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 1394 تابستان، دوم م، شمارهچهارجلد 
http://japu.gau.ac.ir  

  

  کمانآلاي رنگینکیفیت و ماندگاري فیله ماهی قزل لیمو بر وسیر  عصاره اثر
 (Oncorhynchus mykiss)   داري در یخچال طی نگه خلاء در شده بندي بسته 

  
 4سید مهدي اجاق و 3پور ، بهاره شعبان2شاهی عالی، علیرضا 1یحجت میرصادق*

 محصولاتاستادیار، گروه فرآوري 2دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگان، ارشد شیلات،  کارشناسیدانشجوي 1
دانشگاه علوم ، شیلاتی محصولاتاستاد، گروه فرآوري 3 ،شاورزي و منابع طبیعی گرگان، گرگاندانشگاه علوم کشیلاتی، 

  گرگاندانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی شیلاتی،  محصولات، گروه فرآوري دانشیار4کشاورزي و منابع طبیعی گرگان، 
  22/2/1394 تاریخ پذیرش:؛  24/1/1394 تاریخ دریافت:

  

 1چکیده
 درصد 5/1میزان  بهترکیبی سیر و لیمو  عصاره اکسیداسیونی ضد و ضد میکروبی اثر مطالعه این در  

 بررسیداري در یخچال  گهطی ن خلاء در شده بندي بسته کمان آلاي رنگین قزل ماهی ماندگاري فیله بر
 میکروبی هاي آزمایش، TBA ،(pH( شاخص تیوباربیتوریک اسید شامل شیمیایی هاي آزمایش د.گردی

 دوره یک در حسی ارزیابی و )PTC( سرمادوست هاي باکتري )،TVC( کلمیکروبی  جمعیت شامل
 و کل میکروبی جمعیت ،لیپید اکسیداسیون دید.گر انجام )20و  15، 10، 5، 0طی روزهاي ( روزه 20

 طیو  افتاد تعویق بهترکیبی سیر و لیمو  شده با عصاره تیمار در فیله ماهی سرمادوست هاي باکتري
آلاي  قزل ماهی فیله نتایج حسی و میکروبی، طبق ).p  ≥ 05/0( بود دار معنی اختلافاتداري  مدت نگه

 قابل داري نگه دوره انتهاي در شاهد نمونه به نسبتعصاره ترکیبی سیر و لیمو حاوي  کمان رنگین
 .بود استفاده

  

  ماندگاري کمان، رنگین آلاي قزل، عصاره سیر و لیمو، خلا در بندي بسته :  يکلیدهاي  هواژ
  

                                                             
 hojatmirsadeghi@yahoo.com  مکاتبه: مسئول*
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 مقدمه
کیفیت مناسب  و ت که با توجه به طعمهاي با ارزش تجاري اسکمان یکی از گونه آلاي رنگینقزل  

اي است کنندگان بسیاري را به خود اختصاص داده است و در بین آزادماهیان تنها گونه، مصرفگوشت
اکنون در اغلب نقاط دنیا پرورش داده  همعلت توانایی سازگاري خوب با شرایط پرورشی  بهکه 
درصد از کل تولید آزادماهیان پرورشی  25کمان با اختصاص  رنگینآلاي  ). قزل2001(صادقی، شود  می

گونه رونق  اینغذا و افزایش مصرف ماهی دارد. در ایران پرورش مین أتدر جهان، نقش مهمی در 
با  2008طوري که در سال  بهخاصی داشته و در اغلب مناطق از بازارپسندي مناسبی برخودار است 

ن تولید بعد از کشور شیلی و نروژ، عنوان سومین کشور تولید کننده این ماهی پرورشی را هزار ت 6/62
  ). 2013در جهان داشت (عادلی و بقایی، 

 از خصوص به چرب اسیدهاي نوع این مثبتثیر أت و اشباعغیر چرب اسیدهاي بالا بودنبا توجه به 
 این ماندگاري .) 2009یلماز و همکاران، ( شود می توصیه ها آن فمصر انسان، سلامتی روي 3 امگا نوع

هاي متفاوتی  تکنیکاستفاده از  بنابراین باشد می محدود میکروبی، و آنزیمی فسادهاي دلیل به محصولات
)، 2009داري در یخ (اوزیورت و همکاران،  مثل سردسازي محصول بلافاصله پس از صید و نگه

