
 و همکاران علی احمدي 
  

1 

 
  آبزیان پرورش و برداري بهره

 1396 زمستان ،چهارم شماره ،ششم جلد
http://japu.gau.ac.ir  

  

  )Huso huso( ماهییلف فیله در مختلف هاي کیتوزان وسیلهبه استات سدیم جایگزینی بررسی
  )C°1±4( یخچال در ينگهدار یط

  
  4میرصادقی حجت سید و 3اجاق مهدي سید ،2عالیشاهی علیرضا* ،1احمدي علی

 ،گرگان طبیعی منابع و کشاورزي علوم دانشگاه شیلاتی، محصولات فرآوري ارشد کارشناسی دانشجوي1
 ،گرگان طبیعی منابع و کشاورزي علوم دانشگاه شیلاتی، محصولات فرآوري گروه دانشیار2
 ،گرگان طبیعی منابع و کشاورزي علوم دانشگاه شیلاتی، محصولات فرآوري گروه دانشیار3

  گرگان طبیعی منابع و کشاورزي علوم دانشگاه شیلاتی، محصولات فرآوري دکتري دانشجوي4
  29/3/1396 پذیرش: تاریخ ؛1/3/1396 دریافت: تاریخ

  
 چکیده

 تحقیق این در است. قرارگرفته زیادي موردتوجه غذایی نایعص در کیتوزان مانند طبیعی نگهدارنده مواد از استفاده
 و درصد 1 ساکاریدالیگو کیتوزان ،درصد 1 آب در محلول کیتوزان اسید)، در (محلول درصد 1 معمولی کیتوزان اثر

در روزهاي صفر،  )C°1±4( یخچال دماي در ماهیفیل فیله نگهداري روي درصد 1 استات سدیم شیمیایی نگهدارنده
 ،)TBA( اسید تیوباربیوتیک ،PV یدپراکس عدد شامل شده گیري اندازه موارد شد. بررسی نگهداري 16 و 12 ،8، 4

 کیتوزان نتایج به توجه با .بودند ،TVC کل میکروبی بار شاخص و TVN-B، pH فرار یتروژنین يهاباز مجموع
 بود دار معنی اختلاف و هداد نشان را تغییرات میزان کمترین تیمارها، سایر به نسبتدرصد  1 اسید در محلول

)05/0<p(، گیرد. قرار استفاده مورد یخچال در نگهداري طی ماهی فیل  فیله کیفیت حفظ جهت توانمی بنابراین   
  
  طبیعی نگهدارنده ماندگاري، ،ماهی فیل فیله کیتوزانی، پوشش :کلیدي هاي واژه

 
  مقدمه

 جیره در بالا باکیفیت پروتئین منبع عنوان به ماهیان
 خواص اخیر هايسال در .دهستن مطرح انسان
 اي ویژه موردتوجه نیز ماهیان چربی درمانی و اي تغذیه
 و وبر ؛2006 همکاران، و  گلادیشو( است گرفته قرار

 ،مغذي مواد کیفیت نظر از ماهی .)2008 همکاران،
 1غیراشباع چند چرب اسیدهاي فراوان مقادیر داشتن

                                                             
  Alishahi@gau.ac.ir مکاتبه: مسئول*

1- Polyunsaturated Fatty Acids 

 فسفر، کلسیم، ازجمله موادمعدنی و پروتئین ،3- امگا
 و دین -(ال است شده شناخته منیزیم و پتاسیم سدیم،

 از )Huso huso( یماه یلف .)2010 شامري، -ال
 ترین بزرگ و )Acipenseridae( یانماه تاس خانواده

 ماهی یلف ).1997 دیز، (فین باشدمی خزر دریاي ماهی
 و سریع شدن یاهل قابلیت ازجمله متعددي دلایل به

 سازگاري اسارت، یطشرا در زندگی پذیرش ،آسان
 ،بالاتر رشد سرعت مصنوعی، غذاي به خوب یاربس

 یارخاو ،محیطی يها استرس مقابل در بیشتر مقاومت
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 خاویاري، ماهیان هاي گونه یرسا از بیش ،بهاتر گران
 خاویار تولید یحت و گوشتی پرورش جهت مناسب
 ).2011 همکاران، و کار (فلاحت است شده شناخته

 چند چرب هايداسی ساخت توانایی انسان بدن
 از باید ها این و ندارد را 6- امگا و 3-امگا غیراشباع

 شوند. تأمین ماهی) مصرف با ویژه به( غذایی جیره
 اسید کوزاپنتانوئیکای ویژه به و 3-امگا چرب اسیدهاي

 در و شده یافت ماهیان در اسید کوزاهگزانوئیک دو و
 و (دکاسترو دارند مهمی بسیار نقش انسان سلامتی

 ؛2002 همکاران، و آلاسالوار ؛2007 همکاران،
 در ).2007 سلام، ابراهیم ؛2005 همکاران، و ازوگول

 به یا و جلوگیري در اقداماتی گذشته سالیان طی
 به توان می که است شده گزارش فساد انداختن تعویق
 در لازم هاي کنترل آن، کاهش و حرارت درجه کنترل
 در بندي بسته خلاء، تحت بندي بسته فرآوري، محل

