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  چکیده
 )C4˚چال (اي هنگام نگهداري در یخشکر بر کیفیت فیش فینگرهاي تهیه شده از فیله کپور نقره -هاي نمکهدف این مطالعه بررسی اثر نگهدارندگی محلول

 د. تیمارهاي تحقیق عبارتیگردآن، اقدام به تهیه فیش فینگر  پس ازو  گردیدهشکر تیمار  ودرصد نمک  10هاي رقیق ها با محلولفیله ابتدابراي این منظور،  .بود
فینگرهاي  )، فیش1، تیمار 50:50فینگرهاي تیمار شده با محلول نمک/ شکر (به نسبت  فینگرهاي بدون تیمار با محلول نمک و شکر (شاهد)، فیش از: فیش بودند

 بنديهاي پلاستیکی بستهسپس در بسته هانمونه). 3فینگرهاي تیمار شده با محلول نمکی (تیمار  ) و فیش2، تیمار 25:75تیمار شده با محلول نمک/ شکر (به نسبت 
و ارزیابی حسی (بافت، بو، طعم، رنگ و مطلوبیت کل) در ) PTCو TVCمیکروبی (هاي شیمیائی، شاخص. گردیدندروز در یخچال نگهداري  15شده و به مدت 
طور ید، تیوبابیتوریک اسید و مجموع بازهاي نیتروژنی فرار در همه تیمارها بهامقدار پراکسنتایج نشان دادند که .گردیدندگیري اندازه 15و  12، 9، 6، 3روزهاي صفر، 

ین میزان بار کمترها بودند. اولیه کمتري در مقایسه با سایر نمونه TBAهاي تیمار شده با محلول شکر داراي مقدار نمونه ).>05/0pداري افزایش یافت (معنی
ام،  15مقادیر بار باکتریایی در تمامی تیمارها تا پایان روز  ).Log CFU/g 8/5مشاهده گردید ( 2ام نگهداري در یخچال در تیمار شماره 15باکتریایی کل در روز 

گردد. ها مینمک و شکر، باعث افزایش زمان ماندگاري آنهاي محصولات شیلاتی با محلول از حد قابل قابل پیشنهادي، تجاوز نکرد. بر اساس نتایج اخذ شده، تیمار
ها انتخاب گردید. زمان عنوان بهترین تیمار به لحاظ مقبولیت فاکتورهاي حسی توسط ارزیاببه 2بر اساس نتایج حاصل از ارزیابی حسی، تیمار شماره  همچنین،

  روز تعیین گردید. 15، 2ماندگاري مطلوب براي تیمار 
  

  نمک، شکرخصوصیات کیفی، اي، فیش فینگر، کپور نقره :یديهاي کلواژه
  

  1مقدمه
اجتماعی در بسیاري از  -هاي اقتصاديامروزه تغییرات شاخص

سطح درآمد و افزایش افزایش  کشورها، از جمله افزایش اشتغال زنان،
5تمایل افراد به استفاده از غذاهاي آماده مصرف ها،سطح آگاهی آن

را  ٢
، که داراي ارزش غذایی بسیار افزایش داده و این مسئله در بخش آبزیان

باشد نیز مشهود می بالایی بوده و به غذایی سلامتی معروف گردیده اند،
)Bochi et al., 2008(. توجه به تنوع بخشی  همین سبب، ضرورتبه

در محصولات شیلاتی و همچنین توجه به حفظ کیفیت محصولات 
گردیده  بخوبی مشخصتولیدکنندگان این بخش  بین در غذایی شیلاتی

در این بین محصولات تولیدي از گوشت  ).Shevik-Lou, 1999(ت اس
صید  پروري و ماهیانچرخ شده، به سبب استفاده بهینه از تولیدات آبزي

کنی هاي فیلهآوري از جمله کارگاهکارگیري ضایعات مراکز عملهشده، ب
                                                        

  دانشجوي کارشناسی ارشد فرآوري، دانشکده منابع طبیعی، دانشگاه زابل -1
  دانشیار گروه شیلات، دانشکده منابع طبیعی، دانشگاه گیلان -2
  عضو هیات علمی، پژوهشکده تالاب بین المللی هامون، دانشگاه زابل -3
  ار گروه دامپزشکی، دانشکده دامپزشکی، دانشگاه زابلدانشی -4

ماهیان، تبدیل مواد اولیه ارزان قیمت به محصولاتی با ارزش افزوده و 
اولیه و اضافه نمودن مواد افزودنی براي تولید دهی مواد قابلیت شکل

فینگر و سایر محصولات با قابلیت نگهداري  محصولاتی همچون فیش
 ,Yu and Siah(باشدطولانی مدت از اهمیت خاصی برخوردار می

اهی مهاي نیمه آماده تولید شده از فرآوردهجمله فیش فینگر از  ).1998
زش غذائی بالا و بازارپسندي مطلوبی باشد که داراي ارآبزیان میو سایر 
براي نمونه، باید ذکر گردد که و  )،Al-bulushi et al., 2005(است 

درصد از تولیدات محصولات  25 حدود به تنهاییاین محصول 
 خود اختصاص داده استدر کشور آلمان را به هاي شیلاتیشرکت

)Schubring, 1999( .  
 رتگوشتی نسبتا فسادپذیرماهی در مقایسه با دیگر غذاهاي 

تحقیقات قابل توجهی بر بهبود کیفیت ماهی به همین سبب، . باشدمی

 )Email: e_zakipour@yahoo.com :         نویسنده مسئول-(*
DOI: 10.22067/ifstrj.v16i2.81835 
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ز ا، که اندمتمرکز شده محصولات شیلاتیماندگاري  افزایش زمانو 
-Rodriguez(هاي خوراکی فیلم استفاده از توان بهمیها جمله آن

Turienzo et al., 2011; Song et al., 2011(، اتمسفر تغییریافته 
)Özogul et al., 2000( انجماد ،)Song et al., 2012( کنترل درجه ،

اشاره نمود. نگهداري در  )Lin and Lin, 2005(حرارت و کاهش آن 
هایی است که در مراکز عرضه ماهی یا جهت انتقال یخچال از روش

دماي اگرچه،  .رودکار میماهی از مراکز پرورش تا مراکز فروش به
ی و یهاي آنزیمی و شیمیاکاهش سرعت فعالیتتواند سبب یخچال می

تغییرات  قادر به جلوگیري از گردد، امابینی فعالیت موجودات ذره
یت و کیف نبوده نامطلوبی از جمله اکسیداسیون و هیدرولیز چربی

د یابکاهش میدر طی نگهداري در یخچال به مرور محصولات 
)Rezaei et al., 2003; Pérez-Alonso et al., 2003( .  

