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Abstract
Aims: In the present study, the effect of spearmint extract in different
concentrations was investigated on chemical and bacterial quality of common
kilka surimi during storage in the refrigerator (4±1°C) at different times.
Materials & Methods: In the present study, chemical tests including peroxide
value (PV), thiobarbituric acid (TBA), total volatile bases nitrogen (TVB-N), pH
and total viable count (TVC) and psychrophilic count (PTC) as bacterial tests
were assessed.
Findings: Over time, the PV index decreased significantly in SE treatments
compared to the control treatment as it was increased at 4% SE from 0.33 on
the ϐirst day to 4.08m eq O2 on the 12th day (p<0.05). The TBA and TVB-N
amounts were increased in the control so that it was recorded 0.43mg
malondialdehyde for TBA and 32.8mg N for TVB-N on day 15 with a signiϐicant
difference compared to those containing SE (p<0.05). The pH value was
significantly lower in groups treated with SE than the control treatment during
the whole storage period (p<0.05), with an increase from 6.28 at day 1 to 7.10
at day 15 for 4% SE (p<0.05). The TVC and PTC bacteria from control were
significantly higher than those from treated groups with SE wherein TVC and
PTC bacteria were increased in the control treatment from 3.55 and 3.25 to
6.64 and 5.96 log cfu/g, respectively (p<0.05).
Conclusion: Based on the ϐindings of the present study, 4% SE can be used for
short-term storage of the common kilka surimi at temperature of refrigerator.
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  چکيده

 فرآیند فسادبر های مختلف نعناع در غلظتعصاره ر تاثیمطالعه حاضر در اهداف: 
طی نگهداری در یخچال کیلکای معمولی  ماهی سوریمیو باکتریایی  شیمیایی

)°C۱±۴( های مختلف بررسی شد.در زمان  
های شیمیایی شامل شاخص پراکسید در مطالعه حاضر، آزمونها: مواد و روش

(PV)اسید ، تیوباربیتوریک(TBA) مجموع بازهای نیتروژنی فرار ،(TVB‐N)  و
pH های کل های باکتریایی شامل شمارش باکتریو آزمون(TVC)  و سرمادوست

(PTC) د.ارزیابی شدن  
طور در تیمارهای حاوی عصاره نعناع به PVبا گذشت زمان میزان شاخص  ها:یافته
 ۳۳/۰از  %۴طوری که در تیمار داری نسبت به تیمار شاهد کاهش یافت، بهمعنی

). >۰۵/۰pافزایش پیدا کرد ( ۱۲والان اکسیژن در روز اکیمیلی۰۸/۴در روز اول به 
داری نسبت در تیمار شاهد با گذشت زمان افزایش معنی TVB‐Nو  TBAمیزان 

گرم میلی۴۳/۰طوری که مقادیر به تیمارهای حاوی عصاره نعناع داشت، به
 ۱۵در روز  TVB‐Nگرم نیتروژن برای میلی۸/۳۲و  TBAآلدهید برای دیمالون

در تمام طول دوره نگهداری در تیمارهای حاوی  pH). مقدار >۰۵/۰pثبت شد (
تر از تیمار شاهد بود که مقدار آن در تیمار داری پایینطور معنیره نعناع بهعصا
های ). تعداد باکتری>۰۵/۰pرسید ( ۱۵در روز  ۱۰/۷در روز اول به  ۲۸/۶از  ۴%

TVC  وPTC داری بالاتر از تیمارهای حاوی عصاره طور معنیدر تیمار شاهد به
به  ۲۵/۳و  ۵۵/۳دیر آن به ترتیب از طوری که در تیمار شاهد مقانعناع بود، به

  ).>۰۵/۰pواحد کلنی افزایش یافت (۹۶/۵و  ۶۴/۶
ژه ویهای این مطالعه تیمار حاوی عصاره نعناع بهبراساس یافته گیری:نتیجه
مدت سوریمی کیلکای معمولی در دمای تواند برای نگهداری کوتاهمی %۴تیمار 

  یخچال مورد استفاده قرار گیرد.
  PTC: سوریمی، عصاره نعناع، کیلکای معمولی، هاکلیدواژه
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  مقدمه
سوریمی محصولی پروتئینی، دارای ارزش افزوده و با خواص 

 خواناستچندباره گوشت بی وشویشستعملکردی بالا است که از 
های میوفیبریل شود و حاوی پروتئینماهی تهیه می شدهچرخ و

	,1]تغلیظ شده است صورت مستقیم مصرف . این محصول به[2
 یک محصول حدواسط برای تولید طیف عنوانشود، بلکه بهنمی

ماهی،  برگر سوسیس، نظیر های غذاییفرآورده از ایگسترده
های تقلیدی مورد استفاده قرار فینگر، شامی، کباب و فرآوردهفیش

بالغ بر  ۲۰۱۵و  ۲۰۱۴های تولید سوریمی در سال. [3]گیردمی
مصرف از ماهیان کم آن معمولاً برای تهیه که  تن بوده است۸۰۰۰۰۰
 این دسته از ماهیان به تبدیل با، زیرا شودقیمت استفاده میو ارزان
ضایعات محصولات  از یک سوهای دارای ارزش افزوده فرآورده

 از اتلاف منابع غنی پروتئینی یابد و از سوی دیگرمیدریایی کاهش 
های مختلف های اخیر در ایران از گونهدر سال. [4]شودمیجلوگیری 

نواع اتوان به ماهیان برای تولید سوریمی استفاده شده است که می
های کپورماهیان مانند کپور معمولی و کیلکاماهیان و برخی گونه

از جمله  )Clupeidae(کیلکاماهیان . [5]ای اشاره کردکپور نقره
های باارزش دریای خزر هستند که به واسطه داشتن ارزش گونه

حایز اهمیت  ٣ -غذایی بالا به ویژه اسیدهای چرب غیر اشباع امگا
مصرف این  دهند که بیشترین میزانمطالعات نشان می .[6]هستند

ماهیان برای تولید آرد ماهی بوده و سهم مصرف انسانی آنها پایین 
توان با اتخاذ راهکارهای مختلف مانند تهیه است. بنابراین می

ز ااستفاده زمینه  غیره و خمیری محصولات انواع ماریناد، کنسرو،
 کیلکایهای این خانواده، بین گونه. [8	,7]این ماهیان را افزایش داد

ه برا  صید درصد بیشترین (caspia	cultriventris	C.)معمولی 
عنوان یک کاندید برای تولید تواند بهو می است داده اختصاص خود

  .[9	,8]محصولاتی مانند سوریمی مطرح باشد
تولید سوریمی شامل مراحل تمیزکردن اولیه ماهی، جداسازی 

وشو شده ماهی و چندین مرحله شستگوشت و تهیه گوشت چرخ
(خیساندن در آب)، آبگیری، ترکیب با مواد محافظ سرمایی، 

های نگهداری ترین روشاز مطلوب. [10]بندی و انجماد استبسته
مدت اغلب غذاها مانند سوریمی، انجماد است که باعث طولانی

بعد از شود. های شیمیایی و میکروبی میکاهش سرعت واکنش
 واسرشتی مخصوصاً  سوریمی انجمادزدایی تغییراتی در کیفیت

