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، اسلامی آساد داوشگاٌ، تُزان تحقیقات ي علًم ياحد ،غذایی صىایع ي علًم ،کشايرسی مُىدسی يٌگز -1

 ایزانتُزان، 

 ، ایزانمًسسٍ تحقیقات علًم شیلاتی کشًر، ساسمان تحقیقات، آمًسش ي تزيیج کشايرسی، تُزان -2

ن تحقیقات، پضيَشکدٌ اکًلًصی آبشیان دریای خشر، مًسسٍ تحقیقات علًم شیلاتی کشًر، ساسما -3

 ساری، ایزان آمًسش ي تزيیج کشايرسی،

 
  1331خزداد  تاریخ پذیزش:                                                    1331خزداد تاریخ دریافت: 

 چکیذه 
. فشایص استا ري تٍ ضذمیکزيتیَای داضته يیژگیدلیل تٍ تٍ مىظًر تُثًد کیفیت ماَی َای طثیعی عصارٌاستفادٌ اس امزيسٌ 
ساسی در آگار تز رقیقريش  ،القعصارٌ اتاوًلی پًست پزت اس (MIC)تٍ مىظًر تعییه حذاقل غلظت تاسداروذگی  تحقیقدر ایه 
َای  ماَی تا محلًلفیل َای  فیلٍ سپس ضذ. استفادٌ اضزضیاکلی ي آئزيمًواس َیذريفیلا، آئزيجیىًساسًديمًواس َای  تاکتزی

دقیقٍ  30تٍ مذت  در آب مقطزضاَذ ي ومًوٍ  يسوی( درصذ يسوی/ 7ي  6، 5تتزتیة تٍ وسثت ) قالعصارٌ اتاوًلی پًست پزت
َای  ضمارش کل تاکتزی)َای میکزيتی  اس وظز يیژگی ريس( 15ي  10، 5 ،صفز) معیهسماوی َا در فًاصل  . ومًوٍتیمار ضذوذ

 in vitroدر ضزایط عصارٌ اتاوًلی پًست پزتقال  MIC میشان .ىذمًرد تزرسی قزار گزفت (کلی فزمگزا يًَاسی مشيفیل، سزما
تٍ طًر  َای پًست پزتقال عصارٌ ،تجشیٍ ي تحلیل آسمًن میکزيتی تز اساس .تعییه گزدیذدرصذ  5 ،تزای َز سٍ تاکتزی

شایص تار تطًریکٍ ريوذ اف (>01/0p) وذدر مقایسٍ تا ومًوٍ کىتزل ضذدر فیلٍ فیل ماَی کاَص تار میکزيتی داری سثة  معىی
ي عصارٌ پًست  6%% کىذتز اس تیمارَای عصارٌ پًست پزتقال 7پًست پزتقال  عصارٌ تیمار تامًرد َای  میکزيتی در فیلٍ

علت دارا تٍ پًست پزتقال  عصارٌ ،لذا تزاتز کىذ. 2% تًد ي تًاوست سمان ماوذگاری ماَی را در مقایسٍ تا ومًوٍ کىتزل 5پزتقال 
َای ماَی در طًل وگُذاری  افشایص سمان ماوذگاری ومًوٍسثة  تًاوذ تٍ عىًان وگُذاروذٌ طثیعی می خاصیت ضذمیکزيتی تًدن

  .گزدددر دمای یخچال 
 

 باکتریایی ، فعالیت ضد، حداقل غلظت بازدارندگیعصاره پوست پرتقال، فیل ماهی :کلیذی لغات
 
 
 وًیسىذٌ مسئًل*
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 مقذمه

 اؿجبع، پشٚتئیٗٞبي غیشچشثيداسا ثٛدٖ ػجت ٔبٞیبٖ ثٝ 

ٚ ٕٞچٙیٗ ٔمبديش لبثُ ٔلاحظٝ ٚيتبٔیٗ ٚ ٔٛاد ثبلا  ٘ؼجتبً
 ٔؼذ٘ي، إٞیت ثؼیبس صيبدي دس سطيٓ غزايي ا٘ؼبٖ داس٘ذ

(Simopoulos, 1999.) دِیُ دسيبيي ثٝ ٔحلٛلات ِٚي 
 ٚ فشاس ٘یتشٚط٘ٝ ثبصٞبي آصاد، آٔیٙٝ اػیذٞبي ثبلاي ٔحتٛاي

 ٌٛؿت اص دپزيشتشفؼب ثؼیبس اؿجبع، غیش چشة اػیذٞبي
ٔبٞي ثؼذ اص  (.Sallam, 2007) ثبؿٙذ ٔي ٔشؽ ٚ لشٔض

ٔشي ثٝ دِیُ فؼبِیت ٔیىشٚثي، آ٘ضيٕي ٚ ٚاوٙؾ ٞبي 
ثش ػٛأُ ٔٛثش ثیٗ ؿٛد. دس  فبػذ ٔي ثؼشػتاوؼیذاتیٛ 

ػٛأّي ٟٕٔتشيٗ اص ثبوتشيبيي  ٞبي آ٘ضيٓفؼبد ٔبٞي، 
ش ٞؼتٙذ وٝ ٔٛخت تغییشات ٘بٔغّٛة دس عؼٓ، ثٛ ٚ ظبٞ

 .(Debbarma et al., 2012) ٌشد٘ذ ٔيآٖ 
 تدضيٝ ٍٞٙبْ آثضيبٖ دس ػبُٔ فؼبد ٞبي ٔیىشٚاسٌب٘یؼٓ

 تیَٛ، ٔتبٖ ايٙذَٚ، ،نآٔٛ٘یب ٔب٘ٙذ، ٔحلٛلاتي ٞب پشٚتئیٗ
 تِٛیذ سا ثذثٛ تشویجبت ػبيش ٚ آٔیٗ ٔتیُ تشي پٛتشيؼیٗ،

 Olafsdottir et al., 1997; Davidson et) وٙٙذٔي

al.,2002.) ٔشٚصٜ تٕبيُ ٔلشف وٙٙذٌبٖ ثٝ اػتفبدٜ اصا 
ٞبي ٔیىشٚثي، ػلبسٜ ٚ  ٞبي عجیؼي ٔب٘ٙذ ٔتبثِٛیت افضٚد٘ي
تٛا٘ٙذ ثٝ ػٙٛاٖ تشویجبت ضذ  ٞبي ٌیبٞي وٝ ٔي اػب٘غ

 افضايؾ يبفتٝ اػت ،ٔیىشٚثي عجیؼي دس غزاٞب ثىبس سٚ٘ذ
(Debbarma et al., 2012) . 

ٔتفبٚتي ثش  ٞبي ثٝ سٚؽٞبي ٌیبٞي  ٞب ٚ ػلبسٜ اػب٘غ
ٔختُ وشدٖ تٛاٖ ثٝ  وٝ ٔي زاس٘ذٌ ٔئیىشٚثي اثش  ػٛأُ

 ػِّٛي ءلايٝ فؼفِٛیپیذي غـب تبثیش ثشػیؼتٓ آ٘ضيٕي ٚ 
(. ٔىب٘یؼٓ ػُٕ Burt et al., 2007) ٕ٘ٛداؿبسٜ  ٞبآٖ

اختلاَ دس  ٚ ػجت اػتآٟ٘ب ٔـبثٝ ػبيش تشویجبت فِٙٛیه 
فؼبَ ٚ  ٘یشٚي ٔحشن پشٚتٖٛ، خشيبٖ اِىتشٖٚ، ا٘تمبَ

اص (. ثشخي Burt, 2004ؿٛ٘ذ )ا٘ؼمبد ٔحتٛاي ػَّٛ ٔي
ايٗ ٚيظٌي  .آة ٌشيض ٞؼتٙذ ،ٞبدٞٙذٜ ػلبسٜ تـىیُ ءاخضا
ػَّٛ  ءِیپیذي غـبلايٝ دس وٝ ػبصد ٞب سا لبدس ٔيآٖ

سا ٞب ٚ ػبختبس آٖ ؿٛ٘ذثبوتشي ٚ ٔیتٛوٙذسي پشاوٙذٜ 
-ٔيوٝ ايٗ أش ٔٙدش ثٝ ٘ـت ٔحتٛاي ػَّٛ  ذٙدٞتغییش 

تشویجبت فِٙٛي (. Viuda-Martos et al., 2011ؿٛد )
خبسخي  ءغـب ،ٞبي ٌیبٞئٛخٛد دس ػلبسٜ

ٚ ػجت خشٚج  وٙٙذ ٔيٞب سا تخشيت ٔیىشٚاسٌب٘یؼٓ
ػیتٛپلاػٕي ثٝ غـبء ِیپٛػبوبسيذٞب ٚ افضايؾ ٘فٛرپزيشي 

ATP ؿٛ٘ذ. خشٚج ٔيATP  ٝرخیشٜ ا٘شطي  اتٕبْٔٙدش ث

 ,.Rezaei et alؿٛد )ي٘تیدٝ ٔشي آٖ ٔ ػَّٛ ٚ دس

2008.) 
ثٛدٜ  اي  ٔشوجبت داساي فؼبِیت ضذ ٔیىشٚثي لبثُ ٔلاحظٝ

 Mokbel et) ثبؿٙذ  ٚ داساي ٔمبديش ثبلايي اص فلاٚ٘ٛئیذ ٔي

al., 2006َ43) (. ثیـتشيٗ تِٛیذ ٔشوجبت ٔشثٛط ثٝ پشتمب 
تشيٗ ٌٛ٘ٝ اكلاح ؿذٜ پشتمبَ  ثبؿذ. ٔؼشٚف ٔیّیٖٛ تٗ( ٔي

ثبؿذ. أشٚصٜ وـٛسٞبي ثشصيُ ٚ  ٖ ٘بَٚ ٔيد٘یب تبٔؼٛدس 
 60ثضسٌتشيٗ تِٛیذ وٙٙذٜ پشتمبَ ٞؼتٙذ وٝ حذٚد  آٔشيىب

