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Hypophthalmichthys(توفاگیف یماه يهلیفوري ثیر غوطهأبررسی ت
molitrix( گوشت تیفیکبرخی فاکتورهاي بر ، ریس يعصاره در

خچالیدر  ي شدهنگهدار

4چنگیزيرضا و  3، فریبرز قجقی2، راضیه میهن*1زهرا غیاثوند

9/9/94: تاریخ پذیرش6/6/94:  تاریخ دریافت

چکیده
فیله با  يتهیهو پس از قطعه ماهی خریداري  20اي، تعداد  ماهی کپور نقره يمانی فیله سیر بر تازه ياثر عصاره يبه منظور مطالعه

 5/1و  1، 5/0یک در سه تکرار به ترتیب شامل آزمایشی هرطرح آماري شامل سه تیمار . انجام شدآزمایش ،گرم 100وزن متوسط 
هاي ماهی  سیر در آب مقطر حل شده و سپس فیله يعصاره. سیر اجرا گردید يسیر و یک تیمار شاهد بدون عصاره يدرصد عصاره

اتیلنی قرار داده  هاي پلی ون کیسهها در نمونه يسپس همه. ور شدند دقیقه غوطه 10اي درون حمام محلول تهیه شده به مدت  کپور نقره
ها  روزه از فیلهدر فواصل زمانی هفت. روز نگهداري شدند 21گراد منتقل شده و به مدت  سانتی يدرجه 4±1شده و به یخچال با دماي 

این مطالعه به وضوح  نتایج. هاي کیفی به آزمایشگاه مجهز منتقل شدند گیري شاخص ها براي اندازه نمونه. برداري به عمل آمد نمونه
سیر  يبر این اساس بهترین نتایج مربوط به کاربرد عصاره. ماهی بود يمانی فیله سیر بر بهبود تازه يدار عصارهثیر معنیأحاکی از ت

ص هاي سرمادوست، عدد پراکساید، شاخ هاي قابل مشاهده، تعداد کل باکتري شاخص تعداد کل باکتريرتیب تبدین .بود درصد 5/1
در نهایت با اندکی . و مقدار اسیدهاي چرب آزاد در تمامی موارد بهبود نشان داد pHتیوباربیتوریک اسید، مقدار مواد ازته فرار، 

.گردد میپیشنهاد  یخچال نگهداري در  يطی دوره ،درصد5/1سیر  ينسبت عصاره باروزه  14يکاري طول دوره محافظه

ماندگاري،سیر ي، عصارههاي کیفی شاخص ،اي نقرهماهی کپور : کلمات کلیدي

مقدمه
 يغذا از مهمترین فاکتورهاي ضروري براي رشد و بقا.

تواند در  یکی از اقلام غذایی که می.زندگی است
اکثر نیازهاي بدن باشد ماهی و به طور کلی  يبرگیرنده

آبزیان هستند که به خاطر ترکیبات خود به خصوص 
عنوان به 3نام امگا ه وجود اسیدهاي چرب ارزشمندي ب

.)1380يرازیش يرضو(اند غذاي سلامتی معروف شده
ها و مواد پروتئین، ویتامینازگوشت ماهی سرشار

کارشناسان و صاحب  يعقیدهمورد نیاز بدن است، به 
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عنوان یک منبع مطمئن وتوانند بهنظران، آبزیان می
 .اثرات سوء تغذیه مورد استفاده قرار گیرند يدهندهکاهش

روند آبزیان منبع بسیار حیاتی براي غذاي بشر به شمار می
درصد پروتئین مصرفی انسان را 16به طوري که حدود 

. )Dalgaard and Mejlholm 2002(دهندتشکیل می
شیمیایی،هايواکنشطریقازتواندمیغذاییيماده
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ونامطلوببويباترکیباتیتشکیلبهمنجرکهاست
مثلطبیعیهايفرآوردهازاستفاده. شود میناخوشایند

هايباکتريکنترلبرايجالبیراهضدمیکروبهايترکیب
شدهفرآوريغذاهايماندگاريزمانيتوسعهوپاتوژن

.Oussalah et al(باشد کنندگانمصرفازگروهی. )2007
درشدهبنديبستهنیزوطبیعیغذاهايازاستفادهخواهان

 Campos(باشندمیمحیطیزیستلحاظبهمناسبمواد

et al. 2011, Kuorwel et al. 2011, Wong et al. 1992( .
بزرگهايچالشازیکیخواستهاینکردنبرآوردهبراي

ورایجشیمیاییهايافزودنیکاهشغذاییصنایعدر
غذاستفرمولاسیوندرطبیعیهايترکیبازاستفاده

)Sánchez-González et al. ازگیاهیهاياسانس. )2011
ضدمیکروبیخواصکههستندطبیعیهايترکیبجمله

و  استرسیدهاثباتبهمختلفهايمحققتوسطهاآن
عواملازخوبمنبعیکعنوانبهتوانندمیهاآن

شوندگرفتهکاربهغذاهايپاتوژنبرابردرضدمیکروب
)Dalgaard and Mejlholm 2002, Oussalah et al. 2007(.

