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 یادم رشتهگوازیم  ماهیکیفیت شیمیایی و بار میکروبی بافت خوراکی 

 (Nemipterus japonicus)  گرادسانتیدرجه  -81در شرایط نگهداری در سردخانه 

 

 چکیده

بر کیفیت شیمیایی و بار میکروبی بافت  گرادسانتیدرجه  -71اثر انجماد در دمای  تعیین باهدفاین تحقیق 

با میانگین وزنی و طولی ماهی قطعه  42تعداد  ،منظور بدینانجام پذیرفت.  یادم رشتهگوازیم  خوراکی ماهی

تهیه و به مدت بوشهر  بندر فروشانیماهاز بازار  7932 پاییز در مترسانتی 97 ± 66/7گرم و  666 ± 9/49

، ستر، خاکخام، چربی خام پروتئین )شامل هانمونه شیمیایی هایشاخص نگهداری گردید.روز در سردخانه  716

ای در دوره صورتبهها( فرار و پراکسید( و بار میکروبی )شمارش کلی باکتری ازت مجموع ،pH، رطوبت

( آنالیز و نتایج 71)ویرایش  SPSSافزار با استفاده از نرم و های آماریروش باها انجام شد. داده هرماهانتهای 

خاکستر و  ،امخچربی مقادیر پروتئین خام،  ،این تحقیق نتایج بر اساسو تحلیل قرار گرفتند.  یموردبررس

درصد  62/11 ± 11/6و  69/7 ± 62/6، 41/2 ± 47/6، 16/76 ± 46/6رطوبت در نمونه تازه به ترتیب 

، 61/2 ± 66/6، 66/76 ± 49/6روز نگهداری در سردخانه به ترتیب به  716تعیین شد که این مقادیر بعد از 

، مجموع ازت فرار و پراکسید در pHمیزان همچنین درصد تغییر یافت.  94/11 ± 66/6و  13/4 ± 73/6

 37/6 ± 63/6 گرم گوشت و 766گرم ازت در میلی 11/79 ± 44/6، 36/6 ± 62/6نمونه تازه به ترتیب 

روز نگهداری در سردخانه به  716ز بر کیلوگرم چربی تعیین شد که این مقادیر بعد ا پراکسیدوالان اکیمیلی

 والاناکیمیلی 33/7 ± 77/6گرم گوشت و  766گرم ازت در میلی 71/71 ± 97/6 ،14/1 ± 76/6ترتیب به 

 ا در نمونه تازههمیزان شمارش کلی باکتری، میکروبی آنالیز اساسبر  کیلوگرم چربی تغییر یافت. بر پراکسید

(log CFU/g) 79/6 ± 77/9 روز نگهداری در سردخانه به  716 ازباشد که این مقدار بعد می(log 

CFU/g) 77/6 ± 66/9 .وراکیبافت خ ،هاو مقایسه با استاندارد آمدهدستبهبا توجه به نتایج  تغییر یافت 

 .بودقابل قبولی  فریزر دارای کیفیتنگهداری در  روز 716 بعد از یادم رشتهماهی گوازیم 

 

 .یاهدم رشتگوازیم بافت خوراکی، ماهی ، میکروبی بار، شیمیایی کیفیت، انجماد کلیدی: واژگان

 

 مقدمه

تی از سوی سنتی و صنع رویهیبو کاهش ذخایر بعضی ماهیان ارزشمند دریایی ناشی از صید  سویکرشد سریع جمعیت و تغییر ذائقه غذایی از 

 عنوانبه گاه و ندبود شدهشناخته ارزشکمهای گونه عنوانبه ازاینیشپکه تا  مانند گوازیم ماهیان برداری از دیگر انواع آبزیاندیگر، نیاز به بهره

 و ولی نوروزیتقویت نموده است ) را خوردندفروشان شهرهای ساحلی به چشم میزان اندک در بازار ماهیشدند و به میدور ریخته می صید ضمنی

باشد ( میNemiptridae( و خانواده )Perciformes( متعلق به راسته )Nemipterus japonicus) یادم رشتهگوازیم ماهی  (.7916نسب، 

و در  متر 16تا  66بین  عمقکمو در مناطق  بوده یکف ز گونهینا .شودمی محسوب و دریای عمان فارسیجخل تجاریماهیان  ینترمهمو از 

 (.7916)صادقی، شود مرجانی یافت می مجاورت جزایر

 *1تیرداد مقصودلو

 2عبدالرحیم پذیرا

 3عابد ماهینی

 4فرشاد قنبری

 

، تکثیر و پرورش آبزیان -. گروه منابع طبیعی4و  7

 ایران اسلامی، بوشهر، آزاد واحد بوشهر، دانشگاه

ارشد، گروه تکثیر و آموخته کارشناسی . دانش9

 اسلامی، آزاد پرورش آبزیان، واحد بوشهر، دانشگاه

 ایران بوشهر،
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تحت  سرعتبهاین ترکیبات . (7911)جلیلی،  اندشکننده ماده غذایی بسیار حساس و فسادپذیری یراشباعغهای چرب اسیدبه دلیل داشتن  ،هاماهی

