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 خوراکی پوشش فرنگی به تنهایی و در ترکیب باتاثیر عصارة هیدروالکلی تفالة گوجه

کمان در رنگین آلایقزل صمغ عربی حاوی اسانس شوید بر فساد میکروبی فیلة ماهی

 شرایط یخچال

 

 
 

 سینا، همدان، ایرانیکنترل کیفی مواد غذایی، دانشکدة پیرادامپزشکی، دانشگاه بوعل گروه بهداشت و :الهه توکلی  

 سینا، کنترل کیفی مواد غذایی، دانشکدة پیرادامپزشکی، دانشگاه بوعلی گروه بهداشت و :*گیلانیبهناز بازگانی

  همدان، ایران

 سینا، کنترل کیفی مواد غذایی، دانشکدة پیرادامپزشکی، دانشگاه بوعلی گروه بهداشت و :الموتیحمدرضا پژوهیم

 همدان، ایران

 1397 آذرتاریخ پذیرش:            1397 شهریور خ دریافت:تاری

 چکیده

فرنگی پسماند کارخانجات فرآوری جای مصنوعی است. تفالة گوجههای طبیعی بهدارندهرویکرد جدید صنایع غذایی استفاده از نگه 

های شیمیایی معرفی شود. این مطالعه با هدف افزایش ندهدارتواند جایگزین مناسبی برای نگهفرنگی است که با اثرات مفید بر سلامتی، میگوجه

 فرنگی و پوشش صمغ عربی حاوی اسانس شوید انجام شد. تیمارها شامل: کمان توسط عصارة تفالة گوجهآلای رنگینماندگاری ماهی قزل

درصد و صمغ  3مغ عربی، عصارة درصد و ص 6درصد و صمغ عربی،  عصارة  3درصد، عصارة  6درصد، عصارة  3، عصارة شاهدهای گروه

 گراددرجه سانتی 4±1ها در دمای درصد بودند. نمونه 2درصد و صمغ عربی حاوی اسانس شوید  6درصد و عصارة  2عربی حاوی اسانس شوید 

ها، جمعیت کلی باکتری( >05/0pداری )طور معنیروز مورد ارزیابی قرار گرفتند. تمامی تیمارها به 3داری شده و در فواصل روز نگه 12مدت به

کاهش  شاهدمخمر را در مقایسه با گروه -های سایکروتروف و کپکهای اسیدلاکتیک، انتروباکتریاسه، باکتریهای سودوموناس، باکتریگونه

های د. براساس یافته( این اثرات را بهبود بخشی>05/0pداری )طور معنیدهی توسط صمغ عربی غنی شده با اسانس شوید بهچنین پوششدادند. هم

خوراکی صمغ عربی حاوی اسانس شوید موجب  تواند در ترکیب با پوششفرنگی میشود که عصارة تفالة گوجهگیری میدست آمده، نتیجهبه

 کمان در شرایط یخچال شود.رنگین آلایقزل های عامل فساد فیلة ماهیکاهش رشد باکتری
 

  کمان، افزایش ماندگاریآلای رنگینگی، پوشش صمغ عربی، اسانس شوید، فیلة ماهی قزلفرنعصارة تفالة گوجه کلمات کلیدی:

 b.bazargani@basu.ac.ir :* پست الکترونیکی نویسنده مسئول
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 مقدمه

