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مقایسه تغییرات ترکیب فیزیکو شیمیایی، باکتریایی و خواص حسی ماهی 
 فیله شده با شکم خالی طی فرآیند Cyprinus carpioکپور معمولی 

  نمک سود خشک
 

  2بهاره شعبان پور ،*1آي ناز خدانظري
  

                                                                           کارشناسی ارشد دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگان                 دانشجوي. -1
   هیات علمی دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگانعضو -2

  ) 30/7/87 :رشی پذخیتار    29/3/86:افتی درخیتار(    
 

  چکیده 
مطالعـه اي جهـت درك بهتـر    بنـابراین،  .  در ایران مصرف می شودماهی است که به طور سنتیفرآورده هاي  از یکی خشک شده -کپور نمک سود  

 4 نمونه هاي فیله و شکم خالی کپور در دماي .انجام گردید  کپورخشک شده-نمک سودفرآورده تغییرات فیزیکوشیمیایی، باکتریایی و خواص حسی 
نشان داد که مقادیر پروتئین و رطوبت طـی مراحـل مختلـف    نتایج  .ندداري گردیده روز شور شدند و سپس خشک و نگ10درجه سانتیگراد به مدت     

 ماهی pH .میزان چربی طی مراحل مختلف فرآوري ثابت باقی ماند. کاهش رطوبت با افزایش مقدار نمک همراه بود. )p>05/0(فرآوري کاهش یافت 
و سپس  )p>05/0(  کاهش65/5±41/0 و 32/5±32/0به   خشکبه ترتیب در کپور فیله شده و شکم خالی طی مرحله نمک سود     86/6±10/0خام از   

. )p>05/0 (افزایش گردید در مراحل خشک و نگهداريکاهش و  پس از نمک سود خشک TVBN). p>05/0( افزایش یافت  مجدداًدر مراحل بعدي
، pHقـادیر پـروتئین، رطوبـت،   م شـکم خـالی    نمک سود شدهدر نمونه هاي .)p>05/0 (یافتدر تمام مراحل تولید افزایش      کپور خام    TBAمیزان    

TVBN   و TBA  طـی   مزه ماهی شکم خـالی   در مورد کپور فیله شده و شکم خالی به جزبو، مزه و رنگ .فیله شده بودماهی  به جز نمک بیشتر از 
داشت اما تعداد بـاکتري   تعداد باکتري هاي مزوفیل و هالوفیل طی فرآوري به طور معنی داري افزایش         ).p<05/0(مشابه بود   مراحل مختلف فرآوري    

  .)p>05/0 (سایکروفیل طی مراحل مختلف فرآوري کاهش یافت
  
  .، تغییرات فیزیکوشیمیایی، شمارش باکتري، خواص حسی، نمک سود خشک Cyprinus carpioکپور معمولی  :  واژگانکلید

  

  مقدمه -1
  ) گلستان(2خشک یا  و  )گیلان(1 ترکیبی  سود   نمک روش هاي       بشر نمک سود کردن از قدیمی ترین تکنیک هاي شناخته شده 

   ارزان ماهیان پرطرفدار و  از   یکی  معمولی کپور . تهیه می شود             نگهدارنده  عامل به عنوان  و ]1[جهت نگهداري ماهی است 
   استفاده   شمالی  مناطق    در شور   ماهی    تولید است که جهت            کردن اولیه همراه با روش هاي دیگر همچون خشک و دودي

  مصرف نیاز   و   نمک مقدار حسب  تولید ماهی شور بر. می گردد           فرآیند سریع امروزه به علت توسعه . ]2[ به کار برده می شود
  4 متوسط ،) درصد8-10 (3  سبک  سود نمک  گروه   سه کننده به          بیشتر  است و   کمتر متداول ماهی کردن   سود  انجماد، نمک

   به شور  نیز ماهی  در ایران. ]3[ محصولات به کار برده می شود            در ...)طعم، رنگ و  مزه،(جهت ایجاد خواص حسی مطلوب 

                                                
  khodanazary@yahoo.com :مسئول مکاتبات *

1. Mixed salting  
2. Dry salting 
3. Lightly salting 
4. Medium salting 
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       تقـسیم بنــدي   ) درصــد18-30 (5سـنگین  و ) درصـد 16-12 (
 شامل ه در طی فرآیند نمک سود کردن دو جریان عمد   .می شود 

 یم و دیگـر ترکیبـات احتمـالی نمـک و          جذب هیدروکسید سد  
 .خروج آب و برخی مواد جامد محلـول درونـی رخ مـی دهـد           

به منظـور تعـادل   ) 6aw(هدف از این عمل، کاهش فعالیت آب        
محـصول  . ]4[ میکروبی، شیمیایی و بیوشیمیایی محصول است      

ط  هنگامیکـه در شـرای  نهایی حاصل از فرآیند نمک سود کـردن  
ممکن است براي ماه ها و حتی سال ها         صحیح نگهداري شود،    

 ترکیب شیمیایی ماهی خـام، نمـک مـورد       .]5[ سالم باقی بماند  
روي کیفیت محـصول نهـایی     استفاده و روش نمک سود کردن       

بسیاري از مسمومیت هاي غذایی در نتیجه  .]6[ می گذارد  تاثیر
سین، هیستامین  یایی آلوده به بیوتوک   رخوردن ماهی و غذاهاي د    

