
 

 مجله علوم و فنون شیلات

   469تا  455 صفحات، 1400 پاییز ،4شماره  10 دوره
 

 

ماهي کپور  سیسوس فيیجهت مقایسه ک (Capsicum annuum)اثر اسانس فلفل دلمه سبز 

 گوشت قرمز طي نگهداري در یخچال سیبا سوس (Hypophthalmichthys molitrix)نقره اي 
 2یينوا ثمی، م*1ياله بهمن حیذب

 .انریبندرعباس، ا ،یکشاورز جیآموزش و ترو قات،یکشور، سازمان تحق یلاتیعلوم ش قاتیعمان، موسسه تحق یایفارس و در جیخل یپژوهشکده اکولوژ -1

 .رانیتنکابن، ا ،یرودک یموسسه آموزش عال ،ییغذا عیصناگروه  -2

 چکـــیده  نوع مقـاله

 سهیمقا اسانس فلفل دلمه سبز جهت ییایباکتر یو آنت یدانیاکس یاثر آنت یپژوهش بررس نیهدف از ا  مقاله پژوهشي اصیل

 نیو همچن خچالیدر  ینگهدار یگوشت قرمز ط سیبا سوس یکپور نقره ا یماه سیسوس یفیک

 سبزلفل دلمه ف وهیبود. اسانس از م یگوشتهای مورد استفاده در فرآورده تیتریاز ن یبا بخش ینیگزیجا

حذف  تیقابل ک،یفنول باتیترک ک،یآسکورب دیاس زانیمهای به روش کلونجر استخراج شد و آزمون

. اسانس دیانجام گرد ییایباکتر یو آنت یدانیاکس یقدرت آنت نییجهت تع (DPPH)آزاد های کالیراد

گوشت  و یشده از کپور نقره ا هیته سیسوسهای به نمونه % 4و  2، 0استخراج شده در سه غلظت 

، pH) ییایمیشهای شدند. آزمون ینگهدار C ° 4 یروز در دما 30به مدت ها قرمز اضافه شد. نمونه

TBA وTVN یکروبیم یابی( و ارز (TMC ،PTCدر فواصل زمان فرمی، کل )روزه  5 یو کپک و مخمر

 pH،TBA (mg MDA/Kg fat)  ،TVN (mg جیتکرار انجام شد. نتا 3روز در  30به مدت 

N/100g Flesh) ،TMCو کپک و مخمر  فرمی، سودوموناس، کل(CFU/g)  ینگهدار 30در روز 

، 6/11، 3/45، 4/3، 63/7 بی( به ترتیحداقل عمر ماندگار ی)دارا یماه سیشاهد سوس ماریت یبرا

حداکثر عمر  یاسانس فلفل دلمه سبز )دارا % 4 یگوشت حاو سیسوس ماری، و ت1.5و  5/2، 11

نشان داد که اسانس  جی، صفر بوده است نتا62/0، 9/4، 3/5، 5/34، 86/1، 35/7 بیترت( به یماندگار

 یگوشت و ماه سیمناسب در سوس یعینگهدارنده طب کیتواند به عنوان می % 4سبز  یفلفل دلمه ا

 استفاده گردد.
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 مقدمه

 متیق لیبوده است و مصرف آنها بدل افتهیدر حال توسعه و توسعه  یروزانه افراد درکشورها رهیدر ج ییمنابع غذا نیاز مهمتر یگوشتهای فرآورده

 شیز پا شیمحصولات را ب نیا تیفینظارت بر بهداشت و ک تیامر اهم نیاست که ا شیروزبروز در حال افزا یبالا و راحت ییمناسب، ارزش غذا

 یبیعبارت است از ترک سی. سوس[2و  1]کنند می نیجوانان و نوجوانان را تأم ژهیجامعه بو ییغذا ازیاز ن یدهد و بخش قابل ملاحظه امی شیفزا

 یمناسب پر شده و پس از ط طیدر شرا یمصنوع ای یعیطبهای در داخل پوشش یمواد افزودن ریآب و سا ،یچرب ،یکشتارهای از گوشت دام داریپا

است از  یبیترک یماه سی. سوس[3]گردد می مصرف انسان آماده یلازم )دود دادن پس از پخت( برا یندهایفرا ریمناسب و سا یحرارت ندیفرا

شاسته جات و ن هیادو ،یروغن و چرب رینظ ییها یکه به آن افزودن انیماک ایهمراه با گوشت دام  ای ییبه تنها یخرد شده ماه ایگوشت چرخ شده 

