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کمان آلای رنگینیتوزان و عصاره زولنگ بر ماندگاری تخم ماهی قزل، کنایسینتأثیر 

(Oncorhynchus mykissطی نگه )داری در یخچال 
   

 4صادقی، حجت میر3عاشوری، پرستو پور2، علیرضا عالیشاهی*1نژادیمحمدالهام 

 
 ، ایرانه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگاندانشگا فرآوری محصولات شیلاتی،گروه ارشد دانشجوی کارشناسی. 1

 ایران ،دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگانمحصولات شیلاتی، گروه فرآوری  دانشیار. 2

 ایران، گرگانعلوم کشاورزی و منابع طبیعی دانشگاه فرآوری محصولات شیلاتی، گروه استادیار . 3

 لاتی، دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان، ایرانفرآوری محصولات شیگروه  کارشناس ارشد. 4

mohammadinezhad.e@gmail.com :نویسنده مسئول مکاتبات* 

 (12/11/52: پذیرش نهایی 22/3/52دریافت مقاله: )

 

 

 چکیده

درصد(، ترکیب هر سهه مهاده  1درصد(، عصاره زولنگ ) 1المللی بر گرم(، کیتوزان )حد بینوا 221تأثیر نایسین )هدف از این مطالعه، تعیین 

 4±1داری در یخچهال )روز نگهه 01کمان طهی آلای رنگینهای کیفی و حسی تخم ماهی قزلدرصد( بر ویژگی 2/1ذکر شده و تیمار نمک )

شهمارش  گیهری وروژنهی فهرار، میهزان اکسیداسهیون ثانویهه، انهدازه، بازههای نیتpHدرجه سلسیوس( بود. میزان چربی، خاکستر، رطوبهت، 

هها مهورد ارزیهابی حسهی قهرار انجام گردید. نمونه 01و 42، 31، 12، 1های دوست، کپک و مخمر در روزهای مزوفیل هوازی، سرماباکتری

ههای مهورد داری در کهاه  میهزان میکروارگانیسهممعنی تأثیر ،داری کیتوزان و تیمار ترکیبیروز نگه 42گرفتند. نتایج نشان دادند که پس از 

های کیتوزان و ترکیب تا ( افزای  یافت، با این تفاوت که در تیمارp<12/1داری )طور معنیهبا گذشت زمان ب زین TVNبررسی داشتند. میزان 

دار نبهود. معنهی 42و تیمار کیتوزان و ترکیبی تا روز تفاوت بین د ،داری مشاهده نشد. با توجه به ارزیابی حسیداری، تغییر معنینگه 42روز 

قابل مصرف شدند. بهدین غیر 12تا  1های بین های شاهد، نمک، نایسین و زولنگ در روزهای شیمیایی و میکروبی، تیماربراساس نتایج آنالیز

 طور مؤثری بهبود بخشید.بهتوان نتیجه گرفت که استفاده از کیتوزان ماندگاری و خواص حسی تخم ماهی را ترتیب می

 کیتوزان، نایسین، زولنگ، تخم ماهی های کلیدی:واژه
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 مقدمه

و  شهوندمهی مصهرف جههان در سراسهر ماهیان تخم

ههها تخههم ماهیههان خاویههاری اسههت تههرین آنمعههروف

(Bledsoe et al., 2003 تخم ماهی دارای مقادیر زیادی )

