
 7297، سمستان 23، پیاپی 4، شماره 8دوره                                                      بهداشت مواد غذایی                                                                                                   

 

1 

 

 

 هعوَلی کپَرشدُ گَشت چرخ در اٍرئَس لَکَکَسیاستاف براًِ یاساًس داًِ راز اثر
(Cyprrinus carpio)  

 
 *3هحسي شْریاری هقدم ،2دٍغیکلایی علیسادُ ابراّین، 1صفَرا بْراهی

 
 اى، ساثل، ایززاًؾگبُ ساثلزاًؾکسُ هٌبثغ طجیؼی،  زاًؾجَی کبرؽٌبعی ارؽس فزآٍری هحقَلات ؽیلاتی،. 1

 ساثل، ساثل، ایزاى زاًؾگبُ طجیؼی، هٌبثغ زاًؾکسُ ؽیلات، گزٍُ زاًؾیبر. 2

 ساثل، ساثل، ایزاى زاًؾگبُ طجیؼی، هٌبثغ اعتبزیبر گزٍُ هحیط سیغت، زاًؾکسُ . 3

mohsen.shahriari@uoz.ac.ir : ًَیغٌسُ هغئَل هکبتجبت*
 

 (17/3/97: یزػ ًْبییذپ 12/12/96: فتزریب)

 

 

 چکیدُ 

ّتس  ایتي   . ُ اعتت گززیسایی ػٌَاى ًگْسارًسُ طجیؼی زر هَاز غذ ثِ ّبکبرثزز آىافشایؼ اعبًظ گیبّبى زارٍیی عجت بیی یضسثبکتزذبفیت 

 اٍرئَطاعتبفیلَکَکَط تلقیح ؽسُ ثب  (Cyprrinus carpio) ثیز اعبًظ زاًِ راسیبًِ ثز کیفیت گَؽت چزخ ؽسُ کپَر هؼوَلیأت تؼییيهطبلؼِ 

( CFU/g103)  رٍػ تقطیز آثتی اعتترزاو ٍ    اعبًظ ثب اعتفبزُ اس زعتگبُ کلًَجز ثِ. ثَزُ اعت( زرجِ علغیَط 4)طی ًگْساری زر یرچبل

ّتبی هیکزٍثتی    فزاعٌجِ. اضبفِ گززیس اٍرئَطاعتبفیلَکَکَط ثب  ؽسُ تلقیح ؽسُ هیکزٍلیتز ثز گزم ثِ گَؽت چزخ 8ٍ  6، 4ّبی غلظتزر 

 ،pH}ٍ ؽتیویبیی   {(PTC) گزاعتزهب  ّتبی ثتبکتزی  ٍ( TVC) ّتبی هشٍفیتل ّتَاسی   ثتبکتزی  ،اٍرئتَط اعتتبفیلَکَکَط  ؽوبرػ ثبکتزی }

 .گیتزی ؽتسًس   اًساسُ عبػت 288ٍ  216، 144، 72، 24ّبی سهبىزر  {(TVB-N) فزارًیتزٍصًیهجوَع ثبسّبی  ٍ (TBA) تیَثبرثیتَریک اعیس

ٍلی زر تیوبرّبی حبٍی اعبًظ  یبفتِ ثَز ثب گذؽت سهبى زر ؽبّس افشایؼ اٍرئَطاعتبفیلَکَکَط تؼساز ثبکتزی هطبلؼِ،  ایي ط ًتبیجثزاعب

زاری تفتبٍت هؼٌتی  . هیکزٍلیتز ثز گزم اعبًظ هؾبّسُ گززیتس   8زر گَؽت چزخ ؽسُ حبٍی  TVC   ٍPTCیي تؼسازتز کن. ِ ثَزکبّؼ یبفت

(05/0>p)  ثیيpH ّهقسار . س ٍ تیوبرّبی حبٍی اعبًظ هؾبّسُ گززیسؽبTBA  ٍTVB-N ٍلی ایتي   ِ ثَزتیوبرّب طی ًگْساری افشایؼ یبفت

ًتبیج ایي تحقیق  .ثْتزی ثَزًس حغیهیکزٍلیتز ثز گزم اعبًظ زارای ذَاؿ  6ّبی حبٍی  فیلِ .افشایؼ زر تیوبرّبی حبٍی اعبًظ کوتز ثَز

ثبکتزیبیی ثَزُ ٍ هَجت افشایؼ سهبى هبًسگبری گَؽت چزخ ؽسُ کپتَر   اکغیساًی ٍ آًتی رای ذبفیت آًتیًؾبى زاز کِ اعبًظ زاًِ راسیبًِ زا

 . هؼوَلی ٌّگبم ًگْساری زر یرچبل گززیس

  کپَر هؼوَلی، زاًِ راسیبًِ، گَؽت اٍرئَطاعتبفیلَکَکَط   :کلیدی ّای ٍاشُ
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 هقدهِ

هتبزُ  ّبی گَؽتی آٍرزُآاهزٍسُ تقبضبی ثبسار ثزای فز

 ِ . عتزػت زر حتبل افتشایؼ اعتت     هقز  ٍ ارگبًیک ثت

ّتتب اس ثٌتتبثزایي تَلیتتس ثبکیفیتتت ٍ ایوتتي ایتتي فتتزآٍرزُ 

ّبی هَاز غذایی ّبی هْن تَلیسکٌٌسگبى ٍ کبرذبًِ چبلؼ

ّتب اس  ایي فتزآٍرزُ (. Jayasena and Jo, 2013)ثبؽس هی

زلیل زاؽتي هیشاى ثتبلای پتزٍتئیي ثغتیبر    ِ جولِ هبّی، ث

اس جولتِ فزایٌتتسّبیی  لیپتَلیش ٍ پزٍتئتتَلیش  . ًسفغتبزپذیز 

هٌجز ثتِ پتبییي آهتسى کیفیتت ٍ ذقَفتیبت      اعت کِ 

ایجتبز   ذطتز چٌتیي   ارگبًَلپتیکی هتبّی گززیتسُ ٍ ّتن   

زّتس  ثیوبرّبی ًبؽی اس فغبز هَاز غذایی را افشایؼ هتی 

(Casaburi et al., 2011 .) تؼتتتتساز سیتتتتبزی اس

کِ ثؼضی اس ایي ّب زر هبّی ٍجَز زارًس هیکزٍارگبًیغن

ّب فلتَر طجیؼتی هتبّی ثتَزُ ٍ ثقیتِ زر      هیکزٍارگبًیغن

زعتتت ِ هزاحتتل هرتلتت  اس سهتتبى فتتیس تتتب رعتتیسى ثتت 

 ,Kvenberg)کٌٌتس  کٌٌتسُ، هتبّی را آلتَزُ هتی     هقتز  

1991.) 

