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 Introduction: The Caspian kutum is an economic precious species in Caspian Sea. It is very 

important to maintain the nutrition value with increasing of shelf-life until marketing. 

Determining the best method of slaughtered in this species and proper marketing of fish with 

acceptable freshness in the consumer market are the main aims of this study.   

Materials & Methods: 4 treatments including fish with rapid death (due to branch cut) with 

visceral emptying (treatment 1), rapid death without visceral emptying (treatment 2), common 

death with visceral emptying (treatment 3) and common death without visceral emptying 

(Control treatment, 4) all stored in ice. and from phase 0 to 16 days were evaluated for freshness 

by performing qualitative tests.  

Results: The results showed that the fish entered the rigor mortis stage at a later time in 

emptying the visceral and rapid death method and left later than other treatments. Also, the 

amount of TVN-N in this treatment reached an acceptable level of 19.26 mg/100 g by day 8 

and the amount of TBArs reached 1.5 mEq of malon dialdehyde/1000 g, the pH of the 

treatments from 5.75 to 5/76 were variable. The most total bacterial count was observed in 

control treatment (6.6 log cfu/g).  

Conclusion: Pprimary processing in post-harvest is effective on quality parameters. In terms 

of freshness evaluation in the (treatment 1) until the 8th day was acceptable in all quality 

indicators, but other treatments before that were spoiling and exceeded the acceptable level. 
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و  باکتریاییهای کیفی، های مرگ و فرآوری اولیه بر جمود نعشی، شاخصتأثیر روش

 در شرایط یخ پوشی (Rutilus kutum)زمان ماندگاری ماهی سفید 
 

 
 
 

 

 3محمدی،  حمیدرضا شاه2*،  سیدجواد ابوالقاسمی1لمریکرامت سعادتی
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 تالش، دانشگاه آزاداسلامی، تالش، ایران گروه شیلات، واحد  2
 تهران، ایرانسازمان تحقیقات، آموزش و ترویج کشاورزی، موسسه تحقیقات علوم شیلاتی کشور،   3

 چکیده  کلمات کلیدی
 ماهی سفبد

Rutilus kutum 
 بررسی کیفی

 زمان ماندگاری
  یخ پوشی

 

یش زمان ماندگاری آن تا حفظ ارزش غذایی همراه با افزا .(Rutilus kutum)با توجه به ارزش اقتصادی ماهی سفید دریای خزر :مقدمه 

قبول در  ازگی قابلبا ت اناین گونه از ماهیتعیین بهترین روش مرگ و عرضه مناسب  ،هنگام مصرف از اهمیت بالایی برخوردار است

 باشد.صلی این تحقیق میبازار مصرف از اهداف ا

ا مرگ سریع بدون تخلیه شکمی) (، ب1تیمار شامل ماهیان با مرگ سریع )قطع برانشی( همراه با تخلیه شکمی )تیمار 4 ها:مواد و روش

( همگی یخ پوشی 4شاهد ( و مرگ عادی بدون تخلیه شکمی )تیمار3(، مرگ عادی )در مجاورت هوا( با تخلیه شکمی )تیمار 2تیمار

 روز جهت ارزیابی تازگی با انجام آزمایشات کیفی مورد بررسی قرار گرفتند. 16ه و از فاز صفر تا شد

خارج گردید.  رها دیرتریگر تیمامرحله جمود نعشی وارد و نسبت به د سریع در زمان دیرتری به روش مرگتیمار با تخلیه شکمی بهنتایج: 

اکی والان میلی 5/1به   TBArsارو مقد گرم 100/گرمیلیم 26/19میزان قابل قبول به 8چنین مقدار ازت آزاد در این تیمار تا روز هم

ها در تیمار مارش کلی باکتریشمتغییر بودند. بیشترین  76/5تا  75/5در تیمارها بین  pHگرم رسید، میزان  1000مالون دی آلدئید /

 ( دیده شد.  Log cfu/g 6/6شاهد )

 هشتم وزرتا  1یمار در تازگی تگیری اندازه های کیفی تاثیرگذار است. از نظرری اولیه پس از صید در شاخصفرآو گیری:بحث و نتیجه

 ه بودند.ل خارج شدابل قبوقهای کیفی قابل پذیرش بوده ولی دیگرتیمارها تا قبل از آن  به سمت فساد رفته و از حد تمامی شاخص
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 قدمهم
ها شود. آنزیمز مرگ ماهی آغاز میفرایند فساد بلافاصله پس ا       

