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 چکيده

 Holothuria leucospilotaخیار دریایی الکلی درصد( عصاره  2و  1، 5/0مختلف ) يهاغلظت تأثیرتحت  یدهماهی شور يهادر این پژوهش فیله

-یکروز  ۴شد و هر  ينگهدار گرادسانتی ۴یخچال در دماي روز در  16مدت شده به يبندبسته يهاشد. فیله يبندبسته خلأقرار گرفت و سپس تحت 

هاي تولیدکننده سولفید هیدروژن هاي سودوموناس، انتروباکتریاسه و باکتريهاي کل، باکتريوبی شامل شمارش مجموع باکتريمیکر يهاشیآزما بار

مقدار این شاخص در همه  فت و بیشترینیاکل در همه تیمارها با گذشت زمان افزایش  يهامورد ارزیابی قرار گرفت. نتایج نشان داد که مجموع باکتري

سولفید هیدروژن در طول دوره نگهداري در  دکنندهیتولهاي نگهداري مشاهده شد. باکتري سودوموناس، انتروباکتریاسه و باکتري 12روز  تیمارها در

باکتري  ينگهدار ۴درصد تا روز  2تیمار شده با عصاره  يهاتیمار شده با عصاره بود. در نمونه يهاداري بیش از نمونهطور معنینمونه شاهد به

درصد تا  1، در تیمار 12درصد تا روز  2نگهداري دیده نشد. در تیمار  8درصد تا روز  2و  1دوموناس مشاهده نشد. انتروباکتریاسه نیز در تیمارهاي سو

ار دریایی بر نتایج حاکی از آن است که عصاره خی تولیدکننده سولفید هیدروژن مشاهده نشد. يگونه باکترهیچ ۴درصد تا روز  5/0و در تیمار  8روز 

 2ن ذکر است که عصاره یادارد. شا ییبسزا تأثیرسرد،  یطدر شرا يو افزایش مدت زمان نگهدار هاآنماهی در حفظ کیفیت مطلوب  يهاروي نمونه

 داشت. هاي ماهی شوریده اثر بیشتريفیله يماندگار یشعصاره در افزا يهاغلظت یردرصد نسبت به سا

 

 .یخچالنگهداري در  ی،میکروب، فعالیت ضدعصاره، یخیار دریای کليدي: واژگان

 

 مقدمه

منبوع غنوی    عنووان بوه استفاده از محصووتت دریوایی   

 یهمثبت آن بر سلامتی و تغذ غذایی مناسب و تأثیرات

کنندگان قورار گرفتوه اسوت    مورد توجه مصرف انسان

(Aubourg et al., 2005)   ماهی از دسوته غوذاهاي .

شد. کیفیت مواهی بعود از مور     بابسیار فسادپذیر می

شویمیایی و فسواد میکروبوی     يهوا واسوطه واکونش  به

و در نتیجوه   (Ozogul et al., 2004)یابد کاهش می

رود آن از بووین مووی ياکیفیووت حسووی و ارزش تغذیووه

(Rasoarahona et al., 2005; Ozogul et al., 

میورد، فسواد آن شوروع    از زمانی که ماهی می(. 2006

هواي  در اثور فعالیوت   ياییورات پیچیوده  شوود و تغ می

دهود. بوا مور     ، شیمیایی و میکروبی رخ موی یمیآنز

هوا بوه   بودن، بواکتري   یمنوی ماهی و تضعیف سیستم ا

هوا هجووم   سورعت بوه بافوت   راحتی تکثیر یافتوه و بوه  

ه فساد بوا اسوتفاده از موواد    یژو يهايآورند و باکترمی

 یون ابنود.  یوا ، رشد و تکثیر موی یخود هضمحاصل از 

بوه  در مواهی باعو     ییهامتابولیتها با تولید ارگانیزم

شوند آمدن ترکیبات نامطبوع مرتبط با فساد می وجود

طعم نامطبوعی  یاکه در اغلب موارد تولید بو  طوريبه

 یوایی حاصل از فساد است که توسط متابولیسم بواکتر 

بوین تعوداد کول     دهد، گواهی نیوز همبسوتگی   رخ می

از کول   وجود ندارد چون تنها بخشیها و فساد باکتري

 ,Gram and Hussفلووور در فسوواد نقووش دارنوود )

1996.) 

