
 

 138ا ت 127صفحات  /1397سال  /3شماره  28هاي صنایع غذایي/ جلد نشریه پژوهش

 

 

نگهداری   fasciata Aurigequula  ماهی پنجزاری راه راهبر خواص کیفی  خلاءبندی تحت تاثیر بسته

 شده در یخچال
 

 3سهیلا مطرودی و  2سید مهدی حسینی ،2*، آی ناز خدانظری1لیدا نوبخت

 

 4/9/96تاریخ پذیرش:      6/3/95تاریخ دریافت: 
 گروه شیلات، دانشکده منابع طبیعی دریا، دانشگاه علوم و فنون دریایی خرمشهر ،دانشجوی کارشناسی ارشد 1
 استادیار گروه شیلات، دانشکده منابع طبیعی دریا، دانشگاه علوم و فنون دریایی خرمشهر 2

 رمشهراستادیار گروه زیست دریا، دانشکده علوم دریایی، دانشگاه علوم و فنون دریایی خ 3

 Email: khodanazary@yahoo.com :مکاتبه مسئول *

 
 چکیده
ایی و بهبود خواص فیزیکوشیمیایی های دریر به تاخیر انداختن فساد فرآوردههای مناسب داز روشتحت خلاء بندی بسته

های یونولیت درون جعبه )وزنی/وزنی(3به  1نسبت از صیدگاه تهیه و نسبت ماهی به یخ به  هاماهی ارگانولپتیک آنها است.و 
های نمونهبسته بندی شدند. خلاء ها به دو شکل معمولی و تحت ماهی منتقل و سر زنی و تخلیه امعاء و احشا شدند.

در روزهای ( TVBN)های ازته فرار میزان بازرا داشتند.  سرمادوستریایی خلاء کمترین بار باکت شده در شرایط بندیبسته
بندی های بستهنمونه pH .بود تر از حد استانداردندی معمولی و تحت خلاء پایینبنمونه های بستهبه ترتیب در  12و  8

ی دورهدر طول  (WHCظرفیت نگهداری آب )میزان افزایش یافتند.  23/7و  30/7به  18/6به ترتیب از  معمولی و تحت خلا
های چرب آزاد در نمونههای اسیدمیزان  افت کرد. 12ادامه داشت ودر روز 8تا روز  TBAنگهداری کاهش یافت. افزایش 

 8روز در ها نمونه یهمهامتیاز آنالیز حسی  .افزایش یافت نگهداریبا افزایش مدت زمان  خلاء تحت وبندی معمولی بسته
 5 در این مطالعه  بیشترین امتیاز مقیاس هدونیک آنالیز حسی رسید.مقدار به کمترین  12و در روز  بود 4بالای  نگهداری

 است. ماهی بندی معمولیبهتر از بسته داریبه طور معنیبندی تحت خلاء بسته ،در شرایط یخچالبود. 
 

 مدت ماندگاری بندی تحت خلا،، بستهAurigequula fasciata ماهی واژگان کلیدی:

 
 مقدمه

ی دریایی یکی از فراوانترین محصولات غذای ماهی تازه
فساد عضله ماهی در نتیجه عوامل قابل فساد است. 

بی های میکروفی شامل اکسیداسیون چربی، فعالیتمختل
عامل ایجاد های نین آنزیمهای داخلی همچو فعالیت آنزیم

این عوامل منجر به کاهش  .افتداتفاق می ایرنگ قهوه
دریایی گوشت ماهی و سایر غذاهای  طول دوره نگهداری

صافی از ماهیان خانواده ماهی پنجزاری راه راه  شود.می
می 3-چرب امگا ماهیان است که منبع مناسبی از اسید

یکی از پرطرفدارترین ماهیان  جنوب ایرانباشد و در 
مد و یا فیله منجمد است که به صورت تازه، منج دریایی

 .(1984 )جیمز رسدکنندگان میبه دست مصرف
های چشمگیری در زمینه های اخیر پیشرفتدر سال

بندی و با هدف بهبود خواص فیزیکی، شیمیایی و بسته
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ارگانولپتیک محصولات غذایی صورت گرفته است 
بندی تحت خلاء یکی از بسته (.1389)مرادی و همکاران 

ر به تاخیر انداختن فساد بندی دهای مناسب بستهروش
های دریایی است که موجب افزایش مدت فرآورده

یت کلی آبزیان برای مدت بیشتر ماندگاری و حفظ کیف
طول مدت ماندگاری و کیفیت ماهی به دلیل گردد. می

ماهی بسیار افزایش تقاضای مصرف کنندگان به مصرف 
اند توبندی صحیح میهای بستهدارای اهمیت است. روش

اصل از آن کمک های حبه حفظ کیفیت ماهی و فرآورده
بندی های بستهبندی تحت خلاء یکی از روشنماید. بسته
-افزایش طول مدت ماندگاری عضله میسبب است که 

(. همچنین به دلیل کاهش 2005ساهو و کومار )شود 
های میکروارگانیسم مقدار اکسیژن، شرایط برای رشد

مندس باشد )های هوازی فراهم نمیباکتری فاسد به ویژه
میکروبی محصولات و فساد غیر (2008گونکالوز و 

