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 پروفايل اسيدهاي چرب بافت  كيفي و هايشاخص اثرات فرآيند شوركردن بر روي

 زمان نگهداري در سردخانه  در ( lucius Esox) اردك ماهي
 

 * 3سميه نعمتي و 2دلچاشني ه، يدال1فردمسعود هدايتي

 ایران شهر،قائم ،اسلامي دانشگاه آزاد ،شهرواحد قائمكشاورزي و منابع طبیعي،  دانشکده گروه شیلات، 1
 انایر ساري،، دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبیعي ساري گروه علوم دامي، 2
 ، ایرانشهرقائم ،اسلامي دانشگاه آزاد ،شهرواحد قائم ،باشگاه پژوهشگران جوان، ارشد شیلاتكارشناسي آموختهدانش 3

  12/3/88 ؛ تاریخ پذیرش: 22/11/89تاریخ دریافت: 

 چکیده

ین و تعیی ( Esox lucius) میاهي این مطالعه با هدف بررسي اثرات شوركردن بر روي اسییدهاي ریرب بافیت ارد    

 . پروفایی  اسییدهاي ریرب توسیط دسیتگاه گیاز      شید روز در شرایط سردخانه انجیام   81زمان ماندگاري آن به مدت 

جهت تعیین  .گیري شدروز اندازه 81 و 01 ،31 ،1ماهي تازه و شورشده در فواص  زمانيكروماتوگرافي در بافت ارد 

 81بیه میدت    (TBA)( و تیوباربیوتیك اسید PVید )(، پراكسTCهاي شمارش كلي میکروبي )آزمایش ،زمان ماندگاري

 27/19درصد اسیدهاي ررب اشباع،  32/33ماهي تازه شام  مجموع اسیدهاي ررب در بافت ارد  روز انجام گرفت.

روز مجمیوع اسییدهاي    81ماهي شورشده طیي  . نتایج نشان داد كه در بافت ارد بوددرصد اسیدهاي ررب غیراشباع 

( و مجمیوع اسییدهاي ریرب غیراشیباع بیر اثیر اكسیداسییون        <17/1Pدرصد ) 22/30به  و ش یافتهافزای ،ررب اشباع

بیر ایین كیه ییك روش مناسید نگهیداري م سیوب        (. شوركردن علاوه <17/1Pرسد )ميدرصد  19كاهش یافته به 

بروز تیثثیرات منيیي   تواند از (، مي<17/1Pدرصد ) 29/1درصد به  73/1شود، با كاهش میزان رربي بافت ماهي از مي

میاهي شورشیده   جلوگیري نماید. در بافیت ارد   0-و امگا 3-خصوص بر روي میزان اسیدهاي ررب غیراشباع امگابه

 بیود دار رسید كه تغییرات آن نسبت به زمیان معنیي   kg /2meqo 11/2 به 93/1 از و میزان پراكسید سیر افزایشي داشت

(17/1P< میزان ،)TBA به 17/1روز افزایش داشته از  01ر تا ابتدا از زمان صي (mg/100g )12/1  رسید و پس از آن به

mg/100g 10/1  81در زمان ( 17/1روز كاهش یافت<P بار میکروبي از .)cfu/g 211 ×03/1  بیه  و سیر كاهشي داشیته 

cfu/g211×71/1 دلی هتواند بمياین امر كه  رسید ( 17/1شوركردن باشد>P  .)  
 

 اسیدهاي ررب، بار میکروبي، زمان ماندگاري، شوركردن  ماهي، ارد : يهاي كليدواژه

 

 1مقدمه

از رده ماهیییییان ( Esox lucius) مییییاهيارد 

مییاهي ارد راسییته (، Teleosteiحقیقییي ) اسییتاواني

 ماهییییانو خیییانواده ارد  (Esociformes) شیییکلان

(Esocidae )ایین   .(1397وثوقي و مستجیر، ) باشديم

                              
 nemati_so@yahoo.comمسئول مكاتبه:  *

حیوزه   اقتصیادي ترین ماهییان اسیتاواني   از مهم گونه

دریاي مازندران بوده و بیر همیین اسیا  و نییز      آبریز

مطلوب دلی  میزان درخور توجه صید و بازارپسندي به

، رگونگي حيظ كیيیت، شیناخت ارزش غیذایي و   آن

سیزایي  اصول فرآوري و نگهیداري آن، از اهمییت بیه   

اي هی كیه اغلید قسیمت   طیوري بهباشد. برخوردار مي

وییژه گوشیت آن   دهنده ایین آبیزي، بیه   اجزاي تشکی 
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اي دلی  داشتن طعم و مزه مطلیوب و فوایید تغذییه   به

این درییا و   ساكنان سواح بالا، مورد مصرف مستقیم 

میاهي  ارد گیرد. حتي مردم سایر نقاط كشور قرار مي

هییاي بییا پییراكنش وسیییع بییوده كییه در یکییي از گونییه

 (.Rodger ،1881شیود ) يهاي آبي دنیا یافت می گستره

در سراسیر اروپیا، آسییا و آمریکیاي      آنانتشار جهاني 

هیاي شیمال   ( و رودخانیه Lelek ،1892شمالي بیوده ) 

مدیترانیییه و سیییواح  جنیییوبي درییییاي مازنیییدران  

، Bergباشید ) میي  ترین نقاط زیسیت بیراي آن  جنوبي

1839 .) 

پروري در جهان با نرخ رشید  در حال حاضر آبزي

درصیید در حییال رشیید اسییت و بییه ن ییر  7/0سییالیانه 

افزایش  ،ادامه پیدا كند 2127رسد این رشد تا سال مي

ییدات غیذاي آبزییان    سریع موجد رشید صینعت تول  

مجمیوع   .(2117و همکیاران،   Shepherd) اسیت  گردیده

در  ي( در كشیور ی)اعم از پرورشي و دریا تولید آبزیان

درحالي كه  استتن برآورد شده 702783، 1392سال 

در  كیلیوگرم  32/2میزان مصرف سیرانه انیواع آبزییان    

)سیالنامه آمیاري شییلات اییران،      باشید مي 1392سال 

افییزون جمعیییت و  توجییه بییه رشیید روز  ابیی .(1392

م دودیت منابع غذایي، نیاز بیه منیابع غیذایي جدیید     

شیود و انسیان همیواره در    اي جیدي تلقیي میي   مسئله

تثمین مواد غیذایي   گذشته و حال با ح  مسئله اعصار

   است. درگیر بوده

اسیدهاي ررب غیراشیباع  ماهي بهترین منبع براي 

، 3-ژه اسیدهاي ریرب امگیا  ویبا رند پیوند دوگانه، به

( و EPAخصوصییاد دو اسیییدررب ایکوزاپنتانوئیییك ) 

و  Ozogulباشییید )میییي (DHAدوكوزاهگزانوئییییك )

 .(2119همکاران، 

حیاوي پیروتئین، رربیي، میواد      بافت فیله ماهییان 

مقیدار   كربوهییدارت و  هیا و انیدكي  معدني، ویتیامین 

بیا منیابع غیذایي حییواني دیگیر       بوده كیه آب  زیادي

سیط    ،ت دارند، ررا كه با مصرف حداق  انرژيتياو

ها كه حاوي اسیدهاي آمینه ضیروري  بالایي از پروتئین

، Polatو  Kandemirكننیید )باشییند را فییراهم مییيمییي

 (.2111و همکاران،  Kolakowska؛ 2112

در اییین میییان، بافییت ماهیییان از ن ییر دارا بییودن   

و ت قیقیات   غیراشیباع غنیي هسیتند   اسیدهاي ریرب  

نیییز در زمینییه شناسییایي و تركییید  ور تییوجهي درخیی

 اسیدهاي ررب بافت و تام میاهي صیورت پذیرفتیه   

 و Hedayatifard؛ Zuber ،2111و  Gulzar) اسیییت

Jamali ،2119 ؛Kolakowska  ،؛ 2111و همکییییییییاران

Mukhopadhyay   وGhosh ،2112 ؛Sener  وYildiz ،

 و همکییاران، Shirai؛ 2113و همکییاران،  Sengor؛ 2113

مصیییرف اسییییدهاي ریییرب   (. Sofos ،1893؛ 2113

غیراشباع براي حيظ سلامتي و جلوگیري از عیوار   

هاي قلبي و عروقي بسییار اهمییت دارنید و    و بیماري

-و امگا 3-امروزه نقش اسیدهاي ررب غیراشباع امگا

در كاهش علائم و عوار  قلبي به خوبي مشاص  0

ات . آزمایشیی(2111و همکییاران،  Nordoy)اسییت شییده

دهنید كیه ایین دو اسیید ریرب،      انجام شده نشان میي 

هیاي  كلسترول خون را كاهش داده و از تشکی  لاتیه 

هیا جلیوگیري كیرده و در كیاهش فشیار      خون در رگ

و همکییاران،  AkPinar) باشییندخییون بسیییار میی ثر مییي

 و Shirai؛ Moeini ،2112 و Hedayatifard؛ 2118

. (2118و همکییییاران،  Widjaja؛ 2113، همکییییاران

 همچنین فواید اسیدهاي ریرب غیراشیباع در تن ییم   

و  Torrejon؛ 2113و همکیاران،   Leaf)قلید   ضیربان 

 اثبیات  به يریادگی یيتواناافزایش و ( 2112همکاران، 

 .  (Suzuki ،2113و  Nobuya) است رسیده

 آبزییان  يو نگهیدار  يآورعم  يهااز روش يکی

قبی  از   دور و يهیا باشید كیه در زمیان   يمی  شوركردن

اسیت و   استياده از انجماد و كنسرو كردن معمول بوده

 يجهیت نگهیدار   جیرا يهااز روش يکی زیاكنون نهم

 ياز كشیورها  ياریبسی  . درشیود م سوب میي  انیماه

 مهییماز منییابع  يکییی شورشییده يمییاه افتییهیتوسییعه
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باشیید يمیی یيغییذا نیپییروتئ نیدر تییثم مییتیقارزان

