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  چكيده
. دكن محدود ميرا آن كه اين امر عمر مفيد افتدميسرعت اتفاق به ، افت كيفيت  ماهيدر طي زمان نگهداري

 با خلاءدر شده بندي  بسته به منظور ارزيابي كيفيت ميكروبيولوژيكي فيله گوشت كپور علفخوار حاضرمطالعه
در طي  الب آزمايش فاكتوريلقدر  )%2/0 و1/0، 0(  نيسينو %)3 و1، 0(سديم مواد نگهدارنده استات استفاده از 

تعداد  افزايش سديم از  استات كه هر دو ماده نيسين ونتايج نشان داد.  روز انجام شد8نگهداري در يخچال به مدت 
هاي با در فيله .ه استتر بود تركيبي مؤثرهاي تيمار ودمايني مي و اسيد لاكتيك جلوگيرهاي مزوفيليكباكتري
ي از سو. داري شدند نگهخلاء بندي بستهها بدون بود كه فيلهحديتر از پايينها  باكتري، تعدادخلاءدر بندي بسته
 تعدادنگهداري، در پايان دوره . ها مؤثرتر بوددر جلوگيري از رشد باكتري) %3(سديم  استات  غلظت بالاي،ديگر

 cfu/g  لگاريتم آستانه حدتر از، پايينخلاء در بندي شدههاي بستهدر نمونههاي مزوفيليك و اسيد لاكتيك باكتري
   .يابد روز افزايش 4تا تواند مي خلاءبندي در ز بستهها با استفاده ا عمر مفيد فيله،در نتيجه .بود 7

  
   كپور علفخوار،رشد باكتريايي، ، مواد نگهدارندهخلاءبندي در بسته:  كليديهايواژه

  
  مقدمه 

در   و فـسادپذير اسـت    مواد غـذايي     ماهي يكي از  
، افت كيفيت ماهي تازه به سرعت       زمان نگهداري طي  

 محـدود   را آنفيـد   مكه اين امـر عمـر        افتداتفاق مي 
 پيچيـده اسـت كـه       يينـد آفر ،فـساد مـاهي    .كندمي

مجموعه عوامل فيزيكي، شيميايي و ميكروبـي در آن         
 ،هاي شيميايي و آنزيمي  واكنش .)2،1( دخيل هستند 

 آيندبه شمار مي   كاهش كيفيت اوليه در گوشت       دليل
 عامـل كـاهش     ،هـاي ميكروبـي   كـه فعاليـت    در حالي 

هاي آلودگي .)3(هستند  محسوس كيفيت در گوشت     

 را  و كيفيـت آن    د عمر مفيد گوشـت    نتواميكروبي مي 
 علاوه بر بـه خطـر انـداختن         دهد كه اين امر،   كاهش  
 نيـز    اقتـصادي  آوريباعث كاهش سـود    ،كنندهمصرف

  .شودمي
 كه واجـد شـرايط كيفـي مطلـوب          ايگوشت تازه 

بوده و از طول عمر ماندگاري مناسبي نيـز برخـوردار           
 فراوانـي  تحقيقات   .كنندگان زيادي دارد  ف مصر ،باشد

هـاي  وردهآافزايش طول عمر ماندگاري فر    در خصوص   
اد نگهدارنـده مثـل اسـتات       شيلاتي با اسـتفاده از مـو      
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يسين جهت بهبود عمـر مانـدگاري گوشـت       سديم و ن  
 انجـام شـده   ماهي به هنگام نگهداري در دماي پايين        

 ـ    استات عوامل ضدميكروبي مثل   .)4(است   ه  سـديم ب
نحو مؤثري در جلوگيري از رشـد ميكروبـي و بهبـود            

 ،هـاي نگهـداري   در مكـان  ورده گوشتي   آ فر عمر مفيد 
 همچنـين از    نيـسين . )5 (اندشدهثر تشخيص داده    ؤم

   .)6( كندهاي گرم مثبت جلوگيري ميرشد باكتري
 هـاي دهورآبه خـصوص در فـر      در صنايع غذايي و   

يزان وسـيعي    به م  خلاء دربندي  غذايي دريايي، بسته  
 بـه نحـو     ،هزينه پايين علاوه بر    زيرا   ؛شوداستفاده مي 

 نقـش   محـصول غييرات اكسايشي   ت در كاهش    يمؤثر
 حفاظت غذا   ،خلاء  در بندي بسته شرايط در   ).7 (دارد

   روز در دمـاي    90در برابر فساد ميكروبـي بـه مـدت          
C˚ 2 نتايج مـشابهي همچنـين    ).8 (ه استمؤثر بود

