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   ن كماني رنگي ماهي قزل آلاي بر ماندگارياثر نوع بسته بند

)Rainbow Trout(  
 

  3ي گلشاهيسي، ع∗2 ي سحري، محمدعل1مضانفاطمه ر
 

  تجني ارشد موسسه آموزش عاليدانش آموخته كارشناس -1

 ت مدرسيشگاه تربدان يدانشكده كشاورز ييع غذايصناگروه علوم و استاد  -2

  لاتيان سازمان شي و توسعه بازار آبزيت فرآوريفيدفتر بهبود ك  استاديار-3

  )14/04/96: رشيخ پذي تار95/ 07/04:  افتيخ دريتار(

 
  دهيچك

. مـار قـرار گرفتنـد   ي ت4 در يه احشا و آماده سـاز ي ها پس از تخل يماه. ن كمان مطالعه شد   ي رنگ ي قزل آلا  يران بر ماه  يج در ا  ي را يبسته بند اثر سه نوع    

ك هفتـه در  ي ـ شد و به مدت يلم بسته بندي تحت استرچ ف4مار ين پك و تي تحت اسك3مار يوم، تي تحت وك2مار ي، ت)شاهد (ي، بدون بسته بند1مار  يت

بـات  يمقدار ترك) شاهد(ه ي اولي ماهيدر ابتدا برا.  شدي نگهدار C° 18-يان دوره در سردخانه با دماي قرار داده شد، سپس تا پاC°1 يردخانه با دماس

 و طعـم و مـزه، بـو، بافـت، رنـگ      (يو حس) PV و pH (ييايمي شي هايابي و سپس ارزيريدرات اندازه گي، خاكستر، رطوبت و كربوه   ين، چرب يپروتئ

افتنـد  يش ي افـزا يمارها بـه طـور معنـادار   ي در همه ت PVزان  يج نشان داد م   ينتا.  تكرار انجام شد   5 روز با    60 و   45،  30،  15،  0 يدر زمان ها  ) ظاهر كل 

)mEq O2/kg 90 -0 .(زان ي ـن ميب كمتـر ين پك به ترتيمارها، اسكين تيسه بيدر مقاPV)  mEq O2/kg4 (ن مقـدار يشتري ـو بpH ) 6,25 ( در را

ن يشتري ـوم بي ـ وكيافت و فقـط بـسته بنـد   يمارها كاهش ي دوره نمرات همه تي نشان داد كه در انتها     ي حس يابيج حاصل از ارز   ينتا. مار داشت ي ت 4ان  يم

 .نمرات را كسب كرد

  

   ي حسيابي، ارزييايمي شيابيلم، ارزين پك، استرچ في خلا، اسكين كمان، بسته بندي رنگي قزل آلاي ماه:واژگان ديكل
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   مقدمه-1

