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  هاي کیفی  ) بر ویژگیCapsicum annuumاثر اسانس فلفل دلمه سبز (

  ل) طی نگهداري در یخچاHypophthalmichthys moltrixاي ( سوسیس کپور نقره
  

  2میثم نوایی و 1*اله بهمنی ذبیح
  سسه تحقیقات علوم شیلاتی کشور، سازمان تحقیقات، ؤفارس و دریاي عمان، م پژوهشکده اکولوژي خلیج1

  ، بندرعباس، ایران ،ترویج کشاورزي آموزش و
  آموزش عالی رودکی، تنکابن، ایرانسسه ؤعلوم و صنایع غذایی، م گروهارشد  آموخته کارشناسی دانش2

  31/06/1399؛ تاریخ پذیرش: 27/04/1399تاریخ دریافت: 
  

  1چکیده
از  .شود میتولید  بزیانایجاد تنوع و افزایش مصرف آجهت  هایی است که وردهسوسیس ماهی یکی از فرآ

یکی  .بنابراین عمر ماندگاري بسیار کوتاهی دارد شود گوشت ماهی تشکیل میاز  ها وردهاین فرآکه بخش اعظم  جایی نآ
در  .باشد میهاي طبیعی  اکسیدان استفاده از آنتیاین گونه محصولات ماندگاري عمرو افزایش هاي حفظ کیفیت  ز راها

 .شداستخراج ) Clevenger(ب به روش تقطیر با آکه ) Capsicum annuumاز اسانس فلفل سبز ( پژوهشاین 
 .بوده است mg/ml (37/1( و 3/146) mg/g( ترتیب در اسانس فلفل دلمه سبز به DPPHو  ترکیبات فنول کلمقدار 

دماي شده و در  اسپري اي کپور نقره) روي سوسیس ماهی W/Vدرصد ( 4و  2هاي  با غلظتاسانس استخراج شده 
 ،TVB-Nو  pH ،TBA شیمیایی شامل به ارزیابی روزه 5در فواصل زمانی  سپس گردید.یخچال نگهداري 

 .پرداخته شدو ارزیابی حسی  )و کپک و مخمر کلیفرمها،  مزوفیل، سودموناس هاي فاکتورهاي میکروبی شامل (باکتري
روز را داشته است و  25مدت  ترین میزان ماندگاري به درصد اسانس فلفل دلمه سبز بیش 4براساس نتایج تیمار 

ستفاده از اسانس بنابراین ا .بوده است )˂05/0P( دار و شاهد معنی درصد 2با تیمارهاي  درصد 4اختلاف بین تیمار 
 .باشد اي مناسب می فلفل دلمه سبز براي نگهداري و افزایش عمر ماندگاري سوسیس کپور نقره

  
    اي کپور نقره، فلفل دلمه سبز ماهی، سوسیساسانس،  کلیدي: هاي واژه

  
  
  

                                                
 zabihbahmani@gmail.com مسئول مکاتبه: *

 پژوهشی -مقاله کامل علمی
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  مقدمه
هاي اخیر سازمان بهداشت جهانی مردم را  سال در

مصرف هاي اشباع و افزایش  به کاهش مصرف روغن
 محصولات گوشتی کند. هاي غیراشباع تشویق می روغن

بنابراین  هاي اشباع هستند. منابع اصلی چربی یکی از
چربی می تواند به بهبود ارزش غذایی  این مقدار تغییر

ماهی به لحاظ برخورداري از اسیدهاي  کمک کند.
و پروتئین ) PUFAs(چرب بلند زنجیر چند غیراشباع 

  از  ش غذایی بالایی است.زود هضم داراي ارز
  به  3-سوي دیگر افزودن اسیدهاي چرب امگا

غذاهاي فراسودمند تولید مواد غذایی سبب گسترش 
براي تولید  .)2017لو و همکاران، (مقصود گردد می

با اسم علمی  اي نقره کپور ماهی ازسوسیس 
)Hypophthalmichthys moltrix ( استفاده شده

قیمت  ،ارزش غذایی بالا اياین نوع ماهیان داراست. 
 .باشند میاز بازارپسندي خوبی برخوردار  مناسب و

کیلوگرم  1/12 مصرف سرانه ماهی در ایران حدود
  از متوسط مصرف  تر است که این مقدار پایین

 2020فائو در سال  جهانی است براساس گزارش
 3/20 متوسط سرانه مصرف آبزیان در دنیا حدود

، فائو؛ 2018سازمان شیلات ایران، ( کیلوگرم است
2020.(   

سوسیس ماهی عبارت است از گوشت چرخ شده 
یا خرد شده ماهی به تنهایی یا همراه با گوشت دام یا 

روغن و چربی،  مانندهایی  ماکیان که به آن افزودنی
 این مخلوط در شوند. جات و نشاسته اضافه می ادویه

زنی  گره شده و بعد از بندي ستههایی مناسب ب روکش
 وفرح  (رحمانی گیرد تحت فرایند حرارتی قرار می

 1925ها در سال  نخستین بار ژاپنی ).2012 ،همکاران
امروزه با تولید  اقدام به تولید سوسیس ماهی نمودند و

شمار  صنایع بزرگ ژاپن به تن یکی ازهزار  5000
تهیه سوسیس  رکه از آن د اي مواد اولیهیکی از  رود می

 سوریمی باشد. شود سوریمی می ماهی استفاده می

 اي ژاپنی که جهت توصیف مواد حاصل از واژه
ت دستی یا مکانیکی صور گوشت ماهی که به

سپس با آب شستشو  چرخ شده و شده، گیري استخوان
  گوشت چرخ شده ماهی  شود. گردد استفاده می می

منظور  ه(ب وسیله آب چندین دور شستشو به پس از
هاي  پروتئین سایر ها و آنزیم خون، چربی،حذف 

آبگیري متعاقب آن، با مواد  و سارکوپلاسمی)
 شود تا از برابر سرما مخلوط می کننده در محافظت

میوفیبریلی در  هاي ساختاري و تغییر ماهیت پروتئین
 در طی نگهداري در حالت انجماد جلوگیري نمایند.

