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  برداري و پرورش آبزیان بهره

 1392جلد دوم، شماره چهارم، زمستان 
http://japu.gau.ac.ir  

  

 آلا ات کیفی گوشت ماهی قزلصید بر خصوصی زمان قطع غذادهی قبل ازمدت 
  )oC4( یخچالدر داري  نگه هنگام(Oncorhynchus mykiss)  کمان رنگین

  
  4ولی حسینی سیدو  3االله جعفریان حجت ،2محمد هرسیج ،1عالی ندا*

، دانشگاه گنبد کاووسگروه شیلات،  استادیار2 ،دانشگاه گنبد کاووس تکثیر و پرورش آبزیان، ارشد کارشناسیدانشجوي 1
  دانشگاه تهران ،گروه شیلات استادیار4، دانشگاه گنبد کاووس، شیلاتگروه  دانشیار3

  8/7/1392 تاریخ پذیرش:؛  30/4/1392 تاریخ دریافت:
  1چکیده

 قطع غذادهی شده طی (Oncorhynchus mykiss) کمان آلاي رنگین خصوصیات کیفی ماهی قزل

 هاي مورد بررسی قرار گرفت. ماهیان طی زمان گراد) درجه سانتی 4 (دما در یخچال داري روز نگه 12
هاي هر تیمار   ساعت قبل از صید، قطع غذادهی شدند. پس از انجام تیمار، نمونه 48 و 24، 12، 0
(بار باکتریایی کل)،  داري آزمایش میکروبی نگه و طی دوره داري شد صورت جداگانه در یخچال نگه به

و  )pH و فرارگیري تیوباربیتوریک اسید، مجموع بازهاي نیتروژنی  (اندازه هاي شیمیایی آزمایش
،  pHها انجام گرفت. نتایج نشان داد که مقادیر ارزیابی حسی (با فواصل زمانی سه روزه) بر روي نمونه

TBA،TVB–N  05/0( داري طور معنی داري به و بار باکتریایی کل طی دوره نگهP<(  .افزایش یافت
در  pHبار باکتریایی کل و ، TBA ،TVB-N هاي مختلف قطع غذادهی مقادیر با افزایش ساعت

ها نیز نشان دهنده کیفیت عالی تا  مقایسه با گروه شاهد، کاهش یافت. مقادیر ارزیابی حسی نمونه
توان  میاین پژوهش با توجه به نتایج حاصل از  . بنابراینبودخوب تا روز ششم براي تمام تیمارها 

روز، براي تمام تیمارها که قبل  6داري تا  کمان را طی دوره نگه آلاي رنگین مدت ماندگاري ماهی قزل
  از صید قطع غذا شدند تعیین کرد.

  

  داري در یخچال کمان، کیفیت گوشت، قطع غذادهی، نگه آلاي رنگین ماهی قزل :هاي کلیدي واژه

                                                             
  neda.ali65@yahoo.com :مکاتبه مسئول*
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   مقدمه
 مصرف تقاضاي که است ایران در پرورشی ماهیان ترین مطلوب از یکی کمان رنگین آلاي قزل ماهی

 ماهی براي تقاضا کنندگان، مصرف آگاهی افزایش به توجه با .باشد می افزایش حال در روز به روز آن
 و تازه عرضه ماهی، این هاي ویژگی ترین مهم از یکی و است یافته افزایش منجمد ماهی به نسبت تازه

شمار  هبکمان از ماهیان چرب  آلاي رنگین ماهی قزل. )2006 ، و همکاران (بارات است آن غیرمنجمد
گذاري در  که عمل یخ ییجا آن از شود. داري و انتقال داده می در یخ نگه  هعمدطور  بهاین ماهی . رود می

و ماهی پس از چند ساعت  استدلیل کمبود یخ یا عدم دسترسی به آن با تأخیر همراه  بعضی موارد به
آن وجود دارد و باعث  شود امکان اکسیداسیون گذاري می قرار گرفتن در درجه حرارت محیط یخ

رو این تغییرات از  از این. )2001 (رضوي شیرازي، )درصد 8-20( شود تشدید عمل اکسیداسیون می
با توجه به گیرد.  و حسی مورد بررسی قرار می یطریق پارامترهاي میکروبیولوژیک، بیوشیمیای

سرعت تغییرات کیفی در اختصاصات خوراکی  هاي دریایی و دیگر فرآورده پذیري خاص ماهی و فساد
جلوگیري از بروز  صورت تازه، هآوري یا عرضه محصول ب ترین موضوع عمل مهمشک ها، بی آن