جهت جلوگیري یا به تعویق انداختن فساد مواهی  

ارائه شده است  يمتعدد يآن راهکارها يهاو فرآورده

و تووان بوه کنتورل درجوه حورارت      که از آن جمله می

در  يبنود بسوته ، خولأ تحوت   يبنود کاهش آن، بسوته 

 ,Lin and Linفر اصولا  شوده اشواره کورد )    اتمسو 

 یوی شویمیا  يهوا دارنوده نگوه اخیراً استفاده از (. 2004

محصووتت شویلاتی موورد     يجهت افوزایش مانودگار  
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در تحقیقی پزشک و همکواران  توجه قرار گرفته است. 

ی عصاره ونیداسیضد اکسیی و ایضد باکتر( اثر 1391)

 يآتقوزل  زردچوبه را در شرایط آزمایشگاهی بر ماهی

 يهاطبق بررسی مورد بررسی قرار دادند. کماننیرنگ

 يآتحسوووی و آنالیزهووواي میکروبوووی، مووواهی قوووزل

تیمار شده با عصاره زردچوبوه نسوبت بوه     کمانرنگین

قابل مصرف بوود.   يدوره نگهدار ينمونه شاهد تا انتها

( 1387در پژوهشووی دیگوور اعتمووادي و همکوواران )   

ی عصوواره دانیاکسوویآنتوو پتانسوویل آنتووی باکتریووایی و

 يآترزماري را در افزایش عمر ماندگاري مواهی قوزل  

نتایج نشان داد که عصاره  مطالعه نمودند، کمانرنگین

هوا را نسوبت بوه    رزماري توانست عمر ماندگاري نمونه

 دهد. یشروز افزا ۴نمونه شاهد 

از  Otolithes rubber ماهی شوریده با نام علمی

از ممتازترین  است. این ماهی Sciaenidaeخانواده 

باشد که در بنادر می آبزیان تجاري در جنوب کشور

طرفداران  مختلف صید شده و در تمامی نقاط کشور

صورت ی و بهها طعم عالگوشت آن بسیار زیادي دارد.

 شود. تازه، شور و خشک مصرف می

خیار دریایی جانوري با پوسته پوشیده شده از خار 

خارپوستان، رده خیارسانان قرار است و در شاخه 

مهرگانی است که موجود از جمله بی ینگیرد. امی

 ياي از آن دارایهسنتی، پزشکی و تغذ يهااستفاده

ها و . در تحقیقاتی که روي عصارهاست ییقدمت بات

آمده از خیار دریایی صورت گرفته ترکیبات بدست 

 ,.Hawa et al) است، خواص سیتوتوکسیسیتی

1999; Sugawara et al., 2006)اکسیدانی ، آنتی

(Ding et al., 2003) ،ضدالتهابی، ، ضد باکتریایی

( Farouk et al., 2007ضد ویروسی، ضد توموري )

آن به اثبات رسیده است. هدف از این پژوهش بررسی 

 Holothuria leucospilotaاثر عصاره خیار دریایی 

بندي تهبر کیفیت میکروبی فیله ماهی شوریده بس

شده در خلأ در زمان نگهداري در شرایط سرد 

 باشد.می
 

 هامواد و روش

 خیارگيري: ها جهت عصارهسازي نمونهآماده

 جزیره اطراف متري 30 عمق از نظر مورد دریایی

منتقل  ساحل به یخ از استفاده با و يآورجمع هِنگام

 فریز در هانمونه به آزمایشگاه، انتقال از پس گردید.

 گیريعصاره زمان تا گراددرجه سانتی -۴0دماي  در

  Naikاستخراج عصاره براساس روش شدند.  نگهداري

 عصاره، تهیه براي ( انجام گرفت.1989و همکاران )

