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  مقدمه
آبزيان از منابع مهم تامين پروتئين انسان و حاوي مقادير 

هاي محلول در آب و چربي، مواد معدني و  قابل توجهي ويتامين

يي باشند و همين ارزش غذا هاي چرب چند غير اشباعي مي اسيد

و امگا شش است  سه ماهي به دليل وجود اسيدهاي چرب امگا

كه ضرورت وجود آن در جيره غذايي پيش از پيش مورد توجه 

هايي  وردهآفراز جمله ماهي  .(Huss, 1995) قرار گرفته است

گردد و نگهداري در است كه در بازار بصورت تازه مصرف مي

له روشهايي است كه در مراكز عرضه دماي سرد و يخچال از جم

يا جهت انتقال ماهي از مراكز پرورش تا مراكز فروش و فروش 

نگهداري ماهي در يخچال سبب كاهش سرعت  .گردد ياستفاده م

هاي آنزيمي و شيميايي خواهد شد اما به دليل عدم  فعاليت

توانايي دماي يخچال براي كاهش دماي ماهي به مقدار لازم، 

ات نامطلوبي از جمله اكسيداسيون و هيدروليز چربي به تغيير

آرامي صورت گرفته و باعث كاهش كيفيت محصول مي گردد 

)Perez-Alronso & Arias, 2003.(  روشهاي بسياري براي

اند كه از  گيري اكسيداسيون چربي در غذا بكار گرفته شده اندازه

ي پراكسيد، تيوباربيتوريك گيري شاخص ها توان به اندازه آن جمله مي

 (Sanker et al., 1995). اسيد و اسيدهاي چرب آزاد اشاره كرد

 ضدهاي فراوان مواد شيميايي سنتزي به عنوان  استفاده

باكتري جهت كنترل رشد ميكروبي و فساد  ضداكسيدان و 

غذايي و خطراتي كه اين تركيبات براي سلامتي انسان به همراه 

و ضد  هاي ضدميكروبي اعث شده كه امروزه استفاده از نگهدارندهب دارند

 .(Burt, 2004) طبيعي مورد توجه محققين قرار گيرداكسيداني 

اخيرآ عصاره و اسانس گياهان دارويي، به عنوان منبع تركيبات 

، اكسيداني ضداند كه داراي اثرات  بيولوژيكي فعال شناخته شده

باشند  ضد قارچي ميو ضد كپكي  ،زايي، ضد سرطاني ضد جهش

و از آنها در صنعت غذا به عنوان نگهدارنده جهت كاهش مصرف 

گياه سياه  .(Burt, 2004) سنتزي استفاده مي شود هاي افزودني

 Blackكه به عنوان .Nigella sativa Lدانه با نام علمي 

cumin شود، متعلق به خانواده آلالگان يا  نيز شناخته مي

است كه در برخي نواحي آسيا ) Runanaculaceae( ييانچليپا

روييده و در ايران نيز به فراواني در همدان، اصفهان، اراك و 

اين گياه به اسامي مختلف از جمله ريز . يابد خراسان پرورش مي

  و) عربي(، حبه السودا )امريكايي( سياه

 

Kalonji )ه شده است شناخت) فارسي( و شونيز) اردو و هندي

سياه دانه داراي خواص بيولوژيك متعددي . )1388 آخوندان،(

توان به اثرات ضدالتهابي، ضدميكروبي،  است كه از اين ميان مي

ضد اكسيداني، ضد توموري، ضدديابتي و تقويت كننده سيستم 

در بسياري از مطالعات  .(Ferdous,1992)ايمني اشاره كرد 

ترپنين و پاراسمين را به عنوان  تركيبات تيموكوئينن، گاما

  اندهاي اين گياه گزارش كرده مهمترين ماده موثره در دانه

(Bourgou, 2010; Salman, 2008).  

تيموكوئينن و  ،)2009( و همكاران Halawaniدر تحقيق 

تيموهيدروكوئينن را دو تركيب عمده به جهت فعاليت آنتي باكتريايي 

  .مثبت و گرم منفي معرفي نمودند هاي گرم در مقابل باكتري

Viuda Martos سياه نشان دادند كه  )2011( و همكاران

ارتباط و دانه از نظر محتواي تركيبات فنوليك غني بوده 

هاي  در بين گونه .دمستقيمي با خاصيت آنتي اكسيداني آن دار

يكي از مهمترين ) فيتوفاگ( اي ماهي كپور نقره ،متفاوت پرورشي

درصد تركيب را  50- 58كه غالبĤ  ،باشد ميايران ماهيان گرم آبي 

 .دهد خود اختصاص ميدر سيستم كشت توام ماهيان گرمابي ب

معادل (توليدي بيش از چهار ميليون تن در دنيا با اين ماهي 

و چهل هزار تن ) صيد و پرورش تون ماهيان صددر 70مجموع 

به دليل توليد بالاي سالانه، مرغوبيت گوشت و ارزش و در ايران 

بالاي اقتصادي و غذايي آن سبب شده است تا بررسي كيفيت و 

هاي مختلف از  تعيين ماندگاري اين ماهي با استفاده از روش

شمار ه انسان بهاي مهم مطالعات كيفي در بهداشت و تغذي جنبه

هدف از اين تحقيق افزايش زمان ماندگاري ماهي كپور . رود

اي با استفاده از اثرات آنتي اكسيداني و آنتي باكتريايي  نقره

  .هاي سياه دانه در دماي يخچال بود عصاره طبيعي دانه

  

   كار مواد و روش
سود، اتانول، اسيد تيوسولفات سديم، متانول، كلروفرم، 

، فنل فتالئين، معرف نشاسته، TBA، معرف بوتانول-1استيك، 

اكسيد منيزيم، اسيد بوريك، متيل رد، اسيد سولفوريك، يدور 

از جمله مواد و  ظروف يكبار مصرفو  پتاسيم، پليت كانت آگار

  .تجهيزات مورد مصرف در اين آزمايش بودند
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 عبارت بودند از ين آزمايشدر ا مصرفي و دستگاه هامواد غير

