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 چکیده

ده است. علاوه ن بواهای محققهای چرب غیراشباع همواره از دغدغهحفظ تازگی و کیفیت محصولات دریایی به دلیل دارا بودن اسید

 از اینافزایش یافته است.  کنندکنندگان به خریداری محصولاتی که تازگی و کیفیت خود را حفظ میمصرفتمایل  بر این، امروزه

رف از اهمیت بالایی برخوردار زمان مناسب مص به منظور مشخص کردن، در یخچال ان مختلفتعیین مدت زمان نگهداری ماهی ،رو

های تازه ماهی فیتوفاگ به فیلهانجام شده است.  تعیین زمان نگهداری فیله ماهی فیتوفاگ در یخچال برای حاضر مطالعهاست و 

ها از فیلهتعیین کیفیت  برایمورد آنالیز قرار گرفتند. روز  2 روز در دمای یخچال نگهداری شدند و در فواصل زمانی 16مدت 

های دیگر استفاده شاخصها و برخی فیله، بازهای ازته فرار، بار میکروبی ک اسیدهایی مانند میزان پراکساید و تیوباربیتوریشاخص

ششم قابلیت نگهداری در یخچال را دارد و پس از روز ششم مطالعه انجام شده، فیله ماهی فیتوفاگ تا روز نتایج شد. بر طبق 

 د.وشمیهای تعیین شده خارج استاندارداز حدود نگهداری 
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 مقدمه

و  آیندبه حساب میغذاهای دریایی منبع پروتئینی با ارزش 

 .Kose et al) دارند  نقش مهمی در رژیم غذایی انسان

هایی است که در بازار به وردهآاز جمله فر ماهی .(2001

و نگهداری در دمای سرد و  شودمیتازه مصرف  صورت

هایی است که در مراکز عرضه و فروش و یا روشیخچال از 

شود. از سویی گوشت ماهی میاستفاده  ماهی زیادانتقال 

منابع گوشتی به دلیل فعالیت آبی بالا، مقادیر  دیگرنسبت به 

های آنزیمبالای اسیدهای آمینه آزاد و حضور  نسبتاً

 .استپذیرتر آسیبکننده نسبت به تجزیه باکتریایی اتولیز

های فعالیتنگهداری ماهی در یخچال موجب کاهش سرعت 

طور کامل متوقف بهاما آنها را  ،شودمیآنزیمی و میکروبی 

کند و تغییرات نامطلوبی از جمله اکسیداسیون چربی و نمی

فساد میکروبی به آرامی صورت گرفته و موجب فساد ماهی 

 .Perez-Alonso et al) شوندمیاز طی چند روز پس 

زیادی از ترکیبات مهم مانند  ماهیان حاوی مقادیر .(2003

عناصر های محلول در چربی، ترکیبات مغذی، ویتامین

طور عمده هو اسیدهای چرب چندغیراشباع، ب کمیاب

 هستند 2و ایکوزاپنتانوئیک اسید 1نوئیک اسیدهگزادکوزا
(Perez-Alonso et al. 2004). 
های مغزی سلولنقش اسیدهای چرب غیراشباع در توسعه  

اد در طول دوره بارداری، شبکیه چشم و در جلوگیری از ایج

بات رسیده است. اسیدهای چرب   های قلبی به اثبیماری

برای رشد عصبی کودك در مرحله جنینی ضروری  3امگا 

 کنترلهستند و اثرات مفیدی بر کاهش التهاب، افسردگی و 

از (. Navarro-Garcia et al. 2004) فشار خون بالا دارند

ت فساد چربی در ماهیان از دلایل مهم کاهش کیفی ،رواین

که تولید محصولات اولیه  شود و از آنجامیآنان بیان 

آزمون حسی قابل اندازه  به شکل دقیق توسطاکسیداسیون 

 گیری نیست و برای سلامت انسان نیز مضرند، انجام

تعیین میزان اکسیداسیون حائز  برایمربوط  هایآزمایش

 ،در صورت گسترش فساد چربی در ماهیان. استاهمیت 

، ضمن ایجاد بوی نامطبوع، تغییرات نامطلوب در رنگ، طعم

 آید.می دهری و ارزش غذایی به وجوهای ظابافت، ویژگی

                                                           
1 Decosa Hexsaenoic Acid (DHA) 
2 Eicosa Pantaenoic  Acid (EPA) 

فساد مهم از دلایل دیگر یکی  علاوه بر اکسیداسیون چربی،

میکروبی است که منجر به تشکیل  وسازسوخترشد و  ،غذا

های بیماریشود. میترکیباتی با بوی نامطلوب و ناخوشایند 

موجب  زابیماریهای باکتریبا ناشی از مصرف غذاهای آلوده 

 نگرانی در سلامت عمومی شده است. 

