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چکیده
در این تحقیق تغییـرات شـیمیایی   . باشدهاي ماهی میفرآوردهداريو نگهبندي هاي مناسب بستهبندي تحت خلاء یکی از روشستهب
فرم مدفوعی، فرمی، کلیهاي کلیهاي میکروبی نظیر باکترينیتروژنی فرار و شاخص، تیوباربیوتوریک اسید، مجموع بازهايpHلشام
روز انجام 30مدته بدرجه سلسیوس 4±1در دماي ءبندي شده تحت خلاهاي ماهی فیتوفاگ بستهو سالمونلا در فیلهلايوکشیایاشر
ها بـا  تجزیه و تحلیل داده. دتهیه گردید و به آزمایشگاه منتقل شدنگرم 900-1200ماهی فیتوفاگ تازه با میانگین وزنی 30تعداد. شد

SPSSاستفاده از نرم افزار  33/63±82/1ترتیـب هب30در روزpHنتایج نشان داد بالاترین میزان بازهاي نیتروژنی فرار و .انجام شد18
داري آخر دوره نگـه تاpHمیزان تیوباربیوتوریک اسید، بازهاي نیتروژنی فرار و .بود81/6±04/0گرم عضله ماهی و100گرم درمیلی

تعـداد  .هاي ماهی فیتوفاگ روند افزایشـی داشـت  داري فیلهروز نگه30میکروبی نیز طیشمارش کلی.روند افزایشی مشاهده گردید
در فرم مدفوعی نیز رونـد افزایشـی تعـداد بـاکتري     مورد کلیدر.بودLog cfu/g2داري کمتر ازنگهطی دورهفرمیهاي کلیباکتري

وتیوباربیوتوریـک اسـید  هاي فساد شیمیایی نظیـر  با توجه به آزمایشات میکروبی و شاخص. بودLog cfu/g01/0±38/2انتهاي دوه، 
.روز تعیین گردید15درجه سلسیوس، 4±1بندي شده تحت خلاء در دماي داري فیله بستهزمان نگهبازهاي نیتروژنی فرار

بندي تحت خلاء، ماهی فیتوفاگ، زمان ماندگاري بسته:کلیديهايواژه
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همقدم
 ـ   ـ  عنـوان یکـی از   هآبزیان همـواره ب مین أمنـابع مهـم ت

بـا  . پروتئین حیوانی در تغذیه انسان جایگاه مهمی دارنـد 
 ـ  به رشـد فزاینـده  توجه  یـژه در  وهجمعیـت در جهـان ب

پروتئین سالم فراهم نمودنکشورهاي در حال توسعه و 
د نیــاز مــردم، توســعه بخــش شــیلات و بهداشــتی مــور

 ـ عنوان یکی از بخشهب مین أهاي متنوع، فنی و مهـم در ت
معینـی و  (آیـد شـمار مـی  هواد غذایی مورد نیاز مردم بم

ــاران، ــاگ.)1391همک ــاهی فیتوف ــره م ــور نق ــا کپ ايی
)Hypophthalmichthys molitrix (عنوان یـک گونـه   هب

پرورشی در استخرهاي پرورش ماهیان گرمابی پـرورش  
باشـد کـه   هـاي ایـران مـی   بـومی آب شود و غیرداده می

هـاي داخلـی ایـران    واسطه تکثیر و پـرورش وارد آب هب
ایـن گونـه در تمـام جهـان     ).1378عبدلی، (شده است

طوري کـه میـزان پـرورش ایـن     هشود بداده میرش پرو
ــه در ســال و در ســالتــن بــوده3034549، 2000گون

از 2010تا سـال  افزایش یافته و تن 3782281به 2008
بوده استنظر میزان پرورش اولین گونه پرورشی جهان 

)FAO, دلیل قابلیـت سـازگاري بـا    هاین ماهی ب).2010
مناسب، یعنی تغذیـه از  محیط، رشد سریع، رژیم غذایی 

هــاي آبــی و کیفیــت حلقــه اول زنجیــره غــذایی محــیط
گوشــت عــالی در سرتاســر جهــان معرفــی شــده اســت

