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Impact of Sesame Seed Powder Impact on the Characteristics 
of Microbial, Chemical and Sensory Properties of Silver Carp 
Surimi Gel in Vacuum Packing
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... [3] Composition, lipid changes, and sensory ... [4] A review on the loss of the functional 
properties ... [5] Preprocessing ice storage effects on ... [6] Gel properties of surimi from 
silver carp ... [7] Protein recovery from rainbow ... [8] Comparative chemical composition 
and ... [9] Antioxidant potential of sesame ... [10] Antioxidant activity and total phenolic 
content ... [11] Effects of sesame seed extract as a natural ... [12] Production of mixed blend 
of lime and ... [13] Effect of Voandzeia subterranea as a protease ... [14] Effects of modified 
atmosphere and vacuum ... [15] Isolation of lactic acid bacteria with ... [16] Comparing the 
textural properties of surimi ... [17] Functional protein additives ... [18] Laboratory technic 
in food ... [19] Pearsons chemical analysis of ... [20] ATextural and physicochemical 
properties of ... [21] Effect of polyols on shelf-life and quality of flat ... [22] Effect of delayed 
icing on the microbiological ... [23] Vegetable oils in food technology: Composition ... [24] 
Effect of thyme essential oil and packaging ... [25] The effect of antioxidant and antimicrobial 
... [26] Combination effect of phosphate and ... [27] Effects of freezing at -18 °C without 
covering the ... [28] The effect of sesame oil on blood cholesterol level in ... [29] Essential 
oils: Their antibacterial properties and potential ... [30] Handbook of indices food quality 
and ... [31] Control of fish ... [32] Effects of rosemary oil (Rosmarinus officinalis) on the ... 
[33] Chemical composition and nutritional value of the freezing ... [34] Quality and quality 
changes in fresh fish ... [35] Studies on chemical composition, antimicrobial and antioxidant 
... [36] Anti-oxidant activity of methanol extracts from Indonesian [37]  Improvement of the 
oxidative stability of sesame oil  ... [38] Antioxidant effects of Zataria multiflora and Mentha 
... [39] Effect of previous chilled storage on rancidity ... [40] Effect of different packaging on 
the shelf life of silver ... [41] Effect of extract of Zataria multiflora boiss. on shelf ... [42] Effect 
of pre-freezing iced storage on the lipid fractions ... [43] Quality assessment of blue whiting 
(Micromesistius poutassou) ... [44] Improve the quality characteristics of common ... [45] 
Evaluation of antioxidant effects of water and ethanolic... [46] The effect of light salting, 
vacuum ... [47] Comparative chemical and antimicrobial study of nine ... [48] Antimicrobial 
effects of Mentha spicata ... [49] Food and Agricultural Organization of the ... [50] Evaluation 
of Physical, Mechanical and Nutritional Properties ... [51] Using sesame meal flour in free 
gluten French bread ... [52] Effect of incorporating date pit and ... [53] Importance and 
utilization on chickpea... [54] The effect of egg white powder in surimi ...

In the present study, the effect of ground sesame seeds in three levels of 0, 0.15 and 0.25% 
on features of biological, chemical and sensory evaluation silver carp surimi gel in vacuum 
packing for 4 months in freezing temperatures (-18°C) was investigated. The results showed 
that the highest levels of volatile nitrogen month 4 in the control (21.99±0.32mg per 100g), 
respectively. The thiobarbituric acid did not like the higher limit the amount of free fatty acids 
is increased. The highest bacteria in month 4 in the control (6.86±0.05Log cfu/g) treatment, 
respectively. The highest and lowest amount of lactic acid bacteria, respectively, on May 4 in 
group 1 (4.86±0.10Log cfu/g) and May 1 in all treatments (2.00±0.00Log cfu/g), respectively. 
Sensory evaluation factors during 4 months in freezing temperatures are not significantly 
different the colorimetric parameters (L*, a*, and b*) and tissue treatments poll 0.25% sesame 
seed powder was the best treatment. According to the results of chemical analysis, sensory and 
microbiological shelf life achieved the best treatment was 0.25% in the fourth month, ground 
sesame seeds.
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   ۱۳۹۷، پاییز ۴، شماره ۷دوره                                                                                                                                                                                           فنون شیلاتعلوم و پژوهشی  -نامه علمیفصل

 یاز پارامترها یبرخ یپودر دانه کنجد رو ریتاث
 یحس یابیو ارز یکیزیف ،ییایمیش ،یکروبیم

  تحت خلاء یبنددر بسته یاکپور نقره یمیسور
  
  MSc یانیکاو لدایا

واحد اهواز،  ،یعیو منابع طب یدانشکده کشاورز ،ییغذا عیگروه علوم و صنا
  رانیاهواز، ا ،یدانشگاه آزاد سلام

  PhD *یانیلاله روم

 ،یواحد اهواز، دانشگاه آزاد سلام ،یعیو منابع طب یدانشکده کشاورز لات،یگروه ش
  رانیاهواز، ا

  
  چکيده

گرم در کیلوگرم ۲۵/۰و  ۱۵/۰در مطالعه حاضر اثر پودر دانه کنجد در سه سطح صفر، 
ای در های میکروبی، شیمیایی و ارزیابی حسی ژل سوریمی کپور نقرهویژگیروی 
) مورد بررسی قرار -C۱۸°ماه در دمای انجماد ( ۴مدت بندی تحت خلا بهبسته

در تیمار شاهد  ۴گرفت. نتایج نشان داد بالاترین میزان بازهای ازته فرار در ماه 
اسید همانند میزان یوباربیتیوریکگرم) بود. میزان ت۱۰۰گرم در میلی۳۲/۰±۹۹/۲۱(

های سرماگرا در اسیدهای چرب آزاد روند افزایشی داشت. بالاترین میزان باکتری
ترین میزان بالاترین و پایین ) بود.cfu/g۰۵/۰±۸۶/۶	Logدر تیمار شاهد ( ۴ماه 

) و cfu/g۱۰/۰±۸۶/۴	Log( ۱در تیمار  ۴ترتیب در ماه های اسیدلاکتیک بهباکتری
) به دست آمد. فاکتورهای ارزیابی /g۰۰/۰±۰۰/۲	cfu	Logدر تمامی تیمارها ( ۱ ماه

داری نداشتند ماه نگهداری در دمای انجماد اختلاف معنی ۴حسی طی این 
)۰۵/۰>p(از نظر فاکتورهای رنگ .) سنجیL* ،a*  وb*سنجی ) و بافت

مطالعه بود. با توجه  پودر دانه کنجد بهترین تیمار مورد %۲۵/۰تربودن) تیمار (نرم
پودر دانه کنجد در  %۲۵/۰آمده بهترین زمان ماندگاری در تیمار دستبه نتایج به

  ماه چهارم به دست آمد.
  خلاء یبندبستههای فساد، ماندگاری، دانه کنجد، سوریمی، شاخص ها:کلیدواژه

  
  ۲۰/۲/۱۳۹۶ تاريخ دريافت:
  ۱۹/۸/۱۳۹۶ تاريخ پذيرش:

  l.roomiani@yahoo.comنويسنده مسئول: *
  

  مقدمه
هیپوفتالمیکتیس نام علمی ای یا فیتوفاگ با ماهی کپور نقره
 تریناز مهم (molitrix	Hypophthalmichthys) مولیتریکس

دلیل تغذیه از طبقات ماهیان پرورشی گرمابی در ایران است که به
ه و در صرفه بودبهپایین زنجیره غذایی و درنتیجه هزینه تولید مقرون

 متنوع هایفرآورده تولید بنابراین .[2	,1]شودسطح وسیعی کشت می
کننده به دلیل قیمت پایین موجب ترغیب مصرفماهی به این از

 . سوریمی به معنی گوشت[3]شودهای ماهی میفرآوردهاستفاده از 
 و شدهگیریاستخوان مکانیکی طریق به است که شده ماهیچرخ
شده و  خارج وشوشست در جریان آن آب در محلول هایترکیب

