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 Chlorellaمطالعه اثرات ضد باکتريايي و ضد اکسیداسیوني عصاره جلبک

vulgaris  بر کیفیت ماهيRainbow Trout  درجه سلسیوس 4در دمای 
 

 

c ، افشین آخوندزاده بستي*b، شاهرخ شعبانيaفرزانه سادات غفوری
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 20/09/1396 تاریخ پذیرش مقاله:   09/03/1396تاریخ دریافت مقاله: 
 

 هچکید

خنثی از جمله غذاهاي فسادپذیر به شمار  pHبالابودن میزان اسیدهاي چرب چند غیراشباعی در چربی ماهی و به دلیل  : ماهیانمقدمه

شود. هدف از این تحقیق مطالعه اثرات ضد باکتریایی  هاي طبیعی براي به تاخیر افتادن فساد استفاده می به این منظور از نگهدارنده. آیند می
 بود. ه سلسیوسدرج 4در دماي  Ranibow Troutبر کیفیت ماهی  Chlorella vulgarisو ضد اکسیداسیونی عصاره جلبک 

 4در دماي نگهداري روز  9طی و  تیماردرصد(  0 /3و   2/0،  1،0/0غلظت عصاره جلبک ) 4 توسطهاي ماهی قزل آلا  : فیلهها مواد و روش

هاي  آزمایش (،TBA ،TVB-N ،pHپراکسید، هاي شیمیایی )تعیین میزان  روز مورد آزمایش 9و  6، 3صفر،  درجه سلسیوس با فاصله زمانی
 .قرار گرفتندارزیابی حسی  ها( و )شمارش کلی میکروبی و شمارش سرمادوست میکروبی

داري کمتر از نمونه  : براساس نتایج، میزان اکسیداسیون لیپیدها و فساد میکروبی، در ماهیان تیمار شده با عصاره جلبک بطور معنیها يافته

داري  دوره نگهداري مربوط به تیمارهاي حاوي عصاره بود که اختلاف معنیشاهد بود. در خصوص ارزیابی حسی بهترین کیفیت در انتهاي 
 با دیگر تیمارها در روز آخر داشت.

: طبق نتایج تحقیق حاضر عصاره جلبک کلرلا ولگاریس باعث کاهش روند فساد میکروبی و اکسیداسیون در فیله ماهی گیری نتیجه

 شد. درجه سلسیوس 4دماي آلاي رنگین کمان نگهداري شده در  قزل
 

 ، آنتی اکسیدان، ضد میکروب، عصاره، ماهی قزل آلاي رنگین کمانChlorella vulgaris :کلیدی های واژه
 
 email: shahrokhshabani2013@yahoo.com                                                                                            مکاتبات مسئول نویسنده *
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 مقدمه
توجه به ماهیتشان در طول نگهداري در مواد غذایی با 

معرض انواع فسادهاي فیزیکی، شیمیایی و میکروبی قرار 
گیرند. پایداري و کیفیت مواد غذایی بستگی به ترکیب  می

شرایط محیطی و تکنولوژیکی ماده غذایی دارد. از ، شیمیایی
توان به ماهی اشاره کرد و با توجه  پذیر می مواد غذایی فساد

ماهی داراي ارزش غذایی بالایی است باید  به اینکه
 تدابیري براي افزایش زمان ماندگاري آن در نظر گرفت.

معروف  Rainbow troutماهی قزل آلا به نام انگلیسی 
ها غنی از اسیدهاي چرب اشباع  است. گوشت این ماهی

آل، ضروري  اي هست که وجودشان در غذاي ایده نشده
 .(Sadegi, 2001) باشد می

سیداسیون چربی را به عنوان یکی از دلایل اصلی اک
هاي دریایی  کاهش کیفیت در مورد گوشت، ماهی و فرآورده

دانند. چربی ماهیان به دلیل داشتن مقدار قابل توجهی از  می
اسیدهاي چرب با چند پیوند دوگانه در مقابل اکسیداسیون 

باشد. این امر سبب ایجاد بو  بسیار حساس و آسیب پذیر می
و طعم نامطلوب، تغییر رنگ، تغییر بافت، کاهش ظرفیت 

غذایی و تولید ترکیباتی که   نگهداري آب، کاهش ارزش
 .(1393)پاک ترمنی،  شود باشند، می احتمالاً سمی می

پذیري ماهیان تازه به عنوان یک محصول با  همچنین فساد
میزان پروتئین بالا، بیشتر تحت تاثیر ترکیبات بیولوژیکی 

هاي  افتد که در این میان میکروارگانیسم ق میاتفا
 ,.Etemadi et al) اي برخوردارند کننده از اهمیت ویژه فاسد

2013). 
هاي  امروزه افزایش تمایل مردم براي مصرف فرآورده
هاي  غذایی سالم با ماندگاري زیاد و بالا رفتن سطح آگاهی

اعث ها، ب آنها در مورد مسائل مرتبط با سلامتی و بیماري
شده تا محققان و صنایع بر روي تولید محصولات سالم و 
افزایش زمان ماندگاري محصولات از لحاظ شیمیایی و 
میکروبی تمرکز بیشتري نمایند تا بتوانند درخواست مردم 

هاي سالم را پاسخگو باشند. از  مبنی بر تولید فرآورده
هاي موثر در افزایش زمان نگهداري این ماده غذایی  روش

باشد. در همین راستا، ستفاده از مواد نگهدارنده طبیعی میا
  اکسیدانی و ضداین تحقیق به منظور بررسی اثرات آنتی

میکروبی عصاره جلبک کلرلا ولگاریس برگوشت ماهی 
 گیرد. آلاي رنگین کمان صورت می قزل

 

 هامواد و روش
 تهیه و عصاره گیری جلبک کلرلا ولگاريس -

به  ولگاریس با نام تجاري آلگومدپودر جلبک کلرلا 
هاي فیزیکی، شیمیایی، میکروبی و همراه آنالیز ویژگی

از شرکت فرداي سبز فلزات سنگین، اندازه ذرات و دانسیته 
گیري توسط روش عصاره. شد خریداري ایرانیان

)نسبت پودر به حلال % 70پرکولاسیون با حلال اتانول 
 HEIDOLPHساعت به کمک شیکر ) 72به مدت  (5:1

UNIMAX2010 صورت گرفت. عصاره حاصله با کاغذ )
صافی صاف شد و به کمک دستگاه تبخیرکننده دوار 

(HEIDOLPH 4001 تحت شرایط خلا تغلیظ گردید تا )
، سپس بازده استخراج محاسبه تمام حلال از عصاره جدا شد

متر  pHه کمک دستگاگردید و اسیدیته عصاره به 
METROHM  827مدل pH LAB  ساخت کشور

 اندازه گیري گردید. سوئیس
 

يند آماده سازی گوشت ماهي قزل آلای رنگین آفر -

 کمان

 25کمان با اندازه تقریبی آلاي رنگین ماهی قزل
متر از مراکز پرورش ماهی تهران خریداري شده و در  سانتی

علوم و  مجاورت یخ به آزمایشگاه صنایع غذایی دانشگاه
ها در آزمایشگاه در  تحقیقات تهران انتقال یافت. ماهی