آون، انكوباتور، دستگاه كجدال، بن ماري، اتوكلاو، هود بيولوژيك، 

اسپكتروفوتومتر، هموژنايزر، ترازوي ديجيتال، دستگاه استخراج 

، هيتر، چرخ گوشت، ارلن، استوانه مدرج، بشر، لوله هاي چربي

غلظت  حداكثر عيينبه منظور ت .دسيكاتورو  آزمايش، دكانتور

آزمون ، عصاره سياه دانه بدون تاثير بر ويژگي هاي حسي ماهي

قطعات ماهي كپور نقره . شد انجاممرحله اول  در ارزيابي حسي

عصاره   محلول در درصد 2و 1، 75/0، 5/0هاي  غلظتبا  اي

ي ارزيابي حسي اوليه رو وشدند ور  غوطه 1:2دانه به نسبت  سياه

پس از تعيين غلظت . طعم و بو توسط گروه پنل انجام گرفت

مورد نظر عمل ارزيابي حسي روي تيمارها در طول دوره آزمايش 

ماهي فيتوفاگ پرورشي با متوسط  عدد 36 تعداد  .انجام گرفت

از يكي از مزارع پرورش ماهي در ) گرم 3100تا  2500(وزن 

هاي هم اندازه و  ها از بين ماهي نمونه .شد استان گيلان تهيه

مراحل سرزني،  صيدسالم، بطور تصادفي انتخاب شدند و پس از 

هاي بدست آمده بطور كامل با  تخليه امعاء و احشاء انجام و فيله

هاي يونوليت  و بلافاصله بوسيله جعبه آب سرد شستشو داده شد

ه آزاد اسلامي دانشگا به آزمايشگاه ساعت 2مدت  حاوي يخ در

فيله هاي ماهي در . منتقل شدند واحد علوم و تحقيقات

در  1:2ماهي به نسبت  18، آزمايشگاه به دو بخش تقسيم شدند

تهيه شده از شركت ( درصد1محلول عصاره سياه دانه با غلظت 

ماهي ديگر به عنوان شاهد با همان نسبت در  18و ) ماگنوليا

دقيقه غوطه ور  30به مدت  محلول آب آشاميدني بدون عصاره

فيله ماهي ها پس از عمل آبگيري در كيسه هاي پلي . شدند

 4±1 اتيلني بسته بندي و همه تيمارها در يخچال در دماي

، 0در روزهاي  .روز نگهداري شدند 15به مدت درجه سانتيگراد 

سه ماهي از هر بخش بطور تصادفي انتخاب  15و  12، 9، 6، 3

و ي يباكتريا يميايي،ش( هاي كيفي عيين شاخصشد و به منظور ت

 .)1387 ،اعتمادي و همكاران( مورد آزمايش قرار گرفت) حسي

شد و سپس و همگن هاي فيتوفاگ چرخ  هاي ماهي نمونه

ن شده براي هريك از آناليزهاي گكافي از گوشت هم رادمق

 مايش سنجش درصد چربي به روشآز. شيميايي بكار رفت

Bligh  وDier )1959 (،تيوباربيتوريك اسيد و مقادير پراكسيد 

و  Egan مطابق روش پيشنهاد شده توسطاسيدهاي چرب آزاد 

گيري ميزان كل بازهاي نيتروژني فرار  و اندازه )1997( همكاران

TVB-N  به روشJoen  )2002 (انجام گرفت.  

مربع از پوست ناحيه قدامي پشت ماهي با سانتيمتر بيست و پنج

سپس با انبرك و اسكارپل  .ضدعفوني شددرجه  96اتانول 

گرم از  10استريل، پوست قسمت ضدعفوني شده كنده شد و 

سرم فيزيولوژي ليتر  ميلي 90 گوشت قسمت زيرين برداشته و در

داده شد و در يك مخلوط كن  قرار درصد 85استريل 

به . هاي مورد نياز تهيه شد سپس رقت. آزمايشگاهي هموژن شد

روش ها به  از هر رقت براي كشت باكتريليتر  ميلي 1ميزان 

 PCA )Plate count پليت كانت آگار  محيط كشت درپورپليت 

agar( هاي كشت داده شده مربوط به كل پليت كانت. قرار گرفت 

درجه سانتيگراد  37ساعت انكوباسيون در  48بعد از ها  باكتري

هاي سرمادوست بعد  هاي مرتبط با باكتري شمارش شدند و پليت

 شمارش شدنددرجه سانتيگراد  7روز انكوباسيون در  10از 

)(Ben-Gigirey et al., 1998; Ojagh et al., 2010 . آزمون

ها با استفاده از يك گروه پنل نيمه آموزش  ي نمونهحسي رو

اين افراد نظرات خود را پس . نفر انجام گرفت 6ديده متشكل از 

از ارزيابي بافت، بو، مزه، رنگ و پذيرش كلي هر تيمار روي 

تهيه شده  هايي كه از قبل بر اساس مقياس هدونيك پرسش نامه

ساده كردن ارزيابي  لازم به ذكر است كه براي. بود منتقل كردند

نقطه اي  5نقطه اي از مقياس  9به جاي استفاده از مقياس 

، )5(بسيار خوب. امتيازبندي شدند 1- 5ها از  نمونه. استفاده شد

 ,.Karmer et al) (1( ، بد)2( ، ضعيف)3( ، قابل قبول)4( خوب

 درصد5/1 ها براي ارزيابي طعم و مزه جهت پخت نمونه ).1996

درجه  98ها اضافه و عمل بخارپز در دماي  ه ماهيب نمك

 ,.Ojagh et al( دقيقه انجام گرفت 20-10سانتيگراد به مدت 

هاي حاصل از اين تحقيق توسط نرم افزار آماري  داده. )2010

SPSS  هاي آماري بكار  روش. مورد آناليز قرار گرفت  15نسخه

انس و آزمون چند دامنه اي دانكن بود در رفته شامل آناليز واري

مورد تجزيه و تحليل آماري نتايج ارزيابي حسي، از آزمون 

با توجه به استفاده از آزمون آناليز واريانس  .بريدمن استفاده شد

كه يك آزمون پارامتريك ميباشد، نرمال بودن داده ها قبل از 

رسي كننده لطفا نوع آزمون بر. انجام آزمون بايستي بررسي شود

  .وضعيت نرماليتي داده ها را ذكر كنيد

  

