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 چکیده

ماهی شیپ  فیله میکروبیهای ی مرزنجوش بر ویژگیعصاره حاویی ریحان پوشش خوارکی صمغ دانهو  پرتودهیی همزمان اثر استفاده در این مطالعه
(Acipenser nudiventris ) های غلظتو درصد صمغ خوراکی دانه ریحان  2ی ماهیان، تمامی تیمارها با ی فیلهپس از تهیهگرفت.  قرارمورد بررسی
-درجه 4سپس در دمای ها نمونه کیلوگری اشعه گاما قرار گرفتند 4و  3 دهی شده و آنگاه در معرض دوزهایپوششی مرزنجوش درصد عصاره 4و  2

نتایج حاصل از آزمون بار باکتریایی  مورد ارزیابی قرار گرفتند. پنج روز از نظر میکروبیولوژیکیدر فواصل معین و نگهداری روز  25به مدت  گرادسانتی
( مشاهده 6و  4کیلوگری اشعه )تیمار  4و  3نگهداری هیچ کلنی باکتریایی در تیمارهای حاوی  10دهد تا روز نشان می های سرمادوستباکتری کل و

-بررسیباشد. نیز در این تیمارها کمتر می سودوموناسهای باشند. همچنین میزان رشد باکتریکمتری نسبت به سایر تیمارها مینگردید و دارای رشد 

های این نوع باکتری بودند نگهداری فاقد کلنی 10های حاوی اشعه و عصاره، تا روز تمامی فیلهکه  دهدنشان می انتروباکتریاسه باکتریایی های
(05/0P<)  ی مرزنجوش افزوده شده نیز . در این پژوهش، علاوه بر اشعه گاما عصارهباشددارای روند رشد کمتری نسبت به سایر تیمارها می 4تیمار و

-درصد(، رشد تمامی باکتری 4) ی حاوی بالاترین میزان عصارهباشد به صورتی که در تیمارهای پرتودهی شدهها موثر میدر کاهش بار میکروبی فیله

 4 به همراه اشعه گاما کیلوگری 3استفاده از دوز با توجه به نتایج حاصل از پژوهش  بنابراینهای مذکور روند کندتری نسبت به سایر تیمارها دارد. 
 فیله ماهی شیپ موثر واقع گردد. ماندگاریتواند جهت افزایش درصد عصاره مرزنجوش می

 .یفیک ییراتسرد، تغ یطدر شرا یاشعه گاما، نگهدار یاهی،عصاره گ کلیدی: واژگان

 

 مقدمه

( از جمله Acipenser nudiventrisماهی شیپ )

عنوان منبع با ارزش غذایی و به بودهنظیری آبزیان کم

رود )صفری و همکاران، شمار میه)گوشت و خاویار( ب

دریایی و محصولات  که امروزه،جاییز آن(. ا1387

مناطقی دور از محل  در های حاصل از آنهافراورده

ماندگاری این  کهرسند، لازم است به فروش می دتولی

زاده و همکاران، )حسن محصولات افزایش یابد

 واسطه ماهیت شیمیاییغذاهای دریایی به(. 1390

فسادپذیرتر  یمواد غذای سایر، در مقایسه با دخو

مل شایع در واع یکی ازباشند. بروز فساد میکروبی می

زمینه افت کیفی این محصولات در زمان نگهداری به 

از . امروزه (Aubourg et al., 2002رود )شمار می

برای حفظ این  فیزیکی و شیمایی مختلفی هایروش

ها یکی از این روشکنند و استفاده می محصولات

(. پرتودهی یکی Lv et al., 2011باشد )پرتودهی می

 از های نگهداری مواد غذایی است که استفادهاز روش

 سال در بار اولین برای غذایی مواد جهت حفظ آن

-Farkas and Mohacsiشد ) پیشنهاد 1896

Farkas, 2011ی (. طبق مصوبهFDA  میزان قابل

ذایی که هم قابل مصرف باشد قبول پرتو برای مواد غ

کیلوگری  10 و هم بر ایمنی و کیفیت غذا موثر باشد

(KGyمی )( باشدBorsa et al., 2004 از پرتودهی .)

