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 چکیده
 اا      چتباا  اکساا ی  ازقبیاا  بیولااوکی   ی اا  واکاا   اثاات  ر شاا   ایجاا   تغییااتا  از ن شاا  اا   ماا    فساا  

 . اساا  ریماناا امن   ی  م اا بول ی اا  و فع لیاا  ماا    طبیعاا  ی اا  آناامی  ی اا  فع لیاا  م اا ا از ی اا  واکاا  
 یاا  باات  مااو  . شااون  ماا   ریاا ی  ی اا  فااتآور   ساا یت و ماا    م ناا ر ری زماا   کاا    ب عاا  عواماا  ایاا 

 آوری جماا  عساا  زنبور اا ی بوساای   و شاا   مشاا   ریاا    ی اا  رزیاا  از کاا  اساا  طبیعاا  محصااو 
 باات  مااو  کاا  اساا  شاا   مشاا  . رتفاا  ماا  قااتار اساا د    مااور  ساا    طاا   ر اا   قاات  باات  مااو  . راات   ماا 
 مط لعاا  ایاا   ر. اساا  تومااور ضاا  و  اا   ضاا  اکس یشاا   ب اا  ز اا  می توباا   ال یاا   ضاا  ی اا  فع لیاا   ارای

 عصاا ر  باا  شاا    تیماا ر کماا   رنناای  آلای قاام  ماا    می توبیولااوکی   فی اا   و بیوشاایمی ی  ی اا  شاا   
 صااور  باا  ماا ی   اا  آز . رتفاا  قااتار بترساا  مااور  روز 42 طاا   ر کت ساا    باات  مااو  % 01 ال  اا 

 و می توبیولاااوکی    ااا ی شااا    ع اااوا  بااا  ستم  وسااا  و نمااا   وسااا   ااا ی بااا ک تی شااام ر 
  TBARS)شااا    تیوب ربی وریااا  اسااای     TVB-N)میما  کااا  ب ز ااا ی فاااتار نی توکنااا    ااا ی شااا   

pH باااتو    ر ننهااا اری طااا  1  8  01  42 روز ااا ی  ر بیوشااایمی ی  ی ااا  شااا    ع اااوا  بااا  اسااای ی   و 
 از پاا   کاا   ا   نشاا   آماا    ساا  باا  ن اا یا.  رتفاا  صااور   اا   تحاا  ب اا ی بساا   صااور  باا  و ی چاا  

 از ساااتیع ت بسااای ر شااا    ی ااا  نمونااا   ر می توبیولاااوکی    ااا ی شااا     ر رونااا  افمایشااا  رشااا  روز 42
 لاک یاا  اساای  حساا  باات اساای ی   و TVB-N  TBARSمیااما  و رتفاا  صااور  شاا   تیماا ر  اا ی نموناا 
 شاا    ی اا  نموناا  از باا لاتت شاا   تیماا ر ی اا  نموناا  pHو  بااو  شاا   تیماا ر ی اا  نموناا  از باا لاتت   شاا   اا ی نموناا 
 میااما  تواناا  ماا  کت ساا    باات  مااو  ال  اا % 01 عصاا ر  کاا  اساا  ایاا  بیاا ننت آماا    ساا  باا  ن اا یا.  بااو 

   ماا     رباا  توجاا  باا  بترساا  شاا     اا ی فساا   فی اا  را کماا   رنناای  آلای قاام  ماا     اا ی فی اا  م ناا ر ری
 روز بهبااو  8باا  ماا   حاا اق      اا   ب اا ی تحاا   بساا   صااور  باا  و ی چاا   بااتو    ر ننهاا اری طااو 
 . بب ش 
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 مقدمه
،ر عیاای  اایس داای،ز ق    ماای ق لاالا  ز  وع ماای  ماای ق  

گ ااای،  ،وروس  ااا مق  گااایآز زعو، می  ااایم  ااایس ماااق 
 االارت  اای وع ماای ق زعو، وداا        فشاای،ز آ  ی اای ،مااق  

ویاااا مااای ق یماااق وع مزیااااییا ز لایااایم  یآر اااق ،ر 
 دطح  زیم ود  

مااای ق لااالا  ز   ااای  ااایر  ی ااااق ،وروس م ااالاوم      
مظ ااای ودااا     عیااای،س ودااا   یس رااایع   یو ااایی 

 Eicosapentaenoic acid)) ویمیعو نایمیی ااااااا 
 Docosahexaenoic)ودااااا   ،گیعو یلاومیی ااااا  

acid) ی ااا  آ فیویااا  عیااای،س  ااایوس دااا ماق    ماااق 
وماااااای وع  اااااای   ( Steffens,1997) ومساااااایم ،ور،

،ییااای آفااایر ویاااا ودااا   یس رااایع   ااای و ااایی  ،ر 
ماااای ق لاااالا  ز  زم رو  اااایوس فساااای، وگسییشااااق    

 (.Mexis et al., 2009)مساا  دیخای ود 
 یس حیآس ری ق رخ  یوً ،ر  خشفسی، می ق وگث    
 یس   ی و یی  گی  ،      ی خصیص ،ر لسی  ری ق مق

 یم    ،ر حضیر وگس ژم مح ط  ی دیع  وگس  ز مق
می ق للا  ز  م لا  لاآ محصی ت  ی م لاوم  ی س ود   

 ی   ویا می ق منیع مزم آ منیدب  ریع   ی و یی  مق
وم  ی س  یآ ئ ا  یوس ومسیم ود    ومی  ی ،  ل م لا

 یس  ود   یس ریع رن    ی و ییعق آ حضیر زملایم
گنن ز خی،  ی خی،س مسی   ی فسی، یس  (lyse)  لا

 ( ,.Ghaly et al   ی ییق حسیس ود  م میآ ق آ

(2010  
ود     7عضلی می ق عم ز ملا،ی   ی  pH ی  یر گلق     

ومی  س وع میت  ی ودیس فصل   گیمی    یر  یگاییییق آ 
گن    وآ  ا  یی  ی  یر لی ل م حظی وس  غ  ی مقعیومل ،ی

