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 يخچال در نگهداری طي دارچین
 

 

b*شکرابي حسیني سیدپژمان ،aقجقي فريبرز
 c تکه ،عالیه 

 

a رانیا گلستان، ،یاسلام آزاد دانشگاه آزادشهر، واحد لات،یش گروه استادیار  
b ایران تهران، اسلامی، آزاد دانشگاه تحقیقات، و علوم واحد شیلات، روهگ استادیار 
c رانیا گلستان، ،یاسلام آزاد دانشگاه آزادشهر، واحد لات،یش گروه ارشد کارشناس 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 
 23/04/1396 مقاله: پذیرش تاریخ   13/01/1396 مقاله: دریافت تاریخ

 

 هچکید

 و باکتریایی شیمیایی، کیفی فاکتورهای برخی تغییرات بر دارچین  عصاره مختلف های غلظت تأثیر ارزیابی منظور به حاضر  مطالعه مقدمه:
 گرفت. انجام یخچال در نگهداری شرایط در معمولی کپور ماهی های فیله حسی

 درون دقیقه 10 مدت به تکرار 3 با آزمایشی تیمار 3 ودر تهیه گرم 100 تقریبی وزن با معمولی کپور ماهی های فیله ها: روش و مواد
 شدند نگهداری یخچال در اتیلنی پلی های کیسه درون و شده ور غوطه دارچین الکلی عصاره درصد 3 و 5/1 )کنترل(، 0 واجد های محلول

(°
C1±4). شامل باکتریایی های آزمون و فرار نیتروژنی بازهای مجموع اسید، تیوباربیتوریک پراکسید، شاخص شامل شیمیایی های آزمون 

 شد. انجام روزه 21 زمانی دوره یک در حسی ارزیابی همراه به سرمادوست های باکتری و مزوفیل هوازی هایباکتری کلی شمارش

 تا را حسی های شاخص و میکروبی فساد ،ها پروتئین و چربی اکسیداسیون درصد 5/1 دارچین عصاره داد نشان مطالعه این نتایج ها: يافته
 را حسی های شاخص و pH فرار، ازته مواد مجموع اسید، تیوباربیتوریک ،باکتریایی فساد نتوانست غلظت این اما کند حفظ آزمایش هفتم روز

 چهاردهم روز تا را فساد یها شاخص تمامی دارچین درصد 3 غلظت که درحالی کند. حفظ پیشنهادی قبول قابل حد در چهاردهم روز تا

 کرد. حفظ قبول قابل حد در نگهداری

 ماهی فیله فساد سرعت انداختن تأخیر به جهت یطبیع اکسیدان یآنت عنوان به تواند یم درصد 3 غلظت با دارچین عصاره :یریگجهینت
 .گردد آزمایش ویکم بیست روز تا معمولی کپور ماهی فیله مانی تازه های شاخص افت از مانع نتوانست غلظت این اما گیرد. قرار استفاده مورد

 

 معمولی کپور ماهی ،ماندگاری ،میکروبی فساد ایی،یشیم فساد ،دارچین عصاره :کلیدی هایواژه
 

 email: hosseini@srbiau.ac.ir                                                                                                                  مکاتبات مسئول نویسنده *
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 مقدمه
 آب ماهیان از (Cyprinus carpio) معمولی کپور

 مهمترین جزء و است ماهیان کپور خانواده به متعلق شیرین
 میزان با آماری سالنامه آخرین طبق است. پرورشی انماهی

 ماهیان میان در را سوم رتبه تن میلیون 4 حدود تولیدات
 خود به فیتوفاگ و آمور ماهیان کپور از پس پرورشی

 گونه این نیز ایران در (.FAO, 2014) است داده اختصاص
 از بسزایی سهم و شده داده پرورش متراکم بصورت ماهی

 از است. ماهیان کپور به مربوط کشور پروری آبزی تولیدات
 های فرآورده نگهداری زمان افزایش جهت اقدام رو این

 رسد. می نظر به ضروری غذایی منبع این برپایه
 پوست (Cinnamomum zeylanicum) دارچین

 محبوبی بسیار هایادویه جزء انیبوئ برگ خانواده از یدرخت
 گرفتهمی قرار استفاده مورد دور هایگذشته از که است
 دارویی، غذایی، صنایع در فراوانی کاربردهای امروزه و است

 .(Cheng et al., 2012) دارد بهداشتی و آرایشی پزشکی،
 خواص دارای دهندگی، طعم کاربرد بر علاوه دارچین
 اکسایشی، ضد ضدمیکروبی، فعالیت مانند دیگری سودمند

