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 1397دیبهشت ارتاریخ پذیرش:                                                     1396آذر تاریخ دریافت: 

 

  چكیده
های میکروبی و   بر روی ویژگی درصد( 1) لاکتات و سدیمدرصد(  1/0)این تحقیق با هدف بررسی تاثیر نایسین 

 CO2(، 1بندی معمولی )تیمار بستهر اصلاح شده با چهار ترکیب بندی با اتمسف  در بستهای   نقره   برگر کپور نمونه 432شیمیاییبیو

50% + O2 5% +N2 45%  (،2)تیمار CO2 45% + N2 55%  ( و 3)تیمارCO2 55% + N2 45%  ( در روزهای 4)تیمار
 شامل د بررسیموربیوشیمیایی و با سه تکرار در دمای یخچال مورد بررسی قرار گرفت. پارامترهای  15و  12، 9، 6، 3صفر، 

pH ،TVB-N )بازهای نیتروژنی فرار(،TBA  (وریک یتیوباربیت)اسید ،PV )شاخص پراکسید( ،FFA  )اسیدهای چرب آزاد(
اکسیدکربن و نیتروژن و کاهش سطح اکسیژن میزان   بودند. نتایج نشان داد با افزایش سطح دی( کل های زنده  )باکتری TVCو 

 داری  اختلاف معنی 4و  3 انتهای دوره بین تیمارهایدر  FFAو TVB-N ، PV میزان. می یابدایش های بیوشیمیایی افز  شاخص
 Log CFU/gاز حد مجاز ) پانزدهمدر روز  4 (. همچنین بار میکروبی در تمام تیمارها به جز تیمارp>05/0) نداشت وجود

 1روز ماندگاری بیشتر نسبت به تیمار  ششر مربوط به تیمار چهارم با بهترین تیمانتایج میکروبی نشان داد که ( عبور کرد. 107
 بود.

 
 نیسینا لاکتات، میسد ،MAP یبند  بسته ،ای  نقره کپور برگر ی:دیکل لغات
 
 

 

 نویسنده مسئول*
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 مقدمه
 های شیمیایی،  داده که استفاده از نگهدارنده  تحقیقات نشان

جمله سرطان  طولانی مدت دارای عوارض متعددی از در
های   نگهدارنده که امروزه مصرف برخی از بوده بطوری

شیمیایی منسوخ گشته و یا به مقدار بسیار پائین مورد 
های افزایش رفع این   راه گیرند. یكی از  می استفاده قرار
نها های بیولوژیک بوده که نه ت  نگهدارنده استفاده از نقیصه،

 دارای عوارض جانبی نیستند بلكه باعث بهبود بو، طعم و
نیز  زمان ماندگاری محصول را مزه ماده غذایی شده و

یكی از  (.1394زاده،   دهند )صفری و یعقوب  افزایش می
پپتیدی   پلیکه  باشد  می های طبیعی نایسین  نگهدارنده

های   های خاص از باکتری  است که توسط سویه
مانع رشد  و گردد  کتوکوکو  در طول تممیر ایااد میلا

)شاملو و  گردد  های گرم مثبت می  بسیاری از باکتری
های   لاکتات سدیم از دیگر نگهدارنده(. 1390همكاران، 

میكروب   باشد که به عنوان یک آنتی  مواد غذایی می
مواد  شناخته شده و عاملی جهت جلوگیری از آلودگی

زمان  (.1387غذایی به شمار می رود )حبیبی پور و بیات، 
های آنزیمی   با ارزیابی شدت واکنش آبزیانماندگاری 

های مولد فساد   میكروارگانیسمدرجه حرارت و تعداد و نوع 
یكی از عوامل افزایش زمان ماندگاری  شوند.  تعیین می

شاملو و ) های بسته بندی مناسب است  استفاده از روش
فناوری بسته بندی یک روش حفاظت  (.1390همكاران، 

نامطلوب مانند میكروبی، از محصولات در برابر اثرات 
باشد   های فیزیكی ناشی از محیط می  شیمیایی و فعالیت

که باعث به عقب افتادن فساد و گسترش ماندگاری و 
 بندی است  نگهداری کیفیت ماده غذایی موجود در بسته

(Masniyum, 2011.) های بسته بندی   یكی از انواع روش
است. در این نوع  MAPاستفاده از اتمسفر اصلاح شده یا 

اکسیدکربن، ازت و   بندی ترکیب گازی معین )دی  بسته
شود و باعث   اکسیژن( جایگزین هوا در بسته بندی می

افزایش ماندگاری در مقایسه با نگهداری در معرض هوا 
(. مطالعات متعددی بر روی Han et al., 2017)شود   می

های غذایی   بندی مواد غذایی و نگهدارنده  بهبود بسته

 توان به  ها می  صورت گرفته است، از جمله این پژوهش
بررسی اثر ( 1393شاملو و همكاران ) پژوهش
کمان   رنگین  آلای  ماهی قزل  فیله باکتریایی نایسین بر  آنتی
 پژوهش ،بندی شده با روش اتمسفر اصلاح شده  بسته

( بر روی بررسی اثر ترکیبی 1394صفری و یعقوب زاده )
نایسین و استات سدیم بر افزایش زمان ماندگاری 

( Onchorhynchus mykissکمان )  رنگین  الای  قزل
اثر نمک ( 2011و همكاران ) Kashiriتحقیق  ،خالی  شكم

ی، تات سیترات را بر خواص فیزیكسدیم استات و لاک
در  (Acipenser percicus)شیمیایی و حسی فیله 
و  Schelegueda پژوهش وذخیره سازی یمچال 

