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مقايسه تغييرات كيفي فيله كپورماهيان پرورشي در محيط استخر و آزمايشگاه و ماهي كپور 
 دريايي طي نگهداري در يخچال

  2علي جافر و 1آزاده قرباني ،1هنگامه بايي ،1، سكينه حيدري1، مسعوداصغري*1بهاره شعبانپور
  شيلات هگرودانشگاه علوم كشاورزي ومنابع طبيعي گرگان،  گرگان، 1

  گروه شيلات ،پروري شهيد فضليمركز تحقيقات آبزي، گرگان طبيعي ومنابع كشاورزي علوم دانشگاه گان،گر 2

 14/11/93 :تاريخ پذيرش  22/1/92 :تاريخ دريافت

 چكيده

عضله و پايداري  باشد كه اثرات آن در تركيباي از فاكتورهاي موثر بر كيفيت گوشت ماهيان ميط تغذيهينوع تغذيه و شرا
درجه  4روز در دماي  15مدت  اين ماهيان به ،براي انجام اين مطالعه. كندگهداري نمود پيدا ميگوشت ماهي به هنگام ن

، TVN ،TBA ،FFA، فاكتورهاي كيفي ماهي با ثبت تغييرات ماهيانفيله  نگهداري طي مدتدر . گهداري شدندنگراد  سانتي
pH ،ين، چربي و ئرطوبت، پروت(تقريبي فيله ماهيان رنگ فيله ماهيان و همچنين تركيبات  و ، آهن همرطوبت تحت فشار

ان چربي در ماهي پرورشي بيشترين ميزان رطوبت و كمترين ميزآمده نشان داد كه  نتايج بدست. گيري شداندازه) خاكستر
ي در طول دوره نگهدارFFA و TVN ،TBAمقادير  .داري نداشتن بين تيمارهاي مختلف تغيير معنيميزان پروتئي. مشاهده شد

و  FFAو  TBAبين تيمارهاي مختلف، بيشترين ميزان . در بين تيمارهاي مختلف منظم نبود pHروند تغييرات . افزايش يافت
بيشترين ميزان رطوبت تحت فشار در ماهي دريايي مشاهده  و استخردر محيط  پرورش يافته در ماهي ،كمترين ميزان آهن هم

بين هر سه تيمار آزمايشگاهي، نشان داد كه تيمار ماهي پرورشي نسبت به دو تيمار مقايسه نتايج فاكتورهاي كيفي مختلف  .شد
  .استمستعد فساد بيشتري ه نگهداري روديگر در طول د

   تغييرات كيفي فيله، ماهي كپور، نگهداري در يخچال، تركيبات تقريبي: واژه هاي كليدي

 b_shabanpour@yahoo.com: ، پست الكترونيكي09111754394 : ، تلفننويسنده مسئول *

  مقدمه
هايي از گونه يكي )Cyprinus carpio( كپورمعموليماهي 

به دليل  شود وهاي طبيعي ديده مياست كه در اكثر محيط
ي غذايي بالا تقريبا در بازده سهولت پرورش و ،رشد سريع

نيز  ايراناين گونه در  )53( شودتمام دنيا پرورش داده مي
به طوري كه هم  ،)8( ترين گونه ها استيكي از فراوان 

از ماهيان موجود در استخرها و % 20نزديك بهاكنون 
 شودرش ماهيان گرمابي را شامل ميهاي پرو بندان آب

مانند كرمها، لارو حشرات  ،كپور دريايي از آبزيان بستر .)1(
در استخرهاي پرورشي كپور،  ).21( كندونرمتنان تغذيه مي

ياد ماهي در استخر، غذاي طبيعي جوابگوي به دليل تراكم ز

 باشد به همين دليل از غذاهاي دستينيازهاي اين ماهي نمي
گوشت ي كيفي فاكتورها. شودجهت تغذيه آن استفاده مي

ير رنگ و ظاهر، بافت، ي مختلفي نظهاها شامل جنبهماهي
دهاي آمينه اي شامل مقدار پروتئين، اسيارزش تغذيه

-ي چرب و تركيب آنها، ويتاميناسيدهاضروري، چربي و 

پايداري در  تر مهمهمه  موادمعدني، عناصر كمياب و از ها،
اين فاكتورها تحت تاثير  .)33( باشدمقابل اكسيداسيون مي

تركيب شيميايي بدن  .باشدتركيب شيميايي بدن ماهي مي
اين تفاوت . ي ديگر متفاوت استاي به گونهماهي از گونه