دسكذ ايٗ ٔمذاس  85ٚ وشدٜ دسكذ پشتمبَ خٟبٖ سا تِٛیذ 
ٔحتٛاي وُ  (.Johnson, 1994) وٙٙذ ٚسي ٔيآسا فش

ٞب ٚ اػیذ آػىٛسثیه دس پٛػت ٔیٜٛ ٔشوجبت اص  فَٙٛ پّي
 ٌیشي ؿذٜ اػت اص ٔیٜٛ پٛػتخّٕٝ پشتمبَ ثیـتش 

.(Fernandez-Lopez et al., 2004)  
Chia-Min ( ٖ2010ٚ ٕٞىبسا ) ثٝ ثشسػي تبثیش ضذ

دس  اص پٛػت پشتمبَ يثبوتشيبيي اػب٘غ سٚغٙي اػتخشاخ
 Vibrio parahaemolyticusٞبي ُ ثبوتشئمبث

،typhimurium  Salmonella ،coli Escherichia ٚ 
Staphylococcus ختٙذ. ٘تبيح ٘ـبٖ داد وٝ اػب٘غ پشدا

ٞبي ثبوتشيتٛا٘ذ ٔي يسٚغٙي پٛػت پشتمبَ ثٝ عٛس ٔٛثش
ثشسػي  حمیكتٞذف اص ا٘دبْ ايٗ غیش فؼبَ وٙذ. ٔزوٛس سا 

ي پٛػت پشتمبَ دس ّخلٛكیبت ضذ ٔیىشٚثي ػلبسٜ اِى
 ثٛد. دس وـٛس افضايؾ صٔبٖ ٔب٘ذٌبسي فیُ ٔبٞي

 
 مواد و روش ها

 ًرد آزمبیصسبزی مبَیبن مآمبدٌ
اص يىي اص ٔضاسع پشٚسؽ فیُ ٔبٞي دس  ٔبٞيٞبي ٕ٘ٛ٘ٝ

 1395دس پبئیض ػبَ ( ػبسئٙغمٝ ) اػتبٖ ٔبص٘ذساٖ
ٞب ثٝ ٚ ا٘تمبَ آٖلشاس دادٜ ؿذ ٚ دس ٔدبٚست يخ  خشيذاسي

كٛست  آصٔبيـٍبٜ دس ص٘دیشٜ ػشد دس وٛتبٞتشيٗ صٔبٖ
ٚ  ػش، ػّٕیبت ؿؼتـٛ ثب آة تٕیض ثٟذاؿتيػپغ . ٌشفت

ٚصٖ تمشيجي ) ٔبٞیبٖتخّیٝ ؿىٕي ٚ فیّٝ وشدٖ  ،دْ ص٘ي
 ا٘دبْ ؿذ. (ٌشْ 100فیّٝ حذٚد  ٞش
 

 تُیٍ ػصبرٌ پًست پرتقبل
پشتمبَ تبٔؼٖٛ ػبِٓ ٚ فبلذ ٞشٌٛ٘ٝ آِٛدٌي لبسچي اص 

ٚ خشيذاسي دس ٕٞبٖ ػبَ ػبسي ٔشوض تحمیمبت ٔشوجبت 
 20ثٝ ٔذت   پٛػت حبكّٝ ا٘دبْ ٚ ػّٕیبت پٛػت ٌیشي

دس اٖٚ  ػپغ لشاس دادٜ ؿذ.س اتبَ٘ٛ ٔغّك خٛؿبٖ دلیمٝ د
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ػبػت خـه  يهثٝ ٔذت ٌشاد  دسخٝ ػب٘تي 60 ثب دٔبي
افضايؾ ػغح تٕبع ثب حلاَ اثتذا تٛػظ خٟت شديذ. ٌ

ٕ٘ٛ٘ٝ ٞبي  ػجٛس دادٜ ؿذ. 14خشد ٚ اص اِه ثب ٔؾ  آػیبة
دسخٝ  خـه ؿذٜ تب صٔبٖ آصٔبيؾ دس دٔبي صيش كفش

 300پشتمبَ خـه ؿذٜ ثب  ٌشْ پٛػت 50ٍٟ٘ذاسي ؿذ. 
ٔیّي ِیتش اتبَ٘ٛ خبِق دس يه دوب٘تٛس ٔخّٛط ٚ پغ اص 

 1ِىّي ثب وبغز ٚاتٕٗ ؿٕبسٜ ػبػت دس دٔبي اتبق، فبص ا 24
ثب  پشاوٙي حلاَفشآيٙذ اص ٔٛاد ٌیبٞي خذا ؿذ، ػپغ 

دس  ا٘دبْ ؿذ ٚ ٕ٘ٛ٘ٝ ٞب دس  دػتٍبٜ تجخیشوٙٙذٜ چشخبٖ
 ٌشفت.ػبػت لشاس  48ثٕذت ٌشاد  دسخٝ ػب٘تي 45دٔبي 

دسخٝ  4دٔبي ٞب دس پغ اص تٟیٝ ػلبسٜ خـه، ٕ٘ٛ٘ٝ
داس ٚ تیشٜ سً٘ اػتشيُ ٍٟ٘ذاسي  دس ظشف دسةٌشاد  ػب٘تي

 .(1388 ٚ ٕٞىبساٖ، )لشٜ خب٘ي ؿذ
 

بر  پًست پرتقبل یػصبرٌ اتبوًل MIC تؼییه
  ضبخص یَب یببکتر

، يػلبسٜ اػتخشاخ ثٝ ٔٙظٛس ثشسػي اثش ضذ ٔیىشٚثي
 ٞبي ؿبُٔ ثبوتشئیىشٚثي بي اػتب٘ذاسد ٞ ػٛيٝ

Pseudomonas aeruginosa  (PTCC27853) ،coli 
Escherichia ((PTCC8739 ٚ Aeromonas 

hydrophila (PTCC7966)، ٞبي پظٚٞؾ ػبصٔبٖ اص 
 تٟشاٖ دا٘ـٍبٜ دأپضؿىي دا٘ـىذٜ ٚ ايشاٖ كٙؼتي ٚ ػّٕي
بسٜ، ثشاي تؼییٗ حذالُ غّظت ثبصداس٘ذٌي ػلٌشديذ.  تٟیٝ

اص سٚؽ سلیك ػبصي ثش ٔحیظ آٌبس اػتفبدٜ ؿذ. 
دسكذ( دس دي ٔتیُ  1-10) ٞبي ٔٛسد ٘ظش اص ػلبسٜ غّظت

 25/0فیّتش ػشٍ٘ي حُ ؿذ ٚ ثب  دسكذ 10ػِٛفٛوؼیذ 
ِٔٛش ٞیٙتٖٛ "ثٝ ٔحیظ وـت اػتشيُ  ،ٔیىشٖٚ اػتشيُ

دسخٝ  35 ٞب دس ا٘ىٛثبتٛسپّیت ػپغؿذ. اضبفٝ  "آٌبس
دلیمٝ ٍٟ٘ذاسي ؿذ٘ذ. ػپغ اص  30 ثٝ ٔذتٌشاد  ػب٘تي

ٞبي تبصٜ تٟیٝ ٚ  وـت ٔضثٛسٞبي  ٔیىشٚاسٌب٘یؼٓ
 (cfu/ml108) ػٛػپب٘ؼیٛ٘ي ثب غّظت ٘یٓ ٔه فبسِٙذ

ثٝ  ٞبي ٔزوٛس ٔیىشِٚیتش ثٝ پّیت 3ٚ اص آٖ  ثذػت آٔذ
 35 ٞب دس دٔبي ػپغ پّیت ،تّمیح ٌشديذ سٚؽ خغي
 ٍٟ٘ذاسيٌشٔخب٘ٝ دس ػبػت 24ثٝ ٔذت ٌشاد  دسخٝ ػب٘تي

 ؿبٞذ ثب ٔمبيؼٝ دس ٞب ٕ٘ٛ٘ٝ سؿذ ػذْ ٚ سؿذ ثشسػي ؿذ٘ذ.
 اص ٔثجت وٙتشَ ثشاي MIC ٞبي آصٔبيؾ دس. كٛست ٌشفت

 اص ٚ ٔیىشٚثي ضذ تشویت حضٛس ثذٖٚ ٔیىشٚاسٌب٘یؼٓ
DMSO ُؿذ اػتفبدٜ ٔٙفي وٙتشَ ثٝ ػٙٛاٖ اػتشي 

(Rammler, 1967.)  
 

