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گوشت  ياندگاررممبر ععصاره آبي چاي سبز بسته بندي با اتمسفر اصلاح شده و ر اث

  ) Hypophthalmichthys molitrix(كپور نقره اي  ماهي چرخ شده

 در دماي يخچال

        ))))3333((((و فاطمه نوغانيو فاطمه نوغانيو فاطمه نوغانيو فاطمه نوغاني    ))))2222((((؛ ناصر صداقت؛ ناصر صداقت؛ ناصر صداقت؛ ناصر صداقت)*)*)*)*1111((((سيد حسن جليليسيد حسن جليليسيد حسن جليليسيد حسن جليلي

  43145-1655: رشت، صندوق پستيمركز ملي تحقيقات فرآوري آبزيان،-3و1

  دانشگاه فردوسي مشهد دانشكده كشاورزي  ،گروه علوم و صنايع غذايي -2

   1392خرداد : تاريخ پذيرش               1391بهمن : تاريخ دريافت

  چكيده
، محصولي آماده )SCMيا  Hypophthalmichthys molitrix(((()Silver carp minced((((    كپور نقره اي گوشت چرخ شده

ش كاهاين آبزي را كامل  به صورتي مشكلات عرضه بوده و تا حدود وردارمناسب برخاز بازارپسندي ، تغذيه اي بالابا ارزش و  طبخ

دما  كاهش عامل سه تحقيق تاثير اين در .است ترين موانع توسعه توليد صنعتي اين محصول از اصليعمر ماندگاري نسبي كوتاهي . دهد

 :50 نسبت به( )Modified Atmosphere Packaging( )MAP(بندي با اتمسفر اصلاح شده  بسته ،)درجه سانتيگراد3 – 5(

 برتغييرات ) ppm 1000به ميزان ( )Green Tea Extract( )GTE(عصاره آبي چاي سبز و ) N2:O2:CO2 گازهاي براي 5:45

انحراف  ±(ميانگين. گرديده است بررسي ،)Aerobic Packaging( )Ap(بندي معمولي  ، در مقايسه با بستهSCM حسي و شيميايي

نشان نتايج روند تغييرات پراكسيد . بودميكروگرم در ميلي ليتر  33/14±88/0مورد استفاده  GTEفنول در يبات پليكل ترك ) معيار

داري بر اكسيداسيون روغن موجود در  ، اثر محافظت كنندگي معنيAPدر مقايسه با  MAPو  GTE روز، تيمار با  4داد كه بعد از 

SCM استفاده از  .دارندGTE  وMAP گرديد، زيراتركيبي موجب كندتر شدن تشكيل اسيدهاي چرب آزاد  ت جداگانه وبه صور 

گر با تيوباربيوتيك اسيد  مواد واكنشمقدار  .دار بود بررسي معني 16، افزايش اين شاخص فقط در روز APبرخلاف تيمار 

)Thiobarbitoric reactive substances ()TBARS(  ميانگين  ز گذشته و بهاز حداكثر مجا 16نمونه شاهد در روز)±  انحراف

ها در مقايسه با  نمونه TBARSاي بر روند افزايشي شاخص  اثر قابل ملاحظه  GTEاستفاده از . رسيدگرم  ميلي 51/2 ±21/0) معيار

AP روند تغييرات . نداشتpH  در تمامي تيمارها صعودي بوده و تيمارهايGTE  ياMAP بر تغييرات ،pH  ارزيابيدر  .مؤثر نبودند 

عني داري با و در تمام طول تحقيق تفاوف م كسب نمود  بالاتري  ، امتياز كيفي كلGTEدر مقايسه با  تيمار   MAPحسي، تيمار 

در شرايط نگهداري  SCMو موثر در افزايش عمرماندگاري منتخب به عنوان تيمار  MAP+GTEدر مجموع . تيمار تركيبي نداشت

  .بهبود بخشد روز 4گاري را حداقل زمان ماند توانست در يخچال،
  

   ، فرآوري ماهي عصاره گياهي، صنايع غذايي دريايي، فساد ميكروبي:كليدي لغات

  

 نويسنده مسئول*
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    مقدمه
ده طي دهه گذشته در مركز ملي تجربيات بدست آم

كپور  در زمينه توليد گوشت چرخ شده ،تحقيقات فرآوري آبزيان

نشان داده كه اين  )Silver carp minced ()SCM( نقره اي

اي و همچنين بهاي  تغذيه صاصاتاختبه محصول، با توجه 

گوشت مشابه توليد شده از  تدر مقايسه با محصولا مناسب،

تا  برخوردار بوده و قرمز، مي تواند از بازارپسندي بسيار مناسب

كه در حال ي را اين آبزعرضه  حد قابل ملاحظه اي مشكلات

 .دهد كاهشحاضر عمدتاً به صورت تازه و كامل مي باشد را 

دن عمر ماندگاري اين محصول در شرايط نگهداري در كوتاه بو

توليد از جمله موانع اصلي توسعه ) غيرمنجمد(دماي يخچال 

در مقايسه با محصول مشابه  بعلاوه. رود آن بشمار ميصنعتي 

از  رمز، گوشت چرخ شده منجمد ماهيتوليد شده از گوشت ق

در  ).b1388جليلي، ( استخوردار تري بر اي پايين عمر سردخانه

انجام تحقيقات در زمينه افزايش عمر ماندگاري چنين شرايطي، 

صنايع شيلاتي الويت هاي اين محصول در دماي يخچال يكي از 

  .دبه نظر مي رسكشور 

 امروزه ،سلامت و ايمني حيث از منفي نگرش بدليل 

 شده استخراج فنولي تركيبات يا و گياهي هاي عصاره از استفاده

 طبيعي علت به ده،نگهدارن و اكسيدان آنتي مواد عنوان به آنها از

 كنندگان مصرف شديد استقبال و پذيرش مورد بودنشان، سالم و

 هافرآورده انواع در منظور اين براي متعددي گياهان و گرفته قرار

  ).Ojagh et al., 2008( اندشده گرفته بكار

، يك تركيب EGCGداراي   چاي تنها محصول غذايي گبر

داراي  بوده كه مشخص شده OHگروه آزاد  8فعال داراي 

). Gramza et al., 2006(اكسيداني بالايي است تيفعاليت آن

چلات كننده  تركيبات مذكور از بين برنده راديكالهاي آزاد و

ها و فساد آنزيمي فلزات هستند و از رونوشت سازي آنزيم

باكتريايي نيز هاي مفيد ضدداراي فعاليت .كنندجلوگيري مي

آنها به  هستند كه اين خصوصيات نشان دهنده توانايي بالاي

خصوصاً در دان و نگهدارنده در صنايع غذايي اكسيعنوان آنتي

 Higdon(باشد هاي گوشتي ميزمينه نگهداري و حفظ فرآورده

& Frei, 2003 ; Manzocco et al., 1998  وTang et al., 

 در حفظ و هاي چاي نقش مهميلوفنهمچنين پلي 2001).

