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آنتی اکسیدانی عصاره  گیاه خوشاریزه  بر روی فیله کپور سرگنده  ضد میکروبی وبررسی اثر 

(Hypophthalmichthys nobilis) طی دو شرایط نگهداری 
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 چکیده

-آنتدی  و میکروبدی  ضدد  خصوصیات با نگهدارنده از استفاده لذا. میباشد میکروبی آلودگی و شیمیایی فساد مستعد ماهی گوشت

، ppm 555هدای در غلظدت  زهیخوشدار  اهید گ اکسیدانی عصارهفعالیت آنتیدر این بررسی ابتدا . میرسد نظر به ضروری کسیدانی

 تعیدین شدد.   DPPHرادیکال آزاد  مهاراز طریق  ،ppm755با غلظت  TBHQدان مصنوعی اکسیو آنتی 2555و 7555، 7555

و  72/81،  55/82به ترتید    زهیخوشار اهیگعصاره  2555و TBHQ  ،ppm7555در تیمار DPPHطبق نتایج، بیشترین مهار 

 اهیگعصاره ppm7555، اثر غلظت (. در ادامه بررسی<55/5Pداری مشاهده نشد)، ولی بین آنها اختلاف معنیدرصد بود 55/81

تیمدار ، تیمدار شداهد در     5گدراد، کده شدام     درجه سانتی 78و  5در دو دمای  کپور سرگندهبر زمان ماندگاری فیله  زهیخوشار

، تیمدار  سانتیگراد )دمای ناخواسته بده هنگدام لمد  و نقد  مداهی(      درجه 78، تیمار شاهد در دمای سانتیگراد  درجه 5دمای 

ppm7555و تیمار  سانتیگراد درجه 5اره در دمای عصppm7555  مورد ارزیابی میکروبی ، سانتیگراد درجه 78عصاره در دمای

مقادیر تیوباربیوتید  اسدید   ، (PV) پراکسید( ، شیمیایی )PTC( و مقادیر باکتریهای سرما دوست )TVC)مقادیر کلی باکتری )

(TBA و ) مجموع بازهای نیتروژنی فرار(TVBN) روز قرار گرفتند. نتایج نشان داد  5روزه با فاصله  95ل دوره نگهداری در طو

دار بازهای ازته فدرار، پراکسدید، تیوباربیتورید  اسدید، بدار باکتریدایی کد  و        توانست باعث کاهش معنی زهیخوشار اهیگعصاره 

دارندده طبیعدی قابلیدت اسدتفاده در     به عنوان ی  نگه زهیخوشار اهیگشاهد شود. عصاره باکتریهای سرمادوست نسبت به تیمار 

 اندازد.  های شیلاتی را دارا بوده، زیرا فساد شیمیایی را به تاخیر میانواع فرآورده

 اکسیدان، زمان ماندگاری، آنتیزهیخوشار اهیگ، عصاره پور سرگندهماهی ک واژه های کلیدی:
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 مقدمه

های ضروری مث  لیزین و بالا و ترکی  مناس  از اسید آمینه ی با قابلیت هضمیهاگوشت آبزیان به دلی  داشتن پروتئین

واد مها و علاوه براین گوشت آبزیان سرشار از ویتامین .(Jeon et al., 2002)می باشد  متیونین برای تغذیه انسان بسیار مفید

 گوشتی میشود، ولاتمحص کاهش کیفیت و نامطلوب طعم موج  که عواملی از یکی(. 7985)رضوی شیرازی، باشدمعدنی می

اشباع میباشد. ماهی به  غیر چرب اسید و چربی محلول در ویتامینهای تخری  از ناشی اکسیداسیون چربی است. اکسیداسیون

لحاظ نگهداری در دمای پائین، لاوی فلور باکتریهای سرمادوست و همچنین باکتریهای مزوفیلی می باشد که قدرت رشد در 

رو بررسی کمی و کیفی این گروه از باکتریها، به هنگام از این .(Hosseini et al., 2009)باشند دماهای پائین را دارا می

