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 یدهچک

 یمیاییش یزیکو)طعم، بو و ...( و ف یحس یبر شاخص ها ی،کپور معمول یکردن ماه یو شکم خال یلهاثر ف یپژوهش، به بررس یندر ا

حاصل از  یجنتا(  پرداخته شد. درجه سانتیگراد – 22انجماد  ) یطدر شرا یاه نگهدارچهار م یچرب آزاد و ...( آن ط ید)رطوبت، اس

 ،گردیده یداسیوناکس افزایش میزان منجر به (49/2) یو شکم خال (41/2) یلهبه شکل ف یماه یآماده سازها نشان داد که  یریاندازه گ

 یدر دوره نگهدار یبهتر یطاز شرا یو شکم خال یلهو شکل فنسبت به د (42/2) شده به شکل کامل یآماده ساز یکه ماه یدر حال

دو شکل  ینب اسید چرب آزادو  تیوباربیتوریک اسید یهاشاخص یرمقاد ینب (p>29/2) معنی داریچه اختلاف  اگربرخوردار بود. 

داری میزان اسید چرب طور معنیکامل به  ماهی ،نگهداری چهارمدر ماه اما ، شدن مشاهده یدوره نگهدار یدر ابتدا یکامل و شکم خال

 یزانم و داری رطوبت تحت فشار بیشتری نسبت به سایر تیمارها داشتبه طور معنی شده فیله نمونه .(p<29/2) آزاد کمتری نشان داد

مدت کپور  دراز یکه نگهدار یدمشخص گرد یقتحق ینا یجبا توجه به نتا ینبنابرا .داشتن دارییمعن ییراتتغ هایماررطوبت در همه ت

 .باشدیم یشده و شکم خال یلهآن به شکل ف یبه شکل کامل بهتر از نگهدار (درجه سانتیگراد -22ی )خانگ یزردر فر یپرورش
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 مقدمه -1

 یجادآن ا یهاوردهآو فر یطعم و بو به سرعت در ماه ییراتتغ

با  یو آلودگ شیااکس یهاواکنش یطور کل. بهشودیم

مواد  یدر کاهش ماندگار یاصل از عوامل هایکروارگانیسمم

باشند و اگر به طور مؤثر کنترل نشوند سبب کاهش  یم ییغذا

سبب  مطلوبنا ییراتتغ ین. اگردندیم فرآورده یفیتک

فروش و  از دست دادن بازار یجه،شده و در نت یمشتر یتینارضا

 یککه  یرا به همراه خواهد داشت. در صورت یضرر اقتصاد

 تواندیمناسب م یو طعم و بو یفیتمحصول تازه، با ک

. لذا به نظر سبب شودرا  بازارپسندی و در نتیجه افزایش فروش

 یانآبز یورآدر صنعت فر ینگهدار یهابهبود روش رسدیم

تر  یعسر یاهم یبرخوردار باشد. به طور کل یخاص یتاهم زا

 ینمهمتر ی. تازگشودیفاسد م یگوشت یهافرآورده یراز سا

که روی طول مدت مصرف کننده است  یبرا یفیفاکتور ک

 (. 22) تاثیر خواهد داشت ینگهدار

 ،یانو عرضه ماه داریمناسب نگه یهااز روش یکی

از  یادر سرما با مجموعه یماه ینگهدار امااست.  یسردساز

چرب  یاندر ماه ییراتتغ ینا یزانوبرو است. مر یفیک ییراتتغ

در حالت  ی. نگهدارباشدیم یبدون چرب یاناز ماه یشترب

 یاکنترل  یاست که برا ینگهدار یروش عموم یکانجماد 

 یکروبیم هاییتو فعال یمیاییش ،یمیاییشیوب ییراتکاهش تغ

 ی. در طدهندیرخ م یماه ینگهدار یکه ط شودیاستفاده م

 هایرشد باکترنسبت به شرایط سردسازی، اد عمل انجم

 هاییتو با توجه به درجه برودت، سرعت فعالکاهش یافته 

که برای سلامت مصرف  یابدیکاهش م یمیاییو ش یمیآنز

نشان دادند که  یقاتتحق یبرخ .(12کننده نیز اهمیت دارد )

