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 4/6/99تاریخ پذیرش:                                                                                                      14/2/99تاریخ دریافت: 

 چکیده

ه توان سوریمی را ب صورت منجمد روشی مرسوم است. در برخی مواقع میه مصرف و نگهداری آن ب سوریمی از ماهیان کمتولید  سابقه و هدف:

باشد. با توجه به  ها نیز در این شرایط ضروری می صورت تازه و بدون انجماد برای کوتاه مدت در یخچال نگهداری نمود ولی استفاده از نگهدارنده

زایش های گیاهی اف های شیمیایی، تقاضا برای استفاده از انواع طبیعی این ترکیبات بویژه عصاره های موجود نسبت به مضرات نگهدارنده نگرانی

های مختلف عصاره ریحان بر کنترل فساد شیمیایی و باکتریایی سوریمی حاصل از ماهی کپور معمولی در  تأثیر غلظتیافته است. در این مطالعه 

 های مختلف بررسی شد. یخچال در زمان

% عصاره 8و  6، 4، 2ای صفر )شاهد(، ه روز در یخچال تحت تأثیر غلظت 16به مدت سوریمی تهیه شده از ماهی کپور معمولی  ها:مواد و روش

، مجموع بازهای نیتروژنی فرار؛ TBA، تیوباربیتوریک اسید؛ PVهای شیمیایی )شاخص پراکسید؛  ریحان قرار گرفت و کیفیت آن از طریق آزمون

TVB-N  وpHکل باکتری ( و آزمون( های هوازی مزوفیل؛  های باکتریاییTVC  و سرماگرا؛PTC.ارزیابی گردید ) 

% نسبت 8در سوریمی حاوی عصاره ریحان بویژه غلظت  pHو  PV ،TBA ،TVB-Nهای نتایج نشان داد با گذشت زمان مقادیر شاخص :هايافته

به  02/2و  22/2% عصاره ریحان به ترتیب از 8در غلظت  PTCو  TVCهای  (. تعداد باکتریP<05/0داری داشت ) به گروه شاهد کاهش معنی

 (.P<05/0تر از گروه شاهد بود ) ینیداری پا روز افزایش یافتند که بطور معنی16در مدت  CFU/g Log 32/4و 93/3

تواند جهت نگهداری سوریمی کپور معمولی در یخچال برای مدت  % عصاره گیاه ریحان می8های این مطالعه نشان داد غلظت  یافته گیري: نتیجه

 ثر باشد.ؤروز م 16

 تیوباربیتوریک اسید، سوریمی، شاخص پراکسید، عصاره ریحان، کپور معمولی واژگان كلیدي:

  مقدمه 

به عنوان یک منبع غذایی سالم، سرشار از  ماهیان

ضروری(،  آمینه )حاوی اسیدهای هضم قابل های پروتئین

ها و مواد  (، ویتامین3-اسیدهای چرب منحصر به فرد )امگا

سهم  جوامع از بسیاری غذایی رژیم معدنی هستند که در

از ارزش غذایی بالای پروتئین  نظرصرف  (.1بسزایی دارند )

ده مغذی دارای خصوصیات عملکردی منحصر به ماهی، این ما

فردی نظیر توانایی تولید ژل، ظرفیت امولسیون کنندگی، 

باشد که از این خصوصیات  ظرفیت نگهداری آب و غیره می

توان در صنایع غذایی تبدیلی از جمله سوریمی استفاده  می

ای ژاپنی است و به گوشت چرخ شده و  (. سوریمی واژه2کرد )

گردد که از طریق شستشوی  وان ماهی اطلاق میفاقد استخ

چند باره گوشت چرخ شده به منظور حذف خون، چربی، 

شود و شامل  های سارکوپلاسمیک تهیه می ها و پروتئین آنزیم

(. 3) های میوفیبریل مخلوط با محافظ سرمایی است پروتئین

عنوان یک ماده خام حدواسط دارای خواص  این فرآورده به

ر بفرد )مانند توانایی تولید ژل( و ارزش غذایی بافتی منحص

ای از محصولات  باشد که برای تولید طیف گسترده بالایی می

غذایی نظیر سوسیس، برگرماهی، فیش فینگر، شامی، کباب و 

 از یکی امروزه(. 4) شود های تقلیدی استفاده می فرآورده

 مصرف کم انسانی ماهیان مصرف های روش ترین شده شناخته
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افزایش  است که برای سوریمی تولید دنیا درو ارزان قیمت 

میزان تولید (. 5)شود  می پیشنهاد ماهیان از دسته این مصرف

که  هزار تن بوده است 820بالغ بر  2017سوریمی در سال 

میزان مصرف آن در جهان رو به افزایش است بطوریکه در 

می جهت هزار تن سوری 100تا  90کشور آمریکا سالانه حدود 

استفاده در محصولات غذایی مختلف نظیر سالاد و سس مایونز 

 از تنها سنتی شکل به سوریمی تولید (.6شود ) استفاده می

 ژل خوب، تولید توانایی باشد و می معمول گوشت سفید ماهیان

 از مشخصات سفید ظاهر و مناسب مزه پذیر، انعطاف بافت

های  در سال(. 7باشد ) می ماهیان دسته این از تولیدی سوریمی

های مختلف ماهیان برای تولید  اخیر در کشور ایران از گونه

توان به انواع کیلکا ماهیان  سوریمی استفاده شده است که می

های کپور ماهیان مانند کپور معمولی، کپور  و برخی گونه

 (.8-11)ای و کاراس اشاره نمود  نقره

کـه بخش مهمی  از منابع ماهیـان پرورشـی آب شـیرین

توان به کپور ماهیان  اند، می از آبزیان را به خود اختصاص داده

اشاره نمود که با توجه به ارزش تجاری نسـبتاً پـایین و در 

 دسترس بودن بـرای تهیـه ســوریمی قابل استفاده هستند

در ایران کپور ماهیان بیشترین سهم را در بین سایر (. 12)

اند بطوریکه  ن به خود اختصاص دادهماهیان پرورشی آب شیری

هزار تن بوده  211بالغ بر  1395میزان تولید آنها در سال 

های کپورماهیان است  (. کپور معمولی یکی از گونه13است )

که با توجه بـه طعـم لجنی گوشت آن به عنوان ماده غذایی با 

شود و اغلب بـه صـورت  قیمت پائین تـا متوسط شناخته می

%  69-80رسد. گوشت این ماهی دارای فروش میزنده به 

% خاکستر  1/1-3/1چربی و  %3 -13 پروتئین، %16-20آب،

(. فرآوری ماهی کپور معمولی و بالا بردن ارزش 14است )

