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 اسانس مرزنجوش حاویتأثیر پوشش نگهدارنده خوراکی کیتوزان 

  (Origanum vulgare L.) کمان آلای رنگینماهی قزل ماندگاریبر 

 (Oncorhynchus mykiss) در یخچال 
 

  3، محمود ناصری2، سید علی جعفرپور2، سکینه یگانه1سمیرا جدی

 

 ، ایرانساری ،ی ساری، دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیع ،و شیلات یدانشکده علوم دامآموخته کارشناسی ارشد، دانش-1

 ایران، ساری ،دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی ساری،  ، و شیلات یدانشکده علوم دام -2

 ، ، شیراز، ایرندانشگاه شیراز دانشکده کشاورزی -3

 

 03/12/95 تاریخ پذیرش:                  26/04/95تاریخ دریافت:  

 
 

 چکیده

 یق اثر پوششرود، در این تحقهای مختلفی در صنایع غذایی به کار میمنظور افزایش کیفیت و ماندگاری مواد غذایی روشبه

 درجه 4مای کمان در دآلای رنگینهای شیمیایی و میکروبی فیله قزلنگهدارنده خوراکی کیتوزان و اسانس مرزنجوش بر شاخص

درصد  5/0یمار فاقد اسانس مرزنجوش و درصد در دو ت 2محلول آبی کیتوزان عه قرار گرفت. بدین منظور، گراد مورد مطالسانتی

-گراد قرار گرفتند. فیلهیدرجه سانت 4±1ور شده و سپس در دمایهای تهیه شده غوطهدر محلول های فیلهنمونهاسانس آماده شده و 

 های( مورد آزمایشروز 21 و 14 ،7روزهای صفر، روزه ) 7ا فاصله زمانی بهای دارای پوشش و فیلهبدون محافظ )شاهد(  های

که  ایج مشخص شد. در بررسی نتار گرفتندقرها( های سرماگرا و سودوموناسو میکروبی )باکتری  (TVN ,TBA ,PV)شیمیایی

 ازدارندگیه و اثر برا نشان دادهای فسادی کمتری اسانس مرزنجوش، بار باکتریایی و شاخص دارایکیتوزان  های پوششینمونه

تفاده از ق به دلیل محدودیت اسدرصد کیتوزان قرار داشت. با توجه به نتایج این تحقی 2بهتری نشان دادند و بعد از آن تیمار پوششی 

عنوان بهس مرزنجوش را درصد اسان 5/0توان های طبیعی میاکسیدانکنندگان به آنتیهای مصنوعی و تمایل مصرفاکسیدانآنتی

-درجه سانتی 4ر دمای دکمان آلای رنگیناکسیدان موثر همراه با پوشش کیتوزان جهت افزایش ماندگاری فیله ماهی قزلیک آنتی

 گراد معرفی نمود.

 
 ماندگاری، کیتوزان، اسانس مرزنجوش، کمانی رنگینآلاقزلکلیدی: هایواژه

                                                           
وول مکاتباتمس : skyeganeh@gmail.com 
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 98بهار/  اول/ شماره ی  دهمیازنشریه ی نوآوری در علوم وفناوری غذایی / سال    24

 

 مقدمه-1

ترین اقلام مهم عنوان یکی ازمنابع پروتئین دریایی به

ها، سابقه کننده پروتئین حیوانی در سبد غذایی ملتتأمین

بس طولانی دارد. گوشت ماهی با دارابودن اسیدهای چرب 

و همچنین اسیدهای آمینه ضروری  3 -غیراشباع نوع امگا

های محلول در باقابلیت هضم بالا، کلسیم، فسفر و ویتامین

ذایی جوامع شهری چربی، منبع غذایی سالمی در رژیم غ

کمان دارای ارزش آلای رنگینشود. قزلمحسوب می

طور تصاعدی به 1950غذایی بالایی بوده و تولید آن از دهه 

بر اساس سالنامه آماری  .یافته استدر سراسر دنیا، افزایش

بیش از سازمان شیلات ایران میزان تولید این ماهی به 

 1392سال در  تن 140000 به و1391در سال تن  131000

محصولات غذایی  که(. ازآنجایی1)رسیده استکشور در 

رسند، لازم درمناطقی دورتر از محل تولیدشان به فروش می

است که عمر ماندگاری این محصولات افزایش 

های برای افزایش ماندگاری مواد غذایی روش(.10یابد)

برای مثال رود، سنتی مختلفی در صنایع غذایی بکار می

روش مناسبی برای  یا به صورت منجمداری در سرما و نگهد

طور کامل مانع تواند بهنگهداری ماهیان است، اما نمی

های میکروبی و شیمیایی که منجر به کاهش کیفیت واکنش

ترکیبات فرار حاصل از (. 17) شوند، گرددماهی می

ها اکسیداسیون و واکنش هیدرولیتیک چربی

ها، اسیدهای چرب و...( ها، کتون)هیدروپراکسیدها، آلدئید

طورکلی مشخصات بو، طعم، رنگ، بافت، ارزش غذایی و به

کنند و باعث عدم کیفیت ماهی را دستخوش تغییر می

(. از این رو 23)د نشوکنندگان میمطلوبیت برای مصرف

ها در برای بهبود کیفیت و افزایش ماندگاری این فرآورده

هایی مانند اکسیدان، آنتیطور متداولمدت نگهداری، به

، 2و هیدروکسی تولوئن بوتیله 1بوتیلهنیزولآهیدروکسی

کننده و ترکیبات ضدمیکروبی مورداستفاده عوامل کلاته

اما امروزه با توجه به وجود عوارض (.17)گیرند قرار می

ها های مصنوعیواثرات نامطلوب آناکسیداناستفاده از آنتی

                                                           
1BHA 
2BHT 

زایی استفاده سرطان اد مسمومیت وزایی، ایجماننداثر جهش

فنل موجود در های طبیعی مانند ترکیبات پلیاکسیداناز آنتی

های مزمن، گیاهان که آثار محافظتی در برابر بیماری

زایی دارند، عروقی و جهش -های قلبیسرطان، بیماری

ترین دلیل فساد،رشد که مهمازآنجایی(. 25شود )توصیه می

فرآورده غذاییاست،به کار بردن عوامل میکروبی روی سطح 

تأخیرانداختن یا تواند سبب بهبندی میضدمیکروبی در بسته

های عامل فساد شده حتی جلوگیری از رشدمیکروارگانیسم

زمان ماندگاری و بهبود ایمنی و درنتیجه باعث افزایش مدت

توانند های ضدمیکروبی می(.فیلم11غذایی شود ) یفرآورده

ماندگاری غذا و سلامت آن را از طریق ممانعت  زمانمدت

زا و عامل فساد با افزایش های بیماریرشد میکروارگانیسم

از  .ها، افزایش دهندفاز تأخیری و یا کاهش سرعت رشد آن

های خوراکی برای کندکردن ها و پوششطرفی قابلیت فیلم

توان با نفوذ رطوبت، اکسیژن،مواد فرّار و محلول را می

ها، مواد ضدمیکروبی، اکسیدانودن موادی مانند آنتیافز

ها و ... در ساختار فیلم، ها، ادویهدهندهموادرنگی، طعم

های ناشی از مبارزه با مشکل افزایش زباله .(2افزایش داد )

ها کارگیری فیلمبه یبندی، اخیراً مطالعات در زمینهمواد بسته

اکسیدانی که های خوراکی ضدمیکروبی و آنتیو پوشش

 زیست هستندپذیر و سازگار با محیطموادی زیست تخریب

کیتوزان یکی از بهترین (.2است )داده افزایش  را

ها و بسپارهایی است که تاکنون برای تهیه فیلمزیست

-استیل -Nکار رفته است. که از های خوراکی بهپوشش

در  آید، کیتین عموماًزدایی قلیایی جزیی کیتین به دست می

پوستان دریایی اسکلت خارجی یا محافظ پوشش سخت

عنوان یک منبع مهم تجدیدپذیر و شود، این ماده بهیافت می

در (.38دومین پلیمر زیستی طبیعی فراوان بعد از سلولز است )