 یشچرخ شده ب یاشده  یلهف یاندر ماهشیمیایی  ییراتشدت تغ

 یچون در ط باشدیشده به شکل کامل م ینگهدار انیاز ماه

 یچهماه یعیساختار طب یچرخ کردن ماه یاکردن  یلهف یندفرا

رها شده ممکن است در تماس با  یمو آنز خوردیبهم م

به شکل  یعیحالت طب درکه  یردمناسب قرار گ  یسوبسترا

 یندفرا یعمسئله موجب تسر یناند، ااز هم وجود داشته یمجزا

 یاندر ماه یداکس ینآم یلمت یو تر هایدنوکلئوت ی،د چربفسا

 (.18) گرددیچرخ شده م

در  یفیتافت ک یمقدار ،انجماد یندفرا یبه هرحال در ط یول

پارامترهای شیمیایی، که  یشود به طور یم جادن اییاماهعضله 

مدت به حالت  یطولان ینگهدار یدر ط بیوشیمیایی و حسی

همانند نوع گونه،  یادیز یهافاکتور. کندیم ییرتغ ،منجمد

و  یعمل آور ید،ص یهاروش یزیکی،ف یطاندازه، دما، شرا

 ینگهدار یدر ط یماه یبر مدت زمان ماندگار ینگهدار

اجزای تشکیل  ،ینگهدار یدما ها،آن ینموثرند که مهمتر

 یبکار رفته برا یآورو نوع روش عمل دهنده ماهی

 یمختلف عمل آور یهااز روش. استفاده باشدیم یسازآماده

چرخ  ی،ساز یلهامعاء و احشاء، ف یهمانند تخل یقبل از نگهدار

و  یپوش، استفاده از مواد افزودن یخاز  ی،استفادهکردن ماه

 (.18اثرگذاراست ) یماه یماندگار زمانبر مدت  یبسته بند

و  اکسیداسیون چربیدر زمان نگهداری به حالت منجمد، 

اتفاق می افتد که بر ماندگاری و  ته فرارتولید بازهای از

آبورگ  و همکاران  (.9پذیرش آن برای مصرف موثر است )

 Scomberماکرل ) یماه یچرب یتوسعه تند ی( رو2229)

scombrusبه صورت منجمد کار کردند. به  ینگهدار ی( ط

را در دو  یچرب یدرولیزو ه یداسیوناکس یشکه، افزا ینحو

درجه به  -22 ی( در دمایلهکامل و ف یه)ما یماه ینشکل از ا

 یدرولیزکه ه یدنده رسیجنت یننموده و به ا یماه بررس 12مدت 

 یدر هر دو شکل در طول دوره نگهدار یچرب یداسیونو اکس

کامل  یبالاتر از ماه یلهدر ف یشافزا یزانم یول یابد یم یشافزا

کردن را  ی( عمل شکم خال2228و آبورگ )  لهمن است.

( بکار Trachurus trachurus) یاسب یال یماه یبرا

 یاسب یال یکردن ماه ینشان داد که شکم خال نتایج .بردند

شود. یبالاتر در فراورده منجمد م یداسیونمنجر به درجه اکس

کردن  یلهمن وآبورگ اعلام کردند که شکم خال ینبنابرا

 قبل یاتبه عنوان عمل یاسب یال یلمتوسط از قب یبا چرب یماه

اکسیداسیون  .شودینم یشنهادبه صورت منجمد پ یاز نگهدار

و باعث تغییراتی در  چربی بر صفات ظاهری ماهی تاثیر داشته 
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انجام شده، رشد  یها یبا توجه به بررس رنگ آن می شود.

