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   pHهاي ترکیب تقریبی و  اثر کیتوزان بر شاخص

 شده در فریزر داري نگه )Huso huso( ماهی در فیله فیل
  

  3حجت میرصادقی و 2، سید مهدي اجاق2علیرضا عالیشاهی*، 1سیده مریم دانشور
  ، ارشد گروه فرآوري محصولات شیلاتی، دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگان، گرگان، ایران آموخته کارشناسی دانش1

  ، دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگان، گرگان، ایراندانشیار گروه فرآوري محصولات شیلاتی، 2
   آموخته دکتري گروه فرآوري محصولات شیلاتی، دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگان، گرگان، ایران دانش3

  03/12/1398؛ تاریخ پذیرش: 14/10/1398تاریخ دریافت: 
  

  1چکیده
هاي ترکیب تقریبی (رطوبت،  کیتوزان بر تغییرات شاخصنام  طبیعی به یک افزودنی کاملاًاثر  پژوهشهدف از این 

: تیمار بود 2شامل  پژوهشبود. این  طی نگهداري در فریزر) Huso husoماهی ( در فیله فیل pHچربی و پروتئین) و 
ماه در فریزر  4مدت  هر دو تیمار به. کیتوزان محلول در اسیددرصد  1 و تیمار حاوي )تیمار شاهد(تیمار فاقد کیتوزان 

داري در فریزر) و ماه دوم و ماه  ساعت بعد از نگه 10ها در روز صفر ( داري شدند. فیله گراد نگه درجه سانتی -18
  استفاده از کیتوزان محلول در اسید از نظر ترکیب تقریبی، شده و مورد بررسی قرار گرفتند.  زدایی چهارم انجماد

هاي فاقد کیتوزان  نسبت به فیلهثر کاهش میزان رطوبت، چربی و پروتئین در فیله ماهی ؤسبب کند شدن م درصد 1
فیله ماهی  pH ماندن پایین سبب همچنین درصد 1استفاده از کیتوزان محلول در اسید طی نگهداري در فریزر شد. 

  داري در فریزر نسبت به گروه شاهد بود. طی دوره نگه
  

  pHکیتوزان،  ماهی،  فیله فیلترکیب تقریبی،  کلیدي: هاي هواژ
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  مقدمه
جهات مختلف داراي اهمیت ماهیان خاویاري از 

میلیون  100ها به  اي هستند و تاریخ تکاملی آن ویژه
گونه از ماهیان خاویاري  6گردد.  سال پیش برمی

ترین  ارزش  ماهی با ساکن دریاي خزر هستند که فیل
شده  گونه در معرض خطر دریاي خزر در نظر گرفته 

ه نظر تولید کیفی خاویار رتب ماهی از نقطه است. فیل 
اول را در بین ماهیان خاویاري به خود اختصاص داده 

تغییر ). همواره 2014(مازندرانی و همکاران،  است
 کنندگان شده دغدغه اصلی مصرفکیفیت ماهی تازه صید

و فروشندگان بوده است که این میزان تغییر به نوع 
داري، گونه ماهی، فصل صید،  حمل و نقل، شرایط نگه

(راهبین و  ط بستگی داردروش صید و دیگر شرای
دهنده  . اجزاي اصلی تشکیل)2009اولنسچاگر، 

گوشت ماهی شامل رطوبت، پروتئین، چربی و 
باشند که میزان این ترکیبات بسته به  خاکستر می

 باشد هاي مختلف متغیر می عوامل متعددي در گونه
. )2013؛ آلمو و همکاران، 2010ن، (اجاق و همکارا

باشد که  شیمیایی عضله می چربی جزئی از ترکیب
ترین اختلاف را از نظر مقداري در بدن ماهی  بیش

دهد. حتی در یک گونه خاص نیز ممکن  نشان می
است این اختلاف در فصول مختلف سال مشاهده 

