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ARTICLE INFO ABSTRACT 

Article type: 

Research Article 

Background: Active packaging systems contain antimicrobial compounds 

and applied to reduce food oxidation and maintain organoleptic properties. 

These systems by quickly absorbing exudates provide a drier environment for 

meat storage, which can inhibit the microbial growth and increase the shelf life 

of the product.  

Aims: The purpose of this research is to investigate the effect of absorbent pad 

containing Matricaria chamomilla essential oil on reducing the growth of 

Staphylococcus aureus inoculated into Cyprinus carpio fillets. 

Methods: Fillets inoculated with Staphylococcus aureus (10³ CFU/g) were put 

on absorbent pads without chamomile essential oil (Control) and then the 

absorbent pads containing 10 ml of chamomile essential oil at concentrations 

of 1%, 1.5% and 2% and thus after packaging stored in refrigerator (4°C). 

Chemical (pH, PV, TBA and TVB-N) and microbial (Staphylococcus aureus, 

TVC and PTC) parameters were measured on days 0, 2, 4, 6, 8, and 10. 

Results: Staphylococcus aureus counts of fillets in control and the treatment 

containing 1% chamomile essential oil exceeded the limit after six days' 

storage. But, the treatments containing 1.5% and 2% chamomile essential oil 

exceeded the limit after eight and ten respectively. Also TVC and PTC counts 

in the control and treatment 1 exceeded the limit after eight days' storage. But 

the treatments containing 1.5% and 2% chamomile essential oil exceeded this 

threshold at the end of experiment.Results show that a significant different in 

PV of treatments by increasing the essential oil concentration and lowest 

values of TBA, TVB-N and pH was observed in treatment containing 2% 

chamomile essential oil (p<0.05). 

Conclusion: According to the results the microbial and chemical parameters 

of the control showed a greater increase than the treatments containing 

essential oil. As a result, it is recommended to use 2% chamomile essential 

oil for fisheries products during refrigerated storage. 
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Extended Abstract 

Introduction: Food poisoning remains a 

critical global challenge in food production, 

prompting producers to implement strategies 

to prevent contamination throughout 

production, storage and distribution. Despite 

the application of various preservation 

methods, there is an increasing interest in 

natural antibacterial agents such as herbal-

derived essential oils for food preservation 

(Huang et al., 2018). Essential oils are 

recognized for their diverse biological 

properties, including antioxidant and 

antimicrobial activities, attributed to their 

bioactive compounds. Incorporating these 

compounds into food systems aligns with the 

rising demand for clean-label products 

(Kunová et al., 2022). 

During cold storage, the water-holding 

capacity of meat muscle tissue gradually 

declines, resulting in the release of fluids - a 

phenomenon known as drip loss. This 

accumulation of exudates negatively affects 

meat quality by promoting microbial and 

enzymatic activity as well as lipid oxidation 

during storage, transportation, and distribution 

(Dai et al., 2024). Active packaging systems 

enriched with antimicrobial compounds have 

been developed to decrease these issues. By 

quickly absorbing exudations, such systems 

create a drier environment that inhibits 

microbial growth, preserves sensory 

evaluation, and extend shelf life (Tian et al., 

2023). Consequently, there is necessary for 

innovative designs of absorbent storage pads 

with enhanced performance to increase the 

shelf life of meat products (Wang et al., 2025). 

Fresh food products, including fish are 

potential to contamination by foodborne 

pathogens at various stages of production. 

Among the most prevalent bacterial pathogens 

is Staphylococcus aureus (Gurtler et al., 2022). 

Chamomile (Matricaria chamomilla L.), a 

widely recognized medicinal plant, has been 

traditionally employed to treat a range of 

ailments. This plant exhibits a variety of 

biological activities, including antioxidant, 

antibacterial, antifungal, antiparasitic, 

antidiabetic, anticancer, and anti-inflammatory 

effects. These properties make chamomile as a 

valuable resource in medicine, veterinary 

medicine, food preservation, and herbal 

therapy (El Mihyaoui et al., 2022). 

According to literature review, this study aims 

to evaluate the effect of absorbent pad 

containing Matricaria chamomilla essential 

oil to prevent the growth of Staphylococcus 

aureus inoculated in Cyprinus carpio fillets. In 

addition, the chemical and microbial changes 

of fillets is investigated during refrigerated 

storage.  

Material and methods: Chamomile essential 

oil was extracted using a Clevenger apparatus. 

During this process, volatile compounds were 

carried with water vapor, and after cooling, a 

distinct layer of essential oil appeared on the 

water surface in the graduated tube of the 

apparatus. To determine the maximum 

concentration of essential oil that could be 

applied to common carp fillets without causing 

undesirable organoleptic effects, fillets were 

placed on absorbent pads containing essential 

oil at the concentrations of 1%, 1.5%, and 2%, 

then stored in refrigerator for 24 hours. The 

organoleptic evaluation was performed by a 

trained sensory panel. Fillets were steamed for 

15 minutes in a home steamer at 90°C to serve 

the panelist (Ojagh et al., 2010). The maximum 

concentration of chamomile essential oil with 

no adverse sensory effects was determined by 

panelist. The treatments of this research 

include, fillets inoculated with Staphylococcus 

aureus (10³ CFU/g) were put on absorbent 

pads without chamomile essential oil 

(Control), absorbent pads infused with 10 ml 

of essential oil at concentrations of 1% 

(Treatment 1), 1.5% (Treatment 2), and 2% 

(Treatment 3) respectively. Fillets after treated 

packaged and stored in refrigerator (4°C). 

Chemical (pH, peroxide value (PV), 

thiobarbituric acid (TBA) and Total volatile 

basic nitrogen (TVB-N) and microbial 

(Staphylococcus aureus, Total viable count 

(TVC) and psychrotrophic count (PTC)) 

parameters were measured on days 0, 2, 4, 6, 

8, and 10. After the experiment, the data were 

tested for normality. A completely randomized 

design and one-way analysis of variance 
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(ANOVA) was used to evaluate the effects of 

treatments and storage time. To determined 

significant differences, Duncan's multiple 

range test was performed at the 5% 

significance level. Sensory data that did not 

conform to a normal distribution were 

analyzed using the nonparametric Kruskal-

Wallis test. 