ش اسـت   يي است كه مصرف آن روبه افزا      يماهي يكي از غذاها   

و توسط متخصصين سـلامت بـه علـت ارزش تغذيـه اي بـالا               

ماهي قزل آلا داراي طعم مطبوع، پاك كردن        . ترويج شده است  

 آسان، ضايعات كم، قيمت مناسب و همچنين به علت پرورشي         

بودن در تمام فصول در دسترس اسـت؛ لـذا از بـازار پـسندي               

متاسـفانه گوشـت مـاهي بـسيار سـريع        . خوبي برخوردار است  

. الفساد است و ماندگاري كمتري نسبت به گوشتهاي ديگر دارد 

 زمان ماندگاري به عنوان حداكثر دوره زماني        نيمحققطبق نظر   

ده غـذا  تعريف مي شود كه نسبت هاي كيفي از پيش تعيين ش ـ          

يكــي از بهتــرين راه هــا بــراي . در آن دوره حفــظ مــي شــوند

بسته بندي محافظي است كـه  . نگهداري ماهي بسته بندي است 

سلامت كالاي محتوي خـود را از مرحلـه پـس از برداشـت و               

هـدف از بـسته بنـدي       . توليد تا مرحله مصرف حفظ مي كننـد       

افزايش مدت نگهـداري محـصول و حفـظ كامـل آن از خطـر             

امل فساد دروني و بيروني و اكسيد شدن آن تا زمان مصرف            عو

كاهش سرعت از دست دادن رطوبت و حفظ تـازگي آن        . است

و كاهش اكسايش چربي هاي ماهي از ديگر اهداف بسته بندي           

  ].1،2[است 

انواع بسته بندي هاي مختلف براي مـاهي وجـود دارد، امـا در              

ندي خـلا و اسـكين      ايران تنها از سه روش استرچ فيلم، بسته ب        

استرچ فيلم يك فـيلم     : روش استرچ فيلم  . پك استفاده مي شود   

پلاستيكي با قابليـت كشـساني بالاسـت كـه اطـراف محـصول              

از مزاياي آن مي توان بـه مـوارد ذيـل اشـاره             . پيچيده مي شود  

  :نمود

 بهره وري نيروي انساني، بهاي عرضه پايين، نگهداري خـوب          

هده، قابليت تغيير در انـدازه هـاي     كارايي قابل مشا   محصولات،

مختلف، ظرفيت نگهداري عالي، بـه محـصول نمـي چـسبد و             

  ].3،4[آسيب وارد نمي كند و هزينه ها را كاهش مي دهد 

بسته بندي در شرايط خلا شامل حذف هواي        :  بسته بندي خلا  

داخل بسته و كاهش فضاي خالي بالاي محصول تا حد امكـان            

يژن جو را كـاهش مـي دهـد، رشـد         بسته بندي خلا اكس   . است

باكتريهاي هوازي يا قارچ ها را محدود و مانع تبخير تركيبـات             

بـسته  . همچنين محصول را تـازه نگـه مـي دارد         . فرار مي شود  

قهوه  بندي خلا براي غلات، مغزها، گوشت، پنير، ماهي دودي،

  ].5،6[و سيب زميني سرخ كرده به كار مي رود 

سته بندي است كه محصول روي      يك نوع ب  : روش اسكين پك  

يك تكه مقوا قرار داده شده است و يـك صـفحه ي نـازك از                 

. جنس پلاستيك شفاف روي محصول و مقوا قـرار مـي گيـرد             

مقواي چاپ شده معمولا يك پوشش مقاوم به حرارت مهـر و            

فيلم پلاسـتيكي توسـط حـرارت نـرم شـده و روي             . موم دارد 

نواع محصولات غذايي   در ا . محصول با كارت پوشيده مي شود     

مانند محـصولات تـازه فـرآوري شـده گوشـت، پنيـر، مـرغ و               

خروس، مـاهي و غـذاهاي دريـايي، اسـنك و غـذاهاي آمـاده               

مقاوم در برابر كشيدگي، نياز بـه       : مزاياي آن شامل  . كاربرد دارد 

حداقل فضاي قفسه خرده فروشي، مقرون بـه صـرفه، جـذاب،         

صول و نيـاز بـه      موقعيت ثابت محـصول، افـزايش شـكل مح ـ        

فرض بر ايـن اسـت      ]. 7،8،9[حداقل موجودي مواد، مي باشد      

كه در بين اين سه روش اسكين پك و بسته بندي خـلا باعـث               

ماندگاري بالاتر محصول مي شوند اما اينكه كدام يك مـوثرتر،           

بهينه و اقتصادي است بايد طـي آزمايـشات تعيـين شـود؛ كـه               

  .تاكنون اين كار صورت نپذيرفته است

سعي بر اين است روش بسته بندي  بهتر براي مـاهي قـزل آلا               

انتخاب شود تا بهره وري افـزايش يافتـه و ضـايعات دور ريـز             

 ي هـــادر هـــر روش عـــلاوه بـــر شـــاخص. كــاهش يابـــد 

 ي شاخص پراكسيد، خـواص ارگانولپتيـك مـاه    ييايميكوشيزيف

  .تعيين مي شود تا روش بهتر تعيين شود

  

   مواد و روش ها- 2

  ير مصرفيل غيواد و وسام- 1- 2

 ،)ران و آلمانيك، ساخت ايشركت ن ( E270تونل انجماد

، دستگاه خرد )رانيطب آزما، ا (2011 يكيكوره الكتر

شركت  (908تال يجي دي، ترازو)بادر، آلمان (GR7011كن

، )، سنگاپورHana( متر پرتابل pH، دستگاه )رانيزان، ايم

ن يا، دستگاه اسكيسپاننوكس اي پال2000 يوم دوقلويدستگاه وك

EP2020Kدانمارك ن پلنتي كاب.  