 Aههای چربی و مواد معدنی و یک منبع غنی از ویتامین

و پهروتئین ترکیهب اصهلی آن محسهو   باشهدمی Dو 

(. تخهم Hedayatifard and Nemati, 2010) شهودمهی

بههوده  DHA و  EPAماهیههان دارای بیشههترین میههزان 

(Bledso et al., 2003 کههه ایههن دو )در  چههر  دیاسهه

های قلبی و عروقهی و بهبهود پیشگیری و درمان بیماری

 ,.Shirai et alرنهد )توانهایی یهادگیری نقه  مهمهی دا

دلیل قیمت بالای این فراورده و عدم دسترسی . به(2006

آوری آن از دیگهر راحت به آن، استحصال تخم و عمهل

 Majaziamiri andرسهد )نظهر مهیآبزیهان مناسهب بهه

Rezaeitavabe, 2011کمههاننیرنگ یآلا(. مههاهی قههزل 

(Oncorhynchusmykiss )ماهی پرورشهی تجهاری  کی

وسهیع در داخهل کشهور پهرورش داده طهور ه بهاست ک

ویهژه شود. اغلب اجزای تشکیل دهنده این آبهزی بههمی

ای بهالا، دلیل طعم و مزه مطلو  و فواید تغذیههتخم، به

 ,.Mirsadeghi et alگیهرد )مهردم قهرار مهی موردپسند

با توجه بهه پهرورش زیهاد و استحصهال مقهادیر  (2015

استفاده بهینهه از آن در  سفانهمتأ، گونهنیا اززیادی تخم 

 گیرد.داخل کشور صورت نمی

آوری تخم ماهی منجر به تغییر ترکیب شهیمیایی عمل

. پایهداری (Lapa-Guimarães et al., 2011)شود آن می

داری، یهک جنبهه مههم آوری و نگهها در طول عملتخم

 در حفظ مواد مغذی برای ارتقای سهلامتی انسهان اسهت

(Prabhakara Rao et al., 2015)  بهرای ایهن منظهور از

سهود شود. خشک کهردن و نمهکها استفاده میافزودنی

رد اسههتفاده توسههی بسههیاری از کههردن دو روش مههو

باشهند. داری غهذا مهیهای دوران باستان برای نگهانسان

داری، بلکه برای طعم خاصی کهه تنها برای نگهامروزه نه

 گیرنهدرار مهیدهنهد نیهز مهورد اسهتفاده قهبه غهذا مهی

(Pourashouri et al., 2015 ) بهه گسهترش  با توجهولی

کننهدگان های ناشی از مصرف زیاد نمک، مصرفبیماری

به استفاده حداقل از نمک در مهواد غهذایی تمایهل پیهدا 

عنهوان رو باید بتوان از ترکیبات طبیعی بهاند. از اینکرده

نمود  جایگزین مناسب نمک در فرآوری خاویار استفاده

 کننده برطرف شود.تا این نیاز مصرف

( از جمله گیاههان Eryngium caucasicum) زولنگ

معطر است گیاهی . های ناشناخته استدارویی با پتاسیل

و علفی از راسته چتریهان و تیهره جعفهری کهه خهواص 

زولنگ با  اسانس. شده استبرای آن ذکر  دارویی متعدد

 اسهت مهؤثرهز مهواد حاوی درصد بهالایی ابویی مطبوع 

(Hasanpourdarvari et al., 2011 .) در مازنههدران و

کهردن  برای آشپزی و معطر آن های جواناز برگ گیلان

سبزی زولنگ  شود.های محلی استفاده میبسیاری از غذا

ههای طبیعهی اکسهیدانعنوان منبع غنی و جدید از آنتیهب

شهده عنوان افزودنی غهذایی در صهنعت غهذا معرفهی به

(. کیتههوزان یکههی از Salmanian et al., 2014) اسههت

مطالعهاتی در زمینهه کهاربرد آن  راًیهاخترکیباتی است که 

 دارنهده و دهد میکهرو  در مهوادعنوان یک ماده نگهبه

غذایی صورت گرفتهه اسهت. توجهه زیهاد بهه کیتهوزان 

پذیری زیستی و سازگاری بودن، تجزیه یسم ریغدلیل به

(. نایسهین Ojagh et al., 2012ت )بهالای زیسهتی اسه

آمینهه اسهت کهه توسهی بهاکتری اسهید 34پپتیدی با پلی
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دلیهل شهود. نایسهین بههتولید مهیلاکتیس لاکتوکوکوس 

بیههوتیکی بههالا در برابههر دامنههه وسههیعی از فعالیههت آنتههی

 ای قهرار گرفتهههای گرم مثبت مورد توجه ویهژهباکتری

کتریوسهین مطهر  است. در حال حادر نایسهین تنهها با

آن و سازمان امنیت و سلامت جهانی استفاده  شده است

 کههرده اسههتعنههوان یههک افزودنههی غههذایی تأییههد بههه را

(WHO.)  ،در مطالعه حادر اسهتفاده از عصهاره زولنهگ

آلا رنگین کیتوزان و نایسین بر ماندگاری تخم ماهی قزل

ای بها کمان بررسی شهده و سهعی شهده اسهت فهرآورده

سهی مطلهو  بها کمتهرین میهزان نمهک ح ههایویژگی

 کننده برسد.دست مصرفبه

 

 هامواد و روش

 سازی تخم ماهیآماده -

کمهان از ماهیهان مهاده در آلا رنگهینتخم ماهی قهزل

مرحله رسیدگی کامل، از کارگاه تکثیر و پرورش ماهیان 

سردابی تهیه شد. پس از شستشو بلافاصله به آزمایشگاه 

درجهه  2تها  3 ا بها آ  بها دمهایههمنتقل گردید. تخهم

درصهد نمهک طهی سهه مرحلهه  2/1سلسیوس، حهاوی 

ور گردیهد تها مهواد زایهد، دقیقه غوطهه 11 تا 2مدت به

های شکسته تخم، بافت پیوندی و خونابهه خهار  پوسته

شود و دیواره خارجی تخم استحکام خوبی پیهدا نمایهد. 

 دقیقهه 21تها  11مهدتها بههبعد از طی این مدت، تخم

 Majaziamiri andتوسههی غربههال، آبکشههی شههدند )

Rezaeitavabe, 2011سهازی بهه ها پس از آمهاده(. تخم

تیمهار  ؛تیمار شاهد: تخم خهام .ش  گروه تقسیم گردید

 ؛درصهد 1تیمار سهوم: کیتهوزان  ؛درصد 2/1دوم: نمک 

تیمهار  ؛المللی بر گرمواحد بین 221تیمار چهارم: نایسین

 1و تیمار ششم: ترکیب کیتهوزان  درصد 1پنجم: زولنگ 

درصد. پس از  1درصد و زولنگ  122/1درصد، نایسین 

گههرم در  21ههها بههه میههزان هههر تیمههار تخههم یسههازآماده

اتیلنی پر شده و جهت انجهام آزمایشهات های پلیقوطی

داری شههد و روز نگههه 01 مههدتبهمربوطههه در یخچههال 

 01 و 42، 31، 12، 1هههای آزمایشههات مربوطههه در روز

 انجام شد.

