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 ، همدان، ایراندانشگاه ملایر ،دانشکده منابع طبیعی و محیط زیست ،گروه علوم و مهندسی شیلات -1

 

  1398اردیبهشت  تاریخ پذیرش:                                                    1397دی تاریخ دریافت: 

 
 چکیده

 سوریمیحجمی( بر کیفیت شیمیایی و باکتریایی  -درصد  وزنی 4و   2، 0ف عصاره پونه )در این تحقیق، تاثیر مقادیر مختل
( گراد درجه سانتی 4±1( در دمای یخچال )15و  12، 9، 6، 3، 1روز نگهداری ) 15طی مدت حاصل از ماهی کیلکای معمولی 

، مجموع بازهای نیتروژنی فرار (TBA) ، تیوباربیتوریک اسید(PV)های شیمیایی شامل شاخص پراکسید  مطالعه شد. آزمون
(TVB-N) ،pH های کل  های باکتریایی شامل شمارش باکتری و آزمون(TVC)  و سرمادوست(PTC)  روز یکبار در  3هر

داری بالاتر از تیمارهای حاوی  بطور معنی PVها با سه تکرار انجام شد. نتایج حاصل نشان داد در تیمار شاهد مقدار شاخص  نمونه
(. p<05/0نگهداری افزایش یافت ) 12میلی اکی والان اکسیژن در روز  41/5در روز اول به  64/0ره پونه بود بطوریکه از عصا

 43/0مقادیر  15نگهداری افزایش یافت بطوریکه در روز  15در تیمار شاهد با گذشت زمان تا روز  TVB-Nو  TBAمیزان 
داری نسبت به  ثبت گردید که افزایش معنی TVB-Nگرم نیتروژن برای  یلیم 8/32و  TBAگرم مالون دی آلدهید برای  میلی

داری بالاتر از  در تمام طول دوره نگهداری در تیمار شاهد بطور معنی pH(. مقدار p<05/0تیمارهای حاوی عصاره پونه داشتند )
(. تعداد p<05/0نگهداری رسید ) 15روز در  08/8در روز اول به  14/7تیمارهای حاوی عصاره پونه بود بطوریکه مقدار آن از 

داری کمتر از تیمار شاهد بود  طی مدت نگهداری در تیمارهای حاوی عصاره پونه بطور معنی PTCو  TVCهای  باکتری
ولی از حد  ،(p<05/0افزایش یافت ) CFU 96/5و  64/6به  25/3و  55/3بطوریکه در تیمار شاهد مقادیر آن بترتیب از 

تواند برای نگهداری  درصد می 4های این مطالعه تیمار حاوی عصاره پونه بویژه تیمار  راتر نرفت. بر اساس یافتهف Log7 10مجاز
 سوریمی ماهی کیلکای معمولی در دمای یخچال در کوتاه مدت مورد استفاده قرار گیرد.

 
 TVC، سوریمی، عصاره پونه، کیلکای معمولی، ماندگاری کلیدی: واژگان
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 مقدمه
یکی از مهمترین منابع تامین پروتئین  هاهای آن آبزیان و فرآورده

در  و بکارگیری آنها تاثیر بسزایی هستندنیاز انسان  مورد
زیرا دارای تمام اسیدهای آمینه  .سلامت مصرف کننده دارد

رضوی ) ضروری به مقدار و نسبت مناسب هستند
از  یکی (.Majumdar et al., 2015؛ 1380شیرازی،

ترین محصولات با ارزش افزوده دریایی حاصل از ماهیان  مطرح
چند باره گوشت  از شستشویسوریمی است که غیرمعمول، 

شود و حاوی  چرخ شده ماهی تهیه می و استخوان بی
و همکاران،  وسفی)ی های میوفیبریل تغلیظ شده است پروتئین

ر تولید سوریمی دFAO (2016 ) بر اساس گزارش(. 1392
به  کههزار تن بوده است  800بالغ بر  2015و  2014های  سال

 از ای گسترده یک محصول حدواسط برای تولید طیف عنوان

 ماهی کوفته و برگر کالباس، سوسیس، نظیر های غذایی فرآورده

مصرف و ارزان  سوریمی از ماهیان کمرود. برای تهیه  بکار می
این دسته از ماهیان  تبدیل باشود بطوریکه  قیمت استفاده می

توان ضایعات  های دارای ارزش افزوده نه تنها می به فرآورده
بلکه از اتلاف منابع غنی  ،محصولات دریایی را کاهش داد

بر اساس تحقیقات انجام شده در . پروتئینی نیز جلوگیری نمود
های مختلف ماهیان برای تولید  از گونه ،های اخیر در ایران سال

توان به کیلکا ماهیان و  شده است که می سوریمی استفاده
ای  های کپورماهیان مانند کپور معمولی و کپور نقره برخی گونه
 (.1383، میزانی) اشاره نمود

شود  بصورت منجمد نگهداری و عرضه می سوریمی معمولاً
 بخصوصبطوریکه بعد از انجماد زدایی تغییراتی در کیفیت آن 

و کاهش خواص عملکردی  های میوفیبریل واسرشتی پروتئین
شود که در این  ها مانند تشکیل ژل مشاهده می این پروتئین

مرسوم مانند سوربیتول،  مواقع از ترکیبات محافظ سرمایی
فسفات و یا از پکتین جهت حفظ  های پلی ساکاروز و نمک

و همکاران،  نسب  موسوی) شود ها استفاده می ساختار پروتئین
دهد در برخی مواقع نیازی به  ها نشان می . بررسی(1387

توان در مدت زمان کوتاهی  استفاده از روش انجماد نیست و می
منجمد از آن  صورت تازه و غیره و با نگهداری در یخچال ب

ولی در این شرایط نیز استفاده از برخی  ،استفاده نمود
ها برای افزایش مدت ماندگاری آنها ضروری بنظر  نگهدارنده

های شیمیایی و  ه به مضرات استفاده از نگهدارندهتوج رسد. با می
تمایل بیشتر جوامع انسانی برای استفاده از انواع طبیعی این 

ای جهت کاربرد آنها جهت  ترکیبات، امروزه تحقیقات گسترده
افزایش زمان ماندگاری مواد غذایی صورت گرفته است که در 

 نمود های گیاهی اشاره توان به انواع عصاره این بین می
(Sakanaka et al., 2005; Majumdar et al., 2015; 

Jeyakumari et al., 2016 . ) ضد باکتریایی و  ضد اثر
اکسیدانی عصاره گیاهان مختلف بر مدت زمان ماندگاری فیله  

)اعتمادی و  ماهیان مانند استفاده از عصاره گیاه رزماری
 و آویشن (1390)پزشک و همکاران،  موسیر(، 1387همکاران، 

رنگین  آلای بر فیله ماهی قزل (1390و همکاران،  شعبانپور)
 Kostaki et) ، عصاره آویشن بر فیله ماهی بس اروپائی کمان

al., 2009) عصاره هسته انگور و گل میخک بر فیله ماهی ،
عصاره آویشن بر و تاثیر  (Shi et al., 2014)ای  کپور نقره

