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 چکیده
از گسترش فساد و  یریبه منظور جلوگ یننو یهایاز فنآور یکیبه عنوان  باکتریایی ضد یبند امروزه مواد بسته

ضدباکتریایی  بررسی تأثیر حاضر به منظور مطالعه .ندباشیممورد توجه  ییموادغذا قیزا از طر یماریب یها سمیکروارگانیم
 ای کپورنقره فیله ماندگاری زایش زماناف بر (Withania coagulans) میوه پنیرباد آبی عصارة همراه به کیتوزان پوشش

(Hypophthalmichthys molitrixانجام ) گراد درجه سانتی 4 دمای در روز 81 طی تکرار 3 و تیمار 6 در ها فیله .شد
درصد با  8درصد، کیتوزان  8درصد، کیتوزان  8 عصارةدرصد، 5/0 عصارةپوشش،  نگهداری شدند. تیمارها شامل: تیمار بدون

 هایباکتری شمارش و هاباکتری کلی )شمارشباکتریایی  جمعیت. درصد بود 8 عصارة درصد با8درصد و کیتوزان 5/0 عصارة
در طول  .گرفت قرار بررسی موردنگهداری فیله ها در یخچال  81 و 85، 81، 9 ،6 ،3 روزهای صفر، در هانمونه سرمادوست(

 تیمار باداری دارای اختلاف معناباکتریایی های در ارزیابی هو عصاری دارای پوشش کیتوزان دوره نگهداری تمامی تیمارها
مربوط به تیمار به ترتیب  81تا روز  سرمادوست باکتریهای و باکتریها کلی شمارشقدار . بیشترین م(p<05/0) بودندشاهد 
و  99/5±08/0)صد در 8 درصد با عصاره 8کیتوزان  و کمترین آن مربوط به پوشش( 86/1±01/0و  03/1±01/0)شاهد 

بود درصد  8عصاره  درصد با 8کیتوزان پوشش خوراکی قوی باکتریایی ضددهنده تأثیر  نتایج حاصل نشانبود.  (03/0±80/6
 هایفیله ماندگاریزمان  افزایش همچنین و باکتریهای سرمادوستتعداد ها و باکتریمقدارکل  کاهش داری برامعن تأثیرکه 

  .دگردی دارپوشش
 

 پنیرباد عصاره آبی میوه ای، نقره کپور ماندگاری،افزایش  خوراکی، پوشش کلیدی:لغات 
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 مقدمه
 وردهآیكی از دلایل اصلی فساد گوشت و فر باکتریاییرشد 

هاي گوشتی است کـه تغييـرات نـامطلوبی در ایـن 
بروز  سببکند و در نتيجه،  می هـا ایجـادوردهآفـر

کنندگان و  ذایی و مرگ و مير مصرفهاي غ مسموميت
 هـاي قابـل ملاحظـه اقتصـادي همچنين ایجـاد خسـارت

سطح وارد  3تواند در  یم باکتریایی یآلودگ. شود می
 طيمحآب ( 2شود: ) محصولات شيلاتی فرآوري رهيزنج

فرآوري، کارخانه  طيمح( 1، )زیست و پرورش آبزي
آماده  طي( مح3) و سازي محصولکنسروي یا بند بسته
-Barros) غذا هيته جهتدر آشپزخانه محصول  يساز

Velázquez, 2016.) ترکيبات به دليل ماهی گوشت 
بلافاصله بطوریكه  دارد بالایی فساد پذیري قدرت بيولوژیك

 3 به خام، عمدتاً یفساد ماه شود. یپس از مرگ شروع م
صورت یی ايميو ش یكروبي، میمیآنز فعاليت ليدل
 ليبه دل ی کهسه مورد، فساد ماه نیا نيب. در رديگ یم

 يخطر برا كیبه عنوان  افتد، اتفاق می ها يوجود باکتر
 باکتریایی ماهیفساد . دارد يشتريب ینگران ،ی انسانسلامت

 یا یخارج سلول يها میآزاد شدن آنزباکتري، رشد  دليلبه 
که با تغيير رنگ، بو،  افتد یاتفاق م ی باکتريدرون سلول

 شكيل لعاب، تجمع گاز و تجمع مایع همراه است، تبافت
(Dhanya and Mathew, 2017).  

هاي عامل فساد از  فساد باکتریایی به علت استفاده باکتري
هاي آزاد و توليد محصولات مختلف انواع  اسيد آمينه

افتد )نقدي  ها از تري متيل آمين و آمونياک اتفاق می آمين
 و ماهی فساد انداختن یقتعو به براي(. 2331و همكاران، 

 از که است شده ارائه متعددي راهكارهاي ،آن هاي فرآورده
، آن کاهش و حرارت درجه کنترل به توان می جمله
 نيز و کردن دار پوشش، یافته تغيير اتمسفر در بندي بسته

 خوراکی هاي پوشش .کرد اشاره ها اکسيدان آنتی از استفاده
 مایع شكل به که است دنخور قابل مواد از نازک اي لایه
 کردن اسپري و زدن واکس، وري غوطه با و باشد می

