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Cyprinus ) معمولی کپور ماهی یفیله شیمیایی و میکروبی هایشاخص بر لاکتیک اسید اثر بررسی

carpio) گرادسانتی درجه 4 دمای در شده دارینگه 
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 چکیده

 یداس با هافیله .گرفت قرار بررسی مورد معمولی کپور ماهی هایفیله شیمیایی و میکروبی خصوصیات و نگهداری زمان مدت مطالعه این در

 سایکروفیل، و مزوفیل هایباکتری شمارش هایآزمون .شدند دارینگه گرادسانتیدرجه 4 دمای در روز 1۱ مدت به  و تیمار درصد 5/1 لاکتیک

  بیان قابل رطوبت و Acid) (Thiobarbituric اسید تیوباربیتوریک ، pH ،(Nitrogen Volatile Total) تام فرار نیتروژن

Moisture) (Expressibleشمارش که داد نشان شیمیایی و میکروبی هایآزمون .ندشد انجام 1۱ و 15 ،12 ،۹ ،6 ،3 صفر، روزهای در 

 ،گروه این در EM و TBA که هرچند .(0.001P>) است کمتر لاکتیک اسید گروه در داریامعن طور به pH و TVN سایکروفیل، و مزوفیل

 گروه در روز 12 به کنترل، گروه در روز 6 از نگهداری زمان مدت مزوفیل، شمارش خصوص در .(0.001P>) شد ثبت کنترل گروه از بیشتر

 لاکتیک، اسید گروه در روز 6 به کنترل، گروه در روز 3 از سایکروفیل، شمارش اساس بر نگهداری زمان مدت .است یافته افزایش لاکتیک اسید

 گروه و ۹ روز در کنترل گروه هایفیله اساس این بر که شد پیشنهاد mg/100g 3۳ ، تام فرار نیتروژن پذیرش جهت مجاز حد .فتیا افزایش

 این که الیح در رسید ۳2/7 به 15 روز در کنترل گروه pH و شد گرفته نظر در 7 تا pH، ۱/6 مجاز حد .شدند فاسد 15 روز در لاکتیک اسید

 نگهداری جهت سالم، ینگهدارنده یک عنوان به تواندمی لاکتیک اسید درنتیجه .شد ثبت ۱/6 از کمتر دوره کل در لاکتیک اسید گروه در مورد

  .گیرد قرار استفاده مورد یخچال، در نگهداری شرایط در معمولی کپور ماهی یفیله

 .یخچال در دارینگه ماندگاری، زمان لاکتیک، اسید ،(carpio Cyprinus) معمولی کپور ماهی، :کلیدی واژگان

 

 مقدمه

 و مهم ماهیان از (carpio Cyprinus) معمولی کپور ماهی

 ایامریک استرالیا، اروپا، آسیا، در که رودمی شمار به اقتصادی

 از ایران مختلف نقاط در و (al et Irwan., 2010) جنوبی

 لدلی به ماهی این تولید .شودمی داده پرورش خوزستان جمله

 مورد بالا؛ غذایی تبدیل ضریب و آسان پرورش سریع، رشد

 محصول دومین و (al et Irwan., 2010) بوده توجه

 (.al et Geri., 1995) رودمی شمار به دنیا پروریآبزی

 که باشدمی کوتاه تازه، دریایی غذاهای نگهداری زمان مدت

 افزایش .شودمی آن توزیع در اساسی مشکلات ایجاد به منجر

 رفتن دست از کاهش سبب ماهی، نگهداری زمان مدت

 کندمی فراهم را امکان این و شودمی فساد دلیل به محصول

 بازارهای در عرضه و دورتر نقاط به ارسال قابلیت محصول که

 همچنین (.Rhodehamel, 1992) باشد داشته را دیگر

 حتی بزرگ، یخطر عنوان به هنوز غذایی منشا با هایبیماری

Laurence ) باشندمی مطرح یافته، توسعه کشورهای در

1999 meed, and.) 