ها و گوشت آبزیان جهت از بین بردن انگل

زا و همچنین کاهش تعداد های بیماریمیکروارگانیسم

های عامل فساد، و درنتیجه افزایش میکروارگانیسم

صفاریان و گردد )ماندگاری آن استفاده میمدت 

( که در این زمینه مطالعاتی بسیاری 1387همکاران، 

( 2009براکات ) ایدر مطالعهصورت گرفته است. 

زهای وبا دشده پرتودهی پس از بررسی میگوهای 

 کیلوگری 4و  3، 2، 1، 75/0، 5/0، 3/0، 2/0، 1/0

 Escherichiaهایباکتریاشعه و تلقیح شده به 

coli ، Salmonella enterica،Shigella flexneri 
گزارش کرد که   Vibrio parahaemolyticus و
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های موثر باکتریاین شدت بر جمعیت هپرتودهی ب

زیر به کیلوگری  2ز ودر د  E. coliطوری کههبوده ب

 S. entericaهای باکتریو  حد تشخیص رسید

،S. flexneri و V. parahaemolyticus  ترتیب به

 کیلوگری غیرفعال شدند 2و  3، 4زهای ودر د

(Barakat, 2009 همچنین .)  اوتارا و همکاران

 Penaeus)( نشان دادند که پرتودهی میگوی 2001)

Spp.)  کیلوگری و نگهداری در یخچال به  3با دوز

روز منجر به افزایش مدت ماندگاری و بهبود  21مدت 

 خصوصیات حسی در طی این دوره گردید

(Ouattara et al., 2001 .) 

توانند پایداری، سلامت بسیاری از عوامل می

ی غذایی را تعیین کنند باکتریایی وکیفیت حسی ماده

-های خوراکی و عصارهکه امروزه استفاده از پوشش

-عنوان موادی با خاصیت آنتیهای گیاهی مختلف، به

اکسیدانی و ضد میکروبی طبیعی مورد توجه قرار 

(. 1390زاده و همکاران، است )حسنگرفته 

ای نازک از پلیمرهای طبیعی های خوراکی لایهپوشش

وری، اسپری کردن یا روش غوطههستند که به

کار برده طور مستقیم در سطح غذا بهزنی بهبرس

ای از ترکیبات شوند. تاکنون از طیف گستردهمی

ساکاریدی نظیر نشاسته و مشتقات آن، سلولز و پلی

 ،عربی، کاراجینان، آگار، زانتان شتقات آن، صمغم

ها و عنوان فیلمبه و صمغ دانه ریحان کیتوزان

د پذیر خوراکی استفاده شتخریبهای زیستپوشش

(Vasconez et al., 2009)  و مطالعات بسیاری نیز

اجاق و همکاران در این زمینه گزارش گردید. 

کیتوزان حاوی ( تاثیر پوشش ضد میکروبی 2012)

آلای رنگین اسانس دارچین را بر ماندگاری ماهی قزل

، مورد بررسی قرار داد یخچال درشده نگهداری  کمان

اسانس دارچین و پوشش کیتوزان و طبق گزارشات، 

ای در کاهش شمارش اثر سینرژیستی قابل ملاحظه

باکتریایی کل، باکتری های سرمادوست، باکتری های 

و بهبود  Enterobacteriaceaeو  اسید لاکتیک

همچنین این دو ترکیب به و  داشتخواص حسی 

-نمونه دررا بازهای ازته فرار ی میزان دارطور معنی

های پوشش دار کاهش داد )اجاق و همکاران، 

1391.) 

پرتودهی در دوزهای مختلف و مصوب آن منجر 

ها و درنتیجه افزایش به نابودی میکروارگانیسم

-در مواد غذایی مانند گوشت میسلامت میکروبی 

های حفاظتی ی راهبردی از سایر روشگردد. استفاده

ویژه صمغ های خوراکی بهمانند استفاده از پوشش

پذیری بالا یکی از دانه ریحان که به دلیل قابلیت فیلم

بندی غذایی مرها در صنایع بستهترین بیوپلیپرمصرف

گیاهی، مانند های شود و همچنین عصارهمحسوب می

کسیدان و ی آنتیعنوان یک مادهعصاره مرزنجوش، به

تواند در  پایداری این اثر و آنتی باکتریال، می

همچنین افزایش کیفیت و بازار پسندی محصول موثر 

پژوهش حاضر در نظر دارد که اثر  بنابراینباشد. 