 قرار آن روي پوششی صورته ب نظر مورد محصول
 و پروتئين، ساکارید پلی منشأ با ها پوشش این. گيرد  می

 را غذایی هاي  فرآورده ماندگاري عمر توانند  می چربی
، رطوبت لانتقا برابر در يسد عنوان به زیرا دهند افزایش

 ها روکش این همچنين. کنند می عمل محلول مواد و گازها
 بين در آنها بودن پذیر زیست تخریب دليل به

 در .هستند برخوردار بسياري محبوبيت از کنندگان  مصرف
 فعال مواد حاوي خوراکی هاي پوشش از استفاده ،نتيجه

 ,.Ojagh et al (شوند واقع مفيد توانند  می باکتریایی ضد

 غيرسمی و پلی ساکاریديیكی از منابع  کيتوزان. (2010
تجدیدپذیر زیستی فراوان است که از منابع مختلف همانند 
پوسته سخت پوستان از قبيل ميگو، خرچنگ استحصال 

هاي مناسب این پلی ساکارید  شود که با توجه به ویژگی می
توانند به  ها مناسب است که می براي توليد انواع فيلم

)نقدي و  گيرند ورد استفاده قرارمپایه روکش عنوان 
 پوشش کيتوزان با غلظت یك درصد (.2331همكاران، 

 و آنتی اکسيدانی ضدقارچی ،باکتریایی ضد خواصبهترین 
 .(Lopez-Caballero et al., 2005) را در گوشت دارد

از خانواده  (Withania coagulans) گياه پنيرباد
ونه گياهی متعلق به این گ 13است که از  زمينيان سيب

 .Wو  Withania somnifera گونه 1جنس تنها 

coagulans .کمياب گياه در ایران گزارش شده است 
 بومی استان سيستان و بلوچستان می باشد که پنيرباد
سال است  1000بيش از  هاي مختلف گياه پنيرباد بخش

شود  استفاده می جنوب آسياکه در طب سنتی کشورهاي 
 (. 2331و همكاران،  ان شرمهعزیزی)

، یفنل پلی داراي ترکيبات ميوه، برگ و ریشه گياه پنيرباد
 هاویتانوليدهاي استروئيدي موسوم به  لاکتونو  دهايآلكالوئ

اکسيدانی  آنتی داروئی، است که داراي اثرات (A)ویتافرین 
 ,Singh and Kumar) دنباش می ضدباکتریاییقوي و 

 يدیساکار یپوپليل هیلا ساختار در رييتغ باکه  (2011
 يمغذ مواد و ها میآنز تراوش سبب يباکتر یخارج ءغشا

 ,.Ojha et al؛ Beigomi et al., 2014) شوند یم مختلف

 براي یخچالی دماي (.Sarbishegi et al., 2016؛ 2014
 به صورت تازه و غير غذایی مواد از بسياري نگهداري
 فرآورده و ماهی مورد در ولی است استفاده مورد منجمد

 همراه به سرمادوست هاي ميكروب رشد دليل به آن هاي
 شد خواهد ایجاد فساد ،بيوشيميایی و آنزیمی تجزیه

در این شرایط  .(2332همكاران،  و احمدآباد خضري)
ها براي افزایش مدت ماندگاري  استفاده از برخی نگهدارنده
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 کههایی  از مزیترسد. یكی  آنها ضروري بنظر می
 دارند، آزاد کردن باکتریاییهاي حاوي مواد ضد پوشش

 سطح ماده غذایی در باکتریایی رکيبات ضدتدریجی ت
ه ب ای ییتنها به مختلف یعيطب یخوراک هاي پوششاست. 
 یآنت كروب،يضدم مواد) فعال مواد حامل عنوان

 در( ها رنگ و يمغذ مواد ها، دهنده طعم ها، دانياکس
 و تازه ییغذا مواد تيفيک هبودب و يماندگار شیافزا

 ضد از استفاده ،بنابراین .شود می استفاده منجمد
 هاي فيلم با ترکيب در گياهیعصاره  طبيعی هاي يباکتر

 براي حلی راه طبيعی پليمرهاي از آمده بدست خوراکی
 ,.Jeyakumari et al) است باکتریایی فساد کردن محدود

انی عصاره گياهان اثر ضد باکتریایی و ضداکسيد(. 2016
مختلف بر مدت زمان ماندگاري فيله ماهيان مانند استفاده 

، (2311 از عصاره گياه رزماري )اعتمادي و همكاران،
شعبانپور و ) آویشن (،2330موسير )پزشك و همكاران، 

، اسانس مرزنجوش )عزیزي و همكاران، (2330همكاران، 
 (2331 و عصاره سبوس برنج )جرجانی و همكاران، (2331

 ییس اروپاابسی آلا، عصاره آویشن بر فيله  بر فيله قزل
(Kostaki et al., 2009) عصاره هسته انگور و گل  و

( اشاره Shi et al., 2014)اي  ميخك بر فيله کپورنقره
مختلف گياه  هاي اندام عصارهترکيبات فعال زیستی  نمود.

