
 Journal of Aquaculture Sciences 13(24): 24-36 (2025) پروریعلوم آبزی نشریه

 Print ISSN: 2322-5351 (3242) 13-42: 42شماره  ،31 دوره

www.aquaculturesciences.ir 

 

با  یکپور معمول یمیدر سور Staphylococcus aureus یمهار رشد باکتر

 Foeniculum vulgare یانهاستفاده از اسانس دانه راز
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 چکیده

( با CFU/g 134( تلقیح شده )Cyprinus carpioرازیانه بر کیفیت سوریمی کپور معمولی ) هدف این تحقیق بررسی تأثیر اسانس دانه
گراد( می باشد. استخراج اسانس دانه رازیانه با استفاده از دستگاه کلونجر درجه سانتی 2طی نگهداری در یخچال ) اورئوساستافیلوکوکوس 

های سپس غلظت د.آنالیز گردی طیف نگار جرمی-وسیله دستگاه گازکروماتوگرافیبه روش تقطیر آبی انجام و سپس ترکیبات شیمیایی آن به
و  433، 322، 24، 42اضافه گردید. پس از  اورئوساستافیلوکوکوس میکرولیتر بر گرم اسانس دانه رازیانه به سوریمی تلقیح شده با  8و  3، 2

( و TVC) های مزوفیل هوازیباکتری، اورئوساستافیلوکوکوس ری های میکروبی )شمارش باکتساعت نگهداری در یخچال فراسنجه 488
گیری ( اندازه(TBA) ( و تیوباربیتوریک اسیدTVB-Nمجموع بازهای نیتروژنی فرار )، pH( و شیمیایی )(PTCهای سرمادوست )باکتری

دهنده اسانس دانه رازیانه را دارا ترکیبات تشکیلدرصد( بیشترین  82آنتول )نشان داد که ترانسGC/MS شدند. نتایج آنالیز اسانس با 

های شاهد افزایش ولی در تیمارهای حاوی اسانس دانه رازیانه کاهش در نمونه اورئوساستافیلوکوکوس با گذشت زمان رشد باکتری . باشدمی

های صفر رسید. طی نگهداری در یخچال فراسنجهساعت به  488میکرولیتر بر گرم اسانس پس از  8و  3که در تیمارهای حاوی طوریهیافت. به
( تیمارها افزایش یافت اما تیمارهای حاوی اسانس افزایش کمتری داشتند. TVB-Nو  pH ،TBA( و شیمیایی )PTCو  TVCمیکروبی )

گردید.  اری در یخچالنتایج این تحقیق نشان داد که اسانس دانه رازیانه سبب افزایش زمان ماندگاری سوریمی کپور معمولی هنگام نگهد
ارنده طبیعی استفاده عنوان یک نگهدگیری کرد و از آن بهباکتریایی اسانس دانه رازیانه را نتیجهاکسیدانی و آنتیتوان خاصیت آنتیبنابراین می

 نمود.
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 مقدمه
های آن به آسانی توسط گوشت تازه و فرآورده

ل و نقدرستی حمل و ها آلوده شده و اگر بهمیکروارگانیسم
های عامل فساد و پاتوژن در آن نگهداری نگردند، باکتری

رشد کرده و منجر به کاهش کیفیت و تهدید سلامت عمومی 
برای تولید  (.Vernozy-Rozand et al., 2002گردند )می

عنوان برخی از محصولات غذایی از یک ماده حد واسط به
ن مواد از ایشود. یکی ماده اولیه در صنایع غذایی استفاده می

سوریمی بوده که از شستشوی گوشت چرخ شده ماهی بدون 
 ,Shaviklo and Johannssonگردد )استخوان تهیه می

توان به چربی کم، ارزش هایی سوریمی می(. از ویژگی2006
غذایی بالا، طعم مناسب، کلسترول کم و میزان پروتئین بالا 

ده هنگام تولید (. این فرآورZhou et al., 2017اشاره نمود )
گی ثانویه در نتیجه امکان آلوده با دستکاری همراه است

 اورئوساستافیلوکوکوس باکتریایی در آن وجود دارد. باکتری 
(Staphylococcus aureusاز باکتری ) هایی است که

موجب آلودگی ثانویه ماهی از طریق دستکاری انسان هنگام 
. این باکتری از (Dinges et al., 2000شود )فرآوری می

زای ناشی از مصرف مواد غذایی در مهمترین عوامل بیماری
های گوارشی با تولید سموم دنیا است و موجب ایجاد بیماری

 ,.Kim et alشود )مختلفی از قبیل استافیلوکوکال می

های کنترل (. استفاده از مواد نگهدارنده یکی از روش2018
های مختلف ماهی بار میکروبی و حفظ کیفیت فرآورده

ی در های شیمیایباشد. با توجه به این که کاربرد افزودنیمی
ی رغم کارایکننده، علیهایی را در مصرفمواد غذایی نگرانی

های سنتزی، ایجاد کرد. حائز بالا و قیمت کم نگهدارنده
اهمیت است تا مطالعه برای جایگزینی این مواد با عملکرد 

اسانس گیاهان  (.Kong et al., 2018مشابه انجام گردد )
در شوند که قاهای طبیعی محسوب میاز مهمترین نگهدارنده

زا و تولید سم توسط به کنترل رشد عوامل بیماری
ها دارای باشند. همچنین اسانسها میمیکروارگانیسم

خاصیت ضداکسیداسیون، ضدباکتریایی، ضدقارچی و 
(. ترکیبات Pudziuvelyte et al., 2017اند )ضدویروسی
ها عمدتاً دارای خصوصیات ضد میکروبی بوده فنلی اسانس

(Burt, 2004و وزن مولکولی کم ترپن )ها ها و مونوترپن
راحتی از طریق گردد که بهها سبب میموجود در اسانس

غشاهای سلولی عبور کرده و باعث اختلالات غشایی گردند 
(Tian et al., 2011 .) 