 نیز سرطانی های سلول تکثیر از جلوگیری و ضددیابت
 ;Singh et al., 2007; Matan et al., 2006) باشد می

Lee et al., 2003.) اندکی تحقیقات کنون تا طرفی از 

 یک عنوان به دارچین عصاره بکارگیری درخصوص
 است. گرفته صورت غذایی مواد در طبیعی نگهدارنده

 شیمیایی، واکنشهای طریق از تواند می غذایی ماده
 این با .شود فاسد فیزیکی هایآسیب و میکروبیولوژیکی

 فعالیت شیلاتی غذایی مواد فساد اصلی علت وجود،
 هب منجر که است میکروبی متابولیسم و بیوشیمایی-شیمایی

 تشکیل و غذایی ارزش افت کننده، مصرف در بیماری بروز
 نظر به .شود می ناخوشایند و نامطلوب بوی با ترکیباتی

 آنتی و اکسیدان آنتی یطبیع های فرآورده از استفاده رسد می
 و فساد عامل باکتریهای کنترل برای مناسبی راه باکتریال

 باشد شده فرآوری غذاهای ماندگاری زمان توسعه
(Oussalah et al., 2007; Kuorwel et al., 2011.) در 

 طبیعی های ترکیب جمله از گیاهی های عصاره میان این
 توسط آنها اکسیدانی آنتی و ضدمیکروبی خواص که هستند
 ;Burt, 2004) تاس رسیده اثبات به مختلف نمحققا

Singh et al., 2007; Jiang et al., 2011.) بطوریکی 

 درجه 24) سرد شرایط در نگهداری زمان مدت افزایش

 فاکتورهای برخی تغییرات گیری اندازه طریق از گراد( سانتی
 ماهی گیش فیله در حسی و میکروبی فیزیکوشیمایی،

 فیله (،Gao et al., 2014) رزماری عصاره در شده ور غوطه
 سبز چای های عصاره در شده ور غوطه فیتوفاگ کپور ماهی

(Fan et al., 2008،) همکاران، و )غلامزاده دانه سیاه 

 ماهی فیله و (1395 همکاران، و )غیاثوند سیر و (1392
 Etemadi et) رزماری  عصاره در شده ور غوطه آلا قزل

al., 2008) است. شده گزارش 
 دریایی غذاهای و ماهی مصرف اخیر، هایسال در
 به رو بالا غذایی ارزش سبب به غذایی مواد سایر به نسبت

 مواد جزء خود ترکیبات خاطر به ماهیان اما است افزایش
 این از و شده بندی تقسیم بالا فسادپذیری قابلیت با غذایی

 نوع این نگهداری زمان افزایش جهت متعددی تحقیقات رو
 شیمیایی مواد بجای گیاهی مواد توسط ارزش با غذایی مواد

 (.Sánchez-González et al., 2011) است شده انجام
 تغییرات برخی مطالعه تحقیق، این از هدف بنابراین

 معمولی کپور ماهی فیله حسی و باکتریایی شیمیایی،
 به یخچال دمای در دارچین الکلی عصاره در شده ور غوطه
 است. روز 21 مدت

 

 ها مواد و روش
 تهیه ماهي -

 1 وزن )میانگین معمولی کپور ماهی قطعه 12 تعداد
 ماه آبان در فروشان ماهی بازار از تازه پرورشی کیلوگرم(

 (ایران گلستان، استان) گنبدکاووس شهرستان 1393
 یخ حاوی هایجعبه درون بلافاصله ها نمونه شد. خریداری

 از کمتر زمان مدت در وزنی/وزنی( 2:1 یخ به ماهی )نسبت

 ماهی ها نمونه سپس شدند. منتقل آزمایشگاه به ساعت یک
 در گرم 100 وزن با هایی فیله و داده شو و شست آب با

 شد. تهیه دستی بصورت یخ کنار
 

 ها آماده سازی نمونه -

 اسانس گیاه شرکتاز دارچین خالص الکلی عصاره
 هایفیله شد. خریداری ایران( گلستان، )استان گرگان

 بنحوی شدند. تقسیم گروه سه به تصادفی بصورت ماهیان
 و دوم گروه شاهد(، )گروه سرد مقطر آب در اول گروه که

 )حجمی/حجمی( درصد 3 و 5/1نسبت با ترتیب به سوم

 دقیقه 10 مدت بهسرد دارچین عصاره در جداگانه طور به
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 همه سپس .(1394 همکاران، و )قجقی شدند داده قرار 

