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 رزماری گیاه نانوکپسوله عصارهتأثیر 

(Rosmarinus officinalis) ماندگاری بر 

 کمان رنگین آلای قزل ماهی فیله

(Oncorhynchus mykiss) شده نگهداری  

 گرادسانتی درجه 4 دمای در
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 چکیده

 از بسیاری روی بر که است طبیعی میکروبی ضد ماده یک رزماری

 دارد.تأثیر  غذایی مواد فساد مسبب هایارگانیسم و زابیماری عوامل

 در معمولی فرم دو در رزماری گیاه از استفاده تحقیق این انجام از هدف

 و ۱/0) غلظت دو در آن نانوکپسوله فرم و درصد( ۳/0 و ۱/0) غلظت دو

 آلای قزل ماهی فیله ماندگاری زمان مدت افزایش منظور به درصد( ۳/0

 شامل بررسی مورد فاکتورهای است. بوده یخچال دمای در کمان رنگین

 و پراکسید( عدد و فرار نیتروژنی بازهای )مجموع شیمیایی پارامترهای

 هایباکتری شمارش و هاباکتری کلی )شمارش میکروبی پارامترهای

 مورد روز ۱1 و ۱۲ ،3 ،1 ،۳ صفر، هایزمان در که بوده سرماگرا(

 نانو تیمار در TVB-N مقادیر تغییرات نتایج گرفتند. قرار ارزیابی

 نتایج است. بوده تیمارها سایر از کمتر درصد ۳/0 غلظت با کپسوله

 رزماری نانوکپسوله عصاره حاوی تیمارهای در میکروبی پارامترهای

 ،۱۲-3 روزهای در وجود این با ولی بوده معمولی های عصاره از کمتر

 بودند استاندارد دامنه از خارج بررسی مورد پارامترهای تمامی

(logCFU/g 1.) است آن شودمی حاصل تحقیق این از که گیری نتیجه 

 سایر به نسبت درصد ۳/0 غلظت در کپسوله نانو فرم چند هر که

 و بهتر نتایج به دستیابی برای ولی داشته همراه به را بهتری نتایج ها غلظت

 پارامترهای کامل ارزیابی به نیاز آلا قزل ماهی ماندگاری زمان افزایش

 باشد. می شیمیایی و میکروبی
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Abstract 
Rosmarinus officinalis is a natural antimicrobial, 

which effects on many pathogens and food 

spoilage organisms. The purpose of this study was 

using two concentrations of Nano-encapsulation 

and the ethanolic extract of R. officinalis (0.1% 

and 0.3%) in order to increase the shelf life of 

fillets of rainbow trout at fridge temperature. 

Factors considered included (Proxide value and 

total volatile base nitrogen) as well as microbial 

parameters (Total count of bacteria and 

psychotropic count) in the periods of 0, 3, 6, 9, 12 

and 15 days. The changes in TVB-N values during 

the treatment with nano-encapsulation of 0.3% 

were lower than the other treatments. The results 

of microbial parameters in the treatments 

containing of Nano-encapsulation were less than 

ordinary extracts. However, on days 9 to 12, all 

parameters were beyond the standard range 

(7logCFU/g). In conclusion, based on the results of 

this study, although Nano encapsulated formed in 

the concentration of 0.3% compared to the other 

concentrations had better results, achieving better 

results and increasing the shelf life of rainbow 

trout needed thorough evaluation of biological and 

chemical parameters. 
 