  معمولی کپور ماهی فساد هایشاخص بر لاکتیک اسید اثر

 

 

04 

 سال چهارم/ شماره 1/ بهار99 - صفحات 39 تا 50

 به ت،قیم نظر از طبیعی ارگانیک اسیدهای که این به توجه با

 را بالا غلظت یمحدوده در مصرف یاجازه و هستند صرفه

 نظر در غذایی مواد از حفاظت هایراه از یکی عنوان به دارند،

 ارگانیک، اسیدهای میان از (.Booth 1985) شوندمی رفتهگ

 مولد و زابیماری هایمیکروارگانیسم کنترل در لاکتیک اسید

 در شده،ن تفکیک فرم در لاکتیک اسید .است مهم بسیار فساد

 و ردهک عبور میکروبی یغشا از تواندمی و بوده محلول لیپید

 به ارندد تمایل اسیدها سیتوپلاسم، در .یابد راه سیتوپلاسم به

Booth ) کنند آزاد هیدروژن و شوند تبدیل شده تفکیک فرم

1985 ,.al et1989 ؛ Kroll, and Booth.)  

 اسید که این بر مبنی دندار وجود متعددی هایگزارش

 دهش ماهی یفیله نگهداری زمان مدت افزایش سبب لاکتیک

 اسید (.al te Kim., 1995 ؛al et Metin., 2001) است

 هک شودمی منفی گرم هایباکتری رشد مهار سبب لاکتیک

 استفاده (.al et Alakomi., 2000) هستند ماهی فساد عامل

 دهش اسید توسط ماهی هضم سبب لاکتیک اسید حد از بیش

 شودمی نامطلوب فیزیکی و حسی خصوصیات ایجاد به منجر و

(2001 ,.al et Metin1995؛ ,.al et Kim .) همچنین 

 و حاد مسمویت بروز سبب غذا، در لاکتیک اسید از استفاده

 (.al et Goncalves., 2005) شودنمی مزمن

 ماهی نگهداری مدت افزایش برای که هاییراه جمله از

 یخچال و سرد شرایط تحت آن دادن قرار شود،می استفاده

 سرعت کاهش سبب یخچال در ماهی نگهداری .است

 یهما فساد البته شد خواهد آنزیمی و شیمیایی هایفعالیت

 و اکسیداسیون مانند نامطلوب، تغییرات و نشده متوقف

 از سبب سرانجام که دهدمی رخ آرامی به چربی هیدرولیز

 ؛al. et Ashie, 1996) شد خواهد ماهی کیفیت رفتن دست

2004 ,al. et Berkel؛ Alonso‐Pérez، 2003.) 

