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ت ـ ـست. کیفیردار ابرخودی یازهمیت ن از امارکشوو اقتصادی  ممهاز آبزیان یکی به عنوان  (Rutilus frisii) ماهی سفید

ا ـ ـبل فت کیفیت محصواجه درپیوسته کاهش مییابد. پیشرفت تا رسیدن به دسـت مصـرک کننـد     صید ماهی از زمان 

ل صید محصوو بدارت به وسیله یخ گذاری در جه حردرکاهش ا لذدرجه حرارت هم سو است. یش ازـفن و ااـمزت ـگذش

 از برخـی  تغییـرات  ،هشوپژ ایـ   درباشد. ت محصولات ت کیفـ ـفاجلـوگیری از  ت ـ ـب جهـ ـمناسری اـ ـهکراد نامیتو

 ،pH، TBA، TVN شد، همانند رطوبـت تحـت فشـار،    دارینگه یخ روز در 16سفید که به مدت  ماهی کیفی فاکتورهای

FFAهـای صـید شـد  و افـت کیفـی      ی ماهیگذارتأخیر در یخاثرات رسی بربه منظور  ، بار باکتریایی سرما دوست و کل

های بیوشیمیایی و میکروبی در طـول مـدت زمـان    تحقیق، تمامی شاخص ای  نتایج بر اساسانداز  گیری شد. محصول 

با توجه به نتایج بدست  .اکسیداسیون شد افزایش تأخیر در یخ گذاری ماهیان سببداری داشتند. داری افزایش معنینگه

تواند صدمات جدی را به داری طولانی مدت در یخ میداری و نگهعدم توجه به شیو  صحیح نگه بیان داشت توانآمد  می

 صـرفا  که ماهی پس از صید بلافاصله یخ گذاری شود و از ای  شـیو   گردد بنابرای  پیشنهاد می کیفیت گوشت وارد سازد

 .های کوتا  استفاد  شودبرای حمل و جابجایی در مسافت

 :یخ دریافتتار
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 مقدمه

ی تأمی  غذای سالم و کافی یکی از مسائل و مشـکلات بحرانـی بسـیاری از    امروز  با توجه به رشد روز افزون جمعیت جهان، مسئله

 توجـه  مـورد  مهـم  مغـذی  مواد از غنی منبع عنوان به باشد. غذاهای دریاییبه ویژ  کشورهای در حال توسعه میکشورهای جهان، 

حمل و نقـل  (. Aubourg et al., 2005)باشند  داشته انسان تغذیه و سلامتی بر مثبتی تأثیر توانندمی و داشته قرار کنندگان مصرک

داری و شـرای  توزیـع بـر روی    بینـی اثـرات نگـه   غذاهای دریایی و سایر مواد خام ماهی در جهان افزایش یافته است، بنابرای  پیش

تواند نقـش بـه سـزایی داشـته     ها میداری و حمل و نقل و نیز صادرات آنکیفیت و زمان ماندگاری غذاهای دریایی در مدیریت نگه

 شیل
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 زمـان  تـا  صـید  زمان از آن میزان و بود  ماهی کیفیت تعیی  در مسئله تری مهم . تازگی،(Tuominen and Esmark, 2003) باشد

 اسـت  شیمیایی و میکروبی فیزیکی، فرایندهای از ایپیچید  ترکیب است همرا  فساد با که تازگی رفت  بی  از .متغیر است مصرک

(Kill and Ranken, 1993 .) 

 از پـس  هـا آن گوشـت  و شـوند مـی  فاسد دیگر گوشتی غذاهای از ترسریع معمولا  و هستند فسادپذیر هاییورد آفر دریایی غذاهای

هـای دیگـر باشـد    گوشـت  از دریایی غذاهای متفاوت ترکیب خاطر به است ممک  مسئله ای  است. بیشتری تغییرات مستعد مرگ

(Stamatis and Arkoudelos, 2007،)  کـرد  نگهـداری  محـی   دمـای  در سـاعت  15 الـی  12 از بـیش  را مـاهی  تـوان نمی بنابرای 

