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كمان  ينرنگ يقزل آلا يلههوشمند ف يدر بسته بند يعملكرد شناساگر تازگ يبررس
)Oncorhynchus mykissيخچالدر  يمدت نگهدار ي) ط 

  
 3عباسعلي مطلبي، 2، عبدالرسول اروميه اي*1، علي اصغر خاني پور1ذبيح اله بهمني

 

* AAkhanipour@yahoo.com 
  

آموزش و  يقات،سازمان تحق ،شورك يلاتيعلوم ش يقاتموسسه تحق ي،داخل يهاآب يپرور يپژوهشكده آبز -1
   يرانا ي،بندر انزل ي،كشاورز يجترو

  يرانا يميو پتروش يمرپژوهشگاه پل -2
  يرانا ي،كشاورز يجآموزش و ترو يقات،سازمان تحق -3
  

 1395 تيرتاريخ پذيرش:                                 1394 اسفندتاريخ دريافت: 

  چكيده
، بسته بندي جديدي است كه در دهه هاي اخير در كشور هاي توسعه يافته مورد استفاده قرار غذاييبسته بندي هوشمند مواد 

اهميت محصولات شيلاتي در سبد غذايي خانوار و  گرفته و  هدف آن سلامت، كيفيت و امنيت محصول مي باشد. با توجه به
شناساگرهاي رنگي در بسته بندي فيله ماهي قزل آلاي رنگين كمان  بهره گيري از مطالعه ت، فسادپذيري سريع اين محصولا

بندي  و بسته قرمزتيمار ها شامل بسته بندي معمولي با شناساگر فنل  پژوهش. در اين نجام گرديد طي نگهداري در يخچال ا
ساخته شده و در كيسه هاي از جنس پلي اتيلن  سبك در ماتريكس فيلم پلي اتيلنبوده كه  سبزمعمولي با شناساگر برموكرزول 
از آزمونهاي ميكروبي(شمارش كلي باكتري ها،  استفاده گرديد. براي تعيين كيفيت، ه است،سبك كه در كشور توليد شد

 20و 15، 10، 5روزهاي صفر، زمان تغيير رنگ معرف ها و همچنين در در ) pH, TVN, TBRSAسرماگرا) و شيميايي(
) استفاده گرديد. بر اساس نتايج حاصل از تغيير رنگ معرف ها و ارتباط آن با آزمون هاي C˚)2±4داري در دماي يخچال  نگه

براي له قزل آلاي رنگين كمان يماندگاري ف مدت ه است،انجام شد SPSS 18شيميايي و ميكروبي كه توسط نرم افزار آماري 
 14 تا 13 يخچالدماي در سبز و بسته بندي معمولي با شناساگر برموكرزول  قرمزبسته بندي معمولي با شناساگر فنل  دو تيمار

   روز تعيين شد.
 

 يكمان، معرف رنگ ينرنگ يقزل آلا ي،هوشمند، شناساگر تازگ يبسته بند واژه هاي كليدي:

  
 

 
  نويسنده مسئول*
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  مقدمه
بسياري از مواد غذايي فسادپذير هستند و لازم است كه از 

فساد آنها در طي فرآوري، آماده سازي، نگه داري و توزيع،  
پيشگيري نمود. از سويي تجارت مواد غذايي و انتقال اين 
مواد به مناطق دور دست، اهميت ايجاد يك شرايط 

 ن ها را افزايش داده استآمناسب براي پيشگيري از فساد 

)Ekhtiarzade et al., 2011.(  رغم ارزش عليماهيان
سريعتر فاسد  ،غذايي بالا، نسبت به ساير غذاهاي گوشتي

مي شوند. فساد ماهي را مي توان به طور كلي به دو دسته 
فساد باكتريايي و شيميايي(اتوليتيك) طبقه بندي نمود. 
فساد ميكروبي و شيميايي باعث كاهش كيفي پروتئين ها 

 Hamzeh( اشباع ماهيان مي شوند غيرهاي چرب و اسيد
and Rezaei ،2010(  دليل اصلي اين فساد پذيري و

خواص مربوط به عدم ماندگاري دراز مدت، از يك سو 
ذاتي ماهي (فعاليت آنزيمي شديد در ماهي) و از سوي 

عدم توجه به جابجايي و نگهداري آبزيان در مراحل  ،ديگر
تازگي يكي از  ).1380زي، بعد از صيد است(رضوي شيرا

اصلي ترين ويژگيهاي ماهي و گوشت فرآوري شده براي 
گوشت و ماهي در بسياري  مي باشد.بازار و مصرف كننده 

مصرف پروتئين، مورد علاقه مردم است  پر از كشورهاي 
اين محصولات  قابل نگهداري طولاني مدت هر چند 

نگرها در استفاده از نشا).,.Kinga et al 2015(نيستند 
قالب يك بسته بندي هوشمند از موارد قابل تحقيق در 

 هاي مي باشد. نشانگر آبزيانگوشت و نگهداشت صنايع 
مورد استفاده در فرآورده هاي گوشتي شامل يكپارچگي 

كه عملكرد هر كدام  هستنددما –، تازگي و زمان1محصول
متفاوت مي باشد. نشانگر يكپارچگي محصول به منظور 

بكار مي  خرابي يا بي عيب بودن بسته ها نمودنمشخص 
                                                           
1- integrity indicator 
2-Modified Atmosphere Packaging 

و اغلب به عنوان بخشي از بسته هاي تهيه شده تحت  رود
به كار مي روند. نشانگرهاي تازگي  2اتمسفر اصلاح شده

