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 چکیده

 4در گوشت چرخ شده کپور معمولی هنگام نگهداری در یخچاال    باکتری اشریشياکلی تلقيح شده هدف این تحقيق تاثير اسانس دانه زنيان بر مهار رشد

باا   (CFU/g 310ميکروليتر برگرم به گوشت چرخ شاده کپاور معماولی تلقايح شاده        4و  3، 2های گراد( بود. اسانس دانه زنيان با غلظتدرجه سانتی

توریا   شايميایی  پراکسايد، تيوباربي   هاای فراسانهه  .گراد( نگهداری گردیدنددرجه سانتی 4بندی در یخچال  کلی اضافه و پس از بستهباکتری اشریشيا

، 24هاای  در زماان گرا( هاای سارما  و باکتری مزوفيل هوازیهای باکتریشمارش باکتری اشریشياکلی،   اسيد و مهموع بازهای نيتروژنی فرار( و ميکروبی

ر هماه تيمارهاا   گيری شدند. مقدار پراکسيد، تيوباربيتوری  اسيد و مهموع بازهای نيتروژنای فارار طای نگهاداری د    ساعت اندازه 288و  216، 144، 72

با افزایش اساانس داناه زنياان     و سرماگرا مزوفيل هوازیهای باکتریافزایش یافت، اما این افزایش در تيمارهای حاوی اسانس دانه زنيان کمتر بود. ميزان 

 4سااعت سابک کااهش گن گردیدناد. غلظات       144کلی را مهاار کارده و پاس از    کاهش یافت. تيمارهای حاوی اسانس دانه زنيان رشد باکتری اشریشيا

گيری کرد کاه اساانس داناه    توان نتيهههای شيميایی و ميکروبی نشان داد. بنابراین میميکروليتر بر گرم اسانس دانه زنيان بيشترین تاثير را بر فراسنهه

 گردد.برای نگهداری فرگورده های شيلاتی توصيه میزنيان دارای خاصيت گنتی ميکروبی و گنتی اکسيدانی بوده و 
 .یحس یابیارز يان،اسانس زن کلی،یشياگوشت چرخ شده، اشر کلیدی: واژگان

 

 مقدمه

های گن به گسانی توسط گوشت تازه و فرگورده

ها گلوده شده و اگر به درستی حمل و ميکروارگانيسم

های عامل فساد و نقل و نگهداری نگردند، باکتری

پاتوژن در گن رشد کرده و منهر به کاهش کيفيت و 

-Vernozy  گردندتهدید سلامت عمومی می

Rozand et al., 2002.) های یکی از ميکروارگانيسم

 (Escherichia coli)کلی شيایباکتری اشرزا بيماری

سازی موجک گلودگی ثانویه در هنگام گمادهاست که 

مواد غذایی از جمله گوشت چرخ شده توليدی از 

گوشت چرخ شده ماهی به گوشت گردد. ماهی می

 گردد که به شکل کاملاًجدا شده از ماهی اطلاق می

خرد شده و یکنواخت، عاری از فلس، پوست و 

  استخوان باشد.

عنوان هببا منشاء گياهی  هااسانس از تفادهاسامروزه 

مورد توجه قرار گرفته است طبيعی غذایی  افزودنی

 Burt, 2004 .) اسانس گياهان از مهمترین

شوند، این مواد های طبيعی محسوب مینگهدارنده

دارای خاصيت ضدباکتریایی، ضدویروسی، ضدقارچی، 

بوده و قادر هستند رشد  ضداکسيداسيون و ضدالتهابی

ها زا و توليد سم توسط ميکروارگانيسمعوامل بيماری

. (Pudziuvelyte et al., 2017)را کنترل کنند 

دارای خصوصيات ضد  ها عمدتاًترکيبات فنلی اسانس

و ترکيبات ليپوفيلي   (Burt, 2004ميکروبی بوده  

دليل ها( بهها، مونوترپنها  ترپنموجود در اسانس

راحتی از طریق غشاهای سلولی وزن مولکولی کم به

 Tianشوند  ه و باعث اختلالات غشایی میعبور کرد

et al., 2011.) 

در بين  Apiaceaهای متعلق به خانواده گونه

ایی از دليل داشتن طيف گستردهگياهان دارویی به

های ای دارند. یکی از گونهها اهميت ویژهاسانس

 Carumشاخص این خانواده گياه زنيان  
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copticum است که به )Ajowan باشد. معروف می

زنيان گياه علفی و ی  ساله است که در مناطق 

مختلف دنيا مانند ایران، مصر، افغانستان، هند و اروپا 

درصد  5های این گياه بالغ بر شود. ميوهکشت می

ع غذایی کند و در صنایاسانس را در خود جمع می

ای دارد. همچنين زنيان دارای خواص اهميت ویژه

دارویی مختلفی از قبيل ضد التهابی، مسکن، ضد 

باشد باکتریایی و کاهش دهنده فشار خون می

(Zarshenas et al., 2013) . 