 مواد اب انجماد از مانده قبلباقی میوفیبریل بخش کمی از پروتئین
بودن صرفهبهاعث مقرون. مواردی که ب[4]شودمی مخلوط نگهدارنده

و میزان  [5]شوند شامل حجم زیاد، قیمت پایین ماهیسوریمی می
صدق  ماهی کپور است، که هر سه مورد در [6]بازده حاصل از لاشه

بودن گوشت ماهی به طعمکند. اما علاوه بر قیمت پایین، خوشمی
 هکننده و ایجاد تمایل برای خرید دوبارسبب ایجاد رضایت در مصرف

 سساموم ایندیکومبا نام علمی  کنجداهمیت زیادی دارد. 
(Sesamum	indicum	L)  که حاوی استیک محصول دانه روغنی 

 و لیسیتین، چربی، 1F، E ،D ،Bهای ویتامین پروتئین،
 لز وسلو اسیدآمینه، پروتئینی، مواد کنجد، روغن ها،اکسیدانآنتی
 ویحا کنجد هایدارد. دانه کلسیم شیر و سه برابر است معدنی مواد
 ونخ فشار به ابتلا از که نام سزامین و سزامولین است به ماده دو
. کنجد [7]کندو از آسیب به کبد جلوگیری می کرده پیشگیری بالا

دلیل مصرف گسترده در ایران، شده بهعلاوه بر خصوصیات گفته
ماده را ای بالایی دارد که پذیرش غذاهای با این مقبولیت ذایقه

سازد. علاوه بر طعم محصول افزایش ماندگاری و تر میآسان
ها تا زمان مصرف نیز اهمیت دارد. طی جلوگیری از فساد فرآورده

های ها و افزودنیدلیل اثرات مضر نگهدارندههای اخیر بهسال
های گیاهی ای به مصرف اسانسشیمیایی غذایی، توجه ویژه

عنوان نگهدارنده و ضدباکتری شده ان بهمنظور ایجاد طعم و همزمبه
دلیل داشتن ترکیبات ، کنجد را به[9]و همکاران موهدالی. [8]است

فلانوئیدی و فنولی گیاهی با پتانسیل بالا در پایداری روغن 
گردان و سویا در برابر عوامل اکسیدکننده گزارش کردند. آفتاب

ایی با فعالیت ای غذای روغن دانه کنجد مادههمچنین در مطالعه
نی مشابه اکسیدااکسیدانی و فنولی معرفی شد که فعالیت آنتیآنتی
، در بررسی تاثیر [11]و همکاران عمارحسین. [10]توکوفرول دارد -با آلفا

اد گردان، نشان دعصاره کنجد روی پایداری اکسیداسیون روغن آفتاب
د در های آزاکه محتوی فنلی کنجد در افزایش قدرت حذف رادیکال

گردان موثر بوده است. همچنین مطالعاتی نظیر روغن آفتاب
های نظیر همراه دانهعنوان کردند که کنجد به [12]آزامدو  زادهسلیم

دار روی پروفایل اسیدهای چرب سبب بهبود بزرک، با تاثیر معنی
ه ای کشده مطالعهوجوهایی انجامکیفیت روغن زیتون شد. در جست

ین گیاه روی گوشت آبزیان باشد، مشاهده نشد. از در زمینه تاثیر ا
های این رو در این پژوهش، تاثیر پودر دانه کنجد روی ویژگی
ای در میکروبی، شیمیایی و ارزیابی حسی سوریمی کپور نقره

  بندی خلا مورد بررسی قرار گرفت.بسته
  

  هامواد و روش
وزن ماهیان ای (میانگین نقره کپور منظور تهیه سوریمی، ماهیبه
بازار  از تازه صورتبه کیلو ماهی)۱۰گرم و در مجموع ۷۰۰-۵۰۰
آزمایشگاه انتقال  به یخ بلافاصله و همراه با فروشان تهیهماهی

 نجاما دستی صورتبه و آزمایشگاه در تهیه سوریمی یافت. فرآیند
 صورتشکمی به و تخلیه سرزنی از ای پسکپور نقره شد. ماهیان

 شدند. فرآیند گیریسپس استخوان شده شسته و فیله دستی
 MG‐1400Rگوشت مدل  چرخ گوشت توسط کردنچرخ
صورت  مترمیلی۳قطر  به منافذ با صفحه به مجهز خزر؛ ایران)(پارس

ز ا ترپایین دمای با سرد با آب شدهچرخ گوشت آن از گرفت. پس
°C۱۰ ماهی (دو گوشت به آب یک به ۴ نسبت با مرتبه سه برای 

 نمک محلول آب مقطر و با مرتبه یک سپس و مقطر آب با مرتبه
داده و آب آن گرفته  وشودقیقه) شست۱۵ برای مرتبه هر و ۳/۰%

 و %۴ میزان به ، سوربیتول%۴ میزان به شکر آن از شد. پس
. دانه کنجد با [13	,6]اضافه شد %۳/۰فسفات به میزان پلیتریسدیم
 ودرپ صورتبه کنآسیاب دستگاه در و تهیه نیاز مقدار به پوست
(تیمار  ۲۵/۰) و ۲(تیمار  ۱۵/۰سه سطح صفر (شاهد) و  در و درآورده

 و مخلوط همزن دستگاه در و اضافه سوریمی به کیلوگرم در ) گرم۳
های شرایط خلا آماده شد. سوریمی در کیسه تحت بندیبسته برای
متر با ضخامت سانتی۱۵×۳۰آمیدی پلیاتیلنیلایه پلیسه
وماتیک وببندی با استفاده از دستگاه میکرومتر قرار داده و بسته۸۵

C	15‐HLD )Webomatic(خلا انجام  %۹/۹۹و به میزان  ؛ آلمان
ن صفر)، ماه ماه (ماه اول (زما ۴مدت شد. تیمارهای سوریمی به

نگهداری و هر ماه با سه  -C۱۸°دوم، ماه سوم، ماه چهارم) در دمای 
ها تکرار آنالیزهای میکروبی، شیمیایی، بافتی و حسی روی نمونه

  انجام شد.
  (PTC)سرمادوست  هایباکتری شمارش

گرم از نمونه آماده سوریمی در یک کیسه استومیکر قرار داده شد. ۱۰



 ۲۹۷... یحس یابیو ارز یکیزیف ،ییایمیش ،یکروبیم یاز پارامترها یبرخ یپودر دانه کنجد رو ریتاثـــــــــــــــــ ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

Journal of Fisheries Science and Technology                                                                                                                               Volume 7, Issue 4, Fall 2018 

محلول نمک استریل به آن اضافه و پس از لیتر میلی۹۰سپس 
 دقیقه با استفاده از دستگاه استومیکرمدت یککردن بههموژنیزه
M400  های سرمادوست در تهیه شد. شمارش باکتری۱۰-۱۰رقتی تا

روز صورت گرفت.  ۷مدت به C۱۰°آگار در دمای کانتمحیط کشت پلت
 (cfu/g	Log) کلونیصورت یک واحد تشکیل ها بهتعداد باکتری

  .[14]شد بیان
  (LAB)های اسیدلاکتیک شمارش باکتری

 MRSکشت های اسیدلاکتیک از محیط منظور شمارش باکتریبه
دیش لیتر نمونه با میکروسمپلر به پتریمیلیشد. یک آگار استفاده

خالی منتقل و سپس یک لایه محیط کشت مایع آماده شده به نمونه 
طور سینوسی تکان داده تا نمونه با محیط دیش را بهاضافه و پتری

کشت مخلوط و پس از سردشدن لایه باریک دیگری به لایه اول اضافه 
روز نگهداری و سپس شمارش  ۲-۳مدت به C۳۰°و در انکوباتور 

  .[15]شدند
  گیری خصوصیات بافتی ژلاندازه
 TA20مدل  	TA‐XT2i سنجبا کمک دستگاه بافت TPA تست

