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بررسی اثر پًضص کیتًزان واوًکپسًلٍ در ترکیب با استات سذیم جُت افسایص زمان 
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 چکیذٌ
 کَتاّی دارد. عوزٍ  تزخَردار تَدُتاسارپسٌذی هٌاسة اس ی تالاست کِ ا تا ارسش تغذیِهحصَلی  قشل آلای رًگیي کواىفیلِ 

قشل  ّای شایص سهاى هاًذگاری فیلِاف تا استات سذین در ّوزاُتٌْایی ٍ کیتَساى ًاًَکپسَلِ تِ  ّای پَضص اتدر ایي هطالعِ اثز
رٍس  16در هذت  ،دار پلی اتیلٌی ّای سیة ( ٍ در کیسِگزاد یدرجِ ساًت 4±1طی ًگْذاری در یخچال ) ،آلای رًگیي کواى

کیتَساى ًاًَکپسَلِ ّای  تیوار ضاهل هحلَل پٌج درکواى،  یيقشل آلای رًگّای  فیلِتزای ایي هٌظَر،  هَرد ارسیاتی قزار گزفتٌذ.
ٍ  % 5/1% + استات سذین 2پسَلِ کیتَساى ًاًَک، % 5/1% + استات سذین 1کیتَساى ًاًَکپسَلِ ، %2کیتَساى ًاًَکپسَلِ، 1%

کیتَساى ًاًَکپسَلِ +  اثز ضذ هیکزٍتی پَضص کیتَساى ًاًَکپسَلِ ٍٍر ضذًذ.  غَطِ ،هحلَل آب هقطز تِ عٌَاى ًوًَِ ضاّذ
، pH گیزی هیشاى لاکتیک، سزهادٍست ٍ خصَصیات ضیویایی تا اًذاسُ ّای هشٍفیل َّاسی، استات سذین تا ضوارش تاکتزی

تزرسی طعن، ًفز ارسیاب تا  5 .( ارسیاتی ضذTVB-Nٍ تزکیثات ًیتزٍصًی فزار )  (PV، پزاکسیذ )(TBAریک اسیذ )تیَتارتیتَ
 16ٍ  12، 10، 6، 3، 0ٍ پذیزش کلی در رٍسّای را اًجام دادًذ  کواى ، ارسیاتی حسی فیلِ قشل آلای رًگیيتَ، رًگ، تافت

ًتایج  قزار گزفتٌذ. هَرد سٌجص ANOVA  ٍDuncanّای  هَىآس تاًتایج حسی، ضیویایی ٍ هیکزٍتی صَرت گزفت. 
+  ّای حاٍی پَضص کیتَساى ًاًَکپسَلِ کِ ًوًَِ ًذًطاى داددر پایاى دٍرُ ًگْذاری  ّای ضیویایی، هیکزٍتی ٍ حسی ضاخص

 داری تْتز تَدًذ ی%، در هقایسِ تا ًوًَِ ضاّذ تِ طَر هعٌ 5/1% ٍ کیتَساى ًاًَکپسَلِ تذٍى استات سذین  5/1استات سذین 
(p<0.05) .تْتزیي ًتایج ًگْذاری را ًطاى داد. 5/1%+ استات سذین 2ًوًَِ حاٍی پَضص کیتَساى ًاًَکپسَلِ طالعِدر ایي ه % 

کِ  ًذدادکیتَساى ًاًَکپسَلِ ٍ کیتَساى ًاًَکپسَلِ + استات سذین ًطاى تیوارّای  ّای حسی، ضیویایی ٍ هیکزٍتی ًتایج آسهَى
 رٍس افشایص یافت. 16ٍ  12 تزتیة تِ رٍس در تیوار کٌتزل تِ 6اری اس سهاى هاًذگ
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 مقذمٍ
ٞبی ٟٔٓ تِٛیذ  ٞبی اخیش پشٚسؽ آثضیبٖ یىی اص ثخؾ دس ػبَ

دِیُ سٚی آٚسدٖ ٔشدْ ثٝ ؿٛد وٝ ثٝ  غزا دس خٟبٖ ٔحؼٛة ٔی
ٞٓ سٚص ثٝ  كٙبیغ ٔشثٛط ثٝ آٖ، اػتفبدٜ اص ایٗ ٔٙبثغ پشٚتئیٙی

لضَ  صٔبٖ وٛتبٜ ٔب٘ذٌبسی ٔذتثبؿذ.  ٔی سٚص دس حبَ ٌؼتشؽ
ی اػیذٞبی رشة دِیُ دسكذ ثبلاٝ ثآلای سٍ٘یٗ وٕبٖ 

خبثدبیی ٚ ٍٟ٘ذاسی آٖ دس  دس تٛخٟی ثیٚ  ٔبٞیغیشاؿجبع دس 
 ٔحؼٛة ثبصاس ثٝ آٖ ػشضٝ ٟٔٓ ٔـىلات اص ،ٔشاحُ ثؼذ اص كیذ

ػشیغ اِفؼبد ثٛدٖ ٔبٞی ثبػث ؿذٜ اػت تب اص . ؿٛد ٔی
 وشدٖ ٔحلَٛ ثلافبكّٝ ثؼذ اص كیذ ٚ ٞبیی ٔب٘ٙذ ػشد سٚؽ

ثىبسٌیشی ٔٛاد ضذ ٔیىشٚثی ٔثُ اػیذٞبی آِی ٚ ٕ٘ه آٟ٘ب 
 ,.Gelman et al) ضایؾ صٔبٖ ٔب٘ذٌبسی اػتفبدٜ ؿٛدثشای اف

 ػذیٓ ثٙضٚات ٕٞب٘ٙذ ٘یتشیت ٚ ؿیٕیبیی ٔٛاد ٖافضٚد(. 2001

 اص خٌّٛیشی ٔجٙبی ثش ٔؼٕٛلاً غزایی ٔٛاد ٍٟ٘ذاسی ٔٙظٛس ثٝ

 اص ٞبیی ٌشٜٚ ثشدٖ ثیٗ اص ٚ وـتٗ یب ٔیىشٚثی سؿذ

 ,Gould and Russell) ؿذا  ٔی ٔضش ٞبی ٔیىشٚاسٌب٘یؼٓ

2003; Ortiz et al., 2013.) دس ػٕٛٔی ٞبی ٍ٘شا٘ی ثٝ تٛخٝ ثب 
 ب٘ٙذ ثیٕبسی ػشعبٖ،ٔ ؿیٕیبیی ٞبی ٍٟ٘ذاس٘ذٜ ػٛاسم ٛفخل

 اص یب ثٛدٜ ٍٟ٘ذاس٘ذٜ فبلذ وٝ اػت ٔحلٛلاتی ٔلشف ثٝ تٕبیُ
 اخیش ٞبی ػبَ دست. اػ ؿذٜ اػتفبدٜ دس آٟ٘ب عجیؼی ٍٟ٘ذاس٘ذٜ

 ٌشفتٝ كٛست عجیؼی ٞبی ٍٟ٘ذاس٘ذٜ پیشأٖٛ صیبدی ٔغبِؼبت

اػتفبدٜ اص  یىشٚثی،ٔٞبی ثب خبكیت آ٘تی  یىی اص افضٚد٘ی. اػت
وتبت ػذیٓ ٚ ٕ٘ه اػیذٞبی ضؼیف ٕٞب٘ٙذ اػتبت ػذیٓ، لا

وٙتشَ سؿذ ٔیىشٚثی، ثٟجٛد  ػجتثبؿذ وٝ  ػیتشات ػذیٓ ٔی
خلٛكیبت حؼی ٚ افضایؾ ٔب٘ذٌبسی فیّٝ ٔبٞی ػبِٕٖٛ عی 

 ,Sallam) ؿذٌشاد  دسخٝ ػب٘تی 1 ٔذت ٍٟ٘ذاسی دس دٔبی

اٖ یه ٕ٘ه ثب خبكیت اػتفبدٜ اص اػتبت ػذیٓ ثٝ ػٙٛ(. 2007
ضذ ٔیىشٚثی ٚ آ٘تی اوؼیذا٘ی دس ثؼیبسی اص ٔغبِؼبت ثٝ اثجبت 

(. 1396احٕذی،  ;1394)كفشی ٚ ٕٞىبساٖ،  سػیذٜ اػت

ػٙٛاٖ یه ٝ ث ،(i)262ػتفبدٜ اص اػتبت ػذیٓ ثب ثشرؼت ا
وٕؼیٖٛ ٔـتشن ثش٘بٔٝ اػتب٘ذاسد  اص عشفٍٟ٘ذاس٘ذٜ ٔدبص 

 ٔدبص  ثٝ كٛست حذ (2019) )وذوغ( FAO ٚ WHO غزایی

GMP اػلاْ ؿذٜ اػت (FAO/WHO, 2019) .ٓدطثبٖ ٚ فٟی
ٞبی  ػلبسٜپٛؿؾ ( اثش ضذ اوؼیذاػیٛ٘ی 1398ٔؼشاخی )

عجیؼی سا ثش افضایؾ ٔب٘ذٌبسی فیّٝ ٔبٞی لضَ آلای سٍ٘یٗ 
دسكذ ثب  2اػتفبدٜ اص پٛؿؾ ویتٛصاٖ  وٕبٖ ٌضاسؽ وشد٘ذ.

ویفیت ٚ افضایؾ حفؼ  ػجتدسكذ ٔیٜٛ پٙیشثبد  2ػلبسٜ آثی 
 ذیٌشد ٌزاسی  ای عی یخچبَ پٛس ٘مشٜصٔبٖ ٔب٘ذٌبسی فیّٝ و

 ٞبیٜ  ٍٟ٘ذاس٘ذ ایٗ اص دیٍش یىی(. 1398)كبدلی ٚ ٕٞىبساٖ، 

  -د آِىبِیٗ اص تدبسی كٛست ثٝوٝ  اػت ویتٛصاّٖیٕش، پعجیؼی
دس ویتٛصاٖ  فشاٚاٖ وبسثشدٞبی .آیذ ٔی دػت ثٝ ویتیٗ اػتیّیـٗ

 ذٌیوبٞٙ ؿذٜ، تیٕبس آثٟبی ػٍٙیٗ فّضات وشدٖ ؿلاتٝ

رٙیٗ ٔغبِؼبتی ٘ـبٖ  ت.اػ ثیبٖ ؿذٜ ...ٚ  خٖٛ وّؼتشَٚ
تٛاٖ ثٝ ػٙٛاٖ یه ٍٟ٘ذاس٘ذٜ خذیذ  اص ویتٛصاٖ ٔیوٝ دٞذ  ٔی

ثٝ ػٙٛاٖ یه ٔبدٜ غیش  ویتٛصاٖ .دس ٔٛاد غزایی اػتفبدٜ وشد
ػبصٔبٖ  ٚ داسد سٚپب لشاسا ٞبی ٔدبص ٍٟ٘ذاس٘ذٜ فٟشػتدس  ػٕی

1فٟشػتداسٚی آٔشیىب ایٗ ٔبدٜ سا دس  غزا ٚ
GRAS   ٜلشاس داد

ویتٛصاٖ دس لبِت پٛؿؾ ٔٛاد غزایی ثب اثشات ضذ اػت. 
ٔیىشٚثی، وبٞؾ اص دػت سٚی سعٛثت، ٕٔب٘ؼت اص ا٘تمبَ 
اوؼیظٖ ٚ ٔحذٚد وشدٖ تٙفغ ٔحلَٛ ثبػث افضایؾ ٔب٘ذٌبسی 