ضدمیكروبی و سی اثر ترکیبی رر( ب2016همكاران )
آرژانتینی    روی کیفیت برگر هیک  MAPبندی  بسته
(Brassica oleracea اشاره کرد. با توجه به مطالب ذکر )

اطلاعات در مورد محصولات دریایی مانند  و نبود شده
، هدف از این تحقیق بررسی سه عامل فیش برگر
بر  MAPبندی   لاکتات و بسته  نایسین، سدیمنگهدارنده 
ای   نقره   کپور ماندگاری برگرافزایش 

(Hypophthalmichthys molitrix)  باشد.  می 
 

 کار  روشمواد و 
 ای از استمر پرورش ماهیان گرمابی  ماهی کپور نقره

گردید. پس از قطع  صید ماتمع آزادگان استان خوزستان
احشا شستشوی آنها چندین بار صورت سر و تملیه امعا و 

 گیر از  گرفت. گوشت ماهی با استفاده از دستگاه استموان
 باپوست و استموان جدا شد. برای کاهش بو و طعم 

 4:1درصد سرد شده و به نسبت 3/0محلول آب نمک 
)چهار قسمت آب و یک قسمت ماهی( شستشو گردید. 

 3با دستگاه چرخ گوشت با منافذی به قطر ماهی گوشت 
(، درصد 75)آرد ماهی ) متر چرخ و سایر ترکیبات  میلی

 1/0(، پودر سیر )درصد6) (، پیازدرصد 5/6پودر نان )
(، پودر لیمو درصد 25/3(، خمیر گوجه فرنگی )درصد
 2(، آلبومین )درصد 5/1(، نمک و فلفل )درصد15/0)

با دقت توسط درصد(  5/0) (، روغندرصد 5(، سویا )درصد
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و به ترازو وزن شده و در دستگاه مملوط کن قرار داده 
دستگاه سپس با استفاده از  گوشت ماهی اضافه شدند.

 8 متر و قطر  قالب زنی دستی به ضمامت یک سانتی
اتیلن در   های پلی  متر برگرها تهیه و درون کیسه  سانتی
 15 بندی و در دمای یمچال به مدت  بسته تایی 4قطعات 

(. نایسین Khanipour et al., 2013) روز نگهداری شدند
 02/0در اسید کلریدریک  (، امریكاServaدرصد ) 5/2]

میكرومتر فیلتر و با آب با  45/0نرمال حل و توسط فیلتر 
و سدیم لاکتات  مملوط شد(گرم بر کیلوگرم  1/0غلظت 
، Merckسدیم لاکتات شرکت  w/vدرصد 1)محلول 
به برگرها اضافه و  (1394)صفری و یعقوب زاده،  [آلمان(
 A300/16بندی )  برگر به کمک دستگاه بسته سپس

،Multivacبندی گردید:   با چهار تیمار زیر بسته ن(، آلما
اکسیدکربن،   درصد دی 50 (،1)تیمار بندی معمولی  بسته
 55(، 2)تیماردرصد اکسیژن  5درصد نیتروژن و  45

 55( و 3)تیماراکسیدکربن   درصد دی 45درصد نیتروژن و 
( 4)تیمار درصد نیتروژن 45اکسیدکربن و   درصد دی

   نمونه 432 .(Silbande et al., 2018) بندی شدند  بسته
بار  3و با  15، 12، 9، 6، 3، 0روز یكبار در روزهای  3 هر
برای اناام  روز در دمای یمچال 15به مدت  تكرار
مورد تازیه و تحلیل میكروبی های شیمیایی و   آزمایش

 .قرار گرفتند
 

 (Total Viable Countها )  شمارش کلی باکتری
های از محیط کشت   باکتری کلی شمارش به منظور
 استفاده شد. (Trypti Soy Agarسوی آگار )تریپتیک 

لیتر از   میلی 45گرم از نمونه برگر، با  5برای این منظور 
های   محلول سرم فیزیولوژی مملوط و همگن شده و رقت

لیتر از هر رقت برای کشت   میلی 1مورد نیاز تهیه شد. 
ها به   پلتمحیط پلیت کانت آگار قرار گرفت. ها در   باکتری
گراد نگهداری شدند.   درجه سانتی 27روز در دمای  2مدت 
)استاندارد  اعلام شد Log CFU/gبه صورت    مارشش

  (.1380، 2325شماره 
 

 شیمیایی های زمایشآ
یک از  گرم از هر5برای این منظور مقدار : pHسناش 
لیتر آب   میلی 45ده نمودن به همراه ها پس از آما  نمونه
لیتری توسط همزن برقی به   میلی 250در یک بشر  مقطر

متر   pH ها با دستگاه   نمونه pHطور کامل هموژن گردید و 
 .گیری شد  اندازه  613Metrohmدیایتالی مدل 

گیری این   برای اندازه :(Peroxide Value) پراکسید
. عدد ( استفاده شد1994) Pearsonپارامتر از روش 

والان پراکسید برای هزار گرم   اکی  پراکسید بر حسب میلی
   محاسبه شد. (1)رابطه و بر اسا   ماده چرب

 

                  (1رابطۀ )

: (Tiobarbituric acid) وریک اسیدیگیری تیوباربیت  اندازه
وریک اسید از روش یگیری شاخص تیوباربیت  ندازهبرای ا
Egan ( استفاده شد. در این روش از 1997و همكاران )

( و طول HACH, DR/2000,USAاسپكتوفتومتر )مدل 
گرم مالون   میلینانومتر استفاده شد. مقدار  537موج 

گیری   اندازه( 2رابطۀ )از آلدئید در هر کیلوگرم از گوشت 
  .شد
 

                         (2رابطۀ )

 Total Volatile Basic) بازهای نیتروژنی فرار

Nitrogen) :گیری مواد ازته فرار از دستگاه   به منظور اندازه
استفاده  AOAC (2002)و مطابق روش  کلدال اتوماتیک