ترین گونه پرورشی در استخرهای پرورش ای مهمکپور نقره

از تراکم  %60-70که حدود طوری، بهستاماهیان گرمابی 

نظر به  شود.ماهیان در استخرهای پرورشی را شامل می

با توجه به اینکه  ارزش اقتصادی و غذایی ماهی فیتوفاگ و

و تازه  های آماده کنندگان به استفاده از فیلهمصرفگرایش 

رو به افزایش است، تعیین مدت  ماندگاری این فیله ماهیان 

 ای برخوردار است. از ویژهای یخچال از اهمیت ها در دم

های شاخصدر مطالعه حاضر به بررسی روند تغییرات  ،رواین

های ماهی فیتوفاگ فیلهشیمیایی، میکروبی و حسی 

بر حصول علاوهنگهداری شده در یخچال پرداخته شد تا 

اطمینان و اعتماد لازم از نظر  ،اطلاعات پایه ای و ارزشمند

لوگیری از آثار سوء ناشی از شرایط نامناسب مصرف و ج

دقیق ماندگاری آنها مشخص  مدتنگهداری فراهم شده و 

 شود.
 

 روش هامواد و 

 آماده سازی ماهی

 1000 ± 100کیلوگرم ماهی فیتوفاگ با میانگین وزنی  10

تهیه و در مجاورت یخ به  استخر پرورش ماهیگرم از 

تخلیه شکمی و . پس از شستشو، شدآزمایشگاه منتقل 

های ماهی تهیه شدند و پس از شستشوی مجدد سرزنی، فیله

روز در  16به مدت اتیلن قرار گرفته و پلیهای پوششدر 

(. در طی این Song et al. 2012یخچال نگهداری شدند )

های سنجش کیفیت پارامترروز(  2مدت )فواصل زمانی 

مورد های زیر بر طبق روش هابر حفظ کیفیت آن هافیله

 بررسی قرار گرفتند.
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 آنالیز شیمیایی

 هانمونه pHاندازه گیری  

   45دقیقه با  1گرم از نمونه به مدت  5 ،ین منظوربه ا

 آن با دستگاه pHلیتر آب مقطر همگن شده و میزان میلی

pH گیری شدمتر اندازه (Suanich et al. 2000). 

 

  PV(3(گیری میزان پراکساید اندازه

 لیترمیلی 250 با مکانیکی همزن کمک به نمونه گرم 150

 یک توسط سپس .(دقیقه 10)شد  مخلوط کاملاً  کلروفرم

 تا که دیگری صافی از شده صاف محلول و شد فیلتر صافی

 .شد داده عبور بود، شده پر خشک سدیم سولفات از نیمه

 ینا از لیترمیلی 10. شد حفظ دیگر مراحل برای محلول این

 با) شده نیوزت و خشک کاملاً  دیشپتری یک رد محلول

 رمکلروف تا شد داده قرار هود زیر و شد ریخته( هزارم دقت

 آون در ساعت یک مدت به ،آن از پس و شود تبخیر آن

 سپس .شود خشک تا شد داده قرار گرادسانتی درجه 105

 نیوزت سپس و  سرد گذاشته شدند تا دسیکاتور ها درنمونه

 .شد ید استفادهاپراکس محاسبه برای حاصل ربیچ وزنند. شو

    37لیتر از محلول تهیه شده برداشته شد و میلی 25

اسیم لیتر یدید پتمیلی 1لیتر اسید استیک گلاسیال و میلی

ر آب لیتمیلی 30بعد از یک دقیقه  و دقیقاً شداشباع اضافه 

مقطر و کمی معرف چسب نشاسته به آن اضافه شد و در 

مال تا نر 01/0شده با محلول تیوسولفات سدیم آزادید  ،ادامه

  ید بر حسب او مقدار پراکس شدظهور رنگ شیری تیتر 

بق گرم اکسیژن در کیلوگرم ماده چرب ط والان اکی میلی

 :(Egan et al. 1997) محاسبه شد زیررابطه 
 

 PV=حجم تیوسولفات مصرفی(×نرمالیته ×  1000) / )وزن نمونه روغن(

 