ٚ  Nowzari .(Lucera et al., 2012) ٌشدد ٔٛاد غزایی ٔی
طلاتیٗ -( اػلاْ وشد٘ذ وٝ پٛؿؾ ویتٛصا2013ٖ( بساٖٕٞى

ٔٙدش ثٝ وبٞؾ تِٛیذ اػیذٞبی رشة آصاد، سؿذ ٔیىشٚثی 
سا ػیؼتٕبتیه  یسٚؿ ،ٞبی اخیش تىِٙٛٛطی دس ػبَ٘ب٘ٛؿٛد.  ٔی

ٔٛاد  خٟت ٔغبِؼٝ ٚ ثٟجٛد ػّٕىشد ٔٛاد فشاٞٓ ٕ٘ٛدٜ اػت.
دس ٟ٘ب ؿٛد وٝ اثؼبد خبسخی آ ٌفتٝ ٔیی ٘ب٘ٛیی ثٝ تشویجبت

ٝ ػٝ ثؼذ آٖ دس ٔحذٚدٜ تشویجبتی و. ٘ب٘ٛٔتش ثبؿذ 100ٔحذٚدٜ 
یه ٚصٖ  دس .ؿٛ٘ذ ٘بٔیذٜ ٔی (٘ب٘ٛپبستیىُ)ت ، ٘ب٘ٛرسا٘ب٘ٛ ثبؿذ

ػغح ، دِیُ وٛره ثٛدٖ رساتٝ ، تشویجبت ٘ب٘ٛ ثثشاثش اص ٔٛاد
. دٞٙذ ٔؼِٕٛی ٕٞبٖ ٔٛاد پٛؿؾ ٔی ثیـتشی سا ٘ؼجت ثٝ فشْ

تٛا٘ذ داؿتٝ  ٔٙبفغ دیٍشی ٞٓ ٔی ا٘ذاصٜ ثؼیبس وٛره رسات ٘ب٘ٛ
ٝ ساحتی ٚ ث رسات ٘ب٘ٛ غیش ٔحَّٛ دس آة ثٝ ،ٔثبَ ثشایثبؿذ 

ایٗ ػُٕ ثب . تٛا٘ذ دس فشَٔٛ ٔٙتـش ٌشدد كٛست یىؼبٖ ٔی
دس ٞب ٜ ٞبی ٔٛاد غزایی اص خّٕٝ ٍٟ٘ذاس٘ذ ثٟتش افضٚد٘ی ا٘تـبس

 ٌشدد وبٞؾ اػتفبدٜ اص آٟ٘ب ٔی ػجتصٔیٙٝ ٚ ثبفت ٔٛاد غزایی 
(Chaudhry et al., 2010). پٛؿؾ ویتٛصاٖ  ،یه تحمیك دس

ای  ٞبی وپٛس ٘مشٜ ٘ب٘ٛوپؼِٛٝ ٚ ویتٛصاٖ دس خلٛف فیّٝ

ٔیىشٚثی ثبلایی سا ٘ـبٖ  ٍٟ٘ذاسی ؿذٜ دس یخچبَ تٛا٘بیی ضذ
ٞذف اص ایٗ ٔغبِؼٝ ثشسػی  (.Ramezani et al., 2015) داد

ٝ دسكذ ث 2ٚ  1كٛست ٘ب٘ٛوپؼِٛٝ دس ٔمبدیش ٝ اثش ویتٛصاٖ ث
ضایؾ دسكذ دس خلٛف اف 5/1كٛست تشویت ثب اػتبت ػذیٓ 

لضَ آلای سٍ٘یٗ وٕبٖ دس عَٛ ٔذت  ٞبی صٔبٖ ٔب٘ذٌبسی فیّٝ
ٞبی  دس ایٗ ٔغبِؼٝ ؿبخقٟذاسی دس دٔبی یخچبَ ثٛد. ٍ٘

 ٚ ٔیىشٚثی، ثشسػی ٌشدیذ.حؼی دس وٙبس ٔمبدیش ٔدبص ؿیٕیبیی 
 


1
 Generally recognized as safe 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.1

02
61

35
4.

13
99

.2
9.

5.
5.

1 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 is

fj
.ir

 o
n 

20
26

-0
2-

22
 ]

 

                             2 / 16

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.10261354.1399.29.5.5.1
http://isfj.ir/article-1-2288-fa.html


 92(5) 1322مجله علمی ضیلات ایزان 

 

135

 مًاد ي ريش کار
 % 5/1تْیِ هحلَل استبت سذین 

ؿشوت  ٌشْ اص پٛدس اػتبت ػذیٓ خشیذاسی ؿذٜ اص 5/1 ا٘حلاَ 
ػبػت دس  2ٔذت  دسػی ػی آة ٔمغش  5/98دس ٔشن إِٓبٖ 

صادٜ، )اػذی ٌشفت كٛستدٔبی اتبق ثش سٚی ٕٞضٖ ٔغٙبعیؼی 
 ثشایدسكذ  5/1(. دس تٟیٝ تیٕبسٞبی داسای اػتبت ػذیٓ 1393
%، اص  5/1ذیٓ تیٕبس ویتٛساٖ یه دسكذ حبٚی اػتبت ػ ،ٔثبَ

 5/97ٕٞشاٜ  ٝ ٌشْ ویتٛصاٖ ث 1ٌشْ اػتبت ػذیٓ ٚ  5/1تشویت 

ػی ػی اػیذ اػتیه یه دسكذ اػتفبدٜ ؿذ. دس تٟیٝ ٔحَّٛ 
 5/1ٕشاٜ اػتبت ػذیٓ ٞ دسكذ ثٝ 2ٚ 1تیٕبس ٘ب٘ٛویتٛصاٖ 

 2ٚ  1ٞبی ٘ب٘ٛویتٛصاٖ  ػی ػی اص ٔحَّٛ 5/98دسكذ، ثٝ 
ٌشْ اص اػتبت ػذیٓ  5/1ثٝ ٔیضاٖ  اص لجُ تٟیٝ ؿذٜ،دسكذی 

 .اضبفٝ وشدٜ ٚ دس دٔبی اتبق حُ ٌشدیذ
 

 ٍ ًبًَکیتَساى اسیذ استیک تْیِ هحلَل کیتَساى،
خٟت اػتفبدٜ دس تٟیٝ ٔحَّٛ  ثشای تٟیٝ ٔحَّٛ ویتٛصاٖ 

وـٛس إِٓبٖ  ِذسیچآپٛدس ویتٛصاٖ ثش٘ذ ػیٍٕب  ، اص٘ب٘ٛویتٛصاٖ
ویّٛ  141) ثب ٚصٖ ِٔٛىِٛی ٔتٛػظ ( 42344ٚ)وذ ٔحلَٛ 

اثتذا  .دسكذ اػتفبدٜ ؿذ 75ٚ دسخٝ اػتیُ صدایی  داِتٖٛ(
ٔحَّٛ اػیذ اػتیه یه دسكذ حدٕی / حدٕی تٟیٝ ٚ ػپغ 

دٚ دسكذ ٚص٘ی / حدٕی دس اػیذ ٔزوٛس  یه ٚ ٔحَّٛ ویتٛصاٖ
دس سٚی ٞیتش  ػبػت  3ثٝ ٔذت خٟت ا٘حلاَ وبُٔ تٟیٝ ٚ 

 دیذ. ػپغٌش حَّٛٔ ٌشاد، دسخٝ ػب٘تی 40ٔغٙبعیؼی ثب دٔبی 
ٌشْ ٌّیؼشَٚ ثٝ اصاء ٞش  75/0ثٝ ٔیضاٖ  خٟت ٔٙؼغف ػبصی

ٚ ثٝ ؿذٜ ثٝ ٔحَّٛ اضبفٝ ثٝ ػٙٛاٖ پلاػتی ػبیضس ٌشْ ویتٛصاٖ 
ٔذت ٘یٓ ػبػت دیٍش دس دٔبی اتبق ٔخّٛط ٌشدیذ. 

 3ػٛػپب٘ؼیٖٛ حبكّٝ ثب اػتفبدٜ اص وبغز كبفی ٚاتٕٗ ؿٕبسٜ 
یٓ تشی پّی ػذػپغ  (.(Ojagh et al., 2010 ٌشدیذكبف 

دس ٚ  دسكذ دس آة حُ ؿذ 2ٚ  1دبد غّظت فؼفبت ثشای ای

ٔیّی ِیتش اص  4دٔبی اتبق ٚ دس وٙبس ٍٔٙت اػتیشس ثٝ ٔیضاٖ 
ٔحَّٛ ویتٛصاٖ اص ٔیّی ِیتش  100ثٝ  ،ٔحَّٛ تشی پّی فؼفبت

دلیمٝ  60ٔحَّٛ ثٝ ٔذت  اضبفٝ ؿذ. تٟیٝ ؿذٜ یه ٚ دٚ دسكذ
 Misonixاص دػتٍبٜ ثب اػتفبدٜ  تىبٖ دادٜ ؿذ ٚ ػپغ

Sonicator S-4000, USA  دلیمٝ دس ٔؼشم  10ثٝ ٔذت
 ,.Due et al) ویّٛٚات لشاس ٌشفت 5/1أٛاج كٛتی ثب لذست 

 Nano ZSدػتٍبٜ  ثبا٘ذاصٜ رسات ٚ پتب٘ؼیُ رسات  .(2009

ZEN 3600  ػبخت ؿشوتMalvern  ٖا٘ذاصٜ ٌیشی اٍّ٘ؼتب
ٔیىشٚػىٛح  ثبؿذ. تلبٚیش ٔشثٛط ثٝ ٔحَّٛ ٘ب٘ٛویتٛصاٖ 

ٔٛسد ػٙدؾ  ّٞٙذ Philipsؿشوت  CM120ٔذَ  اِىتشٚ٘ی
 لشاس ٌشفت.

