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 چکیده

از  یبخشه ینأمتهدر  یمناسه  یهتقابل یها، داراگونهه یادبا ارزش است که با توجه به تنوع ز ینیاز منابع پروتئ یکی یماه

در ایهن تحییها ا هر فیلهه گردنهد  یم یفیهتبه سرعت دچار افت ک یلاتیش باشد، اما محصولاتیبشر م یازنمورد  ینپروتئ

باکتریهایی  بهارهای میکروبهی  شاخصروی برخی  (Cyprinus carpio) کپور پرورشیکردن و شکم خالی کردن ماهی 

، رطوبت، رطوبت تحت فشهار، pHلی( و فیزیکوشیمیایی شامل کطعم، بو، بافت، رنگ و پذیرش کل و سرمادوست(، حسی  

بررسهی  (0C 5روز نگههداری در یخاها)  دمهای  12طهی  تیوباربیتوریک اسید، بازهای نیتروژنی فرار و اسید چرب آزاد

 تغییرات نتعیی منظور به 12 و 9 ،6 ،3 ،2 ،1 هایروز   و صفر زمان در بردارینمونه و شد یهتکرار ته 3 یمارهر ت در شد 

 لی کههدر حهانشهان داده  داریشهیمیایی و میکروبهی افهزایع معنهییفیزیکهای شاخص شد  انجام ذکر شده پارامترهای

شهیمیایی و حسهی در فیزیکوی میکروبهی، هها  با توجه به شاخص(>05/0p  داری داشتندهای حسی کاهع معنیشاخص

-ی آمهادهداری شده در یخاا)، آماده سازی ماهی به شکل فیله منجر به اکسیداسیون بهالاتر شهد امها مهاهههای نگنمونه

سازی شده به صورت شکم خالی نس ت به فیله و ماهی کامل از شهرای  بهتهری بخصهور در روزههای آخهر نگههداری 

 برخوردار بود  

 

 م خالی، فیله، نگهداری، ماهی کامل، شک(Cyprinus carpioکپور پرورشی   کلیدی: گانواژ

 
 مقدمه

با ارزش است کهه بها توجهه  ینیاز منابع پروتئ یکی یماه

 یندر تهأم یمناسه  یهتقابل یها، داراگونهه یهادبه تنهوع ز

 یفیهتک افهت  باشهدیبشر م یازمورد ن یناز پروتئ یبخش

 یوشهیمیایی،ب یمیایی،شه یزیکهی،مختله  ف ییراتتغ یجهنت

اسههت کههه بههر چهههار دسههته از  یولههوژیکیو ب یکروبههیم

و  هایهدراتکربوه هها،یچرب هها،ینپروتئی  مهمه ی اتترک

 یروجهود دارنهد تهأ  یلاتیکه در محصهولات شه (رطوبت

مصهر   یبهرا یفهیفهاکتور ک ینمهمتر تازگی  گذارندیم

و محصهولات  یدرجه فساد مهاه یا یزانکننده است که م
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 یهورتتوکهور و اوز  دهدیرا نشان م یآن هنگام نگهدار

و عرضههه  یمناسههن نگهههدار یهههااز روش یکههی(  2010

در  یمهاه ینگهدار یاست  به طور کل یسردساز یانماه

 روبرو است   یفیک ییراتاز تغ یابا مجموعه سرما

 ی همانند نوع گونه، انهدازه، دمها، شهرا یادیز یهافاکتور

بهر مهدت  یو نگهدار یآورعمل ید،ص یهاروش یزیکی،ف

-مو رنهد کهه مههم ینگهدار یدر ط یماه یزمان ماندگار

مهواد و نهوع روش  یعهتو ط  ینگههدار یآنها، دمها ینتر

مههاده خههام  یسههازآماده یبکههار رفتههه بههرا یآورعمههل

ق هل از  یآورمختل  عمل یها  استفاده از روشباشدیم

چهر   ی،سهازیلههامعها  و احشها ، ف یهمانند تخل ینگهدار

پههوش، اسههتفاده از مههواد  یهه از  ی،اسههتفادهکههردن ماه

 یمهاه یبهر مهدت زمهان مانهدگار یو بسته بند یافزودن

 یهههاول یسههازآماده یبههرا ( 2002 ینره بهها رگذاراسههت  

و بها  یینپا یق ل از قرار دادن آن در مجاورت دما ی،ماه

از  یااسههت مجموعههه یضههرور ی،توجههه بههه نههوع مههاه

و  یمهیخطر فساد آنز یاطر ینتا از ا یردانجام گ هایندفرا

کهه  یانی  در مورد ماهیابدکاهع  یادیتا حد ز یاییباکتر

از  یهرغ بهه شهوندیشهوند م یمه یبصورت کامل نگهدار

 یآمهاده سهاز یبهرا یگریمرحله د یچه یهاول یشستشو

 یهههعمههل تخل یشههکم خههال یوجهود نههدارد  در مههورد مههاه

بعهد  یهزن یله  در مورد فشودیو شستشو انجام م یشکم

 یهها یکههردن بههه روش دسههت یلهههعمههل ف ی،شههکم یهههاز تخل

مسهأله در  ینشهک مهمتهر ی  بهشهودیانجام م یدستگاه

بهداشهت در مراحهل  یهترعا اولیهه یسهازرابطه با آماده

 مختل  است 

 یهاندر ماه ییراتنشان دادند که شدت تغ ییاتتحی یبرخ

شهده بهه  ینگههدار یاناز ماه یعچر  شده ب یاشده  یلهف

 یهاکهردن  یلههف ینهدفرا یچون در طه باشدیشکل کامل م

و  خوردیبهم م یاهماه یعیساختار ط  یچر  کردن ماه

  یرهها شهده ممکهن اسهت در تمهاس بها سوبسهترا یمآنز

از  یبه شکل مجهزا یعیحالت ط  درکه  یردمناسن قرار گ

فساد  یندفرا یعمسئله موجن تسر یناند، اهم وجود داشته

 یهاندر ماه یداکسه ینآمه یلمت یو تر هایدنوکلئوت ی،چرب

 یگهرد یاز سهو ی(  وله2002 ینره به  گرددیچر  شده م

سهر، پوسهت و امعها  و  یا جداسهازبه یکردن مهاه یلهف

 ههاییتفعال کنندهسریعت هاییماحشا  که محل تجمع آنز

مههدت  یعموجههن افههزا توانههدیم باشههدیم یداسههیونیاکس

پرمصهر   یهااز گونه یکیگردد   یماه یزمان ماندگار

 Cyprinus یبا نهام علمه یکپور معمول ی،پرورش یانماه

carpio  از خانوادهCyprinidae یرینآب شه یهانو از ماه 

 عرضههماهی به طورعمده دری  نگههداری و ین  اباشدیم

از  ینگهههدار یآن در طهه یفیهتحفههک ک ین  بنههابراشهودیم

 یهندر ا ینمصهر  آن اسهت  بنهابرا یععوامل مو ر افزا

 یلههبه شهکل ف یکپور معمول یماه یسازا ر آماده یاتحی

نس ت به  یزرو فر یخاا)آن در  یو نگهدار یو شکم خال

 شد  یشده بررس یکامل نگهدار یماه

 