قادرند در مورد بروز تغييرات كيفي در محصول كه حاصل 
از رشد ميكروبي يا تغييرات شيميايي است، اطلاعات 

دما، –دهند و نشانگرهاي زمان مستقيمي را ارائه
شناساگرهايي هستند كه تغييرات دمايي غذاي بسته بندي 
شده را در طول زمان نگه داري نشان مي دهند و به 
عبارت ديگر قادرند تمام يا بخشي از سابقه دمايي مرتبط با 

، Kerry and Butler(يك محصول را بازتاب دهند
رابطه زمان و دما  فساد گوشت كه با هايانديكاتور ).2008

از همان  ،واكنش به دما و زمان در ندنفعاليت مي ك
خصوصيات ارگانيسم هاي مسئول فساد ميكروبي پيروي 

. استفاده از )Brockmann ،1958(دنمي كن
انديكاتورهاي ليتموس بلو به عنوان  شاخص  فساد ماهي، 

) مورد بررسي Power and Isidor ،1954توسط (
ه است. ورت يك اختراع ثبت شدبه ص و قرارگرفته
از معرف هاي رنگي  )Pacquit et al., 2007همچنين(

توليد . براي ارزيابي فساد گوشت ماهي استفاده نمودند
برچسب رنگي بر اساس فيلم پلي آنيلين براي تشخيص 
فساد ماهي، كه يك روش رنگ سنجي جديد در جهت 

 Kuswandi( توسط هوشمنداست هايبنديتوسعه بسته

et al., 2012( .همچنين از انديكاتورهاي  انجام شده ست
يك روش بسته بندي هوشمند براي رنگي به عنوان 

 Hong andتوسط (ارزيابي تخمير كيمچي 
Park ،2000 (بسته بندي . استفاده گرديد

هوشمند مستلزم استفاده از حسگرها و 
اين نوع بسته بندي در است.  pH  انديكاتورهاي

كننده ارتباط بر قرار مي كند و به واقع با مصرف 
. او سالم يا ناسالم بودن محصول اطلاع مي دهد
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 مانند،وقتي ماهي فاسد مي شود تركيبات ازته فرار زيادي 
آمين هاي بيوژن، آمونياك، تري متيل آمين و دي متيل 

مي شود pH آمين آزاد مي شود كه سبب تغيير ميزان 
يش مي رود كه به سمت قليايي شدن پهي ما pHيعني 

اين تغييرات توسط معرف ها نشان داده مي شود. جهت 
جلوگيري و يا به تعويق انداختن فساد ماهي و فرآورده 
هاي آن راهكارهاي متعددي ارائه شده است كه از جمله 

ن مي توان به كنترل درجه حرارت و كاهش آن،انواع آ
بسته بندي با  بسته بندي ها مانند بسته بندي خلاء،

مسفر اصلاح شده و بسته بندي با فيلم هاي ات
 ).et al., 2011 Rezaei(نانوكامپوزيت اشاره نمود

استفاده از بسته بندي هوشمند با شناساگر تازگي در 
صنايع شيلاتي ايران براي اولين بار انجام شده است هدف 
اين تحقيق استفاده از معرف هاي فنل رد و برموكرزول 

جهت تعيين عمر  سبكگرين در ماتريكس فيلم پلي اتيلن 
در دماي رنگين كمان ماندگاري فيله ماهي قزل آلاي 

) مي باشد كه با برقراري ارتباط آماري C˚ )2±4يخچال 
بين تغيير رنگ معرف ها و نتايج آزمون هاي ميكروبي و 

 شيميايي، عمر ماندگاري تعيين شده است. 

  

  هامواد و روش
مواد مورد استفاده در اين پروژه شامل، ماهي قزل آلاي  

)، گرانول پلي Oncorhychus  mykissرنگين كمان (
 پتروشيمي بندر امام، معرف 0075درجه  اتيلن سبك 

شركت  ساخت (پودر)فنل رد و بروموكرزول گرين هاي
متر از شركت مرك، محيط كشت هاي   pH،مرك آلمان

PCA ،MRS ،VRBGA ساخت)Fluka( اكسيد ،
منيزيم، اسيد سولفوريك، هيدروكسيد سديم، فرم آلدهيد، 
متانول، اسيدبوريك، اسيد هيدروكلريدريك و اسيد استيك 

 شناساگر، بوده است. براي آماده كردن مرك آلمان اختس

رنگي فنل رد و بروموكرزول گرين را با  هاي معرف ،تازگي

چگالي سبك(پلي اتيلن گرانول نسبت يك درصد وزني با 
مخلوط كرده پس از اين كه خوب  0075گريد  )كم

مارپيچه با داي  دومخلوط شد توسط دستگاه اكسترودر 
گرديد سپس اين فيلم ها كه ضخامت  توليد ، فيلم دمشي
 ميكرون است در ابعاد دلخواه برش زده و 40آن حدود 

فضاي توسط دوخت حرارتي به قسمت داخلي و 
) كيسه پلي اتيلني و نزديك درب Head Spaceبالاي(

بسته دوخته شد به گونه اي كه مستقيما با فيله در تماس 
زان چهار مي نباشد. براي آماده سازي نمونه هاي ماهي

كيلوگرم ماهي قزل آلاي رنگين كمان را به صورت زنده از 
بازار خريداري نموده و توسط يونوليت حاوي يخ به نسبت 