 Staphylococcus) اٍرئَطاعتبفیلَکَکَط ثبکتزی  

aureus ) اس طزیتتق زعتتتکبری هتتبّی ٌّگتتبم فتتزآٍری 

ز گتتززهَجتتت آلتتَزگی ثبًَیتتِ هتتی (بىًغتتا ٍعتتیلِ ثتتِ)

(Dinges et al., 2000 .)تزیي ػَاهتل   ایي ثبکتزی اس هْن

هغتوَهیت ًبؽتی   زر زًیب اعت ٍ ّبی غذایی  هغوَهیت

اس هقز  غذای آلَزُ ثِ عن ایي ثبکتزی ثِ هغتوَهیت  

(. Kim et al., 2018) ثبؽتس  هؼتزٍ  هتی   یاعتبفیلَکَک

اعتت   آهتبزُ ًیوِ  یّب فزآٍرزُجشء گَؽت چزخ ؽسُ 

کِ اس چزخ کززى گَؽت هبّی، فبقس اعتترَاى ٍ فلتظ   

ّوتزاُ   سیتبزی  ٌّگبم تَلیس ثب زعتتکبری ٍ  آهسُزعت ِ ث

تتَاى اس   لذا ثزای کٌتتزل ٍ حفتک کیفیتت آى هتی    . اعت

ّبی ؽتیویبیی، ًگْتساری زر زهبّتبی پتبییي،     ًگْسارًسُ

طجیؼی اعتفبزُ  یّب یي ًگْسارًسُچٌثٌسی فؼبل ٍ ّن ثغتِ

 (. Patel, 2015)ًوَز 

اس گیبّبى هؼطز ( Foeniculum vulgare)گیبُ راسیبًِ 

طَر گغتتززُ  ِ اعت کِ ثی زارٍیٍ ؽٌبذتِ ؽسُ زر ػلَم 

 زٌّسُ زعتگبُ گتَارػ، افتشایؼ   ًفد، ثْجَزػٌَاى ضس ثِ

ّتتبی تٌفغتتی ٍ  زٌّتتسُ ؽتتیز ٍ زرهتتبى کٌٌتتسُ ًتتبراحتی 

زر پرت ّبی ایي گیبُ ًیش  اس زاًِ. رٍز کبر هی گَارؽی ثِ

فٌتتل، . ؽتتَز گَؽتتت قزهتتش ٍ هتتبّی اعتتتفبزُ هتتی    

ّتتب ٍ  ّبی فٌتتَلی، تتتزاًظ آًتتتَل، اعتتتزٍل گلیکَسیتتس

ثزُ ایتي گیتبُ ّغتتٌس    ؤتتزیي هتَاز هت    ّتب اس هْتن   فٌکَى

(Rather et al., 2016 .) هطبلؼتتبت ًؾتتبى زازُ اعتتت

اعتتتبًظ ٍ ػقتتتبرُ زاًتتتِ راسیبًتتتِ زارای ذتتتَاؿ    

اؿ ، ذتتتَ(Roby et al., 2013)اکغتتتیساًی  آًتتتتی

 یلاَکتت ؾتتیبیاؽز ّتبی  ثتتبکتزیػلیتِ  بیی ثتتز یضتسثبکتز 
(Echerichia coli) ، اٍرئتتتَطاعتتتتبفیلَکَکَط  ٍ

( Helicobacter pylori) ّلیکَثتتتتتبکتز پیلتتتتتَری

(Mohsenzadeh, 2007; Mahady et al., 2005 ) ٍ

 Villarini)اعتت   یعزطبًضسچٌیي زارای ذبفیت  ّن

et al., 2014; Sharopov et al., 2017.)  تتتبکٌَى

ّبی گیتبّی  هطبلؼبت هرتلفی زر سهیٌِ اعتفبزُ اس اعبًظ

ثزای افشایؼ سهبى هبًسگبری گَؽت چتزخ ؽتسُ اًجتبم    

ِ ّب هی ؽسُ اعت کِ اس آى  تَاى ثِ اعتفبزُ اس اعبًظ پًَت

 ٍ اعتبًظ ( Skandamis and Nychas, 2001)کتَّی  

ثتزای افتشایؼ سهتبى    ( Mentha piperita)ًؼٌبع فلفلتی  

 ,.Smaoui et al)گَؽتت چتزخ ؽتسُ گتبٍ     هبًسگبری 

  کَّی ٍ ًبیغیي ثتز ضتس  ، اعتفبزُ اس اعبًظ پًَِ(2016

زر ( Salmonella enteritidis) تیتتسط یعتتبلوًَلا اًتز

گَؽت چزخ ؽسُ گَعتفٌس طتی ًگْتساری زر یرچتبل     

(Govaris et al., 2010 )  ٍ اعتفبزُ اس اعبًظ آٍیؾتي ٍ
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َ   غیي ثز ضسثبکتزییًب  Listeria) صًشلیغتتزیب هًََعتبیت

monocytogenes )     زر گَؽت چتزخ ؽتسُ گتبٍ ٌّگتبم

اؽتبرُ  ( Solomakos et al., 2008)ًگْساری زر یرچبل 

هطبلؼبت هحتسٍزی زر سهیٌتِ اعتتفبزُ اس     چٌیينّ. کزز

اعبًظ گیبّبى زارٍیی ثزای کٌتزل ثبکتزی تلقیح ؽسُ زر 

ّتب   گَؽت چزخ ؽسُ هبّی اًجبم ؽتسُ اعتت کتِ اس آى   

اعتتفبزُ اس اعتبًظ آٍیؾتي ٍ ًبیغتیي ثتزای       تَاى ثِهی

زر گَؽت چزخ ؽسُ هبّی  لیغتزیب هًََعبیتَصًش کٌتزل

اؽتبرُ  ( Abdollahzadeh et al., 2014)ی اًقتزُ  کپتَر 

ثیز اعبًظ زاًتِ راسیبًتِ   أت تؼییيّس  ایي تحقیق . ًوَز

هؼوَلی تلقیح ؽسُ ثب ثتبکتزی   ؽسُ کپَرثز گَؽت چزخ

رچتتبل یطتتی ًگْتتساری زر  اٍرئتتَط اعتتتبفیلَکَکَط

 .ثبؽس هی

 

 ّاهَاد ٍ رٍش
 تْیِ اساًس داًِ رازیاًِ  -

زاًِ گیبُ راسیبًِ اس ؽْزعتبى ساثل تْیتِ گززیتس ٍ ثتب    

ثتسیي  . گیزی اًجبم ؽساعتفبزُ اس زعتگبُ کلًَجز اعبًظ

 ٍ گتزم اس آى   60 فَرت کِ اثتسا زاًِ راسیبًِ پَزر ؽتسُ 

ٍ   هیلی 1000زر  ثتب اعتتفبزُ اس    لیتتز آة هقطتز هرلتَ  

ػتت   عتب  4هتست   تگبُ کلًَجز ثِ رٍػ تقطیز آثی ثِزع

حبفل تَعط عتَلفبت عتسین   اعبًظ. گیزی ؽساعبًظ

ای تیزُ تب سهتبى اعتتفبزُ   ّبی ؽیؾِگیزی ٍ زر ٍیبل آة

 ,Bellik)زرجِ علغیَط ًگْساری ؽتس   -18زر زهبی 

2014.) 

