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  1دهيچك
فيتوفاگ ، ميكروبي و حسي ماهي بر خواص شيميايي  تخليه امعاء و احشاءثيرأ تپژوهشدر اين 
 درجه -18   ماه در دما3مدت   كامل و شكم خالي بهصورت  بهماهي فيتوفاگ . شده بررسي شد  انجمادزدايي

 روز در يخچال نگهداري شدند و 12مدت  ها به ، نمونهپس از انجمادزدايي. ، نگهداري گرديدگراد سانتي
ميزان اسيدهاي چرب آزاد ماهي فيتوفاگ .  انجام شد روز12 و 9، 6، 3 ،0 فواصل زمانييابي كيفي در ارز

درصد اولئيك  (51/4 و 75/4ترتيب به  هتدريج افزايش يافت و ب كامل و شكم خالي بهانجمادزدايي شده 
ي در حد پاييني باقي ماند هدارميزان تيوباربيتوريك اسيد طي دوره نگ. در پايان دوره نگهداري رسيد) اسيد
انجمادزدايي شده  و در ماهي فيتوفاگ 66/1 به 31/0كامل از شده  انجمادزداييكه در ماهي فيتوفاگ  طوري به

در  ها شمارش كلي باكترياز روز نهم . آلدهيد بر كيلوگرم رسيد گرم مالون  ميلي84/1 به 72/0 از شكم خالي
. تر از حداكثر ميزان پيشنهادي براي مصرف انسان بود سيد، كه بيش رLog cfu/g 6به بيش از هر دو تيمار 

بازهاي نيتروژني ) >05/0P(دار  ان نگهداري، منجر به افزايش معنيفرآيند خالي كردن شكم و افزايش زم
. نوسان داشت طي نگهداري ها نمونه pHكه ميزان   گرديد در حالي انجمادزدايي شدهفرار ماهي فيتوفاگ

در هر دو تيمار ) طعم، بو و رنگ(اين با افزايش زمان نگهداري ميزان رطوبت و خواص حسي  بر   علاوه
هاي ميكروبي و حسي مدت ماندگاري ماهي   از دادهدست آمده كلي براساس نتايج بهطور به. كاهش نشان داد

  .گرديد روز تعيين 6فيتوفاگ انجمادزدايي شده طي نگهداري در يخچال 
  

 خچالي در ي نگهدار، انجماد،ه امعاء و احشاءيتوفاگ، تخلي فيماه :يدي كليها واژه

                                                 
  b_shabanpour@yahoo.com: مسئول مكاتبه* 
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  مقدمه
ع و مقاومت در برابر يشد سررل يدل  است كه بهيان گرمابي از ماهاي ك گونهيتوفاگ ي فيماه

ان مورد استفاده ي ماهزمان  در پرورش هميادي ززانيمط دشوار حمل و نقل به ي و شرايمارياسترس، ب
د انبوه يران توليدر ا.  دارديادي زين گونه مصرف انساني از كشورها اياريو در بس] 6[رد يگ يقرار م

طور عمده در  رد و پس از برداشت بهيپذ ي، از جمله منطقه شمال صورت مي در مناطق خاصين ماهيا
 ي مشكلاتيخ داراي شده در يصورت تازه و نگهدار ان بهيعرضه ماه. رسد يفروش م  و بهيخ نگهداري

ر نبوده بلكه يپذ صورت انبوه امكان  بهيك مزرعه پرورش ماهيان از ي مثال، برداشت ماهيبرا. است
چه بازار مصرف از محل  ن چنانيهمچن. رديگ ي صورت مي طولاننسبت  زمان بهي و طييطور جز به
ن با يبنابرا. باشد يار سخت و دشوار ميبازار بس ها تا رساندن به  آنييد دور باشد امكان جابجايتول

، حمل و نقل در يابي امكان برداشت انبوه، فرصت بازار1ي سردساز-ند انجمادياستفاده از فرآ
 -ند انجماديفرآ. شود يد فراهم ميان در مراكز دورتر از محل تولي و عرضه ماهي طولانيها مسافت
سرد مانند ط يها در شرا  آني و سپس نگهدارييزر، انجمادزدايان در فري ماهي شامل نگهداريسردساز

ها   آنيفي خواص كيباشد كه تا حدود يان مي ماهيوه نگهدارين شيانجماد بهتر. باشد يخچال ميخ و ي
ها كند شده و با توجه به درجه برودت، سرعت  ي عمل انجماد، رشد باكتريط. كند يرا حفظ م