ریزي  شود که حداقل مقدار آن معمولاً هنگام تخم
باشند  ها منابع انرژي متابولیک می است. چربی

ترکیب شیمیایی  مقادیر .)1385(ملاردي و احمدي، 
در بدن آبزیان به نوع تغذیه، محیط زندگی، سن و 
جنس موجود زنده بستگی دارد. بدون شک میزان و 

ترین دلیل  مهم وع غذاي دریافتی توسط موجود زندهن
چنین روش  تفاوت ترکیب شیمیایی است. هم

باشد  گیري این ترکیبات نیز تأثیرگذار می اندازه
زاده،  ؛ ولایت1390بور و یاسمی، (کوچکیان ص

). از طرفی دانستن میزان ترکیبات شیمیایی به 1390
انتخاب گونه مناسب براي تغذیه انسان و صنایع 

زاده،  نماید (عسکري ساري و ولایت غذایی کمک می
آید.  دست می هزدایی کیتین ب کیتوزان از استیل). 1390

ها و  کیتین در دیواره سلولی حشرات، قارچ
 ).2014(لاتو و همکاران،  پوستان وجود دارد سخت

پذیر و  تجزیه سمی، زیست کیتوزان یک ماده غیر
که  )2002(کوما و همکاران،  سازگار است زیست

خاصیت ضداکسیداسیونی، ضدمیکروبی و ضدالتهابی 
 ومار و؛ جایاک1999(شهیدي و همکاران،  دارد

بندي  هاي بستهها و فیلمپوشش .)2007همکاران، 
گیرند و سبب طور تجاري مورد مصرف قرار می به

کاهش از دست رفتن رطوبت، ممانعت از آسیب 
فیزیکی، بهبود ظاهري محصول و حمل مواد سازنده 

عنوان افزودنی در تولید  کیتوزان به شوند. غذا می
دارنده در آبزیان و  عنوان نگه هاي خوراکی و به فیلم

(فان و  اسبی داشته استهاي آبزیان کارکرد من فرآورده
   .)2010؛ اجاق و همکاران، 2009همکاران، 

، بررسی عملکرد کیتوزان پژوهشهدف از این 
 طبیعی افزودنی یک عنوان به درصد 1محلول در اسید 

 و چربی رطوبت،( تقریبی ترکیب میزان تغییرات در
ماهی طی نگهداري در فریزر  فیله فیل pH و) پروتئین

  بود.
  

  ها مواد و روش
شرکت  از کیلوگرم 20±3وزن  ماهی نر با فیل 3

ساري خریداري  شهرستان در آبزي گستران ساعی
از جداسازي سر و شکم، با آب بهداشتی  شدند. بعد

بهداشتی و به  ها در محیطی کاملاً شسته شده و ماهی
صورت تصادفی به  ها به روش دستی فیله شدند. نمونه

فیله بدون کیتوزان دند. تیمار تیمار تقسیم گردی 2
 5مدت  ها به عنوان تیمار شاهد شناخته شد، بقیه فیله به

ور شدند. بعد  غوطه درصد 1دقیقه در محلول کیتوزان 
اتیلنی توسط دستگاه  هاي پلی      سازي در بسته از آماده

فریزر با دماي  بندي شده و در بندي در خلاء بسته بسته
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 پژوهشد. در این داري شدن گراد نگه درجه سانتی -18
فاصل باله شکمی و باله  ها از قسمت پشتی (حد نمونه
زمان (روز صفر،  3ها در  اي) انتخاب گردید. فیله سینه

ماه دوم و ماه چهارم) از فریزر بیرون آورده شده و 
زدایی  انجمادزدایی شدند. روش انجمادزدایی، انجماد

وز در هواي آزاد بود. لازم به ذکر است که آزمایش ر
سازي اولیه طی  ساعت از آماده 10از  صفر بعد

داري در فریزر انجام شد. تعیین ترکیب تقریبی  نگه
هاي خام در  فیله pH(چربی، پروتئین و رطوبت) و 