).1382نظري، (
ماهیان منابع پروتئینی با قابلیت فساد بالا براي مصرف 

 ــ.انســان هســتند ــابع غــذایی ب ــن من ــت ای ــل هکیفی دلی
تغییـرات در سـاختار چربـی،    (هاي بیوشـیمیایی  واکنش

و فساد میکروبـی  )فراربازي پروتئین و تشکیل ترکیبات 
.یابـد میکاهشو متعاقب آن طعم، مزه و ارزش غذایی 

ــود روش  ــراي بهب ــداومی ب ــات م ــین تحقیق ــاي محقق ه

حفاظت و طولانی کردن زمان ماندگاري و ایمنـی انـواع  
Change(انـد هه نمـود ی ـهاي شیلاتی ارافرآورده et al.,

جمعیـــتروي داري غالبـــاًهـــاي نگـــهروش). 1998
هاي موجود در مواد میکروبی مولد فساد و یا روي آنزیم

واد غـذایی  داري مبراي نگه.گذارندثیر منفی میأغذایی ت
از شود که بیشتر بـراي  برده میکارههاي مختلفی بروش

).1387عـادلی،  (هسـتند هـا  بین بـردن میکروارگانیسـم  
هاي شیلاتی متفاوت است، بندي فرآوردهبستههايروش

بنـدي تحـت   بنـدي، بسـته  هاي متنوع بستهیکی از روش
,Kraus(باشدخلاء می ءبندي تحـت خـلا  بسته).1992

 ـکه بستهاستروشی خـالی  از هـوا طـور کامـل  هبندي ب
Nunes(گردد می et al., تعویق انداختن ه در بو) 1992

باشـد کـه موجـب    مناسـب مـی  هاي ماهی فساد فرآورده
 ـ    افزایش مدت نامانـدگاري و حفـظ کیفیـت کلـی ماهی

,Sahoo and Kumar(گـردد بـراي مـدت بیشـتر مـی    

کربن اکسیدها حلالیت ديبنديدر این نوع بسته).2005
ــر روي   ــر تثبیتــی ب دارد، pHتولیــد شــده در عضــله، اث

افزایش ترکیبات نیتروژنی فرار و آمونیوم ازطوري کههب
وگردنـد هـا ایجـاد مـی   که از طریق متابولیسـم بـاکتري  

گوشــت اثــر بگذارنــد، جلــوگیري pHتواننــد روي مــی
,Mendes and Goncalvez(شـود مـی  امـروزه  ).2008
ءخـلا تحت بندي بستهیافته و بندي با اتمسفر تغییربسته

سـرد ترکیـب شـده اسـت کـه      شـرایط ر داري دبا نگـه 
ماننــد غــذاییداري مــواد صــورت گســترده در نگــههبــ

جـات و سـبزیجات   هـا، میـوه  گوشت، مرغ، ماهی، سس
,Goulas and Kontominas(گیردمورد استفاده قرار می

2007.(
در ایــن تحقیــق هــدف بررســی کیفیــت شــیمیایی و  

بندي شـده تحـت   هاي ماهی فیتوفاگ بستهمیکروبی فیله
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خلاء نظیـر چربـی، پراکسـاید، تیوباربیوتوریـک اسـید،      
فرمـی،  هـاي کلـی  مجموع بازهاي نیتروژنی فرار، باکتري

.دو سالمونلا بولايوشیاکیاشرفرم مدفوعی، کلی

هامواد و روش
بردارينمونه

ماهی فیتوفاگ تازه بـا میـانگین وزنـی    قطعه 30تعداد
ــرم 1200-900 ــتان   گ ــی شهرس ــتخرهاي پرورش از اس

به آزمایشـگاه منتقـل   شرایط سردکه تهیه گردید شوشتر 
کـردن وکیـوم بـراي هـا، سازي نمونـه آمادهپس. شدند

لایـه دومتشـکل از کـه لایـه سـه يهـا کیسهازهافیله
پلاسـتیک . استفاده گردیدپلاستیکلایهیکم و آلومینی
، رطوبـت نـور، نفـوذ ازي جلـوگیر برايلایهسهوکیوم

