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 چکیده

رات آنتی اکسیدانی و ضدمیکروبی عصاره هیدروالکلی اناریجه در افزایش عمر ماندگاری ماهی کیلکای چرخ شده در این پژوهش اث

فعالیت آنتی اکسیدانی مورد بررسی قرار گرفت. عصاره گیاه اناریجه با روش اولتراسوند استخراج شد.  لیستریامنوسیتژنزتلقیح شده با 

شد.  اندازه گیری و روش بیرنگ شدن بتاکاروتنDPPHزاد آوش مهار رادیکال های ر2000ppmتا  500غلظت های مختلف عصاره 

درجه سانتیگراد مقایسه شدند.  -12و  10، 4تلقیح شده و شمارش کلی در دماهای  رشد لیستریامونوسیتوژنزهمچنین نمونه ها از نظر 

نی افزایش می یابد که به دلیل افزایش میزان ترکیبات فنولی نتایج نشان داد در هر دو روش با افزایش غلظت عصاره فعالیت آنتی اکسیدا

است. ترکیبات فنولی عصاره دارای خاصیت آنتی اکسیدانی و فعالیت ضدمیکروبی بودند. اثرات آنتی اکسیدانی عصاره ها با اندازه 

بررسی قرار گرفت. نتایج حاصل نشان  گیری شاخص های عدد پراکسید، عدد اسید تیوباربیتوریک و مقادیر بازهای نیتروژنی فرار مورد

در ماهی کیلکای چرخ شده جلوگیری کرد. مقادیر بدست آمده این  و رشد میکروب ها داد عصاره اناریجه از اکسیداسیون چربی

 شاخص ها برای نمونه حاوی لاکتات سدیم بیشتر از نمونه های حاوی عصاره بود.عصاره اناریجه دارای اثرات ضدمیکروبی و آنتی

 ضداکسیدانی است و بر روی طعم غذا و رایحه ماهی موثر است. گیاه اناریجه پتانسیل جایگزین شدن به عنوان یک آنتی اکسیدان و 

 میکروب طبیعی در صنعت غذا را دارا است.

 

 : اناریجه، عصاره، کیلکا، آنتی اکسیدان، ضد میکروبواژه های کلیدی
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 مقدمه-1

تقاضای مصرف کنندگان برای غذاهای مغذی، آماده به 

مصرف، دارای عمر ماندگاری طولانی و عاری از افزودنی 

های سنتزی منجر به تحقیقات گسترده ای در صنعت غذا و در 

جهت بدست آوردن غذاهای ایمن و سالم شده است. وجود 

در ماهی برای سلامتی سودمند  1چند غیراشباع اسیدهای چرب

هستند. ماهی کیلکا  3ماهیان چرب منبع غنی از امگا.(12)است

ماهی کیلکای ترین ماهی کوچک در دریای خزر است. معروف

( متداولترین گونه صید شده کیلکا در C.c. caspiaمعمولی )