  زدایی سنجیده شد.  زمان بعد از انجماد 3هر 
  

  تعیین ترکیب تقریبی
خرد شده از هر تیمار درون  گرم نمونه 5: رطوبت

  ین شده بود از قبل خشک و توزدیش که  پتري
  ها در داخل آون با دماي  دیش قرار داده شد و پتري

گراد تا رسیدن به وزن ثابت قرار  درجه سانتی 2±103
گرفت و عمل خشک شدن تا زمانی ادامه یافت که 
تغییر وزن محسوسی در نمونه مشاهده نشد سپس 

ها به درون دسیکاتور منتقل شده و پس از  دیش  پتري
زان رطوبت با رد شدن مجدداً توزین گردید و میس

  ). AOAC ،2005محاسبه شد ( 1استفاده از رابطه 
  

 -(وزن ثانویه نمونه × 100وزن اولیه نمونه/ [     )1(
  وزن اولیه نمونه)] = میزان رطوبت (درصد)

  

 Soxheltچربی کل به روش سوکسله (: چربی

methodخشک  قبلاًهایی که گیري شد. نمونه) اندازه
 4شده بودند با دقت در کاغذ صافی واتمن شماره 

ریخته و کاغذ به دقت تا شد و در بالن مخصوص 
وسیله  دستگاه سوکسله قرار گرفت. بالن دستگاه به

بپوشاند،  اتر تا جایی که سطح نمونه را کاملاً  پترولیوم
سرد در تمام  پر شد و به دستگاه وصل گردید. آب 

ها جریان داشت. بالن در دماي بالندهی   مدت حرارت

ساعت حرارت  8مدت  گراد به درجه سانتی 60-50
داده شد. پس از این مدت بالن استخراج از دستگاه 

مانده حلال در بالن جهت تبخیر تا  جدا گردید و باقی
درجه  103±2رسیدن به وزن ثابت داخل آون با دماي 

رار گراد قرار گرفت سپس درون دسیکاتور ق سانتی
طور دقیق توزین گردید. تفاوت  داده شد و وزن آن به

وزن اولیه بالن از وزن ثانویه میزان چربی نمونه را بر 
محاسبه گردید  2حسب درصد نشان داد که از رابطه 

)AOAC ،2005.(  
  

 -(وزن ثانویه بالن × 100وزن نمونه/ [          )2(
  وزن اولیه بالن)] = میزان چربی (درصد)

  

گیري پروتئین به روش کجلدال اندازه: پروتئین
)Kjeldal method(  انجام شد. مقدار یک گرم نمونه

 20توزین و در بالن هضم ریخته شد. سپس  دقیقاً
گرم از مخلوط  8سولفوریک غلیظ و  لیتر اسید میلی

 5/3سدیم خشک،  درصد سولفات 96پودر کاتالیزور (
سلنیوم)  اکسیددرصد دي  5/0مس و  درصد سولفات

به آن افزوده گردید و بالن در دستگاه مخصوص 
دهی آغاز گردید.  هضم کلدال قرار داده شد و حرارت

رنگ در ته بالن دهی تا باقی ماندن مایع بی حرارت
هضم شده بود.  ادامه یافت، در این موقع نمونه کاملاً

ساعت به طول انجامید. پس  2عمل هضم در حدود 
لن در دستگاه تقطیر قرار داده شد. از سرد شدن، با

و  درصد 2بوریک  تر آب مقطر و محلول اسید پیش
ساخته شد و در مخازن مربوطه در درصد  34سود 

دستگاه تقطیر قرار گرفت. در زیر قسمت کندانسور 
مایر محتوي چند قطره معرف  دستگاه تقطیر، یک ارلن

اه سبز قرار داده شد و دستگ رد و بروموکروزول  متیل
تقطیر آماده گردید. عمل تقطیر براي هر نمونه حدود 

دقیقه به طول انجامید. از ابتدا یک شاهد هم در نظر  5
الذکر با شاهد نیز انجام  ه اعمال فوقهمگرفته شد و 
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مایر از زیر دستگاه جدا شده و  گردید. پس از آن ارلن
نرمال خنثی  1/0وسیله اسید هیدروکلریک  محلول به

  ). AOAC ،2005گردید (
مقدار درصد نیتروژن و  3با در نظر گرفتن رابطه 

نیز با در نظر گرفتن ضریب پروتئین، مقدار درصد 
 پروتئین محاسبه گردید.

