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 ماه 6 در طي Cyprinus carpio بررسي تغييرات آمينو اسيدها در فيله كپور معمولي پرورشي
   درجه سانتي گراد-18نگهداري درسردخانه در دماي 

  
     4 و  ژاله خوشخو3، سهراب معيني2، فاطمه انصاري فرد1*1مونا خاني

  
   واحد تهران شمال آزاد اسلامي، دريايي، دانشگاه دانشكده علوم و فنون ،باشگاه پژوهشگران جوان -2و 1
   واحد تهران شمالآزاد اسلامي، گروه شيلات، دانشكده علوم و فنون دريايي، دانشگاه -4و 3

  
 31/2/1391 :            تاريخ پذيرش                                                                      4/8/1390: تاريخ دريافت

  
  چكيده

 ماه نگهداري در 6 در اين بررسي تغييرات اسيدهاي امينه، پروتئين، چربي، خاكستر و رطوبت در طي 
 ، 389 سال ارديبهشت در نمونه تهيه براي.  درجه سانتي گراد  مورد بررسي قرار گرفت-18دماي 
 داراي كهبابلسر  واقع در رورشي  هاي استخر از يكي از  Cyprinus carpio معمولي كپور تعدادي

 اسيدهاي در اين بررسي شناسايي. گرديدند منتقل  زمايشگاهآ بهه و صيد شد بودند gr100±kg 1 وزن
  ، ماكروكلدال روش به ، پروتئينPICO/TAG روش از استفاده با HPLC دستگاه وسيله به آمينه

TVNروش به ربيچ، كجلدال روش به) Bligh & dyer, 1959  (،  خاكستربه و اون رطوبت به روش
نتايج حاصله نشان داد كه درنمونه .   شدندگيري اندازهروز 180و150و120و90و0در زمان هاي روش كوره 

 2/16±02/0تازه فيله كپور معمولي مقدار پروتئين، چربي، خاكستر و رطوبت به ترتيب برابر 
 روزه  به ترتيب به 180 درصد بوده است كه در پايان دوره 03/0±69/78، 1/ 012/0±01  ،01/0±1/4،

ر اين بررسي در همچنين د.  درصد رسيد01/0±3/77، 03/0±08/1  ،03/0±02/2 ، ±1/14 03/0
 اسيد امينه 9 كه شد شناسايي آمينواسيد17  تعدادCyprinus carpio نمونه تازه فيله كپور معمولي 

 مقدار كمترين سيستئين و مقدار بيشترين گلوتاميك ميان اين در .بود غيرضروري  عدد8 و ضروري
 اسيدهاي آمينه است مجموع بوده 09/1ضروري غير به ضروري اسيدهاي امينو نسبت .داشت را

در . ميلي گرم بر گرم در نمونه تازه بود) 4/70 و 35/77(به ترتيب ) NE( و غيرضروري  (EAA)ضروري
) ميلي گرم بر گرم (13/61 (EAA)پايان دوره مشخص گرديد كه مجموع اسيدهاي آمينه ضروري 

 ميلي گرم بر گرم در 85/61به ) NE (مجموع آمينواسيدهاي غير ضروري). P ≥05/0(رسيده است 
 در TVNمقدار) .P ≤05/0. ( درجه سانتي گراد رسيده است-18پايان دوره نگهداري در سردخانه 

 26/14±01/0 ميلي گرم بر صد گرم بود كه در پايان دوره در سردخانه به 2/11±03/0نمونه تازه برابر 

                                                 
 monakhani62@yahoo.com: نگارنده پاسخگو*
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بنابر اين در پايان دوره نگهداري اسيد امينه هاي ) . P ≥05/0. (گرم درصد گرم رسيده است ميلي
.  شروع شد150 درصد نشان دادند كه اين تغييرات از روز 95ضروري تغييرات معناداري را در سطح 

 95 تغييرات معنادار در سطح ،عناداري داشتند ، پروتئين و چربي تغييرات مTVNهمچنين مقدار 
  . شروع شد120 و چربي از روز 135 و پروتئين از روز 180 در روز TVNدرصد براي 

  
  كليديواژگان 

 Cyprinus carpio كپور معمولي، پروتئين، باز فرار، امينو اسيد
 

  
  مقدمه
 مصرف پروتئين گرم يك خود بدن نوز گرم كيلو هر ازاي به بايد فرد هر شده انجام تحقيقات اساس بر
 شجاعي(باشد  قرمز گوشت براي مناسبي بسيار جايگزين تواند مي دريايي پروتئين بالقوه منابع فراواني كند

