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  2/7/1395تاریخ پذیرش :           16/3/1395تاریخ دریافت : 

  چکیده

  Hypophthalmichthys( ايکپور نقره سدیم و اسانس دارچین بر ماندگاري فیله ماهی آلژینات تاثیر این پژوهش به منظور بررسی

molitrix(  فقطشامل تیمار کنترل  مورد استفادهدر دماي یخچال صورت پذیرفت. تیمارهاي) هاي آلژینات سدیم و تیمار )آلژینات سدیم

 فاکتورهايتکرار تهیه شدند.  3درصد اسانس دارچین به  منظور دستیابی به بهترین درصد موثر اسانس و هر کدام با  5/1و  1، 5/0حاوي 

مورد ارزیابی قرار گرفتند. بر اساس نتایج  روز 20طی هاي حسی و ویژگی )TVC( میکروبی )،TVB-N ,TBA ,pH ,PV( شیمیایی

 در تمامی تیمارها میزان). P> 0.05( داري نداشتدر تیمارهاي مورد مطالعه اختلاف معنی pHمیزان  ا افزایش زمان نگهداريآماري ب

به تیمار  )TBAتیوباربیتیوریک اسید ( والان در کیلوگرم) بالاتر نرفت. کمترین تغییراتاکیمیلی 10-20از سطح مجاز ( )PVپراکسید (

ان مواد ازته میز ).P< 0.05دار آماري داشت (که با سایر تیمارها تفاوت معنی درصد اسانس دارچین مربوط بود 5/1آلژینات سدیم حاوي 

در  )TVC(باکتري هاي هوازي یزان م ).P<0.05( داري داشتندها در روزهاي دهم، پانزدهم و بیستم اختلاف معنیفرار در تمام تیمار

از حدود  در روز بیستمها ارزیابی حسی تیمار .بالاتر نرفت) log CFU/g7( اسانس دارچین ازدرصد  5/1و  1تیمار آلژینات سدیم حاوي 

اي نتایج این تحقیق نشان داد که پوشش آلژینات سدیم حاوي اسانس دارچین در فیله ماهی کپور نقره .شد  استاندارد تعیین شده خارج 

    .باشدروز می 15 دارچیندرصد اسانس  5/1در طی نگهداري در دماي یخچال در تیمار 

  .ايکپور نقره ماندگاري، آلژینات سدیم، اسانس دارچین، :واژگان کلیدي

  

  مقدمه

ارزش پروتئین، چربی و ماهی یکی از منابع مهم و با

میان چربی ماهیان منبع  آید. در اینانرژي به شمار می

هاي چرب غیر اشباع با چند پیوند مهمی از اسید

 باشندمی DHAو  EPA به خصوص 3دوگانه و امگا

 به توانمی را فساد ماهی ).1390(جواهري و همکاران، 

 اتولیتیک و شیمیایی باکتریایی فساد کلی دسته دو

 باعث شیمیایی فساد میکروبی و کرد. بنديطبقه

 غیراشباع چرب اسیدهاي و هاپروتئین کیفی کاهش

 تغییرات این کاهش یا شوند. به منظورکنترلمی ماهیان

 استفاده انجماد و سرد ريانگهد هايروش از ماهیان در

 توانندمین لطورکام به هاشرو این هرچند، .شودمی

ضایی، ر(حمزه و  شوند شیمیایی یا میکروبی فساد مانع

ی در یخچال سبب کاهش سرعت نگهداري ماه ).1390

هاي آنزیمی و شیمیایی خواهد شد اما به دلیل فعالیت

عدم توانایی دماي یخچال براي کاهش دماي ماهی به 

جمله اکسیداسیون و مقدار لازم تغییرات نامطلوبی از 

به آرامی صورت گرفته و باعث کاهش  هیدرولیز چربی

 ).1392و همکاران، (غلامزاده  گرددکیفیت محصول می

هاي هایی وجود دارد و پوششبراي این مشکل راه

به عنوان یک روش موثر براي  غذایی با مواد خوراکی

اند که یکی از بهبود کیفیت مواد غذایی گزارش شده

 ,Song et al( آلژینات سدیم است اهپوشش این

 مورد در آن هايویژگی و فیلم تشکیل تاکنون). 2011

- صمغ آن، مشتقات و نشاسته مثل ساکاریدهایی پلی

 و هاپکتین کیتوزان، گیاهی، میکروبی و گوناگون هاي

 هايجلبک   از  آلژینات  .است شده بررسی آلژینات

 ).1390(حمزه و رضایی،  آیدمی دست اي بهقهوه 

 عنوان به آلژینات علاوه بر چنین مواردي سدیم
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می محسوب کننده تغلیظ و پایدارکننده امولیسیفایر،