(Bellagha ،2112). ه با خشك كردن و این عم  همرا

ریگن اشیتاین، و  گیرد )یا دودي كردن ماهي صورت مي

 شوركردن تنها براي حيیظ و  اگر ره .(1887همکاران، 

هیر گونیه    دركی  فرآینید   لیي نگهداري ماهي نیست و

فساد ممکنه را با كاهش فعالیت آبي م دود  آلودگي و

هیا بیه كمیك آب    سود كردن میاهي در نمكنماید. مي

بعضییي از مییواد ماننیید شییکر، مییواد  نمییك، افییزودن 

هاي مجاز، نیتریت سدیم به آب نمك دهنده، رنگطعم

معمییول بییوده و در بسیییاري از كشییورها رایییج اسییت 

(Burt ،1899     قابلیت جیذب نمیك و توزییع آن بیه .)

 اندازه تامك، اندازه ماهي، به عوام  متعددي از جمله

درجیه حیرارت آب    ،غل یت آب نمیك   ،میزان رربي

نسیبت   در نهایتو  گذاريمدت زمان آب نمك ،نمك

رضییوي شیییرازي، )بسییتگي دارد  بییه آب نمییك مییاهي

1390.) 

حيظ كیيیت میاهي مسیئله اصیلي بیراي صینعت      

گردد و ممکین  كنندگان م سوب ميشیلات و مصرف

آوري و نگهیداري ماهییان، كیيییت    است كه طي عم 

 این م صول در اثر رندین فاكتور كاهش یابد. یکي از

هیاي غیراشیباع   مسائ  مورد توجه، اكسیداسیون رربي

باشد كه باعی  ایجیاد طعیم و بیوي نیامطلوب در      مي

از  (.2112و همکیاران،   Aubourgگیردد ) م صول میي 

هیا بواسیطه داشیتن اسییدهاي ریرب      آنجائیکه رربي

غیراشباع از استعداد فسادپذیري بیالایي برخوردارنید،   

زي را بیه هنگیام   تواند فسیادپذیري آبی  این موضوع مي

و همکیاران،   Ngنگهداري )پس از صید( افزایش دهد )

مسییئله بعییدي فعالیییت باكتریییایي در ماهیییان   (.2113

باشد كه منجر به افیت كیيییت و بیدنبال آن فسیاد     مي

علیت  . (2113و همکیاران،   Chytiriگردد )م صول مي

دلی  خاصیت هسود شده بهاي نمكعدم فساد فرآورده

دگي نمك نیست، بلکه به علت خاصیت كننضدعيوني

 NaClجذب آب آن اسیت. در تمیام میواردي كیه از     

اسیت، فرآینید   جهت كنترل فعالیت آبي اسیتياده شیده  

كاتابولیسم در فعالیت آبي بالاتر از حداق  میورد نییاز   

 (. Lawson ،1897و  Wheaton) شده استمتوقف 

باتوجه به موارد بیان شده، جداسازي، شناسیایي و  

صیورت  عیین انواع اسیدهاي ررب در انواع ماهیان بهت

هاي متنیوع دیگیري كیه صیورت     آوريتازه و در عم 

هیا از اهمییت بیالایي برخیوردار     گیرد و مقایسه آنمي

ها هر امروزه تلاش بر این است كه این فرآورده است.

هیا قیرار گرفتیه و    ره بیشتر در وعده غیذایي خیانواده  

بند و تا حد امکان از آبزیان و جایگاه اصلي خود را بیا

هیاي شییلاتي بیه جیاي گوشیت قرمیز       سایر فیرآورده 

 استياده شود.

 ارزییییابي، از اجیییراي پیییژوهش حاضیییرهیییدف 

گییري و مقایسیه   شناسایي، انیدازه كیيي،  هايشاخص

انواع اسیدهاي ررب موجود در بافت تازه و شورشده 

 و تعیین زمان ماندگاري آن( Esox lucius)ماهي ارد 

كیه   باشید هاي صید شده در فص  پیائیز میي  در نمونه

هیا را میورد بررسیي قیرار داده و     رگونگي تركید آن

 .كندارزیابي ميتغییرات آن را 

 

 هامواد و روش

، اسیدسیوليوریك غلییظ  : میواد مصیرفي   مواا::  -الف

 ،یدور پتاسیم، آب مقطر ،متانول ،كلروفرم، اسیداستیك

رسیید  ،دیمهیپوسییوليیت سیی  ،تیوسییوليات سییدیم 

 ،كلرایید  سیدیم  ،پتاسیم هیدروكساید متیانولي  ،نشاسته

و  م یییط كشییت نویترنییت آگییار   ،سییدیم سییوليات 

 استانداردهاي معرف اسیدهاي ررب.

دسییتگاه سوكسییله،  هییا:مییواد غیرمصییرفي و دسییتگاه

 111گیرم، آون )  111/1ترازوي دیجیتالي با حساسیت 

درجییه  32انکوبییاتور ) گییراد(،درجییه سییانتي  117-

، كاغذ آلات آزمایشگاهيشیشهگراد(، دسیکاتور، انتيس

صافي، رراغ گاز، هیتر، كارد ، مالوط كن، دسیتگاه  
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سیاخت   GC-14.Aمدل شییمادزو  گاز كروماتوگرافي 

 .FIDبا دتکتور ژاپن 

در این ت قیق از روش آب نمك اشباع ها: روش -ب

 براي شوركردن ماهیان استياده شد. بدین صیورت كیه  

ماهي به صورت نمونه ارد   31، 1399یز در فص  پائ

در بابی  خرییداري   عرضه ماهیان زنده زنده از جایگاه 

هیا  شدند. در هنگام انتااب سعي بر آن شد كه میاهي 

فاقد هرگونه علائم غیرطبیعي ظاهري باشند و تیا حید   

ممکن دامنه طولي و وزني ثابتي داشته باشیند. پیس از   

جیدا و شیکم ماهییان    ها وزن كردن ماهیان، سر و باله

هیا مییانگین وزنیي    تالیه گردید. نتایج بیومتري میاهي 

 30 ± 91/2گیییرم و متوسیییط طیییولي   371 ± 08/8

متیر را نشیان داد. سیپس ماهییان جهیت انجیام       سانتي

و سینجش  ( TC) شیمارش كلیي میکروبیي    آزمایشات

، رربیي و  (TBA) ، تیوباربیوتیك اسیید (PV) پراكسید

، در شییرایط ربهمچنییین پروفاییی  اسیییدهاي ریی   

هیاي غیرقابی  نيیوو نیور و در     بندي در پلاستیكبسته

فاصله زماني كوتاهي همراه ییخ بیه م ی  آزمایشیگاه     

تاصصییي ت قیقییاتي مازنییدران )مركییز كنتییرل مییواد  

پارامترهیاي ن ییر   غذایي( در ساري منتقی  گردیدنید.   

بییه روش )هییاي هییوازي  كلییي میکییروب شییمارش 

پروانیه،  ) (پیرسیون  به روش) عدد پراكسید(، پورپلیت

بییه روش نامولمییا و  ) تیوباربیوتیییك اسییید  ،(1322

رربییي  ،(1888و همکییاران،  Namulema) (همکییاران

اسیدهاي ررب و  (1322پروانه، ) (به روش سوكسله)

گیري اندازه (GCكروماتوگرافي  به وسیله دستگاه گاز)

  شدند.

