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  مقدمه -1
افزايش جمعيت از يك سو و كمبود موادغذايي به خصوص 
پروتئين با كيفيت بالا از سويي ديگر سبب گرديده كه در 
سالهاي اخير توجه خاصي به منابع خوراكي دريايي، به 

كي از مهمترين اي ي  نقرهكپور .]1[ شودخصوص ماهي مبذول 
ماهيان پرورشي كشور است كه به علت استفاده از رژيم غذايي 

 البته يكي از مهم ترين .يابد كم هزينه به مقدار زياد پرورش مي
با . ويژگي هاي اين ماهي، عرضه تازه و غيرمنجمد آن است

توجه به افزايش روزافزون آگاهي مصرف كنندگان، به طور 
اما با در . به افزايش مي باشد  روكلي تقاضا براي ماهي تازه

نظر گرفتن فسادپذيري بالاي ماهي، نگهداري غيرمنجمد آن 
در بين . موجب كاهش قابل توجه زمان ماندگاري مي گردد

باكتريايي ماهيان، آلودگي به عوامل موثر در فسادپذيري 
استرپتوكوكوس در سطح وسيعي از جهان گزارش شده است 

باكتري كروي يا تخم مرغي شكل يايي استرپتوكوكوس اين. ]2[
. ]3[شود اي ديده مي گرم مثبت كه به صورت جفت يا زنجيره

باكتري استرپتوكوكوس اينيايي از جمله عوامل بيماريزاي 
  .]4[باشد مشترك در بين انسان و ماهي مي

ها و نگهدارنده  ضد ميكروبهاي مربوط به استفاده از  نگراني
ادغذايي ناسالم باعث شده است كه موهاي سنتتيك و همچنين 

 استخراج شده از گياهان و  هايعصارهتمايل به استفاده از 
بدليل داشتن تركيبات پلي به عنوان منابع طبيعي حيوانات 

مورد توجه قرار جهت حفظ و نگهداري مواد غذايي فنوليك 
از جمله مضرات نگهدارنده هاي شيميايي و سنتزي . گيرد

استفاده از مواد آنتي .  مي باشدآنها ز برخي اسرطان زائي 
د نقش موثري در توان ميطبيعي كتريايي و آنتي اكسيداني با

خواص آنتي . ]5[د  نمايفاايمنابع خوراكي دريايي بهبود كيفيت 
هاي آويشن،  هاي متعددي از جمله اسانس اكسيداني عصاره

 همچنين ،...ميخك، رزماري، پونه كوهي، مريم گلي، مرزه و 
 6-8[  آزمايش قرار گرفته شده استآنها موردثر ضدميكروبي ا
، بره موم مهمحيواني  تركيبات نگهدارنده طبيعي يكي از. ]

 هاي گرم مثبت مي باشد كه مانع رشد بسياري از باكتري مي
در ساعات اوليه  1بره موم يا همان چسب زنبورعسل. ]9[ گردد

 از زنبورعسلهاي ها و پا ها بوسيله آرواره روز، عمدتاً صبح
كاربرد بره موم در .  گرددده و به كندو حمل ميشدرختان جدا 
ها هنوز در مرحله آزمايش است  ها و قارچ كش آفت كش

                                                            
1. Bee glu 

بره موم اثر زيادي روي معالجه كردن بيماريهاي  .]10[
ويروسي، آنفولانزا، عفونت روده كوچك، و همچنين فعاليتهاي 

ونه در مقابل باسيلوس ضد قارچي و ضد باكتريايي براي نم
سوبتيليس و آلوئي، باسيلوس لاروه، پروتئوس بولگاريس و 

و همچنين باعث از بين بردن برخي تيپهاي  B اشرشيا كلاي
 شود هاي سالمونلا مي استافيلوكوكوس، استرپتوكوكوس، و گونه

]10[.   
آنتي (فعاليت بيولوژيكي بررسي خصوص تحقيقات زيادي در 

بره موم و همچنين اثرات ) روبياكسيداني و ضد ميك
ضدميكروبي عصاره هاي مختلف برخي از منابع طبيعي ديگر 

 صورت گرفته ماهيانماندگاري فيله افزايش باكتري ها و  عليه
فاز ، اثر ضد باكتريايي )1382( اشراقي و همكاران. است

 سوش نوكارديا استروئيدس و 13بره موم بر عليه اتانولي 
 سوش 12هاي اصلي و ن باكتريبرازيلينس به عنوا

استافيلوكوكوس آرئوس، اشريشياكلاي، آنتروباكتر كلواكه، 
سودوموناس آئروموژينوزا، شيگيلا فلكسنري و كلبسيلا 

 مورد ،هاي انتخابي جهت مقايسه نومونويه به عنوان باكتري
، )1388( محمد علي ضياء و همكاران .]11[ دادندبررسي قرار 

ه ي الكلي بره موم حاصل از كندوهاي به بررسي تاثير عصار
زنبور عسل ايران بر رشد تريكوفيتون منتاگروفايتيس، 
تريكوفيتون روبروم و تريكوفيتون وروكوزوم در آزمايشگاه 

 عصاره الكلي بره موم فعاليت ضد قارچي .]12[ پرداختند
   .مناسبي را بر ضد اين سه گونه نشان داد

استفاده از در اين تحقيق  ،قاستناد به مطالب فوبنابراين با 
 فساد بره موم جهت مهارهاي مختلف آبي و الكلي  غلظت

 قرار توجهمورد بر روي فيله ماهي كپور نقره اي  ميكروبي
  .گرفت

  

  مواد و روش -2
  الكلي بره موم آبي و يهاتهيه ي عصاره  -2-1

هاي آب عصاره گيري به روش خيساندن و با استفاده از حلال 
بعد از خريد بره موم از . صورت گرفت% 70اتانول و 

ها پاك و به قطعات   از آلاينده،هاي استان گلستان زنبورستان
 پس از تكه تكه و از آن گرم 100 مقدار .گرديدكوچك تقسيم 

 به ميزان .خرد كردن، درون ظروف عصاره گيري ريخته شد
 و  گرديد اضافه%70اتانول آب يا چهار برابر وزن بره موم، 
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 روز روي شيكر در دماي آزمايشگاه نگهداري چهار مدت
سپس محلول بدست آمده توسط كاغذ صافي واتمن . گرديد

براي تغليظ عصاره هاي . شدصاف  و با كمك قيف بوخنر 42
درجه سانتي گراد  50-45و دماي به دست آمده از روتاري 

عمل تغليظ تا رسيدن به حدود يك درصد . دگردياستفاده 
پس از اتمام عصاره گيري ماده .  عصاره ادامه يافتمقدار اوليه

بدست آمده را توزين كرده و درون شيشه مات ريخته و تا 
  .]13[ هنگام مصرف در يخچال نگهداري شد

  شناسائي تركيبات عصاره هاي بره موم-2-2
  GC/MSتوسط 

دستگاه شناسائي تركيبات عصاره هاي مختلف بره موم توسط 
GC/MS وع ساخت آمريكا نAgilent-Hpمدل  

6890N(Gl530N) ) متر و غيرقطبي60طول ستون ( ،
 درجه سلسيوس بر دقيقه و توقف 5گراديان دمايي با سرعت 

 -split-splitبا نسبت سلسيوس  درجه 260 دقيقه اي در 10

lessميلي ليتر بر 1 و گاز حامل هليوم با سرعت ي، يك به س 
. ر انجام گرديدميكروليت1دقيقه و تزريق نمونه با حجم 

شناسايي طيف هاي جرمي از طريق مقايسه با طيف هاي پايه 
موجود در بانك اطلاعاتي رايانه دستگاه مذكور ومنابع كتابخانه 

  .اي كه به صورت الكتروني در دسترس مي باشند، انجام شد
   اي تهيه ماهي كپورنقره -2-3

ن متوسط اي با وز  قطعه ماهي كپور نقره8در اين مطالعه تعداد 
 از بين ماهيمتر  سانتي38±2 گرم و طول متوسط 100±1400

بازار ماهي فروشان شهرستان گنبد هاي هم اندازه و سالم، از 
 در سپس،. گرديدندبطور تصادفي انتخاب و خريداري كاوس 
هاي يونوليت به همراه يخ به آزمايشگاه دانشگاه آزاد  جعبه

  . نداسلامي واحد آزادشهر انتقال داده شد
آماده سازي باكتري استرپتوكوكوس  -2-4

   اينيايي جهت تلقيح
از سازمان  LMG 14520 باكتري استرپتوكوكوس اينيايي

جهت فعال سازي . هاي علمي و صنعتي ايران تهيه شد پژوهش
باكتري از كشت ليوفليزه در محيط آبگوشت قلب و مغز در 