ب مواد ازته فرار بر حس( 3رابطۀ )استفاده از  شد و با
 .گرم گوشت محاسبه گردید 100گرم در   میلی
 

  (3رابطۀ )
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 :(Free Fatty Acidگیری اسیدهای چرب آزاد )  اندازه
 ارمقدا بگرم نمونه  20حدود  آزاد یسیدهاا سناش جهت
 داده رعبو صافی کاغذ ازو  طمملو نهمز در مرفوکلر کافی
ارلن مایر  یک به هشد فصا لمحلو از لیتر  میلی 25 شد.
 آنلیتر الكل خنثی به   میلی 25لیتری منتقل و   میلی 250

زاد به وسیله محلول آسپس اسیدهای چرب  اضافه گردید.
 نرمال در برابر معرف فنل فتالئین خنثی شدند. 1/0سود 
اسید  درصد بر حسباسا  میزان مصرفی سود نرمال  بر

 Eganیری شد )گ  اندازه( 4و با استفاده از رابطه )اولئیک 

et al., 1997.)  

                             (4رابطۀ )

 
 ها   تجزیه و تحلیل داده

برای مقایسه  طرفهدو ها با آنالیز واریانس   زمایشآتمام 
مورد تازیه و   SPSS 20.0ها توسط نرم افزار   میانگین

دن بودن یا نبو   دار  جهت تعیین معنی تحلیل قرار گرفتند.
ای   زمون چند دامنهآاختلافات بین میانگین صفات از 
 5دار   ها در سطح معنی  دانكن استفاده شد. تمام مقایسه
جداول به کمک نرم  درصد مورد ارزیابی قرار گرفت.

 رسم شدند.  EXCEL 2010افزار
 

 نتایج

 با ای  کپور نقره   برگر pH، (1 طبق نتایج حاصله )جدول
 در یک تیمار بین روزهای ممتلفلاکتات  نایسین و سدیم
  (.p>05/0) دار بود  ثر معنیابدون روندی افزایشی و 

 معمولی وبندی   ای در بسته  برگر کپور نقره PVمقادیر 
داری را در طول   روند افزایشی معنیاتمسفر اصلاح شده 

. (2)جدول  (>05/0p) دهد  میدوره مورد بررسی نشان 
کمترین مقدار این پارامتر در روز صفر و بالاترین مقدار با 

بندی معمولی به روز   به تیمار بستهنسبت دار   اختلاف معنی
آلدئید در   گرم مالون دی  میلی 01/5±08/0تعلق ) 12

، 15مقدار این پارامتر در روز  (.>05/0p) ( داشتکیلوگرم
 نشان داد. 12ر مقایسه با روز روند کاهشی را د

برگر  TBA، تاثیر نایسین و سدیم لاکتات بر 3 جدولدر 
اتمسفر اصلاح شده  معمولی و بندی  ای در بسته  کپور نقره

روند افزایشی در تمامی تیمارها قابل نشان داده شده است. 
ترین مقدار بالاتیمار مورد مطالعه،  4در مشاهده بود. 

TBA  کمترین مقدار این پارامتر در روز صفرو  15در روز 
 دار  معنی   با اختلاف  TBAمقدار کمترین گیری شد.  اندازه
 تعلق داشت 4به تیمار بندی معمولی   به تیمار بستهنسبت 

(05/0p<.) 
در تمامی تیمارهای آزمایش  FFAمیزان ، 4مطابق جدول 
و  (کئیاولدرصد 17/4±01/0)بیشترین  15شده در روز 

های   را نشان داد و بین زمان مقداردر روز صفر کمترین 
ممتلف آزمایش در همه تیمارها از نظر آماری اختلاف 

 (. 4)جدول  ( >05/0pدار مشاهده شد )  معنی
برگر  TVB-Nتاثیر نایسین و سدیم لاکتات بر های   ادهد

اتمسفر اصلاح شده  بندی معمولی و  بستهنقره ای در   کپور
روند افزایشی را در تمام تیمارهای مورد ، 5 جدولدر 

در برگر کپور  TVB-Nمیزان . دهد  میبررسی نشان 
ی دار  ای در کلیه تیمارها در زمان صفر تفاوت معنی  نقره

با Co2 55%+N2 45% ( 4تیمار )و  (p>05/0)نداشت 
( گرم 100گرم ازت در   میلی 75/46±63/0مقدار )

با  TVB-Nو بالاترین مقدار کمترین مقدار را نشان داد 
 15بندی معمولی به روز   دار به تیمار بسته  اختلاف معنی

 ( تعلق داشتگرم 100گرم ازت در   میلی 95/1±38/57)
(05/0p<.)  

تاثیر تحت  ای  برگر کپور نقره TVC میزان ،6 جدول مطابق
اتمسفر  معمولی وبندی   نایسین و سدیم لاکتات در بسته

ها روندی افزایشی و معنی دار   در تمامی نمونهاصلاح شده 
بدون اختلاف  (. کمترین مقدار این پارامتر>05/0p)داشت
بین تیمارهای مورد بررسی بدون ( p>05/0)دار   معنی

در روز صفر و بالاترین مقدار با اختلاف دار   اختلاف معنی
تعلق  15به روز  دار به تیمار بسته بندی معمولی  معنی
(Log CFU/g45/0±65/8داشت ) (05/0p<.)  
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 MAPبندی   برگر کپور نقره ای در بسته pHتاثیر نایسین و سدیم لاکتات بر  :1جدول 
Table 1: Effect of Nisin and Sodium lactate on pH of burger Silver Carp in MAP packaging. 