سوریمی  هایی مانند تولید افزوده گوشت آن از طریق روش

تواند راهکار جدیدی برای افزایش بازار پسندی و مصرف  می

ماهی و درجه حرارت  سوریمی با توجه به گونه شد.این ماهی با

 ماه در شرایط انجماد نگهداری شود تا از 24تواند تا  آن می

های  شده و سرعت واکنش میکروبی جلوگیری فساد بروز

بیوشیمیایی به حداقل برسد، با این حال افت کیفی در عملکرد 

ل های میوفیبری های عضله مخصوصا واسرشتی پروتئین پروتئین

اجتناب  و کاهش خواص عملکردی آنها مانند تشکیل ژل

های جلوگیری از  ترین روش (. از مطلوب15باشد ) ناپذیر می

بروز چنین تغییراتی استفاده از ترکیبات محافظ سرمایی 

فسفات و یا از  های پلی مرسوم مانند سوربیتول، ساکاروز و نمک

ها  بررسی (.4باشد ) ها می پکتین جهت حفظ ساختار پروتئین

دهد در برخی مواقع نیازی به استفاده از روش انجماد  نشان می

توان در مدت زمان کوتاهی و با نگهداری در  نیست و می

یخچال بصورت تازه و غیر منجمد از آن استفاده نمود ولی در 

ها برای افزایش  این شرایط نیز استفاده از برخی نگهدارنده

رسد. امروزه بدلیل بروز  ر میمدت ماندگاری آنها ضروری به نظ

های شیمیایی بر سلامت  عوارض ناشی از مصرف نگهدارنده

مصرف کنندگان، تقاضا برای استفاده از انواع طبیعی این 

های گیاهی، جهت کاربرد در مواد غذایی  ترکیبات بویژه عصاره

اثر (. 16-19و افزایش زمان ماندگاری آنها بیشتر شده است )

اکسیدانی عصاره گیاهان مختلفی بر مدت  ضد  باکتریایی و ضد 

زمان ماندگاری فیله ماهیان مانند استفاده از عصاره گیاه 

بر فیله ماهی قزل ( 22( و آویشن )21(، موسیر )20)رزماری 

 رنگین کمان، عصاره آویشن بر فیله ماهی بس اروپائی آلای 

(، عصاره هسته انگور و گل میخک بر فیله ماهی کپور 23)

(، عصاره برگ نعناع و پوست پرتقال بر فیله ماهی 24ای ) رهنق

عصاره آویشن بر سوریمی کپور معمولی (، 25)ماکرل هندی 

(، عصاره پوست 18)(، عصاره سیر بر سوریمی گربه ماهی 26)

(، عصاره پوست انار و 27)لیمو شیرین بر سوریمی گربه ماهی

عصاره  عصاره و، (28) گیاه بامیه بر سوریمی گربه ماهی نیل

 (19بر سوریمی میش ماهی ) (Perilla frutescens)برگ پریلا 

( یکی از Ocimum basilicum) گیاه ریحانگزارش شده است. 

که است   (Lamiaceae)های متعلق به خانواده نعنائیان گونه

برای معطر ساختن غذاها از آن استفاده می شود. بررسی ها 

دارای خواص ضد باکتریایی،  دهد عصاره گیاه ریحان نشان می

تواند کاربرد  ضد قارچی و ضد اکسیدانی مناسبی است که می

(. از مهمترین ترکیبات 29غذایی و دارویی داشته باشد )

توان به اوژنول، سینئول،  موجود در عصاره این گیاه می

. احمدی و (30، 31) ژرانیول، لینالول و کاویکول اشاره کرد

پوشش خوراکی صمغ زدو و عصاره  تأثیر( 1395همکاران )

ای در  ماه بر کیفیت فیله ماهی کپور نقره 3ریحان را به مدت 

های  بررسی نمودند و نتایج نشان داد شاخص -C° 18دمای 

فساد در تیمارهای حاوی عصاره ریحان و صمغ زدو نسبت به 

 (.32) داری داشتند گروه شاهد کاهش معنی

های مختلف  هدف از انجام این تحقیق، بررسی تأثیر غلظت

عصاره ریحان بر فرایند فساد شیمیایی )شاخص پراکسید، 

( و باکتریایی pHتیوباربیتوریک اسید، بازهای ازته فرار و 

های سرماگرا(  های هوازی مزوفیل و باکتری )تعداد کل باکتری

در دمای سوریمی حاصل از ماهی کپور معمولی نگهداری شده 

تواند  های مختلف است و نتایج این مطالعه می در زمان یخچال

به استفاده از عصاره این گیاه بجای ترکیبات شیمیایی جهت 
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نگهداری کوتاه مدت سوریمی کپور معمولی در دمای یخچال 

 کمک نماید.

  هامواد و روش 

گیری، ابتدا گیاه  جهت عصاره: از گیاه ریحان  تهیه عصاره 

 98فروشان اراک در بهار  ریحان بصورت تازه از بازار سبزی

های گیاه و شستشو، در  تهیه شده و بعد از جدا کردن برگ

سایه خشک گردید و سپس به آزمایشگاه شیلات  C23°دمای 

دانشکده منابع طبیعی و محیط زیست دانشگاه ملایر منتقل 

یاه خشک شده با ترازو توزین و با گرم از گ 30شد. مقدار 

 cc، پارس خزر( بخوبی پودر شد و در Chiliآسیاب برقی )مدل 

 C 95°دقیقه در دمای  20آب مقطر مخلوط و به مدت  300

( 4باقی ماند و پس از آن محلول با کاغذ صافی )واتمن شماره 

% تهیه 10فیلتر و با آب مقطر به حجم رسانده شد تا عصاره

% ریحان از 8و  6، 4، 2یمارهای حاوی عصاره شود. سپس ت

 (.26% آماده شدند )10عصاره 

در این تحقیق، ماهی  :سازی سوریمی  تهیه ماهی و آماده

گرم( از بازار ماهی فروشی در  650±45کپور معمولی )

 2به  1 نسبت با و خریداری شدهشهرستان اراک بصورت تازه 

به  دقیقه 60 زمان مدت )ماهی به یخ( در جعبه یونولیتی در

آزمایشگاه شیلات دانشکده منابع طبیعی و محیط زیست 

های  دانشگاه ملایر منتقل شد. در ابتدا به منظور رفع آلودگی

سطح بدن شستشوی اولیه ماهیان انجام شد و سپس 

با کمک   و استخوان  های سر، امعاء و احشاء، پوست قسمت

 شستشوی ر ادامهد تهیه شد. و فیله ماهیاندست جدا گردید 

های شسته شده با کمک  سرد انجام شد و فیله آب با ها فیله

درون ظرف  4به  1چرخ شده و با آب سرد با نسبت دستگاه 

دقیقه بطور مداوم هم زده  5شستشو مخلوط شدند و به مدت 

دقیقه به مخلوط استراحت داده شد. آنگاه عمل  5و سپس 

آبگیری با استفاده از عبور مخلوط از پارچه چند لایه تنظیف و 

سپس فشردن آن با نیروی دست انجام شد. برای تکمیل 

نوبت صورت گرفت بطوریکه در  3د، عمل شستشو در فراین

قسمت مساوی تقسیم شده و  5نوبت سوم شستشو گوشت به 

تیمار مختلف حاوی گروه شاهد )شستشو با آب نمک  5به 

% عصاره ریحان 2% و فاقد عصاره ریحان( گروه حاوی  3/0

% عصاره ریحان(، گروه 2% حاوی3/0)شستشو با آب نمک 

% 4% حاوی3/0حان )شستشو با آب نمک % عصاره ری4حاوی 

% عصاره ریحان )شستشو با آب 6عصاره ریحان(، گروه حاوی 

%  8% عصاره ریحان( و گروه حاوی  6% حاوی 3/0نمک 

% عصاره 8% حاوی  3/0عصاره ریحان )شستشو با آب نمک 

سازی تیمارها،  (. بعد از آماده33، 26ریحان( تقسیم گردید )

ال در داخل ظروف پلاستیکی استریل نگهداری آنها در یخچ

های  شاخص 16و 12، 8، 4، 1های  صورت گرفت و در روز

 شیمیایی و باکتریایی ارزیابی گردید.