هاي محلول در آب که  پروتئین طی فرایند شستشو،
 از شوند. شسته می ،عمدتاً مسئول بوي ماهی هستند

برگر و  مانندها  توان در تهیه دیگر فرآورده سوریمی می
علی جعفرپور و  (سید ژامبون ماهی استفاده کرد

 و ویژگی ساختار، لحاظ از ها اسانس ).2013، همکاران
 فنیل و ترپنوئیدها .باشند می متنوع بسیار عملکرد

 شیمیایی ترکیبات ترین مهم از گروه دو پروپانوئیدها
 (کالسمیگلیا هستند گیاهی هاي اسانس در موجود فعال

 توانایی اسانسی هاي روغن ).2007همکاران،  و
 پراکسیداسیون از جلوگیري آزاد، هاي رادیکال تخریب

 تحریک و فلزات با کیلات تشکیل و غشایی لیپیدهاي
 ترین مهم دارند. اما را کسیدانیا آنتی هاي آنزیم فعالیت
 و سپتیکی آنتی فعالیت ترکیبات این فعالیت

 ها اسانس ضدمیکروبی فعالیت. هاست آن ضدمیکروبی
 و شود (کالسمیگلیا می توجیه کار و ساز چندین با

 وقفه ایجاد به توان می ها آن جمله از ).2007همکاران، 
 میسیتوپلاس غشاي در شدن حل یا فسفوریلاسیون در
 ایجاد ها، آنزیم یا ها پروتئین ساختمان با تداخل و

 یا ایجاد و تنفسی زنجیره در الکترون انتقال در اختلال
 یزن و سوکسینات به مربوط هاي فعالیت در وقفه

 چربی خاصیت .برد نام را  NADHهاي واکنش
 افزایش به وابسته تواند می ها اسانس دوستی

 فعالیت اثر در آن تخریب یا ءغشا نفوذپذیري
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کند.  توجیه را سلول غشاي در موجود هاي آنزیم
 میکروبی ضد فعالیت پروپانوئیدها فنیل و ترپنوئیدها

 اعمال سلولی غشاي عمل در دخالت راه از را خود
از  پژوهشدر این  ).2000(دورمن و دینز،  کنند می

و اکسیدان  عنوان آنتی هاسانس فلفل دلمه سبز ب
درصد براي  4و  2هاي  در غلظت طبیعیباکتریال  آنتی

درصد استفاده  50افزایش ماندگاري سوسیس ماهی 
  شده است.

  
  ها مواد و روش

اي تازه با  ماهی کپور نقرهکیلوگرم  30مقدار 
از بازار در فصل پاییز  gr 200±1200 متوسط وزن

پس از شستشو  خریداري،ماهی شهرستان تنکابن 
و زنی، پوست  و دم سرء، تخلیه امعاء و احشا اقدام به

گیري نموده و پس از چرخ نمودن گوشت  استخوان

ب نمک آب سرد و آندین بار با چرا  نآماهی 
  .گردیدتولید  1خمیر ماهیو شستشو داده 

درصد  50فرمولاسیون شامل  تولید سوسیس ماهی:
هاي  جات و افزودنی ماهی، روغن، آب و یخ، ادویه

فلفل دلمه سبز  ثیر اسانسأت دیگر تولید شده و تحت
هاي  که به روش تقطیر با آب استخراج شده به نسبت

) قرار گرفته و تیمارهاي تولید W/V( درصد 4و  2
و در روزهاي صفر،  شده در دماي یخچال نگهداري

روز جهت انجام  30و  25، 20، 15، 10، 5
. میزان گیرند کیفی مورد استفاده قرار می هاي آزمایش

در ت حفظ رنگ سوسیس جهنیتریت سدیم مصرفی 
فلفل  درصد 4و  2همه تیمارها اعم از شاهد، تیمار 

   .بوده است ppm 25 دلمه سبز،

  
 1.اي ترکیبات مورد استفاده در تهیه سوسیس ماهی کپور نقره -1جدول 

  درصد  ترکیبات
  50  ماهی
  53/0  گلوتن

  5/15  و آب یخ
  8/1  نمک
  6/1  کازئین

 006/0  نیتریت سدیم

  7/3  ادویه
  3/10  روغن نباتی

  8/5  آرد
  2/5  سویا

  2  نشاسته
  3  شیر خشک

  5/0  فسفات
  03/0  اسید آسکوربیک

                                                
1- Surimi 
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روش تقطیر با  بهفلفل دلمه سبز سانس استخراج ا
خشک در میوه پواز  g250مقدار  ):Clevengerآب (

آب مقطر در  cc 1000 ه فلفل دلمه سبز به همراهشد
در  h 6گذشت از س پو شد جر قرار داده نکلوه ستگاد

فلفل دلمه سبز طی سانس ا C 70° تا C 65° دماي
ت سولفاي از بگیرآ. جهت گردیدا جدفرآیند تقطیر 

سانس اشد. ده ستفارید (بدون آب) انیداسدیم 
آوري و در  بسته جمعه در تیرف ظره در شد يبگیرآ
  ).2002، کاظمیشد (اري نگهد C 4° يماد

 ترکیبات گیري دازهان: فنولیک ترکیبات کل ارزیابی
 شد. انجام سیوکالتو فولین گر واکنش براساس فنولیک
   رقیق برابر 10 مقطر آب استفاده از با فولین معرف