 اکسیدان آنتی افزودن همچنین و شده اصلاح اتمسفر
 مواد افزودن ).1995 هاریس، و (تال نمود اشاره

      ًمعمولا  غذایی مواد نگهداري منظور به یمیاییش
 از و کشتن یا و میکروبی رشد از جلوگیري برمبناي

 مضر هاي یکروارگانیسمم از ییها گروه بردن ینب
 مطالعات اخیر يها سال در دلیل همین به .باشد یم
 گرفته صورت طبیعی هاي دارنده نگه پیرامون یاديز

 هاي دارنده نگه از استفاده که داده نشان تحقیقات است.
 متعددي عوارض داراي مدت یطولان در یی،شیمیا

 برخی مصرف امروزه که طوري به بوده سرطان ازجمله
 مقدار به یا و گشته منسوخ ییشیمیا هاي دارنده نگه از

 يها راه از یکی .گیرند یم قرار مورداستفاده یینپا بسیار
 هدبو زیستی هاي دارنده نگه از استفاده نقیصه، ینا رفع
 باعث بلکه نیستند جانبی عوارض داراي تنها نه که

 زمان و دهش ییغذا ماده مزه و طعم بو، بهبود
 و هاس( دهند یم یشافزا نیز را محصول ماندگاري

 تمایل کنندگان مصرف وجود  این با ).1995 زاگور،
 جاي به طبیعی هاي نگهدارنده از استفاده براي بیشتري

 امر این و دهند می نشان مصنوعی هاي نگهدارنده
 صورت زمینه این در بیشتري مطالعات تا شده باعث
 همکاران، و ژانگ ؛2007 اران،همک و (شان پذیرد
 است. کیتوزان طبیعی هاي دارنده نگه از یکی ).2008

 بندپایان خارجی اسکلت در (موجود کیتین از کیتوزان
 دیواره و ها لابستر میگوها، ،ها خرچنگ حشرات، مانند

 شود می تولید )،ها جلبک از خاصی نوع سلولی
 همکاران، و شهیدي ؛2007 همکاران، و ساتیول(

 کاهندگی و سرطانیضد میکروبی،ضد اثرات ).1999
 و نو( است رسیده اثبات به کیتوزان کلسترول
 و ساگو ؛2006 همکاران، و نو ؛2007 همکاران،
 غذایی مواد در کیتوزان از استفاده ).2002 همکاران،

 بودن، سمی غیر و بالا سازگاري زیست علل به ویژه به
 افزایش روبه غیره و بودن طعم بی و زیستی تجزیه

 همکاران، و نو ؛2007 همکاران، و ساتیول( باشد می
 و اجاق مطالعه در ).2002 همکاران، و جان ؛2007

 شکل به توانست کیتوزانی پوشش )،2010( همکاران
 رشد و شیمیایی فساد چربی، اکسیداسیون داريمعنی

 این هدف بنابراین .داد کاهش را هامیکروارگانیسم
 و مختلف هاي کیتوزان پوشش تأثیر بررسی تحقیق
 ،PV یدپراکس عدد هاي شاخص روي استات سدیم
TBA، TVN، pH و TVC، طی ماهی فیل فیله در 

  .باشد می یخچال در نگهداري
  

   روش و مواد
          موردنیاز          تیمارهاي      تهیه   و      ماهی      سازي       آماده
 گستران آبزي شرکت از ماهی فیل: ماهی سازي آماده
 و تهیه کیلوگرم، 5/8 وزن با ساري شهرستان در مازند
 در یخ) به (ماهی 1:2 نسبت به یخ حاوي جعبه درون
 منتقل ساري مرکزي آزمایشگاه به دقیقه 60 مدت

 تخلیه ،وشستش شرب قابل آب با ماهی سپس .گردید
  .گردید فیله و کنی پوست ،شکمی
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 تهیه جهت: کیتوزان از پوششی محلول تهیه
 شامل کیتوزان نوع 3 از ،کیتوزان پوششی يها محلول
 /وزنی درصد 1 کردن حل با( اسید در محلول کیتوزان

 و درصد 70 از بیش داستیله (درصد کیتوزان جمیح
 1 اسیداستیک در دالتون؛ کیلو 1200 مولکولی وزن

 ،همکاران و (عالیشاهی )حجمی حجمی/ درصد
 درصد 1 کردن حل (با آب در محلول کیتوزان )؛2011
 80 از بیش داستیله (درصد کیتوزان حجمی وزنی/
 گرین (شرکت دالتون وکیل 2 مولکولی وزن و درصد

 1 کردن حل (با الیگوساکارید کیتوزان ،چین) بوتیک،
 (درصد الیگوساکارید کیتوزان حجمی وزنی درصد

 کیلو 2 مولکولی وزن و درصد 80 از بیش داستیله
 دست به آب)، در چین) بوتیک، گرین (شرکت دالتون

 شدن دستیک براي ).2010 همکاران، و اجاق( آمد
 همزن با اتاق دماي در ساعت 3 مدت به ،محلول