ماهیان چرب  در خصوصهفساد ب مانده و باعث پس از مرگ، فعال باقی

طول  صید در ها به دما، زمانتوسط آنزیم خود هضمی شوند. میزانمی

سال و گونه ماهی بستگی دارد. با استفاده از فرآیند سردسازی ماهی 

گردد. دمای محیطی و یگراد روند فساد کند متا صفر درجه سانتی

چنین وجود مقدار رطوبت واکسیژن و آب فعال در عضله ماهی بر هم

های شیمیایی (. واکنش1) باشندها نیز موثر میفعالیت میکروارگانیزم

و میکروبی نیز دو عامل مهم در افزایش سرعت روند فساد در ماهی 

غییر طعم و نرم شدن گوشت و از دست بوده که در نهایت باعث ت

های محلول آب و چربی محلول در هاینظیر پروتئین مغذی دادن مواد

چنین دما نیز فاکتور بسیار مهم در پروسه گردند. همدر بافت می

های فلور طبیعی بدن ماهی و فعالیت میکروارگانیزم بوده و رشد فساد

که در طوریهقراردارد. بها و روند جمود نعشی تحت تاثیر آن آنزیم

ماهی تاثیرگذار  کیفیت نتیجه بر روی آن و در نعشی و پایان جمود آغاز

در مطالعاتی که در زمینه مدت ماندگاری و تغییرات  (.2) است

سو که به تحقیقات هم توانبیوشمیایی ماهیان صورت گرفته می

. در این بررسی مدت ماندگاری (3) مودانجام شد اشاره ن Bita توسط

های شیمیایی )هیستامین( شاخص گیریمعمولی با اندازه هامور ماهی

یخ انجام و نتیجه  در دارینگه طی روز در15مدت به و میکروبیولوژیکی

داری معنی تفاوت اول و روز آخر در روز میزان هیستامین که بین گرفت

داری های مختلف نگههای میکروبی نیز در زماندارد. شاخص وجود

را ( Red mullet)تازگی ماهی قرمز ، Gudrun روند افزایشی داشتند.

داری در یخ پوشی مورد ارزیابی قرار داد و گزارش روز نگه 17پس از 

داری میزان شاخص هیپوزانتین که موجب نمود که در طی مدت نگه

 مول افزایش یافته است میلی 94/1به  56/0 گردد ازتلخی بافت می

(4). Narcisa ،دسته ماهیان  از ساردین که اکسیداسیون ماهی تغییرات

روز مورد تحقیق  15مدت پوشی را بهباشد در طی زمان یخچرب می

میلی  241به  5قرار داد و گزارش نمود که میزان عدد پراکسید از 

به بعد  4گرم افزایش یافته و تازگی ماهی از روز  1000الان /اکی و

و  Vladimiros .(5) شد خارج (meq 1000g/ 35) استاندارد رنج از

تحقیقی در زمینه زمان ماندگاری و تازگی ماهی سیم در همکاران، 

د با استفاده خو داد و در بررسی روز انجام 20مدت پوشی بهیخ شرایط

ها حسی، سنجش تازگی و آزمایشات میکروبی و مقایسه آن روش

روز امتیاز تازگی به  8که در ماهیان تحت بررسی پس از  نددریافت

با استفاده  و همکاران، Alasalvar. (6) رسیده است حد غیرقابل قبول

فیزیکی و حسی، میزان تازگی  گیری فاکتورهای شیمیایی،از اندازه

مدت . در این تحقیق به(7ند )کردگیریماهی سیم پرورشی را اندازه

پوشی شده و با استفاده از روش تاسمانیان مورد روز ماهیان یخ 23

تا  1ارزیابی تازگی قرار گرفتند. در این روش امتیاز تازگی در رنج از 

شود. با این روش تا غیرقابل پذیرش( در نظر گرفته می )عالی 10

روز  17تا  16ترین زمان ماندگاری ماهی سیم پرورشی بین مناسب

داری فلاندر نگهتازگی ماهی  و همکاران،  Boubakerتعیین گردید.

و روش  (N-TVB)گیری ازت آزاد در یخ را با استفاده از اندازهشده 

ترین عامل فساد، پیشرفت که مهم ندمودن و گزارش ندحسی انجام داد

جنس سودوموناس بوده و با توجه  باکتری ها و مخصوصاًرشد باکتری

کلی، مدت ماندگاری این گونه از ماهی را تا حدی که  گیریبه نتیجه

. در (8ند )روز تعیین نمود 6قابل مصرف و حفظ تازگی داشته باشد 

پوشی به تازگی ماهی هیک یخ و همکاران، Carlosدیگر پژوهشی 

گیری تغییرات اسیدهای چرب روز را با استفاده از اندازه 20مدت 

مدت میزان  که در طول این ندو دریافت ندغیراشباع بررسی نمود

اسیدهای چرب افزایش یافته و تازگی ماهی به صورتی خطی کاهش 

روز مشخص  7تا  6تازگی  رای حدقبول ب زمان قابل چنینیابد، هممی

در ملاوی )آفریقا( بررسی ، و همکاران Kaputeچنین . هم(9) گردید

پوشی شده بر روی میزان زمان ماندگاری ماهی تیلاپیا در شرایط یخ

انجام دادند و پس از ارزیابی با در نظر گرفتن آزمایشات میکروبی، 

مدت زمان مناسب برای این گونه  pHگیری اندازه حسی و مخصوصاً

کننده  ماهی تا وقتی که از سلامتی و امنیت غذایی برای مصرف

پدیده دیگری . (10) نمودند گزارش روز 16باشد حدود  مشکلی نداشته

تری را سپری کند در حفظ که هرچه دیرتر اتفاق افتد و زمان بیش

پدیده روند فساد  باشد. ایننعشی می است جمود محصول موثر کیفیت

ساعت   7تا  1طور معمول هنعشی ب اندازد. جمودماهی را به تاخیر می

تواند ادامه یابد. ساعت می 70پس از مرگ ماهی شروع شده و تا 

چنین ماهیان که در اثر روش صید استرس بالایی دارند و هم ماهیانی

شوند. درجه یان بزرگ زودتر وارد جمود میریزجثه نسبت به ماه

حرارت بدن ماهی مستقیم برروی روند جمود نعشی تاثیرگذار است 

چقدر دمای بدن ماهی پایین آورده شود  چنین در هنگام صید هرهم

(. در این پژوهش مقایسه 11کند )به تاخیر جمود نعشی کمک می

رآوری اولیه در جمود نعشی و زمان ماندگاری تاثیر روش مرگ و ف

صورت زنده از طریق صید پره تهیه شده بود هماهی سفید تازه که ب

علت انتخاب گونه ماهی سفید در این تحقیق  گرفت. بررسی قرار مورد

ترین گونه از ماهیان استخوانی دریای خزر که مهم علت است به این

 دریای ایرانی سواحل صیادان برای اقتصادی نظر ( و نیز از12بوده )