 
ٍ  ی رًگیي کوبىقشل آلا آهبدُ سبسی ًوًَِ ّبی فیلِ

 ّب پَضص دّی فیلِ
ٌشْ  500وٕبٖ ثب ٔیبٍ٘یٗ ٚص٘ی سٍ٘یَٗ آلای لض ػذد 30تؼذاد 

خشیذاسی ؿذ ٚ  تٟشاٖاص یىی اص اػتخشٞبی پشٚسؽ ٔبٞی اػتبٖ 
ثٝ آصٔبیـٍبٜ ٔٙتمُ ٌشدیذ.  خـه ٞبی حبٚی یخٝ دسٖٚ خؼج

 تخّیٝ ؿىٕی ٚ ٞب ؿبُٔ ؿؼتـٛ ػُٕ آٔبدٜ ػبصی ٕ٘ٛ٘ٝ
. فیّٝ ٌشٔی تٟیٝ ؿذ٘ذ 100ٞبی  فیّٝا٘دبْ ؿذٜ ٚ  ٔبٞیبٖ

 ٞب دس فیّٝ ػبیشٚسػبصی ؿذٜ ٚ  ؿبٞذ دس آة ٔمغش غٛعٝ
ٞبی ػبختٝ ؿذٜ ٔـتُٕ ثش ویتٛصاٖ ٘ب٘ٛوپؼِٛٝ ثب  ٔحَّٛ
دسكذ، ویتٛصاٖ  2ویتٛصاٖ ٘ب٘ٛوپؼِٛٝ ثب غّظت  ذ،دسك 1غّظت 

دسكذ  5/1ٕشاٜ اػتبت ػذیٓ ٞ دسكذ ثٝ 1٘ب٘ٛوپؼِٛٝ ثب غّظت 
ٕشاٜ اػتبت ػذیٓ ٞ دسكذ ثٝ 2ویتٛصاٖ ٘ب٘ٛوپؼِٛٝ ثب غّظت  ٚ
پغ اص خشٚج اص  لشاس ٌشفتٝ ٚ ٝ دلیم 15ثٝ ٔذت دسكذ  5/1

 2ٔذت  ٌشاد( ثٝ دسخٝ ػب٘تی 20) دس دٔبی اتبق ٞب، ٔحَّٛ
 Ojagh) ػبػت لشاس ٌشفتٙذ تب پٛؿؾ سٚی فیّٝ ٞب ؿىُ ٌیشد

et al., 2010.) ّٝٞبی پٛؿؾ دادٜ ؿذٜ ٚ ٕٞچٙیٗ فیّٝ  فی
داس  ٞبی صیت  ثٝ كٛست ٔدضا دس ویؼٝ ،دٞٙذٜ تیٕبس ؿبٞذ ؿىُ
ٞبی  یخچبَ ثشای ثشسػی دس دٔبیثٙذی ؿذٜ،  ٙی ثؼتٝاتیّ پّی

 16ٚ  12، 10، 6، 3، 0ؿیٕیبیی ٚ حؼی دس سٚصٞبی ٔیىشٚثی، 
 ثٙذی ؿذ٘ذ. ضا ثؼتٝٔدتیٕبسٞبی حؼی  ٍٟ٘ذاسی ؿذ٘ذ.

 
 بّ ارسیببی هیکزٍبی ًوًَِ

 90 ٕٞشاٜ ثب ٚ ؿذٜ خذا ثٙذی ثؼتٝ اص ٔبٞی ٌٛؿت اص ٌشْ 10

  Bag mixer ٞبی پپتٛ٘ٝ اػتشیُ دس داخُ ویؼٝ آة ِیتش ٔیّی
مٝ دلی 2ٚ صٔبٖ  2داخُ دػتٍبٜ اػتٛٔیىش ثب ػشػت ٚ  سیختٝ
 10ٞبی  سلت ثؼذ اص تٟیٝ  ذیٌشد ٕٞٛطٖ ٔحیظ ٚ دادٜ ؿذلشاس 

، ٔٛسد ٘ظش ٞبی بوتشیث ، وـت ٚ ٌشٔخب٘ٝ ٌزاسی،تبیی ٔتٛاِی
 لاوتیه، ٌشٜٚ ٞبی ثبوتشی ؿٕبسؽ ٔٙظٛس . ثٝؿذ٘ذؿٕبسؽ 

 ٚ آٌبس MRS ٔحیظ دس ٚ ػغحی كٛستٝ ث وـت

 دس ٚ ػبػت 24 ٔذتٝ ث ٞٛاصی ثی ؿشایظ دس ٌزاسی ٌشٔخب٘ٝ

(. Jones et al., 2008) ؿذ  ا٘دبْ ٌشاد ػب٘تی دسخٝ 30 ٔبید
 JAR GASSINGٞٛاصی اص دػتٍبٜ  شای ایدبد ؿشایظ ثیث

SYSTEM وُ ؿٕبسؽ ٔٙظٛس ثٝ ٕٞچٙیٗ ٚ اػتفبدٜ ؿذ 

 وـت ٔحیظ اص (PTC) ػشٔبٌشا ثبوتشیٟبی ٚ (TVC) ثبوتشیٟب

 ؿذ اػتفبدٜ ػغحی وـت سٚؽ ثٝ  (TSA)آٌبس ػٛی تشیپتیه
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 ٞب ثبوتشی وُ ؿٕبسؽ ثٝ ٔشثٛط ؿذٜ دادٜ وـت ٞبی تپّی .

 ٞبی پّیت دسخٝ ٚ 35 دٔبی دس ا٘ىٛثبػیٖٛ ػبػت 48 اص ثؼذ

 دٔبی  دس سٚص 10 ٌزؿت اص ثؼذ دٚػتػشٔب ثبوتشٞبی ثٝ ٔشثٛط

 (.McMeekin, 1993) ٘ذذؿ ؿٕبسؽ ٌشاد ػب٘تی دسخٝ 4
 

 ّب ارسیببی ضیویبیی ًوًَِ
ٞبی تشویجبت اصتٝ  ؿبخق ٞبی ؿیٕیبیی، ٌیظخٟت تؼییٗ ٚی
ٚ تیٛثبسثیتٛسیه اػیذ ٔٛسد آصٔبیؾ لشاس   pHفشاس، پشاوؼیذ،

 ;Namulema et al., 1999; AOAC, 2002 ٌشفتٙذ

AOAC, 2005; Sallam, 2007) .)   

 
 ارسیببی حسی

 ؿبُٔ دا٘ـدٛیبٖ سؿتٝ ثٟذاؿت ٔٛاد غزایی اسصیبة حؼی  5
آصاد اػلأی ػّْٛ ٚ  دس دا٘ـٍبٜ وٝ لجلا آٔٛصؽ دادٜ ؿذٜ ثٛد٘ذ

ثٝ سٚؽ ٞبی ٔـخق ؿذٜ  اسصیبثی حؼی سا دس صٔبٖ ،تحمیمبت
اص افشاد ٌشٜٚ تؼت پُٙ خٛاػتٝ  .داد٘ذای ا٘دبْ  ٘مغٝ 5ٞذٚ٘یه 

ؿذ دس خلٛف ٔٛاسد خٛاػتٝ ؿذٜ دس خذَٚ اسصیبثی حؼی وٝ 
ثٝ آٟ٘ب اسائٝ ؿذ ) ؿبُٔ: سً٘، عؼٓ، ثبفت، ثٛ ٚ پزیشؽ وّی( ثٝ 

:  5: خیّی ثذ ،  1) دٞٙذ بصمغٝ ای أتی٘ 5سٚؽ ٞذٚ٘یه 
خیّی خٛة (. ٞش فشد ثٝ ػٙٛاٖ یه تىشاس دس ٘ظش ٌشفتٝ ؿذٜ 

ٞٓ ثٝ ػٙٛاٖ حذ ٔمجِٛیت ٔٛسد تٛافك لشاس ٌشفت.  3ٕ٘شٜ  ثٛد.
ٌشاد ٚ دس  دسخٝ ػب٘تی 96فیّٝ ٔبٞی ثٝ كٛست ثخبسپظ دس دٔبی 

ٚ دلیمٝ دس داخُ فٛیُ آِٛٔیٙیٛٔی، ٔٛسد آصٔبیؾ  15ٔذت 
 اسصیبثی حؼی لشاس ٌشفت.

 
 تجشیِ ٍ تحلیل ٍ آًبلیش دادُ ّب رٍش
 پزیشفت. ا٘دبْ SPSS افضاس ٘شْ ثب حبكّٝ ٞبی دادٜ آٔبسی تحّیُ

-وٌِٕٛٛشاف آصٖٔٛ اص اػتفبدٜ ثب ٞب دادٜ ثٛدٖ ٘شٔبَ ثشسػی

 ذ.ؿ ا٘دبْ ِٖٛ آصٖٔٛ ثب ٞب دادٜ ٚاسیب٘غ ٍٕٞٙی ٚ اػٕیش٘ٛف

 دس ی ٚحؼیٔیىشٚث، ؿیٕیبیی تّفٔخ پبسأتشٞبی اسصیبثی خٟت

 ٔمبیؼٝ خٟت. ؿذ اػتفبدٜ  Anovaتؼت اص ٔختّف ٞبی صٔبٖ

 Duncan تؼت اص ٞب، دادٜ ثٛدٖ داس ٔؼٙی اسصیبثی ٚ ٞب ٚاسیب٘غ

 .ٌشدیذ اػتفبدٜ

 
 وتایج

 ًتبیج تْیِ هحلَل ًبًَکیتَساى
دسكذ، خٟت تبییذ  2ٚ  1ویتٛصاٖ ٘ب٘ٛوپؼِٛٝ ثؼذ اص ػبخت 
 ٔیىشٚػىٛح اِىتشٚ٘ی ٚ ش ٔشثٛط ثٝ ٘ب٘ٛرسات، اص ا٘ذاصٜ ٚ تلبٚی

ٔشوض  DLSدػتٍبٜ  ، اصpdiٚ  پتب٘ؼیُ صتبخٟت تؼییٗ 
اػبع اػلاْ ثش  مبت داسٚیی پـٕیٙٝ تجشیض وٕه ٌشفتٝ ؿذ.تحمی

ٔیبٍ٘یٗ ا٘ذاصٜ رسات دس ویتٛصاٖ ٔیىشٚػىٛح اِىتشٚ٘ی، 
٘ب٘ٛٔتش ؿذ. ثش عجك اػلاْ دػتٍبٜ  20% ثشاثش 1٘ب٘ٛوپؼِٛٝ 

1
DLS  ٝٔیضاٖ ٘ـبٍ٘ش و Zeta Average  ٚPdi

 ثبؿذ، ٔی 2
وٝ تفبضُ آٖ ثب  ٘ب٘ٛٔتش اػلاْ ٌشدیذ 01/34ثشاثشا٘ذاصٜ رسات 

وٝ ایٗ ٔٛضٛع  .٘ب٘ٛٔتش ؿذ 01/14ٔتٛػظ ا٘ذاصٜ رسٜ، ثشاثش 
 ٘ـبٍ٘ش وپؼِٛیـٗ رسات ٘ب٘ٛویتٛصاٖ ثٛد. ضٕٗ ایٙىٝ ثش عجك

TEM اػلاْ ٔیىشٚػىٛح اِىتشٚ٘ی)
ثٝ كٛست وشٚی  رسات(، 3

ثٛد٘ذ. رسات وشٚی داسای ػغح ا٘شطی ػغحی پبییٗ ٔی ثبؿٙذ 
ؿٛد. تبییذ ایٗ ٔٛضٛع ثب ػذد  وٝ ثبػث پبیذاسی ثبلای رسٜ ٔی

Zeta    1/41وٝ ثشاثش( اِىتشٖٚ ِٚت +evثٛد ٔـخق ؿذ ). 
ا٘شطی ػغحی پبییٗ سا ٘ـبٖ  ،ٞشرٝ ایٗ ػذد ثبلاتش ثبؿذ صیشا
ٞشرٝ ثٝ وٝ كفش ٚ یه ٔی ثبؿذ ثیٗ  ٞٓ ػذدی  Pdiدٞذ. ٔی

 Sharpپیه ثذػت آٔذٜ دس ؿىُ، حبِت  ،عشف كفش ٔیُ وٙذ
ثذاٖ ٔؼٙبػت وٝ  ،وٛرىتش ثبؿذ  Pdi. اٌش ػذد وٙذ پیذا ٔی