های آمین و مولکول کیتوزان تعداد زیادی گروه

 هیدروکسید وجود دارد. این ساختار منجر به توانایی بالقوه

شود های قوی با فلزات میکیتوزان در تشکیل کمپکس

های فلزی مانند مس، (. توانایی کیتوزان در اتصال به یون43)

(. 24یوم و آهن به اثبات رسیده است )کروم، روی، واناد

کیتوزان به دلیل خواص تشکیل روکش و خواص 

محض آبگیری، قابلیت فرد افزایش ویسکوزیته بهمنحصربه
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 25...    ماندگاریبر (.Origanum vulgare L)   اسانس مرزنجوش حاویتأثیر پوشش نگهدارنده خوراکی کیتوزان 
 

 

عنوان پوشش و یا ویژه بهبندی مواد غذایی بهر بستهاستفاده د

های کیتوزان روکش خوراکی را دارا است. برای روکش

اکسیدانی، تعدادی از خواص کاربردی شامل: خواص آنتی

ضدمیکروبی و نفوذناپذیری در برابر عبور اکسیژن 

های طبیعی به استفاده از اسانس(. 42شده است )گزارش

فنلیکه به عنوان هایی از ترکیبات پلیهدلیل محتوای گرو

های آزاد کند، از تشکیل رادیکالاکسیدان عمل میآنتی

های گوشت ماهی حفظ ویژگی کرده و موجبجلوگیری 

با نام مرزنجوش ( .Origanum vulgare L) شود.گیاهمی

وحشی یا اروپایی که در ایران نیز پراکنش وسیعی یافته 

-می (Labiatae) ی نعناعیانادهاست، گیاهی معطر از خانو

-باشد، که از دیرباز در غذاهای سنتی بعنوان عطر و طعم

دهنده و در طب سنتی بعنوان گیاه دارویی پرخاصیت کاربرد 

فراوانی دارد. مطالعات محققان مختلف نشان داده است که 

های ضد میکروبی و ضد اسانس این گیاه، دارای فعالیت

ی موجود ترکیبات مؤثره. (15، 14، 13) باشداکسیدانی می

در اسانسمرزنجوش وحشی ترکیبات فنلی تیمول، 

ی کنندهاسید و ترپنوئیدهای تقویتکارواکرول، رزمارینیک

باشد که سایمن، گاماترپینن و لینالول میها ارتواثر آن

اکسیدانی آن باکتریالی و آنتیمحققان بیشترین عملکرد آنتی

-. اثر آنتی(12)اند رول نسبتدادهرا به تیمول و کارواک

ها به میکروبی اسانس این گیاه بر تعداد زیادی از باکتری

های پاتوژنیک و مولد فساد در مواد غذایی به ویژه باکتری

مطالعاتی در ارتباط با تاثیر (. 35، 27، 9)اثبات رسیده است

های اسانس و (40، 7، 17، 42، 6، 2) پوششی کیتوزان فیلم

انواعی از طور مجزا در ماندگاری به(45)مرزنجوش گیاهی 

انجام شده است، اما تحقیقی در ارتباط استفاده از این  ماهیان

ظور افزایش لذا به مندو به صورت مکمل انجام نشده است. 

هدف از این ،های شیلاتیخوری فرآوردهفرهنگ تازه

مطالعه بررسی کارآیی استفاده از پوشش نگهدارنده کیتوزان 

ی آلااسانس مرزنجوش در بهبود ماندگاری ماهی قزل حاوی

 باشد. در طول دوره نگهداری در یخچال می کمانرنگین

 

 

 

 مواد و روشها -2
 کیتوزان حاوی اسانس و تهیه محلول کیتوزان -2-1

 مرزنجوش

کیتوزان به شکل پودر)شرکت سیگما( تهیه شد و اسانس 

 اسانس گرگان خریداری شد.-مرزنجوش از شرکت گیاه

 2/0حجمی اسیداستیک، -حجمی %1پس از تهیه محلول 

سی محلول سی 100گرم از کیتوزان با جرم مولکولی پائین به

گرم  2 دریجتشده،سپس بهاسیداستیک یک درصد اضافه

کیتوزان با جرم مولکولی بالا به محلول اسیداستیک در دمای 

آرامی زدن بهگراد افزوده شد و عمل همدرجه سانتی 40

ساعت  3طور کامل حل شود. پس از انجام شد تا کیتوزان به

ای شده و محلولی به رنگ قهوهکیتوزان در اسیداستیک حل

لیسرول به میزان رنگ تشکیل گردید. در این مرحله گکم

دقیقه  30کننده افزوده شد، بعد از عنوان نرمسی بهسی 5/1

 3محلول موردنظر به دلیل وجود ناخالصی با کاغذ واتمن 

 80قبل از افزودن اسانس، توئین  .تحت خلاء صاف گردید

درصد به محلول کیتوزان  02/0فایر به میزان عنوان امولسیبه

فایر درون امولسی تشده و جهت پخش یکنواخاضافه 

-.درنهایت محلول بهدقیقه ادامه یافت 30زدن تا هممحلول 

 دهنده مورداستفاده قرار گرفتعنوان فیلم پوشش

 5/0مرزنجوش با افزودن مقدار  -محلول کیتوزان .(33)

 از اسانس مرزنجوش به محلول پایه کیتوزان تهیه شد.درصد 

 

 سازی نمونهآماده -2-2

گرم بعد از خرید از  550-400وزن حدود  آلا باماهی قزل

های محتوی یخ به آلادر شیراز  با جعبهمزرعه پرورش قزل

زنی و جداسازی پس از سر و دم آزمایشگاه منتقل شد.

 فیله تهیه شد. 2واستخوان در دمای اتاق از هر ماهی پوست

ها بدون محافظ )شاهد( و بخشی، با محلول بخشی از فیله

 5/0درصد و اسانس  2صد و محلول کیتوزان در 2کیتوزان 

وری در محلول قرار داده به روش غوطهدرصد تیمار شده و 

شده و به مدت چند دقیقه در مجاورت شد، از محلول خارج

پس  دارنده روی فیله تشکیل شودههوا قرار گرفت تا فیلم نگ

(. 2) گیری پوششاز هر تیمار سه تکرار تهیه شداز شکل

زیر  یهاا دریخچال نگهداری شده و آزمایشهسپس نمونه
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 98بهار/  اولی / شماره  دهمیازنشریه ی نوآوری در علوم وفناوری غذایی / سال    26

 

های روز روی ماهی 21و  14، 7صفر، در فواصل زمانی 

 تیمار و شاهد انجام گرفت.

 

 های شیمیاییآزمایش -2-3

 3(PV) گیری پراکسیداندازه -2-3-1

گرم از گوشت بدون استخوان ماهی خوب میکس شده، 15

لروفرم سی کسی 60در دکانتور قرار داده شد، سپس 

شد.  سی متانول ) مرک( به آن افزودهسی 60)شارلو( و بعد 

مقطر به نمونه افزوده سی آب سی 36اعت، س 24-12پس از 

فاز  3حت داده شد تا ساعت استرا 2-1شده و به مدت 

رلن سی از فاز پایین، درون اسی 20تشکیل شود.  با دقت، 

( Applichemاستیک )سی اسیدسی 25انتقال یافته، 

زوده ( به آن اف3:2کلروفرمی )نسبت کلروفرم به اسیداستیک 

 سی محلول یدور پتاسیم )مرک( اشباع ،سی 5/0شد. سپس 

ت مقطر به محتویات ارلن اضافه شده، به مدسی آبسی 30

 سی معرفسی 5/0دقیقه استراحت داده شد و بعد مقدار  1

لول محبه آن افزوده شد و درب ارلن را گذاشته،  %1نشاسته 

به شدت تکان داده شد. ید آزاد شده، باعث تغییر رنگ 

نرمال )مرک(،  01/0محلول شد که با محلول تیوسولفات 

راکسید پ(. سپس با استفاده از رابطه زیر، میزان 16تیتر شد )

 محاسبه گردید.