 رد ماهی در فساد هایشاخص عنوان به گوناگونی فاکتورهای

 ؛Kontominas, and Goulas 2005) است شده گرفته نظر

1991 Sawyer, and Kirk2012 ؛ ,.al et Rey.) Latifa  

 چرب اسیدهای و pH، TVN از 2۳14 سال در همکاران و

 و pH، TVN، TBA از 2009 سال در همکاران و Fan آزاد؛

 .ردندک استفاده فساد شاخص عنوان به باکتریایی کلی شمارش

 هب لاکتیک اسید از استفاده بررسی مطالعه این انجام از هدف

 زمان مدت افزایش نیز و کیفیت حفظ جهت راهی عنوان

 شرایط تحت معمولی کپور ماهی (life shelf) نگهداری

 .باشدمی (گرادسانتی یدرجه 4) یخچال در نگهداری
 

 کار روش و مواد

 زمستان فصل در کیلوگرم، 1 تقریبی وزن با کپور ماهی شش

 تهیه اهواز یحومه در ماهی پرورش مجتمع از زنده صورت به

 جدا و احشا و امعاء یتخلیه سرزنی، از پس ماهی هر .شد

 وزن با) فیله صورت به و تقسیم قطعه چهار به ،هافلس کردن

 شستشوی از پس .شد آماده ،(قطعه هر برای گرم 12۳ تقریبی

 آزمایشگاه به یخ، با همراه یونولیت در هافیله محل، در اولیه

 شستشوداده مجدداً هافیله آزمایشگاه در .شدند داده انتقال

 .ودش گرفته هاآن آب تا گرفتند قرار تمیز سبدهای در و شده

 بارکی اتیلنیپلی ظروف به مستقیماً کنترل گروه هایفیله

 گرفته قرار UV یاشعه معرض در استفاده، از قبل که مصرف

 3۳ دتم به لاکتیک اسید گروه هایفیله .شدند منتقل بودند،

 قرار آلمان( )مرک، لاکتیک اسید درصد 5/1 محلول در دقیقه

 دیدهاشعه مصرف باریک ظروف به هافیله سپس .گرفتند

 یخچال به لاکتیک اسید و کنترل گروه ظروف .یافتند انتقال

 صفر، روزهای در و شد منتقل گرادسانتی یدرجه 4 دمای با

 مورد و خارج یخچال از نمونه سه 1۱ و 15 ،12 ،۹ ،6 ،3

 و غلامزاده ؛13۱7 همکاران، و اعتمادی) گرفتند قرار آزمون

 (.,Sallam 2007 ؛13۹2 همکاران،

 میکروبی هایآزمون

 رایطش در و خارج یخچال از ماهی ینمونه حاوی ظرف

 قیچی و پنس از استفاده با میکروبی هود زیر و استریل

 پس .شد وزن ترازو با و جدا ماهی یعضله گرم 1۳ استریل،

 شد لمنتق استریل سلفونی یکیسه درون به عضله توزین، از

 از هاستفاد با و اضافه استریل مقطر آب لیترمیلی ۹۳ آن به و

 آن از و هموژن ،فرانسه( )اینترساینس، استوماکر دستگاه

 سطحی کشت روش از استفاده با .شد تهیه متوالی هایرقت

 آلمان( )مرک، agar count Plate کشت محیط روی بر

 رایب .شد انجام سایکروفیل و مزوفیل میکروبی بار ارزیابی

 داده کشت هایپلیت مزوفیل، هایمیکروارگانیسم شمارش

 درجه 37 دمای با انکوباتور در ساعت 4۱ مدت به شده
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 وباتورانک در هاپلیت ها،سایکروفیل شمارش برای و گرادسانتی

 گذاریگرمخانه روز 1۳ مدت به گرادسانتی درجه 7 دمای با

 ؛,Sallam 2007) شد شمارش هاپرگنه تعداد سپس و شدند

 ،استاندارد ملی سازمان ،1371 استاندارد، ملی سازمان

13۱2.) 

 شیمیایی هایآزمون

 (TVN) فرار نیتروژنی بازهای مجموع

 منیزیم اکسید گرم 1 و ماهی یشده هموژن یعضله گرم ده 

(Germany Merk,) دستگاه به و ریخته کلدال بالن در 

 قسمت در .شد متصل (ایران بخشی،) اتوماتیک کلدال

 حاوی لیترمیلی 25۳ حجم با مایر ارلن یک دستگاه خروجی

 4۳ دستگاه .شد داده قرار قرمز توشیرو معرف قطره 1۳

 (,Germany Merk) درصد 2 بوریک اسید محلول لیترمیلی

 بالن به بخار طریق از حرارت و کندمی تخلیه مایر ارلن در

 همراه به حاصل بخار .شودمی منتقل نمونه حاوی کلدال

 و دوار تقطیر دستگاه در و خارج کلدال بالن از فرار، نیتروژن

 1۱ طی فرآیند کل .شدمی منتقل مایر نارل به میعان از پس

 قرمز رنگ دارای توشیرو، معرف ابتدا در .شدمی انجام دقیقه

 دنش قلیایی و مایر ارلن به فرار نیتروژن ورود از پس و است

 با ونتیتراسی .دهدمی رنگ تغییر شفاف، سبز رنگ به محلول،

 1/۳ سولفوریک اسید حاوی اتوماتیک تیتراتور از استفاده

 ادامه مایر، ارلن در موجود محلول شدن قرمز تا نرمال

 گوشت گرم صد در گرممیلی صورت به TVN مقدار .یافتمی

and Goulas ) آمد دست به زیر یرابطه به توجه با ماهی

2005 ,Kontaminas.)  