وجود اسیدهای چرب چند . (21)جنوب دریای خزر می باشد

اع در ماهی منجر به کاهش کیفیت ماهی به دلیل غیراشب

اکسایش می شود. لذا لازم است به منظور کاهش توسعه 

، توسعه بوهای نامطبوع، کاهش ارزش 2اکسایش، رنسیدیتی

تغذیه ای و نهایتا کاهش بازارپسندی محصول روش های 

روش های گوناگونی  .(25)محافظت محصول انجام شود 

و یا جلوگیری از اکسیداسیون وجود  برای به تاخیر انداختن

افزودن و  (11)فریز کردن توان به که از آن جمله می دارد

افزایش تقاضای مصرف . (48)آنتی اکسیدان ها می باشد

کنندگان به غذاهایی که حداقل فرآیند بر روی آن ها انجام 

شده باشد و کمترین مقادیر نگهدارنده های ضدمیکروبی 

ر رفته باشد منجر به استفاده از اسانس در آن ها بکامصنوعی 

خاصیت ضدمیکروبی در ها و عصاره های گیاهی دارای 

این ترکیبات با اثر بر مکانیسم دیواره . (10)صنعت غذا شد

و همچنین سیستم آنزیمی و  رگانیسم هافسفولیپیدی میکروا

مواد ژنتیکی باکتری ها باعث از بین رفتن باکتری ها و اعمال 

 .(13)شوند صولات غذایی میکتریایی در محاثرات ضدبا

گیاهی Ledeb affinis Pimpinellaبا نام علمی3اناریجه

و در مطالعات بسیار آزمایشگاهی خواص آن  است یکساله

 اثرسعی بر آن شد تا  مطالعهدر این . (36)ثابت شده است

واکنش های فساد میکروبی و شیمایی طی بر عصاره اناریجه 

                                                           
1- Poly unsaturated fatty acid (PUFA) 
2-Rancidity 
3-Pimpinella 

مورد بررسی  کیکلکای چرخ شده ماهیدر دوره نگهداری 

 قرار بگیرد.

 

 مواد و روش ها-2

 مواد -2-1

مواد شیمیایی مورد استفاده در این پژوهش از شرکت مرک 

ماهی کیلکا با نام از و  آلمان و سیگما آلدریج خریداری شدند

استفاده گردید. Clupeonella cultriventriscaspiaعلمی 

ا از مرکز ملی تحقیقات فراوری کیلوگرم ماهی کیلک 50مقدار 

گیاه اناریجه بعد از آبزیان واقع در شهرستان انزلی تهیه شد. 

جمع آوری از رویشگاه های طبیعی این گیاه در استان 

مازندران توسط بخش گیاهشناسی دانشگاه ساری مورد تایید 

قرار گرفت. سپس در محیط خشک و تاریک به دور از نور 

ا خشک شد و با آسیاب بصورت خورشید و در جریان هو

 میکرون( الک شد 800) 80مش با الک  توسط پودر درآمد و

 و برای عصاره گیری استفاده شد.

 

 روش ها -2-2

ها به آزمایشگاه، ترکیبات شیمیایی بلافاصله پس از انتقال ماهی

و چربی با استفاده از  پروتئینامل رطوبت، خاکستر، ماهی، ش

استخراج عصاره انجام شد. AOAC(7)روش استاندارد 

 حمامو با استفاده از  (5)و همکاران آلبواناریجه با روش 

درجه سانتیگراد و  35دقیقه و دمای  30اولتراسوند به مدت 

تریبات فنولی عصاره با  انجام شد.کیلو هرتز  35فرکانس 

و اندازه یفولین سیوکالتجی با معرف استفاده از روش طیف سن

عصاره با روش مهار  آنتی اکسیدانی قدرت.(17)گیری شد 

بیرنگ شدن بتاکاروتن:لینولئیک و DPPH(18)رادیکال آزاد 

 ارزیابی شد.(6)اسید 

 

 تهیه ماهی کیلکای چرخ شده و تیمار با عصاره -2-3

سر، دم، پوست، باله و استخوان پشتی نمونه ها جدا و قسمتهای 

)پارس خوراکی ماهی انتخاب شدو با استفاده از چرخ گوشت 
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دند. سپس ماهی های چرخ شده به نسبت شایران( چرخ  -خزر

 %3/0دقیقه در محلول  10)محلول:ماهی( به مدت  3:1

3NaHCO درجه سانتیگراد غوطه ور شدند. سپس  10با دمای

. (3)با دست فشرده شدند تا آب اضافی آن ها خارج شود 

ک م 5/0با کدورت  لیستریامونوستوژنز سوسپانسیون میکروبی

فارلند به نمونه های ماهی چرخ شده افزوده شد. هر 

گرم گوشت چرخ شده ماهی می باشد. از  100تیمارحاوی 

ا نمونه های آلوده مذکور به منظور کنترل غلظت میکروب ه

ت کشت به عمل آمد. پس از آن، بهترین عصاره از نظر خاصی

یتر میلی گرم بر میلی ل 10و  9، 8ضد میکروبی در سه غلظت 

نه حداقل غلظت ممانعت کنندگی و دو غلظت بالاتر( به نمو)

ت کتاهای ماهی چرخ شده افزوده شد. برای نمونه کنترل از لا

 د. میلی گرم بر کیلوگرم استفاده ش 18به میزان  %60سدیم 

 

 بسته بندی و نگهداری ماهی های چرخ شده -2-4

ار نمونه ها در شرایط استریل و در بسته های پلی اتیلنی قر

درجه سانتیگراد نگهداری -12و  10، 4دمای سه گرفتند و در 

-روز نگهداری، شاخص 45و  30، 15، 0های شدند. در زمان

های شیمیایی عدد پراکسید، عدد اسید تیوباربیتوریک، مجوع 

بازهای ازته فرار و آزمون های میکروبی شمارش انواع 

دازه میکروارگانیسم و شمارش کلی میکروارگانیسم ها ان

آزمون کلیه آزمایشات در سه تکرار انجام شد. گیری شد. 

