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                هاي کیفی و ماندگاري تاثیر اسانس زیره سیاه و آویشن بر ویژگی
  ماهی منجمد و تازه

  
           ، 3، عبداالله مهدوي نیا2 فاطمه شهدادي2سید حسین نژاد سجادي، 1احمد رفیعی پور،

  4، رقیه عزتی4مسعود دزیانی

 

 ، ایرانخش شیلات و منابع طبیعی، دانشگاه جیرفت، جیرفت ب-1

 بخش علوم دامی، دانشکده کشاورزي دانشگاه جیرفت، جیرفت، ایران -2

 مدیر کارخانه شیر پاستوریزه  پگاه جیرفت -3

   واحد صوفیان، صوفیان، ایراناسلامیبخش صنایع غذایی، دانشگاه آزاد  -4
)14/10/98: رشیخ پذی  تار98/ 01/04:  افتیخ دریتار(   

  
  چکیده

- همچنین این مواد عمدتا آنتی. ها جلوگیري نمایندهاي کم قادرند از رشد باکتري گیاهی از جمله ترکیباتی هستند که در غلظتيهاعصارهها و اسانس

در این پژوهش کیفیت شیمیایی و میکروبی ماهی . گرددهاي قوي بوده و وجود این دو خاصیت بشکل توام سبب افزایش مدت ماندگاري ماهی میاکسیدان
 و 1000، 500 ،0(ها هاي مختلف اسانسغلظت. و زیره سیاه مورد بررسی قرار گرفت هاي مختلف اسانس هاي آویشنلی تحت تاثیر غلظتکپور معمو

2000 mg/l (نتایج نشان داد . ها تعیین شدهاي ماهی اضافه و برخی فاکتورهاي شیمیایی، اکسیداسیونی، کیفیت میکروبی و خواص حسی نمونهبه نمونه
بود و بیشترین میزان مجموع )  فیله ماهیg100  در mg/l 2000 )mg 6/24میزان مجموع بازهاي نیتروژنی فرار مربوط به تیمار اسانس آویشن ن کمتری

ارها با اسید در همه تیممقادیر تیوباربیتوریک. مشاهده شد)  فیله ماهیg 100  درmg11/75(تیمار شاهد در دماي یخچال بازهاي نیتروژنی فرار نیز در 
داري بین کلیه اسانس آویشن تفاوت معنی mg/l 1000 و 500افزایش دوره نگهداري افزایش یافت و در پایان دوره نگهداري بجز در تیمارهاي حاوي 

-ا و باکتريه ها باعث کاهش شمارش کلی باکتري هاي مختلف اسانس نتایج مشخص کرد که استفاده از غلظت). P˂05/0(گروه هاي آزمایشی وجود داشت 

 تعداد mg/l 2000 و اسانس آویشن 1000  وmg/l 2000در پایان دوره نگهداري تیمارهاي اسانس زیره . هاي سرما دوست نسبت به نمونه شاهد شد
ین امتیاز رنگ را اسانس زیره در شرایط انجماد بیشتر mg/l 2000 و 1000تیمارهاي حاوي . هاي سرمادوست کمتري نسبت به سایر نمونه ها داشتندباکتري

 اسانس زیره در mg/l 1000  هاي حاوي نمونه. اسانس آویشن در دماي یخچال بود mg/l 2000بیشترین امتیازات بافت مربوط به غلظت  .دریافت کردند
هاي حسی از   پذیرش ویژگیاسانس آویشن هم به دلیل mg/l 2000 و 1000هاي  بطور کلی غلظت .دماي انجماد امتیاز بیشتري از لحاظ بو دریافت کردند
   .شوند ها و کاهش فاکتورهاي شیمیایی عامل فساد توصیه می نظر مصرف کننده ها و هم به دلیل کاهش رشد باکتري

  
  .ماهی، اسانس، آویشن، زیره سیاه، کیفیت میکروبی: واژگان کلید

  

                                                             
 مسئول مکاتبات: dezyani2002@yahoo.com  
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  مقدمه - 1
 ارزش غذایی بالایی که دارند در برابـر فـساد وجودماهیان با 

هاي کیفـی اکسیداتیو و میکروبی بسیار حساس هستند و ویژگی
آنهـا در طـول نگهـداري در اثـر فـساد باکتریـایی و اکـسیداتیو 

جهت جلوگیري یا به تعویق انداختن فساد  .]1[ یابدکـاهش می
هاي آن راهکارهاي متعددي ارائه شـده اسـت ماهی و فراورده

رل درجه حرارت و کاهش آن، توان به کنتکـه از آن جمله می
شـده و بنـدي در اتمـسفر اصـلاحبنـدي تحـت خـلأ، بـستهبسته

امروزه به دلیل اثرات . اکسیدان اشاره نمودهمچنین افزودن آنتی
هـاي مـصنوعی و مواد ضدمیکروبی اکـسیداننـامطلوب آنتـی

اکـسیدان هـا و مواد ضد میکروب شیمیایی اسـتفاده از آنتـی
   .]2[شود یعی توصـیه میطب

هاست که به عنوان ادویه و چاشنی در غذاها گیاهان دارویی قرن
شوند امـا تنهـا در چنـد دهه اخیـر ها استفاده میو نوشیدنی

مطالعـات جـدي در مـورد نقـش اسـانس و عصاره آنهـا بـه 
 عنـوان منبـع طبیعـی از ترکیبـات آنتـی اکسـیدانی شـده اسـت