تحقيقات فرآوري آبزيان منتقل نموده و  بخشبه  1به  2
در آنجا پس از شستشو و ضدعفوني كردن ميز و ابزار كار، 

له را داخل ماهيان شسته سپس آنها را فيله نموده و هر في
 داده قرار ،شناساگر تازگي هبمجهز كيسه هاي پلي اتيلني 

نمونه برداري  نگه داري شد. )C˚ )2±4و در دماي يخچال 
در فواصل زماني بر اساس تغيير رنگ شناساگر و همچنين 

انجام شد. نمونه ها از  20و  15، 10، 5روزهاي صفر، 
ي قرار لحاظ خصوصيات ميكروبي و شيميايي مورد ارزياب

 .داده شد

  
  آزمايشات شيميايي

و بازهاي ازته فرار  pHبراي سنجش ميزان 
mgN/100g)TVB-N( پروان) و 1377، هاز روش (

 mg MA/Kgجهت تعيين شاخص تيوباربيتوريك اسيد

Fish Flesh  )TBARS( از روش)Egan et al., 
  استفاده گرديد.  )1981
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 آزمبیشبت میکريبی

ثطای قٕبضـ وّی ثبوتطی ٞب اظ ٔحیظ وكت پّیت وب٘ت 

، قٕبضـ C˚31ؾبػت زض زٔبی  48آٌبض ثٝ ٔست 

ثبوتطیٟبی ؾطٔبزٚؾت ٚ ؾطٔب ٌطا اظ ٔحیظ وكت پّیت 

اؾتفبزٜ  C˚11-7زٔبی  ضٚظ زض 11وب٘ت آٌبض ثٝ ٔست 

 (.APHA, 2001ٌطزیس)

 

 تجسیٍ ي تحلیل آمبری 

ا٘جبْ  SPSS 18 ٔبضی ثب ٘طْ افعاضآتحّیُ زازٜ ٞبی  

وٝ زض آٖ جٟت ثطضؾی ٘طٔبَ ثٛزٖ زازٜ ٞب اظ قسٜ اؾت 

-Kolomogoravاؾٕیط٘ٛف )-آظٖٔٛ وٌِٕٛٛطاف

Smirnov اؾتفبزٜ قس ؾپؽ اظ تجعیٝ ٚاضیب٘ؽ یه )

جٟت تؼییٗ  ( ٚ ٕٞچٙیOne Way ANOVAٗعطفٝ )

زلیك ٚجٛز یب ػسْ ٚجٛز تفبٚت ٔؼٙی زاض ثیٗ ضٚظٞبی 

 Duncanٔرتّف ٕ٘ٛ٘ٝ ثطزاضی ٞط ٔؼطف اظ آظٖٔٛ 

جٟت تؼییٗ ضاثغٝ ذغی ثیٗ تغییط  اؾتفبزٜ قسٜ اؾت

 ,pH, TVB-Nضً٘ ٔؼطف ٞب ثب آظٖٔٛ ٞبی قیٕیبیی)

TBARS(ٔیىطٚثی ٚ )TVC, PTC اظ ضطیت )

ا٘جبْ  Pearson Correlationsٕٞجؿتٍی پیطؾٖٛ 

قسٜ اؾت ٞچٙیٗ جٟت ٔكرم ٕ٘ٛزٖ ٚجٛز یب ػسْ 

ٚجٛز تفبٚت ٔؼٙی زاض زض ٔٛضز ٞط آظٖٔٛ ثیٗ ٔؼطف ٞبی 

فُٙ ضز ٚ ثطٔٛوطظَٚ ٌطیٗ اظ آظٖٔٛ تی غیط جفتی 

اؾتفبزٜ قسٜ اؾت. ٕ٘ٛ٘ٝ ثطزاضی ٞب ٚ آظٔبیكبت زض ؾٝ 

 زضنس ثٛزٜ اؾت. 95تىطاض ا٘جبْ قس ٚ ؾغح اعٕیٙبٖ 

 