سوریمی  ژل شد. ابتدا انجام ژل بافت آنالیز برای (کوپا؛ ایران)
 ارتفاع به خارج شد و بندیبسته مخصوص پوشش از شدهتهیه
 با قطر دستگاه توسط پروب هانمونهخورد.  برش مترسانتییک
ارتفاع اولیه با سرعت ثابت و پایدار  %۲۰متر دوبار تا سانتی۵/۲
متر بر ثانیه کمپرس شدند. پارامترهایی که تعیین شد شامل میلی۳

سختی (بیشترین نیرو در اولین مرحله فشردن)، پیوستگی (مساحت 
ی انی (مسافتنیروی مثبت فشردن مرحله دوم به مرحله اول)، کشس

کند)، که در طی زمان ماده غذایی ارتفاع اولیه خود را بازیابی می
) فنریت×بودنپیوستگی)، جویدن (صمغی×بودن (سختیصمغی
  .[16]بودند

  سنجش رنگ ژل سوریمی
؛ لب هانتر( HP200مدل  سنج هانترارزیابی رنگ با دستگاه رنگ

گیری اندازه *a و *L* ،bایالات متحده) انجام و فاکتورهای روشنایی 
+) ۱۲۰) تا قرمز (-۱۲۰فاکتور قرمزی رنگ نمونه و از سبز ( *aشدند، که 

) تا زرد -۱۲۰فاکتور زردی رنگ نمونه و از آبی ( *bمتغیر است، 
 ۱۰۰فاکتور روشنایی رنگ است که از صفر تا  *L+) متغیر بوده و ۱۲۰(

  .[17]متغیر است
  فاکتورهای شیمیایی

از دستگاه  (TVB‐N)فرار  نیتروژنی بازهای مجموع منظور سنجشبه
گیری برای اندازه .[18]روش پیرسون استفاده شد به کلدال اتوماتیک
ها، چربی موجود ابتدا به روش سرد با حلال پراکسید در نمونه
لیتر از محلول یدورپتاسیم اشباع، میلی۵/۰سپس کلروفروم خارج و 

به  %۱لیتر محلول نشاسته میلی۵/۰لیتر از آب مقطر و میلی۳۰
سدیم مجموعه اضافه و مقدار ید آزادشده با محلول تیوسولفات

 از اسیدتیوباربیتیوریک شاخص گیریاندازه برای نرمال تیتر شد.۰۱/۰
برای ارزیابی فساد هیدرولیتیک . شد استفاده [19]سنجیروش رنگ

هی های ماها عدد اسیدی یا مقدار اسید چرب آزاد نمونهچربی
ود وسیله سشده بهاتیلیک خنثیسی از الکلسی۲۵گیری شد. اندازه

تا  ۲نرمال به نمونه روغن اضافه شد. سپس در مرحله بعدی با کمک 
فتالئین و میزان مصرفی سود نرمال مقدار قطره معرف فنل ۳

  اسیدیته بر حسب درصد اسیداولئیک طبق رابطه زیر مشخص شد:
  

FFA ൌ
ൈحجم		سود		 28/2 ൈ ܰ/10

		وزن	نمونه	روغن  

  ارزیابی بافت
سپس  شد. اضافه سوریمی هاینمونه به نمک %۵/۱ سازیآماده برای

دقیقه در ۱۵مدت های سوریمی در داخل فویل آلومینیوم، بهنمونه
. سختی، پیوستگی، کشسانی و ضمغی [20]بخارپز شدند C۹۸°دمای 

	Farnell	CNSمدل  QTSسنج و جویدن با استفاده از دستگاه بافت
UK  صورت گرفت. حداکثر نیروی مورد نیاز برای نفوذ یک پروب با

متر ارتفاع) با سانتی۳/۲متر قطر در سانتی۲ای (انتهای استوانه
ی عنوان شاخص سفتمتر در دقیقه از مرکز سوریمی، بهمیلی۳۰سرعت 

نیوتن و ۰۵/۰ترتیب محاسبه شد. نقطه شروع و نقطه هدف به
  .[21]ودمتر بمیلی۲۵

  ارزیابی حسی
نفر ارزیاب  ۱۵ها به روش هدونیک و توسط ارزیابی حسی نمونه

سال انجام شد. برای  ۳۰-۳۵دیده زن و مرد با میانگین سنی آموزش
های سوریمی اضافه شد. سپس نمک به نمونه %۵/۱سازی آماده
دقیقه در ۱۵مدت های سوریمی در داخل فویل آلومینیوم، بهنمونه
بخارپز شدند و پس از آن و در اختیار ارزیابان قرار گرفتند.  C۹۸°دمای 

بو، رنگ، بافت و طعم با مقیاس هدونیک با اصطلاحات توصیفی زیر 
  :[20]بندی شدندرتبه

بدون  ۵دارای انسجام ماهی تازه، یک خمیری)، رنگ ( ۱۵بافت (
مطلوب، یک کاملاً  ۱۰تغییر رنگ، یک کاملاً رنگ پریده)، طعم (

  مطبوع، یک کاملاً نامطبوع) ۱۵طلوب)، بو (نام
  هاتجزیه و تحلیل داده

 طرفه برایها با سه تکرار انجام و آنالیز واریانس یکتمام آزمایش
مورد تجزیه و تحلیل  20.0	SPSS افزارها توسط نرممقایسه میانگین
داربودن یا نبودن اختلافات بین مظور تعیین معنیقرار گرفتند. به

ای دانکن استفاده شد. تمام صفات از آزمون چنددامنه میانگین
مورد ارزیابی قرار گرفت. جداول  %۵داری ها در سطح معنیمقایسه

  رسم شدند. ۲۰۱۳افزار اکسل به کمک نرم
  

  هایافته
ای در گیری بازهای ازته فرار در سوریمی کپور نقرهنتایج اندازه

ذکر شده است. تغییرات  ۱های نگهداری در انجماد در جدول زمان
مواد ازته نشان داد که از ماه اول تا ماه چهارم میزان این شاخص 
روند صعودی داشت و در تمامی تیمارها در ماه چهارم با اختلاف 

). همچنین مقایسه >۰۵/۰pدار بالاترین مقدار را داشت (معنی
اختلاف با  ۲تیمارها با یکدیگر نشان داد که در ماه سوم و چهارم تیمار 

؛ ۱دار در مقایسه با شاهد مقدار کمتری را نشان داد (جدول معنی
۰۵/۰p<.(  

  
گرم) در ۱۰۰گرم در ؛ میلیTVB‐Nگیری مواد ازته فرار (نتایج اندازه )۱جدول 

  ای طی نگهداریتیمارهای مختلف سوریمی کپور نقره

  تیمارها
  ماه

	چهارم	سوم دوم	اول

  Da۳۲/۰±۹۹/۲۱	Ca۱۳/۰±۹۸/۱۷	Aa۳۹/۰±۲۴/۱۰  ۱۴/۴۸±۰/۰۴Ba  تیمار شاهد
  Aa۲۰/۰±۲۹/۱۰  Ba۴۳/۰±۲۱/۱۴  Ca۳۲/۰±۶۵/۱۷  Dab۴۳/۰±۰۲/۲۱  ۱تیمار 
  Aa۲۴/۰±۱۳/۱۰  Ba۳۸/۰±۹۴/۱۳  Cb۳۸/۰±۸۹/۱۵  Db۶۳/۰±۰۰/۲۰  ۲تیمار 

نده دهترتیب نشانها، بهها و حروف متفاوت بزرگ در ردیفحروف متفاوت كوچک در ستون
  )>۰۵/۰pهای مختلف نگهداری است (دار آماری بین تیمارها و در زمانمعنیاختلاف 

  
، مقادیر پراکسید در تیمارهای مختلف مقایسه شده است. ۲در جدول 

داری میزان پراکسید در ماه اول بین تیمارهای مختلف اختلاف معنی
با سایر تیمارها  ۲). در ماه دوم، سوم و چهارم، تیمار p<۰۵/۰نداشت (

). در این تحقیق در تیمارهای >۰۵/۰pداری داشت (اختلاف معنی
دهد که از ماه اول تا روند تغییرات پراکسید نشان می ۲و  ۱شاهد، 
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ماه چهارم میزان این شاخص روند صعودی داشته است و در تمامی 
تیمارها در ماه چهارم بالاترین مقدار به دست آمد. بالاترین میزان 

