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 ه چای سبسرکیتوزان و نانوکیتوزان غنی ضذه با عصا هایپوضص تاثیر مقایسه

(Camellia sinensis L.) بر کیفیت ماهی گیص درخطان 

 (Carangoides coeruleopinnatus) یخچال طی نگهذاری در 
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 چکیذه
هبّی ثزکیفیت  (.Camellia sinensis L) صبرُ چبی سجشکیتَساى ٍ ًبًَکیتَساى غٌی ضذُ ثب عْبی پَضط در ایي هطبلعِ، تبثیز

هَرد سٌجص قزار رٍس  12( ثِ هذت Cº 1±4) یخچبل درطی ًگْذاری  (Carangoides coeruleopinnatus) گیص درخطبى
عصبرُ  % 5/0حبٍی  %2هحلَل کیتَساى  ّبی هبّی گیص درخطبى را در سِ گزٍُ ثِ تزتیتگزفتٌذ. ثزای ایي هٌظَر، فیلِ

ٍ هحلَل اسیذ استیک ثِ عٌَاى  سجش عصبرُ چبی %5/0( حبٍی %2ٍ تزی پلی فسفبت  %2، ًبًَکیتَساى )کیتَساى  بی سجشچ
ّبی کیتَساى ٍ ًبًَکیتَساى غٌی ضذُ ثب عصبرُ چبی سجش ثب ضوبرش ٍر ضذًذ. اثز ضذ هیکزٍثی پَضصًوًَِ ضبّذ غَطِ

، (TBARS)تیَثبرثیتَریک اسیذ اًذیس  ،pHشیکَضیویبیی ضبهل: ثبکتزیْبی هشٍفیل َّاسی ٍ سزهبدٍست ٍ خصَصیبت فی
( ارسیبثی ضذًذ. ارسیبثی حسی هبّی گیص درخطبى FFA( ٍ اسیذّبی چزة آساد )TVB-Nارسیبثی تزکیجبت ًیتزٍصًی فزار )

شیکَضیویبیی ٍ صَرت گزفت. ًتبیج فبکتَرّبی فی 12ٍ 9، 6، 3، 0ًفز ثب ثزرسی طعن، ثَ ٍ پذیزش کلی در رٍسّبی  15تَسط 
ّبی حبٍی پَضص کیتَساى ٍ ًبًَکیتَساى غٌی ضذُ ثب عصبرُ چبی سجش در هقبیسِ ثب ًوًَِ ضبّذ، هیکزٍثی ًطبى داد کِ ًوًَِ

ثْتز ثَدًذ. هقبدیز ثبسّبی ًیتزٍصًی، اسیذ چزة آساد، تیَثبرثیتَریک  (>05/0p)داری در پبیبى دٍرُ ًگْذاری ثِ طَر هعٌی
، 30/20تزتیت ثزاثز ثِّبی کیتَساى  ٍ ًبًَکیتَساى غٌی ضذُ ثب عصبرُ چبی سجش پَضص ّبی حبٍیًِوًَ درpH اسیذ ٍ 

40/19(mgN/100g، )46/1 ،05/1 گزم هبلَى آلذّیذ درکیلَگزم ثبفت هبّی( ٍ هیلی) 42/0، 66/0اسیذ( ٍ  )درصذ اٍلئیک
ّز  ر ضذُ در هقبیسِ ثب ًوًَِ ضبّذ دارای اهتیبس ثبلاتزی ثَدًذ.ّبی تیوبثَدًذ. ًتبیج ارسیبثی حسی ًطبى داد کِ فیلِ 49/7، 61/7

دٍ پَضص کیتَساى ٍ ًبًَکیتَساى غٌی ضذُ ثب عصبرُ چبی سجش ثزای حفظ کیفیت فیلِ هبّی گیص درخطبى هَثز ثَدًذ. اگزچِ، 
گْذاری ًطبى داد. ثٌبثزایي ثزای ًبًَکیتَساى فعبلیت ضذهیکزٍثی ٍ آًتی اکسیذاًی  ثیطتزی را ًسجت ثِ کیتَساى در طَل دٍرُ ً

افشایص هبًذگبری ٍ ثِ تبخیز اًذاختي فسبد هبّی گیص درخطبى در طَل دٍرُ ًگْذاری در یخچبل پَضص ًبًَکیتَساى غٌی ضذُ 
 ثب عصبرُ چبی سجش هَثزتز است.
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 ذمهمق
اق  اػٓ ٔٛاؼ غؿایی ٍٟ٘ؽاـی ٞبیـٚي تٙٛع ثٝ ثب تٛخٝ
ٚ  وفؼٖ ٚ...(فیكیىی )وفٔب، ضفاـت، غٍه ـٌٟٚبی

ِٛـت  ثٝ زٝ ٔػتّف ٌیٕیبیی( ٍٟ٘ؽاـ٘ؽٜ ٞبیٌیٕیبیی )
اغیف  ؼـ وبِیبٖ غؿایی، ؼـ ِٙبیغ ٚ یب تفویجی ا٘ففاؼی
ٚ افكٚؼ٘یٟبی  ثٙؽی خؽیؽ ثىتٝ اق ـٌٟٚبی اوتفبؼٜ
ثبٌؽ ٔی ٌىتفي ـٚ ثٝ ـٚق ـٚق ثٝ اؼ غؿاییؼـ ٔٛ طجیؼی

 ففآٚـؼٜ ٞبی ثیٗ، ایٗ ؼـ(. 1390)ففًٞٙ فف ٚ ٕٞىبـاٖ،

 ثٝ ٘ىجت ثبلاتفی فىبؼپؿیفی فظ٘ٔؼٕٛلا ٔبٞی تبقٜ

 ؼاـ٘ؽ. ٔٛاؼغؿایی اق ثىیبـی
 ٔػتّف طجیؼی غٛـاوی پٌٍٟٛبی اق اوتفبؼٜ أفٚقٜ      

 ٔٛاؼ ب٘ٙؽٔ( فؼبَ ٔٛاؼ ضبُٔ ػٙٛاٖ ثٝ یب ٚ ثٝ تٟٙبیی
 ٞب،ؼٞٙؽٜطؼٓ ٔٛاؼٔغؿی، ٞب،اوىیؽاٖآ٘تی، ضؽٔیىفٚثی

ػٙٛاٖ  ثٝ ٔػتّف غؿایی ٔطّٛلات ؼـ) ٞبـً٘ ٚ ٞبآ٘كیٓ
 ضؽٔیىفٚثی ٔٛـؼ ٚ اوىیؽا٘یآ٘تی غِّٛیبت ثب ٔٛاؼی
 ;Vásconez et al., 2009) اوت لفاـٌففتٝ تٛخٝ

 .(1395ٔطّجی ٚ ٕٞىبـاٖ،  ;1395ٔطٕؽی ٚ ٕٞىبـاٖ، 
پّیٕفی وفثٛٞیؽـاتی اوت وٝ ؼـ ٘تیدٝ ضؿف  اٖ،ویتٛق

تفویت ػٕؽٜ پٛوتٝ وػت ) ویتیٌٗفٜٚ اوتیُ اق 
پٛوتب٘ی ٔب٘ٙؽ غفزًٙ ٚ ٔیٍٛ وٝ په اق وِّٛك ؼٚٔیٗ 

 Noآیؽ )ثؽوت ٔی (،ثبٌؽثیٛپّیٕف ففاٚاٖ ؼـ طجیؼت ٔی

et al., 2003 .)ضؽوفطب٘ی ضؽٔیىفٚثی، اثفات ٚ 
 No) ـویؽٜ اوت جبتاث ثٝ ویتٛقاٖ وبٞٙؽٌی وّىتفَٚ

et al., 2003 .)ٜٚیمٜ ثٝ غؿایی ٔٛاؼ ویتٛقاٖ ؼـ اق اوتفبؼ 

 ثٛؼٖ طؼٓثی ٚ قیىتی تدكیٝ، ثبلا وبقٌبـی قیىت ػُّ ثٝ

 Jeon et al., 2002; No) ٔیجبٌؽ افكایً ثٝ ـٚ غیفٜ ٚ

et al., 2007; Sathivel et al., 2007 ٕٗٞسٙی .)
 اوىیؽا٘ی، آ٘تیغٛاَ غیفوٕی، قیىت تػفیت پؿیف، 

 اوىیمٖ ػجٛـ ثفاثف ؼـویتٛقاٖ  ٘بپؿیفی ٘فٛؾ ضؽٔیىفٚثی،

 ;Lopez-Caballero et al., 2005اوت ) ٌؽٜ ٌكاـي

Kim & Thomas, 2007; Kong et al., 2010; 

Ojagh et al., 2010; Domard, 2011 .)  Nowzariٚ 
( ٍٔبٞؽٜ وفؼ٘ؽ وٝ ثب ثٝ 2013) ٕٞىبـاٖ ؼـ وبَ

للاتیٗ وبًٞ تِٛیؽ اویؽٞبی -ٖوبـٌیفی پًٌٛ ویتٛقا
زفة آقاؼ، ـٌؽ ٔیىفٚثی ٚ اوىیؽاویٖٛ زفثی ؼـ ٔبٞی 

ٚ  Ojaghیبثؽ. ؼـ ٔطبِؼٝ  وٕبٖ وبًٞ ٔی آلای ـٍ٘یٗ لكَ
( تبثیف پًٌٛ ویتٛقاٖ غٙی ٌؽٜ ثب 2010ٕٞىبـاٖ )

ٞبی ٔیىفٚثی، ٌیٕیبیی ٚ اوب٘ه ؼاـزیٗ ثف ٌبغُ
ثفـوی ضىی ٔبٞی لكَ آلا طی ٍٟ٘ؽاـی ؼـ وفؼغب٘ٝ 

ٞب ٍ٘بٖ ؼاؼوٝ پًٌٛ ٌؽ. ٘تبیح ضبُِ اق ثفـوی آٖ
اوب٘ه غٛاَ ویفی ٔطّٛثی ـا ٕٞفاٜ ثب  ویتٛقاٖ ٚ

ؼٞؽ. افكایً قٔبٖ ٔب٘ؽٌبـی ٔبٞی ؼـ یػسبَ ٍ٘بٖ ٔی
ٔفٞبی طجیؼی یب ّٔٙٛػی ؼـ ؼأٙٝ ا٘ؽاقٜ  ٘ب٘ٛؾـات اق پّی

 (.Kreuter, 2001ا٘ؽ )٘ب٘ٛٔتف وبغتٝ ٌؽٜ 1000تب  10
ت ؼاـای غِّٛیبت فیكیىی ٚ ٌیٕیبیی یىٙٛاغت ٘ب٘ٛؾـا

وٛزىتفیٗ ٚاضؽ اق ) ثٝ ؼِیُ تبثیفاتی ٔثُ وبیك وٛا٘تْٛ
وبیك ـیك، تبثیف وططی ٚ  ،(یه وٕیت فیكیىی ٌىىتٝ

تُٛ٘ ٔبوفٚوٛا٘تْٛ )ٚیمٌیٟبی ٔىب٘یه وٛا٘تٛٔی ٚغبِیت 
ؾـٜ ؼـخىٓ( ٍ٘بٖ ٔیؽٞٙؽ. ٘ب٘ٛویتٛقاٖ -ؼٌٚبٍ٘ی ٔٛج

ِّٛیبت فیكیىٌٛیٕیبیی ػبِی یه ٔبؼٜ طجیؼی ثب غ
ٔیجبٌؽ. ٘ب٘ٛویتٛقاٖ ٔیتٛا٘ؽ ؼـ زٙؽیٗ ـٚي اق خّٕٝ 

 اِىتفٚوتبتیه ثیٗ یٖٛوًٙ للاتیٙٝ ٌؽٖ ثف پبیٝ ٔیبٖ
ویتٛقاٖ ٚ ٌفٟٚٞبی پّی آ٘یٖٛ ٔثُ تفی ٌفٟٚٞبی آٔیٗ

(. ٘ب٘ٛ Bulmera et al., 2012پّی فىفبت تٟیٝ ٌٛؼ )
بوی ثٝ ػٙٛاٖ ضبُٔ ؾـات ویتٛقاٖ پّی فىفبت ثٝ طٛـ او

)ویىتٓ آقاؼ وبقی وٙتفَ ٌؽٜ 1ـٞبیً وٙتفَ ٌؽٜ ؼاـٚ
 Bulmera et al., 2012; Shahbazi etثبٌؽ )ؼاـٚ( ٔی

al., 2013 .) ثٙبثفایٗ فؼبِیت آ٘تی ثبوتفیبیی ٘ب٘ٛ ؾـات
 ,.Vladimir  et al) ویتٛقاٖ ٕٞسٙیٗ ٌكاـي ٌؽٜ اوت

2003; Ratnaparkh & Chaudhari, 2011 .)ِؼٝ ٔطب
Ramezani ( َ2015ٚ ٕٞىبـاٖ ؼـ وب)  ؼـ اوتفبؼٜ اق

٘ب٘ٛ ؾـات ویتٛقاٖ ثٝ ػٙٛاٖ پًٌٛ غٛـاوی ثفای ضفع 
ٍٟ٘ؽاـی ٌؽٜ ؼـ ٌفایط  ٘مفٜ ایفیّٝ ٔبٞی وپٛـ ویفیت 

یػسبَ ٍ٘بٖ ؼاؼوٝ ٞف ؼٚ پًٌٛ ویتٛقاٖ ٚ ٘ب٘ٛویتٛقاٖ 
ثفای ضفع فیّٝ ؼـ طَٛ ٍٟ٘ؽاـی ؼـ یػسبَ ٔٛثف ثٛؼ. ثب 

َ ٘ب٘ٛ ویتٛقاٖ فؼبِیت ضؽ ٔیىفٚثی ثبلاتف اق ایٗ ضب
ویتٛقاٖ ؼـ طَٛ ٍٟ٘ؽاـی ثٝ ٕ٘بیً ٌؿاٌت. ػلاٜٚ ثف ایٗ 

اق  TVB-N٘ب٘ٛ ویتٛقاٖ تٛا٘بیی لٛی ثٝ ٟٔبـ ٔطتٛی 
فؼبِیت ضؽ ٔیىفٚثی ٘ب٘ٛ ٕٞسٙیٗ ویتٛقاٖ ـا ٍ٘بٖ ؼاؼ. 