 انجمادزدایی سرد، آب استفاده از با هانمونه ابتدا

 بدن دیواره و آن جدا بدن داخلی هايگردید. ارگان

 يسانتیمتر 1کوچک  ياهو سپس به تکه شده پاک

 شده منتقل ارلن به شده خرد هاينمونه. یدگرد خرد

مدت به شد و متانول اضافه سیسی 1000 هابه آن و

شد.  قرارداده اتاق دماي در آزمایشگاه در ساعت 72

 آمده صاف شده تا دست به محلول ساعت 72 از پس

 آمده شود. حلال عصاره بدست جدا آن از نمونه ذرات

 ۴5 دماي در ،، سوئیس(BUCHIروتاري ) تگاهدس با

 هم ، حذف شد. سپس1۴5دور  گراد ودرجه سانتی

 آبی فاز دو تا کرده اضافه آمده اتر دستبه نمونه حجم

جدا  فوق فاز دو دکانتور شود. توسط اتري تشکیل و

 گردید، بوتانول اضافه-1 آبی حلال  فاز همو  شد

 عصارۀ از و شده آبی جدا عصاره رویی فاز سپس

مختلف  درصدهاي با هاییمحلول جهت تهیه حاصله

 .گردید استفاده

: ماهي و تهيه عصاره خيار دريايي يسازآماده

ماهی شوریده از بندر صیادي آبادان در  عدد 15

طور از میان ماهیان صید شده به 1392فروردین 

 داخل در تازه ماهیان گردید. سپس تصادفی تهیه

شد و طی  داده قرار مراه با یخیونولیت ه هايجعبه

 دانشکده آبزیان فرآوري روز به آزمایشگاه 1مدت 

 منظوربه گردید. تهران منتقل دانشگاه طبیعی منابع

 ماهیان، بدن سطح از خارجی زائد جداسازي مواد

 از پذیرفت. پس انجام شیرین آب با هاآن شستشوي

مجدداً  ماهیان نمودن و فیله شکمی تخلیه سرزنی،

 سطح از خارجی زائد جداسازي مواد منظوربه ستهش

 انجام شیرین آب با هاآن شستشوي ماهیان، بدن

، 0دریایی  خیار عصاره آماده هايمحلول در و  پذیرف
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  شدند. ورغوطه ثانیه 60 مدت درصد به 2و  1، 5/0

و  بندي در خلاء شدهبستهوکیوم آنگاه با دستگاه 

 در تیمار هر بهمربوط  هاينمونه يکلیه سپس

 روز 16 مدت گراد بهدرجه سانتی ۴ دماي در یخچال

، 1روزهاي  در نگهداري، دورۀ طی نگهداري شدند. در

 هایینمونه گروه هر از نگهداري، 16و  12، 8، ۴

 میکروبی يهاشیآزما و شده تصادفی انتخاب طوربه

 گرفت. انجام آن روي بر

ت میکروبی براي بررسی وضعی: ميکروبي يهاآزمون

هاي در طی دورۀ نگهداري باکتري نمونه

.,spp Pseudomonas،producing -S2H

Enterobacteriaceae و همچنینTotal viable 

counts مورد بررسی قرار گرفتند. براساس روش 

APHA سازي نمونه ها به منظور تهیه بعد از آماده

 هاي مورد نظر با استفاده ازهاي سریال از نمونهرقت

لیتر از نمونه هموژن برداشته میلی 1سمپلر مقدار 

میلی لیتر آب مقطر  9شده و به لوله آزمایش حاوي 

بدست آید و سپس  1/0استریل منتقل گردید تا رقت 

 Plate count agarهاي مورد نظر بر روي از رقت

درجه  30روز در گرمخانه  1مدت کشت داده شد و به

هاي مذکور مورد تگراد نگهداري و سپس پل-سانتی

شمارش باکتریایی طبق قوانین شمارش قرار گرفتند. 

 Pseudomonas Agarکه سودوموناس ها بر روي  

Base  هايکه با مکملcetrimide, fusidin 

cepHaloridine  صورت یک محیط کشت انتخابی به

 رروز انکوباسیون د 2از  ددرآمده کشت داده شده و بع

اد کلنی ها شمارش گردید. گردرجه سانتی 20دماي 

مانند  producing-S2Hهاي براي شمارش باکتري

Shewanella putefaciens مانند روش فوق نمونه-

کشت  iron agarها آماده شد و در محیط کشت 

به گراد درجه سانتی  20ها در دماي داده و این پلیت

هاي سیاه رنگ روز انکوبه شدند سپس کلنی 2مدت 

روز  2-3ها بعد از ط این باکتريتولید شده توس

 شمارش گردیدند.

هاي انتروباکتریاسه کشت جهت کشت باکتري 

 VRBGAاي با استفاده از محیط کشت صفحه

(Violet red bile glucose agar)  شد. مقدار یک

هاي مختلف را بر حسب ضرورت در لیتر از رقتمیلی

میلی لیتر  15تا  10پتري دیش ریخته و مقدار 

گراد درجه سانتی ۴5را که حرارت  VRBGAیط مح

وسیله هدارد به آن اضافه شد. محیط را با نمونه ب

حرکات چرخشی خوب مخلوط کرده و گذاشته تا 

خنک شود. بعد از اینکه محیط به صورت جامد در 

 3را به مقدار  VRBGAآمد یک تیه دیگر از محیط 

ه شده هاي وارون-لیتر روي آن ریخته پلیتمیلی ۴تا 

 2۴تا  18مدت گراد به-درجه سانتی 35را در حرارت 

هاي هاي بزر  با هالهساعت قرار داده سپس کلنی

 بنفش رنگ مورد شمارش قرار گرفت.

