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صبيتي اثر نگهداري در حالت انجماد بر اكسيداسيون چربي در ماهي 
hasta)  (Sparidentex و حلوا سفيد (Pampus argenteus)  

 

  2زهرا كليايي ، 2فريده باعثي ، 1 سعيد ضيايي نژاد،  1علي آبرومند

 
  استاديارگروه شيلات، دانشگاه صنعتي خاتم الانبياء بهبهان -1

  سي ارشد گروه شيلات،  دانشگاه صنعتي خاتم الانبياء بهبهان، بهبهان، ايراندانشجويان كارشنا -2
 )31/06/95: رشيپذ خيتار  17/07/94: افتيدر خيتار(

 
 
 
 

  چكيده
              د و سرعتكنن در جه سانتي گراد رشد و نمو نمي18 در دماي زير ميكروارگانيزم ها زيرا ،شود باعث جلوگيري از فاسد شدن آن ميانجماد ماهي

                     فيله ماهي صبيتي و شيميايي در اين طرح، تاثير دوره انجماد بر تركيبات تقريبي . رسدايي ماهي در اين دما به حداقل ميهاي شيميواكنش
hasta)  (Sparidentexو حلوا سفيد ) (Pampus argenteusكيلوگرم از هر يك از ماهيان حلوا  10. مقايسه شدنتايج حاصله با يكديگر   بررسي و

 فيله آن جدا و ،خريداري وپس از شستشو) 750 ±38/15، 350 ±2/20(سفيد و صبيتي بصورت تصادفي از بازار شهرستان بهبهان به ترتيب با ميانگين وزني 
                    شامل، نظر مورد فاكتورهاي. اري شد روز نگهد95 و 65، 35گراد به مدت  درجه سانتي- 18 دماي درهاي جداگانه در فريزر در بسته بندي

TBA ،pH ميزان. قرار گرفتند آزمايش مورد و نمونه هاي منجمد شده پس از هر دوره انجماد صفر زمان تازه در نمونه هاي رويپراكسيد  و TBA و pH 
داري را ، در صبيتي در كل دوره تغيير معنييد در حلوا سفيد كاهش اماعدد پراكس.  نگهداري در سردخانه افزايش يافتهاي در هر دو گونه ماهي طي دوره

 .نشان نداد
  

  انجماد ،hasta)  (Sparidentexماهي صبيتي ،  (Pampus argenteus)ماهي حلوا سفيد :كليد واژگان
 

                                                            
 مسئول مكاتبات: aberoumandali@yahoo.com 
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 مقدمه -1

مشخص گرديد كه در طول  )1392(در مطالعه كرمي و همكاران 
بي و پروتئين فيله ماهي تيلاپيا دوره انجماد ميزان رطوبت، چر

داري نسبت به ماهي كاهش و درصد خاكستر فيله به طور معني
درصد چنين بيان شد كه در مطالعه مذكور هم. تازه افزايش يافت

ها داري در سردخانه در تمامي نمونهاسيدهاي چرب در زمان نگه
  وSFA اي كه درصددستخشوش تغييراتي گرديد به گونه

MUFAايش و درصد  افزPUFA1[  كاهش يافت[.   
هاي  پراكسيد و  تيوباربيوتيك اسيد و بازهاي ازته فرار شاخص

نيز در طول دوره انجماد نسبت به فيله تازه افزايش چشمگيري 
اي در داري سوريمي ماهي كپور نقرهدر زمان نگه. نشان داد

 ،يافتري افزايش دانيطور معهب PVسردخانه، از ماه دوم به بعد 
اكي والان در  ميلي (77/2 ± 85/0صفر به  از ميانگين طوريكه هب

 -18 داري در سردخانه پس از سه ماه نگه) گرم چربي 1000
البته اين ميزان هنوز از استاندارد موجود .  رسيد گراددرجه سانتي

اكي والان در  ميلي 5(براي حد پذيرش پراكسيد گوشت ماهي 
-مطالعات اميدوار و كريم .]2[ باشدتر ميپايين) گرم چربي 1000

