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 چکیده

 هدارینگ روز 16 در طی پره و گوشگیر صید روش دو به شده صیدRutilus kutum  سفید ماهیلاشه  کیفی خصوصیات

باکتريايی بار ، مدهآ دست به نتايج اساس بر .شد های سرمادوست و کل( ارزيابیمیکروبی )باکتری تغییرات ثبت با يخ در

ر عناداری دمی اختلاف های مختلف نگهداری، روند افزايشی را نشان دادند و بین اولین روز و آخرين روز نگهداردر زمان

ای کل نشان دادند هتری نسبت به باکتریدوست روند يکنواختهای سرما(. باکتریP<0.05ها مشاهده گرديد )مقادير آن

طور  ه روش صید بهدر يخ را تشکیل دادند. نتايج حاصل از اين مطالعه نشان داد ک های غالبو با گذشت زمان باکتری

بودند  شده صید هپر روش ماهیانی که به ماندگاریو  های میکروبی مورد بررسی داشته استکلی اثر معناداری بر شاخص

 شدند. صید گوشگیر روش به که بود ماهیانی بیشتر از
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 مقدمه

 به وشگیرگ روش که گیرد،می صورت گوشگیر و پره روش دو به خزر دريای ايرانی سواحل در Rutilus kutum سفید ماهی صید

-می ادان به کار گرفتهصی توسط غیرمجاز صورت به اما است گرديده ممنوع استاندارد غیر هایاندازه با خاوياری ماهیان صید دلیل

 هایکند. روشمی هاستفاد صید روش اين از تکثیر، برای ماهی اين مولدين تأمین منظور به ايران شیلات سازمان همچنین ،شود

تورهای گوشگیر،  از معايب .باشندمی هاآن بر مخربی تأثیرات دارای ماهیان به متفاوت هایاسترس کردن وارد دلیل به صید

طحی در اثر فشار وارده های سها و ايجاد زخمهای تور، فشرده شدن انداماسترس زياد وارد شده به ماهی در زمان درگیری با چشمه

نی مدت تور و سختی های طولابه اندام ماهی، احتمال مرگ و میر بالای ماهی در اين شیوه، يا در بازرسی های توررشتهاز سوی 

 (. Khanipour, 2013) جداسازی ماهی گرفتار شده از تور است

 ماهی آبششیسرپوش از اندازه  ترکوچکی تور غالبا هاچشمه )اندازه های تورماهیان بدون گیر کردن در چشمه پره روش صیددر 

 60بیش از  گیرد.در ساحل انجام میها ماهی شده و عمل صید با جاروب کردن راندهديواره توری به سمت ساحل  است( توسط

 شیل
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دهد و به لحاظ میزان صید و قیمت خزر را ماهی سفید تشکیل میدريای درصد کل صید ماهیان استخوانی در سواحل ايرانی 

 (.Khanipour and Valipour, 2010گردد )صیادان محسوب میترين ماهی برای فروش، مهم

همچنین شرايط  شود و زمان نگهداری آن بسته به کیفیت اولیه وبندی میماهی به عنوان مواد غذايی خیلی فسادپذير طبقه

یفیت ماهی و زمان کر های پس از صید نیز تأثیر زيادی بباشد. روش صید و به دنبال آن اعمال دستکارینگهداری آن متفاوت می

طی نگهداری  های میکروبیولوژيکی نیز با پیشرفت فساد درشاخص (.Bamba and Banja, 2002های مختلف دارد)ماندگاری گونه

دگاری آبزيان میهای نمونه مورد آزمايش شاخص خوبی جهت بررسی مدت زمان مانيابند و لذا تعداد باکتریدر يخ افزايش می

ساد و پیشرفت آن و اگر دارای ای از آغاز فباکتری در هر گرم باشد اين امر نشانه 610ای از ماهی دارای اگر نمونه باشد به طوری که
 (.1997shirazi,  Razaviباکتری در هر گرم نمونه باشد، نشانه غیر قابل مصرف بودن آن است ) 810

Huss (1998گزارش می )ر گرم بافت ه، در 310-710متر مربع پوست در هر سانتیها کند که هنگام صید ماهی تعداد باکتری

ط بر روی ماهیباشد. اين میزان وسیع منعکس کننده اثرات محیعدد می 310-910و در هر گرم بافت روده نیز  310-910آبشش 

متر پوست سانتی باکتری در هر 10-100شود اين تعداد به میزان های سرد و تمیز که ماهی صید میهاست، به طوری که در آب

 يابد.ای میالعادههای گرم و مناطق آلوده اين میزان افزايش فوقرسد ولی در آبمی

 Joseph ( اين تغییرات در تعداد باکتری1985و همکاران )داند. از رات محیطی میهای صید و اثها را ناشی از تغییرات فصل، روش

وبی گوشت ماهی ها است به طوری که گاهی ممکن است بار میکرروارگانیسمترين دلايل فساد ماهی طی نگهداری، رشد میکمهم