ها از جهت تجزیه و تحلیل آماري دادهي: آمار ناليزآ

 -استفاده شد. آزمون کولموگروف SPSSافزار نرم

 یهها و تجزاسمیرنف براي تعیین نرمال بودن داده

عدم وجود  یاتعیین وجود  يبرا طرفهکینس یاوار

دار بین میانگین هر شاخص انجام شد. اختلاف معنی

درصد نیز صورت  5آزمون دانکن در سطح اعتماد 

  فت.یرپذ

 

 نتايج 

( TVCهاي قابول رییوت )  مقادیر شمارش کل باکتري

هاي وکیوم و مواجهه با عصواره خیوار دریوایی    هدر فیل

شوریده در شرایط نگهداري در یخچال در شکل  ماهی

آمده است. واضح است که استفاده از عصواره باعو     1

هواي  هوا کمتور از نمونوه   شود مجموع کل بواکتري می

. افووزایش میووزان کوول بووار  (P<05/0شوواهد باشوود )

با گذشوت زموان    (Total viable counts)باکتریایی 

لظوت  ي آن است که حتی در غدهندهماندگاري نشان

تعداد اي که به گونه بات بر مقدارش افزوده شده است.

تدریج با سپري شدن به گروه کنترل رها دباکتريکل 

 نگهداري 12دوره نگهداري افزایش پیدا کرد و در روز 

 .به باتترین میزان خود رسید

ها در ها نیز تعداد کلنیدر این گروه از باکتري

ودي دارد و گروه شاهد با گذشت زمان روند صع

 log cfu/ gبیشترین تعداد نیز در همین گروه یعنی 
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(. 2نگهداري مشاهده شد )شکل  16در روز  96/6

هیچ  ۴درصد تا روز  2نکته جالب در اینجا در غلظت 

کلنی مشاهده نشد. بیشترین مقدار متعلق به گروه 

بوده است و کمترین مقدار  39/7 16شاهد در روز 

  ر روز اول است.درصد د 2براي گروه 

 انتروباکتریاسه هايباکتريدرصد  5/0در غلظت 

به حداکثر مقدار خود یعنی  یافته وبه تدریج افزایش

log cfu/ g 83/0  شاهد  12رسید و بعد از روز

 1هاي که براي غلظتکاهش آن بودیم. در حالی

تعداد  ماند.درصد در حد بسیار کم باقی می 2درصد و 

وباکتریاسه چه در گروه شاهد و چه هاي انترباکتري

هاي مواجه با عصاره خیار دریایی افزایش در گروه

اي که در گروه کنترل در چشمگیري ندارد به گونه

نگهداري در یخچال به حداکثر مقدار خود  16روز 

باید توجه  (.3رسد )شکل می log cfu/ g 63/2یعنی 

 8 درصد تا روز 2و  درصد 1هاي داشت که در غلظت

 2درصد و  1بین گروه  هیچ کلنی مشاهده نشد.

داري درصد در طول دوره نگهداري اختلاف معنی

  .(P<05/0)وجود نداشت 

ها در ها نیز تعداد کلنیدر این گروه از باکتري

گروه شاهد با گذشت زمان روند صعودي دارد و 

 log cfu/ gبیشترین تعداد نیز در همین گروه یعنی 

(. ۴نگهداري مشاهده شد )شکل  16در روز  ۴7/2

 8تا روز  درصد 1نکته قابل توجه در قسمت غلظت 

کلنی  هیچ 12تا روز  درصد 2نگهداري و در غلظت 

افزایش  درصد 5/0مشاهده نشد. همچنین در غلظت 

  هاي مختلف عصاره خیار دریاییغلظت ول حاويور شده در محلکمان غوطهآت رنگینهاي ماهی قزلتغییرات بار کل باکتریایی در نمونه - 1شکل 

 .(C°۴) هاي مختلف نگهداري در یخچالدر زمان×(( درصد ) 2( و ▲درصد ) 1(، ■درصد ) 5/0(،♦)0)
 

هاي مختلف عصاره خیار  غلظت ور شده در محلول حاويکمان غوطهآت رنگینهاي ماهی قزلتغییرات بار باکتریایی سودوموناس در نمونه - 2شکل 

