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 12/9/1397 تاریخ تصویب:      24/10/1396تاریخ دریافت: 

 چکیده
 کپور علفخوار ماهی از شده تهیه هایفیله ماندگاری و کیفیت بر درصد( 3و  2، 1) جوشنمرز با عصارۀ دهیشپوش اثر پروژه، این در
(Ctenopharyngodon idella)، نگهداری، 14و  10، 7، 4، 1 روزهای در تیمارها .شد بررسی یخچال در نگهداری  روزه 14 دوره طی 

 ت،رطوب میزان(، TBA؛ تیوباربیتوریک اسیدفساد ثانویه اکسیداسیون چربی ) ،(TVB-Nهای مجموع ترکیبات ازتۀ فرار )از نظر شاخص

 تیمارهای کلیه در فرار نیتروژنی بازهای میزان ،نتایج براساس .گرفتند قرار بررسی مورد کل باکتریایی بار ( و WHCظرفیت نگهداری آب )

درصد  3 هاینمونه رآن د میزان کمترین .(P<05/0) داد نشان کاهش داریمعنی طوربه کنترل تیمار با مقایسه در شده دهیپوشش
 داریمعنی طورهب شده دهیشپوش تیمارهای کلیه در نگهداری دوره طی تیوباربیتوریک اسید افزایش روند د.ش مشاهده شده داده پوشش

 حاوی داریمعنی طوربه شاهد گروه به نسبت شده دهی پوشش هاینمونه کلیهدر  نیز کل باکتریایی بار .بود کمتر شاهد تیمار به نسبت

 3 حاوی تیمار  و شاهد تیمارهای در ترتیببه کل، باکتریایی بار کمترین و بیشترین نگهداری، دوره انتهای در .بودند کمتری باکتریایی بار
 مشاهده داری معنی اختلافبین نمونه های مورد آزمایش  آب نگهداری ظرفیت خصوص شاخص در .دش مشاهده درصد عصارۀ مرزنجوش

های ماهی آمور طی بر فیله توجهی قابل  اکسیدانی آنتی و میکروبی ضدهای مختلف مرزنجوش دارای اثرات د. نتایج نشان داد که غلظتنش
 یخچال، در نگهداری شرایط در شده داده پوشش هایفیله ماندگاری مدت تیمارها ارزیابی نتایج به توجه بادورۀ نگهداری در یخچال دارند. 

 عصارهدرصد  3حاوی  تیمارجه به نتایج، تو با .شد برآورد روز 10تا  7 بین شده دهی پوشش تیمارهای در و روز 4 تاشاهد  گروه در

 .شودمیدر یخچال پیشنهاد  نگهداری دوره طول در فیلۀ آمور موثر حفظ جهت تیمار بهترین عنوانبه شجومرزن

 .یجوش، ماندگارعصاره مرزن یوم،وک یآمور، بسته بند یماه کلیدی: واژگان
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 مقدمه  . 1
غذاهای دریایی  تحقیقات نشان داده است که

منبع پروتئینی با ارزشی می باشند و نقش مهمی در 
. غذاهای ( Kose, 2001) رژیم غذایی انسان ها دارند

-نیها، ویتامدلیل غنی بودن از نظر پروتئیندریایی به
های محلول در چربی و اسیدهای چرب چند غیر اشباع 

، که اهمیت زیادی در رژیم غذایی بشر دارند تریامگا
-Perez) خود معطوف داشته اندتوجه زیادی را به

Alonso et al., 2004) از طرفی دیگر، ماهی و .
دلیل داشتن همین خصوصیت محصولات شیلاتی به

چرب اشباع نشده( )مقدار بالای پروتئین و اسیدهای 
 بنابراینشوند. از غذاهایی هستند که به آسانی فاسد می

هایی فسادپذیر هستند و غذاهای دریایی؛ فرآورده
های کشتاری )مانند تر از گوشت داممعمولا سریع