 جمله برگ، ميوه نرسيده، کاسه گل و ميوه از پنيرباد
 Singh and Kumar, 2011; Singariya etرسيده )

al., 2012 ؛Bokaeian and Saeidi, 2015عنوان ه ب (؛
 هاي گرم مثبت باکتري بر ضد قويآنتی بيوتيك طبيعی 

 کاهش سبب خوراکی پوشش کاربرد هرچند. دباش می
 ترکيب در که صورتی در اما شود  می کيفيت افت سرعت
 مناسبضدباکتریایی  صيتخا با مواد از خوراکی پوشش
ضدباکتریایی  خاصيت انتظار توان نمی، نشود استفاده
 بالاي توليد به توجه با. داشت پوشش این از را زیادي
 (Hypophthalmichthys molitrix) اي نقره کپور ماهی

 به و نگهداري جهت، آن بالاي غذایی ارزش و سال در
 هاي روش از باید آن محصولات فساد انداختن تعویق

 عصاره از استفاده و کردن دار پوشش: مانند مدرن نگهداري
 اي در . مطالعهکرد استفاده با خواص ضدباکتریایی گياهان

خصوص اثر عصاره گياه پنيرباد بر ماندگاري گوشت و 

در این مطالعه اثر ضدباکتریایی پوشش آبزیان یافت نشد. 
اي در  قرهفيله کپورن ميوه پنيرباد برآبی کيتوزان و عصاره 

 . شدبررسی یخچال 
 

 روش کار
صورت زنده از بازار ماهی فروشان در ه ماهی کپورنقره اي ب

شهر زابل خریداري شد و همراه با یخ به آزمایشگاه آناليز 
و شيميایی آبزیان گروه شيلات در دانشگاه زابل باکتریایی 

ماهيان،  ءو احشا ءپس از سرزنی، تخليه امعا منتقل شدند.
به  .استفاده شد ها براي انجام تيمارهاي مختلف لهاز في

 کيتوزان هاي از محلول، دهی منظور تهيه محلول پوشش
درصد  2 غلظت با (، آمریكاشرکت سيگما آلدریچ)
آبی استخراج عصاره جهت  .شد استفاده ،(یحجم/یوزن)

 گرم 00 ابتدا مقدار(، امواج فراصوت) بوسيله اولتراسوند
 20 به 2 نسبت با را پنيرباد هشده ميو پودر نمونه

 حلال )آب مقطر( ميلی ليتر 000 با، (حجمی/وزنی)
دقيقه در دماي  10به مدت  و حلال نمونه. گردید مخلوط

کيلو هرتز در دستگاه  31گراد با فرکانس  درجه سانتی 30
 Scientz شرکت ،Ultranssonic 1500) اولتراسوند

، دما افزایش از يجلوگير برايو  قرار داده شد( کشور چين
 شد. استفاده استخراج زمان مدت در سرد آب گردش از

 دماي در ساعت 12 مدت به حلال و نمونه مخلوط سپس
 با حاصل مخلوط آن از پس. شد داده شيكر قرار روي اتاق

 واتمن صافی کاغذ و بوخنر قيف خلأ و پمپ از استفاده
 با آون در و شد ریخته پليت در، گردید صاف 21 شماره
گرفت  قرار ساعت 21گراد به مدت  سانتی درجه 00 دماي

 سپس. شود حلال از عاري و خشك کاملاً عصاره تا
 هاي آزمایش انجام زمان تا حاصل استخراجی هاي  عصاره
 گراد سانتی درجه -10 فریزر درون تيره ظروف در بعدي

 1. در این تحقيق (Goli et al., 2005) گردید نگهداري
 :مورد بررسی قرار گرفتند به ترتيب ذیل تكرار( 3)با  تيمار

 0/0عصاره ) تيمار دوم، بدون پوشش() تيمار اول شاهد
 تيمار چهارم، درصد( 2عصاره ) تيمار سوم، درصد(

درصد با  2کيتوزان ) تيمار پنجم، درصد( 2کيتوزان )
درصد با عصاره 2کيتوزان ) تيمار ششم، درصد( 0/0عصاره 

 ابتدا، ها فيله سطح بر پوشش ایجاد جهت. ( بودنددرصد 2
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 ور غوطه شده تهيه هاي محلول در دقيقه 2 مدت به ها فيله
 از پس و نمودند خارج ها محلول از را آنها سپس. گردیدند
 در دیگر دقيقه 2 مجدداً، دقيقه 1 تقریباً گذشت
 بدون کنترل هاي  نمونه. گرفتند قرار پوششی هاي محلول
 مدت به ،کردن خشك جهتها را  لهفي. ماندند باقی پوشش

 در و کردند آویزان استریل مشبك صفحات از ساعت 2
. ماندند باقی ،ها  فيله روي پوشش تشكيل تا محيط دماي

هاي  ها در بسته فيلهپوشش،  پـس از خشـك شـدن
 در و شده منتقل یخچال به بندي و پلاستيكی جدا بسته

 شدند نگهداري روز 21 به مدت گراد سانتی درجه 2 دماي
 تكرار( 3)باکتریایی  ارزیابی مورد روز 3 زمانی فواصل در و

  (.Yingyuad et al., 2006) قرار گرفتند
 

 هاي ميكروبي زمونآ

 از نمونه گوشت فيلـه گـرم 20هاي ميكروبی  براي آزمایش
ميلی  30در شـرایط اسـتریل بـا  تكرار( 3تيمار )با  1هر 

درصـد مخلـوط و  10/0 نمـك طعـام محلـولليتر 
 توسط، کشت محيط تهيه از بعد همـوژن شـد.