ی همزمان پرتودهی با اشعه گاما به همراه استفاده

ی صمغ دانه ریحان و عصارهپوشش خوراکی 

مرزنجوش را بر میزان رشد باکتریایی فیله ماهی 

شیپ مورد بررسی قرار دهد و با این روش گامی موثر 

ای و سلامت میکروبی در جهت بهبود کیفیت تغذیه

 ویژه گوشت آبزیان بردارد.ههای گوشتی بفرآورده
 

 هامواد و روش

پرورشی )با ماهیان شیپ : سازی ماهیانآماده

گرم( از مرکز تحقیقات  3500±350میانگین وزنی

ای تهیه و ای آبزیان پژوهشکده کشاورزی هستههسته

به آزمایشگاه فرآوری آبزیان دانشکده منابع طبیعی 

دانشگاه تهران منتقل گردید. پس از شستشو با آب 

تمیز، مراحل اولیه فرآوری شامل سرزنی، تخلیه 

سازی ماهیان، در حضور کنی و فیلهشکمی، پوست

های تهیه مقادیر کافی از یخ انجام گرفت. سپس فیله

های در جعبه گرم  100±10با میانگین وزنی شده

عایق حاوی یخ جهت اعمال تیمارهای مشخص 

دهی با صمغ مورد نظر به پرتودهی و پوشش

 های مربوطه منتقل گردید.آزمایشگاه
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دهی از محلول پوششدهی: محلول پوشش تهیه

 2) طریق انحلال مقادیر مناسب از صمغ دانه ریحان

 شد.تهیه  درصد( 4و  2) و عصاره مرزنجوش درصد(

دهی، ابتدا، صمغ سازی محلول پوششجهت آماده

و همکاران  Khazaeiروش  ساساری ریحان بدانه

روش  راساسمرزنجوش نیز بی و عصاره (2016)

منظور به( تهیه گردید. 1390کاظمی و همکاران )

خوراکی، مقدار  هایپذیری پوششافزایش انعطاف

عنوان به گرم بر لیتر( 5/3) مناسب از گلیسرول

 10مدت های فوق اضافه و بهکننده به محلولنرم

. (Khazaei et al., 2016) گردددقیقه مخلوط می

های ها در هر یک از محلولدهی، نمونهپوششجهت 

ثانیه  20مدت طور جداگانه، بهتهیه شده، هر کدام به

شدن و تکمیل ور شده و سپس به منظور خشکغوطه

 4دقیقه در دمای  30دهی، به مدت فرآیند پوشش

گراد قرار گرفتند. پس از طی مدت زمان درجه سانتی

دار های زیپکیسه طور جداگانه درها بهمذکور نمونه

روز در یخچال  16مدت بندی و بهپلی اتیلنی بسته

 گراد(.درجه سانتی 4گردند )دمای نگهداری می

تکمیل فرآیند  پس از: سازی تیمارهاآماده

دهی، نمونه هـا در داخـل یخچـال قابـل حمل پوشش

گراد(، جهت پرتودهی با اشعه درجه سانتی 4) دمای 

سازمان انرژی اتمی ایران حمل گامـا بـه مرکز 

در داخـل محفظـۀ دسـتگاه پرتـودهی  و گردیـد

، سـاخت کانـادا تحـت Gamma Cell 220 مـدل

کیلــوگری قرار  4و  3تـأثیر پرتوهـای گامـا بـا دوز 

گیری میزان پرتو جـذب شـده از گرفتند. برای اندازه

گردید. دزیمترهــای آلانــین ترانســفر اســتفاده 

ی پرتو داده شده با اشعه نمونه 4 پس از پرتودهی

داخل یخچـال )قابل حمل( به آزمایشـگاه  در گاما

 25فرآوری آبزیان دانشگاه تهران منتقل و به مدت 

درجه  4روز در یخچال نگهداری گردیدند )دمای 

نگهداری مذکور، جهت بررسی  طی دوره گراد(.سانتی

مارهای مختلف، در کیفیت و مدت ماندگاری تی

 آزمایشات 25و  20، 15، 10، 5، 1روزهای 

)جدول  گرفتها انجام بر روی نمونه میکروبیولوژیک

1).  