 حبرای تلقی اٍرئَساستافیلَکَکَس سازی باکتری آهادُ -

اس ( PTCC 1189) اٍرئتَط  اعتبفیلَکَکَطثبکتزی 

تْزاى تْیتِ ٍ   ،ایزاى ٍفٌؼتی ػلوی ّبی پضٍّؼ عبسهبى

 BHI( Brain Heart Infusion broth)  زر هحیط کؾت

عتپظ ثتبکتزی   . فؼبل ؽتس زرجِ علغیَط  37زر زهبی 

هٌتقتل ٍ   BHIثِ هحیط کؾت  اٍرئَط اعتبفیلَکَکَط

  زرجتِ علغتیَط      37     زهبی                             پظ اس زٍ ثبر پبعبص زازى زر

       تْیتِ      اس                        ّب عتبًتزیفیَص ٍ پتظ          ثبکتزی   ،    عبػت   8    هست     ثِ

 CFU/g)                           ثزای تلقیح ثِ گَؽت چزخ ؽسُ            رقت عزیبلی 

هٌظَر حقَل اطویٌتبى اس تؼتساز    ثِ. اعتفبزُ گززیس( 103

ثبکتزی تلقیح ؽسُ ثِ گَؽتت چتزخ ؽتسُ هتبّی کپتَر      

هؼوتتَلی، تیوبرّتتب زر ؽتتزٍع آسهتتبیؼ هتتَرز ارسیتتبثی  

 .زٍثی قزار گزفتٌسهیک

 

 تْیِ گَشت چرخ شدُ ٍ تیوارّا -

اس ثتبسار  ( Cyprrinus carpio)هبّی کپتَر هؼوتَلی   

هبّی فزٍؽبى ؽْزعتبى ساثل ذزیساری ٍ ثِ آسهبیؾتگبُ  

یؼتتی فتتزآٍری هحقتتَلات ؽتتیلاتی زاًؾتتکسُ هٌتتبثغ طج

َ ّب پتظ اس ؽغتت   هبّی. زاًؾگبُ ساثل هٌتقل ؽس  ٍ ٍؽت

قغتوتی اس فیلتِ ثتزای    . گززیسترلیِ اهؼبء ٍ احؾبء فیلِ 

تؼییي حساکثز غلظت قبثل قجَل اعبًظ زاًتِ راسیبًتِ ثتز    

. ذَاؿ ارگبًَلپتیکی هَرز ارسیبثی حغی قتزار گزفتت  

ٍعتیلِ   ّب ثزای تْیِ گَؽت چزخ ؽسُ زٍ ثبر ثِ ثقیِ فیلِ

ثتب قطتز هٌبفتذ چْتبر     ( پبرط ذشر، ایتزاى )گَؽت چزخ

یتب ػتسم    ثتزای ثزرعتی ٍجتَز   . گززیسهتزی چزخ هیلی

زر گَؽت چزخ  اٍرئَطاعتبفیلَکَکَطٍجَز ثبکتزی 

اًجتبم   اٍرئتَط  اعتتبفیلَکَکَط عبسی ؽسُ تغت جسا

 ي ؽسُ ثتب ثتبکتزی  گؽسُ ّوعپظ گَؽت چزخ. گززیس

 گززیتس  (CFU/g103 )تلقتیح   اٍرئتَط  اعتبفیلَکَکَط

(Oroojalian et al., 2010 )    اعتبًظ زاًتِ راسیبًتِ زر ٍ

. یکزٍلیتز ثز گتزم اضتبفِ گززیتس   ه 8ٍ  6، 4ّبی  غلظت

  ِ زرجتتِ  4)ثٌتتسی زر یرچتتبل   تیوبرّتتب پتتظ اس ثغتتت

ّتتبی هیکزٍثتتی   ٍ فزاعتتٌجِ ِقتتزار گزفتتت ( علغتتیَط
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 ّتبی ثبکتزی، اٍرئَط اعتبفیلَکَکَطؽوبرػ ثبکتزی )

 (PTC) عتزهبگزا  ّبیثبکتزی ٍ( TVC) هشٍفیل َّاسی

ٍ هجوَع ( TBA)تیَثبرثیتَریک اعیس ، pH)ٍ ؽیویبیی 

، 72، 24ّتبی   زر سهبى( TVB-N)ّبی ًیتزٍصًی فزار ثبس

ّوتتِ . گیتتزی ؽتتسًس  اًتتساسُت عتتبػ 288ٍ  216، 144

 . ّب ثب عِ تکزار اًجبم ؽس آسهبیؼ

 ّای هیکرٍبی فراسٌجِ -

لیتز عزم  هیلی 90 گزم گَؽت چزخ ؽسُ ثب 10هقسار 

پظ اس تْیتِ رقتت   . فیشیَلَصی هرلَ  ٍ ّوگي گززیس

 اعتبفیلَکَکَط ؽوبرػ ثبکتزیّب ثزای  ، ًوًَِیعزیبل
ّتبی حتبٍی   رٍػ کؾت عتطحی زر پلیتت   ثِ اٍرئَط

 (Baird Parker Agar) پتبرکز آگتبر  -هحیط کؾتت ثتزز  

ِ  عپظ پلیت. کؾت زازُ ؽس عتبػت زر   48هتست  ّتب ثت

 Wu)گذاری ؽتسًس   زرجِ علغیَط گزهربًِ 37زهبی 

and Su, 2014 .)ّبی هشٍفیتل  ثبکتزی ثبر ثزای ؽوبرػ

ثتتز رٍی هحتتیط کؾتتت ّتتب  ، ًوًَتتِگزاهبعتتزٍ ّتتَاسی 

. طَر عطحی پرؼ ٍ کؾت زازُ ؽتسًس  ًَتزیٌت آگبر ثِ

زرجتِ   35ّبی هشٍفیل َّاسی زر  جوؼیت ثبکتزی عپظ

زرجتِ   10زر  گزاعتبػت ٍ عتزهب   48هست  علغیَط ثِ

 Arashisar et) رٍس اًکَثتِ ؽتسًس   7هست  علغیَط ثِ

al., 2004 .) 