پس  هاشوند و گوشت آنگوسفند( فاسد میگوشت گاو 
ای هتری نسبت به گوشتاز مرگ مستعد تغییرات بیش

خاطر ترکیب این مسئله ممکن است به .ستدیگر ا
 متفاوت غذاهای دریایی با گوشت های دیگر باشد

(Stamatis and Arkoudelos, 2007) تحقیقات .
 آن بیشتر از pHکه ثابت کرده است که مواد غذایی 

بیشتر باشد )مانند  95/0و فعالیت آبی آن از  2/5
طور چشمگیری در معرض خطر فساد ماهیان( به

های ماهی، بار میکروبی هایی مثل گونهفاکتور ند.هست
های داخلی که منجر به تغییر اولیه و فعالیت آنزیم

اعث شود، بهای پوتئولیتیک و اتولیتیک میفعالیت
 شوند.ها میتفاوت در میزان کاهش کیفیت در ماهی

طور کلی، در طی دورۀ پس از صید و در هب 
سب، فعالیت صورت نگهداری ماهی در دمای نامنا

ها منجر به تغییرات ناخوشایند مشخصی در بو باکتری
های به علت متابولیسم اسیدهای آمینه در آمین

بیوژنیک، سولفیدها، اسیدهای آلی و دیگر ترکیبات 
توان ماهی را گردد. بنابراین نمیموجود در ماهی می

 طولانی مدت در دمای محیط نگهداری کرد
(Shakila, 2005)اندگاری ماهیان در هوا به ، زیرا م

ای هاثرات شیمیایی اکسیژن و رشد میکروارگانیسم
 ,.Ozogul et al) هوازی مولد فساد وابسته است

ترکیبات حاصل از اکسیداسیون بر طعم  .(2004
چه اکسیداسیون گذارند و چنانهای ماهی اثر میچربی

ها را ای صورت گرفته باشد، آندر سطح پیشرفته

برای جلوگیری و یا به تعویق  .کنندصرف میغیرقابل م
سیداسیون در چربی ماهی و انداختن فساد و اک

توان از کنترل و کاهش درجه های آن میفرآورده
بندی در خلاء و همچنین افزودن آنتی حرارت، بسته

 .(Lin, 2005) اکسیدان استفاده نمود
افزایش تقاضای مصرف ماهی تازه یکی از  

ر خرید ماهی است، بنابراین علاوه بر تمایلات اصلی د
هایی برای سالم و خوش طعم بودن گوشت ماهی، راه

ها مورد نیاز است تا ماهی با حداقل توزیع مناسب آن
-تغییر کیفیت نسبت به زمان صید به دست مصرف

(. Mendes and Goncalves, 2008کننده برسد )
ا بندی تحت خلاء )بدون وجود هودر این میان، بسته

های مناسب در به تعویق در بسته(، یکی از روش
های دریایی معرفی شده است انداختن فساد فرآورده

که موجب افزیش مدت ماندگاری و حفظ کیفیت کلی 
خروج . دگردتری میها برای مدت طولانیماهی

ها نه تنها باعث به تأخیر انداختن اکسیژن در این بسته
دنبال آن فساد  شود، بلکه بهفساد میکروبی می

اندازد و زمان غیرمیکروبی فرآورده را نیز به تأخیر می
های گوشتی را ضمن حفظ کیفیت و ماندگاری فرآورده

دهند ها در طی نگهداری، افزایش میتازگی آن
(Sahoo and Kumer, 2005)  با وجود قابلیت .