 

TVN (mg / 100 g) = V x 1.4 x 100 / 10 

 V = لیترمیلی به مصرفی سولفوریک اسید حجم
Nitrogen Volatile Total = TVN 

 اسید تیوباربیتوریک با دهندهواکنش مواد مقادیر

(TBARS) 

 ماهی یشده هموژن یعضله گرم 5 هموژنایزر، از استفاده با

 کلرواستیکتری درصد 1۳ محلول لیترمیلی 1۳۳ با همراه

 محلول .شدمی هموژن لیتری،میلی 25۳ بشر در اسید

 از استفاده با و شد داده عبور صافی کاغذ از ،شده هموژن

 1۳۳ حجم به مجدداً درصد، 1۳ اسید کلرواستیکتری

 شده صاف محلول از لیترمیلی 3 .شد رسانده لیترمیلی

 ۳2/۳ اسید تیوباربیتوریک محلول لیترمیلی 3 با همراه

 .شدند مخلوط هم با داردرپیچ آزمایش یلوله یک در مولار،

 درجه 1۳۳ تا ۹۳ دمای با آون در ساعت یک مدت به سپس

 جذب میزان شدن، خنک از پس .شد داده قرار گرادسانتی

,Cecil ) اسپکتروفوتومتر دستگاه توسط هانمونه نوری

England) شد گیریاندازه نانومتر 532 موج طول در 

(2005 ,.al et Worlstad2010 ؛ ,.al et Ojagh.) 

 محلول از لیترمیلی 3 مقدار شاهد، ینمونه یتهیه جهت

 از لیترمیلی 3 با درصد 1۳ اسید کلرواستیکتری

 از استفاده با و مخلوط مولار ۳2/۳ اسید تیوباربیتوریک

 آلدئیددیمالون گرممیلی میزان زیر، فرمول

(Malondialdehyde) گوشت از کیلوگرم هر در 

 (:al et Ojagh., 2010) شد گیریاندازه
TBA (mg MDA / kg of tissue) = 50 (As - Ab) / 

200 

 As = هانمونه نوری جذب میزان

 = اسید تیوباربیتوریک استاندارد محلول نوری جذب میزان
Ab 

Malondialdehyde = MDA 
 pH گیریاندازه

pH آب با سازیرقیق و کردن هموژن از پس ماهی یهافیله 

,Sartorius ) متر pH توسط ،1۳ به 1 نسبت با مقطر

USA) شد گیریاندازه (2009 ,.al et Fan.) 

 بیان قابل رطوبت

-هانداز صافی کاغذ قطعه دو وزن ابتدا آزمایش، این انجام برای

 توزین از پس ماهی یعضله از گرم 3/۳ سپس و شد گیری

 دقیقه 2 مدت به و گرفت قرار صافی کاغذ قطعه دو میان در

 یعضله سپس .شد داده قرار آن روی بر کیلوگرمی 1 یوزنه

 .شدند توزین صافی کاغذ قطعه دو مجدداً و برداشته ماهی

 عنوان به و محاسبه ماهی یعضله از شده خارج آب میزان

al et Chaijan., ) شد بیان اولیه، یعضله وزن از درصدی

 (.Omana, 2010 ؛Ng 1987 ؛2010

 آماری تحلیل و تجزیه
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 .شد انجام SPSS 21 افزارنرم از استفاده با هاداده آماری آنالیز

 در هاگروه از یک هر در تکرار سه از حاصل یهاداده میانگین

 برای .گردید محاسبه مطالعه مورد روزهای از کدام هر

 ونآزم از لاکتیک، اسید و کنترل گروه بین هاداده یمقایسه

ANOVA Measure Repeated شد استفاده. 
 

 نتایج

 میکروبی آنالیز

 هایهگرو در مزوفیل هایباکتری تعداد لگاریتم تغییرات روند

 شماره نمودار در روزه، 1۱ یدوره در لاکتیک اسید و کنترل

 رد مزوفیل یهاباکتری تعداد متوسط .است شده داده نشان 1

 داریامعن طور به لاکتیک، اسید گروه در مطالعه یدوره طول

 (.0.001P>) بود کنترل گروه از کمتر

 

 
 (.n=3) لاکتیک اسید و کنترل هایگروه در مزوفیل هایباکتری تعداد  متوسط تغییرات میزان -1 نمودار

 

 رد سایکروفیل هایباکتری تعداد لگاریتم تغییرات روند

 در روزه، 1۱ یدوره در لاکتیک اسید و کنترل هایگروه

 تعداد متوسط .است شده داده نشان 2 شماره نمودار

 اسید گروه در مطالعه یدوره طول در مزوفیل یهاباکتری

 بود کنترل گروه از کمتر داریمعنی طور به لاکتیک،

(<0.001P.) 

