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  طی نگهداری )  Silurus glanis(تندی اکسیداتیو و هیدرولیتیک چربی در ماهی اسبله 
  منجمد صورت به

  
  2 علی شعبانی و3، جواد دقیق روحی2، بهاره شعبانپور1پرستو پورعاشوری*

 دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی تگروه شیلااستادیار 2، شیلات دانشگاه علوم کشاورزی ومنابع طبیعی گرگانگروه ارشد  دانشجوی کارشناسی1
  های داخلی کشور، بندر انزلی وری آبپر ه آبزیهشکدوپژهای آبزیان  مربی پژوهشی گروه بهداشت و بیماری3، گرگان

  23/7/86 : ؛ تاریخ پذیرش 1/8/85 :تاریخ دریافت

  
  چکیده

منظـور تعیـین تنـدی اکـسیداتیو و          بـه . یابـد   کـاهش مـی    ،آوری نگهداری و عمـل   روند  در   کیفیت ماهی بر اثر چند فاکتور     
از ایـن مـاهی    1384صـورت منجمـد، در دی مـاه     ، در طی نگهداری به)Silurus glanis(هیدرولتیک چربی در ماهی اسبله 

 و  ه ساعت منجمد گردید   12مدت   ، به گراد  درجه سانتی  -40  با دمای   در تونل انجماد   ،های تهیه شده   فیله. شدتالاب انزلی صید    
هـای   ها با شاخص   روند تغییرات کیفی چربی این فیله     .  نگهداری شدند  گراد  درجه سانتی  -18 ماه در سردخانه     6مدت   پس به س

گیـری شـد و    اندازه) TBA(و تیوباربیتوریک اسید   ) FFA(، اسیدهای چرب آزاد     )PV(مربوط به فساد چربی شامل پراکسید       
 انجـام   6 و   3،  1،  0هـای     در ماه  ها  آزمایش. گیری گردید   آهن هم نیز اندازه     مقدار چربی، رطوبت، پروتئین، خاکستر و      ضمندر  
). >05/0P( را نـشان داد      یدار هـای مختلـف تفـاوت معنـی         افـزایش یافـت و در طـی مـاه          ،مقدار پراکسید در طی زمـان     . شد
 مـشاهده  TBA افـزایش مقـدار    در طی مدت نگهداری،   .  برابر مقدار اولیه گردید    22/8 مقدار پراکسید    ششمکه در ماه     طوری به

. گرم مالونالدهیـد در کیلـوگرم گوشـت مـاهی رسـید       میلی 32/3و به مقدار    ) >05/0P(دار بود    های آخر معنی   گردید که در ماه   
مقدار ). >05/0P( دار بود  گیری معنی   ماه آخر اندازه   2علت فساد هیدرولتیکی افزایش یافت و در         مقدار اسیدهای چرب آزاد به    

روابط همبستگی در بیشتر موارد  .کردتغییر ) >05/0P (77/6 و ppm92/8 در ماه ششم کاهش یافت و مقدار آن بین آهن هم 
های اکسیداسیون و هیـدرولیز چربـی رابطـه مثبـت و      شاخص. گیری شده بود دار بین فاکتورهای اندازه  دهنده ارتباط معنی   نشان
  .داری با یکدیگر داشتند معنی

  

   یچربو هیدرولیز صورت منجمد، فیله، اکسیداسیون   بهی، نگهدار)Silurus glanis( اسبله : کلیدیهای واژه
  

  * قدمهم
بـوده  ها   برای انسان پروتئین  دریایی منبع مهم     غذاهای

ــو ــک رـ نقــش مه ــژمی را در ی ـــی ــالم ـم غ دارا ذایی س
 ـ مقاد ی حـاو  آنها. )2001اران،  ـوز و همک  ـک( باشند  می ر ـی

                                                 
  parastoo_p2005@yahoo.com :همسئول مکاتب *

 یاـه ـ نـی ـامـتی و ،ونـ همچ ـ یـمـ مه اتـبـی از ترک  یادیز
ـــمح ـــول در چـلــــ ـــاس (یـربــــ ، )D  وA اًـاســــ
ـــمـروالـکـیم ــ تـن و ) ..,I ,Fe ,Ca ,Cu, Zn(ا ـه

