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 درجه سانتی گراد

 

 ، مسعود هدایتی فرد 1*مریم علی
  3رضا پورغلامو 2

 دانشگاه آزاد اسلامی واحد قائم شهر کشاورزی و منابع طبیعی، دانشکده مرکز تحصیلات تکمیلی، -2و1 

 موسسه تحقیقات شیلات ایران، پژوهشکده اکولوژی دریای خزر، ساری -3

 

 11/6/09:تاریخ پذیرش                                                         31/2/09:  تاریخ دریافت

 

 چکیده 

بسته بندی شده  و شوردریای خزر،  Liza aurata) (ماهی کفال طلائیتعیین زمان ماندگاری با هدف  این پژوهش

درجه  4روز  نگهداری در دمای  09در طی  میکروبیجمعیت  و تاثیر ، چربیپروتئین فساددر خلاء با در نظر گرفتن 

 Total Volatile)فرار  تغییرات مجموع ازت فساد پروتئین براساس اندازه گیری. گردیدسانتی گراد انجام 

Nitrogen)  پراکسید براساس اندازه گیری چربیفساد و  (Peroxide Value)با میکروبی جمعیت  .ارزیابی شد

، شمارش کلی باکتری های نمک دوست  (Total Count)شمارش کلی باکتری ها های آزمایشانجام 

(Halophilic Bacterial Count)  باکتری وجوداحتمال و Clostridium botulinum در این . بررسی شد

میلی اکی والان اکسیژن در  06/20به  00/3از  PVنمونه،  گرم 199میلی گرم در  09/39به  1/14از  TVNمطالعه 

به   CFU/gr01/4log ازHBC و   CFU/gr09/1log به CFU/gr49/4 logاز  TC، کیلوگرم

CFU/gr39/6log   در برخی از پارامترهای اندازه گیری شده . زمان نگهداری رسیددر محصول عمل آوری شده در

در هیچ یک از تیمارها در طی  Clostridium botulinum باکتری .دیده شد P<0.05معنی دار  آماری اختلاف

 درجه 4عمل آوری شور، بسته بندی وکیوم و نگهداری در دمای  داد نشانه نتایج حاصل .دوره نگهداری گزارش نشد

این بهترین زمان مصرف . می باشدشور شده افزایش عمر ماندگاری ماهی کفال طلایی  باعث گراد سانتی

 .بدست آمدروز 39محصول

   ، کفال طلاییبسته بندی وکیومعمل آوری شور،  ،زمان ماندگاری: کلیدیگان واژ

 

 Mariyam11Ali@yahoo.com: نگارنده پاسخگو٭

 

 

 مقدمه 

 ـ     31خـزر پراکنـده انـد و هـر سـاله بـیش از       کفال ماهیان در تمـامی دریـای    ه درصـد صـید ماهیـان اسـتیوانی را ب

میـانگین صـید سـالیانه ایـن ماهیـان در دو دهـه اخیـر بـه حـدود          . )1300غنـی نـژاد،   (خود اختصاص مـی دهنـد   

صــید کفــال ماهیــان در حــال افــزایش بــوده اســت و از حــدود  1300هـزار تــن رســیده اســت، بــه ویــژه ازســال   4

ــن د 4199 ــال ت ــه  1300ر س ــال  6199ب ــن در س ــت  1302ت ــیده اس ــژاد، (رس ــی ن ــدالملکی و غن از . )1302عب

ــه  ــی 09آنجاییک ــا     09ال ــاکتری ه ــرای رشــد ب ــی ب ــد و محــیش آب ــاهی را آل تشــکیل میده ــدن م ، درصــد وزن ب
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فراهم مـی کنـد بـا اضـافه کـردن نمـک بـه مـاهی بـا هـدف کـاهش  فعالیـت              ها شرایش مطلوبی را میمرها و قارچ

ــی ــزایش داد و در      آب ــداری محصــول را اف ــان نگه ــدت زم ــرد و م ــین ب ــا را از ب ــانیزم ه ــوان رشــد میکروارگ ــی ت م

هـا   بـا توجـه بـه اینکـه اکاـر بـاکتری      . نهایت محصولی با مانـدگاری بیشـتر و طعـم بهتـر را بـه بـازار عرضـه نمـود        

کـاهش در فعالیـت آبـی    یـا بیشـتر هسـتند لـذا هرگونـه       در صـد 01برای رشد خـود نیازمنـد فعالیـت آبـی حـدود      