ماهی و محصولات حاصـل از آن   . و ویروس ها ایجاد می شود     
ممکن است حامل بسیاري از باکتري هاي بیماري زا باشـد کـه     
آگاهی از این عوامل بیمـاري زا در ارزیـابی خطـرات ناشـی از      

بنـابراین، هـدف از      .]7[ خوردن ماهی توسط انسان مهم اسـت      
شـیمیایی، باکتریـایی و     مطالعه حاضر بررسـی تغییـرات فیزیکو      

فیلـه و شـکم     (کپـور   و نوع فرآورده حاصل از      دخواص حسی   
  . در طی مراحل مختلف نمک سود کردن می باشد)خالی

  

  مواد و روش ها -2
 Cyprinusعــدد کپـور معمـولی   90، 86در فـروردین سـال   

carpio   بـا یـخ   پـس از صـید    بلافاصله   اندازه هم)C° 1±0 (
مدت کمتر از دو ساعت به آزمایشگاه   و در طول     شدندپوشانده  
.  تقسیم بندي شدند   گروه ماهیان به دو     .گردیدندمنتقل  فرآوري  

در گروه اول ماهی ها سرزده و شکم خالی گردیدند و از آن ها           
گـروه دوم بـه شـکل شـکم خـالی            و   )=16n(فیله تهیـه شـد      

)14n= (      نمک  .داخل ظرف هاي پلاستیکی نمک سود گردیدند 
ي آمـاده   که  مـاهی هـا      صورت گرفت  ین شکل  به ا  سود کردن 

آن ها لایـه     و در فواصل بین گردیده  بر روي هم انباشته  شده
افـزایش  جهـت   یک جسم سـنگین    .ند پاشیده شد  هاي از نمک  

روي سرعت خروج آب از عضله ماهی و جانشینی آن با نمک            
. هر گروه داراي سه تکـرار بـود  . نمونه هاي ماهی قرار داده شد  

 20گروه یکسان و به میزان      دو  مک مورد استفاده در هر      میزان ن 

                                                
 
5. Heavy salting 
6. Water activity 

). نمـک سـود سـنگین   ( گرم ماهی بـود   100گرم نمک به ازاي     
بـه مـدت ده     درجه سانتیگراد  4ظرف هاي پلاستیکی در دماي      

نمک  ( تا فرآورده ماهی شور حاصل شد  ندروز نگهداري گردید  
یان  بعد از این مدت نمونه ها را آب کشیده و ماه       .)سود خشک 

نمک سود شده را در داخل توري هایی با منافذ ریز قرار داده و   
بر روي طناب آویـزان گردیدنـد      ) C°2±18(در زیر نور آفتاب     

فرآورده  بعد از گذشـت یـک مـاه رسـیده و             . 7دنخشک شو تا  
 بـه   رسـیده  فـرآورده کپـور    ،حاضرتحقیق  در. آماده مصرف بود  

نگهـداري   در محـیط بیـرون       C° 1±27 مـاه در دمـاي     2مدت  
  . گردید

، نمک ]8[ رطوبتاندازه گیري شیمیایی شامل فیزیکوآنالیز هاي 
]9[ ،pH ]10[پروتئین ، ]8[ 8بازهاي آلی فرار ،]9[، چربی ]8[ 

(  و خواص حسی ]12[، میکروبی  ]11[ 9تیوباربیتوریک اسیدو 
یـک  با   ]13[روش هدونیک   شامل بو، مزه و رنگ با استفاده از         

بـسیار  : 5(  پـنج امتیـاز    و دادن ب آموزش دیده    ارزیا  پانل گروه
نمونه در   ))بسیار بد : 1بد و   : 2متوسط ،   : 3خوب ،   : 4خوب ،   

 شـده انجـام     نگهـداري نمک سود شـده، خـشک شـده و          هاي  
  نمونـه    شـیمیایی فیزیکونتایج حاصل از آزمایش هـاي       . گردید

با اسـتفاده از آنـالیز واریـانس یـک      با ماهی خام    فرآوري شده   
تجزیه و تحلیل و مقایسه  SPSS 5/11  با کمک نرم افزار10طرفه

میانگین داده ها با استفاده از آزمون چنـد دامنـه اي دانکـن  در          
 و سپس وجود اختلاف ناشـی از         انجام شد  05/0سطح احتمال   

تغییــرات فاکتورهــاي شــکم خــالی یــا فیلــه بــودن مــاهی بــر 
د کردن فیزیکوشیمیایی ، میکروبی و حسی طی فرآیند نمک سو     

نمک سود ، خشک کردن و  (2×3در قالب آزمایشات فاکتوریل     
بـا اسـتفاده از آنـالیز    ) فیلـه و مـاهی شـکم خـالی    ) (نگهـداري 

 و مقایـسه    گردیـد  انـدازه گیـري       طراحی و  واریانس یک طرفه  
میانگین صفات تیمارها به کمک آزمون چند دامنه اي دانکن در     

  . انجام شد05/0  احتمالسطح
  

  نتایج -3
 درصـد   07/10خـشک شـده موجـب       -تولید کپور نمـک سـود     

پروتئین در مـاهی    درصد کاهش5/8کاهش پروتئین در فیله و      
 مراحل مختلف عمل  ).1نمودار  ) (P>05/0(شکم خالی گردید    