ــ چــرب غیدهایاســ ــ1اشــباع ری ــونزو و پ( باشــند ی م رزآل
 بیـشتر  از  ین سبب اسـتفاده انـسان    یابه  . )2003،  همکاران

                                                 
1- Poly Unsaturated Fatty Acid 
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و  زیــرو -کــورتز( اســت گــسترش یافتــه یلاتیمنــابع شــ
 ـ در ییاستفاده از منابع  غـذا     ). 2001 اران،همک  ماننـد   ییای
 بـا   ید محـصولات  ی ـ تول ی بـرا  ،ر آن ی ـ نظ یهـا   و گونه  یماه
افتـه  ی از کـشورها رواج      یاریاد در بـس   ی ز یت اقتصاد یاهم

ــوزادا و همکــاران،  (اســت  آبــورگ و همکــاران، ؛2004ل
اند که    نشان داده  یاری محققان بس  سوی دیگر  اما از    .)2005

ندین چ بر اثر    ی کیفیت ماه  ،آوری  و عمل  یهدار نگ یط در
 آبـورگ و   ؛1996کاراکام و بـوران،     (یابد   فاکتور کاهش می  

 ـقبل از مـصرف      و   )1999 ،نایمد ر مراحـل   یا قبـل از سـا     ی
ان ی ـ ماه یی و ارزش غـذا    یخواص حس باید   ،یکیتکنولوژ

هـای   انجمـاد از بهتـرین روش     به این سبب    حفظ شود که    
؛ 1994کار،  یورمـا و اسـر    (  معرفـی شـده اسـت      ینگهدار

و همکـاران،    لـدز نوی؛ ر 1996کار،  ی واسر ردیا ساگار یدایو
2002(.  

علــت تغییــرات شــدید در مقــدار   شــیلاتی بــهصــنایع
 در  .باشـد    مـی  رئخاذشدید   کاهش   دچارهای معمول    نهگو

 و متخصصان شیلاتی توجه خود      فروشندگان ماهی نتیجه،  
معمـول معطـوف     رهـای غی ـ   نهگورا به استفاده از بعضی از       

  . )2005لاردو، گاو گ آبور(اند  داشته
هـای   نـه گویکـی از  ) Silurus glanis( اسـبله  یماه

 و خزر   یایز در ی آبر یها بومی در کشور است که در حوزه      
این ماهی به   ) 1999عبدلی،  (گردد   یافت م یه  یاچه اروم یدر

 ـ  درصد 8-6د،  ی داشتن گوشت سف   سبب و نداشـتن    یچرب
لینهـارت و   (ت  ار مـورد توجـه اس ـ     یا بـس  ی در دن  ،استخوان

ان در جهـان ارزش     ی ازگربه ماه  یاریبس). 2002همکاران،  
تجـارت   ،ی مـصارف انـسان    ی و برا  دارند زیادی یاقتصاد

دقیق روحـی،   (شوند ید می ص یا سرگرم ی حیوانات خانگی 
بازار فرانـسه، تنهـا حـدود دو          در ین ماه یمت ا ی ق )2003

 ـ خاو یل منجمـد مـاه     کام یله و ماه  یورو کمتر از ف   ی  یاری
  ).2005ب فیش، گلو (است

 بـه ونه در کشور و توجه      گتکثیر موفق این    توجه به   با  
رانـدمان بـالای     بسیار این نـوع،       تولید امکانرورش آن و    پ
اسـتخوان در   نداشـتن   و  )  درصـد  66(وشت قابـل طـبخ      گ

ــضلات  ــاران، (عـ ــارت و همکـ ــی  ،)2002 لینهـ بررسـ

نظـر   ، ضروری بـه   خصوصیات و کیفیت گوشت این ماهی     
کـشور مـصرف      در ین گونه به علت منع شرع     یا. رسد  می
تـوان بـا     ین م ـ یبنـابرا ). ی مذهب یها تیاقلء  جز(شود   ینم
تحقیـق  ن گونه   ی ا ی صادرات بررو  یبرا  و ی اقتصاد یدید