 ّای شیویایی فراسٌجِ -

گزم گَؽت چتزخ ؽتسُ ثتب     pH ،5گیزی  سُثزای اًسا

ِ  لیتز آة هقطز زر یک ّن هیلی 45 ثبًیتِ   30هتست   سى ثت

 pHّب ثتب زعتتگبُ   ًوًَِ pHعپظ . ذَثی هرلَ  ؽس ثِ

 ،کتبلیجزُ ؽتسُ ثتَز    7ٍ  4 ّبی pH هتز زیجیتبلی کِ زر

هجوتَع ثبسّتبی   (. AOAC, 2005)گیزی گززیتس  اًساسُ

ثبرثیتَریتک اعتیس   ٍ تیَ( AOAC, 2002)فتزار  ًیتزٍصًی

(Namulema et al., 1999 )  ُگیتزی  زر کتل زٍرُ اًتساس

 .  ؽسًس

 ارزیابی حسی -

قجتَل اعتبًظ زاًتِ     جْت تؼییي حساکثز غلظت قبثل

راسیبًِ ثز ذَاؿ ارگتبًَلپتیکی فیلتِ کپتَر هؼوتَلی اس     

ِ   . ارسیبثی حغی اعتفبزُ گززیتس  ّتبی  ثتسیي هٌظتَر فیلت

 6ٍ  5، 4، 3، 2، 1ّتتبی  حتتبٍی اعتتبًظ ثتتب غلظتتت   

عتبػت   24هتست   ثٌسی ثِ هیکزٍلیتز ثز گزم پظ اس ثغتِ

عتپظ  . ًگْساری ؽسًس (زرجِ علغیَط 4)رچبل یزر 

 98)زقیقِ زر زعتتگبُ ثرتبرپش ذتبًگی     20هست  ّب فیلِ

ک گتزٍُ ارسیتبة   یت پرتتِ ٍ تَعتط   ( زرجِ علغتیَط 

ًفتتز هتتَرز ارسیتتبثی قتتزار  10زیتتسُ هتؾتتکل اس  آهتتَسػ

ت ذَز را ثزای طؼن، ثتَ، ثبفتت،   ایي افزاز ًظزا. گزفتٌس

ّتبیی کتِ اس   ّب رٍی پزعؾٌبهِ رًگ ٍ هطلَثیت کل فیلِ

قجل ثز اعبط هقیتبط ّتسًٍیک تْیتِ ؽتسُ ثتَز هٌتقتل       

 . (Ojagh et al., 2010) کززًس

 ّا تجسیِ ٍ تحلیل دادُ -

ًزهبل ثتَزى  اس  اعویزًَ -اثتسا ثب آسهَى کَلوَگزا 

ثزرعتی تتأثیز    ثتزای  عتپظ . حبفل ؽتس  اطویٌبى ّبزازُ

تقبزفی ٍ تجشیتِ ٍاریتبًظ یتک     اس طزح کبهلاً تیوبرّب

زر فتتَرت ٍجتتَز  ٍ  (One way ANOVA)طزفتتِ 

زار ثیي تیوبرّب اس آسهَى زاًکي زر عتطح  اذتلا  هؼٌی

 ارسیتبثی آهتبری   ثتزای . اعتفبزُ ؽتس زار پٌج زرفس هؼٌی

. ّبی حغی اس آسهَى کزٍعکبل ٍالیظ اعتفبزُ ؽتس زازُ

ّتبی حبفتلِ ثتب اعتتفبزُ اس     ل آهبری زازُتحلی ٍ تجشیِ

 .اًجبم ؽس 22ًغرِ  SPSSافشار  ًزم

 

 ّا افتِی

 اٍرئتتَط طاعتتتبفیلَکَکًَتتتبیج ؽتتوبرػ ثتتبکتزی 

ؽتبّس  گَؽت چزخ ؽسُ کپَر هؼوَلی ًؾبى زاز کِ ثیي 
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زاری تفبٍت هؼٌی هیکزٍلیتز ثز گزم 6ٍ  4 ّبی غلظت ٍ

ی زارٍجتتَز ًساؽتتت، زر حتتبلی کتتِ تفتتبٍت هؼٌتتی    

(05/0p˂ ) ثتب زیگتز    هیکزٍلیتتز ثتز گتزم    8غلظتت  ثیي

عبػت ًگْساری زر یرچبل هؾتبّسُ   24ّب پظ اس تیوبر

عتبػت ًگْتساری    144ٍ  72پظ اس (. 1 ًوَزار)گززیس 

هیکزٍلیتتز ثتز    4غلظتت  زاری ثیي ؽبّس ٍ تفبٍت هؼٌی

 8ٍ  6 ّتبی  غلظتت  هؾبّسُ ًؾس، اهب ایي تیوبرّب ثبگزم 

را ًؾتبى  ( ˂05/0p)زاری بٍت هؼٌیتف هیکزٍلیتز ثز گزم

( عتبػت  288ٍ  216) زر اًتْبی زٍرُ ًگْتساری  . زازًس

زار آهبری ٍجَز زاؽتت  ثیي توبهی تیوبرّب تفبٍت هؼٌی

(05/0p˂).  زر  اٍرئتَط  اعتتبفیلَکَکَط تؼساز ثبکتزی

کتِ ثتِ    طتَری ِ ؽبّس طی ًگْتساری افتشایؼ یبفتت، ثت    

اًتْتبی   زر( Log CFU/g 3/7)تتزیي هقتسار ذتَز     ثیؼ

کِ زر تیوبرّبی حبٍی اعبًظ اثتسا  زر حبلی. زٍرُ رعیس

زر پبیتبى زٍرُ ًگْتساری   . افشایؼ ٍ عپظ کبّؼ یبفت

 ّتبی  غلظتت زر  اٍرئَط اعتبفیلَکَکَطتؼساز ثبکتزی 

ِ  هیکزٍلیتز ثز گزم  8ٍ  6، 4  Logٍ 7/3، 2/4تزتیتت   ثت

CFU/g 3/2 ثَز .  

 

 
 

 
 

هؼوتَلی طتی    کپتَر ؽتسُ   تیوبرّبی هرتل  گَؽت چزخ اٍرئَط اعتبفیلَکَکَطثیز اعبًظ زاًِ راسیبًِ ثز ثبکتزی أت -(1) زارًوَ

هیکزٍلیتز ثتز گتزم اعتبًظ     6)  2، تیوبر (هیکزٍلیتز ثز گزم اعبًظ زاًِ راسیبًِ 4) 1، تیوبر (فبقس اعبًظ)ؽبّس ؛ ًگْساری زر یرچبل

 (هیکزٍلیتز ثز گزم اعبًظ زاًِ راسیبًِ 8) 3، تیوبر (زاًِ راسیبًِ

 

تیوبرّتتبی  ّتتبی هشٍفیتتل ّتتَاسیجوؼیتتت ثتتبکتزی

 ِثت (. 2 ًوتَزار )بفتت  یهرتل  ثب گذؽت سهبى افتشایؼ  

ّتبی   کِ ایتي افتشایؼ ثتزای ّتز تیوتبر زر سهتبى       طَری 

ّتبی  جوؼیتت ثتبکتزی  . ثَز( ˂05/0p)زار  هرتل  هؼٌی

ر هقبیغتِ  زر تیوبرّبی حبٍی اعتبًظ ز  هشٍفیل َّاسی

ثتیي  ( ˂05/0p)زاری  ثب ؽبّس کوتز ثَز ٍ تفتبٍت هؼٌتی  

کتِ ثتیي    زر حتبلی . ؽبّس ثب زیگز تیوبرّب هؾبّسُ گززیس

زاری ٍجتتَز  تیوبرّتتبی زارای اعتتبًظ تفتتبٍت هؼٌتتی  
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 ّبی هشٍفیتل ّتَاسی  جوؼیت ثبکتزیتزیي  ثیؼ. ًساؽت

ٍ  6، 4ی ّتب  غلظتٍ زر  (Log CFU/g 10/8)زر ؽبّس 

 Log CFU/gٍ  1/7، 2/7تزتیتت   ثِ گزم هیکزٍلیتز ثز  8

 .زر پبیبى زٍرُ ًگْساری هؾبّسُ گززیس 8/6

 
 

 
 

 هؼوَلی کپَرؽسُ  تیوبرّبی هرتل  گَؽت چزخ هشٍفیل َّاسیّبی  ثیز اعبًظ زاًِ راسیبًِ ثز ثبکتزیأت -(2) ًوَزار

هیکزٍلیتز  6) 2، تیوبر (هیکزٍلیتز ثز گزم اعبًظ زاًِ راسیبًِ 4) 1یوبر ، ت(فبقس اعبًظ)ؽبّس ؛ طی ًگْساری زر یرچبل

 (ثز گزم اعبًظ زاًِ راسیبًِ هیکزٍلیتز 8) 3، تیوبر (راسیبًِ ثز گزم اعبًظ زاًِ

 
 