اػلاْ ٌشدیذ  540/0ثشاثش  Pdiثبؿذ.  ا٘ذاصٜ رسات ثٟٓ ٘ضدیىتش ٔی
ثش ایٗ اػبع  .تش خٛاٞذ ثٛد ٔغّٛة ،وٝ ٞشرٝ ثٝ كفش ٔیُ وٙذ

دس خلٛف ویتٛصاٖ . ثذػت آٔذ   Pdiغی اص حذ ٔتٛػ
٘ب٘ٛٔتش ثٛد  40ٔیضاٖ ٔتٛػظ لغش رسات ثشاثش  ،%2٘ب٘ٛوپؼِٛٝ 

٘ب٘ٛٔتشاػلاْ  9/117ثشاثش  DLSوٝ پبستیىُ ػبیض ٞٓ ثش عجك 
 9/77ثٝ ا٘ذاصٜ  ایٗ ٔٛسدـٗ رسات دس یوپؼِٛ ،ثٙبثشایٗ .ٌشدیذ

پتب٘ؼیُ داسای ٚ  ثٛد٘ذؿىُ  وشٚیرسات  وٝ ٘ب٘ٛٔتش ایدبد ؿذ
Zeta ; 5/47 ىتشٖٚ ِٚت ٚ ِاPdi  وٝ ثذاٖ  ؿتٙذدا/329ثشاثش

 ثٛد٘ذ.ٞٓ  یه ثٝضدای ٘ ی ا٘ذاصٜارسات داسٔؼٙب ثٛد وٝ 

 
 ًتبیج ببر هیکزٍبی کل

٘ـبٖ دادٜ ؿذٜ اػت. ٌشٜٚ  1 ؿىُ ٘تبیح ثبس ٔیىشٚثی وُ دس
لضَ آلا داسای ثیـتشیٗ ٔیضاٖ  تشَ دس سٚص آخش ٍٟ٘ذاسی فیّٝوٙ

دس ٔیبٖ ٘تبیح حبكّٝ، (. log cfu/g 85/9) شٚثی ثٛدثبس ٔیى
ٚ وٕتشیٗ  ،5/1%+ اػتبت ػذیٓ %2تیٕبس ویتٛصاٖ ٘ب٘ٛوپؼِٛٝ 

كفش ٚ  ٞبیدس سٚص تشتیت سا ثٝ ٔیضاٖ ثبس ٔیىشٚثیثیـتشیٗ 
ثشداسی تب آخش  ٕٛ٘ٝ٘ـبٖ داد. تیٕبس ؿبٞذ اص سٚص ػْٛ ٘ ؿب٘ضدٞٓ

داسی ثب تٕبْ  داسای اختلاف ٔؼٙی دٚسٜ ٍٟ٘ذاسی دس ػشٔب،
 (.p<0.05) تیٕبسٞب ثٛد


 Dynamic light scattering 
 Polydispersity Index 
 Transmission electron 
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 کوبى طی ًگْذاری در یخچبل ّبی هبّی قشل آلای رًگیي هیکزٍبی کل فیلِ تغییزات ببرتغییزات   :1ضکل 

 .ببضذ هی 05/0احتوبل  بیي تیوبرّب در سطح هعٌی دار اختلاف در ّز ستَى ًطبًگز ٍجَدغیز هطتزک حزٍف کَچک 
Figure 1:  TVC changing in rainbow trout filets during refrigerator storage 

 
 ًتبیج ببکتزیْبی سزهبدٍست ٍ لاکتیک

س ٘ـبٖ دادٜ ؿذٜ دٔیىشٚثی  ٞبی ٘تبیح آصٔبیؾثش اػبع 
ٔیضاٖ ثبوتشیٟبی ػشٔبدٚػت ٚ لاوتیه عی ، 3ٚ  2 ٞبی ؿىُ

 ٔیىشٚثی ٍٟ٘ذاسی دس ػشٔب افضایؾ یبفت. تیٕبس ؿبٞذ ٔیضاٖ ثبس
اص خٛد ٘ـبٖ داد أب  10-16ثبلایی سا دس سٚصٞبی  تػشٔبدٚػ
دس تیٕبس ویتٛصاٖ  ٞبی ػشٔبدٚػت ٔیضاٖ ٔیىشٚةوٕتشیٗ 

٘تبیح ثذػت ٔـبٞذٜ ؿذ.  5/1% + اػتبت ػذیٓ%2 ٘ب٘ٛوپؼِٛٝ
تیٕبسٞب اص  ػبیش داسی سا ثیٗ تیٕبس ؿبٞذ ثب  آٔذٜ، اختلاف ٔؼٙی

 دس ضٕٗ، (.p<0.05) ثشداسی ثٝ ثؼذ ٘ـبٖ داد سٚص ػْٛ ٕ٘ٛ٘ٝ
%+ اػتبت1% ٚ ویتٛصاٖ ٘ب٘ٛوپؼ1ِٝٛٔمبدیش ویتٛصاٖ ٘ب٘ٛوپؼِٛٝ

دس سٚص كفش، ٔـبثٝ ٞٓ ثٛد أب دس سٚصٞبی آخش  5/1ػذیٓ %
 (.p<0.05)ثب ٞٓ داؿتٙذ  داسی  ٍٟ٘ذاسی اختلاف ٔؼٙی

بلاتشیٗ ٔیضاٖ ث، 3ؿىُ  ٘ـبٖ دادٜ ؿذٜ دسثش اػبع ٘تبیح 
 آخشیٗ سٚصٚ دس لاوتیه دس تیٕبس ؿبٞذ ٞبی  ثبوتشی

وٕتشیٗ ٔیضاٖ، دس سٚص اَٚ ٚ دس دٚ ثشداسی ٔـبٞذٜ ؿذ.  ٕ٘ٛ٘ٝ
 ٔـبٞذٜ ٌشدیذ5/1اٖ ٘ب٘ٛ وپؼِٛٝ+ اػتبت ػذیٓ %تیٕبس ویتٛص

(log cfu/g 1/2 دس عَٛ ٍٟ٘ذاسی .) اص ٘ظش ثبسٔیىشٚثی
 داسی ٘ذاؿت تیٕبسٞب اختلاف ٔؼٙی ػبیش، تیٕبس ؿبٞذ ثب لاوتیه

) p<0.05.) 
 

 

 

 کوبى طی ًگْذاری در یخچبل ّبی هبّی قشل آلای رًگیي فیلِ سزهبدٍست هیکزٍبی ببرتغییزات   :2ضکل 

 .ببضذ هی 05/0احتوبل  بیي تیوبرّب در سطح هعٌی دار اختلاف ًطبًگز ٍجَدغیز هطتزک حزٍف کَچک 
Figure 2:  TPC changing in rainbow trout filets during refrigerator storage 
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 ...  ان نانوکپسوله در تزکیب بزرسی اثز پوضص کیتوس                                                                  و همکاران ینکما

138

 

 کوبى طی ًگْذاری در یخچبل ّبی هبّی قشل آلای رًگیي ّبی اسیذ لاکتیک فیلِ ببکتزی هیکزٍبی ببرتغییزات   : 3ضکل 

.        ببضذ هی 05/0احتوبل  بیي تیوبرّب در سطح هعٌی دار اختلاف در ّز ستَى ًطبًگز ٍجَدغیز هطتزک حزٍف کَچک   
Figure 3: Lactic acid bacteria changing in rainbow trout filets during refrigerator storage 

 
 

 (TVB-Nًتبیج هجوَع ببسّبی ًیتزٍصًی فزار )
دس سٚص ؿب٘ضدٞٓ  TVB-Nثیـتشیٗ ٔیضاٖ ، 4ثش اػبع ؿىُ 

ٔیّی ٌشْ  46/70) دس تیٕبس ؿبٞذ ٔـبٞذٜ ؿذٍٟ٘ذاسی 
أب وٕتشیٗ ٔیضاٖ آٖ دس  .ٌشْ ثبفت ٔبٞی( 100٘یتشٚطٖ دس 

ٚ دس سٚص كفش 5/1% اػتبت ػذیٓ %+2 اٖتیٕبس ٘ب٘ٛویتٛص

ٌشْ  100ٌشْ ٘یتشٚطٖ دس  ٔیّی 46/7) ٌضاسؽ ؿذ ٍٟ٘ذاسی،
تیٕبسٞب دس ٔذت صٔبٖ ٍٟ٘ذاسی  ػبیشثیٗ تیٕبس ؿبٞذ ٚ  (.ثبفت

ایٗ اختلاف ثیٗ دٚ تیٕبس . داسی ٔـبٞذٜ ؿذ اختلاف ٔؼٙی
ویتٛصاٖ ٘ب٘ٛوپؼِٛٝ ٚ ٕٞچٙیٗ ثیٗ دٚ تیٕبس ویتٛصاٖ 

 (.(P<0.05 داس ٘جٛد ٔؼٙی 5/1% +اػتبت ػذیِٓٝ٘ب٘ٛوپؼٛ
 

 

 کوبى طی ًگْذاری در یخچبل ّبی هبّی قشل آلای رًگیي هجوَع ببسّبی ًیتزٍصًی فزار فیلِتغییزات   : 4ضکل 

 .ببضذ هی 05/0احتوبل  بیي تیوبرّب در سطح هعٌی دار اختلاف ًطبًگز ٍجَدغیز هطتزک حزٍف کَچک 
Figure 4: TVB-N changing in rainbow trout filets during refrigerator storage 

 
 pHًتبیج 

، افضایؾ آسأی سا دس ٔیضاٖ 5ثشاػبع ٘تبیح اسائٝ ؿذٜ دس ؿىُ 
pH .ػبیش داسی ثیٗ ٌشٜٚ ؿبٞذ ٚ  تفبٚت ٔؼٙیأب  ٚخٛد داؿت

%+ 2ؼِٛٝتیٕبس ویتٛصاٖ ٘ب٘ٛوپ (.p<0.05) تیٕبسٞب ٔـبٞذٜ ؿذ
سا اص ثیٗ ٘تبیح ثذػت  pHیضاٖ وٕتشیٗ ٔ، 5/1اػتبت ػذیٓ%

 خٛد اختلبف داد.ٝ آٔذٜ دس سٚص كفش ٚ آخش ٍٟ٘ذاسی ث
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139

 

 کوبى طی ًگْذاری در یخچبل ّبی هبّی قشل آلای رًگیي فیلِ pHتغییزات     :5ضکل 

ذ.ببض هی 05/0احتوبل  بیي تیوبرّب در سطح هعٌی دار اختلاف ًطبًگز ٍجَدغیز هطتزک حزٍف کَچک   
Figure 5: pH changing in rainbow trout filets during refrigerator storage 

 
 ًتبیج پزاکسیذ

، دس اثتذای ٍٟ٘ذاسی، ویتٛصاٖ 6ثش عجك ٘تبیح ٔٙذسج دس ؿىُ 
، وٕتشیٗ ٔیضاٖ پشاوؼیذ سا 5/1%+ اػتبت ػذیٓ%2٘ب٘ٛوپؼِٛٝ

ٔیّی اوی ٚالاٖ ٌشْ پشاوؼیذ دس ویٌّٛشْ ثبفت 06/1ثب سلٓ 

وٝ ایٗ ػذد دس تیٕبس ؿبٞذ  ختلبف داد دس حبِیخٛد ا ٔبٞی ثٝ
ثٛد. دس ادأٝ سٚ٘ذ ٍٟ٘ذاسی، ٔیضاٖ پشاوؼیذ دس تیٕبس  03/2ثشاثش 