و  بالا غذایی توجه به ارزش با مازندران بسیار اهمیت داشته و نیز

ویژه همردم ب توجه آن مورد بودن لذیذ و گوشت عالی کیفیت

ن آمارها خریچنین طبق آ(. هم13است ) شمال کشور نشینانساحل

 7265درصد از کل صید ماهیان استخوانی این دریا یعنی معادل  66
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 این از (. هدف14تن تنها مربوط به گونه ماهی سفید تعلق دارد )

 و حمل مزایای از عملی نتایج تعیین زمان ماندگاری وکسب تحقیق

 کیفیت حفظ برای رویجیت و تحقیقاتی هایداده انتقال و صحیح نقل

 باشد.این گونه با ارزش تا هنگام مصرف می
 

 هامواد و روش

 یقاتتحق ملی آزمایشگاه مرکز روز در 16مدت به تحقیق این       

یلاتی تحقیقات علوم شوابسته به موسسه آبزیان بندر انزلی  فرآوری

  (Rutilus kutum) سفید قطعه ماهی 80منظور  گرفت. بدین انجام ایران
صورت گرم به 550 ±3/43از لحاظ ظاهری سالم و با وزن متوسط 

ر ه دتازه از طریق صید پره در بندرانزلی خریداری شده و بلافاصل

 محل صید مورد شستشو با آب بهداشتی قرار گرفتند و پس از آن

 ید. اولیه مورد نظر در محل گرد  اقدام به انجام عملیات فرآوری

یخ پوشی  ، ماهیان1شامل تیمار  تیمارها: تیمارهاسازی آماده       

 مارشکمی. تی زنی( با تخلیه)برانش سریع ( مرگ2به  1نسبت  )به شده

ی( سریع )برانش زن ( مرگ2به  1شده )به نسبت  پوشی ، ماهیان یخ2

به  1، ماهیان یخ پوشی شده )به نسبت 3بدون تخلیه شکمی. تیمار 

د، یا شاه 4تخلیه شکمی و تیمار ( مرگ عادی )مرگ در هوا( با 2

شکمی  تخلیه عادی بدون مرگ (2به  1 نسبت شده )به پوشی یخ ماهیان

بودند. قطع کمان آبششی توسط قیچی جراحی صورت گرفت. جهت 

اد ه ابعبپوشی از مخازن یونولیت عایق  داری ماهیان و عملیات یخنگه

 خازن جهتمتر استفاده گردید. حفراتی در کف مسانتی 80×35×50

ت تخلیه آب ناشی از ذوب یخ تعبیه شد. عمل یخ پوشی توسط قطعا

( صورت یک در میان )یک لایه یخ و یک لایه ماهیهکوچک یخ و ب

. شد انجام گرفت و سطح بالایی مخازن نیز با یک لایه یخ پوشانده

تقال داری به مرکز انتیمارهای آماده شده بلافاصله جهت نگه سپس

 2ا ت 1داری دمای مرکزی ماهی در دمای زمان نگه داده شدند. در

ه یونولیت با توج داشتن دمای نگه ثابت حفظ شد. برای سلسیوس درجه

 دید.گریمیزان لازم یخ اضافه مبه ذوب یخ در دمای محیط، روزانه به

برداری در فواصل زمانی جهت نمونه: برداری و آزمایشنمونه       

 4روز( در هر فاز تعداد  16، 12، 8، 4، 0زده )برابر از فاز صفر تا شان

داری خارج و در طور تصادفی از مخازن نگههعدد ماهی از هر تیمار ب

حفظ دما  داده و جهت سینی قرار دار بر رویهای فریزر برچسبکیسه

شدند. سپس با استفاده از در مجاورت یخ به آزمایشگاه منتقل می

ان با دقت جداسازی و در دستگاه های ماهیکارد استریل تیز فیله

سازی شده به های آمادهچرخ گوشت چرخ گردیدند. پس از ان نمونه

میزان لازم برداشته و مورد ارزیابی با انجام آزمایشات کیفی قرار 

گیری گرفتند. ارزیابی کیفی تیمار با انجام آزمایشات شیمیایی، اندازه

آزمایشات و  pH ،TBArs (15) ، تغییراتN-TVB مواد ازته فرار

دهی و ارزیابی تازگی با امتیاز( 17، 16کلی ) میکروبی شامل شمارش

 انجام شد.( 18ل )با توجه به جدو

 به بوطمر هایجهت آنالیز آماری داده: تجزیه و تحلیل آماری       

 از سپ. استفاده گردید Minitab-18 افزارنرم از آزمایش، تیمارهای

 نوف، ازاسمیر -کولموگراف آزمون از استفاده با هاداده نرمال توزیع

 اهمیانگین مقایسه برای چنینهم و طرفهیک واریانس تجزیه روش

ز ها اختلاف آماری بین تیماردار بودن یا نبودن اجهت بررسی معنی

  شد. استفاده 05/0 در سطح GLM (General Liner Model)آزمون 

 