(Shakila et al., 2005 .) و حمـل  در مناسبی شیو  و ماهی حرارت درجه کاهش مدآکار روش تری ارزان و تری آسان یخ از استفاد 

 (. Balachandran, 2001موقت آن است ) دارینگه

 تا حدودی مـانع  چنی دارد و همماهی را مرطوب و شفاک نگه می ،و به آسانی در دسترس است. یخ بود  گذاری، روشی اقتصادییخ

 سرعت نیز و ماهی فاسدکنند  هایارگانیسم رشد یخ، در ماهی دارینگه طی(. Jin et al., 2007) شودمی از دست رفت  رطوبت آن

 بـه  بلکـه  نشـد ،  متوقـ   ماهیـان  چربـی  هیدرولیزی و اکسیداسیونی فرایندهای اما یابد،می کاهش شیمیایی و آنزیمی هایفعالیت

 (.Fisher and Deng, 1977) روندمی پیش آرامی

 نـام  با ماهی که است. ای  برخوردار کنندگان مصرک بی  در زیادی اهمیت از سفید ماهی دریایی، ماهیان های متفاوتدر بی  گونه

 ;Razavi 1984; Razavi 1993) اسـت  ماهیـان  کپـور  خـانواد   جـز   وشـناخته شـد     Kutumانگلیسی  نام با محلی ماهی سفید و

Abbasi et al., 2002). قابـل  هـا فروشـگا   از خالی شکم و شد  فیله صورت به یا و فروشی خرد  هایمغاز  از کامل صورت به اغلب 

شود و در طی عمل انتقال معمولا  یخ گذاری صـورت  های مجاور نیز حمل میاست و به علت پر طرفدار بودن، معمولا  به استان تهیه

 .شدگیرد که ای  سبب افت کیفیت محصول خواهد نمی

در انتقال مـاهی بـه   که اغلب با هدک بررسی اثرات زمان یخ گذاری بر کیفیت ماهی سفید با در نظر داشت  ای  واقعیت  مطالعهای  

های مختلـ  شـیمیایی،   شاخص ساعت تأخیر(، انجام شد. 9تا  8گیرد ) بی  ها و یا استان تهران یخ گذاری صورت نمیمراکز استان

دیگـر   گیری و میزان تغییرات ایـ  پارامترهـا در هـر دو روش بـا هـم     های صید شد  انداز داری ماهیمیکروبی و در طول دور  نگه

 ..مقایسه شد

 هامواد و روش
 هاآماده سازی نمونه

ها پس از صید به دو گرم از تورهای پر  در شبه جزیر  میانکاله صید شد و ماهی 730عدد ماهی سفید با میانگی  وزنی  30تعداد 

 1به نسبت  های ضخیمی از یخهای یونولیتی عایق، به صورت یک در میان در لایهگرو  تقسیم شدند. یک گرو  بلافاصله در جعبه

ها از استان گلستان به گذاری )محاسبه زمان تقریبی حمل ماهیساعت تأخیر در یخ 8یخ قرار گرفته، و گرو  دیگر با  3ماهی:

داری روز در یخ نگه 16ها به مدت . نمونهتهران( به آزمایشگا  شیلات دانشگا  علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان منتقل شدند

 دمای داشت نگه ثابت همچنی  و شد  ذوب هاییخ جبران منظور به تاز  یخ مقداری روز هر تقریبا  مایش،آز مدت طی شدند.

وشو با آب، فلس ( پس از شستبارروز یک 4فواصل زمانی ) در روزهای آزمایش و شدمی اضافه آن به  (C 3-1°) داخلی جعبه

گیری رطوبت تحت های شیمیایی شامل انداز مورد نظر، آزمون استخراج مقدار گوشتو کنی، تخلیه شکمی و استخوان گیری 

های گیری بارباکتریایی کل و بارباکتریایی سرما دوست روی تیمارهای میکروبی شامل انداز و آزمون  TBA ،TVN ،FFA ،pHفشار،

 .داری شد  در یخ انجام گرفتنگه

 pHگیری  اندازه

( Metrohmسنج ) pHآن با دستگا  pH لیتر آب مقطر همگ  شد  و میزان میلی 45دقیقه با  1گرم از نمونه به مدت  5

