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 چکیده

 4طی نگهداری در یخچال ) ایسوریمی کپور نقره شده در اشرشياکلی تلقيحباکتری  بر یبرگ رزماراین تحقيق بررسی تاثير مهارکنندگی اسانس  هدف

اسانس برگ رزماری تيمار و  ميکروليتر برگرم 3و  2، 1های و با غلظت (CFU/g 310باشد. سوریمی با باکتری اشرشياکلی تلقيح )گراد( میسانتیدرجه

شيميایی )پراکسيد، تيوباربيتوریک اسيد و مجموع بازهای نيتروژنی  هایفراسنجه. دیددرجه سانتی گراد( نگهداری گر 4بندی در یخچال )پس از بسته

گيری ساعت اندازه 288و  216، 144، 72، 24های در زمانهای سرما دوست( های کل و باکتریباکتریشمارش باکتری اشرشياکلی، ) فرار( و ميکروبی

بازهای نيتروژنی فرار تيمار حاوی باکتری اشرشياکلی بدون اسانس بيشتر از سایر تيمارها بود.  شدند. مقدار پراکسيد، تيوباربيتوریک اسيد و مجموع

ها طی نگهداری در همه تيمارها افزایش یافت، اما این افزایش در تيمارهای حاوی اسانس برگ رزماری کمتر بود. تيمارهای حاوی مقادیر این شاخص

 144کمتری بودند. تعداد باکتری اشرشياکلی در تيمارهای حاوی اسانس برگ رزماری تا  و سرما دوستهای کل باکتریاسانس برگ رزماری دارای 

های اسانس برگ ساعت افزایش و پس از آن کاهش یافت، اما در تيمار حاوی باکتری اشرشياکلی بدون اسانس طی نگهداری افزایش یافت. تمام غلظت

باکتری اشرشياکلی  رشد مهار بر را تاثير ترینگرم بيش بر ميکروليتر 3نگهداری مهار کرده ولی غلظت رزماری رشد باکتری اشرشياکلی را طی زمان 

 یک عنوانتوان از آن بهاین تحقيق نشان داد که اسانس برگ رزماری دارای خاصيت آنتی ميکروبی و آنتی اکسيدانی بوده و می نشان داد. نتایج

 .نمود استفادهدر محصولات شيلاتی  طبيعی نگهدارنده
 

 .یزمان ماندگار یمی،سور ياکلی،اشرش ی،اسانس رزمار کلیدی: واژگان

 

 مقدمه

-( از شایعEscherichia coliباکتری اشرشياکلی )

و عامل بسياری از  های مواد غذایی بودهترین پاتوژن

. از های ناشی از مصرف مواد غذایی آلوده استبيمار

ها باید منظور کنترل شيوع این بيماربه رواین

تغييراتی در فرایند توليد، فرآوری و عرضه محصولات 

رغم تمامی این ملاحظات غذایی صورت پذیرد. علی

های ناشی از غذاهای آلوده به باکتری بيماری

ها در حال گسترش ر بسياری از کشوراشرشياکلی د

های موثر برای کنترل رشد یافتن روش بنابراین است.

 Sagdicاین باکتری در مواد غذایی ضروری است )

and Ozturk, 2014 .) 

سوریمی یک ماده حد واسط بوده که از شست و 

شوی گوشت بدون استخوان و چرخ شده ماهی تهيه 

ماده اوليه برای توليد عنوان شده و در صنایع غذایی به

 Shavikloشود )سایر محصولات غذایی استفاده می

and Johannsson, 2006.)  سوریمی دارای ارزش

هایی غذایی بالا، کلسترول کم و در عين حال ویژگی

از قبيل چربی کم، ميزان پروتئين بالا و مزه لذیذ بوده 

 Zhou)و در نتيجه مورد اقبال مصرف کنندگان است 

et al., 2017.) اکسيداسيون  ،داریدر هنگام نگه

چنين رشد ها و همها، دناتوره شدن پروتئينليپيد

تواند سوریمی را فاسد کرده و مدت زمان ميکروبی می

اگر  (.Kong et al., 2017) ماندگاری را کاهش دهد

های سنتزی قيمت ها و نگه دارندهاکسيدانچه آنتی

ا امروزه مردم در زمينه کم و کارایی بالایی دارند، ام
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-های شيميایی نگرانیمصرف غذاهای دارای افزودنی

هایی داشته، در نتيجه تحقيق برای یافتن ترکيبات 

 Kong et)جایگزین با عملکرد مشابه اهميت دارد 

al., 2017.) های ها از جمله نگه دارندهاسانس

طبيعی بوده و با توجه به داشتن خواص ضد 

اکسيدانی توسط سازمان غذا و دارو آنتیباکتریایی و 

توان از آنها به و می عنوان مواد ایمن شناخته شدهبه

 Stefanakis etعنوان مواد افزودنی استفاده نمود )

al., 2013 .) 

متعلق  (Rosmarinus officinalisرزماری ) گياه

باشد. از ( میLamiaceaeخانواده نعناعيان ) به

 بوده هایشبرگ فراوان بوی هخصوصيات بارز این گيا

است  نموده معرفی معطر گياه یک عنوانبه را آن که

 هایقسمت از (.1389)جعفرزاده خالدی و همکاران، 

 اسانس گرفتن برای آذینگل و برگ مانند گياه هوایی

-خواص آنتی اسانس آن دارای شود.استفاده می

 و ضدالتهاب ضدویروسی، ميکروبی، ضد اکسيدانی،

 و (Ojeda-Sana et al., 2013) است ضدسرطان

نگهدارنده  عنوانبه استفاده از این گياه را اروپا اتحادیه

 Bendif et) است پذیرفته غذایی مواد در طبيعی

al., 2017) از مطالعات انجام شده در زمينه استفاده .