( از گیاهان معطر Foeniculum vulgareگیاه رازیانه )
طور گسترده و شناخته شده در علوم پزشکی است که به

دهنده دهنده دستگاه گوارش، افزایشعنوان ضد نفخ، بهبودبه
کار های تنفسی و گوارشی بهکننده ناراحتیشیر و درمان

رود. از دانه های این گیاه نیز در پخت گوشت قرمز و می
 های فنولی، ترانسشود. فنل، گلیکوزیدماهی استفاده می

ها از مهمترین مواد مؤثره این گیاه ها و فنکونآنتول، استرول
(. مطالعات انجام شده Rather et al., 2016هستند )

آزمایشگاهی نیز نشان داده است اسانس و عصاره دانه رازیانه 
(، خواص Roby et al., 2013اکسیدانی )دارای خواص آنتی

های مختلفی از قبیل تریایی بر ضد باکتریضد باک
Echerichia coli ، Staphylococcus aureus و

Helicobacter pylri (Mahady et al., 2005; 

Mohsenzadeh, 2007( و ضد سرطان است  )Villarini 

et al., 2014; Sharopov et al., 2017 تاکنون .)
 گیاهی هایمطالعات مختلفی در زمینه استفاده از اسانس

 ,.Abdollahi et alبرای افزایش زمان ماندگاری فیله )

2014; Ozogul et al., 2017 گوشت چرخ شده ماهی ،)
(Abdollahzadeh et al., 2014 و محصولات ساخته )

شده از گوشت ماهی انجام شده است. با این وجود مطالعات 
اندکی روی کیفیت سوریمی کپور معمولی با استفاده از 

؛ زمانی و 3132های طبیعی )فرجامی و حسینی، دهنگهدارن
( محصولات ساخته شده از سوریمی 3244همکاران، 

(Kong et al., 2018 صورت گرفته است. بنابراین هدف )
این مطالعه بررسی تأثیر اسانس دانه رازیانه بر کیفیت 

یلوکوکوس استافسوریمی کپور معمولی تلقیح شده با باکتری 
 باشد.ی در یخچال میطی نگهدار اورئوس

 

 هامواد و روش
دانه گیاه رازیانه تهیه اسانس دانه رازیانه: 

(Foeniculum vulgare .از شهرستان زابل تهیه گردید )
استخراج اسانس با استفاده از دستگاه کلونجر به روش تقطیر 

لیتر میلی 3444گرم پودر دانه رازیانه با  34آبی، از مخلوط 
ساعت انجام گرفت. سپس با سولفات  2آب مقطر، پس از 

گراد داخل  ویالدرجه سانتی -38سدیم آبگیری و در دمای 
 (. Bellik, 2014ای تیره نگهداری شد )های شیشه

جهت  :ارزیابی ترکیبات شیمیایی اسانس دانه رازیانه
شناسایی ترکیبات شیمیایی اسانس دانه رازیانه از دستگاه 
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( نوع Hewlet Packard 6890Nکروماتوگراف گازی )
HP-5MS  استفاده گردید. این دستگاه دارای ستون مویینه

متر و ضخامت لایه میلی 42/4متر، قطر داخلی  13به طول 
میکرومتر است. برنامه دمایی ستون بدین  42/4داخلی 

گراد رسیده درجه سانتی 24صورت بود که ابتدا دمای آون به 
گراد با درجه سانتی 424دقیقه توقف دما تا  3و پس از  

 32درجه در دقیقه افزایش یافت و سپس با سرعت  1 سرعت
گراد درجه سانتی 144درجه در هر دقیقه دمای ستون به 

دقیقه در این دما متوقف گردید. از گاز  1مدت رسید و به
عنوان گاز متر در دقیقه بهمیلی 8/4هلیوم با سرعت جریان 

گراد استفاده درجه سانتی 434حامل و دمای اتاقک تزریق 
( Hewlet Packard 5973Nگردید. از طیف نگار جرمی )

گراد(، ولتاژ درجه سانتی 444با دمای یونیزاسیون )
استفاده گردید  EIالکترون ولت( و شناساگر  24یونیزاسیون )

 (.3181)آخوندزاده بستی و همکاران، 
برای  اورئوساستافیلوکوکوسسازی باکتری آماده

( از PTCC 1189) اورئوساستافیلوکوکوسباکتری تلقیح: 

درجه  12تهران تهیه و در دمای -بانک ذخایر ژنتیک ایران
 BHI (Brain Heart محیط کشت گراد با سانتی

Infusion broth فعال گردید. باکتری فعال شده به محیط )
 12منتقل شد و پس از دو بار پاساژ دادن در دمای  BHIکشت 

ری سانتریفیوژ و پس از ساعت، باکت 8مدت به گراددرجه سانتی
( CFU/g 134)برای تلقیح به سوریمی تهیه رقت سریالی 

 استفاده گردید. 