Keywords: Oncorhynchus mykiss, Rosmarinus 

officinalis, Encapsulation form, increased the shelf 

life.  
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 مقدمه
 فظح تا شده سبب ماهیان بالای پذیری فساد قابلیت
 توجه مورد مهم مسائل از یكی تازه، ماهی كیفیت
 رابطه این در .باشد كنندگان مصرف و ماهی صنعت
 یك كه زمانی دوره) محصول ماندگاری عمر به توجه

 مشخص، نگهداری وضعیت تحت غذایی، محصول
 به این است. مهم (باشد امن و مناسب مصرف برای

 محصول سازیسرد مثل متفاوتی های تكنیك منظور
 انجماد یخ در نگهداری و صید از پس بلافاصله

(Aubourg et al., 2004،) و خلا در بندی بسته 
 ،UV و گاما اشعه با پرتودهی ،شده اصلاح اتمسفر
 آلیونمك های اسید مثل میكروبی ضد مواد از استفاده

 از استفاده (،Gram & Huss,1996) آلی های اسید
 (،Burt, 2004) مصنوعی و طبیعی هایاكسیدان آنتی

 ,.Fan et al) كردن دار ها،روكش اسانس بكارگیری

 اسانس و غذایی روكش تركیبی اثر همچنین و (2009
(Ojagh et al., 2010) ماندگاری عمر افزایش برای 

 گرفته كار به ماهی كیفیت حفظ و دریایی محصولات
 مناسب ایهكتكنی از استفاده عدم .است شده

 به منجر دریایی محصولات و ماهیان نگهداری
 شیمیایی، متفاوت های فاكتور در سریع تغییرات

 پدیده و گردیده محصول میكروبیولوژی و بیوشیمیایی
 Gokoglu et) ددار دنبال به را ماهی فساد پیچیده

al., 2004.) نیز نگهداری پایین دمای در حتی ماهیان 
 نتیجه در باشند. مواجه باكتریایی فساد با است ممكن
 پایین ملكولی وزن با فرار تركیبات باكتریایی، فعالیت

 سولفید معمولطور  به تركیبات این شوند.می تولید
 عامل كه ،بوده آمونیاك و آمین متیل تری هیدروژن،
 مزهبی و نامطبوع بوی تشدید گوشت، شدن نامطلوب

 باشندمی نگهداری زمان طی در ماهی شدن
(Gokoglu et al., 2004). ماهی باكتریایی فساد 

 توسط هوازی شرایط تحت یخچال در شده نگهداری
 مثل دوست سرما منفی گرم های میكروارگانیزم
 مختلف های گونه شوانلاو آلترموناس، ،سودوموناس
 هایروش منظور بدین .افتدمی اتفاق فلاوباكتریوم

 بردن بین از یا رشد از جلوگیری برای متعددی
 و زابیماری های پاتوژن و فساد عامل های باكتری

 نگهداری غذاهای امنیت و كیفیت افزایش همچنین
 به توانمی جمله از كه است شده ارائه یخچال در شده

 دنمو اشاره گیاهی های واسانس هاعصاره از استفاده
(Ojagh et al., 2010). چربی اكسیداسیون طرفی از 

 & Lin) كیفیت كاهش اصلی دلایل از یكی عنوان به

Lin, 2004) مورد در هانگرانی بزرگترین از یكی و 
 باشد. می منجمد دریایی ایههفرآورد و ماهی و گوشت

 مسئول گیاهی هایعصاره در موجود لیوفن تركیبات
 تركیبات همچنین ،هستند هاآن میكروبی ضد خواص
 آنتی منابع بهترین از یكی گیاهان در موجود فنولی

 گیاه .(Burt, 2004) است طبیعی هایاكسیدان
 اكسیدانی آنتی و میكروبی ضد اثرات دارای رزماری

 بر رزماری عصاره میكروبی ضد هایویژگی باشد. می
 مقیاس در زابیماری هایباكتری برخی علیه

 ,Peiretti) است شده شناخته خوبی به آزمایشگاهی

 و هاباكتری رشد از جلوگیری منظور به (.2012
 به رزماری عصاره از غذایی مواد فساد مولد های قارچ

 روی بر میكروبی ضد قوی نسبتاً عامل یك عنوان
 هدف (.Peiretti, 2012) شود می استفاده غذایی مواد

 فرم دو در رزماری گیاه كاربرد بررسی این انجام از
 مدت افزایش منظور به آن، نانوكپسوله فرم و معمولی