  غ  ی لی ل م حظی  س وع میت   ی ز  یی، ماشق

(Rigor mortis ) ود  گی ،ر  ق زم عض ت دف  آ
 یم   ی عمیمق گی  ی   شاییا م لاوم دفاق  خش  مق

 یدن   وع زمجیی می ،ر ویا عمیم ،ییی وگس ژمق آ ی، 
ا آ ود   گا   رخ گی وگس  م ور،  ومیی ایق ،س

 pH،    وفلاویش  لظ  ییم    رآژم می ب گی ش   مق
گی،،  ویا گی ش فیزین  یس   ی یوعس رو مح آ، گی،ز  مق

گن    گنن ز ،ر ویا فیزین  رو مییما  مق یس  یگ  آ زملایم
 ی  یس  یآ ئی  ا   عض ت میم زملایمدپس ،ر وثی فای    

یچن ا  شم ل  یگ ییت  ی آ    یم    فای    ویا زملایم مق
 یس عیمل فسی، می ق می ب  لل ییق می ق وع  یگایس

  (Grzegorz et al., 2010) گی،، مق  pHوفلاویش 
 اای ،ر  سااای  ناا س    وماای ،ر  ااق میزاا ورس ماای ق       

 ااای منجااای  ااای   حااا  خااا ی فای  ااا   گای یدااا لیس
 pH ی  ااااااا  ودااااااا    گا ااااااا  آ گااااااای ش  

  (Hernandez et al., 2009)گی،، مق
فای  ااا  م میآ اااق ،ر مااای ق منجااای  ااای  نااالا         

خصیصااا یت ف لایماااق آ  ااا ی ییق گ ف ااا   ااا ز آ   
ما جاای زم منجاای  اای ویجاای،  اای آ  ااام  اا   اا ی س     
ماااق  ااای، گااای ویاااا ومااای  ااای گااای ش میمااا گیرس آ  
ورعش  اایویق محصااای   یاایوز ودااا   یچناا ا  ااای    
راای ماا ت عماایم  اا ا ماایت ماای ق  اای ز اایع فیزیناا      

ماا گیرس ماای ق  اای   سااای  ناا س  اای مق  اای  اای، می  
 Sivertsvik) یی اا مااقم االاوم لی اال  اای زق گاای ش   

et al., 2002)      اایو  اای ،  اال مساااا   اای،م ماای ق 
آ محصااااای ت  ااااا   ق  ااااای فسااااای، داااااییع     

 ااایس عیااای،س  ااایوس وفااالاویش میمااا گیرس      فنااایآرس
 ( Holley ااای میر، یرداااق لااایور گیفاااای ودااا  زم

(& Patel., 2005    وع دااایس ،ییااای   ساااای  نااا س
آ وماقااای  دااای م می  ااایم وع مظااای  جااایرس   میزااا ورس

  س یر و ی   ،ور،    
 ااایس مایااای  ،ر میزااا ورس مااای ق     و لاااب رآش    

 ااای  ییااای گناااای  ،مااایس میزااا ورس آ گااای ش ،مااای   
ودااایور وداا    وماای  ییاا   ی اای ،و اا  گاای ،ماایس        
 ااایی ا میزااا ورس محصااای ت ،ریاااییق گیرااای دااایب 

 ااای،     ااای ماااق گااای ش دااایع  فسااای، م میآ اااق زم
یق  اااای یق ،ر مییمااااا  وع فساااای، یس   وماااای گاااایرو 

 ااا ی ییق میمنااا  وگساااییش خااای،  ااای خااای،س آ      
 اای ،ر  ماایو،  اایویق ،ریااییق گاای ،ر        جلایاای ری ااق  

و اااای،  جااایرس  ،ر  ااایویط یخچااای ق آ  ااای صااایرت   
داااای،)  ی منجیاااا ( آ  حاااا   اااایوس مایاااای ق    

- ااایم  مااا ور،  ااایو وداااافی،ز وع رآش  قمیزااا ورس مااا

 ز منیداااب  اااییق ماااییا آ وداااافی،ز وع مااایو، میز ورمااا
ماااق  یومااا  منجااای  ااای ویجااای، رآیمی، اااییق ماااییا آ  
منیدااااب  زاااا  میزاااا ورس منیدااااب ویااااا ماااای،ز 

  یویق  ی   
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 ااایز مااایم  یگ یاااق ودااا  گااای  یدااا لی عمییر ااایس   
گ اایز  یااع    اایس عساال   وع  یوماای یاای دااییی لساای    

 033 اااا ش وع  اااای،  ویااااا ماااای،ز ،وروس  زآرس مااااق
 ااای   ز    ااا    فنااال  یگ اااب مخالااا  مظ ااای  لاااق   

 اااای     اااای   زم نیوداااا    میماااای  اااای ا  فنل اااا   
ودااااایآ    ی آ  یگ یاااایت   اااای ز ااااق ،ییاااای ،ر     
داایخاییم خاای، وداا  گاای مساای  ویااا  یگ یاایت  اای     

زآرس  اااایز ماااایم آ مناااای ع مماااایم آ عماااایم  یااااع
گ ااای ق مااایر، وداااافی،ز عمیااایر عسااال  ساااایق ،ور،   

% 03% ماایم   03وماای  اای  اایر  ی اااق  اایز ماایم وع      
 زرآمی  ااااا  آ مااااایو،  %ودااااایمس03صااااای   

%  اااای ا یاااایگی،ز  شاااام ل  اااا ز 0ماطیگ ااای ق آ  
 ( Burdock et al., 1998., Scifo et وداا 

(al., 2004   

 یخاااق وعمحققااایم خصیصااا یت مف ااا  یز مااایم         
آعسااااال رو می اااااق وع محاااااایوس ف آآمیی ااااا س زم 

   (Grang & Davey., 1990)وم  ،ومسای

ودااااافی،ز وع  اااایز ماااایم وماااایآعز  اااای داااایب        
،ر  سااا یرس وع گشااایر یس   ااایس مف ااا  زم   آیژگاااق

 زااایم وعلی ااال زمییمااای آ ورآ ااای محیی  ااا   سااا یرس  
    (Teixeira et al., 2009)   وگی،ز ود 