 شرایط بهداشتی شست و شو داده و تخلیه شکمی و 
ها انجام شد و به قطعات یکسان تقسیم  گیري روي آنفلس

هایی از  بندي سازي در بستهبندي گردید و تا زمان آماده
 بندي گردید اتیلن که قبلاً استریل شده بسته جنس پلی

 .(1392،لشگان و همکاران )باباخانی
 

 آماده سازی نمونه ها -

عصاره  هاي ماهی آماده شده با روش غوطه وري بافیله
تا تمامی  تیماردرصد  3/0و  2/0،  1/0هاي الکلی به نسبت

هاي نمونه به صورت یکنواخت با عصاره جلبک  قسمت
هاي فلزي پس از قرار گرفتن روي صافیآغشته شود و 

اتیلنی هاي پلی در بسته براي حذف مایع اضافی،سترون 
بندي شدند و در دماي یخچال نگهداري استریل بسته

 گردیدند.
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 های شیمیايي مونآز -

 تعیین ترکیب تقريبي فیله ماهي -

جهت تعیین ترکیب تقریبی فیله ابتدا کل فیله با 
استفاده از دستگاه خردکن خانگی چرخ شده و کاملاً همگن 

 550تعیین خاکستر از کوره الکتریکی با دماي  گردید. براي
( و براي 744درجه سلسیوس )استاندارد ملی ایران، شماره 

 ,AOACتعیین رطوبت از روش خشک کردن در آون )

( استفاده گردید. اندازه گیري پروتئین کل به روش 2005
 Inkjel( با استفاده از دستگاه AOAC, 2005کجلدال )

سنجش چربی  آلمان انجام شد. ساخت کشور P 1225مدل 
( با استفاده از حلال AOAC, 2005به روش سوکسله )

 SE 416مدل  Soxtecکلروفرم با استفاده از دستگاه 
آلمان انجام گرفت. این  GERHARDTساخت شرکت 

 در سه تکرار انجام گرفتند.آزمون ها فقط در روز صفر 
 

 pHگیری  اندازه -

لیتر  میلی 100شده را با گرم از نمونه ماهی هموژن  10
اي کاملاً همگن  آب مقطر مخلوط کرده و با میله شیشه

 METROHMمتر  pHکمک دستگاه  با نمونه pHو  نموده
و  pH  4ساخت کشور سوئیس که در pH LAB 827مدل 

 .(Garcia et al., 2004) شداستاندارد شده بود تعیین  7
 

 گیددری مجمددوز بازهددای نیتروژنددي فددرار  اندددازه -

(TVB-N) 

گیري میزان کل بازهاي نیتروژنی فرار  براي اندازه
(TVB-N) ،10  گرم از نمونه گوشت ماهی چرخ شده در
لیتر آب مقطر  میلی 500گرم اکسید منیزیوم و  2بالن حاوي 

و سنگ جوش قرار داده شد و عملیات تقطیر انجام گرفت. 
درصد اسید بوریک  2بخارات تقطیر شده وارد محلول 

ند قطره معرف )متیل رد و برموکرزول سبز( شده و حاوي چ
نرمال تیتر شد مقدار  1/0در پایان توسط اسید سولفوریک 

 Ojagh etمحاسبه گردید ) 1مواد ازته فرار طبق رابطه 

al., 2010; Goulas et al., 2005). 

%𝑚𝑔 𝑇𝑉𝐵 − 𝑁 =
100×14×غلظت اسید×میزان اسید

10
  1)  
 

 (TBAاسید ) گیری تیوباربیتوريکاندازه -
این آزمون بر اساس مقادیر اسپکتروفتومتري کمپلکس 
صورتی حاصل از واکنش یک مولکول مالون آلدئید حاصل 

از تقطیر با دو مولکول تیوباربیتوریک اسید اضافه شده به 
محلول حاصل از تقطیر صورت پذیرفت و نتایج بر اساس 

 گردید.میلی گرم مالون آلدئید در کیلوگرم نمونه بیان 
گرم از  میلی 200گیري تیوباربیتوریک اسید،  براي اندازه

 -1لیتر با  میلی 25بالن مدرج  در یکنمونه ماهی را 
لوله  بهلیتر از این مخلوط  میلی 5بوتانول به حجم رسانده و 

لیتر به آن معرف  میلی 5و  شد دربدار انتقال داده
 2به مدت  هاي فوق . لولهگردیدتیوباربیتویک اسید اضافه 

. داده شددرجه سلسیوس  قرار  95ساعت در حمام آب 
 530سپس در دماي محیط سرد شده و مقدار جذب آن در 

نانومتر به وسیله دستگاه اسپکتروفتومتر در مقابل آب مقطر 
تیوباربیتوریک اسید محاسبه  2و مطابق رابطه  ه شدخواند
 .(Ojagh et al., 2010) گردید

𝑇𝐵𝐴 =
ذبج شاهد)× 50 (جذب تیمار−

200
2                        )  

 
 (PVگیری پراکسید )اندازه -

براي اندازه گیري پراکسید، ابتدا نمونه ماهی چرخ شد و 
سی سی  60گرم نمونه همگن شده گوشت ماهی  15به 

 24سی سی کلروفرم اضافه شد و بعد از  60متانول و 
سی سی آب مقطر اضافه  36ساعت، براي جداسازي فازها، 

 250ساعت روغن مورد نیاز جدا گشت.  2و بعد از  گردید
میلی لیتر نمونه روغن استخراج شده ماهی در یک ارلن 

لیتر از محلول اسیداستیک میلی 25مایر وزن گردید و حدود 
به محتویات ارلن اضافه شد. سپس  2:3کلروفرم به نسبت 

میلی لیتر  30میلی لیتر از محلول یدور پتاسیم اشباع،  5/0
% به 1میلی لیتر محلول نشاسته  5/0آب مقطر و از 

مجموعه اضافه شد. مقدار ید آزاد شده با محلول تیوسولفات 
نرمال تیتر گردید و میزان پراکسید با استفاده از  01/0سدیم 
 .(Khaksar et al., 2010محاسبه گردید ) 3رابطه 

𝑃𝑉 =
1000×نرمالیته×حجم مصرفی تیوسولفات

وزن روغن
3         )        

 

 های میکروبيآزمون -

گرم از گوشت ماهی در شرایط استریل برداشته و به  10
درصد افزوده و  85/0لیتر سرم فیزیولوژي استریل  میلی 90

ثانیه توسط یک مخلوط کن آزمایشگاهی  60به مدت 
. سپس گردید)استوماکر یا هاون چینی( همگن  استریل

 00001/0و  0001/0، 001/0، 01/0هاي استاندارد  رقت
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با  هاکلی میکروارگانیسم. شمارش شدجهت کشت تهیه 
روش کشت سطحی در محیط کشت نوترینت آگار انجام 

ها ریخته  گرفت. براي این منظور محیط استریل در پلیت
شده و بعد از آنکه محیط بسته شد و رطوبت مازاد سطح 