)فرجامی و حسینی، عمولی از کپور م ینگهداری سوریمی تولید
( و عصاره سیر بر سوریمی حاصل از گربه ماهی 1394

(Pangasianodon hypophthalmus) (Majumdar et al., 

 .اشاره نمود (2015
های گیاهی گلدار  ( یکی از گونهMentha pulegium)گیاه پونه 

است که بومی اروپا، آفریقای   Lamiaceaeمتعلق به خانواده
این گیاه دارای خواص دارویی رمیانه است. شمالی و خاو

اکسیدانی و ضد  ضدتوان به خواص  مختلفی است که می
ترکیب ترپنوئیدی جدید از  2میکروبی آن اشاره نمود بطوریکه 

میکروبی مناسبی  پونه شناسایی شده است که دارای خواص ضد
عنوان ترکیب ه هستند. از برگ تازه یا خشک شده آن نیز ب

 ,Miraj & Kiani) شود میم دهنده استفاده معطر و طع

2016).  
 ذخایر ماهیان مهمترین یکی از (Clupeidae) ماهیان کیلکا

ترکیبات  دارا بودن علت به که روند می بشمار خزر دریای
ماهی،  آرد تهیه جمله از متنوعی مصارف برای غذایی ارزشمند
ستفاده ا قابل غیره و خمیری محصولات انواع ماریناد، کنسرو،

خزر  دریای ماهیان (. کیلکا1385 همکاران، و )رضایی باشد می
 گونۀ سه شامل و هستند  Clupeonellaجنس به متعلق

  آنچوی کیلکای، (C.cultriventris caspia)معمولی  کیلکای
(C.engrauliformis)درشت  چشم کیلکای و(C.grimmi) 

 بیشترین معمولی کیلکای ها، گونه این بین در باشند که می

زمانی و همکاران، است ) داده اختصاص بخود را صید درصد
 ,.Karimzadeh et al؛ 1396 ایران، شیلات سازمان؛ 1390

2010.)  
از آنجائیکه برای نگهداری سوریمی در کوتاه مدت در دمای 

ها  از برخی نگهدارندهاستفاده  (گراد درجه سانتی 4 ± 1)یخچال 
 افزایش مدت ماندگاری ضروری بویژه نوع طبیعی و ایمن جهت

های  غلظتر تاثیحاضر بررسی  لذا هدف مطالعهباشد،  می
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و شیمیایی  های روند تغییرات شاخصمختلف عصاره پونه بر 
حاصل از کیلکای معمولی طی نگهداری  سوریمیباکتریایی 

باشد تا با حصول اطلاعات پایه  می یخچالدمای کوتاه مدت در 
جای ترکیبات شیمیایی جهت ه ونه ببتوان ار عصاره گیاه پ

  نگهداری کوتاه مدت در دمای یخچال بهره گرفت.
 

 کار مواد و روش
 گیری از گیاه پونه عصاره

صورت خشک شده در ه بپونه گیاه گرم از  30برای تهیه عصاره، 
جهت  تهیه شد و عطارها در ملایر از بازار 97فصل بهار 

کده منابع طبیعی و گیری به آزمایشگاه شیلات دانش عصاره
با کمک محیط زیست دانشگاه ملایر منتقل گردید. سپس 

 cc بخوبی پودر شد و در، پارس خزر( Chiliبرقی )مدل آسیاب 
درجه  95 دقیقه در دمای 20آب مقطر مخلوط و به مدت  300

باقی ماند و پس از آن محلول فیلتر و به حجم گراد  سانتی
ود. سپس برای تیمارها تهیه ش 10%  رسانده شد تا عصاره

 (. 1394)فرجامی و حسینی،  پونه آماده شد %4 و  %2   عصاره
 

 تهیه ماهی و تولید سوریمی
گرم( از بازار ماهی فروشی 12±5/1کیلوگرم کیلکای معمولی ) 5

درجه  -20بصورت منجمد )دمای  ،در شهرستان ملایر
 یطبیعع بتهیه و به آزمایشگاه شیلات دانشکده منا( گراد سانتی

انجاد زدایی در و محیط زیست دانشگاه ملایر منتقل شد. پس از 
عمل سرزنی، تخلیه امعاء و احشاء، پوست کنی،  دمای اتاق، 

ها با چرخ  فیله سازی و استخوان گیری با دست انجام شد. فیله
بار چرخ شدند. برای تهیه سوریمی، آب سرد و گوشت  2گوشت 

درون ظرف شستشو  1به  4چرخ شده ماهی کیلکا با نسبت 
و شد طور مداوم همزده ه دقیقه ب 5منتقل شده و به مدت 

دقیقه به مخلوط استراحت داده شد. آنگاه عمل  5سپس 

آبگیری با استفاده از عبور مخلوط از پارچه چند لایه تنظیف و 
سپس فشردن آن با نیروی دست انجام شد. برای تکمیل فرایند، 

گرفت بطوریکه در نوبت سوم  نوبت صورت 3عمل شستشو در 
قسمت مساوی تقسیم شده و به سه تیمار  3شستشو گوشت به 

( گروه %3/0  مختلف حاوی گروه شاهد )شستشو با آب نمک
 2 حاوی   0%/3  عصاره پونه )شستشو با آب نمک%2حاوی   

عصاره پونه )شستشو با آب  %4  عصاره پونه( و گروه حاوی%
 ,Leeند )پونه( تقسیم گردید عصاره %4  حاوی 0%/3  نمک

سازی تیمارها،  بعد از آماده. )1394؛ فرجامی و حسینی، 1999
صورت گراد  درجه سانتی 4  نگهداری آنها در یخچال در دمای

های شیمیایی  شاخص 15و 12، 9، 6، 3، 1های  روزگرفت و در 
 .گردیدند ارزیابیو باکتریایی 

 

 شیمیایی های آزمون
(TVB-N)وژنی فرار مجموع بازهای نیتر

برای تعیین :  1
گرم اکسید  2گرم از نمونه همراه با  10ابتدا ، TVB-Nمیزان 

آب مقطر  cc 250 منیزیم در یک بالن کلدال توزین شد. سپس
ای به آن اضافه شد.  به آن اضافه شد و چند عدد پرل شیشه

سپس بالن به دستگاه وصل و به آن حرارت داده شد. در انتهای 
محلول اسید  cc 25 نیز حاوی cc250یک ارلن مایر  دستگاه
دقیقه از  30% قرار داده شد. عمل تقطیر تا گذشت 2بوریک 

زمان جوشش مواد درون بالن ادامه یافت. محلول اسید بوریک 
حضور گازهای متصاعد شده که معرف بازهای ازته فرار  رد

هستند به محض قلیایی شدن به رنگ سبز روشن تغییر رنگ 
 1/0اهد داد. عمل تیتراسیون این محلول با اسید سولفوریک خو

نرمال تا جائی ادامه یافت که اسید بوریک دوباره ارغوانی شود. 
با قرار دادن میزان اسید مصرف شده در مرحله تیتراسیون، 

گرم نمونه  100گرم نیتروژن در بازهای ازته فرار بر حسب میلی
 : (Jeon et al., 2002)محاسبه شد( 1)فرمول ماهی 

