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 چکیذه

 ٌٛقتٌطْ  500حسٚز ، زض ایٗ پطٚغٜ .یسآ زض ایطاٖ ٚ خٟبٖ ثٝ قٕبض ٔی ٞبی ٟٔٓ ذٛضاوی صسف ؾبوٛؾتطا وٛوٛلاتب اظ صسف

ثطای آٚضی قسٜ ثٛز، اؾتحصبَ قس.  زض فصُ ظٔؿتبٖ خٕكثٙسضٍِٙٝ( قٟطؾتبٖ ثٙسضٔمّٓ )ای  ؾٛاحُ صرطٜاظ وٝ ٞبیی  صسف

-1) ٚ اؾیسؾیتطیه (ppm 5/2) زض ٔحیػ وّط ؾبلت 72صسف ثٝ ٔست  ذٛزپبلاییفطآیٙس خساؾبظی ٔٛاز ظائس، 
g.l 2/0 )ا٘دبْ قس 

پؽ اظ  قس.ضٚظ ٔٙدٕس  10ثٝ ٔست  -C° 24 یزض زٔب ٚ ٌطزیسثب آة تٕیع ٚ ذٙه قؿتكٛ خساؾبظی ٚ ٌٛقت صسف ؾپؽ 

 ثب ٞٛا ٚ یرچبَ( C° 4±2) ثب ٞٛای ؾبوٗ ، یرچبَ(C° 20) آة(، C° 24زٔبی ٔحیػ ) ؼی ظٔبٖ ا٘دٕبز، ا٘دٕبزظزایی زض

اظ  آثچه ثمس(، WHC، ـطفیت ٍٟ٘ساضی آة )pH(، Ttؾپؽ ٔحبؾجٝ ظٔبٖ ا٘دٕبزظزایی )قس. ا٘دبْ ( C° 4±2) ٔتحطن

ثبظٞبی اظتٝ فطاض وُ ( ٚ TBA(، تیٛثبضثیتٛضیه اؾیس )PV(، لسز پطاوؿیس )DLc) اظ پرت ثمس آثچه(، DLtا٘دٕبزظزایی )

(TVB-N )آة، ٞٛا، ٞبی ا٘دٕبزظزایی زض  ٌطٔی صسف زض ضٚـ 120±10٘تبیح ظٔبٖ ا٘دٕبزظزایی ثطای ثّٛن قس.  ثطضؾی

، pHثٝ ؼٛض وّی ٔیعاٖ زلیمٝ ٔحبؾجٝ قس.  6/31 ٚ 56، 25 ،3/42رچبَ ثب ٞٛای ٔتحطن ثٝ تطتیت، ی ٚثب ٞٛای ؾبوٗ یرچبَ 

WHC، tDL ،cDL ،PV ،TBA  ٚN-TVB  ؛ٞٛای ٔتحطن ثٝ تطتیت ٘دٕبزظزایی زض یرچبَ ثباتیٕبض ثطای صسف وٛوٛلاتب 

 Kg Fat2meq g O 48/3، mg MDA/Kg Fat  12/1 ٚ mg N/100g flesh/زضصس،  13/8 زضصس، 35/2زضصس،  92، 38/6

 mg MDA/Kg Fat 35/2 ،ثٝ تطتیت زض تیٕبض ا٘دٕبزظزایی زض زٔبی ٔحیػ TBA  ٚN-TVBثیكتطیٗ ٔیعاٖ  قس.ٌعاضـ  91/01

 ٚmg N/100g flesh 84/17 زاض  یرچبَ ثب ٞٛای ٔتحطن تفبٚت ٔمٙی ثٛز وٝ ثب تیٕبض ا٘دٕبزظزایی زض(05/0 >p ) زاقت. ِصا

  ٌطزز.  ٔتحطن پیكٟٙبز ٔیٞٛای خٟت حفؿ ویفیت صسف وٛوٛلاتب، اؾتفبزٜ اظ ضٚـ ا٘دٕبزظزایی زض یرچبَ ثب 

 نسخه قبل از انتشار



 ، ا٘دٕبزثب ٞٛای ٔتحطنیرچبَ  ،، ا٘دٕبزظزاییصسف ؾبوٛؾتطا وٛوٛلاتب :کلمات کلیذی

 مقذمه

صسف  .(1) آٔطیىب ثٛزٔیّیٖٛ زلاض  8/29 تٗ ٚ ٔیّیٖٛ 7/17ثٝ تطتیت ایٟب  ثٝ ٚیػٜ زٚوفٝتٙبٖ  ٘طْٔیعاٖ تِٛیس ٚ تدبضت خٟب٘ی 

ٛضاوی ٚ ثب اضظـ تدبضی زض ذای  زٚوفٝیه صسف ای  یب صسف صرطٜصسف ولاٞساض  ،(S. cucullata) ؾبوٛؾتطا وٛوٛلاتب

تىثیط ٚ پطٚضـ ایٗ صسف زض خٙٛة وكٛض زض اؾتبٖ ثٛقٟط . ی ٚ خٍُٙ ٞبی حطا خٙٛة وكٛض یبفت ٔی قٛزارطٜ ُ صحؾٛا

ٚضـ ایٗ ٌٛ٘ٝ اظ آثعیبٖ ثب تٛخٝ ثٝ اضظـ تدبضی ٚ قطایػ ٔؿبلس ٔٙؽمٝ ثطای پط ثٝ تبظٌی آغبظ قس.تٛؾػ ثرف ذصٛصی 

ز ِصا ٚخٛز زاضثعیبٖ زض زاذُ وكٛض اظ آ٘دبیی وٝ حطٔت اؾتفبزٜ اظ ایٗ آ .(2) ٟ٘ب پیف ثیٙی ٕ٘ٛزتٛاٖ آیٙسٜ ذٛثی ثطای تِٛیس آ ٔی

 (.2) ذٛضاوی زض زؾتٛض وبض لطاض ٌیطزصبزضات ذٛضاوی ٚ غیطٚ زاذُ وكٛض زض تِٛیس ٔٛاز آضایكی ٚ ثٟساقتی ثٟتط اؾت زض 

 ٔرتّف ٔٙبؼك زض ٔست ؼٛلا٘ی ٍٟ٘ساضی ٘ٛیٗ ٞبی ضٚـاؾتفبزٜ اظ  ٘یبظٔٙس خٟب٘ی ٞبی ثبظاض ثٝ ایٗ ٔحصٛلات ظیبز لطظٝ

 ظ٘دیطٜ تِٛیس ٚ تأٔیٗ، اظ زض ویفی ٔحصَٛ اؾتب٘ساضزٞبی حفؿ حبَ لیٗ زض ٚ ظٔبٖ ٔب٘سٌبضی ٔست افعایف (. ثٙبثطایٗ،2) ثبقس ٔی

ؾطزؾبظی ٚ ٗ آثعیبٖ، ٚ ا٘تمبَ ای ٍٟ٘ساضی ثٟتطیٗ ضٚـ حفؿ، .اؾت ظطٚضی آٟ٘ب فطٚـ ٚ تٛظیك ٚ تب فطآٚضی صیس ٔطحّٝ

 ٔٛثط تبظٌی ٔحصَٛ حفؿ زض ٚ زازٜ وبٞف ضا قیلاتی زض ٔحصٛلات ویفیت افت ٔیعاٖ تٛا٘ٙس ٔی حسٚزی تب ا٘دٕبز ا٘دٕبز اؾت.