 َب سبزی ي تیمبر کردن مبَی آمبدٌ
تحمیك دس ٔدٕٛع چٟبس تیٕبس )ٕٞشاٜ ثب ٌشٜٚ  دس ايٗ
 4ثٝ  ٔبٞیبٖ .دس ٘ظش ٌشفتٝ ؿذتىشاس  3ٞش يه ثب ٚ ؿبٞذ( 

يه ثخؾ ثٝ ػٙٛاٖ ٕ٘ٛ٘ٝ ؿبٞذ دس  .ثخؾ تمؼیٓ ؿذ٘ذ
)لايٝ ثیشٚ٘ي پّي اػتش ٚ لايٝ داخّي  ٞبي پّي اػتش ویؼٝ

دسخٝ  4ٚ دس دٔبي يخچبَ ؿذٜ ثٙذي  پّي اتیّٗ( ثؼتٝ
 30ٞب ثٝ ٔذت  ثخؾ ػبيش .ؿذ٘ذٟذاسي ٌٍ٘شاد  ػب٘تي

 ػلبسٜ اػتخشاخي اص دسكذ 7 ٚ 6 ،5 ٞبي دلیمٝ دس غّظت

ٞب  ثٙذي ؿذ٘ذ. ػپغ ٕ٘ٛ٘ٝ ٚس ٚ ثؼتٝ پٛػت پشتمبَ غٛعٝ
سٚص ٍٟ٘ذاسي  15ثٝ ٔذت ٌشاد  دسخٝ ػب٘تي 4دس دٔبي 

تیٕبس ػٝ ٔبٞي اص ٞش  15ٚ  10، 5، 0دس سٚصٞبي ٚ  ؿذ٘ذ
 ٔٛسد آصٔبيؾ لشاس ٌشفتٙذ. ٚعٛس تلبدفي ا٘تخبة ٝ ث

 
 سبزی ومًوٍ َبآمبدٌ

ٔتش ٔشثغ اص پٛػت ٘بحیٝ لذأي پـت ٔبٞي ثب  ػب٘تي 5/2
دسكذ ضذػفٛ٘ي ؿذ. ػپغ ثب پٙغ ٚ اػىبِپُ  70اتبَ٘ٛ 

ٌشْ اصٌٛؿت لؼٕت صيشيٗ 10ٚ  ا٘دبْوٙي اػتشيُ پٛػت
 دسكذ وّشيذ 85/0ِیتش ٔحَّٛ  ٔیّي 90ٚ دس ؿذٜ ثشداؿتٝ

ثب٘یٝ دس يه  60ٚ ثٝ ٔذت  ٜ ؿذُٜ لشاس دادػذيٓ اػتشي
ٞبي ، سلتػپغ. ٍٕٞٗ ؿذٔخّٛط وٗ آصٔبيـٍبٞي 

خٟت وـت تٟیٝ ٚ دس عَٛ  1000/1،  100/1،  10/1اػتب٘ذاسد 
دس كٛست ٘یبص )ثبلا ثٛدٖ ثبس  ػُٕ ؿذ وٝ ثغٛسيدٚسٜ 

         ٞب( اص  ٞب دسٖٚ پّیت ثبلا ثٛدٖ تشاوٓ وّٙيثبوتشي ٚ 
. دس ٞش دٚسٜ آصٖٔٛ ػٝ ؿٛدتش ٘یض اػتفبدٜ ٞبي ثبلاسلت

 ٔبٞي اص ٞش تیٕبس ثٝ عٛس خذاٌب٘ٝ ٕ٘ٛ٘ٝ ثشداسي ؿذ
 .(1385 ايشاٖ، 8923-3)اػتب٘ذاسد

  
 َبی ًَازی مسيفیلضمبرش کلی ببکتری

ٞبي ٔٛسد  ِیتش اص ػٛػپب٘ؼیٖٛ اِٚیٝ ٚ ػبيش سلت يه ٔیّي
 2ٞبي اػتشيُ ٔٙتمُ ؿذ )ثشاي ٞش سلت  ٘یبص، ثٝ پّیت

ِیتش اص  ٔیّي 12-15پّیت دس ٘ظش ٌشفتٝ ؿذ(. ػپغ حذٚد 
دسخٝ  44ٔحیظ وـت پّیت وب٘ت آٌبس ثب دٔبي حذٚد 

ٔحتٛاي  ػپغٞب افضٚدٜ ؿذ.  ثٝ ٞش يه اص پّیتٌشاد  ػب٘تي
حشوت چشخـي ٔخّٛط ٚ سٚي ػغح افمي ٚ  ثبٞب  پّیت

ٞبي  پّیتػپغ . ٔٙؼمذ ؿٛ٘ذخٙه لشاسٌشفتٙذ تب وبٔلاً 
ثٝ ٌشاد  دسخٝ ػب٘تي 37 ست ٚاسٚ٘ٝ دس دٔبيآٔبدٜ ثٝ كٛ
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ايٗ . ثؼذ اص پبيبٖ لشاس ٌشفتٙذ  ٌشٔخب٘ٝدس  ػبػت 48ٔذت 
 پشٌٙٝ 300ٚ حذاوثش  30ٞبيي وٝ حذالُ  پّیت ،صٔبٖ

 ,.Ben-Gigirey et al (ا٘تخبة ٚ ؿٕبسؽ ؿذ٘ذ ،داؿتٙذ

1998.) 
 

 سرمبگرا ی َب ضمبرش ببکتری
ٞبي ٔٛسد  ٝ ٚ ػبيش سلتٔیّي ِیتش اص ػٛػپب٘ؼیٖٛ اِٚیيه 

ٞبي  ٞبي اػتشيُ ثٝ پّیت ٘یبص ثب اػتفبدٜ اص ػشػٕپّش
ِیتش اص  ٔیّي 12-15ػپغ حذٚد  ٌشديذ.اػتشيُ ٔٙتمُ 

دسخٝ  44ٔحیظ وـت پّیت وب٘ت آٌبس ثب دٔبي حذٚد 
ٔحتٛاي ػپغ ٞب افضٚدٜ ؿذ.  ثٝ ٞش يه اص پّیتٌشاد  ػب٘تي
سٚي  ٞب ثٛػیّٝ حشوت چشخـي ٔخّٛط ؿذ٘ذ ٚ پّیت

ٔٙؼمذ ؿٛ٘ذ. ػغح افمي ٚ خٙه لشاسٌشفتٙذ تب وبٔلاً 
دسخٝ  7ٞبي آٔبدٜ ثٝ كٛست ٚاسٚ٘ٝ دس دٔبي  پّیت ػپغ
لشاس ٌشفتٙذ.   دس ٌشٔخب٘ٝسٚص  10ثٝ ٔذت ٌشاد  ػب٘تي
 ,.Ben-Gigirey et al ) ٞب ؿٕبسؽ ؿذ٘ذپشٌٙٝ  ػپغ

1998.) 
  

 َبی کلی فرمضمبرش ببکتری
ٚيِٛت  ٞب، اص ٔحیظ وـتتشيثشاي وـت ايٗ ٌشٜٚ اص ثبو

ٚ سٚؽ وـت دٚ لايٝ ( VRBLسد ثبيُ لاوتٛص آٌبس )
پغ اصوـت پٛسپّیت اِٚیٝ ٚ  ،ثذيٗ تشتیت .اػتفبدٜ ؿذ

 37دٔبي ػفت ؿذٖ ٔحیظ، ٔدذا ٔحیظ اضبفٝ ؿذ ٚ دس  
لشاس   دس ٌشٔخب٘ٝػبػت  24ٔذت ٝ ثٌشاد  دسخٝ ػب٘تي

 9263ذاسد)اػتب٘ ٞبي لشٔض ؿٕبسؽ ؿذ٘ذ پشٌٙٝٚ ٌشفتٙذ 
 (.1386 ايشاٖ،

 
 تجسیٍ ي تحلیل آمبری

 ٘ؼخٝ SPSS ٞب ثب اػتفبدٜ اص ٘شْ افضاس تدضيٝ ٚ تحّیُ دادٜ
 عشفٝ يه ٚاسيب٘غ تحّیُ ٚ تدضيٝ وٕه ثب 17

(ANOVA )ْٞب تٛػظ  ٔمبيؼٝ ٔیبٍ٘یٗ دادٜ. ؿذ ا٘دب
دسكذ  1اي دا٘ىٗ ٚ دس ػغح احتٕبَ  آصٖٔٛ چٙذ دأٙٝ

 ا٘دبْ ٌشفت. 
 
 
 
 
 

  جنتای
 میکريبی در طًل ديرٌ وگُذاری َبی وتبیج آزمبیص

َبی ًَازی  مقبدیر ضمبرش کلی ببکتری
 Total Viable Count (TVC)مسيفیل

ٌٛؿت ٔبٞي فیُ ٔبٞي دس عَٛ دٚسٜ  TVCتغییشات 
وُ  اِٚیٝ اػت. ؿٕبسؽ اسائٝ ؿذٜ 1 ؿىٍُٟ٘ذاسي دس  

ثٛد  log CFU/g 45/3–33/3ٞب دس ٔغبِؼٝ حبضش  ثبوتشي
ٔغبثك  .ثیبٍ٘ش ویفیت خٛة ٔبٞي ٔٛسد ٔغبِؼٝ اػتوٝ 

ٞب ثب  ٞب ثشاي ٕٞٝ تیٕبس ؿٕبسؽ وُ ثبوتشي 1 ؿىُ
(  p<01/0) داسي افضايؾ يبفت ثٝ عٛس ٔؼٙي ٌزؿت صٔبٖ

ثغٛسيىٝ ايٗ افضايؾ دس تیٕبس وٙتشَ ؿذت ثیـتشي 
 ٞبي ٞٛاصي ٔضٚفیُ دس داؿت. ؿٕبسؽ وُ ثبوتشي

ٚ ٕ٘ٛ٘ٝ وٙتشَ، دس صٔبٖ ٞبي تیٕبس ؿذٜ ثب ػلبسٜ  ٕ٘ٛ٘ٝ
(. ٔیضاٖ p˃01/0) داس ٘ذاؿتٙذ كفش ثب يىذيٍش تفبٚت ٔؼٙي

 log CFU/g 27/6، 5ايٗ ؿٕبسؽ دس تیٕبس وٙتشَ تب سٚص 
سػیذ وٝ  log CFU/g  39/8ثٝ 10دس سٚص  ثٛد دس حبِیىٝ

 TVC. ٔیضاٖ ثٛد( log CFU/g 7فشاتش اص حذ لبثُ لجَٛ )
پٛػت اص  دسكذ 7ٚ  6، 5 ٞبي ػلبسٜحبٚي دس تیٕبس 

 log CFU/g 48/7  ٚlog، ثتشتیت ثٝ 10دس سٚص  پشتمبَ

CFU/g 66/6  ٚ log CFU/g37/6  ٛسيىٝ تیٕبس غثثٛد
دس حذ لبثُ لجَٛ لشاس  دسكذ 7ٚ  6ػلبسٜ پٛػت پشتمبَ 

، ٕٞٝ تیٕبسٞب فشاتش اص حذ لبثُ لجَٛ 15داؿتٙذ ٚ دس سٚص 
(log CFU/g 7 ).ثٛد 

 
 َبی سرمبگرا مقبدیر ضمبرش ببکتری

Psychrotrophic Bacteria Count (PTC)   
ٌٛؿت فیُ ٔبٞي دس عَٛ دٚسٜ ٍٟ٘ذاسي  PTCتغییشات 

دادٜ ؿذٜ اػت. ٔیضاٖ اثتذايي ؿٕبسؽ  ٘ـبٖ 2 ؿىُدس 
 log CFU/gٞبي ػشٔبٌشا دس ٔغبِؼٝ حبضش ثبوتشي

ثٛد وٝ ثیبٍ٘ش ویفیت خٛة ٔبٞي ٔٛسد  32/3–37/3
ثشاي ٕٞٝ  PTCٔیضاٖ  2 ؿىُٔغبثك  .ٔغبِؼٝ اػت

 داسي افضايؾ يبفت ٞب ثب ٌزؿت صٔبٖ ثٝ عٛس ٔؼٙي تیٕبس
ثغٛسيىٝ ايٗ افضايؾ دس تیٕبس وٙتشَ ؿذت ثیـتشي 

داؿت. 
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 (log cfu/g)برای تیمبرَبی مختلف وسبت بٍ زمبن  (TVC): مقبدیر ضمبرش کل ببکتری 1ضکل 

Figure 1: The Total Viable Count (TVC) for different treatments relative to time in terms of log cfu/g. 