اي تهيه بر. دگردب ساعت استفاده 16- 18 به مدت C°35دماي 
ميزان تلقيح باكتري مورد آزمايش، با انتقال باكتري از لوله 

و نگهداري ) BHI(ميكروسانتريفيوژ اپندرف به محيط براث 
مجددا كشت .  انجام شدC°37 ساعت در دماي 18به مدت 

به مدت ( ديگر ) BHI(دومي از كشت اوليه، در محيط براث 
هاي كووت  هسپس لول. تهيه شد ) C°37 ساعت در دماي 18

مقادير مختلفي از .  ميلي ليتر براث استريل تهيه گرديد5حاوي 
هاي كووت مذكور   ساعته دوم بر روي لوله18كشت براث 

با استفاده از دستگاه اسپكتروفتومتر در طول موج . برده شد
بدين . هاي مذكور خوانده شد  نانومتر، جذب نوري لوله600

تعيين لگاريتم درصد احتمال (ترتيب در هر بار انجام آزمايش 
 108، با مشخص شدن جذب نوري كه معادل تقريبا )رشد

 107باكتري در هر ميلي ليتر بود، لوله كووت حاوي تقريبا 
 ميلي ليتر از اين 1سپس . باكتري در ميلي ليتر مشخص گرديد

 ميلي ليتر از 39لوله كووت را برداشته و در شيشه زيمكس، 
 100آن افزوده گرديد تا در نهايت در هر آب پپتونه استريل به 

 باكتري 5/2× 104ميكروليتر از محتويات شيشه زيمكس 
 100سپس در زمان تلقيح به فيله ماهي از . موجود باشد

ميكروليتر محتويات شيشه زيمكس استفاده شد تا در هر گرم 
 باكتري موجود باشد و به منظور اضافه 1× 105از فيله ماهي 
به سطح فيله از روش اسپري باكتري با سرنگ كردن باكتري 
باكتري استرپتوكوكوس اينيايي با اين تعداد . ]6[استفاده گرديد 

ها ماساژ داده  سپس نمونه. به همه تيمارهاي آزمايشي اضافه شد
شده تا از اختلاط كامل باكتري با فيله ماهي اطمينان حاصل 

 به C °1± 4ماي ها بسته بندي شده و در د شود و در ادامه فيله
  .  روز نگهداري شد9مدت 

آماده سازي ماهي كپور نقره اي و  -2-5
 تيمارهاي مورد آزمايش

ها، ابتدا ماهيان با آب شستشو داده شده و به جهت تهيه نمونه
 هر  سپس.گرديدصورت دستي سر و امعاء و احشاء را جدا 

 تقسيم بندي  گرمي50هاي فيله به مساوي صورت به ماهي

 نظر مورد تكرارهاي و تيمارها به انتخاب نسبت  در ادامه.شد

% 7و% 5، %3و با عصاره آبي و الكلي بره موم با غلظت  اقدام
 4 روز در دماي 9درصد مخلوط و به يخچال منتقل و به مدت 

  . درجه سانتيگراد نگهداري شد
 ها جهت انجام آزمون آماده سازي نمونه -2-6

  بي وهاي ميكر
سازي نمونه ها، سه غلظت از عصاره الكلي بره پس از آماده 

، %3( و سه غلظت از عصاره آبي بره موم%) 7و% 5، %3( موم
آلوده به استرپتوكوكوس اي  كپور نقرهبه فيله ماهي %) 7و 5%
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 گرم و دوز اضافه شده 50هر نمونه . اينيايي اضافه شد
ها  سپس نمونه. بود CFU/gr 105استرپتوكوكوس اينيايي 

 با فيله ماهي اطمينان عصاره داده شده تا از اختلاط كامل ماساژ
و در دماي  بسته بندي شدهها   در ادامه فيله.دشوحاصل 
 . روز نگهداري شد9و به مدت )  درجه سانتي گراد4(يخچال 

بي مورد و روز از نقطه نظر پارامترهاي ميكر3به فاصله هر 
ا بررسي قرار گرفت و بر مبناي تطابق اين خواص ب

استانداردها، مدت زمان قابل قبول براي نگهداري آن تعيين 
گرديد، كه بالطبع بهترين غلظت و نوع عصاره جهت دستيابي 

بي وبه بهترين زمان نگهداري و جلوگيري كننده از رشد ميكر
در اين مطالعه، پس از آماده سازي فيله ماهي . معرفي گرديد

عصاره الكلي و سه از %) 7و% 5، %3( سه غلظتكپور نقره اي، 
اي  كپور نقرهبه فيله ماهي  از عصاره آبي%) 7و% 5، %3( غلظت

آلوده به استرپتوكوكوس اينيايي اضافه شد و در دماي يخچال 
در اين . روز نگهداري و مورد بررسي قرار گرفت9به مدت 

هاي ميكروبي شامل شمارش كلي ميكروبها، مطالعه، شاخص
وباسيل و شمارش شمارش سرما گرا، شمارش لاكت

هاي عصاره بره موم اضافه  استرپتوكوكوس اينيايي براي غلظت
 مورد 9 و 6، 3، 1طي روزهاياي  كپور نقرهشده به فيله ماهي 
  . ارزيابي قرار گرفت

  تست سوآب  -2-7
به منظور اطمينان از سترون بودن ظروف مورد استفاده و 

به طوري . ]14[ ها از تست سوآب استفاده شد همچنين پليت
 ميلي ليتر سرم فيزيولوژي درون ظروف مورد نظر ريخته 9كه 

روي و  ميلي ليتر از آن برداشته 1/0 سپس .شدو گردانده 
 ساعت شمارش 24 بعد از .شدمحيط پليت كانت آگار ريخته 

  . انجام شد
  هاي ميكروبيآزمايش -2-8

 ميلي ليتر 90 گرم از فيله ماهي بسته بندي شده را به آن 10
 Bag mixerسرم فيزيولوژي استريل افزوده و در دستگاه 

 1000 سپس توسط سمپلر .قرار داده شد تا محيط هموژن گردد
 تايي 10هاي  ميلي ليتر جهت تهيه رقت1ميكروليتري مقدار 

 ميلي ليتر محلول استريل 9اي محتوي  هاي شيشه متوالي در لوله
 مورد نطر  ميكروليتر از رقت100سرم فيزيولوژي و مقدار 

كشت ) مرك، آلمان(برداشت و در محيط تريپتيك سوي آگار 
 درجه 37 ساعت گرمخانه گذاري در دماي 48 پس از .داده شد

  . ]14[ سانتي گراد شمارش  شد

هاي استرپتوكوكوس تعيين باكتري -2-9
  اينيايي

به منظور ارزيابي رفتار باكتري استرپتوكوكوس اينيايي در  
 و بعد از تلقيح باكتري، كشت باكتريايي 9، 6، 3، 1روزهاي 

جهت بررسي ميزان رشد باكتري تلقيح شده در تمامي 
براي شمارش باكتري  .تيمارهاي ذكر شده انجام شد

استرپتوكوكوس اينيايي، از محيط كشت اختصاصي تريپتيك 
هاي   ميلي ليتر از نمونه1/0. استفاده شد) TSA(سوي آگار 

. دگرديشت به طور سطحي پخش تهيه شده، برروي محيط ك
 ساعت انكوباسيون 48  تا24هاي مربوط به باكتري بعد از  پليت

  . ]3[  درجه سانتي گراد شمارش شدند37در دماي 
هاي قابل رويت  تعيين كل باكتري-2-10
)TPC (  

هاي تهيه   از نمونهTPCبراي ) ,2005AOAC (طبق روش 
  . ]14[ فاده شداست )PCA( آگار پليت كانتشده، محيط كشت 

هاي سرما دوست  تعيين باكتري-2-11
)PTC(  

پليت هاي تهيه شده، از محيط   از نمونهPTCبراي شمارش 
 ميلي ليتر از نمونه 1/0. استفاده شد) PCA( آگار كانت
 تهيه شده، برروي محيط كشت به طور سطحي پخش  هاي رقت
 10هاي سرمادوست بعد از  هاي مربوط به باكتري پليت. شد

 درجه سانتي گراد شمارش شدند 4روز انكوباسيون در دماي 
]3[.  
هاي اسيد لاكتيك تعيين باكتري -2-12 
)LAB (  