 (TBA) 4ندازه گیری میزان تیوباربیتوریک اسیدا

. مقدار شدسنجی انجام رنگروش  به TBAگیری اندازه

 25گرم از نمونه چرخ شده ماهی به یک بالن میلی 200

بوتانل به حجم رسانده -1لیتری انتقال یافت و سپس با میلی

دار مخلوط  به لوله های خشک درباین لیتر از میلی 5شد. 

                                                           
3 Peroxide value 
4 Thiobarbituric acid 

افزوده شد  TBAلیتر از معرف میلی 5ه و به آن وارد شد

 100گرم معرف در میلی 200شدن حل با TBA)معرف 

آید(. میدست هبوتانل پس از فیلترشدن ب-1لیتر حلال میلی

 یدرجه 95با دمای  گرم های درب دار در حمام آبلوله

ساعت قرار گرفته و پس از آن در  2گراد به مدت سانتی

 532( در Asد شدند. سپس مقدار جذب )دمای محیط سر

( خوانده شد. مقدار Abنانومتر در مقابل شاهد آب مقطر )

TBA (بر آلدئید در کیلودیمالونگرم میلی )گرم بافت ماهی

 ,Kirk and Sawyer) شداساس رابطه زیر محاسبه 

1991):                              

                                                                

 TBA = مقدار جذب نمونه(-مقدار جذب شاهد)×200/50

 

 ( TVB-Nگیری میزان بازهای نیتروژنی فرار )اندازه

گرم  2گرم از نمونه گوشت چرخ شده ماهی را همراه با  10

لیتر آب مقطر داخل بالن کلدال میلی 300اکسید منیزیم و 

وصل کرده و از زیر به آن  ریخته، سپس بالن را به دستگاه

 250حرارت داده شد. در انتهای دستگاه یک ارلن مایر 

 2)  %2لیتر محلول اسید بوریک میلی 25لیتری حاوی میلی

آب مقطر به حجم  لیترمیلی 100در  گرم اسید بوریک 

 1/0( به همراه چند قطره معرف متیل رد )شودمیرسانده 

   تانول به حجم رساندهلیتر امیلی 100گرم متیل رد در 

رنگ  ( قرار داده شد. متیل رد در محیط اسیدی قرمزشودمی

 45. عمل تقطیر تا گذشت شودو در محیط بازی زردرنگ می

دقیقه از زمان جوشش مواد درون بالن، با جمع شدن حدود 

ت. محلول لیتر مایع در ارلن مایر ادامه یافمیلی 100 ± 5

شدن توسط بازهای ازته فرار یی محض قلیابهاسید بوریک 

رنگ می شود. عمل تیتراسیون توسط اسید  تقطیرشده زرد

نرمال تا جایی ادامه یافت که محلول دوباره  1/0سولفوریک 

گرم در صد میلیصورت به TVB-Nقرمز رنگ شود. مقدار 

آید میدست به زیرگرم گوشت ماهی با توجه به رابطه 

(Goulas and Kontaminas, 2005):  
 

 = TVB-N حجم سود مصرفی ×14
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 آنالیز میکروبی

گرم از نمونه گوشت  5 ،میکروبی هایمنظور انجام آزمایشبه

ماهی )که از بخش استریل زیرین بافت برداشته شده بود( با 

 همگنلیتر از محلول سرم فیزیولوژی مخلوط و میلی 45

لیتر میلی 1های مورد نیاز تهیه شد. رقت ،شده و متعاقب آن

ها در محیط پلیت کانت آگار از هر رقت برای کشت باکتری

(5PCAقرار گرفت. نمونه ) های کشت داده شده در انکوباتور

ساعت برای شناسایی بار  48گراد به مدت ی سانتیدرجه 37

گراد )به دلیل ی سانتیدرجه 7و در انکوباتور  6کل باکتریایی

روز  10( به مدت دما های قابل شمارش در اینپرگنهتشکیل 

های سرمادوست قرار گرفتند و پس از برای شناسایی باکتری

 Song etها شمارش شدند )پرگنهطی مدت انکوباسیون، 

al. 2012.) 