 اتیلنیي هاي پلیي جهت شوركردن، ماهیان در بشکه

)ماهي  3به  1وي آب نمك اشباع با نسبت حا متوسط

. شوركردن بیه  (Doe ،1889) به آب نمك( قرار گرفتند

( درجییه 7/119روز در دمییاي م یییط ) 10مییدت 

گراد به طول انجامید. پیس از اتمیام شیوركردن    سانتي

بنیدي  هاي ماهي )شاهد و شورشده( بستهتمامي نمونه

بییراي  گییراددرجییه سییانتي 3 و بییه یاچییال بییا دمییاي

و طبیق برنامیه    منتق  شدند روز 81نگهداري به مدت 

شیور كیردن، سیي روز،    هیاي  زماني مشاص در زمان

بیه  ها پس از شور كردن نمونه شصت روز و نود روز 

نتایج میانگین از سه تکیرار بیا    آزمایشگاه انتقال یافتند.

ي هیا بیین گیروه   تياوتدست آمدند. بهان راف معیار 

توسط آزمون  SPSS 11افزار با استياده از نرمآزمایشي 

( و نییز  ANOVA One-wayآنالیز واریانس یکطرفیه ) 

هیا توسیط آزمیون تیوكي     اختلاف بین مقایسه میانگین

(Tukey در سط  اطمینان )درصید در پاییان دوره    87

 (.Zar ،1893آزمایش، مورد آزمون قرار گرفت )

 

 نتايج

میاهي تیازه   بافیت ارد   كلیي میکروبیي در   تعداد

(cfu/g )211  ×03/1  شییید و در بافییییت   شیییمارش

روز در  81مییاهي شورشییده بعیید از گذشییت    ارد 

درصید كیاهش    cfu/g 211  ×71/1مییزان  سردخانه به

دسیت آمیده در میورد شیمارش     هنتایج ب .بودپیدا كرده

كلي میکروبي حاكي از آن است كه علارغیم نداشیتن   

كیدام از  ( بیین هیی   <17/1Pدار آماري )اختلاف معني

مراح  آزمایش در ماهي تازه تا آخرین ماه نگهیداري،  

 روز كیاهش پییدا كیرده    81میزان آن در طیول میدت   

 . (1)جدول  است

در طول  1دست آمده در جدول هباتوجه به نتایج ب

داري را افیزایش معنیي   مقدار پراكسید مدت نگهداري،

د در بافییت نشییان داد. در اییین آزمییایش عییدد پراكسییی

والان در هر كیلیوگرم و  اكيمیلي 93/1ماهي تازه ارد 

 89/1 شییدنابتییداي شییور  در مییاهي شورشییده در  

و بعید از گذشیت    بیوده والان در هر كیلوگرم اكيمیلي

والان در هر كیلوگرم اكيمیلي 11/2روز به حداكثر  81

تياوت تغییرات این شیاخص فقیط بیین میاهي     رسید. 

روز نگهداري از ن ر  81ده بعد از تازه و ماهي شورش

(. >17/1P) بیود دار درصید معنیي   87آماري در سط  
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زمان بر مقدار پراكسید تثثیر متقابی  دارد. هیر    بنابراین

گذرد مقدار آن ره از زمان تولید فرآورده شورشده مي

تيییاوت  ابتییدانسییبت بییه مییاهي تییازه و شورشییده در 

 دهد.بیشتري نشان مي

ماهي ل مدت نگهداري ارد در طو 1طبق جدول 

داري افزایش معني تیوباربیوتیك اسیدشورشده، مقدار 

 13/1ماهي تیازه  را نشان داد. مقدار آن در بافت ارد 

میاهي شورشیده در   ارد گیرم و در   111گرم در میلي

گیرم  میلي 10/1گرم به  111گرم در میلي 17/1از  ابتدا

سیت، كیه ایین    ا روز افزایش یافته 81گرم در  111در 

مییاهي شورشییده بییه علییت فعالیییت افییزایش در ارد 

بافتي و فعالییت میکروبیي اسیت. نتیایج     آنزیمي درون

ها بیانگر وجود تيیاوت  حاص  از تجزیه و ت لی  داده

در تمییامي تیوباربیوتیییك اسییید دار بییین مقییادیر معنیي 

   (.>17/1P) بودمراح  آزمایش 

كاهشي میزان رربي در طول مدت نگهداري روند 

در ایین آزمیایش مییزان رربیي در      (.1)جدول  داشت

و در  وزن تییر درصیید 73/1مییاهي تییازه بافییت ارد 

وزن  درصید  38/1 ،ماهي شورشده در زمان صيرارد 

 درصید  29/1روز بیه مییزان    81و بعد از گذشیت   تر

است. نتایج حاص  از آزمون  كاهش پیدا كرده وزن تر

دار بیین مقیادیر   نيآماري بیانگر عدم وجود تياوت مع

(. پیس  <17/1Pرربي در تمام مراح  آزمیایش بیود )  

 زمان تثثیر رنداني بر كاهش میزان رربي ندارد.

   
 09ماهي تازه و شارشده :ر طال مدت تغييرات شمارش كلي ميكروبي، پراكسيد، تياباربياتيك اسيد و چربي :ر بافت ار:ك -1 جدول

 روز نگهداري :ر سر:خانه 

 ان بر حسد روززم نمونه
شمارش كلي میکروبي 

(cfu/g) 

 پراكسید

(/kg2meqo ) 

 تیوباربیوتیك اسید

(g111/mg ) 

 درصد رربي

 )وزن تر(

 a18/1± 2 11  ×03/1 a11/1± 93/1 a113/1± 13/1 a12/1± 73/1 1 ماهي تازه

 ماهي

 شور

 شده

1 a12/1± 2 11  ×01/1 ab12/1± 89/1 b112/1± 17/1 a18/1± 38/1 

31 a13/1± 2 11  ×72/1 ab11/1± 11/2 bc113/1± 10/1 a18/1± 32/1 

01 a11/1± 2 11  ×79/1 ab13/1± 11/2 de113/1± 12/1 a12/1± 20/1 

81 a12/1± 2 11  ×71/1 b12/1± 11/2 be113/1± 10/1 a12/1± 29/1 

 (>17/1Pباشد )مي ستوندار در هر حروف ماتلف نشانه تياوت معني

 

، درصد تغییرات اسیدهاي ررب 3و  2هاي جدول

هاي اسیدهاي ررب موجود در و مقادیر تيکیك گروه

مییاهي را نشییان رربییي بافییت تییازه و شورشییده ارد 

 دهند.مي

بیر ایین اسیا ، در بییین اسییدهاي ریرب بافییت      

(  و اسیتئاریك  10:1Cاسید )ماهي تازه پالمیتیك ارد 

صید  در 39/13و  27/12ترتیید بیا   (  به19:1Cاسید )

-آليییاو  (19:3Cبیشییترین و اكتادكاتترانوئیییك اسییید )

 درصید و  17/1ترتیید بیا   بیه  (19:3Cاسید )لینولنیك 

كمترین میزان اسیدهاي ررب را تشیکی    درصد 21/1

میاهي شورشیده در طیول    در بافیت ارد  دهنید و  مي

گیراد  درجه سیانتي  3روز نگهداري در دماي  81مدت 

درصیید و  99/12زان ( بییا مییی10:1Cاسییید )پالمیتیییك 

درصید بیشیترین و    13/17( با 19:1Cاسید )استئاریك 

-آليا درصد و 19/1با  (19:3Cاكتادكاتترانوئیك اسید )

كمترین مییزان   درصد 12/1( با 19:3Cاسید )لینولنیك 

 دهند. اسیدهاي ررب را تشکی  مي

میییزان اسیییدهاي رییرب اشییباع در طییول مییدت  

كیه در بافیت میاهي    يطیور افزایش یافت، به نگهداري

گیرم رربیي در    111گرم در  22/30به  32/33تازه از 

باشیند كیه بیا    نتایج بیانگر این نکته مي .رسید 81روز 

دار در پروفایی  اسییدهاي ریرب    وجود تياوت معنیي 
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، در مجمیوع  (>17/1P)اشباع در طول زمان نگهداري 

هیاي ماتلیف تيیاوت    اسیدهاي ررب اشباع در زمان

   (.<17/1P) ري مشاهده نشددار آمامعني

ریرب غیراشیباع بیا ییك پیونید      در بین اسییدهاي 

میاهي تیازه و شورشیده    ( بافت ارد MUFAدوگانه )