تحقيقات . )Cartriona, 1988( ندنمايئين ايفا ميتهداري پروگن

 : باشد مي  GTE استفاده اززير در ارتباط با  م شدهاانج

، )1383(اجاق و همكاران، ، )1378( ميراحمدي و همكاران

   ؛)1977(  Shahidi  و   He ؛)1388(  همكاران و  محمدزاده 

  Wanasundara وShahidi (1988)؛ Tang همكاران و 

)2001( ،Seto  و همكاران)2005( ،Banerjee )2006(؛ Fan   و

هاي بسيار مفيد  رغم ويژگيب. اند، نشان داده)2008(همكاران 

ل موجود در چاي، لازم است در هنگام استفاده وتركيبات پلي فن

از اين تركيبات به تاثير نامطلوب آن بر ويژگي هاي حسي مواد 

تركيبات غذايي توجه نمود  غذايي و همچنين تخمير قوي

)Gramza et al., 2006(.  

 Modified( شده اصلاح اتمسفر با بنديبسته

Atmosphere Packaging  ياMAP (عمر افزايش براي 

 استفاده فرايند حداقل با و) غيرمنجمد( تازه غذاهاي ماندگاري

 رشد توقف و كندي موجب MAP كه شده ادعا. گرددمي

 N2 و CO2، O2 گازهاي .گرددمي ها آنزيم فعاليت و ها باكتري

 بندي بسته نوع اين در استفاده مورد متداول و اصلي تركيبات

 گوشت كاتوليتي فساد از مانع بالا CO2 داراي اتمسفر. هستند

 هاي باكتري رشد تاخيري فاز شدن تر طولاني باعث و ماهي

براي تاثير   CO2 حداقل غلظت. گردد مي فساد عامل هوازي

استفاده از بسته بندي  .است درصد 30تا  20بازدارندگي بين 

هاي  بالا براحتي براي گوشت CO2  خلاء يا اتمسفر تغيير يافته با

 CO2 بالاي ميزان حال ينع در بوده وليفرآيند شده عملي 

 افزايش و بافت تغييرات ويژهب محصول، كيفيت بر منفي اثرات

  .)Masniyom, 2011( داشت خواهد بدنبال را ايخونابه افت

 زمان مدت افزايش برايتركيبي  هاي روش از استفاده

 يند،آفر و دستكاري حداقل با غذايي هاي وردهآفر ماندگاري

 توام استفاده اثرات تحقيق اين در. است يافته رواج بسيار امروزه

 )GTE(عصاره آبي چاي سبز و  MAP دما، كاهش عامل سه

 مورد يخچال دماي در SCM حسي و شيميايي برتغييرات

  .گرفته است قرار بررسي

  

  كارمواد و روش 
اين تحقيق به روش تجربي و با استفاده از تكنيك مشاهده و 

اي با  ماهي كپور نقره. ده استدر يك طرح كاملاً تصادفي انجام ش

اندازه بازاري (گرم  785±179 وزن) انحراف معيار ±( ميانگين

 بهار در فصل كيلوگرم و 40به ميزان تقريبي) ارزان قيمت تر

به صورت زنده از استخر هاي پرورش ماهي  )1391 خرداد ماه(
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و مورد استفاده قرار تهيه  )حومه شهر رشت( در استان گيلان