  .نمود
ت گوشـت   ی ـفی ک در مـورد   ین بررس ی اول ،این پژوهش 

یـق  در ایـران تحق    .استند انجماد   ی فرآ ی اسبله در ط   یماه
ار نـو  ی بـس  ایـران  در    گونـه  .در این زمینه در آغاز راه است      

هدف از این مطالعه بررسـی کیفیـت و تغییـرات           . باشد می
صـورت منجمـد در       به یفیله منجمد اسبله در طی نگهدار     

  . باشد راد میگ  درجه سانتی-18دمای 
  

  ها مواد و روش
 یهــا  آبی پــروریایــن تحقیــق در پژوهــشکده آبــز

ماهیان . رفته است گ انجام   1384-85 سال    کشور در  یداخل
ــاه ) Silurus glanis(اســبله  ــالاب 1384در دی م  از ت

طـول کـل    میانگین ایـن ماهیـان دارای      . انزلی صید شـدند   
م بودنـد و بـه       گر1400متـر و متوسـط وزن         سانتی 94/62

. وسـت کنـی و فیلـه شـدند        پدقت سرزنی، تخلیه شکمی،     
داده شـده و در تونـل       بنـدی قـرار      ها در ظروف بـسته     فیله

 سـاعت   12راد به مدت    گ  درجه سانتی  -40انجماد با دمای    
ــد  ــد منجم ــاران،  (گردیدن ــورگ و همک سپس ، )2004آب

قـرار داده    ،گراد  درجه سانتی  -18±2ها در سردخانه     نمونه
آبورگ  ( ماه 6 و   3 ،   1،  0های   برداری در زمان   نمونه. شدند

هــر . م شــدبــرروی مــاده خــام انجــا) 2004و همکــاران، 
آزمایش با سه تکرار برروی سـه فیلـه از ماهیـان مختلـف              

 ـ مـورد اسـتفاده در ا      ییایمیتمام مواد ش ـ  .  رفتگانجام   ن ی
ــتحق ــوعیـ  Germany grade (Merck) ق از نـ

Darmstadt, Reagent  دارای درجـــه کـــاربرد در   و
  .  بوده است 1هیشگاآزما

 ،ی ماه نگهـدار   6ها در طی     ربیچبرای سنجش تندی      
ــ ــسیداسیون، )FFA)2 رب آزادچیدهای اسـ ــه اکـ   اولیـ

                                                 
1- Analytical Grade  
2- Free Fatty Acid  
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ربی و  چ) TBA1تیوباربیتوریک اسید   (و ثانویه   ) راکسیدپ(
ی گیر انـدازه  )1997 کـلارک و همکـاران،     (مقدار آهن هم  

  .شدند
گیـری   اندازه FFA مقدار فساد هیدرولتیک با شاخص    

ــید او   و ــد اس ــسب درص ــد لئیک  برح ــان ش ان و یگا( بی
برحــسب  ) PV2(راکــسید  پن میــزا . )1997 همکــاران، 

ــی ــی میل ــسیژن رم گوالان  اک ــاده  گ1000در اک رب چرم م
مقــــدار ). 1997 ،ان و همکــــارانیگا(ســــنجیده شــــد 

ــید   ــک اس ــه روش ر) TBA(تیوباربیتوری ــنجی نگ ب س
صـورت   یری و بـه   گ اندازه) 1969و همکاران،   گیس تارلاد(

 .رم بافت مـاهی بیـان شـد   گرم مالون آلدهید در کیلو گ میلی
 )1998 ،روانهپ( ، پروتئین و خاکستر   ربی چرطوبت، دیرمقا
 تحلیـل  و   تجزیه. ردیدگصورت درصد بیان      تعیین و به   نیز
ها به روش آنالیز واریـانس       ربیچ حاصل از فساد     های داده

 مقایـسه . انجام شـد  ) ANOVA) (05/0< P(یک طرفه   
، تسافیت  است(  انجام  شد   LSD3 ها با روش     میانگین بین

1994.(  
  یجنتا

 و   درصد 24/80های اسبله    رطوبت فیله  مقدار   کمترین
 دارای  ،بود و در طـی زمـان        درصد 86/85  مقدار نیشتریب