 وتایج 

ٔحبؾجٝ  pHٔمبزیط ثطای تؼییٗ  آظٖٔٛ ٞبی قیٕیبییزض 

، زض ضٚظٞبی ٔرتّف ٕ٘ٛ٘ٝ 1قسٜ عجك جسَٚ قٕبضٜ 

ثطزاضی ثٝ نٛضت ٔٙظٓ زض زٚضٜ ٍ٘ٝ زاضی ٚ ٕٞچٙیٗ 

ٕ٘ٛ٘ٝ ثطزاضی زض ٔٛضز ٕ٘ٛ٘ٝ ٞبیی وٝ تغییط ضً٘ زض ٔؼطف 

لای ضٍ٘یٗ وٕبٖ، آآٟ٘ب ٔكبٞسٜ قسٜ اؾت زض فیّٝ لعَ 

ؾپؽ افعایف یبفتٝ اؾت وٝ ٔتؼبلت  اثتسا ا٘سوی وبٞف ٚ

آٖ، تغییط ضً٘ زض ٔؼطف ٞبی ضٍ٘ی فُٙ ضز)ضً٘ ظضز ثٝ 

لطٔع( ٚ ثطٔٛوطظَٚ ٌطیٗ )ضً٘ ؾجع ثٝ آثی( ثب افعایف 

pH،  ٝضخ ٔی زٞس.ایٗ ٘تبیج ثب تغییط ضً٘ ٔؼطف ٞب ضاثغ

ٔؼٙی زاضی زاضز ٚ ٔیعاٖ ضطیت ٕٞجؿتٍی پیطؾٖٛ 

 1.92ّی اتیّٗ ؾجه، زضٔٛضز ٔؼطف فُٙ ضز زض ٔبتطیىؽ پ

ٔی ثبقس ٚ ایٗ ضطیت زض ٔٛضز ٔؼطف ثطٔٛوطظَٚ ٌطیٗ، 

ٔی ثبقس زض ٞط  pH ،1.9ثیٗ تغییط ضً٘ ٔؼطف ٚ ٔمبزیط  

زٚ ٔٛضز ضاثغٝ ذغی ٚ ٔثجت ثیٗ تغییط ضً٘ ٔؼطف ٞب ثب 

 ٚجٛز زاضز.   pHٔمبزیط 
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طی ريزَبی وگٍ داری  pHارتببط تغییر روگ معرف َبی فىل رد ي برمًکرزيل گریه بب تغییرات : 1 ومًدار

 در یخچبل )علامت مثبت ريی ومًدار بیبوگر تغییر روگ معرف می ببشذ(

 

، زض ضٚظٞبی 1عجك جسَٚ قٕبضٜ  TVB-Nٔمبزیط 

ثٝ  ٔرتّف ٕ٘ٛ٘ٝ ثطزاضی زض فیّٝ لعَ الای ضٍ٘یٗ وٕبٖ،

ٍ٘ٝ زاضی  15عٛض ٔؼٙی زاضی افعایف یبفتٝ اؾت ٚ زض ضٚظ 

ٔیّی ٌطْ  41تب  35زض ٞط زٚ تیٕبض ثیف اظ حس ٔجبظ )

٘یتطٚغٖ زض یىهس ٌطْ ٌٛقت ٔبٞی( ٌعاضـ قسٜ اؾت. 

ٔیعاٖ ضطیت ٕٞجؿتٍی پیطؾٖٛ زضٔٛضز ٔؼطف فُٙ ضز زض 

ٔی  1.77زٚ ٔبتطیىؽ وبغص ٚاتٕٗ ٚ پّی اتیّٗ ؾجه، 

ضطیت زض ٔٛضز ٔؼطف ثطٔٛوطظَٚ ٌطیٗ، ثیٗ ثبقس ٚ ایٗ 

ٔی ثبقس زض  TVB-N ،1.73تغییط ضً٘ ٔؼطف ٚ ٔمبزیط  

ٞط زٚ ٔٛضز ضاثغٝ ذغی ٚ ٔثجت ثیٗ تغییط ضً٘ ٔؼطف ٞب 

 ٚجٛز زاضز. TVB-Nثب ٔمبزیط 

 
گریه بب تغییرات ترکیببت ازتٍ فرار ارتببط تغییر روگ معرف َبی فىل رد ي برمًکرزيل : 2ومًدار 

TVB-N  طی ريزَبی وگٍ داری در یخچبل )علامت مثبت ريی ومًدار بیبوگر تغییر روگ

 معرف می ببشذ(
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( عجك جسَٚ TBARSٔمبزیط اؾیس تیٛثبضثیتٛضیه)

، زض ضٚظٞبی ٔرتّف ٕ٘ٛ٘ٝ ثطزاضی زض فیّٝ لعَ 1قٕبضٜ

ٗ وٕبٖ، ضٚ ثٝ افعایف ثٛزٜ اؾت. ایٗ ٘تبیج ثب الای ضٍ٘ی

تغییط ضً٘ ٔؼطف ٞب ضاثغٝ ٔؼٙی زاضی زاضز ٚ ٔیعاٖ 

ضطیت ٕٞجؿتٍی پیطؾٖٛ زضٔٛضز ٔؼطف فُٙ ضز زض زٚ 

ٔی ثبقس ٚ  1.89ٔبتطیىؽ وبغص ٚاتٕٗ ٚ پّی اتیّٗ ؾجه، 

ایٗ ضطیت زض ٔٛضز ٔؼطف ثطٔٛوطظَٚ ٌطیٗ، ثیٗ تغییط 

(، TBARSتیٛثبضثیتٛضیه) ضً٘ ٔؼطف ٚ ٔمبزیطاؾیس

ٔی ثبقس زض ٞط زٚ ٔٛضز ضاثغٝ ذغی ٚ ٔثجت ثیٗ  1.87

تغییط ضً٘ ٔؼطف ٞب ثب ٔمبزیط اؾیس تیٛثبضثیتٛضیه 

(TBARS.ٚجٛز زاضز) 

 

 
ارتببط تغییر روگ معرف َبی فىل رد ي برمًکرزيل گریه بب تغییرات اسیذ تیًببربیتًریک  : 3ومًدار

TBARS  طی ريزَبی وگٍ داری در یخچبل )علامت مثبت ريی ومًدار بیبوگر تغییر روگ

 معرف می ببشذ(

 

لای روگیه کمبن در دي معرف آفیلٍ مبَی قسل  TBARSي  pH ،TVB-Nبررسی يجًد یب عذم يجًد تفبيت معىی دار میسان  : 1جذيل 