بندی در خلاء در به تعویق اثبات شدۀ شیوه بسته
ل کیفیت در ماهی، اما این شیوه به انداختن شدت نزو

 های دیگری تلفیقتنهایی کافی نبوده و باید با روش
شود تا اثر بهتری بر روی فرآورده داشته باشد. یکی از 

در محلول  ورسازی فیلههای کمکی، غوطهاین روش
-بندی میهای طبیعی پیش از بستهحاوی نگهدارنده

تعداد بسیاری از  باشد. در این میان عصاره و یا اسانس
های گیاهی به همین منظور مورد بررسی قرار گونه

 د.باشها گیاه مرزنجوش میگرفته است که یکی از آن
گیاهان متعلق به جنس مرزنجوش از نظر 

عنوان ها پیش بهترکیبات معطر، غنی بوده و از قرن
ها، براساس گزارش گرفتند.ادویه مورد استفاده قرار می

های ترین گروهیکی از مطالعه شده جنس مرزنجوش
گیاهان خانواده نعناع در خصوص محتوی ترکیبات 
شیمیایی آن بوده است و ترکیبات اصلی آن کارواکرول 

بنابراین  (.Padulois et al., 1997) و تیمول هستند
هدف از این پژوهش بررسی اثر عصاره گیاه مرزنجوش 

 بندیبسته در افزایش زمان ماندگاری فیله ماهی آمور
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یخچال نگهداری در شده در شرایط خلاء، تحت شرایط 
 .می باشد

 

 ها. مواد و روش2
 یماه یهته .2.1

 تقریبی یک کیلوگرمماهی آمور با میانگین وزن 
محمودآباد خریداری و شهرستان از بازار ماهی فروشان 

ت )با نسببا استفاده از جعبه یونولیت حاوی پودر یخ 
ه آزمایشگاه فرآوری آبزیان دانشکده ب( 3به  1تقریبی 

 7)طی  منابع طبیعی دانشگاه تهران منتقل گردید
پس از آن مراحل اولیه فرآوری شامل سرزنی، ساعت(. 

گیری و در نهایت فیله کردن تخلیه شکمی، استخوان
 .ماهیان صورت گرفت

 

 شمرزنجو  هعصار  ییهته .2.2
جه در 60 در ابتدا گیاه مرزنجوش را در دمای

قرار داده و پس از خشک  ساعت 48 گراد به مدتسانتی
 الک، 16توسط دستگاه پودر و با الک مش  ،شدن کامل

 96 دمایآب با در مقدار مشخصی از آن  سپس. شدند

و پس  قرار داده شد دقیقه 25مدت گراد بهدرجه سانتی
سایر سپس  .شدبا کاغذ صافی صاف  ،از خنک شدن

( از این محلول درصد 3و  2، 1) مورد نیاز هایغلظت
 ه گردید.تهی مادر

 
 یشیآزما یمارت ییهته .2.3

بر منظور بررسی اثر عصاره گیاه مرزنجوش به
محلول سرد با سه کیفیت ماندگاری فیلۀ ماهی آمور، 

از عصارۀ مرزنجوش تهیه  درصد 3و  2، 1 هایغلطت
 دقیقه 5مدت ها بهسپس فیله)تمارهای آزمایشی( و 

ور ها غوطهدر عصارهدقیقه(  15ه نوبت و مجموعاً )در س
های هر تیمار بر روی شبکه توری . پس از آن فیلهشدند

ها جدا های اضافی از آنتمییز قرار داده شدند تا عصاره
ای هدر کیسههای مربوط به هر تیمار فیله سپسشوند. 

پلاستیکی مخصوص وکیوم قرار داده شد و سپس با 
 صورته، ب)گواتر، ایران( گاه بسته بندیاستفاده از دست

مدت هها بگاه تمامی بستهآن بندی شدند.بسته ،وکیوم
گراد( درجه سانتی 4±5/0روز در یخچال )دمای  14

 قرار داده شدند.