و درصید(   03/9و  28/9) اسیید ترتید پالمیتولئییك  به

بیشییترین و درصیید(  89/3و  23/3)اولئیییك اسییید  

 و (درصد 73/1و  71/1) اسیدایکوزنوئیك  -11سیس

كمتییرین  درصیید( 21/1و  89/1) سیییداهپتادسیینوئیك

را  با یك پیوند دوگانهغیراشباع میزان اسیدهاي ررب 

 كییه مقییدار دهنیید. لازم بییه وكییر اسییت تشییکی  مییي

اسید در بین اسیدهاي ررب اسید و اولئیكپالمیتولئیك

همچنیین طبیق    اسیت.  بیوده بیشیتر از بقییه   غیراشباع 

یونید  با یك پغیراشباع میزان اسیدهاي ررب  3جدول 

      افییزایش یافییت.  در طییول مییدت نگهییداري  دوگانییه

 97/13بیه   11/13از  ،كه در بافت میاهي تیازه  طوريبه

  رسید. 81گرم رربي در روز  111گرم در 

ریرب غیراشیباع   نکته بسیار مهم در بین اسیدهاي
(، حضییور اسیییدهاي PUFAبییا رنیید پیونیید دوگانییه )

لیی  انید    دباشد كه به( مي21:2C( و )19:2Cررب )
بودن تعداد اسییدهاي ریرب غیراشیباع بیا دو پیونید      

بیا رنید پیونید     در زمیره اسییدهاي غیراشیباع   دوگانه 

 اند.  قرار گرفتهدوگانه 

 بیا رنید پیونید دوگانیه    در بین اسیدهاي غیراشباع 

 13-11-9مییییاهي تییییازه، سیییییس   بافییییت ارد 

و درصیییید(  13/2) اسیییییدانوئیییییكایکییییوزاتري
بیشییترین و  درصیید( 18/1) اسیییددكوزاهگزانوئیییك 

-آليیییا و( درصییید 17/1) اسییییداكتادكاتترانوئییییك

در كمتییرین میییزان و  درصیید( 21/1) اسیییدلینولنیییك

 13-11-9مییییییاهي شورشییییییده سیییییییس  ارد 

و درصیییید(  37/1) اسیییییدانوئیییییكایکییییوزاتري

بیشییترین و  درصیید(   93/1) اسییید ایکوزاپنتانوئیییك 
-اآليییی و (درصییید 19/1) اسییییداكتادكاتترانوئییییك

كمترین مییزان اسییدهاي   درصد(  12/1) اسیدلینولنیك

را شییام   بییا رنیید پیونیید دوگانییه غیراشییباع رییرب 
-آليییا واسییید كاتترانوئیییكاكتادمقییدار  شییوند.مییي

 اسید در بین اسیدهاي ررب غیراشیباع كمتیر  لینولنیك

 است. بوده از بقیه
بیا  غیراشیباع  میزان اسیدهاي ررب  3طبق جدول 

كیاهش   در طیول میدت نگهیداري    هرند پیوند دوگان

 17/3بیه   23/7كه در بافت ماهي تیازه از  طوري ،یافت

عیلاوه بیر    رسیید.  81گرم رربي در روز  111گرم در 

دار در میییزان اسیییدهاي رییرب وجییود تيییاوت معنییي

هییاي مییورد آزمییایش   غیراشییباع در تمییامي نمونییه  
(17/1P<)   در مجموع اسیدهاي ریرب غیراشیباع در ،

دار آمیاري  لف نگهیداري تيیاوت معنیي   هاي ماتزمان

   (.<17/1P) مشاهده نگردید
پیوند دوگانیه   3اسیدهاي ررب غیراشباع از میزان 

كاهش و در بافت تیازه   در طول مدت نگهداريبه بالا 
 81گرم رربیي در روز   111گرم در  22/1به  23/2از 

  رسید.

میاهي  بافیت ارد   3-در بین اسیدهاي ررب امگا

روز نگهییییداري  81مییییدت  شورشییییده در طییییول
-درصد بیشترین و آليیا  93/1اسید با ایکوزاپنتانوئیك 

كمتیرین مییزان اسییدهاي     درصد 12/1اسید لینولنیك 
مشاص  3در جدول  شوند.را شام  مي 3-امگاررب 

در طیول میدت    3-امگیا شده میزان اسییدهاي ریرب   

كه در بافت ماهي طوري ،روند نزولي داشت نگهداري
گرم رربي در روز  111گرم در  20/1به  28/2تازه از 

داري در نتایج نشان داد تياوت معني كاهش یافت. 81

وجود  3-امگاطول دوره نگهداري در اسیدهاي ررب 

از  3-(. درصد اسیدهاي ررب امگیا <17/1Pنداشت )

تياوت تغییرات اسییدهاي   ( بیشتر بود.19:2C) 0-امگا

ده بعید از  بین ماهي تازه و ماهي شورش 0-ررب امگا
 87روز نگهیداري از ن یر آمیاري در سییط      81و  01

 (.>17/1Pباشد )دار ميدرصد معني

، در بییین اسیییدهاي رییرب مجمییوع 3جییدول  در
در بافییت  32/33اسیییدهاي رییرب اشییباع بییا مقییدار  

گرم رربیي در   111گرم در  22/30ماهي تازه و ارد 
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از تمیام اسییدهاي ریرب بیشیتر      ماهي شورشدهارد 
در  3-همچنیین مجمیوع اسییدهاي ریرب امگیا      بود.

هم در ماهي تیازه و هیم    0-مقایسه با اسیدررب امگا

دهنده این اسیت  در ماهي شورشده بیشتر بود كه نشان
بیوده   3-ماهي داراي مقدار قاب  توجهي امگیا كه ارد 

 از ل اظ غذایي ارزش فراوان دارد. و
   
 گرم چربي(199)گرم :ر  :ر سر:خانهروز نگهداري 09ماهي تازه و شارشده :رطال مدتر:كچرب :ر بافت ا:رصد تغييرات اسيدهاي -2جدول 

 ماهي تازه اسیدهاي ررب 
 ماهي شورشده در زمان نگهداري )روز(

1 31 01 81 

 10:1C 17/1± 27/12 12/1± 33/12 17/1± 77/12 33/1± 72/12 13/1± 99/12اسیدپالمیتیك 

 10:1C 13/1± 28/9 12/1± 31/9 23/1± 33/9 13/1± 72/9 17/1± 03/9اسید پالمیتولئیك 

 12:1C  12/1± 10/2 17/1± 30/2 11/1± 30/2 12/1± 31/2 10/1± 33/2اسیدهپتادكانوئیك

 12:1C 12/1± 89/1 10/1± 28/1 12/1± 22/1 12/1± 21/1 17/1± 21/1اسید هپتادسنوئیك 

 19:1C 23/1± 39/13 11/1± 72/13 12/1± 27/13 12/1± 82/13  12/1± 13/17اسیداستئاریك 

 19:1C 18/1± 23/3 11/1± 31/3 11/1± 03/3 19/1± 87/3 10/1± 89/3اولئیك اسید 

 C 19/1± 11/1 10/1± 82/1 13/1± 92/1 19/1± 20/1 10/1± 28/1 19:2اسید لینولئیك 

 C 13/1± 21/1 13/1± 21/1 17/1± 13/1 11/1± 17/1 12/1± 12/1 19:3اسید لینولنیك -آليا

 C 11/1± 17/1 11/1± 13/1 11/1± 11/1 11/1± 12/1 11/1± 19/1 19:3اكتادكاتترانوئیك اسید 

 21:1C 12/1± 33/1 10/1± 70/1 13/1± 09/1 17/1± 27/1 12/1± 92/1اسیدآراشیدیك 

 21:1C 11/1± 71/1 17/1± 03/1 12/1± 02/1 17/1± 72/1 17/1± 73/1اسید ایکوزنوئیك  -11سیس

 C 13/1± 20/1 12/1± 22/1 13/1± 21/1 12/1± 19/1 12/1± 12/1 21:2اسید انوئیك ایکوزادي13-11سیس

 C 18/1± 13/2 13/1± 09/1 13/1± 32/1 19/1± 38/1 19/1± 37/1 21:3اسید انوئیكایکوزاتري 13-11-9سیس 

 C 17/1± 1 17/1± 98/1 13/1± 99/1 13/1± 97/1 10/1± 93/1 21:7اسیدایکوزاپنتانوئیك 

 C 13/1± 18/1 12/1± 13/1 13/1± 82/1 10/1± 97/1 13/1± 91/1 22:0اسید دكوزاهگزانوئیك 

 22/73 ±09/7 07/73 ±73/7 33/73 ±77/7 21/73±32/7  12/73 ±30/7 شدهمجموع اسیدهاي ررب شناخته

 

  سر:خانه :ر روز نگهداري 09ماهي تازه و شارشده :ر طال مدت هاي اسيدهاي چرب :ر بافت ار:كمقا:ير تفكيك گروه -3جدول 

 گرم چربي( 199)گرم :ر 

 ماهي تازه مجموع اسیدهاي ررب
 ماهي شورشده در زمان نگهداري )روز(

1 31 01 81 

 a23/33 a93/33 a33/37 a07/37 a22/30 (SFAمجموع اشباع )
 a27/19 a23/19 a88/12 a 11/19 a11/19 (UFAمجموع غیراشباع )

 a11/13 a32/13 a37/13 a27/13 a97/13 (MUFA) ررب غیراشباع با یك پیوند دوگانهاسیدهاي
 a23/7 a13/7 a73/3 a27/3 a17/3 (PUFA)ررب غیراشباع با رند پیوند دوگانه اسیدهاي

