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 بر فاكتورهاي كيفي ماهي سفيداثرات تأخير در يخ گذاري 

(Rutilus frisii kutum) 
  

  4يحيايي محسن، 3بهاره شعبانپور، 2اجاق مهديد يس،  *1رئوفي ياپر

  

  گرگان طبيعي منابع و كشاورزي علوم دانشگاه شيلات  دانشجوي كارشناسي ارشد-1
  گرگان طبيعي منابع و ورزيكشا علوم دانشگاه شيلات گروه اراستادي -2
  گرگان طبيعي منابع و كشاورزي علوم دانشگاه شيلات گروه دانشيار -3

 ياديو ص يدص معاونت –گلستان  استان شيلات اداره -4

)8/4/92: رشيپذ خيتار  23/10/91: افتيدر خيتار(  

  

  
  چكيده

ن اـمزت ـگذشبا جا كه از آن. ستردار ابرخودي يازهميت ن از اماركشوصادي  و اقتممهاز آبزيان يكي به عنوان  )Rutilus frisii kutum(ماهي سفيد 
ري اـهكراند اصيد مي توو بدارت به وسيله يخ گذاري در جه حردركاهش ا  لذ،پيوسته كاهش مي يابد صيد شده ماهيت ـكيفي درجه حرارتيش ازـفو ا
 يخ روز در 16سفيد كه به مدت  ماهي كيفي فاكتورهاي از برخي تغييرات ، هشوپژ اين  در.باشدت محصولات ت كيفـفاجلوگيري از ت ـب جهـمناس

تأخير در يخ اثرات  رسيبربه منظور   بار باكتريايي سرما دوست و كل، pH  ،TBA ،TVB-N ،FFA شد، همانند رطوبت تحت فشار، دارينگه
هاي بيوشيميايي و ميكروبي در طول مدت تحقيق، تمامي شاخص اين جنتاي بر اساس. گيري شد اندازههاي صيد شده و افت كيفي محصول گذاري ماهي

-چنين عدم توجه به شيوه صحيح نگهتأخير در يخ گذاري ماهيان سبب اكسيداسيون بالاتر شد، هم. داشتند )≥ P 05/0(داريداري افزايش معنيزمان نگه

 بهتر است كه ماهي پس از صيد بلافاصله يخ بنابراين  .سازدت گوشت وارد تواند صدمات جدي را به كيفيداري طولاني مدت در يخ ميداري و نگه
كوتاه كردن زمان نگهداري محصول در يخ و تسريع در استفاده از برودتهاي زير صفر درجه سلسيوس كمك شايسته اي به افزايش عمر . گذاري شود

  .نمايدنگهداري محصول مي
  

  ، ارزيابي شيميايي، ارزيابي ميكروب، تأخير در يخ گذاري، كيفيت ماهي)Rutilus frisii kutum( ماهي سفيد :واژگان  كليد
  
  
  
  

                                                            
 paria.raoofi@yahoo.com :مكاتبات مسئول *
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  مقدمه -1
امروزه با توجه به رشد روز افزون جمعيت جهان، مسئله تأمين 
غذاي سالم و كافي يكي از مسائل و مشكلات بحراني بسياري 
            از كشورهاي جهان، به ويژه كشورهاي در حال توسعه 

 مهم مغذي مواد از غني منبع عنوان به غذاهاي دريايي. باشدمي

 مثبتي تأثير توانندمي و داشته قرار كنندگان مصرف توجه مورد

حمل و نقل . ]1[باشند  داشته انسان تغذيه و سلامتي بر
غذاهاي دريايي و ساير مواد خام ماهي در جهان افزايش يافته 

داري و شرايط توزيع بر بيني اثرات نگهاست، بنابراين پيش
روي كيفيت و زمان ماندگاري غذاهاي دريايي در مديريت 

تواند نقش به ها ميداري و حمل و نقل و نيز صادرات آننگه
 تعيين در مسئله ترين مهم تازگي،. ]2[سزايي داشته باشد 

 مصرف زمان تا صيد زمان از آن ميزان و بوده ماهي كيفيت

 تركيب است همراه فساد با كه تازگي رفتن بين  از.متغير است

است  شيميايي و ميكروبي فيزيكي، فرايندهاي از ايپيچيده
 معمولاً و هستند پذير فساد هاييفراورده دريايي غذاهاي. ]3[