 مواد و روش

 یاز بههازار مههاه یگرمهه 700-800 یکپههور معمههول یمههاه

 یهداریفروشان شهرستان گرگهان بهه صهورت زنهده خر

 یورآفر یشگاهبه آزما ی  یحاو یهایکشده و در پلاست

گرگهان منتیهل  یعهیو منهابع ط  یدانشگاه علوم کشاورز

 یلههشده و ف یشکم یهکامل، تخل ها به سه شکلیشد  ماه

و شهده  یههتکهرار ته 3 یماراز هر تشدند   یبندشده بسته

درجههه  1 یبهها دامنههه نوسههان C0 5یبهها دمهها یخاهها)ر د

 12، 9، 6، 3، 2، 1، 0 یزمهان یههابازه در شدند  ینگهدار

 یرو یحسههه و یکروبهههیم یمیایی،شههه یهههاروز، آزمون

  شده انجام شد  ینگهدار یمارهایت

 یمیاییش هاییشآزما

 ینپروتئ یریگاندازه

به روش کلدا) با استفاده از دستگاه  ینپروتئ گیریاندازه

Kjeldtherm  (مدvap 40  ساخت شرکت گرهارد آلمان

وزن  ییهاًگرم نمونه خهرد شهده دق یکانجام گرفت  میدار 

 یداسه لیتریلیم 20شد  سپس  یختهشد و در بالن هضم ر

 96  یزورگههرم از مخلههوت کاتههال 8و  یکغلهه یکسههولفور

درصد سولفات مس و  5/3خشک،  یمدرصد سولفات سد

و  یهد( بهه آن افهزوده گردیومسهلن یداکسه یدرصد د 5/0
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بالن در دستگاه مخصور هضهم کلهدا) قهرار داده شهد  

 ییههدق 30دو مرحله  یط یدهحرارت یندسپس با آغاز فرا

 ینههدافر 0C 410 یدر دمهها ییهههدق 45و  0C 250 یدر دمهها

در تهه  یرنگهیب یعمها یهتو در نها یرفتهضم صورت پهذ

ماند  عمل هضم در حدود دو سهاعت بهه طهو)  یبالن باق

قهرار  یهر  پس از سرد شدن، بالن در دسهتگاه تیطیدانجام

 یدآب میطههر، محلههو) اسهه یههرداده شههد  در دسههتگاه تیط

درصد هر کهدام در مخهازن  32دو درصد و سود  یکبور

کندانسهور دسهتگاه  تقسهم یهرشهد  در ز یختهمربوطه ر

چنههد قطههره معههر   یمحتههو یرارلههن مهها یههک یههر،تیط

در متهانو)(  ینرد و بروموکرازو) گر یلبرموکرازو)  مت

باز بود   یرآب سرد در طو) عمل تیط یرقرار داده شد  ش

 80آب میطههر و  یتههرلیلههیم   80دسههتگاه بطههور خودکههار 

ه کههرده و درصههد بههه محلههو) اضههاف 32سههود  لیتههریلیم

 یداسهه یحههاو یردر ارلههن مهها یههراز تیط اصههلبخههارات ح

  پهس از آن رهر  یدو چند قطره معر  وارد گرد یکبور

 یددسههتگاه جههدا شههد و توسهه  اسهه یههراز ز یرارلههن مهها

شاهد هم  یک  از ابتدا یدگرد یترنرما) ت 1/0 یدروکلریکه

 یهزاعما) ذکهر شهده بها شهاهد ن یهدر نظر گرفته شد و کل

نمونهه  یتهروژنن یهزانم 1فرمهو)  یهااز طر انجام گرفت 

بهه  یتهروژنن یهزانم یینجهت تع یانمحاس ه شد و در پا

 ( AOAC 2005  یداستفاده گرد 25/6 یناز ضر ینپروتئ

 [1رابطه ]

× 100نمونه  گهرم(/ وزن نمونه  درصد(= یتروژنن یزانم

 یمصهرف دیحجهم اسه-شهاهد یبرا یمصرف ید] حجم اس

 [4007/1×1/0نمونه( یبرا

  25/6×یتروژن= درصد نیندرصد پروتئ

 کل یچرب یریگاندازه

 یههانمونه شد  یریگکل به روش سوکسله  اندازه چربی

شده بود، بها  یدهها سنجکه ق لاً رطوبت آن یاخشک شده

و بها پن هه  یختههر 42واتمن شهماره  یدقت در کاغذ صاف

ماده  یایکه به حلا) اتر آغشته شده بود تمام بیا یکوچک

و  یآورجمهع دیهعیبه پتهر یدهچس  هاییشک و چربخ

بهه  یقرار داده شد  کاغذ صاف یکاغذ صاف ونپن ه هم در

دقت تا زده شهده و در رهر  مخصهور دسهتگاه قهرار 

اتر پر  یومپترول یلهها بوسداده شد  تا دو سوم حجم بالن

 SE 416مههد)  Soxtecو اسههتخراب بهها دسههتگاه  یههدگرد

  آب سهرد یرفتساخت شرکت گرهارد آلمان صورت پهذ

ها در داشت  بالن ریانها جبالن یدهدر تمام مدت حرارت

بههه مههدت هشههت سههاعت حههرارت داده  C0 50-60یدمهها

و  یهدهها از دسهتگاه جهدا گردمدت بالن ینشدند  پس از ا

بهه وزن  ابهت در  یدنحلا)، تا رسه یماندهباق یرجهت ت خ

گذاشههته شههد  سههپس در  C0 105آون در درجههه حههرارت

قرار داده شد و پس از سرد شهدن وزن  ابهت  یکاتوردس

بهالن  یههوزن اول یان  تفاوت میدگرد یینتع یاآن بطور دق

نمونهه را بهر حسهن درصهد  یچرب یزانم یه،از وزن  انو

 ( 1377 پروانه  یدمحاس ه گرد 2نشان داد که از رابطه 

      [2رابطه ]

موجهود در نمونهه  یچربه یزان درصد(= ]م یچرب یزانم

 نمونه  گرم( وزن[ / 100× گرم( 

 خاکستر یریگاندازه

گهرم  یهکوزن شهد و  ییاًبه همراه درب آن دق ینیچ بوته

شهد و درون کهوره  یختههدر آن ر یعنمونه مهورد آزمها

  عمههل یههدمنتیههل گرد C0 005-550بهها حههرارت  یکههیالکتر

تهها رنههگ  یافههتسههاعت ادامههه  6حههرارت دادن بههه مههدت 

گردد  پهس از آن بوتهه بهه  یدخاکستر کاملاً روشن و سف

منتیهل شهد و پهس از سهرد  یکاتوربه دسه نهمراه درب آ

  درصهد خاکسههتر نمونههه از یههدگرد ینشهدن مجههدداً تهوز

 ( AOAC 2005  یدمحاس ه گرد 3رابطه 

                                     [3رابطه  ]

 یهزن اولو -بوته  یه وزن  انو]  خاکستر  درصد(= یزانم

 نمونه  وزن[ / 100× بوته( 

 رطوبت یریگاندازه

که از ق ل خشهک و  دیعیگرم نمونه درون پتر 10 حدود

در داخهل  ههادیهعیشده بود، قرار داده شد و پتر ینتوز

بهه وزن  ابهت قهرار  یدنتا رسه C0 103±2 یآون با دما

 ییهرکهه تغ یافتادامه  یگرفت و عمل خشک شدن تا زمان

 ههادیهعینشد  سپس پتر یدهدر نمونه د یوزن محسوس
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منتیههل شههده و پههس از سههرد شههدن  یکاتوردسهه رونبههه د

رطوبههت بهها اسههتفاده از  یههزانو م یههدهگرد ینمجههدداً تههوز

 ( 1377محاس ه شد  پروانه  4رابطه 

            [4رابطه  ]

وزن  - نمونههه یههه]  وزن  انو رطوبههت  درصههد(= یههزانم

 نمونه  وزن[ / 100× ( نمونه یهاول

 رطوبت تحت فشار یریگاندازه

در ا هر  یگوشت مهاه یوزن ییراتتغ یریگاندازه یاطر از

 یبهر رو ییههدق 20بهه مهدت  یلهوگرمیک 1گذاشتن وزنه 

 یکاغذ صهاف یناز نمونه قرار داده شده ب یمیدار مشخص

 ( 1377شد  پروانه،  یریگاندازه یرو با فرمو) ز

           [5رابطه ]