از اسانس رزماری در افزایش زمان ماندگاری گوشت و 

توان به مطالعه اثرات رزماری بر های آن میفرآورده

 (،Balentine et al., 2016)گوشت چرخ شده گاو 

ها و استفاده از عصاره رزماری بر اکسيداسيون ليپيد

های پخته بوقلمون طی نگهداری تغيير رنگ فرآورده

و همچنين اثرات  (Yu et al., 2002)در یخچال 

استفاده از اسانس رزماری بر کيفيت فيله و رشد 

 Kahraman et)های پاتوژن در فيله ماکيان اکتریب

al., 2015)  اشاره نمود. همچنين مطالعاتی نيز در

عنوان نگهدارنده زمينه استفاده از اسانس این گياه به

ها در ماهی و محصولات آن انجام شده است که از آن

توان به استفاده از اسانس رزماری برای افزایش می

 ماریناد قزل آلای رنگين کمانزمان ماندگاری 

(Yıldız, 2016) استفاده از پدهای حاوی اسانس ،

رزماری برای افزایش زمان ماندگاری فيله ساردین 

(Kilinic and Atlas, 2016)  و استفاده همزمان

بيوپليمر کيتوزان، نانورس و اسانس رزماری برای 

ای طی نگهداری نقرهافزایش زمان ماندگاری فيله کپور

اشاره کرد. از  (Abdollahi et al., 2014)ر یخچال د

جایی که مطالعات محدودی در زمينه استفاده از آن

های طبيعی در افزایش زمان ماندگاری نگهدارنده

؛ 1396سوریمی در ایران )صيادیان و روميانی، 

 ,.Kong et al) ( و دنيا1393 فرجامی و حسينی،

این مطالعه  هدف بنابراینصورت گرفته است.  (2017

 سوریمی کيفيت بر برگ رزماری اسانس بررسی تاثير

 طی اشرشياکلی با باکتری شده تلقيح اینقره کپور

 باشد.یخچال می در نگهداری

 

 اهمواد و روش

ای عدد کپور نقره 30 :تهیه سوریمی و تیمارها

(Hypophthalmichthys molitrix)  با ميانگين

زنده از بازار ماهی  صورتبه وزنی یک کيلوگرم

خریداری  1396در اردیبهشت ماه سال فروشان زابل 

و به آزمایشگاه فرآوری محصولات شيلاتی دانشکده 

. سپس منابع طبيعی دانشگاه زابل منتقل گردید

تعيين ها، پس از ها شسته و فيله گردید. فيلهماهی

حداکثر غلظت قابل قبول اسانس برگ رزماری بر 

 گوشت )مدلتوسط چرخ يکی،خواص ارگانولپت

M.G.1400خزر، ایران( با قطر منافذ چهار ، پارس

و  Luoگردید. سوریمی به روش متری چرخ ميلی

( با کمی تغييرات تهيه گردید. بدین 2008همکاران )

درجه  10چرخ شده در آب با دمای زیر منظور گوشت

، چهار مرتبه )دو بار با آب 4به  1گراد به نسبت سانتی

درصد(  3/0مقطر و سپس دو بار با محلول آب نمک )

وشو شد. سپس دقيقه شست 15هر بار به مدت 

استفاده از پارچه تنظيف گيری به روش دستی و با آب

 انجام گرفت. جهت حصول اطمينان از سترون بودن

سوریمی تهيه شده، بررسی وجود یا عدم وجود 

سازی اشرشياکلی انجام تست جداباکتری اشرشياکلی 

با ( CFU/g 310تلقيح شده )سوریمی  به شد. سپس

 ,.Fernandez-Saiz et al) اشرشياکلی باکتری
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ميکروليتر بر گرم اسانس برگ  3و  2، 1(، 2010

(. سوریمی پس از 1رزماری اضافه گردید )جدول 

گراد( نگهداری درجه سانتی 4در یخچال )بندی بسته

های ميکروبی )شمارش باکتری و فراسنجه

های ( و باکتریTVC)های کل باکتریاشرشياکلی، 

(، PVپراکسيد )) ( و شيميایی(PTCسرما دوست )

( و مجموع بازهای TBAتيوباربيتوریک اسيد )

، 72، 24های در زمان )(TVB-Nنيتروژنی فرار )

. تمامی گيری شدساعت اندازه 288 و 216، 144

 آزمایش ها با سه تکرار انجام گرفت

گياه رزماری تهیه اسانس برگ رزماری: 

(Rosmarinus officinalis L. از شهرستان زابل )

ها )استان سيستان و بلوچستان( تهيه گردید. برگ

پس از جداسازی توزین، آسياب و با استفاده از 

گيری روش تقطير بخار آب اسانسدستگاه کلونجر به

ای تيره های شيشهحاصل در ویال هایگردید. اسانس

گراد سانتیدرجه  4تا زمان استفاده در دمای 

 . (Ozogul et al., 2017) نگهداری شدند

جهت تعيين حداکثر غلظت قابل ارزیابی حسی: 

قبول اسانس برگ رزماری بر خواص ارگانولپتيکی 

ای از ارزیابی حسی به روش های کپور نقرهفيله

منظور تيمار  . بدین(2)جدول هدنيک استفاده گردید 

، 3، 2، 1های غلظتهای حاوی اسانس با شاهد و فيله

مدت بندی بهپس از بسته ميکروليتر بر گرم 6و  5، 4

گراد( نگهداری درجه سانتی 4ساعت در یخچال ) 24

دقيقه توسط دستگاه  20ها به مدت شدند. سپس فيله

گراد پخته و درجه سانتی 98بخارپز خانگی با دمای 

صورت گرم درون ظروف کدگذاری شده برای به

 دیده گروه ارزیاب آموزش اختيار درارزیابی حسی 

 ,.Ojagh et alقرار گرفت ) نفر 10 از متشکل

2010.)  

