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و ) Zataria Multiflora Boiss(  شیرازيهاي آویشن ارزیابی تأثیر اسانس

            روي مدت ماندگاري برگرهاي)Cuminum cyminum(زیره سبز 
  شده با سوریمی  بهینه

  
  3، محمد نوشاد 2، مهدي پور مهدي 2، مهدي زارعی 2، علی فضل آرا 1آزاده رشیدي مهر 

  
  د غذایی، دانشکده دامپزشکی، دانشگاه شهید چمران اهواز بهداشت مواPhD دانشجوي -1

   گروه بهداشت مواد غذایی، دانشکده دامپزشکی، دانشگاه شهید چمران اهواز-2
  گروه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی خوزستان-3

)01/03/98: رشیپذ خیتار  97/ 25/12:  افتیدر خیتار(  

  
  چکیده

سازي فرمول برگر با درصدهاي مختلف   در بین عموم، هدف از پژوهش حاضر بهینهها آنه به افزایش مصرف غذاهاي آماده مانند برگر و محبوبیت با توج
ین بد. شده بود  روي ماندگاري برگرهاي بهینه)ppm 500 ( سبز و زیره شیرازي آویشنهاي اسانس و همچنین ارزیابی اثر  و گوشت چرخ شده مرغسوریمی
 Response Surface روش سطح پاسخ یابه کمک  سوریمی و گوشت چرخ شده مرغ بر اساسدر ابتدا ژل سوریمی تولید و برگرها منظور 

Methodology ،درصد 37+  درصد سوریمی 63 ، بهترین فرمولروش سطح پاسخبا آنالیز نتایج حاصل از ارزیابی حسی به کمک . فرموله و تولید شدند 
فرمول با  میکروبی برگر هاي ویژگیبرخی  و پراکسید عددتیوباربیتوریک اسید و شاخص ، ازت آزاد فرار، pH مقادیره دست آمد سپس ب گوشت مرغ

رهاي داري روي پارامت ها اثر معنی اسانسنتایج نشان داد که . ندرفتمطالعه قرار گ گراد مورد  درجه سانتی2 روز در دماي 27زمان نگهداري   برگزیده، در مدت
اثر سبز  و زیره  شیرازيهاي آویشن استفاده از اسانس. زمان نگهداري داشتند مدتتمام  در )بدون اسانس ( در مقایسه با گروه کنترلشیمیایی و میکروبی

 فاکتورهاي ازنظر ها اسانسدر حضور که برگرها  طوري به .زمان ماندگاري روي برگرهاي تازه با فرمولاسیون جدید نشان دادند خوبی براي افزایش مدت
 در تمامی تیمارها و تیوباربیتوریک اسید ( در کل دوره نگهداري برخی فاکتورهاي شیمیاییهرچند داشتند نگهداري یتقابلروز  9 شیمیایی تا و میکروبی

 در حضور  و گوشت چرخ شده مرغا سوریمیشده ب  که تولید برگر بهینهدهد مینتایج نشان  .فراتر نرفتندحد مجاز از ) ها اسانس ازت آزاد فرار در حضور
  .کنند  گوشتی تازه به بازار عرضه میهاي فرآوردهصورت  ها یک گزینه مناسب براي صنایعی است که محصولات خود را به اسانس

  
  ، تغییرات کیفیارزیابی حسی  تلفیقی، برگرهاي: اژگانکلید و

                                                             
 سئول مکاتباتم :a.fazlara@scu.ac.ir 
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  مقدمه - 1
 با توجه به .وانی است حیهاي پروتئین  ازایده آلماهی، یک منبع 

 بالاي ماهی، تقاضا براي ماهی در سراسر جهان اي تغذیهارزش 
 مشابه امروزه تقریباً هاي فرآوردهبرگرها و  .]1[ است یافته افزایش

 اخیر، تمایل هاي سال در .]2[ اند شدهدر همه کشورها رایج 
عوامل به دلیل خوردن   براي براي غذاهاي آمادهکنندگان مصرف

بنابراین تلاش زیادي براي .  استیافته افزایشاقتصادي اجتماعی 
 نگهداري غذاهاي آماده زمان مدتگسترش نوع و افزایش ت

  . استصورت گرفته
 میوفیبریلی تغلیظ هاي پروتئین ژاپنی، براي ي واژهسوریمی یک 

 هاي ماهی توسط تواند می که باشد میشده و مرطوب عضله ماهی 
سوریمی توسط .  آب شیرین تولید شودهاي ماهیدریایی و 

 توسط تثبیت کردن با  و شستن ماهی چرخ شده وگیري استخوان
ترکیبات محلول در آب، چربی، خون،  .شود می تهیه 1محافظ سرما

 سارکوپلاسمیک و مواد مولد بو و ترکیبات هاي پروتئینآنزیم، 
 طی عملیات خاص شستشوي ماهی از آن جدا  در طعمایجادکننده

 و از آن شود می مستقیم مصرف نمعمولاًسوریمی  .]3[ شوند می
  .]4[ گردد می دیگر استفاده هاي فرآوردهبراي تهیه 

،  طبیعیهاي جایگزین عنوان به )EOs (2 گیاهیهاي اسانس
 هاي قسمت و از شوند میاي شیمیایی در نظر گرفته نگهدارنده ه

 ها میوهت  و پوسها میوهمختلف گیاه شامل گل، برگ، ساقه، ریشه، 
 وسیعی از ي گسترهداراي  گیاهی هاي اسانس. شوند میجدا 

 زیره .]6, 5[ ستند هاکسیدانی آنتیخصوصیات ضد میکروبی و 
 از خانواده دار گل، یک گیاه )Cuminum cyminum (سبز

Apiaceae در بسیاري از کشورها طورمعمول به است که 
آویشن شیرازي . ]7[ شود می یک ادویه استفاده عنوان به
)Zataria Multiflora Boiss (خانواده عضو Labiateae 