 فىل رد ي برمًکرزيل گریه بٍ طًر مجسا ي بیه دي معرف طی ريزَبی مختلف ومًوٍ برداری 

 pH TVB-N TBARS 

 برمًکرزيل  فىل رد برمًکرزيل  فىل رد برمًکرزيل  فىل رد ريز

 گریه  گریه  گریه  

1 1.1±6.31 
Ac 

1.21±6.35 
Abcd 

1.2±11.95 
Aa 

1.2±11.9 
Aa 

1.112±1.154 
Aa 

1.115±1.1 
Aa 

5 1.2±6.14 
Aa 

1.12±6.2 
Ab 

1.1±17.2 
Ab 

1.2±15.9 
Ab 

1.115±1.54 
Aa 

1.113±1.42 
Aa 

11 1.3±6.26 
Abc 

1.4±6.17 
Aa 

1.3±26.6 
Acd 

2.1±22.3 
Ac 

1.25±1.19 
Ab 

1.18±1.12 
Ab 

11 1.31±6.2 
Ab 

1.26±6.2 
Ab 

1.5±26 
Acd 

2.5±24.7 
Ac 

1.2±1.33 
Abc 

1.13±1.2 
Ab 

12 1.24±6.25 
Abc 

1.51±6.3 
Abc 

1.65±31 
Ade 

3.2±26.3 
Ac 

1.21±1.58 
Acd 

1.17±1.5 
Abc 

13 1.94±6.45 
Ad 

1.39±6.2 
Ab 

2.3±32.3 
Aef 

3.5±29 
Acd 

1.34±1.89 
Ad 

1.25±1.8 
Acd 

14 1.68±6.7 
Af 

1.49±6.45 
Ade 

2.5±36 
Af 

3.6±33.5 
Ade 

1.41±2.16 
Aed 

1.12±2.2 
Ade 

- 
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 :1جذيل ادامٍ 

15 1.97±6.76 
Afg 

1.94±6.6 
Aef 

2.75±41 
Agh 

2.5±35 
Ade 

1.15±3.13 
Ae 

1.16±2.3 
Ae 

21 1.99±7.3 
Ag 

1.95±6.7 
Af 

3.2±44 
Ah 

2.8±38 
Ae 

1.4±3.7 
Af 

1.27±3.3 
Ag 

ا٘حطاف ٔؼیبض، حطٚف اٍّ٘یؿی وٛچه ٘كبٖ زٞٙسٜ ٚجٛز یب ػسْ ٚجٛز تفبٚت ٔؼٙی زاض زضٖٚ ٞط تیٕبض زض ضٚظٞبی ٔرتّف ٕ٘ٛ٘ٝ ٌیطی  ±* ٔیبٍ٘یٗ 

 .ٔی ثبقس ٚ حطٚف اٍّ٘یؿی ثعضي ٘كبٖ زٞٙسٜ ٚجٛز یب ػسْ ٚجٛز تفبٚت ٔؼٙی زاض ثیٗ تیٕبضٞب زض ٞط ضٚظ ٕ٘ٛ٘ٝ ثطزاضی ٔی ثبقس

 

 تؼساز، 2 عجك جسَٚ قٕبضٜ آظٖٔٛ ٞبی ٔیىطٚثی٘تبیج 

ثبوتطی ٞبی ٔعٚفیُ ٞٛاظی زض ضٚظٞبی نفط، پٙج، زٜ، 

پب٘عزٜ ٚ ثیؿت ثٝ تسضیج افعایف یبفتٝ تب ایٗ وٝ زض 

ثٝ تطتیت زض تیٕبض قبٞس ٚ ٞسف ثٝ  21ٚ  15ضٚظٞبی 

 CFU/g117 حساوثط ٔیعاٖ ثبض ٔیىطٚثی ٔجبظ یؼٙی 

ضؾیسٜ اؾت وٝ ٘كبٖ زٞٙس فؿبز فیّٝ ٔبٞی لعَ آلای 

لاظْ ثٝ شوط اؾت ٔیعاٖ ثبض ضٍ٘یٗ وٕبٖ ٔی ثبقس 

ٔیىطٚثی ٔحبؾجٝ قسٜ ثیٗ ضٚظٞبی ٔرتّف ٕ٘ٛ٘ٝ ثطزای 

( ٔی ثبقس ٚ ضطیت ≥ 1.15pزاضای اذتلاف ٔؼٙی زاض )

ٕٞجؿتٍی ثیٗ قٕبضـ وّی ثبوتط یٟبی ٚ تغییط ضً٘ 

ٔؼطف ٞبی ضٍ٘ی فُٙ ضز ٚ ثطٔٛوطظَٚ ٌطیٗ ثٝ تطتیت 

 ٔی ثبقس. 1.84ٚ  1.87

 
ارتببط تغییر روگ معرف َبی فىل رد ي برمًکرزيل گریه بب تغییرات میسان شمبرش : 4ومًدار

کلی ببکتری َب طی ريزَبی وگٍ داری در یخچبل )علامت مثبت ريی ومًدار بیبوگر 

 تغییر روگ معرف می ببشذ(

 