هـا از     نمونـه  ی مقدار چرب  ).P>05/0(دار بود    تفاوت معنی 
ر بود و در    ی متغ ، وزن خشک  ی بر مبنا  درصد 77/3 و   46/1

                                                 
1- Thiobarbituric Acid  
2- Peroxide Value  
3- LSD  

ــاو  ــان تف ــی زم ــتط ــه داری را  ی معن ــدر نتیج داری نگه
تئین وپری میـزان    گیر  انـدازه  .نشان نـداد  جمد  صورت من  به

همچنین . را نشان داد   درصد   17ن  یانگیم طور بهاین ماهیان   
 خاکـستر    درصـد  03/1 تـا    99/0دارای  شت این ماهیان    گو
  .بود

ــفــساد ه ــیکیتیدرولی ــا  ی فی چرب ــه منجمــد اســبله ب ل
 یاه ـ  در زمـان   FFAج  ینتا.  شد ی بررس FFA یریگ اندازه

ش یبـا افـزا   .  آورده شـده اسـت     1کل  در ش   ماه 0 ،1 ،3 ،6
ش ی در طی زمان  افـزا      FFAر  ی مقاد یمدت زمان نگهدار  

 ـ ی  اسـید  درصـد  65/7(ن مقـدار  یکـه بـالاتر    یطـور  هافت ب
 در FFAمقــادیر . در مــاه شــشم مــشاهده شــد )اولئیــک

 ردا  بـا هـم اخـتلاف معنـی    6 و 3های    با ماه  1 و 0های   ماه
نگهـداری میـزان    در دو مـاه اول      ). P>05/0 (نشان دادنـد  

FFA دو ماه دیگر بودتر از پایین .  
 فیله منجمـد اسـبله در طـی        چربی   یاکسیداسیون فساد

 درجـه بـا     -18دمـای    هداری در گنماه   0 ،1 ،3 ،6های   ماه
 2شـکل   .  بررسـی شـد    TBA و   PVیـری مقـدار     گ اندازه

دهد،  راکسید را در طی زمان نشان می      پروند افزایش مقدار    
چنـد   در طـی     ه ششم بسیار زیاد شده، و     این افزایش در ما   

بـه   درصـد    5ی را در سطح احتمـال       دار اختلاف معنی  ،ماه
  .نمایش گذاشت
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دار برحسب  دهنده تفاوت معنی حروف مختلف نشان .صورت منجمد ه  نگهداری به ما6 فیله منجمد اسبله در طی FFAمقدار -1شکل 

)05/0<P (باشند می.  
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حسب  دار بر دهنده تفاوت معنی حروف مختلف نشان .صورت منجمد  ماه  نگهداری به6  فیله منجمد اسبله در طی PV مقدار -2شکل 

)05/0<P (باشند می.  
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حسب  دار بر دهنده تفاوت معنی حروف مختلف نشان .صورت منجمد  ماه نگهداری به6 منجمد اسبله در طی  فیلهTBA  مقدار-3شکل 

)05/0<P (باشند می.  
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حسب  دار بر دهنده تفاوت معنی حروف مختلف نشان .صورت منجمد  ماه نگهداری به6 هم فیله منجمد اسبله در طی ن مقدار آه-4شکل 

)05/0<P (باشند می. 
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های  های فیله منجمد اسبله در زمان       نمونه TBA نتایج
 نـشان داده  3از انجمـاد در شـکل    پس  ماه   6 و 3 و 1و   0

تـوان    با گذشت زمان می    ،شکلاین  با توجه به    . شده است 
 این افـزایش    ، را مشاهده نمود   TBAروند افزایشی میزان    

گـرم    میلـی 32/3میـزان    بـسیار قابـل توجـه و بـه    6در ماه   
اختلاف بین مقادیر   . باشد در کیلوگرم بافت می   مالونالدهید  

  .)P>05/0(دار بود  ی معن6و  3دست آمده در ماه  هب
 4داری در شـکل     نگه ـ مـاه    6مقدار آهن هم در طـی       

ــاکتور در طــول مــدت  . آورده شــده اســت ــزان ایــن ف می
 و  92/8داری کاهش یافت و دامنـه تغییـرات آن بـین            نگه
 بود، که میـزان آن      ) گرم گوشت  1000گرم در    میلی (77/6

 داشـت  یدار  تفـاوت معنـی    ،های بعد  در ماه نخست با ماه    
)05/0<P(.  