 یشاتآزما .2.4
 (TBA) یداس یوباربتوریکت. 2.4.1

 جهت سنجش شاخص بیوباربیتوریک اسید
گرم  2 ابتدا مقدار ()شاخص ثانویه اکسیداسیون چربی

درصد در  4 لیتر اسیدپرکلریدریکمیلی 8 از نمونه با
ن ژهمو rpm  1200دقیقه با 30 مدتدستگاه شیکر به

دقیقه در سانتریفیوژ  5 مدتگردید و پس از آن به
لیتر از میلی 5 سپس .شد داده قرار rpm  4000با

 درون TBAلیتر معرف میلی 5 محلول صاف شده با

-لوله های درب. دار مخلوط شدآزمایش درب یهالوله

مدت گراد بهدرجه سانتی 95 دار در حمام آب با دمای
دقیقه قرار داده شد و پس از آن در دمای محیط  30

سپس توسط دستگاه اسپکتروفتومتری، . سرد شدند
 532 ها در طول موجمقدار جذب محلول درون لوله

یزان این شاخص نانومتر در مقابل شاهد خوانده شد و م
 .محاسبه گردید

فرار  یتروژنین یسنجش مجموع بازها. 2.4.2
(TVB-N) 

رم نمونه را با گ TVB-N، 2گیری جهت اندازه
 10  مدترده و بهک مخلوط  TCAلیترمیلی 8

اه شیکر و سپس این گدست در rpm 180دقیقه/
 rpm 4000دقیقه /  5مدتمخلوط هموژن شده به

میلی لیتر از فاز رویی برداشته  2 سپس .فیوژ شدیسانتر
 در هانمونه .شد منتقل  TVB-Nو به ظرف مخصوص

-درجه سانتی 37ی در دما ساعت 1 مدتبه انکوباتور

 .تر شدیت  HCLگراد گذاشته شد و سپس با استفاده از
عمل تیتراسیون تا زمان رویت تغییر رنگ محلول 

 سسپت. ادامه یافمذکور  به رنگ قرمز پوست پیازی 
مقدار ترکیبات نیتروژنی فرار نمونه با استفاده از فرمول 

 (.Rawdkuen et al., 2010) محاسبه شد زیر

TVB-N (mg/ 100 g sample) = {14(N)(A-B) 

(V)(100)}/ M 

ته اسید کلریدریک ینرمال Nدر فرمول فوق، 
 بیترتبه Bو   Aها،مصرفی جهت تیتراسیون نمونه

یون نمونه و حجم حجم اسید مصرفی جهت تیتراس
حجم  Vاسید مصرفی جهت تیتراسیون  نمونه کنترل، 

ه نمونه یاول وزن M فاز مایع نمونه پس از سانتریفیوژ و
 .باشندبر حسب گرم می
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 (WHCظرفیت نگهداری آب ). 2.4.3
ها بین دو کاغذ گرم از هر یک از نمونه 2حدود 

صافی توزین شده، قرار داده شد. سپس نمونه به مدت 
کیلویی تحت فشار ثابت  2 دقیقه توسط یک وزنه 5

از  طور کاملقرار گرفت. سپس گوشت به کمک تیغ به
کاغذ صافی جدا و کاغذ مجدداً وزن، و وزن آن 
یادداشت شد. با توجه به میزان آب خارج شده از بافت 
نمونه تحت فشار، ظرفیت نگهداری آب مطابق فرمول 

 زیر محاسبه گردید.
 ذوزن اوليه كاغ -اوش شده = وزن ثانويه كاغذ صافيميزان آب تر

100 × 
 میزان آب تراوش شده

-1  =WHC 
 وزن اوليه نمونه

 رطوبت یریاندازه گ. 2.4.4
 5 منظور تعیین درصد رطوبت تیمارها، حدودبه

گرم از هر تیمار را در یک پتری دیش )از قبل توزین 
و در  شده( ریخته و توزین گردیده و سپس در آون

تا رسیده به وزن ثابت  گراددرجه سانتی 105دمای 
ها از آون خارج شده و پس از آن، نمونه قرار داده شد.