                                                
7. Sun drying 
8. Total volatile bases nitrogen (TVBN) 
9. Thiobarbituric acid (TBA) 
10. One-way ANOVA 
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  کـه  آوري موجب کاهش معنی دار پروتئین نمونـه هـا گردیـد           
داري بیشتر از مـاهی شـکم    کاهش پروتئین فیله به شکل معنی       

خشک شده موجب - تولید کپور نمک سود   ).1جدول(بود  خالی  
در  درصد افزایش نمک    88/31 درصد کاهش رطوبت و      68/27

 درصــد 61/28 درصـد کــاهش رطوبـت و   5/23فیلـه کپــور و  
 2نمودار ) (P>05/0(افزایش نمک در ماهی شکم خالی گردید     

   ).3و 

d
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مراحل فرآوري 
ئین 
روت
د پ
رص
د

نمونه فیله شده  نمونه شکم خالی  
 تغییرات درصد پروتئین ماهی خام طی مراحل مختلف         1نمودار   

عمل آوري در نمونه هاي فیله شده و شکم خالی کپور معمـولی           
Cyprinus carpio )  مـاهی  -1):مراحـل فـرآوري  (محور افقی

 DS=Dry(نمـک سـود خـشک    -2، )RF=Raw Fish(خـام  
Salting( ،3-  ــردن ــشک کـ -4و ) SD=Sun Drying(خـ
  ))S=Storage(نگهداري 

  

d

c
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مراحل فرآوري 

ت
طوب
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نمونه فیله شده  نمونه شکم خالی  
  

مختلـف   تغییرات درصد رطوبت ماهی خام طی مراحل 2نمودار  
عمل آوري در نمونه هاي فیله شده و شکم خالی کپور معمـولی           

Cyprinus carpio )     ماهی -1):مراحل فرآوري(محور افقی
 DS=Dry(نمـک سـود خـشک    -2، )RF=Raw Fish(خـام  

Salting( ،3-  ــردن ــشک کـ -4و ) SD=Sun Drying(خـ
  ))S=Storage(نگهداري 
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نمونه فیله شده خالی نمونه شکم 
  

مراحـل مختلـف    تغییرات درصد نمک ماهی خام طـی        3نمودار  
عمل آوري در نمونه هاي فیله شده و شکم خالی کپور معمـولی           

Cyprinus carpio )        1):مراحـل فـرآوري  (محور افقی-
نمــک ســود خــشک    -RF=Raw Fish( ،2(مــاهی خــام  

)DS=Dry Salting( ،3- خشک کردن)SD=Sun Drying (
  ))S=Storage(نگهداري -4و 
  

 نمونـه هـا بـه ترتیـب     مقادیر رطوبت و نمک طی عمـل آوري     
مقایـسه مقـدار رطوبـت و       ). P>05/0(کاهش و افزایش یافت     

 نـشان داد کـه   1نمک نمونه هاي فیله و شکم خالی در جـدول     
مقادیر این دو فاکتور طی مراحل مختلف نمک سود کـردن بـه             

 با توجـه  .جز در مرحله خشک کردن تفاوت معنی داري داشت    
 طی مراحل مختلف فرآوري  خام، مقدار چربی کپور4نمودار به 

ولـی در نمونـه    ) p<05/0(تغییري نشان نداد    نمونه شکم خالی    
 مقادیر چربی در  مقایسه  . فیله شده کاهش معنی داري نشان داد      

 فیله و شکم خـالی نمـک سـود شـده طـی مراحـل             ينمونه ها 
 ).1جـدول (مختلف عمل آوري تفاوت معنی داري نشان نـداد          

ــدار  ــه  pHمق ــاهی خــام در مرحل ــود خــشک    م  نمــک س
و سپس در مراحل خشک و نگهداري به طور ) P>05/0(کاهش

  ). 5نمودار (معنی داري افزایش یافت 
 نمونه ها گردید pHمراحل مختلف عمل آوري موجب افزایش 

)05/0<P .(  مقایسهpH         نمونه هاي فیله و شکم خالی تفـاوت 
  ).1جدول(معنی داري را طی مراحل مختلف فرآوري نشان نداد 
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نمونه فیله شده نمونه شکم خالی
  

 تغییرات درصد چربی ماهی خام طی مراحـل مختلـف           4نمودار  
  عمل آوري در نمونه هاي فیله شده و شکم خالی کپور معمولی 

   Cyprinus carpio )  ماهی -1):مراحل فرآوري(محور افقی
 DS=Dry(نمـک سـود خـشک    -2، )RF=Raw Fish(خـام  

Salting( ،3-  ــردن ــشک کـ -4و ) SD=Sun Drying(خـ
  ))S=Storage(نگهداري 

  

b
b

c

a
b

bc
c

a

4.5
5

5.5
6

6.5
7

7.5

RW DS SD S

مراحل فرآوري

pH

نمونه فیله شده نمونه شکم خالی
  

 ماهی خـام طـی مراحـل مختلـف         pH تغییرات مقادیر    5نمودار  
عمل آوري در نمونه هاي فیله شده و شکم خالی کپور معمـولی           

Cyprinus carpio )      ماهی -1):مراحل فرآوري(محور افقی
 DS=Dry(نمـک سـود خـشک    -2، )RF=Raw Fish(خـام  