 سبب براق، بوده، درآب محلول کاملاٌ هافیلم این .شود

 و افزوده ارزش افزایش رنگ، مزه، و طعم و بو حفظ

 اسیدهاي و ویتامین حفظ مانند محصول غذایی ارزش

 و هاآنزیم فعالیت از جلوگیري بدن، ضروري آمینه

 ).1391(سیف زاده و مطلبی،  شودمی ضایعات کاهش

آروماتیک هستند که از بخشها مایعات روغنی اسانس

هاي مختلف گیاه مانند گل، جوانه، برگ، میوه، شاخه، 

 Thomas and( شونددانه، چوب، ریشه تهیه می

Wimpenny, 2012 .(هاي گیاهیاسانس 

)Essential oils( هاي اتري یا فرار نیز میرا روغن -

ترین نگهدارنده هاي طبیعی محسوب گویند که از مهم

). 1393وئیان حقیقی و خسروي، (مین شوندمی

با نام علمی  2از تیره برگ بو 1دارچین

)Cinnamomum zeylanicum( زرگري،  باشدمی)

 سایر و سینامالدهید از غنی دارچین ).  اسانس1380

). 1391و همکاران،  (اجاق است فنولی ترکیبات

ترین ترکیب اسانس دارچین که اثر سینامالدهید فراوان

(هاتفی و همکاران، باشد ، میبالایی داردضد باکتریایی 

دارچین داراي موسیلاژ، تانن، قند، رزین و  ).1392

دارچین بعنوان یک افزودنی مجاز . اسانس است

قرار دارد (تقی  3خوراکی سازمان غذا و داروي امریکا

  ).1391زاده اندواري و رضایی، 

  اي یا فیتوفاگکپور نقره ماهی

 )Hypophthalmichthys molitrix(  در سیستم

 60کشت توام ماهیان گرمابی کشور با نسبت حدود 

شود و ها پرورش داده میدرصد در مقایسه با سایر گونه

هاي پرورشی در جهان محسوب ترین گونهیکی از مهم

کپور پرورش آمار  ).Kamkar et al, 2014( شودمی

گزارش  4189578 در جهان 2012اي در سال نقره

این ماهی با تولیدي بیش از چهار  ).FAO, 2012( شد

                                              
2. Cinnamon 
3. Lauraceae 
4. Food and Drug Administration 

درصد صید و  70میلیون تن در دنیا (معادل مجموع 

پرورش تن ماهیان) و چهل هزار تن در ایران و به دلیل 

تولید بالاي سالانه، مرغوبیت گوشت و ارزش بالاي 

اقتصادي و غذایی آن سبب شده است تا بررسی کیفیت 

هاي تفاده از روشو تعیین ماندگاري این ماهی با اس

هاي مهم مطالعات کیفی در بهداشت و مختلف از جنبه

 ).1392(غلامزاده و همکاران،  آیدتغذیه انسان به شمار 

هدف مطالعه حاضر بررسی تغییرات شیمیایی و 

اي  نگهداري میکروبی و حسی فیله ماهی کپور نقره

کردن گراد با اضافهدرجه سانتی 4شده در یخچالی 

بر ماندگاري فیله آلژینات سدیم و اسانس دارچین 

   ماهی است.

  مواد و روش کار

فروشان بازار ماهی از زنده صورت به ايکپور نقره ماهی

آزمایشگاه  یخ به با همراه در شهر ساري خریداري شد و

آنالیز میکروبی و شیمیایی خوراك دام و طیور و آبزیان 

 و امعا تخلیه سرزنی، از پس .شدند منتقل در ساري

مختلف  تیمارهاي انجام براي هافیله از ماهیان، احشا

 پوشش تهیه ).براي1390(حمزه و رضایی،  استفاده شد

) sigma A2033( سدیم تجاري آلژینات از خوراکی

 30انحلال طریق از شد. محلول آلژینات سدیم استفاده

 3(محلول مقطر آب لیتر 1 در سدیم آلژینات پودر گرم

 سدیم آلژینات سدیم) و همچنین محلول درصدآلژینات

 از شده (تهیه درصد دارچین 5/1و  1، 5/0حاوي 

 با همراه پژوهشکده گیاهان دارویی جهاد دانشگاهی)

گراد) تهیه درجه سانتی 55±5و گرماي ملایم (زدن هم

- آلژینات پوشش که آنجا از). Lu et al., 2009( شد

(شرکت مرك، آلمان) است، گلیسرول  شکننده سدیم

 Yu( شد نیز به عنوان پلاستی سایزر به محلول اضافه

et al., 2008.(  کلسیم درصد کلرید 2همزمان محلول

 1(شرکت مرك، آلمان) تهیه شد. فیله ها به مدت 

دقیقه در محلول ها در دماي اتاق غوطه ور شدند، 

 30ها را از محلول خارج نموده و به مدت سپس آن
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چک انجام شود و بعد از آن اجازه داده شد تا آبثانیه 

