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 چکیده

اثر  پژوهش حاضر ،رویناز ا .رودشمار میه باز جمله گوشت آبریان  ،غذایی ادمو نگهداری های مناسبروشیکی از ی پرتوده

ماهی  ایی فیلهیهای شیمویژگیبر را مرزنجوش  عصاره حاویریحان  پوشش خوارکی صمغ دانه و پرتودهی همزمان استفاده

 صمغ خوراکی دانه ریحان %2تمامی تیمارها با ، ماهیان فیله پس از تهیه. دکنمیبررسی ( Acipenser nudiventris)شیپ 

 .قرار گرفتندکیلوگری اشعه گاما  4و  3 دهی شده و آنگاه در معرض دوزهایپوشش مرزنجوش عصاره %4و  2های غلظتو  

های از نظر برخی از شاخصپنج روز  در فواصل معیننگهداری و روز  25به مدت  گراد سانتی درجه 4سپس در دمای ها نمونه

کمتر از  ،شدهپرتودهی تیمارهایدر  TVB-Nو  pHمیزان تغییرات نتایج نشان داد که  .شدندارزیابی  کیفیت/فسادشیمیایی 

 %2 شده بادهیپوششترتیب برای شاهد و تیمار بهآنها  تغییراتمیزان ای که کمترین و بیشترین ونهگبه ،ستتیمارها دیگر

در تیمارهای حاوی  WHCمیزان . (>05/0p) شدگزارش  کیلوگری اشعه 4 حاویو مرزنجوش  عصاره %4 و ریحان غ دانهصم

با صمغ شده دهی پوششتیمار  .(>05/0p) دادتیمارها نشان  دیگرکاهش بیشتری را نسبت به کیلوگری(  4)دوز بالای اشعه 

 دستبهنتایج توجه به  با. (>05/0p)بود  تیمارهادیگر نسبت به  TBA دارای کمترین (نشده پرتودهیو  عصارهبدون )شاهد: 

تواند ضمن جوش میی مرزنعصارهو  ریحان صمغ دانهتوام  استفاده .یافتافزایش  نیز اکسایشبا افزایش میزان اشعه،  ،آمده

 هافیلهو ماندگاری ت ارگانولپتیک باعث افزایش کیفی، اکسایشی عامل هاوردهآفر ،پرتودهی و درنتیجهمورد نیاز  کاهش دوز

 صمغ دانه %4و  2 به همراه اشعه کیلوگری 3دوز  دهد کههای شیمیایی این مطالعه نشان مینتایج حاصل از بررسی. شود

 .شودیت فیله ماهی شیپ موثر واقع تواند در جهت افزایش سلامتی و کیفجوش میمرزن عصاره وریحان 

 

 ، کیفیت ماهی، اشعه گاما، تغییرات ارگانولپتیک، مرزنجوش، ماهی شیپ حانصمغ دانه ریکلمات کلیدی: 

 

 k.ziyaei@ut.ac.ir  نویسنده مسئول: *

 

 

 

mailto:k.ziyaei@ut.ac.ir


 54 ( /  1397تغذیه آبزیان )سال چهارم، شماره دوم، پاییز و زمستان 

 مقدمه

جمله ( از Acipenser nudiventrisماهی شیپ )

 قدمت چند صد میلیون سالهاز  که است آبزیان کم نظیر

ک بر ـر ژوراسیــبه عصش آن ـپیدای و است وردارـبرخ

منبع با ارزش غذایی )گوشت و خاویار(  این ماهی .گرددمی

که  از آنجا (.1387)صفری و همکاران،  دروشمار میه ب

های حاصل از آنها وردهآمحصولات دریایی و فراین امروزه 

رسند، لازم مناطقی دور از محل تولید به فروش می در

زاده )حسن ری این محصولات افزایش یابداست که ماندگا

ی دریایی به واسطه ماهیت . غذاها(1390 ،و همکاران

 مواد غذایی دیگر، در مقایسه با خود شیمیایی

ها دو چربی اکسایش. بروز فساد میکروبی و ندفسادپذیرتر

عامل شایع در زمینه افت کیفی این محصولات در زمان 

 (.Aubourg et al. 2002روند )نگهداری به شمار می

برای حفظ ایی مختلفی یفیزیکی و شیمهای از روشامروزه 

شامل استفاده از سرما،  کنند کهاستفاده می این محصولات

(، دود Pan et al. 2017انجماد، حرارت، خشک کردن )

زاده دادن، فشار هیدرواستاتیک بالا، اسیدی کردن )حسن

اصلاح شده و  بندی با اتمسفر(، بسته1390و همکاران، 

. پرتودهی یکی از است( Lv et al. 2011پرتودهی )