تلقیح باکتری اشرشیاکلی به سازی و  آماده

( از PTCC 1395) ياکلیاشرش یباکتر: سوریمی

به صورت  یرانا یو صنعت یعلم یسازمان پژوهش ها

این سویه در محيط کشت  شد. یداریخر يوفيليزهل

 20( با Tryptic Soy Brothتریپتيک سوی براث )

 -80درصد گليسرول تا زمان مورد نياز در دمای 

گراد نگهداری شد. برای استفاده درجه سانتی

صورت استوک بر روی آزمایشگاهی این سویه به

 Tryptic Soyمحيط کشت تریپتيک سوی آگار )

Agar گراد نگهداری شد. درجه سانتی 4( در دمای

ليتر تریپتيک سوی ميلی 10یک لوپ از باکتری به 

گراد درجه سانتی 37براث انتقال داده شد و در دمای 

ميکروليتر از  100مدت یک شب انکوبه شد. سپس به

کشت شبانه به تریپتيک سوی آگار جدید منتقل و در 

-midگراد تا رسيدن به فاز درجه سانتی 37دمای 

 .یشمختلف آزما هایيمارت -1جدول 

 (ميکروليتر بر گرماسانس برگ رزماری ) (CFU/g) اشرشياکلی تيمار

1 - - 

2 310 - 

3 310 1 

4 310 2 

5 310 3 

 
 .یاکپور نقره هایيلهف یحس یابیارز -2جدول 

 7امتياز  صفات

 )بسيار خوب(

 5امتياز 

 )خوب(

 3امتياز 

 )متوسط(

 1امتياز 

 )بد(

 0امتياز 

 )بسيار بد(

      طعم

      بو

      بافت

      رنگ

      مطلوبيت کل
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exponential  انکوبه شد. از این کشت حدود

CFU/g 310  برای تلقيح به سوریمی استفاده شد

(Fernandez-Saiz et al., 2010   .) 

در  یمیگرم نمونه سور 10: های میکروبیفراسنجه

 يزیولوژیسرم ف ليتريلیم 90با  یلاستر یطشرا

 .یدهموژن و همگن گرد يهثان 60مخلوط و به مدت 

ميکروليتر نمونه برای  100پس از تهيه رقت سریالی، 

شمارش باکتری اشرشياکلی به روش کشت سطحی 

 Hicromeهای حاوی محيط کشتروی پلتبر 

E. coli agar  ساخت شرکت(HiMedia  )منتقل هند

درجه  37ها در دمای و کشت داده شد. سپس پلت

ساعت گرمخانه گذاری و  24گراد به مدت سانتی

 ,.Fernandez-Saiz et alها شمارش شدند )کلنی 

( و TVCهای کل )(. برای شمارش باکتری2010

های تهيه (، نمونهPTCهای سرما دوست )باکتری

طور بر روی محيط کشت نوترینت آگار بهشده 

ها پس پليتسپس  سطحی پخش و کشت داده شدند.

درجه  25در دمای  گرمخانه گذاری ساعت 48از 

( Li et al., 2012)های کل برای باکتری گرادسانتی

درجه  4در دمای گرمخانه گذاری روز  7و پس از 

 Smaoui etگراد برای باکتری های سرماگرا )سانتی

al., 2016.شمارش شدند ) 

 شیمیایی های فراسنجه

 100گرم سوریمی با  40: (PVسنجش پراکسید )

ليتر کلروفرم مخلوط و سپس با کاغذ صافی ميلی

سی از محلول صاف شده سی 25واتمن صاف گردید. 

را برای استخراج چربی درون بشر ریخته و زیر هود 

قرار داده تا کلروفرم آن تبخير )اختلاف وزن بشر پس 

 25از تبخير کلروفرم بيانگر وزن روغن خواهد بود( و 

ليتر ميلی 37ليتر دیگر را درون ارلن ریخته و ميلی

-فه شد. به محلول یک ميلیاسيد استيک به آن اضا

ليتر یدور پتاسيم اشباع اضافه گردید. پس از یک 

ليتر محلول ليتر آب مقطر و یک ميلیميلی 30دقيقه

 01/0نشاسته به محلول اضافه و با تيوسولفات سدیم 

جا تيتر گردید که رنگ زرد محلول از بين نرمال تا آن

کسيد رفته و به رنگ سفيد شيری در بياید. ميزان پرا

 ,.Egan et alاز رابطه زیر مورد محاسبه قرار گرفت )

1997 .) 
 =PV 1/0 × 100 ×وزن روغن / مقدار تيوسولفات مصرفی 

 

مقدار : (TBAسنجش تیوباربیتوریک اسید )

TBA 200گيری شد. سنجی اندازهروش رنگبه 

ليتر انتقال ميلی 25گرم سوریمی به یک بالن ميلی

 5حجم رسانده شد.  بوتانل به-1یافت و سپس با 

دار های خشک دربليتر از مخلوط فوق به لولهميلی

اضافه  TBAليتر از معرف ميلی 5وارد شده و به آن 

-ميلی 200وسيله حل شدن به TBAگردید )معرف 

ليتر حلال بوتانل پس از ميلی 100در  TBAگرم از 

دار در های دربآید(. لولهیمدست هفيلتر شدن ب

مدت گراد بهیسانتدرجه  95حمام آب گرم با دمای 

دو ساعت قرار گرفته و پس از آن در دمای محيط 

( در طول موج Asسرد شدند. سپس مقدار جذب )

( قرائت شد. Abنانومتر در برابر آب مقطر ) 530

)ميلی گرم مالون دی آلدئيد در کيلوگرم  TBAمقدار 

 Li et) سبه گردیدسوریمی( بر اساس رابطه زیر محا

al., 2012  .) 
TBA=)As-Ab) 50 × /200 

 10: (TVB-Nمجموع بازهای نیتروژنی فرار )

ليتر آب مقطر توسط ميلی 50گرم سوریمی با 

دستگاه هموژنایزر به خوبی مخلوط شد. مخلوط به 

ليتر آب مقطر به بالن ميلی 200دست آمده به همراه 

گرم  2سپس ليتری اضافه شد و ميلی 500گرد ته

اکسيدمنيزیم و یک قطره سيليکون اضافه شد. یک 

ليتری ميلی 25ليتری دارای ميلی 250ارلن مایر 

 04/0، درصد 3مخلوط محلول آبی اسيدبوریک 

عنوان اندیکاتور برای ليتر متيل رد و متيل بلو بهميلی

تيتراسيون آمونياک استفاده شد. تقطير تا رسيدن به 

ليتر ادامه پيدا کرد. زمان ميلی 125حجم نهایی 

مشاهده رنگ سبز در محلول اسيد بوریک، تيتراسيون 

نرمال اسيد هيدروکلریک آغاز و  1/0وسيله محلول به

-TVBیابد. ميزان رنگ صورتی ادامه میتا رسيدن به

N گرم سوریمی( بر  100نيتروژن در  گرم)ميلی
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 Goulas andزیر محاسبه شد ) اساس رابطه