 اظ لجُ حبِت ثٝ آٖ ٔحصَٛ ٘تیدٝ زض وٝ ثعیبٖ ٔٙدٕس، ثبیس ا٘دٕبزظزایی یب زیفطاؾت صٛضت ٌیطزخٟت ٔصطف آ(. 4) ثبقس

 ا٘دٕبزظزایی ؼی تغییطات ایٗ وٝ ذٛاٞسقس ٚ ٔیىطٚثی قیٕیبیی فیعیىی، تغییطات زچبض تبظٜ ٕٞب٘ٙس ٔحصَٛ ٚ ثطٔیٍطزز ا٘دٕبز

 ثطای ٔحیؽی حطاضت زضخٝ ثبیؿتی حسالُ تغییطاتی چٙیٗ وٙتطَ ثطای ، ثٙبثطایٗقسٜ ٔٛاز غصایی ثٝ آؾیت ؾجت اؾت ٕٔىٗ

قبُٔ ا٘دٕبزظزایی  ٞبی ا٘دٕبزظزایی آثعیبٖ ثؿیبض ٔتٙٛق ٔی ثبقس ٚ ضٚـ(. 5و  4قٛز ) ٌطفتٝ زض٘فط فطآیٙس ا٘دٕبزظزایی تعٕیٗ

، 3) ثبقٙس ٔی اِىتطیىی ٞبی ضٚـ ٚ ٚ صٛتی إٞی ٔبیىطٚٚیٛفكبض ثبلا،  یرچبَ ثب ٞٛای ؾبوٗ ٚ ٔتحطن، ،آة ٔحیػ، زض زٔبی

ٚ حؿی  یٔیىطٚث قیٕیبیی،فیعیىی،   ثط ذصٛصیبت ا٘دٕبزظزایی فطآیٙس تأثیط ظٔیٙٝ زض ٕٞچٙیٗ ٔؽبِمبتی (.01و  9، 8، 7، 5

حبَ حبظط زض ا٘دبْ ٌطفت. ( 01و  2)  ٚ صسف( 08)ٔبٞی ٔطوت  ،(07) ، ذطچًٙ(05) ، ٔیٍٛ(04و  03، 02، 01، 00) ٔبٞی

آة یب  زض زٔبی ثبلا وٝ ا٘دٕبزظزایی آ٘دبیی اظ أب .وٙٙس ٔی ا٘دٕبزظزایی آة یب ٚ زض ٞٛا ضا ٔبٞی ٔمٕٛلاً ایطاٖ، فطآٚضیبیك صٙزض 

 اظ اؾتفبزٜ ، ثٙبثطایٌٗطزز ٔی، ثٝ لجبضتی ثبلث وبٞف ویفیت فطآٚضزٜ آثچه افعایف ٞٛا ثبلث وبٞف ـطفیت ٍٟ٘ساضی آة،

 ٔٛضز ثطضؾی لطاض ٌطفت. بٖویفیت آثعیثٟتط حفؿ یرچبَ ثب ٞٛای ؾبوٗ ٚ ٔتحطن ثب فطض ا٘دٕبزظزایی زض  ٔب٘ٙس ٞبیی ضٚـ

 ها مواد و روش 

وٝ اظ  (Saccostrea cucullata)ثب ٘بْ لّٕی ؾبوٛؾتطا وٛوٛلاتب ٌطْ ٌٛقت تبظٜ صسف ذٛضاوی   500زض ایٗ پطٚغٜ، حسٚز 

خساؾبظی ثطای آٚضی قسٜ ثٛز، اؾتحصبَ قس.  ٝ( زض فصُ ظٔؿتبٖ )ثٟٕٗ ٔبٜ( خٕكای ثٙسضٔمّٓ )قٟطؾتبٖ ثٙسضٍِٙ ؾٛاحُ صرطٜ

g.l) ( ٚ اؾیسؾیتطیهppm 5/2زض ٔحیػ وّط )ؾبلت  72صسف ثٝ ٔست  ٔٛاز ظائس، فطآیٙس ذٛزپبلایی
ا٘دبْ قس ؾپؽ ( 2/0 1-

ؾپؽ ٌٛقت صسف ثٝ چٟبض لؿٕت ٔؿبٚی ثٝ ٚظٖ تمطیجی ٌٛقت صسف خساؾبظی ٚ ثب آة تٕیع ٚ ذٙه قؿتكٛ ٌطزیس، 

زضخٝ  24زض زٔبی ٔحیػ )ضٚظ ٔٙدٕس ٚ ؾپؽ ا٘دٕبزظزایی  10ٌطاز ثٝ ٔست  زضخٝ ؾب٘تی -24ٚ زض زٔبی ٌطْ تمؿیٓ  10±120



زضخٝ ؾب٘تی  4±2زضخٝ ؾب٘تی ٌطاز( ٚ زٔبی یرچبَ ثب ٞٛا ٔتحطن ) 4±2ٌطاز(، یرچبَ )زضخٝ ؾب٘تی  20آة )ؾب٘تی ٌطاز(، 

ٚ  (DLt)ثمس اظ ا٘دٕبزظزایی (، آثچه WHC، ـطفیت ٍٟ٘ساضی آة )pH(، Ttٔحبؾجٝ ظٔبٖ ا٘دٕبزظزایی ) قس.ٌطاز( ا٘دبْ 

 ( ا٘دبْ قس. TVB-Nثبظٞبی اظتٝ فطاض )( ٚ TBA(، تیٛثبضثیتٛضیه اؾیس )PV، لسز پطاوؿیس )(DLcثمس اظ پرت )آثچه 

 محاسبه زمان انجمادزدایی 

احؿبؼ  ،ٚ فبلس یدشٚة وبُٔ ید ثٝ ٘حٛی وٝ ثبفتی ٍٕٞٗ تب ظٔبٖ ٞبی صسف ٔٙدٕس زض ٞط یه اظ قطایػ ا٘دٕبزظزایی  ثّٛن

  .(19) ٘دبْ قس(، ا2016ٚ ٕٞىبضاٖ ) Góralٌطزز ثٝ ضٚـ 

 pH گیریانذازه

وٗ لطاض زازٜ قس، ثب٘یٝ زض یه ٔرّٛغ 30ِیتط آة ٔمؽط اظبفٝ قس ٚ ثٝ ٔست ٔیّی 45ٕٞٛغٖ قسٜ ثٝ صسف ٕ٘ٛ٘ٝ ثبفت  ٌطْ اظ 5

 (.20) ٌیطی قسا٘ساظٜ pH 4  ٚ7( ثب اؾتب٘ساضزٞبیی زض Az86p3ٔتط زیدیتبَ )pH ثب  ،pHٔمبزیط ؾپؽ

 ( WHC) ظرفیت نگهذاری آب

 Centrifuge 5010ٔسَ ) ؾب٘تطیفیٛغ یرچبَ زاض زضٖٚ ٚ ضیرتٝ فبِىٗ زاذُ ؾپؽ ٕ٘ٛزٜ، ٚظٖ خسا ٚ  صسف ٌطْ 10اثتسا ٔمساض 