 گیریعصاره -

گرم زولنگ بعهد از تهوزین،  211برای تهیه عصاره،  

بهها آ  مقطههر شستشههو شههده و توسههی آسههیا  برقههی، 

 کهاملاًلیتهر آ  مقطهر میلی 111هموژنیزه شد. سپس در 

دقیقهه سهانتریفیوژ  21مهدت مخلوط شد. این مخلوط به

گردیههد. مههایع سههطحی حاصههل فیلتههر شههده و بعههد از 

توسههی  ،سههاعت 12مههدت به -01ری در فریههزر دانگههه

سهاعت  24تها  12مهدت کن انجمادی بههدستگاه خشک

خشک گردید و در پایان با کم کردن وزن پودر خشهک 

محاسهبه حاصل، از وزن ماده اولیه، غلظت نهایی عصاره 

دست آمده تا قبل از اسهتفاده، در یخچهال . عصاره بهشد

 (.Mirsadeghi et al., 2015داری گردید )نگه

 درصهد کیتهوزان 1تیمار حاوی کیتوزان بهه نسهبت  

(w/v ،)1 درصههد اسههید( اسههتیکv/v آمههاده شههد و )

سهپس  ور شهده وهای آماده شده در محلول غوطههتخم

 Nowzariوسیله آبک  باقیمانده محلول خار  شهد )به

et al., 2013  نایسین و زولنگ نیهز بها اسهتفاده از آ .)

های ها در محلولوری تخمو غوطه عنوان حلالمقطر به

 شدند. آماده هاآنحاصل و سپس آبکشی 
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درصهد نمهک بهه  2/1تهدریجی  تیمار نمک بها افهزودن

ههها مهیهها شههد زدن آرام تخههمهههم زمههانهمههها و تخههم

(Majaziamiri and Rezaeitavabe, 2011.) 

 های شیمیاییآنالیز پارامتر -

ترتیهب بها هها بههگیری پروتئین و چربی نمونههاندازه

 ,.Mirsadeghi et alروش کلدال و سوکسله انجام شد )

با کوره الکتریکی بها  ترتیببه رطوبت( خاکستر و 2015

 گیهری شهد.درجهه انهدازه 112و آون  درجه 221دمای 

ههای بها روش TVN و میهزان TBAشاخص  ،pHمیزان 

 Sallama et al., 2004; Inanli) گیری شداندازه متداول

et al., 2010; Mir-Sadeghi et al., 2015). 

 آنالیز میکروبی -

ههای هها در دمهاهها، پلیهتپس از تهیه محیی کشهت

منظهور هها بههای از پلیهتدستهند. داری شدمختلف نگه

درجهه  31±1در دمهای ( TVC)ها شمارش کلی باکتری

داری سهاعت در انکوبهاتور نگهه 22مهدت سلسیوس بهه

شهمارش صهورت گرفهت  شدند و پس از مدت مذکور

(AOAC., 2005 .) ،بههرای شههمارش کپههک و مخمههر

ها بود بها ها مشابه شمارش کلی باکتریسازی نمونهآماده

 این تفاوت که در کشت کپک و مخمر از محهیی کشهت

شهد. پهس از  سهتفادها (YGC)آگهار گلوکوز کلرامفنیکل

درجههه  22 ±1سههازی و بسههتن پلیههت در دمههای آمههاده

داری و سپس روز در انکوباتور نگه 2مدت سلسیوس به

(. Mirsadeghi et al., 2015شههمارش انجههام شههد )

دوست نیز که در محهیی کشهت پلیهت های سرماباکتری

پهس از گذشهت  داده شهدندکشهت  (PCA)کانت آگهار

 4±1ها در یخچهال )داری نمونهروز از نگه 2 زمانمدت

ههای درجه سلسهیوس( شهمارش گردیهد. تعهداد کلنهی

شههده در عکههس رقههت اولیههه دههر  شههده و  شههمارش

ههای تشهکیل شهده در ههر لگاریتم تعداد کلنی برحسب

 ,.Inanli et alبیهان گردیهد ) (g/Logcfu)گهرم نمونهه 

2010.) 
 آنالیز حسی -

نفهر انتخها  شهدند  2 به تعداداعضای ثابت ارزیا  

آلا بودنهد. نحهوه که آشنا به طعم و بوی تخم ماهی قزل

ههای شهد. نمونهه ها آمهوزش دادهه آنها ببررسی نمونه

مربوط به هر تیمهار، پهس از بهاز شهدن مهرف مربوطهه 

هها توسی اعضای ارزیا  از نظر بو، رنگ، بافهت نمونهه

ها بهر اسهاس مورد ارزیابی حسی قرار گرفت. این امتیاز

: متوسی، 3: بد، 2: بسیار بد، 1) 2تا  1معیار سنجشی از 

 ,.Inanli et al) تهه شهدگرف: عالی( در نظر 2: خو ، 4

2011.) 