Salting( ،3-  ــردن ــشک کـ -4و ) SD=Sun Drying(خـ
  ))S=Storage(داري نگه

 طی مراحل مختلف عمل pH ماهی خام همانند TVBNمقدار 
آوري به جز در مرحله نمک سود خشک، افزایش معنـی داري            

 نمونـه هـاي فیلـه و شـکم     TVBNداشت به طوري که میزان   
 5/3 درصد و 85/2خالی در مرحله نهایی عمل آوري به ترتیب 

 طـی مراحـل     TVBN ).6نمـودار   (درصد افـزایش نـشان داد       
که این مقدار ) P>05/0(مختلف نمک سود کردن افزایش یافت 

طی مراحل خشک و نگهداري کپور شـکم خـالی تغییـر معنـی         
 دو گـروه حاصـل از   TVBN مقایسه مقـادیر   .داري نشان نداد  

کپور طی عمل آوري به جز در مرحله نگهداري تفـاوت معنـی       
ل نمـک   کپور خام طی مراح ـ    TBA ).1جدول(داري نشان داد    

سود و خـشک کـردن افـزایش و سـپس در مرحلـه نگهـداري            
ــت   ــاهش یاف ــودار ) (P>05/0(ک ــی)7نم ــال   ول ــن ح ــا ای  ب

ترتیـب  بـه   نهایی نمونه هاي فیله و شـکم خـالی    TBAمیزان
 TBA بیـشترین میـزان   . درصد افزایش نشان داد 83/1 و   01/1

 نمونـه   TBAمیزان  . در نمونه هاي خشک شده مشاهده گردید      
اري بیشتر از نمونـه فیلـه شـده بـود     لی به طور معنی د   شکم خا 

  ).1جدول(

a

bc
c
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c

b
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 ماهی خام طی مراحل مختلف    TVBN تغییرات مقدار    6نمودار  
عمل آوري در نمونه هاي فیله شده و شکم خالی کپور معمـولی           

Cyprinus carpio )   مـاهی  -1):مراحل فـرآوري (محور افقی
 DS=Dry(نمـک سـود خـشک    -2، )RF=Raw Fish(خـام  

Salting( ،3-  ــردن ــشک کـ -4و ) SD=Sun Drying(خـ
  ))S=Storage(نگهداري 

ba

bcc

b

a

b

c
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مراحل فرآوري 

(m
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/K
g)
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A

نمونه فیله شده  نمونه شکم خالی  

s

  
   ماهی خام طی مراحـل مختلـف    TBA تغییرات مقدار7نمودار 

عمل آوري در نمونه هاي فیله شده و شکم خالی کپـور معمـولی              
Cyprinus carpio )    مـاهی   -1):مراحل فرآوري(محور افقی

 DS=Dry(ک نمـک سـود خـش   -2، )RF=Raw Fish(خـام  
Salting( ،3- خشک کردن)SD=Sun Drying ( نگهداري -4و

)S=Storage((  
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 ملاحظه می شود کـه تعـداد بـاکتري    10  و8نمودار با توجه به   
مزوفیل و هالوفیل کپور خام طی مراحـل مختلـف نمـک سـود       

 گونـه کـه در   همـان .  یافـت افزایش معنی داري کردن نمونه ها  
ماهی خام اد باکتري سایکروفیل   می شود، تعد   مشاهده 9نمودار  

  ماهیوکپور فیله  و خشک کردن    خشک طی مراحل نمک سود   
 ولی در نمونـه هـاي نگهـداري         )p>05/0(افزایش  شکم خالی   

از نظـر تعـداد بـاکتري    شده به مدت دو ماه تفاوت معنی داري       
  .مشاهده نگردیدسایکروفیل در مقایسه با ماهی خام 
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اکتري مزوفیل ماهی خـام طـی مراحـل       مقایسه تعداد ب    8نمودار  
مـاهی خـام    -1):مراحل فـرآوري  (محور افقی   ( مختلف فرآوري   

)RF=Raw Fish( ،2-   ــشک ــک ســود خ  DS=Dry(نم

Salting( ،3-  ــردن ــشک کـ -4و ) SD=Sun Drying(خـ
  ))S=Storage(نگهداري 
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نمونه فیله شده نمونه شکم خالی
  

 مقایسه تعداد باکتري سایکروفیل ماهی خام طی مراحل        9نمودار  
مـاهی خـام    -1):مراحل فـرآوري  (حور افقی   م( مختلف فرآوري   

)RF=Raw Fish( ،2-   ــشک ــک ســود خ  DS=Dry(نم

Salting( ،3-  ــردن ــشک کـ -4و ) SD=Sun Drying(خـ
  ))S=Storage(نگهداري 
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نمونه فیله شده خالی نمونه شکم 
  

 مقایسه تعداد باکتري هالوفیل ماهی خام طـی مراحـل       10نمودار  
مـاهی خـام    -1):مراحل فـرآوري  (محور افقی   ( مختلف فرآوري   

)RF=Raw Fish( ،2-   ــود خــشک  DS=Dry(نمــک س

Salting( ،3-  ــردن ــشک کـ -4و ) SD=Sun Drying(خـ
 )S=Storage(نگهداري 

که ) 3جدول (با توجه به نتایج به دست آمده ملاحظه می گردد     
تعداد باکتري مزوفیل طی مراحل مختلف نمک سود کردن کپور  