های نگهداری مواد غذایی است که استفاده از آن روش

پیشنهاد  1896حفظ مواد غذایی اولین بار در سال  برای

غذا و کیفیت ایمنی  دهندهافزایشعامل  . این روش،شد

کند و به حفظ مواد مغذی موجود در غذا کمک می است

(Brewer, 2004 .)طبق مصوبه FDA ، میزان قابل

قبول پرتو برای مواد غذایی که هم قابل مصرف باشد و هم 

( kGyگری )کیلو 10 ،بر ایمنی و کیفیت غذا موثر باشد

رغم به استفاده از پرتودهی. (Borsa et al. 2004) است

 برخیباعث افزایش مدت ماندگاری،  بر روی اثرات مثبت

د که شومی غذایی پتیک نامطلوب در موادتغییرات ارگانول

 و استهای آزاد و ترکیبات فرار شامل تشکیل رادیکال

آمینه  اسیدهایها و تولید منجر به شکستن پروتئین

تغییر رنگ و  ،نهایت ها و دراکسیداسیون چربی ،دارگوگرد

و  Kanatt(. Brewer, 2004د )شوغذایی می طعم ماده

کردند که پرتودهی گوشت مرغ، گزارش ( 2005)همکاران 

 کیلوگری و 3بوقلمون، گاو، گوسفند و خوک به میزان 

باعث  ،ضمن کاهش بار میکروبی ،یخچالدر نگهداری 

ها نمونه تمامدر  TBAچربی و شاخص  اکسایشافزایش 

کاهش این اثرات  برای(. Kanatt et al. 2005) شد

 یگردمراه ـی به هـپرتوده همزماناستفاده  ،نامطلوب

 انواع خصوصهب ،هاایشـضداکساده از ـها، مانند استفروش

حفظ  ،نتیجه باعث کاهش دوز پرتودهی و درآنها طبیعی 

  .شودمیکیفیت ارگانولپتیک گوشت در حد مطلوب 

های خوراکی طبیعی مختلف و استفاده از پوشش خیراًا

محصولات گیاهی در گوشت، به عنوان موادی با خاصیت 

 واقع شدهضد میکروبی طبیعی مورد توجه  و ضداکسایش

 ،های خوراکیپوشش(. 1390زاده و همکاران، است )حسن

ای نازک از پلیمرهای طبیعی هستند که به روش لایه

زنی به طور مستقیم در کردن یا برس افشانهوری، غوطه

ای شوند. تاکنون از طیف گستردهسطح غذا به کار برده می

استه و مشتقات آن، نش مانندریدی ساکااز ترکیبات پلی

 و کیتوزانعربی، کاراجینان، آگار، زانتان،  صمغ سلولز،

های ها و پوششبه عنوان فیلم صمغ دانه ریحان

 Vasconez et)ه دپذیر خوراکی استفاده شتخریبستزی

al. 2009 گزارش  در این زمینه مطالعات بسیاری نیز( و

ثیر پوشش ضد أ(، ت1391. اجاق و همکاران )استشده 

ماندگاری اسانس دارچین را بر  میکروبی کیتوزان حاوی

 در یخچالشده نگهداری کمان رنگینآلای ماهی قزل

اسانس دارچین و  ،آنها و طبق گزارش کردندبررسی 

ای در کاهش قابل ملاحظه افزاییهمتوزان اثر پوشش کی

 ،همچنین ها و بهبود خواص حسی داشت ومیزان باکتری

داری میزان بازهای ازته فرار را این دو ترکیب به طور معنی

همکاران،  دار کاهش داد )اجاق وهای پوششدر نمونه

1391.)  

 ،و مصوب آندوزهای مختلف در استفاده از پرتودهی 

تغییرات نامطلوب باعث ، ریزموجوداتنابودی  علاوه بر

 . اینشودمیمانند گوشت  ،در مواد غذاییارگانولپتیک 

های آزاد الـو رادیکتغییرات شامل تولید ترکیبات فرار 

ها و چربی و شکستن پروتئین اکسایشکه منجر به  است

د. به شوهای نامطلوب میمـتولید رنگ، بو و طع نهایتاً

کاهش دوز  برایپژوهش حاضر منظور کاهش این اثرات، 

های پوششمانند  ،ی حفاظتیهاروش دیگراز ، پرتودهی

استفاده شده است. این دانه ریحان  خصوصهخوراکی ب

ترین یکی از پرمصرف ،پذیری بالابه دلیل قابلیت فیلم دانه

 .شودمیبندی غذایی محسوب مرها در صنایع بستهبیوپلی

عصاره مانند  ،های گیاهیعصارهدر این مطالعه،  ،همچنین

 تا شداستفاده  ضداکسایش به عنوان یک مادهجوش، مرزن

ای گامی موثر در جهت بهبود کیفیت تغذیه ها،روشبا این 



 و همکاران( شاه حسینی) یخچال در نگهداری دورۀ طی شیپ ماهی فیله شیمیایی هایویژگی بر ریحان دانه خوراکی پوشش و گاما اشعه ثیرأت/    55

شته گوشت آبزیان بردا خصوصهبی گوشتی هافرآورده

 .شود

 

 هامواد و روش

 سازی ماهیانآماده

 3500 ± 350 ماهیان شیپ پرورشی )با میانگین وزنی

ای آبزیان پژوهشکده گرم( از مرکز تحقیقات هسته

 فرآوری آبزیان ای تهیه و به آزمایشگاهکشاورزی هسته

ز . پس اشدنددانشکده منابع طبیعی دانشگاه تهران منتقل 

 شامل سرزنی، ،شستشو با آب تمیز، مراحل اولیه فرآوری

سازی ماهیان، در حضور کنی و فیلهتخلیه شکمی، پوست

با  های تهیه شدهفیله ،. سپسشدمقادیر کافی از یخ انجام 

ی عایق حاوی هادر جعبه ،گرم 100 ± 10میانگین وزنی

دهی اعمال تیمارهای مشخص پرتودهی و پوشش برای ،یخ

 .دشدنهای مربوطه منتقل هبه آزمایشگا ،با صمغ مورد نظر

 

 دهیمحلول پوشش تهیه

دهی از طریق انحلال مقادیر مناسب از محلول پوشش

تهیه  (%4و  2) و عصاره مرزنجوش (%2) صمغ دانه ریحان

صمغ  دهی، ابتداشـول پوشـازی محلـسآماده برای .شد

و  (2016و همکاران ) Khazaeiریحان با روش  دانه

( 1390مرزنجوش نیز به روش کاظمی و همکاران ) عصاره

 هایپذیری پوششبه منظور افزایش انعطاف .شدتهیه 

به  گرم بر لیتر( 5/3) خوراکی، مقدار مناسب از گلیسرول

 10افه و به مدت اض ،های فوقکننده به محلولعنوان نرم

ها در هر یک از دهی، نمونهپوشش برای. شددقیقه مخلوط 

طور جداگانه، به مدت بههای تهیه شده، هر کدام محلول

شدن و خشکبه منظور  ،ور شده و سپسثانیه غوطه 20

 4دقیقه در دمای  30دهی، به مدت تکمیل فرآیند پوشش

زمان  تگراد قرار گرفتند. پس از طی مددرجه سانتی

دار های زیپداگانه در کیسهـطور جبهها نمونه ،مذکور

روز در یخچال )دمای  16و به مدت  ،بندیاتیلنی بستهپلی

 .شدندنگهداری  گراد(درجه سانتی 4

 

