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  1چكيده

كه به دليل وجود منابع غني از پروتئين، چربي و انرژي جزو غذاهاي  استايران  پرورشي هايماهي هاي مهماز گونه قزل آلاي رنگين كمان
نگهداري و  شرايط به روش حمل و نقل،تغيير بسته  كه ميزان ايناز زمان صيد شروع شده  انماهيدر تغيير كيفيت شود. ضروري محسوب مي

بيست روز تاثير قزل آلا، ماهي  اي تغذيهخاصيت  نظر بهدر اين پژوهش شود.  ميعمر ماندگاري  به كاهش منجر بوده وي ماهي متغير  گونه
رطوبت، پروتئين و خاكستر كاهش  نتايج حاصله از درصدشد. بررسي  ي گوشت اجزاي اصلي تشكيل دهندهدر دماي يخچال بر ذخيره سازي 

به  درصد 51/75. در ميان پارامترهاي كاهش يافته ميزان رطوبت بيشترين تغيير را نشان داد و ميزان آن از )p >05/0(داري را نشان داد  معني
بررسي روابط رگرسيوني بين افزايش يافت.  درصد 63/5به  درصد 47/5رسيد. ميزان چربي خام نيز برخلاف ساير پارامترها از  درصد 59/72

؛  p >05/0( مربوط به پروتئين خام بودها  داري نشان داد كه مهمترين آن تركيبات عضله و زمان نگهداري، معادلات پيشگويي با ضرايب معني
5/69 =r2

adjusted .( ل نگهداري امري اي ماهي بالخصوص ميزان پروتئين در طو از ميزان تغييرات مهم ارزش تغذيه كنندگان مصرفآگاهي
  باشد. هاي بيشتري توسط ساير پژوهشگران در اين زمينه مي ضروري بوده و شناخت عوامل موثر بر آن نيازمند پژوهش

  
  اجزاي تشكيل دهنده لاشه، زمان نگهداري، قزل آلاي رنگين كمان كليدي: واژه هاي
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  مقدمه -1
اسيدهاي  ها ونپروتئي نظير تركيبات مهميماهي به دليل داشتن 

اي بالا  داراي ارزش تغذيه با چند پيوند دوگانه،اشباع  چرب غير
-توصيه مي قطعيطور ه بوده و مصرف آن جهت حفظ سلامتي ب

آزاد  ي قزل آلاي رنگين كمان متعلق به خانواده ).15(شود 
گردد. مهم پرورشي ايران محسوب مي يهابوده و از گونه 1ماهيان

صورت تازه ه تقاضاي زيادي ب وتوليد داراي  اين ماهي در ايران
هزار تن قزل آلاي  131، بطوريكه با توليد بيش از باشدمي

در زمره بيشترين توليدكنندگان اين گونه  2012پرورشي در سال 
). اما هميشه تغيير كيفيت ماهي تازه 14، 18( قرار گرفته است 

بوده  گران و مصرف كنندگاناصلي صنعت ي  غهدغد شده، صيد
، شرايط حمل و نقلاست كه ميزان اين تغيير كيفيت بسته به نوع 

تغييرات بوجود  .)23( باشد ميي ماهي متغير نگهداري و گونه
ي زماني صيد تا مصرف ممكن است به دلايلي نظير  بازهدر  آمده

هاي دروني هاي ناشي از فعاليت آنزيم فساد اكسيداتيو، واكنش
ها باشد كه  وليكي و يا رشد ميكروارگانيسمهاي متاب، فعاليت ماهي

افزايش پارامترهاي مهم فساد نظير ازت فرار توليد و يا  منجر به
هاي بيوژنيك، انديس پراكسيد،  كل، هيستامين و ساير آمين

و تغييرات نامطلوب حسي  pH، تغييرات 2تيوباربيتوريك اسيد
صلي اجزاي ا .)4،24(دهند شده و عمر ماندگاري را كاهش مي

ي گوشت ماهي شامل رطوبت، پروتئين، چربي و  تشكيل دهنده
باشند كه ميزان اين تركيبات بسته به عوامل متعددي،  خاكستر مي

