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ARTICLE INFO ABSTRACT 

Article type:   
Research Article 

Background: The use of chemical preservatives in food is harmful 

to the health of consumers and leads to the occurrence of dangerous 

diseases, so nowadays the tendency to use of natural and organic 

preservatives is increasing. Microbial contamination and 

physicochemical reactions have an effective role in reducing the 

edible quality of various types of fish and edible coating based on 

natural compounds can increase the shelf life of the products. 

Aims: This research was conducted to investigate the effect of the 

edible coating of basil seed gum and various concentrations of 

caraway essential oil on the microbial and chemical characteristics 

of Hypophthalmichthys molitrix fillet during storage in the 

refrigerator temperature. 

Methods: In this study the control sample (fish fillet without coating) 

and treatments coated with 5% basil seed gum and 0.25, 0.5 and 

1% caraway essential oil where evaluated. During 15 days of the 

storage in the refrigerator and at intervals of 3days microbial tests, 

including the psychrotrophic and total bacterial count and chemical 

tests, including measuring the amount of pH, thiobarbituric acid 

(TBA) and total volatile basic nitrogen (TVB-N) were performed. 

Results: Increasing the concentration of caraway essential oil in the 

edible coating the fish fillets during 15 days of the storage in the 

refrigerator had the positive effect on the reduction of psychrotrophic 

bacteria and total microbial count(P<0.05), In addition, the amount 

of pH, TBA and TVB-N in the coated samples were significantly 

more favorable than the control sample(P<0.05). The speed of 

quality reduction in treatments was significantly lower than in the 

control sample(P<0.05). 

Conclusion: The use of an edible coating of basil seed gum and 1% 

caraway essential oil improved the microbial and chemical 

characteristics and increased the shell life of fish fillets for 12 days 

in the refrigerator.  
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Extended Abstract 

Introduction: Consumption of seafood has 

increased during recent years as consumers 

have become more aware of its nutritional 

benefits and of the health concerns associated 

with other meat products such as chicken and 

beef. Fish is a more perishable product than 

other muscle foods and its freshness degrades 

after death due to various biochemical 

reactions (e.g., changes in protein and lipid 

content, and the formation of biogenic amines 

and hypoxanthine) and microbiological 

spoilage (Matak et al., 2015). Spoilage of fish 

results from changes brought about by 

biological reactions such as oxidation of lipids, 

the activities of the fish muscular enzymes, and 

the metabolic activities of microorganisms 

(Bagheri et al., 2016). Nowadays, to maintain 

the safety and quality of foods, long-term 

storage of the product and prevent the spread 

of foodborne diseases, the use of anti-

microbial substances in food products has 

developed a lot (Appendini and Hotchkiss, 

2002(. Using anti-oxidant and anti-microbial 

preservatives in meat and meat products is 

very common to prevent the lipid oxidation 

and spoilage and increased the shelf life and 

quality of products (Rashidaie et al., 2019). 

The use of chemical preservatives in food is 

harmful to the health of consumers and leads 

to the occurrence of dangerous diseases such 

as types of cancers, on the other hand with the 

increase in environmental warnings, much 

attention has been paid to the use of 

biodegradable and environmentally friendly 

packaging films under the title of edible films 

and coating, thus  food industry manufacturers 

and researchers are looking for the use of 

natural preservatives  to increase the shelf life 

and maintain the quality of foods(Joerger, 

2007). Natural anti-microbials from different 

sources are used to preserve food from 

spoilage and pathogenic microorganisms. 

Many plants have been considered as the 

source of natural anti-oxidants due to their 

effective compounds such as polyphenolic 

compounds, flavonoids, tannins, and phenolic 

acids. In addition to the anti-oxidant 

properties, these compounds also have anti-

microbial, anti-cancer, and anti-mutagenic 

properties (Rashidaie et al.,2019). 

Hypophthalmichthys molitrix is widely used in 

freshwater fish breeding systems around the 

world, due to its fast growth, stress resistance 

and high nutritional value (Khorrami et al., -

2013). In Iran, in recent years, the breeding rate 

of this species has been on the rise. Microbial 

contamination and physicochemical reactions 

have an effective role in reducing the edible 

quality of various types of fish and edible 

coating based on natural compounds can 

increase the shelf life of the products (Arshad 

and Batool, 2017). This research was 

conducted to investigate the effect of the edible 

coating of basil seed gum and various 

concentrations of caraway essential oil on 

the microbial and chemical characteristics of 

Hypophthalmichthys molitrix fillet during 

storage in the refrigerator temperature. The 

benefits of basil seed gum compared to other 

polysaccharides are its hydrophilic, bio 

compatible   and cost-effective properties 

(Khazaeia et al.,2014).  Basil has a high 

amount of phenolic compounds and as a result 

it's anti-oxidative properties is high. It also has 

anti-microbial effects (Phuong et al.,2010). 

Cuminaldehyde, γ-terpinene and p-cymene are 

among the effective compounds in caraway 

essential oil which have anti-fungal, anti-

bacterial and anti-oxidant effects (AL-Jabri 

and Hossain,2014), moreover It has anti-

allergic effects, reduces blood cholesterol and 

strengthens the body’s immune system (Brody 

et al., 2008). 

Material and methods: In this study the 

control sample (fish fillet without coating) and 

treatments coated with 5% basil seed gum and 

0.25,0.5 and 1% caraway essential oil where 

evaluated. The basil seeds were carefully 

cleaned removing dusts, stones and chaffs. The 

gum extraction conditions were as follows: 70 

°C temperature, pH =7, 20-minute soaking 

time and a water to seed ratio of 65:1. The 

Caraway essential oil was obtained by hydro-

distillation of the seeds during 3 hours using a 

Clevenger-type apparatus. During 15 days of 
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the storage in the refrigerator and at intervals 

of 3days microbial tests, including 

the psychrotrophic and total bacterial count, 

and chemical tests, including measuring the 

amount of pH, thiobarbituric acid (TBA) and 

total volatile basic nitrogen (TVB-N) were 

performed. The thiobarbituric acid reactive 

substances test is a method to investigate 

secondary oxidative products especially in 

polyunsaturated fatty acids such as 

malonaldehydes. The TVB-N value is one of 

the most widely used indicators of seafood 

deterioration. It is a general term which 

includes the calculation of three methyl amine 

(produced by spoilage bacteria), dimethyl 

amine (produced by autolytic enzymes during 

chilled preservation), ammonia (produced by 

the deamination of amino acids and nucleotide 

catabolizes) as well as other volatile basic 

nitrogenous compounds correlated with 

seafood spoilage (Erikson et al., 2011). All the 

tests were carried out in triplicates and the 

results were expressed as mean values and 

standard deviation. The analysis of variance 

was applied to the data and the means were 

compared by Duncan’s test using SPSS 

statistical software. 