 های شیمیایی آزمون

گیری  برای اندازه PV (Peroxide Value:)شاخص پراکسید 

گرم نمونه را درون بالن ژوژه ریخته و به  15این شاخص، ابتدا 

متانول اضافه کرده و بشدت  cc60رم و سپس کلروف cc 60آن 

ساعت در دمای اتاق قرار گرفت.  24همزده شد و به مدت 

 ccسپس محتویات بالن ژوژه به دکانتور منتقل شده و به آن 

فاز  3ساعت استراحت،  2آب مقطر اضافه کرده و بعد از  36

 cc20تشکیل شد. فاز زیرین حاوی چربی را بدقت جدا کرده و 

اسید استیک کلروفرمی  cc 25را به ارلن انتقال داده و از آن 

( به آن افزوده شد. 3به2)نسبت کلروفرم به اسید استیک: 

محلول یدور پتاسیم اشباع )که روزانه و بصورت  cc 5/0سپس 

دقیقه در  1شود( را اضافه نموده و به مدت  تازه آماده می

آرامی به  (KS 130 Basic, IKAتاریکی با دستگاه شیکر )

آب مقطر به محتویات ارلن  cc30مخلوط گردید و سپس 

% به آن 1معرف نشاسته  cc 5/0اضافه شده و در ادامه مقدار 

اضافه شده و محلول به شدت همزده شد تا محتویات آن 

بخوبی مخلوط گردد. ید آزاد شده باعث تغییر رنگ محلول شد 

یری تیتر نرمال تا ظهور رنگ ش 01/0که با محلول تیوسولفات 

گردید. سپس با استفاده از رابطه زیر میزان پراکسید بر حسب 

محاسبه گردید  والان اکسیژن در کیلوگرم چربی اکی میلی

(34.) 

PV= 
𝑉 ×𝑁 ×1000

𝑤
 

v  ،)حجم تیوسولفات مصرفی )سی سی =N  نرمالیته تیوسولفات =

(01/0  ،)w )وزن روغن نمونه )گرم = 

از فاز زیرین  cc20برای تعیین میزان چربی نمونه،  

دکانتور را در یک بشر کاملا خشک و توزین شده ریخته و زیر 

هود شیمیایی قرار داده تا کلروفرم آن تبخیر شود. سپس برای 

قرار گرفته تا خشک شود. بعد  C105°ساعت در آون  1مدت 

ه از توزین مجدد بشر، میزان چربی نمونه برای محاسب

 استفاده شد. PVشاخص

برای  :TBA (Thiobarbituricacid)تیوباربیتوریک اسید 

 200استفاده گردید. ابتدا  TBAاز معرف  TBAسنجش میزان 

 -1انتقال یافته و با  cc25گرم از نمونه سوریمی به بالن  میلی

از این محلول به لوله  cc 5بوتانول به حجم رسانده شد. سپس 

 TBAمعرف  cc5 ار انتقال یافت و د فالکون خشک و درب

بوتانول حل  -1حلال  cc 100در  TBAگرم پودر  میلی 200)

شود( به  فیلتر می 1شده و بوسیله کاغذ صافی واتمن شماره 
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به مدت  C 95°ها در بن ماری با دمای آن افزوده شد. بعد لوله

ساعت قرار گرفتند. سپس در دمای محیط سرد شدند و با  2

 (,UV/VS Ultro Spec 2000 دستگاه اسپکتروفوتومتراستفاده 

(Pharmacia Biotech, Canada نانومتر  530میزان جذب در

در مقابل نمونه شاهد حاوی آب مقطر قرائت شد. با استفاده از 

گرم مالون دی آلدهید  )بر حسب میلی TBAرابطه زیر میزان 

 در هر کیلوگرم از گوشت ماهی( مورد محاسبه قرار گرفت

(35.) 

 

TBA =
As − Ab × 50

200
 

 

As  میزان جذب نمونه وAb .میزان جذب شاهد است 

 TVB-N (Total volatileمجموع بازهای نیتروژنی فرار 

basic nitrogen):  برای تعیین میزانTVB-N گرم  10، ابتدا

گرم اکسید منیزیم در یک بالن کلدال  2از نمونه همراه با 

آب مقطر به آن اضافه شد و چند  cc 250توزین شد. سپس

ای به آن اضافه شد. سپس بالن به دستگاه  عدد پرل شیشه

وصل و به آن حرارت داده شد. در انتهای دستگاه یک ارلن 

% قرار 2محلول اسید بوریک  cc 25نیز حاوی  cc 250مایر 

دقیقه از زمان جوشش مواد  30داده شد. عمل تقطیر تا گذشت

ه یافت. محلول اسید بوریک در حضور گازهای درون بالن ادام

متصاعد شده که معرف بازهای ازته فرار هستند به محض 

قلیایی شدن به رنگ سبز روشن تغییر رنگ خواهد داد. عمل 

ی ینرمال تا جا 1/0تیتراسیون این محلول با اسید سولفوریک 

ادامه یافت که اسید بوریک دوباره ارغوانی شود. با قرار دادن 

زان اسید مصرف شده در مرحله تیتراسیون، بازهای ازته می

گرم نمونه ماهی  100گرم نیتروژن در فرار بر حسب میلی

 (.36محاسبه شد )

𝑇𝑉𝐵 − 𝑁 = حجم اسید سولفوریک مصرفی × 14 

 

 گـرم از نمونـه بـا    pH ،5: بـرای سـنجش میـزان     pHمیزان 

 cc 45    ــدت ــه م ــده و ب ــوط ش ــر مخل ــا  30آب مقط ــه ب ثانی

بـه   (Scilogex D160 Handheld Homogenizer)  هموژنـایزر 

متر  pHها با استفاده از  خوبی همگن شد و در دمای اتاق نمونه

 (.37گیری شد )  اندازه

های هوازی  برای تعیین تعداد کل باکتری: آزمون میکروبی

سرم فیزیولوژی  cc 45نمونه با گرم  5مزوفیل و سرماگرا، ابتدا 

ثانیه بخوبی هموژن  60درصد مخلوط و به مدت 85/0استریل 

های مورد نیاز با سرم فیزیولوژیک تهیه  گردید و سپس رقت

از هر رقت بر روی محیط کشت پلیت کانت  cc 1/0شد. میزان 

( به طور سطحی پخش گردید. Plate count agar) PCAآگار 

ساعت  48به مدت  C 37°شده در دمای های کشت داده  پلیت

 TVC (Total های هوازی مزوفیل برای شمارش کل باکتری

viable count و در دمای )°C7  روز برای شمارش  10به مدت

( انکوبه Psychrophilic count)  PTCهای سرماگرا  باکتری

 شده و پس از طی مدت انکوباسیون، پرگنه ها شمارش شدند

(38 .) 