  (1)فرمول    

(PV)شاخص پراکسید 
گیری شاخص پراکسید  برای اندازه : 2

 15( استفاده گردید. ابتدا 1997و همکاران ) Eganاز روش 
کلروفرم  cc 60گرم نمونه را درون بالن ژوژه ریخته شد و به آن

 متانول اضافه گردید و بشدت تکان داده شد و به cc60و سپس 
ساعت در دمای اتاق قرار گرفت. سپس محتویات بالن  24مدت 

آب مقطر  cc 36ژوژه را به دکانتور انتقال داده شد و به آن 
فاز تشکیل شد. فاز  3ساعت استراحت،  2اضافه گردید و بعد از 

از آن به ارلن انتقال  cc20زیرین حاوی چربی، بدقت جدا شد و 
رمی )نسبت کلروفرم به اسید استیک کلروف cc 25داده شد و 

محلول  cc 5/0( به آن افزوده شد. سپس 3به  2اسید استیک: 
یدور پتاسیم اشباع )که روزانه و بصورت تازه آماده شود( اضافه 

دقیقه در تاریکی در حالت شیکر قرار گرفت و  1شد و به مدت 
آب مقطر به محتویات ارلن اضافه شد و بعد مقدار  cc 30سپس 

cc 5/0  به آن اضافه گردید و محلول به 1نشاسته  معرف %
شدت تکان داده شد. ید آزادشده باعث تغییر رنگ محلول شد 

                                                           
1
 -  Total volatile basic nitrogen 

2
 -  Peroxide Value  
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نرمال تا ظهور رنگ شیری تیتر  01/0که با محلول تیوسولفات 
میزان پراکسید بر حسب  2گردید. سپس با استفاده از فرمول 

 محاسبه گردید: والان اکسیژن در کیلوگرم چربی اکی میلی

 

PV=       (2)فرمول 

vسی سی( ،   = حجم تیوسولفات مصرفی(N  نرمالیته =
)گرم(. برای تعیین  = وزن روغن نمونه w(،  01/0) تیوسولفات

از فاز زیرین دکانتور را در یک بشر  cc20میزان چربی نمونه، 

خشک و توزین شده ریخته شد و زیر هود شیمیایی قرار  کاملاً
ساعت در  1روفرم آن تبخیر شود. سپس برای مدت گرفت تا کل

قرار گرفته تا خشک شود. بعد از گراد  درجه سانتی 105آون 
 PVتوزین مجدد بشر، میزان چربی نمونه برای محاسبه شاخص

 استفاده شد.
(TBA) تیوباربیتوریک اسید

با استفاده از  TBA: میزان  1
و همکاران  Namulemaو بر اساس روش  TBAمعرف 

گرم از نمونه سوریمی  میلی 200( سنجش گردید. ابتدا 1999)
بوتانول به حجم رسانده شد.  -1و با  منتقل شد cc25  به بالن
دار  از این محلول به لوله فالکون خشک و درب cc 5سپس 

گرم  میلی 200)از حل شدن  TBAمعرف  cc5  و انتقال یافت
دن بوسیله بوتانول و صاف کر -1حلال  cc 100 در TBAپودر 

ها در بن  کاغذ صافی به دست آمد( به آن افزوده شد. بعد لوله
ساعت قرار  2به مدت گراد  درجه سانتی95 ماری با دمای

گرفتند. سپس در دمای محیط سرد شدند و بعد با استفاده 
نانومتر در مقابل  530میزان جذب در  دستگاه اسپکتروفوتومتر

 3فرمول با استفاده از  .ه شاهد حاوی آب مقطر قرائت شدننمو
آلدهید در هر  دی گرم مالون )بر حسب میلی TBAمیزان 

 :گردیدماهی( محاسبه  گوشتکیلوگرم از 

 (3)فرمول     

 cc 45گرم از نمونه با  pH ،5سنجش میزان  : برای pHمیزان 
ثانیه با هموژنایزر به خوبی  30آب مقطر مخلوط شده و به مدت 

 متر pHها با استفاده از  و در دمای اتاق نمونههمگن شد 

 .(Hernández et al., 2009) گیری شد اندازه
 

 آزمون میکروبی
گرم  5های کل و سرمادوست، ابتدا  برای تعیین میزان باکتری

% مخلوط و به 85سرم فیزیولوژی استریل   cc 45نمونه با 

                                                           
1
 Thiobarbituric acid 

نیاز  های مورد ثانیه بخوبی هموژن گردید و سپس رقت 60مدت
از هر رقت بر روی  cc 1با سرم فیزیولوژیک تهیه شد. میزان 

(PCA)محیط کشت پلیت کانت آگار 
به طور سطحی پخش  2

درجه  37های کشت داده شده در دمای  گردید. پلیت
 های کلشمارش باکتریساعت برای  48به مدت گراد  سانتی

(TVC)3  ای روز بر 10به مدت گراد  درجه سانتی 7و در دمای
(PTC)دوست های سرما باکتریشمارش 

انکوبه شده و پس از  4
 Arashisar et)طی مدت انکوباسیون، پرگنه ها شمارش شدند 

al., 2004; Sallam, 2007). 
 

 ها روش تجزیه و تحلیل داده
ی حاصل از ها تجزیه و تحلیل دادهاین مطالعه برای  در

مورد های شیمیایی و میکروبی مربوط به تیمارهای  شاخص
برای رسم نمودارها از و  20نسخه  SPSSافزار  از نرمآزمایش 

Excel ها و آزمون همگنی  . نرمال بودن دادهاستفاده شد
 -کولموگروف های  واریانس به ترتیب با استفاده از آزمون

برای تعیین وجود یا عدم انجام شد.  Leveneو اسمیرنوف 
در روزهای  العهتیمارهای تحت مطدار بین  وجود اختلاف معنی

 ها طرفه و برای مقایسه میانگین مختلف از تجزیه واریانس یک
استفاد % 5 از آزمون دانکن در سطح احتمال بین تیمارها 

 .شدندتکرار انجام  3 با تمام آزمایشات وگردید 
 

 نتایج
 (TVB-N)مجموع بازهای نیتروژنی فرار 

 هیما از تولید شده سوریمی درTVB-N مقادیر  تغییرات

 های مختلف عصاره پونه طی کیلکای معمولی تحت غلظت

-TVBاست. میزان  شده ارائه 1 جدولیخچال در  در نگهداری

N  داری با  بطور معنی %  عصاره پونه4و   2، شاهد تیمارهایدر
های تیمار شده  (. در نمونهp<05/0گذشت زمان افزایش یافت )

برابر با % 2 ر در تیما TVB-Nبا عصاره پونه بیشترین مقدار 
 15در روز  گرم گوشت ماهی 100گرم نیتروژن در  میلی 90/26

از تیمار شاهد  داری کمتر طور معنیه نگهداری ثبت گردید که ب
(. کمترین میزان p<05/0پونه بود )%  4و بیشتر از تیمار 

TVB-N پونه برابر با  %4  نیز در روز اول نگهداری در تیمار
بود که  گرم گوشت ماهی 100در  گرم نیتروژن میلی 55/7

ولی  بود پونه %2 کمتر از مقادیر مربوط به تیمار شاهد و 

                                                           
2 
Plate count agar  

3 
Total viable count  

4 
Psychrophilic count  
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با افزایش مدت  (.p<05/0) داری را نشان نداد اختلاف معنی
% در روزهای 4در تیمار   TVB-Nزمان نگهداری میزان 

% بود  2داری کمتر از تیمار شاهد و   مختلف بطور معنی
(05/0>p)نگهداری میزان  6و  1 .  در روزهایTVB-N  در

نشان داد   2داری را با تیمار %  %  کاهش غیر معنی4تیمار  
(05/0>p). 