 75/0 میزان به گلیسرول سپس شد. زده هم مغناطیسی
 پلاستی عنوان به کیتوزان گرم هر ازاي به لیتر میلی

 همزن با دقیقه 10 مدت به و گردید افزوده سایزر
 کاغذي فیلتر نهایت در گردید. مخلوط مغناطیسی

 محلول از ها ناخالصی حذف براي 3 شماره واتمن
  گردید. استفاده فوق
 تهیه جهت: استات سدیم پوششی محلول تهیه

 استات سدیم گرم 1 استات سدیم پوششی محلول
 )ایران شیمی، آروین (شرکت g/mol82 مولی وزن(
 انحلال جهت و نموده حل آب سی سی 99 در را

 و اتاق دماي در فوق محلول یکنواخت، و کامل
  شد. داده قرار مغناطیسی همزن روي ساعت 3 مدت به

 بر پوشش ایجاد جهت: ماهی فیله روي پوشش ایجاد
 در ثانیه 30 مدت به را ها آن ابتدا ها،فیله سطح

 محلول از سپس و نموده ور غوطه فوق هاي محلول
 ثانیه 30      ًمجددا  دقیقه، 2 گذشت از پس و کرده خارج
 نیز شاهد يها نمونه شدند. ورغوطه محلول در دیگر

 2 مدت به هافیله سپس ماندند.باقی پوشش بدون
 داده قرار )گراد سانتی درجه 20( اتاق دماي در ساعت

 همکاران، و نو(ج شود تشکیل هافیله روي پوشش تا
   ).2010 اجاق، ؛2002

  
  شیمیایی هاي آزمون
: TVN-B فرار نیتروژنی بازهاي مجموع گیرياندازه

 روش طبق TVB-N فرار نیتروژن بازهاي مجموع
 صورت بدین .شد سنجش )،2002( همکاران و ونج
 گرم 2 با همراه ماهی شده چرخ گوشت از گرم 10 که

 بالن داخل مقطر آب لیترمیلی 250 و منیزیم اکسید
 همراه به ايشیشه پرل عدد چند سپس، ریخته کلدال
 به بالن .گردید اضافه آن به )کف ضد( نرمال اکتان

 دستگاه انتهاي در ه،شد دهیحرارت و متصل دستگاه
 از cc25 حاوي نیز لیتريمیلی 250 مایر ارلن یک

 قطره چند همراه به درصد 2 بوریک اسید محلول
 30 گذشت تا تقطیر عمل .گرفت قرار رد متیل معرف
 شدن جمع یا بالن، درون مواد پوشش زمان از دقیقه

 محلول یافت. ادامه ارلن در مایع سی سی 125 حدود
 فرار ازته بازهاي با شدن قلیایی محض به بوریک اسید

 این تیتراسیون عمل .شودمی زردرنگ تقطیرشده
 ادامه جایی تا نرمال 1/0 اسیدسولفوریک با محلول

 مقدار .گردد قرمز دوباره بوریک اسید که یابدمی
 و ونج( گردید محاسبه 1 رابطه طبق فرار نیتروژن

  .)2002 همکاران،
  )1( رابطه

 مجموع = مصرفی اسیدسولفوریک حجم ×14 
    نمونه) گرم 100 گرم/(میلی فرار نیتروژنی بازهاي

  
 شده همگن نمونه گرم PV :15 پراکسید گیرياندازه

 60 همراه به متانول سی سی 60 با ماهی گوشت
 آن به ساعت 24 از بعد و شد اضافه کلروفرم سی سی
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 ساعت یک از پس و اضافه مقطر آب سی سی 48
 روغن نمونه لیتر میلی 250 .گشت جدا موردنیاز روغن

 و وزن مایر ارلن یک در دقت به ماهی شده استخراج
 کلروفرم اسیداستیک محلول از لیتر میلی 25 میزان

 محتویات به )3:2 استیک اسید به کلروفرم (نسبت
 یدور محلول از لیتر میلی 5/0 سپس .شد اضافه ارلن

 5/0 و مقطر آب از لیتر میلی 30 اشباع، پتاسیم
 اضافه مجموعه به درصد 1 نشاسته محلول لیتر میلی

 تیوسولفات محلول با شده آزاد دی مقدار ،گردید
 2 رابطه طبق پراکساید میزان و تیتر نرمال 01/0 سدیم

  ).1997 همکاران، و گانی(ا شد محاسبه
 )2( هرابط

  
  
  

 گیري اندازه: TBA اسید تیوباربیتوریک گیرياندازه
TBA 200 مقدار .گرفت صورت یسنج رنگ وسیله به 
 25 بالن یک به ماهی شده چرخ نمونه از گرممیلی
 حجم به بوتانل -1 محلول با و یافت انتقال لیتريمیلی

 هايلوله به فوق محلول از لیترمیلی 5 .شد رسانده
 از لیتر میلی 5 آن به و شده وارد دار درب خشک
 وسیله به TBA معرف( گردید افزوده TBA معرف