 
 

 

 (log cfu/g)( برای تیمبرَبی مختلف وسبت بٍ زمبن PTCَبی سرمبديست ): مقبدیر ببکتری2ضکل 

Figure 2: The Psychrotrophic Bacteria Count (PTC) for different treatments relative to time in terms of log cfu/g. 
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 log CFU/g، 5ٔیضاٖ ايٗ ؿٕبسؽ دس تیٕبس وٙتشَ تب سٚص 
 log CFU/g  32/8ثٝ 10دس سٚص  ثٛد دس حبِیىٝ 71/5

( اػت. log CFU/g 7سػیذ وٝ فشاتش اص حذ لبثُ لجَٛ )
دسكذ دس  6ٚ  5دس تیٕبس حبٚي غّظت ٞبي  PTCٔیضاٖ 

 log CFU/g 16/7  ٚlog CFU/g، ثتشتیت ثٝ 10سٚص 
اص خبسج اص دأٙٝ  15ثب ايٗ ٚخٛد، دس سٚص سػیذ ِٚي  23/6

دسكذ ،  7اػتب٘ذاسد ثٛد دس حبِیىٝ دس تیٕبس حبٚي ػلبسٜ 
 logدس حذ لبثُ لجَٛ ) 15ايٗ ٔیضاٖ تب سٚص 

CFU/g01/7) داؿت. لشاس 

 
 Coliform (َبی کلی فرم مقبدیر ضمبرش ببکتری

(Count 
ٞبي ٌٛؿت فیُ ٔبٞي دس عَٛ دٚسٜ  فشْ تغییشات وّي

اػت. ٔیضاٖ اِٚیٝ  ؿذٜ اسائٝ 3 ؿىُذاسي دس ٍٟ٘
ٞبي فیُ ٔبٞي دس ايٗ تحمیك دس  فشْ فیّٝ ٞبي وّي ثبوتشي

ثٛد ٚ تیٕبسٞب ثب 24/2 -34/2ثشاثش  تٕبٔي تیٕبسٞب تمشيجبً

داسي  ٞب اختلاف ٔؼٙي فشْ ٞٓ اص ٘ظش ٔیضاٖ اِٚیٝ وّي 
ٞب   فشْ (. عجك ٘تبيح حبكّٝ، ٔیضاٖ وّيp˃01/0) ٘ذاؿتٙذ

دس )تٕبٔي تیٕبسٞب دس عَٛ صٔبٖ سٚ٘ذي افضايـي داؿت  دس
 ثٛد(ثیـتشيٗ ٔمذاس داساي  15سٚص كفش وٕتشيٗ ٚ دس سٚص 

(01/0>pثغٛسيىٝ ايٗ افضايؾ دس ٕ٘ٛ٘ٝ ؿبٞذ ؿذت ) 
 .سػیذ log CFU/g 67/7  ثٝ آٖ ثیـتشي داؿت ٚ ٔمذاس

ٞبي  ؿٕبسؽ ثبوتشي ،دس پٙدٕیٗ سٚص اص دٚسٜ ٍٟ٘ذاسي
دس  سػیذ ٚ CFU/g log 23/4یٕبس وٙتشَ ثٝ فشْ دس ت وّي
وٝ حذاوثش ؿٕبسؽ لبثُ لجَٛ  log CFU/g 5اص  دٞٓسٚص 

تدبٚص وشد  ،ثبؿذ ٞبي وّي فشْ ٔي ثبوتشي
;ICMSF.,1986)  ،ٖدس .(1393 صاسع ٌـتي ٚ ٕٞىبسا 

، ؿٕبسؽ دسكذ 7ٚ   6ػلبسٜ پٛػت پشتمبَ  تیٕبس
 log CFU/g تشتیت ثٝٝ ث دٞٓفشْ دس سٚص  ٞبي وّي ثبوتشي

30/4 ٚ log CFU/g 20/4  ثٝ ثبلاتش اص حذ  15ٚ دس سٚص
 فشْ سػیذ.  ٞبي وّي ٔدبص ثبوتشي

 
 

 

 (log cfu/g)َبی کلی فرم برای تیمبرَبی مختلف وسبت بٍ زمبن : مقبدیر ببکتری 3ضکل 

Figure 3: The Coliform Count for different treatments relative to time in terms of log cfu/g 

 
 حثب

ٞب دٞٙذٜ آٖ ٞب ٚ اخضاء تـىیُ ٞبي ٟٔٓ اػب٘غ اص ٚيظٌي
وٝ ٔٛخت ٘فٛر ايٗ ٔٛاد ثٝ  ػتخبكیت آثٍشيضي آٟ٘ب

ٚ  ؿذٜٞب  ٚ ٔیتٛوٙذسي ٞب ػَّٛ ثبوتشي ءِیپیذٞبي غـب
ػجت اختلاَ دس ػبختٕبٖ آٟ٘ب ٚ ايدبد ٘فٛر پزيشي ثیـتش 

چٝ ٔمبديش ٔٛاد (. ثٝ عٛس وّي، ٞش Burt, 2004ٌشدد ) ٔي
فِٙٛي دس اػب٘غ يب ػلبسٜ ثبلاتش ثبؿذ، خٛاف آ٘تي 

ثیـتش خٛاٞذ ٘یض ٞبي غزايي  پبتٛطٖ ثش ضذثبوتشيبَ آٟ٘ب 
ٔىب٘یؼٓ اثش ايٗ تشویجبت ؿبُٔ اختلاَ دس غـبء . ثٛد

، خشيبٖ ػیتٛپلاػٕي، ثش ٞٓ صدٖ ٘یشٚي حشوت پشٚتٛ٘ي
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 Tajkarim) ثبؿذ ٔي ا٘ؼمبد ٔحتٛيبت ػِّٛي اِىتشيىي ٚ

et al., 2010.)  ٗٔیضاٖ پظٚٞؾدس اي ،MIC  ٜػلبس
% 5( w/wثشاي ٞش ػٝ ثبوتشي ) پشتمبَ پٛػت اتبِ٘ٛي

 تؼییٗ ٌشديذ.
Espina ( ٖثٝ ثشسػي تشویجبت ؿیٕیبيي 2011ٚ ٕٞىبسا )

اػب٘غ سٚغٙي ٔشوجبت ٚ اسصيبثي فؼبِیت ضذ ٔیىشٚثي آٟ٘ب 
٘غ دسكذ اػب 5/85پشداختٙذ ٚ دسيبفتٙذ وٝ ِیٕٛ٘ٗ %

اػب٘غ  MICدٞذ ٚ ٕٞچٙیٗ  سٚغٙي پشتمبَ سا تـىیُ ٔي
ٚ ثشاي  µl/ml30سٚغٙي پشتمبَ ثشاي ثبوتشي اؿشؿیبوّي 

تؼییٗ  µl/ml30آيشٚطيٙٛصا ثیـتش اص  ثبوتشي ػٛدٚٔٛ٘بع
 .ؿذ

( ثٝ ثشسػي 2011ٚ ٕٞىبساٖ )  Pittmanدس تحمیك 
فؼبِیت اػب٘غ سٚغٙي پٛػت پشتمبَ دس ٔمبثُ اؿشؿیبوّي 

ٛ٘لا ٚ تبثیش آٖ ثش لاؿٝ ٌبٚ ٍٟ٘ذاسي ؿذٜ دس ػشٔب ٚ ػبِٕ
ثشاي ٌٛ٘ٝ ٞبي ٔختّف  MIC دس ايٗ تحمیك، پشداختٝ ؿذ.