مطالعات زيادي در ). 5،21( باشد هاي مختلف متغير ميدر گونه
بر ميزان اوليه اين تركيبات در  مختلف خصوص تاثير عوامل

توان به ها مياز جمله آنماهيان مختلف صورت گرفته است كه 
تركيب  بر نمك طعام سطوح مختلف اسيد استيك وتاثير 

نوع ، تاثير )27( ساري اقيانوس آرام ماهي  3ترشيدر  شيميايي
دوره  تاثيرو  )28( كپور معمولي ماهي تركيب تقريبي جيره روي

در اشاره نمود.  )21( ساردينماهي  تركيب عضله بر نمونه برداري
با توجه به اهميت ماهي قزل آلاي رنگين كمان از اين پژوهش 

ي زماني بوجود  و اهميت فاصلهاي  نظر بازارپسندي و ارزش تغذيه
آمده از زمان صيد تا مصرف، تاثير زمان نگهداري بر اجزاي 

                                                            
1 Salmonidae 
2 Thiobarbituric acid (TBA) 
3 Marinad 

ماهي در دماي يخچال بررسي ي لاشهاصلي تشكيل دهنده 
  گرديد.

  
  هامواد و روش -2
  هانمونه يآماده ساز - 2-1

گرم از يك  600± 50قزل آلاي رنگين كمان با ميانگين وزني 
ي   واقع در بخش طرقبه ي پرورشي ماهيان سردآبي مزرعه

تهيه و بلافاصله در مجاورت يخ به آزمايشگاه  شهرستان مشهد
 هاي پلي اتيلني فيله شده و درون كيسهمنتقل شدند. سپس ماهيان 

ت روز سمدت بيگراد به درجه سانتي 4±1در دماي يخچال 
 20و  15، 10، 5ها در فواصل زماني صفر، نگهداري شدند. نمونه

  روز مورد آزمايش شيميايي قرار گرفتند. 
  
  هاي شيميايي آزمون - 2-2
  رطوبت  -1- 2-2

ي گوشت ماهي  گرم از نمونه 5گيري رطوبت، جهت اندازه
گراد درجه سانتي 105غ در دماي همگن شده را در آون هواي دا

. سپس ميزان رطوبت بر ها به وزن ثابت برسند تا نمونهار داده قر
  ).6( حسب درصد بيان شد

  
  چربي خام و پروتئين خام -2- 2-2

به روش  ميزان چربي خام كل و پروتئين خام كل به ترتيب
گاه ي دست توسط استخراج با حلال پتروليوم بوسيله سوكسله

صورت كجلدال  هكلدال با استفاده از دستگاو به روش سوكسله 
  .)6گرفت (

  
  خاكستر -3- 2-2

ي گوشت ماهي  گرم از نمونه 10جهت اندازه گيري خاكستر، 
توزين  0001/0 ترازوي ديجيتال با دقت همگن شده را توسط 

الي  16گراد به مدت درجه سانتي 550در دماي   كرده و در كوره
 كه خاكستر سفيد ظاهر شد. سپس ساعت قرار گرفت تا زماني 18

  ).6(شد  ميزان خاكستر بر حسب درصد بيان 
  

  آناليز آماري - 2-3
. بعد ندتبديل شدx  arcsinدي به صورتهاي درص كليه داده

از تحقق دو شرط اصلي تجزيه واريانس (همگن بودن واريانس و 
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ها به ترتيب با استفاده از آزمون هاي ليونز و  نرمال بودن داده
، از آزمون تجزيه واريانس يك طرفه )1اسيمرنو كولموگروف

براي مقايسه واريانس بين تيمارها و از آزمون دانكن براي بررسي 
دار بين تيمارها (در سطح  وجود يا عدم وجود اختلاف معني

 18نسخه  SPSSدرصد) از طريق نرم افزار آماري  5اعتماد 
با  صادفيت كاملا طرح قالب استفاده به عمل آمد. آزمايشات در

. جهت ارائه مدل، رابطه رگرسيوني بين ميزان شدسه تكرار انجام 
  ).29( هاي رنگي نيز بررسي شدپارامترهاي فساد و شاخص

