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  :چکیده

ي انقره و ماندگاري فیله کپور کیفیت در این مطالعه تاثیر پوشش خوراکی محتوي عصاره پوست انار بر

میلی گـرم تانیـک اسـید/گرم     262,5در مدت زمان نگهداري در یخچال بررسی شد. محتواي فنل کل (

% 60با استفاده از حلال متانول اندازه گیري شد. پوشش خوراکی با مخلوط ( DPPH (%87)نمونه) و 

بـدون  % آرد ذرت) تهیه شد. ماهی تازه ي فیله شده بـه سـه تیمـار: شـاهد (    10% آرد گندم + 30آب + 

هـا  % در صد عصاره) تقسیم شد. فیله10(فیله با  2% در صد عصاره) و تیمار 5(فیله با  1عصاره)، تیمار 

 ،(TVC)هاتعداد کل باکتريمیکروبی (و   (pH,TBA)شیمیایی طی نگهداري در یخچال مورد ارزیابی

قرار گرفتند. بر اساس نتایج، افزودن عصاره به طور قابل ملاحظـه اي   )(PTC)سرمادوست باکتري هاي

نسبت به نمونه شاهد به تاخیر انداخت. طبق نتایج آنالیزهـاي میکروبـی    2و  1اکسیداسیون را در تیمار 

رسـیدند در حالیکـه   (log10 CFU/g) به بیشینه حد قابل قبـول   12در روز نگهداري  2و  1تیمار هاي 

  رسید . (log10 CFU/g)نگهداري به بیشینه حد قابل قبول  9در روز نمونه شاهد 

 
  

آنتی باکتریال، آنتی اکسیدان، ماندگاري، کپور نقـره اي، پوشـش خـوراکی آرد گنـدم و     : واژگانکلید 

 ذرت
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  مقدمه 

بسیاري از تغییرات نامطلوب ماننـد فسـاد میکروبـی و    

اکسیداسیون چربی در طول نگهداري گوشـت در یخچـال   

این واکنشها معمـولا باعـث  از دسـت رفـتن      .رخ می دهد

تازگی، فساد و در نتیجـه کـاهش عمـر مفیـد محصـول و      

 ;González-Fandos et al., 2005)کیفیت ماهی مـی شـود  

Gram and Huss, 1996) .    اثـرات زیـان آور اکسیداسـیون

چربی در مواد غذایی با استفاده از عوامل آنتـی اکسـیدان و   

بـر ایـن،    عـلاوه  تاخیر می افتد. نگهدارنده هاي  طبیعی به

و  اکسیداسیون چربی به طـور مـوثر بـا انتخـاب فـیلم هـا      

پوششهاي خوراکی نفـوذ پـذیري اکسـیژن را کـاهش مـی      

اخیــرا، آنتــی اکســیدانها و  .(Bonilla et al., 2011)دهــد

نگهدارنده هاي طبیعی در صنایع غـذایی نسـبت بـه آنتـی     

د. در این میان، انار اکسیدانهاي سنتزي پرطرفدار تر شده ان

ــد     ــداختن رون ــاخیر ان ــه ت ــتق آن در ب ــولات مش و محص

1اکسیداسیون چربـی در سـنجش آزمایشـگاهی   
و موجـود   

 ;Noda et al., 2002)مـوثر نشـان داده شـده اسـت      2زنده

Devatkal and Naveena, 2010; Qu et al., 2010) .