 Escherichia coil،Salmonella ٝؾـات ویتٛقاٖ ثف ػّی

choleraesuis ،Salmonella typhimurium  ٚ 
Staphylococcus aureus  تٛوط Qiٚ ٖؼـ  ٕٞىبـا

٘ب٘ٛ  ( ٔٛـؼ اـقیبثی لفاـ ٌففت وٝ ٍ٘بٖ ؼاؼ2004وبَ )
ؾـات ویتٛقاٖ ٔیتٛا٘ٙؽ اق ـٌؽ ا٘ٛاع ٔػتّفی اق ثبوتفیٟبی 

ٞب، ػلاٜٚ ثفایٗ فیّٓ .آقٔبیً ٌؽٜ خٌّٛیفی وٙٙؽ
ٛا٘ٙؽ ثٝ ػٙٛاٖ ٞبی ویتٛقاٖ ٚ ٘ب٘ٛویتٛقاٖ ٔیتپًٌٛ
ای ثفای تفویت ٔٛاؼ طجیؼی ٚ ٌیٕیبیی ٔب٘ٙؽ ٚویّٝ

ٞب یب ٔٛاؼ اوىیؽاٖ ٞب، آ٘كیٓٔیىفٚثی، آ٘تیػٛأُ ضؽ
ػّٕىفؼی ٔب٘ٙؽ ػّبـٜ ٌیبٜ، پفٚثیٛتیه، ٔٛاؼ ٔؼؽ٘ی یب 

 ,.Ojagh et al (ٞب ٔٛـؼ اوتفبؼٜ لفاـ ٌیف٘ؽٚیتبٔیٗ

                                                           
1
 -Carrier controlled drug release 
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ٜ ثٝ ٔٛاؼ ثٝ ػّت ٚخٛؼ ٔٛاؼ ٌیٕیبیی افكٚؼٜ ٌؽ (.2010
ای ثفای ولأتی ا٘ىبٖ غطف غؿایی وٝ ثٝ طٛـ فكایٙؽٜ

ٞب وٝ ؼـ ضفع ٞبی ٌیبٞی ٚ اوب٘هؼاـؼ. اوتفبؼٜ اق ػّبـٜ
ٔٛاؼ غؿایی ٚ غٛاَ آ٘تی ٔیىفٚثی وبـثفؼ ؼاـ٘ؽ، ؼـ ضبَ 
افكایً اوت. اوتفبؼٜ اق تفویت ویتٛقاٖ ثب ػّبـٜ ٌیبٞی 

 ,.Artharn et alٞب ٔب٘ٙؽ ـٚغٗ ٘ػُ غفٔب )ٚ ـٚغٗ

( ٚ ػّبـٜ Li et al., 2012(، پّی فُٙ زبی )2009
( ٌىتفي ػٕف ٔفیؽ ٔبٞی ـا Li et al., 2012ـقٔبـی )

ٍ٘بٖ ؼاؼ. ؼـ قٔیٙٝ اوتفبؼٜ اق آ٘تی اوىیؽاٟ٘بی طجیؼی 
ٔطبِؼبت ٔػتّفی ؼـ ٔٛـؼ اوتفبؼٜ اق ػّبـٜ زبی وجك ؼـ 

 & Linٞبی ٌیلاتی ِٛـت ٌففتٝ اوت )تِٛیؽ ففاٚـؼٜ

Lin, 2005; Ojagh et al., 2010; Nirmal & 

Benjakul, 2011, Rezaei et al., 2008 ٝثب تٛخٝ ث .)
( ٌفٚٞی اق ٔبٞیبٖ ثب Carangidaeٌیً ٔبٞیبٖ )ایٙىٝ 

ؼـ اوثف ٘مبط ؼ٘یب  جبٌٙؽ ٚ تمفیجباـقي التّبؼی ٔی
، ؼـ ایفاٖ ٘یك تٙٛػی اق آٟ٘ب ؼـ ؼـیبی ػٕبٖ ٚ پفاوٙؽٜ ا٘ؽ

خٙه ٚ  30ٌٛؼ. تبوٖٙٛ ضؽٚؼ غّیح فبـن ٍٔبٞؽٜ ٔی
ٌٛ٘ٝ ٌیً ٔبٞی ؼـ خٟبٖ ٌٙبوبیی ٌؽٜ اوت  140

(Fishbase, 2004) ؼـ  48. اق ایٗ تؼؽاؼ ا٘تٍبـ ٌٝ٘ٛ
ٌٛ٘ٝ ؼـ ؼـیبی ػٕبٖ ٌكاـي  43آثٟبی غّیح فبـن ٚ 

ثبٌٙؽ ٌٛ٘ٝ اق آٟ٘ب ؼـ ؼٚ ٔٙطمٝ، ٍٔتفن ٔی 40ٌؽٜ وٝ 
(Carpenter et al., 1997) ضبئك  ٘ظف ٌیلاتی وٝ اق

ٞبی آٖ اـقي غؿایی ثفای ثبٌؽ ٚ تٕبْ ٌٛ٘ٝإٞیت ٔی
ٔیؽٞٙؽ  تٍىیُ ـا ِیؽ اق ثبلایی ؼـِؽ ٚ ا٘ىبٖ ؼاٌتٝ

ای ٔمبیىٝ ِؿا ٔطبِؼٝ ضبضف تبثیف. (1388)ّٔٙٛـویبئی، 
ویتٛقاٖ ٚ ٘ب٘ٛویتٛقاٖ غٙی ٌؽٜ ثب ػّبـٜ زبی  ٟبیپٌٍٛ

 Carangoides) ؼـغٍبٖ ٔبٞی ٌیً ویفیت ثف وجك

coeruleopinnatusیػسبَ ( طی ٍٟ٘ؽاـی ؼـ(Cº 
 ثفـوی ٕ٘ٛؼٜ اوت.  ـا (1±4

 

 کارروش مواد و
خٟت تٟیٝ ٔطَّٛ ویتٛقاٖ اق : تهیه هحلول کیتوصاى

اوتفبؼٜ ٌؽ. ؼـ ٔطبِؼٝ  (Chien et al., 2006) ـٚي
ثب ٚقٖ ِٔٛىِٛی ٔتٛوط ٚ  1ضبضف اقویتٛقاٖ تدبـی

 . خٟت تٟیٝاوتفبؼٜ ٌفؼیؽ 800تب CP200ٚیىىٛقیتٝ 
ٔطَّٛ  cc 100ٌفْ ویتٛقاٖ ـا ؼـ  2ٔطَّٛ ویتٛقاٖ، 

)ضدٕی/ضدٕی( ضُ ٕ٘ٛؼٜ ٚ خٟت  ؼـِؽ1اویؽ اوتیه 
ؼٔبی اتبق ٚ ثٝ  ا٘طلاَ وبُٔ ٚ یىٙٛاغت، ٔطَّٛ ـا ؼـ

 ثف ـٚی ٕٞكٖ ٔغٙبطیىی لفاـ ؼاؼٜ ٌؽ. وبػت 3ٔؽت 

                                                           
1
-Commercial chitosan  

 ٔیّی ِیتف ثٝ اقای ٞف %75 وپه ٌّیىفَٚ ثٝ ٔیكاٖ
افكٚؼٜ ٌفؼیؽ. ؼـ  2ثٝ ػٙٛاٖ پلاوتی وبیكـ ٌفْ ویتٛقاٖ

-ثفای ضؿف ٘بغبِّی 3ٟ٘بیت فیّتف وبغؿی ٚاتٕٗ ٌٕبـٜ 

 ٞب اق ٔطَّٛ فٛق اوتفبؼٜ ٌفؼیؽ.
 ثب ویتٛقاٖ ٘ب٘ٛؾـات: تطکیل نبنو رسات کیتوصاى    

 ثٛویّٝ ویتٛقاٖ ٚ تفیionic gelation  ـٚي اق اوتفبؼٜ
ثب  ي ویتٛقاٖثفاوبن ایٗ ـٚ پّی فىفبت آٔبؼٜ ٌؽ٘ؽ.

ؼـ  800تب CP 200ٚیىىٛقیتٝٔتٛوط ٚ  ٚقٖ ِٔٛىِٛی
ضُ  (w/vؼـِؽ )1وی ٔطَّٛ اویؽ اوتیه وی 100
تٟیٝ ٌؽ ٚ ثب یه ػؽؼ  %2پّی فىفبت  ٔطَّٛ تفی ٌؽ.

ٔیّی  4 ٍٔٙت ثف ـٚی ٕٞكٖ ٔغٙبطیىی لفاـ ؼاؼٜ ٌؽ.
ٔیّی ِیتف  100ٝ اق ٔطَّٛ تفی پّی فىفبت ـا ثِیتف 

وٝ ثف ـٚی ٕٞكٖ ٔغٙبطیىی ؼـ ضبَ ٞٓ طَّٛ ویتٛقاٖ ٔ
 ؼلیمٝ 60افكٚؼٜ ٌؽ ٚ ػُٕ ٞٓ قؼٖ ثٝ ثٝ ٔؽت ، قؼٖ ثٛؼ

ؼلیمٝ  10 ٝ ٔؽتث اؼأٝ یبفت. وپه ٔطَّٛ ٘ب٘ٛویتٛقاٖ
 ا٘ؽاقٜ لفاـؼاؼٜ ٌؽ. sonicationؼـ ؼوتٍبٜ  5/1kwؼـ 

 90 ؼوتٍبٜ ؾـات ٚپتب٘ىیُ ؾـات تٛوط

ZetasizerNano-ZS- ؽ )ٌیفی ٌ٘ؽاقٜاDu et al., 

2009.) 
 زبی وجك ثب ٘بْ ػّٕی: تهیه عػبسه چبی سبض    

(Camellia sinensis L.پفٚـي یبفتٝ ؼـ )  ٖاوتبٖ ٌیلا
ثفي غٍه ٌؽٜ زبی وجك )ثٝ ـٚي وبـغب٘ٝ(  ثٝ ِٛـت

ـفبٜ ٚالغ ؼـ آثبؼاٖ غفیؽاـی  ای ٞبی ق٘دیفٜ اق ففٌٍٚبٜ
 & Nirmal ػّبـٜ زبی وجك ثف طجك ـٚي ٌؽ.