ــژوهآنااالیم میکروباای:  ــن پ ــار  شدر ای ــزان ب می

ــاکتری ــل ب ــای ک ــم( و TVC) ه ــایمیکروارگانیس  ه

ــت ) ــودوموناس Psychrotrophicسرمادوســ (، ســ

(Pseudomonas) ــه  و انتروباکتریاســــــــــــــــ

(Enterobacteriaceae ) در تیمارهــــای مختلــــف

 10منظور انجام آزمایشات میکروبـی،  سنجیده شد. به

لیتـر سـرم فیزیولـوژی    میلـی  90بـه  فیله مـاهی  گرم 

زده ثانیه هـم   60اضافه و به مدت  درصد 8/0استریل 

هـای مختلـف از آن تهیـه    و همگن شد. در ادامه رقت

داده  هـا کشـت  شد سپس به روش پـور پلیـت نمونـه   

هـای  هـای کشـت پلیـت   شدند. بعد از بسـتن محـیط  

های کل و سرمادوست به ترتیب بـه انکوبـاتور   باکتری

درجـه سیلسـیوس و    37ساعت در دمای  48به مدت 

درجـه   4سـاعت در دمـای    72به یخچـال بـه مـدت    

هـای شـمارش   سیلسیوس منتقل شدند. تعـداد کلنـی  

شده در عکـس رقـت اولیـه ضـرب شـد و بـر حسـب        

 تم تعداد کلنی تشکیل شده در هر گـرم گوشـت  لگاری

 ,.Chytiri et alبیـان گردیـد )    (Log cfu/g) ماهی

2004). 

 .مورد مطالعه یمارهایو پرتو در ت پوشش، عصاره یزاننوع و م -1جدول 

 نوع تیمار تیمار

 1تیمار 

 2تیمار

 3تیمار

 4تیمار

 5تیمار

 6تیمار

 فیله خام )کنترل(

 بدون عصاره مرزنجوش درصد 0درصد صمغ دانه ریحان( با عصاره  2فیله پوشش دهی شده )

 کیلوگری 3پرتودهی درصد و  2مرزنجوش درصد صمغ دانه ریحان( با عصاره  2فیله پوشش دهی شده )

 کیلوگری 3درصد و پرتودهی  4مرزنجوش درصد صمغ دانه ریحان( با عصاره  2فیله پوشش دهی شده )

 کیلوگری 4درصد و پرتودهی  2 مرزنجوش درصد صمغ دانه ریحان( با عصاره 2فیله پوشش دهی شده )

 کیلوگری 4و پرتودهی درصد  4 مرزنجوش درصد صمغ دانه ریحان( با عصاره 2فیله پوشش دهی شده )
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-ها توسط آزمون کولمگرفکلیه دادهآنالیم آماری: 

شود. بعد از تحقق دو سنجی میاسمیرنوف نرمال

های پارامتریک تجزیه واریانس شرط اصلی آزمون

 ,Zarها( )داده )همگن بودن واریانس و نرمال بودن

 One(، از آزمون تجزیه واریانس یک طرفه )1996

Way ANOVA( و دو طرفه )Two Way 

ANOVA برای مقایسه واریانس بین تیمارها و )

دار بین بررسی وجود یا عدم وجود اختلاف معنی

افزار درصد( با کمک نرم 5تیمارها )در سطح اعتماد 

رسم  گردید.استفاده  SPSSآماری تحت ویندوز 

-صورت می  Excelافزارنمودارها نیز با استفاده از نرم

 .گیرد
 

 نتایج 

 آنالیم میکروبی

: (Total viable countsبااار باکتریااایی کاا  )

