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 چکیده

. در این تحقیق عصاره متانولی باشدرا دارا میدارنده عنوان نگههستند که قابلیت استفاده در صنایع غذایی به یفعال ستیترکیبات ز منابع دریایی حاوي

شوریده  یماه یلهف یدرصد( بر کیفیت شیمیای 2و  1، 5/0هاي مختلف آن )استخراج و اثر غلظت Holothuria leucospilotaخیار دریایی گونه 

شامل  یهاي شیمیایبار آزمونروز یک 4و هر  ندروز در یخچال نگهداري شد 16مدت ها بهقرار گرفت. فیله یشده در یخچال مورد بررسنگهداري 

میزان بازهاي نیتروژنی  هارزیابی شد. نتایج نشان داد ک pHفرار، شاخص اکسیداسیون ثانویه چربی )تیوباربیتوریک اسید( و  یمجموع بازهاي نیتروژن

 شاهد هايکه مقدار این شاخص در نمونه یدرصد تا روز آخر نگهداري از حد قابل قبول تجاوز نکرد در حال 2و  1هاي تیمار شده با عصاره ر در نمونهفرا

 2جز تیمار قابل قبول بود. میزان تیوبار بیتوریک اسید نیز در همه تیمارها به 12مذکور تا روز  ۀدرصد عصار 5/0هاي تیمار شده با نمونه و 8 روز تا

هاي نیز در نمونه pHدرصد روز آخر نگهداري از حد قابل قبول بیشتر شد. شاخص  2هاي تیمار شده با عصاره قابل قبول بود اما نمونه 8درصد تا روز 

 دریایی خیار عصاره که نمود بیان توانمینتایج  بر اساسبود.  ردر تمام طول دوره نگهداري نسبت به نمونه شاهد کمت تیمار شده با عصاره خیار دریایی

تا نگهداري کوتاه مدت در شرایط یخچال مورد استفاده قرار گرفته و  دورۀ طول در شوریده ماهی فیله براي طبیعی دارندهنگه یک عنوانبه تواندمی

 گردد.ماهی شوریده پیشنهاد می يدرصد براي نگهدار 2غلظت 

 

 .يفساد ماهی، مدت ماندگار ی،ماه یفیتک یایی،در یارعصاره خ کلیدي: واژگان

 

 مقدمه

دلیل دارا بودن ترکیبات مغذي متعدد از ماهیان به

 Ackman andهاي غیراشباع )جمله چربی

McLeod, 1988 احتمال فاسد شدن بالایی در )

 ,Hardyمقابل شرایط نامناسب نگهداري دارند )

1980; Khayat and Schwall, 1983 ماهی و .)

هاي آن در طول مدت نگهداري دچار تغییرات فرآورده

حضور شوند. محققین علت اصلی را بهمختلفی می

هاي مختلف، ترکیبات مغذي موجود میکروارگانیسم

اند. در لاشه ماهی و نگهداري نامناسب آن نسبت داده

ت زمان کمتر از طرف دیگر، ذخیرۀ گلیکوژنی و مد

که به  pHدنبال آن افزایش پدیده جمود نعشی و به

ها در ماهی در مقایسه با نرم شدن زودتر عضله

تواند زمینه را براي می ،شودجانوران خشکی منجر می

هاي مولد فساد در ماهی فراهم تسریع عملکرد باکتري

 کند.