و همکاران،  (ازگل 1بندي در خلا و اتمسفر اصلاح شده بسته)، 2005نجماد (آبورگ و همکاران، ا
و همکاران،  دار کردن (فن )، روکش2002(ساوادیس و همکاران،  2پرتودهی با اشعه گاما )،2004
دن سود کر نمک ،)2010و اسانس (اجاق و همکاران،  )، همچنین اثر ترکیبی روکش غذایی2009

براي )، 2006هاي طبیعی و مصنوعی (بانرجی،  اکسیدان و استفاده از آنتی) 2006(رضوي شیرازي، 
در مورد خواص شود.  کار برده می بهافزایش عمر ماندگاري محصولات دریایی و حفظ کیفیت آبزیان 

آویشن و نعنا  توان به اثر مطلوب عصاره در محصولات دریایی، میهاي طبیعی و مصنوعی  اکسیدان آنتی
صورتی  )، عصاره رزماري بر ماندگاري میگوي2003(هارپز و همکاران،  دریایی  بر ماندگاري ماهی باس

؛ کادون و همکاران، 2008اعتمادي و همکاران، ؛ 2003فورمنک و همکاران، کمان ( رنگین  آلاي و قزل
) اشاره 2012ک و همکاران، (پزشرنگین کمان  آلاي )، عصاره موسیر و زردچوبه بر ماهی قزل2008
  کرد. 

                                                             
1- Modified Atmosphere Packaging 
2- Gama 
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باشد که کشت و مصرف  با توجه به مطالعات انجام شده، سیر از مهمترین جنس خانواده الیاسه می 
ترکیبات  وجود دلیل بهو ضداکسیداسیونی سیر  ضدمیکروبی آن در ایران سابقه طولانی دارد. فعالیت

) 2005؛ بقالیان و همکاران، 2003و چن،  باشد (ین می 3و ارگانوسولفوره 2آلیسین ،1فنلی، فلاونوئیدي
و  با خواص ضدباکتري، ضدقارچی فلاونوئیديکه حاوي ترکیبات فنلی و  4و لیمو از خانواده روتازآ

باشد و همچنین داراي خواص ضداکسیداسیونی بالا بوده، که در صنایع داروسازي  ضدسرطانی می
 به حاضر تحقیق) لذا 2011؛ ماروتی و همکاران، 2010الس و همکاران، جایگاه مناسبی دارد (گونز

درصد بر  5/1 ترکیبی سیر و لیمو با غلظتمیکروبی و ضداکسیداسیونی عصاره ضداثر  بررسی منظور
 انجامداري در یخچال  نگهبندي شده در خلاء طی  کمان بسته آلاي رنگین ماهی قزل زمان ماندگاري فیله

   .ذیرفتپ
  

  کار روش و مواد
) استفاده 2010) و پارك وچین (2005ها، از روش بکري و داگلاس ( براي تهیه عصاره :گیري عصاره

گرم لیمو کامل بدون هسته پس از توزین و  100گرم سیر پوست کنده،  100شد. بدین ترتیب که 
هموژنیزه شد. این مخلوط به  ،اب برقیمخلوط و توسط آسی کاملاًلیتر آب مقطر  میلی 200 شستشو، در

حاصله، با فیلتر واتمن شماره یک صاف شد.  روییسانتریفوژگردید. مایع  6000دور  دقیقه 20مدت 
دستگاه خشک کن  توسط، گراد درجه سانتی - 80 داري در فریزر ساعت نگه 12از  مایع صاف شده بعد
دست آمده تا قبل از استفاده،  هعصاره ب .ساعت خشک گردید 24تا  12دت م به) 5انجمادي (فریز درایر

  .شدداري  در یخچال نگه
  

  ها  نمونه کردن تیمار و ماهی تهیه
 نکا شهرستان درپرور ساري  آلا قزل شرکت از کمان رنگین آلاي قزل ماهیتعدادي  :ماهی سازي آماده

 شیلات آزمایشگاه بهساعت  3از  ) بعد1:1( یخ حاوي هاي جعبه درون و تهیه گرم 550 متوسط وزن با

                                                             
1- Flavonoids  
2- Allicin  
3- Organosulfur 
4- Rotasea  
5- Freeze dryer 
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 شرب قابل آب با ماهی هاي نمونه سپس. گردید منتقلگرگان علوم کشاورزي و منابع طبیعی  دانشگاه
   ، پوست کنی و فیله گردیدند.شکمی تخلیه، فلس کنی، هشست