R, eppendorf, Germany،)   ثب ؾطلتrpm 10000 ٚ خساؾبظی قس تب  زازٜ لطاض زلیمٝ 20 ٔست ثٝ ٌطاز ؾب٘تی زضخٝ 4 زٔبی

 ثسؾت آة ٍٟ٘ساضی ـطفیت ٔمساض ،1 ضاثؽٝ ثب ٌیطی قس ٚ ا٘ساظٜ ٕ٘ٛ٘ٝٚظٖ  ٚ ترّیٝ ٔبیك ضٚیی وبض پبیبٖ زض ثٝ ذٛثی ا٘دبْ ٌیطز

 .(21آٔس )

1-   WHC (%) =  
    

     
      

W1ٕٝ٘ٛ٘ ٝٚظٖ اِٚی ; 

W2ٚظٖ ٕ٘ٛ٘ٝ ثبفت فبلس آة ; 

H ٔمساض ضؼٛثت ; 

 (DLc) و پخت  (DLt) گشایی یخ از بعذ 1آبچک

 ثٝتمییٗ ٚ ٚ پرت  ا٘دٕبزظزایی اظ ثمستمییٗ ٚ ثجت ٌطزیس ؾپؽ ٚظٖ صسف  اِٚیٝ ٚظٖ ثمٙٛاٖ تبظٜصسف  ٚظٖ ضٚـ ایٗ زض

 .(12) حبصُ ٌطزیسٚ پرت ٔمساض آثچه ثمس اظ ید ٌكبیی  ،2 ضاثؽٝاظ  ٚ ٌعاضـ قس ثب٘ٛیٝ ٚظٖ لٙٛاٖ

 =DL -2ضاثؽٝ 
     

  
      

W1ٝٚظٖ اِٚی ; 

W2ٝٚظٖ ثب٘ٛی ; 

 ( PV) انذازه گیری پراکسیذ

                                                           
1
 Drip loss (DL) 



ٔیّی  25ای ٚظٖ ٕ٘ٛزٜ ٚ حسٚز  ٔیّی ِیتطی ؾط ؾٕجبزٜ 250زض اضِٗ ٔبیط  یه ٌطْ ٕ٘ٛ٘ٝ ضٚغٗ اؾترطاج قسٜ اظ صسف ضا ثٝ زلت

ٔیّی ِیتط اظ  5/0( ثٝ ٔحتٛیبت اضِٗ اظبفٝ قس. ؾپؽ 3: 2 ِیتط اظ ٔحَّٛ اؾیساؾتیه وّطٚفطٔی )٘ؿجت وّطٚفطْ ثٝ اؾیس اؾتیه

٘كبؾتٝ یه زضصس ثٝ ٔدٕٛلٝ افعٚزٜ ٚ ٔمساض یس آظاز ِیتط ٔحَّٛ ٔیّی 5/0ِیتط اظ آة ٔمؽط ٚ  ٔیّی 30پتبؾیٓ اقجبق، ٔحَّٛ یسٚض

ٔحبؾجٝ  ،3( ثط اؾبؼ ضاثؽٝ meq g O2/Kg Fat(. ٔیعاٖ پطاوؿیس )22٘طٔبَ تیتط ٌطزیس ) 01/0ؾسیٓ ؾِٛفبت قسٜ ثب ٔحَّٛ تیٛ

 قس.

 -3ضاثؽٝ 

    
(حدٓ تیٛؾِٛفبت ٔصطفی    ٘طٔبِیتٝ       )

ٚظٖ ٕ٘ٛ٘ٝ ضٚغٗ
 

 

 ( TBA)بیتوریک تیوباراسیذ گیری انذازه

ٔیّی ِیتطی  25ٌطْ اظ ٕ٘ٛ٘ٝ چطخ قسٜ ثٝ یه ثبِٗ  ٔیّی 200ثٝ ٚؾیّٝ ضٚـ ضً٘ ؾٙدی صٛضت ٌطفت. ٔمساض  TBAٌیطی  ا٘ساظٜ

 5زاض ٚاضز قسٜ ٚ ثٝ آٖ ٔیّی ِیتط اظ ٔرّٛغ فٛق ثٝ ِِٛٝ ٞبی ذكه زضة 5ثٛتبُ٘ ثٝ حدٓ ضؾب٘سٜ قس.  -1ا٘تمبَ یبفت ٚ ؾپؽ ثب 

 -1ٔیّی ِیتط حلاَ  100زض  TBAٔیّی ٌطْ اظ  200ثٝ ٚؾیّٝ حُ قسٖ TBA افعٚزٜ ٌطزیس )ٔمطف  TBAٔیّی ِیتط اظ ٔمطف 

ؾبلت لطاض  2زضخٝ ؾب٘تیٍطاز ثٝ ٔست  95ٞبی زضة زاض زض حٕبْ آة ثب زٔبی آیس(. ِِٛٝزؾت ٔی ثٛتبُ٘ پؽ اظ فیّتط قسٖ ثٝ 

  (Ab)٘ب٘ٛٔتط زض ٔمبثُ قبٞس آة ٔمؽط  532زض  (As)آٖ زض زٔبی ٔحیػ ؾطز قس٘س. ؾپؽ ٔمساض خصة ٕ٘ٛ٘ٝ ٌطفتٝ ٚ پؽ اظ 

 .(23)ٔحبؾجٝ ٌطزیس  ،4ثط اؾبؼ ضاثؽٝ  TBA  (MDA/Kg mg)لطائت قس. ٔمساض 

 -4ضاثؽٝ 

TBA=
(     )   

   
 

 

 ( TVB-N) فرار گیری مجموع بازهای ازتهانذازه

ٔیّی ِیتط آة ٔمؽرط زاذرُ ثربِٗ وّرساَ ضیرترٝ،       300ٔٙیعیٓ ٚ ٌطْ اوؿیس 2ضا ٕٞطاٜ ثب ٌٛقت صسف ٌطْ ٌٛقت چطخ قسٜ  10

طزٜ ٚ اظ ظیط ثرٝ  س. ؾپؽ ثبِٗ ضا ثٝ زؾتٍبٜ ٚصُ ویٌطزتبٖ ٘طٔبَ )ظس وف( ثٝ آٖ اظبفٝ ای ثٝ ٕٞطاٜ او ؾپؽ چٙس لسز پطَ قیكٝ

ٌرطْ اؾریس    2% )2ثٛضیره   اظ ٔحَّٛ اؾریس  ml  25ِیتطی ٘یع حبٚیٔیّی 250ٜ یه اضِٗ ٔبیط س. زضا٘تٟبی زؾتٍبقآٖ حطاضت زازٜ 

اتبَ٘ٛ ثٝ حدرٓ   ml100  ٌطْ ٔتیُ ضز زض 1/0آة ٔمؽط ثٝ حدٓ ضؾب٘سٜ( ثٝ ٕٞطاٜ چٙس لؽطٜ ٔمطف ٔتیُ ضز ) ml 100ثٛضیه زض 

