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  دهیچک
ط یدر شرا ماه نگهداري4یط) لهی و فیکامل، شکم خال (Otolithes ruberده ی شوریماه ی حسیابی و ارزيسه ماندگاریمطالعه مقا نیا از هدف

 یتروژنین ي، مجموع بازها)TBA (دیاس کیتوریوباربی، ت)FFA(دهایچربآزاد ی، اسpH ییایمیشویب يهاشاخص یابیارز . بود- C 18˚ يانجماد در دما
زان ی ميش زمان نگهداری با افزايج آماری براساس نتا.شد  انجامی حسیابی و ارز) سرمادوستيهايباکتر(یکروبی، م)PV (دی و پراکس)TVB-N(فرار
pH05/0( نداشتيداریاختلاف معن  مورد مطالعهيمارهای در تP> .(زان یمTBA و FFAيمارها روند صعودی در همه تي در کل دوره نگهدار 

. دی گرم رس100گرم در یلی م72/26 به 46/10 از ي که در طول دوره نگهداريبه طور  شکم پر بود،یماه مربوط به TVB-Nراتیین تغیشتریب. داشتند
مار در طول ی در سه ت سرمادوستيهايکتربازان یم. بالاتر نرفت) لوگرمیوالان در ک یاکیلی م10- 20( از سطح مجاز دیپراکسزان یمارها می تیدر تمام

ان ماه چهارم ی تا پای حسیابیان از نظر ارزیماه.  فراتر رفتندlog cfu/g7 ان دوره از حد مجاز یو تا پا)>05/0P( داشتنديداریدوره با هم اختلاف معن
پر بسته  و شکمیخالله، شکمی به صورت فی ماهییایمی فساد شيها و شاخصیکروبیشات میبا توجه به آزما. ت مناسب بودندیفی کي داراينگهدار

 اعلام شده يهات مطلوب بودند و از حد مجاز استانداردیفی کيدارا)  ماه4(يداران دوره نگهیگراد تا پای درجه سانت- 18 ي شده در خلاء در دمايبند
  .فراتر نرفتند

  
  دهی شوری، ماهی حسیابیارزماندگاري، :واژگان دیکل
  
  

                                                             

 مکاتبات مسئول:com.yahoo@roomiani.l  
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   مقدمه - 1
 به ي و انرژین، چربی از منابع مهم و با ارزش پروتئیکی یماه

ت هضم بالا ی با قابليهانیل داشتن پروتئید که به دلیآیشمار م
ن ی بدن در بی حفظ سلامتياز براین عناصر مورد نیو همچن
. ]1[ برخوردار استيادیت زیکنندگان از محبوبمصرف

-نیتامیها، ونی بودن از نظر پروتئیل غنی به دلییای درياغذاه
، 3-راشباع امگای چرب چندغيدهای و اسی محلول در چربيها

- فرآوردهییای درين غذاهای و همچن]2[ دارنديادیت زیاهم

 ی گوشتيعتر از غذاهایر هستند و معمولاً سریپذ فساديها
د ها پس از مرگ مستعشوند و گوشت آنیگر فاسد مید
فساد  .]3[گر استی ديها نسبت به گوشتيشتریرات بییتغ

ماهی را میتوان به دو دسته کلی فساد باکتریایی و شیمیایی 
 شیمیایی باعث وفساد میکروبی . بندي کرداتولیتیک طبقه

   ها و اسیدهاي چرب غیراشباع ماهیان کاهش کیفی پروتئین
ماهیان از به منظورکنترل یاکاهش این تغییرات در. شوندمی

این ،هرچند. شودهاي نگهداري سرد و انجماداستفاده میروش
توانند مانع فساد میکروبی یا شیمیایی ها به طورکامل نمیروش
 مناسب يها از روشیکی تحت خلاء يبندبسته .]4[ شوند
 است ییای دريهاق انداختن فساد فرآوردهی در به تعويبندبسته

ها ی ماهیت کلیفی و حفظ کيش مدت ماندگاریکه موجب افزا
-ن بستهیژن در ایخروج اکس]. 3[گردد یشتر می مدت بيبرا

شود ی میکروبیر انداختن فساد می نه تنها باعث به تاخيبند
-یر میز به تأخی فرآورده را نیکروبیمریبلکه به دنبال آن فساد غ
 را ضمن حفظ ی گوشتيها فرآوردهياندازد و زمان ماندگار

 .]6[دهندیش می افزاي نگهداری آنها در طیزگت و تایفیک
-جه واکنشی است که در نتیراتیی،حاصل تغیچه ماهیفساد ماه

 ی ناشيهاها و واکنشیون چربیداسی چون اکسییایمی شيها
 یکی متابوليهاتی و فعالی موجود در ماهيهامیاز اثر آنز

رات منجر به یین تغیرد که ایگیها انجام مسمیکروارگانیم
             شودیگر می دییای دريها و فرآوردهی کوتاه ماهيماندگار

 یبا نام علمSciaenidaeده از خانوادهی شوریماه .]2 و 7[
Otolithesruberجزوه یلاتی شيم بندیباشدکه درتقسی م 

 به اینگونه دیگر، طرف از. شودیک محسوب میان درجه یماه
 گذشته از سفید و محکم بافتی با لذیذ گوشت داشتن دلیل
 قاتیتحق یبرخ .]8[ است بوده مردم توجه مورد

Shabanpor 14[همکاران  و[،Etemadian وهمکاران]11[، 
 و ]34[همکاران  و Babic ،]21[همکاران  و فرد یتیهدا

Aubourg در راتییتغ شدت که دادند نشان ]36[همکاران  و 
 به شده نگهداري انیماه از شیب شده چرخ ای شده لهیف انیماه

