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 چکیده
زنجوش بر ماندگاری سوریمی در طول دوره نگهداری در انجماد مورد بررسی باکتریایی اسانس مراکسیدانی و آنتیاثرات آنتیدر این مطالعه 

مار عنوان تیو نیم دیگر آن به های انجمادبا نگهدارنده عنوان تیمار شاهدقرار گرفت. بعد از تهیه سوریمی به روش دستی، نیمی از آن به
بندی های مخصوص فریزر بستهدن با اسانس، در پلاستیککر )وزن به حجم( اسانس مرزنجوش، پس از مخلوط درصد 5/0سوریمی حاوی 

ماه نگهداری در حالت  ۶ماه نگهداری شدند. نتایج نشان داد که، پس از گذشت  ۶و  ۳، ۱، 0گراد به مدت درجه سانتی -۱۸و در دمای 
بی در تیمار شاهد )سوریمی بدون افزودنی( داری بین درصد خاکستر در دو تیمار وجود نداشت، اما میزان پروتئین و چرانجماد، اختلاف معنی

آوری و پراکسید سوریمی عمل TVNو  TBA(. همچنین میزان >05/0P) اسانس مرزنجوش کمتر بود درصد 5/0نسبت به سوریمی حاوی 
در هر  هاسودوموناسهای سرماگرا و دار بود. میزان باکتریها دارای روند کاهشی معنیشده با اسانس مرزنجوش نسبت به شاهد در تمام ماه

 داریطور معنیآوری شده بهها در تیمار سوریمی عملهای صفر، اول و سوم مشابه بود. اما در پایان ماه ششم میزان باکتریدو تیمار در ماه
دوره فاقد  ( که در کلa*های رنگی، برخلاف شاخص قرمزی )توجه به نتایج حاصل از آنالیز شاخص نسبت به تیمار شاهد کاهش یافت. با

( در ماه اول، سوم و ششم در تیمار L*( در ماه اول و ششم، روشنایی )b*( و زردی )Whitenessدار بود، شاخص سفیدی )اختلاف معنی
درصد  5/0 کردن اضافه که،گیری کرد توان نتیجه(. در کل میP<05/0دار بودند )حاوی اسانس نسبت تیمار شاهد دارای اختلاف معنی

 اکسیداسیونی و میكروبی فساد روند شود و  آناکسیدانی آنتی و میكروبیآنتی خواص افزایش باعثتواند نجوش به سوریمی میاسانس مرز

 .کاهش دهد داریمعنی طوربه را
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 مقدمه  . 1
های ماهی دارای ارزش افزوده که یكی از فرآورده

در جهان از محبوبیت خاصی برخوردار است سوریمی 
ده از شباشد که در واقع پروتئین میوفیبریل تغلیظمی

دو نكته  .شده ماهی استشده و شستهگوشت چرخ
حائز اهمیت در تهیه مواد خام و تولید سوریمی، حجم 

 و دستیابیراینباشد. اززیاد صید و قیمت ارزان آن می
اند توگذاری مناسب میبه تكنولوژی تولید و سرمایه

استفاده بهینه از این منبع مهم غذایی را به دنبال 
داشته باشد. ماهیان پرورشی به علت استفاده از رژیم 

هزینه و سطوح پایین زنجیره غذایی به مقدار غذایی کم
که این ماهیان نسبت جایییابند. از آنزیاد پرورش می

مصرفی محسوب تر، ماهی کمخوراکبه ماهیان خوش
های متنوع از این گردند بنابراین تولید فرآوردهمی

د. رسها ضروری به نظر میآبزیان برای ترویج مصرف آن
تولید گوشت چرخ شده و به دنبال آن سوریمی از 

هایی است که امروزه مصرف یكی از روشماهیان کم
از ماهیان پیشنهاد  برای افزایش مصرف این دسته

. ایجاد ارزش (Shabanpour et al., 2007)گردد می
عنوان مثال تهیه سوریمی گونه آبزیان و به افزوده به این

عنوان ماده پایه یا حد واسط در جهت و استفاده از آن به
فرآوری محصولاتی از قبیل سوسیس، کالباس و سایر 

و  ، اویسترهای تقلیدی مانند خرچنگ، لابسترفرآورده
گونه آبزیان در کشور اسلامی  غیره که مصرف اصل این

تواند به باشد، میایران با مشكل شرعی مواجه می
عنوان راهكار مناسبی در افزایش سرانه آبزیان در کشور 

 . (Jafarpour, 2011)ما باشد
 تغییرات از توجه به این نكته مهم است که یكی

-آماده و انبارداری یع،توز فرآوری، حین در که ایعمده

 و هاروغن اکسیداسیون دهدمی روی غذاها سازی
-دست از باعث تنها نه رویداد این که است هاچربی

 محصولات بلكه شودمی غذاها ایتغذیه کیفیت رفتن

 که کندمی تولید آزاد هایرادیكال مانند ایاکسیدشده

 شیمیایی نامطلوب متعدد هایواکنش به منجر

 به باعث که هستند ترکیباتی هااکسیدانآنتی شود.می

 غذایی مواد کردن اکسیداسیونکند یا انداختن تأخیر

 طریق از شدناکسید قابلیت مواد این که شوندمی

دهنده  عنوانبه هااکسیداندارند. آنتی اتواکسیداسیون
 القا دوره افزایش با آزاد رادیكال پذیرنده یا هیدروژن

شوند می اتواکسیداسیون نداختنتأخیرا به باعث
(Halliwell et al., 1995). 

 روی زیادی تحقیقات اخیر هایسال در

 گیاهی منابع از های طبیعیاکسیدانآنتی استخراج

 و اسكوربیکاسید ها،آن میان در است. گرفته صورت
 های طبیعیاکسیدانآنتی ترینرایج ها،توکوفرول

 طبیعی اکسیدانییآنت منابع دیگر هستند. تجاری

 آمینه، اسیدهای کاروتنوئیدها، فلاونوئیدها، شامل

 پروتیئنی، هیدرولیز از حاصل محصولات ها،پروتئین

 هااسترول و فسفولیپیدها مایلارد، واکنش محصولات

-آنتی از طبیعی طوربه هااین از تعدادی هستند.

 و گیاهی منابع در موجود های فنولیاکسیدان
 Casimir and)اند آمده دستبه اهیگی هایعصاره

Min, 2002)باراولین برای ضروری های. اسانس 
 یرتقط یا و بخار وسیلهبه وسطی قرون در اعراب توسط

 مواد عنوانبه هااسانس این. آمدند دستبه آب با
 خواص دارای یعنی اندشدهشناخته کنندهضدعفونی

 با همراه یقارچآنتی و ویروسیآنتی باکتریایی،آنتی
 غذاها از حفاظت در و هستند عطر و دارویی هایویژگی

 Bakkali et) شوندمی استفاده باکتریآنتی عنوان به

al., 2008) . 
 مواد پژوهشگران و محققان علاقه مرزنجوش

 یمیكروبعامل آنتی عنوان را به میزان زیادی به غذایی
. ستابالقوه به خود جذب کرده طبیعی اکسیدانیآنتی و

 جمله زا فنلی ترکیبات از بالایی غلظت حاوی این گیاه
 نگهدارندگی این گیاه باشد. اثرمی تیمول کارواکرول و

 خواص طور عمده مربوط بهبه که است فنولپلی از
 و آنزیمی، هایفعالیت از برخی مهار و میكروبیآنتی

 نتیجه در و آزاد رادیكال مهار توانایی همچنین
 Tajkarimi)چربی است  کسیداسیونا از پیشگیری

et al., 2010). 
 اکسیدانی ومنظور بررسی اثر آنتیبه ایمطالعه

 5و  5/2باکتریالی آویشن و مرزنجوش به میزان آنتی
ر شده ددر کیفیت فیله ماهی کفال نیمه سرخ درصد

 Abou-Taleb (2007)و  Yasinانبار سرد توسط 
 طی( 2007و همكاران ) Chouliarصورت گرفت. 

