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بر کیفیت میکروبی و شیمیایی سوریمی ماهی  )Zataria multiflora( بررسی تاثیر عصاره آویشن
  گراد)درجه سانتی 4±1در زمان نگهداري در یخچال (دماي  )Cyprinus carpio( کپور معمولی
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  1چکیده
هاي ظتدر این پژوهش کیفیت میکروبی سوریمی تولید شده از ماهی کپور معمولی تحت تاثیر غل

روز در  15ها به مدت مورد بررسی قرار گرفت. نمونهدرصد)  4و  2، 0مختلف عصاره آویشن (
ر باکتریایی کل، هاي میکروبی شامل سنجش بایخچال نگهداري شد و هر سه روز یکبار آزمون

ها هاي انتروباکتریاسه و سودوموناس و همچنین مجموع بازهاي نیتروژنی فرار بر روي نمونهباکتري
نتایج نشان داد که میزان بار باکتریایی کل در هیچکدام از تیمارها تا پایان دوره نگهداري از انجام شد. 

و در  11/5هاي شاهد اي که بیشترین مقدار بار باکتریایی کل در نمونهحد مجاز تجاوز نکرد بگونه
هاي د. میزان باکتريدر گرم بو log cfu 03/5آویشن درصد  2 هاي تیمار شده با عصارهنمونه

 9داري را نشان نداد بجز روز انتروباکتریاسه نیز در بین تیمارها تا پایان دوره نگهداري اختلاف معنی
هاي تیمار شده با عصاره بود. داري بیش از نمونهها در نمونه شاهد بطور معنیکه میزان این باکتري

اختلاف  6و  1ا پایان دوره نگهداري بجز روز هاي سودوموناس بین تیمارهاي مختلف تمیزان باکتري
داري بیش طور معنیههاي شاهد بداري نشان نداد که در این دو زمان میزان این باکتري در نمونهمعنی

داري نداشت. درصد آویشن اختلاف معنی 2هاي تیمار شده با عصاره درصد بود اما با نمونه 4از تیمار 
هاي تیمارشده با عصاره بجز روز اول تا پایان دوره نگهداري نسبت در نمونهمجموع بازهاي نیتروژنی فرار 
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تواند میتوان اظهار داشت که عصاره آویشن هاي این پژوهش میبه نمونه شاهد کمتر بود. براساس یافته
  جهت حفظ سوریمی از فساد باکتریایی در طول دوره نگهداري در یخچال مورد استفاده قرار گیرد.

  
  کیفیت میکروبی، ماهی، سوریمی، ترکیبات فنلی کلیدي: هايواژه

  
  مقدمه

 غـذایی مـواد جـزء پـروتئین و اشـباعیغیر چند چرب اسیدهاي بالاي درصد داشتن دلیل به ماهی
هـاي آنزیمـی و که در شرایط نامناسب نگهداري شود، در اثـر فعالیـتو در صورتی  است الفسادسریع

و  قـوانین و اسـت برخـوردار ايویـژه اهمیـت از آن، کیفـی کنتـرل راینبنـاب گردد،میکروبی فاسد می
صورت تغییـرات هفساد ماهیان نگهداري شده در یخچال که خود را ب طلبد.می را خاصی استانداردهاي

 با. )1996دهد (گرام و هوس، حسی (تولید طعم و بوي بد، تشکیل مخاط، تولید گاز و غیره) نشان می
هجـوم  هابافت به سرعت به و یافته تکثیر راحتی به هاباکتري ایمنی بدن، سیستم تضعیف و ماهی مرگ

 ایـن. یابندمی تکثیر و رشد هضمی، از خود حاصل مواد از استفاده با فساد ویژه هايباکتري و آورندمی
 شـوندمی ادفس با نامطبوع مرتبط ترکیبات آمدن بوجود باعث ماهی در هاییتولید متابولیت با هاارگانیزم