ثبوتطی  تؼساز، 2ج ثسؾت آٔسٜ عجك جسَٚ قٕبضٜ ٘تبی

ٞبی ؾطٔبزٚؾت زض ضٚظٞبی نفط، پٙج، زٜ، پب٘عزٜ ٚ ثیؿت 

ثٝ  21ٚ  15ثٝ تسضیج افعایف یبفتٝ تب ایٗ وٝ زض ضٚظٞبی 

تطتیت زض تیٕبض قبٞس ٚ ٞسف ثٝ حساوثط ٔیعاٖ ثبض 

ٔی ثبقس، ضؾیسٜ اؾت  CFU/g117 ٔیىطٚثی ٔجبظ یؼٙی 

ز فیّٝ ٔبٞی لعَ آلای ضٍ٘یٗ وٕبٖ وٝ ٘كبٖ زٞٙس فؿب

ٔی ثبقس لاظْ ثٝ شوط اؾت ٔیعاٖ ثبض ٔیىطٚثی ٔحبؾجٝ 

قسٜ ثیٗ ضٚظٞبی ٔرتّف ٕ٘ٛ٘ٝ ثطزای زاضای اذتلاف 

( ٔی ثبقس ِٚی ایٗ ٔمبزیط زض یه ضٚظ ≥1.15pٔؼٙی زاض )

ثیٗ زٚ تیٕبض ثط اؾبؼ آظٖٔٛ تی غیط جفتی، فبلس اذتلاف 

ٚ ضطیت ٕٞجؿتٍی ثیٗ  ( ٔی ثبقٙسp>1.15ٔؼٙی زاض )

ؾت ٚ تغییط ضً٘ ٔؼطف ٞبی ٚٔیعاٖ ثبوتطیٟبی ؾطٔبز
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 1.78ٚ  1.81ضٍ٘ی فُٙ ضز ٚ ثطٔٛوطظَٚ ٌطیٗ ثٝ تطتیت 

 ٔی ثبقس.

 

 
ارتببط تغییر روگ معرف َبی فىل رد ي برمًکرزيل گریه بب تغییرات میسان شمبرش : 5ومًدار 

ببکتری َب طی ريزَبی وگٍ داری در یخچبل )علامت مثبت ريی ومًدار بیبوگر کلی 

 تغییر روگ معرف می ببشذ(

 

بررسی يجًد یب عذم يجًد تفبيت معىی دار شمبرش کلی ببکتریُب ي ببکتری َبی  :2جذيل 

ي  سرمبديست فیلٍ مبَی قسل آلای روگیه کمبن در دي معرف فىل رد ي برمًکرزيل گریه بٍ طًر مجسا

 بیه دي معرف طی ريزَبی مختلف ومًوٍ برداری 

 

ا٘حطاف ٔؼیبض ، حطٚف اٍّ٘یؿی وٛچه ٘كبٖ زٞٙسٜ ٚجٛز یب ػسْ ٚجٛز تفبٚت ٔؼٙی  ±* ٔیبٍ٘یٗ  

زاض زضٖٚ ٞط تیٕبض زض ضٚظٞبی ٔرتّف ٕ٘ٛ٘ٝ ٌیطی ٔی ثبقس ٚ حطٚف اٍّ٘یؿی ثعضي ٘كبٖ زٞٙسٜ 

 ٚجٛز یب ػسْ ٚجٛز تفبٚت ٔؼٙی زاض ثیٗ تیٕبضٞب زض ٞط ضٚظ ٕ٘ٛ٘ٝ ثطزاضی ٔی ثبقس
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 TVC PTC 