داري در ميزان رطوبت، حاكي از عدم اختلاف معني)1392(زاده 
 Rutilus(  ماهي سفيد ماده pH پروتئين، خاكستر، چربي و

firsi(بودگراد  درجه سانتي-20داري در دماي  طي سه ماه نگه 

. اشدبانجماد مهمترين روش نگهداري محصولات دريايي مي. ]3[
 تواند به طور كامل با اين وجود انجماد و انبارداري انجمادي نمي

هايي را كه به تغييرات اكسيداتيو تغييرات كيفي احتمالي و واكنش
محصولات شيلاتي طي  .]4[شود متوقف كنندها منجر ميچربي

فرآيند انجماد با افت تركيبات شيميايي مانند تغيير ماهيت 
 رنگ و  طعم، تغييرات بافتي و غييرچربي، تپروتئين، اكسيداسيون 
ها علاوه بر اكسيداسيون چربي .]5-7[باشندكاهش وزن همراه مي

هاي ماهي طي انجماد دارند، اثري كه در توسعه تندي در فرآورده
ها و در نتيجه، تخريب بافت فرآورده باعث دناتوره شدن پروتئين

نحوه انجماد، دماي ميزان اين تغييرات متاثر از  .]10[شوندمي
  .] 7و8- 11[نگهداري، نوسانات دمايي و غيره مي باشد

از طرفي ماهي و ديگر محصولات شيلاتي داراي اسيدهاي چرب 
غيراشباع با چند پيوند دوگانه است كه در مقابل فساد اكسيداتيو 

كاهش  .]12[ در طول دوره انجماد بسيار حساس مي باشند

 پيوند دوگانه بوسيله اكسيداسيون اسيدهاي چرب غيراشباع با چند
گيري پراكسيد و خودبخود در طول دوره انجماد به شكل

 12[ هيدروپراكسيد و تندي چربي مي انجامد و بنابراين ميزان ]
چربي و اسيدهاي چرب غيراشباع با چند پيوند دوگانه نقش 

آزمايش تيوباربيتوريك  .]13[مهمي در سلامت محصول دارند 
گيري ميزان اكسيداسيون هاي متداول در اندازهوشاسيد يكي از ر

 نيز آلالماهي قز فيله .]14[چربي در محصولات دريايي مي باشد

- هروب كاهش پروتئين با انجماد حالت در دارينگه مدت طول در
كاهش ميزان رطوبت در طي انجماد به دليل  .]15[ند شد رو

لاوه بر محصول مي باشد كه عتصعيد كريستال هاي يخي در 
كاهش وزن، افت كيفيت محصول را به دنبال تغييرات 
 اكسيداسيوني، تغيير ماهيت پروتئين و تغييرات رنگ به دنبال دارد

داري شده در سردخانه عمدتاً نگه كاهش كيفيت ماهي .]16[
- ها ميها و چربيسبب ايجاد تغييرات در تمام عضله، پروتئين

تواند مي داري در سردخانههتجزيه سلولي در زمان نگ .]17[گردد
  .] 18[گردد د سيدهاي چرب آزااها و توليد سبب هيدروليز چربي

pH  به تنهايي معيار خوبي براي كنترل كيفيت نيست و فقط مي
تواند به عنوان راهنما و ابزار كمكي جهت تعيين كيفيت ماهي 

شان داده كه ارتباط هاي ساير محققين نيافته .]19[استفاده شود
اين ويژگي .  و تازگي ماهي وجود داردpH داري بينمعني

 .]20[ رودفيزيكي مي تواند براي ارزيابي تازگي ماهي به كار
اي مانند  مي تواند به علت تشكيل تركيبات تجزيه pHافزايش

هاي اين تركيبات توسط آنزيم. ها باشدآمونياك و تري متيل آمين
اين  .] 21[يي توليد مي شوند دروني ماهي و به دنبال فساد باكتريا

داري به وجود مي آيد، ولي سپس وضعيت در ماه ابتدايي نگه
 و يا حالت تعادل ايجاد شده كه ممكن است در نتيجه pH كاهش

