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1- Docosahexaenoic acid 

2- Eicosapentaenoic acid 

3- Allin 

4- Alliinase 
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1- Allicin 

2- Diallyl sulfide 

3- Allyl sulfide 

4- O.mykiss 

5- Hypotermia 
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1- Plate count agar 
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1- Violet red bile glucose agar 

2- deMan rogosa and sharpe agar 

3- Free fatty acid 

4- Peroxide value 

5- Thiobarbituric acid 

5- Multiline P4 Wtw 
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1- European community 
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&��� � �	� 6���@  $��@  !A	�  &�'�(	; ��)� u��  

 &��� ]	7" 	� _�� �!�)�

!�); fN ]4 !>( �  

 � �	+H �)()� 	� �8��

�	� � &��� 6���@  

 u��

���� $��@  

 &)�

!
�S(  

 � &��� !>( ]	7"

��(  ��)� u��

&�'�(	;  

B  

��( � ����  
 � �	+H �)()� �6'�����

��(� �	� 6���@  

 u��

���� $��@  

 &)�

�	��  

�� ��	( u�� � &�

&�'�(	; ��)�  
C 

  

����  5
�"� � 
�67� :��
� &�	�4 R�Jh� � 6+$��_�� 	� 6J:	= &	A�
$�
 12SPSS  .���+2% _	��


6�� !>( �+�	Q� R�Jh� � 6+$�� �)I��6O+	�H4 H
 ���4 �<�&	A !+	�>��  ?�'�( H
 z% !���#�� �

��
� ��)� ?	���i
��)>")( �)�H4 H
 ��	a'<
 	� 	A - i)���><
1  ��	a'<
 6��F f+ z�	+�
� 6+$�� H


��	a� !<��� &
�� 9��`>A .�+���9�
�	�� 9�� &	A�	�H �� 	A �)�H4 H
 �	>�� f+ &
�� lJ'm� &	A

T  &
�� H	�� &	8; �R�Jh� � 6+$�� R=
�� !�	>� �� 6( �<
 �(~ 6� _HB .�+��� ��	a'<
 !'aE��K

 ��H0� 5 �� 6'��� �I� �� �:�� )H ��
1999.( 

  

2���3  

 �
���W�pH �FFA �PV  �TBA ?$@ !A	�9�
�� &B4 	� ��� �	>�� 6�)>� � �A	� 6�)>� �	>(

 !F ��< ��	� 18 6
� H�� &	�� �� &�
�1±2 6E�� !'�	< �
�� ?��E ��2  .�<
 ��� ����4

 &	A�
�)>�1  	�4 6�&�'(	� �
���W� P����&	A �<��	��<2�'(	� R( �&&	A �+�� R�	@3 �

&�'(	�f�'(B ��<
 &	A4 6<	+�'(	���'�
 �5 O+	�H4 ��)� �	>�� �� �� 
� !� �	�� ?��E �� .�A�3 

6'�� �	�A	� 1�+2% ��J�	@�; �� ��� &��� 6'�� ��� ��� &���  �I� H
 
� ��< �	>�� 	� ��;

                                                
1- Kolomogorav – Smirnov 

2- Psychro throphic counts (PTC) 

3- Total viable counts (TVC) 

4- Lactic acid bacteria (LAB) 

5- Enterobacteriaceae counts (ETC) 
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!� �	�� !�= &	A�)'(	��
�)>� .�A� &	A5  �6 H	�'�
 �:��&	A k�:)�; !+	S� �	>�� �� !�= �	

6�)>� H�� �A �� O+	�H4 ��)�!� �	�� 
� &�
���.�A� !<��� �+	'� 9+
 VTF ��� !�= &	A

 �A	� 6�)>� &�	���	�15 !"	= �� �H���	>�� �	�A	� 6(  ��< ��	�  	� ���9 �)� H��. 