بنـدي وكيـوم     در بسته  )9 (ران و همكا  توسط پانتازي 
 (Xiphias gladius) اي فيله اره مـاهي مديترانـه  

 بـه   C˚ 4  دمـاي   در هـا نمونـه  ،در آن بدست آمد كه    
هاي نگهداري شـده در معـرض        روز با نمونه   16مدت  

اي توسـط    مطالعـه  ، علاوه بـر ايـن     .ندهوا مقايسه شد  
نـشان داد    كـه صورت گرفـت    ) 10(و همكاران   مانجو  
سـديم، در بـه     اسـتات    در تركيب بـا      خلاءدي  بنبسته

 دانـه مرواريـدي   ناشي از بيماري فساد   خير انداختن أت
(Etroplus suratensis) عمر مفيـد   واست مؤثر 

داري افـزايش    در دماي يخچال به طور معني       را ماهي
  . دهدمي

  و همچنين  بندي وكيوم  تاثير بسته  ،بررسي حاضر 
ستات سديم و تركيب    ثير مواد نگهدارنده نيسين و ا     أت

 بر كيفيـت ميكروبـي فيلـه مـاهي كپـور            اين دو ماده  
ــوار ــه (Ctenopharyngodon idella) علفخ  ب

مدت ه گراد ب درجه سانتي4هنگام نگهداري در دماي    
  .دهدنشان مي را روز 8

  
  هامواد و روش

با ( قطعه ماهي كپور علفخوار پرورشي 10 تعداد
هاي محلي شهر از فروشگاه)  گرم1200وزن متوسط 

به ) 1:1به نسبت (تنكابن خريداري و در كنار يخ 
در . درديمنتقل گدانشگاه تنكابن آزمايشگاه 

 با سپس و تخليه ، محتويات شكم ماهي،آزمايشگاه
آب مقطر شسته شد تا باقيمانده خونابه و مواد لزج از 

هايي به  فيله،سپس از ماهي. روي بدن شسته شود
صورت هها بفيله. هيه گرديدمتر ت ميلي5ضخامت 

.  گروه تقسيم گرديدند9موژن درآورده شده و به وه
 درصد و نيسين در 3 و 1استات سديم در سه سطح 

 4محلول . استفاده گرديددرصد  2/0 و 1/0سه سطح 
ها براي  تهيه و فيله،گراد از هر غلظتدرجه سانتي

-فيله. ه شدندها قرار داد ثانيه در داخل آن15ت مد
. گرفتندهاي گروه كنترل نيز در آب مقطر سرد قرار 

ه ها بفيله.  بوده است2 به 1 ،نسبت فيله به محلول
  : كدبندي شدندزيرصورت 

= يسيند ندرص 0+ درصد استات سديم  0 (1كد 
  )شاهد

  ) درصد نيسين1/0+ صد استات سديم در 0 (2كد 
  )يسين درصد ن2/0+ درصد استات سديم  0( 3كد 
  )يسين درصد ن0+ رصد استات سديم د 1 (4 كد

  )ينيس درصد ن1/0+  درصد استات سديم 1( 5كد 
  )يسين درصد ن2/0+  درصد استات سديم 1( 6كد 
  )يسيندرصد ن 0+  درصد استات سديم 3 (7كد 
  )يسين درصد ن1/0+  درصد استات سديم 3( 8كد 

  ).يسين درصد ن2/0+  درصد استات سديم 3( 9 كد و
هاي  در داخل محلولاري شده نگهدهايفيله
 دقيقه در دماي 5مدت ه ب نگهدارنده  موادحاوي

  در زير هود استريلمحيط بر روي يك صفحه مشبك
 تا خشك ند قرار داده شدو در مجاورت دو شعله

. ها سپس به دو گروه تقسيم گرديدنداين فيله. شوند
 و گروه بندي گرديد بسته،صورت وكيومه گروه اول ب

بندي در صفحات آلومينيوم فويل در ن بستهدوم بدو
 4 در دماي هابندي و همه نمونه بسته،شرايط هوازي
   . شدند روز نگهداري8مدت هگراد بدرجه سانتي

نمونه به هر  گرم از 10 ،براي آناليزهاي ميكروبي
  دستگاه دور در دقيقه در يك230 دقيقه در 1مدت 

 ,Stomacher 400 Lab Blender) مخلوط كن
Seward Medical, UK)ليتر  ميلي90 كه حاوي

 ،استريل بودكلريد سديم  درصد 85/0 محلول نمكي
براي آناليز ميكروبيولوژيكي استفاده  و همگن شد