Results and discussion: Increasing the 

concentration of caraway essential oil in the 

edible coating the fish fillets during 15 days of 

the storage in the refrigerator had the positive 

effect on the reduction of psychrotrophic 

bacteria and total microbial count, so that by 

increasing the concentration of caraway 

essential oil the microbial load decreased   and 

this difference was statistically significant 

(P<0.05). In addition, the amount of pH, TBA 

and TVB-N in the coated samples were 

significantly more favorable than the control 

sample. During the storage of treatments in the 

refrigerator, the pH level increased. There was 

no significant difference between the pH of the 

control sample and the other treatments until 

the Sixth Day  .On days 9 and 12, the pH of 

control sample was significantly higher than 

the treatments containing 0.5% and 

1% essential oil. On the 15th day, the 

minimum and maximum pH values were 

evaluated in the treatment containing 1% 

essential oil and the control sample, 

respectively, while the difference in the 

investigated factor was significant in all the 

samples(P<0.05). The amount of TBA 

increased in all treatments during the storage 

period in the refrigerator. In the days of 3-

15, the TBA value in the control sample was 

significantly more than other treatments. On 

days 6 to 15, in treatments with more caraway 

essential oil, the TBA value was significantly 

less than in other treatments. The 

highest and lowest amount of TBA was 

determined in the control sample and 

treatment containing 1 % caraway essential 

oil, respectively. TVB-N index mainly 

represents the quality of fish and the 

expression presence of nitrogen compounds 

from destruction molecules such as 

proteins and nucleic acids by proteolytic 

bacteria. In all samples, the amount of TVB-

N increased during the storage period in the 

refrigerator  .On days 0 and 3, there was no 

statistically significant difference in the 

amount of total volatile basic nitrogen in the 

samples. From the Sixth Day, the amount of 

TVB-N in the control sample was significantly 

higher than the coated samples. The increase in 

the amount of TVB-N   during the storage  

period can be related to the activity of bacteria 

and internal enzymes that accelerate the 

spoilage process and the accumulation of 

trimethylamine, dimethylamine, ammonia and 

other nitrogenous bases. The use of essential 

oil in the coating of fish fillets was effective in 

reducing the total amount of volatile basic 

nitrogen, compared to the control sample. 

https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/polyunsaturated-fatty-acid
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Conclusion: The results of this research 

showed that the use of an edible coating of 

basil seed gum and caraway essential oil 

reduces the intensity of bacterial activity in 

fish fillet samples and increases its shelf life in 

the refrigerator. The speed of quality reduction 

in treatments was significantly lower than in 

the control sample. The use of an edible 

coating of basil seed gum and 1% caraway 

essential oil improved the microbial and 

chemical characteristics and increased the 

shell life of fish fillets for 12 days in the 

refrigerator. Considering the disadvantages of 

chemical preservatives for consumers and to 

increase the shelf life of fish, it is 

recommended to use edible coating of basil 

seed gum and caraway essential oil. 
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فیله   شیمیايي  هاي میکروبي و ويژگي اسانس زيره سیاه بر   تأثیر پوشش خوراکي صمغ دانه ريحان و

 ماهي فیتوفاگ 

 2عطااله اژدری   و 1رقیه بزی

 آموخته کارشناسی ارشد علوم و صنایع غذایی، واحد بیرجند، دانشگاه آزاد اسلامی، بیرجند، ایراندانش 1

 ایراناستادیار، گروه علوم و صنایع غذایی، واحد بیرجند، دانشگاه آزاد اسلامی، بیرجند،  2

 ataazhdari@yahoo.com :مکاتبه مسئول

 مشخصات مقاله  چکیده

کنندگان  های شتتتیییایی در مواد غذایی برای ستتتلام  م تتتر : استتتتهاده از نگردارندهزمینه مطالعاتی

به استتتهاده از  تیایلهای خطرناک خواهد شتتد اذا امروزه  آمیز بوده و منجر به بروز انواع بییاریمخاطره

 های فیزیکوشتیییاییو واکنش آاودگی میکروبیدر حال افزایش است      طبیعی و ارگانیكنگردارنده  مواد  

 خوراکی هایپوشتشدر این رابطه استتهاده از انواع ماهی دارند   کاهش کیهی  خوراکی در مؤثری نقش

 .ثر باشدؤ افزایش ماندگاری فراورده م واند درتطبیعی می ترکیبات پایه بر

استتانز زیره ستتیاه بر  اثر پوشتتش خوراکی صتتین دانه ریوان وهد  بررستتی این پژوهش با هدف:

   صورت پذیرف  نگرداری در یخچال  زمان  مدتفیله ماهی فیتوفاگ طی و شیییایی  های میکروبی  ویژگی

شتده با دهیپوشتش  هایتییار و  (فیله ماهی فیتوفاگ بدون پوشتشنیونه شتاهد   در این مطااعه  روش کار:

های مورد ارزیابی قرار گرفتند  آزموندرصتد استانز زیره ستیاه    1و 0/ 5،  0/ 25درصتد صتین دانه ریوان و5

های شتیییایی شتامل  های سترمادوست  و آزمونها و باکتریمیکروبی شتامل شتیارک کلی میکروارگانیست 

روز  15طی  (TVB-N فراری نیتروژنی بازها و TBA،) pH گیری پارامترهای تیوباربیتوریك استید اندازه

 و در فواصل زمانی سه روز انجام شد  نگرداری در یخچال

روز نگرداری در 15افزایش غلظ  زیره ستیاه در پوشتش خوراکی پیرامون فیله ماهی فیتوفاگ طی نتایج:

های ستتترمادوستتت  داشتتت   مثب  در کاهش شتتتیارک کلی میکروبی و هیچنین باکتری ریتأثیخچال 

 05 /0P<که میزان ( ضتتین آنTBA ،pH  شتتده  دهیهای پوشتتشی نیتروژنی فرار نیز در نیونهبازهاو

( در این رابطه سترع  کاهش کیهی  در >0P/ 05تر بود  داری نستب  به نیونه شتاهد مطلو طور معنیبه

 (   >0P/ 05  داری نسب  به تییار شاهد کیتر بودطور معنیتییارهای حاوی پوشش به

درصد اسانز زیره سیاه باعث بربود 1استهاده از پوشش خوراکی صین دانه ریوان و  گیری نهایی:نتیجه

یخچال روز نگرداری در  12میکروبی، شیییایی و افزایش ماندگاری فیله ماهی فیتوفاگ به مدتی  هایژگ یو

