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  در تور گوشگیر بر کیفیت و ماندگاري آن در یخچال )Rutilus kutum( اثرات مرگ ماهی سفید دریاي خزر
  

  4محسن یحیائیو  3پور شعبان، بهاره 2سعید گرگین*، 1زهره امینی خواهان
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  20/6/1396: تاریخ پذیرش؛ 16/4/1396 تاریخ دریافت:
  

  چکیده
در تور گوشگیر بر کیفیت و ماندگاري آن  )Rutilus kutum( در این مطالعه، اثرات مرگ ماهی سفید دریاي خزر  

در یخچال بررسی شد. این پژوهش با تعیین دو تیمار ماهی زنده صید شده (خفگی در هوا) و تیمار ماهی مرده صید 
هاي فیزیکی و قطعه ماهی صورت گرفت. بررسی تغییرات شاخص 30شده (مرگ در آب) توسط تور گوشگیر در 

)، مجموع TBA، اندیس تیوباربیتوریک اسید WHC ،(pH)(داري آب کل، ظرفیت نگهشیمیایی ماهیان شامل رطوبت 
همچنین آزمون میکروبی جمعیت باکتریایی کل  )،FFA(هاي چرب آزاد و میزان اسید )TVB-N(بازهاي ازته فرار 

)TVC و سرمادوست ()PTC(  روزه نگه 12در طول یک دوره) نجام شد. گراد) ادرجه سانتی 4±1داري در یخچال
) بین دو تیمار >05/0pدار (داراي اختلاف معنی TVCو  WHC ،pH ،TVB-N ،FFA ،TBAنتایج نشان داد مقادیر 

دار بیشتر از ماهی زنده صید تیمار ماهی مرده صید شده با تفاوت معنی پارامترها در سایر در، pHجز در میزان بوده که 
دار بین دو تیمار بودند. قابلیت پذیرش دوست فاقد تفاوت معنیسرماهاي  شده بود و تنها میزان رطوبت و باکتري

در روز   TVB-Nنسبی ماهی زنده صید شده تا روز دوازدهم حفظ شد، اما در ماهی مرده صید شده به لحاظ فاکتور
هاي امتردار بین دو تیمار در اغلب پاردر روز دوازدهم غیرقابل مصرف ارزیابی شد. وجود تفاوت معنی TVCششم و 
هاي پروتئینی و پیشرفت فساد بیشتر در ماهی مرده تواند مؤید گسترش فعالیت اتولیتیکی، تغییرات سیستمفوق می

  صید شده باشد.
  

  کیفیت، مرگ ماهی، تور گوشگیر ،)Rutilus kutum( ماهی سفید دریاي خزر :يکلید هاي واژه
  

  1مقدمه
ترین ماهیان  یکی از مهم ید دریاي خزرسف یماه  

 )2003(صالحی،  تجاري در حوزه دریاي خزر است
بر  ، علاوهگونه ي ایندلیل ارزش اقتصادي بالا که به

                                                
  sgorgin@gau.ac.ir  مسئول مکاتبه:*

صورت غیرقانونی توسط  ، بهپره روش صید استفاده از
از  شوند. صید می ي گوشگیر ثابت دریایی نیزها دام

 طولانی ید نسبتاًزمان صدر روش گوشگیر  که آنجائی
 تعداد زیادياحتمال مرگ ، است (حتی تا چند روز)

آب  ، هنگام استقرار درتورگرفتار شده در  از ماهیان
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 ماهیانرغم ممنوعیت فروش  وجود دارد که علی
متأسفانه این ، هادر اغلب کشور "مرده صید شده"

، کنندگانعدم توانایی تشخیص مصرف دلیل ماهیان به
(اسایسن و  رسندصیادان به فروش میبرخی توسط 

تاکنون  این در حالی است که .)2013همکاران، 
خصوص تغییرات کیفی ناشی از اثرات  پژوهشی در

نگرفته و صورت  مستقر درون آب مرگ ماهی در تور
، تنها به گرفته داخلی و خارجیصورتدر مطالعات 

سیگلت ( بیان بخشی از خصوصیات مرتبط با استرس
؛ فریک و 2006اسکومال،  ؛1997همکاران، و 

، کیفیت ماهی سفید در طول مدت )2010همکاران، 
داري از جمله در هاي مختلف نگهروشماندگاري در 

 هاي مختلف صیدروشیا مقایسه و  یخچال
؛ مرادي نسب و همکاران، 2012خرمگاهو رضایی، (

؛ رئوفی و همکاران، 2013اسایسن و همکاران،  ؛2012
 ،هدف از این تحقیقلذا  .پرداخته شده است )2014

رف که مص "ماهی مرده صید شده"مقایسه کیفی بین 
ماهی زنده " ، باآن به لحاظ شرعی نیز حرام است

 بربررسی اثرات مرگ  و گوشگیردر تور  "صید شده
  است. سفید دریاي خزر ماهیدر  میزان ماندگاري

  
  هامواد و روش

 30این منظور تعداد  به: هانمونهسازي تهیه و آماده
براي  از جنس نر زندهدریاي خزر  ماهی سفید قطعه

شرایط ایجاد یکنواختی بیشتر در ترکیبات شیمیایی و 
در فصل  گرم، 760±223با وزن متوسط  فیزیولوژیکی

 ستانشهراز صیدگاه خواجه نفس  93 زمستان
منظور تطابق با محیط  به تهیه شده وترکمن  بندر

مرکز تکثیر هاي ونیرو حوضچه هفته در 3مدت  به
با رعایت جریان آب کافی و  شهرهمان کلمه سیجوال 

سپس با  .گردید دارينگه دهی مناسباکسیژن
از جمله تهیه تور  لازم، سازي مقدمات آماده

ماهیان به انتقال  ، وونوفیلامنت گوشگیر و تعبیه آنم

سازي شرایط صید ماهی سفید  ها، شبیهحوضچهاین 
با حفظ جریان آب  در تور گوشگیردریاي خزر 

). 1997(ارزینی و همکاران،  ورودي صورت گرفت
هاي مرده درون ر هر مرحله با کنترل مداوم، ماهید

ساعت در همان شرایط  2مدت  به تور علامتگذاري و
توزین  هزارم ترازو با دقت ده به وسیلهه و قرار گرفت

زنده صورت   صید شده بههاي همچنین ماهی. شدند
نیز پس از خروج تور از آب و مرگ در اثر خفگی در 

مرگ ماهیان مدت  هوا علامتگذاري و توزین شدند.
هر دو  .ساعت متفاوت بود 8تا  2در تور متغیر و بین 

طی مراحل مذکور بلافاصله گروه از ماهیان، پس از 
قرار گرفته و  یخحاوي هاي یونولیتی عایق در جعبه

دانشگاه  یشیلاتفرآوري محصولات به آزمایشگاه 
  علوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگان منتقل شدند.