 MRS(agar( از محيط كشت LABبراي شمارش 
DeMan Rogosa and Sharpeميلي 1/0.  استفاده شد 

تهيه شده، برروي محيط كشت به طور هاي  رقتليتر از نمونه 
هاي اخير در جار بي هوازي حاوي  نمونه. سطحي پخش شد

 درجه سانتيگراد 37شمع قرار داده شده و در انكوباتور با دماي 
در همه موارد پس از اتمام .  روز نگهداري شدند2- 3به مدت

ها بعد از شمارش درعكس رقت مورد  زمان انكوباسيون، كلني
استفاده ضرب شد و سپس لگاريتم آنها گرفته شد تا لگاريتم 

  .]3[بدست آيد ) log CFU/g(كلني درواحد وزن تعداد 
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  هاي حسي   ارزيابي-2-13
 در طول نقره ايجهت انجام ارزيابي حسي گوشت ماهي كپور 

استفاده ) 2007( 2كنتوميناس  و1دوره نگهداري از روش گلاس
 نفره نيمه آموزش 7 بدين منظور از يك گروه پنل .]15[ شد

مورد رنگ، بو، بافت و ارزيابي حسي در . ديده استفاده شد
 ذخيره -20ها در  نمونه. قابليت پذيرش كلي انجام گرفت

 زمان انجام ارزيابي حسي انجماد زدايي در دماي .دنيدگرد
ارزيابي حسي تحت .  شد انجام ساعت3يخچال به مدت 

 از جلوگيري براي. شرايط مشابه نور و دمايي انجام گرفت

بويايي،  آزمايش هر از قبل نارزيابي، ارزيابا زمان در بو تداخل
 10 تا 0جهت امتياز دهي از يك مقياس . بوييدند قهوه مقداري

 امتياز عالي تا كيفيت 7 -10استفاده شد به نحوي كه امتياز 
 غير قابل 0 - 4 خوب تا قابل پذيرش و امتيازهاي5- 6خوب، 

 به 5محصول با امتياز كمتر از ( پذيرش تا بسيار بد را داشتند
  ).  محصول غير قابل پذيرش تعريف گرديدعنوان

  تجزيه و تحليل آماري -2-14
 و براي رسم SPSSهاي آماري از نرم افزار  براي انجام آناليز

براي تجزيه و تحليل .  استفاده شدExcelنمودارها از نرم افزار 
هاي مختلف از آناليز واريانس  هاي حاصل از تيمار آماري داده

هاي  و براي بررسي تفاوت) One-way ANOVA( يكطرفه
هاي مختلف براي يك تيمار و بين  ها در زمان بين ميانگين

 (Duncan)هاي مختلف در يك زمان از آزمون دانكن  تيمار
لازم به ذكر است كه در تمامي مراحل تجزيه و . استفاده گرديد

 درصد در نظر 5، اولفرض تحليل، خطاي مجاز براي رد 
  . گرفته شد

  

  و بحثنتايج  -3
 نتايج تركيبات شيميايي عصاره هاي بره -3-1

  موم
بره  EEP(4(و اتانولي  3)WEP(تركيبات شيميايي عصاره آبي 

تركيبات مهم .  شناسايي گرديدGC/MSموم توسط دستگاه 
نتايج وجود تركيبات .  ليست گرديد1اين دو عصاره در جدول 

 ترپن اسيدهاي آروماتيك، فلاونوئيدها، آلدهيدها، سسكوئين
                                                            
1. Goulas 
2. Kontominas 
3. Water extract of propolis 
4. Ethanolic extract of propolis 

. ها، تري ترپن ها، الكل ها و هيدروكربن ها را تاييد مي نمايد
از تركيبات مهم مي توان كافئيك اسيد، تكتوسرين، آكاستين، 

استات، نرول، -3- سرين، پينوسمبرين، پينوبانكسين
 و پينوسمبرين متيل اتر-3-، گالانجينلينلول،كاريفيلن اكسيد

درصد اين . بردم هيدروكسي بنزالدهيد را نا-4 و چالكون
را اين امر . تركيبات در عصاره اتانولي بيشتر از عصاره آبي بود

به قابليت حلاليت بيشتر الكل ها در استخراج مي توان 
اثبات كردند ) 2000(كو و همكاران . نسبت دادتركيبات آلي 

تركيبات پينوسمبرين و گالانجين پتانسيل آنتي ميكروبي بالايي 
، وجود كافئيك اسيد و استرهاي آن، فنول  همچنين.]16[ دارند

 آنتي ميكروبي بالايي را آشكار تها، ترپنوئيدها و كريسين فعالي
وجود تركيبات ) 2008(ياراحمدي و همكاران . ]17[مي كنند 

همچنين، آنها . فنلاونوئيدي در بره موم مركبات را تاييد كردند
استات، -3-وجود كريسين، تكتوكريسين، پينوبانكسين

متيل اتر در -3-پينوسمبرين، پينوسمبرين چالكون و گالانجين
نتايج اين محققين با  .]18[ بره موم مركبات را گزارش نمودند

  .نتايج حاضر مطابقت دارد
مقادير باكتري استرپتوكوكوس اينيايي  -3-2

  در نمونه هاي فيله ماهي كپور نقره اي
ماريزاي باكتري استرپتوكوكوس اينيايي از جمله عوامل بي

، گروهي 1995در سال . باشدمشترك در بين انسان و ماهي مي
از پزشكان كانادايي به بيماري استرپتوكوكوس در گروهي از 

گزارشات متعددي از بروز . فروشان سالخورده پرداختند ماهي
 سپتيبيماري توسط اين باكتري در انسان با علائمي از قبيل 

در  گوارشي مشكلات و سمي، كوري، التهاب سلولي، تهوع
باشد، كه در اين بين، ميزان ابتلا ماهيگيران و افراد دست مي

  .]7[خورد مرتبط با صنايع شيلاتي بيشتر به چشم مي
استرپتوكوكوس اينيايي در فيله هاي هاي  تغييرات مقادير باكتري

و مقايسه آنها ماهي كپورنقره اي آغشته به عصاره هاي بره موم 
 شده  آورده2جدول در طي زمان ماندگاري در در بين تيمارها 

در تمامي استرپتوكوكوس اينيايي طبق نتايج، مقدار . است
 بيشترين ميزان و در روز اول 9تيمارهاي اين آزمايش در روز 

كمترين ميزان بود و بين روزهاي مختلف آزمايش در همه 
 > 05/0(دار مشاهده شد  تيمارها از نظر آماري اختلاف معني

P.(هاي مختلف آبي و الكلي طي روز اول تا نهم   در تيمار
رشد باكتري روند افزايشي و معني دار داشت، اما نسبت به 

آبي % 3در روز اول تيمار. ها كاسته شد شاهد از تعداد باكتري
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تفاوت معني داري با شاهد نداشت اما در بقيه تيمارها تفاوت 
وز سوم بين همينطور در ر. معني دار با شاهد مشاهده شد

  آبي تفاوت معني داري وجود % 5و % 3شاهد با تيمارهاي 

از (نداشت، اما با بقيه تيمارها تفاوت معني دار وجود داشت 
در روزهاي ششم ). رشد باكتريها در مقايسه با شاهد كاسته شد

الكلي نسبت به يكديگر اختلاف % 7و% 5و نهم، تيمارهاي 
  .معني دار نداشتند

  
Table 1 Important chemical compositions of Iranian propolis ethanolic and water extracts  

Compound name 
EEPa 

(%) 
WEPb 
(%) 

Compound name 
EEPa 

(%) 
WEPb 
(%) 

Aromatic acids   Flavonoids   
Benzoic acid 0.68 0.57 Pinostrobin 2.09 1.98 

4-Hydroxybenzoic acid 0.23 0.18 Aceacetin 2.87 2.59 
Hydrocinnamic acid 0.17 0.15 Apigenin 1.38 1.10 
trans-Cinnamic acid 0.48 0.37 Naringenin 0.09 0.07 

trans-4-Methoxy cinnamic acid 0.27 0.19 Aldehydes   

cis-4-Coumaric acid 1.26 1.23 4-Hydroxybenzaldehyde 2.67 2.53 

trans-4-Coumaric acid 1.86 1.62 
2-hydroxy-5-methyl 

benzaldehyde 
1.46 1.37 

3,4-Dimethoxy cinnamic acid 1.87 1.75 Sesquiterpenes   

Isoferulic acid 0.72 0.48 Caryophyllene oxide 3.46 2.88 

Ferulic acid 1.51 1.49 
6-Hydroxy-1-oxogermacr-
4,10(15),11(13)-trien-12,8-

olide 
0.24 0.19 

Caffeic acid 7.02 5.89 Triterpenes   
Flavonoids   3,12-Oleandione 1.86 1.57 

Tectochrysin 1.12 1.09 Alcohols   
Pinobanksin-3-acetate (Isomer 1) 0.31 0.28 Nerol 2.75 2.49 