Benjakul (2011)  تٟیٝ ٌفؼیؽ. پٛؼـ زبی وجك ثب
)ٚق٘ی/ضدٕی( خٟت ضؿف  20ثٝ  1وّفٚففْ ثٝ ٘ىجت 

ؼلیمٝ ثف ـٚی ٕٞكٖ ٔغٙبطیىی ٞٓ  30 وّفٚفیُ ثٝ ٔؽت
 1 قؼٜ ٌؽ٘ؽ. وپه ٔػّٛط ضبُِ ثب وبغؿ ِبفی ٌٕبـٜ

ٌفْ پٛؼـ زبی وجك وّفٚفیُ قؼایی ٌؽٜ  2فیّتف ٌفؼیؽ٘ؽ. 
ؼـخٝ  40ؼٔبی  ؼـِؽ ؼـ 80ٔیّی ِیتف اتبَ٘ٛ  80 ثب

وبػت ٔػّٛط ٌؽ٘ؽ. ػّبـٜ ثٝ  2ثٝ ٔؽت  ٌفاؼوب٘تی
 فیّتف ٌؽ. خٟت خؽا 1 ؼوت آٔؽٜ ثب وبغؿ ِبفی ٌٕبـٜ

ٕ٘ٛؼٖ اتبَ٘ٛ اق ػّبـٜ زبی وجك، ػّبـٜ فیّتف ٌؽٜ ؼـ 
ؼـخٝ  50( ثبؼٔبی IKA, RV 3 V, Germany) ـٚتبـی
ٞب ؼـ آٖٚ ؼـ ؼٔبی لفاـؼاؼٜ ٌؽ. وپه ٕ٘ٛ٘ٝ ٌفاؼوب٘تی

 تب وبػت لفاـؼاؼٜ ٌؽ٘ؽ 12 ٌفاؼ ثٝ ٔؽتؼـخٝ وب٘تی 60
ٞبی پّی اتیّٙی غٍه ٌفؼ٘ؽ. ػّبـٜ زبی وجك ؼـ ویىٝ

ؼـخٝ  4 ؼویىبتٛـ ؼـتبـیىی ؼـ ؼٔبی ٍٟ٘ؽاـی ٚ ؼـ
 ٌفاؼ تب قٔبٖ اوتفبؼٜ لفاـٌففتٙؽ.وب٘تی

                                                           
2
-Plasticizer  
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 ؼـغٍبٖ ٕ٘ٛ٘ٝ ٔبٞی ٌیً: آهبده سبصی هبهی
Carangoides coeruleopinnatus  ٚقٖ تمفیجی ثب

وب٘تی ٔتف ؼـ  45تب  40ٌفْ ٚ طَٛ ٔتٛوط  500-400
ِیؽٌبٜ ٔٙطمٝ آقاؼ اـٚ٘ؽ اوتبٖ  اق 1395پبییك وبَ 

ٔبٞی ٚ یع ثٝ  ٚ ٕ٘ٛ٘ٝغٛقوتبٖ ثٝ ِٛـت تبقٜ غفیؽاـی 
ٞبی یِٛ٘ٛیتی فٛـا )ٚق٘ی/ ٚق٘ی( ؼٚـٖ خؼجٝ 3ثٝ  1٘ىجت 

ـیبیی ثٝ آقٔبیٍٍبٜ ٌیلات ٚالغ ؼـ ؼاٍٍ٘بٜ ػّْٛ ٚ فٖٙٛ ؼ
غفٍٟٔف ٔٙتمُ ٌؽ. ٔبٞی ثب آة وفؼ ٌىتٍٛ ٚ په اق 

 ٌفٔی تٟیٝ ٌؽ٘ؽ 200ٞبی وف ق٘ی، فیّٝ تػّیٝ ٌىٕی ٚ
 تیٕبـٞب ثٝ وپه ٌىتٍٛی ٔدؽؼ فیّٝ ٞب ا٘دبْ ٌؽ. ٚ

ِٛـت قیف  ثب وٕی تغییف ثٝ (Jeon et al., 2002)ـٚي 
 ٍٔػُ ٌؽ٘ؽ:

 فبلؽ پًٌٛ ویتٛقاٖ ٚ ػّبـٜ زبی وجكتیٕبـٌبٞؽ: -1
 %5/0ٚ  ؼـِؽ 2تیٕبـؼاـای پًٌٛ ٔطَّٛ ویتٛقاٖ  -2

 ػّبـٜ زبی وجك
ٚ ؼـِؽ  2٘ب٘ٛویتٛقاٖ  تیٕبـ ؼاـای پًٌٛ ٔطَّٛ -3
 ػّبـٜ زبی وجك  5/0%

ـٚق ٍٟ٘ؽاـی ٚ  12ثٝ ٔؽت  (Cº 1±4)  وپه ؼـ یػسبَ
فیكیىٛ ٌیٕیبیی، ٔیىفٚثی  ٔٛـؼ اـقیبثی یه ثبـ ـٚق 3ٞف 

تیٕبـ ٚ ٞف یه  3ٞب ؼـ لفاـٌففتٙؽ. ایٗ آقٔبیً ٚ ضىی
 .ثب وٝ تىفاـ ا٘دبْ ٌؽ

 :گیشی خواظ کیفی چشبیانذاصه
ایٗ : (TBA) 1گیشی تیوببسبیتوسیک اسیذانذاصه     

-٘ؽاقٜا  (Tarladgis et al., 1960)ـٚي ٌبغُ ثف طجك

ٔیّی ِیتفآة  5/97ٌیفی ٌؽ. ثفای ایٗ وبـ ثب افكٚؼٖ 
 10 بَ ثٝ٘فٔ 4اویؽ وّفیؽیه  ٔیّی ِیتف 5/2 ٚ ٔمطف

 اق ٔیّی ِیتف 5 ٌیفی ٌؽ.ٌفْ ٕ٘ٛ٘ٝ ٕٞٛلٖ ٌؽٜ ا٘ؽاقٜ
ٔؼفف  ِیتفٔیّی 5ٔبیغ ضبُِ اق تمطیف ایٗ ٔػّٛط ثٝ 

TBA ( ،)ٌٖفْ ٔؼفف  052/0)ٔفن إِٓبTBA+18  

 35افكٚؼٜ ٌؽٜ ٚ ثٝ ٔؽت اویؽ اوتیه ٌلاویبَ(  ویوی
ؼاؼٜ ٌؽ. په  لفاـ ٌفاؼؼـخٝ وب٘تی 100ؼلیمٝ ؼـ ؼٔبی 

طَٛ  ٌؽٖ ٔیكاٖ خؿة ٔبیغ ِٛـتی ضبُِ ؼـ اق وفؼ
)وبغت  اوپىتفٚفتٛٔتف ؼوتٍبٜ ٘ب٘ٛٔتف ؼـ 538ٔٛج 

ٌؽ. ػؽؼ  ٌیفیا٘ؽاقٜ( uv-331 أفیىبٌفوت یٛ٘یه 
ضفة ٌؽ تب ٔیكاٖ  8/7خؿة غٛا٘ؽٜ ٌؽٜ ؼـ ثبثت 

(. ٔیكاٖ 1 )ـاثطٝ تیٛثبـثیتٛـیه اویؽ ٕ٘ٛ٘ٝ ثؽوت آیؽ
ْ ٔبِٖٛ آِؽٞیؽ اوی تیٛثبـثیتٛـیه اویؽ ثّٛـت ٔیّی ٌف

 ٚالاٖ ثف ویٌّٛفْ ٕ٘ٛ٘ٝ ثیبٖ ٌؽ. 
TBA= 8/7  Abs538 

                                                           
1
-Thiobarbituric acid 

٘ب٘ٛٔتف   538ٔیكاٖ خؿة ؼـ طَٛ ٔٛج  ;  Abs538 
2) گیشی ببصهبی اصته فشاسنذاصها    

TVB-N) :ٜا٘ؽاق-

ثٝ ـٚي وّؽاَ ٚ ثب تیتفاویٖٛ  ٌیفی ثبقٞبی اقتٝ ففاـ
 10 ػّبـٜ ثؽوت آٔؽٜ اق آٖ ا٘دبْ ٌففت. ثؽیٗ ٔٙظٛـ

 ٌفْ پٛؼـ ٔٙیكیٓ اوىیؽ 2 ٌفْ ٌٌٛت ٕ٘ٛ٘ٝ ثٝ ٕٞفاٜ
(MgO ٖثب افكٚؼ )ثٝ ثبِٗ  ٔیّی ِیتف آة ٔمطف 500

ػّبـٜ ٔٛـؼ ٘ظف ثٝ ٔطَّٛ ٔتٍىُ اق  وّؽاَ ٔتُّ ٌؽ ٚ
لطفٜ ٔتیُ ـؼ ثٝ ػٙٛاٖ  2تب  1 ٚ %2ثٛـیه  اویؽ

ٌؽ. ٔطَّٛ قـؼ ـً٘ ضبِّٝ تب ضبُِ ٌؽٖ  ٌبغُ ٚاـؼ
وِٛفٛـیه تیتف ٌؽ. ٔیكاٖ ثبقٞبی  ـً٘ اـغٛا٘ی ثب اویؽ
ثفضىت ٔیّی ٌفْ ٘یتفٚلٖ  ( 2ٚ) اقتٝ ففاـ طجك ـاثطٝ

  (.Parvaneh, 1998ؽ )ٌفْ ٕ٘ٛ٘ٝ ٔبٞی ثؽوت آ100ٔؼـ
 ; ثبقٞبی اقتٝ ففاـ14× ضدٓ اویؽ وِٛفٛـیه ّٔففی 

3) انذاصه گیشی هیضاى اسیذ چشة آصاد    
FFA) :

 اج زفثی اقاویؽٞبی زفة آقاؼ ثب اوتػف ٌُبغ ٔیكاٖ
 ٌفْ ٕ٘ٛ٘ٝ ٌٌٛت ثب وٕه وّفٚففْ/ٔتبَ٘ٛ ثٝ ـٚي 10

(Egan et al., 1997 )ٚ  ٖٛٞبیٌفٜٚتیتفاوی 
آٖ ثب ٞیؽـٚوىیؽ وؽیٓ  ؼـ وفثٛوىیّیه آقاؼ ٔٛخٛؼ

 پفٚپبَ٘ٛ ثٝ ٘ىجت-2ٚ ٔتبَ٘ٛ وّفٚففْ، ِٛـت پؿیففت.
ثٝ ٕٞفاٜ ٔؼفف ٔتبوفٚقَٚ اـغٛا٘ی ثٝ ػّبـٜ  2:1:2

تیتفاویٖٛ تب تغییف ـً٘ اق قـؼ  فٝ ٌؽ ٚاوتػفاج ٌؽٜ اضب
( 3) لفاـؼاؼٖ ـاثطٝ ثٝ آثی اؼأٝ یبفت. ایٗ ٌبغُ ثب

ثیبٖ  4ٌیفی ٌؽ. ٘تبیح ثّٛـت ؼـِؽ اِٚئیه اویؽا٘ؽاقٜ
 ٌؽ.

  
FFA =N×(V2-V1)×2/82 

                    W                   
 =NaOH Nٝ ٘فٔبِیت

  =V2ّٔففی ثفای ٞف ٕ٘ٛ٘ٝ NaOHٔیّی ِیتف
ّٔففی ثفای ٞف ٕ٘ٛ٘ٝ ٌبٞؽ  NaOH ِیتفٔیّی

 =V1(5)ثلا٘ه
 =Wٚقٖ زفثی )ٌفْ(

ثٝ  ٌٌٛت ـا ٌفْ pH ،5 خٟت وٙدً :pHسنجص      
 ٍٕٞٗ ٌؽٜ ٚ ٔمطف آةوی وی 45 ؼلیمٝ ثب 1 ٔؽت
-ا٘ؽاقٜ (Metrohm) وٙحpH  ؼوتٍبٜ آٖ ثب pH ٔیكاٖ

 (. Salam et al., 2007) ٌیفی ٌؽ

                                                           
2
-Total volatie basic-nitrogen 

3
-Free Fatty Acids 

4
-Oleic acid  

5
-Blank 
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 ثب ٕٞٛلٖ وفؼٖ ٞبٕ٘ٛ٘ٝ ثبـ ثبوتفیبیی :آنبلیض هیکشوبی    
ثػً اوتفیُ قیفیٗ  ٌفْ اق ٕ٘ٛ٘ٝ ٌٌٛت فیّٝ )وٝ اق 10

 %9/0ٔطَّٛ ٔیّی ِیتف 90 ثبفت ثفؼاٌتٝ ٌؽٜ ثٛؼ( ؼـ
ؼـ ٌفایط اوتفیُ آغبق ٌؽ. اق ایٗ ٔطَّٛ  وّفیؽ وؽیٓ

ٌٕبـي ثبوتفیٟبی ٔٛـؼ ٘ظف  خٟت تٟیٝ ـلتٟبی ٔتٛاِی ٚ
ٔیّی  1 اوتفبؼٜ ٌؽ. َّٛؼٔبی ٔػ ٔطیط وٍت ٚ ؼـ

 ؼـ1ثٝ ـٚي پٛـپّیت ـلت ثفای وٍت ثبوتفیٟب اق ٞف ِیتف
2) ٔطیط پّیت وب٘ت آٌبـ

PCA.ٞبیٕ٘ٛ٘ٝ (، لفاـ ٌففت 
 ؼـخٝ وب٘تی ٌفاؼ ثٝ 37 ا٘ىٛثبتٛـ وٍت ؼاؼٜ ٌؽٜ ؼـ

 وبػت ثفای ٌٕبـي ثبـ ثبوتفیٟبی ٔكٚفیُ ٚ 48 ٔؽت
 7ـؼٔبی ـٚق ؼ 7ثفای ثبوتفیٟبی وبیىفٚفیُ ثٝ ٔؽت 

ٞب ثف  ٔجٙبی ؼاؼٜ ٌؽ. ٌٕبـي وّٙی لفاـ ٌفاؼؼـخٝ وب٘تی
Log10CFU /g ثیبٖ ٌفؼیؽ (et al., 2007 Sallam). 