 های کیسه داخل در و شده خارج ها محلول داخل از هانمونه
 بسته انفرادی بصورت میکرومتر( 75 )ضخامت اتیلن پلی

 مدت به گراد سانتی درجه 14 دمای با یخچال در و بندی
 به ها فیله از برداری نمونه عمل شدند. نگهداری روز 21

 )در روزه هفت معین زمانی فواصل در ایدوره صورت
 های شاخص برخی تعیین منظور به (21 و14 ،7 ،0روزهای

 .شد انجام کیفی
 

 (PVپراکسايد)شاخص  -

 از کافی مقادیر افزودن از پس (PV) پراکسید آزمون در
 (،2 به 3 )نسبت کلروفرمی استیک اسید مایر، ارلن در روغن

 لیترمیلی 30 اشباع، پتاسیم یدور محلول از لیترمیلی 5/0

 حضور در شده آزاد دی مقدار د.ش افزوده آن به مقطر آب
 01/0 میسد وسولفاتیت محلول با درصد 1 نشاسته معرف
 نوالا یاک یلیم صورت به PV زانیم و دیگرد تریت نرمال

 ,.Egan et al) شد گزارش نمونه یچرب گرم هزار در گرم

1997). 
 

 (TBARs) اسید تیوباربیتوريك شاخص -

 دیاس کیتوریوباربیت -2 ریپذ واکنش مواد شاخص

(TBARS) شد انجام سنجی رنگ روش به (Kirk and 

Sawyer, 1991.) لیتشک یکم سنجش روش نیا در 
 ید مالون مولکول کی واکنش از حاصل یصورت رنگ
 کیتوریوباربیت -2 دیاس مولکول دو با (MDA) دیآلدئ

(TBA) 532 موج طول در اسپکتروفتومتر دستگاه توسط 
 در آلدهید دی مالون گرم میلی صورت به و تعیین نانومتر

 شد. بیان گوشت کیلوگرم
 

 (TVB-N) مقدار مواد ازته فرار -

 Goulas روش به (TVB-N) فرار هیپا ازت کل مقدار
 این در است. شده برآورد 2005 سال در Kontominas و

 منیزیم اکسید گرم 2 با نمونه از همگن گرم 10 روش
(MgO) دقیقه 20 مدت به کلدال اتوماتیک دستگاه توسط 

 محلول ٪3 واجد کلدال بالن در شده تقطیر ماده شد. ریتقط
 1/0 انحلال) رنگی یبیترک شاخص کی و کیبور دیاس آبی

 تریل یلیم 100 در بلو لنیمت گرم  1/0 و قرمز لیمت گرم
 دیاس با محتویات آن، از پس شد. یآور جمع (اتانول

 به توجه با TVB-N شد. تریت نرمال 1/0 کیدروکلریه
 گرم میلی بصورت 14 ضریب در کیدروکلریه دیاس مصرف

 شد. نییتع گرم100 در ازت
 

 pHگیری  اندازه -

 توسط مقطر آب لیتر میلی 100 در ماهی فیله از گرم 10
 در شده فیلتر محتویات pH و شده هموژن کامل هموژنایزر

  (.Fan et al., 2008) گردید ثبت محیط دمای
 

 های میکروبي آزمون -

 در نمونه گرم 10 ابتدا ها یباکتر تعداد شمارش برای
 (NaCl درصد85/0) فیزیولوژیک سرم محلول تریلیلیم 90

 از سریال های رقت سپس .شد همگن با استومکر توسط
 مناسب انکوباسیون شرایط و محیط در و آماده رقت نیا

 و (TVC) کل های باکتری تعداد .ندشد داده کشت

 آگار کانت پلیت محیط در (PTC) دوست سرما های باکتری
 مدت به C 10 و روز 2 مدت به C37˚دماهای در ترتیب به
 انجام پلیت روی موجود هایکلنی تک شمارش با روز 7

 دهنده لیتشک احدو صورت به هاشمارش تمامی گرفت.
 Arashisara) گردید گزارش (log10 cfu/g) گرم در یکلن

et al., 2004.) 
 

 ارزيابي حسي -

 نفر هفت یتوسطماه خام فیله های نمونه یحس تیفیک
 قرار یبررس مورد شگاهیآزما کارکنان از دهید آموزش عضو

 توسط کلی پذیرش و بو رنگ، بافت، به پانل یاعضا گرفت.