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

26
 ]

 

                               2 / 9

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-9839-fa.html


 7139 ، فروردين51 دوره ،47 شماره                                                         يي                        غذا عيصنا و علوم

 

 193

  روش ها- 3- 2

 يآلا قزلي ماهيق شامل آماده سازين تحقي مراحل ايتمام

 و ي مختلف و نگهداري به روش هايبندكمان، بستهنيرنگ

وابسته (ان ي آبزيقات فرآوري مربوطه در مركز تحقيشهايآزما

 و ي بندر انزلواقع در) رانيلات ايقات شيبه موسسه تحق

  انجام1394 صدف در مرداد ماه سال يشگاه پارس فراوريآزما

  .شد

  ها نمونهيسازروش آماده-3-1- 2

  يساز و آمادهيه ماهيته- 2-3-1-1

 قزل آلا ين كمان، از مزرعه پرورش ماهي رنگي قزل آلايماه

ت يونوليه شده و در يلان، صبح زود تهيدر اطراف استان گ

 به يط بهداشتيخ، تحت شراي همراه با يمخصوص حمل ماه

وابسته (ان ي آبزيقات فرآوريق در مركز تحقي تحقيمحل اجرا

 يآلا قزليماه. حمل شد) رانيلات ايقات شيبه موسسه تحق

افت بلافاصله شسته شده و پس از زدن يكمان پس از درنيرنگ

له شدند و مجددا شستشو يردن امعاء و احشاء، ف كيسر و خال

بدون بسته (شاهد : ماري چهار تيها برا يو ماه. داده شدند

 ي، بسته بند)2ماريت( تحت خلا ي، بسته بند)1ماريت) (يبند

لم ي به صورت استرچ فيو بسته بند) 3ماريت(ن پك ياسك

  . شدنديسازآماده) 4مار يت(

  ينگهدار و يبندبسته - 3-2- 2

 ذكر شده، در چهار ي به صورت هايبندها پس از بستهنمونه

نمونه ها طبق دستورالعمل .  شدنديزنخي و تاريمار كد گذاريت

 يك هفته در سردخانه با دماي به مدت ي دامپزشكينگهدار

ره در سردخانه ان دويو بعد تا پا) يخچالي(گراد يدرجه سانت1

  ].10[ شدند يگراد نگهداري درجه سانت- 18 يبا دما

  يبردار نمونه-4- 2

ش سنجش فساد عدد يسه آزماي و مقايق بررسين تحقيدر ا

طعم و مزه، رنگ، بو،  (ي حسيابي و ارزpH، )PV(د يپراكس

 ي در روزهايبردار مرحله نمونه5 ي، ط)يرش كليبافت و پذ

تعداد كل ماهى .  تكرار انجام شد5  در 60 و 45،  15،30، 0

 25 ماهى و جمعا در هر نوبت 5ها در هر نوبت براى هر تيمار 

 رطوبت، ين شاخص هاي همچن.عدد ماهى استفاده شده است

) شاهد(  تازهي ماهيز براي نpHن، خاكستر و ي، پروتئيچرب

 ].11،12[ شد يرياندازه گ

  يحس ارزيابي -5- 2

ها و با رش نمونهيزان پذيم سنجش ي بر مبناي حسيابيارز

 يساز آمادهيهالهي، ف]13[شد   انجاميا رده5 ياستفاده ازفرمها

 3ماريو ت) تحت خلا (2ماري، ت)شاهد (1 يمارهايشده در ت

ش يدر هر نوبت از آزما) لمياسترچ ف (4مار يو ت) ن پكياسك(

 ي مورد نظر قطعه بنديها ابتدا به اندازهبه صورت جداگانه،

با ) پزكباب(قه در توستر ي دق10و سپس به مدت شدند 

 نفر 11پز شدند به صورت جداگانه توسط  كباب C˚250يدما

ان، ي آبزيقات فرآوري تحقيده مركز مليابان آموزش دياز ارز

رش ي بو، طعم و مزه، بافت و رنگ و پذيث شاخص هايازح

