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 Introduction: In the recent decade, consuming marine products are increasing and because 

society used fresh nutritional materials, the perseveration processes are so important. After 

proving the side effects of chemical perseverance, using new methods like glazing is 

considered useful. On the other side, alongside marine products using plants like coriander is 

common and according to studies, the oil of the coriander seed is the second most essential oil 

in the world which its antimicrobial activity against gram-positive and negative bacteria and 

fungi is proved. Other than that, some of its antioxidant effects are proven. In this study, the 

effect of glazing process and hydroalcoholic extract of the coriander is assessed in vitro and 

on physical changes of the frozen fillet of the mackerel fish for 180 days. 

Materials & methods: After production of the hydroalcoholic extract of the coriander plant, 

its antibacterial effect against four bacteria, including Staphylococcus aureus, Escherichia 

coli, Bacillus antracis and Salmonella Typhimurium, and along with antioxidant effects was 

examined. Fillets were kept at -18°C and they were tested in 5 time-points of 30, 60, 90, 120, 

and 180 days for their water holding capacity and microbial agents in vitro. 

Results: The results showed that the hydroalcoholic extract of coriander had to hamper and 

kill effect on all bacteria, except for the Salmonella Typhimurium. According to the 

antioxidant indices, the extract antioxidant effect was improved by increasing its 

concentration. The water holding capacity in the glazed plus extract group was statistically 

higher than in the control group (p<0.05). 

Discussion: In summary, using both glazing and plant extract at once limits the changes and 

fish can be kept for 6 months while maintaining its quality. 
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 ،جامعه تمایل به استفاده از مواد غذایی تازه داردکه    جایی  از آنهای دریایی رو به افزایش است و  فرآوردهمصرف    در دهه اخیر،  مقدمه:  

های نوین، از جمله  های شیمیایی، استفاده از روشدارنده  هستند. پس از اثبات عوارض نگه  ردارنده از اهمیتی بالایی برخوردا   های نگهروش

زده سطح کیفی محصولات غذایی یخ   یارتقا  برایهای مختلف گلیزینگ شیوه  چنین  هم.  مورد توجه قرار گرفته است  )گلیزینگ(  پوشییخ

های در کنار فرآورده از طرفی، .طبیعی ضروری و ترکیبات هایروغن عضله،  شیرابه حاصل از فشار ،پروتئین مانند هیدرولیز اند؛شدهبررسی 

  اثرات روغن دانه گشنیز دومین روغن ضروری در دنیاست که  جمله گشنیز رایج است و طبق تحقیقات،  دریایی استفاده از سبزیجات از

باکتری ضد علیه  مثبتمیکروبی  منفی  ،های گرم  قارچ  گرم  برخ  دارد.  هاو  آن  بر  ن  یدانی اکس  یآنت  تیخاص  یعلاوه    ده یاثبات رس  به  زیآن 

پوشی و عصاره هیدروالکلی گیاه گشنیز بر روند تغییرات فیزیکی و میکروبی فیله ماهی شیر منجمد  یند یخآثیر فرأدر مطالعه حاضر ت   است.

 روز ارزیابی شد.  180زمانی  بازهدر 

از گیاه گشنیز  : ها  مواد و روش  تهیه عصاره هیدروالکلی  از  علیه چهار  (Coriandrum sativum)  پس  آن  تأثیر ضدباکتریایی  باکتری  ، 

موریو  تیفی  سالمونلا  و  سرئوس  باسیلوس  کلی،  اشرشیا  اورئوس،  آنتیو    ماستافیلوکوکوس  عصاره  اکسیدانیخواص  شرایط   این  در 

پس از    روز  180و    120،  90،  60،  30های  درجه، در زمان  -18داری در دمای    پس از نگههای تهیه شده  فیله.  دبررسی شآزمایشگاهی  

 داری آب بررسی شدند.   ظرفیت نگه میزاننظر از  انجماد،

،  موریومتیفی سالمونلاجز    هب  هابر تمام باکتری  استفاده در این تحقیق   مورد  گشنیز  هیدروالکلی گیاهعصاره  که میزان  نتایج نشان داد   نتایج: 

با افزایش غلظت، میزان خاصیت آنتی  از نظر شاخص.  داشت  و کشندگی  تأثیر مهارکننده  در شرایط آزمایشگاهی، های آنتی اکسیدانی، 

گلیزینگ به همراه   گروه درداری آب  ظرفیت نگهمیزان یافت. در شرایط آزمایشگاهی افزایش می ، در هر سه آزمون،اکسیدانی گیاه گشنیز

 . (>05/0p) افزایش داشته است داریطور معنی همیزان آن بشاهد بود و  گروهداری بهتر از طور معنیعصاره به

و    شده، روند تغییرات محدودتر  ی گشنیزلکلهیدروا  عصاره  همراه  به  پوشییخیند  آاستفاده از فر  بعد ازطور خلاصه،  به   : گیری  و نتیجه   بحث 

 .کردداری، کیفیت خود را کماکان حفظ  ماه نگه 6ماهی پس از 
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 قدمه م
  از   اخیر  دهه   پنج  در  انسانی  مصرف  برای  آبزیان  جهانی  تولید          