اسـت امـا پـز از نمـک      1فعالیـت آبـی در مـاهی نزدیـک بـه      . فعالیت آنهـا اثـر مسـتقیم داشـته باشـد      تواند بر می

ــه حــدود    ــه و ب ــی درآن کــاهش یافت ــدارفعالیت آب ــرای رشــد   0/9 -0/9زدن وخشــک کــردن مق ــه ب ــی رســد ک م

ش هــای آنزیمــی و شــیمیایی واکــن . (Wheaton & Lawson, 1985)معمــولی مناســس نیســت یباکتریهــا

باعث بروز فساد اولیه در مـاهی هسـتند کـه در پـی آن فسـاد ثانویـه بـه واسـطه فعالیـت هـای میکروبـی باعـث از             

هــدف از بســته بنــدی آبزیــان افــزایش   . (Mohan et al., 2008) مــاهی مــی شــوددر بـین رفــتن تــازگی  

، اکسـید شـدن، کـاهش سـرعت از دسـت دادن      عمر مانـدگاری وحفـک کامـل آن از عوامـل فسـاد درونـی، بیرونـی       

در داخــل کشــور . )1300 عـادلی، (رطوبـت، حفــک تـازگی و کــاهش اکسـایش چربــی آن تـا زمــان مصـرف اســت      

 بسـته بنـدی بـا اتمسـفر تغییـر یافتـه در غالـس        ،افـزایش عمـر مانـدگاری آبزیـان     حفـک کیفیـت و   در راستاینیز 

Modified Atmosphier Packaging (MAP)  ــته و ــوم بس ــدی وکی  Vacuum Packaging بن

(VP)   در دو  انجـام شـده  مطالعـات تحقیقـاتی   و از ایـن بـین مـی تـوان بـه نمونـه هـایی از         در حال توسـعه اسـت

بسـته بنـدی اتمسـفر اصـلا       ،)1303زارع گشـتی،   (بسـته بنـدی محصـولات تـازه منجمدشـده      :ماننـد  دهه اخیـر 

اثـــرات نگهـــداری آن در ســـردخانه بـــر روی برخـــی از ماهیـــان اقتصـــادی دریـــای مازنـــدران  و MAPشـــده 

ــان و( ــرد،  اروجعلی ــدایتی ف ــی     )1303 ه ــماهی ایران ــه تاس ــی فیل ــرات کیف ــدگاری و تغیی ــان مان ــی زم ، بررس

و تعیـین زمـان مانـدگاری مـاهی کفـال طلایـی         )1306 کیـوان و هـدایتی فـرد،    (درشرایش بسـته بنـدی در خـلاء   

تعیییین زمییان مانییدگاری پــژوهش هــدف از انجــام ایــن   .اشــاره کــرد )1301معینــی و نیبــه زارع،(ردخانه در ســ

درجیه سیانتی گیراد میی      4شور و بسیته بنیدی شیده در خیلاء در دمیای       Liza aurata) (ماهی کفال طلایی

 .باشد

 

 

 مواد و روش ها 

زیست از اسکله بابلسر خریداری و  Liza aurata) (کفال طلائی عدد ماهی 39تعداد  1300در آذر ماه سال 

جهت  .گرم بود 699 ±0/10 میانگین وزنیبا سانتی متر  21 ±9/12برابر ها میانگین طول کلی نمونه .شد سنجی

روز از 14ماهیان شوری که پز از ( : 2)ماهیان تازه، تیمار ( : 1)تیمار در نظر گرفته شد، تیمار  1 ،انجام آزمایش ها

درجه سانتی گراد،  4نگهداری در دمای  39شده، پز از روز  وکیوم ماهیان شور( : 3)شدند، تیمار آل شور خارج 

 ماهیان شور( : 1)درجه سانتی گراد و تیمار  4نگهداری در دمای  69شده، پز از روز  وکیوم ماهیان شور( : 4)تیمار 

عدد ماهی تازه برای انجام آزمایش های  6تعداد . درجه سانتی گراد 4نگهداری در دمای  09شده، پز از روز  وکیوم

برده شد و  ساری در میکروبیولوژی پژوهشکده اکولوژی دریای خزر آزمایشگاهدر زیر یخ به ( 1)مربوط به تیمار
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به روش PV  و  TVNسنجش رطوبت، پروتئین، چربی، خاکستر،آزمایش های مربوط به تعیین ارزش غذایی شامل 

(AOAC ,1999)  شمارش جمعیت میکروبی شامل ،TC  به روش(Vanderzant et al., 1992)،HBC   به

