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ARTICLE INFO ABSTRACT 

Article type:  

Research Article 

Background: Considering that the tuna fishes are used as raw material for 

preparing canned fish, therefore, it is necessary to identify the most suitable 

method of catching and keeping them in order to maintain the nutritional 

value and quality of the raw material.   

Aims: In this study, the proximate composition and quality of Thunnus 

tonggol and Thunnus albacares unloaded in Chabahar beach were 

investigated based on the type of fishing and storage method in fishing 

vessels.  

Methods: After landing the fish, they were immediately transferred to the 

laboratory of Chabahar maritime university and then the proximate 

composition (moisture, protein, fat and ash) and chemical quality indicators 

(pH, peroxide Value, TBA acid, anisidine index, TMA and TVB-N) were 

measured. 

Results: In Thunnus tonggol caught with gillnet and kept in ice the amount 

of moisture, protein and fat was significantly lower compared to other groups 

(P<0.05). In Thunnus albacares there were no significant differences in 

proximate compounds. Among the chemical indicators, pH level in Thunnus 

tonggol fish caught with gillnet and kept in ice increased significantly 

(P<0.05) and in Thunnus albacares fish caught with hooks and kept in 

freezing condition, decreased significantly (P<0.05). The peroxide value, 

TBA and TMA in fishes caught with hook and kept in frozen condition was 

significantly lower than other groups, but anisidine index did not show 

significant difference in all samples. 

Conclusion: Overall, the results showed that fishes caught with hooks and 

kept in frozen condition had better nutritional value and quality than other 

groups. 
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Extended Abstract 

Introduction: Considering that the Thunnus 

tonggol and Thunnus albacares fishes are used 

as raw material for preparing canned fish, 

therefore, it is necessary to identify the most 

suitable method of catching and keeping them 

in order to maintain the nutritional value and 

quality of the raw material. Usually, changes 

in fish after catching until consumption or 

processing may be due to reasons such as 

chemical and enzymatic reactions, oxidative 

spoilage and bacterial growth, which cause the 

production and increase of some chemical 

compounds such as total volatile nitrogen, 

peroxide number, thiobarbituric acid, change 

in pH results in a decrease in the quality and 

shelf life of the fish (Rezaei and Hosseini, 

2008), so the proper method of fishing and the 

correct method of storage and transportation 

after catching can play an important role in 

controlling these changes and creating the 

desired quality in fish and its products include 

canned fish. The principal components of this 

fish’s muscles are water, fat, protein, minerals 

and vitamin compounds. Biochemical methods 

based on production of trimethylamine 

(TMA), total volatile basic nitrogen (TVB-N) 

and lipid oxidation have also commonly used 

to evaluate fish quality (Jinadasa et al., 2015). 

Thunnus tonggol and Thunnus albacares 

belongs to the family Scombridae and they are 

pelagic large size marine fish (Jinadasa et al., 

2015). Thunnus tonggol and Thunnus 

albacares fisheries are of crucial importance to 

Iran due to their economic importance of fresh, 

frozen and canning trade. The aim of this study 

is therefore to determine the nutritional value 

and quality of the Thunnus tonggol and 

Thunnus albacares that landed in Chabahr 

coast using some chemical indices, to 

established the limit of acceptability and 

determine if the type of catching and storage as 

effects on the rate of deterioration. 

Material and methods: The samples studied 

in the present research are Thunnus tonggol 

and Thunnus albacares fishes with average 

length and weight of 69.50±2.62 cm and 

4123±69.45 gr and 75.00±11.115 cm and 

7399±103.44 gr respectively, which were 

caught by local fishermen using fishing boats 

using two methods of fishing with hooks and 

gillnets, and until they reached the shore of 

Briss in Chabahar, they were in ice in some 

boats and in others they were kept frozen. After 

landing the fishes on the beach for qualitative 

evaluation, the studied samples were divided 

into 8 groups based on the type of fishing 

method (hook and gillnet) and the method of 

storage after catching (keeping in ice and 

freezing) on the float. The standard method of 

AOAC (2005) was used to measure the 

proximate compositions include moisture, 

crude protein, crude fat, and crude ash of the 

samples. The determination of the pH value 

was performed according to Chen et al. (2019). 