نحوه پیشرفت و شدت  هاست که این خود مستلزم آگاهی از حدود و تغییرات یا کاهش سرعت آن
کیفیت ماهی در هنگام خروج از که  خصوص آن هب ثیر تغییرات بر فاکتورهاي کیفی محصول است.أت

ثیر عواملی قرار دارد که این عوامل به تنهایی یا تواما قادرند در کیفیت ماهی صید أآب نیز خود تحت ت
(رضوي  بسیاري عوامل دیگر ثیر داشته باشند مانند: محل صید، فصل، زمان صید، تغذیه وأشده ت

هاي مختلف در جهت  اي از فرایندمجموعهمین جهت ضروري است یک یا ه به .)2007 شیرازي،
گرفته شوند تا محصول در حد کیفی  کار هها ب جلوگیري از این تغییرات یا کاهش آهنگ پیشروي آن

 رشد یخ، در ماهی داري  نگه طی .)2007 (رضوي شیرازي، مطلوب به بازار مصرف ارائه گردد
 اما یابد،می کاهش شیمیایی و آنزیمی هاي فعالیت سرعت نیز و ماهی هدکنن فاسد يها سمارگانی
 روند می آرامی پیش به بلکه ،شود نمی متوقف ماهیان چربی هیدرولیزي و اکسیداسیونی هاي فرایند
 نتیجه در و داري نگه زمان در اي ناخواسته تغییرات بروز به منجر فرایندها این). 1997و دینگ،  (فیشر
 از عوامل عمده کیفیت است تازگی ).1989 همکاران،جوسف و ( شوند می محصول کیفیت کاهش

با این حال چند عامل دیگر مربوط به کیفیت در داخل مزرعه . )1997 ،همکارانو  دوتایر (اولافس
 ماهی اقیانوس اطلس دیده شد که در آزاد هاي قطع غذا قبل از صید ماهی وجود دارد مانند اعمال دوره

تغذیه  ).1993 (لاو و همکاران، هنگام صید در ماهی است) و کاهش استرس 1987 س،هو(بلوك 
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 آوري و عمل هاي بافت د که نتیجه نامطلوبی بر ویژگیشو از حد سبب ذخیره چربی در لاشه میبیش 
، محدودیت مصرف غذا به حداقل رساندن تغذیه يها استراتژي گذارد. یکی از می) 1997 درم،ج(گی

ان داد که کاهش مصرف غذا موجب کاهش شدر آزاد ماهیان ن مطالعات انجام شدهقبل از صید است. 
(جوهانسون و  ثیر مثبت در بافت عضلهأت ) و1999 (استوري باکن و همکاران، ي چربیامحتو

در ماهی آزاد اقیانوس  )1999( و همکاران  و اینین کمان آلاي رنگین در ماهی قزل )2000 ،همکاران
مربوط به خصوصیات کیفیت و کاهش تولید در ارتباط با قطع اسناد گردد. با این حال  ) می اطلس

 (آکسنس و همکاران، غذادهی قبل از صید در آزاد ماهیان اقیانوس اطلس محدود به چند مطالعه است
تواند منجر به تغییرات در  است که می قطع غذا تکنیکی). 1995 واسنی،؛ 1992 س،لی وها ؛1985

 گیرد محصول مورد استفاده قرار می راي بهبود کیفیتبهمین دلیل  ترکیب عضله و ذخایر چربی شود به
است طور کامل مشخص نشده  غذا به مدت زمان بهینه محرومیت ).2005 (گري گوراکیس و آلکسیس،

(سیز و  و به احتمال زیاد به عواملی مانند گونه ماهی، وضعیت تغذیه و شرایط پرورش بستگی دارد
بهترین زمان براي قطع غذا قبل از صید بر  تعیین پژوهش هدف از این. بنابراین )2013 همکاران،

  است.داري در یخچال  کمان هنگام نگه آلاي رنگین قزلکیفیت گوشت ماهی 
  

  ها روش مواد و
کارگاه پرورش ماهی واقع در محمدشهر کرج،  از ،عدد 60به تعداد  کمان آلاي رنگین ماهیان قزل

ترتیب  استفاده بهمیانگین وزن و طول ماهیان مورد د.تهیه گردیدن 1391صورت زنده در دي ماه   به
صورت تصادفی و از بین ماهیان سالم و فاقد  ه. انتخاب ماهیان ببودمتر  سانتی 13±5 گرم و 25±350