بصورت کامل روز در یخچال  12مدت  ها بهنمونه  
یکی پلاست یسهشده با کیدهپوش يفلز يهاینیو در س

و  9، 6 ،3و در روزهاي آزمایش (صفر،  هداري شدنگه
کنی، تخلیه شستشو با آب، فلسپس از  روز) 12

 و تهیه فیله صورت گرفت وگیري استخوان شکمی،
بدون پوست  عضلهاز ، در دو تیمار یشاتآزما یهکل

با سه تکرار ، یتا محل خط جانب یباله پشت یرز یهناح
  انجام شد.

  
  شیمیایی وی هاي فیزیکآزمایش

گرم نمونه در  5با قراردادن  :گیري رطوبت کلاندازه
 ,Binder( آون گرادسانتی درجه 103دماي 

Germany،( پروانه،  تا رسیدن به وزن ثابت)2007(.  
دادن لوله قراربا : )WHC1( داري آبظرفیت نگه

گرم نمونه پیچیده شده در دو  5پلاستیکی حاوي 
 داردستگاه سانتریفوژ یخچال کاغذ صافی در

)Eppendorf  centrifuge 5810R(  3000با تنظیم 

                                                
1- Water Holding Capacity 
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 8در دماي  ،دقیقه 15دور در دقیقه و مدت زمان 
 ) و1999(هیمونیدس و همکاران،  گراددرجه سانتی

صورت توزین مجدد نمونه و انجام محاسبات 
  پذیرفت.

گرم نمونه  5از شده محلول هموژن  :pH یريگ اندازه
ن دو با قراردالیتر آب مقطر تهیه میلی 45و 

 )Crison, England( سنجپی اچ هاي دستگاه الکترود
  ). 2009(هرناندز و همکاران،  گردیدقرائت 

براي  ):TVB-N1( هاي نیتروژنی فرارمجموع باز
  )2007(پروانه، از روش کجدال بررسی میزان فساد،

جهت تعیین میزان ): FFA2(هاي چرب آزاد اسید
، با تعیین میزان طی دو مرحلهاکسیداسیون چربی 

برحسب درصد  FFAچربی نمونه و سپس گزارش 
  صورت پذیرفت. اولئیک اسید 

به روش  ):TBA3( تیوباربیتوریک اسید شاخص
 ,s12( سنجی توسط دستگاه اسپکتروفتومترگرن

England Biochrom, libra(  538با طول موج 
 و محاسبه شد ر در مقابل محلول شاهد قرائتنانومت

   ).1997(اگان و همکاران، 
براي  :دوست)(کل و سرما هاي میکروبیآزمون

گرم از نمونه بخش درونی  10آزمایشات میکروبی 
 NaClدرصد  85/0محلول  cc 90فیله ماهی در

 . پس از ساخت محیط کشت ومخلوط و هموژن شد
 غلظتاز هر  cc1، از باکتري موردنیازهاي غلظتتهیه 

ها به روش پور پلیت (سطحی) در براي کشت باکتري
قرار گرفت.  PCA(4کانت آگار (محیط کشت پلیت 

 Binder( هاي کشت داده شده در انکوباتور نمونه

7200, Germany( 37 48مدت  به گرادسانتی درجه 
 )TVC5( هايباکترکل جمعیت ساعت براي شمارش 

                                                
1- Total Volatile Basic Nitrogen 
2- Free Fatty Acid 
3- Thiobarbituric Acid 
4- Plate Count Agar 
5- Total Viable Count 

روز  10مدت  بهگراد سانتیدرجه  7و در انکوباتور 
قرار  )PTC6( گراهاي سرمابراي شناسایی باکتري

ها پس از طی مدت انکوباسیون کلونی و گرفتند
   ).1998(بن گیگري و همکاران،  شمارش شدند
ها، جهت در تجزیه و تحلیل داده: آنالیز آماري

ها از آزمون شاپیروویلک نرمال بودن داده بررسی
استفاده گردید. پس از حصول اطمینان از نرمال بودن 

(ورود در دو سطح ها، جهت بررسی اثر تیمار داده
ماهی صیده شده به دو صورت زنده و مرده برداشت 

سطح  5ان در و زمشده از تور به داخل یخچال) 
صید از  روز پس از 12و  9، 6، 3شامل زمان صفر، 

طرفه استفاده گردید. این آزمون آنالیز واریانس دو
آزمایش با استفاده از طرح کاملاً تصادفی در قالب 

ها از زمان و جهت مقایسه میانگین اسپلیت پلات در
درصد به وسیله  5در سطح اطمینان  LSDآزمون 

  انجام گرفت.  16نسخه  SPSSافزاري برنامه نرم
    

  نتایج
در کل  میزان رطوبت: تغییرات مقادیر رطوبت کل

در زمان درصد  37/78از  صید شده تیمار ماهی زنده
روز  در روز ششم افزایش و دردرصد  60/79صفر تا 

رسید. در تیمار ماهی  درصد 99/79دوازدهم به میزان 
در زمان درصد  14/80نیز از مقدار  صید شده مرده

در روز دوازدهم در  درصد 14/79داري، تا صفر نگه
س، اثر زمان اساس جدول تجزیه واریان. برنوسان بود

ها نیز کلی بین تیمار طورنبوده و به دارها معنیبر تیمار
  .)1(جدول  )<05/0p( داري مشاهده نشدعنیتفاوت م