ٔربیك زض   ml 125 زلیمٝ اظ ظٔبٖ خٛقف ٔٛاز زضٖٚ ثبِٗ، یب خٕك قرسٖ حرسٚز    30قس. لُٕ تمؽیط تب ٌصقت ضؾب٘سٜ( لطاض زازٜ 

لٕرُ   ٜ ٚقرس ظضز ض٘رً  ثرٝ  ثٛضیه ثٝ ٔحط لّیبیی قسٖ تٛؾػ ثبظٞبی اظتٝ فطاض تمؽیرط قرسٜ   . ٔحَّٛ اؾیسفتیباضِٗ ٔبیط ازأٝ 



 TVB-Nیبثس وٝ اؾیس ثٛضیه زٚثبضٜ لطٔع قٛز. ٔمرساض  خبیی ازأٝ ٔی٘طٔبَ تب  1/0تیتطاؾیٖٛ ایٗ ٔحَّٛ تٛؾػ اؾیس ؾِٛفٛضیه 

 (.24آیس )ثٝ زؾت ٔی ،5ثب تٛخٝ ثٝ ضاثؽٝ  ٌطْ ٘یتطٚغٖ زض صس ٌطْ ٌٛقتثٝ صٛضت ٔیّی

 

                           -5ضاثؽٝ 
(         میزان اسید)

وزن نمونه 
 

 

 آزمون آماری

 5 ؾؽح زض تٛوی آظٖٔٛ اظ آٔسٜ زؾت ثٝ ٞبی زازٜ ٔیبٍ٘یٗ ٔمبیؿٝ ٚ ؼطفٝ یه ٚاضیب٘ؽ آ٘بِیع اظ ٞب زازٜ ٞب تحّیُ ٚ تدعیٝ ثطای 

   .قس اؾتفبزٜ SPSS 21آٔبضی  افعاض ٘طْ زضصس، اظ 

 

  نتایج 

 زمان انجمادزدایی

زض  ٌكبیی ید زض ضٚـظٔبٖ ا٘دٕبزظزایی وٕتطیٗ  .لطاض ٌطفتٔحبؾجٝ ٔٛضز  ٌكبیی ٔرتّف یدٞبی  ظٔبٖ ا٘دٕبزظزایی زض ضٚـ

. ٔست ظٔبٖ (1)خسَٚ،  زلیمٝ ٌعاضـ ٌطزیس 56ٌكبیی زض ضٚـ یرچبَ  ٚ ثیكتطیٗ ظٔبٖ ید زلیمٝ ثٛز 25آة ثٝ ٔست 

 3/42ٚ  6/31ٌكبیی زض یرچبَ ثب ٞٛای ٔتحطن ٚ زٔبی ٔحیػ ثٝ تطتیت زض ضتجٝ زْٚ ٚ ؾْٛ ثٝ ٔیعاٖ  ا٘دٕبزظزایی زض ضٚـ ید

 ( ثٛز.p< 05/0زاض ) ٌكبیی ٔمٙی تیٕبضٞبی یدزلیمٝ ٔحبؾجٝ قس ٚ اذتلاف ثیٗ 

ای ٛ(، یرچبَ ثب WTٞ(، آة )ATٌكبیی زض ٞٛا ) ٞبی ید ثٝ ضٚـ ٞبی صسف ؾبوٛؾتطا وٛوٛلاتب ٕ٘ٛ٘ٝ ٘تبیح ظٔبٖ ا٘دٕبزظزایی -1 خسَٚ

 (RTBA( ٚ یرچبَ ثب ٞٛای ٔتحطن )RTSAؾبوٗ )

 (C 4 °) یرچبَ ثب ٞٛای ٔتحطن (C 4 °) یرچبَ (C 20 °) آة (C 24 °) زٔبی ٔحیػ ضٚـ ا٘دٕبزظزایی

 3/42b 35/0 ± 25d 11/1 ± 56a 51/0 ± 6/31c ± 47/0 ظٔبٖ )زلیمٝ(
*

زاض  ثیبٍ٘ط ٚخٛز ٚ لسْ ٚخٛز تفبٚت ٔمٙی افمی حطٚف لاتیٗ وٛچه ٔتفبٚت ٚ ٔكبثٝ زض ضزیف ( ٌعاضـ قس.M±SD, N:3زازٜ ٞب ثصٛضت )

(05/0>p )ثبقس. ٔی 

 pH  مقذار

یرچبَ ثب ٞٛای  ٞٛای ؾبوٗ ٚ یرچبَ ثب  ة،آ ٌكبیی زض ٞٛا، ٞبی ید ثٝ ضٚـٞبی صسف ا٘دٕبزظزایی قسٜ  ٕ٘ٛ٘ٝ pHٔمساض 

ٞب زض  وبُٔ صسفپؽ اظ ا٘دٕبزظزایی  pH. افعایف ٔمساض (1)قىُ،  ٌعاضـ قس 38/6ٚ  5/6، 72/6، 18/7ٔتحطن ثٝ تطتیت، 

ٞبی ویفی آثعیبٖ  س ثطای اـٟبضات لؽمی لاظْ اؾت ؾبیط قبذصثبقس ٞط چٙ وبٞف ویفیت صسف ٔی ثیبٍ٘طٞبی ٔرتّف،  ضٚـ

 ٘یع ٔٛضز ثطضؾی لطاض ٌیطز.



 
( ٚ یرچبَ ثب RTSAای ؾبوٗ )ٛ(، یرچبَ ثب WTٞ(، آة )ATٌكبیی زض ٞٛا ) ٞبی ید ٞبی صسف ا٘دٕبزظزایی قسٜ ثٝ ضٚـ ٕ٘ٛ٘ٝ pH. ٔمساض 1قىُ 

 (RTBAٞٛای ٔتحطن )

 ( WHC) ظرفیت نگهذاری آب

زضصس( ٚ یرچبَ ثب  24/95ٌكبیی ثب آة ) ٌكبیی ثٝ تطتیت زض تیٕبضٞبی ید ة پؽ اظ یدضی آثیكتطیٗ ٚ وٕتطیٗ ـطفیت ٍٟ٘سا

ة ٍٟ٘ساضی آ . ٔمساض ـطفیت(2)قىُ،  ثٛز( p< 05/0زاض ) زضصس( ثجت قس ٚ اذتلاف ثیٗ ایٗ زٚ تیٕبض ٔمٙی 92ٞٛای ٔتحطن )

زضصس ٌعاضـ قس ٚ زاضای اذتلاف  27/92زضصس ٚ یرچبَ ثب ٞٛای ؾبوٗ،  61/93ٌكبیی زض ٞٛای ٔحیػ،  یدزض تیٕبضٞبی 

 ثبقس.  ( ٔیp< 05/0زاض ) ٔمٙی

 
(، یرچبَ ثب ٞٛای WT(، آة )ATٌكبیی زض ٞٛا ) ٞبی ید ٞبی صسف ا٘دٕبزظزایی قسٜ ثٝ ضٚـ ٕ٘ٛ٘ٝ( WHC. ٔمساض ـطفیت ٍٟ٘ساضی آة )2قىُ 

 (RTBA( ٚ یرچبَ ثب ٞٛای ٔتحطن )RTSAؾبوٗ )

 