 نگهداريبراي یک روش سنتی عنوان به شور کردناز روش 
ها و افزایش جلوگیري از رشد میکروبجهت  محصولات شیلاتی

ی، حفاظت ویژگیعلاوه بر گردد. این محصولات استفاده میماندگاري 
 .نمایدو محصول شور شده فراهم می براي ماهی را نمک مزه مطلوبی

، کاهش قابلیت دسترسی 1شور کردن از طریق کاهش فعالیت آب
محصول براي حمله میکروبی و افزایش خصوصیات عملکردي پروتئین، 

. )Yanar et al., 2006(بخشد ماندگاري ماهی را بهبود میزمان 
 ، ولی تماسگرددمی گوشت ماندگاري سبب افزایش زمان نمک ،اگرچه

 هاي عضله را افزایشآبزدائی پروتئینهاي بالاي نمک، ماهی با غلظت
غییر آب را ت -هاي پروتئینپروتئین و واکنش -تعادل پروتئین داده،
ر بالاي دیاعلاوه بر این، مق ).Jittinandana et al., 2002(دهد می

ه کنندگان این فرآوردنمک در فرآورده نمک سود به روش سنتی، مصرف
 2. اخیرا سازمان بهداشت جهانیدهدها را کاهش میو تعداد آنرا محدود 

عنوان یکی از راهکارهاي کاهش بیماري کاهش مصرف نمک را به
اما کاهش میزان نمک  ).Burt, 2004(عروقی اعلام کرده است  -قلبی

هاي دیگر نیاز به استفاده از روش ،در فرآورده نمک سود
کیب که تر اندتحقیقات نشان دادهدهد. افزایش می کنندگی رامحافظت

مزایاي هر دو ترکیب، مثل کاهش رطوبت تواند میشکر و کلرید سدیم 
 ;Bohuon et al., 1998(بیشتر با نرخ اشباعیت کمتر را بهبود ببخشد 

Collignan and Raoult-Wack, 1994(افت کیفیت  ، همچنین
طور خاص با حضور شکر هکند. جذب نمک بپروتئین ماهی را کمتر می

 هابزيها و سکه این اثر بازدارنده شکر بر نفوذ نمک در میوهیافته کاهش
)Bolin et al., 1983(  و تولیدات حیوانی به اثبات رسیده است
)Favetto et al., 1981; Collignan and Raoult-Wack, 1994(. 

به دلیل تشکیل یک پوشش بسیار غلیظ شکر بر محصولات  تاثیراین 
  ).Collignan et al., 2001(غذایی است 

                                                        
1 Water activity 

ست، هاي حیوانی نیاز آنجائیکه ساکارز یک ترکیب معمول در بافت
نفوذپذیري سلول عضله نسبت به ساکارز خیلی پائین است. ساکارز لذا 

 Park and(شود هاي عضله ماهی میموجب استحکام میوفیبریل
Lanier, 1987( قدرت ژلی ژلاتین ماهی را بهبود بخشیده ،)Koli et 

al., 2011،( کننده در سوریمی منجمدعنوان محافظتبه )Auh et 
al., 1999 ( و غیره کاربرد دارد. ساکارز از طریق عمل متقابل با طعم

گر از سویی دی .کندناخوشایند نمک، طعم مطلوبی براي ماهی ایجاد می
افزایش اندك در وزن مولکولی ذرات جامد حل شونده، تعداد این ذرات 

برابر، کم کرده در نتیجه کاهش وزن بزرگتري  را براي یک کاهش آب
هاي هاي ساکارز در مقابل محلولبنابراین محلول.گرددرا باعث می

کمتر  اعیتکلریدسدیم، کاهش بزرگتري در محتوي رطوبت با نرخ اشب
 Collignan and(کنند زي گوشت فراهم میطی فرآیند آبزدائی اسم

Raoult-Wack, 1994; Hong et al., 2012; Tsironi et al., 
2009(.  

هاي نمک و شکر بر خصوصیات که تاثیر تیمار با محلولاز آنجایی
یر آن بر تاثو کیفی، فقط بر فیله ماهی مورد بررسی قرار گرفته است 

گوشت چرخ شده و محصولات آن روي محصولات ثانویه نظیر 
 و زمان ماندگاري ماهیاینکه  و با توجه بهنگردیده است اي همطالع

ان به کنندگدر یخچال نسبتا کوتاه بوده و تمایل مصرف محصولات آن
هاي فرآوري شده و چاشنی زده افزایش مصرف غذاهاي آماده مانند فیله

بررسی تاثیر تیمار فیله ماهی هدف در مطالعه حاضر، ، لذا است یافته
 کم نمک و شکر بر تغییرات کیفی فیش هايغلظتاي با کپور نقره
وده ب C˚4ي روز نگهداري در دما 15طی  آنتهیه شده از  فینگرهاي

  . است
  

  هامواد و روش
 5/1عدد ماهی فیتوفاگ تازه و یکدست با وزن متوسط  10تعداد 

 تهیه گردید 1393ماه اردیبهشت در کیلوگرم از بازار ماهی فروشان زابل 
شگاه دانآوري فریخ به آزمایشگاه  پودرهمراه به هاي یونولیت و در جعبه

به محض انتقال به آزمایشگاه، ماهیان با آب شیر  .زابل منتقل گردیدند
داسازي کار ج شدند.شکمی مجددا شستشو  شسته شده و پس از تخلیه

صورت دستی  هاپوست، فیله کردن و جداسازي گوشت از استخوان
متر تهیه گردید. این سانتی 5 × 5 ×1هایی با ابعاد گرفت. سپس فیله

 4(شکر  -درصد نمک 10هاي محلولدقیقه در  30ها به مدت فیله
و سپس از محلول خارج  ندور شدغوطه1به  5با نسبت  )گراددرجه سانتی

بر روي توري جهت آبچک در همان دما دقیقه  15گردیده و به مدت 
هیه ت فینگرهاي ند از: فیشبود تیمارهاي تحقیق عبارت .ندقرار گرفت

 نگرهايفی فیش، ا محلول نمک و شکر (شاهد)بدون تیمار ب شده از فیله
درصد نمک/ شکر (به نسبت  10تیمار شده با محلول  تهیه شده از فیله

2 Word Heaith Organization 



  195   ... و یکروبیم ،یفیک اتیخصوص يرو بر شکر و نمک يهامحلول ریتاث

لول تیمار شده با مح تهیه شده از فیله فینگرهاي فیش، )1، تیمار 50:50
 فینگرهاي فیش و) 2، تیمار 25:75درصد نمک/ شکر (به نسبت  10

نمک/ شکر (به نسبت  درصد 10تیمار شده با محلول  تهیه شده از فیله
 تمامی آزمایشات در سه تکرار انجام گردید.  .)3، تیمار 0:100
  

  فینگر فیشسازي آماده
ذ فیران) با قطر منا (پارس خزر،دستگاه چرخ گوشت  توسطها فیله

خوبی هب ژاپن)، کن (پاناسونیکمتر چرخ شدند، سپس با مخلوطمیلی 4
هموژن  خوبیبه هایکدیگر مخلوط شدند. گوشت چرخ شده با افزودنیبا 

  یی با ابعادهافینگر فیش. )1(جدول خمیر حاصل پهن گردید  شده،
هاي موجود تهی گردیدند. در سانتی متر با استفاده از قالب 5 × 2× 1 

آرد ذرت و  %10آرد گندم،  %30(حاوي  زنیرآیند لعابمرحله بعد، ف
انجام شد و پس از پوشش دادن، محصول براي مدت  آب سرد) 60%