 اایس مافاایآت آ   عصاایرز  اایز ماایم  یدااط حاا          
 ااایس مخالااا  ودااااخیوا گی،یااا ز ودااا        ااای رآش

 ااایسغرآ ا     ااایوس ودااااخیوا ویاااا  یگ اااب حااا     
مااایر،  %    ااایآ  لا گل مااای  آگل ساااییا 03و ااایمی  

 اااایس  اااا    ودااااافی،ز لاااایور گیفااااای آ فای  اااا   
 ااای  یرداااق  ااا ز     یگاییاااییق آ  ااا  لااایررق زم  

، اا   اای ر اام  فاایآت ،ر     وداا    ماااییا مشاایم مااق   
 اایس مخالاا   اایز ماایم  ییااق      عیلمی، اای   عصاایرز 

 ااایس  ااا  یگاییییق آ  ااا  لااایررق     ،وروس آیژگاااق
 ااایز مااایم  ااای    (Tossi et al., 1996)  ساااان 

آ  اایگایس ویساااییق یاای،    ر اام وثاایوت  اایگایس گشااق   
 73وس   یدااایق  ااای،ز آمصااای  ماااای،   ااا ز مااای،ز
گااااااایم زم ،ر رآع  ااااااا آم عااااااایور   م لاااااااق
 یمااایروم    آ گااالاورش  ااا ز ودااا  ) ااا ی   ااایمیق
0011  ) 

گاای،،  وگناایم  اای  ی اای  اای ماایور، یاای،  اا ز  صاایر مااق 
عصاایرز  اایز ماایم  اای عناایوم یاا  ماای،ز میز ورماا ز        

وماا   ی  اای خاایوص میز ورماا گق مطلاایع مااق      ی اااق
 ااایس میزااا ورس مایااای  وثااای    ،ر گنااایر داااییی رآش 

 اای وفاالاویش ماا ت عماایم میزاا ورس ماای ق آ      مطلاای ق
 یعور ساااان س زم ،و ااااای  ی اااا   عیاااایو  اااام ،وروس  
وثااااایوت  ااااا  یگاییییق   ااااا  لااااایررق آ  ااااا   
وگسااا  ومق ودااا  آ  ااام  ااای  ی ااای  ااای وینمااای ویاااا 

وس  ی ااااق ،ور،  مشااام ت می ااای،   محصااای   ییااای 
س مصااانیعق آ  ااا ی ییق    ااای  ،ر داااییی میز ورمااا ز  

وعلی ااال عااا م  ااایعور  سااان س آ ودااااقیی  مصااای     
 گنن گیم رو مخیو   ،و   

 

 مواد و روش ها

 ااای منظااایر ومجااایم  حق اااز مااای ق  ااایس لااالا  ز س 
گ لااایگیم وع  0 ااای    ااای آعم  قیییاااق  ااای گااا وم     

میوگاالا  اایآرش ماای ق  اازی مشااز   ز اای گی،یاا  آ       
،ر گیاااااییا عماااایم میمااااا ،ر گناااایر یاااا   اااای   

ز مناقاااال گی،یاااا  آ  ااااس وع عیل اااایت  زعمییشاااایی
عمااق آ  خل اای  اامیق وع      ،م عمااق داای  اای  آ  ساا 

 (00×7×0 ااای مااای ق ،آ ف لااای  ااای و اااای، مسااایق )   
ماااای  ز ااای  ااا    ااایز مااایم وعگنااا آ یس     دااایماق

 ااایآرش عمیااایر عسااال  زیداااایم داااقلا وداااایم      
گی،داااایم  ز ااای  ااا ز آ  زااا  ودااااخیوا عصااایرز   

 مااایمی   اای 03  اای 0 مساای   اای ماایم مااایمی ق زم  اایز 
  ااای دااایع  42 مااا ت  ااای آ  ااا  مخلااای %  13

  یعومنااااااا ز رآس ،ل قااااااای ،ر ،آر 003 دااااااایع 
(Shaker)(  مااا RH Basic 2    دااایخ   ااایگ

IKA  )عصاااایرز دااااپس   اااا   ،و،ز لاااایورز یاااایم 
  ااییرز آو یااا صاایفق گی اای وع ودااافی،ز  اای حیصاال

  عصااایرز   ااا م خشااا  وع  اااس   گی،یااا  ف لاااای 0
 ،رصاا  13  مااایمی  اای گاای زماا    داا  عصاایرز  اای،ر
م لاااق 03 ،ر عصااایرز گااایم 0) 03  ااای 0 مسااای   ااای
 محلاای  عناایوم  اای آ  اا ز حاال%( 13مااایمی    ااای
 ماایم اایز  اای،م گاایر  اای  اایوس   اا  ودااافی،ز  ییاای

   (وفشااایمی) وداااپیس  صااایرت  ااا ز ذگااای مقااای،یی
  ااایمااای ق ف لااای آ  نااا س ساااای ،وخلاااق داااطح رآس
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 وداااافی،ز( داااطح  ااای  ااایوس ثیم ااای 43 مااا ت  ااای)
   یااایر  ااایس س وع وعیااای    یااایر مییمااایآ  اااگی،یااا  
  حااا   نااا س  ساااای ،دااااییز ،ر   ااای   آ  ااا ز
  ااای آ  ااا م   نااا س ساااای "Henkelman" خااا ی
 2) یخچااای  ،مااایس ،ر زعماااییش  ااای ومجااایم منظااایر
 لیور گیفان  ( گیو، دیماق ،ر ی

 

 آزمون های میکروبی
 دوست هوازی های نمک شمارش باکتری

 03  ااای ییمااایم گااایم 03 زعماااییش ویاااا ومجااایم  ااایوس
 مخلااای  10/3NaCl حجیاااق محلااای    اااای م لاااق

 0/3 م اایع ماایر، رلاا   ز اای وع  ااس آ  اا   ییااا آ
  ااای  ااای  ااایگایس گشااا   ااایوس رلااا  وع   اااای م لاااق
 گیماااااا   ل اااااا  محاااااا ط ،ر  یر ل اااااا  رآش
 دااایع  21 مااا ت  ااای آ گیفااا  لااایور (PCA)زگااایر

 لاایور گیمخیماای ،ر گاایو، داایماق ،ر اای 00 ،ماایس ،ر
  اای زم  ااا و،  اای  یگناای رش اایی وع  ااس    اا  ،و،ز
  ااای آ  ااا ز  ااایع وداااافی،ز مااایر، رلااا  عماااس ،ر
 داااپس گی،یااا   قسااا م  ااا ز  ی،و اااای مییمااای آعم

  یااایریام صااایرت  ااای آ  ااا ز گیفاااای زمزااای  یااایریام
                     ااااا    ااااایم آعم آوحااااا  ،ر  یگنااااای  اااااا و،

(Harrigan & Mccance, 1976). 
 