 سازی تیمارهاآماده

هــا در داخــل   دهـی، نمونـه  پس از  تکمیل فرآیند پوشش

 بـرای  درجه سـانتی گـراد(،   4یخچـال قابـل حمل )دمای 

ان انرژی اتمی ایران حمل پرتودهی با اشعه گامـا بـه سازم

 دســتگاه پرتــودهی مــدل    همحفظـ ـدر داخــل  و شدند 

Gamma Cell 220 ســـاخت کانـــادا تحـــت تـــأثیر ،

. گرفتنـد کیلـــوگری قـرار    4و  3پرتوهـای گامـا بــا دوز  

ــدازه  ــرای ان ــو  ب ــزان پرت ــری می ـــده از   یگی ـــذب ش ج

. پـس از  شـد نــین ترانســـفر اســـتفاده   دزیمترهــای آلا

داخـل   درپرتو داده شده بـا اشـعه گامـا     نمونه 4 پرتودهی

بــه آزمایشـــگاه فــرآوری آبزیــان )قابــل حمــل(  یخچـــال

روز در یخچال )دمـای   25دانشگاه تهران منتقل و به مدت 

نگهـداری   . طـی دوره ندشـد نگهداری  گراد(درجه سانتی 4

یت و مـدت مانـدگاری تیمارهـای    بررسی کیف برایمذکور، 

 هایآزمایش، 25و  20، 15، 10، 5، 1مختلف، در روزهای 

 .  شدها انجام بر روی نمونهشیمیایی 

 

 .نوع و میزان پوشش، عصاره و پرتو در تیمارهای مورد مطالعه 1جدول 

 نوع تیمار تیمار

 1تیمار 
 2 تیمار
 3 تیمار
 4 تیمار
 5 تیمار
 6 تیمار

 ترل(فیله خام )کن

 بدون عصاره مرزنجوش درصد صفرصمغ دانه ریحان( با عصاره  %2فیله پوشش دهی شده )

 کیلوگری 3و پرتودهی  %2مرزنجوش صمغ دانه ریحان( با عصاره  %2فیله پوشش دهی شده )

 کیلوگری 3و پرتودهی  %4مرزنجوش صمغ دانه ریحان( با عصاره  %2فیله پوشش دهی شده )

 کیلوگری 4و پرتودهی  %2 مرزنجوش صمغ دانه ریحان( با عصاره %2فیله پوشش دهی شده )

 کیلوگری 4و پرتودهی   %4 مرزنجوش صمغ دانه ریحان( با عصاره %2فیله پوشش دهی شده )
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 pHاندازه گیری 

pH    گوشت با استفاده از قرار دادن الکترود دستگاهpH 

میگو در آب مقطر )با نسبت  همگن شدهمتر در بافت 

 (. 1387زاده کانی، اصغر)( اندازه گیری شد 1:9

 

 (TBAیک اسید )روتتیو باربی سنجش میزان

 8گرم نمونه با  2ابتدا  TBAسنجش شاخص  برای

 ،. سپسهمگن شد %4لیتر اسید پرکلریدریک میلی

رار قتاریک  محفظهدقیقه در  30به مدت  همگنهای نمونه

 محفظهها از نمونه ،داده شدند. پس از طی زمان مذکور

 5خارج و با استفاده از کاغذ صافی صاف شدند. سپس 

تر از محلول لیمیلی 5لیتر از محلول صاف شده و میلی

های آزمایش تیوباربیتوریک به لوله معرف اسید  02/0%

 95مام آبی حدقیقه در  30به مدت  شده ودار منتقل درب

ها لولهس از سرد شدن . پندگراد قرار داده شددرجه سانتی

در دمای محیط، مقدار جذب محلول حاصل از هر یک از 

قدار منانومتر خوانده شد و  530 طول موج ها درنمونه

 ارش شددئید در کیلوگرم نمونه گزآلدیمالونگرم میلی

(Chatzikyriakidou & Katsanidis, 2012.) 

 

 (TVB-Nگیری ترکیبات نیتروژنی فرار )اندازه

 8مونه با گرم ن 2حدود  TVB-N گیریاندازه برای

 همگن  مخلوط و به خوبی TCA 4%لیتر محلول میلی

 30به مدت  ،دست آمدههب همگنمحلول  ،. سپسشد

 ،سانتریفیوژ شد. پس از آن rpm 4000دقیقه با سرعت 

میلی  2به همراه  وجدا  روییلیتر از محلول میلی 2مقدار 

 ر لایه خارجیلیتر محلول کربنات پتاسیم  فوق اشباع د

لیتر معرف میلی 2و  TVB-N آزمایشظرف مخصوص 

ته )معرف متیل رد و بروموکروزول( در لایه داخلی آن ریخ

 3شد و پس از بستن درب، ظرف حاوی نمونه به مدت 

 ساعت بر روی دستگاه شیکر )در دمای محیط( قرار گرفت.