های  شاخص مقایسه برای تحقیق این در: آماریآزمون 

شمیایی و باکتریایی مربوط به تیمارهای مورد آزمایش از طرح 

 3و در 20نسخه SPSSکاملا تصادفی با استفاده از نرم افزار 

ها و آزمون  تکرار انجام شد. برای بررسی نرمال بودن داده

 -کولموگروف های  همگنی واریانس به ترتیب از آزمون

وجود یا عدم وجود استفاده شد و  Leveneو میرنوف اس

تیمارهای تحت مطالعه در روزهای دار بین  اختلاف معنی

تحلیل  و تجزیه طرفه مورد مختلف با کمک تجزیه واریانس یک

 از استفاده با ها ها قرار گرفت و همچنین مقایسه میانگین

( P<05/0احتمال ) سطح در دانکن ای دامنه آزمون چند

 .شدند آماری ابیرزیا

 هايافته 
سوریمی تولید شده از در  PVتغییرات مقادیر : PVشاخص 

های مختلف عصاره ریحان  ماهی کپور معمولی تحت غلظت

نشان داده شده است.  1طی نگهداری در یخچال در جدول

های  های حاوی غلظت در گروه شاهد و نمونه PVمیزان 

داری افزایش  معنی مختلف عصاره ریحان با گذشت زمان بطور

های تیمار شده با عصاره ریحان  (. در نمونهP<05/0یافت )

میلی اکی والان  12/4% برابر با 2در تیمار  PVبیشترین مقدار 

نگهداری ثبت گردید که  12اکسیژن در کیلوگرم چربی در روز 

داری کمتر از گروه شاهد و بیشتر از سایر تیمارهای  بطور معنی

نیز در  PV(. کمترین میزان P<05/0ن بود )حاوی عصاره ریحا

میلی اکی  52/0% ریحان برابر با 8روز اول نگهداری در تیمار 

والان اکسیژن در کیلوگرم چربی بود که کمتر از مقادیر مربوط 

میلی اکی والان اکسیژن در کیلوگرم  71/0به گروه شاهد )

ف های حاوی عصاره ریحان بود ولی اختلا چربی( و سایر غلظت

(. با افزایش مدت زمان P<05/0داری را نشان نداد ) معنی

% در روزهای مختلف بطور 8در تیمار  PVنگهداری میزان 

% عصاره ریحان بود 4و  2داری کمتر از گروه شاهد،  معنی

(05/0>Pدر ) داری  % اختلاف معنی6که با عصاره تیمار  حالی

 (.P>05/0را نشان نداد )
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 ماهی از تولید شده در سوریمی نگهداری مختلف روزهای دروالان اکسیژن/ کیلوگرم چربی(  اکی ؛ میلی PVپراکسید ) میزان راتییتغ  .1جدول 

 یخچال دمای درریحان  عصارة % 8و  6، 4، 0،2های تغلظ با معمولی تیمارشده کپور

 زمان )روز(

 تیمارها

 % 8عصاره ریحان  % 6عصاره ریحان  % 4عصاره ریحان  %2عصاره ریحان  شاهد

1 Ae13/0±71/0 Ae11/0±67/0 Ae09/0±61/0 Ad09/0±56/0 Ad10/0±52/0 

4 Ad14/0±62/1 Bd09/0±21/1 Cd11/0±93/0 Dc08/0±78/0 Dc07/0±69/0 

8 Ac11/0±63/3 Bc13/0±41/3 Cc12/0±13/3 Db09/0±93/2 Db08/0±82/2 

12 Aa03/0±98/4 Ba02/0±12/4 Ca08/0±87/3 Da03/0±23/3 Da03/0±01/3 

16 Ab02/0±24/4 Bb03/0±89/3 Cb04/0±46/3 Da04/0±10/3 Da04/0±97/2 

دار بین تیمارها  و حروف بزرگ متفاوت در هر ردیف بیانگر وجود اختلاف معنیدر یک تیمار  های مختلف دار در زمان حروف کوچک متفاوت در هر ستون بیانگر وجود اختلاف معنی

 (.α= 05/0انحراف معیار،  ±باشد )میانگین  در یک زمان می

 

، نتایج مربوط به 2جدولدر  :(TBA)تیوباربیتوریک اسید 

های مختلف عصاره ریحان در  در غلظتTBA تغییرات مقادیر 

سوریمی تولید شده از ماهی کپور معمولی طی نگهداری در 

در نمونه شاهد  TBAیخچال نشان داده شده است. میزان 

(. در P<05/0داری با گذشت زمان افزایش یافت ) بطور معنی

در  TBAهای تیمار شده با عصاره ریحان بیشترین مقدار  نمونه

گرم مالون دی آلدهید در  میلی 164/0با  % برابر2تیمار 

نگهداری ثبت گردید که بطور  8کیلوگرم گوشت در روز 

% 8و  6، 4داری کمتر از نمونه شاهد و بیشتر از تیمار  معنی

 1نیز در روز  TBA(. کمترین میزان P<05/0ریحان بود )

گرم مالون  میلی 040/0% ریحان برابر با 8نگهداری در تیمار 

داری را با  د در کیلوگرم گوشت بود که اختلاف معنیدی آلدهی

گرم مالون دی آلدهید در کیلوگرم  میلی 059/0نمونه شاهد )

گوشت( و سایر تیمارهای حاوی عصاره ریحان نشان نداد 

(05/0<P ولی با افزایش مدت زمان نگهداری میزان )TBA  در

ود % ب4 و 2داری کمتر از نمونه شاهد،  % بطور معنی8تیمار 

(05/0>P ولی با تیمار )داری نداشت  % اختلاف معنی6

(05/0<P . ) 
 

 تغییرات مقادیر :  (TVB-N)مجموع بازهای نیتروژنی فرار 

TVB-N در سوریمی تولید شده از ماهی کپور معمولی تحت

های مختلف عصاره ریحان طی نگهداری در یخچال  غلظت

اهد و در گروه ش TVB-Nمیزان با گذشت زمان نشان داد 

داری افزایش یافت  تیمارهای حاوی عصاره ریحان بطور معنی

های تیمار شده با عصاره ریحان  ( در نمونهP<05/0؛ 3جدول)

گرم  میلی 15/27% برابر با 2در تیمار  TVB-Nبیشترین مقدار 

نگهداری ثبت  16گرم گوشت ماهی در روز  100نیتروژن در 

شاهد و بیشتر از  داری کمتر از گروه گردید که بطور معنی

(. کمترین P<05/0سایر تیمارهای حاوی عصاره ریحان بود )

% برابر با 8نیز در روز اول نگهداری در تیمار  TVB-Nمیزان 

گرم گوشت ماهی بود که  100گرم نیتروژن در  میلی 03/6

گرم نیتروژن در  میلی 76/6کمتر از مقادیر مربوط نمونه شاهد )

سایر تیمارها بود ولی اختلاف گرم گوشت ماهی( به  100

(. با افزایش مدت زمان P<05/0داری مشاهده نشد ) معنی

% در روزهای مختلف بطور 8در تیمار  TVB-Nنگهداری میزان 

( ولی با P<05/0% بود )4و  2داری کمتر از گروه شاهد،  معنی

 (. P>05/0داری را نشان نداد ) %  اختلاف معنی6تیمار 

 

 کپور ماهی از تولید شده در سوریمی نگهداری مختلف روزهای در( گوشتکیلوگرم  /آلدهید  دیمالون  گرم میلی)TBA رات میزان ییتغ .2جدول

