
www.SID.ir

Arc
hive

 of
 S

ID

  

  
  
  
  

 اسيدهاي چرب در فيله منجمد و وكيوم شده شگ  تغييرات چربي ور رويب C ويتامين تاثير
 )Alosa caspia caspia(مازندران ماهي درياي 

  
   41 و مسعود هدايتي فرد3، سهراب معيني2، مونا خاني*1فاطمه انصاري فرد

 گروه شيلات، دانشكده علوم وفنون دريايي، دانشگاه آزاد اسلامي واحد تهران شمالـ 3 و 2، 1
  قائم شهر گروه شيلات، دانشكده كشاورزي و منابع طبيعي، دانشگاه آزاد اسلامي واحدـ 4
  

  5/11/90 :تاريخ پذيرش                                                                     29/10/89 :تاريخ دريافت         
  

  چكيده 
 جهـت  صيد و 1388 اسفنددرياي مازندران در  )Alosa caspia caspia(شگ ماهي  عدد 9در اين تحقيق 

 وكيوم و بندي    وبسته Cهدف شناسايي اسيدهاي چرب و اثر آنتي اكسيدان ويتامين        .  انتخاب شد  مطالعه
گـراد    درجه سـانتي   ـ18انجماد بر روي تغييرات اسيدهاي چرب در زمان نگهداري در سردخانه با دماي              

درصـد  1 در صـد نـسبت بـه         5غلظـت    Cر نمونه حاوي ويتامين     نتايج نشان داد كه د    .  روز بود  120طي  
 Cي حاوي ويتامين    ها  ي چرب اشباع در نمونه شاهد و نمونه       ها  مجموع اسيد . تغييرات كمتري وجود دارد   

 درصد بود و به همين ترتيب 33/38±45/40،01/0±06/0، 87/36±03/0:  به ترتيب120در روز    درصد 5و1
بـه همـين     و بود  درصد 41 /35 ±03/0 ،16/38±03/0،  73/48±01/0: عمجموع اسيدهاي چرب غير اشبا    

، 1/17±02/0:  درصـد و ميـزان پـروتئين       62/2 ±03/0،  2 /49 ±01/0 ،82/2 ±02/0: ترتيب ميزان چربـي   
 درصـد و    15/79 ±03/0 ،05/88 ±35/77،01/0 ±01/0: درصد و ميزان رطوبت   16/ 04/0±55 ،03/0±60/16

  . درصد بود23/1±03/0 ،1 /25 ±03/0 ،7/1±04/0:ميزان خاكستر
  

   كليديگان واژه
   انجماد، چرب اسيدهاي،C ويتامين ،Alosa caspia caspia)(شگ ماهي

  
  مقدمه

 شـيرين، لـب شـور و دريـايي منـاطق      هـاي  پلاژيك است كـه در آب اي  گونه، Alosa caspia)(شگ ماهي درياي خزر
. خـوردار اسـت   براز اهميت شيلاتي     اين گونه  . دارد ه و آزوف پراكنش    در درياي خزر، سيا     اين گونه  ،كند  مي زيستمعتدل  

در ماهيان يك گونه هـم وجـود دارد كـه           به گونه ديگر متفاوت است اين تفاوت حتي         اي    تركيبات شيميايي بدن ماهي از گونه     
يكـي از مهمتـرين    .Nichols et al., 1994)( باشـد  دليل اصلي آن تفاوت در سن، جنس، تغذيه، شرايط محيطي و فصلي مـي 

                                                 
  fansarifard@yahoo.com: نگارنده پاسخگو* 
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در )  چرب به ويژه اسيدهاي چرب غيراشباع با چند پيوند دوگانـه           اسيدهاي(چربي  دلايل فساد مواد غذايي، اكسيداسيون      
كنـد   و گوشت را فاسد مي. شده در گوشت ها  اكسيداسيون چربيباعث  هوااكسيژن. )Fernandez et al., 1998(انها است 

براي جلوگيري از اكسيداسيون . )Mariahhe et al. 2006 (ر روي پروتئين مشخص نيستاما تأثير غلظت بالاي اكسيژن ب
اثـر همچنـين      اكسيژن با ايجاد خلاء يا استفاده از گاز بي         اكسيدان وحذف به كارگيري تركيبات آنتي     :  از جمله  چند روش 