 چرخ ای کردن لهیف ندیفرآ یط در باشد، چونیم کامل شکل
 میآنز و خورد یم    هم به چهیماه یعیطب ساختار یماه کردن

 ردیگ قرار مناسب سوبستراي با تماس در است ممکن شده رها
 نیا اند،داشته وجود هم از مجزاي شکل به یعیطب حالت در که

                 ،یچرب فساد ندیفرآ عیتسر موجب مسئله
                                 شده  چرخ انیماه در دیاکس نیآم لیمت تري و دهاینوکلئوت

 جداسازي سر، با یماه کردن لهیف گرید سوي از یل و گرددیم
 کنندهعیسر هایتمیآنز تجمع محل که احشاء و امعاء و پوست

 شیافزا بموج تواندیم باشدیم یونیداسیاکس هايتیفعال
ن ین هدف از ایبنابرا. گردد یماه ماندگاري زمان مدت

ده ی شوری ماهی حسیابی و ارزي ماندگاریبررسپژوهش 
Otolithes ruber) يدر بسته بند) لهی و فیکامل، شکم خال 

  .باشدی م-oc18 يدر دما تحت خلاء
  

   مواد و روش کار- 2
 ها  نمونهيساز آماده- 2-1

 با وزن (Otolithes ruber)1395ن یده در فروردی شوریماه
فروشان یاز بازار ماهمتر ی سانت30-35 گرم و طول 300-250

 ي حاويهاتیونولی شده و در يداریآبادان به صورت زنده خر
سر، (ها به سه دسته کامل یماه. دیشگاه منتقل گردیخ به آزمای

بدون امعاء و احشاء با سر و  (ی، شکم خال)پوست و اندام ها
شده ) سر و دم زده،  بدون امعاء و احشاء با پوست(له ی و ف)دم

 ي گرم آماده و شستشو200 و 250، 300ب یبا وزن به ترت
خ به یخ و پودر ی يت حاویونولیسپس در. آنهابا آب انجام شد

 کردن، ومیوک يبرا.  به کارخانه منتقل شدنديبندمنظور بسته
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 و مینیه آلومیلا دو از متشکل که هیلا سه يهاسهیک ازا هنمونه
         ها از جنسبسته .دیگرد استفاده ک بود،یپلاست هیلا کی
کرومتر با ی م75 ضخامت يته کم و دارایلن با دانسیاتیپل

              ، mlm-2 day-1 atm-1 3/52ژن ی اکسییت تراوایقابل
 cm 20× 30و اندازهgm-2 day-1 4/2 بخارآبيریپذنفوذ

همراه با یخ به و سپس به  )شیساخت کشور اتر(بودند 
ور و ی خوراك دام و طییایمی و شیکروبیز میآزمایشگاه آنال

 ماه 4گراد به مدت ی درجه سانت- 18 يو در دماان منتقل یآبز
تحت ) ک باریهر ماه (اي و به صورت دوره ينگهدار
د، دهایچربآزای، اسpH شامل ییایمیوشیهاي بآزمایش

د و یفرار، پراکس یتروژنین يد، مجموع بازهایکاسیتوریوباربیت
  .قرار گرفتندیز حسی و آنال) سرمادوستي هايباکتر(یکروبیم

  ییایمی شيزهای آنال- 2-2
ق و هموژن یق رقیاز طر] Egan]9 به روشpHيریگاندازه 

- متر اندازهpH گرم نمونه با آب و استفاده از دستگاه 5کردن 

  چرب آزاد با استفاده از روشيدهای اسيریگازهاند.  شديریگ

Parvaneh]10 [دچرب به صورت یج اسینتا. صورت گرفت
ان ی چرب بيدهایدچرب با توجه به کل اسیدرصد هر اس

 ی گرم از چرب5/0ن منظور حدود ی ايبرا. ده استیگرد
 مناسب از يهاله نمودن، با نسبتیاستخراج شده به منظور مت

 1سپس حدود . شودیک مخلوط میدسولفوریسمتانول، بنزن و ا
ق نموده و ی تزرGCتر از نمونه آماده را به دستگاه یکرولیم

 آنها ي چرب را بر اساس زمان بازداريدهایک از اسیمکان هر
 100 کرده و به صورت گرم در ییدر نمونه استاندارد شناسا

  .دیان گردی نمونه بیگرم چرب
  و طبق روشی سنجله روش رنگی به وسTBAيریگاندازه

Parvaneh ] 10[ گرم از نمونه چرخ یلی م2مقدار . انجام شد
افته و سپس با ی انتقال يتریلیلی م25ک بالن ی به یشده ماه
تر از مخلوط فوق به یلیلی م5.  به حجم رسانده شد1-بوتانول

تر از یلیلی م5دار وارد شده و به آن  خشک دربيهالوله
له حل شدن ی به وسTBAمعرف (د ی افزوده گردTBAمعرف 

 1-تر حلال بوتانولی لیلی م100 در TBAگرم از یلی م200

دار در حمام  دربيهالوله). دیآیلتر شدن به دست میپس از ف
 ساعت قرار گرفته 2گراد به مدت ی درجه سانت95 يآب با دما

سپس توسط دستگاه . ط سرد شدندی محيو پس از آن در دما
 نانومتر در مقابل 530در ) As(مقدار جذب  ياسپکتروفتومتر

گرم یلیم (TBAمقدار . خوانده شد) Ab(شاهد آب مقطر 
ر یبر اساس رابطه ز) یلوگرم بافت ماهید در کی آلدئيمالون د

  .  دیمحاسبه گرد

  
 طبق) TVB-N( فرار یتروژنی مجموع بازهاي نيریگاندازه

گرم نمونه 10ن منظوریبد.  انجام شد]Etemadian ]11 روش
تري قرار داده یلیلی م1000ر یک بالن تقطی را در یگوشت ماه

