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بررسی اثر عصاره چاي سبز بر کیفیت شیمیایی و میکروبی سوریمی تهیه شده از ماهی 
 )Hypophthalmichthys molitrix( ايکپور نقره

 

  4فرجامیو بهنام  3، نرگس انوشه2سیدولی حسینی*، 1حنانه رضائیان

  ،دانشگاه تهران استادیار گروه شیلات،2 ،دانشگاه تهران ،گروه شیلات ،ارشددانشجوي کارشناسی 1
  دانشگاه تهران ،ارشد، گروه شیلاتدانشجوي کارشناسی 4و3

  15/2/1394 تاریخ پذیرش:؛  27/2/1393 تاریخ دریافت:
 

  1چکیده
اي در زمـان یه شده از ماهی کپور نقـرهکیفیت سوریمی ته در این پژوهش اثر عصاره چاي سبز بر

 4و  2، 0هـاي مختلـف عصـاره چـاي (نگهداري در یخچال بررسی شد. سوریمی تهیه و در غلظـت
هـاي روز یکبار آزمایش 3روز در یخچال نگهداري و هر  15مدت ها به. نمونهور گردیدغوطه درصد)

و آزمـون ) TBA(تیوباربیتوریک اسید  )،TVB-N(، مجموع بازهاي نیتروژنی فرار pHشیمیایی شامل 
در همـه  pHها انجام شد. نتایج نشان داد که بر روي نمونه) TVC(هاي کل میکروبی شمارش باکتري

هاي تیمار شده با عصاره داري بیش از نمونهطور معنیه، در تیمار شاهد ب3جز روز هروزهاي آزمایش ب
کـه در نگهداري از حد قابل قبول تجاوز کرد در صورتی 9از روز  TVB-Nدر تیمار شاهد میزان . بود

هاي تیمار شده با عصاره چاي تا پایان دوره از حد مجاز بیشتر نشـد. تیوباربیتوریـک اسـید نیـز نمونه
داري طور معنـیههاي تیمار شده با عصاره بجز در روزهاي اول و سوم، در تمام طول دوره در نمونههب

هاي تیمار شده و در نمونه 57/8در تیمار شاهد برابر با  TBA. بیشترین مقدار کمتر از تیمار شاهد بود
در طـول  TVCگرم مالون دي آلدهیـد در کیلـوگرم گوشـت مـاهی بـود. میـزان میلی 60/2با عصاره 

نگهداري، در همه تیمارها افزایش یافت اما از حد مجاز بیشتر نشد. بیشترین مقـدار ایـن شـاخص در 
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مشاهده شد.  log cfu/g 84/4 هاي تیمار شده با عصاره چايو در نمونه log cfu/g 08/5 تیمار شاهد
عنوان یک نگهدارنده طبیعی جهت حفظ کیفیت سوریمی هتواند بچاي سبز میها، عصاره براساس یافته

  و در شرایط یخچال، استفاده گردد.زمان نگهداري کوتاه مدت در اي کپور نقره
  

  ، سوریمی، ماندگاريايکپور نقرهاکسیدان، ، آنتیسبز اره چايعص کلیدي: هايواژه
  

  مقدمه
هاي اشباع نشـده، ویتـامین و مـواد معـدنی هسـتند، هاي با کیفیت، چربیآبزیان که داراي پروتئین

. در این میـان )1999باشند (فریدریش و استپانوسکا، عنوان غذایی مفید براي سلامتی مورد توجه میهب
کننـد (نشـیم و سزایی در رفع نیاز غذاهاي پروتئینی حاصل از آبزیان ایفـا مـیهشی نقش بماهیان پرور

ها در ایران متداول است و سازگاري بسیار خـوبی ترین ماهیانی که پرورش آن. از مهم)2007یاکتینی، 
 شـد.بامـی Hypophthalmichthys molitrix)(اي هاي متنوع ایـران دارد، مـاهی کپـور نقـرهبا اقلیم