Pinobanksin-3-acetate (Isomer 2) 1.54 1.31 Linalool 9.53 7.48 

Galangin-3-methyl ester 0.32 0.27 Geraniol 0.98 0.88 
Pinocembrin chalcone 1.91 1.89 Aromatic hydrocarbons   

Chrysin 3.02 2.99 
1,3,8-trihydroxy-6-

methylanthracene-9,10-
dione 

2.37 2.06 

a percentage of chemical compositions of EEP  
bpercentage of chemical compositions of WEP  
 

لاونوئيدهاي گلانژين نف) 1964(موسسه پاستور فرانسه در سال 
و پينوسمبرين را به عنوان قوي ترين مواد داراي خاصيت ضد 

اثر ضدباكتريايي همچنين، . ]10[باكتريايي در بره موم شناخت 
كوماريك اسيد در تحقيق ماركوزي و -پينوسمبرين و پارا

صاره هاي آبي و  ع.]19[ اثبات گرديده است) 1995(همكاران 
اتانولي بره موم در تحقيق حاضر حاوي پينوسمبرين چالكون و 

كوماريك اسيد مي باشند كه مي تواند دليل خاصيت آنتي -پارا
 همچنين، جعفرزاده .باكتريايي عصاره هاي مورد مطالعه باشد

وجود كافئيك اسيد را عامل آنتي ) 2011(كاشي و همكاران 
م كردند كه در عصاره هاي تحقيق باكتري عصاره بره موم اعلا

چوي و همكاران در تحقيق  .]20[ موجود مي باشدنيز حاضر 
بره موم عليه فعاليت ضد باكتريايي مشخص شد ، )2006(

استافيلوكوكوس اورئوس و باسيلوس سوبتليس و سانمونلا 
تيفي موريوم و كانديدا آلبيكانس به علت ساختار شيميايي آن 

ها، اسيدهاي آروماتيك و تركيبات فنلي و لاونوئيدناز قبيل ف
) 2013(همكاران   و1هوسين .]21[ استبوده استرهاي آن 

 گياه سير داراي اثرات ضد باكتريايي قوي بر عليه ندنشان داد
هاي آيروموناس در باكتري استرپتوكوكوس اينيايي و گونه

 براي MICدر اين مطالعه ميزان. باشدماهي نيل تيلاپيا مي
و براي ليتر ميليميكروگرم در  63توكوكوس اينيايي استرپ
ليتر تعيين  ميكروگرم در ميلي250-500هاي آيروموناسگونه
اثر غلظت هاي مختلف ) 2010(چوبكار و همكاران . ]22[ شد

 رشد استافيلوكوكوس  برZataria multifloraاسانس 
                                                            
1. Hussein  
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  درجه10اينيايي در فيله نمك سود شده كپور نقره اي در دماي 
آنها .  روز مورد مطالعه قرار دادند21سانتي گراد به مدت 

دريافتند غلظت هاي بالاتر اسانس اثر مهار رشد باكتري 
 .]6[ بيشتري دارد كه با نتايج تحقيق حاضر مطابقت دارد

Table 2 The effects of EEP and WEP on Streptococcus iniae (log CFU/g) of the samples during 
storage time at 4ºC 
Storage time (Days) 

Treatments 1 3 6 9 
Control 4.32±0.01aD 4.71±0.02cB 6.53±0.03aB 7.22±0.01aA 

3% WEP 4.21±0.02abD 4.71±0.02cB 6.51±0.01aB 6.95±0.04bA 

5% WEP 4.18±0.02bD 4.71±0.02cB 6.51±0.01aB 6.86±0.03bcA 

7% WEP 3.86±0.03cD 4.71±0.02cB 6.46±0.01bcB 6.76±0.02cdA 

3% EEP 3.78±0.01cD 4.71±0.02cB 6.50±0.01abB 6.72±0.04dA 

5% EEP 3.46±0.07dC 4.71±0.02cB 6.45±0.01cA 6.60±0.01eA 

7% EEP 3.28±0.05eC 4.71±0.02cB 6.41±0.01dA 6.50±0.04eA 

Results are means ± standard deviation of triplicates.  
Differences between small letters in the columns indicate significant differences between treatments (P ≤ 0.05). 
Differences between capital letters in the rows indicate significant differences during storage time (P ≤ 0.05). 

 

 ) TPC(ي ها  مقادير شمارش كل باكتري-3-3
  نمونه فيله ماهي كپور نقره اي

ها و مقايسه آنها در بين تيمارها  تغييرات مقادير كل باكتري
در . آورده شده است 3 ولجددر طي زمان ماندگاري در 
 هايدر روزها  مقادير كل باكتريتمامي تيمارهاي اين آزمايش 

 ميزان. ند كمترين ميزان بودو بيشترين نهم و اول به ترتيب

TPC  در روزهاي تمامي تيمارهافيله ماهي كپور نقره اي در 
 بوددار  تا روز نهم روند افزايشي داشت و تفاوت معني اول

)05/0 <P .(  آبي تفاوت % 5و % 3هاي   در رقتاولدر روز
معني داري با شاهد ديده نشد، ولي در بقيه تيمارها كاهش 

ي دار رشد باكتري وجود داشت و نسبت به شاهد تفاوت معن
در بقيه روزها با توجه به افزايش غلظت  .مشاهده شد

تفاوت  افزايش داشته و ،روند كاهشعصارهاي آبي و اتانولي 
نهم، ميزان  در روزهاي ششم و .معني دار با شاهد مشاهده شد

الكلي تفاوت معني داري %  7و %5 تيمارهاي بينها  كل باكتري
ز پيشنهاد شده بيشترين حد مجا ). P> 05/0(شت وجود ندا

. ]23[ است log CFU/g 7  در فيله ماهيان TPCبراي 
آبي با مقدار  % 3موجود در ورز نهم و تيمار  TPC بيشترين

log CFU/g 68/6  بدست آمد كه در مقايسه با شاهد با 
TPC اين ). 3جدول ( بيش از حد مجاز بهتر عمل نموده است

آبي و الكلي بره امر نشان دهنده اين است كه استفاده عصاره 
بطور كلي،  .واقع گرديدموم جهت كنترل بار ميكروبي  مفيد 
ها نسبت به تيمارهاي  تيمارهاي الكلي در كنترل رشد باكتري

 در  حلال   تاثيرهنشان دهند اين امر .آبي موفق تر عمل نمودند

بدين معنا كه  .باشد عصاره گيري مي خروج مواد موثره در 
راج بيشتر تركيبات ضد باكتريايي بهتر حلال اتانول در استخ

 درصد تركيبات فنولي و 1 طبق جدول .عمل نموده است
 .فلاونوئيدي عصاره اتانولي بره موم بيشتر از عصاره آبي بود

و توكمنچي و همكاران ) 2010(تاج كريمي و همكاران 
فعاليت آنتي ميكروبي و آنتي باكتريايي عصاره هاي ) 2010(

ضور تركيباتي همچون كافئيك اسيد، استرهاي بره موم را به ح
همچنين، يعقوبي . ]4 و 24[ كافئات و فلاونوئيدها نسبت دادند

تركيبات شيميايي عصاره اتانولي بره موم را ) 2007(و همكاران 
آنها حضور پينوسمبرين، كافئيك اسيد، . مورد بررسي قرار دادند

عامل خاصيت ين را ول، فنتيل كافئات، كريسين، گالانجكامفر
 ضدميكروبي و ضد باكتريايي عصاره اتانولي بره موم دانستند

 اين تحقيق نيز وجود پينوسمبرين چالكون، كافئيك در. ]25[
متيل اتر در هر دو عصاره -3-ينجاسيد، كريسين، گالان
نتايج ضدباكتريايي بالاي عصاره اتانولي  .مشخص گرديده است

، اندراد )2000( و همكاران بره موم در انطباق با نتايج بازيو
و ) 2009(، كالگروپوس و همكاران )2007(فريره و همكاران 

 چوبكار و .]26-29[ مي باشد) 2007(محمدزاده و همكاران 
 Zataria اثرات غلظت هاي مختلف اسانس) 2010(همكاران 

multiflora در فيله نمك  رشد استافيلوكوكوس اينيايي  بر
 درجه سانتي گراد به مدت 10ر دماي سود شده كپور نقره اي د

آنها دريافتند غلظت هاي . ]6[  روز مورد مطالعه قرار دادند21
بالاتر اسانس اثر مهار رشد باكتري بيشتري دارد كه با نتايج 

 . تحقيق حاضر مطابقت دارد
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Table 3 The effects of EEP and WEP on total plate count (log CFU/g) of the samples during storage 
time at 4 ºC 

Results are means ± standard deviation of triplicates.  
Differences between small letters in the columns indicate significant differences between treatments (P ≤ 0.05). 
Differences between capital letters in the rows indicate significant differences during storage time (P ≤ 0.05). 

