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  چكيده 

 ماهي كفال طلائي برخي پارامترهاي فساد چربيبر  )خلاءشرايط  در(وكيوم دي بناثرات عمل آوري شور و بسته هدف از اين مطالعه بررسي
)Liza aurata( سردخانه روز نگهداري در 90درطي ) گيري اندازهشامل  فساد چربيجهت بررسي آزمايشات  .باشدمي )گراددرجه سانتي 4دماي
در طي دوره  PVنتايج نشان داد ميزان  .شد انجامروز   90و  60،  30،  0درفواصل زماني بود كه  (TBA) و تيوباربيتوريك اسيد(PV)  ديكساپر

افزار نرم با ANOVAواريانس يكطرفه  آناليز و Tukey هاينتايج از آزمونآماري براي بررسي  .ه استنگهداري افزايش قابل توجهي داش
SPSS آماري گيري شده اختلافدر پارامترهاي اندازه .ديمارها مقايسه شبا نتايج ساير ت دار بودن نتايج حاصل از هر تيمارمعني .استفاده شد 
در طول دوره  عنوان يكي از پارامترهاي فساد شيمياييه فساد چربي بنتايج اين بررسي نشان داد كه . بين تيمارها ديده شد p<0.05معنادار 
با توجه به نتايج حاصل از  .اين محصول استفاده نمودين كيفيت توان از عدد پراكسيد در تعيمهمترين عامل محدود كننده بوده و مي نگهداري
-روز اعلام مي 30 گراددرجه سانتي 4در صورت نگهداري در دماي هاي وكيوم ماهي كفال طلائي شور در بسته، بهترين زمان مصرف آزمايشات

  .شود

  نگهداري ،وكيوم بسته بندي ،liza aurataشوركردن،  :كليديكلمات 

  

  مقدمه 
 و liza aurata با نام علمي اهي كفال طلايي درياي خزرم

جزء ماهيان نيمه چرب، ، Golden Mulletنام تجاري 
كم تيغ با ارزش غذايي و اقتصادي مناسب به  خوش طعم،
كفال ماهيان از جمله مهم ترين ماهيان به . آيدشمار مي
آيند كه در بسياري از كشورها به دليل كيفيت شمار مي

شت، رشد سريع و تحمل شوري زياد پرورش داده بالاي گو
مدت زمان ماندگاري براي تمام ماهيان  ].15 [شوندمي

تابع مدت زماني است كه در طي آن  و يكسان نيست
-محصول از نظر كيفيت خوراكي در حد مطلوب باقي مي

آوري و نگهداري هاي عمليكي از روش. ]2[ ماند
  در بسياري  و باشدميهاي دريايي نمك سود كردن فرآورده

٢۵ 
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ماهي نمك سود يكي از منابع  ،از كشورهاي توسعه يافته
 ].9 [باشدمهم ارزان قيمت در تأمين پروتئين غذايي مي

نمك با توجه به كاهش فعاليت آبي منجر به كاهش فعاليت 
عمل  .]8[ شودميكروبي و افزايش عمر ماندگاري ماهي مي

آبي و افزايش عمر  آوري در ماهيان با هدف كاهش فعاليت
هاي مختلفي چون نمك سود كردن، ماندگاري آنها به روش

با توجه به تكنولوژي و  ....خشك كردن، دودي كردن و
پيشرفت فن آوري با درجات مختلف كيفي در نقاط 

بندي آبزيان هدف از بسته .]17[ شودمختلف دنيا انجام مي
ساد افزايش عمر ماندگاري وحفظ كامل آن از عوامل ف

دروني، بيروني، اكسيد شدن، كاهش سرعت از دست دادن 
  رطوبت، حفظ تازگي و كاهش اكسايش چربي آن تا زمان 

  

  

در داخل كشور مطالعات تحقيقاتي در . ]4[مصرف است 
بندي نوين صورت پذيرفته است هاي بستهزمينه انواع روش

بسته بندي محصولات تازه  و از آن ميان مي توان به
- بسته ،]3[ 1373سط زارع گشتي در سال تو منجمدشده

واثرات نگهداري آن در  MAPبندي اتمسفر اصلاح شده 
 سردخانه بر روي برخي از ماهيان اقتصادي درياي مازندران

و  ]1[ 1383توسط اروجعليان و هدايتي فرد در سال 
بررسي زمان ماندگاري و تغييرات كيفي فيله تاسماهي 