افضایؾ یبفت دس كٛستی وٝ دس  7/3ثٝ سلٓ  16ٔزوٛس ٚ دس سٚص 
 5/8تیٕبس ؿبٞذ، ٔیضاٖ پشاوؼیذ دس ایٗ سٚص ٍٟ٘ذاسی ثٝ ػذد 

ثٛد. ثش اػبع ایٗ  فتٝیب)ثیـتشیٗ ٔیضاٖ دس ثیٗ ٘تبیح( افضایؾ 
داس ٚخٛد  تیٕبسٞب اختلاف ٔؼٙی ػبیش٘تبیح دس ثیٗ تیٕبس ؿبٞذ ٚ 

 (.p<0.05) داؿت
 

 

 

 کوبى طی ًگْذاری در یخچبل ّبی هبّی قشل آلای رًگیي فیلِ پزاکسیذتغییزات     :6ضکل 

 .ببضذ هی 05/0احتوبل  بیي تیوبرّب در سطح هعٌی دار اختلاف ًطبًگز ٍجَدغیز هطتزک حزٍف کَچک 
Figure 6: PV changing in rainbow trout filets during refrigerator storage 

 
 ًتبیج تیَببربیتَریک اسیذ

TBA ٍٜشی اػت وٝ ٘تبیح آٖ دس ٌیشی ؿذٜ دی ؿبخق ا٘ذاص
 ثٝ دس ٕ٘ٛ٘ٝ ؿبٞذ ؿذٜ اػت. ایٗ ؿبخق ٘ـبٖ دادٜ 7ؿىُ 

عَٛ دٚسٜ دس ٌشْ ٔبِٖٛ آِذٞیذ،  ٔیّی 7/0-93/2ٔیضاٖ 

%، 5. ثب دس ٘ظش ٌشفتٗ ػغح احتٕبَ یبفتٍٟ٘ذاسی افضایؾ 
دس سٚصٞبی كفش ٚ  5/1% + اػتبت ػذیٓ%2ویتٛصاٖ ٘ب٘ٛوپؼِٛٝ

وٕتشیٗ ٔیضاٖ  28/1ٚ  37/0تشتیت ثب ثجت ػذد  ثٝ 16
 تیٛثبسثیتٛسیه اػیذ سا ٘ـبٖ داد.
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 ...  بزرسی اثز پوضص کیتوسان نانوکپسوله در تزکیب                                                                   و همکاران کمالی

140

 

 کوبى طی ًگْذاری در یخچبل ی رًگیيّبی هبّی قشل آلا تیَببربیتَریک اسیذ فیلِتغییزات     :7ضکل 

 .ببضذ هی 05/0احتوبل  بیي تیوبرّب در سطح هعٌی دار اختلاف ًطبًگز ٍجَدغیز هطتزک حزٍف کَچک 
Figure 7: TBA changing in rainbow trout filets during refrigerator storage 

 
 ًتبیج ارسیببی حسی

كٛست  سای پٛؿؾؿبٞذ ٚ تیٕبسٞبی دا ٞبی فیّٝ اسصیبثی حؼی
 1، ثٛ، ثبفت ٚ پزیشؽ وّی دس خذَٚ عؼٓ، سً٘٘تبیح . ٌشفت

ؿذٜ اػت. ثب افضایؾ عَٛ دٚسٜ ٍٟ٘ذاسی اص ویفیت  اسائٝ
 ػٙٛاٖٝ ث 3ثب تٛخٝ ثٝ ایٙىٝ أتیبص . ٞبی ؿبٞذ وبػتٝ ؿذ ٕ٘ٛ٘ٝ

شف لشاس دادٜ ؿذٜ ثٛد، ٔتیبص لبثُ لجَٛ ثشای ٔلا حذالُ

ٚ  6تشتیت دس سٚصٞبی  ب٘ٛوپؼِٛٝ ثٝؿبٞذ ٚ ویتٛصاٖ ٘ٞبی  یّٝف
ویتٛصاٖ  ٞبی داسای پٛؿؾ ِٚی فیّٝ ثٝ ایٗ سلٓ سػیذ٘ذ 12

ػیذ٘ذ. ، ثٝ ایٗ سلٓ س16سٚص   5/1ذیٓ%٘ب٘ٛوپؼِٛٝ+اػتبت ػ
ثیٗ تیٕبس ؿبٞذ ثب تیٕبسٞبی ویتٛصاٖ ٘ب٘ٛوپؼِٛٝ+اػتبت 

 ،ٍٟ٘ذاسی دس یخچبَ آخشیٗ سٚصاص سٚص ػْٛ تب  5/1ػذیٓ%
 (.p<0.05ایدبد ؿذ )اسی د اختلاف ٔؼٙی

 
 

 : ارسیببی حسی فیلِ ّبی هبّی قشل آلای رًگیي کوبى طی ًگْذاری در یخچبل1جذٍل
Table 1: Sensorial evaluation of rainbow trout filets during refrigerator storage 

 
 رٍس ًگْذاری تیوبر

 16رٍس  12رٍس  10رٍس  6رٍس  3رٍس  0رٍس 

عن
ط

 

 abc60/4 de00/4 g80/2 h00/2 i20/1 i00/1 ضبّذ

 a00/5 bcd40/4 de00/4 de00/4 fg00/3 g60/2 %1ویتٛصاٖ ٘ب٘ٛوپؼِٛٝ 

 a00/5 a00/5 de00/4 de00/4 fg00/3 g60/2 %2ویتٛصاٖ ٘ب٘ٛوپؼِٛٝ 

 a00/5 abc60/4 cde20/4 de00/4 de00/4 fg00/3 % +اػتبت ػذی1ٓویتٛصاٖ ٘ب٘ٛ

 a00/5 a00/5 bcd40/4 de00/4 de00/4 f40/3 بت ػذیٓ% +اػت2ویتٛصاٖ ٘ب٘ٛ

  
      

گ
رً

 

 a00/5 abc60/4 fg40/3 h80/2 ij80/1 k2/1 ضبّذ

 a00/5 a00/5 ab80/4 abc60/4 de00/4 e00/3 %1ویتٛصاٖ ٘ب٘ٛوپؼِٛٝ 

 a00/5 a00/5 a00/5 a00/5 de00/4 e00/3 %2ویتٛصاٖ ٘ب٘ٛوپؼِٛٝ 

 a00/5 a00/5 a00/5 ab80/4 cd20/4 de00/4 ػذیٓ% + اػتبت 1ویتٛصاٖ ٘ب٘ٛ

 a00/5 a00/5 a00/5 ab80/4 bcd40/4 de00/4 % +  اػتبت ػذی2ٓویتٛصاٖ ٘ب٘ٛ
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 رٍس ًگْذاری تیوبر

 16رٍس  12رٍس  10رٍس  6رٍس  3رٍس  0رٍس 

 بَ

 bcd40/4 d00/4 ef00/3 h00/2 i00/1 i00/1 ضبّذ

 a00/5 abc60/4 d00/4 d00/4 ef00/3 gh40/2 %1ویتٛصاٖ ٘ب٘ٛوپؼِٛٝ 

 a00/5 a00/5 d00/4 d00/4 ef00/3 gh40/2 %2 ویتٛصاٖ ٘ب٘ٛوپؼِٛٝ

 a00/5 a00/5 cd20/4 d00/4 d00/4 e40/3 % +اػتبت ػذی1ٓویتٛصاٖ ٘ب٘ٛ

 a00/5 a00/5 cd20/4 d00/4 d00/4 ef20/3 % +اػتبت ػذی2ٓویتٛصاٖ ٘ب٘ٛ

  
      

ت
ببف

 

 a00/5 cd20/4 f80/2 g80/2 i60/1 j20/1 ضبّذ

 a00/5 a00/5 ab80/4 de00/4 f80/2 f80/2 %1ویتٛصاٖ ٘ب٘ٛوپؼِٛٝ 

 a00/5 a00/5 a00/5 bcd40/4 e60/3 f80/2 %2ویتٛصاٖ ٘ب٘ٛوپؼِٛٝ 

 a00/5 a00/5 a00/5 abc60/4 cd20/4 de00/4 % + اػتبت ػذی1ٓویتٛصاٖ ٘ب٘ٛ

 a00/5 a00/5 a00/5 ab80/4 bcd40/4 de00/4 % + اػتبت ػذی2ٓویتٛصاٖ ٘ب٘ٛ

  
      

ش 
یز

پذ
ی

کل
 

 abc60/4 d00/4 ef00/3 g00/2 h00/1 h00/1 ضبّذ

 a00/5 ab80/4 d00/4 d00/4 ef00/3 f60/2 %1ویتٛصاٖ ٘ب٘ٛوپؼِٛٝ 

 a00/5 a00/5 d00/4 d00/4 ef00/3 f60/2 %2ویتٛصاٖ ٘ب٘ٛوپؼِٛٝ 

 a00/5 a00/5 bcd40/4 d00/4 d00/4 e40/3 % + اػتبت ػذی1ٓویتٛصاٖ ٘ب٘ٛ

 a00/5 a00/5 abc60/4 d00/4 d00/4 d00/4 + اػتبت ػذیٓ% 2ویتٛصاٖ ٘ب٘ٛ

 ثبؿذ. داس دس ثیٗ تیٕبسٞب ٔی ٞب، ٘ـبٍ٘ش اختلاف غیش ٔؼٙی حشٚف ٔـتشن دس ػتٖٛ

 
 بحث

 ارسیببی هیکزٍبی
دِیُ ٚخٛد ٝ ٔبٞی ٍٟ٘ذاسی ؿذٜ دس دٔبی یخچبَ، ث

، اػیذٞبی رشة غیش اؿجبع، فؼبِیت آثی ثبلا ٚ pHٞب،  پشٚتئیٗ
 ,.Gomez et al) ؿٛ٘ذ ػشػت دربس فؼبد ٔی ٞب ثٝ ٘ضیٓحضٛس آ

فؼبِیت ٚ سؿذ فؼبد دس ٔبٞیبٖ تبصٜ ثٝ دِیُ ثخـی اص (. 2010
ٞبی  تِٛیذ ٔتبثِٛیتٚ  1(SSO) ٚیظٜ ػبُٔ فؼبد ٞبی ؼٓاسٌب٘ی

ایدبد عؼٓ ٚ ثٛی ٘بٔغجٛع دس  ػجت ٚ ٌیشد ٔیكٛست  ٔختّف
بِؼبت دس ٔغ(.  Huss and Gram, 1996 ) ؿٛ٘ذ ٔبٞی ٔی

ٞبی ػبُٔ فؼبد ٔٛاد  ٘یؼٓدبْ ؿذٜ ٔـخق ؿذ وٝ ٔیىشٚاسٌبا٘
وٝ ٘ٛع ٚ  عٛسی ثٝ دس ٔٛاسد ٔـبثٝ ٘یض یىؼبٖ ٘جٛد٘ذغزایی 

ثٝ ٌٛ٘ٝ ٔبٞی ٚ ٔحیظ  ثب تٛخٝٞب دس ٞش ٔغبِؼٝ  ٔیضاٖ ٔیىشٚة
ص٘ذٌی آٟ٘ب، ٚضؼیت الّیٕی، ٘حٜٛ كیذ، ٘ٛع ٔحلَٛ فشآٚسی 