اي اسـت (سـیدیاح و هاي رسیدن کشورهاي در حال توسعه به اهـداف تغذیـهیکی از راه پروريآبزي
دلیل استفاده از قاعده اول اي بهاي کپور ماهیان، ماهی کپور نقره. در پرورش چندگونه)2000همکاران، 

استرس و شرایط دشـوار ها)، رشد سریع، مقاومت در مقابل عوامل بیماریزا، هرم غذایی (فیتوپلانکتون
  .)2000اي برخوردار است (سیدیاح و همکاران، حمل و نقل، از توجه ویژه

هایی است که امروزه براي تولید گوشت چرخ شده و به دنبال آن سوریمی از ماهیان یکی از روش
 گردد. سوریمی واژه ژاپنی است و به گوشتافزایش مصرف ماهیان پرورشی ارزان قیمت پیشنهاد می

هاي گیري شده و قسمت اعظم ترکیبگردد که به طریق مکانیکی استخوانچرخ شده ماهی اطلاق می
ماند. این محصول در آب آن توسط فرآیند شستشو خارج شده و پروتئین میوفیبریل باقی می محلول

  ).1999؛ لی، 1981گردد (سوزوکی، قبل از انجماد با مواد نگهدارنده مخلوط می
مشکلاتی که در هنگام شود، با توجه به صورت منجمد نگهداري و عرضه میهب سوریمی معمولاً

شود (مانند تغییرات بافتی) در این پژوهش سعی شد که انجماد و انجمادزدایی در محصول ایجاد می
آتی مورد بررسی قرار گیرد.  يهااستفاده يبرا یهعنوان ماده پاهسوریمی منجمد، سوریمی خام ب يجاهب

گیرد و از طرفی دیگر نظر به عدم ها در سوریمی خام مورد استفاده قرار نمیکه نگهدارندهبه آن نظر
باشد. کوتاه مدت آن در شرایط سرد می يامکان استفاده زود هنگام از سوریمی خام، نیازمند به نگهدار
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پیش  سوریمی يندگارافزایش مدت ما يها برادر چنین شرایطی نیازمند به استفاده از برخی نگهدارنده
  باشد.از استفاده می

هاي شیمیایی و همچنین افزایش آگاهی مردم، نگهدارندهی یزابا توجه به مضراتی همچون سرطان
کنندگان ایجاد شده است و د غذایی در مصرفهاي سنتتیک به مواامروزه تصوري منفی از افزودنی

ي غذایی افزایش یافته است. به همین دلیل اخیرا هاي طبیعی جهت افزایش ماندگارتمایل به نگهدارنده
عنوان نگهدارنده مورد توجه خاصی قرار گرفته است ههاي گیاهی بها و اسانساستفاده از عصاره

هاي طبیعی است. ترکیبات پلی فنلی . چاي سبز یکی از این نگهدارنده)2007(امیدبیگی و همکاران، 
ها بستگی ها در برابر پلی فنلکروبی هستند. مقاومت باکتريموجود در چاي سبز داراي فعالیت ضد می

باکتریایی چاي سبز . فعالیت آنتی)2008به نوع باکتري و ساختار پلی فنل دارد (آلماجانو و همکاران، 
توان در موارد مختلفی از جمله حفاظت در خاطر ترکیبات پلی فنلی آن است که از این خاصیت میبه

ها در ابعاد صنعتی و همچنین جلوگیري از آلودگی محصولات فنلوبی تا مصرف پلیبرابر آلودگی میکر
). از جمله تحقیقاتی که در ارتباط با 2001هیکو، یوکیهاي بیماریزا استفاده کرد (غذایی بوسیله باکتري

توان به اثرات استفاده از چاي سبز جهت نگهداري محصولات شیلاتی استفاده شده است می
هاي چاي سبز در برابر رشد میکروبی و میزان بازهاي نیتروژنی فرار در عضله تون فنلدگی پلیبازدارن

) اشاره کرد. در پژوهش دیگري 2001نگهداري در یخ توسط نوریوك و همکاران (زردباله طی 
هاي چاي سبز را بر تغییرات میکروبی و شیمیایی ماهی ) اثر پلی فنل2013محمدزاده و رضائی (