 ]. 22[كاهش و يا توقف رشد ميكروبي باشد

 ميزان تيوباربيتوريك اسيد در ميگوي )2009(و همكاران جي اور
اري شده در  نگه) Fenneropenaeus indicus(سفيد هندي 

 ميلي گرم مالون 2/0تر از  درجه سانتي گراد را پايين-18دماي 
 .]23[ روز اعلام نمودند180دي آلدئيد بر كيلوگرم بعد از 

 عضله ميگوي ببري pH  بيان كردند كه)1994(فونسكا و رانجيني
 افزايش 2/7 به 7/6داري در سردخانه از پرورشي در طول نگه

 قرار  به عنوان مرز فساد مورد استفاده را3/7توان مرز كه مييافت 
، عدد pHتعيين : از جمله اهداف اين تحقيق مي توان به .داد
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پراكسيد، تيوباربيتوريك اسيد و تعيين ارزش غذايي فيله ماهي 
 Pampus) و حلوا سفيد (Sparidentex hasta)صبيتي 

argenteus) اد و مقايسه نجم ا مختلف  تحت تاًثير دوره هاي
  .آنها با يكديگر اشاره كرد

  

  ها مواد و روش -2
   تهيه ماهي-2-1

 در آزمايشگاه بيولوژي گروه 1394 در بهار سال پژوهشاين 
 95محيط زيست دانشگاه صنعتي خاتم الانبياء بهبهان به مدت 

هاي حلوا سفيد و   كيلوگرم از هر يك از ماهي10. روز انجام شد
ان بهبهان واقع در استان في از بازار شهرستصبيتي بصورت تصاد

 ±38/15، 350 ±2/20( به ترتيب با ميانگين وزني خوزستان
هاي كامل  نمونه.  خريداري گرديد1394در ارديبهشت ماه ) 750

ي امعاء و احشاء و  ماهي پس از شستشو و سرزني و تخليه
هاي فريزري بصورت لايه يك رديفي و   در بسته،استخوان گيري

اي  ي انجماد صفحه  گرم بسته بندي شدند و بوسيله200ه مقدار ب
شرايط . منجمد گرديدنددر فريزر  درجه سانتي گراد -18در 

كه  بود صورت بدين مربوطه آزمايشاتنمونه برداري براي انجام 
  وTBA ،PH ،FFA شامل نظر مورد فاكتورهاي تمام ابتدا

 زمان تازه در هاينمونه  روي چرب اسيدهاي آناليزپراكسيد و 

 انجماد اثرات بررسي براي سپس .قرار گرفتند آزمايش مورد صفر

 -C 18°دماي با فريزرهايي به ها نمونه،سردخانه در نگهداري و
 پس از  انجماد،مختلف هاي زماني شدند و در دوره منتقل
 .]23[ها انجام شد زدايي در محيط، آزمايشات مربوطه روي آن يخ
  فيله شيميايي اتب تعيين تركي-2-2
 فيله، شيميايي تركيبات آناليز براي هر دوره انجماد، پايان در

در ماهيان را چرخ و مخلوط همگني از آن تهيه كرده، نمونه را 
 ساعت در آون قرار داده 24 درجه سانتي گراد به مدت 60دماي 

سپس . شودخشك حاصل فيله شد تا رطوبت ميان بافتي حذف و 
 نمونه اين سپس آسياب برقي پودر گرديد و نمونه حاصل توسط

 قرار استفاده مورد آزمايشگاه در شيميايي تجزيه جهتپودر شده 

آزمايشگاه مركزي  ماهيان در فيلهشيميايي   تجزيه.گرفت
  .دامپزشكي واقع در اهواز انجام شد

  يك اسيدروت تيوباربي-2-3
 مقدار  TBA1976( پيرسون  ماهي مطابق با روشعضله( 
يك اسيد در عضله ماهي وتبراي تعيين ميزان تيوباربي.  شدسنجش
هر نمونه مخلوطي از عضله ( گرم نمونه چرخ شده 10ميزان 

