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 ماهي كسيداثير نگهداري در يخ بر تركيب شيميايي و محتوي پرأتبررسي 

  Siganus javus) (صافي
  

 2فريده باعثي، 1 علي آبرومند

 
  گروه شيلات، دانشگاه صنعتي خاتم الانبياء بهبهان، بهبهان، ايرانعلوم غذايي استاديار -1

   خاتم الانبياء بهبهان، بهبهان، ايران كارشناسي ارشد گروه شيلات،  دانشگاه صنعتيدانش آموخته -2
)10/12/95: رشيخ پذي  تار23/09/95: افتيخ دريتار(   

  
  

  چكيده
تاثير مدت زمان نگهداري هدف از اين تحقيق بررسي . يابد و چربي ماهي به سرعت كاهش ميفيلهدر صورت نگهداري نامناسب، كيفيت و ارزش غذايي 

ماهي صافي به تعدادي  بدين منظور. ي بودشدر حالت يخ پوش Siganus javus) (رفت اكسيداسيون ماهي صافي  پيش وپس از صيد بر تركيبات تقريبي
 گرم 3500±200 از بين ماهيان صيد شده تعدادي ماهي سالم و هم اندازه به صورت تصادفي با ميانگين وزني .صيد شد از سواحل بندر ديلم تازهصورت 

نمونه برداري از . ندقرار داده شد سانتيمتر 5هايي از يخ خرد شده و به ضخامت تقريبي در داخل جعبه يونوليت در لايهوز  ر20به مدت ماهيان . انتخاب شد
 فيله آنها  سپس شست شو داده شدند و،فلس گيري، تخليه شكمي پس از ماهيان  . نگهداري در يخ انجام شد20 و 13، 10، 7، 4، 1 ماهيان در روزهاي

-هاي فساد تغيير مي نتايج نشان داد تركيبات تقريبي و شاخص.گيري تركيبات شيميايي در كنار يخ به آزمايشگاه دامپزشكي اهواز انتقال داده شدجهت اندازه

انع از فساد  يخ در كوتاه مدت م نگهداري درمي توان نتيجه گرفت كه. بودكمترين مقدار پراكسيد  نمونه ها داراي  ،تحقيق در روز دهم  به طوري كهكند
  .شودنيست و باعث كاهش كيفيت و ارزش غذايي ماهي مي مناسب اما در طولاني مدت اين روش نگهداري گرديد ماهي صافي 

  
  ، شاخص هاي فساد مغذيي، تركيبات ش، يخ پوش Siganus javus) (ماهي صافي : كليد واژگان
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  مقدمه -1
موفع مصرف ماهي تغييرات حاصل در فاصله زماني صيد تا 
واكنش هاي فعاليت , ممكن است به دلايلي مانند فساد اكسيداتيو

آنريم هاي دروني ماهي و رشد ميكروبها باشدكه منجبر به توليد و 
, انديس پراكسيد,افرايش  عوامل فساد  مانند ازت فرار كل

 ودر نتيجه عمر ماندگاري را pHتغييرات , تيوباربيتوريك اسيد
  ].2و 1[كاهش دهد 

براي جلوگيري و يا به تعويق انداختن فساد و اكسيداسيون در 
توان از كنترل و كاهش درجه هاي آن ميچربي ماهي و فرآورده

حرارت، بسته بندي در خلاء و افزودن آنتي اكسيدان استفاده 
ي تعيين ارزش غذايي و نيز ارزش تجاري ماهي لازمه ].3[كرد

ميايي همچون درصد پروتئين، گيري برخي از تركيبات شياندازه
در تحقيقات شيلاتي  .باشدچربي، رطوبت و خاكستر فيله آن مي

توجه مطلوبي در خصوص تركيبات تقريبي و عناصر موجود در 
 لذا مصرف كنندگان با كمبود .فيله آبزيان صورت نگرفته است

اي يك گونه خاص از ماهي در  در مورد اهميت تغذيهاطلاعات
 ].4[شوندزانه خود مواجه ميرژيم غذايي رو

 از خانواده Siganus javusماهي صافي با نام علمي 
Siganidae كه از جمله ماهيان باارزش در بسياري از  باشد مي

مناطق جهان به ويژه مناطق شرقي مديترانه، اقيانوس هند و 
ماهي لوزي و كتابي شكل است به رنگ . باشداقيانوس آرام مي

گوشت . رسدمتر مي سانتي45ولا طول آن به سربي تيره كه معم
صافي نسبتا سفت و كم چرب است ولي مزه آن بسيار خوب 