 

 
 (.n=3) لاکتیک اسید و کنترل هایگروه در سایکروفیل هایباکتری تعداد  متوسط تغییرات میزان -2 نمودار
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 شیمیایی آنالیز

TVN: متوسط تغییرات روند TVN و کنترل هایگروه در 

 3 یشماره نمودار در روزه 1۱ یدوره در لاکتیک اسید

 طول در گروه دو هر در TVN متوسط .شودمی مشاهده

 طول در TVN متوسط و بوده صعودی داری،نگه یدوره

 ریدامعنی طور به لاکتیک اسید گروه در مطالعه یدوره

 (.0.001P>) بود کنترل گروه از کمتر

 
 (.n=3) لاکتیک اسید و کنترل هایگروه در TVN  متوسط تغییرات میزان -3 نمودار

 

TBA: متوسط تغییرات روند TBA و کنترل هایگروه در 

 4 یشماره نمودار در روزه 1۱ یدوره در لاکتیک اسید

 در مطالعه یدوره طول در TBA متوسط .شودمی مشاهده

 نترلک گروه از بیشتر داریمعنی طور به لاکتیک اسید گروه

 (.0.001P>) بود

 

 
 (.n=3) لاکتیک اسید و کنترل هایگروه در TBA  متوسط تغییرات میزان -4 نمودار

 

pH: متوسط تغییرات روند Hp اسید و کنترل هایگروه در 

 مشاهده 5 یشماره نمودار در روزه 1۱ یدوره در لاکتیک

 اسید گروه در مطالعه یدوره طول در Hp متوسط .شودمی

 بود کنترل گروه از کمتر داریمعنی طور به لاکتیک

(<0.001P.) 
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 (.n=3) لاکتیک اسید و کنترل هایگروه در Hp متوسط تغییرات میزان -5 نمودار

 

EM : متوسط تغییرات روند EM و کنترل هایگروه در 

 6 یشماره نمودار در روزه 1۱ یدوره در لاکتیک اسید

  در مطالعه یدوره طول در EM متوسط .شودمی مشاهده

 

 نترلک گروه از بیشتر داریمعنی طور به لاکتیک اسید گروه

 (.0.001P>) بود

 

 
 (.n=3) لاکتیک اسید و کنترل هایگروه در EM متوسط تغییرات میزان-6 نمودار

 

 بحث
 هایباکتری تعداد متوسط :مزوفیل هایباکتری شمارش

 و CFU/g 10log 6/4 کنترل گروه برای صفر روز در مزوفیل

 در .شد ثبت CFU/g 10log ۱/2 لاکتیک اسید گروه برای

 روند مزوفیل هایباکتری تعداد متوسط میزان دوره، طول

 هدور انتهای در کنترل گروه در که طوری به داشت افزایشی

10log  به لاکتیک اسید گروه در و CFU/g 10log ۹/۱ به

CFU/g 4/7 مزوفیل هایباکتری تعداد افزایشی روند .رسید، 

 و آلاقزل ماهی در (2013) همکاران و Etemadi هاییافته با

 زانمی کلی طور به .بود سازگار یخچال، در دارینگه شرایط در

 ورط به لاکتیک اسید گروه در مزوفیل هایباکتری متوسط

 و متین (.0.001P>) بود کنترل گروه از کمتر داریمعنی

 اسید از استفاده که دادند گزارش نیز (2001) همکاران

 رد مزوفیل هایباکتری تعداد متوسط کاهش سبب لاکتیک

 .شودمی icusjapon Scomber  ماهی

 CFU/g 10log ماهی در مزوفیل هایباکتری تعداد مجاز حد
et Yesudhason  ؛ al et Olafsdottir., 1997) است 71۳

2014 ,.al.) هگرو در مزوفیل هایباکتری تعداد مطالعه این در 

 اسید گروه در و CFU/g 10log 4/7 هب ششم روز در کنترل

 .رسید CFU/g 10log 3/7 به دوازدهم روز در لاکتیک

 منفی گرم هایباکتری :سایکروفیل هایباکتری شمارش

 دمای در شده نگهداری ماهی فساد اصلی عامل سرمادوست،

 مطالعه، این در (.Huss & Gram, 1997) هستند پایین

 وهگر در صفر روز در روفیلسایک هایباکتری تعداد متوسط
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10log  لاکتیک اسید گروه در و CFU/g 10log 5/4 کنترل