باکتریـایی  متابولیسم توسط که است فساد حاصل نامطبوعی یا طعم بو تولید موارد اغلب در کهطوريهب
 کـل از بخشـی تنها چون ندارد فساد وجود و هاباکتري کل تعداد بین همبستگی نیز گاهی دهد؛می رخ

  ).1996(گرام و هوس، دارند  نقش فساد در فلور
 شـده هیـارا متعددي راهکارهاي آن هايفراورده و ماهی فساد انداختن یقتعو به یا جلوگیري جهت

 در بنـديبسـته ،خلا تحت بنديبسته آن، کاهش و حرارت درجه کنترل به توانمی جمله آن از که است
 نـامطلوب اثـرات .نمـود اشـاره اکسـیدانآنتـی افـزودن همچنـینو ) MAP( شـده اصـلاح اتمسـفر

 یکسان تأثیر همچنین، و زاییسرطان و مسمومیت ایجاد زایی،جهش جمله از مصنوعی هاياکسیدانآنتی
 از اسـتفاده امـروزه، که است شده باعث بافت اکسیداسیون بازدارندگی روي طبیعی هاياکسیدانآنتی با

 هـايپژوهش. شـود توصـیه مصـنوعی هـاياکسـیدانآنتی جایگزین عنوان به طبیعی هاياکسیدانآنتی
هاي گیاهی بر ماندگاري و کیفیت محصولات شیلاتی انجـام شـده ینه بررسی اثر عصارهبسیاري در زم

کمان نگهداري شـده آلاي رنگینآنتی اکسیدانی عصاره موسیر بر ماهی قزلاست. اثر آنتی باکتریایی و 
) انجام شد و فعالیت ضدباکتریایی و آنتی اکسـیدانی 2012در شرایط سرد توسط پزشک و همکاران (
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) اثر ضـدباکتریایی عصـاره 2008عصاره تایید گردید. همچنین در پژوهشی اعتمادي و همکاران ( این
کمان مورد بررسی قرار دادند و به این نتیجه دست یافتند آلاي رنگینلزرزماري را بر ماندگاري ماهی ق

   هاي شاهد افزایش داد.روز نسبت به نمونه 4که عصاره رزماري ماندگاري این ماهی را 
 به ماهی شده چرخ گوشت از شستشو مرحله چندین طی که بوده واسط حد محصول یک سوریمی

در طی فرآیند شستشو  ).2005نسب و همکاران، موسوي ؛1997(لین و پارك،  آیدیم دست
دار حذف خواهد شد و در نتیجه هاي سارکوپلاسمیک، خون، چربی و دیگر ترکیبات نیتروژنپروتئین

آید که از آن و سفید با خواص عملکردي مطلوب و داراي ارزش افزوده بدست میمحصولی بی بو 
 ؛1997لین و پارك،  ؛1990شود (هوس، بعنوان یک ماده اولیه در تولید محصولات دیگر استفاده می

از نظر به تنوع منابع دریایی بعنوان ماده اولیه براي تولید سوریمی، تهیه آن  ).2005نسب و همکاران، موسوي
 Cyprinus carpioمعمولی  کپور طریق ماهیان پرورشی مورد توجه قرار گرفته است. در این میان ماهی

هاي مورد استفاده براي تولید سوریمی مورد توجه بعنوان یکی از گزینهعلت پروش و صید بالاي آن هب
ولاتی همچون آوري گوشت این آبزي و تولید محصمحققین نشان دادند که عمل .قرار گرفته است

سبب افزودن بر ارزش اقتصادي و فراهم آوردن سوریمی علاوه بر تغییر در طعم و بوي محصول 
  ).2002گردد (سهگال و سهگال، محصولات جدید مناسب با ذائقه مصرف کنندگان می

مشکلاتی که در هنگام شود، با توجه به بصورت منجمد نگهداري و عرضه می سوریمی معمولاً
شود (مانند تغییرات بافتی) در این پژوهش سعی شد که انجمادزدایی در محصول ایجاد میانجماد و 