توزین شدند.  پس از سرد شدن در دسیکاتور، مجدداً
ها بر حسب درصد بر اساس فرمول مقدار رطوبت نمونه

 :زیر تعیین گردید
 وزن -( g) ه نمونهیاول وزن = } (g)رطوبت درصد

 ه نمونهیاول وزن{/ x 100( g)نمونه  یینها

 کل یکروبیبار م یینتع. 2.4.5
 سرم لیترمیلی 90 با نمونه از گرم 10

-هب ثانیه 60 مدتبه و مخلوط استریل فیزیولوژی
 تهیه نیاز مورد هایرقت سپس. شد همگن یخوب
 کشت برای ،رقت هر از لیتریمیل 1 میزان به. شد

 PCA (Plate محیط در پلیتپور روش به هاباکتری

Caount agar) بر هاکشت محیط. گردیدند کشت 
 .ندگرفت قرار اتوکلاو در و تهیه دستورالعمل اساس

. گرفت قرار درجه 35 انکوباتور در هاپلیت گاهآن
 انجام ساعت 48 از بعد کل باکتریایی بار شمارش

 (Chytiri et al., 2004). شد
 

 یآمار آنالیز .2.5
-ها توسط آزمون کولمگرفداده ابتدا کلیه

بعد از تحقق دو شرط  .اسمیرنوف نرمال سنجی شد

های پارامتریک تجزیه واریانس )همگن اصلی آزمون
، از آزمون (Zar, 1999)ها( بودن و نرمال بودن داده
 ،(Two Way ANOVA) تجزیه واریانس دو طرفه

بین تیمارها و بررسی وجود یا  برای مقایسه میانگین
دار بین تیمارها در سطح عدم وجود اختلاف معنی

( انجام SPSSتحت ویندوز افزار نرم (ددرص 5 احتمال
  Excelافزارشد. رسم نمودارها نیز با استفاده از نرم

 .صورت گرفت
 

 . نتایج  3
 یداس یوباربیتوریکشاخص ب یبررس .3.1
(TBA) 

انگر میزان فساد اکسیداتیو تیمارهای بی 1شکل 
ن یب در  TBAمیانگینمیزان باشد. مورد بررسی می

داری در تمام اختلاف معنیدارای تیمارهای آزمایش، 
روزه  14 در طول دوره باشد.میروزهای آزمایش 

، بیشترین روند تغییرات شاخص نگهداری در یخچال
ترتیب به این گردید. مذکور در تیمار شاهد مشاهده 

مالون آلدئید در کیلوگرم گرم میلی 64/0که از مقدار 
در پایان دوره نگهداری  04/2در روز یک به حدود فیله، 
درصد  3 تیمار نیز در TBA. کمترین میزان رسید

 مشاهده گردید.
 TBAبرای تعیین پیشرفت  یمناسب شاخص

ر داکسیداسیون چربی و تولید ترکیبات کربونیل 
 ،(Dragoev et al., 1998) باشدموادغذایی می

غذایی سبب  هایدر فرآورده نین ترکیباتیچ وجود
های حسی آن از بروز تغییرات نامطلوب در ویژگی

 (Ladikos et al., 1990). جمله طعم و بو می شود

د تولیدی طی اکسیداسیون یآلدئ مالون آن بر علاوه
د در اسیدهای چرب  با انواع ترکیبات و اجزای موجو

اد ها و اسیدهای آمینه آزماده غذایی از جمله پروتئین
نظیر میوزین وارد واکنش شده و به این ترتیب کاهش 
 ارزش غذایی و افت کیفی فرآورده را در پی دارد

(Silva et al., 1993.) های مختلفی امروزه از روش
های ها در فراوردهبرای کنترل و کاهش این واکنش

ده توان به استفاگردد که میمختلف غذایی استفاده می
های گیاهی از جمله مرزن جوش اشاره از انواع عصاره

 کرد. 
 ثراقیقات متعددی در زمینه بررسی تاکنون تح
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های مختلف جنس مرزن جوش اکسیدانی گونهآنتی
صورت گرفته است که نتایج بسیاری از آنها حاکی از  
عملکرد قابل توجه گیاهان مذکور در این زمینه بوده 

 ;Alma et al., 2003; Steinar et al., 2003) است

Papageorgio et al., 2003; Shan et al., 2005.) 
Alma آنتی اثرات بررسی در( 2003ن )همکارا و 