  .گرفت

مناسب با يخ پودر و در مخازن ها بلافاصله با يخ پوشي  اهيم

) ، گيلانبندرانزلي(مركز ملي تحقيقات فرآوري آبزيان به  عايق

همراه تا شروع عمليات به صورت انفرادي، و پس از توزين منتقل 

 .دشدننگهداري ) درجه سانتيگراد 2 – 4(يخچال در دماي با يخ 

 مركز در متداول شرايط و شرو براساس دهتوليد گوشت چرخ ش

 فيله عمل. صورت گرفته است آبزيان فرآوري تحقيقات ملي

 و كامل شستشوي از پس و انجام دستي روش به ها ماهي كردن

 SEPAmaticمدل  گير استخوان دستگاه از استفاده با آبگيري،

)Germany (و پوست ميليمتر، 2 استوانه سوراخ قطر با 

 اين در. شت چرخ شده بدست آمدگو و شده جدا ها ناستخوا

 صورت به و شده برداشته) بدون عصاره( شاهد نمونه مرحله

 گازهاي براي 50:5:45 نسبت به( MAP و) Aerobic( معمولي

N2:O2:CO2 () (Kostaki et al., 2009 نايلوني،  هايكيسه در

ميكرون  170با ضخامت ) PVDC(جنس پلي وينيليدين كلرايد 

بسته از گطوبت و رنفوذ كنندگي نسبت به با ويژگي ممانعت 

 به .)Multi VAC– A300/16 -Germany( ديگرد بندي

گرم در به ميزان هزار ميلي GTE ماهي، گوشت باقيمانده

همزن خانگي  با و خوبي به پسس و شده اضافه كيلوگرم

 مشابه ،MAP و معمولي صورت دو به ،گرديده يكنواخت

بدين ترتيب تيمارهاي مورد  .ددنش بنديبسته قبلي تيمارهاي

  :بررسي در اين تحقيق بقرار زير بدست آمد

بندي ده بدون عصاره در بستهگوشت چرخ ش): AP( 1تيمار 

  معولي

ميلي  1000گوشت چرخ شده با عصاره): AP+GTE( 2تيمار

   گرم در ليتر در بسته بندي معمولي

ره در بسته بندي گوشت چرخ شده بدون عصا): MAP( 3تيمار

 اتمسفر اصلاح شده

 1000گوشت چرخ شده با عصاره): MAP+GTE( 4تيمار

  گرم در ليتر در بسته بندي اتمسفر اصلاح شدهميلي

 ,.Kostaki et al( شده انجام تحقيقات نتايج توجه به با

 جليلي توسط شده اعلام نتايج و) 1388؛ سلماني جلودار، 2009

ان اوز تقريبي تركيبات زمينه در1387يا  )1388( صفري و

 در كه نكته اين گرفتن نظر در با و اينقره كپور ماهي مختلف

 شده استفاده ماهي اين كيلوگرم يك زير وزن از تحقيق اين

 رشد خطر حذف منظور به و) درصد 3 از كمتر چربي داراي(

 50:5:45 نسبت از تحقيق اين در ،پاتوژن هوازيبي هايباكتري

. شد استفاده MAP ارتيم عنوان به  N2:O2:CO2 گازهاي براي

توسط مجري  شده انجام اوليه مطالعه براساس حال عين در

 گوشت چرخ شده در  GTE پذيرش قابل ميزان تعيين جهت

 غلظت ،هاي حسياخصشارزيابي  برمبناي اينقره كپور ماهي

قرارگرفته  استفاده مورد  عصاره اين ازگرم در ليتر ميلي 1000

  .است

 و منتقلسانيگراد  3 – 5 دماي با اليخچ به تمامي تيمارها 

 4 هر زماني فواصل با ادواري برداري نمونه جهت بررسي، پايان تا

جهت بررسي روند تغييرات و مقايسه  .ندگرديد نگهداري روز،

ستفاده از شاخص هاي شيميايي شامل كيفيت نمونه ها، با ا

، )TBARS( تيوباربيوتيك اسيد با واكنشگر مواد پراكسيد،

  5، هاي حسي و همچنين شاخص pHو  هاي چرب آزاداسيد

  .برداري انجام شد نمونه نوبت

ايستگاه تحقيقات چاي ( هاي سبز چاي پس از برداشتبرگ

) ساعت 2كمتر از (ترين زمان ممكن در كوتاه) ، گيلانرضوانشهر

) لاهيجان( به آزمايشگاه  چاي سازي كارخانه تحقيقاتي كاشف

) steaming( با بخار هاي سبز چايرگب بريآنزيم .منتقل شد

در قسمت بالاي ظرف آب دقيقه  2مدت  به درون سبد فلزي،

 .انجام شددرجه سانتيگراد  98±2معرض بخار  ، در جوش

دقيقه در  20خنك شده به مدت هاي عمليات مالش برگ

به  .صورت گرفت )ميني چر ارتدكس(مخصوص ه مالش دستگا

و همچنين ) درصد 4حدود  تا(منظور كاهش رطوبت نهايي 

 .بار تكرار شد برگها دوكيفيت بهتر عمل مالش، خشك كردن 

گرم چاي سبز خشك شده كه به منظور  GTE، 5جهت تهيه 

خرد شده خانگي  در آسياب اهش اندازه ذرات و يكنواختيك

و سپس به مدت  ي ليتر آب مقطر اضافهميل 500بودند به 

حرارت ديده و در انتيگراد درجه س 90 ه در درجه حرارتدقيق12

 Seto(گرديد صاف ميكرومتر  45/0وسيله كاغذ صافي  ادامه به

et al., 2005.(  

بق پروتكل ها به روش رنگ سنجي ط پلي فنول گيري اندازه 

براي . انجام شد ISO/FDIS 14502-1,2004ارايه شده توسط 

 محاسبه ميزان كل تركيبات پلي فنول برحسب ميكروگرم اسيد

گاليك از محلول استاندارد اسيد، ابتدا با استفاده ليكگا

 ، منحني استانداردميكرومول 60تا  10هاي  انهيدروس با غلظت

ميلي ليتر معرف  5ها با ليتر از محلول يك ميلي. رسم گرديد

دقيقه  3حداقل  مخلوط و) w/v( درصد10سيو كالتوفنول فولين

www.sid.ir


www.SID.ir

Arc
hive

 of
 S

ID

 ... بندي با اتمسفر اصلاح شده و عصاره آبي چاي سبز بر اثر بسته                                               جليلي و همكاران      

16 

 

ر محلول كربنات سديم ميلي ليت 2در ادامه . ورتكس انجام گرفت

ها در طول موج  جذب نمونه .به آن اضافه شد )w/w( درصد5/7

 -JENWAY(متر فتونانومتر توسط دستگاه اسپكترو 765

  .بدست آمد) 6305

ي ليتر آب مقطر ميل 5خشك با سبز گرم چاي  2/0 مقدار 

به مدت درجه سانتيگراد  90 رددن حرارت دا پس ازمخلوط و 

با آب مقطر  01/0تا رقت ) روش تهيه عصاره  مشابه(دقيقه  12

 5هاي رقيق شده با ميلي ليتر از نمونه 1در ادامه . رقيق شد

ر مراحل يو سا مخلوط عرف فولين سيوكالتوفنولميلي ليتر م

براساس معادله  .مشابه روش رسم منحني استاندارد دنبال گرديد

يبات كل ترك )1رابطه (خطي بدست آمده از منحني استاندارد 

ميزان   yو ميزان جذب xن كه در آ د،محاسبه گردي فنوليك

باشد  بر حسب ميكروگرم اسيد گاليك مي فنوليك تركيبات

)ISO/FDIS 14502-1,2004.(  

                                                                     Y=63.706x+1.2137                             ):1(رابطه

ها به روش لي و با استخراج  نمونه) PV(اكسيد گيري پر اندازه

به ) FFAs(گيري اسيدهاي چرب آزاد  اندازه ،سرد كلروفرمي

 و تعيين مقداربرحسب درصد اسيد اولئيك  روش تيتراسيون و

pH توسط دستگاهpH   1386پروانه، ( فتگرصورت متر .(

به  )TBARS( تيوباربيتوريك اسيدگر با  مواد واكنشگيري  اندازه

  ، انجام شد سنجي روش رنگ

بر مبناي سنجش ميزان پذيرش  هاارزيابي حسي نمونه

)acceptance( اي انجام رده 5هاي و با استفاده از فرم

   ).watts et al., 1989(شد

 يك درصد ماهي با گوشت چرخ شده جهت ارزيابي حسي،

)w/w (كتلتاز شكل دهي به صورت پس مخلوط و  نمك ) با

 180با دماي سرخ كن خانگي  توسط، )گرم 50وزن تقريبي 

. سرخ شددقيقه  10مدت حدود  براي آفتابگرداندر روغن درجه، 

ه به همرا ه ها، با كدهاي سه رقمي تصادفي،ظروف حاوي نمون

درون اطاقك هاي مخصوص،  ،يك ليوان آب و فرم ارزيابي حسي

ترتيب ارائه نمونه ها به صورت كاملا  .عرضه گرديد به ارزياب ها

 Total(جهت تعيين امتياز كيفي كل هر نمونه  .تصادفي بود

quality score( )TQS( امتياز كيفي تمامي شاخص ها ،) ،بو

به تعداد ( 4با يكديگر جمع و بر ) طعم و مزه، بافت و رنگ

  ).FAO, 1997(تقسيم گرديد ) هاشاخص

انجام  SPSS 16با نرم افزار  هاليل آماري دادهزيه و تحتج    

ها با استفاده ازآزمون ابتدا بررسي نرمال بودن داده. پذيرفت

و سپس ) Kolmogorov – Smirnov(اسميرنوف -كولموگراف

. انجام گرديد )Leven(ها با آزمون لون همگني واريانس داده

هاي شاخص بر تيمارتاثير همزمان دو عامل زمان و  جهت بررسي

هاي مورد نظر و بررسي وجود يا عدم در تيمارو حسي  شيميايي

درصد بين مقادير حاصل از  5دار در سطح وجود اختلاف معني

روز  16 و 12، 8،  4، )توليد(صفرهر شاخص در زمانهاي 

از روش تجزيه واريانس دو طرفه و همچنين براي  ،نگهداري

دار ها در مواردي كه اثر كلي تيمارها معنيمقايسه ميانگين

لازم به ذكر است كه . شناخته شد از آزمون دانكن استفاده گرديد

 H0  ،5در تمامي مراحل تجزيه و تحليل خطاي مجاز براي رد 

  ).Zar (1999, درصد در نظر گرفته شد

  

