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   چربي ماهي فيتوفاگتغييراتخ برروی ينگهداری در ريثأت
)Hypophthalmichthys molitrix(  

  

جواديان ...روح ا
١

ييرضا ، مسعود
سحري ، محمد علي*٢

٣
حسيني  سيد ولي,

 ٤  

  

  واحد لاهيجان,دانشگاه آزاد اسلامي, گروه شيلات ,دانشجوي كارشناسي ارشد ‐١

  نور ,س دانشگاه تربيت مدر,ريايي دانشكده منابع طبيعي و علوم د,استاديار ‐٢

 ايران, تهران,  دانشگاه تربيت مدرس,كشاورزي دانشكده ,دانشيار ‐٣

 ,  دانشگاه تربيت مدرس,دانشكده منابع طبيعي و علوم دريايي, گروه شيلات ,دانشجوي دكتراي شيلات ‐٤

  ، ايراننور       

  

  چكيده 
رطوبت، چربي كل،  از جمله Hypophthalmichthys molitrixماهي فيتوفاگ   كيفيهای شاخص ی ازبرخ تغييرات

 روز  ٢٠ و   ١٣،  ١٠،  ٧،  ٤،  ١پراكسيد، تيوباربيتوريك اسيد، اسـيدهاي چـرب آزاد و آهـن هِـم در فواصـل زمـاني                   

داري اكاهش معن ) يدروليتيك فساد اكسيداتيو و ه    نظراز  (كيفيت چربي نمونه ماهيان     . شد بررسي   ،نگهداري در يخ  

چشم، بافت، ظـاهر    مانند  ها  همچنين ارزيابي حسي با سنجش برخي از شاخص       . نشان داد % ) ۵در سطح احتمال    (

 ماهي از درجه عالي تا خوب تا روز چهارم و از درجه خـوب تـا                 هر آبشش بيانگر كيفيت تازگي    عمومي، بو و ظا   

  . قابل پذيرش تا روز دهم نگهداري بود

  

 .يخ  نگهداری دركيفيت، چربي،، Hypophthalmichthys molitrix  فيتوفاگ:واژگاند كلي

  

  

بـه اهـداف    يكي از راههاي رسيدن كشورهاي در حال توسعه         

اي كپور  در پرورش چند گونه   . ]۱[پروری است   ای آبزی تغذيه

بـه   )Hypophthalmichthys  molitrix( ماهي فيتوفاگ ،ماهيان

 رشـد  ،)فيتوپلانكتونهـا (اعده اول هرم غذايي  استفاده از ق  دليل

، اسـترس و شـرايط      يزا بيمـار   عوامل  مقاومت در مقابل   ،سريع

ايـن   .]۱[اي برخوردار استويژه  توجهاز ،دشوار حمل و نقل

 و بـا    شـود مـی   عرضـه   و  در يخ نگهداري   به طور عمده  ماهي  

 به اينكه فعاليتهاي ميكروبي و آنزيمـي تـا حـد زيـادي              توجه

 كنترل درجه حرارت از نظر افزايش       ،ثير دما قرار دارند   أتحت ت 

ــص   ــت مح ــظ كيفي ــدگاري و حف ــي  از ول مان ــت خاص اهمي

  . ]۲[است  برخوردار

اسـتفاده از   ( نگهداري موقت ماهي در سـرما        به طور کلی  

 ميـزان ايـن     . اسـت  روبرواي از تغييرات كيفي     با مجموعه ) يخ

باشد می ن چربي بيشتر از ماهيان بدو   چرب  تغييرات در ماهيان    

 با استفاده از يك يا دو روش شيميايي بسيار          آن و تشريح . ]۳[

 محققـان از روشـهاي      لي ـليـن د  ا بـه    گيرد؛دشوار صورت می  

تـوان بـه     مـي  اين روشها از   ،دکننشيميايي متعددي استفاده مي   

، تيوباربيتوريـك اسـيد     )PV(گيـري شـاخص پراكـسيد       اندازه

)TBA(  ِـ  ]۴[م  ، آهن ه  ي و اسـيدهاي چـرب آزاد       ، مقدار چرب

   مقدمه‐١

_____________________________________________________________________________________________________________________  

 E-mail: Rezai_ma@modares.ac.ir  ، ٤٦٤١٤-٣۵٦ي صندوق پست، ۰۱۲۲۶۲۵۳۱۰۱-۳: تلفن: مسؤول مقاله ةنويسند *
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   جواديان و همكاران...                                                                       روح ا...                             تأثير نگهداري در يخ بر روي تغييرات چربي ماهي فيتوفاگ
 