The determination of the TMA and TVB-N 

value was performed according to Li et al. 

(2019). Peroxide value was measured 

according to the iodometric method provided 

by Egan et al. (1979) through fish oil extraction 

using methanol-chloroform and anisidine 

index was performed according to the AOCS 

(1998) method with a standard number of 90-

18 Cd based on the reaction between the 

anisidine reagent diluted in Glacial acetic acid 

with aldehydes in the fat sample. 

Results and discussion: In the present study, 

the results of the proximate composition in the 

muscles of Thunnus tonggol and Thunnus 

albacares fish species showed that the 

moisture content was above 70-75% in all 

groups of fish, except for the Thunnus tonggol 

fish caught with the hook method and kept in 

freezing condition. Usually, the largest 

percentage of biochemical compounds in the 

fish body is made up of water, which is less 

than 80% in medium-fat fish such as tuna 

(Amiri et al., 2015). Tuna fish have high 

protein (22.26-22.2 gr per 100 gr of muscle) 

and low-fat content (0.2-2.70 gr per 100 gr of 

muscle) and high moisture content in fish with 

low fat content (Rani et al., 2016), that this was 

also observed in the present study. The amount 

of moisture and protein in Thunnus tonggol 

fish was slightly higher than Thunnus 

albacares fish. The difference in the proximate 

composition of fish may be due to feeding or 

fishing ground and season (Ali et al., 2020). In 

terms of fat content, Thunnus tonggol fish had 

more fat than Thunnus albacares fish, but the 

percentage of fat in both species was less than 

5%. Usually, the amount of fat in tuna fish is 
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less than 5% and they are classified as lean fish 