 گوشت و شوندمي فاسد ديگر گوشتي غذاهاي از تر سريع

-گوشت به نسبت بيشتري تغييرات مستعد مرگ از پس ها آن

 تركيب خاطر به است ممكن مسئله اين .است ديگر هاي

 ،]4[هاي ديگر باشد گوشت از دريايي غذاهاي متفاوت

 دماي در ساعت 15 الي 12 از بيش را ماهي توان نمي بنابراين

 ترينارزان و ترينآسان يخ از استفاده. ]5[ردك نگهداري محيط

 در مناسبي شيوه و ماهي حرارت درجه كاهش مدآكار روش

يخ گذاري، روشي . ]6[موقت آن است  دارينگه و حمل
يخ ماهي را مرطوب و . اقتصادي و به آساني در دسترس است

چنين از دست رفتن رطوبت آن، تا دارد و همشفاف نگه مي
 رشد يخ، در ماهي دارينگه  طي].7[كند حدي جلوگيري مي

 هايفعاليت سرعت نيز و ماهي كننده فاسد هايارگانيسم

 اكسيداسيوني فرايندهاي اما يابد،مي كاهش ياييشيم و آنزيمي

 پيش آرامي به بلكه نشده، متوقف ماهيان چربي هيدروليزي و

 ماهي دريايي، ماهيان هاي متفاوت گونهدر بين . ]8[ روندمي

 برخوردار كنندگان مصرف بين در زيادي اهميت از سفيد

 رفمتعا نام با محلي ماهي سفيد و نام با ماهي كه اين. است

 ماهيان كپور خانواده جزء و شناخته شده Kutumانگليسي 

 و فروشي خرده هايمغازه از كامل صورت به ، اغلب]9[است 
 بزرگ هايفروشگاه از خالي شكم و شده فيله صورت به يا

-است و به علت پر طرفدار بودن، معمولاً به استان تهيه قابل

ل معمولاً يخ شود و در طي عمل انتقاهاي مجاور نيز حمل مي
گيرد كه اين سبب افت كيفيت محصول گذاري صورت نمي

 اين طرح با هدف بررسي اثرات زمان يخ گذاري . خواهد شد
كه اغلب بر كيفيت ماهي سفيد با در نظر داشتن اين واقعيت 

ها و يا استان تهران يخ گذاري در انتقال ماهي به مراكز استان
 .، انجام شد) تأخير ساعت9 تا 8بين ( گيرد صورت نمي

-هاي مختلف شيميايي، ميكروبي و در طول دوره نگهشاخص

گيري و ميزان تغييرات اين هاي صيد شده اندازهداري ماهي
ديگر مقايسه خواهند شد و  در هر دو روش با هم هاشاخص

- به گزين كردن روشحفظ تازگي ماهي ونتايج آن در اهميت 

 ارزش به نظر.  داشتداري تأثير خواهدهاي مطلوب نگه

 صيد بالاي درصد همچنين سفيد و ماهي غذايي و اقتصادي

يخ  در تأخير بررسي با بوده تا آن بر سعي پژوهش اين آن، در
 كيفي افت بر را اثرات آن شده، صيد هايماهي گذاري

 و ايپايه اطلاعات حصولِ بر علاوه تا كنيم بررسي محصول
 از جلوگيري و مصرف نظر از لازم اعتماد و اطمينان ارزشمند،

  .شود فراهم دارينگه نامناسب شرايط از ناشي سوء آثار
  

  ها روش و مواد -2
  آماده سازي نمونه ها-2-1

  گرم از09/730 با ميانگين وزني  سفيد عدد ماهي30تعداد 
ها پس از صيد شد و ماهيشبه جزيره ميانكاله  درتورهاي پره 

- يك گروه بلافاصله در جعبه.صيد به دو گروه تقسيم شدند

هاي هاي يونوليتي عايق، به صورت يك در ميان در لايه
قرار گرفته، و گروه )  يخ3:  ماهي1(به نسبت  ضخيمي از يخ

محاسبه زمان تقريبي ( ساعت تأخير در يخ گذاري 8ديگر با 
به آزمايشگاه شيلات ) ها از استان گلستان به تهرانحمل ماهي

 شدند ورزي و منابع طبيعي گرگان منتقلادانشگاه علوم كش
 روز در يخ 16ها به مدت نمونه. )C 20°  حدوداًدماي اتاق (