  

 -حجم تیترانت مصرفی نمونه( × 100وزن نمونه/ [) 3(
 × مالیته تیترانتنر ×) حجم تیترانت مصرفی شاهد

  ] = میزان نیتروژن (درصد)4007/1
  

  درصد نیتروژن = میزان پروتئین (درصد) × 25/6
  

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

(سلام و  گیري شد متر اندازه pHنمونه با دستگاه 
  . )2004سامیجیما، 

 نتایج در قالب طرح کاملاً: تجزیه و تحلیل آماري
  طرفه و  تصادفی با استفاده از تجزیه واریانس دو

جهت مقایسه میانگین از آزمون توکی در سطح 
درصد استفاده گردید. اطلاعات و نتایج  5داري  معنی
افزار  ها با استفاده از نرم شده از آزمایش آوري جمع
SAS (version 9.0)  مورد تجزیه و تحلیل آماري

  . قرار گرفت
  

  نتایج
  ترکیب تقریبی آنالیز

گیري میزان رطوبت تیمارهاي  نتایج اندازه: رطوبت
داري  هاي مختلف نگه ماهی طی زمان مختلف فیله فیل

  آورده شده است. 1در جدول 
  

  
  . گراد درجه سانتی -18ماه نگهداري در فریزر  4طی  ماهی تغییرات میزان رطوبت تیمارهاي مختلف فیله فیل -1 جدول

  4  2  0  تیمار/ زمان

  Aa1/0±24/77  Ab1/0±98/74  Ac07/0±32/69  شاهد
  Aa04/0±22/77  Ba07/0±86/76  Bb02/0±27/70  %1اسید  -م -ك*

کیتوزان محلول در اسید. حروف کوچک متفاوت بیانگر تفاوت آماري  *اند.   انحراف معیار بیان شده ±صورت میانگین سه تکرار  ها به  داده
   )P>05/0( باشد. ستون می ها در هر دار میان داده ها در هر ردیف و حروف بزرگ متفاوت بیانگر تفاوت آماري معنیدار میان داده معنی

  باشد. درصد می 95دار بودن در سطح  معرف وجود تفاوت معنی
  

میزان رطوبت در روز صفر در تیمارکیتوزان 
ید نسبت به تیمار شاهد کاهش محلول در اس

). رطوبت تیمارهاي ≥05/0Pداري نداشت ( معنی
که  طوري مختلف با گذر زمان کاهش یافت، به

تیمارهاي شاهد در مقایسه با سایر تیمارها کاهش 
). در بین ≥05/0Pرا نشان دادند (تري  رطوبت بیش

ترین و تیمار شاهد در  کم 4تیمارها، تیمار شاهد زمان 

ترین میزان رطوبت را نشان دادند، یعنی  بیش 0زمان 
مارها کاهش یافت با گذشت زمان میزان رطوبت در تی

  ).1(جدول 
گیري میزان چربی تیمارهاي نتایج اندازه: چربی

داري  هاي مختلف نگه زمانماهی طی  مختلف فیله فیل
  آورده شده است. 2در جدول 
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  . گراد درجه سانتی -18ماه نگهداري در فریزر  4ماهی طی  تغییرات میزان چربی تیمارهاي مختلف فیله فیل -2جدول 
  4  2  0  تیمار/ زمان

  Aa01/0±36/4  Ab05/0±75/3  Ac05/0±20/3  شاهد
  Aa04/0±40/4  Bab02/0±17/4  Bb02/0±92/3  %1اسید  -م -ك*