 روز     

 تیمار   

 15 12 9 6 3 صفر

 بندی معمولی  بسته

 (1)تیمار 

Aa 07/0±05/6 Ab 02/0±14/6 Ac02/0±21/6 Ad 03/0±30/6 Ae 02/0±50/6 Af 02/0±60/6 

CO2 50% + O2 5% + N2 45%  
 (2)تیمار

Aa 05/0±09/6 Aa 01/0±14/6 Ab03/0±21/6 Ac 05/0±35/6 Ad 02/0±46/6 Ae 04/0±61/6 

CO2 45% + N2 55% 
 (3)تیمار

Aa 02/0±08/6 Aab 05/0±12/6 Ab02/0±19/6 Ac 04/0±31/6 Ad 04/0±47/6 Ae 01/0±60/6 

CO2 55% + N2 45% 
 (4)تیمار

Aa 01/0±08/6 Ab 03/0±12/6 Ab02/0±17/6 Ac 05/0±26/6 Ad 01/0±49/6 Ae 04/0±59/6 

 (p<05/0) ر بین تیمارهای ممتلف استبزرگ نشان دهنده تفاوت معنی داف حرو

 (p<05/0) استدر هر تیمار ممتلف  روزهایحروف کوچک نشان دهنده تفاوت معنی دار بین 
 

 

 MAPای در بسته بندی   در برگر کپور نقره PVتاثیر نایسین و سدیم لاکتات بر پارامتر  :2جدول 
Table 2: Effect of Nisin and Sodium lactate on PV of burger Silver Carp in MAP packaging. 

 روز     

 تیمار   

 15 12 9 6 3 صفر

 بندی معمولی  بسته

 (1)تیمار 

Aa07/0±84/0 Cb06/0±20/2 Bc23/0±41/3 Bd18/0±04/4 Be 06/0±40/5 Bf 08/0±01/5 

CO2 50% + O2 5% + N2 45% 
 (2)تیمار

Aa03/0±84/0 BCb08/0±06/2 Bc33/0±21/3 Bd17/0±15/4 Be 18/0±03/5 Be 06/0±02/5 

CO2 45% + N2 55% 
 (3)تیمار

Aa01/0±84/0 Bb08/0±90/1 Bc31/0±97/2 Bd25/0±89/3 Ae 13/0±38/4 Af 17/0±10/4 

CO2 55% + N2 45% 
 (4)تیمار

Aa03/0±85/0 Ab07/0±51/1 Ac04/0±18/2 Ad13/0±99/2 Ae29/0±22/4 Af14/0±90/3 

 (p<05/0) عنی دار بین تیمارهای ممتلف استبزرگ نشان دهنده تفاوت مف حرو

 (p<05/0) استدر هر تیمار ممتلف  روزهایحروف کوچک نشان دهنده تفاوت معنی دار بین 
 

 MAPبندی   ای در بسته  در برگر کپور نقرهTBA تاثیر نایسین و سدیم لاکتات بر پارامتر :3جدول 
Table 3: Effect of Nisin and Sodium lactate on TBA of burger Silver Carp in MAP packaging. 

 روز     

 تیمار   

 15 12 9 6 3 صفر

 بندی معمولی  بسته

 (1)تیمار 

Aa001/0±56/0 Bb01/0±99/0 Cc04/0 ±80/1 Bd04/0±61/2 Be 04/0±30/3 Cf 05/0±28/4 

CO2 50% + O2 5% + N2 45% 
 (2)تیمار

Aa 01/0±56/0 ABb02/0±98/0 BCc05/0±71/1 Bd11/0±59/2 Be 12/0±34/3 Cf 05/0±20/4 

CO2 45% + N2 55% 
 (3)تیمار

Aa002/0±56/0 Ab01/0±96/0 ABc11/0±44/1 Ad20/0±05/2 Ae 13/0±42/2 Bf 11/0±55/3 

CO2 55% + N2 45% 
 (4)تیمار

Aa003/0±56/0 Ab01/0±96/0 Ac03/0±38/1 Ad06/0±82/1 Ae 11/0±24/2 Af 02/0±88/2 

 (p<05/0ان دهنده تفاوت معنی دار بین تیمارهای ممتلف است )بزرگ نشف حرو

 (p<05/0است )در هر تیمار ممتلف  روزهایحروف کوچک نشان دهنده تفاوت معنی دار بین 
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 MAPای در بسته بندی   در برگر کپور نقره FFAتاثیر نایسین و سدیم لاکتات بر پارامتر  :4جدول 
Table 4: Effect of Nisin and Sodium lactate on FFA of burger Silver Carp in MAP packaging. 

 روز     

 تیمار  

 15 12 9 6 3 صفر

 بندی معمولی  بسته

 (1)تیمار

Aa14/0±54/0 Bb02/0±94/0 Bc08/0±55/1 Bd03/0±41/2 Ae 03/0±17/3 Af 01/0±17/4 

CO2 50% + O2 5% + N2 45% 
 (2)تیمار

Aa03/0±40/0 Bb05/0±90/0 Bc04/0±47/1 Bd11/0±30/2 Ae 02/0±15/3 Af 03/0±09/4 

CO2 45% + N2 55% 
 (3)تیمار

Aa03/0±40/0 Ab10/0±72/0 Ac03/0±14/1 Ad09/0±48/1 Be 09/0±02/2 Bf 25/0±90/2 

CO2 55% + N2 45% 
 (4)تیمار

Aa08/0±40/0 Ab06/0±63/0 Ac02/0±19/1 Ad07/0±34/1 Be05/0±96/1 Bf07/0±66/2 

 (p<05/0رگ نشان دهنده تفاوت معنی دار بین تیمارهای ممتلف است )بزف حرو

 (p<05/0است )در هر تیمار ممتلف  روزهایحروف کوچک نشان دهنده تفاوت معنی دار بین 

 

 MAPنقره ای در بسته بندی    کپور   در برگر TVB-Nتاثیر نایسین و سدیم لاکتات بر پارامتر  :5جدول
Table 5. Effect of Nisin and Sodium lactate on TVB-N of burger Silver Carp in MAP packaging. 