 از ليتر ميلي5/0 ،براي شمارش ميكروبي .گرديد
سازي ترتيبي يافته براي رقيقهاي اختصاصنمونه

 طهمگن شده، به صورت صاف در سطح يك محي
اي استريل  با استفاده از يك ميله شيشهكشت
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 به C˚ 37ها در دماي پليت .خميده گسترش يافت
 ).11 ( ساعت در انكوباتور قرار داده شدند48مدت 

و  )هاي مزوفيليكباكتري (شمارش كل باكتريايي
بر اساس ) لاكتوباسيلوس(اسيد لاكتيك هاي باكتري
ش براي شمار. صورت گرفت Log cfu/gواحد 
 Plate( از محيط پليت كانت آگار ،هاي كلباكتري

Count Agar= PCA() Merck, Germany( 
از محيط  ،كتوباسيلوسلاهاي و براي شمارش باكتري

MRS آگار )De Man, Rogosa, Sharpe 
agar ()Merck, Germany (هاي مطابق روش

   .استاندارد استفاده شد
 براي )با سه تكرار ( فاكتوريل3×3 آزمايشيك 
 متقابل اصلي و اثرات نمودن اختلافاتمشخص
 بار ميكروبي سديم روي تغييرات  استاتنيسين و

 با استفاده از روش حاصله اطلاعات. طراحي شد
GLM توسط SPSS 16 مورد تجزيه و تحليل قرار 
  . گرفت
  
   و بحثنتايج

هاي هاي مزوفيليك اوليه نمونهتعداد باكتري
بندي دي وكيوم و بدون بستهبنبا بستهنگهداري شده 

بوده  log cfu/g 81/5 و 39/4ترتيب ه ب ،وكيوم

-داد كل باكتريـتع). a1 نمودار) (P < 05/0(است 
 روز نگهداري در تيمارهاي 4هاي مزوفيليك بعد از 

 در log cfu/g 92/5-51/4(مواد نگهدارنده  مختلف
 log cfu/g 71/7-30/6 ، خلاءبندي با شرايط بسته

داري با اختلاف معني) بندي بدون خلاء بستهشرايط
-تعداد باكتري). b1 نمودار) (P < 05/0(هم نداشت 

هاي مزوفيليك در شرايط خلاء و بدون خلاء در روز 
 log 77/9 و 32/7ترتيب به ه  ب،هشتم نگهداري

cfu/gگزارش  مطابق با، اين نتايج.  افزايش يافت
 افزايش ، كه در آناست) 12(و همكاران موهان 

هاي مزوفيليك در تدريجي در تعداد كل باكتري
) Seer) Scomberomorus commersonماهي 

  . مشاهده شددر يخچالطي نگهداري 
روز (، در پايان دوره نگهداري c1 نمودارمطابق 

هايي كه با هاي مزوفيليك در نمونه، تعداد باكتري)8
 تعداد ، نگهداري شده بودند درصد3سديم استات 

هاي كمتري نسبت به گروه كنترل نشان كتريبا
اي را در همچنين نيسين، توانايي بالقوه. دادند

تيمارهاي تركيبي با استات سديم به صورت سطوح 
هاي مزوفيليك از خود نشان تر از تعداد باكتريپايين
  ).1 نمودار(داد 

  

a 
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هاي مزوفيليك فيله كپور علفخوار پرورشي نگهداري شده در  اثر سديم استات و نيسين روي تعداد كل باكتري-1 نمودار

 2، كد ) نيسين0+ %  سديم استات 0( %  1كد  ).c( نگهداري 8، در روز )b( نگهداري 4، در روز )a( نگهداري 0يخچال در روز 
، كد ) نيسين 0+ % ت  سديم استا1( %  4، كد ) نيسين2/0+ %  سديم استات 0 ( % 3، كد ) نيسين1/0+ %  سديم استات 0(%
، ) نيسين0+ %  سديم استات 3( %  7، كد ) نيسين2/0+ %  سديم استات 1(%  6، كد ) نيسين1/0+ %  سديم استات 1 ( 5%

  ). نيسين2/0+ % سديم استات 3 ( %9كد  ،) نيسين1/0+ %  سديم استات 3 ( % 8كد 
  

b 

c 
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هاي لاكتوباسيلوس فيله كپور علفخوار پرورشي نگهداري شده در  كل باكتري اثر سديم استات و نيسين بر روي تعداد-2 نمودار