از  یکی بسته به نوع گونه متفاوت بوده، یفساد در گوشت ماه

با نام  ی مولکپور مع ی،پرورش یانپرمصرف ماه یهاگونه

و از  Cyprinidaeاز خانواده  Cyprinus carpio یعلم

یخ  ماهی به طور عمده در ین. اباشدیم یرینآب ش یانماه

 یآن در ط یفیتحفظ ک ین. بنابراشودینگهداری و عرضه م

لذا با توجه   مصرف آن است یشاز عوامل موثر افزا ینگهدار

و مصرف آن  یدص یبالا یزانو م یکپور معمول یماه یتبه اهم

 یآماده ساز یطشرا ینهدر زم یقخانوارها، تحق ییدر سبد غذا

 ..ی رسدبنظر م یآن ضرور یهاول

 

 ها مواد و روش -2

 :نمونه ها یآماده ساز -2-1

فروشان  یاز بازار ماه یگرم 422± 122 یکپور معمول ماهی

 42شهرستان گرگان به صورت زنده در مهر ماه سال 

 یشگاهبه آزما یخ یحاو یها یکدر پلاستشده و  یداریخر

گرگان منتقل  یعیو منابع طب یدانشگاه علوم کشاورز یفراور

 شده یلهشده و ف یشکم یهها به سه شکل کامل، تخل یشد. ماه

 یهتکرار ته 1 یمارشدند. از هر ت بندیتهبس (یمترسانت 18 *  9)

 یهادر بازهو  ینگهدار گرادیدرجه سانت -22 یزرشده و در فر

شامل  یمیاییش یها، آزمونماه 9، 1، 2، 1، 2 یزمان

 ، pHرطوبت، رطوبت تحت فشار، یریگاندازه

 یرو یو آزمون حس اسید چرب آزاد ،تیوباربیتوریک اسید

 انجام  یزرفر شده در ینگهدار یمارهایت

 :یمیاییش هاییشآزما -2-2

 :رطوبت یریگاندازه -2-2-1

که از قبل خشک و  دیشیرگرم نمونه درون پت 12 حدود

در داخل آون با  هادیشیشده بود، قرار داده شد و پتر ینتوز

به وزن ثابت قرار  یدنتا رس گراددرجه سانتی 121±2 یدما

وزن  ییرکه تغ یافتادامه  یگرفت و عمل خشک شدن تا زمان

 رونبه د هادیشینشد. سپس پتر یدهدر نمونه د یمحسوس

 ینپس از سرد شدن مجدداً توزمنتقل شده و  یکاتوردس

 (.1محاسبه شد ) 1رطوبت با استفاده از رابطه  یزانو م یدهگرد
 

 رطوبت )درصد( یزاننمونه([ = م یهوزن اول -نمونه  یه)وزن ثانو×  111نمونه / ] یهوزن اول

 

 :رطوبت تحت فشار یریگاندازه -2-2-2

در اثر  یگوشت ماه یوزن ییراتتغ یریگاندازه یقطر از

مقدار  یبر رو یقهدق 22به مدت  یلوگرمیک 1گذاشتن وزنه 

و با فرمول  یکاغذ صاف یناز نمونه قرار داده شده ب یمشخص

 (.1شد ) یریگاندازه یرز
 رطوبت تحت فشار )درصد( یزاننمونه([ = م یهوزن اول -نمونه  یه)وزن ثانو× 111نمونه / ] یهاول وزن                                  

 

 :pHیریگاندازه -2-2-3

آن  pHآب مقطر، کاملاً همگن و   سییس 99گرم نمونه با  9

 Metrohm 713) یجیتالمتر د pHبا استفاده از دستگاه 

pH meter, Germeny(.11شد ) یین( تع 

 :تیوباربیتوریک اسیدیریگاندازه -2-2-4

دو مرحله  یآب مقطر ط لیتریلیم 9/44گرم از نمونه با  12

مولار  9 یدروکلریکه یداس لیتریلیم 9/2. یدط گردمخلو

و چند عدد سنگ  یداضافه گرد 9/1آن به  pHرساندن  یبرا

اضافه شد. بالن حرارت داده  یزجوش و چند قطره ضد کف ن

 ماناز ز یقهدق 12در عرض  یرتقط یعما لیتریلیم 92شد و 

 9شده و  یرتقط یعاز ما لیتریلیم 9شد.  یآورجوش جمع

 یالگلاس یکاست ید)اس تیوباربیتوریک اسیدمعرف  لیترییلم

(42% )ml 122g به لوله 2881/2/تیوباربیتوریک اسید )