، دٔب ٚ (بٞی ؿىٓ خبِی ٚ ...فیّٝ، ٔبٞی وبُٔ ؿىٓ پش، ٔ ) ؿذٜ
 ,Gram and Dalgaard) ٘حٜٛ ٍٟ٘ذاسی ٔتفبٚت خٛاٞذ ثٛد

ٔبٞی ساثغٝ ٔؼتمیٕی ثب صٔبٖ ٔب٘ذٌبسی  SSO ػغٛح(. 2002



Specific spoilage organis 

اثش  اعلاػبت دس خلٛف فمذاٖ (.Sallam, 2007) تبصٜ داسد
ٕٞضٔبٖ ٘ب٘ٛویتٛصاٖ ٚ اػتبت ػذیٓ ثش صٔبٖ ٔب٘ذٌبسی 

 ػجتٟذاسی دس یخچبَ ٔحلٛلات دسیبیی دس ؿشایظ ٍ٘
ٔحممبٖ ؿٕبسؽ وُ ثبس ثبوتشیبیی ٌیشی ایٗ تحمیك ؿذ.  ؿىُ

آة ؿیشیٗ ٕٞب٘ٙذ لضَ آلای سٍ٘یٗ  ٔبٞیبٖاِٚیٝ سا ثشای 
 ;Chytiri et al., 2004) ٘ذدثیبٖ وش log cfu/g  6-2وٕبٖ،

Rezaei et al., 2008 .)ٔغبِؼٝ حبضش ثب  ٞبی اِٚیٝ فیّٝ ویفیت
-log cfu/g) 1/4 ٔـبٞذٜ ٌشدیذ ٔٙبػت، 3ؿىُ تٛخٝ ثٝ 

ٝ افضایؾ ثبس ثبوتشیبیی وُ دس عَٛ دٚسٜ ٍٟ٘ذاسی ث .(5/3
ٔحٕذصادٜ ٚ ٕٞىبساٖ،  ) كٛست ػشد ثٝ اثجبت سػیذٜ اػت

1396Fan et al, 2009;).  ُدس ایٗ ٔغبِؼٝ ٘یض ثبس ثبوتشیبیی و
 دس عَٛ ٔذت صٔبٖ  ٍٟ٘ذاسی دس یخچبَ افضایؾ یبفت.

2یدثیـتشیٗ حـذ پیــٟٙب
MRL شای ثTVC   دس ٔبٞی log 

cfu/g 7 اػت (.(ICMSF, 1986  ُاص ٘ظش ثبس  ،3ثش عجك ؿى
% + اػتبت 2% ٚ 1تیٕبسٞبی ویتٛصاٖ ٘ب٘ٛوپؼِٛٝ ٔیىشٚثی وُ، 
ٔشص ٔدبص پیـٟٙبدی ثٝ  ٍٟ٘ذاسی دس یخچبَ ا16ْػذیٓ دس سٚص 


 Maximal recommended limit 
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% 1ٕٞشاٜ ٘جٛدٖ اػتبت ػذیٓ دس تیٕبسٞبی ویتٛصاٖ  .سػیذ٘ذ
ٍٟ٘ذاسی اص ٔشص ٔدبص  12ؿذ تب ایٗ تیٕبسٞب دس سٚص % ثبػث 2ٚ

اص  ؿـٓ،سٚص  دس ٕ٘ٛ٘ٝ ؿبٞذ وٝ دس حبِی پیـٟٙبدی سد ؿٛ٘ذ
حذ ٔدبص پیـٟٙبدی سد ؿذ. تٛخٝ ثٝ سؿذ ٔیىشٚثی ثبلا دس 

سؿذ  یىشٚثی ویتٛصاٖ ٘ب٘ٛوپؼِٛٝ ثٛد.ٕ٘ٛ٘ٝ ؿبٞذ ٘ـب٘ٝ اثش ضذٔ
ثب اػتبت ىشٚثی دس تیٕبسٞبی ٘ب٘ٛوپؼِٛٝ ٕٞشاٜ ثبلای ٔی

٘ـبٖ اص  5/1٘ؼجت ثٝ تیٕبسٞبی فبلذ اػتبت ػذیٓ% 5/1ػذیٓ%
ثب ویتٛصاٖ  5/1اثش ػیٙشطیه ضذ ٔیىشٚثی اػتبت ػذیٓ%

ثب ٔمبدیش  اثشات ضذ ٔیىشٚثی اػتبت ػذیٓ. ٘ب٘ٛوپؼِٛٝ داؿت
 ,Sallam) ٔغبِؼبت ثٝ اثجبت سػیذٜ اػتػبیش دس  ٔختّف،

2007; Yagin and Buyukurok, 2017.)  جك عثش
ػشٔبدٚػت ٚ یىشٚثی وُ، ٔیضاٖ ثبس ٔ، 5ٚ  4 ،3ٞبی ؿىُ

، %5/1 %+ اػتبت ػذی2ٓیتٛصاٖ ٘ب٘ٛوپؼِٛٝتیٕبس و لاوتیه دس
 cfu/gدس سٚص كفش ثٝ  cfu/g 5/3، 15/3  ٚ1/2 تشتیت اص ثٝ

ا٘دبْ  تحمیك اػبعثش  افضایؾ یبفت. 16دس سٚص  4ٚ  1/6 ،05/7
ػشٔبدٚػت ٚ لاوتیه ٔیضاٖ ثبس ٔیىشٚثی وُ، ، ؿذٜ دس ٌزؿتٝ

ٞبی ػبِٕٖٛ پٛؿؾ دادٜ ؿذٜ ثب اػتبت  دس خلٛف فیّٝ
دس سٚص كفش  cfu/g 32/3 ،59/3  ٚ5/2 تشتیت اص  ثٝ%  5/2ػذیٓ

 افضایؾ یبفت 15دس سٚص  cfu/g 8/6 ،12/7  ٚ23/5ثٝ 
(Sallam, 2007.) ٜدسكذ  ثب تٛخٝ ثٝ تبثیش تفبٚت یه سٚص ٚ

٘ؼجت ثٝ  Sallam (2007)ثبلای اػتبت ػذیٓ دس ٘تبیح تحمیك 
تٛاٖ ٘تیدٝ  ٚ ؿجبٞت ٘تبیح دٚ تحمیك ٔزوٛس، ٔیتحمیك حبضش 

ٌشفت وٝ اثش ػیٙشصیه اػتبت ػذیٓ ٚ ویتٛصاٖ ٘ب٘ٛوپؼِٛٝ 
 تحمیك ٔـبثٝ ٘ـبٖ دادٜ اػت.ٝ یبفتٝ ٘تبیح ثٟتشی سا ٘ؼجت ث

تیٕبس  ػشٔبدٚػت ٚ لاوتیه وُ، ثبس ٔیىشٚثی ٔـبٞذٜ ٘تبیح
دس سٚص  cfu/g1/4، 2/4  ٚ62/2تشتیت اص  ثٝ تحمیك حبضش، ؿبٞذ

ٚ ٔمبیؼٝ آٖ ثب تیٕبس  16دس سٚص  cfu/g85/9، 10  ٚ5/5كفش ثٝ 
%، تبثیش ٔثجت پٛؿؾ  5/1%+اػتبت ػذی2ٓویتٛصاٖ ٘ب٘ٛوپؼِٛٝ

 .دٞذ افضایؾ صٔبٖ ٔب٘ذٌبسی ٘ـبٖ ٔی دس ویتٛصاٖ ٘ب٘ٛوپؼِٛٝ سا

٘ؼجت ٘یض سا  ٕٞشاٞی اػتبت ػذیٓ ثب ٘ب٘ٛویتٛصاٖ ٘تبیح ثٟتشی
ثشاػبع (. Nowrozi, 2013) ٘ـبٖ دادی دیٍش ثٝ تحمیك ٔـبثٝ

( پٛؿؾ تشویجی 2005) ٚ ٕٞىبساٖ Caballero ٌضاسؽ
ٞبی ٌشْ ٔٙفی  ویتٛصاٖ ثب طلاتیٗ، اثش ٟٔبسی ثش سؿذ ثبوتشی

ٌضاسؽ وشد٘ذ وٝ ویتٛصاٖ ( 2010) ٚ ٕٞىبساٖ Ojaghداسد.  
لضَ ٖ ٔب٘ذٌبسی فیّٝ افضایؾ صٔب ػجتٕشاٜ سٚغٗ داسریٗ ٞ ثٝ

آلای سٍ٘یٗ وٕبٖ ٍٟ٘ذاسی ؿذٜ دس ػشٔب اص عشیك وبٞؾ 
ویتٛصاٖ دس  .شٚثی وُ ٚ ػشٔبدٚػت ؿذٜ اػتٔیضاٖ ثبسٔیى

وبٞؾ اص دػت ، ٛاد غزایی ثب اثشات ضذ ٔیىشٚثیلبِت پٛؿؾ ٔ

سعٛثت، ٕٔب٘ؼت اص ا٘تمبَ اوؼیظٖ ٚ ٔحذٚد وشدٖ تٙفغ دادٖ 
 Lucera) ٌشدد ٛاد غزایی ٔیٔحلَٛ ثبػث افضایؾ ٔب٘ذٌبسی ٔ

et al., 2012.) وبتیٛ٘ی ویتٛصاٖ ثب  ٞبی پّی ٔتمبثُ ِٔٛىَٛ تبثیش
تغییشاتی دس  ػجتاخضای آ٘یٛ٘ی دیٛاسٜ ػِّٛی ٔیىشٚاسٌب٘یؼٓ 

ثخـی اص ٔٛاد ، ؿٛد. دس ٘تیدٝ ٘فٛرپزیشی دیٛاسٜ ػِّٛی ٔی
ٚ اص ٚسٚد ٔٛاد غزایی ثٝ  وٙذ ٔیداخُ ػَّٛ ثٝ ثیشٖٚ تشاٚؽ 

ؿٛد. ویتٛصاٖ ثؼذ اص ٚسٚد ثٝ داخُ  خٌّٛیشی ٔی ػَّٛخُ دا
ٞب ٔٛخت اختلاَ دس ػّٕىشد ػَّٛ  ػَّٛ ٚ پیٛ٘ذ ثب پشٚتئیٗ

ٔیىشٚثی ویتٛصاٖ ٘بؿی اص ؿبسط ٔثجتی  فؼبِیت ضذ ؿٛد. ٔی
ٞبی ػغح ػَّٛ ٔیىشٚة  وٝ ثب ؿبسط ٔٙفی ٔبوشِٚٔٛىَٛاػت

اثش ضذ  (Siripatrawan and Harte, 2010). دس تؼبُٔ اػت
 دس ویتٛصاٖ ٚ ٘ب٘ٛوپؼِٛٝ ویتٛصاٖ ٔیىشٚثی ثبلای پٛؿؾ

ٌضاسؽ  یخچبَ دس ؿذٜ ٍٟ٘ذاسی ای ٘مشٜ وپٛس ٞبی فیّٝ خلٛف
 .(Ramezani et al., 2015) ؿذٜ ثٛد

 