ٞبي ٔختّف  دسكذ ٚ ثشاي ٌٛ٘ٝ 2/0 -8/0ػبِٕٛ٘لا 
دسكذ اػب٘غ سٚغٙي پشتمبَ ثذٖٚ  2/0 -4/0اؿشؿیبوّي 

ٚ   Debbarma،دس تحمیمي ديٍش .تشپٗ ٌضاسؽ ؿذ
ٔیىشٚثي  ضذ تیفؼبِ يثشسػ ( ث2012ٕٝٞىبساٖ )

ٚ  پتٛعیاوبِ ُ،یص٘دج صخذا ؿذٜ اي سٚغٙ يٞب اػب٘غ
ٞبي  ثبوتشيثش ٚ تبثیش آٖ پشداختٝ ؿذ  پٛػت پشتمبَ

ٞبي ا٘تـبس دس آٌبس ٚ سٚؽ  سٚؽصا ثب اػتفبدٜ اص  ثیٕبسي
ثبوتشي ضذ فؼبِیت  .ٔٛسد اسصيبثي لشاس ٌشفت ػبصي سلیك

س ايٗ حدٓ د ثشسػي ؿذ. µl100اػب٘غ پٛػت پشتمبَ دس 
ثیـتشيٗ حؼبػیت داساي ثبػیّٛع ػٛثتیّیغ ، اػب٘غ
 اػتبفیّٛوٛوٛع اٚسئٛع ٚ ِٛوٛ٘ٛػتٛنپغ اص آٖ ٚ ثٛدٜ 

ٕٞچٙیٗ اثش  .دس ٔشاتت ثؼذي لشاس داؿتٙذ ٔٙٛػیتٛط٘ض
ػبِٕٛ٘لا  ػٛدٚٔٛ٘بع آئشٚطيٙٛصا، ثشوٕي ٕٔب٘ؼت وٙٙذٌي 

ٞب  تشيٗ ثبوتشي تیفي ٔٛسيْٛ ٚ اؿشؿیب وّي داؿت ٚ ٔمبْٚ
پبسإِٞٛیتیىٛع ٚ آئشٚٔٛ٘بع  ٛيثٝ ايٗ اػب٘غ ٚيجش

  .ثٛدٞیذسٚفیلا 
ضذ  ( فؼبِیت2014ٚ ٕٞىبساٖ ) Kumariدس تحمیك 
ٚ  Escherchia coli ثبوتشيدٚ  ثشٔیىشٚثي 

Pseudomonas aeruginosa  .ٔمذاس  ثشسػي ؿذMIC 
ثشاي آة ِیٕٛ سػیذٜ ٚ ٘بسع  E. coli، v/v 625/0ثشاي 

، Pseudomonas aeruginosaثشاي   MICٔمذاس .ثٛد
ٚ ثشاي آة ِیٕٛ ٘بسع  v/v 3125/0ثشاي آة ِیٕٛ سػیذٜ 

v/v 625/0 وٝ آة ِیٕٛ  ٔـخق ٕ٘ٛد حبكّٝ٘تبيح  .ثٛد
  .٘تي ٔیىشٚثي ٚ آ٘تي اوؼیذا٘ي اػتغٙي اص خٛاف آ

ٔمبٚٔت ثیـتش ثبوتشي ٌشْ ٔٙفي ٘ؼجت ثٝ ٌشْ ٔثجت ثٝ 
ٞبي ٌشْ  تش دس ثبوتشي دِیُ ٚخٛد غـبء دٚ لايٝ ٚ پیچیذٜ

ٞبي ٌشْ ٔثجت فمظ لايٝ  ثبوتشيدس ديٛاسٜ  .ثبؿذ ٔٙفي ٔي
ٞبي  پپتیذٌّٚیىبٖ ضخیٓ ٚخٛد داسد. ثش ػىغ، ثبوتشي

ٌشْ ٔٙفي ػلاٜٚ ثش لايٝ پپتیذٌّٚیىبٖ داخّي داساي لايٝ 
خبسخي اص خٙغ ِیپٛپشٚتئیٗ، فؼفٛپشٚتئیٗ ٚ پشٚتئیٗ 

ٔٛضٛع  . ايٗ (Lang and Buchbauer, 2012) ٞؼتٙذ
 ؿٛد. ٞبي ٌشْ ٔٙفي ٔي ش ػلبسٜ ثش ثبوتشيوبٞؾ اثٔٛخت 
تشویجبت فلاٚ٘ٛئیذي، پىتیٗ، وبسٚتٙٛئیذ ٚ تشویجبت ٚخٛد 

فِٙٛي دس پٛػت پشتمبَ ٌضاسؽ ؿذٜ اػت. ثب تٛخٝ ثٝ 
وٝ دس ساثغٝ ثب اثشات ضذ ٔیىشٚثي فلاٚ٘ٛئیذ  ٞبيي ٌضاسؽ

تٕبَ اح ،(Yun-Chen et al., 2008) داسدٞب ٚخٛد 
ثخـي اص فؼبِیت ضذ ٔیىشٚثي پٛػت پشتمبَ  سٚد ٔي

 ٔشثٛط ثٝ ٚخٛد ايٗ تشویجبت دس آٖ ثبؿذ.
دِیُ فؼبِیت ٚ سؿذ ٝ فؼبد دس ٔبٞیبٖ تبصٜ ثثخـي اص 

(SSOs) اسٌب٘یؼٓ ٞبي ٚيظٜ ػبُٔ فؼبد
ثبؿذ وٝ ثب ٔي 1

ٞبيي ٔٙدش ثٝ ٘بٔغّٛة ؿذٖ عؼٓ ٚ ثٛي  تِٛیذ ٔتبثِٛیت
ؿٛد  ٞب ٔيیشلبثُ ٔلشف ؿذٖ آٖٔبٞیبٖ ٚ دس ٟ٘بيت غ

(Gram and Huss, 1996 .)ٔیىشٚثي تغییشات ؿه ثي 

 ثٝ ٔٙدش ٟ٘بيت دس ٌیشد، ٔي كٛست ٞب آ٘ضيٓ وٕه ثٝ وٝ

 ٞبي ٔیىشٚاسٌب٘یؼٓ فؼبِیت ٚ سؿذ ٘تیدٝ ٚ دس ؿذٜفؼبد 

 ثٝ ٔٙدش وٝ ؿٛد ٔي تِٛیذ ييٞب ٔتبثِٛیت فؼبد، ػبُٔ

 غیشلبثُ ٟ٘بيت سد ٚ ثٛي ٔبٞیبٖ ٚ عؼٓ ؿذٖ ٘بٔغّٛة

 ,Gram and Dalgaard) ٌشدد ٔي آٟ٘ب ؿذٖ ٔلشف

 فّٛس وٝ ٜ اػتداد ٘ـبٖ ٔتؼذد ٘تبيح ٔغبِؼبت(. 2002

 ٔتفبٚت اػت دسيبيي غزاٞبي اص ؿذٜ خذاػبصي ٔیىشٚثي
(Gelman et al., 2001 آِٛدٌي ٔیىشٚثي .)ٝاِٚی ،

ثٙذي )ثؼتٝ ثٙذي دس ٞٛا، خلاء  ٚضؼیت ٍٟ٘ذاسي ٚ ثؼتٝ
٘مؾ ٟٕٔي دس  ،ؼفش اكلاح ؿذٜ( ٚ دٔبي ٍٟ٘ذاسييب اتٕ

 وٙذ ٔي ءتؼییٗ ػٕش ٔب٘ذٌبسي ٔحلٛلات ؿیلاتي ايفب
(Arashisara et al., 2004 .)ٖٞبي ٔیىشٚةثبس  ٔیضا 

 ٔب٘ذٌبسي ػٕش ثب ٔؼتمیٕي استجبط ،ثبفت دس فؼبد ػبُٔ

 (Gram and Huss, 1996).  داسد ٔبٞي

                                                           
1
 Specific Spoilage Organisms (SSOs) 
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TVC  ؿذٜ ٔغبِؼبت ا٘دبْ  ثب ٘تبيح اثتذايي دس ايٗ تحمیك
Fan ( ٖثش ٔبٞي وپٛس ٘مش2008ٜٚ ٕٞىبسا ) ٝٚس اي غٛع

فِٙٛي چبي دس عَٛ ٍٟ٘ذاسي ؿذٜ دس ٔحَّٛ تشویجبت پّي
( ٔغبثمت داسد. رٚاِفمبسي ٚ log CFU/g 1/3دس يخ )

( دس تحمیمي سٚ٘ذ تغییشات ٔیىشٚثي، 1390ٕٞىبساٖ )
سا  ؿیٕیبيي ٚ حؼي فیّٝ ٔبٞي لضَ آلاي سٍ٘یٗ وٕبٖ

دس ايٗ  .عي ٍٟ٘ذاسي دس دٔبي يخچبَ ثشسػي وشد٘ذ
( log cfu/g54/3 ٞب ) اِٚیٝ فیّٝ TVCتحمیك ٔیضاٖ 

ثبؿذ.  ؿذ وٝ ثٝ ٘تبيح تحمیك حبضش ٘ضديه ٔي ٔحبػجٝ
اوثش ٔحممیٗ ٔؼتمذ٘ذ وٝ فؼبد ٔبٞیبٖ آة ؿیشيٗ ظشف 

دس دٔبي يخچبَ اتفبق ٔي افتذ سٚص ٍٟ٘ذاسي  5–8ٔذت 
(Barakat et al., 2004 )ٞبي  . وٕیتٝ ثیٗ إِّّي ٚيظٌي

حذاوثش ٔیضاٖ لبثُ لجَٛ ؿٕبسؽ وُ ٔیىشٚثي غزاٞب، 
 ,ICMSF) دادپیـٟٙبد  log CFU/g 7 سا  ٞب ثبوتشي

دس ٔغبِؼٝ حبضش دس عَٛ صٔبٖ  TVC (. ٔیضاٖ 1986
افضايؾ يبفت. ٌشاد  دسخٝ ػب٘تي 4 ٍٟ٘ذاسي دس دٔبي

افضايؾ ثبس ثبوتشيبيي ثب ٌزؿت صٔبٖ ٍٟ٘ذاسي ٔبٞي دس 
 ,.Mexis et alدٔبي يخچبَ ثٝ اثجبت سػیذٜ اػت )

ٞب، دس  دس تحمیمي ٔیضاٖ ؿٕبسؽ وُ ثبوتشي(. 2009
ٞبي ٔبٞي وپٛس تیٕبس ؿذٜ ثب ٔحَّٛ ٚ فیّٝؿبٞذ ٞبي  فیّٝ

یت ثتشت ٌشاد دسخٝ ػب٘تي 5وبسٚاوشَٚ ٚ تیَٕٛ دس دٔبي 
سٚص دس حذ لبثُ لجَٛ لشاس داؿت  12ٚ  4ثٝ ٔذت 