ٕ٘ٛ٘ٝ ٞب ثٝ ِٛـت آقٖٔٛ اـقیبثی  :اسصیببی حسی    
٘فف اق اـقیبة آٔٛقي ؼیؽٜ ؼـ  15ّٔفف وٙٙؽٜ ٌفا تٛوط 

ؼـِؽ ٕ٘ه  5/1وبَ ا٘دبْ ٌؽ.  27تب  25ٌفٟٚٞبی وٙی 
ٞبی ٔبٞی اضبفٝ ٌفؼیؽ. ٕ٘ٛ٘ٝ ٞبی ٔبٞی ؼـ ٝ ٕ٘ٛ٘ٝث

 98ؼلیمٝ ؼـ ؼٔبی  15ؼاغُ فٛیُ آِٛٔیٙیْٛ، ثٝ ٔؽت 
 ,Nirmal & Benjakulٌفاؼ ثػبـپك ٌؽ٘ؽ )ؼـخٝ وب٘تی

ٞب ثب ٔمیبن (. طؼٓ، ثٛ ٚ پؿیفي وّی 2011ٕٝ٘ٛ٘
ٞؽٚ٘یه )ثب ا٘ؽوی تغییف( ثب ایٗ اِطلاضبت تِٛیفی ـتجٝ 

ثٛ ثٛی فىبؼ(؛  ،1 ٚ ،وبٔلا ٔطجٛع5)ثٙؽی ٌؽ٘ؽ: طؼٓ 
 ،5) وّیٚ پؿیفي  ثٛی فىبؼ( ،1ٚ  ،وبٔلا ٔطجٛع5)

٘بٔمجَٛ(. ٘مطٝ ثطفا٘ی ٔمجِٛیت "، وبٔلا1 ٚ ٔمجَٛ"وبٔلا
آٖ  تف اقپبییٗ ٚ ؼـ٘ظف ٌففتٝ ٌؽ 3 ٚیمٌی ٞب ٞف یه اق

 .ثٝ ٔؼٙبی ـؼ غِّٛیبت ضىی ٔٛـؼ ٘ظف ثٛؼ
ٞبی ضبُِ بـی ؼاؼٜتدكیٝ ٚتطّیُ آٔ: آنبلیض آهبسی    

ا٘دبْ پؿیففت. ثٝ ٔٙظٛـ تدكیٝ ٚ تطّیُ   SPSSافكاـثب ٘فْ
ٞبی ٌیٕیبیی ٚ ٔمبؼیف وٕی ثٝ ؼوت آٔؽٜ اق آقٔبیً

ٞب ثب اوتفبؼٜ اق ٔیىفٚثی په اق وٙتفَ ٘فٔبَ ثٛؼٖ ؼاؼٜ
اق تدكیٝ ٚاـیب٘ه یه  3اوٕیف٘ٛف-آقٖٔٛ وٌِٕٛٛفاف

 ( ؼـ لبِت طفش وبٔلاANOVA one wayطففٝ )
ٞب اق آقٖٔٛ تّبؼفی اوتفبؼٜ ٌفؼیؽ. ثفای ٔمبیىٝ ٔیبٍ٘یٗ

اوتفبؼٜ ٌؽ. ٕٞسٙیٗ ثٝ 05/0ؼا٘ىٗ ؼـ وطص اضتٕبَ 
ٞب اق ٔٙظٛـ ثفـوی اثف تیٕبـٞب ثف غِّٛیبت ضىی ٕ٘ٛ٘ٝ

ؼاـ ؼـ ثیٗ ثفای پیؽا وفؼٖ اغتلاف ٔؼٙی 4آقٖٔٛ ففیؽٔٗ

                                                           
1
 وٍت آٔیػتٝ-

2
-Plate count agar 

3
-Kolmogorov-smirnov- 

4
-Friedman 

ٞبی ضىی تیٕبـٞبی ٔٛـؼ آقٔبیً ٘تبیح ضبُِ اق آقٖٔٛ
  تفبؼٜ ٌفؼیؽ. او

 
 نتایج

٘تبیح ا٘ؽاقٜ : تغییشات هیضاى تیوببسبیتوسیک اسیذ
 1ؼـ خؽَٚ  (TBA)تیٛثبـثیتٛـیه اویؽ ٌیفی ٌبغُ 

ؼـ ٕ٘ٛ٘ٝ ٌبٞؽ ثب  TBAٌٛؼ. ٔمؽاـ ٌبغُ ٍٔبٞؽٜ ٔی
(. >05/0pؼاـی افكایً یبفت )ٌؿٌت قٔبٖ ثٝ طٛـ ٔؼٙی

بی ٌٞیفی ٌؽٜ، ٔفثٛط ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝوٕتفیٗ ٔیكاٖ ا٘ؽاقٜ
 42/0ثبٌؽ )پًٌٛ  ؼاؼٜ ٌؽٜ ثب ٘ب٘ٛ ویتٛقاٖ ٚ ػّبـٜ ٔی

ٔیّی ٌفْ ٔبِٖٛ آِؽٞیؽ ؼـویٌّٛفْ ثبفت ٔبٞی(. ٔیكاٖ 
TBA ٕٝ٘ٛ٘ ٞبی تیٕبـ ؼـ ٔمبیىٝ ثب ٕ٘ٛ٘ٝ ؼـ ـٚق ِفف، ؼـ

 ( ٍ٘بٖ ٘ؽاؼ.>05/0pؼاـی )ٌبٞؽ تفبٚت ٔؼٙی
 

 (TBARS: تغییشات هیضاى تیوببسبیوتیک اسیذ )1جذول 

تیوبسهبی  گشم هبلوى آلذهیذ دسکیلوگشم ببفت هبهی()هیلی

 طی نگهذاسی دس یخچبل هبهی گیص دسخطبى هختلف
Table 1: Changes of thiobarbituric acid (TBA) value 

(mg MDA/kg fish muscle) of different treatments of 

Costal trevally fish during refrigerated storage 

 ضبهذ 

 کیتوصاى و

عػبسه چبی 

 سبض

 نبنوکیتوصاى و

 عػبسه چبی سبض

0 013/0 ± 00/0 Ca 013/0 ± 00/0 Ca 013/0 ± 00/0 Ca 

3 029/0 ± 00/0 Ca 027/0 ± 00/0 Cab 026/0 ± 00/0 Cb 

6 053/0 ± 00/0 Ca 027/0 ± 00/0 Cb 027/0 ± 00/0 Cb 

9 19/0 ± 02/0  Ba 15/0 ± 00/0 Bab 11/0 ± 00/0 Bb 

12 53/1 ± 03/0 Aa 66/0 ± 06/0 Ab 42/0 ± 02/0 Ac 

ضفٚف  .تغطبی اوتب٘ؽاـؼ او ±ؼاؼٜ ٞب ثف اوبن ٔیبٍ٘یٗ       

ٚ  ؼـتیٕبـٞبؼاـ ٍ٘ب٘ٝ اغتلاف ٔؼٙی ـؼیفٔػتّف ؼـ ٞف  وٛزه

-ؼاـ ؼـ قٔبٖٚخٛؼ اغتلاف ٔؼٙی وتٖٛٔتفبٚت ؼـ ٞف  ثكـيضفٚف 

 ٔػتّف اوت.ٞبی 

ٔدٕٛع : تغییشات هجووع ببصهبی نیتشوطنی فشاس 
ٞؽٚ تیٕبـٞبی ضبٚی ثبقٞبی ٘یتفٚل٘ی ففاـ ؼـ ٕ٘ٛ٘ٝ ٌب

پًٌٛ ویتٛقاٖ ٚ ٘ب٘ٛویتٛقاٖ غٙی ٌؽٜ ثب ػّبـٜ زبی 
ٍ٘بٖ  2وجك ؼـ طی قٔبٖ ٍٟ٘ؽاـی ؼـ یػسبَ ؼـ خؽَٚ 

ؼـ طَٛ قٔبٖ ؼـ ٕ٘ٛ٘ٝ TVB-N  ؼاؼٜ ٌؽٜ اوت. ٌبغُ
ٞبی ضبٚی پًٌٛ غٙی ٌؽٜ ثب ػّبـٜ زبی ٌبٞؽ ٚ ٕ٘ٛ٘ٝ

 (. ثب ایٗ>05/0pؼاـی افكایً یبفت )وجك ثٝ طٛـ ٔؼٙی
ؼـ تیٕبـٞبی پًٌٛ ؼاؼٜ  TVB-Nضبَ ٔیكاٖ افكایً 

ٌؽٜ ثٝ طٛـ لبثُ تٛخٟی ٘ىجت ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ ٌبٞؽ وٙؽتف ثٛؼ. 
ٔیّی ٌفْ  26/10اق  TVB-Nؼـ ٕ٘ٛ٘ٝ ٌبٞؽ ٔیكاٖ 
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ٔیّی  50/26ٌفْ ٕ٘ٛ٘ٝ ؼـ ـٚق ِفف ثٝ 100٘یتفٚلٖ ثف 
افكایً یبفت.  12ٌفْ ٕ٘ٛ٘ٝ ؼـ ـٚق  100ٌفْ ٘یتفٚلٖ ثف 
ٕبـٞب ٘یك ٍ٘بٖ ؼٞٙؽٜ ایٗ ثٛؼ وٝ ٔیكاٖ ٔمبیىٝ ثیٗ تی

ٔدٕٛػٝ ثبق ٞبی ٘یتفٚل٘ی ؼـ تیٕبـ ضبٚی پًٌٛ 
ویتٛقاٖ ٚ ٘ب٘ٛ ویتٛقاٖ ٚ ػّبـٜ زبی وجك ؼـ اثتؽای ؼٚـٜ 

ٔیّی ٌفْ ٘یتفٚلٖ 26/10ٚ00/10ٍٟ٘ؽاـی ثٝ تفتیت 
ٔیّی  40/19ٚ 30/20ٌفْ ٕ٘ٛ٘ٝ ٚ ؼـ ا٘تٟبی ؼٚـٜ 100ثف

٘ٝ ثٛؼ وٝ ٔیكاٖ ایٗ ٌبغُ ٌفْ ٕ٘ٛ 100ٌفْ ٘یتفٚلٖ ثف 
ؼـ تیٕبـ ضبٚی پًٌٛ ٘ب٘ٛویتٛقاٖ غٙی ٌؽٜ ثب ػّبـٜ 

 زبی وجك وٕتف ثٛؼ.
 

 TVB-N(mg : تغییشات هیضاى هواد اصته فشاس 2جذول

N/100g) بشای تیوبسهبی هختلف  طی نگهذاسی دس یخچبل 
Table 2: Changes of TVBN value (mg N/100g) of 

different treatments of Costal trevally fish 

during refrigerated storage 

 ضبهذ 
عػبسه  کیتوصاى و

 چبی سبض

 نبنوکیتوصاى و

عػبسه چبی 

 سبض

0 26/10 ± 11/0 Da Ba11/0±26/10 00/10 ± 20/0 Ca 

3 20/15 ± 93/2 Ca 76/12 ± 90/0 Bab 26/11 ± 30/0 Cb 

6 11/19 ± 98/0 Ba 10/14 ± 10/0 BCb 70/13 ± 30/0 Bb 

9 05/23 ± 65/0  Aa 10/16 ± 90/0 Bb 40/15 ± 60/0 Bb 

12 50/26 ± 17/1 Aa 30/20 ± 66/2 Aab 40/19 ± 30/2 Ab 

 وٛزهضفٚف  .تغطبی اوتب٘ؽاـؼ او ±ؼاؼٜ ٞب ثف اوبن ٔیبٍ٘یٗ

 ثكـيٚ ضفٚف  ؼـتیٕبـٞبؼاـ ٍ٘ب٘ٝ اغتلاف ٔؼٙی ـؼیفٔػتّف ؼـ ٞف 

ٔػتّف ٞبی ؼاـ ؼـ قٔبٖٚخٛؼ اغتلاف ٔؼٙی وتٖٛٔتفبٚت ؼـ ٞف 

  اوت.