: )WHC( داري آبتغییرات مقادیر ظرفیت نگه
با گذشت زمان داراي روند نوسانی  WHCمیزان 

که در تیمار طوري. بهاهشی و سپس افزایشی بودک
در زمان صفر با روند  01/72از  شدهصید  ماهی زنده

                                                
6- Psychrotrophic Count 
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در کاهش و درصد  18/67 نزولی تا روز نهم به مقدار
 افزایش یافت درصد 77/68روز دوازدهم به میزان 

)05/0P<(صید شده . همچنین در تیمار ماهی مرده 
داري، تا در زمان صفر نگهدرصد  60/69نیز از مقدار

کاهش و در روز درصد  66/65 روز ششم به میزان
. )>05/0P( رسیددرصد  59/73دوازدهم به مقدار 

بوده دار ها معنیتیمار اثر زمان بر آنالیز نتایج،براساس 
 )>05/0P( داريها نیز تفاوت معنیتیماربین و 

  .)1(جدول  مشاهده شد

نیز با گذشت زمان  pHمیزان : pHتغییرات مقادیر 
در  صید شده و در تیمار ماهی زنده داراي نوسان بود

روز دوازدهم به میزان  و در 65/6زمان صفر به مقدار 
از  صید شده همچنین در تیمار ماهی مرده بود. 69/6

روز دوازدهم  تاداري، در زمان صفر نگه 54/6 مقدار
، اثر هاآنالیز دادهدر نوسان بود. براساس  61/6با مقدار 

 طور بوده و به )>05/0P( دار ها معنیزمان بر تیمار
 داري مشاهده شدها نیز تفاوت معنیکلی بین تیمار

  .)1(جدول 
  

طی  در ماهیان سفید دریاي خزر زنده صید شده و مرده صید شدهpH داري آب و تغییرات مقادیر رطوبت کل، ظرفیت نگه -1 جدول
  داري در یخچالروز نگه 12

 pH  داري آب (درصد) ظرفیت نگه  رطوبت کل (درصد)  
 مرده زنده مرده زنده مرده  زنده  تیمار روز/

0  A80/0±37/78  A80/0±14/80  Aab62/0±01/72  Abcd45/1±60/69 Acd04/0±65/6  Aef04/0±54/6  
3  A88/0±35/78  A88/0±91/78  Abc99/0±32/70  Bdef23/1±14/67  Aef01/0±54/6  Adef01/0±57/6  
6  A64/0±60/79  A64/0±91/77  Abc88/0±62/70  Bf28/1±66/65  Aa01±95/6  Bf01/0±53/6  
9  A90/0±42/79  A90/0±58/79  Adef82/2±18/67  Aef43/1±74/66  Acde04/0±63/6  Ab04/0±77/6  
12  A57/0±99/79  A57/0±14/79  Bcde00/1±77/68  Aa16/1±59/73 Abc01/0±69/6  Bcdef01/0±61/6  

  باشد.) میn=3انحراف معیار و ( ±اعداد شامل میانگین 
  باشد.داري میهاي مختلف نگه) در زمان>05/0Pدار در سطح (اختلاف معنیدهنده متفاوت در هر ستون نشان) a-g(حروف کوچک 
) بین تیمارهاي زنده صید شده و مرده صید شده >05/0Pدار در سطح (دهنده اختلاف معنیمتفاوت در هر ردیف نشان )A-B(حروف بزرگ 

  باشد.می
  

میزان : )TVB-N( فرارهاي ازته تغییرات مقادیر باز
TVB-N داري در هر دو تیمار با گذشت زمان نگه

 53/20 میزان در تیمار ماهی زنده از افزایش یافته و
در زمان صفر گرم گوشت  100گرم نیتروژن در میلی

 گرم گوشت 100گرم نیتروژن در میلی 40/36 تا مقدار
. همچنین در تیمار )>05/0P( رسیددر روز دوازدهم 

گرم میلی 00/21نیز از مقدار  صید شده مردهماهی 
مقدار  تا در روز نخستگرم گوشت  100نیتروژن در 

در پایان گرم گوشت  100گرم نیتروژن در میلی 80/51
اساس . بر)>05/0P( داري افزایش یافتدوره نگه

بین و نیز اثرات متقابل ها ، اثر زمان بر تیمارنتایج

 ارزیابی) >05/0P(دار داراي اختلاف معنیها تیمار
  . )2(جدول  شد

با  FFAمیزان : هاي چرب آزادتغییرات مقادیر اسید
اري در هر دو تیمار افزایش یافته و دگذشت زمان نگه

درصد  17/4 از صید شده در تیمار ماهی زنده
درصد  58/6 میزانتا در زمان صفر، ید اس یکاولئ
. در )>05/0P( در روز دوازدهم رسیدید اس یکاولئ

درصد  01/4مقدار به نیز صید شده تیمار ماهی مرده 
و در روز برآورد داري در زمان صفر نگهید اس یکاولئ

 رسیدید اس یکدرصد اولئ 45/8 یزاندوازدهم به م
)05/0P<( ها ، اثر زمان بر تیمارنتایج. براساس
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دار ها نیز اختلاف معنیو بین تیمار بوده دار معنی
)05/0P< (جدول  دمشاهده ش)2(.  

با  TBAمیزان : اسید تغییرات مقادیر تیوباربیتوریک
داري در هر دو تیمار افزایش یافت. گذشت زمان نگه

در زمان  008/0از  صید شده در تیمار ماهی زنده
در  یدآلدئگرم مالونیلیم 186/0صفر، به مقدار 

 و )>05/0P( م رسیددر روز دوازده نمونه یلوگرمک
در  010/0از مقدار  نیز صید شده در تیمار ماهی مرده

گرم  یلیم 398/0داري تا مقدار زمان صفر نگه

 در روز دوازدهم نمونه یلوگرمدر ک یدآلدئ مالون
اثر زمان بر  ،نتایج. براساس )>05/0P( افزایش یافت

ها نیز اختلاف و بین تیمار دار بودهها معنیتیمار
  .)2(جدول  مشاهده شد) >05/0P(دار  معنی
دلیل احتمال خطاي بیشتر  لازم به ذکر است که به  

با توجه به شرایط آزمایش و  PVدر نتایج آزمون 
آزمایشگاه، تعدد آزمایشات و زمانبر بودن این آزمون 