 (Oncorhynchus mykiss)علمی  نام با کمانرنگین آلایقزل ماهی       

های ماهی در سراسر دنیا دارترین گونهترین و پرطرفازجمله پرمصرف

منظور تن راهکارهایی بهدنبال یافرود. مطالعات اخیر بهشمار میبه

باشد. این افزایش کیفیت تولید و فرآوری این محصول پرمصرف می

و ترکیبات مغذی )اسیدهای چرب  pHدلیل رطوبت، به محصول

 دارینگه عمر دارای دار غیر پروتئینی( بالاغیراشباع، مواد نیتروژن

نه های بهیهمین دلیل یافتن روشبه. زیاد است فسادپذیری و پایین

و  Volpeمنظور حفظ کیفیت این فرآورده بسیار ضروری است )به

دهندة ماندگاری های افزایشترین راه(. ازجمله رایج2015همکاران، 

های فوق سرما و انجماد است. محصولات دریایی استفاده از روش

های ها، مواد معدنی و پروتئینآسیب بافتی، تخریب و کاهش ویتامین

تواند که می است ناپذیرها اجتناباده از این نوع روشاستف در محصولات

کارهای معمول ها شود. ازجمله راهباعث افت کیفیت و بازارپسندی آن

شود، استفاده غذایی انجام می منظور افزایش ماندگاری مواددیگر که به

دلیل اثرات جانبی های شیمیایی است. اما امروزه بهدارندهاز انواع نگه

زایی در زایی و جهشالخلقهزایی، ناقصها نظیر: سرطاندارندهاین نگه

های مناسب با منشا طبیعی جایگزین دنبال یافتنغذایی به بدن، صنایع

؛ 2011و همکاران،  Songهای شیمیایی هستند )دارندهجای نگهبه

Volpe  ،2015و همکاران .) 