آتی مورد بررسی قرار گیرد.  يهااستفاده يبرا یهسوریمی منجمد، سوریمی خام بعنوان ماده پا يبجا
عدم  گیرد و از طرفی دیگر نظر بهها در سوریمی خام مورد استفاده قرار نمینظر به آنکه نگهدارنده

باشد. کوتاه مدت آن در شرایط سرد می يامکان استفاده زود هنگام از سوریمی خام، نیازمند به نگهدار
پیش  سوریمی يافزایش مدت ماندگار يها برادر چنین شرایطی نیازمند به استفاده از برخی نگهدارنده

 باشد.از استفاده می

 قارچی و ضدمیکروبی و اکسیدانیآنتی خصوصیات داراي که گیاهانی ترینمهم از یکی
 باشد که محققین علت آن را به وجود ترکیبات فنلی نظیر کارواکرول،آویشن می است، توجهیلـقاب
) 2012. طی پژوهشی شعبانپور و همکاران ()2005اند (هولی و پاتل، نسبت داده سیمن-پ و ولـمـتی

بندي شده در کمان شور شده سبک و بستهنگینآلاي راثر عصاره آویشن را بر ماندگاري فیله ماهی قزل
هاي شیمیایی و خصوصیات حسی فیله انجام خلاء در شرایط یخچال براساس بار میکروبی، ارزشیابی
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دادند. نتایج پژوهش آنها نشان داد که عصاره آویشن بعنوان یک نگهدارنده طبیعی در ترکیب با 
آلاي رنگین افزایش زمان ماندگاري فیله ماهی قزل هاي شور کردن و بسته بندي در خلا قادر بهروش

هاي مصنوعی را دارد. اثر کمان در شرایط یخچال بوده و قابلیت جایگزینی به جاي نگهدارنده
هاي نیمه سرخ هاي مختلف عصاره مرزنجوش و آویشن بر فیلهاکسیدانی و آنتی باکتریایی غلظتآنتی

) بررسی شد. نتایج این بررسی نشان داد 2007همکاران (شده ماهی کفال در یخچال توسط نسرین و 
درصد داراي تاثیر بیشتري بر افزایش  5/2درصد مرزنجوش و آویشن نسبت به عصاره  5که عصاره 

  ها بودند.ماندگاري فیله
مختلف  يهاتولید سوریمی خام از ماهی کپور معمولی و بررسی غلظت لذا این پژوهش با هدف

گراد) درجه سانتی 4±1 ي(دما یخچالدر  ينگهدار یطفیت میکروبی آن در شرابر کی یشنعصاره آو
  انجام شد.

  
  هامواد و روش

فروشی کرج گرم) از بازار ماهی 600±50عدد ماهی کپور معمولی ( 10: تهیه ماهی و تولید سوریمی
تهران منتقل شد. بصورت تازه خریداري و به آزمایشگاه فرآوري آبزیان دانشکده منابع طبیعی دانشگاه 

گیري با دست انجام شد. سازي و استخوانکنی، فیلهپس از آن سرزنی، تخلیه امعا و احشا، پوست
(پارس خزر) دو بار چرخ شدند. جهت تولید سوریمی، گوشت چرخ  گوشتچرخ ها با استفاده ازفیله

مقطر و دفعه سوم با آّب شده ماهی کپور معمولی سه دفعه شسته شد به این ترتیب که دو دفعه با آب 
حاوي عصاره آویشن شستشو قرار گرفت. در مرحله شستشو با آویشن، گوشت به سه قسمت مساوي 

درصد آویشن و قسمت سوم نیز با  2تقسیم شد یک قسمت بعنوان شاهد، یک قسمت با عصاره 
درجه  4ود درصد آویشن شستشو گردید. دماي آب و عصاره مورد استفاده براي شستشو حد 4عصاره 