 ارسیببی ضیویبیی
ػٙٛاٖ یىی اص  ثٝ (TVB-N) سُ ثبصٞبی ٘یتشٚط٘ی فشاو

جبت دأٙٝ ٚػیؼی اص تشوی، ٞبی تـخیق تبصٌی ٔبٞی ؿبخق
 ٔتیُ آٔیٗ، تشی آٔیٗ، دی ٔتیُ فشاس ٘ظیش آٔٛ٘یبن، ٔتیُ

ؿٛد وٝ دس اثش  تشویجبت ٔـبثٝ سا ؿبُٔ ٔی ػبیشآٔیٗ ٚ 
 Goulas and) ؿٛ٘ذ تِٛیذ ٔیٚ آ٘ضیٕی ٞبی ٔیىشٚثی  فؼبِیت

Kontominas , 2007; Fan et al., 2009) . ٖ25ٔیضا 
-TVB  ٌشْ ثبلاتشیٗ ػغح ٔٛسد لجَٛ ثشای 100ٌشْ دس  ٔیّی

Nثبؿذ  ٔی(Gimenez, 2002 ٖٔیضا .)TVB-N دس سٚص كفش 
ٌشْ ٌٛؿت( ثیـتش اص ٔیضاٖ ٌضاسؽ  100ٌشْ دس  ٔیّی 36/12)

( ثٛد. اٌشرٝ تغییشات 2017ٕٞىبساٖ) ٚ Shokri اص عشف ؿذٜ
TVB-N  ،ٔبٞی ٚ  ا٘ذاصٜثٝ ٌٛ٘ٝ ٔبٞی، ٘ٛع تغزیٝ، ٘ٛع كیذ

 آٖ اػت وٝ ٘ىتٝ ػٛأُ ٔحیغی ثؼتٍی داسد أب ٟٕٔتشیٗ ػبیش 
 ثؼتٍی داسد ٘یض ثٝ ٔیضاٖ فؼبِیت ثبوتشی دس ثبفت ٔبٞی

(Goulas and Kontominas, 2005) دس ایٗ تحمیك تیٕبس .
خٛد   سا دس سٚص ؿب٘ضدٞٓ ثٝ TVB-Nؿبٞذ ثبلاتشیٗ ٔیضاٖ 

اختلبف داد أب ٞیچىذاْ اص تیٕبسٞب تب سٚص آخش ٍٟ٘ذاسی ثٝ 
٘شػیذ٘ذ. ٘ىتٝ ٟٔٓ ایٙىٝ  ٌشْ ٔبٞی 100ٌشْ دس  ٔیّی 25سلٓ 

داسی ثیٗ تیٕبسٞبی ویتٛصاٖ ٘ب٘ٛوپؼِٛٝ + اػتبت  اختلاف ٔؼٙی
 ٞٓ ثب تیٕبس ؿبٞذ ٞبی ٘ب٘ٛوپؼِٛٝ ٚ آٖ ثب ویتٛصاٖ 5/1ػذیٓ%

داؿت وٝ ٘ـبٖ اص اثش ضذ ٔیىشٚثی ویتٛصاٖ ٚ اثش  ٚخٛد
سؿذ ٚ  ثب تٛخٝ ثٝ ایٙىٝػیٙشطیؼت آٖ ثب اػتبت ػذیٓ ثٛد. 

ِٛیته آٟ٘ب ؿذٜ وبٞؾ فؼبِیت پشٚتئ ػجتٞب  تشیفؼبِیت وٓ ثبو
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 TVB-Nٔیضاٖ ثٝ ایٗ دِیُ  تٛاٖ ٘تیدٝ ٌشفت وٝ ٔی ،اػت
ٞب  ٔیضاٖ ثبلای فؼبِیت ثبوتشییبفتٝ اػت. ٘یض وبٞؾ  ٘یض ٟ٘بیی
پپتیذٞب ٚ آٔیٙٛ اػیذٞب ، بتی ٘ظیش تشی ٔتیُ آٔیٗ اوؼبیذتشویج

ٔمبدیش  (.Caballero et al., 2004) سا ثٝ ثبصٞبی فشاس ٔیـىٙذ
تیٕبسٞب عی ٔذت  ػبیشتیٕبس ؿبٞذ ٘ؼجت ثٝ ثبس ٔیىشٚثی ثبلای 

 TVB-N ثبلای یضاٖتٛا٘ذ تٛضیح ٔٙبػجی ثشای ٔ ٔی، ٍٟ٘ذاسی

دس فیّٝ ٔبٞی یّٛفیٗ پٛؿؾ دادٜ  وُ فشاس ثبصٞبی . ٔیضاٖ ثبؿذ
ؿذٜ ثب ٘ب٘ٛویتٛصاٖ ٍٟ٘ذاسی ؿذٜ دس دٔبی یخچبَ، ثٝ عٛس 

. ٘تبیح (Tapilatu et al., 2016) داسی وبٞؾ یبفت ٔؼٙی
 ٚسدٞبی تحمیك حبضش ٕٞخٛا٘ی داؿت.بپظٚٞؾ ٔزوٛس ثب دػت

ٔی ثبؿذ أب  3/7ٚ حذٚد  7ٌٛؿت ٔبٞی تبصٜ ثبلای  pHٔیضاٖ 
ایٗ سلٓ ثٝ دِیُ فؼُ ٚ ا٘فؼبلات ٘بؿی اص خٕٛد ٘ؼـی ٔتبثش اص 

 pHٞب ٔیضاٖ  یبثذ. دس ثؼیبسی اص ٌٛ٘ٝ اػیذلاوتیه وبٞؾ ٔی
 7دس ؿىُ  pHثبؿذ. تغییشات  ٔی 6-8/6ٔشي حذٚد  ثؼذ اص

عی ٍٟ٘ذاسی دس ػشٔب افضایؾ  pH٘ـبٖ دادٜ ؿذٜ اػت. ٔیضاٖ 
ایٗ افضایؾ ثٝ دِیُ تِٛیذ تشویجبت  لاًاحتٕبآسأی داؿتٝ اػت. 

 ثبؿذ ٞبی ػبُٔ فؼبد ٔبٞی ٔی ثبوتشی اص عشففشاس ٔثُ آٔٛ٘یْٛ 
(Sallam, 2007; Abbas et al., 2008 .) ٗسٚ٘ذ دس تیٕبس ای

اْ 16دس سٚص  47/7دس سٚص كفش ثٝ  8/6ؿبٞذ ثب افضایؾ اص 
خٛد اختلبف داد  ٍٟ٘ذاسی دس ػشٔب، ثیـتشیٗ ٔیضاٖ تغییش سا ثٝ

( ٕٞخٛا٘ی 1394) ٚ ٕٞىبساٖ كفشیوٝ ایٗ ٘تبیح ثب تحمیمبت 
تیٕبسٞب وٕتش اص ٕ٘ٛ٘ٝ ؿبٞذ ٔـبٞذٜ ػبیش دس  pHداؿت. ٔیضاٖ 

ثیـتشیٗ  5/1٘ٛوپؼِٛٝ + اػتبت ػذیٓ%ؿذ. تیٕبس ویتٛصاٖ ٘ب
تفبٚت سا ثب ٌشٜٚ وٙتشَ ٘ـبٖ داد. ایٗ ٔٛضٛع ثیـتش ثٝ ِحبػ 

ٔٙدش ثٝ افضایؾ  ٞب ثٛد وٝ عجیؼتبً خٌّٛیشی اص فؼبِیت ثبوتشی
pH ؿذ. ایٗ ٘تبیح ثب  دس ثبفت فیّٝ ٔبٞی دس ٔذت ٍٟ٘ذاسی ٔی

ٔبٞیبٖ ( ٕٞخٛا٘ی داؿت. 1396) ٘ظشیٚ  آِجٛغجیؾتحمیك 
ذ وٝ ایٗ أش ٞؼتٙ شرشة ثٝ اوؼیذاػیٖٛ رشثی حؼبعپ

تٙذ ، ویفیتی ٔب٘ٙذ عؼٓ ٚ ثٛی ٘بٔٙبػت لاتٔٛخت ایدبد ٔـى

ٚ ٕٞچٙیٗ تغییشاتی دس ثبفت، سً٘ ٚ اسصؽ غزایی حتی  ؿذٌی
 ,.Losada et al) ؿٛد ٔی ،لشاس داسد یخچبَدس صٔب٘ی وٝ دس 

بیش ثب ٘تبیح ػ(، 8)ؿىُ  ٘تبیح تغییشات پشاوؼیذ(. 2007
ی سٍ٘یٗ لااِٚیٝ ٌٛؿت ٔبٞی لضَ آ PV ٔحممیٗ ثش ٔیضاٖ

كفشی ٚ  ،Ojagh et al., 2010 ) ثبؿذ ثشاثش ٔی تمشیجبً وٕبٖ
(. ؿبخق پشاوؼیذ دس ایٗ تحمیك دس تٕبْ 1394ٕٞىبساٖ، 

أب ٔیضاٖ آٖ دس تیٕبس ؿبٞذ ثب افضایؾ اص  یبفتتیٕبسٞب افضایؾ 
ٖ پشاوؼیذ ثش ویٌّٛشْ ٚالا اوی ٔیّی 5/8دس سٚص كفش ثٝ  03/2

. ثٛدثیـتشیٗ ٔیضاٖ تغییش داسای ، 16سٚغٗ ٔبٞی دس سٚص 

% + 2 وٕتشیٗ ٔیضاٖ تغییشات ٔشثٛط ثٝ ویتٛصاٖ ٘ب٘ٛوپؼِٛٝ
ٔیّی اوی ٚالاٖ  7/3ثٝ  06/1ثٛد وٝ اص  5/1% اػتبت ػذیٓ

حذ لبثُ لجَٛ پشاوؼیذ ثش ویٌّٛشْ سٚغٗ ٔبٞی سػیذ. 
پشاوؼیذ ٖ الاٚ ٔیّی اوی 10 ،پیـٟٙبدی ثشای ٔیضاٖ پشاوؼیذ

(. ثش Ojagh et al., 2010) ثبؿذ ثش ویٌّٛشْ رشثی ٔبٞی ٔی
ایٗ اػبع ٞیچىذاْ اص تیٕبسٞب ثٝ ثبلاتش اص ایٗ حذ ٘شػیذ٘ذ. أب 
ٔیضاٖ پبییٗ پشاوؼیذ دس تیٕبسٞبی ویتٛصاٖ ٘ب٘ٛوپؼِٛٝ + 

٘ؼجت ثٝ تیٕبسٞبی ویتٛصاٖ ٘ب٘ٛوپؼِٛٝ،  5/1% اػتبت ػذیٓ

فؼبِیت  ،٘ظش سػیذ ثش ػیٙشطیؼتی ایٗ دٚ ٔبدٜ ثٛد. ثٝ٘ـبٍ٘ش ا
خٌّٛیشی اص  ػجتضذ ثبوتشیبیی ٘ب٘ٛویتٛصاٖ ٚ اػتبت ػذیٓ 

وبٞؾ ٞبی ِیپِٛیتیه ٚ  اوؼیذاػیٖٛ رشثی ثٛاػغٝ ثبوتشی
ٞبی آ٘ضیٕی ثبوتشیبیی ٔشتجظ ثب اوؼیذاػیٖٛ رشثی دس  ٚاوٙؾ