والان در اکیمیلی۵۶/۳±۱۱/۰در تیمار شاهد ( ۴پراکسید در ماه 
  ).>۰۵/۰p؛ ۲کیلوگرم) مشاهده شد (جدول 

های مختلف در ماه (TBA)اسید ، میزان تیوباربیتوریک۳در جدول 
نشان داده شده است، که روندی کاملاً مشابه با پراکسید داشت و با 

  ).۳افزایش ماه سطح تیوبارییتوریک افزایش یافت (جدول 
های اول و دوم ، میزان اسیدهای چرب آزاد در ماه۴جدول  مطابق

) و در p<۰۵/۰داری نداشت (بین تیمارهای مختلف اختلاف معنی
 داریهای سوم و چهارم تیمار سوم با سایر تیمارها اختلاف معنیماه

روند  ۲و  ۱). در این تحقیق در تیمارهای شاهد، >۰۵/۰pداشت (
دهد که از ماه اول تا ماه ان میتغییرات اسیدهای چرب آزاد نش

چهارم میزان این شاخص روند صعودی داشته است و در تمامی 
؛ ۴تیمارها در ماه چهارم بالاترین مقدار به دست آمد (جدول 

۰۵/۰p<(  
های اول و دوم در ) در ماه۵های سرمادوست (جدول تعداد باکتری

در  ).>۰۵/۰pداری داشتند (تیمارهای مورد مطالعه اختلاف معنی
تیمار روندی صعودی داشت  ۴این پژوهش روندی صعودی در هر 

  ).>۰۵/۰p؛ ۵(جدول 
  

گرم در کیلوگرم) والاناکی؛ میلیPVگیری میزان پراکسید (نتایح اندازه )۲جدول 
  ای طی نگهداریدر تیمارهای مختلف سوریمی کپور نقره

  تیمارها
	ماه

	چهارم	سوم	دوم	اول

  Aa۰۱۵/۰±۸۷/۰  Ba۰۵/۰±۹۳/۱  Ca۰۵/۰±۶۲/۲  Da۱۱/۰±۵۶/۳  تیمار شاهد
  Aa۰۲۰/۰±۸۹/۰  Ba۱۴/۰±۹۷/۱  Ca۱۱/۰±۶۵/۲  Da۰۵/۰±۵۴/۳  ۱تیمار 
  Aa۰۰۵/۰±۸۹/۰  Bb۱۳/۰±۶۲/۱  Cb۰۹/۰±۳۲/۲  Db۱۴/۰±۴۰/۳  ۲تیمار 

نده دهترتیب نشانها، بهها و حروف متفاوت بزرگ در ردیفحروف متفاوت كوچک در ستون
  )>۰۵/۰pهای مختلف نگهداری است (دار آماری بین تیمارها و در زمانمعنیاختلاف 

  
آلدئید در کیلوگرم) در گرم مالون؛ میلیTBAاسید (میزان تیوباربیتوریک )۳جدول 

  ای طی نگهداریتیمارهای مختلف سوریمی کپور نقره

  تیمارها
	ماه

	چهارم	سوم	دوم	اول

  Aa۰۰۴/۰±۶۳/۰  Ba۰۱۱/۰±۷۶/۰  Ca۰۶/۰±۹۵/۰  Da۰۳۰/۰±۱۴/۱  تیمار شاهد
  Aa۰۰۸/۰±۵۹/۰  Ba۰۰۲/۰±۷۵/۰  Ca۰۲۹/۰±۹۲/۰  Da۰۳۵/۰±۱۹/۱  ۱تیمار 
  Aa۰۰۶/۰±۶۱/۰  Bb۰۰۳/۰±۷۲/۰  Cb۰۳/۰±۸۹/۰  Db۰۲۷/۰±۹۷/۰  ۲تیمار 

نده دهترتیب نشانها، بهها و حروف متفاوت بزرگ در ردیفحروف متفاوت كوچک در ستون
  )>۰۵/۰pهای مختلف نگهداری است (آماری بین تیمارها و در زماندار اختلاف معنی

  
؛ برحسب درصد) در FFAگیری اسیدهای چرب آزاد (نتایح اندازه )۴جدول 

  ای طی نگهداریتیمارهای مختلف سوریمی کپور نقره

  تیمارها
  ماه

	چهارم	سوم	دوم	اول

  Aa۰۱۰/۰±۵۲/۰  Ba۰۶/۰±۶۶/۰  Ca۰۶/۰±۸۴/۰  Da۱۳/۰±۱۰/۱  تیمار شاهد
  Aa۰۰۵/۰±۴۹/۰  Ba۰۴/۰±۶۹/۰  Cab۰۶/۰±۸۷/۰  Da۰۲/۰±۰۲/۱  ۱تیمار 
  Aa۰۳۵/۰±۴۸/۰  Ba۰۱/۰±۶۶/۰  Cb۰۳/۰±۷۲/۰  Db۰۳/۰±۸۷/۰  ۲تیمار 

نده دهترتیب نشانها، بهها و حروف متفاوت بزرگ در ردیفحروف متفاوت كوچک در ستون
  )>۰۵/۰pمختلف نگهداری است (های دار آماری بین تیمارها و در زماناختلاف معنی

  
در تیمار  (PTC)های سرمادوست مقایسه ميزان تغييرات تعداد باکتری )۵جدول 

  ای طی نگهداریهای مختلف سوریمی کپور نقره

  تیمارها
	ماه

	چهارم	سوم	دوم	اول

  Aa۱۱/۰±۲۳/۴  Ba۰۹/۰±۷۷/۵  Ca۱۳/۰±۴۶/۶  Da۰۵/۰±۸۶/۶  تیمار شاهد
  Aa۱۳/۰±۱۲/۴  Ba۰۵/۰±۷۰/۵  Ca۲۷/۰±۴۰/۶  Da۱۰/۰±۷۹/۶  ۱تیمار 
  Aa۱۳/۰±۴۰/۴  Bb۱۲/۰±۳۳/۵  Ca۱۹/۰±۵۵/۶  Da۱۷/۰±۸۱/۶  ۲تیمار 

نده دهترتیب نشانها، بهها و حروف متفاوت بزرگ در ردیفحروف متفاوت كوچک در ستون
  )>۰۵/۰pهای مختلف نگهداری است (دار آماری بین تیمارها و در زماناختلاف معنی

های اسیدلاکتیک در هر سه تیمار مورد بررسی در باکتریتعداد 
داری داشتند های دوم، سوم و چهارم انجماد اختلاف معنیماه

)۰۵/۰p< های تیمار تعداد باکتری ۳). در این پژوهش در هر
اسیدلاکتیک روند صعودی داشت. در ماه چهارم، بالاترین و 

ار یک ترتیب در تیمبههای اسیدلاکتیک ترین میزان باکتریپایین
)Log	 cfu/g۱۰/۰±۸۶/۴ ( ۲) و کمترین تعداد در تیمارLog	

cfu/g۰۱/۰±۷۷/۴۰۵/۰گیری شد () اندازهp< روند ۶). در جدول ،
ماه انجماد  ۴تیمار و طی  ۳های اسیدلاکتیک در تغییرات باکتری

  ).۶نشان داده شده است (جدول 
  

ی اسیدلاکتیک در تیمارهای مختلف هاميزان تغييرات باکتریمقایسه  )۶جدول 
  ای طی نگهداریسوریمی کپور نقره

  تیمارها
	ماه

	چهارم	سوم	دوم	اول

  Aa۰۱/۰±۰۰/۲  Ba۰۳/۰±۷۹/۳  Ca۰۵/۰±۴۵/۴  Da۰۲/۰±۸۴/۴  تیمار شاهد
  Aa۰۴/۰±۰۰/۲  Bb۰۲/۰±۸۹/۳  Ca۰۶/۰±۴۰/۴  Da۰۲/۰±۸۶/۴  ۱تیمار 
  Aa۰۵/۰±۰۰/۲  Bc۱۰/۰±۴۲/۳  Cb۰۹/۰±۱۴/۴  Db۰۱/۰±۷۷/۴  ۲تیمار 