یرازی، شنمایند )رضوی عوامل محیطی مثل نور، حرارت و اکسیژن اکسیده شده و تغییرات اساسی در کیفیت خوراکی محصول ایجاد می یرتأث

ید. رد، کیفیت گوشت نامطلوب خواهد گیزاتو لیا  یخود هضم براثرهای آنزیمی در عضلات، بافت آبزیان شکسته شده و (. با شروع فعالیت7916

ستم و حفره شکمی وجود دارند و در حالت طبیعی، سی هاششآبهایی که به گونه طبیعی روی پوست، باکتری یجتدربههمزمان با تغییرات آنزیمی، 

های افتب یژهوبهها، با هجوم به بافت یجهدرنتنمایند و و شروع به تکثیر می شدهفعالگردد، ها میدفاعی بدن آبزی مانع از آسیب رساندن آن

 ماهی و محصولات شیلاتی کیفیت تعیین در مسئله ینترمهم تازگی، (.7913، مقصودلو و همکارانشوند )، باعث فساد در آبزیان میدیدهیبآس

 ,Badii and Howell) ماهی مصرف محل پراکندگی و صید محدودیت فصل توجه به با است. متغیر مصرف تا صید زمان از آن میزان و بوده

ت حرار حرکتی آب، کاهش درجههای دریایی است که با جلوگیری از دهیدراسیون داخلی یا بیهای مهم نگهداری غذاانجماد یکی از روش (2002

 (.Ersoy et al., 2008گردد )( باعث افزایش زمان ماندگاری محصول میMorkore and Lilleholt, 2007و جلوگیری از رشد میکروبی )

یبات شود ترکباعث میاز مزایای بیشتری برخوردار است زیرا  کردنخشکهای سنتی مانند شور کردن، دود دادن و با روشدر مقایسه  روشاین 

ی کرده بینی جلوگیرمغذی موجود در مواد غذایی با کمترین تغییر برای مدت نسبتاً طولانی حفظ شود و از طرف دیگر از رشد و نمو موجودات ذره

 (.Johnston et al., 1994کند )ا متوقف میها رهای آنو فعالیت

معینی و نخبه زارع توان به مطالعات ه از آن جمله میاست ک منتشرشدهاثرات انجماد بر آبزیان خصوصاً ماهیان  ٔ  ینهدرزممطالعات متعددی 

( و فروزانی و همکاران 7939فتحی و همکاران ) (،7937خرمگاه و رضایی ) (،7911) معینی(، قراگوزلو و 7916و همکاران ) رضایی (،7917)

تغییرات  باهدف این مطالعه لذا .است نشدهانجامها وجود دارند که مطالعات جامعی در مورد آن آبزیاناما هنوز بسیاری از ؛ اشاره نمود( 7936)

 قرارگرفته یموردبررس گرادسانتیدرجه  -71در زمان نگهداری در سردخانه  یادم رشتهگوازیم  بافت خوراکی ماهیترکیبات شیمیایی و بار میکروبی 

 است.

 

 هامواد و روش

صید این . شدبندر بوشهر تهیه  فروشانیماهکاملاً تازه از بازار  صورتبه 7932 پاییز در یادم رشتهماهی گوازیم  قطعه 42تعداد در این مطالعه 

 66/7گرم و  666 ± 9/49میانگین وزن کل و طول کل ماهیان به ترتیب  .گردیدتور ترال کف توسط صیادان بومی منطقه انجام  یلهوسبهماهیان 

ترین زمان به آزمایشگاه دامپزشکی استان و در کوتاه قرارگرفته 7:7به نسبت  های مخصوص حاوی یخمتر بود. ماهیان در یونولیتسانتی 97 ±

انجام  معاواحشااکنی، قطع باله و تخلیه های ماهی با آب قابل شرب شستشو داده شدند و عملیات فلسپس از انتقال، نمونهبوشهر منتقل شدند. 

جداگانه در  صورتبه( جدا شدند. بقیه ماهیان گروه شاهدروز صفر ) هاییشآزماتصادفی برای انجام  صورتبهماهی  قطعه 9 گردید. سپس

نگهداری  گرادسانتیدرجه  -71 سردخانه در روش سریع منجمد و سپس به گرادسانتیدرجه  -26تا  -96و در دمای  فتهقرارگرهای فریزری نایلون

گیری میزان پروتئین خام به روش کجلدال و با هانداز .ندبا سه تکرار انجام گرفت 716 و 766، 746، 36، 66، 96در روزهای  هاییشآزماشدند. 