 
 

 4(TBA)گیری تیوباربیتوریک اسیداندازه -2-3-2

-سی 25ه، به بالن گرم از نمونه گوشت میکس شدمیلی 200

سی سی 5بوتانول به حجم رسانده شد. -1سی انتقال یافته، با 

دار انتقال یافت و از این محلول به لوله فالکون خشک درب

گرم پودر میلی 200که از انحلال )TBAسی معرفسی 5

TBA کردن بوتانول و صاف-1سی حلال سی 100در

ه شد. بعد بوسیله کاغذ صافی به دست آمد( به آن افزود

                                                           
3Peroxide value 

4Thiobarbituric acid 

 

ساعت قرار  2، به مدت C˚95ماری با دمای ها در بنلوله

گرفتند. سپس در دمای محیط سرد شدند و بعد با استفاده از 

 530( آنها در Asدستگاه اسپکتروفتومتر، میزان جذب)

( خوانده شد. با Abنانومتر در مقابل شاهد آب مقطر )

گرم مالون )بر حسب میلیTBAاستفاده از رابطه زیر، میزان 

آلدئید در هر کیلوگرم از بافت ماهی( مورد محاسبه قرار دی

 (.31) گرفت

 
 

 :5(N-TVB) گیری بازهای ازته فراراندازه -2-3-3

گرم اکسید  2شده ماهی و گرم از گوشت میکس 10ابتدا 

سی سی 300منیزیم در یک بالون کلدال توزین شد. سپس 

دادی عنوان ضد کف( و تعقطره اکتانول)به 3تا  2آب مقطر، 

ای نیز به محتویات بالن افزوده شد. سپس ساچمه شیشه

سیستم، شده و در زیر لوله خروجی سیستم کلدال نصب

 3-2درصد دارای  2بوریک سی اسیدسی 25ارلنی حاوی 

که سر لوله طوریرد قرار گرفت بهقطره معرف متیل

قراری از بر خروجی کاملاً درون محلول ارلن بود تا پس

تویات کردن هیتر و جوشیدن محجریان آب سرد و روشن

شده که معرف بازهای ازته بالن کلدال، گازهای متصاعد

آوری شوند که فرار هستند در محلول درون ارلن جمع

ر صورت تغییر رنگ محلول از ارغوانی به سبز روشن نمودابه

یتر نرمال ت 1/0شد. درنهایت این محلول با اسیدسولفوریک 

ن یزامشد تا رنگ محلول مجدداً ارغوانی شود. با قرار دادن 

ه اسید مصرفی جهت تیتراسیون در رابطه زیر، بازهای ازت

 گرم نمونه ماهی 100گرم نیتروژن در فرار برحسب میلی

 .(20) محاسبه شد

 

TVB-Nحجم اسیدسولفوریک مصرفی = × 14

                                                           
5Total volatile basic nitrogen 

https://www.google.com/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjQmaGH2s7MAhVFXBoKHZQiAXkQFggcMAA&url=https%3A%2F%2Fen.wikipedia.org%2Fwiki%2FThiobarbituric_acid&usg=AFQjCNFfhR9y4TZStdr6DoOehM8nQnu0zg&sig2=uUv5EOrZrNI3LFY8TwGwNg&bvm=bv.121421273,d.bGg
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 27...    ماندگاریبر (.Origanum vulgare L)   اسانس مرزنجوش حاویتأثیر پوشش نگهدارنده خوراکی کیتوزان 
 

 

 (PCT) 6های سرماگراشمارش باکتری -2-3-4

ای ه( از نمونهTPCگرا )سرماهای ش باکتریبرای شمار

( استفاده شد. TSAریپتیک سوی آگار )تشده، از محیط تهیه

شت شده، برروی محیط کهای تهیهلیتر از نمونهمیلی 1/0

های های مربوط به باکتریطور سطحی پخش شده و پلیتبه

-انتیدرجه س 4روز انکوباسیون در دمای  10سرماگرا بعد از 

 (.28مارش شدند )گراد ش

 

  7هاشمارش سودوموناس -2-3-5

ها از محیط کشت ستریمید آگار برای شمارش سودوموناس

ری مشخصی از آن شده مقداهای تهیهشده و از رقتاستفاده

صورت سطحی در محیط کشت ستریمید آگار کشت داده به

وبه ساعت انک 2به مدت  گرادسانتی درجه 30شد و در دمای 

ی هندهدیافته بر روی محیط نشانهای رشدیشد. باکتر

 .(28)جنس سودوموناس بودند 

 

 آماری وتحلیل تجزیه -2-4

ر هتیمار و  3این آزمایش در قالب طرح کاملا تصادفی با 

 وتحلیل منظورتجزیه بهتیمار سه تکرار انجام شد. 

نرمال ازکنترل پس هاازآزمایش آمده دست به مقادیرکمی

صورت به (Shapiro-Wilk)  ازآزمون ستفادههاباادادهه بود

کیتوزان -نس مرزنجوشفاکتوریل با بررسی اثر اسا آزمایش

درصد( و  2-5/0درصد و  2-صفر، صفر-در سه سطح )صفر

 نسواریاآنالیز روز( به روش 21و  14، 7زمان )صفر،  4در 

شد. برای مقایسه  ( انجامTwo–Way ANOVA)دوطرفه

 95ماری دانکن در سطح احتمال ها از آزمون آمیانگین

ماری آبرای آنالیز 22SPSSافزار  درصد استفاده شد. از نرم

 .دیدگرها استفاده برای رسم نمودار Excelافزار و از نرم

 

 نتایج -3
 پراکسید -3-1

میزان پراکسید با افزایش زمان نگهداری در همه تیمارها 

زان که میطوری، به(1 جدول، >05/0P) افزایش یافت

                                                           
6Totalpsychotropic count 

7Total pseudomonas count 

 ±02/0در زمان صفر نگهداری تا 86/0 ±02/0پراکسید از 

 14ر روز دوالان اکسیژن بر کیلوگرم چربی اکیمیلی 56/5

نگهداری، درتیمار شاهد افزایش یافت و در تیمارهای 

و  86/0 ±00/0اسانس از  –پوششی کیتوزان و کیتوزان

و  23/4±12/0در زمان صفر نگهداری به 88/0 01/0±

نگهداری، افزایش یافت. میزان  14در روز  78/3 03/0±

پراکسید تیمارهای مختلف در روز صفر نگهداری فاقد 

روز  21اما باگذشت  ،(<05/0Pدار بودند )اختلاف معنی

داری در بین تیمارها از نگهداری، عدد پراکسید تفاوت معنی

که میزان پراکسید در تمامی طوریخود نشان داد، به

اسانس  –در تیمار پوششی کیتوزان های نگهداریزمان

مرزنجوش کمترین میزان را نشان داد و بعدازآن تیمار 

دو  سآنالیز واریان(.>05/0Pپوششی کیتوزان قرار داشت)

طرفه نشان داد که اثر تیمار، زمان و اثر متقابل تیمار و زمان 

 (. >05/0Pدار بود )پراکسید معنی شاخصنگهداری بر 

 