  
 و بحثنتايج  -3

 تركيب تقريبي فيله ماهي قزل آلاي رنگين كمان - 3-1

مورد استفاده در پرورشي هاي ماهي قزل آلاي  تركيب تقريبي فيله
گيري و در گرم اندازه 600± 50 ييانگين وزناين پژوهش با م

  ارايه شده است. 1  جدول
  

 تعيين تركيب تقريبي فيله ماهي قزل آلاي رنگين كمان -1 جدول

  )= 3n( بر حسب وزن تر
  ميانگين(درصد)  تركيب
  23/17±  06/0  پروتئين
  47/5± 05/0  چربي
 51/75±  64/0  رطوبت

 25/1±  08/0  خاكستر

  
تر و خشك صورت  ريبي لاشه به دو روشتق محاسبه تركيب

ها گيرد كه در برخي از منابع به روش خشك اين اندازه گيريمي
. البته در برخي منابع تاكيد شده )7،24( صورت پذيرفته است

 خشك وزن اساس بر لاشه تقريبي تركيبي  محاسبهاست كه 

 بر را آن بايستي و است همراه بالايي با خطاي محاسبه جهت

 تركيب پژوهش اين در بنابراين ،)26( كرد تر محاسبه وزن اساس

از نظر تركيب شيميايي،  .شد محاسبه تر وزن بر اساس فيله تقريبي
- 15درصد پروتئين خام،  15 - 25درصد آب،  70 - 85ماهي از 

درصد مواد معدني تشكيل گرديده  1 - 5/1درصد چربي خام و  1
ي  اي به گونه ايي از گونههاي دري است. تركيب شيميايي فرآورده

نمايد. بر پايه اين اختلافات، گروهي از متخصصين،  ديگر تغيير مي

                                                            
1 Kolmogorov-Smirnov Test 

ها  اند. اين گروه آبزيان خوراكي را در چهار گروه اصلي قرار داده
 - درصد)  5چربي كم (كمتر از  -1هايي هستند با  شامل گونه

تا  5چربي متوسط (حدود  -2 ،درصد) 15پروتئين زياد (بيشتر از 
چربي زياد  -3 ،درصد)  15پروتئين زياد (بيشتر از  -درصد) 15

 - 4درصد) و  15پروتئين كم (كمتر از  -درصد) 15(بيشتر از 
درصد)  15پروتئين كم (كمتر از  -درصد) 5چربي كم (كمتر از 

ماهي قزل آلاي مورد استفاده در اين پژوهش در گروه دوم ). 1(
ي ماهي قزل آلاي رنگين كمان كه  قرار گرفت. آناليز تقريبي فيله

توسط ساير محققين گزارش شده است. مقادير متفاوتي را به 
اين ). 10،19(دهد  خصوص در ميزان اين تركيبات نشان مي

تفاوت در تركيب بدن ماهي قزل آلا به ميزان زيادي به تغذيه، 
فصل پرورش و صيد، اندازه ماهي و شرايط محيط پرورش مرتبط 

  ). 21باشد ( مي
  
  رطوبت  - 3-2

طي دوره نگهداري در در  رطوبتنتايج حاصل از اندازه گيري 
گيري  نتايج حاصل از اندازه نشان داده شده است. 2 جدول
ي ماهي قزل آلاي  بيانگر يك روند كاهشي در فيله رطوبت

رنگين كمان بود. آزمون آماري حاصل نشان داد كه بين ميانگين 
(صفر) و آخرين روز نگهداري  زدر اولين رو رطوبتمقادير 

ميزان  .)p > 05/0( داري وجود دارد(بيستم) كاهش آماري معني
درصد  51/75ل در اولين روز نگهداري در دماي يخچا رطوبت

دار نبود ولي اين روند بود كه روند كاهشي آن تا روز پنجم معني
ر دار شد و در روز بيستم به مقداكاهشي از روز پنجم به بعد معني

نتايج بررسي روابط رگرسيوني . )p>05/0(درصد رسيد  59/72
شده  ارايه 3  جدولبا زمان نگهداري در  رطوبتميزان تغييرات 