 

  هاي سرمادوست قاديرشمارش باكتري م-3-4
  (PTC)اي فيله ماهي كپور نقره نمونه

سرماگرا به آن گروه از ميكروارگانيسم ها گفته مي باكتري هاي 
آنها در محدوده مزوفيل شود كه اگرچه دماي بهينه رشد اكثر 

 ولي پس از هفت تا ده روز قادر به رشد و تكثير در قرار دارد
لني هاي قابل رويت يا كدورت ايجاد دماي يخچال بوده و ك

 همچنين به طور وسيعي در مواد غذايي حضور .مي نمايند
زايي مي  داشته و در شرايط مناسب سبب فساد آنها يا بيماري

سرمادوست ها در محيط هاي اقيانوسي شناسايي شده . گردند
اند و وجود آنها در آبزيان صيد شده در آبهاي سرد با اهميت 

  .]30[مي باشد 
 و مقايسه آنها PTCهاي سرمادوست  تغييرات مقادير باكتري

 شده  آورده4جدول ماندگاري در در بين تيمارها در طي زمان 
 در تمامي تيمارهاي PTCطبق نتايج بدست آمده مقدار  .است

 مقدار كمترين اول بيشترين و در روز نهماين آزمايش در روز 
 تيمارها  از نظر بين روزهاي مختلف آزمايش در همه. بود

  PTCميزان ).P>05/0( آماري اختلاف معني دار مشاهده شد
اتانولي % 7فيله ماهي كپور نقره اي در كليه تيمارها به استثناي 

 ). P > 05/0(  تفاوت معني داري با شاهد نداشتاولدر روز 
آبي تفاوت معني داري با شاهد % 3در روز سوم و ششم تيمار 

تيمارها با توجه به افزايش غلظت عصاره نداشت ولي در بقيه 
آبي و اتانولي كاهش رشد باكتري تفاوت معني داري با شاهد 

آبي % 5و % 3همينطور در روز نهم در تيمارهاي  .نشان داد
آبي % 7ولي در تيمار  .كاهش معني داري با شاهد مشاهده نشد

و تيمارهاي اتانولي روند رشد كاهشي باكتري نسبت به شاهد 
علت ه ي دار بود كه اين افزايش خاصيت ضد باكتريايي بمعن

  آنتي  تركيبات   افزايش  بالتبع آن   و  عصاره  غلظت افزايش

. بر ميزان خاصيت ضد باكتريايي تاثير گذاشته است باكتريايي 
، در كتاب خود نوشته است عصاره آبي )1387( جميز فارنلي

الي كه بر اساس بره موم خاصيت ضد باكتريايي ندارد، در ح
نتايج آزمون اين تحقيق عصاره آبي هم خاصيت ضد باكتريايي 

 ديده شد داشته و بين عصاره آبي و الكلي تفاوت معني دار
اين تفاوت مي تواند ناشي از نوع بره موم و تركيبات  .]10[

شرايط اقليمي بر تركيبات موجود در . موجود در آن باشد
) 2010(تاج كريمي و همكاران  .عصاره ها تاثير گذار مي باشد

فعاليت آنتي ميكروبي و آنتي ) 2010(و توكمنچي و همكاران 
باكتريايي عصاره هاي بره موم را به حضور تركيباتي همچون 

 4[ كافئيك اسيد، استرهاي كافئات و فلاونوئيدها نسبت دادند
حضور ) 2007( همچنين، يعقوبي و همكاران .]24 و

سيد، كامفرول، فنتيل كافئات، كريسين، پينوسمبرين، كافئيك ا
ين را عامل خاصيت ضدميكروبي و ضد باكتريايي جگالان

 در اين تحقيق نيز وجود .]25[ عصاره اتانولي بره موم دانستند
- 3-ينجپينوسمبرين چالكون، كافئيك اسيد، كريسين، گالان

  .متيل اتر در هر دو عصاره مشخص گرديده است
، به بررسي )1387(  همكاراندر مطالعه اي اعتمادي و

مطالعه پتانسيل آنتي باكتريايي و آنتي اكسيداني عصاره رزماري 
در افزايش عمر ماندگاري ماهي قزل آلاي رنگين كمان 

هاي سرمادوست مشخص شد   باكتريشمارشپرداختند كه در 
 روزه در 14هاي سرمادوست در پايان دوره نگهداري  باكتري

يشتري نسبت به تيمار عصاره رزماري تيمار شاهد با تراكم ب
وجود داشت كه تيمار حاوي عصاره رزماري در انتهاي دوره 
نگهداري زير حد مجاز پيشنهادي قرار داشت و بطور معني 

تحقيق يافته هاي   نتايج با.]31[ داري كمتر از نمونه شاهد بود
  . مطابقت داردحاضر 

 

Storage time (Days)
Treatment 1 3 6 9 

Control 3.56±0.00aD 4.92±0.04aC 6.38±0.01aB 7.17±0.03aA 

3% WEP 3.53±0.02abD 4.87±0.02aC 6.34±0.02bB 6.64±0.04bcA 

5% WEP 3.51±0.04abD 4.85±0.02abC 6.30±0.01cB 6.64±0.04bcA 

7% WEP 3.49±0.01abcC 4.78±0.01bcB 6.29±0.01cdA 6.38±0.08cdA 

3% EEP 3.44±0.01bcD 4.79±0.03bcB 6.26±0.01deB 6.68±0.08bA 

5% EEP 3.41±0.02cdC 4.72±0.02cB 6.23±0.01eA 6.38±0.08cdA 

7% EEP 3.34±0.04dC 4.57±0.02dB 6.22±0.01eA 6.15±0.15dA 
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Table 4 The effects of EEP and WEP on PTCs (log CFU/g) of the samples during storage time at 4 

ºC. 
Storage time (Days) 

Treatments 1 3 6 9 
Control 3.53±0.04aD 4.98±0.03aC 6.12±0.04aB 7.43±0.02aA 

3% WEP 3.46±0.05aD 4.69±0.13abC 6.10±0.005abB 7.41±0.005aA 

5% WEP 3.46±0.03aD 4.63±0.06bC 6.09±0.005abcB 7.41±0.00aA 

7% WEP 3.46±0.03aD 4.49±0.13bcC 6.07±0.02bcB 7.34±0.02abA 

3% EEP 3.42±0.01D 4.67±0.05bC 6.07±0.01bcB 7.32±0.08abA 

5% EEP 3.37±0.05aD 4.29±0.06cdC 6.05±0.02cB 7.09±0.17bA 

7% EEP 2.9±0.13bD 4.03±0.08bC 5.99±0.01dB 7.26±0.06abA 

Results are means ± standard deviation of triplicates.  
Differences between small letters in the columns indicate significant differences between treatments (P ≤ 0.05). 
Differences between capital letters in the rows indicate significant differences during storage time (P ≤ 0.05). 
 