سانتیگراد بود و پس از اتمام هر مرحله شستشو، عمل آبگیري از مخلوط با استفاده از یک پارچه 
  ).1999دقیقه انجام شد (لی،  5دت بصورت دستی و به م

آب مقطر مخلـوط هاي مختلف عصاره، آویشن خشک و پودر شده در براي تهیه غلظت :گیريعصاره
گراد باقی ماند. پـس از سـرد و صـاف کـردن محلـول، درجه سانتی 95دقیقه در دماي  20و به مدت 

  هاي مورد نظر با آب مقطر به حجم رسانده شد.جهت تعیین غلظت عصاره
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 60استریل مخلوط و به مدت  ِلیتر سرم فیزیولوژيمیلی 90گرم از نمونه با  10 :هاي میکروبیآزمایش
لیتر از هر رقت براي کشت میلی 1یه شد. به میزان هاي موردنیاز تهثانیه بخوبی همگن شد. سپس رقت

و  Plate count agar( ،VRB( پلیــت کانـت آگــار هـايهـا بــه روش پورپلیـت در محــیطبـاکتري
هاي کشت داده شده مربـوط بـه کـل قرار گرفت. پلیت کانت) Quelab, Canada(سودوموناس آگار 

جیگیـري و -گـراد شـمارش شـدند (بـننتیدرجه سـا 35ساعت انکوباسیون در  48ها بعد از باکتري
  ).1998همکاران، 

) سنجش 2002طبق روش جون و همکاران ( TVB-Nمجموع بازهاي نیتروژنی فرار  :آزمون شیمیایی
لیتر آب مقطر داخل میلی 250منیزیم و  گرم اکسید 2همراه با  نمونهگرم  10ین ترتیب که اهگردید، ب

د. سپس بالن به دستگاه وصل و یبه آن اضافه گرد ايد پرل شیشهسپس چند عد شد، بالن کلدال ریخته
محلول سی سی 25لیتري نیز حاوي میلی 250انتهاي دستگاه یک ارلن مایر  . دربه آن حرارت داده شد

دقیقه از زمان جوشش مواد درون بالن  30شد. عمل تقطیر تا گذشت قرار داده درصد  2بوریک اسید
 .و زردرنگ شدبوریک به محض قلیایی شدن توسط بازهاي ازته فرار تقطیر ید. محلول اسیافتادامه 

که اسید بوریک  یافتنرمال تا جایی ادامه  1/0عمل تیتراسیون این محلول توسط اسید سولفوریک 
  .دوباره قرمز شود

ي رسم و برا SPSSافزار ها از نرمدر این پژوهش جهت تجزیه و تحلیل آماري داده هاي آماري:آزمون
 يها و برااسمیرنف براي بررسی نرمال بودن داده -استفاده شد. آزمون کولموگروف Excelنمودارها از 

دانکن در  ياو آزمون چند دامنه یکطرفهدار، تجزیه واریانس عدم وجود اختلاف معنی یاتعیین وجود 
  انجام شد. مختلف يهادرصد بین مقادیر بدست آمده از هر شاخص در زمان 5سطح احتمال 

  
  نتایج

براساس نتایج بدست آمده، بار باکتریایی کل در همه تیمارها با گذشت ): TVC(بار باکتریایی کل 
در همه تیمارها در روز اول  TVCاي که میزان )، بگونهP>05/0داري افزایش یافت (زمان بطور معنی

در نمونه شاهد  TVCین مقدار کمترین و در روز آخر دوره نگهداري بیشترین مقدار را داشت. کمتر
 1بود. در بین تیمارها فقط در روز   86/1log cfu/gهاي تیمار شده با عصاره آویشن و در نمونه 27/2
 TVCدار مشاهده شد. در روز اول میزان دوره نگهداري در میزان بار باکتریایی کل اختلاف معنی 9و 