   از حاصل شده رقیق اسانس لیتر از میلی 1/0 .شد
 و مخلوط رقیق شده، فولین از لیتر میلی 75/0 با میوه

 75/0 شد داده قرار اتاق دماي در دقیقه 5 مدت به
   در لیتر گرم 60 بیکربنات سدیم محلول لیتر یلیم

مدت  به حاصل شد. محلول زده هم به و اضافه آن به
نوري  جذب و نگهداري اتاق دماي در 90 دقیقه

  اسپکتروفتومتر  وسیله به nm 750موج طول در محلول
UV-1280 Shimadzu نیزکاتچین  شد. قرائت 

 کل مقدار و گردید استفاده استاندارد محلول عنوان به
گرم گالیک اسید بر  میلی براساس فنولیک ترکیبات

 گزارش و محاسبه سبز اي دلمه فلفل لیتر اسانس میلی
  ).2015 و همکاران، (اصلانی شد

 رادیکال از استفاده با اکسیدانی آنتی خاصیت بررسی
)DPPH:( دام به در گیاه اسانس قدرت تعیین براي 

 -1 فنیل دي 2 و DPPH )2آزاد  هاي رادیکال انداختن
 شده رقیق اسانس میکرولیتر 20 هیدرازیل) پیکریل

 DPPHمولار  1/0 محلول لیتر میلی 5/1 با فلفل
 تاریکی و اتاق دماي در دقیقه 30 مدت به مخلوط و

 شد. داده قرار یکدیگر با مواد دادن واکنش منظور به
 nm 517 موج طول در ها نمونه جذب نوري سپس،

 Shimadzu UV-1280کتروفتومتر اسپ به نانومتر
 از اسانس جاي به نیز شاهد نمونه در قرائت گردید.

 هاي رادیکال بازدارندگی درصد شد. استفاده متانول
گردید  محاسبه زیر هرابط از استفاده با DPPH آزاد

  ).2015 و همکاران، (اصلانی
  

 درصد مهار رادیکال آزاد

(DPPH) = (Ac-As)/Ac×100  
  

 نوري جذب Asو  شاهد نوري جذب Acکه در آن، 
  . نمونه

  
  هاي شیمیایی آزمون
 و شد یکنواخت ها سوسیس نمونه :pHگیري  اندازه

pHدماي در متر °C 20 از  استفاده با و گردید تنظیم
 دهند می پوشش را pH محدوده که بافري هاي محلول

زد  می هم را محلول مغناطیسی همزن که حالی در
 اختلاف تا مرتبه 3 تا 2 را عمل ینا گردید. گیري اندازه

(استاندارد ملی  شد ثبت نتایج و محاسبه واحد 05/0
  . )1028ایران، 
 ):TBAتیوباربیتوریک ( اسید شاخص گیري اندازه
 سوسیس خرد شده نمونه از mg 200 منظور ینبراي ا

 محلول ml 1 شد. توزین ml25  حجمی بالن یک در
 خوبی هب ها نمونه و داضافه ش ها نمونه به بوتانول -1

   شد. رسانده ml 25 حجم به سپس شدند. حل آن در
 واکنشگر از ml5  همراه نمونه به محلول از لیتر میلی 5

TBA همزن با و شد ریخته مخصوص لوله در 
 ساعت 2 مدت به ها سپس لوله شدند. زده بهم خوبی هب

 ها نمونه جذب و نگهداري C 95° دماي با ماري بن در
 اسپکتروفتومتر وسیله هب نانومتر 530موج  طول در

 آمد دست هب مربوطه هاي رابطه طریق از و شد قرائت
   ).1383 ،اي او سی اس(
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TBA=e/d × a 
  

ضخامت  d، شده گیري جذب نوري اندازه eکه در آن، 
حسب  وزن نمونه بر a، متر سل نوري برحسب سانتی

  . گرم
براي این  ):TVB-Nفرار ( ازته بازهاي گیري اندازه
 نمونه سوسیس، از گرم 10 کلدال بالن تقطیر به منظور

gr2 و منیزیم اکسیدcc 300 سنگ قطعه چند و آب 
 تا 500 ظرفیت به مایر ارلن یک در شد. جوش اضافه

 زیر گیرنده ظرف عنوان هب که مترمکعب سانتی 700
 از cc 25 گرفت. قرار تقطیر دستگاه کننده سرد قسمت
متیل  معرف قطره چند و بوریک یداس درصد 2 محلول

 محلول تقطیر عملیات انجام از بعد شد. اضافه قرمز
 و تیتر نرمال 1/0 اسیدسولفوریک وسیله هب شده تقطیر

 تا شد، ضرب 14 در اسیدسولفوریک مقدار مصرف
 /gr 100mg N حسب بر فرار ازته بازهاي مقدار

  . شد محاسبه
  

  کروبیهاي می آزمایش
از  gr 10 مقدار ):TVCها ( باکتري کلی شمارش
 قرار 85/0 استریل فیزیولوژي سرم ml 90 در سوسیس

 شد. هموژن ثانیه در مخلوط کن 60 مدت به و شد داده
 از لیتر میلی یک و شد تهیه نیاز مورد هاي رقت سپس

 آگار کانت پلیت در محیط پورپلیت روش به رقت هر
 شده داده کشت آگارهاي تکان پلیت شد. داده کشت

 گذاري گرمخانه ساعت 72 مدت به C 35° دماي در
  ).2012همکاران،  و (پزشک شد شمارش و شده

 سوسیس نمونه gr10 مقدارها:  سودوموناس شمارش
 شد قرارداده استریل کننده رقیق ml90  در

 آماده نمونه هاي اعشاري رقت و اولیه سوسپانسیون
 فرآورده اولیه سپانسیونسو از مشخص مقدار. گردید

 شد. آگارتلقیح CFC جامد انتخابی کشت محیط به
 از استفاده با مشابه شرایط نیز تحت دیگري هاي پلیت

 آماده سوسپانسیون اولیه از شده تهیه اعشاري هاي رقت
 پلیت و شد داده کشت سطحی صورت به بعد و گردید

 گذاري ساعت گرمخانه 48مدت  به C 25° دماي در
 هاي گونه هاي کلنی از کلنی 5 تعداد از آن بعد شد.