Results and discussion: The organoleptic 

evaluation revealed no significant differences 

between treatments containing various 

concentrations of chamomile essential oil. But, 

the treatment containing 10 ml of 2% 

chamomile essential oil was obtained higher 

score than the other treatments and indicate the 

acceptability of organoleptic evaluation. 

According to this results, there is not any 

limited to apply different concentrations of 

essential oil in absorbent pads.  

Food poisoning caused by Staphylococcus 

aureus is a common concern, particularly 

when the bacterial count in protein-based 

foods exceeds 105 log CFU/g (Macori et al., 

2016). In the current study, Staphylococcus 

aureus counts in control and the treatment 

containing 10 ml of 1% chamomile essential 

oil exceeded the limit after six days storage in 

refrigerator. But, the treatments containing 

1.5% and 2% chamomile essential oil 

exceeded the limit after eight and ten days' 

storage in refrigerator respectively. This 

results show that the chamomile essential oil 

had potential inhibitory effects on 

Staphylococcus aureus (Stanojevic et al., 

2016).  

The lowest TVC and PTC were observed in the 

treatment containing 2% chamomile essential 

oil (p < 0.05) during all storage time. In 

addition, bacterial counts in control and the 

treatment containing 1% exceeded the limit 

after eight days' storage in refrigerator, 

whereas the treatments containing 1.5% and 

2% chamomile essential oil exceeded this 

threshold only at the end of refrigerated 

storage. This results shown the antibacterial 

efficacy of absorbent pads containing 

chamomile essential oil. Similar results were 

obtained by Bakhtiari et al. (2019), they 

demonstrated that Carum copticum essential 

oil effectively controlled mesophilic and 

psychrophilic bacterial growth in 

Oncorhynchus mykiss fillets during 

refrigerated storage. Hassanin et al. (2015), 

have confirmed the efficacy of chamomile 

extract in reducing bacterial growth in chicken 

meat during refrigerated storage.  

There is a significant property of essential oils 

is its antioxidant activity, which has driven 

their increase application in the food industry 

to prevent oxidation and delay of spoilage 

(Zengin et al., 2022). In this study, peroxide 

values (PV) increased during refrigerated 

storage and a significant different was 

observed between all treatments (p < 0.05). 

The increase of PV was lower in treatments 

containing higher concentrations of 

chamomile essential oil. This results shown the 

antioxidant activity of chamomile essential oil. 

Similar results were observed by Pudineh et al. 

(2010), they showed that absorbent pads 

containing thyme essential oil inhibited fat 

oxidation in silver carp (Hypophthalmichthys 

molitrix) fillets and improved the product 

quality during refrigerated storage. 

The thiobarbituric acid (TBA) index is an 

indicator of secondary lipid oxidation. The 

TBA value of treatment containing 2% 

chamomile essential oil was lowest in all time 

of refrigerator storage (p < 0.05). This decrease 

is attributed to the ability of chamomile 

essential oil and its extracts to neutralize free 

radicals such as 1, 1-diphenyl-2-

picrylhydrazyl and hydroxyl radicals, due to 

the presence of compounds like flavonoids and 

polysaccharides (Pastare et al., 2023). 

The total volatile basic nitrogen (TVB-N) 

index is an indicator of microbial spoilage in 

the meat and fisheries product. TVB-N was 

lower in treatments containing chamomile 

essential oil compared to the control. High 

bacterial loads in treatments are associated 

with the production of compounds such as 

trimethylamines, peptides and amino acids, 

which elevated TVB-N level. The results 

suggest that absorbent pads containing 

chamomile essential oil effectively decrease 

increasing level of TVB-N during refrigerated 

storage. These results similar to the use of 
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rosemary essential oil in silver carp surimi 

(Vahedi Serigani et al., 2017) and Carum 

copticum essential oil in ground common carp 

meat (Faramarzapour Darzini et al., 2018). 

The observed pH increase during refrigerated 

storage is typically attributed to the production 

of alkaline volatile compounds, such as 

ammonia and trimethylamines, resulting from 

spoilage bacteria activity. The treatments 

containing chamomile essential oil showed 

lower pH values, reflecting its antimicrobial 

effects and its role in preserving meat quality. 

Conclusion: According to results of this 

research can be concluded the absorbent pads 

containing chamomile essential oil effectively 

inhibited the growth of Staphylococcus aureus 

inoculated in common carp fillets during 

refrigerated storage. They also demonstrated a 

positive impact on microbial and chemical 

parameters. Thus, chamomile essential oil is 

recommended as a potential to apply in 

fisheries product and food industry.  
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 با شده  تلقیح (Cyprinus carpioمعمولی ) کپور فیله کیفیت بر بابونه اسانس حاوی جاذب پد  تاثیر
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 مشخصات مقاله  چکیده

کاهش اکسیداسیون مواد غذایی    بوده و برایبندی فعال حاوی ترکیبات ضدمیکروبی  های بسته سیستم زمینه مطالعاتی:  

برای نگهداری   را  ترها با جذب سریع ترشحات، محیطی خشک روند. این سیستم کار میهای حسی به و حفظ ویژگی 

 . ها را مهار کرده و مدت زمان ماندگاری محصول را افزایش دهدتواند رشد میکروب آورند که می گوشت فراهم می 

 استافیلوکوکوس اورئوس   باکتری    اهش رشدک  بر  بابونههدف این تحقیق بررسی تاثیر پد جاذب حاوی اسانس    هدف:

 .باشدآن میتغییرات شیمیایی و میکروبی هنگام نگهداری در یخچال و  فیله کپور معمولی تلقیح شده به

های جاذب فاقد اسانس  ( بر روی پدCFU/g)   310استافیلوکوکوس اورئوس های تلقیح شده با باکتری  فیلهروش کار:   

درصد قرار گرفته و پس از    2و    5/1،  1بابونه    اسانس  تری ل ی  لیم   10بابونه )تیمار شاهد( و پدهای جاذب حاوی حاوی

در   بندی  )بسته  فراسنجه  (C4˚یخچال  شدند.  )نگهداری  شیمیایی  میکروبی  pH  ،PV  ،TBA  ،TVB-Nهای  و   )

 اندازه گیری شدند.  10و   8، 6، 4، 2، 0(  در روز های PTCو  TVC، اورئوس استافیلوکوکوس شمارش باکتری )

روز نگهداری   6درصد اسانس بابونه پس از    1ها در تیمار شاهد و تیمار حاوی  فیله  استافیلوکوکوس اورئوس تعداد  :  نتایج