تر آب مقطر به همراه چند یلیلی م300م و یزید منی گرم اکس2و 
بالن .  ضد کف به آن افزوده شدیعدد سنگ جوش و کم

. قه به دماي جوش برسدی دق15حرارت داده شد تا به مدت 
ماً در داخل ارلن یر مستقیي خارج شده از بالن تقطبخارها

 درصد و چند 2ک ید بوریتر محلول اسی لیلیري که حاوي میما
د ین که حجم اسید تا ایل رد بود، جمع گردیقطره معرف مت

تر یلیلی م150افته در داخل آن به یعان یک و بخارهاي میبور
تدا به ل رد که در ابیک حاوي معرف متید بوریرنگ اس. برسد

دي بودن آن قرمز بود، با تجمع بخارهاي حاصل از یل اسیدل
ان، یدر پا.  شده به رنگ سبز درآمد ییایج قلیر به تدریتقط

له یر به وسیمحلول حاصل از تجمع بخارهاي تقط
تر یازي تیدن به رنگ پوست پی تا رس1/0ک یدسولفوریاس

گرم گرم در صد یلی مقدار مواد ازته فرار بر حسب م.دیگرد
  .نمونه بدست آمد

  . انجام شد]Egan]9 مطابق روشPVدی عدد پراکسيریگاندازه
 هاي سرمادوست مطابق روشن باکتريییجهت تع

Etemadian  ]11[ گرم از نمونه 10ن منظور یبد. انجام شد 
 Sewardیساخت کمپان(کر یسه استومیک کی در یماه

 نمک تر محلولی لیلی م90سپس . قرار داده شد) انگلستان
زه یبعد از هموژن. به آن اضافه شد) ml100g/ 85/0(ل یاستر

 M400کر یقه با استفاده دستگاه استومی دق1کردن به مدت 
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 سرمادوست در يهايشمارش باکتر. ه گشتی ته1010 تا یرقت
گراد و ی درجه سانت10 يت کانت آگار در دمایط کشت پلیمح

          صورتتعداد باکتري به .  روز صورت گرفت7به مدت 
g/  Log cfuان شدیب.  

 انجام ]Ojagh ]12 ،مطابق روشی حسیابیجهت ارز
ها  فرد که قبل از تست نمونه6ها توسط  نمونهیابیارز.شد

 5از یامت. رفتی انجام پذيازی امت5ار یدند و با معیآموزش د
 و یعیطب: مطبوع، رنگ: يسفت و محکم، بو:  بافتيدارا
 نرم، یلیخ:  بافتي دارا1از یکاملا مطلوب، و امت: یرش کلیپذ
کاملا : یرش کلی رنگ و پذیکاملا ب: کاملا نامطبوع، رنگ: يبو

 ANOVA(زیله آنالی بوسيل آماریه و تحلیتجز.مطلوب است

One-way (20کطرفه با استفاده از نرم افزار یSpss انجام 
زمون ها از آن دادهی بي دارین اختلاف معنییشد و جهت تع

 يداریبا سطح معن(Duncan's test) دانکن ياچند دامنه

ز با استفاده از ی ن وجداولنمودارها. دی درصد استفاده گرد05/0
Excelاز آزمون ی حسیابی ارزيبرا .م شدندی ترس 

  .دی استفاده گردFriedman testک یرپارامتریغ
  

  جینتا - 3
 و یم خالله، شکیده فی شوری ماهيمارهاین تی در بpHزان یم

 ي داری اختلاف معنيشکم پر در کل طول دوره نگهدار
 در ي در طول دوره نگهدارpHزان یم. )<05/0P( مشاهده نشد

 و شکم پر روند یله، شکم خالیده فی شوری ماهيمارهایهمه ت
 در همه pHزان ین می که کمتريبه طور.  داشته استيصعود

مار ین مقدار در هر سه تیشتریمارها مربوط به ماه صفر و بیت
  . باشدیمربوط به ماه چهارم م

Table 1 The  pH of the Otolithes ruber (whole, gutted and fillets) in vacuum packaging at -18°C  

4 3 2 1 0 
Time(month) 

 
Treatment 

6.23±0.05aA 6.23±0.01aA 6.15±0.01aA 6.11±0.01aA 6.05±0.07aA fillet 
6.32±0.04aA 6.25±0.02aA 6.15±0.02aA 6.15±0.02aA 5.89±0.01aA gutted 
6.32±0.03aA 6.24±0.04aA 6.17±0.01aA 6.17±0.02aA 6.10±0.06aA whole 

Different lowercase letters within the same row indicate the significant difference (p<0.05). Different uppercase 
letters within the same column in the same storage time indicate the significant differences (p<0.05). 

 يها ماهی مختلف طيمارهایزان مواد ازته فرار در همه تیم
 ي در ماههايده در طول دوره نگهداری شوریمختلف ماه

 مشاهده يداریصفر، اول، دوم، سوم، چهارم اختلاف معن
مار در ماه یزان مواد ازته فرار در هر سه تیم. )>05/0P(شد

 يهادر ماهاما ). <05/0P( مشاهده نشديداریصفر اختلاف معن
 مختلف اختلاف يمارهاین تیاول، دوم، سوم و چهارم ب

زان مواد ازته فرار در طول یم.)>05/0P(مشاهده شددار یمعن
زان مواد یش میروند افزا.  داشتي، روند صعوديدوره نگهدار

 که در يشتر بوده است به طوری شکم پر بیازته فرار در ماه
ده یرس گرم100 گرم در یلیم72/26 به يان دوره نگهداریپا

 که ي در طول دوره داشته به طوري روند کندیله ماهیف. است
  .ده استیرس گرم100 گرم در یلیم 91/23ان دوره به یدر پا