هاي اسيدلاكتيك  باكتريمقادير شمارش  -3-5
)LAB(    

 باكتري هاي اسيد لاكتيك به طور گسترده در طبيعت 
پراكنده هستند، آن ها فلور ميكروبي غالب در شير و فرآورده 

در توليد صنعتي تعدادي از گونه ها . هاي لبني مي باشند
در اين گروه از باكتري . ]32[ محصولات لبني دخالت دارند

ها، جنس هايي نظير لاكتوباسيلوس، لاكتوكوكوس، 
  .]33[ پديوكوكوس و لوكونوستوك قرار دارند

 و مقايسه آنها )LAB(هاي اسيدلاكتيك  تغييرات مقادير باكتري
 شده  آورده5جدول  در نگهداريدر بين تيمارها در طي زمان 

در تمامي تيمارها   فيله ماهي كپور نقره ايLAB ن ميزا. است
به طور كلي . طي روزهاي اول تا نهم روند افزايشي داشته است

 تيمار از نظر آماري هربين روزهاي مختلف آزمايش در 
فيله LAB ن ميزا). P> 05/0( اختلاف معني دار مشاهده شد

 اولالكلي در روز % 7 در كليه تيمارها به جز اي  كپور نقرهماهي
اين روند در تمامي تيمارها  .نداشتتفاوت معني داري با هم 

اما اين افزايش  .هاي نگهداري تكرار گرديده است در طي روز
در مقايسه باتعداد باكتري شاهد رشد كمتر داشت كه دليل بر 

همينطور ميزان . باشد اثر ضد باكتريايي عصاره مورد نظر مي
الكلي % 3و آبي % 5و%3 در تيمار اولكاهش باكتري در روز 

به شاهد معني دار نبود ولي در بقيه تيمارها روند كاهش نسبت 
در روز سوم كاهش  .رشد باكتري نسبت به شاهد معني دار بود
ها نسبت به شاهد معني  رشد باكتري اسيد لاكتيك در همه تيمار

هاي مختلف آبي و اتانولي  اما اين كاهش در تيمار. دار بود
 اين است كه عصاره آبي و اين امر نشان دهنده. معني دار نبود

اتانولي تفاوت در تاثيرگذاري روي رشد باكتري اسيدلاكتيك 
در روز ششم و نهم اين روند در همه تيمارها رشد . نداشتند

همينطور . كاهشي داشت و در مقايسه با شاهد معني دار بود
اتانولي بره موم نيز داراي اختلاف معني % 7تيمار حاوي عصاره 

تعداد باكتري يمارها مي باشد و از لحاظ دار با ساير ت
كه دليل  كمترين ميزان را به خود اختصاص داد، اسيدلاكتيك

برافزايش خاصيت ضد باكتريايي عصاره مورد مطالعه با افزايش 
ي تفاوت با توجه به اينكه تيمارهاي الكل .باشد غلظت مي
هاي اسيد لاكتيك نسبت به   در كنترل رشد باكتريچشمگيري

امل ووجود ع، اين امر نشان دهنده نداشتندرهاي آبي تيما
همچون عصاره هر دو در با تاثيرگذاري مشابه مشترك 

- 3-پينوسمبرين چالكون، كافئيك اسيد، كريسين، گالانجين
   .در مهار رشد باكتري هاي اسيدلاتيك بوده استمتيل اتر 
 بنزوات  وAنايسين  ، تاثير)1390(  و سعيدي اصلصفري

 پارامترهاي از برخي رفتار ليستريامونوستيوژنز و بررا  سديم

 در فيله ماهي فيتوفاگ نگهداري شده شيميايي در و ميكروبي

 طبق نتايج حاصله .]34[ سلسيوس بررسي كرند درجه 4 دماي
 در اين آزمايش در همه تيمارها تقريبا برابر LABميزان اوليه 

log CFU/g) 06/0± 86/2( ز  رو12 بود و تا پايان
اما روند . آزمايشات روند افزايشي در همه تيمارها مشاهده شد

 سديم داراي بنزوات تيمار و شاهد تيمارهاي  درLABرشد 

 نگهدارنده مواد تيمارهاي داراي از تر سريع منفرد صورته ب

باكتري  روند كاهشي آنها. تنهايي بود به نايسين تيمار و تركيبي
 تأثير وسديم  بنزوات كننده رتاثير مها به را لاكتيك گروه هاي

 هاي اكثر باكتري عليه نايسين )باكتري كش( 1باكتريوسايدي

تحقيق حاضر يافته هاي نتايج حاصله به . دانستند لاكتيك گروه
شيرازي نژاد و ديگر اي  در مطالعه .]6[ باشد نزديك مي

، به مطالعه اثر مهاري اسيد لاكتيك و تركيب )1389(همكاران 
ين بر روي فساد باكتريايي ميگو فرآوري شده آن با نايس
نتايج حاصله بيانگر وجود اختلاف معني دار در بين . پرداختند

باشد كه اين حاكي از موثربودن تيمارها در كاهش  تيمارها مي
 يافته هاي. ]35[ باشد تراكم باكتريايي در مقايسه با شاهد مي

  .باشد  تحقيق حاضر نزديك ميا بآن مطالعه
                                                            
1. Bactericide 
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نتايج ارزيابي حسي در طول دوره  -3-6
  نگهداري
  سوي از  فرآورده   يك  مقبوليت  و  پذيرش غذا   در صنعت

 مصرف كنندگان، تضمين كننده توليد آن فرآورده و تداوم 
بنابراين ارزيابي ويژگي هاي . حضور آن در بازار مصرف است

  .]36[حسي در انتخاب بهترين فرمولاسيون، نقش اساسي دارد 
  

Table 5 The effects of EEP and WEP on LAB (log CFU/g) of the samples during storage time at 4 ºC 
Storage time (Days) 

Treatments 1 3 6 9 
Control 2.69±0.01aD 4.07±0.02aC 5.19±0.03aB 5.69±0.01aA 

3% WEP 2.53±0.06abD 4.07±0.04bC 5.14±0.03abB 5.62±0.05abA 

5% WEP 2.47±0.00abD 3.58±0.11bC 5.14±0.03abB 5.59±0.02abA 

7% WEP 2.38±0.08bcD 3.53±0.061bC 5.1±0.02abcB 5.56±0.1abA 

3% EEP 2.47±0.00abD 3.60±0.00bC 5.07±0.03bcB 5.57±0.04abA 

5% EEP 2.38±0.05bcD 3.58±0.11bC 5.06±0.02bcB 5.57±0.02abA 

7% EEP 2.15±0.15cD 3.53±0.061bC 5.04±0.01cB 5.47±0.06bA 

Results are means ± standard deviation of triplicates.  
Differences between small letters in the columns indicate significant differences between treatments (P ≤ 0.05). 
Differences between capital letters in the rows indicate significant differences during storage time (P ≤ 0.05). 
 
 

Table 6 The effects of EEP and WEP on sensory evaluation of the samples during storage time at 4 
ºC 

Days Sensory 
evaluation 

Treatment 
1 3 6 9 

3% WEP 9.00±0.28 bA 7.50±0.28 dB 6.00±0.00 cC 4.50±0.28 bD 
5% WEP 10.00±0.00 aA 7.75±0.25 cdB 6.5±0.28 bcC 4.75±0.25 bD 
7% WEP 10.00±0.00 aA 8.50±0.28 bcB 6.95±0.28 aC 5.65±0.00 aD 
3% EEP 10.00±0.00 aA 8.00±0.00 bcdB 6.50±0.28 bcC 5.00±0.00 bD 
5% EEP 10.00±0.00 aA 8.75±0.25 bB 7.00±0.00 abC 5.75±0.25 aD 

Texture 

7%EEP 10.00±0.00 aA 9.5±0.25 aA 7.00±0.00 abB 6.00±0.00 aC 
3% WEP 9.00±0.75 aA 7.00±0.00 aB 5.50±0.28 dC 4.25±0.47 bD 
5% WEP 9.00±0.57 aA 7.25±0.25 aB 6.00±0.40 cdC 5.00±0.00 abD 
7% WEP 9.50±0.28 aA 7.00±0.00 aB 6.00±0.00 cdC 5.50±0.28 abC 
3% EEP 9.50±0.28 aA 7.00±0.00 aB 6.75±0.25 bcB 5.00±0.57 abC 
5% EEP 9.00±0.00 aA 7.50±0.28 aB 7.00±0.40 abB 5.25±0.47 abC 

Color 

7%EEP 9.00±0.00 aA 7.50±0.25 aB 7.75±0.25 aB 5.75±0.25 aC 
3% WEP 8.00±0.00 aA 6.25±0.25 cB 5.00±0.00 dC 1.25±0.25 dD 
5% WEP 8.00±0.57 aA 6.50±0.28 cB 6.00±0.00 cB 1.50±0.28 cdC 
7% WEP 8.50±0.28 aA 7.25±0.25 bcB 6.50±0.28 bcC 2.25±0.25 bcD 
3% EEP 8.50±0.28 aA 7.25±0.47 bcB 6.75±0.25 abcB 2.50±0.28 bC 
5% EEP 8.50±0.28 aA 8.25±0.47 abA 7.00±0.40 abB 3.75±0.25 aC 

Odor 

7%EEP 9.00±0.75 aA 8.50±0.28 aA 7.50±0.28 aB 3.50±0.28 aC 
3% WEP 8.00±0.57 aA 6.00±0.00 dB 5.00±0.00 dC 2.00±0.40 bD 
5% WEP 8.50±0.28 aA 6.50±0.28 cdB 5.50±0.28 cdC 2.00±0.40 bD 
7% WEP 8.50±0.28 aA 7.25±0.25 bcB 6.25±0.25 bC 3.50±0.28 aD 
3% EEP 8.50±0.28 aA 7.25±0.47 bcB 6.00±0.00 bcC 2.50±0.28 bD 
5% EEP 9.00±0.00 aA 7.75±0.25 abB 6.50±0.28 bC 3.75±0.25 aD 

Overall 
acceptability 

7%EEP 9.00±0.00 aA 8.50±0.28 aA 7.50±0.28 aB 3.75±0.25 aC 
Results are means ± standard deviation.  
Differences between small letters in the columns indicate significant differences between treatments (P ≤ 0.05). 
Differences between capital letters in the rows indicate significant differences during storage time (P ≤ 0.05). 
 