 آنالیز آماری -

بعد از سه بار تکرار هر آزمهون، از نتهایج میهانگین و 

ها در . برای تجزیه و تحلیل دادهگرفته شدانحراف معیار 

تصههادفی و بهها اسههتفاده از آزمههون  کههاملاًقالههب طههر  

. بهرای آنهالیز اسهتفاده شهدشده در زمان  های خردواحد

پهارامتری کروسهکال ههای نهااز آزمهونهای حسهی داده

 SASافهزار ها به کمک نرم. آنالیز دادهاستفاده شدوالیس 

 انجام گرفت.

 

 هایافته
 های شیمیاییگیریاندازه -

ههای مختلهف در نتایج پای  ترکیبات تقریبی نمونهه

اند. طبق نتایج میزان رطوبت در ها نشان داده شدهنمودار

ی مختلف نتایج متفاوتی داشت که هاطول زمان در تیمار

. میهزان رطوبهت درشده است( نشان داده 1در نمودار )

www.SID.ir


www.SID.ir

Arc
hive

 of
 S

ID

 6931، زمستان 82، پیاپی 4، شماره 7دوره                                                                                                                                      بهداشت مواد غذایی                   
 

63 

های نایسین، کیتوزان و ترکیب بعهد از فرآینهد تیمار 

افزای  یافت. میزان رطوبت  داریطور معناآوری بهعمل

های شاهد، نمک و زولنهگ در طهول زمهان تغییهر تیمار

 داری نشان ندادند.معنا

 

  
 

 

و  %00/1میزان خاکستر در روز صفر در تیمار شهاهد 

گزارش شد. تغییهرات میهزان  %11/3سود در تیمار نمک

( نشهان داده 2داری در نمهودار )خاکستر طی دوره نگهه

. بیشترین تغییهرات میهزان خاکسهتر در تیمهار شده است

 .سود مشاهده شدنمک
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بهود.  %22/11یزان چربی در تیمار شاهد در روز صهفر م

  زمهان کهاه باگذشهتهها این فهاکتور در تمهام تیمهار

 .(3 نمودار)داری نشان داد معنی

 

 
 

زمان کاه   باگذشتها مقدار پروتئین در تمام تیمار

( داشت، ولی این کهاه  در تیمهار p<12/1داری )معنی

(. 4نمهودار )داری مشهود بود ترکیبی پس از یک ماه نگه

داری و کیتوزان تا انتهای دوره نگهالبته بین تیمار ترکیبی 

 Inanli) قبلهی داری نداشت که با مطالعاتعنیتفاوت م

et al., 2010; Mirsadeghi et al., 2015 ) مطابقههت

( و دمهای آ  %2/1ای، تهأثیر نمهک )داشت. طی مطالعه

آلا مهورد بررسهی قهرار آوری بر تخهم مهاهی قهزلعمل

ها تها در تمام تیمارگرفت، نتایج نشان داد میزان پروتئین 

داری داری در دمهای یخچهال، تغییهر معنهینگه 24روز 

 (.Mirsadeghi et al., 2015نشان ندادند )
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های کیتهوزان و ترکیهب بعهد از فرآینهد تیمارpH یزان م

داری کهاه  طور معنیشاهد بهpH آوری نسبت به عمل

 باشداستیک میهایی مثل اسیدنییافت که ناشی از افزود

(Lapa-Guimarães et al., 2010.)  مقهههدارpH در 

طهور داری بههزمان نگهههای مختلف در طول مدتتیمار

( 2( کهه در نمهودار )p<12/1داری افزای  یافهت )معنی

 .مشاهده استقابل 

 

 
 

های نیتروژنی فرار در روز صفر در تیمهار مجموع باز

در تمام  TVN . مقدارگرم بود 111م در گرمیلی 2شاهد 

( p<12/1)داری طهور معنهیزمهان بهه باگذشهتها تیمار

نتایج حاصل از بررسی ایهن شهاخص در  .افزای  یافت

 .شده است( نمای  داده 1جدول )

 

گرم 111) داری در یخچالهای مختلف طی نگهکمان حاوی عصارهآلای رنگینتخم ماهی قزل TVNتغییرات  -(1جدول )

 گرم(نمونه/میلی

 یمارهات
 داری )روز(دوره نگه

0 11 30 41 00 

 شاهد

 نمک

 زولنگ

 کیتوزان

 نایسین

 ترکیب

Aa02/1±0 

Aa02/1±0/2 

Aa02/1±2/2 

Aa02/1±2/2 
Aa02/1±5/2 

Aa02/1±0/2 

Bb02/1±2/00 

Bb02/1±2/02 

Cb02/1±2/111 

Aa02/±5/21 

Bb02/1±2/20 

Aa02/1±2/2 

Cc02/1±0/141 
Bc02/1±0/122 

Bc02/1±0/125 

Aa02/1±0/5 
Bc02/1±122 

Aa02/1±0 

Cd02/1±121 
CBd02/1±0/101 
Bd02/1±3/123 

Ab02/1±22 
Bd02/1±0/123 

Da02/1±2/0 

De2/1±313 
Ce02/1±212 

Be02/1±2/222 
Ae02/1±2/21 
BCe02/1±2/211 

Ab02/1±42 

 رتغییرات ههدهنده در هر ردیف، نشان( a-eهای مختلف در هر زمان و حروف )دهنده تفاوت تیماردر ستون، نشان (A-D)روف ح