ری گیبا استفاده از پترولیوم اتر و دستگاه سوکسله استخراج شد. اندازه خام چربی(. AOAC, 2005انجام شد ) 46/6استفاده از ضریب تبدیل 

 (.AOAC, 1990تا رسیدن به وزن پایدار انجام شد ) گرادسانتیدرجه  666میزان خاکستر با حرارت دادن نمونه درون کوره الکتریکی با دمای 

 متر pHبا استفاده از  pHآزمون  تا رسیدن به وزن پایدار تعیین گردید. گرادسانتیدرجه  766استفاده از آون در دمای  گیری میزان رطوبت بااندازه

های نمونه pH ( رقیق شدند، سپسW/V) 7:7ها در آب مقطر به نسبت )سوئیس( انجام یافت، قبل از انجام آزمون، نمونه Metrohmمدل 

 Kontominas (4666) و Goulas (. مجموعه بازهای ازته فرار به روشAOAC, 2005گردید ) گیریاندازه متر pHدستگاه با  موردنظر
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تیتر شدند که مقدار اسید مصرفی  درصد 4/6 یدسولفوریکاس. برای این منظور عصاره عضله ماهی تهیه و بازهای فرار توسط شدگیری اندازه

روش  گرم گوشت ماهی بیان شد. میزان پراکسید گوشت ماهی به 766گرم ازت در میلی صورتهببود و  یرشدهتقطمقیاسی از کل بازهای کاملاً 

Egan ( 7331و همکاران ) 7سی اسید استیک گلاسیال و سی 91را برداشته و  شدهصافسی از محلول سی 46تعیین گردید. برای این منظور 

سی آب مقطر و کمی معرف چسب نشاسته به آن اضافه شد. در ادامه سی 96دقیقه،  سی یدید پتاسیم اشباع اضافه گردید و دقیقاً بعد از یکسی

ر کیلوگرم ب پراکسیدوالان اکیمیلی برحسبنرمال تا ظهور رنگ شیری تیتر گردید و مقدار پراکسید  67/6با محلول تیوسولفات سدیم  آزادشدهید 

استفاده شد. برای این منظور Wistreich (7331 )ها از روش ای زنده موجود در نمونههارزیابی تعداد کل ارگانیسم منظوربه چربی تعیین گردید.

 )به مدت هموژن گردید کاملاًو  به آن افزوده شده سرد استریل سرم فیزیولوژیکسی سی 36 برداشته شد و سپسگرم از نمونه گوشت ماهی  76

د. بعد از ت گردیکش پلیت کانت آگارپورپلیت در محیط کشت روش  هردید و بهای متوالی از مخلوط هموژن شده تهیه گ. سپس رقتدقیقه( 7

بیان  (log CFU/g) برحسبها شمارش شدند و رشد کرده روی پلیتهای ، کلنیگرادسانتیدرجه  91دمای  در سیونانکوباساعت  21گذشت 

 گردید.

( از kolmogorov smirnov testانجام پذیرفت. با استفاده از آزمون ) (71)ویرایش  SPSSافزار های حاصله با نرمآماری داده وتحلیلیهتجز

ها در دار بودن تفاوت( و برای آزمون معنیANOVA) طرفهکیها از آنالیز واریانس برای مقایسه داده ها آگاهی حاصل شد.نرمال بودن داده

 .استفاده گردید هاشکل( نیز برای رسم 4676)ویرایش  Excelافزار استفاده شد. همچنین از نرم Duncanدرصد از آزمون  36سطح اطمینان 

 

 نتایج

روز کاهش پیدا کرد  716طی  جیتدربهکه  بود 16/76 ± 46/6شود، مقدار پروتئین خام در نمونه تازه مشاهده می 7گونه که در شکل همان

 (.P>66/6دار نبود )درصد رسید ولی این کاهش معنی 66/76 ± 49/6به  16/76 ± 46/6از  کهیطوربه

 

 
در ( Nemipterus japonicus) یادم رشتهماهی گوازیم  بافت خوراکی پروتئین خام میزان تغییرات : روند1شکل 

 .(1334) سردخانه در نگهداری روز 181 طی
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 41/2 ± 47/6از  کهیطوربهروز کاهش پیدا کرد  716طی  یجتدربهکه  بود 41/2 ± 47/6نشان داد که مقدار چربی خام در نمونه تازه  4شکل 

 (.P>66/6)داری را نشان نداد های تحت مطالعه اختلاف معنیچربی خام در زمان دودوبهدرصد رسید. همچنین مقایسه  61/2 ± 66/6به 

 

 
 در طی (Nemipterus japonicus) یادم رشتهیم گواز ماهی بافت خوراکی چربی خام میزان تغییرات : روند2شکل 

 .(1334) سردخانه در نگهداری روز 181

 