ي در خصوص تحقیقات متعدد در چند سال اخیر 

سرعت نزول کیفیت در آبزیان طی چگونگی کاهش 

و  دورۀ نگهداري در شرایط سرد صورت گرفته است

هاي طبیعی جهت ها و اسانساستفاده از عصارهبیشتر 

هاي دریایی بیشتر افزایش مدت ماندگاري فرآورده

مورد توجه قرار گرفته است. از جمله تحقیقاتی که در 

توان به تحقیق این زمینه انجام شده است می

Shabanpour ( اشاره کرد که اثر 2012و همکاران )

آلاي عصاره آویشن را بر ماندگاري فیله قزل

کمان در شرایط سرد بررسی کردند و به این رنگین

عنوان یک نتیجه دست یافتند که عصاره آویشن به

هاي شور کردن و دارنده طبیعی در ترکیب با روشنگه

زمان ماندگاري بندي در خلأ قادر به افزایش بسته

کمان در شرایط یخچال آلاي رنگینفیله ماهی قزل

هاي دارندهجاي نگهبوده و قابلیت جایگزینی به

و  Hosseinipourمصنوعی را دارد. همچنین 

( اثر ضد اکسیداسیونی عصاره برگ 2012همکاران )

آلاي زیتون را بر افزایش ماندگاري ماهی قزل
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ایط سرد را مورد کمان نگهداري شده در شررنگین

ها نشان داد که عصاره بررسی قرار دادند و پژوهش آن

گیاه مذکور قابلیت کاهش اکسیداسیون چربی را در 

ماهیان مورد بررسی داشته و قادر است فساد 

آلاهاي تیمار شده را در طی دورۀ نگهداري به قزل

 .تأخیر بی اندازد

به  دهد استفاده از منابع دریاییمطالعات نشان می

منظور کاهش سرعت افت کیفیت در ماهیان و 

ها در مقایسه با منابع افزایش مدت ماندگاري آن

گیاهی بسیار کمتر است، این در حالی است که منابع 

دریایی قابلیت بالایی از استحصال چنین ترکیبات 

ارزشمندي برخوردارند. خیار دریایی یکی از منابع 

کاهش دهنده  دریایی ارزشمند جهت استحصال مواد

باشد که مورد بررسی قرار سرعت افت کیفیت می

اي است که به گرفته است. خیار دریایی حیوان خزنده

خزد و ها میها یا صخرهآسانی روي گل سنگ

هاي غذا را از محیط اطراف خود جمع کرده و تکه

(. تأثیر Castro and Huber, 2000کند )مصرف می

هاي دست آمده از قسمتههاي بضد باکتریایی عصاره

هاي هاي خیار دریایی در پژوهشمختلف بدن و تخم

هاي انجام بسیاري به اثبات رسیده است. در بررسی

دست آمده از سامانه گوارشی، غدد هشده بر ترکیبات ب

هاي جنسی، ماهیچه و غدد تولیدمثلی و دیگر قسمت

 Cucumariaبدن خیار دریایی کوکوماریا فروندوزا )

frondosa علاوه بر اثرهاي ضد باکتریایی، اثر )

ها نیز نشان داده شده است اکسیدانی این عصارهآنتی

(Hawa et al., 1999; Sugawara et al., 2006 .)

رغم تحقیقات انجام شده در خصوص استخراج به

ترکیبات بایواکتیو )زیست فعال( از آبزیان، هنوز 

مذکور از آبزیانی زمینه کار بر روي استخراج ترکیبات 

هاي تحقیقاتی مانند خیار دریایی نسبت به سایر جنبه

-همرتبط با صنایع فرآوري آبزیان، جوان بوده و ب

 بنابراینخصوص در کشور ما جاي کار زیادي دارد. 

تحقیق حاضر با این رویکرد به دنبال استخراج عصاره 

از خیار دریایی و بررسی تأثیر آن بر کیفیت شیمیایی 

ی شوریده تحت شرایط نگهداري در سرما ماه

 باشد.می

 

 هامواد و روش

 خیار :گیري خیار درياييبرداري و عصارهنمونه

 جزیره اطراف متري 30 عمق از نظر مورد دریایی

منتقل  ساحل به یخ از استفاده با و آوريجمع هِنگام

 فریز در هانمونه به آزمایشگاه، انتقال از پس گردید.