 از بخش یک شدند، تقسیم بخش دوبه  وزن یگرم 100 ماهیفیله  عدد 30 :ها نمونه کردن تیمار
 لیموسیر و (عصاره ترکیبی  تهیه شده ازسوسپانسیون  در ها نمونه دیگر ، بخششاهد عنوان  به ها نمونه

 کم دانسیته با جنس از یلناتی پلی يها بستهدر  ها فیلهشدند سپس  ور غوطهنمونه)  درصد 5/1به میزان 
ساخت آلمان  )BOSS N84( خلاء در بندي بستهتوسط دستگاه میکرومتر  75 ضخامت داراي
 به )15 ،10 ،5 ،0 و 20( روزهايدر شدند و  نگهداريیخچال درصد  4±1 دماي درشده و  بندي بسته

  .ندگرفت قرار آزمایش مورد حسی و میکروبی شیمیایی،، کیفی پارامترهاي تعیین منظور
متر  pH سی آب مقطر هموژن شده سپس با دستگاه  سی 10 گرم نمونه با pH: 5گیري هانداز
  ).2004سلام و سامیجیما، شود ( گیري می اندازه
 25مار به بالن حجمی گرم نمونه از هر تی TBA(: 2/0( گیري شاخص تیوباربیتوریک اسیداندازه
دقیقه هم زده شد.  1مدت  بهها بوتانول به حجم رسانده شد. سپس بالن -1لیتري انتقال یافته و با میلی

لیتر از معرف میلی 5دار منتقل شده و به آن هاي خشک دربلیتر از محلول فوق به لولهمیلی 5
 -1لیتر حلال میلی 100اسید در  یوباربیتوریکگرم پودر ت 2/0اسید (معرف از حل کردن  تیوباربیتوریک

 95لوله شاهد در بن ماري با دماي  ههمرا بهدار هاي دربشود) اضافه گردید. لولهبوتانول تهیه می
دقیقه، جذب  10مدت  بهها ساعت قرار گرفتند. بعد از سرد شدن نمونه 2مدت   بهگراد  درجه سانتی

نانومتر خوانده شد.  530 اسپکتروفتومتر در مقابل محلول شاهد در طول موج توسط دستگاهها  آن
 1گرم نمونه بر اساس رابطه  1000آلدهید در گرم مالوناسید بر حسب میلی مقدار تیوباربیتوریک

  ).2010محاسبه شد (اینانلی و گوبان، 

  )1( رابطه
  آلدهید/ کیلوگرم نمونه)گرم مالوناربیتوریک اسید (میلیجذب شاهد)] = مقدار تیوب -(جذب نمونه ˟ 50/ [200

  
 85/0 استریل فیزیولوژي سرم لیتر میلی 90 در و شد برداشته از نمونه گرم 10 :میکروبی هاي آزمایش

 هاي رقت آن متعاقب و گردید آزمایشگاهی هموژن کن مخلوط یک وسیله  به و شد داده درصد قرار
 کانت پلیت محیط در پلت روش پور به ها باکتري کشت براي رقت هر از لیتر میلی 1 شد تهیه نیاز  مورد
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 ساعت 48از  بعد 2کل  میکروبجمعیت  به مربوط شده داده کشت هاي پلیت .گرفت قرار 1آگار
 انکوباسیون روز 10 از بعد  3سرمادوست يها باکتري هاي پلیت گراد و درجه سانتی 35 در انکوباسیون

    .)2010(اجاق و همکاران،  شدند گراد شمارش درجه سانتی 7 در
طبیعی اعضاي ثابت ارزیاب از بین دانشجویان شیلات دانشگاه علوم کشاورزي و منابع :حسی بررسی

 مربوط هاي ها آموزش داده شد. نمونهها به آنر انتخاب شدند. نحوه بررسی نمونهنف 5گرگان، به تعداد 
و پذیرش کلی  بافت ،بو، رنگ از نظر پانل، اعضاي توسط بسته مربوطه شدن باز از پس هر تیمار، به

از  هابر اساس آزمون انجام شده، اعضاي پانل براي ماندگاري نمونه گرفت. قرار حسی مورد ارزیابی
هاي حسی رنگ، بو، بافت و پذیرش کلی امتیاز دادند. این امتیازها بر اساس معیار نظر شاخص