 (DLt) انجمادزدایی از بعذ آبچکمقذار 

AT WT RTSA RTBA

pH 7.18 6.72 6.5 6.38
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 روش‌های‌انجمادزدایی

pH 

AT WT RTSA RTBA

WHC 93.61 95.24 92.27 92

b 

a 

cd 
d 
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88

90
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94
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صذ
در

 

 روش‌های‌انجمادزدایی

 ظرفیت‌نگهذاری‌آب



(. ٔمساض 3ٌكبیی زض صسف ذٛضاوی ؾبوٛؾتطا وٛوٛلاتب ٔٛضز ثطضؾی لطاض ٌطفت )قىُ،  ٔمساض افت ٚظ٘ی یب آثچه ثمس اظ ید

ٚ  18/2، 84/2، 48/1ٕبزظزایی زض ٞٛا، آة، یرچبَ ثب ٞٛای ؾبوٗ ٚ یردبَ ثب ٞٛای ٔتحطن ثٝ تطتیت، دآثچه زض تیٕبضٞبی ا٘

زضصس اللاْ قس. ثیكتطیٗ ٚ وٕتطیٗ ٔیعاٖ افت ٚظ٘ی ثٝ تطتیت زض تیٕبض ا٘دٕبزظزایی زض آة ٚ ٞٛا ٔكبٞسٜ ٌطزیس. آظٖٔٛ  35/2

 ( ضا زض ثیٗ تیٕبضٞبی ٘كبٖ زاز.  p<05/0تٛوی اذتلاف آٔبضی ٔمٙی زاضی )

 
(، یرچبَ ثب ٞٛای WT(، آة )ATٌكبیی زض ٞٛا ) ٞبی ید ا٘دٕبزظزایی قسٜ ثٝ ضٚـٞبی صسف  ٕ٘ٛ٘ٝ( DLt)آثچه ثمس اظ ا٘دٕبزظزایی . ٔمساض 3قىُ 

 (RTBA( ٚ یرچبَ ثب ٞٛای ٔتحطن )RTSAؾبوٗ )

 

   (DLc) آبچک بعذ از پخت مقذار

ٞبی ا٘دٕبزظزایی زض ٞٛا، آة، یرچبَ ثب ٞٛای  ٔمساض افت ٚظ٘ی صسف ذٛضاوی ؾبوٛؾتطا وٛوٛلاتب ا٘دٕبزظزایی قسٜ ثٝ ضٚـ

ثیكتطیٗ ٔیعاٖ افت  .(4)قىُ،  زضصس ثٛز 13/8ٚ  1/8، 49/7، 86/7ثٝ تطتیت، یمس اظ پرت ؾبوٗ ٚ یرچبَ ثب ٞٛای ٔتحطن 

( ثیٗ تیٕبض یرچبَ ثب p>05/0زاضی ) . اذتلاف آٔبضی ٔمٙیٛای ٔتحطن ٔكبٞسٜ ٌطزیسٚظ٘ی زض تیٕبض ا٘دٕبزظزایی زض یرچبَ ثب ٞ

  ( ثٛز.p<05/0زاض ) ٞٛای ٔتحطن ثب تیٕبض یرچبَ ثب ٞٛای ؾبوٗ ٔكبٞسٜ ٘كس أب ثب ؾبیط تیٕبضٞب زاضای اذتلاف ٔمٙی

 

AT WT RTSA RTBA

DLt 1.48 2.84 2.18 2.35
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 روش‌های‌انجمادزدایی

 آبچک‌بعذ‌از‌انجمادزدایی

AT WT RTSA RTBA

DLc 7.86 7.49 8.1 8.13
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 روش‌های‌انجمادزدایی

 آبچک‌بعذ‌از‌پخت



(، یرچبَ ثب ٞٛای ؾبوٗ WT(، آة )ATٌكبیی زض ٞٛا ) ٞبی ید ضٚـٞبی صسف ا٘دٕبزظزایی قسٜ ثٝ  ٕ٘ٛ٘ٝ( DLc. ٔمساض آثچه ثمس اظ پرت )4قىُ 

(RTSA( یرچبَ ثب ٞٛای ٔتحطن ٚ )RTBA) 

 

 ( PV) پراکسیذ شاخص

ا٘دٕبزظزایی فطآیٙس اظ  وٛلاتب پؽقیٕیبیی تمییٗ ٔیعاٖ فؿبز اوؿیساتیٛ صسف ؾبوٛؾتطا وٛٞبی  یىی اظ قبذصقبذص پطاوؿیس، 

meq g O2.Kgٔمساض فؿبز اوؿیساتیٛ زض تیٕبض ا٘دٕبزظزایی زض زٔبی ٞٛا ) (.5)قىُ،  ثبقس ٞبی ٔرتّف ٔی ثٝ ضٚـ
-1

 Fat 27/5 ،)

meq g O2.Kgزض آة )
-1

 Fat 1/5( ٗزض یرچبَ ثب ٞٛای ؾبو ،)meq g O2.Kg
-1

 Fat 25/4 زض یرچبَ ثب ٞٛای ٔتحطن ٚ )

(meq g O2.Kg
-1

 Fat 48/3 .اذتلاف آٔبضی ثیٗ تیٕبض ا٘دٕبزظزایی زض ٞٛا ثب ؾبیط تیٕبضٞب ثٝ خعء تیٕبض ( ٌعاضـ قس

 ثبقس. ( ٔیp<50/5زاض ) ة ٔمٙیزض آا٘دٕبزظزایی 

 

 
( ٚ RTSA(، یرچبَ ثب ٞٛای ؾبوٗ )WT(، آة )ATٌكبیی زض ٞٛا ) ٞبی ید ٞبی صسف ا٘دٕبزظزایی قسٜ ثٝ ضٚـ ٕ٘ٛ٘ٝ( PV. ٔمساض پطاوؿیس )5قىُ 

 .(RTBAٞٛای ٔتحطن )یرچبَ ثب 

 ( TBA) بیتوریکتیوباراسیذ  مقذار

ثبقس. ٔمساض ایٗ قبذص زض  ضٚغٗ ٔیاوؿیساؾیٖٛ فطآیٙس ثب٘ٛیٝ  ٔطحّٝ زض ٖآِسٞیس ٚ وتٛ تِٛیس ثیبٍ٘ط ٔیعاٖ ،TBAقبذص 

، 35/2تیٕبضٞبی ا٘دٕبزظزایی قسٜ ثٝ ضٚـ ا٘دٕبزظزایی زض ٞٛا، آة، یرچبَ ثب ٞٛای ؾبوٗ ٚ یرچبَ ثب ٞٛای ٔتحطن ثٝ تطتیت، 

15/2 ،35/1  ٚmg MDA.Kg
-1

 Fat 2/1 اذتلاف آٔبضی ثیٗ تیٕبض ا٘دٕبزظزایی زض ٞٛا ثب ؾبیط تیٕبضٞب . (6)قىُ،  ٔكبٞسٜ قس

 ثبقس. ( ٔیp<50/5زاض ) تیٕبض ا٘دٕبزظزایی زض آة ٔمٙیثٝ خعء 

 

AT WT RTSA RTBA
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 روش‌های‌انجمادزدایی