 يخ مقداري روز هر تقريباً آزمايش، مدت طي .داري شدندنگه

 و شده ذوب هاييخ جبران منظور به)  كيلوگرم8-10 ( تازه
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 آن به  )C 3-1°( داخلي جعبه دماي داشتن نگه ثابت همچنين

- روز يك4فواصل زماني (  در روزهاي آزمايش.شدمي افهاض

 ،وشو با آبشست ،فلس كني، تخليه شكمي پس از) بار
چرخ و و در نهايت  جداسازي گوشتو استخوان گيري 

گيري هاي شيميايي شامل اندازه، آزمونآنكردن همگن 
 و  pH و TBA ،TVB-N ،FFAرطوبت تحت فشار،

گيري بار باكتريايي كل و بار ازههاي ميكروبي شامل اندآزمون
داري شده در يخ هاي نگهباكتريايي سرما دوست روي تيمار

 .انجام گرفت

     pHگيري  اندازه -2-2
ليتر آب مقطر  ميلي45 دقيقه با 1 گرم از نمونه به مدت 5

 سنج pHآن با دستگاه pH همگن شده و ميزان 
)Metrohm (،12[گيري شد اندازه ساخت كشور آلمان.[ 

 اندازه گيري رطوبت تحت فشار -2-3
گيري تغييرات وزني گوشت ماهي در اثر  از طريق اندازه

 دقيقه بر روي مقدار 20 كيلوگرمي به مدت 1گذاشتن وزنه 
 قرار داده شده بين كاغذ صافي ) گرم1-2 (مشخصي از نمونه

  .]13[گيري شد و با فرمول زير اندازه
)] = وزن اوليه نمونه-زن ثانويه نمونهو(×  100/ [وزن اوليه نمونه

)درصد(ميزان رطوبت تحت فشار   

 نيتروژني بازهاي مجموع گيري اندازه -2-4

  ( TVB-N ) فرار
 ميلي 1000 تقطير بالن يك در را ماهي گوشت نمونه  گرم10

 آب ليتر ميلي 300 و منيزيم اكسيد گرم 2 و داده قرار ليتري

 آن به كف ضد كمي و سنگ جوش عدد چند همراه به مقطر

 دماي به دقيقه 15 مدت به تا شد داده حرارت بالن. شد افزوده

 در مستقيماً تقطير بالن از شده خارج  بخارهاي.برسد جوش

 بوريك اسيد محلول ليتر ميلي 25 حاوي كه مايري ارلن داخل

 اين تا گرديد جمع رد بود، متيل معرف چند قطره و درصد 2

 به آن داخل يافته در ميعان بخارهاي و بوريك اسيد حجم كه

 رد متيل معرف حاوي بوريك اسيد رنگ. برسد ليتر ميلي 150

 تجمع با بود، قرمز آن بودن اسيدي دليل به ابتدا در كه

 سبز رنگ به شده قليايي تدريج به تقطير از حاصل بخارهاي

 به تقطير بخارهاي تجمع از حاصل محلول پايان، در . آمد در

قرمز  رنگ به رسيدن تا نرمال  1/0 دسولفوريكاسي وسيله
 ميلي حسب بر فرار ازته مواد مقدار .گرديد تيتر پيازي پوست

 .]14[آمد  بدست نمونه گرم صد در گرم
=بازهاي ازته فرار   14×  حجم اسيد سولفوريك مصرفي 

 تيوباربيوتوريك انديس گيري اندازه -2-5

  ( TBARS ) اسيد 
 تقطير بالن يك در موجود ماهي گوشت نمونه گرم 10 به

 به و شد افزوده مقطر  ميلي ليتر آب5/97ي، ليتر ميلي 1000

 ميلي ليتر اسيد 5/2 سپس .شد هم زده دقيقه 2مدت 
 كف، ضد قطره چند كردن اضافه از  مولار بعد4كلريدريك 