 یّبی عتزهبگزا  ًتبیج ؽوبرػ تؼساز ثبکتزی( 3) ًوَزار

ؽسُ کپتَر هؼوتَلی را طتی ًگْتساری زر      گَؽت چزخ

ّتب زر   رًٍس افشایؾی تؼساز ثبکتزی. سزّ یرچبل ًؾبى هی

هؾبّسُ گززیس اهب ایي رًٍتس زر تیوبرّتبی    ّب ًوًَِّوِ 

کِ تفتبٍت   طَری ِ ث. حبٍی اعبًظ زاًِ راسیبًِ کوتز ثَز

ثتتیي ؽتتبّس ثتتب زیگتتز تیوبرّتتب   (˂05/0p)هؼٌتتی زاری 

کِ ثیي تیوبرّبی زارای اعتبًظ   زر حبلی. هؾبّسُ گززیس

تؼتتساز ثبکتزّتتبی . ؽتتتزاری ٍجتتَز ًسا تفتتبٍت هؼٌتتی

ّتتبی هرتلتت   عتتزهبگزا تیوبرّتتبی هرتلتت  زر سهتتبى 

زر پبیتتتبى زٍرُ ًگْتتتساری . ثتتتَز (˂05/0p)زار  هؼٌتتتی

 Log)ّتبی عتزهبگزا زر ؽتبّس     تزیي تؼساز ثبکتزی ثیؼ

CFU/g 10/8 ) هیکزٍلیتز ثتز   8ٍ  6، 4 ّبی غلظتٍ زر

ِ  گزم هؾتبّسُ   Log CFU/g 7/6ٍ  8/6، 10/7تزتیتت   ثت

 .گززیس
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طتی   هؼوتَلی کپَرؽسُ تیوبرّبی هرتل  گَؽت چزخ گزاعزهبتبثیز اعبًظ زاًِ راسیبًِ ثز تؼساز ثبکتزی ّبی  -(3) ًوَزار

هیکزٍلیتز ثتز گتزم    6) 2، تیوبر (هیکزٍلیتز ثز گزم اعبًظ زاًِ راسیبًِ 4) 1، تیوبر (فبقس اعبًظ)ؽبّس ؛ ًگْساری زر یرچبل

 (هیکزٍلیتز ثز گزم اعبًظ زاًِ راسیبًِ  8) 3، تیوبر (ظ زاًِ راسیبًِاعبً

 

تیوبرّبی هرتل  گَؽت  TVB-N ًتبیج تغییزات

چزخ ؽسُ کپَر هؼوَلی ًؾبى زاز کِ هیشاى ایي ؽبذـ 

جسٍل )زر ّوِ تیوبرّب ثب گذؽت سهبى افشایؼ یبفت 

زاری ّبی هرتل  تفبٍت هؼٌی کِ زر سهبى طَریِ ، ث(1

(05/0>p )زر اثتسای زٍرُ تفبٍت . زًسرا ًؾبى زا

اًتْبی  زاری ثیي تیوبرّب هؾبّسُ ًگززیس، اهب زر هؼٌی

. ثَز (p<05/0)زار  وبرّب زارای تفبٍت هؼٌییزٍرُ ّوِ ت

کوتزی  TVB-Nتیوبرّبی حبٍی اعبًظ زارای هقسار 

-TVBتزیي هقسار  تزیي ٍ کن ثیؼ. ًغجت ثِ ؽبّس ثَزًس

N ِ100گزم ًیتزٍصى زر  هیلی 20/32)تزتیت زر ؽبّس  ث 

 60/19) هیکزٍلیتز ثز گزم 8غلظت ٍ ( گزم گَؽت

 .هؾبّسُ گززیس( گزم گَؽت 100گزم ًیتزٍصى زر  یهیل
 

 کپتَر ؽسُ  تیوبرّبی هرتل  گَؽت چزخ( گزم گَؽت 100گزم ًیتزٍسى زر هیلی) TVB-Nتأثیز اعبًظ زاًِ راسیبًِ ثز  -(1)جسٍل 

  ر یرچبلطی ًگْساری ز هؼوَلی

 تیوار
 (ساعت)زهاى 

24 22 144 212 222 

 Aa 40/0±80/8 Bb 70/0±10/12 Cc 06/0±90/14 Cd 00/1±80/23 De 55/2±20/39 ؽبّس 

1 Aa 35/0±90/7 Aa 87/0±20/11 Bb 44/0±00/13 Bc 59/0±40/21 Cc 11/1±80/24 

2  Aa 15/1±40/7 Aa 50/0±30/9 Bb 32/0±60/12 Bc 48/1±60/19 Bc 85/0±00/21 

3  Ac 31/0±00/7 Aa 35/0±90/7 ABa 30/0±60/11 Ab 85/0±80/15 Ac 35/0±60/19 
زر ّز ( a, b, c, d, e)حزٍ  کَچک هتفبٍت ؛ ثبؽسثیي تیوبرّبی هرتل  هی( ˂05/0p)زار عتَى ًؾبى زٌّسُ تفبٍت هؼٌی زر ّز( A, B, C, D)حزٍ  ثشرگ هتفبٍت 

 6)  2، تیوبر (هیکزٍلیتز ثز گزم اعبًظ زاًِ راسیبًِ 4) 1، تیوبر (فبقس اعبًظ)ؽبّس ؛ ثبؽسّبی هرتل  هیزر سهبى( ˂05/0p)ار زرزی  ًؾبى زٌّسُ تفبٍت هؼٌی

 (هیکزٍلیتز ثز گزم اعبًظ زاًِ راسیبًِ 8) 3، تیوبر (هیکزٍلیتز ثز گزم اعبًظ زاًِ راسیبًِ
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تیوبرّبی هرتل   TBAزاری ثیي هیشاى  تفبٍت هؼٌی

اهتب زر  . عتبػت ًگْتساری هؾتبّسُ ًگززیتس     24 پظ اس

ّوِ تیوبرّتب زارای  ( عبػت 288)اًتْبی زٍرُ ًگْساری 

هیتتشاى (. 2جتسٍل  )ًتس  ثَز( p<05/0)زار  تفتبٍت هؼٌتی  

TBA ایتي  . زر ّوِ تیوبرّب طی ًگْساری افشایؼ یبفت

افشایؼ زر تیوبرّبی حتبٍی اعتبًظ ًغتجت ثتِ ؽتبّس      

َ   طتَری   ِث. کوتز ثَز عتی ثتیي غلظتت    کتِ راثطتِ هؼک

 .  هؾبّسُ گززیس TBAاعبًظ ٍ هیشاى 

 
ؽتسُ   تیوبرّبی هرتل  گَؽت چتزخ ( گَؽت کیلَگزمزر آلسّیس گزم هبلَى زیهیلی) TBAتأثیز اعبًظ زاًِ راسیبًِ ثز  -(2)جسٍل 