 Cyprinusکپور معمولی )ماهی: تهیه سوریمی و تیمارها

carpioفروشان شهرستان زابل تهیه و سپس ( از بازار ماهی
همراه یخ به آزمایشگاه فرآوری محصولات شیلاتی به

ها پس دانشگاه زابل منتقل شد. ماهی دانشکده منابع طبیعی
از شستشو، تخلیه امعاء و احشاء فیله گردیدند. برای چرخ 

، پارس خزر، M.G.1400گوشت )مدلکردن فیله از چرخ
گردید. متری استفاده ایران( با قطر منافذ چهار میلی

درجه  34چرخ شده در آب خنک )دمای زیر گوشت
بار با آب مقطر و سپس دو دو  2به  3گراد( به نسبت سانتی

دقیقه  32مدت درصد( هر بار به 1/4بار با محلول آب نمک )
. سپس با استفاده از پارچه (Luo et al., 2008) شستشو شد
گیری به روش دستی انجام و سوریمی تهیه تنظیف آب

جهت  اورئوساستافیلوکوکوس سازی گردید. تست جدا
باکتری حصول اطمینان از وجود یا عدم وجود 

گردید. در سوریمی تهیه شده انجام  اورئوساستافیلوکوکوس
 استافیلوکوکوسسپس سوریمی هموژن شده با باکتری 

(  CFU/g134( )2010 .,et alOroojalianتلقیح ) اورئوس
میکرولیتر بر  8و  3، 2های و اسانس دانه رازیانه در غلظت

بندی در (. تیمارها پس از بسته3گرم اضافه گردید )جدول 
 433، 322، 24، 42های ( قرار گرفته و در زمانC2˚یخچال )

های میکروبی )شمارش باکتری فراسنجه ساعت 488و 
 های مزوفیل هوازیباکتری، اورئوساستافیلوکوکوس

(TVC و )باکتری( های سرمادوستPTC))  و شیمیایی
(pH( مجموع بازهای نیتروژنی فرار ،TVB-N و )

گیری شدند. تمام (( اندازهTBAاسید )تیوباربیتوریک 
 ها با سه تکرار انجام شد.آزمایش

لیتر میلی 34 گرم سوریمی با 34های میکروبی: فراسنجه
 IKAسرم فیزیولوژی مخلوط و توسط دستگاه هموژنایزر )

T10 basic Germany,طور ها به( همگن گردید. نمونه
حاوی  هایسریالی رقیق و به روش کشت سطحی در پلیت

محیط کشت برد پارکر آگار برای شمارش باکتری 
 28کشت داده شد. شمارش پس از  اورئوساستافیلوکوکوس 
گراد انجام درجه سانتی 12گذاری در دمای ساعت گرمخانه

 بار برای شمارشها (. نمونهWu and Su, 2014گردید )
( PTC( و سرمادوست )TVC) مزوفیل هوازیهای باکتری

طور سطحی بر روی محیط کشت نوترینت آگار پخش و به
گذاری گرمخانهساعت  28ها کشت داده شدند. سپس پلیت

مزوفیل های برای بار باکتریگراد درجه سانتی 12در دمای 

گراد درجه سانتی 2 در دماینگهداری روز  34و پس از  هوازی
 Arashisarهای سرمادوست شمارش شدند )برای باکتری

et al., 2004   .) 

 مختلف آزمایشهای تیمار -1جدول 

 (میکرولیتر بر گرماسانس دانه رازیانه ) (CFU/g) اورئوساستافیلوکوکوس  تیمارها

 - 134 شاهد
3 134 2 
4 134 3 

1 134 8 
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گرم  pH ،2گیری برای اندازههای شیمیایی: فراسنجه
 14مدت لیتر آب مقطر در یک همزن بهمیلی 22سوریمی با 

 pHها با دستگاه نمونه pHخوبی مخلوط شد. سپس ثانیه به
 گیریکالیبره شده بود، اندازه 2و  pH 2متر دیجیتالی که در 

نیتروژنی فرار  (. مجموع بازهایAOAC, 2005گردید )
(AOAC, 2002( و تیوبار بیتوریک اسید )Namulema et 

al., 1999گیری شدند.  ( در کل دوره اندازه 
ها از لحاظ نرمال بودن ابتدا دادهها: تجزیه و تحلیل داده

بررسی و پس از اطمینان، از طرح کاملاً تصادفی و تجزیه 
( برای تأثیر One-way ANOVAطرفه )واریانس یک

استفاده گردید. در صورت وجود تیمارها و زمان نگهداری 
دار دار بین تیمارها از آزمون دانکن در سطح معنیتفاوت معنی

برای  44نسخه  SPSSافزار درصد استفاده گردید. از نرم 2
 های استفاده گردید.وتحلیل آماری دادهتجزیه

 