 احتمالاً که صید روش دو مقايسه هدف از اين مطالعه(. Arashisar et al., 2004طی نگهداری به شکل خطرناکی افزايش پیدا کند )

های سرمادوست و ماهی يعنی شمارش باکتریبا استفاده از روش کنترل کیفی کنند است و می وارد ماهی به را متفاوتی استرس

 .داشت خواهد أثیرت ماهی اين صیادی و نگهداری وضعیت بهبود در آن نتايج شود وانجام می روز نگهداری ماهی در يخ 16کل طی 

 هامواد و روش

ای پره و گوشگیر در از تورهمتر از هر يک سانتی 75/43میانگین طولی و گرم  09/730با میانگین وزنی  سفیدماهی عدد 30تعداد

های یان در لايهمهای يونولیتی عايق، به صورت يک در در جعبههای صید شده شبه جزيره میانکاله صید شد و بلافاصله ماهی

 نتقلمع طبیعی گرگان اورزی و منابيخ( قرار گرفته و به آزمايشگاه شیلات دانشگاه علوم کش 3ماهی:  1به نسبت ) ضخیمی از يخ

 و هشد ذوب هایخي جبران منظور به تازه يخ روزانه آزمايش، مدت طی داری شدند.يخ نگه روز در 16مدت  ها به. نمونهندشد

پس از  ک بار(ي روز چهارفواصل زمانی ) آزمايش خلالدر  اضافه گرديد. (C 3-1°) داخلی جعبه دمای داشتننگه ثابت همچنین

های يابی آزمونمورد ارزها نمونهاستخراج مقدار گوشت مورد نظر، و ی ریگاستخوان، کنی، تخلیه شکمیوشو با آب، فلسشست

 .قرار گرفتند سرمادوستگیری بار باکتريايی کل و بار باکتريايی میکروبی شامل اندازه
 بررسی میکروبی 

ط استريل آغاز شد. از اين سديم در شرايکلريد  %9/0لیتر محلول میلی 90گرم نمونه در  10ها با هموژن کردن بار باکتريايی نمونه

ی بدست آمده در هاهای متوالی استفاده شد. کشت باکتريايی مورد نظر با ريختن میزان مشخصی از نسبتمحلول جهت تهیه رقت

 هایکل پلیت های باکتريايیمصرف استريل و ريختن محیط کشت آگار بر آن صورت گرفت. برای شمارش کلنی بارکيهای پلیت

راد گدرجه سانتی 10روز در  7های سرما دوست به مدت گراد و برای باکتریدرجه سانتی 37روز در دمای  2تهیه شده به مدت 

 (.2007allam, Sبیان گرديد )  g/CFU 10log ها بر مبنایقرار داده شد. شمارش کلنی
 تجزیه و تحلیل آماری

تصادفی  کاملاً يلفاکتور آماری طرح قالب در دوطرفه واريانس تجزيه آمده از دست به کمیّ به منظور تجزيه و تحلیل مقادير و

 .پذيرفت انجام Excel وSPSS  افزارهاینرم با حاصله هایداده آماری تحلیل و تجزيه گرديد. استفاده
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 نتایج

 اکتريايی سرما دوستببار میزان  .شودداری در يخ مشاهده میطی زمان نگه بار باکتريايی سرما دوستتغییرات مقادير  1در شکل 

ا وجود هداری در نمونهها روند افزايشی را نشان دادند و در روزهای مختلف نگهداری اختلاف معنادر طی دوره نگهداری در نمونه

آن بر ید پره میزان داری در هر دو تیمار افزايش يافت. به طوری که در روش صبا گذشت زمان نگه داشت، به طوری که میزان آن

یزان آن از مداری رسید و در روش صید گوشگیر، نگه 16در روز  47/6داری تا در زمان صفر نگه 28/2از  log10 CFU/gحسب 

 داری رسید.نگه 16در روز  76/7داری تا در زمان صفر نگه 81/2

 
 داری در یخروز نگه 16در تیمارهای پره و گوشگیر طی  بارباکتریایی سرمادوستمقادیر تغییرات : 1شکل 

با گذشت زمان کل يی بار باکترياشود. میزان داری در يخ مشاهده میطی زمان نگهکل بار باکتريايی  مقاديرتغییرات  2در شکل 

ر زمان صفر نگهد 42/1از  log10 CFU/gداری در هر دو تیمار افزايش يافت به طوری که در روش صید پره میزان آن بر حسب نگه

 16در روز  53/5ا تداری در زمان صفر نگه 79/2داری رسید و در روش صید گوشگیر، میزان آن از نگه 16در روز  40/5داری تا 

 داری رسید.نگه

 
 داری در یخروز نگه 16در تیمارهای پره و گوشگیر طی  کلبار باکتریایی مقادیر نمودار تغییرات  :2شکل 
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 بحث

هايی منجر به های ويژه عامل فساد است که با تولید متابولیتبخشی از فساد در ماهیان تازه به دلیل فعالیت و رشد ارگانیزم

 Gram and Huss, 1996; Gram and) شودها مینامطلوب شدن طعم و بوی ماهیان و در نهايت غیر قابل مصرف شدن آن

Dalgaard, 2002). 