]3[.   
تـرین گیاهـان دارویـی کشورمان زیـره سـیاه جـزء بـا ارزش

 محسوب می شود که از خانواده چتریان اسـت که با نام علمی

Bunium persicum Boiss  معروف بوده و در زبان انگلیسی 

Black Caraway شود و مطالعات متعددي در مورد نامیده می
این گیاه . اسـتخواص و ترکیبات شـیمیایی آن صـورت گرفتـه

-داراي خواص فارماکولوژیک متعددي است که از این میان می

اکســیدانی، توان به اثرات ضـدآلرژي، ضـدمیکروبی، آنتــی
کــاهش چربــی و کلســترول خــون و تقویت کننده سیستم 

   .]4[ ایمنی اشاره کرد
آویشن یکی از مهمترین گیاهانی است کـه داراي خـصوصیات 

. کسیدانی و ضد میکروبی و قارچی قابل توجهی می باشداآنتـی
به طـور کلی ترکیبات داراي گروه هاي فنلی دلیـل خـصوصیات 

هاي گیاهی بوده، که در آنتـی اکسیدانی و ضدمیکروبی عصاره
تـرین ایـن ترکیبـات شـامل تــرپن مـورد آویـشن، عمـده
   .]5[ سیمن است -کارواکرول، تیمول و پی

 با توجه به عوارض جانبی نگهدارنـده هـاي شـیمیایی، امروزه
محققـان توجـه خاصی به استفاده مجدد از گیاهان دارویی و 

اند کـه در ایـن میـان تحقیق در این زمینه از خود نشان داده
خاصـیت طعـم دهندگی برخی از این ترکیبات گیاهی نیـز بـا 

 توجه به مطالب با. اسـتقبال مـصرف کنندگان مواجه شده است
اي براي افزایش عمر نگهداري ماهی که گفته شده یافتن شیوه

اکسیدانی طبیعی باشد مبتنی بر استفاده از مواد ضدمیکروبی و آنتی
  .رسدضروري به نظر می

  

  مواد و روش- 2
   اسانس هاتهیه - 2-1

 خشک از صورتمقدار لازم از گیاهان آویشن و زیره سیاه به 
واقع در کرمان خریداري ) عطاري(ن دارویی یک فروشگاه گیاها

مطابق گفته هاي فروشنده این گیاهان در بهار و تابستان سال . شد
سپس اسانس گیاهان مذکور به . اند برداشت و تهیه شده1395

. روش تقطیر با بخار با استفاده از دستگاه کلونجر استخراج شد
یاه در  اندام خشک شده گg 100 براي استخراج اسانس حدود

مخزن مخصوص دستگاه تقطیر با آب قرار گرفت و توسط جریان 
هاي حاصل، اسانس. آب به مدت سه ساعت اسانس گیري شد

سدیم، تا زمان کردن و آبگیري با استفاده از سولفاتبعد از صاف
 C 4°اي تیره در بسته، در دمايمصرف در ظروف شیشه

انشگاه باهنر کرمان  تهیه اسانس در گروه شیمی د.نگهداري گردید
  .صورت پذیرفت

   تیمارهااعمال - 2-2
 ماهی پـروش در این مطالعه ماهی کپور معمولی از مـزارع 

شهرستان جیرفت تهیه شده و بلافاصله همراه یخ به محـل 
پس . آزمایشگاه فرآوري شیلات دانشگاه آزاد اسلامی منتقل شد

-خالی و ماهیها جدا و شکم ماهی از وزن کردن ماهی سر و باله

-غلظت. ها به قطعات کوچک و یکسان از نظر وزن فیله گردید

 و 1000، 500، 0(هاي آویشن و زیره سیاه هاي مختلف اسانس
2000 mg/l (دقیقه در 10هاي ماهی به مدت تهیه شده  و فیله 

محلول اسانس ها قرار گرفته سپس آبکشی و در کیسه هاي 
آزمایشات مختلف بر . بندي شدهاتیلنی بستدار پلیپلاستیکی زیپ

   .]6[ هاي نگهداري شده در یخچال و فریزر انجام شدروي ماهی
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  هاآزمایش -2-3
  هاي شیمیایی آزمایش-2-3-1

  نیتروژنی فراربازهاي تعیین: مجموع بازهاي نیتروژنی فرار - الف

 نمونه ماهی چرخ شده در g 10 .]7[  انجام شدپروانهبه روش 
 آب مقطر و سنگ ml 300 منیـزیم و اکسیدg 2 بالن حاوي

 اسید 2%جوش قرار داده شد بخارات تقطیر شده وارد محلول 
) متیل رد و بروموکرزول سبز(بوریک حاوي چنـد قطـره معـرف 

.  تیتر شدN 1/0 شـده و در پایـان توسـط اسـید سولفوریک
از حاصاضرب میزان اسید مصرفی بر حسب مقدار مواد ازته فرار 

   . بدست آمد14لیتر در عدد یلیم
 شـاخص گیـرياندازهبراي  :اسیدشاخص تیوباربیتوریک- ب

این . استفاده شد  و همکارانEganاسـید از روش تیوباربیتوریـک
روش بر اساس مقادیر اســپکتروفتومتري کمپلکس صورتی 

آلدهید حاصل از تقطیر، با دو حاصل از واکنش یک مولکول مالون
اسـید اضافه شـده بـه محلـول حاصـل از باربیتوریـکملکول تیو

آلدهیـد دي مالونmgنتایج بر اساس . گیردتقطیـر، صـورت می
   .]8[  نمونه بیان گردیدkgدر 
  هاي میکروبی آزمایش-2-3-2

نمونــه بــرداري جهــت : هاشمارش کلی باکتري - الف
  کـارهاي میکروب شناسی با توجه بـه روشانجــام آزمون