 و رزماری انگور، دانه سبز، چای عصاره مرکبات، (طبیعی هاینگهدارنده از نگهداری ماهی، امری ضروری است. استفاده

 به گیاهان از میتوان در آن که است جدیدی ولوژیتکن بخش نوید گوشتی نگهداری محصولات زمان افزایش خوشاریزه( برای

 هایآنتی اکسیدان بالقوه سمیت استفاده نمود. آنها آنتی اکسیدانی و میکروبی ضد خواص به دلی  اسانس و پودر عصاره، صورت

 توجه با امروزه. (7937پاس و همکاران  ;7935رضایی، و لمزهاست )هقرارگرفت بررسی مورد مختلف محققین توسط شیمیایی

 ترکیبات روی بر هابررسی، مسمومیت ایجادو  سرطانزایی زایی،جهش اثر مانند مصنوعی هاینگهدارنده از استفاده عوارض به

 بیشتر تمای  نیز و انسانی، جوامع سلامت اهمیت رویکرد به توجه با . لذااست شده متمرکز طبیعیبی ضدمیکرو واکسیدان آنتی

 و میکروبی رشد کنترل برایروش مناسبی  تواند می ترکیبات این کارگیریبه طبیعی، ترکیبات از استفادهه ب کنندگان مصرف

 (. 2553)لسینی و همکاران،  باشد غذایی هایفرآورده ماندگاری زمان افزایش

-ی متر میسانت 755تا  95گیاهی است از خانواده چتریان که ارتفاع آن به  Echinophora cinereaخوشاریزه با نام علمی 

 . (7)شک   رسد

 

 گیاه خوشاریزه -7شک  

عصاره خوشاریزه این گیاه علاوه بر ایران در کشورهای دیگر مث  ارمنستان، روسیه، افغانستان، قبرس و سوریه نیز یافت میشود. 

عی، ترکیبات فنلی موجود اکسیدان های طبیلاوی ترکیباتی از جمله آلکالوئیدها و فلاونوئیدها است. یکی از بهترین منابع آنتی
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 گ  خوشاریزه دارای ترکیباتی نظیر اسیدهای کربوکسیلی ، لینالولدر عصاره های گیاهی از جمله این گیاه است. 

( C10H180Oاو ،)ژ( نول، سیترونلول C10H20( فارنسول، نرول ،) C10H18 ترپنها، میرسن، کرستین، کامفرول و ویتامین ،)C 

 Salmonella typhimurium علیه باکتریهای برخوشاریزه ها نشان داد عصاره گ  بررسی (.7935 است )زارعلی و همکاران،

،Escherichia coli،  این باکتریها از مهمترین باکتریهای بیماریزای منتقله از مواد . دهدمیخواص بازدارندگی خوبی نشان

 میزان توجه قاب  باعث کاهشخوشاریزه صاره گ  در ع ترکیبات موجودغذایی می باشند. مطالعات بیانگر آن است که 

درصد از  5(. ماهی کپور سرگنده از گروه کپور ماهیان بوده و 7935)عباسی و مهدوی،  است شده ای فوقهمیکروارگانیسم

 اهگی  عصاره ضد میکروبی و اکسیدانیآنتی هدف از این تحقیق بررسی اثرصید ماهیان گرمابی به این ماهی اختصاص دارد. 

 شرایط نگهداری بوده است. دو طیکپور سرگنده  لهیف نگهداری زمان مدت خوشاریزه در

 مواد و روش کار

 مواد اولیه

کوه در اسدتان لرسدتان    دیاز اطراف شهرستان خرم آباد، منطقه سف 7931سال  بهشتیدر ارد اهیگ یی)اندام هوا زهیخوشار اهیگ

توسدط  ساعت نگهدداری در جدای تارید  و بده دور از ندور،       58 پس از. تق  شد(من شگاهیبه آزما ییشناسا آوری و پس ازجمع

تمدامی مدواد   همچندین   نگهدداری شدد،   درجده سدانتیگراد   25لرارت خردکن کاملاً پودر شد و تا زمان انجام آزمایش در درجه

 شیمیایی مورد استفاده از شرکت مرک آلمان خریداری شد.