 در كمان رنگین آلای قزل ماهی فیله ماندگاری زمان
 است. بوده یخچال دمای

 

 هاروش و مواد
 وزن با كمان رنگین آلای قزل ماهی قطعه 75 تعداد

 75±2 متوسط طول و گرم 911±711 متوسط
 از یكی سالم، و اندازه هم هایماهی بین مترازسانتی
طور  به ساری شهرستان درنزدیكی ماهی پرورش مزارع

 به یونولیت یهاجعبه در و شدند انتخاب تصادفی
 اكولوژی پژوهشكده آزمایشگاه به یخ پودر همراه
 كردن فیله اقدامات بلافاصله و داده انتقال خزر دریای
 گردیده فیله سپس ،شسته ابتدا ماهی شد. انجام ماهی



 63 ... لهیف ی( بر ماندگارRosmarinus officinalis) یرزمار اهیعصاره نانوكپسوله گ ریتأثزاده و همكاران:  غنی 

 مورد ها فیله امجدد نیز كردن فیله عمل پایان در و
 گردیدند وزن ها فیله سپس گرفتند. قرار شستشو

 711 حدود فیله هر كه گردید تهیه نحوی به ها )فیله
 نظر در تكرار سه تیمار هر برای داشتند(. وزن گرم

 روش از رزماری عصاره تهیه منظور به شد. گرفته
(Shahidi et al., 1992) همچنین گردید. استفاده 

 در شده انكپسوله رزماری عصاره سازی آماده برای
 از استفاده با رزماری گیاه عصاره ابتدا عربی صمغ
 شد. تهیه سوكسله دستگاه طریق از اتانول الكل حلال

 دستگاه از استفاده با نظر مورد عصاره مرحله این از بعد
 برای كه ای ماده شود.می خشك درایر اسپری

 گیردمی قرار استفاده مورد رزماری كردن انكپسوله
 به ابتدا و تهیه تجاری شكل به كه است عربی صمغ
 791/1 مقدار به لینولئیك اسید با دقیقه 91 مدت

 تكان درجه01 درمای در سورفاكتانت عنوان به درصد
 زمان اتمام از پس (.pH 6/71) شودمی داده

 و عربی صمغ مخلوط به رزماری، انكوباسیون،
 دمای در ساعت 2 مدت به و شده اضافه سورفاكتانت

 دستگاه در مذكور مخلوط شوندمی داده تكان محیط
 در هوادهی با ml/min 5/6 سرعت با درایر اسپری
 درجه 715 خروجی دمای و درجه 716 ورودی دمای

 نسبت (Schmid et al., 2009) شودمی خشك
 آماده از پس باشد.می 7 به 0 رزماری به عربی صمغ
 كپسول بدون رزماری از غلظت دو هانمونه سازی
 از غلظت دو و درصد 9/1 و 7/1 دوغلظت در )آزاد(
 ماهی فیله به 9/1 و 7/1 غلظت دو در انكپسوله فرم
 درجه0 دمای در ها نمونه شوندمی اضافه آلا قزل

 فاصله به و شده نگهداری روز 76 مدت به و گرادسانتی
 شیمیایی و میكروبی پارامترهای نظر نقطه از روز 9 هر

 خواص این تطابق برمبنای و گرفت. قرار بررسی مورد
 نگهداری برای قبول قابل زمان مدت استانداردها، با

 نوع و غلظت بهترین طبع به كه گردد،می تعیین آن
 بهترین به دستیابی جهت انكپسوله( یا )آزاد رزماری

 میكروبی رشد از كننده جلوگیری و نگهداری زمان
 و %7/1 تیمارهای از كدام هر برای گردد.می معرفی

 استوك یك رزماری، كپسوله نانو و معمولی فرم 9/1%
 تهیه %9/1 و %7/1 غلظت دو با رزماری فرم هر از

 با و شد ریخته فیله مختلف نقاط روی بر و گردید
 (.Peiretti, 2012) شد داده ماساژ آرامی به دست
 قرار آلومینیومی فویل درون شده تیمار های فیله سپس
 به گراد(سانتی درجه 0 دمای )در یخچال در و گرفتند