Ojagh براي این منظور. و همکــاران انجــام شد g 1 گوشت 
پــس از .   سرم فیزیولوژي اضافه شدml 99 چرخ شده ماهی به

از هـر رقـت بـراي  ml 1 تهیه رقت هاي اعشاري متـوالی،
کشت باکتري ها به روش پورپلیت به محیط کشـت پلیـت کانت 

ارش باکتري هاي هوازي پلیـت هـا بـراي شـم. آگار اضـافه شـد
   .]9[  قرار داده شدC 37°  ساعت در دمـاي48مزوفیل، به مدت 

-براي شمارش باکتري: هاي سرمادوستشمارش باکتري - ب

  سرم ml 99  گوشت چرخ شده ماهی بهg 1 هاي سرماگرا
هاي اعشاري متـوالی، پــس از تهیه رقت. فیزیولوژي اضافه شد

ml 1 ت باکتري ها به روش پورپلیت به از هـر رقـت بـراي کش
ها بـه سپس پلیت. محیط کشـت پلیـت کانت آگار اضـافه شـد

   .]10[ قرار داده شد C 7° روز در دماي 10مـدت 
  
  

  هاي حسی آزمایش-2-3-3
هاي مـاهی کپور معمولی در جهت انجام ارزیابی حسی فیله 

در  Kontominas و Goulasطـول دوره نگــهداري از روش 
 نفـره 7بدین منظور از یک گـروه پنـل .  اســتفاده شد2007سال 

ارزیابی حسی در مورد رنگ، بو و بافت انجـام  .اسـتفاده شـد
 20 دماي هاي فیله تازه ماهی کپور معمولی درنمونـه. گرفـت

ذخیره شده و در زمان انجام ارزیابی حسی به گراد درجه سانتی
ارزیابی حسی تحت . در نظر گرفته شدعنوان معیار بالاترین امتیاز 

جهت ارزیابی . شـرایط مـشابه نـور و دمـایی انجـام گرفت
اي استفاده شد که  نقطه5بندي  درجههاي حسی از مقیاس ویژگی

 3(، قابل قبول ) امتیاز4(بخش ، رضایت) امتیاز5(عالی : [شامل درجات
)]  امتیاز1(ف و غیر قابل مصر)  امتیاز2(غیر قابل قبول ، )امتیاز
   .]11[ است

  ها و تحلیل آماري داده تجزیه- 2-4
داده .  تکرار انجام گرفتسهها در در این پژوهش، کلیه آزمون

ها با استفاده از طرح کاملا تصادفی در هاي حاصل از آزمایش
تجزیه  SPSS:20، با استفاده از نرم افزار )4×3(قالب فاکتوریل 

ها با آزمون دانکن در سطح احتمال مقایسه میانگین. و تحلیل شد
  . صورت گرفت 5%
  

  نتایج و بحث- 3
هاي آویشن و زیره سیاه بر تاثیر اسانس- 3-1

  هاي ماهیمجموع بازهاي نیتروژنی فرار در نمونه
هاي مختلف اسانس هاي آویشن و زیره سیاه بر تاثیر غلظت

ی هاي ماهی کپور معمولمجموع بازهاي نیتروژنی فرار در نمونه
 2 و 1نگهداري شده در یخچال و فریزر به ترتیب در جداول 

 .نشان داده شده است

شود که با افزایش دوره نگهداري  مشاهده می1با توجه به جدول 
هاي ماهی کپور معمولی مجموع بازهاي نیتروژنی فرار نمونه

در روز اول نگهداري تیمارهاي مورد مطالعه . افزایش یافت
ز لحاظ میزان مجموع بازهاي نیتروژنی فرار تفاوت معنی داري ا

  در روز چهاردهم نگهداري کمترین. )p>0.05(مشاهده نشد 
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 میزان مجموع بازهاي نیتروژنی فرار مربوط به تیمار اسانس 
بود و )  گوشت ماهیmg/l 2000) 6/24 mg/100g  آویشن

بیشترین میزان مجموع بازهاي نیتروژنی فرار نیز در تیمار شاهد 
)11/75 mg/100gمشاهده شد)  گرم گوشت ماهی .  
 

Table 1 Effect of various concentrations of essential oils on volatile bases nitrogen (mg / 100 g of 
common carp meat) under refrigerated conditions 

  Storage time (day)  

treatment Essence 
(mg/l) 1 7 14 

control 0 20.52 mB 35.44 eA 75.17 aA 
 500 21.1 mA 28.7 gB 49.53 bB 

caraway 1000 20.7 mB 28.63 gB 41.1 cC 
 2000 20.26 mB 24.64 kF  38.6 dD 
 500 20.55 mB 26.7 iC 32.8 fE 

thyme 1000 21.71 mA 25.25 jD 27.37 hF 
 2000 20.8 mB 22.59 lE  24.6 kG 

Non-homonymous lower case letters indicate a significant difference between maintenance days (p <0.05). 
Non-homonymous capital letters indicate a significant difference between the two essential oils (p <0.05). 

 
Table 2 Effect of various concentrations of essential oils on volatile bases nitrogen (mg / 100 g of 

common carp meat) under frozen conditions 
  Storage time (day)  

treatment Essence 
(mg/l) 1 7 14 

control 0 20.63 dB 24.12 bA 28.01aA 
 500 20.61 dB 21.6 dB 24.11 bB 

caraway 1000 21.13 dB 21.63 dB 22.81 cC 
 2000 20.65 dB 20.64 dB  22.2 cC 
 500 20.69 dB 20.71 dB 22.84 cC 

thyme 1000 20.65 dB 20.95 dB 21.97 dD 
 2000 20.68 dB 20.99 dB  20.11 dD 

Non-homonymous lower case letters indicate a significant difference between maintenance days (p <0.05). 
Non-homonymous capital letters indicate a significant difference between the two essential oils (p <0.05). 