٢٠  

FFA   امـا ناپايـداري تركيبـات اكـسيداسيون و       . ]۵[دکـر اشاره

 پروتئينهـا،   ماننـد تمايل آنها به واكنش با مواد آميني بيوژنيـك          

اسيدهاي آمينه آزاد و فسفوليپيدها باعـث بـروز مـشكلاتي در            

اسـتفاده از   بنـابراين    ،شـود روشهاي عمومي تعيين كيفيت مـي     

گيـري شاخـصهاي    سي همزمان بـا انـدازه     روشهاي ارزيابي ح  

شيميايي به عنوان روشي مكمل براي تعيين ميزان فساد مـاهي           

  .طي دوره نگهداري در نظر گرفته مي شود

بالا   و  فيتوفاگ  ارزش غذايي و اقتصادي ماهي     با توجه به  

 آن در سيستمهاي پرورشي ماهيان گرم آبـي،        بودن سهم توليد  

 يـخ   درمـاهي   ايـن    قرارگيري   اثربركه   راتيي تغي قين تحق يدر ا 

 بـه عنـوان مهمتـرين جنبـه     ،رات چربييكند بويژه تغي  بروز مي 

  . ]۶[شده است بررسي  ،كيفيت غذايي ماهيان

  

   کارمواد و روش ‐٢
صورت زنده از اسـتخر پـرورش مـاهي در          ه  ماهيان فيتوفاگ ب  