 در نگهداری طی تیمارها شدند. نگهداری روز 76 مدت
 هر زمانی فاصله به ،گرادسانتی درجه 0 دمای در یخچال

 از 76 و 72 ،3 ،5 ،9 ،1 روزهای در و یكبار روز سه
 قابل های باكتری كل تعداد تعیین میكروبی نظر نقطه
 دوست سرما های باكتری كل تعداد و 7(TVC) رویت

(PTC)2 فرار نیتروژنی بازهای )مجموع شیمیایی و 
(TVB-N)9 پراكسید عدد و (PV)0 قرار ارزیابی مورد 

 (.Haliloglu et al., 2004) گرفتند
 فرار نیتروژنی بازهای مجموع گیریاندازه برای

(TVB-N) روش مطابق Feldsine et al. (2002) 
 اكسید گرم 2 با همراه را ماهی شده چرخ ابتدا فیله

 كلدال بالن داخل مقطر آب لیترمیلی 911 و منیزیم
 كف( )ضد نرمال اكتان همراه به ای شیشه پرل ریخته،

 وصل دستگاه به را بالن سپس گردد می اضافه آن به
 ارلن داخل شود.می داده حرارت آن به زیر از و كرده
 اسید محلول از لیترمیلی 26 نیز یلیتر میلی 261 مایر

 آب لیترمیلی 711 در بوریك اسید گرم2) %2 بوریك
 711در رد متیل معرف قطره چند همراه به مقطر
 رد متیل معرف قطره چند همراه به مقطر آب لیتر میلی

 دهدا قرار (اتانول لیتر میلی 711 در رد متیل گرم 7/1)
 در و رنگ قرمز اسیدی محیط در رد متیل .شودمی

 گذشت تا تقطیر عمل باشد.می رنگ زرد بازی محیط
 جمع یا بالن، درون مواد جوشش زمان از دقیقه 91

 ادامه مایر ارلن در مایع لیتر میلی 726 حدود شدن
 شدن قلیایی محض به كبوری اسید محلول یابد. می

                                                                      
1. Total Viable Count 

2. Psychrothrophic Counts 

3. Total Volatile Basic Nitrogen 

4. Peroxide value 
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 شود.می رنگ زرد شده تقطیر فرار ازته بازهای توسط
 سولفوریك اسید توسط محلول این تیتراسیون عمل

 بوریك اسید كه یابدمی ادامه جایی تا نرمال 7/1
 گرم میلی صورت به TVB-N مقدار شود. قرمز دوباره

 به زیر رابطه به توجه با ماهی گوشت گرم صد در
 آید.می دست

(7)                                        =TVB-N  
 مصرفی سولفوریك اسید میزان ×0/7×711

 نمونه وزن
 

 از ای نمونه (PV) پروكسید عدد یگیر اندازه برای
 261 مایر ارلن در دقتهب را ماهی شده استخراج روغن
 26 حدود و نموده وزن ایسمباده سر یلیتر میلی
 )نسبت كلروفرم :استیك اسید محلول از لیتر میلی

 اضافه ارلن محتویات به (9:2 اسیداستیك به كلروفرم
 اشباع، پتاسیم یدید محلول از لیتر میلی 6/1 سپس شد.
 نشاسته محلول لیتر میلی 6/1 و مقطر آب لیتر میلی 91

 با شده آزاد ید مقدار و افزوده مجموعه به درصد یك
 گردید. تیتر نرمال 17/1 سدیم تیوسولفات محلول
 گرفت قرار محاسبه مورد زیر رابطه از پراكسید میزان

(Egan et al., 1997.) 
 پراكساید عدد =                                         (2)

 تیوسولفات مصرفی حجم × نرمالیته × 7111

 روغن نمونه وزن
 

 نمونه گرم 7 میكروبی هایآزمایش انجام برای
 استریل فیزیولوژی سرم لیتر میلی 3 در و شده برداشته