نده دهترتیب نشانها، بهها و حروف متفاوت بزرگ در ردیفحروف متفاوت كوچک در ستون
  )>۰۵/۰pهای مختلف نگهداری است (دار آماری بین تیمارها و در زماناختلاف معنی

  
  ارزیابی حسی

فاکتورهای بو، رنگ، طعم  ۲و  ۱در این پژوهش، در تیمارهای شاهد، 
اول و دوم بالاترین امتیاز را داشتند ولی از ماه سوم تا و مزه در ماه 

). فاکتور بافت >۰۵/۰pچهارم تمامی تیمارها روند نزولی پیدا کردند (
در تیمار شاهد و یک از ماه اول تا ماه چهارم روند نزولی داشت، ولی 

) بود ولی در ۵در ماه اول تا سوم دارای بالاترین امتیاز ( ۲در تیمار 
در  ترین امتیازم این مقدار کاهش یافت. در فاکتور بو پایینماه چهار

) به دست آمد، در فاکتور رنگ و ۱۲ماه چهارم در تیمار شاهد و یک (
) ثبت شد. ۳ترین امتیاز در ماه چهارم در تیمار شاهد (بافت، پایین

ترین امتیاز در ماه چهارم در تیمار در مورد فاکتور طعم و مزه، پایین
) بود. در این تحقیق با توجه به امتیازهای ۷ک (شاهد و ی

، در تمامی فاکتورهای ارزیابی ۲آمده در ماه چهارم، تیمار دستبه
؛ ۷حسی نسبت به تیمارهای دیگر بهترین امتیاز را داشت (جدول 

۰۵/۰p<.(  
  

 ای طینتایج ارزیابی حسی در تیمارهای مختلف سوریمی کپور نقره )۷جدول 
  نگهداری

  تیمار	پارامتر
  زمان نگهداری (ماه)

  چهارم  سوم  دوم  اول

  بو
  Aa۰۱/۰±۱۵  Aa۰۱/۰±۱۵  Ba ۰۲/۰±۱۲  Ba۰۱/۰±۱۲  تیمار شاهد

  Aa۰۳/۰±۱۵  Aa۰۳/۰±۱۵  Bb۰۲/۰±۱۳  Ca۰۲/۰±۱۲  ۱تیمار 
  Aa۰۱/۰±۱۵  Aa۰۱/۰±۱۵  Bc۰۴/۰±۱۴  Cb۰۲/۰±۱۳  ۲تیمار 

  رنگ
  Aa۰۴/۰±۵  Aa۰۲/۰±۵  Ba۰۱/۰±۴  Ca۰۱/۰±۳  تیمار شاهد

  Aa۰۱/۰±۵  Aa۰۲/۰±۵  Ba۰۵/۰±۴  Bb۰۳/۰±۴  ۱تیمار 
  Aa۰۱/۰±۵  Aa۰۱/۰±۵  Ab۰۲/۰±۵  Bb۰۲/۰±۴  ۲تیمار 

  بافت
  Aa۰۱/۰±۵  Ba۰۲/۰±۴  Bb۰۲/۰±۴  Ca۰۲/۰±۳  تیمار شاهد

  Aa۰۲/۰±۵  Ba۰۲/۰±۴  Bb۰۲/۰±۴  Bb۰۴/۰±۴  ۱تیمار 
  Aa۰۱/۰±۵  Ab۰۱/۰±۵  Ab۰۱/۰±۵  Bb۰۳/۰±۴  ۲تیمار 

  طعم و مزه
  Aa۰۱/۰±۱۰  Aa۰۲/۰±۱۰  Ba۰۱/۰±۸  Ca۰۵/۰±۷  تیمار شاهد

  Aa۰۲/۰±۱۰  Aa۰۱/۰±۱۰  Ba۰۴/۰±۸  Ca۰۱/۰±۷  ۱تیمار 
  Aa۰۱/۰±۱۰  Aa۰۳/۰±۱۰  Bb۰۲/۰±۹  Bb۰۲/۰±۹  ۲تیمار 

نده دهترتیب نشانها، بهها و حروف متفاوت بزرگ در ردیفحروف متفاوت كوچک در ستون
  )>۰۵/۰pهای مختلف نگهداری است (تیمارها و در زماندار آماری بین اختلاف معنی

  
  سنجیبافت

سنجی گیری فاکتورهای بافتروند اندازه ۲و  ۱در تیمارهای شاهد، 
ها روند نزولی نشان داد که از ماه اول تا ماه چهارم میزان این شاخص



 ۲۹۹... یحس یابیو ارز یکیزیف ،ییایمیش ،یکروبیم یاز پارامترها یبرخ یپودر دانه کنجد رو ریتاثـــــــــــــــــ ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ
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داشت و در تمامی تیمارها در ماه چهارم کمترین مقدار به دست آمد. 
یمار ترتیب در ماه اول تو کمترین میزان فاکتور سختی بهبیشترین 

) ثبت ۸۱/۴۱±۰۲۵/۰) و ماه چهارم تیمار شاهد (۶۵/۵۹±۰۴/۰یک (
ترتیب ). بیشترین و کمترین میزان فاکتور پیوستگی به>۰۵/۰pشد (

) ثبت ۴۴/۰±۰۱/۰( ۱) و ماه اول تیمار ۹۳/۰±۰۲/۰( ۲در ماه اول تیمار 
ترتیب در شد. در مورد میزان فاکتور کشسانی بیشترین و کمترین به

) ۷۰/۰±۰۱/۰) و ماه چهارم تیمار شاهد (۹۶/۰±۰۱/۰( ۱ماه اول تیمار 
 ترین میزان فاکتور جویدنشترین و کمترینتشخیص داده شد. بی

) و ماه چهارم تیمار ۱۸/۴۴۷±۰۲۵/۰( ۱ترتیب در ماه اول تیمار به
) بود. فاکتور صمغی در تیمار شاهد از ماه اول ۲۸/۳۴۱±۰۱/۰شاهد (

تا ماه سوم افزایش یافت، اما در ماه چهارم کاهش نشان داد. این 
م افزایش و از ماه دوم تا چهارم از ماه اول تا دو ۲پارامتر در تیمار 

روند کاهشی را نشان داد. بیشترین و کمترین میزان فاکتور صمغی 
 ۱) و ماه چهار تیمار ۵۱/۳۲±۰۲۵/۰( ۱ترتیب در ماه اول تیمار به
  ).>۰۵/۰p؛ ۸) ثبت شد (جدول ۰۱/۰±۲۵/۳۰(

  سنجیرنگ
های اول و دوم بین تیمارهای در ماه *bو  *L* ،aفاکتورهای 

های سوم ) اما در ماهp<۰۵/۰داری نداشتند (تلف اختلاف معنیمخ
در تیمارهای مورد مطالعه با  *bو  *L* ،aو چهارم فاکتورهای 
و  *L* ،a). فاکتورهای >۰۵/۰pداری داشتند (یکدیگر اختلاف معنی

b*  ،از ماه اول تا ماه چهارم روند نزولی  ۲و  ۱در تیمارهای شاهد
داشت و در تمامی تیمارها در ماه چهارم به کمترین مقدار رسیدند 

)۰۵/۰p< اما هر سه فاکتور در تیمارهای دارای کنجد در مقایسه با (
  ).۹شاهد مقادیر بالاتری داشتند (جدول 

  
  ای طی نگهداریسنجی در تیمارهای مختلف سوریمی کپور نقرهمیزان پارامترهای بافت )۸جدول 
  ۴ماه   ۳ماه   ۲ماه   ۱ماه   تیمار  پارامتر