 های سرمادوست شمارش باکتری
 03  ااای مییمااای گااایم 03 زعماااییش ویاااا ومجااایم  ااایوس
 مخلااای  10/3NaCl حجیاااق محلااای    اااای م لاااق

 م ااایع ماایر،  رلاا    ز اای  وع  ااس  آ گی،یاا    ییااا  آ
  اای  اای  اایگایس گشاا   اایوس رلاا  وع   ااای م لااق 0/3

 گیماااااا   ل اااااا  محاااااا ط ،ر  یر ل اااااا  رآش
 دااایع  03 مااا ت  ااای آ گیفااا  لااایور (P.C.A)زگااایر
 لااایور دااای،خیمی ،ر گااایو، دااایماق ،ر ااای 7 ،مااایس ،ر
 زمزاای  ااا و،  اای  یگناای  ااییرش وع  ااس    اا  ،و،ز
  ااای آ  ااا ز  ااایع وداااافی،ز مااایر، رلااا  عماااس ،ر
 داااپس گی،یااا   قسااا م  ااا ز  ی،و اااای مییمااای آعم

  یااایریام صااایرت  ااای آ  ااا ز گیفاااای زمزااای  یااایریام
   ااااااایم آعم آوحااااااا  ،ر  یگنااااااای  اااااااا و،

  (Harrigan & Mccance, 1976)گی،ی 

 pHگیری  اندازه

  اای وع گاایم 0  ماای ق   اایس ف لاای    pH ا اا ا  اایوس
  ییااا  خاای ق  اای مقطاای زع   ااای م لااق 20  اای رو مییماای
 مااای  pH  یداا لی  اایمییماای  pH دااپس آ میاای،ز

inoLab pH 7110)  اا  گ اایس ز ییم(وماا وعز   

(Basiri et al., 2013)  
گیددددری شددددارب تیوباربیتوریددددک  اندددددازه

 (Thiobarbituric acid)اسید
 گاااایم م لااااق  یحسااااب   ی یر  ایریاااا  مقاااا ور

 ،ر (Malondialdehyde)ز    ااااااااا  ،س مااااااااای یم
  اای گاای صاایرت  اا یا  اا  محیداایی مییماای گ لاایگیم

  قط ااای  ااای ا ،ر می ااای، مااای ق گی ااا  وع گااایم 03
 مقطااای زع   اااای م لاااق 0/07    اااایس  م لاااق 0333

  یداااا لی ،ل قاااای 4 ماااا ت  اااای آ گی،یاااا  وفاااالاآ،ز
    ااا   ییاااا(  020 ی لاااایم)لااایس گاااا مخلااای 
 مااای ر 2/3 ودااا  گلیی ری    اااای قم لااا 0/4 داااپس

 عاا ، رناا  وفاالاآ،م وع  ااا     اا  و اایفی  اای زم  اای
 ،و،ز حااایورت رو  ااای ا گااا   ااا  وس   شااای دااایریی

 03  اااایش عماااایم وع ،ل قاااای 03 ماااا ت ،ر  اااای
 0 دااپس زیاا  ،داا   اای  قط اای مااییع   ااای م لااق
 مااای  وع   ااای م لااق 2  اای  قط اای مااییع وع   ااای م لااق

 ،ر (Thiobarbituric acid)   ی یر  ایریااااااااا 
  ااایس  ی ااای   ااا م   مخلااای  زعماااییش  ی ااای یااا 

  ی،مااا  ماااای  آ  قط ااای ماااییع حااایآس گااای زعماااییش
  ااا ،ر ،ل قاای 00 ماا ت  اای  اای    ی اای  یاایوز  اای

 لااایور گااایو، دااایماق ،ر ااای 033 ،مااایس ،ر مااایرس
 ،ل قاای 03 ماا ت  اای  اا م داای، وع  ااس آ گیفاناا 
 ،ر ماااایمیمای 001 ماااایا  اااای  ،ر  اااای زم  اااایع
 ،دااااییز  یداااط ی   )و ااایمی ( ااا محلااای  مقی ااال

 ( Baik etگی،یااا  گ ااایس ومااا وعز وداااپمایآفایمای

(al., 2004  
 

 اندازه گیری کل مواد ازته فرار
گ اایس گاال ماایو، وع اای فاایور  یحسااب        اایوس وماا وعز 

گااایم مااای ق  033م لاااق گااایم مااایو، وع ااای فااایور ،ر 
 زع   اااای م لاااق 03  ااای  مااای ق گی ااا  وع گااایم 03

(  020ی لاااایم )لااایس گاااا مخلااای   یدااا لی مقطااای
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 000 بطااار باااٍ سااا   ي گردیااا ٌ َمگاااه کااا  اً
 آب لیتااار  یلااا  200 ي ضااا   ىتقااا  لیتااار   یلااا 
 گاار  2 ا ااسيدن از پاا  ي ضاا  اضاا  ٍ آن بااٍ  قطاار
 ا  ضیطاااٍ سااا چمٍ چى عااا د ي  ىیسیاااً  اکسااای 
 200  ااا یر ارلاااه از  گردیااا   تقطیااار کااا  ضااا 
  حلاااً  لیتااار  یلااا  20 حااا ي  کاااٍ لیتااار   یلااا 
 رد  تیااا   عااار  قطااارٌ چىااا  ي% 3 بًریااا  اسااای 
 اساااته دٌ ضااا ٌ تقطیااار  ااا ی  آير  جمااا  بااارا 
  ااا ی  از لیتااار  یلااا  120 کاااٍ َىگااا   .  گردیااا 
 تقطیااار دلیااا  باااٍ ضااا   آير  جمااا  ضااا ٌ تقطیااار
  حااای  ضااا ن قلیااا ی  ي ویتريشوااا   ااارار ب زَااا  
 سااا   ضااا  روااا  سااا س بًریااا  اسااای    حلاااً  
 ور اا   1/0 َیاا ريکلری  اساای  باا  ح صاالٍ  حلااً 
 حساااا  باااار TVB-N  یااااسان ي ردیاااا گ تیتاااار
 زیااار  ر اااً  از  ااا َ  گااار  100 در گااار   یلااا 