CFU/g 2/4 روهگ در هاباکتری تعداد متوسط میزان .شد ثبت 

 اسید گروه در و CFU/g 10log ۹/۹ هب دوره انتهای در کنترل

 و Etemadi .رسید CFU/g 10log 4/1۳ هب لاکتیک

 هایباکتری تعداد که نمودند گزارش (2013) همکاران

 در آلاقزل ماهی نگهداری یدوره طول در سایکروفیل،

 متوسط میزان کلی طور به .یابدمی افزایش یخچال،

 طور به لاکتیک اسید گروه در سایکروفیل هایباکتری

 Naveena (.0.001P>) بود کنترل گروه از کمتر داریمعنی

 لاکتیک اسید از استفاده که دادند نشان (2006) همکاران و

 ولط در سایکروفیل هایباکتری متوسط تعداد کاهش سبب

 4 دمای در گاومیش گوشت یروزه 12 نگهداری یدوره

 .شودمی گرادسانتییدرجه

Duan 10 افزایش که کردند بیان (2010) همکاران وlog 

 CFU/g1 به نسبت سایکروفیل هایباکتری شمارش در 

 ماهی باکتریایی فلور که است این یدهندهنشان مزوفیل،

 هایباکتری شامل اً عمدت یخچالی، دمای در شده نگهداری

 .باشدمی سرمادوست

 پذیرش عدم برای سایکروفیل هایباکتری تعداد مجاز حد

 ؛F,ICMS 1986) باشدمی CFU/g 10log 71۳ ماهی

2014 al, et Yesudhason.) باکتری تعداد مطالعه این در-

10log  هب سوم روز در کنترل گروه در سایکروفیل های

CFU/g ۱/۱ 10  هب ششم روز در لاکتیک اسید گروه وlog

CFU/g 1/7 رسیدند. 

 

TVN: هب ماهی در فساد سنجش برای شاخص ترینکاربردی 

 میزان مطالعه این در (.Dalgaard, 2000) رودمی شمار

 و mg/100g 6۳/12 لکنتر گروه هایفیله در TVN یاولیه

 در .شد گیریاندازه mg/100g 65/7 لاکتیک اسید گروه در

 و Liu .یافت افزایش TVN میزان مطالعه، یدوره طول

 دارینگه معمولی کپور ماهی خصوص در (2014) همکاران

 و Barakat و گرادسانتییدرجه یک منهای دمای در شده

 در شده دارینگه معمولی کپور ماهی در (2014) همکاران

 میزان در را افزایشی یروند گراد،سانتی یدرجه 5 دمای

TVN در شاخص این میزان دوره انتهای در .کردند مشاهده 

 لاکتیک اسید گروه در و mg/100g 214/۱6 هب کنترل گروه

 .رسید mg/100g 7/۱۳ هب

 بیان (2006) همکاران و Scherer جمله از محققان برخی

 و نگهداری زمان با TVN علفخوار، کپور در که داشتند

 رد و دهدمی نشان ضعیفی ارتباط سرمادوست، هایباکتری

 ماهی، داریهنگ زمان مدت تعیین برای شاخص این نتیجه

 مصرف برای شده پیشنهاد TVN مجاز حد .باشدنمی مناسب

et Marrakchi-El ) باشدمی mg/100g 3۳ معادل انسان،

1990 ,.al2003 ؛ ,.al et Harpaz.) هایفیله اساس این بر 

 رد لاکتیک اسید گروه در و نهم روز در کنترل گروه در ماهی

 با ماهی هایفیله تیمار .شدند مصرف غیرقابل پانزدهم روز

 گروه به نسبت را هاآن دارینگه زمان مدت لاکتیک، اسید

 .داد افزایش روز 6 کنترل،

 گروه در TVN متوسط میزان حاضر، یمطالعه در کلی طور به

 ودب کنترل گروه از کمتر داریمعنی طور به لاکتیک اسید

(<0.001P.) Sallam (2007) از استفاده با که داد نشان 

 در TVN افزایشی روند توانمی (NaL) لاکتیک اسید نمک

 .داد کاهش را، سالمون ماهی دارینگه یدوره طول

TBA: یاولیه میزان مطالعه این در TBA و کنترل گروه در 

 و malonaldehyde/kg mg 42/۳ بترتی به لاکتیک اسید

 آن میزان دوره، طول در تدریجبه و شد گیریاندازه 7۱/۳

 گروه در روزه 1۱ یدوره انتهای در که طوری به یافت افزایش

mg  به ترتیب به لاکتیک اسید و کنترل

malonaldehyde/kg 23/۳ سیدر 45/2 و.  