توسط كيوان و هدايتي خلاء ايراني درشرايط بسته بندي در
با هدف بررسي اثرات حاضر  تحقيق .اشاره كرد ]5 [فرد

برخي پارامترهاي بر بندي درخلاء بسته عمل آوري شور و
در شرايط  Liza aurata ماهي كفال طلائيفساد چربي 

روز  90 به مدت) گراددرجه سانتي 4دماي (  سردخانه
   .انجام گرديد

   كارمواد و روش 
ــاه ســال در او ــداد  1388اســط آذر م ــاهي 30تع ــال  عــدد م كف

ــي ــداري و   Liza aurata ،طلايـ ــر خريـ ــكله بابلسـ از اسـ
ــد ــومتري شـ ــده متوســـط   .بيـ ــان دهنـ ــومتري نشـ ــايج بيـ نتـ

ــول ــي   25 ±0/12ط ــانگين وزن ــر و مي ــانتي مت  600 ±7/19 س
عـدد مـاهي تـازه بلافاصـله پـس از صـيد در        6تعداد  .گرم بود
تـازه   كفـال طلايـي  مـاهي  ط بـه  جهت آزمايشات مربـو زير يخ 
ســنجش رطوبــت، پــروتئين،   : تعيــين ارزش غــذايي شــامل 

 آزمايشـــــگاهبـــــه  PV ســـــنجشو چربـــــي، خاكســـــتر
و  ســاري ،ميكروبيولــوژي پژوهشــكده اكولــوژي دريــاي خــزر

ــنجش  ــه  TBAس ــدران ب ــگاه تخصصــي مازن ــاري، آزمايش  س
ــدند ــرده ش ــاير . ]19و  6[ ب ــس ــد از  ماهي ــريان بع  ،فلــس گي
ــي ــاء و احشــاء و ســرودم زن ــه امع ــز  تخلي ــا آب ســرد و تمي ب

و بــراي عمــل آوري شــور آمــاده     شستشــو داده شــدند 
س از پــ قائمشــهر بــراي تهيــه شــورآب، آب شــهري .شــدند

بـا نمـك كريسـتاله    جوشاندن، گرفتن امـلاح و سـرد كـردن    
بـه ازاي هـر يـك ليتـر      شـد بـه طوريكـه   مخلـوط  به خوبي 

ــك   360آب،  ــرم نم ــد گ ــافه گردي ــور  و در نها اض ــت ش ي
ــاوي  ــر آب و 6آب ح ــرم 2160ليت ــل   گ ــت عم ــك، جه نم

ــه شــد  ــان تهي ــال ماهي ــه مــدت . آوري كف ــان ب روز  14ماهي
. در محلــول آب نمــك، در دمــاي محــيط نگهداشــته شــدند 

ــس از  ــارج    روز14پـ ــك خـ ــول آب نمـ ــان از محلـ ماهيـ
شدند، آبگيري شـدند و در زيـر يـخ جهـت بسـته بنـدي در       

ــه كارخانــه بســته هــاي وكيــوم  ه بنــدي كيــان مــاهي بســتب
ــزر ــ( خ ــدند ) ربابلس ــرده ش ــتگاه  .ب ــدي در  از دس ــته بن بس
  ثانيه  5/1با ميزان خلاء تا  Mini pack_Italiaخلاء 
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ــاي دوخــت  ــراد  250و دم ــانتي گ ــي   درجــه س ــا پوشــش پل ب

   استفاده شدبراي بسته بندي ماهيان  )6و 6نايلون( آميد
 هـر عـدد در   2در غالـب  عدد ماهي كفـال طلايـي شـور     18 و

بـــا خـــروج  ( روز 90و  60، 30بســـته بـــراي تيمارهـــاي   
 كفـال ماهيـان تـازه شـور    . وكيـوم شـدند  بسـته بنـدي    )اكسيژن

جهــت آزمايشــات مربــوط بــه ماهيــان تــازه  عــدد 6بــه تعــداد 
در غالـب  هـاي شـور و بسـته بنـدي شـده      به همراه نمونـه شور

ــته  9 ــزر   بس ــاي خ ــوژي دري ــكده اكول ــگاه پژوهش ــه آزمايش  ب
  برده 

  
ــدند ــده در  ســپس ،ش ــدي ش ــته بن ــان شــور و بس  ماهي

قــرار درجــه ســانتي گــراد  4دمــاي معــادل  يخچــال بــا
ــدند ــس از     . داده ش ــخص پ ــاني مش ــه زم ــق برنام طب