درصد(  ۱-۱/0مرزنجوش ) عصاره ای اثر ترکیبمطالعه
 مرع شده را بر روی افزایشو بسته بندی اتمسفر اصلاح

 4شده در نگهداری تازه مرغ سینه گوشت ماندگاری
 Zinoviadou کردند. گراد بررسیدرجه سانتی
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 و مرزنجوش درصد عصاره 4/0تاثیر ترکیب ( 2009)
 ماهی ماندگاری عمر افزایش در اکسیژن جاذب

 مطالعه گراد را مورددرجه سانتی 4 در شده نگهداری
-اثر آنتی( 20۱0و همكاران ) Govaris. دادندقرار

 درصد، نیزین 9/0یا  ۶/0میكروبی اسانس مرزنجوش 

IU/g500  و ترکیب آنها در برابر  ۱000یا
Salmonella enteritidis  در گوشت چرخ شده

-یخچال را مورد بررسی قرارگوسفند طی نگهداری در 

( اثرات استفاده از 20۱2) Ucerو  Ozgulدادند. 
گلی و برگ بو های مرزنجوش، چای سبز، مریمعصاره
درصد بر کیفیت همبرگر ماهی  ۶/0درصد و  ۳/0با دوز 

ذخیره شده  (Scomber japonicus)منجمد ماکرل 
گراد از نظر حسی، واکنش درجه سانتی -۱۸در 

، بازهای ازته TBARS)تیوباربیتوریک  بیوشیمیایی
فرار، مقدار پراکسید و اسیدهای چرب آزاد( و تجزیه و 

، تعداد TVCتحلیل میكروبیولوژیكی )شمارش کلی 
دادند ( مورد بررسی قرارTPCکل سرماگراها 

(Ozogul and Ucer, 2012). 

بنابراین هدف از انجام این پژوهش برآورد اثرات 
باکتریایی اسانس مرزنجوش بر تیاکسیدانی و آنآنتی

ماه نگهداری در انجماد  ۶ماندگاری سوریمی در طول 
گیری پروتئین، چربی، خاکستر و از طریق اندازه

، (PV)های شیمیایی از قبیل شاخص پراکسید پارامتر
عنوان به (TBARS)اسید شاخص تیوباربیوتیک

گیری پارامتر های اکسیداسیون چربی و اندازهشاخص
TVB-N ا در هعنوان نشانگر تغییر ماهیت پروتئینبه

های گیری شاخصطول دوره انجماد و در ادامه اندازه
 ا وسرماگر یهایمقدار کل باکترمیكروبی از قبیل 

 باشد. می هاسودوموناس شمارش کلی

 

 ها. مواد و روش2
شت چرخ  یهته .2.1 سته    و شده گو  ماهی شده ش

 (یمی)سور
یان کپور معمولی پرورشی با در این تحقیق ماه

صورت تازه از بازار گرم به ۱200-۱500وزن متوسط 
دادن در یخ به ماهی ساری خریداری و سپس با قرار

 ۱واحد یخ طی مدت زمان  ۱واحد ماهی  2نسبت هر 
شدند. پس از انتقال  ساعت به آزمایشگاه انتقال داده

ه درج ۱۸ها به آزمایشگاه در دمای محیط )حدود آن

-درجه سانتی۱0±۱گراد(، با آب سرد با دمای سانتی

-ها سر و دمشدند و در ادامه ماهیگراد شستشو داده 

زنی و تخلیه امعاء و احشاء شده و شستشو داده شدند 
ا هتمیز شوند و خونابه و سایر ضایعات از آن تا کاملاً

ها فیله شده و بعد از جدا شود. در مرحله بعد ماهی
با  گیریها و استخوانکنی و تهیه فیلهفرآیند پوست

 ترتیبگوشت خرد شدند. بدینوسیله چرخدست، به
منظور دست آمد. بههشده ماهی بگوشت چرخ

( گوشت)آب: ۱:4شده از نسبت شستشوی گوشت چرخ
جزء مربوط به گوشت  ۱جزء،  5که از منوط بر این

شد.  جزء مربوط به آب باشد، استفاده 4شده و چرخ
-دقیقه ۱0مرحله  ۳شده طی  ستشوی گوشت چرخش

شد که در هر مرحله ابتدا مخلوط را به حجم ای انجام 
زده و دقیقه اول مخلوط را به هم 5رسانده سپس در 

دقیقه بعد مخلوط در حالت سكون قرار داده شد.  5در 
دقیقه آب را تخلیه کرده و مخلوط را  ۱0پس از این 

حجم رسانده و دوباره این  برای مرحله بعد دوباره به
 به درصد نمک2/0عمل انجام شد. در مرحله سوم 

ها شدن پروتئینمخلوط اضافه کرده تا از متورم
جلوگیری کند. پس از این مرحله، به منظور آبگیری به 
صورت دستی از پارچه تنظیف و فشار مكانیكی استفاده 

 .(Jafarpour, 2011)شد 
تشو داده شده شده و شسدر نهایت گوشت چرخ

را به دو قسمت مساوی تقسیم کرده و یک قسمت آن 
درصد  ۳/0درصد سوربیتول و  4درصد سوکروز،  4را با 

عنوان نگهدارنده انجماد( فسفات )بهپلیسدیم تری
های مخصوص فریزر )زیپ بندیشد و در بستهمخلوط

گراد درجه سانتی -۱۸بندی و در دمای کیف(، بسته
مانده گهداری شدند. قسمت باقیبرای شش ماه ن

های مختلف دیسک با قطر چشمه ۳وسیله سوریمی به
 v/w 5/0 مرزنجوش با دوز چرخ گوشت با اسانس

های مخصوص فریزر بندیمخلوط و در بسته درصد
-درجه سانتی -۱۸بندی و در دمای )زیپ کیف(، بسته

های زیر گراد برای شش ماه نگهداری شدند و آزمایش
تیمار در  2های صفر، یک، سه و شش برای هر در ماه

 سه تكرار انجام شد.
 

 یبیتقر یزآنال .2.2
سنجش پروتئین از طریق روش کلدال طی دو 

میزان چربی  (Parvaneh, 1998).مرحله انجام شد 
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به روش سوکسله و میزان خاکستر با استفاده از کوره 
زه گراد اندادرجه سانتی 500– ۶00الكتریكی با دمای 

 .(Hosseini, 2005)گردید گیری
 

 یدشاخص پراکس .2.3
-های مهم فساد چربی میپراکسید از شاخص

باشد، که افزایش آن طی مدت زمان نگهداری سوریمی 
به شكل منجمد در مطالعات متعددی گزارش شده و 

 استاز آن به عنوان اندیكاتور جذب اکسیژن یاد شده
. شاخص پراکسید (۱۳۸۶)اصغرزاده کانی و همكاران، 

 ,Hosseini)گیری شد بر اساس روش یدومتری اندازه

2005.) 
 