تیمارهـای مختلـف پـژوهش    مقادیر بار باکتریایی کل 

آمده است. با افزایش زمان نگهداری  1شکل در حاضر 

در کلیــه تیمارهــا بطــور  ،میــزان بــار باکتریــایی کــل

 (. براسـاس نتـایج  >05/0Pداری افزایش یافـت ) معنی

آزمـون  مشاهده شده بین کلیه تیمارهای مـورد  تفاوت

ــه اســت نا  دو تیمــار  ــه یکــدیگر( و  6و 4ب )نســبت ب

)نسبت بـه یکـدیگر(، از نظـر آمـاری      5 و 3 تیمارهای

 (.  >05/0Pدار بود )معنی

(: Psychrotrophic) سرمادوسا    هاای باکتری

داری گذشت زمان موجب افزایش معنی، 2شکل  طبق

در  Psychrotrophic هــایتعــداد کلنــی بــاکتریدر 

ــا ــه تیماره ــد کلی ــد  >05/0P) گردی ــد رون ــر چن (. ه

ها از روز آغـازین آزمـایش تـا روز    تغییرات این باکتری

نگهداری روند افزایشی )همزمان با افـزایش مـدت    25

ــایی     ــت باکتری ــا جمعی ــان داد، ام ــدگاری( را نش مان

. دیه تیمارهـا نسـبتاپ پـایین بـو    گیری شده در کلندازها

آنالیز  5کیلوگری تا روز  3های پرتو دیده با دوز نمونه

 10کیلـوگری تـا روز    4های پرتودیده بـا دوز  و نمونه

های مـذکور بـود.   آنالیز فاقد کلنی مشخصی از باکتری

بـین کلیــه   بـر اســاس نتـایج آنــالیز آمـاری، اخــتلاف   

 6و  4 آزمـون بـه اسـت نا  دو تیمـار     تیمارهای مـورد 

 (.>05/0Pدار بود )معنی

(: Pseudomonadaceae) سودوموناس هایریاکتب

های سودوموناس بیانگر روند رشد باکتری 3شکل 

با گذشت شود همانطور که مشاهده می ،باشدمی

کلیه در سودوموناس  باکتری هایتعداد کلنی، زمان

(. >05/0P) یابدداری میافزایش معنی تیمارها

ین کلیه اختلاف ببراساس نتایج آنالیز آماری، 

دهی شده با عصاره مرزنجوش و اشعه گاما طی نگهداری در های ماهی شیپ پوشش( در فیلهTVCباکتریایی کل )میزان تغییرات بار  - 1شکل 

درصد صمغ و  2فیله پوشش داده حاوی  T3: درصد عصاره مرزنجوش 0درصد صمغ و  2فیله پوشش داده با   T2:،فیله شاهد :T1) یخچال

درصد  2فیله پوشش داه شده با  T5: ،کیلوگری پرتو 3درصد صمغ و عصاره،  4و  2حاوی فیله پوشش داده شده  T4:،کیلوگری پرتو 3عصاره، 

 (.کیلوگری پرتو 4درصد صمغ و عصاره،  4و  2داده شده با فیله پوشش T6: و کیلوگری پرتو 4صمغ و عصاره، 
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 5و 3 آزمون به است نا  دو تیمار تیمارهای مورد

 بوددار معنی، )نسبت به یکدیگر(، از نظر آماری

(05/0P<در پایان دوره نگهداری بیش .) ترین میزان

ترین و کم 2های سودوموناس در تیمار بار باکتری

  .گردیدمشاهده  6مقدار آن در تیمار 

های انترو باکتریاسه باکتری

(Enterobacteriaceae) : نتایج مربوط به

 های خانواده انتروباکتریاسه درگیری باکتریاندازه

های ارائه شده است. نتایج مقایسه میانگین 4 شکل

روزهای  ی نگهداری شده درهاباکتریاسه در نمونه

های مذکور دهد که جمعیت باکترینشان می، مختلف

، های پرتودیدههای شاهد و هم در نمونههم در نمونه

کلیه ، براساس نتایج. (>05/0P) یافته استافزایش 

آنالیز  فاقد کلنی  10تیمارهای پرتودهی شده تا روز 

مشاهده  تفاوت. باشندمی مشخصی از انتروباکتریاسه

 5و  3ار شده بین کلیه تیمارها، به است نا  دو تیم

 (. >05/0P) بوددار )نسبت به یکدیگر(، معنی

 

 بحث 

های افزایش نیمه عمر در مواد پرتودهی یکی از روش

دهی شده با عصاره مرزنجوش و اشعه گاما طی نگهداری های ماهی شیپ پوششدر فیله Psychrotrophicمیزان تغییرات بار باکتریایی  - 2شکل 

 ارائه شده است(. 1توصیف مربوط به تیمارها در شکل ) در یخچال

 
 