Kontominas, 2005.)  
 = مجموع بازهای نيتروژنی فرار

حجم اسيد × غلظت اسيد هيدروکلریک  ×14×100/)10

 هيدروکلریک مصرفی( 

از اطمينان از نرمال پس ها: دادهتجزیه و تحلیل 

ها، برای بررسی تأثير تيمارها و زمان بودن داده

تصادفی و تجزیه واریانس یک  نگهداری از طرح کاملاً

استفاده شد. در ( One-way ANOVA) طرفه

دار بين تيمارها از آزمون صورت وجود اختلاف معنی

دار پنج درصد و در صورت دانکن در سطح معنی

های ها از توزیع نرمال و آناليز دادهپيروی نکردن داده

پارامتریک کروسکال واليس غيرحسی، از آزمون 

های حاصله با استفاده شد. تجزیه تحليل آماری داده

 انجام شد. 21نسخه  SPSSاستفاده از نرم افزار 

 

 نتایج 

نتایج ارزیابی حسی نشان داد که : حسی ارزیابی

و بافت  (58/55بالاترین امتياز شاخص حسی طعم )

 1های دارای غلظت ( مربوط به فيله10/54)

باشد ليتر بر گرم اسانس برگ رزماری میميکرو

( و 90/53(، رنگ )50/50) (. شاخص بو3)جدول 

 2های دارای غلظت ( فيله80/50مطلوبيت کل )

ترین ليتر بر گرم اسانس برگ رزماری بيشميکرو

که توجه به آنها داشتند. با پذیرش را در بين ارزیاب

ميکروليتر بر  2براساس شاخص مطلوبيت کل غلظت 

ترین پذیرش را گرم اسانس برگ رزماری در فيله بيش

وان حداکثر غلظتی که فاقد ت بنابرایننشان داد. 

های کپور های حسی فيلهتاثيرات نامطلوب بر ویژگی

ای باشد انتخاب گردید. بنابراین برای این تحقيق نقره

تر از حد مطلوب اسانس برگ تر و پایينغلظت بالا

رزماری که دارای بالاترین امتياز مطلوبيت کل بودند 

 ای انتخاب گردید. برای افزودن به سوریمی کپور نقره

 فراسنجه های میکروبی

باکتری  نتایج تغييرات: رشد باکتری اشرشیاکلی

( نشان داد 1شکل در تيمارهای مختلف ) اشرشياکلی

در تيمار شاهد با گذشت زمان  باکتریکه تعداد این 

حاوی اسانس  هایافزایش یافت در حالی که در تيمار

تدریج ساعت( و پس از آن به 144ابتدا افزایش )

-در تمامی دوره آزمایش تفاوت معنیکاهش یافت. 

در ميزان رشد باکتری بين تيمار  (P<05/0)داری 

در ها مشاهده گردید. همچنين شاهد با دیگر تيمار

پایان دوره آزمایش تعداد باکتری با افزایش ميزان 

-اسانس کاهش بيشتری یافته است و تفاوت معنی

  ها مشاهده گردید.تيماربين  (P<05/0)داری 

نتایج : (TVC)های کل شمارش بار باکتری

بار باکتریایی کل در تيمارهای مختلف )شکل  تغييرات

های تيمار( نشان داد که بار باکتریایی کل در 2

طی زمان نگهداری  تدریج افزایش و درمختلف به

بين تيمار شاهد با  (P<05/0)داری تفاوت معنی

های دارای اسانس مشاهده گردید. همچنين تيمار

نتایج نشان داد در پایان دوره آزمایش بار باکتریایی 

کل با افزایش ميزان اسانس کاهش بيشتری یافته 

داری تفاوت معنی 5و  4جز تيمار هب است و

(05/0>P) ها مشاهده گردید. بين دیگر تيمار

 .یشده با اسانس برگ رزمار يمارت یاکپور نقره یهايلهف یحس یابیارز -3جدول 

اسانس برگ رزماری 

 )ميکروليتر بر گرم(

 شاخص ها 

 مطلوبيت کل رنگ بافت بو طعم

0 55/47 70/45 25/42 50/32 10/42 

1 58/55 80/44 10/54 80/47 65/48 

2 90/45 50/50 60/45 90/53 80/50 

3 75/34 50/38 50/39 50/42 00/45 

4 55/28 80/29 90/29 55/32 65/29 

5 10/21 50/23 85/21 40/28 00/20 

6 80/14 70/15 60/15 85/10 30/12 
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در بار  (P<05/0)داری همچنين تفاوت معنی

باکتریایی کل تيمارها در روزهای مختلف مشاهده 

 .  گردید

 نتایج تغييرات رشد(: PTCهای سرماگرا )باکتری

( 3در تيمارهای مختلف )شکل  های سرماگراباکتری

 ترین ميزان بارپایان دوره بيشنشان داد که در 

ترین ميزان و کم 2باکتری سرماگرا مربوط به تيمار 

 log CFU/g06/8 ترتيب با به 5آن مربوط به تيمار 

بوده است. همچنين در تمام دوره آزمایش  87/6و 

بين تيمارهای دارای اسانس با تيمارهای فاقد اسانس 

مشاهده گردید. در  (P<05/0)داری تفاوت معنی

بين تيمارهای  (P<05/0)داری حالی که تفاوت معنی

مشاهده نشد. همچنين نتایج نشان داد که به  2و  1

بين تيمارهای  (P<05/0) داریطور کلی تفاوت معنی

  های مختلف وجود داشته است.مختلف در زمان

 های شیمیایی فراسنجه 

 2تيمار ) طی نگهداری در یخچال ایسوریمی کپور نقرهتيمارهای مختلف تاثير اسانس برگ رزماری بر تعداد باکتری اشرشياکلی  - 1شکل 