بـین فاکتورهـای   )  1جدول (بررسی روابط همبستگی   
دار مثبت و یـا      موارد ارتباط معنی   گیری شده در اکثر    اندازه

هـای فـساد    مقدار رطوبـت بـا شـاخص   . منفی را نشان داد  
بررسـی ضـرایب   . تداری داش ـ  یچربی ارتباط منفی و معن    

های هیـدرولیز و اکـسیداسیون چربـی         همبستگی شاخص 
دار  یداد کـه آنهـا بـا یکـدیگر ارتبـاط مثبـت و معن ـ         نشان

اما میزان آهن هم تنها با فـاکتور هیـدرولیز چربـی         . داشتند
  .دار بود یدارای رابطه منفی و معن

  
  . آنهایدار یسطح معن  اسبله ولهی فیچرب فسادی ها  دوگانه شاخصباتی ترکی همبستگبی ضرا-1جدول 

  M  TL  PV  FFA  HI  TBA  §ها شاخص
M  00/1  *602/0  *655/0-  *599/0-  541/0  **526/0-  
TL    00/1  222/0-  416/0-  113/0  062/0-  
PV      00/1  **593/0  504/0  **97/0  

FFA        00/1  **658/0-  **793/0  
HI         00/1  7/0-  

TBA           00/1  
، ماده چربکیلوگرم پراکسید برحسب میلی اکی والان اکسیژن در  عدد PVبر حسب درصد،  کل چربی TLدرصد، برحسب  تطوب رM:اختصارات  §

FFA ،اسیدهای چرب آزاد برحسب درصد اسید اولئیک HIآهن هم برحسب ppm ، TBA  ن آلدهید در رم مالوگ میلیتیوباربیتوریک اسید برحسب
  . رم بافت ماهیگکیلو

  دار است   معنی05/0طح س  همبستگی در*
  تدار اس  معنی01/0سطح   همبستگی در**
  

  یگیر و نتیجهبحث 
داری  به حالت منجمد در اثر       نگهکیفیت ماهی در طی     

). 1999،  گآبـور (یابـد    هداری کاهش مـی   گنزمان  افزایش  
داری نگهانـد کـه انجمـاد و         مطالعات بـسیاری نـشان داده     

 حفظ مـاهی و     های صورت منجمد یکی از بهترین روش      به
  و 2004 آبـورگ و همکـاران،    (محصولات شیلاتی اسـت     

ایـن  ه هـر حـال      باما  . )2005  بکلویک و همکاران،   ؛2005
 ولی مانع از    ،کند داری به کاهش اکسیداسیون کمک می     نگه

 لـو و  گسـردارو ؛  2002رینولدز و همکـاران،     (شود   آن نمی 
  .)2005لو، گفلکو

اری، افزون  ها در طی دوره نگهد     کاهش رطوبت نمونه  
 باعث افزایش تغییرات اکـسیداسیونی و در   ن،  زبر کاهش و  

 بکلویک و همکـاران،  (دشو نتیجه افت کیفیت محصول می    
در طـی   مشابهی در خصوص مقادیر چربـی       نتایج  . )2005

. شـد مـشاهده   کیفیت فیله  ماکرل در طی انجمـاد         بررسی  
رات یی ـتغبـه    بـی را    چرتغییـر در مقـادیر       ،سایر مطالعات 

نسبت دادند نه به مدت زمان نگهـداری  ها   ین ماه ی ب یفرد
ــد  ــورت منجمـ ــه صـ ــور( بـ ــارانگ آبـ ؛ 2005 ،و همکـ