  سختی
  Aa۰۱/۰±۲۲/۵۵  Ba۰۱/۰±۴۵/۵۲  Ca۰۱/۰±۴۰/۵۱  Da۰۲۵/۰±۸۱/۴۱  تیمار شاهد

  Aa۰۴/۰±۶۵/۵۹  Bb۰۲/۰±۸۱/۴۸  Cb۰۲/۰±۲۱/۴۸  Db۰۲/۰±۱۴/۴۴  ۱تیمار 
  Aa۰۳/۰±۴۵/۵۶  Bc۰۱/۰±۴۳/۵۸  Cc۰۱/۰±۶۸/۵۲  Dc۰۱/۰±۲۶/۴۷  ۲تیمار 

  پیوستگی
  Aa۰۱/۰±۵۰/۰  Ba۰۱/۰±۶۰/۰  Ca۰۱/۰±۶۷/۰  Da۰۱/۰±۷۸/۰  تیمار شاهد

  Aa۰۱/۰±۴۴/۰  Bb۰۱/۰±۵۷/۰  Cb۰۱/۰±۶۴/۰  Db۰۱/۰±۶۴/۰  ۱تیمار 
  Aa۰۲/۰±۹۳/۰  Bc۰۱/۰±۵۵/۰  Cc۰۱/۰±۶۰/۰  Dc۰۱/۰±۷۳/۰  ۲تیمار 

  کشسانی
  Aa۰۱/۰±۹۴/۰  Ba۰۱/۰±۸۹/۰  Ca۰۱/۰±۸۲/۰  Da۰۱/۰±۷۰/۰  تیمار شاهد

  Aa۰۱/۰±۹۶/۰  Bb۰۱/۰±۸۷/۰  Cb۰۱/۰±۸۶/۰  Db۰۱/۰±۷۸/۰  ۱تیمار 
  Aa۰۱/۰±۹۲/۰  Bc۰۱/۰±۹۱/۰  Cc۰۱/۰±۸۴/۰  Dc۰۱/۰±۷۳/۰  ۲تیمار 

  صمغی
  Aa۰۱/۰±۵۳/۳۰  Ba۰۲/۰±۱۶/۳۱  Ca۰۱/۰±۴۵/۳۱  Da۰۱/۰±۶۷/۳۰  تیمار شاهد

  Aa۰۲۵/۰±۵۱/۳۲  Bb۰۱۵/۰±۱۸/۳۲  Cb۰۲۵/۰±۷۱/۳۰  Db۰۱/۰±۲۵/۳۰  ۱تیمار 
  Aa۰۲/۰±۶۹/۳۱  Bc۰۱۵/۰±۵۲/۳۲  Cc۰۳/۰±۳۱/۳۱  Dc۰۱۵/۰±۷۶/۳۰  ۲تیمار 

  جویدن
  Aa۰۲/۰±۳۱/۴۳۸  Ba۰۱/۰±۵۰/۳۶۸  Ca۰۲/۰±۶۸/۳۷۹  Da۰۱/۰±۲۸/۳۴۱  تیمار شاهد

  Aa۰۲۵/۰±۱۸/۴۴۷  Bb۰۲/۰±۷۶/۴۲۱  Cb۰۱/۰±۲۸/۳۸۸  Db۰۲/۰±۴۸/۳۵۵  ۱تیمار 
  Aa۰۱/۰±۸۶/۴۴۶  Bc۰۱۵/۰±۳۴/۴۱۷  Cc۰۲/۰±۵۹/۳۹۴  Dc۰۱۵/۰±۴۸/۳۶۲  ۲تیمار 
  )>۰۵/۰p( های مختلف نگهداری است دار آماری بین تیمارها و در زماندهنده اختلاف معنیترتیب نشانها، بهها و حروف متفاوت بزرگ در ردیفحروف متفاوت كوچک در ستون

  
  ای طی نگهداریسنجی در تیمارهای مختلف سوریمی کپور نقرهنتایج پارامتر رنگ )۹جدول 

  تیمار	پارامتر
  (ماه) زمان نگهداری

  ۴ماه   ۳ماه   ۲ماه   ۱ماه 

L*  
  Aa۰۱/۰±۲۸/۶۵  Ba۰۱۵/۰±۷۶/۶۴  Ca۰۱/۰±۱۸/۶۲  Db۰۲۵/۰±۶۶/۵۸  تیمار شاهد

  Aa۰۱/۰±۶۰/۶۵  Ba۰۲۵/۰±۲۱/۶۴  Ca۰۱۵/۰±۱۳/۶۲  Da۰۲/۰±۹۴/۵۷  ۱تیمار 
  Aa۰۲/۰±۷۴/۶۵  Ba۰۳/۰±۲۴/۶۴  Ca۰۲/۰±۲۴/۶۲  Da۰۰۵/۰±۴۵/۵۷  ۲تیمار 

a*  
  Aa۰۱/۰±۷۶/۱  Bc۰۲/۰±۲۹/۱  Ca۰۱/۰±۵۶/۱  Dc۰۱/۰±۳۹/۱  تیمار شاهد

  Aa۰۱/۰±۷۸/۱  Bb۰۱/۰±۶۳/۱  Ca۰۱/۰±۵۰/۱  Db۰۱/۰±۳۰/۱  ۱تیمار 
  Aa۰۲۵/۰±۸۶/۱  Ba۰۱۵/۰±۵۶/۱  Ca۰۰۵/۰±۴۱/۱  Da۰۱/۰±۲۴/۱  ۲تیمار 

b*  
  -Aa۰۱/۰±۷۰/۴-  Ba۰۱/۰±۱۳/۳-  Ca۰۱/۰±۳۶/۱-  Da۰۲/۰±۵۴/۰  تیمار شاهد

  -Aa۰۱۵/۰±۲۴/۴-  Bb۰۱/۰±۴۸/۳-  Cb۰۱۵/۰±۵۸/۲-  Db۰۲/۰±۶۳/۱  ۱تیمار 
  -Aa۰۲/۰±۵۸/۴-  Bc۰۱/۰±۵۲/۳-  Cc۰۱/۰±۴۰/۲-  Dc۰۲/۰±۹۱/۱  ۲تیمار 

 های مختلف نگهداری است دار آماری بین تیمارها و در زماندهنده اختلاف معنیترتیب نشانها، بهها و حروف متفاوت بزرگ در ردیفحروف متفاوت كوچک در ستون
)۰۵/۰p<(  
  

  بحث
های صعنوان یکی از شاخگیری میزان بازهای نیتروژنی فرار بهاندازه

. در تحقیق حاضر میزان [22]تازگی و کیفیت فیله ماهیان کاربرد دارد
TVB‐N داری با هم سوریمی در ماه اول (زمان صفر) تفاوت معنی
های دوم، سوم و چهارم آزمایش ضمن ) اما طی ماهp<۰۵/۰نداشت (

طور روندی افزایشی در تمام تیمارها، همواره تیمار شاهد به
را در مقایسه با سایر  TVB‐N ) بیشترین میزان>۰۵/۰pداری (معنی

تیمارها داشت. روند افزایشی میزان بازهای نیتروژنی فرار در فیله 
و نیز  [24]آلاو فیله قزل encrasicholus( [23]	Engraulis(آنچوی 
نیز  molitrix( [25]	Hypophthalmichthys(ای کپور نقرهفیله

  خوانی دارد. مجموع العه حاضر همهای مطدیده شده است که با یافته
  

آمین، متیلطور عمده متشکل از تریبازهای ازته فرار به
  آمین، آمونیاک و سایر ترکیبات نیتروژنی فرار مرتبط با متیلدی

  

های های مولد فساد، آنزیمفساد غذاها است، که توسط باکتری
  شود اتولیتیک، دآمیناسیون اسیدهای آمینه و نوکلوئیدها تولید می

  

	,26]و نشانه تخریب و تجزیه پروتئین است و  شفاهی. [27
کنجد را دانه گیاهی سرشار از مواد فنلی با خاصیت  [28]همکاران
اکسیدانی و ضدمیکروبی گزارش کردند که با نتایج مطالعه حاضر آنتی
خوانی دارد، زیرا حضور کنجد توانست بار میکروبی سوریمی را هم

کنترل کند که این کاهش، کاهش مواد ازته فرار را به دنبال داشت. 



 ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــی انیلاله رومی و انیکاو لدایا ۳۰۰

   ۱۳۹۷، پاییز ۴، شماره ۷دوره                                                                                                                                                                                           فنون شیلاتعلوم و پژوهشی  -نامه علمیفصل

یبات ها از ترکستند سبب جداکردن آمیندر واقع ترکیبات کنجد توان
ها را به حداقل نیتروژنی غیرفرار شوند و از این طریق رشد باکتری

	Mentha)کوهی ای در بررسی تاثیر عصاره پونهبرساند که در مطالعه
longifolia)  بر ماندگاری فیله کپور دریایی نیز مشاهده شده است

روه ها و گیایی نظیر فنلو علت آن را نیز وجود ترکیبات ضدباکتر
هیدروکسیل آنها گزراش کردند که با ایجاد اختلال در غشای 

ب گسیختن نیروی حرکتی پروتون سبسیتوپلاسمی، شکستن و ازهم
 N‐TVB. مقدار [29]شودانعقاد و کوآگولاسیون محتویات سلولی می

 دهنده تازگی وترتیب نشانگرم نمونه به۱۰۰گرم در میلی۳۰تا  ۱۰بین 
. همچنین در ماهیان [30]بودن ماده غذایی استغیرقابل مصرف

دهنده گرم بازهای نیتروژنی فرار نشان۱۰۰گرم در میلی۱۵ -۲۰میزان 
دهنده کیفیت گرم نشان۱۰۰گرم در میلی۵۰کیفیت مطلوب و میزان 

، که با توجه به نتایج تا پایان دوره نگهداری میزان [31]پایین است
  دوده مجاز بود.این فاکتور در مح

دلیل دارابودن مقادیر بالای اکسیداسیون چربی در ماهیان، به
اسیدچرب غیراشباع پس از مرگ دارای اهمیت فراوانی است و از 

. [32]شودشدن طعم و مزه در آنها محسوب میعوامل اساس نامطلوب
منظور ارزیابی درجه اکسیداسیون لیپید در ماهیان به شکل به

شود. در مطالعه حاضر مقادیر پراکسید استفاده می وسیعی از شاخص
داری پراکسید طی دوره نگهداری در همه تیمارها افزایش معنی

های شیمیایی ، شاخص[33]و همکاران پورخانیداشت، در بررسی 
ای) قرهکپور ن -فساد و تعیین ماندگاری برگر تلفیقی (ماهی کیلکا

ی تیمارها افزایش یافت. مقادیر پراکسید با گذشت زمان، در تمام
والان پراکسید اکیمیلی۱۰-۲۰میزان پراکسید قابل قبول پیشنهادی 
که در این پژوهش میزان  [34]در کیلوگرم چربی گزارش شده است

شاخص عدد پراکسید از حد مجاز تجاوز نکرده و در حد مطلوب قرار 
  داشت.
افزایش  ترین دلایل افزایش عدد پراکسید در طول نگهداریاز مهم

 [35]و همکاران مانسینی. [33]اکسیداسیون اسیدهای چرب است
	Thymus) تیموس ولگاریساکسیدانی در وجود ترکیبات آنتی

vulgaris)  .را عامل کاهش فعالیت اکسیداسیونی ذکر کردند
در بررسی تاثیر اسانس گشنیز روی  [25]و همکاران مرادیانعلی

و  وریده، وجود ترکیبات فنولیاکسیدانی فیله ماهی شفعالیت آنتی
ترکیبات ترپنوئیدی نظیر هگزادکان را دلیل کاهش میزان پراکسید در 
فیله شوریده دانستند. دانه کنجد دارای درصد بالایی از 

ند فنل و لیگنان هستها نظیر سزامول، سزامولین، پلیاکسیدانآنتی
 راکسیدانی کنجد شده است که دکه این امر سبب خاصیت آنتی

نیز ذکر  [10]مدهوجیتو  بوپیتیاو  [28]و همکاران شفاهیمطالعات 
شده است. علاوه بر ترکیبات بالا، دانه کنجد حاوی توکوفرول نیز 

ه با آید کاکسیدان قوی به شمار میاست. این ترکیب نیز یک آنتی
. با توجه [36]داری داردافزایش سطح کنجد این فعالیت افزایش معنی

اکسیدانی در کنجد، افزایش پراکسید در تیمار دارای آنتیبه مواد 
یمار ویژه تسطح بالاتر کنجد روند کندتری نسبت به تیمار یک به

خوانی های مطالعات ذکرشده هم)، که با یافته>۰۵/۰pشاهد داشت (
اکسیدانی با افزایش سطح کنجد در دارد. افزایش سطح فعالیت آنتی

و  بهنامنیز گزارش شده است.  3][7و همکاران امیدیمطالعه 
وجود ترکیبات مشابه در اسانس آویشن شیرازی و  [38]اکبرلوعلی

اکسیدانی گوشت مرغ ذکر پونه کوهی را عامل کاهش فعالیت آنتی
  کردند.
منظور ارزیابی درجه اکسیداسیون لیپید در ماهیان به طور وسیعی به

، که میزان شوداز شاخص تیوباربیتیوریک اسید استفاده می
. [39]دهدویژه آلدهیدها را نشان میمحصولات ثانویه اکسیداسیون به

علاوه بر روند افزایشی در تمام تیمارها، بیشترین و کمترین میزان 
در تیمار یک  ۴ترتیب در ماه اسید بهتیوباربیتوریک

 ۱در تیمار  ۱آلدئید در کیلوگرم) و ماه گرم مالونمیلی۰۳۵/۰±۱۹/۱(
گیری شد. آلدئید در کیلوگرم) اندازهگرم مالونمیلی۰۰۸/۰±۵۹/۰(

گرم میلی۱-۲اسید در گوشت ماهی میزان مجاز تیوباربیتوریک
که با توجه به حداکثر  [40]آلدئید در کیلوگرم گوشت ماهی استمالون

مار ای چه در تیدهند که سوریمی کپور نقرهذکرشده، نتایج نشان می
کننده کنجد در محدوده مجاز قرار داشت. افتشاهد و چه در تیمار دری

ان اسید در سوریمی از روز صفر تا پایمیزان تغییرات تیوباربیتیوریک
ماه چهارم نگهداری روندی افزایشی داشته و میزان این پارامتر در 

 داریگرم در کیلوگرم) با سایر تیمارها اختلاف معنی۲۵/۰( ۲تیمار 
  ).>۰۵/۰pداشت (
اکسیدانی در عصاره آویشن وجود مواد آنتی [41]کارانو هم پورشبنم

آلای اسید در فیله قزلرا عاملی برای کنترل میزان تیوباربیتیوریک
های شده ذکر کردند. بعد از مرگ ماهی آنزیمبندیکمان بستهرنگین

توانند میزان اسیدهای چرب آزاد گوشت هیدرولیزکننده چربی می
بنابراین تعیین میزان اسیدهای چرب  .42	,3][ماهی را افزایش دهند

های لیپولیتیک در چربی آزاد یک شاخص خوب برای بیان اثر آنزیم
	,42]ماهیان است روند تغییرات  ۲و  ۱در تیمارهای شاهد،  .[43

اسیدهای چرب آزاد نشان داد، که از ماه اول تا ماه چهارم میزان این 
در ماه چهارم  شاخص روند صعودی داشته و در تمامی تیمارها

، [41]و همکاران پورشبنمبالاترین مقدار به دست آمد. در مطالعه 
صورت منجمد میزان سوریمی ماهی فیتوفاگ، در زمان نگهداری به

داری داشت. ماه نگهداری افزایش معنی ۶اسیدهای چرب آزاد طی 
، روی خمیر ماهیان [44]همچنین نتایج مطالعه جعفرپور و همکاران

وشو با آب نمک و فرمولاسیون هد پس از شستو بیگفیتوفاگ 
، نشان داد -C۱۸°بهینه آن طی نگهداری در شرایط انجماد 