، 4نمره   (E)عالی کیفیت بهEC  بندي درجهارزیابی شدند. در طرح  (EC)بندي انجمن اروپا  درجه
 شود میدر نظر گرفته  1مره ن (C) بد ، کیفیت2نمره (B)  خوب ، کیفیت3نمره   (A)مناسب کیفیت

  .)1992هوگیت و همکاران، (
و میکروبی  ،شیمیایی هايآزمایش از آمده دست بهکمی  مقادیر تحلیل و تجزیه منظور به :آماري آنالیز

 دهاستفا با هاداده بودن نرمال کنترل از استفاده گردید. پس 16نسخه  SPSS افزاري آماري از نرمحسی 
براي تجزیه و ) ANOVA( با استفاده از روش آنالیز واریانساسمیرنوف از  -از آزمون کولموگراف

) براي مقایسه میانگین استفاده شد. α=05/0اي دانکن در سطح ( ها و از آزمون چنددامنهتحلیل داده
براي مقایسه ( 5ویتنی -و مانیو  4هاي ناپارامتري کروسکال والیس هاي حسی از آزمونبراي آنالیز داده

 رسم شدند. Excelر افزاچند گروه با یکدیگر) استفاده شد. نمودارهاي مربوطه در نرم

  
  
  
  
  

                                                             
1- Plate count agar 
2- Total bacterial counts  
3- Psychrophilic counts  
4- Kruskal-Wallis test  
5- Mann-Whitney U 
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مقایسه  بزرگ حروف زمان، در تیمار مقایسه کوچک نگهداري (روز). حروف دوره طی pH تغییرات میزان -1شکل 

  .)p  ≥ 05/0( سطح در دار معنی اختلاف دهنده نشان تیمار، هب تیمار
 

  بحث و نتایج
pH: میزانpH  دیگر فاکتورهاي و گونه فصل، اساس بر مرگ از پس .است 7 نزدیک زنده ماهی عضله 
 نمیزا داد نشان حاضر تحقیق نتایج 1 طبق شکل )1998(سیمونیدو و همکاران،  کند می تغییر 7- 6 بین
pH  تیمارشدهنمونه  درو  داري، نگه 5 روز تا شاهد نمونهطوري که در  بهبا گذشت زمان افزایش یافت 

 شاخص مقایسه ).p  < 05/0( وجود نداشتداري  معنی اختلاف 20روز  تا ترکیبی سیر و لیمو عصاره با
pH دادن نشانداري  معنی داري اختلاف نگه 5تا روز ترکیبی سیر و لیمو  عصاره و شاهد تیمار بین 

)05/0 >  p.( تولید ترکیبات قلیایی از قبیل آمونیاك، تري متیل آمین و بازهاي آلی در اثر ذشت زمان با گ
که در تیمار شاهد مشهود ) 2005(گولاس و کونتومیناس،  ابدی افزایش می pH ها،فرار توسط باکتري

خاصیت  به توان می راعصاره ترکیبی سیر و لیمو  با شده تیمار ونهنم pHمیزان  بودن کمتراست. 
گونزالس ؛ 2004سلام و همکاران، ( دانست مرتبط سیر و لیمو ترکیبی عصاره باکتریایی آنتی واسیدي 

آمین  تولید و پروتئین شدن مانع از شکسته نهایت، در میکروبی و مانع از فعالیت که) 2010و همکاران، 
کیم و همکاران  ؛2010اینانلی و کوبان، ( نتایجبا  نتایج مطالعه حاضر ).2004و همکاران، (بایدار  شد

  ) مطابقت دارد.2012پزشک و همکاران،  ؛2010
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 زمان، در تیمار مقایسه کوچک نگهداري (روز). حروف دوره تغییرات تیوباربیوتوریک اسید طی میزان -2شکل 

  .)p  ≥ 05/0سطح ( در دار معنی دهنده اختلاف نشان تیمار، به مقایسه تیمار بزرگ حروف
 

 چربی اکسیداسیون پیشرفت تعیین براي مناسبیمعیار  TBA شاخص: اسید تیوباربیتوریک گیري اندازه
 هاي ویژگی در غییراتیت سبب ماهی گوشت در ترکیباتی چنین وجوداست.  کربونیل ترکیبات تولید و

هر دو  در اسید تیوباربیتوریک میزان که داد نشان 2شکل  نتایج .شود می بو و طعم جمله از آن حسی
 ماهیچه در ها پراکسیدان ودیگر آزاد آهن افزایش دلیل به شاخص این افزایشی روندتیمار افزایش داشت 