 نتایج
های داده لیلو تح از تجزیه پس :(TVB-N) فرار گیری ازتاندازه      

ی هاولجد زیر با توجه به شرحدست آمده نتایج بههو اطلاعات ب آماری

گیری ازهاند در دست آمدههآماری ب به نتایج توجه با آمد. دستهب 6تا  1

ریع با سمشخص گردید که در تیمار مرگ   TVN-Nمیزان ازت آزاد

 100 گرم/میلی 26/19 میزانروز به 8( پس از 1)تیمار تخلیه شکمی

 100گرم/میلی 6/19قبول استاندارد ) که در دامنه قابل گرم رسید

 دهشقبول خارج  گرم( قرار داشت ولی دیگر تیمارها از دامنه قابل

د در تیمار روز( نیز میزان ازت آزا 16از  بودند. در پایان آزمایش )پس

، در 13/26، در تیمار مرگ سریع بدون تخلیه شکمی 8/23به  1

دی و در تیمار مرگ عا 33/23تیمار مرگ عادی با تخلیه شکمی به 

ه بچنین با توجه افزایش یافته بود هم 83/28بدون تخلیه شکمی 

ه بتیمار  4از نظر کیفیت ماندگاری، شاخص زمان در هر   1 جدول

مان ولی شاخص ز (>05/0P) دار بودهعنوان عامل تاثیرگذار و معنی

ت نشده( و تاثیرا شده و تخلیه تخلیه فرآیند )شکم روش مرگ، شاخص

 . (<05/0P) دار نبودندهم معنیمتقابل بین این دو شاخص نسبت به

گیری در اندازه :(TBArs) دیاس کیتوریوباربیت یرگیاندازه       

 16( مشخص گردید که پس از TBArsمقدار تیوباربیتوریک اسید )

و  55/1ترین افزایش مربوط به تیمار مرگ سریع شکم پر روز بیش

 یلیم 50/1( 1)تیمار خالی سریع شکم ترین افزایش در تیمار مرگکم

تا پایان  همگی تیمارها ولی گرم بود. 1000آلدئید/دیوالان مالوناکی

 لدهید/آدی گرم مالونمیلی 2قابل قبول استاندارد ) در دامنه آزمایش

ت نیز از نظر کیفی 2داشتند. با توجه به جدول  گرم( قرار1000

ار و عنوان عامل تاثیرگذتیمار به 4ماندگاری، شاخص زمان در هر 

گ، روش های زمان مرولی شاخص (>05/0P)دار نشان داد معنی

ا هنشده( و تاثیرات متقابل آن شده و تخلیه فرآیند )شکم تخلیه

 . (<05/0P) دار نبودندهم معنینسبت به
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گیری ندازهادست آمده، در توجه به نتایج به با: pHگیری اندازه       

pH  مشخص گردید که میزانpH  در فاز صفر در تیمارهای مورد

 4 در هر pHروز تغییرات  16از بود و پس   10/6-12/6بررسی بین 

 3 قرار گرفت. با توجه به جدول 87/5تا  55/5تیمار در محدوده 

گذار و عنوان عامل تاثیرتیمار به 4کیفیت ماندگاری و زمان در هر 

ند و ولی فاکتورهای زمان مرگ، روش فرآی (>05/0P)دار بوده معنی

 . (<05/0P) ددار نبودنها نسبت به هم معنیتاثیرات متقابل آن

دست آمده هنتایج ب: (Total count)ها شمارش کلی باکتری       

از آن  حاکی (Total count) هاکلی باکتری گیری شمارشپس از اندازه

 log cfu/g 48/1-48/2  است که میزان این شاخص در فاز صفر بین

که طوریهبوده در طول زمان میزان بار باکتریایی افزایش یافت ب

ترین میزان در تیمار و بیش 8/3میزان به 1 تیمار ترین شمارش درکم

شمارش  Log cfu/g 6/6میزانعادی و شکم پر )تیمار شاهد( به مرگ

یک از تیمارها تا دار بود ولی در هیچچه این اختلاف معنیشد. اگر

چنین نشدند. هم خارج Log cfu/g 7قبول  مقدار قابل آزمایش از پایان

گذار و عنوان عامل تاثیرتیمار به 4، زمان در هر 4ه جدول با توجه ب

ولی فاکتورهای زمان مرگ، روش فرآیند و  (>05/0P)دار بوده معنی

 . (<05/0P) دار نبودندهم معنیها نسبت بهتاثیرات متقابل آن

 

 ،تیمارهای تحت بررسی در گرم 100/  گرمیلیم حسب بر (TVB-N) فرار آزاد ازت یریگاندازه به مربوط یهاداده یآمار نیانگیم جینتا :1 جدول

 شده یپوش خی طیشرا در یدارنگه روز 16 از پس

TVB-N F    )میزان تاثیر گذاری( P value 

Time  0 87/66  (دارینگه)زمان 

DT  7/0 15/0 (پس از صید)زمان مرگ ماهی 

PM )73/0 12/0 )روش فرآیند 

Time*DT 96/0 13/0 ماهی( )تاثیر زمان و مرگ 

 Time*PM)94/0 18/0 )تاثیر زمان و روش فرآیند 

DT*PM )57/0 33/0 )تاثیر متقابل زمان مرگ ماهی و روش فرآیند 

Time*DT*PM  ، 93/0 2/0 مرگ و روش فرآیند(زمان )تاثیر متقابل زمان 

  9/18±74/2 میانگین

(Mean ± SD of n = 3) معیار انحراف ± میانگین ،(DT= Death Time, PM= Processing Method) 

 

گیری های مربوط به اندازهنتایج میانگین آماری داده: 2جدول 

 1000 آلدئید/دیگرم مالونبر حسب میلی (TBArs)تیوباربیتوریک اسید 

 داری در شرایط یخ پوشیروز نگه 16گرم  در تیمارهای ماهی سفید پس 

(Mean±SD of n=3) معیار انحراف±میانگین 
(DT=Death Time, PM=Processing Method) 