آوردن   بندي وكيوم همراه بـا پـايين        ستهب بنا بر اين  . استفاده از دما پايين و نگهداري محصول در محيط تاريك وجود دارد           
 چـرب  يدهاي شـده كـه اس ـ   مـشخص .(Dondero et al., 2004)تواند زمان ماندگاري را افزايش دهـد    ميدماي محصول

C20:5   و C22:6  2001(كننـد    ي م ـ فـا ي ا يعروق ـ  و ي قلب ـ يهـا   يماري و درمان ب   يريشگي را در پ   ي نقش مهم., Nordoy و  
Vaccaro et al., 2005  و Mukhopadhyay et al.,2007 .(هاي گذشته اقـداماتي در جلـوگيري يـا بـه تعويـق      طي سال

هـاي لازم در     توان به كنترل درجه حرارت و كـاهش آن، كنتـرل           انداختن فساد انجام شده است كه از جمله دلايل آن مي          
يكـي از  . ي اكـسيدان اشـاره كـرد   بندي در اتمسفر اصلاح شده و نيز افزودن آنت         بندي تحت خلا، بسته    محل فرآوري، بسته  

شـود   اسيد آسكوربيك به فراواني در طبيعت يافت مي        .باشد  مي  يا اسيد آسكوربيك   Cي طبيعي ويتامين    ها  آنتي اكسيدان 
و اغلب جانداران و گياهان قادرند اين تركيب شيميايي را از اسيد كلوكورونيك بيوسنتز كنند، در حالي كه ماهيان قادر به 

كـه   ايـن ويتـامين  . تامين نيستند، زيرا در ماهيان آنزيم سازندة اين ويتامين يعني گولونواكسيداز وجود ندارد         سنتز اين وي  
دادن دو  رنگ، كريستاله و محلول در آب است، خاصيت اسيدي و احياكنندگي نسبتا شديدي دارد و با از دست   تركيبي بي 

 در محلول اسيدي در مقابل حرارت پايدار است اما Cويتامين . شود اتم هيدروژن به دي هيدروآسكوربيك اسيد تبديل مي
بـا  . شـود    تخريب اين ويتامين در مقابل نور با سرعت بيشتري انجام مـي            .شود  مي در حضور مواد قليايي به سهولت تجزيه      

. ه شده نيـست   هنوز به خوبي شناخت    آن   ترين ويتامين است، اما نحوة عملكرد        و ساده  ترين  وجود آنكه اين ويتامين معروف    
 C  يكي از عوامل مهم اكسيداسيون و احياي سلولي است كه در نقل و انتقال هيدروژن با سيـستم سـيتوكروم                      Cويتامين  

در ايـن تحقيـق هـدف      .)1389سـالك يوسـفي،     (براي تثبيت تركيب شيميايي بافت غضروفي و استخواني ضروري اسـت            
  .باشد  ميAlosa caspia)(ي چرب در شگ ماهيها اسيد  تغيراتوكيوم و انجماد بر رويبندي  اثر بسته مشخص كرد ن

  
  ها شمواد و رو

وزن متوسـط    داراي   ها  نمونه .تهيه گرديد  1388 از سواحل محمودآباد دراسفند       تور پره  صيد شده با  عدد شگ ماهي    9
هاي يونوليتي به      در جعبه   زير يخ قرار داده شده و      1:1به نسبت    ها  نمونه. بودند متر   سانتي 30 حدود    كل طولو   گرم   600

 امعـاء و     و زنـي شـد     روي ميز استيل سر و دم      پس از انتقال به كارخانه بلافاصله به وسيله چاقو بر         . گرديدندكارخانه حمل   
استخوان ستون فقرات ماهي به كمك چاقو به صورت دسـتي برداشـته              .با آب سرد شستشو شدند    گرديده و   احشاء تخليه   

 درصـد بـه     1و   5 يهـا   تهيه شده با غلظـت     )محصول لوهمن آلمان   (C ويتامين   محلول در   هياننمونه ما سپس تمام    .شد
، سـيني پـر از      )وكيـوم (در خلا    بندي  جهت بسته  .شدندبندي     بسته ،توسط دستگاه وكيوم  ه و   قرار داده شد    دقيقه 5مدت  