  طی ًگْساری زر یرچبل هؼوَلی کپَر

 تیوار
 (ساعت)زهاى 

24 22 144 212 222 

 Aa 11/0±45/0 Bb 27/0±96/0 Cc 34/0±61/1 Cd 25/0±56/2 De 25/0±23/3 ؽبّس 

1 Aa 17/0±30/0 ABa 07/0±68/0 Bb 03/0±81/0 Bc 15/0±44/1 Cc 10/0±88/1 

2  Aa 11/0±27/0 Aa 22/0±53/0 Bb 02/0±71/0 Bc 17/0±40/1 Bc 09/0±49/1 

3  Ac 12/0±25/0 Aa 08/0±43/.0 Aa 02/0±55/0 Ab 12/0±81/0 Ac 12/0±13/1 
زر ( a, b, c, d, e)حزٍ  کَچک هتفتبٍت  ؛ ثبؽسثیي تیوبرّبی هرتل  هی( ˂05/0p)زار زر ّزعتَى ًؾبى زٌّسُ تفبٍت هؼٌی( A, B, C, D)حزٍ  ثشرگ هتفبٍت 

 6)  2، تیوبر (اعبًظ زاًِ راسیبًِهیکزٍلیتز ثز گزم  4) 1، تیوبر (فبقس اعبًظ)ؽبّس ؛ ثبؽسّبی هرتل  هیزر سهبى( ˂05/0p)زار ّز رزی  ًؾبى زٌّسُ تفبٍت هؼٌی

 (هیکزٍلیتز ثز گزم اعبًظ زاًِ راسیبًِ 8) 3، تیوبر (هیکزٍلیتز ثز گزم اعبًظ زاًِ راسیبًِ

 

 تیوبرّبی هرتلت  گَؽتت چتزخ    pH ًتبیج تغییزات

کتِ ثتب گذؽتت    ( 3جسٍل )ؽسُ کپَر هؼوَلی ًؾبى زاز 

ي زر ّوِ تیوبرّب افشایؼ یبفتتِ ٍلتی ایت    pHسهبى هیشاى 

افشایؼ زر تیوبرّبی حبٍی اعبًظ زاًِ راسیبًِ ًغجت ثِ 

تیوبرّبی حتبٍی اعتبًظ    pHچٌیي  ّن. تز ثَز کن ؽبّس

تتزیي ٍ کوتتزیي   ثیؼ. تفبٍت هؼٌی زاری ثب ّن ًساؽتٌس

 8غلظتتت ٍ ( 10/7)تزتیتتت زر ؽتتبّس   ثتتِ pHهیتتشاى 

 . هؾبّسُ گززیس( 60/6) هیکزٍلیتز ثز گزم
 

  طی ًگْساری زر یرچبل هؼوَلی کپَرؽسُ  تیوبرّبی هرتل  گَؽت چزخ pHًِ راسیبًِ ثز تأثیز اعبًظ زا -(3)جسٍل 

 تیوار
 (ساعت)زهاى 

24 22 144 212 222 

 Ba 36/0±30/6 Bb 31/0±50/6 Bc 25/0±60/6 Bd 21/0±70/6 Be 40/0±10/7 ؽبّس 

1 Aa 32/0±30/6 Aa 26/0±40/6 Ab 17/0±50/6 Ac 25/0±60/6 Ac 21/0±80/6 

2  Aa 30/0±30/6 Aa 06/0±40/6 Ab 15/0±50/6 Ac 17/0±60/6 Ac 26/0±70/6 

3  Ac 26/0±20/6 Aa 15/0±30/6 Aa 10/0±50/6 Ab 12/0±70/6 Ac 21/0±60/6 
( a, b, c, d, e)حزٍ  کَچک هتفتبٍت  ؛ ثبؽسثیي تیوبرّبی هرتل  هی( ˂05/0p)زار زر ّزعتَى ًؾبى زٌّسُ تفبٍت هؼٌی( A, B)حزٍ  ثشرگ هتفبٍت 

، (هیکزٍلیتز ثز گزم اعبًظ زاًِ راسیبًِ 4) 1، تیوبر (فبقس اعبًظ)ؽبّس ؛ ثبؽسّبی هرتل  هیزر سهبى( ˂05/0p)زار زر ّز رزی  ًؾبى زٌّسُ تفبٍت هؼٌی

 (هیکزٍلیتز ثز گزم اعبًظ زاًِ راسیبًِ  8) 3، تیوبر (هیکزٍلیتز ثز گزم اعبًظ زاًِ راسیبًِ 6) 2تیوبر 

 

ّتبی هرتلت  اعتبًظ     ثیز غلظتت أًتبیج ت( 4)جسٍل 

فیلتتِ کپتتَر زاًتتِ راسیبًتتِ رٍی ذتتَاؿ ارگتتبًَلپتیکی  

ٍالتیظ   ًتبیج آسهَى کزٍعکبل .زّس هؼوَلی را ًؾبى هی

 ـثتیي  زاری ًؾبى زاز تفبٍت هؼٌتی   حغتی ّتبی  ؽتبذ
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 حتبٍی  ّبی فیلِ( هطلَثیت کلطؼن، ثَ، ثبفت، رًگ ٍ )

ثبلاتزیي . ؽتِ اعتّبی هرتل  اعبًظ ٍجَز ًساغلظت

 6ّبی طؼتن ٍ رًتگ هزثتَ  ثتِ غلظتت       اهتیبس ؽبذـ

تتزیي  چٌیي ایي غلظتت ثتیؼ   ّن. لیتز ثز گزم ثَزهیکزٍ

ّتتب اس ًظتتز هطلَثیتتت کتتل پتتذیزػ را زر ثتتیي ارسیتتبة

 .زعت آٍرزِ ث

 
 ّبی کپَر هؼوَلی تیوبر ؽسُ ثب اعبًظ زاًِ راسیبًِ ارسیبثی حغی فیلِ -(4)جسٍل 

زیاًِ اساًس داًِ را

 (هیکرٍلیتر بر گرم)

 ّا  شاخص

 هطلَبیت کل رًگ بافت بَ طعن

1 90/32 60/27 00/34 00/29 00/25 

2 65/33 30/36 25/29 70/29 60/29 

3 05/33 30/25 50/24 70/29 85/33 

4 80/18 60/35 00/31 30/31 25/26 

5 40/25 10/32 80/30 00/32 90/26 

6 20/39 10/26 45/33 30/32 40/41 

 