ي  يك رابطهرطوبت بررسي همبستگي بين ميزان است. 
 )=R -488/0و چربي () =83/0Rداري را براي خاكستر ( معني

   ).4(جدول  )p>05/0( نشان داد
متعلق به آب موجود در بدن ماهي است كه  بيشترين وزن ماهي

 70اغلب براي ماهيان پرچربي نظير قزل آلاي رنگين كمان حدود 
 درصد نسبت به وزن فيله است. آب در عضلات ماهي تازه به دو
صورت آزاد و متصل شده (كه به صورت محكمي به پروتئين 
پيوند داده شده) است. به طوري كه حتي تحت فشار زياد 

 نتايج حاصل از). 3( د آن را از بدن ماهي خارج كردشو نمي
در   داري معني كاهشي  روند  بيانگر يك  رطوبتگيري  اندازه
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  طوريكهه داشت. بهاي مشابه صورت گرفته مطابقت  اندازه گيري             كه با برخي ي ماهي قزل آلاي رنگين كمان بود فيله
ي ماهي قزل آلاي رنگين كمان  ن تغييرات پروتئين خام، چربي خام، رطوبت و خاكستر در فيلهانحراف معيار) ميزا ±ميانگين ( -2جدول

  *طي بيست روز نگهداري نگهداري شده در دماي يخچال

  (درصد) خاكستر خام (درصد)پروتئين   خام (درصد) چربي  (درصد) رطوبت  روز
0  b64/0±51/75 a05/0 ±47/5  a06/0±23/17  b08/0  ±25/1 

5  b94/0±59/75 a15/0  ±47/5  b12/0±47/17 ab02/0±20/1 

10  ab48/1±06/74 a06/0±43/5 b12/0±67/17 a07/0  ±14/1 

15  a71/0±71/72 b06/0±77/5 b  15/0 ±63/17 a05/0  ±11/1 

20  a31/1  ±59/72 b08/0±63/5 c1/0  ±09/17 a06/0  ±11/1 
 )= 3nدرصد تفاوت آماري معني داري با يكديگر دارند ( 5ماري هاي با حداقل يك حرف غير مشترك در سطح  آ ميانگين*

  
  در دماي يخچال با زمان نگهداري خاكستررگرسيوني ميزان رطوبت، چربي خام، پروتئين خام و  روابط -3 جدول

 p < ;2/45 (R2 adjusted=   DAY14/0 +64/75=  MOISTURE 05/0 (  با زمان نگهداري رطوبتي ميزان رابطه

 p < ;1/33 (R2 adjusted=  DAY01/0 +43/5=  FAT 05/0 (  با زمان نگهداري ي ميزان چربي خام رابطه

 p < ;5/69 (R2 adjusted=   DAY028/0 +320/17=  PRO 05/0 (  با زمان نگهداري ي ميزان پروتئين خام رابطه

 p < ;1/57 (R2 adjusted=  DAY007/0 - 237/1=  ASH 05/0 (  با زمان نگهداري خاكستري ميزان  رابطه
  

هاي مهم بين اجزاي تشكيل دهنده ضرايب همبستگي -4 جدول
  عضله 

  ****  رطوبت  خاكستر
  پروتئين  ---  ** - 672/0
497/0 - * 488/0 -   چربي *

830/0   رطوبت  ---  **
  درصد است 5دار در سطح  * بيانگر وجود اختلاف معني
  درصد است 1دار در سطح  ** بيانگر وجود اختلاف معني
  

 گيري اندازه برخي با كه بود كمان رنگين آلاي قزل ماهي ي فيله
ميزان  طوريكه به. داشت مطابقت گرفته صورت مشابه هاي

 روز نگهداري، از 90اي منجمد شده طي  كپور نقرهماهي رطوبت 
رسيد كه دليل اين كاهش، اتلاف ناشي از  89/73به  46/75

  ). 12(وان شده است آبچك گوشت طي زمان نگهداري عن
و pH تواند به دليل تغيير در ميزان  كاهش ميزان رطوبت مي
در اين حالت آب از ماهي خارج و  كه قدرت نگهداري آب باشد