 (.Suvanich et al., 2000) گیری شدانداز 
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 اندازه گیری رطوبت تحت فشار

دقیقه بر روی مقدار مشخصی از  20کیلوگرمی به مدت  1گیری تغییرات وزنی گوشت ماهی در اثر گذاشت  وزنه از طریق انداز 

 .(Parvaneh, 1998) گیری شدنمونه قرار داد  شد  بی  کاغذ صافی و با فرمول زیر انداز 
 وزن اولیه نمونه([ = میزان رطوبت تحت فشار )درصد(-)وزن ثانویه نمونه×  100وزن اولیه نمونه/ ]

  (TVB-N) فرار نیتروژنی بازهای مجموع گیری اندازه

 مقطر آب لیترمیلی 300 و منیزیم اکسید گرم 2 و داد  قرار لیتریمیلی 1000 تقطیر بال  یک در را ماهی گوشت نمونه گرم 10

 دمای به دقیقه 15 مدت به تا شد داد  حرارت شد. بال  افزود  آن به ضدک محلول   کمی و جوشسنگ عدد چند همرا  به

 2 بوریک اسید محلول لیترمیلی 25 حاوی که مایری ارل  داخل در مستقیما  تقطیر بال  از شد  خارج بخارهای .برسد جوش

 150 به آن داخل یافته در میعان بخارهای و بوریک اسید حجم که ای  تا گردید جمع رد بود، متیل معرک چند قطر  و درصد

 از حاصل بخارهای تجمع با بود، قرمز آن بودن اسیدی دلیل به ابتدا در که رد متیل معرک حاوی بوریک اسید برسد. رنگ لیترمیلی

 1/0اسیدسولفوریک  وسیله به تقطیر بخارهای تجمع از حاصل محلول پایان، در .درآمد سبز رنگ به شد  قلیایی تدریج به تقطیر

با استفاد  از فرمول   نمونه گرم صد در گرممیلی حسب بر فرار ازته مواد مقدار گردید. تیتر پیازی پوست رنگ به رسیدن تا نرمال

 (.Parvaneh, 2007) زیر محاسبه گردید

 14× حجم اسید سولفوریک مصرفی  =بازهای ازته فرار

 (TBARS) اسید تیوباربیوتوریک اندیس گیری اندازه

 2 مدت به و شد افزود  مقطر میلی لیتر آب 5/97ی، لیترمیلی 1000 تقطیر بال  یک در موجود ماهی گوشت نمونه گرم 10 به

 حرارت را بال  ضدک ، محلول قطر  چند کردن اضافه از مولار بعد 4میلی لیتر اسید کلریدریک  5/2 سپس شد. هم زد  دقیقه

 لیترمیلی 4 با تقطیر مایع از لیترمیلی 5 سپس .آید به دست تقطیر مایع لیترمیلی 50 جوش زمان از دقیقه 10 مدت در تا داد 

 استیک اسید یترلمیلی 100 در اسید تیوباربیوتوریک پودر معرک گرم 228 کردن حل با معرک )ای اسید  تیوباربیوتوریک معرک

 لوله با همرا  بودند معرک و تقطیر مایع حاوی که آزمایش هایلوله شد. مخلوط آزمایش لوله یک در آید(می به دست %90گلاسیال

 دقیقه، 10مدت  به هانمونه شدن سرد از بعد گرفتند. قرار گرادسانتی درجه 100 دمای در ماری ب  در دقیقه 35 مدت به شاهد

 بر اسید تیوباربیوتوریک شد. مقدار خواند  nm 538ج مو طول در شاهد محلول مقابل در اسپکتروفتومتر دستگا  توس  هاآن جذب

 (.Kilinc et al., 2007آمد ) بدست نمونه کیلوگرم مالونالدهید در گرم میلی حسب

TBAvalue =7/8 Abs538 

Abs538 = میزان جذب در طول موج 538 نانومتر 
 (FFA)اندازه گیری میزان اسیدهای چرب آزاد 

وودا به روش وویبا کمک کلروفرم/متانول گرم نمونه گوشت  10میزان شاخص اسیدهای چرب آزاد با استخراج چربی از 