 

 هاارزیابی خواص حسی نمونه

ها نمونهفرد که قبل از آزمون  6ها توسط ارزیابی نمونه

 5با ارزیابی دیده( و آموزشنیمهآموزش دیده بودند ) افراد 

صورت زیر بهها یک از نمونه امتیازی انجام شد. امتیاز هر

، بافت خیلی 1، بافت محکم و سفت؛ 5: بافت )شدانجام 

، 5رنگ(، بو )بی ، کاملاً 1، بدون تغییر رنگ؛ 5نرم(، رنگ )

مقبول،  ، کاملاً 5، بوی فساد(، مقبولیت کلی )1مطبوع؛  کاملاً 

ها بحرانی مقبولیت هر یک از ویژگینامقبول(. نقطه  کاملاً ،1

عنای رد خصوصیات تر از آن به مپاییندر نظر گرفته شد و  3

 Yingyuad et al. 2006; Fan et) حسی مورد نظر بود

al. 2008.) 
 

 تجزیه و تحلیل آماری

 شدانجام SPSS (2007 )تجزیه و تحلیل آماری با نرم افزار 

سپس  گرفتند. ورتصتکرار  3ها با حداقل و تمام آزمایش

 One-Way)داده ها مورد آنالیز واریانس یک طرفه 

ANOVA) .ها از میانگینمنظور مقایسه به قرار گرفتند

 .شدتفاده اس %5ر سطح اطمینان د LSDآزمون 

 

 

                                                           
5 Plate count agar 
6 Total count 

 نتایج

 بافت ماهی pH مقادیر

در طی مدت  هانمونه pHتغییرات میزان  1 در شکل

گراد( مشاهده سانتیی درجه 4نگهداری در یخچال )دمای 

در طی زمان  pHمیزان بر اساس این شکل، شود. می

 34/6که از  طوریهب .تغییر کرده است هانمونهنگهداری در 

 در روز شانزدهم نگهداری رسیده است.  65/7در روز صفر به 

 

 ید بافت ماهیامقادیر پراکس

ید امشخص است، میزان پراکس 2طور که در شکل همان

ای مورد آزمایش طی دوره نگهداری افزایش یافت در نمونه ه

(05/0P< و ) در روز هشتم نگهداری به بیشترین حد خود

کیلوگرم چربی(  برگرم اکسیژن والاناکیمیلی 5/11)حدود 

 ( و پس از آن روندی کاهشی داشت. >05/0Pرسید )
 

 اسید بافت ماهی تیوباربیتوریکمقادیر 

میزان تیوباربیتوریک  ،شوددیده می 3 طور که در شکلهمان

های فیله ماهی در زمان صفر بسیار پایین و در اسید نمونه

آلدئید بر کیلوگرم گوشت بود. گرم مالونمیلی 015/0حدود 

میزان تیوباربیتوریک اسید  ،در طی دوره نگهداری در یخچال

 (.>05/0Pها افزایش یافت )نمونه
 

 فرار بافت ماهی ازتهمقادیر بازهای 

های نگهداری شده روی فیلهبر که  هاییدیگر از آزمایش یکی

گیری میزان بازهای ازته فرار ، اندازهشددر یخچال انجام 

مشخص است، در  4طور که در شکل ها بود. هماننمونه

ها بسیار میزان بازهای ازته فرار فیله ،ابتدای دوره نگهداری

با  ، امادگرم گوشت بو 100 برگرم میلی 5/6کم و در حدود 

 طوریهب ،(>05/0P) یافتها افزایش گذشت زمان در نمونه

گرم  100 برگرم میلی 64که در روز شانزدهم  به حدود 

 گوشت رسید.
 