جاد ي ايت در ماهيفي افت كي به هر حال مقداري ول]18[ابد ي ي كاهش مييايمي و شيمي آنزيها تيفعال
ان ممكن است به يماه. شود يتر مشاهده م شيت بيفين افت كيش زمان انجماد ايشود كه با افزا يم

سه خواص يمقا.  گردندي منجمد و نگهدار،له شدهي و في مختلف از جمله، كامل، شكم خاليها شكل
ن دو ين اي را بيدار ين ماه تفاوت مع3له شده تا يتوفاگ به شكل كامل و في في ماهييايمي و شيحس

ها شد و  ت آنيفي باعث افت كيدار يطور معن  ماه به6ش زمان انجماد به ي افزايفرآورده نشان نداد ول
ر يثأ تين با بررسيهمچن. ]2[ كامل منجمد بود يش از ماهيتوفاگ بي فيله ماهيت در فيفيزان افت كيم

شه تعداد يمشخص شد هم) خي(سرد ط ي در شراي نگهداري ط2يياي بس دري كردن شكم ماهيخال
 يابيها با ارز ن آنيبر ا علاوه. ]29[ بود يان شكم خاليتر از ماه ان كامل كميك ماهيلي مزوفيها يباكتر

 يتر د كميك اسيتوريوباربي تيان دوره نگهداريان كامل در پايان كردند ماهي ب3ديك اسيتوريوباربيزان تيم
 شده ي نگهدار4 آلا  قزلي ماهي نيز ماندگار]22[سكا و همكاران كولاكو.  داشتنديان شكم خالياز ماه

                                                 
1- Freeze-chilling 
2- Dicentrarchus labrax 
3- Thiobarbituric acid (TBA) 
4- Rainbow trout  
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 كردن ير خاليثأ تي روياديچه مطالعات زاگر. ش دادندي روز افزا2-3 كردن شكم يخ را با خاليدر 
ان تازه و منجمد انجام شده يتر در ماه شين مطالعات بي ايها وجود دارد ول  آني بر ماندگاريشكم ماه

ط سرد پس ي شده در شراي نگهداري كامل و شكم خالي ماهي در مورد ماندگارياست و مطالعات كم
ت يفي كيبررسپژوهش ن يهدف از ا. ، وجود دارديان پرورشيخصوص در ماه ه و بيياز انجمادزدا

 ي حسيفيخچال بود كه با مطالعه خواص كي شده در يي انجمادزدايتوفاگ كامل و شكم خالي فيماه
  .  انجام گرفتيكروبي و مييايمي شيفيدر كنار خواص ك

 
  ها روشمواد و 
 گرم 500-600 عدد ماهي فيتوفاگ با وزن بازاري 36 تعداد 1387ماه سال در آذر: ها سازي نمونه آماده

صورت زنده توسط تانكر به بازار   و بهصيد) استان گلستان(برون  ي اينچهكه از استخرهاي پرورش
هاي يونوليتي حاوي يخ  استفاده از جعبه  باماهيان.  خريداري شدندفروشان گرگان منتقل شده بودند يماه

زيست دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي گرگان   به آزمايشگاه شيمي دانشكده شيلات و محيط
شستشو و خروج آب  و پس از ك دسته از ماهيان تخليه شكمي شدهي.  به دو دسته تقسيم شدندومنتقل 

سه . گرديدندبندي  صورت كامل بسته ته دوم ماهيان بهبندي شدند و دس زيپك بستههاي  اضافي درون بسته
 حسي، شيميايي و ميكروبي قرار هاي كه منجمد شوند مورد آزمايش ز ايننمونه از ماهيان تازه قبل ا

  نگهداريگراد درجه سانتي -18 مدت سه ماه در فريزر شكم خالي به  كامل واعم ازبقيه ماهيان . گرفتند
درجه  4 ي در دماپس از گذشت سه ماه هر دو دسته ماهيان از فريزر خارج و پس از انجمادزدايي. شدند
هاي كيفي  گيري شاخص اندازه. ر يخچال نگهداري گرديدند روز د12مدت  به) طي يك شب(گراد  سانتي

  . انجام شد12 و 9، 6، 3، 0شيميايي، ميكروبي و حسي در روزهاي 
، TBA نرمال، پودر 1/0اكسيد منيزيم، اسيد سولفوريك ، 1PCA1 يط كشت باكتريمحاز : يمواد مصرف