 شدگاه یانتقدال بده آزما   حیصدح  طیشدرا  تیشد و با رعا یداریخر بابلسرز فروش شهرستان از مرک ازیکپور سرگنده مورد ن یماه

 شد. هیگرم ته 85-755با وزن  ییهالهیف یماه یسازو پس از آماده دیمنتق  گرد ییغذا عیصنا یتخصص

 زهیخوشار اهیگتهیه عصاره 

دور در  755 دور بدا  شدیکر  روتاری در ساعت شش به مدت و شده ل  خالص اتانول لیتر در ی  زهیخوشار اهیگ پودر گرم 255

 برای گرادسانتی درجه 55 دمای با کننده تبخیر در و سپس شده داده واتمن عبور کاغذ از مدت این از بعددقیقه قرار داده شد. 

در  اسدتفاده  زمان تا و شد داده قرار خلأ دسیکاتور در تغلیظ نهایی ی برا نهایت در و شد داده قرار للال درصد 35 لذف لداق 

 . (Esmaeilzadeh et al., 2014)گردید نگهداری یخچال دمای در هوا و نور عایق هایشیشه

 سازی تیمارهاآماده

گدراد  درجه سانتی 25دقیقه در دمای  95به مدت  زهیخوشار اهیگ عصارهppm7555شده، در غلظت  سازیهای ماهی آمادهفیله

های هر دو تیمدار را در داخد  زید     وان شاهد فاقد هر گونه ماده نگهدارنده بود. سپس نمونهور شد و ی  نمونه نیز به عنغوطه
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ی   روز 5روز نگهداری شدند و به فاصله زمانی هر  95گراد به مدت درجه سانتی 78و  5بندی نموده و در دو دمای کی  بسته

 شیمیایی مورد بررسی قرار گرفتند. از نظر پارامترهای میکروبی و( 95و  25، 25، 75، 75، 5بار )صفر، 

 (DPPH)بررسی مهار رادیکال آزاد 

به عصارۀ جلبکی اضافه شد و کاملاً با یکدیگر مخلوط گردیدند. مخلوط  DPPHلیتر محلول استوک میلی 5/7در این روش 

تگاه اسپکتروفتومتر دقیقه در دمای اتاق در تاریکی نگهداری شد. سپس جذب این مخلوط توسط دس 95بدست آمده به مدت 

با  DPPHنانومتر خوانده شد. درصد مهار رادیکال  571در طول موج  Milton Royساخت شرکت  Spectronic 20Dمدل 

 (.Uma et al., 2011 ;7935مزدستان و همکاران،استفاده از رابطۀ زیر محاسبه گردید )

  (DPPH)=درصد مهار رادیکال آزاد   ×  755

 ات شیمیاییآزمایش

( استفاده شده 7331)و همکاران   Eganاز روش  (TBA)و تیوباربیتوری  اسید  (PV)گیری شاخص های پراکسید برای اندازه

 و طبق فرمول های ذی  محاسبه شدند.  

 ی(میلی اکی والان اکسیژن/کیلوگرم چربلجم تیوسولفات مصرفی( = عدد پراکسید) ×نرمالیته  × 7555وزن نمونه روغن/ )

 (آلدئید در کیلوگرم بافت میلی گرم مالون دینانومتر( = تیوباربیتوری  اسید) 595جذب نمونه در  -)جذب شاهد  × 55/ 255

( استفاده شده و مقادیر این فاکتور بر لس  2552)  AOACاز روش  (TVN)فرار  یتروژنین یمجموع بازهابرای اندازه گیری 

 ول ذی  تعیین گردید.  گرم گوشت، طبق فرم 755میلی گرم در 

 فرار یتروژنین ی= مجموع بازهایمصرف  یسولفور دیاس زانیم×  5/7× 755نمونه/ وزن

 آزمایش های میکروبی

( استفاده شده و محیط کشت مورد 2575و همکاران )  Ojaghسرمادوست ها از روش برای تعیین باکتریهای ک  قاب  رویت و 