 در شده تهيه هاي نمونه از ليتر ميلی 2/0، ميكروسمپلر
شمارش تعداد  .شد پخش سطحی طوره ب کشت محيط
 محيط در 1هـاي سـرمادوسـت و بـاکتري 2هاي کل باکتري
درجه  30بترتيب در دماهـاي  3آگار سویا تریپتيك کشت
به مدت گراد  درجه سانتی 2 روز و 2 مدت بـهراد گ سانتی

موجود روي پليت انجام  هـاي روز با شـمارش کلنـی 20
 گزارش شد log CFU/gها به صورت  شمارش. گرفت

 (.2311، استاندارد ملی ایران)
 

 يتجزیه و تحليل آمار

استفاده از نرمافزار  هـا بـا تجزیه و تحليـل آمـاري داده
SPSS16 و نگهداري زمان تأثير بررسی جهتد. نجام شـا 

 تجزیه روش از بررسی مورد هاي  شاخص بر هاتيمار
 مواردي در ها  ميانگين مقایسه براي نيز و واریانس دو طرفه

                                                           
1

  Total Bacterial Counts 
2
 Psychrophilic Counts 

3
 Tripetic Soybean Agar 

 دانكن آزمون از ،شد شناخته دار  معنی تيمارها کلی اثر که
  .گردید استفاده درصد 0 سطح در
 

 نتایج
  (TBCکل )اي باکتریبار 

محاسبه  (log CFU/g)بارباکتریایی کل مجموع ت تغييرا
اي طی نگهداري   شده در تيمارهاي مختلف فيله کپور نقره

نشان  2 در جدول (گراد درجه سانتی 2دماي یخچال )در 
 . داده شده است

 به نسبت شاهد نمونه در TBC مقدار 2 جدول مطابق
 نمودن تيمار .بود بيشتر شده داده پوشش هاي  نمونه
 2 درصد، کيتوزان 2 درصد، عصاره 0/0 عصاره با ها  فيله

 2 کيتوزان و درصد 0/0 عصاره با درصد 2 درصد، کيتوزان
 TBC افزایش کندتر روند باعث درصد 2 عصاره با درصد
( p<00/0) داري معنی بطور به شاهد هاي  نمونه به نسبت

مجموع  آمده دست به نتایج اساس بر. است گردیده
 مختلف نگهداري هايزمان و تيمارها بينل بارباکتریایی ک

 شد. مشاهده داري معنی تغييرات
 

 (PTC)اي سرمادوست ه بارباکتري

 log)اي سرمادوست ه بارباکتريمجموع  تغييرات

CFU/g )کپور فيله مختلف تيمارهاي در شده محاسبه 
درجه  2دماي یخچال )در  نگهداري طی اي  نقره

 است.  شده دهدا نشان 1 جدول در (گراد سانتی
 به نسبت شاهد نمونه در PTC مقدار 1جدول  مطابق
 فيله نمودن تيمار. بود بيشتر شده داده پوشش هاي  نمونه

، درصد 2 کيتوزان، درصد2 عصاره، درصد 0/0 عصاره با ها
 درصد 2 کيتوزان و درصد 0/0 عصاره با درصد 2 کيتوزان

 سبتن PTC افزایش کندتر روند باعث درصد 2 عصاره با
. (p<00/0) گردید داري معنی بطور به شاهد هاي  نمونه به
مجموع بارباکتري هاي  آمده دست به نتایج اساس بر

 مختلف نگهداري هايزمان و تيمارها بينسرمادوست 
 . شد مشاهده داري معنی تغييرات
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 طي فيله فيتوفاگ در( log CFU/g)ع بارباکتریایي کل بر تغييرات مجمو پنيرباداثر پوشش خوراکي کيتوزان و عصاره آبي ميوه گياه  :1جدول 

 ميانگين( ±معيار  ؛ انحرافn=3)در دماي یخچال  نگهداري
Table 1: Effect of chitosan-Withania coagulans extract based edible coating on Total Bacterial Counts (Log cfu/g) of 

Silver Carp fillet during refrigerator storage (n = 3; mean±SD) 