صورت یک در میان در  بههاي یونولیت  سپس ماهیان تازه در داخل جعبهعلائم بیماري انجام گرفت. 
ها با رعایت شرایط صحیح انتقال، به آزمایشگاه شیلات  قرار گرفتند. آنگاه نمونهاز یخ هایی  لایه

 روز 12مدت  و سپس بهمنتقل گردیدند.  -محل انجام آزمایش -دانشگاه تهراندانشکده منابع طبیعی 
داري شدند. سپس از هر گروه  گراد نگه درجه سانتی 4 يدر دما و ایران) (آزمایش، یخچال در

شیمیایی، میکروبیولوژیک و فاکتورهاي حسی در  هاي نیاز انتخاب شد و آزمایش موردهاي  نمونه
گرفته  نظر هایی که براي قطع غذادهی ماهیان در زمان. انجام گرفت 12 و 9 ،6 ،3 ،1فواصل روزهاي 

  .و سپس در یک زمان صید شدند ساعت پس از آخرین تغذیه بود 48 و 24 ،12 ،0شامل  شد،
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هاي حسی و سپس آزمایش میکروبی  یبررسی کیفیت گوشت ماهیان در ابتدا ارزیابمنظور  به
 آزمایش مورد شدن چرخ از پس ماهیان گوشت فساد، هايشاخص گیري اندازه برايانجام گرفت و 

از  1TBA گیري تیوباربیتوریک اسید  اندازه ،)2007( از روش سلامpH گیري  براي اندازه .گرفت قرار
 2TVB-N فرار گیري میزان کل بازهاي نیتروژنی دازهانو ) 2012( ریکیدو و همکارانروش چاتزکی 

طبق رابطه زیر  انجام گرفت. مقدار مواد ازته فرار )2005( نتامیناسبه روش گودلاس و کو نیز
  :محاسبه گردید

  

  میزان اسید×  4/1×  100
TVB – N = نمونه وزن  

 
 96 اتانول با ماهی پشت ناحیه قدامی پوست از مربع متر سانتی 25 هاي میکروبیآزمایش براي

 نمونه در محیط )2010( همکاران اجاق و و )2007سلام ( شسپس مطابق رو .شد ضدعفونی درصد
 گراد درجه سانتی 37 انکوباتوري کشت داده شده در ها گرفتند. نمونه قرار) PCA( کانت آگار پلیت

 شدند.پس از طی دوره انکوباسیون، شمارش 

داور آموزش دیده جهت  نفر 5وسیله  هبرداري ب ها در هر دوره زمانی نمونه نمونه حسی بررسیدر 
ظاهرعمومی، بوي   پارامترهاي حسی مورد آزمون شامل بافت، .یدنظر استفاده گرد ارزیابی ماهیان مورد

) انجام 1) (جدول 1994آبشش، ظاهر آبشش و رنگ چشم ماهی بود که برطبق روش لاین و مورسی (
 پذیرفت.

  
   

                                                             
1- Thiobarbituric acid 
2- Total volatile base nitrogen 
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  )1994 مورسی، (لاین و معیارهاي سنجش حسی مورد آزمون -1 جدول
  نمره  چشم  ظاهر آبشش  بوي آبشش  ظاهر عمومی  بافت

و داراي firm  بافت سفت
قابلیت ارتجاعی است. 

فرورفتگی ناشی از فشار 
دست به سرعت برطرف 

  گردد. می

ظاهر عمومی خوب 
بوده و پوست 

و شفاف  درخشنده
  است.

آبشش ماهی 
بوي تازگی و 
خاص گونه را 

  دارد.

آبشش به رنگ قرمز 
روشن بوده و اندکی 

  موکوس دارد.

چشم شفاف و 
روشن بوده و 
حالت محدب 

  دارد.

°  

بافت سفت و تا حدي 
قابلیت ارتجاعی خود را از 
دست داد. فرورفتگی ناشی 
از فشار دست به آهستگی 

  گردد. می برطرف

خوب ظاهر عمومی 
بوده و پوست تا حدي 
درخشندگی خود را از 

  دست داده است.

بوي خاص ماهی 
از بین رفته و 
آبشش فاقد بو 

  گردد. می

آبشش به رنگ قرمز 
بوده و مقداري 
  موکوس دارد.