. (2015فرجامی و انوشه ) اندازدغذایی را به تعویق می
ر کلی اگرچه، کاهش در میزان ظرفیت نگهداری آب به طو

ماسنییوم و گردد )بندی شده مشاهده میدر ماهیان بسته
 1390اعتمادیان و همکاران در سال  (.2005اران کهم

ایی، میکروبی یبر خواص شیم تحت خلاءبندی تاثیر بسته
را مورد بررسی  طی نگهداری در یخ و حسی ماهی سفید

طول  بندی تحت خلاءبستهنتایج نشان داد که قرار دادند. 
 )اعتمادیان و همکاران ماندگاری را افزایش داده است

 فاکتورهای کیفیو تغییر ها کاهش رشد باکتری .(1390
 مانند چروک خوردگی، اکسیداسیون و تخریب رنگ

بندی در مقایسه با بسته بندی تحت خلاءبسته یهاماهی
محققین مختلفی  توسطعدم نفوذ هوا  به دلیل  معمولی

و  جنسن ;1980 و همکارانبانکس گزارش گردیده است )
 (.1980 همکاران

ماهی پنجزاری های متفاوت ماهیان دریایی، در بین گونه
اهمیت  ازبه دلیل سهولت دسترسی و طعم مطلوب راه راه 

 به خصوص جنوب کشور کنندگانزیادی در بین مصرف
ماهی اغلب به صورت کامل از برخوردار است. این 

های خرده فروشی و یا به صورت فیله شده و شکم مغازه
با توجه به های بزرگ قابل تهیه است. خالی از فروشگاه

                                                           
1 Thiobarbitoric acid 
2 Free fatty acid 

بررسی تاثیر نوع  ،ماهی پنجزاری بزرگذایی غارزش 
بندی بر کیفیت و ماندگاری آن همواره حایز اهمیت بسته
بر  بندی تحت خلاءتاثیر بسته ،هدف از این مطالعهاست. 

ماهی پنجزاری  ایی و حسییفاکتورهای میکروبی، شیم
 بود. روز 16در طی  نگهداری شده در یخچالراه راه 

 

 هامواد و روش
از صییییدگاه منطقه ماهی پنجزاری راه راه تعداد معینی 

صورت تازه و همزمان  ستان به  ستان خوز آزاد اروند ا
 3به  1های ماهی و یخ به نسییبت . نمونهشییدند خریداری

یتی فورا بییه )وزنی/ وزنی( دورن جعبییه هییای یونول
آزمایشگاه شیلات واقع در دانشگاه علوم و فنون دریایی 

شهر منتقل سرزنی و تخلیه امعا و گردیدند خرم . ماهیان 
شاء  . فیله ماهی با شد. از هر ماهی فیله تهیه گردیدنداح

ه دو شییکل ها بماهی . شییدند آب سییرد شییسییتشییو داده
به منظور ایجاد بندی شییدند. معمولی و تحت خلاء بسییته

 500های به صییورت تصییادفی در بسییتهها ماهیخلاء 
دارای ضخامت ز جنس پلی اتیلن با دانسیته کم و گرمی ا

s  2mm/cm 3mمیکرومتر با قابلیت تراوایی اکسیییژن 75

cm Hg 04/0 در دمای º 25 سانتی شار درجه   1گراد و ف
به صیییورت تحت خلاء با  2cm20×30اتمسیییفر و اندازه 

سته شین ب ( GCV550- 2SB, Koreaبندی تحت خلاء )ما
سته شدند.ب نگهداری  ºC  4 ها در دماینمونهتمام  بندی 

ند.  یات میکروبیولو یکیشیییید  ،بررسیییی خصیییوصییی
) تیوبییاربیتوریییک فیزیکوشییییمیییایی فییاکتورهییای 

سید) سید چرب آزاد )، (1TBAا ، بازهای ازته فرار (2FFAا
(3TVBN و )pH) یابی حسیییی هارهر  و ارز روز در  چ

 روز انجام گردید. 16مدت 
 هاآزمون میکروبی نمونه

گرم نمونه در  10ها با همو ن کردن نمونهبار میکروبی 
ید سییییدیم در شیییرایط   %9/0لیتر محلول میلی 90 کلر

جهت تهیه  سییوسییپانسیییوناسییتریل آغاز شیید. از این 
ستفاده شد. رقت مورد نظر کشت میکروبی های متوالی ا

های بدسیییت آمده در از نسیییبت میلی لیتر 1با ریختن 
ریل و ریختن محیط کشییت های یکبار مصییرف اسییتپلیت

3 Total Volatile Bases Nitrogen 
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های آگار بر آن صیییورت گرفت. برای شیییمارش کلنی
روز در  2های تهیه شیییده به مدت باکتریایی کل پلیت

 7های سرمادوست به مدت و برای باکتری ºC  37 دمای
 ها بر مبنایقرار داده شد. شمارش کلنی ºC  10 روز در

 cfu/g 10log  (.2007سلام )بیان گردید 
 شیمیایییفیزیکفاکتورهای 

 گیری بازهای ازته فراراندازه
ندازه ته فرارا های از باز با  گیری  لدال و  به روش ک

تیتراسیون عصاره بدست آمده از آن انجام گرفت. بدین 
گرم اکسیییید منیزیم با  2گرم نمونه به همراه  10منظور