 روز  

 تیمار  

 15 12 9 6 3 صفر

 بندی معمولی  بسته

 (1)تیمار 

Aa49/0±74/10 Ab26/0±95/15 Bc59/0±75/23 Bd21/0±16/26 Be36/0±00/48 Af95/1±38/57 

CO2 50%+O2 5%+ N2 45% 
 (2)تیمار

Aa20/0±56/10 Ab35/0±10/15 Ac24/0±52/22 Bd19/0±06/26 Be45/1±76/47 Af62/1±74/54 

CO2 45%+N2 55% 
 (3)تیمار

Aa25/0±58/10 Bb46/0±79/12 Ac60/0±06/21 Ad71/0±07/25 Ae21/1±98/39 Bf6/0±31/47 

CO2 55%+N2 45% 
 (4)تیمار

Aa16/0±95/10 Bb28/0±17/12 Ac09/1±36/20 Ac80/0±67/23 Ad12/1±56/36 Be63/0±75/46 

 (p<05/0بزرگ نشان دهنده تفاوت معنی دار بین تیمارهای ممتلف است )ف حرو

 (p<05/0است )در هر تیمار ممتلف  روزهایحروف کوچک نشان دهنده تفاوت معنی دار بین 

 

 MAPبندی   کپور نقره ای در بسته  در برگر TVCتاثیر نایسین و سدیم لاکتات بر پارامتر  :6جدول 
Table 6: Effect of Nisin and Sodium  lactate on TVC of burger Silver Carp  in MAP packaging. 

 روز     

 تیمار  

 15 12 9 6 3 صفر

 بندی معمولی  بسته

 (1)تیمار 

Aa 70/0± 90/1 Cb70/0±98/4 Bb75/0±70/5 Cb25/0±85/5 Cc45/0±50/7 Bd45/0±65/8 

CO2 50% + O2 5% + N2 45% 
 (2)تیمار

Aa20/0±70/1 BCb25/0±15/4 Bc25/0±35/5 Bd35/0±75/6 Cd40/0±10/7 Be 20/0±10/8 

CO2 45% + N2 55% 
 (3)تیمار

Aa70/0±80/1 Bb05/0±25/3 Bc45/0±25/5 Bc45/0±95/5 Bc50/0±00/6 Bd15/0±65/7 

CO2 55% + N2 45% 
 (4)تیمار

Aa20/0±50/1 Ab25/0±55/2 Ac55/0±15/3 Ac90/0±50/3 Ac25/0±75/3 Ad50/0±90/4 

 (p<05/0بزرگ نشان دهنده تفاوت معنی دار بین تیمارهای ممتلف است )ف حرو

 .(p<05/0است )در هر تیمار ممتلف  روزهایحروف کوچک نشان دهنده تفاوت معنی دار بین 
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  بحث 
هیدروپراکسیدها محصول اولیه اکسیداسیون بوده به 

با استفاده از  ها  چربیهمین خاطر اکسیداسیون اولیه 
 Lin and) شود  گیری میزان پراکسید ارزیابی می  اندازه

Lin, 2004.) ایشی در این تحقیق، روند افزPV  12تا روز 
به روند کاهشی  15به  12ادامه داشت اما این روند از روز 

 تیمارهای نهمدر تمام تیمارها تبدیل شد که تا روز 
،  CO2 50% + O2 5% + N2 45%بندی معمولی،  بسته

CO2 45% + N2 55%  بدون اختلاف معنی دار با یكدیگر
PV  بالاتری را نسبت به تیمارCO2 55% + N2 45% 

 + CO2 45%دو تیمار  15و  12نشان دادند. اما در روز 

N2 55%  وCO2 55% + N2 45%  عدد کمترین
را نشان دادند. در مرحله اول اکسیداسیون، به  پراکسید

واسطه اتصال اکسیژن به باند دوگانه اسیدهای چرب 
 ,Lin and Lin) گیرند  غیراشباع، پراکسایدها شكل می

کند که ترکیباتی   هیدروپراکسید میو تولید  (2004
با توجه به  (.Al-Bulushi et al., 2005) ناپایدار هستند

 CO2 55%و  CO2 45% + N2 55%اینكه در دو تیمار 

+ N2 45% فاقد اکسیژن بوده و به  هگازهای استفاده شد
های   باکتریاز رشد  که اکسیدکربن  دلیل سطح بالای دی

تر بودن عدد   کند، پایین  وگیری میجل هوازی  هوازی و بی
که  CO2 55% + N2 45%پراکسید بمصوص در تیمار 

بالاترین  را دارد، قابل توجیه است. CO2سطح بالاتری از 
بندی اتمسفر تغییر یافته تا   اکسیدکربن در بسته  سطح دی

(. Silbande et al., 2018درصد گزارش شده است ) 50
بندی   ( در تحقیقی بر روی بسته1392جلیلی و همكاران )

ای عنوان کردند   با اتمسفر اصلاح شده بر روی کپور نقره
بندی در اتمسفر اصلاح   که عدد پراکسید در سیستم بسته

بندی   روز نگهداری نسبت به سیستم بسته 16شده بعد از 
وریک اسید در کیلوگرم یتگرم تیوباربی 51/2معمولی )

های تحقیق حاضر و   ود، که با یافتهنمونه( بسیار کمتر ب
بندی معمولی و اتمسفر اصلاح شده   مقایسه بین بسته