 (Baker et al., 1990)به روش Clostridium botulinumباکتری  حضورو بررسی  (Yano, 2008)روش 

با آل سرد و تمیز   امعاء و احشاء تیلیه و سرودم زنی ،فلز گیری ان بعد از  ماهیسایر . بر روی آنها انجام شد

با نمک ز از جوشاندن، گرفتن املا  و سرد کردن پ( لوله)برای تهیه آل شور، آل شرل  .شستشو داده شدند

آل  لیتر 6 بدین ترتیس مقدار .اضافه گردیدگرم نمک  369به ازای هر یک لیتر آل،  .شدمیلوط کریستاله به خوبی 

 قرارداده، در دمای محیش آل شورروز در محلول  14ماهیان به مدت . ن تهیه شدشور جهت عمل آوری کفال ماهیا

برده شدند،  آزمایشگاه پژوهشکده اکولوژی دریای خزربه ( 2)این مدت، نمونه های مربوط به تیمار پز از . شدند

به روش  TC، شمارش جمعیت میکروبی شامل  (AOAC ,1999)به روش  PV و  TVN ات ابتدا آزمایش

(Vanderzant et al., 1992)،HBC   به روش(Yano, 2008)  باکتری  وجودو بررسیClostridium 

botulinum به روش  (Baker et al., 1990)  در زیر یخ جهت سایر کفال ماهیان  انجام شد،نمونه ها بر روی

بسته بندی در از دستگاه  .برده شدبابلسر ، بسته بندی کیان ماهی خزربه کارخانه بسته بندی در بسته های وکیوم 

درجه سانتی گراد با پوشش پلی آمید  219ثانیه و دمای دوخت  1/1با میزان خلاء تا  Italia Mini pack  خلاء

 جهت یعدد 2بسته  0عدد ماهی کفال طلایی شور در  10. استفاده شدبرای بسته بندی ماهیان  )6و 6نایلون(

به آزمایشگاه پژوهشکده اکولوژی دریای  و وکیوم شدبسته بندی، و  )اکسیژنبا خروج ( (1)و  (4)، (3)تیمارهای 

، 39پز از گذشت به ترتیس  آزمایش های لازم. برده شددرجه سانتی گراد  4دمای  برای نگهداری در ییچال با خزر

از آزمون های  .بار تکرار مورد آزمایش قرار گرفت 3عدد بسته در  3در هر تیمار تعداد . انجام شدروز  09و  69

Tukey و آنالیزواریانز یکطرفه ANOVA  با استفاده از نرم افزارSPSS  از برنامه اکسل  آماری و آنالیزجهت

 .جهت ترسیم نمودارها استفاده شد

 نتایج

درصد چربی،  49/4درصد پروتئین،  61/14 برابرصید  بلافاصله پز از میزان ترکیبات میتلف بدن کفال طلایی تازه

 .درصد رطوبت بود 91/00درصد خاکستر و  09/1

 

نتایج حاکی از وجود  .نشان داده شده است) 1(شکل تیمارهای میتلف در در  ،ماهی کفال طلایی TVNتغییرات 

 ) اف معیار استآنتنک ها نشان دهنده انحر ( . (P<0.05)اختلاف معنی دار بین تیمارهای مورد آزمایش بود



 09تابستان /شماره دوم/سال ششم/های علوم و فنون دریـایــی مجله پژوهش  

 

 

07 

 
 در تیمارهای موردآزمایشگوشت ماهی کفال طلایی   گرم 111میلی گرم در بر حسب  TVN مقدار -1شکل 

 

 

نشان داده شده است و نتایج حاکی از وجود  ) 2( شکلتیمارهای میتلف در ماهی کفال طلایی در  PVتغییرات 

 )آنتنک ها نشان دهنده انحراف معیار است  (. (P<0.05)اختلاف معنی دار بین تیمارهای مورد آزمایش بود
 

 
در تیمارهای گوشت ماهی کفال طلایی  در کیلوگرم میلی اکی والان اکسیژنبر حسب  پراکسید مقدار -2شکل 

 موردآزمایش
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. شده استآورده ) 4( و) 3( اشکالتیمارهای میتلف به ترتیس در در  ماهی کفال طلایی  HBCو TCتغییرات 

 .(P>0.05) وجود اختلاف معنی دار بین تیمارها بودعدم  نتایج نشاندهنده

 

 
 