 اسانس این گیاه داراي خاصیت ضدمیکروبی و .است
 ترکیب طعم دهنده و عنوان به است و توجهی قابل اکسیدانی آنتی

 .]8[  کاربرد داردها نوشیدنینگهدارنده در مواد غذایی و 

 و هاي شیمیایی، بیوفیزیکی  بررسی ویژگیدر پژوهشی محققان به
حسی برگرهاي ترکیبی گوشت قرمز گوساله و سوریمی ماهی 

 چنین استنباط کردند که گوشت ها آن. کپور معمولی پرداختند

                                                             
1. Cryoprotectant 
2. Essential Oils 

ماهی کپور معمولی داراي قابلیت بالایی در تولید سوریمی 
صورت تنها و  ه مناسب است که در فرمولاسیون برگر بباکیفیت

. ]9[ترکیبی با گوشت قرمز از قدرت ژلی بالایی برخوردار است 
هاي شیمیایی، حسی و   شاخص در پژوهش دیگريهمچنین

در طول )  گوشت قرمز- اي کپور نقره(میکروبی فساد برگر تلفیقی 
 و قرار گرفت بررسی مورد نگهداري در یخچال زمان  مدت

ندگاري فرمول منتخب با بیشترین ا که بهترین زمان م شدمشاهده
 75 درصد گوشت ماهی و 25امتیاز براي برگر تلفیقی حاوي 

 12معادل  نگهداري در دماي یخچال، درصد گوشت قرمز طی 
  .]10[ ه استروز بود

Gammariello فیقی عمر مفید برگرهاي تل) 2014( و همکاران
اي   و مرغ را به روش چندمرحلهگوشت بوقلمون، گوشت گاو

 ترکیبات ضد در حضور برگرها را  این محققین .سازي کردند بهینه
  با استفاده از و سدیممیکروبی سوربات پتاسیم، تیمول و لاکتات

با کوچنیل  ترکیب مجموعه حاصل درنهایتو  شده اتمسفر اصلاح
نتایج نشان داد که ترکیب مناسب از لاکتات . قراردادند موردمطالعه

 %70 اکسیژن، 30% (MAPو %) 30/0(، کوچنیل %)60/3(سدیم 
کند،   روز را تضمین می85/9 عمر مفید ،)اکسید کربن دي

ماند  قبول باقی می  روز قابل4که برگر کنترل کمتر از  درصورتی
]11[.  
 Çoban و Keleştemur) 2016 ( نیز به بررسی اثرات

 در ماهی گربه مختلف آویشن شیرازي روي برگرهاي هاي غلظت
 منظور فاکتورهاي  این براي درجه سانتی گراد پرداختند و4دماي 

 داري معنی که اثر دادند قرار بررسی موردرا شیمیایی و میکروبی 
 یافتندبین تیمارهاي حاوي آویشن شیرازي و گروه کنترل 

  در بار میکروبی مشاهده کردندتوجهی قابل کاهش که طوري به
ررسی اثر اسانس آویشن شیرازي در مطالعه دیگري که به ب. ]12[

 درجه 4و پونه کوهی روي گوشت مرغ نگهداري شده در دماي 
 این اکسیدانی آنتی اثر وضوح به  است کهشده پرداخته گراد سانتی

  .]13[د دهي گیاهی را نشان میها اسانس
با توجه به افزایش مصرف غذاهاي آماده مانند برگر و محبوبیت 

جایگزین کردن هدف از پژوهش حاضر  در بین عموم، ها آن
برگر با درصدهاي  فرمول سازي بهینه و سوریمی در فرمول برگر

ي مصرف ماهی   است که باعث افزایش سرانهسوریمی مختلف
ها با استفاده از  ماندگاري برگرزمان مدت و از طرفی افزایش شده

  .باشد می گیاهی هاي اسانس

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
4-

26
 ]

 

                             2 / 14

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-31358-fa.html


  1398 مرداد ،16، دوره 90شماره                                                                                               ییع غذایعلوم و صنا

 

 189

  

  روش مواد و - 2
تهیه گوشت چرخ شده مرغ و ژل سوریمی - 2-1

  ماهی
از پس گوشت مرغ تازه به تاریخ تولید روز از بازار تهیه و 

جهان  (گوشت  شستشو توسط دستگاه چرخ و کاملگیري استخوان
هاي   در کیسه وشدمتر چرخ   میلی4 با منافذي به قطر )آوا، ایران

 شدگراد نگهداري   درجه سانتی- 18اتیلنی در دماي  پلاستیکی پلی
]11[.  

 Hypophthalmichthys (اي نقرهکپور  در این تحقیق ماهی
molitrix ( تازه)صورت زنده از مراکز عرضه این ماهی به (

 دقیقه به 30زمان  خریداري و تا انتقال به آزمایشگاه در طول مدت
 امعاواحشاپس از خالی کردن . داخل یخ قرار داده شد 1 :1نسبت 

ها با آب سرد با  ها فیله شده و پس از شستشو فیله و سرزنی، ماهی
مجهز به دیسک با ) جهان آوا، ایران (گوشت ک دستگاه چرخکم

  .شدندمتر چرخ   میلی4قطر منفذ 
 3 به 1منظور تولید ژل سوریمی، گوشت چرخ شده با نسبت  به

 شستن با آب شرب سرد: شدشسته ) وزنی/وزنی(گوشت به آب 
 10طور مداوم به مدت  گراد صورت گرفت و به  درجه سانتی4

ماهی چرخ شده شسته، از . شد سرد هم زده دقیقه در یک اتاق
، فشار تحتشد و سپس  طریق چهار لایه از پارچه پنیر فیلتر

گام سوم شستشو با استفاده . شستشو دو بار انجام شد. شد آبگیري
با نسبت ماهی چرخ ) ، آلمانNaCl )Merck %5/0از محلول 