 (3) 3-مجموع امگا
a28/2 a13/2 a83/1 a97/1 a20/1 

 (6) 0-مجموع امگا
a11/1 ab82/1 ab92/1 b20/1 b28/1 

 a13/3 a11/3 a91/2 a01/2 a77/2 (+36) 0-و امگا 3-مجموع امگا

 (6/3) 0-به امگا 3-نسبت امگا
a02/2 a18/2 a22/2 a33/2 a22/2 

 a93/1 a98/1 a80/1 a89/1 a11/2 غیراشباع ررب اشباع / اسیدهاي ررب اسیدهاي 
 a23/2 a17/2 a81/1 a22/1 a22/1 (HUFAبسیار غیراشباع )

 (>17/1Pباشد )دار در هر ردیف ميحروف ماتلف نشانه تياوت معني  
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 بحث
كلیییي میکروبیییي در  تعیییداد 1مطیییابق جیییدول 

بیراي   cfu/g 711وجه به حد مجیاز  ماهي تازه باتارد 

( 1393نامه كنترل مواد غذایي و بهداشتي، آئینماهي تازه )

در حد مجیاز بیوده و بیار میکروبیي میاهي تیازه بیالا        

داري در طیول دوره نگهیداري   تياوت معني باشد.نمي

نتییایج  (.<17/1Pوجییود نداشییت )در بییار میکروبییي 
كپیور   سود كردن بیر روي فیلیه میاهي   حاصله از نمك

(Mahmoud  ،و فیله شانك 2110و همکاران )Sparus 

aurata (Chouliara  ،بییییان كیییرد 2113و همکیییاران )

پیس از  سود كردن باعی  كیاهش بیار میکروبیي     نمك

هیاي مزوفیی  و   تعیداد بیاكتري   .گیردد میي  شور كردن

اي سییییییرماگرا در مییییییاهي كپییییییور نقییییییره   
(Hypophthalmichthys molitrix ) ت یییت فرآینییید

از زمیان    گیراد درجیه سیانتي   3رد، در دماي دودي س

 121روند كاهشي و سپس تیا روز   امسيصير تا روز 
كنتي هاشمياست ) نگهداري روند افزایشي برقرار بوده

مییاهي كییه در ارد  (، در صییورتي1392و همکییاران، 

روز( رونیید  81شورشیده تییا آخییرین روز نگهییداري ) 
د افزایش كند شدن رون (.1است )جدول كاهشي داشته

هیاي شورشیده بیه خیاطر خاصییت      بار میکروبي فیله

باكتریوستاتیکي نمك از طریق كاهش آب در دستر  

هیر   .(Sofos ،1893باشید ) میي  (wa) هامیکروارگانیسم
میکروارگانیسم در دامنه حرارتي معیني قادر به رشد و 

باشد كه اگر از آن دامنه كمتر یا بیشیتر باشید   تکثیر مي

در ایین   (.Doe، 1889شیود ) توقیف میي  هیا م رشد آن
میزان شیمارش كلیي میکروبیي از حید مجیاز       مطالعه

نگذشت و میزان آن براي ماهي شورشیده قابی  قبیول    

سیود نییز در میدت    است. در تاسماهي پرورشي نمك
ها مشیاهده  ماه رشد باكتري 3زمان نگهداري به مدت 

 نشده بود كه علت آن كاهش فعالییت آبیي بییان شیده    

هییا و تعییداد بییاكتري . شییمارش كلییي بییاكترياسییت
آوري شییده بییا نمییك اسییتافیلوكو  در نمونییه عمیی 

درصد در مقایسه با نمك خیالص   1مالوط با رونا  

 (. 1390گشتي، زاده و زارعسیفاست )كمتر بوده

مقیدار عیدد    ،1 جیدول اطلاعات منیدر  در   طبق
بیوده و   kg2meqo 93/1/پراكسید در ارد  ماهي تازه 

روز سیییر صییعودي  81ماهیییان شورشییده پییس از در 

عیدد   (.P>17/1رسیید )  kg2meqo 11/2/داشته و بیه  
كمتیر از   دپراكسید در روغن و میواد ریرب تیازه بایی    

/kg2meqo 7   برحسییید روش لیییي و ییییا كمتیییر از

(. رنانچه ایین مییزان از   1322پروانه، المللي باشد )بین

/kg2meqo 11  رربیي  تجاور نماید ماهي دیگر از ن ر

از جییایي آغییاز  Rancidityتییازه نیسییت. بییوي تنیید  

 kg2meqo 21/گردد كه میزان پراكسید بیه بییش از   مي
(. به علت وجود اسییدهاي ریرب   1321كیریم،  برسد )

غیراشباع و تركید آن با اكسیژن هیوا، رربیي اكسییده    

نمایید. وجیود میواد معیدني     شده و تولید پراكسید مي
هین كیه كاتالیزورهیاي    موجود در نمك مانند مس و آ

شود و كاهش رطوبیت  كننده واكنش م سوب ميفعال
كه به ایجاد منافذ جهت نيوو اكسیژن در سیط  میاهي   

در طول مدت  كند، از دلای  افزایش پراكسیدكمك مي

میییزان پراكسییید در   (.Burt ،1899اسییت ) نگهییداري

ماهي تازه در مقایسه بیا تامیك تیون هیوور بیا      ارد 
 افیییزایش رشیییمگیري دارد kg/2meqo 19/1مقیییدار 

 .(1390نورباش، ضیائیان)
ماهي شورشیده بعید از   شاخص پراكسید در ارد 

اي روز نگهداري در مقایسه با كپیور نقیره   81گذشت 

درجیه   3طي رهار ماه نگهداري در دماي  دودي شده
تا ماه آخر نگهداري روند افزایشیي   ابتدااز  گراد،سانتي

  .(1392ي و همکاران، كنتهاشمي) است داشته

مقیدار   ،1جیدول  اطلاعات منیدر  در  توجه به  با

TBA داري طییور معنییيدر طییول مییدت نگهییداري بییه

مقییدار آن در بافییت   .(>17/1P) یابییدمییيافییزایش 

گییرم و در  111گییرم در میلییي 13/1مییاهي تییازه ارد 
گیرم   111گیرم در  میلیي  10/1ماهي شورشده به ارد 

 باتوجیه بیه حید مجیاز    . یابید میي روز افزایش  81در 

، (1322پروانییه، ) اسییت g111/mg 33/1 مصییرف كییه
 مییاهي شورشییده در حیید مجییاز  ارد  TBAمقییدار 

سیود  بر روي فیله نمیك  TBA. بررسي میزان باشدمي
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 Oncorhynchusكمیان ) رنگیین  آلايقیزل  میاهي شده 

mykiss)   ت ت شرایط نگهداري در یاچال، نشیان داد

هیا در فیلیه   یداسیون رربيكه نمك سبد ت ریك اكس

 TBAبیه بعید    3كیه از روز  وري، طی گیردد ماهي میي 
سییود شییده هییاي نمییكدر نمونییه (>17/1P) بییالاتري

هیاي  گرم( نسیبت بیه نمونیه    111گرم در میلي 33/1)

گیرم در  میلیي  23/1)كمیان  رنگین آلايقزل ماهي تازه

و همکییاران،  وواليقییاري)گییرم( مشییاهده گردییید  111

هیاي  در نمونیه  TBAمقایسیه بیا مییزان     ( كه در1399

جیدول  )رد گیري دارشم تياوتماهي شورشده ارد 
نییز هماننید    TBA(. فساد اكسیداسیوني رربي یعني 1

مطالعییه حاضییر در ماهیییان كيییال طلایییي طییي دوره  

، TBAنگهداري در یخ مشاهده شید. بیالاترین مقیدار    
عنیوان مرحلیه ثانوییه اكسیداسییون رربیي، در روز      به

انزدهم نگهداري در زیر یخ مشاهده شد. اگر ره در ش
اخییتلاف  TBAروزهییاي آخییر نگهییداري مقییادیر    

، امیا ایین اخیتلاف    (<17/1P) داري را نشان ندادمعني

بهمنیي و  دار بیود ) گییري معنیي  در روزهاي اول اندازه

 (. 1392رضایي، 
وكر این نکته مهم ضروري است كه درصد رربیي  

 وزن درصید  73/1ي تیازه ) میاه موجود در بافت ارد 
روز نگهییداري در  81( پییس از شییور كییردن و   تییر

 یابییدمییي( كییاهش وزن تییر درصیید 29/1سییردخانه )

(17/1P> و در واقع از میزان حقیقي اسیدهاي ررب )
در بافت كاسته شد، لیکن جهت بررسي تغییرات انواع 

هیا  اسیدهاي ررب، مطابق معمول از تعیین مقیادیر آن 

 گیردد. موجود در بافت استياده میي  در صد گرم رربي

تیوان  هاي شورشده را ميعلت كاهش رربي در نمونه

به دلی  تغییرات اسیدهاي ررب آزاد، افزایش پراكسید 

 و تییثثیر نمییك بییر هیییدرولیز اییین تركییید نسییبت داد
(Loeseck ،2111 .) 