ن روغفینگرها در دو ساعت در یخچال قرار داده شد. در مرحله بعد فیش
گراد به مدت یک دقیقه سرخ شدند درجه سانتی 180درجه حرارت  با
)Tokur et al., 2006(. دت و به مبندي فینگرها بستهفیش در نهایت

  نگهداري گردیدند.) C4˚(روز در یخچال  15
  

 فینگر حاصل دهنده فیشفرمولاسیون و اجزاء تشکیل -1جدول 
  )Elyasi, 2009(و قطعات فیله  سوریمی از گوشت چرخ شده،

  درصد اجزاء  ترکیبات  ردیف
  5/93  گوشت ماهی  1
  5/1  نمک  2
  1  شکر  3
  243/0  فلفل  4
  243/0  زیره سبز  5
  243/0  پودر پیاز  6
  243/0  پودر سیر  7
  3  آرد گندم  8
  2/0  آویشن  9

  
  ییشیمیاهاي آزمون

 Sallam)متر دیجیتال استفاده گردید pHاز  pHگیري براي اندازه
et al., 2004)مجموع بازهاي گیري .از روش تیتراسیون براي اندازه
استفاده گردید  )Total Volatile Basic Nitrogenنیتروژنی فرار (

)AOAC, 2000(مقدار پراکسید . )Peroxide value(  طبق روش
Egan سنجش شد. براي این منظور، ابتدا مقدار  )1997همکاران ( و

اي ریخته و با اضافه کردن گرم چربی داخل یک فلاسک شیشه 3/0
اسید اتیک) همراه با تکان دادن حل  -لیتر حلال (کلروفرممیلی 10

                                                        
1 Tryptic soy agar 

ن اضافه ه آلیتر محلول اشباع یدید پتاسیم بمیلی 1گردید. سپس، مقدار 
دقیقه در محیط  5گردیده و بلافاصله درب آن بسته شده و به مدت 

لیتر آب مقطر میلی 20تاریک قرار داده شد. بعد از طی این زمان، مقدار 
دیم ها سپس با تیوسولفات سبه آن اضافه گردیده و تکان داده شد. نمونه

تر گردید. ینرمال تا ناپدید شدن رنگ زرد توسط بورت دیجیتالی ت 01/0
درصد نشاسته به نمونه اضافه شده  5/1ل لیتر از محلومیلی 1در ادامه، 

و عملیات تیتراسیون ادامه یافت. همزمان یک تست بدون چربی نیز 
ش طبق روسنجی به روش رنگ تیوباربیتوریک اسیدانجام گردید. 
Namulema گیري گردید) اندازه1999(همکاران  و.  

  
  میکروبیهاي آزمون

 NaClدرصد  85/0لیتر از محلول میلی 90گرم از نمونه در  10
هاي مورد نیاز تهیه شد. یک خلوط و هموژن شده و متعاقب آن رقتم

ها به روش کشت سطحی در لیتر از هر رقت براي کشت باکتريمیلی
قرار گرفت. در صورت نیاز (بالا بودن  )TSA(1آگار  سویا تریپیک محیط

) در 6ها (تا رقت نهایی سازي نمونهیک پلیت) رقیق ها درتعداد باکتري
کشت داده شده  هايپلیت کانت محلول سرم فیزیولوژي انجام شد.

درجه  37انکوباسیون در ساعت  48ها بعد از مربوط به کل باکتري
مادوست هاي سرهاي مرتبط با باکتريگراد شمارش شدند و پلیتسانتی
گراد شمارش شدند درجه سانتی 7اي روز انکوباسیون دردم 10بعد از 

)Sallam, 2007(.  
  

  ارزیابی حسی
انجام  )ASTM, 1969ها به روش هدونیک (ارزیابی حسی فیله

هاي رنگ، بو، بافت، طعم ها در روغن، ویژگیگرفت. پس از پخت نمونه
-7 ها ازها مورد سنجش قرار گرفت. نمونهو پذیرش کلی توسط ارزیاب

  .صفر ، بد=3 =متوسط، 5 ، خوب=7 =امتیاز بندي شدند: عالی صفر
  

  هاداده تجزیه و تحلیل آماري
 16سخهن SPSSافزار هاي آماري از نرمبراي تجزیه و تحلیل

اثیر ها و بررسی تاستفاده گردید. براي بررسی تاثیر تیمارها بر فیله
-Oneیکطرفه (تیمارها و زمان نگهداري در یخچال از آنالیز واریانس 

Way ANOVA .همچنین با استفاده از آزمون ) استفاده شدTukey 
درصد  95داري در سطح اطمینان جود یا عدم وجود اختلاف معنیو

اده کوروسکال والیس استف براي آنالیز حسی نیز از آزمون تعیین شد.
  . گردید
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  نتایج و بحث
pH  

 15طی دوره  ايفینگرهاي کپور نقره یشف pHتغییرات  2جدول 
 71/6ر در روز صف1ولیه درتیمار ا pHدهد. مقدار روزه را نشان می

 همکاران و Asgharzadehط دست آمده توسهباشد که با نتایج بمی
که بر روي  )2012( Divband و   Zakipour Rahimabadiو )2010(

دهد اي انجام دادند مطابقت دارد. نتایج نشان میفیله ماهی کپور نقره
ر د pHدلیل کاهش جزئی  روند کاهشی داشته،9ا روز ت pHکه مقادیر

هاي ماهی ر نمونهد 2COابتداي دوره ممکن است ناشی از عدم حلالیت 
یابد کاهش می2CO ،pHه به موجب افزایش ) ک2COباشد (تجمع 

)Goulas and Kontominas, 2005(اي در مطالعات ، چنین نتیجه
 Tiffney and Mills, 1982; Manju(دیگر نیز مشاهده شده است 

et al., 2007(.  در مراحل بعدي افزایش میزانpH گردد شاهده میم
باشد ها میتوسط باکتري )TVB-N(که به دلیل تولید بازهاي آلی فرار 

)Goulas, and Kontominas, 2005; Yatsunami and 
Takenaka, 1996( روند کاهش یا افزایش .pH رتیمارهاي حاوي د

کندتر بود، در واقع تیمار  4و تیمار  1) نسبت به تیمار 3و  2ر شکر (تیما
)، که ممکن 73/6ا در انتهاي دوره دارا بود (ر pHترین مقدار پائین 2

باشد، این  هاي اسیدلاکتیکاست به علت گلیکولیز شکر یا رشد باکتري
کمک ضله ع pHه کاهش ها بها با ممانعت از رشد دیگر باکتريباکتري

مل هاي بافري اولیه ععنوان تولیدکننده متابولیتکرده و همچنین به
ي ر تیمارهاد pHر تمقادیر پایین .)Calo-Mata et al., 2008(د کننمی
منجر به مهار رشد میکروبی و فعالیت آنزیم پروتئاز در درجات  3و  2

 رداري محصول را به دنبال دارد. مقداهمختلف شده که افزایش زمان نگ
pH 2002(رضوي شیرازي  تر بود.پائین 1نسبت به تیمار  4ر تیمار د( 