 ي شاخص بافت در فيله ماهي كپور نقره ا-1- 6- 3
  تيمار شده

فيله ماهي كپور نقره در نتايج ارزيابي شاخص بافت  6جدول 
. اي در تيمارهاي مختلف طي زمان نگهداري را نشان مي دهد

فيله ماهي كپور نقره اي در در نتايج ارزيابي شاخص بافت 
تيمارهاي مختلف نشان داد كه مقدار عددي شاخص بافت در 
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 اول كمترين و در روز 9تمامي تيمارهاي اين آزمايش در روز 
شاخص اين  ميزان. را به خود اختصاص دادندبيشترين ميزان 

 تفاوت اول روزآبي در % 3در كليه تيمارها باستثناي تيمار 
عدم در روز سوم  ). P> 05/0( ندمعني داري با هم نداشت

آبي و % 5 و %3شاخص بافت در تيمارهاي اختلاف معني دار 
بت به بقيه تيمارها تفاوت معني دار ، اما نسمشاهده شدالكلي 

 شاخص در تيمارهاي  ايندر روز ششم، تفاوت .وجود داشت
 تيمارهاي ،همچنين .الكلي معني دار نبود% 3آبي و % 5 و% 3

در روز  .الكلي نسبت به يكديگر تفاوت معني داري نداشتند
اتانولي % 3آبي و % 5آبي، %3نهم، شاخص بافت در تيمارهاي 

اتانولي نسبت % 7اتانولي و % 5آبي، % 7و همچنين با يكديگر 
هاي  كه با نتايج آزمون به يكديگر تفاوت معني داري نداشت

  .ردميكروبي بدست آمده همخواني دا
، به تعيين زمان ماندگاري فيله )1391( غلام زاده و همكاران

اي تيمار شده با عصاره سياه دانه در طول  ماهي كپور نقره
نتايج حاصل تاثير ضد . ]37[ ال پرداختندنگهداري در يخچ

اكسيداني و ضد ميكروبي قوي سياه دانه روي ماهي كپور 
هاي غوطه  اي را نشان داد، بطوريكه زمان ماندگاري نمونه نقره
شده در عصاره يك درصد سياه دانه نسبت به نمونه شاهد،  ور

. در شرايط نگهداري يخچال به دو برابر و نيم افزايش يافت
هاي تيمار شده با عصاره سياه دانه داراي  زيابي حسي ماهيار

 بطوريكه بعد از پايان روز پانزدهم از امتياز ،كيفيت بالايي بود
  .خوب جهت مصرف برخوردار بود

  شاخص رنگ در فيله ماهي كپور نقره اي-2- 6- 3
  تيمار شده

 كپور نقره فيله ماهيدر  ارزيابي شاخص رنگ تايجن 6جدول 
.  طي زمان نگهداري را نشان مي دهدارهاي مختلفاي در تيم

 كليه در آنشاخص نشان داد كه مقدار عددي اين نتايج ارزيابي 
 اول كمترين و در روز 9تيمارهاي اين آزمايش در روز 

 اكثربين روزهاي مختلف آزمايش در . بيشترين ميزان بود
وجود داشت تيمارها  از نظر آماري اختلاف معني دار 

)05/0P> .(فيله ماهي كپور نقره اي در در شاخص رنگ  ميزان
كليه تيمارها در روز اول و سوم تفاوت معني داري با هم 

، 3هاي  همچنين شاخص رنگ در تيمار).  P> 05/0(نداشت 
در روز ششم اختلاف معني دار آبي % 7 ،5، 3و الكلي % 7 ،5

 به كلي امتياز بيشتري راال به طوريكه تيمارهاي .وجود نداشت
در روز نهم شاخص رنگ در  .خود اختصاص داده بودند

همينطور  .آبي تفاوت معني دار نداشت% 5آبي با % 3تيمارهاي 
عدم اختلاف معني اتانولي % 5و% 3آبي با  %7و %5تيمارهاي 

اتانولي تفاوت معني دار  %7تنها در تيمار .دار مشاهده گرديد

لي تغيير رنگ  به سمت روند ك. ه و امتياز بيشتر را دارا بودبود
  .بد تر شدن رنگ در طي روزهاي ماندگاري پيش رفت

اي كه بر  ، در مطالعه)1387( در اين راستا اعتمادي و همكاران
روي پتانسيل آنتي باكتريايي و آنتي اكسيداني عصاره رزماري 
در افزايش عمر ماندگاري ماهي قزل آلاي رنگين كمان به 

هاي حسي نيز مورد   فاكتور روز پرداخته بودند،18مدت 
 كه ظاهر و رنگ ماهي آنها مشاهده نمودند. دادندبررسي قرار 

 كاهش كيفيت بيشتري نسبت به 15در تيمار شاهد در روز 
با نتايج حاضر كه نمونه تيمار شده با رزماري داشته است 

  .]31[ انطباق دارد
ر ، اثر عصاره آويشن شيرازي را ب)1390( شعبانپور و همكاران

شور و بسته بندي شده  ماندگاري فيله قزل آلاي رنگين كمان
 ميكروبي، شيميايي و  را ازنظردر خلاء در شرايط يخچال

 منظور بدين. ]38[ دادندخصوصيات حسي مورد مطالعه قرار 
بعنوان )(V(  تيمار شور وكيوم شده3هاي اين ماهي تحت  فيله

ره عصا) w/w%(5/0، شورشده در آب نمك حاوي )شاهد
و شور شده در آب نمك ) A1( آويشن شيرازي و وكيوم شده

) A2( عصاره آويشن شيرازي و وكيوم شده) w/w%(1حاوي 
 روز در شرايط يخچال نگهداري شده و تغييرات 20به مدت 
، شاخص تيوباربيتوريك )FFA( هاي اسيد چرب آزاد شاخص
، )TVN-N(، مجموع بارهاي نيتروژني فرار)TBA(اسيد 
. هاي حسي صورت پذيرفت و ارزيابي) TVC(وبي كلبارميكر

 V نسبت به تيمار TVCنتايج حاصله بيانگر كمتر بودن ميزان 
 ميكروبي و حسي بدست آمده ،هاي شيميايي طبق شاخص. بود

در اين پژوهش، عصاره آويشن شيرازي ماندگاري فيله ماهي 
باتوجه به اين نتايج .  روز افزايش داد5-6مربوطه را حدود 

عصاره آويشن شيرازي بعنوان يك نگهدارنده طبيعي در تركيب 
هاي شوركردن و بسته بندي در خلاء قادر به افزايش  با روش

زمان مانگاري فيله ماهي قزل آلاي رنگين كمان در شرايط 
هاي  يخچال بوده و قابليت جايگزيني به جاي نگهدارنده

  .شتمصنوعي را دا
 تيمار ور نقره اي شاخص بو در فيله ماهي كپ-3- 6- 3

  شده
فيله ماهي كپور نقره اي در نتايج ارزيابي شاخص بو  6جدول 

  .در تيمارهاي مختلف طي زمان نگهداري را نشان مي دهد
نتايج . ارزيابي حسي فيله ماهي با شاخص بو انجام گرفت

اي در تيمارهاي  فيله ماهي كپور نقرهدر ارزيابي شاخص بو 
عددي شاخص بو در تمامي مختلف نشان داد كه مقدار 
 كمترين هاي نهم و اول به ترتيبتيمارهاي اين آزمايش در روز