( در وزن تیر  درصد 73/1ماهي )میزان رربي ارد 

 Trachurus) میییاهي اسیییکاد رربیییيمقایسیییه بیییا 

mediterraneous( )32/1 سییییییاردین  ،(درصیییییید

(Sardinella aurita( )32/3 )توربییییوت  ،درصیییید

(Scopthalmus maeticus( )31/1 درصد) (Ozogul  و

Ozogul ،2112 بافییت تییازه كيییال طلایییي ،)  (Liza 

aurata )(73/3  )21/2) سیود آن و بافت نمیك درصد 

(، هرینگ Yousefian ،2111و  Hedayatifard) درصد(
(Clupea harengus) (13/8 )میییاهي آزاد درصییید ،

 اقیییییییییییییییییییییانو  اطلییییییییییییییییییییس

(Salmo salar) (33/0 )آلاي ، بافیییت قیییزلدرصییید

 .داردتياوت ( Exler ،1892)درصد( 01/0)كمان رنگین

 تییوان گيییت كییه زمییان مانییدگاري بنییابراین مییي

(shelf-life ارد )   ماهي با توجه به سیایر فاكتورهیا از
میزان پراكسید تولید شیده، مقیدار   ي، جمله بار میکروب

TBA در طول نگهداري نمونه در دماي  و میزان رربي

 3جیدول   باشد.روز مي 81گراد حدود درجه سانتي 3
تركییید اسیییدهاي رییرب شییناخته شییده در بافییت    

ماهي تازه و شورشده را با سیایر آبزییان مقایسیه    ارد 
 است.   نموده

د، در مطالعیات  آیی همانگونه كه از ت قیقات بر مي

كیه رربیي    اسیت  متعددي بر این موضوع تثكید شیده 

موجیییود در بافیییت ماهییییان آب شییییرین ماننییید    
Mastacembelus armatus ،Mystus singhala ،

Labeo calbasuo (Gulzar  وZuber ،2111 ،) كيیییال
و همکییاران،  Sengor)( Mugil cephalus) خاكسییتري

، Polatو  Kandemir) كمییانآلاي رنگییینقییزل (،2113

 هیییایي ماننییید(، گونیییهYildiz، 2113و  Sener ؛2112
carp  Crucian، ( سییییوفSander lucioperca) ،

Coregonus albula ،Reinhardtius 

hippoglossoides ،Rutilus rutilus ،Clupeidae ،

Cyprinus carpio ،Paraplagusia bilineata ،

Xiphias gladius ،Flounder (Kolakowska  و

 Salmo( و نیز تایم ماهییاني هماننید    2111مکیاران،  ه

salar ،Chaetodon melannotus  ،Clupea 
harengus ،Theragra chalcogramma (Shirai  و

 Thunnus  tonggol(، 2113همکییییییییییییییییییاران، 
، Esox lucius (Jurkowski(، 1390نیورباش،  ضییائیان )

1820  ،)Notopterus notopterus (Mukhopadhyay 
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 Ompok pabda, Wallagu attu ( و2113ان، و همکیار 
(Mukhopadhyay  وGhosh ،2112 حاكي از حضور ،)

مقییدار بسیییار بییالایي از اسیییدهاي رییرب غیراشییباع  

باشد. م تواي رربي و تركیید اسییدهاي   ارزشمند مي
هاي ماتلف بدن ماهیان ت یت  ررب موجود در اندام

و تثثیر گونه، جنس، سن، دمیاي آب، مییزان آلیودگي    

گیییرد وضییعیت تغذیییه در فصییول ماتلییف قییرار مییي

(Kandemir  وPolat ،2112.) 

در بررسیییي تركیییید اسییییدهاي ریییرب بافیییت 

كه از بیین اسییدهاي ریرب     شدماهي، مشاص ارد 
اسیید بیه   اشباع، بیشترین مقدار مربیوط بیه پالمیتییك    

. ت قیقیات  (2جیدول  )باشید  درصد میي  27/12میزان 

زیییاني كییه تییاكنون مییورد نشییان داده كییه در تمییامي آب
اند، این اسیدررب بیشیترین مقیدار   ارزیابي قرار گرفته

 اسییت را در میییان اسیییدهاي رییرب اشییباع دارا بییوده
(Mukhopadhyay  وGhosh ،2112.) 

میاهي  مقدار اسیدهاي ررب اشباع در بافیت ارد  

است كیه در مقایسیه بیا    درصد تعیین شده 32/33تازه 

 ل خاكسییییتريهییییا در بافییییت كيییییا میییییزان آن
 (، سیییوف2113و همکیییاران،  Sengor( )درصییید 31)

(، Jamali ،2119و  Hedayatifard( )درصیییید 38/29)
 درصییید( 38/22) بافیییت میییاهي كيیییال طلاییییي   

(Hedayatifard ،2118( اوزون بیییرون ،)Acipencer 

Stellatus) (00/11 درصییییییییید) (Hedayatifard  و

Moeini ،2112 ( تاسیییماهي ایرانیییي ،)Acipencer 

percicus) (13/11 )فییرد و معینییي،هییدایتي) درصیید 

، درصد( 8/27) (Scomber scombrus) (، ماكرل1393

و  Ozogul) درصید(  1/29) (Tinca tincaلاي ماهي )

و درصد(  29/12) (، تام كيال طلایي2112همکاران، 

 08/27) (Rutilus frissi kutum) تاییم مییاهي سییيید
شتر و نسبت بیه  ( بی1399فرد و نعمتي، هدایتي) درصد(

 0/32) (Thunnus tonggolتامك ماهي تون هیوور ) 

 Mystusماهي)( و گربه1390نورباش، ضیائیان) درصد(

nemurus )(78/31 )درصییید (Widjaja  ،و همکیییاران

توانید ناشیي از   است كه میي  ( كمتر برآورد شده2118

هاي بیولوژییك و  رژیم غذایي متياوت ماهیان، تياوت
درصیدي   27/19از مقیدار   ذار باشید. سایر عوام  اثرگ

ماهي تازه، میزان اسیدهاي ررب غیراشباع بافت ارد 

درصد مربوط به اسیدهاي با یك پیوند دوگانیه   11/13
(MUFA است )( 3جدول.)    امیا مییزانMUFA   طبیق

و همکاران،  Widjajaو همکاران ) Widjajaت قیقات 

( از Mystus nemurusگربییه مییاهي )بییر روي ( 2118

اسیت.   میاهي تیازه بیشیتر بیوده    هیا در ارد  قدار آنم

ماهي ایراني درصد(، تا  92/03برون )ازون ویژه دربه

، تایم میاهي   درصد( 87/33سوف ) ،درصد( 90/02)
 و تاییم مییاهي سییيیددرصیید(  12/32) كيییال طلایییي

 باشد.  این افزایش رشمگیرتر ميدرصد(  19/32)

دوگانیه  بیا رنید پیونید     غیراشباع اسیدهاي ررب
(PUFA   از اهمیییت و ارزش بییالاتري بییین آبزیییان )

اسیدهاي ررب غیراشیباع بیا رنید    برخوردارند. میزان 
درصد بیرآورد   23/7ماهي در بافت ارد  پیوند دوگانه

 72/21برون )ازون (، كه نسبت به3)جدول  است شده

 71/23) (Mystus nemurus، گربییه مییاهي )درصیید(

 80/21يال طلاییي ) (، كدرصد 09/18)سوف  ،درصد(
و تایم  درصید(   77/33) (، تامك تون هیوور درصد

 ، تاییم مییاهي سییيیددرصیید( 12/23) كيییال طلایییي
 است. كمتر بودهدرصد(  31/10)

غیراشباع با رنید  نکته مهم در بین اسیدهاي ررب 

پیونید   0و  7حضور غالد اسیدهایي بیا   پیوند دوگانه
سیت  ( ا22:0C) DHA( و 21:7C) EPAدوگانه ماننید  

درصید،   1بیا   EPAكه در نمونه مورد مطالعیه، مییزان   

و درصید(   2/1) بیشتر از میزان آن در كيال خاكستري

فرد و هدایتي( )درصد 23/2) كيال طلایي در مقایسه با

برون قره( ، درصد 07/2) ماهيگربه (،1391همکاران، 

 ودرصید(   73/3) (، تامك تیون هیوور  درصد 27/3)
میییزان كمتییري برخییوردار ( از درصیید 12/0) سییوف 