کیتوزان محلول در اسید. حروف کوچک متفاوت بیانگر تفاوت آماري  *اند.   انحراف معیار بیان شده ±صورت میانگین سه تکرار  ها به داده
   )P>05/0( باشد. ستون می ها در هر میان دادهدار  ها در هر ردیف و حروف بزرگ متفاوت بیانگر تفاوت آماري معنی دار میان داده معنی

  باشد. درصد می 95دار بودن در سطح معرف وجود تفاوت معنی
  

ی در همه تیمارها در تغییرات میزان چرب مقادیر
). در بین تیمارها، P ≥ 05/0کاهش یافت ( 4و  2زمان 

ترین و تیمار کیتوزان در  کم 4تیمار شاهد در زمان 
یعنی با ، ترین میزان چربی را نشان دادند بیش 0زمان 

  ).2گذشت زمان میزان چربی کاهش یافت (جدول 

گیري میزان پروتئین تیمارهاي  نتایج اندازه: پروتئین
داري  هاي مختلف نگه ماهی طی زمان مختلف فیله فیل

  آورده شده است. 3در جدول 
  

  
  .گراد درجه سانتی -18ماه نگهداري در فریزر  4ماهی طی  تغییرات میزان پروتئین تیمارهاي مختلف فیله فیل -3جدول 

  4  2  0  تیمار/ زمان
  Aa05/0±95/19  Aa02/0±67/19 Ab02/0±17/18  شاهد

  Aa05/0±90/19  Aa07/0±88/19  Ba07/0±38/19  %1اسید  -م -ك*
کیتوزان محلول در اسید. حروف کوچک متفاوت بیانگر تفاوت آماري  *اند.   انحراف معیار بیان شده ±صورت میانگین سه تکرار  ها به داده

   )P>05/0( باشد. ستون می ها در هر دار میان داده ها در هر ردیف و حروف بزرگ متفاوت بیانگر تفاوت آماري معنی دار میان داده معنی
  باشد. درصد می 95دار بودن در سطح معرف وجود تفاوت معنی

  
ن در همه تیمارها در تغییرات میزان پروتئی مقادیر

). در بین تیمارها، P ≥ 05/0کاهش یافت ( 4و  2زمان 
ترین و تیمار شاهد در زمان  کم 4تیمار شاهد در زمان 

یعنی با  ،میزان پروتئین را نشان دادندترین  بیش 0
 ).3روتئین کاهش یافت (جدول گذشت زمان میزان پ

pH: گیري میزان نتایج اندازه pH  تیمارهاي مختلف
داري در  هاي مختلف نگه ماهی طی زمان فیله فیل

 آورده شده است. 4جدول 

  

  
 . گراد درجه سانتی -18ماه نگهداري در فریزر  4طی  ماهی تیمارهاي مختلف فیله فیل pHتغییرات میزان  -4جدول 

  4  2  0  تیمار/ زمان
Aa04/0±13/6  27/6  شاهد ± 02/0 Aa Ab05/0±90/6  

  Ba04/0±75/5 Ba02/0±87/5  Bb02/0±27/6  %1اسید  -م -ك*
کیتوزان محلول در اسید. حروف کوچک متفاوت بیانگر تفاوت آماري  *اند.   انحراف معیار بیان شده ±صورت میانگین سه تکرار  ها به داده

   )P>05/0( باشد. ستون می ها در هر دار میان داده ها در هر ردیف و حروف بزرگ متفاوت بیانگر تفاوت آماري معنی دار میان داده معنی
  باشد. درصد می 95دار بودن در سطح معرف وجود تفاوت معنی
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ماهی، میان  فیله فیل pHنتایج بررسی میزان 
داري  هاي مختلف نگه تیمارهاي مختلف و طی زمان

). درتیمارها ≥05/0Pداري نشان داد (تفاوت معنی
ترین و تیمار کیتوزان محلول  همواره تیمار شاهد بیش