(Woyewoda et al, 1986 )کربوکسیلیک آزاد موجود در آن با هیدروکسید سدیم صورت پذیرفت. کلروفرم، های گرو  و تیتراسیون

به همرا  معرک متاکروزول ارغوانی به عصار  استخراج شد  اضافه شد و تیتراسیون تا تغییر  2:1:2پروپانول به نسبت -2متانول و 

  بیان شد. . نتایج به صورت درصد اولئیک اسیدرنگ از زرد به آبی ادامه یافت

W

VVN
FFA

82.2×)12(× 


 
N= NaOH نرمالیته 

V2= مصرفی برای هر نمونه NaOH میلی لیتر 

V1= مصرفی برای نمونه شاهد NaOH میلی لیتر   
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W=  گرم(وزن چربی(  

 میکروبی بررسی

کلرید سدیم در شرای  استریل آغاز شد. از ای   %9/0لیتر محلول میلی 90در  بافتگرم  10 همگ  نمودنها با بار باکتریایی نمونه

های به دست آمد  های متوالی استفاد  شد. کشت باکتریایی مورد نظر با ریخت  میزان مشخصی از نسبتمحلول جهت تهیه رقت

-های باکتریایی کل پلیتشمارش کلنیبار مصرک استریل و ریخت  محی  کشت آگار بر آن صورت گرفت. برای های یکدر پلیت

درجه  10روز در  7های سرما دوست به مدت گراد و برای باکتریدرجه سانتی 37روز در دمای  2های تهیه شد  به مدت 

 (. ,2007Sallamبیان گردید )  cfu/g 10log ها بر مبنایگراد قرار داد  شد. شمارش کلنیسانتی

 تجزیه و تحلیل آماری

 آمد  از دست به کمی انجام پذیرفت. به منظور تجزیه و تحلیل مقادیرSPSS افزار  نرم با حاصله هایداد  آماری تحلیل و تجزیه 

 مواردی در هامیانگی  مقایسه برای همچنی  .گردید استفاد  تصادفی کاملا  فاکتوریل آماری طرح قالب در دوطرفه واریانس تجزیه

 گردید. استفاد  S.N.K (Student-Newman-Keuls)آزمون  از شد شناخته دار معنی کلی تیمارها اثر که

  

 نتایج

رطوبت تحت فشار با گذشت زمان شود، میزان مشاهد  می 1ی در یخ در شکل دارادیر رطوبت تحت فشار طی زمان نگهتغییرات مق

در  67/20زان آن از گذاری شد  پس از صید( می)بلافاصله یخ  که در تیمار شاهدطوریی در هر دو تیمار افزایش یافت به دارنگه

در زمان صفر  94/20زان آن از داری رسید و در تیمار یخ گذاری شد  با تأخیر مینگه 16در روز  70/30داری تا زمان صفر نگه

 ری رسید. دانگه 16در روز  25/31داری تا نگه

 
 داری در یخروز نگه 16أخیر در یخ گذاری و تیمار شاهد طی مقادیر رطوبت تحت فشار در تیمار پره با ت: تغییرات 1شکل 

 

ی در هر دو تیمار داربا گذشت زمان نگه pHشود، میزان مشاهد  می 2داری در یخ در شکل طی زمان نگه pHتغییرات مقادیر 

داری رسید و در تیمار نگه 16ز در رو 82/6داری تا در زمان صفر نگه 39/6ن آن از که در تیمار شاهد، میزاطوریافزایش یافت به 

  داری رسید. نگه 16در روز  78/6داری تا در زمان صفر نگه 32/6یزان آن از یخ گذاری شد  با تأخیر م
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 داری در یخروز نگه 16در تیمار پره با تأخیر در یخ گذاری و تیمار شاهد طی  pHمقادیر تغییرات : 2شکل 

 

گذاری شد  طوریکه در تیمار یخ( به 3داری در هر دو تیمار افزایش یافت )شکل گذشت زمان نگهاربیتوریک اسید با میزان تیوب

-داری رسید و در تیمار یخنگه 16در روز  53/0 به میزانداری در زمان صفر نگه 25/0یزان آن از بلافاصله پس از صید )شاهد(، م