 یك در ثانیه 51 مدت به و شودمی داده قرار 56/1%
 تعیین .برایدوشمی هموژن آزمایشگاهی كن مخلوط

 روش طبق (TVC) هاباكتری كلی شمارش
Feldsine et al. (2002) برای TVC هاینمونه از 

 آگار سوی تریپتیك كشت محیط شده، تهیه
(Tryptic Soy Agar) تهیه از بعد .شودمی استفاده 

 از لیترمیلی 7/1 سمپلر، میكرو با كشت، محیط
طور  به كشت محیط روی بر شده، تهیه های نمونه

 تعداد بودن )بالا نیاز صورت در .شودمی پخش سطحی
 لوگ )تا هانمونه سازی رقیق پلیت( یك در هاباكتری

 پلیت .ودشمی انجام فیزیولوژی سرم محلول در (5
 از بعد هاباكتری كل به مربوط شده داده كشت های
 گراد سانتی درجه 96 دمای در انكوباسیون ساعت 05

 سرما هایباكتری شمارش برای و شوند.می شمارش
 محیط از شده، تهیه هاینمونه (PTC) دوست

 7/1 .شودمی استفاده (TSA) آگار سوی تریپتیك
 كشت محیط برروی شده، تهیه هاینمونه از لیتر میلی

 به مربوط هایپلیت .شودمی پخش سطحیطور  به
 در انكوباسیون روز 71 از بعد دوست سرما هایباكتری

 شوندمی شمارش گرادسانتی درجه 0 دمای
(McFaddin, 1976.) 

 

 نتایج

 شیمیایی و نظرمیكروبی از بررسی این از حاصله نتایج
 (PV) پراكسید عدد مقدار تغییرات است: زیر شرح به

 آلای قزل ماهی مختلف های تیمار در شده محاسبه
 7 شكل در یخچال در نگهداری طی در كمان رنگین
 تمامی در پراكسید عدد میزان است. شده آورده

 افزایشی روندی زمان افزایش با آزمایش این تیمارهای
 در و میزان بیشترین در 76 روز در یكهطور به داشته،

 های زمان بین و بود خود میزان كمترین در صفر روز
 اختلاف آماری نظر از تیمارها همه در آزمایش مختلف

 (.p<16/1) شد مشاهده دار معنی
 نیتروژنی بازهای مجموع مقادیر تغییرات همچنین،

 مختلف های تیمار در شده محاسبه (TVB-N) فرار
 در نگهداری طی در كمان رنگین آلای قزل ماهی

 نتایج طبق است. شده آورده 2 شكل در یخچال
 روندی ها نمونه تمامی در TVB-N میزان حاصله،
 تیمارهای در افزایشی روند این ولی داشته افزایشی

 آزاد فرم دارای تیمارهای از كندتر رزماری نانوكپسوله
 آنالیز نتایج (.p<16/1) است بوده شاهد تیمار و

 TVB-N اندیس تغییرات كه دهدمی نشان واریانس
 اختلاف دارای 76 تا صفر روز از مختلف یتیمارها در
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 های زمان بین همچین، (،p<16/1) است داری معنی
 اختلاف آماری نظر از تیمارها اكثر در آزمایش مختلف

 (.p<16/1) شد مشاهده دار معنی
 مختلف های تیمار در ها باکتری کلی شمارش

 در نگهداری طی در کمان رنگین آلای قزل ماهی
 است. شده درآورده نمایش به 3 شکل در یخچال
 قابل های باكتری كل مقادیر حاصله، نتایج طبق

 ولی داشته افزایشی روندی ها نمونه تمامی در رویت
 ویژه به رزماری نانوكپسوله تیمار در افزایشی روند این
 بوده آزاد فرم دارای تیمارهای از %كندتر9/1 تیمار در

 سرمادوست های باكتری كل مقادیر (.p<16/1) است
 

 كمان رنگین آلای قزل ماهی مختلف های تیمار در
 نمایش به 0 شكل در یخچال در نگهداری طی در