استفاده از عصاره چاي سبز در غلظت کمان به هنگام نگهداري در یخ بررسی نمودند و لاي رنگینآقزل
ppm600 ام کمان به هنگآلاي رنگینخیر انداختن فساد میکروبی ماهی قزلأرا جهت جلوگیري و به ت

  نگهداري در یخ توصیه کردند.
سوریمی  بر کیفیتدرصد)  4و  2، 0(هاي مختلف عصاره چاي سبز در این پژوهش اثر غلظت

  تولید شده از ماهی فیتوفاگ در زمان نگهداري در یخچال مورد بررسی قرار گرفت.
  

  هامواد و روش
لیتر آب میلی 2600گرم برگ سبز چاي خشک و پودر شده در  260براي تهیه عصاره،  :گیريعصاره

درصد تهیه شد.  10ماند تا عصاره گراد باقیدرجه سانتی 95 يدقیقه در دما 20مدت مقطر مخلوط و به
  درصد چاي آماده گردید. 4و  2اره تیمارها عصيسپس برا
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فروشی کرج گرم) از بازار ماهی 600±50عدد ماهی فیتوفاگ ( 10 :تهیه ماهی و تولید سوریمی
 بصورت تازه خریداري و به آزمایشگاه فرآوري آبزیان دانشکده منابع طبیعی دانشگاه تهران منتقل شد.

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

سوم با آّب  این ترتیب که دو بار با آب مقطر و باردقیقه) شسته شد به 10شده ماهی سه بار (هر بار 
درصد حاوي عصاره چاي مورد شستشو قرار گرفت. در این مرحله گوشت به سه قسمت  3/0نمک 

 4درصد و شستشو با محلول چاي  2مساوي تقسیم و شستشو شد (شاهد، شستشو با محلول چاي 
  ).1999درصد) (لی، 

خوبی هطر مخلوط و بلیتر آب مقمیلی 45گرم از نمونه با  pH ،5براي سنجش  :آزمایشات شیمیایی
) HANNA instruments, Italy(متر  pHها با استفاده از اتاق، نمونه يهموژن گردید و در دما

  طبق روش جون TVB-Nمجموع بازهاي نیتروژنی فرار ). 2004گیري شد (سلام و سامیجیما، اندازه
 250منیزیم و گرم اکسید 2 همراه با نمونهگرم  10ین ترتیب که اه) سنجش گردید، ب2002و همکاران (

عمل تیتراسیون محلول توسط اسید دقیقه،  30پس از .شد لیتر آب مقطر داخل بالن کلدال ریختهمیلی
. تیوباربیتوریک اسید که اسید بوریک دوباره قرمز شود یافتنرمال تا جایی ادامه  1/0سولفوریک 

گرم از نمونه با  10مقدار ساس این روش گیري شد، برا) اندازه1987و همکاران (  مطابق روش سالیح
از این  لیترمیلی 5 .مانددقیقه در تاریکی باقی 30مدت مخلوط شد و بهیک یدراسید پرکلر لیترمیلی 35

در حمام آب با دماي  هاي حاوي مخلوط حاصلگردید. لولهمخلوط TBAلیتر معرف میلی 5محلول با 
توسط سپس ارگرفته و پس از آن در دماي محیط سرد شدند. دقیقه قر 30مدت گراد بهدرجه سانتی 95

طول  در هامحلول درون لولهمقدار جذب ) UV-2100 UNICO, USA(دستگاه اسپکتروفتومتري 
  و میزان این شاخص محاسبه گردید. خوانده شد نانومتر در مقابل شاهد 532 موج

ثانیه  60مدت ولوژي استریل مخلوط و بهلیتر سرم فیزیمیلی 90گرم از نمونه با  10 :آزمون میکروبی
لیتر از هر رقت براي کشت میلی 1میزان هاي موردنیاز تهیه شد. بهخوبی همگن شد. سپس رقتهب