 

ٔیكاٖ اِٚیٝ : (FFAهیضاى اسیذ چشة آصاد )تغییشات 
 28/0تب  31/0( ؼـ ٕٞٝ تیٕبـٞب اق FFAاویؽ زفة آقاؼ )

ؼـِؽ اِٚئیه اویؽ ٔتغیف ثٛؼ. ٔمؽاـ اویؽ زفة ؼـ ٕ٘ٛ٘ٝ 
ٌبٞؽ ٚ تیٕبـٞبی ضبٚی پًٌٛ ٚػّبـٜ ثٝ خك ـٚق ِفف 

( ٍ٘بٖ ؼاؼ. >05/0pؼاـی )ٞب تفبٚت ٔؼٙیؼـ وبیف قٔبٖ
ٞبی ٌبٞؽ ـٚق ؼـ 12ٕٝ٘ٛ٘ة آقاؼ ؼـ ٔیكاٖ اویؽٞبی زف

ٞبی ضبٚی پًٌٛ ویتٛقاٖ ٚ ٘ب٘ٛویتٛقاٖ غٙی ٚ ٕ٘ٛ٘ٝ
 05/1ٚ  46/1، 95/1ٌؽٜ ثب ػّبـٜ زبی وجك ثٝ تفتیت 

 ؼـِؽ اِٚئیه اویؽ ٔطبوجٝ ٌؽ.
 

 

 

 

دسغذ ) FFA چشة آصاد هبیاسیذ : تغییشات هیضاى3جذول

 طی هبهی گیص دسخطبى تیوبسهبی هختلف (اولئیک اسیذ

 نگهذاسی دس یخچبل

Table 3: Changes of FFA value (% oleic acid) of 

different treatments of Costal trevally fish during 

refrigerated storage 

ضفٚف  .تغطبی اوتب٘ؽاـؼ او ±ٞب ثف اوبن ٔیبٍ٘یٗؼاؼٜ       

ٚ  ؼـتیٕبـٞبؼاـ ٍ٘ب٘ٝ اغتلاف ٔؼٙی ـؼیفٔػتّف ؼـ ٞف  وٛزه

-ؼاـ ؼـ قٔبٖٚخٛؼ اغتلاف ٔؼٙی وتٖٛٔتفبٚت ؼـ ٞف  ثكـيٚف ضف

 ٔػتّف اوت.ٞبی 

 

تیٕبـٞبی ٔػتّف ؼـ  pHتغییفات ٌبغُ : pHتغییشات 
ؼـ طی ٍٟ٘ؽاـی ؼـ یػسبَ ٍٔبٞؽٜ ٔیٍٛؼ.  4خؽَٚ 

ؼـ تیٕبـٞبی ٔػتّف ثبٌؿٌت قٔبٖ ٍٟ٘ؽاـی  pH ٔیكاٖ
ٚق ؼـ ـ 35/5افكایً یبفت. ؼـ ٕ٘ٛ٘ٝ ٌبٞؽ ٔیكاٖ آٖ اق 

افكایً یبفت. وٕتفیٗ ٔیكاٖ  12ؼـ ـٚق  89/7ِفف ثٝ 
pH  ٜٔتؼّك ثٝ تیٕبـ ضبٚی پًٌٛ ٘ب٘ٛ ویتٛقاٖ ٚ ػّبـ

 ثٛؼ. 49/7زبی وجك، 
 
 

هبهی گیص  تیوبسهبی هختلف pH: تغییشات هیضاى 4جذول

 طی نگهذاسی دس یخچبل دسخطبى
Table 4: Changes of pH value of different 

treatments of Costal trevally fish during 

refrigerated storage 

 وٛزهضفٚف  .تغطبی اوتب٘ؽاـؼ او ±ٞب ثف اوبن ٔیبٍ٘یٗؼاؼٜ

 ثكـيٚ ضفٚف  ؼـتیٕبـٞبؼاـ ٍ٘ب٘ٝ اغتلاف ٔؼٙی ـؼیفٔػتّف ؼـ ٞف 

ٔػتّف ؼاـ ؼـ قٔبٟ٘بی ٚخٛؼ اغتلاف ٔؼٙی وتٖٛٔتفبٚت ؼـ ٞف 

 اوت.

 ٌبٞؽ 

 ویتٛقاٖ ٚ

ػّبـٜ زبی 

 وجك

 ٘ب٘ٛویتٛقاٖ ٚ

 ػّبـٜ زبی وجك

0 31/0 ± 24/0 Da 25/0 ± 37/0 Da 28/0 ± 71/0 Ca 

3 46/0 ± 95/0 Da 28/0 ± 87/0 Db 42/0 ± 04/0 Cab 

6 88/0 ± 60/0 Ca 65/0 ± 70/0 Ca 72/0 ± 95/1 Ba 

9 32/1 ± 69/1 Ba 03/1 ± 28/2 Bab 87/0 ± 43/1 ABb 

12 95/1 ± 20/3 Aa 46/1 ± 55/0 Ab 05/1 ± 8/1 Ab 

 ضبهذ 

 کیتوصاى و

عػبسه چبی 

 سبض

 نبنوکیتوصاى و

عػبسه چبی 

 سبض

0 35/5 ± 04/0 Ca 04/6 ± 56/0 Ba 30/5 ± 14/0 Ca 

3 19/7 ± 30/0 Ba 20/7 ± 00/0 Aa 93/6 ± 06/0 Ba 

6 14/7 ± 10/0 Ba 13/7 ± 19/0 Aa 01/7 ± 02/0 Ba 

9 75/7 ± 15/0 Aa 25/7 ± 04/0 Ab 16/7 ± 14/0 ABb 

12 89/7 ± 00/0 Aa 61/7 ± 14/0 Ab 49/7 ± 09/0 Ab 
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 وفیل هواصی:شات ببس ببکتشی هبی هضاسصیببی تغیی
ٞبی ٔكٚفیُ ٞٛاقی تیٕبـٞبی ٔػتّف تغییفات ثبـ ثبوتفی

-ٍٔبٞؽٜ ٔی 6طی ؼٚـٜ ٍٟ٘ؽاـی ؼـ یػسبَ ؼـ خؽَٚ 

ٌٛؼ. ٔیكاٖ ایٗ ٌبغُ ؼـ تیٕبـٞبی ٔػتّف ثب ٌؿٌت 
ؼاـی افكایً یبفت قٔبٖ ٍٟ٘ؽاـی ؼـ یػسبَ ثٝ طٛـ ٔؼٙی

(05/0p< ؼـ ٕ٘ٛ٘ٝ ٌبٞؽ ٔیكاٖ آٖ اق .)Log10CFU/g 
ؼـ ـٚق  Log10CFU/g 11/5 ؼـ ـٚق ِفف ثٝ 93/2

ؼٚاقؼٞٓ افكایً یبفت. ؼـ آغبق ؼٚـٜ ٍٟ٘ؽاـی ٔیكاٖ ثبـ 
ٞبی ضبٚی پًٌٛ ثبوتفیبیی ٔكٚفیُ ٞٛاقی ؼـ ٕ٘ٛ٘ٝ

ویتٛقاٖ ٚ ٘ب٘ٛویتٛقاٖ غٙی ٌؽٜ ثب ػّبـٜ زبی وجك ثٝ 
ٚ ؼـ  Log10CFU/g 87/2  ٚ Log10CFU/g51/2تفتیت 

ٚ  Log10CFU/g 14/4 پبیبٖ ؼٚـٜ ثٝ تفتیت 
Log10CFU/g 10/4  ثٛؼ. وٕتفیٗ ٔیكاٖ ثبـ ثبوتفیبیی

ٔكٚفیُ ٞٛاقی ٔتؼّك ثٝ تیٕبـ ضبٚی پًٌٛ ٘ب٘ٛویتٛقاٖ 
  غٙی ٌؽٜ ثب ػّبـٜ زبی وجك ثٛؼ.

 

 

هبی هضوفیل هواصی : تغییشات ببس ببکتشی5جذول

(Log10CFU/gتیوبسهبی هختلف ) طی  هبهی گیص دسخطبى

 نگهذاسی دس یخچبل
Table 5: Changes of aerobic mesophilic bacteria 

count (Log10CFU/g) of different treatments of 

Costal trevally fish during refrigerated storage 

 وٛزهضفٚف  .تغطبی اوتب٘ؽاـؼ او±ؼاؼٜ ٞب ثف اوبن ٔیبٍ٘یٗ

ٚ ضفٚف  ؼـ تیٕبـٞبؼاـ ٍ٘ب٘ٝ اغتلاف ٔؼٙی ـؼیفٔػتّف ؼـ ٞف 

ٞبی ؼاـ ؼـ قٔبٖٚخٛؼ اغتلاف ٔؼٙی وتٖٛٔتفبٚت ؼـ ٞف  ثكـي

 ٔػتّف اوت.

 

: ببکتشی هبی سشهبدوست اسصیببی تغییشات ببس 
ٞبی وفٔبؼٚوت وُ تیٕبـٞبی ٔػتّف تغییفات ثبـ ثبوتفی

ٍٔبٞؽٜ ٔی  6 طی ؼٚـٜ ٍٟ٘ؽاـی ؼـ یػسبَ ؼـ خؽَٚ

ٌٕبـي اِٚیٝ ثبوتفیٟبی  ٌٛؼ. ؼـ ٔطبِؼٝ ضبضف
ضبٚی پًٌٛ  ٞبیتیٕبـٛ٘ٝ ٌبٞؽ ٚ وفٔبؼٚوت ؼـ ٕ٘

وجك ثٝ  ػّبـٜ زبی ویتٛقاٖ ٚ٘ب٘ٛویتٛقاٖ غٙی ٌؽٜ ثب
 ٚ Log10CFU/g 90/2 ،Log10CFU/g 66/2 تفتیت 

Log10CFU/g  58/2 .ؼـ پبیبٖ ؼٚـٜ ٍٟ٘ؽاـی ؼـ  ثٛؼ
یػسبَ ٕ٘ٛ٘ٝ ٌبٞؽ ثیٍتفیٗ ثبـ ثبوتفیبیی وفٔبؼٚوت ـا 

 ؼٞؽ. ٍ٘بٖ ٔی
 
 

 بس ببکتشیبیی سشهبدوستب: نتبیج ضوبسش 6جذول

(Log10CFU/gتیوبسهبی هختلف ) طی  هبهی گیص دسخطبى

 نگهذاسی دس یخچبل
Table 6: Changes of psychrotrophic bacteria count 

(Log10CFU/g) of different treatments of Costal 

trevally fish during refrigerated storage 

 ضبهذ 

 کیتوصاى و

عػبسه چبی 

 سبض

 بنوکیتوصاى ون

عػبسه چبی 

 سبض

0 90/2 ± 03/0 Ea 66/2 ± 01/0 Eb 58/2 ± 01/0 Ec 

3 03/3 ± 06/0 Da 79/2 ± 06/0 Db 79/2 ± 08/0 Db 

6 37/3 ± 03/0 Ca 37/3 ± 06/0 Ca 29/3 ± 01/0 Ca 

9 89/3 ± 04/0 Ba 48/3 ± 01/0 Bb 42/3 ± 03/0 Bb 

12 43/4 ± 09/0  Aa 77/3 ± 03/0 Ab 70/3 ± 00/0 Ab 

 وٛزهضفٚف  .توتب٘ؽاـؼ اوغطبی ا ±ٞب ثف اوبن ٔیبٍ٘یٗؼاؼٜ

ٚ ضفٚف  ؼـ تیٕبـٞبؼاـ ٍ٘ب٘ٝ اغتلاف ٔؼٙی ـؼیفٔػتّف ؼـ ٞف 

ؼاـ ؼـ قٔبٟ٘بی ٚخٛؼ اغتلاف ٔؼٙی وتٖٛٔتفبٚت ؼـ ٞف  ثكـي

 ٔػتّف اوت.
 

