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 چکیده

 .از مواد نگهدارنده طی نگهداری ضروری استماهیان بسیار فسادپذیر بوده و برای جلوگیری یا به تعویق انداختن فساد آنها استفاده 

این مطالعه به منظور بررسی اثر عصاره گلبرگ زعفران بر روی خصصیات فیزیکوشیمایی و ضد باکتریایی گوشت ماهی انجام شد. 

امل عو. غوطه ور گردیدند زعفرانمیلی گرم در لیتر عصاره  000و  400، 200صفر، دقیقه در محلول های  00ماهیان به مدت 

 ماریت یها در نمونه شد. مانجا یساز رهیدر طول دوره ذخ شاتیآزما نیشد. تمام ا یریگ ، اندازهpH یی وایمیکوشیزیفی، کروبیم

 جهیشاهد بود. نت یها ( کمتر از نمونهکیتوریوباربیت دیدهنده اس )مواد واکنش TBARsزعفران، غلظت های مختلف عصاره شده با 

ر اساس . بدهد یکاهش م یردر طول نگهدا ماهیرا در گوشت  یچرب ونیداسیاصل استوار است که زعفران اکس نیبر ا یکل یریگ

 .نگهداری، قابل مصرف بودند 8و نمونه کنترل تا روز  10های تیمار شده تا روز  نتایج آزمون میکربی نمونه
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 قدمهم

تی یکی از با اهمیت ترین موضوعات در صنعت فرآوری آبزیان به ویژه در لات دریایی در صنایع شیلاکیفیت ماهی و محصو

یی که دارند در برابر فساد اکسیداتیو بسیار حساس هستند و لاکشورهای در حال توسعه می باشد. ماهیان با وجود ارزش غذایی با

فساد (. Mexis et al., 2009) اری در اثر فساد باکتریایی و اکسیداتیو کاهش می یابدویژگیهای کیفی آنها در طول نگهد

اکسیداتیو باعث ایجاد بوی نامطبوع، تغییرات نامطلوب در طعم، تغییر در ساختمان مواد مغذی و کاهش ارزش غذایی محصول می 

که به  افتیتوسعه  متیارزان ق یخانگ یزرهایو فر خچالیبا در دسترس بودن  1040در سال  ییمواد غذا یو نگهدار عیشود. توز

خلاء، تابش و  یبسته بند ،یخشک کردن مصنوع یندهایمانند فرآ یگریکرد. سپس عوامل د یکمک م ییمواد غذا ینگهدار

فرآورده اضافه شده است. کنترل مناسب، پیشگیری و فنون نگهداری می تواند کیفیت ماهی و سایر آبزیان و  ییایمیش یها یافزودن

نگران مواد نگهدارنده در  ییهای ناشی از آنها را توسعه داده و زمان ماندگاری آنها را افزایش دهد. امروزه مصرف کنندگان مواد غذا

به حذف عوامل  تیمواد حساس نیا رایاست، ز افتهیبهبود  یعیطب یبه استفاده از نگهدارنده ها یکل کردیهستند و رو ییمواد غذا

 ینگهدار یها از روش یکی(. Soomro et al., 2002کنند ) یرشد م یهواز یب طیشرا ای خچالی یدارند که در دمارا  یکروبیم

 یمصرف کنندگان برا یتقاضا شیافزا لیجات است. امروزه به دل هیو ادو ییدارو اهانیو گ یاهیگ یها استفاده از عصاره ییغذامواد 

شده  شنهادیپ ستیز طیدوستدار مح یها یو فناور یعیطب یاستفاده از نگهدارنده ها ،ییایمیمواد نگهدارنده سالم و بدون مواد ش

 تواند یهستند که م یفنل بیاز ترک یغن ،یاهیگ یها آمده از عصاره دست به یعیطب یها نگهدارنده ،یمصنوع باتیاست. برخلاف ترک

بنابراین استفاده از  (.Patsias et al., 2008دهد ) شیافزا یکروبیو رشد م یچرب ونیداسیغذا را با کاهش اکس یکل تیفیک