 يفي كيابيت و ارزيدرجه مقبول.  قرار گرفتنديابي مورد ارزيكل

 از يرش كلي بو، طعم و مزه، بافت و رنگ و پذيشاخص ها

 3، )خوب (5، )ار خوبيبس (7 كه شامل يا رده5شاخص 

 رغم يعل. دياستفاده گرد) ار بديبس (0و ) بد (1، )متوسط(

ابان به يك از ارزي و عملكرد هر يابي، نحوه ارزي قبلييآشنا

ظروف . ديح گردي تك تك آنها تشري برايصورت حضور

 ،ي حسيابيفرم ارز و آب وانيل كي نمونه ها به همراه ياوح

 كاملا صورت به هانمونه ارائه بيترت .ديگرد عرضه ابهايارز به

 ها نمونهي حسيابيارز از آمده دست  بهيها داده.  بوديتصادف

  .  هرمرحله بودي نفربرا11 يبرا

  يل آماريه تحليتجز -6- 2

هاي حاصله با نرم ي دادهتجزيه و تحليل آمارق حاضر، يدر تحق

 بررسي نرمال بودن يابتدا برا.  انجام پذيرفتSPSSافزار 

 Kolomogorav(اسميرنوف _ها از آزمون كولموگرافداده

– Smirnov (ها با استفاده شده و سپس همگني واريانس داده

جهت بررسي تاثير زمان . انجام گرديد) Leven(آزمون لون 

ن يوم، اسكي وكيردن با  بسته بندمار كيت(مار ي و تينگهدار

 از روش تجزيه يهاي مورد بررسبرشاخص) لميپك و استرچ ف

و همچنين براي ) one way ANOVA(ك طرفه يواريانس 

دار ها در مواردي كه اثر كلي تيمارها معنيمقايسه ميانگين

همچنين به منظور . شناخته شد از آزمون دانكن استفاده گرديد
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بافت، بو، طعم ( ها بر خصوصيات كيفي يبندبررسي اثر بسته 

 5 يهاپس از استفاده از شاخص) يرش كليو مزه و رنگ و پذ

س براي پيدا يك كروسكال والي ناپارامتري از آزمون هايارده

هاي دار در بين نتايج حاصل از آزموننمودن اختلاف معني

 .حسي تيمارهاي مورد آزمايش استفاده گرديد

  

  ج و بحثي نتا- 3

 ي انجام شده رويش هايج آزماينتا -1- 3

  )شاهد (يه ماهينمونه اول

 ي، چرب %55/17ن يشات انجام شده مقدار پروتئيطبق آزما

و رطوبت  % 2/1درات ي، كربوه %39/1، خاكستر  19/3%

 ي محتواي كه روي مطالعه اياما ط .به دست آمد % 07/76

جام شد،  انين كمان در استوني رنگي قزل آلايبات ماهيترك

 6/11 – 1/2 ي، چرب %4/73 – 8/63مقدار رطوبت در محدوده 

رات در ييتغ]. 14[ اعلام شد % 1/23 – 7/19ن يو پروتئ% 

 ،ي، اندازه ماهيه، محل زندگي ها به تغذي ماهييايميب شيترك

 
 يطيط محيگر شراي و دي و جنسيرات فصلييد، تغي فصل ص

 ].15[وابسته است 

  ييايمي شيابيج ارزينتا -2- 3

  pH  عدد  -2-1- 3

 5 يش طي مورد آزماي نمونه هاpHن يانگيم. 1در جدول 

  . آورده شده استينوبت نمونه بردار

 
Table 1 The pH of studied samples during storage time 

Treatment 4  
(Stretch film) 

Treatment 3  
(Skin pack) 

Treatment 2  
(Vacuum) 

Treatment 1 
 (Control) 

Storage  
(day) 

6.30 6.30 6.30 6.30 0 
6.27 6.28 6.28 6.23 15 
6.2 6.27 6.26 6.10 30 
6.1 6.24 6.2 5.98 45 
5.97 6.19 6.11 5.83 60 

6.16±0.13480 6.25±0.04278 6.23±0.07681 6.08±0.18939  

  