(Barakat et al., 2004.)  ٝ٘تبيح تحمیك حبضش ثب ٘تید
ٚ ٕٞىبساٖ   Chanthaphonداسد.ٔغبثمت  ٔزوٛسٔغبِؼٝ 

( دس ٔغبِؼٝ خٛد ثیبٖ ٕ٘ٛد٘ذ وٝ ِیٕٛ٘ٗ، ثتب پیٙٗ، 2008)
ٌبٔب تشپیٙٗ اص تشویجبت اكّي ٔٛخٛد دس ػلبسٜ پٛػت 

ثش سؿذ  د٘ذ وٝ ٘مؾ ٔٛثش ٚ ثبصداس٘ذٜپشتمبَ ثٛ
ٚ ٕٞىبساٖ  Tan ،اص ػٛي ديٍشٞب داؿتٙذ.  ٔیىشٚاسٌب٘یؼٓ

( ثیبٖ وشد٘ذ وٝ تشویجبت فشاس اػب٘غ پٛػت 2011)
پشتمبَ وٝ ؿبُٔ ِیٕٛ٘ٗ، ثتب ٔیشػٗ، آِفب پیٙٗ، دوب٘بَ، 

اص خّٕٝ تشویجبت  ،تشپیَٙٛ ثٛد٘ذ-ػبثیٙٗ، ِیٙبَِٛ، آِفب
ٞب  ٚ فؼبِیت ٔیىشٚاسٌب٘یؼٓش سؿذ ٔٛثش ٚ ثبصداس٘ذٜ ث

 ٞب ياص ثبوتش يػٙٛاٖ ٌشٚٞ  ػشٔبٌشا ثٝ ٞبي يثبوتشٞؼتٙذ. 
 يدٔب يٙىٝسغٓ ا ثٝ ؿٛ٘ذ وٝ  ٔي يفتّف تؼشخٔ يٞب اص ٌٛ٘ٝ

 20-30 دس ٔحذٚدٜ آٟ٘ب یهٔتبثِٛ یتسؿذ ٚ فؼبِ یٙٝثٟ
ٌشاد  دسخٝ ػب٘تي 7ياػت، لبدس٘ذ دس دٔبٌشاد  دسخٝ ػب٘تي

(. Samaržija et al., 2012) ٙٙذوٕتش سؿذ و يب
ٞبي ٞبي ٌشْ ٔٙفي، ٌشٜٚ اكّي ٔیىشٚاسٌب٘یضْ ثبوتشي

ٔؼئَٛ فؼبد ٔبٞي تبصٜ ٍٟ٘ذاسي ؿذٜ ثٝ كٛست ػشد 
 ٕٞىبساٖ (. ػیف صادٜ Sallam et al., 2007ٚٞؼتٙذ )

ٞبي ػشٔبدٚػت دس فیّٝ  ثٝ ثشسػي ٚخٛد ثبوتشي( 1386)
  sous videؽثٙذي ؿذٜ ثٝ سٚ فیُ ٔبٞي پشٚسؿي ثؼتٝ

سا پشداختٙذ ٚ ٔیبٍ٘یٗ ؿٕبسؽ ثبوتشي ٞبي ػشٔبدٚػت 
دسخٝ  2دس دٔبي  log CFU/g  6/3دس ٕ٘ٛ٘ٝ ؿبٞذ

ٌضاسؽ وشد٘ذ وٝ ثب تحمیك حبضش ٔغبثمت ٌشاد  ػب٘تي
 ٞبي ػشٔبٌشا دس داسد. دس صٔبٖ كفش ؿٕبسؽ ثبوتشي

ثب يىذيٍش  ؿبٞذثب ػلبسٜ ٚ ٕ٘ٛ٘ٝ ٞبي تیٕبس ؿذٜ  ٕ٘ٛ٘ٝ
(. ٔحممیٗ اص خّٕٝ P˃ 01/0) ٘ذاؿتٙذ يداس ٙيتفبٚت ٔؼ
Hozbor ( ٖ1388( ٚ ا٘ٛسي ٚ ٕٞىبساٖ )2006ٚ ٕٞىبسا )

 ٞب دس ؿٕبسؽ ثبوتشيٟبي ػشٔبدٚػت دس سٚص اِٚیٝ آصٔبيؾ
ثیٗ تیٕبسٞبي ٔختّف تفبٚت ٔؼٙي داسي ٔـبٞذٜ ٘ىشد٘ذ. 

ٞٛاصي  ٞبيثبس ثبوتشيبيي ٔدبص ثشاي ػبيىشٚتشٚفیه
 Gimenez)ٌضاسؽ ؿذٜ اػت  logCFU/g 7)ػشٔبٌشا( 

et al., 2002) . 
 ٞٛاصي ثي ٚ اػپٛس ثذٖٚ ٔٙفي، فشْ،ٌشْ وّي ٞبي ثبوتشي

 ثٟذاؿتي ویفیت ٘ـبٍ٘ش ٞب ثبوتشي ايٗ .ثبؿٙذ ٔي اختیبسي
 حیٛا٘بت ٔذفٛع ٚ آة خبن، دس ٚ ٞؼتٙذ آة ٚ غزا

 صا ثیٕبسي ٞب ثبوتشي ايٗ. ؿٛ٘ذ ٔي يبفت٘یض  خٍٛ٘شْ
 ػبيش دٞٙذٜ ٘ـبٖدس ٔٛاد غزائي  آٟ٘ب حضٛس أب ٘یؼتٙذ،

 Adams and) اػت ٔذفٛػي پبتٛطٖ ٞبي ٔیىشٚاسٌب٘یؼٓ

Moss., 2002). دس ٚ فشْ وّي ٞبي ثبوتشي ؿٕبسؽ وبٞؾ 
 ثب ؿذٜ تیٕبس ٞبي ٕ٘ٛ٘ٝ دس ٔب٘ذٌبسي صٔبٖ افضايؾ ٘تیدٝ

 ثٝ ؿذٜ ثشدٜ ثىبس  ػلبسٜ داس ٔؼٙي تأثیش دٞٙذٜ ٘ـبٖ ػلبسٜ،
 ؿٕبسؽ .(<01/0p) ثبؿذ ٔي ثبوتشيبيي ضذ تشویت ػٙٛاٖ

% 7 پشتمبَ پٛػت ػلبسٜ ثٛػیّٝ ثٛيظٜ ػشٔبٌشا ٞبي ثبوتشي
 تأثیش تحت% 6 پشتمبَ پٛػت ػلبسٜ آٖ اص پغ ٚ

 .لشاسٌشفت
 یشيٌا٘ذاصٜ ثشسػي ثٝ( 1393) ٕٞىبساٖ ٚ ٌـتي صاسع

 ٚ پشداختٙذ QIM سٚؽ اص اػتفبدٜ ثب تیلاپیب ٔبٞي تبصٌي
 تیلاپیب ٔبٞي تیٕبسٞبي دس فشْوّي يٞبثبوتشي ؿٕبسؽ

 logCFU/g   19/2- 20/2كفش صٔبٖ دس خبِي ؿىٓ
ٔؼٙي عٛس ثٝ صٔبٖ ٌزؿت ثب ؿٕبسؽ ايٗ ٚ وشد٘ذ ٌضاسؽ

 ثٝ سٚص 9 اص ثؼذ وٝ عٛسيٝ ث يبفت افضايؾ داسي
logCFU/g  4/8 سػیذ. 

سٚؽ تبثیش ٔمبيؼٝ ثشسػي ثٝ( 1380) ٕٞىبساٖ ٚ وبٔىبس
 لبثّیت ثش (ؿذٜ اكلاح اتٕؼفش ٚ ؼِٕٛئ) ثٙذيثؼتٝ ٞبي
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 حبكّٝ ٘تبيح عجك .پشداختٙذ ػشد ٚ تبصٜ ٌٛؿت ٍٟ٘ذاسي
 آصٔبيؾ ايٗ دس فشْوّي ٞبيثبوتشي ؿٕبسؽ اِٚیٝ ٔیضاٖ

 تب ٚ ثٛد logCFU/g  12/3 ثشاثش تمشيجبً تیٕبسٞب ٕٞٝ دس
 تیٕبسٞب ٕٞٝ دس افضايـي سٚ٘ذ ٞب آصٔبيؾ صٔبٖ پبيبٖ

 ٔیضاٖ ساثغٝ دس تحمیمي )Ashie )1996 .ؿذ ٔـبٞذٜ
 دس پشٚسؿي ٔبٞیبٖ ٍٟ٘ذاسي ٔذت دس فؼبد پیـشفت

 افضايؾ وٝ ٌشفت ٘تیدٝ ٚ داد ا٘دبْ ؿذٜ پٛؽ يخ ؿشايظ
 logCFU/g  3/5اص ٞٛاصي ٞبي ثبوتشي وُ تؼذاد ؿٕبسؽ

 افضايؾ سٚص 12 اص پغ logCFU/g  2/6ثٝ اَٚ سٚص دس
 وّي ٞبي شيثبوت ؿٕبسؽ تحمیك ايٗ دس ٕٞچٙیٗ ٚ ٝيبفت
 اصت افضايؾ ثب ٔؼتمیٕي ٘ؼجت وٝ داؿتٝ افضايؾ ٘یض فشْ
 ثب حبضش تحمیك ٘تبيح. اػت داؿتٝ ٔبٞي ٕ٘ٛ٘ٝ دس فشاس آصاد

 آِٛدٌي ،ثٝ عٛس وّي. داسد ٔغبثمت ٔزوٛس ٔغبِؼبت ٘تبيح
 دس وٝ دٞذ ٔي ٘ـبٖ اؿشؿیبوّي ٚ ٞب فشْ وّي خٟت اص

 ثخٛثي ثٟذاؿت ٘مُ ٚ حُٕ يب ػشدػبصي ٚ كیذ ٔشحّٝ
  (.Suvanich et al., 2000) اػت ٘ـذٜ سػبيت

 
 گیری  نتیجه

ثب تٛخٝ ثٝ ايٙىٝ پٛػت پشتمبَ ثٝ ػٙٛاٖ ٔٛاد صائذ دس 
وبسخب٘ٝ ٞبي تِٛیذ وٙٙذٜ آثٕیٜٛ ٚ وٙؼب٘تشٜ تِٛیذ 

ذ ٚ تشویجبت فِٙٛي صيبدي داس٘ذ وٝ ثشاي ٔحیظ ٘ؿٛ ٔي
صيؼت ٔضش اػت، أب تبثیشات ٔثجتي ثش ػلأت ا٘ؼبٖ 

عجیؼي   اػتفبدٜ اص آٖ ثٝ ػٙٛاٖ ٍٟ٘ذاس٘ذٜ ،ثٙبثشايٗ .داس٘ذ
 داساي تٛخیٝ التلبدي اػت.