 شتنیندا دوستاریبس 1 عدد از ) هیدونیک امتیازی نه روش
 ,.Amerine et al) دادند امتیاز (داشتنی دوستاریبس 9 تا

1965.) 
 

 تحلیل آماریتجزيه و  -

 منظور به ها داده شد. انجام تکرار 3 با ها آزمایش کلیه
 شد. داده انتقال 20 ورژن SPSS افزار نرم به آماری مقایسه

 One Way آماری روش از داده بودن نرمال درصورت

ANOVA وجود تعیین و ها داده تحلیل و تجزیه منظور به 
 آزمون  از و شد استفاده تیمارها بین دار معنی آماری تفاوت
 آماری تفاوت براساس تیمارها بندی گروه منظور به دانکن

  شد. استفادهدرصد 95 سطح در آنها بین
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 ها يافته
 پراکسايد -

 ماهی  فیله نگهداری برای دارچین  عصاره از استفاده

 هفت طی داد نشان دریخچال نگهداری طی معمولی کپور
 شاهد  نمونه به نسبت پراکساید شاخص نگهداری اول روز
 (.1 شکل) (p<05/0) یافت کاهش داری معنی شکل به

 این چشمگیر افزایش بیانگر پراکساید عدد تغییرات روند
 در شاخص این افزایش روند که بود 14 روزهای در شاخص

 (.1 شکل) بود کندتر داری معنی بطور درصد 3 دارچین تیمار
 شاخص آزمایش، پایانی روز به رسیدن با شاهد تیمار در

 در گرم در والان اکی میلی 53/23 ±41/3 به پراکساید

  های فیله در شاخص این حالیکه در رسید روغن گرم1000
 

 .شد مشاهده کمتر شده تیمار
 

 اسید تیوباربیتوريك شاخص -

 در مطالعه حاضر شاخص تیوباربیتوریک اسید در طول
(.درحالی که این افزایش 2شکل ) یافتافزایش  نگهداری

تر در مقایسه با شاهد  تیمارهای آزمایشی با آهنگی ملایمدر 

. مقایسه آماری مقادیر تیوباربیتوریک اسید نشان داد در بود
ویکم تیمارهای آزمایشی  روزهای هفتم، چهاردهم و بیست

(. P<05/0داری را با تیمار شاهد دارند ) تفاوت آماری معنی
ی عصاره دارچین تنها در روز چهاردهم تفاوت اما تیمارها

هم و شاهد نشان دادند اما در نسبت بداری را  آماری معنی
داری  ویکم هیچ تفاوت آماری معنی روزهای هفتم و بیست

 (.<05/0Pها مشاهده نشد ) نبین آ

 
گرم پراکسايد در کیلوگرم( فیله  والان ايکي ن بر عدد پراکسايد )میليدارچی  های مختلف عصاره غلظت متقابل أثیرت -1شکل 

ها در  دار آماری بین میانگین وجود اختلاف معني مختلفهای نگهداری در يخچال )حروف انگلیسي  ماهي کپور معمولي طي دوره

 است(. 05/0داری  سطح معني

 
آلدهید بر کیلوگرم  گرم مالون تیوباربیتوريك اسید )میليشاخص دارچین بر   های مختلف عصاره غلظت متقابل أثیرت -2شکل 

دار آماری بین  وجود اختلاف معني مختلفهای نگهداری در يخچال )حروف انگلیسي  فیله ماهي کپور معمولي طي دورهروغن( 

 است(. 05/0داری  ها در سطح معني میانگین
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 کل مواد ازته فرار - 

ی ماهی  فرار در فیله  مواد ازتهکل در تیمار شاهد مقدار 
سرماتا روز هفتم به  نگهداری در کپور معمولی طی دوره

 100گرم در  میلی 37/14 ±12/0سرعت افزایش یافته و به 

مقادیر کمتری هرچند (. 3)شکل  رسیدگرم ماده غذایی 
درصد عصاره در تمام  3تیمار ها در  سایر نمونه نسبت به

 .(>05/0pمشاهده گردید )گیری  واصل اندازهف

- pH 

 درصد 5/1در مطالعه حاضر تیمار شاهد و تیمار دارچین 
نشان  pHتا روز هفتم یک شتاب مشخص را در افزایش 

 3در تیمار دارچین  روندکه این  در حالی (4)شکل  دادند
 .(>05/0pبود ) تر کمدرصد بسیار 

 

 
 

فیله ماهي کپور ( گرم گوشت 100گرم در  میليمواد ازته فرار )دارچین بر   های مختلف عصاره غلظت متقابل أثیرت -3شکل 