 گیريعصاره زمان تا گراددرجه سانتی -40دماي در

استخراج عصاره براساس روش  شدند. براي نگهداري

Naik ( انجام گرفت.1989و همکاران ) هانمونه ابتدا 

 هايگردید. اندام زداییانجماد آب سرد، استفاده از با

و سپس  شده پاک بدن دیواره و آن جدا بدن داخلی

خرد  گردید.  متريسانتی 1هاي کوچک به تکه

 هابه آن و شده منتقل ارلن به شده خرد هاينمونه

 اضافه متانول )دکتر مجللی، ایران( سیسی 1000

 اتاق دماي در آزمایشگاه در ساعت 72مدت به شد و

آمده  دستبه محلول ساعت 72 از شد. پس قرار داده

شود. حلال  جدا آن از نمونه ذرات صاف شده تا

، BUCHIروتاري ) دستگاه با  آمده دستهعصاره ب

، 145دور  گراد ودرجه سانتی 45 دماي در سوئیس(،

 اتر ،آمده دستبه نمونه حجم هم حذف شد. سپس

 شود. توسط اتري تشکیل و آبی فاز دو تا کرده اضافه

 هم طوربه آبی فاز به و جدا شد فوق فاز دو وردکانت

 گردید، اضافه  بوتانول )دکتر مجللی، ایران( -1 حجم

 عصارۀ از و شده آبی جدا عصاره رویی فاز سپس

مختلف  درصدهاي با هاییمحلول جهت تهیۀ حاصله

  .گردید استفاده

عدد ماهی  15 ها:برداري ماهي و تیمارنمونه 

از  1392شوریده از بندر صیادي آبادان در فروردین 

طور تصادفی تهیه گردید. میان ماهیان صید شده به

هاي یونولیت همراه تازه در داخل جعبهسپس ماهیان 

روز به آزمایشگاه  1با یخ قرار داده شد و طی مدت 

فرآوري آبزیان دانشکده منابع طبیعی دانشگاه تهران 

منظور جداسازي مواد زائد خارجی از منتقل گردید. به

ها با آب شیرین سطح بدن ماهیان، شستشوي آن

شکمی و فیله  تخلیهانجام پذیرفت. پس از سرزنی، 
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هاي آماده نمودن ماهیان مجدداً شسته و در محلول

 60درصد به مدت  2و  1، 5/0، 0عصاره خیار دریایی 

بندي ور شدند. آنگاه با دستگاه وکیوم بستهثانیه غوطه

هاي مربوط به هر ي نمونهدر خلأ شده و سپس کلیه

گراد به درجه سانتی 4تیمار در یخچال در دماي 

وز نگهداري شدند. در طی دورۀ نگهداري، ر 16مدت 

نگهداري، از هر گروه  16و  12، 8، 4، 1در روزهاي 

هایی بطور تصادفی انتخاب شده و آزمایشات نمونه

بر روي آن  TVB-N ،TBA ،pHشیمیایی از جمله 

  انجام گرفت.

مجموع بازهاي نیتروژنی فرار  هاي شیمیايي:آزمون

(TVB-N مطابق روش )AOAC (1990 و شاخص )

و  Namulemaتیوباربیتوریک اسید براساس روش 

نیز به این  pHانجام شد. میزان ( 1999همکاران )

 20گرم از هر نمونه با  10ترتیب سنجش گردید که 

 30مدت لیتر آب مقطر در یک مخلوط کن بهمیلی

 HANNAمتر ) pHسپس با  ،ثانیه همگن شد

instruments, Italy میزان )pH گیري گردید اندازه

(AOCA, 1990 .) 

جهت تجزیه و تحلیل آماري  :هاي آماريآزمون

استفاده شد.  23ورژن  SPSSافزار ها از نرمداده

اسمیرنف براي تعیین نرمال بودن -آزمون کولموگروف

طرفه براي تعیین وجود ها و تجزیه واریانس یکداده

دار بین میانگین هر یا عدم وجود اختلاف معنی

 5شاخص انجام شد. آزمون دانکن در سطح اعتماد 

 درصد نیز صورت پذیرفت. 