افت و يمارها با گذشت زمان كاهش ي هر همه ت درpHمقدار 

با توجه به . شتر بودياز همه ب) 25/6(ن پك ي اسكpHن يانگيم

مارها با توجه به زمان ي تي در تمامpHرات ي تغيج آمارينتا

ز يكولي از گلي توان ناشي را مpHكاهش .  دار بوده استيمعن

 يط بيكوژن تحت شراي آن سوخت و ساز گليدانست كه ط

ك است كه در يد لاكتي آن اسييد نهاي انجام شده و توليازهو

  ].16[ابد ي ي كاهش مpHجه ينت

 ي قزل آلاي در بافت ماهpH كاهش يگر الگويق ديدر تحق

.  شده متفاوت بودي بسته بندي معموليتحت خلا با قزل آلا

 تحت خلا به طور قابل يدر ماه) 1روز  (يي ابتداpHر يمقاد

.  بودندي معمولي بود كه در بسته بنديانيه بالاتر از مايتوجه

افت، ي كاهش 7 تحت خلا تا روز ي ماهpH كه يدر حال

در . افتيش ي افزا9 تا روز ي معمولي در بسته بندpHر يمقاد

 ي در هر دو بسته بندpHر ي، مقاد)11روز (ش ي آزمايانتها

قات يج تحقينتا. گر بوديكديعملا همانند ) يخلا و معمول(

 ي در بافت ها7ك به ي نزدpHر يدهد كه مقاد ينشان م

 پس از pH شود، اما محدوده يده مي تازه دي ماهيعضلان

 و ي ماهي بوده و وابسته به فصل سال، گونه ها7 تا 6مرگ از 

  ].17[ باشد يگر ميعوامل د

 شده يل بسته بنديا نيلاپي تيله ماهي فpHرات يي تغيقيدر تحق

ا و اتمسفر اصلاح شده  هويبه روش تحت خلا، بسته بند

 در ي نمونه ها در هر سه روش بسته بندpHزان يم. انجام شد

افت و يخچال كاهش ي ي در دماي ساعت اول نگهدار24

 با ي در روش بسته بندpHزان يم. دا كرديش پيسپس افزا

ط خلا و ي را نسبت به شرايش كمترياتمسفر اصلاح شده افزا

  ].19[ هوا داشت يبسته بند

گر يق حاضر و دي در تحقpHج در حضور ينتااختلاف 

 و نوع يد، نوع بسته بنديط رشد، صيقات مربوط به شرايتحق

  ].20[ باشد ي ميماه

  )PV(د ي شاخص پراكس-2-2- 3

 بسته يله قزل آلايد در فيزان پراكسيرات ميي تغ2در جدول 

 در سردخانه ي نگهداري مختلف طيمارهاي شده در تيبند

 .آورده شده است
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Table 2 Changes of peroxide value (PV; mEq of O2 /1000 g fat) in the trout fillets packed in different  
   treatments during cold storage (-18 °C) * 

Treatment 4 
 (Stretch film) 

Treatment 3  
(Skin pack) 

Treatment 2  
(Vacuum) 

Treatment 1  
(Control) 

Storage  
(day) 

0.00±0.00Ae 0.00±0.00Ae 0.00±0.00Ae 0.00±0.00Ae 0 
1.29±0.02Cd 0.49±0.04Dd 0.84±0.04Bd 2.17±0.05Ad 15 
3.22±0.04Cc 0.91±0.05Dcd 1.60±0.04Bc 5.01±0.12Ac 30 
5.14±0.04Cb 2.61±0.07Db 3.88±0.04Bb 7.18±0.04Ab 45 