  نتايج
نشان داد كه در نمونه شاهد و ) PV(تغييرات در شاخص پراكسيد

نمونه تيمار شده با عصاره سياه دانه اين فاكتور بين روزهاي صفر و 

اما از روز سوم به بعد با ). P<05/0( تداري نداش سوم تفاوت معني

داري همراه بود و اين تغييرات در حالي است كه اين  تغييرات معني

  ).1نمودار( افزايش در نمونه شاهد با شدت بيشتري همراه بود

نتايج حاصل از تغييرات شاخص تيوباربيتوريك اسيد در  

در نمونه شاهد طي اين مقدار  .مشاهده ميگردد 2نمودار 

 افزايش يافت داري  بطور معني) بجز روز سوم(مدت نگهداري

)05/0≤P( . براي نمونه شاهد بيشترين ميزانTBA  در روز

و ) mg malonaldehyde equivalents/g tissue7/2(نهم 
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هاي تيمار شده با  اما نمونه. كمترين مقدار در زمان صفر بود

 TBAره نگهداري، در ميزان عصاره سياه دانه تا روز نهم دو

ها  در اين نمونه. )P≤05/0( داري مشاهده نشدمعني آنها اختلاف

در روز دوازدهم و كمترين آن در روز صفر  TBAبيشترين ميزان 

   .بود

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

تا روز سوم دوره نگهداري در ميزان مطابق نتايج حاصل 

در  ).3نمودار( تفاوت معني داري مشاهده نشد FFAشاخص 

مورد نمونه شاهد از روز سوم افزايش تدريجي اين شاخص 

 تيمار شده با عصاره سياه FFAمشاهده مي شود اما در ميزان 

داري مشاهده نشد و مقدار آن  دانه تا روز ششم تفاوت معني

از روز ششم نگهداري، اختلاف در ميزان . تقريبĤ ثابت بود

  .ر، بيشتر گرديداسيدهاي چرب آزاد بين نمونه شاهد و تيما

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  ). روز(طي دوره نگهداري ) PV(تغييرات ميزان پراكسايد  :1نمودار 

 P≤0.05سطح  در داري معني اختلاف نشاندهنده تيمار، به تيمار مقايسه بزرگ حروف زمان، در تيمار مقايسه كوچك حروف

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ).روز( اربيتوريك اسيد طي دوره نگهداريميزان تغييرات تيوب: 2 نمودار

 P≤0.05سطح  در داري معني اختلاف دهنده نشان تيمار، به تيمار مقايسه بزرگ حروف زمان، در تيمار مقايسه كوچك حروف
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  )روز( طي دوره نگهداري) FFA( اسيدهاي چرب آزادميزان تغييرات  :3 نمودار

  P≤0.05سطح  در داري معني اختلاف دهنده نشان تيمار، به تيمار مقايسه بزرگ حروف زمان، در تيمار سهمقاي كوچك حروف

 

-TVB(تغييرات در شاخص مجموع بازهاي نيتروژني فرار 

N(  نشان داد كه مجموع بازهاي نيتروژني فرار در طول زمان در

ري داور معنيبطهاي حاوي عصاره سياه دانه  تيمار شاهد و نمونه

كمترين مقدار اين شاخص  .)4نمودار( )P≥05/0(  افزايش يافت

 15در هر دو تيمار در زمان صفر و بيشترين مقدار آن در زمان 

  .دوره نگهداري مشاهده گرديد

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

مقايسه ميزان مجموع بازهاي نيتروژني فرار نمونه شاهد و 

تلف هاي مخ نمونه تيمار شده با عصاره سياه دانه در دوره

نگهداري حاكي از آن بود كه مقدار مجموع بازهاي نيتروژني فرار 

داري در مقايسه  در نمونه شاهد از روز سوم داراي اختلاف معني

با نمونه تيمار شده با عصاره است و اين اختلاف تا پايان دوره 

 .)P ≥05/0( يابد نگهداري همچنان ادامه مي

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  ).روز(طي دوره نگهداري ) TVB-N(رات در مجموع بازهاي نيتروژني فرار ميزان تغيي  :4نمودار 
 )P≤0.05سطح  در داريمعني اختلاف دهنده نشان تيمار، به تيمار مقايسه بزرگ حروف زمان، در تيمار مقايسه كوچك حروف(
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مشاهده مي شود با افزايش زمان  5همانطور كه در نمودار 

هاي مزوفيل  تعداد كل باكتري، )بجز روز ششم و نهم( نگهداري

. داري افزايش يافت بطور معني) Total Viable Count(هوازي 

بطوريكه بيشترين ميزان كل بار باكتري در روزهاي پاياني دوره 

 . نگهداري در گروه شاهد و كمترين آن در روز صفر مشاهده شد

 

 

 

 

 

 

 

 

به بعد و  6از روز  TVCبراي نمونه شاهد بيشترين ميزان 

مقايسه ميزان بار . كمترين ميزان آن در روز صفر مشاهده شد

هاي تيمار شده با عصاره  هاي شاهد و نمونه كل باكتري نمونه

داري را از روز سوم تا پايان دوره نشان  سياه دانه اختلاف معني

  .)P ≥05/0( داد

 

 

 

 

 

 

 

 

  ).روز(ري طي دوره نگهدا (TVC)ميزان تغييرات مجموع بار ميكروبي  :5نمودار

 P≤0.05 سطح در داريمعني اختلاف دهنده نشان تيمار، به تيمار مقايسه بزرگ حروف زمان، در تيمار مقايسه كوچك حروف

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  )روز(طي دوره نگهداري  )PTC(تعداد باكتريهاي سرمادوستتغييرات  :6نمودار

P≤0.05سطح  در داري معني اختلاف دهنده نشان تيمار، به مارتي مقايسه بزرگ حروف زمان، در تيمار مقايسه كوچك حروف
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  PTCهاي سرمادوست يشترين ميزان باكتريب