همراه خود مقداري از مواد مغذي محلول در آب نظير 
را از عضلات ماهي خارج كرده و سبب پايين   Bهاي ويتامين

  البته در  ).3( شود ماهي ميآمدن ارزش غذايي و كيفيت گوشت 
  

  
 1دمايي نامناسببرخي منابع كاهش آب را به نگهداري در شرايط 

اند كه متعاقبا منجر به آبگيري گوشت طي زمان نسبت داده
بررسي روابط بين ميزان رطوبت و زمان  ).11(شود نگهدري مي

داري را نشان  ي خطي معني نگهداري در دماي يخچال رابطه
). تاكنون ثابت شده است كه ميزان رطوبت به 3لدادند (جدو

 ) و ساير8( اندازه ،)5( و سنيت عوامل مختلفي نظير جنس
  بستگي دارد. )7( متغيرهاي محيطي

  
  چربي خام  - 3-3

طي دوره نگهداري در گيري چربي در  نتايج حاصل از اندازه
نشان داده شده است. تغييرات چربي خام طي زمان  2 جدول

 داري را از خود نشان داد زايش آماري معنينگهداري اف
)05/0<p(.  درصد بود  47/5به طوريكه ميزان اوليه اين شاخص

كه تا روز دهم كاهش يافت كه اين تغيير از نظر آماري معني دار 
داري مشاهده  نبود ولي از روز دهم به بعد يك روند افزايشي معني

نتايج بررسي . )p>05/0( درصد رسيد 63/5شد و ميزان آن به 
با زمان نگهداري در  چربي خامروابط رگرسيوني ميزان تغييرات 

يك چربي بررسي همبستگي بين ميزان شده است.  ارايه 3  جدول

                                                            
1 Temperature abuse 
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 نشان داد) =R -7/49داري را براي خاكستر ( معني ي منفي رابطه
)05/0<p ( جدول)4.(  

 مشكل اصلي يك هاآن وجود چربي در گوشت و اكسيداسيون

 ايجاد به است كه بالا چربي با غذاهايي بويژه دريايي هاي اغذ در

ميزان چربي خام در  .)17(شود  مي منجر نامطلوب طعم و بو
نمايد. بر پايه  ي ديگر تغيير مي اي به گونه گوشت ماهي از گونه

ها به چهار اين اختلافات، كليه ماهيان براساس ميزان چربي كل آن
هايي  ها شامل گونه ند كه اين گروهشو گروه اصلي تقسيم بندي مي

 5تا  1درصد)، چربي پايين (بيشتر از  1(كم تر از بدون چربي 
درصد) و پرچرب (بالاي  10تا  5درصد)، چربي متوسط(بيشتر از 

قزل آلاي مورد استفاده در اين   ).22(درصد چربي) مي باشند  10
در گروه سوم قرار گرفت.  درصد چربي خام 55/5پژوهش با 

ي ماهي قزل آلاي رنگين كمان در برخي  آناليز تقريبي فيله
هاي ديگر مقادير متفاوتي را به خصوص در ميزان چربي  گزارش

بستگي به عواملي تواند اين تفاوت مي .)19، 9( دهد خام نشان مي
تغذيه، فصل پرورش و صيد، اندازه ماهي و شرايط محيط نظير 

ين ثابت شده است كه با همچن .)19(داشته باشد پرورش مرتبط 
ميزان  .)13( يابدافزايش وزن بدن محتوي چربي افزايش مي

ي ماهي قزل آلا طي فرايند نگهداري تغييرات چربي خام در فيله
مورد بررسي قرار گرفت و تغييرات چربي طي زمان نگهداري 

. )p>05/0( داري را از خود نشان داد افزايش آماري معني
با برخي اندازه گيري هاي مشابه صورت تغييرات مشاهده شده 

گرفته مطابقت داشت. بطوريكه ميزان چربي خام كپور نقره اي 
). 12( رسيد 53/8به  21/7روز نگهداري، از 90منجمد شده طي 