ها در سطح  دار آماری بین میانگین وجود اختلاف معني مختلفهای نگهداری در يخچال )حروف انگلیسي  معمولي طي دوره

 است(. 05/0داری  معني

 

 
 

های نگهداری در  فیله ماهي کپور معمولي طي دوره pHشاخص دارچین بر   های مختلف عصاره غلظت متقابل أثیرت -4شکل 

 است(. 05/0داری  ها در سطح معني دار آماری بین میانگین وجود اختلاف معني مختلفيخچال )حروف انگلیسي 
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 جمعیت میکروبي  -

نشان داد جمعیت باکتریایی کل در نتایج مطالعه حاضر 
درصد در تمامی مدت  5/1دارچین عصاره دو تیمار شاهد و 

روند افزایشی نشان داشته اما در  معنی داری مطالعه با شیب
درصد این شیب افزایشی تا روز  3تیمار عصاره دارچین 

چهاردهم بسیار ملایم بوده و از روز چهاردهم به بعد روند 
 (.5)شکل  تر گردید افزایش بار باکتریایی کل بسیار سریع

 4های سرمادوست طی دوره نگهداری در دمای  باکتری
به  23/1±06/0ار شاهد از گراد در تیمدرجه سانتی

در روز  در گرم یدهنده کلن لیواحد تشک 06/0±73/8

 های سرمادوست تعداد باکتری (.6شکل ویکم رسید ) بیست
نسبت به تیمار  5/1دارچین عصاره شاهد و تیمار  هایتیمار

همواره آزمایش  14تا روز درصد  3دارچین عصاره 
 .(2جدول ) بود (>05/0p)بیشتر

 

 حسيارزيابي  -

های حسی فیله ماهی در این مطالعه  ارزیابی شاخص
داری  دارچین به طور معنی  عصارهدرصد  3نشان دادکاربرد 

های حسی و افزایش میزان پذیرش  موجب بهبود شاخص
 (.7شکل ) شد آزمایش 14تا روز  ارزیابان

 
فیله ماهي کپور ( در Log cfu/gمشاهده ) های قابل تعداد کل باکتریدارچین بر   های مختلف عصاره غلظت متقابل أثیرت -5شکل 

ها در سطح  دار آماری بین میانگین وجود اختلاف معني مختلفهای نگهداری در يخچال )حروف انگلیسي  معمولي طي دوره

 است(. 05/0داری  معني

 

 
فیله ماهي کپور ( در Log cfu/g)های سرمادوست  باکتریتعداد کل دارچین بر   لف عصارههای مخت غلظت متقابل أثیرت -6شکل 

ها در سطح  دار آماری بین میانگین وجود اختلاف معني مختلفهای نگهداری در يخچال )حروف انگلیسي  معمولي طي دوره

 است(. 05/0داری  معني
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رنگ )الف(، بافت )ب(، بو )ج( و پذيرش  های شاخص امتیازاتبر  عصاره دارچینیدر کپور معمول لهیفغوطه وری اثر  -7شکل 
 نیب دارياختلاف معن انگری. حروف مختلف ب(p،n=7<05/0) اریمع انحراف±نیانگیم. خچاليهای نگهداری در  دوره يط کلي )د(

 ها است نمونه

 

 بحث
میزان اکسیداسیون اولیه  پراکساید معیاری برای تعیین

وضعیت بوده و  اسیدهای چرب غیراشباعبخصوص  ها چربی
 Cadun) دهند ها را نشان می پیشرفت اکسیداسیون چربی

et al., 2008 از طرفی آبزیان به واسطه غنی بودن از .)

گروه اسیدهای چرب چند غیر اشباع مستعد اکسیداسیون 
کاربرد فراوانی نها در آشاخص  این از اینرو بررسیو  هستند
البته  (.Lin and Lin, 2004; Mexis et al., 2009دارد )

تواند برای  استناد به عدد پراکساید به تنهایی نمی تنها
ها بخصوص در  قضاوت در مورد وضعیت اکسایش چربی

a 

a 

a 

a 

a 

b 

b 

a 

a 
b 

b 

a 

 زمان نگهداری

 د

 درصد 3دارچین  درصد ۱/5دارچین  شاهد
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شدت  زیرا چنین ترکیباتی معمولاً به ،مورد ماهیان بکار رود
اکسیداسیونی ثانویه  ناپایدار بوده و تبدیل به ترکیبات

مقادیر احتمالاً ( و Rostamzad et al., 2011شوند ) می
پایین عدد پراکساید در روزهای پایانی آزمایش به دلیل 

به همین دلیل  تبدیل شدن آنها به ترکیبات ثانویه باشد.