)Psychrotrophic Count (و  15هاي شاهد در روز  در نمونه

ور شده  هاي غوطه هاي شاهد و نمونه كمترين آن در روز صفر در نمونه

هاي  ميزان باكتري مقايسه). 6نمودار( در عصاره سياه دانه مشاهده شد

سرمادوست بين نمونه شاهد و نمونه تيمار شده با عصاره نشان داد كه 

داري بين تعداد  از روز سوم دوره نگهداري به بعد اختلاف معني

هاي سرمادوست وجود داشت و در نمونه شاهد تعداد  باكتري

هاي سرمادوست در واحد سطح بيشتر از گروه تيمار مشاهده  باكتري

  .)P≤0.05( گرديد

براساس نتايج ارزيابي حسي كه مرحله اول براي يافتن بالاترين 

غلظت عصاره سياه دانه كه فاقد اثر نامطلوب بر ويژگي هاي 

درصد عصاره  1حسي ماهي كپور نقره اي انجام شد غلظت 

بعنوان بهترين غلظت انتخاب شد و تيمار هاي عصاره سياه دانه 

درصد عصاره سياه دانه  1اوي وري در آب آشاميدني ح با غوطه

  . دقيقه تهيه شدند 20بمدت 

نتايج ارزيابي حسي تيمارهاي شاهد و عصاره سياه دانه در جدول 

در ابتداي دوره نگهداري همه تيمارها از . مشاهده مي گردد 1

بافت، رنگ، بو، پذيرش (هاي حسي بررسي شده  لحاظ شاخص

و فقط امتيازدهي در  داراي كيفيت بسيار خوب بودند )كلي و مزه

هاي تيمار شده با عصاره سياه دانه در اين روز در  نمونه

هاي بو و مزه نسبت به تيمار كنترل كمي پايين تر بود  شاخص

  .)P≥05/0(  دار نبود ولي اين اختلاف معني

ها كاهش يافت  در هر دو تيمار با گذشت زمان امتياز شاخص

سرعت بيشتري صورت كه البته اين كاهش در تيمار شاهد با 

هاي بافت و رنگ در روز نهم و  بطوريكه در مورد شاخص. گرفت

ها در روز ششم به حداقل امتياز كيفيت  در مورد ساير شاخص

هاي تيمار شده با  رسيد، در صورتي كه نمونه) سوم( قابل قبول

عصاره سياه دانه تا روز پانزدهم نيز امتياز كيفيت خوب را به خود 

  . داختصاص دادن
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  نتايج ارزيابي حسي براي تيمارهاي مختلف نسبت به زمان:  1جدول 
  

  15  12  9  6  3  0  روز  

5±00/0  كنترل  بافت a 00/0±5  a 22/0±۵/٣ b 00/0±3 b 00/0±1 c 00/0±1 c 

5±00/0  سياه دانه  a 00/0±5  a 00/0±5  a 00/0±5  a 16/0±83/4  a 21/0±66/4  a 

5±00/0  كنترل  رنگ  a 022/±66/4  a 16/0±16/4  a 21/0±33/3  b 21/0±6/2  c 00/0±2  c 

83/4±16/0  سياه دانه  a 16/0±83/4  a 21/0±66/4  a 21/0±66/4  a 21/0±3/4  a 0,21±3/4  a 

83/4±16/0  كنترل  بو  a 16/0±16/4  a 00/0±3  b 00/0±2  b 00/0±1  c 00/0±1  c 

66/4±08/0  سياه دانه  a 08/0±66/4  a 34/0±5/4  a 2/0±3/4  a 00/0±4  a 3/0±8/3  a 

پذيرش 

  كلي

5±00/0  كنترل  a 00/0±4  b 2/0±16/3  c 21/0±6/2 d 00/0±1 e 00/0±1 e 

5±00/0  سياه دانه  a 00/0±5  a 08/0±66/4  a 08/0±66/4  a 00/0±4  a 00/0±4  a 

66/4±08/0  كنترل  مزه  a 00/0±4  a 00/0±3  b  -----  -----  ----- 

5/4±34/0  نهسياه دا  a 33/0±5/4  a 00/0±4  a  -----  -----  ----- 

  
  بحث

بطور عمده  TVB-Nمجموع بازهاي نيتروژني فرار 

متشكل از تري متيل آمين، دي متيل آمين، آمونياك و ساير 

باشد تركيبات نيتروژني فرار مرتبط با فساد غذاهاي دريايي مي

هاي اتوليتيك، ي مولد فساد، آنزيمهاسط باكتريكه بترتيب تو

و گردند دآميناسيون اسيدهاي آمينه و نوكلئوتيدها توليد مي

يكي از نشانگرهاي اصلي تخريب و تجزيه پروتيئن گوشت 

-TVB ميزان .Fan et al., 2008)(ماهي محسوب مي شود 

N  به ميزان باكتري و در نتيجه به تخريب آنزيمي باكتريايي

حداكثر  . (Ocaño-Higuera  et al., 2009)وابسته است

ميلي گرم  25ميزان قابل قبول مجموع بازهاي نيتروژني فرار 

 گرم گوشت ماهي اعلام شده است 100نيتروژن در 

(Gimenez et al., 2002; Ojagh et al., 2010) . به طور

ي خاص ماهي، با  در يك گونه TVB-Nكلي ميزان اوليه 

ميزان نيتروژن . ي در ارتباط استميزان نيتروژن غير پروتئين

ي  غيرپروتئيني نيز به نوع غذيه ماهي، فصل صيد و اندازه

به ) . Goula & Kontominas, 2007(ماهي بستگي دارد 

علاوه با سن ماهي، روش و موقعيت پرورش ماهي نيز در 

   (Kyrana et al., 1997).  ارتباط است

هاي سياه دانه و  رههاي تيمار شده با عصا مقايسه نتايج نمونه

نمونه شاهد حاكي از بيشتر بودن روند افزايشي اين شاخص در 

هاي شاهد است، بطوريكه در روز  طول دوره نگهداري در نمونه

گرم 100گرم در  ميلي 71/25ششم اين فاكتور در نمونه شاهد به 

هاي  رسيد و از حد مجاز خود فراتر رفت در حالي كه در نمونه

. ه دانه تا پايان دوره از حد مجاز خود نگذشتحاوي عصاره سيا

علت اين موضوع بدليل اثرات ضد ميكروبي عصاره سياه دانه 

است كه بدليل مهار فعاليت باكتري هاي عامل فساد و مهار 

در مطالعات بسياري از . ترشح آنزيم هاي باكتري ها است

محققين تركيبات مهم و عمده عصاره روغني سياه دانه كه 

فعاليت ضد ميكروبي گياه در مقابل باكتري هاي گرم  مسئول

مثبت و گرم منفي مي باشد دو تركيب تيموكوئينن 

)thymoquinone(وتيموهيدروكوئينن )thymhydroquinone( 
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 يطاند و فعاليت ضدميكروبي اين دو تركيب را درمحمعرفي نموده