 اثرات که دریافتند مرزنجوش نوعی اسانس اکسیدان

 اندکی و بوده، غلظت به وابسته اسانس اکسیدان آنتی

ها این اثر را آن د.بو BHT یا اسید آسکوربیک از کمتر
و  لکارکاورو بالای ترکیبات فنلی از  قبیلبه غلظت 

یت ظرفای در مطالعه. در اسانس گیاه نسبت دادندغیره 
 هایادویه یعصاره 26 در (TEAC) یآنتی اکسیدان

کمی  آنالیزهایررسی شد و ب مرزنجوش جمله از رایج
  RP-HPLC ها توسطههای اصلی عصارو کیفی فنل

 از بالایی سطوح حاوی متعدد هایادویه شان داد کهن

 بالاییی اکسیدان آنتی ظرفیت و بوده فنلی ترکیبات
ای در ستردهگ تنوع. (Shan et al., 2005) ندردا

 و مشاهده شدنیز و محتوی تام فنلی  TEACمقادیر 
بین مقادیر  وجود یک رابطه خطی بسیار مثبت

TEAC که بود آن دهنده نشان فنلی تام محتوی و 

 به آزمایش مورد هایادویه در موجود فنلی ترکیبات

 هان آ اکسیدانی آنتی ظرفیت در داریمعنی طور

تحقیق  در (.Shan et al., 2005) باشندمی سهیم
مار شاهد با گذر زمان از حد یت در TBA حاضر میزان 

ر این شاخص که مقداصورتیدر  ،مجاز بیشتر شد
روز  14دهی شده تا پایان درکلیه تیمارهای پوشش

ماند که با  یباق مطلوب محدوده در ،دوره نگهداری
هده شده را توجه به کلیه موارد ذکر شده نتایج مشا

آنتی اکسیدانی عصاره خواص  توان در ارتباط بامی
  .مرزن جوش دانست

 

 (TVB-Nفرار ) یتروژنین یباتترک .3.2
مارهای مختلف یت  TVB-Nگیری اندازهج ینتا

 شده ارائه 2 کلشدر روز نگهداری در یخچال،  14طی 

شت زمان موجب کاهش ، گذنتایج . با توجه بهاست
این شاخص در کلیه تیمارها دار تدریجی و معنی

 داری بینهمچنین دراین زمینه، اختلاف معنیگردید. 
 .(P<05/0) تیمارهای مورد آزمون مشاهده شدکلیه 

ترین میزان افزایش در طول دوره نگهداری بیش
ترین میزان و کممار کنترل یت در  TVB-Nشاخص

 .درصد مشاهده شد 3تغییرات آن در تیمار 
TVB-N جهت ییمایش هایشاخص از یکی 

 ییایدر داتیتول جمله از ،ییغذا مواد تیفیک نییتع
 ددرگ یم دیتول ییایباکتر فساد اثر بر که باشدیم
(Masniyom et al., 2005; Kilinc et al., 2009). 

گرم نیتروژن لییم 25د حدو  TVB-N برای حد مجاز
 Masniyom et) گردیددر صد گرم گوشت گزارش 

al., 2005.) درصد تا  3 مقدار این شاخص در تیمار
 .پایان دوره نگهداری همچنان در حد نرمال باقی ماند

 دارقاست که با افزایش درصد م این نتایج بیانگر این
طور چشمگیری کاهش به  TVB-Nمرزنجوش، میزان

یافت که این امر بیانگر عملکرد مثبت پوشش خوراکی 

در  یدوره نگهدار یزنجوش طمر یاهمتفاوت عصاره گ یهاپوشش داده شده با نسبت هاییلهف  TBAشاخص  ییراتتغ – 1شکل 

 .یخچال
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همچنین کاهش . باشدمرزنجوش در سطوح مختلف می
زان درصد عصاره با افزایش می TVB-N مقدار