 2هاي تیمار شده با عصاره این شاخص در نمونه ارداري بیش از مقدبطور معنیهاي شاهد در نمونه
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درصد بطور  2هاي شاهد و تیمار نیز مقدار بار باکتریایی کل در نمونه 9در روز  درصد آویشن بود.
  ).1درصد بوده است (شکل  4ر هاي مربوط به تیماداري بیش از بار باکتریایی کل در نمونهمعنی

  

  
در روزهاي مختلف نگهداري سوریمی تولید شده از ماهی کپور معمولی و تیمار تغییرات بار باکتریایی کل  -1 شکل

دهنـده گراد (حـروف کوچـک نشـاندرجه سانتی 4±1 يدر دما یشندرصد عصاره آو 4و  2، 0 يهاغلظتشده با 
  باشد)دار بین تیمارها میاختلاف معنی

  
طور هه در هر تیمار طی دوره نگهداري بهاي انتروباکتریاسمیزان باکتريهاي انتروباکتریاسه: باکتري

ها در روز اول و بیشترین مقدار آن در داري تغییر کرد و در همه تیمارها کمترین میزان این باکتريمعنی
ها در تیمار شاهد به ترتیب پایان دوره نگهداري مشاهده گردید. کمترین و بیشترین مقدار این باکتري

بود. تجزیه و تحلیل  log cfu/g 81/4و  01/1مار شده با آویشن هاي تیو در نمونه 86/4و  25/1
 6هاي انتروباکتریاسه در بین تیمارهاي مختلف جز در روز ها نشان داد که مقادیر باکتريآماري داده

  ).2(شکل  داري نداشتنگهداري اختلاف معنی
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اـ تغییرات باکتري - 2 شکل دـه ب اـر ش وـلی و تیم وـر معم اـهی کپ دـه از م دـ ش هاي انتروباکتریاسه در روزهاي مختلف نگهداري سوریمی تولی

  باشد)دار بین تیمارها میدهنده اختلاف معنیدرجه سانتیگراد (حروف کوچک نشان 4±1 يدر دما یشندرصد عصاره آو 4و  2، 0 يهاغلظت
  

ها نشان داد که میزان باکتري سودوموناس در هر تیمار طی دوره نالیز آماري دادهآهاي سودوموناس: باکتري
شاهد به ترتیب ها در تیمار کمترین و بیشترین مقدار این باکتريداري افزایش یافت. طور معنیهنگهداري ب

 6و  1روزهاي بود. همچنین در  log cfu/g 77/4و  78/0هاي تیمار شده با آویشن و در نمونه 82/4و  76/1
  ). 3داري مشاهده شد (شکل نگهداري بین مقدار باکتري سودوموناس در تیمارهاي مختلف، تفاوت معنی

 

 
اـغلظتهاي سودوموناس در روزهاي مختلف نگهداري سوریمی تولید شده از ماهی کپور معمولی و تیمار شده با تغییرات باکتري - 3 شکل  يه

  باشد)دار بین تیمارها میدهنده اختلاف معنیدرجه سانتیگراد (حروف کوچک نشان 4±1 يدمادر  یشندرصد عصاره آو 4و  2، 0
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مختلف عصاره  يهانتایج مربوط به بررسی اثر غلظت): TVB-N(مجموع بازهاي نیتروژنی فرار 
 يهادر نمونه TVB-Nي نیتروژنی فرار نشان داد که میزان درصد) بر مجموع بازها 4و  2، 0( یشنآو
) به این ترتیب که در روز اول کمترین P>05/0( یافت یشافزا يدارهد با گذشت زمان بطور معنیشا

گرم  100گرم نیتروژن در میلی 80/79و در روز آخر نگهداري بیشترین مقدار یعنی  2/11مقدار برابر با 
تا روز  یشنآودرصد  2تیمار شده با عصاره  يهامجموع بازهاي نیتروژنی فرار در نمونه گوشت بود.