 50 جوش زمان از دقيقه 10 مدت در تا داده حرارت را بالن

 مايع از ليتر ميلي 5  سپس.آيد  دستبه تقطير مايع ليتر ميلي

 با معرف اين(اسيد  تيوباربيوتوريك معرف ليتر ميلي 4 با تقطير

 100 در اسيد تيوباربيوتوريك پودر معرف  گرم228 كردن حل

 يك در )آيد مي به دست% 90گلاسيال استيك اسيد ليتر ميلي

 مايع حاوي كه آزمايش هايلوله .شد مخلوط آزمايش لوله

 در دقيقه 35 مدت به شاهد لوله با همراه بودند معرف و تقطير

 از بعد .گرفتند قرارلسيوس س درجه 100 دماي در ماري بن

 توسط ها آن جذب دقيقه، 10مدت  به ها نمونه شدن سرد

ج مو طول در شاهد محلول مقابل در اسپكتروفتومتر دستگاه
nm 538 حسب بر اسيد تيوباربيوتوريك مقدار. شد خوانده 

 .]15[آمد  بدست نمونه كيلوگرم مالونالدهيد در گرم يليم
TBAvalue = 8/7  Abs538 

Abs538 =  نانومتر538ميزان جذب در طول موج  

اندازه گيري ميزان اسيدهاي چـرب آزاد        -2-6
)FFA(  

 10ميزان شاخص اسيدهاي چرب آزاد بـا اسـتخراج چربـي از             
وي وودا  به روش و  متانول  /با كمك كلروفرم  گرم نمونه گوشت    

هاي كربوكـسيليك آزاد موجـود در آن   گروه و تيتراسيون ]16[
-2كلروفـرم، متـانول و      . با هيدروكسيد سديم صورت پذيرفت    

 به همراه معرف متـاكروزول ارغـواني        2:1:2پروپانول به نسبت    
به عصاره استخراج شده اضافه شد و تيتراسيون تا تغييـر رنـگ             
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 ه صورت درصد اولئيك اسيدنتايج ب. از زرد به آبي ادامه يافت

   .بيان شد
 

W
VVNFFA 82.2×)12(× −

=  

N= NaOH نرماليته 
V2=  مصرفي براي هر نمونه NaOH   ميلي ليتر

V1=  مصرفي براي نمونه شاهد NaOH   ميلي ليتر

W=  گرم(وزن چربي(  

 ميكروبي بررسي -2-7
 كلريد سديم% 9/0ليتر محلول  ميلي90ماهي با  گرم نمونه 10
مدت  طي M400و با دستگاه استوميكر منتقل گرديد كيسه  به
از اين محلول جهت تهيه . به صورت هموژن درآمد دقيقه 1

كشت باكتريايي مورد نظر با . هاي متوالي استفاده شدرقت
-هاي به دست آمده در پليتريختن ميزان مشخصي از نسبت

  پليت كانتبار مصرف استريل و ريختن محيط كشت هاي يك
هاي باكتريايي براي شمارش كلني.  آن صورت گرفتآگار بر

 درجه 37 روز در دماي 2هاي تهيه شده به مدت كل پليت
 روز در 7هاي سرما دوست به مدت  و براي باكتريسلسيوس

 ها بر مبنايشمارش كلني. قرار داده شد سلسيوس درجه 10

log10cfu/g   17[بيان گرديد[.  
  تجزيه و تحليل آماري -2-8  
 افزار  نرم با حاصله هاي داده آماري تحليل و جزيهت 

SPSS) به منظور تجزيه و تحليل . انجام پذيرفت) 19نسخه
 قالب در دوطرفه واريانس تجزيه آمده از دست به كمي مقادير

 همچنين .گرديد استفاده تصادفي كاملاً فاكتوريل آماري طرح

 معني ارهاكلي تيم اثر كه مواردي در ها ميانگين مقايسه براي

 (Student-Newman-Keuls)آزمون  از شد شناخته دار

S.N.Kگرديد  استفاده.  
 

  نتايج و بحث -3
داري در يخ تغييرات مقادير رطوبت تحت فشار طي زمان نگه

شود، ميزان رطوبت تحت فشار با  مشاهده مي)1(در شكل 
طوريكه داري در هر دو تيمار افزايش يافت بهگذشت زمان نگه

ميزان ) بلافاصله يخ گذاري شده پس از صيد( يمار شاهددر ت

- نگه16 در روز 70/30داري تا  در زمان صفر نگه67/20آن از 

داري رسيد و در تيمار يخ گذاري شده با تأخير ميزان آن از 
داري  نگه16 در روز 25/31داري تا  در زمان صفر نگه94/20

رطوبت تحت داري ميزان  با افزايش مدت زمان نگه.رسيد
رطوبت تحت فشار نشان  .فشار در هر دو تيمار افزايش يافت