براي مدت آبزیان نگهداري ، از نکات بسیار مهم
ترین تغییرات در ترکیب شیمیایی و طولانی با کم

جهت جلوگیري یا به . باشدها میجلوگیري از فساد آن
راهکارهاي  ،آنهاي تعویق انداختن فساد ماهی و فراورده

توان به کنترل متعددي ارائه شده است که از آن جمله می
، ءت خلابندي تححرارت و کاهش آن، بسته يدرجه
اکسیدان افزودن آنتیو بندي در اتمسفر اصلاح شده بسته

امروزه مواد ضدمیکروبی طبیعی متعددي .اشاره نمود
کاربرد بیوتیک با سیر یک نوع آنتى. شناخته شده است

ها از جمله تعداد زیادى از انواع باکترى. باشدگسترده مى
ترین سیر گسترده. بردگرم مثبت و گرم منفى را از بین مى

سیر  .شناسیمباشد که ما مىبیوتیکى را دارا مىطیف آنتى
.باشدیاخته و ویروس مىضدباکترى، قارچ، انگل، تک

Allicin ر است که فعالیت فعال در سی يعنوان مادهبه
هاي گرم مثبت و گرم منفی  ضدمیکروبی بر علیه باکتري

عنوان سیر به). 1388و همکاران پوریگانهعلی(دارد
:هاي که شاملمؤثر در کاهش دادن رشد پاتوژنيماده

S.aureus ، S.alnus ، S.typhi ، E.coli ، 
L.monocytogenes ، A.niger ، Acariparasitus ، 

psedumanas aeruginosa ، proteus morganni  در
سیر اثر بازدارندگی بر  ي، عصارهاستزده گوشت یخ

فرم هاي هوازي، مزوفیل و کلیهاي میکروبرشد آلودگی
,Banerjee and Sarkar 2003(داردمدفوعی  Bernbom 

et al. 2009, Lu et al. 2011, Paludan-Müller et al.
1999(.

ها مطالعات مختلف عملکرد اختصاصی اسانسنتایج 
ها را ثابت جلوگیري از رشد طیف وسیعی از میکروبدر
.Bassolé et al(کندمی 2011, Jrah Harzallah et al.

2011, Weerakkody et al. هاي روش برخی.)2010
با حفظ کیفیت ها فیلهماندگاري  صحیح و استاندارد زمان

سازي ماهی شامل بریدن مادهآ:شامل، تربیش ياولیه
شستشوي  ،هاي غیر خوراکیشکم، خارج کردن آلایش

-بهره ،ماهی با آب سرد آشامیدنی یا آب پاك سرد دریا

بندي بسته ،بهداشتی يها و شرایط بهینهگیري از دستگاه
و هادار کردن فیلهلعاب ،رماهیان چرب با گازهاي بی اث

و همکاران سلطانی(هاپوشش دادن با استفاده از اسانس
نتخاب مناسب اسانس بر اساس ترکیباتا).1392

.شیمیایی آن براي اهداف ضد میکروبی خاص مهم است
حاضر با توجه به تأمین ماهی  يبنابراین هدف از مطالعه
-هاي طبیعی به جاي آنتیاکسیدانباکیفیت و کاربرد آنتی

ماندگاري، بررسی اکسیدهاي مصنوعی براي افزایش زمان 
سیر در کیفیت  ياثر ضدمیکروبی و ضد اکسیدانی عصاره

.است) C°4(فیتوفاگ هنگام نگهداري در یخچال  يهفیل

کار مواد و روش
از  درصد، 95خلوص  يبا درجه سیرگیاه  يعصاره

مطابق با روش .تهیه شد شرکت گیاه اسانس گرگان
ي میزان ماده،این شرکتگیري به کار گرفته شده در عصاره

گرم بر  954/0وزن مخصوص ،درصد 4خشک سیر 
.بود 5به  1گیري متر مکعب و نسبت عصارهسانتی
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 1000عدد ماهی فیتوفاگ با میانگین وزن  20تعداد 
هاي گرم، از مرکز خرید ماهی خریداري و درون جعبه

هاي ماهی پس نمونهس. شدحاوي یخ به آزمایشگاه منتقل 
 يو تخلیه هبا آب قابل شرب شست و شو داده شد

پس از . کنی روي ماهی انجام گرفتشکمی و فلس
 100تقریبی هایی، با وزنشکمی و سر زنی فیله يتخلیه

عنوان ماهی به يسه عدد فیله.شدگرم از هر ماهی تهیه 
در نظر گرفته و در ) تیمار شاهد(یک تیمار بدون پوشش 

اتیلن با ها از جنس پلیبسته.دندشبندي بسته ءخلا
چهار در این تحقیق. ضخامت دارند μm75کم  يدانسیته

ماهی  يفیله يتیمار اول نمونه .تیمار طراحی گردید
سیر و تیمارهاي دوم تا چهارم  يبدون کاربرد عصاره

سیر  يعصارهدرصد  5/1و  1، 5/0شامل حاوي به ترتیب 
. تعیین گردید 3تعداد تکرار در هر تیمار معادل .بودند

 4ها در شرایط یکسان در یخچال با دماي  تمامی نمونه
روز نگهداري شده و در  21گراد به مدت سانتی يدرجه

برداري به  ها نمونهاز آن 21و  14، 7، 1صفر،روزهاي 
درصد  5/1و 1، 5/0سیر با نسبت يعصاره . عمل آمد

ر آب مقطر به طور جداگانه تهیه و د) حجمی/وزنی(
وزن ماهی (5/2ه ب 1هاي ماهی کپور به نسبت سپس فیله

دقیقه  10به مدت ) وريبه محلول تهیه شده براي غوطه
در ) گرادسانتی يدرجه 18(در دماي محیط آزمایشگاه 