-های بسته بندی شده در خلاء میمرزنجوش در نمونه

های علت کاهش فعالیت و جمعیت باکتریتواند به
ترکیبات  درآمین  ینتیجه کاهش تجزیه هوازی و در

  (.Manju et al., 2007) باشد نیتروژنی غیرپروتئینی
 

 (WHCآب ) ینگهدار یتظرف یینتع .3.3
در بین  WHCمیانگین ، با توجه به  نتایج

در تمام  داریاختلاف معنیدارای تیمارهای آزمایش، 
و کمترین و بیشترین میزان  باشدنمیروزهای آزمایش 

WHC درصد گزارش شد.  2و  1ترتیب برای تیمار به 
، pHتغییرات اولیه پس از مرگ مانند تغییرات 

ها، نقش موثری در تجزیه و اکسیداسیون پروتئین
 -Huff) توانایی گوشت برای حفظ رطوبت دارند

Lonergan and Lonergan, 2005).  توانایی
عضله ماهی  در حفظ آب در بافت عضلانی یفیبرها

-می آنهای تعیین ویژگی ترین شاخصیکی از مهم

آنالیز فیبرهای عضلانی و ترکیبات آن، عمدتاً باشد. 
ها برای ترین روشاز مهم ،های میوفیبریلپروتئین

 باشدمیبررسی روند تغییرات پس از صید در ماهی 
(Coppes-Petricorena, 2011). 

Sharifian  وAttaran Fariman (2014 )
عضله  آبظرفیت نگهداری  ای تغییراتدر مطالعه

 ،ماهی هامور و ارتباط آن با تغییرات فیبرهای عضلانی
را گراد درجه سانتی 4 دمایدر روز نگهداری  14 طی

نتایج این مطالعه نشان داد که  دادند.مورد مطالعه قرار 
 .تواند متفاوت باشدها میدر ماهی آبظرفیت نگهداری 

تابع دو  WHCر در میزان غییها تآن طبق گزارش
های ژنتیکی در فیبرها و در نتیجه پروتئین تفاوت عامل
و  Olsson .باشدمی عضله پس از مرگ pH آن و

 هب عضلظرفیت نگهداری آ اتتغییر( 2003) همکاران
-سانتیدرجه 1خ )ماهی هالیبوت طی نگهداری در ی

ها نشان داد نتایج آن .را مورد بررسی قرار دادندگراد( 
ها و در نتیجه با افزایش زمان نگهداری میزان باکتری

این  ویابد های پروتئیولیتیک افزایش میمیزان آنزیم
ها موجب تخریب ترکیبات درون سلولی و در آنزیم

در نتیجه نتیجه تغییرات در فیبرهای عضلانی و 
چنین هم. گرددظرفیت نگهداری آب عضله می

 ایهدیگری نیز بیانگر ارتباط فعالیت آنزیم مطالعات
های و تغییرات موجود در پروتئین یکتپروتئول

 Jasra et al., 2001; Osatomi) باشدمیوفیبریل می

et al., Benjakul et al., 1997; Kinoshita et al., 

ا بدر این تحقیق میزان ظرفیت نگهداری آب  (.1990
د دهن تغییرات کاهشی اندکی را نشان میگذشت زما

حفظ ساختار پروتئین و کمتر توان آن را به که می
 (.Shakila et al., 2005) دناتوره شدن آن نسبت داد

 

 رطوبت یریاندازه گ .3.4
در رطوبت تغییرات میزان بیانگر  3 کلش
های براساس تحلیل داده باشد.ی آزمایشی میتیمارها

حاصل از ارزیابی رطوبت تیمارها، میانگین رطوبت در 

مرزنجوش  یاهمتفاوت عصاره گ یهاپوشش داده شده با نسبت یمارهایفرار در ت یتروژنین یمقدار مجموع بازها ییراتتغ – 2شکل 

 .یخچالدر  یروز نگهدار  14دوره  یط
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داری در اختلاف معنیدارای بین تیمارهای آزمایش، 
باشد. نمی( دهم به غیر از روز)تمام روزهای آزمایش 