داري آب به ها دارد چون ظرفيت نگهاز دناتوره شدن پروتئين
. ]2[طور مستقيم با مقدار پروتئين ميوفيبريل در ارتباط است 

بنابراين افزايش رطوبت تحت فشار به معناي كاهش ظرفيت 
خص در تيمار شاهد كمتر از ميزان اين شا .داري آب استنگه

تيمار ديگر بود كه به معناي شرايط بهتر آن نسبت به تيمار يخ 
  .گذاري شده با تأخير است

 
مقادير رطوبت تحت فشار در تيمار پره با تأخير در تغييرات  1شكل 

  داري در يخ روز نگه16يخ گذاري و تيمار شاهد طي 
 )2(خ در شكل داري در ي طي زمان نگهpHتغييرات مقادير 

داري در هر دو  با گذشت زمان نگهpHشود، ميزان مشاهده مي
طوريكه در تيمار شاهد، ميزان آن از  تيمار افزايش يافت به

داري  نگه16 در روز 82/6داري تا  در زمان صفر نگه39/6
 در 32/6رسيد و در تيمار يخ گذاري شده با تأخير ميزان آن از 

 pH  .داري رسيد نگه16 در روز 78/6داري تا زمان صفر نگه
-گوشت ماهي تأثير مهمي بر فساد آن دارد زيرا بر رشد باكتري

تر گوشت به طور عمومي تجزيه  پايينpH. گذاردها تأثير مي
 انباشت pHافزايش مشخص . باكتريايي را كندتر خواهد كرد

ها در هاي قليايي را به علت افزايش تجمع باكتريمتابوليت
هاي  فعاليت آنزيمتوان يمكه . ]19و18[سازد  نمايان ميزمان

هاي پروتئوليتيك فاسد كننده ماهي نسبت اتوليتيك و باكتري
 افزايش به واسطه تشكيل تركيبات  اين، همچنين]20[داد 
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هاي قليايي مثل آمونيم و تري متيل آمين در اثر فعاليت آنزيم
اين نتايج با . ]22 ،21[باشد داخلي بدن و فساد باكتريايي مي

 Trachurus( روي ارزيابي كيفي ]23[نتايج زايكاس 

mediterraneus ( و)Trachurus picturatus (نگه-

  .خواني داشت داري شده در يخ هم
  
  

  
 در تيمار پره با تأخير در يخ گذاري و pHمقادير تغييرات  2شكل 

 داري در يخ روز نگه16تيمار شاهد طي 

  
 پيشرفت تعيين براي مناسبي شاخص TBA گيري اندازه

-و مقدار مالون كربونيل تركيبات توليد و چربي اكسيداسيون

-است كه محصول جانبي اكسيداسيون چربي مي آلدهيديدي

ميزان تيوباربيتوريك اسيد با  حاضر در مطالعه .]25 و24[باشد 
) 3شكل (داري در هر دو تيمار افزايش يافت گذشت زمان نگه

ر تيمار يخ گذاري شده بلافاصله پس از صيد طوريكه دبه
 در 53/0داري تا  در زمان صفر نگه25/0، ميزان آن از )شاهد(

داري رسيد و در تيمار يخ گذاري شده با تأخير  نگه16روز 
 16 در روز 51/0داري تا  در زمان صفر نگه31/0ميزان آن از 

مار  در تيمار شاهد كمتر از تيTBAميزان . داري رسيدنگه
ديگر بود كه به معناي شرايط بهتر آن نسبت به تيمار يخ 

تغييرات اين شاخص  روند افزايشي. گذاري شده با تأخير است
تواند به  افت كرد كه مي16 ادامه داشت و در روز 12تا روز 

آلدهيدها و (دليل شكست و تجزيه مالون آلدهيد به ساير مواد 
 حداكثر ميزان قابل قبول پيشنهاد شده كه. ]16[باشد ) هاكتون

منجمد، (تيوباربيتوريك اسيد براي كيفيت مطلوب ماهي 

گرم  ميلي5) داري شده در يخيخچال گذاري شده و يا نگه
 8كه تا  مالون آلدهيد اكيوالان بر كيلوگرم نمونه است درحالي

گرم مالون آلدهيد اكيوالان بر كيلوگرم نمونه هم قابل ميلي
ايج فوق با نتايج سايمونيدو و همكاران نت. ]21[مصرف است 

ماكرل داري شده در يخ، اي نگه گونه مديترانه7 روي ]26[
)Scomber scombrus (]27[ و هرناندز و همكاران ]28[ 