 لیترمیلی 1000 در TBA از گرممیلی 200 شدن حل
 ).آیدمی دست به شدن فیلتر از پس بوتانل -1 حلال

 درجه 95 دماي با آب حمام در دار درب هايلوله
 در آن از  پس و قرارگرفته ساعت 2 مدت به گراد سانتی
 در )As( جذب مقدار سپس .شدند سرد محیط دماي
 خوانده )As( مقطر آب شاهد مقابل در نانومتر 530
 در آلدئیدديمالون گرممیلی( TBA مقدار .شد

 گردید محاسبه 3 رابطه اساس بر )ماهی بافت کیلوگرم
  ).1997 همکاران، و ایگان(

=TBA)                         3ه (رابط
50×(୅ୱି୅ୠ)

200  

 و شده هموژن ماهی نمونه از گرم pH :5 گیري اندازه
 نهایت در و گردید مخلوط مقطر آب لیتر میلی 10 با

pH دستگاه کمک با نمونه pH در که متر pH 4 7 و 
 و (هرناندز شد گیري اندازه بود، شده استاندارد

  ).2009 ران،اهمک
  
  هانمونه میکروبی آزمون
 باکتریایی بار: TVC1 کل باکتریایی بار گیري اندازه
 لیتر میلی 90 در نمونه گرم 10 کردن هموژن با هانمونه

 آغاز استریل شرایط در سدیم کلرید درصد 9/0 محلول
 استفاده متوالی هايرقت تهیه جهت محلول این از .شد

 میزان ریختن با موردنظر باکتریایی کشت .گردید
 یکبار هايپلیت در آمده دست به هاينسبت از مشخصی

 آن بر آگار کشت محیط ریختن و استریل مصرف
 کل باکتریایی هايکلنی شمارش براي .گرفت صورت

 درجه 37 دماي در روز 2 مدت به شده  تهیه هايپلیت
 مبناي بر هاکلنی شمارش .شد داده قرار گراد سانتی

log10cfu/g 2007 ،نو همکارا سلام( گردید بیان.(  
  

  آماري تحلیل و  تجزیه
 با از حاصله هايداده آماري تحلیل و  تجزیه براي

 بررسی ابتدا .گردید ستفادها 16 نسخه SPSS افزارنرم
 آزمون از استفاده با هاداده بودن نرمال
 با هاداده یانسوار همگنی و اسمیرنوف گراف کولمو
 هايپارامتر یابیارز منظور  به و شد انجام لون آزمون

 از تلفمخ هايزمان در میکروبی و ییشیمیا مختلف
 و هایانسوار یسهمقا منظور به و Anova هاي آزمون

 Duncan تست از ها،داده بودن دارمعنی یابیارز
  .شد استفاده
  
  
  

                                                             
1- Total viable counts 

ܸܲ =
حجم مصرفی تیوسولفات × نرمالیته

وزن  نمونه
× 100 



 و همکاران علی احمدي 
  

5 

  بحث و نتایج
         شیمیایی        آنالیز       نتایج

 اولیه محصولات هیدروپراکسیدها: PV عددپراکسید
 پیشرفت میزان دهنده نشان و ها چربی اکسایش
 1 جدول در ).2004 لین، و (لین هستند اکسایش
 طی مختلف تیمارهاي پراکسید میزان تغییرات

 با .شود می مشاهده )C°1±4( یخچال در نگهداري
 طی تیمارها همه در یدپراکس مقادیر زمان گذشت

 مورد تیمارهاي بین در .یافت افزایش نگهداري مدت
 شاهد نمونه نگهداري هاي زمان تمامی در مطالعه

 در و )p>05/0( داد نشان را پراکسید میزان بیشترین
 تیمار در پراکسید میزان کمترین نگهداري 16 روز

 شد مشاهده درصد 1 اسید در محلول کیتوزان پوششی
)05/0<p.( روز تا زمان گذشت با حاضر تحقیق در 

 تیمارها تمام در يدار معنی طور به پراکسید میزان 16
 اکسیداسیون واسطه به امر این که یافت افزایش
 12 روز از شاهد تیمار نمونه در ولی باشد می ها چربی

 دلیل که یافت کاهش نگهداري 16 روز تا نگهداري
 محصولات به دهاهیدروپراکسی  تجزیه       ًاحتمالا  آن

 با ها آن واکنش یا و آلدئیدها مثل اکسیداسیون ثانویه
 و (گومزاستاکا باشد می مرتبط اي ماهیچه هاي پروتئین

 به ).2012 همکاران، و عبدالهی ؛2007 همکاران،
 تشکیل نرخ دوره ابتداي در دیگر  عبارت 

 است بوده ها آن تجزیه نرخ از بیشتر هیدروپراکسیدها
 از پس و باشیم می پراکسید میزان افزایش شاهد که

 سوبسترا میزان کاهش دلیل به بیشینه مقدار به رسیدن
 پراکسید هاي مولکول بودن ناپایدار و اولیه ماده یا

 تشکیل به نسبت تجزیه سرعت گرفتن پیشی به منجر
 هاي پوشش ).2011 همکاران، و دآبرو (پریرا شود می