 اسیدیتوریکمیزان تیوبارب -3-2

-در تمامی تیمارها با افزایش زمان نگهداری بهTBAمیزان 

-به (،2 جدول ،>05/0P) افزایش یافتداری طور معنی

 63/0 ±01/0های شاهد ازکه میزان آن در نمونهطوری

در آلدئید در هر کیلوگرم از بافت ماهیگرم مالون دیمیلی

داری نگه14 در روز، 51/4 ±04/0تا  روز صفر نگهداری

افزایش یافت، در تیمارهای پوششی کیتوزان و تیمار پوششی 

 ±01/0اسانس مرزنجوش این میزان به ترتیب از –کیتوزان

آلدئید در هر گرم مالون دیمیلی 63/0 ±08/0و  63/0

و  13/3±22/0تادر روز صفر نگهداریکیلوگرم از بافت ماهی

 نگهداری افزایش یافت. 14 در روز24/2 09/0±

بین تیمارها تفاوت  ،در پایان زمان نگهداریTBAمیزان

در تیمار پوششی که به طوری(.>05/0P)دار داشتمعنی

اسانس مرزنجوش کمترین میزان را نشان داد و  –کیتوزان

در (.>05/0Pبعدازآن تیمار پوششی کیتوزان قرار داشت)

-بین تیمارهای کیتوزان و کیتوزان 21و  7روزهای صفر، 

آنالیز (.<p 05/0داری وجود نداشت )اسانس تفاوت معنی

واریانس دو طرفه نشان داد که اثر تیمار، زمان و اثر متقابل
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دار بود معنیTBAتیمار و زمان نگهداری بر شاخص  

(05/0P< .) 

 

 میزان بازهای ازته فرار -3-3

داری طور معنیباگذشت زمان نگهداری به TVB-Nمیزان 

-، به(3 جدول، >05/0P) در همه تیمارها افزایش یافت

در زمان صفر نگهداری 34/10 ±23/0که میزانآن از طوری

در گرم نمونه ماهی 100گرم نیتروژن در میلی21/38±59/0تا

نگهداری، درتیمار شاهد افزایش یافت و این میزان  14روز 

 ±04/0اسانس از–در تیمارهای پوششی کیتوزان و کیتوزان

گرم نمونه  100وژن در گرم نیترمیلی12/10 ±05/0و  17/10

 ±62/0و 43/26 ±09/0در زمان صفر نگهداری بهماهی

 TVB-Nنگهداری، افزایش یافت.میزان  14 در روز 75/23

روز صفر نگهداری فاقد اختلاف  های مختلفدر تیمار

، اما در سایر روزهای نگهداری (<05/0P)دار بودند معنی

 دادداری در بین تیمارها از خود نشان تفاوت معنی

(05/0P<). در تمامی  بازهای ازته فرارکه میزان طوریبه

اسانس  –های نگهداری در تیمار پوششی کیتوزان زمان

مرزنجوش کمترین میزان را نشان داد و بعدازآن تیمار 

آنالیز واریانس دو طرفه نشان پوششی کیتوزان قرار داشت.

گهداری بر داد که اثر تیمار، زمان و اثر متقابل تیمار و زمان ن

 (. >05/0Pدار بود )معنی TVB-Nشاخص 

 

 های میکروبیشاخص -3-4

 گراهای سرماباکتری -3-4-1

های سرماگرا در طول دوره نگهداری افزایش میزان باکتری

های سرماگرا در بین تیمارها یافت، همچنین میزان باکتری

که طوریبه .(>05/0P، 4 جدول)دار بوددارای تفاوت معنی

ها در روز صفر نگهداری، برای ان اولیه این باکتریمیز

اسانس -ی شاهد )فاقد پوشش(، کیتوزان و کیتوزانتیمارها

لگاریتم 41/3±02/0و 48/3±07/0، 63/3±09/0ترتیببه

نگهداری، این  14بود و در روز  گرم نمونهتعداد کلونی 

در لگاریتم تعداد کلونی 40/7±06/0میزان در فیله شاهد به

و در فیله پوششی کیتوزان بود  ونهگرم نم

بود، اما در  در گرم نمونهلگاریتم تعداد کلونی 22/6±10/0به

ان و اسانس مرزنجوش این میزان نمونه پوششی کیتوز

پیدا فزایشادر گرم نمونهلگاریتم تعداد کلونی 74/5±08/0به

مرزنجوش  –های پوششی با کیتوزان نمونهکه طوریبهکرد. 

واریانس دو  آنالیز (.>05/0P)کمتری داشتندبار باکتریایی 

طرفه نشان داد که اثر تیمار، زمان و اثرمتقابل تیمار و زمان 

دار بود های سرماگرا معنینگهداری بر شاخص باکتری

(05/0P<.)  

 

 های سودوموناسباکتری -3-4-2

ها در روز صفر نگهداری شمارش میزان اولیه این باکتریدر 

داری بین های تیمار شده تفاوت معنییلهدر فیله شاهد و ف

باگذشت زمان  .(<05/0P، 5 جدول) تیمارها مشاهده نشد

داری در بین تیمارهای مختلف مشاهده شده تفاوت معنی

-ها در روز صفر در فیله قزلکه مقدار سودوموناسطوریهب

لگاریتم تعداد  27/2±16/0از حدود کمانی رنگینآلا

 88/5 ±21/0ر فیله شاهد تا حدودد در گرم نمونهکلونی 

افزایش  14در روز  در گرم نمونهلگاریتم تعداد کلونی 

در که این میزان در تیمار پوششی کیتوزان درحالی ،یافت

مشاهده شد و کمترین میزان  91/4±24/0حدود، 14روز 

ها مربوط به تیمار پوششی کیتوزان و اسانس به ودوموناسس

 بوددر گرم نمونهتعداد کلونی لگاریتم  31/4 ±06/0میزان

(05/0P<.) ،آنالیز واریانس دو طرفه نشان داد که اثر تیمار

-زمان و اثر متقابل تیمار و زمان نگهداری بر شاخص باکتری

  (.>05/0Pدار بود )های سودوموناس معنی
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 29...    ماندگاریبر (.Origanum vulgare L)   اسانس مرزنجوش حاویتأثیر پوشش نگهدارنده خوراکی کیتوزان 
 

 

کمان )شاهد، فیله آلای رنگینختلف فیله قزلدر تیمارهای موالان اکسیژن در کیلوگرم چربی( اکی)میلی :  مقادیر پراکسید1 جدول

 .اسانس مرزنجوش( در زمان نگهداری در یخچال-با پوشش کیتوزان و فیله با پوشش کیتوزان

 زمان
 تیمار

 روز  صفر 7روز  14روز  21روز 

Cc20/56±0/5 Cd09/57±0/5 Bb38/50±0/3 Aa02/86±0/0 )فاقد پوشش )شاهد 

Bc10/10±0/4 Bc12/23±0/4 BbA06/17±0/3 Aa00/86±0/0 کیتوزان 
Ac37/50±0/3 Ad03/78±0/3 Ab36/78±0/2 Ba01/88±0/0  اسانس -کیتوزان 

    P value 

 تیمار 000   

 زمان 000   

 تیمار  زمان 000   

در هر سطر و  دارود اختلاف معنیی وجدهندهنشان ترتیبکوچک و بزرگ به حروف متفاوتباشند. انحراف معیار می ±ها به صورت میانگین داده

 .(>05/0Pست )ستون ا

 

 

آلای در تیمارهای مختلف فیله قزل (آلدئید در هر کیلوگرم از بافت ماهیگرم مالون دی)میلی اسید:  مقادیر تیوباربیتوریک2 جدول

 .ن نگهداری در یخچالاسانس مرزنجوش( در زما-کمان )شاهد، فیله با پوشش کیتوزان و فیله با پوشش کیتوزانرنگین

 زمان
 تیمار

 روز  صفر 7روز  14روز  21روز 

Bd28/55±0/5 Cc04/51±0/4 Ab06/50±0/2 Aa01/63±0/0 )فاقد پوشش )شاهد 

Ad04/37±0/4 Bc22/13±0/3 Ab03/24±0/2 Aa01/63±0/0 کیتوزان 
Ad07/28±0/4 Ac09/24±0/2 Ab23/00±0/2 Aa08/63±0/0  اسانس -کیتوزان 