موادی مناسب با فعالیت آنتی اکسیدانی و آنتی باکتریایی به منظور بهبود کیفیت، افزایش ماندگاری گوشت و در عین حال 

 (Yin and Cheng, 2003).جلوگیری از ضررهای اقتصادی ضروری و مفید می باشد 

جهان از خانواده  هیادو نیتر است. زعفران گران (Crocus sativus Linnزعفران ) یعیمواد نگهدارنده طب نیاز ا یکی

Iridaceae ییتوانا لی. زعفران به دلشود یم هیو ته دیتول ایتالیو ا ایمراکش، هند، اسپان ونان،یدر  أو بعد رانیدر ا أعمدتکه  است 

 یدر طب سنت ربازیزعفران از د هیادو .ردیگ یدر عطر غذا اغلب مورد توجه قرار م نآ یها یژگیرنگ، طعم و و دیآن در تول یبالا

 ;Cardone et al., 2020)آن را نشان داده است  یکیولوژیو ب ییخواص دارو ریمورد استفاده قرار گرفته است و مطالعات اخ

Moratalla-López et al., 2019; Kyriakoudi et al., 2015; Mir et al., 2011)از  یکم اری. کلاله ها که درصد بس

 یمحصول جانب یزعفران تعداد هیادو دیشوند. تول یو پردازش م یجمع آور هیادو دیتول یدهند، برا یم لیکل توده گل را تشک

 یاهگی مواد از ٪00از  شیاست که ب یبدان معن نی. ادیآ یبه دست م هیگرم ادو 15گل فقط  لوگرمیک کیکند که از  یم دیتول

 Vahidi et al., 2002; Serrano-Díaz et al., 2012; Shadmehri Ahmadi et)شود  یم ختهیشده دور ر یجمع آور

al., 2019)0گل سرکه،  لوگرمیک 53گل )حدود  یستیز یایبقا لوگرمیک 03حدود  ه،یادو لوگرمیهر ک ی. به طور خاص، برا 

 شوند یم یجمع آور  هبن لوگرمیک 100اسپات و  لوگرمیک 100برگ،  لوگرمیک 1500سبک(،  لوگرمیک 1برچه، و  لوگرمیک

(Cardone et al., 2020; Jadouali et al., 2018)فناورانه  دیجد یوجود راه حل ها ،یدر چارچوب اصول اقتصاد ن،ی. بنابرا

و سازگار  یآور فن دیجد یها حل راه ،نیروزافزون است. بنابرا ازین کیگل زعفران  عاتیاستفاده از ضا یبرا ستیز طیو سازگار با مح

و کاهش  یگل زعفران به منظور استفاده از اصول اقتصاد عاتیمحصولات ضا یبرا دیدج یکاربردها ییشناسا یبرا ستیز طیبا مح

 نیا یسودآور شیکشت گل زعفران و افزا یداریپا تیبه تقو نیهمچن یمحصولات فرع نیا یاست. ارزش گذار ازیمورد ن عاتیضا

از  یاریبس ر،یاخ یها سال ر. د(Cardone et al., 2020)کند  یتوده با ارزش کمک م ستیز نیاز ا یریبا بهره گ یبخش صنعت

 Cardone et al., 2020; Serrano-Díaz et) اند زعفران تمرکز کرده یمحصولات جانب یکیولوژیب تیفعال یمحققان بر رو

al., 2012; Shadmehri Ahmadi et al., 2019; Lahmass et al., 2017) ضد  ناز،یروزیت یآنت دان،یاکس یو آنت
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 یضد قارچ یاه تیتومور، فعال یسلول یآنها در برابر رده ها کیتوتوکسیخواص س ،یضد التهاب یها تیو فعال یضددرد ،یافسردگ

 .(Mottaghipisheh et al., 2020) یانیآنها در کاهش فشار خون شر ییآنها و توانا ییایو ضد باکتر