مطالعات محدودی در زمينه استفاده از اسانس گياه 

-یش زمان ماندگاری گوشت و فرگوردهزنيان برای افزا

توان به های گوشتی انهام شده است که از گنها می

استفاده از اسانس گياه زنيان برای کنترل رشد 

 Rabiey  ليستریا مونوسيتوژنز در عصاره ماهی سفيد

et al., 2014،)  بررسی تاثير اسانس زنيان بر رشد و

های باکتری استافيلوکوکوس بيان ژنی انتروتوکسين

 Cupeonellaدر سوریمی ماهی کيلکا  

cultriventris caspia ،عزیزخانی و توریان  )

( و اثر ضد باکتری اسانس زنيان بر باکتری 1395

کلی در گوشت چرخ شده گاو شيایاشر

(Mahmoudzadeh et al., 2016) .اشاره کرد 

مطالعات انهام شده در زمينه استفاده از دیگر    

های گياهی برای افزایش زمان ماندگاری اسانس

توان به تاثير استفاده از اسانس چرخ شده می گوشت

بر خواص  (Mentha spicata)گياه نعناع دشتی 

چرخ شده شتر شيميایی، ميکروبی و حسی گوشت 

(، Shahbazi et al., 2018طی نگهداری در یخچال  

 و گلی مریم کوهی، اسانس پونه اثر اضافه کردن

 گوشت رنگ چربی و اکسيداسيون سطح بر رزماری

 Ünal et  یخچال طی نگهداری در شده چرخ گاو

al., 2014،)  تاثير استفاده از اسانس پونه کوهی و

ها بر باکتری سالمونلا نایسين و اثرات همزمان گن

انتریتيدیس در گوشت چرخ شده گوسفند طی 

و  (Govaris et al., 2010)نگهداری در یخچال 

 اثرات ضدباکتریایی اسانس گویشن شيرازی بر رشد

شده گوساله کلی در گوشت چرخشيایاشر اکتریب

چنين ( اشاره کرد. هم1391  نوری و همکاران،

مطالعات محدودی هم در زمينه استفاده از اسانس 

گياهان برای افزایش زمان ماندگاری گوشت چرخ 

توان به ها میشده ماهی انهام شده است که از گن

بررسی تاثير اسانس گياه گویشن برای مهار رشد 

در گوشت  منوسایتوژنز کلی و ليستریاشيایباکتری اشر

 ( و1393زاده و صفری، ای  یعقوبشده کپورنقرهچرخ

 استفاده از اسانس گویشن و نایسين برای کنترل

ای در گوشت چرخ شده کپورنقره ليستریا مونوسيتوژنز

 Abdollahzadeh et al., 2014از گن .کرد ( اشاره-

ایی در زمينه استفاده از جایی که تاکنون مطالعه

اسانس دانه زنيان در افزایش زمان ماندگاری گوشت 

انهام  (Cyprinus carpio  چرخ شده کپور معمولی

 هدف این مطالعه بررسی تاثير بنابرایننگرفته است. 

 کپور گوشت چرخ شده کيفيت بر دانه زنيان اسانس

 طی کلیشيایاشر با باکتری شده تلقيح معمولی

 باشد.یخچال می در نگهداری

 

 هامواد و روش

عدد کپور  30: تهیه گوشت چرخ شده و تیمارها

صورت زنده از به کيلوگرم 1معمولی با ميانگين وزنی 

ماه سال در اردیبهشتبازار ماهی فروشان زابل 

محصولات خریداری و به گزمایشگاه فرگوری 1396

شيلاتی دانشکده منابع طبيعی دانشگاه زابل منتقل 

وشو و فيله کردن ماهی . سپس عمليات شستشد

تعيين حداکثر غلظت قابل ها، پس از انهام شد. فيله

 قبول اسانس دانه زنيان بر خواص ارگانولپتيکی،

خزر، ، پارسM.G.1400گوشت  مدلتوسط چرخ

گردیدند. ری چرخ متميلیایران( با قطر منافذ چهار 

 گوشت چرخ جهت حصول اطمينان از سترون بودن

شده تهيه شده، بررسی وجود یا عدم وجود باکتری 

شد. کلی انهام شيایسازی اشرتست جدا شياکلییاشر

 CFU/gتلقيح شده  گوشت چرخ شده  به سپس
ميکروليتر بر  4و  3، 2کلی، اشریشيا با باکتری( 310

 (.1اضافه گردید  جدول گرم اسانس دانه زنيان 

 4گوشت چرخ شده پس از بسته بندی در یخچال  
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های ميکروبی گراد( نگهداری و فراسنههدرجه سانتی

مزوفيل های باکتری ،کلیشيای شمارش باکتری اشر

( و (PTCهای سرماگرا  ( و باکتریTVC  هوازی

(، تيوباربيتوری  اسيد PVپراکسيد    شيميایی

 TBA بازهای نيتروژنی فرار  ( و مهموعTVB-N)( 

ساعت  288 و 216، 144، 72، 24های در زمان

ها با سه تکرار انهام مایش. تمامی گزگيری شداندازه

  گرفت.

از گياه زنيان دانه : تهیه اسانس دانه زنیان

شهرستان کرمان  استان کرمان( تهيه و پس از انتقال 

به گزمایشگاه توزین و پودر گردید. سپس با استفاده از 

گيری دستگاه کلونهر به روش تقطير بخار گب اسانس

ای تيره تا های شيشهحاصل در ویال گردید. اسانس

گراد نگهداری درجه سانتی 4زمان استفاده در دمای 

 (.  Ozogul et al., 2017شد  

جهت تعيين حداکثر غلظت قابل : ارزیابی حسی

-زنيان بر خواص ارگانولپتيکی فيلهقبول اسانس دانه 

های کپور معمولی از ارزیابی حسی به روش هدني  

های منظور تيمار شاهد و فيله استفاده گردید. بدین

 6و  5، 4، 3، 2، 1های حاوی اسانس با غلظت

 24بندی به مدت بر گرم پس از بسته ميکروليتر

گراد( نگهداری درجه سانتی 4ساعت در یخچال  

دقيقه توسط دستگاه  20مدت ها بهشدند. سپس فيله

گراد پخته و درجه سانتی 98بخارپز خانگی با دمای 

صورت گرم درون ظروف کدگذاری شده برای به

 دیده گروه ارزیاب گموزش اختيار ارزیابی حسی در

 نظرات افراد قرار گرفت. سپس این نفر 10 از کلمتش

 مطلوبيت و رنگ بو، بافت، ارزیابی طعم، از پس را خود

 بر اساس از قبل که هاییروی پرسشنامه فيله ها کل

کردند  منتقل ،هدوني  تهيه شده بود مقياس

 Ojagh et al., 2010 .) 