ــب   ــه ترتيـ ــت بـ ــات روز  90و  60، 30گذشـ آزمايشـ
، هــا انجــام شــدبــر روي نمونــهســنجش فســاد چربــي 

عـدد بسـته بـا در نظـر      3پس از پايان هر تيمـار تعـداد   
ــرفتن  ــر  3گ ــار تك ــورد  (n=3)ار ب ــرار  م ــايش ق آزم

ــت ــاي  .گرفــــــ ــون هــــــ و  Tukeyاز آزمــــــ

ــه  ــانس يكطرف ــرم    ANOVA آناليزواري ــتفاده از ن ــا اس ب
ــزار  ــاري و  SPSSافـ ــات آمـ ــت عمليـ ــه  جهـ از برنامـ
Excel جهت ترسيم نمودارها استفاده شد. 

  نتايج

سنجش پروتئين، چربي، خاكستر و رطوبت ماهي كفال 
ايي اين ماهي بلافاصله طلايي تازه جهت تعيين ارزش غذ

درصد  65/14صيد انجام شد و نتايج حاكي از  پس از
درصد خاكستر و  90/1درصد چربي،  40/4پروتئين، 

در ماهي  TBAو  PV تغييرات .درصد رطوبت بود 01/79
كفال شورشده و بسته بندي تحت شرايط وكيوم و نگهداري 

و  1 شكل به ترتيب دردرجه سانتي گراد  4شده در دماي 
   .نشان داده شده است 2شكل 

اختلاف آماري حاكي از عدم وجود  PVنتايج تغييرات
دار بين آزمايشات مربوط به ماهيان تازه وتازه شور معني

بود ولي بين ساير تيمارهاي موردآزمايش اختلاف آماري 
ها به صورت تمام داده .(p<0.05)دار ديده شدمعني

Mean±S.D رفتن سه بار تكرار با در نظر گ باشند ومي 

(n=3)نتايج تغييرات .اندبه دست آمده TBA  حاكي از
بين تمام تيمارهاي مورد دار اختلاف آماري معنيوجود 

  . (p<0.05)آزمايش بود
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 گرادسانتي درجه 4در طي دوره نگهداري در دماي  شور و وكيوم ماهي كفال طلايي  kg 2meqo/هاي پراكسيد بر حسب نتايج آزمايش -1شكل 

  
  
  

  
در طي دوره  شور و وكيوم گرم مالون دي آلدئيد در كيلوگرم بافت ماهي كفال طلاييهاي تيوباربيتوريك اسيد بر حسب ميلينتايج آزمايش -2شكل 

  گراددرجه سانتي 4نگهداري در دماي 

٢٨ 
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    بحث

شاخص  در اين تحقيق انديس پراكسيد به عنوان يك فاكتور
 د اوليه چربي در ماهيان نمك سود درجهت بررسي فسا

پراكسيد تركيب ناپايداري است  .شد زمان نگهداري بررسي
شود كه اين ماده كه در نهايت تبديل به مالون دي آلدئيد مي

تواند با آمينو اسيد اتصال عرضي برقرار كند كه نتيجه آن مي
 نشان PVافزايش . ]18[ توليد پيوندهاي آميدين است

فساد چربي در ماهي است كه  نتيجه عملكرد دهنده آغاز 
باشد البته نشانه هاي ديگر فساد هاي اتوليتيك ميآنزيم

ها و غيرآنزيمي چون تندي ناشي از اكسيده شدن چربي
دهند يم اي شدن ماهي را به افزايش پراكسيد نسبتقهوه

فت ماهيچه كه همگي مربوط به تغييرات شيميايي در با
 ،درجه حرارت محيط ماهي،ي گونه .]7[ باشدماهي مي

در ي مؤثرها نقش باكتري هاي مترشحه ازآنزيم نگهداري و
در طول دوره  PVمقدار  .]14[اكسيداسيون چربي دارند 

روزه روند افزايش داشت كه وجود درصد  90نگهداري
بالاي نمك را مي توان علت اصلي در بالا رفتن روند 

ك در غلظت بالا منجر اكسيداسيون دانست چرا كه خود نم
هاي با افزايش فعاليت آنزيمبه افزايش اكسيداسيون چربي 

كه  اعلام كرد 1989در سال  Takiguci، شودمي اكسيداز
در ماهي ساردين  نمك سود، افزايش مقدار نمك منجر به 
افزايش اكسيداسيون خود به خود و كاهش اكسيداسيون 

و    Gülyavuz.]20[ شودناشي از عملكرد آنزيمي مي
Ünlüsayın  افزايش بار ميكروبي را در  1999در سال