(گومز و  است هیدروپراکسیدها شکست از حاصل ثانویه محصولات از اآلدهیده تولید همچنین و
و در تیمار حاوي عصاره  داري نگهتا پایان مدت  10روز  که در تیمار شاهد از. )2003همکاران، 

 و شاهد نمونه مقایسه ).p  ≥ 05/0جود داشت (و داري معنیاختلاف  20ترکیبی سیر و لیمو در روز 
 ).p< 05/0داري وجود نداشت ( معنیاختلاف  10تا روز  ترکیبی سیر و لیموعصاره  با شده تیمار نمونه

مانع از اکسیداسیون چربی  ترکیبی سیر و لیمو اکسیدانی ترکیبات فنلی موحود در عصاره آنتیخاصیت 
). نتایج مطالعه 2006(فنگ و همکاران،  به شاهد کم تر بوده است نسبت TBA شده و میزان شاخص

؛ پارك 2010 کاران،؛ کیم و هم2004؛ سلام و همکاران، 1387حاضر با مطالعه (اعتمادي و همکاران، 
  بقت دارد.) مطا2010 و چین،
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 زمان، در تیمار مقایسه کوچک نگهداري (روز). حروف دوره طی تغییرات جمعیت میکروبی کل میزان -3شکل 

  .)p  ≥ 05/0سطح ( در دار معنی اختلاف دهنده نشان تیمار، به مقایسه تیمار بزرگ حروف
  

هـاي مختلـف ماهیـان آب    هاي اولیه بـراي گونـه  محققین شمارش کل باکتري: جمعیت میکروبی کل
پیشنهاد کردنـد   log cfu/g 6-2 اي) را شیرین (تیلاپیا، باس راه راه، قزل آلاي رنگین کمان، سوف نقره

 log cfu/g  در روز صفر باکتریایی کل بار حاضر مطالعه در 3طبق شکل ). 2008(اعتمادي و همکاران، 
 کـل  جمعیـت میکروبـی   افـزایش  باشـد و  می شده تهیه ماهی مناسب کیفیت دهنده نشان که است 65/0

 مجـاز  حـد  از بـالاتر  کهرسید  log cfu/g5/7  به داري نگه دوره پایان در شاهد نمونه در ماهی گوشت
 گـزارش  دوره پایان در log cfu/g 33/3 عصاره با شده تیمار نمونه در که درحالی باشد می شده توصیه
 عصـاره  بازدارنـدگی  اثـرات  لذا ).p  ≥ 05/0( داري داشت معنی اختلاف شاهد نمونه به نسبت که گردید

ترکیبات فنلـی،   دارايترکیبی سیر و لیمو  عصاره. باشد می رویت قابل ها ريباکت کل بار بر ر و لیموسب
 کـه  اسـت  صورت این به فنولی ترکیبات عمل کانیزمو م باشد میفلاونوئیدي، آلیسین و ارگانوسولفوره 

 اجـزاي  نشـت  و نفوذپـذیري  افـزایش  موجـب  و نمـوده  حسـاس  را سلول فسفولیپیدي لایه دو غشاي
 است ممکن همچنین شوند می )آمینه اسیدهاي و نوکلئیک اسیدهاي، آهن( مانند سلولی داخل ضروري

؛ کیم و 1999هیتا و همکاران، ( شوند باکتري مرگ وموجب رسانده آسیب ها يباکتر آنزیمی سیستم به
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؛ 2008و همکـاران،  اعتمادي ؛ 2004، سلام و همکارانمطالعات (سایر با  فوق نتایج )2010همکاران، 
) 2010؛ پارك و چـین،  2010کیم و همکاران،  ؛2010 پزشک و همکاران،؛ 2010شریفی و همکاران، 

  خوانی دارد.هم
  

  
 در تیمار مقایسه کوچک داري (روز). حروفنگه دوره طی سرمادوستهاي  باکتريتغییرات جمعیت  میزان -4شکل 

 .)p  ≥ 05/0سطح ( در دار معنی اختلاف دهنده نشان تیمار، به مقایسه تیمار بزرگ حروف زمان،

  
هاي مسئول هاي سرمادوست گرم منفی، میکروارگانیسمباکتري: هاي سرمادوست جمعیت باکتري

ها ترکیبات متابولیتی مختلفی صورت سرد هستند. این باکتري بهداري شده  فساد محصولات شیلاتی نگه
کنند. هاي بیوژنیک تولید میمانند کتون آلدهید (حاصل از تجزیه لیپید)، سولفیدهاي فرار و آمین