 ـ  . شدندشهرستان بابل تهيه      تـصادفي از بـين      ه طـور  ماهيـان ب

 g ۵۰±۸۰۰م اندازه و سالم با ميانگين وزنيده هماهيان صيد ش

گـاه ماهيـان در داخـل        آن ،انتخـاب شـدند    عدد   ۳۰و به تعداد    

هايي از يخ   هاي يونوليت به صورت يك در ميان در لايه        جعبه

 سـپس بـه   ؛ قـرار گرفتنـد  cm۵خرد شده به ضخامت تقريبـي      

آزمايشگاه شـيلات دانـشكده منـابع طبيعـي و علـوم دريـايي              

. دندش ـ منتقل   - آزمايش جرایـ محل ا    تربيت مدرس  دانشگاه

 آزمايش، تقريباً هر روز مقداري يخ به منظـور           اجرای در مدت 

جبران يخهاي ذوب شده و ثابت نگـه داشـتن دمـاي داخلـي              

گيـري  بـراي انـدازه   . شـد  به آن اضـافه مـي      )C۳°-۱ (هاجعبه

وبــت آزمــايش  در هــر ن،هاي شــيميايي فــساد چربــيشاخــص

از سـه عـدد     ) در يـخ  گهداري   ن ٢٠ و ٧،١٠،١٣،  ٤،  ١روزهاي  (

 تخليـه   شستـشوی ماهيـان بعـد از      . دش استفاده   ماهي فيتوفاگ 

ماهيـان  گوشـت    . انجام شـد   گيريفلس ها و  قطع باله  ،شكمي

 )بدون اسـتخوان سـتون فقـرات       (ن و همگن شد   پس از چرخ  

هاي رطوبـت بـه روش       شاخـص  مورد آزمـايش قـرار گرفتنـد،      

AOAC) ١٩٩٠( ]۷[ ١ و دايـر    بـلای   كل به روش   ، چربي ]۸[ ،

، ]۹[ ٢ نامولما و همکـاران    مقادير تيوباربيتوريك اسيد به روش    

 ٣ و همكـاران    اِگـان  پراكسيد و اسيدهاي چرب آزاد بـه روش       

 محاسبه و تعيين ٤ و همكاران  کلارکم به روش     و آهن هِ   ]۱۰[

هاي ارزيابي حـسي نيـز در       گيري شاخص  براي اندازه  .]۱۱[ شد

 ـ هر نوبـت آزمـا     انتخـاب و شاخـصهاي     نج عـدد مـاهي      يش پ

به ) ١جدول  (]۱۲[ ٥لين و موريسی  ارزيابي حسي طبق روش     

  .گيري شداندازه  پنج نفر ارزياب آموزش ديدهوسيله

 براي تجزيه و تحليـل آمـاري        SPSSافزاري   از برنامه نرم  

 استفاده گ فيتوفاربوط به فساد شيميايي چربي ماهي  هاي م داده

هـا از آزمـون كولمـوگراف       مال بـودن داده    بررسي نر  برایشد  

 ٧ بررسي همگني واريـانس از آزمـون لـون     برای و   ٦اسميرنوف

 تعيـين  بـرای  تجزيه واريـانس يـك طرفـه     آزمون. دشاستفاده  

 مقـادير حاصـل از هـر        )% ۵سـطح   (دار  اوجود اخـتلاف معن ـ   

 روز نگهـداري بـه      ٢٠و١٣،  ١٠،  ٧،  ٤،  ١هاي  شاخص در زمان  

دار بـين  ا اختلاف معننبود دقيق وجود يا    تعيين برای. كار رفت 

 از آزمـون    ،گيـري ميانگين شاخصها در زمانهاي مختلف اندازه     

 براي بيان ارتبـاط موجـود بـين    و LSDدار اتفاوت حداقل معن 

دار بودن آنها از آزمون همبستگي دوگانه استفاده        اصفات و معن  

 ــ. شــد ــراي بررســي وجــود تفــاوت معن ــانگين اب ــين مي دار ب

هـاي  حـسي در روزهـاي مختلـف آزمـايش، داده         شاخصهاي  

و   ٨ حسي با آزمون كوروسكال ـ واليس هایحاصل از آزمايش

  . شدند تجزيه و تحليل ٩تست من ويتني

_______________________________________________________ 
1. Bligh and Dyer  
2. Namulma and et al 
3. Egan and et al 
4. Clark and et al 
5. Lin and Morrissey 
6. Kolomgorav-Smirnov 
7. Levene 
8. Kruskal-Wallis 
9. Mann-Whitney 
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  ۱۳۸۲، پاييز ۴، شمارة ۲              دورة مجله علوم دريايي ايران                                                                                                                                      
 

٢١  

  