 گیری بحث ٍ ًتیجِ

 اٍرئتَط طاعتبفیلَکَکًَتبیج ؽوبرػ تؼساز ثبکتزی 

ؽتتسُ کپتتَر هؼوتتَلی طتتی ًگْتتساری زر گَؽتتت چتتزخ

یرچبل ًؾبى زاز کِ تؼساز ایي ثبکتزی زر ؽبّس افتشایؼ  

تزیي هقسار ذتَز  یبفت ٍ زر آذز زٍرُ ًگْساری ثِ ثیؼ

(Log CFU/g 3/7 )کتتِ زر تیوبرّتتبی  زر حتتبلی. رعتتیس

بٍی اعبًظ زاًِ راسیبًِ اثتسا افشایؼ ٍ عتپظ کتبّؼ   ح

تتتز ثتتَزى هیتتشاى ثتتبر ثتتبکتزی   کتتن(. 1 ًوتتَزار)یبفتتت 

تیوبرّتبی حتبٍی اعتبًظ را     اٍرئتَط اعتبفیلَکَکَط

بیی اعتبًظ زاًتِ   یت تَاى هزتجط ثب ذتَاؿ ضتس ثبکتز  هی

اًس ثزذی اس تزکیجبت هطبلؼبت ًؾبى زازُ. راسیبًِ زاًغت

ؾتقبت زیلاپیٌَئیتس ٍ عتکَپَلتیي   اعبًظ راسیبًِ هبًٌس ه

 ,.Kwon et al)ّبی ضسثبکتزیبیی ّغتتٌس   زارای ٍیضگی

ثیز اعتبًظ زاًتِ   أِ تهطبلؼبت اًجبم ؽسُ زر سهیٌ(. 2002

ت، اعتبًظ  راسیبًِ زر ؽزایط آسهبیؾگبّی ًؾبى زازُ اع

ّبی  َصىبیی ثز ػلیِ پبتیثبکتزایي گیبُ زارای ذَاؿ ضس

َ هَاز غتذایی اس جولتِ    ثتَزُ   کَکَط اٍرئتَط اعتتبفیل

 Mohsenzadeh, 2007; Dadalioǧlu and)اعتتت 

Evrendilek, 2004; Lo Cantore et al., 2004 .)  لتذا

ثتب افتشایؼ    اٍرئَط اعتبفیلَکَکَطکبّؼ ثبر ثبکتزی 

غلظت اعبًظ زاًِ راسیبًِ طتی زٍرُ ًگْتساری ارتجتب     

طَر کِ ًتبیج ًؾبى زاز زر طَل زٍرُ  ّوبى. هغتقین زارز

زر تیوبرّبی  ّبی هشٍفیل َّاسیثبکتزیاری هیشاى ًگْس

تتَاى  حبٍی اعبًظ زر هقبیغِ ثب ؽبّس کوتز ثَز کِ هتی 

هیکزٍثی هَجتَز زر  تزکیجتبت ضتس  زلیل ٍجتَز   آى را ثِ

(. Rather et al., 2016)اعتبًظ زاًتِ راسیبًتِ زاًغتت     

هطبلؼبت اًجبم ؽسُ تَعط زیگز هحققیي ًؾتبى زاز کتِ   

ّتبی گیتبّی رٍػ کتبر     ّب ٍ افشٍزًتی  اعتفبزُ اس اعبًظ

آهسی زر کٌتزل رؽس ثبر ثبکتزیبیی کل زر گَؽت چتزخ  

 Smaoui et al., 2016, Gheisari and)ؽتسُ اعتت   

Ranjbar, 2012 .)   ثیز أهطبلؼبت اًجبم ؽتسُ زر سهیٌتِ تت

بیی کتل  یت ّبی گیبّی ثز رٍی ثتبر ثبکتز  اعبًظ ٍ ػقبرُ

ًؾبى زازًس  ّبی هؾتق اس هبّی ًیشهحقَلات ٍ فزآٍرزُ

تَاى رًٍس فغبز را کٌتس   کِ ثب اعتفبزُ اس ایي تزکیجبت هی
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اس ایتي هطبلؼتبت   . کززُ ٍ سهبى ًگْساری را افتشایؼ زاز 