عنوان گزینه مناسب  به TBAانجام نگرفت و آزمون 
  یید گردید.    أتر مطرح و ت

  
داري نگه روز 12طی  در ماهیان سفید دریاي خزر زنده صید شده و مرده صید شده  TVB-N ،FFA،TBAتغییرات مقادیر  -2 جدول

  یخچال در

  TVB-N  
 گرم نمونه) 100گرم نیتروژن در (میلی

FFA   
 اسید) (درصد اولئیک

TBA   
 )کیلوگرم نمونهید در ئآلدگرم مالون میلی(

 مرده زنده مرده زنده مرده  زنده  روز/تیمار

0  Ad65/1±53/20  Ad65/1±00/21  Ag32/0±17/4  Ag32/0±01/4 Ae001/0±008/0  Ae002/0±010/0  
3  Ad04/1±46/21  Ad04/1±40/22  Afg28/0±69/4  Adef28/0±70/5  Ade012/0±025/0  Ad039/0±070/0  
6  Bc93/0±73/31  Abc93/0±86/36  Bef36/0±38/5  Abc36/0±95/6  Bde017/0±058/0  Ac035/0±165/0  
9  Abc31/2±60/33  Ab31/2±33/37  Bcde32/0±95/5 Aab32/0±45/7  Bc028/0±145/0  Ab014/0±260/0 

12  Bbc80/1±40/36  Aa80/1±80/51  Bbcd45/0±58/6  Aa45/0±45/8  Bc032/0±186/0  Aa070/0±398/0  
  باشد.) میn=3انحراف معیار و ( ±اعداد شامل میانگین 

  باشد.داري میهاي مختلف نگه) در زمان>05/0Pدار در سطح (دهنده اختلاف معنیمتفاوت در هر ستون نشان) a-g(حروف کوچک 
  باشد.صید شده می) بین تیمارهاي زنده صید شده و مرده >05/0Pدار در سطح (دهنده اختلاف معنیمتفاوت در هر ردیف نشان )A-B(حروف بزرگ 

  

با  جمعیت باکتریایی کل میزان: میکروبیآزمون 
ه و داري در هر دو تیمار افزایش یافتگذشت زمان نگه

 Log cfu/g33/3 از صید شده زنده  در تیمار ماهی
روز  Log cfu/g20/5 میزان تا  در زمان صفر

صید ماهی مرده  . در تیمار)>05/0P( رسیددوازدهم 
در زمان صفر  Log cfu/g50/3  نیز مقدارشده 

   مقدار اتتا روز دوازدهم  برآورد شده و داري نگه
Log cfu/g 41/6 05/0( یافت افزایشP<(. اساس بر 

ها  و بین تیمار بوده دارها معنی، اثر زمان بر تیمارنتایج
  .)3(جدول  دار مشاهده شدنیز اختلاف معنی

با گذشت  نیز جمعیت باکتریایی سرمادوستمیزان   
داري در هر دو تیمار افزایش یافت. در تیمار زمان نگه

در  Log cfu/g14/3  میزان از صید شده ماهی زنده
در روز  Log cfu/g 92/4میزان تا زمان صفر 

. همچنین در تیمار ماهی )>05/0P( دوازدهم رسید
زمان  در Log cfu/g 32/3از مقدار  صید شده مرده

، و در روز دوازدهم به آورد شده بر داريصفر نگه
همین  . بر)>05/0P( رسید Log cfu/g  07/5میزان

، )>05/0P( بودهدار  ها معنی، اثر زمان بر تیماراساس
دار مشاهده ها اختلاف معنیبین تیمارطور کلی  بهاما 
  .)3(جدول  )<05/0P( نشد
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روز  12طی  ماهیان سفید دریاي خزر زنده صید شده و مرده صید شده بار باکتریایی کل و سرمادوست درتغییرات مقادیر  -3 جدول
  داري در یخچالنگه

  
  جمعیت باکتریایی کل

)Log cfu/g(  
  جمعیت باکتریایی سرمادوست

)Log cfu/g(  
 مرده زنده مرده زنده  تیمار روز/

0  Ae03/0±33/3  Ae12/0±50/3  Af15/0±14/3 Aef10/0±32/3  
3  Ae08/0±33/3  Ae15/0±54/3  Aef11/0±38/3  Ae11/0±61/3  
6  Bd21/0±86/3  Ac10/0±41/4  Ad34/0±01/4  Ac41/0±46/4  
9  Ac15/0±28/4  Ac07/0±45/4  Ac02/0±43/4  Abc11/0±58/4  
12  Bb29/0±20/5  Aa12/0±41/6  Aab13/0±92/4  Aa23/0±07/5  
  باشد.) میn=3انحراف معیار و ( ±اعداد شامل میانگین 

  باشد.داري میهاي مختلف نگه) در زمان>05/0Pدار در سطح (دهنده اختلاف معنیمتفاوت در هر ستون نشان) a-g(حروف کوچک 
زنده صید شده و مرده صید شده ) بین تیمارهاي >05/0Pدار در سطح (دهنده اختلاف معنیمتفاوت در هر ردیف نشان )A-B(حروف بزرگ 

  باشد.می
  

  بحث
 ،هاي دریاییکیفیت گوشت ماهی و فرآورده  

بازتابی از وضعیت میکروبی، فیزیکی و شیمیایی اولیه 
، صیدهاي و روش ها شیمیایی آن ترکیبنظیر گونه و 

بسته به میزان استرس، زمان برداشت، حمل و نقل 
نین و همچ عرشه، فشار و نیروي مکانیکیروي 

بوتا و همکاران، ( باشدداري میشرایط آن در طول نگه
؛ ازیورت و 2004ن، ؛ اسیاسن و همکارا1987

؛ الدین و 2010پریرا و همکاران، ؛ 2007همکاران، 
  . )2010الشامري، 

نسب مرادي یجپژوهش با نتا ینا ینیمشاهدات ع  
 یانماه یدگید یبدرخصوص آس )2012(و همکاران 

 آبشش یهثابت از ناح یرشده توسط تور گوشگ یدص
 در که غالبا در تور تلف خواهند شد مطابقت داشت.