(Bahurmiz, 2019). The amount of ash was not 

much different in both types of Thunnus 

tonggol and Thunnus albacares fish, this issue 

shows the same nutritional value of Thunnus 

tonggol and Thunnus albacares fish in terms of 

minerals, because ash is an index for 

measuring the mineral content of different 

foods, including fish. The amount of moisture, 

fat and protein in Thunnus tonggol fish caught 

with gillnet and kept in frozen state has 

decreased significantly compared to other fish 

groups (p<0.05), but there was no difference in 

the amount of ash between different groups of 

Thunnus tonggol fish (p>0.05). The reduction 

of protein in food products stored at freezing 

temperature can be caused by protein 

denaturation as a result of the increase of ionic 

bonds in the intracellular tissue, followed by 

the migration of water to the extracellular 

tissue. The reduction of fat during the storage 

period of fish may be due to the activity of 

enzymes involved in the hydrolytic spoilage of 

fat and its conversion into free fatty acids 

(Kusuma et al., 2017). In Thunnus albacares 

fish, except for the moisture, which was 

significantly reduced in the group of fish 

caught with gillnet and kept in frozen state 

compared to other groups (p<0.05), the amount 

of other proximate compounds did not differ 

significantly between different groups of fish 

(p>0.05) and the highest amount of these 

compounds was related to the group of 

Thunnus albacares fishes caught with hooks 

and kept in frozen condition. The measurement 

of chemical quality indicators showed that the 

pH level in Thunnus tonggol fish caught with 

gillnet and kept in ice increased significantly 

(p<0.05) and in Thunnus albacares fish caught 

with hooks and kept in freezing condition, 

decreased significantly (p<0.05). The decrease 

in pH indicates the phenomenon of glycolysis 

and as a result the production of lactic acid and 

its subsequent increase to a value higher than 7 

also indicates the loss of quality due to the 

production of volatile compounds and the start 

of autolytic activity (Done et al., 2018). The 

peroxide value, thiobarbituric acid and TMA 

in the groups caught by the hook method and 

kept in the frozen state was significantly lower 

than the other groups, but the anisidine index 

did not show significant difference in all the 

fish samples (p>0.05). The amount of TVB-N 

in Thunnus tonggol fish had no significant 

difference and in Thunnus albacares fish it 

was 13.21 ± 1.53 mg/100g in the method of 

catching with gillnet and kept in ice, it was 

significantly higher than other groups 

(p<0.05). The amount of these compounds was 

lower than the acceptale limit (Jinadasa et al., 

2015), which indicates the proper quality of the 

fish 

Conclusion: Overall, the results of this study 

showed that fishes caught with hooks and kept 

in frozen condition have better nutritional 

value and quality than the other groups.
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 مشخصات مقاله چکیده

 ( Thunnus albacores)و گیدر   (Thunnus tonggol)نظر به اینکه ماهیان هوور زمینه مطالعاتی:

ترین روش صید شوند، بنابراین شناسایی مناسببرای تهیه کنسرو ماهی استفاده میبه عنوان ماده خام 

در  هدف:باشد. ای و کیفیت ماده خام ضروری میارزش تغذیهها به منظور حفظ و شیوه نگهداری آن

در ساحل چابهار بر مبنای تخلیه شده مطالعه حاضر ترکیبات تقریبی و کیفیت ماهیان تون هوور و گیدر 

پس از تخلیه ماهیان  روش کار:نوع روش صید و شیوه نگهداری در شناورهای صیادی بررسی شدند. 

انتقال داده و مقادیر  مرکزی دانشگاه دریانوردی چابهار ا به آزمایشگاهها ردر ساحل، بلافاصله آن

، عدد pHهای شیمیایی کیفیت )ترکیبات تقریبی )رطوبت، پروتئین، چربی و خاکستر( و شاخص

پراکسید، تیوباربیتوریک اسید، شاخص آنیزیدین، تری متیل آمین و ازت فرار تام( در این ماهیان سنجش 

ماهی هوور صید شده با تور گوشگیر و نگهداری شده دریخ به جز خاکستر، میزان  در نتایج:شدند. 

(. در ماهی >05/0Pکمتر بود ) داریمعنیطور ها بهرطوبت، پروتئین و چربی در مقایسه با سایر گروه

از بین . نداشتند داریمعنیهای مختلف تفاوت گیدر به جز رطوبت سایر ترکیبات تقریبی بین گروه

به جز در ماهیان هوور صید شده با تور گوشگیر و نگهداری شده در  pHمیزان ای شیمیایی هشاخص

ها با یکدیگر یخ و ماهیان گیدر صید شده با قلاب و نگهداری شده در حالت انجماد در سایر گروه

ی هاعدد پراکسید، تیوباربیتوریک اسید و تری متیل آمین در گروهمقدار  .داری نداشت یتفاوت معن

 داریمعنیها به طور صید شده با روش قلاب و نگهداری شده در حالت انجماد نسبت به سایر گروه

 .نداشت  داریمعنیهای ماهیان با یکدیگر تفاوت تر بود، اما شاخص آنیزیدین در تمام نمونهپایین

گرم میلی 21/13 ± 53/1در ماهیان هوور فاقد تفاوت معنادار و در ماهی گیدر به میزان  TVB-Nمیزان 

ها بود بیشتر از سایر گروه داریمعنیطور در روش صید با گوشگیر و نگهداری در یخ به در صدگرم

(05/0P< .)در مجموع نتایج تحقیق نشان داد که ماهیان هوور و گیدر صید شده با  گیری نهایی:نتیجه

تری نسبت به بقیه مناسب ای و کیفیتقلاب و نگهداری شده در حالت انجماد دارای ارزش تغذیه