میزان   به  2017  تا  1961  سالاز    و   گرفته  پیشی  جهانی  جمعیت  رشد

  جهانی   جمعیت  رشد  نرخ  برابر  دو  کهرشد داشته است    درصد  5/3

  . (1) است داشته چشمگیری  رشد آبزیان سرانه  مصرف درنتیجه .است

  فواید   از  کنندگانمصرف   آگاهی  افزایش  دلیل  به  اخیر،  هایسال   در

  ناشی   مضرات  به  نسبت  آگاهی  افزایش  و  ییدریا  هایفرآورده   ایتغذیه

 ییدریا  ییغذا  محصولات  مصرف  گوشتی،  محصولات  سایر  مصرف  از

داشته   رشد    ییشیمیا  ترکیبات  و  ماهیت  ،دیگر   طرف  از  .است نیز 

زا  های بیماری میکروارگانیسم  رشدمحیطی مناسب برای    تازه،  ماهی

قلبیبیماری   خطر  کاهش  با  ماهی  مصرف  .(2)است     عروقی، -های 

  حیوانی  نیئپروت  منبع  ماهی  علاوه،  به  همراه است. ومیرمرگ   و  افسردگی

  در ماهی مصرف گرم 20 هر  افزایش .(3)شود محسوب می نیز ی خوب

خطر    7تا    2  کاهش  باعث  هفته،  ،CHD  زا  ناشی  ومیرمرگ درصد 

  متابولیک،  سندروم  گوارشی،  دستگاه  هایرطان س قلبی،  نارسایی سکته،

  هفته  در  ماهی  واحد  4تا    2  مصرف   شود.می   آلزایمر  و  عقل  زوال

  دیگری   تحقیق  در.  (4)شود  ها توصیه میی ر بیما  خطر  کاهش  برای

.  شد  استفاده  ژلاتین  اصلی  ماده  عنوانبه   شیر  ماهی  هایاستخوان   از

این    .(5)  شد  استفاده  بستنی   در  کنندهتثبیت  عنوانبه  حاصل  ژلاتین

و جمعیت   فارس و دریای عمان با تنوع ژنتیکی خاص  ماهی در خلیج

، ماهی  قبیل  از ییدریا هایفرآورده   کهجا  آن  از .(6)کند  می زندگی  زیاد

هایی میکروارگانیسم   با آلودگی معرض در همواره ییغذا مواد سایر همانند

های  کپک  توسط شده تولید هایمایکوتوکسین   ،هاقارچ  ،هامثل باکتری 

های  تنش  تحت  تولیدشده  آزادهای  رادیکال   نیز  و  سم  تولیدکننده

برای    اکسایشی آن  ایمنی  از  اطمینانهستند،    کنترل   به  نیازها،    از 

  سم   تولیدهای بازدارنده  ضدمیکروب، ترکیبات از استفاده  بابالا  موارد

  ،طبق نتایج تحقیقات گذشته  .(7)است    اکسایشیضد  ترکیبات  نیز  و

  متعددی   عوارض  مدتطولانی  در  شیمیایی  هایدارنده نگه  از  استفاده

  های دارنده نگه  از  برخی  مصرف  امروزه   کهطوری ه ب دارد، سرطان ازجمله

شود  می  استفاده هاکم از آن بسیار مقدار به یا شده منسوخ شیمیایی

  در   آبزیاناز    داری  نگه   نوین  هایروش   شدن  فراگیر  لزوم  روازاین   .(8)

از دمای   استفاده  به توانمی  هاروش  این جملهاز  آید.می  چشم به  صنعت

 محافظتی   لایه  ایجاد  با  که  کرد  اشاره   پوشییخ یا  گلیزینگ  پایین و یا

  جلوگیری   و  دارندگینگه   سد  ایجاد  باعث دریایی فراورده  سطح  بر  یخ از

  داری   نگه مدت  درنتیجه و شده  گوشت اکسیداسیون  و دهیدراسیون از

می همکاران  Jasbi  .یابدافزایش  دمای    ،و  از  استفاده  با    4توانستند 

 (9)روز نگه دارند    3درجه بدون تغییر فاکتورهای خاص ماهی را تا  

  ماهی  نامطلوب  دهیدراسیون و خشکی کاهش  براییندی آفر گلیزینگ

  لایه این  .(12، 11، 10) است سرد و  فریز شکل  به داری  نگه طول در

  فراورده  سطح اکسیژن و رطوبت انتقال کنترل برای سد یک  مثل یخ

  گلیزینگ  مختلفهای  شیوه   چنین  هم  .(13)  کند  عمل  زدهیخ  غذایی

  مانند  اند؛شده   بررسی زدهیخ غذایی  محصولات  کیفی  سطح  یارتقا  برای

  ضروری   هایروغن   عضله،  فشار  از  حاصل  شیرابه  ،ئینپروت  هیدرولیز

  دانه   روغن  طرفی،  از  .(16،  15،  14،  13،  12)  طبیعی  ترکیبات  و

  علیه  میکروبیضد  خواص  که دنیاست  در  ضروری  روغن دومین  گشنیز،

  و ها  درماتوفیت   مخمرها،  برخی  منفی،  گرم  ،مثبت  گرم  هایباکتری 

  گشنیز   روغن  اکسیدانیآنتی  خاصیت  چنین هم  .دارد  فیلامنتوس قارچ

  در   .(18  ،17)  است  آن  فنولی  ترکیبات  وجود  با  مرتبط  عمده  طوربه

هیدروالکلی    عصارهاکسیدانی  باکتریال و آنتیآنتی  اثر  ،حاضر  تحقیق

علاوه، تأثیر   مورد بررسی قرار گرفت. به صورت آزمایشگاهی  هب گشنیز

میزان ظرفیت    و  محصول  ماندگاری  بر  این عصارههمراه    پوشی بهیخ

 شد.   بررسی  منجمد  شیر  ماهیهای  فیلهداری آب   نگه
 

 ها روش مواد و  
این  :  گشنیز  گیاه  از   هیدروالکلی  عصاره  تهیه         انجام  برای 

و در دانشگاه کشاورزی    شد  تهیه  ساری  شهر  از  گشنیز   گیاهتحقیق،  

  سایه   در  گیاه  این  ابتدا  .و منابع طبیعی ساری ارزیابی و تأیید گردید

  آسیاب  دستگاه  با استفاده از و خشک گرادسانتی  درجه 37 دمای  در و

  گشنیز،   پودر  از  گرم  30  به  عصاره،  تهیه  برای  .شد  پودر  الکتریکی

  روش   به  عصاره  )تهیه  شد  اضافه  درصد   70  لو اتان  هیدروالکلی  حلال

  اتانول   لیترمیلی  300  حدود  سوکسله  به  متصل  بالن  به  .سوکسله(

  از   استفاده  با  ساعت24  مدت  به  و  شد  داده  حرارت  بالن  به  و  اضافه

  شد.  فیلتر  یک  شماره  واتمن  صافی  کاغذ  با  سپس  شد.  مخلوط شیکر

  اضافه   درصد  70  لو اتان   هیدروالکلی  حلال  مجدداً  ماندهباقی   رسوب  به

  کاغذ  با سپس و طمخلو شیکر از  استفاده با ساعت 24 مدت  به و شد

  سوم   بار  برای  مراحل  این  مجدداً  .شد  فیلتر  یک  شماره  واتمن  صافی

.  شدند  تغلیظ  خلأ  شرایط  در  آمدهدست به  هایمحلول   تمام  .دش   تکرار

  ی ا دم در روز چهار مدت  به آمدهدست به ماده خشک، پودر تهیه برای

  عصاره   سپس  .داده شد  قرار  آون  دستگاه  در  گراد،سانتی  درجه  40

  در  گراد،سانتی   درجه  4  دمای  در  آزمایش  انجام  زمان  تا  آمدهدست به

 . شد  داری نگه  نور  از  دور  و  رنگیهای  شیشه

صید  ماهی:  ماهی  تهیه         شیر  ب  های  میان  هشده    3/2  گینطور 

  صیادی   هایقایق   از  ها،ماهی  تازگی  از  اطمینان برایکیلوگرم بوده و  

  کنند،می  روز  صید  ماهی  فروش  به  اقدام  که  صیادی  اسکله  در  مستقر

  گرفته   تور  یا  قلاب  با  هاماهی   . شد  تهیه  تصادفی  صورتبهها  ماهی 

  سپس   شدند. منتقل  آزمایشگاه  به   و  داری نگه  یخ  پودر  کنار در  ند وشد
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  نیم  از  تر  کم  ضخامت  به  چاقو  با   پشتی  قسمتو    ماهی  شکم  داخل

  . یافت  ادامه ماهی  سر پشت تا دم  قسمت از و شد  داده برش مترسانتی 

  داده  برش  فیله  دو  وسط  خط  چاقو   نوك  با  ،ماهی  پشت  قسمتدر  

  کمک   به  و  درک  لمس  را  استخوان  سطح  روی  چاقو  کهای گونهبه   ،شد

 در ها یلهف انتها، در .شد جدا استخوان سطح از آرامیبه فیله انگشتان

   شدند.  تهیه  گرمی  300های  اندازه 

  ضدباکتریایی  اثرات  ارزیابی  آزمون  این  در:  باکتری  هایسویه        

  ، (ATCC13311)  موریوم  تیفی  سالمونلاهای  باکتری   گشنیز،  عصاره

  اورئوس   استافیلوکوکوس  ،(ATCC 43894 O157 H7)  کلی  اشرشیا

(ATCC 6538)  سرئوس  باسیلوس  و  (ATCC 11778)  شدند   بررسی .  