 كلريدريك اسيد استيك، كلروفرم، متانول، سولفات سديم خشك، الكل اتيليك، هيدروكسيد سديم و اسيد
 Merck KGaA, 64271(كه همگي داراي درجه آزمايشگاهي و ساخت كشور آلمان بودند 

Darmstadt, Germany(سيدبوريك  ا و)PRS, Spain( شيميايي و ميكروبي استفاده هاي آزمايش براي 
  .گرديد

گراد  درجه سانتي -18، فريزر )BP 310P, Germany (001/0دقت  ترازوي با :مصرفي وسايل غير
 Lab Blender 400 Seward(، استوميكر )، ايرانR602سايوان (، يخچال )، ايرانF305هيماليا (

                                                 
1- Plate count agar 
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Medical, London, UK( هود لامينار ،)(، سمپلر )مارون كار، ايرانeppendrof 1000, 

Germany( هيتر ،)Lab line 2093, USA( دستگاه خرد كن ،)Moulinex 320, Spain( آون ،
)WT-binder 7200, Germany( انكوباتور ،)Binder, USA( دستگاه اسپكتروفتومتر ،
)JENWAY 6100, England( مگنت ،)HM-101( شيكر ،)TTS2, USA( بخارپز ،)Moulinex, 

Germany( ،pH متر خودكاري )CT-6022, China ( و اتوكلاو)SA35, USA .(  
  

  ها روش
 يس ي س25 با استفاده از اضافه كردن 1 چرب آزاديدهاي اسيريگ اندازه :گيري خواص شيميايي اندازه
 و ين به روغن ماهي فنل فتالئ قطره3 شده با ي نرمال و خنث1/0ك قطره سود ي يك گرم حاويليالكل ات

 در يسنج اساس روش رنگ د بريك اسيتوريوباربيزان تين ميي، تع]10[ نرمال 1/0تر كردن آن با سود يت
 مجموع و ]21[ يلوگرم بافت ماهيد در كيگرم مالون آلده يلي نانومتر و بر حسب م538 يف نوريط

 از pHزان ي ميريگ  اندازهين برايهمچن. شد انجام ]1[ر كلدال ي به روش تقط2 فرارنيتروژني يبازها
و با استفاده  ]3[ AOACز طبق روش ي استفاده شد و درصد رطوبت ن]35[روش سونتاما و همكاران 

  .ن شدييدن به وزن ثابت تعيگراد تا رس ي درجه سانت105 ي گرم نمونه در دما5از قرار دادن 
ل ي با استفاده از پنس و اسكالپل استريت ماه گرم از باف10 :3ها گيري شمارش كلي باكتري اندازه

ه با استفاده از ي ثان60مدت    منتقل و به درصد9/0 يولوژيزي سرم فيكر حاويلون استوميشده به نا
 12-15ان ميز  سپس به. سي از نمونه به پليت استريل منتقل گرديد  سي1.  همگن شدكريدستگاه استوم

 ساعت 48ها، پس از  شمارش كلي باكتري. اضافه گرديد تبه پليتهيه شده  PCAسي محيط كشت  سي
  ].25[انجام شد  گراد  درجه سانتي37  يها در انكوباتور با دما نگهداري پليت

 ي نگهداري شده طييزدا  انجماديكامل و شكم خال) پخته(توفاگ ي في ماهي خواص حسيابيارز
قه ي دق40مدت  توفاگ بهيان فيپخته، ماه ي ماهيرش كلي طعم، بو، رنگ و پذيابي ارزبراي: خچاليدر 

   نفر بودند، 8-10ده كه شامل يسپس پانل آموزش د. گراد بخارپز شدند ي درجه سانت98 يدر دما
  ، يعال: از دادندير امتيبه شرح ز] 32[اي هدونيك   نمره5روش   به پخته شده ي ماهيبه خواص حس

  .1 نامطلوب، يلي؛ خ2ب، ؛ نامطلو3، )رشيقابل پذ( خوب نسبت ؛ به4؛ خوب، 5

                                                 
1- Free fatty acids 
2- Total volatile basic nitrogen 
3- Total viable counts 
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ه يتجز. اجرا گرديد تصادفي  در قالب طرح كاملاًها  از آزمايشدست آمده هاي به آناليز داده: يز آماريآنال
) ANOVA(طرفه  كيانس يه واريز تجزي و آنالSPSS يافزار ها با استفاده از برنامه نرم ل دادهيو تحل