 

 

 

 pHگیری های مربوط به اندازههنتایج میانگین آماری داد :3جدول 

داری در شرایط یخ روز نگه 16در تیمارهای مورد بررسی، پس 

 پوشی شده

(Mean ± SD of n = 3 )معیار انحراف ± میانگین 
(DT= Death Time, PM= Processing Method) 

 

 

TBArs F    )میزان تاثیر گذاری( P value 

Time 03/99 0 

DT 35/0 56/0 

PM 17/0 68/0 

Time*DT 1/0 98/0 

Time*PM 02/0 99/0 

DT*PM 02/0 87/0 

Time*DT*PM 02/0 99/0 

  84/0±09/0 میانگین

pH ) F   میزان تاثیرگذاری( P value 

Time 43/35 0 

DT 18/0 67/0 

PM 58/0 45/0 

Time*DT 37/0 83/0 

Time*PM 36/0 83/0 

DT*PM 35/0 55/0 

Time*DT*PM 09/0 98/0 

  16/0±04/0 میانگین
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های مربوط به شمارش کلی نتایج میانگین آماری داده :4جدول 
در تیمارهای مورد  Logcfu/gبرحسب  (Total count)ها باکتری

 خ پوشیداری در شرایط یروز نگه 16بررسی ماهی سفید پس 

(Mean ± SD of n = 3) معیار انحراف ± میانگین 
(DT= Death Time, PM= Processing Method) 

امتیاز ارزیابی تازگی در این روش برای : امتیاز ارزیابی تازگی       

جهانی تا  هر اندام متغییر است. حد قابل قبول براساس استانداردهای

جهت کهنه  تازگی ماهی در شود. پس از آنمی گرفته درنظر 7امتیاز 

این اساس و مطابق  گردد، بریم اعلام پذیرش قابلغیر و رفته پیش بودن

 2های قابل قبول بوده و تیمار 12ا روز ت 1، در تیمار 5نتایج جدول 

 4چنین تیمار اند همپذیرش خارج شده از حد 11روز  تا پایان 3و 

روز از حد استاندارد خارج شد. بر این اساس  6)شاهد( نیز در پایان 

تیاز تازگی را کسب )مرگ سریع و تخلیه شکمی( بهترین ام 1تیمار 

ترین کیفیت امتیاز تازگی طور مشترک پایینهب 4و  3کرده و تیمار 

تیمار دیگر  2، تیمار شاهد و 1های تیمار چنین دادهاند. همرا داشته

 .(>05/0P) دار آماری نشان دادندنسبت به هم تفاوت معنی
 

داری گهنروز  16س های مختلف در تیمارهای ماهی سفید مورد بررسی پبی تازگی اندامهای مربوط امتیاز ارزیانتایج میانگین آماری داده :5جدول 
 در شرایط یخ پوشی شده

مرگ عادی بدون ) 4تیمار 
 )شاهد((تخلیه شکمی

مرگ عادی ) 3تیمار 
 (تخلیه شکمی

مرگ سریع ) 2تیمار 
 (بدون تخلیه شکمی

مرگ سریع ) 1تیمار 
 (تخلیه شکمی

 زمان

0a 0a 0a 0a  صفرفاز 
0a 0a 0a 0a  روز1پس از 

1±0/11b 1±0/12b 0a 0a  روز2پس از 
1±0/14b 1±0/23b 0a 0a  روز3پس از 
2±0/21c 2±0/22c 0b 1±0/01a  روز4پس از 
4±0/22b 2±0/21a 2±0/11a 2±0/01a  روز5پس از 
6±0/23d 3±0/11c 2±0/007b 4±0/002a  روز6پس از 
8±0/24c 3±0/22b 3±0/011b 5±0/007a  روز7پس از 

10±0/21d 4±0/31c 6±0/12b 5±0/011a  روز8پس از 
10±0/31c 5±0/11a 6±0/22b 5±0/012a  روز9پس از 
11±0/11d 5±0/007c 7±0/13b 6±0/011a روز10 پس از 
11±0/14b 7±0/012a 7±0/25a 7±0/011a  روز11پس از 
11±0/11d 8±0/11c 10±0/12b 7±0/023a  روز12پس از 
16±0/31c 8±0/41a 11±0/12b 8±0/014a  روز13پس از 
17±0/22c 9±0/21a 12±0/10b 9±41a  روز14پس از 

22±0/007d 9±0/31c 13±0/13b 10±0/23a  روز15پس از 
22±0/013c 22±0/014c 13±0/32b 11±0/22a  روز16پس از 

(Mean ± SD of n = 3) های در زمان داردار و حروف کوچک مشابه عدم تفاوت معنیتفاوت معنیحروف کوچک متفاوت وجود ، معیار انحراف ± میانگین
 تا بالا  افت کیفیت 7متوسط،  *  از  7تا  5خوب،  *   5تا  3* ،  عالی3*امتیاز بین صفر تا      باشد.مختلف می

 

این بررسی تیمار شاهد مرگ عادی  در: ود نعشیمجارزیابی        

 24ساعت وارد جمود شده و بعد از  7)بدون تخلیه شکم( بعد از 

ترین زمان ساعت از جمود خارج شد. اما بیش 36ساعت شروع و در 

 10-11 از بعد که دیده شد شده( )شکم تخلیه مرگ سریع در تیمار

ساعت شروع به خارج شدن  36ساعت وارد جمود شد و بعد از 

از  خارج گردید که ساعت از حالت جمود کاملاً 56نموده و بعد از 

دار آماری بود لحاظ زمانی با دیگر تیمارها دارای اختلاف معنی

(05/0P<) . 
 