mg  میزان Connell (1990) اظهارات اساس بر

malonaldehyde/kg 1 حد عنوان به تازه، ماهی در 2 تا 

 یمطالعه در که شودمی گرفته نظر در TBA برای مجاز

 نرسید مجاز حد به مطالعه دوره طول در کنترل گروه حاضر

 .رفت فراتر مجاز حد از نهم روز در لاکتیک اسید گروه در و

 طور به لاکتیک اسید گروه در TBA متوسط کلی طور به

 یکی pH (.0.001P>) بود کنترل گروه از بیشتر داریمعنی

et Erkan ) است هاچربی اکسیداسیون بر تاثیرگذار عوامل از

2006 ,.al.) اسید گروه در هاچربی اکسیداسون افزایش 
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 نسبت گروه این در pH بودن اسیدی به توانمی را لاکتیک

 از استفاده که کردند بیان (2006) همکاران و Naveena .داد

 گوشت دارینگه یروزه 12 یدوره طول در لاکتیک اسید

 میزان کاهش باعث گراد،سانتییدرجه 4 دمای در گاومیش

 مغایرت حاضر یمطالعه نتایج با که شودمی TBA متوسط

 .دهدمی نشان

pH: اسید و کنترل گروه در صفر روز در شاخص این میزان 

 بیشترین به هدور انتهای در و بود ۹/5 و 6/6 ترتیب به لاکتیک

 ماهی داریهنگ یدوره طول در pH افزایش .رسید خود میزان

 و Fan توسط گرادسانتییدرجه -3 دمای در اینقره کپور

 توسط شده انجام یمطالعه در .شد گزارش (2009) همکاران

 6 از pH میزان روزه، 3۳ نگهداری یدوره طی ،محققان این

 .یافت افزایش 7 به

 گروه در نگهداری، یدوره طول در pH میزان مطالعه، این در

 فساد یلدل به تواندمی امر این .بود تیمار گروه از بیشتر کنترل

 و اتولیز از حاصل قلیایی ترکیبات تشکیل و ترسریع

Atrea ) باشد ماهی یعضله بافت در باکتریایی هایمتابولیت

2009 ,.al et.) میزان بالاترین pH برای شده پیشنهاد 

meyer, and Ludorff ) باشدمی ۳/7-۱/6 ماهی، پذیرش

 در pH معیار، این اساس بر (.al et Latifa., 2014 ؛1973

 اسید وهگر که حالی در رسید ۳2/7 به 15 روز در کنترل گروه

 نرسید. ۱/6 به دارینگه یدوره کل در لاکتیک

Metin متوسط میزان که دادند نشان (2001) همکاران و 

pH، ماکرل ماهی در (japonicus Scomber) با شده تیمار 

 دارینگه روز 12 طی لاکتیک اسید درصد 4 و 2 هایغلظت

 هاییافته با که بود کنترل گروه از کمتر درجه، 4 دمای در

 .دارد مطابقت مطالعه این از حاصل

 و کنترل گروه در EM میزان صفر، روز رد بیان: قابل رطوبت

-اندازه درصد ۱4/16 و درصد 5۳/14 ترتیب به لاکتیک اسید

 افزایش نگهداری یدوره طول در شاخص این و شد گیری

 اسید و کنترل هایگروه در آن میزان نهایت در تا یافت

 .رسید درصد 73/34 و درصد ۹3/2۳ به ترتیب به لاکتیک

 زا داریمعنی طور به لاکتیک اسید گروه در EM متوسط

 که مشابه یامطالعه در (.0.001P>) بود بیشتر کنترل گروه

 که دادند نشان ،شد انجام (2013) همکاران و Taheri توسط

 -1۱ دمای در ماهه 6 دارینگه یدوره در Cobia ماهی در

 از آمده دست به نتایج با که داشت افزایشی روند EM درجه،

 و Hernández که آن حال .دارد همخوانی حاضر، یمطالعه

 ماهی نگهداری خصوص در (2009) همکاران

regius Argyrosomus عنوان روز، 1۱ مدت به یخ در 

 نگردید. مشاهده EM میزان در داریمعنی تغییر که داشتند

 