 های کل فیله ماهیتعداد باکتری

های نگهداری شده در مقادیر شمارش شده کل باکتری فیله

آورده شده است. نتایج حاصل از مقایسه  5یخچال در شکل 

میزان بار  ،در طول دوره نگهداری که ها نشان دادمیانگین
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 ه استداری داشتها افزایش معنینمونهباکتریایی 

(05/0<Pب ،)که از  طوریهg/CFU 10log 5/3  در روز

در روز شانزدهم رسید.  g/CFU 10log 5/8صفر به 

 
 .ر یخچالدر طی مدت نگهداری د فیله ماهی فیتوفاگ  pHتغییرات میزان  -1شکل 

 

 .ید  فیله ماهی فیتوفاگ در طی مدت نگهداری در یخچالاتغییرات میزان پراکس -2شکل 
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 .فیله ماهی فیتوفاگ در طی مدت نگهداری در یخچالتیوباربیتوریک تغییرات میزان  -3شکل 

 

 
 .التغییرات میزان بازهای ازته فرار  فیله ماهی فیتوفاگ در طی مدت نگهداری در یخچ -4شکل 

 

 
 .فیله ماهی فیتوفاگ در طی مدت نگهداری در یخچال غییرات میزان بار باکتریاییت -5شکل 
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 بافت فیله ماهی دوستهای سرما تعداد باکتری

های نگهداری های سرما دوست فیلهتغییرات تعداد باکتری

آورده شده است. نتایج حاصل از  6شده در یخچال در شکل 

با گذشت که نشان داد  دست آمدههبی هامقایسه میانگین

 هانمونههای سرمادوست میزان باکتری ،زمان نگهداری

که  وریــــطهب ؛(>05/0P) ه استداری داشتافزایش معنی

 g/CFU 10log در روز صفر به g/CFU 10log 7/3 از

 (. >05/0Pدر روز شانزدهم نگهداری رسید ) 3/9

 

 
 .فیله ماهی فیتوفاگ در طی مدت نگهداری در یخچال  ایی سرما دوستبار باکتریتغییرات میزان  -6شکل 

 

 حسیارزیابی 

های ماهی نگهداری شده در نتایج ارزیابی حسی نمونه

که در جدول  طورآمده است. همان 1یخچال در جدول 

ها از همه نمونه ،در ابتدای دوره نگهداری ،مشخص است

دار بودند. در طول رنگ، بو و بافت خوب و قابل قبولی برخور

از نظر مصرف  هانمونه مقبولیتاز میزان  ،دوره نگهداری

 . (>05/0P)کننده کاسته شد 

 

 .ارزیابی حسی فیله های نگهداری شده در یخچال -1ول جد
 روز 

 شاخص
0 2 4 6 8 10 12 14 16 

 a00/0 ± 5 a00/0 ± 5 a46/0 ± 6/4 4/3 ± 1/01a b65/0 ± 3   c37/0 ± 3/2 c48/0 ± 2 d46/0 ± 3/1 d00/0 ± 1 بافـت

 بـو
a00/0 ± 5 a31/0 ± 7/4 a53/0 ± 5/4 b7/0 ± 2/4 c78/0 ± 9/2 c56/0 ± 9/1 d91/0 ± 1 d51/0 ± 1 d00/0 ± 1 

 رنـگ
a00/0 ± 5 a00/0 ± 5 a35/0 ± 7/4 b51/0 ± 3/4 c84/0 ± 9/2 c84/0 ± 3/2 d16/0 ± 8/1 d33/0 ± 1 d00/0 ± 1  

 پذیرش

 کلی
a00/0 ± 5 a2/1 ± 9/4 a72/0 ± 1/4 b15/0 ± 4 c75/0 ± 9/2 c43/0 ± 1/2 d55/0 ± 7/1 e25/0 ± 7/1 e00/0 ± 1 

 است. >05/0Pدهنده اختلاف معنی دار در سطح حروف کوچک در هر ردیف نشان
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 بحث