  ٞبي فیُ ٔبٞي دس ػلبسٜ ٚس وشدٖ فیّٝ غٛعٝ ،ثٝ عٛس وّي
% 6% ٚ دس دسخٝ ثؼذ ػلبسٜ پٛػت پشتمبَ 7پٛػت پشتمبَ 

تٛا٘ذ ثٝ عٛس ٔؤثشي ػجت  ٔي %5پٛػت پشتمبَ   ٚ ػلبسٜ
٘تیدٝ افضايؾ صٔبٖ ٔب٘ذٌبسي  وبٞؾ سؿذ ٔیىشٚثي ٚ دس

عي ؿبٞذ   ٞبي فیُ ٔبٞي دس ٔمبيؼٝ ثب ٕ٘ٛ٘ٝفیّٝ
ٞبي ٔزوٛس  ٍٟ٘ذاسي دس دٔبي يخچبَ ؿٛد ثغٛسيىٝ ػلبسٜ

ؿبٞذ ٞب سا ٘ؼجت ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ  تٛا٘ؼتٙذ صٔبٖ ٔب٘ذٌبسي ٕ٘ٛ٘ٝ
ايٗ  افضٚدٖ ،سٚص افضايؾ دٞٙذ. ثٙبثشايٗ 5 -10ثٝ ٔذت 

ثٝ تٛا٘ذ  ٔئیىشٚثي  اف ضذخٛ داسا ثٛدٖػلبسٜ ٌیبٞي ثب 
فیُ فیّٝ ٞبي ثشاي افضايؾ صٔبٖ ٔب٘ذٌبسي  يػٙٛاٖ سٚؿ

 ٌیشد. ٔبٞي ٔٛسد اػتفبدٜ لشاس
 
 
 

  منابع
، 1331، سبل 3223-3استبوذارد ملی ایران، 

ٔیىشٚثیِٛٛطي ٔٛاد غزائي ٚ خٛسان داْ، آٔبدٜ ػبصي 
آصٔبيٝ، ػٛػپب٘ؼیٖٛ اِٚیٝ ٚ سلت اػـبسي ثشاي آصٖٔٛ 

ٔمشسات ٚيظٜ ثشاي آٔبدٜ  -لؼٕت ػْٛ –ثیِٛٛطي ٔیىشٚ
 سدٜ ٞبي آٖ.ٚػبصي ٔبٞي ٚ فشا

، 1331، سبل 3223-3استبوذارد ملی ایران، 
ٔیىشٚثیِٛٛطي ٔٛاد غزائي ٚ خٛسان داْ، سٚؽ خبٔغ 

 سٚؽ ؿٕبسؽ وّٙي ٞب –ثشاي ؿٕبسؽ وّي فشٟٔب 
ي  .س سلطبویبن، ،.م رضبیی، ،.ش بُىبم، ،.م اوًری،

 آ٘تي ٚ ثبوتشيبيي آ٘تي یُؼپتب٘ .1333 ،.ر صفری،
 ٔب٘ذٌبسي صٔبٖ افضايؾ دس Z ثبوتشيٛػیٗ اوؼیذا٘ي

( Oncorhynchus mykiss) آلايلضَ ٔبٞي فیّٝ
 ؿـٕیٗ. ºC 4 دٔبي دس خلأ دس ؿذٜ ثٙذي ثؼتٝ

 ايشاٖ، اػلأي خٕٟٛسي ثیٛتىِٙٛٛطي ّٔي ٕٞبيؾ
 .1388 ٔشداد

 .1321 ،.س ٌ،زاد فلاح . ية ضؼببوپًر، ،.م ريالفقبری،
 فیّٝ حؼي ٚ ٔیىشٚثي ؿیٕیبيي، تغییشات سٚ٘ذ ثشسػي
 صٔبٖ ٔذت تؼییٗ خٟت وٕبٖ سٍ٘یٗ آلاي لضَ ٔبٞي

 ٔدّٝ ؿیلات، ٘ـشيٝ. يخچبَ دٔبي دس آٖ ٔب٘ذٌبسي
 .119-107 2: 64 ايشاٖ، عجیؼي ٔٙبثغ

پًر، خبوی ،مرادی، ی. ،مطلبی، ع. ،زارع گطتی، ق.
،    سیف زادٌ، م. ،جلیلی، ح.، مطبئی، ن. ا..ع

ثشسػي ا٘ذاصٜ  .1323 ، ف. گلسایی،ي پًر، ف. رفیغ
 Qualityٌیشي تبصٌي ٔبٞي تیلاپیب ثب اػتفبدٜ اص سٚؽ 

Index Method(QIM) .ٖٔدّٝ ػّٕي ؿیلات ايشا .
 .3ؿٕبسٜ .23ػبَ 

، .ا.ن مظفری،ي . ا آراوی، ضجبػی ،.م زادٌ، سیف
 ٞبي ثبوتشي ٚخٛد ثشسػي ٚ ٔمبيؼٝ .1331

 ثٙذي ثؼتٝ پشٚسؿي ٔبٞي فیُ فیّٝ دس شٔبدٚػتػ
 ٔدّٝ .ا٘دٕبد ٚ دس يخچبَ sour vide سٚؽ ثٝ ؿذٜ
 فحبتك. 3ٚ4 ؿٕبسٜ .6 دٚسٜ .دسيبيي فٖٙٛ ٚ ػّْٛ
50_ 39. 

 صبدقی ،.ا خبوی،قرٌ ،.م قرببوی، ،.خبوی،مقرٌ
. 1333، .ی قبسمی، ي .جبرائیلی،ش، .ع مبًَوک،

 ثب تبٔؼٖٛ پشتمبَ ٜٛٔی ٌٛؿت ٚ پٛػت ٞبي ػلبسٜ اثش
 سٚغٗ اوؼیذاػیٖٛ اص خٌّٛیشي دس ٔختّف ٞبيپبيٝ
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22- 17.  

Adams, M.R. and Moss, M.O., 2002. Food 

Microbiology, 3rd Edition, The Royal 

Society of Chemistry, Cambridge. 463 P. 
Arashisara, S., Hisara, O., Kayab, M. and 

Yanik, T., 2004: Effects of modified 

atmosphere and vacuum packaging on 

microbiological and chemical properties of 

rainbow trout (Oncorhynchus mykiss) 

fillets. Food Microbiology, 97: 209–214. 

Doi: 10.1016/j.ijfoodmicro.2004.05.024 

Ashie, I., 1996. Spoilage and shelf life 

extension of fresh fish and shellfish. 

Journal of Food Science. pp.36-121. Doi: 

10.1080/10408399609527720 
Barakat,  S.M.,  Mahmoud  Yamazaki, K.,  

Milyasita,  K.,  Il-  Shik, Sh.,  Dong–   

Suk, Ch.  and Suzuki, T., 2004. Bacterial 

microflora of carp (Cyprinus carpio) and its 

shelf-life extension by essential oil 

compounds. Food Microbiology, 21: 657-

666.  

Ben-Gigirey, B., Vieites Baptista de Sousa, 

J.M., Villa, T.G. and Barros-Velazquez, 

J., 1998. Change in biogenic amines and 

microbiological analysis in albacore 

(Thunnus alalunga) muscle during frozen 

storage. Journal of Food Protection, 61: 

608-615. 
Burt, S., 2004. Essential oils: Their 

antibacterial properties and potential 

applications in foods- a review. 

International Journal of Food 

Microbiology, 94: 223–253. 

Doi:10.1016/j.ijfoodmicro.2004.03.022 
Burt, S., Der Zee, R., Koets, A. and De 

Graaff, A., 2007. Carvacrol induces heat 

shock protein 60 and inhibits synthesis of 

flagellin in Escherichia coli O157:H7. 

Applied and Environmental Microbiology, 

73: 4484-4490. Doi: 10.1128/AEM.00340-

07 
Chanthaphon, S., Chanthachum, S. and 

Hongpattarakere, T., 2008. Antimicrobial 

activities of essential oils and crude extract 

from tropical Citrus spp. against food related 

microorganism. Songklanakarin Journal of 

Science Technology, 30(1): 125-131. 

Chia-Min, L., Shane-Rong, S., Shu-Chen, H. 

and Yung-Hsiang, T., 2010. 

Determination of bactericidal efficacy of 

essential oil extracted from orange peel on 

the food contact surfaces. Food Control, 

21(2): 1710-1715. DOI: 

10.1016/j.foodcont.2010.06.008 
Davidson, P.M. and Harrison, M.A., 2002. 

Resistance and adaptation of food 

antimicrobials, sanitizers and other process 

control. J. Food Technology, 59(11): 69-78. 
Debbarma, J., Kishre, P., Nayak, B., 

Kannuchamy, N. and Gudipati, V., 2012. 

Antibacterial activity of Ginger, 

Eucalyptus, Sweet orange peels essential 

oils on fish-borne bacteria. Journal of Food 

Processing and Preservation, 37(5): 1745-

4549. DOI: 10.1111/j.1745-

4549.2012.00753.x 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.1

02
61

35
4.

13
99

.2
9.