کلسیم در درصد کلرید 2  ثانیه در محلول 30به مدت

شوند تا پیوند متقاطع در دماي اتاق غوطه ور می

. )Rojas-Grau MA et al., 2007( پوشش القا شود

 به و گرفتند قرار یخچال در روز 20مدت به هانمونه

  Cai et al., 2015 and( روز) 5 اي (هردوره صورت

Vanitha et al., 2015( شیمیایی هايآزمایش تحت 

 ) بازهاي نیتروژنی فرارPVپراکسید ( (شاخص شامل

)TVB-N.گیريبراي اندازه ) قرار گرفتند pH از روش 

)Suvanich et al., 2000(  .گرم از  5استفاده شد

 .صاف گردید ولیتر آب مقطر مخلوط میلی 45نمونه با 

ها در دماي اتاق با استفاده از دستگاه نمونه pHسپس 

pH  ساخت شرکت  3510متر مدلJenway  انگلستان

 گیري پراکسید از روشبراي اندازه گیري گردید.اندازه

)Egan et al., 1997( از فاز سی سی 20. شد استفاده

چربی ماهی  پایینی دکانتوري که از آن جهت استخراج 

لیتري میلی 250دقت به ارلن مایر  شد بهاستفاده می

محلول سی سی 25اي منتقل شد و حدود سر سمباده

اسیداستیک کلروفرمی (نسبت کلروفرم به اسید استیک 

از  سیسی 5/0 ) به محتویات ارلن اضافه شد. سپس3:2

از آب مقطر و سی سی 30محلول یدوپتاسیم اشباع، 

به مجموعه اضافه  درصد1محلول نشاسته سی سی 5/0

شد و مقدار ید آزاد شده با محلول تیوسولفات سدیم 

 Fan( توسط روش TBAتعیین نرمال تیتر شد.  01/0

et al., 2008(  .گرم از فیله به  5مقدار  انجام شد

 10لیتر محلول تري کلرواستیک اسید میلی 100همراه 

لیتري به طور کامل میلی 250درصد در یک بشر 

گردید و سپس محلول هموژن شده را از کاغذ هموژن 

عبور داده و محلول صاف شده  42صافی واتمن شماره 

درصد 10کلرواستیک اسیددوباره به کمک محلول تري

لیتر از میلی 3لیتر رسانیده شد. میلی 100به حجم 

لیتر محلول میلی 3محلول صاف شده را به همراه 

لوله آزمایش  مولار در یک 02/0تیوباربیتوریک اسید

دقیقه در  45دار با هم مخلوط کرده و به مدت پیچدر

گراد قرار داده شد. پس درجه سانتی 100آون با دماي 

ها میزان جذب نوري شدن نمونهاز این مدت و خنک

نانومتر توسط دستگاه  532ها در طول موج نمونه

به  TVB-N تعیینگیري گردید. اسپکتوفتومتر اندازه

گرم نمونه  10انجام شد.) Parvaneh,1998روش (

گوشت ماهی به صورت هموژن درآمد و در بالن حاوي 

میلی لیتر آب مقطر و  300گرم اکسید منیزیم و  2

بخارات تقطیر شده وارد   .سنگ جوش قرار داده شد

بوریک حاوي چند قطره معرف درصد اسید 2محلول 

توسط  سبز) شده و در پایانرد و بروموکرزول(متیل

تعیین بار میکروبی نرمال تیتر شد. 1/0اسید سولفوریک 

صورت پذیرفت. بدین  )Siskos, 2007( بر طبق روش

لیتر آب مقطر به میلی 90گرم نمونه با  10منظور 

کیسه استریل استومیکر منتقل گردید و توسط دستگاه 

) تانانگلسSeward ساخت شرکت  400(استومیکر 

هموژن درآمد. سپس  دقیقه به صورت 2طی مدت 

- میلی 1لیتر رقیق گردید. در میلی 10-5نمونه تا رقت

لیتر از هر رقت در پلیت قرار داده شد و محیط کشت 

PCA  (پلیت کانت آگار) (شرکت مرك آلمان) به آن

افزوده شد. هر پلیت به منظور توزیع همگن نمونه به 

ها دقت تکان داده شد بعد از چند دقیقه همه پلیت

ساعت با دماي  48وارونه شده و در انکوباتور به مدت 

ساعت همه  48درجه قرار داده شدند. بعد از  37

محاسبه  cfu/g logها شمارش و به صورت کلونی

شدند. در همه مراحل این آزمایش وسایل مورد استفاده 

درصد  70گیري با استفاده از شعله و الکلقبل از بکار

  استریل شدند.

  ی ارزیابی حس

اي در هاي کپور نقرهجهت انجام ارزیابی حسی فیله

 )Raeisi et al., 2015( طول دوره نگهداري از روش

 5بدین منظور فیله ماهی به مدت  استفاده گردید.

گراد درجه سانتی 170دقیقه در روغن زیتون در دماي 
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گرفت. نفر آموزش دیده قرار  10توسط و  سرخ شد

ارزیابی حسی در مورد رنگ، بو، بافت و قابلیت پذیرش 

 10تا  0دهی از یک مقیاس کلی انجام گرفت. امتیاز

 8-7عالی،  10-9استفاده شد، به طوري که امتیاز 

 2-1ضعیف،  4-3خوب و قابل قبول،  نسبتاً 6-5خوب، 

تجزیه و تحلیل آماري خیلی ضعیف در نظر گرفته شد. 