و    8درصد اسانس بابونه به ترتیب پس از    2و    5/1در یخچال از حد مجاز بالاتر رفت، در حالی که تیمارهای حاوی  

در تیمار شاهد و    PTCو    TVCهای  تعداد کل باکتریروز نگهداری در یخچال از حد مجاز گذشتند. همچنین    10

درصد اساس بابونه در پایان دوره   2و    5/1حاوی  اما تیمارهای  .  مجاز فراتر رفت  روز نگهداری از حد   8پس از    1تیمار  

در عدد پراکسید    (p<05/0)داری  نگهداری  از این حد گذشتند. نتایج نشان داد با افزایش زمان نگهداری تفاوت معنی

(PV تیمارها وجود داشته و ک ) ن میزانمتری  TBA  ،TVB-N    وpH   درصد اسانس بابونه مشاهده    2حاوی    در تیمار

   . ( p<05/0)گردید  

تیمار شاهد افزایش بیشتری را   ییایمی و ش یکروبیم  یهافراسنجهبا توجه به نتایج بدست آمده  نتیجه گیری کلی:

برای محصولات شیلاتی طی   درصد 2 بابونه انساستفاده از اسنسبت به تیمارهای حاوی اسانس نشان دادند. در نتیجه 

 گردد. یم  هیتوص نگهداری در یخچال 
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 مقدمه

-های عمده تولید مواد غذایی در دنیا مسمومیت از نگرانییکی  

های غذایی است. لذا تولیدکنندگان تمام سعی و تلاش را برای  

جلوگیری از آلودگی مواد غذایی چه در زمان تولید، نگهداری 

می توزیع  روشنمایند.  و  از  استفاده  مختلف  علیرغم  های 

از  علاقه،  نگهداری استفاده  به  طبیعی   ترکیباتمندی 

 گیاهان برای نگهداری مواد غذاییاسانس    ضدباکتریایی مانند

است  افزایش  حال    ها اسانس  (.Huang et al., 2018)   در 

  ریو سا  شهی، ر، دانه هستند که از برگ  یاهیگ   هیثانو   یهات ی متابول

از    لذا  شوند.میاستخراج    اهیگ   هایقسمت  در    آنهااستفاده 

دلیل    ریاخ  یهاسال برا  افزایشبه    ین یگزیجا  یتقاضا 

ا  یعیبا محصولات طب  یسنتز  یهایافزودن  ست در حال رشد 

(Kulisic et al., 2004  .)ترکیبات  اسانس دلیل  به  ها 

جمله  زیست  از  متعددی  بیولوژیکی  خواص  خود،  فعال 

حشرهآنتی نشان اکسیدانی،  خود  از  ضدمیکروبی  و  کشی 

اسانسمی غذایی دهند.  مواد  نگهداری  برای  گیاهی  های 

عنوان محصولات طبیعی، بسیاری از   ارزشمند هستند، زیرا به

بهآن  انسان  توسط  ای اند و سابقهطور گسترده مصرف شدهها 

طولانی در ایمن بودن دارند. افزودن این ترکیبات به مواد غذایی  

پاک   برچسب  دارای  غذایی  مواد  تولید  دارهبا  د  مخوانی 

(Kunová, et al., 2022  .) 

شود، ظرفیت  می   نگهداریسرد  به صورت  هنگامی که گوشت  

می کاهش  تدریج  به  آن  آب  آزاد شدن  حفظ  به  منجر  و  یابد 

ماهیچه بافت  از  میمایعات  عنوان گردای  تحت  پدیده  این  د؛ 

تواند کیفیت  شود. تجمع این ترشحات میآبچلینگ شناخته می

می های میکروبی، آنزیدلیل فعالیت شده را بهنگهداری  گوشت  

  و توزیع   ونقلحمل  ،نگهداری  طیها در  اکسیداسیون چربی  و

بندی فعال های بسته. سیستم(Dai et al., 2024)کاهش دهد  

به هستند،  ضدمیکروبی  ترکیبات  حاوی  کاهش  که  منظور 

ویژگی حفظ  و  غذایی  مواد  بهاکسیداسیون  حسی  کار  های 

سیستممی این  محیروند.  ترشحات،  سریع  جذب  با  طی ها 

تواند  آورند که میبرای نگهداری گوشت فراهم می  را  ترخشک

ها را مهار کرده و مدت زمان ماندگاری محصول رشد میکروب

افزایش دهد در  .  (Tian et al., 2023)  را  تحقیق  بنابراین، 

نگهدارنده با عملکرد بهتر  جاذب زمینه طراحی و تولید پدهای  

 Wang) برای افزایش زمان ماندگاری گوشت ضرورت دارد

et al., 2025.)   استفاده از توان به  مطالعات انجام شده میاز

سیاه اسانس  حاوی  افزایش  پدهای  برای  رزماری  و  دانه 

 (،Kilinc and Altas, 2016)ساردین  ماندگاری فیله ماهی  

قزل ماهی  فیله  ماندگاری  بر  زنیان  دانه  اسانس  آلای تاثیر 

( و تاثیر اسانس آویشن 1399همکاران  کمان )بختیاری و  رنگین

کپورنقره ماهی  فیله  کیفیت  همکاران  بر  و  )پودینه  (  1399ای 

 .کرد  اشاره

مختلف   مراحل  طول  در  است  ممکن  گاهی  تازه  محصولات 

میکروارگانیسم به  بیماریتولید  آلوده  های  غذا  از  منتقله  زای 

باکتری های  شوند. آلودگی ممکن است در مزرعه و از طریق 

 انتقال  یواسطهخاک آلوده و همچنین به  وزا ناشی از آب  بیماری

رخ  برداشت  حین  در  تجهیزات  و  مزرعه  کارکنان  از  آلودگی 

تواند از طریق آلودگی ناشی دهد. آلودگی پس از برداشت نیز می

از آب شستشو، سطوح، کارکنان و تجهیزات اتفاق بیفتد. برخی  

شایع پاتوژناز  شامل  ترین  غذا  از  منتقله  باکتریایی  های 

Salmonella enterica  ،Escherichia coli   ،

Listeria monocytogenes  ،Campylobacter spp.  ،

Clostridium perfringens  ،Clostridium 

botulinum،Bacillus cereus   وStaphylococcus 

aureus  ندباش می (Gurtler et al., 2022 .) 