 

گرم گوشت(  100 / گرم میلی)TVB-N رات میزان ییتغ  :1 جدول

 ماهی از تولید شده در سوریمی نگهداری مختلف روزهای در

 ةعصار  %4  و 2 ، 0 های غلظت با کیلکای معمولی تیمارشده

 .C  1 ± 4°دمای در پونه
Table 1: Changes in TVB-N (mg/100 g of flesh) levels 

in different days of storage at 4 ± 1°C in surimi 

produced from common Kilka treated with 

pennyroyal extract at concentrations of 0, 2 and 4%. 
زمان 

 )روز(

 تیمارها

 4عصاره پونه%  2ه % عصاره پون شاهد

1 Aa 98/0±70/7 Aa21/0±75/7 Aa 77/0±55/7 

3 Aa 98/0±10/10 Ba 07/0± 35/8 Ca 07/0± 95/7 

6 Ab 96/0±1/14 Bb 28/0±00/11 Bb 98/0±90/10 

9 Ab 13/1±00/16 Bc 08/0± 95/13 Cc 14/0±70/12 

12 Ac 04/1±40/21 Bd 42/0±90/17 Cd 63/0± 15/16 

15 Ad 08/1±80/32 Be 71/0±90/26 Ce 77/0± 75/21 

دار در  حروف کوچک متفاوت در هر ستون بیانگر وجود اختلاف معنی

های مختلف در یک تیمار و حروف بزرگ متفاوت در هر ردیف  زمان

باشد  دار بین تیمارها در یک زمان می بیانگر وجود اختلاف معنی

 (.α= 05/0انحراف معیار،  ±)میانگین 

 
  PVمیزان 
کیلکای  ماهی از تولید شده سوریمیدر  PVمقادیر  تغییرات

 در نگهداری معمولی تحت غلظت های مختلف عصاره پونه طی

در  PVاست. میزان  شده داده نشان 1 شکلیخچال در 

داری با  طور معنیه ب % عصاره پونه4و   2، شاهد تیمارهای
ده (. در نمونه های تیمار شp<05/0گذشت زمان افزایش یافت )

 48/4برابر با  %2 در تیمار  PVبا عصاره پونه بیشترین مقدار 
نگهداری  12در روز میلی اکی والان اکسیژن در کیلوگرم چربی 

از تیمار شاهد و بیشتر  داری کمتر طور معنیه ثبت گردید که ب
نیز در روز  PV(. کمترین میزان p<05/0پونه بود )  % 4از تیمار

میلی اکی والان  83/3پونه برابر با  %4  اول نگهداری در تیمار
بود که کمتر از مقادیر مربوط به اکسیژن در کیلوگرم چربی 

 داری را نشان نداد ولی اختلاف معنی پونه بود %2  تیمار شاهد و
(05/0>p.)  با افزایش مدت زمان نگهداری میزانPV    در تیمار

اهد و داری کمتر از تیمار ش % در روزهای مختلف بطور معنی4
 . (p<05/0)% بود  2
 

 
والان  اکی ؛ میلی PVپراکسید ) میزان راتییتغ :1شکل 

در  نگهداری مختلف روزهای دراکسیژن/ کیلوگرم چربی( 

 با کیلکای معمولی تیمارشده ماهی از تولید شده سوریمی

. حروف C 1 ± 4°دمای در پونه عصارة %4  و 2 ، 0 های غلظت

ترتیب نشان دهنده وجود کوچک و بزرگ غیرمشترک به 

های مختلف( و بین  دار در یک تیمار )در زمان اختلاف معنی

انحراف معیار،  ±باشد )میانگین  تیمارها )در یک زمان( می

05/0 =α.) 
Figure 1: Changes in peroxide value (PV; meq/kg of 

fat) levels in different days of storage at 4 ± 1 °C in 

surimi produced from common kilka treated with 

pennyroyal extract at concentrations of 0, 2 and 4%. 

Different small and capital letters indicate a 

significant difference in one treatment (at different 

times) and between treatments (at same times), 

respectively (mean ± SD, α = 0.05). 

 

  (TBA) تیوباربیتوریک اسید

 4  و 2، 0در غلظت های TBA مقادیر  تغییراتنتایج مربوط به 
کیلکای معمولی  ماهی از تولید شده سوریمیبر عصاره پونه %

است. میزان  شده ارائه 2جدول در یخچال  در نگهداری طی
TBA ایش داری با گذشت زمان افز در نمونه شاهد بطور معنی

های تیمار شده با عصاره پونه  (. در نمونهp<05/0یافت )
 گرم میلی 16/0برابر با  %2  در تیمار TBAبیشترین مقدار 

نگهداری ثبت  9آلدهید در کیلوگرم گوشت در روز  دیمالون 
 از تیمار شاهد و بیشتر از تیمار  داری کمتر گردید که بطور معنی

 1نیز در روز  TBAان (. کمترین میزp<05/0پونه بود )% 4
 دی گرم مالون میلی 04/0پونه برابر با  %4  نگهداری در تیمار

تیمار داری با  اختلاف معنیآلدهید در کیلوگرم گوشت بود که 
در تیمار  TBAمیزان  (.p>05/0) نشان ندادپونه % 2  شاهد و

%در روزهای مختلف نگهداری با افزایش مدت زمان بطور  4
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. همچنین (p<05/0)بود  2ز تیمار شاهد و % داری کمتر ا معنی
در  TBAنگهداری، میزان  1در روزهای مورد مطالعه غیر از روز 

داری را با تیمار شاهد نشان داد  % کاهش معنی2تیمار  
(05/0>p) . 