 یخچال دمای درریحان  عصارة % 8و  6، 0،2،4های تباغلظ شده معمولی تیمار

 زمان )روز(
 تیمارها

 % 8عصاره ریحان  % 6عصاره ریحان  % 4عصاره ریحان  %2عصاره ریحان  شاهد

1 Ae003/0±059/0 Ae005/0±052/0 Ae003/0±051/0 Ae002/0±043/0 Ae003/0±040/0 

4 Ad004/0±078/0 Bd002/0±071/0 Cd 002/0±063/0 Cd 004/0±054/0 Dd 002/0±048/0 

8 Ac003/0±231/0 Ba005/0±164/0 Ca003/0±132/0 Da 002/0±107/0 Da 002/0±099/0 

12 Ab 004/0±312/0 Bc003/0±101/0 Bc003/0±091/0 Cc 004/0±082/0 Cc 002/0±075/0 

16 Aa 005/0±421/0 Bb002/0±129/0 Cb004/0±117/0 Db002/0±098/0 Db002/0±087/0 

دار بین تیمارها  و حروف بزرگ متفاوت در هر ردیف بیانگر وجود اختلاف معنیدر یک تیمار  مختلفهای  دار در زمان حروف کوچک متفاوت در هر ستون بیانگر وجود اختلاف معنی 

 (.α= 05/0انحراف معیار،  ±باشد )میانگین  در یک زمان می
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 معمولی تیمار کپور ماهی از تولید شده در سوریمی نگهداری مختلف روزهای در( گوشتگرم  100/ گرم میلی)TVB-N رات میزان ییتغ . 3جدول

 یخچال دمای درریحان  عصارة % 8و  6، 2،4 ،0های غلظت با شده

 زمان )روز(
 تیمارها

 % 8عصاره ریحان  % 6عصاره ریحان  % 4عصاره ریحان  %2عصاره ریحان  شاهد

1 Ad68/0±76/6 Ae09/0±65/6 Ae11/0±53/6 Ae07/0±23/6 Ae14/0±03/6 

4 Ad75/0±15/11 Be09/0±23/9 Be07/0±95/8 Ce06/0±36/8 Ce07/0±12/8 

8 Ac96/0±10/17 Bc19/0±37/14 Bc43/0±11/14 Cc36/0±59/13 Cc41/0±27/13 

12 Ab14/1±15/22 Bb18/0±69/18 Cb21/0±73/17 Db13/0±15/17 Db11/0±04/17 

16 Aa04/1±59/31 Ba39/0±15/27 Ca35/0±51/23 Da30/0±87/22 Da27/0±65/22 

دار بین تیمارها  و حروف بزرگ متفاوت در هر ردیف بیانگر وجود اختلاف معنیدر یک تیمار  های مختلف دار در زمان متفاوت در هر ستون بیانگر وجود اختلاف معنیحروف کوچک 

 (.α= 05/0انحراف معیار،  ±باشد )میانگین  در یک زمان می

 

نشان داده شده است،  4در جدول گونه که : همان pHمیزان

سوریمی تولید شده از ماهی کپور معمولی در نمونه  pH میزان

داری با گذشت  بطور معنی C4°شاهد طی نگهداری در دمای 

های تیمار شده با  (. در نمونهP<05/0زمان افزایش یافت )

در  99/6% برابر با 2در تیمار  pHعصاره ریحان بیشترین مقدار 

داری کمتر از  داری ثبت گردید که بطور معنینگه 16روز 

نمونه شاهد و بیشتر از سایر تیمارهای حاوی عصاره ریحان بود 

(05/0>P کمترین میزان .)pH  نگهداری در  1نیز در روز

داری کمتر از  بود که بطور معنی 79/5% ریحان برابر با 8تیمار 

 % بود4و  2، (14/6های شاهد ) مقادیر مربوط به نمونه

(05/0>P ولی با تیمار )داری نداشت  % اختلاف معنی6

(05/0<P با افزایش مدت زمان نگهداری میزان .)pH  در

داری کمتر از نمونه  % بطور معنی8روزهای مختلف در تیمار 

% 6( ولی در مقایسه با تیمار P<05/0% بود )4و2شاهد، 

 ( .P>05/0داری را نشان نداد ) کاهش معنی

تغییرات مربوط به تعداد کل باکترهای های میکروبی:  آزمون

در سوریمی تهیه شده از ماهی کپور  (TVC)هوازی مزوفیل 

نشان داده شده  1معمولی حاوی عصاره ریحان در نمودار 

در تیمارها  TVCاست. با افزایش مدت زمان نگهداری تعداد 

 Log CFU/gافزایش یافت بطوریکه تعداد آن در گروه شاهد از 

 16در روز  Log CFU/g65/6در روز اول نگهداری به  85/3

داری  افزایش یافت که در مقایسه با سایر تیمارها افزایش معنی

های تیمار شده با عصاره ریحان  نمونه (. درP<05/0داشت )

 Log CFU/g 11/5% برابر 2در تیمار  TVCبیشترین تعداد 

، 89/4به ترتیب برابر با % 8و  6، 4بود در حالیکه در تیمارهای 

بود. با افزایش مدت زمان نگهداری  Log CFU/g 93/3و  09/4

داری  % در روزهای مختلف بطور معنی8در تیمار  TVCمیزان 

که با  ( در حالیP<05/0% بود )4و  2کمتر از گروه شاهد، 

 (. P>05/0داری مشاهده  نگردید ) % اختلاف معنی6تیمار 

 

  %8 و 6، 4، 2 ،0 های باغلظت شده معمولی تیمار کپور ماهی از تولید شده در سوریمی نگهداری مختلف روزهای درpH رات میزان ییتغ .4جدول 

 یخچال دمای درریحان  عصارة

 زمان )روز(
  تیمارها

 % 8عصاره ریحان  % 6ریحان عصاره  % 4عصاره ریحان  %2عصاره ریحان  شاهد

1 Ae09/0±14/6 Be11/0±05/6 Bd08/0±91/5 Cd10/0±86/5 Cd12/0±79/5 

4 Ad02/0±41/6 Bd04/0±38/6 Bd06/0±31/6 Cd07/0±22/6 Cd05/0±18/6 

8 Af05/0±62/6 Bc04/0±49/6 Bc06/0±44/6 Cd07/0±38/6 Cd04/0±31/6 

12 Ab05/0±76/6 Bb03/0±68/6 Bb06/0±64/6 Cd05/0±51/6 Cd04/0±43/6 

16 Aa09/0±10/7 Ba06/0±99/6 Ba04/0±89/6 Cd08/0±72/6 Cd06/0±68/6 

دار بین تیمارها  و حروف بزرگ متفاوت در هر ردیف بیانگر وجود اختلاف معنیدر یک تیمار  های مختلف دار در زمان حروف کوچک متفاوت در هر ستون بیانگر وجود اختلاف معنی

 (.α= 05/0انحراف معیار،  ±باشد )میانگین  در یک زمان می
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های سرماگرا  ، تغییرات مربوط به تعداد باکتری2در نمودار