 

 نتايج

در تیمارهاي مختلف طی  TVB-Nبررسی میزان 

دوره نگهداري در شرایط یخچال نشان داد که این 

ترکیبات در تیمارهاي داراي عصاره خیار دریایی به 

(. >05/0P) داري کمتر از گروه شاهد بودطور معنی

در این تحقیق براي گروه  TVB-Nبیشترین میزان 

نگهداري در یخچال مشاهده گردید.  16شاهد در روز 

اي را در گروه شاهد و افزایش ویژه TVB-Nتغییرات 

افزایش  8نشان نداد. بعد از روز  8ها تا روز دیگر گروه

براي گروه شاهد، مشاهده  TVB-Nاي در مقدار ویژه

ها این افزایش چندان که براي سایر گروهدرحالی ،شد

 1هاي تیمار شده با عصاره محسوس نبود. بین نمونه

 داري مشاهده نشدعنیدرصد اختلاف م 2و 

(05/0P> مقدار بازهاي نیتروژنی فرار براي .)

 12درصد تا روز  5/0هاي تیمار شده با عصاره نمونه

قابل قبول بود و در روز آخر نگهداري از حد قابل 

 1هاي تیمار شده با عصاره قبول تجاوز کرد اما نمونه

درصد تا روز آخر نگهداري قابل قبول بود )شکل  2و 

1.) 
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 مختل  ي   ل تهاحاوي م لول در شده ور¬ ماهي شوريده  وطهي در نمونههاTVB-N. ت ییرا  1شک 

 °C مختل  نگهداري در يخچال  )ي)×( در زمانها  در د2( و▲)  در د1(،■) در د 0.5،(♦ )دريايي خیار عصاره

  دهد(. را ن ان ميTVB-N)خ چی  س   قاب  قبول  (4

 

 درصد 5/0 ،(♦) دریایی خیار عصاره مختلف يهاغلظت حاوي محلول در شده ورماهی شوریده غوطه يهانمونهدر  TVB-Nتغییرات  - 1شکل 

 دهد(.را نشان می TVB-Nچین سطح قابل قبول )خط (C4°نگهداري در یخچال  )مختلف  يهازمان ( در)× درصد  2( و▲) درصد 1 (،■)
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اکسیداسیون چربی در ماهی شوریده طی 

نگهداري در یخچال با شاخص تیوباربیتوریک اسید 

(TBA مشخص گردید. طبق نتایج بدست آمده )

ها طی دوره نگهداري به نمونه TBAمیزان شاخص 

-یافت اما میزان این شاخص در گروهتدریج افزایش 

 داريطور معنیهاي داراي عصاره خیار دریایی به

(05/0P<)  کمتر از گروه شاهد بود. مقدارTBA 
هاي مواجه شده با عصاره در براي گروه شاهد و گروه

گرم مالون میلی 35/0تا  16/0ماهی شوریده از مقادیر 

 55/2دي آلدئید در هزار گرم بافت تا ماکزیمم مقدار 

درصد( و  1) 25/2درصد(،  5/0) 41/2)شاهد(، 

یخچال متغیر نگهداري در  16درصد( در روز  2)23/2

هاي بود. بین مقادیر تیوباربیتوریک اسید در نمونه

درصد اختلاف  5/0و  1تیمار شده با عصاره 

هاي در نمونه TBAداري مشاهده نشد. میزان معنی

قابل قبول  8درصد تا روز  1و  5/0شاهد و تیمارهاي 

مجاز بیشتر شد، اما به بعد از حد  12بوده و از روز 

درصد روز آخر دوره  2شده با عصاره  هاي تیمارنمونه

 (. 2نگهداري از حد قابل قبول تجاوز کرد )شکل 

 براي گروه شاهد به 1در روز  pHبیشترین میزان 

 1مشاهده شد و کمترین آن در روز  85/6میزان 

 30/6درصد به مقدار  2نگهداري براي گروه کنترل 

مواجه فیله ماهی  ،گردید. با توجه به نتایجمشاهده 

 pHشوریده با عصاره خیار دریایی باعث کاهش میزان 

 (.3در آن شده است )شکل 

 