 مستقیم طور به و هستند خوبی اکسیژنی مانع کیتوزانی
 است ممکن روند می کار به ماهی گوشت سطح روي

 محیط و ماهی گوشت بین مناسب مانع یک صورت به
 سطح به اکسیژن نفوذ بنابراین و نمایند عمل اطراف
 مشاهده که طور همان کنند. کم را ماهی گوشت

 تیمارهاي تأثیر بیانگر حاضر تحقیق نتایج شود می
 میزان کاهش در اسید در محلول زانکیتو پوششی
 و اجاق( باشد می مطالعه تحت يها نمونه پراکسید

  ).2014 همکاران، و کلته ؛2010 همکاران،
  

  .)C°1±4( یخچال در نگهداري طی در مختلف تیمارهاي PV پراکسید مقادیر تغییرات -1 جدول
  16  12  8  4  0  زمان تیمار/
  Da01/0±76/0  Ca03/0± 46/1  Ba04/0± 02/5  Aa11/0± 32/5  Ba19/0± 89/4  شاهد
74/0  درصد 1 استات سدیم ± 01/0 Ea Db02/0± 94/0  Cb02/0± 50/1  Bb10/0± 61/2  Ab05/0± 64/3  

72/0 ±02/0  درصد 1 اسید -م -ك* Ea Dc02/0± 81/0  Cd01/0± 10/1  Bd06/0± 43/1  Ad07/0± 64/1  
  Ea03/0± 73/0  Db04/0± 94/0  Cc03/0± 43/1  Bc02/0± 40/2  Ac01/0± 39/3  درصد 1 آب -م -ك**

  Ea03/0± 74/0  Db03/0± 97/0  Cb04/0± 52/1  Bc06/0± 35/2  Ac03/0± 31/3  درصد 1 الیگوساکارید - ك***
 کیتوزان آب*** در محلول کیتوزان ** اسید در محلول کیتوزان * .اندشده بیان معیار انحراف ± تکرار سه میانگین صورت به هاداده

 میان دارمعنی اختلاف بیانگر متفاوت بزرگ حروف و ستون هر در ها داده میان دارمعنی تفاوت بیانگر متفاوت کوچک حروف الیگوساکارید.
  ).p> 05/0( باشد می ردیف هر در ها داده

  

pH: pH کاهش دادن نشان براي پارامترها از یکی 
 pH افزایش است. نگهداري زمان در گوشت کیفیت

 داري نگه دوره طی محصول کیفیت بر توجهی قابل اثر
 شود محصول کیفیت کاهش باعث دتوان می که دارد

 تغییرات 2 جدول در ).2010 همکاران، و (سوزا
 در نگهداري طی مختلف تیمارهاي pH شاخص

 در pH میزان شود.می مشاهده )C°1±4( یخچال
 در یافت. افزایش زمان باگذشت مختلف تیمارهاي

 شاهد نمونه نگهداري طی مطالعه مورد هايتیمار بین
 روز در و )p>05/0( داد نشان را pH میزان بیشترین

 پوششی تیمار در pH میزان کمترین نگهداري 16
 شد مشاهده درصد 1 اسید در محلول کیتوزان
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)05/0<p.( افزایش pH را نگهداري زمان باگذشت 
 و ماهی اتولیتیک هاي آنزیم فعالیت به توان می

 داد نسبت ماهی  کننده فاسد يها باکتري پروتئولیتیک
 آلودگی که ییآنجا از ).2009 همکاران، و (کیلینسیکر

 هاينمونه از بیشتر شاهد نمونه در باکتریایی
 بیشتري نیتروژنی ترکیبات        ًمتعاقبا  که بود دار پوشش

 را میزان بالاترین شاهد نمونه pH ،آیدمی وجود به نیز
 ).2007 همکاران، و ساتیول( داد اختصاص خود به

 در pH که کردند گزارش )2017( همکاران و موسوي

 به نسبت اسید در محلول کیتوزان با شده تیمار نمونه
 اسیدي ماهیت آن دلیل که بود، کمتر تیمارها تمامی 

 شده تیمار نمونه در pH افزایش بود. کیتوزان محلول
 تولید افزایش دلیل توان می را کیتوزان پوشش با

 همچنین و آمین متیل تري آمونیاك، مثل فرار بازهاي
 درونی هاي آنزیم و ها باکتري آنزیمی هاي فعالیت
 و نیحس ؛2009 همکاران، و (کوستاکی دانست

  ).2012 همکاران،

  

  .)C°1±4تیمارهاي مختلف در طی نگهداري در یخچال ( pHتغییرات مقادیر  -2 جدول
  16  12  8  4  0  زمان تیمار/
Ca04/0±44/6  03/0± 51/6  شاهد Ca Ba05/0± 90/6  Aa07/0± 09/7  Aa14/0± 08/7  
41/6  درصد 1 استات سدیم ± 02/0 Ca Cb03/0± 45/6  Cb04/0± 45/6  Bb05/0± 93/6  Aa05/0± 07/7  