  ]۲[  مورد آزمونی حسعواملگيري معيار بـراي اندازه  ١جدول
 

  چشم  ظاهر آبشش  بوي آبشش  ظاهر عمومي  بافت  نمره

٠  

 و قابليت  استبافت سفت

فرورفتگي . اعي داردارتج

ناشي از فشار دست بسرعت 

  .شودبرطرف مي

ظاهر عمومي خوب و 

پوست درخشنده و 

  .شفاف است

آبشش ماهي بوي 

تازگي و خاص گونه را 

  .دارد

آبشش به رنگ قرمز 

 و اندكي استروشن 

  .موكوس دارد

چشم شفاف و روشن 

 و حالت محدب است

  .دارد

١  

تا است اما بافت سفت 

ارتجاعي خود حدي قابليت 

. ه استرا از دست داد

فرورفتگي ناشي از فشار 

دست به آهستگي برطرف 

  .شودمی

ظاهر عمومي خوب 

 پوست تا  اما،است

حدي درخشندگي 

خود را از دست داده 

  .است

بوي خاص ماهي از 

بين رفته و آبشش فاقد 

  .استبو 

آبشش به رنگ قرمز 

 و مقداري موكوس است

  .دارد

 چشم اندكي كدر و تا

حدي تحدب آن كم 

  .شده است

٢  

بافت سفتي كمي دارد 

فرورفتگي ناشي از فشار 

دست ممكن است در بافت 

  .باقي بماند

درخشندگي ماهي و 

رنگ پوست آن كم 

  .شده است

بوي آبشش تندي كم 

  . داردتا متوسط

رنگ آبشش قرمز 

اي و صورتي تا قهوه

داراي مقداري موكوس 

  .است

تحدب چشم از بين 

م به رنگ رفته و چش

  .شده استشيری 

٣  

پوست ماهي فاقد   .بافت كاملاً نرم است

درخشندگي بوده و 

ه شدرنگ آن محو 

  .است

بوي آبشش خيلي تند 

  .آور است و تعفن

اي رنگ آبشش قهوه

 موكوس تواندمی ،است

  باشدداشته زيادي 

چشم بدون تحدب،  

فرو رفته و شيري رنگ 

  است

  

  

  

ي يهاي شيميا گيري شده شاخص  دازه مقادير ان  ،٣ و   ٢ هایجدول

 هنگـام   را حـسي مـاهي فيتوفـاگ        هـای بيفساد چربـي و ارزيا    

  .دهدمي نشان نگهداري در يخ

   توفـاگ طـی مـدت نگهـداری در        ي رطوبت در ماهی ف    رمقدا

 ـ  شي انـدکی افـزا    نگهداریتا روز دهم    خ  ي   از آن کـاهش    س و پ

  مختلف روزهايرا طي ي دارالاف معناخت  به طور کلی وافتي

   .نگهداري در يخ نشان داد

توفـاگ  يزان چربی کل در ماهی ف     يرات م ييتغ بيانگرنتايج  

 ـ ي ـطی مدت زمان نگهداری در         بـود  %۵٢/٨تـا    %٠٦/٧ نيخ ب

هـاي مـاهي در     نمونـه   ميزان چربـي كـل     همچنين). ٢جدول(

 ١٣( روزهـاي آخـر نگهـداري در يـخ     و) ٤و١(روزهاي اوليه  

  .)<۰۵/۰p( داشتنداري ا معنتفاوت) ٢٠و

  

 نتايج ‐٣
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   جواديان و همكاران...                                                                       روح ا...                             تأثير نگهداري در يخ بر روي تغييرات چربي ماهي فيتوفاگ
 

٢٢  

   در روزهاي مختلف نگهداري در يخ%)۵در سطح احتمال  (LSD به روش شاخصهاي فساد چربي در ماهي فيتوفاگ  ١مقادير مقايسه  ٢جدول
  