    شد
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   مقدمه

نگرتداری  بته  تیتایتل  غتذا و  کیهیت   و  ایینی  امروزه حهظ 

های  مدت فرآورده و هیچنین میانع  از شتیوع بییاریطولانی

 میکروبی در گردیده استتتهاده از مواد ضتتدناشتتی از غذا باعث  

مو تولات غذایی توستعه زیادی پیدا کند  در بستیاری موارد از 

ثیر حرارت  أمواد ضتد میکروبی حتی در مواد غذایی که تو  ت

جر    کنترای دارنداستتتریل شتتده و یا ستتیستتت  ایینی خود

بندی،  بستتتههای ثانویه طی جلوگیری از فستتاد در اثر آاودگی

اپندینی    شتودبندی استتهاده میکردن بستتهتوزیع و یا بعد از باز

 کننتدگتان در(  بته دنبتال تقتاضتتتای م تتتر 2002و هوچکیز  

ها به های شیییایی و تیایل آنخ وص منع م ر  نگردارنده

استتهاده از مواد طبیعی و ارگانیك، توایدکنندگان و پژوهشگران 

های طبیعی از ضتتتد میکرو  استتتتهاده به دنبالصتتتنع  غذا 

 منظور افزایش متانتدگتاری و حهظ کیهیت  غتذاهتا هستتتتنتدبته

مویطی  با افزایش هشدارهای زیس   ، از طرفی(2007جورجر   

فیل  از  استتتتهتاده  زیتادی جرت   بستتتتتهتوجته  بنتدی  هتای 

زیستت ، تو  عنوان  پذیر و ستتازگار با موی تخریب زیستت  

های  فیل  ده ازاستتتهاو های خوراکی شتتده ها و پوشتتشفیل 

ثری در توستعه صتنایع غذایی داشتته  ؤ تواند نقش مخوراکی می

لایه   های خوراکی(  فیل 1398  و هیکاران  باشتتتد  شتتتباهن 

 افشتتانه وری،غوطه روک بهنازکی از مواد طبیعی هستتتند که 

شتده   بردهکاربه غذا در ستط  مستتقی  طوربه زنیبرس یا کردن

صتتورت  بههستتتند و  طع  بدون و بو رن ، بیبی معیولاً و

و از بروز تغییرات نتامطلو  در طع ، بتافت     کردهموتافظ عیتل  

مویتدی    کننتدغتذایی جلوگیری می  و خواص ظتاهری مواد

 هایپوشتش و هافیل  تریه در مورد استتهاده اجزای(  1399

 و ایپیدها هیدروکلوییدها، سته دستته در توانمی را خوراکی

 (  تاکنون2018کرد  پاوای و هیکاران   بندیطبقه هاکامپوزی  

 و نشاسته مانند ساکاریدیپلی ترکیبات از ایگستترده طیف از

 زانتان، آگار، کاراجینان، عربی، صتین ستلواز، آن، مشتتقات

 هایپوشتش و هافیل  عنوانبه ریوان دانه صتین و کیتوزان

 واستکونز و است    شتده  استتهاده خوراکی پذیرتخریب زیست  

 ( 2009هیکاران 

تواند رشتد  میکروبی ستیستتیی است  که می بندی ضتدبستته

  از بین ببرد هتا را  هتا را موتدود کرده و یتا آنمیکروارگتانیستتت 

شتدنی و ایینی مو تولات بنابراین عیر مهید مو تولات فاستد

که  بندی بستتتهدر این نوع  دهد   شتتده را افزایش میبندیبستتته

شتیار   بهبندی فعال های بستتهترین نوآوریامیدوارکنندهیکی از 

در فضتای فوقانی بستته   توانرا میمنابع ضتد میکروبی   رودمی

میکن عوامل ضتتتد میکروبی خوراکی    کهداد، ضتتتین آنقرار 

 راموس و هیکتاران در اجزای غتذا گنجتانیتده شتتتونتد    استتت  

2012 )  

علهی، هی  گیتا  Ocimum basilicum دانته ریوتان بتا نتام علیی

ها را پوسته روی دانهاس    تیره نعناعیان   به  متعلتت سااه و یك

کته داختل آ  قرار هنگتامی  وای موستتتیلاژی پوشتتتانیتده  لایته

اینتااول، متیتل    ترکیبتاتی نظیر  شتتتود گیرد ستتتریعتاو متورم میمی

ستینامات از کاویکول، ستیترال، اوژنول، ستینئول، کامهور و متیل

(   2018ستتانی    روند  شتتیار میریوان به  اجزای مر  استتانز

بهرد اس  که   صین دانه ریوتتتان هیدروکلوییتتتدی منوتتت ر

این .  شودمی بنتدیطبقته  PH=8/ 84 های آنیونی باجزء صین

درصد  1/ 5کربوهیتتتتدرات ودرصتتتتد   33/ 88صین حتتتتاوی

  ستتتتتتتاکاریدهای پلتتتتتی ( 2020پروتئین استت   ای و چین  

شتتتده از دانته ریوتان شتتتامتل دو بخش اصتتتلی  استتتتخرا 

هیچنین درصد(  24/ 29   و گتتتتتتزیلاندرصد(   43 گلوکومانان

عتتتتلاوه    باشتتتتدمیدرصد(   2/ 31   بخش کوچکی از گلوکان

با   بتتتتتتراین حضتتور آرابینوگالاکتان بستتیار منشتتعب هیراه

 گرجیان و امیری    شتده است  و گزیلان گزارک  گلوکومانتتتتان

1398 ) 

به دام انداختن  از صتین حاصتل از دانه ریوان جر  حذ  و

برخی فلزات ستنگین استتهاده شتده است   اثر ضتد میکروبی  

هتای گرم مثبت  و منهی هتای ریوتان بر بتاکتریتعتدادی از گونته

زا بررستی شتده و ریبییا زا و غیرهای بییاریو هیینطور قارچ

ها نشتان داده گونه ریوان فرانستوی اثر خوبی روی درماتوفی  

 های ریوان فعاای  ضتد زخ است   ع تاره آبی و ااکلی برگ

اند  این اثر را در دستتگاه گوارک موک آزمایشتگاهی نشتان داده

صتتتین دانته ریوتان    داننتدمربوط بته فلاونوییتدهتای موجود می

هتای  ویژگی و خو  ظتاهر بتا هتاییفیل  تشتتتکیتل توانتایی
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در  ریوان صتتین مختلف مزایای از دارد  قبول قابل مکانیکی