 ،املاح وجود دليل به و  آن به راحتي هضم مي گرددپروتئين كه است غذايي مواد جمله از ماهي). 1380،
 امروزه ثابت شده است . داردانسان سلامت در اساسي بسيار يشنق ضروري چرب اسيدهاي و مينه آاسيدهاي

، در پايين »3امگا ـ «كه مصرف ماهي و آبزيان به علت داشتن اسيدهاي چرب اشباع نشده خاصي به نام 
  ,Cunnane). (ردآوردن چربي هاي نامطلوب خون مانند كلسترول تام و تري گليسريد تأثير مهمي دا

 (Conner,1997 ). ست دل فشار خون و نگهداري آن در حد مناسب مؤثر اهمچنين در حفظ تعا1994
بنابراين آشنايي بيشتر مردم با مزاياي مصرف ابزيان به نحو موثري سبب ايجاد تقاضاهاي فزاينده در مصرف 

از آنجائيكه طي سالهاي اخير دست اندركاران علوم تغذيه اي و شيلات بر اشاعه فرهنگ . ماهي خواهد شد
ف ماهي و فرآورده هاي آن در ميان مردم اتفاق نظردارند، بايد قادر به عرضه ي هر چه بهتر اين مصر

 .)Moini& Pazira   2004 ,(محصولات به بازار مصرف با حفظ كيفيت بهينه آنها بود
علي رغم اهميت آبزيان در تأمين پروتئين جانوري، خاصيت فساد پذيري آنها سبب گشته كه در حمل و 

  .    و نگهداري آنها تمهيدات خاصي پيش بيني شود تا ضايعات به حداقل ميزان خود برسندنقل 
انجماد روشي است كه با پايين آوردن . عوامل متعددي از جمله درجه حرارت بر فساد پذيري ماهي موثرند

آورد، بنابراين گراد از رشد و افزايش ميكروب ها جلوگيري به عمل مي  درجه حرارت به زير صفر درجه سانتي
 ,.Boonsumrej et al(امروزه از مهم ترين و متداول ترين  روشهاي نگهداري ماهي بشمار مي آيد 

هدف از نگهداري فراورده هاي منجمد دريايي، افزايش زمان ماندگاري و كاهش فعاليت هاي آنزيمي ). 2007
 Sikorski ).،1990(ولات مي باشد و ميكروبي به منظور جلوگيري از فساد و حفظ كيفيت مطلوب اين محص

et al.  نگهداري ماهي و فرآوده هاي دريايي، به صورت منجمد سبب بروز مجموع تغييراتي در بافت آنها   
پايداري و حفظ كيفيت يك ماهي منجمد را در پايان . مي گردد كه تاثير زيادي بر كيفيت نهايي محصول دارد

كاهش رطوبت، : تعيين نمود كه مهم ترين اين عوامل عبارتند از انبارداري مي توان از طريق چند عامل 
. ، تغيير رنگ محصول)Protein denaturation(اكسيداسيون يا تند شدن چربي ها، تغيير ماهيت پروتئين 

با توجه به مجموعه تغييرات ماهي در طول دوره نگهداري، مشخص مي گردد كه تركيب شيمياي بدن ماهي 
ابليت منجمد شدن آن و حفظ كيفيت آن در طول دوره انجماد دارد كه شدت اين تغييرات تاثير زيادي بر ق

در ماهيان چرب بسيار پرسرعتر از ماهيان كم چرب است و لذا ماندگاري آنها در سردخانه نيز كمتر است 
)Huidobro & Tejado, 2004 .(كتورهارو فرايند انجماد نيز خود نيازمند رعايت يك رشته از فا از اين   
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هدف از نگهداري غذاهاي دريايي در سردخانه افزايش طول . مي باشد تا افت كيفي را به حداقل ممكن برساند
دوره نگهداري، حفظ كيفيت وكاهش فعاليت هاي آنزيمي كه سبب فساد محصول مي گردد مي 

يايي دو فاكتور نگران بنابراين بهداشت غذا و كيفيت حسي فراورده هاي در.  (Tsironi et al.,2009)باشد
كننده براي مصرف كنندگان اين محصولات مي باشد به همين دليل اندازه گيري اثر روش هاي مختلف 

 Sikorski ).،1990(نگهداري به ويژه انجماد بر ويژگي هاي كيفي غذاهاي دريايي، حائز اهميت  مي باشد
et al.  