 نتایج
جدول  :انه رازیانهارزیابی ترکیبات شیمیایی اسانس د

دهنده اسانس دانه رازیانه پس از نتایج ترکیبات تشکیل 4
طور که مشخص دهد. همانرا نشان می GC/MSآنالیز با 

د. باشترکیب شیمیایی می 44است اسانس دانه رازیانه دارای 
بیشترین میزان ترکیبات اسانس دانه رازیانه را ترانس آنتول 

( تشکیل %23/3و فنکون )( %44/8(، لیمونن )44/82%)
 اند. داده

 فراسنجه های میکروبی

باکتری  رشد: استافیلوکوکوس اورئوسباکتری 
تیمار شاهد طی نگهداری در  اورئوساستافیلوکوکوس 

یخچال افزایش یافت. اما در تیمارهای حاوی اسانس ابتدا 
تدریج کاهش یافت )شکل ساعت( و سپس به 322افزایش )

در  1و  4های داری بین تیمار شاهد با تیمارتفاوت معنی(. 3
(. با افزایش P< 42/4تمامی دوره آزمایش مشاهده گردید )

 که درطوریمیزان اسانس تعداد باکتری کاهش یافت به
 ساعت به صفر رسید.  488پس از  1و  4تیمارهای 

نشان داد  4نتایج شکل : (TVCهای مزوفیل هوازی )باکتری

ی تیمارهای مختلف سوریم مزوفیل هوازیکه بار باکتریایی 

تدریج افزایش کپور معمولی طی نگهداری در یخچال به
داری بین تیمار شاهد با که تفاوت معنیطورییافت. به

های حاوی اسانس طی نگهداری مشاهده گردید تیمار
(42/4>P همچنین با افزایش میزان اسانس .) کاهش

 GC/MS ترکیبات تشکیل دهنده اسانس دانه رازیانه با استفاده از آنالیز -2جدول 

 کیفیت نام ترکیب درصد زمان استخراج

423/3 24/4 ALPHA.-PINENE 32 

232/3 34/4 Camphene 38 

324/2 42/4 Sabinene 38 

222/2 41/4 2-.BETA.-PINENE 32 

12/8 12/4 .beta.-Myrcene 32 

811/8 33/4 l-Phellandrene 33 

322/3 43/4 Cimene 32 

343/3 44/8 Limonene 38 

423/34 32/4 cis-Ocimene 33 

331/33 33/4 .gamma.-Terpinene 32 

232/34 23/3 .Fenchone 32 

843/32 42/4 Camphor 38 

138/33 42/4 4-Terpineol 32 

238/32 34/1 Benzene, 1-methoxy-4-(2-propenyl)- 38 

428/33 33/4 .alpha.-Fenchyl acetate 33 

21/33 83/3 p-Mentha-6,8-dien-2-one 33 

412/44 34/4 TRANS-ANETHOLE 38 

212/44 24/4 Anisaldehyde 32 

242/44 44/82 TRANS-ANETHOLE 32 

231/42 42/4 .alpha.-Copaene 38 

222/43 44/4 GERMACRENE-D 33 

421/12 42/4 Dillapiole 32 
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د. اما مشاهده گردی مزوفیل هوازیبیشتری در بار باکتریایی 
های حاوی اسانس در پایان دوره داری بین تیمارتفاوت معنی

  (. P>42/4مشاهده نگردید )

ین ترین و کمتربیش(: PTCهای سرمادوست )باکتری
میزان بار باکتری سرمادوست در پایان دوره نگهداری در 

( و تیمار LogCFU/g 34/2مربوط به تیمار شاهد ) یخچال

 
در  طی نگهداری معمولیکپور تیمارهای مختلف سوریمی  اورئوساستافیلوکوکوس تأثیر اسانس دانه رازیانه بر باکتری  -1شکل 

 یخچال

( P<42/4دار )( روی نمودارهای مختلف نشان دهنده تفاوت معنیA, B, C, Dحروف بزرگ متفاوت )باشد. می تکرار 1انحراف معیار   ±اعداد بیانگر میانگین 
 4میکرولیتر بر گرم اسانس دانه رازیانه(، تیمار  2و   اورئوساستافیلوکوکوس ) 3(، تیمار اورئوساستافیلوکوکوس شاهد ). باشدبین تیمارها می

 میکرولیتر بر گرم اسانس دانه رازیانه(  8و   اورئوساستافیلوکوکوس ) 1میکرولیتر بر گرم اسانس دانه رازیانه( و تیمار  3و  اورئوساستافیلوکوکوس )

 
 طی نگهداری در یخچال معمولیکپورتیمارهای مختلف سوریمی های مزوفیل هوازی تأثیر اسانس دانه رازیانه بر باکتری -2شکل 

دار دهنده تفاوت معنی( روی نمودارهای مختلف نشانA, B, Cحروف بزرگ متفاوت )باشد. می تکرار 1انحراف معیار   ±اعداد بیانگر میانگین 
(42/4>Pبین تیمارها می )میکرولیتر بر گرم اسانس دانه رازیانه(،  2و   اورئوساستافیلوکوکوس ) 3(، تیمار اورئوساستافیلوکوکوس شاهد ). باشد

میکرولیتر بر گرم اسانس دانه  8و   اورئوساستافیلوکوکوس ) 1میکرولیتر بر گرم اسانس دانه رازیانه( و تیمار  3و  اورئوساستافیلوکوکوس ) 4تیمار 
 رازیانه(
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1 (LogCFU/g 24/3می ) (. تفاوت 1باشد )شکل
داری بین تیمارهای حاوی اسانس با تیمارهای فاقد معنی

(. اما P<42/4اسانس طی دوره نگهداری مشاهده گردید )
نگهداری فقط تیمار دارای غلظت بالای  در پایان دوره
داری با تیمار شاهد نشان داد ( تفاوت معنی1اسانس )تیمار 

(42/4 >P .) 