وزن شده و به بالون تقطير ) باشدهمگن شده سه ماهي مي
و به مدت  سي سي آب مقطر اضافه 50منتقل و روي آن ) هضم(
 5/2اه با  سي سي آب مقطر همر5/47 مجددا.  دقيقه هم زده شد2

عمل .  نرمال به روي آن اضافه شد4سي سي اسيدكلريدريك 
 سي سي محلول تقطير شده بدست آيد، 50هضم تا زماني كه 

 لوله داخل به شده تقطير محلول از سي سي 5سپس . ادامه يافت

 معرف  سيسي5آن  روي و منتقل تفلوني با درپيچ آزمايش

ك در ريوتم تيوباربي ميلي گر3/288 حل شدن از(تيوباربيتوريك 
) آيد  درصد بدست مي90 سي سي اسيد استيك گلاسيال 100

 دقيقه در حمام آبي در 35هاي آزمايش به مدت  لوله. اضافه شد
 10 درجه سانتي گراد قرار گرفته و سپس به مدت 100دماي 

بعد از آن به كمك دستگاه  .دقيقه در آب سرد خنك گشتند
        نومتر ميزان جذب قرائت شد نا538اسپكتوفتومتري در طول 

]28[.  
2-4- pH 

 ميلي ليتر آب مقطر له و 10 گرم نمونه ماهي بطور كامل در 10
 pH،   ديجيتال متر pHسپس با استفاده از يك . هموژنيز گرديد

  .]5[ اندازه گيري شد هانمونه
   پراكسيد-2-5

 دوره گيري عدد پراكسيد نمونه ها، فيله ماهيان پس ازجهت اندازه
انجماد در كنار يخ خشك به آزمايشگاه دامپزشكي اهواز فرستاده 

 ريخته و به هر يك ml500  گرم از نمونه را درون ارلن50. شد
براي انجام عمل .  كلروفرم اضافه گرديدml200 از ظروف

. تكان داده شدند ساعت 2استخراج، ارلن ها روي شيكر به مدت 
 و محلول زير صافي به ارلن ها را صاف كردهسپس محتواي ارلن
ها به جهت تبخير حلال نمونه.  منتقل شدهاي در سمباده اي

تبخيركننده چرخان منتقل و پس از تبخير حلال، وزن روغن 
به منظور اندازه گيري پراكسيد طبق . باقيمانده در ارلن تعيين شد

 ميلي ليتر مخلوط اسيد 30روغن استخراجي در  AOACروش 
 ميلي ليتر 5/0  حل شده و به، به مخلوط حاصل استيك كلروفرم
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يدور پتاسيم اشباع اضافه و مخلوط به مدت يك دقيقه به شدت 
 ميلي ليترآب مقر به مخلوط 30سپس . ,AOACتكان داده شد 

پس از اختلاط كامل، مخلوط با محلول تيوسولفات . اضافه شد
 5/0سپس . ر رنگ زرد روشن تيتر شد ظهوانرمال ت01/0سديم 

 به مخلوط اضافه شد و رنگ مخلوط به آبي 01/0معرف نشاسته 
عمل تيتراسيون تا حذف رنگ آبي و ظهور رنگ . تيره تبديل شد

  .]22[روشن ادامه يافت
  

   روش آماري-3
 تصادفي كاملاً طرح يك قالب در ها آزمايش

)CRD=Completely Randomized Design( شد انجام.   
   (One Way ANOVA)طرفه  يك نسواريا آناليز استفاده از با

 مشخص آزمايشي تيمارهاي هاي ميانگين بين در موجود اختلاف

 (Multiple rang Duncanدانكن  آزمون از استفاده با و سپس
(test سطح در تفكيك به تيمارها بين تفاوت بودن دار معني 

 نرم از آماري آناليزهاي انجام براي .گرديد ارزيابي %95اعتماد 

  . استفاده شد22 ورژن SPSSافزار 
  

 نتايج -4

  اسيد يكروتتيوباربي ميزان-4-1
  فيلهاسيد تيوباربيتوريك  ميزانهاي زماني انجماد بر نتايج اثر دوره