کلی جهت شیایباکتری اشرتهیه و آماده سازی 

در ( PTCC 1395شياکلی  یباکتری اشر: تلقیح

 Tryptic Soyمحيط کشت تریپتي  سوی براث  

Broth درصد گليسيرین تا زمان مورد نياز در  20( با

برای  گراد نگهداری شد.درجه سانتی -80دمای 

صورت استوک بر استفاده گزمایشگاهی این سویه به

 Trypticروی محيط کشت تریپتي  سوی گگار  

Soy Agar گراد نگهداری درجه سانتی 4( در دمای

  ليتر تریپتيميلی 10شد. ی  لوپ از باکتری به 

درجه  37سوی براث انتقال داده شد و در دمای 

شد.  گرمخانه گذاریگراد به مدت ی  شک سانتی

ميکروليتر از کشت شبانه به تریپتي   100سپس 

درجه  37سوی گگار جدید منتقل و در دمای 

گرمخانه گراد تا رسيدن به فاز نيمه لگاریتمی سانتی

برای  CFU/g 310شد. از این کشت حدود  گذاری

تلقيح به گوشت چرخ شده استفاده شد 

 Fernandez-Saiz et al., 2010). 

گرم گوشت چرخ شده  10: های میکروبیفراسنجه

ليتر سرم فيزیولوژی ميلی 90در شرایط استریل با 

گردید. پس از هموژنایز ثانيه  60مدت مخلوط و به

ميکروليتر نمونه برای  100تهيه رقت سریالی، 

به روش کشت سطحی کلی اشریشياشمارش باکتری 

 Hicromeکشتهای حاوی محيط بر روی پلت

E. coli agar  ساخت شرکت HiMedia  )هند

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

گذاری و ساعت گرمخانه 24مدت گراد بهدرجه سانتی

های ها شمارش شدند. برای شمارش باکتریکلنی

( و باکتری های سرماگرا TVC  مزوفيل هوازی

 PTC بر روی محيط کشت (، نمونه های تهيه شده

 .یشمختلف گزما هایيمارت -1جدول 

 (ميکروليتر بر گرماسانس دانه زنيان   (CFU/g  اشریشياکلی تيمار
1 - - 
2 310 - 
3 310 2 
4 310 3 
5 310 4 
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نوترینت گگار به طور سطحی پخش و کشت داده 

گرمخانه  ساعت 48پس از  هاپليتسپس  شدند.

برای  گراددرجه سانتی 25در دمای  گذاری

( و پس Li et al., 2012  مزوفيل هوازیهای باکتری

گراد درجه سانتی 4در دمای گذاری گرمخانهروز  7از 

( Smaoui et al., 2016های سرماگرا  برای باکتری

  شمارش شدند.

 Peroxide  پراکسيد: شیمیایی هایفراسنجه

value ) و اسيد تيوباربيتوری  TBA)  مطابق روش

Li   ی نهای نيتروژ( و مهموع باز2012و همکاران

( Kontominas  2005و  Goulasفرار مطابق روش 

  گيری شد.در کل دوره اندازه

پس از اطمينان از نرمال : تجزیه و تحلیل آماری

ها، برای بررسی تأثير تيمارها و زمان بودن داده

تصادفی و تهزیه واریانس ی   از طرح کاملاًنگهداری 

استفاده شد. در ( One-way ANOVA  طرفه

دار بين تيمارها از گزمون صورت وجود اختلاف معنی

دار پنج درصد و در صورت دانکن در سطح معنی

های ها از توزیع نرمال و گناليز دادهپيروی نکردن داده

استفاده  حسی، از گزمون ناپارامتری  کروسکال واليس

های حاصله با استفاده شد. تهزیه تحليل گماری داده

 انهام شد. 21نسخه  SPSSاز نرم افزار 

 

 نتایج 

 هایفيله که داد نشان 2 جدول نتایجارزیابی حسی: 