  کلکسیون  مرکز  از  لیوفیلیزه  صورتبه  مذکورهای  باکتری   هاییه سو

  برای   .شد  تهیه  ایران  صنعتی  و  علمیهای  پژوهش   سازمان  میکروبی

  استفاده   براث  نوترینت  کشت  محیط   از  هاباکتری   اولیه  سازیآماده 

  شعله مجاورت  درها باکتری  لیوفیلیزه آمپول ابتدا که  ترتیب  بدین .شد

  18  مدت  به  و  داده  انتقال  کشت  محیط  به  باکتری  پودر  و  باز  گاز

  مرحله،   این  از  پس  .شد  انکوبه  سلسیوس   درجه   37  دمای  در  ساعت

  سانتریفوژ  دقیقه   15  مدت  به دقیقه  در  دور 5000 سانتریفوژ  درها نمونه 

  رسوب  به  فسفات  بافر  کردن  اضافه  و  رویی فاز کردن  خارج  از  پس  و شد

  محیط   از  اثری  تا  شد  تکرار  مرتبه  3  برای  سانتریفوژ  یندافر   حاصل،

  محاسبه   منظوربه  .دونش   مشاهده  باکتری  سوسپانسیون  در  اولیه کشت

  با   سانتریفوژشدههای  نمونه  کدورت  لیتر،میلی  هر  در  باکتری  تعداد

  فسفات   بافر  کردن  اضافه  با  و  مقایسه  فارلند  مک  استانداردهای  لوله 

  معادل) فارلند   مک  5/0 لوله  با (نیاز  صورت  در)
واحد تشکیل   5/1×810

  بعدی   هایآزمایش   برای  و  سازیانسهم  (دهنده کلنی در میلی لیتر

 . (20  ،19)  شد  استفاده

ها  نمونه   پوشش،  ایجاد  منظوربه:  بندیگروه   و  پوشی یخ  عمل        

  خارج  آب  از آن از  پس و ورغوطه  درجه صفر آب در دقیقه 1 مدت  به

  هوا  ملایم جریان تحت کردن  خشک  برای آبچک، اتمام از  پس شدند.

 و  منتقل  فریزر  بهها  نمونه  پوشش،  شدن  خشک  از  پس  .گرفتند  قرار

  فواصل   در  و  داری  نگه  ماه  6  مدت  به  گرادسانتی   درجه  -18  دمای  در

  شدند:   تقسیم  ذیل  هایگروه   به  سپس  .شدند  ارزیابی  ماه  یک  زمانی

  وری غوطه   بدون  و  گلیزینگ  بدون  که  شاهد  گروه  :(UG)  اول  گروه

  :(WG)  دوم  گروه  .شد  منجمد  عادی   بندیبسته   با  گشنیز  عصاره  در

  سوم   گروه  شد.  بندیبسته   سرد  آب  با  خالص  گلیزینگ  روش  به  فقط

(CG  5/0  درصد):  5/0  هیدروالکلی  عصاره  آب،  با  گلیزینگ  بر  علاوه 

  علاوه   :(درصد  CG  1)  چهارم  گروه  .شد  اضافه  نیز  گشنیز  گیاه  درصد

 اضافه  نیز گشنیز  گیاه درصد 1 هیدروالکلی   عصاره آب، با  گلیزینگ بر

  عصاره  آب،  با  گلیزینگ  بر  علاوه  :(درصد  CG  5/1)  پنجم  گروه  شد.

 90  مجموع  در  شد.  اضافه  نیز  گشنیز  گیاه  درصد  5/1  هیدروالکلی

  تهیه  عصاره در  تازه  شیر ماهی هایفیله  .شد آزمایش  گرمی  300  نمونه

  بندیبسته ماهی فیله بعد مرحله  در و  شد ورغوطه  ،گشنیز  گیاه  از  شده

  و   مجپن  ،چهارم  سوم،  ،دوم  اول،  هایماه   در  تیمارها  .شد   منجمد  و

 . شدند  بررسی  شمیایی  و  میکروبی  عوامل  نظر  از  ششم

       MIC  و  MBC  غلظت   حداقل  سنجش منظوربه:  گشنیز  عصاره  

  گیاه  عصاره  (MBC)  کشندگی  غلظت   حداقل  و  (MIC)  مهارکنندگی

  ، 15/0  ،1/0  ،05/0های  غلظت   ابتدا  مذکور،های  باکتری   بر  گشنیز

 سپس  .شد  تهیه  درصد  5/0  و  45/0  ،4/0  ،35/0  ،3/0  ،25/0  ،2/0

  که  شد  استفاده  آزمایشهای  لوله  از  تایی  12  سری  یک  روش  این  در

  لوله   یک  ؛شد  تهیه  اسانس  مختلفهای  غلظت   آزمایش  برای  لوله  10

  لوله  یک و منفی کنترل عنوانبه کشت محیط علاوه به عصاره حاوی

  کنترل  عنوانبه  کشت  محیط  علاوه  به  میکروبی  سوسپانسیون  حاوی

های  لوله   بهها  غلظت   این  تمام  سپس  .شدند  گرفته  نظر  در  مثبت

  میکرولیتر   50  و  منتقل  براث  نوترینت  کشت  محیط  حاوی  آزمایش

  کنترل همان که اول لوله جزبهها  لوله همه  به میکروبی  سوسپانسیون

  صورت   به  باکتری  هر  برای  سازیرقت   این  .شد  افزوده  است  منفی

  دمای   در  ساعت  24  مدت  بهها  لوله  همه  سپس  .شد  انجام  جداگانه

  انکوباسیون،   زمان  طی  از  بعد  شدند.  داده  قرار  گرادسانتی   درجه  37

  ارزیابی  شدهتلقیحهای  باکتری   رشد   از  ناشی  کدورت  نظر  ازها  لوله 

  عصاره   از  غلظتی  ترین کم  ها،لوله   از  یک هر  بودن شفاف  صورت در  .شد

  غلظت   ترین  کم  عنوانبه   بود،  شده آزمایش  لوله  در  شفافیت  باعث  که

  ترین   کم  ینیتع  برای  شد.  گرفته  نظر  در  MIC  یا  رشد  مهارکننده

  انکوبه  شرایط همان در دیگر ساعت 24 برایها نمونه  کشنده، غلظت

  عدم   و  آگاردار  محیط  در  مشکوكهای  لوله   از  کشت  از  پس  و  ندشد

  گرفته   نظر در  MBC عنوانبه  نیز  غلظت  آن  باکتریایی،های  کلنی  رشد

  کنترل   عنوانبه   درصد  4  سولفوکساید  متیل دی  از روش  این در  شد.