  .  ارائه شده است1ماهيان حلوا سفيد و صبيتي در جدول

 
Table 1 TBA changes (mg /g) (mean ± SD) in fishes  muscle of Pampus argenteus and Sparidentex hasta 

and their changes during kepeeing in cold storage at -18°C 
Time(Day) 0 th day 35 th days 65 th days 95 th days 
Pampus argenteus 0.65±0.02a 0.77±0.02b 0.96±0.01c 1.29±0.04d 
Sparidentex hasta     0.53±0.02a 0.72±0.01a 0.94±0.02a 1.14±0.02a 

Similar letters in each row showed no significant difference between the data( p<0.05). Each data is the average of 
three replications 

.  
هاي  اسيد را در زمان ميزان ميانگين تيوباربيتوريك1. جدول

اسيد در هر دو گونه   مقادير تيوباربيتوريك.دهد مختلف نشان مي
 و تفاوت يافتماهي با افزايش دوره زماني انجماد افزايش 

   . )P˂05/0( وجود داشتهاي آزمايشي  داري بين كليه گروه معني

 روند صعودي داشته و اسيد يكدر اين آزمايش ميزان تيوباربيتور
 در روز 53/0 و 65/0  ازبه ترتيب در ماهي حلوا سفيد و صبيتي

  . رسيده استدر انتهاي دوره انجماد14/1 و 29/1صفر به 
 pH ميزان -4-2

 
Table 2 pH changes (mean ± SD) in fishes  muscle of Pampus   argenteus and Sparidentex hasta and 

their changes during kepeeing in cold storage at -18°C 
Time(Day) 0 day 35 days 65days 95days 
Pampus argenteus 6.32±0.04a 6.60±0.04b 6.96±0.01c 7.53±0.02c 
Sparidentex hasta     6.36±0.01a 6.47±0.06a 6.91±0.08b 7.43±0.01b 

Similar letters in each row showed no significant difference between the data( p<0.05). Each data is the average of 
three replications 

دهد كه اين تغييرات در ماهي  را نشان مي pHتغييرات ) 2(جدول
   در زمان صفر شروع شده 36/6 و 32/6 ازحلوا وصبيتي به ترتيب 

  

  .دهد ير صعودي را نشان ميس رسيده است، كه 43/7 و 53/7و به 
 پراكسيدميزان عدد  -4-3
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Table 3 Peroxide changes in fishes  muscle of Pampus argenteus and Sparidentex hasta in during 
kepeeing in cold storage at -18°C 

Similar letters in each row showed no significant difference between the data( p<0.05). Each data is the  
average of three replications 

 
عددپراكسيد در ماهي حلوا سفيد در ) 3(با توجه به نتايج جدول 

 درجه سانتي گراد نسبت به -18 ماه نگهداري در دماي 3طي 
ماهي تازه كاهش قابل توجهي داشت به گونه اي كه اين عدد در 

هاي بعدي عددي  و در دوره9/3 ±17/0ماهي تازه حلواسفيد 

فت ماهي صبيتي در كل دوره منفي را نشان داد، اما ميزان آن در با
د اختصاص داده بود كه تفاوت آزمايش عددي منفي را به خو

 .  داري وجود نداشتمعني

  
Table 4 Peroxide composition of fishes muscle of Pampus argenteus and Sparidentex hasta in during 

kepeeing in cold storage at -18°C  
95 th day  95 th day  65th day  65th day  35th day  35th day  0 th day  0 th day  

Freezing 
Period  

S. hasta  
P.  

argenteus  
S. hasta  

P.  
argenteus  

S. hasta  
P.  

argenteus  
S. hasta  

P.  
argenteus  

Fish species  

16.25±2.02   49.97±1.32   73.2±0.03     49.76±2.01   78.28±3.12  61.96±1.32    54.54±0.05   55.5±1.01    Protein(%)  