؛ لــوزادا و همکــاران،  2005اســتودولنیک و همکــاران،  
2004(.  
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های تـری    روهگ(ربی  چ در اثر هیدرولیز     FFAتشکیل  
وسیله مناسبی برای ارزیابی آسیب     ) لیپیدلیسیرید و فسفو  گ
صــورت منجمــد اســت   بــهیرهــا در طــی نگهــدا ربــیچ
 بـه مـدت     FFA مقـدار ). 2005سرداروگلو و فلکوگلو،    (

، هیچه، نـوع مـا    ی و درجه حرارت نگهـدار     یزمان نگهدار 
؛ 1999آبورگ،  (دارد   بستگى ربی و فصل  چها، مقدار    ونهگ

ــاران،   ــدان و همک ــو،  ؛ 2005رول ــرداروگلو و فلکوگل س
 را بسیار ی این فاکتورگیر بسیاری از محققان اندازه). 2005

 اثر زیادی بر مقدار     FFAاند، زیرا تشکیل     مهم عنوان کرده  
ــسیداسیون  ــدن  اک ــاتوره ش ــور(دارد تئین وپرو دن و گ آب

شـاخص  گیری این     اندازه ،مطالعه ایندر  . )2005لاردو،  گا
 6توانست افزایش فعالیت هیـدرولتیکی اسـبله را در طـی            

نین اثرات  همچ .ها به خوبی نمایان سازد     لهی ف یماه نگهدار 
 بــر مقــدار اکــسیداسیون چربــی FFAدار افــزایش  معنــی

  . مشهود بود
ربـی  چراکسیدها محصولات اولیه اکسیداسیون     پهیدرو

ها، شکـسته   ئیـد هستند و به محـصولات ثانویـه ماننـد آلد         
 ـو(دهنـد    واکـنش مـی   هـا    پـروتئین شوند و یا با      می ودا و  ی

 سـایر   هـا و   دانـه نگراکسیدها با ر  پ هیدرو .)1986همکاران،  
دهنـد و سـبب از       واکنش مـی   های موجود در ماهی    ملکول

 ـ(شـوند     بوی نامطبوع مـی    ایجادو   نگدست رفتن ر    و  یل
هـای   راکـسید در نمونـه    پافزایش مقدار   ). 1998 همکاران،

حاکی از توسـعه تنـدی و       ) 0زمان  (منجمد نسبت به تازه     
بـن و    (باشـد  داری ماهیان منجمـد مـی     نگهام  هنگفساد در   

 میـزان آن    در مطالعه حاضر،  که   طوری به). 1999ران،  همکا
  . گشت برابر مقدار اولیه 22/8در ماه نهایی 

ربی با ظهور ترکیبات چمرحله دوم اکسیداسیون 
از  مالونالدهید). 1998جو و اهن، (شود  کربونیل آغاز می

مقدار این . شود رب حاصل میچشکست  اسیدهای 
توریک اسید ارزیابی محصول از واکنش آن با تیو باربی

نگهداری، با افزایش مدت ). 1983ملتون، (شود  می
باعث تولید ترکیبات کربونیل و  راکسیدهاپشکست هیدرو 

تواند بو و طعم بد در ماهی ایجاد کند  شود که می الکل می
 TBAدر مطالعه حاضر مقادیر  ).2002و و همکاران، ی(

شان داد، وندی صعودی نها ر گیری شده در فیله اندازه
آبورگ و همکاران،  (های ماکرل چنین الگویی در فیله

  نیز)2003پرزآلونزو و همکاران، (یایی و سیم در) 2005
  . در طی انجماد مشاهده شد

عنوان شاخص افت   آهن هم بهیریگ اندازهدر واقع 
ان، کمپلکس یش فساد ماهی که با افزادهد نشان میت یفیک

 یها ن وین یا. گردد ی مون آهن آزادیب شده و یهم تخر
 را در یدان نقش مهمیعنوان عامل پراکس توانند به ی میفلز
دراگو و همکاران، (رند ی بر عهده گیون چربیداسیاکس

با مطالعه خود عنوان ) 2000(هوک و همکارانش ). 1998
 یها ن آهن هم و شاخصی بیکردند که ارتباط منف

 ر از مقدار از آن است که هر قدی حاکیون چربیداسیاکس
ابد فساد یش یر هم افزایآهن هم کاسته شد و آهن غ