 نمونهه یه]  وزن  انو رطوبت تحت فشار  درصد(= یزانم

 نمونه  وزن[ / 100× ( نمونه یهوزن اول -

 pH یریگاندازه

آب میطهر، کهاملاً همگهن و   سهییس 45گرم نمونهه بها  5

pH آن بههها اسهههتفاده از دسهههتگاهpH یجیتههها)متهههر د 

 Metrohm 713 pH meter, Germenyشهد  یهین( تع

 ( 2009 هرناندز و همکاران 

 بازهای نیتروژنی فرار یریگاندازه

کلهدا)  یهرازته فرار، به کمک دسهتگاه تیط یبازها مجموع

گهرم گوشهت  10که میهدار  ینترت ینشد  به ا یریگاندازه

آب میطر هموژن شده  لیتریلیم 50که با  یچر  شده ماه

 500 یههرآب میطههر وارد بههالن تیط یتههرل یلههیم 250بهها 

 یزور،به عنوان کاتهال یزیممن یدگرم اکس 2شد   لیترییلیم

سنگ جهوش بهه آن اضهافه  یضدک  و تعداد هچند قطر

ارلهن  یهک یهر،قسمت سرد کننده دستگاه تیط یرشد  در ز

 2 یهکبور یداسه لیتهریلیم 25 یحهاو لیتریلیم 250 یرما

رد قرار داده شد  مجموعهه  یلقطره مر  مت یکدرصد و 

 ینهدشد  پهس از اتمهام فرا یدهشده و حرارت یراه انداز

نرما)  1/0 یکسولفور یدبا اس یرارلن ما یاتمحتو یر،تیط

 یمرحلهه رنهگ محلهو) بهه صهورت یهندر ا شهد کهه یترت

محاسه ه،  ی  براید  ت گرد یمصرف یدبازگشت  میدار اس

ضهرب شهد تها  14را در  یمصرف یکسولفور یدمیدار اس

گهرم مهاده  100در  گهرمیلیمیدار ازت فرار بهر حسهن م

 ( 1997و همکاران  یگان ا یدبدست آ یگوشت

 (TBA)1تیوباربیتوریک اسید  یریگاندازه

دو  یآب میطههر طهه لیتههریلیم 5/97گههرم از نمونههه بهها  10

 4 یهدروکلریکه یداس لیتریلیم 5/2  یدمرحله مخلوت گرد

و چنهد  یهداضافه گرد 5/1آن به  pHرساندن  یمولار برا

اضهافه شهد   یهزعدد سنگ جوش و چند قطره ضد که  ن

در  یههرتیط یعمهها لیتههریلیم 50بههالن حههرارت داده شههد و 

 5شههد   یآورجههوش جمههع مههاناز ز ییهههدق 10عههر  

معههر   لیتههریلیم 4شههده و  یههرتیط یعاز مهها لیتههریلیم

( %90  یا)گلاسهه یکاسههت ید اسههتیوباربیتوریههک اسههید 

ml100/TBA g2883/0دار درب یعآزمهها ( بههه لولههه

حهرارت  C0 100 در آب ییهدق 30و به مدت  یدمنتیل گرد

آب  یتهرل یلهیم 5شهاهد ههم بها اسهتفاده از  یکداده شد  

هها در   سهپس لولههیدگرد یهمعر  ته لیتریلیم 4میطر و 

و جذب در میابل شاهد  یدسرد گرد ییهدق 10آب به مدت 

تر سههههانتیم cell 2نههههانومتر بهههها اسههههتفاده از  538در 

 ( 1997و همکاران  یگانشد  ا یریگاندازه

                [6رابطه ]

در  آلدهیههدیدمههالون گههرمیلههی م تیوباربیتوریههک اسههید

  میدار جذب خوانده شده(  8/7 نمونه( = یلوگرمک

 (FFA)2اسید چرب آزاد  یریگاندازه

کلروفهرم بهه  لیتهریلیم 250گرم نمونه خرد شده با  150

زده شهد  ههود ههم یهرز اییشهبا همزن ش ییهدق 10مدت 

واتمن شهماره  یاز کاغذ صاف یک اردو مرحله  یمحلو) ط

 یمکه تا نص  با سولفات سد یو بار دوم از کاغذ صاف 4

از محلهو)  لیتهریلهیم 10  یهدخشک پهر شهده صها  گرد

شهده منتیهل  ینخشهک و تهوز یهعدیصا  شده در پتر

قهرار داده   C0 510سهاعت در آون  یهکنموده و به مدت 

منتیل نموده و پس از سرد شدن  یکاتورشد  سپس به دس

 25از محلههو) صهها  شههده،  لیتههریلههیم 25وزن شههد  

 یهکنرما)   1/0قطره سود  یک، %96الکل اتانو)  لیتریلیم

                                                 
Thiobarbituric acid -1  

Free fatty acid -2  
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( و دو تها سهه قطهره انو)اته لیتهریلیم 100گرم سود در 

 یتها دمها یمهارارلن منتیل شد و در بن یکبه  ینفتالئفنل

C0 70  1/0حرارت داده شد  پس از سرد شهدن بها سهود 

چهرب آزاد بهر حسهن  یداسه یهزانو م یهدگرد یترنرما) ت

و  یگهانشهد  ا یینتع 7بر ط ا رابطه  یداس یکدرصد اولئ

 ( 1997همکاران 

 [7رابطه ]

 یداسه ml NaoH 0.1 N = 0.2883 gr اسهید اولئیهک

 یکاولئ

×  یف]حجهم سهود مصهر = FFA( یهکاولئ ید درصد اسه

  1000× وزن نمونه روغن [ /100×2/28

 یکروبیم یشاتآزما

گهرم از عضهله را در  10 یکروبهی،انجهام آزمهون م جهت

سههرم  لیتهریلیم 90بها تهرازو وزن و در  یلاستر ی شرا

بهها اسههتفاده از  یکراسههتوم یسهههدر داخههل ک یهههزیولوژیف

 Lab Blender 400 Seward  یکردسههتگاه اسههتوم

Medical, London, UK هموژن شهد  ییهدق 1( به مدت

 ییها، در داخهل لولهه001/0، 01/0، 1/0 یهاو از آن رقت

هسهتند  یلاسهتر یزیولهوژیسهرم ف سهیسی 9 یکه حاو

برداشهته و در داخهل  سیسی 1/0 شد و از هر رقت یهته

 ,Aqumediaکانت آگار   یتکشت پل ی و مح یختهر یتپل

USAخل انکوبهاتور در دا هایتپل یه( اضافه شد  سپس کل

 هاییروز جهت رشد باکتر 7درجه به مدت  10 یدر دما

سهاعت جههت  48درجه به مدت  37 یسرمادوست و دما

شدند  بعهد از  یانکوباتور گذار یلمزوف هاییرشد باکتر

 یهتشده در هر پل یلتشک یهاپرگنه  مورد نظر  یهازمان

 ( 2009شمارش شدند  هرناندز و همکاران 

 یآزمون حس

 20به مدت  یماه یهانمونه ی،حس یشاتانجام آزما برای

 یکه کهاملاً بها طعهم مهاه ینفر 5بخارپز شده و از  ییهدق

حاصهل  یجاستفاده شد و نتا باشندیآشنا م یکپور معمول

در  ی،مهاه یکله یرشرنگ، بو، بافت، طعم و پذ یابیاز ارز

شهدند  شهع ان پهور  یدسهته بنهد یهررت ه بهه شهکل ز 5

1384 ) 