لیتر به  میلی 1/0هاي تهیه شده  دید از رقتها حذف گرآن
. گردیدهر پلیت اضافه کرده و بخوبی در سطح آن پخش 

هاي کشت داده شده جهت شمارش کلی سپس پلیت
درجه سلسیوس به مدت  32در انکوباتور  هامیکروارگانیسم

هاي کشت داده شده ساعت قرار گرفت و پلیت 72-24
درجه  5/6ر انکوباتور جهت شمارش باکتري هاي سرماگرا د

هاي  روز قرار گرفت. سپس پلیت 10سلسیوس به مدت 
 ها محاسبه گردید مناسب انتخاب و تعداد میکروارگانیسم

 .(1392)شعبانی، 
 

 ارزيابي حسي -
آلا در  هاي ماهی قزل جهت انجام ارزیابی حسی فیله

 Goulas and Kontominas طول دوره نگهداري از روش
 7گردید. بدین منظور از یک گروه پنل ( استفاده 2007)

نفره نیمه آموزش دیده استفاده شد. ارزیابی حسی در مورد 
رنگ، بو، بافت، طعم و قابلیت پذیرش کلی انجام گرفت. 

درجه  -20هاي فیله تازه ماهی قزل آلا در همچنین نمونه
)پس  سلسیوس ذخیره گردید و در زمان انجام ارزیابی حسی

ساعت( به  3در دماي یخچال به مدت  از انجماد زدایی
هاي  عنوان معیار بالاترین امتیاز در نظر گرفته شد. فیله

. شدماهی را به قطعات کوچک تقسیم بندي کرده و سرخ 
کد گذاري شده و در  7تا  1تیمارها به ترتیب از شماره 

اختیار ارزیابان قرار گرفت. جهت امتیازدهی از یک مقیاس 
 0بیشترین امتیاز و  10د، به نحوي که استفاده ش 10تا  0

به  6کمترین امتیاز را داشت. محصول با امتیاز کمتر از 
 Goulas) عنوان محصول غیر قابل پذیرش تعریف گردید

and Kontominas, 2007). 
 

 تجزيه و تحلیل آماری -
افزار ها در سه تکرار انجام شد و از نرمتمامی آزمون

SPSS 24 ها یانس و مقایسه میانگینبه منظور تجزیه وار
 % استفاده شد.5از طریق آزمون دانکن در سطح معناداري 

 

 

 هايافته
 کمانآلای رنگین آنالیز ترکیبات سازنده ماهي قزل -

نتایج آنالیز تقریبی ماهی در ابتداي دوره نگهداري 
 باشد.می 1مطابق جدول 

 
 انحراف معیار ±ترکیب شیمیايي فیله ماهي  -1جدول 

 

 میانگین ) درصد ( ترکیب
 2/19±5/0 پروتئین
 38/5±55/0 چربی
 3/71±4/1 رطوبت
 24/1±09/0 خاکستر

 

 عصاره اتانولي pHبازده استخراج و  -
% اتانول جهت استخراج 70در تحقیق حاضر، محلول 

استفاده شد و بازده  Chlorella vulgarisعصاره جلبک 
 % براي عصاره خام اتانولی بدست آمد. 17/3

 – 8/6عصاره اتانولی در محدوده  pHهمچنین مقدار 
 بدست آمد. 5/6

 

- pH تیمارهای فیله ماهي مورد آزمون 
نمونه شاهد و تیمارهاي حاوي عصاره  pHمقادیر 

 گردد. مشاهده می 1محاسبه شد که نتایج حاصله در نمودار 
 

 
های ماهي در فیله pHتغییرات مقادير  -1نمودار 

 نگهداری در يخچال 9،6،3،0روزهای 

 

در نمونه شاهد  pHبا گذشت زمان مقدار  1طبق نمودار 
 ها ابتدا کاهش یافته و پس از آن افزایش  و سایر نمونه
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در تمامی تیمارها  pHیابد. بطور کلی روند تغییرات  می
در روز آخر مورد بررسی،  pHافزایشی بود. کمترین مقدار 

گردد که مقدار آن  % مشاهده می 3/0در تیمار حاوي عصاره 
داري % تفاوت معنی 2/0تیمار حاوي عصاره  pHبا مقدار 

% و تیمار  1/0(، اما با تیمار حاوي عصاره p>05/0) ندارد
(در تمامی روزهاي p<05/0داري دارد)شاهد تفاوت معنی

تیمارهاي حاوي  pHمورد بررسی بجز روز صفر، مقدار 
داري کمتر از مقدار هاي مختلف بطور معنی عصاره با غلظت

pH باشد در نمونه شاهد می (05/0>p .) 

 

- TVB-N تیمارهای فیله ماهي مورد آزمون 

نمونه شاهد و تیمارهاي حاوي عصاره  TVB-Nمقادیر 
مشاهده  2نتایج حاصله در نمودار شماره محاسبه شد که 

 گردد. می
 

 
فیله های ماهي در  TVB-Nتغییرات مقادير  -2نمودار 

 نگهداری در يخچال 9،6،3،0روزهای 

 

، میزان بازهاي نیتروژنی فرار در تیمار 2طبق نمودار 
شاهد و تیمارهاي حاوي عصاره، با گذشت زمان بطور 

(. در روز آخر p<05/0) داري افزایش یافته استمعنی
در تیمار حاوي عصاره  TVB-Nبررسی، کمترین مقدار 

 TVB-Nگردد که مقدار آن با مقدار  % مشاهده می 3/0
(. در تمامی p<05/0) داري داردسایر تیمارها تفاوت معنی

 TVB-Nروزهاي مورد بررسی بجز روز صفر، مقدار 
 هاي مختلف بطور  تیمارهاي حاوي عصاره با غلظت

در نمونه شاهد در  TVB-Nداري کمتر از مقدار معنی
 (.p<05/0) باشد همان روز می

 

- TBA تیمارهای فیله ماهي مورد آزمون 

نمونه شاهد و تیمارهاي حاوي عصاره  TBAمقادیر 
مشاهده  3محاسبه شد که نتایج حاصله در نمودار 

 گردد. می
 

 
فیله های ماهي در  TBAتغییرات مقادير  -3نمودار 

 نگهداری در يخچال 9،6،3،0روزهای 

 

در نمونه  TBAبا گذشت زمان مقدار  3طبق نمودار 
ها افزایش یافته و در روز آخر بررسی،  شاهد و سایر نمونه

%  3/0در تیمار حاوي عصاره  TBAکمترین مقدار 
سایر  TBAگردد که مقدار آن با مقدار  مشاهده می

 داري ندارده تفاوت معنیتیمارهاي حاوي عصار
(05/0<pاما با تیمار شاهد تفاوت معنی ،)داري دارد 
(05/0>p همچنین در تمامی روزهاي مورد بررسی بجز .)