 

 یشده با عصاره مرزنجوش و اشعه ط دهیپوشش یپش یماه هاییلهدر ف Pseudomonadaceae یاییتغییرات بار باکتر یزانم - 3شکل 

 ارائه شده است(. 1توصیف مربوط به تیمارها در شکل ) یخچالدر  ینگهدار
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باشد که بکارگیری دوزهای مختلف آن، غذایی می

باشد های میکروبی گوشت، موثر تواند بر ویژگیمی

این پژوهش بار باکتریایی  نتایج ای که طبقگونهبه

، تا روز 2و  1کل در کلیه تیمارها، به است نا دو تیمار 

آنالیز از حد مجاز جهت مصرف انسانی خارج نشد  25

(log cfu/g 7 میزان بار باکتریایی کل در تیمار .)2 

(، نسبت به ریحاندهی شده با صمغ دانه )پوشش

تواند ناشی از تیمار شاهد بیشتر بود که این امر می

های متعاقب ها و دستکاریسازی نمونهشرایط آماده

شده با های پرتودهیآن باشد. از سوی دیگر، نمونه

در کل دوره نگهداری از بار باکتریایی  کیلوگری 4دوز 

کمتری نسبت به سایر نمونه ها برخوردار بود که این امر 

وجود ارتباط مستقیم میان دوز پرتو گاما و به علت 

نتایج حاصل از این تحقیق  قدرت ضدمیکروبی آن است.

دست آمده از بسیاری از کارهای محققین هبا نتایج ب

( بیان کردند که با 2017و همکاران ) Buمطابقت دارد. 

کیلوگری در ماهی تن، میزان بار  5افزایش دوز پرتو به 

(. Bu et al., 2014یابد )کاهش میباکتریایی کل 

( گزارش کردند که 2010و همکاران ) wangهمچنین 

کیلوگری باعث نابودی اک ر  6پرتودهی با دوز 

های ایجاد کننده فساد در میگوی میکروارگانیسم

-سرخ شده می (Litopenaeus vannamei)وانامی 

  .(Wang et al., 2010شود )

های باکتریحاصل از کشت نتایج طبق 

همزمان با افزایش مدت زمان نگهداری  ،سرمادوست

-همیزان بار میکروبی شمارش شده در کلیه تیمارها ب

. همچنین در کل دوره یافتداری افزایش طور معنی

های مذکور در تیمار شاهد نگهداری جمعیت باکتری

نسبت به تیمارهای پرتودهی شده بالاتر بود 

(05/0P<که این امر بیا ،) نگر آن است که نگهداری

در شرایط سرد، به تنهایی جهت متوقف کردن رشد 

کافی ( Psychrotrophicسرمادوست ) هایباکتری

ی و عصاره پرتودهیاستفاده از  ،همچنین نیست.

 هایداری در کاهش باکتریاثر معنی مرزنجوش

به  ها دارد( نمونهPsychrotrophicسرمادوست )

و  4میزان باکتری برای تیمارهای ای که کمترین گونه

-باشند، اندازهکه دارای بالاترین میزان عصاره می 6

 و عصاره، افزایش دوز پرتوگیری گردید. در واقع با 

یابد. در نتیجه قدرت ضد میکروبی نیز افزایش می

 توان چنین بیان داشت که بکارگیری تواممی

اری نگهداری در شرایط سرد راهکو عصاره و  پرتودهی

های سرمادوست و کاهش رشد باکتریمناسب جهت 

حفظ کیفیت و افزایش مدت ماندگاری درنتیجه 

 زاده و همکارانحسنباشد. محصولات شیلاتی می

نیز نتایجی مشابه با نتایج حاصل از این ( 1390)

پرتودهی پژوهش گزارش دادند. طبق گزارشات آنها 

 ا دهی بکیلوگری( با اشعه گاما و پوشش 5/2)

کیتوزان در گوشت مرغ نگهداری شده در یخچال، 

 یشده با عصاره مرزنجوش و اشعه گاما ط دهیپوشش یپش یماه هاییلهدر ف Enterobacteriaceae یاییتغییرات بار باکتر یزانم - 4شکل 

 ارائه شده است(. 1توصیف مربوط به تیمارها در شکل )یخچال در  ینگهدار
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های مزوفیل و داری در کاهش باکتریتاثیر معنی