اندازه گيري بعد  ٢شاخص

  روز١از 

اندازه گيري 

  روز٤بعداز 

اندازه گيري بعد 

  روز٧از 

  اندازه گيري بعد از

  روز ١٠

  ازه گيري بعد ازاند

  روز١٣

  اندازه گيري بعد از

  روز٢٠

M ٠١/٧٦ ± ١٢/٠  

c 
٧٠/٧٦ ± ١٨/٠  

b 
٩٣/٧٦ ± ١١/٠  

ab  

١٦/٧٧ ± ٢٧/٠  

a 
٩ ± ١٩/٠۵/٧٦  

ab 
٢۵/٦ ± ٠۵/٧٦  

b 
TL ٢٣/٠ ± ۵٢/٨  

a 
٢٤/٨ ± ٣٩/٠  

a  

٨٨/٧ ± ١٠/٠  

ab 
٣٨/٧ ± ٢٦/٠  

bc  

١ ± ٢٩/٠۵/٧  

c  

٠٦/٧ ± ٧٢/٠  

c  

PV ٨٣/٠ ± ١٣/٠  

e  

٠٢ ± ٤٧/٠/۵  

d  

٨٢/١٢ ± ٠٠/١  

c  

٢ ± ٦٠/٠۵/٢٨  

a 
١٦/٢٦ ± ١٩/١  

b  

٠١/٢ ± ٠٦/١۵  

b  
TBA ۵۵/٠٤٢/٠ ± ٠  

e  

١٤٢/٠ ± ٠٦٨/٠  

d  

٢٦٠/٠ ± ٠٣٦/٠  

c  

٠١۵/٣٩٧/٠ ± ٠  

b  

٠٣٠/٠ ± ۵٠٠/٠  

a 
٠٢٨/٠ ± ۵٢۵/٠  

a 
HI ٧٩/٩ ± ٦٣/٠  

a 
١ ± ٦٧/٠۵/٨  

b 
٩ ± ٧٣/٠۵/٦  

c  

٨٠/٤ ± ٢٩/٠  

d  

٠٣/٤ ±/ ٤١  

d  

٠٦/٣ ± ٢٤/٠  

e 
FFA ١٣/٠ ±۷/۰  

D 
٠٨/١ ± ٣٦/٠  

cd 
٧٩/١ ± ٣٦/٠  

c  

٨٦/٣ ± ٤٠/٠  

b  

١٢۵/٧٠/٤ ± ٠  

ab  

٨٩/٤ ± ٠٢/١  

a 

  

  گ در روزهاي مختلف نگهداري در يخ ماهي فيتوفاب ارزيابي حسيالفنتايج   ٣جدول
  

اندازه گيري بعد از  شاخص 

  روز١

اندازه گيري بعداز 

  روز٤

اندازه گيري بعد 

  روز٧از 

ري بعد اندازه گي

  روز ١٠از

  اندازه گيري بعد از

  روز١٣

اندازه گيري بعد 

  روز٢٠از

  ٠٠/٠  بافت

d  

٠٨/٠  

d  

٠٦/٠  

d  

٢٢/١  

c  

٩٢/١  

b  

٨٨/٢  

a  

ظاهر 

  عمومي

٠٠/٠  

d  

٠٤/٠  

d  

٠٨/٠  

d  

٦/٠  

c  

٧٢/١  

b  

٤٤/٢  

a  

ظاهر 

  آبشش

٠٠/٠  

e  

١٦/٠  

d  

٣٢/٠  

c  

١٦/١  

b  

٢/٢  

a  

٤٤/٢  

a  

بوي 

  آبشش

٠٠/٠  

e  

١٤/٠  

d  

٢٨/٠  

c  

٩٦/٠  

b  

١٦/٢  

a  

۵٦/٢  

a  

  ٠٠/٠   چشم

e  

٢٤/٠  

d  

٤٨/٠  

c  

٤٢/١  

b  

۵٦/١  

b  

٨٤/٢  

a  
  

  ٤ ويتنی- من،٣ واليس-کراسکال ميانگين پنج تكرار به روش :الف   

  ٢ >٨؛ نامطلوب٢=٧قابل پذيرش ؛١=٦خوب ؛٠=٥ عالي:ب  

  

____________________________________________________________________________________________________________________ 
  ميانگين سه تکرار با انحراف معيار. ١

    تيوباربيتوريك اسيد بر حسب  TBAي والان اكسيژن در كيلوگرم چربي، پراكسيد ميلي اك PV چربي كل بر حسب درصد، TL رطوبت بر حسب درصد، M:اختصارات .٢

  . درصد اسيد چرب آزاد برحسب اسيداولئيك FFAگرم در هزار گرم گوشت،بر حسب ميليهِم  آهن  HIفت، گرم مالون دي آلدئيد در كيلوگرم باميلي   
3. Kruskal-Wallis 
4. Mann-Whitney 
5. Excellent 
6. Good 
7. Acceptable 
8. Reject 
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٢٣  