3.
2.

4 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 is

fj
.ir

 o
n 

20
25

-0
7-

20
 ]

 

                            10 / 13

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.10261354.1399.29.3.2.4
http://isfj.ir/article-1-2065-fa.html


 3 شمارٌ/  وٍ ي بیست سال               مجلٍ علمی شیلات ایزان                                                                                    

 

35 

Espina, L., Somolinos, M., Loràn, S., 

Conchello, P., Garcĩa, D. and Pagàn, R., 
2011. Chemical composition of commercial 

citrus fruit essential oils and evaluation of 

their antimicrobial activity acting alone or 

in combined processes. Food Control, 22: 

896-902. Doi: 

10.1016/j.foodcont.2010.11.021 
Fan, W., Chi, Y. and Zhang, S., 2008. The 

use of a tea polyphenol dip to extend the 

shelf life of silver carp (Hypophthalmicthys 

molitrix) during storage in ice. Food 

Chemistry, 108: 148–153. Doi: 

10.1016/j.foodchem.2007.10.057. 
Fernández-López, J., Fernández-Ginés, 

J.M., Aleson-Carbonell, L., Sendra, E., 

Sayas-Barberá, E. and Pérez-Alvarez, 

J.A., 2004. Application of functional citrus 

by-products to meat products. Ttrends in 

Food Science and Technology, 15(3-4): 

176-185. 

Gelman, A., Glatman, L., Drabkin, V. and 

Harpaz, S., 2001. Effects of storage 

temperature and preservative treatment on 

shelf life of the pond raised freshwater fish, 

silver perch (Bidyanus bidyanus). Journal 

of Food Protect, 64: 1584–1591. Doi: 

10.4315/0362-028X-64.10.1584 
Gimenez, B., Roncale, P. and Beltran, J.A., 

2002. Modified atmosphere packaging of 

filleted rainbow trout. Journal of Science 

and Food Agriculture, 84: 1154–1159. Doi: 

10.1002/jsfa.1136. 
Gram, L. and Dalgaard, P., 2002. Fish 

spoilage bacteria – problems and solutions. 

Current Opinion in Biotechnology, 13: 

262–266. Doi: 10.1016/0168-

1605(96)01134-8 

Gram, L. and Huss, H.H., 1996. 

Microbiological spoilage of fish and fish 

products. International Journal of Food 

Microbiology, 33: 121–137. Doi: 

10.1016/0168-1605(96)01134-8 

Hozbor, M.C., Saiz, A.I., Yeannes, M.I. and 

Fritz, R., 2006. Microbiological changes 

and its correlation with quality indices 

during aerobic iced storage of sea salmon 

(Pseudopercis semifasciata). LWT Food 

Science and Technology, 39:  99–104. Doi: 

10.1016/j.lwt.2004.12.008 
ICMSF (International Commission on 

Microbiological Specification for Foods), 

1986. Microorganisms In foods. 2. 

Sampling for microbiological analysis: 

principles and specific applications (2nd 

ed.). Buffalo, NY: University of Toronto 

Press. 

Johnson, T.M., 1994. Trends in citrus juice 

processing. Citrus Magazine, 75(6): 42_50. 
Kumari, S., Neelanjana, S. and Handique, 

A.K., 2014. Antioxidant and antimicrobial 

potential of ripen and unripe juice of Citrus 

limon. International Journal of 

Pharmaceutical Science Invention, 3(6): 

18-20. 
Lang, G. and Buchbauer, G., 2012. A review 

on recent research results (2008_2010) on 

essential oils an antimicrobials and 

antifungals. Flavour and Fragrance 

Journal, 27: 13-39. Doi: 10.1002/ffj.2082. 
Mexis, S.F., Chouliara, E. and Kontominas, 

M.G., 2009. Combined effect of an oxygen 

absorber and oregano essential oil on shelf 

life extension of rainbow trout fillets stored 

at 4°C. Journal of Food Microbiology, 26: 

598-605. Doi: 10.1016/j.fm.2009.04.002. 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.1

02
61

35
4.

13
99

.2
9.

3.
2.

4 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 is

fj
.ir

 o
n 

20
25

-0
7-

20
 ]

 

                            11 / 13

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.10261354.1399.29.3.2.4
http://isfj.ir/article-1-2065-fa.html


 ...تعییه حداقل غلظت باسدارودگی عصارٌ اتاوًلی پًست                                                                  ايرعی ي َمکاران

36 

Mokbel, M.S., Watanabe, Y., Hashinaga, F. 

and Suganuma, T., 2006. Purification of 

antioxidant and antimicrobial substance of 

ethyl acetate from Buntan (Citrus 

grandisosbeck) fruit peel. Pakistan Journal 

of Biological Science, 9(1): 50-1445. 
Olafsdottir, G., Martinsdottir, E., 

Oehlenschlager, J., Dalgaard, P., 

Jensen, B.,  Undeland, I., Mackie, 

I.M., Henehan, G., Nielsen, J. and 

Nilsen, H., 1997. Methods to evaluate 

fish freshness in research and industry. 

Trends in Food Science and 

Technology, 8(8): 258-265. 

Pittman, C., Pendieton, S., Bledar, B., 

Obryan, C.A., Keith, E., Goodridge, L. 

and Grandall, G., 2011, Activity of citrus 

essential oils against Escherichia Coli 

O157:H7 and Salmonella spp. and effect on 

beef subprimal cuts under refrigeration. 

Journal of Food Science, 76(6): 433-438. 

Doi: 10.1111/j.1750-3841.2011.02253.x  

Rammler, D.H., 1967. The effect of DMSO 

on several enzyme systems. Annals of the 

New York Academy of Sciences, 141(1), 

291-299. 
Rezaei, M. and Hosseini, S., 2008. Quality 

assessment of farmed rainbow trout 

(Oncorhynchus mykiss) during chilled 

storage. Journal of Food Science, 73: 93-6. 

Doi: 10.1111/j.1750-3841.2008.00792. 
Sallam, K.I., 2007. Antimicrobial and 

antioxidant effects of sodium acetate, 

sodium lactate, and sodium citrate in 

refrigerated sliced salmon. Journal of Food 

Control, 18: 566-75. Doi: 

10.1016/j.foodcont.2006.02.002 

Sallam, K.I., Ahmed, A.M., Elgazzar, M.M. 

and Eldaly, E.A., 2007: Chemical quality 

and sensory attributes of marinated Pacific 

saury (Cololabis saira) during vacuum-

packaged storage at 4℃. Food Chemistry, 

102: 1061-1070. Doi: 

10.1016/j.foodchem.2006.06.044 
Samaržija, D., Zamberlin, Š. and Pogačić, 

T., 2012. Psychrotrophic bacteria and milk 

and dairy products quality. Mijekarstvo, 

62(2): 77-95. 
Simopoulos, A.P., 1999. Essential fatty acids 

in health and chronic disease. American 

Journal of Clinical Nutrition, 70(3): 560-

569. Doi: 10.1093/ajcn/70.3.560s 
Suvanich, V., Marshall, D.L. and Jahncke, 

M.L., 2000. Microbiological and color 

quality changes of channel catfish frame 

mince during chilled and frozen storage. 

Journal of Food Science, 65(1): 151-4. Doi: 

10.1111/j.1365-2621.2000.tb15971 
Tajkarim, M.M., Ibrahim, S.A. and Cliver, 

D.O., 2010. Antimicrobial herb and spice 

compounds in food. Food Control, 21: 

1118-1199. Doi: 

10.1016/j.foodcont.2010.02.003  
Tan, Q., Ai, M. and Minh, N., 2011. Volatile 

constituents of essential oils from citrus 

sinensis grown in tine giant province, 

Vietnam. Asian Journal of Food and Agro 

Industry, 4(3): 183-186. 

Viuda-Martos, M., Ruiz-Navajas, Y., Fernandez-

Lopez, J. and Perez-Alvarez, J., 2008. 

Antibacterial activity of Lemon (Citrus lemon 

L.), Mandarin (Citrus reticulata L.), Grapefruit 

(Citrus paradisi L.) and Orange (Citrus sinensis 

L.) essential  oils. Journal of Food Safety, 28(4): 

567-576. Doi: 10.1007/s11258-013-0196-8.

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.1

02
61

35
4.

13
99

.2
9.

3.
2.

4 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 is

fj
.ir

 o
n 

20
25

-0
7-

20
 ]

 

                            12 / 13

https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0924224497010492#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0924224497010492#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0924224497010492#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0924224497010492#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0924224497010492#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0924224497010492#!
https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.10261354.1399.29.3.2.4
http://isfj.ir/article-1-2065-fa.html


Iranian Scientific Fisheries Journal                                                                                                        Vol.29, No.3 

 

 

Determination of minimum inhibitory concentration of the ethanolic extract of orange 
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Abstract 
Using natural extracts, as a source of anti-microbial, to improve the quality of fish is 

increasing. In this study, the ethanolic extract of orange (Citrus sinensis L.) was used due to 

having this property. Agar dilution method was employed in order to determine the minimum 

inhibitory concentration (MIC) of the ethanolic extract of orange peel on Pseudomonas 

aeruginosa, E. coli and Aeromonas hydrophila bacteria. The fish fillets were treated with 

aqueous solution of orange peel extract (5, 6 and 7% w/w) and dipped in distilled water for 30 

minutes. These samples were analyzed during storage (0, 5, 10 and 15 days) for the total 

viable count (TVC), psychrotrophic count, coliform count. The MIC of the ethanolic extract 

of orange peel on the bacteria was 5%. The results of the microbial analysis indicated that the 

orange peel extracts reduced the growth of the bacterial counts in contrast control sample 

(p<0.01). The ethanol extract of orange peel as a natural preservative could increase shelf life 

during refrigerated storage because of having antimicrobial properties.  

 
Keywords: Orange peel extract, Citrus sinensis, Huso huso, Minimum Inhibitory 

Concentration, Antibacterial activity 
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