 زنيان دانه اسانس گرم بر ليترميکرو 1 غلظت حاوی

. باشدمی( %60/51  بو شاخص امتياز بالاترین دارای

( %30/48  بافت ،(% 32/50  طعم حسی هایشاخص

 ليترميکرو 3 غلظت حاوی هایفيله( %20/46  رنگ و

 و بوده امتياز بالاترین دارای زنيان دانه اسانس گرم بر

 شاخص با هاارزیاب بين در را پذیرش ترینبيش

 عنوانبه بنابراین داشتند،( %45/53  کل مطلوبيت

 بر نامطلوب تاثيرات فاقد که غلظتی حداکثر

 انتخاب است معمولی کپور هایفيله حسی هایویژگی

 ،2 هایغلظت در اسانس تحقيق این در سپس. گردید

 کپور شده چرخ گوشت به گرم بر ليترميکرو 4 و 3

 .گردید اضافه معمولی

 یکروبیمهای فراسنجه

نتایج : شیاکلییباکتری اشر تعداد شمارش

در تيمارهای کلی شيایباکتری اشر شمارش تعداد

طور نشان داده شده است. همان 1مختلف در شکل 

دهد بيشترین ميزان رشد این که نتایج نشان می

 تيمار فاقد اسانس( و کمترین  2باکتری در تيمار 

گيری شده است. همچنين اندازه 5ميزان گن در تيمار 

نتایج نشان داد بين تيمارهای حاوی اسانس و فاقد 

های در زمان (>05/0P داری یمعناسانس تفاوت 

علاوه هساعت وجود داشته است. ب 288و  216، 144

 144در تيمارهای حاوی اسانس با گذشت زمان تا 

ز گن کلی افزایش و پس اشيایساعت تعداد باکتری اشر

 . روند کاهشی را نشان داد

: (TVC) های مزوفیل هوازیشمارش باکتری

نشان  مزوفيل هوازیهای نتایج شمارش تعداد باکتری

داد که در تمامی تيمارها با گذشت زمان نگهداری به 

افزوده  های مزوفيل هوازیتدریج بر جمعيت باکتری

 .يانشده با اسانس دانه زن يمارت یکپور معمول یهايلهف یحس یابیارز -2جدول 

 اسانس دانه زنيان

 (ميکروليتر بر گرم 

 شاخص ها 
 مطلوبيت کل رنگ بافت بو طعم

0 70/32 10/40 05/45 45/38 15/37 
1 15/33 60/51 95/43 35/44 75/46 
2 05/50 70/49 90/33 40/29 35/34 
3 32/50 20/30 30/48 20/46 45/53 
4 00/27 80/24 55/22 95/26 75/23 
5 05/33 40/29 85/24 15/31 25/31 
6 20/22 70/22 90/29 00/32 80/21 
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که در پایان دوره گزمایش بيشترین یطوربه شود.می

 Log  2در تيمار  هوازیهای مزوفيل تعداد باکتری

CFU/g 91/8)  5و کمترین گن در تيمار  Log 

CFU/g 45/6)  کلی طور (. به2مشاهده گردید  شکل

ساعت اوليه(  24جز در طول دوره گزمایش  به

های فاقد اسانس با بين تيمارداری اختلاف معنی

 . (>05/0P   تيمارهای دارای اسانس مشاهده گردید

 تعداد(: PTCهای سرماگرا )باکتری شمارش

حروف  ) یخچالدر  ینگهدار یط معمولی کپور شده مختلف گوشت چرخ يمارهایت کلییشيااشر یبر تعداد باکتر ياناسانس دانه زن يرتاث - 1شکل 

  3کلی(، تيمار  باکتری اشریشيا 2تيمار باشد. بين تيمارهای مختلف می ( P< 05/0 دار ( نشان دهنده تفاوت معنیA, B, C, Dمتفاوت بزرگ  

  5ميکروليتر بر گرم اسانس دانه زنيان(، تيمار  3کلی و  باکتری اشریشيا 4ميکروليتر بر گرم اسانس دانه زنيان(، تيمار  2کلی و  باکتری اشریشيا

 ميکروليتر بر گرم اسانس دانه زنيان(.    4 باکتری اشریشياکلی و 

 

یخچال  در  ینگهدار یط معمولی کپور شده مختلف گوشت چرخ يمارهایت یهواز يلمزوف هاییبر تعداد باکتر ياناسانس دانه زن يرتاث - 2شکل 

کلی(،   باکتری اشریشيا 2تيمار باشد. بين تيمارهای مختلف می ( P< 05/0 دار ( نشان دهنده تفاوت معنیA, B, C, Dحروف متفاوت بزرگ  )

ميکروليتر بر گرم اسانس دانه زنيان(،   3کلی و  باکتری اشریشيا 4ميکروليتر بر گرم اسانس دانه زنيان(، تيمار  2کلی و اشریشيا باکتری  3تيمار 

 ميکروليتر بر گرم اسانس دانه زنيان(.     4 باکتری اشریشياکلی و  5تيمار 
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های سرماگرا شمارش شده در گوشت چرخ باکتری

شده ماهی کپور معمولی در تيمارهای مختلف طی 

نشان داده  3در شکل مدت زمان نگهداری در یخچال 

در  ،دهدطور که نتایج نشان میشده است. همان

های سرماگرا طی زمان ی تيمارها تعداد باکتریهمه

 داریتفاوت معنی کهطوریهبنگهداری افزایش یافت 

 05/0P<) بين شاهد با دیگر تيمارها مشاهده گردید ،

از روند کندتری نسبت به  5این افزایش در تيمار 

دوره  سایر تيمارها برخوردار بوده است. در پایان

داری بين تيمارهای دارای گزمایش تفاوت معنی

 (.<05/0Pهای مختلف اسانس مشاهده نشد  تغلظ

 های شیمیایی فراسنجه 

در  PV نتایج تغييرات: (PVمیزان پراکسید )

شده کپور معمولی تيمارهای مختلف گوشت چرخ

 PV( که با گذشت زمان ميزان 3نشان داد  جدول 

در همه تيمارها افزایش یافته ولی این افزایش در 

دانه زنيان نسبت به  تيمارهای مختلف حاوی اسانس

در  PVترین ميزان تر بوده است. بيشکم 2و  1تيمار 

حروف  )یخچال در  ینگهدار یط معمولی کپور شده مختلف گوشت چرخ يمارهایسرماگرا ت هاییبر تعداد باکتر ياناسانس دانه زن يرتاث - 3شکل 

  3کلی(، تيمار  باکتری اشریشيا 2تيمار باشد. بين تيمارهای مختلف می ( P< 05/0 دار ( نشان دهنده تفاوت معنیA, B, C, Dمتفاوت بزرگ  

  5ميکروليتر بر گرم اسانس دانه زنيان(، تيمار  3کلی و  باکتری اشریشيا 4ميکروليتر بر گرم اسانس دانه زنيان(، تيمار  2کلی و  باکتری اشریشيا