 های شیمیاییفراسنجه

 TBA نتایج 1جدول (: TBAتیوباربیتوریک اسید )

تیمارهای مختلف سوریمی کپور معمولی طی نگهداری در 
  TBAری دردادهد. نتایج افزایش معنییخچال را نشان می

(. P<42/4تمام تیمارها طی نگهداری در یخچال نشان داد )

اما این افزایش در تیمارهای حاوی اسانس کمتر و تفاوت 
داری با تیمار شاهد نشان داد. در پایان دوره نگهداری معنی
 1در تیمار شاهد و تیمار  TBAترین و کمترین میزان بیش

لون دی آلدهید گرم مامیلی 42/3و  34/1ترتیب با به
 گیری گردید.درکیلوگرم سوریمی اندازه

 TVB-Nمقدار (: TVB-Nمجموع بازهای نیتروژنی فرار )
تیمارهای مختلف سوریمی کپور معمولی طی نگهداری در 

؛ 2داری افزایش یافت )جدول طور معنییخچال به
42/4>Pترین میزان ترین و بیش(. در پایان دوره کمTVB-

N و تیمار شاهد مشاهده گردید. در پایان دوره  1در تیمار
( بین تیمار شاهد و P<42/4داری )نگهداری، تفاوت معنی

 
 طی نگهداری در یخچال  معمولیکپورتیمارهای مختلف سوریمی های سرمادوست تأثیر اسانس دانه رازیانه بر تعداد باکتری -1شکل 

دار ( روی نمودارهای مختلف نشان دهنده تفاوت معنیA, B, Cحروف بزرگ متفاوت ) باشد.می تکرار 1انحراف معیار   ±اعداد بیانگر میانگین 
(42/4>Pبین تیمارها می )( تیمار اورئوساستافیلوکوکوس باشد. شاهد ،)میکرولیتر بر گرم اسانس دانه رازیانه(،  2و   اورئوساستافیلوکوکوس ) 3

میکرولیتر بر گرم اسانس دانه  8و   اورئوساستافیلوکوکوس ) 1میکرولیتر بر گرم اسانس دانه رازیانه( و تیمار  3و  اورئوساستافیلوکوکوس ) 4تیمار 
 رازیانه(

 

 کپورآلدهید درکیلوگرم سوریمی( تیمارهای مختلف سوریمی گرم مالون دی)میلی TBAتأثیر اسانس دانه رازیانه بر  -1جدول 

  طی نگهداری در یخچال لیمعمو

 

 تیمارها
 زمان نگهداری )ساعت(

42 24 322 433 488 

12/4 شاهد  ± 41/4  Ba 4/82±4/48 Cb 23/3 ± 34/4  Dc 4/28±4/43 Cd 1/34±4/14 Ce 

3 4/42±4/44 Ba 4/34±4/42 Bb 4/22±4/42 Cb 3/41±4/42 Bc 3/24±4/34 Bd 

4  4/42±4/43 Ba 4/21±4/42 Ab 4/23±4/42 Bc 3/31±4/41 Bd 3/22±4/48 Be 

1  4/44±4/44 Aa 4/13±4/44 Ab 4/24±4/41 Ac 4/22±4/42 Ad 3/42±4/31 Ae 

( P<42/4( در هر ستون نشان دهنده تفاوت معنی دار )A, B, C, Dحروف بزرگ متفاوت )باشد. می تکرار 1انحراف معیار   ±اعداد بیانگر میانگین 
های مختلف ( در زمانP< 42/4دار )دهنده تفاوت معنی( در هر سطر نشانa, b, c, d, eحروف کوچک متفاوت )باشد. بین تیمارهای مختلف می

 .باشدمی

و  اورئوساستافیلوکوکوس ) 4میکرولیتر بر گرم اسانس دانه رازیانه(، تیمار  2و   اورئوساستافیلوکوکوس ) 3(، تیمار اورئوساستافیلوکوکوس شاهد )
 میکرولیتر بر گرم اسانس دانه رازیانه( 8و   اورئوساستافیلوکوکوس ) 1ر گرم اسانس دانه رازیانه( و تیمار میکرولیتر ب 3
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که تفاوت تیمارهای حاوی اسانس مشاهده گردید، در حالی
داری بین تیمارهای دارای اسانس مشاهده نگردید معنی

(42/4<P .)  