ها و در تیمار رطوبت کل قادیرم، این پژوهش
نداد  نشاندار معنی فاوتهاي مختلف ت زمان

)05/0P> ( بیشترین میزان رطوبت در ماهی مردهو 
 ناشی از احتمالاکه باشد میروز صفر در  صید شده

هاي آسیب که در نتیجه فرآیند جذب آب توسط ماهی

 استرخ داده ویژه در ساعات اولیه  به سلولی
  . )2012نسب و همکاران،  (مرادي

ماهی در واقع بیانگر داري آب عضله ظرفیت نگه  
داري آب آن در مواقع اعمال نیروهایی از توانایی نگه

در این تحقیق میزان  .سانتریفوژ است قبیل فشار و
WHCودي در نوسان ، با روندي نزولی و سپس صع

هاي زمان و هاتیماردر دار بوده و اختلاف معنی
هاي زنده تیمارهمچنین  ).>05/0Pمختلف دیده شد (

داري آب بالاتري داشتند و در صید شده ظرفیت نگه
هاي مرده صید شده میزان کاهش شدیدتري تیمار

به وجود ، داري آّبظرفیت نگهمشاهده شد. 
هاي پروتئین ویژه هاي مختلف بهها در بافت پروتئین

بستگی  WHCکاهش  که باشدمیوفیبریل مرتبط می
و تغییرات در ل به میزان دناتوره شدن پروتئین کام

pH یرات به عنوان اثري از تغیاغلب  و گوشت دارد
(السون و  گرددساختاري در ماهیچه توصیف می

هاي مهم و عضله از فاکتور pH). 2003همکاران، 
که  5حدود  pHکه در  طوري به در آن است. گذارتأثیر

در  هاي عضلهدیک به نقطه ایزوالکتریک پروتئیننز
داري آب معمولا در است، میزان ظرفیت نگه ماهی
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و اسیدي  pHکمترین میزان قرار دارد و با کاهش 
نیز کاهش  WHC شدن در طی پدیده جمود نعشی،

این روند مشاهده که در نتایج این بررسی نیز  یابدمی
توان شاید برا   WHC. اما روند افزایشی بعديشد

هاي که ویژگی دانست pHتحت تأثیر افزایش مقادیر 
ده و از تغییر ماهیت ها را بهبود بخشیکاربردي پروتئین

  نماید.   ها جلوگیري میوهش بیشتر پروتئینو انب
  pH  گوشت ماهی یکی از مهمترین مباحث در
تواند بر ولوژي مواد غذایی است که میتکن

ویژه در بافت هب هاي بافتی و استحکام آن ویژگی
و  )2000(پاککو و همکاران،  گذار باشدثیرأپیوندي ت
 pHرسد که روش صید بر روي مقدار نظر می چنین به

در پژوهش حاضر  نهایی پس از مرگ مؤثر است.
در هر دو تیمار با نوساناتی جزئی همراه  pHتغییرات 

هاي مختلف و زمانها بین تیمارطور کلی  بوده و به
بیشترین  ،)1اساس جدول (همچنین بر دار است.معنی

روز ششم به میزان  صید شده در تیمار زنده pHمیزان 
و  روفی این روند نوسانی، با مطالعه .است 95/6

که در طوريهب .مطابقت نداشت )2014( همکاران
در مدت نگهداري در  pHشده مقادیر  مطالعه ذکر

 یخچال سیر صعودي داشت و این سیر صعودي را با
  همخوانی نداشت.، مرتبط دانستندها باکتريرشد  عامل
طور کلی بین دو تیمار و در  به N-TVBمیزان   

دار بود هاي مختلف داراي اختلاف معنیمانز
)05/0p< و با گذشت زمان در هر دو تیمار افزایش (

 صید شده بین دو تیمار زنده و مردهیافت. همچنین 
داري نشان داد م و دوازدهم اختلاف معنیششر روز د

بیشتر در تیمار مرده صید شده  که حاکی از افت کیفی
میزان این از طرفی  .داري استزمان نگه افزایش با

که طوريبه بود،بیشتر  صید شده افزایش در تیمار مرده
گرم  میلی 40/36 مقدار تا صید شده در تیمار زنده

 صید شده در تیمار مردهو گرم نمونه  100نیتروژن در 
گرم نمونه  100گرم نیتروژن در میلی 80/51میزان  تا

) 2009و همکاران (اوزیرت  .رسیددر روز دوازدهم 
اساس این شاخص به ماهی و محصولات ماهی را بر

 /35کیفیت خوب، تا  /30 عالی، تا /25چهار گروه: تا 
بندي  فاسد طبقه را 35 و بالاي با محدودیت مصرف،

ماهی زنده صید  ،بندي این طبقه حسب برند که کرد
روز دوازدهم و ماهی مرده صید شده در  در تاشده 

از  .روز ششم قابلیت مصرف خود را از دست داد
سبت به نتایج حاصل از دیگر این مقادیر ن سوي دیگر،

به مراتب  داري ماهی در یخچال،ي نگههاپژوهش
 دلیل اثرات ناشی از روش صید بالاتر بود که احتمالا به

کی حاصل از هاي فیزیولوژیو ویژگی در تور گوشگیر
  .تواند باشدمی تغییرات فصلی و نوع گونه

در هر دو تیمار با  FFAمیزان اساس نتایج، بر  
و بین تیمارها  هداري افزایش یافتگذشت زمان نگه

چنان که در تیمار  داري مشاهده شد. اختلاف معنی
در روز درصد اولئیک اسید  17/4از  صید شده زنده

درصد اولئیک  58/6صفر با روندي صعودي تا میزان 
صید  در روز دوازدهم رسید و در تیمار مردهاسید 

در روز درصد اولئیک اسید  01/4نیز از مقدار  شده
در روز درصد اولئیک اسید  45/8صفر تا مقدار 

دلیل  به که احتمالاً )>05/0P( یافتدوازدهم افزایش 
 زدایی نسبی ماهیا و آبهچربیافزایش اکسیداسیون 

در همین رابطه افزایش  .داري است با گذشت زمان نگه
در  هانشان از تجزیه بیشتر چربیچرب آزاد هاي اسید