بررسي روابط بين ميزان چربي خام و زمان نگهداري در دماي 
 ميزان ).3جدولداري را نشان دادند ( ي خطي معني يخچال رابطه

تأثيرگذار  آن بافتي خصوصيات بر گوشت در چربي توزيع و
 با هاييفيله نرم از زياد، چربي با هاييفيله كه طوري به است،

تواند بر رنگ گوشت نيز تاثير باشد كه متعاقبا ميمي كم چربي
. ميزان اوليه اسيد چرب غير اشباع در ماهي با )16( گذار باشد

ي  زمان نگهداري رابطهسرعت پيشرفت فساد اكسداتيو طي 
مستقيمي دارد. همچنين ميزان پايين توليد اسيد چرب آزاد را 

توان به دليل سفيد بودن گوشت ماهي قزل آلا نسبت داد. زيرا  مي
فرايند ليپوليز در گوشت تيره داراي سرعت و گستردگي بيشتري 

بررسي همبستگي بين  ).22(نسبت به گوشت تيره ي ماهيان دارد 
داري را براي رطوبت  معني ي منفي يك رابطهبي چرميزان 

)8/48- R= ( نشان داد)05/0<p(  جدول)ي  ). كه اين رابطه4
معكوس بين ميزان درصد رطوبت و چربي تاكنون توسط برخي از 

  ).12(پژوهشگران به اثبات رسيده است 
  

  پروتئين خام  - 3-4
د نتايج حاصل از اندازه گيري پروتئين خام بيانگر يك رون

ي ماهي قزل آلاي رنگين كمان بود  كاهشي در فيله -افزايشي 
). آزمون آماري نشان داد كه بين ميانگين مقادير 2(جدول 

در اولين روز(صفر) و آخرين روز نگهداري (بيستم)  پروتئين خام
پروتئين . ميزان )p>05/0(داري وجود داشت افزايش آماري معني

درصد بود كه اين ميزان تا  23/17در اولين روز نگهداري  خام
درصد  63/17داري افزايش يافت و به  روز پانزدهم بطور معني

رسيد. سپس اين پارامتر روندي كاهشي از خود نشان داد و در 
درصد رسيد كه اين تغيير نيز از نظر  09/17روز بيستم به مقدار 

بيشترين ميزان پروتئين خام در  ).p>05/0( دار بود آماري معني
نتايج بررسي روابط رگرسيوني ميزان دهم مشاهده شد. روز 

شده  ارايه 3  جدولبا زمان نگهداري در  پروتئين خامتغييرات 
 ي منفي يك رابطهچربي بررسي همبستگي بين ميزان است. 
 )p >05/0(نشان داد) =R - 2/67داري را براي خاكستر ( معني

  ).4(جدول 
 - 25هي بوده و حدود ها مهمترين جزء خوراكي عضله ما پروتئين

دهند.  درصد مجموع وزن قسمت گوشتي را تشكيل مي  15
توان براساس ميزان حلاليت آنها در  هاي عضله را مي پروتئين
هاي آبي به سه گروه اصلي ساركوپلاسميك (محلول در  محلول

آب)، ميوفيبريل (محلول در محلول هاي نمكي) و استروما (غير 
نتايج  ).1(نمكي) تقسيم نمود  محلول در آب و محلول هاي

 -بيانگر يك روند افزايشي پروتئين خامگيري  حاصل از اندازه
ي ماهي قزل آلاي رنگين كمان بود و  داري در فيله كاهشي معني

بيشترين آن در روز دهم مشاهده شد. در بررسي صورت گرفته 
روز  90بر روي كپور نقره اي منجمد شده ميزان پروتئين خام طي 

داري در حالت انجماد روند كاهشي معني داري را نشان داد نگه
بررسي روابط بين ). 12(درصد رسيد  83/16به  49/17 كه از

ي  ميزان پروتئين خام و زمان نگهداري در دماي يخچال رابطه
). كاهش ميزان ميزان 3جدولداري را نشان دادند ( خطي معني