تیمارهاي حاوي عصاره با  TBAروز صفر، مقدار 
 TBAداري کمتر از مقدار هاي مختلف بطور معنی غلظت

 (.p<05/0) باشد در نمونه شاهد می
 

- PV تیمارهای فیله ماهي مورد آزمون 

مقادیر اندیس پراکسید نمونه شاهد و تیمارهاي حاوي 
 4عصاره محاسبه شد که نتایج حاصله در جدول نمودار 

 گردد. مشاهده می

در نمونه  PVبا گذشت زمان مقدار  4طبق نمودار 
در  PVها افزایش یافته و کمترین مقدار  شاهد و سایر نمونه

% مشاهده  3/0روز آخر مورد بررسی، در تیمار حاوي عصاره 
سایر تیمارهاي حاوي  PVگردد که مقدار آن با مقدار  می

(، اما با تیمار شاهد p>05/0داري ندارد)عصاره تفاوت معنی
(. همچنین در تمامی p<05/0داري دارد)تفاوت معنی

ي تیمارها PVروزهاي مورد بررسی بجز روز صفر، مقدار 



 

  Chlorella vulgaris اثرات ضد باکتریایی و ضد اکسیداسیونی عصاره جلبکمطالعه 

 

56 

 
علوم
 

ي
غذاي

و 
 

تغذيه
 / 

ن 
ستا

تاب
1397
 / 

سال
 

پانزده
/ م

 
شماره
 3

             
   

      
          

        
                    

      
                       

   
 

          
    

        
F

o
o

d
 T

ech
n

o
lo

g
y
 &

 N
u

tritio
n

 / S
u

m
m

er  2
0
1

8
 / V

o
l. 1

5
 / N

o
. 3

 

داري کمتر هاي مختلف بطور معنی حاوي عصاره با غلظت
 (.p<05/0) باشد در نمونه شاهد می PVاز مقدار 

 

 
های ماهي در فیله PVتغییرات مقادير  -4نمودار 

 نگهداری در يخچال 9،6،3،0روزهای 
 

های تیمارهای فیله ماهي  شمارش کلي باکتری -

 مورد آزمون

نمونه شاهد و هاي  مقادیر شمارش کلی باکتري
تیمارهاي حاوي عصاره محاسبه شد که نتایج حاصله در 

 گردد. مشاهده می 5نمودار 
 

 
های ماهي در فیله TVCتغییرات مقادير  -5نمودار 

 نگهداری در يخچال 9،6،3،0روزهای 

 

در نمونه  TVCبا گذشت زمان مقدار  5طبق نمودار 
ها افزایش یافته و در روز آخر مورد  شاهد و سایر نمونه

در نمونه شاهد مشاهده  TVCبررسی، بیشترین مقدار 
تمامی تیمارهاي  TVCگردد که مقدار آن با مقدار  می

(. کمترین p<05/0داري دارد)حاوي عصاره تفاوت معنی
در روز آخر مورد بررسی، در تیمار حاوي  TVCمقدار 
  TVCگردد که مقدار آن با مقدار  % مشاهده می 3/0 عصاره

 

 تیمار شاهد و سایر تیمارهاي حاوي عصاره تفاوت 
(. همچنین در تمامی روزهاي p<05/0) داري داردمعنی

تیمارهاي حاوي  TVCمورد بررسی بجز روز صفر، مقدار 
هاي مختلف بطور معنی داري کمتر از  عصاره با غلظت

 (.p<05/0) باشد در نمونه شاهد می TVCمقدار 
 

های سرماگرای تیمارهای  شمارش کلي باکتری -

 فیله ماهي مورد آزمون

هاي نمونه شاهد و  مقادیر شمارش کلی باکتري
تیمارهاي حاوي عصاره محاسبه شد که نتایج حاصله در 

 گردد. مشاهده می 6نمودار 
 

 
 های ماهي درفیله PTCتغییرات مقادير  -6نمودار 

 نگهداری در يخچال 9،6،3،0روزهای 
 

در نمونه  PTCبا گذشت زمان مقدار  6طبق نمودار 
ها افزایش یافته و در روز آخر مورد  شاهد و سایر نمونه

در روز آخر مورد بررسی، در  PTCبررسی، کمترین مقدار 
گردد که مقدار آن با  % مشاهده می 3/0تیمار حاوي عصاره 

سایر تیمارهاي حاوي عصاره و  تیمار شاهد و PTCمقدار 
 در همان روز، تفاوت 

(. همچنین در تمامی p<05/0) داري، داردمعنی
تیمارهاي  PTCروزهاي مورد بررسی بجز روز صفر، مقدار 

هاي مختلف بطور معنی داري کمتر  حاوي عصاره با غلظت
 (.p<05/0) باشد در نمونه شاهد می PTCاز مقدار 

 

 ارزيابي حسي تیمارهای فیله ماهي مورد آزمون  -

فاکتور بافت، رنگ، بو، طعم  5ارزیابی حسی در مورد 
نمودارهاي و پذیرش کلی صورت پذیرفت. همانطور که در 

مشخص است تیمارهاي حاوي عصاره با گذشت  11تا  7
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زمان داراي کیفیت بهتري نسبت به نمونه شاهد بوده اند و 
کرده و مورد پذیرش ارزیابان قرار امتیاز بیشتري کسب 

ر اکسیداسیونی و ظاند. همچنین کلیه نمونه ها از نگرفته
میکروبی کیفیت بالاتري نسبت به نمونه شاهد داشته و از 

توان به عنوان یک وعده غذایی سالم ها می تمامی نمونه
 و پر انرژي استفاده نمود.

 

 
روزهای  تغییرات بافت فیله های ماهي در -7نمودار 

 نگهداری در يخچال 9،6،3،0
 

تغییرات رنگ فیله های ماهي در روزهای  -8نمودار 

 نگهداری در يخچال 9،6،3،0

 

 
تغییرات طعم فیله های ماهي در روزهای  -9نمودار 

 نگهداری در يخچال 9،6،3،0

 
تغییرات بوی فیله های ماهي در روزهای  -10نمودار 

 نگهداری در يخچال 9،6،3،0

 

 
تغییرات طعم فیله های ماهي در روزهای  -11نمودار 

 نگهداری در يخچال 9،6،3،0

 

 بحث
بیشتر ماهیان داراي مقادیر اندک کربوهیدرات)کمتر از 

اي خود هستند، به طوریکه بعد از  %( در بافت ماهیچه 5/0
مرگ ماهی مقدار اسید لاکتیک تولید شده در نتیجه 

گوشت ماهیان بعد از  pHواکنش گلیکولیز اندک بوده و 
خواهد بود. در این پژوهش  6مرحله جمود نعشی بالاتر از 

pH کاهش یافته، بطوري که در  3می تیمارها تا روز تما
بین تیمارهاي حاوي عصاره با  pH، اختلاف مقدار 3روز 

(. علت کمتر بودن p<05/0) باشد دار میتیمار شاهد معنی
pH توان با وجود اسید لاکتیک حاصل از  اولیه را می

 ,.Dimitrios et alواکنش گلیکولیز مرتبط دانست )

( و 2008و همکاران ) Fanاین نتیجه با مطالعات  .(1997
( 2007و همکاران ) Manju( و 1392محمدزاده و رضایی )