همه تیمارهای سوریمی کپور معمولی   pH :pHشاخص 
طی نگهداری در یخچال افزایش یافته اما در تیمارهای 
 حاوی اسانس دانه رازیانه این افزایش نسبت به تیمار شاهد

تیمار حاوی  pHطور کلی (. همچنین به2کمتر بود )جدول 
داری با تیمار غلظت کم اسانس دانه رازیانه تفاوت معنی

 pH. بیشترین و کمترین میزان (P>42/4)شاهد نشان نداد 
( و تیمار 34/2ترتیب در تیمار شاهد )در پایان دوره آزمایش به

 ( مشاهده گردید. 31/3) 1

 

 گیریو نتیجه بحث
در این مطالعه تأثیر اسانس دانه رازیانه بر مهار رشد باکتری 

تلقیح شده به سوریمی کپور  اورئوساستافیلوکوکوس 
نگهداری در یخچال بررسی گردید. نتایج معمولی طی 

مطالعات محققین نشان داد که رازیانه کشت داده شده در 

ترکیب بوده که مهمترین آنها  48اروپای مرکزی دارای 
( %22/2( و فنکون )%42/3(، لیمونن )%21/31ترانس آنتول )

(. همچنین اسانس رازیانه Diao et al., 2014بودند )
(، %23/32دارد که ترانس آنتول )ترکیب  44مصری حدود 

( از ترکیبات اصلی آن %23/2( و فنکون )%22/8لیمونن )
(. اگر چه این Viuda-Martos et al., 2011بودند )

نتایج در مقایسه با تحقیق حاضر از لحاظ تعداد ترکیبات 
اند اما همه آنها در مهمترین ترکیباب شیمیایی متفاوت

 اند. شترکدهنده اسانس رازیانه متشکیل

 اورئوساستافیلوکوکوس کمتر بودن تعداد باکتری 
توان مرتبط با خواص ضد تیمارهای حاوی اسانس را می

 Lo Cantore etباکتریایی اسانس دانه رازیانه دانست )

al., 2004اند برخی از ترکیبات (. مطالعات نشان داده
ارای داسانس رازیانه مانند مشتقات دیلاپینوئید و سکوپولتین 

(. Kwon et al., 2002های ضد باکتریایی هستند )ویژگی
با  اورئوساستافیلوکوکوسبنابراین کاهش تعداد باکتری 

افزایش غلظت اسانس دانه رازیانه طی دوره نگهداری ارتباط 

 معمولی کپورتیمارهای مختلف سوریمی ( گرم سوریمی 111گرم نیتروزن در میلی) TVB-Nتأثیر اسانس دانه رازیانه بر  -1جدول 

  طی نگهداری در یخچال

 

 تیمارها
 نگهداری )ساعت(زمان 

42 24 322 433 488 

34/2 شاهد  ± 23/4  Ba 34/22±4/22 Cb 31/31 ± 34/4  Bc 41/81±3/43 Dd 12/41±3/42 Be 

3 2/24±4/33 ABa 3/42±4/38 Bb 31/42±4/83 Bc 43/44±3/44 Cd 41/42±3/34 Ad 

4  2/42±4/13 ABa 2/82±4/23 Aa 33/21±4/32 Ab 38/41±4/82 Bc 33/34±4/34 Ac 

1  3/24±4/44 Aa 2/24±4/33 Ab 34/41±4/34 Ac 32/22±3/42 Ad 32/41±4/23 Ae 

( P<42/4دار )دهنده تفاوت معنی( در هر ستون نشانA, B, C, Dحروف بزرگ متفاوت )باشد. می تکرار 1انحراف معیار   ±اعداد بیانگر میانگین 
های مختلف ( در زمانP<42/4دار )دهنده تفاوت معنی( در هر سطر نشانa, b, c, d, eباشد. حروف کوچک متفاوت )بین تیمارهای مختلف می

 باشد.می

و  اورئوساستافیلوکوکوس ) 4میکرولیتر بر گرم اسانس دانه رازیانه(، تیمار  2و   اورئوساستافیلوکوکوس ) 3(، تیمار اورئوساستافیلوکوکوس شاهد )
 میکرولیتر بر گرم اسانس دانه رازیانه( 8و   اورئوساستافیلوکوکوس ) 1میکرولیتر بر گرم اسانس دانه رازیانه( و تیمار  3
 

 طی نگهداری در یخچال معمولیکپورتیمارهای مختلف سوریمی  pHتأثیر اسانس دانه رازیانه بر  -5جدول 

 
 تیمارها

 زمان نگهداری )ساعت(

42 24 322 433 488 

44/3 شاهد  ± 42/4  Aa 3/24±4/41 Bb 24/3 ± 42/4  Bc 2/44±4/44 Bd 2/34±4/34 Bd 

3 3/44±4/42 Aa 3/24±4/34 ABb 3/24±4/34 Ab 3/23±4/32 ABb 3/23±4/42 ABc 

4  3/34±4/34 Aa 3/14±4/34 Ab 3/23±4/42 Ac 3/21±4/41 Ac 3/33±4/42 Ad 

1  3/34±4/34 Aa 3/14±4/42 Ab 3/21±4/44 Ac 3/24±4/34 Ac 3/31±4/43 Ad 

( بین P<42/4دار )دهنده تفاوت معنی( در هر ستون نشانA, Bحروف بزرگ متفاوت )باشد. می تکرار 1انحراف معیار   ±اعداد بیانگر میانگین 
 باشد.های مختلف می( در زمانP<42/4دار )دهنده تفاوت معنی( در هر سطر نشانa, b, c, dباشد. حروف کوچک متفاوت )تیمارهای مختلف می