مقایـسه  و   )p>05/0(فیله شده و شکم خـالی افـزایش یافـت           
مزوفیل در دو گروه حاصل از کپـور، تفـاوت         اکتري  بار ب تعداد  

 نتایج به دست آمده حاصـل از شـمارش          .معنی داري نشان داد   
 نـشان   3باکتري سایکروفیل طی فرآیند عمل آوري در جـدول          

 همان طوري که ملاحظه می شود، تعداد باکتري .داده شده است
طی مراحل مختلف عمل آوري نمونه هاي فیله و شـکم خـالی       

 و حـال آنکـه مقایـسه بـار          )p>05/0(کـاهش مـی یابـد       شده  
بـا  . باکتریایی بین این دو گروه تفاوت معنـی داري نـشان نـداد     

 مشاهده می شود که تعداد باکتري هالوفیـل         3عنایت به جدول    
طی مراحل مختلف فرآوري نمونه هاي فیله و شکم خـالی بـه             

 حاصـل از نتـایج  مقایـسه  . معنی داري افـزایش یافـت        طور  
طی مراحل مختلـف نمـک   در نمونه ها شمارش باکتري مذکور   

بـدین ترتیـب کـه تعـداد       . سود کردن تفاوت هایی را نشان داد      
باکتري در مرحله نمک سود و خشک کـردن زیـر نـور آفتـاب          

 را در این دو گروه نشان داد ولی در مرحلـه      يتفاوت معنی دار  
  ).p<05/0(نگهداري تغییري مشاهده نگردید 

  

  بحث -4
 میزان پروتئین کپور خام طی فرآوري کاهش معنی داري یافـت   

 کاهش پروتئین عضله ماهی با افزایش مقدار نمـک    .)1نمودار  (
نمک منجر به دنـاتوره     . ]14[ و کاهش رطوبت در ارتباط است     
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شدن ساختار پروتئین و خروج پروتئین هاي محلـول در آب و      
 مقایـسه بـا      فیله کپور در   .]16 و   15[ محلول در نمک می شود    

ماهی شکم خالی نمک بیشتر و رطوبت کمتري دارد که این امر         
جدول  (منجر به کاهش پروتئین بیشتري در نمونه فیله می شود    

 در مرحلـه   نمونه هـا کمترین میزان پروتئین طی عمل آوري  .)1
 کــه بــا مطالعــات   )p>05/0(نگهــداري مــشاهده گردیــد   

 همخـوانی داشـت    1997  در سال  گودموندسدوتیر و استفانسون  
         زیرا در این مرحله میزان نمـک در حـداکثر مقـدار خـود               ]17[

  افزایش نمک نمونه خام طی مراحل کاهش رطوبت و     .می باشد 
 ـبـه وضـوح مـشاهده گرد   نمک سـود، خـشک و نگهـداري        دی

 درصد رطوبت و نمک نمونه هاي فیله و شکم        .)3 و   2نمودار  (
  خالی طی مراحل 

ــه ترتیــب  عمــل آوريمختلــف   ــاهش ب ــزایش ک  یافــتو اف
)05/0<p(     هـررو و  -با نتایج هرنانـدز   کسب شده    که این نتایج

 مطابقت داشت) 1993(و اسریکر و همکاران   ) 1999(همکاران  
فیلـه و شـکم   مقایسه این مقادیر درگـروه هـاي     که   ]19 و   18[

نـشان  به جز در مرحله خشک کردن تفاوت معنـی داري            خالی
 فیلـه بـه علـت      نمونه هـاي   هایی عمل آوري،  در مرحله انت   .داد

با نمک داراي کمترین میزان رطوبـت و بیـشترین          وسیع  تماس  
  .)1جدول  (مقدار نمک بود

در طی مراحل مختلف عمل آوري کپور ) TBA و pH ، TVBNپروتئین، رطوبت، چربی، نمک، (تغییرات فاکتورهاي فیزیکو شیمیایی  1جدول
 Cyprinus carpioمعمولی

    ترکیبات شیمیایی
  ه هاگرو

  مراحل فرآوري  
  (%)پروتئین 
  

  (%)رطوبت 
  

  (%)نمک 
  

  pH   (%)چربی 
  

TVBN 
)g 100 /mg N( 

TBA 

mg 
malonaldeh

yde/kg)(  
 

  b59/0±94/10  a51/0±83/63  d69/0±52/24  a28/0±29/6  c32/0±32/5  c34/0±48/18  f51/0±44/2  نمک سود
  c27/0±28/9  c14/1±34/52  c15/1±35/27  a61/0±95/5  ab17/0±88/5  b55/0±60/20  b42/0±51/4  خشک کردن

  
  فیله

  نگهداري
  

d14/0±09/8  e72/0±42/44  a65/0±51/32  a30/0±18/6  ab14/0±08/6  a06/0±25/22  ef04/0±04/3  

  نمک سود 
a15/1±36/13  b44/1±70/60  e22/1±56/21  a45/1±56/6  bc41/0±65/5  d50/0±89/16  cd45/0±30/3  

  a60/0±70/12  c98/0±90/52  c99/0±24/27  a60/1±83/6  ab02/0±99/5  a59/1±83/22  a41/0±26/7  خشک کردن

  
ماهی 
شکم 
  c65/0±66/9  d62/0±60/48  b99/0±24/29  a60/1±60/6  a09/0±13/6  a26/0±90/22  bc30/0±86/3  نگهداري  خالی

)a-f ( حروف متفاوت نشاندهنده وجود تفاوت معنی دار)05/0<p (انگین ها می باشدبین می.  
 