 ییدأاکسیداز (+) ت توسط آزمون احتمالی سودوموناس
 در احتمالی سودوموناس هاي گونه شمارش و گردید

 ییدأت هاي کلنی روي از نمونه از هرگرم یا لیتر  میلی هر
(استاندارد ملی ایران،  گردید محاسبه در هر پلیت شده

4791( .  
 نمونه gr10 مقدار: )Coliform( فرم کلی شمارش
 در .شد قرارداده استریل کننده رقیق ml 90در سوسیس

 تلقیح VRBL کشت دوتایی در محیط صورت به پلیت
 ساعت 24 زمان مدت به C 37˚ دماي در ها پلیت. شد

 ها کلیفرم مشخص هاي کلنی شود. می گذاري گرمخانه
 تخمیر شرو با ها کلنی از تعدادي و شوند می شمارش
 هاي پلیت در ها کلنی شمارش با شدند. ییدألاکتوز ت
 از گرم هر یا لیتر میلی هر در ها کلنی تعداد منتخب،

 در را شاخص غیر کلنی 5 تعداد محاسبه گردید. نمونه
 درخشان سبز آبگوشت کشت محیط حاوي هاي لوله

 در را ها لوله سپس و داده کشت و صفرا لاکتوز داراي
 ساعت 24 زمان مدت به C 37° مايد با گرمخانه
 در لاکتوز تخمیر با که هایی کلیفرم. شد گذاري گرمخانه

 منظور شمارش در نیز نمودند گاز ایجاد دورهام هلول
(سازمان استاندارد و تحقیقات صنعتی کشور،  گردید
   ).9263شماره 

 :)Mold and Yeast( شمارش کپک و مخمر
محیط کشت  از 10899استاندارد شماره براساس 

Yeast extract glucose cholramphenicol agar 
(YGC) در دماي °C 25 داري  مدت پنج روز نگه به

هاي حاصل  استفاده نموده سپس به شمارش کلنی
پرداخته شده است (سازمان استاندارد و تحقیقات 

  ).10899صنعتی کشور، شماره 
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: براي ارزیابی حسی از ارزیابی خصوصیات حسی
از نظر ها را  که نمونهنفره  15موزش دیده پانل آ

بو، بافت، طعم، رنگ و پذیرش کلی  مانندفاکتورهایی 
مورد بررسی قرار دادند، استفاده گردید و جهت 

دهی هدونیک (نمره یک بسیار  ارزیابی از سیستم نمره
بسیار خوب) مورد بررسی قرار گرفت  9بد و نمره 

   .)2013(خالقی و همکاران، 
 در آمده دست هب نتایج تحلیل تجزیه: آماريآنالیز 
 سطح در تصادفی کاملاً طرح قالب در ها آزمون

 با ها میانگین مقایسه گرفت. صورت درصد 95 اطمینان
 با طرفه یک واریانس آنالیز هاي ازآزمون استفاده

 با هم شد. نمودارها انجام 20 نسخه  SPSSافزار نرم

 ههم خطا، کاهش رمنظو بهشده و  رسم اکسل افزار نرم
  شد. انجام تکرار سه در ها آزمایش

  
  نتایج

کنندگی رادیکال سنجش میزان ترکیبات فنولی و مهار
جهت ارزیابی توانایی اسانس تولید شده در  DPPHآزاد 

فرآیند اکسیداسیون بسیار با فعالیت باکتریایی و کنترل 
و  ، میزان ترکیبات فنولی2طبق جدول  .باشد اهمیت می

DPPH ) اسانس فلفل دلمه سبزCapsicum annum (
 37/1و گالیک اسید گرم بر گرم  میلی 3/146ترتیب  به

   .باشد لیتر اسانس می گرم بر میلی میلی

  
  . )Capsicum annuumاکسیدانی اسانس فلفل دلمه سبز ( ینتایج خواص آنت -2جدول 
  مقدار  نوع آزمون

  Gallic acid  mg/g83/2 ± 3/146  میزان کل ترکیبات فنولی

DPPH mg/ml 52/0 ± 37/1  

  
 4و  2در سه تیمار شاهد،  pHمقدار : pHمیزان 

درصد اسانس فلفل دلمه سبز داراي روند افزایشی 
 ترین مقدار را داشته که روز صفر کم بوده و در

رین مقدار خود ت نگهداري به بیش 30تدریج در روز  به

مشاهده بین سه تیمار ماري رسیده است اختلاف آ
تیمار شاهد  pH ترین میزان کم .است )<05/0P( نشده

ترین مقدار آن در  و بیش 88/5در روز صفر نگهداري 
  .باشد می 63/7نگهداري به مقدار  30روز 

  

  
  

  . اسانس فلفل دلمه سبز طی نگهداري در یخچال درصد 4و  2هاي شاهد، تیماردر سوسیس ماهی  pHتغییرات  -1 شکل
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در سه تیمار شاهد،  TBAگیري میزان  هنتایج انداز
نشان  ،2 شکلدرصد اسانس فلفل دلمه سبز در  4و  2

این شاخص جهت ارزیابی میزان داده شده است 
محصولات ثانویه اکسیداسیون (آلدهید و کتون) 