چشم اندکی کدر 
گشته و تا حدي 
تحدب آن کم 

  شده است.

1  

بافت سفتی کمی دارد. 
فرورفتگی ناشی از فشار 

بافت  دست ممکن است در
  باقی بماند.

درخشندگی ماهی و 
رنگ پوست آن کم 

  شده است.

بوي آبشش 
تندي کم تا 
  متوسطی دارد.

رنگ آبشش قرمز 
اي  صورتی تا قهوه

بوده و داراي مقداري 
  موکوس است.

تحدب چشم از 
بین رفته و چشم 
متمایل به شیري 
  رنگ شده است.

2  

  نرم است. طور کامل بهبافت 

پوست ماهی فاقد 
درخشندگی بوده و 
رنگ آن محو گشته 

  است.

بوي آبشش 
خیلی تند و 

  تعفن آور است.

اي  رنگ آبشش قهوه
بوده و ممکن است 

داراي موکوس زیادي 
  باشد.

چشم بدون 
تحدب، فرو 
رفته و شیري 

  رنگ است.

3  

  
از روش آنالیز با استفاده  انجام گرفت.SPSS16  افزار هاي حاصله با نرم آنالیزآماري داده: آنالیز آماري

دار بین مقادیر حاصل از هر  جهت وجود یا عدم وجود اختلاف معنی 1واریانس طرح مکرر در زمان
تحلیل مقادیر کمی شرط نرمال  منظور تجزیه و کار رفت. به روز به 12 و 9 ، 6 ،3 ،0هاي  شاخص در زمان

 3وسیله آزمون لون ها به همگنی واریانس داده و 2ویلک - شاپیرو بودن قبل از آزمون آنالیز واریانس، با آزمون
 و 99آزمون دانکن در سطح اطمینان  تیمارهاي مختلف از ها و جهت مقایسه میانگین بین زمان بررسی شد.

استفاده ) DANNETT T3(همچنین براي آنالیز میکروبی از آزمون ناپارامتریک درصد استفاده شد و  95

                                                             
1- Repeated measures 
2-  Shapiro-wilk 
3- Levene 
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دار در خصوصیات حسی  جهت بررسی تفاوت معنی 2ویتنی - من و 1والیس - کروسکال آزمون گردید.
  تیمارها استفاده شد.

  
  نتایج

داري در تیمارهـاي   هاي مختلف نگـه  در دوره TVB-N بیشترین میزان: )TVB-N( بازهاي ازته فرار
داري داشـتند. مقایسـه آمـاري     کمترین آن در روز صفر بود کـه اخـتلاف معنـی    و 12مختلف در روز 

  ).2 (جدول داري را دارد با سایر تیمارها اختلاف معنی Aنشان داد نمونه  با همدیگرتیمارها 
 

  (روز) داري در طی دوره نگه )گرم گوشت 100گرم در  میلی( میزان تغییرات در مجموع بازهاي نیتروژنی فرار -2 جدول

12 9 6 3 0 
  (روز) داري دوره نگه

 تیمار

000/56 Ca 500/36 Ba 29.366Ba 133/29 ABa 400/20 Aa 
A 

666/50 Db 400/38 Cb 28.8Bb 800/28 Bb 300/20 Ab 
B 

666/51  Db 533/36  Cb 400/29  Bb 24.866ABb 033/20  Ab 
C 

133/45  Db 933/34  Cb 800/27  Bb 25.133ABb 946/19  Ab 
D 

 دار در سطح معنیزمان، نشان دهنده اختلاف  حروف کوچک مقایسه تیمار به تیمار، حروف بزرگ مقایسه تیمار در
05/0<P A ساعت صفر، تیمارB  ساعت، 12 تیمار C  ساعت و 24تیمار  Dساعت 48 تیمار  

   
و  12در زمـان   TBA بیشـترین میـزان  A,B,C,D بـراي تیمارهـاي   : )TBA( تیوباربیتوریـک اسـید  

 B و A با تیمارهـاي   Dو C ، تیمار6در مقایسه تیمارها باهم در روز  کمترین آن در زمان صفر است.
  ).3 (جدول نداشتندها تیمارها باهم اختلافی  و در سایر زمان داشتندداري  اختلاف معنی

  
  
  
  
  

                                                             
1- Kruskal-Wallis 
2- Man-Whitney 
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  (روز) داري طی دوره نگه )گرم مالون آلدهید در یک کیلوگرم گوشت میلی( دیمیزان تغییرات تیوباربیتوریک اس - 3 جدول