در طول ) Argyrosomus regius(روي فيله ميش ماهي 
  .خواني داشت داري در يخ همنگه

  
د در تيمار پره با تأخير در مقادير تيو باربيتوريك اسيتغييرات  3شكل

  داري در يخ روز نگه16يخ گذاري و تيمار شاهد طي 
  

مجموع بازهاي نيتروژني فرار يك اصطلاح عمومي است كه 
 باكتريايي فساد اثر بركه  تري متيل آمين و آمونياك است شامل

 براي عنوان شاخصي به اغلب ها آن مقدار و گردد مي توليد

 و29[ رود مي كار به دريايي توليدات اريماندگ و كيفي ارزيابي
 به صورت خطي يا TVNدر اكثر ماهيان افزايش مقادير . ]30

هاي باكتريايي رابطه معناداري منحني است و با تعداد كلني
شود، ميزان  مشاهده مي)4(طور كه در شكل  همان. ]31 [دارد

داري در هر دو تيمار بازهاي ازته فرار با گذشت زمان نگه
 در زمان 83/12فزايش يافت به طوري كه در تيمار شاهد از ا

داري رسيد و در تيمار  نگه16 در روز 06/20داري تا صفر نگه
 در زمان صفر 96/17يخ گذاري شده با تأخير در ميزان آن از 

البته بر طبق . داري رسيد نگه16 در روز 00/42داري تا نگه
تعيين ميزان بازهاي ، ]32[كاپيلاس و همكاران -نظريه رويز

تواند به تشخيص فساد در ازته فرار و تري متيل آمين نمي
اين نتايج با نتايج  . مراحل اوليه آن در ماهي كمكي بنمايد
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و  ]Liza aurata (]33 (كفال طلاييبهمني و همكاران روي 
گيري بازهاي با اندازه) 2006(نيز نتايج كاسترو و همكاران 

 Dicentrachus( تازگي باس دريايي ازته فرار براي سنجش

labrax (]34[خواني داشت  همداري شده در يخ، نگه.  
اي پس هاي هيدروليز كننده چربي باعث تغييرات عمده آنزيم

شوند و ميزان اسيدهاي چرب آزاد را در آن از مرگ ماهي مي
  . ]35[دهند افزايش مي

  
مار پره با تأخير در يخ مقادير بازهاي ازته فرار در تيتغييرات  4شكل 

  داري در يخ روز نگه16گذاري تيمار شاهد طي 
  

 شاخص خوبي براي بيان تأثير FFAبنابراين اندازه گيري 
هاي گوشتي هاي ليپوليتيك در چربي ماهي و فرآوردهآنزيم

 بر روي مواد چربي، اثر پراكسيداني به FFA. ]36[ديگر است 
گيري رت كاتاليست گروه كربوكسيل دارد و باعث شكلصو

. ]37[شود هاي آزاد و جدا شدن هيدروپراكسيدها ميراديكال
 تغييرات مقادير اسيدهاي چرب آزاد طي زمان )5(در شكل 

شود، ميزان اسيدهاي چرب آزاد داري در يخ مشاهده مينگه
-ه داري در هر دو تيمار افزايش يافت ببا گذشت زمان نگه

طوريكه در تيمار پره يخ گذاري شده بلافاصله پس از صيد 
 در 26/7داري تا  در زمان صفر نگه33/4، ميزان آن از )شاهد(

داري رسيد و در تيمار پره با تأخير در يخ گذاري  نگه16روز 
 16 در روز 12/9داري تا  در زمان صفر نگه58/6ميزان آن از 

 بر FFAار معني دار افزايش در اين مطالعه آث. داري رسيدنگه
در مطالعات مشابه . مقدار اكسيداسيون چربي مشاهده شد

داري شده در يخ مانند ماهي سفيد حسيني بر روي ماهيان نگه
 Liza aurata و ماهي كفال R. frisii kutum درياي خزر

  . نتايج مشابهي به دست آمد]38[

-هيان نگه شناسي نشان داده شده است كه ما از نظر ميكروب

گراد، غالباً درگير داري شده در دماي صفر درجه سانتي
هاي باكتري. هاي سايكروفيل يا سرما دوست هستندباكتري