  ماهی به محلول نمک3 به 1 با نسبت NaCl شده به محلول آبی
 محافظ سرما و شد سپس آبگیري. انجام شد) وزنی/ وزنی (
، Merck (%3و سوربیتول ) ، آلمانMerck(% 3سوکورز [

 و شدند ثانیه در همزن مخلوط 60 اضافه و به مدت )]آلمان
 و در شده بندي بستهاتیلنی  هاي پلاستیکی پلی درنهایت در کیسه

  .]14, 11, 9[ شدندگراد نگهداري  درجه سانتی - 18دماي 
  تیمار سازي و تهیه برگرهاي تلفیقی - 2-2

گوشت چرخ شده مرغ و سوریمی پس از انجماد زدایی نسبی 
، Gosonic( کن یا آسیاب برقی  داخل دستگاه مخلوط را درها آن

 براي موردنیاز به مدت یک دقیقه مخلوط و در ادامه مواد )ترکیه
، )فلفل سیاه و پودر سیر(ها  ي برگر مانند پیاز، سویا، ادویه تهیه

  نیسین،بوتولینومکلستریدیوم  جلوگیري از رشد منظور به نمک و
)Sigma Aldrichاضافه و مجدد نیز به مخلوط  )، انگلستان

فرمول . عمل آسیاب کردن به مدت دو دقیقه دیگر ادامه یافت
روش سطح هاي حسی و  برگزیده برگرها بر طبق نتایج آزمون

  .به دست آمد 1پاسخ
.  شداستفاده سطح پاسخبراي بهینه یابی فرمولاسیون از روش 

 آنالیز Design Expert 6.0.2 افزار نرمسپس نتایج با استفاده از 
 وابسته به شکل مدل رگرسیون درجه متغیرهايشده و هر یک از 
  دوم ذیل ارائه شد

y = 
β0 +  

 ضرایب رگرسیونی براي به ترتیب عرض βij و β0 ، ،βiiکه 
 متغیرهاي Xj و Xi و کنش برهماز مبدأ، خطی، درجه دوم و 

 بر پایه سطح پاسخ روشبا استفاده از  . هستندشده کدبنديمستقل 
نتایج ارزیابی حسی، فرمول برگر برگزیده انتخاب شد که شامل 

 .خ شده مرغ بود درصد گوشت چر37 درصد سوریمی و 63
شرکت (سبز  اسانس زیره  مناسبهاي رقتجهت انتخاب سپس 

، شرکت باریج اسانس( شیرازي و آویشن) ، ایرانباریج اسانس
 متفاوت از این دو اسانس تهیه هاي غلظتبرگرهایی با  نیز )ایران

 اسانس ،شد که بعد از تهیه مخلوط اولیه برگر با فرمول برگزیده
به   اسانس به برگر،با نسبت مناسبلر  سمپبه کمک موردنظر

 با مجدداًو سپس به مدت یک دقیقه  مخلوط اولیه اضافه شد
بر اساس آزمون ارزیابی حسی  درنهایت . آسیاب شدکن مخلوط

 . انتخاب شدها اسانس براي هر کدام از ppm 500 هاي رقت
 به سه گروه کنترل، گروه  انتخابیهاي فرمولاسیون با برگرها

جهت فرم .  تقسیم شدند سبزویشن و گروه اسانس زیرهاسانس آ
 5دهی از یک همبرگر ساز معمولی، برگرهایی به ابعاد، قطر 

هاي برگرها  قطعه. متر تولید شد  سانتی1متر و ضخامت  سانتی
 عددي 6اتیلنی در قطعات  هاي پلاستیکی پلی درون کیسه

مان انجام محصول تولیدشده تا ز. گذاري شدند بندي و نشانه بسته
, 11[گراد نگهداري گردید   درجه سانتی2ها در برودت  آزمایش

 شیمیایی  وهاي میکروبی برداري براي تعیین شاخص  نمونه.]15
 . انجام گردید27 و 24، 21 ،18 ،15 ،12، 9، 6، 3، 0در روزهاي 

 بار تکرار 3ها با  صورت کاملاً تصادفی و آزمایش برداري به نمونه
  .ندانجام شد

                                                             
1. Response Surface Methodology (RSM) 
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   ارزیابی حسی- 2-3
 )دیده ایشگاه آموزشدر آزم (باتجربه هفت ارزیاب ازپانل 

 تا 25 مرد با محدوده سنی بین 3 زن و 4 که شامل  بودشده تشکیل
ها قبلاً در جلسات آموزشی شرکت کرده  همه ارزیاب.  بود45

 از اعضاي. شده آشنا شوند هاي حسی برگر پخته  تا با ویژگیبودند
. پانل خواسته شد که رنگ، طعم، بو و کیفیت کلی را ارزیابی کنند

 برابر 9اي براي هر ویژگی استفاده شد که امتیاز   نقطه9 قیاساز م
 6 کیفیت خوب و امتیاز 7- 8یا کیفیت بسیار خوب، امتیازهاي 

، حد آستانه  5عدد تیاز یا هاي برابر با ام ارزش. باشند قبول می قابل
پذیرش در نظر گرفته   غیرقابل4- 1پذیرش هستند و امتیازهاي 

  .]16[ شدند
  ي میکروبیولوژیکیآنالیزها - 2-4

 لیتر میلی 90 گرم از نمونه برگر با 10، براي آنالیزهاي میکروبی
، Interscience Bag Mixer (آب مقطر استریل در استومیکر

شمارش .  دقیقه همگن و رقت سازي انجام شد3ه مدت ب) فرانسه
، PCA1 ]17[ )Merck  محیط کشت با استفاده ازها کلی مزوفیل

 گراد سانتی درجه 37 ساعت در دماي 48ه مدت انجام و ب) آلمان
نیز با  ]17[ها  سرمادوستشمارش کلی . گرمخانه گذاري شد

 7 روز در دماي 10و به مدت  PCA  محیط کشتاستفاده از
شمارش لاکتیک اسید  براي . گرمخانه گذاري شدگراد سانتیدرجه 
استفاده ) ، کاناداMRS2 )Q Labاز محیط کشت  ]18[ ها باکتري