Table 2 The TVN (mg/100g)of the Otolithes ruber (whole, gutted and fillets) in vacuum packaging at 
-18°C  

4 3 2 1 0 
Time(month) 

 
Treatment 

23.91±0.21aE 21.54±1.24aD 18.75±0.48aC 12.76±0.97aB 10.11±0.17aA fillet 
25.11±0.50bE 19.70±0.93bD 17.80±0.33aC 13.83±0.27aB 9.79±0.06aA gutted 
26.72±1.02bE 21.78±0.72aD 18.60±0.99aC 15.33±0.98bB 10.46±0.20aA whole 

Different lowercase letters within the same row indicate the significant difference (p<0.05). Different uppercase 
letters within the same column in the same storage time indicate the significant differences (p<0.05). 
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 در همه ي چرب آزاد در طول دوره نگهداريدهایزان اسیم
 و شکم پر اختلاف یله، شکم خالیده فی شوریه مايمارهایت

 چرب آزاد در همه يدهایزان اسیم). >05/0P( دار داشتندیمعن
 داشته یشی روند افزاي مختلف در طول دوره نگهداريمارهایت

مارها در ماه ی در همه تFFAزان ین می که کمترياست به طور
دست مارها در ماه چهارم بیزان آن در همه تین میشتریصفر و ب

ده شکم پر در طول دوره ی شوری در ماهFFAزان یم. آمد
  . داشتيعتری روند سرينگهدار

Table 3 The FFA (%)of the Otolithes ruber (whole, gutted and fillets) in vacuum packaging at -18°C 

4 3 2 1 0 
Time(month) 

 
Treatment 

1.21±0.07aD 1.08±0.04aD 0.73±0.04aC 0.62±0.03aB 0.42±0.01aA fillet 
1.30±0.05aD 1.10±0.02aD 0.74±0.10aC 0.67±0.04bB 0.48±0.03bA gutted 
1.37±0.07aD 1.17±0.03aD 0.77±0.07bC 0.62±0.02aB 0.50±0.02cA whole 

Different lowercase letters within the same row indicate the significant difference (p<0.05). Different uppercase 
letters within the same column in the same storage time indicate the significant differences (p<0.05). 

 ی مختلف ماهيمارهاید در همه تیک اسیتوریوباربیزان تیم
 صفر، اول، دوم، يها در ماهيده در طول دوره نگهداریشور

زان یم). >05/0P( داشتنديداریسوم، چهارم اختلاف معن
TBAده ی شوری ماهيمارهای درهمه تي در کل دوره نگهدار

مارها ی تی در تمامTBAزانین می داشته و کمتريروند صعود
. زان آن در ماه چهارم بدست آمدین میشتریدر ماه صفر و ب

 ی ماهيمارهاید در ماه صفر در تیک اسیتوریوباربیزان تیم
 يداریبا شکم پر اختلاف معنیله و شکم خالیده  فیشور

له در ی فیمار ماهی در تTBAزان یم). >05/0P(مشاهده شد

 دیزانپراکسیم.است داشته يگر روند کندتریمار دیسه با دو تیمقا
 شکم له،یف دهیشور یماه يمارهایت در ينگهدار دوره طول در
). P>05/0(شد  مشاهده يداریمعن اختلاف پر وشکم یخال

 له،یف دهیشور یماه ماریت سه نیب در صفر ماه در دیپراکس زانیم
 ).<05/0P( نداشتند يداریمعن اختلاف پر شکم و یخال شکم
 يمارهاین تی اول، دوم، سوم و چهارم بيهادر ماه زانین میاما ا

 ددرطولیزانپراکسیم.)>05/0P(دار داشتیمختلف اختلاف معن
 در چهارم سوم، دوم، اول، صفر، يماهها در ينگهدار دوره
  . داشت يصعود روند یماه يمارهایت همه

Table 4 The TBA (mg MDA/kg)of theOtolithes ruber (whole, gutted and fillets) in vacuum 
packaging at -18°C  

4 3 2 1 0 
Time(month) 

 
Treatment 

1.38±0.02aD 1.30±0.03aD 0.90±0.01aC 0.70±0.04aB 0.56±0.01aA fillet 
1.45±0.06aD 1.22±0.01aD 0.89±0.01aC 0.74±0.02bB 0.56±0.02aA gutted 
1.53±0.03aD 1.36±0.01aD 0.89±0.01bC 0.71±0.05aB 0.59±0.02bA whole 

Different lowercase letters within the same row indicate the significant difference (p<0.05). Different uppercase 
letters within the same column in the same storage time indicate the significant differences (p<0.05) 

 
Table 5 The PV (meq/kg)of the Otolithes ruber (whole, gutted and fillets) in vacuum packaging          

    at -18°C 

4 3 2 1 0 
Time(month) 

 
Treatment 

5.07±0.14aE 3.60±0.02aD 2.71±0.04aC 1.41±0.02aB 0.89±0.01aA fillet 
4.95±0.12aD 3.69±0.04aD 2.26±0.03aB 1.24±0.02aB 0.89±0.02aA gutted 
5.45±0.09aE 3.84±0.04aD 2.82±0.07aC 1.40±0.06aB 0.89±0.02aA whole 

Different lowercase letters within the same row indicate the significant difference (p<0.05). Different uppercase 
letters within the same column in the same storage time indicate the significant differences (p<0.05). 
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له، شکم یمار فین سه تی سرمادوست در بيهايزان باکتریم
              اختلاف ي و شکم پر در کل طول دوره نگهداریخال
 يهايزان باکتریم). >05/0P( مشاهده شديداریمعن

ده ی شوریمار ماهین هر سه تیسرمادوست در ماه صفر در ب
  سرمايهايزان باکتریم). <05/0P(  نداشتنديداریاختلاف معن