افزایش  .روندی افزایشی داشت pHمیزان  ،در تحقیق حاضر

pH بر  محصول خصوصاً ای بر کیفیتاثر قابل ملاحظه

های حسی نظیر طعم، بو، رنگ و بافت طی دوره ویژگی

نگهداری دارد و می تواند مقبولیت محصول را کاهش دهد 

(Souza et al. 2010 میزان .)pH  در ابتدای دوره )روز

اما در روز چهارم نگهداری  ،بود 34/6صفر نگهداری تیمارها( 

. این ده شددی نمونه ها pHیک کاهش جزئی در میزان 

 ;Alasalvar et al. 2001)کاهش توسط محققان مختلف 

Manju et al. 2007; Fan et al. 2008; Dekkerz 

et al. 2011)  شدهطی نگهداری ماهی دریخچال مشاهده 

حاصل از تجزیه  2COمی تواند نتیجه انحلال  که است

 .Fan et alت و ایجاد اسید کربنیک باشد )گلیکوژن در باف

تواند در نتیجه تولید بازهای می pH(. افزایش میزان 2008

دلیل  بهآمین باشد که متیلتریفرار مانند آمونیاك و 

     های درونی ایجاد ها و آنزیمهای آنزیمی باکتریفعالیت

  .(Kostaki et al. 2009) شوند می

ترین دلایل فسـاد گوشـت و اکسیداسیون چربی یکی از مهم

کـه سـبب کـاهش ارزش غـذایی و  سـتاکاهش کیفیت آن 

(. در Sahoo et al. 2004شـود )تولید ترکیبات سمی مـی

د کـه نشوتولید می هااثر اکسیداسیون چربی، هیدروپراکسید

رفـتن رنـگ و  بینسبب از  ،هامولکول دیگردر اثر واکنش با 

ــی ــامطلوب م ــوی ن ــوند.ایجــاد ب   Boranو  Karakam ش

پراکسـید در مـاهی بسـیار ( گزارش کردند که میزان 1996)

کیلـوگرم  بـراکسـیژن  گرموالاناکیمیلی 2 کمتر ازتازه باید 

 گـرموالاناکـیمیلـی 5چربی باشد و در مـاهی تـازه  نبایـد  

گیری اندازهبا  ،رو. از اینتجاوز کندکیلوگرم چربی  براکسیژن 

تـوان بـه تـازگی و قابـل مصـرف می ،میزان پراکسید تولیدی

(. از Lin and Lin, 2005) ن گوشت پی بـردبودن یا نبود

آنجــا کــه پراکســیدها ترکیبــاتی بــدون طعــم و بــو هســتند، 

. ایـن دهنـدتشـخیص آنهـا را تواننـد نمـیکننـدگان مصرف

آمدن ترکیبات ثانویه مثل آلدئیـدها و وجودبهترکیبات باعث 

شـدن تنـدتشـخیص بـه  . ترکیبـات اخیـرشـوندمیها کتون

(. Ozyurt et al. 2007)کننـد کمـک مـیاکسیداسـیونی 

شـود، میـزان اولیـه مشـاهده مـی 2طور که در شـکل همان

کیلـوگرم  بـر اکسیژنگرم والاناکیمیلی 9/0پراکسید حدود 

 طـوریهبـ، طی دوره نگهداری افزایش یافتدر چربی بود که 

 میلـی 55/11که بیشترین مقدار آن در روز هشتم نگهداری، 

کیلوگرم چربی بود که بالاتر از حـد  بر اکسیژنگرم والاناکی

 ،نگهـداری دهـم. در روز اسـتقابل قبول برای گوشت ماهی 

ایـن امـر  .(P<05/0) ها کـاهش  یافـتفیلهید امیزان پراکس

شـده، تولیدتواند گویای این مطلب باشد که پراکسیدهای می

 اند. شکسته شده و به ترکیبات ثانویه تبدیل شده

ی فرایند اکسیداسیون ناپایدار است و  ید تولیدی در طاپراکس

تبدیل ها ها و کتونیدها، الکلئبه  ترکیبات دیگر از جمله آلد

ید بـه تنهـایی اگیـری پراکسـاندازه ،به همین دلیل .شودمی

هـا روش دیگـرو اسـتفاده از  نیسـتارزیابی فساد کافی  برای

بـا ظهـور  ،مرحله دوم اکسیداسـیون .رسدنظر میبهضروری 

تـوان می TBAشود که با شاخص میبات کربنیل آغاز ترکی

ید را انـدازه ئیدهای تولیدی به نام مانول آلدئیکی از انواع آلد

ارزیابی  برایای گستردهبه شکل  TBA آزمایشگیری کرد. 