محلول موجود در تیتره کردن  ،پس از طی زمان مذکور

 01/0خلی ظرف با استفاده از اسید کلریدریک لایه دا

ر تغیی مشاهدهتا زمان  ه کردن. عمل تیتردش انجامنرمال 

 ،رنگ محلول مذکور از سبز به صورتی ادامه یافت. سپس

ر ل زیرمومقدار ترکیبات نیتروژنی فرار نمونه با استفاده از ف

 (:Rawdkuen et al. 2010محاسبه شد )
TVB-N (mgN/ 100 g sample) = [14 (N)(A-

B)(V)(100)]/ M 

 براینرمالیته اسید کلریدریک مصرفی  N، بالادر فرمول 

لیتر( حجم )میلی به ترتیب A,Bها، نمونه ه کردنتیتر

نمونه و حجم اسید مصرفی  ه کردنتیتر برایاسید مصرفی 

حجم فاز  V، لیتر()میلی نمونه کنترل ه کردنتیتر برای

وزن اولیه  Mو لیتر( )میلییفیوژ مایع  نمونه پس از سانتر

 .استنمونه بر حسب گرم 

 

 (WHCظرفیت نگهداری آب )

این قطعه بین دو  .شدها جدا گرمی از نمونه 2یک قطعه 

وزن نمونه به اضافه وزن کاغذ  داده شد.فی قرار کاغذ صا

دقیقه توسط وزنه  5گیری شد. سپس نمونه به مدت اندازه

داری آب و ظرفیت نگه گرفتفشار قرار  زیرکیلویی  دو

 .Jafarpour et al) له زیر محاسبه شددمطابق معا

2008:) 

 WHC( =1 –)آب تراوش شده×  100

 

 آنالیز آماری

اسمیرنوف -فوگروها توسط آزمون کولمکلیه داده

های . بعد از تحقق دو شرط اصلی آزمونشدندسنجی نرمال

و نرمال  پارامتریک تجزیه واریانس )همگن بودن واریانس

(، از آزمون تجزیه واریانس Zar, 1999ها( )بودن داده

 -Two( و دو طرفه )One-Way ANOVAیک طرفه )

Way ANOVA برای مقایسه واریانس بین تیمارها و )

دار بین تیمارها بررسی وجود یا عدم وجود اختلاف معنی

افزار آماری تحت ویندوز ( با کمک نرم%5)در سطح اعتماد 

SPSS رسم نمودارها نیز با استفاده از  .شدفاده است

 .انجام شد  Excelافزارنرم

 

 نتایج 
pH 
 روز 25تیمارهای مختلف طی دوره   pHنمایانگر 1 شکل

 pH . در روز نخست آزمون،استنگهداری در یخچال 

متغیر بود که با  45/6الی  33/6تیمارها بین مقادیر 

فزایش یافت داری این شاخص اطور معنیه ب ،گذشت زمان

(05/0p< روند این افزایش در تیمارهای .)نسبت  ،2و  1

در  ،ین ترتیبه ا(. ب>05/0pتر بود  )تیمارها سریع دیگربه 

به تیمار pH (8/7 )ترین میزان پایان زمان نگهداری، بیش

 .داشتتعلق  6به تیمار  (7/6)رین میزان آن تو کم 1
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طی دوره نگهداری جوش و اشعه گاما در عصاره مرزندهی شده با ماهی شیپ پوششهای در فیله pHتغییرات  میزان 1 شکل

صمغ و  %2پوشش داده حاوی  فیله  T3: ؛عصاره بدونو  صمغ %2فیله پوشش داده با   T2:؛فیله شاهد T1:) در یخچال

فیله پوشش  T5: ؛رتوپ کیلوگری 3 و عصارهصمغ و  % 4 و 2فیله پوشش داده شده حاوی   T4:کیلوگری پرتو 3 و عصاره

 .(کیلوگری پرتو 4 و صمغ و عصاره % 4 و 2 فیله پوشش داده شده با T6: کیلوگری پرتو 4 و صمغ و عصاره % 2ه شده با ددا

 

 (TBA) یک اسیدتورتیوباربی

تیمارهـای مختلـف بـر    TBA میزان شـاخص   2 شکلدر 

در کیلوگرم گوشـت ارائـه    آلدئیددیمالونگرم حسب میلی

قابـل مشـاهده اسـت، میـزان      شکلت. چنانچه در شده اس

شاخص مذکور در کلیه تیمارها همگـام بـا افـزایش مـدت     

داری افــزایش پیــدا کــرد زمــان نگهــداری بــه طــور معنــی

(05/0p<  در طـول دوره .)نگهـداری در یخچـال،    هروز 25

ترین رونــد تغییــرات ایــن شــاخص در تیمــار شــاهد  بیشــ

گـرم در  میلی 37/0قدار ین ترتیب که از مه امشاهده شد. ب

گرم در پایـان دوره   میلی 51/4به حدود  ،نگهداری اولروز 

تیمارهـای   تمـام اختلاف موجود بین  ،رسید. از سوی دیگر

از نظـر آمـاری    6 و 4دو تیمـار   یاسـتثنا آزمون بـه   مورد

 (.>05/0pدار بود )معنی

 

 
اما در طی دوره جوش و اشعه گعصاره مرزنی شده با دههای ماهی شیپ پوششدر فیله TBAتغییرات  میزان 2 شکل

 (.ارائه شده است 1شکل توصیف مربوط به تیمارها در ) نگهداری در یخچال

 

 (TVB-Nترکیبات نیتروژنی فرار )

تیمارهـای مختلـف    TVB-Nنتایج حاصل از اندازه گیری 

ارائـه   3 شـکل در  ،نگهداری در یخچـال  هروز 25طی دوره 

هـا، گذشـت زمـان    نتایج تحلیـل داده  اساس شده است. بر

( این شاخص >05/0pدار )موجب افزایش تدریجی و معنی

تیمارها شد. اختلاف مشاهده شده در زمینـه ایـن    تمامدر 

دو  یاسـتثنا بـه   ،آزمون تیمارهای مورد تمامشاخص، بین 

 5و  3)نسـبت بـه یکـدیگر( و نیـز تیمارهـای       6 و 4تیمار 

(. >05/0pدار بود )آماری معنی )نسبت به یکدیگر(، از نظر
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ترین میـزان افـزایش شـاخص    بیش ،در طول دوره نگهداری

TVB-N  تــرین میــزان تغییــرات آن در و کم 1در تیمــار

 مشاهده شد. 6تیمار 

 

 
در طی دوره  جوش و اشعه گاماعصاره مرزندهی شده با های ماهی شیپ پوششدر فیله TVB-Nتغییرات  میزان 3 شکل

 (.ارائه شده است 1شکل توصیف مربوط به تیمارها در ) ر یخچالنگهداری د

 

 (WHCظرفیت نگهداری آب )

بیانگر درصد ظرفیت نگهداری آب تیمارهای  4 شکل

. استمختلف، طی بازه زمانی نگهداری در یخچال 

 ،قابل مشاهده است، با گذشت زمانشکل در  همانطور که

تیمارها  تمامنگهداری  داری در میزان ظرفیتکاهش معنی

 2و  1این روند نزولی در تیمارهای  مشاهده شد.