 داشته به یشیله روند افزای در فيدوست در طول دوره نگهدار
زان آن در ین میشتریزان آن در ماه صفر و بین می که کمتريطور

 سرمادوست يهايزان باکترین میمترک. ماه چهارم بدست آمد
 یزان آن در ماهین میشتریمار در ماه صفر و بیدر هر سه ت

  . له در ماه چهارم بدست آمدیده فیشور
Table 6 The PTC (Log cfu/g)of the Otolithes ruber (whole, gutted and fillets) in vacuum packaging at 

-18°C 

4 3 2 1 0 
Time(month) 

 
Treatment 

6.53±2.91bC 5.66±0.55aD 5.10±0.40aB 3.46±0.85aA 3.13±0.65aA fillet 
7.76±0.30bC 6.60±1.70aD 5.03±0.11aB 4.26±0.60bB 2.70±1.45aA gutted 
8.06±0.25aC 7.80±0.55bC 6.03±0.40bC 5.30±3.10bB 3.40±1.94aA whole 

Different lowercase letters within the same row indicate the significant difference (p<0.05). Different uppercase 
letters within the same column in the same storage time indicate the significant differences (p<0.05). 

در ) رنگ، بو، بافت و طعم و مزه(ی حسیابی ارز7طبق جدول 
ها مارین تی در بيداریافت و اختلاف معنیمار ها کاهش یهمه ت

، همه ي دوره نگهداريدر ابتدا). >05/0P(مشاهده شد
 تفاوت ی حسيهاده از لحاظ شاخصی شوری ماهيهاماریت

 و  دوم، سوميهااما در ماه). <05/0P( نداشت يداریمعن
 يداریده اختلاف معنی شوری مختلف ماهيهامارین تیچهارم ب

 مصارف ي برای تا زمانی ماهيهانمونه ).>05/0P(مشاهده شد
 کمتر نشده باشد 4 از یاز حسی مناسب هستند که امتیانسان

ها در سوم  نمونهیرش کلیاز بافت، بو، رنگ و پذیامت .]12[
 يریگاندازه.دیسر) تیعدم مقبول (4 به کمتر از ينگهدار

زان ی از ميش زمان نگهداری نشان داد که با افزایرات حسییتغ
ت در یزان کاهش مطلوبی میت آنها کاسته شد ولیمطلوب

 یله و شکم خالی فی شکم پر نسبت به ماهی ماهيهاماریت
ان ی تا پایخالله و شکمیده فی شوری ماهيهاماریت. شتر بودیب

  . را داشنتد و قابل مصرف بودند 4از ی امتيماه چهارم نگهدار

Table 7 The Sensory evaluation of the Otolithes ruber (whole, gutted and fillets) in vacuum 
packaging at -18°C 

4 3 2 1 0 
Time(month) 

 
Treatment 

Sensory 
properties 

4±1.87aC 4±2.39aB 5±2.49aA 5±2.79aA 5±2.45aA fillet 
2±2.46aC 4±2.55aB 5±2.59aA 5±2.78aA 5±1.62aA gutted 
2±2.38bB 3±2.61aB 4±1.78aA 5±2.25aA 5±2.07aA whole 

Odor 
1-5 

3±1.68aA 4±1.29aA 5±2.27aA 5±1.49aA 5±1.65aA fillet 
2±1.29aA 4±2.08aA 5±2.58aA 5±1.34aA 5±2.76aA gutted 
2±0.97bB 4±2.40aA 4±1.92aA 5±1.82aA 5±1.20aA whole 

Color 
1-5 

4±1.95aA 4±1.81aA 5±1.25aA 5±2.43aA 5±1.91aA fillet 
2±1.97bB 4±1.86bB 4±1.82aA 5±2.78aA 5±1.73aA gutted 
2±1.27bB 3±1.29aA 5±1.85aA 5±1.55aA 5±1.37aA whole 

Tissue 
1-5 

3±1.66cC 4±2.50aA 5±2.75aA 5±3.12aA 5±3.54aA fillet 
1±1.41cC 4±1.35bB 4±2.88aA 5±1.45aA 5±2.25aA gutted 
1±1.10dC 3±1.29cB 5±2.96aA 5±1.74aA 5±3.06aA whole 

Taste 
1-5 

Different lowercase letters within the same row indicate the significant difference (p<0.05). Different uppercase 
letters within the same column in the same storage time indicate the significant differences (p<0.05). 

   بحث- 4
ک حاصل یلاکتدید اسیتول  بر اثری پس از مرگ ماهpH زانیم

  ل ی به دليش مدت نگهداریابد و با افزاییز کاهش میکولیاز گل

  
ش ی آزاد افزايهانیزان آمیک، میتی پروتئوليهامیعملکرد آنز

. ]13[گرددیها م در نمونهpHزان یش میابد که سبب افزاییم
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 يمارهای همه ت درين شاخصدر طول دوره نگهداریزان ایم
ج ینتا.  داشتي و شکم پر روند صعودیله، شکم خالی فیماه

 يریگبا اندازه] 14[ و همکاران Shabanporج یحاصل با نتا
 و یکامل، شکم خال(ه ی اوليساز مختلف آمادهيهار روشیتاث
ن ی رنگيآلا قزلی ماهيت و مدت ماندگاریفیبر ک) له شدهیف

در هر .  داردیگراد همخوانی درجه سانت- 18يکمان در دما
               پس از مرگ بر اساس فصل، گونه و ی ماهpHحال 
 در  pH.]16 و 15 [کندیر میی تغ6-7گر از ی ديهافاکتور

گردد ی می به عنوان شاخص فساد تلقیلاتی شيهافرآورده
در . ]16[ان نشان دهنده فساد استیله ماهی در ف7 بالاتر ازpHو
مار ی در هر سه تي در طول دوره نگهدارpHان زیق مین تحقیا