 تـانن،  از غنی منبع انار پوست که است گزارشها نشان داده

فعالیـت آنتـی    فلانویـدي  اسـت کـه     ترکیبـات  و فنل هـا 

 Ozkal and)تـوجهی دارد   قابل اکسیدانی و آنتی میکروبی

Dinc, 1994; Poyrazoglu et al., 2002; Machado et al., 

2003; Voravuthikunchai et al., 2004). آنتــی فعالیــت 

  در همچنـین  و تـازه  گوشـت  در فنلـی  ترکیبـات  اکسیدانی

 چربی اکسیداسیون کاهش نظر از شده محصولات فرآوري

 Naveena et al., 2008a; Naveena et)است  شده گزارش

al 2008b; Naveena et al., 2009; Vaithiyanathan et 

al., 2009).  عصـاره  و انـار  میـوه  آنتـی میکروبـی   فعالیت 

3اشرشـیاکلی  ماننـد  بیمـاریزا  عوامل چند آن براي پوست
 ، 

																																																													
1 - in vitro 
2 - in vivo 
3 - Escherichia coli 

 در مقـاوم  هـاي  گونه جمله از ،4 اورئوس استافیلوکوکوس

 و باسـیلوس سـاب اپتیلـیس    5ویبریوکلرا سیلین، متی برابر
 Prashanth et al., 2000; Melendez)است شده داده نشان6

and Capriles, 2006; Guevara et al., 1994; Machado 
et al., 2002; Braga et al., 2005; Ahmad and Beg, 
2001; Prashanth et al., 2000; Machado et al., 2003; 
Braga et al., 2005;Voravuthikunchai et al., 2005; 
Reddy et al., 2007; Shan et al., 2007; McCarrell et 

al., 2008).خوراکی پوشش اثر بررسی مطالعه این از هدف 

 ماهی فیله ماندگاري و کیفیت بر انار پوست عصاره حاوي

  .می باشد یخچال در نگهداري طول در اي نقره کپور

  

   ها مواد و روش

 آماده سازي نمونه

 از) Hypophthalmichthys molitrix( تـازه  اي نقـره  کپـور 

 30 طـول  در و شـده  خریداري زابل، شهرستان محلی بازار

ها پس  نمونه .شد منتقل شیلات آزمایشگاه به یخ در دقیقه

. دستی فیله شـدند  صورت به از شتشو ، تخلیه امعا و احشا

 سرد آب ٪60 به نسبت خوراکی پوشش از مخلوطی سپس

 Yazdan et)شـد  تهیـه  ذرت آرد ٪10+  آرد گندم 30٪+ 

al., 2009).    لایه نازك از پوشش خوراکی بر روي فیلـه بـه

 ٪10و  ٪5صورت دستی پخش شده و پس از آن غلظـت  

سه تیمار  .روي سطح  فیله اسپري شد از عصاره پوست انار

(فیله بدون عصاره)؛ فیله  تیمار شده بـا   شامل نمونه شاهد

  عصاره آماده شد.  ٪10عصاره و فیله تیمار شده با   5٪

  پودر پوست انارآماده سازي  

، از بـازار میـوه   "شیشـه کـپ  "انار رسیده و سالم ،رقم 

شد.  منتقل شیلات آزمایشگاه خریداري و به مرکزي مشهد

میوه انار به صورت دستی پوست و در هواي تازه به مدت 

بـه وسـیله    شـده  خشـک  قطعـات  .ساعت خشک شـد  48

																																																													
4 - Staphylococcus aureus 
5 - Vibrio cholerae 
6 - Bacillus subtilis 
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 درجه سانتیگراد 18-درفریزر در دماي  و شده پودر آسیاب 