 گرمخانه گراد سانتی درجه 30 روز در دماي 3شد و به مدت 
یز براي ن) ، آلمانSPS3) Merckاز محیط کشت . گذاري شد
ستفاده شد که به مدت اکلستریدیاي احیاکننده سولفیت جستجوي 

  گرمخانه گذاري شدگراد سانتی درجه 30 ساعت در دماي 48
 Yeast از محیط کشت]20[ شمارش کپک و مخمربراي . ]19[

Extract Agar  )Merckروز 5استفاده شد و به مدت ) ، آلمان 
  .ند گرمخانه گذاري شدگراد سانتی درجه 25در دماي 

  ي شیمیاییآنالیزها - 2-5
) ، آمریکاSartorius(متر  pH  دستگاهاز استفاده با pH تعیین
 آب لیتر میلی 45 گرم از برگر با 5 که براي این منظور شد انجام

                                                             
1. Plate Count Agar 
2. de Man Rogosa Sharpe agar 
3. Sulfite–Polymyxin–Sulfadiazine agar 

 کامل توسط یک همزن، هموژن شد طور بهبشر مقطر در یک 
   . شدگیري اندازه pHسپس 
 و Ojaghبر طبق روش ) TVN4(فرار گیري ازت آزاد  اندازه

.  گردیدگیري اندازهبا استفاده از دستگاه کلدال ) 2010 (همکاران
 گرم نمونه برگر میکس شده به همراه 10به این صورت که مقدار 

 درون بالن تقطیر دستگاه کلدال ریخته  گرم پودر اکسید منیزیم1
یک ارلن . متر آب مقطر به آن اضافه گردید  میلی60شد و سپس 

عنوان ظرف گیرنده به   توشیرو بهمعرف رنگی  قطره 10حاوي 
طور  دستگاه به. قسمت سردکننده دستگاه تقطیر وصل گردید

 درصد را از مخزن 2لیتر اسید بوریک   میلی40اتوماتیک مقدار 
پس از روشن . سید بوریک برداشته و وارد ارلن گیرنده نمودا

 18شدن دستگاه، محتوي بالن تقطیر حرارت دیده و به مدت 
محلول تقطیرشده . دقیقه عمل جوش و تقطیر صورت گرفت

 با استفاده از  شده و نرمال تیتر1/0وسیله اسیدسولفوریک  به
 گرم 100 در گرم فرمول زیر میزان مواد ازته فرار برحسب میلی

  .]20[برگر محاسبه گردید

 
  

میزان مالون دي آلدئید در حسب بر )TBA5 (تیوباربیتوریک اسید
 گرم 5براي این منظور مقدار .  شدگیري اندازه گرهر کیلوگرم از بر

 10متر محلول تري کلرواستیک اسید   میلی100از برگر به همراه 
طور کامل  متري توسط همزن برقی به  میلی250درصد در یک بشر 

هموژن گردید و سپس محلول هموژن شده را از کاغذ صافی 
ه به کمک شده دوبار  عبور داده و محلول صاف42واتمن شماره 

متر   میلی100 درصد به حجم 10محلول تري کلرواستیک اسید 
 3شده را به همراه  متر از محلول صاف  میلی3. رسانیده شد

 مولار در یک 02/0متر محلول تیوباربیتوریک اسید  میلی
 دقیقه در 45 به مدت دار باهم مخلوط کرده و آزمایش در پیچ لوله

مدت پس از این . د قرار داده شدگرادرجه سانتی100آون با دماي 
موج  ها در طول ها، میزان جذب نوري نمونه و خنک شدن نمونه

. گیري گردید  نانومتر توسط دستگاه اسپکتوفتومتر اندازه532
متر از محلول تري   میلی3جهت تهیه نمونه شاهد، مقدار 

 مولار 02/0متر از محلول   میلی3 درصد با 10کلرواستیک اسید 
                                                             
4. Total volatile basic nitrogen 
5. Thiobarbituric acid 
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یتوریک اسید مخلوط گردید و سپس با استفاده از فرمول تیوبارب
گرم مالون دي آلدئید در هر کیلوگرم از گوشت  زیر میزان میلی

   .]21[ د شگیري اندازه
، میزان جذب نوري محلول As= ها میزان جذب نوري نمونه(

  )Ab=استاندارد تیوباربیتوریک اسید 

) =mg MDA/kg of tissue (TBA  
، جهت AOACروش  بر طبق )PV1 ( ارزش پراکسید

 گرم روغن استخراج شده از یک مقدار اکسید عدد پرگیري اندازه
آزمایش   را در یک لولهنول نمونه برگرها با حلال کلروفرم متا

خشک و تمیز وزن نموده و یک گرم یدورپتاسیم به شکل پودر 
متر مکعب از محلول استیک اسید و   سانتی20به آن افزوده و 

آزمایش را در یک بشر آب در  لوله. کلروفرم به آن اضافه گردید
سپس .  ثانیه جوشانده شد30حال جوش قرار داده تا حدود 

متر مکعب   سانتی20سریعاً درون ارلن مایر را مایش آز محتوي لوله
آزمایش را دو بار هر   درصد ریخته و لوله5محلول یدورپتاسیم 

متر مکعب آب شسته و به ارلن مایر اضافه نموده   سانتی25دفعه با 
در این .  نرمال تیتر گردید500/1و با محلول هیپوسولفیت سدیم 

ولفیت سدیم برحسب مصرف هیپوسحالت بطور خلاصه میزان 
 معادل است با میزان پراکسید  2 در عدد متر مکعب ضرب سانتی

عدد پر اکسید برحسب میلی اکی والان پر اکسید براي هزار که 
 ]23, 22[ آید گرم ماده چربی به دست می

  تجزیه تحلیل آماري - 2-7
صورت  به SPSS  22افزار ک نرمآمده با کم دست هاي به داده

 قرار گرفت و بدین منظور تحلیل موردبررسیتوصیفی و تحلیلی 
 Repeatedو نیز ) ANOVA( با آنالیز واریانس ها داده

measures two way analysis of varianceشد انجام  .
05/0 =α گردید مبناي قضاوت آماري لحاظ.  
  