12 9 6 3 0 
  (روز) داري دوره نگه

 تیمار

609/1 Ba 904/0  Aa 830/0  Aa 607/0  Aa 570/0 Aa A 

609/1  Ba 904/0 Aa 830/0  Aa 670/0  Aa 570/0  Aa B 

609/1  Ba 904/0 ABa 830/0 Aab 607/0  Aa 581/0  Aa C 

546/1  Ba 737/0 Ba 352/1 Ab 546/0  Aa 536/0  Aa D 

 P>05/0دار در سطح  دهنده اختلاف معنی حروف کوچک مقایسه تیمار به تیمار، حروف بزرگ مقایسه تیمار در زمان، نشان

 Aساعت صفر تیمار B ساعت، 12 تیمار C  و ساعت 24تیمار D ساعت 48 تیمار  
  

pH :میزان pH در روزهاي مختلف براي تیمارهايA, B, C, D  داري نداشت و در  تفاوت معنی
داري را نشان دادند و در  معنیبا سایر تیمارها تفاوت  3 در روز صفر و Dمقایسه تیمارها با هم تیمار 

داري را نشان دادند. در روز آخر  اختلاف معنی Bو  Aهاي  با تیمار Dو  Cتیمارهاي  9و  6هاي  روز
  ).1 داري بین تیمارها موجود مشاهده نشد (شکل ) تفاوت معنی12آزمایش (

  

  
حروف بزرگ  تیمار به تیمار، (روز). حروف کوچک مقایسه داري در طی دوره نگه pHتغییرات میزان  -1 شکل

  .P>05/0دار در سطح  اختلاف معنی نشان دهنده مقایسه تیمار در زمان،
A ساعت صفر تیمار B ساعت، 12 تیمار C  ساعت و 24تیمار D ساعت 48 تیمار 
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  نتایج آزمایش میکروبی
نشان داد که  )TVC( نتایج در مورد میزان بارباکتریایی کل :1هاي قابل رویت شمارش کل باکتري

داري و کمترین آن در روز صفر  دوره نگه 12بیشترین میزان کل باکتریایی در تمام تیمارها در روز 
در بقیه  داري را نشان دادند و یکدیگر اختلاف معنی با 9 و 6، در روز  در مقایسه تیمارها مشاهده شد.

  .)4 جدول(داري را نشان نداد  روزها تفاوت معنی
  

 (روز) داري در طی دوره نگه  TVC(log cfu/g)تغییرات میزان. 4 جدول

12 9 6 3 0 
  (روز) داري دوره نگه

 تیمار

00/2200 BDa 33/23533 Aa 33/43333 ABa 00/1200 Ca 00/7 Aa 
A 

00/3000 ABa 67/26866 ABab 33/3933 Aa 00/2000 ABa 00/6 Ba B 

33/3533 ABa 00/17400 Bb 66/466 Bb 33/31533 Aa 67/1 BCa 
C 

33/2133 Ba 33/1533 CEa 66/266 ABEb 33/5533 Aa 67/1 BDEa 
D 

  .P>05/0دار در سطح  اختلاف معنی نشان دهنده حروف کوچک مقایسه تیمار به تیمار، حروف بزرگ مقایسه تیمار در زمان،
A ساعت صفر تیمار  Bساعت، 12 تیمار C  ساعت و 24تیمار D ساعت 48 تیمار  
  

داري شده در  کمان نگه ي رنگینآلا قزل نمورد ماهیا هاي حسی در بررسی شاخص: ارزیابی حسی
هاي  داري امتیاز کیفی شاخص افزایش زمان نگه این بود که با نشان دهنده گراد درجه سانتی 4دماي 

برداري  هاي حسی در روزهاي نمونه درصد امتیازات نهایی ویژگی یابد. حسی مورد بررسی کاهش می
هاي تهیه شده از نظر عوامل  در روز صفر نمونه است. نشان داده شده 1 جدولدر تیمارهاي مختلف در 

روز  درقابل قبول بود ولی  ها روز ششم کیفیت آن تا بررسی شده در آنالیز حسی امتیاز صفر داشتند و
  ).5(جدول  ها غیر قابل مصرف تشخیص داده شدند طور کلی نمونه به 12 و 9
  
  
  
  