 دوستت ،آ  به توانمی ستتاکاریدهاپلی ستتایر با مقایستته

نیود خزاعی و  اشتاره آن بودن صترفهبه مقرون و ستازگارزیست  

فنوایتك    ترکیبتات  زیادیمقتادیر    حاویریوتان   ( 2013هیکتاران  

ی بتالایی شتتت اکستتتای  خواص ضتتتد  بوده و بته هیین جرت  از

   (2010 ارانک فون  و هیبرخوردار اس   

از   Bunium persicum boiss  نام علییبا  زیتتتتره ستتتتتیاه  

 داردخواص فتارمتاکواوژیتك متعتددی    و  بودهختانواده چتریتان  

میکروبی،   آارژی، ضتتد توان به اثرات ضتتدکه از این میان می

کتتتتاهش چربتتتتی و کلستتتتترول ختتتتون و   اکستتتتیدانی،آنتتتتتی

 بورگو و هیکاران   ایینی اشتتتاره کرد کننده ستتتیستتتت تقوی  

در استتانز زیره ستتیاه  موثر موجود  ترکیبات  از جیله   .(2010

  اشتتاره کرد   پاراستتایینو    ترپیننآادهید، گاماکومین  توان بهمی

 ضتد  قارچی، دو اثرات ضت   بوده ترکیبات ترپنی  جزوکه اغلب  

 .(2014دارند  ااجابری و حسین اکسیدانی  باکتریایی و آنتی

  و نتتتتام علیتتتتی   Silver carpماهی فیتوفاگ با نام انگلیستی

Hypophthalmichthys molitrix  های گونهرین از مریتتتتتت

سریع، قابلی  سازگاری   بواستتطه رشتتد بوده وماهیان گرمابی  

و گوشت  اذیتذ ها بییاریاسترس و   مقاوم  در برابر  ،وستیع

 غااب در ترکیب ماهیان گرمابی پرورشی به  هتتتایاز گونتتته

زیادی  این ماهی حاوی مقادیر  کهضین آن رودتتتتیار متتتتیش

بوده   استیدهای چر  غیراشتباع و پروتئین با ارزک غذایی بالا

تغتذیته  از  و برخوردارای  ارزک  و استتتت     مطلوبی   خرمی 

این گونه در ایران طی ستتاایان   پرورکروند  (   1392هیکاران 

با توجه به موقعی  اقلییی و داشتتتته و اخیر ستتتیر صتتتعودی 

رود با  مستتاعد کشتتور برای پرورک ماهیان گرمابی انتظار می

افزایش   باپروران متخ ت تین و آبزی  ،تلاک و هی  مستئواین

به   در جر  برآوردن تقاضتتتای جیعی  رو  ،وریتواید و برره

با توجه به فسادپذیر    های سریعی برداشته شودرشد کشور گام

های منتاستتتبی جرت  افزایش  بایستتت  از روکبودن ماهی می

هد   قابلی  نگرداری این ماده غذایی با ارزک استتهاده نیود   

توقی  حاضتتتر بکارگیری فیل  خوراکی صتتتین دانه ریوان و 

ماهی فیتوفاگ و  در فیلهاستانز زیره ستیاه  لف های مختغلظ  

طی مدت زمان آن    شتیییاییبررستی خ توصتیات میکروبی و 

 نگرداری در یخچال بود 

 

 و روش ها  مواد

 استخراج صمغ دانه ریحان

 واقع دارویی گیاهان فروشتگاه عرضته از یكهای ریوان دانه

  و جر  هدق  تییز شتتدبه شتتررستتتان گرگان خریداری و در

از ااك عبور  ریزه  ستن  و  گرد و غبار  ،هاجداستازی ناخاا تی

زمتان   ،pH=7  ،درجته ستتتلستتتیوس  70از دمتاینتد  داده شتتتد

جر  استتخرا    1: 65آ  به دانه دقیقه و نستب     20خیستاندن

ها در ن تف  صتین استتهاده شتد  در مرحله اول استتخرا ، دانه

شتدن  دقیقه تا متورم  20مدتمقدار آ  دیونیزه خیستانده و به

در   درجتته   Memmert, Germany70)   متتاریبتتنکتتامتتل 

گذاشتته شتد   ستلستیوس  هیراه با هیزدن در فواصتل کوتاه (

ی هتاعبور دانته  از طری هتای متورم جتداستتتازی صتتتین از دانته

  Panasonic, MJ-J176P )    (Japanاکستتتترکتوراز    متورم

صتتتین جداستتتازی شتتتده در این مرحله  صتتتورت پذیرف    

ور  ها با غوطهمابقی صتین چستبیده به دانه آوری شتده وجیع

دادن از اکستتتتراکتور جتدا هتا در آ  و عبوردانتهمجتدد  کردن  

گردید  در مرحله ستوم بقیه آ  اضتافه شتده و استتخرا  هیانند 

آوری شده از مراحل مختلف مرحله دوم تکرار شد  صین جیع

جنز   از با ه  مخلوط شتده و ستپز از یك صتافی پارچه ای  

با منافذ بستیار ریز( با فشتار گذرانده شتد تا ترات ریز و   حریر

    صتین حاصتله های موجود در آن کاملاً صتا  شتوندناخاا تی

  لستیوس درجه ست  50دار با دمایستاع  در آون فن 72به مدت 

قرار گرف  تا کاملا خشتك شتود  صتین خشتك شتده در پایان  

 آوری و با آستتیا  برقی پودر شتتده و در ظرو  درکار جیع

دار ریخته شتتد و تا زمان م تتر  در یخچال نگرداری گردید 

 ( 1398رضی و هیکاران ؛ میرعر 1392 خرمی و هیکاران 

 استخراج اسانس زیره سیاه

 گیاهان فروشتگاه عرضته از یك خشتك صتورتبه ستیاه زیره

 .شتتررستتتان گرگان خریداری شتتد در  عطاری( واقعدارویی

پودر گردید سپز با استهاده از آسیا  برقی  های زیره سیاهدانه
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ایتر آ  مقطر بته داختل  میلی  700از آن هیراه بتا  گرم    70مقتدار