لیتر آب مقطر به بالن کلدال متصل شد میلی 500افزودن 
صاره مورد نظر سید بوریک  و ع شکل از ا به محلول مت

قطره متیل رد به عنوان شیییاخا وارد شییید.  1-2و  2%
صل  سولفوریک تا حا سید  صله با ا محلول زرد رنگ حا

گرم شیییدن رنگ ارغوانی تیتر شییید و به صیییورت میلی
اهی بیان شییید )گولاس و گرم نمونه م 100نیترو ن در 
 1بطه (. میزان بازهای ازته فرار از را2005 کونتومیناس

 محاسبه گردید.
حجم  =بییازهییای ازتییه فرار

صرفی سولفوریک م سید  × ا
14  
 

 (1رابطه )

 pHگیری شاخا اندازه
مدت  5بدین منظور  به  نه  با  1گرم از نمو قه   45دقی

آن با دستگاه  pHلیتر آب مقطر همگن شده و میزان میلی
pH ( سنجMetrohm اندازهساخت کشور سوئیس ) گیری

 (.2000 همکارانسوانیچ و شد )
 (WHCاندازه گیری ظرفیت نگهداری آب )

مار درون لولهگرم از  10 ماهی از هر تی های گوشیییت 
میلی لیتر محلول کلرید  15تریفیو  ریخته و به آن نسیییا

ها به مولار( اضییافه گشییت. سییپس این لوله 6/0سییدیم )
دقیقه در دمای  15دقیقه ورتکس شدند و به مدت  1مدت 

cº4  .شدند سانتریفیو  به مدت سرد  ستگاه  سپس در د
قه در دمای 15 با دور  ºC  4دقی ند.  g3000و  قرار گرفت

 وانگ و قابلیت نگهداری آب از رابطه زیر به دست آمد )
 (.2008 همکاران
 (2)رابطه 

raw)/WrawW -pellet(W ×100  

rawWوزن اولیه = 

pelletW وزن نمونه پس از سانتریفیو = 
  

 تیوباربیتوریک اسیدگیری اندازه
سیریپاتراوان و نویفا ) ( با 2012این شاخا طبق روش 

فزودن  لی 5/97ا ی طر و م ق م تر آب  ی لی 5/2ل ی تر م ی ل
گرم نمونه همو ن شییده  10نرمال به  4اسیییدکلریدریک 

شد. اندازه صل از تقطیر این میلی 5گیری  لیتر از مایع حا
ید افزوده لیتر معرف تیوباربیتوریک اسمیلی 5مخلوط به 
شد. پس  ºC  100دقیقه در دمای 35و به مدت  قرار داده 

از سرد شدن میزان جذب مایع صورتی حاصل در طول 
گیری در دستگاه اسپکتروفتومتر اندازه نانومتر 538موج 

شده در ثابت  شد تا  8/7شد. عدد جذب خوانده  ضرب 
(. (3) میزان تیوباربیتوریک اسید نمونه بدست آید )رابطه

گرم مالون میزان تیوباربیتوریک اسیییید بصیییورت میلی
 آلدهید بر کیلوگرم نمونه بیان شد.

 (3رابطه )
 TBAvalue = 7/8 Abs538 (2رابطه )

Abs538 = میزان جذب در طول موج 538 نانومتر 
 

 گیری میزان اسیدهای چرب آزاداندازه
میزان شاخا اسیدهای چرب آزاد با استخراج چربی از 

به روش با کمک کلروفرم/ متانول گرم نمونه گوشت  10
های و تیتراسییییون گروه( 1986ووی وودا و همکاران )

کربوکسیییلیک آزاد موجود در آن با هیدروکسییید سییدیم 
تانول و  فت. کلروفرم، م پذیر به -2صیییورت  پانول  پرو

بت  به به همراه  2:1:2نسییی معرف متاکروزول ارغوانی 
عصاره استخراج شده اضافه شد و تیتراسیون تا تغییر 

با قرار دادن این شاخا  رنگ از زرد به آبی ادامه یافت.
گیری شیید. نتایج بصییورت درصیید اندازه( 4)در رابطه 

 اولئیک اسید بیان شد.
 (4رابطه )

(3رابطه )  
𝐹𝐹𝐴 =

N × (V2 − V1) × 2.82

W
 

3 
N= NaOH  نرمالیته 

= 2Vمصرفی برای هر نمونه NaOH میلی لیتر 
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= 1V)مصییرفی برای نمونه شییاهد )بلانک NaOH  میلی
 لیتر

W= )وزن چربی )گرم 
 

 ارزیابی حسی
از دانشیییجویان نیمه  نفر 10ها توسیییط ارزیابی نمونه

در آموزش دیده دانشگاه علوم و فنون دریایی خرمشهر 
درصیید  5/1 انجام پذیرفت.سییال  28تا  23دامنه سیینی 
های ماهی اضیییافه گردید و فیله ماهیان نمک به نمونه

پذیرش کلی نمونه   و رنگ ،بافت، طعم، بو شدند.بخارپز 
یک  هدون یاس  با مق طه 5ها  با ( ASTM, 1969)ای نق (