ميکروليتر بر گرم  2)باکتری اشرشياکلی و  4رم اسانس برگ رزماری(، تيمار ميکروليتر بر گ 1)باکتری اشرشياکلی و  3)باکتری اشرشياکلی(، تيمار 

 .(ميکروليتر بر گرم اسانس برگ رزماری( 3)باکتری اشرشياکلی و  5اسانس برگ رزماری(، تيمار 

 
 

 

)شاهد(،  1طی نگهداری در یخچال ) تيمار  سوریمی کپور نقره ایهای کل تيمارهای مختلف تعداد باکتری تاثير اسانس برگ رزماری بر - 2شکل 

 2)باکتری اشرشياکلی و  4ميکروليتر بر گرم اسانس برگ رزماری(، تيمار  1)باکتری اشرشياکلی و  3)باکتری اشرشياکلی(، تيمار  2تيمار 

 ميکروليتر بر گرم اسانس برگ رزماری((. 3)باکتری اشرشياکلی و  5مار ميکروليتر بر گرم اسانس برگ رزماری(، تي
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  (PVشاخص پراکسید )

در تيمارهای مختلف  PV نتایج تغييرات 4جدول 

دهد. با گذشت ای را نشان میسوریمی کپور نقره

در تمامی تيمارها افزایش یافت. در  PVزمان ميزان 

 2در تيمار  PVترین ميزان پایان دوره آزمایش بيش

و  20/6به ترتيب  5ترین ميزان آن در تيمار و کم

-بر کيلوگرم چربی اندازه 2Oوالان اکیميلی 93/3

دوره آزمایش  که در پایانآنگيری شد. با توجه به

بين تيمارهای دارای ( P<05/0)داری تفاوت معنی

اسانس و فاقد اسانس مشاهده گردید، نتایج نشان 

استفاده از اسانس در نگهداری دهنده تاثير مثبت 

چنين بين تيمارهای داری باشد. همسوریمی می

ميکروليتر بر  3و  2، 1های مختلف اسانس )غلظت

داری گرم( در پایان دوره آزمایش تفاوت معنی

(05/0>P)  گردید.مشاهده  

 TBAنتایج تغييرات(: TBAیک اسید )تیوباربیتور

( نشان داد ميزان این 5در تيمارهای مختلف )جدول 

شاخص در همه تيمارها با گذشت زمان افزایش یافته 

را نشان داد. در پایان  (P<05/0)داری و تفاوت معنی

داری بين تيمارهای شاهد دوره آزمایش تفاوت معنی

حالی که و تيمارهای دارای اسانس مشاهده شد، در 

 5و  4بين تيمارهای  (P>05/0)داری تفاوت معنی

ای طی نگهداری در تيمارهای مختلف سوریمی کپور نقرهدر کيلوگرم چربی( O2 والان اکی)ميلی PVتأثير اسانس برگ رزماری بر  -4جدول 

 یخچال.

 زمان )ساعت( تيمار

24 72 144 216 288 

1   Aa08/0±74/0 Bb 03/0±36/1 Bc 08/0±16/3 Ad 11/0±07/5 Ae 11/0±10/6 

2  Aa10/0±79/0  Ab11/0±58/1  Ac06/0±93/3  Ad20/0±46/5  Ae15/0±20/6 

3   Aa08/0±68/0 Cb 50/0±20/1  Cc16/0±83/2 Bd 18/0±93/3 Be 50/0±70/4 

4   Ba29/0±50/0 Db 03/0±58/0  Dc06/0±52/2  BCd06/0±66/3 Ce 08/0±33/4 

5  Ba 12/0±51/0 Db 03/0±84/0 Dc 07/0±65/2 Cd 08/0±46/3  De13/0±93/3 
   باشد.می تکرار 3انحراف معيار   ±اعداد بيانگر ميانگين 

 باشد. بين تيمارهای مختلف می (P<05/0)دار ( در هرستون نشان دهنده تفاوت معنیA, B, C, D) حروف متفاوت بزرگ

 .باشدهای مختلف میدر زمان (P<05/0)دار ( در هر ردیف نشان دهنده تفاوت معنیa, b, c, d, eحروف کوچک متفاوت )

 2)باکتری اشرشياکلی و  4ميکروليتر بر گرم اسانس برگ رزماری(، تيمار  1)باکتری اشرشياکلی و  3)باکتری اشرشياکلی(، تيمار  2)شاهد(، تيمار  1تيمار 

 ميکروليتر بر گرم اسانس برگ رزماری(.   3)باکتری اشرشياکلی و  5ميکروليتر بر گرم اسانس برگ رزماری(، تيمار 

 

  1تيمار )  طی نگهداری در یخچال سوریمی کپور نقره ایتيمارهای مختلف های سرماگرا تاثير اسانس برگ رزماری بر تعداد باکتری - 3شکل 

  2و  )باکتری اشرشياکلی 4ميکروليتر بر گرم اسانس برگ رزماری(، تيمار  1)باکتری اشرشياکلی و  3)باکتری اشرشياکلی(، تيمار  2)شاهد(، تيمار 

 .(ميکروليتر بر گرم اسانس برگ رزماری( 3لی و )باکتری اشرشياک 5ميکروليتر بر گرم اسانس برگ رزماری(، تيمار 

.)) 



 همکاران و یگانیسرر یواحد                                        .....     یاکپور نقره یمیسور  يفيتبر ک  یاسانس رزمار يرتاث 

57 

 

اسانس( مشاهده نشد.  گرم بر ميکروليتر 3و  2)دارای 

و  2در تيمار  TBAترین ميزان همچنين بيش

و  83/2ترتيب با به 5ترین ميزان آن در تيمار کم

-آلدهيد برکيلوگرم سوریمی اندازهدیمالون 35/1

  گيری شد.