 یعال یاربس یفیت: ک5 یازامت

 خوب یفیت: ک4 امتیاز

 متوس  یفیت: ک3 امتیاز

 ینپائ یفیت: ک2 امتیاز

 قابل مصر  یر: غ1 امتیاز

 هاداده یلو تحل یهو تجز یروش آمار

پهلات  در  یلتاسهپ یاز طرح آمهار یاتحی ینانجام ا برای

هها داده یانگینم یسهمیا یبرا ینزمان استفاده شد  همان

 α= 05/0دانکن  در سطح احتمها)  یااز آزمون چند دامنه

 یههاداده یزآنهال یاستفاده شهد  بهرا SPSSبا نرم افزار 

 ی بهرا  یسوالکروسکا)  یناپارامتر یهااز آزمون یحس

دو  یسههمیا ی بهرا  یهو یتنهیوچند گهروه( و مهن ایسهمی

مربوطهه در  ی  نمودارههاید( استفاده گردیکدیگرگروه با 

 رسم شدند  Excelافزار نرم
 

 و بحث نتایج

 آنالیز ترکیب تقریبی

نتایج آنالیز تیری ی ماهی مورد مطالعه برای چربی، 

، 65/2±141/0رطوبت، پروتئین و خاکستر به ترتین 

 بود  36/0±75/2، 45/0±69/16، 216/0±78/79

عضله ماهی کپور پرورشی در   pHتغییرات مقادیر

روز نگهداری  12تیمارهای فیله، شکم خالی و کامل طی 

 در یخچال

تیمارهای مختل  طی  pHتغییرات میزان  1در شکل 

ی ط pHشود  میزان نگهداری در یخاا) مشاهده می

نگهداری در همه تیمارها تغییر کرد به طوری که میزان 

ه، شکم خالی و آن در روز صفر نگهداری در تیمار فیل

، 133/6به  049/6و  960/5، 957/5کامل به ترتین از 

افزایع یافت  میزان این  12در روز  143/6و  073/6

 افزایع در تیمار شکم خالی کمتر بود 
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عضله ماهی کپور پرورشی در   pHتغییرات مقادیر -1شکل 

روز نگهداری در  12تیمارهای فیله، شکم خالی و کامل طی 

  a-fیخچال

 05/0داری در سهطح حرو  مشابه، بیانگر عدم اختلا  معنی 

 باشند می

 

در  یخاها)در  ینگههدار یها طنمونه pH یزانم ییراتتغ

 یهادر نمونهه pH یهزاننشان داده شده اسهت  م 1شکل 

تهها روز دوازدهههم  یاز روز صههفر نگهههدار یلهههف یمههارت

 یهنا ین  همانهیافت یعافزا 133/6به  957/5از  ینگهدار

مشهاهده  یهزن یگهرد یمهاردو ت یدر نمونه ها pH یعافزا

 960/5از  یشکم خال یمارت یهادر نمونه کهیشد به طور

بهه  049/6کامل از  یماه یمارت یهاو در نمونه 073/6به 

رونههگ و  تحییههابهها  یجنتهها یههنداشههت  ا یعافههزا 143/6

 Oreochromis  یلاپیههات یمههاه ی( رو2009همکههاران  

niloticusو همکههاران  یمونیدوسهها یجو بهها نتهها یرت( مغهها

 یاسهه  یهها) یلهههکامههل و ف یمههاه یفیههتک ی( رو1997 

 Trachurus trachurusاییترانههههههمد یهههههک( و ه 

 Merluccius mediterraneusداشهت   ی( همخهوانpH 

  در ههر حها) باشهدیم یبه خنثه یکنزد یبافت زنده ماه

pH پهههس از مهههرا براسهههاس فصهههل، گونهههه و  یمهههاه

و  یمونیدوسهها  کنههدیم ییههرتغ 6-7از  یگههرد یتورهههافاک

و  1999و همکههههاران  یگههههوئزرودر و 1997همکههههاران 

بهه  ی( و پس از کشهتار مهاه2004ا و همکاران یسارآراش

 یهلمت یو تهر یها فرار هماهون آمون ی اتترک یدعلت تول

 یعمولهد فسهاد، افهزا یهایباکتر یتحاصل از فعال ینآم

و  یلاسکههاپیههز روو  1999و همکههاران  یتیههاه  یابههدیم

 ( 2001همکاران 

تغییرات مقادیر رطوبت تحت فشار عضله ماهی کپور 

 12پرورشی در تیمارهای فیله، شکم خالی و کامل طی 

 روز نگهداری در یخچال

تغییرات میادیر رطوبت تحت فشار تیمارهای  2در شکل 

شود  مختل  طی زمان نگهداری در یخاا) مشاهده می

میزان رطوبت تحت فشار در تیمارهای مختل  با گذشت 

زمان نگهداری افزایع یافت  به طوری که میزان آن از 

به ترتین در فیله، شکم خالی و  387/22و  027/25، 180/20

در روز  217/49و  340/31، 473/36کامل در روز صفر به 

داری رسید  به طور کلی تیمار ماهی کامل به طور معنی 12

 ها داشت ت نگهداری آب کمتری نس ت به سایر تیمارررفی

 

 
تغییرات مقادیر رطوبت تحت فشار عضله ماهی  -2شکل 

 12کپور پرورشی در تیمارهای فیله، شکم خالی و کامل طی 

 روز نگهداری در یخچال

a -j داری در سهطح حرو  مشابه، بیانگر عدم اخهتلا  معنهی

 باشند می 05/0

 

 ییهراتنشان داده شده اسهت تغ 2شکل همان طور که در 

کامهل،  یکپهور پرورشه یرطوبت تحت فشهار مهاه یزانم

در  یروز نگهههدار 12 یشههده در طهه یلهههو ف یشههکم خههال

در  یمهدت زمهان نگههدار یعنشان داد که با افزا یخاا)

 یعافهزا یهنا یزانم ی  ولیافت یعافزا یهر سه شکل ماه

کهه  ید به طهوربو یگرد یماراز دو ت یشترکامل ب یمارت رد

در روز  217/49در روز صههفر بههه  387/22میههدار آن از 

کاهع  یدر رطوبت تحت فشار به معنا یع  افزایدرس 12

آب است  همهان طهور کهه مشهاهده شهد  ینگهدار یتررف

شههکم  یمههاردر ت 12رطوبههت تحههت فشههار در روز  یههزانم

 ی شهرا یبهود کهه بهه معنها یگرد یمارکمتر از دو ت یخال
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 یجکامل است  نتها یو ماه یلهف یماربهتر آن نس ت به دو ت

 ی( کههه رو1997و همکههاران   یمونیدوسهها یجفههوب بهها نتهها

 Trachurus  یاسهه  یهها) یلهههکامههل و ف یمههاه یفیههتک

trachurusاییترانهههههمد یههههک( و ه  Merluccius 

mediterraneus (در طو )بهه صهورت  یماه نگهدار 12

 ی( که رو1388د و همکاران  زامنجمد کار کردند و رستم

 یکردنهد همخهوان کهار یتریکسه یداس یدانیاکس یا ر آنت

 داشت 

تغییرات مقادیر رطوبت عضله ماهی کپوور پرورشوی 

روز  12در تیمارهای فیلوه، شوکم خوالی و کامول طوی 

 نگهداری در یخچال

 یمختله  طه یمارهایرطوبت ت یزانم ییراتتغ 3در شکل 

رطوبهت  یزاننشان داده شده است  م یخاا)در  ینگهدار

آن بهه  یهزانکهه م یکهرد بهه طهور ییرتغ یمارهادر همه ت

، 780/76و کامههل از  یشههکم خههال یلههه،ف یمههاردر ت یههنترت

، 873/76بههه  یدر روز صههفر نگهههدار 750/80و  236/79

 کرد  ییرتغ 213/79و  590/79
 

 
تغییرات مقادیر رطوبت عضله ماهی کپور  -3شکل 

روز  12پرورشی در تیمارهای فیله، شکم خالی و کامل طی 

 نگهداری در یخچال

a-j داری در سهطح حرو  مشابه، بیانگر عهدم اخهتلا  معنهی

 باشند می 05/0

 