گردد، از  مشاهده می 1همانطور که در نمودار  مطابقت دارد.
در تیمار شاهد و تیمارهاي حاوي  pHمقدار  9تا روز  3روز 

 pHهاي مختلف عصاره افزایش یافته است. افزایش  غلظت
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تواند به دلیل ترکیبات تري متیل آمین و  ر مرحله میدر ه
آمونیاک نیز باشد که در اثر فعالیت باکتریایی یا آنزیمی به

 .(1391 )فروغی، آیند وجود می
pH  به عنوان حد قابل  7تا  8/6عضله ماهی زنده بین

به تنهایی  pHقبول شناخته شده است و اگرچه شاخص 
ب نیست، اما در کنار سایر براي ارزیابی کیفیت ماهی مناس

ها پس از  اولیه در ماهی pHتواند مفید باشد. ها می شاخص
 متغیر است 2/7تا  4/5جمود نعشی بسته به گونه ماهی از 

(Grigorakis et al., 2003).  که در تحقیق انجام شده
pH  تمامی تیمارها در تمام روزهاي مورد آزمون در این

شود  مشاهده می 1که در نمودار همانطور  محدوده قرار دارد.
در مطالعه حاضر کاهش روند تغییرات اسیدیته با استفاده از 

ها با  عصاره جلبک دیده شده است. زیرا تیمار شدن فیله
تواند بازدارندگی میکروبی  عصاره حاوي ترکیبات فنولی می

ها را در مقابل پروتئازهاي  را افزایش دهد و حفاظت فیله
ها و  و در نهایت مانع شکسته شدن پروتئین داخلی بالا ببرد

 .(Baydar et al., 2004) ها شود تولید آمین
( در مورد اثر ضد 1388در تحقیق پزشک و همکاران)

باکتریایی و ضد اکسیداسیونی عصاره زردچوبه در شرایط 
کمان، نکوئی و آلاي رنگین آزمایشگاهی بر ماهی قزل

پوست داخلی نارنج بر  ( در مورد اثر عصاره1394) همکاران
آلاي رنگین کمان نیز کاهش روند  ماندگاري ماهی قزل

باکتریایی تغییرات اسیدیته با استفاده از خاصیت آنتی
 هاي طبیعی مشاهده شده است.  عصاره

( به طور عمده TVB-Nمجموع بازهاي نیتروژنی فرار)
متیل آمین، دي متیل آمین، آمونیاک و سایر متشکل از تري

بات نیتروژنی فرار مرتبط با فساد غذاهاي دریایی ترکی
 هاي مولد فساد،  باشد که به ترتیب توسط باکتري می

هاي اتولیتیک، دآمیناسیون اسیدهاي آمینه و آنزیم
گردند و یکی از نشانگرهاي اصلی  نوکلئوتیدها تولید می

 شود هاي گوشت محسوب می تخریب و تجزیه پروتئین
(Fan et al., 2008). 

طبق نتایج حاصل از این پژوهش، عصاره جلبک به 
دلیل وجود ترکیبات فنولی، باعث افزایش بازدارندگی 

ها در برابر پروتئازهاي  میکروبی و همچنین حفاظت فیله
 ها  ها و تولید آمین داخلی و ممانعت از شکسته شدن پروتئین

 

 گردند. می

در نمونه ماهی در روز صفر، حدود  TVB-Nمقدار اولیه 
گرم نمونه بود که نشان  100گرم نیتروژن در  میلی 82/8

باشد و با نتایج  دهنده تازگی و کیفیت بالاي ماهی می
Jouki (و پاک ترمنی و همکاران2014و همکاران ) 

 15/8و  23/8اولیه  TVB-N( به ترتیب با مقدار 1393)
در  ونه مطابقت دارد.گرم نم 100گرم نیتروژن در  میلی

طی نگهداري  TVB-Nمطالعه حاضر، تغییرات میزان 
آلاي رنگین کمان روندي افزایشی داشت،  هاي قزل فیله

بطوریکه افزایش میزان این شاخص در روزهاي ابتدایی 
به بعد بطور شدیدي افزایش یافت.  6روندي کند و از روز 

( و 2004) و همکاران Arashisar در تحقیقاتاین نتایج 
این نیز مشاهده می گردد. ( 1390) ذوالفقاري و همکاران

ها  ، یعنی باکتريTVB-Nامر به دلیل عامل تولیدکننده 
هاي مختلف در فاز  بود. در روزهاي اولیه جمعیت باکتري

 Gram) یابند. پایه قرار دارند و با سرعت کمی افزایش می

and Huss, 1996 بنابراین ،)TVB-N  پس از روزهاي
 اولیه به سرعت افزایش یافت.

با  TVB-Nدر تمامی روزهاي مورد آزمون مقدار 
افزایش غلظت عصاره، کاهش یافته است. شاید این 

ها و یا کاهش  موضوع را بتوان به کاهش جمعیت باکتري
ها از ترکیبات  ها در جدا کردن آمین توانایی اکسایشی آن

و عامل درنتیجه اثر عصاره بر نیتروژنی غیر فرار و یا هر د
)اجاق و همکاران،  هاي موجود در فیله نسبت داد باکتري
 این موضوع با نتایج تحقیق رضاییان و همکاران. (1391

( که اثر عصاره خیار دریایی بر کیفیت شیمیایی فیله 1393)
آلاي رنگین کمان طی نگهداري در یخچال را  ماهی قزل

 5/0افزایش غلظت عصاره تا از  بررسی نموده و دریافتند با
درصد، تاثیر ضد میکروبی افزایش یافت و مقدار  2تا 

TVB-N  عصاره  2در انتهاي دوره بررسی در تیمار حاوي %
 کمتر از سایر تیمارها بود مطابقت دارد.

اکسیداسیون چربی از عوامل اساسی نامطلوب شدن 
بی شود. به منظور ارزیا ها محسوب میطعم و مزه در آن

درجه اکسیداسیون لیپید در ماهیان به طور وسیعی از 
شود که میزان محصولات ثانویه  استفاده می TBAشاخص 

 Bahar et) دهد اکسیداسیون به ویژه آلدئیدها را نشان می

al., 2006). TBA ها بر اساس محتوي  اکسیداسیون چربی 
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توسط  MDAباشد.  ( میMDA) مالون دي آلدئید
شود که حاصل واکنش اولیه  ایی تشکیل میهیدروپراکسیده

 ,.kostaki et al) باشند اسیدهاي چرب با اکسیژن می

در  TBAدر مطالعه حاضر، با گذشت زمان مقدار . (2009
ها بطور معنی داري افزایش  نمونه شاهد و سایر نمونه

توان گفت روند افزایشی این  ( که میp<05/0یافت)
ها در  و دیگر پراکسیدان شاخص به دلیل افزایش آهن آزاد

ماهیچه و همچنین تولید آلدئیدها از محصولات ثانویه 
 ,.Gomes et al) حاصل از شکست هیدروپراکسیدها است

در روز صفر، حدود  TBAمقادیر بدست آمده براي  .(2003
گرم مالون دي آلدئید در هر کیلوگرم بدست آمد  میلی 08/0

( و پاک ترمنی 1389) که مشابه نتایج ذوالفقاري و همکاران
اولیه  TBAباشد. میزان پایین  ( می1393) و همکاران