 مورد بررسی روش دستی در تیمارهای آزمایشیود نعشی بهمجاز ارزیابی نتایج حاصل : 6جدول 

 تیمار مدت تإخیر به ساعت مدت ادامه به ساعت

36-56 c 10-11 c 1  با تخلیه شکممرگ سریع ماهی تیمار 
30-38 b 9 b 2  بدون تخلیه شکمتیمار مرگ سریع 
24-42 b 9 b 3  با تخلیه شکمتیمار مرگ عادی 
24-36 a 7-8 a 4  بدون تخلیه شکم )شاهد(تیمار مرگ عادی 

 باشد.دار میدار و حروف کوچک مشابه بیانگرعدم تفاوت معنیحروف کوچک متفاوت وجود تفاوت معنی

 P value (میزان تاثیر گذاری)    F هاباکتری شمارش کلی

Time 35/1591 0 
DT 17/0 67/0 
PM 08/0 78/0 

Time*DT 55/0 7/0 
Time*PM 03/0 99/0 
DT*PM 81/3 05/0 

Time*DT*PM 44/1 23/0 
  23/1±03/0 میانگین
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 بحث
رعت سمان ماندگاری و عوامل تاثیرگذار در در این تحقیق ز       

ید بر حسب نحوه کشتار و نوع فرآوری پس از ص افزایش فساد ماهی

 کهطوریهو در شرایط یخ پوشی شده نتایج مختلفی را نشان داد. ب

اقد فدار و در برخی دیگر ها دارای تفاوت معنیدر برخی از شاخص

 دار آماری بودند. اختلاف معنی

های گیری ازت آزاد فرار که در اثر واکنشاندازه: ت آزاد فراراز       

های پروتئولیتیک، هیدرولیتیک و نیز رشد شیمیایی که انواع آنزیم

( بررسی شد. نتایج 19گردند )ها در طول زمان ایجاد میباکتری

مرگ سریع  بیانگر آن بود که هنگامی ماهی مورد تخلیه شکم و

گیرد، در مقایسه با )فرآوری اولیه( در یخ پوشی مطلوب قرار می

های نامطلوب تر تحت تاثیر واکنشماهی شکم پر و مرگ عادی کم

تر در امعا و های شیمیایی فسادپذیر بیشقراردارد چون منبع واکنش

داری احشا ماهی قرار داشته و حذف این منبع به افزایش زمان نگه

تحقیق، بهترین  در این .(20کند )می پوشی کمک شرایط یخ ماهی در

ها، که نتیجه آن آزادسازی حفظ کیفی در کنترل هیدرولیز آمین

باشد در ماهی سفید یخ پوشی شده مرگ سریع با های فرار میازت

( دیده شد که مقدار نهایی آن در پایان زمان 1تخلیه شکم )تیمار

ترین مقدار آن نیز گرم رسید. بیش 100گرم/میلی 8/23قیق به تح

در ماهی سفید یخ پوشی شده شکم پر و مرگ عادی )تیمار شاهد( 

این نتایج بیانگر  گیری شد.گرم اندازه 100گرم/میلی 83/28با مقدار 

آن بود که مرگ سریع و حذف امعاء و احشا نقش موثری در کیفیت 

مدت  ،Nguyen مطالعه در رابطه همین در است. داشته ماهی و ماندگاری

های با سایزها و بندیاری ماهیان پرورشی و دریایی در بستهدنگه

شده و حفظ  پوشی خالی یخ کامل و شکم مختلف و ماهی ظروف جنس

داری گراد انجام شد که مدت نگهدرجه سانتی 1دمای بدن ماهی تا 

روز، برای  7-9 خ پوشی شدهصورت کامل و یهمفید برای ماهی کاد ب

روز ارزیابی  15-9کاد شکم خالی  روز و برای ماهی 10ماهی  کفشک

 10شروع و پس از  11در فاز صفر از  TVB-Nچون مقدار  گردید و

 30روز از  13گرم افزایش یافته و پس از  100گرم/میلی 20روز به 

های را فعالیتآزاد فرار  افزایش مقدار ازت وی علت گرم بالاتر بودمیلی

. (21) کرد شیمیایی عنوان تشدیدکننده فساد اتولیز و فساد باکتریایی

و  ماهی شاه داریمدت نگه در پوشی یخ باره اثردر، Ozyurtدر بررسی 

گیری ماهی خاردار از ماهیان سواحل ترکیه مقدار ازت فرار اندازه

 42و در ماهی خاردار به  45روز به  11شده در شاه ماهی پس از 

ترین عامل تحقیق بیش یافت و در این گرم افزایش 100 گرم/میلی

 است شده ذکر باکتریایی رشد تسریع در فساد هایتشدیدکننده واکنش

مدت که به، Papadopoulosnvر مطالعه انجام گرفته توسط د .(22)

ساردین ماهیان یخ پوشی شده به صورت شکم پر و  روز بر روی 16

 یخ در ماهی TVB-Nمقدار  مشخص گردید که انجام شد شکم خالی

گرم  100گرم/میلی 9/36و در ماهی کامل  7/27پوشی شکم خالی 

در بررسی دیگر نیز از طرفی  (.23) روز بوده است 16در پایان 

 شده پوشی یخ خالی شکم هیک ماهی در TVB-N مقدار گیریاندازه

 از مقدار این و شد انجام و همکاران Baixasتوسط  روز 14 مدتبه

 (1) یافت افزایش گرم 100/گرممیلی 62/30 در فاز صفر به 25/14

ه با نتایج تحقیق حاضر درباره ماهی سفید تخلی هاکه این بررسی

شکم و غیرتخلیه یخ پوشی شده از لحاظ اختلاف افزایش در میزان 

TVB-N 2 گرفته در در بررسی انجامدارد.  بین دو تیمار مطابقت 

شکم خالی شستشو شده و شستشو نشده توسط  ماهی سیم تیمار

Erkan،  گیری نظر اندازه شده از پوشی داری ماهی یخروز نگه 12پس

داری گردید ولی تفاوت معنی زمان مشاهدهطول  فرار، افزایش در ازت

تواند بیانگر آن باشد . که این امر می(24) نشد تیمارها مشاهده بین

گذار است ولی بر که فرآیند شستشو اگرچه بر بار میکروبی تاثیر

 میزان ازت آزاد چندان موثرنیست.