 در (.Lycopersicon esculentum L) ی با نام علمیفرنگگوجه       

. شدیجات در دنیا شناخته سبزین تربزرگیکی از  عنوانبه 2005سال 

ین ترپرمصرفین و ترمهمزمینی یکی از یبسی بعد از فرنگگوجه

فرنگی باشد. بخش اعظم گوجهیمدر جهان  استفاده موردسبزیجات 

فرنگی مورد استفاده قرار تولیدی در کارخانجات صنایع تبدیلی گوجه

که همین موضوع سبب تولید مقادیر زیادی پسماند یا همان  گیردیم

(. براساس تحقیقات انجام شده 2015و همکاران،  Alaa)شود یمتفاله 

فرنگی در ایران بالغ میزان تولید پسماند یا تفالة صنایع تبدیلی گوجه

در تمامی فرآیندهای تکمیلی . باشدیمدر سال  تن 5/1×105بر 

طور کامل عنوان تفاله و ضایعات بهست و دانة گوجه بهفرنگی، پوگوجه

ضمن  هاآنبنابراین بازیافت و استفادة مجدد از  ،شوندیماز خط خارج 

دفع، سبب تولید محصولاتی  زیست و هزینةآلودگی محیط کاهش خطر

کشورهای صنعتی  ایران و بسیاری از در شود.یمتر با ارزش افزودة بیش

شود یمعنوان خوراک دام و کودهای حیوانی استفاده از این ضایعات به

(Aghajanzadeh-Golshani  ،2010و همکاران) .دلیل اما امروزه به

پیشرفت علم و فناوری و با توجه به وجود ترکیبات بیواکتیو در آن، 

علاوه بر کارخانجات غذایی، در کارخانجات دارویی و بهداشتی نیز 

یک منبع غنی از مواد مغذی و  عنوانبه و گیردمورد استفاده قرار می

یکوپن، ل بتاکاروتن، ،B ،E هاییتامینو: ازجملههای ثانویه متابولیت

 که در باشدیممطرح  ها و کلروفیلارگانیک، فنل یدهایاس فلاونوئیدها،

های میکروارگانیسم رشد اکسیداتیو، فساد کنترل موجب تواندمی نتیجه

یز بالا بردن زمان ماندگاری مادة غذایی شود زا و نزا و بیماریفساد

(Navarro-González  ،از سوی دیگر، به2011و همکاران .) دلیل

حضور اکسیژن و جلوگیری از حساسیت ترکیبات نام برده شده به

ها در مادة غذایی، ها و افزایش طول مدت تاثیر آنغیرفعال شدن آن

و  Aliار مفید باشد )تواند بسیهای خوراکی میاستفاده از پوشش

کارهای افزایش اثرات ها، ازجمله راه(. علاوه بر این2010همکاران، 

 هایها به همراه پوششعوامل ضدمیکروبی در مواد غذایی، کاربرد آن

 هایلایه حقیقت، های خوراکی دردر انواع غذاهاست. پوشش خوراکی

 رطوبت، انتقال مقابل در سدی که هستند خوراکی مواد از نازکی

 مستقیم اعمال با کنند.می ایجاد غذا در شده حل مواد و اکسیژن

 کاهش حدی تا پلاستیکی بندیبسته به نیاز غذا، سطح بر پوشش

 Dávilaآورد )می فراهم محصول برای را ایمنی همان کهدرحالی یابدمی

Aviña  ،اکسیدانآنتی حامل خوراکی هایپوشش .(2014و همکاران 

 مستقیم تیمار برای فعال، بندیبسته عنوانبه میکروبیضد مواد یا و

 رنگ تغییر رنسیدیتی، در تاخیر باعث و رفته کاربه گوشت سطوح

و همکاران،  Sánchez-Ortega) شوندمی میکروبی بار کاهش و مطلوبنا

عنوان یک بیوپلیمر طبیعی و پوشش خوراکی صمغ عربی به (.2014

ساکاریدها پلی و هاگلیکوپروتئین مخلوطی ازکه  است پذیرتخریب زیست

ترین آید. این ماده معروفدست میبه (Acacia) بوده و از درخت آکاسیا

ترین صمغ مورد استفاده در مواد غذایی در سراسر دنیا است و سالم

طریق ممانعت از نفوذ اکسیژن به مادة غذایی، باعث افزایش طول  که از

 ؛ 2015و همکاران،  Binsi؛ 2010مکاران، و ه Aliگردد )عمر آن می

Negi   وDave ،2010های منظور افزایش کارایی پوشش(. امروزه به

کنند. های گیاهی با خواص دارویی استفاده میخوراکی از انواع اسانس

 علاوه بر خواص آنتی (Anethum graveolens)گیاه شوید با نام علمی 

ده، یک ترکیب بسیار پرطرفدار باکتریایی شناخته شاکسیدانی و ضد

برای سرو در کنار ماهی در نزد ایرانیان است که از دیرباز جایگاه 

ساله و بومی نواحی ها داشته است. این گیاه یکای در سفرة آنویژه

چنین در جنوب اروپا، ایران، مصر، غربی آسیاست. هممیانی و جنوب

افیایی این گیاه در شود. پراکندگی جغرامریکا و چین نیز یافت می

باشد. های فارس، خوزستان، تبریز، خراسان و تفرش میاستان ایران در

حضور شماری است که این اثرات را بهبی درمانی اسانس آن دارای اثرات

 Alizadehاند )انواع ترکیبات فنولی نظیر فلاونوئیدها نسبت داده

Behbahani  ،ر شده در بالا، با توجه به مطالب ذک(. 2017و همکاران

 همراهبه فرنگیعصارة تفالة گوجه با هدف ارزیابی تاثیرحاضر  ةمطالع

های میکروبی، بر ویژگی شویدمحتوی اسانس  صمغ عربی
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کمان در شرایط یخچال آلای رنگینفیلة ماهی قزلشیمیایی و حسی 

 .صورت پذیرفت

 

 هامواد و روش

با وزن  زنده آلایقزل ماهی های ماهی:فیله سازیآماده و تهیه       

 شرایط در سپس و شد خریداری فروشی ماهی بازار گرم از 550تقریبی 

 آزمایشگاه در شد. منتقل آزمایشگاه به یخ کنار در و استریل کاملاً

 هر طور دستی ازگرفت و به صورت احشا و اعما تخلیه و سر دم، قطع

  .گردید تهیه فیله عدد دو ماهی

ی فرنگگوجه تفالة از یبردارنمونه فرنگی:گوجه تفالة رةعصا تهیة       

ی از کارخانة مربوطه صورت گرفت. فرنگگوجهاز انتهای خط تولید رب 

ی هاقسمتی، مخلوط پوست، بذر و سایر فرنگگوجهمنظور از تفالة 

 آمدهدستبهماند. تفالة یمی است که در انتهای خط باقی فرنگگوجه

هود استریل خشک شد. نمونة حاصل با استفاده  و زیر در دمای محیط

 ساخت کشور انگلستان (2002GRP) مدل از آسیاب خانگی هاردستون

داری گراد نگهیسانتدرجه  -18به پودر تبدیل شد و سپس در دمای 

گیری از روش التراسونیک استفاده شد. در این روش، شد. برای عصاره

هیدروالکلی  حلال با )تفاله به حلال( 10:1 نسبت با فرنگیگوجه تفالة پودر

و در  50پاور کمک دستگاه سونیکاتور با ( مخلوط و به50: 50اتانول )

گیری شد. بعد از دقیقه عصاره 30مدت هگراد بدرجة سانتی 25دمای 

با کاغذ صافی واتمن شمارة یک و قیف  هاعصارهطی زمان استخراج، 

منظور جدا گردید. سپس به کاملاًبوخنر فیلتر شدند و بخش جامد 

دستگاه روتاری تبخیری با دمای  دست آمده، محلول بهتغلیظ عصارة به

گراد منتقل شد. بعد از تغلیظ شدن، عصاره به دستگاه درجة سانتی 45

فریز درایر منتقل شده و حذف کامل حلال توسط آن صورت گرفت 

(Ghorbani  ،؛2013و همکاران Shirmohammadi وZarringhalami ،

2017 .) 