روز افزایش ماندگاری  14سرمادوست با حداقل 

(. پورملایی و 1390زاده و همکاران، داشت )حسن

ی ( نیز در بررسی تاثیر عصاره1394همکاران )

ی ای طمرزنجوش بر سوریمی حاصل از کپور نقره

بیان کردند که در  -18شش ماه نگهداری در دمای 

های سرماگرا ماه ششم نگهداری میزان کاهش باکتری

ی مرزنجوش و سودوموناس در تیمار حاوی عصاره

باشد )پورملایی و دار مینسبت به گروه شاهد معنی

 (.1394همکاران، 

های گرم منفی ها از جمله باکتریسودوموناس

محصولات شیلاتی هستند. نظر شاخص فاسدکننده 

های ترین باکتریمهم که سودموناس یکی ازبه آن

سرمادوست است که در طی نگهداری محصولات 

شیلاتی در شرایط سرد موجب فساد محصولات 

تواند برای شود، بنابراین حذف آن میشیلاتی  می

حفظ محصولات شیلاتی و افزایش مدت نگهداری آنها 

این پژوهش با افزایش زمان  در بسیار مفید باشد

داری در جمعیت نگهداری افزایش معنی

. این روند افزایشی در شودمیها مشاهده سودوموناس

طور کلی هتیمارهای مختلف نوسان داشت، اما ب

های مذکور در کلیه تیمارهای یسرعت رشد باکتر

کیلوگری، نسبت به دو  4ویژه دوز ه پرتودهی شده ب

)پوشش دهی شده با صمغ  2تیمار  )شاهد( و 1تیمار 

 هاییافته .ن(، از روند کندتری برخوردار بوددانه ریحا

Gomes ( نیز بیانگر کاهش 2003) همکاران و

 هایباکتری و هوازی مزوفیل هایباکتریدار معنی

با  شده گیریاستخوان مرغ هایگوشتت در سرمادوس

پس کیلوگری پرتو شد و میزان آنها  4و  3، 5/1دوز 

نرسید  log cfu/g 7روز به تعداد  21از گذشت 

(Gomes et al., 2003 .)Tsigarida  و همکاران

ی ای به منظور تاثیر عصاره( نیز مطالعه2000)