بندی رتبه ذیلاندکی تغییر( با اصیییطلاحات توصییییفی 
و خاصییییت  2،  قابلیت جویدن1سیییفتی، 5: بافت )ندشییید

، کاملا 1، مطلوب، 5(، طعم )، بافت خیلی نرم1، 3ارتجاعی
، کاملا نامطبوع(، پذیرش کلی 1، مطبوع، 5نامطلوب(، بو )

 و همکاران،  قیومی جونیانی) ، خیلی بد(1، خیلی خوب، 5)
 .(2010 اجاق و همکاران ،1390و 

 آنالیز آماری
تحقیق در قالب طرح کاملا تصیییادفی با آزمون واریانس 

تایج بصیییورت میانگین  4یک طرفه بررسیییی شیییده و ن
ها جهت انجام مقایسییه میانگینمعیار بیان شیید.  خطای±

با استفاده از نرم  05/0از آزمون دانکن در سطح احتمال 
مار نالیز آ ید.  SPSS 16ی افزار آ فاده گرد برای  اسیییت

سه نمونه ستهمقای ستههای ب بندی تحت بندی معمولی و ب
 استفاده شد.مستقل  -tاز آزمون خلا 

 

 نتایج و بحث
طی دوره نگهداری در  شییمارش کلی میکروبیدر تفاوت 

 شده است.  نشان داده 1جدول یخچال در 

 

بندی شده به صورت معمولی و تحت خلا های بسته( فیلهcfu/g 10logش کلی میکروبی و سرمادوست )تغییرات شمار -1جدول 

 روز در یخچال 16پنجزاری راه راه نگهداری شده به مدت  ماهی
مییدت زمییان  

نگهداری )بر 
 حسب روز(

0 4 8 12 16 

شمممممممارش کمملممی 

 میکروبی

      

 dA40/13±0/3 cA39/29±0/5 cA36/70±0/6 bA91/71±0/9 aA70/03±0/13  بسته بندی معمولی

 بسته بندی تحت خلا
 

 dA57/37±0/3 3/0±97/26dA cA30/94±0/5 bA35/83±0/7 aA43/44±0/11 

بمممار بممماکمممتمممری 

 سرمادوست

 

 dA60/66±0/3 dA26/41±0/4 cA33/01±0/6 bA29/39±0/7 aA37/80±0/8  بسته بندی معمولی

 dA32/69±0/3 dA08/14±0/4 cA09/14±0/5 bB11/94±0/5 aB34/84±0/6  بسته بندی تحت خلا

وجود اختلاف معنی دار  ستونو حروف کوچک متفاوت در هر  ر زمانهای مختلفدنشانه اختلاف معنی دار  ردیفمختلف در هر  کوچکحروف 

 .(P<05/0) است درتیمارها

                                                           
1 Firmness/ Toughness 
2 Chewiness 

3 Springiness 
4 One- way ANOVA 
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باکتریایی کل در میزان  بار  یه  تهاول ندی معمولی بسییی ب
13/3 cfu/g 10log  تهو در حت بسییی ندی ت 10log  خلاءب

cfu/g 37/3 .شد 

بار  تایج تغییرات  مادوسییییت در طول  میکروبین سیییر
هداری در یخچال در هده می 1جدول  نگ شیییود. مشیییا

تری ک فیبییا ن م گرم  مثییل  هییای سییییرمییادوسییییت 
و  3، شیییوانلاهییا2هییا، آلترومونییاس1هییاسیییودومونییاس

های عامل بیشییترین گروه میکروارگانیسییم 4فلاووباکترها
ماهی و فراورده نگهداری های آن در شیییرایط فسیییاد 

؛ 1996 باشییند )گرم و هاسدماهای سییرد می هوازی در
(. افزایش بار 2007 و سیییلام 2004و همکاران  چیتیری

نگهداری ثابت  باکتریایی کل در گوشیییت ماهی در طول
ست )اجاق  (. در این 2009 و فان و همکاران 1389شده ا

شیییمارش کلی بررسیییی نیز الگوی رشییید هردو گروه 
، ورد مطالعه در کل دورهو سیییرمادوسیییت ممیکروبی 

ما در روز  ند افزایشیییی داشیییت ا بار  12رو هداری  نگ
بندی شده بستههای باکتریایی کل و سرمادوست در فیله

به معمولی یب   cfu/g 10logو  cfu/g 10log 71/9 به ترت
رسیییید که بالاتر از حد مجاز اعلام شیییده برای و  83/7

سلامcfu/g 10log 7برای ماهی خام ) ست ) ( در 2007 ( ا
های برای نمونهبار باکتریایی سیییرمادوسیییت حالی که 

سته شده تحت خلاب  cfu/g 10log) 16تا پایان روز  بندی 
حت تبندی بستههای به این محدوده نرسید. نمونه( 84/6

. بودند سییرمادوسییتمترین بار باکتریایی دارای ک خلاء
بندی های کل و سرمادوست در بستهاکتریافزایش بار ب

معمولی نشییانگر وجود اکسیییژن کافی برای رشیید این 
. تغییرات در بار باکتریایی باشیییدها میگونه از باکتری

له براه راهماهی پنجزاری های فی با ، ارت اط مسیییتقیمی 
 خلاءبندی معمولی و تحت ها در هر دو بسییتهکیفیت فیله