 2، كد ) نيسين0+ %  سديم استات 0( % 1كد  ).c( نگهداري 8، در روز )b( نگهداري 4، در روز )a( نگهداري 0يخچال در روز 
، كد ) نيسين 0+ %  سديم استات 1 ( %4، كد ) نيسين2/0+ %  سديم استات 0 ( % 3، كد ) نيسين1/0+ %  سديم استات 0(%
، ) نيسين0+ %  سديم استات 3( %  7، كد ) نيسين2/0+ %  سديم استات 1(%  6، كد ) نيسين1/0+ %  سديم استات 1 ( 5%

  ). نيسين2/0+ % سديم استات 3 ( %9كد  ،) نيسين1/0+ %  سديم استات 3 ( % 8كد 

a 

b 

c 
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ند، د نگهـداري ش ـ   خـلاء ها در شـرايط     وقتي فيله 
ها بـا افـزايش مـدت       هاي مزوفيليك آن  عداد باكتري ت

 تعداد  ،علاوه بر آن  ). 1 نمودار (فتزمان نيز افزايش يا   
هـا   كه فيلـه   بود حديهاي مزوفيليك كمتر از     باكتري

تعــداد . نددش ـ نگــه داري مـي خـلاء در حالـت بـدون   
 افـزايش   ، با افزايش زمـان نگهـداري      هالاكتوباسيلوس

 در روز   خـلاء داري شـده بـا      هاي نگه يافت و در نمونه   
داري با   افزايش بيشتري يافت ولي تغيير معني      ،هشتم
  ).c2 نمودار( نشان نداد خلاءهاي بدون نمونه

-در تعداد باكتري  ) P > 05/0(داري  تفاوت معني 
ر مـواد   ياثت ـهـاي تحـت   هاي مزوفيليـك بـين نمونـه      

پـس از   ). 1 نمـودار (نگهدارنده و كنترل مشاهده شد      
هاي عمل آوري شده با مواد      گهداري، نمونه چهار روز ن  

تـرين حـد     پـايين  ،تركيبي نيـسين و اسـتات سـديم       
. هاي مزوفيليك را نـشان دادنـد      افزايش تعداد باكتري  

 و  8،  7،  6 هايتيمار( روز، تيمارهاي تركيبي     8بعد از   
بيشترين ميزان مؤثر در تاخير رشـد باكتريـايي را          ) 9

ــتند ــشاب . داشــ ــايج مــ ــاهي هنتــ  Seerي در مــ
)Scomberomorus commerson ( نگهـــداري

هـاي  شده با استات سديم ديده شد كه در آن باكتري    
مزوفيليك داراي تعداد كمتري در مقايـسه بـا تيمـار           

كمــان رنگــين آلايبــراي قــزل. )12 (كنتــرل بودنــد
شده به روش سرد، نيسين در كاهش تعداد كل         دودي

  ).13( هاي مزوفيليك مؤثر بودباكتري

هاي مزوفيليـك در    طالعه حاضر، كل باكتري   در م 
 از  ،خلاءبندي در   هاي نگهداري شده بدون بسته    نمونه

log cfu/g 7 ــه ــرد ك ــر از تجــاوز ك  محــدوده  فرات
در ) 14(هاي آب شيرين و دريـايي    پذيرش براي گونه  

ر مـواد   ياثتهاي تحت  براي تيمار كنترل و نمونه     4روز  
ــوده اســت  ــده ب ــداد ). c وb  ،1 نمــودار(نگهدارن تع

 و خـلاء بنـدي در    لاكتوباسيلوس هر دو گروه با بـسته      
 ، افـزايش يافـت    ،مان نگهـداري  زبا گذشت   ،  بدون آن 

 log cfu/g 7قبـول كمتـر از   ولي از محـدوده قابـل  
-تعداد باكتري ). a  ،b  ،c،  2 نمودار(تجاوز نكرد   ) 14(

هاي نگهداري شده در حالت     نمونهدر  هاي مزوفيليك   
محـدوده حـد مجـاز      كمتـر از    ،  خـلاء بنـدي در    بسته

 .بـود  روز نگهـداري در يخچـال        8ها در حين    باكتري
بندي در  ها با استفاده از بسته     عمر مفيد فيله   ،بنابراين

 روز افـزايش    4 بر اساس شرايط تحقيق حاضر تا        خلاء
  .دهدنشان مي

  
  تقدير و تشكر

ــشگاه آزاد    ــرم دان ــسئولين محت ــدگان از م نگارن
براي تـأمين امكانـات اجرايـي و       ابن  واحد تنك اسلامي  

ي لازم براي انجام اين تحقيق، صـميمانه تـشكر و           لما
  .نمايندقدرداني مي
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