    P value 

 تیمار 000   

 زمان 000   

 تیمار  زمان 000   

در هر سطر و  داری وجود اختلاف معنیدهندهنشان ترتیبکوچک و بزرگ به حروف متفاوتباشند. انحراف معیار می ±ها به صورت میانگین داده

 (>05/0Pست )ستون ا
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کمان آلای رنگیندر تیمارهای مختلف فیله قزلگرم نمونه ماهی(  100ندر گرم نیتروژ)میلی: مقادیر بازهای ازته فرار 3جدول 

 .اسانس مرزنجوش( در زمان نگهداری در یخچال-)شاهد، فیله با پوشش کیتوزان و فیله با پوشش کیتوزان

 زمان
 تیمار

 روز  صفر 7روز  14روز  21روز 

Cd53/22±1/64 Cc59/21±0/38 Cb59/76±0/20 Aa23/34±0/10 قد پوشش )شاهد(فا 

Bd49/92±2/38 Bc09/43±0/26 Bb18/86±0/16 Aa04/17±0/10 کیتوزان 
Ad80/01±1/34 Ac62/75±0/23 Ab11/22±0/14 Aa05/12±0/10  اسانس -کیتوزان 

    P value 

 تیمار 000   

 زمان 000   

 تیمار  زمان 000   

در هر سطر و  داری وجود اختلاف معنیدهندهنشان ترتیبکوچک و بزرگ به حروف متفاوتباشند. انحراف معیار می ±ها به صورت میانگین داده

 .(>05/0Pست )ستون ا

 

کمان )شاهد، آلای رنگینتیمارهای مختلف فیله قزلدر در گرم نمونه(لگاریتم تعداد کلونی )های سرماگرا میزان باکتری: 4 جدول

 .اسانس مرزنجوش( در زمان نگهداری در یخچال-زانفیله با پوشش کیتوزان و فیله با پوشش کیتو

 زمان
 تیمار

 روز  صفر 7روز  14روز  21روز 

Cd16/40±0/9 Cc06/40±0/7 Cb12/62±0/5 Ba09/63±0/3 )فاقد پوشش )شاهد 

Bd10/46±0/7 Bc10/22±0/6 Bb07/39±0/4 Aa07/48±0/3 کیتوزان 
Ad14/99±0/6 Ac08/74±0/5 Ab02/09±0/4 Aa02/41±0/3  اسانس -کیتوزان 

    P value 

 تیمار 000   

 زمان 000   

 تیمار  زمان 000   

در هر سطر و  داری وجود اختلاف معنیدهندهنشان ترتیبکوچک و بزرگ به حروف متفاوتباشند. انحراف معیار می ±ها به صورت میانگین داده

(>05/0Pست )ستون ا
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 31...    ماندگاریبر (.Origanum vulgare L)   اسانس مرزنجوش حاویتأثیر پوشش نگهدارنده خوراکی کیتوزان 
 

 

کمان آلای رنگینفیله قزل تیمارهای مختلفدر در گرم نمونه(لگاریتم تعداد کلونی )وناس های سودومباکتری میزان:5 جدول

 .اسانس مرزنجوش( در زمان نگهداری در یخچال-)شاهد، فیله با پوشش کیتوزان و فیله با پوشش کیتوزان

 زمان
 تیمار

 روز  صفر 7روز  14روز  21روز 

Bd24/10±0/8 Cd21/88±0/5 Bb13/69±0/4 Aa16/27±0/2 )فاقد پوشش )شاهد 

Ad08/51±0/6 Bc24/91±0/4 ABb05/37±0/3 Aa04/21±0/2 کیتوزان 
Ad03/26±0/6 Ad06/31±0/4 Ab06/20±0/3 Aa04/25±0/2 اسانس -کیتوزان 

    P value 

 تیمار 000   

 زمان 000   

 تیمار  زمان 000   

در هر سطر و ستون  داری وجود اختلاف معنیدهندهنشان ترتیبکوچک و بزرگ به حروف متفاوتند. باشانحراف معیار می ±ها به صورت میانگین داده

 .(>05/0Pست )ا

 

 بحث -4
 کسیداپر -4-1

های شدن در ماهی ناشی از اکسیداسیون چربیپیشرفت تند

ن یگیری پراکسید جهت تعیها است. اندازهموجود در بافت

پراکسیدها( به هیدرو)محصولات اولیه اکسیداسیون چربی

های حسی ماهی رود و تولید آن تغییری در ویژگیکارمی

اما ممکن است منجر به ایجاد مخاطراتی  ،کندایجاد نمی

در این مطالعه مقدار پراکسید  .(34کننده گردد)برای مصرف

باگذشت زمان در  و بود تیمارها ناچیزدر روز صفر در همه 

ن پراکسید در بین  تیمار میزاهمه تیمارها افزایش یافت. 

درصد و تیمار پوششی  2شاهد و تیمار پوششی کیتوزان 

جز روز صفر در درصد به 5/0درصد و اسانس  2کیتوزان 

افزایش (.>05/0P) داری داشتندسایر روزها تفاوت معنی

مقادیر پراکسید حاکی از توسعه تندی و فساد در طول زمان 

اهش آن در انتهای نگهداری ماهیان در یخچال بوده و ک

دوره نگهداری احتمالاً به دلیل پیروی از مکانیسم 

لکولار و تبدیل پراکسید به ترکیبات مومونومولکولار و بی

. باشدمیها و ترکیبات فرار( ثانویه اکسیداسیونی )کربونیل

های ثانویه اکسیداسیون ازجمله واکنش با واکنش

 نیلیویبات کربحل در نمک و تولید ترکهای قابلپروتئین

استون و اسیدهای چرب فرار  ،، پروپیونالدئیدنظیر استالدئید

اسیدپروپیونیک و گازهای فرار نیز  ،نظیر اسیدکاپروئیک

در بین تیمارهای  (.3توانند دلایل چنین کاهشی باشند)می

تیمار شاهد بیشترین میزان پراکسید را از خود  ،مورد مطالعه

مربوط به  21اکسید در روز نشان داد و کمترین میزان پر

در زمان نگهداری در  ،اسانس –تیمارپوششی کیتوزان 

ای به در مطالعه ،(1390زرگر و همکاران ) یخچال بود.

دارنده خوراکی کازئینات سدیم نگهبررسی تأثیر پوشش 

، 25/0 صفر، )با غلظتشده با اسانس آویشن شیرازی غنی

آلای هی قزلبر کیفیت و ماندگاری مادرصد(  1و  5/0

. طبق (4) پرداختند شده در یخچالنگهداریکمان رنگین

های سازی نمونهآمده در پایان مدت ذخیرهدستنتایج به

تری از دار دارای سطح پاییندارای اسانس با تفاوت معنی

پراکسید نسبت  به دو تیمار شاهد و کازئینات سدیم 

اثرات در بررسی ،Uçar(2013)و Ozogul(.>05/0P)بودند

های مرزنجوش، چای باکتریایی عصارهاکسیدانی و آنتیآنتی

درصد بر کیفیت  6/0و  3/0بو با دوز گلی و برگسبز، مریم

( Scomber japonicus)برگر ماهی منجمد ماکرل 

گلی مانع از جز عصاره مریمها بهتمام عصارهدریافتند که 

 سازی،رهماه از ذخی 6پس از  و هاکسیداسیون برگر ماهی شد

داریدر میزان پراکسید در هر دو غلظت از تفاوت معنی

 گلی مشاهده شدبو و مریمی برگجز عصارهها بهعصاره

مطالعات محققان مختلف نشان داده است که اسانس .(36)

آنتیمیکروبی و آنتیهای ، دارای فعالیتمرزنجوش گیاه
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-نتی. بیشترین عملکرد آ(15، 14، 13)باشداکسیدانی می