 گیرینتیجه
 داسی حاضر، یمطالعه از حاصل نتایج اساس بر کلی طور به

 ماهی هایفیله نگهداری زمان مدت افزایش سبب لاکتیک

 شمارش هایآزمون اساس بر افزایش این .شد معمولی کپور

 هایآزمون برای و روز TVN، 6 و مزوفیل هایباکتری

 به .بود روز 3 معادل ،pH و سایکروفیل هایباکتری شمارش

 کتیکلا اسید که نمود گیرینتیجه طور این توانمی کلی طور

 معمولی کپور ماهی عمر طول در روزه 3 افزیش سبب حداقل

 از توانمی بنابراین .شودمی یخچال دمای در شده داریهنگ

 یفیله دارینگه زمان مدت افزایش جهت ارگانیک اسید این

 .کرد استفاده معمولی کپور ماهی

 

 تشکر و قدردانی
 پژوهشی محترم معاونت از قدردانی و تشکر وسیلهبدین

 لعم به اهواز، چمران شهید دانشگاه و مشهد فردوسی دانشگاه

 غذایی مواد بهداشت آزمایشگاه کارشناس از همچنین .آیدمی

 .دگردمی سپاسگزاری اهواز چمران شهید دامپزشکی دانشکده
 

 

 منابع

 هاینمونه کردن آماده .(1371) .ایران استاندارد ملی سازمان .1

 یشماره .مختلف هایمیکروارگانیسم شمارش و غذایی مواد

356. 

 شمارش .(13۱2) ،ایران استاندارد ملی سازمان .2

 .262۹ یشماره .گراسرما هایمیکروارگانیسم

 .(13۱7) ،.ع کناری، نعابدیا و .م رضایی، ؛.ح اعتمادی، .3

 زماریر عصاره اکسیدانی نتیآ و باکتریایی نتیآ پتانسیل

(officinalis Rosmarinus) ماهی ماندگاری عمر افزایش رد 
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 فصلنامه (.mykiss Oncorhynchus) کمان رنگین لایآ قزل

 .67 صفحه ،4 شماره ،5 دوره غذایی، صنایع و علوم

 .(13۹2) ،.ه حسینی و .س اسکندری ؛.ا حسینی ؛.م غلامزاده، .4

 اینقره کپور ماهی یفیله ماندگاری زمان تعیین

(molitrix Hypophthalmichthys) یعصاره با شده تیمار 

 در دارینگه یدوره طول در (L. sativa Nigella) دانهسیاه

 ،1 شماره ،22 دوره ایران، شیلات علمی یمجله .یخچال

 .۱4 تا 71 یصفحه
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Abstract 
This study was carried out to evaluate shelf life, microbiological and chemical attributes of common carp 

(Cyprinus carpio) fillets treated by dipping in 1.5% lactic acid solution during refrigerated storage at 4 °C 
for 18 days. Mesophilic and psychrophilic counts, TVN (Total Volatile Nitrogen), pH, TBA and Expressible 

Moisture (EM) were carried out at 0, 3, 6, 9, 12, 15 and 18 days of storage. The microbiological and chemical 

analyses demonstrated significant reduction in mesophilic and psychrophilic counts, TVN and pH in 

treatment group (p<0.001). However, TBA (Thiobarbituric Acid) and EM was significantly higher than 

control group (p<0.001). Shelf life of lactic acid group increased to 12 days instead of 6 days in control 

group for mesophilic count. For psychrophilic count, it improved from 3 days to 6 days in lactic acid group. 

TVN acceptability set at 30 mg N/100 g and shelf life of control and lactic acid group were 9 days and 15 

days respectively. Acceptability of pH value considered at 6.8-7.0. Control group reached to 7.02 at 15 days 

of storage and lactic acid group did not reach to 6.8 until the final day. Lactic acid can therefore be used as 

safe preservative for common carp under refrigerated storage. 

Keywords: Fish, Common carp (Cyprinus carpio), Lactic acid, Shelf-life, Cold storage 
 

 

 

 

 

 

 