  آزمایش   نمونه  تعداد  .شد  تکرار  بار  3  آزمایش  هر  و  استفاده  منفی

  3  و  عصاره  غلظت  10  باکتری،  4  احتساب  با  روش  این  در  شده

  و   منفی  کنترل  نمونه  گرفتن  نظر   در  با  که  بود   نمونه  120  تکرار،

 . بود  نمونه  138  شدهبررسی های  نمونه   کل  تعداد  ،(نمونه  18  )  مثبت

 گشنیز  عصاره اکسیدانیآنتی  خواص

  خاصیت  تحقیق  این  در  :(DPPH)   آزاد  رادیکال  سازیغیرفعال        

  700  و  500  ،300  غلظت  سه  در  گشنیز  عصاره  اکسیدانیآنتی

  رادیکال  سازیغیرفعال های ش ور  زا استفاده با لیترمیلی در گرممیلی

  از   (DPPH)  هیدرازیل  پیکریل-1  فنیل  دی-2  و  DPPH  (2  آزاد

  فریک   یون  احیای  ،DPPH  رنگ  بنفش  محلول  شدن  رنگبی   طریق

(FRAP)  رادیکال  مهار  و  ABTS   (2’اتیل– 3  -بیس  -آزینو-  2و  
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  مصنوعی  اکسیدانآنتی  با  و انجام  (اسید سولفونیک- 6 -بنزوتیازولین

BHT  آزمون  انجام  منظوربه  شد.  مقایسه  DPPH،  گیاه   عصاره  ابتدا  

  حل  آب در  لیتر(میلی در  گرممیلی  حسب  )بر  شدهینیتع هایظت لغ  در

 به  DPPH  رادیکال  مولارمیلی  0/ 1  محلول  لیترمیلی  5/1  سپس  .شد

  هموژن   بالا  سرعت  با  حاصل  محلول  .شد  اضافه  درصد  5/99  اتانول

  در آن  جذب  و  داده قرار  انکوبه  تاریک  مکان در  دقیقه  30 مدت به  و  شد

 شد.  خوانده  اسپکتروفوتومتر  دستگاه از  استفاده  اب  نانومتر  517 موج  طول

  گیریاندازه   برای: (FRAP) آهن  یاحیا اکسیدانیآنتی  توان       

های  غلظت   با  عصاره  از  لیترمیلی  1  ،آهن  یاحیا  اکسیدانیآنتی   توان

  بافر   لیترمیلی   5/2  با  لیتر(میلی  بر  گرممیلی  حسب)بر   شدهینیتع

  وزنی   درصد  1  محلول  لیترمیلی  5/2  و  pH  6/6  با  مولار  2/0  فسفات

  دقیقه  30  مدت  به محلول این شد. مخلوط سیانید فری  پتاسیم حجمی

  اضافه  با  مدت این  از بعد  و شد  انکوبه   گرادسانتی  درجه  50  دمای  در

  1/0  کلرید  فریک  لیترمیلی  0/ 5  و   مقطر  آب  لیترمیلی  5/2  کردن

  آن   جذب  سپس  و  انکوبه  محیط  دمای  در  دقیقه   10  و  ترکیب  درصد

 . شد  قرائت  نانومتر  700  موج  طول  در  اسپکتروفتومتر  دستگاه  با

  روش   از  منظور  بدین:  ABTS  رادیکال   مهارکنندگی  قدرت         

  پتاسیم  در  ABTS  مولارمیلی  7 محلول  شد.  استفاده   همکاران   و  آلِمان

  محیط   دمای  در  ساعت16  مدت  به   و  تهیه  مولارمیلی   45/2  پرسولفات

  سازی رقیق  نظر،  مورد زمان  طی  از  پس شد.  داری  نگه تاریک  جای در و

  734  موج  طول  در  7/0±02/0  جذب   میزان  به   رسیدن  تا  مقطر  آب  با

  میکرولیتر   980  با  نمونه  میکرولیتر  20  سپس  شد.  انجام  نانومتر

  مکان  در دقیقه 10 مدت  به و مخلوط ABTS شدهسازی یق قر محلول

سانتی   30  دمای  و  تاریک   زمان   طی  از  پس  شد.  انکوبه  گراددرجه 

   شد.  قرائت  نانومتر  734  موج   طول  درها  نمونه   جذب  نظر  مورد

  کنترل   منظوربه   میکروبی  هایآزمایش :  میکروبیهای  آزمون        
  فراورده   سلامت  حفظ  بررسی  فراورده،  بهداشتی  و  میکروبی  کیفیت

  های باکتری   روی  گشنیز  عصاره  ثیرأت  و  گذاریسردخانه   زمان  طی
  هوازی   هایباکتری   کلی  شمارش  شد.  انجام  غذایی  مسمومیت  عامل

های  رقت  تهیه  از  بعد  ،سرماگرا   هایباکتری   شمارش  چنین  هم  و
  از   استفاده با آزمون، روزهای در فیزولوژی، سرم  از استفاده با مناسب
  37  دمای  در  گذاریانکوبه   و  PCA (Plate Count agar)  کشت  محیط

  روز،   10  چنین  هم  و  ساعت  48 الی  24  مدت  به  سلسیوس  درجه  7  و
  (. 8923،1386-1  شماره  ایران  ملی  استاندارد  و  شد  انجام  ترتیب  به

 VRBA  (Violet  کشت  محیط  از  استفاده  با  انتروباکتریاسه  شمارش

Red Bile Agar  )2  تا  1  مدت  به  درجه  37  دمای  در  گذاریانکوبه   و  
  مطالعه   تیمارهایهای  مخمر   و  کپک  شمارش  .(21)  شد  انجام  روز

  به PDA  (Potato Dextrose agar  )  کشت  محیط  از  استفاده   با  شده
  برای   آگار  MRS  و  انکوباسیون  درجه  25  دمای  در  روز  5  مدت

  شمارش   . (21)  شد  انجام  ، (LAB)  لاکتیکاسید  های باکتری 

  ایران  ملی  )استاندارد سطحی کشت روش  به اورئوس  استافیلوکوکوس
های  فاکتور   شمارش  درنهایت  شد.   انجام  (6806،1384-1  شماره

واحد تشکیل    صورتبه  هاآن  تعداد  رقت  فاکتور  به  توجه  با  میکروبی
 شد.   شگزاردهنده کلنی در گرم  

  از   گرم  10:  میکروبیهای  آزمون  برای ها  نمونه   سازیآماده        
 آب   لیترمیلی  90  با  همراه  و  شد   جدا  بندیبسته  از  ماهی  گوشت
 داخل  و  ریخته  Bag mixer  های کیسه  داخل  در  استریل  پپتونه

شد  قرار  دقیقه  2  زمان  و  2  سرعت  با  استومیکر  دستگاه   تا   داده 
  مقدار  میکرولیتری 1000-100 سمپلربا  سپس شود. هموژن محیط

های  لوله   در  متوالی  تایی   10های  رقت  تهیه  برای  لیترمیلی  1
  .شد  اضافه  پپتونه  آب  استریل  محلول   لیترمیلی  9  محتوی  ایشیشه

  واقع  در   ،پپتونه  آب  سیسی  90  به  ماهی  گرم  10  کردن  اضافه  با
  . شد شمارش  انکوباسیون از پس  نظر  مورد باکتری .شد ایجاد -1 رقت

  شمارش .  1  ند:دش  بررسی  زیر  هایگروه ها  نمونه   میکروبی  ارزیابی  در
کلی.  2  ،هامیکروب   کلی  ، هاانتروباکتریاسه   .3  ،هافرم  شمارش 

 . یلوکوکوساستاف.  4
  این   در:  مزوفیل  هوازی های  میکروارگانیسم  کلی   شمارش        
  برای   دستورالعمل  طبق  و  شد  استفاده   PCA  کشت  محیط  از  روش

  نیاز  پودر گرم  5/23 به ،PCA کشت  محیط لیترمیلی 1000 ساختن
  05/7  ،کشت  محیط  لیترمیلی  300  ساختن  برای  ،بنابراین  ؛است 
  رسانده   لیترمیلی  300  حجم  به  مزور  وسیله  به  مقطر  آب  با  پودر  گرم
 در  سپس  دید.  حرارت  کامل  شدن  حل  تا  مگنت  همراه  به  و  شد