و  نیکروس د،یفلاونوئ یدهایکوزیفلاونول، گل یدهایاز گلوکوز یتوجه قابل ریمقاد یگل زعفران حاو یها ها و گلبرگ گلبرگ

 ,.Sun et al.,, 2020; Zeka et al) استر هستند ید نیو لوتئ ها نیانیمانند آنتوس یگرید باتیترک نیکامفرول و همچن

2015; Ahrazem et al., 2018) ،توسعه مواد  یبرا یستیز عالف باتیاز ترک یمنابع خوب توانند یم نهایا دهد یکه نشان م

 ستیو ز ییغذا یکاربردها یها برا نیانیآنتوس یعیو منبع رنگ طب ،یو بهداشت یشیآرا یها ونیو فرمولاس یکاربرد ییغذا

مربوط  أخواص اساس نیا (.Abbasvali et al., 2016; Kakouri et al., 2017; Tuberoso et al., 2016است ) یپزشک

 یعنیفعال،  باتیترک نیا ن،ی(. همچنAhrazem et al., 2018است ) نیسافرانال و کروس ن،یکوکروسیمانند پ یباتیبه وجود ترک

با  أمختلف سالمونلا و متعاقب یها خود از جمله گونه طیدر مح یکش یباکتر تیممکن است مسئول فعال ن،یسافرانال و کروس

 یبه طور سنت رانیدر ا نکهی(. با توجه به اAhrazem et al., 2018باشند ) یکل ایشیو اشر لوکوکیاستاف یها احتمال کمتر گونه

 ریبا توجه به وجود ابهامات در مورد تأث نیو همچن شود یاستفاده م گوشت ماهیمانند  یگوشت یغذاها دیتول یاز زعفران برا

زعفران گلبرگ استفاده از  ریتاث یبا هدف بررس شپژوه نیا ،ییایمیکوشیزید در غذا و بهبود خواص فموجو یها کروبیزعفران بر م

 انجام شد. یدر طول نگهدار خچالیشده در  ینگهدار ماهیگوشت  ییایمیکوشیزیف اتیو خصوص یکروبیبر خواص م

 مواد و روش ها

گرم از  50و خشک شد. جهت تهیه عصاره اتانولی  یورآگلبرگ زعفران مورد مطالعه از مزرعه ای واقع در شهرستان قان جمع 

ساعت عصاره گیری شد. عصاره استخراج  24درصد با استفاده از شیکر به مدت  80میلی لیتر الکل  450گلبرگ خشک شده با 

درجه خشک شد. سپس عصاره جهت خشک شدن نهایی لیوفلیزه شد. عصاره  40در فور شده با دستگاه روتاری اواپوراتور تغلیظ و 

 000و  400، 200خشک شده تا زمان مصرف در شیشه های رنگی و در یخچال نگهداری شد. از عصاره تهیه شده غلظت های 

 میلی گرم در لیتر تهیه شد.

کیلوگرم در فصل تابستان از بازار  48جموع به وزن تقریبی گرم و در م 000-800قطعه ماهی کپور با وزن هر کدام  00تعداد 

ن به صورت تازه صید شده خریداری شد. نمونه ها به طور تصادفی از بین ماهیان هم اندازه و سالم انتخاب شدند و به صورت لاگی

 .قرار داده شدیه هایی از یخ پودر شده درون یونولیت لایک در میان در 

گلبرگ میلی گرم در لیتر تهیه شده از عصاره  000و  400، 200، 0در محلول های  (بدون تخلیه شکمی)ماهی ها به طور کامل 

فاصله درون بسته های سلفون پوشانده و درون جعبه های یونولیت که در لادقیقه غوطه ور گردیدند سپس ب 00مدت  به زعفران

یه ماهی قرار لایه یخ پودری و یک لاکف آن سوراخی جهت خروج احتمالی آب حاصل از ذوب یخ ها تعبیه شده بود به صورت یک 