 
 Mean(ار ين و انحراف معيانگيانگر مياعداد داخل جدول ب*

± SD (حروف بزرگ متفاوت در هر . باشديسه تكرار م

(  درصد 5ها در سطح مارين تيدار بيانگر اختلاف معنيف بيرد

05/0<p (باشند و حروف كوچك متفاوت در هر ستون يم

) p>05/0( درصد 5 در سطح ي نگهداريدار طياختلاف معن

 .دهديرا نشان م

له يد در فيرات شاخص پراكسييزان تغي م2با توجه به جدول 

ر يمار مختلف، از مقادي شده در چهار تي بسته بنديقزل آلا

، )يبدون بسته بند( شاهد 1مار يب در تي به ترت00/0±00/0

استرچ  (4مار يو ت) ن پكياسك (3مار ي، ت)تحت خلا (2مار يت

 و 02/4±10/0، 42/5±06/0، 48/9±02/0ر يبه مقاد) لميف

در  ،ي گرم چرب1000ژن در ي والان اكسي اكيلي م05±27/6

ج حاصل از ينتا. دي روز رس60 پس ازيان زمان نگهداريپا

مار تفاوت ي ت4د در ي نشان داد، شاخص پراكسيآزمون آمار

 1ر ماين مقدار در تيشتري كه بي نشان دادند به طوري داريمعن

بود ) ن پكياسك (3مار ين مقدار در تيو كمتر) شاهد(

)p<0.05 .(در ي نگهدارين شاخص با گذشت زمان طيا 

). p<0.05( داشتند ي داريش معنيافزا) -18 يدما(سردخانه 

 دهد ي دوره نشان ميدر انتها) 02/4(ن پك ي اسكPVزان يم

 نشانه 5د كمتر از يرا شاخص پراكسي سالم است، زيكه ماه

  ]. 21[الم بودن آن است س

 تحت خلا و ي قزل آلا در دو بسته بندي ماهيدر مطالعه ا

ه يسه قرار گرفت، محصولات اولي مورد مقايمعمول

 شاخص يابي محاسبه شده به عنوان ارزيون چربيداسياكس

 تحت ي بسته بندي برايبه طور قابل توجه) PV(د يپراكس

 كمتر بود يمعمول يش از نمونه بسته بنديخلا در شروع آزما

). mEq O2.kg-1 60/22±59/2 و46/5 ±47/0ب يبه ترت(

 7 و 4 يز در روزهاي نين دو نوع بسته بندي بيتفاوت ها

 تحت ي بسته بنديد برايكه شاخص پراكسيدر حال. افت شدي

افت، در نمونه يش ي افزا54/12±16/9ش به يخلا در طول آزما

د به طور قابل ي، شاخص پراكسي معمولي با بسته بنديماه

د ير شاخص پراكسيمقاد. افتي كاهش 40/12±12/3 به يتوجه

  ].17[ش مانند هم بودند ي آزمايدر انتها

 قره برون به روش يله منجمد ماهي في بسته بنديقيدر تحق

 - 18 در ي ماه نگهدار6 به مدت ي معموليخلا و بسته بند

ن زايم ج نشان داديمار نتاي گراد در هر دو تيدرجه سانت

 يزان آن در ماه ششم نگهداريو م داشته يشيد روند افزايپراكس

. بود) p>05/0 (ي داري اختلاف معنير ماه ها دارايبا سا

زان آن در يمار خلا در ماه ششم با ميد تيزان پراكسين ميهمچن

ش يد به بيش پراكسيافزا.  دار داشتيمار شاهد اختلاف معنيت

 نشان از شروع يم چربگر 1000 در O2 والان ي اكيلي م5از 

 يله ماهيد در في دارد و حد مجاز پراكسيله ماهيت فيفيافت ك

 گرم 1000در  O2 والان ي اكيلي م10 يجهت مصرف انسان

 ماه 6ق پس از ين تحقي عنوان شده است، كه در ايچرب

زان ي گراد مي درجه سانت- 18 ي نمونه ها در دماينگهدار

زان يكه مياتر رفت، در حالمار شاهد از حد مجاز فريد تيپراكس

  ].22[ن تر از حد مجاز بود ييار كمتر و پايمار خلا بسيآن در ت

  ي حسيابيارز -3- 3

 مرسوم است، يي غذايهمان گونه كه در صنعت فرآورده ها

د ييز جهت تاي ني حسيابي، ارزييايمي شي هايابيعلاوه بر ارز

لف  مختيان روش هايدر م. ردي پذيق انجام ميل تحقيو تكم

ن روش يت بخش تري هنوز رضاي حسيابيت، ارزيفين كييتع

ع و ي سري حسيروش ها. ن هدف استيدن به اي رسيبرا

 كنند ي مينيش بي را پيفي كيساده هستند و بلافاصله داده ها

]23.[  

 طعم و مزه، ي حسياز شاخص هاي امتيري اندازه گيج آمارينتا

 .ده است آورده ش3بو، بافت، رنگ و ظاهر كل در جدول 
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Table 3 Statistical results of organoleptic scores (taste, smell, texture, color and appearance) of the 
trout fillets packed in different treatments during cold storage (-18°C)* 