 در سردخانه  تحقيقات اندكي در خارج و داخل در زمينه بررسي تغييرات آمينواسيدها در طي نگهداري
 و همكاران در سال  Castrillonكشور ايران صورت گرفته است كه از جمله مي توان به بررسي هايي كه

 درجه سانتي گراد مورد بررسي -20 تركيبات اسيدهاي امينه ساردين را طي نگهداري در حالت انجماد1995
 ماه 4 به بررسي تغييرات امينواسيدها در طي 1999 در سال  Alvaresهمچنين. قرار دادند، اشاره نمود

در ايران امامي و صادقي به بررسي تغييرات امينو اسيدها به مدت سه ماه . نگهداري در سردتخانه پرداختند
  بررسيهدف از انجام اين تحقيق، . نگهداري در سردخانه به ترتيب بر  روي ماهي سفيد و شوريده پرداختند

در  درجه سانتي گراد در سردخانه روي تغييرات اسيد امينه گوشت كپور معمولي – 18ثير انجماد در دماي تا
 روز مي باشد و اميد است گامي براي افزودن دانش مربوط به تاثير انجماد بر ويژگي هاي  180سردخانه طي 

  .كيفي فيله كپور با تاكيد برامينواسيدها باشد
  

 مواد وروش ها
 پرورشي هاي استخر از يكي از  Cyprinus carpio معمولي كپورماهي  ، 1389 سال هشتارديب در

 فيله براي مربوطه زمايشگاهآ به نمونه هايكي از سپس .  تهيه گرديدkg 1±ي وزنواقع در بابلسر با ميانگين  
 به -18در دماي  نمونه ها پس از فيله شدن سايرگرديد و  منتقل  لازم روي نمونه تازه هاي بررسي و شدن

 .انجام شدروز ) 180 و 150، 120 ، 90 ، 0 (بررسي نمونه ها در زمان هاي .  ماه نگهداري شدند6مدت 
پس از . و هر تيمار با سه تكرار سنجش گرديد شد انجامو انستيتو پاستور  اتمي انرژي سازمان درآزمايش ها 

 درجه سانتي گراد يخچال قرار گرفتند تا 4زمان هاي مشخص، فيله ها از فريزر خارج شده و در دماي 
 ميزان ).1377 ، پروانه( انجام شدماكروكلدال  روش به پروتئين گيري اندازه و تعيين.انجمادزدايي گردند

به روش كوره  خاكستر  و)1377 ، پروانه(رطوبت به روش اون ، ) Bligh & Dyer, 1959 (روش به چربي
  .ارزيابي شد) 1377 ، پروانه(

از هر . انجام شدPICO/TAG روش از استفاده با HPLC دستگاه وسيله به آمينه اسيدهاي اييشناس
ها  گرديده و به اين ترتيب نمونهمخلوطفيله، تقريبا دو سانتي متر از ابتدا تا انتهاي بدن ماهي بريده و سپس 

  :اين روش در سه مرحله انجام شد. براي آناليز آماده شدند
  

  نمايدوتئين و پيتيدهاي نمونه كه ايجاد اسيد آمينه آزاد ميهيدروليز پر.  الف
  هااشتقاق نمونه. ب
   HPLCآناليز با فاز معكوس .  ج

  .سپس عمليات زير انجام شد
             AUFS 012/0نانومتر245با طول موج  دتكتور   تنظيم-1
        c°38:  دماي ستون-2



www.SID.ir

Arc
hive

 of
 S

ID

 هاي علوم و فنون دريايي مجله پژوهش

 

 1391 تابستان 76

   2يا1:  استانه پيك-3
   دقيقه  12:مدت-4
   ميلي ليتر4:  حجم تزريق-5
   ثانيه     5: مدت چرخش نمونه- 6
        20: اوج ارتفاع -7
                         دقيقه10/2 – 75/1  : اوجزمان بازداري نخستين  -8
 ه دقيق7/11 – 7/10 : اوجزمان بازداري آخرين  -9

به TVNراي تعيين ميزان ب. AOAC,1984)( انجام شدكجلدال روش بهTVN گيري و اندازه تعيين
 ميلي ليتر آب و چند قطعه سنگ 300 گرم اكسيد منيزيم و 4 گرم نمونه گوشت و 10بالن تقطير كجدال، 

. جوش اضافه گرديد و در يك ارلن ماير به عنوان ظرف گيرنده در زير قسمت سرد كننده دستگاه قرار  گرفت
دستگاه . ند قطره از معرف متيل قرمز اضافه شد درصد اسيد بوريك و چ2 سانتي متر مكعب از محلول 25