صورت گرفت و  SPSS.20افزاراده از نرم ها با استفداده

- از آزمون کولموگراف استفادهها با داده نرمال بودن

و همگنی  )Kolomogorav – Smirnov( اسمیرنوف

 Excel) و برنامهLevenبا آزمون لون (ها واریانس داده

.شدجهت رسم نمودارها و جداول استفاده  2007

  نتایج

، 10، 5، 0بین تیمارهاي مختلف در روزهاي  pHمیزان 

). روند P> 0.05داري نداشت (اختلاف معنی 20و  15

دهد در بین تیمارهاي شاهد، نشان می pHتغییرات 

درصد از روز صفر تا روز بیستم یک روند  1و  5/0

صعودي داشته است و بالاترین میزان آن در روز بیستم 

در تیمار  pHدر تمامی تیمارها مشاهده گردید. میزان 

 .درصد در روز پنجم کاهش یافت 5/1

  
 اي در دماي یخچالیور نقرهفیله کپ یم درهاي مختلف اسانس دارچین به همراه آلژینات سددر تیمار pHمیزان -1نمودار

).P< 0.05دهد (دار را نشان میحروف غیرهمنام در هر ستون اختلاف معنی

بین تیمارهاي مختلف در روز صفر  یدمیزان عدد پراکس

) اما در روزهاي P> 0.05داري نداشت (اختلاف معنی

 5/1و  1با  5/0بین تیمارهاي شاهد و  20و  15، 10

). در P< 0.05داري مشاهده شد (درصد اختلاف معنی

درصد  5/1با  1، 5/0بین تیمارهاي شاهد،  5روز 

میزان ). P< 0.05داري وجود داشت (اختلاف معنی

درصد تا روز پانزدهم 1و  5/0عدد پراکسید در تیمار 

 .یستم کاهش پیدا کردروند صعودي داشته و در روز ب

درصد میزان این شاخص از روز  5/1در تیمار شاهد و 

  .صفر تا روز بیستم روند صعودي داشت
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 یاي در دماي یخچالفیله کپور نقره دارچین به همراه آلژینات سدیم درهاي مختلف در تیمار PVمیزان  -2نمودار

  .)P< 0.05دهد (دار را نشان میحروف غیرهمنام در هر ستون اختلاف معنی

  

مختلف در میزان تیوباربیتوریک اسید بین تیمارهاي 

 <Pداري نداشت (روز صفر و پنجم اختلاف معنی

بین تیمارهاي شاهد،  15و  10)، اما در روزهاي 0.05

داري مشاهده شد درصد اختلاف معنی 5/1با  1، 5/0

)P< 0.051، 5/0هاي شاهد، ). در این تحقیق در تیمار 

درصد روند تغییرات تیوباربیتوریک اسید نشان  5/1و 

روز صفر تا روز بیستم میزان این شاخص دهد که از می

روند صعودي داشته است و در تمامی تیمارها در روز 

  بیستم بالاترین مقدار به دست آمد.

  
 در دماي یخچالی ايفیله کپور نقره دارچین به همراه آلژینات سدیم دردر تیمارهاي مختلف  TBAمیزان -3نمودار

  . )P< 0.05دهد (دار را نشان میحروف غیرهمنام در هر ستون اختلاف معنی

  

میزان مواد ازته فرار بین تیمارهاي مختلف در روز صفر 

)، اما در روزهاي P> 0.05داري نداشت (اختلاف معنی

 5/1و  1با  5/0بین تیمارهاي شاهد و  20و  15، 10، 5

). P< 0.05داري مشاهده شد (درصد اختلاف معنی

مواد ازته فرار در روز دهم، پانزدهم و بیستم بین  میزان

 >P( داري داشتندتیمارهاي مختلف اختلاف معنی

). در این تحقیق روند میزان مواد ازته فرار در بین 0.05

که از روز صفر تا روز دهد هاي مختلف نشان میتیمار

بیستم یک روند صعودي داشته است و در تمامی 

  تیمارها در روز بیستم بالاترین مقدار به دست آمد.
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  اي در دماي یخچالیهی کپور نقرهفیله ما مختلف دارچین به همراه آلژینات سدیم درهاي تیمار در TVB-Nمیزان  -2نمودار

  .)P< 0.05دهد (دار را نشان میحروف غیرهمنام در هر ستون اختلاف معنی

بین تیمارهاي مختلف در روز  هاي هوازيباکتريعداد ت

 <Pداري نداشت (و دهم اختلاف معنیصفر، پنجم 

و  1با  5/0بین تیمارهاي شاهد و  15)، در روز 0.05

 >Pداري وجود داشت (درصد اختلاف معنی 5/1

نیز بین تیمارهاي مختلف اختلاف  20). در روز 0.05

در این تحقیق در  ).P< 0.05داري مشاهده شد (معنی

درصد روند تغییرات  5/1و  1، 5/0هاي شاهد، تیمار

دهد که از روز صفر تا روز نشان می هوازي هايباکتري

بیستم میزان این شاخص روند صعودي داشته است و 

ها در روز بیستم بالاترین مقدار به در تمامی تیمار

 دست آمد.