 برمًکرزيل گریه فىل رد برمًکرزيل گریه فىل رد ريز

1 1.12±2.1 
Aa 

1.11±1.2 
Aa 

1.13±1.11 
Aa 

1.15±1.8 
Aa 

5 1.1±3.25 
Ab 

1.2±2.16 
Aa 

1.11±2.3 
  Bb 

1.5±2 
Aa 

11 1.23±4.9 
Ac 

1.12±3.9 
Bb 

1.21±4 
Ac 

1.24±3.6 
Ab 

11 1.5±4.7 
Ac 

1.25±4.3 
Ab 

1.31±5.3 
Ad 

1.36±5 
Bc 

12 1.56±5.5 
Bcd 

1.74±5 
Abc 

1.54±5.9 
Bd 

1.94±5.6 
Acd 

13 1.65±5.9 
Ad 

1.84±5.6 
Abcd 

1.35±6.5 
Ade 

1.53±6.2 
Acde 

14 1.81±6.6 
Ade 

1.54±6.3 
Acde 

1.64±6.9 
Aef 

78.0±6.8 
Ade 

15 1.32±7.13 
Bef 

1.14±6.8 
Ade 

1.13±6.5 
Ade 

1.12±7 
Bde 

21 1.83±7.9 
Af 

1.18±7.2 
Ae 

1.14±7.5 
Ae 

1.1±7.2 
Ae 
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 بحث 

ثط  ثط اؾبؼ ٘تبیج ثٝ زؾت آٔسٜ ٔی تٛاٖ ٘تیجٝ ٌطفت وٝ

لای ضٍ٘یٗ وٕبٖ وٝ ٔٛجت  ثبلا ضفتٗ آفؿبز فیّٝ لعَ  اثط

ٚ زض ٟ٘بیت تغییط ضً٘ زض ٔؼطف ٞب ٔی قٛز.  pHٔمساض 

 CO2ٕٔىٗ اؾت ٘بقی اظ ػسْ حلاِیت   pHوبٞف اِٚیٝ 

(وٝ ثٝ ٔٛجت CO2ٞبی ٔبٞی ثبقس)تجٕغ زض ٕ٘ٛ٘ٝ

. (Fan et al., 2008)یبثسوبٞف ٔی CO2 ،pHافعایف 

، Tiffney and Mills) یجی زض ٔغبِؼبتبچٙیٗ ٘ت

ٔكبٞسٜ قسٜ  (Manju et al., 2007؛1982

ٕٔىٗ اؾت ٘بقی اظ تِٛیس تطویجبت پبیٝ  pHافعایف .اؾت

(زض TMAآٔیٗ)ٔتیُآٔٛ٘یْٛ، تطی ،فطاض اظ لجیُ  آٔٛ٘یبن

ٞبی ٔیىطٚثی ٞبی زاذّی یب آ٘عیٓاثطػُٕ آ٘عیٓ

ٔجٙی  تحمیك . ٘تبیج ایٗ(Riebroy et al., 2007)ثبقس

 pHثط ٚجٛزٕٞجؿتٍی ثیٗ تغییط ضً٘ ٔؼطفٟب ثب تغییطات 

 ,.Kuswandi et alتٛؾظ)ثب ٘تبیج ثیبٖ قسٜ ٔٙغجك 

(، وٝ اظ ٔؼطف وبغصی ِیتٕٛؼ جٟت جساؾبظی 2015

ظٔبٖ ٚالؼی تبظٌی ٌٛقت ٌبٚ اؾتفبزٜ ٕ٘ٛزایٗ تحمیك ثٝ 

ثطضؾی تغییطات تبظٌی ٌٛقت ٌبٚ زض زٔبی اتبق ٚ قطایظ 

ؾطز پطزاذتٝ اؾت وٝ ثبػث تغییط ضً٘ ٔؼطف وبغصی 

ثٝ  5.61اظ  pHِیتٕٛؼ اظ لطٔع ثٝ آثی وٝ زضاثط تغییط 

عی ٍ٘ٝ زاضی زض  6.12ثٝ  5.67اظ زض زٔبی اتبق ٚ  6.24

 ،قطایظ ؾطز وٝ ثط اثط فؿبز زض ٌٛقت ضخ زازٜ اؾت

 and Hong, 2000; )  Park ٕٞچٙیٗ ثب ٔغبِؼبت

Pacquit et al., 2007; 2012; (Zaragoza et al., 

وٝ زض اثط فؿبز  TVB-N یطٔمبز یٗٔغبثمت زاضز. ٕٞچٙ

ضٚظ  ٚ زض یبفتٝ یفوٕبٖ، افعا یٗضٍ٘ یلاآلعَ  یّٝف

 وٙس. یاظ حس ٔجبظ تجبٚظ ٔ یٕبضزض زٚ ت یچٟبضزٜ ٍ٘ٝ زاض

ای قبُٔ زأٙٝ ٚؾیؼی اظ تطویجبت پبیٝ TVB-Nٔحتٛی 

-آٔیٗ، تطیآٔیٗ، زی ٔتیُفطاض اظ جّٕٝ آٔٛ٘یبن، ٔتیُ

ثبقسوٝ زض اثط آٔیٗ ٚ زیٍط تطویجبت ٔكبثٝ ٔیٔتیُ

 Rodriguez etقٛ٘س)ٞبی ٔیىطٚثی تِٛیس ٔیفؼبِیت

al., 2008 .)TVB-N ٜای ثٝ ػٙٛاٖ ثٝ عٛض ٌؿتطز

قبذهی جٟت ٘كبٖ زازٖ فؿبز ٌٛقت ٔٛضز اؾتفبزٜ لطاض 

ٔیّی ٌطْ  35-41ٌیطز ٚ ٔؼٕٛلا ؾغحی ٔؼبزَ ٔی

TVB-N  ٌطْ ػضّٝ ٔبٞی ثٝ ػٙٛاٖ ٔیعاٖ ٘كبٖ  111زض

 Fan)زٞٙسٜ ٌٛقت فبؾس قسٜ ٔٛضز تٛجٝ لطاضٌطفتٝ اؾت

et al., 2008ضً٘ زض ٔؼطف ٞب  ییطٔٛجت تغ یت(. زض ٟ٘ب

 ,.Kinga et alقسٜ تٛؾظ) یبٖث یجقٛز وٝ ثب ٘تب یٔ

ثٝ ػٙٛاٖ  یضٍ٘ یاظ ٔؼطف ٞب یىؿطی( وٝ زض آٖ اظ 2015

ثب  یٕٗٞچٙ یفؿبز زض ٔبٞ یمقٙبؾبٌط جٟت تكر

 Pacquit et al., 2006,2007; Zaragoza) ٔغبِؼبت

et al., 2012ٌعاضـ قسٜ  یج( ٚ ثب ٘تب

( وٝ زضآٖ جٟت Kuswandi et al., 2012تٛؾظ)

 یحبٚ یّیٗا٘ یپّ یّٓاظ ف یفؿبز ٔبٞ یمتكر

فطاض اؾتفبزٜ ٕ٘ٛز، ٔغبثمت زاضز. ثط  یٗآٔ یىبتٛضٞبیا٘س

وٝ ثط  وطز اؾتٙجبطتٛاٖ  یثٝ زؾت آٔسٜ ٔ یجاؾبؼ ٘تب

وٕبٖ وٝ ٔٛجت ثبلا ضفتٗ  یٗضٍ٘ یلاآلعَ  یّٝاثط فؿبز ف

 ییطتغ یت(ٚ زض ٟ٘بTBARS)یٛثبضثیتٛضیهت یسٔمساض اؾ

 یجثب ٘تب ٔٙغجكقٛز وٝ  یضً٘ زض ٔؼطف ٞب ٔ

( وٝ اظ ٔؼطف Pacquit et al., 2007ٔغبِؼبت)