  .استفاده گرديد) =05/0α( در سطح LSDين از آزمون  انجام مقايسات ميانگن براييچن هم. انجام شد
  
  ج و بحثينتا

 يد، مجموع بازهايك اسيتوريوباربي چرب آزاد، تيدهاي شده اسيريگ ر اندازهي، مقاد1جدول 
. دهد يان نشان ميها را قبل از انجماد ماه ي باكتريزان رطوبت و شمارش كلي، مpH فرار، يتروژنين

 مانند طعم، بو، ي حسيفيها به خواص ك ابيارز. توفاگ پخته نشان داده نشدي في ماهيز حسيج آنالينتا
  .از كامل دادندي امتيان كامل و شكم خالي هر دو دسته ماهيرش كليرنگ و پذ

  
  .يتوفاگ تازه كامل و شكم خالي في ماهيكروبي و مييايمي شيفي كير فاكتورهاي مقاد-1 جدول

 FFA  TBA  TVN pH M TVC  شاخص

وفاگ ماهي فيت
  تازه

01/0±09/1 04/0±2/0 24/0±88/16 15/0±05/7 63/0±11/80 31/0±79/2 

ك يدرصد اولئ( چرب آزاد يدهاياس: FFA. اريانحراف مع ±  با سه تكرارTVC و FFA ،TBA ،TVN ،pH ،Mن يانگير ميمقاد
گرم  يليم( ازته فرار يدار كل بازهامق: TVN، )لوگرم بافتيد در كيگرم مالون آلده يليم(د يك اسيتوريوباربيت: TBA ،)دياس
  .Log cfu/gها بر حسب  ي باكتريشمارش كل: TVCزان رطوبت بر حسب درصد، يم: M، ) گرم بافت100تروژن در ين

  
باشد كه  ي مي فساد چربيها  از شاخصيكي چرب آزاد، يدهاياسميزان : گيري خواص شيميايي اندازه
. ]34[ است يك چربيتيدروليدهنده فساد ه  نشانيهدار زمان نگي و طيش آن پس از مرگ ماهيافزا
ك بر يتيپولي ليها ميان اثر آنزي بيك شاخص خوب براي چرب آزاد يدهايزان اسين ميين تعيبنابرا
، ي چرب آزاد در عضلات ماهيدهايتجمع اس. ]4[باشد  ي مي گوشتيها ر فرآوردهيان و ساي ماهيچرب

. ]24[شود  ين عضله را سبب ميب آن با پروتئي از تركي ناشي بافتيب هايتوسعه طعم نامطلوب و آس
در تمام  يكامل و شكم خالشده  انجمازداييتوفاگ ي في چرب آزاد ماهيدهايزان اسين مطالعه ميدر ا

جدول ( در مقدار آن مشاهده نشد يدار يك بود و تفاوت معنيخچال به هم نزدي در ي نگهدارروزهاي
 چرب آزاد يدهايزان اسيخچال مي در ي دوره نگهداريان طيدسته ماه، در هر دو ياز طرف). 4-1-1
ان كامل ي كندتر از ماهي اندكيان شكم خاليرات آن در ماهيي روند تغيافت وليش ي افزايجيطور تدر به
 ي چربيها  تودهيكردن آن كه حاو  تا مخرج و جدايا نهين دو باله سيه بي برش پوست ناحاحتمالاً. بود
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 يدهايد اسيثر در تولؤكننده مزيدروليپاز هي از لي بود، منجر به كاهش بخشيقسمت شكمانباشته در 
 چرب آزاد يدهايزان اسين ميتر شيب. دي گرديشكم خالانجمادزدايي شده وفاگ تي فيچرب آزاد ماه

 يكامل و شكم خالانجمادزدايي شده  يخچال مشاهده شد كه در ماهي در يان دوره نگهداريدر پا
ز ي چرب آزاد نيدهايزان اسيش مين، افزايش از ايپ. بود) ديك اسيدرصد اولئ (51/4 و 75/4 بيترت هب

 و ]27[ل ي، سوف ن]31[انوس اطلس ي اقي حلوايط سرد مانند ماهي شده در شرايان نگهداريدر ماه
  .ز گزارش شده بودي ن]5[ يتوربوت پرورش