 باشد.  مي

DHA  درصیید،  18/1در نمونییه مییورد مطالعییه بییا
 ( شام درصد 01/1) سوف بیشترین میزان را نسبت به

 01/1) كيیال خاكسیتري  ولیي در مقایسیه بیا     ،شید مي
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 73/3)بیرون  ازون (،درصید  21/2)بیرون  قیره  ،درصد(
 كبیییید جیییینس نییییر و مییییاده گونییییهو ( درصیییید

Salmo trutta macrostigma و  01/17ترتییید بییه

 ( كمتییر2118و همکییاران،  Akpinarدرصیید ) 21/12
 .  بوده است

در بافییت  3-مجمییوع اسیییدهاي رییرب امگییا   

درصد از كی  اسییدهاي ریرب     28/2ماهي تازه ارد 

با  0-باشد كه بیشتر از مجموع اسیدهاي ررب امگامي

(. همچنیین  3 جیدول )اسیت  درصد بیوده  11/1مقدار 

سایر ماهیان نیز این موضوع را تثیید ها بر روي بررسي
 3-مقدار اسیدهاي ریرب امگیا   به عنوان مثال كند.مي

درصید    37/2در مقاب   درصد 71/13در كيال طلایي 

باشید كیه نشیانه اهمییت     میي  0-اسیدهاي ررب امگا
در ماهییان   3-بسیار بالاي اسیدهاي ررب گروه امگیا 

اهیییان . بنییابراین اییین م(Hedayatifard ،2118) اسییت
اي حاوي این نیوع  تمای  بیشتري به جذب مواد تغذیه

توان نتیجیه  اسیدهاي ررب دارند. بر همین اسا  مي

گرفت كه این ماهیان از مواد غذایي با طییف گسیترده   

 كنند. تغذیه مي 3-اسیدهاي گروه امگا
مقایسه نتایج حاص  از تركیبات اسییدهاي ریرب   

هي تازه شورشده ماماهي تازه و ارد موجود در ارد 
 32/33افییزایش مجمییوع اسیییدهاي رییرب اشییباع از  

درصیید در مییاهي  93/33درصیید در مییاهي تییازه بییه  

شورشده و همچنین افزایش مجموع اسییدهاي ریرب   
درصید میاهي تیازه بیه      11/13از با یك پیوند دوگانه 

درصیید در مییاهي شورشییده در زمییان صییير را  23/13

مییوع . همچنییین كییاهش مج (3جییدول )نشییان داد 

 23/7اسیدهاي ررب غیراشباع با رند پیوند دوگانه از 

درصید در میاهي تیازه     13/7درصد در ماهي تازه بیه  

شیید، باتوجییه بییه نتییایج آمییاري  شورشییده نشییان داده
تغییرات اسیدهاي ررب در ماهي تازه نسبت به ماهي 

 (.<17/1Pباشد )دار نميشورشده معني

نید شیور   میاهي فرآی از دیگر سیو، در بافیت ارد   
 3-كردن موجد كاهش مجموع اسیدهاي ررب امگیا 

(17/1P>) 0-و امگا (17/1P<) است شده.   

مقایسه نتایج حاص  از تركیبات اسییدهاي ریرب   
 و 01 ،31 ،1هاي شورشده در فاصیله زمیاني   در ماهي

روز افزایش مجموع اسیدهاي ررب اشباع به طور  81

درصید   22/30درصد در زمان صير به  93/33من م از 
روز و افیزایش مجمیوع اسییدهاي ریرب      81پس از 

غیراشباع با ییك پیونید دوگانیه بیه صیورت مین م از       

درصید پیس از    97/13درصد در زمان صير به  23/13

روز و همچنین كیاهش مین م مجمیوع اسییدهاي      81

درصید   13/7ررب غیراشباع با رند پیوند دوگانیه از  

را نشیان   روز 81درصد پس از  17/3در زمان صير به 
 (.  <17/1Pداد )

از میان اسیدهاي ررب غیراشیباع بیا رنید پیونید     

 13/2از  3-دوگانییه مجمییوع اسیییدهاي رییرب امگییا 
درصید   20/1درصد در زمان صير به صورت من م به 

( و مجمییوع <17/1Pروز كییاهش یافییت ) 81پییس از 
درصد در زمان صیير   82/1از  0-اسیدهاي ررب امگا

صییورت نییامن م وز بییهر 81درصیید پییس از  28/1بییه 

 (.>17/1Pدار یافت )كاهش معني

توان به ایین نتیجیه رسیید كیه     طبق موارد فوق مي
اسیدهاي ررب غیراشباع با رند پیوند دوگانه به وییژه  

نسبت به اكسیداسیون حساسیت بیشتري دارند  3-امگا
هییا شییوند كییه در میییان آن  و سییریعتر اكسییید مییي  

دكوزاهگزانوئیییك ( و 21:7Cایکوزاپنتانوئیییك اسییید )

درصد زمان صير بیه   98/1ترتید از به (22:0Cاسید )
در زمان صیير   13/1روز و از  81درصد پس از  93/1

انیید روز كییاهش یافتییه 81درصیید پییس از  91/1بییه 

(17/1P>.) 

سود شیده  ( نمكMugil cephalusدر ماهي كيال )

مییاه،  3، در زمییان نگهییداري بییه مییدت Bouriبییا نییام 

درصیید در  3/23ي رییرب اشییباع از مجمییوع اسیییدها
سود نگهداري شیده  نمكدر ماهي  2/32ماهي تازه به 

، مجموع اسییدهاي ریرب غیراشیباع بیا     افزایش یافت

درصد در ماهي تازه كاهش  2/38یك پیوند دوگانه از 
سود رسیده درصد در ماهي نمك 3/38اندكي داشته به 

و مجموع اسیدهاي ریرب غیراشیباع بیا رنید پیونید      
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درصید   7/29درصد در ماهي تازه بیه   8/30انه از دوگ
سود رسیده بود. تمامي اسیدهاي ریرب  در ماهي نمك

اشباع روند افزایشي داشته، به ویژه پالمیتیك اسید كیه  

درصد  7/13درصد در ماهي تازه به  37/8میزان آن از 
همچنیییین سیییود رسییییده بیییود.  در میییاهي نمیییك

اسیید  گزانوئیكو دكوزاه (EPA) اسیدایکوزاپنتانوئیك
(DHA    بیشترین كاهش را در بیین اسییدهاي ریرب )

و  El.Sebaiyغیراشباع با رند پیونید دوگانیه داشیتند )   

Metwalli ،2112.) 

 

 گرم چربي( 199ماهي با ساير آبزيان )گرم :ر مقايسه تركيب اسيدهاي چرب بافت ار:ك -4جدول 
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 (3جدول) Esox lucius 32/33 27/19 11/13 23/7 28/2 11/1 31/3 23/2ماهي تازه بافت ارد 

 (3جدول) Esox lucius 93/33 32/19 23/13 13/7 13/2 82/1 11/3 17/2 ماهي شورشده بافت ارد 

 Liza aurata 38/22 32/70 31/33 80/21 71/13 37/2 80/21 29/2 (03)بافت كيال طلایي 

 (02) 30/13 - - 72/13 23/17 27/37 71/03 00/31 سودبافت كيال طلایي نمك

 (03) 03/13 27/22 23/9 72/18 27/22 39/31 78/09 89/11 تام كيال طلایي

 (30) 38/9 32/13 93/2 38/11 38/11 28/33 01/70 82/23 تام شور كيال طلایي

Scomber scombrus 81/27 71/02 31/13 21/39 01/33 11/3 21/32 10/31 (81) 

Tinca tinca  (81) 27/20 71/33 91/10 21/20 91/33 21/11 71/73 11/29   ماهي لاي 

Sardinella aurita (81) 81/22 09/31 19/3 01/22 12/31 01/12 02/39 21/39 ساردین 

Solea solea (81) 13/31 11/33 81/1 11/31 01/33 21/12 91/71 01/28 كيشك 

Sander lucioperca (00) 31/9 81/18 13/11 90/9 08/18 83/33 02/03 13/28 سوف 

Mugil cephalus (80) 01/28 01/3 31/2 21/2 21/30 21/27 21/01 11/31 كيال خاكستري 

Acipencer stellatus برون ازون  00/11 31/93 92/03 72/21 03/10 81/3 31/21 31/8 (07) 

Acipencer percicus برون قره  13/11 87/99 33/21 01/12 18/11 73/0 02/12 21/11 (37) 

 Rutilus frisii kutum 08/27 87/79 19/32 01/17 01/17 72/1 13/10 29/13 (30) تام ماهي سيید

 (30) 80/10 17/19 83/1 21/12 27/12 72/22 22/37 27/31 تام شور ماهي سيید

 

 گیرينتیجه

ماهي شورشیده بیه علیت درصید بیالاي      در ارد 

 یابدميها كاهش فعالیت و رشد میکروارگانیسم ،نمك

(17/1P>    پس شیمارش كلیي میکروبیي نمیي ،)  توانید

عام  تعیین زمان ماندگاري باشد. افیزایش پراكسیید و   

ماهي شورشده نسیبت بیه زمیان    ید در استیوباربیوتیك

(، پس باتوجه به میزان این >17/1Pباشد )دار ميمعني

توان بیه تیازگي آن پیي    ها در یك فرآورده ميشاخص

 برد.