مقدار : (TVB-Nیتروژنی فرار )مجموع بازهای ن

TVB-N مان به در تيمارهای مختلف با گذشت ز

افزایش یافت )جدول  (P<05/0)داری صورت معنی

در تيمار  TVB-Nترین ميزان (. در پایان دوره بيش6

گيری شد. در اندازه 5ترین ميزان آن در تيمار و کم 2

بين  (P<05/0)داری پایان دوره آزمایش تفاوت معنی

تيمارهای شاهد و تيمارهای دارای اسانس مشاهده 

بين  (P>05/0)داری که تفاوت معنیشد، در حالی

گرم( و  بر ميکروليتر 3و  2)دارای  5و  4تيمارهای 

  مشاهده نشد.  3و  4های  همچنين بين تيمار

 

 بحث

 144در همه تيمارها تا  باکتری اشرشياکلیتعداد 

 ساعت پس از نگهداری افزایش یافت که این افزایش

اسانس نسبت به تيمار شاهد  حاویهای در تيمار

. پس از این ساعت رشد باکتری در تيمار کمتر بود

شاهد افزایش ولی در تيمارهای حاوی اسانس کنترل 

تاثير ترکيبات فنوليک و  علتد بهتوانکه میگردید 

ضدباکتریایی موجود در اسانس رزماری در کنترل 

سينئول،  8-1. این ترکيبات شامل باشدرشد باکتری 

کامفور، اگنول، آلفاپينن و ترکيبات اسيدکارنوزئيک با 

 Ribeiro-Santosخاصيت ضدباکتریایی می باشند )

et al., 2015 همچنين .)Kong ( 2017ن )او همکار

 یط یاکپور نقره یمیمختلف سور يمارهای( تیمیسور يلوگرمدرک يدآلده یمالون د گرميلی)م TBAبر  یاسانس برگ رزمار يرتأث -5جدول 

 .یخچالدر  ینگهدار

 زمان )ساعت( تيمار

24 72 144 216 288 

1  Ba02/0±52/0 Ba 02/0±65/0 Ab 04/0±99/0 Ac 03/0±86/1 Bd 90/0±47/2 

2 Aa03/0±70/0 Ab10/0±91/0 Ab02/0±09/1 Ac01/0±90/1 Ad03/0±83/2 

3   Ca02/0±39/0 Ca01/0±39/0 Bb 05/0±87/0 Bc 01/0±56/1 Cd 05/0±81/1 

4  DCa03/0±34/0 Ca 02/0±38/0 Cb 02/0±69/0 BCc 05/0±39/1  Dc08/0±51/1 

5  Da14/0±27/0 Da 01/0±29/0  Cb37/0±69/0 Cc 51/0±17/1 Dd 03/0±35/1 
 .  باشدیتکرار م 3 معيار انحراف  ± يانگينم يانگراعداد ب
 باشد. بين تيمارهای مختلف می (P<05/0)دار ( در هرستون نشان دهنده تفاوت معنیA, B, C, Dمتفاوت بزرگ )حروف 

 .باشدهای مختلف میدر زمان (P<05/0دار )( در هر ردیف نشان دهنده تفاوت معنیa, b, c, dحروف کوچک متفاوت )
 2)باکتری اشرشياکلی و  4ميکروليتر بر گرم اسانس برگ رزماری(، تيمار  1اکتری اشرشياکلی و )ب 3)باکتری اشرشياکلی(، تيمار  2)شاهد(، تيمار  1تيمار 

 ميکروليتر بر گرم اسانس برگ رزماری(.   3)باکتری اشرشياکلی و  5ميکروليتر بر گرم اسانس برگ رزماری(، تيمار 

 
 یط یاکپور نقره یمیمختلف سور يمارهای( تیمیگرم  سور 100در  يتروزنن گرميلی)م TVB-Nبر  یاسانس برگ رزمار يرتأث -6جدول 

 .یخچالدر  ینگهدار

 زمان )ساعت( تيمار

24 72 144 216 288 

1  Aa 9/0±86/8 Aa 93/0±66/11 Ab 23/1±93/14  Ac83/0±63/24 ABd46/0±53/27 

2  Aa46/0±73/8  Aab80/0±60/12  Ab21/1±73/14  Ac88/0±56/25  Ad61/1±80/30 

3  Aa 46/0±46/7  Ab80/0±20/11  ABb80/0±60/12 Bc 40/1±60/19 Cd 80/0±60/25 

4  Aa 17/0±90/7  Aab46/0±73/10  ABb93/0±13/12 BCc72/1±33/17 CDd68/1±86/22 

5  Aa 14/0±46/7  Ab64/0±26/10 Bb 46/0±66/11 Cc 80/0±40/15  Dd23/1±46/21 
   باشد.می تکرار 3انحراف معيار   ±اعداد بيانگر ميانگين 

 باشد. بين تيمارهای مختلف می (P<05/0)دار ( در هرستون نشان دهنده تفاوت معنیA, B, C, Dحروف متفاوت بزرگ )

 .باشدهای مختلف میدر زمان (P<05/0)دار ( در هر ردیف نشان دهنده تفاوت معنیa, b, c, d, eحروف کوچک متفاوت )

 2)باکتری اشرشياکلی و  4ميکروليتر بر گرم اسانس برگ رزماری(، تيمار  1)باکتری اشرشياکلی و  3)باکتری اشرشياکلی(، تيمار  2)شاهد(، تيمار  1تيمار 

 ميکروليتر بر گرم اسانس برگ رزماری(.   3)باکتری اشرشياکلی و  5ميکروليتر بر گرم اسانس برگ رزماری(، تيمار 
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تواند رشد دادند که اسانس برگ پریلا مینشان 

باکتری اشرشياکلی را در سوریمی تهيه شده از ماهی 

Argyrosomus argentatus  مهار کند. نتایج

بررسی خواص ضد باکتریایی اسانس رزماری در 

محيط کشت ميکروبی نيز نشان دهنده اثرات ضد 

ياه بر روی باکتری اشرشياکلی ميکروبی اسانس این گ

 ;Prabuseenivasan et al., 2006)است 

Sienkiewicz et al., 2013; Lara et al., 2016.) 