ها داخل نمونه يهمه. گرفتندمحلول تهیه شده قرار 
 4شده و به یخچال با دماي اتیلن قرار داده پلیوف ظر

 روز نگهداري 21به مدت و  گراد منتقلسانتی يدرجه
اي در فواصل زمانی به صورت دورهاین تیمارها . شدند

به منظور تعیین ) 21و 14، 7، 0در روزهاي(معین 
مورد ) و میکروبیولوژیکیشیمیایی(هاي کیفی شاخص

).1392بیگی و همکارانعلی(گرفتندآزمایش قرار 
گرم از  10ها، ابتدا براي شمارش باکتریایی نمونه

لیتر محلول میلی 90گوشت در شرایط استریل با  ينمونه
از  .درصد با  کمک همزن هموژن شد 85/0نمک طعام 

هاي متوالی و شمارش رقت ياین محلول جهت تهیه
باکتریایی مورد نظر با قرار دادن در محیط کشت و دماي 

هاي تعداد باکتري.باکتري استفاده گردید مخصوص هر
در محیط  )PTC(هاي سرما دوست و باکتري )TVC(کل 

) Quelab,canada) (Plate count agar(پلیت کانت آگار
به C10˚و  روز  2به مدت  C37˚به ترتیب در دماهاي

هاي موجود بر روي پلیت با شمارش کلنیزرو 7مدت 
.Mahmoudzadeh et al(انجام گرفت  تمامی)2010

log10صورت ها به شمارش cfu/g  گردیدگزارش
)Kongkiattikajorn 2013(.

در آزمون پراکسید پس از افزودن مقادیر کافی از 
به  3نسبت (روغن در ارلن مایر، اسید استیک کلروفرمی 

-میلی 30لیتر از محلول یدور پتاسیم اشباع، میلی 5/0، )2

محلول حاصل در حضور .  افزوده شد لیتر آب مقطر به آن
 001/0درصد با محلول تیوسولفات  1معرف نشاسته 
-نتایج آزمون پراکسید بر حسب میلی. نرمال تیتر گردید

والان اکسیژن در هزار گرم از بافت ماهی گزارش شداکی
)Egan et al. 1981(.

 )TBA(شاخص تیوباربیتوریک اسیدگیري اندازهبراي     
گرم از نمونه داخل یک بالن حجمی میلی 200تا  50ابتدا 

سپس نمونه در مقدار کمی از شده و  لیتري وزنمیلی 25
.شود رسانیده میبوتانل حل و با همین حلال به حجم  -1

 يلیتر از نمونه به یک لولهمیلی 5پت با استفاده از یک پی
 5پت پی يبه وسیلهداده شده و آزمایش خشک انتقال 

گر را به آن اضافه کرده و سپس لول واکنشحلیتر از میمیل
بسته و اي اي سمبادهآزمایش را با درب شیشه يلوله

با همدیگر مخلوط  کاملاًدرونی را تکان داده تا محتویات 
آزمایش در داخل یک حمام آب  يلولهسپس .شوند
گراد قرار سانتی يدرجه 95به ترموستات در دماي  زمجه

آزمایش را از  يدقیقه لوله 120پس از . شود داده می
دقیقه آن را زیر  10حمام آب خارج کرده و به مدت 

میزان  .جریان شیر آب قرار داده تا به دماي محیط برسد
لیتري در میلی 10جذب محلول واکنش را در یک سل 

عنوان نانومتر با استفاده از آب مقطر به 530طول موج 
 TBAوده و با استفاده از فرمول عدد نمگیري شاهد اندازه
.Egan et al(گردد محاسبه می 1981(.
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به بالن ، )TVN(گیري مواد ازته فراراندازهجهت     
گرم اکسید 2گرم از نمونه گوشت،  10تقطیر کلدال 

لیتر آب و چند قطعه سنگ جوش میلی 300منیزیم و 
 700تا 500ظرفیت ه در یک ارلن مایر ب. شود میاضافه 
عنوان ظرف گیرنده زیر قسمت متر مکعب که بهسانتی

متر تینسا 25گیرد دستگاه تقطیر قرار می يسرد کننده
درصد اسید بوریک و چند قطره  2مکعب از محلول 

پس از اتصال دستگاه .گردد میمعرف متیل قرمز اضافه 
که در طوريه بداده بالن تقطیر را حرارت تقطیر محتوي 

همین مقدار حرارت جوش آید و باه یقه بدق 10مدت 
سپس . ادامه خواهد یافتدقیقه عمل تقطیر  25مدت 

 يوسیلهه دستگاه تقطیر را ب يانتهاي قسمت سردکننده
لوله و یا رابطی به داخل محلول اسید بوریک مربوط 

پس از آن حرارت را قطع کرده داخل سرد کننده نموده و 
 يوسیلهه ب، تقطیر شده و محلولشسته ب مقطر آرا با 

براي .خواهد شدنرمال تیتره  1/0اسیدسولفوریک 
ضرب  14محاسبه، مقدار مصرف اسیدسولفوریک را در 

گرم  100گرم در تا مقدار ازت فرار برحسب میلی کرده
.Jeon et al(گوشتی محاسبه شود يماده 2002(.