به  69/7 ± 62/6از  کهیطوربهروز افزایش پیدا کرد  716طی  یجتدربهکه  بود 69/7 ± 62/6مقدار خاکستر در نمونه تازه نشان داد که  9شکل 

 (.P>66/6)داد نداری را نشان درصد اختلاف معنی 36مطالعه در سطح های متوالی تحت درصد رسید. مقدار خاکستر در زمان 13/4 ± 73/6

 
 

 

 در طی (Nemipterus japonicus) یادم رشتهگوازیم  ماهی بافت خوراکی خاکستر میزان تغییرات : روند3شکل 

 .(1334) سردخانه در نگهداری روز 181
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 62/11 ± 11/6از  کهیطوربهروز کاهش پیدا کرد  716طی  یجتدربهکه  بود 62/11 ± 11/6نشان داد که مقدار رطوبت در نمونه تازه  2شکل 

داد داری را نشان درصد اختلاف معنی 36های تحت مطالعه در سطح میزان رطوبت در زمان دودوبهدرصد رسید. مقایسه  94/11 ± 66/6به 

(66/6>P.) 

 

 

 در طی (Nemipterus japonicus) یادم رشتهگوازیم  ماهی بافت خوراکی رطوبت میزان تغییرات : روند4شکل 

 .(1334) سردخانه در نگهداری روز 181

 

به  36/6 ± 62/6از  کهیطوربهروز افزایش پیدا کرد  716طی  یجتدربهکه  بود 36/6 ± 62/6در نمونه تازه  pHنشان داد که میزان  6شکل 

 (.P<66/6داری را نشان داد )درصد اختلاف معنی 36تحت مطالعه در سطح های در زمان pHرسید. همچنین میزان  14/1 ± 76/6

 

 
 .سردخانه در نگهداری روز 181 در طی یادم رشتهگوازیم  ماهی بافت خوراکی pH میزان تغییرات : روند5شکل 
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 716طی  یجتدربهکه  گوشت ماهی بود گرم 766گرم ازت در میلی 11/79 ± 44/6نمونه تازه میزان مجموع ازت فرار در  نشان داد که 6شکل 

گرم گوشت ماهی رسید. همچنین میزان مجموع  766گرم ازت در میلی 71/71 ± 97/6به  11/79 ± 44/6از  کهیطوربهروز افزایش پیدا کرد 

 (.P<66/6داری را نشان داد )درصد اختلاف معنی 36های تحت مطالعه در سطح ازت فرار در زمان

 
 

 

 (Nemipterus japonicus) یادم رشتهگوازیم  ماهی مجموع ازت فرار بافت خوراکی میزان تغییرات روند: 6شکل 

 .(1334) سردخانه در نگهداری روز 181 در طی

 

روز افزایش  716طی  یجتدربهکه  بر کیلوگرم چربی بود پراکسید والاناکیمیلی 37/6 ± 63/6میزان پراکسید در نمونه تازه  نشان داد که 1شکل 

های تحت مطالعه کیلوگرم چربی رسید. میزان پراکسید در زمان بر والان پراکسیداکیمیلی 33/7 ± 77/6به  37/6 ± 63/6از  کهیطوربهپیدا کرد 

 (.P<66/6داری را نشان داد )درصد اختلاف معنی 36در سطح 
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 در طی (Nemipterus japonicus) یادم رشتهگوازیم  ماهی بافت خوراکی پراکسید میزان تغییرات : روند7شکل  

 .(1334) سردخانه در نگهداری روز 181

 

 کهیطوربهروز افزایش جزئی پیدا کرد  716طی  یجتدربهکه  بود 79/6 ± 77/9( log CFU/gنشان داد که بار باکتریایی در نمونه تازه ) 1شکل 

درصد اختلاف  36های تحت مطالعه در سطح رسید. میزان شمارش کلی بار باکتریایی در زمان 77/6 ± 66/9( log CFU/gبه ) 77/9 ± 79/6از 

 (.P>66/6داری را نشان نداد )معنی
 

 

 

 یادم رشتهگوازیم  ماهی بافت خوراکی ش کلی بار باکتریاییشمار میزان تغییرات : روند8شکل 

(Nemipterus japonicus) (1334) سردخانه در نگهداری روز 181 در طی. 