  

  
������ 1- ��&��� ���

8���� �� #$�����$ ���
9� :�&;� �������� �� ��� 1±2 �&��$ 
,�� ���= ���
� �� ��

) ?����  ����3n= A
9��
� �9��
� 
B&;� �� .(± �� E�&�� FG�� H��* %A
9��
� �� ��
I� H��"��    �J4"4� �J�

�4I� ���0� K	L �� ������� ���� ��#$� :�&;� ���  
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������ 2- ��&��� 5� ���

8���� �� ��
9� :�&;� ������ �� ����� 1±2 �&��$ 
,��  ���J=   ���J� ��J�
� �� ��

) ?���� 3n= A
9��
� �9��
� 
B&;� �� .(± �� E�&�� FG�� H��* %A
9��
� �� ��
I� H��"��  �� ���� �4"4� ��

�4I� ���0� K	L��� ���� ��#$� :�&;� ���  

  +�	J,2-  ��&��JM �� ���JJ

8� 
J���� ���
�
JJ( ��JJ�  +6JN ���JJ� �	JJ( ��J�
� � 	��JJ( ��JJ� A
JJ9�� �O ��JJ��

)Oncorhynchus mykiss (
9� ���� +�3 �� �
$ ���BL �� �� ������� 1±2 �&��$ 
,�����=  

��<
 f+�)'���	�)�� 

!J��) �� ��A�"4 �)"	� _��

(��)� _��)J�( 

�+	�(
�% 

!J�� �w��(
 �B
� !(


 _��)J�(��)(!��N  

�
H4 ]�N ��<
 

)f�Z"�
 ��<
 �:��(  
pH &	AH��  

6
�&�
�  

��< �	>��  �A	�  ��< �	>��  �A	�  ��< �	>��  �A	�  ��< �	>��  �A	�  

01/0±093/0 f 01/0±093/0  d 56/0±55/2  e 56/0±55/2  c 01/0±19/0  e 01/0±19/0  e 00/0±73/6  a 73/6±00/0٭  a 0 

e 05/0±29/0  d 084/0±12/0  de 08/0±53/3  c 55/0±10/2  de02/0±23/0  d012/0±22/0  ab 02/0±65/6  bcd02/0±68/6 3  

d 03/0±39/0  c 05/0±351/0  d 19/0±12/4  c 98/0±06/4  d 02/0±31/0  d 05/0±28/0  ab01/0±68/6  abc00/0±69/6  6  

c03/0±59/0  cd04/0±202/0  c 28/0±59/7  bc41/0±20/5  d 07/0±30/0  d 00/0±29/0  ab  02/0±65/6  de02/0±64/6  9  

c 03/0±67/0  b 03/0±584/0  c 09/0±34/7  a 02/0±92/8  c 05/0±47/0  c 04/0±41/0  a  00/0±75/6  ab02/0±72/6  12  

b06/0±00/1  b 08/0±604/0  b 14/0±84/12  b 45/1±08/6  b 05/0±74/0  b 01/0±50/0  b 014/0±59/6  e01/0±62/6  15  

a 05/0±15/1  a 09/0±830/0  a 27/0±11/14  a02/1±00/10  a 02/0±89/0  a 00/0±75/0  ab  02/0±66/6  cd00/0±67/6  18  


�9  ٭�	��± �� c�'�� fN)( i��= �9�
�	�� H
 �	�7� i
�h�
 !�7� ��	a� _�  H
 �	�� �)'< �A�
� �	�H �� &	A

6
� lJ'm��<
 &�
�  
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 +�	,3- +6N ��
��� '��PQ #
���N � 	��( 
���� �O  2�3 R��S� �)* �����&��M �T� �� �
$ �� �	( ���
�


,�� �Q��� A�7�� �	4�)scheme EC ( �U�L #
0
�)E %( V$�4� #
0
�)A( W�X #
0
� %)B %(	� #
0
� )Co(  
6�)>�6'�� &	A��< �	>�� 	� �; �� ��� &���  

 
6�)>�6'�� &	A�; �� ��� &��� �	>�� 

18  15 12 9 6 3 0 18 15 12 9 6 3 0 H��6
� &	A&�
� 

C C C B B E E 

 
 