 ها هستند.گروه
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 مقدمه

کیفیت ماهی شامل عدم وجود خطرات میکروبی و شیمیایی و 

 یای و فیزیکحفظ عوامل حسی، تغذیه

)دوآرت و همکاران  شیمیایی متناسب با هدف مورد نظر است

 ،آبزیان، به دلیل تغییرات فیزیکیماهیان همانند سایر  (.2020

بیوشیمیایی و میکروبی پس از صید محصولی با ففسادپذیری 

شرایط (، اما دما و 1402بالا هستند )مهرایی و همکاران 

ها هستند اصلی در حفظ کیفیت آن نگهداری پس از صید عوامل

صید تون ماهیان یکی از مهمترین  (.2019)پرابهکر و همکاران 

ماهیان هوور چابهار است. های صیادی و اقتصادی در فعالیت

(Thunnus tonggol( و گیدر )Thunnus albacores )

زی درشت و با ارزش غذایی و های ماهیان سطحاز گونه

 پس از صید واقتصادی بالا در بازارهای بین المللی هستند، که 

 باشنددر طول نگهداری و حمل و نقل بسیار مستعد فساد می

بنابراین سنجش هر کدام از این (، 2021و همکاران  )ونگ

آگاهی در مورد ترکیبات تقریبی عضله ماهیان و  هاشاخص

سازی و دریایی در تعیین کیفیت ماده اولیه، پایداری ذخیره

 کاربرد فناوری فرآوری از اهمیت بالایی برخوردار است

همچنین سنجش ترکیبات تقریبی  (.2015)گوکوگلو و یرلیکایا، 

و عناصر موجود در عضله ماهیان سبب آگاهی و شناخت 

ای یک گونه خاص ماهی مصرف کنندگان در مورد ارزش تغذیه

شود، بنابراین مطالعه حاضر با هدف در رژیم غذایی روزانه می

سنجش ترکیبات تقریبی و تغییرات کیفی ماهیان هوور و گیدر 

ش اقتصادی و تجاری بالا هستند و با دو که از ماهیان با ارز

روش صید با تور گوشگیر و قلاب و نگهداری در دو حالت 

 یخ و انجماد در ساحل تخلیه شده بودند انجام شد.
 

 هامواد و روش

 های ماهیتهیه نمونه

های مورد مطالعه در تحقیق حاضر ماهیان هوور و گیدر نمونه

چابهار با میانگین بریس واقع در بندر تخلیه شده در ساحل 

 متر وسانتی 50/69±62/2ترتیب بهطولی و وزنی 

متر سانتی 00/75±115/11گرم و در ماهی گیدر  45/69±4123

که توسط صیادان بومی با استفاده  بودندگرم  7399±44/103و 

قلاب و تور گورشگیر  از شناورهای صیادی به دو روش صید با

و تا زمان رسیدن به ساحل در برخی از شناورها صید شده بوده 

 د.در یخ و در برخی دیگر به حالت انجماد نگهداری شده بودن

-نمونه ،به منظور ارزیابی کیفی هیان در ساحلپس از تخلیه ما

 )گوشگیر و قلاب( های مورد مطالعه بر مبنای نوع روش صید

بر  )نگهداری در یخ و انجماد( و روش نگهداری پس از صید

  .(1)جدول  دی شدندگروه تقسیم بن 8روی شناور به 
 

 

Table 1- Grouping of longtail tuna (Thunnus tonggol) and yellowfin tuna (Thunnus albacares) studied based on 

fishing and storage method on baord 

Fishes grouping No Species name Type of fishing and storage method on board 
1 *LTT (Thunnus tonggol) Gillnet/ice storage 
2 *LTT (Thunnus tonggol) Gillnet/freezing 
3 *LTT (Thunnus tonggol) Hook/ice storage 
4 *LTT (Thunnus tonggol) Hook/freezing 
5 **YFT (Thunnus albacares) Gillnet/ice storage 
6 **YFT (Thunnus albacares) Gillnet/freezing 
7 **YFT (Thunnus albacares) Hook/ice storage 
8 **YFT (Thunnus albacares) Hook/freezing 

*LTT: Longtail tuna, **YFT: Yellowfin tuna 

 

تصادفی جهت سنجش ترکیبات ماهی به صورت  6از هر گروه 

های انتخاب تقریبی عضله و ارزیابی کیفی انتخاب شد. نمونه

دار به آزمایشگاه منتقل های یخچالشده بلافاصله با ماشین

 شدند.