 

 گیریو نتیجه بحث

آبرومند . (7 شکلیافت )کاهش روز نگهداری در سردخانه میزان پروتئین خام  716طی  تدریجبهمشخص گردید که  تحقیقهای این بر اساس یافته

میزان که  پرداختند. نتایج نشان داد( Pampus argenteusای به بررسی میزان پروتئین خام در ماهی حلوا سفید )(، در مطالعه7936و همکاران )

ای های مطالعهیافتهگراد کاهش یافت. درجه سانتی -71روز نگهداری در دمای  36درصد پس از  31/23در نمونه تازه به  6/66پروتئین خام از 

نگهداری  روز 716درصد پس از  61/76در نمونه تازه به  11/76از  (Lutjanus johnii) سرخو معمولیماهی نشان داد که میزان پروتئین خام در 

 سی باس دریاییماهی میزان پروتئین خام در ای مطالعه درهمچنین (. 7936فروزانی و همکاران، )کاهش یافت  گرادسانتیدرجه  -71 دمایدر 

(Dicentrarchus labrax)  کاهش یافت  گرادسانتیدرجه  -71ماه نگهداری در دمای  3درصد پس از  97/73در نمونه تازه به  16/73از

(Beklevik et al., 2004) ک پس ایجاد آبچتوان را میباشد. دلیل این کاهش می تحقیقدر این  آمدهدستبههای که این نتایج مشابه با یافته

در  .(Rhbein and Oehlenschlager, 2009، تغییر نسبی ترکیبات شیمیایی عضله و تغییر ماهیت پروتئین دانست )ییانجماد زدااز فرآیند 

(، در 7936فتاحیان و ضیائیان نوربخش )(. 4 شکلیافت )کاهش روز نگهداری در سردخانه  716طی  تدریجبهام خچربی  میزاناین تحقیق 

 36/6میزان چربی خام از که  ( پرداختند. نتایج نشان دادLitopenaeus vannameiای به بررسی میزان چربی خام در میگوی وانامی )مطالعه
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ای نشان داد که میزان های مطالعهیافته. گراد کاهش یافتدرجه سانتی -71روز نگهداری در دمای  716درصد پس از  97/6در نمونه تازه به 

درجه  -71روز نگهداری در دمای  716درصد پس از  64/2در نمونه تازه به  66/2از ( Lutjanus johnii) سرخو معمولیماهی ام در خچربی 

( Liza dussumieriماهی کفال پشت سبز )در  خاممیزان چربی ای مطالعه در(. همچنین 7936فروزانی و همکاران، کاهش یافت ) گرادسانتی

که این  (Aberoumand, 2013)کاهش یافت  گرادسانتیدرجه  -71روز نگهداری در دمای  66درصد پس از  42/6در نمونه تازه به  46/6از 

اختمان بیان نمود که تقریباً تمامی ماهیان در س گونهاینتوان باشد. دلیل این کاهش را میمی تحقیقدر این  آمدهدستبههای نتایج مشابه با یافته

اهش کنند و باعث کیجاد میها اشوند و تغییرات نامطلوبی در چربیلیپیدی خود اسیدهای چرب غیراشباعی دارند که در مجاورت هوا اکسیده می

(. 9 شکلیافت )افزایش روز نگهداری در سردخانه  716طی  تدریجبهخاکستر  میزان تحقیقدر این  .(7911جلیلی، گردند )کیفی محصول می

درصد پس  97/4در نمونه تازه به  16/7از ( Oreochromis niloticus) ماهی تیلاپیا نیلدر ای نشان داد که میزان خاکستر های مطالعهیافته

سرخو ماهی ای میزان خاکستر در همچنین در مطالعه. (7934کرمی و همکاران، افزایش یافت ) گرادسانتیدرجه  -71نگهداری در دمای  ماه 6از 

فروزانی افزایش یافت ) گرادسانتیدرجه  -71نگهداری در دمای  روز 716درصد پس از  9در نمونه تازه به  91/4از ( Lutjanus johnii) معمولی

نمود که انجماد  بیان گونهاینتوان باشد. دلیل این افزایش را میمی تحقیقدر این  آمدهدستبههای که این نتایج مشابه با یافته (7936و همکاران، 

جلیلی، ) رسدبالاتری می مقدارخاکستر به  هیجدرنتدهد و با کاهش رطوبت، پروتئین و چربی غلظت مواد معدنی در بافت محصول را افزایش می

ای نشان داد که میزان های مطالعهیافته(. 2 شکلیافت )کاهش  روز نگهداری در سردخانه 716طی  یجتدربهرطوبت  میزان تحقیقدر این  (.7911

درجه  -71نگهداری در دمای  روز 716درصد پس از  74/11در نمونه تازه به  14/11از ( Lutjanus johnii) سرخو معمولیماهی رطوبت در 

در  3/16از  (Rutilus frisi kutumماهی سفید )ای میزان رطوبت در همچنین در مطالعه (.7936فروزانی و همکاران، ) کاهش یافت گرادسانتی

که این نتایج مشابه  (Keyvan et al., 2008) کاهش یافت گرادسانتیدرجه  -71ماه نگهداری در دمای  74درصد پس از  9/14نمونه تازه به 

ت بافباشد. دلیل این کاهش از دست دادن رطوبت در زمان نگهداری در سردخانه و خروج آبچک از می تحقیقدر این  آمدهدستبههای با یافته