  .(Makkar, 2000)شد خیرهذ

  استخراج عصاره

میلی لیتر متـانول   100گرم از پودر آماده شده با  10حدود 

اسـید اسـتیک   -میلی لیتر دي اتیل 20دوز  .مخلوط شد 50٪

به مخلوط به منظور حذف رنگدانه ها و چربـی اضـافه    1٪

مخلوط بر روي یک همزن مغناطیسی در دمـاي اتـاق    .شد

 10دور دقیقه بـه مـدت    3000قرار داده شد. و سپس در  

این  .دقیقه سانتریفوژ و محتویات رویی آن جمع آوري شد

آزمایش با همان حلال در یک همزن مغناطیسی بـه مـدت   

پس از سانتریفوژ مایع رویـی آن بـا    .ساعت تکرار شد 24

محتواي فبلی عصاره ترکیب شد. حـلال بـا کاغـذ صـافی      

متانول تحت شـرایط خـلاء در     .فیلتر شد 4واتمن شماره 

درجه سانتی گـراد بـا اسـتفاده ازروتـاري      42دماي حدود 

  ).1997و همکاران  Baccou چرخان تبخیر شد (

  تعیین محتواي فنولی

میلـی لیتـر    10ودر پوسـت انـار بـا    میلی گرم از پ 200

محلول طور کامل در دماي اتاق  .مخلوط شد (٪50)متانول 

 دور در دقیقه  3000ساعت هم زده شد و در   24به مدت 

دقیقه سانتریفیوژ شده ، سپس محلول رویی آن  20به مدت 

  .(Makkar, 2000)برداشته شد 

7سـیلکاتو  -محتواي فنلی عصاره انار با معرف فولین
و  

بـه  اسـتخراج شـد.    (Singleton ,1999)با استفاده از روش 

 45طور خلاصه، یک میلی لیتر از محلول حاوي عصاره با 

یکی میلـی لیتـر از معـرف      .میلی لیتر آب مقطر ترکیب شد

سیلکاتو اضافه و محتواي فلاسک بـه طـور کامـل     -فولین

سـدیم   لیتـر محلـول    میلی 3 دقیقه، 3 از پس .مخلوط شد

 2 مـدت  بـه  مخلوط آن از پس و مخلوط اضافه به تکربنا

مقدار جذب در طـول   .در دماي اتاق نگهداري شد ساعت

																																																													
7 - Folin-Ciocalteu 

ــا اســتفاده از اســپکتروفتومتر ( 760مــوج  ــانومتر ب  PG)ن

Instruments Ltd T80+, UK)   غلظـت   .اندازه گیـري شـد

ــوان   ــه عن ترکیبــات فنلــی کــل در عصــاره پوســت انــار ب

میکروگرم معادل تانیک اسید با اسـتفاده از یـک معادلـه از    

  .نمودار استاندارد اسید تانیک به دست آمده مشخص شد

  عصاره DPPHمحاسبه 

ــدار  ــتفاده از روش   DPPHمق ــا اس ــاره ب  و Gillعص

ه  بـا  یک میلی لیتـر از عصـار  محاسبه شد.  2000همکاران 

بـا تکـان دادن     DPPH (500µM)یک میلی لیتر از محلول 

 20شدید مخلوط شد. مخلوط در در دماي اتاق بـه مـدت   

دقیقه نگهداري شده و پـس از آن میـزان جـذب در طـول     

ــوج  ــا اســتفاده از اســپکتروفتومتر  517م ــانومتر ب  PG) ن

Instruments Ltd T80+, UK)   فعالیـت   .اندازه گیـري شـد

  :نی توســط معادلــه زیــر محاســبه شــد    آنتــی اکســیدا 

(
���������(���	��)

��������(���	��)
  :فعالیت آنتی اکسیدانی100*(

  آنالیز شیمیایی

 pHانازه گیري 

میلی لیتر آب  45گرم از نمونه با  5فیله با ترکیب  pH مقدار

 ,NO.NS-2600M)ثانیه با یک هموژنایزر 30مقطر به مدت 

China) مقـدار .تعیین شد pH   اسـتفاده از یـک الکتـرود    بـا

 Multiline) متر دیجیتال pH استاندارد متصل به یک دستگاه

P4 Wtw, Germany) اندازه گیري شد(Sallam, 2004) .  

  اندازه گیري مقدار تیوباربیتوریک واکنشی 

با  (TBARS)اندازه گیري مقدار تیوباربیتوریک واکنشی 

کـاران  و هم Eganروش رنگ سنجی و با استفاده از روش 

  ) انجام شد.1997(

  آنالیز میکروبی

 ,Bosch)ده گرم فیلـه مـاهی بـا اسـتفاده از مخلـوط کـن       

Germany)  میلـی لیتـر از محلـول    90دقیقه در  1به مدت 

 همگن شد. از این همگـن رقـت هـاي     ٪85 نمک سدیم 
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  درصـد  85درسـدیم کلریـد     ( 10-6, 10-5, 10-4,  10-3, 10-2)

تهیه و سپس براي تجزیه و تحلیل میکروبی فیله مـاهی در  

هر یک از فواصل زمـانی معـین در در یخچـال نگهـداري     

 کل باکتریهـاي قابـل رویـت   آزمایش هاي شمارش گردید. 