 یداس یوباربیتوریکت گیریاندازه .2.4
(Thiobarbituric Acid) 

 و به گردید وزن فالكن لوله در نمونه گرم ۱0

میلی  ۳2شد و سپس  اضافه BHT لیترمیلی یک آن
 تمد به و گردید اضافه درصد 4 اسیدلیتر پرکلریک

 سپس و شد هموژن rpm ۱۳200یک دقیقه در دور 

 به اسید با و گردید فیلتر 45فیلتر واتمن شماره  با

 مایع از لیترمیلی پنج .شد رسانده لیترمیلی 20حجم 

 از پس و گردید اضافه TBA لیترمیلی 5 به فیلتره

 مدت به گرادسانتی درجه ۱00در بن ماری  ورتكس

 جذب میزان شدنخنک از پس گذاشته شد، ساعت ۱

 دستگاه از استفاده نانومتر با 2۳5موج  طول در

 گرممیلی حسب بر و نتیجه شد خوانده اسپكتروفتومتر

گردید  گزارش کیلوگرم نمونه بر آلدئید مالون
(Ramadan, 2012) 

 
 Totalازته فرار ) یبازها گیریاندازه .2.5

Volatile Nitrogen Basses) 
گیری پروتئین ون اندازهاین آزمون مطابق آزم

انجام شد، با این تفاوت که در این آزمایش مرحله هضم 
( با mg/gr۱00وجود نداشت. میزان بازهای ازته فرار )
ه گیری شده و باستفاده از دستگاه تقطیر کلدال اندازه

 ,.Shabanpour et al)شكل زیر محاسبه گردید 

2007.) 
 (۱)رابطه 

 ( = مواد ازته فرار۱4 ×)حجم اسید سولفوریک مصرفی 
 

 Totalسرماگرا ) یها یشمارش باکتر .2.6

Psychrotrophic Bacteria) 
از  (TPCهای سرماگرا )باکتریبرای شمارش 

 های تهیه شده، از محیط تریپتیک سوی آگارنمونه
(TSA)  های تهیهلیتر از نمونهمیلی ۱/0. شداستفاده-

شده شده، برروی محیط کشت به طور سطحی پخش 
 ۱0بعد از  گراهای سرماهای مربوط به باکتریپلیت و

گراد شمارش درجه سانتی 4روز انكوباسیون در دمای 
 (Tajkarimi et al., 2010شدند )
 

 Total) هاشمارش سودوموناس .2.7

Pseudomonas Bacteria) 
ها از محیط کشت برای شمارش سودوموناس

ای تهیه شده هستریمید آگار استفاده شده و از رقت
مقداری مشخصی از آن به صورت سطحی در محیط 

 ۳0کشت ستریمید آگار کشت داده شد و در دمای 
-های رشدساعت انكوبه شد. باکتری 2درجه به مدت 

ی جنس سودوموناس دهندهیافته بر روی محیط نشان
 .(Uçak et al., 2011)بودند 

 
 یسنجرنگ .2.8

سنج رنگسنجی با استفاده از دستگاه رنگ
، L*برداری اولیه مقادیر صورت پذیرفت. پس از عكس

*a و*b ( که به ترتیب بیانگر روشناییL( قرمزی ،)a )
باشند، توسط دستگاه رنک سنج مدل ( میbو زردی )

IMG-Pardazesh Cam-System XI گیری اندازه
شد و رنگ سوریمی بدون استفاده از اسانس و سوریمی 

مرزنجش مورد آزمون قرار درصد اسانس  5/0حاوی 
ی زیر ( از رابطهWhitenessگرفت. فاکتور سفیدی )

 .(Park and Lin, 2005)محاسبه گردید 

 
 3b -* Whiteness = L*                        (2)رابطه 

 
 یآمار یلتحل یهتجز .2.9

در این تحقیق، برای مقایسه خصوصیات فیزیكی 
زودن اسانس و و شیمیایی دو نمونه سوریمی بدون اف
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 سوریمی حاوی اسانس مرزنجوش از طرح کاملاً
استفاده  SPSS V.16افزار تصادفی با استفاده از نرم

و  EXCELافزار نموده و نمودارها با استفاده از نرم
SPSS V.16  رسم گردید. بررسی اثر تیمارهای

مختلف )سوریمی بدون اسانس و سوریمی حاوی 
)ماه صفر تا ماه ششم( اسانس مرزنجوش( در طی زمان 

شده در زمان های تكرارگیریبا استفاده از روش اندازه
انجام شد. تیمارها در  >P)05/0(و در سطح احتمال 

سه تكرار انجام شده و نتایج آماری بدست آمده با 
-Two)استفاده از روش تجزیه واریانس دوطرفه 

Way-ANOVA)  05/0(در سطح احتمال(P<  مورد
یل آماری قرار گرفت. همچنین مقایسه تجزیه و تحل

ها با استفاده از آزمون چند دامنه ای دانكن در میانگین
مورد ارزیابی آماری قرار  >P)05/0( سطح احتمال 

 گرفت.
 

 . نتایج  3
 ستر(و خاک ینپروتئ ی،)چرب یبیتقر یزآنال .3.1

آمده، با افزایش زمان  دستهای بهبر اساس داده
ت انجماد میزان چربی، پروتئین و نگهداری در حال

)سوریمی بدون افزودن خاکستر در هر دو تیمار شاهد 
مرزنجوش  درصد اسانس 5/0اسانس( و سوریمی حاوی 

(. میزان چربی و ۱، جدول P<05/0) افزایش یافت
 5/0درصد پروتئین تیمار شاهد و سوریمی حاوی 

مرزنجوش در پایان ماه ششم تفاوت  درصد اسانس
. اما درصد خاکستر در >P)05/0(دار داشته است معنی

ماه ششم نگهداری مانند ماه صفر، در تیمار شاهد 
 5/0)سوریمی بدون افزودن اسانس( و سوریمی حاوی 

دار بود درصد اسانس مرزنجوش فاقد تفاوت معنی
)05/0< (P. 

 

درصد اسانس مرزنجوش  5/0  یحاو یمیبدون افزودن اسانس( و سور یمیشاهد )سور یماردر دو ت یبیتقر یزآنال یجنتا  -1جدول 
 در طول دوره انجماد.

های ارزش غذاییشاخص   

هاتیمار (mg/kg)  ماه  چربی   خاکستر )درصد( پروتئین )درصد( 

 شاهد

( اسانس بدون سوریمی ) 

0 

۶ 

2/9۳±0/07 c 

۳/۶۳±0/09 b 

۱9/27±0/۳5 c 

2۱/97±0/۱2 b 

2/74±۱/00 a 

2/75±0/0۶ a 

 درصد 5/0سوریمی حاوی 

مرزنجوش اسانس  

0 

۶ 

2/9۳±0/07 c 

۳/94±0/0۶ a 

۱9/27±0/۳5 c 

22/۶0±0/04 a 

2/74±۱/00 a 

2/9۳±0/۱۸ a 

 .>P) 05/0(باشد دار میی وجود اختلاف معنیدهندهحروف تفاوت در ستون نشان

 

درصد اسانس مرزنجوش در طول  5/0میزان پراکسید در دو تیمار شاهد )سوریمی بدون افزودن اسانس( و سوریمی حاوی   -1شکل 

 .>P)  05/0(باشد می داری وجود اختلاف معنیدهندهدوره انجماد. حروف متفاوت نشان
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 یدشاخص پراکس .3.2

والان پراکسید بر کیلوگرم چربی در اکیمیزان 
تیمار، با افزایش زمان انجماد افزایش یافت هر دو 

(05/0>P به عبارتی میزان پراکسید از ۱، شكل .)
-اکی 4والان در زمان صفر به حدود نزدیک یک اکی

 5والان برای تیمار حاوی اسانس مرزنجوش و حدود 
والان برای تیمار شاهد رسید. میزان پراکسید شاهد اکی

 5/0حاوی  وریمی)سوریمی بدون افزودن اسانس( و س
مرزنجوش در پایان ماه اول فاقد اختلاف  درصد اسانس