شمارش و  زلیستریا مونوسیتوژنهای های شمارش باکتری های 

روش مطابق با به ترتیب کلی میکروارگانیسم ها 

ICMSF(26).عدد پراکسید، عدد  انجام شدTBA و بازهای

 ( ،Cd 8-53به شماره )AOCSازته فرار نیزمطابق با روش 

(Cd 19-90) (8)انجام شد.(28)و روش جن و همکاران 

 

 آماریتجزیه و تحلیل -2-4

ت تعیین قدر تجزیه و تحلیل نتایج بدست آمده از آزمایشات

د راکسید، عدنتی اکسیدانی عصاره، شمارش میکروبی، عدد پآ

ی فرار نمونه ها نیتروژنیاسید تیوباربیتوریک و بازهای 

املا تصادفی صورت در قالب طرح آزمایشی کمختلف ماهی 

اس و بر اسSPSSداده ها با نرم افزار  تجزیه و تحلیلگرفت.

افزار  و رسم نمودارها با نرم %5آزمون دانکن در سطح احتمال 

Microsoft excel انجام شد. به منظور کاهش  2013نسخه

 خطا کلیه آزمایشات در سه تکرا اتجام شد.

 

 نتایج و بحث-3
 یهیلکای اولترکیب شیمیایی ماهی ک -3-1

.مصرف منظم ماهی منبع با ارزشی از ترکیبات پروتئینی است

ماهی از افسردگی، بیماری های قلبی و سایر بیماری ها 

مقادیر مربوط به تجزیه تقریبی ماهی .  (52)جلوگیری می کند

 نشان داده شده است. 1کیلکا در جدول 

 

 ب%(. ترکیب شیمیایی ماهی کیلکای اولیه )وزن مرطو1جدول 

 خاکستر پروتئین چربی رطوبت

04/0±08/72 42/0±2/8 13/0±6/16 11/0±12/3 

درصد از ترکیب ماهی از چربی و اسیدهای چرب  8بیش از  

غیر اشباع تشکیل شده است که آن را مستعد اکسیداسیون 

کرده است. همچنین میزان پروتئین در ماهی بالا است که 

ی پروتئولیتیک مناسب نموده شرایط را برای فعالیت باکتری ها

ترکیبات شیمیایی ماهی  (29)خانی پور و همکاران. (29)است 

درصد به ترتیب برای  5/15و  5/6، 75کیلکا را را به ترتیب 

پیرستانی و  رطوبت، چربی، پروتئین و خاکستر اعلام نمودند.

نیز در پژوهشی مشابه ترکیبات تشکیل دهنده  (38)همکاران

گزارش نمودند.  2/10و  8/70به ترتیب ماهی کیلکا را 

مقادیر چربی در ماهی کیلکای  (39)پیرستانی و همکاران 
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لکای گزارش نمودند. ماهی کی %4و  2/10معمولی را به ترتیب 

 می مورد مطالعه در این پژوهش در دسته ماهیان پرچرب قرار

ز محتوی پروتئینی ماهی ا (39)گیرد. پیرستانی و همکاران

 ست.م موثر و تاثیر گذار بر کیفیت و بافت ماهی اعوامل مه

ماهیچه های ماهی که حاوی مقادیر کمی پروتئین است 

ظرفیت کمی برای نگهداری آب بعد از پخت دارد که در 

ی نتیجه منجر به از بین رفتن ساختار ماهی بعد از پخت م

ودن بهمانطور که مشاهد می شود ماهی به دلیل دارا  .(2)شود

شد ی رالای رطوبت، پروتئین و چربی مکان مناسبی برامقادیر ب

 در و تکثیر میکروارگانیسم ها می باشد. دلیل اختلاف جزئی

ه مقادیر تجزیه تقریبی ممکن است به دلیل اختلاف در گون

ن مورد بررسی، جنسیت ماهی، تغذیه، فاکتورهای ژنتیکی، س

ماهی، ویژگی های آب از قبیل درجه حرارت، شوری و محل 

شد جغرافیایی، فصل صید و تفاوت در روش های تجزیه ای  با

(44). 