)TVC(   با اسـتفاده از روش(AOAC, 2005)   انجـام شـد . 

میلـی   1/0بعد از تهیه محیط کشت، توسط میکرو سـمپلر،  

لیتر از نمونه هاي تهیه شده بر روي محیط کشت  به طـور  

سطحی پخش شد. در صورت بالا بودن تعداد بـاکتري هـا   

در محلـول   6در یک پلیت رقیق سازي نمونه ها تـا لـوگ   

سرم فیزیولوژي انجام می شد. پلیت هاي کشت داده شـده  

ساعت انکوباسیون  48کل باکتري ها بعد از براي شمارش 

درجه سانتی گراد شمارش شدند. مقـدار کـل    35در دماي 

با استفاده از روش مشـابه   )PTC(باکتري هاي سرمادوست 

 4روز انکوباسیون در دمـاي   10اندازه گیري شده و بعد از 

  . (McFaddin, 2000) گراد شمارش شدنددرجه سانتی

  تحلیل آماري

) انجام 16(ورژن  SPSS  افزار نرم با آماري تحلیل و تجزیه

 آمـده از  دسـت  به هاي داده بین اختلاف بررسی براي شد.

 اسـتفاده  one way) (ANOVA , طرفه یک واریانس تجزیه

 مقـادیر  بین معنادار وجود تفاوت تعیین براي همچنین .شد

چنـد دامنـه تـوکی در    از آزمون  مختلف تیمارهاي میانگین

تمام پارامترها در سـه تکـرار    استفاده شد. (p <0.05)سطح 

  .انجام شد

  

  و بحث نتایج

   DPPHاندازه گیري محتواي فنلی کل و 

گرم تانیک  میلی 262,5کل در این آزمایش محتواي فنلی 

% 50درصد با استفاده از تانول DPPH 87اسید/گرم و 

گیري شد. محتواي فنولی و فلانوییدي  به عنوان  اندازه

شاخص مهمی از ظرفیت آنتی اکسیدانی شناخته می شوند 

که به عنوان نگهدارنده طبیعی در صنایع غذایی استفاده می 

شود. مشهود است که علت بالا بودن محتواي فنلی عصاره 

عامل مهمی در بالا بودن خاصیت آتی اکسیدانی آن می 

) پوست انار را به عنوان 2002و همکاران ( Kimباشد.  

نی آنتی اکسیدانی و فنولی معرفی کرده اند. بدون منبع غ

شک ظرفیت آنتی اکسیدانی پوست انار به دلیل وجود مواد 

 می باشد 9و پونیکالاجین 8فنولی  مخصوصا  الاجیک اسید

(Sarkhosh et al., 2007) همچنین .Ben  و همکاران

نشان دادند که پوست انار حاوي میزان زیادي از  (1996)

 (2002)و همکاران   Singhی می باشد محتواي فنول

عصاره پوست و دانه انار را با استفاده از حلال متانول و 

استون و آب استخراج کرد مشاهده کردند که حلال متانول 

-Tomasبهترین حلال براي استخراج عصاره می باشد. 

Barberan   گزارش کردند که پوست  (2001)و همکاران

از محتواي فنولی ،آنتوسیانین و انار حاوي میزان بالاتري 

نشان دادند که  )2007و همکاران (  Shenفلاون می باشد.