درصد  10 صمغ عربی محلول های پوشش:سازی محلولآماده       

 Maqbool؛ 2015و همکاران،  Binsiشد ) تهیه آب مقطر استریل درون

 گلیسرول درصد 75/0 اندازة به آن به سپس. (2011و همکاران، 

 هاآن در که تیمارهایی مورد در. گردید اضافه سایزر پلاستی عنوانبه

 در اسانس کامل و یکنواخت پخش منظوربه رفت،می کاربه ساسان

 و شد مخلوط 80 توئین با نظر مورد اسانس ابتدا صمغ عربی، محلول

 در صمغ عربی نهایی محلول پس. شد افزوده صمغ محلول به سپس

 درصد 75/0 درصد صمغ عربی، 10 حاوی اسانس، دارای تیمارهای مورد

 Ojaghشوید بود ) اسانس درصد 2 و 80 تونین درصد 2/0 گلیسرول،

طور جداگانه درصد نیز به 6و  3های عصارة محلول. (2010 و همکاران،

 با استفاده از آب مقطر استریل تهیه شدند. 

 ،ورسازیغوطه برای ماهی: هایفیله كردن دارپوشش و وریغوطه    

آب  های عصاره، صمغ عربی و درمحلول در دقیقه 10 مدتبه  هافیله

 آبچکی دقیقه 1 از پس و برده فرو شده تهیه (شاهد)گروه  مقطر استریل

 پلاستیکی هایبسته در هانمونه بندیبسته هود، زیر در شدن خشک و

 مدتبه گرادسانتی درجة 4 دمای در هانمونه نهایت در و پذیرفت صورت

 گردید انجام هااز آن بردارینمونه روز 3 هر و شدند دارینگه روز 12

 روی میکروبی آزمایشات روزها این در و( 12 و 9 ،6  ،3 ،0 روز)

گرفت. در مورد تیمار حاوی عصاره و پوشش صمغ  صورت هانمونه

شد های مورد نظر درون محلول عصاره فرو برده میعربی، ابتدا نمونه

و  Ojaghگرفت )و بعد از خشک شدن، درون محلول صمغ قرار می

تیمارهای مورد مطالعه شامل: گروه اول( تیمار  (.2010همکاران، 

 3، گروه دوم( تیمار نمونه با عصارة (C)نمونه با آب مقطر استریل

، گروه TE)%6) درصد 6سوم( تیمار نمونه با عصارة  گروه ،TE)%3) درصد

، (TE 3%+AG)درصد و صمغ عربی 3چهارم( تیمار نمونه با عصارة 

 ،(TE 6%+AG)درصد و صمغ عربی 6ة تیمار نمونه با عصار پنجم( گروه

درصد و صمغ عربی غنی شده با  3گروه ششم( تیمار نمونه با عصارة 

تیمار نمونه  گروه هفتم( ،(TE 3%+AG+D 2%) درصد 2اسانس شوید 

درصد  2درصد و صمغ عربی غنی شده با اسانس شوید  6با عصارة 

(TE 6%+AG+D 2%) .بودند 

 225همراه گرم نمونه به 25مقدار  های میكروبی:آزمايش       

مخصوص استومکر مخلوط  کیسة درصد درون 1/0لیتر آب پپتونة میلی

دور  200با  (Stomacher 400, Circulator, Seward) و در استومکر

های بعدی در ثانیه هموژن شد. سپس رقت 60مدت در دقیقه به

اوی های حدرصد تهیه شد و در پلیت 1/0های حاوی آب پپتونة لوله

محیط کشت، کشت داده شد. آزمایشات میکروبی انجام گرفته شامل 

 های اسیدها، باکتریها، سایکروتروفشمارش جمعیت کلی باکتری

 Volpeها، انتروباکتریاسه و کپک و مخمر بود )لاکتیک، سودوموناس

 (.2015و همکاران، 

برای انجام آزمایشات مختلف، سه نمونة  و تحلیل آماری: تجزيه       

ازای هر مرحله آزمایش مورد بررسی قرار گرفت جزا از هر بسته بهم

ها )آزمایشات در کلیة مراحل در سه تکرار انجام شد(. آنالیز آماری داده

 IBM spss)افزار و نرم (ANOVA) طرفهآنالیز واریانس یک با استفاده از

statistics 21) SPSS توکی آزمون با هامیانگین و مقایسة (Tukey's test) 