C B B A A E E �<)% 

C C C C B B E C C B B A A E o�N 

C C C C B B E C B  A A A E E )� 

C C C B B A E C B B A A E E O��4 

C C C B B A E C C B B A A E �A	� 

  

  
������ 3 - ��&��� ���

8���� �� F
&�O 	
$� ��
9� :�&;� ������ �� ����� 1±2 �&��$ 
,�� ���= ���
� �� ��

) ?����  ����3n= �� .( A
9��
� �9��
� 
B&;�± �� E�&�� FG�� H��* %A
9��
� �� ��
I� H��"��  �4"4� ��

�4I� ���0� K	L �� ������� ���� ��#$� :�&;� ���  
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������ 4- ��� �� 
$���&�����&�� ���

8�
9� :�&;� ������ �� ����� 1±2 �&��$ 
,��  ���J=   ���J� ��J�
� �� ��

) ?���� 3n=� 
B&;� �� .( A
9��
� �9��
± �� E�&�� FG�� H��* %A
9��
� �� ��
I� H��"��  �� ���� �4"4� ��

�4I� ���0� K	L��� ���� ��#$� :�&;� ��� 

  

  
 ������5- +6N ���� �� �)* ��
1�BX ����� ����
&�� 	1��A
9�� �O 
&)� ���� �� �� [\X �� �	( �	4�


���� ��������� )E%�U�L #
0
� = A= %W�X #
0
� B= %!$�&� #
0
� C= (	� #
0
�  
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������ 6 - +6N ���� �� �)* ��
1�BX ����� ����
&�� 	1��A
9�� �O 
&)� ����\X �� �	( �	4�  ���
� �


���� ��� �� �� �
$ �� �	(������ )E%�U�L #
0
� = A= %W�X #
0
� B= %!$�&� #
0
� C= (	� #
0
�  

  

 45�	6
�3 ���
7  

� �����&��� ���6
U� : &
�� ��� �	S���% �= 9+�'����'(	�&	A&  �<��	��<?$@ !A	� �� &B4

9�
�� �	>(log cfu/g 7 �<
  �i
 ��
 �_
 �!< �&4)1986(. 6�)>� 6( H
 �7� �A	� &	A14  H��

6
�&�
�  H��)15( 6��� ����<� �= 9+
 !"	= �+�	Q� 6(PTC 6�)>��	>�� &	A	�  	� ��� �� ��< ��

6
� ���� &	S'�
&�	S���% H	�� �= �+H &�
� )log cfu/g 6� � ��
� �
�@ (6!�7� �)F �'>( &�
� H


� �<
 9#>� 6( �)� �A	� 6�)>�6 9��7� .��	� !+	+�'(	� �	�� �� ��< ��	�  !����
�H	� �
�5
 R�"�

��� $�"	�4 y<)� lJ'm� &	A�	>�� &�	���	� �= 6� 	A�	>�� ���<� �	�H &	�T� �� !+	+�'(	� &	A

) ?)T@ R�	@ H	��log cfu/g 7&�'(	� &
�� ( &	A$�"	�4 VTF 9+
��	�� .��
� �
�@ �<��	��< &	A

 !���#�����  �A	� 6�)>� &�	���	�14 !"	= �� �)� H��6
� ���� &	S'�
 	� ��< 6�)>� 6( �	N� &�
�

� VTF .����� !+	+�'(	� �	��&�'(	� �� ��< ��	�  !����
�H	� �5
 9+�'��� ��� _	��
 �	Q�QhA &	

!� !a�� _����	�  ��
�	#>A � �	�)()1998(.  