(PTC)  در سوریمی تهیه شده از ماهی کپور معمولی حاوی

عصاره ریحان نشان داده شده است. با افزایش مدت زمان 

که  در تیمارها افزایش یافت بطوری PTCنگهداری تعداد 

در روز اول Log CFU/g 45/3تعداد آن در گروه شاهد از 

افزایش یافت که  16در روز  Log CFU/g 03/6نگهداری به 

داری را نشان داد  یر تیمارها افزایش معنینسبت به سا

(05/0>Pدر نمونه .)  های تیمار شده با عصاره ریحان بیشترین

بود در  Log CFU/g 19/5% برابر  2در تیمار  PTCتعداد 

، 94/4%  به ترتیب برابر با 8و  6، 4که در تیمارهای  حالی

بود. با افزایش مدت زمان  Log CFU/g 32/4و   58/4

% در روزهای مختلف بطور  8در تیمار  TVCتعداد  نگهداری

 (، درP<05/0% بود ) 4و  2داری کمتر از گروه شاهد،  معنی

%  کاهش معنی داری را نداشت 6که نسبت به تیمار  حالی

(05/0<P .) 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 معمولی تیمار کپور ماهی از تولید شده در سوریمی نگهداری مختلف روزهای در (TVC)های هوازی مزوفیل  تعداد کل باکتریرات ییتغ .1نمودار 

 یخچال دمای درریحان  عصارة % 8و  6، 4، 2 ،0های غلظت با شده
انحراف  ±باشد )میانگین  های مختلف( و بین تیمارها )در یک زمان( می دار در یک تیمار )در زمان مشترک به ترتیب نشان دهنده وجود اختلاف معنی حروف کوچک و بزرگ غیر

 (.α= 05/0معیار، 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 با شده معمولی تیمار کپور ماهی از تولید شده در سوریمی نگهداری مختلف روزهای در(PTC) گرا های سرما تعداد باکتریرات ییتغ .2نمودار 

 یخچال دمای درریحان  عصارة % 8و  6، 4، 2 ،0های غلظت
انحراف  ±ین باشد )میانگ های مختلف( و بین تیمارها )در یک زمان( می دار در یک تیمار )در زمان حروف کوچک و بزرگ غیرمشترک به ترتیب نشان دهنده وجود اختلاف معنی

(.α= 05/0معیار، 
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  بحث 
های شیمیایی  نتایج حاصل از این تحقیق نشان داد شاخص

و باکتریایی ارزیابی شده در سوریمی کپور معمولی حاوی 

عصاره ریحان با افزایش مدت زمان نگهداری در دمای یخچال 

متداولترین  PVشاهد بهبود یافت. شاخص  نسبت به نمونه

ها بویژه اسیدهای  ی چربییسنجش اکسیداسیون ابتدا  شاخص

PUFA (Polyunsaturated Fatty Acids )چرب غیراشباع 

(. در 39) شود پراکسید میهیدرو  باشد که منجر به تولید می

در تمام تیمارهای تحت  PVشاخصاین مطالعه، میزان 

ایش و سپس از افز 12آزمایش با افزایش زمان نگهداری تا روز 

 10 -20کاهش یافت ولی از حد مجاز  16تا  12روز 

(. علت این 34والان در کیلوگرم چربی فراتر نرفت ) اکی میلی

های ثانویه اکسیداسیون و تجزیه  تواند بدلیل واکنش کاهش می

پراکسیدها به ترکیبات ثانویه و تولید کربونیل و ترکیبات فرار 

داری  % ریحان بطور معنی8ر در تیما PV(. میزان 18باشد )

تواند بدلیل وجود  % و شاهد بود که می2کمتر از تیمار 

ترکیبات ضد اکسیدانی مانند اوژنول و سایر ترکیبات فنولی در 

این گیاه باشد که از فعالیت ضد اکسیدانی بالا مانند 

 ABTS( و 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl)  DPPHفعالیت

(2,2'-azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid )

(. 30کند ) برخوردارند که از تشکیل پراکسیدها جلوگیری می

استفاده از عصاره برگ گیاه پریلا در سوریمی حاصل از میش 

روز 12در مدت  نشان داد (Argyrosomus argentatus)ماهی 

و  DPPHبازدارندگی بالایی از   فعالیت C°4نگهداری در دمای 

ABTS  به وجود ترکیبات فنولیک  که علت آنوجود داشت

(. 19گردد ) در عصاره گیاه پریلا باز می کوئرستینمانند 

 بررسی ( در2008و همکاران ) Asgharzadeh-Kaniهمچنین 

ای  کپور نقره کرده چرخ و گوشت سوریمی شیمیایی خواص

(Hypophthalmichthys molitrix)  کاهش  که داشتند بیان

 در کاهش را شستشو اثرهای تواند کربونیل می ترکیبات

در (. 40سازد ) را نمایان  TBAکاهش آن دنبال به و PVمیزان

ای استفاده از عصاره جوانه میخک و هسته انگور بدلیل  مطالعه

و  DPPHدارا بودن ترکیبات فنولی بالا، قدرت مهارکنندکی 

در فیله ماهی  PVژلاته کنندگی آهن باعث کاهش میزان 

روز نسبت به  18ای در دمای یخچال برای مدت  پور نقرهک

و  Kumolu- Johnson (. مطالعه24گروه شاهد گردید )

Ndimele (2011نشان داد استفاده از عصاره سیر می )  تواند از

در گربه ماهی جلوگیری  TBAافزایش میزان پراکسید و 

د، نماید و علت آن به حضور ترکیباتی مانند دی آلیل سولفی می

(. در 41باشد ) آلیل سولفید و پروپیل سولفید در سیر می

( تأثیر عصاره برگ گیاه نعناع و 2015و همکاران ) Vijiمطالعه 

 Rastrelliger)پوست پرتقال بر فیله ماهی ماکرل هندی 

kanagurta)  در دمای یخچال بررسی و نتایج نشان داد میزان

وجود ترکیبات  پراکسید در تیمار حاوی عصاره نعناع بدلیل

داری کمتر از تیمار حاوی  ضداکسیدانی فنولی بطور معنی

 (. 17پوست پرتقال و تیمار فاقد عصاره بود )

ها در ماهیان به  به منظور ارزیابی درجه اکسیداسیون چربی

شود که میزان  استفاده میTBA طور وسیعی از شاخص 

ها را  کتونمحصولات ثانویه اکسیداسیون به ویژه آلدئیدها و 

گیری میزان  (. این شاخص از طریق اندازه42دهد ) نشان می

گرم  میلی 1-2شود که محدوده  مالون دی آلدهید تعیین می

آلدهید در کیلوگرم گوشت به عنوان حد قابل قبول  مالون دی

مقادیر تیو باربیتوریک اسید در ماهیان معرفی شده است 

خص در همه تیمارها از در مطالعه حاضر، مقادیر این شا (.43)

حد قابل قبول پیشنهادی در طول دوره نگهداری کمتر بود. 