توان  می 0ت. با توجه به شكل اس شده درآورده
در طی دوره نگهداری  PTCمشاهده كرد كه شاخص 

 (p<16/1)داری  برای همه تیمارها افزایش معنی
در  PTCدست آمده، مقدار  داشت. مطابق نتایج به

در بیشترین  76تمامی تیمارهای این آزمایش در روز 
میزان و در روز صفر در كمترین میزان خود بوده است 

های مختلف آزمایش در همه تیمارها )به  و بین زمان
دار  جز در زمان صفر(، از نظر آماری اختلاف معنی

 (.p<16/1مشاهده شد )

 
 فیله مختلف تیمارهای در چربی( كیلوگرم بر پراكسید والان اكی )میلی PVشاخص بر رزماری كپسوله نانو و معمولی اشكال ثیرأت .1 شکل

 یخچال در نگهداری طی در كمانرنگین آلای قزل ماهی

 

 
 فیله مختلف تیمارهای در (ماهی گوشت گرم صد در گرم میلی) TVB-Nشاخص بر رزماری كپسوله نانو و معمولی اشكال تاثیر .2 شکل

 یخچال در نگهداری طی در كمانرنگین آلای قزل ماهی
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 آلای قزل ماهی فیله مختلف تیمارهای در (logCFU/g حسب )بر TVCشاخص بر رزماری كپسوله نانو و معمولی اشكال ثیرأت .9 شكل
 یخچال در نگهداری طی در كمان رنگین

 

 
 آلای قزل ماهی فیله مختلف تیمارهای در (logCFU/g حسب )بر PTC شاخص بر رزماری كپسوله نانو و معمولی اشكال ثیرأت .4 شکل

 یخچال در نگهداری طی در كمان رنگین

 

 گیری نتیجه و بحث
 كیفی های شاخص از یكی فرار نیتروژنی بازهای
 های فعالیت و ماهیان باكتری فساد شیلاتی، های فراورده
 باشد می محصولات این كیفی ارزیابی برای آنزیمی

(Kilinc et al., 2009.) زمان افزایش منظور به 
 از شود. می استفاده مختلفی هایروش از آن ماندگاری

 و هااسانس از استفاده امر، این در نوین های روش جمله
 و بندی بسته مختلف مراحل در گیاهی های عصاره

 میزان به توجه با باشد. می شیلاتی محصولات نگهداری
 در كمان رنگین آلای قزل ماهی بالای مصرف و تولید

 افزایش و محصول تنوع جهت در اقداماتی ایران،
 یافت، ضرورت آن كیفیت حفظ با همراه آن ماندگاری

 و هگرفت صورت متعددی مطالعات خصوص این در كه
 جمله از مختلف گیاهی هایاسانس یا عصارهتأثیر 

 مهمترین .است شده گرفته قرار ارزیابی مورد رزماری

 تركیبات باشدمی كارنوزول رزماری عصاره در فعال ماده
 همچنین رزمانول ایزو و رزمانول اپی مثل دیگری فنولی
 رزماری هایبرگ از كارنوزیك اسید و رزمارینیك اسید

 (.Allen & Hamilton, 1989) شدند جداسازی
Formanek et al. (2003 )كه كردند گزارش نیز 

 و لیپید اكسیداسیون از برجلوگیری علاوه رزماری عصاره
 دوره طول در گوشت رنگ تغییرات از میكروبی فساد

 كیفیت افزایش باعث و كندمی جلوگیری نگهداری
 Formanek) شودمی حسی فاكتورهای نظر از گوشت

et al., 2003.) دلیل به ماهیان، در چربی اكسیداسیون 
 مرگ از پس غیراشباع چرب اسید بالای مقادیر بودن دارا

 اساسی عوامل از و باشد می فراوان اهمیت دارای
 شود می محسوب هاآن در مزه و طعم شدن نامطلوب