( اما با گذشت سه و شش ماه P>05/0دار بوده )معنی
داری از خود نشان نگهداری عدد پراکسید تفاوت معنی

درصد اسانس  5/0که سوریمی حاوی طوریداده، به
مرزنجوش در مقابل شاهد )سوریمی بدون افزودن 

 .>P) 05/0(ن کمتری را نشان داد اسانس( میزا
 اکی 9۱/0±02/0 تیمارها اولیه مقدار پراکسید

 افزایش زمان شد و با محاسبه چربی کیلوگرم بر والان
شكل  در که . همانطور>P)05/0(انجماد افزایش یافت 

میزان پراکسید شاهد )سوریمی  است،داده شده نشان ۱
درصد  5/0بدون افزودن اسانس( و سوریمی حاوی 

ماه  ۶ و ۳، ۱ هایمدت زمان درمرزنجوش  اسانس
تفاوت گراد درجه سانتی -۱۸در دمای  سازیذخیره
درصد  5/0که سوریمی حاوی طوریدار داشته، بهمعنی

اسانس مرزنجوش در مقابل شاهد )سوریمی بدون 
 .>P)05/0( افزودن اسانس( میزان کمتری را نشان داد

استفاده از اسانس  که دهدمی نشان حاضر مطالعه نتایج
 پیدیلی پراکسیداسیون انداختن تاخیر به مرزنجوش در

 ینا توانایی. است موثر فریزر در شدهذخیره سوریمی در
 محتوای کل به چربی اکسیداسیون مهار در اسانس

 ایهاکسیدانشود. آنتیمی مربوط آن فنلی ترکیبات
-ری میآزاد جلوگی های چربرادیكال تشكیل از فنلی،

 درون شروع انداختنتأخیر باعث به نتیجه کنند و در
 (.Sherwin, 1990)است  چربی اکسیداسیون

 

 یداس یوباربیتوریکت .3.3

در هر دو تیمار، با افزایش زمان  TBAمیزان 
( افزایش یافت P<05/0انجماد به طور معنی داری )

شاهد )سوریمی بدون افزودن  TBA(.  میزان 2)شكل 
مرزنجوش  درصد اسانس 5/0سوریمی حاوی  اسانس( و

دار داشته، در پایان ماه اول، سوم و ششم تفاوت معنی
درصد اسانس  5/0که سوریمی حاوی طوریبه

مرزنجوش در مقابل شاهد )سوریمی بدون افزودن 
و مقدار  >P)05/0(اسانس( مقدار کمتری را نشان داد 

در ماه  5۳/0±0۳/0ترتیب از آن برای دو تیمار فوق به
گرم میلی ۳۸/۱±0۳/0و  5/۱±02/0صفر به حدود 

آلدئید به ازای هر کیلوگرم چربی در ماه ششم دیمالون
 رسید.

در  TBA سازی، مقدارذخیره دوره ابتدای در
درصد اسانس  5/0های شاهد و سوریمی حاوی نمونه

اسانس مرزنجوش در طول  درصد  5/0در دو تیمار شاهد )سوریمی بدون افزودن اسانس( و سوریمی حاوی   TBAمیزان  -2شکل 

 .>P)  05/0(باشد دار میی وجود اختلاف معنیدهندهدوره انجماد. حروف متفاوت نشان
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 آلدئید برگرم مالونمیلی 5۳/0±0۳/0 مرزنجوش 
در  TBA مقدار  (.2شكل )شد  گیریکیلوگرم اندازه

هر دو تیمار، با افزایش زمان انجماد افزایش یافت 
(05/0>Pو در پایان ماه ششم تفاوت معنی ) ،دار داشته

درصد اسانس  5/0که سوریمی حاوی طوریبه
مرزنجوش در مقابل شاهد )سوریمی بدون افزودن 

مقدار  و>P) 05/0(اسانس( مقدار کمتری را نشان داد 
و  5/۱±02/0ترتیب به رای دو تیمار فوق بهآن ب

آلدئید به ازای هر دیگرم مالونمیلی 0۳/0±۳۸/۱
 دهندهنشان TBA افزایشکیلوگرم چربی رسید.  

باشد می چربی ثانویه اکسیداسیون محصولات تشكیل
(Pezeshk et al., 2011.) مقدار TBA دهدمی نشان 

 5ز متر اک) بوده کم سوریمی در ترشیدگی توسعه که
 از ترپایین و( کیلوگرم ماهی هر در MDA میلی گرم

 مشهود گردد. فساد طعم آن حدی است که در
 

 ازته فرار یبازها .3.4

فرار در هر دو تیمار، با افزایش ازته میزان بازهای 
 (. میزان۳، شكل P<05/0زمان انجماد افزایش یافت )

TVB-N شاهد )سوریمی بدون افزودن اسانس( و 
مرزنجوش در پایان  درصد اسانس 5/0سوریمی حاوی 

طوریدار داشته، بهماه اول، سوم و ششم تفاوت معنی
درصد اسانس مرزنجوش در  5/0که سوریمی حاوی 

مقابل شاهد )سوریمی بدون افزودن اسانس( مقدار 
و مقدار آن برای دو >P) 05/0(کمتری را نشان داد 

در ماه صفر به  99/9±۱2/0ترتیب از تیمار فوق به
 ۱00گرم در هر میلی 25/25±۳0/0و  ۶9/0±05/2۸

 گرم در ماه ششم رسید.
TVN آمونیاک، جمله از مختلف ترکیبات از 

 آمینمتیلتری همچنین و آمینمتیلدی آمین،متیل
 یتفعال از دست آمدههمحصولات ب است کهشده تشكیل
است  درونی هایآنزیم و فساد عامل هایباکتری

(Rahimabadi and Divband, 2012 )به اغلب و 
 .شودمی استفاده ماهی فساد برای شاخص یک عنوان

Özyurt ( 009و همكاران )ماهی محصولات و ماهی 
گروه طبقه بندی  چهار به شاخص این اساس را بر

گرم گوشت: کیفیت  ۱00گرم در میلی 25کردند: تا 
یفیت گرم گوشت: ک ۱00گرم در میلی ۳0تا  ;عالی
گرم گوشت: محدودیت  ۱00گرم در میلی ۳5تا  ;خوب

گرم گوشت: فاسد.  ۱00گرم در میلی ۳5بالای  ;مصرف
 بولق قابل حد که اندکرده گزارش مختلف نویسندگان

 از گرم۱00در   TVN گرممیلی ۳0 تازه، ماهی برای
مطالعه  در .(Harpaz et al., 2003)باشد می گوشت

 ،TVN مقدار سازی،ذخیره آغاز حاضر، در
 محاسبه سوریمی گرم ۱00 در گرممیلی ۱2/0±99/9

 افزایش هاگروه همه در سازیذخیره گذشت زمان با و
تیمار شاهد و برای  05/2۸±۶9/0به یافت و 

برای تیمار حاوی اسانس مرزنجوش در  ۳0/0±25/25
 آماری تحلیل و (. تجزیه۳)شكل  پایان ماه ششم رسید

تیمار  بین (P<05/0) داریمعنی تتفاو که دادنشان

درصد اسانس مرزنجوش در طول  5/0بدون افزودن اسانس( و سوریمی حاوی   در دو تیمار شاهد )سوریمی TVB-Nمیزان  -3شکل 

 .>P) 05/0(باشد دار میی وجود اختلاف معنیدهندهدوره انجماد. حروف متفاوت نشان

 
 



        51                                                         6139بهار ، 1، شماره 70شیلات، مجله منابع طبیعی ایران، دوره 

 

 5/0سوریمی حاوی  و شاهد )سوریمی بدون اسانس(
 ۶ و ۳، ۱ هایمدت زمان در درصد اسانس مرزنجوش،

تر پایین در فریزر وجود دارد. مقدار سازیماه ذخیره
TVN درصد اسانس  5/0نمونه سوریمی حاوی  در

 به توانرا می نسبت به سوریمی شاهد مرزنجوش
 فنلی ترکیبات حاصل از باکتریاییآنتی خواص

 ,.Tajkarimi et al)داد  تیمول نسبت کارواکرول،

2010.)  
 