د هکمترین و بیشترین میزان رطوبت در تیمارهای شا
  .درصد مشاهده شد 3و 

 

 (TVCکل ) یکروبیبار م یبررس .3.5
در طول دوره نگهداری میزان ، تایجنبا توجه به 

داری طور معنیبه اهای در کلیه تیمارهبار باکتری
با این وجود سرعت رشد  .(P<05/0)افزایش یافت 

ده شده تیمارهای پوشش دا تمامیدر کل های باکتری
در پایان دوره . دبوتر نسبت به تیمار شاهد آهسته

 اهدشها در تیمار نگهداری بیشترین میزان بار باکتری
دهی شده با عصاره و کمترین مقدار آن در تیمار پوشش
 .مرزن جوش یک درصد مشاهده شد

خواص ضدباکتری و ضد قارچی گیاه مرزنجوش 
های این یافته .در کارهای بسیاری گزارش شده است

های پاتوژن بر میکروبآن ها علاوه بر اثر مهاری بررسی
 Soylu) های گیاهیانسانی، اثر مهاری بر برخی پاتوژن

et al., 2006) ،حیوانی (Horosova et al., 2006) 
 ,.Lopez et al) هم چنین عوامل فساد مواد غذایی و

طبق بررسی جامع بر .اندرا گزارش کرده (2007
Kalemba  وKonika   (2003 ) همراه با را این گیاه

ن تریگلی، مرزه، میخک و کافور جزء قویآویشن، مریم 
در  اند.کردهگیاهان دارای اثرات ضد میکروبی معرفی 

 طور به جوش ه شد اسانس مرزنبررسی دیگری مشاهد

مانع رشد میکروب های تولید شده در  ایقابل ملاحظه
، S. typhimurium ،S. enteritidisغذا شامل 

L. monocytogenes ،S. aureus ،B. cereus 
 ,.Chorianopoulos et al) شد  E. coliو

طور کلی ترکیبات فنلی عملکرد به .(2004
میکروبی خود را از طریق ساز و کارهایی چون ضد

افزایش اسیدیته سیتوزولی، آسیب به غشای سلولی، 
 ,Ultee and Smid) هاآسیب به غشای پروتئین

عال ها و غیرفلول باکتری، اتصال با ترکیبات س(2001
 ها و ایجاد کمپلکس با دیواره سلولی، اختلالسازی آن

 ایهدر نقل و انتقال پروتون و اختلال در عملکرد آنزیم
و جلوگیری از متابولیسم  ATPase حیاتی نظیر

به  (Lambert et al., 2001). کننداعمال می باکتری
اص ضدمیکروبی مشاهده شده در این ترتیب خو

توان نتیجه آثار های مرزن جوش را میپوشش
 .ضدمیکروبی این ترکیب دانست

 

 گیری. نتیجه5
مدت  ،حاضر حاصل از پژوهشتوجه به نتایج  با

ی مرزن با عصارههای پوشش داده شده ماندگاری فیله
شاهد  گروه براینگهداری در یخچال،  در شرایطجوش 

ا ت 7 شده بیندهی مارهای پوششیت برای و روز 4 تا
 3اوی ار حکه تیمنیا به توجه باگردید.  برآورد روز 10

مورد  یهاشاخص عمدۀ در ،جوشی مرزنعصارهدرصد 
 دهی شده،نسبت به سایر تیمارهای پوشش بررسی

روزه  14دوره  یمرزنجوش ط یاهمتفاوت عصاره گ یهاپوشش داده شده با نسبت یمارهایرطوبت در ت یزانم ییراتتغ – 3شکل 

 .یخچالدر  ینگهدار
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ه پوشش مذکور ب نابراینب بود، امتیازات بالاتری دارای
و به  عرفیمعنوان بهترین تیمار در این پژوهش 

میایی و یکارگیری آن جهت حفظ موثر خواص ش

نگهداری های غذایی در طول دوره میکروبی فرآورده
.شودتوصیه می
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