ها دار در نظر گرفته شد. ضمناً دادهمعنی >05/0pانجام شد. مقادیر 

 ذکر گردید. (SD)انحراف استاندارد  صورت میانگیندر اشکال به
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 نتایج
ها را در طی نهنتایج آنالیز میکروبی نمو (a-fنمودارهای ) 1شکل        

رها مام نمودادهند. در تداری در شرایط یخچال نشان میروز نگه 12

ها، ها، سایکروتروفیک روند رو به رشدی در جمعیت کلی باکتری

ک و ها، انتروباکتریاسه و کپلاکتیک، سودوموناسهای اسیدباکتری

روه گشود. داری دیده میمخمر در تمام تیمارها با افزایش زمان نگه

 الیزها را در تمام روزهای آنترین جمعیت میکروارگانیسمبیش شاهد

، TE 3% ،TE 6%  ،TE 3%+AGبه خود اختصاص داده و تیمارهای  

TE 6%+AG ،TE 3%+AG+D 2%  وTE 6%+AG+D 2% ترتیب به

مامی تدست آمده، های بهاساس یافتههای بعدی قرار دارند. بردر رده

داری اختلاف تیمارها در مهار جمعیت میکروبی در طول دورة نگه

ایی چنین بین اثرات ضدباکتریهم دارند. گریکدی با>p) 05/0 (داریمعنی

ستفاده ارابطة مستقیمی وجود دارد که این اثرات با  با غلظت آن عصاره

از پوشش صمغ عربی تقویت شده و توسط اسانس شوید به اوج خود 

بی درصد و صمغ عر 6ای که تیمار حاوی عصارة رسیده است. به گونه

  ها است.روه در مهار جمعیت میکروبغنی شده با اسانس، بهترین گ

 

 

 

 

 

 
ها ، سايكروتروفaها میانگین تعداد جمعیت كلی باكتری نمودار: 1شكل 

bلاكتیک ،  اسیدcهای سودوموناس ، گونهd انتروباكترياسه ،e و كپک 

داری در دمای در تیمارهای مختلف طی زمان نگه f (Log CFU/g)مخمر 

°C 1±4. 
د درص 3، عصارة  (TE 6%)درصد 6، عصارة (TE 3%)درصد  3، عصارة (C)شاهد رها: تیما

 3عصارة  ،  (TE 6%+AG)درصد و صمغ عربی 6، عصارة (TE 3%+AG) و صمغ عربی

 6، عصارة (TE 3%+AG+D 2%) درصد 2درصد و صمغ عربی غنی شده با اسانس شوید 

. حروف (TE 6%+AG+D 2%)درصد  2 درصد و صمغ عربی غنی شده با اسانس شوید

 ( است.>05/0p)  داردهندة وجود اختلاف معنیمشابه نشانغیر
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 حثب
       Barbieri فرنگی گوجه گیاه ضدباکتریایی اثرات (2017) همکاران و