ترین میزان  بیش ،2 شکلبا توجه به شود  سنجیده می

TBA  نگهداري  30در روز مربوط به تیمار شاهد
چربی گرم مالون آلدهید بر کیلوگرم  میلی 43/3
از درصد  4و  2اختلاف بین تیمار شاهد،  .باشد می

  .باشد می) ˂05/0P(معنی دار نگهداري،  15روز 

  

  
  

  . درصد اسانس فلفل دلمه سبز طی نگهداري در یخچال 4و  2سوسیس ماهی در تیمارهاي شاهد،  TBAتغییرات  -2 شکل
  

) در سه تیمار TVB-Nرار (مقدار ترکیبات ازته ف
درصد اسانس فلفل دلمه سبز طی مدت  4و  2شاهد، 

نشان  ،3 شکلطور که در  نگهداري در یخچال همان
ترین  داده شده است افزایش یافته و تیمار شاهد بیش

اختلاف  .دهد نشان می نگهداري 30ز مقدار را در رو
 10از روز درصد  4و  2تیمار دو بین تیمار شاهد با 

  .باشد می) ˂05/0P(دار  معنیگهداري ن

  

  
  

  . درصد اسانس فلفل دلمه سبز طی نگهداري در یخچال 4و  2سوسیس ماهی در تیمارهاي شاهد،  TVB-Nتغییرات  -3 شکل
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 هاي یکی از عوامل فساد در فرآورده: ارزیابی میکروبی
باشد که با  می 1هاي ویژه فساد شیلاتی فعالیت باکتري

هایی منجربه نامطلوب شدن طعم و  تتولید متابولی
ها  نآمصرف شدن  قابل بوي بد و در نهایت غیر

کلی ). نتایج شمارش 1996شود (گرم و هوز،  می
ورده شده است آ ،4شکل در  )TVC(هاي  باکتري

سوسیس ماهی هاي مزوفیل در تیمارهاي  تعداد باکتري

درصد اسانس فلفل دلمه سبز طی دوره  4و  2 شاهد،
در یخچال افزایش یافته است و اختلاف  نگهداري

داري  آماري بین تیمار شاهد با دو تیمار دیگر معنی
)05/0P˂ که این اختلاف بین دو تیمار  حالی) بوده در
نگهداري  25و  20جز روزهاي  هدرصد ب 4و  2

  باشد. نمی )<05/0P( دار معنی

  

  
  

  . درصد اسانس فلفل دلمه سبز طی نگهداري در یخچال 4و  2تیمارهاي شاهد، سوسیس ماهی در ) TVCتغییرات فلور باکتریایی ( - 4 شکل
  

اس در سه تیمار هاي سودومون تغییرات باکتري
طی دوره نگهداري در یخچال  درصد 4و  2شاهد، 

چند این روند در تیمار  داراي روند افزایشی بوده هر
علت استفاده از اسانس  هدرصد ب 2درصد و سپس  4

باشد  سبز نسبت به تیمار شاهد کندتر میفلفل دلمه 
نگهداري  20 روز ) اختلاف بین سه تیمار از5 شکل(

  .باشد می) ˂05/0P(دار  معنی

  

  
  1.درصد اسانس فلفل دلمه سبز طی نگهداري در یخچال 4و  2سوسیس ماهی در تیمارهاي شاهد، هاي سودوموناس  تغییرات فلور باکتري - 5 شکل

                                                
1- Specific Spoilage Organisms (SSOs) 
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اي  هاي میله عبارتند از باکتري هاي کلی فرم کتريبا
هوازي  رم منفی، بدون اسپور، هوازي و بیشکل، گ

ساعت در  48لاکتوز را درعرض ند اختیاري که قادر
  گراد تخمیر و تولید  درجه سانتی 32-37حرارت 

  ها را  روند تغییرات این باکتري ،6 شکل. گاز نمایند
نس فلفل دلمه درصد اسا 4و  2در سه تیمار شاهد، 

نمایید  طور که مشاهده می دهد همان سبز نشان می
ها در تیمارهاي داراي اسانس طی  رشد این باکتري

 دباشد و در مور دوره نگهداري در یخچال صفر می
نگهداري روند افزایشی داشته  20تیمار شاهد از روز 

  . است

  

  
  

  .درصد اسانس فلفل دلمه سبز طی نگهداري در یخچال 4و  2ر تیمارهاي شاهد، سوسیس ماهی دهاي کلیفرم  تغییرات فلور باکتري - 6 شکل
  

در نتایج مربوط به میزان تغییرات کپک و مخمر 
، 7 شکلسوسیس ماهی طی نگهداري در یخچال در 

تعداد کپک و مخمر در سه تیمار  .ورده شده استآ
 10درصد اسانس فلفل دلمه سبز تا روز  4و  2شاهد، 

ر بوده است و سپس روند افزایشی داشته نگهداري صف
درصد با  4و  2که در تیمار شاهد نسبت به دو تیمار 

   .همراه است) ˂05/0P(دار  اختلاف معنی

  

  
  

  .درصد اسانس فلفل دلمه سبز طی نگهداري در یخچال 4و  2سوسیس ماهی در تیمارهاي شاهد، تغییرات فلور کپک و مخمر  -7 شکل
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هاي حسی سوسیس یکی از  یویژگ: ارزیابی حسی
کننده  ترین فاکتورهاي پذیرش از دیدگاه مصرف مهم
ه تغییرات اعمال شده براي همکه اگر  طوري  باشد به می

افزایش زمان ماندگاري و بهبود کیفیت از جنبه 
آمیز باشند ولی از نظر  هاي مختلف موفقیت آزمون

قبولی کسب کند در حقیقت  حسی نتواند نمره قابل
مین دلیل این ه به .یت اجراء پیدا نخواهد کردقابل