 سنجش ترکیبات تقریبی عضله ماهیان

 ها از روش استانداردترکیبات تقریبی نمونه سنجشجهت 

 از طریقرطوبت . استفاده شد (2005انجمن متخصصین شیمی )

گراد جه سانتیدر 103در آون با دمای عضله ماهی خشک کردن 
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ها پروتئین نمونهسنجش شد. سنجش  ساعت 16-18به مدت 

 سوکسله روش از چربی گیریاندازه. شد انجامبا دستگاه کلدال 

بر مبنای از و میزان خاکستر  گرفت صورت حلال از استفاده با

 500-550آلی و باقیمانده مواد معدنی در دمای  بین بردن مواد

 انجام شد.  طبق روش استاندارد گراددرجه سانتی

 های شیمیایی کیفیتسنجش شاخص

و  چنبر اساس روش  pHشامل های شیمیایی شاخص

 و همکاران فیدالگوبه روش  TBA، 2019در سال  همکاران

و همکاران  لیطبق روش  TVB-Nو  TMA،2020در سال 

طبق روش یدومتری ارائه شده عدد پراکسید  ،2019در سال 

از طریق استخراج چربی  1979در سال  و همکاران اگنتوسط 

شاخص آنیزیدین طبق کلروفرم و -ماهی با استفاده از متانول

 Cd 90-18 استانداردبا شماره  1998در سال  AOCSروش 

 انجام شد.

 آنالیز آماری

نرم در آنالیز واریانس یک طرفه  پارامتر با استفاده ازمیانگین هر 

بین  داریمعنیمحاسبه شد. اختلاف  22نسخه  SPSSافزار 

 (>05/0p)درصد  95، در سطح پس آزمون توکیها، در گروه

 بیان گردید.

 

 و بحث نتایج

میزان رطوبت، چربی و پروتئین در ماهیان هوور  2طبق جدول 

صید شده با تور گوشگیر و نگهداری شده در حالت انجماد 

داری داشته است یها کاهش معننسبت به سایر گروه

(05/0p<)های مختلف ماهیان ، اما میزان خاکستر بین گروه

. کاهش (<05/0p)هوور فاقد تفاوت معنادار بوده است 

ناشی از دناتوره شدن پروتئین در  منجمد هایغذاپروتئین در 

و مهاجرت آب  داخل سلولنتیجه افزایش پیوندهای یونی در 

کاهش  (.2017)کوسوما و همکاران  به بافت خارج سلولی باشد

های دخیل به دلیل فعالیت آنزیم ماهی چربی در طول نگهداری

 در فساد هیدرولیتیک چربی و تبدیل آن به اسیدهای چرب آزاد

 . باشد

 

Table 2- Proximate composition (%)* of longtail tuna (Thunnus tonggol) landed at coast 

Component/Fish group 1 2 3 4 

Moisture a1.03  ±70.98 b0.88  ±64.98 a0.90  ±72.15 a1.10  ±72.20 

Crude protein a0.98  ±25.13 b0.85  ±22.99 a1.04  ±24.85 a0.52  ±25.49 

Crude fat a0.15  ±4.68 b0.32  ±2.90 a0.73  ±4.72 a0.30  ±4.73 

Crude ash a0.04  ±1.43 a0.07  ±1.45 a0.04  ±1.45 a0.03  ±1.46 

*Data are expressed as mean±SD. Values with different letters within the same line are significantly different at P< 0.05. 