  Halawani, 2009). ( ندآزمايشگاهي بررسي و تاييد نمود

نتايج حاصله از مقادير بازهاي نيتروژني فرار بدست آمده در 

كه به بررسي ) 2010( و همكارانSouza اين مطالعه با نتايج 

و  Fanي ماهي سالمون پرداختند و  اثر پوشش كيتوزان در فيله

كه از محلول پلي فنول چاي براي افزايش ) 2008( همكاران

  .ده كردند، مطابقت دارداي استفازمان ماندگاري ماهي كپور نقره

در مرحله اول اكسيداسيون چربي ها، به واسطه اتصال 

اكسيژن به باند دوگانه اسيدهاي چرب غيراشباع پراكسيدها 

پراكسيد هيدرو  .(Lin & Lin, 2004)گيرند شكل مي

ها و اسيدهاي چرب چند محصول اوليه اكسيداسيون چربي

ازه گيري پراكسيد بهمين خاطر اند. است) PUFA(غير اشباع 

 به منظور تعيين محصولات اوليه اكسيداسيون چربي

 .(Perez-Villarreal et al., 1990)  رود بكار مي) هيدروپراكسيدها(

مقدار شاخص پراكسيد در زمان صفر در تيمارهاي حاوي 

 fat meqO2/kg 78/0 – 76/0عصاره و كنترل بترتيب  

يد اوليه ي گزارش گزارش شد كه اين ميزان با مقدار پراكس

بر فيله قزل آلاي ) 2011(و همكاران  Pezeshkشده توسط 

 fat( هاي موسير وزرد چوبه رنگين كمان تيمار شده با عصاره

meqO2/kg 86/0 (مقادير پراكسيد همه . مطابقت دارد

هاي شاهد و تيمار شده با عصاره به شكل معني داري در  نمونه

يكه بيشترين مقدار پراكسيد بطور. زمان نگهداري افزايش يافت

هاي شاهد در روز نهم و در مورد تيمار حاوي عصاره  در نمونه

سياه دانه در روز دوازدهم مشاهده گرديد، بعد از اين مدت 

ها ديده  يك كاهش ناگهاني در مقدار شاخص پراكسيد نمونه

هاي ثانويه اكسيداسيون از  شد كه مي تواند به دليل واكنش

هاي قابل حل در نمك، توليد  پروتئينجمله واكنش با 

تركيبات كربونيلي نظير استالدهيد، پروپيونالدهيد، استن و 

اسيدهاي چرب فرار نظير اسيد كاپروئيك و اسيد پروپيونيك و 

 ميزان ).1387اعتمادي و همكاران،( يا گازهاي فرار باشد 

قبول پيشنهادي  قابل حد از كمتر هانمونه همه در پراكسيد

 يلي اكي والان گرم اكسيژن بر كيلوگرم چربي بودم 8-7

(Erkan  et al., 2006; Huss, 1995) .  افزايش سريع

هاي شاهد و  شاخص پراكسيد طي دوره نگهداري در نمونه

روند كند افزايش شاخص پراكسيد در تيمار حاوي عصاره سياه 

 Alam et al., 2010).(ضد اكسيداني اين عصاره و محافظت 

هاي ماهي در برابر اكسيداسيون باشد كه نتايج بدست  از چربي

و همكاران  Özyurtآمده مطابق با نتايج گزارش شده توسط 

 Gold band goatfishو  Red mullet روي ماهي) 2009(

 .بود

 ارزش باعث كاهش تنهايي به آزاد چرب اسيدهاي تشكيل

 ماهي در بوي نامطلوب و طعم مسئول اما شود،نمي ايتغذيه

 ديگر و آزاد اسيدهاي چرب نعشي جمود از پس. ستنده

 پروتئينهاي با طريق واكنش از اكسيداسيون محصولات

 بافت بر نامطلوبي اثر ساختار پروتئين تغيير و ميوفيبريلار

     .(Pacheco et al., 2000) دارند ماهيچه

مقادير اسيدهاي چرب آزاد در تيمارهاي كنترل و سياه دانه 

بترتيب به ) برحسب درصد اسيد اولئيك( 64/0ايي از مقدار ابتد

داري  در تغيير كرد كه تفاوت معني 14/1و  84/2مقدار نهايي 

هاي تيمار شده نشان هاي شاهد در مقايسه با نمونهنتايج نمونه

هاي تيمار شده با هاي شاهد با نمونهدار نمونهاختلاف معني. داد

يداني عصاره مربوط توان به خاصيت آنتي اكسعصاره را مي

اي كاتاليز كننده هيدروليز چربي را هدانست كه فعايت آنزيم

 .(Fan et al., 2008)محدود مي كند 

از اسيد تيوباربيتوريك به ميزان گسترده بعنوان يك شاخص 

اكسيداسيون چربي استفاده  تعيين مقدار محصولات ثانويهبراي 

به علت  TBAشي وجود مواد واكن .(Fan et al., 2008) شودمي

اكسيداسيون ليپيدهاست كه طي آن پراكسيد به آلدهيد و 

  .(Lindsay, 1991) ها اكسيده مي شود كتون

هاي شاهد طي زمان  در نمونه TBAدر تحقيق حاضر ميزان  

هاي تيمار شده با سياه داري نسبت به نمونهنگهداري بطور معني

گهداري اين مقدار بطوريكه در روز نهم دوره ن. دانه افزايش يافت

گرم مالون آلدهيد بر كيلوگرم بافت  ميلي 7/2 در نمونه شاهد به

هاي تيمار داري را نسبت به نمونه ماهي رسيد كه تفاوت معني

گرم مالون آلدهيد بر  ميلي 12/0 سياه دانه با مقدار شده با عصاره

و پس از آن در روز پانزدهم مقداري . كيلوگرم بافت ماهي داشت

ها مشاهده گرديد كه  تيوباربيتوريك اسيد نمونه ميزان در كاهش

با  آلدهيد مالونرا به واكنش احتمالي  كاهش دليل اينن يمحقق

 پروتئينها، انواع تركيبات يا اجزاي موجود در عضلات از جمله

 مقادير كاهش كه نسبت داده اند و گليكوژن آمينه اسيدهاي
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 (Gomes et al., 2003;دشو كاهش آن را سبب ميو  آلدهيدمالون