خٟت  ثٝ عٛس ٚػیؼیتیٛثبسثیتٛسیه اػیذ  .ثبؿذ ٔبٞیبٖ ٔی
 سٚد تؼییٗ ٔیضاٖ اوؼیذاػیٖٛ ثب٘ٛیٝ ِیپیذٞب ثىبس ٔی

(Ghorabi and Khodanazary, 2017.)  دس كٛست ٚاوٙؾ
 ٔمذاسٕٔىٗ اػت ، شویجبت ثذٖ ٔبٞیب ػبیش تثآِذئیذٞب  ٔبِٖٛ

TBA  ٖ٘جبؿذٞب  اوؼیذ ؿذٖ رشثی دٞٙذٜ دسخٝ ٚالؼی ٘ـب 
(Aubourg, 2004.)  ٔمذاسافضایؾ TBA عی ٍٟ٘ذاسی دس 

ٕٔىٗ اػت ٘بؿی اص دٞیذسٚطٖ ؿذٖ خضئی ثبفت ٔبٞی ، یخچبَ
 ٚ افضایؾ اوؼیذاػیٖٛ اػیذٞبی رشة غیش اؿجبع ثبؿذ

(Chytiri et al., 2004 ُثش عجك ٘تبیح اسائٝ ؿذٜ دس ؿى .)9 
ٔیّیٍشْ ٔبِٖٛ آِذٞیذ دس  7/0دس ٌشٜٚ وٙتشَ اص  TBAٔیضاٖ 

ٟذاسی دس سٚص آخش ٍ٘ 93/2ویٌّٛشْ ٌٛؿت دس سٚص كفش ثٝ 
آِذئیذ  ٌشْ ٔبِٖٛ ٔیّی 2ثشاثش TBAافضایؾ یبفت. ٔیضاٖ ٔدبص 

 Goulas and) اػت دس ویٌّٛشْ ٌٛؿت ٔبٞی لجلا ٌضاسؽ ؿذٜ

Kontominas, 2007 ٓثش ایٗ اػبع ٕ٘ٛ٘ٝ ؿبٞذ دس سٚص ؿـ .)
ٍٟ٘ذاسی اص حذ ٔدبص ٔلشف ا٘ؼب٘ی ػجٛس وشد أب ٘تبیح ٘ـبٖ 

 اػتبت ػذیٓ فمذاٖضٛس ٚ داد تیٕبس ویتٛصاٖ ٘ب٘ٛوپؼِٛٝ دس ح
 ذاسی اص حذ ٔدبص ػجٛس ٘ىشد. ضٕٗ ایٙىٍٟٝ٘ 16تب سٚص  %5/1

وٕتش اص  5/1% ٔمبدیش ویتٛصاٖ ٘ب٘ٛوپؼِٛٝ + اػتبت ػذیٓ
. وبٞؾ خٕؼیت آٔذٜ دس ویتٛصاٖ ٘ب٘ٛوپؼِٛٝ ثٛدٔمبدیش ثذػت 

ثبوتشیبیی دس اثش خبكیت ضذ ٔیىشٚثی ویتٛصاٖ ٘ب٘ٛوپؼِٛٝ ٚ 
وبٞؾ  ػجتاػتبت ػذیٓ وٝ  ثبىشٚثی آٖ ٔی افضایؾ اثش ضذ

ٔٛخت وبٞؾ  ٟ٘بیتبً ،ٔیضاٖ اوؼیذاػیٖٛ اِٚیٝ ؿذٜ ثٛد
دس تیٕبسٞبی حبٚی  ،ٌشدد. ثٙبثشایٗ اوؼیذاػیٖٛ ثب٘ٛیٝ ٔی

ٚخٛد خٛاٞذ  TBAویتٛصاٖ ٚ اػتبت ػذیٓ ٔیضاٖ وٕتشی اص 
ٕٞخٛا٘ی  (2011ٕٞىبساٖ) ٚ Kashiri. ایٗ ٘تبیح ثب ٘تبیح داؿت
ٕ٘ٛدٖ فؼبِیت  ٔختُ٘یؼٓ ػُٕ ٕ٘ه اػیذٞبی آِی، ٔىب. داؿت
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 آٟ٘بثبؿذ. اثشات ٔختّف  ػَّٛ ٚ اخضای دسٖٚ ػِّٛی ٔی
تٛا٘ذ ثٝ ٘ٛع ٚ غّظت ٔلشف آٟ٘ب، ٌؼتشٜ سؿذ ٔیىشٚثی، ٘ٛع  ٔی

 ,Sallam) ثٙذی ٚ ٔذت صٔبٖ ٍٟ٘ذاسی ٔشتجظ ثبؿذ ثؼتٝ

وبٞؾ  ػجتیذٞبی آِی اػتفبدٜ اص ٕ٘ه ػذیٓ اػ (.2007
وٝ ٘ـبٖ اص تأثیش ٔثجت ؿٛد  دس ٔبٞی ٔی  TBAِیذٔیضاٖ تٛ
دس ؼیذاػیٖٛ دس عَٛ ٍٟ٘ذاسی ٞب ثش وبٞؾ ػشػت او ایٗ ٕ٘ه

 (.Kashiri et al.,2011) یخچبَ داسد

 

 ارسیببی حسی
ثبلاسفتٗ  صیشاایٗ ثخؾ اص تحمیك داسای إٞیت ثبلایی اػت 

صٔبٖ ٔب٘ذٌبسی ٔٛاد غزایی دس وٙبس رائمٝ ٔلشف وٙٙذٜ لبثُ 
، تیٕبس 1ثبؿذ. ثب تٛخٝ ثٝ ٘تبیح اسائٝ ؿذٜ دس خذَٚ  َٛ ٔیلج

ٞبی ٔٛسد ثشسػی، دس سٚص ػْٛ ٍٟ٘ذاسی  ؿبٞذ دس تٕبْ ؿبخق
)حذ ٔمجِٛیت( سػیذ أب تیٕبسٞبی ویتٛصاٖ  3ثٝ صیش سلٓ 

 سػیذ٘ذ 3ثٝ سلٓ ٔمشس  12ٞب دس سٚص  ٘ب٘ٛوپؼِٛٝ دس تٕبْ ؿبخق
ٞبی  یذ(. ٕ٘ٛ٘ٝسػ 3ثٝ سلٓ 16سٚص  ؿبخق سً٘ وٝ دس ثدض)

ٚ اص ٘ظش ثٛ  3ؿبٞذ اص ٘ظش عؼٓ، ثبفت، ثٛ ٚ پزیشؽ وّی، اص سٚص 
تیٕبسٞب  ػبیشداسی ثب  اص سٚص اَٚ ٍٟ٘ذاسی داسای اختلاف ٔؼٙی

(. تشویت اػتبت ػذیٓ ثب ویتٛصاٖ ٘ب٘ٛوپؼِٛٝ P<0.05) ثٛد٘ذ
 ،تب آخش دٚسٜ ٍٟ٘ذاسی 12ثبػث ؿذٜ ثٛد وٝ ایٗ تیٕبسٞب اص سٚص 

داسی ثب تیٕبسٞبی ویتٛصاٖ ٘ب٘ٛوپؼِٛٝ داؿتٝ  ٙیاختلاف ٔؼ
(. ٘تبیح ثذػت آٔذٜ ثب ٘تبیح آ٘بِیضٞبی P<0.05) ثبؿٙذ

ؿیٕیبیی ٚ ٔیىشٚثی ایٗ تحمیك ٕٞخٛا٘ی داؿت. ٘تبیح ٔـبثٟی 
( ٚ 1396) ٘ظشیٚ  غجیؾآِجٛ ،(2009) ٚ ٕٞىبساٖ Fan سا

Ojagh ٖوشدٜ ثٛد٘ذ( اػلاْ 2010) ٚ ٕٞىبسا. 
 

  گیری وتیجٍ
فضایؾ صٔبٖ ٔب٘ذٌبسی ٔٛضٛػی اػت وٝ ثبیذ ثشاػبع تٕبْ ا

ٞبی ؿیٕیبیی، ٔیىشٚثی ٚ حؼی ٘ظش داد.  ٘تبیح حبكُ اص آصٖٔٛ

ٞبی ٔبٞی لضَ آلای  ٞب، فیّٝ ثب دس ٘ظش ٌشفتٗ ایٗ ؿبخق
)ٕ٘ٛ٘ٝ ؿبٞذ( تب سٚص ؿـٓ  وٕبٖ سا ثذٖٚ ٔٛاد ٍٟ٘ذاس٘ذٜ سٍ٘یٗ

ِی اػت وٝ ثب حب تٛاٖ دس یخچبَ ٍٟ٘ذاسی وشد. ایٗ دس ٔی
ٞبی ٔبٞی، ٔذت صٔبٖ  ؼِٛٝ ثٝ فیّٝافضٚدٖ ویتٛصاٖ ٘ب٘ٛوپ

یبفت. تشویت اػتبت  ءسٚص استمب 6سػیذ ٚ  12ٍٟ٘ذاسی ثٝ سٚص 
ٞبی  ثب ویتٛصاٖ ٘ب٘ٛوپؼِٛٝ، صٔبٖ ٍٟ٘ذاسی فیّٝ 5/1% ػذیٓ

سٚص افضایؾ داد.  16سٚص ثٝ  6وٕبٖ سا اص  ٔبٞی لضَ آلای سٍ٘یٗ
% ٘تٛا٘ؼت 2% ثٝ 1ایؾ ٔیضاٖ ویتٛصاٖ اص ٘ىتٝ ٟ٘بیی ایٙىٝ افض

 ثیٗ تیٕبسٞبی ٕٞٙبْ ایدبد وٙذ داسی سا دس اختلاف ٔؼٙی
(P<0.05.) 
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Abstract 

Rainbow trout filet is a high nutritive value product that can be introduced to consumers 

successfully which have short shelf life. In this study, the effects of Nano-capsulated chitosan 

analyzed with and without sodium acetate coatings on increasing the shelf life of refrigerated 

Rainbow trout filets (Onchorynchus mykiss) during refrigerator storage (4±1°C) and in 

polyethylene with zipper bag during 16 days. For this purpose, the Rainbow trout filets were 
immersed in five treatments that included: solutions of NCH1%, NCH2%, 

NCH1%+NaOAC1.5%, NCH2%+ NaOAC1.5% and distilled water solution as a control 

sample. The antimicrobial effect of Nano-capsulated chitosan coating with and without 

sodium acetate was evaluated by counting of aerobic mesophilic bacteria, lactic, psychrophilic 

bacteria and chemical properties including pH, TBA, PV and TVB-N. Sensory evaluation 

determined by 5 evaluator persons who were asked to evaluate the flavor, odor, color, texture 

and overall acceptability of samples in days 0, 3, 6, 10, 12. Sensorial, chemical and microbial 

results evaluated by ANOVA and Duncan tests. Sensorial, chemical and microbial results 

showed that in end of storage Nano-capsulated chitosan with and without sodium acetate 

1.5% were better significantly compared to control group (p<0.05). In this study, the sample 

contained NCH2%+ NaOAC1.5% coating treatment showed the best results of storage. The 

results of Sensorial, chemical and microbial tests of Nano-capsulated chitosan and Nano-

capsulated chitosan with sodium acetate indicted that shelf life storage were increased from 6 

days in control treatment to 12 and 16 days, respectively. 
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