و  اورئوساستافیلوکوکوس ) 4میکرولیتر بر گرم اسانس دانه رازیانه(، تیمار  2و   اورئوساستافیلوکوکوس ) 3(، تیمار اورئوساستافیلوکوکوس شاهد )
 گرم اسانس دانه رازیانه(میکرولیتر بر  8و   اورئوساستافیلوکوکوس ) 1میکرولیتر بر گرم اسانس دانه رازیانه( و تیمار  3
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دهد که اسانس مستقیم دارد. مطالعات انجام شده نشان می
های توژناین گیاه دارای خواص ضد باکتریایی بر علیه پا

است  استافیلوکوکوس اورئوسمواد غذایی از جمله 
(Dadalioǧlu and Evrendilek, 2004; 

Mohsenzadeh 2007 با توجه به اینکه در زمینه تأثیر .)
ده ایی انجام نشاسانس دانه رازیانه بر سوریمی ماهیان مطالعه

است اما مطالعات محدودی در زمینه استفاده از اسانس دیگر 
برای افزایش زمان مانندگاری سوریمی انجام شده  گیاهان

است. نتایج سایر محققین نشان داد که اسانس برگ پریلا 
وریمی را در س اورئوساستافیلوکوکوس تواند رشد باکتری می

مهار  Argyrosomus argentatusتهیه شده از ماهی 
 (. Kong et al., 2018کند )

های آن رشد فرآوردهاز عوامل اصلی فساد در ماهی و 
(. در Kachele et al., 2017باشد )ها میمیکروارگانیسم

در تیمارهای حاوی  TVCطول دوره نگهداری میزان 
آن را  تواناسانس در مقایسه با تیمار شاهد کمتر بود که می

دلیل وجود ترکیبات ضد میکروبی موجود در اسانس دانه به
(. Rather et al., 2016رازیانه دانست )

فیل مزوحد قابل قبول بار باکتریایی  LogCFU/g  2مقدار
 ,.Savvaidis et alباشد )فیله ماهیان می هوازی

مزوفیل (. در تحقیق حاضر مقدار بار باکتریایی 2002
ساعت از شروع  433تیمار شاهد پس از گذشت  هوازی

در پایان آزمایش از حد قابل قبول گذشتند.  3آزمایش و تیمار 
ها موجب مختل شدن مکانیسم سلول و تقسیم اسانس

گردد. همچنین موجب تغییر عملکرد سلولی با سلولی می
و  pHکه در هموستازی طوریتأثیر بر دیواره سلولی شده به

 Faleiro andکنند )اختلال ایجاد می ATPتولید 

Miguel, 2013 .) 
های سرمادوست از مهمترین میکروارگانیسمباکتری
که در فساد ماهی هنگام نگهداری در یخچال  هایی هستند
ها موجب تغییر (. این باکتریSallam, 2007دخیل اند )

ها ها و آلدهیدمزه، بو و بافت مواد غذایی با تولید کتون
های سرمادوست در شوند. در این تحقیق تعداد باکتریمی

همه تیمارها طی دوره نگهداری افزایش یافت اما این 
مارهای حاوی اسانس کمتر بود. نتایج محققان افزایش در تی

دیگر نشان داد که استفاده از اسانس گیاهان سبب کنترل 
های سرمادوست و افزایش زمان ماندگاری رشد باکتری

(. 3133سوریمی کپور نقره ای گردید )صیادیان و رومیانی، 

ت های سرمادوسها در کنترل رشد باکترینقش مؤثر اسانس
عنوان نگهدارنده در نس رزماری و آویشن بهدر کاربرد اسا

 ,Yıldızکمان قابل مشاهده است )آلای رنگینماریناد قزل

(. نتایج این مطالعه نشان داد که تیمارهای حاوی 2016
( میزان P<42/4داری )طور معنیغلظت بالای اسانس به

های سرمادوست کمتری نسبت به تیمار شاهد بودند باکتری
باشد. اثرات ضد باکتریایی اسانس رازیانه می دهندهکه نشان

های سرمادوست در پایان دوره نگهدری تعداد باکتری
( کمتر LogCFU/g 2از حد قابل قبول ) 1و  4تیمارهای 

 بود.
های غذایی را با شاخص اکسیداسیون چربی در فرآورده

TBA دهند. محصولات اولیه اکسیداسیون نشان می
باع با اکسیژن هیدروپروکسیدها اسیدهای چرب چند غیراش

آید وجود میآلدهید بهبوده که از تجزیه آن مالون دی
(Khalafalla et al., 2015 محصولات ثانویه حاصل .)