میزان این شاخص برابر  بیشتریندرصد آویشن،  4تیمار شده با عصاره يهاقابل قبول بود در نمونه 12
. مقدار مجموع مشاهده شد يگرم گوشت در پایان دوره نگهدار 100گرم نیتروژن در میلی 8/23با 

شاهد نسبت به  يهاجز روز اول در نمونههبازهاي نیتروژنی فرار در همه روزهاي نگهداري ب
  ).4داري بیشتر بود (شکل ور معنیطهبا عصاره آویشن بتیمار شده  يهانمونه

  

  
تغییرات مجموع بازهاي نیتروژنی فرار در روزهاي مختلف نگهداري سوریمی تولید شده از ماهی کپور  -4 شکل

گراد (حروف کوچک درجه سانتی 4±1 يدر دما یشندرصد عصاره آو 4و  2، 0 يهاغلظتمعمولی و تیمار شده با 
  باشد)دار بین تیمارها میدهنده اختلاف معنینشان
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  بحث
ها از دلایل اصلی فساد مواد غذایی از جمله محصولات شیلاتی به میکروارگانیسم بار باکتریایی کل:

شده  در هر گرم گزارش log 7روند. حد مجاز میزان بار باکتریایی کل براي مصارف انسانی شمار می
ها نشان داد ). در این پژوهش تجزیه و تحلیل آماري داده1999است (کووتسومانیس و همکاران، 

در هیچ کدام از تیمارها از حد مجاز تجاوز نکرد و مقدار این شاخص در همه تیمارها تا  TVCمقدار 
صاره آویشن را بر ) اثر ع2012پایان دوره نگهداري قابل قبول بود. در پژوهشی شعبانپور و همکاران (

بندي شده در خلا در شرایط یخچال بررسی نمودند آلاي رنگین کمان شور و بستهماندگاري فیله قزل
ها و بار ل رشد میکروارگانیسمو به این نتیجه دست یافتند که عصاره آویشن قدرت بالایی در کنتر

بات فنلی هستند که داراي بیشترین ترکیبات ضد میکروبی این گیاهان ترکیباکتریایی کل دارد. 
این ترکیبات در گیاه آویشن  ).1983 دارند (شلف، 160تا  150هاي فنلی بوده و جرم مولکولی از گروه

). این 2005باشد (هولی و پاتل، سیمن می -طور عمده به شکل ترپن کارواکرول، تیمول و پهب
که اولا در غشا دو لایه فسفولیپیدي کنند ترکیبات فعالیت ضدمیکروبی خود را بدین صورت اعمال می

سلول اختلال ایجاد کرده که سبب افزایش نفوذپذیري سلول و از دست دادن برخی اجزا سلولی 
ها در تولید انرژي و شوند که این آنزیمگردد. دوم اینکه سبب تخریب سیستم آنزیمی سلول میمی

ترکیبات ضدمیکروبی سبب تخریب مواد سلول نقش دارند و سوم اینکه این سنتز ترکیبات ساختاري 
  ).1995شوند (کیم و همکاران، می ژنتیکی سلول

پتانسیل فساد انتروباکتریاسه بویژه در مواردي که آلودگی آب یا تـاخیر در  هاي انتروباکتریاسه:باکتري
ها ي داده. در این پژوهش آنالیز آمارسردسازي بعد از صید اتفاق افتد، قابل توجه و داراي اهمیت است

جـز هداري نداشت بتیمارهاي مختلف اختلاف معنیهاي انتروباکتریاسه بین مقادیر باکتري نشان داد که
هـاي تیمـار شـده بـا داري بیش از نمونههاي شاهد بطور معنیها در نمونهکه مقدار این باکتري 6روز 

سـه در پـژوهش حاضـر نیـز بـدلیل هاي انتروباکتریاعصاره آویشن بود. تاثیر عصاره آویشن بر باکتري
در پژوهشی که توسط نسـرین و همکـاران  باشد.ترکیبات فعال موجود در آن بویژه ترکیبات فنولی می