ه میزان ب pHبیان کرده است که افزودن نمک به گوشت باعث کاهش 
در ) Na+(م شود که به علت جایگزینی یون سدیواحد می 2/0تا  1/0

  باشد.می) H+(سطح پروتئین و آزاد شدن یون هیدروژن 
  

  ها و تیمارهاي مختلفر زماند pHتغییرات مقادیر  -2ل جدو
  4تیمار   3تیمار   2تیمار   1تیمار   روز
  Ab15/0±71/6  Bb02/0±63/6  Ab03/0±70/6  Ab01/0±70/6  صفر

3  dA01/0±63/6  cB01/0±31/6  Bd04/0±40/6  dB12/0±36/6  
6  dA01/0±53/6  cB02/0±34/6  cB06/0±39/6  cB00/0±40/6  
9  Ad01/0±35/6  dB10/0±14/6  dBA02/0±25/6  Ac01/0±30/6  

12  Ac04/0±71/6  Bb04/0±53/6  Bcd01/0±50/6  bcB06/0±58/6  
15  Aa02/0±85/6  aA01/0±73/6  aA01/0±75/6  Aa05/0±80/6  

  ) =3n( انحراف معیار است. ±نهاي جدول شامل میانگیداده
  pHتاثیر تیمار در کاهش نشانه  سطر) در هر ..,A,Bحروف بزرگ (

  pHتاثیر زمان نگهداري بر نشانه  ستون) در هر ..,a,bحروف کوچک (
 

 بازهاي نیتروژنی فرار
هاي از آمونیاك و آمین TVB-Nمجموع بازهاي نیتروژنی فرار 

ب نشانگرهاي اصلی تخریعنوان یکی از فرار تشکیل شده است که به
 3 جدول ).Yilmaz et al., 2009(شود و تجزیه گوشت محسوب می

هاي ر نمونهد TVB-Nي محتواشکر را بر  -هاي نمکاثر تیمار محلول
 .دهدگراد نشان میدرجه سانتی 4فینگر نگهداري شده در دماي  فیش

روند افزایشی  دوره نگهداريطی در تمامی تیمارها TVB-Nمقادیر 
افزایش مجموع بازهاي نیتروژنی فرار طی دوره  ،)>05/0p( داشت

هاي هاي باکتریایی مولد فساد و آنزیمتوان با فعالیتنگهداري را می
از آنجا که مجموع  .)Yilmaz et al., 2009(درونی مرتبط دانست 

اهی مطور عمده در اثر تجزیه باکتریایی گوشت نیتروژنی فرار بهبازهاي 
لی براي توان دلیشود، افزایش بار باکتریایی طی دوره را نیز میایجاد می

دست آمده هبا توجه به نتایج ب. )Ojagh et al., 2010(این مورد دانست 
دوره مشاهده  9در روز  TVB-Nیک کاهش در مقادیر  3در جدول 

 دار از بافت ماهیشود که علت این کاهش خروج ترکیبات نیتروژنمی
 .)Huidobro et al., 2001باشد (میدر اثر از دست دادن خونابه 

طور عمده نتیجه شکستن پروتئین در گوشت ماهی بهTVB-Nل تشکی
 باشدیمهاي میکروبی و آنزیمی پروتئولیتیک است که مربوط به فعالیت

)Yasin and Abou-Taleb, 2007(.  در مطالعه حاضرTVB-N  اولیه
  سرعت افزایش.بود mg/100g30/10 ، 1تیمار فینگر در فیش
TVB-N نسبت به دیگر تیمارهاي آزمایش کمتر بود این  دوم در تیمار

تولید اسیدهاي آلی مثل اسید استیک باشد که  تواند به علتموضوع می
ثی هاي تولیدکننده اسید باعث خنبه هنگام مصرف شکر توسط باکتري

بیشترین . )Hong et al., 2012(گردد می نیتروژنی فرارکردن ترکیبات 
نسبت به تیمار  4تیمار  .)>05/0p(دیده شد  1در تیمار TVB-Nمیزان 

افزایش میزان بازهاي آلی  بالاتري داشت کهTVB-Nمقادیر  3و  2
وص خصممکن است با فعالیت باکتریایی و آنزیمی به4در تیمار فرار 

ورت به این ص (هالوفیل) در ارتباط باشد،ک دوست هاي نمرشد باکتري
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که کاتابولیسم اسیدآمینه توسط باکتري در عضله ماهی منجر به تشکیل 
 ,Fraser and Sumar(د شوآمونیاك و دیگر بازهاي آلی فرار می

گرم  100گرم در میلی 20در ماهی از  TVB-Nهرگاه مقدار . )1998
توان آن را قابل مصرف محسوب کرد و زمانی که نمونه کمتر باشد می

گرم گوشت بیشتر شود فرآورده  100گرم در میلی 30میزان آن از 
 ,Tokur et al., 2006; Kim and Lee(غیرقابل مصرف است 

تا پایان دوره  2نها در تیمار ت TVB-Nدر مطالعه حاضر مقادیر . )1986
  و همچنان قابل مصرف بود. هنرفت بالاتراز حد مجاز 

  
  ها و تیمارهاي مختلفگرم گوشت ماهی) در زمان 100گرم در (میلی TVB-Nتغییرات مقادیر  -3ل جدو

  4تیمار   3تیمار   2تیمار   1تیمار   روز
  Ad81/0±30/10  Ad81/0±25/10  dA81/0±30/10  Ad81/0±13/11  صفر

3  Bcd50/0±13/11  Bc81/0±30/10  ABd94/0±33/12  Acd90/0±40/14  
6  Bc06/1±20/14  Bbc81/0±13/12  ABc81/0±33/16  Ac61/0±33/17  
9  Acd90/0±00/12  Bd81/0±53/6  eB07/1±80/6  cdA60/1±13/14  

12  Ab74/1±53/21  Bb90/0±40/14  Ab91/1±80/21  Ab40/1±13/24  
15  aBA53/1±13/28  Ca94/0±53/20  Ba20/1±80/25  Aa40/1±20/27  

  ) =3nانحراف معیار است. ( ±هاي جدول شامل میانگینداده
  TVB-N) در هر سطر نشانه تاثیر تیمار در کاهش ..,A,Bحروف بزرگ (

  TVB-N ) در هر ستون نشانه تاثیر زمان نگهداري بر..,a,bحروف کوچک (
  

  پراکسید
نگهداري گوشت به علت ترکیب بیولوژیکی آن، حتی مدت زمان 

باشد و سریعا دچار آلودگی می هایییتمحدودداراي در شرایط یخچالی 
تواند علاوه بر خطرات بهداشتی که می ،گرددی مییمیکروبی و شیمیا

باعث ایجاد تغییرات نامطلوب در خصوصیات کیفی آن از قبیل طعم و 
ذایی و نهایتا کاهش ماندگاري آن بو، رنگ، بافت و کاهش ارزش غ

در مرحله اول  ،پراکسیدها .)Davidson and Zivanivic, 2003(گردد 
واسطه اتصال اکسیژن به پیوند دوگانه اسیدهاي چرب اکسیداسیون به