در آب  یقهدق 12و به مدت  یددار منتقل گرددرب یشآزما

شاهد هم با  یکحرارت داده شد.  یگراددرجه سانت 122

 یهمعرف ته لیتریلیم 9آب مقطر و  یترل یلیم 9استفاده از 

و  یدسرد گرد یقهدق 12ها در آب به مدت . سپس لولهیددگر

 cm cell2نانومتر با استفاده از  918جذب در مقابل شاهد در 

 (.11شد ) یریگاندازه
 نمونه( یلوگرمدر ک آلدهیدیدمالون گرمیلی)م تیوباربیتوریک اسید=  8/7)مقدار جذب خوانده شده(  

 

 :FFAیریاندازه گ -2-2-5

کلروفرم به مدت  لیتریلیم 292شده با  هموژننه گرم نمو 192

دو  یزده شد. محلول طهود هم یرز اییشهبا همزن ش یقهدق 12

و بار دوم از کاغذ  9واتمن شماره  یاز کاغذ صاف یکبارمرحله 
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خشک پر شده صاف  یمکه تا نصف با سولفات سد یصاف

 یشدیاز محلول صاف شده در پتر لیتریلیم 12. یدگرد

ساعت در  یکشده منتقل نموده و به مدت  ینو توزخشک 

 یکاتورقرار داده شد. سپس به دس یگراددرجه سانت 129آون 

از  لیتریلیم 29منتقل نموده و پس از سرد شدن وزن شد. 

قطره  یک، %49الکل اتانول  لیتریلیم 29محلول صاف شده، 

و ( و دانولات لیتریلیم 122گرم سود در  یکنرمال ) 1/2سود 

تا  یمارارلن منتقل شد و در بن یکبه  ینفتالئتا سه قطره فنل

حرارت داده شد. پس از سرد شدن  گرادیدرجه سانت 42 یدما

چرب آزاد بر  یداس یزانو م یدگرد یترنرمال ت 1/2با سود 

 (11شد ) یینتع 9بر طبق رابطه  یداس یکحسب درصد اولئ

.ml 0.1 N NaoH = 0.282 grams of oleic acid 
 (یکاولئ ید)درصد اسFFA[ = یحجم سود مصرف× 2/28× 111وزن نمونه روغن/ ]× 1000

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 یآزمون حس -3-2

 22به مدت  یماه یهانمونه ی،حس یشاتانجام آزما برای

کپور  یکه کاملاً با طعم ماه ینفر 9بخارپز شده و از  یقهدق

 یابیحاصل از ارز یجاستفاده شد و نتا بودند،آشنا  یمعمول

رتبه به  9در  ی،ماه یکل یرشرنگ، بو، بافت، طعم و پذ

 (.2شدند ) یدسته بند یرز صورت

: 1 امتیاز، خوب یفیت: ک9 امتیاز، یعال یاربس یفیت: ک9 امتیاز

قابل  یر: غ1 امتیازو  ینپائ یفیت: ک2 امتیاز، متوسط یفیتک

 مصرف

 :داده ها یلو تحل یهو تجز یروش آمار -4-2

پلات  در زمان  یلتاسپ یاز طرح آمار یقتحق ینانجام ا برای

ها از آزمون داده یانگینم یسهمقا یبرا یناستفاده شد. همچن

  با نرم افزار α= 29/2دانکن  در سطح احتمال  یاچند دامنه

SPSS یهااز آزمون یحس یهاداده یزآنال یاستفاده شد. برا 

وه( و چند گر ایسهمق ی)برا  یسوالکروسکال  یناپارامتر

. ید( استفاده گردیکدیگردو گروه با  یسهمقا ی)برا یو یتنیومن

 رسم شدند. Excelافزار مربوطه در نرم ینمودارها

 یج  و بحثانت -3

3-1-pH  : 

 شود. تیمارهای مختلف طی نگهداری در فریزر مشاهده می pHتغییرات میزان  1در شکل 

 
 4عضله ماهی کپور پرورشی در تیمارهای فیله، شکم خالی و کاملل یلی     pHمقادیر میانگین و انحراف معیار -1شکل 

 باشند.می 50/5داری در سطح حروف مشابه، بیانگر عدم اختلاف معنی a-c. ماه نگهداری در فریزر
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و  یشکم خال یله،ف یماردر ت یدر زمان صفر نگهدار pH یزانم