در انتها  .  دقيقه جوشانده شده و عمل تقطير انجام گرديد25تقطير آماده شده و محتوي بالن تقطير به مدت 
براي اندازه .  نرمال تيتر شد1/0داخل مبرد را با آب مقطر شسته و محلول تقطير شده با اسيد سولفوريك 

 ميلي ليتر آب مقطر مخلوط گرديد و با استفاده از دستگاه 90ونه هموژن شده با گرم از نمpH، 10گيري 
pH  متر ديجيتالي  )sp – vol (اندازه گيري شد)  آلمانTsirponi et al., 2009.(  

 توسط آزمون آناليز واريانس SPSS ( 11.05 (تفاوت بين گروه هاي آزمايشي با استفاده از نرم افزار
هاي توكي  ها توسط آزمون  و نيز اختلاف بين مقايسه ميانگين(One-way ANOVA)يكطرفه 

(Tukey-HSD) درصد در پايان دوره آزمايش، مورد آزمون قرار 95 و دانكن در سطح اطمينان 
 .Zar, 1984)(گرفت

  
  نتايج

درجه - 18 روز در دماي 180نتايج آناليز شيميايي تركيب عضله كپور معمولي نگهداري شده به مدت 
 اما بر روي ،تي گراد نشان داد كه افزايش زمان ماندگاري تاثيري بر ميزان خاكستر و رطوبت نداشتهسان

  ).P≥05/0(تغييرات چربي پراكسيد پروتئين و بازهاي فرار تاثير معناداري داشته است 
 در نمونه 35/77از ) EAA( ماه مجموع آمينواسيدهاي ضروري 6در طول نگهداري در سردخانه در طي 

ميلي  4/70از) NE(مجموع آمينواسيدهاي غير ضروري ). P≥05/0( رسيد ميلي گرم برگرم 13/61تازه به 
 در پايان دوره رسيده است و تغييرات معني دار در هيچ ميلي گرم برگرم 85/61 در نمونه تازه به گرم برگرم

بنابر اين مي توان نتيجه گرفت كه ميزان اسيد امينه هاي ضروري و ). P≤05/0(يك از مراحل  ديده نشد 
البته كاهش معني دار در بين اسيدهاي آمينه ضروري در طول دوره انبارداري . غير ضروري كاهش يافته است

غيير معني دار مربوط به ليزين و كمترين بيشترين ت). P≥05/0( درصد ديده شد 95در سطح 180در روز 
  ).1جدول ( تغييرات  مربوط به پرولين بود
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انحراف از ±ميانگين ) (ميلي گرم بر گرم ( ميانگين اسيدهاي آمينه فيله كپور معمولي منجمد -1جدول
   درجه سانتي گراد- 18 روز نگهداري در 180در ) معيار

نوع امينو 
 اسيد

 نمونه تازه
بلافاصله پس 

از انجماد 
 )ارديبشهت(

 120پس از  روز90پس از 
 روز

 150پس از 
 روز

 روز180پس از 

Ala 98/6±03/0 82/6±01/0 58/7±02/0 77/5±05/0 91/5±03/0 31/6±03/0 
Asp 33/14±1/0 1/15±02/0 42/13±03/057/12±03/091/11±12/058/11±1/0 
Cys 48/1±03/0 09/1±03/0 87/0±0/0 3/1±03/0 2/1±005/0 02/1±03/0 
Glu 2/25±04/0 01/25±01/098/24±03/041/23±03/09/22±15/0 2/22±3/0 
Gly 44/6±01/0 23/6±04/0 1/7±06/0 7/6±03/0 2/6±1/0 8/5±02/0 
Pro 63/6±00/0 71/6±5/0 9/5±04/0 98/5±04/0 3/6±05/0 52/6±13/0 
Ser 79/4±04/0  65/4±03/0 48/5±05/0 1/5±05/0 86/4±03/0 2/4±007/0 
Tyr 55/4±03/0  4/4±03/0 3/4±13/0 28/4±03/0 25/4±03/0 22/4±04/0 
  NE 4/70 01/70  63/69 11/65 53/63 85/61مجموع 
Arg 31/13±1/0  19/12±02/05/11±62/0 05/12±05/058/11±03/0 55/10±15/0 