-گرم منفي، گروه اصلي ميكروارگانيسم) PTC(سرما دوست 

داري شده به صورت سرد هاي مسئول فساد ماهي تازه نگه
ر باكتريايي  تغييرات مقادير با)6(در شكل . ]40 و 39[هستند

شود، ميزان داري در يخ مشاهده ميسرما دوست طي زمان نگه
داري در هر دو بار باكتريايي سرما دوست با گذشت زمان نگه

طوريكه در تيمار شاهد، ميزان آن بر تيمار افزايش يافت به
 47/6داري تا  در زمان صفر نگه28/2 از Log cfu/gحسب 
تيمار يخ گذاري شده با تأخير داري رسيد و در  نگه16در روز 

 16 در روز 18/7داري تا  در زمان صفر نگه90/2ميزان آن از 
  . داري رسيدنگه

  
مقادير اسيدهاي چرب آزاد در تيمار پره با تأخير در تغييرات  5شكل 

  داري در يخ روز نگه16يخ گذاري و تيمار شاهد طي 

  
ست در تيمار پره با تأخير مقادير بار باكتريايي سرما دو تغييرات 6 شكل

  داري در يخ روز نگه16در يخ گذاري و تيمار شاهد طي 
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افزايش بار باكتريايي كل نيز در گوشت ماهي در طول 
الگوي ميكروبي گوشت . ]42 و 41[داري ثابت شده است نگه

ماهي به دليل عوامل محدود كننده حاصل از رشد خودشان 
در . ]43[يابد زايش نمي افlog10 cfu/g 8بيشتر از حدود 

داري تغييرات مقادير بار باكتريايي كل طي زمان نگه) 7(شكل 
شود، ميزان بار باكتريايي كل با گذشت زمان در يخ مشاهده مي

داري در هر دو تيمار افزايش يافت به طوري كه در تيمار نگه
 در زمان صفر 42/1 از Log cfu/gشاهد، ميزان آن بر حسب 

داري رسيد در تيمار پره با  نگه16 در روز 40/5 داري تانگه
داري  در زمان صفر نگه17/2تأخير در يخ گذاري ميزان آن از 

تيماري كه با تأخير يخ . داري رسيد نگه16 در روز 26/6تا 
گذاري شده بود، ميزان بار باكتريايي بيشتري را در كل دوره 

 بر ]44[همكاران اين نتايج با نتايج بررسي كاكلي و . نشان داد
روي اختلاف كيفي دو نوع ماهي خاردار دريايي و سيم دريايي 

   .داري در يخ مطابقت داشتدر طول نگه

  
مقادير بار باكتريايي كل در تيمار پره با تأخير در يخ تغييرات  7شكل 

  داري در يخ روز نگه16گذاري و تيمار شاهد طي 
  

  گيرينتيجه -4
هاي بيوشيميايي و قيق، تمامي شاخصتح اين نتايج   بر اساس

داري داري افزايش معنيميكروبي در طول مدت زمان نگه
ها بيانگر فساد آنزيمي چربي، افزايش اين شاخص. داشتند

 مشاهده شد كه .پروتئيني و نيز فساد اكسيداسيوني ماهي بود
مدت ماهي در يخ  طولاني دارينگه يخ گذاري وتأخير در 
داشت  همراه خواهد به كيفيت خصوص در را جدي صدمات

و بهتر است كه ماهي پس از صيد بلافاصله يخ گذاري شود و 

هاي كوتاه جايي در مسافتاز اين شيوه تنها براي حمل و جابه
  .استفاده شود
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Rutilus frisii kutum is one of the most important and economic fish in our country. Since the passage of 
time and temperature on the quality of fish caught continuous reduced, so decreasing the temperature 
by ice storage, immediately after fishing, is a good method to avoid loss of quality fall. In this study 
change of some quality parameters of R. frisii kutum during ice storage for 16 days such as expressible 
moisture, pH, thiobarbituric acid, total volatile nitrogen, free fatty acid, psychrotrophic count and total 
viable count to assessment the effects of delay of putting ice on fish caught and loss in quality product 
was measured. According to these results, the chemical and bacterial indicators were increased 
significantly during the storage in ice. Delayed icing caused the higher degree of oxidation. 
Furthermore, delayed icing, lack of attention to correct method of storage, and ice storage for a long 
time can decrease the quality of meat. It is better that fish be ice storage after fishing immediately. 
Shorten the shelf life of the product on the ice and accelerate cooling, helps to increase the shelf life of 
the product. 
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