ابد که با توجه به مطالعه ی یش میز افزای نیونیداسیاکس
  .در طی زمان آهن غیر هم افزایش یافتحاضر 
 بـرای محـصولات قابـل       TBAحد بـالای     یطورکل به

رم گیـد در کیلـو    ئرم مـالون آلد   گ  میلـی  4مصرف در حدود    
 ـدراکه  ) 1996 ،کاراکام و بوران  (باشد   وشت ماهی می  گ ن ی

زان ی ـن م یبه ا  TBA مقدار   یماه نگهدار  6 یط مطالعه در 
رم مـالون آلدهیـد در      گ  میلـی  32/3 و در نهایت بـه       دینرس
) 1996 (کاراکام و بـوران  دی در مورد پراکس.رم رسید گکیلو

 ـبا تازه اری بسید ماهیزان پراکسیمن کردند که  ایب  ـد زی  2ر ی
 ـا  باشـد و یلوگرم چربیدر ک والان ی اک یلیم ن مقـدار در  ی

 ـا در. شـود شتر  ی ـ ب 5د از   ی تازه نبا  یماه زان ی ـق م ی ـن تحق ی
 59/3در حـــد  یه نگهـــداریـــمراحـــل اول درد یپراکـــس

طـول زمـان     و در والان در کیلـوگرم چربـی بـود          اکی میلی
ا کاهش  ی و   یریجلوگ یبرادرکل  .  داشت یجیش تدر یافزا
 ماننـد   ی مختلف ـ یهـا  روش ازتـوان    یم یون چرب یداسیاکس

 بـا   یبنـد  تـر، بـسته    نیی پـا  یها  در درجه حرارت   ینگهدار
 ـ در خـلاء و      یافتـه، نگهـدار   ی رییاتمسفر تغ  ا اسـتفاده از    ی

تـا بـر    . استفاده نمود  یپوش خیو   مختلف   یها دانیاکس یآنت
  . افزودیلاتی محصولات شیمدت ماندگار

  
  یارسپاسگز
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ــا ــن تحقی ــار ی ــا همک ــه یق ب ــه جانب  ههشکدو پژ هم
 ـ های داخلی بنـدر    وری آب پر آبزی لـه  ی و کارخانـه ف    یانزل

 ـ  بنـدر  یشمال واقع در شهرک صـنعت       انجـام گرفتـه     یانزل
اسـت  یش را از ر   ی خـو  سـپاس له مراتب   ین وس یبه ا . است

هـا و    یماریو همکاران بخش ب    ی پژوهش ت معاون ومحترم  
ن امر  یکه در ا  است کارخانه مذکور    یه و ر  هشکدوپژ یمیش

  .داریم می کردند، ابراز یاری ما راهمه گونه 
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Abstract7 
During storage and processing, result of some factors, fish quality will decrease .To determine of 

oxidative and hydrolytic rancidity of lipid in catfish (Silurus glanis) during frozen storage, catfish 
were caught in Anzali lagoon in January of 2006. The prepared fillets, were freezed at freezing tunnel 
-40°C for 12 hours, and then were stored at -18°C for 6 months. Process of lipid quality changes of these 
fillets were measured by some factors related to lipid rancidity, included, Peroxide value (PV), Free 
Fatty Acid (FFA), Thiobarbituric acid (TBA) and value of Heme iron, lipid, moisture, ash were 
measured, too.  The experiments were performed at 0, 1, 3 and 6 months. The Peroxide value were 
increased and showed significant changes during different months (P<0.05). Peroxide value at the end 
of experiments was 8.22 times more than initial value. During the storage period, increasing of TBA 
was perceived that at last months was significant (P<0.05) and reached to 3.32 mg of malonaldehyde 
at kg of fish flesh. Amount of FFA increased due hydrolytic rancidity and at the last 2 months of 
measuring was significant. Heme iron decreased at 6 months and changed between 8.92 and 6.77 ppm 
(p<0.05). Correlation relations at most of indicators showed significant relations between them.  
Oxidative and hydrolysis lipid indicators had positive and significant relation, together.  
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