 یمختله  طه هاییماررطوبت ت یزانم ییراتتغ 3در شکل 

رطوبهت  یزانم  نشان داده شده است یخاا)در  ینگهدار

ن ود  داریمعن ییراتتغ ینا یکرد ول ییرتغ هایماردر همه ت

 05/0>p  یروکهه ( 1390(  عسکری سهاری و همکهاران 

ای ترکیهن شهیمیایی عضهله مهاهی کپهور بررسی میایسه

( و میگههوی سههفید هنههدی Cyprinus carpioپرورشههی  

 ،( کههار کردنههدFeneropenaeus indicus  یپرورشهه

 اعلام کردند  01/74را  یت کپور پرورشرطوب یزانم

های ازته فرار عضله ماهی ماهی تغییرات مقادیر باز

کپور پرورشی در تیمارهای فیله، شکم خالی و کامل 

 روز نگهداری در یخچال 12طی 

تغییرات میزان بازهای ازته فرار تیمارهای  4در شکل 

شود  مختل  طی زمان نگهداری در یخاا) مشاهده می

میزان بازهای ازته فرار در تیمارهای مختل  با گذشت 

های تیمار فیله زمان نگهداری افزایع یافت  در نمونه

 580/35در روز صفر نگهداری به  867/20میزان آن از 

 12گرم بافت ماهی در روز  100گرم نیتروژن در میلی

نگهداری افزایع یافت  در تیمارهای شکم خالی و کامل 

در روز صفر  680/15و  067/18ترتین از  این میزان به

نگهداری  12در روز  427/31و  280/29نگهداری به 

رسید  در بین تیمارهای مختل  در کل دوره نگهداری 

های ازته فرار داری از نظر میزان بازتفاوت معنی

مشاهده شد به طوری که تیمار فیله بالاترین و تیمار 

 اد شکم خالی کمترین میزان را نشان د

 

 
 یازته فرار عضله ماه یبازها یرمقاد ییراتتغ -4شکل 

 12 یو کامل ط یشکم خال یله،ف یمارهایدر ت یکپور پرورش

 یخچالدر  یروز نگهدار

 a -j در سطح  دارییعدم اختلا  معن یانگرحرو  مشابه، ب

  باشندیم 05/0

 

از  یکههی یازتههه فههرار در گوشههت مههاه یهههاباز یههزانم

مورد مطالعه قهرار گرفتهه  یاست که به خوب ییهاپارامتر
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 یگهرو د یفساد ماه یهااز شاخص یکیاست و به عنوان 

 4باشهد  همهانطور کهه در شهکل  یمورد توجه مه یانآبز

 ی،مهدت زمهان نگههدار یعنشان داده شده است بها افهزا

بهه  یدر هر سه شهکل مهاه بازهای نیتروژنی فرار یزانم

شکم  یمارکه در ت یطوربه  یافت یعافزا دارییطور معن

گرم( در زمهان صهفر  100در  گرمیلیم  067/18از  یخال

و کامهل از  یلههف یمهارو در ت یدرسه 12در روز  28/29به 

در  427/31و  58/35در زمان صفر به  68/15و  867/20

مجهاز  یهزان  براساس مطالعات موجهود، میدرس 12روز 

 گههرمیلیم 25-30 ی،ازتههه فههرار در گوشههت مههاه یبازههها

  همانگونه کهه در باشدیگرم بافت م 100در هر  یتروژنن

ازته فهرار در  یبازها یزاننشان داده شده است م 4شکل 

از حهد مجهاز فراتهر اسهت  در  یحاضر در موارد عهمطال

کامهل،  یمهاه بازهای نیتروژنهی فهرار یزانم ینب یسهمیا

 یلههدر ف بازهای نیتروژنی فهرار یزانم یله،و ف یشکم خال

بهار  یکهبود در صهورت یکامل و شکم خال یاز ماه یشترب

 یلههف یکهه در طه ییکمتر بهود  از آنجها یلهدر ف یاییباکتر

 متصل هاییمآنز یجهو در نت خوردیکردن ساختار بهم م

کهه  گیرنهدیقهرار م ییبه ذرات در ارت ات با سوبسهتراها

 یرو سها یتیکپروتئول ییراتق لاً کاملاً از آن جدا بودند تغ

شود   یعها تسردسته از فراورده یندر ا تواندیم ییراتتغ

پور و همکههاران شههع ان ییههاتتحی یجفههوب بهها نتهها یجنتهها

 Hypophthalmichthys  یتوفهااف یمهاه ی( رو1384 

molitrixرونهگ و همکهاران  یجداشت و با نتا ی( همخوان

 (Oreochromis niloticus  یلاپیهات یمهاه ی( رو2009 

در  بازهای نیتروژنی فهرار یزانم ینداشت  همان یرتمغا

 یکروبهیآزمهون م یجکمتر بود که با نتها یشکم خال یمارت

فهرار  هازته یهاباز یددارد  چون تول یانجام شده همخوان

 یوشهیمیاییب ییهراتتغ یو تاحهد یهاییفسهاد باکتر یجهنت

حاصهل از مطالعهه  یجبا توجهه بهه نتها خود گوشت است 

 یههاباز یریگکهه انهدازه گهرددیم دیشنهاپ ینحاضر چن

فسهاد در  یزانم یابیارز یبرا یازته فرار شاخص مناس 

کهه مهدت   یخاها)در  ینگهدار یط یکپور پرورش یماه

ادعها  یهن  در ارت هات بها ایست( نباشدیم ئینپا یماندگار

نمودنههد کههه  یههان( ب2001و همکههاران   یلاسکههاپیههز رو

 ینآمه یلمت یتر ید،اکسا ینام یلمت ترییزانم یریگاندازه

 یقطعه یشاخصه تواندینم ییازته فرار به تنها یو بازها

کهه  یشهانا یاباشد  در تحی یفساد در ماه یابیارز یبرا

ازتهه  یههاباز یزانانجام گرفت م یماه هچند گون یبر رو

 یتهروژنگرم ن یلیم 30کاد از حدود  یفرار در عضله ماه

 یتروژنگرم ن یلیم 50گرم بافت در روز صفر تا  100در 

 C0 4 یدر دمها ینگههدار 16گرم بافهت در روز  100در 

 (  ط ها نظهر 2001و همکهاران  یلاسکاپ یزبود  رو یرمتغ

 یازتهه فهرار و تهر یبازهها یزانم یینتع پیلاس،کا -یزرو

 یههفسهاد در مراحهل اول یصبه تشخ تواندینم ینآم یلمت

 یهزروو 1984 بوتا و همکهاران  یدبنما یکمک یآن در ماه

 (  2001 یلاسکاپ

 

 
 یعضله ماه یداس یوباربیتوریکت یرمقاد ییراتتغ -5شکل 

 12 یو کامل ط یشکم خال یله،ف یمارهایدر ت یکپور پرورش

 یخچالدر  یروز نگهدار

 a-e در سهطح  دارییعدم اختلا  معنه یانگرحرو  مشابه، ب

 .باشندیم 05/0

 