  
  .خچالي در ي نگهداري ط و شكم خاليكاملانجمادزدايي شده گ توفاي في ماهييايمي شيفي كير فاكتورهاي مقاد-2جدول 

 فاكتورهاي كيفي شيميايي مورد آزمون

FFA) درصد اولئيك اسيد( 
TBA) گرم مالون آلدهيد  ميلي

  )در كيلوگرم بافت
)درصد(رطوبت  روزهاي  

 نگهداري
 شكم خالي كامل شكم خالي كامل شكم خالي كامل

0 dA01/0±74/1 dA13/0±66/1 dB05/0±31/0 dA04/0±72/0 aB01/1±95/78 aA66/0±65/80 

3 cA05/0±55/2 cA35/0±32/2 dB06/0±40/0 cdA10/0±93/ aA43/0±90/78 acA79/0±66/79 

6 bA10/0±87/3 bA26/0±50/3 cA04/0±67/0 cA08/0±93/0 aA43/0±75/79 acA65/0±44/79 

9 bA17/0±92/3 bA24/0±79/3 bA06/0±93/0 bA21/0±16/1 bB76/0±06/77 bcA08/1±07/79 

12 aA19/0±75/4 aA27/0±51/4 aA27/0±66/1 aA09/0±84/1 bA91/0±49/77 bA77/0±87/77 

  . انحراف معيار± مقادير ميانگين با سه تكرار
   .باشد هاي متفاوت نگهداري مي ها در زمان دار هر يك از شاخص  بيانگر اختلاف معني در هر ستون)a, b, c,d(تفاوت مو حروف كوچك 

 شكم وكامل (هاي دو تيمار  دار هر يك از شاخص در هر رديف بيانگر اختلاف معني) A, B(حروف بزرگ و متفاوت 
   .باشد هاي يكسان مي ، در زمان)خالي

  
عنوان  به، ديك اسيتوريوباربيزان تي بر ميدار ير معنيثأ تيوع فرآورده و درجه حرارت نگهدارن

د در يك اسيتوريوباربي تميزانن يبالاتر. ]23[ دارد شاخصي جهت ارزيابي ميزان اكسيداسيون چربي،
ج ي مطابق نتا.]9[باشد  يلوگرم گوشت ميد در هر كيهگرم مالون آلد يلي م3-4 قابل مصرف ماهيان

كامل و شكم انجمادزدايي شده توفاگ ي فيد ماهيك اسيتوريوباربيزان تي، م)2جدول (دست آمده  هب
ن تيوباربيتوريك اسيد پايين بودن ميزا. ماند ي باقينييدر حد پاسردسازي  -طي فرآيند انجماد يخال

بر  علاوه]. 7[باشد  دهيد توليدي با ساير تركيبات سازنده عضله ماهي ميآل دليل واكنش مالون احتمالا به
د يك اسيتوريوباربيزان تيكه م يطور متفاوت بود به بسته به نوع فرآورده يون چربيداسيزان اكسين، ميا
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ج ينتا. تر از ماهيان كامل بود ، بيشينگهداردر تمام روزهاي  ي شكم خال انجمادزدايي شدهانيماه
ژن هوا كه ي با اكسيماهعضله  يها يش سطح تماس چربيعلت افزا  بهي كردن شكم ماهياد، خالنشان د

ش يافزا]. 17[د شده است يك اسيتوريوباربيزان تيش ميكند، باعث افزا يع ميون را تسريداسيند اكسيفرآ
 ]20[نيز ، توسط كاراكام و بوران ي زمان نگهداري طي شكم خاليد در آنچويك اسيتوريوباربيزان تيم

  .ديمشاهده گرد
  

 ي نگهداري شده طيي انجمادزدايشكم خالكامل و توفاگ ي في ماهيكروبي و مييايمي شيفي كيفاكتورها ري مقاد-3جدول 
  .خچاليدر 

 فاكتورهاي كيفي شيميايي و ميكروبي مورد آزمون
TVN )گرم نيتروژن  ميلي  
 ) گرم بافت100در 

pH TVC (Log cfu/g)  روزهاي
  نگهداري

 شكم خالي كامل شكم خالي كامل شكم خالي كامل
0 cA26/1±94/22 cA15/1±33/22  aB09/0±48/6 aA02/0±78/6 dA15/0±95/2 eA32/0±26/3 