 عصاره و فعالیت آنتی اکسیدانی ترکیبات فنولی-3-2

 تاثیرات با گیاهی آروماتیک ثانویه متابولیتهای فنولی ترکیبات

 وفعالیت آنتی اکسیدانی فعالیت همچون متعدد بیولوژیکی

اناریجه ی عصاره مقدار کل ترکیبات فنول .هستند ضدباکتریایی

که با نتایج  بود (/gE100mgGA)69/1836در این پژوهش 

بوط به فعالیت نتایج مرمطابقت داشت.  (50)و همکاران تارون

با  نشان داده شده است. 2آنتی اکسیدانی عصاره در جدول 

آنتی اکسیدانی آن در هر دو افزایش غلظت عصاره، فعالیت 

بین (P<05/0ر آماری )روش افزایش یافت و اختلاف معنی دا

آنتی اکسیدان ها با مقاومت . غلظت های مختلف مشاهده شد

عصاره گیاه اناریجه حاوی به اکسایش را افزایش می دهند. 

خاصیت جاروب ترکیبات با  که این ترکیبات فنولی است

آنتی اکسیدانی خود را اثرات  کنندگی رادیکال های آزاد

 .(50)کنند اعمال می

 

 

 

 

 

یمیایی و اثر متغیرهای مختلف بر خصوصیات ش -3-3

 میکروبی ماهی حاوی لیستریامونوسیتوژنز 

نتایج تاثیر سطوح مختلف دما، زمان نگهداری، غلظت عصاره 

و اثر متقابل فاکتورها بر خصوصیات شیمیایی و میکروبی نمونه 

نشان داده  3در جدول  لیستریامونوسیتوژنرهای تیمار شده با 

غلظت شده است. مشاهده می شود زمان نگهداری، دما و 

عصاره همگی عوامل دارای تاثیر معنی دار آماری بر تعداد 

و بازهای ازته TBAمیکروارگانیسم ها، عدد پراکسید، عدد 

فرار بوده اند. همچنین اثر متقابل فاکتورهای غلظت*روز و 

غلظت*دما بجز تعداد میکروارگانیسم بر سایر عوامل مورد 

 بررسی تاثیر معنی دار آماری داشته است.

 های مختلفها در غلظتت آنتی اکسیدانی عصاره.فعالی2جدول 

 روش 500 1000 1500 2000

d15/69 c21/52 b98/38 a49/28 
Β-

Caroten 

d74/81 c98/74 b79/56 a27/36 DPPH 

 درصد است. 5دهنده اختلاف معنی دار در سطح حروف غیر مشابه در هر سطر نشان
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 شمارش میکروبی  -3-4

ماهی از غذاهای پروتئینی فسادپذیر است. زمانیکه ماهی در 

درجه سانتیگراد نگهداری می شود بعد از  10دمای کمتر از 

ساعت فاسد می شود. فریز کردن موجب جلوگیری از  40

یرا فعالیت های اتولیتیک و تغییرات فساد ماهی نمی شود ز

. (27)شیمیایی در ماهی بلافاصله بعد از صید اتفاق می افتند 

فعالیت میکروارگانیسم ها در ماهی منجر به بروز بوهای 

 .1شکل  .(41)نامطبوع، تخریب بافت و ظاهر ماهی می شوند

تعداد میکروارگانیسم رشد کرده طی دوره نگهداری در نمونه 

یکی از  لیستریامونوسیتوژنزف را نشان می دهد. های مختل

درصد مرگ  30میکروارگانیسم های بیماریزای مهم است که 

نتایج . (14)یی استو میر در دنیا ناشی از بیماری های لیستریا

نشان داد که با افزایش زمان نگهداری، تعداد نهایی باکتری و 

روند شمارش کلی میکروب در تمام نمونه های مورد بررسی 

این نتایج با نتایج بررسی دیسای و . داشته است افزایشی

مطابقت دارد. در پژوهش آن ها نشان دادند در (15)همکاران 

افزایشی  لیستریا مونوسیتوژنزنمونه کنترل همواره روند رشد 

 بوده و با افزایش غلظت عصاره رشد لیستریایی کاهش می 

 

استفاده برای  ضدمیکروب ها اصلی ترین مواد موردیابد. 