 
 :بشسسی خػوغیبت حسی )بو، طعن و هقبولیت کلی(

-ٍٔبٞؽٜ ٔی 7ؼـ خؽَٚ  ٞباـقیبثی ضىی ٕ٘ٛ٘ٝ٘تیدٝ 

ـا ٍ٘بٖ  4اق ٞب أتیبق ثبلاتف ٕٞٝ ٌٕ٘ٛ٘ٝٛؼ. ؼـ ـٚق ِفف، 
ٍ٘ؽ ؼاـی ثیٗ تیٕبـٞب ٍٔبٞؽٜ ٞیر تفبٚت ٔؼٙی ٚ ؼاؼ٘ؽ

(05/0p<ٚیمٌی .)ٚ ٛپؿیفي وّی تٕبٔی  ٞبی طؼٓ، ث
تیٕبـٞب ٚ ٕ٘ٛ٘ٝ ٌبٞؽ ثب ٌؿٌت قٔبٖ وبوتٝ ٌؽ. ثٝ 

ثٝ  9طٛـی وٝ أتیبق طؼٓ ٚ ثٛ ؼـ ٕ٘ٛ٘ٝ ٌبٞؽ ؼـ ـٚق 
 فای ّٔفف وٙٙؽٜ ـویؽ٘ؽ.ث 3أتیبق ٔطؽٚؼ وٙٙؽٜ 

 

 

 

 

 

 ضبهذ 

 کیتوصاى و

عػبسه چبی 

 سبض

 نبنوکیتوصاى و

عػبسه چبی 

 سبض

0 Ea06/0±
  93/2 87/2 ± 11/0 Ea 51/2 ± 04/0 Eb 

3 48/3 ± 01/0 Da 31/3 ± 04/0 Db 17/3 ± 04/0 Dc 

6 89/3 ± 08/0 Ca 75/3 ± 01/0 Cb 64/3 ± 02/0 Cc 

9 22/4 ± 02/0 Ba 02/4 ± 00/0 Bb 93/3 ± 02/0 Bc 

12 11/5 ± 14/0 Aa 14/4 ± 01/0 Ab 10/4 ± 00/0 Ab 
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 طی نگهذاسی دس یخچبل هبهی گیص دسخطبىتیوبسهبی هختلف  حسی: اسصیببی 7جذول
Table 7: Sensory analysis of different treatments of Costal trevally fish during refrigerated storage 

 0 3 6 9 12 

      طعن

00/5 ضبهذ ± 00/0 a 13/4 ± 12/0 a 62/3 ± 12/0 a 25/2 ± 25/0 a 50/1 ± 50/0 a 

00/5 کیتوصاى و عػبسه چبی سبض ± 00/0 a 86/4 ± 12/0 b 37/4 ± 37/0 b 84/3 ± 13/0 b 25/3 ± 25/0 b 

00/5 نبنوکیتوصاى و عػبسه چبی سبض ± 00/0 a 86/4 ± 12/0 b 50/4 ± 25/0 c 12/4 ± 37/0 c 75/3 ± 25/0 c 

      بو

00/5 ضبهذ ± 00/0 a 25/0± 25/4 a a38/0±16/3 a33/0±37/2 00/1 ± 00/0 a 

00/5 کیتوصاى و عػبسه چبی سبض ± 00/0 a 62/4 ± 12/0 b b25/0±00/4 b50/0 ±50/3 b25/0±00/3 

00/5 نبنوکیتوصاى و عػبسه چبی سبض ± 00/0 a 87/4 ± 12/0 c c12/0±13/4 c12/0±87/3 c25/0±25/3 

      پزیشش کلی

00/5 ضبهذ ± 00/0 a 25/4 ± 25/0 a a25/0±50/3 a13/0±84/2 a12/0±87/1 

00/5 وصاى و عػبسه چبی سبضکیت ± 00/0 a 62/4 ± 12/0 c b12/0±37/4 b37/0±62/3 b25/0±50/3 

00/5 نبنوکیتوصاى و عػبسه چبی سبض ± 00/0 a 58/4 ± 38/0 b c12/0±62/4 c12/0±13/4 c07/0±70/3 

 اوت. تیٕبـٞبؼـ ؼاـ ٍ٘ب٘ٝ اغتلاف ٔؼٙیوتٖٛ  ٔػتّف ؼـ ٞف وٛزهاوت. ضفٚف  ا٘طفاف ٔؼیبـ±ؼاؼٜ ٞب ثف اوبن ٔیبٍ٘یٗ

 
 بحث

 اـقیبثی ٔٙظٛـ ثٝ :اسیذ تیوببسبیتیوسیک ضبخع

 اق ٚویؼی طٛـ ثٝ ٞب ِیپیؽ ؼـ ٔبٜ ی اوىیؽاویٖٛؼـخٝ

ٔطّٛلات  ٔیكاٖ ٌٛؼ وٝٔی اوتفبؼٜ TBAٌبغُ 
ؼٞؽ ٍ٘بٖ ٔی ـا آِؽٞیؽٞب ٚیمٜ ثٝ اوىیؽاویٖٛ یثب٘ٛیٝ

(Lin & Lin, 2005.) ٖٛاوبن ثف ٞبزفثی اوىیؽاوی 

ٔمؽاـ ایٗ  اوت.MDA) ) ؼی آِؽٞیؽ ٔبِٖٛ ـٔمؽا
ٌفْ ٔبِٖٛ آِؽٞیؽ ؼـ ٔیّی 2-1ٌبغُ ؼـ ضؽٚؼ 

ثٝ  ،(Goulas & Konotominas, 2007)ویٌّٛفْ ٕ٘ٛ٘ٝ 
ػٙٛاٖ ضؽ ٔطؽٚؼ وٙٙؽٜ لبثّیت پؿیفي ثفای ّٔفف 

پیٍٟٙبؼ ثبٌؽ. وٙٙؽٜ، ثٝ ؼِیُ ثٛ ٚ طؼٓ ٘بٔطّٛة آٖ ٔی
ٛثبـثیتٛـیه اویؽ ٌؽٜ وٝ ضؽاوثف ٔیكاٖ لبثُ لجَٛ تی

ٌؿاـی ٌؽٜ ٚ ثفای ویفیت ٔطّٛة ٔبٞی )ٔٙدٕؽ، یػسبَ
ٌفْ ٔبِٖٛ آِؽٞیؽ ٔیّی 5یب ٍٟ٘ؽاـی ٌؽٜ ؼـ یع( 

- ٔیّی 8اویٛالاٖ ثف ویٌّٛفْ ٕ٘ٛ٘ٝ اوت ؼـ ضبِی وٝ تب 
ٌفْ ٔبِٖٛ آِؽٞیؽ اویٛالاٖ ثف ویٌّٛفْ ٕ٘ٛ٘ٝ ٞٓ لبثُ 

 كأٖی ضبضف، پمًٚٞ ؼـ (.Sallam, 2007ّٔفف اوت )

TBA  ؼـ ؼاـیٔؼٙی طٛـ ثٝ ٍٟ٘ؽاـی قٔبٖ طی ؼـ 

 ثٝ یبفت، افكایً تیٕبـ ٞبیٕ٘ٛ٘ٝ ثٝ ٘ىجت ٌبٞؽ یٕ٘ٛ٘ٝ

 یؼٚـٜ پبیبٖ ؼـ ٌبٞؽ یٕ٘ٛ٘ٝ ؼـ ٔمؽاـ ایٗ وٝ طٛـی
ٔیّی ٌفْ ٔبِٖٛ آِؽٞیؽ ؼـ ویٌّٛفْ ثبفت 5/1 ٍٟ٘ؽاـی ثٝ

ـا ٘ىجت ثٝ  (>05/0pؼاـی )ٔبٞی ـویؽ وٝ تفبٚت ٔؼٙی
ـٞبی ضبٚی پًٌٛ ٍ٘بٖ ؼاؼ وٝ ٔیتٛا٘ؽ ٘بٌی اق تیٕب

)آِؽٞیؽٞب ٚ  ٌىىت ٚتدكیٝ ٔبِٖٛ آِؽٞیؽ ثٝ وبیف ٔٛاؼ
ٚ  Li٘تبیح (. Woyewoda et al., 1986) ٞب( ثبٌؽوتٖٛ

، ٘یك ٔٛیؽ (2009ٚ ٕٞىبـاٖ ) Fan( ٚ 2012ٕٞىبـاٖ )
٘تبیح ایٗ تطمیك وٝ ضبوی اق اثف ٔثجت پًٌٛ ویتٛقاٖ 

ٜ ٌیبٞی ؼـ افكایً غٛاَ آ٘تی ؼـ تفویت ثب ػّبـ
اوىیؽا٘ی ٚ وبًٞ ٚاوٍٟٙبی آ٘كیٕی ثبوتفیبیی ٔفتجط ثب 

ثبٌؽ. ؼـ ٔمبیىٝ تیٕبـٞبی ضبٚی اوىیؽاویٖٛ زفثی ٔی
پًٌٛ ٚ ػّبـٜ زبی وجك، تیٕبـ پًٌٛ ؼاؼٜ ٌؽٜ ثب 
 ٘ب٘ٛویتٛقاٖ غٙی ٌؽٜ ثب ػّبـٜ زبی وجك ٔیكاٖ ٌبغُ   

 TBA  .وٕتفی ـا ٍ٘بٖ ؼاؼZarei  ٚ( ٖ2015ٕٞىبـا )
اثفات پٌٍٛی ػّبـٜ پٛوت ا٘بـ ٚ  ؼـ تطمیمی وٝ ثب ػٙٛاٖ

پفتمبَ ثٝ ٕٞفاٜ ٘ب٘ٛ ویتٛقاٖ ثفویفیت فیّٝ ٔبٞی وپٛـ 
ای ٍٟ٘ؽاـی ٌؽٜ ؼـ ٌفایط یػسبَ ا٘دبْ ؼاؼ٘ؽ وٝ ٘مفٜ

وبًٞ ٔیكاٖ ٔٛاؼ ٚاوًٙ ؼٞٙؽٜ ثب تیٛثبـثیتٛـیه اویؽ ٚ 
اػتمبؼ  ٖ ؼاؼ٘ؽ.وبًٞ ٔیكاٖ اوىیؽاویٖٛ زفثیٟب ـا ٍ٘ب

ثف ایٗ اوت وٝ اوتفبؼٜ اق ٘ب٘ٛؾـات ویتٛقاٖ ثبػث ضفع 
ٞبی فّكات یٛ٘ی فؼبِیت آ٘تی اوىیؽا٘ی ثٝ ٚویّٝ اثف ولات

ٞبی ٌٌٛت ؼـ طَٛ ؾغیفٜ وبقی ٚ/ یب تفویجی ثب زفثی
ٌٛؼ. قیفا ثب تٛخٝ ثٝ ا٘ؽاقٜ وٛزه ؾـات ٚ وطص ثبلاتفی 

ٞبی وبٞٙؽٜ ـاؼیىبَؼـ ٚاضؽ ضدٓ، ٘ب٘ٛ ؾـات ویتٛقاٖ اثف 
OH ثػٍؽ )ـا ٘ىجت ثٝ ویتٛقاٖ ثٟجٛؼ ٔیZhang et 

al., 2008) ٕٞسٙیٗ وبتىیٗ ٚتفویجبت ؼیٍف ٔٛخٛؼ .
ؼـػّبـٜ زبی وجك وٝ ؼاـای لؽـت اضیبوٙٙؽٌی ثبلا، 

ٚ فؼبِیت ٌلاتٝ  DPPHٞبی آقاؼ لبثّیت ٟٔبـ ـاؼیىبَ
(. Nirmal & Benjakul, 2009ثبٌؽ )وٙٙؽٌی فّكات ٔی

ٚ  No(، 2007ٚ ٕٞىبـاٖ ) Estacaٕسٙیٗ ٔطبِؼبت ٞ
(، ؼـ 2008ٚ ٕٞىبـاٖ ) Kanatt( ٚ 2007ٕٞىبـاٖ )
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ٔبٞی وبـؼیٗ، ٌٌٛت ٌبٚ ، ثفٜ ٚ غٛن  ثٝ تفتیت ٌكاـي 
ٞبی ویتٛقاٖ ضبٚی ػّبـٜ ٌیبٞی ٘ىجت وفؼ٘ؽ وٝ ٕ٘ٛ٘ٝ

وٕتفی ـا ؼـ طَٛ ؼٚـٜ  TBAثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ ٌبٞؽ ٔیكاٖ 
 ٍٟ٘ؽاـی ٍ٘بٖ ؼاؼ٘ؽ.  

ٌبُٔ  : TVB-Nفشاس نیتشوطنی ببصهبی هجووع    
 ؼی فىبؼ ثبوتفیبیی، تٛوط ٌؽٜ آٔیٗ تِٛیؽ ٔتیُ تفی

 طی ٞبی اتِٛیتیهآ٘كیٓ تٛوط ٌؽٜ تِٛیؽ آٔیٗ ٔتیُ

 ٚویّٝ ؼآٔیٙبویٖٛ ثٝ ٌؽٜ تِٛیؽ آٔٛ٘یبن ٍٟ٘ؽاـی، قٔبٖ

 تفویجبت ٘یتفٚلٖ وبیف ٚ ٘ٛوّئٛتیؽٞب ٚ آٔیٙٝ اویؽٞبی

اوت  ؼـیبیی ٔطّٛلات فىبؼ ثب تجطٔف ففاـ ثبقی ؼاـ
((Huss, 1995 ٖٔیّی ٌفْ ٘یتفٚلٖ ثٝ اقای  25. ٔیكا

ثٝ  (Gimenez et al., 2002ٌفْ ٕ٘ٛ٘ٝ ٌٌٛت )100
ػٙٛاٖ ضؽاوثف ٔیكاٖ لبثُ لجَٛ ثبقٞبی اقتٝ ففاـ ؼـ 

ؼـ   TVB-Nٌبغُ .ٌٌٛت ٔبٞی پیٍٟٙبؼ ٌؽٜ اوت
ٞبی ضبٚی پًٌٛ غٙی طَٛ قٔبٖ ؼـ ٕ٘ٛ٘ٝ ٌبٞؽ ٚ ٕ٘ٛ٘ٝ

ؼاـی افكایً یبفت ٌؽٜ ثب ػّبـٜ زبی وجك ثٝ طٛـ ٔؼٙی
(05/0p< ثٝ طٛـی وٝ ؼـ تیٕبـ ٌبٞؽ ٔیكاٖ ثبقٞبی )

٘یتفٚل٘ی ؼـ ا٘تٟبی ؼٚـٜ ٍٟ٘ؽاـی اق ضؽ ٔدبق تدبٚق وفؼ 
(mgN/100g 50/26 ٔمبؼیف ثیٍتف ثبـ ثبوتفیبیی .)