مقدار کافی و با گرم از نمونه توزین  20در حدود 
 .شود میمخلوط  زن مکانیکی کاملاًکلروفرم در یک هم

سپس از روي کاغذ صافی عبور داده و محلول صاف شده 
از روي یک کاغذ صافی دیگر که حاوي سولفات سدیم 

محلول حجم معلومی از . شود داده میخشک است عبور 
خشک و پس وکلاصاف شده به یک بالن که قبلاً در اتو

 منتقلشده است تور توزین از سرد شدن در دسیکا
پس از تبخیر کلروفرم مقدار چربی در آن حجم . گردد می

لیتر از میلی 25. گردد میتعیین )نسبت چربی در حلال(
لیتري منتقل میلی 250محلول صاف شده به یک ارلن مایر 

افزوده خواهد لیتر الکل خنثی شده به آن میلی 25و  شده
 يوسیلهه برا رب آزاد اسیدهاي چتوان  سپس می. شد

نرمال در برابر معرف فنل فتالئین خنثی 1/0محلول سود 
اسیدهاي چرب آزاد برحسب اسید اولییک محاسبه  .نمود

نرمال  1/0مکعب محلول سود متریک سانتیشده و 

.Egan et al(گرم اسید اولییک است 272/0معادل 

1981(.
ماهی  ينمونهگرم از pH  ،5اندازه گیري  جهت    

. گردد میلیتر آب مقطر مخلوط میلی45و با  ههموژن شد
 pH4متر که در pHنمونه با کمک دستگاه pHدر نهایت 

شود میگیري اندازهاست  استاندارد شده 7و 
)Haghparast et al. 2010(.

افزار  تحلیل آماري مشاهدات با استفاده از نرمو تجزیه
افزار  ترسیم نمودارها با استفاده از نرم وSPSS 20آماري 
تجزیه و تحلیل  به منظور.انجام گرفت 2013اکسل 

هاي شیمیایی و آزمایشدست آمده ازمقادیر کمی به
ها با کنترل نرمال بودن دادههاي میکروبی پس ازآزمایش

)Kolomogorav-Smirnov(استفاده از آزمون
 One Wayاز روش آماري ،اسمیرنوف-کلموگروف

ANOVA ها استفاده شد و  به منظور تجزیه و تحلیل داده
بندي تیمارها براساس  آزمون دانکن به منظور گروه پسس

ي این منظور از سطح براتفاوت آماري استفاده شد
. استفاده گردید درصد 95داري  معنی

نتایج
تعداد بار باکتریایی کل در تمام تیمارهاي این آزمایش 

ترین میزان بود وترین و در روز صفر کمبیش 21در روز 
 يهاي مختلف آزمایش از نظر آماري در همهبین زمان

دار بوداختلاف معنیروز 21و  14تیمارها به جز زمان 
)05/0P<( . از غیرگذاري، به یخچالاز  روز7با گذشت

ها روند افزایش تعداد باکتريتیمار شاهد در سایر تیمارها، 
ترین بیشروز چهاردهم  .تر از گروه شاهد بودآهسته
حاوي ترین در تیمار ها در تیمار شاهد و کماکتريب تعداد

دیده شد که این دو تیمار سیر  يدرصد عصاره 5/1
 دراین روند .)>05/0P(داري را داشتنداختلاف معنی

ه تري ادامه یافت بیکم نیز با شدت بیشوبیست روز
که با نزدیک شدن به پایان آزمایش، تفاوت تعداد طوري

کل باکتري قابل مشاهده بین تیمار شاهد از یک سو و 
درصد از سوي 5/1درصد و سیر  1و  5/0تیمارهاي سیر 
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و اختلاف  صورت تصاعدي افزایش نشان داددیگر به
 يدرصد عصاره 5/1حاوي د و تیمار دار بین شاهمعنی

 درصد 1و  5/0تیمارهاي سیر اما .مشاهده شد سیر
).1نمودار (داري با هم نداشتنداختلاف معنی

ماهی  يدر فیله) cfu/g(هاي قابل مشاهده  سیر بر تعداد کل باکتري يثیر تیمارهاي عصارهأمیانگین مقادیر ت يمقایسه: 1نمودار 
هاي نگهداري در یخچال اي طی دوره کپور نقره

سیر سبب  ياستفاده از تیمار عصاره2مطابق نمودار 
. هاي سرمادوست گردید افت سرعت افزایش تعداد باکتري

هاي  تیمار شاهد روند افزایش تعداد باکتريدر 
هاي قابل  سرمادوست با تبعیت از تعداد کل باکتري

شمارش یک روند افزایشی و تصاعدي را نشان داد اما 
ها در تیمارهاي  سرعت ازدیاد این گروه از باکتري

 يویژه در تیمار عصارهبهسیر، يحاوي عصارهآزمایشی 
در روز ). 2نمودار(ددرصد بسیار ملایم ش 5/1سیر 

درصد در مهار  5/1سیر  يثیر قوي عصارهأیکم توبیست
که تعداد طوريه بمشاهده شد هاي سرمادوست  باکتري
هاي سرمادوست در این تیمار براساس لگاریتم  باکتري
cfu/g  دست آمد که براي مصرف انسانی به 153/5معادل

از  تیمارهاي حاوي سیر،کاربرد . پایینی است مقدار نسبتاً
داري را با تیمار شاهد  روز هفتم اختلاف آماري معنی

قبولی جمعیت در حد قابل ندو توانست دادندنشان 
).>05/0P(هاي سرمادوست را کنترل کنند  باکتري

ماهی کپور  يدر فیله) cfu/g(هاي سرمادوست  سیر بر تعداد باکتري يثیر تیمارهاي عصارهأمیانگین مقادیر ت يقایسهم :2نمودار
هاي نگهداري در یخچال اي طی دوره نقره