ها  گیری محصولات ثانویه فرآیندهای اکسایش چربی اندازه
 عدد پراکسایدبه همراه مانند شاخص تیوباربیتوریک اسید 

در بحث کنترل کیفیت انبارداری محصولات گوشتی حائز 
 نشان دهنده تیوباربیتوریک اسیدشاخص  اهمیت است.

و کتون ها  دهایبه آلدئ دیپراکسترکیبات  دیاکسو تجزیه 
 (.Lindsay, 1991است )

رف انسانی اپراکساید برای مصشاخص قبول  دامنه قابل
 گزارش شده گرم در کیلوگرم  والان  ایکی میلی 20-10

شاهد در روز   رسد نمونه به نظر می .(Huss, 1995است )

در حالیکه  ،چهاردهم به این مرز بسیار نزدیک شده است
کاربرد عصاره دارچین به خوبی توانسته است تا روز 

ویکم در تیمار  چهاردهم در هر دو تیمار و تا روز بیست
 10پراکساید را زیر عدد  درصد شاخص 3دارچین عصاره 

 هدر مطالع تثبیت کند. گرم در کیلوگرم  والان  ایکی میلی
نگهداری در شرایط  14تا روز  ترکیبات پراکساید مشابهی

در ماهی  رزمایتوسط ترکیبات گیاهی مانند عصاره  سرد
گزارش  گرم در کیلوگرم  والان  ایکی میلی 5زیر عدد  پامپانو

 (. Gao et al., 2014) شد
 ,Yanar and Fenerciogluمشابه با مطالعات قبلی )

1998; Fan et al., 2008 )شاخص  نیز مطالعه این در
را در  یافزایش روند یک ها در تمام نمونه تیوباربیتوریک اسید

مقدار شاخص تیوباربیتوریک اسید . طول آزمایش نشان داد
نگهداری بیانگر شرایط مناسب طی دوره  5حدود 
 ,.Ojagh et al)گزارش شده  سرماهای شیلاتی در  فرآورده

 8تا  شاخص رااین برخی محققین مقادیر  ( البته2010

آلدهید در کیلوگرم گوشت برای انسان  دی مالونگرم  میلی
با (. Ibrahim-Sallam, 2007اند ) قابل مصرف دانسته

توجه به اینکه شاخص تیوباربیتوریک در تیمار شاهد تا روز 
ی قابل قبول قرار داشت اما در روز  دودههفتم در مح

گذشته و به  5اسید از مرز  چهاردهم شاخص تیوباربیتوریک
رسید که بیانگر شدت فساد اکسیداسیونی بافت  40/6عدد 

باشد. در همین حال مقادیر این  فیله در نمونه شاهد می
شاخص در تیمارهای حاوی عصاره دارچین تا روز چهاردهم 

قرار داشته آلدهید در کیلوگرم  دی مالونگرم  میلی 5زیر عدد 
ویکم مقدار این شاخص در تیمار حاوی  و در روز بیست

ی قابل قبول برای  درصد هنوز هم در محدوده 3دارچین 
بر اساس نتایج مقادیر پراکساید و مصرف انسانی قرار دارد. 

بهینه   طول دوره احتمالاًشاخص تیوباربیتوریک اسید، 

 ی ماهی کپور معمولی برای فیله سرمارایط نگهداری در ش
 روز است. 14 درصد دارچین 3تیمار شده با عصاره 
های اکسیداسیون چربی در فیله ماهی  کاهش شاخص

ی دانیاکس یآنت تیخاصتیمار شده با عصاره دارچین به دلیل 
صاره به واسطه وجود ترکیبات عاین  یکنندگ چلاته و

 ,eugenol, campheneفنولیک و غیرفنولیک فرار شامل 

coumarin cinnamaldehyde, ،gamma-terpinene, 

cinnamic acid  وcinnacassiol (و ی زرد  رنگدانه
 Souza) توان نسبت داد ( میعنوان ماده مؤثره زردچوبه به

and Glória, 1998; Suhaj, 2006 .) 
های به طور عمده از آمونیاک و آمین TVB-Nشاخص 

نوع اول، دوم و سوم تشکیل شده و ناشی از تخریب 
ها و ترکیبات نیتروژنی غیر پروتئینی است که ناشی پروتئین

 Ruiz-Capillas andاز فعالیت های میکروبی است )