 در تیمارهای موردآزمایشماهی کفال طلایی  در (CFU/gr)بر حسب  TC مقدار -3شکل 
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 در تیمارهای موردآزمایشماهی کفال طلایی  در (CFU/gr)بر حسب  HBC مقدار -4شکل 
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 . مقایسه کلی نتایج به دست آمده در تیمارهای آزمایش شده -1جدول 
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 نتیجه گیریو بحث 

میلی گرم در   90/1 بلافاصله پز از صید اندازه گیری شد و ،(1)نمونه های تیماردر  TVNدر این تحقیق مقدار 

افزایش جزئی رسید، ( 2)روز در نمونه های تیمار14پز  گرم 199میلی گرم در  19بود، که این میزان به  گرم 199

TVN  در مراحل اولیه نگهداری به دلیل تجزیه آمینواسیدها و نوکلئوتیدهاست در حالی که افزایش مقدارTVN  در

پز از  TVNمقدار  .(Sallam et al., 2006)مراحل پایانی نگهداری به دلیل افزایش فعالیت میکروبی می باشد

هر بود، قبول رسید که این مقدار همچنان قابل ( 3)در نمونه های تیمار گرم  199میلی گرم در   1/14روز به  39

 گرم نمونه کمتر باشد می توان آن را قابل مصرف برشمرد 199میلی گرم در  29در ماهی از  TVNگاه مقدار 

(Pearson,1973) مقدار ،TVN میلی گرم در  1/23افزایشی داشت به طوریکه به  تا پایان زمان نگهداری روند

تغییرات ،  رسید (1)تیمار در نمونه های   گرم 199میلی گرم در  09/39و به ( 4)تیمار در نمونه های   گرم 199

اصلی درراستای  تجزیه پروتئین در ماهیان عمل آوری شده با نمک به دلیل افزایش تراکم کلرید سدیم رخ میدهد 

ماهیچه ماهی پایین می آید که دناتوره شدن پروتئین را افزایش می  pHافزایش تراکم نمک چرا که با 

از حد ( 4)در نمونه های تیمار TVN روز مقدار 69، بعد از گذشت  (Privalov & Makhatadze, 1993)دهد

مل آوری شده با توجه با توجه به نتایج به دست آمده بهترین زمان مصرف این محصول عمجاز فراتر رفت، از این رو 

 . روز اعلام می شود 39 چربیبه فساد 

بود، که این مقدار به  میلی اکی والان اکسیژن در کیلوگرم 10/9، (1)نمونه های تیمار در  PVدر این تحقیق مقدار  

ده آغاز نشاندهن PVافزایش  رسید،( 2)روز در نمونه های تیمار14میلی اکی والان اکسیژن در کیلوگرم پز از  19/1

و   Kanner .(Ashie et al., 1996)فساد چربی در ماهی است که  نتیجه عملکرد آنزیم های اتولیتیک می باشد

افزایش . ندمحصولات عمل آوری موثر در افزایش فساد چربی عنوان کرد افزایش میزان نمک را در (1991) همکاران

کاهش اکسیداسیون ناشی از عملکرد آنزیمی در ماهی مقدار نمک منجر به افزایش اکسیداسیون خود به خود و 

در داشت،  افزایشی روند نگهداری زمان پایان تا  PVمقدار .  (Takiguci, 1989) ساردین  نمک سود می شود

محصولاتی که میزان نمک مصرفی برای عمل آوری آنها زیاد در نظر گرفته می شود روند اکسیداسیون چربی افزایش 

 & Gülyavuz) نمک منجر به افزایش عملکرد آنزیم های مسئول اکسیداسیون چربی است   می یابد چرا که

Ünlüsayın, 1999) ،PV نمونه های  درمیلی اکی والان اکسیژن در کیلوگرم،  0/3به ( 3)نمونه های تیمار  در

میلی اکی والان  06/20به ( 1)نمونه های تیمار  در و میلی اکی والان اکسیژن در کیلوگرم 92/21به ( 4)تیمار 

 فراتر رود میلی اکی والان اکسیژن در کیلوگرم 19در ماهی از  PVهر گاه مقدار رسید،  اکسیژن در کیلوگرم

(Pearson, 1997) ، فاسد به شمار می آید، البته  چربیماهی از نظرLudorff (1973)و Meyer  حدPV  را با

میلی  =PV 2-1 بسیار خول ، میلی اکی والان اکسیژن در کیلوگرم  =PV 9-2 توجه به تازگی ماهی به صورت

  =PV 0-19قابل قبول و میلی اکی والان اکسیژن در کیلوگرم  =PV 1-0 خول، اکی والان اکسیژن در کیلوگرم