به همین دلیل  ،)Cadun et al., 2008(شوند غیراشباع تشکیل می
د ارزیابی گیري میزان پراکسیاکسیداسیون اولیه چربی با استفاده از اندازه

   ).Cadun et al., 2008(شود می

  
  ها و تیمارهاي مختلفاکی والان اکسیژن در کیلوگرم چربی ماهی) در زمانمیلی( PVتغییرات مقادیر  -4ل جدو

  4تیمار   3تیمار   2تیمار   1تیمار   روز
  Ac30/0±00/3  Ac22/1±70/1  Ac30/0±32/2  Ac75/0±84/2  صفر

3  Ac40/0±35/3  Bbc50/0±60/2  ABc25/0±93/2  Abc15/0±40/3  
6  Ac21/0±33/3  Bbc06/0±43/2  Ac15/0±04/3  Abc30/0±07/3  
9  Ac30/0±93/2  Abc40/0±55/2  Ac15/0±63/2  Ac21/0±73/2  

12  Ab23/0±90/4  Bb30/0±93/3  Bb12/0±20/4  Bb15/0±20/4  
15  Aa55/0±13/9  aC30/0±63/6  Ba70/0±40/8  Aa55/0±00/9  

  ) =3nانحراف معیار است. ( ±هاي جدول شامل میانگینداده
  PV) در هر سطر نشانه تاثیر تیمار در کاهش ..,A,Bحروف بزرگ (

  PVبر ) در هر ستون نشانه تاثیر زمان نگهداري ..,a,bحروف کوچک (
  

وسیله بدون طعم و بو هستند، که بهپراکسیدها ترکیبات 
شوند، ولی در مرحله بعدي کنندگان تشخیص داده نمیمصرف

دها و اي مثل آلدئیاکسیداسیون سبب به وجود آمدن ترکیبات ثانویه
کنندگان قابل تشخیص است وسیله مصرفشوند که بهها میکتون

)Özyurt et al., 2009(د. حد مجاز پراکسی  

 fat)/kg 2(meq O 7  زارش شده است گ 8تا)., et alMemon 
و  3، تیمار 2، تیمار 1. مقدار پراکسید در زمان صفر براي تیمار )2010
بود.  kg fat2meq O 84/2/ و 32/2، 70/1، 00/3ترتیب به 4تیمار 

داري در مدت زمان نگهداري مقادیر پراکسید تیمارها به شکل معنی
 و 1بیشترین مقدار پراکسید در تیمار )، که >05/0p(ت افزایش یاف
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) مشاهده شد. 2درصد نمک (تیمار  5کمترین مقدار در نمونه حاوي 
 Faraji(د باشاکسیدانی شکر میاحتمالا دلیل این امر خاصیت آنتی

and Lindsay, 2005( نگهداري  15. همچنین میزان پراکسید در روز
که با نتایج حاصله توسط بیشتر بود،  3و  2نسبت به تیمار  4در تیمار 

Guizani مطابقت دارد )2014( همکاران و . Guizaniهمکاران و 
با بررسی اکسیداسیون چربی و تغییرات اسیدهاي چرب در  )2014(

ودي گرم شده تحت تاثیر د )Thunnus albacares(ماهی تون 
هاي ان کردند که نمونهبی )%15و  10، 5هاي مختلف نمک (غلظت
درصد نمک مقدار پراکسید بالاتري نسبت  10در غلظت  ور شدهغوطه

درصد  10رسد که نمک در سطح نظر میبه بقیه تیمارها داشتند، به
 Ziprin و  Rheeهمچنین اکسیداسیون چربی را افزایش داده است.

درصد از  5/0- 5/2بیان کردند که افزودن نمک در سطح  )2001(
  کند.اکسیداسیون چربی جلوگیري می

  
  تیوباربیتوریک اسید

ویژه ، میزان محصولات ثانویه اکسیداسیون بهTBAشاخص 
دهد. روند افزایشی این شاخص در طول مدت آلدهیدها را نشان می

ها سیداننگهداري ممکن است به دلیل افزایش آهن آزاد و دیگر پراک
عنوان محصول ثانویه اکسیداسیون از آلدهیدها بهدر ماهیچه باشد. 

شوند. روند افزایشی یدرو پراکسایدها ایجاد میتجزیه ه
 ,.Gomes et al(د تواند دلیلی بر این موضوع باشهیدروپراکسایدها می

در میزان  یکاهش، 6شماره دست آمده در جدول هطبق نتایج ب .)2003
TBA ممکن است به دلیل کاهش دوره مشاهده شد که  9ر روز د

دهاي ها، اسیآلدهید با پروتئینکنش بین مالون هیدروپراکسایدها و وا
کاهش مقادیر مالون آلدهید  و این امر سبب آمینه و گلیکوژن باشد

درجه ترشیدگی TBA. شاخص )Gomes et al., 2003(ت گردیده اس
گرم میلی 3-4دهد که مقادیر بالاي را در محصول نمک سود نشان می

دهد کیفیت پایین محصولات را نشان می مالون آلدهید بر کیلوگرم،
)Karacam and Boran, 2003(ترین کیفیت . در مطالعه حاضر پایین

 از طرفی ).5(جدول) >05/0p(بود  شاهدمحصول مربوط به تیمار 
ولیه کمتري در مقایسه با ا TBAتیمارهایی که حاوي شکر بودند مقدار 

کردند که  بیان) Lindsay )2005و  Faraji دیگر تیمارها داشتند.
 OH هايیا تعداد گروه که وزن مولکولی پائین ییهاآن ویژهبه، شکرها

 بنابراین تخریب اکسیدانی بوده،اراي فعالیت آنتیمتري دارند دک
ر ودن مقداب کنند. به علت پاییناکسیداسیونی را تا حدودي کنترل می

TBA عنوان یک توان از این شاخص بهنمی ر مرحله نگهداري،د
د مواستفاده نجهت تشخیص کیفیت محصولات  شاخص قابل اعتماد

)Karacam, et al., 2002(.  
  

  گرم گوشت ماهی) 100گرم مالون آلدئید در تغییرات تیوباربیتوریک اسید (میلی -5جدول
  4تیمار   3تیمار   2تیمار   1تیمار   روز
  Ab01/0±05/0  Ac00/0±04/0  Ad00/0±05/0  Ae00/0±05/0  صفر

3  Bab01/0±08/0  Cbc00/0±05/0  Bc00/0±07/0  Aa01/0±13/0  
6  Aab05/0±07/0  Ab01/0±07/0  Aab01/0±09/0  Ab00/0±11/0  
9  Aab00/0±06/0  Bb00/0±06/0  Bc00/0±07/0  ABd00/0±07/0  

12  Aa01/0±11/0  Ba00/0±08/0  Bb00/0±09/0  Bc00/0±09/0  
15  Aa00/0±13/0  aC01/0±09/0  aB00/0±10/0  bA00/0±21/0  

  ) =3nانحراف معیار است. ( ±هاي جدول شامل میانگینداده
  TBA) در هر سطر نشانه تاثیر تیمار در کاهش ..,A,Bحروف بزرگ (

  TBAبر ) در هر ستون نشانه تاثیر زمان نگهداري ..,a,bحروف کوچک (
  

  شمارش باکتري کل 
 هاي مختلف آب شیریناولیه براي گونه (TVC)ل بار باکتریایی ک

 ;Gimenez et al., 2002(د باشیم 6تا  log cfu/g 2در محدوده بین 
Arashisar et al., 2004( مقادیر .TVCفینگرهاي نگهداري  فیش

نشان داده شده  6 در جدول ، در مطالعه حاضر،شده در دماي یخچال
اي طی دوره نگهداري افزایش قابل ملاحظهدهد نتایج نشان میاست. 