تغییرات مقادیر تیوباربیتوریک اسید عضله ماهی 

کپور پرورشی در تیمارهای فیله، شکم خالی و کامل 

 روز نگهداری در یخچال 12طی 

تغییرات میزان تیوباربیتوریک اسید تیمارهای  5در شکل 

مختل  در طو) زمان نگهداری در یخاا) مشاهده 

شود  میزان تیوباربیتوریک اسید در تیمارهای مختل  می

های تیمار با گذشت زمان نگهداری افزایع یافت در نمونه

 343/1در روز صفر نگهداری به  247/0فیله میزان آن از 

میلی گرم مالون دی آلدهید در کیلوگرم بافت ماهی در 

نگهداری افزایع یافت  در تیمارهای شکم خالی  12روز 
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در روز  160/0و  263/0مل این میزان به ترتین از و کا

نگهداری  12در روز  890/0و  460/0صفر نگهداری به 

 12گردد در روز رسید  همانطور که مشاهده می

 داری میزاننگهداری تیمار شکم خالی به طور معنی

 ( P<01/0کمتری نشان داد  تیوباربیتوریک اسید 

میهدار  یریگکه به طهور گسهترده جههت انهدازه یشیآزما

 شهاخص شهود،یبه کار گرفته م هایچرب یشیفساد اکسا

(  2004و همکهاران  یهاراچولاسهت   تیوباربیتوریک اسهید

مربههوت بههه تیوباربیتوریههک اسههید شههاخص  یریگانههدازه

کهه محصهو)  باشهدیم یهدمهالون آلده یزانم یریگاندازه

اش اع اسهت  یرغ ندچرب چ هاییداس یداسیوناکس یه انو

نشهان داده شهده  5(  همانطور که در شهکل 2002برمنر  

کپهور  یمهاهتیوباربیتوریهک اسهید  یهزانم ییراتتغ است

روز  12 یشهده در طه یلههو ف یکامل، شکم خال یپرورش

مهدت زمهان  یعنشان داد که با افهزا یخاا)در  ینگهدار

شده در  یریگاندازهتیوباربیتوریک اسید  یزانم ی،نگهدار

شهکم  یمهارکهه در ت یطهور هب یافت یعهر سه شکل افزا

 یلهوگرمدر ک یهدآلده یمالون د گرمییلم  263/0از  یخال

و  یدرسه 12در روز  46/0( در زمان صفر بهه یبافت ماه

در  16/0و  247/0از  یههنو کامههل بههه ترت یلهههف یمههاردر ت

 ین  بههیدرسهه 12در روز  89/0و  343/1زمههان صههفر بههه 

میههدار  یمههار،سههه ت یههناتیوباربیتوریههک اسههید  یههزانم

کمتهر بهود کههه  یخهال شهکم یمهاهتیوباربیتوریهک اسهید 

 یرو یلهههف یمههارکههردن در ت یلهههبههه علههت ا ههر ف توانههدیم

در معهر   یجههباشهد کهه احتمهالاً در نت یماه یدگیترش

اتمسفر اسهت کهه  یژنبا اکس یماه هاییقرار گرفتن چرب

کامهل  یماه یمارو در ت بخشدیرا سرعت م یداسیوناکس

 ههاییبه علت وجود امعا  و احشا  که محل تجمهع باکتر

 هههاییتکننههده فعال یعتسههر هههاییمکننههده آنههز یههدلتو

و همکهاران  یتیریچ یااست، باشد  در تحی یداسیونیاکس

شهده  یکمان نگهدار ینرنگ یقز) آلا یماه ی( رو2004 

گونههه  7 ی( رو1997و همکههاران   یمونیدوسهها یهه ،در 

و همکهاران و آبهورا  یه شهده در  ینگههدار اییترانهمد

( در حالت منجمد Trachurus trachurus  ی( رو2002 

 یمهارت ،داشهتند یلههکامل و ف یماردو ت ینب یسهمیا یککه 

در دوره  یبهتههر ی شههرا یلهههف یمههارکامههل نسهه ت بههه ت

مسئله همانطور که گفته شهد  ینداشته است که ا ینگهدار

بهه  یژناکسه یدسترس یزانم یکردن رو یلهبه علت ا ر ف

 است  یداسیونسرعت اکس یعو افزا یلهف

 

 
کپور  یله ماهچرب آزاد عض یداس یرمقاد ییراتتغ -6شکل 

روز  12 یو کامل ط یشکم خال یله،ف یمارهایدر ت یپرورش

 یخچالدر  ینگهدار

 a -g در سهطح  دارییعدم اختلا  معن یانگرحرو  مشابه، ب

  باشندیم 05/0

 

تغییرات مقادیر اسید چرب آزاد عضله ماهی کپور 

 12فیله، شکم خالی و کامل طی پرورشی در تیمارهای 

 روز نگهداری در یخچال

تغییرات میزان اسید چرب آزاد تیمارهای  6در شکل 

مختل  طی نگهداری در یخاا) نشان داده شده است  

میزان اسید چرب آزاد در تیمارهای مختل  با گذشت 

زمان نگهداری افزایع یافت به طوری که میزان آن در 

 910/4و  593/3، 360/4کامل از  تیمار فیله، شکم خالی و

 153/8و  150/6، 237/6در روز صفر نگهداری به 

 12شود در روز افزایع یافت  همانطور که مشاهده می

داری میزان اسید چرب نگهداری تیمار کامل به طور معنی

  (P<01/0 آزاد بیشتری نشان داد 

 یداسههیوناکس ینههددر فرا تواننههدیچههرب آزاد م یدهایاسهه

 یع(  افهزا1998دراگهو و همکهاران شهرکت کننهد   یچرب

در  یعگسترش طعم نهامطلوب، تسهر ی،چرب یداسیوناکس

 ینپهروتئ یونمحصو) و دناتوراسه یفیتفساد و کاهع ک

شده  ینگهدار یاندر ماه اسید چرب آزاد یعافزا یجاز نتا
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 یجنتها 6(  با توجه بهه شهکل 1981شفلت   باشدیم ی در 