  
Treatment 4 (Stretch 

film) Treatment 3 (Skin pack) Treatment 2 (Vacuum) Treatment 1 (Control) 
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            ار ين و انحراف معيانگيانگر مياعداد داخل جدول ب*

)Mean ± SD (حروف بزرگ متفاوت در . باشديسه تكرار م

 5ها در سطح مارين تيدار بيانگر اختلاف معنيف بيهر رد

باشند و حروف كوچك متفاوت در هر يم) p>05/0(درصد 

 درصد 5 در سطح ي نگهداريدار طيستون اختلاف معن

)05/0<p (دهديرا نشان م. 

مارها ي شاخص طعم و مزه ت3 جدول يج آماريبا توجه به نتا

اما ) p<0.05(گر نشان دادند يكدي با ي داريتفاوت معن

بوده ) اهدش (1مار ي تين شاخص برايرش اياز پذين امتيشتريب

 ي روز نگهدار60مار پس از ين تيرش در اين پذيانگياست و م

از ي امتي نگهداريبا گذشت زمان ط. دي رس00/5±00/0به 

ن كاهش در يافت و ايمارها كاهش يشاخص طعم و مزه در  ت

 يلم، معنين پك و استرچ في با اسكيمار شاهد و بسته بنديت

مارها تفاوت ي شاخص بو تيبرا). p<0.05(دار بوده است 

ن يشترياما ب) p<0.05(گر نشان دادند يكدي با ي داريمعن

بوده است و ) شاهد (1مار ي تين شاخص برايرش اياز پذيامت

 به ي روز نگهدار60مار پس از ين تيرش در اين پذيانگيم

از ي امتي نگهداريبا گذشت زمان ط. دي رس15/1±00/6

مار يدر تن كاهش يافت و ايمارها كاهش يشاخص بو در ت

 دار بوده يلم، معنين پك و استرچ في با اسكيشاهد و بسته بند

 يمارها تفاوت معنيدر مورد شاخص بافت ت). p<0.05(است 

از ين امتيشترياما ب) p<0.05(گر نشان دادند يكدي با يدار

بوده است و ) تحت خلا (2مار ي تين شاخص برايرش ايپذ

 به يروز نگهدار 60مار پس از ين تيرش در اين پذيانگيم

از ي امتي نگهداريبا گذشت زمان ط. دي رس16/1±00/5

مار شاهد ين كاهش در تيافت و ايمارها كاهش يشاخص در  ت

 دار بوده است يلم، معنين پك و استرچ في با اسكيو بسته بند

)p<0.05 .(با ي داريتفاوت معن مارهاي شاخص رنگ تيبرا 
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ن يرش اياز پذين امتيرشتياما ب) p<0.05(گر نشان دادند يكدي