 داشت.
بازهای ازته فرار یک شییاخا کیفی اسییت که نشییانگر 

شکستن پرومیزان  ساد، تجزیه و  دین -ها بوده )التئینف
( و  بواسیییطه فعالیت باکتریایی و 2010 شیییمری-و ال
یابد. سیییوخت و های درونی خود ماهی افزایش میآنزیم

سیییاز باکتریایی آمینواسییییدها در ماهی منجر به تجمع 

                                                           
1 Pseudomonas spp. 
2 Alteromonas spp. 

آمین، دی اتیل آمین، تری اتیل آمین و آمونیوم، مونواتیل
شیییود که همگی موجب بدطعمی یسیییایر بازهای فرار م

و دوان و  2007 گردند )گولاس و کونتومیناسی میماه
شییاخا بازهای ازته تغییرات  2جدول  (.2010 همکاران

را در دوره نگهییداری در میاهی پنجزاری راه راه فرار 
دهد. میزان بازهای ازته فرار در روز یخچال نشیییان می

شده ماهی پنجزاری راه راه در صفر نگهداری  نگهداری 
گرم 100گرم نیترو ن بر میلی) 14بندی معمولی در بسته

شییده در بندی بسییتهماهی پنجزاری راه راه در  ( ونمونه
گرم 100گرم نیترو ن بر میلی) 93/14تا  خلاءشیییرایط 

بود. میزان بییازهییای ازتییه فرار در طول دوره  (نمونییه
 30-35روند افزایشی از خود نشان داد. میزان نگهداری 

به ازای میلی به  100گرم نیترو ن  گرم نمونه گوشیییت 
ته فرار در  های از باز بل قبول  قا حداکثر میزان  عنوان 

 شییکیلا و همکارانگوشییت ماهی پیشیینهاد شییده اسییت )
ته فرار (.2005 های از باز های  از میزان   12و  8روز

بندی معمولی و های بسیییتهبه ترتیب در نمونهنگهداری 
در انتهای دوره  .بوداز حد اسیییتاندارد  بالاتر خلاءتحت 

بازهای ازته فرار به بیش از حد میزان روز(  16)پس از 
بندی های بستهبه طوری که برای نمونه استاندراد رسید

و  گرم نمونه100گرم نیترو ن بر میلی 46/120معمولی 
گرم میلی 93/70 بندی تحت خلا برای نمونه های بسیییته

توان نتیجه می .به دسییت آمدگرم نمونه 100نیترو ن بر 
در کاهش بازهای ازته  بندی تحت خلابسیییتهگرفت که 
نگهداری روز  8طی ماهی پنجزاری راه راه های فرار فیله

ها در یخچال موثر بوده است. از آنجا که حضور باکتری
-و تجزیه آنها )ال هادر گوشییت منجر به اتولیز پروتئین

(، شکستن ترکیباتی از جمله تری 2010 شمری-دین و ال
ها، آمینو ید ها، پپت ید یل آمین اکسییی ها و غیره مت ید اسییی

شمارش کلی ( مقادیر بیشتر 1996 شود )گرم و هاسمی
تواند های شییاهد میمشییاهده شییده در نمونهمیکروبی 

های نیترو ن باز ها توجیهی برای افزایش میزان  ی در آن
شییکیلا و همکاران در (. 2012 اشیید )موهان و همکارانب

نشان دادند که میزان بازهای ازته فرار ماهی  2005سال 
با افزایش طول ( Scomberomorus commersoniiشیر )

3 Shewanella spp. 
4 Flavobacterium spp. 
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ین شیییاخا در دوره نگهداری، افزایش یافت اما میزان ا
پایین  خلاءبندی معمولی و تحت های بسییتههر دو نمونه

 .بدست آمد تر از حد مجاز

جدول در  نگهداری در یخچال در طول دوره pHتغییرات 
 آورده شده است.  2

 

بندی شده به صورت معمولی و تحت خلا ماهی پنجزاری راه راه نگهداری های بستهشیمیایی فیلهیتغییرات فیزیک -2جدول 

 روز در یخچال 16شده به مدت 
  0 4 8 12 16 

TVBN بسته بندی معمولی cA00/00±0/14 cA45/13±4/19 bA93/86±0/36 bA58/93±6/49 aA21/46±7/120 
 cA46/93±0/14 cA13/80±2/16 cAb42/46±3/32 bA53/33±2/38 aB66/93±11/70 بسته بندی تحت خلا 

pH بسته بندی معمولی bA06/18±0/6 aA03/92±0/6 abA18/66±0/6 abA27/68±0/6 aA28/30±0/7 
 cA06/18±0/6 bcA15/55±0/6 abA08/85±0/6 Abc17/45±0/6 aA31/23±0/7 بسته بندی تحت خلا 

WHC بسته بندی معمولی aA33/33±0/85 cA33/33±0/68 bA33/33±0/70 dA57/00±0/62 eA33/33±0/52 

 aA33/33±0/85 cA33/33±0/68 bA33/33±0/70 dA33/33±0/61 eA33/33±0/52 بسته بندی تحت خلا 