  بحثنتایج و  - 3
  آنالیزهاي میکروبی - 3-1

 برگرهـا در   هـا در  شـمارش کلـی مزوفیـل       میزان   1 نموداربر طبق   
 دار معنـی تمامی روزهاي نگهداري روند افزایشی داشت و تفـاوت        

 میزان اولیـه شـمارش مزوفیـل هـا     که طوري به ).p <0.001(بود 

                                                             
1. Peroxide Value 

 Log CFU/g، )بدون اسانس (Log CFU/g05/4  )صفرروز (
بود که ) آویشناسانس  (Log CFU/g 4/4 ،)اسانس زیره (38/4

نهایتـاً در پایـان نگهـداري       .  کیفیت خوب برگرها است    دهنده  نشان
ــه ســطح  ــا ب ــل ه ــدون  (Log CFU/g 78/8 شــمارش مزوفی ب

 Log CFU/g و) اسـانس زیـره  ( Log CFU/g 40/8، )اسانس
شـمارش کلـی    در ایـن مطالعـه      . رسـیدند ) اسانس آویـشن  ( 39/8

و  اسـانس زیـره      هاي  گروهنهم و    روز   ازگروه کنترل   در   مزوفیل ها 
 بـالاتر ) Log CFU/g 7(  از حد استاندارد روز پانزدهماز آویشن
 ایــن اثــر کــهنــشان دادنــد ) 2014( و همکــاران تبریــز زاد .رفتنــد

 پـاتوژن گـرم مثبـت و گـرم          هـاي   باکتريروي  بازدارندگی آویشن   
 در 3 و کـارواکرول 2 به دلیل وجود مقادیر بیشتر تیمول    احتمالاًمنفی  
همچنـین نوشـاد و همکـاران    . ]24[ باشـد  مـی  ایـن گیـاه   هاي  برگ

 به بررسی ترکیبات زیره سیاه و فعالیـت ضـد   اي مطالعهدر  ) 2018(
میکروبی آن روي رشد برخی از پـاتوژن هـا پرداختنـد کـه نـشان                

نولیــک و دادنــد زیــره ســیاه بــه دلیــل اینکــه غنــی از ترکیبــات ف 
 .]25[ باشد میفلاونوئیدها است داراي فعالیت ضد میکروبی 

ها در طول زمان تغییر کرده اسـت          مقدار شمارش کلی سرمادوست   
)p <0.01) ( اي که روز صـفر نگهـداري    گونه به) 2نمودارLog 

CFU/g 41/4)  بـدون اســانس( ،Log CFU/g 43/4)  اســانس
بـود کـه در پایـان    ) اسـانس آویـشن   (Log CFU/g 48/4 ،)زیره

ــه    ــب ب ــه ترتی ــداري ب  Log CFU/g 33/8 و 18/8، 79/8نگه
  .رسیدند

هـا در گـروه       هـاي کلـی سرمادوسـت       در این مطالعه تعداد بـاکتري     
 بـه دسـت   Log CFU/g 41/4- 83/10کنترل در محـدوده بـین   

لاتر بـا ) Log CFU/g 7(آمد که در روز نهـم از حـد اسـتاندارد    
روي فــیش ) 2015( و همکــاران Praneethaدر مطالعــه . رفــت

ــده  ــرارت دی ــیش ح ــاي پ ــه فینگره ــو   ي تهی ــاهی روه ــده از م ش
)Labeorohita (   ــدت ــه م ــه ب ــاي 11ک ــه 4 روز در دم  درج

گراد نگهداري شده بودنـد نتـایج مـشابه اي بـه دسـت آمـد          سانتی
بـه   از شـمارش اولیـه نمونـه      شمارش کلی مزوفیل هـا    که    طوري  به

ــزان  ــه CFU/g 102 ×68/5میــــ  و CFU/g 105 × 72/1 بــــ
 × CFU/g 102ها از شمارش اولیـه نمونـه بـه میـزان       سرمادوست

.]26[ بــه ترتیــب افــزایش یافــت CFU/g 105 × 24/1 بــه 24/1

                                                             
2. thymol 
3. carvacrol 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
4-

26
 ]

 

                             5 / 14

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-31358-fa.html


 ... شیرازيهاي آویشن ارزیابی تأثیر اسانسان                                                                       و همکار مهر رشیدي آزاده

 192

0

2

4

6

8

10

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27

To
ta

l  M
es

op
hi

lic
  C

ou
nt

(L
og

 1
0 

 C
FU

/g
)

Storage  time (day)

control cumin EO thyme EO

 
Fig 1 Effect of thyme and cumin EOs on Total Mesophilic Count (Log CFU/g) counts of burgers at refrigerated 

temperature 
در مطالعه دیگري که روي پاته هاي ساردین انجام شد شمارش 

  وLog CFU/g 50/2  مزوفیل و سرمادوست ازايه باکتري
Log CFU/g 60/2به  Log CFU/g 72/6و  Log CFU/g 

. ]27[ افزایش یافت روز هفت نگهداري زمان مدتبراي  98/6
  شیرازي زیره و آویشنهاي اسانس اثرات وضوح به مطالعه حاضر

   .دهد می نگهداري برگرها را نشان زمان مدت روي
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Fig 2 Effect of thyme and cumin EOs on Psychrophilic Bacterial (log CFU/g) counts of burgers at refrigerated 

temperature 
در بین  ها آن و مقایسه ها باکتري اسیدلاکتیکیرات مقادیر تغی

. است  آورده شده3نمودار تیمارها در طی زمان نگهداري در 
 p( در طول زمان تغییر کرده است ها باکتري اسیدلاکتیکشمارش 
 Log CFU/g 16/3 تقریباً آن  اولیه بنابراین میزان)0.001>