650±25هـاي فیلـه .برده شـد کاربهمعطرمواداکسیژن،
ه درج ـ4±5/0دریخچـال دمـاي دروآمـاده گرمـی 

آزمایشات با یک تیمار شاهد . دشدندارينگهلسیوسس
25، 20، 15، 10، 5تیمار در روزهـاي  6در روز صفر و 

.تکرار انجام شدند3با 30و 

)TBA(سنجش تیوباربیتوریک اسید
بق بـا روش پیرسـون   مقدار تیوباربیتوریک اسـید مطـا  

,Pearson(سنجش شد ) 1976( 1976.(

)TVN(سنجش بازهاي فرار نیتروژنی 

بازهـاي نیتروژنـی فـرار از روش    میـزان  براي تعیـین  
,Pearson(استفاده شد) Kjeldahl(کلدال  1986.(

pHگیري اندازه

Metrohm 713مـدل  متـر  pHبـا دسـتگاه   pHمیزان 

Masniyom(گردیدگیري اندازه et al., 2005.(

روش شمارش میکروبی
فرمــی، هــاي کلــیدر ایــن تحقیــق شــمارش بــاکتري

ــیایاشر ــش ــه ولايوک ــالمونلا ب ــاس  س ــر اس ــب ب ترتی
.انجام شد1810، 2946، 437استانداردهاي ملی شماره

آنالیز آماري
SPSSافـزار  با استفاده از نـرم ها تجزیه و تحلیل داده

ها به کمـک آنـالیز واریـانس    میانگین داده.انجام شد18
ANOVA(یکطرفـــه One-way(ــون دانکـــن و آزمـ

)Duncan's test(   با یکدیگر مقایسه شدند که وجـود یـا
ــی   ــتلاف معن ــود اخ ــدم وج ــان ع ــطح اطمین دار در س

)05/0p= (95 همچنـین در رسـم   .تعیین گردیـد درصد
Excelنمودارها و جـداول از نـرم افـزار    اسـتفاده  2007

.گردید

هایافته
. آمـده اسـت  )1(در نمـودار  pHروند تغییرات میزان 

داري فیلـه مـاهی فیتوفـاگ    در طی دوره نگـه pHمیزان 
.روز تغییر محسوسی نشان نـداد 30بندي شده طی بسته
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روزه30داري طی نگهبندي شده تحت خلاءبستهدر فیله فیتوفاگpHمیزانتغییرات-)1(نمودار
درجه سلسیوس4در 

.باشدمیpHبودن مقادیر )P<05/0(دارغیرمعنیدهنده نشانهاستونبر روينام همحروف 

بازهـاي  و میزان تیوباربیوتوریک اسـید روند تغییرات 
میـزان  . آمـده اسـت  )3(و)2(در نمودار نیتروژنی فرار

در طـی  بازهاي نیتروژنـی فـرار  و تیوباربیوتوریک اسید
بنـدي شـده در   فیتوفاگ بسـته داري فیله ماهی دوره نگه

داري با سایر روزها اختلاف معنـی روز اول و روز پنجم 
ــت ــن    )p>05/0(داش ــزان ای ــان می ــت زم ــا گذش و ب
.نیز افزایش یافتهاي فسادشاخص

در فیله فیتوفاگ) آلدئید در کیلوگرممالونگرم ديمیلی(تیوباربیوتوریک اسید میزانتغییرات- )2(نمودار
درجه سلسیوس4روزه در 30داري طی نگهبندي شده تحت خلاءبسته

.باشداختلاف می) p>05/0(دار بودنمعنیدهنده نشانها بر روي ستوننام غیرهمحروف 
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بندي شده بستهدر فیله فیتوفاگ)گرم100گرم در میلی(میزان بازهاي نیتروژنی فرار تغییرات-)3(نمودار
درجه سلسیوس4روزه در 30داري طی نگهتحت خلاء