خواري چيزخواري و همهاين ماهي داراي رژيم غذايي گياه. است
         است و توانايي استفاده از سطوح پايين زنجيره غذايي را دارد

دن غذايي با منشاء  افزايش سايز ماهي تمايل آنها به خوربا ].5[
اين ماهي به مقدار محدود توسط  ].6[يابد حيواني افزايش مي

صيادان محلي از بنادر بوشهر و بندرعباس توسط قلاب و گرگور 
 بسيار S.javusاطلاعات به دست آمده از گونه . شوندصيد مي

از مطالعه مانگروهاي جنوب شرقي هند به نظر . محدود است
نيمه ( هاي ژوئن تا آگوستبه استثناي ماهرسد كه اين گونه مي

اوايل بهمن (و يك توقف در ماه فوريه ) خرداد تا نيمه شهريور
  كندريزي ميهاي سال تخمدر ساير ماه) ماه تا اوايل اسفند ماه

 8[ اميري و همكاران ].7[ در آزمايشي كه جهت بررسي اثر  ]
 Hypophthalmichthys)مدت نگهداري ماهي كپور نقره اي

molitrix) در يخ بر خواص كيفي پور سوريمي توليدي از آن 
انجام دادند بيان كردند كه تركيبات شيميايي پودر سوريمي 

 روز نگهداري در يخ به طور 15توليدي از ماهي مذكور در طي 
   ]11[ جواديان و همكاران نتايج مطالعه. معني داري تغيير كرد

 بر روي تغييرات چربي كه جهت بررسي تاثير نگهداري در يخ
 صورت (Hypophthalmichthys molitrix)ماهي فيتوفاگ 

از نظر فساد (گرفته بود نشان داد كه كيفيت چربي نمونه ماهيان 
-در طول دوره يخ پوشي كاهش معني) اكسيداتيو و هيدروليتيك

همچنين ارزيابي حسي با سنجش برخي از . داري داشت
ر عمومي، بو و ظاهر آبشش ها مانند چشم، بافت، ظاهشاخص

بيانگر كيفيت تازگي ماهي از درجه عالي تا خوب تا روز چهارم 
ف هد.  پذيرش تا روز دهم نگهداري بودو از درجه خوب تا قابل

اين تحقيق تعيين بهترين زمان نگهداري ماهي صافي از زمان صيد 
سيون و ترين ميزان اكسيداتا مصرف آن به گونه اي كه داراي كم

بررسي تاثير  هدف از اين تحقيق .ترين ارزش غذايي باشدبالا
 ماهي نگهداري در يخ بر تركيب شيميايي و محتوي پروكسيد

 .Siganus javus) (صافي

 

  مواد و روش ها -2
  تهيه ماهي -2-1

از بين . ماهي صافي به صورت زنده از سواحل بندر ديلم تهيه شد
دازه به صورت ماهيان صيد شده تعدادي ماهي سالم و هم ان

ماهيان را .  گرم انتخاب شد3500±200تصادفي با ميانگين وزني 
در داخل جعبه يونوليت به صورت يك در ميان در لايه هايي از 

 سانتيمتر قرار داده و به 5يخ خرد شده و به ضخامت تقريبي 
آزمايشگاه شيلات دانشگاه صنعتي خاتم الانبياء شهرستان بهبهان 

 آزمايش، هر روز مقداري يخ به منظور جبران در طول. منتقل شد
-c◦ 3(هاي ذوب شده و ثابت نگه داشتن دماي داخلي جعبه يخ
، 7، 4، 1نمونه برداري از ماهيان در روزهاي. به آن اضافه شد) 1

بدين منظور ابتدا ماهيان .  نگهداري در يخ انجام شد20 و 13، 10
 فيله آنها فلس گيري، تخليه شكمي و شست شو داده شدند و
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جهت اندازه گيري تركيبات شيميايي در كنار يخ به آزمايشگاه 
  .دامپزشكي اهواز انتقال داده شد

  آناليز تركيبات شيميايي-2-2
ها از روش استاندارد جهت انجام تجزيه تقريبي بيوشيميايي نمونه

. كليه آزمايشات در سه تكرار صورت پذيرفت. استفاده شد ].9[
ر رطوبت، چربي خام، پروتئين خام و خاكستر تركيبات مورد نظ

ها به صورت پودر به جهت انجام آزمايش نمونه. خام بود
آزمايشگاه مركزي اداره دامپزشكي استان خوزستان، اهواز ارسال 