گروه  (Log CFU/g 98/7بوده است که در پایان نگهداري به 
 Logو ) گروه اسانس زیره (Log CFU/g 47/7، )کنترل

CFU/g 59/7) در پژوهش . رسیده است) اسانس آویشن
Babjia در ها باکتري اسیدلاکتیکشمارش ) 2000( و همکاران 

 روز نگهداري وهشت بیستگوشت چرخ شده بز در طی مدت 
 نتایج .]28[  بودLog CFU/g 5/4در دماي یخچال کمتر از

 به دست آمد )2010( همکاران  وFratianni مشابه اي توسط
رشد  نشان دادند اسانس آویشن موجب کاهش ها آن که طوري به

در . ]29[ شود میدر گوشت سینه مرغ  ها باکتري اسیدلاکتیک
 اثر مهاري وضوح بهمطالعه دیگري نتایج مشابه به دست آمد که 

 .]30[ دهد می را نشان ها باکتري اسیدلاکتیکاسانس آویشن روي 
اسانس آویشن  ، نگهداريزمان مدت در طی  حاضر نیز تحقیقدر

 هرچند  داشتها باکتري اسیدلاکتیک روي جزئیاثر مهاري 
در  نگهداري وهفت بیستدر روز  ها باکتريشمارش اسیدلاکتیک 

   .بود در تیمار آویشن ها آنتیمار زیره سبز کمتر از شمارش 
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Fig 3 Effect of thyme and cumin EOs on LAB (log cfu/g) counts of burgers at refrigerated temperature 

). p <0.001( در طول زمان تغییر کرد  کپک و مخمرمقادیر
 کپک  اولیهمقدار. )4نمودار  ( زیاد شده استتدریج به که طوري به

ري  بود که در پایان دوره نگهداLog CFU/g 2 حدود و مخمر
 Log CFU/g 95/6، )گروه کنترل (Log CFU/g 49/6به
گروه اسانس  (Log CFU/g 49/6و) گروه اسانس زیره(

در گروه کنترل در این مطالعه تعداد کپک و مخمر  .رسید) آویشن
 از  زیره و آویشن از روز دوازدهمهاي اسانسنهم و گروه روز از 

در مطالعه  .بالاتر رفته بود) Log CFU/g 3(حد استاندارد 
Kilinc) 2007 (در روزه پنج نگهداري  دورهروي پاته آنشوي در 

 روز کمتر 5 شمارش کپک و مخمر از روز صفر تا دماي یخچال،
در پژوهش دیگري که روي همچنین  .]27[ بود CFU/g 10از 

گوشت چرخ شده بز انجام شد، شمارش کپک و مخمر در روز 
 نگهداري به 28و تا روز  Log CFU/g 2 تقریباًصفر نگهداري 
Log CFU/g 4 تأثیر وضوح به در این مطالعه .]28[ رسیده است 

 ماندگاري برگرها دیده زمان مدت گیاهی روي هاي اسانس
اثر ) Yilmaz) 2014 و Sarıçoban در مطالعه .شود می

ي مزوفیل، ها باکتريضدمیکروبی زیره و آویشن را روي 
ي اسید لاکتیک و کپک و مخمر را نشان ها باکتريسرمادوست، 

 در آویشن به ضد باکتریاییاثر قوي دادند و بیان کردند که این 
دلیل مواد فنولیک مختلف مانند تیمول و کارواکرول است و در 
زیره اثر ضدمیکروبی به دلیل ترکیباتی مانند کومین آلدهید 

 .]31[ باشد می

0

2

4

6

8

10

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27M
ol

d 
 a

nd
  Y

ea
st

  C
ou

nt
  (

lo
g 1

0 
CF

U/
g)

Storage  time

control cumin EO thyme EO

 
Fig 4 Effect of thyme and cumin EOs on Mold and yeast counts (log cfu/g) of burgers at refrigerated temperature 

 
در تمامی روزهاي جستجوي کلستریدیاي احیاکننده سولفیت 

) 2016( و همکاران Selaniدر مطالعه . نگهداري صفر بود
 CFU/g سولفیت کمتر از احیاکننده کلستریدیاي وجوي جست

 .]19[ بوده است 10
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  شیمیاییي آنالیزها نتایج - 3-2
 کاهش در طی نگهداري pH  در مقدار5 نمودارمطابق با 

در  pHاولیه  مقدار ).p <0.001 (مشاهده شد داري معنی
 روز وهفت بیست بود که پس از 41/6 برگر تقریباً هاي نمونه

 کنترل، هاي نمونه به ترتیب براي 53/4 و 48/4، 34/4نگهداري به 
  . اسانس آویشن رسیدندهاي نمونه اسانس زیره و هاي نمونه

 در روز pH در روز صفر و کمترین pHبالاترین میزان  
 و همکاران Praneetha در مطالعه . مشاهده گردیدوهفت بیست

)2015 (pH 44/6 به 95/6 از داري معنی طور به فیش فینگر 

 مطالعه خانی پور و همکاران که همچنین در ]26[ کاهش یافت
 بود نیز در شده انجام )اي نقرهکپور - ماهی کیلکا(روي برگر تلفیقی 

 pH ماه نگهداري در شرایط انجماد شاهد کاهش در میزان 5طی 
 به خاطر تواند می این کاهش این محققین بیان داشتندبودند که 

زي و آزاد کاهش محتواي اکسیژن توسط رشد میکروفلور هوا
تواند همچنین به   میحاضر؛ اما در مطالعه ]32[  باشدCO2شدن 

کاررفته   بهمحافظ سرماعنوان  خاطر قند موجود در برگر که به
 . باشداست،
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Fig 5 Effect of thyme and cumin EOs on pH of burgers at refrigerated temperature 