His 9/6±05/0  52/6±03/0 27/4±05/0 07/5±03/0 61/4±007/0 1/4±14/0 

Ileu 21/7±00/0  15/7±01/0 57/6±03/0 36/6±1/0 3/6±04/0 28/6±03/0 

Leu 09/12±01/0  71/11±2/0 18/11±1/0 81/10±03/059/10±01/0 46/10±007/0
Lys 01/14±1/0  57/13±1/0 21/13±03/021/12±03/001/11±01/0 46/10±04/0 

Met 25/2±01/0  02/2±03/0 69/1±008/04/1±03/0 22/1±02/0 01/1±01/0 

Val 1/6±03/0  2/6±01/0 58/5±04/0 85/5±01/0 76/5±03/0 61/5±03/0 

Thr 8/7±2/0  5/7±01/0 99/5±01/0 72/6±7/0 5.43±1/0 25/6±12/0 

Phe 68/7±58/0  72/7±02/0 01/7±03/0 82/6±01/0 65/6±03/0 41/6±03/0 
مجموع 
EAA 

35/77 58/74 67 29/67 15/63 13/61 

  
  عمولي پرورشي منجمد  تفكيك اسيدهاي آمينه موجود در فيله كپور م-2جدول 

اسيد نوع 
  همينآ

 نمونه تازه

بلافاصله 
پس از 
انجماد 

)ارديبشهت(

 90پس از 
 روز

 120پس از 
 روز

 150پس از 
 روز

 180پس از 
 روز

مجموع 
EAA 35/77 58/74 00/67 29/67 15/63 13/61 
 NE 40/70 01/70 63/69 11/65 53/63 85/61مجموع 

NE + EAA75/147 59/144 63/136 40/132 68/126 98/122 
E/NE 09/1 06/1 96/0 03/1  93/0 98/0 
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  بحث و نتيجه گيري
نتايج  تحقيق . يكي از پارامتراي مهم در زمينه حفظ كيفيت محصول منجمد، كاهش رطوبت مي باشد

 كاهش رطوبت.  ماه رطوبت نمونه هاي ماهي كپور معمولي كاهش مي يابد6حاضر نشان داد كه به تدريج طي 
ساير تحقيقات مانند ). P ≤ 05/0( ماه بسيار زياد نبوده و اختلاف معني داري را نشان نداد 6در طول 
Begona نشان داد كه ميزان رطوبت در ماهي تون زرد باله  در طول نگهداري در 1999  و همكاران در سال 

 ماه كاهش 12 درصد پس از 14/67±94/3 درصد در زمان صفر به 5/71±03/1 درجه سانتي گراد از - 18
 Sartherodun(مي يابد، به همين ترتيب ميزان رطوبت در طول نگهداري در ماهي تيلاپياي منجمد 

galiaenus( رسيد60 درصد در روز 92/3±13/0 در ماهي تازه به 47/4±1/0 از )Arranilewa et al., 
دماي  برودت سردخانه . نتايج اين دو تحقيق، يافته هاي بدست آمده در اين پژوهش را تائيد مي كند). 2005

از تغيرات شديد چربي در فرآورده هاي دريايي جلوگيري مي كند، بنابراين هرچه سرعت انجماد بيشتر و 
به عبارت ديگر تغييرات چربي در .  حفظ مي گرددبهترباشد، كيفيت تركيبات چربي دماي برودت پايين تر 

در اين بررسي درصد چربي كاهش يافت و اختلاف معني . طول دوره نگهداري در سردخانه كمتر مي شود
 ملاحظه شد و 135 ماه در روز 4درصد پس از 95تغيير معنا دار در سطح ( درصد ديده شد95داري در سطح 

  ) .روز آخر چنين روندي داشتتا 
 Gluدر اين بررسي از بين تمام اسيدهاي آمينه شناسايي شده در ماهي تازه بيشترين مقدار مربوط به 

نتيجه ي  مشابهي را بر ) 1386(و امامي ) 1386(صادقي .   ميلي گرم بر گرم بود2/25با مقدار) گلوتاميك(
 Cysكمترين مقدار اسيد امينه  . ه بدست آوردندروي ماهي سفيد درياي مازندران  و ماهي شوريد

در بين آمينواسيدهاي ضروري بيشترين مقدار مربوط به .  ميلي گرم بر گرم بود48/1با مقدار ) سيستئين(
Lys) ميلي گرم بر گرم و كمترين مقدار مربوط به 14/ 01با مقدار ) ليزين Met ميلي گرم بر 25/2 با مقدار 