10.52±0.02  24.23±2.05  11.04±0.04  17.66±1.04  25.19±2.09  17.99±1.02  17.78±0.01  17.42±1.07  Fat (%)  

3.81±0.02     4.23±0.01     4.74±0.02     3.62±0.05     5.33±0.01     006.11±1.02 5.83±1.00     4.48±0.05    Ash (%)  

18.69±0.01  21.24±0.01  16.11±0.04   31.52±0.02  11.08±0.04  12.28±0.08  41.79±2.02  24.39±0.01  Moisture (%)  

Each data is the average of three replications. 
  بحث  -5
 pHبر  اثر انجماد -5-1

هاي   در طول نگهداري در سردخانه بدليل توليد آمينpHافزايش 
در  )1994( فونسكا و رانجيني.فرار در طول فرآيند فساد است

 بررسي خود به منظور تعيين عمر نگهداري ميگوي ببري
)(Penaeus monodonاند كه در طول بررسي   اعلام نموده

pH افزايش  .]21[ افزايش يافت2/7 به 7/6 نمونه ها ازpH   مي
تواند به علت تشكيل تركيبات تجزيه اي مانند آمونياك و تري 

 اين تركيبات توسط آنزيم هاي دروني ماهي و .متيل آمين ها باشد
اين وضعيت در   .]23و24[شونده دنبال فساد باكتريايي توليد ميب

و يا  pHآيد، ولي سپس كاهش ماه ابتدايي نگه داري به وجود مي
 حالت تعادل ايجاد شده ممكن است در نتيجه كاهش و يا توقف 

 بدليل ابتدا در pHبودن  پايين علت  .]22[ رشد ميكروبي باشد

 دوره پايان در pHافزايش  حاليكه ميباشد، در لاكتيك اسيد توليد

 كه باشدمي بافري تركيبات توليد به دليل سردخانه در نگهداري

نتايج  .]25[است گوشت آنزيمي محتويات تخريب از ناشي
دهد كه   در اين تحقيق نشان ميpHبدست آمده از آزمايشات 

pH  شروع شده و پس از 36/6و صبيتي از  32/6حلوا سفيد از 
 گفته مطالب به توجه با.  رسيد43/7 و 53/7 روز به ترتيب به 95

 هرچه و كرد عنوان فساد بعنوان را 9/7 بالاتر از pHميتوان  شده

 كيفيت از گوشت كه شود ميباعث  رود بالاتر ميزان اين از

 اين در دما البته .شود غيرقابل مصرف و گرفته فاصله مطلوب

 باشد، بالاتر دما چه هر چرا كه باشد، مي ثيرگذارتا خيلي مورد

 موآموني و آمونياك توليدشده،  بيشتر پروتئين تركيبات تجزيه
 .شود  ميpHرفتن  بالا باعث و بيشتر

 

Time(Day) 0 day 35 days 65days 95days 
Pampus argenteus 3.90±0.17 negative negative negative 
Sparidentex hasta negative negative negative negative 
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  يك اسيدروتاثر انجماد بر تيوباربي -5-2
 كربونيلي  كه تركيبات سنجش براي اسيد يكروتتيوباربي آزمايش 

 استفاده مورد شوند مي تشكيل چربي ثانويه نواكسيداسي حلهمر در

 گيري مالونهانداز روش يك اسيد يكروتتيوباربي .گيرد مي قرار

 .آيد مي بوجود اكسيداسيون توليد پايان در كه باشد، مي آلدئيد دي
در  TBAميزان  بررسي اين در شود مي مشاهده كه همانطور

 53/0 و 65/0ترتيب گوشت ماهي حلوا سفيد و صبيتي به 
 - 18 روزه در سردخانه در دماي 95باشد كه پس از نگهداري  مي

 مالون گرم  ميلي14/1 و 29/1درجه سانتي گراد ميزان آن به 
 بيش اندكي كه رسد، مي ماهي عضلهبافت  كيلوگرم در در يدآلدئ

توان نتيجه گرفت كه بهترين زمان  مي.باشد مي مجاز حد از
- درجه سانتي- 18بيتي و حلوا سفيد در دماي نگهداري ماهيان ص