از شکستن هیدروپروکسیدها سبب تولید آلدهیدها و روند 
میلی گرم مالون دی  4-3گردد. افزایش این شاخص می

ک ن مجاز تیوباربیتوریآلدهید در کیلوگرم گوشت ماهی میزا
(. در Lakshmanan, 2000اسید گزارش شده است )

تحقیق حاضر میزان این شاخص در پایان دوره آزمایش در 
گرم مالون میلی 4تیمارهای حاوی اسانس رازیانه کمتر از 

دهنده گیری شد که نشانآلدهید در کیلوگرم سوریمی اندازه
داسیون کنترل اکسی اکسیدانی اسانس رازیانه درخاصیت آنتی

 باشد. ها میچربی
آمونیاک، دی متیل آمین، تری متیل آمین و سایر 
ترکیبات نیتروژنی فرار مرتبط با فساد مواد غذایی مجموع 

دهند که توسط بازهای نیتروژنی فرار را تشکیل می
های اتولیتیک و باکتریاسیدهای آمینه، آنزیمدآمیناسیون

(. در Fan et al., 2008گردند )های عامل فساد تولید می
-مطالعه حاضر میزان مجموع بازهای نیتروژنی فرار در تیمار

های حاوی اسانس نسبت به تیمارهای شاهد کمتر بود که 
ا هتوان آن را به اثرات اسانس در کاهش جمعیت باکتریمی

و یا کاهش فعالیت دآمیناسیون اکسیداتیو ترکیبات نیتروژنی 
 Fan et al., 2008; Ojaghت داد )غیر پروتئینی نسب

et al., 2010 مقدار .)TVB-N  در محصولات با کیفیت
( و غیر 14تا  42(، محدودیت مصرف )بین 42کمتر از  (بالا

شوند ( در نظر گرفته می12تر از قابل مصرف )بیش
(Kachele et al., 2017 در پایان دوره نگهداری مقدار .)
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TVB-N  تیمار شاهد در محدوده غیر قابل مصرف و دیگر
تیمارها در محدوده با کیفیت بالا قرار داشت. افزایش 

TVB-N ای با افزودن عصاره زنیان طی سوریمی کپور نقره
 Farahmandfar etنگهداری در یخچال کنترل گردید )

al., 2016 در مطالعه حاضر نیز میزان .)TVB-N 
نگهداری از تیمار شاهد کمتر  های حاوی اسانس طیتیمار

 دهنده اثر بخشی اسانس دانه رازیانه بوده است. بود که نشان
دلیل انباشته شدن تواند بهمی pHافزایش میزان 

ترکیبات آلکالوئیدی از قبیل آمونیاک و تری متیل آمین باشد 
وند شهای اتولیتیک و میکروبی تولید میکه در نتیجه واکنش

(Delbarre-Ladrat et al., 2006 بنابراین کمتر بودن .)
روبی میکدلیل خاصیت آنتیآن در تیمارهای حاوی اسانس به

اسانس دانه رازیانه با توجه به نتایج میکروبی این تحقیق 
 باشد. می

کننده در یکی از عوال مهم مرتبط با سلامت مصرف
های شیلاتی، آلودگی سازی و تهیه فرآوردههنگام آماده

باشد. در این پژوهش اسانس دانه رازیانه به یی میباکتریا
هت کنترل جبا استافیلوکوکوس اورئوس سوریمی تلقیح شده 

کوس استافیلوکورشد باکتری اضافه گردید. در نتیجه رشد 
 8و  3مهار و در پایان دوره آزمایش در غلظت  اورئوس

میکرولیتر بر گرم به صفر رسید. تیمارهای حاوی اسانس دانه 
های یانه نتایج بهتری نسبت به تیمار شاهد در فراسنجهراز

شیمیایی و میکروبی نشان دادند. نتایج این تحقیق بیانگر 
انه اکسیدانی اسانس دانه رازیمیکروبی و آنتیخاصیت آنتی

عنوان جایگزین باشد. بنابراین می توان از آن بهمی
 ود. مهای شیلاتی استفاده نهای سنتزی در فرآوردهافزودنی
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Abstract 
The purpose of this research is to investigated the effect of Foeniculum vulgare seed essential oil on the 

quality of Cyprinus carpio surimi inoculated (103 CFU/g) by Staphylococcus aureus during storage in 

refrigerator (4˚C). Fennel seeds essential oil extraction was done by using a Clevenger apparatus with 

method of water distillation and its chemical compounds analyzed by gas chromatography mass 

spectrometry (GC-MS). Then concentrations of 4, 6 and 8 µL/g of fennel seed essential oil were added 

to surimi inoculated with Staphylococcus aureus. After 24, 72, 144, 216 and 218 hours of storage in 

refrigerator microbial (Staphylococcus aureus, aerobic mesophilic bacteria (TVC) and psychrophilic 

bacteria count (PTC)) and chemical parameters (pH, Thiobarbituric acid (TBA) and Total volatile basic 

nitrogen (TVB-N)) were measured. Essential oil analysis results by GC/MS showed that the most 

compounds of fennel seed essential oil is trans-anethole (87.00%). The growth of Staphylococcus 

aureus of control increased during storage but decreased in the treatments containing essential oil. So 

that it reached zero after 288 hours in treatments containing 6 and 8 µL/g of essential oil. Microbial 

(TVC and PTC) and chemical parameters (pH, TBA and TVB-N) of treatments increased during 

refrigerated storage. But the treatments containing essential oil had a smaller increase. The results of 

this research showed that fennel seed essential oil increased the shelf life of Cyprinus carpio surimi 

during refrigerated storage. Therefore, it can be concluded that the antibacterial and antioxidant 

properties of fennel seed essential oil and can be used as a natural preservative. 
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