 

 /آلدهید دیمالون  گرم میلی)TBA رات میزان ییتغ :2 جدول

 ریمیدر سو نگهداری مختلف روزهای درگوشت( کیلوگرم 

 ، 0 های غلظت با کیلکای معمولی تیمارشده ماهی از تولید شده

 گراد. درجه سانتی 4 ± 1  دمای در پونه عصارة %4  و 2
Table 2: Changes in TBA (mg malondialdehyde / kg 

flesh) levels in different days of storage at 4 ± 1°C in 

surimi produced from common Kilka treated with 

pennyroyal extract at concentrations of 0, 2 and 4%. 
زمان 

 )روز(

 تیمارها

2عصاره پونه %  شاهد 4عصاره پونه%    

1 Aa 002/0±06/0  Aa008/0±05/0 Aa 006/0±04/0 

3 Ab 003/0±08/0 Ba 003/0±06/0 Cb 003/0±05/0 

6 Ac 005/0±13/0 Bc 006/0±11/0 Cd 008/0±09/0 

9 Ad 004/0±22/0 Be 005/0±16/0 Ce 004/0±10/0 

12 Ae 004/0±30/0 Bb 003/0±09/0 Cc 002/0±06/0 

15 Af 006/0±43/0 Bd 001/0±13/0 Ce 003/0±10/0 

دار در  حروف کوچک متفاوت در هر ستون بیانگر وجود اختلاف معنی

های مختلف در یک تیمار و حروف بزرگ متفاوت در هر ردیف  زمان

باشد  دار بین تیمارها در یک زمان می ر وجود اختلاف معنیبیانگ

 (.α= 05/0انحراف معیار،  ±)میانگین 

 

 pHمیزان 

 سوریمی pH های مختلف عصاره پونه بر میزان تاثیر غلظت

نشان داد طی نگهداری در کیلکای معمولی  ماهی از یتولید
با  داری معنی طورته نمونه شاهد بدر گراد  درجه سانتی 4 دمای

های  نمونه . در(2)شکل  (p<05/0گذشت زمان افزایش یافت )
برابر  %2  در تیمار pHتیمار شده با عصاره پونه بیشترین مقدار 

داری  طور معنیه نگهداری ثبت گردید که ب 15در روز  39/7با 
(. p<05/0پونه بود ) 4%  از تیمار از تیمار شاهد و بیشتر کمتر

پونه % 4  نگهداری در تیمار 1وز نیز در ر pHکمترین میزان 
 2 بود که کمتر از مقادیر مربوط به تیمار شاهد و  28/6برابر با 

 داری را نشان داد ولی با تیمار شاهد اختلاف معنی پونه بود%
(05/0>p.)  با افزایش مدت زمان نگهداری میزانpH  در

داری کمتر از تیمار  %بطور معنی 4 روزهای مختلف در تیمار 
 9% تا روز 2 ولی در مقایسه با تیمار (p<05/0)د بود شاه

ولی در  ،(p>05/0)داری را نشان نداد  نگهداری کاهش معنی
 .(p<05/0)دار مشاهده گردید  کاهش معنی 15و  12روزهای 

 
 در سوریمی نگهداری مختلف روزهای درpH رات میزان ییتغ :2شکل

 4 و 2 ، 0 های غلظت اب کیلکای معمولی تیمارشده ماهی از تولید شده

حروف کوچک و بزرگ  گراد. درجه سانتی 4 ± 1 دمای در پونه عصارة %

دار در یک  غیرمشترک به ترتیب نشان دهنده وجود اختلاف معنی

باشد  های مختلف( و بین تیمارها )در یک زمان( می تیمار )در زمان

 (.α= 05/0انحراف معیار،  ±)میانگین 
Figure 2: Changes in pH levels in different days of storage at 

4 ± 1 °C in surimi produced from common  Kilka treated 

with pennyroyal extract at concentrations of 0, 2 and 4%. 

Different small and capital letters indicate a significant 

difference in one treatment (at different times) and between 

treatments (at same times), respectively (mean ± SD, α = 

0.05). 

 های میکروبی آزمون
در سوریمی  (TVC)تغییرات مربوط به تعداد باکترهای کل 

پونه در شکل تهیه شده از ماهی کیلکای معمولی حاوی عصاره 
نشان داده شده است. با افزایش مدت زمان نگهداری تعداد  3

TVC  در تیمارها افزایش یافت بطوریکه در تیمار شاهد نسبت
داری نشان داد  %پونه افزایش معنی 4و   2مارهای به تی

(05/0>p) .بیشترین  های تیمار شده با عصاره پونه در نمونه
در  ،بود Log CFU/g 1/5%برابر  2در تیمار   TVCتعداد 

بود. با افزایش  Log CFU/g 8/4%برابر  4حالیکه در تیمار  
در روزهای 4در تیمار %  TVCمدت زمان نگهداری میزان 

% بود 2داری کمتر از تیمار شاهد و   مختلف بطور معنی
(05/0>p) تغییرات مربوط به تعداد باکترهای سرمادوست .

(PTC)  در سوریمی تهیه شده از ماهی کیلکای معمولی حاوی
نشان داده شده است. با افزایش مدت  4عصاره پونه در شکل 
یکه در در تیمارها افزایش یافت بطور PTCزمان نگهداری تعداد 

% پونه افزایش 4و   2تیمار شاهد نسبت به تیمارهای 
شده با  های تیمار در نمونه. (p<05/0)داری نشان داد  معنی

 Log% برابر 2در تیمار   PTCبیشترین تعداد  عصاره پونه

CFU/g 5   برابر   4بود در حالیکه در تیمار%Log CFU/g 
در تیمار   TVCبود. با افزایش مدت زمان نگهداری میزان  3/4
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داری کمتر از تیمار شاهد و   طور معنیه %در روزهای مختلف ب 4
 .(p<05/0)% بود 2

 
 مختلف روزهای در(TVC)  تعداد باکتری های کلرات ییتغ :3شکل

 با کیلکای معمولی تیمارشده ماهی از تولید شده در سوریمی نگهداری

 گراد. رجه سانتید 4 ± 1 دمای در پونه عصارة %4  و 2 ، 0 های غلظت

حروف کوچک و بزرگ غیرمشترک بترتیب نشان دهنده وجود 

های مختلف( و بین تیمارها  دار در یک تیمار )در زمان اختلاف معنی

 (.α= 05/0انحراف معیار،  ±باشد )میانگین  )در یک زمان( می
Figure 3: Changes in total viable count of bacteria (TVC) in 

different days of storage at 4 ± 1°C in surimi produced from 

common  Kilka treated with pennyroyal extract at 

concentrations of 0, 2 and 4%. Different small and capital 

letters indicate a significant difference in one treatment (at 

different times) and between treatments (at same times), 

respectively (mean ± SD, α = 0.05). 

 

 
 روزهای در(PTC)  تعداد باکتری های سرمادوسترات ییتغ : 4شکل

کیلکای معمولی  ماهی از تولید شده در سوریمی نگهداری مختلف

درجه  4 ± 1 دمای در پونه عصارة % 4  و 2 ، 0 های غلظت با تیمارشده

یرمشترک به ترتیب نشان دهنده حروف کوچک و بزرگ غ گراد. سانتی

های مختلف( و بین  دار در یک تیمار )در زمان وجود اختلاف معنی

 (.α= 05/0انحراف معیار،  ±باشد )میانگین  تیمارها )در یک زمان( می
Figure 4: Changes in psychrotrophic count of bacteria (PTC) 

in different days of storage at 4 ± 1 °C in surimi produced 

from common  Kilka treated with pennyroyal extract at 

concentrations of 0, 2 and 4%. Different small and capital 

letters indicate a significant difference in one treatment (at 

different times) and between treatments (at same times), 

respectively (mean ± SD, α = 0.05). 