های میکروبیولوژیکی و حسی مرزنجوش بر ویژگی

گوشت چرخ کرده نگهداری شده تحت اتمسفر تحت 

 خلا و اتمسفر اصلاح شده انجام دادند و نتایج

-میکروبیولوژیکی آن بیانگر کاهش قابل توجه باکتری

های اسیدلاکتیک و های سودوموناس، مخمر، باکتری

(. Tsigarida et al., 2000باشد )انتروباکتریاسه می

ی دار اشعهتاثیر معنیبنابراین طبق نتایج، علاوه بر 

در کنترل جمعیت  ی مرزنجوش نیز، عصارهگاما

 باشد.موثر می، های سودوموناسباکتری

های خانواده انتروباکتریاسه، شاخص باکتری

شوند. های ثانویه در موادغذایی محسوب میآلودگی

بررسی وجود باکتریاسه در مواد غذایی بسیار  اصولاپ

های بیماریزا ضرورت دارد، زیرا بسیاری از باکتری

ها تعلق دارد نظیر سالمونلا به این خانواده از باکتری

سلامتی  ت مصرف مواد غذایی حاوی آنکه در صور

. گیردر میدر معرض خطر قرا فرد مصرف کننده

در  قادر به رشد های این خانوادهباکتری اگرچه

 شرایط در طور معمولهاما ب هستند، پایین دماهای

 سایر با مقایسه ها درآن فراوانی نگهداری سرد

که  یابدافزایش نمی چندان سرمادوست هایباکتری

 سایر با مقایسه آنها در کندتر رشد می تواند با این امر

 مرتبط فساد عامل رمادوستس منفی گرم هایباکتری

باشد. براساس نتایچ این پژوهش، اگرچه با گذشت 

های این باکتری در زمان شاهد افزایش تعداد کلنی

کلیه تیمارها بودیم لیکن روند رشد این دسته از 

های میکروبی با دیگر شاخص ها در مقایسهباکتری

شده بسیار کند بود. از سوی دیگر کلیه بررسی

آنالیز  فاقد کلنی  10تیمارهای پرتودهی شده تا روز 

مشخصی از این دسته از باکتری ها بودند که این امر 

دار و مطلوب فرآیند پرتودهی در بیانگر تاثیر معنی

ین ها است. همچنکنترل جمعیت این دسته از باکتری

های بالاتر عصاره تیمارهای حاوی غلظتدر 

گیری شده کمتر مرزنجوش میزان بار باکتریایی اندازه

دار نبود معنی شده بود. اگرچه اختلافات مشاهده

باکتریایی این عصاره لیکن این امر حاکی از قدرت ضد

( نیز بیانگر تاثیر 2009) Brakatنتایج  گیاهی است.

های در میگو  E. coliبیشتر پرتودهی بر باکتری 

کیلوگری( و سپس تلقیح شده به این  2پرتودهی )

(. همچنین Barakat, 2009باشد )باکتری می

Zinoviado ( که تاثیر ترکیب 2009و همکاران )
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ی مرزنجوش و جاذب اکسیژن را بر عصاره 4/0

ه انتروباکتریاسه مورد جمل های مختلف ازباکتری

گزارش کردند که استفاده از  ،بررسی قرار دادند

تواند باعث ی مرزنجوش و یا جاذب اکسیژن میعصاره

های انتروباکتریاسه گردد مهار رشد باکتری

(Zinoviado et al., 2009 با توجه به نتایج .)

کیلوگری  4مطالعه حاضر، با افزایش دوز پرتو به 

-یابد. از طرفی عصارهها کاهش مییمیزان رشد باکتر

های گیاهی مانند مرزنجوش هم به دلیل ترکیباتی از 

های جمله ترکیبات فنلی در میزان رشد باکتری

ای که گوشت و فساد آن، نقش بسزایی دارد به گونه

ی حاوی بالاترین میزان در تیمارهای پرتودهی شده

روند های مذکور درصد(، تمامی باکتری 4) عصاره

رشد کندتری نسبت به سایر تیمارها دارند در نتیجه 

از سلامت میکروبی بهتری  6و  4تیمارهای 

ی همزمان از پرتودهی و برخوردارند. بنابراین استفاده

صمغ دانه ریحان )به عنوان یک مانع فیزیکی( و 

تواند در کاهش رشد میکروبی، ی مرزنجوش میعصاره

بازار پسندی محصول افزایش ماندگاری و درنتیجه 

با توجه به نتایج حاصل از پژوهش  بنابراینموثر باشد. 

 4 و 2 به همراه اشعه گاما کیلوگری 3استفاده از دوز 

تواند عصاره مرزنجوش میی ریحان و صمغ دانهدرصد 

فیله ماهی  ماندگاریدر جهت افزایش سلامتی و 

  .شیپ موثر واقع گردد
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Abstract  
In the present research, the effect of simultaneous use of irradiation, with edible coating of basil seed gum and 
extract of marjoram on microbial properties of Fringebarbell sturgeon fillet was studied. Treatments were 2% 
edible coating of basil seed gum, 2 and 4% marjoram extract and 3 and 4 kGy gamma rays. Treated samples 
were stored at 4ºC and evaluated periodically for microbial evaluation. The result showed that total viable 
counts (TVC) and psychrotrophic counts in treatments containing 3 and 4 kGy radiation (treatment 4 and 6) had 
a lower growth rate than other treatments. Pseudomonadaceae bacterial growth rate was also low. Bacterial 
studies of Enterobacteriaceae indicated that all fillets treated with gamma rays and the extract had no colonies of 
this type of bacteria until the 10th day of storage (P<0.05) and in treatment 4, growth rate was lower than the 
other treatments. In addition to gamma rays, marjoram extract was effective in reducing the microbial load of 
the fillets, as in the irradiated treatments containing the highest amount of extract (4%), the growth of all 
bacteria was slower than the other treatments. However, treatments 4 and 6 had better microbial quality. Thus, 
considering the results of the research, using 3 kGy dose with 4% of extract of marjoram can be effective in 
increasing the shelf life of the fish fillet. 

Keywords: Plant extracts, Gamma radiation, Chill storage, Quality changes.

 