که  یاز عوامل یکی. [4] ردیگمی قرار یحرارت ندیتحت فرا یشده و بعد از گره زن یمناسب بسته بند ییمخلوط در روکش ها نیشود. امی هاضاف
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 1400، بهمني و نوایي                                          ...سیسوس فيیجهت مقایسه ک (Capsicum annuum)اثر اسانس فلفل دلمه سبز 

چرب  دیو اس یمحلول در چربهای نیتامیها، و یچرب ونیداسیاکس ندیشود، فرامی طعم نامطلوب دیو تول یگوشتهای فراورده تیفیباعث کاهش ک

( به عنوان ppm 120)حد مجاز  میپتاس ای میسد تیتریبه صورت گسترده از ن سیاز جمله سوس یگوشت هایباشد در فرآوردهمی راشباعیغ

 نیشود و همچنمی ونیداسیاکس ندیانداختن فرا قیعامل فساد و به تعوهای سمیکروارگانیاز رشد م یریکه باعث جلوگ [3]شود می نگهدارنده استفاده

)حد  تیترین یحاو یگوشتهای وجود مصرف فراورده نیشود با امی رنگ قرمز گوشت تیمحصولات اثر گذاشته و باعث تثب رنگطعم و  یرو

 تیاسحسهای واکنش جادیا قیسلامت انسان از طر ی( براهی)کبد و کل یدفعهای بدن بخصوص اندامهای مجاز( در دراز مدت بعلت تجمع در بافت

 یا نهیآمهای دینوع دوم و اسهای نیممکن است با آم دیاس تروزیتوان گفت نمی نیباشد علاوه بر امی مضر نیوگلوبیمتم دیرگ و تول یزا، گشاد

 یسم اریبس اتبیترک نیشود که اها نیآم تروزوین ژهیبو یتروزین باتیترک دیوجود دارد واکنش داده و باعث تول ییدر مواد غذا یعیکه به طور طب

ها، و  تیترین ژهیبه و یسنتز یشیضد اکسا باتی. با توجه به وجود خطرات بالقوه در استفاده از ترک[5]باشد می ییسرطان زا راتاث یبوده و دارا

که بصورت پودر،  شد یعیطب یدانهایاکس یمصرف کنندگان به استفاده از محصولات سالم باعث حرکت علم و صنعت غذا به استفاده از انت شیگرا

که  (.Capsicum annuum L)فلفل دلمه سبز  اهیگ وهیشود ممی یگوشتهای فرآورده یو عمر ماندگار تیفیک شیافزا باعثعصاره و اسانس 

ها کلروپلاست و لیفلاونول ها، فلاوون ها، کلروف دها،ینامیس یدروکسیههای فنل یث، پل نیتامیو ،یدیفلاونوئ ،یدیکاروتنوئ باتیترک یحاو

 یاستفاده از انت تیبا محور یمتعدد قاتی. تحق[6]گزارش شده است  اهیگ نیدر ا یکروبیم یو آنت یدانیاکس یآنت تیخاص اموثر ب یبعنوان فاکتورها

، عصاره [7]فراسودمند  سیو نعناع در سوس نیاستفاده از اسانس دارچ توان بهمی انجام شده است که یگوشتهای در فراورده یعیطب یدانهایاکس

 ینیگزیجا ،[8]فرانکفورتر  سیبر سوس کوپنیعصاره هسته انگور، اسانس گزنه و ل یبی، اثر ترک[5] سیسوس یچرب ونیداسیبر اکس اهیزرشک س

بر  )dioica Urtica(و گزنه  )Ocimum basilicum( حانیدانه ر ی، عصاره اتانول[9]و پودر چغندر قرمز  یبا اسانس رزمار تیتریاز ن یبخش

بدست  یکننده ا دواریام جیانها نتا یدست اشاره نمود. که در تمام نیفراوان از ا قاتیو تحق [10] سیسوس یو حس ییایمیش ،یکیزیف هاییژگیو

را داشته باشد،  تیترین اتیخصوص یکه بتواند تمام یمناسب نیگزیتاکنون جا یگوشتهای در فرآورده تیتریامده است اما با توجه به نقش چندگانه ن

گوشت قرمز و  سیدر سوس % 4و  2های موجود استفاده از اسانس فلفل دلمه سبز در غلظت قیتحق نهیشی. با توجه به پتنشده اس دییو تا یمعرف