  نتايج
- نشان داد كه ميزان تركيبات كل پلي نتايج تحقيق حاضر   

نمونه مورد  9در  ،مورد استفاده بطور ميانگين GTEل در وفن

ل در ميلي ليتر عصاره وميكروگرم پلي فن33/14±88/0 ،بررسي

  .بود چاي سبز

 مختلف طي روزهايورد بررسي تيمارهاي م PVتغييرات 

  PV با گذشت زمان. داده شده است نشان 1ل جدونگهداري در  

 ،ولي اين افزايش در تيمار شاهد افزايش يافته تيمارها در تمامي

كه  در انتهاي دوره به ،  GTEبندي معمولي و بدون با بسته

/kg2Omeq 3/0±2/11 مقايسه . ترين ميزان بود، بيشدرسي

دهد كه تيمار هاي مختلف  با يكديگر نشان ميتيمار

MAP+GTE تيمارها داراي اثر محافظت  به ساير نسبت

  PV )meqO2/kgبه طوريكه كمترين  بوده بيشتر كنندگي

در  اين تيمار ) 16روز(نگهداري انتهاي دوره  در) 3/4 1/0±

بدست آمده  PVبين  قابل ملاحظه اياختلاف  .مشاهده گرديد

يخچال مشاهده  و طي مدت نگهداري دربراي تيمارهاي مختلف 

  ).>05/0P(گرديد 

  
 

  
 يخچال نگهداري درگوشت چرخ شده كپور نقره اي طي  تيمارهاي مختلف  (PV)*عدد پراكسيد گيرينتايج اندازه: 1 جدول
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  16روز   12روز   8روز   4روز   روز توليد  هاتيمار

AP 
 Aa

**0  Ab 1/0 ± 82/0  Cc   3/0 ± 25/4   Cd 2/0± 75/8      Ce3/0 ± 2/11  

AP+GTE 
Aa  0   Ab1/0 ± 77/0  Bc    3/0 ± 7/2  Bd   2/0 ± 1/4     Be2/0 ± 1/7   

MAP  
Aa  0  Ab 1/0 ± 72/0   ABc3/0 ± 1/2   ABd1/0 ± 8/3    Be3/0 ± 3/6  

MAP+GTE  
Aa  0   Ab  1/0 ± 7/0    Ab  1/0 ± 1    Ac  2/0± 1/2    Ad2/0 ± 1/4  

  )ارانحراف معي± ميانگين(برحسب ميلي اكي والان اكسيژن در كيلوگرم نمونه  *

  دهنده وجود نشان رتيب بتها،  و كوچك در رديفدر ستون ها بزرگ متفاوت حروف  **
  .>P)05/0( دباش ميدر زمانهاي مختلف نگهداري و بين تيمارها  آماريدار  معني اختلاف

در  طي مدت نگهداري، FFAs گيري شده مقادير اندازه

يانس دو ليز وارآنا. آورده شده است 2ل جدوتيمارهاي مختلف در

هاي زمانتيمارهاي مورد آزمون در دار بين معني تفاوت طرفه

زمان در تمامي  با گذشت). >05/0P( اددمختلف را نشان 

اين افزايش در تيمار  افزايش يافته ولي FFAs تيمارها مقدار

بطوري كه در انتهاي  ،تر از ساير تيمارها رخ دادهسريع شاهد

هاي دادهمقايسه . بود )23/2 ±4/0(دوره داراي بيشترين مقدار

تا  12تيمارهاي مختلف مويد اين نكته است كه از روز حاصل از 

 نسبت به بقيه تيمارها  APر تيمار د FFAsمقدار  ،انتهاي دوره

 ).>05/0P(داري را نشان داده است افزايش معني

طي اين مدت اختلاف قابل  GTEو   MAPهايتيمار 

  .نداشتداي با تيمار تركيبي ن ملاحظه

تيمارهاي مختلف و  اندازه گيري شده در TBARSنتايج 

نتايج آناليز . شودمشاهده مي 3طي روزهاي نگهداري در جدول 

اكسيدان و اثر واريانس دو طرفه حاكي از آن بود كه اثر آنتي

مقايسه ). >05/0P(دار بودند زمان و اثر متقابل هر سه معني

زمان در همه تيمارها ميزان ها نشان داد كه  با گذشت ميانگين

TBARS   افزايش يافته ولي اين افزايش در تيمارAP  با شدت

به بعد تا انتهاي دوره، به صورت  4بيشتري همراه بوده و از روز 

و تركيبي بود  MAPداري بيشتر از ساير تيمارهاي معني

)05/0P< .( تيمار MAP+GTE  نسبت به تيمارهاي ديگر روند

  .روز نگهداري داشت 12، به ويژه پس از تريافزايش كند
 

  يخچال طي نگهداري در براي تيمارهاي مختلف )FFAs( *اسيدهاي چرب آزاد گيرينتايج اندازه: 2جدول

 

  16روز   12روز   8روز   4روز   روز توليد  هاتيمار

AP Aa
** 2/0± 8/0  

Aab
 3/0± 19/1  

Aabc
 4/0± 58/1  

Abc
 2/0± 9/1  

Ac
 4/0± 23/2  

AP+GTE Aa
 2/0± 7/0  

Aab
 5/0± 17/1  

Aab
 2/0± 30/1  

Ab
 3/0± 8/1  

Ab
 7/0± 1/2  

MAP  Aa
 1/0± 7/0  

Aab
 4/0± 15/1  

Aab
 7/0± 18/1  

 Ab
2/0± 7/1  

Ab
 9/0± 0/2  

MAP+GTE  Aa
 1/0± 65/0  

Aab
 2/0± 0/1  

Aab
 2/0± 07/1  

Aab
 2/0± 25/1  

Ab
 3/0± 87/1  

  )ميانگين   ±تانداردخطاي اس(برحسب گرم اسيد اولئيك در صدگرم نمونه  *

  دهنده وجود نشان در ستون ها و كوچك در رديف ها، به ترتيب بزرگ متفاوت حروف  **

 ).>05/0P(د مي باشدر زمان هاي مختلف نگهداري و بين تيمارها  آماريمعني دار  اختلاف

  

 

 

 يخچال داري درطي نگه مختلف تيمارهاي )TBARS( *مواد واكنشگر با تيوباربيتوريك اسيد گيرينتايج اندازه: 3 جدول
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  16روز   12روز   8روز   4روز   روز توليد  هاتيمار  

AP 
 Aa

**02/0± 06/0   Bb  2/0± 5/0   Bc16/0± 92/0    Bcd3/0± 28/1  Bd  21/0± 51/2  
AP+GTE 

 Aa02/0± 06/0   ABb15/0± 33/0   
ABc06/0± 78/0   ABc2/0± 0/1  Bd  37/0± 83/1  

MAP   Aa02/0± 06/0  Ab 11/0± 16/0  Ac 16/0± 53/0   ABd13/0± 98/0   ABe  25/0± 49/1  
MAP+GTE   Aa02/0± 06/0   Ab12/0± 13/0  Ac 13/0± 40/0   Ac09/0± 69/0  Ad  15/0± 25/1  