هاي اکسیدانی و ضد باکتریایی عصاره مرزنجوش و آویشن بر فیله) در ارتباط با بررسی اثر آنتی2007(
نتـایج نشـان داد کـه هـر دو عصـاره در  نیمه سرخ شده ماهی کفـال در دمـاي یخچـال انجـام دادنـد

  هاي انتروباکتریاسه داشتند.درصد اثر بازدارندگی بر رشد باکتري 5و  5/2هاي غلظت
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هاي سرمادوسـت اسـت يباکترترین نظر به اینکه سودوموناس یکی از مهمهاي سودوموناس: باکتري
شـود لات شـیلاتی مـیکه در طی نگهداري محصولات شیلاتی در شرایط سرد موجب فسـاد محصـو

توانـد بـراي بنابراین حذف آن از طریق استفاده از عصاره آویشن مـی). 2002(راسموسن و همکاران، 
حفظ محصولات شیلاتی مفید باشد. نتایج بدست آمده در این پژوهش نشان داد که که بین مقادیر این 

ي وجود نداشت بجز روزهـاي دارباکتري بین تیمارهاي مختلف در طول دوره نگهداري اختلاف معنی
هـاي تیمـار شـده بـا داري بیش از نمونـههاي شاهد بطور معنیکه میزان سودوموناس در نمونه 6و  1

) اثر عصاره آویشن را بر خواص شیمیایی و میکروبی 2013در پژوهشی آنگیس و اگوژان (عصاره بود. 
هاي مطالعه یخچال بررسی نمودند، یافته کمان در طول نگهداري درآلاي رنگینهاي تازه ماهی قزلفیله

هاي سودوموناس، لاکتیک اسید و انتروباکتریاسه با افزایش غلظت عصاره آنها نشان داد که رشد باکتري
  نولی موجود در عصاره نسبت دادند.یشن کاهش یافت که دلیل این خاصیت آویشن را به ترکیبات فآو

اي فـرار از جملـه آمونیـاك، منه وسیعی از ترکیبات پایهدا): TVB-N(مجموع بازهاي نیتروژنی فرار 
هاي میکروبی تولید متیل آمین، دي متیل آمین، تري متیل آمین و دیگر ترکیبات مشابه که در اثر فعالیت

گیـرد و معمـولا جهت نشان دادن فساد گوشت مورد استفاده قرار می TVB-Nشوند، تحت عنوان می
گـرم عضـله مـاهی معیـار فسـاد گوشـت اسـت (فـان و  100آن در گرم میلی 35-40سطحی معادل 

درصـد  4تیمارشـده بـا عصـاره  يهـا، میزان این شاخص در نمونـهاین پژوهشدر  .)2008همکاران،
کنندگی عصاره دوره نگهداري از حد قابل قبول تجاوز نکرد. این امر بدلیل اثر ممانعت انیپاآویشن تا 

در گوشت هسـتند،  TVB-Nترین عوامل تشکیل ، که یکی از اصلیهاآویشن شیرازي بر رشد باکتري
  ).2012باشد (شعبانپور و همکاران، می

با توجه به اینکه در پژوهش حاضر جهت نگهـداري سـوریمی فقـط از عصـاره آویشـن و بـدون 
روزهـا تغییـر  بیشـترهاي مختلف در بندي خاص و نگهدارنده دیگري استفاده شد، مقادیر باکتريبسته
داري نداشته است اما در عین حال از حد مجاز هم تجاوز نکرده است. همچنـین میـزان مجمـوع معنی

هاي تیمار شده با عصاه آویشن بجز روز اول تا پایـان دوره نسـبت بـه بازهاي نیتروژنی فرار در نمونه
  داري کمتر بود.معنی تیمار شاهد، بطور
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