 ٍ  ( ,Goulas & Kontominasضااا    ح سااا 

(2005. 
 

 
گیریاسیذیتهانذازه
 لاکتیااا  اسااای  حسااا  بااار اسااای یتٍ تعیااایه بااارا 
 آب لیتااار  یلااا  30 َماااراٌ باااٍ را ومًواااٍ از گااار  10

 از پاا  ي ومااًدٌ َمگااه خااًب  بااٍ َمااسن در  قطاار
 بًساایلٍ  تاا لی ه  ىاا   عاار  قطاارٌ ىاا چ ا ااسيدن
 اوجاااا   تیتراساااایًن NaOH ور اااا   1/0  حلااااً 
 زیاااار  ر ااااً  از لاکتیاااا  اساااای  درصاااا  ي ضاااا 
 :(Basiri et al., 2013) گردی   ح س ٍ

 

 
 
 

 تجسیهوتحلیلآماری
 تحلیااا  ي تجسیاااٍ  ىظاااًر باااٍ ح ضااار پاااصيَص در
 اسااااتى     آ اااا ر ي تًصاااایه  آ اااا ر از َاااا  دادٌ

 تُیااااٍ باااارا  تًصاااایه  آ اااا ر زا.  ضاااا  اسااااته دٌ
 َااا   ضااا خ   ح سااا ٍ ي ومًدارَااا  رسااا   جااا اي  
 َاااا   ريش ضاااا    اسااااتى     آ اااا ر از ي آ اااا ر 
     ساااتق  َااا   ومًواااٍ t آز اااًن    عااا  ل   ااار 
 تعقی ااا  آز اااًن)   ر اااٍ یااا  ياریااا و  تحلیااا 
 آز اااااًن  ىظاااااًر باااااٍ(  (Tukey testتاااااًک )
 َااا  دادٌ.  گردیااا  اساااته دٌ پاااصيَص َااا    رضااایٍ
  ااااًرد 11 يیاااارایص  SPSS ا ااااسار واااار  تًساااا 
 p<00/0  قااا دیر ي گر ااا  قااارار تحلیااا  ي تجسیاااٍ
 .ض  گر تٍ وظر در دار  عى 
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 خچالییدمادرینگهذارروز42یطدرمومبره%01یمتانولعصارهباشذهماریتوشاهذیهانمونه:3شکل

Figure 3: The control and treated with 10% methanol extract of propolis samples during 24 

days of storage at refrigerator temperature 
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 نتایج
 اااای وداااایس ماااااییا  ااااییرش  اااایر  یگاییااااییق    

 اایس میاا  ،آداا   اایوعس   یاایریام  ااا و،       اایگایس
،آداا   اایوعس ،ر ف لاای ماای ق      اایس میاا    اایگایس
 یااایریام  اااا و،   7/0ز  ،ر و اااا وس زعماااییش  لااالا  

 اایگایس  اای، آ  اای گی اا  عماایم ویااا مقاا ور وفاالاویش    
  اا و گاای،  اای  اایرس گاای ویااا وفاالاویش ،ر مییماای        

رآمااا  داااییاق رو  اااق گااای،ز  1 ااایس  ااای   ،ر رآع 
 یاااایریام  ااااا و،  اااایگایس رداااا   ،ر   00/7آ  اااای 

حاای ق گاای  اایر  یگاییااییق مییماای  اایس   یاایر  اا ز       
 اااای و ااااا وس زعمااااییش  غ  اااای    مساااای  1،ر رآع 

محسیداااق م و اااای آ وفااالاویش  ااایر  یگاییاااییق میااا  
،آدااا   ااایوعس ،ر مییمااای  ااایس   یااایر  ااا ز وع رآع 

 یاااایریام  00/7 اااای  00 اااای  ااااا  رخ ،و، آ ،ر رآع  1
 (    0 ا و،  یگایس رد  ) مل 

 

 
 
 
 

 
 

 

 نمک یهواز یها یباکتر تعداد تمیلگار نیانگیم سهیمقا :0شکل

 روز 42 یط موم بره با شده ماریت و کنترل یها گروه دوست

 گراد یسانت درجه 2 یدما در ینگهدار

Figure 1: comparison of the mean log of the 

aerobic mesophil bacteria in control groups and 

treated with propolis during 24 days of storage 

at 4 ° C. 

س دیمی،آد  ،ر ویا  ی  غ  ی ،ر  یر  یگاییییق  یگایس
 یس دیمی  مطی ای حیگق وع وفلاویش  یر  یگاییییق  یگایس

رآع و ا ویق میز ورس  ی،  1 یس  ی   ،ر  ،آد  ،ر مییمی
 ییریام  ا و،  یگایس ،ر  30/0 ی  یرس گی م لاوم زم وع 

رد    1 ییریام  ا و،  یگایس ،ر رآع  77/7رآع وآ   ی 
یس   ییر   ز  ی عصیرز وفلاویش  یر  یگاییییق ،ر مییمی  

% مایمی ق  یز میم ،ر عمیم  ی مق  یس رخ ،و،  ی ویا 03
 یس دیمی ،آد  ،ر مییمی  صیرت گی  یر  یگاییییق  یگایس

رآع وآ   غ  ی محسیدق م و ای ومی  1 یس   ییر   ز ،ر 

 ییریام  ا و،  یگایس ،ر  32/0رآع وع  00 س وع گی   
 رد   00 رآع ،ر  یگایس ، ا و  ییریام 14/7 رآع وآ   ی

  (4  مل)
 

 

 

 

 

 

 
 
 

 سرما یها یباکتر تعداد تمیلگار نیانگیم سهیمقا: 4شکل

 روز 42 یط موم بره با شده ماریت و کنترل یها گروه دوست

 گراد یسانت درجه 2 یدما در ینگهدار

Figure 2: comparison of the mean log of the 

Psychrophil bacteria in control groups and 

treated with propolis during 24 days of storage 

at 4 ° C. 