را در مقایسه با سایر  pHترین میزان  در اسید کم
از افزودن  بعد pHتیمارها نشان دادند. میزان 

دارنده در تیمارهاي کیتوزان محلول در اسید  نگه
). مقادیر ≥05/0Pنسبت به تیمار شاهد کاهش داشت (

pH داري در تمامی تیمارها  شده طی زمان نگه مشاهده
 ). در≥05/0Pدار روند افزایشی داشت (طور معنی به

ترین و تیمار کیتوزان  تیمار شاهد بیش ژوهشپاین 
را در مقایسه با  pHترین میزان  محلول در اسید کم

  ).2سایر تیمارها نشان دادند (جدول 
  

  بحث
میزان رطوبت در روز صفر در  1طبق جدول 

تیمارکیتوزان محلول در اسید نسبت به تیمار شاهد 
 ). رطوبت تیمارهاي≥05/0Pداري نداشت ( کاهش معنی

که  طوري مختلف با گذر زمان کاهش یافت، به
تیمارهاي شاهد در مقایسه با سایر تیمارها کاهش 

). در بین ≥05/0Pتري را نشان دادند ( رطوبت بیش
ترین و تیمار شاهد در  کم 4تیمارها، تیمار شاهد زمان 

ترین میزان رطوبت را نشان دادند، یعنی  بیش 0زمان 
ر تیمارها کاهش با گذشت زمان میزان رطوبت د

یافت. افت تدریجی رطوبت تیمارهاي مورد مطالعه 
داري ناشی از دهیدراسیون اسمزي  در طول زمان نگه

باشد که با  بافت ماهی می  و دناتوراسیون پروتئین
داري آب  ها توانایی نگه دناتوره شدن ساختار پروتئین

داري  از دست رفته و مقدار رطوبت در طول زمان نگه
. نتایج مطالعه )2015(شبیر و همکاران،  رددگ کم می

؛ 2011باربر و همکاران،  -(سایاس حاضر با مطالعات
 مطابقت دارد. )2013چانتاراساتاپرن و همکاران، 

بی در همه تغییرات میزان چر مقادیر 2طبق جدول 
). در P ≥ 05/0کاهش یافت ( 4و  2تیمارها در زمان 

ترین و تیمار  کم 4بین تیمارها، تیمار شاهد در زمان 
ترین میزان چربی را نشان  بیش 0کیتوزان در زمان 

یعنی با گذشت زمان میزان چربی کاهش یافت. ، دادند
) به بررسی اثر وزن 2011و همکاران ( باربر -سایاس

ملکولی و غلظت کیتوزان در برگرهاي مختلف گوشت 
هاي حاوي یک  خوك پرداختند و دریافتند که نمونه

بی را دارد که برخلاف ترین میزان چر کیتوزان کمدرصد 
تواند به عواملی مانند  حاضر است که می پژوهشنتایج 

 نوع گوشت و نوع کیتوزان مرتبط باشد.
ن در تغییرات میزان پروتئی مقادیر 3طبق جدول 

). P ≥ 05/0کاهش یافت ( 4و  2همه تیمارها در زمان 
ترین و  کم 4در بین تیمارها، تیمار شاهد در زمان 

ترین میزان پروتئین را  بیش 0تیمار شاهد در زمان 
یعنی با گذشت زمان میزان پروتئین  ،نشان دادند

ثیر أت کاهش یافت. فعالیت آنزیمی و باکتریایی تحت
چه این  دارنده متفاوت است که هر مقدار و نوع نگه

تر و  تر باشد، فعالیت آنزیمی و باکتریایی کم میزان بیش
تر است. بنابراین  ت کاهش پروتئین، کمدر نهای

و سایر  پژوهشهاي این  تلاف عددي در یافتهاخ
سازي اولیه، میزان و نوع  ناشی از آمادهها  پژوهش