ها های میوفیبریل و کاهش خواص عملکردی این پروتئینپروتئین
که در این مواقع از ترکیبات محافظ  دهدرخ میمانند تشکیل ژل 

و  اتفسفهای پلیمرسوم مانند سوربیتول، ساکاروز و نمک سرمایی
. [1]شودها استفاده میحفظ ساختار پروتئینبرای یا از پکتین 

در برخی مواقع نیازی به استفاده از روش که دهد ها نشان میبررسی
توان در مدت زمان کوتاهی و با نگهداری در انجماد نیست و می

منجمد از آن استفاده کرد ولی در این  صورت تازه و غیرهیخچال ب
ها برای افزایش مدت ماندگاری شرایط نیز استفاده از برخی نگهدارنده

توجه به مضرات استفاده از  با رسد.نظر می آنها ضروری به
های شیمیایی و تمایل بیشتر جوامع انسانی برای استفاده نگهدارنده

منظور بهای از انواع طبیعی این ترکیبات، امروزه تحقیقات گسترده
ت اس انجام شدهافزایش زمان ماندگاری مواد غذایی برای کاربرد آنها 

. 11]‐[14های گیاهی اشاره کردانواع عصارهتوان به که در این بین می
عصاره گیاهان مختلف بر مدت  ضداکسیدانیو  ضدباکتریاییاثر 

، [15]زمان ماندگاری فیله ماهیان مانند استفاده از عصاره گیاه رزماری
، عصاره کمانرنگین آلایبر فیله ماهی قزل [17]و آویشن [16]موسیر

، عصاره هسته انگور و گل 18][آویشن بر فیله ماهی بس اروپایی
، عصاره برگ نعناع و پوست [19]ایمیخک بر فیله ماهی کپور نقره



 ۱۰۱ ...سوریمی باکتریاییبر کیفیت شیمیایی و  (.Mentha spicata L)بررسی اثر عصاره نعناع ـــــــــــــــــــــــــ ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ
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عصاره آویشن بر سوریمی  ،[14]پرتقال بر فیله ماهی ماکرل هندی
و عصاره سیر بر سوریمی گربه ماهی  [20]کپور معمولی

)Pangasianodon	hypophthalmus( [13]اشاره کرد.  
ترین گیاهان یکی از مهمترین و پرمصرف (Mentah)جنس منتا 

است که قدمت استفاده  (Lamiaceae) متعلق به خانواده نعنائیان
های یکی از گونه .[21]گرددهزار سال قبل باز میدوهای آن به از گونه

	Mentha) سبز یا نعناع خوراکی متعلق به این خانواده نعناع

spicata	L.)  ایالات است که در ایران و سایر کشورهای جهان مانند
ن ایشود. عی کشت داده میی، برزیل و اسپانیا در سطح وسمتحده

 توان به خواصگیاه دارای خواص دارویی مختلفی است که می
های این . از برگ[22	,12]آن اشاره کرد ضداکسیدانی و ضدباکتریایی

دویه در تهیه سس نعناع و یا عنوان اصورت خام یا پخته بههگیاه ب
 اتو ترکیب شوداستفاده میدهنده انواع سالاد و خوراک عنوان طعمبه

اسانس این گونه  یسینئول از مهمترین اجزا -٨و١لیمونن، کارون و 
  .[24	,23]نداگزارش شده
فرآیند بر  نعناعهای مختلف عصاره غلظتر تاثیحاضر  در مطالعه

زهای ازته اسید، با(شاخص پراکسید، تیوباربیتوریک شیمیایی فساد
های های کل و باکتری) و باکتریایی (شمارش باکتریpHفرار و 

شده در دمای کیلکای معمولی نگهداری ماهی سوریمیسرمادوست) 
°C۴ های مختلف بررسی شد تا از طریق اطلاعات در زمان
 کیبات شیمیاییآمده بتوان از عصاره این گیاه به جای تر دستبه

  مدت در دمای یخچال بهره گرفت.برای نگهداری کوتاه
  

  هامواد و روش
  نعناعاز گیاه  تهیه عصاره

صورت تازه از بازار ابتدا گیاه نعناع به ،گیریمنظور عصارهبه
های تهیه و بعد از جداکردن برگ ۱۳۹۷فروشان ملایر در بهار سبزی

خشک و سپس به  سایه C۲۳°وشو، در دمای گیاه و شست
آزمایشگاه شیلات دانشکده منابع طبیعی و محیط زیست دانشگاه 

شده با ترازو توزین و گیاه خشکگرم از ۳۰ملایر منتقل شد. مقدار 
 درخوبی پودر و هب(پارس خزر؛ ایران)  Chiliبرقی مدل با آسیاب 

 دقیقه در دمای ۲۰و به مدت شد آب مقطر مخلوط  لیترمیلی۳۰۰
°C۹۵ ماند و پس از آن محلول فیلتر و به حجم رسانده شد تا  باقی

نعناع  %۴و  ۲عصاره  ی حاویتهیه شود. سپس تیمارها %۱۰عصاره 
  .[20]ندآماده شد %۱۰از عصاره 

  سوریمی سازیآمادهتهیه ماهی و 
گرم) از بازار ۱۲±۵/۱کیلکای معمولی (در این مطالعه، ماهی 

) -C٢٠°صورت منجمد (دمای بهشهرستان ملایر  فروشی درماهی
یست و محیط ز یع طبیعبتهیه و به آزمایشگاه شیلات دانشکده منا

برای تهیه سوریمی، بعد از انجمادزدایی  دانشگاه ملایر منتقل شد.
 ، امعاصورت دستی سروشو با آب، بهماهیان در دمای اتاق و شست

سپس  ها تهیه شد.فیلهجدا شدند و  و استخوانپوست و احشا، 
 شدهها با چرخ گوشت انجام شد و گوشت چرخکردن فیلهعمل چرخ

و به  مخلوط شدوشو درون ظرف شست ۴به  ۱نسبت  هآب سرد ب با

دقیقه به مخلوط  ۵طور مداوم هم زده و سپس هدقیقه ب ۵مدت 
گاه عمل آبگیری با استفاده از عبور مخلوط از استراحت داده شد. آن

و سپس فشردن آن با نیروی دست انجام پارچه چندلایه تنظیف 
 انجام شد،نوبت  ۳وشو در شد. برای تکمیل فرآیند، عمل شست

قسمت مساوی  ۳وشو گوشت به سوم شست که در نوبت طوریهب
ا آب وشو بگروه شاهد (شستشامل تقسیم و به سه تیمار مختلف 

وشو با آب نمک (شست نعناععصاره  %۲گروه حاوی  ،)%۳/۰نمک 
 نعناععصاره  %۴) و گروه حاوی نعناععصاره  %۲حاوی  ۳/۰%

) تقسیم نعناععصاره  %۴حاوی  %۳/۰وشو با آب نمک (شست
سازی تیمارها، نگهداری آنها در یخچال در بعد از آماده. [25	,20]شد
های شاخص ۱۵و  ۱۲، ۹، ۶، ۳، ۱ روزهایو در انجام  C۴° دمای