مااااییا  ااایخ   ااا ی ییق  یرداااق  ااا ز ،ر ویاااا    
خ یصااااااای  ااااااا ز  0مطی اااااااای ،ر  ااااااا آ  

وداا  میز ورس مااای ق ،ر  سااای  نااا س  حاا  خااا ی    
 ااایس ودااا    گا ااا    منجااای  ااای فای  ااا   ااایگایس
گااای،، ،ر  ااای    ماااق pH ی  ااا  ودااا   آ گااای ش   

 ورس ماای ق م االاوم وداا  یای  اای حسااب     عماایم میزاا 
گااای ش  pHوفااالاویش ییفاااای آ   ودااا    گا ااا  

 00 ااایس ودااا    گا ااا   ااای رآع    یی ااا  یگایس ماااق
محاا ط منیدااب   pHمیزاا ورس  اای  ی اای  اای وینماای     

گنناا  وماای گاالاورش  اای    ی اا   اای خاای ق ر اا  مااق  مااق
  اایمیی ویااا وداا  گاای ،ر رآع اایس  ییاایمق میزاا ورس      

یس  ااای   گیاااای  ااا  ی  ااا  ودااا   گا   ،ر مییمااای 
 اای م االاوم  اایی نای    pH اای،ز گاای ،  اال زم گاای ش    

 ااایس ودااا   گا     مطلااایع ر ااا   ااایگایس   pHوع 
  ی    مق
 یس  ی   آ  ،ر و ا و ،ر مییمی TVB-Nم لاوم  یخ      

 4/00%  یز میم ،ر ح آ، 03  ییر   ز  ی عصیرز مایمی ق
گلاورش گی،ی   ،ر  ی  عمیم میز ورس م لاوم زم ،ر 

 42گی ،ر رآع  می  ی وفلاویش ییف   ی  یرس ییمق میی
آ ،ر  02/44 یس  ی    میز ورس م لاوم زم ،ر مییمی
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بٍومًوٍ شذٌ ایه43/19َبیتیمبر افسایشبیشتر رسیذ،
ومًوٍ عصبرٌشبخصدر تًاوبیی دَىذٌ وشبن شبَذ َبی

متبوًلیبرٌمًمدرجلًگیریازتشکیلترکیببتویتريشوی
فعبلیتببکت از پريتئبزَبیریحبصل َبیپريتئًلیتیکي

بب آمذٌ دست بٍ وتبیج ي است مبَی گًشت در مًجًد
 (مطببقتدارد2013تحقیقبتَکتًريَمکبراندرسبل)

(Hector et al., 2013).
طااااًريساااایعیجُااااتبااااTBARSٍشاااابخص

َااابماااًردگیاااریدرجاااٍاکرااابیش ربااایاواااذازٌ
ذٌوشاابنگیرد.وتاابیجبااٍدسااتآماااسااتدبدٌااارارماای

درومًواااٍَااابیTBARSدَاااذکاااٍشااابخصمااای

کااٍشاابَذافااسایشبیشااتریداشااتٍاسااتبااٍطااًری
َاااابیشاااابَذایااااهشاااابخصدرومًواااا24ٍدرريز

َااابیتیمااابرشاااذٌبااابيدرومًوااا04/8ٍبرابااارباااب
ببشااذایااهماای66/6%باارٌمااًم10عصاابرٌمتاابوًلی

مااًماخاات نوشاابوورخااًا آوتاایاکراایذاویباارٌ
ببعااالجلاااًگیریازاکریذاسااایًنببشاااذکاااٍمااای

ٍ ربااای َااابیتیمااابرشاااذٌگردیاااذٌَااابدرومًوااا
اسااات،درتحقیاااهمشاااببٍدیوااار ااابیلًيوااابزاروًدر

 (ویااسبااٍوتاابیجمشااببُیدسااتیبفتىااذ2009ساابل)

(Chaillou & Nazareno, 2009).

 روز 42 یط آلا قسل یماه یها لهیف ییایمیش یها شاخص یبرخ بر موم بره% 11 عصاره ماریت اثر هیاوگیم سهیمقا :1 جدول

Table 1: comparison of 10% propolis extracts  on some chemical indicator means of fillet of salmon 

during the 24 days of storage at 4 ° C. 

 (.حرينمختلفدرَرستًنبیبووراخت نمعىیداربیهومًوٍَباست.=p،3n<05/0اوحرانمعیبر)±میبوویه

  بحث
درباابتًجاااٍبااٍشااارای بااایَااًازیای ااابدشاااذٌ

َاااابیشاااابَذيتیماااابرشااااذٌفعبلیااااتومًوااااٍ
َااابرادادٌَااابیاسااایذدکتیاااکدرومًواااٍبااابکتری

يمًجااافافاااسایشمیاااساناسااایذیتٍبااارحراااف
گااارددکاااٍایاااهافاااسایشباااباسااایذدکتیاااکمااای

َاابیاساایذافااسایشزماابنيفعبلیااتبیشااترباابکتری
 یببذ.دکتیکافسایشمی

َاااابیووُااااذاریدرماااابَیTVB-Nشاااابخص
ذٌوشااابندَىاااذٌمیاااسانترکیبااابتویتريشوااایشااا

َاااابیتشااااکیلشااااذٌدراتاااارفعبلیااااتباااابکتری
پريتئًلیتیااااکيپريتئبزَاااابیمًجااااًددرگًشاااات