طی نمونه هاي فیله و شکم خالی      تغییرات میزان چربی    مقایسه  
. )1جـدول   (مراحل مختلف نمک سود کـردن معنـی دار نبـود          

هـررو  -توسـط هرنانـدز  مشابه این نتایج، در مطالعه انجام شده       
مختلف عمل آوري   طی مراحل   بر روي ماهی آنچوي     ) 1999(

 از جمله  دیگرج برخی تحقیقاتاگر چه، نتای. ]18[ مشاهده شد
ــاینس  ــین و ب ــسون ) 1969(آیتک ــدوتیر و استفان و گودموندس

  بـود  عضلهربی روي نفوذ نمکچحاکی از تاثیر مقدار   )1997(
  . ]20 و 17[

 ماهی خام طی مراحل مختلـف نمـک سـود کـردن             pHمیزان  
 کپور خام بلافاصـله پـس از        p .(pH>05/0(کاهش نشان داد    

اهش معنی داري یافت و سپس در مراحـل      مرحله نمک سود ک   

نمودار  ()p>05/0( افزایش یافت pHخشک و نگهداري میزان 
 درون سـلول هـاي    با ورود یون هاي نمک بهpH کاهش . )5

 بـا تولیـد     pHافـزایش میـزان      و عضله ماهی نمک سود شده      
 هـاي فاسـد کننـده    توسط باکتري) TVBN(بازهاي آلی فرار    

 کپـور خـام طـی       TVBNمیـزان    .]21[  مرتبط می باشد   ماهی
به طـوري   . مراحل مختلف فرآوري تغییر معنی داري نشان داد       

 کپور فیله و شـکم خـالی در مرحلـه نمـک سـود         TVBNکه  
کاهش یافت که این کاهش در نمونه فیله شده معنـی دار نبـود      
ولی در طی مراحل خـشک و نگهـداري افـزایش معنـی داري              

 افزایش مقدار بازهاي آلی فرار با فعالیـت ). 6نمودار (نشان داد  
باکتریایی و آنزیمی به خصوص باکتري هالوفیل مرتبط بود که           
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. ]22[ نجر به تولید آمونیاك و دیگر بازهاي آلی فـرار گردیـد        م
 در نمونه هاي نگهداري شده به مدت        TVBNبیشترین میزان   

  .دو ماه مشاهده شد
ــاگون   ــادیر گون ــر مق ــان دیگ ــه TVBNمحقق  mg از جمل

N/100g 40   -35  ]4[ ، mg N/100g30-  25 ]23[ و 
mg N/100g  25-20  

 نتیجـه   TVBN ه مقادیر متفاوت  مشاهد.  گزارش کردند  ]24[ 
 تولیدات مختلف، شیوه عمل آوري و شرایط فرآوري می باشد         

با افزایش طول مدت نگهـداري میـزان        در مطالعه حاضر     .]21[
که نتـایج کـسب      لی فرار محصولات افزایش می یابد     آبازهاي  

  .]25[  را تایید می کند1990شده توسط کونل در سال 
احل مختلف نمـک سـود کـردن     کپور خام طی مرTBAمیزان  

 طبق نتایج به دست آمده    . )7نمودار   ()p>05/0 (افزایش یافت 
بـه  ،  ]18 و   12[ مقدار تیوباربیتوریک اسـید داراي نوسـان بـود        

و نگهـداري  خـشک   در مرحله نمک سـود      آن طوري که میزان  
 در مرحله نگهداري   TBAکاهش  . )P<05/0(نداشت  تفاوتی  

با اجزاي آمین دار همچون اسیدهاي  به دلیل واکنش مالونآدهید     
. ]26[ آمینه آزاد، پروتئین هـا و سـایر ترکیبـات آمینـی اسـت             

فیله و شکم خالی طـی مراحـل مختلـف     نمونه  TBAمقایسه  
 .)1جـدول   (نـشان داد  نمک سود کردن تغییـرات معنـی داري         

دهید بـر کیلـوگرم، کیفیـت      ل میلی گرم مالونآ   3-4مقادیر بالاي   
 کـه در مطالعـه انجـام     ]27[ می دهد    ا نشان پایین محصولات ر  

شده ماهی شکم خالی در مرحله خشک کردن داراي محصولی           
 اگـر چـه     .ورده هـا بـود    آبا کیفیت پایین در مقایسه با سایر فر       

محصولات حاصل از مرحله نگهداري نیز بـا توجـه بـه طـول              
 که در اصل ایـن      باشد مقادیر بالایی    مدت نگهداري باید داراي   

 نمی توانـد شـاخص خـوبی جهـت          TBA بنابراین   .دگونه نبو 
  .باشدتشخیص فرآورده اي با کیفیت 

فیلـه و  نمونـه شـکم    ) بو، مزه و رنـگ (ارزیابی خواص حسی   
خالی ماهی کپور طی مراحل مختلف نمک سود کردن به جز در 
مورد مزه کپور شکم خالی طی عمـل آوري تغییراتـی را نـشان      

 دو گـروه از ماهیـان هـیچ         و در مقایـسه ایـن     ) P<05/0(نداد  
جدول ( تفاوت معنی داري از نظر بو، مزه و رنگ مشاهده نشد          

2.(  
  

کپور فیله ) بو، مزه و رنگ(مقایسه خواص حسی  2جدول
 شده و شکم خالی  در طی عمل آوري

     )a-b (اوت معنــی دار حــروف متفــاوت نــشاندهنده وجــود تفــ
)05/0<p (بین میانگین ها می باشد.  