05/6 ±04/0  درصد 1 اسید -م -ك* Bb Bc03/0± 07/6  Bc04/0± 04/6  Ad05/0± 28/6  Ab03/0± 36/6  
42/6 ±02/0  درصد 1 آب -م -ك** Ca Cb03/0± 48/6  Cb05/0± 44/6  Bc04/0± 70/6  Aa05/0± 04/7  

42/6 ±02/0  درصد 1 الیگوساکارید - ك*** Da Ca01/0± 51/6  Cb01/0± 48/6  Bc05/0± 71/6  Aa03/0± 06/7  
 کیتوزان *** آب در محلول کیتوزان ** اسید در محلول کیتوزان * .اندشده بیان معیار انحراف ± تکرار سه میانگین صورت به هاداده

 میان دارمعنی اختلاف بیانگر متفاوت بزرگ حروف و ستون هر در ها داده میان دارمعنی تفاوت بیانگر متفاوت کوچک حروف الیگوساکارید.
  ).p>05/0( باشد می ردیف هر در ها داده

  

 تیوباربیوتیک: TBA اسید تیوباربیوتیک گیري اندازه
 ثانویه اکسیداسیون گیري اندازه هاي شاخص از اسید

 .باشد می آلدهید دي مالون محتوي اساس بر ها چربی
 شدن اکسید واسطه به آلدهید دي مالون

 تشکیل کتون، و آلدئید نظیر مواد به هیدروپرواکسیدها
 3 جدول در ).2009 همکاران، و (کستاکی شود می

 مختلف تیمارهاي اسید تیوباربیوتیک شاخص تغییرات
 مشاهده )C°1±4( یخچال در نگهداري طی در
 تیمارهاي در اسید تیوباربیوتیک میزان شود. می

 بین در .یافت افزایش زمان باگذشت مختلف
 شاهد نمونه ،نگهداري طی موردمطالعه تیمارهاي
 داد نشان را اسید تیوباربیوتیک میزان بیشترین

)05/0<p( میزان کمترین نگهداري 16 روز در و 
 محلول کیتوزان پوششی تیمار در اسید تیوباربیوتیک

 یقتحق در ).p>05/0( شد مشاهده درصد 1 اسید در
 را افزایشی روند  یک ،اسید تیوباربیوتیک میزان حاضر

 فساد گویاي که داد نشان نگهداري دوره طی
 افزایش همچنین .باشد می ها چربی ثانویه اکسیداسیون

 اثر در تواندمی مدت این در اسید تیوباربیتوریک
 اسیدهاي اکسیداسیون افزایش و ماهی نسبی زدایی آب

 .)2009 همکاران، و (کیلینسیکر باشد غیراشباع چرب
 گزارش )،2007( همکاران و ساتیول فوق نتایج مشابه
 ورود از ممانعت ویژگی دلیل به کیتوزان که کردند

 اطراف محیط و ماهی سطح میان سدي همانند اکسیژن
 از اکسیژن نفوذ نرخ کاهش موجب و نموده عمل آن

 اکسیداسیون کاهش و فیله سطح به اطراف محیط
  شود. می ها چربی

  



 و همکاران علی احمدي 
  

7 

  .)C°1±4تیمارهاي مختلف در طی نگهداري در یخچال ( TBAاسید  کتغییرات مقادیر تیوباربیوتی -3 جدول
  16  12  8  4  0  زمان تیمار/
  Ea03/0±37/0  Da02/0± 74/0  Ca05/0± 84/1  Ba05/0± 94/2  Aa30/0± 60/3  شاهد
36/0  درصد 1 استات سدیم ± 03/0 Ea Db03/0± 56/0  Cb03/0± 89/0  Bb06/0± 85/1  Ab09/0± 22/2  

33/0 ±02/0  درصد 1 اسید - م-ك* Ea Dd01/0± 40/0  Cc02/0± 63/0  Bc02/0± 72/0  Ac05/0± 94/0  
  Da06/0± 36/0  Dc05/0± 45/0  Cb03/0± 86/0  Bb08/0± 79/1  Ab06/0± 01/2  درصد 1 آب - م-ك**

  Ea03/0± 38/0  Dc02/0± 48/0  Cb01/0± 9/0  Bb04/0± 75/1  Ab04/0± 99/1  درصد 1 الیگوساکارید - ك***
 کیتوزان *** آب در محلول کیتوزان ** اسید در محلول کیتوزان * .اندشده بیان معیار انحراف ± تکرار سه میانگین صورت به هاداده

 میان دارمعنی اختلاف بیانگر متفاوت بزرگ حروف و ستون هر در ها داده میان دارمعنی تفاوت بیانگر متفاوت کوچک حروف الیگوساکارید.
  ).p>05/0( باشد می ردیف هر در ها داده
  

 بازهاي: TVB-N فرار نیتروژنی بازهاي گیري اندازه
 انمیز نشانگر که هستند کیفی شاخص یک فرار ازته

 و بوده هاینئپروت شکستن و تجزیه گندیدگی،
 خود درونی هايآنزیم و یباکتریای فعالیت واسطه به