 یکروبیم هایشاخص .3.5
 های سرماگراباکتری

های سرماگرا در هر دو تیمار، مقدار کل باکتری
، شكل P<05/0با افزایش زمان انجماد افزایش یافت )

)سوریمی بدون سرماگرا شاهد  های(. میزان باکتری4
 درصد  اسانس 5/0افزودن اسانس( و سوریمی حاوی 

دار مرزنجوش فقط در پایان ماه ششم تفاوت معنی
درصد اسانس  5/0که سوریمی حاوی طوریداشته، به

مرزنجوش در مقابل شاهد )سوریمی بدون افزودن 
 05/0(داد اسانس( روند افزایشی بیشتری را نشان داد 

(P< ترتیب بهی دو تیمار فوق بهو مقدار آن برا 

/grCFU 7۱0 × ۸/9 و gr/CFU ۶۱0 × 7/5 .رسید 
 های سودوموناسباکتری

مقدار سودوموناس در هر دو تیمار، با افزایش 
(. میزان 5، شكل P<05/0زمان انجماد افزایش یافت )

در تیمار شاهد )سوریمی بدون افزودن  سودوموناس

ش مرزنجو اسانسدرصد  5/0اسانس( و سوریمی حاوی 
وریطدار داشته، بهفقط در پایان ماه ششم تفاوت معنی

درصد اسانس مرزنجوش در  5/0که سوریمی حاوی 
مقابل شاهد )سوریمی بدون افزودن اسانس( مقدار 

و مقدار آن برای دو >P) 05/0(بیشتری را نشان داد 
 gr/CFU 7۱0 × ۳/۱تیمار فوق به ترتیب به 

 رسید. gr /CFU ۶۱0 × 4/۳و
های های سرماگرا و عمدتا گونهباکتری

نند کهای لیپاز و فسفولیپاز تولید میسودوموناس آنزیم
-این باکتری مجاز شوند. حدمی FFAکه سبب افزایش 

-یم (log CFU/g 7>) سازیذخیره دوره طول ها در
 . مطابق شكل(Hamzeh and Rezaei, 2011)باشد 

ها با و سودوموناس های سرماگرا، تعداد باکتری5و 4
(. 5، شكل P<05/0افزایش زمان انجماد افزایش یافت )

در تیمار  هاهای سرماگرا و سودوموناسمیزان باکتری
شاهد )سوریمی بدون افزودن اسانس( و سوریمی حاوی 

مرزنجوش فقط در پایان ماه ششم  درصد اسانس 5/0
 5/0که سوریمی حاوی طوریدار داشته، بهتفاوت معنی

درصد اسانس مرزنجوش در مقابل شاهد )سوریمی 
بدون افزودن اسانس( مقدار بیشتری را نشان داد 

)05/0 (P<ها در انتهای دوره در هر دو . مقدار باکتری
که حد مجاز آن است، فراتر  log CFU/g 7تیمار از 

درصد اسانس  5/0نرفت اما تیمار سوریمی حاوی 
 05/0(لاف معنی دار مرزنجوش دارای بار کمتر و اخت

(P<  با تیمار شاهد بوده که اثر بازدارندگی اسانس

جوش درصد اسانس مرزن 5/0  یحاو یمیبدون افزودن اسانس( و سور یمیشاهد )سور یمارسرماگرا در دو ت یهایباکتر یزانم -4شکل 

 .>P) 05/0( باشدیم داریوجود اختلاف معن یدهندهدر طول دوره انجماد. حروف متفاوت نشان
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  دهد.ها را نشان میمرزنجوش از رشد باکتری
 

 سنجیرنگ .3.6

( L*رنگی روشنایی ) های موجود، شاخصبر اساس داده
در دو تیمار شاهد )سوریمی بدون افزودن اسانس( و 

پایان مرزنجوش در  درصد اسانس 5/0سوریمی حاوی 
دار های اول، سوم و ششم دارای اختلاف معنیماه

( در a*رنگی قرمزی ) (. شاخص2، جدول P<05/0بود)
دو تیمار شاهد )سوریمی بدون افزودن اسانس( و 

مرزنجوش در تمامی  درصد اسانس 5/0سوریمی حاوی 
 . شاخصP) >05/0( دار بودها فاقد اختلاف معنیماه

تیمار شاهد )سوریمی بدون ( در دو b*رنگی زردی )
 درصد اسانس 5/0افزودن اسانس( و سوریمی حاوی 

های اول و ششم دارای اختلاف مرزنجوش در پایان ماه 
رنگی سفیدی  (. شاخصP<05/0دار بود )معنی

(*Whiteness ( در دو تیمار شاهد )سوریمی بدون
 درصد اسانس 5/0افزودن اسانس( و سوریمی حاوی 

های اول و ششم دارای اختلاف ایان ماهمرزنجوش در پ
 (. P<05/0دار بود )معنی

 . بحث و نتیجه گیری4
آمده، با افزایش زمان  دستهای بهبر اساس داده

نگهداری در حالت انجماد میزان چربی، پروتئین و 
خاکستر در هر دو تیمار شاهد )سوریمی بدون افزودن 

مرزنجوش  درصد اسانس 5/0اسانس( و سوریمی حاوی 
(. میزان چربی و ۱، جدول P<05/0) افزایش یافت

 5/0درصد پروتئین تیمار شاهد و سوریمی حاوی 

درصد اسانس مرزنجوش در  5/0ها در دو تیمار شاهد )سوریمی بدون افزودن اسانس( و سوریمی حاوی  میزان سودوموناس -5شکل 

 >P) 05/0(باشد دار میمعنی ی وجود اختلافدهندهطول دوره انجماد. حروف متفاوت نشان

 
 

درصد اسانس  5/0  یحاو یمیبدون افزودن اسانس( و سور یمیشاهد )سور یماردر دو ت یرنگ سنج هایشاخص یجنتا  -2جدول 
 مرزنجوش در طول دوره انجماد.