 صورت پذیرفته استمورد آزمایش هاي در نمونهTVCدر مقادیر 
)05/0p<(.  که بار باکتریایی در  دادنشان  1مقایسه تیمارها با تیمار

 کمتر بوده 1هاي اسمزي نسبت به تیمار حلولهاي تحت تیمار مگروه
اثر نمک در کاهش فعالیت آبی در گوشت  دلیلهعلت این کاهش ب است.

ت گردیده اسها بوده که سبب کاهش رشد و فعالیت میکروارگانیسم
)Leroi et al., 2000(.  ،ر دبیشترین میزان بار باکتریایی در پایان دوره

علت  مشاهده گردید. 2ه شمار و کمترین میزان در تیمار 1 شماره تیمار
واسطه عملکرد متفاوت تواند به، می2ر در تیما کاهش بار باکتریایی

ر هاي شکر دمولکولهاي شکر در مقایسه با نمک باشد، زیرا مولکول
 Collignan(د شونسبب میرا  شتريمقایسه با نمک، کاهش آب بی
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and Raoult-Wack, 1994(.  علاوه بر این تغییر غلظت یونی و فشار
هایی که با شرایط آب هاي نمک سود شده براي باکترياسمزي فیله

نسبت به  4باشد. همچنین تیمار شیرین سازگار هستند، مطلوب نمی
بار باکتریایی بیشتري داشته که ممکن است به دلیل  3و  2تیمار 

 Fraser and(باشد  (هالوفیل) هاي نمک دوستافزایش تعداد باکتري
Sumar, 1998.(  مقادیر بار باکتریایی در تمامی تیمارها  ،نتایجبر اساس

) توسط log cfu/g7تا پایان دوره از حد قابل قبول پیشنهادي آن (
ICMSF )1986(  .تجاوز نکرد  

  
  ها و تیمارهاي مختلفدر زمان )TVC)log cfu/g تغییرات مقادیر -6ل جدو

  4تیمار    3 تیمار  2تیمار   1تیمار   روز
  Ae13/0±20/2  eB00/0±80/1  Bf10/0±60/1  eB12/0±83/1  صفر

3  Ad04/0±10/3  eC20/0±20/2  Be10/0±64/2  dB04/0±80/2  
6  Ac04/0±04/4  Bd21/0±30/3  ABd03/0±72/3  cA02/0±91/3  
9  Ab20/0±20/5  Cc20/0±20/4  Bc06/0±56/4  bA07/0±03/5  

12  Aa04/0±20/6  Cb04/0±80/4  Bb05/0±54/5  aB30/0±84/5  
15  Aa01/0±32/6  aB04/0±80/5  aB02/0±00/6  Ba02/0±04/6  

  ) =3nانحراف معیار است. ( ±هاي جدول شامل میانگینداده
  TVC) در هر سطر نشانه تاثیر تیمار در کاهش ..,A,Bحروف بزرگ (

  TVCبر ) در هر ستون نشانه تاثیر زمان نگهداري ..,a,bحروف کوچک (
  

  هاي سرمادوستشمارش باکتري
هاي مسئول فساد ماهی تازه نگهداري گروه اصلی میکروارگانیسم

هاي سرمادوست گرم منفی هستند صورت سرد، باکتريشده به
)Sallam, 2007; Gram and Huss, 1996(. تغییرات  8 جدول

ان فینگر نش هاي فیشنمونههاي سرمادوست را در مقادیر بار باکتري

هاي تحت آزمایش روندي روهگ PTCمقدار  ،دهد. بر اساس نتایجمی
). >05/0pشدت بیشتري داشت ( 1که این روند در تیمار  هافزایشی داشت

داراي کمترین مقدار تا پایان  2از نظر بار باکتریایی سرمادوست تیمار 
ي هاتوسط مولکولکاهش آب بزرگتر واسطه بهدوره بود که علت آن 

  . )Collignan and Raoult-Wack, 1994(باشد شکر می
  

  ها و تیمارهاي مختلفدر زمان) PTC)log cfu/g تغییرات مقادیر -7ل جدو
  4تیمار   3تیمار   2تیمار   1تیمار   روز
  Ae09/0±00/2  eC70/0±80/0  Be20/0±20/1  Be25/0±30/1  صفر

3  Ad07/0±12/3  Cd22/0±95/1  Bd01/0±60/2  ABd05/0±84/2  
6  Ac04/0±00/4  Cc09/0±35/3  Bc06/0±77/3  ABc06/0±83/3  
9  Ab20/0±24/5  bB10/0±70/4  bB06/0±80/4  bA07/0±03/5  

12  Aa08/0±13/6  Ca01/0±70/5  Ba04/0±90/5  Ba02/0±90/5  
15  Aa01/0±21/6  Ca03/0±92/5  Ba02/0±01/6  Ba02/0±08/6  

  ) =3nانحراف معیار است. ( ±هاي جدول شامل میانگینداده
  PTC) در هر سطر نشانه تاثیر تیمار در کاهش ..,A,Bحروف بزرگ (

  PTCبر ) در هر ستون نشانه تاثیر زمان نگهداري ..,a,bحروف کوچک (
  

  ارزیابی حسی
سنجش کیفیت ماهیان هاي ارزیابی حسی به منزله یکی از روش

کار رفته و از آن در مطالعات بسیاري از محققان به طی دوره نگهداري
به منزله روشی مناسب براي برآورد کیفیت ماهی طی دوره نگهداري 

 Fan et al., 2008; Fan et al., 2009; Mexis(نام برده شده است 
et al., 2009; Ojagh et al., 2010( .ی حسی نتایج حاصل از ارزیاب

بالاترین  2نشان داد که از لحاظ فاکتور بو و طعم در ابتداي دوره تیمار 
کمترین امتیاز را دارا بود که این روند تا انتهاي دوره  1امتیاز و تیمار 

ن نشا را به لحاظ بو و طعم همچنان بهترین امتیاز 2ادامه یافت و تیمار 
یمار تبوي ناشی از آن در  ،در واقع با گذشت زمان و پیشرفت فساد .داد
الاتر گردد که این امر سبب امتیاز ببیشتر می دیگرهاي نسبت به گروه 1

 5و  3با توجه به جدول گردید.  اسمزي تیمار تحت هايبو براي گروه
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) و تغییرات بو، انطباق جالبی بین کاهش TBAو  TVB-N(تغییرات 
شود. این امر میمشاهده TBAو TVB-Nامتیاز بوي نمونه و افزایش 