 داری رسید.نگه 16در روز  51/0 به میزاناری ددر زمان صفر نگه 31/0یزان آن از گذاری شد  با تأخیر م

در تیمار شاهد کمتر از تیمار دیگر بود که به معنای شرای  بهتر آن نسبت به تیمار یخ گذاری شد  با تأخیر است.  TBAمیزان  

د تجزیه مالون آلدهیتواند به دلیل شکست و افت کرد که می 16داشت و در روز  ادامه 12تغییرات ای  شاخص تا روز  روند افزایشی

 .(Woyewoda et al., 1986ها( باشد )به سایر مواد )آلدهیدها و کتون

 
 داری در یخروز نگه 16مقادیر تیو باربیتوریک اسید در تیمار پره با تأخیر در یخ گذاری و تیمار شاهد طی تغییرات : 3شکل

داری در هر دو تیمار افزایش یافت به طوری با گذشت زمان نگه زهای ازته فرارشود، میزان بامشاهد  می 4 طور که در شکلمانه

داری رسید و در تیمار یخ گذاری شد  با تأخیر نگه 16در روز  06/20 به میزانداری در زمان صفر نگه 83/12ر شاهد از که در تیما

 .دداری رسینگه 16در روز  00/42 به میزانداری نگهدر زمان صفر  96/17در میزان آن از 
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 داری در یخروز نگه 16مقادیر بازهای ازته فرار در تیمار پره با تأخیر در یخ گذاری تیمار شاهد طی تغییرات : 4شکل 

شود، میزان اسیدهای چرب آزاد با گذشت در یخ مشاهد  می دارینگهتغییرات مقادیر اسیدهای چرب آزاد طی زمان  5در شکل 

گذاری شد  بلافاصله پس از صید )شاهد(، میزان آن از که در تیمار پر  یخطوریدر هر دو تیمار افزایش یافت به  دارینگهزمان 

در  58/6آن از  مقدارداری رسید و در تیمار پر  با تأخیر در یخ گذاری نگه 16در روز  26/7به میزان داری نگهدر زمان صفر  33/4

 داری رسید. نگه 16در روز  12/9به میزان داری نگهزمان صفر 

 
 داری در یخروز نگه 16مقادیر اسیدهای چرب آزاد در تیمار پره با تأخیر در یخ گذاری و تیمار شاهد طی تغییرات  :5شکل 

 

های گراد، غالبا  درگیر باکتریداری شد  در دمای صفر درجه سانتینشان داد  شد  است که ماهیان نگهشناسی  از نظر میکروب 

های مسئول فساد ماهی تاز  م منفی، گرو  اصلی میکروارگانیسمهای سرما دوست گروفیل یا سرما دوست هستند. باکتریسایکر

 (.Gram et al, 1987; Gram and Huss, 1996داری شد  به صورت سرد هستند )نگه

شود، میزان بار باکتریایی سرما دوست در یخ مشاهد  می دارینگهتغییرات مقادیر بار باکتریایی سرما دوست طی زمان  6 در شکل 

در زمان  28/2از  cfu/g 10Logطوریکه در تیمار شاهد، میزان آن بر حسب در هر دو تیمار افزایش یافت به  دارینگهبا گذشت زمان 

داری تا نگهدر زمان صفر  90/2از  داری رسید و در تیمار یخ گذاری شد  با تأخیر میزان آننگه 16در روز  47/6داری تا نگهصفر 

 داری رسید. نگه 16در روز  18/7
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 داری در یخروز نگه 16مقادیر بار باکتریایی سرما دوست در تیمار پره با تأخیر در یخ گذاری و تیمار شاهد طی تغییرات  :6 شکل

شود، میزان بار باکتریایی کل با گذشت زمان میداری در یخ مشاهد  ی زمان نگهتغییرات مقادیر بار باکتریایی کل ط 7در شکل 

در زمان صفر  42/1از  cfu/g 10Logداری در هر دو تیمار افزایش یافت به طوری که در تیمار شاهد، میزان آن بر حسب نگه