دارویی  (.Matricaria chamomilla L) ابونهب گیاه  یک 

در  مشهور   بیماریبوده و  انواع  درمان  برای  از  طب سنتی  ها، 

عفونت  عصبیجمله  اختلالات  تنفسی،  -ها،  مشکلات  روانی، 

بخش،  عنوان آرام. همچنین بهشوداستفاده می  گوارشی و کبدی

ترکیبات    .رودکننده و ضدتهوع به کار میضداسپاسم، ضدعفونی

اسانس ب  و عصاره  فیتوشیمیایی  گیاه  مورد   هاین  طور گسترده 

که این گیاه بیش  اند  اند و نشان دادهتحلیل قرار گرفته  و  تجزیه

فعال  ترکیب را در خود جای داده است. ترکیبات زیست   120از  

کومارین شامل  بابونه  آمبلیاصلی  و  )هرنیارین  فرون(،  ها 

فلاونوئیدها )آپیجنین، لوتئولین، پاتولتین، روتین و کوئرستین(،  

، کامازولن، اسیدهای  B و A بیزابولول، اکسیدهای بیزابولولآلفا  

 (. بابونهPastare et al., 2023)  ساکاریدها هستندآلی و پلی
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آنتیویژگی خواص  جمله  از  متعددی  زیستی  اکسیدانی، های 

ضدباکتریایی، ضدقارچی، ضدانگلی، ضد دیابت، ضدسرطان و  

امکان استفاده    خواصضدالتهابی از خود نشان داده است. این  

در حوزه را  بابونه  پزشکی از  مواد    ،های  نگهداری  دامپزشکی، 

 ,.El Mihyaoui et al)  کند پزشکی فراهم میگیاه  غذایی،

هدف این تحقیق بررسی    لذا براساس مطالب بیان شده،(.  2022

اسانس   حاوی  جاذب  پد  رشدک  بر  بابونهتاثیر    باکتری   اهش 
به  اورئوس  استافیلوکوکوس شده  معمولی  تلقیح  کپور  و    فیله 

بررسی   میکروبی  همچنین  و  شیمیایی  هنگام  تغییرات  آن 

 .نگهداری در یخچال می باشد

 ها و روش مواد

 تهیه ماهی و تیمارهای مختلف 

معمولی   عدد  30 کپور  گرم780±  83)  ماهی   بازار  از  ( 

 شیلات  آزمایشگاه  به  و  خریداری  زابل  شهرستان  فروشانماهی

 از  ها پسماهی.  شد  منتقل  زابل  دانشگاه  طبیعی  منابع  دانشکده

. شدندفیله    دستی  صورتبه  احشاء،  کردن  خارج  و  شستشو 

  310با غلظت  استافیلوکوکوس اورئوسها با باکتری سپس فیله

محلول    لیترمیلی  10اسپری شده با    جاذب  پد  همراه  و به  تلقیح

درصد   2و    1/ 5،  1،  0های  غلظت   در  بابونه  اتانول حاوی اسانس

)پد ها پس از اسپری در شرایط استریل در دمای محیط خشک  

  درجه   4)  یخچال  در  و  بندی)تبخیر کامل اتانول( شدند( بسته

  میکروبی   و شیمیایی هایفراسنجه. شدند نگهداری گراد(سانتی

  تمام .  گردید  گیریاندازه   10و    8،  6  ،4  ، 2  ،0  هایروز  در

 .ها با سه تکرار انجام شدآزمایش

 استخراج اسانس

لیتر آب مقطر به داخل  میلی  1000با  گل گیاه بابونه    گرم  100

بهمیلی  2000بالن   سپس  و  ریخته  با  لیتری  ساعت  سه  مدت 

شد. در طی    انجاماستفاده از دستگاه کلونجر عملیات استخراج  

این فرآیند، ترکیبات فرار همراه با بخار آب از محلول خارج  

ای متمایز از اسانس روی سطح  شده و پس از سرد شدن، لایه

آب در لوله مدرج دستگاه ظاهر گردید )فرامرزپور دارزینی و  

 .(2018همکاران، 

 یارزیابی ارگانولپتیک

  له ی به حداکثر غلظت اسانس مورد استفاده در ف  یابی دست  یبرا

معمول تاث   یکپور  فاقد  ارگانولپت  راتیکه  باشد،   یکینامطلوب 

غلظت فیله با  اسانس  حاوی  جاذب  پدهای  روی  بر  های  ها 

ساعت در یخچال   24به مدت    درصد(  2و    1/ 5،  1مختلف )

مدت    سپسنگهداری شدند.   بخارپز    15به  دستگاه  در  دقیقه 

دمای   با  سانتی  90خانگی  شدنددرجه  بخارپز  ارزیابی گراد   .

ارزیاب  ارگانولپتیکی   گروه  یک  بر    دیدهآموزشنیمه  توسط 

،  5هایی مانند بافت )امتیازی برای ویژگی  اساس یک مقیاس پنج

، تغییر رنگ  1، بدون تغییر؛  5، بسیار نرم(، تغییر رنگ ) 1سفت؛  

،  5، نامطلوب( و مقبولیت کلی )1، بسیار مطلوب؛  5شدید(، بو )

 (Ojagh et al., 2010).د  ، نامطلوب( انجام ش1بسیار مطلوب؛  

شمارش   تلقیح  ،سازیآماده استافیلوکوکوس  باکتری    و 

 اورئوس

به محیط کشت عصاره    استافیلوکوکوس اورئوسابتدا باکتری  

درجه   37منتقل و دو بار در دمای   (BHIB) قلب و مغز براث

شد. پس از پایان دوره    انکوبهساعت    8گراد و به مدت  سانتی

با استفاده از دستگاه سانتریفیوژ رسوب داده و   کشت، باکتری

در سرم نمکی تهیه و با استفاده از  سوسپانسیون باکتری    سپس

به   به  باکتری در گرم    310  نهایی  غلظت سمپلر  برای رسیدن 

شدفیله تلقیح  شمارش    .ها    لوکوکوس یاستاف  یباکتربرای 
سرم    تری لیلیم  90با    در محیط استریل   لهی گرم ف  10،  اورئوس