TBA بسته بندی معمولی bA06/23±0/0 aA23/25±0/1 aA10/25±0/1 aA33/99±0/0 aA06/32±0/1 
 cA17/44±0/0 aA15/25±0/1 aA13/33±0/1 bcA03/78±0/0 abA09/05±0/1 بسته بندی تحت خلا 

FFA بسته بندی معمولی bA49/94±0/0 bA37/66±0/1 bA15/95±0/0 aA79/23±1/5 aA72/94±0/5 
 cA07/70±0/0 bcA08/42±0/1 bcA34/27±0/1 aA22/07±1/4 abA88/24±0/3 بسته بندی تحت خلا 

وجود اختلاف معنی دار  ستونو حروف کوچک متفاوت در هر  ر زمانهای مختلفدنشانه اختلاف معنی دار  ردیفمختلف در هر  کوچکحروف 

 .(P<05/0) است درتیمارها
 

است.  7عضله ماهی زنده نزدیک به  pHمیزان  بطورکلی
پس از مرگ بر اساس فصل، گونه و فاکتورهای دیگر از 

(. در 2004کند )آراشیییسییار و همکاران تغییر می 7تا  6
های ماهی مقدار این شیییاخا درطول دوره تمام نمونه

گذشت زمان نگهداری را با  pHافزایش پیدا کرد. افزایش 
یت آنزیممی عال به ف باکتریتوان  یک و  های های اتولیت

سد کننده ماه سیکر و پروتئولیتیک فا سبت داد )کیلین ی ن
(. در بررسیییی حاضیییر با افزایش میزان 2009 همکاران

ندی  ظار چنین رو ته فرار در طول دوره انت های از باز
تمادیان اعتوسط رفت. نتایج مشابهی انتظار می pHبرای 

گزارش شیید. آنها مشییاهده کردند که ( 1390و همکاران )
سفیدهای نمونه pHمیزان  ستهدارای  ماهی  بندی تحت ب
بندی بسیییتههای افزایش کندتری نسیییبت به نمونه خلاء

تواند به دلیل تولید میداشیییت و بیان کردند که  معمولی
گیرد و یا نی باشد که از بافت صورت میدی اکسید کرب

های تحت بندیهوازی در بسیییتهدلیل ایجاد محیط بیبه 
 اعتمادیان و همکاران ;1996 )آشی و همکاران خلا باشد

1390). 

هییای ظرفیییت نگهییداری آب در فیلییهتغییرات میزان 
نشییان داده  2بندی معمولی و تحت خلا در جدول تهبسیی

، pHتغییرات اولیه پس از مرگ مانند تغییرات  شده است.
یه و  یداسییییون پروتئتجز ها نقش موثری در یناکسییی

 -فوتوانییایی گوشییییت برای حفظ رطوبییت دارنیید )ه
گان،  گان و لونر ا افزایش ب WHCمیزان  (.2005لونگر

کاهش معنی هداری  مان نگ کاهش ز داری نشییییان داد. 
WHC  و افزایش میزان چییک آب، نییاشیییی از تغییرات

ها، عضییله شییامل تخریب شییبکه میوفیلامنتسییاختاری 
ارج سییلولی دناتوره شییدن میوزین و افزایش فضییای خ

 WHCاحتمالا کاهش   (.1993 اسییت )گویگنو و همکاران
ست. به  ستقیم با زمان نگهداری در یخچال ا در ارتباط م

ست رفتن آب ماهیچه طوری که افزایش زما ن باعث از د
کارانمی همچنین تغییرات  (.2005 گردد )شیییکیلا و هم

ننیید مرگ مییا پس از  یرات  اولیییه  ی غ جزیییه و pHت ت  ،
سیون پروتئ سیدا ست رفتن یناک ها نقش موثری در از د

نا  -دارند )هوف یی گوشیییت برای حفظ رطوبتو یا توا
تایج  (.2005 لونگرگان و لونرگان با ن عه  تایج این مطال ن
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کاران در سییییال  یان و هم ماد قت دارد.  1390اعت طاب م
فاوت WHCتغییرات  با ت باط  ما در ارت های  نتیکی عمو

عضییله پس  pHدر فیبرها و در نتیجه پروتیین عضییله و 
خریب عضیییله با افزایش مدت زمان از مرگ و در ادامه ت

  (.1392 باشد )شریفیان و عطاران فریمانمی
مواد اولیه اکسیییداسیییون )هیدروپراکسیییدها( ناپایدار و 

باشند. محصولات ثانویه اکسیداسیون مستعد تجزیه می
مل  ها، کتونشییییا ید لده کلآ یدروکربنها، ال ها، ها، ه

باشد. مالون آلدهید اسیدهای آلی و ترکیبات اپوکسی می
سه پیوند دوگانه  سیدهای چرب با  یک ترکیب جزیی از ا
سیدهای چرب  ست که در اثر تجزیه ا شتر از آن ا و یا بی

شود. چندغیراشباعی طی اکسیداسیون چربی تشکیل می
نوان شیییاخصیییی در ارزیابی روند این ماده معمولا به ع

شود )شهیدی و تغییرات اکسیداسیون چربی استفاده می
سید در  (.2005  ونگ شاخا تیوباربیتوریک ا تغییرات 
نمایش داده شیییده اسیییت. میزان اولیه آن در  2جدول 
ندی معمولی و تحت خلابسیییتههای نمونه تا  23/0از  ب