خواص حسی کپور فیله شده و شکم خـالی طـی عمـل آوري              
 که مطالعات صورت گرفته بر روي )2جدول  (بسیار خوب بود

گودموندسـدوتیر و   توسـط   نمک سود شـده     مزه ماهی هرینگ    
  .]17[ نیز این نتایج را تائید می کنند) 1997(اسفانسون 

فاکتورهـاي   .می شود  له پس از مرگ ماهی شروع     فساد بلافاص 
و ) باکتري هاي طبیعی در پوست، آبشش و روده ماهی (داخلی  

 از عوامـل  یکـی   کـه   بیرونی در تشدید فرآیند فساد موثر است        
 پـس از   در نتیجه آلودگی    ها  فعالیت باکتري  ، ماهی اصلی فساد 

 با مدفوع انسانی و یا حیوانی، روش صید       ماهی  آلودگی   ( صید
 تعـداد بـاکتري     .]7 و   5[ است )شرایط عمل آوري  و  و انجماد   

مزوفیل طی عمل آوري نمونه هاي فیله و شکم خالی افـزایش          
به طوري که بیشترین میزان باکتري در مرحله . )P>05/0 (یافت

زیرا دمـاي مطلـوب جهـت رشـد بـاکتري            نگهداري دیده شد  
 گراد  درجه سانتی30-40 هاي بالا به خصوصمزوفیل در دماي

هیچ تشابهی از نظر تعداد باکتري مزوفیل در بین         و   ]28[است  
  . )3جدول  ()p>05/0 (این دو گروه وجود نداشت

  
  
  
  

 خواص حسی
 مراحل فرآوري گروه ها

 رنگ مزه  بو

 -فراورده شور 
 خشک شده

a23/0±86/4  ab11/0±73/4  a11/0±86   
  فیله
پس از دو ماه  

 نگهداري فرآورده
 

  

a20/0±80/4  ab11/0±66/4  a23/0±73

فراورده شور و 
 خشک شده

a11/0±73/4 a23/0±86/4  a23/0±73 ماهی 
شکم 
پس از دو ماه  خالی

  نگهداري فرآورده
 

a11/0±53/4 b11/0±53/4  a30/0±53
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 نتایج شمارش کلی باکتریایی نمونه هاي فیله شده 3جدول 
 log(و شکم خالی کپور معمولی طی مراحل مختلف فرآوري 

cfu/g(  
  شمارش کلی باکتري

  گروه ها
مراحل 
  هالوفیل  سایکروفیل  مزوفیل  فرآوري
  f30/0±30/3  a26/0±72/5  e10/0±78/5  نمک سود 
  d20/0±79/5  b17/0±10/3  c10/0±12/7  خشک کردن

  
  فیله

  نگهداري
  

b07/0±07/8  c38/0±35/1  a03/0±50/8  

  e20/0±92/3  a30/0±94/5  d11/0±29/6  نمک سود 
  c15/0±78/6  b23/0±25/3  b08/0±39/7  خشک کردن

شکم 
  خالی

  a09/0±10/9  c44/0±51/1  a05/0±59/8  نگهداري
)a-f ( حروف متفاوت نشاندهنده وجود تفاوت معنی دار)05/0<p (

  .بین میانگین ها می باشد
 .یافتمعنی داري طی فرآوري کاهش باکتري سایکروفیل تعداد 

 درجه سانتیگراد 15 تا 0زیر ی یدمادامنه باکتري سایکروفیل در 
رشد میکروارگانیسم ها در یخچـال       .]28[ نمایدمی تواند رشد    

محدود به باکتري هاي سـایکروفیل مـی باشـد کـه قادرنـد در          
 درجـه سـانتیگراد بـه       7فرآورده هاي سرد شده در دماي زیـر         

به طوري که بیشترین تعـداد بـاکتري   .  ]29[ خوبی رشد نمایند 
) درجـه سـانتی گـراد    4دمـاي   ( خـشک در مرحله نمک سـود      

ــشاهد ــده گردم ــاکتري  . ی ــداد ب ــسه تع ــایج حاصــل از مقای نت
تفاوت معنی داري در کپور فیله شده و شکم خالی        سایکروفیل  
   .نشان نداد

تعـداد بـاکتري    . باکتري هالوفیل جهت رشد به نمک نیـاز دارد        
هالوفیل بلافاصله پس از نمک سود کردن فیله و شـکم خـالی             

افزایش و سپس در مراحل بعدي این افزایش معنی داري یافت    
باکتري هالوفیل در مرحله نگهداري تعداد بیشترین . ادامه داشت