 

  

  

  
 اي در دماي یخچالیکپور نقره هاي مختلف دارچین به همراه آلژینات سدیم درفیله ماهیدر تیمار TVCمیزان  -4نمودار

  .)P< 0.05دهد (دار را نشان میحروف غیرهمنام در هر ستون اختلاف معنی

  

  

  

  

ي
تر

اک
ب

ي
واز

 ه
ي

ها
 )

L
og

 c
fu

/ 
g

(   
ن

زا
می

 
اد

مو
 

ته
از

  
) 

رار
ف

ی
یل

م
ر 

 د
رم

گ

10
0

 
رم

گ
(

 



�ی    �ج�ه �ی��وب �نا�ی �واد �ذا

51 

 59تا  45صفحات  -  95تابستان /2سال سوم/ شماره 

 

اي در دماي یخچالهاي مختلف دارچین به همراه آلژینات سدیم درفیله ماهی کپور نقرهارزیابی حسی در تیمار -1جدول

)ززمان (رو  طعم و مزه خصوصیات حسی تیمارها 

0-10  

 بافت

0-10  

 رنگ

0-10  

 بو

0-10  

 

 

 صفر

 0/01a 10±0/10a 10±0/10a 10±0/11a±10  شاهد

 0/01a 10±0/14a 10±0/11a 10±0/10a±10 درصد 5/0

 0/16a 10±0/10a 10±0/13a 10±0/12a±10 درصد 1

 0/01a 10±0/11a 10±0/10a 10±0/10a±10 درصد 5/1

 

 

 پنجم

 0/40b 9±0/20b 10±0/11a 8±0/30a±8  شاهد

 0/31b 10±0/12a 10±0/10a 8±0/42a±8 درصد 5/0

 0/20a 10±0/10a 10±0/14a 9±0/42a±9 درصد 1

 0/20a 10±0/17a 10±0/1a 10±0/13b±9 درصد 5/1

 

 

 دهم

 0/62a 7±0/73a 7±0/7b 7±0/61a±7  شاهد

 0/70a 7±0/60a 7±0/62b 7±0/71a±7 درصد 5/0

 0/34a 7±0/71a 9±0/23a 7±0/62a±8 درصد 1

 0/31b 9±0/30b 9±0/31a 8±0/42b±9 درصد 5/1

 

 

 پانزدهم

 0/09a 6±0/1a 6±1/0a 5±0/80a±5  شاهد

 1/20a 6±1/21a 6±1/0a 6±1/21a±6 درصد 5/0

 1/21a 6±0/1a 6±1/0a 6±1/23a±6 درصد 1

 0/62b 7±0/7b 7±0/72b 7±0/71b±7 درصد 5/1

 

 

 بیستم

 0/52a 4±1/61a 4±0/9b 3±1/00a±3  شاهد

 0/50a 4±0/91a 4±1/6b 4±0/90a±3 درصد 5/0

 0/90b 6±0/1b 6±1/2a 6±1/22b±4 درصد 1

 درصد 5/1
5±0/80b 6±1/2b 6±0/1a 5±0/91b 

ها از لحاظ شاخصدر ابتداي دوره نگهداري همه تیمار

هاي حسی بررسی شده (طعم و مزه، بافت، رنگ و بو) 

داراي کیفیت بسیار خوب بودند. با گذشت زمان امتیاز 

این کاهش در تیمار ها کاهش یافت که البته شاخص

شاهد با سرعت بیشتري صورت گرفت و با توجه به 

به عنوان امتیاز نسبتاً خوب و قابل  6-5اینکه امتیاز 

هاي تیمار ).Raeisi et al., 2015باشد (پذیرش می

درصد اسانس دارچین در روز پانزدهم  1و  5/0شاهد، 

باشد. از نظر خصوصیات حسی غیر قابل مصرف می

درصد اسانس دارچین تا روز پانزدهم  5/1وي تیمار حا

ها در هاي حسی قابل مصرف بود. تیماراز نظر ویژگی

) P> 0.05داري نداشتند (روز صفر با هم اختلاف معنی

هاي مختلف بین تیمار 20و  15، 10ولی در روز 

  ).P< 0.05داري وجود داشت (اختلاف معنی

  بحث

تولید اسید  پس از مرگ ماهی بر اثر pH میزان

یابد و با افزایش لاکتیک حاصل از گلیکولیز کاهش می

هاي مدت نگهداري به دلیل عملکرد آنزیم

یابد که هاي آزاد افزایش میپروتئولیتیک، میزان آمین

 گرددها میدر نمونه pH سبب افزایش میزان

)Hedayatifard et al., 2010.(  عنوان شده است که

طی نگهداري در یخچال به دلیل  pHافزایش میزان 

آمین متیلتولید ترکیبات فرار از قبیل آمونیاك و تري

 باشدهاي عامل فساد میحاصل از فعالیت باکتري

)Ruiz-Capillas and Moral, 2001( نتایج نشان.

درصد در روز پنجم  5/1در تیمار  pH داد که میزان

به علت انحلال  احتمالاً pHکاهش اولیه . کاهش یافت
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نتیجه تشکیل دي اکسیدکربن در فاز ابی عضلات و در 

 ,.Kamkar et al( کربنیک در نمونه ماهی استاسید

2014 .(pH هاي شیلاتی به عنوان شاخص در فرآورده

در فیله ماهیان  7بالاتر از pH گردد وفساد تلقی می

 ,Ozogul and Uçar( نشان دهنده فساد است

ماهی پس از مرگ بر اساس  pHر هر حال ). د2013

 کندتغییر می 6-7هاي دیگر از فصل، گونه و فاکتور

)Arashisara et al., 2004 and Simeonidou et 

al., 1998.(   میزانpH  در طول دوره نگهداري از حد

مجاز تعیین شده فراتر نرفت که نتیجه این تحقیق با 

 Kamkar et)2014( و )1391( همکاراننتایج اجاق و 

al.,  .اکسیداسیون چربی یک مشکل  همخوانی دارد

هاي با چربی بالا هاي دریایی به ویژه غذااصلی در غذا

 شودایجاد بو و طعم نامطلوب منجر می است که به

ها علت ). اکسیداسیون چربی1390(حمزه و رضایی، 

اولیه فساد ماهی است و بستگی به فاکتورهاي مختلفی 

از جمله گونه، میزان چربی و شرایط نگهداري دارد. 