 زمان

ماندگاري 

 )روز(

 لوگ کلني درهرگرم

در5/0عصاره شاهد

 صد

 درصد1کيتوزان درصد 1کيتوزان درصد1عصاره

درص5/0+عصاره

 د

 درصد1کيتوزان

 درصد1+عصاره

0 Ag02/0±31/3 Bg02/0±11/3 Cg01/0±21/3 Dg02/0±31/1 Eg01/0±11/1 Fg03/0±10/1 

3 Af02/0±31/3 Bf01/0±13/3 Cf01/0±13/3 Df03/0±00/3 Ef02/0±31/1 Ff03/0±12/1 

1 Ae03/0±10/2 Be01/0±21/2 Ce03/0±33/3 De03/0±11/3 Ee02/0±21/3 Fe01/0±31/1 

3 Ad02/0±12/0 Bd01/0±12/0 Cd02/0±23/2 Dd01/0±12/3 Ed02/0±21/3 Fd02/0±32/3 

21 Ac01/0±21/1 Bc02/0±23/1 Cc02/0±11/0 Dc01/0±11/2 Ec03/0±21/2 Fc01/0±11/3 

20 Ab01/0±13/1 Bb01/0±12/1 Cb01/0±13/1 Db02/0±22/0 Eb01/0±12/2 Fb01/0±21/2 

21 Aa01/0±03/1 Ba02/0±11/1 Ca02/0±33/1 Da02/0±
 23/1 Ea01/0±32/0 Fa02/0±13/0 

 .باشدمی مختلف تيمارهاي بين( p<00/0)دار معنی تفاوت درهرسطرنشانگر(A, B, C, D, E, F)متفاوت بزرگ حروف          

 . باشدمی مختلف درزمانهاي( p<00/0)دار معنی نشانگرتفاوت ستون درهر( a, b, c, d, e, f, g)متفاوت کوچك حروف          

 

 در( log CFU/g)هاي سرمادوست ميوه گياه پنيرباد بر تغييرات مجموع بارباکتري اثر پوشش خوراکي کيتوزان و عصاره آبي :2جدول 

 ميانگين( ±معيار  ؛ انحرافn=3)در دماي یخچال  نگهداري طي فيله فيتوفاگ
Table 2: Effect of chitosan-Withania coagulans extract based edible coating on Psychrophilic Total Bacterial Counts 

(Log cfu/g) of Silver Carp fillet during refrigerator storage (n=3;mean±SD) 

 .باشدمی مختلف تيمارهاي بين( p<00/0)دار معنی تفاوت درهرسطرنشانگر(A, B, C, D, E, F)متفاوت بزرگ حروف         

 . باشدمی مختلف هايدرزمان( p<00/0)دار معنی تفاوت نشانگر ستون درهر( a, b, c, d, e, f, g)متفاوت کوچك حروف         

 
 بحث

ددي نظير دستكاري اوليه بارباکتریایی به عوامل متعميزان 
آلودگی وسایل بكار رفته، بهداشت افراد  حين تهيه فيله،

المللی تعيين  دارد. کميته بين درگير در کار بستگی
را  log CFU/g 1، هاي ميكروبيولوژي موادغذایی ویژگی

حدمجاز براي ميزان بارباکتریایی کل درماهی خام تعيين 

 روتئوليتيـكپ ینـدآمـاهی تازه یـك فر فساد .تاس کرده
رونـده اسـت کـه غالبـاً توسـط فعاليـت  پـيش

هاي سرمادوست و به ميزان کمتر توسط آنزیمهاي  باکتري
نتایج نشان (. Sallam, 2007) انجام می شود اتوليتيك

تا حدي مشابه  رشد باکتریهاي سرمادوست الگـويداد 
 یبـود. ایـن الگـوي افـزایش رشد بارباکتریایی کل الگوي

 زمان

ماندگاري 

 )روز(

 لوگ کلني در هر گرم

 درصد1کيتوزان درصد1کيتوزان درصد1عصاره درصد5/0عصاره شاهد

 5/0+عصاره

 درصد1کيتوزان

 درصد1+عصاره

0 Ag01/0±00/3 Bg01/0±31/3 Cg02/0±12/3 Dg03/0±31/1 Eg02/0±11/1 Fg03/0±13/1 

3 Af02/0±12/2 Bf01/0±12/3 Cf01/0±32/3 Df01/0±22/3 Ef02/0±31/1 Ff03/0±32/1 

1 Ae02/0±22/0 Be02/0±01/2 Ce01/0±21/3 De03/0±31/3 Ee01/0±12/3 Fe02/0±20/3 

3 Ad03/0±22/1 Bd01/0±11/0 Cd02/0±12/2 Dd03/0±11/3 Ed01/0±11/3 Fd01/0±01/3 

21 Ac01/0±10/1 Bc03/0±20/1 Cc02/0±33/0 Dc01/0±32/2 Ec03/0±33/2 Fc01/0±21/2 

20 Ab01/0±32/1 Bb03/0±11/1 Cb02/0±10/1 Db02/0±31/0 Eb01/0±12/0 Fb02/0±21/0 

21 Aa01/0±21/1 Ba02/0±13/1 Ca01/0±02/1 Da02/0±30/1 Ea02/0±21/1 Fa03/0±20/1 
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 با گذشت زمان نگهداري ثابـت شـده PTCو  TBCابه مش
 تمامی براي دوره ابتداي در باکتریایی کل بارمقدار  .است

 نشان، تعداد این که بود log CFU /g 2 از کمتر تيمارها
 افزایش. بود استفاده مورد هاي  فيله خوب کيفيت دهنده

 به نگهداري دوره طول در تيمار هر براي اییباکتری کل بار
روش  در بهداشتی اصول رعایت ميزان، دستكاري ميزان
 دارد بستگی باکتري اوليه ميزان و آوري عمل هاي