. دیهمگن گرد  زریمخلوط و توسط دستگاه هموژنا  یولوژ یزیف

  ط یمح  یحاو  یهات یها به پلنمونه  ،یالیرقت سر   هیپس از ته

به مدت   گرادیدرجه سانت  37  یو در دما   تقل پارکر من  کشت برد

   (.Smaoui et al., 2016)  شدند یگذارساعت گرمخانه 48

 و سرماگرا  لیمزوف یهایباکتر شمارش

  ی ولوژیز یسرم ف  تریلیلیم  90با      در محیط استریل  لهیگرم ف  10

 هی. پس از تهدیهمگن گرد زریمخلوط و توسط دستگاه هموژنا

سر پلنمونه  ،یالی رقت  به  کشت    طیمح  حاوی  یهات ی ها 

گردید. سپس  آگار  نت ینوتر   ی هایباکتر   شمارش  یبرا  منتقل 

مدت   (TVC)  لیمزوف دما  48به  در  درجه   37  یساعت 

برا  گرادیسانت شمارشو  به    (PTC)  سرماگرا  یهایباکتر  ی 
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دما  10مدت   در  سانت  7  یروز  ی  گذارگرمخانه  گرادیدرجه 

 (.  Arashisar et al., 2004شدند )

 یی ایمیش یهافراسنجه 

گرم عصاره چربی استخراجی    1  ،(PV)  دیپراکس  سنجش  یبرا

میلی   25در  با آب، متانول و کلروفورم لهی گرم ف 50مخلوط از 

اس   لیتر حلال حاوی و  و سپس  کیاست  دیکلروفورم  با     حل 

(.  Li et al., 2012گردید )  تریتمولار    0/ 1  میسد  وسولفاتیت

به  TBA ( با افزودن معرف  TBA)  دیاس  کیتوریوباربی شاخص ت

بوتانول و  -1  تریلیلیم  1  میلی گرم فیله با حلال  200مخلوط  

به   گرادیدرجه سانت  95  یدمادر حمام آب گرم )  قرار گرفتن

اندازه  530در    جذب  (،قهیدق  120مدت    دیگرد  یریگ نانومتر 

(Li et al., 2012) .  فرار    یتروژنین  یبازها   جموعم(TVB-N) 

اندازهKontominas  (2005و    Goulasمطابق روش   گیری  ( 

  با آب مقطر مخلوط   لهیگرم ف  pH  ،5  ی ریگ اندازه  ی براگردید.  

قرائت گردید    یتالیجیمتر د  pHبا استفاده از     و  و هموژن گردید

(AOAC, 2005 .) 

 یآمار لیو تحل هی تجز 

  مارها یت  تاثیر  یبررس  یها، برااز نرمال بودن داده  نانیاز اطم  پس

نگهدار زمان  تصادف  یو  کاملاً  طرح  تجز  یاز  آزمون    ه یو 

استفاده شد. در صورت وجود    (ANOVA)  طرفهکی  انسیوار

درصد    5از آزمون دانکن در سطح    مارها،ی ت  نیب  داریمعن  تفاوت

داده انطباق  عدم  در صورت  توزو  با  همچنین   نرمال  عیها    و 

ناپارامتر  یحس   یهاداده  لیتحل  و  هیتجز آزمون    ک یاز 

گرد  سیکالوالکروس تحلدیاستفاده  نرم  یآمار  یهالی.  افزار با 

SPSS  انجام شد.  16نسخه 

 و بحث جی نتا

  شیلاتی   محصولات  پذیرش  در  ارگانولپتیکی  ارزیابی  اهمیت 

 نقشی  کنندگانمصرف  رضایت   زیرا  است.   انکار  غیرقابل

  پژوهش،   این  در.  دارد  محصولات  این  تولید  ادامه   در  کنندهتعیین

  ارگانولپتیک   هایویژگی  بابونه بر  اسانس  جاذب حاوی  پد  تأثیر

  ها ارزیابی  نتایج.  گرفت   قرار  بررسی  مورد  معمولی  کپور  فیله

  مشاهده   مختلف  تیمارهای  بین  معنی داری  تفاوت  که  داد  نشان

  غلظت  با  اسانس بابونه  لیترمیلی  10  حاوی   تیمار  هرچند  نگردید.

  استفاده   دلیل  همین  به.  کرد  کسب   را  بیشتری  امتیازهای  درصد  2

پدجاذب    به  افزودن  برای  اسانس   متفاوت  هایغلظت   از

 .نکرد ایجاد تحقیق این انجام برای محدودیتی

عوامل   از  غذاییمسمومیت شایع  یکی  غذا  های  ی  هامصرف 

 Macori)  می باشد  استافیلوکوکوس اورئوس  به باکتری  آلوده

et al., 2016.)   ساعت    4تا    2معمولاً بین  این مسمومیت  علائم

غذا مصرف  از  استفراغ،  هاپس  تهوع،  شامل  و  ظاهر  آلوده  ی 

  24. این علائم معمولاً بین  باشدمی  اسهال    و  انقباضات شکمی

رفع  طور طبیعی  بهدر مصرف کننده    پس از بروزساعت    72تا  

این حال، در موارد  می گردد. بیمار شدید  مسمومیت   با  ، بدن 

شوک  و   تواند منجر به افت فشار خونمی  شده که آبی  کم  دچار

( این  مسمومیت  (.  Jorda et al., 2012گردد  توسط  غذایی 

میباکتری   رخ  زمانی  که  معمولاً  استافیلوکوکوس  تعداد  دهد 
 510(  Log CFU/g)بیشتر از    یپروتئین  در مواد غذایی  اورئوس