  =kg 2meqo  0PV/ (1995) و همکاران Verma .آغاز فساد عنوان کردند میلی اکی والان اکسیژن در کیلوگرم

آن  مقدار( 3)تا پایان تیمار  PVبا در نظر گرفتن حد مجاز .  عنوان کردندرین حد قابل قبول برای تازگی ماهی را آخ

از حد مجاز فراتر می ( 4)در نمونه های تیمار PV روز مقدار 69بسیار خول و قابل قبول است، اما بعد از گذشت 

ان مصرف این محصول عمل آوری شده با توجه به فساد با توجه به نتایج به دست آمده بهترین زمرود، از این رو 

 . روز اعلام می شود 39 چربی

ماهی کفال طلایی با در   جمعیت میکروبیبه عنوان فاکتورهای شاخص جهت بررسی  HBCو  TCدر این تحقیق 

در  TCمقدار.  (Huss, 1994; Özoğul et al., 2004)بررسی شد   CFU/gr 6 logنظر گرفتن حد مجاز  
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 که این مقدار با توجه به ،بود  CFU/gr 09/4log و   CFU/gr 4logبه ترتیس  (2)و تیمار( 1)نمونه های تیمار

درجه سانتی گراد  4نگهداری در دمای روز  39حذف باکتری های هوازی به واسطه شرایش بسته بندی وکیوم پز از 

روند افزایشی داشت، به  TCز از آن مقداراما پ یافت، کاهش CFU/gr49/4 log به ( 3)در نمونه های تیمار

( 1)در نمونه های تیمار  CFU/gr 0/1logو  ( 4)در نمونه های تیمار  CFU/gr 1log طوریکه این مقدار به

باکتری ها شوک محیش جدید را بعد از حذف اکسیژن در شرایش بسته بندی وکیوم ودمای پایین محیش  . رسید

رضوی (شروع به رشد سریع می نمایند (Adaptation)ز تطبیق خود با محیش نگهداری  پشت سر گذارده و پز ا

  .) 1306شیرازی،

که می تواند به دلیل افزایش رشد  داشتند، افزایشی روند نگهداری زمان پایان تا HBCو  TC به طور کلی 

در نمونه های  HBC مقدار  .(Vanderzant & Splittstoesser ,1992) میکروفلورهای بی هوازی باشد

بود که این روند افزایشی ادامه داشت به   CFU/gr11/4logو    CFU/gr 3/3logبه ترتیس  (2)و تیمار( 1)تیمار

،   CFU/gr 01/4 logبه ترتیس  (1)و تیمار( 4)، تیمار( 3)در نمونه های تیمارطوریکه این مقدار 

CFU/gr09/1log   وCFU/gr 39/6log  مقدار   .بودTC  حد مجاز نگهداری از  زمان ایانپ تا Cfu/gr 6  log  

محصول عمل آوری شده از فراتر رفت، از این رو حد مجاز  از  ،( 1)در نمونه های تیمارHBC فراتر نرفت اما مقدار 

در بررسی که بر  2006و همکاران در سال  Cakli، فاسد اعلام می شود ،روز نگهداری 69نظر باکتریایی پز از 

دودی شده تحت شرایش بسته بندی وکیوم در  قزل آلای Onchoryncus mykissروی عمر ماندگاری ماهی 

اعلام   Cfu/gr 6  log روز با توجه به حد مجاز  33بهترین زمان ماندگاری را  ،درجه سانتی گراد داشتند 4دمای 

روز در این محصول اعلام شد  39دتر از این زمان، پز از که زو و چربی با توجه به فساد مواد پروتئینی .کردند

 39درجه سانتی گراد  4تحت شرایش وکیوم در دمای  شده بسته بندی شور بهترین زمان مصرف ماهی  کفال طلایی

گزارش  Clostridium botulinum در آزمایشات انجام گرفته هیچ اثری از حضور باکتری . روز اعلام می شود

 .نشد

 

 
 

 و قدردانی تشکر

بدین وسیله از اسـتاد گرامـی جنـال آقـای دکتـر سـهرال معینـی جهـت راهنمـایی هـای ارزشمندشـان صـمیمانه             

، مـدیر عامـل محتـرم کارخانـه بسـته بنـدی       هاز جنـال آقـای مهنـدس محمـد گشتاسـس زاد     سپاسگزاری نمـوده و  

 .قدردانی می گرددتشکر و کیان ماهی خزر 
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