 26/6داری تا نگهر در زمان صف 17/2داری رسید در تیمار پر  با تأخیر در یخ گذاری میزان آن از نگه 16در روز  40/5داری تا نگه

 داری رسید. تیماری که با تأخیر یخ گذاری شد  بود، میزان بار باکتریایی بیشتری را در کل دور  نشان داد.نگه 16در روز 

 

 
 داری در یخروز نگه 16مقادیر بار باکتریایی کل در تیمار پره با تأخیر در یخ گذاری و تیمار شاهد طی تغییرات  :7شکل 

 بحث

شار نشان از دناتور  شدن رطوبت تحت ف داری میزان رطوبت تحت فشار در هر دو تیمار افزایش یافت.افزایش مدت زمان نگهبا 

 ,Tuominen and Esmarkداری آب به طور مستقیم با مقدار پروتئی  میوفیبریل در ارتباط است )ها دارد چون ظرفیت نگهپروتئی 

داری آب است. میزان ای  شاخص در تیمار شاهد کمتر از فشار به معنای کاهش ظرفیت نگه (. بنابرای  افزایش رطوبت تحت2003

 تیمار دیگر بود که به معنای شرای  بهتر آن نسبت به تیمار یخ گذاری شد  با تأخیر است.

pH  گذارد. ها تأثیر میفساد آن دارد زیرا بر رشد باکتریگوشت ماهی تأثیر مهمی برpH به طور عمومی تجزیه  تر گوشت پایی

ها در زمان یی را به علت افزایش تجمع باکتریهای قلیاانباشت متابولیت pHافزایش مشخص  باکتریایی را کندتر خواهد کرد.

های پروتئولیتیک فاسد کنند  های اتولیتیک و باکتریتوان فعالیت آنزیم(، که میFlick et al, 1994; Huss, 1996سازد )نمایان می

آمی  متیلی(، همچنی  ای  افزایش به واسطه تشکیل ترکیبات قلیایی مثل آمونیم و ترKilincceker et al., 2009ی نسبت داد )ماه

پیش از (. Scherer et al, 2006; Goulas and Kontominas, 2007باشد )ی داخلی بدن و فساد باکتریایی میهادر اثر فعالیت آنزیم
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-نگه T. picturatusو  Trachurus mediterraneus دو گونه ارزیابی کیفی نتایج مشابهی را از (2007و همکاران )  Tzikasای  نیز

 خوانی داشت.هم ارائه نمود  بودند که با نتایج ای  مطالعه داری شد  در یخ

 آلدهیدیدیو مقدار مالون کربونیل ترکیبات تولید و چربی اکسیداسیون پیشرفت تعیی  برای مناسبی شاخص TBA گیری انداز 

بر اساس مطالعات پیشی   (.Dragoev et al., 1998; Eun et al., 1994) باشدمیمحصول جانبی اکسیداسیون چربی  است که

 5شد  در یخ(  دارینگهحداکثر میزان قابل قبول تیوباربیتوریک اسید برای کیفیت مطلوب ماهی )منجمد، یخچال گذاری شد  و یا 

گرم مالون آلدهید اکیوالان بر کیلوگرم نمونه هم قابل میلی 8که تا م نمونه است درحالیگرم مالون آلدهید اکیوالان بر کیلوگرمیلی

در طول  (2009همکاران ) و Hernández، (1998و همکاران ) Simeonidou(. نتایج فوق با نتایج Scherer et al., 2006مصرک است )

 خوانی داشت.داری در یخ همنگه

TVB-N  عنوان  به اغلب هاآن مقدار و گرددمی تولید باکتریایی فساد اثر برمعمولا  شامل تری متیل آمی  و آمونیاک است که

(. در اکثر Kilinc et al, 2009; Masniyom et al, 2005) رودمی کار به دریایی تولیدات ماندگاری و کیفی ارزیابی برای شاخصی

-Mazorraهای باکتریایی رابطه معناداری دارد )طی یا منحنی است و با تعداد کلنیبه صورت خ TVNماهیان افزایش مقادیر 

Manzano et al, 2000بر طبق نظریه رویز .)-( کاپیلاس و همکارانRuiz-Capillas et al,1999تعیی  میزان بازها ،) ی ازته فرار و