به طور كلي در بين اسيدهاي امينه ضروري و غيز ضروري بيشترين تغيير معنا ).1جدول شماره ( گرم بود
 درجه سانتي گراد مربوط به تركيب ليزين -18 ماه نگهداري در دماي 6 درصد  در طي 95داردر سطح 

 ، و  Alvarezنتيجه پژوهش  ). 1جدول شماره ( بود ) پرولين (Proوكمترين تغييرات مربوط به 
نشان داد كه پس از نگهداري اين ماهي در دماي ) Merluccius sp(.بر روي ماهي هيك ) 1999(همكاران

 مقدار اسيدآمينه ليزين بيشترين كاهش را داشته است، آنها بيان ، ماه6 درجه سانتي گراد به مدت - 12
 در اين تحقيق .نمودند كه كاهش ليزين مي تواند به واسطه واكنش آن با فرمالدئيد و تشكيل فرماليزين باشد

به طور كلي بين آمينو اسيدهاي ضروري بيشترين تغييرات معنا دار مربوط به ليزين، آرژنين، لوسين، 
 تركيبات اسيدهاي آمينه 1995 و همكاران در سال P .(Castrillon ≥05/0(هستيدين، متيونين مي باشد 

نتايج حاصله . مورد بررسي قرار دادند)−co20(در دماي  را طي نگهداري Clupea pilchardusساردين 
نشان داد كه آمينواسيدهاي گوگرددار افت قابل ملاحظه اي را در دوره انجماد داشته اند و بعد از آنها 

 در. اسيدهاي آمينه هيستيدين، تيروزين، لوسين، ليزين و فنيل آلانين كاهش چشمگيري را نشان داده اند
)( P ≤05/0(مي باشد ) والين (Valاين بررسي كمترين تغييرات در بين اسيد هاي امينه ضروري مربوط به 

 بررسي هايي بر تخمك ماهي هوور انجام داد و نتيجه مشابهي 1386-87ضيائيان در سال ). 1جدول شماره 
 درصد 95ري بيشترين تغييرات معني دار در سطح همچنين در بين آمينو اسيدهاي غير ضرو. را بدست آورد

در ). 1جدول شماره ) ( P ≤05/0(مربوط به گلوتاميك و آسپارتيك و كمترين تغييرات مربوط به پرولين بود
 در فيله كپور تازه . يك عامل مهم محسوب مي شودE/NEتمام مواد غذايي نسبت اسيدهاي آمينه ضروري
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جدول (  رسيد  ميلي گرم برگرم98/0 بود، كه در پايان دوره به  ميلي گرم برگرم1 /09 برابرE/NEنسبت 
چه در بعضي از  اگرنكته اي كه در باره تغييرات آمينو اسيد ها بايد ذكر گردد، اين است كه ) . 2شماره 

ون دناتوره شدن ممكن است به علت عواملي چ(مراحل در مقادير اسيدهاي آمينه افزايش مشاهده مي شود
اما  مقادير تمامي اسيدهاي آمينه در آخرين ) پروتئين هاو تشكيل كريستال هاي يخ  و اثر يون ها باشد

در ارتباط با تغييرات اسيدهاي آمينه در زمان انجماد تحقيقات بسيار كمي    .مرحله آزمون كاهش يافت
 مجهول مانده و دقيقاً با قاطعيت نمي توان در صورت گرفته است و هنوز مكانيزم هاي مربوط به اين تغييرات

به ترتيب به مطالعه اثر انجماد روي ) 1386(و امامي ) 1386(صادقي . مورد علل اين تغييرات اظهار نظر كرد
 Otolithes(و ماهي شوريده ) Rutilus frisii kutum(پروفيل هاي اسيدهاي آمينه ماهي سفيد 

rubber ( تايج بدست آمده در پژوهش مزبور و بررسي جدول ها و نمودارها ، مبين  ماه پرداختند، ن3در طي
اين مطلب بود كه با وجود مشاهده اختلاف اندك در مقدار اسيدهاي آمينه نمونه ها، اين اختلاف معني دار 

بنابراين به نظر مي رسد كه انجماد در مدت زمان بررسي شده تأثيري بر مقدار اسيدهاي آمينه . نبوده است
نداشته است و تغييرات مشاهده شده احتمالاً مربوط به عواملي چون دناتوره شدن پروتئين ها كه به بصورت 
واكنش پروتئين هاي دناتوره شده با تركيبات مختلف بافت ماهي يا  ناشي از اثر يون ها در كريستال هاي يخ 