در ها و صابونی شدن آنها اکسیداسیون چربیپیشرفت 

توان با افزایش پراکسید و تیوباربیتوریک ماهی را می

 ,Felekoglu and Serdaroglu( .اسید فهمید

درصد تا 1و  5/0راکسید در تیمار میزان عدد پ .)2005

روز پانزدهم روند صعودي داشته و در روز بیستم 

) با بررسی 1393( کلته و همکاران. کاهش پیدا کرد

ژلاتین بر خصوصیات -تاثیر پوشش خوراکی کیتوزان

اي طی کیفی و زمان ماندگاري فیش فینگر کپور نقره

ی نگهداري در یخچال همخوانی دارد که دلیل احتمال

کاهش میزان پراکسید در طی زمان نگهداري تجزیه آن 

ها با گذشت زمان و ترکیب شدن با پروتئین به آلدئید

 ).Jeon et al., 2002( ماهیچه ماهی عنوان شده است

از اسانس درصد  5/1تیمار شاهد و در  پراکسید میزان

 که با نتایج روز صفر تا روز بیستم روند صعودي داشت

)Kamkar et al. 2014   (ها پراکسید باشد.همسو می

توانند به وسیله نمی و ترکیباتی بدون طعم و بو هستند

(حمزه و رضایی،  کنندگان تشخیص داده شوندمصرف

ها محصولات اولیه اکسیداسیون چربی ).1390

هستند که ترکیباتی ناپایدارند و هیدروپراکسیدها 

ه رند ولی پس از تجزینقشی در طعم نامطلوب ماهی ندا

ها، ها، هیدروکربنها، الکلموادي شامل آلدییدها، کتون

آورند که ها را به وجود میها و لاکتوناسترها، فورآن

 AL- Bulushi et( شوندآنها سبب طعم نامطلوب می

al., 2005.(  در مطالعه حاضر کمترین میزان پراکسید

 5/1اوي در انتهاي دوره به تیمار آلژینات سدیم ح

- درصد اسانس دارچین مربوط بود که دلیل آن را می

اکسیدانی آلژینات سدیم و اسانس توان به خواص آنتی

 آنها ربط داد. )Synergist( افزاییدارچین و اثر هم

 10-20میزان عدد پراکسید قابل قبول پیشنهادي

والان پراکسید در کیلوگرم چربی ارائه شده اکیمیلی

که نتایج به  )AL- Bulushi et al., 2005( است

اي در دماي یخچال در دست آمده در فیله کپور نقره

باشد. تر از استاندارد اعلام شده میاین تحقیق پایین

هاي تولید شده از ماهیان مقادیر پراکسید در سوسیس

تجاري از هفته هشتم نگهداري تا پایان دوره نگهداري 

ي نشان داد و به بالاتر در هفته دوازدهم افزایش شدید

 Al- Bulushi( اکی والان در کیلوگرم رسیدمیلی 20از

et al., 2013 .(شاخص TBA گیري مربوط به اندازه

میزان مالون آلدهید است که محصول ثانویه 

در  هاي چرب چند غیر اشباع است.اکسیداسیون اسید

میزان این شاخص در کل دوره نگهداري این تحقیق 

افزایش مقدار تیوباربیتوریک اسید  داشت. روند صعودي

طی نگهداري در یخچال ممکن است ناشی از 

دهیدروژنه شدن جزیی بافت ماهی و افزایش 

هاي چرب غیر اشباع باشد. از اکسیداسیون اسید

براي ارزیابی سطح  TBAکه شاخص آنجایی

در محصولات مشتق  )Rancidity( اکسیداسیون چربی

 3-4مقدار بالاتر از ، شونداز ماهیان محسوب می 

گرم مالون آلدئید در کیلوگرم کیفیت پایین میلی
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 ,.Mahmoudzadeh et al( دهدمحصول را نشان می

-در مطالعه حاضر میزان این شاخص در تیمار ).2010

درصد اسانس دارچین در روز  5/0هاي شاهد و 

و  1و در تیمار هاي  22/3و  21/3پانزدهم به ترتیب به 

رصد اسانس دارچین در روز بیستم به ترتیب د 5/1

رسید گرم مالون آلدیید در کیلوگرم میلی 13/3و  87/3

که از حد قابل قبول فراتر رفت. نتایج این تحقیق با 

طبق  همخوانی دارد.) Song et al., 2011( نتایج

- ) در زمانی که مالون1993در سال ( Auburgگزارش 

ها بتوانند با سایر ترکیبات بدن ماهی واکنش آلدئید

دهنده درجه ممکن است نشان TBAانجام دهند مقدار 

ها نباشد. در مطالعه حاضر با واقعی اکسید شدن چربی

مقایسه بین تیمارهاي مختلف طی مدت نگهداري 

نشان داد که روند افزایش در تیمار آلژینات سدیم 

به تیمارهاي درصد اسانس دارچین نسبت  5/1حاوي 

تر بود به طوري که این روند در انتهاي دوره دیگر کند

 >P( داري بودها داراي اختلاف معنیبا دیگر تیمار

 )Heydari et al.,  2015 ( که با نتایج مطالعه )0.05

کمتر بودن  هاي داراي پوششدر تیمار همخوانی دارد.