 مقذار‌پراکسیذ



 
(، یرچبَ ثب ٞٛای ؾبوٗ WT(، آة )ATٌكبیی زض ٞٛا ) ٞبی ید ٞبی صسف ا٘دٕبزظزایی قسٜ ثٝ ضٚـ ٕ٘ٛ٘ٝ( TBA. ٔمساض تیٛثبضثیتٛضیه اؾیس )6قىُ 

(RTSA( یرچبَ ثب ٞٛای ٔتحطن ٚ )RTBA) 
 

 ( TVB-N) فرار مجموع بازهای ازته مقذار

ٌكبیی زض ٞٛا، آة، یرچبَ ثب ٞٛای ؾبوٗ ٚ  یرچبَ ثب  ٞبی ید ٞبی صسف ا٘دٕبزظزایی قسٜ ثٝ ضٚـ ٕ٘ٛ٘ٝ TVB-Nٔمساض 

 TVB-N(. ثیكتطیٗ ٔمساض 7ٌعاضـ قس )قىُ،  mg N/100 g Flesh 91/10ٚ  25/11، 7/15، 84/17ٞٛای ٔتحطن ثٝ تطتیت، 

( p<05/0زاض ) آٔبضی تٛوی اذتلاف ثیٗ ایٗ تیٕبض ثب ؾبیط تیٕبضٞب ضا ٔمٙی زض تیٕبض ا٘دٕبزظزایی زض ٞٛا ٔكبٞسٜ قس. آظٖٔٛ

، ثیبٍ٘ط وبٞف ویفیت صسف ٞبی ٔرتّف ٞب زض ضٚـ پؽ اظ ا٘دٕبزظزایی وبُٔ صسف TVB-Nٌعاضـ وطز. افعایف ٔمساض 

 ثبقس. ٔی

 

 
(، یرچبَ ثب ٞٛای ؾبوٗ WT(، آة )ATٌكبیی زض ٞٛا ) ٞبی ید ضٚـٞبی صسف ا٘دٕبزظزایی قسٜ ثٝ  ٕ٘ٛ٘ٝ( TVB-N. ٔمساض ثبظٞبی اظتٝ فطاض )7قىُ 

(RTSA( یرچبَ ثب ٞٛای ٔتحطن ٚ )RTBA) 
 

AT WT RTSA RTBA
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a ab 

cd d 

0

0.5

1

1.5

2

2.5

3

m
g
 M

D
A

/K
g
 F

at
 

 روش‌های‌انجمادزدایی

 تیوباربیتوریک‌اسیذ

AT WT RTSA RTBA

TVB-N 17.84 15.7 11.25 10.91
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 روش‌های‌انجمادزدایی

 کل‌بازهای‌ازته‌فرار



 بحث

اظ إٞیت ثؿیبض ثبلایی زض صٙمت ثطذٛضزاض زاض٘س ثٝ ٕٞیٗ ذبؼط ثط ویفیت آثعیبٖ تبثیط ثؿیبض ظیبزی ظٔبٖ ا٘دٕبزظزایی ٔست 

 لٙٛاٖ یه قیٜٛ یرچبَ ثٝ زض ضٚـ ا٘دٕبزظزایی. (25ٌیطز ) لطاض ٔی ٔٛضز اؾتفبزٜٚ ثمٙٛاٖ یه قبذص وّیسی س ٙثبق ٔی

لٙٛاٖ یه ضٚـ  ٚ ضٚـ ٔیىطٚٔٛج ثٝ ؾطیكٞبی ا٘دٕبزظزایی ٘یٕٝ  آة ٚ ٞٛا ثٝ لٙٛاٖ ضٚـ زض ا٘دٕبزظزایی وٙس، ا٘دٕبزظزایی

حطاضتی وٝ زاضز، )ا٘تمبَ( ثب تٛخٝ ثٝ ضؾب٘ف ٌكبیی زض آة  وٕتطیٗ ظٔبٖ ا٘دٕبزظزایی زض ضٚـ ید (.26) ا٘س ٔمطفی قسٜ ؾطیك

 ،ثب ٞٛای ؾبوٗ ثٝ زِیُ اذتلاف وٓ زٔبی یرچبَ ثب زٔبی صسف ٔٙدٕس ٌكبیی زض ضٚـ یرچبَ ٚ ثیكتطیٗ ظٔبٖ یدٔكبٞسٜ قس 

ٚ ٌكبیی زض یرچبَ ثب ٞٛای ٔتحطن ٚ زٔبی ٔحیػ ثٝ تطتیت زض ضتجٝ زْٚ  ٔست ظٔبٖ ا٘دٕبزظزایی زض ضٚـ ید .ٌعاضـ ٌطزیس

زض تحمیمبت ٞبی ٔحصَٛ  ثط قطایػ فطآیٙس ٚ ٚیػٌیظٔبٖ ا٘دٕبزظزایی  تبثیط ٔست .زلیمٝ ٔحبؾجٝ قس 3/42ٚ  6/31ؾْٛ ثٝ ٔیعاٖ 

Góral ( ٖ19ٚ ٕٞىبضا )حطاضت ا٘تمبَ لّٕی قطایػظٔبٖ ا٘دٕبزظزایی ثٟجٛز ٔست أُ وبٞف ٟٕٛٔتطیٗ لٚ  ٔٛضز ثطضؾی لطاض ٌطفت  ٚ

ثب تٛخٝ ثٝ ایٗ وٝ لبُٔ ضؾب٘ف زض ؾٝ ضٚـ ا٘دٕبزظزایی ثٝ وبض ٌطفتٝ فطآیٙس ا٘دٕبزظزایی شوط قس.  ؼَٛ زضاذتلاف زٔب ٔحیػ ٚ ٔحصَٛ 

ثبقس ثٙبثطایٗ ا٘تمبَ حطاضت ثٝ ذٛثی صٛضت  بی ذٛثی ٕ٘یضؾب٘ ٞٛا ٞٛا ثٛزٜ، وٝثٝ خعء ضٚـ ا٘دٕبزظزایی زض آة، قسٜ زض ایٗ تحمیك 

ٞبی  ٕ٘ٛ٘ٝ pH . ٔمساض(27ثبقس ) ٔحیػ ٚ ٔحصَٛ ٔی اذتلاف زضخٝ حطاضتزض تمییٗ ظٔبٖ ا٘دٕبزظزایی زض ایٙدب لبُٔ ٔٛثط  ٌیطز ٕ٘ی

، 18/7ثب ٞٛای ٔتحطن ثٝ تطتیت،  ٚ یرچبٌَكبیی زض ٞٛا، آة، یرچبَ ثب ٞٛای ؾبوٗ  ٞبی ید صسف ا٘دٕبزظزایی قسٜ ثٝ ضٚـ

ٞبی ٔرتّف،  ضٚـ ثٝ ؾبوٛؾتطا وٛوٛلاتب  پؽ اظ ا٘دٕبزظزایی وبُٔ صسف pHٌعاضـ قس. افعایف ٔمساض  38/6ٚ  5/6، 72/6

ٞب ٚ تطویجبت آٔٛ٘یبوی  ٘بقی افعایف تطویجبت اظتٝ فطاض، زی ٚ تطی ٔتیُ آٔیٗ pHثبقس. افعایف  وبٞف ویفیت صسف ٔی ثیبٍ٘ط