(Raharjo et al., 1993 . گرم مالون ميلي 1-2معمولآ ميزان

 TBAآلدهيد در كيلوگرم گوشت ماهي به عنوان حد قابل قبول 

در مطالعه حاضر در ). Connel, 1990(در نظر گرفته مي شود 

هاي تيمار شده با عصاره سياه دانه ميزان اين شاخص تا  نمونه

دگاري در حد قابل قبول قرار داشت، كه اين امر پايان زمان مان

حاكي از خاصيت خوب ضد اكسيداني عصاره سياه دانه  تواند مي

در مطالعه . در جلوگيري از اكسيداسيون چربي در ماهي باشد

Viuda-Martos )2011 ( وBourgou  )2010 ( كه به آناليز نيز

و  GC-MSتركيبات موجود در عصاره سياه دانه با دستگاه 

بررسي خاصيت آنتي اكسيداني آن در شرايط آزمايشگاهي 

پرداختند عنوان نمودند كه اثر ضد اكسيداسيوني اين گياه به 

دليل مقادير فراوان تركيبات فنوليك و ترپن هاي موجود در 

  .اسانس و عصاره آن مي باشد

در تحقيق حاضر با تحقيق  TBAنتايج حاصل از مقادير 

بر روي  )2010 (و همكاران Ojagh مشابهي كه توسط 

آلاي تيمار شده با پوشش چيتوزان به ماندگاري ماهي قزل

تنهايي و ماهي تيمار شده با چيتوزان آغشته به اسانس دارچين 

  . انجام گرفت مطابقت دارد

در هر  PTCو  TVCبا افزايش طول دوره نگهداري، ميزان 

ياه دانه افزايش هاي تيمار شده با عصاره س دو نمونه شاهد و نمونه

يافت و اين افزايش در طول زمان در تيمار كنترل شدت بيشتري 

هاي  در نمونه PTCو  TVCرا نشان داد بطوريكه ميزان شاخص 

شاهد به ترتيب در روزهاي ششم و نهم از حد قابل قبول 

تجاوز  )2004( Barakatتوسط  )logCFU/g 7( پيشنهادي آن 

هاي تيمار شده با  اخص در نمونهدر صورتي كه ميزان اين ش. كرد

عصاره سياه دانه تا پايان روز پانزدهم از حد مجاز خود فراتر 

در نمونه تيمار شده با عصاره سياه  PTCو  TVCمقايسه . نرفت

داري را از روز سوم تا پايان دوره دانه با نمونه شاهد اختلاف معني

ياه دانه نگهداري نشان داد كه اثرات خوب بازدارندگي عصاره س

هاي قابل رويت و  به عنوان آنتي باكتريال قوي بر كل باكتري

   .كندهاي سرمادوست را تاييد مي باكتري

ترين روش براي تعيين تازگي ماهي ارزيابي حسي متداول

باشد زيرا اين روش ساده، سريع و ارزان است و دستيابي به مي

هاي  يويژگ. باشد اطلاعات كيفي محصول به سرعت ميسر مي

حسي ماهي، توسط مصرف كننده قابل رويت است و بر انتخاب 

  ).Sallam et al., 2007(باشد مصرف كنننده تاثير گذار مي

هاي حسي انجام شده در اين مطالعه حداكثر  مطابق بررسي

هاي تيمار شده با  هاي شاهد و نمونه زمان قابليت مصرف نمونه

پانزدهم تعيين شد، از عصاره سياه دانه بترتيب روزهاي ششم و 

هاي بافت به جهت قابليت ارتجاع بسيار خوب،  لحاظ شاخص

اما در مورد . رنگ و بو تا پايان دوره از امتياز خوبي برخوردار بود

هاي تيمار سياه دانه به دليل  شاخص مزه در روز نخست نمونه

پس طعم كمي كه از عصاره باقي مانده بود نسبت به تيمار شاهد 

عمل ارزيابي شاخص طعم بدليل  .تري را اخذ نمودايينامتياز پ

عدم تمايل ارزيابان حسي به انجام ادامه آزمون فقط تا روز ششم 

دوره نگهداري انجام پذيرفت، اما بطور كل نتايج حاكي از آن بود 

هاي حسي  سياه دانه ويژگي  رفته از عصاره هاي بكار كه غلظت

است و با استفاده از اين غلظت نامطلوبي را در ماهي ايجاد نكرده 

توان افزايش زمان ماندگاري ماهي را در عمل كاربردي عصاره مي

  . نمود 

عصاره سياه دانه در غلظت يك درصد داراي اترات خوب ضد 

ميكروبي و ضد اكسيداني است و ضمن آنكه در غلظت ياد شده 

بر ويژگيهاي حسي تاثير نامطلوب ندارد، مي تواند زمان 

را در شرايط نگهداري در يخچال از  كپور نقره ايري ماهي ماندگا

شش روز به پانزده روز يعني تا دو برابرو نيم افزايش دهد كه اين 

و كاهش  ايكپور نقرهموضوع در افزايش ايمني و كيفيت ماهي 

  . تواند نقش قابل توجهي داشته باشدضايعات آن مي

  

  تشكر و قدرداني
حترم اداره كل آزمايشگاههاي بدينوسيله از كارشناسان م

كنترل غذا و دارو و آزمايشگاه علوم و تحقيقات به دليل همكاري 

 .صميمانه آنها تشكر و قدرداني مي شود

  

  منابع
 .1387، .ع. كناري و عابديان. ؛ رضايي، م.اعتمادي، ح

آنتي باكتريايي و آنتي اكسيداني عصاره رزماري  پتانسيل

)Rosmarinus officinalis(  در افزايش عمر ماندگاري

). Oncorhynchus mykiss(ماهي قزل آلاي رنگين كمان 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
09

2/
IS

FJ
.2

01
7.