سداعت   58و دما و زمان گرمخانه گذاری برای گروه اول،  (Tryptic Soy Agarآگار ) یسو  یپتیتردر نظر برای شمارش آنها 

 بوده است. گراد یدرجه سانت 5 یروز در دما 75و برای گروه دوم،  گراد یدرجه سانت 95 یدمادر 

   تجزیه و تحلیل آماری

بدر   زهیخوشدار  اهید گجهت بررسی اثدر عصداره   . انجام شد 71نسخه  SPSSها با استفاده از نرم افزار  تجزیه و تحلی  آماری داده

ها در مواردی که اثر کلدی تیمارهدا   های شیمیایی و میکروبی، از روش تجزیه واریانس ی  طرفه و برای مقایسه میانگینشاخص

 دار شناخته شد از آزمون دانکن استفاده گردید.معنی
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 نتایج و بحث 

 زهیخوشار اهیگعصاره  DPPHفعالیت رادیکال آزاد 

بوده که علی رقم بالاتر بدودن میدزان    2555و  TBHQ ،ppm 7555در  تیمار آنتی اکسیدان سنتزی  DPPHبیشترین میزان 

 ( 7( )نمودار p≥55/5عصاره گیاه خوشاریزه، بین آنها اختلاف معنی داری مشاهده نشد ) ppm 7555آن در تیمار 

 

 TBHQوشاریزه در غلظت های مختلف در مقایسه با آنتی اکسیدان سنتزی عصاره گیاه خ DPPHفعالیت رادیکال آزاد  -7نمودار

 (..,a, b, cاختلاف معنی دار دارند.) نسبت به هم با لروف متفاوت ستون ها

در تیمار لاوی عصاره گیاه خوشاریزه را می توان به علت بالا بودن ترکیبات فنلدی در   DPPHبالابودن میزان مهار رادیکال آزاد 

-های آزاد افزایش می های مختلف را در مهار رادیکال طور مستقیم توانایی عصاره داد. افزایش غلظت ترکیبات فنلی بهآن نسبت 

های هیدروکسی  موجود در محیط واکنش، التمال اهددا    های بالاتر ترکیبات فنولی به دلی  افزایش تعداد گروهدهد. در غلظت

 بر(. (Sanchez-Moreno et al., 2000قدرت مهار کنندگی عصاره افزایش می یابد )هیدروژن به رادیکال آزاد و به دنبال آن 

پدی   درصدد  92/71 ، آلفدا فلانددرین   درصدد  58/25خوشداریزه واجدد    اتانولی عصاره (، 7935) مهدویو  عباسی همطالع اساس

   .می باشند ارتباط گیاه در اکسیدانی آنتی فعالیت با که استدرصد آلفا پینن  95/8درصد کارواکرول و  72/3سیمن، 

 ( PVشاخص پراکسید )

نشان داده شده است. مطابق نتایج بدست  2مقادیر پراکسید تیمارهای مختلف فیله ماهی در طول دوره نگهداری در نمودار 

دارای عصاره آمده، با گذشت زمان مقدار شاخص پراکسید در تمام تیمارها افزایش یافته ولی با این وجود روند آن در تیمارهای 

 کندتر بوده است. 
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 سانتی گراد 78و  5مقادیر پراکسید در تیمار شاهد )فاقد عصاره گیاه خوشاریزه ( و تیمار لاوی عصاره گیاه خوشاریزه  در دو دمای  -2نمودار

 .(..,a, b, cاختلاف معنی دار دارند.) نسبت به هم با لروف متفاوت ستون ها

-را میدرجه سانتی گراد  5عصاره گیاه خوشاریزه در دمای  ppm7555 غلظت د در تیمار لاوی پایین تر بودن میزان پراکسی

لسینی و همکاران  .به دلی  لضور ترکیبات فنولی در آن نسبت داد گیاه خوشاریزهتوان به خواص آنتی اکسیدانی عصاره 