ر ارزیابی حسی د .باشد ارزیابی بسیار مهم و حیاتی می
و، طعم، بافت، رنگ و پذیرش کلی فاکتورهایی مانند ب

ارزیاب مورد بررسی قرار  15سوسیس ماهی توسط 
 1خوب) تا  (خیلی 9با عدد  دهی گرفته و امتیاز

 a8وجه به نمودارهاي شده است. با تانجام  بد) (خیلی
، طعم، بوفاکتور داده شده به اختصاص  اتامتیاز e8تا 

 4و  2در سه تیمار شاهد،  بافت، رنگ و پذیرش کلی
تدریج  درصد طی روزهاي نگهداري در یخچال به

طور واضح  هکاهش یافته و شرایط کیفی سه تیمار را ب
پذیرش  هايبراساس نمودار .مشخص نموده است

نمره اختصاص یافته به  ، رنگ و بافتطعم بو، کلی،
بوده و  5تر از  مکنگهداري  15تیمار شاهد در روز 

 4و  2این شرایط براي تیمارهاي سوسیس ماهی با 
 20ترتیب در روزهاي  درصد اسانس فلفل دلمه سبز به

  .باشد نگهداري قابل روئیت می 25و 
  

  
درصد اسانس  4و  2سوسیس ماهی در تیمارهاي شاهد، رنگ و پذیرش کلی بررسی فاکتورهاي بو، طعم، بافت،  -)eتا  a( 8 شکل

  .فلفل دلمه سبز طی نگهداري در یخچال
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  گیري بحث و نتیجه
 mg gallic acid ،مقدار ترکیبات کل فنولی

 DPPH، mg/ml 52/0± 37/1 مقدار و 83/2±3/146
 هاي پژوهشآورده شده است مطابق با  ،2که در جدول 

. در این ) بوده است2015ران (اصلانی و همکا
اکسیدانی اسانس  نتیبه مقایسه خاصیت آ پژوهش

ند که ا هاي پرداخت دلمه گلخانه چهار رقم فلفل
در  DPPHمیزان کل ترکیبات فنولیک و  شد مشخص

مه سیاه، قرمز و فلفل دلمه سبز نسبت به فلفل دل
در  pHتغییرات  .ترین حد قرار دارد نارنجی در پایین

صورت افزایشی بوده و اختلاف بین سه  ها بتیماره
هاي  باشد در فرآورده نمی )<05/0P( دار تیمار معنی

علت  هتدریج با افزایش زمان نگهداري ب هگوشتی ب
نزیمی و میکروبی باعث تولید آ هاي واکنشانجام 

افزایش  pHترکیبات ازته شده که متعاقب آن میزان 
علت سرعت  هد بمی یابد که این افزایش در تیمار شاه

، )TMA( تري متیل آمین مانندتشکیل ترکیبات ازته 
، )BA( ها بیوژن مین)، آDMA( دي متیل آمین

باشد  تر می نسبت به دو تیمار دیگر بیشآمونیاك و ... 
 )،2017قصودلو و همکاران (م هاي پژوهشکه با نتایج 

اي غنی  بررسی کیفیت سوسیس کپور نقره موضوع با
دیگر این محقق  پژوهشو با اهی شده با روغن م

که به بررسی اثر اسانس مرزه خوزستانی بر ) 2013(
 باشد. منطبق میسوسیس فرانکفورتر پرداخته است، 

اکسیداسیون چربی در گوشت ماهی به فاکتورهاي 
ترکیب متعددي شامل نوع ماهی، دماي نگهداري، 

تیوباربیتوریک اسید  چربی و ... بستگی دارد. شاخص
طور گسترده براي توصیف اکسیداسیون چربی در  هب

و ترکیبات حاصل از تجزیه  TBAحضور واکنشگر 
ها  محصولات اولیه اکسیداسیون یعنی آلدئیدها و کتون

میزان ). 1996شود (نوار،  (محصولات ثانویه) انجام می
TBA  علت وجود  هبدرصد فلفل دلمه سبز  4در تیمار

هت یدروژن جدهندگی ه و قدرت ترکیبات فنولی
هاي  ر واکنشد هاي آزاد، جلوگیري از تشکیل رادیکال

باعث کند شدن سرعت و آنزیمی شرکت نموده 
 2سانس اکسیداسیون در این تیمار نسبت به دو تیمار ا

دوتکال و همکاران . گردد درصد و تیمار شاهد می
) ˂05/0P(داري  نمودند که رابطه معنی بیان) 2010(

وجود  TBAنولی و کاهش عدد بین میزان ترکیبات ف
درصد  4و  2در تیمار شاهد،  TBAمیزان  .دارد

و  20، 15ها ترتیب در روز هاسانس فلفل دلمه سبز ب
فراتر  mg MA/kg fat 2 نگهداري از حد مجاز 25

گیري  ) به اندازه2017مکاران (پیرس و ه رفته است.
هاي برگر مرغ با  در نمونه اسید تیوباربیتوریک شاخص

 ایجند. نتا هپرداخت ،هاي رزماري و چاي سبز رهعصا
 120به  0نشان داد که با افزایش زمان نگهداري از 

افزایش با چنین  همو  یافتافزایش  TBAمقدار  ،روز
گرم منجر به کاهش  میلی 480به  180مقدار عصاره از 

هاي برگر شد. نمونه کنترل  در نمونه TBAعدد 
شمی گهرویی و . هارا داشت TBAبالاترین عدد 

) نیز نتایج مشابهی در مورد کاهش 2017همکاران (
هاي تیمار  نسبت به نمونه شاهد در نمونه TBAمقدار 

هاي دارچین، آویشن شیرازي و رزماري  شده با عصاره
) یکی از TVB-Nفرار ( بازهاي ازته اعلام نمودند.