تغییرات مولفه بو متناسب با پیشرفت فساد در محصول مورد  دهندهنشان

دست آمده توسط گالاس و کونتامیناز که با نتایج بهمطالعه بوده است 
   .)Goulas and Kontominas, 2007(د مطابقت دار

  
  تیمارهاي مختلف نسبت به زماننتایج ارزیابی حسی براي  -8جدول 

مولفه 
  تیمار  حسی

  زمان نگهداري  (روز )
  15  12  9  6  3  صفر

  بو

1  ABa30/1 ±25/5  Aa70/1 ±25/5  Bb03/1 ±25/4  Bb03/1 ±25/4  Bbc03/1 ±75/3  BCc55/1 ±12/3  
2  Aa03/1 ±25/6  ABb00/0 ±00/5  Ab00/0 ±00/5  Ab00/0 ±00/5  Ab51/1 ±00/5  Ab92/0 ±50/4  
3  Ba51/1 ±00/5  Ba70/1 ±75/4  ABa93/0 ±50/4  Aa93/0 ±50/4  Bb03/1 ±25/4  Bc00/1 ±60/3  
4  Aa50/1 ±75/5  Aa80/1 ±50/5  Ab30/1 ±75/4  ABbc07/1 ±00/4  Bc03/1 ±75/3  Cd90/1 ±25/3  

  طعم

1  ABa30/1 ±25/5  Aa41/2 ±90/4  Bb80/1 ±62/3  Bb92/0 ±50/3  Bbc36/1 ±90/2  Bc55/1 ±90/1  
2  Aa92/0 ±50/6  Ab51/1 ±00/5  Ab07/1 ±00/5  Ab00/0 ±00/5  Ab70/0 ±75/4  Ab03/1 ±25/4  
3  Ba67/1 ±75/4  Aa93/0 ±50/4  Bb80/1 ±62/3  Bb80/1 ±62/3  Bb70/1 ±40/3  Bc55/1 ±90/2  
4  Aa07/1 ±00/6  Ab64/2 ±90/4  Bc93/0 ±50/3  Bc70/1 ±40/3  Bcd55/1 ±12/3  Bd70/1 ±50/2  

  رنگ

1  Aa41/1 ±50/5  ABa51/1 ±00/5  Bb03/1 ±25/4  Bb80/1 ±12/4  Bb80/1 ±90/3  Ab03/1 ±75/2  
2  Aa51/1 ±00/6  Aa07/1 ±00/6  Aab30/1 ±25/5  Ab07/1 ±00/5  Ab41/1 ±50/4  Ab80/1 ±12/4  
3  Aa85/1 ±00/6  Bb30/1 ±75/4  Ab71/0 ±75/4  ABb03/1 ±25/4  ABbc51/1 ±00/4  Bc90/1 ±75/3  
4  Aa83/1 ±75/5  ABab85/1 ±00/5  Ab71/0 ±75/4  Ab71/0 ±75/4  Ab71/0 ±75/4  Ac93/0 ±50/3  

  بافت

1  ABa93/0 ±50/5  ABa30/1 ±25/5  Bb03/1 ±75/3  Bbc36/1 ±90/2  Cbc06/1 ±62/2  Cc00/2 ±40/1  
2  Aa03/1 ±25/6  Aa07/1 ±00/6  Aa07/1 ±00/6  Ab00/0 ±00/5  Ab41/2 ±90/4  Ab71/0 ±75/4  
3  Ba51/1 ±00/5  Ba51/1 ±00/5  Bb93/0 ±50/3  Bb70/1 ±40/3  Bb71/0 ±25/3  Bb00/0 ±00/3  
4  Aa07/1 ±00/6  Aa83/1 ±75/5  Bb03/1 ±75/3  Bb03/1 ±75/3  Bb93/0 ±50/3  Bc70/1 ±50/2  

پذیرش 
  کلی

1  Ba71/0 ±25/5  ABa51/1 ±00/5  Bb80/1 ±62/3  Bbc55/1 ±12/3  Bc36/1 ±80/2  cC36/1 ±05/2  
2  Aa92/0 ±50/6  Ab92/0 ±50/5  Abc07/1 ±00/5  Abc00/0 ±00/5  Abc00/0 ±00/5  Ac67/1 ±75/4  
3  Ba51/1 ±00/5  Ba93/0 ±50/4  ABb03/1 ±25/4  Bbc81/1 ±90/3  Bbc03/1 ±75/3  Bc70/1 ±40/3  
4  ABa07/1 ±00/6  ABb42/2 ±90/4  ABbc03/1 ±25/4  ABc07/1 ±00/4  Bd07/2 ±00/3  dC00/0 ±70/2  

  ). =7nانحراف معیار است (±هاي جدول شامل میانگینداده
  ).>05/0pها است (دار بین تیمارنشانه تفاوت معنی ستون) در هر ..,A,Bحروف بزرگ (

  ).>05/0p( هاي مختلفاستدار در زماننشانه تفاوت معنی سطر) در هر ..,a,bحروف کوچک (
 

داري دوره بین تیمارها اختلاف معنیلحاظ رنگ در شروع به
کمترین امتیاز 1)، ولی در انتهاي دوره تیمار <05/0pمشاهده نگردید (

رنگ طی نگهداري افزایش رنگ را دارا بود. یکی از دلایل کاهش امتیاز 
ب طور غالباشد. رنگ قرمز مایل به صورتی گوشت ماهی بهفساد می

است. با افزایش فساد ماهی، هاي هم موجود در آن ناشی از رنگدانه
هاي شود. البته این یونتخریب شده و یون آهن آزاد می “هم”کمپلکس 

ها عنوان پراکسیدان نقش مهمی در اکسیداسیون چربیفلزي خود به
 ها. با کند شدن روند فساد فیله)Otwell et al., 2006(کنند بازي می

این پژوهش، هاي اسمزي به کار برده شده در تحت اثر محلول
هاي تحت تیمار اسمزي از امتیاز رنگ بهتري نسبت به نمونه هنمون

برخوردار شدند. همچنین مقایسه بین تیمارها به لحاظ بافت،  1تیمار 
اص خود اختصترین امتیاز را بهبه لحاظ بافت پایین 1نشان داد که تیمار 

دوره نشان داد. بهترین امتیاز بافت را در کل  2و تیمار  )>05/0p( داده
نده کنطور کلی قدرت نگهداري آب در گوشت ماهی از عوامل تعیینبه

ي میوفیبریل هاطور مستقیم با مقدار پروتئینکیفیت بافت بوده و خود به
. تغییر در ظرفیت نگهداري آب )Suvanich et al., 2000(ارتباط دارد 

ها است ئینروتهاي میوفیبریل که ناشی از تغییر ماهیت این پپروتئین
)Gomez-Guillen et al., 1997( سبب کاهش کیفیت بافتی ،

هاي اسمزي، سبب کاهش فعالیت گردد. با توجه به اینکه محلولمی
 و در نهایت ها، کاهش فعالیت میکروارگانیزم)Leroi et al., 2000(آب 
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گردند، منجر به کاهش از دست دادن ها میکاهش دناتوره شدن پروتئین
 ,.Jeevanandam et al(شوند هاي بافتی میتغییر کمتر ویژگی آب و