 هواي آن خارج شده و سـرديگر آن         از يك طرف باز بود،     پذيري گذاشته شد و در حاليكه سركيسه        ماهي در كيسه انعطاف   
 .در هر بسته تعداد دو عدد ماهي قرار داده شـد ). 1387عادلي، (آيد  ناپذيري به وجود دوخت حرارتي شد تا بستر تراوش

براي كليـه   . انتقال يافتند گراد    درجه سانتي  ـ18 به سرد خانه     ه و  با روش وزشي منجمد شد     فريزر در   ماهيان وكيوم شده  
 نمونـه   ازكـن چـرخ كـرده و           را جدا كرده سپس آنها را در مخلوط         ) دم  و سر، وسط (هاي مختلف ماهي      قسمت ،ها  آزمايش
ي زيـر بـر روي آنهـا انجـام          هـا   آزمـايش   و با سه تكرار    روز120،90،60،0مرحله زما ني  4طي .گرديدشده استفاده      مخلوط
گيـري چربـي بـه روش سوكـسله      ، تعيـين و انـدازه   )1377پروانه،  (گيري پروتئين به روش كجلدال        تعيين و اندازه   :گرفت

متـانول اسـتخراج   / ، اسيدهاي چرب با كلروفرم)1377پروانه، (گيري رطوبت به روش آون        ، تعيين و اندازه   )1377پروانه،  (
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 n-تر بوسـيله  اسـيدهاي چـرب متيـل اس ـ   .  در متانول تهيه شدند3BFو اسيدهاي چرب با) Folch et al., 1957( گرديد
بـراي شناسـايي اسـيدهاي چـرب موجـود در نمونـه از دسـتگاه گـاز         ). Metcalfe et al., 1966. (هگزان بازيافـت شـدند  

ــوع  Variancp-3800 مــدل (GC)كرومــاتوگرافي  ــه ســتون كــاپيلاري از ن  و (120m×0.25mm SGEBP×70) مجهــز ب
. گراد تنظيم شد     درجه سانتي  260 و   230ريق به ترتيب بر     دماي آشكارساز و محل تز    .  استفاده گرديد  FIDآشكارساز نوع   

دماي اوليه سـتون    .  ميكروليتر از نمونه استري با استفاده از سرنگ ميكروليتري به دستگاه گاز كروماتوگراف تزريق شد               1
 ـ   درجه سانتي2 دقيقه، دماي ستون با سرعت       10پس از . گراد تنظيم شد     درجه سانتي  160روي   ه دمـاي  گراد در دقيقـه ب
 9999/99بـا خلـوص     (در اين روش گـاز هليـوم      .  دقيقه دما در اين درجه باقي ماند       85 درجه رسانده شد و به مدت        180
به عنوان گاز كمكي و هواي      ) درصد999/99(به عنوان گاز حامل و گاز هيدروژن به عنوان سوخت، ازت با خلوص              ) درصد

  .طح زيرپيك از كل بيان شدمقدار اسيد چرب به صورت درصد س. خشك استفاده شد
  

  نتايج
 درصد بود و 82/2±02/0ي شاهد  ميزان چربي در نمونه  . ارائه شده است  ) 1(در شكل شماره    تعيين شده   ميزان چربي   

: روز بـه ترتيـب   90،120، 60هـاي   درصد در زمـان C1با گذشت زمان كاهش يافته و اكسيد شد، درنمونه همراه ويتامين   
 روزبه  120،  90،  60هاي    درصد در زمان  C 5 درصد و در نمونه همراه ويتامين        49/2±01/0 و   61/2 71/2،02/0± 02/0±

  .درصد بدست آمد 62/2 ±76/2،03/0 ±80/2،01/0 ±04/0: ترتيب
  

  
  گراد  درجه سانتيـ18در برودت   Alosa caspia  روز نگهداري120نمودار تغييرات چربي در ـ 1شكل

  
از نظر آمـاري بـين نمونـه        . ز بسته به غلظت به كار رفته تأثير مؤثري در ميزان تغييرات داشت            ني Cاكسيدان ويتامين     آنتي

وجـود   )P> 05/0( درصـد  95 در سطح اطمينان     داري  ي ياد شده اختلاف معني    ها  درصد در زمان  C 1،5شاهد و تيمار ويتامين   
  . داشت