 هاي کننده فساد در فرآورده هاي شیمیایی تعیین شاخص
که با شروع فساد آنزیمی و  حیوانی است پروتئینی

(روزکپیلاز و یابد  باکتریایی مقدار ان افزایش می
. بازهاي ازته )2004؛ اوزگل و همکاران، 2005مورال، 

هاي  باکتري توسطرار شامل مجموع تري متیل آمین (ف
توسط شوند)، دي متیل آمین ( عامل فساد تولید می

ت طی هاي خودبخودي موجود در گوش آنزیم
دآمیناسیون  طیشوند)، آمونیاك ( می تولیدنگهداري 

شود)  وتیدها ایجاد میئآمینواسیدها و کاتابولیسم نوکل
ها نیتروژن  و دیگر ترکیبات فرار که در ترکیبات آن

فعالیت ). 2012باشد (لی و همکاران،  می ،وجود دارد
و هاي موجود در گوشت  باکتريو  ها آنزیم

ثر ؤار بازهاي ازته فرار ممقد ی برهاي پروتئین فرآورده
) TVB-Nتغییرات میزان بازهاي ازته فرار (. باشند می
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، مشاهده 3 شکلدرصد در  4و  2در سه تیمار شاهد، 
د سرعت تولید ترکیبات ازته فرار در تیمار شاهد ش

تر بوده و اختلاف  دیگر بیشنسبت به دو تیمار 
درصد اسانس فلفل دلمه  4و  2ار داري با دو تیم معنی

را  TVNنمونه شاهد بالاترین مقدار  .سبز دارند
کاهش  TVNداشت و با افزایش غلظت اسانس مقدار 

، هاي حاوي اسانس فلفل دلمه سبز نمونه ه ویافت
با کاهش رشد که  علت وجود ترکیبات فنولی هب

طور مستقیم بر تولید بازهاي ازته  ها به میکروارگانیسم
سالام ). 2012ند (لی و همکاران، ا هار نقش داشتفر
) گزارش نمودند که استفاده از عصاره سیر 2007(

هاي گوشت مرغ  منجر به افزایش ماندگاري نمونه
شود که با نتایج پژوهش حاضر مطابقت دارد.  می

غذاهاي  گوشتی جزءعنوان یک فرآورده  سوسیس به
دماي نگهداري بر  و باشد روتئینی فسادپذیر میپ

 که طوري هثر است بؤم خصوصیات کیفی سوسیس
درجه  4ي بالاتر از در دما نگهداري سوسیس

فساد این فرآورده گراد، منجربه تسریع در فرآیند  سانتی
هاي ذاتی  ). ویژگی2001، و همکاران زنشود (جیم می

غذایی مانند چربی، پروتئین، محتوي رطوبت،  مواد
، نمک و دیگر pHا، ه ها، نگهدارنده اکسیدان آنتی

چنین عوامل خارجی مانند دما،  ها و هم نگهدارنده
 باشد  ثر میؤها م رشد باکتري برترکیب گاز، هوا 

). تغییرات مربوط به شمارش کلی 2004(بورت، 
 ،4شکل هاي سوسیس ماهی در  ها در نمونه باکتري

نشان داده شده است. در ابتدا دوره نگهداري بار 
هاي مورد بررسی یکسان و  مونهنمیکروبی در تمام 

با  ) بود کهP<05/0دار آماري ( اختلاف معنی فاقد
تدریج اختلاف شمارش کلی  بهگذشت زمان نگهداري 

دار  هاي سوسیس ماهی معنی بین نمونه ها باکتري
)05/0<P شد. این نتایج با نتایج صداقت و همکاران (
ها اعلام نمودند که با  ) مطابقت دارد. آن2015(

ها در  افزایش زمان نگهداري تعداد میکروارگانیسم
میزان  .گوشت روند افزایشی داردحاوي هاي  ونهنم

هاي در شاهد نسبت به تیمارهاي  افزایش تعداد باکتري
تر بوده است  درصد اسانس فلفل دلمه سبز بیش 4و  2

ئید، فلاونوئید و آلکالو وجود ترکیباتعدم دلیل  هکه ب
شمارش کلی  اسانسافزایش غلظت با  باشد. فنولی می

ها کاهش یافت و نمونه شاهد فاقد  در نمونه ها باکتري
را به خود  بالاترین شمارش کلی باکتري اسانس

و  این نتایج با نتایج بررسی هرزياختصاص داد. 
هاي  اسانس و عصاره ) مطابقت دارد.2013همکاران (
یدها، چون آلکالوئ دلیل دارا بودن ترکیبات هم گیاهی به

ها داراي  ونینها، فلاونوئیدها، استروئیدها و ساپ فنول
هستند که اثرات  خاصیت ضد باکتریایی زیادي

هاي استافیلوکوکوس  ها علیه باکتري ضدمیکروبی آن
 اورئوس، پروتئوس وولگاریس، سودوموناس آئروژینوزا،

 ها یلوس نایجر و سایر میکروارگانیسماشرشیاکلی، آسپرژ
ازمان و تلف ثابت شده است (در مطالعات مخ

این نتایج با نتایج  ).1993؛ المریري، 2016، همکاران
) در مورد استفاده 2017هاشمی گهرویی و همکاران (

هاي آویشن شیرازي، دارچین و رزماري در  از عصاره
هاي برگر گوشت  ها در نمونه کاهش رشد میکروب

 ايه هاي سودموناس، باکتري باکتري گاو مطابقت دارد.
 تولید فسفولیپاز و لیپاز هاي آنزیم هستند که سرماگرا

) FFA( اسیدهاي چرب آزاد افزایش سبب وکنند  می
 دوره طول در ها باکتري این مجاز حد شوند. می