  .شدند ارزیابیو باکتریایی شیمیایی 
  شیمیایی هایمونآز 

  (PV)شاخص پراکسید 
گرم نمونه را درون بالن ژوژه ۱۵گیری این شاخص، ابتدا برای اندازه

لیتر متانول میلی۶۰لیتر کلروفرم و سپس میلی۶۰ ریخته و به آن
ساعت در دمای اتاق  ۲۴شدت تکان داده شد و به مدت اضافه و به

قرار گرفت. سپس محتویات بالن ژوژه به دکانتور انتقال داده و به 
فاز  ۳ساعت استراحت،  ۲لیتر آب مقطر اضافه و بعد از میلی۳۶آن 

لیتر از آن میلی۲۰دقت جدا و تشکیل شد. فاز زیرین حاوی چربی به
لیتر اسیداستیک کلروفرمی (نسبت کلروفرم میلی۲۵به ارلن انتقال و 

لیتر میلی۵/۰) به آن افزوده شد. سپس ۳به  ۲به اسید استیک برابر 
صورت تازه آماده شد) محلول یدورپتاسیم اشباع (که روزانه و به

ت شیکر قرار گرف اضافه شد و به مدت یک دقیقه در تاریکی در حالت
لیتر آب مقطر به محتویات ارلن اضافه و بعد مقدار میلی۳۰و سپس 

به آن اضافه شد و درب ارلن گذاشته  %۱لیتر معرف نشاسته میلی۵/۰
شدت تکان داده شد. ید آزادشده باعث تغییر رنگ محلول و محلول به

نرمال تا ظهور رنگ شیری تیتر  ۰۱/۰شد که با محلول تیوسولفات 
شد. سپس با استفاده از رابطه زیر میزان پراکسید بر حسب 

  :[26]محاسبه شد والان اکسیژن در کیلوگرم چربیاکیمیلی
  

PV=	
௏	ൈே	ൈଵ଴଴଴

௪
 

 
V لیتر)، (میلی حجم تیوسولفات مصرفی برابرN نرمالیته  برابر

بر حسب گرم (برای  وزن روغن نمونه برابر w)، ۰۱/۰( تیوسولفات
  تعیین میزان چربی نمونه)

لیتر از فاز زیرین دکانتور در یک بشر کاملاً خشک و میلی۲۰ابتدا 
شده ریخته و زیر هود شیمیایی قرار داده شد تا کلروفرم آن توزین

قرار گرفت  C۱۰۵°تبخیر شود. سپس برای مدت یک ساعت در آون 
یزان چربی نمونه برای تا خشک شود. بعد از توزین مجدد بشر، م

  استفاده شد. PVمحاسبه شاخص 
  (TBA) اسیدتیوباربیتوریک

استفاده شد. ابتدا  TBAاز معرف  TBAبرای سنجش میزان 
انتقال یافت  لیتریمیلی۲۵ گرم از نمونه سوریمی به بالنمیلی۲۰۰



 ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــعباس زمانی  ۱۰۲

   ۱۳۹۸ بهار، ۲، شماره ۸دوره                                                                                                                                                                      علوم و فنون شیلاتپژوهشی  -نامه علمیفصل

از این محلول  لیترمیلی۵ سپسبوتانول به حجم رسانده شد.  -۱و با 
معرف  لیترمیلی۵و داده شد دار انتقال به لوله فالکون خشک و درب

TBA  گرم پودر میلی۲۰۰شدن از حلکهTBA  حلال  لیترمیلی۱۰۰در
ه آن ب ،وسیله کاغذ صافی به دست آمد هکردن ببوتانول و صاف -۱

ساعت  ۲به مدت  C۹۵° ماری با دمایها در بنافزوده شد. بعد لوله
قرار گرفتند. سپس در دمای محیط سرد شدند و بعد با استفاده 

ه ننانومتر در مقابل نمو۵۳۰میزان جذب در  دستگاه اسپکتروفوتومتر
با استفاده از رابطه زیر میزان  شاهد حاوی آب مقطر قرائت شد.

TBA گوشتآلدهید در هر کیلوگرم از دیگرم مالونبر حسب میلی 
  :[27]رفتماهی مورد محاسبه قرار گ

  

TBA ൌ
As െ Ab ൈ 50

200
 

  
  (TVB‐N)مجموع بازهای نیتروژنی فرار 

گرم ۲گرم از نمونه همراه با ۱۰ابتدا ، TVB‐Nبرای تعیین میزان 
آب  لیترمیلی۲۵۰اکسیدمنیزیم در یک بالن کلدال توزین شد. سپس 

ای به آن اضافه شد. بالن به دستگاه مقطر و چند عدد پرل شیشه
مایر داده شد. در انتهای دستگاه یک ارلنوصل و به آن حرارت 

قرار  %۲محلول اسیدبوریک  لیترمیلی۲۵نیز حاوی  لیتریمیلی۲۵۰
دقیقه از زمان جوشش مواد  ۳۰داده شد. عمل تقطیر تا گذشت 

حضور گازهای  ردرون بالن ادامه یافت. محلول اسیدبوریک د
متصاعدشده که معرف بازهای ازته فرار هستند به محض 

شدن به رنگ سبز روشن تغییر رنگ خواهد داد. عمل اییقلی
ادامه  یینرمال تا جا ۱/۰تیتراسیون این محلول با اسیدسولفوریک 

یافت که اسیدبوریک دوباره ارغوانی شود. با قراردادن میزان اسید 
گرم شده در مرحله تیتراسیون، بازهای ازته فرار بر حسب میلیمصرف

  :[28]ندماهی محاسبه شدگرم نمونه ۱۰۰ نیتروژن در
  

ܤܸܶ െܰ ൌ ൈحجم	اسیدسولفوریک	مصرفی 14 
  

  pHمیزان 
آب مقطر  لیترمیلی۴۵گرم از نمونه با pH ،۵سنجش میزان  برای

 میزانو شد ثانیه با هموژنایزر به خوبی همگن ۳۰مخلوط و به مدت 
pH دمای اتاق با استفاده از در ها نمونهpH[29]گیری شداندازه متر.  
  میکروبی آزمون

گرم نمونه ٥های کل و سرمادوست، ابتدا برای تعیین میزان باکتری
 ٦٠مخلوط و به مدت  %٨٥لیتر سرم فیزیولوژی استریل میلی٤٥با 

های مورد نیاز با سرم خوبی هموژن شد و سپس رقتثانیه به
لیتر از هر رقت بر روی محیط میلی١فیزیولوژیک تهیه شدند. میزان 

های طور سطحی پخش شد. پلیتبه (PCA)آگار کانتپلیتکشت 
شمارش ساعت برای  ٤٨به مدت  C٣٧°شده در دمای دادهکشت
روز برای  ١٠به مدت  C٧°و در دمای  (TVC) کل هایباکتری

انکوبه و پس از طی مدت  (PTC)دوست های سرماباکتریشمارش 
  .[31	,30]ها شمارش شدندانکوباسیون، پرگنه