 با گیریاستتانز ایتری منتقل شتتد ای یك  شتتیشتتهباان  یك 

 روک و (IKA, Germany  کلونجر از دستتتگاه استتتهاده

 بعد ستانز حاصتلا  .گرف   انجام ستاع   سته مدتبه تقطیرآبی

 در زمان م تر  تا ستواهات ستدی  از با استتهاده آبگیری از

درجه ستلستیوس    4دمای در و دربستته تیره ایشتیشته ظرو 

؛ نتدایی و 1399نگرتداری شتتتد  علی مویتدزاده و هیکتاران  

 ( 1399هیکاران 

 دادن  فیله ماهیآماده کردن و پوشش

پرورک ماهی   هاییکی از حوضتچهفیتوفاگ تازه از   هایماهی

یه و بلافاصتتله با رعای  زنجیره واقع در شتتررستتتان گرگان تر

 از   پزه منتقل شتتدندبه آزمایشتتگایخ  ستترما و در مجاورت 

و تخلیه امعا و احشتا و شتستتشتو   هابااه و ستر توزین، جداستازی

یکستتان   و کوچك قطعات به هابا آ  ستترد، در نرای  ماهی

های  دهی در کیستهپوشتشو تا زمان  شتده فیله وزن( نظر  از

درجته ستتتلستتتیوس(    4نتایلونی استتتتریتل در یخچتال  دمتای  

گرم پودر  5نگرداری شتتدند  برای تریه مولول پوشتتش ابتدا  

  70میلی ایتر آ  مقطر در دمای 100خشتتك صتتین ریوان در

درصتتد 2و  درصتتد گلیستترول2درجه ستتلستتیوس حل شتتد و  

،  0/ 25غلظ  استانز زیره ستیاه در سته  اضتافه گردید    80تویین

درصتد به صتورت جداگانه اضتافه گردید و با استتهاده   1و   0/ 5

دقیقه  2دور در دقیقه به مدت   000 10از هیوژنایزر با سترع  

طور کامل  های ماهی فیتوفاگ بهکاملا مخلوط شتد  ستپز فیله

ور  دقیقه در دمای اتاق غوطه 2در مولول پوشتش برای حدود  

فق  در آ   ،ان نیونه شتاهدبه عنو   ،  نیونه بدون پوشتشندشتد

جریان هوای    ،برای خشتك کردن پوشتش  ور شتدمقطر غوطه

متر  2مناستب با استتهاده از یك فن  سترع  جریان هوا حدود  

استتتتهتاده از هتا بتا  گردیتد  ضتتتختامت  پوشتتتشایجتاد  بر ثتانیته(  

گیری شتتتد کته این انتدازهنقطته مختلف متاهی    10میکرومتر در

  متر برای هر پوشتتتش بود  یمیل  0/ 013متوستتت طور  میزان به

روز در  15  کلیه تییارها به مدت (1393ق تتیری و هیکاران 

های لازم در درجه ستلستیوس نگرداری شتده و آزمون 4دمای 

   روز انجام پذیرف   3فواصل زمانی  

 های میكروبیآزمون

انجتام آزمون از  از مولول پیش  بتا استتتتهتاده  میکروبی  هتای 

یتك   از هر )Germany Merck , پپتونته بتافریکننتده آ رقی 

نیونتته رقتت  از  بتتههتتا  گردیتتد   تریتته  نیتتاز  مورد  منظور  هتتای 

ثتانیته در   15هتا بته متدت  هتا، تیتامی اواتهشتتتدن نیونتهیکنواخت  

شتتیکر اواه قرار گرفتند  لازم به تکر استت  فاصتتله زمانی بین 

میکروبی  های  یك از کشت   ستازی رق  اوایه و اتیام هرآماده

 (   1397نیی کرد استاندارد ملی دقیقه تجاوز15از 

 شمارش کلی میكروبی

ها از دو رق  متواای تریه جر  شتیارک کلی میکروارگانیست 

 پورپلی (   ها به روک کشتت  مخلوطشتتده از هریك از نیونه

 )  Germany)   Merck ,موی  کشتتت  پلیت  کتانت  آگتار  در

درجه   30ساع  در دمای 72مدت ها بهکشت  داده شتد و پلی  

ها در هر گذاری شتدند  نرایتا تعداد کلنیستیلستیوس گرمخانه

ها مواستبه  کدام از نیونه هر  بار میکروبی کلیپلی  شتیارک و 

 (   1393 استاندارد ملی گردید

 های سرماگراشمارش میكروارگانیسم

های ستترماگرا از دو رق   منظور شتتیارک میکروارگانیستت به

ها به روک کشت  ستطوی  تریه شتده از هر یك از نیونهمتواای  

 )  Germany)   Merck ,در موی  کشتتت  پلیت  کتانت  آگتار

درجه   7روز در دمای  10به مدت  هاکشتتت  داده شتتتد و پلی  

گذاری شتتدند  پز از این مدت تعداد    ستتیلستتیوس گرمخانه

هتا در هر پلیت  شتتتیتارک شتتتده و میزان آاودگی بته کلنی

مواستبه   هایونهنرماگرا در هر کدام از های ست میکروارگانیست 

 ( 1382گردید استاندارد ملی

 های شیمیاییآزمون

 (TBAگیری عدد تیوباربیتوریک )اندازه

گیری این شتتتاخا بتا استتتتهتاده از بوتتانول  بته عنوان  انتدازه 

در طول   حلال( و در حضتتتور معر  تیوبتاربیتوریتك استتتیتد

  200شتتتدناز حل TBAنانومتر انجام گرف   معر    530مو 

و   حتلالاتیتتتر  متیتلتی100در  TBA  پتودر  گترممتیتلتی بتوتتتانتول 

گرم  میلی  200سپزتریه گردید  کاغذ صافی  کردن بوسیلهصا 

ایتری  میلی 25از خییر گوشتتت  ماهی فیتوفاگ در داخل باان 
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طور کامل توست   توزین و با بوتانول به حج  رستانده شتد و به

ایتر از میلی  5هیزن ااکتریکی مخلوط شتتتد، در مرحلته بعتد

 2متدت  ایتر مولول معر  مخلوط و بتهمیلی  5مولول نیونته بتا  

سلسیوس قرار گرف      درجه  95ساع  در حیام بخار با دمای 

هتای آزمتایش حتاوی نیونته بتا پز از اتیتام این متدت، اواته

دقیقه خنك شتدند  میزان  10مدتاستتهاده از جریان آ  سترد به

نتانومتر قرایت  گردیتد  نتتای  بتا    530جتذ  مولول در طول مو 

آادهید در دیگرم مااون بر حستب میلیاستتهاده از معاداه زیر 

؛  1398وتاستتتبته شتتتد  زمتانی و غهتاریم(  نیونتهکیلوگرم    هر

   (1386استاندارد ملی

TBA =
50 × 𝐴

𝑀
 

وزن نیونه  Mمیزان جذ  مولول آزمایش و  Aدر این رابطه 

  باشدیمبر حسب گرم  

 (TVB-Nفرار )های نیتروژنی زبا

شتتتده به باان تقطیر کلدال حاوی    هیگن  گرم از نیونه 10ابتدا

پرل   عدد چند ،مقطرایتر آ   میلی 300گرم اکستتتید منیزی ، 2

  25منتقتل گردیتد  بتاان حتاوی  ینپتارافای و مقتداری  شتتتیشتتته

رد را درصتتد و چند قطره معر  متیل 2بوریك  ایتر استتیدمیلی

در انترتای دستتتتگتاه، بعتد از مبرد، قرارداده و بته بتاان تقطیر  

دقیقه پز از به جوک    30مدتحرارت داده شد  عیل تقطیر به

دامته یتافت  تتا بتازهتای ازتته فرار آمتدن موتویتات درون بتاان ا

بوریك شتوند  موجود در نیونه جذ  باان گیرنده حاوی استید

در نرای  عیل تقطیر متوقف و موتویات باان گیرنده  توستت   

نرمال تا ظرور رن  ارغوانی تیتر گردید   0/ 1ستواهوریك  استید

نرمال معادل    0/ 1سواهوریكایتر استیدکه هر میلیبا توجه به این

 برحستتتب  فرار ازتته بتازهتای  بتاشتتتدگرم ازت می  0/ 0014

بتا گرم  100 در نیتروژن گرممیلی زیر   نیونته  کیتك فرمول 

رفیعی پور و هیکاران ؛ 1398مواسبه گردید:  زمانی و غهاری 

1398      ) 

 =TVB-Nحج  اسیدسواهوریك م رفی ×14

  pHگیری  اندازه

ایتر آ  مقطر مخلوط  میلی  20گرم از فیلته متاهی هیوژن بتا  10

 4های  pHمتر، که در pH نیونه با کیك دستگاه    pH شده و

گیری گردیتد  اجتاق و هیکتاران کتاایبره شتتتده بود، انتدازه  7و  

1391 ) 