ترتیب های توماتیدین و لیکوپن که بهحضور دو ترکیب مهم به نامرا به

ها اعلام ستند، نسبت دادند. آندستة آلکالوئیدها و کاروتنوئیدها ه جزء

کردند توماتیدین که یک آلکالوئید استروئیدی است با جلوگیری از 

مقاوم  اورئوس های استافیلوکوکوسفاکتورهای حدت باکتری بیان ژن

(MRSA=Multi-Resistant Staphylococcus aureus) چنین و هم

کند. می د را اعمالخو اثرات ضدباکتریایی هاهمانندسازی آن ممانعت از

توانید عملکرد ها نشان داد که حتی این ترکیب مینتایج مطالعة آن

ها نظیر دستة آمینوگلیکوزیدها علیه بیوتیکسینرژیستی با برخی آنتی

ها نشان داد که لیکوپن اثر مهاری ها داشته باشد. تحقیقات آنباکتری

، (2014همکاران ) و Chagnon دارد. سوبتیلیس باسیلوس باکتری رشد بر

فرد آن که باکتریایی توماتیدین را به ساختار منحصر بهفعالیت ضد

جنتامایسین نظیر آمینوگلیکوزید دستة هایبیوتیکآنتی ساختار به شبیه

(، به بررسی تاثیر 2005و همکاران ) Østerlieاند. است نسبت داده

وشت چرخ شدة فرنگی بر گلیکوپن استخراج شده از عصارة تفالة گوجه

گاو پرداختند. آنان اعلام کردند که افزودن لیکوپن به گوشت باعث 

گردد. ها میباکتری رشد جمعیت کلی نتیجه کاهش آن و در pHکاهش 

فرنگی به گوشت چرخ شدة علاوه بر این، اضافه کردن لیکوپن گوجه

پسند تواند موجب افزایش ماندگاری، ایجاد طعم و رنگ ذائقهگاو می

-Silvaکنندگان شود. محصول و نیز آثار مفید بر سلامتی مصرف در

Beltrán اثرات ضدباکتریایی عصارة نواحی مختلف  (،2015) و همکاران

 های ا.کلایفرنگی )میوه، ساقه، برگ و ریشه( را بر باکتریگیاه گوجه

O157:H7، لیستریا اورئوس موریوم، استافیلوکوکوسسالمونلا تیفی ،

حضور ترکیبات بیواکتیو ها این اثرات را بهگزارش کردند. آن ایوانوی

نظیر آلکالوئیدها )توماتین و توماتیدین(، کاروتنوئیدها )لیکوپن(، 

 ها نسبت دادند. ها و فنولفلاوونوئیدها، کلروفیل

( انجام شد، 2015و همکاران ) Binsiای که توسط در مطالعه       

صمغ عربی در ماهی ماکرل مشخص گردید که کاربرد پوشش خوراکی 

های بندیهای گران تحت خلا و بستهبندیهندی در مقایسه با بسته

داری منجر به تاخیر فساد رشد جمعیت طور معنیاتیلنی بهمرسوم پلی

 هاسودوموناس و لاکتیکاسید هایباکتری و انتروباکتریاسه ها،باکتری کلی

ط به توانایی صمغ عربی در ها اعلام کردند که این اثرات مربوشد. آن

ایجاد پوششی یکنواخت در سطح ماهی است که مانع از نفوذ هوا به 

دهندة برتری پوشش شود. نتایج آنالیز حسی نیز نشانسطح آن می

Dave (2015 )و  Negiها بود. صمغ عربی در مقایسه با دیگر پوشش

را های برگ درخت آکاسیای هندی خواص ضدباکتریایی انواع عصاره

 سوبتیلیس، باسیلوس علیه است، عربی صمغ تولیدکنندة که

ا.کلای، سودوموناس آئروژینوزا  تیفی، سالمونلا اورئوس، استافیلوکوکوس

ها این اثرات را مربوط به گروهی و کاندیدا آلبیکنز گزارش کردند. آن

ها دانستند. این ترکیبات از ترکیبات از دستة فیتوپروتکتان به نام ترپن

 روند. شمار میوط به بخشی از سیستم دفاعی این گیاه بهمرب

(، 2016و همکاران )  Alizadeh Behbahaniمطالعة نتایج اساسبر       

اسانس گیاه شوید همراه با نوعی پوشش خوراکی گیاهی باعث افزایش 

گراد توسط به تعویق درجة سانتی 4ماندگاری گوشت گاو در دمای 

اد میکروبی گردید. در این مطالعه اثرات انداختن فساد اکسیداتیو و فس

ها، گیاه شوید علیه جمعیت کلی باکتری اسانس توجه قابل ضدباکتریایی

های سایکروتروف، اشریشیا کلای، استافیلوکوکوس اورئوس، باکتری

حضور ها این اثرات را مربوط بهو مخمرها نشان داده شد. آنکپک 

فنولی در اسانس گیاه شوید  مقادیر بالای فلاونوئیدها و ترکیبات

اکسیدان و دانستند و اسانس این گیاه را یک ترکیب پرقدرت آنتی

 ضدمیکروب معرفی نمودند. 

 که شودمی گیرینتیجه حاضر، مطالعة هاییافته اساسبر       

گیری در کاهش رشد عوامل فرمولاسیون مورد استفاده تاثیر چشم

دارد. با توجه به استفادة کمان آلای رنگینفساد میکروبی ماهی قزل

کار رفته، اثرات فرنگی، طبیعی بودن ترکیبات بهبهینه از ضایعات گوجه

پسندی و نیز ارزانی و در ها بر سلامتی، ذائقهمفید اثبات شدة آن

توان این فرمولاسیون را جایگزین مناسبی ها، میدسترس بودن آن

ورد استفاده در قیمت مهای شیمیایی مضر و گراندارندهبرای نگه

 شمار آورد.گوشت ماهی، به
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