دهد که در روز چهاردهم نگهداري  نیز نشان می2نتایج جدول 
در شایط انجماد کمترین میزان مجموع بازهاي نیتروژنی فرار 

- اسانس آویشن بود که تفاوت معنیmg/l 2000 مربوط به تیمار

  .  اسانس آویشن نداشتmg/l 1000 مارداري با تی
شود که دماي  این نکته مشخص می2 و 1با مقایسه نتایج جداول 

انجماد باعث کاهش تغییرات مجموع بازهاي نیتروژنی فرار در 
مثلا در . طول دوره نگهداري نسبت به دماي یخچال گردید

 mg/l 2000 نگهداري در شرایط یخچال در نمونه ماهی حاوي
  mg/100g (4ویشن میزان بازهاي نیتروژنی فرار حدود اسانس آ
که در همین تیمار طی افزایش نشان داد در حالی)  ماهیگوشت

داري در میزان نگهداري در فریزر و شرایط انجماد تغییر معنی
  . هاي ماهی مشاهده نشدبازهاي نیتروژنی فرار نمونه

تولید شده (آمین متیلمجموع بازهاي نیتروژنی فعال شامل تري
تولیـد شـده توسـط (آمـین ، دي متیل)توسـط فسـاد باکتریایی

تولید شده (، آمونیاك )هـاي اتولیتیک طی زمان نگهداريآنـزیم
و سایر ) به وسیله دِآمیناسیون اسیدهاي آمینه و نوکلئوتیدها

دار بازي فرار مرتبط با فساد محصولات دریایی ترکیبات نیتروژن
مجموع بازهاي نیتروژنی  کثر میـزان قابـل قبـولحـدا .]12[است 
 گرم گوشت ماهی اعلام 100گـرم نیتروژن در میلـی 25فعال، 
هاي آویشن و زیره سیاه در استفاده از اسانس .]9[است شـده
مجموع بازهاي  هاي ماهی کپور سبب پایین نگهداشتن سطحفیله

هداري در  روز نگ14نیتروژنی فرار نسبت به تیمار شاهد طی 
در  افزایش میزان بازهاي نیتروژنی فرار. یخچال و فریزر گردید

هاي مولد هاي باکتريتوان به فعالیتطول دوره نگهداري را می
   .]13[هاي درونی مرتبط دانست فساد و آنزیم
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تیمارهاي حاوي اسانس آویشن بیشـترین اثـر را در این پژوهش 
وژنی فرار در پایان دوره در جلـوگیري از تشـکیل بازهاي نیتر
این نتایج بـا نتایج سایر . نگهداري در دماي یخچال نشان دادند
 کاهش تشـکیل .]14، 15[پژوهشگران در این زمینه مطابقت دارد 

مجموع بازهاي نیتروژنی فرار در تیمارهـاي حـاوي اسانس 
   .]16[باشد ها میناشـی از خاصـیت ضدمیکروبی اسانس

Choobkarاران، اثرات نگهدارندگی اسانس آویشن  و همک
 و 405/0 ،135/0 ،045/0صـفر، (هاي مختلف شیرازي در غلظت

اي هاي ماهی کپور نقرهرا بر فاکتورهاي کنترل کیفی فیله/%) 810
نتایج نشان . از جمله مجموع بازهاي نیتروژنی فرار بررسی کردند

هاي بالاي داد که در مقایسه با گروه کنترل، استفاده از غلظت
داراي اثرات  %) 810/0 و 405/0 ،135/0(اسانس آویشن 

ها بوده و توانستند تولید بازهاي بازدارندگی بر رشد میکروب
   .]17[نیتروژنی را در طی دوره نگهداري کنترل کنند 

و  Mexis نتایج بـه دسـت آمـده از پژوهش حاضر بـا گـزارش
نه کوهی  کـه از اسانس پو2009همکـاران در سال 

)Origanum vulgare (آلاي رنگـینبـراي نگهـداري قـزل-

آنها گزارش کردند که استفاده . کمـان استفاده کردند، مطابقت دارد
هاي مختلف اسانس پونه کوهی باعث کاهش تولید از غلظت

بازهاي نیتروژنی فرار در پایان دوره نگهداري نسبت به نمونه 
   .]1[شاهد گردید 

هاي آویشن و زیره سیاه بر اسانس تاثیر - 3-2
  هاي ماهیاسید نمونهشاخص تیوباربیتوریک

هاي آویشن و زیره سیاه بر هاي مختلف اسانستاثیر غلظت
اسید در نمونه هاي ماهی نگهداري شده شاخص تیوباربیتوریک

- نشان داده شده4 و 3در یخچال و فریزر به ترتیب در جداول 

  .است

Table 3 Effect of various concentrations of essential oils on TBA index (mg malondialdehyde/ kg of 
common carp meat) under refrigerated conditions 

  Storage time (day)  

treatment Essence 
(mg/l) 1 7 14 

control  0.05 iA 1.02fA 1.8aA 
 500 0.05 iA 0.9 gB 1.52 bB 

caraway 1000 0.03 iA 0.71 iD 1.21 dD 
 2000 0.03 iA 0.42 kF  1.1 eE 
 500 0.04 iA 0.82 hC 1.33 cC 

thyme 1000 0.02 iA 0.51 jE 1.3 cC 
 2000 0.01 iA 0.49 kF  1.04 fF 

Non-homonymous lower case letters indicate a significant difference between maintenance days (p <0.05). 
Non-homonymous capital letters indicate a significant difference between the two essential oils (p <0.05). 