 شمري، -ال و دین -(ال دنبیایم افزایش ماهی
 ازته بازهاي شاخص تغییرات 4 جدول در ).2010

 یخچال در نگهداري طی مختلف تیمارهاي فرار
)C°1±4( در فرار ازته بازهاي میزان شود.می مشاهده 

 در .یافت افزایش زمان باگذشت مختلف تیمارهاي
 تفاوت نگهداري دوره کل در مختلف تیمارهاي بین

 شد مشاهده فرار ازته بازهاي میزان نظر از يدار معنی
)05/0<p( محلول کیتوزان پوششی تیمار که طوري به 

 ازته بازهاي میزان کمترین همواره درصد 1 اسید در
 نگهداري 16 روز در و )p>05/0( داد نشان را فرار

 شاهد نمونه در فرار ازته بازهاي میزان بیشترین
 در ازته بازهاي مقدار افزایش ).p>05/0( شد مشاهده
 را نگهداري دوره طی ها نمونه تمامی در حاضر مطالعه

 مرتبط فساد مولد يها باکتري هاي فعالیت با توان می
 نظیر ترکیباتی ها باکتري فعالیت بالاي میزان دانست.

 به را آمینواسیدها و پپتیدها ،اکساید آمین متیل تري
 همکاران، و کابالرو (لوپز شکند می فرار بازهاي
 پوشش يها نمونه در نگهداري دوره کل در ).2005

 به نسبت فرار ازته بازهاي مقدار همواره شده  داده
 فساد عامل يها باکتري افزایش بود. کمتر شاهد نمونه

 ازته بازهاي افزایش میزان نگهداري، زمان مدت در
 با کل ازته بازهاي مقدار زیرا کند می یدأیت را کل فرار

 هاي آنزیم و فساد عامل يها باکتري فعالیت افزایش
 .)2013 ن،کویو و لو گون( یابد می افزایش داخلی

 میزان که کردند گزارش )2014( همکاران و کلته
 پوشش نمونه و شاهد نمونه در فرار ازته بازهاي

 ماندگاري زمان، افزایش با ژلاتین -کیتوزان با شده داده
 بازهاي میزان افزایش این که داشت يدار معنی افزایش

 هاي آنزیم و باکتریایی فعالیت به مربوط فرار ازته
 با شده داده پوشش يها نمونه .باشد می درونی

 بازهاي میزان دار معنی کاهش باعث ژلاتین -کیتوزان
 محافظتی اثر به مربوط دتوان می که شدند فرار ازته

 جلوگیري ها باکتري رشد از که باشد کیتوزان پوشش
  .دهد می کاهش را فساد و کند می
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  )C°1±4تیمارهاي مختلف در طی نگهداري در یخچال ( TVN-Bتغییرات مقادیر بازهاي ازته فرار  -4جدول 
  16  12  8  4  0  تیمار/ زمان

  Ea03/0±50/9  Da03/0± 01/10  Ca05/0± 96/13  Ba28/0± 55/15  Aa38/0± 46/17  شاهد
47/9  درصد 1سدیم استات  ± 02/0 Ea Da08/0± 94/9  Cb04/0± 06/12  Bb14/0± 10/14  Ab26/0± 50/15  

48/9 ±03/0  درصد 1اسید  -م -ك* Ea Db05/0± 79/9  Cd01/0± 00/10  Bd14/0± 34/11  Ad05/0± 05/12  
  Ea06/0± 45/9  Db04/0± 83/9  Cc04/0± 57/11  Bc16/0± 77/12  Ac21/0± 72/13  درصد 1آب  -م -ك**

  Ea03/0± 48/9  Da02/0± 01/10  Cc04/0± 62/11  Bc11/0± 78/12  Ac24/0± 68/13  درصد 1الیگوساکارید  - ك***
 ** کیتوزان محلول در آب***کیتوزان * کیتوزان محلول در اسید .اندشده بیان معیار انحراف ± تکرار سه میانگین صورت به هاداده

دار میان بیانگر اختلاف معنیها در هر ستون و حروف بزرگ متفاوت  دار میان دادهالیگوساکارید. حروف کوچک متفاوت بیانگر تفاوت معنی
  ).p>05/0باشد ( ها در هر ردیف می داده
  

  میکروبی آنالیز نتایج
 تغییرات 5 جدول در: کل باکتریایی بار آنالیز

 طی مختلف تیمارهاي کل يها باکتري تعداد شاخص
 شود.می مشاهده )C°1±4( یخچال در نگهداري
 همه در کل يها باکتري تعداد مقادیر زمان باگذشت
 بین در .یافت افزایش نگهداري مدت طی تیمارها

 تفاوت نگهداري دوره کل در مختلف تیمارهاي
 مشاهده کل يها باکتري تعداد میزان ازنظر يدار معنی

 نمونه نگهداري 16 روز در که طوري به )p>05/0( شد
 داد نشان را  باکتري تعداد بیشترین همواره شاهد

)05/0<p( کیتوزان پوششی تیمار در میزان کمترین و 
 بار ).p>05/0( شد مشاهده درصد 1 اسید در محلول