  و   استریل  گراد(سانتی   درجه  121  دمای  و  دقیقه  15  )مدت  اتوکلاو
 فیله   گرم  10  روش  این  در  .شد منتقلها  پلیت  به  شدن،  خنک  از  بعد

  اسانس های  امولسیون   نانو  در  ورشدهوطه غ  نمونه  سه  و  )شاهد  ماهی
  به  10  و  5  صفر،  روزهای  در  درصد(،  5  و  3  ،1  رقت  در  رکومینوک

  دستگاه   با  سالین  نرمال  استریل  محلول  سیسی   90  همراه
Stomacher  شد    همگن(ISO 6887-3:2003).  با    مایع  از  سییس  یک

  شد شیک    سالین  نرمال  سیسی  9  با  آزمایش  لوله  در  1000  سمپلر
 از  سیسییک    ،1000  سمپلر  با  ادامه  در  .(ساخته شد  10-2)رقت
  شیک   سالین  نرمال  سی سی  9  با   دیگری  آزمایش  لوله  در  10-2  رقت
  ادامه   10-7  رقت  ساختن  تا  را  کار  این و  (ساخته شد  10-3  )رقت  شد

  کشت   محیط  از  استفاده  با  ،شد  انجام  نمونه  سازیآماده   وقتی  یافت.
PCA،  ریخته  پلیت  روی  میکرولیتر  100  سمپلر  با  رقت  هر  از  نمونه 

 Surface  کشت  روش  این  به  کهشد    پخش  استریل  شکل  L  میله  با  و

cultivation   لگاریتم  یک  با  رقتی  پلیت،  هر  حالت   این  )در  گویندمی  
  ساختن  از بعد است(. شده  تلقیح آن از کهدارد   آزمایشی لوله از تر  کم

  37  انکوباتور  در  ساعت  24  مدت  به  مختلف،های  رقت  با  هاییپلیت
  کشت  محیط  یهاپرگنه  و سپس  گذاریخانه گرم   گرادسانتی  درجه

  قابل  بود، 300تا  30 بین هاکلونی تعداد آن در که رقتی شد  شمرده
 پرگنه  تعداد  در   رقت  درجه  عکس  اساسبر   گزارش،  واست    قبول
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  تعداد   واحد  ،است  جامد  ماهی  فیله  جاکه  ازآن  است.  شدهشمارش 
 . (22)  استدهنده کلنی در گرم   واحد تشکیل  اساس  برها  میکروب 

  کلی   هایباکتری   شمارش  منظوربه :  انتروباکتریاسه  خانواده        
 Violet red bile glucose)  کشت  محیط   و  آمیخته  کشت  روش  از  فرم

agar)  تا   و  تهیه  شدهدرج   دستور  طبق  کشت  محیط  شد.  استفاده  
  های پلیت  به  کشت  محیط  .شد  خنک  گرادیسانت  درجه  45  یدما 

  شد.   افزوده  نمونه  از  مختلف  هایرقت  از  لیترمیلی  1  حاوی  سترون
درجه    37  دمای  در  هاپلیت  کشت،  محیط  کامل  شدن  جامد  از  پس

 . (23)  شدند  انکوباسیون  ساعت  24  مدت به  گرادسانتی 
نگه         آب   ظرفیت  ظرف:  (WHC)  داری  حاضر  مطالعه     ت یدر 

منظور   نیشد. به ا  انجام ،و همکاران Zang روش  اساسبر   آب یدار  نگه
ترازو   2ابتدا   توسط  و  جدا  نمونه  از  شد  قیدق  یگرم    . (W1)  وزن 

به    یقرار داده و کاغذ صاف  یسپس نمونه را داخل دو عدد کاغذ صاف
قرار   یکیلاستو نمونه داخل لوله پ یصاف  شد. کاغذ  دهیچیدور نمونه پ

دور در    5000  یگذاشته و دستگاه بر رو  وژیفیگرفته و داخل سانتر
 میگراد تنظ  یدرجه سانت  4  یدر دما  قه یدق  10و مدت زمان    قهیدق

آورده شده و کاغذ را از دور آن باز کرده و   رونینمونه ب انیشد. در پا
 و (W2) با پنس نمونه را از کاغذ برداشته و سپس نمونه وزن شده 

WHC  (24)د  محاسبه ش   ریاز فرمول ز: 

×100WHC= 

  آماری   وتحلیلیهزتج:  هاداده  وتحلیلتجزیه   ابزار  وها  روش         
  نرمال  بررسی ابتدا .شد  انجام SPSS افزارنرم  با آمدهدست به هایداده 

 همگنی   و  اسمیرنوف-کولموگراف  آزمون  از   استفاده  با  هاداده   بودن

  متغیرهای   ارزیابی  منظوربه   شد.  انجام  لون  آزمون  باها  داده   واریانس
  هایتست  از  مختلف  هایزمان   در  میکروبی  و   شیمیایی  مختلف

ANOVA  ارزیابی   و  هاواریانس   مقایسه  منظور به   و  شد  استفاده  
  آزمون   ضمناً  .شد  استفاده  Duncan  تست  از  ها،داده   بودن  دارمعنی

 . شد  انجام  نیزها  داده  همبستگی
 

 تایج ن 
 هایباکتری   بر  گشنیز  عصاره MBC  و  MIC  اثرات   ارزیابی       

 آزمایشگاهی  شرایط در شاخص

  و  بازدارندگی  تأثیر  میزان  1  جدول  در:  اورئوس  استافیلوکوکوس
  ، جدول به توجه با است. شده داده نشان گشنیز گیاه  عصاره  کشندگی

  و  عصاره  درصد  5/0  غلظت  به   مربوط   مهارکنندگی  میزان  ترین  بیش
  است  بوده عصاره  درصد 05/0 غلظت به مربوط مهارکنندگی ترین  کم

  میکروبی   بار  کاهش  موجب  تدریجبه  ویژگی  این  غلظت  افزایش  با  و
  شاهد   نمونه  از  تر  کم  05/0  غلظت  میکروبی  بار  نتایج  به  توجه  با  .شد
  درصد   2/0  باکتری  این برای  عصاره  مهارکنندگی غلظت  ترین  کم  بود.
  مشاهده   میکروب  بر  کشندگی  اثر ها  غلظت   از  کدامهیچ  در  ولی  ،بود

 نشد. 
  ضدمیکروبی  اثر  بررسی از آمدهدستهب نتایج:  موریوم  تیفی  سالمونلا

  1  جدول  در  موریوم  تیفی  سالمونلا  باکتری  بر  گشنیز  گیاه  عصاره
  افزایش   با  میکروبی  بار  کاهش  از  حاکی  نتایج  است.  شده  داده  نشان

  برابر   در  سالمونلا  حساسیت  افزایش  از  این  کهاست    عصاره  غلظت
  ترین   بیش   جدول  به  توجه  با  .استناشی    عصاره  از  تری  بیش   مقادیر
 ترین   کم  و  عصاره  درصد   5/0  غلظت   به  مربوط  مهارکنندگی  میزان

  به   توجه  با  بود.  عصاره  درصد  05/0  غلظت  به  مربوط  مهارکنندگی
  شاهد   نمونه  از  تر  کم  عصاره  درصد  05/0  غلظت  میکروبی  بار  نتایج
  سالمونلا   بر  کشندگی  و  مهارکنندگی  اثرات شدهاستفاده   هایغلظت   بود.