را به تیمول و کارواکرول  اکسیدانی آنباکتریایی و آنتی

 1پوشش خوراکی کیتوزان  بررسی. (44، 12)اند نسبت داده

درصددر تغییرات کیفیت روغن ساردین در شرایط سرد  2و 

های خوراکی کیتوزان در مهار رشد پوششنشان داد که 

و فرایندهای  TVB-Nو تشکیل  هباکتریها مؤثر بود

.اجاق و (30) داری کاهش دادندمعنی طوریداسیون را بهاکس

ای تأثیر استفاده از پوشش لعه(، در مطا1389همکاران)

شده با اسانس غنی درصد( 2)دارنده کیتوزاننگه

را بر کیفیت و  درصد(  2و  5/1، 8/0، 4/0، صفر)دارچین

در کمان آلای رنگینشده ماهی قزلماندگاری فیله سرد

، آنالیزهای میکروبی، (2)مورد بررسی قراردادندیخچال 

نشان  16روز تا روز  4مکانیکی و فیزیکی در فواصل زمانی 

پوششی مخصوصا تیمارهای با پوشش داد که تیمارهای

داری با تیمار شاهد داشت، بنابراین اسانس تفاوت معنی

عنوان پوشش افزایش اسانس به کیتوزان بهمشخص شد 

د عملکرد این پوشش بر ماندگاری خوراکی موجب بهبو

(، اثر 2002و همکاران )Jeonکمان شد.رنگینآلایقزل

پوآز سانتی 360و  57، 14ویسکوزیته متفاوت  3کیتوزان با 

کیلودالتون را در  1800و  960، 660با وزن مولکولی متناظر 

 Gadusهای ماهی کاد اطلسی افزایش ماندگاری فیله

morhuaهرینگ  وClupea harengus  روز  12تا پایان

. پوشش (24) نگهداری در دمای یخچال  مطالعه کردند

داری اکسیداسیون چربی، فساد کیتوزانی به شکل معنی

ها را در هر دو ماهی در شیمیایی و رشد میکروارگانیزم

و Sathivel.های فاقد پوشش، کاهش دادمقایسه با نمونه

عنوان پوشش ن بهبررسی اثرات کیتوزا در(،2007همکاران )

-زداییهای سالمون صورتی پوستخوراکی بر کیفیت فیله

ماه  8و  3در طی  (Oncorhynchus gorbucha) شده

های پوشش ، گزارش کردند کهنگهداری در انجماد

درصد  50ها به میزان حدود کیتوزانی از کاهش رطوبت فیله

و  های فاقد پوشش )شاهد( جلوگیری کردهدر مقایسه با فیله

. همچنین (42) نددر تأخیر اکسیداسیون چربی موثر بود

شده با کیتوزان پس از انجمادزدایی دادههای پوششفیله

های فاقد پوشش نشان بازده محصول بیشتری نسبت به فیله

 دادند. 

 

 ریک اسیدوتیوباربیت -4-2

 میزان عنوان شاخص به طورگسترده به اسیدتیوباربیتوریک

 از وناشی گیردقرارمی استفاده چربی مورد یهثانو کسیداسیون

 ازمرحله حاصل TBAدهنده بامواد واکنش وجود

 اب پراکسیده ، آن طی که   دوماتواکسیداسیون است

(. طبق 18) شونداکسیدمی هاو کتون آلدئیدها مثل هموادی

-آلدئیدها می( ازآنجاکه مالون2001)Aubourgگزارش

اهی واکنش دهند، مقدار توانند با سایر ترکیبات بدن م

TBAن ددهنده درجه واقعی اکسیدشممکن است نشان

ها، توانند شامل آمین. چنین ترکیباتی میها نباشدچربی

ها، فسفولیپیدها و ها و اسیدنوکلئیک، پروتئیننوکلئوتید

های تولیدی در پایان اکسیداسیون چربی باشند. دیگر آلدئید

شده است یان دیدهچنین رویکردی در بسیاری از ماه

گرم مالون میلی TBA،63/0در این تحقیق میزان اولیه (.41)

در تمامی  ،بودآلدئید در هر کیلوگرم از بافت ماهیدی

افزایش داریطور معنیتیمارها با افزایش زمان نگهداری به

نگهداری در یخچال  14روز که میزان آن در طورییافت به

-اسانسبه-کیتوزان، کیتوزان و های شاهدنمونهدر 

گرم میلی 24/2 ±09/0و  13/3 ±22/0، 51/4 ±04/0ترتیب

. مدآدست بهآلدئید در هر کیلوگرم از بافت ماهیمالون دی

روند افزایش این شاخص در طول مدت نگهداری ممکن 

ها در است به دلیل افزایش آهن آزاد و دیگر پراکسیدان

تواند نیز می ماهیچه باشد، روند افزایشی هیدروپراکسیدها

های نگهداری در تمامی زمان .(19)دلیلی بر این امر باشد

اسانس مرزنجوش کمترین میزان  –تیمار پوششی کیتوزان 

TBAان قرار را نشان داد و بعدازآن تیمار پوششی کیتوز

سبت به تیمار نTBAداشت که باعث کاهش میزان

  روز نگهداری در دمای 21شاهد)فیله بدون محافظ( در طی 

C˚4 .اسید تیوباربیتوریک میزان کاهشوجود این اما با شد 

 کاهش دلیل به است ممکن نگهداری از روزهای بعضی در

با انواع ترکیبات  آلدهیدمالون بین هیدروپرکسیدها وواکنش

 ،اسیدهای هاپروتئین یا اجزاء موجود در عضلات ازجمله
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 33...    ماندگاریبر (.Origanum vulgare L)   اسانس مرزنجوش حاویتأثیر پوشش نگهدارنده خوراکی کیتوزان 
 

 

 باعث اهیرغم افزایش فساد مباشدکه علی و گلیکوژن آمینه

 متعاقباً کاهش و آلدهیدمقادیرمالون کاهش

در دو تیمار TBAمقدار (.19)شودتیوباربیتوریکاسیدمی

تر از حدی است در طول دوره نگهداری پائیندارای پوشش 

گرم میلی5)کمتر از  که در آن طعم فساد مشخص گردد

-.به نظر می(آلدئید در هر کیلوگرم از بافت ماهیمالون دی

های طبیعی مانند مرزنجوش به دلیل تفاده از اسانسرسد اس

-عنوان آنتیفنلیکه بههایی از ترکیبات پلیمحتوای گروه

های آزاد کند، از تشکیل رادیکالاکسیدان عمل می

کند و با نقش محافظتی از اکسیداسیون چربیجلوگیری می

زرگر (.14شود)های گوشت ماهی میها باعث حفظ ویژگی

دارنده خوراکی تأثیر پوشش نگهررسی ببا ( 1393)

)صفر، شده با اسانس آویشن شیرازی کازئینات سدیم غنی

بر کیفیت و ماندگاری ماهی درصد(  1و  5/0، 25/0

نیزمشاهده  شده در یخچالنگهداریکمان آلای رنگینقزل

سازی، تیمار شاهد بالاترین در پایان مدت ذخیرهکردند که 

 یر تیمارها داشت و تیماررا نسبت به ساTBAمقادیر 

اسانس کمترین مقدار را نسبت  %1 کازئینات سدیم محتوی

( 2014همکاران ) وBensid.(5، 4) به سایر تیمارها داشت

های آویشن، مرزنجوش و ای به بررسی اثر عصارهدر مطالعه

 Engraulis) میخک بر پارامترهای کیفی ماهی کولی

encrasicholus) در یخ پرداختندسازی در طول ذخیره 

در گروه شاهد، در هرروز TBA. طبق این نتایج مقدار (8)