(Chidanandaiah and Sanyal, 2007.)  با افزایش
در تمام  زمان نگهداري بارباکتریایی کل به طورمعنی داري

، نگهداري 21طوریكه در روز تيمارها افزایش داشت ب
 log CFU /g در نمونه شاهد بهکل  يميزان باکتریها

در . رسيد که بيشتر از ميزان قابل قبول بود 01/0±21/1
 log CFU /g به 20درصد در روز  0/0نمونه عصاره 

رسيد که بيشتر از ميزان قابل قبول بود  01/0±12/1
 log به 21درصد در روز  2همچنين در نمونه عصاره 

CFU /g 02/0±33/1 ل قاب رسيد که بيشتر از ميزان
تيمارها تا انتهاي دوره نگهداري  سایرقبول بود اما در 

 توزانيک. (2)جدول نرسيدند log CFU /g 1 به يكهيچ
 بازده باکتریایی ضد هاي تيفعال از گسترده فيط داشتن با

 یمنف و مثبت گرم يباکتر قارچ، برابر در یمتفاوت يمهار
وجود دليل  به کيتوزان ضد باکتریایی اثر .دهد یم نشان

 درشت با که می باشد مثبت بار با آمينی گروههاي
 پيوندباکتریایی  سلول سطح در بارمنفی داراي ملكولهاي

، باکتري سلول غشاي گسيختگی به منجر و نموده ایجاد
. شود  می آن مرگ نهایت در و سلولی درون مواد نشت
 مقابل در سدي صورته ب تواند  می آن این عملكرد بر علاوه
 .(Lopez-Caballero et al., 2005) کسيژن باشدا نفوذ

هاي  ترکيب داراي مقادیر بالايپنير باد گياه ميوه و ریشه 
 ها فنل فلاونوئيد، آنتوسيانين و پلی از جمله فيتوشيمایی

 آنتی و این ترکيبات منجر به بروز خاصيت بالاي بوده
و همكاران.،  عزیزیان شرمه) آن شده است اکسيدانی

 هاي بر ویژگی علاوه(. 2332زاده و همكاران  ؛ ولی2331
 ميكروبی ها، بررسی اثرات ضد اکسيدانی این ترکيب آنتی

 .W) ميوه گياه پنيرباد آبی عصاره فلاونوئيدهاي

somnifera) هاي  پاتوژن بر ضد نيز توانمندي قابل توجه
، Candida albicansجمله  زاي انسانی از بيماري

Escherichia coli وStaphylococcus aureus   نشان
 باتيترک(. Singh and Kumar, 2011داده است )

 ساختار در رييتغ با پنيربادگياه ميوه آبی  عصاره در موجود
 یپوپليل هیلا دنيخراش صورته ب ای یهاباکتر یسلول يغشا

 و ها میآنز تراوش سبب يباکتر یخارج ءغشا يدیساکار
 (.Beigomi et al., 2014) شوند  یم مختلف يمغذ مواد

 Kang (1023)و  Amizaنتایج مطالعه حاضر با مطالعات 
 ماهی از شده تهيه سوریمی ژل بر کيتوزان تأثير

(Clarias gariepinus)، Go´mez-Estaca همكاران و 
 نعناع گياهی عصاره حاوي کيتوزان پوشش تأثير( 1001)

 ژلاتيناثر  (1023) همكاران و Wu ساردین، ماهی در
 مطابقتقزل آلا  لهيف بر پونه اسانس و کيتوزان اب همراه
 باکتریایی ضد اثرات توان علت آن را  که می دارد

 مرگ سبب نهایتاً دانست که کيتوزانی هاي  پوشش
 آن محصولات و ماهیباکتریایی  فساد شود.  می ها باکتري

سرما  باکتریهاي عمدتاً راشوند  می نگهداري یخچال در که
، آلتروموناس، سودوموناس نظير وازيه منفی گرم دوست
 و ها باکتري این .کنند می ایجاد هاباکتریفلاویو و شيوانلا
 فسفو ليپاز و ليپاز هاي آنزیم سودوموناس هاي  گونه عمدتاً
 کتون، مانند مختلفی متابوليتی ترکيبات که کرده توليد

 توليد فرار سولفيدهايو  (ليپيد تجزیه از حاصل) آلدهيد
افزایش اسيدهاي چرب آزاد  سبب نهایت در که کنند  می
 ماهی فساد در ها سرمادوست باکتري نقش عمده .شوند  می

 نيتروژنی ترکيبات توليد و آزاد آمينه اسيدهاي زدایی آمين
و  بو، ماهی غذایی ارزش کاستن بر علاوه که باشد  می فرار
 ,.Go´mez-Estaca et al) دهد  می آن به نامطلوبی طعم

 فعاليت بيشتر و درجه در صفر قادرند باکتریها این. (2009
 تأخيري فاز یا سكون مرحلة گذراندن از پس و کنند

 در و شوند لگاریتمی فاز وارد سرعت به محيط با مطابقت
 مهم هاي ویژگی از .یابند تكثير هوازي بی شرایط

 و پروتئوليتيك آنزیم بودن دارا سرمادوست باکتریهاي
 .است کوتاه زمان در آنها تكثير سرعتو  قوي ليپوليتيك