و  942/9، 192/9به  212/9و  282/9، 281/9از  یبکامل به ترت

در  pHبه طوری که میزان  .یافت یشافزا 9در ماه  124/9

تیمار شکم خالی در ماه چهارم، افزایش معنی داری 

(29/2>p)  .رونگ و  یجکاملاً با نتا یجنتا ینارا نشان داد

 Oreochromis) یلاپیات یماه ی( که رو2224همکاران )

niloticusیفیتک ی( رو1444و همکاران ) یمونیدو(، سا 

( و Trachurus trachurus) یاسب یال یلهف ،کامل یماه

( کار Merluccius mediterraneus) اییترانهمد یکه

بعد از مرگ  pHمقدار   .(21، 14) داشت یکردند همخوان

ماهی به میزان زیادی بستگی به فصل، گونه و سایر فاکتورها 

فزایش در عضله ا pH ، مقدارماهی دارد. طی دوره نگهداری

به دلیل حضور ترکیبات فرار بازی مانند  می تواندکه  یابد می

آمونیاک و تری متیل آمین تولید شده توسط باکتری های 

 (.14باشد ) ،عامل فساد ماهی

 :رطوبت تحت فشار عضله ماهی -3-2

تغییرات مقادیر رطوبت تحت فشار تیمارهای  2در شکل 

میزان  شود.مختلف طی زمان نگهداری در فریزر مشاهده می

رطوبت تحت فشار در تیمارهای مختلف با گذشت زمان 

، 994/22نگهداری افزایش یافت. به طوری که میزان آن از 

به ترتیب در فیله، شکم خالی و کامل در  821/22و  121/21

 رسید.  9در ماه  991/12و  994/11، 112/18زمان صفر به 

 
 4تحت فشار عضله ماهی کپور پرورشی در تیمارهای فیله، شکم خالی و کامل یی مقادیر ریوبت  میانگین و انحراف معیار -2شکل 

 باشند.می 50/5داری در سطح حروف مشابه، بیانگر عدم اختلاف معنی a-f نگهداری در فریزر. ماه

 

داری رطوبت تحت فشار بیشتری نمونه فیله شده به طور معنی

دهنده که نشان (P<21/2)نسبت به سایر تیمارها داشت 

. (9) ظرفیت نگهداری آب کمتر و آسیب پروتئینی بیشتر است

 9ن رطوبت تحت فشار در ماه یزاهمان طور که مشاهده شد م

 یبود که به معنا یگرد یمارکامل کمتر از دو ت یماه یماردر ت

، دلیل است یو شکم خال یلهف یماربهتر آن نسبت به دو ت یطشرا

نی در شرایط فیله و شکم آن صدمه بیشتر به ساختار پروتئی

خالی می باشد که باعث می شود طی زمان ظرفیت نگهداری 

آب کاهش یافته و میزان رطوبت تحت فشار در آن ها بیشتر 

 ی( همخوان1188زاد و همکاران )رستم یجفوق با نتا یج. نتاشود

 .(9) داشت
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 :رطوبت عضله -3-3

طی تغییرات میزان رطوبت تیمارهای مختلف  1در شکل 

نگهداری در فریزر نشان داده شده است. میزان رطوبت در 

نبود  داریمعن ییراتتغ ینا یول همه تیمارها تغییر کرد

(29/2<p).  به طوری که میزان آن در تیمار فیله، شکم خالی و

در زمان صفر نگهداری  482/81و  999/82، 929/44کامل از 

 .افتکاهش ی 9در ماه  181/44و  881/44، 492/49به 

 
 a-c ملاه نگهلداری در فریلزر.    4مقادیر ریوبت عضله ماهی کپور پرورشی در تیمارهای فیله، شکم خالی و کامل یلی   میانگین و انحراف معیار -3شکل 