 درصد، 32/6±05/0ب یپر، به ترت و شکمیخالله، شکمی فیماه
دند که از حد یدرصد رس 32/6±01/0 درصد و 03/0±32/6

            در pHش یافزا .]16 و 15[ن شده فراتر نرفتییمجاز تع
خلأ ط تحت یشرا شده در يبندده بستهی شوری ماهيهالهیف

             د یل تولیتواند به دلین می داشت که ایروند کاهش
ا به یو  ]17[ ردیگیکربن باشد که از بافت صورت مدیاکسيد
ج ینتا.  در خلأ باشديبند در بستهيهوازیط بیجاد محیل ایدل

 ي که بر رو]Arashisar ]15 ق با مطالعهین تحقیحاصل از ا
افتند یدر کمان انجام شدنی رنگيآلا قزلیله ماهی فيماندگار

مار بسته ی تpH يان دوره نگه داریکه از روز دوازدهم تا پا
 بودو ی معمولي شده در خلا کمتر از بسته بنديبند

Shabanporمختلف  هايروش ری با تأث]14[  و همکاران
 و تیفیبرک) شده لهیف و یخال شکم کامل،(ه یاول سازيآماده
ن یگرن آلاي قزل یماه ماندگاري مدت
 درجه -18 ي در دما(Oncorhynchus mykiss)کمان
             ي که رو]Rong ]18 جین با نتایو همچن گراد یسانت

 ا یلاپی تی بر ماهی و حسییایمی، شیکروبی مي هایژگیو

(Oreochromisniloticus) )،در ) لهیف و یخالشکم کامل
ن ی کامل کمتریافتند که نمونه ماهیخچال انجام شددری يدما

با مطالعه حاضر  داشت که ي را در طول نگهدارpHمقدار 
  . داردیهمخوان

 يهااز شاخصTVB-N فرار یتروژنی نيزان کل بازهایم
مواد ازته فرار دامنه . ]20[ باشدی می ماهیص تازگیتشخ
ن، یآملیمتين، دیآملی فرار مانند متيبات بازی از ترکیعیوس
ان آب یرد که در ماهیگیماك را دربرین و آمونیآملیمتيتر
سطوح . اك استین مقدار مربوط به آمونیشتر این سهم بیریش

زان یم. ]21[ کندی مختلف فرق ميهابات در گونهین ترکیا
 در طول دوره ی مختلف ماهيمارهایمواد ازته فرار در همه ت

 مشاهده يداری اول تا چهارم اختلاف معني در ماههاينگهدار
زان مواد ازته فرار در طول دوره ین مینو همچ) >05/0P( شد

مارها سبب ی تییای بار باکترير بالایمقاد.  داشتيروند صعود
دها یها، پپتدین اکسیآملیمتير تری نظیباتیشتر ترکیز بیاتول
. ]22[ گرددی مTVB-Nزان یشتر میش بیها و افزادینواسیوآم

شتر بوده ی شکم پر بیزان مواد ازته فرار در ماهیش میروند افزا
 درصد 72/26 به يان دوره نگهداری که در پاياست، به طور

 در طول دوره داشت به يله روند کندیمار فی تید ولیرس
. دی درصد رس91/23ان دوره به ی که در پايطور

Hedayatifardافتند که مجموع ازت یدر] 22[  و همکاران
 درجه - 18 ي شکم پر در دمای فرار در اردك ماهيها

 گرمو 100گرم در یلیم31/22±2/0به 91/9±12/0وس از یسلس
 100گرم در یلی م78/24±50/0 به ی شکم خالیدر اردك ماه

 ي تعداد. داردیافت که با مطالعه حاضر همخوانیش یگرم افزا
 30ان تازهیرا در ماهTVB-N ي حد قابل قبول براناز محققا

زان یق مین تحقیدر ا. ]24 و 25[ اندگرم در نظر گرفتهیلیم
TVNگراد ی درجه سانت-18 ي در دماي در طول دوره نگهدار

ان یدر ماه.ن شده فراتر نرفتییمارها از حد مجاز تعیدر همه ت
، یز کننده چربیدرولی هيهامیپس از مرگ به علت وجود آنز

 ابدییش می افزايادی چرب آزاد به مقدار زيد هایزان اسیم
ان ی بي برایاخص خوبشFFA  يریگن اندازهیبنابرا. ]26[

 يها و فرآوردهی ماهیک در چربیتیپولی ليهامیر آنزیتاث
 ياگرچه بر اساس گزارش ها.  ]27[ گر استی دیگوشت

ت محصول یفیم باعث افت کی به طور مستقFFAزان یموجود م
ند یتوانند در فرآی چرب آزاد ميهادین اسی، اما ا]28[شود ینم

ون یداسیش اکسی افزا]29[ شرکت کنند یون چربیداسیاکس
ع در فساد و کاهش ی، گسترش طعم نامطلوب، تسریچرب

 FFAش یج افزاین از نتایون پروتئیت محصول و دناتوراسیفیک
 به FFAمقدار .  ]30[باشد یخ می شده در يان نگهداریدر ماه

چه، ی، نوع ماهي و درجه حرارت نگهداريمدت زمان نگهدار
زان یم .]31[ دارد یستگ و فصل بیها، مقدار چربگونه
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 مختلف در طول دوره يمارهای چرب آزاد در همه تيدهایاس
 در FFAزان ین می داشت و همچنیشی روند افزاينگهدار

 داشت يعتری روند سري شکم پر در طول دوره نگهداریماه
 يهادیاس.  داردیپور و همکاران همخوانج شعبانیکه با نتا