TBA توان به اثر ضد اکسیداسیونی اسانس و را می

 همچنین اثر هم افزایی پوشش و اسانس نسبت داد

)Kostaki et al., 2009.(  نتایجPV  وTBA  نشان

اکسیدانی هستند دهد که این پوشش داراي اثر آنتیمی

و پوشش آلژینات سدیم حاوي اسانس دارچین داراي 

اکسیدانی بیشتري نسبت به پوشش آلژینات اثر آنتی

روژنی فرار از شاخصمیزان کل بازهاي نیت سدیم دارد.

 Rezaei and( باشدمی هاي تشخیص تازگی ماهی

Hosseini, 2008.(  مواد ازته فرار دامنه وسیعی از

آمین، متیلآمین، ديترکیبات بازي فرار مانند متیل

گیرد که در میبر آمین و آمونیاك را درمتیلتري

ماهیان آب شیرین سهم بیشتر این مقدار مربوط به 

هاي است. سطوح این ترکیبات در گونه آمونیاك

در این ). Cai et al., 2015( کندمختلف فرق می

تحقیق روند میزان مواد ازته فرار در بین تیمار هاي 

که از روز صفر تا روز بیستم یک روند  دادمختلف نشان 

تعدادي از محققان حد قابل قبول  .صعودي داشته است

گرم در نظر میلی 30 را در ماهیان تازهTVB-Nبراي 

 ,.Bensid et al., 2014; Harpaz et al( اندگرفته

درصد در روز  5/1در مطالعه حاضردر تیمار ).2003

گرم گوشت ماهی  100گرم در میلی 55/29 به پانزدهم

 5/0 ،رسید که قابل قبول بود ولی در تیمارهاي شاهد

که  پانزدهم از حد قابل قبول گذشت روزدرصد در  1و

 )2014( و همکاران  Chotimarkornنتایجبا 

سبب مقادیر بالاي بار باکتریایی تیمارها  همخوانی دارد.

ها، اتولیز بیشتر ترکیباتی نظیر تري متیل آمین اکسید

-TVBها و افزایش بیشتر میزان آمینواسید پپتید ها و

N در فیله ماهی قزل گردد. مقادیر مواد ازته فرارمی -

) طی Oncorhynchus my kissکمان (آلاي رنگین

روز در دماي یخچال روند  18نگهداري به مدت 

) که با 1392(ذوالفقاري و همکاران،  افزایشی داشت

و همکاران  Quattaraتحقیق حاضر همخوانی دارد.

) بیان کردند که فعالیت ضد میکروبی اسانس 1997(

براي  سینامالدهیددارچین در ارتباط با فعالیت 

ها در سلول هدف جلوگیري از دکربوکسیلاز آمینواسید

) نیز Sakaguchi )1995 و Wendakoon   باشد ومی

فعالیت ضد میکروبی دارچین را در ارتباط با حضور 

دانستندکه با الکترونگاتیوي بالا در  سینامالدهید

ها (انتقال هاي بیولوژیکی میکروارگانیزمسیستم

داري نظیر و با ترکیبات نیتروژن الکترون) دخالت کرده

بدین طریق  ،دهدپروتئین و نوکلئیک اسید واکنش می

نتایج این تحقیق  شود.ها میمانع از رشد میکروارگانیزم

و اجاق و همکاران  )Fan et al., 2008( با نتایج

) همخوانی دارد که به ترتیب توانستند به 1391(

هاي چاي و پوشش فنولوري با پلیوسیله غوطه

کیتوزانی حاوي اسانس دارچین از افزایش بازهاي 

نیتروژنی فرار جلوگیري نمایند و همچنین با نتایج 
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) که به بررسی اثر 2010و همکاران ( Souza تحقیق

و پوشش کیتوزان در فیله ماهی سالمون پرداختند 

 Heydari et al. 2015 (,)1392( غلامزاده و همکاران

 .Song et al(و  )1391(زاده اندواري و رضایی  تقی )