 گیرد. گوشت مورد استفاده قرار می

در ابتدای دوره  ،مشخص است 3طور که در شکل همان

های ماهی بسیار فیلهربیتوریک اسید میزان تیوبا ،نگهداری

پایین بود که نشان از تازگی ماهی مورد استفاده دارد. در 

ها روند نمونهمیزان تیوباربیتوریک اسید  ،طی دوره نگهداری

یدی ئافزایشی داشت که این امر به دلیل تشکیل ترکیبات آلد

 1-2طور کلی حدود هب .استحاصل از شکست پراکسیدها 

کیلوگرم نمونه به عنوان حد محدود  برید ئآلدالونمگرم میلی

 بیان شده استننده قابل پذیرش برای مصرف کننده ک

(Goulas and Kontominas, 2007).  در مطالعه

گرم میلی 1 حدودها تا روز ششم نمونه TBAمیزان  ،حاضر

 رسید.گرم  میلی 8بود و در روز هشتم به حدود ید ئآلدمالون

گیری کل اندازه ،ای تشخیص تازگی ماهیهیکی از شاخص

بازهای نیتروژنی فرار است که دامنه وسیعی از ترکیبات فرار 

آمین و متیلتریآمین، متیلدیآمین، متیلنظیر آمونیاك، 

های میکروبی تولید شود که در اثر فعالیترا شامل می غیره

 ،در حالت کلی(. Rodriguez et al. 2008شوند )می

تحت تاثیر گونه، جنس، محل صید، فصل و  TVB-N میزان

 .(Kilinc and Cakli, 2005کند )سن ماهی تغییر می

نشان داده شده است، در ابتدای  3طور که در شکل همان

بازهای ازته فرار تیمارهای  دوره نگهداری )روز صفر( میزان
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گرم گوشت بوده است که  100 برگرم میلی 3/6مختلف 

 ،حاضر مطالعهدر ی مورد استفاد دارد. نشان از تازگی ماه

تغییرات میزان بازهای نیتروژنی فرار در طی دوره نگهداری 

های ماهی فیتوفاگ در یخچال روندی افزایشی داشته فیله

گرم میلی 2/25است و میزان آن در روز هشتم نگهداری به 

TVB-N  بالاتر از حد استاندارد رسید که گرم فیله  100در

به در پایان دوره نگهداری )روز شانزدهم(  قداراین م .است

عامل اصلی  گرم گوشت رسید.  100میلی گرم در  65

و در طی  هستندها باکتری ،تولیدکننده بازهای نیتروژنی فرار

سبب ایجاد بوی  ،با تولید تدریجی آن ،مدت نگهداری

در فیله ماهی و عدم مقبولیت آن توسط مصرف  نامطبوع

  شوند.میکننده 

در نمونه های  TVB-Nتوان افزایش میزان طور کلی میهب

های های باکتریمورد بررسی طی دوره نگهداری را به فعالیت

مولد فساد مرتبط دانست. وقتی فعالیت باکتریایی بالا باشد، 

اکساید، پپتیدها و آمینواسیدها آمینمتیلتریترکیباتی مانند 

 López-Caballero etبه بازهای فرار شکسته می شوند )