 تجزیه و تحلیل آماری

 SPSSافزارنرماز ها در ستته تکرار انجام شتتد  تیامی آزمایش

نتتای  حتاصتتتلته  هتا استتتتهتاده شتتتد  جرت  آنتاایز داده 18ورژن 

( بیان  SD صتورت مقادیر میانگین و انورا  معیار استتاندارد به

هتا بتا استتتتهتاده از آنتاایز  گردیتد  اختلا  بین مقتادیر در نیونته

 درصتد 5دانکن در ستط  آماریآزمون واریانز یك ستویه و 

 05 /0P<  )  آناایز گردید 

 

 نتایج و بحث

 های میكروبیآزمون

بیان شتده   1نتای  حاصتل از شتیارک کلی میکروبی در جدول 

نگرداری  3ی جدول مذکور در روز هادادهاستت   بر استتاس  

آمتاری معنی بین اختلا   کلی  میکروبی  بتار  اوتا    از  داری 

نیونه شتاهد و ستایر تییارها وجود نداشت  و در ستایر روزها 

داری از میزان شتتتیارک کلی میکروبی در شتتتاهد بطور معنی

در    (>0P/ 05 دهی شتده بودند بیشتتر بودتییارهایی که پوشتش

کته بتا افزایش غلظت   نگرتداری ضتتتین آن  15و    12روزهتای  

استتانز زیره ستتیاه در پوشتتش، بار میکروبی کاهش یاف  این 

   ( >0P/ 05 دار بود  اختلا  و کتاهش بته اوتا  آمتاری نیز معنی

توان نتیجته گرفت  کته افزایش غلظت  زیره  بر این استتتاس می

 15ستتیاه در پوشتتش خوراکی پیرامون فیله ماهی فیتوفاگ طی

مثبت  در قتابلیت  نگرتداری   ریتتأثروز نگرتداری در یخچتال  

کته بتا رستتتیتدن میزان آاودگی بتا عنتایت  بته این  .فرآورده دارد

  فستتتاد  در هر گرم از فرآورده آثتار و علای  710میکروبی بته  

نگرتداری  15یتك از تییتارهتا در روزظرور پیتدا خواهتد کرد هی 

نگرداری بار میکروبی   12نداشتتند وای در روز قابلی  م تر 

  0/ 25در هر گرم و در تییار حاوی   710در تییار شتاهد بیش از

تییارهای  شترای    استانز زیره در مرز فستاد قرار داشت  وای 

اوا  مطلو  بود    درصتتد استتانز زیره از این  1و0/ 5حاوی  

تیامی تییارها از اوا    9و    6، 3ی  روزهالازم به تکر اس  در  

   شیارک کلی میکروبی شرای  مطلوبی داشتند 
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Table 1- Total count of bacteria (log cfu/g) in the various treatments under refrigerated condition 

 

treatment 

day 

0 3 6 9 12 15 

control 3.20a ±0.16 3.59a ±0.30 4.47a ±0.23 6.05a ±0.14 7.40a ±0.12 9.38a ±0.22 

0.25 3.11a ±0.11 3.57a ±0.14 4.21b  ±0.18 5.62b  ±0.36 6.96a ±0.26 8.25b  ±0.41 

0.5 3.18a ±0.19 3.53a ±0.15 4.17b  ±0.15 5.31b  ±0.25 6.61b  ±0.16 7.97bc  ±0.40 

1 3.20a ±0.18 3.52a ±0.24 3.96c ±0.18 4.88b  ±0.20 5.99c ±0.19 7.45c ±0.30 

Different letters above the values indicate statistically significant difference (p<0.05) 

 

های ستترماگرا در نتای  حاصتتل از شتتیارک میکروارگانیستت 

ستترماگرا در هر   یهایباکترتکر شتتده استت   تعداد   2جدول 

گرم از تییارهای پوشتتتش داده شتتتده طی مدت نگرداری در 

داری نستتتبت  بته تییتار شتتتاهتد کیتر بود  یخچتال بطور معنی

 05 /0P<)   0/ 5به  0/ 25افزایش غلظ  استتانز زیره ستتیاه از  

داری بتاعتث کتاهش  طور معنیبته  6و    3درصتتتد در روزهتای  

کیترین   15و  12، 9های سترماگرا شتد و در روزهای  میکرو 

هتای متذکور در تییتار حتاوی  میزان آاودگی میکروبی بته بتاکتری

 15که در روز درصد اسانز زیره سیاه تعیین گردید ضین آن1

درصتتد میزان  1تا  0افزایش غلظ  استتانز زیره ستتیاه از با  

داری کاهش  های سرماگرا بطور معنیآاودگی تییارها به باکتری

 (>0P/ 05   یاف  

 و کرده تخریب  را هاخارجی میکرو  غشتا فنوایك ترکیبات

 غشتتا پذیرینهوت و افزایش ایپوستتاکاریدها خرو  ستتبب 

( 2019 رشتیدایی و هیکاران  شتود  می ATPبه   ستیتوپلاستیی

 در درصتد( 25  آادهیدکومین زیاد مقادیر حضتور  ضتین آنکه

نیاید   توجیه آنرا ضتد باکتریایی فعاای   تواندزیره می استانز

 فعاای   ه  ستابینن و آاهاپینن مانند زیره دیگر استانز اجزای

 و (  پاراستیین2008دارند ابراهی  و ااشتریف  میکروبی ضتد

غشتتای   تورم ستتبب  استتانز زیره نیز موجود در گاماترپینن

 خاصتی  هیدروفوبیك شتوند  پاراستیینمی هاباکتری ستلوای

 تستریل ستلوای ستبب  غشتای ایپیدی بخش به ورود با داشتته و

 بتاکتری ستتتلوای غشتتتای از استتتانز هتایمنوترپن ورود

 (   1398شود رفیعی پور و هیکاران می

شتده توست  ستیاری   ارایهنتای  حاصتل از این پژوهش با نتای    

( و گومز و 1400(، ستتتوری و صتتتااوی  1400و هیکتاران 

اظرتار    توانیم( مطتابقت  دارد  در این رابطته  2009هیکتاران  

هتا و فلاونوییتدانواع    دایتل دارا بودنداشتتت  کته زیره ستتتیتاه بته

که ار خاصتتی  ضتتد باکتریایی داشتتته ضتتین آنی فرهاروغن

به عنوان موافظ در برابر هوا عیل کرده و تا  تواندیمپوشتتش 

زاده و تقیبکتاهتد  هتای هوازی  حتدودی از فعتاایت  بتاکتری

( مشتخا 1393(  در پژوهش ربیعی و هیکاران 1391رضتایی

 در ماهی ستهید بطور ستیاه زیره استانز از گردید که استتهاده

 ایستتریا بویژه سترمادوست ، هایباکتری از رشتد داریمعنی

 مونوسیتوژنز، جلوگیری می کند 

 

Table 2- The number of psychrotrophic bacteria (log cfu/g) in the various treatments under refrigerated 

condition 

 

treatment 

day 

0 3 6 9 12 15 

control 2.51a ±0.15 2.89a ±0.31 3.37a ±0.22 4.32a ±0.15 5.98a ±0.17 7.35a ±0.20 

0.25 2.55a ±0.17 2.75b  ±0.15 3.10b  ±0.17 3.82b  ±0.18 5.41b  ±0.29 6.49b  ±0.35 