سنجیهای رنگشاخص   

هاماه تیمارها  L*روشنایی  a*قرمزی  b*سفیدی  زردی Whiteness*  

 شاهد

(  بدون ریمیسو

 (اسانس

0 

۱ 

۳ 

۶ 

۸9/۸0 ± 0/20 c 

۸9/07 ± 0/2۳ d 

90/07 ± 0/42 c 

92/47 ± 0/2۳ a 

0/۶0 ± 0/۳5 a 

0/۶0 ± 0/20 a 

0/47 ± 0/۱2 ab 

0/20 ± 0/00 ab 

۱2/۸7 ± ۱/۳۳ bc 

۱2/7۳ ± 0/2۳ bc 

۱2/9۳ ± 0/۳۱bc 

۱۱/۸7 ± 0/50 c 

۸2/۸7 ± 0/2۸ c 

۸۳/20 ± 0/۳2 bc 

۸۳/۶۳ ± 0/۱0 bc 

۸5/94 ± 0/54 a 

 5/0سوریمی حاوی 

 اسانس درصد

 مرزنجوش

0 

۱ 

۳ 

۶ 

۸9/۸0 ± 0/20 c 

۸۸/5۳ ± 0/۳۱ e 

90/7۳ ± 0/۱2 b 

90/7۳ ± 0/۳۱ b 

0/۶0 ± 0/۳5 a 

0/۳۳ ± 0/2۳ ab 

0/۶0 ± 0/20 a 

0/۱۳ ± 0/۱2 b 

۱2/۸7 ± ۱/۳۳ bc 

۱4/۳۳ ± 0/2۳ a 

۱۳/۸7 ± 0/50ab 

۱4/07 ± 0/2۳ ab 

۸2/۸7 ± 0/2۸ c 

۸۱/۶۳ ± 0/۳۶ d 

۸۳/۳0 ± 0/4۱bc 

۸۳/۱5 ± 0/2۸ bc 

 .>P) 05/0(باشد دار میی وجود اختلاف معنیدهندهحروف تفاوت در ستون نشان
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مرزنجوش در پایان ماه ششم تفاوت  درصد اسانس
. اما درصد خاکستر در >P)05/0(دار داشته است معنی

ماه ششم نگهداری مانند ماه صفر، در تیمار شاهد 
 5/0و سوریمی حاوی )سوریمی بدون افزودن اسانس( 

دار بود درصد اسانس مرزنجوش فاقد تفاوت معنی
)05/0< (P نكته مهم در خصوص روند افزایشی درصد .

پروتئین با گذشت شش ماه نگهداری در حالت انجماد 
ندی و بکه بر خلاف انتظار بود اینست که شرایط بسته

ای بوده است که فرآیند نگهداری ماده خام اولیه به گونه
هیدراسیون سوریمی منجر به افت میزان رطوبت آن د

رو فقط سهم پروتئین در بین اجزای اینگردیده و از
 است. بنابراین افزایشترکیب سوریمی افزایش یافته

 د.باشدرصد پروتئین به معنی افزایش میزان آن نمی
اکسیداسیون چربی یک مشكل اصلی در غذاهای 

-نامطلوب منجر می دریایی است که به ایجاد بو و طعم

. در مرحله اول (Kostaki et al., 2009)شود 
 پیوند دوگانه به اکسیداسیون، به دلیل اتصال اکسیژن

-تشكیل می پراکسیدها غیراشباع، چرب اسیدهای

اکسیداسیون  اولیه محصول پراکسید،هیدرو شوند. 
 (PUFA)های چرب چندغیراشباعی ها و اسیدچربی

کسیداسیون اولیه چربی با همین دلیل، ا است به
ود شگیری میزان پراکسید ارزیابی میاستفاده از اندازه

(Lin and Lin, 2005; Melton, 1983)نكته این  .-

اندیس  برای پیشنهادی قبولقابل و مجاز حدکه 
 بر پراکسید گرم والاناکی میلی 20 الی ۱0 پراکسید

ز ا .(Ghomi et al., 2011)باشد می چربی کیلوگرم
آنجا که پراکسیدها ترکیباتی بدون طعم و بو هستند، 

-کنندگان تشخیص دادهوسیله مصرفتوانند بهنمی

ت آمدن ترکیبا وجودشوند، ولی این ترکیبات باعث به
شوند که سبب ها میثانویه مثل آلدئیدها و کتون

 Özyurt)شوند شدن اکسیداسیونی میتشخیص تند

et al., 2007).  

Zargar ( ۱۳90و همكاران )ای به بررسی در مطالعه
تاثیر پوشش نگهدارنده خوراکی کازئینات سدیم غنی 
شده با اسانس آویشن شیرازی بر کیفیت و ماندگاری 

شده در  کمان نگهداریماهی قزل آلای رنگین
 پایان دست آمده درهپرداختند. طبق نتایج ب یخچال

 تفاوت با اسانس دارای هاینمونه سازی ذخیره مدت
 هب  نسبت پراکسید از تریپایین سطح دارای دارمعنی

طبق نتایج  .بودند سدیم کازئینات و شاهد تیمار دو

Yasin  وAbo-Taleb (2007در مطالعه ) ای تحت
 یمیكروبآنتی و اکسیدانیآنتی اثرات عنوان بررسی

 فیلم استفاده شده برای در آویشن و مرزنجوش اسانس
در یخچال، تیمارهای  شدهسرخنیمه ماهیفیله کفال

 اهدش نسبت به تیمار مرزنجوش آویشن و شامل اسانس
دار بوده دارای اختلاف معنی سازیذخیره طول زمان در

و باعث کاهش سرعت اکسیداسیون فیله ماهی کفال 
در مطالعه ای به Ucer (20۱2 )و  Ozgul  .شدند

-صارهع باکتریاییاکسیدانی و آنتیآنتی اثراتبررسی 

با دوز  بوبرگ گلی ومریم سبز، چای مرزنجوش، های
منجمد  همبرگر ماهی کیفیت درصد بر ۶/0و  ۳/0

طبق نتایج پرداختند. ( Scomber japonicus) ماکرل
 عصاره جزها به، تمام عصارهآمده از این تحقیقدستهب

 ماهی شدند و همبرگر اکسیداسیون از مانع گلیمریم
 غلظت دو میزان پراکسید در هر در داریمعنی تفاوت

 از پس گلیمریم و ی برگ بوعصاره جز به عصاره ها از
 شد. مشاهده سازی ذخیره از ماه ۶

عنوان به گسترده طوربه اسیدتیوباربیتوریک
چربی  ثانویه اکسیداسیون میزان یدهندهنشان شاخص

مواد  وجود از ناشی و گیردمی قرار استفاده مورد
 دوم مرحله از حاصلTBA نده با دهواکنش

 موادی به پراکسیدها آن، طی که اتواکسیداسیون است

 Fernández)شوند می اکسید هاو کتون آلدئیدها مثل

et al., 1997; Lindsay, 1994) طبق گزارش .Lu 
توانند از آنجاکه مالونوآلدئیدها می( 2009و همكاران )

 TBAمقدار با سایر ترکیبات بدن ماهی واکنش دهند، 
شدن ممكن است نشان دهنده درجه واقعی اکسید

ا، هها نباشد. چنین ترکیباتی میتوانند شامل آمینچربی
ولیپیدها ها، فسفها و اسید نوکلئیک، پروتئیننوکلئوتید

های تولیدی در پایان اکسیداسیون چربی و دیگر آلدئید
باشند. چنین رویكردی در بسیاری از ماهیان دیده شده 

 Chytiri et al., 2004; Rezaei and)ست ا

Hosseini, 2008) .تاثیر ای به بررسی در مطالعه
پوشش نگهدارنده خوراکی کازئینات سدیم غنی شده با 
اسانس آویشن شیرازی بر کیفیت و ماندگاری ماهی 

شده در کمان نگهداریقزل آلای رنگین
در پایان آمده دستهپرداختند. طبق نتایج ب یخچال

 TBAسازی، تیمار شاهد بالاترین مقادیر دت ذخیرهم
اسانس  %۱را نسبت به سایر تیمارها داشت و تیمار  

. کمترین مقدار را نسبت به سایر تیمارها داشت
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Bensid ( 20۱4و همكاران ) در مطالعه ای به بررسی
 بر میخک و مرزنجوش های آویشن،عصاره اثر

 Engraulis) کولی ماهی کیفی پارامترهای

encrasicholus )سازی در یخ ذخیره طول در
 شاهد، گروه در TBA پرداختند. طبق این نتایج مقدار

 کولی ماهی بالاتر از سازیذخیره مدت از روز هر در
 عنوان بود و به مرزنجوش عصاره با شده در یخذخیره