 شاخصی از کیفیت ماهی تازه است، زیرا عنوان بهازت آزاد فرار 
حد مجاز این فاکتور  .باشد میکتریایی ابه فساد بافزایش آن مربوط 

استاندارد، ( براي فیش برگر خام شده تدوین بر اساس استاندارد
در .  استشده تعیین درصد گرم فیش برگر گرم میلی 25) 5849
 p( در طول زمان تغییر کرده است TVN  حاضرتحقیق

 در طی نگهداري روند افزایشی داشته TVNهمچنین ) 0.001>
 در گروه کنترل بوده TVN بیشترین مقدار ).6نمودار (است 

 داري معنی طور به گیاهی هاي اسانس دهد مینشان است که این 
 این نتایج با نتایج . هستندTVNداراي اثرات مهاري روي 

Erkan 2 در دماي کمان رنگین آلاي قزل دودي هاي فیله که روي 
 روز نگهداري شده بودند مشابه 27 به مدت گراد سانتیدرجه 

 TVNر مقدا ،)2006( و همکاران Kӧseدر مطالعه  .]33[ است
 گرم میلی 80اري به حدود  نگهد روز15  در پایانبراي سوریمی

N  اما براي محصول پیش حرارت دیده دررسید   گرم100بر 
افزایش رم  گ100در  N گرم میلی 20  تا روز نگهداريپانزدهپایان 

 نشان )2015( همکاران  وEskandari همچنین. ]34[ یافت
 ماهی تیمار شده با زیره هاي نمونه TVN هاي ارزشدادند که 

 روز نگهداري کمتر از حد مجاز بوده وهفت بیستسیاه تا مدت 
 داري معنیافزایش ) Kulkarni) 2007و  Pandey. ]35[ است

 کتلت ماهی کپور و فیش فینگر در طی نگهداري TVNدر مقدار 
 همطالعدر . ]36[  ماه مشاهده کردند6 منجمد براي صورت به

 وچهار بیستروز در گروه کنترل از  میزان ازته فرار حاضر
 هاي گروهاما در  ه استاز حد مجاز فراتر رفتنگهداري به بعد 

کمتر از حد مجاز بوده  گیاهی تا پایان دوره نگهداري هاي اسانس
است همچنین اسانس آویشن نسبت به اسانس زیره سبز اثر 

 TVN کاهش در محتواي . داشته استTVNمهاري بهتري روي 
 هاي ویژگیي تیمار شده ممکن است به دلیل ها نمونه در تواند می

ي گیاهی مانند کارواکرول و تیمول در ها اسانس ضد باکتریایی
  . ]37[ آویشن شیرازي باشد
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Fig 6 Effect of thyme and cumin EOs on TVN-B (mg/100 g burger) of burgers at refrigerated temperature 

 
اکسیداسیون چربی علت اصلی فساد ماهی است و بستگی به 

، میزان چربی و شرایط نگهداري ه گونازجملهفاکتورهاي مختلفی 
 با افزایش تیوباربیتوریک اسید توان میپیشرفت رانسیدیتی را . دارد

 براي بیتوریک،تیوبار اسید ارزش. ]38[ متوجه شد و پراکسید
بر طبق  .رود می اکسیداسیون لیپید در محصول به کار گیري اندازه

 Sofos و Raharjoو ) 2003( و همکاران Gomesمطالعات 
گرم مالون   میلی2- 1معادل  TBA، بیشترین سطح ارزش )1993(

 کیفیت خوب دهنده نشان که باشد میآلدئید به ازاي هر کیلوگرم 
کننده از دست دادن  تر از آن مشخص بالاماهی است و مقادیر
 در طی نگهداري TBAمقدار  .]40, 39[ کیفیت محصول است

اما حد استاندارد آن ) 7نمودار (یافته است  طور تدریجی افزایش به
ون آلدئید در کیلوگرم است گرم مال  برحسب میلی1- 2را که 

 اکسیدانی آنتی اثر درزمینه ي هایی پژوهش. خارج نشده است
در ارتباط با خاصیت  . استگرفته انجاماسانس و عصاره گیاهی 

 اثرات )2014 (اکبر لو علی، بهنام و ها اسانس اکسیدانی آنتی
 اسانس آویشن شیرازي و پونه کوهی را روي فیله اکسیدانی آنتی

  کردند وبررسی گراد سانتی درجه 4در  گوشت مرغ چرخ شده
 باعث داري معنی طور به در تمامی تیمارها TBAنشان دادند که 

  در مطالعه دیگري که .]13[ کاهش اکسیداسیون لیپیدها شده است

انجام گرفت اثر ) Yilmaz) 2014 و Sarıçoban  توسط
 نشان TBAي زیره و آویشن را روي ها اسانس اکسیدانی آنتی

 را به دلیل ترکیبات فنولیک در اکسیدانی آنتیدادند که این اثر 
 که در اي عمدهترکیبات .  مختلف گیاه نسبت دادندهاي قسمت

-3- متیل- 2، 1 دارند، گاماترپینیناکسیدانی آنتیزیره سبز خاصیت 
 در. ]31[  هستند4 و گلوکوپیرانوزیدها3، میرتنال2پروپانال-فنیل

 در پایان دوره TBA) 2013(و همکاران  Vanithaمطالعه 
 گرم میلی 67/0 به 29/0 و از 8/0 به 47/0 روزه از 90نگهداري 

و برگر ماهی مالون آلدئید در کیلوگرم از نمونه کتلت ماهی 
 هاي نمونه در TBA  در مطالعه دیگري.]41[ افزایش یافت
 به مدت گراد سانتی درجه - 1 در دماي  سوریمینگهداري شده

گرم  میلی 42/0 تا 16/0، افزایش تدریجی از  روز نگهداري35
 این تحقیق هاي یافتهند که با  داشتراید در کیلوگرم مالون آلدئ