 .        در طول زمان است ماریت
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 باگذشهتها در تمام تیمار TBAتغییرات میزان شاخص 

(. همهواره تیمهار ترکیبهی p≤12/1ر بهود )دازمان معنهی

را  TBAکمترین میزان و تیمهار شهاهد بیشهترین میهزان 

 .(0 نمودار)نشان دادند 

 

 
 

 های میکروبیآنالیز -

 باگذشهتهها شمارش باکتریایی کهل در تمهام تیمهار

( که در نمودار p<12/1داری داشت )زمان افزای  معنی

د. دو تیمار کیتوزان و باش( این روند قابل مشاهده می2)

داری را نشهان داری تفاوت معنهینگه 42ترکیبی تا روز 

 ندادند.

 

 
 

دوسهت های سهرما( جمعیت باکتری2مطابق جدول )

داری افهزای  ها با افزای  مدت زمان نگهدر تمام تیمار

هههای کیتههوزان و (. تیمههارp<12/1داری داشههت )معنههی

دوسهت ههای سهرمایمانع رشد بهاکتر 42تا روز  یترکیب

 شدند.
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های مختلف طی کمان حاوی عصارهآلای رنگیندوست تخم ماهی قزلهای سرماجمعیت باکتری تغییرات-(2جدول )

 (Logcfu/gداری در یخچال )نگه

 هایمارت
 داری )روز(دوره نگه

0 11 30 41 00 

 شاهد

 نمک

 زولنگ

 کیتوزان

 کیتوزان

 ترکیب

>1Aa 

>1 Aa 

>1Aa 

>1Aa 
aA1> 

>1Aa 

5/24±1/45Ab 

0/22±1/45Ab 

5/22±1/45Ab 

>1Ba 

5/02±1/45Ab 

>1Ba 

5/4±1/45Bb 

0/52±1/45Bb 

5/52±1/45Bb 

>1Aa 

111±/45Bb 

>1Aa 

5/2±1/45Bb 

5/01±1/45Bb 

11/12±1/45Bb 

>1Aa 

11/22±1/45Bb 

>1Aa 

11/10±1/45Bb 

5/53±1/45Bb 

11/14±1/45Bb 

2/00±1/45Ab 

11/40±1/45Bb 

0/22±1/45Bb 

 42هها تها روز جمعیت کپک و مخمر در تمام تیمهار

های مختلف تفاوت بین تیمارداری نداشت. تفاوت معنی

قابل مشاهده بود. کمترین میزان رشد کپک و  12از روز 

 .(3جدول )سود مشاهده شد مخمر در تیمار نمک

 
داری در های مختلف طی نگهعصارهکمان حاوی آلای رنگینتغییرات جمعیت کپک و مخمر تخم ماهی قزل -(3جدول )

 (Logcfu/g) یخچال

 هاتیمار
 داری )روز(دوره نگه

0 11 30 41 00 

 شاهد

 نمک

 زولنگ

 کیتوزان

 نایسین

 ترکیب

 1±2/21 Aa 

>1±1/21 Aa 

2/1±1/21Aa 

>1±1/21Aa 

2±1/21Aa 

2±1/21Aa 

2/1±1/21 Aab 

>1±1/21Ba 

2/1±1/21 Aa 

2/2±1/21ABa 

2/3±1/21Aa 

>0±1/21Ba 

2/22±1/21Aab 

>1±1/21Ba 

2/40±1/21 Aa 

4/11±1/21ABa 

2/30±1/21 Aa 

4/20±1/21ABab 

2/02±1/21Aab 

4/12±1/21 Ba 

2/41±1/21Aa 

4/2±1/21 ABa 

2/42±1/21 Aa 

4/00±1/21ABab 

5/44±1/21 Ab 

4/00±1/21Aa 

2/02±1/21Aa 

0/0±1/21 Ab 

0/22±1/21Ab 

2/0±1/21Ab 

دهنده تغییرات در هر ردیف نشان( a-bهای مختلف در هر زمان و حروف )دهنده تفاوت تیمارشان( در ستون، نA-Bحروف )     

 باشد.می هر تیمار در طول زمان
 

 نتایج آنالیز حسی -

زمهان تغییهر  باگذشهتهها ها در تمام تیماررنگ تخم

جههز دو تیمههار ( بهههp<12/1داری نشههان دادنههد )معنههی

داری اخهتلاف دوره نگهه کیتوزان و ترکیب که تا انتهای

سهود از داری پیدا نکردند. پذیرش رنگ تیمار نمکمعنی

داری را نشان داد. نتایج حاصل اواسی دوره کاه  معنی

 است. تیرؤ( قابل 0در نمودار )

دهنده تغییرات هر ( در هر ردیف نشانa-bختلف در هر زمان و حروف )های مدهنده تفاوت تیمار( در ستون، نشانA-Bحروف )

 است تیمار در طول زمان
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های شاهد، نمک و زولنگ از روز ویژگی بو در تیمار