ماهی کولی  (P<05/0)سازی بالاتر از از مدت ذخیره

مشخص  بنابراین ،شده در یخ با عصاره مرزنجوش بودذخیره

ی پونه ، سطوح بالای محتوای کل ترکیبات فنلی عصارهشد

یون لیپیدی و تواند در تأخیر پراکسیداسکوهی و میخک، می

 نقش داشته باشدTBAآوردن مقدار کمتر دستاز این رو به

های خوراکی قابلیت کندکردن نفوذ ها و پوششفیلم.(32)

رطوبت، اکسیژن، مواد فرّار و محلول را دارند که از این 

توانند در کاهش اکسیداسیون موثر باشند، همچنین مسیر می

-وادی مانند آنتیتوان این خصوصیات را با افزودن ممی

ها، دهندهها، مواد ضدمیکروبی، موادرنگی، طعماکسیدان

 .(33)ها و ... در ساختار فیلم، افزایش داد ادویه

 

 بازهای ازته فرار -4-3

TVB-N  آمین، از ترکیبات مختلف ازجمله آمونیاک، متیل

است که آمین تشکیل شدهمتیلآمین و همچنین تریمتیلدی

های عامل فساد و آمده از فعالیت باکتریستدمحصولات به

عنوان یک شاخص واغلب به (39) های درونی استآنزیم

همکاران  وÖzyurt. شودبرای فساد ماهی استفاده می

ماهی و محصولات ماهی را بر اساس شاخص (2009)

TVB-N گرم نیتروژن در میلی25 تا -1شاملبه چهار گروه

گرم میلی30تا  -2لی،: کیفیت عاگرم نمونه ماهی 100

تا  -3: کیفیت خوب،گرم نمونه ماهی 100نیتروژن در 

: محدودیت گرم نمونه ماهی 100گرم نیتروژن در میلی35

گرم نمونه  100گرم نیتروژن در میلی35بالای -4مصرف، 

. نویسندگان مختلف (37) بندی کردندطبقه : فاسدماهی

-میلی30تازه، قبول برای ماهیاند که حد قابلگزارش کرده

در تحقیق (. 22است)گرم نمونه ماهی 100گرم نیتروژن در 

میزان بازهای ازته فرار باگذشت زمان نگهداری در حاضر 

که میزان بازهای ازته طوریهمه تیمارها افزایش یافت، به

گرم نمونه  100گرم نیتروژن در میلی34/10 ±23/0فرار از

 14در روز  21/38±59/0 در زمان صفر نگهداری تاماهی

نگهداری، درتیمار شاهد افزایش یافت و این میزان در 

 ±04/0اسانس از –تیمارهای پوششی کیتوزان و کیتوزان 

گرم نمونه  100گرم نیتروژن در میلی12/10 ±05/0و  17/10

 ±62/0 و43/26 ±09/0در زمان صفر نگهداری به ماهی

نگهداری، افزایش یافت. در تمامی 14 در روز 75/23

اسانس –های نگهداری تیمار پوششی کیتوزانزمان

نگهداری  14تا روز  و مرزنجوش کمترین میزان را نشان داد

اسانس  –در تیمار پوششی کیتوزان و تیمار پوششی کیتوزان

قبول بازهای ازته فرار در گوشت از سطح قابل

( فراتر گرم نمونه ماهی 100گرم نیتروژن در میلی30ماهی)

در تیمار پوششی حاوی  TVB-Nتر پائیننرفت. مقادیر 

باکتریایی حاصل از خواص آنتیتوان به اسانس را می

مقدار (.44)تیمول نسبت داد و ترکیبات فنلی کارواکرول

TVB-Nکمان دارای پوشش آلای رنگیندر فیله قزل

حاوی اسانس آویشن در و کازئینات سدیم کازئینات سدیم 

فاقد پوشش ز تیمار کمتر ا ،زمان نگهداری در یخچال
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نگهداری در تیمار  16، به طوری که در روز شدگزارش 

شاهد و کازئینات سدیم بیش از حد مجاز، اما در تیمارهای 

حاوی اسانس آویشن این میزان کمتر از حد مجاز به دست 

آمد و با توجه به اینکه در تیمار شاهد و تیمار پوششی 

بودند، دلیل این  ی مجازکازئینات هر دو خارج از محدوه

، 4)باکتریایی آویشن نسبت دادندامر را به خواص آنتی

5).Bensid( در بررسی اثر عصاره2014و همکاران ) های

آویشن، مرزنجوش و میخک بر پارامترهای کیفی ماهی 

سازی در طول ذخیره (Engraulis encrasicholus) کولی

-یبرای ماه TVB-Nمقدار  که( 8)گزارش کردند در یخ 

شده در یخ با عصاره آویشن، مرزنجوش و های کولی ذخیره

گرم میلی30قبول )کمتر ازروز قابل 12میخک پس از 

( بود و دارای اختلاف گرم نمونه ماهی 100نیتروژن در 

-موسوینتایج تحقیق .(>05/0P) دار با تیمار شاهد بودمعنی

و اسانس فلفل سیاه نشان داد که نیز (1392نسب و همکاران )

کیتوزان اثر سینرژیستی فراوانی در کاهش شمارش 

های دوست، باکتریهای سرماهای کل، باکتریباکتری

. همچنین این دو ترکیب رنددا لاکتیک و اینتروباکترهااسید

-های پوششمنجر به کاهش میزان بازهای ازته فرار در نمونه

گزارش (، 2015و همکاران )Ramezani.(6) دار شدند

کیتوزان و نانوکیتوزان برای حفاظت از پوشش کردند که 

 Hypophthalmicthys)ایکپور نقرهماهی فیله 

molitrix)  البتهگراد موثر بود، درجه سانتی 4در دمای 

میکروبی بالاتر از کیتوزان نشان داد نانوکیتوزان فعالیت ضد

در طول دوره  TVB_Nو توانایی بیشتری در مهار مقادیر 

های کپور ورسازی فیلهغوطهل داشت، نگهداری در یخچا

افزایش ماندگاری موجب تیمول، /در محلول کارواکرول

مقادیر برای و گردیدروز  12روز به حداقل  4از فیله 

درصد  5/0(v/v) ور شده در محلولهای کپور غوطهفیله

 5روز نگهداری در دمای 12تیمول و کارواکرول، بعد از 

گرم نمونه  100یتروژن در گرم نمیلی30گراددرجه سانتی

، در حالیکه تیمار شاهد تنها بعد از (40) گزارش کردندماهی

 (.29)روز به این مقدار رسید 4

 

های سرماگرا و های میکروبی )باکتریشاخص -4-4

 :ها(سودوموناس

اسانس مرزنجوش به خاطر مشتقات فنلی مانند کارواکرول و 

باشد و ای میمیکروبی گستردهتیمول دارای فعالیت ضد

ها در رابطه با کنترل رشد یکی از مؤثرترین اسانس

. مطابق با آیدحساب میها بهمیکروارگانیسم

میکروبی اسانس ( اثر آنتی1983)Koikeو  Kuritaهاییافته

ها، آلدئیدها، کتونها، استرها مرزنجوش مربوط به فنل، الکل

 های موجود در ترکیبات آن استو هیدروکربن

های سرمادوست گرم منفی گروه اصلی باکتری.(26)

شده در های عامل فساد ماهی نگهداریمیکروارگانیزم

گرا و عمدتاً سرماهای باکتری.(6)دماهای سرد هستند 

های لیپاز و فسفولیپاز تولید های سودوموناس آنزیمگونه

شوند. حد میاسیدهای چرب آزاد  کنند که سبب افزایشمی

لگاریتم ) 7سازیها در طول دوره ذخیرهمجاز این باکتری

ی حاضر در مطالعه.(21) است(در گرم نمونهتعداد کلونی 

با افزایش زمان  های سرماگرا و سودوموناستعداد باکتری

گرا سرماهای همچنین میزان باکتری نگهداری افزایش یافت.