  شرکت کنندیون چربیداسیکسند ایتوانند در فرآیچرب آزاد م
، گسترش طعم نامطلوب، یون چربیداسیش اکسیافزا. ]29[

ون یت محصول و دناتوراسیفیع در فساد و کاهش کیتسر
خ ی شده در يان نگهداری در ماهFFAش یج افزاین از نتایپروتئ

  .]28[ باشدیم
د یزان مالون در آلدهی ميریگ مربوط به اندازهTBAشاخص

ر ی چرب چند غيهادیون اسیداسیه اکسیانواست که محصول ث
 ي نگهدارید طیک اسیتوریوباربیش مقدار تیافزا. اشباع است

 بافت ییدروژنه شدن جزی از دهیخچال ممکن است ناشیدر 
از . اشباع باشدری چرب غيهادیون اسیداسیش اکسی و افزایماه

ون یداسی سطح اکسیابی ارزي براTBA که شاخص ییآنجا
. شوندیان محسوب میمحصولات مشتق از ماه و در یچرب

زان یرات میی نشان داده شده تغ4همان طور که در جدول 
TBAي ماه نگهدار4 یده در طی شوری ماهي در نمونه ها 

 TBAزان ی، ميش مدت زمان نگهدارینشان داد که با افزا
 یماهTBA که مقدار يافت به طوریش ی شده افزايریگاندازه

تواند به علت در معرض قرار گرفتن ی مله کمتر بود کهیف
ون را یداسیهااست که اکسماریژن اتمسفر در تیها با اکسیچرب

 ممکن ي نگهداری در طTBAش یروند افزا. بخشدیسرعت م
 یچه ماهیها در ماهدانیش آهن آزاد و پراکسیل افزایاست به دل

                                 Aubourg and Lehmann جیج فوق با نتاینتا. باشدز ین
له در ی کامل و ف(Trachurus trachurus) ي رو]26[

گرم یلی م3-4مقدار بالاتر از . داشتیحالت منجمد همخوان
          ن محصول را نشان ییت پایفیلوگرم کید در کیمالون آلدئ

مارها ی تی در تمامTBAزان یدر مطالعه حاضر م .]31[ دهدیم
گراد، از حد ی درجه سانت-18 ي در دمايماه نگهدار 4در طول 
 14[و همکارانShabanpor.ن شده فراتر نرفتییمجاز تع

افت یش ی مختلف افزايمارهای در تTBAزان یافتند که میدر]
مار کامل یها در ترین متغیر ای، مقاديو در ماه چهارم نگهدار

. آمدزان کمتر از حد مجاز استاندارد به دست ین میکمتر و ا
ها دیآلدئ که مالونیدر زمان  ]Auburg  ]32 طبق گزارش
 واکنش انجام دهند، مقدار یبات بدن ماهیر ترکیبتوانند با سا

TBAشدن دی اکسی ممکن است نشان دهنده درجه واقع
 يمارهاین تیسه بیدر مطالعه حاضر با مقا. ها نباشدیچرب

 ی در ماهشی نشان داد که روند افزاي مدت نگهداریمختلف ط
مارها یگر تی دوره با دي و در انتها داشتيترله روند کندیف

  . )>05/0P( دار بودی اختلاف معنيدارا
 به ی است و بستگیه فساد ماهیها علت اولیون چربیداسیاکس

ط ی و شرایزان چربی از جمله گونه، می مختلفيفاکتورها
توان با ی را میدر ماه شدن تند شرفتیپ.  داردينگهدار

زان یم .]33[دید فهمیک اسیتوریوباربید و تیش پراکسیافزا
 در ي شکم پر در طول دوره نگهداریمار ماهید در تیپراکس

گر روند یمار دیگراد  نسبت به دو تی درجه سانت- 18 يدما
 در هنگام يشرفت تندیانگر پی داشته است، که بيعتریسر

ن یون بیداسی اکسیبه طور کل .]35[ باشدیان می ماهينگهدار
در ]. 35[شود یگر از سطح غذا شروع میژن و مواد دیاکس
 موجود در امعاء يهامیق آنزیون از طریداسیپر اکسان شکمیماه

 نسبت به يترعیو احشا و سطح بدن شروع شده و روند سر
 بدون طعم و بو هستند یباتیها ترکدیپراکس. له نشان دادیمار فیت

 .]4[ص داده شوندیکنندگان تشخله مصرفیتوانند به وسینم و 
دها هستند یدروپراکسیها هیون چربیداسیه اکسیمحصولات اول

 ندارند ی در طعم نامطلوب ماهیدارند و نقشی ناپایباتیکه ترک
ها، ها، الکلدها، کتونیی شامل آلديه موادی پس از تجزیول
          ها را به وجود ها و لاکتونها، استرها، فورآندروکربنیه
میزان  .]34 [شوندیآورند که آنها سبب طعم نامطلوب میم

والان یاک میلی10- 20عدد پراکسید قابل قبول پیشنهادي
ج به یکه نتا ]36[ ارائه شده استیلوگرم چربیپراکسید در ک

 ماه 4 و شکم پر در طول یله، شکم خالی فیدست آمده در ماه
تر نییق پاین تحقید در اگرای درجه سانت- 18 ي در دماينگهدار

فرد و یتیج هدایباشد که با نتایاز استاندارد اعلام شده م
  .  داردیهمخوان ]22[همکاران 
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 که یر مهمیت آنها، با توجه به تاثی و فعالیکروبی بار میابیارز
 از یکیتواند ی دارد میب و فساد ماهی تخرين عامل بر رویا

ن یج ای نتا.]4[سوب شود محی ماهیفی کیابیعوامل مهم در ارز
 سرمادوست تا ماه سوم يهايزان باکتریمطالعه نشان داد که م