 بیان شد این تحقیق، TBA نتایج گیری ازنتیجه یک
 بر یخ در میخک و نجوشی مرزعصاره از استفاده که

. است بوده موثر کولی ماهی TBA کاهش مقدار
ی فنل کل ترکیبات محتوای بالای سطوح بنابراین،

 تاخیر در تواندمی میخک، و کوهی ی پونهعصاره
قدار م آوردندستبه رو این از و لیپیدی پراکسیداسیون

 .(Negi, 2012)نقش داشته باشد  TBAکمتر 
تیمارهای شاهد و  برای TVN دارمق حاضر، مطالعه در

-درصد اسانس مرزنجوش ذخیره 5/0حاوی  سوریمی

 ۱00در گرم میلی ۳0) قبول قابل از حد فریزر در شده
 است اما با این حال مقدارنرفته فراتر گرم گوشت(

TVN سوریمی حاوی اسانس مرزنجوش به طور  برای
تواند داری پایین تر از تیمار شاهد بود که میمعنی

 ناشی از ترکیبات موثره آن )تیمول و کارواکرول( باشد.
و همكاران   Zargarآمده از مطالعهطبق نتایج بدست

 داریمعنی طوربه شاهد تیمار در TVN مقدار( ۱۳90)
 تیمارهای در و بود پوشش دارای تیمارهای از بیشتر
 ,.Bensid et al) .بود مجاز حد از کمتر اسانس دارای

 عصاره های آویشن، ه ای به بررسی اثرمطالعر ( د2014
کولی  ماهی کیفی پارامترهای بر میخک و مرزنجوش

(Engraulis encrasicholus) سازی ذخیره طول در
 برای TVN در یخ پرداختند. طبق این نتایج مقدار

 عصاره آویشن، با یخ در شده ذخیره های کولیماهی
 ر از)کمت قبول روز قابل ۱2 از پس میخک و مرزنجوش

بود و دارای اختلاف  گرم گوشت( ۱00در گرممیلی۳0
 دار با تیمار شاهد بود.معنی

Ozogul  وUcer (20۱2 )ای به در مطالعه
-ارهباکتریایی عصاکسیدانی و آنتیآنتی اثراتبررسی 

با دوز  بوبرگ گلی ومریم سبز، چای مرزنجوش، های
منجمد  همبرگر ماهی کیفیت درصد بر ۶/0و  ۳/0
پرداختند. مقدار ( Scomber japonicus) کرلما

TVN  درجه  -۱۸سازی در دمای ماه ذخیره 7تا مدت
 ۳0قبول ) قابل حد از هاگروه همه درگراد، سانتی

کرد و دارای نمی گرم گوشت( تجاوز ۱00گرم در میلی
و  Sacchetti دار با تیمار شاهد بود.اختلاف معنی

در  TVN اربودن مقد کمتر( 2005همكاران )
 دوره طول در اکسیدانیآنتی تیمارهای حاوی عصاره

 رد استفاده مورد عصاره نقش به توانرا می سازیذخیره
-یآنت عامل عنوانبه باکتری رشد و میكروبی جمعیت
 داد. نسبت میكروبی

باکتریال اسانس اکسیدانی و آنتیاثر آنتی
مرزنجوش تحت تاثیر ترکیبات فنلی بسیار آن می 

 ,Kurita and Koike) های یافته با شد. مطابقبا

 همربوط ب اسانس مرزنجوش میكروبیآنتی اثر ،1983)
 و استرها ها،کتون آلدئیدها، ها،الكل فنول،

باشد. موجود در ترکیبات آن می هایهیدروکربن
 مهم در صنایع غذایی بسیار سرماگرا هایباکتری
 تباف بو، ی درزیاد تغییرات باعث هاآن که چرا هستند،

 مختلف ترکیبات تولید حاصل از طعم و عطر و
 هایسولفید آلدئیدها، ها،کتون مانند بدن، متابولیكی

 Safari and)باشند بیوژن می هایآمین و فرار

Yosefian, 2006.) آمده از مطالعه دستهطبق نتایج ب
Zargar ( ۱۳90و همكاران )ذخیره مدت پایان در-

 با آویشن، اسانس درصد ۱ و 5/0 تیمار دو سازی،
 .داشتند قرار تیمارها سایر از کمتر داریمعنی اختلاف

Ozogul  وUcer (20۱2 )ای به بررسی در مطالعه
 یهاباکتریایی عصارهاکسیدانی و آنتیآنتی اثرات

و  ۳/0با دوز  بوبرگ گلی ومریم سبز، چای مرزنجوش،
 رلمنجمد ماک همبرگر ماهی کیفیت درصد بر ۶/0
(Scomber japonicus ) .طبق این نتایج پرداختند
 همبرگر در TVC دست آمده از این تحقیق محتوایهب

مجاز  حد تیمارهای حاوی اسانس از همه برای ماهی
(<7 log CFU/g) تجاوز سازیذخیره دوره طول در 

 تفاوت در میان تیمارهای حاوی اسانس نیز .کندنمی
در  د و به طور کلیش مشاهده>P) 05/0( داریمعنی

 درصد( در ۶/0) مرزنجوش ها، عصارهمیان عصاره
موثرتر بود. در این  هامیكروارگانیسم رشد کنترل
درصد نسبت به  ۶/0 دوز در عصاره از استفاده تحقیق

 رگرب در باکتری ترپایین رشد درصد، منجر به ۳/0دوز 
( نیز در TPCسرماگرا ) هایمیكروب ماهی شد. تعداد

 ۶/0) مرزنجوش حاوی عصاره ماهی های همبرگرتیمار
درصد کاهش  ۶/0 سبز چای آن عصاره از پس درصد( و

 Yasin and)همچنین  بیشتری را نشان داده است.
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Abou-Taleb, 2007 .)  در مطالعه ای تحت عنوان
 انساس میكروبیآنتی و اکسیدانیآنتی اثرات بررسی

ه فیل ایشده برفیلم استفاده در آویشن و مرزنجوش
 تریندر یخچال، پایین شده سرخ نیمه ماهی کفال

های سودوموناس را در طول باکتری افزایشی الگوی
-در تیمارهای حاوی اسانس اندازه سازیذخیره دوره

 گیری کردند.
Zinoviadou ( 2009و همكاران ) تاثیر

 ژناکسی جاذب و مرزنجوش عصارهدرصد  4/0ترکیب 
 4 در شده نگهداری اهیم ماندگاری عمر افزایش در

 بررسی آنها. دادند قرار مطالعه موردگراد را درجه سانتی
-یداسلاکتیک سودوموناس،) شامل میكروبیولوژیكی

 شامل دگوگراکسیددی کنندهتولید هایباکتری و باکتر
 شیمیاییفیزیكو بررسی، (کلستریدیوم و انتروباکتریاس

 سودوموناس، گونهحسی را انجام دادند.  و
 وسیله هب فقط باکتر اسید لاکتیک و انتروباکتریاسه

شود. در مهار می مرزنجوش عصاره یا و اکسیژن جاذب
 از استفاده و اکسیژن جاذب از ترکیبیهمه موارد 

 .داشت بیشتری بازدارندگی مرزنجوش عصاره
Chouliara ( 2007و همكاران )مطالعه طی-

و بسته درصد(  ۱-۱/0) مرزنجوش عصاره ترکیبای اثر 
 عمر افزایششده را بر روی بندی اتمسفر اصلاح

 4در  شدهنگهداری تازه مرغ سینه گوشت ماندگاری
 پارامترهای. کردند بررسیگراد درجه سانتی
-لاکتیک سودوموناس، هایگونه) میكروبیولوژیكی