  آماریآزمون 
های شیمیایی و ی حاصل از شاخصهاتجزیه و تحلیل دادهبرای 

 20	SPSSافزار  از نرمباکتریایی مربوط به تیمارهای مورد آزمایش 
	Excelاز نمودارها برای رسم و  بودن نرمال. استفاده شد 2013
 هایها و آزمون همگنی واریانس به ترتیب با استفاده از آزمونداده

برای تعیین وجود یا عدم انجام شد.  لونو اسمیرنوف  -کولموگروف
در روزهای  تیمارهای تحت مطالعهدار بین وجود اختلاف معنی

ین ب هاطرفه و برای مقایسه میانگینمختلف از تجزیه واریانس یک
تمام  واستفاده شد  %٥از آزمون دانکن در سطح احتمال تیمارها 
  .شدندتکرار انجام  ٣ با آزمایشات

  

  هاافتهی
  PVشاخص
کیلکای معمولی  ماهی از تولیدشده سوریمیدر  PVمقادیر  تغییرات

یخچال در  در نگهداری طی نعناعهای مختلف عصاره تحت غلظت
و  ۲، شاهد تیمارهایدر  PVاست. میزان  شده داده نشان ١جدول 

داری با گذشت زمان افزایش یافت طور معنیهب عصاره نعناع ۴%
)۰۵/۰p< بیشترین مقدار  نعناعهای تیمارشده با عصاره نمونه). در

PV  والان اکسیژن در کیلوگرم اکیمیلی۲۳/۴برابر با  %۲در تیمار
از  داری کمترطور معنیهکه بشد نگهداری ثبت  ۱۲در روز چربی 

). کمترین >۰۵/۰pبود ( نعناع %۴تیمار شاهد و بیشتر از تیمار 
برابر با  نعناع %۴در تیمار  نیز در روز اول نگهداری PVمیزان 
بود که کمتر از والان اکسیژن در کیلوگرم چربی اکیمیلی۳۳/۰

داری را ولی اختلاف معنی بود %۲مقادیر مربوط به تیمار شاهد و 
در  PV). با افزایش مدت زمان نگهداری میزان <۰۵/۰pنشان نداد (

داری کمتر از تیمار شاهد طور معنیدر روزهای مختلف به %۴تیمار 
  ).>۰۵/۰p( بود %۲و 
  

والان اکسیژن اکی؛ میلیPVپراکسید ( میزان راتییتغ میانگین آماری) ١جدول 
 ماهی از تولیدشده در سوریمی نگهداری مختلف روزهای دربر کیلوگرم چربی) 

عصاره نعناع در دمای  %٤و  ٢ی صفر، هاتغلظ با کیلکای معمولی تیمارشده
°C٤±١  

	زمان (روز)
	تیمارها

%٢عصاره نعناع  شاهد %٤عصاره نعناع    
١ Af٦٤/٠±١٣/٠  Af٥٢/٠±٠٩/٠	Af٣٣/٠±٠٥/٠	
٣ Ae١٤/١±٠٢/٠	Be٨٤/٠±٠١/٠	Ce٧٥/٠±٠٣/٠	
٦ Ad٠٨/٢±٠٤/٠	Bd٦٤/١±٠٤/٠	Cd٢٥/١±٠٣/٠	
٩ Ac٩٨/٣±٠٣/٠	Bc٣٨/٣±٠٢/٠	Cc١٥/٣±٠٦/٠	
١٢	Aa٢٧/٥±٠٢/٠	Ba٢٣/٤±٠٣/٠	Ca٠٨/٤±٠٤/٠	
١٥ Ab٦١/٤±٠٢/٠	Bb٠٣/٤±٠١/٠	Cb٨٩/٣±٠٢/٠	

 های مختلفدار در زمانحروف کوچک متفاوت در هر ستون بیانگر وجود اختلاف معنی
دار بین و حروف بزرگ متفاوت در هر ردیف بیانگر وجود اختلاف معنیدر یک تیمار 

	تیمارها در یک زمان است.
  



 ۱۰۳ ...سوریمی باکتریاییبر کیفیت شیمیایی و  (.Mentha spicata L)بررسی اثر عصاره نعناع ـــــــــــــــــــــــــ ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ
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  (TBA) اسیدتیوباربیتوریک
 %٤و  ٢در غلظت های صفر،  TBAمقادیر  تغییراتنتایج مربوط به 

 کیلکای معمولی طی ماهی از تولیدشده سوریمینعناع بر عصاره 
 TBAاست. میزان  شده داده نشان ٢جدول یخچال در  در نگهداری

داری با گذشت زمان افزایش یافت طور معنیدر نمونه شاهد به
)۰۵/۰p<بیشترین مقدار  نعناعهای تیمارشده با عصاره ). در نمونه

TBA  آلدهید در کیلوگرم دیمالون گرممیلی۱۵/۰برابر با  %۲در تیمار
از  داری کمترطور معنیکه بهشد نگهداری ثبت  ۹گوشت در روز 

). کمترین >۰۵/۰pبود (نعناع  %۴تیمار شاهد و بیشتر از تیمار 
برابر با  نعناع %۴ و ۲ نگهداری در تیمار اولنیز در روز  TBAمیزان 
 اختلافآلدهید در کیلوگرم گوشت بود که دیگرم مالونمیلی۰۵/۰

در  TBAمیزان  ).<۰۵/۰p( نشان ندادتیمار شاهد داری با معنی
طور زمان بهدر روزهای مختلف نگهداری با افزایش مدت %۴تیمار 
همچنین در  ).>۰۵/۰p(بود  %۲هد و داری کمتر از تیمار شامعنی

در تیمار  TBAروزهای مورد مطالعه غیر از روز اول نگهداری، میزان 
  ).>۰۵/۰p(داری را با تیمار شاهد نشان داد کاهش معنی ۲%
  

 برآلدهید دیمالون گرممیلی( TBA رات میزانییتغ میانگین آماری) ٢جدول 
 ماهی از تولیدشده در سوریمی نگهداری مختلف روزهای در) گوشتکیلوگرم 

	%٤و  ٢صفر،  هایتباغلظ کیلکای معمولی تیمارشده

 زمان (روز)
	تیمارها

%٢عصاره نعناع  شاهد %٤عصاره نعناع    
١ Ad٧٠/٧±٩٨/٠	Ae٦٥/٧±٠٧/٠	Ae٣٠/٧±١٤/٠	
٣ Ad١٠/١٠±٩٨/٠	Be١٥/٨±٠٧/٠	Be٩٥/٧±٠٧/٠	
٦ Ac١/١٤±٩٦/٠	Bd٨٠/٩±١٤/٠	Bd٣٥/٩±٢١/٠	
٩ Ac٠٠/١٦±١٣/١	Bc٦٠/١٣±٢٨/٠	Bc١٠/١٣±٥٦/٠	
١٢ Ab٤٠/٢١±٠٤/١	Bb٧٠/١٨±٢٨/٠	Cb٥٠/١٧±٢٨/٠	
١٥ Aa٨٠/٣٢±٠٨/١	Ba٢٥/٢٨±٤٩/٠	Ca٤٥/٢٢±٣٥/٠	

 های مختلفدار در زمانحروف کوچک متفاوت در هر ستون بیانگر وجود اختلاف معنی
دار بین معنیو حروف بزرگ متفاوت در هر ردیف بیانگر وجود اختلاف در یک تیمار 

	تیمارها در یک زمان است.
  