شهکم  یدر مهاه اسهید چهرب آزاد نیهزام ییراتتغ یانگرب

 150/6و  593/3ن یبه یخاها)در  یمدت نگهدار یط یخال

کامل  یدر ماه اسید چرب آزاد ییراتمحدوده تغ یبود ول

در  237/6، 15/8در زمان صفر و  36/4، 91/4 ینب یلهو ف

اسهید چهرب  یزانم ییراتکه تغ یماه چهارم بود  به طور

شهده  یلههوف یکامل، شکم خهال یکپور پرورش یماه آزاد

نشههان داد کههه بهها  یخاهها)در  یروز نگهههدار 12 یدر طهه

در  اسهید چهرب آزاد یهزانم هداری،مدت زمان نگ یعافزا

 اسهید چهرب آزاد یزان  میافت یعافزا یهر سه شکل ماه

و کامل بود کهه  یلهکمتر از دو شکل ف یدر شکل شکم خال

کهردن باشهد کهه  یلههبه علت ا هر ف تواندیم یلهف یماردر ت

 یمهاه هاییدر معر  قرار گرفتن چرب یجهاحتمالاً در نت

را سههرعت  یههدرولیزاسههت کههه ه یداخلهه هههاییمبهها آنز

کامل به علهت وجهود امعها  و  یماه یماربخشد و در تیم

کننهده  یهدتول ههاییاحشا  است کهه محهل تجمهع بهاکتر

 یچربهه یههدرولیزه هههاییتکننههده فعال یعتسههر هههاییمآنهز

( 2004 و همکهاران  یتیهریچ یجفوب با نتا یجنتا  باشدیم

و  یه شهده در  ینگهدار کمانینرنگ یآلاقز) یماه یرو

 Trachurus  ی( رو2002  و همکهههههاران آبهههههورا

trachurusداشت   یرتدر حالت منجمد مغا یله( کامل و ف

 اسید چهرب آزاد یزانگرفتند که م یجهکه آنها نت یبه طور

 یهناست ال تهه آنهها بهه ا یلهکل فدر شکل کامل کمتر از ش

که کاملاً  یافتندو انجماد دست  یگذار ی  ی در شرا یجنتا

 فرب دارد  یخاا) ی با شرا

های کل عضله ماهی کپور تغییرات تعداد باکتری

 12پرورشی در تیمارهای فیله، شکم خالی و کامل طی 

 روز نگهداری در یخچال

باکتریایی کل تیمارهای  تغییرات میزان بار 7در شکل 

مختل  در طو) زمان نگهداری در یخاا) مشاهده 

شود  میزان بار باکتریایی کل در تیمارهای مختل  با می

های تیمار گذشت زمان نگهداری افزایع یافت در نمونه

 150/8در روز صفر نگهداری به  230/5فیله میزان آن از 

ای شکم نگهداری افزایع یافت  در تیماره 12در روز 

در  950/5و  950/5خالی و کامل این میزان به ترتین از 

 12در روز  110/9و  450/7روز صفر نگهداری به 

گردد در روز نگهداری رسید  همانطور که مشاهده می

داری میزان نگهداری تیمار شکم خالی به طور معنی 12

  (P<01/0 بار باکتریایی کل کمتری نشان داد 

 

 
کپور  یکل عضله ماه یها یتعداد باکتر ییراتتغ -7شکل 

روز  12 یو کامل ط یشکم خال یله،ف یمارهایدر ت یپرورش

 یخچالدر  ینگهدار

 a -k در  دارییعههدم اخههتلا  معنهه یههانگرحههرو  مشههابه، ب

 باشند  یم 05/0سطح

 

اسهت،  یهرآب متغ یو دمها ی بسته به شرا یاییبار باکتر

 بار یرینآب ش یانبراساس میالات مختل ، در مورد ماه

 باشهدیم cfu/g 610_210تهازه حهدود   یمهاه یاییباکتر

(  2004و همکهاران  یدیسساوا و 2001 گلمن و همکاران 

کپهور  یکل را در مهاه هاییتعداد باکتر ییراتتغ 7شکل 

  بها دههدیشده نشان م یلهو ف یشکم خال مل،کا یپرورش

کهل بها گذشهت زمهان  ههاییبه شهکل تعهداد باکترتوجه 

 یبهه طهور یافهت یعافزا یدر هر سه شکل ماه ینگهدار

در روز صهفر  log cfu/g 95/5کهل از  یکه تعهداد بهاکتر

در  log cfu/g  45/7بهه یشهکم خهال یمهاردر ت ینگههدار

 یمهارتعداد در ت ینکه ا یدر صورت یافت، یعافزا 12روز 

بهود و  12در روز  11/9و  در روز صهفر 95/5 ینکامل ب

 یلههف یمهار  ته اسهتبهود  15/8و  23/5 ینب یلهف یماردر ت

او)  یو کامل در روز ها یشکم خال یماه یمارنس ت به ت

 یشهکم خهال یمارت یرا نشان داد ول یکمتر یتعداد باکتر

بهه دو   ترا نسه یکمتهر یاییآخر بار باکتر یدر روز ها

و شهکم  یلههف مهاریکهه در ت یداشت  بهه طهور یگرشکل د
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 logدر روز ششم از محدوده مجاز   یاییبار باکتر یخال

cfu/g 7در  هههایکههه تعههداد باکتر یدر صههورت ،( گذشههت

شههد   یشههترمیههدار ب یههنکامههل در روز سههوم از ا یمههارت

، (2009 انجام شهده توسه  رونهگ و همکهاران  ییاتتحی

شده بهه سهه شهکل کامهل، شهکم  یسازآمادهبرای ماهی 

کامل  یمارکل در ت یایینشان داد که بار باکتر یلهو ف یخال

آنها بها  یجنتا یرتاست و علت مغا یگرد یمارکمتر از دو ت

 یههاول یهاییحاضر ممکن است به وجود بهار باکتر یاتحی

مربهوت  یلهو ف یشکم خال یلاپیایت یماه یماربالا در دو ت

بهوده  ینامطلوب فهراور ی از شرا یباشد که احتمالاً ناش

کهردن و  یلهف یاتحاضر به علت عمل یادر تحی یول است 

بهار  یزانم یبهداشت یطیمح ی در شرا یعسر یسردساز

کپهور کامهل  یکمتهر از مهاه یو شکم خهال یلهف یاییباکتر

 یکروبهیم یامعا  و احشا  که من ع آلودگ یهبود  ال ته تخل

 یدر مهاه یکروبهیبار م ععلت کاه تواندیم یزن باشدیم

 باشد  یشکم خال

تغییرات تعداد باکتریهای سرمادوست عضله ماهی 

کپور پرورشی در تیمارهای فیله، شکم خالی و کامل 

 روز نگهداری در یخچال 12طی 

تغییرات میزان بار باکتریایی سرمادوست  8در شکل 

تیمارهای مختل  در طو) زمان نگهداری در یخاا) 

در  شود  میزان بار باکتریایی سرمادوستمشاهده می

تیمارهای مختل  با گذشت زمان نگهداری افزایع یافت 

در روز  700/3های تیمار فیله میزان آن از در نمونه

گرم مالون دی آلدهید در میلی 630/7صفر نگهداری به 

نگهداری افزایع یافت   12کیلوگرم بافت ماهی در روز 

در تیمارهای شکم خالی و کامل این میزان به ترتین از 

در  8و  250/7در روز صفر نگهداری به  590/4 و 590/4

گردد نگهداری رسید  همانطور که مشاهده می 12روز 

داری نگهداری تیمار شکم خالی به طور معنی 12در روز 

میزان بار باکتریایی سرمادوست کمتری نشان داد 

 01/0>P)  

 

 
سرمادوست عضله  هاییتعداد باکتر ییراتتغ -8شکل 

و کامل  یشکم خال یله،ف یمارهایدر ت یکپور پرورش یماه

 یخچالدر  یروز نگهدار 12 یط

 a-m در  دارییعدم اختلا  معن یانگرحرو  مشابه، ب

 .باشند یم 05/0سطح

 

 یگههروه اصههل یسرمادوسههت گههرم منفهه هههایباکتری

شهده در  ینگههدار یعامل فساد مهاه هاییکروارگانیزمم

سهلام  یمابراه و 1996هستند  گرم و هاس  یینپا یدماها

سرمادوسهت  ههاییتعهداد باکتر ییراتتغ 8(  شکل 2007

شهده  یلهو ف یکامل، شکم خال یکپور پرورش یرا در ماه

 هههایی  بهها توجههه بههه شههکل تعههداد باکتردهههدینشههان م

در ههر سهه شهکل  یسرمادوست با گذشت زمان نگهدار

 یبهههاکترکهههه تعهههداد  یطوربهههه یافهههت یعافهههزا یمهههاه

 یدر روز صفر نگههدار log cfu/g 59/4سرمادوست از  

 12در روز  log cfu/g  25/7بههه یشههکم خههال یمههاردر ت

کامهل  یمهارتعهداد در ت یهنکه ا یدر صورت یافت، یعافزا

 یمهاربهود و در ت 12در روز  8در روز صفر و  59/4 ینب

رونهگ و  یجفهوب بها نتها یجبود  نتها 63/7و  7/3 ینب یلهف

 یهنارشهد  یالگو یندارد  همان یرت( مغا2009  همکاران

کل بهود،  هاییمشابه با تعداد باکتر یتا حدود هایباکتر

سرمادوسهت در  یهها یتعداد باکتر ینکمتر کهیبه طور

  مشاهده شد یشکم خال یمارت یبرا 12روز 

ارزیابی حسی عضله ماهی کپور پرورشی در 

روز نگهداری  12تیمارهای فیله، شکم خالی و کامل طی 

 در یخچال

های ماهی بخارپز شده در شکل نتایج ارزیابی طعم نمونه

 نشان داده شده است  9
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کپور  یمختلف ماه یمارهایطعم  ت یابیارز یجنتا -9شکل 