 زنيان(.   ميکروليتر بر گرم اسانس دانه  4 باکتری اشریشياکلی و 

 
  یط یمختلف گوشت چرخ شده کپور معمول يمارهای( تیچرب يلوگرمدر ک O2  والاناکیيلی م PVبر  ياناسانس دانه زن يرتأث -3جدول 

 یخچال.در  ینگهدار

 زمان  ساعت( تيمار

24 72 144 216 288 

1  Cd 005/0±58/0 Aa 01/0±60/3 Db 01/0±43/4 Bb 21/0±55/4 Dc 01/0±21/5 

2  Dc 14/0±88/0 Aa 07/0±54/3  Db 09/0±52/4  Bb 16/0±68/4  Dc01/0±40/5 

3  BCa 006/0±52/0 Bb 08/0±14/2  Ac03/0±03/3 Ad 01/0±91/3 Ce 008/0±71/4 

4  Aba 001/0±42/0 Cb 02/0±94/1  Bc01/0±41/2  Ad02/0±05/3 Be16/0±16/4 

5  Aa 01/0±37/0 Db 02/0±53/1 Cc 06/0±15/2 Ad 008/0±89/2  Ae 01/0±91/3 
 باشد. بين تيمارهای مختلف می (P<05/0 دار ستون نشان دهنده تفاوت معنی ( در هرA, B, C, Dحروف متفاوت بزرگ  

 .باشدهای مختلف میدر زمان (P<05/0  دار( در هر ردیف نشان دهنده تفاوت معنیa, b, c, d, eحروف کوچ  متفاوت  
کلی و  باکتری اشریشيا 4ميکروليتر بر گرم اسانس دانه زنيان(، تيمار  2کلی و  باکتری اشریشيا 3کلی(، تيمار  باکتری اشریشيا 2 شاهد(، تيمار  1تيمار 

 ميکروليتر بر گرم اسانس دانه زنيان(.    4کلی و  باکتری اشریشيا 5ميکروليتر بر گرم اسانس دانه زنيان(، تيمار  3
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گيری اندازه 5در تيمار  PVترین ميزان و کم 2تيمار 

شد. بر اساس نتایج در پایان دوره گزمایش تفاوت 

داری بين تيمارهای فاقد اسانس مشاهده معنی

داری که تفاوت معنی(. در حالی<05/0Pنگردید  

 05/0P<) های مختلف بين تيمارهای دارای غلظت

 هاسانس با یکدیگر و با تيمارهای فاقد اسانس مشاهد

 گردید. 

 TBAنتایج تغييرات: (TBAتیوباربیتوریک اسید )

( نشان داد کاه ميازان   4در تيمارهای مختلف  جدول 

این شاخص در تمامی تيمارها با گذشت زمان افزایش 

 داری گذشت زمان تاثير معنی طورکلییافته است و به

 05/0P<)  باار مياازانTBA  در تيمارهااای مختلااف

تارین ميازان   داشته است. در پایان دوره گزمایش بيش

( و کمتاارین گن در 62/3  2ایاان شاااخص در تيمااار  

( مشاهده گردیاد. همچناين باا وجاود     92/0  5تيمار 

-گنکه در شروع گزمایش بين تيمارهاای دارای غلظات  

داری مشاهده  نشد سانس اختلاف معنیهای مختلف ا

 05/0P>اما در پایان دوره گزمایش اختلاف معنی ،)-

هاای  هاای دارای غلظات  بين تيمار (>05/0P  داری 

های فاقاد اساانس   ختلف اسانس با یکدیگر و با تيمارم

 مشاهده شد.   

نتاایج  : (TVB-Nمجموع بازهای نیتروژنی فررار ) 

در تيمارهای مختلاف در   TVB-Nگيری ميزان اندازه

دسات  هگورده شده است. بر اسااس نتاایج با    5جدول 

گمده با افزایش زماان نگهاداری ميازان ایان شااخص      

ایای کاه بيشاترین و کمتارین     افزایش یافته، به گوناه 

 5( و تيماار  60/34  2ميزان گن به ترتياک در تيماار   

گردید. همچنين نتایج نشان دهنده  ( مشاهده53/19 

اساتفاده از اساانس داناه     (>05/0P  دار یتاثير معنا 

زنيان در کنترل این شاخص در مقایسه باا تيمارهاای   

کاه در شاروع   علاوه باا وجاود گن  هفاقد اسانس است. ب

هاای مختلاف   گزمایش باين تيمارهاای دارای غلظات   

 یط یمختلف گوشت چرخ شده کپور معمول يمارهایگرم  گوشت( ت 100در  يتروزنن گرميلی م TVB-Nبر  ياناسانس دانه زن يرتأث -5جدول 

 .یخچالدر  ینگهدار

 زمان  ساعت( تيمار

24 72 144 216 288 

1  Ba 70/0±42/8 Cb 46/0±73/10 Bc 93/0±86/15  Ed46/0±13/19  Ce03/0±66/33 

2  Ba15/0±50/8  Cb46/0±86/11  Bc68/1±33/16  Dd46/0±53/20  De40/0±60/34 

3  Aa 46/0±06/3  Bb05/0±40/8  Ac66/0±13/11 Cd 08/0±93/16 Be 80/0±80/23 

4  Aba 11/0±08/3  Bb03/0±36/8  Ab06/1±46/9  Bc46/0±46/14  Bd46/0±86/22 

5  Aa 13/0±06/3  Ab46/0±53/6 Ac 02/0±42/8 Ad 14/0±34/11  Ae06/0±53/19 
 باشد. بين تيمارهای مختلف می (P<05/0 دار ستون نشان دهنده تفاوت معنی هر( در A, B, C, Dحروف متفاوت بزرگ  