 )ميانگين   ±خطاي استاندارد(گرم نمونه كيلودر تيوباربيتوريك اسيد برحسب گرم  * 

  دهنده وجود نشان وچك در رديف ها، به ترتيب در ستون ها و كبزرگ متفاوت حروف  **

  ).>05/0P(د مي باشدر زمان هاي مختلف نگهداري و بين تيمارها  آماريمعني دار  اختلاف

تيمارهاي مختلف گوشت چرخ   pH نتايج بدست آمده براي

 4ل در جدوطي نگهداري در دماي يخچال شده كپور نقره اي 

 pH واريانس دو طرفه  مقاديرنتايج آناليز . نشان داده شده است

و بجز تيمار  )>05/0P( دار بودهكه فقط اثر زمان معني نشان داد

 pHاثر قابل ملاحظه اي بر روند تغييرات  تركيبي، ساير تيمارها

نگهداري در دماي يخچال نداشته بيش از دو هفته  طينمونه ها 

  pHبا گذشت زمان در تمامي تيمارها مقدار   كليبه طور  .اند

حتي  MAP+GTEيافته ولي اين افزايش براي تيمار افزايش 

  .)<05/0P(روز نيز از حيث آماري قابل ملاحظه نبود  16پس از 

تغييرات خواص ارگانولپتيك تيمارهاي مختلف گوشت چرخ 

نشان   1 نموداراي طي نگهداري در يخچال در  شده كپور نقره

رها كاهش در تمامي تيما TQSبا گذشت زمان . داده شده است

روز  12كه  پس از   APيافته ولي اين روند نزولي در تيمار 

رسيد، بيشترين ) سطح كيفي بد( 2 ± 45/0امتياز كيفي آن به 

هاي مختلف  با يكديگر نشان داد مقايسه تيمار. ميزان بوده است

نسبت به ساير تيمارها داراي اثر  MAP+GTEكه تيمار 

وريكه بالاترين امتياز محافظت كنندگي بيشتري بوده به ط

درانتهاي دوره نگهداري در  اين تيمار مشاهده ) 45/0±18/2(

دار آماري بين امتيازات كيفي بدست آمده  اختلافات معني. گرديد

براي تيمارها و در زمان هاي مختلف نگهداري مشاهده گرديد 

)05/0P<.(  

 

  يخچال در طي نگهداريتيمارهاي مختلف  pHگيري  نتايج اندازه: 4جدول

 

  16روز   12روز   8روز   4روز   روز توليد  هاتيمار

AP  Aa
*15/0± 35/6   

Aab
25/0± 60/6   

Ab
  23/0± 0/7   

Ab
33/0± 06/7  

Ab
  21/0± 10/7  

AP+GTE  
Aa

13/0± 42/6   
Aab

11/0± 50/6   
Ab

21/0± 99/6   
Ab
  32/0± 0/7  

Ab
  26/0± 10/7  

MAP   
Aa

15/0± 30/6   
Aa

10/0± 45/6   
Aab

20/0± 90/6   
Aa

21/0± 41/6  
Ab

  17/0± 0/7  

MAP+GTE   
Aa

14/0± 33/6   
Aa

13/0.± 45/6   
Aa

15/0± 50/6   
Aaa

27/0± 60/6  
Aa

  23/0± 81/6  

  آماري معني دار  دهنده وجود اختلافنشان ها، به ترتيب  در ستون ها و كوچك در رديفبزرگ متفاوت حروف  *

 . )>05/0P( )ميانگين   ±نحرافخطاي ا(د باش ميهداري در زمانهاي مختلف نگو بين تيمارها 
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 طي نگهداري در يخچال تيمارهاي مختلفنتايج امتياز كيفي كل ارزيابي حسي : 1شكل 

  بحث
 PUFAsت اوليه اكسيداسيون هيدرو پراكسيدها محصولا

 با استفاده از اكسيداسيون اوليه روغنبه همين خاطر  بوده و

 ,Lin & Lin(شود پراكسيد ارزيابي ميگيري ميزان اندازه

كل نتايج تحقيق حاضر دلالت بر اين امر دارد كه با  بطور). 2005

در تمامي تيمارها افزايش يافته  PVسپري شدن زمان نگهداري، 

كه در مقايسه با نتايج تحقيقات ديگران، با برخي ) 1جدول (

 در برخي از. انطباق و با برخي ديگر غيرمنطبق مي باشد

ميزان پراكسيد ) Hosseini )2008و  Rezaeiتحقيقات از جمله 

همراه با پيشرفت زمان كاهش يافته است كه به تجزيه 

  . هيدروپراكسيدها نسبت داده شده است

 درروز نگهداري  16تيمارهاي مختلف طي  PVتغييرات 

در مقايسه يمارها ت ،روز 4از  نشان داد كه پس) 1جدول (يخچال 

اثر محافظت كنندگي معني داري بر اكسيداسيون با گروه شاهد، 

ميزان پراكسيد  ). >05/0P( اندداشته SCMموجود در روغن 

، به 16و  12، 8در روزهاي  APگيري شده براي تيمار اندازه

، 25/4±3/0 )ه فارسي آورده شودب( kg2meqO/ ترتيب،

تند  دهنده شيب نسبتاًنشان بوده كه 2/11±3/0و  2/0±75/8

نكته جالب توجه . باشدمي ،تيمارهاساير در مقايسه با  ،افزايشي

بندي در بسته SCMي هانمونه روز هنوز 8اينكه پس از 

پايين تر از ( در محدوده قابل قبول PVاز حيث شاخص  ،معمولي

/kg2meqO 5 ()r, 2007Yana (اين در حالي  .اندقرار گرفته

ده قطعاً موجب افزايش است كه تبديل ماهي به گوشت چرخ ش

، آزاد شدن بسياري از )اكسيژن(سطح تماس به ويژه با  هوا 

آنزيم هاي موثر در اكسيداسيون و فساد شده، بعلاوه بار آلودگي 

و همچنين عمق نفوذ انواع ميكروارگانيسم ها را افزايش خواهد 

  .داد

اتمسفر  بسته بندي شده با SCMهاي  نمونه PVميانگين 

پايين تر از بسته  ،يخچال ر تمام دوره نگهداري درشده داصلاح 

بنابراين اكسيداسيون بيشتر در بسته بندي . بندي معمولي بود

اتفاق مي افتد ) اكسيژن درصد 5با ( MAPاز آن معمولي و پس 

)Pantazi et al., 2008(. مدت بررسي تفاوت قابل ملاحظه  طي

تيمار با  در بسته بندي معمولي GTEبين اثرات استفاده از  اي

MAP  05/0(مشاهده نگرديدP>(. تيمارهاي AP+GTE   و

MAP هفته حفظ نموده  2ند كيفيت محصول را تا حدود توانست

مقدار اندازه گيري شده پراكسيد براي اين  16و تنها در روز 

هاي موجود ينتچكا. )1جدول ( گذشتتيمارها از مرز پذيرش 

هاي هيدروكسيل را راديكال ها وپراكسيددر برگ سبز چاي سو

توان نتيجه  مي). Sutherland et al., 2006(كنند مهار مي

تركيب ) 2006(و همكاران  Gramza مطالعه گرفت كه موافق با

با  GTE و ساير تركيبات پلي فنولي موجود در EGCG فعال

 موجب افزايش پايداري فعاليت آنتي اكسيداني بالاي خود

PUFAs ر جود دموSCM اثر . در دماي يخچال گرديده اند

در اين تحقيق بدست آمده  MAPمشابهي نيز با انجام تيمار 

  .است

اندازه گيري شده براي تيمار تركيبي   PVمقدار 

TEGMAP+  16در روز، /kg2meqO 2/0±1/4 ير بوده و با سا

يافته  ).>05/0P( را نشان داده است تيمارها اختلاف معني داري

ر به خوبي اثرات افزايش محافطت كنندگي در برابر اكسيد اخي
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و  MAPاثر سينرژيستي استفاده تركيبي از  شدن و احتمالاً

GTE را نشان مي دهد.  