 بیانگر تازگی و کیفیت خوب ماهی است.
میزان محدود کنندگی گوشت ماهی براي مصرف از 

گرم مالون دي  میلی 1-2حدود  TBAزان شاخص نظر می
 ,.Goulas et al) آلدئید در هر کیلوگرم عنوان شده است

( که در مطالعه حاضر مقادیر این شاخص در همه 2007
ها از حد قابل قبول پیشنهادي در طول دوره نگهداري  نمونه

 TBAبا گذشت زمان مقدار  3کمتر بود. طبق نمودار شماره 
در تمامی و ها افزایش یافته  د و سایر نمونهدر نمونه شاه

با افزایش غلظت عصاره،  TBAروزهاي مورد آزمون مقدار 
کاهش یافته است که به دلیل وجود ترکیبات آنتی 
اکسیدانی شامل: ترکیبات فنولی، فلاونوئیدها، کاروتنوئیدها، 

 plaza etباشد) ها می و توکوفرول Eکلروفیل و ویتامین 

al., 2012 .) این نتایج با نتایج مطالعاتIheagwara 

که اثر عصاره زنجبیل را بر روي ماندگاري ماهی  (2013)
درجه  28خال مخالی دودي نگهداري شده در دماي 

روز مورد بررسی قرار دادند و  20سلسیوس در مدت 
Ozugol ( در مورد تاثیر فعالیت آنتی 2014) و همکاران

در  TBAده از اندیس اکسیدانی عصاره رزماري با استفا
 باشد. آلاي رنگین کمان هم راستا می هاي ماهی قزل فیله

اکسیداسیون چربی یک مشکل اصلی در ماهی و سایر 
هاي دریایی است که منجر به ایجاد بو و طعم  فراورده

آلاي رنگین کمان به دلیل  قزلماهی شود.  نامطلوب می
نسبت به  غنی بودن از اسیدهاي چرب غیراشباع

 سیداسیون چربی حساسیت بالایی داشته به همین دلیل اک

 

باشد. هیدروپراکسید  مدت زمان عمر ماندگاري آن کوتاه می
ها و اسیدهاي چرب چند  محصول اولیه اکسیداسیون چربی

( است، به همین دلیل اکسیداسیون اولیه PUFA) غیراشباع
گیري میزان پراکسید ارزیابی  چربی با استفاده از اندازه

این ترکیبات باعث به وجود آمدن  .(Lin, 2005) شود یم
شوند که سبب  ها می ترکیبات ثانویه مثل آلدئیدها و کتون

 .(Ozyurt et al., 2009) گردند تند شدن اکسیداتیو می
هاي آزاد را  ها توانایی به دام انداختن رادیکال پلی فنول

 هاي پروکسی که یکی از دارند، خصوصا رادیکال
اند، در  هاي میانی هاي زنجیره ترین واکنش دهندهکلیدي

هاي فساد  نتیجه باعث خاتمه دادن چرخه واکنش
 .(1392 لشکان و همکاران،باباخانی ) شوند اکسیداسیونی می

طبق نتایچ پژوهش حاضر، وجود ترکیبات فنولی، 
که داراي  bو  aفلاونوئیدها، کاروتنوئیدها و کلروفیل 

تواند باعث کاهش سرعت  ستند میاکسیدانی ه خاصیت آنتی
هاي  اکسیداسیون و کمتر بودن شاخص پراکسید در نمونه

 حاوي عصاره گردد.
در نمونه  PVبا گذشت زمان مقدار  4طبق نمودار 

ها افزایش یافته که در مطالعات دیگر از  شاهد و سایر نمونه
 ( و حمزه و رضایی1389) جمله مقصودلو و همکاران

افزایش یافت.  PVت نگهداري میزان ( نیز طی مد1390)
از آن جا که نسبت مثبتی بین محتواي فنولی و خاصیت 

ها گزارش شده است  ها و اسانس اکسیدانی عصاره آنتی
(Tzung-Hsun et al., 2008 در تمامی روزهاي مورد )

با افزایش غلظت عصاره، کاهش یافته  PVآزمون مقدار 
اهد خانیکی و است. این موضوع با نتایج مطالعات ج

هاي آبی و  اکسیدانی عصاره ( که اثرات آنتی1394) همکاران
آلا در  الکلی دانه انار ایرانی بر کیفیت چربی فیله ماهی قزل

درجه سلسیوس را مورد بررسی قرار دادند و  4تا  2دماي 
هاي انار بطور معنی دار با افزایش دوره  ها عصاره طبق یافته

فیله ماهی در مقایسه با نمونه  را در PVنگهداري، میزان 
( که اثر 1392) شاهد کاهش دادند و علی بیگی و همکاران

اکسیدانی عصارة پوست پرتقال بر کیفیت فیلة کپور  آنتی
معمولی هنگام نگهداري در یخچال را بررسی کردند و با 
افزایش غلظت عصاره، ترکیبات فنولی و در نتیجه خاصیت 

ته و عدد پراکسید کاهش یافت، اکسیدانی افزایش یاف آنتی
 علی بیگی  ;1394 ،جاهد خانیکی و همکاران) مطابقت دارد
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 (.1392، و همکاران
ها ها در نمونه در مطالعه حاضر، تعداد اولیه باکتري

دهنده تازگی و  باشد که نشانمی log CFU/g  96/3حدود
 ها است. نتایج مشابه )تعداد اولیه باکتري کیفیت خوب فیله

log CFU/g  4-3 ) در مطالعاتArashisar و همکاران 
( مشاهده گردیده 2014) و همکاران Jouki( و 2004)

 است.
ها شاخصی براي تعیین کیفیت و  شمارش کلی باکتري

ماندگاري مواد غذایی است. محدوده مجازي که توسط 
 المللی ویژگی میکروبی غذاها()کمیته بین ICSMFسازمان 

هاي تازه و منجمد تعریف  رش کل ماهی( براي شما1986)
باشد. در مطالعه حاضر تا روز می log CFU/g  7 شده است

3 TVC باشد، اما در  تمامی تیمارها در حد قابل قبول می
هاي مختلف عصاره  فقط تیمارهاي حاوي غلظت 6روز 

باشند و در مورد می log CFU/g  7کمتر از TVCداراي 
  log CFU/gها بیشتر از تريتیمار شاهد شمارش کلی باک

% از  3/0نیز فقط تیمار حاوي عصاره  9باشد. در روز می 7
 ها در حد قابل قبول بود. نظر شمارش کلی باکتري

هاي متفاوتی در مورد زمان رسیدن بار کل در  گزارش
 Kotasakiفیله ماهیان به حد مجاز وجود دارد. در مطالعه 

خاردار  ایی فیله ماهی(، بار کل باکتری2009و همکاران )
 درجه سلسیوس به بیش از 4روز نگهداري در دماي  7طی 

log CFU/g 7 رسید (Kotasaki et al., 2009).  اجاق و
( گزارش کردند که بار کل باکتریایی در 2010همکاران )

روز نگهداري از حد مجاز بیشتر  12آلا طی  فیله ماهی قزل
  .شد

مانند: فلاونوئید، تانن، وجود ترکیبات زیست فعالی 
ها  ترکیبات فنولی، ترپنوئید، گلیکوزید، ساپونین و کربوهیدرات