میزان پراکسید تیمار مطالعه حاضر،  4در  خوانی دارد.  هم
 کاهش نشان داد که احتمالاً 12نسبت به روز  15در روز 

های ثانویه اکسیداسیون و تولید آلدهیدها،   به دلیل واکنش
 Vidya) باشد  ها و ترکیبات فرار حاصل از آن می  کربونیل

and Srikar, 1996 .) Huss (1995)  در بررسی کمی و
کیفی تغییرات ایااد شده گوشت تازه ماهی با گذشت 

 10-20میزان قابل قبول پراکسید که  دکرزمان عنوان 
چربی تعیین شده  گرم اکسید بر کیلوگرم  والان  اکی  میلی

است، که عدد بدست آمده در تمام تیمارها و تمام دوره از 
تر بود. اکسیداسیون چربی از   حد استاندارد ذکر شده پایین

 Guillen) شدن طعم و مزه است  عوامل اساسی نامطلوب

and Ruiz, 2004.)  با توجه به کاهش سطحPV  که
منظور ارزیابی درجه های اولیه است، به   ناشی از واکنش

 ازسناش وضعیت اکسیداسیون  وها   اکسیداسیون چربی
شود،   استفاده می اسید وریکیتیوباربیت یا TBA شاخص

زیرا این پارامتر مقادیر محصولات ثانویه اکسیداسیون را 
 ,.Kostaki et alهستند )تر   دهند و دقیق  نشان می

2009 .)pH ارهای ممتلف ای در تیم  برگر کپور نقره
روندی افزایشی را با گذشت زمان نشان داد، همچنین 

این پارامتر  ت کرد کهبثادر تیمارهای ممتلف  pHمقایسه 
داری بین تیمارها در طول دوره نگهداری   اختلاف معنی

توان با تولید   نشان نداد. افزایش این پارامتر را می
پروتئولیتیک  های  های آزاد به دلیل عملكرد آنزیم  آمین

 ,Hedayatifard and Aroujalian) مرتبط دانست

در فیله ماهی به عنوان شاخص  pHحد مااز  . (2010
 ,Lin and Lin) تعیین شده است 7فساد کمتر از 

نتایج نشان داد در تمام تیمارها و در طول دوره  (.2004
و   Siahر محدوده مطلوب قرار داشت.مقدار این پارامتر د

Ariff (2007)  بندی در اتمسفر   تاثیر بستهدر بررسی
درصد( و سوربات  N2 20درصد و  CO2 80شده )  اصلاح

عنوان  .Epinephelus spماهی هامور پتاسیم بر روی 
در  ،روز اول در تمام دوره 3به غیر از کاهش در کردند، 

 مشاهده نشد. pHایش تیمار اتمسفر اصلاح شده افز
، روند افزایشی از روز صفر نگهداری تا روز TBAدر مورد 

مشاهده شد. این روند افزایشی به دلیل افزایش آهن  15
از محصولات حاصل از شكست ید ئآلدآزاد و تولید 
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Debevere (1997 )و  Boskou .هیدروپراکسیدها است
یل مت  در تحقیقی که به منظور کاهش سطح تری

اتمسفر تغییر بندی   اکسید در ماهی کاد در بسته  آمین
، مملوطی از گازها را که شامل بیش از نداناام داد یافته
را باشد، به عنوان بهترین  اکسیدکربن  دی درصد 60

ها به   آمین  متیل  ترکیب گازی برای جلوگیری از تولید تری
 .ندفی کردعنوان محصولات اکسیداسیون در فیله کاد معر

TBA  مورد آزمایش  بین سه تیمار سومدر روزهای صفر و
دو  ششمدار نداشت، اما از روز   اختلاف معنی به جز شاهد
 CO2 50% + O2 5% + N2بندی معمولی و   تیمار بسته

دیگر  بالاتری را در مقایسه با دو تیمار TBAسطح  45%
رین کمت CO255% + N245%ها   نشان دادند. در بررسی

، با 15را داشت، که در طول دوره به جز روز  TBAسطح 
دار نداشت.   اختلاف معنی CO2 45% + N2 55% تیمار
چرب با   حاصل واکنش اولیه اسیدهایید ئآلد  دی  مالون

ترین سطح را   ینیاکسیژن پا با توجه به اینكه اکسیژن است
پایین بودن  ،شتدا CO2 45% + N2 55%در تیمار 
بالا بودن دلیل  از طرفی .دادرا نشان  TBAسطح عدد 

 CO2  و بندی معمولی  در دو تیمار بستهرا  TBAعدد 

50% + O2 5% + N2 45%  که دارای بالاترین سطح
  Ariff (2007)و   Siahکند.  می تائیداکسیژن هستند را، 

ه و سوربات در تحقیقی که بر روی تاثیر اتمسفر تغییریافت
ماهی هامور پتاسیم بر روی نگهداری فیله 

.(Epinephelus sp اناام دادند، اکسیژن را عامل مهمی )
عنوان کردند و نتایج آنها بالاترین  TBAدر افزایش سطح 

سطح این شاخص را در تیماری با بسته بندی معمولی 
اتمسفر خوانی دارد.   نشان داد که با نتایج تحقیق حاضر هم

بالا، مانع از فساد اتولیتیک در گوشت شده و  CO2رای دا
اندازد. با   با طولانی کردن فاز تاخیری فساد را به تاخیر می

برای تاثیر بازدارندگی  CO2توجه به اینكه حداقل غلظت 
و با ( Masniyum, 2011) درصد است 30تا  20بین 

 کربن در  اکسید  توجه به اینكه در تحقیق حاضر سطح دی
 55و  45هستند،  TBAدو تیمار که دارای کمترین سطح 