می  موم انتروتوکسین  س  د. این افزایش باکتری سبب تولیدباش

ها  فیله  استافیلوکوکوس اورئوسگردد. در مطالعه حاضر تعداد  

ترتیب  درصد اسانس بابونه به  1در تیمار شاهد و تیمار حاوی 

روز نگهداری در یخچال   6( پس از  Log CFU/g)  5/ 1و    5/ 27

( که بیشتر از حد مجاز اعلام شده بود.  1شمارش گردید )شکل  

درصد اسانس بابونه    2و    1/ 5در حالی که در تیمارهای حاوی  

روز نگهداری در یخچال از    10و    8فیله ها به ترتیب پس از  

حد مجاز گذشتند. که نشان دهنده اثر مثبت اضافه کردن اسانس 

طی زمان    استافیلوکوکوس اورئوسدر کنترل رشد باکتری    بابوبه

باشد.   در یخچال می  بابونه حاوی  نگهداری  ترکیبات  اسانس 

که   است  مختلفی  فعال  آن زیست  میان  و  آلفا   هادر  بیزابولول 

آن ترین ترکیبات  اکسیدهای آن، کامازولن و اسپایرواتر از مهم

اسانس    .روندمیبه شمار   است  داده  نشان  مطالعات  همچنین 

توجه قابل  توانایی  باکتری بابونه  رشد  مهار  در  ایی 

(. Stanojevic et al., 2016دارد )  اورئوس  استافیلوکوکوس

استفاده  نتایج داد  نشان  نیز  حاضر   بابونه  اسانس  از  تحقیق 

رشد    برای  موثر  روش   یک  عنوان  به  تواندمی کنترل 

اورئوس طی    استافیلوکوکوس  معمولی  کپور  ماهی  فیله  در 

نگهداری در یخچال استفاده شود. مطالعات دیگر محققین نیز 

گیاهان  مختلف برای کنترل   توان از اسانسنشان داده است می
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استفاده کرد، که از آنها می توان    اورئوس  استافیلوکوکوس   رشد

کپور معمولی    چرخ شده  گوشت   در  به استفاده از اسانس رازیانه

در طول نگهداری در یخچال استفاده کرد )بهرامی و همکاران، 

1397 .) 

 
Figure 1 - Effect of absorbent pad containing 

chamomile essential oil on Staphylococcus aureus 

(Log CFU/g) in common carp fillets during 

refrigerated storage. 

Capital letters (A, B, C, D, E) represent significant 

differences (p < 0.05) across different storage times. 

Lowercase letters (a, b, c) indicate significant 

differences (p < 0.05) among treatments at each time 

point. 

باکتری کل  تعداد  شمارش  مزوفیل  نتایج  و    (TVC)های 

نشان داده    3و    2( در شکل های  PTC)  گراهای سرما باکتری

همان است.  دهد  شده  می  نشان  نتایج  که    تعداد کمترین  طور 

TVC  وPTC درصد اسانس بابونه(  2چهارم )حاوی   در تیمار

همه زماندر  گردید    نگهداریهای  ی    .(p<0/ 05)مشاهده 

تمام تیمارهای حاوی اسانس بابونه در مقایسه با گروه  همچنین  

تعداد باکتری کمتری داشتند. با این وجود علی رغم اینکه    شاهد

درصد اسانس تعداد باکتری کمتری نسبت به    1در تیمار حاوی  

تیمار شاهد مشاهده گردید اما تفاوت معنی داری در پایان دوره  

( نشد  دیده  مجازp>0/ 05نگهداری  حد  در    (.  باکتریایی  بار 

از  گونه کمتر  شیرین  آب  د باشمی Log CFU/g 7های 

(Savvaidis et al., 2002) . کل تعداد  که  داد  نشان  نتایج 

پس از    1در تیمار شاهد و تیمار    و سرماگرا  های مزوفیلباکتری

حاوی  اما تیمارهای  .  مجاز فراتر رفت   روز نگهداری از حد  8

درصد اساس بابونه در پایان دوره نگهداری  از این    2و    1/ 5

گذشتند پدهای    خاصیت دهنده  نشان  که  حد  ضدباکتریایی 

  تی ماهاسانس ها به دلیل    .بابونه می باشد  اسانس   حاوی جاذب  

مولکول  آبگریز وزن  پلاسمایی    یو  غشای  از  راحتی  به  کم 

می سلول عبور  سلولکنند.  ها  به  ورود  از  ترکیبات ،  پس    این 

ی  سلول  یمهار سنتز غشا  قیاز طرخود را    یکروبیم  اثرات ضد

در مداخله  یا  از  و  می  یمیآنز  یهاستمیس   برخی  دهند  انجام 

(Zengin et al., 2022هم حاضر  (.  تحقیق  نتایج  با  راستا 

( همکاران  و  داد1399بختیاری  نشان  نیز  اسانس   ند(  افزودن 

پدهای جاذب   به  تواندزنیان  و  های  باکتری  رشد  می  مزوفیل 

دیگر   هایپژوهشآلا کنترل کند.  را در فیله ماهی قزلسرماگرا  

  طی   مرغ   گوشت  در   بابونه  عصاره  از  استفاده   است   داده  نشاننیز  

 زمان  طی  را  هاباکتری  رشد  تواندمی  یخچال   در  نگهداری

 . (et al., 2015 Hassanin) کاهش دهد نگهداری

 

 
Figure 2- Effect of an absorbent pad containing 

chamomile essential oil on the total viable count 

(TVC; Log CFU/g) in common carp fillets during 

refrigerated storage. 

Capital letters (A, B, C, D, E) represent significant 

differences (p < 0.05) across different storage times. 

Lowercase letters (a, b, c) indicate significant 

differences (p < 0.05) among treatments at each time 

point. 
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Figure 3- Effect of an absorbent pad containing 

chamomile essential oil on the psychrotrophic 

bacterial count (PTC; Log CFU/g) in common carp 

fillets during refrigerated storage. 

Capital letters (A, B, C, D, E) represent significant 

differences (p < 0.05) across different storage times. 

Lowercase letters (a, b, c) indicate significant 

differences (p < 0.05) among treatments at each time 

point. 

عنوان شاخصی مهم برای ارزیابی اکسیداسیون  به عدد پراکسید

میلیپیدها   کار  )به  یSallam et al., 2007رود  از   یک(. 