 

 بحث 
محصول فعالیت  (TVB-N) فرار مجموع بازهای نیتروژنی

های موجود در گوشت و همچنین فساد باکتریایی است که  آنزیم
تواند شاخصی برای تعیین فساد در ماهیان باشد  میزان آن می

بر اساس . (Erkan et al., 2007؛ 1380رضوی شیرازی،)
گرم  100گرم نیتروژن در  میلی 30میزان های موجود  گزارش
 ,Huss) است TVB-Nبالاترین سطح مورد قبول برای گوشت 

1995; EU/EC, 2008; Amegovu et al., 2012.)  در

 4  میزان این شاخص در تیمار حاوی عصاره ،مطالعه حاضر
نگهداری  15پونه از حد مجاز تجاوز نکرد و مقدار آن در روز %

عصاره پونه تا  % 2در تیمار حاوی  گرم بود. یلیم 75/21برابر با 
 15ولی در روز  .گرم بود میلی 9/17نگهداری میزان آن  12روز 

گرم افزایش یافت که بالاتر از حد قابل  میلی 9/26به میزان 
پزشک  های حاصل از مطالعه نتایج این مطالعه با یافته قبول بود.

نگهداری جهت  عصاره موسیر( در استفاده از 1390و همکاران )
( در 1390شعبانپور و همکاران ) ،آلای رنگین کمان فیله قزل

عصاره آویشن بر سوریمی تهیه شده از فیله ماهی بررسی تاثیر 
( در 2014)همکاران و  Bensid، قزل آلای رنگین کمان

استفاده از عصاره آویشن جهت نگهداری ماهی آنچوی و 
Raeisi ( در بررسی تاثیر عصاره گیاه رازیانه 2015و همکاران )

بر کیفیت فیله ماهی قزل آلای رنگین کمان همخوانی داشت، 
از حدمجاز تعیین  TVB-Nمیزان بطوریکه در این مطالعات نیز 

مطالعات وجود ترکیبات ضد باکتریایی . در این نبودبالاتر شده 
-TVBهای گیاهی از دلایل مهم جلوگیری از افزایش  در عصاره

N  .میزان در مقایسه با تیمارهای فاقد عصاره ذکر شده است
TVB-N  بطور عمده حاصل تجزیه باکتریایی گوشت ماهی

باشد که در مطالعه حاضر نیز افزایش میزان این شاخص در  می
تواند با خواص  سبت به تیمار حاوی عصاره پونه میتیمار شاهد ن

 .(Miraj & Kiani, 2016) ضدباکتریایی پونه مرتبط باشد

سنجش اکسیداسیون   شاخص متداولترین (PV)پراکسید 
 PUFA 1ها بویژه اسیدهای چرب غیراشباع   ابتدائی چربی

 Yildiz et)شود  پراکسید میهیدرو باشد که منجر به تولید می

al., 2006) . در این مطالعه، میزانPV  در تمام تیمارهای تحت
افزایش و سپس از  12آزمایش با افزایش زمان نگهداری تا روز 

 10-20ولی از حد مجاز  ،کاهش یافت 12-15روز 
 ,.Egan et al)والان در کیلوگرم چربی فراتر نرفت  اکی میلی

 های ثانویه تواند بدلیل واکنش . علت این کاهش می(1997

                                                           
1
 - Polyunsaturated Fatty Acids 
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اکسیداسیون و تجزیه پراکسیدها به ترکیبات ثانویه و تولید 
. (Jeyakumari et al., 2016)کربونیل و ترکیبات فرار باشد 

داری کمتر از تیمار  %پونه بطور معنی 4میزان پراکسید در تیمار 
تواند بدلیل وجود ترکیبات ضد  % و شاهد بود که می 2

ز تشکیل پراکسیدها اکسیدانی موجود در این گیاه باشد که ا
(. نتایج این تحقیق Miraj & Kiani, 2016کند ) جلوگیری می

(، در استفاده از کازئینات 1393با مطالعه زرگر و همکاران )
عنوان پوشش خوراکی در فیله ماهی قزل آلای رنگین ه سدیم ب

همخوانی  ،کمان طی نگهداری در یخچال مشخص گردید
ماده ضد استفاده از  تاثیر پژوهشی،داشت. همچنین در 

بر سوریمی تهیه شده از ماهی کیلکای  Zنایسین میکروبی 
معمولی نشان داد با افزایش زمان نگهداری میزان پراکسید در 

که علت آن  افزایش یافتداری  فاقد نایسین بطور معنی تیمار
های تجزیه کننده چربی نسبت به  فعالیت بالای باکتری

نهایت تولید بالاتر  تیمارهای حاوی نایسین و در
(. 1393)دهبندی و همکاران،  باشد هیدروپراکسیدها می

Jeyakumari ( تاثیر کیتوزان بر 2016و همکاران )میزان 
 Pangasianodon)از گربه ماهی  سوریمی تهیه شده پراکسید

hypophthalmus) و نتایج نشان داد با افزایش  نمودهبررسی  را
تیمار شاهد )فاقد در  این شاخص زمان نگهداری میزان

تیمارهای حاوی کیتوزان داری بیشتر از  طور معنیه کیتوزان( ب
که علت آنرا در ژلاته شدن یون آهن توسط کیتوزان و به  بود

تعویق انداختن اکسیداسیون چربی مرتبط دانستند. نتایج 
 ( و 2005و همکاران )  Kumaraguruparanهای پژوهش

Kumolu- Johnson  وNdimele (2011نشان دادند ) که 
تواند از افزایش میزان پراکسید و  استفاده از عصاره سیر می

TBA  و علت آن به حضور  نمایددر گربه ماهی جلوگیری
ترکیباتی مانند دی آلیل سولفید، آلیل سولفید و پروپیل 

( نشان دادند 2014و همکاران ) Shiباشد.  سولفید در سیر می

دلیل دارا بودن ه یخک و هسته انگور باستفاده از عصاره جوانه م
و ژلاته  DPPHترکیبات فنولی بالا، قدرت محارکنندکی 

در فیله ماهی کپور  PVکاهش میزان  سببکنندگی آهن 
گروه  روز نسبت به 18ای در دمای یخچال برای مدت  نقره

 شاهد گردید. 
 ترکیبات سنجش میزان برای اسید شاخصی تیوباربیتوریک

چربی  ثانویه اکسیداسیون مرحله در ید شدهکربونیلی تول
تعیین  آلدهید مالون دی گیری میزان باشد که از طریق اندازه می
شود و مالون دی آلدهید نیز حاصل تجزیه  می

هیدروپراکسیدهای تولید شده طی فرایند اکسیداسیون 

 اسیدهای چرب 
PUFA است(Bensid et al., 2014) .

 به گوشت کیلوگرمدر  آلدهید ید مالون گرم میلی 1-2 محدوده

 ماهیان در اسید مقادیر تیوباربیتوریک قبول قابل حد عنوان

 مقادیر حاضر، مطالعه در .(Connell, 1990) است شده معرفی

 در پیشنهادی قبول قابل حد از تیمارها همه در این شاخص

در روزهای مورد  TBAمقدار  بود. طول دوره نگهداری کمتر
داری را با تیمارهای  نگهداری، افزایش معنی 1مطالعه بجز روز 

نشان  (2014)و همکاران  Bensid حاوی عصاره پونه نشان داد.