قرار گرفت. پلیت ) Quelab, Canada( 1پلیت کانت آگار هايها به روش پورپلیت در محیطباکتري
درجه  35ساعت انکوباسیون در دماي  48د از ها بعهاي کشت داده شده مربوط به کل باکتريکانت
 ).1998جیگیري و همکاران،  -گراد شمارش شدند (بنسانتی

                                                
1- Plate count agar 
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 17نسخه  SPSSافزار ها از نرمدر این پژوهش جهت تجزیه و تحلیل آماري داده :هاي آماريآزمون
 یاتعیین وجود  يو برااسمیرنف  -از آزمون کولموگروف هااستفاده شد. براي بررسی نرمال بودن داده

دانکن در سطح احتمال  ياو آزمون چند دامنه طرفهیکدار از تجزیه واریانس عدم وجود اختلاف معنی
  مختلف استفاده شد. يهادست آمده از هر شاخص در زمانهدرصد بین مقادیر ب 5
  

  نتایج
در  pH دار بـود و در همـه روزهـابـین تیمارهـا در روزهـاي آزمـایش معنـی pHاختلاف میـزان 

جـز ه) بـP>05/0هاي تیمار شده با عصاره چاي بود (داري بیش از نمونهطور معنیههاي شاهد بنمونه
داري نداشـت. درصـد اخـتلاف معنـی 2هاي تیمار شـده بـا عصـاره روز سوم که تیمار شاهد با نمونه

کمتـرین مقـدار آن  و 62/7مربوط به تیمار شاهد و در روز آخر نگهداري برابر بـا  pHبیشترین مقدار 
مشاهده شـد. در همـه تیمارهـا بیشـترین  43/6نگهداري که برابر با  3درصد و روز  4مربوط به تیمار 

  ).1در پایان دوره مشاهده گردید (شکل  pHمقدار 

  
هاي در روزهاي مختلف نگهداريِ سوریمی تولید شده از ماهی فیتوفاگ و تیمار شده با غلظت pHتغییرات  -1شکل 

  گراد)درجه سانتی 4±1فاوت عصاره چاي در دماي یخچال (مت
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جز روز اول تفاوت بین مقادیر مجموع بازهاي نیتروژنی فرار در هدر همه روزهاي آزمایش ب
داري بیش از طور معنیهدر نمونه شاهد ب TVB-Nدار بود و همواره میزان تیمارهاي مختلف معنی

در طول دوره نگهداري  TVB-N). بیشترین مقدار P>05/0د (هاي تیمار شده با عصاره چاي بونمونه
 2/11و کمترین آن نیز مربوط به شاهد در روز اول و برابر با  8/100مربوط به تیمار شاهد برابر با 

  ). 2گرم نمونه بود (شکل  100گرم نیتروژن در میلی

  
داريِ سوریمی تولید شده از ماهی فیتوفاگ و تغییرات مجموع بازهاي نیتروژنی فرار در روزهاي مختلف نگه -2شکل 

  گراد)درجه سانتی 4±1هاي متفاوت عصاره چاي در دماي یخچال (تیمار شده با غلظت
  

دار نگهداري در بین تیمارهاي مختلف معنـی 3و  1تغییرات میزان تیوباربیتوریک اسید در روزهاي 
هاي تیمار شده با داري بیش از نمونهور معنیطهنبود اما در سایر روزهاي آزمایش، میزان این شاخص ب

طـور هدر تیمارهاي مختلف در طول نگهـداري بـ TBA). همچنین مقادیر P>05/0عصاره چاي بود (
بـا  هد و در روز آخر نگهـداري برابـرمربوط به تیمار شا TBAداري تغییر یافت. بیشترین مقدار معنی

گـرم مـالون آلدهیـد در میلـی 23/0گهـداري در تیمـار و کمترین مقدار آن مربوط به روز اول ن 57/8
  ).3(شکل  کیلوگرم نمونه بود
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تغییرات تیوباربیتوریک اسید در روزهاي مختلف نگهداريِ سوریمی تولید شده از ماهی فیتوفـاگ و تیمـار  -3شکل 