روند تغییرات عدد پراکساید حاکی از3در نموار 
ر طول زمان د ها نمونه تمام افزایش تصاعدي این عدد در

افزایش تدریجی  حاوي سیر، در تیمارهاي آزمایشی.بود

عدد پراکساید در طول زمان آزمایش با شیب ملایمی پیش 
مقدار عدد پراکساید  )21روز (در پایان آزمایش. رود می

-لییم(350/2ترین میزان درصد سیر کم 5/1در تیمار 
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در  و پس از آن )گرم پراکساید در کیلوگرم والان کیا
ترین میزان بیش درصد سیر و سپس 5/0و  1تیمارهاي 
) گرم پراکساید در کیلوگرم والان کیالییم(88/4پراکسید 

ترین ترین و بیشمشاهده شد که بین کمتیمار شاهد  در
).>05/0P(داري وجود داشتاختلاف معنی

در ) گرم پراکساید در کیلوگرم والان ایکیمیلی(سیر بر عدد پراکساید  يثیر تیمارهاي عصارهأمیانگین مقادیر ت يمقایسه :3نمودار
هاي نگهداري در یخچال اي طی دوره ماهی کپور نقره يفیله

اسید در ابتداي شاخص تیوباربیتوریک 4در نمودار 
مقدار پایین حدود  در تمامی تیمارها آزمایش در روز صفر

بوده و فاقد  ها نشان داد که مؤید تازه بودن نمونه 3/0
 يکاربرد عصاره. است)<05/0P(دار بودنداختلاف معنی

سیر در مقادیر مختلف توانست شدت افزایش شاخص 
تیوباربیتوریک اسید را در روزهاي هفتم و چهاردهم 

درصد مقادیر  1و  5/0در این میان دو تیمار  .کاهش دهد

تحلیل واساس تجزیهبسیار نزدیکی را نشان دادند و بر
داري را با هم نشان ندادند  آماري نیز اختلاف معنی

)05/0P>(سیر به يدرصد عصاره 5/1طرفی تیمار  ، و از
در خوبی توانست افزایش شاخص تیوباربیتوریک اسید را 

-و اختلاف معنی کنترل کندنسبت به تیمار شاهد  21روز 

).>05/0P(داري را نشان دهد

آلدهید بر  گرم معادل مالون میلی(سیر بر شاخص تیوباربیتوریک اسید  يثیر تیمارهاي عصارهأمیانگین مقادیر ت يمقایسه :4نمودار
هاي نگهداري در یخچال اي طی دوره ماهی کپور نقره يدر فیله) مطالعهکیلوگرم بافت مورد
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در ) صفر روز(در ابتداي آزمایش ،5مطابق نمودار  
سیر، ي تیمار شاهد با تیمارهاي حاوي عصاره يمقایسه

.داري مشاهده نشدازته فرار اختلاف معنی مواد در میزان 
ترین میزان مواد بیش) 21روز (آزمایش  يدر پایان دوره

گرم  100گرم بر  میلی()833/38(ازته فرار در تیمار شاهد

 يحاوي عصاره ترین در تیمارو کم) مطالعهبافت مورد
گرم بافت  100گرم بر  میلی() 300/23(درصد 5/1سیر 
دار مشاهده شد و بین این دو اختلاف معنی) مطالعهمورد
.)>05/0P(بود

) مطالعهگرم بافت مورد 100گرم بر  میلی(سیر بر مقدار مواد ازته فرار  يثیر تیمارهاي عصارهأمیانگین مقادیر ت يمقایسه:5نمودار
هاي نگهداري در یخچال اي طی دوره ماهی کپور نقره يدر فیله

 يدر نمونه pHبررسی روند تغییرات ، 6در نمودار 
ر تا اي نشان داد که این فاکتو ماهی کپور نقره يبافت فیله

ثابت  روز هفتم آزمایش در تمامی تیمارها یک روند نسبتاً
 3/6-7يرا داشته و در بین تیمارهاي مختلف در محدوده

تر و در روز زمان بیشبا گذشت مدت. قرار داشت
مشاهده گردید بدین pHچهاردهم نوساناتی در مقدار 

افزایش داشته و بعد از آن به  pHشکل که در تیمار شاهد 
درصد سیر قرار گرفتند  5/1و  1، 5/0ترتیب تیمارهاي 

سیر  يتیمار عصارهنتایج حاصل اساس بر). 6جدول(
. را نشان داد pHترین میزان نوسانات درصد کم 5/1

نیز تا روز چهاردهم هیچ  pHهاي  آماري داده يمقایسه
هاي شاهد و آزمایشی داري بین تیمار اختلاف آماري معنی

یکم از نظر واما در روز بیست).<05/0P(نشان نداد 
pH مشاهده گردید دار بین تیمارها تفاوت آماري معنی

)05/0P<(.