 نمونه لوگرمگرم مالون آلدهید اکیوالان بر کیمیلی 44/0
شاخا تا روز  شی تغییرات این  ادامه  8بود. روند افزای

تواند به ( که می2جدول افت کرد ) 12داشیییت و در روز 
آلدهیدها یا دلیل شیییکسیییت و تجزیه مالون آلدهید به  

حداکثر  (.1986 باشییید )ووی وودا و همکارانها کتون
تیوباربیتوریک اسییید برای پیشیینهادی میزان قابل قبول 

گذاری شیییده و یا کیفیت مطلوب ماهی )منجمد، یخچال
گرم مالون آلدهید اکیوالان میلی 5نگهداری شییده در یخ( 

ست در حالی که تا  گرم مالون میلی 8بر کیلوگرم نمونه ا
رم نمونه هم قابل مصرف است آلدهید اکیوالان بر کیلوگ

 (. 2007 )سلام
ت وجود اسییید چرب آزاد به واسییطه اکسییایش و آبکاف

های اسیییتری بوده و یک ترکیب نامطلوب آنزیمی چربی
سیدهای چرب آزاد میمی شد چون ا توانند به ترکیبات با
و  2008بدبو تبدیل شیییوند )رضیییایی و حسیییینی  فرار

اینکه تولید اسیییدهای چرب (. با 2009 ازورت و همکاران
شود ای نمیخود منجر به افت کیفیت تغذیهخودیآزاد به

ما آزمون  به نظر مهم میا فت چربی  کا رسییید میزان آب

                                                           
1- Catalytic effect  

سرما و انجماد نیز ادامه  شرایط  چون آبکافت چربی در 
یابد که تاثیر شیییدیدی بر اکسییییداسییییون چربی و می

(. 2005 ن پروتئین دارد )آبورگ و همکاراندناتوره شیید
تأثیر پرواکسییییدانی اسییییدهای چرب آزاد بر چربی نیز 

های چرب آزاد گزارش شده است بدین صورت که اسید
داشییته و تشییکیل  1کنندهبر گروه کربوکسیییل اثر تحریک

سیدها و متعاقبا رادیکال سریع هیدروپروک های آزاد را ت
ندازه می یل کوچک بودن ا به دل بخشیییید. علاوه بر این 

سبت به چربیملکول سید چرب آزاد ن های بزرگتر های ا
 ها و فسییفولیپیدها(گلیسییرول)مهمترین آنها تری آسیییل 

سیون توسط آنزیم سیدا شتر در معرض اک هایی چون بی
سفولیپازها می شدت بر لیپازها و ف سئله به  شد. این م با

سی فراورده ست های غذایی دریایی کیفیت ح تاثیرگذار ا
شاخا در  (.2007  )لوسادا و همکاران میزان اولیه این 

بندی معمولی و تحت بسیییتههای این آزمایش در نمونه
اولئیک  )بر اسییاس درصیید 70/0 و 94/0 به ترتیب خلاء

بود. بواسیییطییه آبکییافییت فسیییفولیپیییدهییا و  (اسیییییید 
زاد و و فسییفولیپاز )رسییتمگلیسییریدها توسییط لیپاز تری

( افزایش تدریجی در تولید اسیییید چرب 2011 همکاران
شدآزاد در نمونه شاهده  سید چرب آزاد  .ها م شاخا ا

ذپذیری اندک به دلیل نفو تحت خلابندی بسییتههای نمونه
از  کمتردار به طور معنیبندی اکسییییژن از مواد بسیییته

ستههای نمونه رستم زاد ) (p <05/0بود ) بندی معمولیب
نتییایج مشییییابهی در مطییالعییه اثر . (1388 و همکییاران

در طی  ابندی در خلا بر زمان ماندگاری ماهی حلوبسییته
گراد به دسییت نتیدرجه سییا 4رور نگهداری در دمای  19

این نتایج گویای  (.2004 آلونسیییو و همکاران -پرزآمد )
بندی لب هسیییتند که کاهش اکسییییژن در بسیییتهاین مط

یدرولیز چربی و می کاهش ه ند اثر چشیییمگیری بر  توا
 افزایش زمان نگهداری داشته باشد.

های سنجش کیفیت ارزیابی حسی به عنوان یکی از روش
)ماکا و شیییود ماهیان طی دوره نگهداری محسیییوب می

کاران  کاران 1997هم ما و هم نامول یانگین (. 1999 و  م
های حسی بافت، امتیازات سنجش حسی )شامل شاخا



 1397سال  /3شماره  28هاي صنایع غذایي/ جلد شریه پژوهشن                                           ي و ...                                   نوبخت، خدانظر     134

ندی شیییده بسیییتههای طعم، بو و پذیرش کلی( نمونه ب
 آورده شده است. 3جدول در معمولی و تحت خلا 

 

بندی شده به صورت معمولی و تحت خلا ماهی پنجزاری راه راه نگهداری شده به مدت های بستهارزیابی حسی فیله -3جدول 