 
Table 4 Effect of various concentrations of essential oils on TBA index (mg malondialdehyde/ kg of 

common carp meat) under frozen conditions 
  Storage time (day)  

treatment Essence 
(mg/l) 1 7 14 

control  0.04 iA 0.94bA 1.01aA 
 500 0.04 iA 0.53 fB 0.9 bB 

caraway 1000 0.04 iA 0.41 gC 0.91 bB 
 2000 0.03 iA 0.4 kC  0.72 dD 
 500 0.05 iA 0.51 fB 0.84 cC 

thyme 1000 0.03 iA 0.36 hD 0.67 eE 
 2000 0.03 iA 0.27 iE  0.39 ghF 

Non-homonymous lower case letters indicate a significant difference between maintenance days (p <0.05). 
Non-homonymous capital letters indicate a significant difference between the two essential oils (p <0.05). 
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اسید ماهی کپور تیمار شده وباربیتوریک میزان میانگین تی3جدول 
هاي هاي مختلف اسانس آویشن و زیره سیاه را در زمانبا غلظت

مقادیر تیوباربیتوریک . دهدمختلف نگهداري در یخچال نشان می
اسید در همه تیمارها با افزایش دوره نگهداري افزایش یافت و در 

 1000  و500پایان دوره نگهداري بجز در تیمارهاي حاوي 
mg/lهاي داري بین کلیه گروه اسانس آویشن تفاوت معنی

  ). P˂05/0(آزمایشی وجود داشت 
شود که با افزایش زمان  نیز مشاهده می4با توجه به نتایج جدول 

هاي ماهی در فریزر و حالت انجماد شاخص نگهداري نمونه
در روز نخست نگهداري در . اسید افزایش یافتتیوباربیتوریک

اسید داري در شاخص تیوباربیتوریکط انجماد تفاوت معنیشرای
در روز  ).P<05/0(هاي تیمار شده و شاهد وجود نداشت نمونه

اسید مربوط به نمونه هفتم نگهداري بیشترین میزان تیوباربیتوریک
  اسانس زیره وmg/l 500شاهد بود و بین تیمارهاي حاوي 

mg/l 500 مشاهده نشد  اسانس آویشن تفاوت معنی داري
)05/0>P.(  در روز چهاردهم نگهداري در شایط انجماد کمترین

 mg/l 2000 هاي حاوياسید به نمونهمیزان تیوباربیتوریک
  . اسانس آویشن اختصاص داشت

باید میزان زیر  اسیدشاخص تیوباربیتوریک در مواد با کیفیت بالا
3 mg مالون دي آلدئید در kgفیت مواد با کی.  را نشان دهد

 باشد و در مواد kgآلدئید در دي مالونmg 5خوب نباید بیش از 
 .]18[باشد  میkgآلدئید در دي مالونmg 8 تا 7قابل مصرف 

Cadun اشاره کردند که مقادیر2005 و همکاران در سال  

 بیانگر شرایط قابل قبول براي 3اسید کمتر از تیوباربیتوریک
          .باشدورت منجمد میغذاهاي دریایی نگهداري شده به ص

  شاخص  میزان   پژوهش  این  در  بررسی مورد هاي نمونه در 

 روز نگهداري در شرایط 14اسید کلیه تیمارها طی  تیوباربیتوریک
-دي مالونmg 08/0-8/1(یخچال و انجماد کمتر از این میزان 

برخی از محققان معتقدند که فعالیت  .]18[بود ) kgآلدئید در 
هاي گیاهی به علت خاصیت هـا و اسانسضداکسیدانی عصاره

دهندگی آنهاست که نقش مهمـی را در جذب و خنثی کاهش
هاي آزاد، غیرفعال نمـودن اکسیژن یگانه و سه نمودن رادیکال

   .]19، 20[کنـد گانه و تجزیـه پراکسـیدها ایفـا مـی
ي در پژوهش حاضر میزان شاخص تیوباربیتوریک نمونه ها

حاوي اسانس آویشن در پایان دوره نگهداري در یخچال و فریزر 
نتایج به دست آمده در این پژوهش با . ها بودکمتر از سایر نمونه

 روي ماهی 2007 در سال Goulas and Kontominasنتایج 
بندي شده در اتمسفر بسته) Calamus bajonado( شانک

 روي ماهی 2004  و همکاران در سالChouliaraتغییر یافته و 
شور شده و بسته بندي شده در خلأ در شرایط یخچال  شانک

این امر به خاطر ترکیباتی نظیر تیمول و  .]6[مطابقت دارد 
هاي هیدروکسی بوده، کارواکرول، ترکیباتی فنولیک و داراي گروه

به همین  .]21[هاي آزاد هستند که داراي قدرت حذف رادیکال
اسانس آویشن، سبب تشکیل میزان کمتري هاي بالاتر دلیل غلظت

  . است آلدهید شدهديمالون
  
  هاي میکروبی آزمون- 3-3
   شمارش کلی میکروبی-3-3-1

          ها بر شمارش کلی میکروبیتاثیر سطوح مختلف اسانس
هاي ماهی در شرایط نگهداري در یخچال و فریزر به ترتیب نمونه

 .ت نشان داده شده اس6 و 5در جداول 
 

Table 5 Effect of various concentrations of essential oils on total count of bacteria (CFU/ g of common 
carp meat) under refrigerated conditions 