سبز استخراج شده به  یفلفل دلمه ا اسانس یکروبیو ضد م یشیاثرات ضد اکسا یپژوهش بررس نیاستفاده نشده است لذا در ا یماه سیسوس

 یو ماه گوشت قرمز شده از دیتولهای سیسوس یفیو خواص ک یر ماندگاربر عم ppm 25 تیترین زانیو م % 4و  2روش کلونجر، با غلظت 

 انجام شد. (Hypophthalmichthys molitirix) یکپور نقره ا

 

 هاو روش مواد

فلفل دلمه سبز به همراه  هشد خشک وهیم درپواز  g250، مقدار (Clevenger)با آب  ریروش تقط هبفلفل دلمه سبز  سانسجهت استخراج ا

cc 1000 یفلفل دلمه سبز در دما سانسا شدکلونجر قرار داده  هستگاآب مقطر در د ˚C 65 ،گذشتاز  پس h 6 دیگرد اجد ریتقط ندیفرآ یط .

 شد ارینگهد C 4˚ یماآوری و در د جمع بستهدر  هتیر فظردر  هشد یبگیرآ سانس. اشد دهستفاا دیرنیدا سدیم تسولفااز  نساسا یبگیرآ جهت
[11]. 

 و گوشت قرمز يماه سیسوس هیته

و  یریامعاء و احشاء، استخوان گ هیتخل ،یریپوست گ ،یداریاز بازار خر Kg 10 و مجموع وزن g 1200تازه با وزن متوسط  یکپور نقره ا یماه

است شامل آورده شده 1گوشت در جدول  سیو سوس یماه سیسوس ونیمورد استفاده قرار گرفت. فرمولاس سیسوس دیو جهت تول دیشستشو گرد

در  دیباشد. پس از تولمی %4و  2صفر،  زانیسبز به م یافلفل دلمه اسانس از جمله هایو افزودن جاتهیادو خ،یروغن، آب و  ،یاهگوشت م % 50
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  1400 پاییز، 4 شماره ،10 دوره                                                          مجله علوم و فنون شیلات                                   

 زانیمورد استفاده قرار گرفتند. در ضمن م یفیک شاتیروز جهت انجام آزما 30و  25، 20، 15، 10، 5صفر،  یو در روزها ینگهدار خچالی یدما

 .بود ppm25 مارهایت استفاده شده در همه میسد تیترین

فرمولاسیون سوسیس گوشت قرمز و سوسیس ماهي کپور نقره اي .1جدول   

 کپور نقره ای )%( گوشت قرمز )%( ترکیبات

 - 50 گوشت قرمز

 50 - کپور نقره ای

53/0 گلوتن  53/0  

5/15 یخ و آب  5/15  

8/1 نمک  8/1  

6/1 کازئین  6/1  

0025/0 نیتریت سدیم  0025/0  

7/3 ادویه  7/3  

3/10 روغن نباتی  3/10  

8/5 آرد  8/5  

2/5 سویا  2/5  

 2 2 نشاسته

 3 3 شیر خشک

5/0 فسفات  5/0  

03/0 اسید آسکوربیک  03/0  

 

 ضد میکروبي و ضد اکسایشي اسانس فلفل دلمه سبز خواص ارزیابي

با دستگاه اسپکتروفتومتر مدل nm 750در طول موج ها فنولیک بر اساس واکنش فولین سیوکالتیو و میزان جذب نوری نمونه گیری ترکیباتاندازه

1280 Shimadzu-UV  ( قرائت شد و مقدار کل ترکیبات فنولیک بر حسبmg/g Gallic acid بیان شد )]رادیکالهای  سنجش مهار ،]12

 و تاریک در C 24˚در دمای  DPPHمولار  1/0با اندازه گیری میزان جذب نوری نمونه حاوی اسانس فلفل دلمه سبز و محلول  ، (DPPH)آزاد

از  cc 10آسکوربیک و مقدار اسید ]13[قرائت و برحسب )%( محاسبه شد.  Shimadzu  1280-UVاسپکتروفتومتر به nm  517موج طول

ایندوفنل تیتر نموده و با مشاهده رنگ صورتی پایدار  کلروفنل دی - 6 و 2را با  % 3 لمه سبز با اسید متافسفریکمحلول همگن شده فلفل د

 .]6[شد  گزارش و ( محاسبهmg/100gبر حسب ) بیک آسکور اسید یابد. مقدارمی تیتراسیون خاتمه