11
01

04
 ]

 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.1
02

61
35

4.
13

92
.2

2.
1.

7.
6 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 is
fj

.ir
 o

n 
20

26
-0

1-
30

 ]
 

                            10 / 14

http://dx.doi.org/10.22092/ISFJ.2017.110104
https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.10261354.1392.22.1.7.6
http://isfj.ir/article-1-873-en.html


 1392بهار / 1شماره / سال بيست و دو                                          مجله علمي شيلات ايران                                      

81 

 

 67، صفحه 4، شماره 5فصلنامه علوم و صنايع غذايي، دوره 

  .77تا 

Alam M.M., Yasmin M., Nessa J. and  Ahsan 

C.R., 2010. Antibacterial activity of 

chloroform and ethanol extracts of black cumin 

seeds (Nigella sativa) against multi-drug 

resistant human pathogens under laboratory 

conditions. Journal of Medicinal Plants 

Research, 4(18):1901-1905. 

Barakat S.M., Koji Y., Kazuo M. and Shin S.H., 

2004. Bacterial microflora of carp (Cyprinus 

carpio) and its shelf-life extension by essential 

oil compounds. Foam Microbiology, 21:657-

666. 

Ben-Gigirey B., De Souse J.M., Villa T.G. and 

Barros-velazquez J., 1999. Barrosamines and 

microbiological analysis in albacore (Thunnus 

alalunga) muscle during frozen storage. 

Journal of Food Protection, 61:608-615. 

Bligh E.G., Dyer W.J., 1959. A rapid method of 

total lipid extraction and purification., 37:911-

917. 

Bourgou S., 2010. Bioactivities of black cumin 

essential oil and its main terpenes from 

Tunisia. Journal of Botany,76:210-216. 

Burt S., 2004. Essential oils: Their antibacterial 

properties and potential applications in foods-a 

review. International. Journal of Food 

Microbiology, 94:223 – 253. 

Connell J.J., 1990. Methods of assessing and 

selecting for quality. In control of fish quality 

 (3rd ed.). Berlin: Springer. (Upeneus moluccensis) 

during storage in ice. Food Chemistry, 114:505–

510.  

Egan H., Kirk R.S. and Sawyer R., 1997. 

Pearson’s chemical analysis of food. 9th Edition. 

Longman Scientific and Technical, pp.609-634. 

Erkan N., Ozden O., Alakavuk D.U. and Yildirim 

S.Y., 2006. Spoilage and shelf life of sardines 

(Sardine pilchardus) packed in modified 

atmosphere. European Food Research Te 

Technology, 222:667-673. 

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. 

Ferdous A. J., Islam S. N., 1992. In vitro 

antibacterial activity of the volatile oil 

of  Nigellasativaseeds against multiple drug-

resistant isolates of  Shigella spp. and isolates of  

Vibriocholerae and E. coli . Phytotherapy 

Research, 6:137-140. 

Gimenez B., Roncales P. and Beltran J.A., 2002. 

Modified atmosphere packaging of filleted 

rainbow trout. Journal of the Science of Food 

and Agriculture, 84:1154–1159. 

Gomes H.A., Silva E.N., Nascimento M.R. and 

Fukuma H.T., 2003. Evaluation of the 2-

thiobarbituric acid method for the measurement 

of lipid oxidation in mechanically deboned 

gamma irradiated chicken meat. Food Chemistry, 

80:433–437. 

Goulas A.E. and Kontominas M.G., 2007. 

Combined effect of light salting, modified 

atmosphere packaging and oregano essential oil 

on the shelf life of sea bream (Sparus aurata): 

Biochemical and sensory attributes. Food 

Chemistry,100:287-296.

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
09

2/
IS

FJ
.2

01
7.

11
01

04
 ]

 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.1
02

61
35

4.
13

92
.2

2.
1.

7.
6 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 is
fj

.ir
 o

n 
20

26
-0

1-
30

 ]
 

                            11 / 14

http://dx.doi.org/10.22092/ISFJ.2017.110104
https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.10261354.1392.22.1.7.6
http://isfj.ir/article-1-873-en.html


  ......تيمار شده با اي اهي كپور نقرهتعيين زمان ماندگاري فيله م                                                             و همكاران غلامزاده

82 

 

 Halawani E., 2009. Antibacterial activity of 

thymoquinone and thymohydroquinone of 

Nigella sativa L and their interaction with some 

antibiotics. Advances in biological research, 

Advances in Biological Research, 3 (5-6):148-

152. 

Huss H.H., 1995. Quality and quality changes in 

fresh fish. FAO Fisheries Technical paper 348, 

Food and Agriculture Organization (FAO) of the 

United Nations, Rome, Italy. 

Jeon Y.J., Kamil J.Y. and Shahidi F.A., 2002. 

Chitosan as an edible invisible film for quality 

preservation of Herring and Atlantic Cod. 

Agricultural and Food Chemistry, 50:5167-5178. 

Karmer A. and Twigg B., 1966. Fundamental of 

quality control for the food industry. 2nd edition. 

AVI. Pennsylvania. 505P. 

Kyrana V.R., Lougovois V.P. and Valsamis D.S., 

1997. Assessment of shelf-life of maricultured 

gilthead sea bream (Sparus aurata) stored in ice. 

International Journal of Food Science and 

Technology, 32:339–347. 

Lin C.C. and Lin C.S., 2004. Enhancement of the 

storage quality of frozen bonito fillet by glazing 

with tea, Food Chemistry, 16(2):169-175. 

Ocaño-Higuera V.M., Marquez-Ríos E., 

Canizales-Dávila M., Castillo-Yáñez F.J., 

Pacheco-Aguilar R., Lugo-Sánchez M.E., 

García-Orozco K.D. and Graciano-Verdugo 

A.Z., 2009. Postmortem changes in cazon fish 

muscle stored on ice. Food Chemistry, 116:933–

938. 