در نظر با  .]13[ اعلام كردند مؤثرافزايش مقدار پراكسيد 
بعد از  ،]kg2meqo10PV= ]19/حد مجازگرفتن 

پس از  kg 2meqo (9/3/(رسيدن عدد پر اكسيد به 

پس  kg 2meqo(02/21/(روز نگهداري و 30گذشت 
 اري ماهي كفال طلايي درروز نگهد 60از گذشت 

زمان  هاي وكيوم،درجه سانتي گراد در بسته 4دماي 
بهينه نگهداري محصول عمل آوري شده با توجه به 

 60روز اعلام گرديده چرا كه پس از  30فساد چربي 
آوري شده با توجه به عدد پر اكسيد روز محصول عمل

02/21  /kg 2meqo در اين  .آيدفاسد به شمار مي
به عنوان يك فاكتور  TBAق اندازه گيري  ميزان تحقي

جهت بررسي فساد ثانويه چربي در ماهيان  شور 
در طول  TBAمقدار . شد درزمان نگهداري بررسي

اما در پايان دوره  يابد،دوره نگهداري افزايش مي
تركيب  TBAگذارد زيرا نگهداري رو به كاهش مي

- تبديل مي پايداري نيست و درگذر زمان به مواد ديگر

پس از افزايش در  TBAشود در واقع علت كاهش 
هاي است كه پايان دوره نگهداري، به دليل واكنش

گليكوژن  آمينواسيدها، آلدئيد با مواد پروتئيني،ديمالون
ها با توجه به گونه دهد و اين واكنشمينشان  غيره و

در اين تحقيق  .]11 [تواند متفاوت باشدماهي مي
 از شوردر ماهي كفال طلايي تازه  TBAمقدار 

mgMDA/kg 06/0  روز  14بعد از
روز نگهداري در  90بعد از  mgMDA/kg 09/0به

 TBAمقدار  كاهش .رسيد هاي وكيومبسته
ماهي كفال طلايي شور  در mgMDA/kg  10/0از

ماهي  در mgMDA/kg  09/0روزه به 60وكيوم 
ه دور پايانروزه در  90كفال طلايي شور وكيوم 

در اين  را درجه سانتي گراد 4نگهداري در دماي 
آلدئيد ديهايي كه مالونبه دليل واكنش مي توانتحقيق 
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داشته است غيره  گليكوژن و آمينواسيدها، با مواد پروتئيني،
 2007در سال  Kontominas و Goulas .نسبت داد

  از حد  TBAكه ميزان  عنوان كردند در صورتي

  

آبزيان  بيشتر شود بو و مزه  در mgMDA/kg 2-1مجاز 
 [شودميآن تغيير كرده و فساد در آن مشهود 

12[.Kyrana  پايين نگه داشتن دماي محيط  همكاران و
ي در كاهش توليدات مالون دي مؤثرنگهداري را عامل 

آلدئيد در ماهيان قزل آلاي نگهداري شده زير يخ اعلام 
به TBAبعد از رسيدن ميزان   .]16 [كردند

mgMDA/kg 09/0  نگهداري  روز 90پس از گذشت
درجه سانتي گراد در بسته  4ماهي كفال طلايي در دماي 

 mgMDA/kg حد مجاز با در نظر گرفتن ، هاي وكيوم

TBA 2-1 هاي يافته مطابق Goulas و Kontominas 
زمان بهينه  1990سال در Connell و 2007سال  در

توجه به فساد نگهداري محصول عمل آوري شده صرفا با 
ثانويه چربي و حد مجاز اعلام شده و پايين بودن 

تا پايان دوره نگهداري بلا مانع است ولي با   TBAميزان
در اين تحقيق بهترين زمان ماندگاري  PVتوجه به افزايش 

هاي گراد در بستهدرجه سانتي 4ماهي كفال طلايي در دماي 
   .]12و  10 [ شوداعلام ميروز  30وكيوم 

  پاسگزاريس
بدين وسيله از اسـتاد گرامـي جنـاب آقـاي دكتـر سـهراب       

ــايي   ــت راهنم ــي جه ــميمانه   معين ــان ص ــاي ارزشمندش ه
ــوده و  ــگزاري نم ــد  سپاس ــدس محم ــاي مهن ــاب آق از جن

بنــدي ، مــدير عامــل محتــرم كارخانــه بســتههزادگشتاســب
  .گرددقدرداني ميتشكر و كيان ماهي خزر 
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