هاي از قبل تهيه  گرم از فيله200ها  جهت پودر كردن نمونه. شد
اعت  س24 ، به مدت C° 65 شده را در آون با درجه حرارت

ها را از دستگاه خارج سپس نمونه. قرار داده تا كاملا خشك شود
اي كرده و پس از سرد شدن با آسياب پودر و در ظروف جداگانه
ها به با برچسب مشخص قرار داده شد و جهت انجام آزمايش

  .آزمايشگاه منتقل گرديد
  گيري رطوبت اندازه-2-3

مونه پودر شده  گرم از ن10درصد رطوبت از طريق خشك كردن 
 ساعت تا رسيدن به وزن 24 به مدت C°105 در آون با دماي 
بعد از خارج كردن بوته چيني از آون به  ].9[ثابت تعيين شد

نمونه .  دقيقه آن را در دسيكاتور قرار داده تا خنك شود30مدت 
باقي مانده را وزن كرده، اختلاف وزن نمونه اوليه با وزن خشك 

  :ت باقي مانده استبيانگر ميزان رطوب
 وزن –) گرم(وزن ثانويه نمونه * (100) / [گرم(وزن اوليه نمونه 

  درصد رطوبت))]= گرم(اوليه نمونه 
  گيري چربي خام اندازه -2-4

سوكسله دانشمند . ميزان چربي كل به روش سوكسله تعيين شد
گيري چربي است كه بعدها اين گذار روش عصارهآلماني، بنيان
 دنيا جهت استخراج ليپيدها از تمام مواد بيولوژيكي روش در همه

بدين منظور . به كار برده شد و به روش سوكسله معروف گرديد
 ميلي ليتر 35 گرم از نمونه همگن شده را در ارلن ماير ريخته، 5

HCI ليتر آب مقطر به آن اضافه كرده و به آن  ميلي6 غليظ و 
 كاغذ صافي گذرانده و محتواي ارلن را از. شودحرارت داده مي

سپس كاغذ صافي به همراه مواد فيلتر شده بر روي آن، با آب داغ 
جهت خشك كردن كاغذ صافي، آن را . شودشستشو داده مي

بعد از خنك . گردددرون آون قرار داده و در دسيكاتور خنك مي

شدن، در كارتوش استخراج قرار داده شده و چربي نمونه با 
تر دوپترول توسط دستگاهاستفاده از حلال ا Soxtec استخراج 

در نهايت بالن استخراج از دستگاه جدا گرديده و . شودمي
سپس جهت خشك شدن . باقيمانده حلال با حمام آب تبخير شد

بالن تا رسيدن به وزن نهايي آن را در آون قرار داده، بعد از سرد 
. مدشدن در دسيكاتور، مقدار چربي تام نمونه به دست خواهد آ
.شددرصد چربي نمونه با استفاده از فرمول زير تعيين   

 
                       چربي  درصد)] =  وزن ثانويه بالن–وزن اوليه بالن / [ * (وزن نمونه 

  گيري پروتئين خاماندازه-2-5
 و با استفاده از دستگاه سنجش پروتئين به روش كجلدال

Kjeldthermهمگن شده را به  گرم از نمونه 1.  انجام شد
 گرم كاتاليزور در 8 ميلي ليتراسيد سولفوريك غليظ و 20همراه 

. تيوپ مخصوص قرار داده و به دستگاه  هضم كجلدال منتقل شد
  دقيقه در دماي 45و C°  250  دقيقه در دماي 30به مدت 

C°410سپس نمونه را در دستگاه تقطير .  هضم صورت گرفت
به % 32 ميلي ليتر سود 80 آب مقطر و  ميلي ليتر80. قرار داده شد

بخارات حاصل از . صورت خودكار به نمونه افزوده مي شود
و چند قطره معرف وارد % 2تقطير در ظرف حاوي اسيدبوريك 

ميزان نيتروژن نمونه .  نرمال تيتر گرديدHCL 1/0شد و در پايان 
از طريق فرمول زير محاسبه و با ضرب عدد به دست آمده در 

  ].9[ تعيين خواهد شدميزان پروتئين نمونه  25/6
HCL مصرفي = درصد نيتروژن حجم*4007/1* 1/0  

  گيري خاكستراندازه-2-6
  ].9[ كتريكي تعيين شدلار خاكستر نمونه به وسيله كوره امقد
 گرم از نمونه خشك شده در آون را در بوته چيني ريخته و 10