. عههدم (5نمههودار )دنههد داری نشههان داکههاه  معنههی 31

تواند ناشی از فعالیهت میکروبهی و فسهاد بو میپذیرش 

(. تیمههار Mirsadeghi et al., 2015شههیمیایی باشههد )

 42کیتههوزان تهها انتهههای دوره و تیمههار ترکیبههی تهها روز 

 12. تیمهار نایسهین از روز داشهتندداری ناختلاف معنهی

در تهرین تغییهر داری را نشان داد که سهریعکاه  معنی

 .بین تیمارهای مختلف بود

 
 

 
 

های مختلف نتایج متفاوتی را تغییرات بافت در تیمار

های شاهد، نایسهین و . در تیمار(11نمودار )در برداشت 

کهاه   12نمک از اواسی دوره و تیمار زولنهگ از روز 

های ترکیبهی و کیتهوزان تها داری پیدا کردند. تیمارمعنی

تور داری نشان ندادند. این فهاکانتهای دوره تفاوت معنی

هها مثهل دیهواره تحت تأثیر ساختار میکروسهکوپی غهذا

باشهد ههای غشها مهیسلولی، لایه درونی و تورم سهلول

(Duran et al., 2016.) 
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 گیریبحث و نتیجه

در این تحقیق میزان رطوبت تیمار حاوی کیتوزان و 

داری کهههاه  تیمهههار ترکیبهههی از اواسهههی دوره نگهههه

بهه  %20/02کیتهوزان از  هکیطور به. داشتندداری معنی

کاه  یافتنهد  %00/02به  %41/02و ترکیب از  40/03%

های کیتوزان، نایسین و ترکیبی و در روز صفر در تیمار

داری بها سهایر آوری اخهتلاف معنهیبعد از فرآیند عمل

کهار دلیل تکنیک متفهاوت بههها مشاهده شد که بهتیمار

هها سایر تیمار ها نسبت بهآوری این تیماررفته در عمل

دهنهده ههر مهاده غهذایی و یها باشد. اجزای تشهکیلمی

هههای غههذایی باعهها حفههظ اتصههال رطوبههت افزودنههی

زمهان  باگذشهت  (Al–Holy et al., 2005) شهوندمهی

دههد، در تخم ماهی کیفیت اولیه خود را از دسهت مهی

ها کاه  یافتهه و از تخم داری آ  درنتیجه قابلیت نگه

ههای شود. میزان رطوبت تیمهارمیته میزان رطوبت کاس

داری شاهد، نمک و زولنگ در طول زمان کاه  معنهی

آلا ای بهر روی تخهم مهاهی قهزلنداشتند. طهی مطالعهه

دلیهل کمان، کاه  رطوبت گزارش شهد کهه بههرنگین

افزودن نمک و نفهوذ آن بهه بافهت و درنتیجهه کهاه  

 (.Mirsadeghi et al., 2015)دار رطوبهت بههود معنهی

میزان رطوبهت تیمهار نایسهین در طهول زمهان کهاه  

داری داشت. این کهاه  قابهل توجهه رطوبهت را معنی

دلیل دهیدراسیون اسمزی و پروتئولیز دانست توان بهمی

(Mirsadeghi et al., 2015.)  میهزان خاکسهتر در روز

و در تیمهههههار  %00/1صههههفر در تیمههههار شههههاهد 

پهس از گزارش شهد. میهزان خاکسهتر  %11/3سودنمک

دلیهل فرآینهد سود نیز بیشتر گردیهد کهه بههفرآیند نمک

راسهتا با سایر تحقیقهات ههم وباشد سود کردن مینمک

(. Inanli et al., 2010؛ Mirsadeghi et al., 2015) بود

داری افهزای  های انتهایی نگهمیزان خاکستر در روز اما

توانهد ناشهی از دسهت دادن داری نشان داد که میمعنی

بافتی در اثر دناتوره شدن پروتئین و در نتیجهه   میانآ

(. Mirsadeghi et al., 2015افهزای  خاکسهتر باشهد )

دست آمده در مورد شهاخص چربهی بها دیگهر نتایج به

 ,.Mirsadeghi et alمطالعهههات همسهههو بهههود )

تغییهههرات  ایدر مطالعهههه (.Restuccia, 2015؛2015

مهاهی کفهال و های بیوژن تخم های چر  و آمیناسید

داری در یخچهال مهاه نگهه 0ماهی تون در مدت زمهان 

دسهت نتایج مشابه تغییرات چربی با مطالعه حادهر بهه

ترین میزان کاه  چربهی کم (.Restuccia, 2015) آمد

ت
باف

ز 
تیا

ام
 

www.SID.ir


www.SID.ir

Arc
hive

 of
 S

ID

 نژاد و همکارانیمحمد                                                                                                                                      آلاتخم قزل یو عصاره زولنگ بر ماندگار نیسینا ریتأث
 

81 

داری داشت، این کهاه  نگه 42را تیمار ترکیبی تا روز 

هها در اثهر سینرژیسهتی افزودنهی بهه خهاطرتوان را می

 ,.Calderón-Oliver et al)سیداسیون دانست کاه  اک

2016). 