بود و ميـزان    درصد   1/17 ±02/0در نمونة شاهد  ميزان پروتئين   . باشد  مي نشان دهنده ي تغييرات پروتئين    ) 2(شكل  
 ±01/0:  بـه ترتيـب  120روز ،90، 60هـاي   درصـد در زمـان  C 1شده همراه با ويتامين      پروتئين در نمونه منجمد و وكيوم     

 ،90،  60هـاي      درصـد در زمـان     C 5در نمونه همـراه ويتـامين       .  درصد بدست آمد   60/16 03/0±،  80/16 91/16،01/0±
  . گرديدگيري  اندازه55/16 ±04/0، 67/16 ±70/16،05/0 ±02/0: ببه ترتي روز120
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  گراد  درجه سانتيـ18در برودت Alosa Caspia  روز نگهداري120نمودار تغييرات پروتئين در ـ 2شكل
  

ن همچنين از نظر آمـاري بـي      .  ديده نشد  داري   اختلاف معني  Cدر هردو غلظت از ويتامين    120ميان نمونه شاهد تا روز    
  وجـود نداشـت    داري  ي يـاد شـده اخـتلاف معنـي        هـا    درصد در زمـان    5و1ي حاوي آنتي اكسيدان     ها  نمونه شاهد و تيمار   

05/0>P .( شكل شماره)باشد  ميي تغييرات ميزان رطوبت در تحقيق حاضر نشان دهنده) 3.  
  

  
  گراد درجه سانتي ـ18در برودت Alosa caspia  روز نگهداري120نمودار تغييرات رطوبت در ـ 3شكل
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 اين ميـزان در هـردو غلظـت       120كه تا روز      درصد بود  35/77 ±01/0نتايج نشان داد كه ميزان رطوبت در زمان صفر        
روز بـه ترتيـب      120،  90،  60هـاي     درصـد در زمـان    C1 افزايش يافت، به طوري كه در نمونه همـراه ويتـامين             Cويتامين

روز بـه   120،  90،  60هـاي      درصـد در زمـان     C 5نمونه همراه ويتـامين      و در    88/ 05 ±01/0و79 92/78،02/0± 03/0±
  . خاكستر نشان داده شده استميزان) 4(در شكل شماره  . بدست آمد62/2 ±92/79،03/0 ±92/78،4/0 ±03/0ترتيب 

  

  
  

  گراد درجه سانتيـ 18 در برودت Alosa caspia  روز نگهداري120خاكستر در ميزان نمودار ـ 4شكل
  

 كاهش پيداكرد به طـوري كـه در نمونـه           120 درصد بود و بتدريج تا روز        70/1 ±04/0تواي خاكستردر زمان صفر   مح
و در نمونـه    25/1 ±03/0و34/1 ±48/1،01/0 ±02/0روز به ترتيـب     120،  90،  60هاي    درصد در زمان  C1همراه ويتامين   
 ارزيـابي   23/1 ±27/1،03/0 ±34/1،04/0 ±02/0 روز بـه ترتيـب       120،  90،  60هاي     درصد در زمان   C 5همراه ويتامين   

  . كاهش ملاحظه گرديد از 120 روز تا زمان صفر گرديد، از
  .ارائه شده است) 6 و 5(ي ها  در شكلC درصد ويتامين 1ي ها تغييرات اسيدهاي چرب اشباع در فيله شگ ماهي در تيمار

  

  
  

  C درصد ويتامين 1ي ها  ماهي در تيمارنمودار تغييرات اسيدهاي چرب اشباع در فيله شگـ 5شكل
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  C درصد ويتامين 1ي ها نمودار تغييرات اسيدهاي چرب غيراشباع در فيله شگ ماهي در تيمارـ 6شكل 

  
، )14:0C(ميريـستيك اسـيد     :  نوع اسيد چرب شناسايي شد و مورد بررسي قرار گرفت كه عبـارت بودنـد از                12در كل   

، اولئيـك   )24:0C(، ليگنوسـريك اسـيد      )18:0C(، استئاريك اسـيد     )17:0C( دكانوئيك اسيد    ، هپتا )16:0C(پالميتيك اسيد   
) 20:5C(، ايكوزاپنتانوئيك اسيد    )20:4C(، آراشيدونيك اسيد    )18:3C(، آلفالينولئيك   )18:2C(، لينولئيك اسيد  )18:1C(اسيد  