به نوبه خود ، و داشته داري شده در یخچالماهیان نگه
افزایش اکسیداسیون چربی، گسترش طعم تواند  می

و نامطلوب، تسریع در فساد، کاهش کیفیت محصول 
    .)1981شووفلت، ( را سبب شود دناتوره شدن پروتئین

هر دو تیمار افزایشی  در TBAتغییرات مقادیر   
بود.  زمان بر تیمارهادار و بیانگر اثر معنی بوده

دهم نیز بین همچنین در روزهاي ششم، نهم و دواز
در  مقادیر ودار مشاهده شد تیمارها اختلاف معنی

که به نوبه بود بیشتر به مراتب  صید شده تیمار مرده
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ها به تواند نشانگر گسترش تجزیه چربیخود می
. ویژه آلدئیدها باشد کسیداسیون بهمحصولات ثانویه ا

 ردر ه TBA مقادیر شاخص، در این بررسی هرچند
ید در ئآلدم مالونگر میلی 1-2 به مقدار دو تیمار

ده قابلیت کننمحدودعنوان حد  به ، کهکیلوگرم نمونه
لاکشمن، ( ذکر شده، نرسید کنندهپذیرش براي مصرف

پائین بودن ). 2007؛ گولاس و اونتومینس، 2000
مقادیر این شاخص را شاید بتوان در نتیجه شرایط 

تولید سلول هاي ماهی در فصل وژیکی نمونهفیزیول
و کاهش سطح چربی در ترکیب شیمیایی  جنسی نر

  بدن این ماهیان دانست.
هاي عامل فساد مواد غذایی، در میکروارگانیسم  

 و فلور میکروبی جداسازي هموارد مشابه یکسان نبود
اي به مطالعه دیگر شده از غذاهاي دریایی از مطالعه

وري که نوع و میزان این ط به است.متفاوت 
ها در هر مطالعه بستگی به گونه ماهی و  ارگانیسم

نحوه صید، نوع ها، وضعیت اقلیمی،  محیط زندگی آن
اري متفاوت د حصول فرآوري شده، دما و نحوه نگهم

هاي ویژه عامل فساد، ارگانیسممیکرواست و مقدار 
(گرام  ارتباط مناسبی با عمر ماندگاري ماهی تازه دارد

جمعیت  براساس نتایج این تحقیق،). 2002و دالگارد، 
روندي  با گذشت زمان در هر دو تیمار باکتریایی کل

داراي اختلاف نیز اثرات بین تیمارها افزایشی داشته و 
که در تیمار مرده  ارزیابی شد )>05/0P(دار معنی
هاي  باکتري از طرفی .شده میزان بیشتري را دارا بودصید

 ها، مثل سودوموناس سرمادوست گرم منفی
ها، گروه اصلی ها، شوانلاها، و فلاووباکتر آلتروموناس

مسئول فساد ماهی تازه و  هاي میکروارگانیسم
داري هوازي در دماهاي نگه هاي آن در شرایطفرآورده
 ).2007سالام، ؛ 1996 گرام و هوس،( باشندسرد می

در هر دو تیمار با  نیز جمعیت باکتریایی سرمادوست
داري افزایش یافت و اثر زمان بر گذشت زمان نگه

 ، اما)>05/0P( بود دارداراي تفاوت معنی هاتیمار

دار مشاهده اختلاف معنی دو تیماربین  طور کلی هب
از میزان  شدهصید  نشد. این تغییرات در تیمار زنده

در روز  Log cfu/g92/4تا Log cfu/g14/3 اولیه 
  Logcfu/gاز صید شده و در تیمار مردهدوازدهم 

در روز  Log cfu/g07/5  تادر روز صفر  32/3
  افزایش نشان داد.دوازدهم 

تواند یک ها نمیچند شمارش کلی باکتري هر  
اره شده است کننده مطلق باشد اما اشمحدودفاکتور 

برسد  Logcfu/g6 ها به بالاتر از که اگر تعداد باکتري
(ازگول و همکاران،  براي مصرف نامناسب است

همین اساس و طبق نتایج حاصل از این بر). 2006
تا پایان صید شده در تیمار زنده  TVCبررسی، میزان 

، اما در داري در حد قابل قبول باقی مانددوره نگه
  در روز دوازدهم با مقدار صید شده تیمار مرده 
Log cfu/g 41/6  از حد مجاز اعلام شده فراتر رفت

دست داد. در  و قابلیت مصرف خود را از این نظر از
داد که با افزایش  ) نشان3طه نتایج (جدول همین راب
گیري شده در جمعیت باکتریایی اندازه، داريزمان نگه

میزان رشد بیشتري ، TVCویژه  به و هر دو آزمون
با  داري داشته ونسبت به مقادیر روزهاي نخست نگه

داري با روندي صعودي افزایش گذشت زمان نگه
ر اثر عوامل مختلفی از تواند دکه این می ه استیافت

هاي سطوح حفاظت ایمنی نظیر پوست، افجمله شک
 وهاي سلولی و آسیب سیستم پروتئینی، شدنتلاشی م

لی ها، نشت مواد درون سلوآزادسازي آنزیم در نتیجه
اکونومیک براي اي و فضاي مناسب تغذیهو ایجاد 

ها، تغییرات (افزایش) در برخی رشد ارگانیسم
از فعالیت و نیز تغییرات ناشی  pHپارامترها از جمله 

سازي براي رشد بیشترشان در  ها براي بسترباکتري
  PTCنسبت به  TVCیزانمحیط دانست. همچنین م
درباره علل این رخداد  ، کهمقادیر بیشتري نشان دادند

در ماهی  تر بودن شرایط محیطیتوان امکان مناسب می
و ها را محتمل دانست براي رشد سایر ارگانیسم
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 توانرا نیز می هاي مختلفمقادیر در زمان تفاوت
شرایط زیستی ماهی  اي وتحت تأثیر فلور خاص گونه

نظیر دما و وضعیت آب (که بار میکروبی ماهی 
داري در یخچال و نیز دماي نگه بازتابی از آن است)،

بینی ه تغییرات و نوسانات نامطلوب پیش(از جمل
ر فلور اولیه ها که دنشده) دانست که به برخی گونه