، زض pH(، افعایف 2022ٚ ٕٞىبضاٖ ) Tengزض تحمیك (. 18قٛ٘س ) ثبوتطیبیی حبصُ ٔی ٚ آ٘عیٕی ثبقس وٝ زض ٘تیدٝ فمبِیت ٔی

ؾبٔی ٚ  پٛض قفیمیزض تحمیك  pHافعایف . (3) ( ٌعاضـ قسCrassostrea gigasچطذٝ ا٘دٕبز ٚ ا٘دٕبزظزایی صسف ذٛضاوی )

زض ٌطثٝ ٔبٞی ، (2019ٚ ٕٞىبضاٖ ) Mahboob (،Penaeus duorarumزض ٔیٍٛ صٛضتی )ؼی فطآیٙس ا٘دٕبزظزایی  (2015)

(Clarias gariepinus( وپٛض ٔمِٕٛی ٚ )Cyprinus carpio) ٞبیی وٝ زض فطآیٙس  یىی زیٍط اظ قبذص .(30ٚ  29) ٔكبٞسٜ قس

 ثٝ زِیُ ز٘بتٛضٜ قسٖقطایػ ا٘دٕبز وٝ زض  ثٛز (WHCـطفیت ٍٟ٘ساضی آة ) ثطضؾی لطاض ٌطفت ا٘دٕبز ٚ ا٘دٕبزظزایی ٔٛضز

ٚ وٕتطیٗ ـطفیت ٍٟ٘ساضی آة  . ثیكتطیٗ(31ٚ  4یبثس ) وبٞف ٔیؾبذتبضی )اوتیٗ ٚ ٔیٛظیٗ( ٚ پیٛ٘سی )ولاغٖ(  ٞبی پطٚتئیٗ

زض  .زضصس( ثجت قس 92زضصس( ٚ یرچبَ ثب ٞٛای ٔتحطن ) 24/95ٌكبیی ثب آة ) ٌكبیی ثٝ تطتیت زض تیٕبضٞبی ید پؽ اظ ید

 Euthunnus) سٔبٞی ظضزٜ ٔٙدٕی آة زض تیٕبض ا٘دٕبزظزایی وٕتطیٗ ـطفیت ٍٟ٘ساض (،2018ٚ ٕٞىبضٖ ) Jadgalتحمیك 

affinis )( ٛ77/76ثب ٔبیىطٚٚی )وٕتطیٗ ـطفیت ٍٟ٘ساضی آة زض  ،وٛوٛلاتبوٝ زض صسف ؾبوٛؾتطا  زض صٛضتی ،عاضـ قسٌ زضصس

ثمس اظ ا٘دٕبزظزایی ٚ ثمس اظ پرت ٔمساض آثچه . (31) زضصس( ٌعاضـ ٌطزیس 92تیٕبض ا٘دٕبزظزایی زض یرچبَ ثب ٞٛای ٔتحطن )

 84/2) ،(زضصس 86/7ٚ  48/1) زض تیٕبضٞبی ا٘دٕبزظزایی زض ٞٛا، آة، یرچبَ ثب ٞٛای ؾبوٗ ٚ یردبَ ثب ٞٛای ٔتحطن ثٝ تطتیت،

ثیكتطیٗ ٔیعاٖ افت ٚظ٘ی زض تیٕبض ا٘دٕبزظزایی زض زضصس( ٌعاضـ قس.  13/8ٚ  35/2( ٚ )زضصس 1/8ٚ  18/2(، )زضصس 49/7ٚ 

 ٔٛخت أط ایٗ قسٜ وٝ تجسیُ آة ثٝ قسٜ شٚة ید ٞبی وطیؿتبَ ا٘دٕبزظزایی،فطآیٙس  زضرچبَ ثب ٞٛای ٔتحطن ٔكبٞسٜ ٌطزیس. ی

ثیكتطیٗ ٚ وٕتطیٗ ٔیعاٖ افت ٚظ٘ی ثٝ تطتیت زض تیٕبض ا٘دٕبزظزایی زض آة ٚ  (،9ٚ  7) قٛز ٔی ثبفت چطٚویسٌی ٚ وبٞف ٚظٖ

 ثٛز ٔبیىطٚٚیٛ ضٚـ ثٝ ا٘دٕبزظزایی ثٝ ٔطثٛغ( Otolithes ruberقٛضیسٜ ) ٔبٞی زض آثچه ٔیعاٖ تطیٗ ثیفٞٛا ٔكبٞسٜ ٌطزیس. 

ٞبی  ؾبذتبضی ٚاضز قسٜ ثٝ پطٚتئیٗتغییطات ٚ  فیعیىی ٞبی آؾیت زِیُ ثٝ، ٚ پرت ا٘دٕبزظزایی اظ پؽ آثچه ٔیعاٖ افعایف .(32)

 ٔیٍٛیزض  (2015) ؾبٔی ٚ پٛض قفیمی ٔؽبِمٝ زض ٔكبثٟی ٘تبیح .(33 2) ثبقس ٔیٚ پرت  ا٘دٕبزفطآیٙس  ؼی ٔیٛفیجطیلاض ٚ اؾتطٔب



ٚ  29) قس ٌعاضـ( Euthunnus affinis) ٔٙدٕس ظضزٜ ٔبٞی زض (2018) ٕٞىبضاٖ ٚ خسٌبَ ٚ ،(Penaeus duorarum)صٛضتی 

اِٚیٝ ٚ ثب٘ٛیٝ زض ٔطاحُ ٞبی قیٕیبیی تمییٗ ٔیعاٖ فؿبز اوؿیساتیٛ  اظ قبذصٚ تیٛثبضثیتٛضیه اؾیس قبذص پطاوؿیس  .(31

 ٔٙدٕس ٚ) ٔبٞی ٔؽّٛة ویفیت ثطایاؾیس  تیٛثبضثیتٛضیهپطاوؿیس ٚ  ٔدبظ ٔیعاٖ حساوثط(. 23ثبقٙس ) ٔیاوؿیساؾیٖٛ ضٚغٗ 

ِسٞیس زض ویٌّٛطْ چطثی ٌطْ ٔبِٖٛ زی آ ٔیّی 8تب  2اوی ٚالاٖ ٌطْ اوؿیػٖ ٚ  ٔیّی 5ثٝ تطتیت،  ٚ ید( یرچبٍَٟ٘ساضی قسٜ زض 

meq g O2.Kgزض تیٕبض ا٘دٕبزظزایی زض زٔبی ٞٛا ) ،ثٝ تطتیت PV  ٚTBAٔمساض (. 35ثبقس ) ٔی
-1

 Fat 27/5  ٚmg MDA.Kg
-

1
 Fat 35/2،) ( آةmeq g O2.Kg

-1
 Fat 1/5  ٚmg MDA.Kg

-1
 Fat 15/2 ،)( ٗیرچبَ ثب ٞٛای ؾبوmeq g O2.Kg

-1
 Fat 

25/4  ٚmg MDA.Kg
-1

 Fat 35/1 ٚ )( یرچبَ ثب ٞٛای ٔتحطنmeq g O2.Kg
-1

 Fat 48/3  ٚmg MDA.Kg
-1

 Fat 2/1 )

ٌكبیی زض ٞٛا، آة، یرچبَ ثب ٞٛای ؾبوٗ ٚ یرچبَ ثب  ٞبی ید صسف ا٘دٕبزظزایی قسٜ ثٝ ضٚـ ،TVB-Nٔمساض ٌعاضـ قس. 