 یخچالدر  یروز نگهدار 12 یط یپرورش

 a -f در سهطح  دارییعدم اختلا  معنه یانگرحرو  مشابه، ب

  باشندیم 05/0

 

ارزیابی بو نمونه های ماهی بخارپز شده در شکل نتایج 

 نشان داده شده است  10

 
کپور  یمختلف ماه یمارهایبو ت یابیارز یجنتا -10شکل 

 یخچالدر  یروز نگهدار 12 یط یپرورش

 a-i در سهطح  دارییعدم اخهتلا  معنه یانگرحرو  مشابه، ب

  باشندیم 05/0
 

بخارپز شده طی های ماهی نتایج ارزیابی بافت نمونه

  نشان داده شده است 11نگهداری در یخاا) در شکل 

 

 
کپور  یمختلف ماه یمارهایبافت ت یابیارز یجنتا -11شکل 

 یخچالدر  یروز نگهدار 12 یط یپرورش

 a -i در سهطح  دارییعدم اختلا  معنه یانگرحرو  مشابه، ب

  باشندیم 05/0
 

شده طی  های ماهی بخارپزنتایج ارزیابی رنگ نمونه

  نشان داده شده است 12نگهداری در یخاا) در شکل 

 

 
کپور  یمختلف ماه یمارهایرنگ ت یابیارز یجنتا -12شکل 

 یخچالدر  یروز نگهدار 12 یط یپرورش

 a -h در سهطح  دارییعدم اختلا  معن یانگرحرو  مشابه، ب

  باشندیم 05/0

 

های ماهی بخارپز شده طی نتایج پذیرش کلی نمونه

 نشان داده شده است  13نگهداری در یخاا) در شکل 

 

 
کپور  یمختلف ماه یمارهایت یکل یرشپذ یجنتا -13شکل 

 یخچالدر  یروز نگهدار 12 یط یپرورش

 a-k در سهطح  دارییعدم اختلا  معنه یانگرحرو  مشابه، ب

  باشندیم 05/0

 

برآورد عمر  یمناسن برا یبه عنوان روش یحس ارزیابی

نامولمهها و اسههت   یدوره نگهههدار یطهه یمههاه یمانههدگار

 ی( به طهور کله2002آبورا و همکاران  و 1999همکاران 

 یلو تشهک یبهر ا هر فسهاد چربه یهان،نهامطلوب ماه یبو

 یتهر یهندر ترک ییرتغ یین،پا یبا وزن مولکول هایینترک

  باشدی( م1981 شفلت  یداکسا ینآم یلمت

نشههان داده شههد،  13تهها  9 یهاکههه در شههکل همانگونههه

کامهل،  یکپهور پرورشه یماه یحس ییراتتغ یریگاندازه
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 یخاها)در  یروز نگههدار 12 یدر طه یلههو ف یشکم خال

 یهزاناز م یمهدت زمهان نگههدار یعنشان داد که با افهزا

 یرشپهذ یهازکهه امت یها کاسته شد بهه طهورآن یتمطلوب

که  یدرس 2 یازبه امت 6در روز  کامل یماه یهانمونه یکل

بهد در  یفیهتوجهود ک یبه معن یازامت ینکسن ا ییتدر حی

 هایمارت یرسا یبرا 2 یاز  امتباشدیم یمارت ینا یهانمونه

شهکم  یمهارت یهانمونهه یهازامت یبدست آمد ول 9در روز 

بهود  یلهف یمارت یهانمونه یازاز امت یشترب 9در روز  یخال

نسه ت بهه  یشکم خهال یمارت یشترب می ولیت یکه به معنا

 یههزانکامهل اسهت  ال تهه م یمههارت یجههو در نت یلههف یمهارت

 یگهرد یمهاراز دو ت یشهتراو) ب یههادر روز یلهف یتمی ول

 یشهکم خهال یمهارت یهتبهه بعهد می ول 3از روز  یبود وله

بدسهت  یجشهد کهه بها نتها یلهکامل و ف یماراز دو ت یشترب

دارد  در  یهمخهوان یمیاییو شه یکروبهیآمده از آزمون م

 یها) یفیهت( که کهاهع ک2002  و همکاران آبورا یاتحی

( را در طهههو) دوره Trachurus trachurus  یاسههه 

 یجبا توجهه بهه نتها یتکرد، در نها یسرد بررس ینگهدار

روز  12کامهل و  یمهاه یروز بهرا 14 یعمر ماندگار یک

( 2004و همکهاران   یتیهریشهد  چ یینتع یلهف یماه یبرا

کامهل  یکمان پرورشه ینرنگ یقز) آلا یماه یکه رو یزن

 یکهار کردنهد عمهر مانهدگار یه شده در  ینگهدار یلهو ف

شهده را   ینگهدار یلهکمان کامل وف ینرنگ یقز) آلا یماه

 کردند  یینروز تع 10-12و  15-16 ینبه ترت

 

 یکل گیرییجهنت

 یرمیهاد ینکههبها توجهه بهه ا یخاها)،در  ینگهدار یط در

و کامهل بهالاتر از  یلههف یمیاییو شه یکروبیم یهاآزمون

 ی،حسه یهابیحاصهل از ارز یجبهود نتها یشکم خال یمارت

را مجهدداً  یکروبهیو م یمیاییشه یابیحاصل از ارز یجنتا

 یجبها توجهه بهه نتها تهوانیم یکههکنهد  بهه طور یم ییدتأ

 یمهارت یعمر ماندگار یو حس یمیاییش یکروبی،آزمون م

روز  9و  6، 6 یهنبهه ترت یکامهل و شهکم خهال یله،ف یها

مشخص  یاتحی ینا یجبا توجه به نتا یننمود  بنابرا یینتع

بهه  یخهانگ یخاها)در  یکپور پرورش یکه نگهدار یدگرد

شده و  یلهآن به شکل ف یبهتر از نگهدار یشکل شکم خال

  باشدیکامل م
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Abstract 

Fish is a source of valuable protein that due to the high variety of species, has a good ability to meet 

some of the human protein is required, but the quality of fishery products are rapidly degrading. In 

this study, the effect of gutting and filleting of common carp (Cyprinus carpio) on some 

microbiological (total bacterial load and psychrophilic), sensory (taste, odor, texture, color, and 

overall acceptance) and physicochemical indices including pH, wet, expressible water, 

thiobarbituric acid, total volatile nitrogen and free fatty acids during the 12 days of refrigerated 

storage (5C̊) were investigateded. In per treatment 3 replicates were prepared and sampling was 

carried out at 0 and days 1, 2, 3, 6, 9 and 12 to determine changes of mentioned parameters. The 

physicochemical and microbiological indices showed a significant increase while sensory indices 

significantly decreased (p<0.05). According to the microbiological, physicochemical and sensory 

indices in refrigerated storage samples, the filleting of fish led to higher degree of oxidation, but 

gutting of fish had better condition in comparison with fillet and whole ungutted fish especially in 

the end of period.  
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