 دارچین و خالواش رزماری، گلی، مریم شیرازی، آویشن متانولی عصاره مختلف های فراکشن و اسانس قابلیت بررسی با( 7937)

 آنتی فعالیت نظر از مطالعه مورد فراکشن های و اسانس بین معنی داری تفاوت که دادند آزاد نشان های رادیکال مهار در

لد  دارد. تحقیق لاضر مطابقتنتایج که با  ها را بیان نمودندفعالیت آنتی اکسیدانی بالای عصاره  آنها .رددا وجود اکسیدانی

 (7937میلی اکی والان بر کیلوگرم چربی می باشد ) پزش  و همکاران،  2در بافت ماهی  PVمجاز 

 ( TBAشاخص تیوباربیتوریک اسید )

نشان داده شده است. مطابق  9مقادیر تیوباربیتوری  اسید در تیمارهای مختلف فیله ماهی در طول دوره نگهداری در نمودار 

ا گذشت زمان مقدار شاخص تیوباربیتوری  اسید در تمام تیمارها افزایش یافته ولی با این وجود روند آن نتایج بدست آمده، ب

 (. p<55/5در تیمارهای دارای عصاره، کندتر بوده است)

 

 5ریزه در دو دمای مقادیر تیوباربیتوری  اسید در در تیمار شاهد )فاقد عصاره گیاه خوشاریزه ( و تیمار لاوی عصاره گیاه خوشا -9نمودار 

 سانتی گراد 78و 
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 (..,a, b, cاختلاف معنی دار دارند.) نسبت به هم با لروف متفاوت ستون ها 

طی نگهداری ممکن است ناشی از دهیدروژن شدن جزئی بافت و افزایش اکسیداسیون  بیتوری تیوبا افزایش مقدار اسید

ان محصول ثانویه اکسیداسیون از شکست هیدروپراکسیدها ایجاد اسیدهای چرب غیر اشباع باشد، همچنین آلدهیدها به عنو

. مطالعه مطابقت دارد مطالعاتنتایج بررسی لاضر با سایر  (.7937، همکارانو  پژش  ; Gomes et al., 2003شوند ) می

 سوسیس لسی و شیمیایی خصوصیات باکتریایی، بر خوزستانی مرزه اسانس اثر مبنی بر (،7932مقصودلو و همکاران )

 با مشابه مطلوبی تاثیر لیپید اکسیداسیون از جلوگیری قدرت نظر تنهایی از به مرزه ppm 255غلظتکه فرانکفورتر نشان داد 

 به پرتقال پوست عصاره از متفاوتی مقادیر افزودن با (2553و همکاران ) Viuda-Martos داشت. سدیم نیتریت ppm 5غلظت

واکنش  کنترل با هستند قادر ترکیبات این که ندنتیجه گرفت بولگونا سوسیس در یکوه پونه و اسانس آویشن دو همراه

 دهند. کاهش سوسیس فرمولاسیون اولیه در را نیتریت سهم لیپید اکسیداسیون

 ( TVB-Nشاخص بازهای ازته فرار ) 

ه گیاه خوشاریزه بیشتر بدوده اسدت   ، مقادیر عددی بازهای ازته فرار در تیمار شاهد نسبت به تیمار لاوی عصار 5مطابق نمودار 

(55/5>p لد مجاز .)TVN  (7937گرم می باشد ) پزش  و همکاران،  755میلی گرم در  95در بافت ماهی 

 

  78و  5مقادیر باز ازته فرار در تیمار شاهد )فاقد عصاره گیاه خوشاریزه ( و تیمار لاوی عصاره گیاه خوشاریزه در دو دمای  -5نمودار

 سانتی گراد

 (..,a, b, cاختلاف معنی دار دارند.) نسبت به هم با لروف متفاوت ستون ها

هدای   های مولدد فسداد و آندزیم    توان با فعالیت های باکتری افزایش میزان مجموع بازهای ازته فرار در طول دوره نگهداری را می