0.5 2.49a ±0.13 2.69c ±0.16 3.03c ±0.14 3.79b  ±0.11 5.32b  ±0.27 6.21c ±0.31 

1 2.53a ±0.19 2.70c ±0.25 3.00c ±0.17 3.38c ±0.17 5.03c ±0.21 5.79d  ±0.28 

Different letters above the values indicate statistically significant difference (p<0.05) 

 

 (TBAگیری عدد تیوباربیتوریک )اندازه

نشتان داده شتده    3در جدول  TBAگیری نتای  حاصتل از اندازه

 افزایش با تییارها هیه در تیوباربیتوریك استید مقادیر  است  

 نگرتداری نخستتت   روز در  یتافت   افزایش نگرتداری دوره

 و شتدهتییار هاینیونهTBA شتاخا در داریمعنی تهاوت

در  TBAمیزان   15تا  3نداشت  وای در روزهای وجود شتاهد
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ها بیشتتتتر بود  ستتتایر نیونهداری از شتتتاهد بطور معنی نیونه

 05 /0>P).  در تییتارهتایی کته   15تتا    6در هر یتك از روزهتای

بطور   TBAها حاوی اسانز زیره بیشتری بود میزانپوشش آن

ی که  اگونهداری کیتر از ستتایر تییارها ارزیابی گردید به  معنی

شتتتاهتد و کیترین میزان در   در نیونته  TBAبیشتتتترین میزان  

درصتتتد استتتانز زیره ستتتیاه تعیین گردید 1حاویتییارهای  

 05 /0>P )   

 
Table 3- Effect of various concentrations of caraway essential oil on TBA index (mg malondialdehyde/ kg of 

Hypophthalmichthys molitrix meat) under refrigerated conditions 

 

treatment 

day 

0 3 6 9 12 15 

control 0.09a ±0.01 0.18a ±0.033 0.37a ±0.020 0.58a ±0.017 0.93a ±0.014 1.48a ±0.022 

0.25 0.08a ±0.011 0.16b  ±0.018 0.31b  ±0.015 0.51b  ±0.039 0.70b  ±0.028 1.08b  ±0.041 

0.5 0.08a ±0.016 0.12b  ±0.019 0.23c ±0.012 0.43c ±0.028 0.63c ±0.028 0.88c ±0.041 

1 0.07a ±0.013 0.13b  ±0.028 0.19d  ±0.019 0.30d  ±0.023 0.42d  ±0.028 0.71d  ±0.031 

Different letters above the values indicate statistically significant difference (p<0.05) 

 

انتدازههتاشتتتتاخااستتتیتد یکی از    تیوبتاربیتوریتك گیری  ی 

آادیید استتت    دیبر استتتاس مااون  هایچرباکستتتیداستتتیون  

ی چر   دهایاست آادیید مو تول ثانویه اکستیداستیون  دیمااون

غیر اشتتتبتاع استتت  که در نتیجته تبتدیل هیتدروپراکستتتیتدها به 

 بر گرممیلی  1-2  موتدوده  دیت آیمبوجود    هتاکتونآاتدییتدهتا و  

 قبول قتابتل حتد عنوان توان بتهرا  می آاتدییتدمتااون کیلوگرم

 در کرد  افزایش معرفی درماهیان استید تیوباربیتوریك مقادیر

 اکستیداستیون افزایش دهندهاستید نشتان  تیوباربیتوریك میزان

( 2005می باشتد  این و این،  کیهی  مو تول اف   و هاچربی

با گذشتت    TBAتییارها میزان  حاضتتر در تیامی پژوهشدر 

از روز   یتافت    افزایش  نگرتداری  زمتان   3زمتان طی متدت 

داری در تییار شتتاهد بطور معنی TBAنگرداری به بعد میزان 

ضتتین آنکه با افزایش    (P<0/ 05   بودبیشتتتر از ستتایر تییارها 

کیتر افزایش نشتتتان   TBAغلظ  ع تتتاره زیره ستتتیاه میزان

ی نگرتداری کیترین  روزهتاکته در هریتك از    یاگونته  بته  دادیم

درصتد ع تاره زیره ستیاه تعیین 1در تییار حاوی  TBAمیزان 

نتیجه گرف  که استتتتهاده از پوشتتتش   توانیمگردید بنابراین  

مثب  در قابلی  نگرداری ماهی  ریتأثحاوی ع تاره زیره ستیاه  

 های حاوی پوشتشتییار درTBA شتاخا دارد  پایین بودن

 مانعی عنوان به فیله ستط  در پوشتش میانع   به توانمی را

اکستیژن در  انتشتار سترع   شتدنو ک  اطرا  هوای و فیله بین

ترکیبات ضتتتد میکروبی موجود در استتتانز و فیله،   ستتتط 

نستب  داد که با   زیره استانز و صتین دانه ریوان افزایی بینه 

( و 1399 (، پورکارگر و رفعتی1400نتای  ستیاری و هیکاران 

که  شتعبانپور ( مطابق  دارد ضتین آن1391اجاق و هیکاران  

هیتکتتاران    هیکتتاران 1394و  و  چیتتتیتری  و  در 2004(  نیز   )

دوره   طی هتافیلته  TBAهتای خود نشتتتان دادنتد کته  پژوهش

  نگرداری در یخ افزایش یاف  

  pHگیری  اندازه

pH است  اما پز از صتید به عل    7ماهی زنده حدود عضتله

هوازی تا حدی های بیوشتتیییایی ناشتتی از گلیکوایز بیواکنش

کنتد طی متدت زمتان تغییر می  6-7این میزان کتاهش یتافتته و بین

ی  هتا  یآنزو    هتاکرو یمفعتاایت     ریتتأثنیز توت     نگرتداری

و تری نظیر آمونیتاک  ترکیبتاتی  میزان  آمین  متیتلپروتئوایتیتك 

(   2011 ستتان  و هیکاران ابدییمافزایش   pHوافزایش یافته  

نشتتتان داده شتتتده طی مدت زمان  4جدول  گونه که درهیان

افزایش پیتدا کرد  در   pHمیزان    نگرتداری تییتارهتا در یخچتال

  های حاوی نیونه شتتتاهد و ستتتایر نیونه pHاین رابطه میزان 

استانز زیره ستیاه تا روز شتشت  اختلا    درصتدهای مختلف

میزان   12و  9( امتا در روزهتای  P<0/ 05داری نتداشتتت   معنی

pH  ی  هتاداری نستتتبت  بته تییتارشتتتاهتد بطور معنی  نیونته

 15در روز  ( P<0/ 05 درصتد استانز بیشتتر بود 1و  0/ 5حاوی

درصد اسانز و حداکثر  1در تییار حاوی  pHنیز حداقل میزان  

کته در در نیونته شتتتاهتد ارزیتابی گردیتد ضتتتین آن  pHمیزان  

دار هتا اختلا  میزان فتاکتور مورد بررستتتی معنیتیتامی نیونته

 پوشتش حاوی استانز در مرار بود  در این خ توص توانایی
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موثر   میکروبی رشتتتتد  و کتاهش داخلی هتایآنزی  فعتاایت  