کاهش فساد در مواد غذایی هستند. مواد ضدمیکروبی سنتزی 

علاوه بر هزینه بالا، مشکل مقاوم شدن عوامل میکروبی را نیز 

در نمونه های حاوی عصاره، با افزایش . (29)در پی دارند

غلظت عصاره رشد میکروارگانیسم ها کاهش یافت. این نتایج 

مکانیسم اثرات مطابقت دارد.  (37)با نتایج پزشک و همکاران

لیستریا کشندگی و ممانعت کنندگی عصاره بر روی باکتری 
این نتایج با نتایج . (37)بخوبی مشخص نیست مونوسیتوژنز

مطابقت داشت. آن ها ضمن  (1)عبدالله زاده و همکاران 

 4/0بررسی اثرات ضدمیکروبی اسانس آویشن در دو غلظت 

اعلام نمودند که با  نوسیتوژنزلیستریا مودرصد بر رشد  8/0و

افزایش غلظت عصاره میزان رشد باکتری کاهش می یابد. این 

در مورد تاثیر عصاره  (49)نتایج با نتایج دیجنان و همکاران

های گیاهی بر رشد میکروارگانیسم ها در گوشت و همچنین با 

در مورد تاثیر عصاره رزماری و پلی  (16)نتایج لی و همکاران

چای بر رشد باکتری ها مطابقت دارد که هر دوی  فنول های

آن ها به اتفاق اعلام نمودند ترکیبات فنولی عصاره ها از رشد 

 خواصمیکروارگانیسم ها جلوگیری می نمایند.

 

 

 

 

 لیستریامونوسیتوژنز. تجزیه واریانس اثر متغیرهای مختلف بر خصوصیات شیمیایی و میکروبی ماهی حاوی 3جدول 

درجه  

 آزادی

تعداد 

 لیستریامونوسیتوژنز

(CFU/gr) 

شمارش کلی 

 میکروارگانیسم

(CFU/gr) 

 عدد پراکسید

(meqO2/kgOil) 

 TBAعدد 

(mg MA/kg 

Oil) 

 بازهای ازته فرار

(mgN2/100grmeat) 

 28/2183* 66/7* 45/8* 75/149* 79/139* 3 روز

 26/1257* 51/0* 55/3* 18/221* 84/199* 2 دما

 11/487* 72/0* 6/2* 76/26* 53/26* 3 غلظت

 ns67/6 *26/6 *53/0 *29/0 *05/88 9 غلظت*روز

 ns12/7 *40/7 *21/0 *14/0 *71/46 6 غلظت*دما

 07/16 04/0 07/0 56/0 41/3 120 خطا

 اختلاف معنی دار نیست. ns،  %5*اختلاف معنی دار در سطح 
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 عصاره ترکیبات فنولى به مربوط میکروبها رشد از بازدارندگى

در مطالعات  .باشدمی  درحلالهاىقطبى محلول که است ها

رات آنتی میکروبی ترکیبات فنولی، ترپن ها و تری اخیر اث

. (36)ترپنوئیدها در عصاره های گیاهی به اثبات رسیده است 

 بیرون به سلولی محتویات نشت به منجر سلولی دیواره تخریب

همچنین مشاهده شد که  .(13).شود می سلول مرگ ودرنتیجه

می با کاهش دما تعداد میکروارگانیسم های رشد کرده کاهش 

یابد. کاهش دما منجر به کند شدن واکنش های ایجاد کننده 

فساد میکروبی در ماهی می شود و در نتیجه تعداد 

میکروارگانیسم های رشد کرده کاهش می یابد. عصاره 

هیدروالکلی اناریجه به سبب دارا بودن ترکیبات قطبی و غیر 

قطبی توانایی حل شدن در آب و چربی موجود در ماهی را 

رد. در دمای های زیر صفر درجه سانتیگراد رطوبت موجود دا

لذا بخش اعظم عصاره با  .وجود دارد منجمددر ماهی به شکل 

میکروارگانیسم ها درگیر می شود و اثرات آنتی باکتریایی 

درجه سانتیگراد  -12خود را اعمال می کند. بنابراین در دمای 

وی عصاره سرعت رشد میکروارگانیسم ها در نمونه های حا

 کمتر بود.