 .شدود  رار عمدتاً در اثر تجزیه باکتریایی گوشدت ایجداد مدی   از آنجا که بازهای ازته ف (.Fan et al., 2009 )درونی مرتبط دانست

کمتر بدودن میدزان بازهدای     (.Ojagh et al., 2010) افزایش بار باکتریایی در طول دوره را می توان دلیلی بر این موارد دانست

جمعیدت بداکتری تیمارهدای    توان به دلید  کداهش    ازته فرار در تیمار لاوی عصاره گیاه خوشاریزه نسبت به بقیه تیمارها را می

ها در جداکردن آمین ها از ترکیبات نیتروژنی غیرفرار و یا هر دو عام  در نتیجه اثر  مذکور و یا کاهش توانایی اکسایشی باکتری
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و  Ojagh( و 2558و همکاران ) Fanاین تحقیق با نتایج  .های موجود در فیله ماهی نسبت داد عصاره گیاه خوشاریزه بر باکتری

هدای چدای و پوشدش کیتدوزانی      وری ماهی با پلی فنول ( همخوانی دارد که به ترتی  توانستند به وسیله غوطه2575اران )همک

 . لاوی اسانس دارچین از افزایش باز های نیتروژنی فرار در آن جلوگیری نمایند

 (  TVCباکتریایی کل ) شاخص بار

ی های ک  در تیمار شاهد نسبت به تیمار لاوی عصاره گیاه خوشاریزه به طورکلی در طول دوره نگهداری، روند تغییرات باکتر

 (. 5( ) نمودار p<55/5بیشتر بوده است )

 
 78و  5تعداد باکتری های ک  در تیمار شاهد ) فاقد عصاره گیاه خوشاریزه ( و تیمار لاوی عصاره گیاه خوشاریزه در دو دمای  -5نمودار

 درجه سانتی گراد

 (..,a, b, cاختلاف معنی دار دارند.) نسبت به هم متفاوت با لروف ستون ها

 و آلودگی میکروبی دچار سریعا و باشد می محدود یخچالی در شرایط لتی آن، بیولوژیکی ی کتر بعلت گوشت نگهداری

اوی های ک  در تیمارهای ل در بررسی لاضر پایین تر بودن تعداد باکتری (.7937و همکاران، )پزش  گردد می شیمیایی

منوترپن  و 7سس کویی ترپن هاترکیبات ضد میکروبی نظیر نسبت به تیمار شاهد التمالا به دلی  وجود گیاه خوشاریزه عصاره 

2هایی
 ،7982سال  در همکاران و خسروی. (7935، مهدویو عباسی ) می باشد Occidental  و  Germacerne Dمانند   

 و سودوموناس اشرشیاکلی اورئوس، استافیلوکوکوس علیه استوکاس لاواندولا گیاه الکلی و آبی عصاره باکتریایی ضد خواص

 هبود مؤثر مطالعه مورد یهایرباکت اکثر بر این گیاه عصاره که داد نشان این تحقیق از لاص  نتایج .کردند مطالعه را آئروژینوزا

می باشد )پزش  و همکاران،  1ماهی لوگ  لد مجاز شمارش کلی باکتریها در بافت دارد. پژوهش مطابقت این نتایج با که

7937) 

                                                 
Sesquiterpenes 

1
 

Monoterpenes 
2
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 ( PTCشاخص تعداد باکتریهای سرمادوست )

( p<55/5روند تغییرات باکتری های سرمادوست در تیمار شاهد نسبت به تیمار لاوی عصاره گیاه خوشاریزه بیشتر بوده است )

 (. 1) نمودار 

 
و  5اقد عصاره گیاه خوشاریزه ( و تیمار لاوی عصاره گیاه خوشاریزه در دو دمای تعداد باکتریهای سرمادوست در تیمار شاهد )ف -1نمودار

 درجه سانتی گراد 78
 (..,a, b, cاختلاف معنی دار دارند.) نسبت به هم با لروف متفاوت ستون ها

داری در شرایط های مولد فساد در فراورده های گوشتی طی نگه های سرماگرای گرم منفی گروه اصلی میکروارگانیسم باکتری