امل وعیکی از ها رشد میکروب همخوانی دارد.)  2011

 ,.Chytiri et al( باشداصلی فساد مواد غذایی می

هاي المللی تعیین ویژگی. کمیته بین)2004

 Internationalمیکروبیولوژي مواد غذایی

Commission on Microbiological 

Specifications for Foods )ICMSF( CFU/g 

log7  کل در  باکتریاییرا حد مجاز براي میزان بار

در ). Hubbs, 1991( ماهی خام تعیین کرده است

مطالعه حاضر با گذشت زمان نگهداري میزان بار 

کل فیله ها افزایش یافت به طوري که تیمار  باکتریایی

در روز پانزدهم به  درصد اسانس دارچین 5/0شاهد و 

رسید که از حد مجاز  log CFU/g16/7- 17/7 ترتیب

و  1هاي حاوي در حالی که تیمار. تعیین شده گذشت

درصد اسانس دارچین در روز بیستم نگهداري به  5/1

رسید که از مقدار  log CFU/g52/7-27/7 ترتیب

با بررسی  )1390(قبول گذشت. حمزه و رضایی  قابل

اسیونی و ضد باکتریایی پوشش ضداکسیداثرات 

آلژینات سدیم به همراه اسانس آویشن بر فیله ماهی 

نشان قزل آلاي رنگین کمان نگهداري شده در یخچال 

- با گذشت زمان در همه تیمار TVC  دادند که میزان

ها افزایش یافته البته این افزایش در تیمار شاهد 

تریایی را شدیدتر بود و در انتهاي دوره بیشترین بار باک

) گزارش کردند که 2009( و همکاران  Kostaki.داشت

 Dicentrarchus( کل بار باکتریایی فیله ماهی

labrax (Sea bass  4روز نگهداري در دماي  7طی 

گراد به بیش از حد مجاز تعیین شده درجه سانتی

) نشان دادند 2009همکاران ( و Kykkido  .رسید

اي مدیترانهنیزه ماهی که بار باکتریایی در فیله ماهی 

گراد به درجه سانتی 4روز نگهداري در دماي  6طی 

و  Heydariبالاتر از حد مجاز رسید و همچنین 

ژینات سدیم حاوي اسانس اثر آل )2015( همکاران

بر کیفیت فیله  )Mentha longifolia(ی نعناع وحش

 4اري در دماي رگنده در طول نگهدماهی کپور س

گراد را مورد بررسی قرار داد که با مطالعه رجه سانتید

 مهم حسی تغییرات از یکیباشد.حاضر همسو می

 ناشی شیمیایی تغییرات و باکتریایی رشدماهی  گوشت

 باعث است که فرار ترکیبات تولید و اکسیداسیون از

 در تغییرات این میزان .گرددمی آن ماندگاري کاهش

- می متفاوت مختلف، عوامل اساس بر و هاگوشت بین

 ,Kamil et al., 2002; Brannan and Mah( باشد

ها ها با گذشت زمان امتیاز شاخصدر تیمار ).2007

کاهش یافت که البته این کاهش در تیمار شاهد با 

سرعت بیشتري صورت گرفت و با توجه به اینکه امتیاز 

می  قابل پذیرش خوب و  به عنوان امتیاز نسبتاً  5-6

هاي حسی مطابق بررسی )Raeisi et al., 2015( باشد

انجام شده در این مطالعه حداکثر زمان قابلیت مصرف 

درصد اسانس دارچین تا روز  1و  5/0تیمار هاي شاهد، 

درصد اسانس  5/1دهم و تیمار آلژینات سدیم حاوي 

  تعیین شد.15دارچین تا روز 

  گیري نتیجه

استفاده از پوشش  که نشان داد هادادهتجزیه و تحلیل 

طبیعی  ضد میکروبیآلژینات سدیم همراه ترکیبات 

میکروبی مانند اسانس دارچین باعث افزایش خواص ضد

هاي باکتري اکسیداسیونی شده و شدت فعالیتو ضد

موجود در سطح گوشت ماهی را کاسته، به طوري که 

هاي اهیروند فساد میکروبی و اکسیداسیون در فیله م

. با اندازدمیداري به تعویق دار را به طور معنیپوشش

- بهترین زمان ماندگاري فیله کپور نقره، توجه به نتایج

روز  20اي حاوي آلژینات سدیم و اسانس دارچین طی 

درصد اسانس  5/1نگهداري در دماي یخچال در تیمار 

 تا ، میکروبی و حسیدارچین از نظر آنالیزهاي شیمیایی

  باشد. پانزدهم می روز
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Abstract 

In this study was conducted to investigate the effect of sodium alginate and cinnamon 

essential oils on shelf life of fillets of silver carp (Hypophthalmichthys molitrix) fillets in 

refrigerated storage. Fish fillets were treated in sodium alginate (control) and sodium alginate 

treatments containing 0.5, 1 and 1.5% cinnamon oil in order to achieve the best percentage of 

oil and each with 3 replicates were prepared. Chemical (TBA, TVB-N, pH, PV), microbial 

(TVC) factors and organoleptic characteristics at 0, 5, 10, 15, 20 day were evaluated. Results 

showed that with increasing storage time, the pH of the treatments studied had no significant 

difference (P> 0.05).In all treatments, PV value from the limited level (10-20 mEq/ kg lipid) 

not higher. Changes of TBA in 1.5% essential oil of cinnamon coated fillet were less than 

other treatments (P< 0.05). In all treatments, TVB-N values was showed significant different 

(P< 0.05) on the 9th, 15th and 20th. TVC counts were not higher than 7 log cfu/ g in 1 and 1.5 

% treatments of essential oil. Sensory characteristics of treatments were not acceptable on 

20th day. The results showed that sodium alginate coating contains essential oils of cinnamon 

in silver carp fillets during refrigerated storage at 1.5 % cinnamon essential oil treatments was 

15 days. 

Keywords: Sodium alginate, Cinnamon essential oil, Shelf life, silver carp. 

  