 .(C°۴) هاي مختلف نگهداري در یخچالدر زمان×(( درصد ) 2( و ▲درصد ) 1 (،■)درصد  5/0 (،♦)0) دریایی
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بعد آن  مشاهده شد و از 12تا  ۴اي بعد از روز ویژه

اختلاف  درصد 2درصد و  1کاهش یافت. بین گروه 

  .(P<05/0)داري را نشان نداد یمعن
 

 بحث 

با توجه به شرایط نگهداري و استفاده از محوتت خام 

-Gonzalez) جمعیت میکروبی آن تغییر می کند

Fandosa et al., 2004 .) در این تحقیق با گذشت

زمان میزان بار باکتریایی کل نیز افزایش یافت و 

 شاهد بیش از يهاهمواره میزان آن در نمونه

در بود.  یاییتیمار شده با عصاره خیار در يهانمونه

( اثر پلی 1392پژوهشی محمدزاده و رضائی )

سبز بر تغییرات میکروبی و شیمیایی  يچا يهافنل

کمان را به هنگام نگهداري در تي رنگینآماهی قزل

ها نیز مطابق با یخ بررسی کردند، نتایج پژوهش آن

که بار باکتریایی کل  پژوهش حاضر بود به این ترتیب

تیمار شده با پلی  يهادر گروه شاهد بیش از نمونه

 سبز بود. يچا يهافنل

هاي سرمادوست گرم منفی گروه اصلی باکتري

 يمسئول فساد ماهی تازه نگهدار يهامیکروارگانیزم

 ,Ibrahim Sallam) شده به صورت سرد هستند

وناس در مطالعه حاضر میزان باکتري سودوم(. 2007

مختلف عصاره   هايغلظت ور شده در محلول حاويغوطه کمانرنگین آتقزلماهی  هاينمونهدر  تغییرات بار باکتریایی انتروباکتریاسه - 3شکل 

 .(C°۴) خچالمختلف نگهداري در ی هايزماندر ×(( درصد ) 2و ( ▲درصد )  1،(■رصد )د5/0 (،♦)0) خیار دریایی

 

 هايغلظت حاوي محلول در شده ورغوطه کمانینآت رنگهاي ماهی قزلدر نمونه H2S-Producing bacteriaتغییرات بار باکتریایی  - ۴شکل 

 .(C°۴) خچالمختلف نگهداري در ی هايزماندر ×(( درصد ) 2و ( ▲درصد )  1،(■درصد )5/0 (،♦)0) خیار دریاییعصاره  مختلف
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داري طور معنیدر نمونه شاهد در تمام طول دوره به