  TVNبين شاخص .  آمين اكسيد باشدو واكنش شيميايي پروتئين ها با فرمالدئيد ايجاده شده از تري متيل
 به طوري (Mendes, 2006; Mendes et al., 2005) با تازگي ماهي  نيز ارتباط معني داري وجود دارد

 گرم گوشت باشد، نشان دهنده تازه بودن 100 ميلي گرم نيتروژن بر 20كه اگر اين شاخص كمتر يا مساوي 
 گرم  بافت 100 ميلي گرم در 30و هرگاه اين مقدار از  Boonsumrej et al.,2007) (محصول مي باشد  

 با گذشت TVNدرتحقيق حاضر ميزان Connell).   (1975,ماهي تجاوز نمايد،  مانده تلقي مي شود  
 ميلي گرم درصد گرم رسيد 26/14±01/0زمان افزايش معني داري يافت ولي در انتهاي دوره نگهداري به 

،  تغييرات فيزيكي و شيميايي 1378 بيات در سال . براي ماهي فاصله  زيادي داشتTVNد بحراني كه با ح
در زمان نگهداري در سردخانه را  ) Acipenser stellotus stellotusاوزون برون (بافت ماهيان خاوياري 

 عامل TVNارد و  با زمان رابطه مستقيم دTVNنتايج وي نشان داد كه تغييرات پروتئيني . بررسي نمود
،  محسني كيا 1378در سال ). 1386صادقي، (محدود كننده نگهداري ماهي منجمد در سردخانه است 

را طي زمان انبارداري در سردخانه بررسي ) Rutilus frisii kutum(شيميايي ماهي سفيد -تغييرات فيزيكي
 ماه 2- 3 مي يابد و ماهي سفيد به مدت  با افزايش زمان، افزايشTVNنتايج حاكي از آن بود كه مقادير . كرد

  .مي تواند كيفيت تازگي خود را حفظ نمايد و سپس به تدريج از كيفيت آن كاسته مي شود
 با pH افزايش .بود نتايج نشان دهنده قليايي شدن نمونه ها.   انداز گيري شد pH سطح TVNعلاوه بر 

حاصل از فعاليت ) مانند امونياك و تري متيل امين (ر توان به توليد تركيبات فرا گذشت زمان نگهداري را مي
  به همين دليل بين (Ruiz-Capillas & Moral,2001)باكتري هاي فاسد كننده آبزيان نسبت داد

TVN و  pH ارتباط مثبت و معني داري وجود دارد. 
اري در سردخانه نتايج كلي اين تحقيق نشان داد كه با گذشت زمان ويژگي هاي كيفي فيله كپور طي نگهد

 درجه سانتي گراد بيشترين ميزان  اين - 18كاهش معني داري مي يابد ولي با توجه به دماي نگهداري 
 روز نگهداري 180تغييرات با حاشيه بحراني براي قابل پذيرش بودن محصول فاصله دارد و اين دما در طي 

  . رف كننده نگه داردمي تواند كيفيت محصول را در حد مطلوب و  قابل پذيرش براي مص
  
 



www.SID.ir

Arc
hive

 of
 S

ID

 هاي علوم و فنون دريايي مجله پژوهش

 

 1391 تابستان 80

  منابع
پايان نامه . مطالعه اثر انجماد روي پروفيل هاي اسيدهاي آمينه ماهي سفيد درياي خزر. 1386. امامي، و

 .  واحد تهران شمالآزاد اسلامي،، دانشگاه دانشكده علوم و فنون دريايي. كارشناسي ارشد
  . ايران. انتشارات دانشگاه تهران. د غذاييكنترل كيفي و آزمايشهاي شيميايي موا. 1377. پروانه، و

 شيلات ي درگزارش نهايي طرح تحقيقات. ان شمال ايرانهيامتهيه فيش فينگر از كپور . 1380. شجاعي، ا
 .ايران. مازندران
پايان . Otolithes ruberمطالعه اثر انجماد روي پروفيل اسيدهاي آمينه ماهي شوريده . 1386. صادقي، س

واحد تهران  آزاد اسلامي،، دانشگاه دانشكده علوم و فنون درياييگروه شيلات،  ،ي ارشدنامه كارشناس
  .شمال

ماهي شناسايي و اندازه گيري اسيدهاي چرب و اسيدهاي آمينه ضروري تخمك . 1386. ضيائيان نوربخش، هـ
علوم و   واحد اسلامي،آزاددانشگاه  گروه شيلات، پايان نامه كارشناسي ارشد ، .هوور و بررسي تغييرات آنها