3 cA28/0±08/23 cB65/0±65/21 aA15/0±61/6 bA03/0±67/6 cB12/0±31/3 dA30/0±92/4 

6 bA12/1±88/26 bA38/1±41/26 aB11/0±59/6 aA02/0±83/6 cB27/0±35/3 cA02/0±44/5 

9 bA7/0±30/27 abA38/0±49/27 aB06/0±54/6 bA04/0±72/6 bA25/0±64/6 bA21/0±45/6 

12 aA8/0±93/28 aA21/0±05/29 aB07/0±48/6 bA01/0±71/6 aB34/0±29/7 aA28/0±71/8 

  . انحراف معيار±مقادير ميانگين با سه تكرار
هاي متفاوت  ها در زمان دار هر يك از شاخص ون  بيانگر اختلاف معنير هر ستد) a, b, c,d(حروف كوچك و متفاوت 

  .باشد نگهداري مي
كامل و شكم (يمار هاي دو ت دار هر يك از شاخص در هر رديف بيانگر اختلاف معني) A, B(حروف بزرگ و متفاوت 

   .باشد هاي يكسان مي ، در زمان)خالي
  

ند ي فرآي طيت بافت ماهيفي كيابين ارزيي تعيبرا  فرار، معمولاًيتروژني نيسنجش مجموع بازها
 و ي ماهي فرار برايتروژني نيزان بازهاي منهايي پذيرشحد ]. 26[شود  يكار گرفته م  بهيسردساز
 فرار يتروژني ني بازهاميزان. ]16[باشد  يتروژن در صد گرم بافت ميگرم ن يلي م30-35 آن يها فرآورده

ن يب بيترت هخچال، بي در ي روز نگهدار12 ي طيكامل و شكم خالانجمادزدايي شده توفاگ ي فيماه
در روز ). 3جدول (د يتروژن در صد گرم بافت ثبت گرديگرم ن يلي م33/22-05/29 و 93/28-94/22
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 يزان بازهايك كاهش در ميخچال ي شده در يي انجمادزدايتوفاگ شكم خالي في ماهيسوم نگهدار
اساس ن نوسان بريعامل ا. ديز روز ششم تا دوازدهم مشاهده گردش آن اي فرار و سپس افزايتروژنين
 در اثر از دست دادن يدار از بافت ماه تروژنيبات ني خروج ترك]15[دوبرو و همكاران ي هويها افتهي

 ي گوشت ماهييايه باكتري توسط تجزطور عمده به فرار يتروژني نياز آنجا كه بازها. باشد ي مخونابه
 يتروژني ني كردن شكم توانست بازهاير خاليثأت ها تحت يزان باكتريش ميجه افزاينت در ،شود يد ميتول

 با ]12[ بنابراين فان و همكاران .ش دهديافزاشكم خالي در ماهي فيتوفاگ انجمادزدايي شده فرار را 
باكتريايي هاي چاي به ماهي فيتوفاگ نگهداري شده در يخ و در نتيجه كاهش جمعيت  فنول افزودن پلي

هاي  همچنين ميزان بالاتر تعداد باكتري .عضله، ميزان بازهاي نيتروژني فرار توليدي را كاهش دادند
 نسبت به ماهي TVN روز نگهداري در يخ منجر به افزايش 9مزوفيليك بس درياي شكم خالي بعد از 

  ].29[كامل شده بود 
. هميت زيادي استاي داراي ا  تغذيه اقتصادي ودلايلحفظ رطوبت گوشت ماهي طي نگهداري به 

چه كاهش  از طرفي چنان. شود ها مي  از دست دادن رطوبت منجر به كاهش وزن نمونهاز نظر اقتصادي،
دليل خروج  اي آن به رطوبت در اثر خروج آبچك از گوشت ماهي رخ دهد منجر به كاهش ارزش تغذيه

ش زمان ي با افزا اگرچهمطالعهاين در ]. 13[ گردد ميهاي محلول  بسياري از مواد از جمله پروتئين
 در مقايسه بين ميزان رطوبت ماهي فيتوفاگ انجمادزدايي شده اما افتيزان رطوبت كاهش ي مينگهدار

رطوبت زان ي م).2جدول ( مشاهده نشد داري معنيكامل و شكم خالي در اكثر روزهاي نگهداري تفاوت 
و   درصد49/77به درصد  95/78از كامل جمادزدايي شده ان يخچال در ماهي در ي روز نگهدار12 يط