ارتباط خطی بین محتواي فنولی کل، ظرفیت آنتی اکسیدانی 

و فعالیت آنتی میکروبی در برابر میکروارگانیسم ها  وجود 

دارد. فعالیت آنتی میکروبی ترکیبات  فنولی ممکن است 

د که می تواند آنزیم ها را دناتوره شامل چندین عامل باش

اما همچنین می تواند با  (Furneri et al., 2002)کرده 

موادمعدنی ،ویتامین ها و کربوهیدراتها ترکیب شده و آنها 

 ,.Stern et al) را از دسترس میکروارگانیزمها خارج سازد

1996; Shahidi and Naczk, 2004) .Negi  (2003)و 

Jayaprakasha   وNegi ) گزارش 2002و همکاران (

کردند که فعالیت تنظیف رادیکالی عصاره پوست انار مشابه 

و همکاران  Liهمچنین  یافته هاي این مقاله می باشد.

																																																													
8	- Ellagic acid	
9	- Punicalagin	
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کردند که عصاره پوست انار واجد پتانسیل ) گزارش 2005(

بالاي آنتی اکسیدانی می باشد و محتوي فنولی کل عصاره 

گزارش کرده که مشابه یافته  249,4پوست انار را تقریبا 

  هاي این مقاله می باشد.

  آنالیز شیمیایی

pH 
جدول در مدت زمان نگهداري در یخچال در  pHتغییرات 

، 6,65تیب اولیه نمونه یه تر pHداده شده است. نشان  1

و  1به ترتیب در نمونه هاي شاهد تیمار  6,50و  6,61

سوم به طور در روز  pHاندازه گیري شد. میزان  2تیمار 

ملایم کاهش یافت و بعد از روز سوم افزایش یافت. 

بین گروهها در مدت زمان  (p <0.05)ي تفاوت معنی دار

نمونه کنترل بیشترین  pHنگهداري وجود داشت.میزان 

.نتایج داشت 15تا روز 2و  1تیمار مقداررا در مقایسه با 

و   Fanفیله کپور نقره اي توسط  pHمشابهی براي 

) گزارش شد.  2010و همکاران ( Xu) و 2008همکاران (

اولیه به دلیل تجزیه گلیکوژن  pHنتایج نشان داد افت در 

در فیله بوده ، اما تحقیقات دیگر نشان دادند که عامل آن 

 Manju et)حل شدن دي اکسید کربن در فیله می باشد 

al., 2007; Fan et al., 2008) در حالیکه افزایش در .

به دلیل افزایش در بازهاي فرار مانند آمونیاك و  pHیزان م

 یا همچنین آنزیم هاي میکروبی می باشد  10تري متیل آمین

Manat, et al., 2005; Ruiz-Capillas and Moral, 

تحقیقات  مشابهی در این زمینه توسط   .(2001

Alasavalr ) و   )2001و همکارانManju  و همکاران

  ده است.انجام ش  ) 2007(

																																																													
10	- Tri methyl amine	

تأثیر پوشش خوراکی حاوي عصاره پوست انار بر  1جدول

اي هنگام هاي مختلف فیله ماهی کپور نقرهدر تیمار pHشاخص 

  نگهداري در یخچال

% 10روکش+

 عصاره
 %عصاره5روکش+

شاهد حاوي 

 روکش غذایی
  روز

6.50±0.005Ac 6.61±.1Ad 6.65 ±0.05Ac 0 

6.465±0.05Ae 6. 5±0.1Af 6.53±0.15Ad 3 

6.69±.01Bd 6.74±.01Be 6.79±0.05Acd 6  

6.73±0.02Bd 6.80±0.01Bc 7.00±0.1Ac 9  

6.80±0.01Cb 7.00±0.1Bb 7.27±0.06Ab 12  

7.07±0.06Ca 7.22±0.05Ba 7.51±0.02Aa 15 

تکـرار مـی باشـد.    3انحراف معیار بـا   ±مقادیر در جدول نشان دهنده میانگین 

 ,a, b) معنی داري بین تیمار ها و حروف کوچک (A, B, C)حروف بزرگ 

c, d, e, f)دهد.هاي مختلف نشان میمعنی داري را در زمان 

 