 در تا پایان TBA در این مطالعه مقدارهاي .]42[ مشابه است
بوده گرم مالون آلدئید در کیلوگرم  میلی 1دوره نگهداري کمتر از 

سوریمی  به خاطر محتواي پایین چربی در احتمالاًاست که 
 براي این TBA که دهد مین  همچنین این نتایج نشاباشد می

  . شاخص مناسبی باشدتواند میبرگرها ن

                                                             
1. gammaterpinene 
2. 2-methyl-3-phenyl-propanal 
3. myrtenal 
4. glucopyranosides 
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Fig 7 Effect thyme and cumin EOs on TBA (mg MDA/kg of burger) of burgers at refrigerated temperature 

 براي فیش شده تدوینبر اساس استاندارد  قبول قابل PVمیزان 
 میلی اکی والان گرم در هزار گرم 2) 5849استاندارد، (م برگر خا

 meq/kg 18/0تقریباً ) 8مطابق با نمودار  (PV مقدار اولیه .است
 63/6، )گروه کنترل (75/8بوده که در پایان دوره نگهداري به 

در . رسیدند) گروه اسانس آویشن( 82/5و ) گروه اسانس زیره(
 تیمار هاي گروه نگهداري و 6مطالعه حاضر گروه کنترل از روز 

نتایج . داز حد مجاز فراتر رفتن نگهداري نهمشده با اسانس از روز 
در برگرهاي ) Keleştemur) 2016 و Çobanمشابه اي توسط 

این نتایج . ]12[  استآمده دست به تیمار شده با آویشن ماهی گربه
 بهترین .دهند می را روي فساد برگرها نشان ها اسانساثر مهاري 

 از روز . بودند شیرازي آویشنستیمار، گروه برگرهاي حاوي اسان
 که این نتایج یابد می  کاهشPV نگهداري میزان ویک بیست

هیدروپراکسیدها در .  به دلیل تجزیه هیدروپراکسید باشدتواند می
مانند   متفاوتاي با مقادیرچندین مرحله به محصولات تجزیه

 در PV کاهش در مقدار .]43[ آلدهیدها شکسته می شوند
 شیرازي به دلیل محتواي کارواکرول، تیمول و تیمارهاي آویشن
همچنین کاهش در  .]37[  استاکسیدانی آنتیهمچنین اثرات 

 به دلیل کومین آلدهید تواند می در تیمارهاي زیره سبز PVمقدار 
  .]44[ کند می لیپید را مهار پر اکسیداسیون که باشد
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Fig 8 Effect of thyme and cumin EOs on PV (meq /kg lipids) of burgers at refrigerated temperature 

 

  گیري نتیجه - 4
ارزیابی حسی با حاصل از نتایج براي انتخاب فرمول برگزیده، 

 درصد 67که بهترین فرمول  ند شدآنالیز RSM روشاستفاده از 

تغییرات کیفی  سپس بود درصد گوشت مرغ 37 علاوه بهسوریمی 
 روز وهفت بیست نگهداري زمان مدتدر  با فرمول برگزیده، برگر

 آنالیزهاي . قرار گرفتموردمطالعه گراد سانتی درجه 2در دماي 
 نشان داد که تابا سوریمی  شده بهینهو شیمیایی برگرهاي میکروبی 
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از حدود استاندارد است و  قبول قابلدر حد  نگهداري نهمروز 
 نتایج حاصل از این پژوهش درمجموعبنابراین ؛ ه استفراتر نرفت

 در  و مرغ با سوریمیشده بهینه که تولید برگر دهد مینشان 
 به با توجه  اسانس آویشن شیرازيخصوص بهها  حضور اسانس

 به دلیل (PVو  TVN ،TBAشیمیایی نمودار فاکتورهاي 
 یک گزینه مناسب ،) آویشناکسیدانی آنتی بودن خاصیت تر قوي

 هاي فرآورده صورت به که محصولات خود را صنایعی استبراي 
 طور به ها اسانس حضور چراکه کنند می به بازار عرضه یگوشتتازه 
 را افزایش داده شده بهینه نگهداري برگرهاي زمان مدت داري معنی
  .است

  

  گزاريسپاس - 5
 1396هاي انجام مطالعه حاضر از طریق پژوهانه سال هزینه

 از وسیله بدین است که شده تأمیندانشگاه شهید چمران اهواز 
  .نماید میحوزه معاونت پژوهشی دانشگاه سپاسگزاري 
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Evaluation of thyme (Zataria Multiflora Boiss) and cumin (Cuminum 
cyminum) essential oils effects on the shelf life of optimized burgers 

with surimi 
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Due to the increasing consumption of ready-made foods such as burgers and their popularity among the 
general population, the aim of the present study is to produce mixed burgers with different percentages of 
surimi and chicken minced and also, increasing the maintenance time of burgers by adding cumin and 
thyme essential oils (500 ppm) to burgers. First, surimi gel was produced and burgers formulated with the 
surimi and chicken minced based on applying the Response Surface Methodology. By analyzing the 
results of sensory evaluation using RSM that the best formula for burgers was chicken 37% + surimi 63%, 
then the pH, total volatile basic nitrogen, thiobarbituric acid and peroxide values and some 
microbiological characteristics were studied on selected burger for the duration of storage 27 days at 2 0C. 
The results showed that essential oils had a significant effect on the chemical and microbiological 
parameters in comparison with the control group (without essential oil) throughout the entire period. The 
use of thyme/cumin essential oils showed the good effect to extend the shelf life of fresh new formulated 
burgers. So that, in the presence of essential oils, the burgers can be stored for up to 9 days in terms of 
microbiological and chemical factors, although some of the chemical factors (TBA in all groups and TVN 
in the presence of essential oils) did not exclude the end of the maintenance period. The results show that 
optimum burger production with Surimi and chicken minced meat in the presence of essential oils is an 
appropriate option for the industries that sell their products as fresh meat products. 
 
Keywords: Consolidated burgers, Sensory evaluation, Qualitative changes 
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