 روز در یخچال 16
  0 4 8 12 16 

 aA00/00±0/5 Aa00/00±0/5 aA18/71±0/4 bA23/85±0/3 cA20/57±0/2 بسته بندی معمولی بافت
 aA00/00±0/5 aA00/00±0/5 aA14/78±0/4 bA29/42±0/3 cA30/71±0/2 بسته بندی تحت خلا 
 aA00/00±0/5 abA29/42±0/4 bA21/00±0/4 cA30/00±0/2 dA14/14±0/1 بسته بندی معمولی بو
 aA00/00±0/5 aA16/75±0/4 bA16/25±0/4  bB22/87±0/3 cB18/50±0/2 بسته بندی تحت خلا 
 aA00/00±0/5 aA18/71±0/4 aA28/71±0/3 bA35/92±0/2 cA20/57±0/1 بسته بندی معمولی طعم
 aA00/00±0/5 Aa14/78±0/4 aB20/57±0/4 bA29/57±0/3 cB17/64±0/2 بسته بندی تحت خلا 

 aA00/00±0/5 aA00/00±0/5 bA17/57±0/4 cA17/53±0/3 dA18/50±0/2 بسته بندی معمولی پذیرش کلی
 aA00/00±0/5 aA00/00±0/5 aA10/86±0/4 bA28/85±0/3 cA28/85±0/2 بسته بندی تحت خلا 

وجود اختلاف معنی دار  ستونو حروف کوچک متفاوت در هر  ر زمانهای مختلفدنشانه اختلاف معنی دار  ردیفمختلف در هر  کوچکحروف 

 .(P<05/0) است درتیمارها

 

های ماهی جهت مصییرف حد نهایی مطلوبیت برای نمونه
 و همکاراندرنظر گرفته شیید )اجاق  4انسییانی تا امتیاز 

شاهده می2010 شود ویژگی بافت، بو (. همان طور که م
شت و پذیرش کلی تمامی تیمارها در فیله های پخته با گذ

 8روز ها تا زمان کاسیییته شییید و تقریبا همگی نمونه
به  12روز بودند و در  4نگهداری دارای امتیاز بالاتر از 

اختلاف یمارها از نظر آماری بین تکمتر از آن رسیییدند. 
شد. معنی شاهده  این نتایج با مطالعات اعتمادیان داری م

بر روی ماهی سییفید دریای  1390و همکاران در سییال 
سال  بر روی ماهی  2004خزر، اوزوگول و همکاران در 

بر روی  2002ر سیییال سیییاردین و راجش و همکاران د
طی نگهداری  خلاءبندی معمولی و تحت ماهی شیر بسته
های گیری شیییاخانتایج اندازهاشیییت. در یخ مطابقت د

سید سیدهای چرب آزاد ،تیوباربیتوریک ا بار میکروبی ، ا
را  خلاءمحافظتی بسته بندی تحت اثر و سرمادوست کل 

، یخچالنشیییان داد و مشیییاهده شییید که در شیییرایط 

بندی بسیییتهتا حدودی بهتر از  خلاءبندی تحت بسیییته
 کند.عمل میمعمولی 

 

 نتیجه گیری نهایی
های که میزان ماندگاری فیلهنتایج این مطالعه نشییان داد 

بار میکروبی لحاظ  بندی شده در خلاء و معمولی ازبسته
راین بناب روز بود.  8و  12تیب  سرمادوست به ترکل و 
ماندگاری  بندی تحت خلاءتوان نتیجه گرفت که بسییتهمی
له ماهیفی روز بیشیییتر از  4را  پنجزاری راه راه های 

همچنین . دهد. ندی به شییکل معمولی افزایش میببسییته

دارای بندی تحت خلاء بستهارزیابی حسی نشان داد که 
شترین مطلوبیت بود.  ستبی سبت به  بندی تحت خلاءهب ن

ته ندی در شیییرایط معمولیبسییی یت و می ب ند کیف توا
له گاری فی ند مدت ماهی پنجزاری راه راه های ما به  را 

 بیشتری حفظ نماید.
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Abstract 

Vacuum packaging is appropriate methods to delay the deterioration of the marine products and the 

improvement of physical and chemical properties and organoleptic. The fish from fishing were 

Prepared and the packs were placed beside ice with a fish/ice ratio of 1:1 (w/w) in an insulated box, 

then cutting and heading. The fish were packed with two forms of normal and vacuum packaging. 

The samples of vacuum packaging had the lowest psychrotrophilic bacterial count. Total volatile 

bases-nitrogen (TVB-N) content in samples of normal and vacuum packs is lower than the standard 

range on days 8 and 12, respectively. pH of normal packaging and vacuum packaging increased from 

6.18 to 7.30 and 7.23, respectively. The initial pH of the fish sample was different from 7.13 in normal 

packaging to 6.68 in vacuum packaging. WHC content of all samples decreased during storage time. 

Increasing of TBA has continued until day 8 and felled on day 12. The initial amount of free fatty 

acids in the Normal packaging and vacuum packaging from 94% to 70% of oleic acid were varied. 

All samples were stored on day 8 including sensory analysis above 4 and day 12 was the least of it. 

Vacuum packaging in the refrigerator is somewhat better than normal packing. 
 

Keywords: Aurigequula fasciata, Vacuum packaging, Shelf-life 
 

 