 

 

 میکروب کلی وشمارش لیستریامونوسیتوژنز رشد تغییرات میانگین. 1 شکل
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 اکسیداسیون چربی  -3-5

گوشت ماهی سیستم پیچیده و محیط مناسب برای اکسایش 

سریع چربی است. اکسیداسیون چربی دلیل اصلی از بین رفتن 

ریب منجر به تخکیفیت ماهی در دوره نگهداری است که 

ویتامین ها، رنگ رفتگی ماهی و از دست رفتن اسیدهای 

تغییرات منجر به کاهش چرب ضروری می شود. تمام این 

چربی موجود در ماهی . (33)ای ماهی می شوند ارزش تغذیه

)اسیدهای چرب چند غیر اشباع در ماهی )ایکوزاپنتانوئیک 

عد ه نگهداری مستاسید و دوکوزاهگزانوئید اسید( در طی دور

دلایل مهم فساد محصولات اکسیداسیون است که یکی از 

ماهی و شکل گیری ترکیبات سمی و کاهش ارزش تغذیه ای 

همچنین به دلیل وجود حساسیت بالای ماهی هی است. ما

وگلوبین و مس و همچنین رنگدانه های همعناصر آهن، 

رآیند مقادیر بالای اکسیژن فمیوگلوبین در ماهی است. 

غذایی را تسریع نموده و موجب  یداتیو در مادهتغییرات اکس

تغییرات . 2شکل  .(42)شود تاثیر منفی بر کیفیت گوشت می

عدد پراکسید نمونه های حاوی لیستریا مونوسیتوژنز طی دوره 

نگهداری را نشان می دهد. مشاهده می شود در تمام نمونه 

های مورد بررسی روند تغییرات عدد پراکسید افزایشی است 

(43). 

 
. میانگین تغییرات عدد پراکسید در نمونه های تیمار 2کل ش

 شده با لیستریا مونوسیتوژنز

 

با افزایش زمان نگهداری هیدروپراکسیدها به محصولات 

به عبارت دیگر کاهش ثانویه اکسیداسیون تبدیل می شوند. 

ناگهانی عدد پراکسید ممکن است به دلیل واکنش های ثانویه 

تولید کربونیل ها و ترکیبات فرار باشد. فرآیند اکسیداسیون و 

اکسیداسیون چربی فرآیند چند وجهی پیچیده متشکل از 

چندین واکنش متفاوت است که منجر به تغییرات فیزیکی و 

 همچنین از نتایج برمی آید که  .(15)شیمیایی بسیاری می شود

نمونه شاهد )حاوی لاکتات سدیم( بالاترین میزان رشد 

 10به  8را داشته است و با افزایش غلظت عصاره از  میکروبی

میلی گرم بر کیلوگرم عصاره اکسیداسیون چربی کاهش یافت 

که منجر به کاهش مقادیر پراکسید و مالون آلدئید تولید شده 

در نمونه های حاوی عصاره شد. این نتایج با نتایج مقصود و 

یدانی مطلبقت دارد. آن ها اثرات آنتی اکس (33)همکاران

عصاره هسته خرما بر اکسیداسیون ماهی خرد شده را مورد 

بررسی قرار دادند. روند تغییرات عدد پراکسید در نمونه شاهد 

نگهداری مقدار عدد پراکسید  8افزایشی بود و بعد از روز 

رسید و سپس کاهش یافت. دلیل اصلی کمتر  18ماهی به 

را کاهش بودن عدد پراکسید در نمونه های حاوی عصاره 

تولید هیدروپراکسیدها اعلام نمودند که در نتیجه وجود 

ترکیبات فنولی عصاره اتفاق می افتد. نوع ماهی در پژوهش 

آن ها از نوع اسقومری )خال خالی( بود که با نوع ماهی 

تواند دلیلی برای تفاوت عدد  پژوهش ما متفاوت است که می

ربیتوریک اسید عدد تیوبا پراکسید در دو نمونه شاهد باشد.