 (.Morkore and Lilleholt, 2007)باشد می زدایی انجمادبعد از 

pH ی استفاده راهنما و ابزار کمکی جهت تعیین کیفیت گوشت ماه عنوانبهتواند باشد و فقط میت نمیمعیار مناسبی برای کنترل کیفی ییتنهابه

(. 6 شکلیافت )افزایش  روز نگهداری در سردخانه 716طی  یجتدربه pH میزان(. در این تحقیق Ruiz-Capillas and Moral, 2001شود )

پس  11/1در نمونه تازه به  3/6از ( Litopenaeus vannameiپاسفید غربی پرورشی ) میگودر  pHای نشان داد که میزان های مطالعهیافته

ای به (، در مطالعه7936شعبانپور و همکاران )(. 7937جواهری بابلی و همکاران، ) افزایش یافت گرادسانتیدرجه  -71ماه نگهداری در دمای  6از 

در نمونه  61/6از  pHمیزان که  ( پرداختند. نتایج نشان دادOncorhynchus mykissدر ماهی قزل آلای رنگین کمان ) pHبررسی میزان 

 سرخو معمولی ماهیدر  pHای میزان همچنین در مطالعه، گراد افزایش یافتدرجه سانتی -71داری در دمای روز نگه 746پس از  49/6تازه به 

(Lutjanus johnii)  فروزانی و همکاران، ) افزایش یافت گرادسانتیدرجه  -71روز نگهداری در دمای  716پس از  16/6در نمونه تازه به  63/6از

ای پایه هتواند به علت تشکیل ترکیبات تجزیدلیل این افزایش میباشد. می تحقیقدر این  آمدهدستبههای که این نتایج مشابه با یافته (7936

فساد  عنوانبهرا  3/1بالاتر از  pHتوان بنا به نظر محققان می(. Chomnawang et al., 2007ها باشد )مانند آمونیاک و تری متیل آمین

اس شود. لذا بر این اس مصرفیرقابلغشود که گوشت از کیفیت مطلوب فاصله گرفته و معرفی نمود و هر چه این میزان بالاتر رود باعث می

بوده و در حد مطلوبی  شدهیانبتر از محدوده پایین pHمیزان  ازلحاظدر این مطالعه  یارشتهدم ود که کیفیت گوشت ماهی گوازیم توان بیان نممی

 بر اساس مقدار مواد ازته فرار،(. 6 شکل)افزایش یافت  روز نگهداری در سردخانه 716طی  یجتدربهمواد ازته فرار  میزاندر این تحقیق  باشد.می

Lang (7319) گرم ازت میلی 96 تا بالا کیفیتگرم گوشت  766گرم ازت در میلی 46 تا :نمودبندی زیر طبقه صورتبههای آن را ماهی و فرآورده

با توجه به  .گرددگرم گوشت محدودیت پذیرش و بالاتر از آن ماهی فاسد تلقی می 766گرم ازت در میلی 96تا  کیفیت خوبگرم گوشت  766در 
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ای العههای مطیافته قرار دارد.بندی در محدوده کیفیت بالا در این تحقیق بر اساس طبقه یاشتهدم رگوازیم مطالب فوق بافت خوراکی ماهی 

گرم پس  766گرم ازت در میلی 46/72در نمونه تازه به  41/6از  (Esox luciusتالاب انزلی ) یماهاردکنشان داد که میزان مواد ازته فرار در 

ای میزان مواد ازته همچنین در مطالعه. (7934و همکاران،  یصفرعلحاجی ) افزایش یافت گرادسانتیدرجه  -46روز نگهداری در دمای  746از 

نگهداری در  روز 716گرم پس از  766گرم ازت در میلی 69/73در نمونه تازه به  96/72از  (Lutjanus johniiمعمولی ) سرخوماهی فرار در 

ل باشد. دلیمی تحقیقدر این  آمدهدستبههای که این نتایج مشابه با یافته (7936فروزانی و همکاران، ) افزایش یافت گرادسانتیدرجه  -71دمای 

 (.Goulas and Kontominas, 2005باشد )می و شیمیایی افزایش مواد ازته فرار در زمان نگهداری در سردخانه عمدتاً در اثر فساد باکتریایی

رکیبات منجر به باشد. این تگیرد. پراکسید بدون طعم و بو میپراکسید شکل می های چرب غیراشباعاسید انهدوگاتصال اکسیژن به باند  واسطهبه

ای تازه ماهی(. Ozyurt et al., 2007شوند )که سبب تشخیص تند شدن اکسیداسیونی می شدهها ها و کتونایجاد ترکیبات ثانویه مثل آلدئید

 یجتدربه پراکسید میزان تحقیقدر این (. 7916پروانه، والان پراکسید بر کیلوگرم چربی کمتر باشد )اکیمیلی 6 شود که عدد پراکسید آن ازتلقی می