نمـک در   زیرا در ایـن مرحلـه مقـدار          مشاهده گردید نمونه ها   
اسـریکر و   .)10 و 3نمـودار    ( بـود  مقایسه با سایر مراحـل بـالا      

افـزایش نمـک تـاثیري در    نتیجه گرفتند کـه  ) 1993(همکاران  
که بـا   ]19[الوفیل ندارد کاهش و یا توقف رشد باکتري هاي ه     

حققـان  م ینتایج این مطالعه کاملاً همخوانی داشت ولی از طرف        
 غلظت  بیان کردند که)2002( همچون کاراکام و همکاران دیگر

رشد باکتري هاي هالوفیل    بالاي نمک عاملی جهت محدودیت      
   .]12[ می باشد
  طی مراحل مختلف فرآوري یکی از عوامل کاهش pHکاهش 
   قلیایی بـه خـوبی رشـد   pHباکتري ها در . باکتري استتعداد  

. ]30[  دارا می باشند7-5-5/6می کنند و رشد بهینه را در دامنه 
 تاثیر معنی داري در افـزایش  pHدر مطالعه انجام شده افزایش    

طی مراحل مختلـف  هالوفیل    و  مزوفیل    هاي   جمعیت باکتري 
تري  افــزایش جمعیــت بــاکولــی تــاثیري درفــرآوري داشــت 

کـاهش  دیگـري در  کاهش رطوبت عامـل     . نداشتسایکروفیل  
  تاثیرات آنکه در مطالعه حاضر ]30[ باکتري می باشد  جمعیت  

طی مراحـل خـشک     باکتري سایکروفیل   جمعیت  به وضوح در    
  .)9 و 2نمودار  (مشاهده گردیدکردن و نگهداري 

  

   نتیجه گیري -5
 و خـشک  در طی نمـک سـود  نتایج مطالعه حاضر نشان داد که  

کردن ماهی کپور معمولی و نگهداري بعدي آن، مقادیر پروتئین  
 و  pHو رطوبت عضله ماهی کاهش و بالعکس مقادیر نمـک، 

TVBN         افزایش یافت ولی در میزان چربی آن تغییري حاصل 
 طی مراحل مختلف فـرآوري داراي نوسـان         TBAمیزان  . نشد
 داري به طوري که ابتـدا افـزایش و سـپس کـاهش معنـی        ،بود

 نتایج ارزیابی حسی نشان داد که هیچ گونه تفاوتی بـین            .یافت
دو فرآورده فیله و شکم خالی از نظر بـو، مـزه و رنـگ وجـود          

 ،همان طور که ذکر شد یکی از منابع طبیعی رشد باکتري    .ندارد
 که پناهگاه مناسب جهت رشد باکتري آبشش ماهی ها می باشد

مونه شکم خالی فـرآوري   به طوري که ن.هاي متنوعی می باشد 
شده به علت عدم حذف آبشش داراي بار باکتریایی بـالایی در           

 کـه ایـن افـزایش جمعیـت در     مقایسه با نمونه فیله شـده بـود     
در کـل عوامـل   . باکتري هاي مزوفیل و هالوفیل معنی دار بـود        

) باکتري هاي طبیعی موجود در پوست، آبشش و روده        (داخلی  
 ، رطوبت و نمک عوامل مهـم        pHو محیطی به خصوص دما،      

در تغییرات جمعیـت انـواع متنـوعی از بـاکتري هـا همچـون               
 کیفیـت   .می باشد طی فرآوري   مزوفیل، سایکروفیل و هالوفیل     

نهایی فرآورده کپور در مقایسه با مراحل اولیه افت معنی داري            
 بـه   پیشنهاد می شود که از فیله کپور نمک سود شده         . نشان داد 

 میکروبی مطلوب در مقایسه با       و وشیمیاییلحاظ خواص فیزیک  
  .خالی نمک سود شده استفاده گرددکپور شکم 
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The comparison of changes in physicochemical content, bacterial 
and organoleptic properties in fillet and gutted common carp 

Cyprinus carpio during pickle salting 
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Salting-drying carp is a fish products traditionally consumed in Iran. So, a study was conducted to 
obtain a better understanding of various physicochemical contents, bacterial and sensory properties 
salting-drying carp. Samples of fillet and gutted carp were salted at 4° C for 10 days, which was 
followed by sun drying and storage. The results obtained showed that protein and moisture contents 
decreased during different stages processing (p<0/05). The loss of moisture was accompanied by an 
increase in salt. The fat content remained constant during different stages of processing. The pH of raw 
fish decreased (p<0/05) from 6/86±0/10 to 5/32±0/32 and 5/65±0/41 in fillet and gutted carp 
respectively during pickled salting and then increased (p<0/05) during the later stages. TVBN 
decreased after pickle salting and then increased in sun drying and storage stages (p<0/05). The TBA 
content of raw carp increased during all stages of processing (p<0/05). In gutted samples of salting the 
protein, moisture, pH, TVBN and TBA contents except salt was more than in fillets. Organoleptic 
properties in fillet and gutted carp except in taste gutted fish were similar during different stages of 
processing (p>0/05). Mesophilic and halophile bacterial counts increased significantly during process, 
but psychrophilic bacteria counts decreased during different stages of processing (p<0/05).  
 
Keywords: common carp Cyprinus carpio, changes physicochemical, bacterial count, organoleptic 
properties, pickle salting  
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