هاي نگهداري در یخچال اي طی دوره ماهی کپور نقره يفیله pHسیر بر  يثیر تیمارهاي عصارهأمیانگین مقادیر ت يمقایسه :6نمودار
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درصد اسیدهاي چرب (مقدار اسیدهاي چرب آزاد 
 يدرصد نشانه 05/0در ابتداي آزمایش حدود ) آزاد

زیرا هنوز است مطالعه هاي ماهی مورد تازگی نمونه
از نشده ها آغفرآیندهاي فساد و اکسایش چربی در آن

در روز هفتم آزمایش مقدار اسیدهاي ). 7نمودار (است 
درصد  1و  5/0هاي شاهد، تیمار  چرب آزاد در نمونه

سیر روند تصاعدي افزایشی را نشان دادند و این  يعصاره

ه تري در روزهاي چهاردهم و ب روند با شیب ملایم
که در یکم ادامه یافت تا اینوخصوص در روز بیست

آماري نتایج  يمقایسه. رسید 417/0پایان آزمایش به رقم 
دار بین مقدار اسیدهاي  حاکی از وجود اختلاف معنی

درصد با سایر  5/1سیر  يچرب فرار در تیمار عصاره
.)>05/0P(تیمارهاست

ماهی  يفیله) درصد اولئیک اسید(سیر بر مقدار اسیدهاي چرب آزاد  يثیر میانگین مقادیر تیمارهاي عصارهأت يمقایسه:7نمودار
هاي نگهداري در یخچال اي طی دوره کپور نقره

بحث
سیر بر  ياساس مطالعاتی که در مورد اثرات عصارهبر

انجام شده، مشخص گردید که ها برخی باکتريروي 
گیري سبب ممانعت از رشد و ر به نحو چشمیس يعصاره

.Ojagh et al(ها شدتکثیر آن 2010, Qiu et al. 2014( .
توانست  یطور کلبه ریس يکاربرد عصارهدر این تحقیق 

 ریثأت. بکاهد هايتعداد کل باکتر يتصاعد شیاز افزا
از روز هفتم تا در این تحقیق ریس يعصاره يمارهایت

 5/1ماریدر ت جهینت نیمشهود است اما بهتر شیآزما انیپا
 جات هیو ادو یاهیگ يها نقش اسانس .دست آمدبه ریس

در مطالعات  ییایباکتر يها تیدر محدود کردن فعال
.Sallam 2007, Savvaidis et al(شده است دییمختلف تأ

در مهار عوامل  تواندیها م و ترپن یفنول باتیترک. )2002
 رسدینظر مبهو  ثر باشندؤم ییمواد غذا يبر رو یکروبیم

بر کاهش تعداد کل  ریس يعصاره یکروبیخواص ضدم
 یفنول باتیترک ریثأت يقابل مشاهده به واسطه يهايباکتر

.Ranasinghe et al(باشدها در آن  و ترپن 2002(.

سیر بر روي  يمحدودکنندگی عصارهمکانیسم همچنین 
ها به خاطر آلیسین موجود در آن است که سبب  باکتري

.Feldberg et al(شود  ها می باکتري RNAممانعت از سنتز 

عناصر در  نیمقدار ا کهنیبا توجه به ا البته) 1988
 دیینشده است، تأ يریگ مطالعه اندازهمورد ریس يعصاره

و  ریدر خصوص مقاد یلیمطالعات تکم ازمندیمسئله ن نیا
-باکتري. است ریس يدر عصاره باتیترک نیا ریثأت زانیم

-میکروارگانیزمهاي سرمادوست گرم منفی، گروه اصلی

هاي مسئول فساد ماهی تازه نگهداري شده در دماي 
Gram(یخچال هستند and Huss 1996(. از جمله

ریس )سرمادوست(ییایاثرات ضدباکترمربوط به مطالعات 
 Garagusiو Delahaتوسط  ییمواد غذا ينگهدار يبرا

 ییایها اثرات ضدباکترآن. انجام گرفت 1985در سال 
 ومیکوباکتریجنس ما يهايگونه از باکتر 17را بر  ریس

 يهايباکتر تعداددر تحقیق حاضر .اثبات کردند
8معادل  کمیوستیشاهد در روز ب ماریسرمادوست در ت
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 يقبول برااز تعداد قابل ترشیب یلیکه خ گزارش شد
.Savvaidis et al(باشد ی میلاتیمحصولات ش 2002( .

 یمناسب جینتا زیدرصد ن 1و  5/0ریس يمارهایهرچند در ت
دست سرمادوست به يهايباکتر یاز نظر کنترل فراوان

درصد، تعداد  5/1ریس يعصاره ماریآمد، اما در ت
قبول مقدار قابل کیدست آمد که به 153/5،هايباکتر

 يجهینت کینظر  نیاست و از ا یمصرف انسان يبرا
.گرددیمطلوب محسوب م

هیدروپراکسیدهامیزانشاخصعنوانبهپراکسایدعدد
وبودهها چربیاکسایشياولیهاست که محصولمطرح

دهند مینشانراها چربیاکسیداسیونپیشرفتوضعیت
)Lin and Lin 2005( .علامتیعنوانبهعدداینکاهش
کاهشينتیجهدروها چربیاکسیداسیونمیزانکاهشاز

بنابراین،شود میگرفتهنظردرغذاییيمادهفساد
درچربیفسادروندازتصویريتواندمیآنگیري اندازه
وپزشککهاي مطالعهدر.دهدارائهراماهیبافت

کهکردندگزارشدادند،انجام1390همکاران در سال 
سرمادرکمان رنگینآلاي قزلماهیيفیلهنگهداريطی

ناگهانیکاهشیکبعدبهدهمروزازموسیر،يعصارهو
اینبروزعلتهاآن.شدمشاهدهپراکسایدعددمقداردر

ثانویههاي واکنشدلیلبهراپراکسایدعددناگهانیکاهش
اسیدهايواستنکربنیلی،ترکیباتتولیدواکسیداسیون