 ي داشت و در ماه چهارم نگهداریشی روند افزاينگهدار
 شکم پر کاهش یگراد در ماهی درجه سانت-18 يان در دمایماه

 ییها سرمادوست در فرآوردهيهاي محدوده فساد باکتر.افتی
ق ین تحقیدر ا .]17[استLog cfu/g107یله ماهیچون ف

 ی شکم خالی، ماهيان دوره نگهداریله تا پای فی ماهيمارهایت
 شکم پر تا ماه اول قابل مصرف بودند یمار ماهیتا ماه سوم و ت

و بعد از آن از بودند log cfu/g 53/6,76/7,06/8بیکه به ترت
ر یغ.  است فراتر رفتندlogcfu/g7حد مجاز استاندارد آن که 

 يهاي از باکتریپر به فساد ناشمار شکمیقابل مصرف بودن ت
           مربوط ی سطحيهايموجود در دستگاه گوارش و باکتر

 یخالله و شکمیمار فی نسبت به تيعتریشود، که روند سریم
زان یش می در ارتباط با افزایج مشابهینتان یهمچن. داشته است

 وBabic در مطالعات يرش مدت ماندگای با افزایکروبیبار م
و Ozogulن یهمچن. گزارش شده است ]38[همکاران
 يش مدت ماندگاری گزارش کردند که با افزا ]1[همکاران

. ابدییش می افزاین ماهی در ایکروبیزان بار مین می ساردیماه
و Hedayatifardج ین مطالعه با نتایج این نتایهمچن

 در ي هوازيهاسمیکرواورگانیرات میی تغيبر رو]22[همکاران
ط اتمسفر اصلاح ی شده در شرايله ازون برون تازه نگهداریف

، یها در فساد ماهي عمده نقش باکتر.شده و تحت خلأ داشت
 فرار یتروژنیبات نید ترکینه آزاد و تولی آميهادی اسییزدانیآم
، بو و طعم ی ماهییباشد، که علاوه بر کاستن از ارزش غذایم

  .]37[دهدی به آن مینامطبوع
 مناسب جهت يها از روشیکی به عنوان ی حسیابیارز

 برآورد ي مناسب برایان و به عنوان روشیت ماهیفیسنجش ک
به طور .]38[ استي دوره نگهداری طی ماهيعمر ماندگار

-بیل ترکی و تشکیان بر اثر فساد چربی نامطلوب ماهي بویکل
ن یل آمی متيب تریر در ترکیین، تغیی پای با وزن مولکوليها

رات یی تغيریگ اندازه.] 39[باشدیها منیب پروتئید و تخریاکس

 ماه 4 ی و شکم پر در طیله، شکم خالیده فی شوری ماهیحس
گراد نشان داد که با ی درجه سانت-18 ي در دماينگهدار

 یت آنها کاسته شد ولیزان مطلوبی از ميش زمان نگهداریافزا
 شکم پر نسبت به ی ماهيامارهیت در تیزان کاهش مطلوبیم

و Aubourgق یدر تحق. شتر بودی بیله و شکم خالی فیماه
 را در يت مربوط به توسعه تندیفیکه کاهش ک] 40[همکاران

 Trachurus(یال اسبی به صورت منجمد در يطول نگهدار

trachurus(کردند، یله بررسیبه صورت دو شکل کامل و ف 
 کامل در ی که ماهیحالن شد، در ییک ماه تعیله ی فيماندگار

    وهمکارانOrak. رش بودی ماه قابل پذ5همان دما هنوز تا 
 ي ماه نگهدار9 ی طیمارها در سه گونه ماهی تیابیبا ارز] 41[

له، یاز رنگ را در فین امتیشترین بیانگیزر، به طور میدر فر
 گزارش یمار شکم خالیاز بو، طعم و بافت را در تین امتیشتریب

 یق حاضر همخوانی تحقی حسیابیج ارزینمودند که با نتا
    . داشت

  

   ی کليریگجهینت - 5
 فساد يها و شاخصیکروبیشات می آزمایابیبر اساس ارز

 شده در خلاء در يبندله بستهی به صورت فی، ماهییایمیش
 خود را ي ماه ماندگار4گراد توانست تا ی درجه سانت- 18 يدما

مار تا ماه ین تی نشان داد کهای حسیابیج ارزینتا.حفظ کند
 بافت و بوو تا ماه يازات مطلوب را برایچهارم توانست امت

  . رنگ و مزه کسب کنديسوم برا
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The purpose of the this study is to compare the shelf life of Otolithes ruber (whole, gutted and fillet) 
in a vacuum packaging during four months of storage in freezing condition at -180C. The biochemical 
indicators(pH, free fatty acids, thiobarbituric acid, total volatile nitrogenous bases, peroxide), 
microbialand sensory evaluation assessmentsof the fish were carried out at the end of each month. 
According to the statistical results, with the increase of the shelf life, there was no significant 
difference between the pH in the studied treatments (P>0.05). The content of TBA and FFA in all 
storage time had an ascending trend. The maximum change of TVB-N was related to the whole fish, 
so that it reached from 10.46 to 26/72 mg/ 100g at the end of the storage. In all the treatments, the 
level of PV didn't exceed the standard limit (10-20 mEq/kg). There were significant differences 
between the PTC count in the three treatments during this time (P<0.05) and exceed the standard 
limits of 7 log cfu/g by the end of the period. According to the sensory evaluation, the fillets had a 
suitable quality by the end of the fourth month of storage. According to the microbial experiments and 
the chemical spoilage indexes, the fish in the form of fillet, whole and gutted in a vacuum packaging 
at -180C had a desirable quality by the end of the storage (4 months) and didn’t exceed the reported 

standard limits. 
 
Keywords: Shelf life, Sensory evaluation, Otolithes ruber. 
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