 .باشدهای مختلف میدر زمان (P<05/0 دار  ( در هر ردیف نشان دهنده تفاوت معنیa, b, c, d, eحروف کوچ  متفاوت  
کلی و  باکتری اشریشيا 4ميکروليتر بر گرم اسانس دانه زنيان(، تيمار  2کلی و  باکتری اشریشيا 3کلی(، تيمار  باکتری اشریشيا 2 شاهد(، تيمار  1تيمار 

 ميکروليتر بر گرم اسانس دانه زنيان(.   4کلی و  باکتری اشریشيا 5ميکروليتر بر گرم اسانس دانه زنيان(، تيمار  3

 

 یمختلف گوشت چرخ شده کپور معمول يمارهایگوشت( ت يلوگرمدرک يدگلده یمالون د گرم يلی م TBAبر  ياناسانس دانه زن يرتأث -4جدول 

 یخچال.در  ینگهدار یط
 زمان  ساعت( تيمار

24 72 144 216 288 

1   Aa03/0±72/0 Bb 03/0±06/1 Cc 05/0±61/1 Ad 09/0±68/2 De 05/0±30/3 

2  Ba11/0±20/1  Cab17/0±43/1  Cb06/0±77/1  Ac07/0±86/2  Dd07/0±62/3 

3   Aa006/0±76/0 ABab01/0±97/0 Bab 03/0±05/1 Bb 05/0±60/1 Ca 08/0±47/2 

4   Aa006/0±75/0 ABa 03/0±87/0 ABb 02/0±90/0  Bc 05/0±56/1  Bc05/0±77/1 

5   Aa02/0±77/0 Aab 01/0±84/0  Aab06/0±85/0 Cb 02/0±95/0 Aab 06/0±92/0 

 باشد. بين تيمارهای مختلف می (P<05/0 دار ستون نشان دهنده تفاوت معنی ( در هرA, B, C, Dحروف متفاوت بزرگ  

 .باشدهای مختلف میدر زمان (P<05/0 دار  ( در هر ردیف نشان دهنده تفاوت معنیa, b, c, d, eکوچ  متفاوت  حروف 
کلی و  باکتری اشریشيا 4ميکروليتر بر گرم اسانس دانه زنيان(، تيمار  2کلی و  باکتری اشریشيا 3کلی(، تيمار  باکتری اشریشيا 2 شاهد(، تيمار  1تيمار 

 ميکروليتر بر گرم اسانس دانه زنيان(.   4کلی و  باکتری اشریشيا 5ر بر گرم اسانس دانه زنيان(، تيمار ميکروليت 3
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(، <05/0P  داری مشاهده نشاد اسانس اختلاف معنی

گزمایش( بين با افزایش زمان نگهداری  در پایان دوره 

های مختلاف اساانس اخاتلاف    تيمارهای دارای غلظت

 .(>05/0P  داری مشاهده شد معنی

 

 بحث 

کلی شيایباکتری اشر در مطالعه حاضر شمارش تعداد

در تيمارهای مختلف نشان داد کمترین ميزان رشد 

 این باکتری در تيمارهای دارای اسانس دانه زنيان

روی داده است، که نشان دهنده خواص ضد باکتریایی 

باشد. مطالعات انهام شده در اسانس استفاده شده می

کلی شيایزمينه تاثير اسانس دانه زنيان بر باکتری اشر

در شرایط محيط کشت نيز بيانگر اثرات ضد 

 ,.Hassan et al  باکتریایی قوی این گياه است

2016; Behravan et al., 2007.)  نتایج بررسی اثر

ضد باکتریایی اسانس دانه زنيان بر باکتری 

کلی در گوشت چرخ شده گاو نيز نشان داده شيایاشر

توان رشد این است که با اضافه کردن اسانس می

های باکتری را کنترل کرده و موجک کاهش بيان ژن

دخيل در توليد سموم طی زمان نگهداری در یخچال 

. (Mahmoudzadeh et al., 2016)گردید 

 رشد بر زنيان اسانس بازدارندگی اثر همچنين بررسی

و  عصاره محيط در مونوسيتوژنز ليستریا باکتری

( Rutilus kutum خزر  دریای سفيد ماهی گوشت

 تواناین اسانس می از نيز نشان داده است با استفاده

 مونوسيتوژنز ليستریا باکتری رشد از داریمعنی طوربه

. در بسياری (Rabiey et al., 2014)کرد  جلوگيری

عنوان بيشترین ماده از مطالعات انهام شده تيمول به

تشکيل دهنده اسانس زنيان شناسایی شده است. 

سازهای گن دارای خواص ضد باکتریایی تيمول و پيش

قوی هستند. تيمول با اختلال در عملکرد بخش 

اده ليپيدی غشای پلاسمایی عملکرد خود را انهام د

در نتيهه موجک تغيير نفوذپذیری غشای پلاسمایی 

. مطالعات انهام (Goudarzi et al., 2010)شود می

شده در زمينه استفاده از اسانس گياهان برای کنترل 

رشد باکتری تلقيح شده به گوشت و محصولات 

گوشتی نيز نشان داده است با استفاده از این ترکيبات 

صورت قابل توژن را بههای پاتوان رشد باکتریمی

 ;Govaris et al., 2010  توجهی کنترل نمود

Khaleque et al., 2016)  که نتایج تحقيق حاضر

 نيز همراستا با نتایج این محققين است. 