.باشداختلاف می) p>05/0(دار بودندهنده معنیها نشانحروف غیرهمنام بر روي ستون

فیله ماهی هاي نمونهتغییرات میکروبی در )1(جدول
شـیا یاشرتعـداد سـالمونلا و   . دهـد فیتوفاگ را نشان می

Log cfu/g1مـاهی کمتـر از  هاي فیلـه  در نمونهلايوک
Log cfu/gتعداد با لايوکشیایاشر25بود، تنها در روز 

میکروبی نیـز  شمارش کلی.مشاهده گردید02/0±29/1

هـاي مـاهی فیتوفـاگ رونـد     داري فیلـه روز نگه30طی
30طـی  فرمـی هـاي کلـی  تعداد باکتري.افزایشی داشت

.بـود Log cfu/g2ازداري فیله فیتوفاگ کمتر روز نگه
طـی دوره  فرم مدفوعی نیز رونـد افزایشـی   مورد کلیدر

.مشاهده شددارينگه

داري طی نگهبندي شده تحت خلاءبستهدر فیله فیتوفاگ)Log cfu/g(هاي مختلف میکروبیجمعیت گروهتغییرات-)1(جدول
درجه سلسیوس4روزه در 30

)روز(زمان 
)Log cfu/g(هاي میکروبی جمعیت

سالمونلااشریشیاکولايفرم مدفوعیکلیفرمکلیشمارش کلی
>1>1>21±68/401/0±03/0صفر
504/0±91/501/0±202/0±84/11<1<
1004/0±02/701/0±203/0±20/21<1<
1506/0±80/701/0±203/0±80/21<1<
2005/0±07/701/0±21<1<1<
2506/0±28/801/0±201/0±38/202/0±29/11<
3004/0±85/601/0±201/0±38/21<1<
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گیريو نتیجهبحث
ــرات    ــد تغیی ــق رون ــن تحقی ــی pHدر ای روز 30ط

بـالاترین میـزان   . هاي فیتوفاگ نامنظم بـود داري فیلهنگه
pHدر روز دهـم  آنتـرین میـزان  ام و پاییندر روز سی

بندي تحت خلاء بـر  در بسته). 1نمودار(مشاهده گردید 
مشـخص شـد میـزان    Etroplus suratensisروي ماهی

pHداري شـده در یـخ رونـد افزایشـی     روز نگه18طی
Manju(داشت et al., بنـدي  همچنین در بسـته ).2008

داري در یــخ نیــز رونــد روز نگــه18مــاهی ســفید طــی
pHطوري که در فیله تـازه مـاهی  ه ب،افزایشی نشان داد

اعتمادیان (بودpH47/6میزان18و در روز 33/6برابر
پس از مرگ ماهی بر اثـر  pHمیزان ).1390و همکاران،

کاهش pHتولید اسید لاکتیک حاصل از گلیکولیز مقدار 
دلیـل عملکـرد   داري بـه یابد و با افزایش مـدت نگـه  می

هـاي آزاد افـزایش   هاي پروتئولیتیـک میـزان آمـین   آنزیم
گـردد ها میدر نمونهpHیابد که سبب افزایش میزانمی

)Massa et al., 2005 ; Woywoda et al., در).1986
هـدایتی فـرد و   (بـرون ازونمـاهی روي بـر تحقیقـات 

ــان، ــره، )1389اروجعلی ــرونق ــورکش،(ب و)1383ج
Gunsen(آنچـوي  et al., بـا گردیـد مشـخص )2011

در pH.یابـد مـی کـاهش pHمیـزان هـا فیلـه دارينگـه 
باشـد عنوان شـاخص فسـاد مـی   هاي شیلاتی بهفرآورده

)Manju et al., در فیله ماهیان 7بالاتر ازpHکه)2008
Massa(دهنده فساد استنشان et al., که در این )2005

مشـاهده  7بالاتر ازpHهاي فیله ماهیانتحقیق در نمونه
.نشد

تـرین میـزان تیوباربیوتوریـک اسـید     بالاترین و پـایین 
مشاهده شد)روز صفر(و ماهی تازه15ترتیب در روز به
روز 15میـزان تیوباربیوتوریـک اسـید طـی    ).2نمودار(