  (TVB‐N)مجموع بازهای نیتروژنی فرار 
کیلکای  ماهی از تولیدشده سوریمی در TVB‐Nمقادیر  تغییرات

 در نگهداری طی نعناعهای مختلف عصاره معمولی تحت غلظت
در  TVB‐Nاست. میزان  شده داده نشان ۳جدول یخچال در 
داری با گذشت طور معنیبه عصاره نعناع %۴و  ۲، شاهد تیمارهای

های تیمارشده با عصاره ). در نمونه>۰۵/۰pزمان افزایش یافت (
گرم میلی۲۵/۲۸برابر با  %۲در تیمار  TVB‐Nبیشترین مقدار  نعناع

که شد نگهداری ثبت  ۱۵در روز  گرم گوشت ماهی۱۰۰نیتروژن در 
بود  %۴از تیمار از تیمار شاهد و بیشتر  داری کمترطور معنیبه
)۰۵/۰p< کمترین میزان .(TVB‐N  نیز در روز اول نگهداری در تیمار
بود که  گرم گوشت ماهی۱۰۰گرم نیتروژن در میلی۳۰/۷برابر با  ۴%

ولی اختلاف  بود %۲کمتر از مقادیر مربوط به تیمار شاهد و 
زمان نگهداری ). با افزایش مدت<۰۵/۰pداری را نشان نداد (معنی

داری طور معنیدر روزهای مختلف به %۴در تیمار  TVB‐Nمیزان 
. در روزهای اول تا نهم )>۰۵/۰p(بود  %۲کمتر از تیمار شاهد و 

داری را با کاهش غیرمعنی %۴در تیمار  TVB‐Nنگهداری میزان 
  ).<۰۵/۰pنشان داد ( %۲تیمار 

  
 روزهای در) گوشتگرم ١٠٠بر  گرممیلی( TVB‐Nرات میزان ییتغ) ٣جدول 
 اب کیلکای معمولی تیمارشده ماهی از تولیدشده در سوریمی نگهداری مختلف
  ٤±C١°عصاره نعناع در دمای  %٤و  ٢ی صفر، هاتغلظ

 زمان (روز)
	تیمارها

%٢عصاره نعناع  شاهد %٤عصاره نعناع    
١ Af٠٦/٠±٠٠٥/٠	Af٠٥/٠±٠٠٦/٠	Ad٠٥/٠±٠٠٤/٠	
٣ Ae٠٨/٠±٠٣٠/٠	Be٠٧/٠±٠٠٣/٠	Cc٠٦/٠±٣٠٠/٠	
٦ Ad١٣/٠±٠٠٥/٠	Bc١١/٠±٠٠٥/٠	Cb٠٩/٠±٠٠٦/٠	
٩ Ac٢٢/٠±٠٤٠/٠	Ba١٥/٠±٠٠٦/٠	Ca١٠/٠±٠٠٥/٠	
١٢ Ab٣٠/٠±٠٤٠/٠	Bd٠٩/٠±٠٠٣/٠	Cc٠٦/٠±٠٠٢/٠	
١٥ Aa٤٣/٠±٠٦٠/٠	Bb١٢/٠±٠٠١/٠	Cb٠٩/٠±٠٠٣/٠	

 های مختلفدار در زمانمعنیحروف کوچک متفاوت در هر ستون بیانگر وجود اختلاف 
دار بین و حروف بزرگ متفاوت در هر ردیف بیانگر وجود اختلاف معنیدر یک تیمار 

  تیمارها در یک زمان است.

  
  pHمیزان 

 سوریمی pH های مختلف عصاره نعناع بر میزانتاثیر غلظت
نشان داد که این فاکتور طی کیلکای معمولی  ماهی از تولیدشده

داری با گذشت معنی طورنمونه شاهد بهدر  C٤°نگهداری در دمای 
های تیمارشده با . در نمونه)>۰۵/۰p؛ ۴جدول زمان افزایش یافت (

در روز  ۳۹/۷برابر با  %۲در تیمار  pHبیشترین مقدار  نعناععصاره 
تیمار شاهد و از  داری کمترطور معنیکه بهشد نگهداری ثبت  ۱۵

نیز در  pHکمترین میزان  ).>۰۵/۰pپونه بود ( %۴ از تیمارر بیشت
بود که کمتر از  ۲۸/۶برابر با  نعناع %۴نگهداری در تیمار  اولروز 

که با تیمار شاهد  بود نعناع %۲مقادیر مربوط به تیمار شاهد و 
زمان نگهداری با افزایش مدت ).>۰۵/۰p( داری داشتاختلاف معنی

داری کمتر طور معنیبه %۴در روزهای مختلف در تیمار  pHزان می
 ۹تا روز  %۲، ولی در مقایسه با تیمار )>۰۵/۰p(از تیمار شاهد بود 

، ولی در روزهای )<۰۵/۰p(داری را نشان نداد نگهداری کاهش معنی
  ).>۰۵/۰p(داری مشاهده شد کاهش معنی ۱۵و  ۱۲

  
 تولیدشده در سوریمی نگهداری مختلف روزهای در pHرات میزان ییتغ )٤جدول 

عصاره نعناع در  %٤و  ٢ی صفر، هاتغلظبا  کیلکای معمولی تیمارشده ماهی از
  ٤±C١°دمای 

	زمان (روز)
 تیمارها

%٢عصاره نعناع 	شاهد %٤عصاره نعناع    
١	Ae١٤/٧±٠٢/٠	Be٣٦/٦±٠٩/٠	Bd٢٨/٦±٠٧/٠	
٣ Ad١٩/٧±٠١/٠	Bd٥٦/٦±٠٥/٠	Bd٥١/٦±٠٨/٠	
٦	Ac٢٥/٧±٠٤/٠	Bc٨٧/٦±٠٤/٠	Bc٨١/٦±٠٦/٠	
٩ Af٠٨/٧±٠٧/٠	Bc٨٦/٦±٠٦/٠	Bc٧٧/٦±٠٧/٠	
١٢ Ab٧٢/٧±٠٨/٠	Bb٢١/٧±٠٥/٠	Cb٨٩/٦±٠٨/٠	
١٥	Aa٠٨/٨±١٧/٠	Ba٣٩/٧±٠٧/٠	Ca١٠/٧±٠٧/٠	

 های مختلفدار در زمانحروف کوچک متفاوت در هر ستون بیانگر وجود اختلاف معنی
دار بین متفاوت در هر ردیف بیانگر وجود اختلاف معنیو حروف بزرگ در یک تیمار 

	تیمارها در یک زمان است.



 ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــعباس زمانی  ۱۰۴

   ۱۳۹۸ بهار، ۲، شماره ۸دوره                                                                                                                                                                      علوم و فنون شیلاتپژوهشی  -نامه علمیفصل

  های میکروبیآزمون
شده در سوریمی تهیه (TVC)تغییرات مربوط به تعداد باکترهای کل 

نشان داده  ۱از ماهی کیلکای معمولی حاوی عصاره نعناع در نمودار 
در تیمارها  TVCزمان نگهداری تعداد شده است. با افزایش مدت

و  ۲طوری که در تیمار شاهد نسبت به تیمارهای افزایش یافت، به
های در نمونه ).>۰۵/۰p(داری را نشان داد نعناع افزایش معنی ۴%

برابر  %۲در تیمار  TVCنعناع بیشترین تعداد تیمارشده با عصاره 
log	CFU۰۳/۵  برابر  %۴بر گرم و در تیمارlog	CFU۸۷/۴  بر گرم

در  %۴در تیمار  TVCزمان نگهداری میزان با افزایش مدت بود.
بود  %۲داری کمتر از تیمار شاهد و طور معنیروزهای مختلف به

)۰۵/۰p<.( های سرمادوست تغییرات مربوط به تعداد باکتری
(PTC) شده از ماهی کیلکای معمولی حاوی در سوریمی تهیه

  نشان داده شده است.  ۲عصاره نعناع در نمودار 
  

	
 نگهداری مختلف روزهای در (TVC)تعداد باکتری های کل رات ییتغ )۱نمودار 

 ٢، ی صفرهاتغلظبا  کیلکای معمولی تیمارشده ماهی از تولیدشده در سوریمی
؛ حروف کوچک و بزرگ غیرمشترک به ترتیب ٤±C١°عصاره نعناع در دمای  %٤و 

های مختلف و بین دار در یک تیمار در زماندهنده وجود اختلاف معنینشان
  تیمارها در یک زمان است.

  

  
 مختلف روزهایدر  (PTC)های سرمادوست تعداد باکتریرات ییتغ )۲نمودار 
ی هاتغلظ با تیمارشدهکیلکای معمولی  ماهی از تولیدشده در سوریمی نگهداری

؛ حروف کوچک و بزرگ غیرمشترک به ٤±C١°عصاره نعناع در دمای  %٤و  ٢صفر، 
های مختلف و دار در یک تیمار در زماندهنده وجود اختلاف معنیترتیب نشان

	بین تیمارها در یک زمان است.

در تیمارها افزایش یافت،  PTCزمان نگهداری تعداد با افزایش مدت
نعناع  %۴و  ۲طوری که در تیمار شاهد نسبت به تیمارهای به

های تیمارشده در نمونه ).>۰۵/۰p(داری را نشان داد افزایش معنی
	logرابر  %۲در تیمار  PTCنعناع بیشترین تعداد با عصاره 

CFU۸۹/۴  رابر  %۴بر گرم بود، در حالی که در تیمارlog	CFU۱۸/۴ 
 %۴در تیمار  TVCزمان نگهداری میزان ر گرم بود. با افزایش مدتب

 %۲داری کمتر از تیمار شاهد و طور معنیدر روزهای مختلف به
  ).>۰۵/۰p(مشاهده شد 

  

  بحث
 ونیداسیسنجش اکس شاخص نیترمتداول (PV) دیشاخص پراکس

است که  PUFA راشباعیچرب غ یدهایاس ژهیوهب هایچرب ییابتدا
 زانی، محاضر در مطالعه .[32]شودیم دیدروپراکسیه دیمنجر به تول

PV تا  یزمان نگهدار  شیبا افزا شیتحت آزما یمارهایدر تمام ت
از حد  یول ،افتیکاهش  ١٥تا  ١٢و سپس از روز  شیافزا ١٢روز 

 نیا .[26]فراتر نرفت یچرب لوگرمیدر ک والانیاکیلیم١٠-٢٠مجاز 
 هیو تجز ونیداسیاکس هیثانو یهاواکنش لیدلهب تواندیکاهش م
فرار  اتبیو ترک لیکربون دیو تول هیثانو باتیبه ترک دهایپراکس
کمتر  یدار یطور معننعناع به %٤ ماریدر ت دیپراکس زانیم .[13]باشد
 باتیوجود ترک لیدلهب تواندیو شاهد بود که م %٢ ماریاز ت

ه از باشد ک اهیگ نیدر ا دیفلاونوئ و کل مانند فنول یدانیضداکس
تن روکا -و بتا DPPH تیبالا مانند فعال یدانیضداکس تیفعال

در  .[22	,12]کندیم یر یجلوگ دهایپراکس لیبرخوردار است که از تشک
عصاره نعناع بر  یدانیضداکس تیظرف [22]و همکاران کانات مطالعه

شان داد ن جیو نتاشد  یشده بررسیگوشت گوسفند پرتوده تیفیک
کاروتن برخوردار  -و بتا DPPH یبالا تیعصاره نعناع از فعالکه 

 یدانیضداکس تیظرف [33]و همکاران جبلی جوان نیاست. همچن
 ریوجود مقاد دییقرار دادند و ضمن تا یابیزنعناع را مورد ار اهیگ
 ٣هن آ ونی یاکنندگیقدرت اح یبالا زانیم ،یفنول باتیترک یبالا
  را گزارش کردند. (FRAP)ی تیظرف
در استفاده از  [8]و همکاران یبنددهبا مطالعه حاضر  مطالعه جینتا

 یلکایک یشده از ماههیته یمیبر سور Z نیسینا یکروبیماده ضدم
 یزمان نگهدار  شیبا افزا کهی طور به ،داشت یهمخوان یمعمول

 شیافزا یدار یطور معنبه نیسیفاقد نا ماریدر ت دیپراکس زانیم
 یربکننده چهیتجز یهایباکتر  یبالا تیکه علت آن به فعال افتی

بالاتر  دیتول تیو در نها نیسینا یحاو یمارهاینسبت به ت
 ریتاث [12]و همکاران ویجی. در مطالعه گرددیبرم دهایدروپراکسیه

ی دماکرل هن یماه لهینعناع و پوست پرتقال بر ف اهیعصاره برگ گ
(Rastrelliger	kanagurta) طبق و شد  یبررس خچالی یدر دما

د وجو لیدلهعصاره نعناع ب یحاو ماریدر ت دیپراکس زانیج مینتا
 یحاو ماریکمتر از ت یدار یطور معنبه یفنول یدانیضداکس باتیترک

ان اتی دیگر نیز نشمطالعدر فاقد عصاره بود.  ماریپوست پرتقال و ت
 دیاکسپر  زانیم شیاز افزا تواندیم ریاستفاده از عصاره سداده شد که 

مانند  یباتیو علت آن حضور ترک کند یر یجلوگ یماهدر گربه TBAو 
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 ۱۰۵ ...سوریمی باکتریاییبر کیفیت شیمیایی و  (.Mentha spicata L)بررسی اثر عصاره نعناع ـــــــــــــــــــــــــ ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ
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 .[35	,34]تاس ریدر س دیسولفلیو پروپ دیسولفلیآل د،یسولفلیآلید
و  خکیاستفاده از عصاره جوانه م [19]و همکاران شایدر مطالعه 
 گیندبالا، قدرت مهارکن یفنول باتیدارابودن ترک لیدلههسته انگور ب

DPPH  زانیآهن باعث کاهش م یکنندگتهشلاو PV یماه لهیدر ف 
	Hypophthalmichthys) یاکپور نقره molitrix) یدر دما 