در این تحقیق بر  یادم رشتهگوازیم (. با توجه به مطالب فوق بافت خوراکی ماهی 1 شکل)افزایش یافت  روز نگهداری در سردخانه 716طی 

 Lutjanus) سرخو معمولیماهی ای نشان داد که میزان پراکسید در های مطالعهیافته ت بالا و خوب قرار دارد.بندی در محدوده کیفیاساس طبقه

johnii ) گرادسانتیدرجه  -71روز نگهداری در دمای  716بر کیلوگرم چربی پس از  پراکسید والاناکیمیلی 31/7در نمونه تازه به  11/6از 

 94/4از  (Scomberomorus commersonماهی شیر )میزان پراکسید در ای همچنین در مطالعه(. 7936همکاران، فروزانی و ) افزایش یافت

 افزایش یافت گرادسانتیدرجه  -71ماه نگهداری در دمای  6بر کیلوگرم چربی پس از  پراکسید والاناکیمیلی 27/76در نمونه تازه به 

(Nazemroaya et al., 2011) اشد که بباشد. افزایش پراکسید به این دلیل میمی تحقیقدر این  آمدهدستبههای مشابه با یافته که این نتایج

گردد امکان نفوذ انجماد سبب به هم زدن بافت ماهی گردیده و به علت کاهش رطوبت در زمان نگهداری در سردخانه که باعث افت وزنی می

 ,Bigelow and Leeگردد )های غیراشباع و افزایش پراکسید میسبب اکسیده شدن چربی یجهدرنتو  یافتهیشافزااکسیژن به داخل بافت 

 ها به بالاتر از(. اگر تعداد باکتری1 شکل)افزایش یافت  روز نگهداری در سردخانه 716طی  یجتدربهبار باکتریایی  میزاندر این تحقیق  (.2007

(log CFU/g) 6 ،تواند یک محدودکننده مطلق باشدنمی ییتنهابهها که شمارش کلی باکتری هرچند برسد ماهی برای مصرف نامناسب است 

(Özogul et al., 2005 .)ای هدر این تحقیق در محدوده مطلوب قرار دارد. یافته یادم رشتهگوازیم بافت خوراکی ماهی  ،با توجه به مطالب فوق

 در نمونه تازه به 36/6 (log CFU/g) از (Hypophthalmichthys molitrix) فیتوفاگماهی ای نشان داد که میزان بار باکتریایی در مطالعه

(log CFU/g) 43/6  ای همچنین در مطالعه(. 7936جلالیان و همکاران، ) افزایش یافت گرادسانتیدرجه  -71در دمای  ماه نگهداری 9پس از

روز  716پس از  21/9 (log CFU/g) در نمونه تازه به 9 (log CFU/g) از( Lutjanus johnii) سرخو معمولیماهی میزان بار باکتریایی در 

 تحقیقدر این  آمدهدستبههای که این نتایج مشابه با یافته (7936فروزانی و همکاران، )افزایش یافت  گرادسانتیدرجه  -71نگهداری در دمای 

ردد، همچنین گشود بلکه کند میها متوقف نمیدر اثر انجماد رشد و فعالیت باکتریبیان نمود که  گونهاینتوان باشد. دلیل این افزایش را میمی

یابد دهند لذا بار باکتریایی افزایش میهای سرمادوست وجود دارند که در شرایط سرما به رشد خود ادامه میسری باکتری یک

(Mahmoudzadeh et al., 2010.)  م دان نتیجه گرفت که ماهی گوازیم توها میو مقایسه با استاندارد آمدهدستبهدر انتها با توجه به نتایج

 باشد.کننده میقابل قبولی برای مصرف روز نگهداری در فریزر دارای کیفیت 716بعد از  یارشته
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( و Sparidentex hastaن چربی در ماهی صبیتی )اثر نگهداری در حالت انجماد بر اکسیداسیو .1336نژاد، س.، باعثی، ف. و کلیایی، ز.، آبرومند، ع.، ضیایی

 .447-443(: صفحات 61)72(. فصلنامه علوم و صنایع غذایی، Pampus argenteusحلوا سفید )

 .ص 994 انتشارات دانشگاه تهران،های شیمیایی مواد غذایی. کنترل کیفی و آزمایش .1385پروانه، و.، 

( منجمد Hypophthalmichthys molitrixارزیابی کیفیت ماهی فیتوفاگ ) .1331گرگین، س. و خمیری، م.،  پور، ب.، شعبانی، ع.،جلالیان، م.، شعبان

 .767-777 صفحات :1(. فصلنامه علوم و صنایع غذایی، C7±2°شده قبل و بعد از جمود نعشی، طی نگهداری در یخچال )

( در طول نگهداری در Rutilus frisi kutumهای چرب ماهی سفید دریای خزر )ی وارده بر اسیدهااثر زمان برودت بر تغییرات پروتئین و آسیب .1387جلیلی، س.، 

 سردخانه. رساله دکتری شیلات، دانشگاه آزاد اسلامی واحد علوم و تحقیقات تهران.