از  توان نتیاه بدست آمده را توجیه کرد.  ، میبودهدرصد 

شاخصی برای ارزیابی سطح  TBAآناایی که 
در محصولات مشتق شده تندشدگی اکسیداسیون چربی و 
گرم   میلی 3-4شود، مقدار بالاتر از   از ماهیان محسوب می

لدئید در کیلوگرم کیفیت پایین محصول را آ   مالون در
در دو  .(Mahmoudzadeh et al., 2010) دهد  نشان می

 CO250% + O25% + Nو  تیمار بسته بندی معمولی

 CO2 45 % + N2 55%و در دو تیمار  12از روز  245%
از حد  TBAمیزان  15در روز  CO2 55% + N2 45%و 

ولیز استر اسیدهای حاصل هیدر FFA استاندارد عبور کرد.
 های لیپاز و فسفولیپاز است  چرب گلیسرول به وسیله آنزیم

(Pacheco-Aguilar et al., 2000.)  در مطالعه حاضر
، نیز با گذشت زمان روند افزایشی را داشت و FFAپارامتر 
 CO2 45 % + N2و  % CO2 55 % + N2 45دو تیمار 

را  FFAسطح  ترین  همانند سایر پارامترها پائین % 55
 تحقیقدر  (2004و همكاران ) Arashisarنشان دادند. 

بندی در   و بسته شده اصلاحبر روی تاثیر اتمسفر خود 
آلای   بر روی بار میكروبی و شیمیایی فیله قزل ءخلا
کمان عنوان کردند، زمانی که اکسیژن بمشی از   رنگین

به  گازهای موجود در اتمسفر اصلاح شده باشد، تندشدن
( PUFAهای چرب غیراشباع )  دلیل اکسیداسیون اسید

در مقایسه  FFAیک مشكل اصلی است و به دلیل اینكه 
گلیسرید و   های چربی بزرگتر نظیر تری  با مولكول
 ,.Manju et al) شود  پید سریعتر اکسید مییفسفول

بندی عامل بسیار مضری   حضور اکسیژن در بسته (،2007
ود، که چنین امری در تحقیق حاضر نیز ش  محسوب می

تشكیل شده نیز  FFAدیده شده است. علاوه بر این، 
کسیژناز به ترکیبات فرار با طعم امحض تولید، توسط لیپو
 کاهششود که خود عامل مهمی در   نامطبوع شكسته می

 (.Hamilton, 2009) شود  ماندگاری محصول محسوب می
ست که مواد ازته فرار در تحقیقات ممتلف بیان شده ا

آمین و آمونیاک را   متیل  آمین، تری  آمین، دی میتل  متیل
گیرند که به دلیل فساد میكروبی و فعالیت   در بر می

در مورد  (.Han et al., 2017) آیند  آنزیمی به وجود می
TVB-N روند افزایش در تمام طول دوره نگهداری ،
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داری   اختلاف معنی 9و  6، 3و در روزهای صفر،  مشاهده
 CO2 50%، تیمارهای 15و  12در روزهای  .مشاهده نشد

+ O2 5 % + N2 45 % بدون  بندی معمولی  و بسته
بالاتری داشتند، ولی  TVB-Nدار با یكدیگر   اختلاف معنی
 CO255 % + N2 45و  % CO2 45 % +N2 55دو تیمار 

کمتری را  TVB-Nدار با یكدیگر   بدون اختلاف معنی %
سی اثر رر( در ب2017و همكاران ) Han داشتند.
های فیله سالمون اقیانو  اطلس تحت تاثیر   شاخص

نشان دادند که در تمامی  نایسین و اتمسفر اصلاح شده،
تیمارها، میزان مواد ازته فرار روند افزایش داشته ولی از 

 گرم 100گرم در   میلی 30-40حد مااز 
(Mahmoudzadeh et al., 2010) اما در  ،عبور نكرد

از حد مااز بیان شده  12روز  ازتیمار  4تحقیق حاضر هر 
شاخص مناسبی برای ارزیابی  TVB-N .عبور کردند

به دلیل فعالیت  TVB-Nباشد. مقدار   تازگی ماهی می
 یابد  های داخلی افزایش می  های عامل فساد و آنزیم  باکتری

(Kostaki et al., 2009.)  با توجه به اینكه حضور سطح
عاملی برای رشد کمتر باکتری و حضور  CO2بالایی از 

عاملی برای افزایش بار میكروبی محسوب  O2مقادیر بالای 
و  Campus شود، نتایج بدست آمده قابل توجیه است.  می

بندی در   که بر روی بسته( در تحقیقی 2010همكاران )
 Sparus) دریایی  یله سیماتمسفر اصلاح شده بر روی ف

aurata ،بندی   عنوان کردند بسته( اناام دادندMAP  با
درصد نیتروژن به دلیل  40ن و رباکسیدک  درصد دی 60

نداشتن اکسیژن بهترین تیمار برای حفظ کیفیت فیله 
که با نتایج این تحقیق در مورد ، سیم دریایی است

 CO2 55 % + N2و  % CO2 45 % + N2 55تیمارهای 

و همكاران  Soccolخوانی دارد. همچنین   هم % 45
شده و   ( در تحقیقی که بر روی تاثیر اتمسفر اصلاح2005)

بر روی فیله تیلاپیا اناام دادند،  ءبندی در خلا  بسته
بندی شده در اتمسفر   در فیله بسته TVB-Nکاهش سطح 

الای مرتبط با درصد ب آن رااصلاح شده را نشان دادند و 
های تحقیق حاضر   کربن دانستند، که مشابه یافته  اکسید  دی

قابل  TVCهمچنین این نتایج با توجه به روند است. 