كنش بين آب و تري آسيل گليسرول ها يك واكنش تعادلي 

در حضور . است كه در دماي محيط سرعت خيلي كمي دارد

ليپاز سرعت واكنش افزايش كاتاليست هايي مانند اسيد يا آنزيم 

آنزيم ليپاز موجود در فرآورده هاي غذايي عمدتاً منشاء . مي يابد

در بافت ماهي، توليد اسيدهاي چرب آزاد توسط . ميكروبي دارد

 .)Hamilton, 2009( ليپازها مي تواند اولين مرحله فساد باشد

شود، اي نميبه تنهايي باعث كاهش ارزش تغذيه FFAsتشكيل 

ين وجود ارزيابي آن در بررسي فساد آبزيان مهم است با ا

)Lugasi  ،در اين تحقيق نيز ميزان  ).2007و همكارانFFAs 

ترين شتاب بود، بطوريكه روز اول داراي بيش 4ارها درتمامي تيم

 ± 2/0 ميانگين حدود ، ازMAP + GTEو  APدر تيمارهاي 

 ش يافته استافزاي 0/1 ± 2/0و   2/1 ± 3/0، به ترتيب به  7/0

تمامي  FFAsاختلافات مشاهده شده بين مقادير . )2جدول(

از حيث ، هاي مختلف نمونه برداري در زمان SCM تيمارهاي

در عين حال مقدار . )<05/0P(دار نبوده است  آماري معني

FFAs 2/0(به بعد  12از روز  بدست آمده براي تيمار شاهد ± 

زايش معني دار آماري را نشان اف ،در مقايسه با روز توليد)  <9/1

نتايج تحقيق حاضر دلالت دارند كه استفاده   ).>05/0P( دهد مي

و بسته بندي در اتمسفر اصلاح شده  ppm 1000GTEاز غلظت 

تركيبي مي تواند موجب  به صورت جداگانه و بالاخص به شكل

ي حين نگهدار SCMر كند شدن تشكيل اسيدهاي چرب آزاد د

، تنها افزايش APبرخلاف تيمار  ، زيرا)2جدول (در يخچال گردد 

ده وبررسي معني دار ب 16در اين تيمارها در روز  FFAsميزان 

 APدر نمونه هاي  FFAsروند توليد بعلاوه  ).>05/0P( است

در حاليكه در  ب نسبتاً يكنواختي صورت گرفتهافزايشي و با شي

ولي پس از آن روز ابتدايي مشابه  4تيمار تركيبي، اين روند در 

) 2008(و همكاران  Fan  .با شتاب كمتري دنبال شده است

گزارش نموده اند كه نگهداري نمونه هاي ماهي در محلول حاوي 

هاي چاي سبز مي تواند موجب كاهش سريع جمعيت پلي فنول

ها و يا كاهش ظرفيت و توانايي آنها در اكسيداسيون و باكتري

و يا رخ دادن همزمان دو علت  ساير فعاليت هاي منجر به فساد

 نتايج اين تحقيق نشان داد آنتي اكسيدان .فوق با يكديگر گردد

در  مورد استفاده، MAP، به خوبي تيمار GTEهاي موجود در

رب در نتيجه فعاليت هاي جلوگيري از تجزيه اسيدهاي چ

بطوريكه در تركيب  موثر مي باشند،ايي و باكتري هيدروليتيك

 ت به بستهماندگاري بسيار خوبي نسب MAP و GTEان مهمز

  .بندي معمولي مشاهده گرديد

TBARS  ناشي از وجود مواد واكنش دهنده باTBA  به

دست آمده از مرحله دوم اتواكسيداسيون است كه طي آن 

. شوندپراكسيدها به موادي چون آلدئيدها و كتون ها تبديل مي

است ممكن   TBARSمقدار ) Auburg )1993طبق گزارش 

كه  ها زمانينشان دهنده درجه واقعي اكسيد شدن چربي

ها بتوانند با ساير تركيبات بدن ماهي واكنش انجام مالونوآلدئيد

ها، چنين تركيباتي مي توانند شامل آمين. بدهند، نباشد

ها، فسفوليپيدها و نوكلئيك، پروتئين ها و اسيديدئوتنوكل

. اسيون چربي باشندديگرآلدئيدهاي توليدي در پايان اكسيد

 ,Chytiri(چنين رويكردي در بسياري از ماهيان ديده شده است 

طي نگهداري در يخچال  TBARSافزايش مقدار ). 2004

شدن جزئي بافت ماهي  ههمچنين ممكن است ناشي از دهيدروژن

  .و افزايش اكسيداسيون اسيدهاي چرب غير اشباع باشد

TBARS  دهنده ميزان نشانبه طور گسترده به عنوان شاخص

 ,Lindsay( گيردربي مورداستفاده قرار مياكسيداسيون ثانويه چ

1991.(  

ت قادر اس  MAP ستفاده از تيماركه ا ندنشان داد نتايج

را تا حد قابل ملاحظه اي  SCMسيداسيون روغن موجود در اك

اين اثر هم بر روي شاخص پراكسيد و هم بر . كاهش دهد

TBARS در عين حال ).3 و 1 ولادج( مشهود بوده است 

MAP  به تنهايي، اثرات كمتري نسبت به تركيب آن با آنتي

نمونه شاهد در  TBARS مقدار .اكسيدان چاي سبز داشته است

مالونوآلدئيد در م گر ميلي 2(از مرز حداكثر قابل پذيرش 16روز 

شته و به گذ )Connell, 1990گوشت ماهي؛ كيلوگرم 

اثر  ppm 1000GTEاستفاده از . رسيد مگر ميلي 21/0±51/2

، در SCMهاي نمونه TBARSشاخص روند افزايشي داري معني

 نداشت برداري هاي مختلف نمونهمقايسه با شاهد، طي زمان

)05/0P>( .رسد كه غلظت مورد  ر ميظبراساس يافته اخير به ن

دار در جلوگيري از رغم اثر معنيببه تنهايي،  GTE استفاده

، از توان ضداكسايشي كافي جهت )1جدول ( PVافزايش توليد 

اكسيداسيون روغن پيشرفت ممانعت از توسعه مراحل بعدي 

نتيجه اخير تا . موجود در گوشت ماهي برخوردار نمي باشد

حدودي متفاوت از يافته هاي گزارش شده توسط ساير محققين 

مقدار گزارش نمودند كه  )2008(و همكاران  Fan .است

TBARS  در تيمارAP  افزايش  روز نگهداري در يخچال 30طي
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هاي  كه در نمونهد، در حاليفته و از محدوده مجاز بيشتر شيا