Moral, 2005 بطور کلی .)TVB-N  با افزایش مدت
د که این روند افزایشی زمان ماندگاری افزایش پیدا نمو

توسط محققین دیگر نیز در ماهیان گزارش شده است 

(López-Caballero et al., 2005; Gómez-Estaca 

et al., 2010.)  30-25درخصوص این شاخص دامنه 
گرم نشان دهنده بروز فساد در  100گرم ازت در  میلی

 ,.Lopez-Caballero et alهای گوشتی بوده ) فرآورده

قبول مواد ازته فرار برای مصارف  و مقدار قابل( 2005
گرم گوشت ماهی را  100گرم ازت در  انسانی بر حسب میلی

 ,.Ocaño-Higuera et alاند ) پیشنهاد کرده 30حداکثر 

درصد  3(. این شاخص در تیمار عصاره دارچین 2011

نسبت به سایر تیمارها کاهش پیدا نمود و مشخص گردید تا 
نع از افزایش مواد ازته فرار از مقدار توصیه روز چهاردهم ما

اکسیدانی  شده بشود. این کاهش احتمالاً به علت اثرات آنتی
ی زرد در عصاره دارچین  میکروبی رنگدانه و آنتی

(Abdeldaiem, 2014و می )  تواند به دلیل کاهش جمعیت
ها در جهت  باکتریایی و یا کاهش سرعت باکتری

رکیبات نیتروژن غیر پروتئینی یا دآمیناسیون اکسیداتیو ت
ترکیبات (. Banks et al., 1980ها نسبت داد ) پروتئین
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  65-80) یدهسینامیک آلد شامل دارچین عصاره مهم 

که بیشترین اثر ضد  بوده درصد(  5-10) اوژنـولدرصد( و 
نسبت داده شده است  یدهباکتریایی مربوط بـه سینامیک آلد

 (.1393روستا و همکاران،  )کمالی

های ساده و مهم  به عنوان یکی از شاخص pHشاخص 

  فیلهبرای قضاوت در مورد تازگی محصولات گوشتی در 
است و بسته به گونه ماهی و  ماهی در محدوده خنثی  تازه

متغیر  6-7شرایط پس از مرگ ممکن است این مقدار بین 
ی  محدوده(. از آنجا که Gao et al., 2014باشد )

-7ی ماهی برای مصرف انسانی حدود  فیله pHقبول  قابل
(، مشاهده شد که تمامی Erkan et al., 2011است ) 3/6

ی قابل قبولی  در دامنه pHتیمارهای مورد مطالعه از نظر 
مشابه با سایر تحقیقات معمولاً نگهداری فیله قرار داشتند. 

داری  های گیاهی تغییرات معنی ماهی تیمار شده با عصاره

 ,.Li et alکند ) آن طی زمان نگهداری ایجاد نمی pHدر 

2011; Feng et al., 2012 .)Gram  وHuss  در سال
مقدار اندک کربوهیدرات باقی مانده و محتوای اندک  1996

های عضلانی ماهی در مدت زمان  اسید لاکتیک در بافت
در ماهیان نسبت  pHنگهداری را دلیل اصلی عدم تغییرات 

  داد.
ترین عوامل فساد مواد غذایی فساد از  همیکی از م
گیری  بوده، از این رو اندازه  های باکتریایی طریق فعالیت

منظور بررسی وضعیت تازگی و سلامت گوشت  ها به آن
 Ozogul et al., 2010; Qiu etماهی مورد توجه است )

al., 2014.)  اثرات ضد میکروبی عصاره دارچین بر روی
ها به اثبات رسیده است و این  اکتریطیف وسیعی از انواع ب

اثرات به علت وجود سینامیک آلدهید نسبت داده شده که با 
ها سبب از  های متابولیکی میکروارگانیسم اختلال در فعالیت
 ,Wendakoon and Sakaguchiشود ) بین رفتن آنها می

(. استفاده از عصاره دارچین برای افزایش مدت 1995

ی ماکیان در شرایط یخچالی از طریق ها مانی فراورده تازه
ها نیز مورد تایید قرار گرفته است  کاهش روند تکثیر باکتری

(Khare et al., 2016 .) افزایش بار باکتریایی با گذشت
ها یک امر طبیعی  زمان به خاطر تکثیر تصاعدی باکتری

بوده و مشابه با این تحقیق افزایش همزمان بار باکتریایی 
ای سرمادوست در شرایط نگهداری فیله ه کل و باکتری

(. Fan et al., 2008ماهیان در سرما گزارش شده است )
های شیلاتی  در مورد بار باکتریایی کل مجاز برای فرآورده

(. Gould, 1990گزارش شده است ) Log cfu/g 7مقدار 
درصد به خوبی توانست مانع از رشد  3تیمار عصاره دارچین 

ایی تا روز چاردهم شود. اما باید تصاعدی جمعیت باکتری
توجه داشت که هر سه تیمار مورد مطالعه در روز 

ویکم فراتر از حد قابل قبول برای مصرف انسانی را  بیست

 نشان دادند.