کاهش چشـمگیري  20روند افزایشی داشت، اما در روز 
ایـن افـزایش و   .افـزایش یافـت  30داشت سپس تا روز 

ــه     ــت ک ــل اس ــن دلی ــه ای ــالا ب ــاهش احتم ــاخص ک ش
ثانویـــهمحصـــولات، میـــزانتیوباربیوتوریـــک اســـید

Aubourg(دهدمیرا نشاندهاآلدئیویژهبهاکسیداسیون

et al., تیوباربیتویـک  افـزایش مقـدار   همچنـین  ).2001
ن اسـت ناشـی از   داري در یخچـال ممک ـ طی نگـه اسید

بافـت مـاهی و افـزایش اکسیداسـیون     دهیدروژنه شـدن 
پـور و همکـاران،   خانی(اسیدهاي چرب غیراشباع باشد 

,Chytiri؛ 1392 میزان تیوباربیوتوریک اسـید در  ).2004
و در روز هجـدهم  56/0فیله ماهی سفید در روز صـفر 

آلدئید در کیلـوگرم گوشـت مـاهی    گرم مالونمیلی91/2
اعتمادیـان و همکـاران،  (بود که روند افزایشـی داشـت  

همچنین میـزان تیوباربیوتوریـک اسـید در فیلـه     ).1390
درجـه  -18داري در دمايماه نگه6برون طیماهی قره

طوري کـه در هنیز روند افزایشی را نشان داد بلسیوسس
داري این مقدار بـه  ماه نگه6و پس از037/0روز صفر 

گرم مالون آلدئید در کیلوگرم گوشت مـاهی  میلی223/0
ــورکش،(افـــزایش یافـــت ــاز ).1383جـ میـــزان مجـ

گـرم  میلـی 1-2تیوباربیوتوریک اسید در گوشت مـاهی 
ــی  ــاهی م ــوگرم گوشــت م ــد در کیل ــالون آلدئی باشــدم

)Shakila et al., گرم میلی3-4که مقادیر حدود )2005
دهنـده ایـن   آلدئید در کیلوگرم گوشت ماهی نشـان مالون

اســت کــه کیفیــت گوشــت مــاهی کــاهش یافتــه اســت
)Karakam and Boran, همچنین میـزان مجـاز   ).1996

تیوباربیوتوریک اسید در گوشت مـاهی جهـت مصـرف    
گرم مالون آلدئید در کیلـوگرم گوشـت   میلی7-8انسانی
,Schormuller(باشـد مـی ماهی 1968; Schormuller,

در این تحقیق میـزان تیوباربیوتوریـک اسـید در    ).1969
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 ـ  طـوري کـه   ه فیله ماهی فیتوفاگ روند افزایشی داشـته ب
گــرم میلـی 93/0میـزان ایـن شـاخص در روز صـفر بـا     

در 42/4آلدئید در کیلوگرم گوشت ماهی به میزانمالون
که ایـن مسـاله نشـان    ) 2نمودار(افزایش یافت30روز

.ماهی فیتوفاگ بوددهنده کاهش افت شدید کیفیت فیله

میزان بازهاي نیتروژنی فرار با گذشت زمـان افـزایش   
.میزان این شاخص متفـاوت بـود  20یافت، تنها در روز

ترین میـزان بازهـاي نیتروژنـی    همچنین بالاترین و پایین
تـازه مشـاهده گردیـد   و ماهی30ترتیب در روز فرار به

هـاي  بازهاي نیتروژنی فرار یکی از شـاخص ).3نمودار(
هاي شیلاتی، فسـاد باکتریـایی ماهیـان و    کیفیت فرآورده

هاي آنزیمی براي ارزیابی کیفی ایـن محصـولات   فعالیت
Kilinc(باشدمی et al., میزان بازهاي نیتروژنـی  ).2009

2در دمـاي داريماه نگـه 11فرار در ماهی آنچوي طی
تحـت خـلاء رونـد افزایشـی داشـت      سلسـیوس درجه 