ّتبی رسهتبری، ثتزگ ثتَ ٍ      تَاى ثِ اعتفبزُ اس اعبًظهی

آلای آٍیؾي ثتزای افتشایؼ سهتبى هبًتسگبری فیلتِ قتشل      

اعتبًظ  ، اعتفبزُ اس (Ozogul et al., 2017)کوبى رًگیي

 رسهبری ثزای افشایؼ سهبى هبًسگبسی فیلِ کپَر هؼوتَلی 

(Rezaei and Shamloofar, 2016 )ُای ٍ فیلِ کپَر ًقز

(Abdollahi et al., 2014 )حس هجبس پیؾٌْبز . اؽبرُ کزز

زر گَؽت هتبّی   ّبی هشٍفیل َّاسیثبکتزیؽسُ ثزای 

Log CFU/g 7   اعتت(Savvaidis et al., 2002 .) زر

 ّتبی هشٍفیتل ّتَاسی   ثتبکتزی ثبر  بضز هیشاىپضٍّؼ ح

 6ٍ  4 ّتتتبی غلظتتتت عتتتبػت ٍ 144ؽتتتبّس پتتتظ اس 

اس حس هجتبس   ثبلاتز عبػت 288پظ اس  هیکزٍلیتز ثز گزم

تتب پبیتبى    هیکزٍلیتتز ثتز گتزم    8غلظت کِ  ، زرحبلیثَزُ

تزیي  ّبی عزهبگزا اس هْن ثبکتزی. زٍرُ زر حس هجبس ثَز

فغتبز هتبّی ٌّگتبم     ّبیی ّغتٌس کتِ زر هیکزٍارگبًیغن

ایتي  (. Sallam, 2007)اًتس   ًگْساری زر یرچتبل زذیتل  

ّب هَجت تغییز هتشُ،  ّب ٍ کتَىّب ثب تَلیس آلسّیسثبکتزی

 ,.Zolfaghari et al)ثَ ٍ ثبفت هَاز غذایی هتی ؽتًَس   

زر ّوتِ تیوبرّتب    ّتبی عتزهبگزا   ثتبکتزی تؼساز (. 2011

ی افتتشایؼ یبفتتت اهتتب ایتتي افتتشایؼ زر تیوبرّتتبی حتتبٍ

زر هطبلؼتتِ حبضتتز زر پبیتتبى زٍرُ . اعتتبًظ کوتتتز ثتتَز

 4غلظتت  ؽبّس ٍ  ّبی عزهبگزا ثبکتزیتؼساز  ًگْساری،

 Log CFU/g 7اس حتتس پیؾتتٌْبزی  هیکزٍلیتتتز ثتتز گتتزم

 .تز ثَز، اهب عبیز تیوبرّب زر حس قبثل قجَل ثَزًس ثیؼ

ّبی زارای زر تیوبر TVB-Nزر هطبلؼِ حبضز هیشاى 

تَاى آى را ثِ کوتز ثَز کِ هیاعبًظ ًغجت ثِ ؽبّس 

ّب ٍ یب کبّؼ اثزات اعبًظ زر کبّؼ جوؼیت ثبکتزی

تزکیجبت ًیتزٍصًی  فؼبلیت زآهیٌبعیَى اکغیساتیَ

 Ojagh et al., 2010; Fan et)پزٍتئیٌی ًغجت زاز غیز

al., 2008 .)هقسار ثب هحقَلاتی TVB-N 25 اس کوتز 

 ػٌَاى ثِ هبّی گَؽت گزم 100 زر ًیتزٍصى گزم هیلی

 TVB-N هقسار ثب هحقَلات ثبلا، کیفیت ثب هحقَلات

 گَؽت گزم 100 زر ًیتزٍصى گزم هیلی 30 تب 25 ثیي

-TVB هقسار ثب هحقَلاتی ٍ هقز  هحسٍزیت زارای

N فغبز ػٌَاى ثِ ًوًَِ زر گزم هیلی 35 اس تز ثیؼ 

 ؽًَس هی گزفتِ ًظز زر هقز   غیزقبثل ٍ هحقَل

(Kachele et al., 2017.)  لذا زر ایي هطبلؼِ هیشاى

TVB-N  ؽبّس زر پبیبى زٍرُ ًگْساری اس حس هجبس

فزاتز رفتِ زر حبلی تیوبرّبی زیگز زر هحسٍزُ هجبس 

اعتفبزُ اس ًتبیج تحقیق حبضز ًؾبى زاز . قزار زاؽتٌس

ثز هیشاى ( p<05/0)زاری  ثیز هؼٌیأاعبًظ زاًِ راسیبًِ ت

TBA بًظ زارای زاؽتِ اعت ٍ توبم تیوبرّبی حبٍی اع

ٍجَز . کوتزی ًغجت ثِ ؽبّس ثَزًس TBA هقسار

تَاًس ػبهل کٌتزل  یتزکیجبت فٌَلی هَجَز زر اعبًظ ه

گزم  هیلی 1-2هیشاى . زاری ثبؽس ایي فبکتَر طی ًگِ

هبلَى زی آلسّیس زر کیلَگزم گَؽت هبّی حس قبثل 

ثَزُ ٍ ثب افشایؼ آى اس کیفیت ثَ ٍ  TBAقجَل هقبزیز 

ثز ایي (. Ozogul et al., 2017)ؽَز  ِ هیهشُ هبّی کبعت

عبػت ًگْساری کیفیت ذَز  216اعبط ؽبّس پظ اس 

ّبی حبٍی اعبًظ تب کِ تیوبر زر حبلی ،را اس زعت زاز

ج یًتب. زاری زارای حس قبثل قجَل ثَزًس پبیبى زٍرُ ًگِ

pH ؽسُ ًؾبى زاز  تیوبرّبی هرتل  گَؽت چزخ

ظ ًغجت ثِ ؽبّس زر ّبی زارای اعبًزر تیوبر pHهقسار 

 pHافشایؼ هیشاى . طَل زٍرُ ًگْساری کوتز ثَز

زلیل اًجبؽتِ ؽسى تز کیجبت آلکبلَئیسی اس  تَاًس ثِ هی

آهیي ثبؽس کِ زر ًتیجِ  هتیل قجیل آهًَیبک ٍ تزی

ؽًَس ّبی اتَلیتیک ٍ هیکزٍثی تَلیس هی کٌؼٍا

(Delbarre-Ladrat et al., 2006 .)تز ثَزى آى زر  لذا کن



 7297، سمستان 23، پیاپی 4، شماره 8دوره                                                      بهداشت مواد غذایی                                                                                                   

 

77 

زلیل ذبفیت آًتی هیکزٍثی ِ یوبرّبی حبٍی اعبًظ ثت

اعبًظ زاًِ راسیبًِ ثب تَجِ ثِ ًتبیج هیکزٍثی ایي تحقیق 

 . ثبؽسهی

ساکثز غلظتت قبثتل   حت زر هطبلؼِ حبضز ثزای تؼیتیي  

ثیز هٌفتی ثتز   أاعتفبزُ اس اعبًظ زاًِ راسیبًِ کتِ فبقتس تت   

اس ارسیبثی حغتی   ،کپَر هؼوَلی ثبؽسی حغّبی ٍیضگی

ًؾتتبى زاز کتتِ  ًتتتبیج ارسیتتبثی حغتتی. بزُ گززیتتساعتتتف

غلظتت  حبٍی  فیلِ کپَر هؼوَلیؽبذـ هطلَثیت کل 

ِ هیکزٍ 6 ثتبلاتزیي   زارای لیتز ثز گزم اعبًظ زاًِ راسیبًت

تزیي پذیزػ ثزای هقز  ٍ ثیؼ (4جسٍل ) ثَزُاهتیبس 

ثٌبثزایي زر ایي تحقیتق  . زعت آٍرزِ ارسیبثبى ث را زر ثیي

اعتبًظ زاًتِ   هیکزٍلیتتز ثتز گتزم      8ٍ  6، 4ّبی  غلظت

گَؽت چزخ ؽتسُ کپتَر هؼوتَلی     ٍ ثِ راسیبًِ اًتربة

َ تلقیح ؽسُ ثب ثتبکتزی   ِ  اٍرئتَط طاعتتبفیلَکَک  اضتبف
هْبر رؽس ثبکتزی ٍ افتشایؼ سهتبى   ثز آى  ثیزأت ٍ. گززیس

 .هبًسگبری هطبلؼِ گززیس

اعبًظ زاًِ ًتبیج تحقیق حبضز ًؾبى زاز طَر کلی  ثِ

ت کبّؼ هجوَع ثبسّبی ًیتزٍصًی فزار، عجراسیبًِ 

گَؽت چزخ ؽسُ کپَر  pHتیَثبرثیتَریک اعیس ٍ 

 اٍرئَطاعتبفیلَکَکَط  هؼوَلی تلقیح ؽسُ ثب ثبکتزی

ٍ  ّبی هشٍفیل َّاسیثبکتزی ثبر هیشاى. ُ اعتگززیس

زاری زر ّوِ تیوبرّب  ّبی عزهب گزا طی ًگِثبکتزی

ّبی حبٍی افشایؼ یبفت ٍلی ایي افشایؼ زر تیوبر

 تؼساز ثبکتزی. تز ثَز اعبًظ ًغجت ؽبّس کن

زر ؽبّس طی زٍرُ ًگْساری  اٍرئَطاعتبفیلَکَکَط 

کِ زر تیوبرّبی حبٍی اعبًظ  افشایؼ یبفت زرحبلی

ّبی ؽیویبیی ٍ هیکزٍثی  ًتبیج فزاعٌجِ. کبّؼ یبفت

ًؾبى زاز کِ اعبًظ زاًِ راسیبًِ ثبػث افشایؼ سهبى 

کپَر هؼوَلی ٌّگبم  هبًسگبری گَؽت چزخ ؽسُ

ػٌَاى ِ تَاًس ث ًگْساری زر یرچبل گززیسُ ٍ هی

ّبی  ّبی تَلیسی فزآٍرزُ ًگْسارًسُ طجیؼی ثِ کبرذبًِ

 .ؽیلاتی تَفیِ گززز
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Abstract 

Antimicrobial properties of medicinal plants essential oil increased its application as a natural 

preservative in foods. The aim of this study was to investigate the effect of Foeniculum vulgare seed 

essential oil on the quality of minced Cyprinus carpio inoculated (103 CFU/g) with Staphylococcus 

aureus during refrigerated (4˚C) storage. The essential oil was extracted using Clevenger apparatus with 

water distillation method and concentrations of 4, 6 and 8 µl/g were added to the Cyprinus carpio meat 

inoculated with S. aureus. Microbial [S. aureus count, total viable count (TVC) and psychrophilic 

bacteria count (PTC)], chemical parameters [pH, Thiobarbituric acid (TBA) and Total volatile basic 

nitrogen (TVB-N)] were measured at 24, 72, 144, 216 and 218 hours. According to the results, in control 

samples the number of S. aureus increased during the storage period; however, S. aureus population in 

the sample groups treated with different concentrations of essential oil was decreased. The lowest count 

of TVC and PTC were observed in the mince containing 8 µl/g of essential oil. Significant differences 

(p>0.05) were observed between the pH value of control and treatments. The TBA and TVB-N values of 

treatments increased during storage but it was lower in essential-containing samples. The fillets 

containing 6 µl/g of essential oil had a better sensory quality. It was concluded that F. vulgare seed 

essential oil have antioxidant and antibacterial properties and increased the shelf life of minced C. carpio 

during refrigerated storage.  
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