 

گروه ماهیان ، در ماهی گیدر به جز رطوبت که در 3طبق جدول 

تور گوشگیر و نگهداری در حالت انجماد نسبت با صید شده 

(، مقدار سایر >05/0pداشته است ) داریمعنیکاهش  بقیهبه 

نداشت  داریمعنیتفاوت های مختلف ترکیبات بین گروه

(05/0p>). عبداله و  نتایج مطالعه حاضر در مطالعه برخلاف

طی نگهداری ماهی گیدر میزان رطوبت  2020همکاران در سال 

 .(<05/0p) نداشت داریمعنیدر حالت انجماد تغییر 
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Table 3- Proximate composition (%)* of yellowfin tuna (Thunnus albacares) landed at coast 

Component/Fish group 5 6 7 8 

Moisture a0.46  ±74.80 b0.68  ±73.00 a0.88  ±75.18 a0.45  ±75.25 

Crude protein a0.66  ±24.53 a0.71  ±24.62 a0.18  ±24.55 a0.72  ±24.76 

Crude fat a0.03  ±2.68 a0.05  ±2.75 a0.02  ±2.75 a0.08  ±2.80 

Crude ash a0.03  ±1.38 a0.04  ±1.44 a0.09  ±1.45 a0.05  ±1.48 

*Data are expressed as mean±SD. Values with different letters within the same line are significantly different at P< 0.05. 

 

در ماهیان هوور صید شده با تور  pHمیزان  5و  4ول اجد طبق

و ( >05/0p) گوشگیر و نگهداری شده در یخ افزایش معنادار

ت انجماد در ماهیان گیدر صید شده با قلاب و نگهداری در حال

نشان  pHکاهش میزان (. >05/0p) کاهش معنادار داشته است

ی پدیده گلیکولیز و در نتیجه تولید اسید لاکتیک و دهنده

نشان دهنده افت کیفیت به دلیل تولید ترکیبات فرار افزایش آن 

در  (.2018ن و همکاران و)د باشدو شروع فعالیت اتولیتیک می

با  مطابق. بوده است 7ها کمتر از ام نمونهتم pHمطالعه حاضر 

 بر روی ماهی گیدر توسط تینتایج مطالعه حاضر در مطالعا

-6برابر با  pHمیزان  2013ویدیاستوتی و همکاران در سال 

برابر  2019در سال و همکاران  جسکلاینن و در مطالعه 85/5

بر روی ماهی  2021ونگ و گزی در سال  و در مطالعه 9/5با 

( نگهداری شده در Thunnus obesusتون چشم درشت )

گزارش شده است.  76/5-06/6بین  pHحالت انجماد میزان 

در طول نگهداری ماهیان بسته به گونه ماهی و  pHتغییرات 

سایر عوامل مانند درجه آلودگی میکروارگانیسم ها و شرایط 

(، بنابراین 2018و همکاران  وررااچهنگهداری متفاوت است )

های مورد مطالعه با سایر مطالعات احتمالا نمونه pHتفاوت در 

 به همین دلیل است.

 

Table 4- Values of chemical quality indices in longtail tuna (Thunnus tonggol) landed at coast 

*Parameter/Fish group 1 2 3 4 

pH 0.03b ± 6.00 0.06a ± 5.49 0.06a ± 5.38 0.071a ± 5.29 

PV (meq O2/kg) 0.98a ± 3.68 0.85a ± 3.22 1.04a ± 2.98 0.10b ± 1.16 

TBA (mg MDA/kg) 0.02a ± 1.65 0.011a ± 0.98 0.04a ± 1.07 0.003b ± 0.50 

p-Anisidine 0.66a ± 9.02 1.03a ± 8.72 0.79a ± 9.00 1.10a ± 8.36 

TMA (mg N/100 ml) 0.86a ± 4.00 0.83a ± 3.54 0.77a ± 3.87 0.039b ± 0.86 

TVB-N (mg N/100 ml) 1.82a ± 12.49 3.18a ± 12.40 2.36a ± 11.04 1.65a ± 10.77 
*Data are expressed as mean±SD. Values with different letters within the same line are significantly different at P< 0.05. 