میلی گرم 01/23داري طوري که پس از این مدت نگههب
Gunsen(گرم بود100در et al., میزان بازهاي ).2011

24/9نیتروژنی فرار در ماهی اوزون برون در روز صـفر 
میلـی  4/12گـرم و در روز پـانزدهم   100میلی گرم در 

ــرم در  ــود100گ ــرم ب ــان، (گ ــرد و اروجعلی ــدایتی ف ه
در ماهی کفال طلایی میـزان بازهـاي نیتروژنـی    ).1389

گرم بـود کـه   100میلی گرم در09/5فرار در روز صفر
گـرم  100گـرم در میلـی 8/30داريروز نگه90پس از

ــان ).1390علــی و همکــاران،(افــزایش یافــت در ماهی
بازهـاي  گـرم 100گـرم در میلـی 15-20دریایی میـزان  
باشـد و  دهنده کیفیـت مطلـوب مـی   نشاننیتروژنی فرار

دهنده کیفیت پایین گرم نشان100گرم درمیلی50میزان
,Connell(باشدمی البته بسیاري از محققین حد ).1980

هـاي شـیلاتی را   مجاز بازهاي نیتروژنی فرار در فرآورده

گـرم  100گـرم در  میلـی 30-35براي مصارف انسـانی 
,Connell(انداعلام نموده 1980; Lakshmanan, 2000;

Ludorff and Meyer, 1973;  Schormuller, 1968;

Shakila et al., در ایـن تحقیـق میـزان بازهـاي     ).2005
نیتروژنی فرار ابتدا افزایش یافـت سـپس در روز بیسـتم    

ام رونـد افزایشـی داشـت   کاهش و دوباره تـا روز سـی  
افزایش جزیی مقدار بازهاي نیتروژنـی فـرار   ). 3نمودار(

دلیـل تجزیـه آمینواسـیدها و    داري بهدر مراحل اولیه نگه
در حالی که افزایش میزان بازهـاي  ،باشدنوکلئوتیدها می

دلیل افـزایش  داري بهنیتروژنی فرار در مراحل پایانی نگه
؛1390علـی و همکـاران،  (باشـد فعالیت میکروبـی مـی  
Sallam et al., میزان بازهاي نیتروژنی فـرار در  ).2006

گـرم در  میلـی 20ماهی جهت مصرف انسـانی کمتـر از   
,Pearson(باشدگرم می100 که در این تحقیـق  )1973

در فیله ماهی فیتوفاگ میزان این شاخص از روز دهم تـا  
.گرم بود100گرم در میلی20ام بالاتر از روز سی

هـاي فیلـه   در نمونهلايوکشیایاشرتعداد سالمونلا و 
باکتري25بود، تنها در روز Log cfu/g1ماهی کمتر از

مشـاهده  Log cfu/g02/0±29/1تعداد لايوکشیایاشر
داري روز نگه30میکروبی نیز طیشمارش کلی.گردید

تعـداد  .هاي ماهی فیتوفـاگ رونـد افزایشـی داشـت    فیله
فیتوفـاگ کمتـر از  داري فیلـه روز نگه30طیهافرمکلی

Log cfu/g2فرم مدفوعی نیـز رونـد   مورد کلیدر.بود
ــاکتري   ــداد بـ ــی تعـ Log cfu/g، 30در روزافزایشـ

نظـر ازآلـودگی کلـی، طوربه. مشاهده شد01/0±38/2
لايوک ـشـیا یاشرواورئوساستافیلوکوکوسها،فرمکلی

وحملیاسردسازيوصیدمرحلهدرکهدهدمینشان
هـا، فـرم کلی.استنشدهرعایتخوبیبهبهداشتنقل،

هايشاخصلايوکشیایاشرواورئوساستافیلوکوکوس
نبایـد وهسـتند کـاربرد وبهداشتاستانداردازخوبی
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Suvanich(شوند یافتتازهماهیروي et al., 2000.(
درمیکروبـی کلـی شـمارش مجـاز حـد بیشـترین 

در سـال  ICMSFهاي ماهی بر اساس استاندارد وردهآفر
1978cfu/gLog7 محمــود زاده و همکــاران،(اســت
مـاهی آنچـوي سـالمونلا و    بـر روي  در تحقیق).1391