ی ثفای تٛا٘ؽ تٛخیٟٞبی ٌبٞؽ ٔیٍٔبٞؽٜ ٌؽٜ ؼـ ٕ٘ٛ٘ٝ
 Mohanٞب ثبٌؽ )افكایً ٔیكاٖ ثبقٞبی ٘یتفٚل٘ی ؼـ آٖ

et al., 2012.)  ًثب ایٗ ضبَ ٔیكاٖ افكای TVB-N ؼـ
تیٕبـٞبی پًٌٛ ؼاؼٜ ٌؽٜ ثٝ طٛـ لبثُ تٛخٟی ٘ىجت ثٝ 

غٛاَ  تٛا٘ؽ ثٝوٝ ؼِیُ آٖ ٔی ٕ٘ٛ٘ٝ ٌبٞؽ وٙؽتف ثٛؼ
 ( ٚ وبتىیOjagh et al., 2010ٗآ٘تی ٔیىفٚثی پًٌٛ )

 ٚ وفؼٜ ػُٕ ضؽٔیىفٚثی ٔبؼٜ ثّٛـت وجكوٝ زبی ػّبـٜ
 & Nirmalٌؿاـؼ ) ثف ٔیكاٖ ثبقٞبی اقتٝ ففاـتبثیف ٔی

Benjakul, 2011 ).ٔیكاٖ ایٗ ٌبغُ ؼـ تیٕبـ  ثبٌؽ
ضبٚی پًٌٛ ٘ب٘ٛویتٛقاٖ غٙی ٌؽٜ ثب ػّبـٜ زبی وجك 

ثٛؼٜ وٝ ٔیتٛا٘ؽ ثٝ فؼبِیت آ٘تی ٔیىفٚثیبَ ثبلای  وٕتف
ؼـ ٔمبیىٝ ثب ویتٛقاٖ ؼا٘ىت ثٝ طٛـی وٝ  ٘ب٘ٛویتٛقاٖ

Ramezani ( ٖؼـ تیٕبـٞبی پًٌٛ 2015ٚ ٕٞىبـا )
 ایؼاؼٜ ٌؽٜ ثب ویتٛقاٖ ٚ ٘ب٘ٛویتٛقاٖ وپٛـ ٘مفٜ

Hypophthalmicthys molitrix))  ٝ٘تبیح ٍٔبثٟی ـا ث
 ؼوت آٚـؼ٘ؽ.

 ٘تیدٝ ؼـ آقاؼ زفة اویؽٞبی آصاد: چشة هبیاسیذ     

 تٍىیُ. ٔیٍٛ٘ؽ ایدبؼ زفثی ثیٔیىفٚ یب ٚ فىبؼ آ٘كیٕی

 اـقي ثٝ وبًٞ ٔٙدف تٟٙبیی ثٝ آقاؼ زفة اویؽٞبی

 زفة اویؽٞبی وٝ آ٘دب اق أب ٌٛؼ.ٕ٘ی ٔطَّٛ ایتغؿیٝ

 ا٘ؽاقٜ فىفِٛیپیؽٞب ٚ ٌّیىفیؽٞبثب تفی ٔمبیىٝ ؼـ آقاؼ

ٞب آٖ اوىیؽاویٖٛ وفػت ؼاـ٘ؽ، ِٔٛىِٛی وٛزىتفی

 اق اطلاػبتی آقاؼ، زفة اویؽٞبی تؼییٗ ثب اوت. ثیٍتف

ٔی آٚـیٓ  ؼوت ثٝ ٍٟ٘ؽاـی طی ؼـ زفثی پبیؽاـی
(Losada et al., 2007.)  ؼـ ایٗ تطمیك ٔیكاٖ اویؽٞبی

زفة آقاؼ ؼـتٕبٔی تیٕبـٞب ؼـ طَٛ ؼٚـٜ ٍٟ٘ؽاـی ـٚ٘ؽ 
ؼاـی ؼاٌت ٚ ٕٞسٙیٗ ؼـ طَٛ ؼٚـٜ افكایٍی ٔؼٙی

ؼاـی ؼاـای ثیٍتفیٗ ٍٟ٘ؽاـی، تیٕبـ ٌبٞؽ ثٝ طٛـ ٔؼٙی
ف ػؽؼی اویؽٞبی زفة آقاؼ ؼـ ٔمبیىٝ ثب وبیف ٔمبؼی

اویؽٞبی  ( ثٝ طٛـی وٝ ٔمبؼیف>05/0pتیٕبـٞب ثٛؼ )
)ؼـِؽ اویؽ  95/1تب  31/0زفة آقاؼ ؼـ ٕ٘ٛ٘ٝ ٌبٞؽ اق 

اِٚئیه( ٔتغیف ثٛؼ. ضؽ ٔدبق ّٔفف ا٘ىب٘ی ثفای 
 & Kirkؼـِؽ اویؽ اِٚئیه ) 5اویؽٞبی زفة آقاؼ 

Sawyer, 1991وٝ ؼـ ایٗ تطمیك ( پیٍٟٙبؼ ٌؽٜ اوت .
تب پبیبٖ ؼٚـٜ ؼـ ضؽ لبثُ لجَٛ ثٛؼٜ اوت.  ٘تبیح ایٗ 

( ٚ 1383تطمیك ٍٔبثٝ ٘تبیح ٔطبِؼٝ اخبق ٚ ٕٞىبـاٖ )
Fan ( ٖ2008ٚ ٕٞىبـا ٚ )Fan ( ٖ2009ٚ ٕٞىبـا )  ثٛؼ

وٝ ػّت ـا ٔیتٛاٖ ؼـ تبثیف غبِیت آ٘تی اوىیؽا٘ی ٚ ٘فٛؾ 
وٙٙؽٌی  ٚ فؼبِیت ٌلاتٝ ٘بپؿیفی اوىیم٘ی پًٌٛ

وبتسیٗ ػّبـٜ زبی وجك ٘ىجت ؼاؼ زفا وٝ وبتسیٗ ثٝ 
ػٙٛاٖ ػبُٔ ٌلاتٝ وٙٙؽٜ ثب پبـٜ ای اق فّكات پیٛ٘ؽ یبفتٝ ٚ 

 & Nirmalوٙؽ )ِؿا اق ـٌؽ ٔیىفٚثی خٌّٛیفی ٔی

Benjakul, 2011 ٔیكاٖ اویؽٞبی زفة ؼـ تیٕبـ .)
ضبٚی پًٌٛ ٘ب٘ٛویتٛقاٖ غٙی ٌؽٜ ثب ػّبـٜ زبی وجك  

یٕبـ ضبٚی پًٌٛ ویتٛقاٖ غٙی ٌؽٜ ثب ػّبـٜ ٘ىجت ثٝ ت
وبًٞ ٔیكاٖ  زبی وجك ؼـ طَٛ ؼٚـٜ ٍٟ٘ؽاـی وٕتف ثٛؼ.

اویؽٞبی زفة آقاؼ ؼـ تیٕبـ ضبٚی پًٌٛ ٘ب٘ٛویتٛقاٖ 
غٙی ٌؽٜ ثب ػّبـٜ زبی وجك  ٘ىجت ثٝ تیٕبـ ضبٚی 

تٛاٖ پًٌٛ ویتٛقاٖ غٙی ٌؽٜ ثب ػّبـٜ زبی وجك ـا ٔی
ـٚ٘ؽ اوىیؽاویٖٛ ٚ خٌّٛیفی ثٝ اثف ؾـات ٘ب٘ٛ ؼـ وبًٞ 
 ,.Fan et alٞب ٘ىجت ؼاؼ )اق ؼ٘بتٛـٜ ٌؽٖ پفٚتئیٗ

(. افكایً ٔیكاٖ اویؽ زفة آقاؼ ؼـ طَٛ ؼٚـٜ 2008
ٍٟ٘ؽاـی ؼـ ٔطبِؼبت ؼیٍف ٘یك ٍٔبٞؽٜ ٌؽ. ؼـ ٔطبِؼٝ 

Ozyurt ( ٖٔیكاٖ اویؽٞبی زفة آقاؼ 2009ٚ ٕٞىبـا )
بفت ؼاـی افكایً یطی ٔؽت ٍٟ٘ؽاـی ثٝ طٛـ ٔؼٙی

(05/0p<.) 
 ٕٔىٗ اوت ٘بٌی pHافكایً : pH تغییشات هیضاى    

 + آٔٛ٘یبن آٔٛ٘یبن) لجیُ اق ففاـ پبیٝ تفویجبت اق تِٛیؽ

ٞبی آ٘كیٓ اثفػُٕ ( ؼـTMAآٔیٗ ) ٔتیُ تفی آٔٛ٘یْٛ(،
 ,.Riebroy et alٞبی ٔیىفٚثی ثبٌؽ )ؼاغّی یب آ٘كیٓ

 ؼـ طی قٔبٖ ٍٟ٘ؽاـی pH(. ؼـ ایٗ تطمیك ٔمبؼیف 2007
ؼـ ٕٞٝ تیٕبـٞب تغییف وفؼ ثٝ طٛـیىٝ ٔیكاٖ آٖ ؼـ ـٚق 

 12ؼـ ـٚق  89/7تب  35/5ِفف ٍٟ٘ؽاـی ؼـ ٕ٘ٛ٘ٝ ٌبٞؽ اق 



 ...با ضده غنی نانوکیتوشان و کیتوشان هایپوضص تاثیس مقایسه                                                  خدانظسیو  آلبوغبیص 

011 
 

ٍٟ٘ؽاـی افكایً یبفت. ـٚ٘ؽ تغییفات ؼـ تیٕبـ ٌبٞؽ 
ایٗ تیٕبـ ؼـ ا٘تٟبی ؼٚـٜ ؼاـای  ٌؽت ثیٍتفی ؼاٌت ٚ

pH  ثبلاتفی ٘ىجت ثٝ وبیف تیٕبـٞب ثٛؼ(05/0p<.)  ٝو
ٚ  Li( ٚ 2010ٚ ٕٞىبـاٖ ) Ojaghب ٘تبیح ٍٔبثٝ ث

ٕٔىٗ اوت  pHاِٚیٝ  ثبٌؽ. وبًٞ ( ٔی2012ٕٞىبـاٖ )
 ثبٌؽٞبی ٔبٞی ؼـ CO2ٕٝ٘ٛ٘ ٘بٌی اق ػؽْ ضلاِیت 

(Goulas & Kontominas, 2005 .)ٖٔیكا pH  ؼـ تیٕبـ
ضبٚی پًٌٛ ٘ب٘ٛویتٛقاٖ غٙی ٌؽٜ ثب ػّبـٜ زبی وجك 

غٙی ٌؽٜ ثب ػّبـٜ  ٘ىجت ثٝ تیٕبـ ضبٚی پًٌٛ ویتٛقاٖ
ؼـ  زبی وجك ؼـ ا٘تٟبی ؼٚـٜ ٔمبؼیف وٕتفی ـا ٍ٘بٖ ؼاؼ.