و با افزایش زمان دار بوددر بین تیمارها دارای تفاوت معنی

در . (P<05/0)داری افزایش یافت ی به طور معنینگهدار

 40/7±06/0نگهداری، این میزان در فیله شاهد به 14روز 

که بالاتر از حد مجاز در گرم نمونهلگاریتم تعداد کلونی 

شده برای ماهی خام بود و در فیله پوششی توصیه

در گرم لگاریتم تعداد کلونی  22/6 ±10/0کیتوزان

ما در نمونه پوششی کیتوزان و اسانس ، اافزایش یافتنمونه

لگاریتم تعداد 74/5±08/0مرزنجوش این میزان به حدود

-افزایش پیدا کرد. میزان اولیه باکتریدر گرم نمونهکلونی 

در فیله شاهد و در روز صفر نگهداری  ی سودوموناسها

لگاریتم تعداد کلونی در  27/2 ±16/0شده های تیمارفیله

داری بین تیمارها مشاهده ت معنیبود که تفاوگرم نمونه

ها در روز صفر در نشد. باگذشت زمان مقدار سودوموناس

لگاریتم تعداد  88/5 ±21/0آلادر فیله شاهد تا حدودفیله قزل

که درحالی ،افزایش یافت 14در روز در گرم نمونهکلونی 

 91/4± 24/0این میزان در تیمار پوششی کیتوزان حدود

مربوط به تیمار میزان سودوموناس شد و کمترین  مشاهده
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لگاریتم 31/4 ±06/0پوششی کیتوزان و اسانس به میزان

های پوششی با بود. نمونهدر گرم نمونهتعداد کلونی 

مرزنجوش بار باکتریایی کمتری داشتند و اثر –کیتوزان

در بررسی ( 1390زرگر )بازدارندگی بهتری نشان دادند. 

شده با ازئینات سدیم غنیخوراکی ک دارندهتأثیر پوشش نگه

اسانس آویشن شیرازی بر کیفیت و ماندگاری ماهی 

گزارش  شده در یخچالکمان نگهداریآلای رنگینقزل

شمارش ، روز( 20) سازیدر پایان مدت ذخیره کردند که

درصد  1و  5/0کازئینات محتوی  دو تیمارهای کل باکتری

سایر تیمارها داری کمتر از اسانس آویشن، با اختلاف معنی

-اکسیدانی و آنتیاثرات آنتیدر بررسی .(4) قرار داشتند

گلی و های مرزنجوش، چای سبز، مریمباکتریایی عصاره

درصد بر کیفیت برگر ماهی  6/0و  3/0بو با دوز برگ

مشخص شد  (Scomber japonicusمنجمد ماکرل )

در برگر ماهی برای همه های کل شمارش باکتریکه

از حد سازی اوی اسانس در طول دوره ذخیرهتیمارهای ح

کند. در میان تیمارهای حاوی اسانس نیز تجاوز نمیمجاز

طورکلی در میان و به(P<05/0)داریمشاهده شد تفاوت معنی

درصد( در کنترل رشد  6/0ها، عصاره مرزنجوش )عصاره

ها موثرتر بود. در این تحقیقاستفاده از عصاره میکروارگانیسم

درصد، منجر به رشد  3/0درصد نسبت به دوز  6/0در دوز 

گرا هایسرماباکتریتر باکتری در برگر ماهی شد. تعداد پایین

(TPC ) برگر ماهی حاوی عصاره نیز در تیمارهای

 6/0درصد( و پس از آن عصاره چای سبز  6/0مرزنجوش )

 .(36 ؛P<05/0)درصد کاهش بیشتری را نشان داده است

استفاده از پوشش با ، (1389) کارانی اجاق و هممطالعه

-شده با اسانس دارچین در غلظتدارنده کیتوزان غنیهنگ

 2و 5/1و 8/0، 4/0، 0( و اسانس )درصد2های کیتوزان )

آلای شده ماهی قزل( بر کیفیت و ماندگاری فیله سرددرصد

پوششی مخصوصا کمان نشان داد که تیمارهایرنگین

داری از نظر وت معنیتیمارهای با پوشش اسانس تفا

 .(2) آنالیزهای میکروبی، با تیمار شاهد داشتند

 

 

 

 گیری نتیجه -5

کنندگان برای دسترسی به  مواد با توجه به تقاضای مصرف

ها به دلایل مشکلات ناشی غذایی باکیفیت بالا و نگرانی آن

های های مصنوعی و نیز نگرانیدارندههاز مصرف  نگ

نولوژی تجمع پلیمرهای مصنوعی، تکمحیطی ناشی از زیست

پذیر با خواص تخریبهای زیستاستفاده از پوشش

تواند جایگزین مناسبی اکسیدانی و ضدباکتریایی بالا میآنتی

کردن توان گفت اضافهبا توجه به تحقیق حاضر میباشد. 

درصد اسانس مرزنجوش به پوشش کیتوزان به دلیل  5/0

اکسیدانی موجب بهبود و آنتی ییباکتریاداشتن خواص آنتی

روزه  21پارامترهای بیوشیمیایی و میکروبی در طول دوره 

شده در کمان نگهداریآلای رنگیننگهداری ماهی قزل

که روند فساد بیوشیمیایی و طوریبه ،گرددمیدمای یخچال 

شده با های پوشش داده شده با کیتوزان غنیمیکروبی در فیله

جوش نسبت به نمونه شاهد کاهش درصد اسانس مرزن 5/0

درصد کیتوزان بدون  2یافت و پس از آن تیمار پوششی 

 .در شرایط بهتری نسبت به شاهد قرار داشتاسانس 

 

 منابع -6

. معاونت علمی 1394آمارنامه دریایی ایران،  .1

و فناوری ستاد توسعه فناوری و صنایع دانش 

 ص.106بنیان دریایی. 

فاده از پوشش تأثیر است.1389اجاق، س.م. .2

شده با اسانس نگهدارنده کیتوزان غنی

دارچین بر کیفیت و ماندگاری فیله سرد شده 

 Oncorhynchus) کمانآلای رنگینماهی قزل

mykiss .) رساله دکتری، دانشکده منابع

طبیعی و علوم دریایی. دانشگاه تربیت 

 صفحه 107مدرس. 

باکتریایی و . پتانسیل آنتی1387اعتمادی، ح.  .3

 Rosmarinus) اکسیدانی عصاره رزماریآنتی

officinalis)  در افزایش عمر ماندگاری ماهی

 Oncorhynchus) کمانآلای رنگینقزل

mykiss،)  فصلنامه علوم و صنایع غذایی، دوره

 77-67، صفحات 4، شماره 5
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دارنده ه، تأثیر پوشش نگ1390 م. زرگر، .4

شده با اسانس خوراکی کازئینات سدیم غنی

ویشن شیرازی بر کیفیت و ماندگاری ماهی آ

شده در یخچال، کمان نگهداریآلای رنگینقزل

ی کارشناسی ارشد شیلات، دانشکده نامهپایان

و شیلات، دانشگاه علوم کشاورزی و  یعلوم دام

 صفحه. 72منابع طبیعی ساری. 

اجاق، م.  زرگر، م.، یگانه، س.، رضوی، س.ه. و .5

کازئینات سدیم بر  تأثیر پوشش خوراکی .1393

کمان طی نگهداری آلای رنگینکیفیت ماهی قزل

 ،فصلنامه علوم و صنایع غذایی .در یخچال

 .71-81، صفحه 11، دوره 44شماره 

نسب، م.، گلمکانی، م.ت.، ضیایی، ا.، موسوی .6

آباد، نیا، م.، شاد، ا. و یوسفعزیزی

شده از کیتوزان و . اثر پوشش تهیه1392م.ح.

ل سیاه بر خصوصیات میکروبی و اسانس فلف

بیست و فیزیکوشیمیایی ماهی کپور معمولی. 

 6یکمین کنگره ملی علوم و صنایع غذایی، 
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