 (Engraulis encrasicholus) در آنچوی TBAمیزان  ،دادند
نسبت به پونه و میخک عصاره تحت فاقد سر  شکم خالی شده و

 9مدت برای های فاقد عصاره طی نگهداری در حضور یخ  نمونه
که علت آن به حضور ترکیبات فنولی بالا در  کاهش یافت روز

های گیاهی مورد مطالعه و کمک به تعویق انداختن تولید  عصاره
یجه نتباشد.  می TBAهیدروپراکسیدها و در نتیجه میزان پائین 

بررسی تاثیر عصاره آویشن بر سوریمی تولید شده از فیله کپور 
 4±1یخچال )طی نگهداری در  (Cyprinus carpio)معمولی 

در تیمار فاقد  TBA( نشان داد افزایش میزان گراد درجه سانتی
دلیل عدم حضور ترکیبات فنولی در ه تواند ب می عصاره آویشن

د )فرجامی و حسینی، مقایسه با تیمارهای حاوی عصاره باش
تاثیر عصاره تایج تحقیق حاضر با مطالعه ن. همچنین (1394

آویشن بر فیله ماهی قزل آلای رنگین کمان شور و بسته بندی 
روز  20طی مدت گراد  درجه سانتی 4شده در خلاء در دمای

تیمول،  نظیر ترکیباتی علت به امر که این مطابقت داشت
هیدروکسی  گروههای دارای و فنولی ترکیباتی کارواکرول،

(OH) هستند  آزاد های رادیکال حذف قدرت دارای که باشد می
. روند افزایشی این شاخص به (1390)شعبانپور و همکاران، 

 دلیل تولید آلدهیدها از محصولات ثانویه حاصل از شکست
 12در روز  TBAباشد. کاهش میزان  هیدروپراکسیدها می

تواند به دلیل  عصاره پونه مینگهداری در تیمارهای حاوی 

آلدهید با دی کاهش هیدورپراکسیدها و واکنش بین مالون 
ها، اسیدهای آمینه و گلیکوژن باشد که باعث کاهش  پروتئین

 . (Gomes et al., 2003)شود  آلدهید میدی مقدار مالون 
 7بیشتر از  pHو  است 7عضله ماهی زنده نزدیک  pHمیزان 

اسیدیته . (1393و همکاران،  زرگر) نشان دهنده فساد است
 6-7فاکتورها از سایر ماهی پس از مرگ بر اساس فصل، گونه و 

. علت پائین بودن (1394)رضائیان و همکاران،  کند تغییر می
pH ناشی از گلیکولیز در  در ابتدا بدلیل تولید اسید لاکتیک

طول در  pHدر حالیکه افزایش  لاشه ماهی پس از مرگ است
ناشی از تخریب  های فرار آمینبه دلیل تولید  نگهداریدوره 
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 .(Kostaki et al., 2009) آنزیمی و باکتریایی گوشت است

طور ه در تیمار شاهد ب pHنتایج این تحقیق نشان داد میزان 
داری بیشتر از مقدار آن در تیمارهای حاوی عصاره پونه  معنی

کاهش میزان  ،( نشان داد1393. مطالعه زرگر و همکاران )بود
pH  در میانه دوره نگهداری فیله ماهی قزل آلای رنگین کمان

تواند  در دمای یخچال تحت تاثیر پوشش خوراکی کازئینات می
و افزایش آن در انتهای  گلیکولیز از ناشی لاکتیک اسید تولیدبه 

 باکتریها مرتبط فعالیت از ناشی فرار به تولید ترکیباتدوره 

 pHدار میزان  ( کاهش معنی1394نی )فرجامی و حسی باشد.
در سوریمی حاصل از فیله ماهی کپور معمولی حاوی عصاره 
آویشن را نسبت به تیمار فاقد عصاره به وجود ترکیبات ضد 

تیمارهای حاوی در مطالعه حاضر نیز باکتریایی نسبت دادند. 
تری داشتند  پائین pHعصاره پونه نسبت به تیمار شاهد میزان 

توان به وجود ترکیبات ضد باکتریایی گیاه پونه  نرا میکه علت آ
و جلوگیری از تولید ترکیبات فرار ناشی از فعالیت باکتریها و در 

 دانست. pH نهایت افزایش
عنوان عامل اصلی فساد در ماهی و ه ها ب رشد باکتری

ه بررسی بار باکتریایی ب ،بنابراین .باشد های آن مطرح می فرآورده
 ,.Suvanich et al)خص کیفی توصیه شده است عنوان یک شا

ها افزایش  . با افزایش زمان نگهداری تعداد باکتری(2000
ها در  برای این میکروارگانیسم ییابد ولی حد مجاز پیشنهاد می

باشد  می Log CFU/g 7های آن  ماهی و فرآروده
(ICMSF,1986; Sallam, 2007) در این مطالعه با افزایش .

تیمارها افزایش یافت بطوریکه در  TVCی میزان زمان نگهدار
داری  بیشتر از  طور معنیه در تیمار شاهد ب نگهداری 15روز 

. ولی از حد مجاز فراتر نرفت ،تیمار حاوی عصاره پونه بود
 ( بر تأثیر استفاده از2015همکاران ) و Majumdarمطالعه 

که  عصاره سیر بر سوریمی تهیه شده از گربه ماهی نشان داد
حاوی عصاره با افزایش زمان نگهداری در   نمونه TVCمیزان 

اسانس پونه  تاثیر فاقد عصاره کمتر بود.  یخچال نسبت به نمونه
قزل آلای رنگین ماهی بازدارندگی فلور میکروبی فیله بر کوهی 
خاصیت وجود علت ه بافزایش زمان ماندگاری  باکمان 

 توسطرواکرول( ضدمیکروبی ترکیبات فنولی )تیمول و کا
Frangos ( گزارش 2010و همکاران ).پزشک و  گردید

قزل  ماهی فیله PTC(، نشان دادند میزان 1390همکاران )
دلیل وجود ترکیبات ه حاوی عصاره موسیر ب آلای رنگین کمان
روز نگهداری در یخچال نسبت به تیمار  20ضد باکتریایی طی

ان و همکاران در مطالعه رضائیشاهد افزایش کمتری داشت. 
ماهی  از شده تهیه سوریمی سبز بر چای عصاره ( تاثیر1394)

نشان داد  (Hypophthalmichthys molitrix)ای  کپور نقره
نگهداری در یخچال نسبت به  15طی مدت  TVCمیزان که 

 ضد فعالیتزیرا  .شاهد کمتر بود و از حد مجاز فرانر نرفت تیمار

 فنل طر وجود ترکیبات پلیباکتریایی عصاره چای سبز به خا

و با نفوذ عصاره به  گذاشتهمیکروبی اثر  های است که بر سلول
گذارد و از  تأثیر می RNA و  DNAدرون سلول بر متابولیسم

 Kumudavally)کند جلوگیری می رشد و متابولیسم میکروبها

et al., 2008) . 