ها با پیشرفت زمان روند افزایشی داشته که اکسیداسیون چربی
 های لیپاز و فسفولیپاز در گوشتمشابه با پژوهش حاضر است. آنزیم

د، که کننکاتالیز می ماهی، هیدرولیز استرهای اسیدچرب گلیسرول را
. وجود ترکیبات [4]شودمنتج به تشکیل اسیدهای چرب آزاد می

اکسیدانی عامل کاهش اکسیداسیون این ترکیبات است. آنتی
وجود ترکیبات  [45]و همکاران جاهدخانیکیمطالعات مختلف نظیر 

تاخیرانداختن اکسیدانی در پودر کنجد را عامل بهفنلی و آنتی
  ها دانستند.یهیدرولیز چرب

بردن به کیفیت بهداشتی یک ها معیاری برای پیشمارش باکتری
. [34]کندبودن محصول را بیان میمحصول است که غیرقابل مصرف

آلای گوشت قزل (LB)های اسیدلاکتیک تغییرات باکتری
ذکر شده  ۵کمان در طول دوره نگهداری (چهار ماه) در جدول رنگین

اولیه سوریمی در هر  (LB)های اسیدلاکتیک است. میزان باکتری
	Log بود که با توجه به استاندارد cfu/g۲	Log سه تیمار برابر با

cfu/g۶-۲ های مختلف آب شیرین دهنده سلامت گونهکه نشان
ان ذکر کرد که سوریمی تولیدی از نظر وضعیت بار تواست، می

  .[32]میکروبی در شروع آزمایش در سلامت قرار داشت
های روند تغییرات باکتری ۲و  ۱در این تحقیق در تیمارهای شاهد، 

 های عاملترین میکروارگانیزمعنوان یکی از مهماسیدلاکتیک به
اه چهارم میزان این نشان داد که از ماه اول تا م [46]فساد در ماهی

شاخص روند صعودی داشت و در تمامی تیمارها در ماه چهارم 
های سرماگرا روند بالاترین مقدار به دست آمد. در مورد باکتری

های اسیدلاکتیک بود اما در هر دو گروه صعودی مشابه با باکتری
د. ها شباکتریایی، افزایش سطح کنجد موجب کاهش رشد باکتری

عصاره گیاهی و  ۹ای که روی تاثیر در مطالعه [47]ارانو همک تارکن
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منتا اسپیکا ای که روی عصاره در مطالعه [48]شویسیو  شهبازی
(Mentha	 spicata) اکسیدانی و انجام دادند، وجود مواد آنتی

ها ضدباکتریایی فنولی را عاملی مهم در کاهش سرعت رشد باکتری
به وجود چنین موادی در کنجد  در مواد غذایی ذکر کردند که با توجه

خوانی دارد. جمعیت توان عنوان کرد که دو مطالعه با یکدیگر هممی
دلیل عوامل محدودکننده حاصل از رشد میکروبی گوشت ماهی به

، از این [46]یابدافزایش نمی cfu/gLog۸۱۰خودشان بیشتر از حدود 
در نظر گرفته شده است.  cfu/g۷۱۰	Logرو محدوده مجاز برای گوشت 
های اسیدلاکتیک از ماه اول تا ماه در این تحقیق تعداد باکتری

های سرماگرا از ماه اول تا و باکتری ۰۰/۲-۸۶/۴چهارم در محدوده 
دهد قرار داشتند که نشان می ۲۳/۴-۸۶/۶ماه چهارم در محدوده 

ظور منه، بهتر بود. در این مطالعپایین ها از میزان مجازتعداد باکتری
های بافتی سوریمی، از پنج پارامتر بررسی تاثیر کنجد روی ویژگی

سختی، پیوستگی، کشسانی، صمغی و جویدن استفاده شد. نتایج 
دهند ضمن کاهش کیفیت سوریمی با افزایش این بررسی نشان می

زمان نگهداری، با افزایش سطح کنجد در سوریمی، کاهش کیفیت 
شته و کمترین کاهش کیفیت در مقایسه با ماه تری را داروند آهسته

گیری شد. کنجد حاوی با بالاترین سطح کنجد اندازه ۲اول در تیمار 
دلیل داشتن رطوبت، فعالیت ، که به[49]مقادیر بالایی پروتیئن است

آبی و محتوای فیبری پذیرش حسی بالایی را در افراد ایجاد 
عنوان کردند  [51]همکاران و کریمی. همچنین در مطالعات [50]کندمی

که کنجاله کنجد سبب افزایش مزه و بوی مطلوب در ماده غذایی 
دلیل جذب رطوبت شود. همچنین در درصدهای بالای کنجد بهمی

یابد و سوریمی توسط کنجد، سفتی و پیوستگی بافت افزایش می
این امر سبب افزایش پارامترهای بافتی ذکرشده، شد. جذب رطوبت 

نیز ذکر شده  [52]و همکاران پیغمبردوستجد در مطالعه توسط کن
ها بیشترین امتیاز ارزیابی حسی (رنگ، بو، بافت و است. بین نمونه

طعم و مزه) به سوریمی با درصد بالاتر کنجد تعلق داشت از جمله 
توان به وجود توکوفرول در دانه کنجد مرتبط دلایل این امر را می

رکیبات آروماتیکی محلول در چربی هستند ها ت. توکوفرول[23]دانست
 دلیلدهند و وجود کنجد بهکه عطر و طعم مطلوبی به سوریمی می

در سوریمی سبب افزایش پذیرش سوریمی  [52]ایجاد جلا و براقیت
عنوان یکی از سنجی بهها شده است. در بحث رنگتوسط ارزیاب

یمارهای دهنده کیفیت سوریمی، در تترین فاکتورهای نشانمهم
از ماه اول تا ماه چهارم روند  *bو *L* ،aفاکتورهای  ۲و  ۱شاهد، 

نزولی داشت و تمامی تیمارها در ماه چهارم به کمترین مقدار 
تحت تاثیر بافت و خصوصیات (به  *Lرسیدند. میزان مولفه رنگی 

های تولیدی لحاظ میزان چروکیدگی و یا یکنواختی سطح) نمونه
دار که سطح صاف و منظم نسبت به سطوح چیناست، به این معنا 

. در مطالعه [53]دارد *Lتوانایی بیشتری در افزایش میزان مولفه رنگی 
حاضر نیز افزایش سطح کنجد با ایجاد سطحی نامنظم، سبب افزایش 

را کاهش داده است.  *Lانعکاس نور شده و بالطبع میزان مولفه رنگی 
ه دارد، مانع از افزایش رنگ ای کهمچنین کنجد به سبب رنگ تیره

کنندگی پروتئین کنجد و علت خاصیت امولسیونقرمزی شد و به
های کنجد سبب افزایش رنگ زرد پخش رنگ زرد ناشی از رنگدانه

ها در سوریمی شد. نتایج این مطالعه نشان داد که افزودنی
  .[54]داری هستندهای رنگ سوریمی دارای تاثیرات معنیویژگی

  
  گیرینتیجه

در مجموع با توجه به بازهای نیتروژنی فرار، بار میکروبی، پراکسید، 
اسید، از بین تیمارهای مورد اسیدهای چرب آزاد و تیوباربیتیوریک

گرم در کیلوگرم پودر دانه کنجد بود ۲۵/۰بررسی، بهترین تیمار، تیمار 

ار و فر و بهترین زمان ماندگاری با توجه به میزان بازهای نیتروژنی
ماه است. همچنین افزودن کنجد سبب  ۴آنالیز میکروبی بیشتر از 

تغییر رنگ سوریمی شده و زردی را افزایش و روشنایی یا درخشندگی 
  را کاهش داد.

  
 و پژوهش محترم معاونت از میدانیم لازم خود برتشکر و قدردانی: 

  .میینما یقدردان و تشکر اهواز واحد یاسلام آزاد دانشگاه یفناور
  موردی از سوی نویسندگان گزارش نشده است.اخلاقی: تاییدیه

گونه تعارض منافعی دارند هیچنویسندگان اعلام میتعارض منافع: 
 وجود ندارد.
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