نگهداری،  1در روزهای مورد مطالعه بجز روز  TBAمقدار 

داری را با تیمارهای حاوی عصاره ریحان نشان  افزایش معنی

استفاده از ( نشان داد 1395داد. مطالعه احمدی و همکاران )

صاره ریحان در فیله ماهی کپور پوشش خوراکی صمغ زدو و ع

باعث  -C° 18ماه نگهداری در دمای  3ای طی مدت  نقره

نسبت به گروه شاهد گردید  TBAداری در میزان  کاهش معنی

در استفاده از  (2019و همکاران ) Zhaoنتایج مطالعه  (.32)

درصد در  03/0و  01/0های  عصاره برگ گیاه پریلا در غلظت

در  نشان داد (A.argentatus)ماهی  سوریمی حاصل از میش

داری در  کاهش معنی C°4روز نگهداری در دمای 12مدت 

وجود داشت که علت نسبت به گروه فاقد عصاره  TBAمیزان 

گردد  به وجود ترکیبات فنولیک در عصاره گیاه پریلا باز می آن

و  DPPHبازدارندگی رادیکال آزاد قوی مانند   که از فعالیت

ABTS  ( 19برخوردارند.) Bensid ( نشان 2014و همکاران )

 (Engraulis encrasicholus)در آنچوی  TBAدادند میزان 

شکم خالی شده و فاقد سر تحت عصاره پونه و میخک نسبت 

د عصاره طی نگهداری در حضور یخ برای های فاق به نمونه

روزکاهش یافت که علت آن حضور ترکیبات فنولی بالا  9مدت 

های گیاهی مورد مطالعه و به تعویق انداختن تولید  در عصاره

(. نتیجه بررسی تأثیر عصاره 43باشد ) هیدروپراکسیدها می

آویشن بر سوریمی تولید شده از فیله کپور معمولی 

(Cyprinus carpio)  طی نگهداری در یخچال نشان داد

تواند  در تیمار فاقد عصاره آویشن می TBAافزایش میزان 

بدلیل عدم حضور ترکیبات فنولی در مقایسه با تیمارهای 

(. همچنین نتایج تحقیق حاضر با 26حاوی عصاره باشد )
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تأثیر عصاره نعناع بر فیله ماهی ماکرل هندی مطالعه 

(R.kanagurta) 16شده در دمای یخچال طی مدت  نگهداری 

تواند به ترکیبات ضد  روز همخوانی داشت که علت آن می

روند  (.17اکسیدانی فنولی موجود در عصاره نعناع بازگردد )

افزایشی این شاخص در طول دوره نگهداری ممکن است به 

دلیل افزایش آهن آزاد، آب زدایی نسبی ماهی، افزایش 

ها  یراشباع و دیگر پراکسیداناکسیداسیون اسیدهای چرب غ

باشد که روند افزایشی هیدروپراکسیدها را بدنبال دارد. کاهش 

نگهداری در تیمارهای حاوی عصاره  12در روز  TBAمیزان 

تواند به دلیل کاهش هیدورپراکسیدها و واکنش بین  ریحان می

ها، اسیدهای آمینه و گلیکوژن  مالون دی آلدهید با پروتئین

، 44شود ) عث کاهش مقدار مالون دی آلدهید میباشد که با

32 .) 

تری  فرار، بازهای اندازه گیری کل شامل TVB-Nشاخص 

 با مرتبط ترکیبات دیگر و دی متیل آمین، آمونیوم متیل آمین،

 و تری متیل آمین رهاسازی افزایش باشد که با می ماهی فساد

باکتریایی فساد آنزیمی و  توسط پروتئین از آمونیاکی ترکیبات

گردد و به عنوان شاخصی برای تازگی فرآورده های  می ایجاد

در مطالعه حاضر میزان (. 45، 46شود ) ماهی محسوب می

% ریحان از حد مجاز 8در تیمار حاوی عصاره  TVB-Nشاخص 

نگهداری برابر با  16که مقدار آن در روز  تجاوز نکرد بطوری

عصاره ریحان تا روز  %2در تیمار حاوی گرم بود.  میلی 65/22

گرم افزایش یافت که  میلی 25/28نگهداری میزان آن به  16

نزدیک به حد قابل قبول بود ولی در گروه شاهد در پایان دوره 

میلی گرم بود که از حد مجاز فراتر  59/31نگهداری میزان آن 

گرم  میلی 30های موجود میزان  بر اساس گزارشرفت. 

بالاترین سطح مورد قبول برای  گرم گوشت 100نیتروژن در 

TVB-N ( نتایج این مطالعه با یافته47است .)  های حاصل از

( 2015و همکاران ) Viji(، 2014و همکاران ) Bensidمطالعه 

انی داشت بطوریکه در این همخو( 2019و همکاران ) Zhaoو 

از حدمجاز تعیین شده بالاتر نبود  TVB-Nمیزان مطالعات 

در فیله ماهی کپور  TVB-N(. همچنین میزان 19،43، 17)

صمغ زدو و عصاره ریحان در مدت ای پوشش داده شده با  نقره

بطور معنی داری کمتر از  -C° 18ماه نگهداری در دمای  3

ین مطالعات وجود ترکیبات ضد (. در ا32گروه شاهد بود )

های گیاهی از دلایل مهم جلوگیری از  باکتریایی در عصاره

در مقایسه با تیمارهای فاقد عصاره ذکر شده  TVB-Nافزایش 

عمدتاً حاصل تجزیه باکتریایی گوشت  TVB-Nمیزاناست. 

ماهی است که در مطالعه حاضر نیز افزایش میزان این شاخص 

تواند با  تیمار حاوی عصاره ریحان می در گروه شاهد نسبت به

 (.29خواص ضدباکتریایی گیاه مذکور مرتبط باشد )

در گروه شاهد بطور  pHنتایج این تحقیق نشان داد میزان 

داری بیشتر از مقدار آن در تیمارهای حاوی عصاره  معنی

 10/7ریحان بود بطوریکه در پایان دوره نگهداری میزان آن به 

% 8چنین میزان این شاخص در تیمار حاوی هم افزایش یافت.

% بود. میزان 2عصاره ریحان بطور معنی داری کمتر از تیمار 

pH  است و  8/6قابل قبول برای عضله ماهیpH  7بیشتر از 

در ابتدا  pHن بودن یی(. علت پا47نشان دهنده فساد است )

بدلیل تولید اسید لاکتیک ناشی از گلیکولیز در لاشه ماهی 

در طول دوره  pHمرگ است در حالیکه افزایش  پس از

های فرار ناشی از تخریب آنزیمی  نگهداری به دلیل تولید آمین

های  که باعث کاهش حلالیت پروتئینو باکتریایی گوشت است 

کاهش  Hosseini (2015)و   Farjami(. 23میوفیبریل شود )

در سوریمی حاصل از فیله ماهی کپور  pHدار میزان  معنی

مولی حاوی عصاره آویشن را نسبت به گروه شاهد به وجود مع

و  Viji(. در مطالعه 26ترکیبات ضدباکتریایی نسبت دادند )

فیله ماهی ماکرل هندی حاوی  pH( میزان 2015همکاران )

عصاره نعناع و پوست پرتقال نسبت به تیمار فاقد عصاره طی 

ی دوره روز نگهداری در دمای یخچال بویژه در انتها 16مدت 

های  داری داشت که علت آن با ویژگی نگهداری کاهش معنی

(. 17ضدباکتریایی عصاره نعناع و پوست پرتقال مرتبط است )

در فیله  pH( میزان 1395در مطالعه احمدی و همکاران )