 اسانس نسبت به تيمار شاهد حاویهای تيمار

طی زمان  یتعداد بار کل باکتریایی کمتر دارای

با  د در ارتباطتوانمیاین امر که  ندنگهداری بود

-Ribeiro) باشدخواص ضدباکتریایی اسانس رزماری 

Santos et al., 2015ها در (. رشد ميکروارگانيسم

های محصولات غذایی مختلف مانند ماهی و فرآورده

شوند آن از عوامل اصلی فساد محسوب می

(Kachele et al., 2017)بار مقدار قبول قابل . حد 

 است LogCFU/g   7 ماهی فيله در کل هایباکتری

(Savvaidis et al., 2002.) ج تحقيق حاضر نتای

و  2تيمارهای  کل هایباکتری بار نشان داد که مقدار

در  4و  3و تيمارهای  9و  6ترتيب در روزهای به 1

پایان دوره نگهداری از حد قابل قبول گذشتند، 

به این  5تيمار  کل هایباکتری بار درحالی که مقدار

های گياهی ها و عصارهحد نرسيد. استفاده از اسانس

کارآمدی در کنترل رشد بار باکتریایی کل در روش 

سوریمی و محصولات توليد شده از آن است )فرجامی 

ایی که تاکنون مطالعهرغم آن(. علی1393و حسينی، 

در زمينه استفاده از اسانس رزماری برای افزایش 

زمان ماندگاری سوریمی انجام نگرفته است، اما 

انس این گياه مطالعاتی که در زمينه استفاده از اس

-نقرهبرای افزایش زمان ماندگاری فيله کپور

و فيله کپور معمولی   (Abdollahi et al., 2014)ای

(Rezaei and Shamloofar, 2016)  انجام شده

-ميزان بار باکتریایی کل در فيله است، نشان داد که

های تيمار شده با اسانس رزماری نسبت به تيمار 

 ها با تاثيرطور کلی اسانسشاهد کمتر بوده است. به

 شده سلولی عملکرد در تغيير موجب سلولی دیواره بر

اختلال  pH هموستازی و ATP توليد در نتيجه در و

 سلولی تقسيم بر همچنين اسانس. کنندایجاد می

 کنند مختل را سلول مکانيسم و گذاشته تاثير

(Faleiro and Miguel, 2013 .) 

-مقایسه با سایر باکتریرماگرا در باکتری های س

ها اهميت بيشتری در ایجاد فساد دارند و با توليد 

ها موجب تغيير بافت، مزه و بوی آلدهيد ها و کتون

(. 1390مواد غذایی می شوند )ذوالفقاری و همکاران، 

که در پایان دوره آزمایش فقط در با توجه به این

 logهای سرماگرا از تعداد باکتری 5و  4تيمارهای 

CFU/g 7  بيشتر نشد، دیگر تيمارها از نظر بار

مطالعات انجام شده ميکروبی دچار فساد شده بودند. 

در زمينه استفاده از اسانس گياهان در افزایش زمان 

ماندگاری سوریمی و محصولات توليد شده از آن 

نشان داد که استفاده از این ترکيبات روش موثری در 

باشد )صيادیان و های سرماگرا میکنترل باکتری

 (. کاربرد اسانس رزماری و آویشن به1396روميانی، 

عنوان نگهدارنده در ماریناد قزل آلای رنگين کمان 

نشان دهنده نقش موثر اسانس این گياهان در کنترل 

 ,Yıldızرشد باکتری های سرماگرا بوده است )

های در مطالعه حاضر نيز ميزان باکتری(. 2016

رهای حاوی اسانس نسبت به تيمار سرماگرا در تيما

داری کمتر بود که نشان دهنده صورت معنیشاهد به

 باشد. اثرات ضد باکتریایی اسانس رزماری می

دليل ترکيب شيميای خاص خود، طی ماهی به

شود آسانی فاسد میيميایی و زیستی بههای شفرایند

(Goulas and Knotominas, 2007) ترکيبات .

که در خلال اکسيداسيون اسيدهای  اییتجزیه شده

شوند، ترکيبات فرار با وزن چرب غير اشباع توليد می

بو و طعم  به که منجرکنند مولکولی کم را توليد می

 Misharina andشوند )غير عادی ماهی می

Polshkov, 2005 .) عدد پراکسيد(PV)  شاخص

مهمی برای ارزیابی ميزان اکسيداسيون چربی در 

 ,.Gao et alباشد )طول نگهداری مواد غذایی می

اند زمانی که (. مطالعات انجام شده نشان داده2014

در  2Oوالان اکیميلی 5به بيشتر از  PVميزان 
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کيلوگرم چربی برسد، عموماً بيانگر شروع فساد است. 