ٚ  Ramezani( ٚ 2015ٚ ٕٞىبـاٖ ) Zareiٔطبِؼٝ 
فؼبِیت آ٘تی  ٘تبیح ٍٔبثٟی ٍ٘بٖ ؼاؼ٘ؽ.( 2015ٕٞىبـاٖ )

ٟٔبـفؼبِیت  ـوؽ. ٔیؾـات ویتٛقاٖ ثٝ ٘ظف  ٔیىفٚثی ٘ب٘ٛ
وٝ ثٝ ؼ٘جبَ  وبًٞ ؼٞؽ ٚپفٚتئبقٞبی ؼـٚ٘ی ـا ٞبثبوتفی

ٞبی ٔیىفٚثی یب آٖ، تِٛیؽ ثبقٞبی اقتٝ ففاـ ضبُِ اق آ٘كیٓ
 ,.Chaijan et alغٛؼ ٔبٞی وبًٞ پیؽا وٙؽ ) ؼـٚ٘ی

2005 .) 
 ؼلایُ اق ٞبٔیىفٚاـٌب٘یىٓ  :ببکتشیبیی هضوفیل ببس    

 ثٝ ٌیلاتی ٔطّٛلات خّٕٝ اق غؿایی ٔٛاؼ فىبؼ اِّی

 ثفای ٔكٚفیُ یبییثبوتف ثبـ ٔیكاٖ ٔدبق ضؽ ـٚ٘ؽ. ٔی ٌٕبـ

اوت  ٌؽٜ ٌكاـي Log10CFU/g 7ا٘ىب٘ی  ّٔبـف
(Koutsoumanis, 1999). تدكیٝ پمًٚٞ ایٗ ؼـ ٚ 

 اق تیٕبـٞب اق وؽاْ ٞیر ؼاؼ ؼـ ٍ٘بٖ ؼاؼٜ ٞب آٔبـی تطّیُ

 ؼـ ثبوتفی ٔكٚفیُ ٌبغُ ٔمؽاـ ٚ ٘ىفؼ تدبٚق ٔدبق ضؽ

 .ؼثٛ لجَٛ لبثُ ٍٟ٘ؽاـی ؼٚـٜ ٔمؽاـ پبیبٖ تب تیٕبـٞب ٕٞٝ
-ٔمبیىٝ ثبـ ثبوتفیبیی ٔكٚفیُ ٞٛاقی ٚوفٔبؼٚوت ؼـ فیّٝ

ٞبی ٌبٞؽ ثبلاتف اق ٕ٘ٛ٘ٝ ٞبی ضبٚی پًٌٛ ویتٛقاٖ ٚ 
٘ب٘ٛویتٛقاٖ غٙی ٌؽٜ ثب ػّبـٜ زبی وجك ثٛؼ وٝ ثٝ تفتیت 

11/5 ٚ43/4 Log10CFU/g ثبٌؽ وٝ ػّت آٖ ٕٔىٗ ٔی
ٔیىفٚثی پًٌٛ ٚ ٕٔب٘ؼت اق ـویؽٖ اوت غبِیت آ٘تی

یی ٘ظیف ٔٛاؼ آٔیٙی ثٝ غٍبی وِّٛی ثبوتفی ٚ ٔٛاؼ غؿا
ٞب ؼـ اتّبَ تفویجبت فِٙٛی ػّبـٜ زبی وجك ثب پفٚتئیٗ

ٞب وٝ ٔٙدك ثٝ ِیك ٌؽٖ ؼیٛاـٜ وَّٛ ٔیىفٚاـٌب٘یىٓ
 ,Nirmal & Benjakulٌفؼؼ، ثبٌؽ ) ؼیٛاـٜ وَّٛ ٔی

(. ؼـ ٔمبیىٝ تیٕبـٞبی ضبٚی پًٌٛ ویتٛقاٖ ٚ 2009
ػّبـٜ زبی وجك تیٕبـ ٘ب٘ٛویتٛقاٖ غٙی ٌؽٜ ثب 

٘ب٘ٛویتٛقاٖ غٙی ٌؽٜ ثب ػّبـٜ زبی وجك ؼـ ٞف ؼٚ ٌفٜٚ 
ثبوتفی ٞبی ٔكٚفیُ ٞٛاقی ٚ وفٔبؼٚوت ٔٛـؼ ٔطبِؼٝ ؼـ 

تٛا٘ؽ  ػّت آٖ ٔی وُ ؼٚـٜ، وٕتفیٗ ٔمؽاـ ـا ٍ٘بٖ ؼاؼ.
فؼبِیت آ٘تی ٔیىفٚثی ٌىتفؼٜ ٘ب٘ٛویتٛقاٖ ؼـ ثفاثف ثبوتفی 

ویتٛقاٖ ٚ ٍٔتمبت آٖ،  ٞب ٚ لبـذ ٞب ٘ىجت ؼاؼ. ثفغلاف

ٔیىفٚثی ٘ب٘ٛ ؾـات ویتٛقاٖ ٔطبِؼبت ؼـثبـٜ غٛاَ آ٘تی
( ثٝ طٛـ تدفثی Qi et al., 2004ٞٙٛق ٞٓ ٔطؽٚؼ اوت )

فؼبِیت ضؽ ثبوتفی ٘ب٘ٛ ؾـات ویتٛقاٖ ؼـ ثفاثف 
اٌفٌیبوّی، اوتبفیّٛوٛوٛن اٚـئٛن ٚ وبِٕٛ٘لا تیفی 

ضتٕبلا ثٝ ٔٛـیْٛ ٘ىجت ثٝ ویتٛقاٖ ـا ٌكاـي وفؼ٘ؽ وٝ ا
ؾـات ٚ ٔیُ تفویجی ثیٍتف ثب  ؼِیُ وطص ثكـٌتف ٘ب٘ٛ

 Duثبٌؽ ) وَّٛ ثبوتفی، وٝ ثبقؼٜ اثف وٛا٘تٛٔی ؾـات ٔی

et al., 2008)  ٌكاـي وفؼ٘ؽ وٝ ٘ب٘ٛ ؾـات وؽیٓ ِٛؼ
ٌؽٜ ثب یٟٛ٘بی ٔػتّف فّكی فؼبِیت ضؽ ٔیىفٚثی ثبلاتفی 
 ـا ؼـ ثفاثف اٌفٌیبوّی، وبِٕٛ٘لا ٚ اوتبفیّٛوٛوٛن

( ٚ 2010ٚ ٕٞىبـاٖ ) Ojaghاٚـئٛن ٍ٘بٖ ؼاؼ٘ؽ. 
Ramezani ( ٖ٘یك ؼـ ٔطبِؼبت غٛؼ 2015ٚ ٕٞىبـا )

 وبًٞ ثبـ ثبوتفیبیی وطص ٌٌٛت ٔبٞی ـا ٍ٘بٖ ؼاؼ٘ؽ.
هقبولیت کلی(:  خػوغیبت حسی)بو، طعن و    

ٞبی ٞبی ٌبٞؽ ٘ىجت ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝاـقیبثی ضىی ؼـ ٕ٘ٛ٘ٝ
ـٌؽ ٔیىفٚثی ضبٚی پًٌٛ ثٝ ػّت اوىیؽاویٖٛ زفثی ٚ 

ػلائٓ فىبؼ ـا ثٝ ِٛـت ثٛ ٚ طؼٓ ٘بٔٙبوت ٍ٘بٖ ؼاؼ٘ؽ. 
ٕ٘فٜ ضىی وٕتف  12ٞبی ضبٚی پًٌٛ ؼـ ـٚق ؼـ ٕ٘ٛ٘ٝ

ِٚی لبثُ لجِٛی ؼاٌتٙؽ ٚ ایٗ ٔفثٛط ثٝ غِّٛیبت 
غٛاَ ضؽ ٔیىفٚثی ٚ آ٘تی اوىیؽا٘ی پًٌٛ ٚ ػّبـٜ 

ٚ ٕٞىبـاٖ  Fanزبی وجك ٔیجبٌؽ. ٘تبیح ٍٔبثٟی تٛوط 
(2009 ،)Ojagh ( ٖ2010ٚ ٕٞىبـا ٚ )Mohan  ٚ

ٞبی ٔبٞی پیفأٖٛ غٛاَ ضىی ٕ٘ٛ٘ٝ (2012ٕٞىبـاٖ )
ثٝ ٚویّٝ پًٌٛ غٛـاوی ضبٚی تفویجبت ضؽ ٔیىفٚة ٚ 
ـٚغٗ ٞبی ٌیبٞی اـائٝ ٌؽٜ اوت. ؼـ ٔمبیىٝ تیٕبـٞبی 
ضبٚی پًٌٛ ویتٛقاٖ ٚ ٘ب٘ٛویتٛقاٖ غٙی ٌؽٜ ثب ػّبـٜ 

یػسبَ ٕ٘ٛ٘ٝ پًٌٛ  زبی وجك ؼـ پبیبٖ ؼٚـٜ ٍٟ٘ؽاـی ؼـ
ؼاؼٜ ٌؽٜ ثب ٘ب٘ٛویتٛقاٖ غٙی ٌؽٜ ثب ػّبـٜ زبی وجك اق 

( ٚ 2015ٚ ٕٞىبـاٖ ) Zareiأتیبق ثبلاتفی ثفغٛـؼاـثٛؼ. 
Ramezani ( ٖ٘تبیح ٍٔبثٟی ـا ٍ٘بٖ 2015ٚ ٕٞىبـا )

ؼاؼ٘ؽ وٝ ٔیتٛاٖ ثٝ غِّٛیبت ٔیىفٚثی ٚ فیكیىٛ 
ثبػث  ٌیٕیبیی ثبلای ؾـات ٘ب٘ٛویتٛقاٖ ٘ىجت ؼاؼ وٝ
ثف  ٌٛؼ.ضفع ویفیت ٚ ٔب٘ؽٌبـی ثیٍتف ٕ٘ٛ٘ٝ ٔبٞی ٔی

اوبن ٘تبیح ضبُِ اق ایٗ تطمیك، اوتفبؼٜ اق ویتٛقاٖ ٚ 
٘ب٘ٛویتٛقاٖ غٙی ٌؽٜ ثب ػّبـٜ زبی وجك ؼـ پًٌٛ فیّٝ 
ٔبٞی ٌیً ؼـغٍبٖ وجت خٌّٛیفی اق افكایً ػٛأُ 

ٌٛؼ. ٔؽت ٔب٘ؽٌبـی ٔیتبثیف ٌؿاـ ؼـ فىبؼ ٌیٕیبیی آٖ 
ٔطَّٛ اق ِطبظ ػٛأُ ٌیٕیبیی ٔٛـؼ ثفـوی ؼـ ایٗ 
ٔطبِؼٝ ثٝ ضؽالُ ؼٚ ثفاثف قٔبٖ ٔب٘ؽٌبـی ٔؼَٕٛ وٝ ؼـ 

ٌفاؼ( ثٝ ؼـخٝ وب٘تی4ٌفایط ٍٟ٘ؽاـی ؼـ ؼٔبی یػسبَ )
ٞٓ زٙیٗ  ـٚق تؼییٗ ٌؽٜ، لبثّیت افكایً ؼاـؼ. 3ٔؽت 
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فیؽ ػّبـٜ زبی ٘ب٘ٛؾـات ویتٛقاٖ ثٝ طٛـ ٔٛثفی تبثیفات ٔ
وجك اق خّٕٝ غٛاَ ضؽ ٔیىفٚثی ٚ فؼبِیتٟبی آ٘تی 
اوىیؽا٘ی آٖ ـا افكایً ٔیؽٞؽ. ِؿا اوتفبؼٜ اق ٘ب٘ٛپًٌٛ

ٞب غٙی ٌؽٜ ثب ػّبـٜ ٌیبٞی ٔیتٛا٘ؽ ثٝ ضفع اویؽٞبی 
زفة اـقٌٕٙؽ ٔٛخٛؼ ؼـ زفثی ٔبٞی ٚ وبًٞ آویت 

 ِیپیؽٞب طی قٔبٖ ٍٟ٘ؽاـی ثٝ ٌىُ ٔٛثفی ػُٕ ٕ٘بیؽ.
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Abstract 

In this study, comparative effects of chitosan and nanochitosan coatings enriched with green 

tea extract were analyzed on quality of Costal trevally fish (Carangoides coeruleopinnatus) 

during refrigerated (4±1 ºC) storage at 12 days. For this purpose, the costal trevally fillets 

were coated into three groups, 2% chitosan solution containing 0.5% green tea extract, 

nanochitosan (2% chitosan, 2% polyphosphate) containing 0.5% green tea extract and acetic 

acid solution as control sample. Antimicrobial effect of chitosan and nanochitosan coatings 

enriched with green tea extract was evaluated by count of aerobic mesophilic bacteria and 

psychrophilic bacteria, physicochemical properties including pH, TBARS, TVBN and FFA. 

Sensory evaluation determined by 15 persons who asked to evaluate the flavor, odor, overall 

acceptability of samples in days 0, 3, 6, 9, 12. The results of physicochemical and bacterial 

analysis showed that samples treated with chitosan and nanochitosan coatings enriched with 

green tea extract were lower changes compared to control group. TVB-N, FFA, TBA and pH 

content in the samples of chitosan and nanochitosan coatings enriched with green tea extract 

were 20.30, 19.40 mgN/100g, 1.46, 1.05 % Oleic acid and 0.66, 0.42 mg MDA/kg and 7.61, 

7.49, respectively. The results of sensory characteristics were showed that treated fillets had 

high score compared to control samples. Both chitosan and nanochitosan coatings were 

effective for the preservation of costa trevally fillets during refrigerated storage. However, 

nanochitosan exhibited higher antimicrobial and antioxidant activity than chitosan during the 

storage period. Therefore, to extend the shelf life and delay the deterioration of fresh costal 

trevally fillets during refrigerated storage, nanochitosan coating is more effective. 
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