(Peiretti, 2012). درجه ارزیابی منظور به 
 شاخص از وسیعیطور  به ماهیان در لیپید اكسیداسیون
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 حاضر مطالعه در .شود می استفاده (PV) اكسید پر
 تیمارها همه در نگهداری دوره طی در PV مقادیر

 افزایش این ولی داشت، (P<16/1) داری معنی فزایشا
 كندتری روند رزماری درصد 9/1 كپسوله نانو تیمار در

 داشت. شاهد تیمار با ویژهبه تیمارها، سایر به نسبت
 والان اكی میلی 71-21 پراكساید قبول قابل میزان

 است گردیده پیشنهاد ،چربی كیلوگرم بر پراكسید
(Huss, 1995.) از هیچكدام در مطالعه، این در 

 والان اكی میلی 21 میزان به پیشنهادی حد از تیمارها
-TVB میزان نكرد. تجاوز چربی كیلوگرم بر پراكسید

N كمان رنگین آلای قزل ماهی های فیله گوشت اولیه 
 برابرتقریباً  تیمارها تمامی در تحقیق این در

 نتایج به اختلاف امتیاز چند با كه بود 112/1±92/3
 گوشت اولیه TVB-N میزان روی بر محققین سایر

 .باشد می نزدیكتقریباً  كمان رنگین آلای قزل ماهی
 مختلف های گونه بین ماهی گوشت TVB-N میزان

 یك در TVB-N میزان در تفاوت ولی است متفاوت
 نیتروژن محتوای دلیل به تواند می ماهی خاص گونه
 تغذیه متأثراز خود )كه ماهی گوشت پروتئینی غیر

 سایر و جنس ماهی، اندازه صید، فصل باشد(، می ماهی
 (.Ojagh et al., 2010) باشد دیگر محیطی عوامل

 كلیه در ماهیان فیله TVB-N میزان حاضر تحقیق در
 نداشت هم با داری معنی تفاوت صفر زمان در تیمارها

(16/1 P<). تیمار همواره آزمایشات 76 تا 9 روز از 
 را TVB-N میزان بیشترین داری معنیطور  به شاهد

 را امر این علت كه داشت تیمارها سایر با مقایسهرد
 دانست رزماری اكسیدانی آنتی خواص در توان می

(Huss, 1995.) برای معیاری هاباكتری كلی شمارش 
 كه است محصول یك بهداشتی كیفیت به بردن پی
 كند می بیان را محصول بودن مصرف قابل غیر

(Huss, 1995.) تغییرات TVC ماهی گوشت 
 76) نگهداری دوره طول در كمان رنگین آلای قزل
 اولیه TVC میزان است. شده آورده 9 جدول در روز(

 این در كمان رنگین آلای قزل ماهی های فیله گوشت
 بود 01/9±15/1 برابرتقریباً  تیمارها تمامی در تحقیق

 بار كه آنجایی از باشد. ماهی تازگی نشانه تواند می كه
 آب وضعیت به بسته شیرین آب ماهیان اولیه میكروبی

 را ابتدایی TVC مقدار محققین ،كندمی تغییر دما و
logCFU/g 5-2 شیرین آب مختلف های گونه برای 

 نتایج به توجه با (.Peiretti, 2012) دادند پیشنهاد
 در نگهداری دوره طی در TVC میزان ،9 جدول
 پیدا افزایش تیمارها همه در گرادسانتی درجه 0 دمای
 نانوكپسوله تیمارهای در افزایش روند ولی است كرده

 در كهیطور به بوده، كندتر %(9/1 غلظت در ویژه)به
 در ویژه به رزماری نانوكپسوله تیمارهای بین تفاوت
 معمولی )فرم 2 و 7 های تیمار با %9/1 غلظت

 مراحل اكثر در شاهد تیمار با ویژهبه و رزماری(
 است بوده معنادار صفر( روز در جز )به گیری نمونه

(16/1>P) گیاه میكروبی ضد خاصیت علت به كه 
 غذایی روكش حضور و باكتریایی جمعیت بر رزماری