با  (2008) و همکاران Bahmani پیش از ای نماید. در مراحل اولیه آن در ماهی کمکی واند به تشخیص فساد تمتیل آمی  نمیتری

داری نگه Dicentrachus labrax با مطالعه روی (2006و همکاران )  Castroetو نیز Liza aurata کفال طلاییمطالعه روی گونه

 .نتایج مشابهی را ارائه نمودند شد  در یخ

را در آن  (FFA) های چرب آزادشوند و میزان اسیدای پس از مرگ ماهی مییز کنند  چربی باعث تغییرات عمد های هیدرولآنزیم

یپولیتیک های لشاخص خوبی برای بیان تأثیر آنزیم FFA(. بنابرای  انداز  گیری Silva and Ammerman, 1993دهند )افزایش می

بر روی مواد چربی، اثر پراکسیدانی به  FFA(. Aubourg and Ugliano, 2002دیگر است )های گوشتی در چربی ماهی و فرآورد 

 ,.Losada et al) شوددن هیدروپراکسیدها میهای آزاد و جدا شگیری رادیکالت گرو  کربوکسیل دارد و باعث شکلصورت کاتالیس

دار اکسیداسیون چربی مشاهد  شد. در مطالعات مشابه بر مق FFAآثار معنی دار افزایش  با توجه به نتایج بدست آمد  (.2005

Hoseini (2004 )داری شد  در یخ مانند ماهی سفید دریای خزرماهیان نگهR. kutum  و ماهی کفالLiza aurata  را مورد بررسی

 .آوردندنتایج مشابهی به دست  قرار دادند و 

(. الگوی میکروبی Ojagh, 2010; Fan et al., 2009داری ثابت شد  است )نگهافزایش بار باکتریایی کل نیز در گوشت ماهی در طول 

 Zolfaghari etیابد )افزایش نمی cfu/g 10log 8گوشت ماهی به دلیل عوامل محدود کنند  حاصل از رشد خودشان بیشتر از حدود 

al., 2011.) با نتایج بررسی داریی زمان نگهتغییرات مقادیر بار باکتریایی کل طCakli  ( بر روی اختلاک کیفی دو 2007و همکاران )

 .داری در یخ مطابقت داشتنگهنوع ماهی خاردار دریایی و سیم دریایی در طول 

داری داشتند. افزایش معنی دارینگههای بیوشیمیایی و میکروبی در طول مدت زمان ، تمامی شاخصمطالعه ای  نتایج بر اساس

یخ مشاهد  شد که تأخیر در  فساد آنزیمی چربی، پروتئینی و نیز فساد اکسیداسیونی ماهی بود.ها بیانگر افزایش ای  شاخص

داشت و بهتر است که ماهی  همرا  خواهد به کیفیت خصوص در را جدی مدت ماهی در یخ صدمات طولانی دارینگه گذاری و

 .های کوتا  استفاد  شودجایی در مسافتز ای  شیو  تنها برای حمل و جابهپس از صید بلافاصله یخ گذاری شود و ا
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Abstract 
Rutilus frisii as one of the most important economic products of our country has a great value. The quality of fish 

from catch time to delivered the customer, decreases continually. Product fall grade development is coextensive with 

time lapes and temperature increasing. So decreasing the temperature by ice storage in the first of catch is a good 

method to avoid loss of quality fall. In this study changes of some quality parameters of R. frisii during ice storage 

for 16 days such as expressible moisture, pH, thiobarbituric acid, total volatile nitrogen, free fatty acid, 

Psychrophilic bacterial count and total bacterial count to assessment the effects of lapes of putting ice on catch fish 

and loss in quality product was measured. According to these results, the chemical and bacterial indicators were 

increased significantly during the storage in ice. Delayed icing caused the higher degree of oxidation. In addition, 

delayed icing, lack of attention to correct method of storage and ice storage for a long time can decrease the quality 

of meat. It is better that fish be ice storage after fishing immediately and this way to be used just for short distances 

transport and handling. 

Keywords: Microbial load, icing, Quality of meat, Rutilus frisii 
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