  .در پايان دوره نگهداري رسيددرصد  87/77 به   درصد  65/80 از يشكم خالدر ماهي انجمادزدايي شده 
 6-1/7ن ي بين مقدار پس از مرگ ماهيباشد كه ا ي م5/6-7ان زنده حدود ي عضله ماهpHميزان 

حد نهايي پذيرش ] 19[لودروف و مير ]. 33[باشد  ي متفاوت ماتير خصوصيبسته به فصل، گونه و سا
 يماه ثبت شده براي pHترين ميزان  بيش ،اين پژوهش در .اند  گزارش كرده8/6-7 را حدود  pHميزان 

دست آمده  هج بي نتاهمچنين). 3ول جد(بود  83/6 ي و شكم خال61/6  كامل انجمادزدايي شدهتوفاگيف
 در pHزان ينوسانات م. خچال بودي در ي دوره نگهداري آن، طيرات نوسانييانگر تغيب pH زانياز م

ها  آن. ديز مشاهده گردي ني كامل و شكم خاليياي بس دري ماهي بر رو]11[ركان و اوزدن يمطالعه ا
 گزارش كردند كه ي نگهداري در اغلب روزهاي شكم خاليياي در بس دري بالاترpHزان ين ميهمچن

  . دست آمد ه بيج مشابهينتاز يندر اين پژوهش 
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 يي انجمادزدايتوفاگ كامل و شكم خالي في ماهييايفساد باكتر: ها يشمارش كلي باكترگيري  اندازه
توفاگ ي فيها ماه يه باكتريتعداد اول). 3(افت يش يخچال افزاي در يش زمان نگهداريشده با افزا

ان دوره ي بود كه در پا26/3 و g/cfu Log 95/2ب يترت ه بيكامل و شكم خالانجمادزدايي شده 
 توفاگي فيها در ماه يزان باكتري ميكلطور به. دي رس71/8 و g /cfu Log 29/7 بهينگهدار

 توفاگي فيها در ماه يزان باكتريه ميش اوليافزا.  كامل بوديتر از ماه شي بي شكم خالانجمادزدايي شده
ن ي ايمنابع احتمال.  باشدي كردن شكم ماهي خالندي فرآي ط1يعلت القاء آلودگ توانند به ي ميشكم خال

مورد  آب يو حت] 14[شگر يكار گرفته شده مثل تخته برش، چاقو، دست آزما هل بي شامل وسايآلودگ
 ميزان ]30[ بنابراين پالئوگوس و همكاران .باشد مي، استفاده براي شستشوي ماهي شكم خالي شده

چه تعداد   چنان.ي در مقايسه با فيله آن مشاهده كردندتري را در ماهي كامل بس درياي باكتري كم
ها به  ي مصرف نامناسب است، هر چند تعداد كل باكتري برسد براg/cfu Log 6ها به بالاتر از  يباكتر
 يدر روزهاها در هر دو دسته ماهيان  ميزان باكتري. ]28[كننده مطلق باشد  ك محدوديتواند  ي نمييتنها

بنابراين از نظر ميكروبي مدت ماندگاري .  فراتر رفتg/cfu Log 6از ميزان  يارنهم و دوازدهم نگهد
   . روز تعيين شد6ماهي فيتوفاگ انجمادزدايي شده كامل و شكم خالي 

 يكامل و شكم خالانجمادزدايي شده توفاگ ي في رنگ ماه و طعم، بوكيفيت :يحسخواص  يابيارز  
 ]8[اساس مطالعات باربوزا و همكاران بر). 4جدول (افت ي خچال كاهشي در ي نگهداربا افزايش زمان

 Log cfu/g 7-6 بين طور عمده بهها  كه ماهي از نظر حسي نامطلوب باشد شمارش كلي باكتري زماني
كه  هنگامي. ها بود شمارش كلي باكتري در ارتباط با يرات حسييتغمطالعه، اين در در نتيجه . باشد مي

امتياز پذيرش كلي ) روزهاي نهم و دوازدهم (Log cfu/g 6تيمار به بالاتر از ها در دو  ميزان باكتري
اتوليز در ماهيان كامل  از طرفي. دهنده كيفيت نامطلوب گوشت بود  نشان، رسيد3تر از  نيز به كم

اهيان شكم خالي تر از م هاي داخلي به عضله بيش ت اگزوپپتيدازهاي نفوذي از اندامعلت فعالي به
 .ان كامل شدي نسبت به ماهيكيتيرات اتوليي كردن شكم باعث كاهش تغيخالدر نتيجه ]. 22[باشد  مي