 سرمادوست باکتریهاي براي پيشنهادي حداکثر محدوده
 با (.Sallam, 2007) است log CFU/g 1 ماهی در

 طور باکتریایی سرمادوست به بار نگهداري زمان افزایش
 روز در بطوریكه داشت افزایش تيمارها تمام در داري معنی
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 شاهد نمونه رمادوست درباکتریها س ميزان، نگهداري 21
 ميزان از بيشتر که رسيد log CFU/g 01/0±10/1 به

 به 20 روز در درصد 0/0 عصاره نمونه در. بود قبول قابل
. بود قبول قابل ميزان از بيشتر که رسيد 03/0±11/1

 logبه 21 روز در درصد 2 عصاره نمونه در همچنين

CFU/g  01/0±02/1 لقاب ميزان از بيشتر که رسيد 
 هيچ نگهداري دوره انتهاي تا تيمارها سایر در اما بود قبول
 تيمار مطالعه این در .نرسيدند log CFU/g 1به  یك

 درصد ميوه پنيرباد 2 عصاره با درصد 2 کيتوزان پوشش
  داد. نشان تيمارها بين 21 روز در را PTC ميزان کمترین

 بتبارمث دليل به کيتوزانی هاي پوشش ضدباکتریایی اثرات
 سطح آنيونی هايگرو با واکنش و هاآن آمينی هاي گروه

 ها باکتري مرگ سبب نهایتاً که تسهاباکتری سلولی
 شد داده نشان ها بررسی در(. Wu et al., 2013) شود  می
 باکتریایی ضد ترکيبات حاوي هاي  پوشش از استفاده که

 رها غذا در را ترکيبات این مرور به چون ها  عصاره مانند
 تنهایی به را ترکيبات این که زمانی به نسبتیا  سازند  می
 Go´mez-Estaca et ، مؤثرترندکنند  می اضافه غذا در

al., 2007)) .پنيرباد به دليل داشتن وهيم آبی عصاره 
و  آزاد چرب هايدياس افزایش از قوي ميكروبی ت ضديفعال
و رشد  کند میجلوگيري  ی فرارتروژنين باتيترک ديتول

 ,.Ojha et alاندازد   وبهاي سرمادوست را به تأخير میميكر

 Tabatabaeiنتایج این تحقيق با مطالعات .((2014

Moradi  ( 1021و همكاران،) Lopez-Caballero  و
( که از 2331) همكاران و جرجانی ( و1000همكاران )

آنتی عصاره گياهی داراي پوشش خوراکی کيتوزان حاوي 
هاي   جهت افزایش ماندگاري فرآوردهاکسيدان یا به تنهایی 
مطابقت دارد. علت همسویی این  ،آبزیان استفاده کردند

باکتریایی  ضدتحقيقات ممكن است به دليل خاصيت 
هاي کيتوزانی و ممانعت از رسيدن مواد غذایی  پوشش

سلول باکتري و اتصال ترکيبات  ءنظير مواد آمينی به غشا
)ویتافرین  گياه پنيربادی آبي عصاره فنولی آنتی اکسيدانها

A) که منجر به  ییها باکتريها در دیواره سلول  با پروتئين
به باشد.  ،گردد  ليز شدن و از بين رفتن دیواره سلولی می

وجود حلقه  ليدلب Aفعاليت ضد باکتریایی قوي ویتافرین 
 می باشد. اعاشبغيرلاکتون 

بر طبق نتایج این مطالعه مشخص گردید استفاده از 
درصد ميوه  2عصاره آبی  با درصد 2 کيتوزانپوشش 

فيله  زمان ماندگاريباعث حفظ کيفيت و افزایش  پنيرباد
زمينه و  می گردد،گذاري  در طی یخچال کپور نقره اي

لازم براي استفاده از این ترکيبات طبيعی در انواع گوشت 
 .کند هاي آنها را فراهم می و فرآورده

 
 تشکر و قدردانی

 Grantو پژوهانه ) زابللعه با حمایت مالی دانشگاه این مطا

Codeکد:  ا( بUOZ-GR-9618-73  اجرا گردیده است. 
محترم  دانند از معاونت نویسندگان بر خود لازم می ،لذا

تشكر این تحقيق  مالیحمایت  برايزابل دانشگاه ی پژوهش
 نمایند.

 
 منابع

مواد  ميكروبيولوژي .1331. 2222استاندارد ملي ایران 
غذایی و خوراک دام، روش شمارش ميكروارگانيسم هاي 

 21سرماگرا. موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتی ایران. 
 صفحه.

. 1313اعتمادي، ح.، رضایي، م. و عابدیان کناري، ع.، 
پتانسيل آنتی باکتریایی و آنتی اکسيدانی عصاره رزماري 

(Rosmarinus officinalis) اري در افزایش عمر ماندگ
 Oncorhynchusماهی قزل آلاي رنگين کمان )

mykiss11-11(: 2)0، ایران (. علوم و صنایع غذایی. 
اثر ضد . 1320، .پزشک، س.، رضایي، م. و حسيني، ه

باکتریایی و ضد اکسيداسيونی عصاره موسير بر زمان 
ماندگاري ماهی قزل آلاي رنگين کمان در شرایط نگهداري 

(. مجله علوم تغذیه و صنایع درجه سانتی گراد2سرد )
 .22-23(:1)1غذایی ایران،. 