ن يانگيبوده است و م) تحت خلا (2مار ي تيشاخص برا

 00/5±00/1 به ي روز نگهدار60مار پس از ين تيرش در ايپذ

از شاخص رنگ در  ي امتي نگهداريبا گذشت زمان ط. ديرس

ن پك و ي اسكين كاهش در بسته بنديافت و ايمارها كاهش يت

 اندازه يبرا). p<0.05( دار بوده است يلم، معنياسترچ ف

گر يكدي با ي داريمارها تفاوت معني فاكتور ظاهر كل تيريگ

ن شاخص يرش اياز پذين امتيشترياما ب) p<0.05(نشان دادند 

ن يرش در اين پذيانگيبوده است و م) تحت خلا (2مار ي تيبرا

با . دي رس50/5±00/1 به ي روز نگهدار60مار پس از يت

از شاخص ظاهر كل در  ي امتي نگهداريگذشت زمان ط

 يمار شاهد و بسته بندين كاهش در تيافت و ايمارها كاهش يت

 دار بوده است ين پك و تحت خلا، معنيلم، اسكياسترچ ف

)p<0.05.(  

 شامل طعم و مزه، بو، بافت، ي حسيابيج حاصل از ارزينتا

ه ي اوليكه ماه) 3جدول ( دهد يرنگ و ظاهر كل نشان م

 مختلف از ي هايان بسته بندي را از من نمرهيشتريب) شاهد(

اما از نظر بافت، رنگ . لحاظ طعم و مزه و بو كسب كرده است

ن نمره را كسب كرده يشتري تحت خلا بيو ظاهر كل، بسته بند

 از تفاوت ي توان ناشي را ميابيج ارزيمتفاوت بودن نتا. است

اب ها ي رسد كه ارزيبه نظر م. ابان دانستي ارزيذائقه ها

 پسندند و بعد از آن ي تازه را بهتر مي ماهيات حسيصخصو

لم قرار ين پك و استرچ في تحت خلا، اسكيمارهايب تيبه ترت

  .ردي گيم

 يد طي سفي ماهي و حسييايميرات شيي تغيگريق ديدر تحق

 يزهايج آنالي نتاي حسيابي به حالت انجماد، ارزينگهدار

 در يت عاليفيك از يد كرد و بر اساس آن ماهيي را تاييايميش

رش در ماه ششم يت قابل پذيفيبه ك) 0نمره (ماه صفر 

  ].23[افت ير ييتغ) 2-5/2نمره(

ان اوزون برون بسته ي نشان داد بافت ماهيك بررسيج در ينتا

 خارج شده و يعي شده تحت خلا از روز نهم از حالت طبيبند

رات از زمان ييمحدوده تغ. ديدر روز دوازدهم به فساد كامل رس

 نامطبوع يد بويز تولي و نيعي از حالت طبيخروج بافت ماه

  ].24[فساد مبنا قرار گرفت 

 يل تازه از نظر فاكتورهاي نيايلاپي تيگر ماهيق ديو در تحق

در طول . از را به خود اختصاص دادين امتيك بالاتريارگانولپت

ازات مربوط به شاخص ها يخچال امتي ي در دمايدوره نگهدار

 هوا، خلا و اتمسفر اصلاح شده يش بسته بنددر هر سه رو

)MAP ( 19[افت يكاهش.[ 

  

  ي كليريجه گي نت- 4
ن ين پك بهتري اسكي بسته بندييايمي شياز نظر شاخص ها

ن كمان بود و از نظر ي رنگي ماهي ماندگاري برايبسته بند

.  باشدين مي تحت خلا بهتري بسته بندي حسي هايابيارز

 را يج مشابهي نتاي و حسييايمي شي هايابيج ارزياگرچه نتا

جه گرفت كه هر دو بسته ي توان نتينشان نداد اما در كل م

مناسب بوده لكن از نظر ) ن پك و تحت خلاياسك (يبند

  . تحت خلا مقرون به صرفه تر استي بسته بندياقتصاد
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 The effects of three types of common packaging in Iran on rainbow trout quality during storage time 
were studied. Fish samples after evacuation of offal and preparation were classified into 4 treatments: 
treatment 1 (without packaging; control), treatment 2 (vacuum), treatment 3 (skin pack), treatment 4 
(stretch film). After packaging the samples were, respectively, kept in refrigerating rooms with 1°C 
temperature (for a week) then -18°C temperature by the end of the period of studied. At first, the 
amount of compositions of protein, fat, ash, moisture, and carbohydrate were measured in primary 
fish (control). Also, all assessments were performed after 0, 15, 30, 45 and 60 days of storage with 5 
repetitions for each experiment including: chemical (pH and PV) and sensory (taste, aroma, tissue, 
color, and overall appearance) properties. The results showed that the amount of PV increased in all 
treatments meaningfully (0-90 mEq O2/kg). Among the treatments, skin pack had the lowest and the 
highest amount of PV (4 mEq O2/kg) and pH (6.25), respectively, by the end of the period. The results 
of sensory assessment showed that the sensory scores of all treatments decreased and by the end of the 
period only vacuum packaging was acquired the highest scores. 

 
Keywords: Rainbow trout, Vacuum packing, Skin packing, Stretch film, Chemical evaluation,        
Sensory evaluation 
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