  .شدروز نسبت به گروه شاهد  ١٨مدت  یبرا خچالی
ربونیلی ترکیبات ک زانیبرای سنجش م یاسید شاخصتیوباربیتوریک

 قیاست که از طر یاکسیداسیون ثانویه چربشده در مرحله دیتول
 زین این ترکیبو  شودیم نییآلدهید تعیدمالون زانیم یر یگاندازه

 ونیاسدیفرآیند اکس یشده طدیتول یدهایدروپراکسیه هیحاصل تجز
گرم میلی١-٢محدوده  .[36]است PUFA بچر یدهایاس

عنوان حد قابل قبول مقادیر در کیلوگرم گوشت به آلدهیدیدمالون
در مطالعه  .[37]اسید در ماهیان معرفی شده استتیوباربیتوریک

از حد قابل قبول  مارهایحاضر، مقادیر این شاخص در همه ت
 یدر روزها TBAکمتر بود. مقدار  یپیشنهادی در طول دوره نگهدار 

را با  یدار یمعن شیافزا ،ینگهدار  اولجز روز ه مورد مطالعه ب
نشان  [36]و همکاران بنسید عصاره نعناع نشان داد. یحاو یمارهایت

	Engraulis)ی در آنچو TBA زانیمکه دادند  encrasicolus) 
نسبت به  خکیشده و فاقد سر تحت عصاره پونه و میشکم خال
 روز ٩مدت  یبرا خیدر حضور  ینگهدار  یفاقد عصاره ط یهانمونه

 یهابالا در عصاره یفنول باتیکه علت آن حضور ترک افتیکاهش 
 دیانداختن تولقیتعوبه به مورد مطالعه و کمک یاهیگ
 یبررس جهیاست. نت TBA نییپا زانیم جهیو درنت دهایدروپراکسیه
 یولعمکپور م لهیشده از فدیتول یمیبر سور شنیعصاره آو ریتاث

(Cyprinus	carpio) خچالیدر  ینگهدار  یط )°Cنشان داد  )٤±١
 لیدلهب تواندیم شنیفاقد عصاره آو ماریدر ت TBA زانیم شیافزاکه 

 عصاره یحاو یمارهایبا ت سهیدر مقا یفنول باتیعدم حضور ترک
اع عصاره نعن ریحاضر با مطالعه تاث مطالعه جینتا نیهمچن .[20]باشد
	Rastrelliger) یماکرل هند یماه لهیبر ف kanagurta) 

داشت که  یروز همخوان ١٦مدت  یط خچالی یدر دماشده ینگهدار 
موجود در عصاره  یفنول یدانیضداکس باتیترک تواندیعلت آن م
از  دهایآلده دیتول لیدلشاخص به نیا یشیروند افزا .[12]اشدنعناع ب

است. کاهش  دهایدروپراکسیحاصل از شکست ه هیمحصولات ثانو
عصاره نعناع  یحاو یمارهایدر ت ینگهدار  ١٢در روز  TBA زانیم
 نیو واکنش ب دهایپراکسودریکاهش ه لیدلبه تواندیم

که  باشد کوژنیو گل نهیآم یدهایاس ها،نیبا پروتئ دیآلدهیدمالون
  .[38]شودیم دیآلدهیدباعث کاهش مقدار مالون

 یهامیآنز تیمحصول فعال (TVB‐N)فرار  یتروژنین یبازها مجموع
 آن زانیاست که م ییایفساد باکتر نیموجود در گوشت و همچن

براساس  .[39]باشد انیفساد در ماه نییتع یبرا یشاخص تواندیم
گرم گوشت ١٠٠در  تروژنین گرمیلیم٣٠ زانیموجود م یهاگزارش
در مطالعه  .[41	,40]است N‐TVB یسطح مورد قبول برا نیبالاتر

نعناع از حد  %٤عصاره  یحاو ماریشاخص در ت نیا زانیحاضر م
برابر با  ینگهدار  ١٥مجاز تجاوز نکرد و مقدار آن در روز 

 ١٢عصاره نعناع تا روز  %٢ یحاو ماریبود. در ت گرمیلیم٤٥/٢٢
 زانیبه م ١٥در روز  یول ،بود گرمیلیم٧٠/١٨آن  زانیم ینگهدار 
 جیبه حد قابل قبول بود. نتا کیکه نزد افتی شیافزا گرمیلیم٢٥/٢٨
 [16]و همکاران پزشک اتحاصل از مطالع یهاافتهیمطالعه با  نیا

کمان، نیرنگ یآلاقزل لهیف ینگهدار  برای ریدر استفاده از عصاره موس
 یمیبر سور شنیعصاره آو ریتاث یدر بررس [17]و همکاران پورشعبان
 [36]و همکاران بنسیدکمان، نیرنگ یآلاقزل یماه لهیاز ف هشدهیته

 و رایسی، یآنچو یماه ینگهدار برای  شنیدر استفاده از عصاره آو
 یماه لهیف تیفیبر ک انهیراز اهیعصاره گ ریتاث یدر بررس [42]همکاران

عصاره نعناع  یدر بررس [12]و همکاران ویجیکمان و نیرنگ یآلاقزل
 نیدر ا کهی طور به ،داشت یهمخوان یماکرل هند یهما لهیبر ف

 نیشده بالاتر نبود. در انییمجاز تع از حد TVB‐N زانیمطالعات م
 لیلااز د یاهیگ یهادر عصاره ییایضدباکتر باتیمطالعات وجود ترک

فاقد  یمارهایبا ت سهیدر مقا TVB‐N شیاز افزا یر یمهم جلوگ
 ییایباکتر هیتجز حاصلعمدتاً  TVB‐N زانیعصاره ذکرشده است. م

 نیا زانیم شیافزا زیاست که در مطالعه حاضر ن یگوشت ماه
 اندتویعصاره نعناع م یحاو ماریشاهد نسبت به ت ماریشاخص در ت

  .[22	,12]مذکور مرتبط باشد اهیگ ییایبا خواص ضدباکتر
   pH است و ٨/٦ یعضله ماه یقابل قبول برا pH زانیم
پس از مرگ  یماه تهیدیاس .[40]دهدرا نشان میفساد  ٧از  شتریب

 .[42]کندیم رییتغ ٧تا  ٦از  گرید یبراساس فصل، گونه و فاکتورها
 زیکولیلاز گ یناش کیلاکتدیاس دیتول لیدلهدر ابتدا ب pHبودن نییپا

در طول  pH شیافزا کهی در حال ،است رگپس از م یدر لاشه ماه
 یمیآنز بیاز تخر یفرار ناش یهانیآم دیتول لیدلبه یدوره نگهدار 

 زانیمکه نشان داد مطالعه  نیا جینتا .[18]گوشت است ییایو باکتر
pH یمارهایاز مقدار آن در ت شتریب یدار یطور معنشاهد به ماریدر ت 
کاهش  [43]نو همکارا زرگرمطالعه است. در عصاره نعناع  یحاو
کمان نیرنگ یآلاقزل یماه لهیف یدوره نگهدار  انهیدر م pH زانیم