اسانس  نیترمهم ویژگیخواص  این است.    یدانیاکسیآنت  ها 

محافظت    یبراصنعت  در    ویژگی موجب استفاده روز افزون آنها

شده است  و فساد زودهنگام    ون یداس یدر برابر اکس  ییاز مواد غذا

(Zengin et al., 2022در تحقیق حاضر تفاوت معنی .) داری

بین تیمار شاهد و تیمارهای حاوی اسانس در روز صفر مشاهده 

با افزایش زمان نگهداری تفاوت معنی  1نگردید )جدول (. اما 

بین تیمارها مشاهده گردید، بطوریکه با افزایش   (p<05/0)داری  

افزایش   تیمارها  سایر  به  نسبت  پراکسید  عدد  بابونه  اسانس 

کمتری یافت. اسانس گل بابونه دارای خواص آنتی اکسیدانی 

توجه )قابل  است   ,.Melo-Guerrero et al., 2020ایی 

Mahdavi et al., 2020  .)  در این مطالعه باعث    آناستفاده از

ها  . رشد باکتریگردیدکاهش تجزیه اسیدهای چرب غیراشباع  

های پروتئاز و لیپاز  در طول دوره نگهداری منجر به تولید آنزیم

کوتاهمی چرب  اسیدهای  که  می شود  تجزیه  را    کنند زنجیر 

(Shahbazi et al., 2018  .)  کاهش عدد پراکسید در تیمارهای

آنتی از خواص  ناشی  زیاد  احتمال  به  اسانس  اکسیدانی  حاوی 

می باشد های آزاد و کاهش اکسیداسیون  اسانس، مهار رادیکال

(Gao et al.,  2014.)    میزانPV    معمولی کپور   طیفیله 

  شاهد   تیماراین افزایش در    یافت.  نگهداری در یخچال افزایش

اسانس(   معن)فاقد  طور  سایر   (p<05/0)داری  ی  به  از  بالاتر 

والان  اکیمیلی  5از حد مجاز  . بطوریکه در روز دهم  بود  تیمارها

نشان که  رفت  فراتر  گرم  بر  بود اکسیژن  فساد  آغاز    دهنده 

(Ozogul et al., 2017).  حاوی اسانس که تیمارهای  درحالی  

آزمایش   دوره  پایان  بودند.  حد    درتا  قبول  و    نهیپودقابل 

از پد جاذب حاو  ند( نشان داد1399همکاران )   ی که استفاده 

  له یدر ف  هایچرب  ونی داسیمانع اکس  یطور مؤثربه  شنیاسانس آو

شده  (Hypophthalmichthys molitrixی )اکپور نقره  یماه

 . کندیکمک م یمحصول در طول نگهدار ت یفیو به حفظ ک

عنوان روشی موثر برای  به (TBA) شاخص تیوباربیتوریک اسید

شود. این  ها استفاده میمیزان اکسیداسیون ثانویه چربیارزیابی  

اندازه با  مالونارزیابی  محتوای  که (MDA)د  آلدئیدیگیری   ،

محصول واکنش اسیدهای چرب غیراشباع چندگانه با اکسیژن  

در مطالعه    (.Fernández et al., 1997د )شو است، انجام می

داری   معنی  تفاوت  و    (p<0/ 05)حاضر  شاهد  تیمار  بین 

جز به  اسانس  حاوی  گردید    ءتیمارهای  مشاهده  صفر  روز 

درصد    2حاوی    در تیماراین شاخص  کمترین میزان  (.  2)جدول  

بابونه   همهاسانس  زماندر  .  (p<0/ 05)بود    نگهداریهای  ی 

به دلیل داشتن ترکیبات مختلف از قبیل  بابونه  عصاره و اسانس

پل  دهایفلاونوئ راد  ییتوانا   دهایساکاریو  آزاد   ی هاکالیحذف 

ه  ل یدرازیهلی کریپ-2-ل یفنید-1,1 دارند  ل یدروکسیو   را 

(Pastare et al., 2023  .)  هیدروپراکسیدها به دلیل ناپایداری

شوند که موجب  ها و آلدئیدها تجزیه می به ترکیباتی مانند کتون

 Mexis et)  گردندتولید بو و طعم نامطلوب در محصول می 

al., 2009  در تحقیق حاضر میزان .)TBA  طی نگهداری    هافیله

افزایش یخچال  می در  که  اکسیداسیون  تواندیافت  دلیل  به 

غیراشباع   چرب  شاهد  اسیدهای  تیمار  در  بطوریکه  به باشد. 

بود. استفاده از اسانس مقدار قابل توجهی بیشتر از سایر تیمارها  

می سرد  نگهداری  طی  افزایش  گیاهان  کنترل  به  منجر  تواند 

TBA   طی زمان نگهداری گردد )واحدی سریگانی و همکاران

 میلی گرم مالون   2تا  1مقادیر  طور معمولبه(. 1396
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Table 1- Effect of an absorbent pad containing chamomile essential oil on the peroxide value (PV; milliequivalents 

of O₂ per kg of fat) in common carp fillets inoculated with Staphylococcus aureus during refrigerated storage. 

 

   Time (day)   

10 8 6 4 2 0  

5.14±0.19Db 4.79±0.28Dc 2.95±0.18Cc 1.64±0.10Bb 1.29±0.09Bb 0.48±0.04Aa Control 

4.83±0.25Eab 3.96±0.13Dbc 2.48±0.08Cbc 1.34±0.07Bab 1.23±0.10Bb 0.49±0.03Aa 1%Essential oils 

4.25±0.19Eab 3.30±0.15Dab 2.03±0.09Cab 1.25±0.05Ba 0.64±0.03Aa 0.46±0.04Aa 1.5%Essential oils 
3.97±0.19Ea 2.97±0.18Da 1.91±0.10Ca 1.01±0.08Ba 0.61±0.04Aa 0.49±0.03Aa 2%Essential oils 

 

Different capital letters (A, B, C, D, E) within each row indicate significant differences (p < 0.05) across different storage 

times. Different lowercase letters (a, b, c) within each column indicate significant differences (p < 0.05) among treatments. 
 

 

Table 2- Effect of an absorbent pad containing chamomile essential oil on thiobarbituric acid reactive substances 

(TBA; mg malondialdehyde/kg meat) in common carp fillets inoculated with Staphylococcus aureus during 

refrigerated storage. 

 

 

Different capital letters (A, B, C, D, E) within each row indicate significant differences (p < 0.05) across different storage 

times. Different lowercase letters (a, b, c) within each column indicate significant differences (p < 0.05) among treatments. 
 

 

Table 3. Effect of an absorbent pad containing chamomile essential oil on total volatile basic nitrogen (TVB-N; mg 

nitrogen per 100 g meat) in common carp fillets inoculated with Staphylococcus aureus during refrigerated storage. 

 
   Time (day)   

10 8 6 4 2 0  

36.67±2.05Ec 28.71±1.80Dc 18.74±0.73Cc 14.24±0.63Bc 11.78±0.37ABb 8.85±0.21Aa Control 

30.95±1.63Eb 22.45±1.42Db 15.30±0.34Cb 11.93±0.34Bb 9.68±0.34ABa 8.76±0.23Aa 1%Essential oils 

23.84±1.42Da 20.17±0.79Cab 12.90±0.16Ba 10.26±0.35Aa 9.35±0.11Aa 8.77±0.26Aa 1.5%Essential oils 

22.29±1.50Da 16.58±1.54Ca 12.24±0.50Ba 10.05±0.43ABa 9.28±0.31ABa 8.91±0.20Aa 2%Essential oils 

 

Different capital letters (A, B, C, D, E) within each row indicate significant differences (p < 0.05) across different storage 

times. Different lowercase letters (a, b, c) within each column indicate significant differences (p < 0.05) among treatments. 