پایان مدت  در حاضر در تحقیق چنینهم تیوباربیتوریک اسید:       

سفید در یخ مقدار تیوباربیتوریک اسید بین تیمارهای  داری ماهینگه

تر از دیگر کم 1رسید که در تیمار  55/1میزان آزمایشی حداکثر به

گرم( بود ولی از  1000آلدئید/دیمالونوالاناکیمیلی 50/1) تیمارها

 بررسی قبول بودند. در ابلحد ق میزان قابل قبول استاندارد همگی در

Ozyurt، ماهی و ماهی شاه دارینگه مدت در پوشی یخ اثر در باره 

تیوباربتوریک اسید در  مقدار ترکیه کشور سواحل ماهیان از خاردار

و در ماهی  69/0روز  11بوده و پس از  59/0شاه ماهی در فاز صفر 

 آلدئید/گرم مالون دی بر حسب میلی 74/0روز  11خاردار پس از 

 مدتبه گرفته انجام تحقیق در .(22) گرم افزایش یافته است 1000

 شکم و پر شکم صورتبه شده پوشی یخ ماهیان ساردین در روز 16

روز در  16در پایان  TBArsمقدار  ،Papadopoulosnvتوسط  خالی

این محقق شاخص هر دو تیمار بسیار ناچیز بوده و به همین دلیل 

گیری فساد عنوان یک شاخص اندازهتیوباربیتوریک اسید را چندان به

در تحقیق حاضر نیز این شاخص پس از پایان آزمایش  .(23) داندنمی

 ای را نشان داد. نتیجه مشابه

pH        : در این تحقیق میزانpH های مورد در فاز صفر در تیمار

میزان داری بهروز نگه 16بوده و پس از  10/6-12/6بررسی بین 

داری بین تیمارهای تفاوت معنی pHکاهش  از نظر رسید. 87/5-55/5

با مرگ سریع )با شکم تخلیه شده و تخلیه نشده( و تیمارهای مرگ 

)با شکم تخلیه شده و تخلیه نشده( وجود نداشت. هر چند  عادی

سریع با کیفیت بهتری حفظ شده  خالی مرگ ن شکمتیمارهای ماهیا

در کپورماهیان تحت  ،و همکاران Shabanpourبودند. در نتایجی که 
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با گذشت  pHدر میزان داری معنی دست آوردند نیز کاهشهبررسی ب

پس از صید ماهی  pH. دلیل کاهش (25) شد زمان بین تیمارها دیده

هوازی و روند گلیکولیز بی ATPآن اتمام  پی و در گلیکوژن ذخایر تماما

 (.2) گرددلاکتیک میدر بافت عضلات بوده که موجب تجمع اسید

شده، علاوه  پوشییخ ماهی داریدر نگه :هاشمارش کلی باکتری       

های هوازی باکتری ها مخصوصاًشیمیایی، رشد باکتری هایبر واکنش

دمای  چون معمولاً هستند. کننده فسادو سرمادوست نیز عامل تسریع

گراد بوده و در این درجه سانتی 5/1تا  1یخ حدود  داری ماهی درنگه

تعداد ، Huss چنینها قادر به تکثیرند. هموسیعی از باکتری دامنه دما،

اعلام  logcfu/g 7 پوشی را قبول در ماهی پس از یخ های قابلباکتری

 شکم هیک ماهی در بار باکتریایی مقدار گیری. اندازه(20) نموده است

و شمارش  شد انجام، Baixas توسط روز 14 مدتبه شده پوشییخ خالی

 در تحقیق .(1) یافت افزایش log cfu/g 92/3 به 45/0ها از باکتری کلی
Nguyen ،یخ در شمارش کلی  در داری شدهمیکروبی ماهی نگه بار نیز