پس  2و  1های در تيمار PVدر مطالعه حاضر  عدد 

 ساعت نگهداری به بالاتر از حد مجاز 216از گذشت 

رسيد، در حالی که در دیگر تيمارها تا پایان دوره 

تر از حد قابل قبول بود. نتایج تحقيق داری پایيننگه

استفاده از اسانس رزماری روش که حاضر نشان داد 

ر موثری در به تاخير انداختن اکسيداسيون ليپيدها د

ایی بوده است. کمتر بودن ميزان سوریمی کپور نقره

های مختلف عدد پراکسيد در تيمارهای حاوی غلظت

توان با خواص آنتی اکسيدانی ترکيبات اسانس را می

اسانس رزماری از قبيل کارنوزل، کارنوزیک اسيد، 

اورسوليک اسيد، رزماریک اسيد و کافئيک اسيد 

 .(Rašković et al., 2014)مرتبط دانست 

مربوط به اکسيداسيون چربی  TBAشاخص 

دست آلدهيد بهگيری محتوای مالوناست و با اندازه

تجزیه هيدروپروکسيدها که  آلدهيد ازآید. مالونمی

محصولات اوليه اکسيداسيون اسيدهای چرب چند 

آید وجود میغيراشباع با اکسيژن هستند به

(Khalafalla et al., 2015 روند .) افزایشی این

دليل توليد آلدهيدها از محصولات ثانویه شاخص به

حاصل از شکست هيدروپروکسيدها است )فرجامی و 

(. ميزان مجاز تيوباربيتوریک اسيد در 1394حسينی، 

آلدهيد در دیگرم مالونميلی 1-2گوشت ماهی 

کيلوگرم گوشت ماهی گزارش شده است 

(Lakshmanan, 2000) ميزان . در مطالعه حاضر

و  1های در تيماراین شاخص در پایان دوره آزمایش 

اسانس  حاویهای در تيمار گذشت ولیاز حد مجاز  2

گرم ميلی 2کمتر از  ه وحد قابل قبول بوددر رزماری 

گيری اندازه الدهيد در کيلوگرم گوشت ماهیمالون

خاصيت آنتی اکسيدانی اسانس  هکه نشان دهند شد

-ها میرزماری در کنترل اکسيداسيون چربی

( نشان دادند استفاده 2014و همکاران )  Gaoباشد.

 Trachinotusاز عصاره گياه رزماری در فيله 

ovatus  منجر به کنترلTBA داری در طی نگه

ای در زمينه شود. همچنين نتایج مشابهیخچال می

در قزل آلای  TBAکنترل  نقش اسانس رزماری در

 ,.Ozogul et alرنگين کمان گزارش شده است )

2017.) 

 متيلدی آمونياک، جمله از فرار مختلفی ترکيبات

 ترکيبات دیگر آمين ومتيل آمين،متيلتری آمين،

شوند توليد می ميکروبی هایفعاليت اثر در که مشابه

 شوند )فرجامیشناخته می TVB-N با عنوان عموماً

 TVB-N مقدار با (. محصولاتی1393و حسينی، 

 گوشت گرم 100 در نيتروژن گرمميلی 25 از کمتر

 با بالا، محصولات کيفيت با محصولات عنوانبه ماهی

 در نيتروژن گرمميلی 30 تا 25 بين TNB-N مقدار

 و مصرف محدودیت دارای گوشت گرم 100

 گرمميلی 35 از تربيش TVB-N مقدار با محصولاتی

 نظر در مصرف قابل غير محصول عنوانبه نمونه در

در  (.Kachele et al., 2017) شوندمی گرفته

 216 بعد از 2تيمار  TVB-Nمطالعه حاضر مقدار 

از در پایان دوره آزمایش  3و  1 هایساعت و تيمار

گرم سوریمی  100گرم نيتروژن در ميلی 25مقدار 

شدن کيفيت سوریمی  بالاتر بود، که نشان دهنده کم

 3و  2)دارای  5و  4های است. در حالی که تيمار

ميکروليتر بر گرم اسانس( تا پایان دوره آزمایش در 

( 1393وضعيت مطلوب بودند. فرجامی و حسينی )

بيان کردند استفاده از عصاره آویشن شيرازی در 

سوریمی ماهی کپور معمولی روش موثری در کنترل 

داری در یخچال است. گهطی ن TVB-Nافزایش 

( نيز 2015و همکاران ) Farahmandfarهمچنين 

نشان دادند اضافه کردن عصاره زنيان به سوریمی 

 TVB-Nماهی کپور نقره ایی موجب کنترل افزایش 

داری در ای طی نگهدر سوریمی ماهی کپور نقره

-TVBیخچال شده است. در مطالعه حاضر نيز ميزان 

N انس در طول دوره آزمایش ی اسدر تيمار های دارا

های شاهد کمتر بود که نشان دهنده اثر از تيمار

 بخشی اسانس رزماری بوده است. 

 گیری نتیجه

های شيلاتی به هنگام آماده آلودگی باکتریایی فرآورده

سازی و تهيه، یکی از عوامل مهمی است که با 

سلامت مصرف کننده در ارتباط است. بنابراین هدف 
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پژوهش مطالعه تاثير اسانس برگ رزماری بر مهار این 

رشد باکتری اشرشياکلی تلقيح شده در سوریمی کپور 

ای هنگام نگهداری در یخچال بود. اسانس برگ نقره

رزماری توانست رشد باکتری اشرشياکلی را کنترل 

های کرده و تعداد آن را کاهش دهد. نتایج فراسنجه

اسانس برگ رزماری شيميای و ميکروبی نشان داد که 

-ميکروبی داشته و میآنتی اکسيدان وخاصيت آنتی

عنوان جایگزین افزودنی های سنتزی در توان از آن به

  فرآورده های شيلاتی استفاده نمود.
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Abstract  
This study aimed to investigate the effect of essential oil inhibition on Escherichia coli inoculated in surimi of 

Hypophthalmichthys molitrix during refrigerated storage (4˚C). Surimi inoculated (103 CFU/g) with E. coli and 

treated by concentrations of 1, 2 and 3 µL.g-1 of Rosemary leaf essential oil and after packing stored in 

refrogerator (4˚C). Chemical (PV, TBA and TVB-N) and microbial parameters (Escherichia coli count, TVC 

and PTC) were measured at 24, 72, 144, 216 and 288 hours. The PV, TBA and TVB-N values of treatment 

containing E. coli without essential oil was more than other treatments. The values of these indicators increased 

during storage in all treatments, but this increase was lower in treatments containing Rosemary leaf essential oil. 

The treatments containing Rosemary leaf essential oil had lower TVC and PTC. The number of E. coli in 

Rosemary leaf essential oil treatments increased until 144 hours and then decreased, but it increased during 

storage in E. coli without essential oil treatment. All concentrations of Rosemary leaf essential oil inhibited the 

growth of E. coli during storage, but the concentration of 3 µL.g-1 had greatest effect on inhibiting the growth of 

E. coli. The results of this research showed that the Rosemary leaf essential oil has antibacterial and antioxidant 

properties and it can be use as a natural preservative in fisheries products.  
 

Keywords: Rosemary essential oil, Escherichia coli, Surimi, Shelf life.

 