 اسانسو  متی  سلولز( در استفاده توام از پوشش 2575و همکاران )  Ariaiiنتایج بررسی باشند. هوازی و در دمای سرد می

بار  اسانسدر شرایط نگهداری در سرما نشان داد که پوشش های لاوی  ماهی فیتوفاگدر نگهداری گوشت  اناریجه گیاه

 ضد راثبررسی  ، با)7937(و همکاران  پزش  ها در شرایط نگهداری در یخچال دارند.نهمیکروبی کمتری نسبت به سایر نمو

 Oncorhynchus) رنگین کمان آلایقزل  ماهی بر آزمایشگاهی شرایط در بهزردچو عصاره اکسیداسیونی ضد و باکتریایی

mykiss  )عصاره با شده تیمار ماهیان در نگهداری طول دوره در باکتریها ک  و سرمادوست باکتریهای مقادیر ند کهنشان داد 

 این نمونه ها نسبت به نمونه شاهد به در میکروبی فساد و ماند ( باقیcfu/g)1 لوگپیشنهادی  قبول قاب   لد زیر چوبه زرد

( ترکیبات موثره در اسانس گیاه خوشاریزه از نظر آنتی 7937در مطالعه پاس و همکاران )کاهش یافت.  داری  معنی طور

اکسیدانی و ضدباکتریایی مورد ارزیابی قرار گرفت و نتایج نشان داد که اثرات ضدمیکروبی اسانس این گیاه نسبتا خوب بوده 

ولی فاقد اثر مهارکننده بر سودوموناس می باشد. بنابراین انتظار بر این است که عصاره گیاه مذکور تاثیر چندانی بر باکتریهای 

 وناس نداشته باشد.شاخص مولد فساد خصوصا سودوم

فعالیت ضد میکروبی عصاره گیاه خوشاریزه را می توان در ارتباط با لضور ترکیبات ضد میکروب دانست کده بدا الکترونگداتیوی    

بالا در سیستم های بیولوژیکی میکروارگانیزم ها )انتقال الکترون( دخالت کرده و بدا ترکیبدات نیتدروژن داری نظیدر پدروتئین و      
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لدد مجداز    (.7935)زارعلی و همکداران،  واکنش می دهد و بدین طریق مانع از رشد میکروارگانیزم ها مدی شدود  نوکلئی  اسید 

 (.7937می باشد ) پزش  و همکاران،  1باکتریهای سرمادوست در بافت ماهی لوگ 

 یجیترو افتهی

باعث افزایش عمر مانددگاری  ر لیتر میلی گرم د 7555به کارگیری عصاره گیاه خوشاریزه در غلظت  مطالعه لاضر نشان داد که

دارا  نیاز لحاظ مصرف و همچند  زهیخوشار اهیبودن عصاره گ منیتوجه به ا با روز شد. 95به  (تیمار شاهدروز ) 25از فیله ماهی 

 شیو افدزا  یدر نگهددار  یعد یطب یهدا  دانیاکسی به عنوان آنت توانندی مطلوب، م ی و ضد میکروبیدانیاکسی آنت تیبودن فعال

 .ردیبالا مورد استفاده قرار گ یبا چرب مواد غذایی یمان ماندگارز

 منابع

 اکسدیدانی  آنتدی  فعالیدت  و ضددباکتریایی  خاصدیت  شیمیایی، . ترکیبات7937پاس، م.، رشیدی پور، م. و طالعی، غ. ر. 

 .15-11(: 2) 9فص  نامه دارو های گیاهی، .  Echinophora cinerea Boissگیاه خوشاریزه اسانس

زردچوبده   عصداره  اکسیداسدیونی  ضدد  و باکتریایی ضد اثر مطالعه. 7937زش ، س.، رضایی، م.، راشدی، ح. و لسینی، ه. پ

(Curcuma Longa) 81-11(: 95) 3.جله. علوم و صنایع غذایی، ماهی بر آزمایشگاهی شرایط در. 