ٞبی  زض ٌٛ٘ٝٔدٕٛق ثبظٞبی اظتٝ فطاض  ٌعاضـ قس. mg N/100 g Flesh 91/10ٚ  25/11، 7/15، 84/17ٞٛای ٔتحطن ثٝ تطتیت، 

 تیؽٛض وّی ٔصطف ٔحصٛلاثبقس. ث ٔرتّف آثعیبٖ ٔتفبٚت اؾت ٚ ثب تٛخٝ ثٝ ؾٗ، فصُ، خٙؽ ٚ ٔٙؽمٝ ظیؿت آثعی ٔتغییط ٔی

ٔمبزیط  افعایف (.36) اؾت٘بٔٙبؾت  ،ٌطْ ٔحصَٛ ثبقس 100ٌطْ ٘یتطٚغٖ زض ٞط  ٔیّی 25-35 ثیف اظ زض آٖ TVB-N ٔمساض وٝ

PV، TBA  ٚTVB-N  ثبقس  ٞبی ٔرتّف، ثیبٍ٘ط وبٞف ویفیت صسف ٔی ضٚـؾبوٛؾتطا وٛوٛلاتب ثٝ   صسفپؽ اظ ا٘دٕبزظزایی

ا٘دٕبزظزایی قسٜ زض زٔبی ٞٛا ٔكبٞسٜ ٌطزیس زض صٛضتی وٝ زض تحمیك صسف زض تیٕبض  PV، TBA  ٚTVB-Nتطیٗ ٔمساض  ثیف

ٔبٞی فیتٛفبي زض تیٕبض ا٘دٕبزظزایی قسٜ زض یرچبَ ثٝ  TBA  ٚTVB-N(، ثیكتطیٗ ٔمساض 1396ظاضق خٛ٘مب٘ی ٚ حؿیٙی )

mg MDA.Kg)، تطتیت
-1

 Fat 65/1  ٚmg N/100 g Flesh 21/19( ٌعاضـ قس )ثیكتطیٗ ٔمساض (34 .TBA  ٚTVB-N 

( زض تیٕبض ا٘دٕبزظزایی قسٜ ثٝ ضٚـ 33(  ٚ وفبَ ؼلایی )32(، قٛضیسٜ )31حبصُ اظ فطآیٙس ا٘دٕبزظزایی زض ٔبٞی ظضزٜ )

یٖٛ ٚ افعایف اوؿیساؾ فطآیٙس ثبلث تؿطیكوٝ  ،ٔبیىطٚٚیٛ زؾتٍبٜزض ا٘طغی ظیبز آٖ اؾتفبزٜ اظ زِیُ ٚ  ٌعاضـ قس ٔبیىطٚٚیٛ

 .(2)س ییجبت اظتٝ فطاض ٌطزتطوتِٛیس 

 نتیجه گیری .

 ٔیعاٖ تغییطات ویفیٌطزز زض ایٗ ٔؿیط ثبیس ثٝ ز٘جبَ ضٚقی ثٛز وٝ  ثبلث وبٞف ویفیت آثعیبٖ تبظٜ ٔی ا٘دٕبز ٚ ا٘دٕبزظزایی

)زض زٔبی ٔحیػ، آة، یرچبَ ٚ یرچبَ ثب ٞبی ا٘دٕبزظزایی  ٌٛقتی ثٝ حسالُ ثطؾس. اظ ثیٗ ضٚـ ٞبی فطآٚضزٜآثعیبٖ ٚ ؾبیط 

ضٚـ ا٘دٕبزظزایی زض یرچبَ ثب ٞٛای ٔتحطن  ثٝ ِحبؾ ؾطلت ا٘دٕبزظزایی ٚ  ،اؾتفبزٜ قسٜ زض ایٗ پطٚغٜٞٛای ٔتحطن( 

ٌطزز وٝ زض صٙبیك غصایی ٚ  ثٙبثطایٗ پیكٟٙبز ٔی ،تط ثٛزٜ اؾت ٞبی ا٘دٕبزظزایی ثٟتط ٚ ٔٙبؾت بیط ضٚـتغییطات ویفی ٘ؿجت ثٝ ؾ

 قیلاتی اظ ایٗ ضٚـ اؾتفبزٜ ٕ٘بییس.

 تضاد منافع

 ایٗ ٔمبِٝ اظ پطٚغٜ اضظیبثی ویفی صسف ؾبوٛؾتطا وٛوٛلاتب اؾترطاج قسٜ اؾت.

 تقذیر و تشکر

وٝ زض ا٘دبْ پطٚغٜ ٔكبضوت  فبضؼ ٚ زضیبی لٕبٖ ٚ ٔطوع تحمیمبت ٘طٔتٙبٖ ثٙسضٍِٙٝ، اظ ٕٞىبضاٖ پػٚٞكىسٜ اوِٛٛغی ذّیح

 .صٕیٕب٘ٝ ؾپبؾٍعاضْ ،ا٘س زاقتٝ
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The effect of different thawing methods on the physicochemical quality of edible oyster 

(Saccostrea cucullata) 

 

 

 

Abstract 

Oyster (Saccostrea cucullata) is one of the most important edible oysters in Iran and the world. In this 

project, about 500 g of fresh oyster meat, which was collected from the rocky shores of Bandar Molem 

(Banderlange city) in the winter season, was extracted. For separate waste materials, the process of self-

purification of oysters was carried out for 72 h in the environment of chlorine (2.5 ppm) and citric acid 

(0.2 g.l
-1

). oyster meat was washed with clean and cool water and frozen at -24°C for 10 days and then 

thawing was done using ambient temperature (24°C), water (20°C), refrigerator with still air; RTSA 

(4±2°C) and refrigerator with blasting air; RTBA (4±2 °C). Then were calculated the thawing time (Tt), 

pH, water holding capacity (WHC), drop loss after thawing (DLt), drop loss after cooking (DLc), 

peroxide value (PV), thiobarbituric acid (TBA) and volatile nitrogen bases (TVB-N). The results of 

thawing time for a 120±10g block of oysters in thawing methods in air, water, refrigerator with still air, 

and refrigerator with blasting air were calculated as 42.3, 25, 56, 31.6 min, respectively. In general, pH, 

WHC, DLt, DLc, PV, TBA and TVB-N of S. cucullata oysters for thawing in the refrigerator with 

blasting air were reported, respectively; 6.38, 92%, 2.35%, 8.13%, 3.48 meq g O2/Kg Fat, 1.12 mg 

MDA/Kg Fat and 10.91 mg N/100g flesh. The highest amount of TBA and TVB-N in the thawing at 

ambient temperature was 2.35 mg MDA/Kg Fat and 17.84 mg N/100g flesh, which was significantly 

different (p<0.05) from the thawing in the refrigerator with blasting air. Therefore, in order to preserve the 

quality of oysters, it is recommended to use the thawing method in a refrigerator with blasting air. 
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