 (Fan et al., 2008).داده شدند 

عبور داده  40 زیسا WattmanTM یمقطر مخلوط و از کاغذ صاف آب تریل یلیم 10گرم از نمونه با  TBARS  :1یریاندازه گ

 0225 دیکلر دیاس تریل یلیم 100 یحاو Aشد. محلول  هیته شیآزما نیمراحل مختلف ا یشد. سپس سه محلول مختلف برا

گرم  02180 یحاو Bدرصد و محلول  00اتانول  یس یس 50( در لهیتولوئن بوت یدروکسی)ه BHTگرم  1 یحاو Cمولار، محلول 

TBA دیگرم اس 025( و دیاس کیتوریوباربی)ت TCA غن(ی TCAرولوئن بود. برا )125فوق، ابتدا  یبا محلول ها شیانجام آزما ی 

 یلیم 4 تیشارژ شدند. در نها تریل یلیم 100تا  A ولاضافه شد و سپس هر دو محلول با محل Bبه محلول  Cمحلول  تریل یلیم

 یمار نیدر ب قهیدق 15ورتکس شد و سپس به مدت  کریتوسط ش قهیدق 2نمونه صاف شده به مدت  تریل یلیم 2از محلول با  تریل

 قرار داده شد. گرادیدرجه سانت 05 یدر حال جوش با دما

 وژیفیاتاق با دستگاه سانتر یگرم در دما 1000 یدر دما قهیدق 10تر، محلول به مدت  نییپا یپس از سرد شدن محلول تا دما

به دست آمده  ینانومتر توسط اسپکتروفتومتر ثبت شد و با منحن 532در طول موج  ییرو هیلا یجذب نور برا ت،یجدا شد. در نها
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 لوگرمیهر ک یبه ازا دیآلدئ یگرم مالون د یلیبر حسب م TBARSشد.  سهی( مقادیآلدئ ی)مالون د MDA یریاز اندازه گ

 (.Gatellier et al. 2007گزارش شد. ) ماهیگوشت 

شد  یریگ متر اندازه PHآنها با استفاده از  PHآب مقطر کاملاً همگن شدند و سپس  تریل یلیم 10ها در  : نمونهpH یریگ اندازه

(Chouliara et al., 2007.) 

 Ojagh( و 2000) Sallamتجزیه و تحلیل میکروبی: نمونه برداری به منظور انجام آزمون های میکروب شناسی با توجه به روش 

میلی لیتر از هر رقت برای کشت باکتری ها به روش  1( انجام شد. پس از تهیه رقت های اعشاری متوالی، 2010و همکاران )

ساعت  48( اضافه شد. پلیت ها برای شمارش باکتری های هوازی مزوفیل، به مدت PCAپورپلیت به محیط کشا پلیت کانت آگار )

درجه سانتی گراد قرار داده  0روز در دمای  10ای شمارش باکتری های سرماگرا به مدت درجه سانتی گراد و بر 30در دمای 

 شدند.

داده ها از  لیو تحل هیتجز یانجام شد. برا 21 نسخه SPSSنرم افزار به دست آمده با استفاده از  یداده ها یآمار لیو تحل هیتجز

ANOVA 05/0 یدار یسطح معن یآمار یابیدانکن استفاده شد. در ارز یبیها از آزمون تعق نیانگیم سهیمقا یاستفاده شد. برا 

 (. P≥05/0گرفته شد ) ردر نظ

 نتایج

شده  ماریگروه شاهد و گروه ت یمختلف برا یرا در روزها ییایمیش شاتیحاصل از آزما یداده ها اریو انحراف مع نیانگیم 1شکل 

شده با  ماریدر گروه شاهد و گروه ت ماهیگوشت  pHنشان داد که  جیدهد. نتا ینشان م در غلظت های مختلف را با زعفران

 (.P >01/0) افتی شیافزا یدار یبه طور معن خچالیدر  یزمان نگهدار شیزعفران با افزا

 
 مختلف  یزعفران در روزها و تیمار شده با غلظت های مختلفدر گروه شاهد  ماهیگوشت  pH: 1شکل 