كه در اي مشاهده نشد، به طوريل تغييرات عمدهوفنحاوي پلي

اين . ديرسمالونوآلدئيد  مگر ميلي 85/0 نانتهاي دوره به ميزا

ها سبب ممانعت از لوفنكه پلي اند محققين ادعا نموده

هاي ماهي طي نگهداري آن در يخچال ربياكسيداسيون چ

اند كه  نيز ادعا نموده )2007(و همكاران   Banon .شوند مي

طور وساله بكلوچه گوشتي گ در تيمار شاهد TBARSمقدار 

 مگر ميلي 8/3انتهاي دوره به  و در هيش يافتداري افزا معني

 عصاره چاي سبز سولفيد و يدر حاليكه تيمار تركيب .رسيد

)ppm100سولفيد  +ppm300 توانست ) عصاره چاي سبز

به طوريكه در انتهاي  افزايش اين شاخص را به تاخير بياندازد،

و  Ojaghدر مطالعه . دبو مگر ميلي 60/0 به دوره ميزان آن

روز نگهداري  16 طي TBARSميزان نيز ) 2008(همكاران 

هاي طبيعي در  اكسيدانمعمولي تيمارشده با آنتي يكيلكا

نسبت به تيمار شاهد اكسيدان حاوي آنتي يخچال در تيمارهاي

داري كمتر بود، ولي در بين سطوح مختلف  يبه صورت معن

و  Wanasundara .داري ديده نشدل تفاوت معنيوفن پلي

Shahidi )1998 (ضميميه هيدوركسيل د كه گروه دننشان دا

هاي عامل مهمي در ايجاد ويژگي ين احتمالاًهاي كاتچمولكول

هاي دريايي در مقايسه با آنتي ني قوي آنها در روغناكسيداآنتي

و آنتي اكسيدان  BHAو  BHTمانند هاي مصنوعي اكسيدان

  .باشديطبيعي آلفا توكوفــرول م

يكي از تغييرات شيميايي اوليه در گوشت ماهي تغييرات 

pH رمقدا .است pH   متغيير آبزي گوشت ماهي بر حسب گونه

قي براي تعيين تازگي و كيفيت شاخص دقي pHبنابراين  .است

اما بعنوان يك شاخص مكمل براي  .اغلب آبزيان نيست

     ).Varlik et al.,1993( پارامترهاي ديگر استفاده مي شود

pH  رشد ميكروبي و فساد غذاها بوده از جمله فاكتورهاي موثر بر

هاي ميكروبيولوژيك  تواند متاثر از فعاليت و در عين حال مي

است كه با تغيير  7/6-7بين  ت ماهي زنده عموماًعضلاpH  .باشد

 ددرجه حرارت بدن ماهي تغيير مي نماي تغذيه و فصل،

)Woyewoda et al., 1986(. تواند به تفسير  اين پارامتر مي

از حيث  ،نتايج و اختلافات مشاهده شده در اثر تيمارهاي مختلف

 ,.Silva et al( ميكروبي و آنتي اكسيداني كمك كندعوامل 

2009(. 

در تمامي تيمارها  pHروند تغييرات در تحقيق حاضر 

، MAPيا  GTEدر عين حال تيمار با ). 4جدول (صعودي بود 

داري بر تغييرات  اثر معني ،يا به صورت تركيبيهريك به تنهايي 

pH برداري نداشتند هاي مختلف نمونه در نوبت .pH  تيمارهاي

AP، AP +GTE   وMAP بوده  4/6تا  3/6حدود  در روز توليد

داري  طور معنيروز نگهداري در دماي يخچال ب 16كه پس از 

 pHافزايش  .رسيده است 1/7تا  0/7افزايش يافته و به حدود 

بود و نسبت   81/6 ±23/0روز تا  16براي تيمار تركيبي پس از  

بدين . )<05/0P(داري را  نشان نداد  به روز توليد اختلاف معني

بكار گرفته شده در اين  كه تيمار تركيبي رسد ه نظر ميب بترتي

نگهداري  SCMر را د pHتا روند افزايش  قادر است، تحقيق

نتايج مشابهي توسط محققين  .يخچال، كندتر نمايد شده در

 horseدو گونه ماهي  pH .متعددي گزارش شده است

mackerel  Mediterranean)Trachurus mediterraneus (

 Mediterranean blue jack mackerel )Trachurusو 

picturatus ( داري از  روز نگهداري در يخ بطور معني 12طي

در مطالعه ). Tzikas et al., 2007(افزايش يافت   0/7به  2/6

Fan 2008(مكاران و ه (pH شاهد ابتدا كاهش و  هاينمونه

ل نيز وفنسپس افزايش يافت، همين روند در تيمار حاوي پلي

نسبت به  در اين تيمار pHشاهده شد با اين تفاوت كه افزايش م

پايين بودن سطح  .تيمار شاهد با سرعت كمتري صورت پذيرفت

pH  ديگر به  بازدارندگي ميكروبي شده و از سويسبب افزايش

كاهش . دنماينزيم پروتئاز داخلي كمك ميممانعت از فعاليت آ

هاي در نمونه CO2ت ممكن است ناشي از عدم حلالي  pHاوليه 

 CO2  ،pHكه به موجب افزايش  )CO2تجمع (ماهي باشد 

 مطالعات اي درچنين نتيجه). Fan et al., 2008(يابد كاهش مي

Tiffney  و Mills)1982 (نينهمچ Manju و همكاران 

نيز افزايش  ديگري محققين .نيز مشاهده شده است )2007(

ونه هاي ماهي نم pHدر هوا را علت كاهش   CO2غلظت 

 Lannelongue et al., 1983;(ند ه انگهداري شده بيان كرد

Meekin et al., 1982.(  

- باشند، نمياز آنجا كه پراكسيدها تركيبات بدون طعم و بو مي

ولي اين . وسيله مصرف كنندگان تشخيص داده شوند توانند به

ها كتونآلدئيدها و  به وجود آمدن تركيبات ثانويه مانند تركيبات سبب

ند تشخيص تند شدن اكسيداسيوني مي گرد شوند كه سببمي

)Ozyurt et al., 2007.(  از سوي ديگرFFAs  تشكيل شده نيز

توانند به محض توليد، توسط ليپوكسيژنازها به تركيبات فرار مي

به علاوه  ).Hamilton, 2009(با طعم نامطبوع شكسته شوند 

FFAs يعني تري (ي بزرگتر هاي چربدر مقايسه با مولكول
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 Lugasi et( مي شوند اكسيد رعتيسر )گليسريد و فسفوليپيدها