(. اختلاف >05/0pتیمارها بود ) دیگرتر از محسوس

تیمارهای  تماممشاهده شده در زمینه این شاخص، بین 

)نسبت به  6 و 4دو تیمار  یاستثنامورد آزمون به 

یگر(، از نظر )نسبت به یکد 5و  3یکدیگر( و نیز تیمارهای 

(. تا پایان زمان نگهداری، >05/0p) دار بودمعنی آماری

هداری آب به بیشترین و کمترین مقدار افت ظرفیت نگ

 مشاهده شد. 4و  1در تیمارهای  ،ترتیب

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

جوش و اشعه گاما در طی دوره عصاره مرزندهی شده با های ماهی شیپ پوششدر فیله WHCمیزان تغییرات  4 شکل

 (.ارائه شده است 1شکل توصیف مربوط به تیمارها در ) لنگهداری در یخچا

 

 

 

 

 

 



 و همکاران( شاه حسینی) یخچال در رینگهدا دورۀ طی شیپ ماهی فیله شیمیایی هایویژگی بر ریحان دانه خوراکی پوشش و گاما اشعه تاثیر/    59

 بحث

گری در بسیاری از کیلو 10پرتودهی مواد غذایی تا حدود 

 .وری غذاهای تجاری پذیرفته شده استآکشورها برای فر

 زیادی وجود دارد که نشان مدارک منتشر شده ،همچنین

مدت این روش در افزایش  العادهوقفتوانایی  دهنده

ل فساد ـریق کاهش عوامـماندگاری گوشت ماهی از ط

د. با وجود این، پرتودهی دارای اثرات منفی مانند شومی

 ،نتیجه ی پروتئین و درو تجزیه اکسایشافزایش عوامل 

. از استپسندی محصولات گوشتی کاهش کیفیت و بازار

های حفاظتی مانند روش حاضرپژوهش در  رو،همین 

حفظ  برایهای گیاهی ها و عصارهاستفاده از پوشش

. با توجه به نتایج حاصل شدکیفیت گوشت آبزیان استفاده 

روز اول  5در  pHمیزان ها، از تجزیه و تحلیل داده

تواند می pHکاهش یافت. این کاهش جزئی  ،نگهداری

کتیک در آن ناشی از تجزیه گلیکوژن بافت و ایجاد اسید لا

 میزان ،25تا روز  ،بعد از آن .(Fan et al. 2008باشد )

در تیمارهای  ،و این روند بود یافزایش ،pH تغییرات

کیلوگری  3)حاوی  4تیمار  خصوصه ، بپرتودهی شده

. دیگر تیمارها بودعصاره مرزنجوش( کمتر از  %4اشعه و 

دست آمده از هببا نتایج  ،نتایج حاصل از این پژوهش

( مطابقت دارد. آنها 2007و همکاران ) Riebroy مطالعه

-Som روز اول نگهداری  15طول  گزارش کردند که در

fug وری شده حاصل از خرچنگ( آ)محصولات فر

افزایش  ،25کاهش و بعد از آن تا روز  pHپرتودهی شده، 

طی دوره نگهداری در   pHروند صعودی میزان یابد.می

 ،ه دلیل رشد باکتری و در نتیجهب ممکن است ،این مطالعه

تولید بازهای فرار مانند آمونیاک و تری متیل آمین باشد 

های درونی ها و آنزیمهای آنزیمی باکتریکه در اثر فعالیت

. شودغذایی ایجاد می بر ترکیبات پروتئینی موجود در ماده

تیمار  TBAمقدار شاخص  ،در مطالعه حاضر

 دیگرریحان نسبت به شده با صمغ دانه دهیپوشش

( که >05/0p) ا در طول دوره نگهداری کمتر بودتیماره

کار رفته در کاهش ه بیانگر تاثیر مثبت پوشش ب ،این امر

 دیگر، عبارته اسیدهای چرب فیله است. ب اکسایشیفساد 

عنوان یک مانع فیزیکی بین فیله و ه پوشش مذکور ب

مانع از نفوذ  ،بین ترتیه اط پیرامون آن عمل کرده و بمحی

اسیدهای چرب در  ایشیاکسیژن و کاهش روند فساد اکس

مقدار شاخص  ،در دوزهای بالاتر پرتو ،فیله شد. همچنین

TBA عصاره های بالاتر در غلظت ،بالاتر و در مقابل

بیانگر  ،تر بود. این نتایجمیزان این شاخص کم ،مرزنجوش

-دیمالون تولیدمیزان افزایش  بردهی ثیر مستقیم پرتوأت

قابل  TBAمیزان . استماهی شیپ  هایآلدئید در فیله

-مالونگرم میلی 3کمتر از  ،برای محصولات گوشتیقبول 

با  .(Riebroy et al. 2007) استآلدئید بر کیلوگرم دی

کیلوگری تا  4با میزان های پرتودهی شده نمونه این، وجود

قابل  20( تا روز T2)تیمار پرتودهی نشده و  15روز 

با نتایج  ،نتایج حاصل از این پژوهش .هستندمصرف 

بر ( مطابقت دارد. 2017و همکاران ) Bu مطالعهحاصل از 

اولیه در گوشت ماهی تن  TBAمیزان  ،طبق گزارش آنها

ای که به گونه ،به میزان دوز آن بستگی دارد ،شدهپرتودهی

کیلوگری و کمترین میزان  5برای دوز  TBAبیشترین 

 ،همچنین کیلوگری بود. 3و  1ای دوزهای آن بر

Riebroy ( نشان دادند که پرتودهی 2007و همکاران )