 ارزیابي شیمیایي و میکروبي

 اسید شاخص گیری، اندازه]14[استفاده شد C25˚ دمای  تایوان( در gondo کمپانی ساخت 700PC-PLمدلمتر )  pH، ازpHگیری برای اندازه

نانومتر توسط اسپکتروفتومتر  532در طول موج ها بر اساس میزان جذب نوری نمونه )mg MDA/Kg Fat(برحسب  )TBA(تیوباربیتوریک 

 گرم 10. جهت ارزیابی میکروبی تیمارها، ]16[از دستگاه کجلدال استفاده شد  )TVN(فرار  ازته و برای تعیین میزان بازهای ]15[صورت گرفت 

 10 -4 و 10 -3های رقت سپس .شد در همزن مغناطیسی هموژن s 60مدت  به و داده قرار 0 /85 استریل فیزیولوژی سرم ml 90در  سوسیس

 پلیت ساعت از محیط h  48به مدت Cº  30دمای در )TMC(مزوفیل های باکتریبرای شمارش  پورپلیت، روش به رقت هر از ml  1و تهیه

 از محیطها . برای شمارش کلیفرم]h 48 ]17مدت به C º 25در دمای CFC/CNهای سودموناس از محیط کشت آگار، برای شمارش باکتری کانت
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 1400، بهمني و نوایي                                          ...سیسوس فيیجهت مقایسه ک (Capsicum annuum)اثر اسانس فلفل دلمه سبز 

 Yeast extract glucoseکشت  طیمح. و برای شمارش کپک و مخمر از ]h  24 ]18زمان مدت به Cº  37دمای در  VRBLکشت

chloramphenicol agar (YGC) یدما درC º 25  19[به مدت پنج روز در انکوباتور استفاده شد[.  

از  استفاده باها میانگین مقایسه گرفت. صورت %95 اطمینان سطح در تصادفی کاملا طرح قالب در آزمونها در آمده بدست نتایج تحلیل تجزیه

 Independed sample t testشد. مقایسه تیمارهای مشابه با ازمون  انجام 20 نسخه SPSS افزار نرم با طرفه یک واریانس آنالیز آزمونهای

 شد. انجام تکرار سه در شده است و کلیه آزمایشات استفاده اکسل نرم افزار از و برای ترسیم نمودارها

 نتایج

 سبز دلمه فلفل ضد اکسایشي و ضد میکروبي خواص

، آورده 2 جدول در نتایج و گیری اندازه سبز دلمه فلفل آسکوربیک اسید و ، DPPHرادیکالهای حذف قابلیت فنولیک، ترکیبات میزانهای موئلفه

 شده است. 

 (Capsicum annuum)اسانس فلفل دلمه سبز  نتایج خواص ضد اکسایشي و ضد میکروبي. 2جدول 

 (mg/ 100g)اسید آسکوربیک  (%) DPPH (mg/g GA)ترکیبات فنولی  نوع آزمون

 7/165 14±/2 7/23 3±/52 3/146 2±/83 اسانس فلفل دلمه سبز

 

 pHمقدار 

ماهی و سوسیس سوسیس  % 2در تیمارهای شاهد )سوسیس ماهی(، شاهد )سوسیس گوشت(، تیمار  pH (، میزان1با توجه به شکل شماره ) 

، 83/5، 3/5، 88/5باشد بطوری که در روز صفر نگهداری به ترتیب می سوسیس ماهی و سوسیس گوشت دارای روند افزایشی % 4گوشت، و تیمار 

رسید  74/6و  1/7، 99/6، 24/7، 35/7، 63/7نگهداری به ترتیب به میزان  30باشد که بتدریج افزایش یافته و در روز می 22/5و  79/5، 25/5

در تیمارهای حاوی گوشت  pH باشد میزانمی (p<05/0اختلاف بین تیمارهای سوسیس گوشت با تیمارهای مشابه سوسیس ماهی معنی دار )

  باشد.می قرمز نسبت به تیمارهای حاوی گوشت ماهی پایین تر

 
 تیمارها در سوسیس ماهي و سوسیس گوشت قرمز  pHتغییرات  .1شکل 
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 (TBA)شاخص تیوباربیوتیک اسید 

 تمام در شاخص این تغییرات است. روند شده داده نشان (2شکل شماره ) در سوسیس مختلفهای نمونه در اسید تغییرات شاخص تیوباربیتوریک