 

تعیین شده  عنوان حد مجاز  به  دی آلدهید در کیلوگرم گوشت 

تیمار شاهد در روز دهم از این    .(Lakshmanan, 2000است )

ها و تولید دهنده افزایش شدید فساد چربینشانکه    حد گذشت 

. اما سایر تیمارها کمتر از حد مجاز بودند آلدئید است دیمالون

دهنده نشان  آنتیکانیزم م  که  اسانسهای  شامل  اکسیدانی  ها 

رادیکال اکسیداسیون، حذف  زنجیره  شروع  از  های  جلوگیری 

است.  آزاد پراکسیدها  تجزیه  نیز  و  حاضر  مطالعه  اسانس   در 

فنول  بابونه بالای  محتوای  دلیل  آنتیبه  فعالیت  و  اکسیدانی  ها 

 طی زمان نگهداری گردید. TBAموجب کنترل افزایش 

فسددداد میکروبی    بده  بده طور عمومی وابسدددتده  TVB-Nمقددار  

مقادیر بالای بار باکتریایی تیمارها سدبب تولید بیشدتر   .باشددمی

ترکیباتی نظیر تری متیل آمین اکسدیدها، پپتیدها و آمینواسدیدها  

میزان افزایش  در   گردد.می TVB-N و  آن  مقددار  نتیجده  در 

(. اما  3مطالعه حاضددر با گذشددت زمان افزایش یافت )جدول 

این افزایش در تیمارهای حاوی اسدانس بابونه نسدبت به تیمار 

دهندده اثر مثبدت پد جاذب حاوی  نشدددان شددداهد کمتر بود. که

می باشدد. مطالعات   TVB-Nکنترل افزایش  در    بابونهاسدانس  

( نشدان داد که اسدتفاده از پد جاذب  1399بختیاری و همکاران )

   Time (day)   

10 8 6 4 2 0  

2.25±0.14Eb 1.57±0.08Dc 0.86±0.05Cc 0.60±0.04Bb 0.52±0.02ABb 0.36±0.03Aa Control 

1.89±0.11Db 1.16±0.07Cbc 0.74±0.07Bbc 0.51±0.01Aab 0.46±0.03Aab 0.32±0.02Aa 1%Essential oils 

1.37±0.10Da 0.94±0.05Cab 0.61±0.04Bab 0.46±0.02ABa 0.42±0.04Aab 0.36±0.03Aa 1.5%Essential oils 

1.28±0.08Da 0.83±0.05Ca 0.51±0.03Ba 0.44±0.03ABa 0.38±0.03ABa 0.35±0.02Aa 2%Essential oils 
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  TVB-Nمنجر بده کنترل افزایش میزانحداوی اسدددانس زنیدان  

فیلده قزل آلای رنگین کمدان طی نگهدداری در یخچدال گردیدد. 

نیتروژنی بددازهددای  مجموع  کپور   (TVB-N) فرارمیزان  فیلدده 

یدافدت   نگهدداریتیمدارهدا طی    معمولی افزایش    . در یخچدال 

 25حدداکثر میزان قدابدل قبول مجموع بدازهدای نیتروژنی فرار  

 Ojaghباشد )میگرم گوشت ماهی    100گرم نیتروژن در  میلی

et al., 2010 10حاوی (. تیمار شداهد در روز هشدتم و تیمار 

در روز دهم از این حدد   درصدددد  1لیتر اسدددانس بدابونده  میلی

  لیتر اسدانس بابونه میلی  10ی حاویکه تیمارهادرحالیگذشدتند.  

ر محدوده قابل قبول  درصددد تا پایان دوره نگهداری د 2و   1/ 5

در  یاسدددانس رزمارنتدایج مشدددابهی در مطدالعدات تاثیر . ندبود

)واحددی    ییاکپور نقره  یمیسدددور  یزمدان مدانددگدار  شیافزا

( و اسدددتفاده اسدددانس زنیان در 1396سدددریگانی و همکاران 

افزایش زمدان مدانددگداری گوشدددت چرخ شدددده کپور معمولی  

 ( گزارش گردید.1397)فرامرزپوردارزینی و همکاران، 

تلقیح  فیله کپور معمولی    تیمار های مختلف  pHنتایج    4جدول  

باکتری با  اورئوس  شده  در    طی  استافیلوکوکوس  نگهداری 

می  یخچال نشان  نگهداری    pHدهد.  را  دوم  روز  تا  ها  تیمار 

ا یافت.  افزایش  سپس  و  میزانکاهش  زمان   pH فزایش  در 

به معمولاً  و  نگهداری  آمونیاک  مانند  فرار  ترکیبات  تولید  دلیل 

ها است. این ترکیبات دارای خاصیت قلیایی بوده  تری متیل آمین

های عامل فساد و  عنوان محصولات جانبی فعالیت باکتریو به

می تولید  گوشت  کیفیت  همکاران،   یبهرام)  شوندکاهش  و 

بابونه در تیمارهای حاوی اسانس   pH کمتر بودن میزان(.  1397

 باشد.  دلیل خواص ضد میکروبی این اسانس میبه

 نتیجه گیری

  حداوی پدد جداذب  توان نتیجده گیری کده  از نتدایج این تحقیق می

  اسدتافیلوکوکوس اورئوس   باکتریرشدد   تواندمی  اسدانس بابونه

را طی نگهدداری در یخچدال   به فیلده کپور معمولیتلقیح شدددده  

مهدار کرده و همچنین تداثیر کدارآمددی روی فراسدددنجده هدای  

میکروبی و شدیمیایی داشدته اسدت. لذا اسدتفاده از اسدانس بابونه  

در فرآورده ای شدیلاتی و پتانسدیل کاربرد آن در صدنایع غذایی 

 گردد.توصیه می

 تشکر  و تقدیر

شدددمدداره:    یمددالد   یتدهدداید حدمددا  از گدرنددت  زابددل   دانشدددگدداه 

UOZ.GR.5120شودیم یتشکر و قدردان 
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