   .نداشتند
  عصاره  کشندگی و بازدارندگی تأثیر میزان 1 جدول  در:  کلیاشرشیا

  به  توجه با است. شده داده نشان کلی اشرشیا باکتری بر گشنیز گیاه
  درصد  5/0  غلظت  به  مربوط  مهارکنندگی  میزان  ترین  بیش  جدول
  عصاره   درصد  05/0  غلظت  به  مربوط  مهارکنندگی  ترین  کم  و  عصاره

  بار   کاهش  موجب  تدریجبه  ویژگی  این  غلظت  افزایش  با  واست    بوده
  از   تر  کم  05/0  غلظت  میکروبی  بار  نتایج  به  توجه  با  .شد  میکروبی

 درصد   35/0  غلظت  در   مهارکنندگی  غلظت  ترین کم  بود.  شاهد  نمونه
  کلی اشرشیا  بر  کشندگی  اثر  گشنیز  عصاره  وجود،  این  با   ولی  ،بود

   است.  نداشته
  مهار   میزان  ترین  بیش  1  جدول  به  توجه  با:  سرئوس  باسیلوس

  مهارکنندگی  ترین   کم  و  عصاره  درصد  5/0  غلظت  به  مربوط  کنندگی
  این  غلظت  افزایش  با  و  بوده  عصاره  درصد   05/0  غلظت  به  مربوط
  بار   نتایج  به  توجه  با  .شد  میکروبی  بار  کاهش  موجب  تدریجبه  ویژگی

  حداقل  و  بود  مثبت  کنترل  نمونه  از  تر  کم  05/0  غلظت  میکروبی
  در  گشنیز  عصاره  داد.  نشان  0/ 05  غلظت  را  (مهارکنندگی  غلظت
  مذکور های  غلظت   از  یکهیچ  ولی  ،بود  مهارکنندگی  اثر 15/0  غلظت

   .نداشتند  سرئوس  باسیلوس  بر  کشندگی  اثر

 
 گشنیز  عصاره مختلفهای غلظت در میکروبی بار تغییرات :1 جدول

  کنترل عصاره  غلظت
)لوگ  5/0 45/0 4/0 35/0 3/0 25/0 2/0 15/0 1/0 05/0 مثبت

 باکتری میکروبیبار  ( هیاول
 510×3/ 26 210×3/ 1 210×5/ 25 310×1/ 1 310×2/ 09 310×3/ 2 310×4/ 4 310×5/ 3 310×6/ 2 410×2/ 25 510×1/ 08 710×6/ 25 سرئوس  باسیلوس

 510×1/ 69 510×5/ 41 510×7/ 08 510×9/ 54 610×2/ 41 610×5/ 25 610×6/ 54 610×8/ 35 710×1/ 45 710×2/ 7 710×3/ 6 710×5/ 3 اشرشیا کلی 
 510×6/ 45 210×2/ 2 210×3/ 3 210×6/ 4 210×8/ 7 510×7/ 23 510×7/ 40 510×8/ 36 510×9/ 44 610×1/ 5 610×3/ 7 710×4/ 9 سالمونلا تیفی موریوم 

 510×3/ 26 210×1/ 2 210×4/ 03 310×2/ 1 310×2/ 2 310×3/ 6 310×5/ 1 310×8/ 1 410×1/ 2 410×4/ 1 510×1/ 2 710×7/ 3 استافیلوکوکوس اورئوس 
MIC: 15 /0 ،درصد MBC: نداشت. 
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  از  اکسیدانیآنتی خواص ارزیابی برای :اکسیدانی  آنتی  اثرات         
  آزمایشات   نتایج  .شد  استفاده  FRAP  و  DPPH،  ABTSهای  تست

  فعالیت   جدول،  مطابق  است.  شده  داده  نشان  2  جدول  در  مذکور
  درصد  و  است  شده  تر  بیش  عصاره  غلظت  افزایش  با  اکسیدانیآنتی

  ، 58/68  به  ترتیب  به  لیتر  در  گرممیلی   700  غلظت  در  بازدارندگی

  عصاره   خشک  وزن  کیلوگرم  بر  ترولکس  مولارمیلی  46/13  و  25/9
(05/0P<)  .است   مقدار  بین  خطی  ارتباط  از  حاکی  نتایج  رسیده 

  اکسیدان آنتی  با  مقایسه در  .است  اکسیدانیآنتی فعالیت و گشنیز عصاره
آزمایش   هر  در  عصاره  اکسیدانیآنتی   فعالیت  ،BHT  مصنوعی    سه 

 . (>05/0P)  است  بوده  تر کم
 

 FRAP و  DPPH, ABTS اکسیدانیآنتی هایشاخص نظر از  گشنیز برگ عصاره بررسی :2  جدول

 (.>0P/ 05) است دارمعنی  هایتفاوت دهنده نشان ستون  هر در کوچک حروف      
 

  فنولیک  ترکیبات  وجود  دلیل  به  گشنیز  اکسیدانیآنتی  زیاد  خاصیت        
  های رادیکال های  کننده غیرفعال   که  است  گشنیز  در  دییکاروتنو  و

  هستند.  زده یخ ماهی  داری نگه  در  لیپیدها اکسیداسیون  فرایند  در  آزاد
  در   آب  داری  نگه  ظرفیت  در  تغییر:  آب   داری   نگه  ظرفیت        

  داری   نگه ظرفیت است. شده داده  نشان 3 جدول  در مختلف  تیمارهای
  داشته   کاهشی  روند  داری  نگه  زمان   افزایش  با  تیمارها  همه  در  آب

 درصد   UG،  WG،  5/0  تیمارهای  در  ،6  ماه  در  متغیر  این  مقدار  است.

CG ،  1  درصد  CG،   درصد   5/1  و  CG ،  10/57  ،23/49  به   ترتیب   به، 
  آب   یدار   نگه   تیظرف  مقدار  .درصد رسید  63/ 36  و  22/62  ،43/62
  طوربه  CG  درصد  5/1  و  CGدرصد    CG،  1  درصد  5/0  تیمارهای  در

  گلیزینگ  تیمار  علت  به  احتمالاً  لهئمس  این  بود.  تر  بیش   داریمعنی
  تخریب   از  مانع  کهاست    بوده  عصاره  مختلفهای  غلظت   با  همراه

   طول   در  هائین پروت  اطراف  هیدروفیلی  و  هیدروفوبیک  پیوندهای
 شود. می   انجماد  در  داری نگه

 

 

 عصاره همراه به گلیزینگ و تنهاییبه گلیزینگ  گلیزینگ،  بدون تیمارهای در شیر ماهی فیله (درصد) آب داری نگه ظرفیت در تغییرات :3 جدول
 گراد سانتی درجه -18 دمای در  داری نگه طول در گشنیز

 )روز(  زمان
 ماریت

30 60 90 120 150 180 

UG aB 25/4±36/79 bC 45/4±68/74 cC 25/4±36/68 dC 87/4±45/61 eC 25/3±22/56 fC 36/3±23/49 
WG aAB 12/5±45/81 bB 11/5±22/77 cB 17/5±41/71 dB 45/5±32/66 eB 28/6±35/60 fB 55/4±10/57 