در روز صفر  TBAباشد مقدار می (>05/0p) دار معنی در هر تیمار این تغییرات نگهداری زمان گذشت با و بوده افزایشی بررسی موردهای نمونه

باشد که با افزایش زمان می (<05/0pمیلی گرم مالون دی آلدهید بر کیلوگرم چربی( فاقد اختلاف معنی دار ) 31/0تا  26/0نگهداری )حدود 

شاهد )سوسیس گوشت(، سوسیس  %4، سوسیس ماهی %2نگهداری در تیمارهای شاهد )سوسیس ماهی(، سوسیس ماهی  30در روز  نگهداری

باشد و اختلاف بین تیمارها می 86/1و  43/3 ،55/2 ،37/2 ،18/3 ،07/3 (mg MDA/Kg fat)به ترتیب  %4و سوسیس گوشت  %2گوشت 

 باشد. می (>05/0pنگهداری معنی دار ) 30روز  در

 

 تیمارها در سوسیس ماهي و سوسیس گوشت قرمز TBAتغییرات  .2شکل 

 (TVB-N)شاخص بازهاي ازته فرار 

 بررسی موردهای نمونه تمام در فرار ازته بازهای که تغییرات است شده ارائه (TVB-N)فرار ازته بازهای میانگین تغییرات به مربوط نتایج (3شکل )

 %4، سوسیس ماهی  %2در روز صفر نگهداری در تیمارهای سوسیس ماهی )شاهد(، سوسیس ماهی  (TVB-N)مقدار شاخص  است. بوده افزایشی

 30باشد که در روز می 86/9و  86/10، 3/10، 25/8، 2/8، 4/8به ترتیب  %4و سوسیس گوشت  %2، سوسیس گوشت )شاهد(، سوسیس گوشت 

اختلاف معنی داری بین تیمارهای شاهد سوسیس ماهی و سوسیس گوشت مشاهده  رسید. 5/34و  6/38، 6/43، 5/33، 9/33، 3/45نگهداری به 

 (.<05/0pنشد )

0

0.5

1

1.5

2

2.5

3

3.5

4

0 5 10 15 20 25 30

m
g

 M
D

A
/K

g
 f

a
t

روزهای نگهداری

TBA
(ماهی)شاهد

%2ماهی 

%4ماهی 

(گوشت)شاهد

%2گوشت 

%4گوشت 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

32
25

51
3.

14
00

.1
0.

4.
5.

1 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jf

st
.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

29
 ]

 

                             5 / 13

https://dorl.net/dor/20.1001.1.23225513.1400.10.4.5.1
https://jfst.modares.ac.ir/article-6-52539-fa.html


 1400، بهمني و نوایي                                          ...سیسوس فيیجهت مقایسه ک (Capsicum annuum)اثر اسانس فلفل دلمه سبز 

 
 در سوسیس ماهي و سوسیس گوشت قرمز TVB-Nتغییرات شاخص .3شکل 

 

 (TMC)مزوفیل  باکتري هاي کل

شده است. بار میکروبی در سوسیس ماهی و  داده نشان (4) شکل در سوسیسهای نمونه در مزوفیلهای باکتری کلی شمارش به مربوط تغییرات

بیشترین تغییرات بار میکروبی در تیمار شاهد سوسیس  گوشت تابع زمان بوده و با افزایش مدت زمان نگهداری در تمام تیمارها افزایش یافته است

مزوفیل های لمه سبز مشاهده گردید حد مجاز باکتریاسانس فلفل د %4ماهی و سوسیس گوشت مشاهده شد و کمترین تغییرات در سوسیس ماهی 

cfu/g 710 سوسیس گوشت )شاهد( %4، سوسیس ماهی %2باشد. تعداد باکتریهای مزوفیل در تیمارهای سوسیس ماهی )شاهد(، سوسیس ماهی می ،

تا پایان دوره نگهداری  %4تیمار سوسیس گوشت از حد مجاز فراتر رفته است ولی  30، 25، 30، 25، 20به ترتیب در روزهای  %2و سوسیس گوشت 

  .کمتر از حد مجاز بود

 
 تیمارها در سوسیس ماهي و سوسیس گوشت قرمز مزوفیلهاي تغییرات شمارش کل باکتري .4شکل 
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  سودوموناسهاي باکتري

در روز صفر نگهداری در تیمار ها تعداد این باکتریدهد بطوری که می سودوموناس را طی دوره نگهداری نشانهای روند افزایشی باکتری (5شکل )