هاي تیمار شده با عصاره بیشتر بود و نسبت به نمونه

 2تیمار شده با عصاره  يهانگهداري در نمونه ۴تا روز 

از  یکیکه سودوموناس درصد مشاهده نشد. نظر به آن

سرمادوست است که در طی  يهايباکتر ینترمهم

سرد موجب  یطشیلاتی در شرا محصوتت ينگهدار

 Rasmussen et)شود فساد محصوتت شیلاتی می

al., 2002 .) بنابراین حذف آن از طریق

 یاییطبیعی مانند عصاره خیار در يهادارندهنگه

 حفظ محصوتت شیلاتی مهم باشد. يتواند برامی

در مواردي  ژهیوبهپتانسیل فساد انتروباکتریاسه 

در سردسازي بعد از صید  ریتأخکه آلودگی آب یا 

اتفاق افتد، قابل توجه و داراي اهمیت است. در این 

شاهد نسبت به  يهاپژوهش انتروباکتریاسه در نمونه

در طول  ییایدر اریختیمار شده با عصاره  يهانمونه

 یجنتا ینبیشتر بود. ا يدارمعنی طوربه يدوره نگهدار

که اثر  (1387اعتمادي و همکاران )پژوهش  یجبا نتا

ضد باکتریایی عصاره رزماري را در افزایش ماندگاري 

کمان بررسی کردند، مطابقت دارد. آتي رنگینقزل

توانند در دماي پایین رشد اگرچه انتروباکتریاسه می

ها در کنند، اما در طی دوره نگهداري فراوانی آن

چندان هاي سرمادوست مقایسه با سایر باکتري

تواند به می احتماتًیابد. چنین حالتی افزایش نمی

هاي گرم ها در مقایسه با سایر باکتريرشد کندتر آن

منفی سایکروتروفیک عامل فساد و فقدان اکسیژن 

(. نتایج آنالیز 1392مربوط باشد )حسینی و همکاران، 

آماري نشان داد که عصاره خیار دریایی تأثیر شگرفی 

که در  ايگونه روباکتریاسه دارد بهدر جمعیت انت

 8درصد تا روز  2و  1عصاره  تیمار شده با يهانمونه

نگهداري جمعیت انتروباکتریاسه صفر بود. محققان 

نظیر صید  یلن به دتیاها را در آبزحضور این باکتري

ن صید یاآبز يگذار خیدر  ریتأخاز مناطق آلوده و 

د )آلودگی پس از صی يهايشده در کنار دستکار

 ,.Jeevanandam et alاند )( مربوط دانستهیهثانو

2001; Papadopoulos et al., 2003; 

Shakhawat et al., 2006 .) 

 يهابراساس نتایج این پژوهش میزان باکتري

در تمام طول دوره تولیدکننده سولفید هیدروژن 

تیمار شده با عصاره خیار  يهانگهداري در نمونه

شاهد  يهاداري کمتر از نمونهمعنی طوربه یاییدر

تیمار شده با عصاره  يهاها در نمونهاین باکتريبود. 

محققان مشاهده نشد.  ينگهدار 12درصد تا روز  2

ماهی در  يهاهرچند ترکیب جمعیتی باکتري

بین محیط و رقابت  یطاز شرا يااکوسیستم نتیجه

موجود در محل است، اما در  يهاهاي باکتريگونه

 یاییشده شیلاتی ترکیب باکتر يبندمحصوتت بسته

فقدان اکسیژن  یاو حضور  ياگونهنیببیشتر به رقابت 

 .(Sathivel et al., 2007)در بسته مربوط است 

دهد که عصاره خیار نتایج این پژوهش نشان می

دریایی داراي اثر ضد میکروبی بوده و فساد میکروبی 

در  ينگهدار یطراه را در شیدماهی شور يهافیله

خیار  يهادر واقع عصارهاندازد. می یقل به تعویخچا

 یاییبا توان ضد باکتر یستیترکیبات ز يدارا یاییدر

ترکیبات  عنوانبهتواند متفاوت هستند که می

مقاتت متعددي در مورد بیوتیکی مطر  شود. آنتی

خیار  يهامختلف بیولوژیکی عصاره يهافعالیت

ده که خواص ضد میکروبی، ضد منتشر ش یاییدر

 دهدایمنی را نشان میسرطانی و تنظیم سیستم 

(Aminin et al., 2001; Kuznetsova et al., 

1982; Fredalina et al., 1999; Ridzwan et 

al., 1995; Tian et al., 2005) 

پژوهش حاضر عصاره خیار دریایی براساس نتایج 

Holothuria leucospilota عنوان یک تواند بهمی

 يهانگهدارنده طبیعی در نگهداري کوتاه مدت فیله

سرد مورد توجه قرار گیرد. از بین  یطماهی در شرا

 2مختلف مورد بررسی عصاره، عصاره  يهاغلظت

غلظت از عصاره  یناثر را داشته و ا یندرصد بیشتر

 گردد.ل پیشنهاد مییخچادر  يجهت نگهدار
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Abstract  
In this study, Otolithes rubber fillets were treated by sea cucumber Holothuria leucospilota extraction and then 

they were vacuum packed. Packed fillets were refrigerated at 4 centigrade for sixteen days. As an evaluation, 

microbial tests every four days including counting total bacteria, Pseudomonas, Enterobacteriaceae and 

hydrogen sulfide-producing bacteria were done. The results declared that during the period, the sum of the total 

bacteria in all treatments has increased and the maximum value of this index was maintained at 12th day in all 

treatments. Furthermore during the storage period, the number of bacteria which produce hydrogen sulfide and 

Pseudomonas and Enterobacteriaceae, were significantly greater than samples which were treated by sea 

cucumber Holothuria leucospilota extraction. Interestingly, there were no bacteria in the samples that were 

treated by sea cucumber Holothuria leucospilota 2% extraction for first four days. Also Enterobacteriaceae 

weren’t found in 1% and 2% extraction treatments until the 8th day of storage and the bacteria producing 

hydrogen sulfide weren’t seen in 2%, 1% and 0.5% extraction treatment until 12th, 8th and 4th day respectively. 

Results indicate dramatically that sea cucumber extraction has a considerable impact on samples including 

maintaining quality and increasing storage time of fish fillets in cold conditions. Notably 2% extract was more 

effective than other extracts concentrations in increasing survival of fillets. 
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