 (TBA)تیوباربیتوریک اسید

داده شده است.  نشان 2جدول در   TBAتغییرات درمقدار

و  1 اولیه نمونه شاهد، تیمار TBAدر این مطالعه میزان 

رم (میلی گ 0,085و  0,086، 0,089به ترتیب   2تیمار 

 در 15روز در  TBAمالون آلدهید) اندازه گیري شد. میزان 

 0,72، 0,91به ترتیب  2و تیمار  1تیمار نمونه هاي شاهد، 

گرم مالون آلدهید اندازه گیري شد.نتایج نشان  میلی 0,64و 

داري نمونه شاهد به طور معنی  TBAداد که میزان 

(p<0.05)  که واجد 2و  1بود. تیمار  2و  1تیمار بالاتر از 

ر بر ماندگاري یعصاره حاوي پوشش خوراکی بودند تاث

، Connell (1990)فیله تازه داشتند. بر اساس تحقیقات 

گرم مالون آلدهید) به  (میلی 2- 1تازه در فیله  TBAمیزان 

م و بوي عنوان محدوده آن در نظر گرفته می شود که بر طع

به از حد  2و  1ماهی تاثر گذار است.در این تحقیق تیمار 

(میلی گرم مالون آلدهید) تجاوز نکردند ، اما در  2- 1مجاز 

(میلی گرم مالون آلدهید) در انتهاي  1نمونه شاهد تقریبا به 

در تمام تیمار ها در مدت   TBA رسید.افزایش نگهداري

اسیون و افزایش زمان نگهداري میتواند به دلیل دهیدر
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 ,.Song et al)اکسیداسیون اسیدهاي چرب غیر اشباع باشد

 .Naveena et al . یافته هاي مشابهی توسط   (2010

گزارش شده است.  Devatkal et al. (2011) و (2008)

Devatkal ) گزارش کرده اند که افزون 2011و همکاران (

 عصاره پوست انار موجب کاهش اکسیداسیون می شود که

می  TBAنشاندهنده ارتباط معکوس بین محتواي فنولی و  

باشد. ارتباط معنی داري بین محتواي فنولی و تاثیر آنتی 

 و   Negiاکسیدانی عصاره پوست انار توسط 

Jayaparakasha )2003.گزارش شده است ( 

  

خوراکی حاوي عصاره پوست انار بر  تأثیر پوشش 2جدول

  ايفیله ماهی کپور نقرههاي مختلف در تیمار TBAشاخص 

% 10روکش+

 عصاره

 %5روکش+

 عصاره

شاهد حاوي 

 روکش غذایی
 روز

0.085±0.0Ae 0.086±0.0Ae 0.089±0.0Ae 0 

0.09±0.01Be 0.11±0.01Be 0.12±0.02Ae 3 

0.21±0.02Bd 0.22±0.02Bd 0.30±0.02Ad 6  

0.38±0.02Cc 
0.48±0.01Bc 0.59±0.04Ac 9  

0.54±0.05Cb 0.61±0.01Bb 0.75±0.05Ab 12  

0.64±0.01Ca 0.72±0.02Ba 0.91±0.01Aa 15 

  انحراف معیار می باشد. ±مقادیر در جدول نشان دهنده میانگین 

حروف بزرگ معنی داري بین تیمار ها و حروف کوچک معنی داري را در 

 زمان هاي مختلف نشان می دهد.

 