CG 0.5% aA 45/4±30/82 bA 30/5±21/80 cA 21/5±60/73 dA 22/3±41/69 eA 45/4±17/66 fA 42/5±43/62 
CG 1% aA 25/6±26/82 bA 41/3±16/80 cA 27/3±77/73 dA 36/6±25/69 eA 31/5±32/66 fA 16/3±22/62 

CG 1.5% aA 19/4±80/82 bA 18/6±63/80 cA 29/4±11/74 dA 41/5±19/70 eA 48/4±28/67 fA 46/4±36/63 
UG :  نگ،یزی گل  بدون  WG:  آب،  با  زشدهیگل  CG  5 /0  ز،یگشن  عصاره   درصد  0/ 5  همراه   به  نگیزیگل  :درصد  CG  1  ز،یگشن  عصاره   درصد  1  همراه   به  نگیزیگل  :درصد  CG  5/1  درصد : 

 (.>0p/ 05) دهند یم نشان را داریمعن یها تفاوت ف،یرد و ستون هر در بزرگ و کوچک حروف  .زیگشن عصاره  درصد 5/1 همراه  به نگیزیگل
 

      

 بحث 
  داری   نگه  هایروش   از  یکی  انجمادهرچند   است داده  نشان  مطالعات        

  تغییراتی  انجماد در  داری نگه  هنگام  ،است  دریایی محصولات  درازمدت
  رطوبت   رفتن  دست   از   همراه  به  وزن کاهش  چربی، اکسیداسیون نظیر
  باعث   گلیزینگ  دهد.یم  رخئین  پروت  دناتوراسیون  چنین  هم  و  ماهی
  سطحی  سوختگی  و  رطوبت  رفتن  دست  از  مانع  و  ماهی  کیفیت بهبود
  اندازد می  تأخیر  به  را  چربی  اکسیداسیون  و  فساد  وشود  می  ماهی

 از  یکی  مزوفیل  هوازی  هایباکتری   تعداد  .(28،  27،  26،  25)
  ماهی  خصوصاً  غذایی  ماده  بهداشتی  کیفیت  در  مهم  اندیکاتورهای

  فرآوری   در  شدهاستفاده   ابزارآلات  و  تجهیزات  .(29)  شودمی   محسوب
  تمام   ،بنابراین  ؛(30)هستند    هاباکتری   از  Log 310 _ 510  انتقال  باعث

  محصول   در هامیکروارگانیسم  اولیه  تعداد کنندهینیتع ذکرشده،  عوامل
 610  _   710 بین هوازی مزوفیل های باکتری  قبول مورد میزان .هستند

کلنی دهنده  تشکیل    تعداد   حاضر  مطالعه  در  .(31)است    واحد 
  مورد   دامنه  در  شدهبررسی   تیمارهای  تمامی  در  مزوفیل  هایباکتری 

  درجه   -35ین  یپا  دمای  از  استفاده  لحاظ  به  است.  بوده  قبول
  طور هب  هاباکتری   اولیه  تعداد  گلیزینگ(  یندافر  ابتدای  )در  گرادسانتی 
نظر  این  که  یابدمی   کاهش  یدارمعنی از    غشای   به  آسیب  موضوع 

  کرد   خاطرنشان  باید  البته  .است  DNA  دناتوراسیون  و  سیتوپلاسمی
  موضوع   این  ولی  ،داد  خواهد  رخ  واکنش  نیز  درجه  -18  دمای  در  که

  از   استفاده  هنگام  .(33  ،32)  ستندین  صادق  هاباکتری  همه  برای
  تر   بیش  زیرا  ؛شودمی  تسهیل  ضدباکتریایی  واکنش  گشنیز،  عصاره

  شوند می  سلولی  آسیب  دچار  گلیزینگ  و  انجماد  شرایط  در  هاباکتری 
  نخواهد   نشان  چندانی  مقاومت  عصاره   ضدمیکروبی  مواد  به  نسبت  و

 کاسته هاباکتری  کلی  شمارش از که  است این بر انتظار ،بنابراین ؛داد
  کلی   جمعیت  ،است   شده  داده  نشان  نتایج  در  که  طور  همان   شود.

  بسیار   ،بالاتر  دمای  و  سرما  در  داری  نگه  روش  با  مقایسه  در  هاباکتری 
  یئجز  صورتهب هاباکتری  رشد داری،   نگه زمان  افزایش با و بوده تر  کم

 که   شد  مشخص  ،همکاران  و   Suvanichمطالعه  در  یابد.می   افزایش
 کاهش  510  به  710  از  ماهیگربه   در  هوازی  مزوفیل هایباکتری   تعداد
  ، گراد(سانتی  درجه  -18  دمای  در   داری نگه  ماه  2  از  )بعداست    داشته

سازی غیرفعال اکسیدان آنتی فعالیت شاخص
 رادیکال آزاد )%(  

مول )میلی قدرت مهارکنندگی رادیکال
 تریلوکس/کیلوگرم وزن خشک( 

 اکسیدانی احیای آهن  توان آنتی
 مول تریلوکس/کیلوگرم وزن خشک( )میلی

    غلظت
300 d 25/1±56/25 d 12/0±36/4 d 61/0±17/9 
500 c 48/1±68/42 c 54/0±17/7 c 06/1±28/10 
700 b 35/2±58/68 b 28/0±25/9 b 25/1±46/13 

 a 11/3±25/87 a 17/0±21/12 a 45/1±35/16 =یدروکسی تولوئن بوتیله
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  گرفته  خود  به ثابتی روند تقریباً  هاباکتری  تعداد مدت این از بعد ولی
  این   و  بوده  یئجز  هاباکتری   افزایشی  روند  حاضر  مطالعه  در  است.

  عصاره   با  گلیزینگ   و  گلیزینگ  کاهشی  اثرات  دهندهنشان   موضوع
  مطالعه   در .(34) است بوده تنها انجماد از  تر  بیش هاآن  اثرات و  است

Olgunoglu،  ماهی  فیله   تغییرات  روند  بر  نگگلیزی  و  انجماد  اثرات 
  دمای  در شدهداری   نگه پوست( بدون  و پوست )با (Tinca tinca) تنج 
  و   انجماد  داد  نشان  نتایج  .(35)   شد  ارزیابی  گرادسانتی   درجه  -18

ها  میکروارگانیسم  کامل بردن بین از توانایی داری  نگه هایروش  سایر
  گلیزینگ   روش  ها،میکروارگانیسم  مهار  برای  روش   بهترین  و   ندارد  را

  مطالعه   با  فوق  مطالعه  نتایج  .است  فیله  از  پوست  کردن  جدا  از  بعد
  شاهد  تیمار  در  هاباکتری   افزایش  از  حاکی  و  دارد  مطابقت  حاضر
  6  مدت  به  -18  دمای  در  تیمار  بدون  ماهی  داری  نگه  همانا  کهاست  

  صعودی   روند  فیله،  کردن  گلیزنیگ  هنگام  وجود  این  با  .است  ماه
  شاهد   تیمار  با  که  است  کرده  پیدا   نسبی  کاهشها  میکروارگانیسم 

دارد؛دارمعنی  اختلاف   کاهش   به  قادر  گلیزنیگ  فرایند  ،بنابراین  ی 
  را   هاباکتری  تقسیم   زمان  نوعی  به  و  استها  میکروارگانیسم   رشد

  . است  ثیرگذارأت  هاباکتری   کلی  جمعیت  بر  روازاین   کند.می   طولانی
  عصاره  از استفاده گلیزنیگ، فرایند مهارکنندگی توانایی افزایش برای