در  های مزوفيل هوازیکمتر بودن جمعيت باکتری   

توان به دليل خواص تيمارهای حاوی اسانس را نيز می

ضدباکتریایی اسانس زنيان گنتی اکسيدانی و 

. مطالعات مختلفی  (Kavoosi et al., 2013)دانست

در زمينه استفاده از اسانس گياهان مختلف برای 

کنترل رشد بار باکتریایی کل در گوشت چرخ شده 

اضافه  ،اندانهام شده است. این مطالعات نشان داده

مدی برای گکردن اسانس گياه نعناع دشتی روش کار

در گوشت  هوازی های مزوفيلتعداد باکتریکنترل 

و  (Shahbazi et al., 2018)چرخ شده شتر 

 BacTN635استفاده از اسانس گياه نعناع فلفلی و 

همراه هم روش موثری در کنترل تعداد به تنهایی و به

در گوشت چرخ شده گاو  هوازی های مزوفيلباکتری

هام . مطالعات ان(Smaoui et al., 2016)بوده است 

شده در زمينه استفاده از اسانس گياهان برای کنترل 

رشد باکتریایی و افزایش زمان ماندگاری ماهی و 

استفاده از  است کهمحصولات شيلاتی نيز نشان داده 

عنوان نگهدارنده های طبيعی روش موثری این مواد به

باشد. از مطالعات انهام شده در کنترل روند فساد می

ده از موسيلاژ دانه به و اسانس گویشن استفاتوان بهمی

گلای برای افزایش زمان ماندگاری فيله ماهی قزل

 ,.Jouki et al  کمان طی نگهداری در یخچالرنگين

 و رزماریگویشن، های استفاده از اسانس، (2014

گلای فيله قزل نگهداریافزایش زمان منظور بهبرگ بو 

و استفاده از  (Ozogul et al., 2017کمان  رنگين

فيله  یربرای افزایش زمان ماندگااسانس رزماری 

اشاره  (Abdollahi et al., 2014 کپور معمولی 

های باکتریحد مهاز پيشنهاد شده برای  کرد.

 Log CFU/g 7در گوشت ماهی  مزوفيل هوازی

در ، بر این اساس (Savvaidis et al., 2002است  

-ش تعداد باکتریدر پایان دوره گزمایحاضر  مطالعه
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های فاقد اسانس بيشتر های مزوفيل هوازی در تيمار

های دارای ( و در تيمارLog CFU/g 7از حد مهاز  

اسانس در حد مهاز قرار داشتند، که نشان دهنده 

سانس دانه زنيان در کنترل کارایی استفاده از ا

گوشت چرخ شده ماهی  هوازی های مزوفيلباکتری

ميکروليتر  2کپور معمولی حتی در غلظت های کم   

 بر گرم( است. 

با افزایش زمان نگهداری مواد غذایی در یخچال    

ها ها و گلدهيدهای سرما گرا با توليد کتونباکتری

موجک پایين گوردن کيفيت ماده غذایی و تغيير بافت، 

ین عوامل فساد شوند و در نتيهه از مهمتربو و مزه می

 Gram and باشند موا غذایی طی نگهداری سرد می

Huss, 1996) در مطالعه حاضر استفاده از اسانس .