توفاگ هنگام نگهداری در يونی چربی ماهی فيداسيفساد اکس

 TBA و شاخص PVد يسر عدد پراکيری مقاديخ با اندازه گي

 در روز دهم  پراکسيدبالاترين مقدار. ديمشخص گرد

 فت كاهش ياآننگهداري در يخ مشاهده شد و سپس مقدار 

 در اين ماهي در روز بيستم TBAبالاترين  مقدار ). ٢جدول(

 نگهداري ماهي فيتوفاگ، ٢٠ و١٣  به استثناي روز.مشاهده شد

داري در ا اختلاف معن TBAآزمايش، مقادير ديگر  روزهاي در

 به TBA و  PVهمبستگي دو شاخص. نشان داد %5 سطح

ربي هنگام عنوان محصولات اوليه و ثانويه  اكسيداسيون چ

.  )r =٩٤٤/٠(دار بوده است ابالا و معن  ماهيايننگهداري 

 و PV همچنين بررسي ضرايب همبستگي تركيبات دوگانه

TBA  فساد ديگر  ماهي با ساير شاخصهاي هاینمونهدر

 ارتباط منفي انگري بم چربي كل و آهن هِمانندشيميايي چربي 

دار و با اسيدهاي چرب آزاد بيانگر وجود ارتباط ابالا و معن

  ).٤جدول ( استدارامثبت بالا و معن

 هنگام ،فساد هيدروليتيكي چربي در ماهي فيتوفاگ

 بيانگرا هنتايج حاصل از آزمايش. دشمشاهده نگهداري در يخ 

زان يم.   با مدت زمان نگهداري بود FFAفزايش تدريجيا

خ ي نگهداری در ۲۰و١،٧،۱۰دهای چرب آزاد در روزهایياس

 نشان %5 داری را در سطحامعن توفاگ تفاوتيبرای ماهی ف

  .داد

 در مجاورت يـخ  فيتوفاگ طي مدت زمان نگهداري ماهي   

جـدول  (  ماهي كاهش يافـت    ني ا هايم در نمونه  ميزان آهن هِ  

 وجـود ارتبـاط     بيـانگر دوگانه  ترکيبات  ب همبستگی   ي ضرا ).٢

دار ادار با چربی کل و ارتباط منفی بـالا و معن ـ امثبت بالا و معن 

  .)۴جدول (است FFA  زان ي و مTBA، PVم با آهن هِ

  

  هنگام نگهداري در يخهاي فساد چربي ماهي فيتوفاگ ايب همبستگي تركيبات دوگانه شاخصضر   ٤جدول
  

  M  TL  PV  TBA  HI  FFA  ١شاخص

M  ٠٠٠/١  ۸۵٦٩٩/٠*  -٧٩/٠  *۵٧٣/٠  *۵۵٧/٠  *۵٣١/٠  

TL    ٨٢**  -٨٤٠/٠**  -٨٢٣/٠**  ٠٠٠/١۵/٨٠**  ٠۵/٠-  

PV      ٩٢٨/٠**  -٩٣٣/٠**  ٩٤٤/٠**  ٠٠٠/١  

TBA        ٩٦٧/٠**  -٩٠٤/٠**  ٠٠٠/١  

HI          ٩٤٤/٠  ٠٠٠٠/١-  

FFA           ٠٠٠/١  

  

  .تاس  %۵ بيانگر وجود اختلاف معنادار در سطح *

  .است% ۱ بيانگر وجود اختلاف معنادار در سطح **

  

   دوگانه شاخصهاي ارزيابي حسي در ماهي فيتوفاگ هنگام نگهداري در يخیاهضرايب همبستگي تركيب   ۵جدول

  

  ظاهر آبشش  بوي آبشش  ظاهر عمومي  بافت  چشم  

  ٨٣٦/٠**  ٨١١/٠**  ٨٠١/٠**  ٧٧٩/٠**  ٠٠٠/١  چشم

  ٨٤٣/٠**  ٨٣٣/٠**  ٨١٤/٠**  ٠٠٠/١    بافت

  ٨٩١/٠**  ٨٠١/٠**  ٠٠٠/١      ظاهر عمومي

  ٨٣٩/٠**  ٠٠٠/١        بوي آبشش

  ٠٠٠/١          ظاهر آبشش

  

                                                  . وجود دارد%١دار در سطح ادر كليه شاخصها اختلاف معن **

____________________________________________________________________________________________________________________ 
١.M :؛ رطوبت بر حسب درصد TL:؛ چربي كل بر حسب درصدPV :؛ پراكسيد ميلي اكي والان اكسيژن در كيلوگرم چربيTBA :گرم  تيوباربيتوريك اسيد بر حسب ميلي  

  . درصد اسيد چرب آزاد برحسب اسيداولئيك: FFA؛گرم در هزار گرم گوشتيبر حسب ميلهِم  آهن : HI؛مالون دي آلدئيد در كيلوگرم بافت 
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٢٤  