OA�w% �
�� �
�Q��'(	� R(&	A& 6�)� &
�� 
� !+
�'�
	�%���) 9+��� ]4 lJ'm� &	A 

)Oreocheromis aureous �(�
� �
� �	� )Morone saxatilis(?$@ �&B4 �
��9�	>( �  i)<

��Q�&
 )Bidyanus bidyanus( (log cfu/g 6 -2 7�����( 9�� ) ��
�	#>A � z+�+
�	<2002 3 &�'�N

 ��
�	#>A �2004 ( �
$���'(	� R(&	A&  67"	8� 9+
 �� !+
�'�
8/2 �	�� 6( �)� &B	� ��a�( ���A�
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!� ��� 6�S� !A	� �
�Q� .��	��'(	� R(&	A H
 z% �A	� 6�)>� �� 17 -16 6� H�� log cfu/g 7  ��<�

!"	= ��6�)>� �� 6(�	>�� &	A ���� �	+	% �� ��< ��	�  	� ���log cfu/g 7/4  �+�	Q� .�� 1�
$� R(

�'(	�&	A& 6� �A	� 6�)>�!�7� �)F�	�� 6( �)� ��< 6�)>� H
 �'��� &�
� !����
�H	� �
�5
 ���A�

&�'(	� R( �� ��< ��	�  �+�� R�	@ &	A!� 	� �+	'� 9+
 .��	�OA�w% &	A�
�	#>A � _�< )2004(  ��

!'�4 �
�5
 !<����� ��< ��	�  !+	+�'(	�  ��)� 6E)E��
� �Q�	8�. &�'(	���<
 &	A !A��� f�'(B

&�'(	� H
z�E H
 6( ��'�A 	A��� R�#�� �Td� _�� &	A�'(	� ��7'� &	A��
.  �+�	Q�&�'(	� &	A

��<
 f�'(B>� ���	>�� 6�)6� ��< ��	�  	� ���!�7� �)F.�)� �A	� 6�)>� H
 �'>( &�
�  

?$@ !A	� !���#�� �)J� H
 !�m� 6<	+�'(	���'�
9�
�� &B
6
� �H	� �	>( �� ��� &�
�1±2 

!'�	< 6E�� �
��6
� ���� ?)F ���<
 &�
�. ���� �+	< 6� �T�� 6<	+�'(	���'�
 ��� !���#�� &	A

6� �)� �'>(&�)F6
� ���� &	S'�
 �� 6(6� ��< � �A	� �	>�� �� &�
�6� P����log cfu/g  9/3 � 4/1 

 �+�	Q� .��<� 6<	+�'(	���'�
6�)>�6� ��< &	A!�7� �)F���( ��+p� 6( �)� �A	� 6�)>� H
 �'>( &�
� �

�� ��< ��	�  !����
�H	� �
�5
 .�<
 6<	+�'(	���'�
 ����:	;k�!'�4 ��'(	�+	+ !� ��<6 R�"� �)E�

 �	a")< )�� R�"
 &� � 9��"4 !+	+�'(	� �e �	T�(��
 6( �<
+(�� 9� ���� 	� �	TSH Z��%�9 &	A

?)J< &���e  O�(
�!��A� 
 �+"	7� �� !����
�H	� �
�5
 �	���'(	� �&!� 	A	>�+.��  

6
U�� ��� ��
�
(� : c��
 OA	(pH 
�'�
 ��& 6
� �����
�& � �A ����	> 6� �<
 9#>�"��"�= R� �

2CO A	� ���A	� 6`! 6'�� _	
�A 6����& ��	�. 	'�+S�	�� �!  y<)�)��	� �
�	#>A � )2007( ����& 

A	�! �
��� 6#"+�& )Etroplus suratensis (6'�� ?)F �� �; �� ��� &���5 
�'�
 H��!+ 6
��
�& 

 ��2 -0 !'�	< 6E�� �
��9�#� y<)� � �< !A	� &�� �� 6<	� 9S%&
1 )Platycephalus bassensis( 

 ��� �� �; �h�6 6
� !+
�'�
 H�� �� &�
�6 !'�	< 6E�� �
���6 �<� ��4� �
�	#>A � 9�#�

)1982� ( �
�	#>A � )��	� )2007( .$�"	�4 VTF!�7� ��	a� &�	�4 &	A O+	�H4 ��)� �	>�� �� 9�� &�
�

 �
$�� ��pH  	� 6( ��
�� �)E�+6'�		A& f���	(! �
�	#>A � )2001( H�
 ��+�	! ��	'%� R

'�4!�(
��
�! TF ��	� �7! ���� �	A	 ��& � _	; ��)� ��
� �Q�	8� ��� 6'm%.  