به ترتیب  %4و سوسیس گوشت  %2، سوسیس گوشت )شاهد(، سوسیس گوشت %4، سوسیس ماهی %2سوسیس ماهی )شاهد(، سوسیس ماهی 

( فراتر رفته اند cfu/g 710د مجاز )از ح 30و  25، 30، 25، 20در روزهای  باشد. بتدریج افزایش یافته ومی 25/1و  4/1، 5/1، 74/1، 07/2، 97/1

 که تا پایان دوره نگهداری کمتر از حد مجاز بوده است.  %4بجزء تیمار سوسیس گوشت 

 
 سوسیس ماهي و سوسیس گوشت قرمز تیمارها درها تغییرات شمارش سودوموناس .5شکل 

  باکتریهاي کلیفرم

تا پایان دوره نگهداری باکتری  %4و  2تیمارها صفر بوده است ولی در تیمار سوسیس ماهی نگهداری در همه  15کلیفرم تا روز های تعداد باکتری

نگهداری و در تیمار سوسیس ماهی )شاهد(، سوسیس  15کلیفرم در تیمار سوسیس گوشت )شاهد( از روز های کلیفرم دیده نشده است. تعداد با کتری

اختلاف بین تیمار سوسیس گوشت )شاهد( با تیمار سوسیس ماهی )شاهد(، سوسیس  ته است.نگهداری روند افزایشی داش 20در روز  %4و  2گوشت 

 ( بوده است.>05/0pدرصد معنی دار ) %4و  2گوشت 

0

2

4

6

8

10

12

14

0 5 10 15 20 25 30

C
F

U
/g

روزهای نگهداری

سودوموناس
(ماهی)شاهد 

%2ماهی 

%4ماهی 

(گوشت)شاهد

%2گوشت 

%4گوشت 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

32
25

51
3.

14
00

.1
0.

4.
5.

1 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jf

st
.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

29
 ]

 

                             7 / 13

https://dorl.net/dor/20.1001.1.23225513.1400.10.4.5.1
https://jfst.modares.ac.ir/article-6-52539-fa.html


 1400، بهمني و نوایي                                          ...سیسوس فيیجهت مقایسه ک (Capsicum annuum)اثر اسانس فلفل دلمه سبز 

 
 تیمارها در سوسیس ماهي و سوسیس گوشت قرمزها تغییرات شمارش کلیفرم .6شکل 

 کپک و مخمر

 10کپک و مخمر تا روز های شود تعداد کلنیمی دیده 7نگهداری در یخچال در شکل تغییرات کپک و مخمر در سوسیس ماهی و گوشت طی 

 10تا پایان دوره نگهداری به همین شکل بوده است. از روز  % 4صفر بوده است که در مورد تیمار سوسیس گوشت ها نگهداری در تمام تیمار

سوسیس ماهی  %2در مورد تیمار  کپک و مخمر افزایش یافته است وی هانگهداری در تیمارهای شاهد سوسیس گوشت و ماهی تعداد کلنی

تا روز  %4و تیمار سوسیس ماهی  %2کپک و مخمر در تیمار سوسیس گوشت های شود و تعداد کلنیمی نگهداری شروع 15افزایش کلنی از روز 

 .( بود>05/0pها معنی دار )نگهداری صفر بوده است و سپس روند افزایشی داشته است و اختلاف بین تیمار 20

 
.7 شکل .تغییرات کپک و مخمر تیمارها در سوسیس ماهي و سوسیس گوشت   
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 بحث 

(، اثر مهار کنندگی رادیکال mg/g GA3/146 نتایج خواص ضد میکروبی و ضد اکسایشی اسانس فلفل دلمه سبز شامل کل ترکیبات فنولیک )

سکوربات )% 7/23) (DPPH)ازاد  سیون ا ارائه شده است نتایج بیانگر خواص  2( در جدول mg/100 g 7/165( و اثر مهار کنندگی اتواکسیدا

آنتی اکسییییدانی و آنتی باکتریال خوب اسیییانس فلفل دلمه سیییبز بدلیل وجود ترکیبات پلی فنولیک قوی مانند هیدروکسیییی سیییینامیدها 

)Hydroxycinnmates(ها ، فلاونول)Flavonoles( ها و فلاون)Flavones(  فلفل دلمه  شییناخته شییده درهای پلی فنول .]22[اسییت

. ]23و  22، 21، 20، 6 [باشییدمی )Apigenin(و دو نوع اپیجنین  )Luteolin(، چهارده نوع لوتئولن )Quercetin(شییامل چهار نوع کوئرسییتین 