  گراد)درجه سانتی 4±1هاي متفاوت عصاره چاي در دماي یخچال (شده با غلظت
  

در  TVCمیزان دار بود. معنی 12و  3، 1هاي کل بین تیمارهاي مختلف در روزهاي ريتفاوت باکت
که در روز اول  این ترتیبداري در طول مدت نگهداري افزایش یافت بهطور معنیههمه تیمارها ب

هاي کل در بیشترین مقدار باکتريهاي کل مشاهده شد. کمترین و در پایان دوره بیشترین مقدار باکتري
و کمترین مقدار این شاخص مربوط  08/5تیمار شاهد و در روز آخر نگهداري مشاهده شد که برابر با 

  ).4بود (شکل  cfu/g 02/2درصد و روز اول نگهداري که برابر با  4به تیمار 

  
ید شده از ماهی فیتوفاگ و تیمـار شـده هاي کل در روزهاي مختلف نگهداريِ سوریمی تولتغییرات باکتري -4شکل 

  گراد)درجه سانتی 4±1هاي متفاوت عصاره چاي در دماي یخچال (با غلظت
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  بحث
pH تواند به فاکتورهاي متعددي مثل گونه، ناحیه صید، تغذیه ماهی، دما و شرایط نمونه ماهی می

عضله  pH). میزان 2000 آگویلار و همکاران، -نگهداري و ظرفیت بافري گوشت مرتبط باشد (پاچکو
تا  6ماهی پس از مرگ براساس فصل، گونه و فاکتورهاي دیگر از  pHاست. اما  7ماهی زنده نزدیک 

) در تمامی تیمارها افزایشی 1(نمودار  pHطور کلی روند تغییرات هپژوهش ب این در .کندتغییر می 7
بیل آمونیاك (آمونیاك + آمونیوم)، تري فرار از ق باتیترکممکن است ناشی از تولید  pHبود. افزایش 

). در 2007ریبوري و همکاران، هاي میکروبی باشد (هاي داخلی یا آنزیممتیل آمین در اثر عمل آنزیم
در  pHکه افزایش طوريه مشابهی دست یافتند ب به نتایجی)، 2013پژوهشی محمدزاده و رضائی (

بت به تیمار شاهد با سرعت کمتري صورت پذیرفت، ور شده در محلول حاوي پلی فنل نستیمار غوطه
  سبب افزایش بازدارندگی میکروبی شد است. pHها بیان کردند که پایین بودن سطح آن

آمین و متیلآمین، تريمتیلآمین، دياي فرار از جمله آمونیاك، متیلدامنه وسیعی از ترکیبات پایه
شوند، تحت عنوان هاي داخلی تولید مییکروبی و آنزیمهاي مدیگر ترکیبات مشابه، که در اثر فعالیت

TVB-N  قلمداد شده و در علوم مرتبط با بررسی کیفیت مواد غذایی گوشتی جهت نشان دادن فساد
گرم  100گرم در میلی 40تا  35گیرد که  معمولا در آبزیان سطحی معادل گوشت مورد استفاده قرار می

پژوهش نشان داد که میزان این ). نتایج 2008(فان و همکاران، عضله ماهی معیار فساد گوشت است 
TVB-N  که در نگهداري به بعد از حد مجاز تجاوز کرد در صورتی 9در تیمار شاهد از روز

هاي هاي تیمار شده با عصاره چاي تا پایان دوره از حد مجاز تجاوز بیشتر نشد. استفاده از عصارهنمونه
 16نسبت به تیمار شاهد طی  TVB-Nی بونیتو سبب پایین نگهداشتن سطح هاي ماهچاي سبز در فیله
در طول دوره  TVB-N). افزایش میزان 2005صورت منجمد گردید (لین و لین، هفته نگهداري به