Gunsen(هاي این ماهی وجود نداشتشیگلا در فیله et

al., و لايوک ـشـیا یاشرهمچنین تعداد بـاکتري  ).2011
<فــرم کلــی MPN/g3تیلاپیــا در مــاهی .بــود

)Oreochromis niloticus (  شــیایاشربــاکتري هــاي
، سـالمونلا و شـیگلا وجـود نداشـت امـا تعـداد       لايوک

Soccol(گزارش شـده اسـت  cfu/g10×3/3-2فرمکلی

et al., میکروبی در مراحـل اولیـه   شمارش کلی).2005
Etroplus suratensis ،Log cfu/gداري فیله مـاهی  نگه

روز بسـته بنـدي تحـت    18کـه طـی  بود 88/6-94/4
میکروبی روند افزایشی داشتشمارش کلیخلاء تعداد 

)Manju et al., جمعیت میکروبی گوشت ماهی ).2008
دلیل عوامل محدود کننـده حاصـل از رشـد خودشـان     به

Logبیشــتر از حـــدود   cfu/g8 یابـــد افــزایش نمـــی
تغییرات بـار میکروبـی   ). 1390ذوالفقاري و همکاران،(

کمـــان آلاي رنگـــیندر فیلـــه مـــاهی قـــزل  کـــل
)Oncorhynchus mykiss ( 18داري بـه مـدت   طی نگـه

روز در دماي یخچال در روزهاي ابتدایی تا روز چهـارم  
اما از روز چهارم به بعد به طور ،کند گزارش شده است

ــی ــا روز  معن ــزایش ت ــن اف ــا ای ــت، ام ــزایش یاف داري اف
داري در بعد تغییر معنیدوازدهم ادامه داشت و از آن به 

ــزان  ــی کــلمی ــار میکروب ــاري و (ایجــاد نشــد ب ذوالفق
ات سایر محققین نیز این الگوي تغییـر ).1390همکاران،

Cyprinus(کپور معمولی بار میکروبی را در فیله ماهی

carpio (آلاي رنگــین کمــان و قــزل)Oncorhynchus

mykiss ( انـد نمودهگزارش)Mahmoud et al., 2006;

Arashisar et al., 2004; Rezaei et al., کـه بـا   ) 2008
.خوانی نداردنتایج این تحقیق هم

هـاي فسـاد   با توجه به آزمایشات میکروبی و شاخص
بازهاي نیتروژنـی  وتیوباربیوتوریک اسیدشیمیایی نظیر 

تحـت خـلاء در   بندي شده داري فیله بستهزمان نگهفرار
در تحقیقــات .روز بــود15درجــه سلســیوس، 4دمــاي 

داري هـاي مانـدگاري متفـاوتی جهـت نگـه     متعدد زمان
 ـبندي تحت خـلاء فیلـه ماهیـان ارا   بسته .ه شـده اسـت  ی

منابع
درخ ـ،دوردیئـی حسـن و م،یحیـایی لـی؛ ع،شـعبانی لیرضا؛ع،صادقی ماهونکهاره؛ب،پورشعباناسمن؛ین،اعتمادیا

Rutilus frisii(هاي مـاهی سـفید  هاي شیمیایی، میکروبی و حسی فیلهبندي تحت خلاء بر ویژگیاثر بسته.)1390(

kutum(304:، صـفحات 2، شـماره  7دوره ایع غـذایی ایـران،   هاي علوم و صننشریه پژوهش.داري شده در یخنگه-
298.
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بندي اتمسـفر اصـلاح   تازه با استفاده از تکنیک بستهبررسی افزایش زمان ماندگاري ماهی.)1383(نصورهجورکش، م
دانشکده مهندسـی شـیمی، دانشـگاه صـنعتی     ،نامه کارشناسی ارشد مهندسی شیمی گرایش غذاییپایان).MAP(شده