  آنالیز میکروبی

  ) TVC( شمارش باکتریهاي قابل رویت

و  3,31، 3,93 رویتمقدار اولیه کل باکتریهاي قابل 

3,12 (log10 CFU/g)  به ترتیب در نمونه هاي شاهد

). بعد از 3اندازه گیري شد(جدول  2و تیمار  1تیمار ،

در  TVCره  کاهش چشمگیري در مقدار افزودن عصا

شد. نتایج نشان داد که رشد  مشاهده 2و  1تیمار 

تحت تاثیر  (p < 0.05)میکروبی به طور معنی داري 

کل نگهداري ،مقدار  15افزودن عصاره بود. درروز 

 log10 CFU/g 7,9و  7,33، 8,47 باکتریهاي قابل رویت

 2و تیمار  1تیمار هاي شاهد ،) به ترتیب در نمونه هاي 

گیري شد. با توجه به اینکه محدوده قابل قبول  اندازه

می باشد   log10 CFU/g 7رشد میکروبی براي ماهی  

(Ojagh, et al., 2010) .  مدت ماندگاري نمونه هاي

 روز 12،  2و  1روز درحالیکه تیمار  9نشده تیمار 

.نتایج نشان داد که افزودن عصاره و پوشش  محاسبه شد

اهش و ماندگاري فیله را خوراکی رشد میکروبی را ک

قابل افزایش داده است. فیله هاي تیمار شده به محدوده 

میکروبی  در مدت زمان نگهداري نرسیدند  قبول رشد

آنها کمتر از نمونه شاهد بود. خاصیت  TVCومیزان 

آنتی باکتري عصاره پوست انار ممکن است به دلیل 

وتیک  وجود برخی ترکیبات متابولیک یا ترکیبات آنتی بی

و  Shan . (Voravuthikunchai et al., 2004)باشد 

) یک رابطه خطی بین محتواي فنولی 2007همکاران (

کل و خاصیت آنتی باکتریایی را در عصاره هاي گیاهی 

مختلف که شامل عصاره پوست انار می شود ، را 

گزارش کرده اند. مکانیسم عامل اثرگذاري فنولی 

واکنش گروههاي سولفیدریل میکروارگانیسم ها به دلیل 

پروتئین و عدم دسترسی سوبسترا براي میکروارگانیزم ها 

 ,.Machado et al., 2003; Naz et al)می باشد 

. گزارشات مشایهی در باره خاصیت آنتی (2007

میکروبی آنتی اکسیدانهاي طبیعی بر کیفیت و ماندگاري 

فیله در مدت زمان نگهداري در یخچال گزارش شده 

 ,.Jo et al., 2003; Chidanandaiah et al). است

2009; Fan et al., 2008; Song et al., 
2010;Vaithiyanathan et al., 2011).  
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: تأثیر پوشش خوراکی حاوي عصاره پوست انار بر 3جدول

هاي مختلف فیله در تیمار ) TVC ) logCFU/gشاخص

  ايماهی کپور نقره

% 10روکش+

 عصاره

  %5روکش+

 عصاره

شاهد حاوي 

 روکش غذایی 

  زمان

 (روز)

3.12±0.04Be 3.31±0.07Bf 3.93±0.02Af 
0 

3.70±0.10Cd 3.96±0.06Be 4.77±0.07Ae 3 

4. 65±0. 04Cc 5.84±0.06Bd 6.35±0.07Ad 6  

6.14±0.14Cb 6.37±0.14Bc 6.86±0.07Ac 9  

6.80±0.04Ca 6.94±0.03Bb 7.67±0.13Ab 12  

7.19±0.19Ca 7.37±0.02Ba 8.47±0.26Aa 15 

  انحراف معیار می باشد. ±مقادیر در جدول نشان دهنده میانگین 

حروف بزرگ معنی داري بین تیمار هـا و حـروف کوچـک معنـی داري را در     

 زمان هاي مختلف نشان می دهد.

  

   (PTC)شمارش باکتري هاي سرمادوست 

مطالعه حاضر نمونه شاهد حاوي  در PTCمقادیر اولیه     

% عصاره 5، در نمونه هاي حاوي روکش + 4.78روکش 

 3.93% عصاره، 10و نمونه هاي حاوي روکش +  4.75

)Log cfu/ gتفاوت معنی داري )4جدول (  ) محاسبه شد .

(p<0.05)  اول در روز  2و  1شاهد ، تیماربین نمونه هاي

نگهداري مشاهده نشد. در طی نگهداري میزان باکتري هاي 

در بین نمونه ها  (p<0.05)سرمادوست به طور معنی داري 

افزایش یافتند. بعد از تیمار کردن با عصاره کاهش در میزان  

باکتري هاي سرمادوست به دلیل اختلاف غلظت عصاره 

قدار منگهداري  15مشاهده شد. در روز   2و  1بین تیمار 

(PTC) 7,04و  8,28، 8,62 به ترتیب Log cfu/ g  به

شد. نتایج مشاهده   2و  1تیمارنمونه هاي شاهد ، ترتیب 

نشان داد  که افزودن عصاره و پوشش خوراکی به طور 

معنی داري رشد میکروبی  راکاهش و ماندگاري را افزایش 

) 2011و همکاران (  Devatkalداده است. به طور مشابه 

صد عصاره در  10و  5غلظت هاي گزارش کردند که 

پوست انار به طور معنی داري باعث کاهش باکتري ها در 

  نمونه هاي تیمار شده در مقایسه با شاهد داشته است.