صمغ زدو و عصاره ای پوشش داده شده با  ماهی کپور نقره

طور معنی ب -C° 18ماه نگهداری در دمای  3ریحان در مدت 

در مطالعه حاضر نیز (. 32داری کمتر از گروه شاهد بود )

 pHتیمارهای حاوی عصاره ریحان نسبت به گروه شاهد میزان 

توان به وجود ترکیبات ضد  تری داشتند که علت آنرا می ینیپا

باکتریایی گیاه ریحان و جلوگیری از تولید ترکیبات فرار ناشی 

 (. 48دانست )  pH یت افزایشها و در نها از فعالیت باکتری

ها بـه عنـوان عامـل اصـلی فسـاد در مـاهی و        رشد باکتری

باشد؛ بنابراین بررسی بـار باکتریـایی    های آن مطرح می فرآورده

(. با افزایش 49به عنوان یک شاخص کیفی توصیه شده است )

یابد ولی حـد مجـاز    ها افزایش می زمان نگهداری تعداد باکتری

ــرا  ــده ب ــنهاد ش ــم پیش ــن میکروارگانیس ــاهی و   ی ای ــا در م ه

(. در ایـن مطالعـه   42باشد ) می Log CFU/g7های آن  فرآروده

تیمارهـا افـزایش یافـت     TVCبا افزایش زمان نگهداری میزان 

ــه در روز  ــاهد    16بطوریکـــ ــروه شـــ ــداری در گـــ نگهـــ

(LogCFU/g65/6بطــور معنــی )  داری بیشــتر از تیمــار حــاوی

نتـایج مطالعـه    .مجاز فراتر نرفـت عصاره ریحان بود ولی از حد 
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Zhao ( 2019و همکاران ) در استفاده از عصاره برگ گیاه پریلا

نشان داد با  (A.argentatus)در سوریمی حاصل از میش ماهی 

میـزان  افزایش مدت زمان ماندگاری سوریمی در دمای یخچال 

TVC    در تیمار فاقد عصاره نسبت به تیمارهای حـاوی عصـاره

(. ترکیبات فنولیک عامل اصـلی  19داری داشت ) افزایش معنی

باشـند کـه از طریـق واکـنش      خواص ضد میکروبی گیاهان می

ترکیبات فنولی با غشاء میکروارگانیسـم، باعـث    OHگروه های 

تغییرات ریخت شناسی در عوامل بیماریزا شده و از این طریـق  

دهند و باعث از بـین   سیالیت و نفوذپذیری غشاء را افزایش می

هــای  شــوند و آنــزیم رفــتن اجــزای حیــاتی داخــل ســلول مــی

کنند که با ترکیبات فنولی موجـود در   باکتریایی را غیرفعال می

و  Majumdarمطالعــه  (. 29،50گیــاه ریحــان مطابقــت دارد )

بر تأثیر استفاده از عصاره سیر بـر سـوریمی    (2015همکاران )

 ـ TVCتهیه شده از گربه ماهی نشان داد میـزان   حـاوی    هنمون

  عصاره با افزایش زمان نگهداری در یخچـال نسـبت بـه نمونـه    

اسـانس پونـه کـوهی بـر      (. تـأثیر 16فاقد عصـاره کمتـر بـود )   

بازدارندگی فلور میکروبی فیله ماهی قزل آلای رنگین کمان بـا  

افزایش زمان ماندگاری بعلـت وجـود خاصـیت ضـد میکروبـی      

ــط    ــارواکرول( توس ــول و ک ــولی )تیم ــات فن و  Frangosترکیب

و همکـاران   Pezeshk(. 51( گزارش گردیـد ) 2010همکاران )

فیله ماهی قزل آلای رنگـین   PTC( نشان دادند میزان 2011)

حاوی عصاره موسیر بدلیل وجود ترکیبات ضد باکتریایی کمان 

روز نگهداری در یخچال نسبت به گروه شـاهد افـزایش    20طی

و همکـاران    Vijiهمچنـین در مطالعـه  (. 21کمتـری داشـت )  

های هوازی مزوفیل  ( مشخص گردید تعداد کل باکتری2015)

نگهداری شده در  (R. kanagurta)در فیله ماهی ماکرل هندی 

دمای یخچال حاوی عصاره نعناع نسبت به تیمار فاقـد عصـاره   

های شاهد و حاوی  ها در گروه کمتر بود بطوریکه تعداد باکتری

ــب در ر  ــه ترتی ــاع ب ــاره نعن ــد  16و 11وز عص ــداری از ح نگه

توانـد بـا خـواص ضـد      استاندارد فراتر رفت که این اختلاف می

و   Amirkhani (. 17باکتریایی عصاره نعناع در ارتبـاط باشـد )  

Firouzbakhsh  (2015   ــاه ــاره گی ــدباکتریایی عص ــرات ض ( اث

ریحان را در ماهی کپور معمولی بررسی نمـوده و بررسـی آنهـا    

غذیه شده با عصاره ریحان نسـبت بـه گـروه    نشان داد ماهیان ت

 Aeromonasفاقد عصاره مقاومـت بـالایی در مقابـل بـاکتری     

hydrophila (48) داشتند . 
 با توجه به نتایج حاصل از این مطالعه، عصاره گیاه ریحان

تواند به عنوان یک نگهدارنده طبیعی با خواص ضد  می

دگاری سوریمی میکروبی و ضد اکسیدان برای افزایش زمان مان

تهیه شده از کپور معمولی در دوره کوتاه مدت در دمای 

روز نگهداری در دمای  16یخچال استفاده شود. در مدت 

های شیمیایی و میکروبی سنجش شده در  یخچال، شاخص

داری را نسبت  % گیاه ریحان کاهش معنی8تیمار حاوی عصاره 

هت نگهداری گردد ج به گروه شاهد نشان داد. لذا پیشنهاد می

کوتاه مدت سوریمی حاصل از کپور معمولی در دمای یخچال 

 % ریحان استفاده شود.8از عصاره 
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Background and Objectives: Surimi production from low-value fishes and its storage at frozen temperatures are 

common. Sometimes, surimi can be stored in fresh and non-frozen forms at refrigerator temperatures; however, use of 

preservatives is essential in these conditions. Because of concerns linked to the disadvantages of chemical preservatives, 

demands for the use of natural sources of these compounds, especially herbal extracts, have recently increased. In this 

study, effects of various concentrations of basil extract on controlling of chemical and bacterial spoilage of refrigerated 

common carp surimi at various storage times were investigated. 

 Materials & Methods: Surimi prepared from common carps was assessed at concentrations of 0 (control), 2, 4, 6 and 

8% of basil extract during storage in refrigerator for 16 days. Furthermore, quality of the surimi was assessed using 

chemical (peroxide value, thiobarbitoric acid, total volatile bases nitrogen and pH) and bacterial assays (total viable 

count and psychrophilic count). 

Results: Findings showed that the peroxide value, thiobarbitoric acid, total volatile bases nitrogen and pH in basil 

extract treatments, especially those with 8% of basil extract, were significantly lower than those in controls (p < 0.05). 

Total viable count and psychrophilic count of the bacteria in 8% basil extract were significantly lower than those in 

controls, while total viable count and psychrophilic count of the bacteria respectively increased from 2.22 and 2.02 to 

3.93 and 4.32 Log CFU/g in 8% basil extract within 16 days (p > 0.05). 

Conclusion: Based on the results of the present study, 8% basil extract can be effective for shelf-life enhancement of 

the common carp surimi in refrigerator. 

Keywords: Thiobarbitoric acid, surimi, peroxide value, basil extract, common carp 
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