داري و نوع گونه مورد  دارنده و زمان و شرایط نگه نگه
 باشد. نتایج مطالعه حاضر با مطالعه بررسی می

دارد.  مطابقت )2011باربر و همکاران،  -(سایاس
آرا و  ؛ چمن2011(موهان و همکاران،  پژوهشنتایج 

کننده  ییدأت )2017؛ یو و همکاران، 2013همکاران، 
  میکروبی کیتوزان بود. ثیر ضدأت

فیله  pHنتایج بررسی میزان  2 طبق جدول
هاي  ماهی، میان تیمارهاي مختلف و طی زمان فیل

داري نشان داد داري تفاوت معنی مختلف نگه
)05/0P≤ترین  تیمارها همواره تیمار شاهد بیش ). در

را  pHترین میزان  و تیمار کیتوزان محلول در اسید کم
 pHدر مقایسه با سایر تیمارها نشان دادند. میزان 

دارنده در تیمارهاي کیتوزان محلول  بعداز افزودن نگه
در اسید نسبت به تیمار شاهد کاهش داشت 
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)05/0P≤ًدلیل خاصیت اسیدي کیتوزان  هب ) که احتمالا
است که این وابسته به حلال کیتوزان (اسید استیک) 

) 2016و همکاران ( اوز. )2001(لین و چااو،  باشد می
در تیمارهاي فیله گوساله حاوي کیتوزان محلول در 

را بالاتر از نمونه شاهد فاقد کیتوزان  pHآب میزان 
 پژوهشاین نتایج متفاوت با نتایج  نشان دادند که این

ترین و  تیمار شاهد بیش پژوهشاین  باشد. در می
را  pHترین میزان  تیمار کیتوزان محلول در اسید کم

در مقایسه با سایر تیمارها نشان دادند، که این موضوع 
به تفاوت ترکیبات گوشت گوساله و ماهی  احتمالاً

محصولات قابل  براي pHمرتبط است. حداکثر میزان 
). Codex ،2003شده است (عنوان  7- 5/7مصرف 
داري در تمامی  مشاهده شده طی زمان نگه pHمقادیر 

دار روند افزایشی داشت  طور معنی تیمارها به
)05/0P≤ افزایش .(pH توجهی بر کیفیت  اثر قابل

تواند باعث  داري دارد که میمحصول طی دوره نگه
زا و همکاران، (سو کاهش کیفیت محصول شود

داري را  با گذشت زمان نگه pH. افزایش )2010

هاي  هاي اتولیتیک و باکتريتوان به فعالیت آنزیم می
(کلینسکر و  ماهی نسبت داد هکنند پروتئولیتیک فاسد

و همکاران  فان. نتایج مشابهی توسط )2009همکاران، 
و همکاران  یو)؛ 2010و همکاران ( اجاق)؛ 2009(
ها مشاهده کردند که میزان  گزارش گردید. آن) 2017(

pH هاي داراي پوشش کیتوزانی افزایش کندتري   نمونه
هاي شاهد داشت و بیان کردند که  نسبت به نمونه

وجود کیتوزان، فعالیت پروتئازهاي درونی را کاهش 
فرار مثل ترتیب تولید بازهاي نیتروژنی  یندهد که بد  می

هاي میکروبی  حاصل از آنزیمآمین  متیل آمونیاك و تري
  کند.   یا درونی خود ماهی کاهش پیدا می

ستفاده از کیتوزان گیري شد که ا نتیجه پژوهشاز این 
 کاهش روند بر مثبتی اثردرصد  1 محلول در اسید

 رطوبت،( تقریبی ترکیب هاي شاخص میزان تدریجی
 در نگهداري طی ماهی فیل هاي فیله) پروتئین و چربی
درصد  1 در اسید کیتوزان محلول داشت. افزودن فریزر

 جلوگیري سبب بودنش اسیدي دلیل به ماهی فیل فیله به
  در طی مدت نگهداري شد. pH افزایش از
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