 می باشند. 50/5داری در سطح حروف مشابه، بیانگر عدم اختلاف معنی

( همخوانی 2228مطالعه شعبانپور و همکاران )با  یجنتا ینا

 یماه یزان رطوبتم که گزارش کرده بودند اشت. آن هاد

 تغییرات معنی ماه نگهداری به صورت منجمد 9 یط یتوفاگف

دناتوره شدن  . دلیل روند کاهشی، ارتباط بانداشته استی دار

آب به  ینگهدار یتدارد چون ظرف pHو افزایش  هاینپروتئ

 .(22) استدر ارتباط  یوفیبریلم ینبا مقدار پروتئ یمطور مستق

 :تیوباربیتوریک اسیداندیس  -3-4

تغییرات میزان تیوباربیتوریک اسید تیمارهای  9در شکل 

شود. مختلف در طول زمان نگهداری در فریزر مشاهده می

میزان تیوباربیتوریک اسید در تیمارهای مختلف با گذشت 

  .زمان نگهداری افزایش یافت

 

 
ادیر تیوباربیتوریک اسید عضله ماهی کپور پرورشی در تیمارهای فیله، شکم خاایی و کامال   مق گین و انحراف معیارنمیا -4شکل 

 باشند.می 50/5داری در سطح حروف مشابه، بیانگر عدم اختلاف معنی a-f. ماه نگهداری در فریزر 4طی 
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انجماد  یطتحت شرا یگوشت یهافرآوردهگوشت و  کهیزمان

 به تاخیر افتاده، یکروبیممکن است رشد م شوندیم ینگهدار

 یدمتشکله گوشت اکس یرخ داده و اجزا یاما فساد چرب

کپور  یماه تیوباربیتوریک اسید یزانم ییرات(. تغ12) شوندیم

 یماه نگهدار 9 یشده در ط یلهو ف یکامل، شکم خال یپرورش

 یزانم ی،مدت زمان نگهدار یشنشان داد که با افزا یزردر فر

در  کهیطور به یافت یشهر سه شکل افزاشده در  یریگاندازه

در  یدآلده یمالون د گرمیلیم) 121/2کامل از  یمار ماهیت

در ماه چهارم  421/2( در زمان صفر به یبافت ماه یلوگرمک

 111/2و  244/2از یببه ترت یو شکم خال یلهف یمارو در ت یدرس

 9در ماه  یدآلده یمالون د 49/2و  41/2در زمان صفر به 

مقدار  یمار،سه ت ینا تیوباربیتوریک اسید یزانم ین. بیدرس

به علت  تواندیبود که م رکامل کمت یماه تیوباربیتوریک اسید

اتمسفر در  یژنبا اکس یماه هاییدر معرض قرار گرفتن چرب

 یج. نتابخشدیرا سرعت م یداسیونباشد که اکس یگرد یماردو ت

باس دریایی  ی( رو2221و همکاران ) تالیدوروس یجفوق با نتا

 ی( کامل و شکم خالDicentrarchus labrax) اروپایی

 یماه ی( رو2229و همکاران ) یتیری، چیخشده در  ینگهدار

آبورگ و  یخ،شده در  یکمان نگهدار ینرنگ یقزل آلا

 ( و لهمن وScomber scombrus) ی( رو2229همکاران )

و  ( کاملTrachurus trachurus) ی( رو2228آبورگ )

 .(22، 21، 19، 4، 4) داشت یدر حالت منجمد همخوان یلهف

در طی نگهداری ممکن تیوباربیتوریک اسید یش روند افزا

ها در  یدانپراکس یگرآهن آزاد و داست به دلیل افزایش 

 گرمیلیم 2. حد مجاز آن حدود  (4) باشدیز ن یماه یچهماه

ه که در ی اعلام شدبافت ماه یلوگرمدر ک یدآلده یمالون د

 .تحقیق حاضر به این حد نرسید

 

 :عضله ماهی اسید چرب آزاد -3-5

تغییرات میزان اسید چرب آزاد تیمارهای مختلف  9در شکل 

طی نگهداری در فریزر نشان داده شده است. میزان اسید چرب 

آزاد در تیمارهای مختلف با گذشت زمان نگهداری افزایش 

ر فیله، شکم خالی و کامل یافت به طوری که میزان آن در تیما

در زمان صفر درصد اسید اولئیک  911/9و  812/9، 941/1از 

افزایش یافت. همانطور  922/9و  991/8، 942/4نگهداری به 

نگهداری تیمار کامل به طور  9شود در ماه که مشاهده می

داری میزان اسید چرب آزاد کمتری نشان داد معنی

(21/2>P). 