 عصاره مختلف های فراکشن و اسانس قابلیت ی. بررس7937آشتیانی، س. و ناظمی، م.  چنگیزی راد، ع. ا.، ملکی لسینی، ن.،

 علوم دانشگاه پژوهشی علمی آزاد. مجله های رادیکال مهار در دارچین و خالواش رزماری، گلی، شیرازی، مریم آویشن متانولی

 .98-28(: 7) 25 یزد، صدوقی شهید پزشکی

ش آلژینات سدیم به همراه اسانس آویشن بر فیلده  . اثرات ضد اکسید اسیونی و ضد باکتریایی پوش7983لمزه، ع. و رضایی، م. 

 .25-77(: 9) 1ماهی قزل آلای رنگین کمان نگهداری شده در یخچال. مجله علوم و تغذیه و صنایع غذایی ایران، 

 .ص 232 .(. انتشارات نقش مهر2اصول نگهداری و عم  آوری ) یدریای یفراورده ها ی. تکنولوژ7985 ،ح. ،یشیراز یرضو

اسدانس   . ارزیابی ترکیبات شیمیایی و فعالیت ضدباکتریایی 7935جوینده، ح.  و تهموزی دیده بان، س. ،لجتی، م. ،م. زارعلی،

 در شددرایط Stachys lavandulifolia Vahlوچددای کددوهی  Echinophora cinerea Biossگیاهددان خوشدداریزه 

 .72-7(:52)79 ،فصلنامه علوم و صنایع غذایی آزمایشگاهی.

بداکتری هدای    بررسی خواص آنتی اکسیدانی و ضد میکروبی اسانس و عصاره گیاه خوشاریزه بر .7935.،مهدوی،س و ،ن.عباسی

 .795-723(: 9). 8 ،اشریشیاکلی و استافیلوکوکوس ارئوس. نشریه ی نوآوری در علوم و فناوری غذایی

 اکسیدانی فعالیت آنتی بر استخراج مختلف های روش اهمیت . مقایسه7935مزدستان، ش.، ابراهیم زاده، م. ه. و خلیلی، م. 

 .25-75(: 721) 25مازندران.  پزشکی علوم دانشگاه مورد، مجله گیاه برگ

 بدر  Satureja khusestanica)خوزسدتانی )  مدرزه  اسدانس  افدزودن  . اثدر 7932مقصدودلو، ی.، اصدغرپور، ا. و آریدایی،  .    

-213 ( :9) 2غذایی،  صنایع و علوم در نوآوری و پژوهش رتر. نشریهفرانکفو سوسیس لسی و شیمیایی خصوصیات باکتریایی.
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Abstract 

 

Fish meat is prone to both microbial and chemical spoilage. Therefore, it is desirable to use a 

preservative with both antioxidant and antimicrobial properties. In this study, at first antioxidant 

activities of Echinophora cinerea extract at concentrations of 500, 1000, 2000 and 2000ppm 

and synthetic antioxidant TBHQ (100 ppm), by  the 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) tests 

was surveyed. The result showed the most DPPH content had showed at TBHQ treatment, 1500 

and 2000ppm Echinophora cinerea extract, 82.54, 87.12 and 87.04 percent respectively. 

However any significant difference not found between them (p≥0.05). Effect of Echinophora 

cinerea extract at concentrations of 1500 ppm on the shelf life of fish fillets at 4 and 18 ° C 

(without any extract at 4 °C and 18 °C and 1500 ppm extract of E. cinerea at 4 °C and 18 °C). 

Total viable counts (TVC), total psychrotrophic counts (TPC), peroxide value (PV), 

thiobarbituric acid (TBA) and total volatile base nitrogen (TVB-N)) were examined during the 

30-day preservation during within 5 days. The result showed E. cinerea extract could decrease 

TVB-N, PV, TBA, TVC in compare to control group. The final conclusions that the E. cinerea 

extract might be recommended as a natural preservative to increased shelf life of Aristichthys 

nobilis fillet. 

Keyword: Bighead carp, Echinophora cinerea extract, antioxidant, shelflife. 

 