داده، هنگامي كه   قرار C° 550-500 در كوره الكتريكي با دماي
مواد . به رنگ خاكستري روشن درآمد آن را از كوره خارج كرديم

  ].9[باشد باقيمانده در بوته چيني بيانگر مقدار خاكستر نمونه مي
  

درصد )]=  وزن ثانويه بوته-وزن اوليه بوته* (100/ [وزن نمونه 
 خاكستر
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 pHاندازه گيري -2-7

يلي ليتر آب مقطر له و  م10 گرم نمونه ماهي بطور كامل در 10
 pH متر ديجيتال ،  pHسپس با استفاده از يك . هموژنيز گرديد

  ].9[ها اندازه گيري شد نمونه 
  پراكسيداندازه گيري -2-8

 گيري عدد پراكسيد نمونه ها، فيله ماهيان پس از دورهجهت اندازه

ي در كنار يخ به آزمايشگاه دامپزشكي اهواز فرستاده شيخ پوش
 ريخته و به هر يك ml500گرم از نمونه را درون ارلن  50. شد

براي انجام عمل .  كلروفرم اضافه گرديدml200از ظروف 
.  ساعت تكان داده شدند2استخراج، ارلن ها روي شيكر به مدت 

ها را صاف كرده و محلول زير صافي به ارلن سپس محتواي ارلن
ها به نهجهت تبخير حلال نمو. هاي در سمباده اي منتقل شد

تبخيركننده چرخان منتقل و پس از تبخير حلال، وزن روغن 
به منظور اندازه گيري پراكسيد طبق . باقيمانده در ارلن تعيين شد

 ميلي ليتر مخلوط 30روغن استخراجي در AOAC ]9[روش
 ميلي 5/0اسيد استيك كلروفرم  حل شده و به مخلوط حاصل 

ط به مدت يك دقيقه به ليتر يدور پتاسيم اشباع اضافه و مخلو
 ميلي ليترآب مقر به مخلوط 30سپس  ].9[شدت تكان داده شد 

پس از اختلاط كامل، مخلوط با محلول تيوسولفات . اضافه شد
 5/0سپس . نرمال و ظهور رنگ زرد روشن تيتر شد0/ 01سديم 

 به مخلوط اضافه شد و رنگ مخلوط به آبي 01/0معرف نشاسته 
يتراسيون تا حذف رنگ آبي و ظهور رنگ عمل ت. تيره تبديل شد

 .روشن ادامه يافت

  

  هاروش آناليز آماري داده -3
 و SPSSافزار نرم استفاده از ها ابتدا بابه منظور آناليز آماري داده

ها نرمال بودن پراكنش دادهKolmogorov-Smirnov آزمون 
 One – way)مشخص شد و سپس با استفاده از آزمون 

ANOVA) يا عدم وجود اختلاف بين داده ها مورد  وجود
دار، از آزمون بررسي قرار گرفت و پس از مشاهده اختلاف معني

دار بودن  درصد براي بررسي معني95دانكن در سطح اطمينان 
جهت رسم نمودارها نيز از . اختلاف بين داده ها استفاده گرديد

  . استفاده شدExcelنرم افزار 

  نتايج -4
آمده از مطالعه تاثير مدت زمان نگهداري پس از نتايج به دست 

صيد بر تركيبات تقريبي و پيشرفت اكسيداسيون فيله ماهي صافي 
) (Siganus javus  نمودار هايدر شرايط يخ پوشي در)1-6 (

  .نشان داده شده است
داري بر ي تاثير معنيشپوشبا توجه به نمودار هاي فوق يخ

اكسيداسيون فيله ماهي صافي در تركيبات شيميايي و نيز فرآيند 
 درصد رطوبت فيله در  نشان داد كه-1 نمودار.طول دوره دارد

داري  افزايش معنييشيخ پوش بجز روز دهم تخقيقطول دوره 
ترين بالاترين درصد رطوبت متعلق به روز بيستم و كم. داشت

ماهي ( بود كه نسبت به روز اول تحقيقدرصد متعلق به روز دهم 
  .ختلاف معني داري داشتا) تازه

  
Fig 1 Moisture percentage of fish Siganus javus 

during different periods of ice cover 
 

توان پي برد كه درصد پروتئين فيله ماهي  مي2با توجه به نمودار 
ي در روزهاي مختلف اختلاف شپوشصافي در طول دوره يخ

روز درصد پروتئين در . (p<0.05)داري با يكديگر دارندمعني
احتمالآ خروج پروتئين به همراه  .داشتترين مقدار را بيستم كم