  .باشد ميانجماد 35گراد تا روز 
 واقعي ليپيد اكسيداسيون ميزان است ممكن اسيد يكروتباربي تيو

 شايد ناشي آلدئيد دي مالون بودن پايين كه چرا .نكند مشخص را

 و آمينها، نوكلئوزيدها و آلدئيد دي مالون ميان انفعال و فعل از
 ديگر يا فسفوليپيدها، پروتئينها آمينواسيدهاي لئيك،نوك اسيد

 كه آيند، مي ليپيد بوجود اكسيداسيون پايان در كه باشد آلدئيدها

 تغيير آبزيان  مختلفگونه هاي با زيادي بطور انفعال و فعل اين

 .]26[يابد  مي

 دي نمالو گرم ميلي 3 زير ميزان بايد TBA بالا كيفيت با مواد در

 نبايد بيش خوب كيفيت با مواد. دهد نشان را يلوگرمك در آلدئيد

 مواد قابل در و باشد كيلوگرم در آلدئيد دي مالون گرم ميلي 5 از

     باشد كيلوگرم مي در آلدئيد دي مالون گرم ميلي 8 تا 7 مصرف
 TBAمقادير  كه كردند اشاره )2005( و همكارانكادون .]27[

 نگهداري دريايي غذاهاي برايقبول  قابل شرايط بيانگر 3 از كمتر

  .]27[باشد مي منجمد صورت به شده
  پراكسيدعدد  اثر انجماد بر -5-3

مهم در نگهداري ماهيان منجمد شده، فاكتور محدودكننده خيلي 
 اي استهاي ماهيچههاي ذخيره شده در بافتاكسيداسيون چربي

  ماه نگهداري3در طي  عددپراكسيد در ماهي حلوا سفيد .] 28[
اهش قابل  نسبت به ماهي تازه ك درجه سانتي گراد-18در دماي 

، اما ميزان آن در بافت ماهي صبيتي در كل دوره توجهي نشان داد 

آزمايش عددي منفي را به خود اختصاص داده بود كه تفاوت 
  . معني داري وجود نداشت

  

 نتيجه گيري -4

صبيتي و نگهداري ماهيان بهترين زمان توان نتيجه گرفت كه مي
-  ميانجماد 35 تا روز گراد درجه سانتي-18حلوا سفيد در دماي 

- ماه را دارا مي6با اين وجود قابليت نگهداري در طول  .باشد

با توجه به تاثير دوره انجماد بر تركيبات لاشه و پروفيل . باشد
شود كه پيشنهاد مي صبيتي  واسيدهاي چرب ماهيان حلوا سفيد

ديگر گونه هاي آبزي موجود در سبد غذايي اين آزمايش بر روي 
با توجه به نقش اسيدهاي آمينه در  .انسان نيز صورت گيرد

هاي مختلف انجماد بر سلامتي انسان پيشنهاد مي گردد تاثير دوره
پروفيل اسيدهاي آمينه ماهيان صبيتي و حلوا سفيد مورد بررسي 
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Freezing fish to prevent  fish spoilage. Because microorganisms at temperatures below 18 ° C do not 
grow and speed of  chemical reactions fish at this temperature reaches a minimum. In this project, the 
effect of freezing on fat oxidation of fish fillets Sparidentex hasta and Pampus argenteus were studied 
and results were compared together. 10 kg of Sparidentex hasta and Pampus argenteus randomly were 
purchased  from Behbahan city market, respectively, with an average weight (350±2/20g, 750 ±38/15g), 
after wasing them, the fillets were prepared separately in closed packages in freezer with a temperature of 
-18 °C for 35, 65 and 95 days were maintained. Mentioned factors such as, TBA, PH, FFA, and peroxide 
of fresh and frozen samples were tested after each period freezing. The TBA, FFA and pH levels of both 
species increased in all during storage. Peroxide index in Pampus argenteus reduced but no significant 
change in Sparidentex hasta in the period. 
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