نمونه شاهد  یبرا افزایشی( روند شانزدهمدوره )روز  انیبود که با گذشت زمان تا پا MDA  ،0/0±22/0  ppmدر ابتدا، مقدار 

 ماریت یآن مربوط به نمونه ها نی( و کمترppm02/0 ±20/0نمونه شاهد ) یبرا MDA زانیم نیشتریدوره، ب انیدنبال شد. در پا

 یشینرخ افزا ،یآمار لیو تحل هیتجز جینتا اساس( بود. بر ppm 14/0±00/0زعفران )میلی گرم در لیتر  000عصاره شده با 

MDA ینمونه شاهد معن یبرا ( 05/0دار نبود< Pاما ا ،)یدار یشده کاهش معن مارینمونه ت یدرصد برا نی ( 05/0داشت<P )

 (.2)شکل 
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زعفران در  های مختلفو تیمار شده با غلظت در گروه شاهد  ماهیموجود در گوشت  دیآلدئ یمالون د زانی: م2شکل 

 مختلف یروزها

شمارش کلی باکتری های هوازی مزوفیل با گذشت زمان در غلظت های مختلف عصاره زعفران به طور معنی داری افزایش یافت. 

به طور کلی در مقایسه غلظت های مختلف عصاره زعفران با یکدیگر از نظر شمارش کلی باکتری ها، عدم استفاده از عصاره زعفران 

 (.1بیشترین میزان باکتری هوازی مزوفیل را داشت )جدول 

شمارش باکتری های سرماگرا در غلظت های مختلف عصاره زعفران در مقایسه با تیمار کنترل در روزهای مختلف مورد مطالعه 

به طور معنی تفاوت معنی داری نشان داد. با گذشت زمان شمارش باکتری های سرماگرا در غلظت های مختلف عصاره زعفران 

 (.1داری افزایش یافت. )جدول 
 

 ( طی دوره نگهداری )روز(log CFU/g: تغییرات مقادیر باکتری های هوازی و سرماگرا )1جدول 

 میلی گرم در لیتر 000غلظت  میلی گرم در لیتر 400غلظت  میلی گرم در لیتر 200غلظت  غلظت صفر میلی گرم در لیتر روز
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10 02/0 ± 53/0 04/0 ± 85/0 04/0 ± 03/8 03/0 ± 58/0 03/0 ± 

08/0 

00/0 ± 10/5 02/0 ± 

50/5 

01/0 ± 03/4 

 

 بحث

 أشاخص نسبت نیزعفران ا های غلظت های مختلف عصاره اما در گروه افتی شیافزا جیبه تدر pHدر مطالعه حاضر در گروه شاهد 

مانند  هیپا باتیو تجمع ترک دیتول لیبه دل ماهیگوشت  ینگهداردر طول دوره  pH شیدهد که افزا ینشان م افتهی نیبود. ا داریپا

که باعث  کیتیپروتئول یها یمانند باکتر ییها ی( است که توسط باکترکلفرار  یاساس تروژنی)روش ن TVB-Nو  اکیآمون

 نکهیمطلوب پس از مرگ است. با توجه به ا رییتغ کیدر لاشه  pH(. کاهش Sallam, 2007) ، ایجاد می شودشوند یانحطاط م

 ماهی گوشت pHکاهش  نیکند، بنابرا یم جادیا ماهی ها در گوشت یرشد باکتر یرا برا ینامناسب طیشرا طیشدن مح یدیاس

 گرید یکند و مطلوب است. از سو یعمل م ماهی گوشت یکروبیم تیجمع شیعامل بازدارنده در افزا کیپس از مرگ به عنوان 

 هیآسان تجز ینیبافت ها را به مواد ژلات نیگذارد و ا یکلاژن اثر م یرشته ها ژهیهمبند و به و یشدن گوشت بر بافت ها یدیاس