غربی  دیپا سفشیمیایی و ترکیب اسید چرب میگو بررسی اثر انجماد بر تغییرات کیفیت  .1331، ا. و رومیانی، ل.، یسار یعسکرجواهری بابلی، م.، چوی، ر.، 

 . 97-22صفحات (: 9)47(. مجله علمی شیلات ایران، Litopenaeus vannameiپرورشی )

 (.Esox luciusتالاب انزلی ) یماهاردکهای چرب در تعیین زمان ماندگاری و شناسایی اسید .1332، م.، معینی، س.، خوشخو، ژ. و کرمی، ب.، یصفرعلحاجی 

 .76-46صفحات (: 7)66مجله منابع طبیعی ایران، 

. فصلنامه علوم و صنایع (-71( طی نگهداری به حالت انجماد )Rutilus frisi kutumتغییرات شیمیایی و حسی ماهی سفید ) .1331خرمگاه، م. و رضایی، م.، 

 .767-761صفحات (: 91)3غذایی، 

( طی نگهداری منجمد در Clupeonella engrauliformisارزیابی کیفی چربی ماهی کیلکای آنچوی ) .1385ع. و معینی، س.،  رضایی، م.، سحری، م.

 .296-222صفحات (: 2)76زی و منابع طبیعی، دماهای مختلف. مجله علوم و فنون کشاور

 .ص 434(. انتشارات نقش مهر، 4لم فرآوری )های دریایی عتکنولوژی فرآورده .1381رضوی شیرازی، ح.، 

سازی اولیه )کامل، شکم های مختلف آمادهتاثیر روش .1335پور، ف.، آذری به، م.، کی شمس، م. و نامدار، م.، بانپور، ب.، کلته، ص.، ندیمی، ا.، گلعلیشع

فصلنامه علوم و صنایع غذایی،  .گراددرجه سانتی -71( در دمای Oncorhynchus mykissخالی و فیله شده( بر کیفیت و مدت ماندگاری ماهی قزل آلای رنگین کمان )

 .66-66(: صفحات 64)79

 .ص 294شارات نقش مهر، چاپ اول، و دریای عمان(. انت فارسیجخلشناسی ماهیان جنوب ایران )های زیستی و ریختویژگی .1381ن.،  صادقی، س.

( و Clupeonella cultriventrisی برگر تلفیقی ماهی کیلکا معمولی )بررسی تغییرات ترکیبات شیمیای .1333دژبان، ی.،  ا. و فهیم پور، ع.فتحی، س.، خانی

 .49-94صفحات (: 7)2خانه. مجله بهداشت مواد غذایی، داری در سردنگه زمانمدت( منجمد در طی Hypophthalmichthys molitrixای )کپور نقره

(. مجله Lutjanus johniiهای شیمیایی و میکروبی بافت خوراکی ماهی سرخو معمولی )اثر انجماد بر ویژگی .1336، ت. و قنبری، ف.، مقصود لوفروزانی، ص.، 

 .719-711صفحات (: 2)46علمی شیلات ایران، 

( Hypophthalmichthys molitrixای )از کپور نقره یدشدهتولهای حسی خمیر ماهی بررسی تغییرات شیمیایی و ویژگی .1388گوزلو، س. و معینی، س.، قرا

 .26-66صفحات (: 4)9گراد. مجله شیلات، درجه سانتی -71ل نگهداری در سردخانه در طو

ریز ساختمان، آبچک، ترکیبات  یتندروروش انجماد کند و انجماد  یرتأثبررسی  .1332ا. و سلطانی، م.،  ع.، حسینی، س. کرمی، ب.، مرادی، ی.، مطلبی، ع.

 .794-726صفحات (: 9)44(. مجله علمی شیلات ایران، Oreochromis niloticusتقریبی و خصوصیات حسی فیله ماهی تیلاپیای نیل )

 .213-231صفحات (: 9)99نه. مجله علوم کشاورزی ایران، ( در سردخاLiza aurataتعیین زمان ماندگاری ماهی کفال طلایی ) .1381معینی، س. و نخبه زارع، د.، 

 Oncorhynchus) کمانینرنگ یآلاقزلبررسی تغییرات شیمیایی، میکروبی و ارگانولپتیک ماهی  .1383.، ، ت.، معینی، س.، غرقی، ا. و سلمانی، عمقصود لو

myksis 7-77صفحات (: 7)7. مجله علوم آبزیان، ییریافتهتغ( در اتمسفر. 
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malabaricus چانه دار( و مقوا (Ulua mentalisدر آب ) 771-746صفحات : 16، محدوده استان هرمزگان. مجله امور دام و آبزیان، فارسیجخلهای. 
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