در ساختار جلبک، اثرات مثبتی بر خاصیت ضد میکروبی 
 .(Syed et al., 2015) عصاره اتانولی جلبک دارد

ترکیبات فنولی فعالیت ضد میکروبی خود را بدین 
دولایه فسفولیپیدي کنند که اولاً در غشاء  صورت اعمال می

سلول اختلال ایجاد کرده که سبب افزایش نفوذپذیري 
گردند. دوم  سلول و از دست دادن برخی اجزاء سلولی می

شوند که این  اینکه سبب تخریب سیستم آنزیمی سلول می
ها در تولید انرژي و سنتز ترکیبات ساختاري سلول آنزیم

کروبی سبب نقش دارند و سوم این که این ترکیبات ضد می

  )شعبانپور و همکاران، شوند تخریب مواد ژنتیکی سلول می

1390). 
تاثیر ضد میکروبی عصاره جلبک کلرلا ولگاریس در 

و  Syedتحقیقات دیگران نیز به اثبات رسیده است. 
( فعالیت ضدمیکروبی عصاره کلرلا 2015همکاران )

ولگاریس استخراج شده توسط اتانول را بر روي چهار گونه 
هاي پاتوژن که شامل اشریشیا کلی، باسیلوس،  از باکتري

کلبسیلا و سودوموناس بوده بررسی کرده و مشخص گردید 
که عصاره این جلبک بر روي هر چهار باکتري اثر 

شته و بیشترین خاصیت ضد میکروبی را در بازدارندگی دا
 باشد.  مورد کلبسیلا دارا می

هاي سودوموناس،  هاي سرمادوست بویژه گونه باکتري
هاي لیپاز و فسفولیپاز را تولید می کنند که سبب  آنزیم

هاي  شوند. باکتريافزایش اسیدهاي چرب آزاد می
د ها در ایجاد فسا سرمادوست در مقایسه با سایر باکتري

ها باعث تغییر بو، بافت  موثرترند و با تولید آلدئیدها و کتون
  .(Tsao, 2001) شوند و مزه مواد غذایی می

هاي  بیشترین حد پیشنهاد شده براي باکتري
 log CFU/gآلاي رنگین کمان،  سرمادوست در ماهی قزل

 6( در مطالعه حاضر، در روز ICSMF, 1986) است7 
هاي مختلف  صاره با غلظتبررسی، فقط تیمار حاوي ع

بودند و در روز  log CFU/g 7کمتر از  PTCداراي مقدار 
و  log CFU/g 7بیشتر از  PTC، تمامی تیمارها داراي 9

 غیر قابل مصرف بودند.
هاي سرماگرا و در نتیجه  کاهش شمارش باکتري

هاي تیمار شده با عصاره،  افزایش زمان ماندگاري در نمونه
معنی دار عصاره بکار برده شده به عنوان  نشان دهنده تاثیر

باشد. نتایج این تحقیق با نتایج  ترکیب ضد باکتریایی می
( بر روي ماهی 2011) و همکاران Erkanتحقیقات 
bluefish  تیمار شده با اسانس آویشن و برگ بو و اجاق و
آلاي رنگین  هاي ماهی قزل ( بر روي فیله1391) همکاران

 .کیتوزان و اسانس دارچین مطابقت داردکمان تیمار شده با 

ارزیابی حسی به عنوان روشی مناسب براي ارزیابی 
باشد و به  کیفیت و تازگی ماهی طی دوره نگهداري می

گیرد.  عنوان یک روش ساده و سریع مورد استفاده قرار می
نشان داده شده  11تا  7نمودارهاي نتایج ارزیابی حسی در 

 یمارها داراي بافت محکم و سفت است. در روز صفر، همه ت
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بوده، در حالی که با گذشت زمان وضعیت افت تغییر یافت و 
تیمار شاهد داراي بافت نرمتري نسبت به سایر  9در روز 

تیمارها بود. بهترین وضعیت بافت مربوط به تیمار حاوي 
، pHها و  % بود. به دلیل تغییر در پروتئین 3/0عصاره 

یابد و  بافت فیله ماهی کاهش می ظرفیت نگهداري آب در
هاي حاوي عصاره شود، اما در نمونهباعث آب انداختگی می

به دلیل مهار رشد باکتریایی و اکسیداسیون تغییرات 
پروتئین و ظرفیت نگهداري آب حداقل است و آب 

 انداختگی نداریم.
ها مثل  ایجاد مواد فرار حاصل از اکسیداسیون چربی

ها مانند  ها و مواد حاصل از تجزیه پروتئین آلدئیدها و کتون
شوند. همانطور که در  آمونیاک سبب تغییر شاخص بو می

گردد، در ابتداي دوره  مشاهده می 10و  8هاي شماره نمودار
 امتیاز بو و رنگ تیمارهاي حاوي عصاره نسبت به تیمار

شاهد کمتر بود که این امر به دلیل بوي خاص عصاره 
باشد که با بو و رنگ مورد انتظار  جلبک و رنگ سبز آن می

باشد، اما با گذشت زمان و در روز آخر  از ماهی متفاوت می
آزمون، امتیاز رنگ و بوي تیمارهاي حاوي عصاره به دلیل 
کاهش فساد نسبت به تیمار شاهد در سطح بالاتري قرار 

(. p<05/0) باشد داري با شاهد میدارد و داراي تفاوت معنی
همچنین روند تغییر وضعیت خصوصیات حسی در تیمارها 
طی مدت نگهداري هماهنگ و همسو با تغییرات 

باشد که می تواند به این  اکسیداسیون و فساد باکتریایی می
دلیل باشد که اکسیداسیون چربی منجر به تخریب و افت 

 .(Kolakowska et al., 2006) گردد می کیفیت حسی
Fan ( گزارش کردند که امتیازات 2008و همکاران )

هاي حسی در هر دو تیمار ماهی کپور نقره اي  آزمون
همزمان با افزایش طول دوره کاهش یافته است و 

هاي  هاي تیمارشده با پلی فنول هاي حسی نمونه ویژگی
مارهاي غوطه ورشده چاي امتیاز بالاتري را در مقایسه با تی

 اند.  در آب مقطر دریافت کرده

 

 گیرینتیجه
در این تحقیق به منظور به تاخیر انداختن فساد 
میکروبی و اکسیداتیو و در نتیجه افزایش زمان ماندگاري و 

آلاي رنگین کمان از عصاره  حفظ کیفیت فیله ماهی قزل
غنی از  C.vulgarisجلبک کلرلا ولگاریس استفاده گردید. 