 تواندیم ناتیکازئ یپوشش خوراک ریتحت تاث خچالی یدر دما
 ین در انتهاآ شیتولید اسیدلاکتیک ناشی از گلیکولیز و افزا لیدلهب

  ط ها مرتبدوره به تولید ترکیبات فرار ناشی از فعالیت باکتری
  باشد.
 یمیدر سور pH زانیم داریکاهش معن [20]ینیحسو  یفرجام

ه را نسبت ب شنیعصاره آو یحاو یکپور معمول یماه لهیحاصل از ف
ند. در نسبت داد ییایضدباکتر باتیفاقد عصاره به وجود ترک ماریت

 یماکرل حاو یماه لهیف pH زانیم [12]ناو همکار  ویجیمطالعه 
مدت  یفاقد عصاره ط مارینسبت به ت قالعصاره نعناع و پوست پرت

 یدوره نگهدار  یدر انتها ژهیوهب خچالی یدر دما یروز نگهدار  ١٦
 ییایضدباکتر یهایژگیداشت که علت آن با و یدار یکاهش معن

 زیعصاره نعناع و پوست پرتقال مرتبط است. در مطالعه حاضر ن
 pH زانیم مارشاهدیعصاره نعناع نسبت به ت یحاو یمارهایت
 باتیوجود ترک توانیرا م داشتند که علت آن یتر نییپا

از  یرار ناشف باتیترک دیاز تول یر ینعناع و جلوگ اهیگ ییایضدباکتر
  دانست. pH شیافزا تیو در نها هایباکتر  تیفعال
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 آن یهاو فرآورده یفساد در ماه یعنوان عامل اصلبه هایباکتر  رشد
خص شا کیعنوان به ییایبار باکتر یبررس نیبنابرا .مطرح است

تعداد  یزمان نگهدار  شیبا افزا .[44]شده است هیتوص یفیک
 نیا یشده براشنهادیحد مجاز پ یول ،ابدییم شیافزا هایباکتر 
بر گرم  CFU٧	logآن  یهافرآروده و یدر ماه هامیز کروارگانیم

 TVC زانیم یزمان نگهدار  شیمطالعه با افزا نیدر ا .[45	,31]است
در این میزان  ینگهدار  ١٥در روز  کهی طور به ،افتی شیافزا مارهایت
عصاره نعناع  یحاو ماریاز ت شتریب یدار یطور معنشاهد به ماریت

  از حد مجاز فراتر نرفت. یبود ول
 تیظرف [46]و همکاران سلادجیو  [33]و همکاران جبلی جوان
 یهاینعناع را در برابر باکتر  اهیعصاره گ ییایضدباکتر

Staphylococcus	aureus  وEscherichia	coli کردند و  یبررس
عصاره در مقابل  یبالا یاز وجود قدرت مهارکنندگ یآنها حاک جینتا
 ینولف باتیاز ترک یعیگروه وس دهایئبود. فلاوونو هایباکتر  نیا

شوند یساخته م اهیدر گ یکروبیم یهاهستند که در پاسخ به عفونت
ها فعال هستند. اثر میز کروارگانیاز م یعیوس فیط هیو عل
 یکمپلکس با غشا لیتشک قیاز طر دهایفلاوونوئ یکروبیضدم
 ند،تمحلول که به غشا متصل هس یهانیها و پروتئیباکتر  یخارج
عصاره  استفاده از ریثابر ت [11]همکاران و مجومدارمطالعه  .[47]است
 TVC زانیمکه نشان داد  یماهشده از گربههیته یمیبر سور ریس

نسبت به  خچالیدر  یزمان نگهدار  شیعصاره با افزا یحاو نمونه
 یدارندگبر باز  یاسانس پونه کوه ری. تاثاستفاقد عصاره کمتر  نمونه
 زمان شیکمان با افزانیرنگ یآلاقزل یماه لهیف یکروبیمفلور 

 یفنول باتیترک یکروبیضدم تیعلت وجود خاصهب یماندگار 
. شدگزارش  [48]و همکاران فرنگوسو کارواکرول) توسط  مولی(ت

 یماه لهیف PTC زانیمکه نشان دادند  [16]و همکاران پزشک
 باتیل وجود ترکیدلهب ریعصاره موس یکمان حاونیرنگ یآلاقزل

شاهد  مارینسبت به ت خچالیدر  یروز نگهدار  ٢٠ی ط ییایضدباکتر
 ریتاث [49]و همکاران انییرضاداشت. در مطالعه  یکمتر  شیافزا

	.H) یاکپور نقره یشده از ماههیته یمیچای سبز بر سور عصاره

molitrix) زانیم TVC نسبت به  خچالیدر  ینگهدار  ١٥مدت  یط
 تیفعال رایز ،شاهد کمتر بود و از حد مجاز فرانر نرفت ماریت

است  فنولیپل باتیوجود ترکدلیل عصاره چای سبز به ییایضدباکتر
و با نفوذ عصاره به درون سلول بر  دارداثر  یکروبیهای مکه بر سلول

 میز و از رشد و متابول گذاردیم ریثات RNAو  DNA میز متابول
و  ویجیمطالعه در  نیهمچن .[50]کندیم رییجلوگ هاکروبیم

 لهیدر ف یهواز  یهایکل باکتر  زانیمشد که مشخص  [12]همکاران
	.R) یماکرل هند یماه kanagurta)  یشده در دماینگهدار 
 ،فاقد عصاره کمتر بود ماریعصاره نعناع نسبت به ت یحاو خچالی
 یفاقد عصاره و حاو یمارهایدر ت هایباکتر  زانیم کهی طور به
از حد استاندارد  ینگهدار  ١٦و  ١١ هایدر روز  بینعناع به ترت رهعصا

صاره ع ییایبا خواص ضدباکتر تواندیاختلاف م نیفراتر رفت که ا
  .نعناع در ارتباط باشد

  

  یر یگجهینت
 یبکرویمواد ضدم یحاو یعینگهدارنده طب کیعنوان نعناع به اهیگ

 یمیسور یزمان ماندگار  شیافزا یبرا تواندیم دانیو ضداکس
 یمارهایت نیب مدت استفاده شود.در دوره کوتاه یمعمول یلکایک

 هعصار  یحاو مارینعناع نسبت به ت اهیگ %٤مورد مطالعه، عصاره 
 یکروبیو م ییایمیش یهاشاهد در مهار شاخص ماریو ت %٢

با  یدار یو اختلاف معناست برخوردار  ییبالا ییشده از تواناسنجش
 یر نگهداشود برای یم شنهادیپ بنابرایننشان داد.  مارهایت گرید

از  خچالی یدر دما یمعمول یلکایحاصل از ک یمیمدت سورکوتاه
  .دنعناع استفاده شو %٤عصاره 

  
 و مرکزی آزمایشگاه کارکنان و مسئولان همکاری ازتشکر و قدردانی: 

 اسگزاریسپ و تشکر ملایر دانشگاه شیلات مهندسی و علوم گروه آزمایشگاه
  .شودمی
  توسط نویسندگان گزارش نشد. یمورد :یاخلاق هیدییتا
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