بطور گسترده برای توصیف اکسیداسیون چربی در حضور 

و ترکیبات حاصل از تجزیه محصولات اولیه TBAواکنشگر 

اکسیداسیون یعنی آلدئیدها و کتون ها )محصولات ثانویه( 

. در واقع اندازه گیری عدد پراکسید روشی (34)انجام می شود 

در روغن های  واقعی برای پی بردن به میزان اکسیداسیون

حاوی مقادیر بالای اسیدهای چرب غیر اشباع محسوب نمی 

شود، زیرا محصولات اولیه اکسیداسیون ناپایدارند و به سرعت 

به محصولات ثانویه اکسیداسیون تبدیل می شوند. لذا لازم 

است در کنار اندازه گیری عدد پراکسید از سایر روش های 

تغییرات  . (45)اده شود شاخص اندازه گیری اکسیداسیون استف

 نشان داده شده است. 3عدد اسید تیوباربیتوریک در شکل 



97نشریه ی نوآوری در علوم وفناوری غذایی / سال دهم / شماره ی چهارم / زمستان   50   

 

روند تغییرات عدد اسیدتیوباربیتوریک برای تمام نمونه ها 

و تنها در چند نمونه کاهش (11)توکر و همکاران افزایشی بود 

این نتایج همراستا با نتایج سیف زاده و .مشاهده شد

در پایان دوره TBAمی باشد. کاهش عدد  (47)همکاران

نگهداری به دلیل از دست رفتن ترکیبات با وزن ملوکلی پایین 

که در نتیجه تجزیه محصولات پیشرفته اکسیداسیون ایجاد می 

همچنین ممکن است به دلیل واکنش بین . (34)شوند، می باشد

مالون آلدهید و آمینواسیدهای موجود در ماهی که منجر به 

در ماهی ابتدا TBAل ترکیبات کربونیل می شود عدد تشکی

میزان  (45)اسچرمولر و همکاران ابد. افزایش و سپس کاهش ی

میلی گرم مالون آلدئید بر کیلوگرم روغن را بالاترین حد  8-7

قابل قبول برای تازگی ماهی دانستند. مشاهده می شود که در 

ابل در محدوده قTBAتمام نمونه های حاوی عصاره عدد 

را TBAنمونه شاهد بالاترین میزان عدد قبول قرار دارد. 

داشت و در نمونه های حاوی عصاره اناریجه مقادیر عدد 

TBAمتر بود. این نتایج با نتایج تیان سیلاکول و همکاران ک

مطابقت داشت. در  (19)و فهیم دژیان و همکاران (43)

پژوهش آن ها همواره نمونه شاهد بالاترین عدد 

، (33)و همکاران  تیوباربیتوریک را داشت. بنجاکولاسید

رای بTBAاعلام نمودند مقادیر (45)سانجز آلنسو و بردریاس

نمونه های حاوی آنتی اکسیدان بسیار کمتر از نمونه شاهد 

نشان دادند که در نمونه  (22)است. گوکوگلو و همکاران 

 های ماهی حاوی کاتچین و سس انار اکسیداسیون چربی بسیار

 کمتر است.

 
در نمونه  . میانگین تغییرات عدد اسید تیوباربیتوریک3کل ش

 های تیمار شده با لیستریا مونوسیتوژنز

در نمونه های مختلف TBAبا افزایش غلظت عصاره عدد 

کاهش یافت. در نتیجه کاهش تشکیل هیدروپراکسیدها تولید 

ایج با محصولات ثانویه اکسیداسیون نیز به تاخیر افتاد. این نت

مطابقت دارد. مواد فنولی موجود  (33)نتایج مقصود و بنجاکول

در عصاره اناریجه اضافه شده به گوشت ماهی توانایی 

با افزایش . (9)را دارا هستندTBARsجلوگیری از تشکیل 

غلظت عصاره مقادیر ترکیبات فنولی بازدارنده اکسیداسیون 

یتوانند به عنوان افزایش می یابد. همچنین این ترکیبات فنولی م

سینرژیست عمل کنند و اثر آنتی اکسیدانی را شدت 

 .(33)ببخشند

 

 بازهای ازته فرار  -3-6

یکی از شاخص های شیمیایی تعیین کننده فساد غذاهای 

می باشد و  (TVB-Nدریایی مقادیر بازهای نیتروژنی فرار )