                                                             
1- Total viable counts 
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طی دوره  چشم) و آبشش، بوي آبشش عمومی، ظاهر بافت، ظاهر (تغییرات امتیاز **ارزیابی حسی *نتایج -5 جدول
  گراد درجه سانتی 4داري در دما  نگه

12 9 6 3 0 
 روز

 ساعت

3 3(2-3)a 2( 2 - 3 )a 1( 2 - 1 )b 0 صفر ساعت 

3 2(2-3)b 2(1-2)a 2( 2 - 1 )a 0 12 ساعت  

3 2(2-3)b 2(1-2)a 1( 2 - 1 )b 0 24 ساعت  

3 3(2-3)a 2(1-2)a 1( 2 - 1 )b 0 48 ساعت  

  من ویتنی به روش کورسکال والیس و سه تکرار میانه *
 5در سطح  دار هرستون نشان دهنده تفاوت معنی حروف متفاوت در ،3نامطلوب= ،2قابل پذیرش= ،1خوب= ،0عالی= **

  .باشد درصد می
  

  بحث
عنوان  هاي فرار تشکیل شده است که بهآمین از آمونیاك وTVB-N مجموع بازهاي فرار نیتروژنی 

). 2009 همکاران، (یل ماز و شودتجزیه گوشت محسوب می یکی از نشانگرهاي اصلی تخریب و
گرم گوشت در ماهی بیان  100گرم در  میلی 35تا  TVB-N 30 حد قابل قبول گزارشات موجود

براي تیمارهاي به حد غیرقابل  12 در روز TVB-N در این مطالعه میزان). 1975 ،(کانل نمودند
داري را   در طول دوره نگه TVB-N افزایش میزان .روز) رسید 12پذیرش در طی دورة مورد آزمایش (

 (یل ماز و همکاران، هاي درونی مرتبط دانست آنزیم مولد فساد وهاي باکتريهاي  توان با فعالیت می
شود، افزایش یه باکتریایی گوشت ماهی ایجاد میطور عمده در اثر تجز بهTVB-N  جاکه از آن ).2009

 ).2010 همکاران، (اجاق و توان دلیلی براین مورد دانستتریایی در طول دوره را نیز میـباکبار 
TVB-N افزایش  قطع غذا شده بودند سازي در طول زمان ذخیرهکه کمان  آلاي رنگین در ماهی قزل

بود هاي مختلف زمانی  در دورهقطع غذا شده  مطالعه ماهی سیم دریایی نتایج مشابه که این یافت
  ).2008آلوارز و همکاران، (

گیوي ( شود ها محسوب می مزه در آن اکسیداسیون چربی از عوامل اساسی نامطلوب شدن طعم و
 شاخصطور وسیعی از  منظور ارزیابی درجه اکسیداسیون لیپید در ماهیان به به). 2004 ،و ریوز لن

TBA دهدویژه آلدهید را نشان می بهکه میزان محصولات ثانویه اکسیداسیون  شوداستفاده می 
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 ها بر اساس محتواي مالون دي آلدهیداکسیداسیون چربیTBA  .)2009(کوستاکی و همکاران، 
)MDA( باشد. مالون دي آلدهیدمی )MDA( شود که حاصل هایی تشکیل می توسط هیدروپراکسید

 میزان حد  مجاز). 2009 (کوستاکی و همکاران، باشند هاي چرب با اکسیژن می اولیه اسید واکنش
TBA  شکیلا گرم مالونالدهید در یک کیلوگرم گوشت ماهی گزارش شده است میلی 2 تا 1ماهی بین) 

داري  کمان در طی زمان نگه آلاي رنگین در ماهی قزلTBA میزان این پژوهش در  ).2005 و همکاران،
 در زمان صفرTBA  ترین میزان کم داري افزایش یافت. طور معنی در یخچال در تیمارهاي مختلف به

ها در ماهیچه  دیگر پراکسیدان وهم دلیل افزایش آهن  روند افزایش این شاخص به است.A براي تیمار 
 استعنوان محصول ثانویه اکسیداسیون از تجزیه هیدرو پراکسیدها  آلدهیدها بهتولید همچنین و 

دلیل  داري ممکن است به در بعضی از روزهاي نگهTBA کاهش میزان ). 2003همکاران،  (گومس و
 گلیکوژن باشد که باعث اسیدآمینه و ها، کنش بین مالون آلدهید به پروتئینواو کاهش هیدروپراکسیدها 