  .خونابه دليل  اين كاهش مي باشد
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Fig 2 Protein percentage of fish Siganus javus during 

different periods of ice cover 
 

 
ناي پوشي به استثنتايج به دست آمده از آزمايش نشان داد كه يخ

روز سيزدهم باعث كاهش ميزان چربي  فيله  ماهي صافي در 
درصد چربي درروز سيزدهم با . شدطول دوره نگهداري در يخ 

      درصد07/8 درصد بالاترين ميزان و در روز بيستم با 22/76
  . داشتترين ميزان را كم

 
Fig 3 Fat percentage of fish Siganus javus during 

different periods of ice cover 
 

 كه درصد خاكستر فيله ماهي صافي نگهداري داد نشان 4نمودار 
 71/6 به نحوي كه از يافت كاهش زمانشده در يخ با گذشت 
روز (انتهاي دوره آزمايش  درصد در 84/1درصد در روز اول به 

شايان ذكر است كه درصد خاكستر در روز چهارم . رسيد) بيستم
 نسبت به روز اول افزايش يافت اما اختلاف  به ميزان كميتحقيق
  .داري با يكديگر نداشتندمعني

  
Fig 4 Ash percentage of fish Siganus javus during 

different periods of ice cover 
 

 
 نشان داد كه ميزان پراكسيد فيله ماهي تحقيقنتايج حاصل از 

وز هفتم صافي در طول دوره نگهداري در يخ از روز اول تا ر
داري داشته، سپس در روز دهم مقدار آن كاهش افزايش معني

رسد و مجددا از روز سيزدهم تا انتهاي دوره يافته و به صفر مي
 .   رسيد 17/4 مقدار آن افزايش  و به تحقيق

  
Fig 5 Peroxide of fish Siganus javus during different 

periods of ice cover 
 

 تحقيقپوشي شده در ابتداي دوره هي صافي يخ فيله ماpHميزان 
داري نسبت به روز اول نگهداري در يخ تا روز دهم كاهش معني

هاي سيزدهم و بيستم مقدار آن افزايش يافت اما در روز. نشان داد
  . داري با روز اول نداشتاختلاف معني
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Fig 6 pH of fish Siganus javus during different 

periods of ice cover 
 

  بحث -5
در تحقيق حاضر درصد چربي فيله ماهي صافي در طول      

 كاهش يافت تحقيقدوره يخ پوشي به استثناي روز سيزدهم 
ي ممكن است به دليل شكاهش چربي در طول دوره يخ پوش.

هاي موثر در فساد هيدروليتيك چربي و تبديل آن عملكرد آنزيم
 وزن فيله ماهي را آب ترينشبي ]10[آزاد باشدبه اسيدهاي چرب 

اي كه ميزان رطوبت در ماهيان پرچرب تشكيل مي دهد به گونه
 درصد وزن فيله را شامل مي 70 درصد و در ماهيان كم چرب 80

 بجز روز دهم تحقيق رطوبت فيله در طول دوره درصد]. 8[شود
بالاترين درصد رطوبت . دادداري نشان  معنيسردسازي افزايش

 تحقيقترين درصد متعلق به روز دهم وز بيستم و كممتعلق به ر
. اختلاف معني داري داشت) ماهي تازه( بود كه نسبت به روز اول

نيز مطابق با نتايج به ] 11[ جواديان و همكاران نتايج مطالعه 
دست آمده از اين تحقيق بود به گونه اي كه مقدار رطوبت در 

طي روزهاي ماهي فيتوفاگ طي مدت نگهداري در يخ در 
در تحقيق حاضر . داري نشان داده استمختلف، اختلافات معني

ي در شپوشدرصد پروتئين فيله ماهي صافي در طول دوره يخ
درصد . داري با يكديگر نشان دادروزهاي مختلف اختلاف معني

ترين پروتئين در روز دهم بالاترين مقدار  و در روز بيستم كم
نيز ] 8[مطالعه اميري و همكاران در . باشدمقدار را دارا مي

مشخص شد كه نگهداري ماهي كپور نقره اي در يخ باعث كاهش 
معني داري در سطح پروتئين پودر سوريمي توليدي از آن شد به 

 درصد به 98/86طوري كه ميزان پروتئين تيمارها در روز صفر از 

 نگهداري ماهي در يخ رسيد، همچنين 15 درصد در روز 53/84
 خاكستر و چربي در پودرهاي سوريمي توليدي از ماهي ميزان