ای ز مطالعهاهای عامل فساد مواد غذايی ( مشخص شد میکروارگانیسم2002)Dalgaard  و  Gramوسط مطالعات انجام شده ت طی

ها، اهی و محیط زندگی آنمها در هر مطالعه بسته به نوع گونه به مطالعه ديگر متفاوت بود به طوری که نوع و میزان اين ارگانیزم

ی ويژه عامل فساد، هاداری متفاوت است و مقدار ارگانیزمدما و نحوه نگهوضعیت اقلیمی، نحوه صید، نوع محصول فرآوری شده، 

گهداری شده در دمای نشناسی نشان داده شده است که ماهیان نظر میکروبمارتباط مناسبی با عمر ماندگاری ماهی تازه دارد. از 

گرم منفی، گروه اصلی  های سرما دوست. باکتریهای سايکروفیل يا سرما دوست هستندگراد، غالباً درگیر باکتریصفر درجه سانتی

 (. Gram et al., 1996) داری شده به صورت سرد هستندهای مسئول فساد ماهی تازه نگهمیکروارگانیسم

(. 2006al.,  et Erkanاست ) CFU/g 10ogl 710-610 هايی چون فیله ماهی،های سرما دوست در فرآوردهمحدوده فساد باکتری

بود که  28/2و  Log cfu/g 81/2ها در روش صید پره و گوشگیر به ترتیب ابتدايی در نمونه PTC، 1طبق نتايج ارائه شده در شکل 

ز حد مجاز اعلام شده اداری رسید که بالاتر نگه 16در روز  76/7و  log10 CFU/g   47/6به طور پیوسته افزايش يافت و به حدود 

گهداری ثابت ن(. افزايش بار باکتريايی کل نیز در گوشت ماهی در طول Sallam, 2007( است )log10 CFU/g 7برای ماهی خام )

کمان ی رنگینآلا(. اين الگوی رشد میکروبی مطابق با الگوی رشد ديده شده در قزلOjagh, 2011; Fan et al., 2009شده است )

اصل از رشد حوی میکروبی گوشت ماهی به دلیل عوامل محدود کننده باشد. الگ( میRezaee et al., 2008) طی نگهداری در يخ

 (.Zolfaghari et al., 2012يابد )افزايش نمی log10 CFU/g 8خودشان بیشتر از حدود 

 که ماهیانی گاریماندو  داشتند داریامعن افزايش نگهداری زمان مدت طول در میکروبی هایشاخص تحقیق، اين نتايج اساس بر 

 که کردند ی تأيیدهای میکروبشاخص مقايسه و شدند صید گوشگیر روش به که بود ماهیانی از بیشتر بودند شده صید پره روش به

 ماهی کیفیت روی پره صید روش تأثیر گوشگیر، روش در مرگ از فعالیت پیش يا تور در اسارت از ناشی استرس افزايش دلیل به

 توان گفت کههیان، میبر طبق نتايج حاصل از بار باکتريايی و با توجه به حد استاندارد تعیین شده در ما باشد.می کمتر سفید

ی را در مورد بینی دقیقتوان پیشوقت نمیالبته هیچ باشند.در مرحله فساد می12ماهیان سفید نگهداری شده در يخ از روز 

د و ها و محل صی، روشفیزيکوشیمیايی از قبیل درجه حرارت، نوع ماهی، فصل ماندگاری و فساد غذاها ارائه کرد زيرا فاکتورهای

ردهای حد استاندا باشند و از طرفیهای باکتريايی و آنزيمی مؤثر میغیره در روند فساد ماهی از نظر تأثیرپذيری بر روی فعالیت

ی وژيکی و حسروبیولهای بیوشیمیايی، میکأم شاخصباشند، بنابراين با ارزيابی توتعیین شده نیز در منابع مختلف، متفاوت می

 تری از چگونگی فساد و مراحل آن در ماهیان ارائه نمود.توان قضاوت صحیحمی
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Abstract 

Quality characteristics of Rutilus kutum caught in two methods, gillnet and beach seine during 16 days of 

ice storage by recording the microbial changes (psychrophil and total) were measured. Based on the 

results obtained microbiologcal indices were increased during storage and at first and last day of storage 

showed significant difference (P<0.05). Psychrophilic bacteria showed more uniform than the total 

bacteria and with time were dominant in the ice. The results of this study showed that overall fishing 

methods has significant effect on microbial parameters examined and the beach seine method have a less 

adverse effect on quality of fish in comparison with gillnet. 

Keywords: Bacterial count, Rutilus kutum, Beach seine, Gillnet, Ice storage   
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