نتایج مشابه مطالعه ماهی سیم  این). 2003 همکاران، (گومس و دشوکاهش مقادیر مالون آلدهید می
این نتایج ). 2008(آلوارز و همکاران،  دست آمد ههاي مختلف زمانی ب  قطع غذا شده در دوره دریایی

شد انجام شد و گزارش بر روي ماهی باس دریایی که بود  )2007( همکاران مطالعه کاکلی وبر خلاف 
این نکته باید توجه داشت که طبق  سازي فساد اکسیداسیونی رخ نداد. به روز ذخیره 18که در پایان 

آشکار نکند زیرا مالون ممکن است نرخ واقعی اکسیداسیون لیپید را  TBA )1993( گزارشات آبورگ
 ئید وممکن است از آمین، نوکلئوزتواند با دیگر اجزاي بدن ماهی تداخل کند. این اجزا آلدهید می

تواند تا حد این تعامل می ها باشد. ا و آلدهیده آمینه از فسفولیپید ها، اسید هاي نوکلئیک، پروتئین اسید
  .)2003 همکاران، (پاپادوپولوس و زیادي بسته به گونه ماهی متفاوت باشد

pH  هاي دیگر، فاکتور و گونه فصل،مرگ براساس  ، اما پس ازاست 7عضله ماهی زنده نزدیک به 
pH طبق آنالیزهاي آماري تفاوت 2006 همکاران، (کاکلی و کند می اي تغییر ملاحضه طور قابل به .(

تیمارها اختلاف  بین در pH داري مشاهده نشد. شاخص در طول دوره نگه pH داري در عامل معنی
بافت  ) دردرصد 5/0 از (کمتر اندك کربوهیدراتبیشتر ماهیان داراي مقادیر  .را نشان داد داريمعنی

نتیجه واکنش  از مرگ ماهی مقدار اسید لاکتیک تولید شده در که بعد طوري اي خود هستند بهماهیچه
این پدیده  .خواهد بود 6ود نعشی بالاتر از گوشت ماهیان بعد از مرحله جمpH  و گلیگولیز اندك بود

افزایش این مقادیر  ).1996(گرم و هاس،  باشد گوشت ماهیان میمهم مرتبط با  از خصوصیات ویژه و
(آندرسن و همکاران،  باشد دلیل آمونیوم و سایر ترکیبات نیتروژنی می سازي در یخ به در طول ذخیره
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یابد.  کاهش می pHداري مقادیر  هاي نگه افزایش زمان قطع غذادهی طی دوره حال با  ). به هر1997
ظرفیت بافري  داري و به فاکتورهاي متعددي از جمله شرایط نگه تواند می نمونه ماهی  pHتفاوت

عنوان یک فاکتور مطمئن  نیز بهpH  ). میزان2000(پاچیکوآکولار و همکاران،  گوشت مرتبط باشد
و  میکروبی ثیر سایر فاکتورهاي شیمیایی،أشود. این فاکتور تحت ت گیري فساد پیشنهاد نمی جهت اندازه
) بر 2002( جینس و همکاران يها پژوهش). این نتایج با 2008( ارسوي و همکاران داردحسی قرار 

و  آلوارز یابد و کاهش می pH روي ماهی سیم دریایی که نشان داد با افزایش زمان قطع غذادهی میزان
را سازي در یخ  ثیر زمان قطع غذادهی در طول دوره ذخیرهأ) بر روي ماهی سیم که ت2008( همکاران

  بررسی کردند، مطابقت دارد.
است که با تولید  هاي ویژه عامل فساد رشد ارگانیزم دلیل فعالیت و فساد در ماهیان تازه به

 ها ر نهایت غیرقابل مصرف شدن آند بوي ماهیان و هایی منجر به نامطلوب شدن طعم و متابولیت
 دالگارد شده توسط گرم و انجامطی مطالعات  ).2002 گرم ودالگارد، ؛1996 س،ها (گرم و شود می

 موارد مشابه نیز یکسان نبودند و موادغذایی در هاي عامل فساد سممیکروارگانی مشخص شد) 2002(
که  طوري هب فلور میکروبی جداسازي شده از غذاهاي دریایی از یک مطالعه به مطالعه دیگر متفاوت بود

وضعیت اقلیمی، ، ها محیط زندگی آن گونه ماهی و در هر مطالعه بسته به ها سممیزان این ارگانی نوع و
 س،اه (گرم وداري متفاوت خواهد بود.  نحوه صید، نوع محصول فرآوري شده، دما و نحوه نگه