) 2007 ،Abou-Taleb(   وHozbor ) 2006و همکاران (

الگوي رشد یکسانی  TVCو   PTCگزارش کردن که 

بیشتر از  PTCاما مشابه این مقاله میزان رشد  داشتند،

TVC .گزارش شده است 

  

 PTCتأثیر عصاره پوست انار  برشاخص  4جدول

)logCFU/gايهاي مختلف فیله ماهی کپور نقره) در تیمار 

% 10روکش+

 عصاره

  %5روکش+

 عصاره

شاهد حاوي 

 روکش غذایی
 )روززمان(

3.93±0.02Be 4.75±0.04Ae 4.78±0.02Ae 0 

4.49±0.04Bd 4.70±0.08Bd 5.49±0.10Ad 3 

5.29±0.11Cc 5.59±0.05Bc 6.36±0.16Ac 6 

6.41±0.12Cb 6.85±0.04Bb 7.05±0.11Ab 9 

7.04±0.09Ca 7.28±0.02Ba 8.62±0.09Aa 12 

  انحراف معیار می باشد. ±مقادیر در جدول نشان دهنده میانگین 

کوچـک معنـی داري را در   حروف بزرگ معنی داري بین تیمار هـا و حـروف   

  زمان هاي مختلف نشان می دهد.

  

  نتیجه گیري

عصـاره   ضـد میکروبـی   این مطالعه اثر آنتی اکسیدانی و

 حائـل در  به عنـوان  پوشش هاي خوراکی انار و پوست

نتـایج   .نشان داده است کپور نقره اي را  فیله عمر مفید

تابیـد میکنـد کـه      (TVC, PTC)آنالیزهـاي میکروبـی  

عصاره پوست انار بکاربرده شده در فیله منجر به کاهش 

ــه مــاهی در مــدت زمــان   ــی فیل ــودگی هــاي میکروب آل

نگهداري در یخچـال شـده، نتـایج آنالیزهـاي شـیمیایی      

(pH, TBA)        نشـان میدهـد کـه ایـن عصـاره بـالاترین

خاصیت انتی اکسـیدانی و محتـواي فنـولی را داشـته و     

فیله مـاهی در مـدت    کسیداسیون چربیباعث تاخیر درا

  شده است.زمان نگهداري در یخچال 
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Abstract: 

In this study the effect of edible coating containing pomegranate peel extract 
(PPE) on the quality and shelf life of silver carp (Hypophthalmichthys 
molitrix) fillet was investigated during refrigerated storage at 4 Cº. The total 
phenolic content (262.5 mg tannic acid/g sample) and DPPH free radical 
scavenging activity (87%) of PPE using methanol as solvent were 
determined. The mixture of edible coating was prepared (60% cool water + 
30% wheat flour + 10% corn flour). Freshly fish fillet were assigned to three 
treatments: control (fillet without PPE); fillet treated with 5% PPE (T1) and 
10% PPE (T2). Chemical (pH, and thiobarbituric acid (TBA)) and 
microbiological (total viable count (TVC) and psychrotrophic count (PTC)) 
analysis were used to evaluated the effect of PPE during refrigerated storage. 
The results show that addition of PPE considerably delayed lipid oxidation 
in silver carp fillet in T1 and T2 compared with control samples. According 
to microbiological assay, T1 and T2 samples on 12th of storage reached to 
maximum acceptability limit (7 log10 CFU/g) while it was happened on 9th 
of storage for control samples. 
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