 

Table 5- Values of chemical quality indices in yellowfin tuna (Thunnus albacares) landed at coast 

Parameter/Fish group* 5 6 7 8 

pH a0.81  ±6.22 a0.85  ±6.00 a0.34  ±5.98 b0.73 ±5.10 

/kg)2PV (meq  a0.09  ±2.42 a0.18  ±2.40 a0.15  ±2.14 b0.03  ±0.95 

TBA (mg MDA/kg) a0.09  ±0.96 b0.01  ±0.58 a0.06  ±0.92 b0.01  ±0.39 

p-Anisidine a0.10  ±6.14 a0.82  ±6.11 a0.62  ±6.00 a0.31  ±5.94 

TMA (mg N/100 ml) a0.54  ±1.43 a0.81  ±1.72 b0.14 ±0.50 c0.009  ±0.02 

TVB-N (mg N/100 ml) b1.53  ±13.21 a1.26  ±11.10 a1.50  ±10.93 a1.77  ±11.74 

*Data are expressed as mean±SD. Values with different letters within the same line are significantly different at P< 0.05. 
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میزان عدد پراکسید، تیوباربیتوریک اسید و تری متیل آمین در 

هر دو گونه ماهی به جز در روش صید با قلاب و نگهداری در 

 بیشتر بود داریمعنیها به طور حالت انجماد در سایر گروه

(05/0p<)  و کمترین میزان مربوط به ماهیان صید شده با قلاب

افزایش در میزان عدد و نگهداری شده در حالت انجماد بود. 

توان به تشکیل هیدروپراکسیدها یعنی محصولات پراکسید را می

میزان  (.2007)لاگوئر و همکاران  اولیه اکسیداسیون نسبت داد

اکی والان در هر میلی  5در ماهی تازه نباید از عدد پراکسید 

که در  (2007)تزیکس و همکاران  کیلوگرم چربی تجاوز کند

کمتر بوده است که  آنها مقدار مطالعه حاضر در تمام نمونه

و همکاران  سلمی های مورد مطالعه هست.نشان از تازگی نمونه

مقدار عدد پراکسید در ماهی تون هوور تازه را  2008در سال 

ونگ و گزی در هر کیلوگرم چربی و میلی اکی والان در  5/2

میزان این شاخص در ماهی گیدر نگهداری شده در  2021سال 

اکی والان در هر کیلوگرم چربی میلی 15/10حالت انجماد را 

-اندازه شاخص آنیزیدین نیز به عنوان شاخصگزارش نمودند. 

 باشدمی محصولات ثانویه غیرفرار اکسیداسیون گیری تولید

تفاوت  شاخص آنیزیدین. (2022)لکمینی و همکاران 

( و <05/0p) نشان ندادهای مختلف بین گروه داریمعنی

مربوط به ماهیان صید شده با تور گوشگیر و  آنبیشترین میزان 

به خوبی نتایج  نتایج این شاخصنگهداری شده در یخ بود. 