حاصل از  Som-fugدر  TBAباعث افزایش میزان 

نتایج . می شودنگهداری  هروز 25خرچنگ در طول مدت 

حاکی از تحقیقات انجام شده بر روی گیاه مرزنجوش نیز 

اری از بسی .استقابل توجه آن  ضداکسایشیعملکرد 

این گیاه را در ارتباط مستقیم با  ضداکسایشیمحققان آثار 

از جمله  ،آنمیزان ترکیبات فنلی و فلاونوئیدی موجود در 

دانند. ترکیبات مذکور به صورت تیمول و کارواکرول می

و از این می کنند موثری به عنوان دهنده هیدروژن عمل 

ند )میرزایی و شوهای آزاد میموجب مهار رادیکال ،طریق

های آزاد و حمله رادیکال ،(. ترکیبات فنلی1390همکاران، 

د و نکنبه چربی را خنثی می 2Fe+های فلزی مانند یون

و  Buشوند. نتایج مطالعه چربی می اکسایشمانع از 

 عصاره هاینیز نشان داد که تیمار( 2017) همکاران

 TBAتربچه، به دلیل وجود ترکیبات فنلی، میزان 

 Bu) ندداشت شدهدهیپرتو های تیماربه کمتری نسبت 

et al. 2017.) 

( یکـــی از TVB-Nمیـــزان بازهـــای نیتروژنـــی فـــرار )

های تشخیص تازگی ماهی است که دامنه وسـیعی  شاخص

 آمـین، دی متیـل  آمونیـاک، متیـل   ماننـد  ،از ترکیبات فرار

 شود که عمـدتاً آمین و غیره را شامل میمتیل آمین، تری 

 Rodriguezشوند )های میکروبی تولید میاثر فعالیتدر 

et al. 2008ـ  دسـت آمـده در ایـن    ه (. با توجه به نتایج ب

طــور ه بــ TVB-N، میــزان شــاخص  حاضــر مطالعــه

ه ب بودند،زمان و دوز پرتودهی  عاملثر از دو أداری متمعنی

ین ترتیب که با افزایش زمان نگهداری، میزان این شاخص ا
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داری افـزایش  به طور معنی بررسیهای مورد تیمار تمامدر 

ولی سرعت افزایش ایـن شـاخص در تمـام تیمارهـا      ،یافت

ــود ــ ،یکســان نب داری در تیمارهــای طــور معنــیه بلکــه ب

 -)دارای پوشـش  2و  1پرتودهی شده نسبت بـه دو تیمـار   

پرتودهی نشده(، کندتر بود. این امر بیانگر عملکـرد مثبـت   

کنتـرل تغییـر ماهیـت پروتئینـی      کار رفته دره دوز پرتو ب

ــت آن   ــظ کیفی ــرآورده و حف ــایج اســتف و  Mendes. نت

کمتـر بـودن میـزان     دهنـده نشـان ( نیـز  2005همکـاران ) 

TVB-N   ماهی ماکرل پرتودهی شده در مقایسه با مـاهی

 ،نی(. همچنMendes et al. 2005پرتودهی نشده بود )

هنـدی  ( بعد از پرتودهی میگوی 1387معینی و همکاران )

 ندکیلوگری( گزارش کرد 5، و 5/2، 1در دوزهای مختلف )