 TVB-Nماابَیاسااتبااٍَماایهدلیاالشاابخص
پااراسااتدبدٌتااریهشاابخصجُااتتعیاایهکیدیاات
يتاابزگیماابَیاساات.درمطبلعااٍایکااٍَکتااًري

ویااااساو اااابمدادوااااذ2013َمکاااابراوشدرساااابل
تًاوااابییبااارٌماااًمدرکااابَشسااارعتافاااسایش

وشاااابندادٌشااااذ.َکتااااًريTVB-Nشاااابخص
َمکااابراوشعصااابرٌبااارٌماااًمرادرمقبیراااٍباااب

 

 تیمارها                      زمان وگهداری)روز(
 اسیدیته

)بر حسب اسید 

 لاکتیک(

TVB-N 

(mgTVB-N 

/100g sample) 

TBARS 

(mg 

MDA/Kg of 

sample) 

pH 

 

1 

c038/0±41/0b75/0±27/15d07/0±57/0a25/0±77/6شبَذ

d013/0±40/0b31/0±23/15d06/0±54/0a03/0±82/6%متبوًلیبرٌمًم10تیمبرشذٌببعصبرٌ

 

8 

 

bc082/0±52/0a89/1±09/23c16/0±25/3ab27/0±50/6شبَذ

c010/0±50/0ab81/1±71/17c08/0±79/2bc11/0±48/6%متبوًلیبرٌمًم10برشذٌببعصبرٌتیم

 

11 

ab012/0±60/0a06/3±06/23b28/0±18/6b20/0±11/6شبَذ

b021/0±61/0a07/2±79/19b18/0±87/4ab12/0±59/6%متبوًلیبرٌمًم10تیمبرشذٌببعصبرٌ

 

42 
a044/0±65/0a30/1±64/22a49/0±04/8c11/0±03/5شبَذ

a053/0±94/0a90/0±43/19a55/0±66/6c08/0±26/6%متبوًلیبرٌمًم10تیمبرشذٌببعصبرٌ
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لااایور (kechmaa)  گچیااای   یااایر ،آ،  ،ر مااای ق 
،و،مااا  آ  مشااای  ز گی،مااا  گااای وداااافی،ز وع عصااایرز   
 اایز ماایم  اای  اایع مانااق ،ورس ،ر مقییساای  اای دااییی     

-TVBفااالاویش م ااالاوم  ااایخ     ییر ااای دااایع  و 

N   اا   اای رناا  گاای  فاایآت م اایم     رو گاای ش مااق ،
 اایس مخالاا   اایز ماایم ،ر  حق ااز وآ مانااق      ،رصاا 

ویاااا  ااا ث ی   (Hector et al., 2013)،ور میی،مااا  
 یومااا   ااای ،  ااال خیصااا    ااا       ااایز مااایم ماااق 

 ااای م میآ اااق آ  یوماااییق گااای ش تیف ااا   ااایگایس  
،رومجاااایم زماااا ا ع،ویااااق وگسییشااااق  یگ یاااایت     

 ( ,.Fan et alآژماااق   ی یآ ئ ناااق  ی ااا  م ای

(2009  

 ااااای  ااااایر گساااااای،ز وس  TBARS ااااایخ      
 ااای   زااا  ومااا وعز گ ااایس ،ر ااای وگساااییش ری اااق 

گ ااای،   وفااالاویش   شاااای  مااایر، وداااافی،ز لااایور ماااق 
 ااایس  ااای    ،ر مییمااای  TBARSم ااالاوم  ااایخ  
 اایس   یاایر  اا ز مشاایم ، ناا ز       اای مساای  مییماای  

،ر  خااایوص  ااا  وگسییشاااق  ااایز مااایم ودااا  گااای   
( م ااالا 4330 حق قااایت راااییلی آ مااایعورمی ،ر دااای  )   

 & Chaillou  ( اااا وم و اااایرز  اااا ز وداااا 

(Nazareno., 2009. 
مطی ااااااایت گاااااایگیرآ ی یس آ  یماااااایرومش ،ر      

( مشااخ  میااای، گاای  یگ یاایت وصااالق    4330داای  ) 
عیمااال فای  ااا   ااا  وگسییشاااق  ااایز مااایم فنی  ااا  

  ااااااای ودااااااا    ف آآمیی ااااااا آ زمایوگی  نااااااایم 
(C6H4(CO).2C6H4 ) وداااااااااااااااااااااااااااا 
((Kalogeropoulos et al., 2009  

 یچنااااا ا ،ر  حق اااااز ،ییااااایس ،ر دااااای         
م اااالا خاااایوص  اااا     "زم آ  یماااایرومش"( 4337)

وگسییشااق  اایز ماایم رو   ی اا  میاای،ز آ عیماال وصاالق      
ویااا خیصاا   رو گیف  اا  وداا   آ  یگ یاایت مشاااز      

  (Ahn et al., 2007).  ز وع زم عنیوم گی،م 

 اای ویجاای،  اایویط  ااق      سااای  ناا س  حاا  خاا ی       
 ااایوعس خااای،  ااای حااا آ،س  یعااال گااای ش ر ااا  ،ر 

گاای،،   ویااا گاای ش    اایس میاا  ،آداا  مااق    اایگایس
وداااااایما آ "،ر  حق قااااایت  سااااا یرس وع  یلااااای  

  0000     ز ااااق آ  یماااایروم     0003 یماااایروم    

ماااایر،  یردااااق لاااایور گیفااااای  "4334   گ یناااالا   
  (Stammen et al., 1990; Ashie etودااا 

(al., 1996; Gimenez et al., 2002  آ وع
 ااای  ،ییااای خیصااا    ااا   یگاییاااییق  ااایز مااایم   
مااایر،  حق اااز  سااا یرس وع محققااایم  ااای،ز ودااا  آ   
 اااایث ی  یع،ورماااا گق زم ،ر  حق قاااایت مخالاااا   اااای 

 ,Castro & Higashi (وثیااایت ردااا  ز ودااا   

1995; Grange & Davey 1990; 

(Muhsine Duman et al., 2014  ویاااا وثااایوت
ق می اااب گی،یااا ز گااای گنااا   ااا م   ااا   یگاییااایی
 اای رخ    اایس میاا  ،آداا  ،ر ماای ق    ر اا   اایگایس 