al. 2005که میزان (. زمانیTVB-N  در بافت ماهی به

گرم بافت برسد، از نظر  100گرم در میلی 25-30بالاتر از 

 (. Alcicek, 2011) استکننده فاسد مصرف

ها یکی از دلایل مهم فساد و کاهش کیفیت حضور باکتری

زیرا گوشت ماهی  ،فیله ماهی در طول دوره نگهداری است

 ،رو. از ایناستها اوی ترکیبات مناسبی برای رشد میکروبح

عنوان به( TVCبرآورد میزان بار باکتریایی کل ) معمولاً

شود شاخص پذیرش در استانداردها و معیارها استفاده می

(Olafsdottir et al. 1997) المللی تعیین بین. کمیته

 ,ICMSF)مواد غذایی  میکروب شناسیهای ویژگی

برای بار باکتریایی  را g/CFU 10log 7  حد مجاز (1986

میزان فساد  ،طور کلیهب .کل در ماهی خام تعیین کرده است

به فلور میکروبی، دمای  ،های آنوردهآمیکروبی ماهی و فر

محیط، وضعیت آب و شرایط نگهداری مانند دما و دسترسی 

نوع بسته توجه به با  ،خود و این  بستگی داردبه اکسیژن 

 .Guillerm-Regost et alمتفاوت خواهد بود ) ،ندیب

تهیه  در هنگامدستکاری  مانند(. عوامل متعددی 2006

تعیین  ،فیله، آلودگی وسایل و بهداشت افراد درگیر در کار

 مطالعه. در هستندباکتریایی فیله  کننده میزان اولیه بار

 های مورد استفاده در روزفیلهمیزان بار باکتریایی  ،حاضر

دهنده بود که نشان g/CFU 10log 5/3صفر )ابتدای دوره( 

کار رفته و رعایت نکات بهداشتی هکیفیت مناسب ماهیان ب

10log )کمتر از  استبندی بستهها و تهیه فیله در هنگام

CFU/g 4میزان  ،مشخص است 5طور که در شکل (. همان

زایش ی دوره نگهداری افطدر بار باکتریایی کل تمام تیمارها 

های تیمار شاهد از افزایش میزان بار باکتریایی فیله .یافت

نگهداری  دهمکه در روز  طوریهب ،تیمارها بیشتر بود دیگر

مصرف انسان  برای رسید که نهایت حد مجاز  7به حدود 

 است.

10log تریایی سرما دوست در ابتدای دورهمیزان بار باک

CFU/g 7/3 ا سرعت بود و در طول دوره نگهداری ب

 طوریهب ؛بیشتری نسبت به بار باکتریایی کل افزایش یافت

( بالاتر رفت 7که در روز دهم نگهداری از حد مجاز مصرف )

(1/7 10log  g/CFUاین پدیده نشان می .) دهد که فلور

های سرمادوست تشکیل ها را باکترینمونهباکتریایی غالب 

محققان  گردیهای د. نتایج این تحقیق با یافتهندهمی

(Duan et al. 2010; Mohan et al. 2012 پیرامون )

طی نگهداری در  دیگر هایدر گونهبار باکتریایی سرمادوست 

 سرما همخوانی داشت. 

اری شده در یخچال نشان های  نگهدفیلهنتایج ارزیابی حسی 

در ابتدای دوره از رنگ، بو و بافت نمونه ها که تمامی  داد

ار بودند. در طی دوره نگهداری )شانزده قابل قبولی برخورد

های ماهی کاسته شد و تا روز روز( از میزان مقبولیت فیله

اما  ،کننده داشتند از جانب مصرفششم  قابلیت پذیرش 

بسیار پایینی برخوردار شدند. این پس از آن از امتیازات 

شیمیایی و میکروبی همخوانی  هایآزموننتیجه با نتایج 

 داشت.

 

 گیری کلینتیجه

حاضر  مطالعهانجام شده در  هایبا توجه به نتایج آزمایش

بهترین زمان مصرف ماهی فیتوفاگ نگهداری شده در 

 مطالعهروز تعیین شده است. همچنین نتایج این  6یخچال 

گیری میزان تیوباربیتوریک اسید و بار اندازهمشخص کرد که 

 برایآمد ند روشی مناسب و کارتوامیها نمونهمیکروبی 
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بررسی روند فساد اکسیداتیو و میکروبی فیله ماهی و تعیین 

 زمان ماندگاری آنها باشد.
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Abstract 

Nowadays, importance of storage and marketing of fresh fish, with regard to consumer prefer for 

fresh fish rather than frozen fish is increasing. So, determination of fish shelf-life, to find its 

storage time, due to high perishability of fish, is important. This study was aimed to investigate 

the process of spoiling changes and determining the shelf-life of silver carp fillet during storage 

period in refrigerator (at 4ºC). For this purpose, silver carp fillets were kept in refrigerator for 16 

days and the changes of peroxide value, tiobarbitoric acid (TBA), total volatile bases nitrogen 

(TVB-N), total plate count (TVC), Psychrophilic bacteria (PTC) and sensory evaluations were 

assessed. The results showed that the quantity of chemical indices increased during storage 

period. According to these results, Silver carp fillet can be kept in refrigerator for 6 days. 
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