 مواد مغذي مانند: پروتئین، لیپید، کربوهیدرات، مواد معدنی، 

ها بوده و  ها و ویتامین فیبرهاي رژیمی، آنتی اکسیدان
نامگذاري شده است.  FAOبعنوان غذاي سالم سبز توسط 

%  50باشد که بیش از  پروتئین می C.vulgarisجزء اصلی 
 Mohamedدهد. ) ترکیب بیومس را به خود اختصاص می

et al. 2013 همچنین این جلبک داراي مقادیر زیادي )
باشد که داراي خواص  اسیدهاي چرب چند غیر اشباعی می

مقادیر زیاد  .(Plaza et al., 2011) ضد میکروبی هستند
اکسیدانی  هاي کلروفیل و کاروتنوئید که اثرات آنتی رنگدانه

 باشد. می اي این جلبک فراوانی دارند از دیگر مزایاي تغذیه
هاي میکروبی و شیمیایی، اثرات ضد  نتایج آزمون

اکسیدانی عصاره جلبک را به اثبات  میکروبی و آنتی
هاي  هاي تیمار شده با غلظت رساندند. تقریباً در همه نمونه

هاي میکروبی و  مختلف عصاره جلبک، میزان شاخص
 5داري در سطح شیمیایی نسبت به شاهد کاهش معنی

و این موضوع با افزایش غلظت عصاره  درصد داشتند
 افزایش یافت. 
تواند کاربرد تجاري و بازارپسندي گیري میاین نتیجه

هاي  این جلبک و عصاره آن را در گوشت ماهی و فراورده
توان گفت  بندي میآن توجیه پذیر سازد. در یک جمع

عصاره جلبک کلرلا ولگاریس توانایی افزایش ماندگاري 
. همچنین باشدمیکروبی ماهی را دارا شیمیایی و می

هاي تکمیلی از این ترکیبات به  توان پس از انجام آزمون می
 مواد غذایی استفاده نمود.سایر عنوان نگهدارنده طبیعی در 

 

 منابع
(. 1391اجاق، م.، رضایی، م.، رضوي، ه. و حسینی، م. )

 یماندگاري ماه شیدر افزا یکروبیم یهاي آنت اثر پوشش
 یی،غذا عیفصلنامه علوم و صنا کمان. نیقزل آلاي رنگ

 . 34شماره ، 9دوره 
ایران. گوشت و  744استاندارد شماره (. 1389نام. ) بی

 فراورده هاي آن، تعیین مقدار خاکستر کل. چاپ اول.

(. 1392باباخانی لشکان، ا.، رضایی، م. و رضایی، ک. )
 Sargassum)استفاده از عصاره جلبک قهو اي سارگاسوم 

angustifolium به منزله آنتی اکسیدان در نگهداري )
  cultiventrisگوشت چرخ شده ماهی کیلکاي معمولی )

Clupeonellaایران، طبیعی منابع مجله شیلات، (. نشریه 
 .1-13، صفحات 1 شماره ،66 دوره
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پوشش  يریبکارگ ریتاث ی(. بررس1393م. ) ،یپاک ترمن
 شیآلفا توکوفرول در افزا يحاو میسد ناتیآلژ ییغذا

. پایان نامه کارشناسی ارشد یگوشت ماه يماندگار
. دانشکده بهداشت. دانشگاه ییمواد غذا یمنیبهداشت و ا
 .نیقزو یدرمان یو خدمات بهداشت یعلوم پزشک

پزشک، س.، رضایی، م.، راشدي، ح. و حسینی، ه. 
مطالعه اثر ضد باکتریایی و ضد اکسیداسیونی (. 1388)
 آلاي قزل در شرایط آزمایشگاهی بر ماهی صاره زردچوبهع

شماره ، 9دوره ، فصلنامه علوم و صنایع غذایی. کمان رنگین
35. 

ی، ع.، شریعتی فر، ن. و علی صالحجاهد خانیکی، غ.، 
 عصاره یدانیاکس یاثرات آنت یبررس (.1394محمدي، م. )

 یماه لهیفی چرب تیفیبر ک یرانیدانه انار ا یو الکل یآب يها
 4تا  2 يآن در دما يریفسادپذ زانیم نییتع و قزل آلا

، سال شابورین یمجله دانشکده علوم پزشک. وسیدرجه سلس
 .2سوم، شماره 

اثرات ضداکسیداسیونی  (.1389حمزه، ع. و رضایی، م. )
و ضد باکتریایی پوشش آلژینات سدیم به همراه اسانس 

کمان نگهداري شده فیله ماهی قزل آلاي رنگین  آویشن بر
ن، سال مجله علوم تغذیه و صنایع غذایی ایرا. در یخچال

 .11-20، صفحات 3ششم، شماره 

 (.1389ذوالفقاري، م.، شعبانپور، ب. و فلاح زاده، س. )
 یو کاکوت ازیپ رازي،یش شنیعصاره هاي آو ریتاث سهیمقا

ی قزل آلاي رنگین ماه لهیبر زمان ماندگاري ف یکوه
، جلد رانیا ییغذا عیهاي علوم و صنا پژوهش هینشرکمان. 

 .121-129، صفحات 2، شماره 6

اثر (. 1393رضاییان، ح.، حسینی، و. و مطلبی، ع. )
 قزل یماه لهیف ییایمیش تیفیبر ک ییایدر اریعصاره خ
 بهره. مجله خچالینگهداري در  یکمان ط نیآلاي رنگ

 .3، جلد سوم، شماره انیبرداري و پرورش آبز

(. 1390شعبانپور، ب.، ذوالفقاري، م. و فلاح زاده، س. )
قزل آلاي  لهیبر ماندگاري ف رازيیش شنیاثر عصاره آو

 طیکمان شور و بسته بندي شده در خلاء در شرا نیرنگ
 .33، شماره 8یی، دوره غذا عیفصلنامه علوم و صنا. خچالی

(. کنترل کیفیت میکروبی مواد 1392شعبانی، ش. )
 شگاه آزاد اسلامی، واحد علوم و تحقیقات تهران، غذایی. دان

 

 

 چاپ دوم.

 یبررس(. 1392علی بیگی، ط.، علیزاده، ا. و زکی پور، ا.)
 کپور لةیف تیفیعصارة پوست پرتقال بر ک یدانیاکس یاثر آنت
مجله  لات،یش هینشر. خچالیدر  ي هنگام نگهداری معمول

 .185-197صفحات ، 2، شماره 66دوره  ران،یا یعیمنابع طب

بررسی تاثیر عصاره موسیر و  .(1391). ف فروغی،
زردچوبه و ترکیب آنها بر مدت ماندگاري خمیر ماهی کپور 

پایان نامه . درجه سلسیوس -18در شرایط انجماد 
علوم تغذیه و  دانشکده کارشناسی ارشد صنایع غذایی،

 شهید بهشتی. دانشگاه صنایع غذایی،
هاي  اثر پلی فنل(. 1392ی، م. )محمد زاده، ب. و رضای

چاي سبز بر تغییرات میکروبی و شیمیایی ماهی قزل آلاي 
فصلنامه علوم و به هنگام نگهداري در یخ.  رنگین کمان
 .10، دوره 38، شماره صنایع غذایی

بررسی (. 1389مقصودلو، ت.، معینی، س. و غرقی، ا. )
زل آلاي تغییرات شیمیایی، میکروبی و ارگانولپتیک ماهی ق

در اتمسفر تغییر یافته. مجله علوم آبزیان، سال  رنگین کمان
 اول، شماره اول.
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