.109: صفحه،امیرکبیر
هـاي شـیمیایی   شاخصبررسی. )1392(، یاسمن و زارع گشتی، قربانپور، علی اصغر؛ فتحی، سحر؛ فهیم دژبانخانی

-18داري در سـردخانه  در طـول مـدت نگـه   ) ايکپور نقـره -ماهی کیلکا(فساد و تعیین عمر ماندگاري برگر تلفیقی 
.41-49: ، صفحات3شماره ، 22دوره مجله علمی شیلات ایران،. درجه سلیسیوس

روند تغییـرات شـیمیایی، میکروبـی و حسـی     بررسی . )1390(زاده، سانازپور، بهاره و فلاح، مهدي؛ شعبانذوالفقاري
داري در جهت تعیین مدت زمان ماندگاري آن طی نگـه ) Oncorhynchus mykiss(فیله ماهی قزل آلاي رنگین کمان 

.107-119: ، صفحات2، شماره 64دوره ، )منابع طبیعی ایران(مجله شیلات ). درجه سانتیگراد+ 4(دماي یخچال
صفحه204،نهایت، چاپ اول، تهرانانتشارات هنر تا بی.بندي آبزیاناصول بازاریابی و بسته). 1387(عادلی، افشین.

.377: ، صفحه،تهران، انتشارات نقش مانا، چاپ اول. ماهیان آب هاي داخلی ایران). 1378(عبدلی، اصغر
(طلایـی کفـال مـاهی مانـدگاري زمانتعیین.)1390(ضار،پورغلاموسعودم،فردهدایتیریم؛ م،علیLiza aurata (

، شـماره  6دوره علوم و فنون دریایی،هاي مجله پژوهش.درجه سانتیگراد4بندي شده در خلاء در دمايشور و بسته
.61-70:، صفحات2
شـهراز،  مـدي، حامـد؛ حسـینی، مرضـیه و     احرامین؛ مطلبی، عباسعلی؛ حسینی، هدایت؛، مریم؛ خاکسار، محمودزاده

روي تغییرات کیفی فیش برگرهاي خـام بـدون پوشـش    درجه سانتیگراد-18دماي اثرات انجماد در.)1391(فرزانه
، شـماره  7دوره مجله علوم تغذیه و صنایع غذایی ایران،.)Saurida undosquamis(تهیه شده از ماهی کیجار منقوط 

.23-30: ، صفحات1
چـاپ اول ،انتشـارات دانشـگاه تهـران   . و فـرآوري آبزیـان  . )1391(مهدابی، مهدادمعینی، سهراب؛ خوشخو، ژاله و ،

.328: ، صفحهتهران،
1810شماره.موادغذاییدرسالمونلاجستجويروش.)1372(. ایرانصنعتیتحقیقاتواستانداردموسسه.

روشازاسـتفاده بـا کـلاي اشریشـیا شـمارش وجستجوروش. )1373(. ایرانصنعتیتحقیقاتواستانداردموسسه
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Abstract
Vacuum packaging is one of the appropriate methods in packaging and storage of fish products. In this

study, chemical changes including pH, thiobarbituric acid (TBA), total volatile basic nitrogen (TVN) and
microbial counts such as coliform bacteria, fecal coliform, salmonella and Escherichia coli in vacuum
packed fillet of silver carp (Hypophthalmichthys molitrix) was performed during 30 days storage at 4 ± 1
°C. Fresh silver carp fish samples (ranged 900 to 1200 g) were obtained and transported to the
laboratory. Data were analyzed using SPSS 18 software. Results showed that the highest levels of TVN
and pH were determined as 63.33 ± 1.82 mg/100 g and 6.81 ± 0.04 in the day 30, respectively.
According to the results, TBA, TVN and pH values were increased during 30 days storage. Moreover,
total bacterial count increased during the 30 days of storage. Results revealed that coliform counts were
less than 2 log cfu/g during the 30 days of storage. Increasing trend of faecal coliform at the end of
storage period was estimated as 2.38±0.01 log cfu/g. Considering the microbial populations and the
chemical spoilage indicators (TBA and TVN), the shelf life of 15 days was established for the vacuum
packaged fillet stored at 4±1°C.
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