فيتوفاگ در مجاورت يـخ، تغييراتـي        هنگام نگهداري ماهي  به  

تـايج حاصـل از تجزيـه و تحليـل           ن .ر شـد  در ظاهر آنها پديدا   

»ـ واليس  كوروسكال«  ها با آزمون  داده
١

»تست من ويتني  « و   
٢
 

ها  شاخـص  تمام براي   %١ سطح   دار در ابيانگر وجود تفاوت معن   

    .)٣جدول  (بود

 مــضاعف در مــاهي یاهــنتــايج آزمــون همبــستگي تركيب

 نشان از همبـستگي مثبـت و بـالا بـين شاخـصهاي              ،فيتوفاگ

 براي شاخـصهاي     ميزان مختلف ارزيابي حسي آن دارد كه اين      

  بيـشتر از سـاير شاخـصها بـود         ظاهر عمومي و ظاهر آبـشش     

  .)۵جدول (

  

  گيريجهبحث و نتي ‐٤
ن امحقق. ]۱۳[يابدکاهش مي   كيفيت ماهي  سازيطي دورة سرد  

   را تغييـرات چربـي مـاهي    مهمترين عامـل افـت ايـن كيفيـت     

 تـأثير   ، تحقيـق حاضـر     در چربـي  ميزان   كاهش. ]۱۴[ دانندمي

  را بــر كيفيــت و مانــدگاري ماهيــاني روش نگهــدارواضــح

 هـاي مـؤثر در     شـايد عملكـرد آنزيم     دليل آن  كه   کردمشخص  

تيك چربي و تبديل آن به اسـيدهاي چـرب آزاد           يفساد هيدرول 

  .]۱۵[باشد

 فيتوفـاگ نگهـداري     ی مقادير پراكسيد بـراي مـاه      شيافزا

، هـاي روز اول    مجاورت يـخ و مقايـسه آن بـا نمونـه           شده در 

 فساد و تندي هنگام نگهـداري ماهيـان در        دهندة پيشرفت نشان

ر واكنـشهاي   شـركت د  دليل   دوره به    پايانيخ و كاهش آن در      

  .]۱۶[ بود ٤دو مولکولی و  ٣تک مولکولی

د را  ير پراکـس  يمقـاد  ]۱۷ ،۱۳[ نیي مع ادی مانند يمحققان ز 

ان ي ـه فساد چربـی ماه    يهای مهم و اول   کی از شاخص  يبه عنوان   

د يدروپراکـس يادی از ه  ي ـر ز يوجـود مقـاد   . ری کردنـد  يگاندازه

  ب رســانی بــه ســلولهای پوشــشی و بافــت روده يباعــث آســ

ری در  يي ـتغ چيه ـد  يدروپراکـس يد ه يوجود تول اين    با ود؛شمی

  .]۲[آورد کی ماهی به وجود نمیيپتيات ارگانوليخصوص

_______________________________________________________ 
1. Kruskol-Wallis Test 
2. Mann-Whitney Test 
3. Monomolecular 
4. Bimolecular 