تواند ناشی از وقهوع فسهاد و تولیهد می pHافزای  

 ,.Feng et alهها باشهد )ترکیبات قلیایی توسی باکتری

  pHهای سایر مطالعات، افزای  تهدریجی(. یافته2016

 ;Mirsadeghi et al., 2015د )را در طول زمان نشان دا

Guohua et al., 2015 Inanli and Coban, 2010;.) 

دلیهل وجهود در تیمهار ترکیبهی بههpH کاه  تغییرات 

. در دو تیمار کیتوزان و تیمار ترکیبی بوده استکیتوزان 

مشههاهده pH داری افههزای  هههای نهههایی نگهههدر روز

-وراای در بررسی تأثیر پوششی آلوئهگردید. در مطالعه

 pH ه شهد کههنیهز مشهاهد اخته زغالکیتوزان بر روی 

زمههان افههزای   باگذشههتهههای حههاوی کیتههوزان تیمههار

. افهزای  (Vieira et al., 2016داری نشان دادند )معنی

TVN هههای عامههل فسههاد و یههت بههاکتریناشههی از فعال

(. Mirsadeghi et al., 2015های درونهی اسهت )آنزیم

میزان این شاخص در دو تیمار کیتوزان و تیمار ترکیبی 

روز  42هها بهود و اری کمتر از سایر تیماردطور معنیبه

 12/1داری مشاهده نشد )داری تفاوت معنیپس از نگه

≤pآلا ژلاتین بر فیلهه قهزل-ای اثر کیتوزان(. طی مطالعه

شههد کههه اسههتفاده از  کمههان بررسههی و مشههاهدهرنگههین

 ,.Nowzari et alشود )می  TVNکیتوزان سبب کاه 

دیگری نیز تأیید گردیهد ر مطالعات (. این نتایج د2013

(Mirsadeghi et al., 2015؛ Ojagh et al., 2012; 

Feng et al., 2016.)  میهزانTVN  در تیمههار ترکیبههی

کمتر از تیمار حاوی نایسهین بهود. ایهن نتهایج بهه اثهر 

سینرژیستی تیمار ترکیبی نسبت به تیمار نایسین اشهاره 

نیهز  ای دیگهر(. در مطالعههGao et al., 2014کنهد )می

( را در %1درصههد نایسههین، اثههر کیتههوزان ) 0/1ترکیههب 

بهبهود بخشهید  یمهؤثرطهور هبه TVCو  TVNکاه  

(Guohua et al., 2015 با توجه به حد قابل قبول .)31 

کیتههوزان و  هههایتیمههار TVNگههرم  111گههرم در میلههی

 ,.Guohua et alقابل مصرف بودند ) 42ترکیبی تا روز 

دست آمده بها نتیجهه ایج بهنت TBA در بررسی (.2015

 Khalifa et al., 2016مطالعهات دیگهر همسهو بهود )

ای پوشهه  (. طههی مطالعهههRamezani et al., 2014؛

دلایلههی از جملههه کههاه  اکسیداسههیون و کیتههوزان بههه 

چنین کاه  از دست دادن آ  در سوسیس، سهبب هم

افزای  ماندگاری آن در مقایسه با پوش  کهلاژن شهد 

(Adzali et al., 2016 ،همچنهین در تحقیقهی دیگهر .)

آلا در تیمههار بهها در فیلههه قههزل TBAکمتههرین افههزای  

(. Nowzari et al., 2013پوش  کیتوزان مشاهده شد )

گهاه اخهتلاف ههای کیتهوزان و ترکیبهی ههی بین تیمار

داری مشاهده نشهد. اثهر سینرژیسهتی نایسهین بها معنی

 اربرد نایسین بههعصاره در تیمار ترکیبی در مقایسه با ک

 شههده اسههتهههای مشههابه اثبههات تنهههایی در بررسههی

(Govaris et al., 2010 اسهتفاده از ترکیهب عصهاره .)

رزماری و نایسین برای توسهعه مانهدگاری فیلهه مهاهی 

داری در نگه 12در طول ( Trachinotusovatus) پرنده

یخچال بررسی شهد. طبهق نتهایج، ترکیهب نایسهین بها 

توانهد اثهر سینرژیسهتی خهوبی در مهیعصاره رزمهاری 

(. Gao et al., 2014کاه  اکسیداسیون داشهته باشهد )

بها برخهی از مطالعهات همسههو TVC نتهایج شهمارش 

 Fernández-Saiz et al., 2013; Nowzari et) باشدمی

al., 2013; Guohua et al., 2015.)  ای، طهی مطالعهه

میکروبی کیتوزان بر گوشت مرغ اثبات شد فعالیت آنتی
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هرچند که استفاده از ترکیب آن با عصهاره دانهه انگهور 

 ,.Hasanzadeh et alاثر ممانعتی بیشهتری نشهان داد )