ده عنوان یک نگهدارنه نتایج این تحقیق نشان داد گیاه پونه ب
تواند برای  طبیعی حاوی مواد ضد میکروبی و ضد اکسیدان، می

افزایش زمان ماندگاری سوریمی کیلکای معمولی در دوره کوتاه 
 4مدت استفاده شود. در بین تیمارهای مورد مطالعه، عصاره  

% و تیمار شاهد در 2%گیاه پونه نسبت به تیمار حاوی عصاره  
سنجش شده از توانایی  های شیمیایی و میکروبی مهار شاخص

تیمارها  سایربالایی برخوردار بود و اختلاف معنی داری را با 
گردد جهت نگهداری کوتاه مدت  پیشنهاد می ،نشان داد. لذا

سوریمی حاصل از کیلکای معمولی در دمای یخچال از عصاره  
 % پونه استفاده شود.4
 

 منابع
 .1387 ،عابدیان کناری، ع.م. و رضایی،  ،، ح.یاعتماد

 پتانسیل آنتی باکتریایی و آنتی اکسیدانی عصاره رزماری
(Rosmarinus officinalis )ماندگاری  در افزایش عمر

. (Oncorhynchus mykiss)  ماهی قزل آلای رنگین کمان
 .67-77( : 5) 5.، مجله علوم و صنایع غذایی

 ضد اثر. 1390،حسینی، ه.و  رضایی، م. ،پزشک، س.

 زمان بر موسیر عصاره اکسیداسیونی ضد و باکتریایی

 نگهداری شرایط در قزل آلای رنگین کمان ماهی ماندگاری

 صنایع و تغذیه علوم گراد(. مجله سانتی درجه 4±1سرد )

 .11-19(: 2) 6ن.، ایرا غذایی
. 1393، ر.،دهبندی،ع.، مطلبی، ع.، رضویلر، و. و پورغلام

ی و باکتریایی بر برخی پارامترهای شیمیای Zتاثیر نایسین 
مولد فساد در سوریمی ماهی کیلکا معمولی 

(Clupeonella cultriventris caspia نگهداری شده در )
. مجله علمی شیلات ایران.، درجه سانتی گراد 4دمای 

23(3 :)55-41 . 
رزیابی . ا1385، .س معینی،. و ع.م سحری،، .م رضایی،

 نجمادا و نگهداری طی آنچوی کیلکای ماهی چربی کیفی
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منابع  و کشاورزی فنون و علوم مجله ف.مختل در دماهای
 .435 -444(: 4)10ی.، طبیع

 .1394،رضائیان، ح.، حسینی، و.، انوشه، ن. و فرجامی، ب.
 میکروبی و شیمیایی کیفیت بر سبز چای عصاره اثر بررسی

 Hypophthalmichthys)ماهی از شده تهیه سوریمی

molitrix)  پرورش ی وه بهره بردارای. مجل نقره کپور 

 .109-119(: 1)4.، آبزیان
تکنولوزی فرآورده های دریایی. . 1380، رضوی شیرازی، ح.

 .173-215ص  .،تهران. انتشارات نقش مهر
 تأثیر .1393،اجاق، م.و  رضوی، ه. ،یگانه، س. .،زرگر، م

 آلای قزل ماهی کیفیت بر سدیم کازئینات خوراکی پوشش

  یخچال دمای در رینگهدا طی کمان رنگین

(Oncorhynchus mykiss) .صنایع و علوم فصلنامه 

  .71-81 ( :3)11.، غذایی
اثرات برخی از . 1390،زمانی، ع.، رضائی، م. و مدنی، ر.

عوامل بیوشیمیایی بر فعالیت آنزیم تریپسین روده و ضمائم 
 Clupeonella cultriventris) پیلوریک کیلکای معمولی

caspia) وگیری از پدیده هضم دیواره شکمی در برای جل
-62(: 4)20.، علمی شیلات ایران همجل .in vitroمحیط 

53.  
سالنامه آماری شیلاتی ایران، . 1396سازمان شیلات ایران، 

 ص. 64معاونت طرح و برنامه، سازمان شیلات ایران، تهران، 
علی پور، و  شعبانپور،ب.، ذوالفقاری، م.، فلاح زاده، س.

 Zataria) . اثر عصاره آویشن شیرازی1390،غ.

multiflora Boiss)  بر ماندگاری فیله قزل آلای رنگین
شور و بسته بندی شده  (Oncorhynchus mykiss) کمان

در خلاء در شرایط یخچال: ارزیابی میکروبی، شیمیایی و 
(: 4) 8.، خصوصیات حسی. مجله علوم و صنایع غذایی ایران

11-1. 
بررسی اثر عصارة آویشن  .1394، نی، و.حسیو  فرجامی، ب.

(Zataria multiflora در کیفیت شیمیایی سوریمی )
( طی Cyprinus carpioتولیدشده از ماهی کپور معمولی )
 .447 -456(: 3)68.، نگهداری در یخچال. نشریه شیلات

. 1387،مقصودی، ل. . و، مصباحی، غ.موسوی نسب، م
سوریمی منجمد.  بررسی نقش محافظ سرمایی پکتین در

نشریه علوم آب و خاك )علوم و فنون کشاورزی و منابع 
  .221-229(: 4)12.، طبیعی(
بررسی عوامل موثر بر ویژگی های  .1383،میزانی، م.

  .23-35(: 1)2.، رئولوژیکی سوریمی. علوم غذایی و تغذیه

 . 1392،گواهیان، م. و م. موسوی نسب، ،ع. یوسفی،

حسی  ات فیزیکی و شیمیایی وبررسی و مقایسه خصوصی
کالباس تولید شده از سوریمی و گوشت چرخ شده ماهی 

 . 157-170(: 1)22.،. مجله علمی شیلات ایرانسارم
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Assessment of chemical and bacterial quality of surimi produced from common Kilka 
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Abstract 

In this research, the pennyroyal extract (PE) effect was studied at different concentrations (0, 

2 and 4% w/v) on chemical and bacterial quality of surimi produced from common Kilka over 

a period of 15 days (0, 3, 6, 9, 12 and 15 days) during refrigerator storage (4±1°C). The 

experiments was conducted to determine chemical tests including peroxide value (PV), 

thiobarbitoric acid (TBA), total volatile bases nitrogen (TVB-N), pH and total viable count 

(TVC) and psychrophilic count (PTC) as bacterial tests at 3 days intervals with triplicate. 

Findings showed that the PV content was significantly higher than that from control treatment 

as it was increased from 0.64 on the first day to 5.41 meq O2 on the 12th day (p<0.05). The 

TBA and TVB-N amounts were increased in the control treatment until 15th day so that it was 

recorded 0.43 mg malondialdehyde for TBA and 32.8 mg N for TVB-N on day 15  with a 

significant difference compared to those containing PE (p<0.05). The pH value was 

significantly higher in control than groups treated with PE during the whole storage period 

(p<0.05), with an increase from 7.14 at day 1 to 8.08 at day 15. The TVC and PTC bacteria 

from treated groups with PE were significantly lower than those from control wherein TVC 

and PTC bacteria were increased in the control from 3.55 to 3.25 to 6.64 and 5.96 log cfu/g, 

respectively (p>0.05); but it was remained lower than the proposed acceptable limit (7 log 

cfu/g). Based on the findings of the present study, 4% PE can use for enhance the shelf life of 

the common kilka surimi at refrigerator.  

 

Keywords: Surimi, Pennyroyal extract, Common kilka, Shelf life, TVC 
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