این  ،روز رسید 13پس از   7logcfu /gشروع و به  logcfu/g 2از 

داری در ترین سرعت رشد باکتریایی را در روز دوم نگهمحقق بیش

 شمارش که میزان حاضر . در مقایسه با تحقیق(21) یخ عنوان کرد

 زمان طول در و بوده log cfu/g 48/1-48/2 کلی که در فاز صفر بین

است هماهنگی  رسیده Log cfu/g 6/6 میزان بیشینهیافته و به افزایش

 دارینگه مدت در پوشی یخ اثر درباره، Ozyurt بررسی در چنینهم .دارد

کلی در  شمارش یششده میزان افزا پوشی خاردار یخ ماهی و ماهیشاه

روز از حد استاندارد خارج شده و پس از  8ماهی پس از  هر دو گونه

شدن از حد استاندارد  خارج دلیل یافت افزایش logcfu/g 5/8 روز به 11

 .(22) های فیزیکوشیمیایی بافت ماهیان نسبت داده شدبه ویژگی

ها کلیه اندام تازگی برای ارزیابی حقیق حاضرت در: تازگی ارزیابی       

که متکی به امتیازدهی  Quality index methodبا استفاده از جدول 

دست آمده بیانگر آن است هباشد استوار بوده و نتایج ببه هر اندام می

روز  11که در تحقیق حاضر برای سه تیمار اول، دوم و سوم پس از 

ب کرده که حد متوسط و قابل قبول را کس 7یخ پوشی ماهی امتیاز 

یا شاهد )مرگ عادی و شکم تخلیه نشده( پس  4بوده ولی در تیمار 

(. در تحقیقات 8±24/0روز به سمت غیرقابل قبول پیش رفت ) 7از 

های تحت بررسی گزارش دیگر نتایج مختلفی در ارزیابی تازگی گونه

غییرات بافت گیری تی اندازهبررس، Reinhard کهطوریهشده است ب

روز و  17تا  9مدت ماهی کاد شکم خالی در شرایط یخ پوشی را به

های داد و شاخص گراد را انجامدرجه سانتی 4تا  2دمای  داری درنگه

داری با استفاده از وسیله  سختی و نرمی بافت ماهی را در زمان نگه

که روند  نمود گزارش وی طی این بررسی .(26) سنج اندازه گرفتبافت

طرف سفت هنعشی ب تغییرات در بافت ماهی ابتدا با شروع جمود

شدن رفته و پس از طی جمود به حالت اولیه برگشته و امتیاز تازگی 

( خارج بود. 7رسید که از حد مطلوب ) امتیاز  11تا پایان تحقیق به 

 پوشی یخ ماهیان ردینسا روز که بر روی 16مدت به بررسی دیگر در

انجام ، Papadopoulosnv توسط خالی شکم و پر شکم صورتبه شده

و برای  11از روز  شکم پر پس تیمار تازگی ماهی برای گیریشد، اندازه

روز غیرقابل پذیرش ارزیابی  13ساردین ماهیان شکم خالی پس از 

 پوشی یخ خالی شکم هیک ماهی در تازگی میزان ریگی. اندازه(23) شد

شده و این مقدار از امتیاز  انجام، Baixasتوسط روز 14 مدتبه شده

 . (1) روز افزایش یافت14پس از  7صفر در فاز صفر به امتیاز 

 هایی که بر کیفیت ماهیان کشتاردیگر شاخص از: نعشی جمود       

تر باشد چه بیش که هر باشدمی جمود نعشی زمان تاثیرگذار است شده

حاضر روش  تحقیق در .(27) گرددکیفیت بهتر ماهیان می حفظ موجب

مرگ ماهی در شروع و خاتمه جمود نعشی در ماهیان تحت بررسی 

طوری هب داد. نتیمارها نشا داری را در بینداشته و اختلاف معنی تاثیر

)مرگ سریع و تخلیه  4ترین زمان این شاخص در تیمار که بیش

ساعت( دیده  36ترین در تیمار شاهد )با کم ساعت( و 56شکم با 

باعث طولانی  که چهکه با مراجعه به نتایج، آنتوجه این قابل شد. نکته

ی مختلف این تحقیق گردید شدن مراحل مختلف جمود در تیمارها

رگ )قطع برانشی( بوده و نوع تخلیه یا عدم تخلیه شکم سرعت م

و همکاران نیز نتایج  Shabanpourتاثیر چندانی بر این زمان نداشت. 

که کپور طوریه. ب(25) ای را در تحقیق خود اعلام داشتندمشابه

شدند زمان  طور معمول )مرگ در مجاورت هوا( کشتارهماهیانی که ب

سریع )خونگیری  مرگ تیمار به نسبت جمود را در ورود و خروج تریکم

گردند نسبت روش معمول کشتار میکه به طی نمودند. ماهیانی شده(

به ماهیان با مرگ سریع )قطع برانشی( فعالیت عضلانی و فیزیکی 

نتیجه انرژی  در و عضلانی گلیکوژن پی آن ذخایر تری داشته و دربیش

ATP کنند و این امر موجب ورود تری را به سرعت مصرف میبیش

تری ها به مرحله جمود نعشی گشته و زمان کمتر آنو خروج سریع

تواند موجب افت کیفیت کنند و این امر میرا نیز در آن سپری می

 (.2) محصول گردد

سی و آزمایشات شیمیایی ح هایحاضر پس از بررسی تحقیق در       

)مرگ سریع با تخلیه شکمی(  1و میکروبی بهترین کیفیت را  تیمار 

ها به غیر از نظر تمامی شاخص 12نشان داد. این تیمار اگرچه تا روز 

از نظر تمامی  8از میزان ازت فرار در حد قابل قبول بود ولی تا روز 

ا حفظ نمود آزمایش کیفیت و تازگی ماهی سفید ر های موردشاخص

ترین زمان ماندگاری را جهت مصرف داشت. ولی تیمار چهارم و بیش

ترین زمان قابلیت کیفی شکمی کوتاه عادی بدون تخلیه )شاهد( مرگ

شد و غیرقابل مصرف  از رده خارج و تا روز ششم را بین تیمارها داشته

بندی نهایی حاکی از تاثیر عامل حذف محتویات گردید. جمع ارزیابی
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و تازگی محصول  ماندگاری کیفیت نعشی، جمود شدن طولانی بر کمیش

 باشد.صید شده می
 

 تشکر و قدردانی
 ملی کزآزمایشگاه مر از ریاست و کارشناسان محترم وسیلهبدین       

غ دریکه در این تحقیق همکاری بی آبزیان بندرانزلی فرآوری تحقیقات

 گردد.داشتند سپاسگزاری می
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