تــدریج در طــی دوره نگهــداری بــه TVB-Nکــه میــزان 

-میزان آن کـاهش مـی   ،و با افزایش دوز پرتودهی ،افزایش

هـای هیدروکسـیل موجـود در    گـروه  ،یابد. از سـوی دیگـر  

و از  اتصال می یابندها با پپتیدها و پروتئین ،ترکیبات فنلی

ترکیبـات فنلـی نیـز     حـاوی های گیاهی عصاره ،طریق این

ند شــوهــا تواننــد مــانع از تجزیــه پپتیــدها و پــروتئینمــی

(Maqsood et al. 2012ب .)در طول دوره  ،ین ترتیبه ا

و  6ترین میزان افزایش این شاخص در تیمار کم ،نگهداری

حاضــر، تحقیق  در مشــاهده شــد. 4در تیمــار  ،پــس از آن

ش مدت نگهداری، ظرفیت نگهـداری آب در  همگام با افزای

داری کاهش یافت. ایـن کـاهش   طور معنیه تیمارها ب تمام

 دیگـر  کیلوگری پرتو( کمتـر از  3 - عصاره %2) 4در تیمار 

بـا کـاهش دوز پرتـودهی و افـزایش      ،در واقـع  .بودتیمارها 

میزان کـاهش   ،هاکار رفته در پوشش فیلهه غلظت عصاره ب

 88دود ـدر ح ،طورکلی . بهشدکمتر ظرفیت نگهداری آب 

ــا  ــ %95ت ـــین ـآب در ماهیچـ ــهـــای رشــتهه ب ن و ـاکتی

 %12تــا   5فقـط  ،ایـن وجود باشود. میوزین نگهداری می

های عضلانی( قـرار  )رشتهها آب ماهیچه در بین میوفبیریل

با افزایش میزان  ،. تردی، آبداری، ثبات و ظاهر گوشتدارد

ـت ود کیفییابد و منجـر بــه بهبـمی زایشآب ماهیچه افـ

د )حسـینی و همکـاران،   شوت میشو ارزش اقتصــادی گو

( 2015و همکـاران )   Kanatt(. نتایج حاصل از کار1392

نیز بیانگر کاهش میزان ظرفیـت نگهـداری آب بـا افـزایش     

کیلوگری  10و بیشترین کاهش در دوز  استدوز پرتودهی 

( 2008و همکـاران )  Modi. همچنـین  می شـود مشاهده 

در گوشـت بـز پرتـودهی     WHCگزارش کردند که میزان 

توان کاهش دلیل این امر را می ،شده کاهش یافت. در واقع

ــرد    ــان ک ــودهی بی ــزایش دوز پرت ــا اف ــوزین ب ــت می حلالی

(Kanatt et al. 2015   عـلاوه بـر ایـن .)،  یش افزو اتولید

  کسـایش اهای ناشی از کسیداپرپروتئازهای میکروبی و نیز 

ــیدهای ــرب در  اس ــرب آن نمونهها چ ــرات مخ ــر  و اث ــا ب ه

 ـ    ئینتوپر ه ها حین نگهداری، یکـی دیگـر از دلایـل نتـایج ب

ایـن   .رودشمار مـی ه دست آمده در این بخش از پژوهش ب

  ضداکسایشـی تواند دلیلی بـر خاصـیت   می همچنیننتایج 

های افـزایش  یکی از روش باشد.نیز عصاره گیاه مرزنجوش 

. اسـت اده از پرتـودهی  ـاستف ـ ،ذاییـواد غـعمر در مه ـنیم

هـای  ویژگـی بـر  پرتـودهی  دوزهـای مختلـف    کـارگیری هب

ثر موآن  چربی  اکسایشمیزان  خصوصهب، گوشت شیمایی

با افـزایش دوز پرتـو    ،حاضرمطالعه در که  ایگونه به است،

 یافت کهچربی نیز افزایش  اکسایشمیزان  ،کیلوگری 4به 

 ممکن اسـت  ،یر منفی آن بر روی بوی محصولثأبه دلیل ت

مراه داشـته  ه پسندی محصول را بهعواقبی مانند عدم بازار

جـوش  ماننـد مرزن  یگیـاه  هایعصاره ،دیگر از طرفباشد. 

 در کـاهش ترکیبـات فنلـی    ماننـد به دلیـل ترکیبـاتی   هم 

هـا  پروتئین تجزیهها و میزان رشد باکتریچربی، اکسایش 

همزمـان   استفاده ،دارند. بنابراینزایی سهنقش ب ،در گوشت

صــمغ دانــه ریحــان )بــه عنــوان یــک مــانع  وپرتــودهی از 

ضمن کاهش دوز  ممکن استجوش مرزن عصارهو فیزیکی( 

، اکسـایش های عامـل  وردهآنتیجه کاهش فر پرتودهی و در

 فیلـه مـاهی  ماندگاری  و کیفیت ارگانولپتیکباعث افزایش 

، مطالعـه حاضـر  از  حاصـل  ه نتایجه ببا توج ،. بنابرایندشو

عصاره  %4صمغ و  %2وگری به همراه کیل 3استفاده از دوز 

جهـت افـزایش سـلامتی و کیفیـت     در تواند می جوشمرزن

 .شودواقع  موثرفیله ماهی شیپ 

 

 منابع

اصغرزاده کانی، ا.، شعبانپور، ب.، حسینی، ه.، عباسی، م.، 

 اییشیمی خواص برخی مقایسه . 1387غفاری، ف. 

 فیتوفاگ ماهی شده چرخ گوشت و سوریمی

(molitrix Hypophthalmichthys) عنوان به 

 سازندگی و پژوهش .شیلاتی های فرآورده اولیه ماده

21: 197-199. 

زاده، پ.، تاجیک، ح.، رضوی روحانی، م.، احسانی، حسن

 و گاما اشعه اثرات. 1390ع.، اکبرلو، ج.، مرادی، م. 

 هایویژگی روی بر نکیتوزا خوراکی پوشش



 و همکاران( شاه حسینی) یخچال در رینگهدا دورۀ طی شیپ ماهی فیله شیمیایی هایویژگی بر ریحان دانه خوراکی پوشش و گاما اشعه تاثیر/    61

. نشریه مرغ حسی گوشت و شیمیایی باکتریایی،

 .355-369: 21 های صنایع غذاییپژوهش

حسینی، س.م.، ناقوس، م.، و حسینیان بیلندی، س.ح. 

کرد اثر عصاره آبی پونه و گلبرگ زعفران بر عمل .1393

های و کیفیت گوشت در جوجه گوشتی. نشریه پژوهش

 .1-14 :2 زعفران

، ر.، پورکاظمی، م.، رضوانی گیل کلایی، س.، صفری

 ماهی جمعیتی ساختار بررسی. 1387شعبانی، ع. 

 سواحل در (nudiventris Acipernser) شیپ

 روش از استفاده با اورال رودخانه و خزر دریای جنوبی

 .99-108: 17 مجله علمی شیلات ایران .ماهوارهیزر

پیشه، ا.  شریفی، ا.، زراعتکاظمی، پ.، جوهری، ح.، 

. اثر آندروژنیکی عصاره مرزنجوش بر میزان 1390

های گناد در موش-های محور هیپوفیزهورمون

صحرایی نر بالغ از نژاد ویستار. مجله دانشگاه علوم 

 .89-96: 6پزشکی اراک 

 بررسی. 1390میرزایی، ع.، هفشجانی جابری، ه.، مدنی، ع. 

 نلیف ترکیبات میزان و ضداکسیدانی هایفعالیت

دنائی.  آویشن و کلپوره مرزنجوش، هیدروالکلی عصاره

 .285-294 :4 مجله پزشکی هرمزگان
Aubourg, P.S., Lehman, I., Gallardo, M.J. 

2002. Effect of previous chilled storage 

on rancidity development in frozen 

horse mackerel (Trachurus trachurus). 

Journal of the Science of Food and 

Agriculture 82: 1764 -1771. 
Brewer, S. 2004. Irradiation effects on 

meat color – a review. Meat Science 68: 

1-17. 

Borsa, J., Lacroix, M., Ouattara, B., 

Chiasson, F. 2004. Radiosensitization: 

enhancing the radiation inactivation of 

food borne bacteria. Radiation Physics 

and Chemistry 71:137-141. 

Bu, T., Jin, Y., Li, X., Zhang, J., Xu, D., 

Yang, W., Lou, Q. 2017. Effect of 

electron irradiation and bayberry 

polyphenols on the quality change of 

yellowfin tuna fillets during refrigerated 

storage. Radiation Physics and 

Chemistry 138: 67-71. 
Chatzikyriakidou, K., Katsanidis, E. 2012. 