 به  قادر  زمانهم  صورتهب  که  شودمی   پیشنهاد  دارندهنگه   مواد  سایر  یا
و     Fadiloglu  مطالعه  در  بود.  خواهندها  میکروارگانیسم   تر  بیش  مهار

Çoban  ،سماق  گیاه  عصاره  همراه به  گگلیزین  اثر  خصوص  در  (Rhus 

Coriaria)  درجه -18  دمای  در  شده  داری   نگه  یآلاقزل   ماهی کیفیت  بر  
  عصاره   درصد  10  همراه  به  گلیزینگ  که  شد  مشخص  گرادسانتی 
  عصاره   و  مزوفیل  هوازی  هایباکتری   دارمعنی  کاهش  باعث  سماق
  و شود  می  آلاقزل   ماهی  فیله  ماندگاری   زمان  افزایش  باعث  مذکور

  با   باکتریضد  و  اکسیدانآنتی  طبیعی  ماده  عنوانهب  آن  از  توانمی
  استفاده   ماهی  کیفیت  یارتقا   و  چربی  اکسیداسیون  در  تأخیر  هدف
  داری  نگه  شاهد  تیمار  در  که  کردند  گزارش  چنین همها  آن  .(36)  کرد
  ماهی  باکتریایی  تغییرات  روند  گراد،سانتی   درجه  -18  دمای  در  شده
  داری   نگه  ماه  6  از  بعد  92/6log  به  و  است  بوده  سریع  بسیار  آلاقزل 

 در  هاباکتری   تغییرات  روند  حاضر،  مطالعه  با  مقایسه  در  .(36)  رسید
  احتمالاً  آن  علت  که  بوده  شیر  ماهی   از  ترسریع   بسیار  آلاقزل   ماهی

  تعداد   افزایش  و  آلاقزل   ماهی  در   چربی  میزان  بودن  زیاد  خاطربه
  های باکتری   تغییرات  روند  است. بوده  چربی  کنندهتجزیه   هایباکتری 
 گلیزینگهم  شاهد تیمار  در و بوده صعودی تیمارها تمامی در  هوازی

  تغییرات   ولی  ،داشته  افزایش  سماق  عصاره  درصد  10  و  5  همراه  به
 چنین  هم اهآن نتایج است. حاضر نتیجه مشابه کهاست  بوده  متفاوت

  تغییرات  و  بهتر  تیمارها  سایر  به  نسبت  10  و  5  هایغلظت   داد  نشان
  و   است  حاضر  مطالعه  نتایج  مشابه  نتیجه  این  است.  بوده   دارمعنی
  در   خصوصاً  گشنیز  عصاره  همراه  به  گلیزینگ  بهتر  اثرات  دهندهنشان 

  و   اکسیداسیونآنتی  ترکیبات  وجود  است.  بوده  تر  بیش  هایغلظت 
  اسید،   کلروژنیک  اسید،  کییبنزو  اسید،  گالیک  نظیر  ضدباکتریایی

  رزماریک  اسید، فرولیک  اسید،  سیرینجیک  اسید،  کییکاف  اسید،  وانیلیک
 را  گیاه  این  گشنیز  عصاره  در  کارواکرول  و  ژنین  آپی  لوتئولین،  اسید،

  س کو وکولاستافی  و  کلی  اشرشیا  ها،فرم   کلی  وجود  کند.می   متمایز

  گروه   این  است.  شده  گزارش  تر  کم  و  نادر  بسیار  تازه  فیله  در  اورئوس
 به  ونقلحمل   و  آوریعمل   نظیر  یندهاییافر   طریق  از  هاباکتری   از

 .هستند  ثانویههای  آلودگی   جزء   حقیقت  در  و  شوندمنتقل می  ماهی
  به   را  هاباکتری   این  توانندمی  آوریعمل   فرایند  در  درگیر  افراد

  طریق   از  است  ممکن  کلی  اشرشیا  ،مثال   رایب  ؛دهند  انتقال  محصول
شود  ماهی  به  افراد  دست  مدفوعی  آلودگی   تشخیص  برای  .منتقل 

  در  که  افرادی  .شودمی   استفاده  تست  فینگر  آزمایش  از  باکتری  این
  را   تست  این  مرتب  طوره ب  دبای  ،کنندمی  فعالیت  وریآفر   واحدهای

  باره در  .شود  حاصل  اطمینان  باکتری  این  نبود  نظر  از  تا  دهند  انجام
  قسمت  در باکتری این که   کرد یادآوری  دبای  اورئوس استافیلوکوکوس

  یا  سرفه  از  بعد  راحتیبه  و  دارد  وجود  افراد  از  درصد  60  بینی  جلوی
های  آلودگی  جزء  مذکور هایباکتری  ،بنابراین ؛است  انتقال  قابل  عطسه
  عصاره   دهدمی   نشان  مطالعه  این  نتایج  .(30)  شوندمی محسوب  ثانویه
  آزمایشات   .دارد  ضدمیکروبی  و  اکسیدان آنتیهای  ویژگی  گشنیز  گیاه
  روی   ABTS  و  DPPH،  FRAP  تست  سه  قالب  در  که  اکسیدانیآنتی

زیادنشان   شده،  انجام  گشنیز  گیاه  عصاره   خواص   بودن  دهنده 
  مصنوعی  اکسیدانآنتی با مقایسه  قابل که است عصاره اکسیدانییتآن

  استافیلوکوکوس   باکتری  4  روی که   MBC  و  MIC آزمایشات  در .است
  موریوم   تیفی  سالمونلا  و  کلی   اشرشیا   سرئوس،  باسیلوس  اورئوس،

  استفاده های  غلظت  در  گیاه  این  عصاره  گردید  مشخص  ،شد  انجام
 ثیر أت  سالمونلا  بر  ولی  ،بوده  اول  باکتری  3  رشد  مهار  به  قادر  شده

  شیر   ماهی  از  مختلف  تیمارهای  تهیه  از  بعد  است.  نداشته  مهارکننده
  گیاه  عصاره  از  غلظت  3  با  گلیزینگ  و   گلیزینگ  شاهد،  تیمار   قالب  در

  ماه   6  مدت  به  گرادسانتی   درجه  -18  دمای  در  داری  نگه  و  گشنیز
  گلیزینگ تیمارهای آب، داری  نگه ظرفیت فاکتور مقادیر شد  مشخص

  درصد  و  بوده  شاهد  تیمار   از  بهتر  داریعنیم  طورهب  عصاره  همراه  به
WHC  کردن   کند  باعث  انجماد  دمای  هرچند  است.  داشته  افزایش  
  یند افر  از  استفاده  هنگامشود،  می  میکروبی  و  شیمیاییهای  واکنش 

  محدودتر  تغییرات روند گیاهی، هایعصاره  نیز آن متعاقب و  گلیزینگ
  حفظ  کماکان  را  خود  کیفیت  داری  نگه  ماه 6  از  پس  ماهی  و شودمی
   کند.می

 

 تشکر قدردانی 
  ، اندکرده  یاری  تحقیق   این   در  که   کسانی  تمام  از  نویسندگان        
 دارند.   را  تشکر  و  تقدیر  نهایت
 است.   نشده  استفاده  مالی  منبع  هیچ  از  مطالعه  این  در: مالی  منابع

 کنند.می  رد  را  منافع  تعارض  هرگونه  نویسندگان: منافع تعارض
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