 
مقادیر اسید چرب آزادعضله ماهی کپور پرورشی در تیمارهای فیله، شکم خایی و کامل طای   انحراف معیار میانگین و -5شکل 

 باشند.می 50/5داری در سطح حروف مشابه، بیانگر عدم اختلاف معنی a-f. ماه نگهداری در فریزر 4
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 یهادر نمونه یچرب آزاد کمتر هاییداس یزانم یبه طور کل

مشاهده شد که  یگرد یماربت به دو تکامل نس یماه یمارت

با  یماه هایید به علت در معرض قرار گرفتن چربتوانیم

 یچرب یدرولیزباشد که ه یگرد یماردر دو ت یداخل هاییمآنز

اکسیداسیون چربی ناشی از واکنش چربی . بخشدیرا سرعت م

اکسیژن و هیدرولیز آن متاثر از عمل آنزیم های لیپولیتیک  با

 است آنزیمی ، ی ماهی می باشد. آنزیم لیپولیتیکچرب روی

قادر به  ،آزاد می شود که از باکتری های مرده و تجزیه شده

د طی فرآیند لیپولیز می توان فعالیت در فعالیت آبی پائین بوده و

و تولید اسیدهای چرب آزاد  سبب هیدرولیز چربی های بافت

د قادر به چرب با تعداد کربن زیا شود. آزاد شدن اسیدهای

اما با گذشت زمان اثرات  ایجاد بد طعمی مشخصی نیست

ماهی به واسطه ترکیب  تجمع اسیدهای چرب آزاد در عضلات

سبب ایجاد طعم  آن ها با پروتئین عضله و دناتوره کردن آن

 .(4) نامطلوب و آسیب های بافتی می گردد

ل قز یماه ی( رو2229و همکاران ) یتیریچ یجفوق با نتا یجنتا

آبورگ و همکاران  یخ،شده در  یکمان نگهدار ینرنگ یآلا

لهمن وآبورگ  و( Scomber scombrus) ی( رو2229)

در  یله( کامل و فTrachurus trachurus) ی( رو2228)

. مشاهده شده که (19، 4، 4) داشت یحالت منجمد همخوان

به صورت  یماه یدر هنگام نگهدار یچرب یداسیوناکس یندفرا

مرتبط  یداخل هاییمانواع متفاوت آنز یتبا فعال انجماد

ه یممکن است موجب تجز یی. انجماد و انجماد زداباشدیم

و  هایمآنز یعگشته و توز هایزوزومو و ل هایتوکندریم

 ییررا تغ یمیآنز یهاگذار بر سرعت واکنش یرتأث یفاکتورها

 عیمنجمد تسر یرا در ماه یفساد هاییبآس یتداده و در نها

چرب آزاد، خود به  هاییداس یل(. اگر چه تشک19کنند )

به نظر  گردد،ینم اییهتغذ شمنجر به کاهش ارز ییتنها

، اما در زمان توسعه فساد مهم باشد یژهن به وآ یابیارز رسدیم

 اثرات تجمع اسیدهای چرب آزاد در عضلاتو گذشت زمان 

دناتوره کردن ماهی به واسطه ترکیب آن ها با پروتئین عضله و 

 سبب ایجاد طعم نامطلوب و آسیب های بافتی می گردد، آن

مواد  یچرب آزاد رو هاییداس یدانیاثر پرواکس ینهمچن .(8)

 ینا یلیکربوکس یهاگزارش شده است در واقع گروه یپیدیل

 یلعمل نموده و منجر به تشک یزوربه صورت کاتال هایداس

 گردندیم هادروپراکسیدیه یهتجز یقاز طر دآزا هاییکالراد

چرب  یدهاینسبتاً کوچک مانند اس یها(. بعلاوه مولکول9)