باشد (پورملایی و  می) > log CFU/g 7( سازي ذخیره
بر روي تعداد  هاي ). نتایج آزمایش2017 ،همکاران

داري  هد که اختلاف معنید ها نشان می سودوموناس
)05/0<P ( بین تیمارها طی زمان نگهداري وجود دارد
هاي  عنی با افزایش زمان نگهداري تعداد باکتريی

 پژوهشیابد که با  نیز افزایش می سودوموناس
تغییرات ) مطابقت دارد. 2017ملایی و همکاران (پور

دهد که  نشان می ،6شکل هاي کلی فرم در  باکتري
از  و آن هم فقط در تیمار شاهدي کلی فرم ها باکتري

حداکثر تعداد  .دبه بعد مشاهده ش نگهداري 20روز 
 هاي گوشتی وردهآها در فر مجاز این نوع باکتري
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CFU/g 10 2395باشد (سازمان ملی استاندارد،  می (
از حد  25ها در تیمار شاهد در روز  تعداد این باکتري

ج منطبق با نتایج مجاز فراتر رفته است که این نتای
و سیاه طی نگهداري ارزیابی میکروبی تیلاپیاي قرمز 

 در یخ و ماهی آنچوي طی نگهداري در یخچال
؛ 2004؛ اسکول و همکاران، 2009(کلینک،  باشد می

ارهاي تعداد کپک و مخمرها در تیم. )1996آشی، 
نگهداري  10تا روز  ،7 براساس شکلمورد مطالعه 

به بعد روند  10شاهد از روز صفر بوده و در تیمار 
در ولی شود  دیده می )P>05/0(داري  افزایشی معنی

علت  هبسبز درصد اسانس فلفل دلمه  4و  2تیمارهاي 
ها، سینئول، کامفر، کتون،  فنولدارا بودن ترکیبات 
راي فعالیت ضد میکروبی داکه کارواکرول و تیمول 

 با افزایش ضد میکروبی فعالیت میزان باشد و می
بنابراین ، یابد غلظت اسانس و یا عصاره افزایش می

 باشد صورت تدریجی و کند می هروند افزایشی ب
حد مجاز  ،2303. براساس استاندارد )2004(بورت، 

اعلام نمودند که در سه  CFU/g 2کپک و مخمر را 
تعداد نظر طی دوره نگهداري از مطالعه مورد  تیمار

   .ده استتر بو از حد مجاز کم کپک و مخمر
) به بررسی اثر اسانس 2017لو و همکاران (مقصود

کپک و مخمر در تعداد مرزه خوزستانی بر تغییرات 
طی دوره نگهداري در یخچال سوسیس فرانکفورتی 

با افزایش زمان  که اند. نتایج نشان داد اقدام نموده
کپک و مخمر در سوسیس افزایش  نگهداري تعداد

  اي حاوي اسانس مارهتییابد و این افزایش در  می
  باشد که علت آن  تیمار شاهد می مرزه کندتر از

ها،  فنول مانندضد میکروبی متعددي وجود ترکیبات 
   سینئول، کامفر، کتون، کارواکرول و تیمول است
که همگی این مواد از طریق تخریب دیواره سلولی و 

هاي  ها، تداخل با عمل آنزیم هاي باکتري پروتئین
موجب تخریب  RNAو  DNAویسی غشایی و رون

؛ 2013شوند (حبیبی و همکاران،  ها می میکروارگانیسم
  ).2002؛ فریدمن و همکاران، 2009ا و همکاران، تگوپ

فاکتورهایی مانند بو، طعم، حسی در ارزیابی 
و  مورد بررسی قرار گرفتهبافت، رنگ و پذیرش کلی 

بو، فاکتورهاي  .ندا نشان داده شده e8تا  a8 شکلدر 
هاي آنزیمی و  متأثر از فعالیت طعم، بافت و رنگ

اي طی دوره  سوسیس ماهی کپور نقرهمیکروبی 
که در روزهاي اولیه هر سه تیمار داراي بوده  نگهداري

تدریج  هبوده که ب 8یا  9کیفیت عالی و خوب با امتیاز 
 25و  20، 15در روزهاي با افزایش زمان نگهداري 

درصد اسانس  4و  2شاهد، ترتیب در تیمارهاي  به
  فلفل دلمه سبز امتیازات کسب شده از حد مجاز 

ست که چنین نتایجی در تر بوده ا ) کم5عدد (
در بررسی ) 2013ودلو و همکاران (مقص هاي پژوهش
 هسوسیس فرانکفورتر و مطالع هاي حسی ویژگی

س ) در ارزیابی حسی سوسی2013خالقی و همکاران (
و همکاران رحمانی فرح  هاي پژوهشو گوشت 

  مشاهده در ارزیابی حسی سوسیس ماهی  )2012(
  شد.

  
  گیري نتیجه

کلی نتایج پژوهش نشان داد که استفاده از  طور به
عنوان یک ماده با خاصیت ضد  هاسانس فلفل دلمه سبز ب

میکروبی و ضد اکسیداسیون در افزایش عمر ماندگاري 
نقش بسیار اي  هو بهبود کیفیت سوسیس کپور نقر

عمل آمده تیمار  ههاي ب با توجه ارزیابی اي دارد. ارزنده
درصد اسانس فلفل  4و  2شاهد نسبت به دو تیمار 

تري داشته است با در نظر  دلمه سبز عمر ماندگاري کم
هاي  ن با آزمونآگرفتن نتایج ارزیابی حسی و انطباق 

 شیمیایی و میکروبی، عمر ماندگاري سوسیس ماهی در
 20، 15ترتیب  درصد به 4درصد و  2تیمارهاي شاهد، 

  روز تخمین زده شده است.  25و 
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