1996.(  
(کمسیون  است log cfu/g 7 کمان آلاي رنگین در ماهی قزل TVCبیشترین حد پیشنهاد شده براي 

داري مقدار کل باکتري  دوره نگه 12در روز  این پژوهشدر ). 1986 ،غذاالمللی فساد میکروبی  بین
مطابق با  این پژوهشبراي تمام تیمارهاي قطع غذا شده بیشتر بود.  ین شدهیهوازي از حد مجاز تع

که بود در مورد ماهی سیم  )2008( ،و همکاران آلوارز ) و همچنین2007( و همکاران کاکلی نتایج
ساعت قطع غذا شدند به حد مجاز خود رسیدند و در روز  72تیمارهاي که براي  14نشان داد تا روز 

  مجاز خود رسیدند است. مقدار کل باکتري هوازي براي تمام تیمارهاي قطع غذا شده به حد غیر 21
داري در مطالعات  هاي سنجش کیفیت ماهیان طی دوره نگه عنوان یکی از روش ارزیابی حسی به

ماکا و  ،)1999( همکاران و ، نامولما)2002( همکاران جمله آبورگ و از گران پژوهشبسیاري از 
در طی دوره  عنوان روشی مناسب جهت برآورد کیفیت ماهی آن به از واست آمده ) 1997( همکاران

به تغییرات قابل  کمان در یخچال منجر آلاي رنگین داري ماهی قزل شود. نگه داري نام برده می نگه
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لاي آ  در این آزمایش ماهی قزل ها گردید. ارگانولپتیک و کاهش کیفیت آناي در خواص  ملاحظه
 بودندعالی و همگی در روز صفر داراي امتیاز  بودکمان تازه داراي بو، ظاهرخوب و بافت سفتی  رنگین

طور کلی  غیر قابل مصرف بود. به 12 که در روز به بعد از کیفیت ماهی کاسته شد تا این 3 از روز اما
 -(ال نامطلوب ماهیان در اثر فساد اکسیداتیو چربی و تشکیل ترکیباتی با وزن مولکولی پایینبوي 

 ،اسریکرو  (ویدیا ها ینئتخریب پروت )1999بن جایگیري و همکاران،  ؛1987 همکاران، سیباي و
ایجاد ) 1999 همکاران، ا وم(نامول )TMAO( نیز تغییر در ترکیب تري متیل آمین اکسید و) 1996

 احتمالاً .کمان شدت بالایی داشت آلاي رنگین بوي فساد در آبشش ماهی قزل پژوهشدر این شود.  می
آلاي  بافت ماهی قزلاین پژوهش در  امري دخیل بودند.چنین  عوامل فوق در بروزاي از    مجموعه

تغییرات چشم و رنگ آبشش نیز  داري نشان داد. کمان ثبات و پایداري کمی را در طی دوره نگه رنگین
ارزیابی حسی  مطابق با نتایجاین پژوهش  داري شده در یخچال قابل ملاحظه بود. در نمونه ماهیان نگه

ها با افزایش زمان قطع غذادهی در طول دوره عمر مفید ماهی در ماهی سیم است که نشان داد
  ).2008، و همکاران (آلوارز یابد سازي در یخ کاهش می ذخیره

  
  گیري نتیجه

درجه  4 يتعیین نقش زمان قطع غذادهی قبل از صید در دما پژوهشیکی از اهداف این 
 48داري،  دست آمده بهترین زمان قطع غذادهی در طول دوره نگه هگراد بود که طی نتایج ب سانتی

هاي مختلف ارزیابی کیفیت ماهی  گیري شاخص حاصل از اندازه نتایج .ساعت قبل از صید بوده است
افت نسبی کیفیت را نشان داد.  گراد، درجه سانتی 4 يدما داري در طی دوره نگه کمان، آلاي رنگین قزل

قبل  که تیمارها، براي تمام روز 6 کمان حدود  آلاي رنگین طی ارزیابی حسی مدت ماندگاري ماهی قزل
  .گردیدتعیین  ،از صید قطع غذا شدند

  
  گزاريسسپا
که نهایت  منابع طبیعی تهرانولین محترم آزمایشگاه فرآوري آبزیان دانشکده ئمس از وسیله ینا هب

  م.یسگزار بسیار سپا داشتند پژوهشدر اجراي این  همکاري
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