و  یسیریدهاگل یبزرگتر مانند تر هاییپیدبا ل یسهآزاد در مقا

امر به  ین(. ا19دارند ) بیشتری یداسیونسرعت اکس یپیدهافسفول

را  یاییدر یهافرآورده یحس یفیتک ایهطور قابل ملاحظ

 (.14) کندیمتأثر م

 :ارزیابی حسی -3-6

های نمونه ، بو، بافت، رنگ و پذیرش کلینتایج ارزیابی طعم

 نشان داده شده است. 12تا  9 های ماهی بخارپز شده در شکل

 
 ماه نگهاداری در فریازر.   4ارزیابی طعم تیمارهای مختلف ماهی کپور پرورشی طی  میانگین و انحراف معیار مقادیر -6شکل 

a-f   باشلللللللند.مللللللی  50/5داری در سللللللطح  ابه، بیلللللللانگر عللللللدم اخللللللتلاف معنلللللللی  حللللللروف مشلللللل
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مااه   4ارزیابی بو تیمارهای مختلاف مااهی کپاور پرورشای طای      میانگین و انحراف معیار مقادیر  -7شکل 

 باشند.می 50/5داری در سطح حروف مشابه، بیانگر عدم اختلاف معنی a -d نگهداری در فریزر.
 

 
مااه   4ارزیابی بافت تیمارهای مختلف ماهی کپاور پرورشای طای    ف معیار مقادیرمیانگین و انحرا -8شکل 

 باشند.می 50/5داری در سطح حروف مشابه، بیانگر عدم اختلاف معنی a-c نگهداری در فریزر.

 

 
مااه   4ارزیابی رنگ تیمارهای مختلف ماهی کپور پرورشی طی میانگین و انحراف معیار مقادیر  -9شکل 

باشللند.مللی 50/5داری در سللطححللروف مشللابه، بیللانگر عللدم اخللتلاف معنللی  a-d فریاازر.نگهااداری در 
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مااه   4پذیرش کلی تیمارهای مختلف ماهی کپاور پرورشای طای    میانگین و انحراف معیار مقادیر  -01شکل 

 باشند.می 50/5داری در سطح حروف مشابه، بیانگر عدم اختلاف معنی a-e نگهداری در فریزر.

 

 یریگنشان داده شد، اندازه 12تا  9یهانه که در شکلهمانگو

 یلهو ف یکامل، شکم خال یکپور پرورش یماه یحس ییراتتغ

مدت  یشنشان داد که با افزا یزردر فر یماه نگهدار 9 یدر ط

 یزانم یآنها کاسته شد ول یتمطلوب یزاناز م یزمان نگهدار

 یماه تر از یشب لیشکم خا یو ماه یلهدر ف یتکاهش مطلوب

از نظر طعم،  یو شکم خال یلهف یتکه مقبول یکامل بود به شکل

کاهش  دارییبه شکل معن یکل یرشبو، بافت، رنگ و پذ

برخوردار  یمتوسط تا خوب یفیتاگر چه هنوز هم از ک یافت

کامل کمتر و هنوز در  یکاهش در مورد ماه یزانم یبود ول

 یوره نگهداردر کل د لبتهمانده بود. ا یخوب باق یفیتحد ک

 یفیتکه نشان دهنده ک یدنرس 2ها به  یماراز ت یک یچه یازامت

 یقاست. در تحق یزردر فر یزمان نگهدار یخوب آنها در ط

مربوط به  یفیت( که کاهش ک2222آبورگ و همکاران )

 یالبه صورت منجمد  یطول نگهدار در را یدگیتوسعه ترش

 یلهمل و فشکل کا دو( در Trachurus trachurus) یاسب

 یشد در حال یینماه تع یک یلهف یکردند، عمر ماندگار یبررس

 بود یرشماه قابل پذ 9کامل در همان دما هنوز تا  یکه ماه

(9). 

 

 

 گیرییجهنت -4

و  یلهف یمیاییش یهاآزمون یرمقاد یزر،در فر ینگهدار یط در

حاصل از  یجنتا .کامل بود یماه یماراز ت بیشتر یشکم خال

 یم ییدرا تأ یمیاییش یابیحاصل از ارز یجنتا ی،حس یابیارز

که  یدمشخص گرد ،یقتحق ینبا توجه به ا ینبنابرا .کند

به شکل ( -22) یزردر فر یدراز مدت کپور پرورش ینگهدار
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