 گیاهی عصاره با سینرژیست عنوان به كپسوله( )نانو
 PTC مقادیر افزایش الگوی حاضر مطالعه در. باشد می

 در بوده، TVC تغییرات الگوی با مشابه تیمارها همه
 میزان داشت. TVC از تری پائین مقادیر PTC حالیكه
 و معمولی فرم با شده تیمار های فیله در PTC ابتدایی

 تفاوت و بود یكسانتقریباً  رزماری نانوكپسوله
 Ojagh نشد. مشاهده مختلف تیمارهای بین معناداری

et al. (2010) ابتدایی میزان كه نمودند گزارش 
PTC تركیب با شده تیمار آلای قزل های فیله در 

 و logCFU/g 55/2 دارچین اسانس و غذایی روكش
 كه است، بوده logCFU/g 56/9 شاهد های فیله در

 به توجه با باشد. می حاضر مطالعه نتایج به نزدیك
 در PTC شاخص كه كرد مشاهده توانمی 0 جدول

 افزایش تیمارها همه برای نگهداری دوره طی
 دوره پایان در .(P<16/1) است داشته داری معنی

 معمولی فرم دارای تیمارهای با كپسوله نانو تیمارهای
 افزایش داشتند. (P<16/1) داری معنی تفاوت شاهد و

PTC شده تیمار های فیله در نگهداری دوره انتهای در 
 داری معنیطور  به %9/1 رزماری كپسوله نانو فرم با
(16/1>P) آزمایشات نتایج بود. تیمارها سایر از كمتر 
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 در نگهداری دوره طی در كه میكروبی و شیمیایی
 ،1 های زمان در یخچال در گرادسانتی درجه 0 دمای

 بهتر عملكرد پذیرفت، انجام 76 و 72 ،3 ،5 ،9
 ویژه به رزماری كپسوله نانو فرم با شده تیمار های فیله

 نمونه و معمولی فرم با مقایسه در را %9/1 غلظت در
 به TVB-N مقادیر طوریكهبه كند.می تأیید شاهد
 ماهی های فیله كیفیت كنترل شیمیایی شاخص عنوان

 غلظت با كپسوله نانو تیمار در كمان رنگین آلای قزل
 افزایشی روند است. بوده تیمارها سایر از كمتر 9/1%

 در %9/1 كپسوله نانو تیمار در PTC و TVC مقادیر
 نتایج بود. تیمارها سایر از كندتر نگهداری دوره طول

 عصاره حاوی تیمارهای در میكروبی پارامترهای
 از كمتر %(9/1 غلظت در ویژه )به رزماری نانوكپسوله

 در وجود این با ولی بوده آن معمولی های عصاره
 بررسی مورد میكروبی پارامترهای ،3-72 روزهای

 (.logCFU/g 1) بودند استاندارد دامنه از خارج
 كپسوله نانو فرم در ویژه به رزماری از استفاده بنابراین

 و فساد مسئول های ارگانیزم كاهش در %9/1 غلظت با
 نهایتا در و چربی اكسیداسیون انداختن تاخیر به

 كمان رنگین آلای قزل فیله ماندگاری عمر افزایش
 حاصل تحقیق این از كه گیرینتیجه است. ترمؤثر
 كپسوله نانو فرم چند هر كه دهدمی نشان شودمی

 هاغلظت سایر به نسبت درصد 9/1 غلظت در رزماری
 به دستیابی برای ولی داشته همراه به را بهتری نتایج
 نیاز آلا قزل ماهی ماندگاری زمان افزایش و بهتر نتایج

 كامل ارزیابی و رزماری بالاتر هایغلظت از استفاده به
 همچنین باشد. می شیمیایی و میكروبی پارامترهای

 اكسیدانیآنتی فعالیت ارزیابی زمینه در بیشتر مطالعات
 و ماهی در طبیعی گیاهان عصاره باكتریاییآنتی و

 باشد.می مفید و ضروری شیلاتی محصولات
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