 آلاي قزل ماهی در سرمادوست هاي باکتري براي شده پیشنهاد حد بیشترین). 2006(صفري و یوسفیان، 
 کل بار حاضر مطالعه در 4طبق شکل  ).2009(اعتمادي و همکاران،  است log cfu/g 5 کمان رنگین

 ماهی هاي سرمادوست گوشت افزایش جمعیت باکتري است. log cfu/g25/0  باکتریایی در روز صفر
توصیه شده  مجاز حد از بالاتر رسید که log cfu/g44/6  داري به نگه دوره پایان در نمونه شاهد در
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 که گردید گزارش دوره پایان در log cfu/g 03/2 عصاره با شده تیمار نمونه در که رحالید باشد می
 هاي باکتري اولیه بار حاضر مطالعه در ).p  ≥ 05/0( داري داشت معنی اختلاف شاهد نمونه به نسبت

 5روز  تاکمان  رنگین آلاي قزل ماهی در هر دو تیمار ازبا گذشت زمان افزایش یافت  سرمادوست
؛ 2004، نتایج مطالعات (سلام و همکاران با فوق نتایج .)p  ≥ 05/0( داري وجود نداشت معنی اختلاف

  خوانی دارد.) هم2012 ؛ پزشک و همکاران،2009اعتمادي و همکاران، 
  

داري (روز)  در خلا طی دوره نگه بندي شده بسته کمان آلاي رنگین نتایج ارزیابی حسی تیمارهاي فیله قزل -1جدول 
  .یخچال در

 
(روز) داري نگهدوره   

 
 20 15 10 5 0 تیمار  حسی فاکتور

 رنگ
 E E A C C شاهد

 E E E A A ي عصاره ترکیبیآلا حاو قزلفیله 

 بو
 E E A C C شاهد

 E E E A A آلا حاوي عصاره ترکیبی قزلفیله 

 بافت
 E E A C C شاهد

 E E E A A آلا حاوي عصاره ترکیبی قزلفیله 

 طعم
 E E B C C شاهد

 E E E A A آلا حاوي عصاره ترکیبی قزلفیله 
 .بندي شده در خلا بدون عصاره ترکیبی سیر و لیمو بستهکمان  رنگیني آلا تیمار شاهد: فیله ماهی قزل

 .بندي شده در خلا با عصاره ترکیبی سیر و لیمو بستهکمان  رنگینآلاي  فیله ماهی قزل :آلا حاوي عصاره ترکیبی تیمار فیله قزل

 .1) نمره C، کیفیت بد (2) نمره B، کیفیت خوب (3نمره  )Aفیت مناسب (، کی4نمره  )E: کیفیت عالی (EC بندي درجه

 
با باشد.  می نگهداري دورة طی ماهی سنجش کیفیت یک روش منزلۀ حسی به ارزیابی: حسی آنالیز

 در انسانی مصارف براي قبول قابل حد عنوان به 3نمره  )1992هوگیت و همکاران ( توجه به مطالعه
 با شده تیمار نمونه و شاهد نمونه ماندگاري زمان حسی هاي بررسی 1 جدول مطابقشد  گرفته رنظ

   .شد داده تشخیص استفاده قابل کننده مصرف براي روز 20 و 10 ترتیب  به عصاره ترکیبی سیر و لیمو
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 کلی گیري  نتیجه
عصاره ترکیبی  طبیعی اکسیدانی  آنتی و باکتریایی آنتی ترکیب از استفاده داد، نشان حاضر مطالعه نتایج  

 کم آلا را ماهی قزل سطح فیله بر موجود هاي باکتري فعالیت اکسیداسیونی و قادراست فساد سیر و لیمو
 شاهد تیمار مقایسه که طوري بهگردد  ماندگاري آن افزایش موجب نتیجه در و تعویق اندازد به را آن و
 و شیمیایی پارامترهاي در برخی از داري معنی طور  بهکه  داد نشان عصاره ترکیبی سیر و لیمو با

 طی در ها نمونه حسی با ارزیابی نتایج این و دارند حاوي عصاره اختلاف تیمار و تیمار شاهد باکتریایی
  .بود مرتبط نگهداري زمان

  
  يرسپاسگزا

  .گردد می قدردانی تحقیق مراحل انجام همکاري در سبب به  حیدري مهندس آقاي جناب از  
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