شود، بوي آن به با گذشت زمان هرچه بافت محصول نرمتر می).2001
مامی شود که تتر میسوي آمونیاکی شدن پیش رفته و رنگ آن شفاف

گردد. این پارامترها در مجموع باعث کاهش پذیرش کلی محصول می
بهتري داشتند. دلیل این امر، عملکرد ویژه تیمارهاي حاوي شکر بافت 

هاي شکر قادرند استحکام باشد. زیرامولکولهاي شکر میمولکول
ها را بهتر حفظ کرده و سرعت انباشتگی را کاهش دهند نساختار پروتئی

ت ها گردیده و بافکه در نهایت منجر به حفظ بهتر حلالیت پروتئین
 ,Herrera and Mackie(شود بهتري براي محصول حاصل می

2004(.  
و  1هاي حسی، عمر ماندگاري نمونه تیمار بر اساس نتایج بررسی

گراد براي نمونه تیمار درجه سانتی 4هاي نگهداري شده در دماي نمونه
روز و تیمار  12روز، تیمار سوم  15هاي تیمار دوم روز، نمونه 10اول

هاي حسی در روز تعیین شد. روند تغییر وضعیت ویژگی 11م چهار
تیمارها طی مدت نگهداري هماهنگ و همسو با تغییرات اکسیداسیون 

توان به اکسیداسیون در تیمارهاي مورد آزمایش بود. این موضوع را می
چربی نسبت داد که باعث تخریب و افت کیفیت حسی و کاهش مقدار 

و تولید  )PUFA(6ع مواد مغذي از جمله اسیدهاي چرب چندغیراشبا
 Kolakowska(شود محصولات ثانویه اکسیداسیونی در محصول می

et al., 2006(،2 هتیمار شمار . بر اساس نتایج حاصل از ارزیابی حسی 
عنوان بهترین تیمار به لحاظ مقبولیت فاکتورهاي حسی توسط به

  ها انتخاب گردید. ارزیاب
  

  گیري تیجهن
ر ب نمک و شکر هايتیمار تاثیر گیريهدف از مطالعه حاضر اندازه

کاربرد  اي و بررسی پتانسیلفینگر کپور نقره هاي کیفی فیشویژگی
 هاي ماهیعنوان تیمار حداقلی براي توسعه ماندگاري فرآوردهاسمز به

) منجر به کاهش فعالیت C4˚دقیقه و  30دما ( -است. شرایط زمانبوده 
بی بار میکرودر این مطالعه  آب و افزایش ثبات محصول نهایی گردید.

واسطه کاهش هبا روند فساد هماهنگ و همسو نبوده که علت آن ب
 در فیشفعالیت آب طی تیمار اسمزي و اثر نگهدارنده نمک و شکر 

دهد، ولی اگرچه نمک ماندگاري گوشت را افزایش میفینگرها بود. 
ا هاي عضله رهاي بالاي نمک، آبزدائی پروتئینتماس ماهی با غلظت

آب را  -هاي پروتئینپروتئین و واکنش -ده، تعادل پروتئینافزایش دا
اعث ب تیمار اسمزي.کاهش داددر نتیجه امتیاز کیفیت را  تغییر داده و

 که این افزایش ها گردیدها و محصولات آنافزایش زمان ماندگاري فیله
هاي عامل ها در مقابل رشد باکتريبه علت اثر ممانعتی این محلول

د ناشی از فساد مانن یکه نهایتا منجر به کاهش محصولات ،فساد بوده
TBA و TVB-N هايد. نتایج این مطالعه نشان داد که محلولیردگ 

را براي  ییاسمزي پتانسیل جایگزین شدن تیمارهاي حرارتی و شیمیا
تولید یک محصول با کیفیت و سالم با ظاهري مورد پسند 

  د. نکنندگان دارمصرف
  

  تشکر و قدردانی
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7Introduction: Seafood is among the very perishable foodstuffs. For this reason, a lot of researches have focused on 

improving the quality of fish and increasing the shelf-life of fishery products, including the use of edible films, modified 
atmosphere, freezing and control of temperature. Storage in the refrigerator is one of the methods used in fish supply 
centers to keep quality and extend the product shelf-life. The storage of fish and seafood in the refrigerator decreases the 
enzymatic and chemical activity and activity of microorganisms. However, undesirable changes occur during refrigerator 
storage, which leads to a decrease in quality. Therefore, it is necessary to maintain the product quality by combining 
protective factors. The aim of the present study was to evaluate the preservation effects of salt/sugar solutions treatment 
on quality of fish fingers made from silver carp (Hypophthalmichthys molitrix) fillets during refrigerated storage (4ºC).  

 
Materials and methods: The prepared fillets (about 100 g in weight) were soaked in cold 10% salt/sugar solutions 

for 30 min, allowed to drain for 15 min in refrigerator and after bone separation were minced. Fish fingers were prepared 
after adding the ingredients and mixing, and then packaged and stored in refrigerator for 15 days. The treatments of study 
were as: fish fingers without any treatment (control sample), samples made from treated fillet with salt/sugar solution 
(50 / 50) (T2), samples made from treated fillet with salt/sugar solution (75 / 25) (T3) and fish fingers made from treated 
fillet with salt solution (100 %) (T4). Physicochemical, microbial (TVC and PTC) and sensory characteristics were 
measured at days 0, 3, 6, 9, 12 and 15.  

 
Results and discussion: PV, TBA and TVB-N values were increased significantly in all treatments (p<0.05). Lowest 

TVC count was obtained in treatment 2 at day 15 (5.8 log CFU/g). According to the obtained results, treatment 2 was the 
best treatment in sensory characteristics. Osmotic treatment increased the shelf-life of fillets and their products, due to 
the effect of preventing these solutions against the growth of spoilage bacteria, which ultimately resulted in the reduction 
of corrosive products such as TBA and TVB- N. The results of this study showed that osmotic solutions have the potential 
to replace the thermal and chemical treatments to produce a quality and healthy product with an apparent consumer 
sentiment. 

 
Key words: Silver carp (Hypophthalmichthys molitrix), Fish finger, Quality characteristics, Salt, Sugar  
 

                                                        
1. M.Sc. in Fisheries, Faculty of Natural Resources, University of Zabol, Zabol.  
2. Associate Professor in Fisheries, Faculty of Natural Resources, University of Guilan, Sawmeh Sara, 09112378479. 
3. Academic Staff of Hamoon International Wetland Research Institute, University of Zabol, Zabol, Iran. 
4. Associate Professor in Food Hygiene, Faculty of Veterinary Medicine, University of Zabol, Zabol. 
(*Corresponding author’s email: e_zakipour@yahoo.com ) 

 نشریه پژوهشهاي علوم و صنایع غذایی ایران 
 193-205ص. 1399تیر -، خرداد2، شماره 16جلد 

Iranian Food Science and Technology 
Research Journal  
Vol. 16, No. 2, June. July. 2020, p. 193- 205 
 