 اایس   یاایر  اا ز گاای   ، اا   اای  اایرس گاای ،ر مییماای  
وثااایوت  ساااای  نااا س  حااا  خااا ی آ  ااایز مااایم  ااای  
صااایرت  ااایام وعیااای  گی،یااا ز  ااای، ویاااا ر ااا   ااای 
مسااای   ساااای  نااا س  حااا  خااا ی م ااالا دااایع      
گنااا  یس ،و اااای ودااا  آ وع  ااای  ،ییااای گااای ش    

pH   م االاوم گیااای وع   اایpH    ز ناای ر اا   اایگایس 
  ی مق گی،،   ی  یعل گی ش دیع  ر   زم

 ااایس دیمی،آدااا  عیااا ز  اااییا عیمااال    ااایگایس    
 ااای آ  ااایو یس میزااا ورس  فسااای، م میآ اااق ،ر مااای ق

 ( Bensid et  ااا ز ،ر ،مااایس یخچااای   ساااان 

(al., 2014; Gram et al., 2002  
ی  ااا 4302،ر دااای   "،آمااایم"،ر  حق قاااق گااای      

رآس  اایث ی عصاایرز ز ااق  اایز ماایم  اای رآس میزاا ورس      
ماااای ق ومجاااایم ،و، گاااالاورش گاااای، گاااای ر اااا      

 ااایس   یااایر    ااایس دیمی،آدااا  ،ر مییمااای   ااایگایس
رآع میزاااا ورس   اااای مساااای     42 اااا ز ،ر  ااااق  

 اایس  اای   گناا   اای آ گیااای  اای،ز وداا  آ        مییماای
 اایس   یاایر  اا ز آ     فاایآت مانااق ،ورس  اا ا مییماای   
اااییا ویااا  حق ااز   گاایآز  اای   گاالاورش گاای، گاای م   

م اااااااالا  اااااااای گلاور اااااااایت آس مطی قاااااااا    
 MuhsineDuman et al., 2014).)،ور،
 مقااش گاای ،ریااییق  اایوس یاا  عناایوم  اای ماای ق    

 علاااق ،ور،  یماااای  ااایویق دااای  دااا م  ،ر مزیاااق
 فساای، محصاای  یاا  ،ور، گاای  ساا یرس فیو اا  ر اام
 م میآ ااق فلیر اایس آ اای، آ گاای،، مااق  لقااق  ااییی

 م ااالاوم لی ااال وع ،ییااای  ااایویط گنااایر ،ر  ی ااااق
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 عااا م صااایرت ،ر گااای گی،یااا ز  یعااال  ااای  ری اااق
 دااایع   ااای   شااای یومی منیداااب ولااا ومیت وعیااای 
  گی،، مصی  لی ل   ی آ فید 
عییر سااا    حق ااز  ویااا  ،ر مطی اااای ماایر،    یاایر     
  ااای ،ر یگ اااب گااای  ااایز مااایم و ملاااق% 03 عصااایرز وع

 ،مااایس ،ر میزااا ورس آ خااا ی  حااا   نااا س  ساااای
 گیااایم رمیااا ا ز س لااالا  مااای ق رآس  ااای یخچااای 
   یاایر ویااا وع ودااافی،ز   گیفاا  لاایور ودااافی،ز ماایر،

  یدااا لی  ااای  ااا ش گااای ،ییااای   ییر ااایس گنااایر ،ر
  ااای، گیفاااای لااایور  یرداااق مااایر، محققااایم داااییی
 وفااالاویش آ مااای ق گ فاااق  ااایویط ،ر  زیااای، می اااب
  یریمااای  ااای گی،یااا  محصااای  میمااا گیرس عمااایم

 عنااایوم  ااای TBARS آ TVBN  ااایس  ااایخ 
 فساای، مشاایمیی آ  اایعگق  اایس  اایخ  یا اای وصاالق

 مسااای   ااای  ااا ز   یااایر  ااایس مییمااای ،ر  مااای ق  ،ر
  ی،ماا   اایز ماایم عصاایرز فیلاا  گاای  اای    اایس مییماای
  ااا ی ییق  ااایس  ااایخ  ،ییااای آ ،و اااای  زیااای،
  اایس مییماای ،ر م االا( وداا  یای آ(pH مطی ااای ماایر،
   گیفان  لیور لیی  لی ل مح آ،ز ،ر   ز   ییر
 صااایرت  ااای م میآ اااق س ااای  ااایخ   یرداااق    

 آ ،آدااا   میااا    ااایس   ااایگایس  م ااالاوم   یرداااق 
 گاااای ،و، مشاااایم آ گیفاااا  صاااایرت دیمی،آداااا 

 می ااب گی،یاا ز   اایز ماایم  م میآ ااق  اا  خیصاا  
  ااای  یس میمااا گیرس  ااا ز   یااایر  ااایس مییمااای گااای

  ی ااان  ،و اااای  ااای    ااایس مییمااای  ااای مسااای 
  اایس مییماای ،ر  ناا   اا ب  اای م میآ ااق  اایر آوفاالاویش
  اای  قیییاای  اای    اایس مییماای ی مساا  اای  اا ز   یاایر
   ،و، رخ   خ ی رآع  ف 
آ  گیفای صیرت  یس ورعیی ق  ی  ی ی  ی مزیی  ،ر    

 ( ما جی0 یچن ا آ ا   تی یس ف لی  یس می ق ) مل 
 ،ر  یز میم و ملق% 03 عصیرز وع ودافی،ز گی    گیفای
 ،میس ،ر میز ورس آ خ ی  ح   ن س  سای   ییر یس گنیر

 ،ر مزیق مقش   ییر ی ویا گیرویق  زیی، ا ی یخچی 
ف لایمق آ   یس  یخ   زیی،  میم گیرس  عمیم وفلاویش
  یعل آ ،و ای م میآ ق    خیص   وفلاویش آ   ی ییق
 ی م لاوم لی ل  ی زق  می ق میم گیرس عمیم وفلاویش

 .گی،، مق

 منابع 
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