 اند اجازه بقا و رشد بیشتري داده باشد.وجود داشته
هاي رد فوق ترکیب و میزان بار باکتريبر موا علاوه

ه در این هر گونسرمادوست و نرخ بهینه دمایی خاص 
عبارت دیگر  تواند مؤثر باشد. بهها نیز میباکتري

ممکن است باکتري یا دماي بهینه رشد خاص آن در 
نکته قابل توجه دیگر،  تأمین نشده باشد.محیط 

از روز صفر تا نهم ش سریع جمعیت باکتریایی افزای
در روز نهم از شدت این روند افزایشی است که 

اگر چه روند افزایشی کلی حفظ شد، اما کاسته شده و 
صعودي، جمعیت باکتریایی  سیردر بازگشت به 

ت احتمالا .ندسرمادوست وقفه بیشتري را نشان داد
ممکن است طرح شود که  زیادي در این خصوص

ها، احتمال وجود یک عامل  آنترین یکی از قوي
کننده رشد است که بتواند باعث بروز این محدود

گزارش شده ا حد توان ی می بنابراین. حالت شود
 آن هاي پیشین را بالاتر از میزان حقیقیتوسط پژوهش
شرایط خاص این تحقیق و با توجه به  فرض کرد، یا

ر گرفت، و یا ماهی و فلور آن در همین حد در نظ
کننده خارجی که متأثر از شرایط اعمال اثر یک محدود

محیطی است (نظیر نوسانات دمایی یخچال و...) را 

 فرض اخیر با توجه به مطالعات قبلیمطرح کرد که 
  قابلیت پذیرش بیشتري دارد.

  
  گیري کلینتیجه

 pHو  WHCمقادیر  ،وهشاین پژنتایج اساس بر  
هاي هشی و افزایشی در زمانبا وجود نوسانات کا

هاي کلی بین دو تیمار و نیز بین زمان، به طور مختلف
، TVB-Nمیزان  .دار بودداراي اختلاف معنی مختلف

FFA ،TBA ،TVC و ،PTC زمان در  نیز با گذشت
داري افزایش یافت و تنها تیمارها با اختلاف معنی

هاي سرمادوست فاقد تفاوت رطوبت و باکتريمیزان 
قابلیت پذیرش نسبی  .دار بین دو تیمار بودندمعنی

ماهی زنده صید شده تا روز دوازدهم حفظ شد، اما در 
در   TVB-Nماهی مرده صید شده به لحاظ فاکتور

مصرف وازدهم غیرقابلدر روز د TVCروز ششم و 
اغلب در دار تفاوت معنیوجود  ارزیابی شد.

که با مقادیر بالاتر در  بین دو تیمارهاي فوق  پارامتر
تواند مؤید میهمراه بود،  تیمار مرده صید شده

هاي فعالیت اتولیتیکی، تغییرات سیستمگسترش 
پروتئینی و پیشرفت فساد بیشتر در ماهی مرده صید 

  .شده باشد
دست آمده، تنها  شایان ذکر است که نتایج به  

مدت دو ساعت  ندن ماهی در تور بهحاصل از باقی ما
و با توجه به زمان طولانی صید گوشگیر که  هبود

ممکن است تا یک روز نیز به طول انجامد، احتمالا 
به این روش  اثرات صید بر کیفیت ماهیان صید شده

  .بسیار شدیدتر خواهد بود
  

  منابع
1.Ben-Gigirey, B., Vieites Baptista de 

Sousa, J.M., Villa, T.G., and Barros-
Velazquez, J. 1998. Changes in biogenic 
amines and microbiological analysis in 
albacore (Thunnus alalunga) muscle 
during frozen storage. Journal of Food 
Protection. 61: 608-615. 

2.Botta, J.R., Bonnell, G., and Squires, B.E. 
1987. Effect of method of catching and 
time of season on sensory quality of fresh 
raw Atlantic cod (Gadus morhua).Journal 
of Food Science. 52: 928–931. 

 
 



 1397 پاییز) 3)، شماره (7برداري و پرورش آبزیان ( بهره
 

38 

3.Egan, H., Kirk, R.S., and Sawyer, R.  
1997. Pearson’s chemical Analysis of 
Foods. (9th edition). Churchill Livingtone, 
Edingburgh, Scotland, UK. Pp: 609-643. 

4.El-Deen, G., and El-Shamery, M.R. 2010. 
Studies on contamination and quality of 
fresh fish meats during storage. Academic 
Journal of Biology Science, 2: 65-74. 

5.Erzini, K., Monteiro, C.C., Ribeiro, J., 
Santo, M.N., Gaspar, M., Monteiro, P., 
and  Borges, T.C. 1997. An experimental 
study of gill net and trammel net' ghost 
fishing' off the Algarve (southern 
Portugal). Marine Ecology Progress 
Series, 158: 257-265. 

6.Esaiassen, M., Nilsen, H., Joensen, S., 
Skjerdal, T., Carlehog, M., Eilertsen, G., 
Gundersen, B., and Elvevoll, E. 2004. 
Effects of catching methods on quality 
changes during storage of cod (Gadus 
morhua). Food Science and Technology. 
37: 643–648. 

7.Esaiassen, M., Akse, L., and Joensen., S. 
2013. Development of a Catch-damage-
index to assess the quality of cod at 
landing.Food Control, 29: 231-235. 

8.Frick, L.H., Reina, R.D., and Walker, T.I. 
2010. Stress related physiological changes 
and post-release survival of Port Jackson 
sharks (Heterodontus portusjacksoni) and 
gummy sharks (Mustelus antarcticus) 
following gill-net and longline capture in 
captivity. Journal of Experimental Marine 
Biology and Ecology, 385: 29-37. 

9.Gimenez, B., Roncales, P., and Beltran, J. 
A. 2002. Modified atmosphere packaging 
offilleted rainbow trout. Journal of  
the Science of Food and Agriculture.  
84: 1154–1159. 

10.Goulas, A.E., and Kontominas, M.G. 
2007. Combined effect of light salting, 
modified atmosphere packaging and 
oregano essential oil on the shelf-life of 
sea bream (Sparus aurata): Biochemical 
and sensory attributes. Food Chemistry. 
100: 287-296. 