كپور نقره اي نگهداري شده در يخ اختلاف معني داري نشان داد 
 نتايج واما اين اختلاف روند افزايشي يا كاهشي مشخصي نداشت 

  . بودايشان مطابق با نتايج اين مطالعه 
  پوشي بهنتايج به دست آمده از آزمايش نشان داد كه يخ     

استثناي روز سيزدهم باعث كاهش ميزان چربي فيله ماهي صافي 
درصد چربي درروز سيزدهم . در طول دوره نگهداري در يخ شد

ترين  كم07/8 درصد بالاترين ميزان و در روز بيستم با 22/76با 
بر اساس مطالعه جواديان و . ميزان را به خود اختصاص داده بود

هاي فيتوفاگ نگهداري ل نمونه ميزان چربي كنيز ]11[ همكاران
 06/7 درصد در روزهاي ابتدايي آزمايش به 52/8شده در يخ از 

ي رسيد كه با نتايج تحقيق حاضر شدرصد در انتهاي دوره يخ پوش
كاهش چربي در نمونه هاي مورد آزمايش شايد . هماهنگ است

هاي موثر در فساد هيدروليتيك چربي و به دليل عملكرد آنزيم
  ].10[ اسيدهاي چرب آزاد باشدن به تبديل آ

 گرم 1000 در O2 ميلي اكي والان 5افزايش پراكسيد به بيش از 
حد مجاز ]. 12[ ماهي داردچربي نشان از شروع افت كيفيت فيله 

 ميلي اكي والان 10پراكسيد در فيله ماهي جهت مصرف انسان 
O2 پراكسيد مقدار ].13[شده است گرم چربي عنوان 1000 در 
هي صافي نيز در طول دوره يخ پوشي تغيير كرده به گونه اي ما

كه كمترين ميزان آن در روز دهم مشاهده شد و سپس مقدار آن 
 مقدار آن از تحقيقهاي اما در تمامي دوره .مجددا افزايش يافت

  .   بودحد استاندارد پايين تر 
pH در مطالعه حاضر  ].14[ساد است  نشان دهنده ف7 بالاتر از
در  فيله ماهي صافي از روز چهارم تا دهم نگهداري pHز ميزان ني

. داري نسبت به ديگر دوره هاي آزمايش نشان داديخ كاهش معني
 بعد از مرگ ماهي به علت توليد اسيدلاكتيك حاصل از pHميزان 

 14[يابدكاهش ميگليكوليز   بر اثر دناتوره شدن پروتئين سپس].
شوند كه باعث وليد ميها تها محصولاتي همچون آمين

 كه توسط شريفيان ايدر مطالعه ].15و 14[شوند مي pHافزايش
 16[ همكارانو   ماهي pH گرفت بيان شد كه ميزان صورت] 

شوريده در طول دوره نگهداري در يخ افزايش يافت كه با نتايج 
 .حاصل از اين تحقيق مطابقت دارد
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  نتيجه گيري -6
 از اين تحقيق، اگرچه استفاده از يخ بر اساس نتايج به دست آمده

روشي ارزان و كارآمد جهت كاهش درجه حرارت  و حمل و 
نگهداري موقت ماهي است اما نگهداري طولاني مدت در يخ 

. شدباعث كاهش كيفيت و نيز كاهش ارزش غذايي ماهي صافي 
در اين تحقيق بهترين زمان نگهداري ماهي صافي در يخ تا روز 
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In case of improper maintenance, quality and nutritional value of meat and fish fat is reduced quickly. 
The aim of this study was to evaluate the effect of storage time after the catch approximate composition, 
development and sensory analysis of fish oxidation leach (Siganus javus) is in ice cover. For this purpose, 
flat fish live on the shores of Port crowbar were trapped. Of the fish caught and the size of a random 
number of healthy fish with an average weight of 3500± 200 g were selected. Fish for 20 days in 
polystyrene boxes in layers of crushed ice and a thickness of approximately 5 cm was placed. Sampling of 
fish on days 1, 4, 7, 10, 13 and 20 were kept on ice. First of fish scales, abdominal and thumbs up were 
evacuated and then fillet them to measure chemical compounds in the ice Veterinary Laboratory was 
transferred. The results showed that the approximate composition and spoilage indices were changed so 
that in tenth day of research samples contain lowest peroxide contents. It can be concluded that keeping in 
ice prevents spoilage in the short time but it is not suitable in the long-term and reduces the quality and 
nutritional value of the fish. 
Keywords: Fillet (Siganus javus), Ice cover, Proximate composition, Spoilage index  
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