(  در مطااعات مشتابه بریزی و 2012است  چامانارا و هیکاران

 دارای هاینیونه در pH افزایش بودن ( کیتر2018هیکاران  

 و انار پوستت   ع تتاره میکروبی ضتتد خواص به را پوشتتش

  یی رضتتتا  وزاده در پژوهش مویتد  .دانستتتتنتد مرتب  کیتوزان

هتای در فیلته متاهی  pHافزایش ( نیز طی متدت نگرتداری،1392 

ور شتده در ع تاره چای ستبز نستب  به تییار آلای غوطهقزل

  داد  شاهد با سرع  کیتری رخ
 

Table 4- Effect of various concentrations of caraway essential oil on pH index under refrigerated conditions 

 

treatment 

day 

0 3 6 9 12 15 

control 6.41a ±0.11 6.49a ±0.08 6.62a ±0.20 6.92a ±0.17 7.16a ±0.14 7.63a ±0.22 

0.25 6.46a ±0.10 6.52a ±0.13 6.56a ±0.18 6.83ab ±0.29 7.05ab ±0.28 7.40b ±0.41 

0.5 6.43a ±0.14 6.47a ±0.19 6.53a ±0.10 6.74b ±0.24 6.93b ±0.14 7.21c ±0.14 

1 6.42a ±0.13 6.47a ±0.11 6.57a ±0.14 6.62c ±0.23 6.75c ±0.13 6.93d ±0.23 

Different letters above the values indicate statistically significant difference (p<0.05) 

 

 (TVB-Nفرار )های نیتروژنی زبا

تکر شتده است     5تییارهای مختلف در جدول  TVB-Nمیزان

 کنندهبیان و ماهی کیهی   دهندهنشتتان عیدتاً شتتاخا این

 متاننتد هتاییمواکول از تخریتب  نتاشتتتی نیتروژنی مواد وجود

 هتایبتاکتری توستتت  نوکلئیتك استتتیتدهتای و هتاپروتئین

 میزان حداکثر ( 2014استتت  ژوکی و هیکاران   پروتئوایتیك

فرار، بتتازهتتای مجیوع قبول قتتابتتل  گرممیلی 25 نیتروژنی 

پور و  رفیعیباشتتتدمی ماهی گوشتتت   گرم 100 در نیتروژن

طی   هتادر تیتامی نیونته  در پژوهش حتاضتتتر  ( 1398هیکتاران  

روند افزایشتی داشت   در TVB-Nمدت زمان نگرداری میزان 

های  زداری در میزان بااختلا  آماری معنی 3روزهای صتتهر و

بته بعتد    6هتا وجود نتداشتتت  وای از روز  نیتروژنی فرار نیونته

هتای داری از نیونتهنیونته شتتتاهتد بطور معنی  TVB-Nمیزان

 عبارتی با افزایش زمان نگرداریپوشتش داده شتده بیشتتر بود به

  TVB-Nدر تییتارهتایی کته میزان بتار میکروبی بتالاتر بود میزان  

 بتازهتای میزان افزایش   افت  یت نیز بته میزان بیشتتتتری افزایش  

فعتتاایتت   بتته توانمی را نگرتتداری دوره طی فرار نیتروژنی

که   دانست   مرتب  درونی هایآنزی  و مواد فستاد هایباکتری

 آمین،متیلتری تجیع و فستاد روند به بخشتیدن سترع   باعث 

 نتیجته ودر نیتروژنی بتازهتای دیگر و آمین، آمونیتاک متیتلدی

(   1997شتتوند کایرانا و هیکاران میTVB-N مقادیر افزایش

در پوشتش  صتین دانه ریوان واستانز زیره ستیاه   از استتهاده

 مجیوع ستتط  نگرداشتتتن پایین فیتوفاگ ستتبب  ماهی فیله

 روز 15 طی شتتاهد تییار به نستتب   فرار بازهای نیتروژنی

 15و 12در روزهای    ای کهگردید به گونه در یخچال نگرداری

شتتاهد و کیترین میزان در  در نیونه  TVB-Nبیشتتترین میزان 

 درصتتد استتانز زیره ستتیاه تعیین گردید  1تییارهای حاوی  

 تییارهای در فرار نیتروژنی بازهای تشتتکیل مجیوع کاهش

اسانز زیره   ضدمیکروبی توان به خاصی  را می استانز حاوی

( مگزیز و هیکاران 2014حسین  نسب  داد  ااجابری و  سیاه

ااشتتتریف2009  و  ابراهی   رفعتی 2008  ((،  و  پورکتتارگر    )

رفتیتعتی1399   ، هتیتکتتاران  (  و  ستتتیتتاری   1398(پتور  و   )

ی خود به نتای  مشتابری  هاپژوهشنیز در  (،  1400وهیکاران 

    دس  یافتند
 

Table 5- Effect of various concentrations of caraway essential oil on volatile bases nitrogen (mg / 100 g of 

Hypophthalmichthys molitrix meat) under refrigerated conditions 

 

treatment 

day 

0 3 6 9 12 15 

control 10.136a ±0.19 11.40a ±0.16 13.716c ±0.20 25.833c ±0.17 28.25d ±0.14 33.51d ±0.22 

0.25 10.128a ±0.14 11.31a ±0.18 12.426b ±0.18 14.422b ±0.29 26.71c ±0.28 29.42c ±0.41 

0.5 10.134a ±0.10 11.23a ±0.19 11.856a ±0.10 13.591a ±0.20 25.97b ±0.28 28.15b ±0.42 

1 10.139a ±0.13 11.27a ±0.28 11.446a ±0.15 12.117a ±0.21 23.34a ±0.13 24.73d ±0.31 

Different letters above the values indicate statistically significant difference (p<0.05) 
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 نتیجه گیری کلی

نتای  حاصتتل از این پژوهش نشتتان داد استتتهاده از پوشتتش  

 از شتتدت  خوراکی صتتین دانه ریوان و استتانز زیره ستتیاه

هتای فیلته متاهی فیتوفتاگ کتاستتتتته و هتا در نیونتهبتاکتری فعتاایت  

دهتد  در میزان متانتدگتاری متاهی در دمتای یخچتال را افزایش می

 1این رابطه استتتتهاده از پوشتتتش حاوی صتتتین دانه ریوان و

ثیر را در میزان ماندگاری  أدرصتد استانز زیره ستیاه بیشتترین ت

توان ی که در این شتترای  میافیله ماهی فیتوفاگ دارد به گونه

اتذا بتا توجته بته   روز متاهی را در یخچتال نگرتداری کرد    12تتا  

کنندگان و با  مضتترات مواد نگردارنده شتتیییایی برای م تتر 

هتد  افزایش قتابلیت  نگرتداری متاهی استتتتقتاده از پوشتتتش  

خوراکی حاوی صتین دانه ریوان و استانز زیره ستیاه توصتیه  
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