 یجٚ ثب ٘تب یفؿبز ٌٛقت ٔبٞ یثطا یٗثطٔٛوطظَٚ ٌط

(، Kuswandi et al., 20012ٌعاضـ قسٜ تٛؾظ)

 یرچبَزض  یٚ زض ضٚظ چٟبضزٜ ٍ٘ٝ زاض ثبقس ٔی ٔٙغجك

 یسٌطْ ٔبِٖٛ آِسٞ ییّاظ زٚ ٔ یساؾ یٛثبضثیتٛضیهٔمساض ت

تجبٚظ وطزٜ اؾت.اظ ِحبػ ضؾیسٖ ٔمبزیط ایٗ قبذم ثٝ 

ٌطْ ٔبِٖٛ آِسئیس زض ویٌّٛطْ ٌٛقت ٔیّی 2حس ٔجبظ وٝ 

(. فؿبز ٔبٞی Connell، 1990ٔبٞی ٌعاضـ قسٜ اؾت)

اؾبؾبً زض ٘تیجٝ فؼبِیت ٔیىطٚثی ایجبز ٔی قٛز وٝ ٔٙجط 
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 ،Listonثٝ اظ زؾت ضفتٗ ویفیت ٚ ؾپؽ فؿبز ٔی قٛز)

(. عجیؼت ذٛ٘ؿطز ٔبٞی ثٝ ثبوتطی ٞب ایٗ اجبظٜ ضا 1980

ٔی زٞس وٝ زض ٔحسٚزٜ ٚؾیؼی اظ زضجٝ حطاضت ٞب ضقس 

٘تبیج ثٝ زؾت  اظ (Gram and Huss ،1996ٕ٘بیٙس)

آٔسٜ ٔی تٛاٖ ٘تیجٝ ٌطفت وٝ ثب افعایف ثبوتطی ٞبی 

ٚ  Total Viable Counts (TVC)ٔعٚفیّیه ٞٛاظی

ؾت ٌطْ ٔٙفی، ٌطٜٚ انّی ثبوتطیٟبی ؾطٔبزٚ

ٔیىطٚاضٌب٘یعْ ٞبی ٔؿئَٛ فؿبز ٔبٞی تبظٜ ٍٟ٘ساضی قسٜ 

  Gram and ;1996 ,Huss)ثٝ نٛضت ؾطز ٞؿتٙس

Gill ،1992.)  زض فیّٝ ثٝ ثیف اظCFU/g 117  وٝ حس

ٔجبظ ٔی ثبقس ٔٛجت  فؿبز فیّٝ لعَ الای ضٍ٘یٗ وٕبٖ ٚ 

 تبیجزض ٟ٘بیت تغییط ضً٘ زض ٔؼطف ٞب ٔی قٛز وٝ ثب ٘

 ,.Pacquit et al., 2007  Kinga et al;)ٔغبِؼبت

 Zaragoza et) ٕٞچٙیٗ ثب ٘تبیج تحمیمبت (، 2015

al., 2012 وٝ ثٝ ا٘ساظٜ ٌیطی فؿبز ٔبٞی )Sea bream 

تٛؾظ ٔؼطف ٞبی ضٍ٘ی ٚ تحمیمبت، تٛؾؼٝ ؾٙؿٛضٞبی 

قٙبؾبٌط زض ثؿتٝ ثٙسی، جٟت جساؾبظی ظٔبٖ زلیك 

 (Shukla et al., 2015ویفی ٌٛقت ثٛفبِٛ وٝ تٛؾظ)

٘تبیج ٔٛجٛز زض ایٗ  ٔٙغجك ٔی ثبقس. ا٘جبْ قسٜ اؾت،   

ضاثغٝ ٔؿتمیٓ ثیٗ تغییط ضً٘ ٔؼطف ٔجٙی ثط ٚجٛز ٔمبِٝ 

 ،ٕیبیی ٚ ٔیىطٚثی فؿبز زض ٔبٞیقبذم ٞبی قی ثبٞب 

٘كبٖ زاز وٝ تكریم زلیك ٚ ؾطیغ فؿبز زض ٔبٞی ٔی 

تٛا٘س تٛؾظ ٔؼطف ٞبی ضٍ٘ی ا٘جبْ قٛز ثٙبثطایٗ اظ 

ضٍ٘ی فُٙ ضز ٚ ثطٔٛوطظَٚ ٌطیٗ ٔی تٛاٖ  قٙبؾبٌطٞبی

ثطای تؼییٗ پیكطفت فؿبز زض فیّٝ ٔبٞی لعَ آلای ضٍ٘یٗ 

  .ٛز(اؾتفبزٜ Oncorhychus mykissٕ٘وٕبٖ)

 یتشکر ي قذرداو

  ثرفوبضوٙبٖ  یٝزا٘ٓ تب اظ وّ یثطذٛز لاظْ ٔ یٙجب٘تا

اظ وبضقٙبؾبٖ  یٗٚ ٕٞچٙ یا٘عِ یبٖآثع یفطآٚض یمبتتحم

وٝ  یطاٖا یٕیٚ پتطٚق یٕطپػٚٞكٍبٜ پّ یهوبضٌبٜ پلاؾت

 .ییٓزض ا٘جبْ پطٚغٜ ضا زاقتٝ ا٘س  تكىط ٕ٘ب یوٕبَ ٕٞىبض
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