بين روزهاي مختلف آزمايش همچنين، . ندبيشترين ميزان بودو 
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 05/0( در تيمارها از نظر آماري اختلاف معني دار مشاهده شد
< P (. تفاوت معني اولشاخص در بيشتر تيمارها در روز  اين 

 روز سوم همچنين، در).  P > 05/0( داشتداري با هم ن
اتانولي با بقيه % 7اختلاف معني دار شاخص بو در تيمار 

 و نهم در روز ششم. ديده شدالكلي % 5به جز تيمارها 
الكلي و كمترين آن به % 7به تيمار شاخص بو بيشترين امتياز 

 بوي تعفن در 9 تا 6نهايتا بين روزهاي  . آبي تعلق گرفت% 3
 از روز ششم به بعد بوي .اي مختلف كاملا مشهود بودتيماره

تعفن قابل تحمل نبود كه اين نتيجه با نتايج آزمون ميكروبي 
به ) 1389(جعفرزاده خالدي و همكاران  .همخواني داشت

بررسي اثر اسانس رزماري بر روي روند رشد باكتري 
استافيلوكوكوس اورئوس در سوپ آماده تجارتي پرداختند كه 

لال انجام اين آزمايش، ارزيابي حسي نيز در خصوص در خ
فاكتورهاي عطر، طعم و پذيرش كلي به عمل آمد كه نتيجه 
حاصله حاكي از تغييرات مطلوب حسي ايجاد شده در 

مي  تحقيق حاضر را تاييد بود كه نتايجتيمارهاي حاوي اسانس 
   .]39[ نمايد

ر  قابليت پذيرش كلي نسبت به فيله ماهي كپو-4- 6- 3
   تيمار شدهنقره اي

نتايج ارزيابي قابليت پذيرش كلي فيله ماهي كپور نقره اي در 
.  آمده است6در جدول تيمارهاي مختلف طي زمان نگهداري 

ارزيابي نشان داد كه مقدار عددي قابليت پذيرش اين نتايج 
 كمترين و در 9كلي در تمامي تيمارهاي اين آزمايش در روز 

هاي مختلف آزمايش در  بين روز. ن بود بيشترين ميزااولروز 
 همه تيمارها  از نظر آماري اختلاف معني دار مشاهده شد

)05/0 <P ( و سوم اولالكلي در روز % 7، به استثناي تيمار 
شاخص قابليت  ميزان .كه اختلاف معني دار وجود نداشت

پذيرش كلي فيله ماهي كپور نقره اي در كليه تيمارها در روز 
در روز سوم  ).<05/0P(د داري با هم نداشت  معني تفاوتاول

آبي با هم % 5 و %3شاخص قابليت پذيرش كلي در تيمارهاي 
آبي با تيمار % 7 و %5 همينطور تيمارهاي .تفاوت معني دار نبود

% 5همچنين در تيمار  .نداتانولي تفاوت معني دار نداشت% 3
 در روز .شداتانولي اختلاف معني دار مشاهده ن% 7اتانولي با 

آبي % 5و % 3ششم شاخص قابليت پذيرش كلي در تيمارهاي 
اتانولي با هم تفاوت معني دار وجود % 3 آبي و %7و همچنين 

اتانولي اختلاف معني دار نبود، اما در % 5و % 3تيمار . نداشت
در روز  .ديده شداتانولي اختلاف معني دار % 7 و %5تيمارهاي 

آبي % 5و % 3تيمارهاي   درنهم شاخص قابليت پذيرش كلي
همچنين در  .اتانولي با هم اختلاف معني داروجود نداشت% 3و

اتانولي نيز تفاوت معني دار وجود % 7و %5، آبي % 7 تيمارهاي

% 7 در تمامي روزها بيشترين امتياز متعلق به تيمار .نداشت
در نهايت با توجه . آبي بود% 3اتانولي و كمترين آن مربوط به 

 نگهداري ماندگاري فيله ماهي 6يج دست آمده تا روز به نتا
كپور نقراه اي قابليت پذيرش داشت، همچنين بين قابليت 
پذيرش كلي و آناليز ميكروبي همبستگي بالايي وجود داشت و 

 ذوالفقاري و همكاران .بودبا نتايج آزمون ميكروبي منطبق 
ي، اي به بررسي روند تغييرات شيمياي ، در مطالعه)1390(

 نآلاي رنگين كمان جهت تعيي ميكروبي و حسي فيله ماهي قزل
نگهداري در دماي  روز 18مدت زمان ماندگاري آن طي 

 كه بود مطلب ارزيابي حاصله بيانگر اين .يخچال پرداختند
 به امتياز محدوده قابليت پذيرش كلي 5ها در روز  نمونه

يكروبي رسيدند و همچنين بين قابليت پذيرش كلي و آناليز م
همبستگي بالايي وجود داشت كه تاحدود زيادي نتايج حاصله 

در مطالعه  .]40[ باشد با نتايج مطالعه حاضر داراي انطباق مي
به بررسي اثر تركيبي ) 2010(و همكاران  1 فرانگوساي ديگر،

اسانس روغني پونه كوهي و بسته استفاده از نمك سود كردن، 
هاي قزل آلاي  دگاري فيلهبندي تحت شرايط خلا بر مدت مان

ارزيابي نتايج . رنگين كمان نگهداري شده در يخچال پرداختند
 درحسي نشان داد استفاده از تيمارها نسبت به نمونه كنترل 

 كمك مي نمايد زمان ماندگاريافزايش و پذيرش كلي بهبود 
  .]41[ مطابقت دارد كه با نتايج تحقيق حاضر

 

  نتيجه گيري -4
 وجود تركيبات آنتي ميكروبي كافئيك GC/MSنتايج آناليز 

- اسيد، تكتوسرين، آكاستين، سرين، پينوسمبرين، پينوبانكسين
متيل اتر -3- كاريفيلن اكسيد، گالانجين استات، نرول، لينلول،-3

هيدروكسي بنزالدهيد را در هر دو -4و پينوسمبرين چالكون و 
ار ميكروبي مقايسه ب. عصاره آبي و اتانولي بره موم تاييد نمود

در تمامي تيمارها حكايت از تاثير گذار بودن مواد آنتي 
باكتريال استفاده شده در كاهش از حد مجاز بار باكتريايي 

يك از تيمارها به سهم خود براي   كه در اين بين هرداشت
 اما در ميان تيمارهاي موجود تيمار .كاهش اين بار سهيم بودند

 با تاثير گذاري بيشتر به اتانولي بره موم% 7حاوي عصاره 
در رسيدن به هدف كاهش بار ميكروبي  عنوان سرآمد تيمارها

% 3آبي، % 5آبي، % 7اتانولي، % 3اتانولي، % 5 پس از آن نيز .بود
شاخص هاي . شتندهاي بعدي تاثيرگذاري قرار دا آبي در رتبه

ارزيابي حسي شامل بافت، رنگ، بو و پذيرش كلي تاثيرگذاري 
 . تاييد نمودره اتانولي را نسبت به عصاره آبيبيشتر عصا

                                                            
1. Frangos 
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بره موم داراي الكلي توان گفت عصاره  ميدر مجموع بنابراين 
  .بودخاصيت آنتي باكتريايي بهتري نسبت به عصاره آبي آن 
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Propolis is similar to beeswax and it is production bumble bee. This study was evaluated the effect of 
different concentrations of the water and ethanolic extracts from Iranian propolis (WEP and EEP) on 
microbiological and sensory parameters of Silver crap fillets stored at 4°C during 9 days. Analysis of 
chemical compounds of of the extracts by GC/MS were also identified presence of  high phenolic and 
flavonoid compounds including caffeic acid, tectochrysin, aceacetin, chrysin, pinostrobin, 
pinobanksin-3-acetate, galangin-3-methyl ester and pinocembrin chalcone. The WEP and EEP were 
revealed efficient against the spoilage microorganisms including:  total plate counts, psychrotrophic 
populations, lactic acid bacteria; and eventually Staphylococcus aureus. There was significant 
difference in growth of bacteria between samples treated with WEP or EEP; and control samples 
(p<0.05) within 1 to 9 days of storage. Inhibitory effects were respectively 7%EEP>5%EEP>3% 
EEP>7%WEP>5%WEP>3% WEP within 1 to 9 days of storage. In all treatments, PTCs counts were 
higher 7 log CFU/g after the 6 day; as well as TPCs, LAB, and S. aureus population after the 9 day. 
Also, sensory evaluation was shown more improvement on sensory properties (color, odor, texture 
and overall acceptability) treated samples with the ethanolic extract of Iranian propolis than to its 
water extract. 
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