تهوان بهه میکروبی کیتهوزان را مهی(. فعالیت دهد2012

های آمین کیتوزان نسبت داد کهه حضور بار مثبت گروه

ها )پروتئین( بر سهط  مولکولماکروی با تقابل با بار منف

سلول میکروبی نفوذ کرده و باعا نشت مواد متشهکله 

چنهین شهود، ههممیکروارگانیسم به خهار  سهلول مهی

فعالیت کیتوزان با شکست لایه لیپهوپلی سهاکارید غشها 

شهود ههای گهرم مثبهت نیهز انجهام مهیبیرونی بهاکتری

(Nowzari et al., 2013کمیسههیون بههین .) المللههی

 ات میکروبیولوژی مواد غذایی حهداکثر مجهازخصوصی

TVC  قابهل مصهرف در مهاهی تهازه راlog CFU/g  2 

بنهابراین  (،Guohua et al., 2015) است گزارش نموده

در مطالعه حادر تیمار کیتوزان و تیمار ترکیبی تها روز 

های باشند. نتیجه این مطالعه با یافتهقابل مصرف می 42

 Feng et al., 2016داشهت )خهوانی دیگر محققین ههم

(. با توجه به اینکه افزودن نمک با Ojagh et al., 2012؛

کههاه  فعالیههت آبههی، باعهها کههاه  رشههد و بقهها  

( در Razavishirazi., 2007شود )ها میمیکروارگانیسم

مطالعه حادر با استفاده حداقل از نمهک، فعالیهت آبهی 

ل افهزای  دنبال آن بهار باکتریهایی کهافزای  یافته و به

سود نیز با افهزای  بهار داری نشان داد. تیمار نمکمعنی

روز ماندگاری داشت که با برخهی 12باکتریایی کمتر از 

؛ Li et al., 2016خههوانی نداشههت )مطالعههات هههم

PrabhakaraRao et al., 2015دلیهل توانهد بهه( که مهی

های کیتوزان و درصد( باشد. تیمار 2/1میزان کم نمک )

ههای سرمادوسهت مانع رشد بهاکتری 42تا روز  ترکیبی

شدند. این نتایج در برخهی از مطالعهات بهر روی فیلهه 

، فیلهه مهاهی کپهور (Ojagh et al., 2012آلا )ماهی قزل

(، گوشههت مههرغ Ramezani et al., 2014ای )نقههره

(Hasanzadeh et al., 2012 و تخههم مههاهی چههام و )

( نیههز Shin and Rasco., 2007خاویههار )ایکههورا( )

مشاهده گردیهد. در خصهوص کپهک و مخمهر، نتهایج 

مطالعههه حادههر بهها نتههایج حاصههل از مطالعههات دیگههر 

(Mirsadeghi et al., 2015 ؛Vieira et al., 2016 )

دار کیتهوزان بهر کهاه  رشهد مطابقت داشت. اثر معنی

(. Maghsoudi et al., 2013است )  ها اثبات شدهکپک

ندی فعال براساس ترکیهب بمیکروبی بستهخاصیت دد

میکروبهی باعها کهاه  پوش  کیتوزان و عوامل دهد

جمعیت کپک و مخمر و در نتیجهه افهزای  مانهدگاری 

توت فرنگی تازه شهد. بها توجهه بهه نتهایج حاصهل از 

ههای شهاهد، های شیمیایی و میکروبهی، تیمهارآزمای 

روز  12ههای صهفر و نمک، نایسین و زولنگ بین زمان

قابل  42و تیمار کیتوزان و ترکیبی تا روز فاسد شدند. د

کهه بهین تیمهار مصرف باقی ماندند. بها توجهه بهه ایهن

کیتههوزان و تیمههار ترکیبههی در اکثههر آنالیزههها اخههتلاف 

نداشههت و در آنههالیز حسههی نیههز داری وجههود معنههی

عنوان توان تیمار کیتوزان را بهمعنی بود، میها بیتفاوت

آلا داری تخهم مهاهی قهزلهبهترین تیمار برای بهبود نگ

روز معرفهی کهرد. نکتهه  42کمان در یخچال، تا رنگین

مهم دیگر در مطالعه حادر، کاه  نمک و اهمیهت آن 

 باشد.کننده میدر حفظ سلامت مصرف

 

 تعارض منافع

گونه تعهار  منهافعی بهرای اعهلام نویسندگان هی 

 ندارند.
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Abstract 

The aim of this study was to determine the effects of nisin (250 international units per gram), chitosan 

(1%), eringo extract (1%), combination of three material and salt treatment (1.5%) on the quality and 

sensorial traits of rainbow trout (Oncorhynchus mykiss) roe during refrigerated (4±1 ̊C) storage for 60 

days. Lipid, ash, moisture, pH, amount of TVN, TBA, Aerobic mesophilic bacteria, psychrotrophic 

bacteria, yeast and mold were evaluated at 0, 15, 30, 45 and 60 days. Sensorial analyses of samples were 

evaluated. The results showed that Chitosan and combinational treatment had significant effect (p< 0.05) 

in decrease of microorganisms after 45 days. In addition, TVN had a significant increase during the time 

(p<0.05) but in Chitosan and combinational treatment not observed significant change until 45 days. 

According to the sensory evaluation, no significant difference was observed between the chitosan and the 

combination treatments until 45 days. Based on the results of chemical and biological analyses, control, 

salt, nisin and E. extract were unusable between 0 and 15 days. Therefore, it can be concluded that the 

use of chitosan improved shelf life and organoleptic properties of fish roes effectively. 

Conflict of interest: None declared.  
Keywords: Chitosan, Nisin, Eryngo extract, trout roe 

www.SID.ir