های حسی به عنوان ارزیابی تکمیلی در  وتحلیل تجزیه
 Ozogul etشود ) های غذایی مد نظر گرفته می فرآورده

al., 2010نها به آزمایشات آزمایشگاهی برای ( و اتکا ت
قضاوت در مورد تازگی یا فساد فیله ماهی صحیحی نیست. 

مثال، شاخص بار باکتریایی کل در برگر ماهی  عنوان به
آلا نگهداری شده در شرایط سرد پایین بود، اما علائم  قزل

 ,.Metin et alحسی بیانگر فساد شدید در آن بود )

عنوان محصول  را به 4ر کسب امتیاز حسی زی (.2002

غذایی غیرقابل مصرف برای انسان ارزیابی کردند 
(Amerine, 1965 تیمار عصاره دارچین .)درصد در روز  3

را  5چهاردهم نسبت به سایر تیمارها توانست امتیاز بالای 
های حسی کسب کند. همسو با نتایج این  در تمام شاخص

ات ضد اثر 1391مطالعه، پزشک و همکاران در سال 
های حسی فیله  اکسیداسیونی عصاره زردچوبه روی شاخص

کمان را بیان کرده اند. مطالعات  آلای رنگین ماهی قزل
ها و  نشان داده است که ترکیبات حاصل از اکسایش چربی

فعالیت اتولیز عامل اصلی ایجاد بو، طعم و رنگ نامناسب 
 ;Fan et al., 2008شود ) طی مدت زمان نگهداری می

Song et al., 2011 .) 
 

 گیری نتیجه
 موارد تمامی در تقریباً درصد 3 دارچین عصاره غلظت

 شرایط در چهاردهم روز تا توانست مطالعه مورد کیفی

 میکروبی، نظر از را فیله کیفیت خوبی به یخچال در نگهداری

 کند. حفظ انسانی مصرف قابل حد در حسی حتی و شیمیایی

 ی عصاره مثبت اثرات تایید ضمن مطالعه ینا نتایج بنابراین

 معمولی، کپور ماهی فیله ماندگاری زمان افزایش در دارچین

 با طبیعی دارنده نگه ماده یک عنوان به تواند می عصاره این

 حفظ جهت ضدباکتریایی و ضداکسیداسیون خواص

 مورد سرد انبارداری شرایط در ماهیان کیفی های شاخص

 گیرد. قرار استفاده
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 منابع
، س.، رضایی، م.، راشدی، ح. و حسینی، ه. پزشک

(. مطالعه اثر ضد باکتریایی و ضد اکسیداسیونی 1391)
( در شرایط Curcuma Longaعصاره زردچوبه )

کمان آلای رنگینآزمایشگاهی بر ماهی قزل
(Oncorhynchus mykiss علوم و صنایع غذایی، سال .)
 .77-87، 35، شماره 9

 (1395) ر. ،یزیچنگ و ف. ،یقجق م.، ه،یراض ز.، اثوند،یغ
 توفاگیف یماه لةیف یور غوطه ریتاث یبررس

(Hypophthalmichthys molitrix) بر ر،یس عصاره در 

 .خچالی در شده ینگهدار گوشت تیفیک یفاکتورها یبرخ
 .84-72 ،2 شماره ،12 سال ران،یا یدامپزشک

 ا. محمدی، و س.پ. شکرابی، حسینی ف.، قجقی،

 اسکوربیک اسید اکسیدانی آنتی و ضدباکتریایی اثر (.1394)

 نگهداری (Cyprinus carpio) معمولی کپور ماهی فیله بر

 دوم، سال غذایی، مواد شناسی میکروب یخچال. در شده

 .13-25 ،1 شماره

 نژاد، عزیزی و ا. راد، الهامی م.، قوامی، ل.، روستا، کمالی

 کنندگی چلاته و اکسیدانی یآنت خاصیت بررسی (.1393) ر.

 ،2 شماره ،11 سال تغذیه، و غذایی علوم دارچین. عصاره
46-37. 
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