  Storage time (day)  

treatment Essence 
(mg/l) 1 7 14 

control 0 6.6±0.3×105 5.5±0.1×106 uncountable 
 500 1.2±0.1×105 4.9±0.3×105 uncountable 

caraway 1000 8.6±0.2×104 4.2±0.2×105 9.4±0.4×109 
 2000 6.4±0.1×104 4.0±0.1×105 5.3±0.1×107 
 500 1.4±0.2×105 4.2±0.1×105 uncountable 

thyme 1000 7.9±0.1×104 3.6±0.3×105 6.8±0.2×107 
 2000 3.6±0.2×104 7.1±0.2×104 7.7±0.1×105 
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Table 6 Effect of various concentrations of essential oils on total count of bacteria (CFU/ g of common 
carp meat) under frozen conditions 

  Storage time (day)  

treatment Essence 
(mg/l) 1 7 14 

control 0 2.2±0.1×105 6.8±0.1×105 5.5±0.2×108 
 500 2.5±0.1×104 1.6±0.2×105 4.3±0.3×106 

caraway 1000 1.6±0.3×104 9.3±0.1×104 9.3±0.4×105 
 2000 1.2±0.1×104 5.1±0.3×104 2.7±0.2×105 
 500 1.1±0.1×104 2.7±0.2×104 9.5±0.1×105 

thyme 1000 8.4±0.1×103 8.4±0.2×103 6.8±0.2×104 
 2000 5.7±0.2×103 5.7±0.2×103 2.1±0.1×104 

 
 در روز نخست نگهداري در یخچال 5مطابق داده هاي جدول 

 cfu/g(بیشترین میزان شمارش کلی مربوط به تیمار شاهد 
و کمترین میزان شمارش کلی مربوط به تیمار ) 3/0±6/6×105

با . بود) mg/l 2000) cfu/ g  104×2/0±6/3 حاوي آویشن
          تها افزایش یافافزایش دوره نگهداري شمارش کلی باکتري

ها در طوریکه در روز چهاردهم نگهداري میزان کلی باکتريبه
 اسانس زیره سیاه و آویشن و mg/l 500 هاي ماهی حاوينمونه

در روز چهاردهم . همچنین نمونه شاهد قابل شمارش نبود
ها مربوط به نگهداري در یخچال کمترین شمارش کلی باکتري

  .  بودmg/l2000 تیمار آویشن 
دهد که با افزایش دوره نگهداري در  نیز نشان می6یج جدول نتا

در روز . یابدها افزایش میشرایط انجماد نیز میزان کل باکتري
ها در همه تیمارها قابل چهاردهم نگهداري تعداد کلی باکتري

شمارش بود و بیشترین شمارش کلی مربوط به تیمار شاهد 
)cfu/g 108×2/0±5/5 ( و کمترین میزان شمارش کل نیز مربوط

 cfu/g( اسانس آویشن mg/l 2000 به تیمار حاوي
  .بود) 1/0±1/2×104

ها در شرایط انجماد بسیار کمتر از روند افزایش تعداد کلی باکتري
افزایش بار باکتریایی بـا گذشت . شرایط نگهداري در یخچال بود

ریزر بـه اثبـات زمان نگهـداري مـاهی در دمـاي یخچـال و ف
   .]22[رسیده است 

گزارش شده که فعالیـت ضـد باکتریـایی اسانس آویشن به دلیل 
 در .]23[باشد وجود ترکیباتی مانند تیمول و کارواکرول می

 اسانس و عصاره 2006 و همکاران در سال Moshafiتحقیــق 
آویشن داراي خاصیت ضد میکروبی بودند و اسانس این گیاه 

   به  آزمایش  مورد باکتریایی هاي  سوش  همه  مهار رشدقادر به 
  

   .]24[خصوص انواع گرم منفی بود 
نتایج پژوهش حاضر همچنین نشان داد که اسانس زیره سیاه 
. تعداد شمارش کلی کمتري نسبت به تیمار شاهد نشان داد

در اسانس زیره )  درصد25(حضور مقادیر زیاد کومین آلدهید 
اجزاي دیگر . را توضیح دهد ضدباکتریایی آنتواند فعالیتمی

پینن و سابینن هم داراي فعالیت ضد اسانس زیره مانند آلفا
  .]14[میکروبی هستند 

  دوستهاي سرما شمارش باکتري-3-3-2
هاي ها بر تعداد باکتريهاي مختلف اسانستاثیر غلظت

هاي ماهی در شرایط نگهداري در یخچال در سرمادوست نمونه
 .آورده شده است 7ول جد

شود که با افزایش دوره  مشاهده می7هاي جدول با توجه به داده
هاي سرما دوست افزایش نگهداري در یخچال تعداد باکتري

ها توانستند تا روز چهاردهم نگهداري همه سطوح اسانس. یافت
هاي سرمادوست نسبت به نمونه شاهد باعث کاهش رشد باکتري

هاي سرمادوست در روز مترین تعداد باکتريبیشترین و ک. شوند
غیر قابل (چهاردهم نگهداري به ترتیب مربوط به تیمار شاهد 

  . گرم بر لیتر اسانس زیره بود میلی2000و تیمار حاوي ) شمارش
-ها بر باکترينتایج حاصل از مطالعه تاثیر سطوح مختلف اسانس

ایط انجماد دوست در شرایط فریزر نشان داد که در شرهاي سرما
هاي سرما دوست نیز با افزایش دوره نگهداري تعداد باکتري