  .باشد مي) 22:6C(و دوكوزاهگزانوئيك اسيد 
نشان داده  ) 8 و   7(ي  ها   در شكل  C درصد ويتامين    5 يها  در تيمار  اع در فيله شگ ماهي    تغييرات اسيدهاي چرب اشب   

  .شده است

      
  C درصد ويتامين 5 يها در تيمار تغييرات اسيدهاي چرب اشباع در فيله شگ ماهينمودارـ 7شكل 
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  C درصد ويتامين 5ي ها نمودار تغييرات اسيدهاي چرب غيراشباع در فيله شگ ماهي در تيمارـ 8شكل 
  

 درصـد و پـس از       57/23±02/0با  ) 16:0C(در بين اسيدهاي چرب اشباع در نمونه شاهد بيشترين ميزان را پالمتيك اسيد              
 درصـد بـه خـود    11/4 ±01/0بـا ) 17:0C( درصد و بعد از آن هپتادكائوئيك اسـيد    78/5 ±01/0با) 18:0C(آن استئاريك اسيد    

مجموع اسيدهاي چرب اشباع    .  درصد بود  58/0 ±02/0با) 24:0C(ربوط به ليگنوسريك اسيد     كمترين ميزان م  . اختصاص دادند 
شـاهد در اسـيدهاي چـرب       .  روز افـزايش يافـت     120 درصد بدست آمد كه اين ميزان پـس از           78/36 ±03/0در نمونه شاهد    

رصـد اسـت، در اسـيدهاي چـرب      د 41/22±04/0غيراشباع با يك پيوند دوگانه بيشترين ميزان مربوط بـه اولئيـك اسـيد بـا                 
 درصـد و پـس از آن    16/12بـا   ) 22:6C(غيراشباع با چند پيوند دو گانه در نمونة شاهد، بيشترين ميـزان را دوكوزاهگزانوئيـك                

 01/1±01/0بـا   ) 18:3C( درصد دارند و كمترين ميزان مربوط به آلفالينولئيـك اسـيد             72/5 ±02/0با) 18:2C(لينولئيك اسيد   
  .درصد است

  . مقايسه و ارائه شده استC درصد ويتامين 5و 1ي باها اسيدهاي چرب اشباع در فيله شگ ماهي در تيمار) 9(ر شكل  د
  

  
  نمودار مقايسه تغييرات مجموع اسيدهاي چرب اشباع در فيله شگ ماهيـ 9شكل 

  C درصد ويتامين 5و  1 ي باها در تيمار
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 درصـد  5و 1ي هـا  هاي چرب غير اشباع در فيله شگ ماهي در تيمارنشان دهنده ي تغييرات اسيد    ) 10(شكل شماره   
  .باشد  ميCويتامين 

  

  
  نمودار مقايسه تغييرات مجموع اسيدهاي چرب غير اشباع در فيله شگ ماهي ـ 10شكل 

  C درصد ويتامين 5و  1ي ها در تيمار
  

   . روز، كاسته شد120 پيوند دوگانه با گذشت از ميزان اسيدهاي چرب غير اشباع چه با يك پيوند دوگانه وچه با چند
  

  گيري و نتيجهبحث 
 تغييرات كمي نشان    C انجماد و ويتامين     ، روز به علت وكيوم شدن     120در اين تحقيق اسيدهاي چرب بعد از گذشت         

. درصـد بـود   C 1 قرار گرفته بود، تغييرات كمتر از تيمار بـا ويتـامين         C در صد ويتامين     5درتيماري كه در معرض   . دادند
تغييرات چربي تاثير داشته ولي بر روي رطوبـت و خاكـستر وپـروتئين هـيچ                 بر روي  C همچنين آنتي اكسيدان ويتامين   

ي ليپاز ها  توسط آنزيم120كه تا روز   درصد بود82/2±02/0 در تحقق حاضر ميزان چربي در نمونة شاهد .تاثيري نداشت
 برتاثير دودي كـردن بـر روي كيفيـت مـاهي            1387شمي كنتي در سال   ها  كهدر بررسي   . تجزيه و از ميزان آن كاسته شد      

 روز افـزايش  120درجه سانتي گراد انجام داد، ميزان چربي پـس از        4و22 ماه در دو دماي      4در مدت نگهداري     فيتوفاگ
ت پديـده دودي  تواند كاهش آب در بافت ماهي بـه عل ـ   مييرت دارد، دليل اين موضوعايافت كه با نتايج تحقيق حاضر مغ  