قبولقابليدامنهکهاینبهتوجهبا.دانستندفرارچرب
میلی10-20بینانسانیمصرفبرايپراکساید

،)Huss 1988(استکیلوگرمدرپراکسایدگرم والان ایکی
آزمایشایندراي نقرهکپورماهیيفیلهرسد مینظربه

اما، استمطلوبیوضعیتدرنیزشاهدتیماردرحتی
راها چربیاکسایشمیزانبتواناندازههراستمسلم

محصولکیفیتافزایشسببنهایتدرداد،کاهش
اساسبر. دارداهمیتمابراينظراینازوشدهغذایی
درماهیفیلهنگهدارييبهینهزمانمطالعهایننتایج
سیريعصارهمقداروگرادسانتیيدرجه4دماي

بهدرصد5/1يعصاره و14در روز ترتیببهپیشنهادي
.آمددست

منظوربهاسیدتیوباربیتوریکشاخصمطالعهایندر
انجاماي نقرهکپورماهیيفیلهبیوشیمیاییکیفیتبررسی
شاخصازاستفادهمورددرمتعدديهاي گزارش. گرفت

ها چربیفسادمیزانتشخیصدراسیدتیوباربیتوریک
.Jeon et al(داردوجود 2002, Sallam 2007(.مورددر
هاآنرويبرخاصینگهدارندهتیمارهیچکههایی نمونه
دراسیدتیوباربیتوریکشاخصعدداست،نشدهاعمال
درنگهداريمناسبشرایطينشان دهنده5حدود

Ojagh et(هاستآنبرايیخچال al. اساسبر. )2010
بهماهیبافتدرچربیفسادتحقیق حاضر شدتنتایج
Sallamمطالعات اساسبرو14روزازکهاستاي گونه

توجهبا. نداردانسانیمصرفقابلیتدیگر2007در سال 
ناگهانیافزایشبعدبهچهاردهمروزازکهاینبه

آزمایشیتیمارهايتمامیدراسیدتیوباربیتوریکشاخص
تیماردرشاخصاینمقدارکهجاآنازمشاهده شد و

انسانمصرفقابلبیشینهمقدارازتربیشبسیارشاهد
وبهینهزمانمدتکهکردپیشنهادتوان میلذااست،
مدتکوتاهنگهداريبرايسیريعصارهمناسبمقدار
14ازترکمترتیببهیخچالدراي نقرهکپورماهیيفیله
تیمارهايهاي دادهيمقایسه. استدرصد5/1وروز

طوربهسیريعصارهکاربردکهدادنشانمختلف
تاها چربیفسادازاستقادر) >05/0P(داري معنی

سریعافزایشازترتیببدینوکردهممانعتحدودي
وجود. کندجلوگیرياسیدتیوباربیتوریکشاخص
برهاآنثیرأتوموسیروسیردراکسیدانی آنتیخاصیت

استشدهاثباتها چربیاکسیداسیونفرآیندکاهش
.)1390و همکاران  پزشک(

ماهیمختلفهاي نمونهرويبرمختلفمطالعاتدر
مدتافزایشبافرارازتهموادمقدارگیرچشمافزایش

.Gómez-Estaca et al(استشدهگزارشماندگاري

محصولاتدرفرارازتهموادمقدارافزایش. )2010
رنگوطعمبو،ایجادسببشدهنگهداريگوشتی

.Rezaei et al(شودمیهاآندرنامطلوب لذا.)2008
جلوگیريبرايصرفه به مقرونوثرؤمراهکارهايیافتن
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اینمحققینتوجهموردبسیارترکیباتیچنینتشکیلاز
یکم،وبیستروزدر تحقیق پیش رو در. استزمینه

و5/0تیماردوهروشاهدتیماردرفرارازتهموادمقادیر
برايمصرفقابليدامنهازتربیشبسیارسیردرصد1

رقمبهسیر،يعصارهدرصد5/1تیماردرامارسیدانسان
برايمصرفقابليمحدودهدرکهرسید30/23میانگین

حسببرفرارازتهموادقبولقابلحد.داردقرارانسان
25مقدارماهیگوشتگرم100درنیتروژنگرم میلی

اثردرعمدتاًفرارازتهترکیباتتولید. استشدهپیشنهاد
گرددمیایجادباکتریاییفسادبهمنجرهاي فعالیت

)Ojagh et al. تحلیلو در تحقیق حاضر تجزیه.)2010
تمامیدرفرارازتهموادمقدارکاهشکهدادنشانها داده

تیماربا) >05/0P(داري معنیطوربهآزمایشیتیمارهاي
حتیداري معنیتفاوتچنینعلاوهه ب.داردتفاوتشاهد

بهتوجهبا. شدمشاهدهنیزآزمایشیتیمارهايبیندر
تمامیدرچهاردهمروزدرفرارازتهموادمقدارکهاین

انسانبرايمصرفقابليمحدودهدرآزمایشیتیمارهاي
برايسیريعصارهيبهینهمقداروزمانلذااست،

وروز14ترتیببهاي نقرهکپوريفیلهنگهداري
.گردد میپیشنهاددرصد5/1

زندهماهیيعضلهpHمختلفمطالعاتاساسبر
ازپسشرایطوماهیيگونهبهبستهواست7نزدیک

اینبر. باشدمتغیر6-7بینمقدارایناستممکنمرگ
يعصارهتیمارومقدارترینبیششاهدنمونهpHاساس

دوودادندنشانراpHمیزانترینکمدرصد5/1سیر
درpHافزایش.بودندوسطحددیگرآزمایشیتیمار
تواندمیشاهدينمونهدرویژهبهوآزمایشیهاي نمونه