 ب ث 

مجموع بازهاي نیتروژني فرار: مجموع بازهاي 

هاي فرار تشکیل نیتروژنی فرار از آمونیاک و آمین

عنوان یکی از نشانگرهاي اصلی شده است که به

 Yilmazشود )تخریب و تجزیه گوشت محسوب می

et al., 2009قابل قبول (. گزارشات موجود حد غیر

TVB-N  گرم  100گرم در میلی 25-35را به میزان

( Marrakchi et al., 1990ها )ساردین گوشت براي

گرم گوشت براي  100گرم در میلی 30-40و 

 هاي سرد بیان نمودندهاي ماهیان آبگونه

(Connell, 1975 )( براي ماهیان آب شور )دریایی

بیان شده است. با توجه  به  35این مقدار بیش از  

اکسیدانی وجود ترکیباتی مانند فنول و اثر آنتی

در  TVB-Nر آن در این مطالعه میزان موجود د

نگهداري و  12ماهیان شوریده گروه شاهد در روز 

به بعد به حد  16درصد روز  1درصد و  5/0براي

درصد  2که گروه قابل پذیرش رسیدند در حالیغیر

 Mamelonaهرگز به این مقدار نرسید. طی پژوهشی 

 درصد 5/0 ،(♦)مختلف عصاره خیار دریایی  يهاغلظت  حاوي محلول در شده ورماهی شوریده غوطه يهادر نمونه TBA تغییرات – 2شکل 

 دهد(.را نشان می TVB-Nچین سطح قابل قبول )خط (C4°نگهداري در یخچال  )مختلف  يهازمان ( در)× درصد  2( و▲) درصد 1 (،■)
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 نتایج مشابهی در این رابطه (2007) و همکاران

 اي از خیار دریایی به نامآورند. آنها روي گونه بدست

Cucumaria frondosa  تحقیق کردند و رابطه بین

هاي اکسیدانتی در قسمتمقدار فنول و اثر آنتی

مختلف بدن خیار دریایی چون ماهیچه، دستگاه 

نتایج  ها و دستگاه گوارش دیده شد و تنفسی، گناد

مقدار فنول بیشتر  هاها و گنادنشان دادند در ماهیچه

هاي بدن اکسیدانی در این قسمتو در نتیجه اثر آنتی

جانور بیشتر است. وجود یکسري ترکیبات مانند 

تواند عامل ها در پیکره خیار دریایی میساپونین

هاي حاصل از خیار فعالیت ضد باکتریایی در عصاره

در طول دوره نگهداري  TVB-Nافزایش میزان . باشد

هاي مولد فساد و هاي باکتريبا فعالیت توانرا می

 ,.Yilmaz et alهاي درونی مرتبط دانست )آنزیم

بطور عمده در اثر  TVB-Nجا که (. از آن2009

شود، افزایش تجزیه باکتریایی گوشت ماهی ایجاد می

توان دلیلی بر بار باکتریایی در طول دوره را نیز می

 (. Ojagh et al., 2010این مورد دانست )

در منابع مختلف مقدار مجاز  تیوباربیتوريک اسید:

TBA، 2-1گرم  100گرم مالون آلدئید بر میلی

( که بر Tarladgis et al., 1960گوشت ذکر شده )

دلیل دارا بودن اثر این اساس عصاره خیار دریایی به

 1و  5/0آنتی اکسیدانی در ماهی شوریده گروه شاهد، 

نگهداري در یخچال به این  16 درصد در روز 2و

و همکاران   Althunibمقدار رسیدند. همچنین 

( اثر آنتی اکسیدانتی دو گونه از خیار دریایی 2012)