al., 2007 .(هاي مختلف نتايج روند تغييرات حسي تيمارSCM 

تيمار  نشان داد كه) 1ل شك(ر يخچال روز نگهداري د 16طي 

AP  از لحاظ خواص حسي نيز همانند ساير شاخص هاي مورد

وند افت كيفي سريعتري تيمارها، ربررسي، در مقايسه با ساير 

به  12و  8، 4در روزهاي  APبراي تيمار  TQS. داشته است

استفاده از . بود 0/2±45/0و  1/3±04/1،  1/4±75/0ترتيب 

رغم كسب امتيازات كيفي بالاتر، اختلاف ب AP+GTEتيمار 

روز بررسي، از حيث  12در طول  APدار آماري را با تيمار  معني

البته اين  ).<05/0P( هاي حسي ايجاد ننموده است ژگيوي

اين در حالي ). >05/0P(معني دار بوده است  16اختلاف در روز 

 GTEتيمار  به تنهايي در مقايسه با   MAPاست كه تيمار 

كسب نموده و در تمام طول تحقيق امتيازات كيفي بهتري را 

داشته ن MAP+GTEاختلاف معني داري را با تيمار تركيبي 

علاوه بر محدوديت اين عملكرد را شايد بتوان . )<05/0P( است

به ميزان اثر تيمار اكسيژن محيط و واكنش هاي اكسايشي، 

MAP نسبت داد عاليت هاي ميكروبيبر روي تاخير و يا توقف ف. 

علائم مشخصه ظاهري فساد، ايجاد بو و طعم نامطلوب،توليد گاز 

ه اين شرايط فساد بعلت تركيبي توسع. و تغيير در بافت مي باشد

هاي شيميايي، آنزيمي و عمدتاً ميكروبيولوژيك  از فعاليت

طعم و مزه و بافت مي تواند بدليل  بو، ،تغيير در رنگ. باشد مي

 ).Ozogul et al., 2004( رشد و فعاليت ميكروارگانيسم ها باشد

مي تواند در  MAPموجود در تيمار ) درصد O2 )5مقدار جزيي 

رنگ قرمز روشن گوشت ماهي و توقف رشد حفظ 

هوازي پاتوژن مانند كلستريديوم بوتولينوم  هاي بي ميكروارگانيسم

مورد  CO2 غلظت نسبتاً بالاي بعلاوه. غيرپروتئوليتيك مؤثر باشد

تواند در فاز مايع گوشت حل شده و  مي MAPاستفاده در فضاي 

. ش دهدسطحي محصول را كاه pHتوليد اسيد كربنيك نموده و 

سلول را تغيير  يون كربنات حاصل از تجزيه اسيد، نفوذ پذيري

يا مرگ باكتري ها و كپك ها  توقف رشد وداده و موجب 

  ).Masniyom, 2011(  گردد مي

باكتريايي هاي ضداي از فعاليتثابت شده كه طيف گسترده

ل بويژه وفنعصاره چاي سبز به خاطر وجود تركيبات پلي

منجر و  هاي ميكروبي تاثيرگذاشتهه بر سلولها است كينكاتچ

  RNAمواد سلول شده كه بر متابوليسم  به نفوذ عصاره به درون 

ها جلوگيري ه و از رشد و متابوليسم ميكروباثر كرد DNAو 

غم اين ادعا براساس نتايج بر). Ultee et al., 1999(كنند مي

 ppm  1000GTEاين تحقيق به نظر مي رسد كه اثرات افزودن 

، در توقف و يا به تاخير انداختن فساد باكتريايي در SCMه ب

مقايسه با خواص آنتي اكسيداني آن از اهميت چنداني برخوردار 

  .نباشد

و يا  GTEتيمار با كه  ندنتايج تحقيق حاضر نشان داد

ابل ملاحظه قهريك به تنهايي اثرات  MAPاستفاده از تكنولوژي 

اكسيداتيو فساد كند نمودن ، با SCM بر روند تغييرات كيفي اي

، ppm 1000GTEغلظت كه نتايج دلالت دارند .ندنمايمي ايجاد 

كافي  ، از قابليتPV جلوگيري از افزايش دار بر يرغم اثر معنب

جهت ممانعت از توسعه مراحل بعدي پيشرفت اكسيداسيون 

برخلاف  در عين حال. برخوردار نيست SCMدر  روغن موجود

به نظر مي  منتشر شده، ت گرفته در ساير تحقيقاتعاهاي صوراد

در توقف و يا به تاخير انداختن فساد   GTE اثراترسد كه 

آنتي اكسيداني آن از اهميت  باكتريايي در مقايسه با خواص

مورد استفاده در اين تحقيق  MAPتيمار  .ردار استي برخوكمتر

اري با اثر گذ ،N2:O2:CO2 گازهاي براي 50:5:45با نسبت 

حصول حين نگهداري در بيشتر در حفظ كيفيت ارگانولپتيك م

توقف و مهار فعل و انفعالات ميكروبي نيز نقش در يخچال، 

 GTEو  MAPاستفاده تركيبي از . موثرتري ايفا نموده است

روز   4زمان ماندگاري را حداقل داراي اثرات سينرژيستي بوده و 
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Effects of Modified Atmosphere Packaging and Green Tea Extract on the Shelf-life of Silver 

Carp (Hypophthalmichthys molitrix) Minced at Refrigerated Storage 

 

 

 

 

Keywords: Silver carp minced, Shelf-Life, Modified Atmosphere Packaging, Green Tea Extract, 

Refrigerated Storage 

Abstract 

Silver carp (Hypophthalmichthys molitrix) minced (SCM), as ready-to-cook and high nutritious 

product, can successfully introduce to consumers and significantly dissolves current problems of 

limited demand for whole/fresh market. Short shelf-life is one of the most important barriers to 

developing industrial production of minced fish. Application of Hurdle technology with minimally 

processing to improve storage life of fresh seafood has become increasingly popular. The main 

objective of this study was to compare the effects of lowring temperature (3-5 
o
C), Modified 

Atmosphere Packaging (MAP) (condition 50:5:45 for N2:O2:CO2) and Green Tea Extract (GTE) (1000 

ppm) with normal or Aerobic packaging (AP), on the chemical and sensory characteristics of SCM 

within refrigerated storage. Total polyphenolic compounds measured in GTE was 14.33±0.88 µg/ml. 

Results of Peroxide Value showed that all treatments can effectively protect SCM against oil 

oxidation, compared with AP, after 4 days. Using MAP and/or GTE treatments reduced the Free Fatty 

Acids (FFAs) formation ratio, because, in contrast with AP treatment, FFAs increased significantely 

(P<0.05), only after 16 days storage. Thiobarbitoric Acid Reactive Substances (TBARS) of AP 

samples in 16
th
 days was 2.51±0.21 mg that was upper than accepted limits. Effects of GTE treatment 

on TBARS increasing was not significantly different compared with AP. pH trends were ascending 

and GTE and MAP treatments had no significant effects on pH increasing. According to sensory 

evaluation, MAP had higher total quality score compared with GTE treatment and showed no 

significant difference with MAP+TE during storage, suggested that MAP more effectively retards 

and/or inhibits microbial growth in refrigerated SCM.Combined treatment (MAP+GTE) was selected 

as an effective method that can extend the shelf-life of SCM up to 4 days at refrigerated storage. 
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