وماهیيفیلهبافتفسادهاي فعالیتيواسطهبه
) آمینمتیل تريوآمونیاك(نیتروژنیترکیباترهاسازي

گزارشنیزمختلفمحققینتوسطوضعیتیچنین. باشد
.Ojagh et al(استشدهتأییدو موادافزایش. )2010

ترکیباترهاسازيطریقازها باکتريفراوانیوفرارازته
pHافزایشسببمعمولاًها پروتئینفسادازحاصلآمینی

و همکاران در  Mahتوسطمشابهیيمطالعه. گردد می

برايراpHکاهشوضدمیکروبینقشنیز 2009سال 
يعصارهکه  دادنشانآنچويماهیرويبرسیريعصاره

ازخاصیتاینواستضدباکتریاییخاصیتدارايسیر
فرآیندکاهشموجبها باکتريجمعیتکاهشطریق
آمینیترکیباتتولیدکاهشنهایتدروپروتئینیفساد
5/1يعصارهتیماردرpHافزایشعدمبنابراین. گردد می

ضدباکتریاییخصوصیتيدر نتیجهتواند میدرصد
وزمانمطالعهایننتایجبراساس. باشدسیريعصاره
يفیلهنگهداريبرايسیرعصارهازاستفادهيبهینهنسبت
21ترتیببهآزمایشگاهیشرایطدراي نقرهکپورماهی
.گردد میپیشنهاددرصد5/1وروز

تواند نمیتنهاییبهآزادچرباسیدهايدرصدهرچند
.Rezaei et al(باشدچربیفسادمیزانيدهنده نمایش

اسیدهايدرصد(آزادچرباسیدهايمقداراما،)2008
ينشانهدرصد05/0حدودآزمایشابتدايدر) آزادچرب
هنوزاست زیرامطالعهموردماهیهاي نمونهتازگی

نشدهآغازهاآندرچربیاکسایشوفسادفرآیندهاي
اختلافوجودازحاکینتایجآمارييمقایسه. است
درفرارچرباسیدهايمقداربین) >05/0P(دار معنی
کهتیمارهاستسایربادرصد5/1سیريعصارهتیمار
واکسایشروندکاهشدرسیريعصارهمثبتنقشمؤید
 2008سال درو همکاران  Rezaei. باشدها چربیفساد

راآزمایشانتهايدرآزادچرباسیدهايشدیدکاهش
شدنکند. اند دانستههاآنپذیري انحلالافزایشدلیلبه

سیريعصارهمورددرآزادچرباسیدهايافزایشیروند
برسیربالايمقادیرثرؤمنقشگربیاندرصد5/1

انجاممطالعاتاساسبر. هاست چربیفسادازجلوگیري
بانزدیکیارتباطآزادچرباسیدهايافزایشروندشده،

چرباسیدهايمقدار.داردماهیيفیلهتازگیکاهش
اثرگذارها پروتئینساختارپایداريرويتوانند میآزاد

گردندها پروتئینفسادفرآیندتسریعسببوباشند
)Rodríguez et al. ثیرأتبهتوجهبانهایتدر. )2008

زمانتوان میآزادچرباسیدهايمقداربرسیريعصاره
يفیلهنگهداريبرايراسیريعصارهيبهینهمقدارو
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5/1وروز14ترتیببهیخچالدراي نقرهکپورماهی
.کردپیشنهاددرصد
توان نقش  اساس نتایج حاصل از این مطالعه میبر

هاي کیفی  سیر را بر شاخص يثر استفاده از عصارهؤم
اي طی  ماهی کپور نقره يفیله) میکروبی و بیوشیمیایی(

بر این اساس . گذاري تأیید کرد دوران یخچال
کل باکتري قابل  هاي میکروبی همچون تعداد شاخص

هاي سرمادوست تا روز هفتم در  شمارش و تعداد باکتري
حد بسیار پایینی ماندند و متعاقب آن براساس پایین بودن 

هایی همچون عدد پراکساید، شاخص  شاخص
تیوباربیتوریک اسید، مواد ازته فرار و اسیدهاي چرب 

ها و مواد پروتئینی بافت  چربی يآزاد، فرآیندهاي تجزیه
قبولی اهی لااقل تا روز چهاردهم آزمایش در حد قابلم

 هرچند در برخی خصوصیات کیفی. داشته شدپایین نگه

اي  ماهی کپور نقره يفیله ها، و تعداد باکتريpHمانند
قبول  قابل يیکم هم در محدودهوحتی تا روز بیست

بود، اما با توجه به افزایش مواردي همچون شاخص 
توانند بر  تیوباربیتوریک اسید و اسیدهاي چرب آزاد که می

خصوصیات حسی بافت فیله اثرگذار باشند، با اندکی 
 يروزه و نسبت عصاره 14يکاري طول دوره محافظه
گذاري پیشنهاد  یخچال يدرصد را طی دوره 5/1سیر  

بدیهی است قضاوت در مورد خصوصیات . کنیم می
نیازمند  تمام روزهااي در  نقرهماهی کپور  يحسی فیله

همچنین جهت .تکمیلی در این خصوص است يمطالعه
شود که این عصاره تر شدن این مطالعه پیشنهاد میکامل

در زمان انجماد ماهی نیز مورد بررسی قرار بگیرد و با 
.نتایج نگهداري در یخچال مقایسه گردد
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