بـر روي   ) 2006( Kujawaو   Zmijewskiنتـايج   حاضـر بـا     تحقيـق   نتـايج    همچنـين ). 1387،هاشمي كنتـي  (كردن باشد 
ميزان چربـي در تحقيـق   . دهد  ميانجام دادند همخواني نشانEsox locius  و Abramis  brama و Aspius aspiusماهي

  .دهد  مي مطابقت نشانKyrana et al., 1997; Tejada& Huidobro) (2002 , حاضر با بررسي
 مهـم تـر از ديگـر        3اسيدهاي چـرب امگـا      .  در اين ماهي بسار بالا بود      3در بررسي حاضر ميزان اسيدها ي چرب امگا       

باشـد     آنهـا اسـيدايكوزاپنتانوئيك و ديگـري دوكوزاهگزانوئيداسـيد مـي           تـرين   دو نمونـه از مهـم     . باشد  مي اسيدهاي چرب 
(Gladyshe et al., 2008, Gulzal & Zuber, 2000).پالميتيك بيشترين ميزان  اشباع اسيد در بين اسيدهاي چرب، اسيد

از . غير اشباع اسـيد اولئيـك بيـشترين ميـزان را بـه خـود اختـصاص داده بـود                    را دارا بود و در بين اسيدهاي چرب تك        
 در سطح اطمينـان  داري اختلاف معني رصد د5و1ي ها  با غلظتCي حاوي ويتامين ها بين نمونه شاهد و نمونه     نظرآماري
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 Mugilبـر روي    2007  در سـال Ozguelو  Ozguel ايـن تحقيـق بـا بررسـي كـه      .وجود داشـت  )P> 05/0( درصد95

cephalus      درصـد بـرآورد شـد    5/21 ±02/0در اين تحقيق ميزان پالميتيك اسيد     .  انجام دادند تا حدودي همخواني دارد 
 Dilerو  Celik همچنـين در بررسـي كـه   . اع بيـشترين ميـزان را بـه خـود اختـصاص داد       كه در بين اسيدهاي چرب اشب     

 بـا  انجام دادند، بيشترين ميزان اسيدهاي چـرب اشـباع را پالميتيـك اسـيد     Sander luciopercaبر روي ماهي   )2005(
وم و انجمـاد و آنتـي        روز به علت وكي ـ    120اسيدهاي چرب بعد از گذشت    . به خود اختصاص داده بود      درصد 6/19 04/0±

روز رو 120بعد از گذشت )polyunsaturated fatty acid) PUFAهمچنين ميزان  .اكسيدان تغييرات كمي نشان داده بود
 polyunsaturated fatty acidميـزان  . مطابقـت دارد  2007 و همكـاران در سـال   Lugasia به كاهش بود كـه بـا نتيجـه   

)(PUFA    در صد نسبت به نمونه تـازه تغييـرات كمتـري نـشان دادنـد كـه        1 و   5يها   غلظت  با ها   در تيمار آنتي اكسيدان  
اين نتيجـه بـا     .  ميكند نسبت داد   ها   كه ممانعت از اكسيد شدن چربي      Cتوان آن را به خاصيت آنتي اكسيدان ويتامين          مي

 )Wong et al., 1995)و   & Tsao & Yin, ; Sant Ana,2007  Fogaca  2001و   et al.,2006) Suresh Kumar بررسي
 Ozguel (2007,  پالميتيك بود و مشابه نتايجSFA) Saturated fatty acid(در اين مطالعه بيشترين ميزان . مطابقت دارد
Ozguel &( بــر رويSole solea و Trachurus mediterraneous و Sardinella aurita و Pegellus erythrius و 

Scorpaena scrofaها در مـواد غـذايي بـه     ت از جمله عوامل بسيار مهم در رابطه با رشد ميكروارگانيسمرطوب. بدست آمد
 برابـر  در اين تحقيق ميزان رطوبـت در زمـان صـفر        . آيد از اين رو، به عنوان يك پارامتر مورد ارزيابي قرار گرفت           شمار مي 