11.Gram, L., and Dalgaard, P. 2002. Fish 
spoilage bacteriaproblems and solutions. 
Current Opinion in Biotechnology.  
13: 262-266. 

12.Gram, L., and Huss, H.H. 1996. 
Microbiological spoilage of fish and fish 

product.International Journal of Food 
Microbiology., 33: 121-137. 

13.Hernandez, M.D., Lopez, M.B., Alvarez, 
A., Ferrandini, E., Garcia Garcia, B., and 
Garrido, M.D. 2009. Sensory, physical, 
chemical and microbiological changes in 
aquacultured meager (Argyrosomus 
regius) fillets during ice storage. Journal 
of Food Chemistry. 114: 237-245. 

14.Himonides, A.T., Taylor, K.A., and 
Knowles, M.J. 1999. The improved 
whitening of cod and haddock flaps using 
hydrogen peroxide. Journal of the 
Science of Food and Agriculture.  
79: 845-850. 

15.Khorramgah, M., Rezaei, M. 2012. 
Chemical and sensory changes of kutum 
(Rutilus frisii kutum) during frozen 
storage (-18 °C). Journal Food  Science 
and Technology. 37(9): 101-107. 
(Abstract in English)  

16.Lakshmanan, P.T. 2000. Fish spoilage 
and quality assessment.In T.S.G. Iyer, M. 
K. Kandoran, Mary Thomas, and P.T. 
Mathew (Eds.), Quality assurance in 
seafood processing. Cochin: Society 
Fisher Technology, India. Pp: 26-40. 

17.Moradinasab, Gh., Ghorbani, R., 
Paighmbari, S.R., and Khanipour, A.A. 
2012. Assessment of efficiency between 
fyke net with fixed gill net in Anzali 
Wetland. Iranian Journal of Fisheries 
Sciences. 21(1): 161-170. (Abstarct in 
English) 

18.Olsson, G.B., Ofstad, R., Lodemel, J.B. 
and Olsen, R.L. 2003. Changes in water-
holding capacity of halibutmuscle during 
cold storage. Lebensmittel-Wissenschaft 
und Technologie- Food Science and 
Technology. 36: 771-778. 

19.O¨zogul, Y., O  ̈ zogul, F., Kuley, E., 
Ozkutuk, A.S., Gokbulut, C., and Kose, S. 
2006. Biochemical, sensory 
andmicrobiological attributes of 
wildturbot (Scophthalmus maximus), from 
the Black Sea, during chilledstorage. Food 
Chemistry, 99: 752–758. 

20.Özyurt, G., Özogul, Y., Özyurt, C.E., 
Polat, A., Özogul, F., Gökbulut, C., 
Ersoy, B., and Küley, E. 2007. 
Determination of the quality parameters 
of pike perch Sanderlucioperca caught by 



 و همکاران زهره امینی خواهان 
  

39 

gillnet, longline and harpoon in Turkey. 
Fish Science, 73: 412–420. 

21.Özyurt, G., Kuley, E., Ozkutuk, S.,  
and Özogul, F. 2009. Sensory, 
microbiological and chemical assessment 
of the freshness of red mullet (Mullus 
barbatus) and gold band goatfish 
(Upeneusmoluccensis) during storage in 
ice. Food Chemistry. 114: 505-510. 

22.Pacheco-Aguilar, R., Lugo-Sanchez, 
M.E., and Robles-Burgueno, M.R. 2000. 
Postmortem biochemical and functional 
characteristic of Monterey sardine muscle 
stored at 0 °C. Journal of Food Science. 
65: 40–47. 

23.Parvaneh, V. 2007. Quality Control and 
the Chemical Analysis of Food, Thehran 
University Press, Third Published, 325p. 

24.Pereira de Abreu, D.A., Paseiro Losada, 
P., Maroto, J., and Cruz, J.M. 2010. 
Evaluation of the effectiveness of a new 
active packaging film containing natural 
antioxidants (from barley husks) that 
retard lipid damage in frozen Atlantic 
salmon (Salmo salar L.).Food Research 
International. 43: 1277-1282. 

25.Raufi, P., Ojagh, S.M., Shabanpour, B., 
and Yahyaei, M. 2014. Effects of delayed 
icing on the quality characteristics of 
Rutilus frisii kutum. Journal Food Science 
and Technology. 12: 21-30. (Abstract in 
English) 

26.Sallam, K.I. 2007. Antimicrobial and 
antioxidant effects of sodium acetate, 
sodium lactat, and sodium citrate in 
refrigerated sliced salmon. Food Control. 
18: 566-575. 

27.Salehi, H. 2003. Economic assessment of 
fingerling releasing Rutilus frisii kutum  
in Iran. Journal of Marine Sciences and 
Technology. 2(1): 35-46. (Abstract in 
English) 

28.Shewfelt, R.L. 1981. Fish muscle 
lipolysis Areview. Journal of Food 
Biochemistry, 5: 79-100. 

29.Sigholt, T., Erikson, U., Rustad, 
T.,Johansen, S., Nordtvedt, T.S., and 
Seland, A. 1997. Handling stress and 
storagetemperature affect meat quality  
of farmedraised Atlantic salmon  
(Salmo salar). Journal of Food Science. 
62: 898-905. 

30.Skomal, G.B. 2006. The Physiological 
Effects of Capture Stress on Post-release 
Survivorship of Sharks, Tunas, and 
Marlin. PhD thesis. Graduate School of 
Artsand Sciences, Boston University, 
Boston, MA. 299p. 

31.Suanich, V., Jahncke, M.L., and 
Marshall, D.L. 2000. Changes in selected 
chemical quality characteristic of cannel 
catfish frame mince during chill and 
frozen storage. Journal of Food Science. 
65: 24-29. 

32.Wells, R.M.G., McIntyre, R.H., Morgan, 
A.K., and Davie, P.S. 1986. 
Physiological stressresponses in big 
gamefish after capture: observations on 
plasma chemistry andblood factors. 
Comparative Biochemistry and 
Physiology. A Comparative Physiology.  
84: 565-572. 



 1397 پاییز) 3)، شماره (7برداري و پرورش آبزیان ( بهره
 

40 

 

 

 