حضور قاب  توجه اسییدهاي ریرب غیراشیباع بیا     

رند پیوند دوگانه در ماهیان، ارزش غذایي و شییلاتي  

ا جیزو آن  هیا ر سیازد و آن ها را مشاص میي بالاي آن

دهید كیه مصیرف    دسته از ماهیان با ارزشي قیرار میي  

هیاي  ها به وسیله افرادي كه دریار بیمیاري  متناسد آن

هییا موجیید بهبییودي آن ،باشییندقلبییي و عروقییي مییي

گردد. این موضوع لیزوم تولیید فیرآورده از بافیت     مي

 دهد.ماهیان و ایجاد تنوع در این زمینه را نشان مي

یر نسبتاد بالاي اسیدهاي ررب این گونه داراي مقاد

اسیید،  لینولنییك  -ها آلياباشد كه در بین آنمي 3-امگا
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ایکوزاپنتانوئیییك اسیییید و دكوزاهگزانوئیییك اسیییید   

دهند. ترین درصد اسیدهاي ررب را تشکی  ميفراوان

در مییاهي شورشییده در مییدت زمییان نگهییداري در    

سییردخانه اسیییدهاي رییرب اشییباع افییزایش و میییزان 

(. <17/1Pررب غیراشیباع كیاهش یافیت )    اسیدهاي

ماهي شورشیده در  بنابراین مدت زمان نگهداري ارد 

روز  81گیراد، حیدود   درجیه سیانتي   3شرایط دمیایي  

 .شودميبرآورد 

 تشکر و قدرداني

نگارنییدگان از همکییاري صییمیمانه آزمایشییگاه    

تاصصییي ت قیقییاتي مازنییدران )مركییز كنتییرل مییواد  

ژوهشگران جوان دانشیگاه  ، باشگاه پغذایي( در ساري

و تمیامي عزیزانیي كیه     شیهر آزاد اسلامي واحید قیائم  

انید، نهاییت   زحمات زیادي در پیشیبرد آن انجیام داده  

 امتنان را دارند.

 منابع

 صي ه. 91هاي هوازي، . شمارش كلي میکروب1393نامه كنترل مواد غذایي و بهداشتي، آئین -1

اولیین   زییابي حسیي میاهي كيیال طلاییي.     اثر زمان نگهداري در یخ روي كیيیت رربي و ار. 1392بهمني، و.، و رضایي، م.،  -2

 .  81و  98. صي ات 1392اردیبهشت  12-18كنيرانس ملي علوم شیلات و آبزیان ایران، دانشگاه آزاد اسلامي، لاهیجان. 

 صي ه. 327 ،1319ران، شماره دانشگاه ته .هاي شیمیایي مواد غذایي. كنترل كیيي و آزمایش1322پروانه، و.، -3

كمیان  رنگیین  آلاي قیزل  میاهي  فیلیه  مانیدگاري  بر سبك سود نمك اثر. 1399زاده،  .، وواليقاري، م.، شعبانپور، ب.، فلاح -3

(Oncorhynchus mykissت ت ) اكسیداسیون و پروتئیني حسي، فساد اسا  خصوصیات بر یاچال: در نگهداري شرایط 

 ،كشور، تنکابن بيآمركز ت قیقات ماهیان سردش ملي ماهیان سردآبي، م سسه ت قیقات شیلات ایران، ناستین همای ها.رربي

 .122صي ه  ،1399اردیبهشت  23-22

انتشیارات   . جلد اول، ریا  دوم. هاي دریایي، اصول نگهداري و عم  آوري. تکنولوژي فرآورده1390رضوي شیرازي، ح.،  -7

 صي ه. 282 ،نقش مهر، تهران

. ریا  اول،  1329اي بر تکنولوژي ماهي، ترجمه: سید حسیني، ع. ح.، . مقدمه1887ریگن اشتاین،  .م.، و ریگن اشتاین، ا.،  -0

 صي ه. 200 ،شركت سهامي شیلات ایران

وري شیده بیا نمیك    آ. ارزیابي و مقایسه كیيیت گوشت تاسماهي ایراني پرورشي عم 1390گشتي، ق.، زاده، م.، و زارعسیف -2

 .112تا  83صي ات  ،2مجله علمي شیلات ایران، سال شانزدهم، شماره  الص و نمك مالوط.خ

گیري اسیدهاي ررب و اسیدهاي آمینیه ضیروري تامیك میاهي تیون هیوور       . شناسایي و اندازه1390نورباش، ه.، ضیائیان -9

(Thunnus tonggolو بررسي تغییرات آن )كسید و ها طي نگهداري در سردخانه با شاخص پراTVB رساله دكتري  .طبیعي

 صي ه. 132 انشگاه آزاداسلامي، تهران، ایران،شیلات، علوم و ت قیقات، درشته (، Ph.Dتاصصي )

 صي ه. 023 ،انتشارات دانشگاه تهران .را  اول .هاي میکروبي مواد غذایي. آزمون1321كریم، گ.، -8

 صي ه. 312 ،م سسه انتشارات و را  دانشگاه تهران .را  هيتم .ن. ماهیان آب شیری1397وثوقي، غ.، و مستجیر، ب.،  -11

و مدت مانیدگاري   اثرات دودي سرد روي كیيیت. 1392فرد، م.، و صيري، ر.، لنگرودي، ه.، هدایتيكنتي، ف.، ارشادهاشمي -11

اولین  .گرادسانتيدرجه 22و  3( طي رهار ماه نگهداري در دو دماي Hypophthalmichthys molitrix) ايماهي كپور نقره

 .27و  23صي ات  ،1392اردیبهشت  12-18كنيرانس ملي علوم شیلات و آبزیان ایران، دانشگاه آزاد اسلامي، لاهیجان. 

 هاي ررب بافت ماهي كيال طلایي. شناسایي كمي و كیيي اسید1391فرد، م.، معیني،  .، كیوان، ا.، و یوسيیان، م.، هدایتي -12

(Liza aurata).  27تا  23، صي ات 1391مجله علوم دریایي ایران، دوره اول، شماره دوم، بهار. 
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 . شناسیییایي كمیییي و كیيیییي اسییییدهاي ریییرب بافیییت تاسیییماهي ایرانیییي  1393فیییرد، م.، و معینیییي،  .، هیییدایتي -13

(Acipenser persicusو ارزیابي اثرات انجماد بر روي آن )تیا   123، صي ات 3ه ، شمار13مجله دانش كشاورزي، جلد  .ها

133. 

 ( و كيیال طلاییي  Rutilus frisii kutum) . تغییرات اسیدهاي ررب تام ماهیان سيید1399فرد، م.، و نعمتي،  .، هدایتي -13

(Liza aurata) سال  انتشارات دانشگاه آزاد اسلامي، واحد آزادشهر،  مجله شیلات، .دریاي مازندران ت ت فرآیند شوركردن
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Abstract 

In this study the effect of salting on liPid and fatty acids of Pike (Esox lucius) and its shelf 

life were studied for 90 days in 4 c temperature. The identification of fatty acids Profile from 

fresh and salted Pike were carried out by gaschromatograPhy (GC). Then the changes of fatty 

acids, Total microbial count, PV and TBA were followed at intervals of 0, 30, 60, 90 days. In 

fresh Pike sum of the saturated and unsaturated fatty acids were 34.32 and 18.75 % respectively. 

The results showed that with salted fish after 90 days of storage, the saturated fatty acids 

increased to 36.22 (P>0.05) and the sum of the unsaturated fatty acids due to oxidation 

decreased to 18.00%. The salting is not only a proper way to conserve, but also by decreasing 

the fat of the fish from 1.53 to 1.28 % (P>0.05), it will have an effect on preserving fatty acids 

specially omega3 and omega6. In salted fish the amount of PV increased from 1.84 meqO2/kg 

to 2.10 meqO2/kg. These results are significant at (P<0.05), In salted fish the amount of TBA 

increased from 0.05 mg/100g to 0.07 mg/100g after 60 days, then started to decrease and finally 

reached 0.06 mg/100g after 90 days of storage on 4 c temPerature (P<0.05). The total 

microbial count did decrease from 1.63 ×102 cfu/g to 1.51×102 cfu/g (P>0.05). This reduction 

can be due to salting in fish tissues.    
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