ست که بدلیل فعالیت باکتری pHمیزان  شده در دمای یخچال طی دوره نگهداری افزایش یافته ا سیس نگهداری  سو امل عهای در تیمارهای 

باشییید. این فرایند تحت تاثیر عوامل مختلفی مانند دما می (TMAOو  MMA ،DMA ،TMAفسیییاد و تولید ترکیبات ازته )آمونیاا، اوره، 

ماده غذایی، وجود و یا عدم وجود عوامل محافظت کننده از ماده غذایی از قبیل انواع بسییته بندی ها، اسییتفاده از  نگهداری، نوع و مقدار ترکیبات

در تیمارهای شاهد سوسیس ماهی و گوشت بیشتر از چهار تیمار  pHباشد. میزان می طبیعی و یا سنتزی و ......های انتی اکسیدان و انتی باکتری

باشد که این نتایج مشابه با نتایج می در سوسیس گوشت و ماهی % 4و  2های ر بخشی اسانس فلفل دلمه سبز با غلظتکه بیانگر اث دیگر است

. یکی از عوامل فسیییاد محصیییولات غذایی، ]25و  24[باشییید می (2012و همکاران )  Tahmouzi( و1392تحقیقات مقصیییودلو و همکاران )

کنند. می ، عدد یدی و ... استفادهPV ،TBAو برای تعیین میزان اکسیداسیون یک فرآورده از ازمونهای  باشدمیها اکسیداسیون چربی و پروتئین

گوشتی های گیرد حد مجاز این شاخص در فراوردهمی میزان ترکیبات کتونی و آلدهیدی حاصل از اکسیداسیون مورد ارزیابی قرار TBAبا ازمون 

(mg MDA/Kg Fat) 2  میزان تغییرات شاخص ]26[تعیین شده است .TBA  نشان داده شده است بیشترین میزان تغییرات  2در شکلTBA 

 4در تیمارهای شاهد سوسیس ماهی و گوشت مشاهده شده است و کمترین مقدار را در تیمارهای سوسیس گوشت و ماهی با اسانس فلفل دلمه 

می در اسانس فلفل دلمه سبز کارتنوئید )زئاگزانتین، لوتئین و بتا کریپتوزانتین(دیده شد که بدلیل وجود ترکیبات ضد اکسایشی مانند کلروفیل،  %

شد. تغییرات میزان بازهای ازته فرار  سانس  (TVB-N)با شت و ماهی با ا سیس گو سو شت و ماهی،  سیس گو سو شاهد  و  %2در تیمارهای 

سانس  شت و ماهی با ا سیس گو شکل طی دوره نگهداری در یخچال افزایش یاف %4سو ساس  شترین مقدار 5ت. بر ا شاهد  TVN، بی در تیمار 

سوسیس گوشت و ماهی با می گوشت و ماهی شد و کمترین مقدار این ترکیب در  سبز %4با سانس فلفل دلمه  شد. ترکیبات می ا در اثر  TVNبا

 mg)گوشییتی های ز این ترکیبات در فرآوردهشییود. حد مجامی امینه تولیدهای و اسیییدها فسییاد باکتریایی و آنزیمی متعاقب تخریب پروتئین

N/100g Flesh) 30  ست شده ا صل با نتایج تحقیقات ]30و  27 [تعیین  سیس 2004و همکاران ) Sallam. نتایج حا سو سیر بر  صاره  ( اثر ع

( اثر اسانس مرزه خوزستانی 1392( اثر عصاره پوست پرتغال روی فیله کپور معمولی و مقصود لو و همکاران )1392مرغ، علی بیگی و همکاران )

وموناس در تیمارهای سوسیس ماهی و گوشت تعداد باکتریهای مزوفیل، سود .]35و  29 ،24[باشد می روی خواص کیفی سوسیس فرانکفورتر منطبق

سوسیس گوشت و ماهی  شاهد(،  سوسیس گوشت و ماهی  2%) شد و  %4، و  طی دوره نگهداری در یخچال افزایش یافت که بیشترین میزان ر

سهای فعالیت باکتری سانس فلفل دلمه  ست که دلیل ان عدم وجود ا شده ا شاهد دیده  سودوموناس در تیمارهای  بود بز و به تبع ان نمزوفیل و 