در پایان دوره نگهداري تیمارهاي اسانس زیره  . افزایش یافت
mg/l 2000) cfu/g 104×1/0±1/1(  ،mg/l 1000) cfu/g 

 cfu/g (mg/l 2000و اسانس آویشن ) 1/0±4/3×104
ري نسبت به هاي سرمادوست کمتتعداد باکتري) 2/0±3/7×104

 .ها داشتندسایر نمونه
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Table 7 Effect of various concentrations of essential oils on Psychrotrophic bacteria (CFU/ g of common 
carp meat) under refrigerated conditions 

  Storage time (day)  

treatment Essence 
(mg/l) 1 7 14 

control 0 2.4±0.1×104 4.6±0.2×105 uncountable 
 500 1.6±0.2×104 5.1±0.1×105 3.3±0.3×109 

caraway 1000 1.15±0.1×104 7.8±0.1×104 5.7±0.2×107 
 2000 3.8±0.1×103 7.1±0.2×104 8.1±0.2×106 
 500 1.8±0.3×104 5.1±0.1×105 7.3±0.4×109 

thyme 1000 1.6±0.2×104 6.6±0.2×105 6.2±0.3×108 
 2000 1.4±0.1×104 5.3±0.1×105 4.8±0.4×107 

 
 

دوست تیمار شاهد در این روز داراي بیشترین تعداد باکتري سرما
)cfu/g 105×1/0±2/4 (بود .  

هاي هــاي سرمادوســت، گــروه اصــلی میکروارگانیسمباکتري
مسئول فساد ماهی تازه نگهداري شده به صورت سرد هستند 

هاي ــت، گــروه اصــلی میکروارگانیسمهــاي سرمادوسباکتري
مسئول فساد ماهی تازه نگهداري شده به صورت سرد هستند 

هاي هـاي سودوموناس آنزیمها بـه ویـژه گونـه این باکتري.]10[
کننـد کـه سبب افزایش اسیدهاي لیپاز و فسفولیپاز تولید می

   .]22[گردنـد چرب آزاد می
ین مطالعه مشاهده شد که اسانس زیره باتوجه به نتایج حاصل از ا

 .هاي سرما دوست نشان دادبیشترین تاثیر را بر علیه باکتري

دوست هاي سرمااي بر روي اثرات ضد باکتريمحققان در مطالعه
 نوع گیاه مختلف بیان کردند که اسانس زیره سیاه بیـشترین 50

شده ناسایی ترکیب ش7این در میان برعلاوه. فعالیـت را نـشان داد
. از اسـانس ایـن گیـاه کومین آلدهید بیشترین فعالیت را دارا بود

ترکیبات دیگر اسانس، سبب تورم غشاي  و گامـاترپینن پاراسیمن
شـود بـا این حال سبب نشت مواد درون سلولی باکتري مـی

پاراسیمن به تنهـایی فاقد فعالیت ضدمیکروبی . شودسلولی نمی
ـی در ترکیـب بـا سـایر ترکیبات فنولی قابل توجه اسـت ول

پاراسـیمن یـک مولکول . دهـدفعالیت قابل توجهی نـشان مـی
هیدروفوبیک است که با ورود به بخش لیپیدي غشاي سلولی 

هـاي اسـانس از غـشاي باکتري سبب تسهیل ورود منـوترپن
   .]25[شود سـلولی باکتري می

ه از اسانس زیره سیاه در  و همکاران، استفادRabieeدر پژوهش 
داري از بطـور معنـی) Rutilus frisii kutum(ماهی سفید 

 لیستریا مونوسیتوژنزدوست بویژه هاي سرمارشد باکتري
)Listeria monocytogenes ( 26[جلـوگیري نمـود[.  

ها بر خواص هاي مختلف اسانس تاثیر غلظت-3-3-4
  هاي ماهیحسی نمونه

ها و   اساسی پذیرش بسیاري از فرآوردهخواص حسی از عوامل
 تاثیر نوع 8در جدول . کسب رضایت از مصرف آنها است

هاي ماهی نگهداري شده در  تیمارها بر خواص حسی نمونه
اعداد گزارش شده در جدول . است یخچال و فریزر آورده شده

هاي حسی نمونه ها در روز نخست و میانگین امتیازات ویژگی
با توجه به نتایج ارزیابی خواص .  می باشندچهاردهم نگهداري

امتیاز رنگ حسی نمونه هاي ماهی مشاهده شد که بیشترین 
و   mg/l 2000 و 1000مربوط به تیمار هاي اسانس زیره 

کمترین امتیاز رنگ نیز به تیمار . نگهداري در شرایط انجماد بود
بیشترین امتیاز بافت مربوط به تیمار . شاهد اختصاص داشت

 در دماي یخچال بود و کمترین امتیاز mg/l 2000 سانس آویشنا
 در شرایط mg/l 500 بافت به تیمار هاي اسانس آویشن و زیره

  . فریزر تعلق داشت
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Table 8- Effect of various concentrations of essential oils on sensory properties of common carp meat 
under refrigerated and frozen conditions 