 روز در موردبررسی يها نمونه براي کل باکتریایی
 دهنده نشان که بود 40/0 تا log10 cfu/g35/0)( صفر

 پایین باکتریایی بار دلیل  به ها ماهی مناسب کیفیت
 رعایت و بندي تیمار از قبل )4log10 cfu/g از (کمتر
 کدام هیچ در و باشد می ها فیله تهیه طی بهداشتی نکات

 مهار نرسید. مصرف مجاز حد به آن مقدار تیمارها از
 مرحله در را کیتوزان پوشش وسیله به باکتریایی رشد
 نفوذ از ممانعت و آن پوششی اثر به توان می اول

 ؛2012 همکاران، و (عبدالهی داد. نسبت اکسیژن
 اثر مورد در مشابهی نتایج ).2013 همکاران، و نوذري

 باکتریایی بار و پذیر تخریب زیست هاي پوشش
 سایر توسط نگهداري طی ماهی مختلف هاي گونه

 همکاران، و فان ؛2002 همکاران، و ن(جو محققان
 همکاران، و دان ؛2010 همکاران، و اجاق ؛2009
 همکاران و عبدالهی ؛2012 همکاران، و موهان ؛2010
 است. شده  گزارش )2012 همکاران، و نیحس ؛2012

 يها نمونه براي کل باکتریایی بار میزان همچنین
 log10و 36/2 ژلاتین -کیتوزان با شده داده پوشش

cfu/g 1/2 مکانیسم ).2014 همکاران، و (کلته بود 
 بردن بین از به      ًظاهرا  کیتوزان میکروبی ضد عمل
 يها باکتري بیرونی غشاي ساکاریدي پلی لیپو هاي لایه
 از ممانعت و )2001 همکاران، و (هلاندر منفی گرم

 مربوط )2002 همکاران، و نجو( اکسیژن انتقال
 هاي گروه واکنش دتوان می دیگر کانیسمم .شود می

 هاي مولکول درشت با کیتوزان مثبت بار داري آمین
 .باشد می میکروبی سلول سطح در منفی بار داراي

 لایه  یک کیتوزان، کاتیونیکپلی طبیعت علت به
 خروج از که شود می تشکیل سلول اطراف نفوذناپذیر

 همکاران، و (هلاندر کند می جلوگیري ضروري مواد
 ساخت از سلول هسته داخل به نفوذ با و )2001

 و (لیو کند می جلوگیري باکتري RNA و پروتئین
  ).2001 همکاران،
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 .)C°1±4( یخچال در نگهداري طی در مختلف تیمارهاي TVC کل هاي باکتري تعداد مقادیر تغییرات -5 جدول

  16  12        8  4      0  زمان تیمار/     
  Ea01/0±40/0  Da08/0±09/1  Ca05/0± 04/3  Ba10/0± 61/4  Aa17/0± 68/6  شاهد
37/0  درصد 1 استات سدیم ± 02/0 Eb Db08/0± 74/0  Cb02/0± 18/1  Bb10/0± 71/3  Ab11/0± 01/5  

35/0 ±02/0  درصد 1 اسید -م -ك* Db Dc02/0± 42/0  Cd04/0± 85/0  Bd05/0± 24/1  Ad09/0± 70/2  
  Eb01/0± 38/0  Db03/0± 76/0  Cc04/0± 05/1  Bc10/0± 85/2  Ac07/0± 73/3  درصد 1 آب -م -ك**

  Ea02/0± 40/0  Db05/0± 75/0  Cc08/0± 12/1  Bc14/0± 82/2  Ac06/0± 75/3  درصد 1 الیگوساکارید - ك***
 کیتوزان *** آب در محلول کیتوزان ** اسید در محلول کیتوزان * .اندشده بیان معیار انحراف ± تکرار سه میانگین صورت به هاداده

 میان دارمعنی اختلاف بیانگر متفاوت بزرگ حروف و ستون هر در ها داده میان دارمعنی تفاوت بیانگر متفاوت کوچک حروف الیگوساکارید.
  ).p>05/0( باشد می ردیف هر در ها داده
  

  گیري  نتیجه
 از استفاده که داد نشان حاضر مطالعه نتایج

 فعالیت شدت از اسید در محلول کیتوزانی يها پوشش
 موجب و کاسته گوشت سطح بر موجود هاي يباکتر

 در که ،گردید ماهی فیله ماندگاري زمان افزایش
 TVC و PV، pH، TBA، TVN پارامترهاي بررسی
 میزان کمترین درصد 1 اسید در محلول کیتوزان
 داد نشان یخچال در نگهداري زمان طی را تغییرات

 نسبتدرصد  1 اسید در محلول کیتوزان تیمار بنابراین
   داد. نشان بهتري نتایج تیمارها سایر به
  

  سپاسگزاري
 به در که پور سعادت مسلم و امیري زانیار آقایان از
 نمودنـد  یاري مرا مقاله این بهتر چه هر رساندن پایان
  دارم. را دانی قدر و تشکر کمال
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