                                                
1- Sand flat head   
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��G 6
U��	
�� :A�"������N $! � 6	S��!+ ����( OA	( 6��a�)� � o7F ��&  ?)�h� �� ])J8�	�

>�!"� �)�!  ��")� 	�<
�	A�&  �
H4 ]�N�6 R�"��(
 67<)��<
����N �)!  �	�� 67<)� � 	�

!� ?)�h���)�  ���)�4)2001 .(� 	A��{�")#�J� �	A�+���J� o+$�4 y<)� 	A��{�")a�� H	{�" &	A

��<
 6� � $�"����A!� R+�T� �
H4 ]�N &	A� 	A��A�"4 6� !��N �)�<
���(
 ���� 6�
�
 �� 6( ��)� 

�)'( R+�T� 	A!������ A	#>A � �)'J�>�
� )1997(.  O+
$�
FFA 6
� ���� !F �� �A �� &�
�

!�7� �	>��1�
$� �+	'� 	� 6( �)� �
�y<)� ���  ?)�H�
 !+	%��
 !A	��	� &���� �
�	#>A �

)Anquilla anquilla( 6
� � ,+ �� ��� &�
�?	`m+  &	�� 	�1±3 !'�	< 6E�� �
����
� �Q�	8� 

 �
�	#>A � ?)��H�
)2005(.  \��� H
>A�H
�� 	� ����� H�� 96
� &�
�!�7� ��	a� �+�	Q� 9�� &�
�

FFA < � �A	� &	A�	>���"� ��� ��A	�� �! 
 H
 �7�+ ���� 9FFA A	� ���� �	� ��	�  	� ��� �	>

<�� 6��7� �)F!�
�& ���'�  �A	� 6�)>� H
�)� 6� �<
 9#>� 6("�� R�% �5
�(
��
�!  ��	� <�� 

.��	� 
+	'� 9+	a'� �	'� 	� ��+ ��� 6r
�
 �y<)� R�
H�)��
 �
�	#>A � )2000( !���	�.  

)��
$�	
U ��
_
	 :6� 	A�+	�(
�%����A 9��7� �SE �	�A	� �� !��N �)�<
���(
 6�"�
 ?)�h� �
)� 

!� ��	a'<
 �+	�(
�% n;	� H
�)� �������B�
 )1997.( 6�)>� 6>A �� �+	�(
�% �
$�� �= H
 �'>( 	A

R�	@)T@) &�	S���% ?20 -10 !J��!(
 y<)� (!��N _��)J�( �� ���(
�% �B
���)A )1995( .�)�  	�

� H�� 9�>A�H
��6
�A	� �	>�� �� ���(
�% �
$�� &�
� ��
� !�+
$�
 ���� �7� ��	a� �!�
�& �� 9

� ����	Q� �� �	>+ ����(
�% ��� ��A	��.  !�	S�	� OA	( ���� 9+
 H
 �7�� ����A	� �	>  6( �� ��+�

� �<
 9#>�6O�(
� R�"�R��)��( ��")� � �)�<
���(
 6+)�	5 &	A .��	� �
�� �	T�(�� � 	A��"	=! 6(

6�)>� ��	A& ��< 	� ��� �	>�
$�
 �+ O�7�!�
�& � ��� �
$���(
�% �A	� 6�)>� 6� �T�� 	S'�
 	�& 

 ����6
��
�& �� ��A	��
$�
 .+�	Q� O+ ����(
�% � ��� �	><�B	� �IJK 	� yT��� �<
 9#>� �& 

< ��	� � ��� ��	a'<
 ����� 6( ��	��(
 �5
 6��<
���)! '= �! �(
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