  Storage time (day)  

treatment Essence 
(mg/l) Color  Texture  Odor  

control(R) 0 3.1 dD* 4.5 bB 3.8 cC 
control(F)  0 4.4 bB 4.1 cC 4.5 bB 

 500 4.2 cC 4.5 bB 4.6 abAB 
Caraway(R) 1000 4.6 abAB  4.8 abAB  4.5 bB  

 2000 4.6 abAB 5 aA 4.2 bB 
 500 4.5 bB 4.5 bB 4.1 bcBC 

thyme(R) 1000 4.6 abB  4.8abAB  4.2 cC  
 2000 4.9aA 4.9aA 4.5bB 
 500 4.8 aA 4.8 abAB 4.3 bcBC 

caraway(F) 1000 5 aA 4.5 bB 5 aA 
 2000 5 aA  4.5 bB  4.9 aA  
 500 4.8 abAB 4.9 abAB 4.2 fD 

thyme(F) 1000 4.8 abAB 4.8 abAB 4.8 abAB 
 2000 4.8 abAB  4.8 abAB  4.5 bB  

R: refrigerated condition 
F: frozen condition 

 
داري ها را نیز بطور معنیتیمارهاي آزمایشی همچنین بوي نمونه

هاي بیشترین امتیازات بو مربوط به نمونه. تحت تاثیر قرار دادند
تفاوت  اسانس زیره در شرایط فریزر بود که mg/l 1000 حاوي
  اسانس زیره وmg/l 2000 داري با نمونه هاي حاويمعنی

mg/l 1000هاي نمونه.  اسانس آویشن در همین دما نشان نداد
حاوي سطوح مختلف اسانس در شرایط نگهداري در یخچال 

هاي نگهداري شده در امتیاز کمتري از لحاظ بو نسبت به نمونه
ز بو مربوط به تیمار کمترین امتیا. شرایط انجماد دریافت کردند

  . شاهد در شرایط یخچال بود
ها نمونه دهنده بهبود خصوصیات حسینتایج ارزیابی حسی نشان

ها بهبود امتیاز بافت نمونه. تحت تیمار اسانس آویشن و زیره بود
تحت تأثیر عصاره آویشن به دلیل اثر این عصاره بر فعالیت 

شدن و دناتورهها و در نتیجه کاهش تخریب میکروارگانیسم
ها سبب از طرفی کاهش تخریب پروتئین. باشدها میپروتئین

کاهش تولید بازهاي نیتروژنی فعال و همچنین کاهش 
-ها و در نهایت بهبود امتیاز بو و سایر ویژگیاکسیداسیون نمونه

 و Chouliaraاین نتایج با نتایج . ها گردیدهاي حسی نمونه
 .همخوانی دارد) Sparus aurata(همکاران براي ماهی شانک 

، 500، 250، 100(ایشان تاثیر غلظت هاي مختلف اسانس نعناع 
را بر خواص حسی ماهی شانک بررسی ) mg/l 2000 و 1000

کردند و مشاهده نمودند که تیمارهاي حاوي اسانس امتیازات 
   .]6[ حسی بهتري نسبت به نمونه شاهد کسب نمودند

 

  گیرينتیجه - 4
هاي  هاي مختلف اسانسبا هدف بررسی تاثیر غلظتاین مطالعه 

هاي شیمیایی، میکروبی و حسی زیره سیاه و آویشن بر ویژگی
ماهی کپور معمولی نگهداري شده در یخچال و فریزر انجام 

 که استفاده از هر دو اسانس باعث آن نشان دادگرفت و نتایج 
ي کیفی افزایش ماندگاري ماهی کپور معمولی و بهبود ویژیگی ها

 2000 و 1000هاي  کلی غلظتطورو حسی محصول شد اما به
mg/l هاي حسی از  اسانس آویشن هم به دلیل پذیرش ویژگی

ها و کاهش  ها و هم به دلیل کاهش رشد باکتريکننده نظر مصرف
  .شوند فاکتورهاي شیمیایی عامل فساد توصیه می

  

  تشکر و قدردانی - 5
 مالی این پژوهش و از مدیریت از دانشگاه جیرفت بخاطر حمایت

کارخانه شیر پاستوریزه پگاه جیرفت بخاطر امکانات آزمایشگاهی 
  .قدردانی می گردد
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Plant essential oils and extracts are the compounds that can inhibit bacterial growth at low concentrations. 
Also, these materials are mostly strong antioxidants and the presence of these two properties together 
increases the shelf-life of fish. This study was done to investigate effect of various concentrations of 
caraway and thyme essences on chemical and microbial quality of common carp fillet. Different 
concentrations of essential oils (0, 500, 1000 and 2000 mg/l) were added to fish samples and some 
chemical and oxidation factors, microbial quality and sensory properties of the samples were determined. 
The results showed the lowest levels of total volatile basic nitrogen was related to 2000 mg/l thyme 
essential oil (24.6 mg/100 g fillet) and the highest amount of total volatile basic nitrogen were observed in 
control treatment (75.11 mg/ 100g fillet) at refrigerator temperature. TBA levels in all treatments 
increased with increasing storage time and at the end of the storage period, except in 500 and 1000 mg/l 
thyme essences treatments, there was significant difference among all experimental samples (p<0.05). 
The results showed that various concentrations of essences reduced the total count and Psychrotrophic 
bacteria compared to the control. At the end of the storage time, treatment of 2000 mg/l caraway essence, 
1000 mg/l caraway essence and 2000 mg/l thyme essence had the lower Psychrotrophic bacteria than the 
other samples. Treatments with 1000 and 2000 mg/l caraway essences in freezing conditions received the 
most colors score. The highest score of texture was related to 2000 mg/l thyme essential oil at refrigerator 
temperature. Samples containing 1000 mg/l caraway essence in freezing temperatures had the highest 
odor score. In general, 1000 and 2000 mg/l concentrations of thyme essence due to acceptance of the 
organoleptic characteristics from the consumer view as well as reduce microbial growth and chemical 
factors are recommended. 
 
Key words: Caraway, Essence, Fish, Microbial quality, Thyme. 
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