 تأثير .1323 ،.فرد، م هدایتي ، قليچ، ا. و.جرجاني، س
 زمان بر برنج سبوس عصاره همراه به کيتوزان پوشش

 رنگين کمان قزل آلاي ماهی ماندگاري
((Oncorhynchus mykiss نگهداري دوره پرورشی طی 

 (:3) 11غذایی.  صنایع هاي  پژوهش نشریه. یخچال در
211-203 . 
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 اثر .1321 ،.م.اجاق، س و. ، رضائي، م.خضري احمدآباد، م
 بر پنير آب پروتئين پوشش همراه به آسكوربيك اسيد

یخچال:  دماي در کمان رنگين آلاي قزل ماهی ماندگاري
 علوم مجله. ارزیابی بار ميكروبی و ویژگی هاي شيميایی

 . 13-11: (3)1، ایران غذایی صنایع و تغذیه
 شعبانپور، ب.، ذوالفقاري، م.، فلاح زاده، س. و علي پور،

 Zatariaاثر عصاره آویشن شيرازي ). 1320، .غ

multiflora Boiss بر ماندگاري فيله قزل آلاي شور و )
بسته بندي شده در خلاء در شرایط یخچال: ارزیابی 

علوم و  فصلنامهميكروبی، شيميایی و خصوصيات حسی. 
 .2-22(:2)1نایع غذایی ایران، ص

عزیزي، ا.، یگانه، س.، فيروزبخش، ف. و جاني خليلي، 
 Origanumبررسی اثر اسانس مرزنجوش ) .1322 خ.،

vulgare L بر شاخص هاي رشد و کيفيت فيله ي ماهی )
( در Oncorhynchus mykissقزل آلاي رنگين کمان )

ت ایران، زمان نگهداري در دماي یخچال. مجله علمی شيلا
11(2 :)220-33. 

Doi: 10.22.92/ISFJ.2017.110333. 
م. و  ولي زاده،م.،  طاهري زاده،عزیزیان شرمه، ا.، 

هاي ضدميكروبی،  بررسی فعاليت .1322 ،، ع.قاسمي
اکسيدانی و تعيين محتواي فنلی و فلاونوئيدي کل  آنتی

هاي مختلف گياهان دارویی  پنج گونه از تيره هاي عصاره
مجله دانشگاه . افته در استان سيستان و بلوچستانرشد ی

 .213-210(: 2) 1، علوم پزشكی فسا
مقایسه  .1321نقدي، شهاب.، رضایي، م. و بهرامي فر، ن.، 

عملكرد حسگرهاي برموفنول آبی و برموکروزول سبز در 
تعيين فساد باکتریایی و شيميایی گوشت چرخ شده ماهی 

( Clupeonella cultriventris caspiکيلكاي معمولی )
(: 2)11نگهداري شده در یخچال. مجله علمی شيلات ایران، 

00-20 .Doi: 10.22092/ISFJ.2019.119411. 
و ، م.ح. ميرجليليج.،  زاده، وليع.،  باقري،م.،  ،ولي زاده

بررسی فيتوشيميایی گياه دارویی و  .1321، ن.، مشتاقي
 رویشگاهر د  Withania coagulansچند منظوره پنيرباد

ماهنامه  دو ن.هاي طبيعی استان سيستان و بلوچستا
  32، پژوهشی تحقيقات گياهان دارویی و معطر ایران-علمی
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Abstract 

Antibacterial packaging materials are nowadays considered as one of the new technologies to 

prevent the spread of spoilage and pathogenic microorganisms through food. The present 

study was conducted to investigate the antimicrobial effect of chitosan coating with the 

aqueous extract of Withania coagulans to increase the shelf life of silver carp 

(Hypophthalmichthys molitrix) fillet. Fish fillets were kept in 6 treatments and 3 replicates for 

18 days at 4
°C

. Treatments included: uncoated treatments (control), 0.5% extract, 1% extract, 

1% chitosan, 1% chitosan with 0.5% extract and 1% chitosan with 1% extract. The microbial 

characteristics [Total Bacterial Counts (TBC) and Psychrophilic Total Bacterial Counts 

(PTC)] of the samples were studied at 0, 3, 6, 9, 12, 15 and 18. During the storage period, all 

treatments containing chitosan coating and extract had significant differences in bacterial 

evaluation with control treatment (p<0.05). The highest bacterial indices of TBC and PTC up 

to day 18 of silver carp fillet storage in the refrigerator were in the control treatment (8.03 ± 

0.02 and 8.16 ± 0.02) and the lowest in the 1% chitosan coating with 1% Withania coagulans 

extract (5.79 ± 0.01 and 6.10 ± 0.03), respectively.The results of current study showed the 

strong antibacterial effect of 1% chitosan edible coating with 1% whey extract which had a 

significant effect on the reduction of TBC and PTC and also increasing the shelf life of the 

coated fillets.  
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