 ـ ب  تـا روز بيـستم نگهـداری       TBAر  يمقاد روند صعودی  انگر ي

 تفـاوت  هرچنـد . باشـد مـی  های ماهی  در نمونه  فسادشرفت  يپ

زدهم بـه بعـد مـشاهده    ياز روز س TBA رين مقاديب داری معنا

 ،انیي در روزهای پاTBA دي تولن کاهشابه نظر محقق. دينگرد

ديگر بـدن مـاهی     بات  يترکد با   يل واکنش مالون دی آلدئ    يبه دل 

 ی ديگر دهايآلدئدها و   ينواسي آم ،هاني پروتئ ،کيد نوکلئ ي اس مانند

  .]۱۹[باشدين ميوزيا واکنش با مي ]۱۸[

هاي هيدروليز ت وجود آنزيمدر ماهيان پس از مرگ به عل   

  يـادي اسـيدهاي چـرب آزاد افـزايش         ده چربي به ميـزان ز     كنن

 شاخص خوبي براي  FFAگيرياندازهبنابراين  .]۴،۲۰[يابدمي

هـاي  اي ليپوليتيك در چربي ماهي و فـرآورده       بيان تأثير آنزيمه  

 اگـر چـه براسـاس گزارشـهای       . ]٢٢ ،٢١[است  ديگر  گوشتي  

 تيــفيم باعــث افــت کي طــور مــستق بــهFFAزان يــموجــود م

تواننـد  دهای چرب آزاد می   ين اس ياما ا  ،]۲۳[شودول نمی محص

   .]۱۷[ون چربی شرکت کننديداسيند اکسيدر فرا

  طعـم نـامطلوب،  گـسترش افزايش اكـسيداسيون چربـي،    

 شـدن   واسرشـت  ويع در فساد و كاهش كيفيت محصول        تسر

ي شده در يخ    ماهيان نگهدار  در   FFAين از نتايج افزايش     يپروت

بـر   FFAدار افـزايش    ا معن ـ آثـار ين مطالعه    در ا  .]۲۰[د  باشمي

به طـور كلـي     . اهده شد  مش بوضوحي  اسيون چرب مقدار اكسيد 

 افزايش يافته و كنـد      هاي ماهي فيتوفاگ  در نمونه  FFAمقادير  

  احتمـالاً  ، در روزهاي پاياني نگهداري    FFAشدن نرخ افزايش    

به دليل كاهش چربي و افزايش اكسيداسيون اسيدهاي چـرب          

ماهيان روي   بر   انجام شده   در مطالعات  همچنين. ]۲۴[آزاد بود 

 R. frisii ماهي سفيد درياي خـزر  مانندنگهداري شده در يخ 

kututum،     ماهي كفـال L.aurata ]۲[        و مـاهي منجمـد آريـن 

Ariomma indica  ۴[ به دست آمدنتايج مشابهی[ .  

ين يماهيان به دليـل تغييـر ماهيـت پـروت         هنگام نگهداري   

 در نتيجـه    ،شـود می مهار كنندگي آن بر آهن كمتر         اثر گلوبين،

 يابـد م افزايش مـي م كاهش و مقادير آهن غير هِ مقادير آهن هِ  

دان ياکـس وتوانند به عنوان عامل پر    ونهای فلزی می  ين  ي ا .]۲۲[

وجـود  . ]۱۷[داشته باشـند    ون چربی   داسيينقش مهمی در اکس   
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٢٥  

ونی يداسيشاخصهای اکس م ون آهن هِيدار باارتباط منفی و معن

  .]۲۵[است ن مطلب ي ابيانگرچربی 

 برآورد عمـر    برایارزيابي حسي به عنوان روشي مناسب       

ــي دور  ــاهي ط ــدگاري م ــداري ةمان ــت نگه ــا  .]۲۱ ،۹[ اس ب

اي در   در يخ تغييرات قابـل ملاحظـه       نگهداري ماهي فيتوفاگ  

   .خواص ظاهري آنها پديد آمد

ی داري كم  ثبات و پاي   توفاگيفدر اين مطالعه بافت ماهي      

 بي ـتخر كه احتمالاَ بـه دليـل   .نشان دادرا طی دوره نگهداری   

  . ]۹[باشد  ينهاي ميوفيبريليپروت

 اثر فساد چربي و تشكيل      بربه طور كلي بوي نامطلوب ماهيان       

اي با وزن مولكولي پايين، تغيير در تركيب تـري متيـل             هتركبي

 ايـن   دربـوده و     ]۱۶[ ينهـا يو تخريـب پروت    ]۲۳[آمين اكسايد   

  كـه احتمـالاً     بـود  شديد ش ماهي بوي فساد در آبش   نيز  تحقيق  

   . از عوامل فوق می باشديامجموعهدليل آن 

 يـخ بـا وجـود همـه مزايـا و            ،نتايج اين تحقيـق   براساس  

در مـاهی فيتوفـاگ     هايي كه دارد فقط براي نگهـداري        ويژگي

نگهداري طولاني مدت     و استهاي زماني كوتاه مناسب     دوره

 کيفيـت چربـی همـراه       را در خـصوص   های جـدي    بآن آسي 
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