از ي امتيتوفاگ شكم خالي في طعم، بو و رنگ ماهيفيات كيها به خصوص ابي ارزيكلطور ن بهيبنابرا
ا  ري كامل و شكم خالي ماهيرش كليت طعم، بو، رنگ و پذيفياب ها كيارز). 4جدول ( دادند يبالاتر

  .ف كردندي نامطلوب توصيلي نامطلوب و خوب تا خيلي خوب تا خنسبت ب بهيترت هب
  

                                                 
1- Cross-contamination 
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  .خچالي در ي نگهداريط) پخته( ي كامل و شكم خال انجمادزدايي شدهتوفاگي في ماهي حسيابي ارز-4جدول 
 پذيرش كلي رنگ بو طعم

  روزها
 خاليشكم  كامل خاليشكم  كامل خاليشكم  كامل خاليشكم  كامل

0 24/0±40/3 28/0±50/4 24/0±60/3 25/0±75/4 20/0±8/3 25/0±75/4 20/0±40/3 25/0±75/4 

3 26/0±28/3 23/0±12/4 20/0±42/3 26/0±88/3 23/0±57/3 24/0±55/4 18/0±28/3 27/0±22/4 

6 21/0±11/3 16/0±83/3 21/0±33/3 21/0±66/3 22/0±50/3 16/0±83/3 25/0±11/3 21/0±66/3 

9 28/0±15/2 40/0±16/2 33/0±66/1 36/0±11/3 3/0±16/2 30/0±83/2 25/0±10/2 28/0±83/2 

12 18/0±71/1 18/0±71/1 24/0±60/1 14/0±13/2 14/0±11/2 14/0±85/1 20/0±80/1 14/0±85/1 

  .اري معانحراف ± نيانگير ميمقاد
  
  يريگ جهينت

 يش سطح تماس بافت ماهيزا منجر به افيسردساز - انجمادفرآيند كردن شكم در يند خاليفرآ
 ي خارج شدن توده چربياز طرف. دي گرديون چربيداسيش سطح اكسيژن هوا و افزاي با اكسيشكم خال

 ي كاهش داد ولي شكم خالي چرب آزاد را در ماهيدهايزان اسي مي تا حدوديه شكميپوست ناح
همچنين القاء آلودگي . نداد رخ يان كامل و شكم خالي و رطوبت ماهpHزان ي در ميتوجه رات قابلييتغ

 آن افزايش بازهاي نيتروژني دنبالها و به  در اثر تخليه شمكي منجر به افزايش شمارش كلي باكتري
ارزيابي حسي ماهيان نيز نشان داد كاهش . فرار در ماهي فيتوفاگ انجمادزدايي شده شكم خالي شد
 از دست آمده اساس نتايج به تيجه بردر ن.  بودها كيفيت طعم، بو و رنگ ماهي در ارتباط با ميزان باكتري

هاي ميكروبي و حسي مدت ماندگاري ماهي فيتوفاگ انجمادزدايي شده كامل و شكم خالي  داده
  . روز تعيين گرديد6شده در يخچال نگهداري 
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Abstract1 

In this study, the effect of gutting on chemical, microbiological, and sensory 
properties of thawed silver carp were investigated. Silver carp stored at -18 °C for 
3 months in the forms of whole and gutted. After thawing, the samples were stored 
in refrigerator for 12 days and quality assessment was performed with day intervals 
of 0, 3, 6, 9, and 12. FFA contents of thawed whole and gutted silver carp 
increased gradually and reached to 4.75 and 4.51 (% oleic acid) respectively, at the 
end of storage. TBA values remained low during storage, as reached from 0.31 to 
1.66 and from 0.71 to 1.84 mg MA/kg in thawed whole and gutted carp 
respectively. From the 9 day, total viable counts in both of treatments exceeded  
6 Log cfu/g, which were higher than the maximum recommended value for human 
consumption. Gutting process and increase of storage time led to significant 
increase (P<0.05) of TVN values for thawed silver carp whereas pH value of 
samples fluctuated during storage. Moreover, the level of moisture and sensory 
properties (taste, odor and color) showed decrease in both of treatments. Generally, 
based on the obtained results of microbiological and sensory data the shelf life of 
thawed whole and gutted silver carp determined 6 days. 
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