نماید. تیوباربیتوریک اسید حاصل از عدد پراکسید را تایید می

به عنوان محصولات ثانویه اکسیداسیون چربی شاخص اصلی 

 (،2021)ونگ و گزی  است اکسیداسیون چربی ماهیانارزیابی 

گرم مالون میلی 5حداکثر میزان قابل قبول آن در ماهی که 

مطالعه شده هوور و گیدر  است. در ماهیآلدهید بر کیلوگرم 

تیوباربیتوریک اسید به ترتیب میزان  ردر تحقیق حاضر حداکث

گرم مالون آلدهید بر کیلوگرم بدست میلی 96/0و  65/1برابر با 

تر از حد مجاز تعیین شده است و نشان از تازگی آمد که پایین

در سال  و همکاران سیلبنده های مورد مطالعه هست.نمونه

 mg MDA/kg 5/0در ماهی تازه گیدر  آن رامیزان  2016

 TBAدر مطالعه حاضر هر چند که میزان . گزارش نمودند

تر از حد مجاز تعیین شده بود، اما به جز در گروه ماهیان پایین

ها صید شده با قلاب و نگهداری در حالت انجماد در سایر گروه

( این افزایش احتمالا >05/0pبیشتر بود ) داریمعنیبه طور 

شکیل محصولات ثانویه ناشی از تندی اکسیداتیو چربی و ت

بندک -)ال اکسیداسیون از قبیل آلدئیدها و سایر مواد فرار باشد

در ماهیان صید  TBAکمتر بودن میزان  (.2009و همکاران 

 شده با قلاب و نگهداری در حالت انجماد احتمالا بدلیل روش

در سال و همکاران  بو مناسب صید و دمای نگهداری هست.

میزان اولیه تیوباربیتوریک اسید در ماهی تون باله آبی را  2022

mg MDA/kg 144/0 میزان تری متیل آمین  .گزارش نمودند

تر از حد در هر دو گونه ماهی در هنگام تخلیه در ساحل پایین

و نگهداری که در ماهیان صید شده با قلاب طوریمجاز بود، به

 داریمعنیها به طور شده در حالت انجماد نسبت به سایر گروه

معمولا در ماهیان تازه میزان تری متیل  (.>05/0pکمتر بود )

)اتیننه گرم عضله است  100گرم در میلی 2آمین کمتر از 

نیز  2016 در سال و همکاران سیلبندهدر مطالعات  (.2005

 مشاهده شدتازه  ماهی گیدردر  TMAغلظت بسیار کمی از 

در  TVB-Nمیزان د. همخوانی دارحاضر تحقیق که با نتایج 

 ها فاقد تفاوت معنادار بودماهیان هوور بین تمام گروه

(05/0p> اما در ماهیان گیدر صید شده با گوشگیر و ،)

 ها بودبیشتر از سایر گروه داریمعنینگهداری در یخ به طور 

(05/0p< .) مقادیر  2015در سال و همکاران  جینادسادر مطالعه

دردماهی مختلف  داریمعنیتفاوت  ماهی گیدرفرار هایآمین

میزان  نگهداری نشان داد که با نتایج مطالعه حاضر مطابقت دارد.

TVB-N  به میزان بار باکتریایی و در نتیجه فعالیت باکتریایی

و همکاران  فاضیالای توسط در مطالعهو آنزیمی وابسته است. 

در ماهی تون  TVB-Nو  TMAنیز میزان  2019در سال 

( طی نگهداری در دمای سرد Euthynnus affinisماکرل )

حد مجاز (. >05/0pداشته است ) داریمعنیبه تدریج افزایش 

گرم میلی 25قابل قبول بازهای نیتروژنی فرار در گوشت ماهی 

 (2015و همکاران  جینادسا) باشدگرم می 100نیتروژن به ازای 

های ماهیان این میزان کمتر که در مطالعه حاضر در تمام گروه

-از حد مجاز بود که نشان از تازه بودن و کیفیت مناسب نمونه

 های صید شده است. 
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ای و کیفیت ماهیان صید شده با بر اساس نتایج ارزش تغذیه

ها روش قلاب و نگهداری در حالت انجماد نسبت به سایر گروه

و تازگی روش برای حفظ کیفیت  بهترینبوده و  ترمناسب

   .باشدماهیان تون می

 تشکر و قدردانی

از حمایت مالی صندوق حمایت از پژوهشگران و فناوران 

این کشور و دانشگاه دریانوردی و علوم دریایی چابهار از 

در قالب طرح پژوهشی با شماره مصوب که وهش پژ

 .گرددمیتشکر و قدردانی انجام شده است  97017808
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