 یمیاییشفیزیكو و( انتروباکتریاسه مخمر، باکتر،اسید
 و بو) حسی هایگیو ویژ( رانسیدیته ،pH و رنگ)

گیری روزانه در نمونه. گرفت قرار ارزیابی مورد( طعم
 log cfu/gr 5-۱معلوم شد جمعیت میكروبی به 

 ۱/0شده و  کاهش یافت. اثر ترکیبی اتمسفر کنترل
 log cfu/grها را درصد عصاره مرزنجوش سودوموناس

 ۱شده و  که اتمسفر کنترلداد. درحالیکاهش  4/۱
 log cfu/grها را رزنجوش سودوموناسدرصد عصاره م

دهد. عصاره مرزنجوش از اتمسفر کاهش می 4/4
ها موثرتر بود. بر شده در مهار رشد سودوموناسکنترل

اساس ارزیابی حسی افزایش عمر ماندگاری گوشت 
درصد عصاره  ۱/0هایی که حاوی سینه مرغ برای نمونه

اتمسفر های تحت روز، برای نمونه ۳-4مرزنجوش بود، 
های تحت اتمسفر روز و برای نمونه 2-۳شده، کنترل
 5-۶درصد عصاره مرزنجوش  0۱/0شده شامل کنترل

داد. بنابراین عصاره مرزنجوش و اتمسفر  روز را نشان
 د.دهشده افزایش تاثیر نگهدارنده را نشان میکنترل

Tsigarida ( 2000و همكاران )ای به مطالعه
زنجوش بر خواص میكروبیولوژی منظور تاثیر عصاره مر

 شدهکرده نگهداریو فیزیكوشیمیایی گوشت چرخ
شده انجام دادند. هدف از این خلا و اتمسفر اصلاحتحت

مطالعه تعیین تاثیر عصاره مرزنجوش بر روی تجمع 
 لافاخـت آیا اینكه تعیینمیكروبی گوشت و همچنین 

ن در ایهای غالب بردن باکتری بیناز در تـوجهی قابـل
 كیمیكروبیولـوژی تحلیـل و تجزیـهها دارد. بندیبسته
 قابـل کـاهش شـامل کـردهچـرخ گوشـت اولیـه

 باکتری مخمر، سودوموناس،های از گونه تـوجهی
 .داد نشان را انتروباکتریاسه و لاکتیکاسید

در خصوص پارامترهای رنگ در این پژوهش، در 
هد )سوریمی بدون پایان زمان ذخیره سازی، تیمار شا

( ،قرمزی 47/92افزودن اسانس( دارای روشنایی )
( بیشتری در مقایسه با 94/۸5( و سفیدی )20/0)

مرزنجوش )به ترتیب  درصد اسانس 5/0سوریمی حاوی 
( بود اما مقدار پارامتر زردی در ۱5/۸۳و  ۱۳/0، 7۳/90

مرزنجوش از  درصد اسانس 5/0تیمار سوریمی حاوی 
و  07/۱4یشتر بوده و مقدار آن به ترتیب تیمار شاهد ب

اندازه گیری شد. رنگ گوشت ناشی از عملكرد  ۸7/۱۱
میوگلوبین و همو  های گوشت )عمدتاًدو عامل رنگدانه

ی باشد. احساسشدن نور میگلوبین( و خاصیت پراکنده
ی تحریكات عصبی با تماشای رنگ گوشت که بوسیله
دهد در ست میهای گوشتی به بیننده دو فرآورده

-گیری خرید این فرآورده غذایی بسیار موثر میتصمیم

های باشد. از همین رو متخصصین بازاریابی فرآورده
ها با احساسی که گوشتی گزارش نمودند اسامی رنگ

کند. بنابراین کند، مطابقت نمیدر افراد ایجاد می
سنج را توصیه های رنگها توسط دستگاهسنجش رنگ

-ها از روشگیری رنگروزه به منظور اندازهنمودند. ام

  CIEالمللی روشناییهایی که کمیسیون بین
(Commission International de Ecalairage 

Paris  )گردد. توسط است، استفاده می تعیین نموده
های فوق نوع رنگ که مربوط به طول موج است روش

و همچنین اشباعیت یا روشنایی رنگ که مربوط به 
بودن آن یعنی یک طول موج معین یا ترکیب  الصخ

-ها خواهد بود، مورد سنجش قرارآن با سایر طول موج
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-. در پایان زمان ذخیره(Jafarpour, 2011)گیرد می

سازی، تیمار شاهد )سوریمی بدون افزودن اسانس( 
( و سفیدی 20/0قرمزی ) (،47/92دارای روشنایی )

 5/0ریمی حاوی ( بیشتری در مقایسه با سو94/۸5)
و  ۱۳/0، 7۳/90مرزنجوش )به ترتیب  درصد اسانس

( بود اما مقدار پارامتر زردی در تیمار سوریمی ۱5/۸۳
مرزنجوش از تیمار شاهد  درصد اسانس 5/0حاوی 

 ۸7/۱۱و  07/۱4بیشتر بوده و مقدار آن به ترتیب 
توجه به نتایج حاصل از آنالیز  گیری شد. بااندازه

( که در a*گی، برخلاف شاخص قرمزی )های رنشاخص
دار بود، شاخص سفیدی کل دوره فاقد اختلاف معنی

(*Whiteness( و زردی )*b ،در ماه اول و ششم )
( در ماه اول، سوم و ششم دارای اختلاف L*روشنایی )

(. نتایج بدست آمده 2، جدول P<05/0دار بودند )معنی
 ( 2011t aleCamo ,.)مشابه نتایج  a*در مورد پارامتر 

 مدت زمان ماندگاری ای تحت عنوان بررسیدر مطالعه
کسیدانی اآنتی فعال فیلم شده با بندیبسته گاو گوشت

باشد. طبق نتایج این حاوی عصاره مرزنجوش می
 میک اثر بندی فعال،بسته در عصاره پژوهشگران حضور

 به توجه گوشت داشت و با رنگ دادن دست از بر
 هوابست رنگ تغییر روی اثر لف عصاره،مخت هایغلظت

 .باشدمی بسته در عصاره مقدار به

 
 گیری کلینتیجه
 اضافه که داد نشان تحقیق این هایداده تحلیل و تجزیه
درصد اسانس مرزنجوش به سوریمی به  5/0 کردن

 اکسیدانیباکتریایی و آنتیآنتی دلیل داشتن خواص
 و میكروبی ان منجر به حفظ پارامترهای بیوشیمیایی

درجه  -۱۸در طول دوره شش ماهه نگهداری در دمای 
 میكروبی فساد روند کهطوریاست، به سانتی گراد شده

درصد اسانس  5/0در سوریمی حاوی  اکسیداسیونی و
کاهش  داریمعنی طور به نسبت به شاهد، مرزنجوش

-اسانس که گرفت نتیجه توانرو میاست. از اینیافته

حاوی تیمول و کارواکرول از جمله  بیعیط گیاهی های
 برای افزایش عمر غذایی صنایع در توانندمرزنجوش می

-اکسیدانی و آنتیمفید محصولات غذایی و اثر آنتی

اسانس  زا باکتریایی مورد استفاده قرار بگیرند. استفاده
 افزایش منجر به احتمالاً بالاتر هایغلظت در مرزنجوش

غلظت بالای  اما خواهد شد، سوریمی ماندگاری بیشتر
 فاتص باعث تغییر رنگ و انتقال احتمالاً گیاهان اسانس

 کیفیت بر( قوی بوی و تلخ طعم) حسی ناخوشایند
 .شوندسوریمی می
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