  .   تهران .تحقيقات
 .بررسي تغييرات فيزيكي و شيميايي ماهي سفيد طي زمان انبارداري در سردخانه. 1378. محسني كيا، م

واحد تهران  آزاد اسلامي،، دانشگاه  دانشكده علوم و فنون دريايي، گروه شيلاتدپايان نامه كارشناسي ارش
  .شمال

 
AOAC. 1984. Official methods of analysis (14 th edition). Association of Official 

Analytical Chemists.Arington. Washington, DC.  
Arannilewa, S. T., Salawu S.O.  & Sorungbe, A. 2006.Effect of frozen period on the 

chemical, microbiological and sensory quality of frozen tilapia fish (Sarotherodun 
galiaenus).Journal Nutr Health, 18(2):185-192. 

Alvarez, A. 1999. Amino acids and proteins, in: Fish Nutrition. Halver, E. J., Hardy, R. 
W. (Eds.), 3rd edition. Academic Press. London. . 

 
Begona, B, G. & De souse, J.  1999. Chemical changes and visual appearance of 

Albacore Tuna as related to frozen storage. Journal of Food Science, 64 (l):20-24. 
 
Bligh, E. G. & Dyer, W. J. 1959. A rapid method of total lipid extraction and 

purification. Can. J. Biochem. Physiol., 37: 911- 917. 
 
Boonsumrej, S., Chaiwanichsiri, S., Tantratian, S., Suzuki, T., Takai, R. 2007. Effects of 

freezing and thawing on the quality changes of Tiger shrimp (Penaeus monodon) 
frozen by air-blast and cryogenic freezing. Journal of Food Engineering , 80: 292–299. 

 
Castrolin, F.A. F., Sant Ana,H. M. P., Campos, F .M., Costa, V. M. B.& Silva, M. T. C. 

1995. Assessment of quality changes in frozen sardine (Clupea Pilchardus) by 
fluorescence detection.Journal Food Chemistry, 50:87-97. 

 
Conner, S. & Conner, W. 1997. Are fish oils beneficial in the prevention and treatment of 

coronary artery disease? American Journal of Clinical Nutrition, 66:1020-1031. 
 



www.SID.ir

Arc
hive

 of
 S

ID

  بررسي تغييرات آمينو اسيدها در فيله كپور 

 

 1391تابستان  81

Connell, J.J. 1975.Control of fish quality. Surrey: Fishing News, 214: 127-139.  
 
Cunnane,   S.1994.Nutritional   attributes of traditional   flaxseed   in healthy     young     

adults.     American     Journal     of    Clinical Nuttition, 61:62-68 . 
 
Huidobro, A. & Tejado, M.2004.Gilthhead sea bream (Sparus sparus): suitability for 

freezing and commercial alternatives. Journal of the Science of Food Agriculture, 84, 
(II):1405-1410. 

 
Mendes, R., Gonçalves, A., Pestana, J. & Pestana, C. 2005. Indole production and 

deepwater pink shrimp (Parapenaeus longirostris) decomposition. Journal of Europe 
Food Research Technology, 214, 125–130. 

 
Mendes, R. 2006. Guidebook on melanosis inhibitors and processing technology of 

crustaceans. 
 
INIAP/IPIMAR: Project QLK1-CT-2002-71517 (CRUSTAMEL New approaches to the 

crustacean’s prevention of melanosis and quality indices), 41p  
 
Moini, S. &  Pazira, A. 2004. The effect of cold storage on the quality of cultured P. 

Indicus and Sea P.Semisulcatus. Iranian Journal Natural Research, 57, 469-478. 
 
Ruiz-Capillas, C. & Moral, A. 2001. Residual effect of CO2 on hake (Merluccius 

merluccius L.) stored in modified and controlled atmospheres. European Food 
Research and Technology, 212: 413–420. 

 
Sikorski, Z.E., Kolakowska, A. & Burt, J.R. 1990. Postharvest biochemical and microbial 

changes. In: Seafood Resources, Nutritional Composition and Preservation. Z.E. 
Sikorski (Ed.). CRC Press. Boca Raton, Finland. 

 
Tsironi, T., Dermesonlouoglou, E., Giannakourou, M.& Taoukis, P. 2009. Shelf life 

modeling of frozen shrimp at variable temperature conditions. LWT-Food Science and 
Technology, 42: 664-671. 

 
Zar, J. H. 1984. Bioststistical Analysis. 2nd edition. Prentice Hall Inc., New York, USA 
 