 کند. یم

وجود  لیزعفران احتمالاً به دل غلظت های مختلف شده با ماریت ی( در نمونه هاMDA) دیآلدئ یکاهش قابل توجه سطح مالون د

 نیسافرانال و کروس یاست. اثر بازدارندگ نیسافرانال و کروس کیفنول باتیزعفران مانند ترک اهانیگدر  یعیطب یها دانیاکس یآنت

و   Assimopoulou( و 2012و همکاران )  Sánchez-Vioqueمانند  یگریدر مطالعات د دهایپیل ونیداسیاکس ندیبر فرآ

 کیگال دیزعفران را به وجود اس یدانیاکس ی( اثر آنت1380) یرانیمحققان ا گر،ید یمشاهده شده است.. از سو زی( ن2005همکاران )

سطح مالون  شی(. در ضمن افزاKarimi et al., 2010فعال در کلاله زعفران نسبت دادند ) ستیز باتیبه عنوان ترک روگالولیو پ

باشد. لازم به  یم دهایپیدر ل یدانیاکس یو عدم وجود عوامل بازدارنده و آنت ییایمیش بیتخر لیدر نمونه شاهد به دل دیآلدئ ید

 است. ماهیدر بافت گوشت  راشباعیغ یها یکمبود چرب لیاحتمالاً به دل دیآلدئ یذکر است که مقدار کم مالون د

آورد  دست(. Mexis et al., 2009افزایش بار باکتریایی با گذشت زمان نگهداری ماهی در دمای یخچال به اثبات رسیده است )

هـای مـاهی کپور معمولی بررسی  و همکاران که اثر محلول کارواکرول و تیمول را بر روی فیله Barakat قیقحاصل با نتایج تح

های مسئول  های سرمادوست گرم منفی، گروه اصلی میکروارگانیسم باکتری(. Barakat et al., 2004کردند، مطابقت دارد )

سودوموناس  ها به ویژه گونه های این باکتری(. Sallam et al., 2007فساد ماهی تازه نگهداری شده به صورت سرد هستند )

(. Kykkidou et al., 2009گردند ) کنند که سبب افزایش اسیدهای چرب آزاد می های لیپاز و فسفولیپاز تولید می آنزیم

 عصارههای مختلف غلظت های تیمار شده با  کاهش شمارش باکتریهای سرماگرا و در نتیجه افزایش زمان ماندگاری در نمونه

دار عصاره گیاهی به کار برده شده به عنوان ترکیب ضد باکتریایی می باشد. نتایج این تحقیق با  ، نشاندهنده تأثیر معنیزعفران

و همکاران بر روی  Ojagh تیمار شده با اسانس آویشن و برگ بـو و  bluefishو همکاران بر روی ماهی  Erkan نتایج تحقیقات

 Erkan et al., 2011; Ojagh etآلای رنگینکمان تیمـار شده با کیتوزان و اسانس دارچین مطابقت دارد ) ماهی قزلهای  فیله

al., 2010.) 

 

 نتیجه گیری 

داشته باشد.  یکروبیبر رشد م یتواند اثر بازدارندگ ینشان داده است، اما نم یمثبت جینتا ییایمیکوشیزیزعفران در بهبود خواص ف

در  دیآلدئ یمالون د دیدهد و با مهار تول یم شیافزا کیزوالکتریرا تا نقطه اماهی گوشت  pHده است که زعفران نشان داده ش

همچنین با افزایش غلظت های عصاره دهد.  یها را کاهش م یچرب ونیداسی، اکسماهیگوشت  یکیزیفو  ییایمیبهبود خواص ش
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با توجه به اطلاعات  نیبنابرازعفران، میزان باکتری های هوازی مزوفیل و باکتری های سرماگرا به طور معنی داری کاهش یافت. 

 ه کرد.استفاد ییمختلف غذا یها سیتردر ما ییایمیو ش یکیزیبهبود خواص ف یبرا یتوان از پودر زعفران به عنوان ماده ا یفوق م
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