Holothuria edulis   وStichopus horrens  را

منظور بررسی خاصیت آنتی مورد بررسی قرار دادند. به

حذف اکسیدانتی عصاره این دو گونه از آزمون 

هاي آزاد استفاده کردند. نتایج بتاکاروتن و رادیکال

دست آمده هاي بهاین بررسی نشان داد هر دو عصاره

هاي آزاد بودند. ها قادر به جذب رادیکالاز این گونه

 زاآمده هاي آبی و ارگانیک بدست همچنین عصاره

S. horrens تا قادر به غیر فعال کردن اکسیداسیون ب

 بودند. درصد  66/46و  62/79کاروتن به میزان 

pH :ها در تمامی نمونهpH تر از سایر گروه شاهد بالا

داري با گذشت ها بوده است. در طول مدت نگهگروه

کاهش یافت و همین امر اثر  pHزمان میزان 

توان گفت تغییر ها داشت. میبازدارنده بر رشد باکتري

pH  در دناتوره شدن پروتئین وWHC  نیز تأثیرگذار

. این نتایج با (Licciardello et al., 1984)است 

( 2010و همکاران ) Pezeshkهاي پژوهشی که یافته

در مورد اثر ضد باکتریایی و ضد اکسیداسیونی عصاره 

کمان انجام آلاي رنگینموسیر بر زمان ماندگاري قزل

راین کمتر بودن مقدار دادند، مطابقت داشت. بناب

ه با عصاره نسبت به هاي تیمار شداسیدیته در نمونه

تواند دلیلی بر خاصیت آنتی شاهد در این تحقیق می

باکتریایی عصاره خیار دریایی باشد. فعالیت آنتی 

 1 (،■) درصد 5/0 ،(♦)مختلف عصاره خیار دریایی  يهاغلظت حاوي محلول در شده ورماهی شوریده غوطه يهادر نمونه pHتغییرات  – 3شکل 

 دهد(.را نشان می TVB-Nچین سطح قابل قبول )خط (C4°نگهداري در یخچال  )مختلف  يهازمان ( در)× درصد  2( و▲) درصد
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دلیل وجود یکسري ترکیبات هباکتریایی خیار ب

 باشد.بیولوژیک در بدن این موجود می

است که  زیست فعالخیار دریایی داراي ترکیبات 

این ترکیبات داراي خواص زیستی بسیاري مانند 

است که  ضد اکسیداسیونیو  ضد باکتریاییخاصیت 

عی براي مواد طبی دارندهنگهیک  عنوانبهتواند می

غذایی از جمله فیله ماهی شوریده در طول دوره 

نگهداري کوتاه مدت و در شرایط سرد مورد استفاده 

 قرار گیرد.
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Abstract  
Many studies have shown that marine resources contain bioactive compounds that can be used as food 

preservatives in the food industry. Hence in our research, Methanolic extracts of marine cucumber Holothuria 

leucospilota were extracted and fillets fish stored in the refrigerator were treated with, in different 

concentrations (0.5, 1 and 2%), in order to evaluate the chemical quality of fillets. The fillets were kept in the 

refrigerator for 16 days and chemical tests including volatile bases nitrogen (TVB-N), thiobarbitoric acid (TBA) 

and pH test were done every 4 days. The results showed that the amount of volatile bases nitrogen (TVB-N) in 

treated samples with extract in 1 and 2% concentration did not exceed the acceptable level until the last day, 

while the amount of this index in the control samples until the 8th day and the treated samples with 0.5% 

concentration of the extract, was acceptable until the 12th day. Thiobarbitoric acid (TBA) was acceptable in all 

treatments, except in treatment with 2% concentration until 8th day, though the treated samples with an extract 

of 2% concentration in the last day of storage were more than expectation. The pH index was lower in the 

samples treated with sea cucumber extract throughout the storage period than the control samples. Based on the 

results obtained in this study, it can be concluded that cucumber extract can be used as a natural preservative for 

fish fillets during the short-term storage period in a refrigerator condition and up to 2% concentration is 

suggested for this procedure. 
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