Effect of liquid smoke dipping and 

packaging method on the keeping 

quality of raw and cooked chub 

mackerel (Scomber japonicus) fillets. 

Journal of Aquatic Food Product 

Technology 21: 445-454. 
Fan, W., Sun, J., Chen, Y., Qiu, J., Zhang, 

Y., Chi, Y. 2009. Effects of chitosan 

coating on quality and shelf life of 

silver carp during frozen storage. Food 

Chemistry 115: 66-70. 

Jafarpour, A., Sherkat, F., Leonard, B., 

Gorczyca, E.M. 2008. Colour 

improvement of common carp 

(Cyprinus carpio) fillets by hydrogen 

peroxide for surimi production. 

International Journal of Food Science 

and Technology 43: 1602-1609. 

Kanatt, S.R., Chander, R., Sharma, A. 

2005. Effect of radiation processing on 

the quality of chilled meat products. 

Meat Science 69: 269-275. 

Kanatt, R.S., Chawla, S.P., Sharma, A. 

2015. Effect of radiation processing on 

meat tenderization. Radiation Physics 

and Chemistry 111: 1-8. 

Khazaei, N., Esmaiili, M., Emam-Djomeh, 

Z. 2016. Application of active edible 

coatings made from basil seed gum and 

thymol for quality maintenance of 

shrimp during cold storage. Journal of 

the Science of Food and Agriculture 97: 

1837-1845.  

Lv, L., Ma, J.G., Cao, Y.R., Zhang, J.C., 

Zhang, W., Li, L., Xu, S.R., Ma, X.H., 

Ren, X.T., Hao, D.Y. 2011. Study of 

proton irradiation effects on 

AlGaN/GaN high electron mobility 

transistors. Microelectronics Reliability 

51: 2168-2172. 

Maqsood, S., Benjakul, S., Shahidi, F. 

2012. Emerging role of phenolic 

compounds as natural food additives in 

fish and fish products. Critical Reviews 

in Food Science Nutrition 53: 162-179. 

Mendes, R., Silva, H.A., Nunes, M.L. 

2005. Effect of low-dose irradiation and 

refrigeration on the microflora, sensory 

characteristics and biogenic amines of 

Atlantic horse mackerel (Trachurus 

trachurus). European Food Research 

and Technology 221: 329-335. 



 62 ( /  1397تغذیه آبزیان )سال چهارم، شماره دوم، پاییز و زمستان 

Modi, V.K., Sakhare, P.Z., Sachindra, 

N.M., Mahendrakar, N.S. 2008. 

Changes in quality of minced meat from 

goat due to gamma irradiation. Journal 

of Muscle Foods 19: 430-442. 
Pan, Y., Sun D.W., Han, Z. 2017. 

Applications of electromagnetic fields 

for nonthermal inactivation of 

microorganisms in foods: An overview. 

Trends in Food Science & Technology 

64: 13-22.  
Rawdkuen, S., Jongjareonrak, A., 

Phatcharat, S., Benjakul, S. 2010. 

Assessment of protein changes in 

farmed giant catfish (Pangasianodon 

gigas) muscles during refrigerated 

storage. International Journal of Food 

Science & Technology 45: 985-994. 

Riebroy, S., Benjakul, S., Visessanguan, 

W., Tanaka, M., Erikson, U., Rustad, T. 

2007. Effect of irradiation on properties 

and storage stability of Som-fug 

produced from bigeye snapper. Food 

Chemistry 103: 274-286. 

Vasconez, M.B., Flores, S.K., Campson, 

C.A., Alvarado, J., Gerschenson, L.N. 

2009. Antimicrobial activity and 

physical properties of chitosan-tapioca 

starch based edible films and coatings. 

Food Research International 42: 762-

769. 

Zar, J.H., 1996. Biostastisical analysis, 

Perentice-Hall, Inc., New Jersey, USA, 

270 p. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 و همکاران( شاه حسینی) چالیخ در نگهداری دورۀ طی شیپ ماهی فیله شیمیایی هایویژگی بر ریحان دانه خوراکی پوشش و گاما اشعه تاثیر/    63

 

 

 

 

Effects of gamma rays, edible basil seed gum and marjoram extract on the 

chemical properties of Ship sturgeon, Acipenser nudiventris fillets 
 

 

Gholamreza Shahhosseini1, Seyed Vali Hosseini2, Kobra Ziyaei2* 
 1- Nuclear Agriculture Research School, Nuclear Science and Technology Research 

Institute, Karaj, Alborz,  I.R. of Iran 

2- Department of Seafood Processing, Faculty of Agriculture and Natural Resources, 

University of Tehran, Karaj, Alborz, Iran  

 

Received 10 September 2017; accepted 07 March 2018 

 

 

Abstract 

Gamma irradiation is one of the most suitable methods for enhancing shelf-life of fish and 

fishery products. In this study, the effect of gamma irradiation (0, 3 and 4 kGy) in 

combination with edible coating by basil gum (2%) and marjoram (2 and 4%) extracts on the 

chemical properties of Ship sturgeon, Acipenser nudiventris fillets were examined under 

refrigerated storage (25 days). Radiation affected all examined indices. The results exhibited 

that the pH and TVB-N values in irradiated samples were lower than in the non-irradiated fish 

(p<0.05(. The lowest and highest values of pH and TVB-N were found in control samples and 

treatments coated with 2% basil gum, 4% extract and 4 KGy gamma ray, respectively. The 

treatment contained 2% basil gum had a lower content of TBARS values (p<0.05). Among all 

treatments, the lowest change in WHC was recorded in the samples which were coated with 

basil gum 2% and marjoram extract 4% and irradiated with 3 kGy. According to the obtained 

results, using gamma radiation in combination with basil gum and marjoram extract can 

increase the shelf-life of Ship sturgeon fillets.  
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