داری بر کنترل رشد این دانه زنيان تاثير معنی

ه در پایان دوره طوری کها داشته است، بهباکتری

های تعداد باکتری 5و  4های گزمایش در تيمار

( Log CFU/g 7از بوده  سرماگرا کمتر از حد مه

ولی در تيمار دارای غلظت کم اسانس در گستانه 

 گيری شد. بالارفتن از حد مهاز اندازه

ترکيبات فرار با وزن مولکولی کم که طی فرایند    

های چرب غيراشباع در زمان فساد اکسيداسيون اسيد

شوند موجک ایهاد طعم و بوی غير عادی توليد می

ارزیابی ميزان اکسيداسيون  شود. برایماهی می

شاخص  (PV)گيری عدد پراکسيد ها اندازهليپيد

. (Sallam et al., 2007  شودپراهميتی محسوب می

زمانی که عدد  شروع فساد در مواد غذایی عموماً

در کيلوگرم  2Oوالان ميلی اکی 5پراکسيد بيشتر از 

 ,.Ozogul et alشود  چربی برسد، در نظر گرفته می

گونه که نتایج نشان داد، ميزان شاخص (. همان2017

PV صورت تدریهی در تمامی تيمارهای مطالعه به

های فاقد شده افزایش یافت و این افزایش در تيمار

اسانس نسبت به تيمارهای دارای اسانس افزایش 

اند، داری داشت. برخی از محققين بيان نمودهمعنی

ند موجک توليد تواهای گرم منفی میرشد باکتری

ليپاز و پروتئاز در طول دوره نگهداری شده و در 

های چرب زنهيره کوتاه که نتيهه موجک تهزیه اسيد

نسبت به اکسيداسيون حساس هستند شوند و توليد 

. (Shahbazi et al., 2018)هيدروپراکسيد کنند 

نتایج مطالعه حاضر نشان داد برای به تاخير انداختن 

استفاده از اسانس دانه زنيان اکسيداسيون چربی 

روش موثری در گوشت چرخ شده کپور معمولی بوده 

است. مطالعات نشان داده است با استفاده از ترکيبات 

طور موثری توان بهموجود در دانه زنيان می

اکسيداسيون روغن سویا طی حرارت را کاهش داد 

 Mehta et al., 1995 .) در پایان دوره گزمایش در

به بيشتر از  PVهای فاقد اسانس ميزان شاخص تيمار

تر از و در تيمار دارای اسانس در حد مهاز و پایين 5

جایی که اختلاف گيری شد. همچنين ازگناندازه 5

ص در پایان دوره داری بين ميزان این شاخمعنی

های مختلف تگزمایش در تيمارهای دارای غلظ

 که دمونتوان نتيهه گيری اسانس مشاهده شد، می

های بالاتر اسانس دانه زنيان کارایی استفاده از غلظت

بالاتری در کنترل عدد پراکسيد در گوشت چرخ شده 

 کند.ماهی کپور معمولی ایفا می

به  (TBA)اندازه گيری ميزان تيوباربيتوری  اسيد    

عنوان شاخص اکسيداسيون ثانویه ليپيدها شناخته 

العات مختلف ، مط(Jeon et al., 2002  شودمی

دليل داشتن ترکيبات نشان داده است گياه زنيان به

-ی موجک جلوگيری از تشکيل رادیکالگنتی اکسيدان

شود. اسانس ها میهای گزاد و اکسيداسيون ليپيد

های فنولی  تيمول( تشکيل از مونوترپن زنيان عمدتاً

-کيبات در به دام انداختن رادیکالشده است و این تر

 ,.Kavoosi et al  کنندنقش ایفا میهای گزاد 

های دارای اسانس نشان داد در تيمارنتایج  (.2013

در مقایسه با تيمارهای فاقد  TBAميزان شاخص 

توان گن را به وجود اسانس کمتر بوده است، که می

اکسيدانی موجود در اسانس این گياه ترکيبات گنتی

مرتبط دانست. ميزان قابل قبول این شاخص در 

گلدهيد در گرم مالون دیميلی 1-2وشت ماهی گ

 Ozogul et  ذکر شده است کيلوگرم گوشت ماهی

al., 2017) در پایان دوره گزمایش ميزان این .

و  3های دارای غلظت بالاتر اسانس  شاخص در تيمار



 و همکارانینی فرامرزپور دارز                    یشده در گوشت کپور معمول يحتلق کلییشيااشر یبر باکتر ياناثر اسانس دانه زن

101 

 

ميکروليتر در گرم( در محدوده قابل قبول و در  4

  دیگر تيمار ها از حد قابل قبول گذشتند.

گيری ترکيبات تشکيل اندازه TVB-Nشاخص    

باشد، این شاخص به ها میشده از گمونياک و گمين

ایی صورت وسيعی برای تعيين فساد در بافت ماهيچه

در مطالعه . (Fan et al., 2008)شود  استفاده می

 TVB-Nحاضر با افزایش زمان نگهداری، مقدار 

دهنده افزایش یافت، افزایش این شاخص نشان 

های مسبک فساد و های باکتریافزایش فعاليت

. بر (Jouki et al., 2014)های گنزیمی است فعاليت

و همکاران  Kacheleاساس مطالعه انهام شده توسط 

( محصولات مشتق شده از ماهی بر اساس 2017 

 از به سه گروه با کيفيت بالا  کمتر TVB-Nشاخص 

وشت(، دارای گ گرم 100 در نيتروژن گرمميلی 25

 نيتروژن گرمميلی 30 تا 25 محدودیت مصرف  بين

 از ترگوشت( و غير قابل استفاده  بيش گرم 100 در

-گوشت( تقسيم بندی می گرم 100 گرم درميلی 35

شوند. بر این اساس در مطالعه حاضر در پایان دوره 

 60/34و  66/33گزمایش تيمارهای فاقد اسانس  

های گوشت در تيمار گرم 100 در نيتروژن گرمميلی

به ترتيک( دارای محدودیت مصرف و نزدی  به 2و  1

های دارای اسانس غير قابل مصرف شدن و در تيمار

 در محدوده کيفيت بالا قرار دارند.

 باکتری تعداد گيری کلی، شمارشعنوان نتيههبه   

دانه  اسانس از کلی نشان داد که استفادهشيایاشر

 ميکروليتر 4 غلظت مخصوصاً هاغلظت همه در زنيان

به طوری . کند کنترل را باکتری رشد تواندمی گرم بر

 زمان ،دانه زنيان افزایش یابد اسانس غلظت چه که هر

 نتایج .یابدنيز افزایش می شدهگوشت چرخ ماندگاری

 تاثير دهندهميکروبی نشان  و های شيمياییفراسنهه

گوشت چرخ  در زنياناسانس دانه  از استفاده مثبت

باشد. بنابراین استفاده از غلظت شده کپور معمولی می

ميکروليتر بر گرم اسانس دانه زنيان برای نگهداری  4

 گردد.محصولات شيلاتی پيشنهاد می
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Abstract  
This study aimed to investigate the effect of Carum copticum seed essential oil on inhibition the growth of 

Escherichia coli inoculated in minced of Cyprinus carpio during refrigerated storage (4˚C). Carum copticum 

seed essential oil with concentrations of 2, 3 and 4 µL/g were added in minced of C. carpio inoculated (103 

CFU/g) with E. coliand after packing stored in refrogerator (4˚C). Chemical (PV, TBA and TVB-N) and 

microbial parameters (E. coli count, TVC and PTC) were measured at 24, 72, 144, 216 and 288 times (hrs). The 

PV, TBA and TVB-N values increased during storage in all treatments but this increase was lower in treatments 

containing C. copticum seed essential oil. TVC and PTC counts decreased with increaseing of C. copticum seed 

essential oil. The treatments containing C. copticum seed essential oil was inhibited the growth of E. coli and 

decreased E. coli number after 144 hrs. The concentration of 4 µL/g of C. copticum seed essential oil showed 

the greatest effect on chemical and microbial parameters. Thus it can be concluded that the C. copticum seed 

essential oil has antibacterial and antioxidant properties and recommended to preservative of fisheries products.  

Keywords: Minced meat, Escherichia coli, Carum copticum essential oil, Sensory analysis.

 