یک اصطلاح کلی برای مجموع تری متیل آمین )که بوسیله 

های عامل فساد تولید می شوند(، دی متیل آمین )که باکتری 

بوسیله آنزیم های خودبخودی موجود در گوشت طی 

نگهداری سرد ایجاد می شوند(، آمونیاک )که در نتیجه 

دآمیناسیون آمینواسیدها و کاتابولیسم نوکلوتیدها ایجاد می 

شود( و دیگر ترکیبات فرار که در ترکیبات آن ها نیتروژن 

د و در نتیجه فساد غذاهای دریایی تولید می شوند، وجود دار

آنزیم های موجود در گوشت و فعالیت های . (32)می باشد

باکتری های موجود در گوشت هر دو بر روی مقدار بازهای 

بازهای ازته فرار نمونه  4شکل . (40)نیتروژنی فرار موثرند 

ه شود در تمام نمون مشاهده میهای مختلف را نشان می دهد. 

های مورد بررسی با روند افزایشی در تولید بازهای ازته فرار 

روبرو هستیم. در ابتدای دوره نگهداری جمعیت باکتریایی در 

فاز پایه قرار داشت و با سرعت کمی رشد نمودند لذا مقدار 

بازهای ازته فرار با گذشت زمان تولید بازهای ازته با سرعت 
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تایج محمودزاده و این نتایج با ن. (23)افزایش یافت

مطابقت دارد. مقدار قابل قبول بازهای ازته فرار (24)همکاران

گرم ماهی گزارش شده  100میلی گرم نیتروژن در  25

مقادیر بازهای نیتروژنی  (4)احمدی و همکاران. (35)است

نگهداری  28ماهی کیلکای خرد شده را افزایشی و در روز 

 م نمونه بیان نمودند. گر 100میلی گرم نیتروژن بر  15حدود 

 
در نمونه های تیمار  بازهای ازته فرار. میانگین تغییرات 4شکل 

 شده با لیستریا مونوسیتوژنز

 

بیشترین میزان تولید بازهای ازته فرار در نمونه شاهد مشاهده 

شد. کاهش رشد میکروارگانیسم ها در نمونه های حاوی 

ار شد. این نتایج با عصاره منجر به کاهش تولید بازهای ازته فر

آنها مطابق با نتایج  مطابقت دارد.(20)ن و همکاراننتایج ف

افزودن عصاره های گیاهی به ماهی میتواند به کاهش رشد 

جمعیت باکتریایی و یا کاهش ظرفیت باکتری ها برای 

دآمیناسیون اکسیداتیو نیتروژن غیر پروتئینی ترکیبات و یا هر 

دلیل وجود ترکیبات فنولی در دوی آن ها منجر شود که به 

عصاره است. در نمونه های حاوی عصاره، با افزایش غلظت 

عصاره تولید بازهای ازته فرار کاهش یافت. نمونه های حاوی 

عصاره با کاهش رشد میکروارگانیسم ها به طور مستقیم بر 

نسبت به  -C12°در دمای . تولید بازهای ازته فرار نقش داشتند

درجه سانتیگراد بازهای ازته فرار کمتری  10و  4دو دمای 

در دماهای زیر صفر آب به صورت منجمد وجود تولید شد. 

منجر به کاهش  -C12°دارد. کاهش فعالیت آبی در دمای 

فعالیت میکروارگانیسم ها شد که خود کاهش تولید بازهای 

 .(31)نیتروژنی فرار را در پی داشت 

 

 نتیجه گیری-4

آنتی اکسیدانی و ضدمیکروبی عصاره  در این پژوهش اثرات

هیدروالکلی اناریجه در افزایش عمر ماندگاری ماهی کیلکای 

مورد بررسی قرار تلقیح شده با لیستریامنوسیتژنز چرخ شده 

نتایج نشان داد عصاره گیاه اناریجه به دلیل دارا بودن گرفت. 

ت آنتی اکسیدانی و ضدمیکروبی ترکیبات فنولی دارای خاصی

ترکیبات فنولی موجود در عصاره با اثر بر رادیکال های . است

میکروارگانیسم ها آزاد و همچنین تخریب دیواره سلولی 

و قادر است عمر اثرات نگهدارنده خود را اعمال می کند 

 چرخ شده را افزایش دهد.ماندگاری ماهی کیلکای 
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