، به طور عمده در اثر تازیه TVB-Nزیرا  ،توجیه است
، بار TVCدر مورد  شود.  باکتریایی گوشت ماهی ایااد می

اد، اما میكروبی با گذشت زمان روندی افزایشی را نشان د
 % CO2 55 % + N2 45کمترین بار میكروبی در تیمار 

مشاهده شد و سایر تیمارها بار میكروبی نزدیكی به هم 
کربن، مهمترین گاز مورد استفاده در   اکسید  داشتند. دی
ها و   است، زیرا این گاز بر روی باکتری MAPسیستم 
درجه  ها دارای تاثیرات ممرب است و حتی زمانی که  قارچ

تواند در آب و چربی حل   حرارت پایین باشد، این گاز می
ها به غلظت   شود و در نتیاه میزان رشد میكروارگانیسم

که با نتیاه  (Lin and Lin, 2004) این گاز وابسته است
(، 2006و همكاران ) Torrieriخوانی دارد.   بدست آمده هم

شده بر روی  در تحقیقی بر روی تاثیر اتمسفر اصلاح
اعلام کردند که مملوط   Dicentrarchus labraxفیله
بهترین نتیاه را در  CO2درصد  60و  O2درصد  40
داشته و با کاهش سطح اکسیژن و  فوقبندی ماهی   بسته

کربن بار میكروبی کاهش یافته   اکسید  افزایش سطح دی
و Campus  .های تحقیق حاضر است  ، که مشابه یافتهاست

(، بهترین ترکیب گازی برای جلوگیری از 2011همكاران )
ها و نگهداری طولانی مدت فیله سیم دریایی   رشد باکتری
معرفی کردند  N2درصد  40و  CO2درصد  60را ترکیب 

در تحقیق  Co2 55% + N2 45%که با توجه به نتیاه 
نی خوا  توان گفت نتایج دو تحقیق با یكدیگر هم  حاضر، می

دارد. جهت تكمیل این موضوع، این مشاهده مطابق با 
باشد که نسبت   نتایج حاصل از تحقیقات سایر محققین می

ترین عامل   کربن در بسته را به عنوان مهم  اکسید  اولیه دی
ها در اتمسفر اصلاح شده   بازدارنده رشد میكروارگانیسم

 (.Devlieghere et al., 1998) معرفی کردند
معیت میكروبی گوشت ماهی به دلیل عوامل ج

ها بیشتر از حد   محدودکننده حاصل از رشد خود باکتری
Log CFU/g 8 یابد. لذا استاندارد ماموع بار   افزایش نمی
 de) تعیین شده است Log CFU/g 7میكروبی 

Quadros et al., 2015 )بندی   که در دو تیمار بسته
 12از روز  % Co2 50 % + O2 5 % + N2 45و  معمولی
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 + % Co2 55و % Co2 45 % + N2 55و در دو تیمار 

N2 45 %  میزان  ماازاز حد  15در روزTVC عبور کرد. 
Fagan  وGormley (2004با استفاده از بسته )   بندی
MAP (60  درصدCO2  درصد  40وN2 مدت نگهداری )

 4نگهداری شده در دمای  زدایی و  فیله ماهی سالمون یخ
روز( در مقایسه با  7روز ) 2راد را به مدت گ    درجه سانتی

گیری   روز( افزایش دادند و نتیاه 5بندی حاوی هوا )  بسته
تاثیر اندکی بر روی افزایش  MAPبندی   کردند که بسته

های فساد میكروبی ماهی سالمون دارد     ماندگاری و شاخص
تفاوت زیادی با  بندی معمولی  د تیمار بستهو عنوان کردن

تیمارهای فاقد اکسیژن از نظر ماندگاری نداشت و نتایج 
مشابه بود و دلیل این امر را کیفیت ماده اولیه از  تقریباً

سازی و یا   نظر بار میكروبی، شرایط بهداشتی فرآیند آماده
  عنوان کردند.حمل و نقل و نگهداری 

 4یق نتیاه گیری می شود که تیمار از اناام این تحق
توانست تا روز پانزدهم بارمیكروبی را پایین تر از حد مااز 

روز  6( 1)تیمار نگه دارد و نسبت به تیمار شاهد 
مطالعه کاربرد  ایننتایج  ماندگاری فیله ها را افزایش دهد.

موثر بسته بندی اتمسفر اصلاح شده در گوشت آبزیان و 
شتری نسبت به سایر گوشت که فساد بیفرآورده های آنها 

   را نشان داد. ، ها دارند
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Abstract  

The aims of this study were to investigate the effects of Nisin and Sodium lactate on the 

microbial and chemical properties of Silver Carp (Hypophthalmichthys molitrix) burger in 

modified atmosphere packaging  andconsisted of four treatments conventional packaging 

(Treatment 1), CO2 50% + O2 5% + N2 45% (treatment 2), CO2 55% + N2 45 % (Treatment 3) 

and CO2 55% + N2 45% (Treatment 4). Samples were assayed  on the 0, 3, 6, 9, 12 and 15 

days with three replications during the refrigerator storage at 4°C. The parameters were 

microbial load (TVC, pH, TVB-N, TVBA, PV, FFA), and the results showed that with 

increasing levels of Carbon dioxide and Nitrogen and decreasing Oxygen levels, the amount 

of biochemical indices (TVB-N, TBA, PV, FFA) increased. The TVB-N, PV and FFA in CO2 

45% + N2 55% (Treatment 3) and CO2 55% + N2 45% (Treatment 4) did not show significant 

difference (p>0.05). Also, the microbial load in all treatments except treatment CO2 55% + N2 

45% passed through the limit, 10
7
 Log CFU/g on day 15. Microbial results showed that the 

treatment 4 was the best and the shelf life of this treatment was 6 days more than treatment 1. 
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