هاي ساده يد زنجيرهپروتئين طي زمان نگهداري را مي توان به تول
پلي پپتيدي ناشي از شكسته شدن و دناتوره شدن پروتئين ها و 
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ها به تركيبات فرار نسبت داد كه كليه اين فرايندها تبديل نيتروژن
در اثر شرايط نامناسب دماي نگهداري و ايجاد محيط مناسب 

البته ). 2،12(باشد هاي آنزيمي ميجهت رشد ميكروبي و فعاليت
تواند از منابع عنوان شده است كه فرايند ترشيدگي مي در برخي

كه  طوريه ها تاثير گذار باشد. بدر ميزان درصد پروتئين
دهاي بوجود آمده يهاي آزاد شكل گرفته و هيدروپراكسراديكال

ها توانند با پروتئينناشي از مراحل اوليه اتواكسيداسيون، مي
تخريب اسيدهاي آمينه  ها وواكنش داده و سبب پليمريزاسيون آن

  ).11(شوند 
  

  خاكستر - 3-5

ي ماهي قزل آلا طي زمان ميزان تغييرات خاكستر در فيله
نگهداري مورد بررسي قرار گرفت. تغييرات خاكستر طي زمان 

 داري را از خود نشان داد نگهداري يك روند كاهشي معني
)05/0< p(بود  درصد 25/1ي تازه (روز صفر)  . خاكستر اوليه فيله

كه اين ميزان در اثر فساد كاهش يافت و به كمترين ميزان خود 
نتايج حاصل . )p> 05/0(درصد در روز بيستم رسيد  11/1يعني 

نتايج بررسي ارايه شده است.  2جدولگيري خاكستر در  از اندازه
با زمان نگهداري، در  خاكستر روابط رگرسيوني ميزان تغييرات

 شده است. نشان داده 1جدول

تغييرات خاكستر طي زمان نگهداري كاهش آماري معني داري را 
-ر كپور نقرهدكه با نتايج بررسي صورت گرفته  از خود نشان داد

كه ميزان خاكستر  طوريه نداشت. ب تاي منجمد شده مطابق
درصد افزايش  41/2 به 15/1 روز نگهداري از 90كپور نقره طي 

هش با روند كاهشي ون پژ). اما نتايج بدست آمده از اي12يافت (
ه ب .)11( مطابقت داشت تيلاپياي نيل در ماهيميزان خاكستر 

 88/0به  98/0 كه ميزان خاكستر اين ماهي منجمد شده از طوري
توان طي نود روز نگهداري رسيد كه دليل كاهش آن را مي

وقوع فرايند اتلاف آبچك در طي به د كاهش رطوبت نهمان
بررسي روابط بين ميزان خاكستر و  .)11( نسبت دادانجمادزدايي 

داري را نشان  ي خطي معني زمان نگهداري در دماي يخچال رابطه
توان به طول ). از عوامل تاثير گذار بر خاكستر مي3(جدول دادند
 اسكلتي سيستمطور كلي ه ) و ب5و سن ماهي ( يتجنس)، 7( بدن

  را نام برد.   )26( ماهي
   

  

  گيرينتيجه -4
گيري درصد رطوبت، پروتئين خاكستر اصل از اندازهنتايج ح

دار و در ميزان چربي افزايش آماري معني كاهش آماري معني
با بررسي روابط رگرسيوني بين . )p>05/0( داري را نشان داد

تركيبات عضله و زمان نگهداري، معادلات پيشگويي با ضرايب 
 ستگي. همچنين بيشترين همب)p>05/0( معني داري بدست آمد

رطوبت و همبستگي بين درصد  بين پارامترهاي اندازه گيري شده
داري را  ي مثبت معني يك رابطه) بود كه =83Rخاكستر (درصد 
از ميزان  كنندگان مصرف ). آگاهي4)(جدولp >05/0( نشان داد

بالخصوص ميزان پروتئين و چربي و ي ماهي  اجزاي تشكيل دهنده
در طول نگهداري امري تغييرات مهم ارزش تغذيه اي آن 

ضروري بوده و شناخت عوامل موثر بر آن نيازمند پژوهش هاي 
  بيشتري توسط ساير پژوهشگران در اين زمينه مي باشد.
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