Ojagh S.M., Rezaei M., Razavi S.H. and Hosseini 

S.M.H., 2010. Effect of chitosan coatings 

enriched with cinnamon oil on the quality of 

refrigerated rainbow trout. Food Chemistry, 

120:193-198. 

Ozyurt G., Kuley E., Ozkutuk S. and Ozogul F., 

2009. Sensory, microbiological and chemical 

assessment of the freshness of red mullet 

(Mullus barbatus) and goldband goatfish 

Pacheco-Aguilar R., Lugo-Sanchez M.E. and 

Robles-Burgueno M.R., 2000. Postmortem 

biochemical and functional characteristic of 

Monterey sardine muscle stored at 0°C.  Journal 

of Food Science, 65(1):40-47. 

Perez-Alonso F., Arias C., Aubourg S., 2003. 

Lipid deterioration during chilled storage of 

Atlantic pomfret (Brama brama). European 

Journal of Lipid Science and Technology, 105: 

661-667. 

Perez-Villareal B. and Pozo R., 1990. Chemical 

composition and ice spoilage of Albacore. 

Journal of Food Science. 55:678-682. 

Pezeshk P., Rezaei M. and Hosseini H., 2011. 

Effects of Turmeric, Shallot extracts and their 

combination on quality characteristics of 

vacuum-packaged Rainbow Trout stored at 

4±1°C. Food Science, 76(6):M387–M391. 

Raharjo S. and  Sofos J.N., 1993. Methodology for 

measuring malonaldehyde as a product of lipid 

peroxidation in muscle tissues: A review. Meat 

Science, 35:145-169.  

Sallam K.H., 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. 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
09

2/
IS

FJ
.2

01
7.

11
01

04
 ]

 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.1
02

61
35

4.
13

92
.2

2.
1.

7.
6 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 is
fj

.ir
 o

n 
20

26
-0

1-
30

 ]
 

                            12 / 14

http://dx.doi.org/10.22092/ISFJ.2017.110104
https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.10261354.1392.22.1.7.6
http://isfj.ir/article-1-873-en.html


 1392بهار / 1شماره / سال بيست و دو                                          مجله علمي شيلات ايران                                      

83 

 

Salman M.T., 2008. Antimicrobial activity of 

Nigella sativa Linn. seed oil against multi-drug 

resistant bacterial from clinical isolates. Natural 

Product Radiance, 7(1):0-14. 

Sanker T.V. and Raghunath M.R., 1995. Effect of 

pre-freezing iced storage on the lipid fraction of 

Ariomma indica during frozen storage. Fishery 

Technology, 32(2):88-92. 

Souza B., Cerqueira M., Ruiz H., Martins J. and 

Casariego A., 2010. Effect of chitosan –based 

coating on the shelf life of salmon (Salmo salar). 

Journal of Agricultural and Food Chemistry, 

58:11456–11462. 

Viuda-Martos M. and Mohamady M.A., 2011. In 

vitro antioxidant and antibacterial activities of 

essentials oils obtained from Egyptian aromatic 

plants. Journal of Food Control, 22:1715-1722. 
 

 

 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
09

2/
IS

FJ
.2

01
7.

11
01

04
 ]

 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.1
02

61
35

4.
13

92
.2

2.
1.

7.
6 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 is
fj

.ir
 o

n 
20

26
-0

1-
30

 ]
 

                            13 / 14

http://dx.doi.org/10.22092/ISFJ.2017.110104
https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.10261354.1392.22.1.7.6
http://isfj.ir/article-1-873-en.html


Iranian Scientific Fisheries Journal                                                                 Vol.22, No. 1, Spring 2013 

84 

 

 

 

 

Chemical, microbial and sensory changes of silver carp 

(Hypophthalmichthys molitrix) fish treated with Black cumin 

(Nigella sativa L.) extract during storage at refrigerator 

Gholamzadeh M.
(1)

; Hosseini E.
(2)

 ; Eskandari S.
(3)

 and Hosseini H.
(4)

٭   
hedayat@sbmu.ac.ir 

1-Food Science group, Islamic Azad University, Science and Research Branch, Food and Drug 

Organization (FDO), Tehran 

2- Dept. of Food Science, Islamic Azad University, Science and Research Branch, Tehran 

3- Food & Drug Laboratory Research Center, Tehran, Iran 

4- Dept. of Food Sciences &Technology, National Nutrition and Food Technology Research 

Institute, Faculty of Nutrition Sciences and Food Technology, Shahid Beheshti Medical 

Science University, Iran 

Received: November 2012                Accepted: April 2013 

 

Keywords: Silver carp, black cumin extract, shelf life 

 

Abstract 
The changes in chemical, microbial and quality sensory of fillets for silver carp fish treated 

with black cumin extract during refrigerated storage were investigated. The fish were divided 
into two groups. First group was dipped in black cumin extract with concentration of 1% and 
received the highest score in sensory evaluation. Then the fishes were wrapped in 
polyethylene package. The second group, as the control samples, were wrapped in 
polyethylene package after dipping in distilled water. All treatments were stored at 
refrigerator temperature (1±4°C). The microbial tests including total viable count, 
psychrotrophic count and chemical tests including peroxide index, thiobarbituric acid, free 
fatty acid value and total volatile basic nitrogen, with sensory evaluation, were done at 4°C 
over a period of 15 days. The results showed that the black cumin extract delayed lipid 
oxidation and protein analyses significantly in treated fishes. Psycrotrophic bacteria and total 
viable count of samples being treated with black cumin extract were maintained lower than 
the proposed acceptable limit (7 log cfu/g). In comparison to the control samples, microbial 
spoilage significantly decreased in treated samples. Furthermore, according to sensory 
analysis, the treatment with black cumin extract led to high quality during storage.The 
findings indicated that black cumin exerts had strong antioxidant and antibacterial impacts on 
silver carp fish, such that the shelf life of fillets being treated with black cumin were 2.5 times 
more than that of control samples during storage in refrigerator. 
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