تـوان بـه وجـود        مـي  افـزايش را هـم     روز افزايش يافت علت اين       120گيري شدكه با گذشت        درصد اندازه  35/77 01/0±
وكيوم نسبت داد كه رطوبت را در خود حفظ نمود و هم اينكه به هنگام انجام آزمايشات و ايجاد يخزدايـي در                      بندي    بسته
 همچنـين در بررسـي كـه   .  افزايش يافتها و ايجاد پديده آبچك آب ميان بافتي از آن خارج شد و رطوبت نمونه ها نمونه

Zmijewski بـر روي مـاهي   2006كـاران در سـال    و هم Aspius aspius        انجـام دادنـد، ميـزان رطوبـت در مـاهي تـازه
در ايـن تحقيـق ميـزان    . كه در اين بررسي بدست آمد، همخواني دارد       اي    با نتيجه   درصد بود كه اين نتيجه     35/0±64/77

شـمي  ها  در بررسي كه كـه . دروليز شد بود كه با گذشت زمان كاهش پيدا كرد و هي     1/17±01/0پروتئين در نمونة شاهد     
درجـه   4و22 مـاه در دو دمـاي        4در مدت نگهـداري      تاثير دودي كردن بر روي كيفيت ماهي فيتوفاگ         بر )1387 (كنتي

 كاهش پيدا كرد كـه علـت آن از دسـت            4سانتي گراد انجام داد، ميزان پروتئين تا ماه سوم افزايش يافت و سپس در ماه                
اين نتـايج بخـصوص بخـش آخـر آن تـا حـدي بـا        .داري و تبديل شدن به مواد ازته فرار بيان شد        دادن آب طي زمان نگه    

  درصـد  5و1ي  هـا   ي حاوي آنتي اكسيدان بـا غلظـت       ها  بين نمونه شاهد و نمونه      از نظرآماري  ..تحقيق حاضر مطابقت دارد   
 درصـد اسـت     2ز خاكـستر    حـداكثر حـد مجـا     . وجود نداشت )P> 05/0( درصد 95 در سطح اطمينان     داري  اختلاف معني 

نتايج حاضر   همچنين.  كاهش پيدا كرده است    120در اين تحقيق ميزان خاكستر از زمان صفر تا          ). 1387رفيعي طاري،   (
 Exous lacius و Abramis  bramaو Aspius aspius  بر روي ماهي2006 و همكاران در سال  Zmijewskiبا بررسي كه 

  . انجام دادند، همخواني دارد
  
  دير وتشكرتق

با تشكر از جناب دكتر اسماعيلي ساري رئيس دانشگاه تربيت مدرس نور و همچنـين جنـاب دكتـر عابـديان كنـاري                       
 .هيئت علمي دانشگاه تربيت مدرس نور به خاطر فراهم آوردن بستر مناسب براي انجام اين تحقيق نهايت تشكر را دارم

 
 منا بع
  Acipenser persicus زمان ماندگاري و تغييرات كيفي فيله تاس مـاهي ايرانـي   بررسي. 1387 .، هدايتي فرد، م.كيوان، ا
  .لاهيجان.اولين كنفرانس ملي علوم شيلات و آبزيان ايران. بندي در خلاء شرايط بسته در
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  .ايران. دانشگاه تهران. ي شيمايي مواد غذاييها كنترل كيفي آزمايش .1377 .پروانه، و
 ي اثرات نمك سودكردن بر روي تركيبات اسيدهاي چرب ماهي فيتوفـاك و تعيـين زمـان   بررس 1387. رفيعي طاري، م

  .دانشگاه ازاد اسلامي واحد تهران شمال نامه كارشناسي ارشد دانشكده علوم و فنون دريايي، پايان. ماندگاري آن
  .تهران. شناس نشر حق. شناسي سيستماتيك ماهي.1382.و شفيعي، ش. ، شاهسوني، د.ستاري، م

  .تهران. مؤسسه تبليغاتي عاطفه. تغذيه آبزيان پرورشي. 1389.سالك يوسفي، م
  .تهران .نهايت انتشارات مؤسسه فرهنگي و انتشاراتي هنر تا بي .بندي آبزيان اصول بازاريابي و بسته. 1387 .عادلي، ا

 سـواحل جنـوبي دريـاي    مطالعات اثر نمك سود بر روي اسيدهاي چرب ماهي كفال طلايـي در .1387 .هاشمي كنتي،ف
  .لاهيجان. اولين كنفرانس ملي علوم شيلات و آبزيان ايران. مازندران
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