ست  سینامید، فلاونول و فلاون ا سی  ضد باکتریایی هیدروک  10و  15و کپک و مخمر به ترتیب تا روز ها . میزان کلیفرم]34و  33، 32، 22 ،6[ترکیبات 

سیس ماهی  سو ست و این روند در مورد کلیفرم در تیمارهای  صفر بوده ا شت  و در مورد کپک و مخمر %4و  2در تیمارها  سیس گو سو در تیمار 

شد این  4% شت و ماهی دیده  سیس گو سو شاهد  شترین میزان تغییرات کلیفرم و کپک و مخمر در تیمار  تا پایان دوره نگهداری ادامه یافت. بی

سیس ( پودر فلفل دلمه قرمز و فلفل 2006و همکاران ) Martinez (،1396همکاران ) و ملایی تحقیقات پور نتایج منطبق با نتایج سو سیاه بر 

شت خوا و  ست 2015و همکاران ) Hafssaگو شت گاو ا سیس گو سو ست کنده روی  که دلیل ان وجود ترکیبات  ]32و  31 ،28[( اثر پودر انار پو

 .]34و 22 ،6[باشد می و اپیجنین در اسانس فلفل دلمه سبز )Luteolin(، لوتئولن )Quercetin(فنولیک قویی مانند کوئرستین 
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 گیري نتیجه

و ماهی  گوشت سوسیس نمونه تولید در طبیعی نگهدارنده ماده عنوان به ٪4 و ٪2های غلظت در از اسانس فلفل دلمه سبز استفاده که شده ثابت

 سسوسی نمونه( کپک و سودوموناس، کلیفرم، مخمر باکتریهای مزوفیل، کل تعداد و pH، TBA ، TVN) کیفیت معیارهای. است کپور نقره ای موثر

اسانس فلفل دلمه  متفاوت غلظت افزودن که شد گیری نتیجه و شد ارزیابی روز 30 مدت به C ° 4 در نگهداری حین در شده و ماهی تهیه گوشت

 شود. می شیمیایی و میکروبی سوسیس گوشت و ماهی طی دوره نگهداری در یخچال خصوصیات بهبود ( باعثppm 20بهمراه نیتریت سدیم ) سبز

 موردی توسط نویسندگان گزارش نشده است.  اخلاقي: تأییدیه

 موردی توسط نویسندگان گزارش نشده است. تعارض منافع: 

 موردی توسط نویسندگان گزارش نشده است.: سهم نویسندگان
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The effect of green bell pepper (Capsicum annuum L.) essential oil for 

qualitative comparison of silver carp (Hypophthalmichthys molitrix) 

sausage with meat sausage in the refrigerator 

 

Zabih alh Bahmani 1 *, Meysam Navai 2 
1- Persian Gulf and Oman Sea Ecology Research Institute, Fisheries Science Research Institute, Agricultural 

Research, Education and Extension Organization. Bandar Abbas, Iran. 

2- Department of Food Science and Technology, Rodaki Institute of High Education, Tonekabon, Iran. 

 

A B S T R A C T  ARTICLE TYPE 
The aim of this study was to investigate the antioxidant and antibacterial effect 

of green bell pepper essential oil for qualitative comparison of silver carp 

sausage with meat sausage during refrigeration and also to replace some of the 

nitrite sodium (NaNO2) used in meat products. Essential oil was extracted from 

green bell pepper by the Clevenger method and ascorbic acid, phenolic 

compounds, free radical scavenging (DPPH) tests were performed to determine 

the antioxidant and antibacterial power. The essential oil extracted in three 

concentrations of 0, 2, and 4% was added to sausage samples prepared from 

silver carp and meat. Samples were stored at 4 ° C for 30 days. Chemical tests 

(pH, TBA, and TVN) and microbial evaluation (TMC, PTC, coliform and mold and 

yeast) were performed at intervals of 5 days for 30 days in 3 replications. Results 

of pH, TBA (mg MDA / Kg fat), TVN (mg N / 100g Flesh), TMC, Pseudomonas, 

coliform and mold and yeast (CFU/g) on day 30 for control treatment of fish 

sausage (minimum shelf-life) were 7.63, 3.4, 45.3, 11.6, 11, 2.5, and 1.5, 

respectively, and meat sausage treatment containing 4% of green bell pepper 

essential oil (maximum shelf -life) were 7.35, 1.86, 34.5, 5.3, 4.9, 0.62, 0, 

respectively. The results showed that 4% green bell pepper essential oil can be 

used as a suitable natural preservative in meat and fish sausages. 
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