مرتبط دانست (ییلماز و  هاي درونیهاي مولد فساد و آنزیمهاي باکتريتوان به فعالیتنگهداري را می
طور عمده در اثر تجزیه باکتریایی گوشت ماهی ایجاد هب TVB-Nجا که از آن). 2009همکاران، 

د دانست (اجاق و توان دلیلی براي این مورشود، افزایش بار باکتریایی در طول دوره را نیز میمی
  ).2010همکاران، 
لیـد اسید شاخص مناسبی براي تعیین پیشرفت اکسیداسیون چربـی و تو گیري تیوباربیتوریکاندازه

هاي حسی آن ترکیبات کربونیل است. وجود چنین ترکیباتی در گوشت ماهی سبب تغییراتی در ویژگی
 این پژوهش). در 1990؛ لادیکاس و لوگویس، 1998دراگوو و همکاران، شود (از جمله طعم و بو می
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نگهـداري، در  3و  1جـز روز هدر همه روزها ب TBAها نشان داد که میزان تجزیه و تحلیل آماري داده
دلیل افزایش آهـن هافزایش این شاخص ب هاي تیمار شده با عصاره چاي بود.تیمار شاهد بیش از نمونه

ها در ماهیچه و همچنین تولید آلدهیدها از محصولات ثانویه حاصل از شکست آزاد و دیگر پراکسیدان
ي نگهـداري ممکـن اسـت هیدروپراکسیدها است. کاهش میزان تیوباربیتوریک اسید در برخی روزهـا

ها، اسـیدهاي آمینـه و گلیگـوژن دلیل کاهش هیدروپراکسیدها و واکنش بین مالون آلدهید با پروتئینهب
 4تا  3). مقدار بالاتر از 2003گومس و همکاران، شود (باشد که باعث کاهش مقادیر مالون آلدهید می

دهـد (تـارلاگیس و آن را نشـان مـیگرم مالون آلدهید در کیلوگرم گوشـت مـاهی افـت کیفیـت میلی
دست آمـده از پـژوهش حاضـر، میـزان ه). با توجه به نتایج ب1969؛ وود و همکاران، 1969همکاران، 

TBA  هـاي تیمـار که در نمونـهنگهداري از حد مجاز بیشتر شد در صورتی 12در تیمار شاهد از روز
تـوان بـه خاصـیت سید، ایـن نتـایج را مـیتا پایان دوره نگهداري به حد مجاز نرشده با عصاره چاي 

  اکسیدانی عصاره چاي نسبت داد.تیآن
باشد و به عواملی چون وضعیت آب و دماي بار میکروبی اولیه ماهیان آب شیرین متفاوت می

تواند در محصول خام پیدا شود که وابسته محیط پرورش وابسته است. شمار بالایی از بار میکروب می
اي از ). طیف گسترده2004فاندوسا و همکاران،  -گونزالزو دستکاري است ( به شرایط نگهداري

هاي لخاطر وجود ترکیبات پلی فنل است که بر سلوهاي ضد باکتریایی عصاره چاي سبز بهفعالیت
اثر گذاشته و از  DNAو  RNAگذارد و با نفوذ عصاره به درون سلول بر متابولیسم ثیر میأمیکروبی ت

). حد مجاز توصیه شده 2008کند (کاموداوالی و همکاران، ها جلوگیري میلیسم میکروبرشد و متابو
پژوهش در هیچکدام از تیمارها  این ) که در2007باشد (ایبراهیم سلام، می 710cfu/gبراي ماهی خام 

  این حد نرسید.به TVCمیزان 
وریمی تولید شده از ماهی دست آمده از این پژوهش عصاره چاي سبز، کیفیت سهبراساس نتایج ب

واسطه داشتن هحفظ و فساد آن را به تعویق انداخت. چاي سبز ب را در شرایط یخچالفیتوفاگ 
عنوان یک نگهدارنده طبیعی جهت تواند بهثري که دارد، میؤترکیبات فنولی و خاصیت ضد میکروبی م

  توجه قرار گیرد.ها مورد دي از آنحفظ و افزایش ماندگاري آبزیان و محصولات تولی
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