 ان يك گونه هم ممكن است ديده شودماهي ينبحتي در 
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توانند بر تركيب شيميايي ماهي تاثير هايي كه ميفاكتور. )4(
اخلي بگذارند به طور معمول به دو دسته خارجي و د

تركيب جيره ( ي غذاييشوند كه شامل جيرهتقسيم مي
 ، داخلي)شوريفصل، دما، ( ، محيط)وتناوب غذادهي

اما بي شك اختلاف اصلي در  .)49( است) ژنتيك، اندازه(
تركيب شيميايي ماهي را بايد در ارتباط با غذاي دريافتي يا 

يخچال سبب  رنگهداري ماهي د .)4( تغذيه ماهي دانست
و شيميايي و فعاليت  آنزيميكاهش سرعت فعاليتهاي 

اما به دليل عدم توانايي دماي . شودبيني ميموجودات ذره
ي ماهي به مقدار لازم، براي كاهش دما) c°4( يخچال

تغييرات نامطلوبي ازجمله اكسيداسيون و هيدروليز چربي 
گيرد و كيفيت محصولات را كاهش به آرامي صورت مي

در اين پژوهش با توجه به مسائل ذكر شده  .)44( دهدمي
 ماهيو  دريايي كپورپرورشي وتغييرات كيفي عضله ماهيان 

يط كنترل شده طي تغذيه شده با غذاي دستي در شراكپور 
  . نگهداري در يخچال مقايسه شد

  هامواد وروش
-در مركز تحقيقات آبزي 1390اين آزمايش در بهار  :ماهي

و منابع طبيعي  پروري شهيد فضلي دانشگاه علوم كشاورزي
با وزن  دريايي و پرورشيماهيان كپور  .انجام شد گرگان

ر از بازا سال2و  3به ترتيب كيلوگرم و سن  2متوسط 
به آزمايشگاه  وماهي گرگان به صورت زنده خريداري 

دانشگاه علوم كشاورزي و منابع  گروه شيلات فرآوري
پرورشي خريداري  انماهي .طبيعي گرگان انتقال داده شدند

، %2، چربي %16ميزان پروتئين (غذايي  شده با جيره
و  بود هدر كل دوره پرورش غذادهي شد) %.9/10خاكستر

به عنوان غذا استفاده  توليدات استخر نيزاز  علاوه بر اين
 2ساله با وزن متوسط 2 ي ديگري از ماهياندسته .مي شد

پروري شهيد فضلي نيز در مركز تحقيقات آبزي كيلوگرم،
 ،حاويبا آناليز غذايي  جيره غذايي، باگروه شيلات 

پرورش داده  %7/1و خاكستر% 18، چربي%43پروتئين
تكرار  3سه تيمار، و هر تيمار با اين آزمايش در  .شدند

مربوط به  1 بدين ترتيب كه تيمار. مورد بررسي قرار گرفت
مركز در  تغذيه شده با غذاي تجاري پرورشي كپور

در  مربوط به كپورپرورشي 2 تيمار وتحقيقات شهيد فضلي 
به  .مربوط به كپور دريايي است 3 تيمار و محيط استخر

يه اين ماهيان هر سه گروه منظور يكسان بودن كيفيت اول
ن ماهيا پس از آنكه اين. ماهي به صورت زنده تهيه شدند

پس از خالي كردن امعا و  كشته شدند، سرزني شده و
هاي هر تيمار نمونه. ني و فيله شدندكاحشا، ماهيان پوست

بندي و در پلي اتيلني بسته هايبستهبه طور جداگانه در 
روز 15 گراد براي مدتدرجه سانتي  4يخچال در دماي 

هاي  كيفي فيله ارزيابي تغييرات پارامترهاي. نگهداري شدند
، )pH ،FFA )Free Fatty Acid شامل  برداري شدهنمونه
TBA )Thiobarbithoric Acid( ،TVN )Total Volatile 

Nitrogen(،  و خصوصيات رنگ فيله  فشار،رطوبت تحت
ف زماني هاي مختل در طي دوره لاشه تقريبيتركيب 

سه تكرار  با) 15 و 5 ،0زمانهادر ( نگهداري دريخچال
  .بررسي شد

تركيبات لاشه براي هر تيمار   :تركيب تقريبي لاشه
-اندازهزير  شرحبه ) AOAC )9براساس روش استاندارد 

پروتئين خام به روش كلدال با استفاده از : شد گيري
 Gerhardt,type VAP.40) دستگاه هضم و تقطير كلدال

Germany) چربي خام با استفاده از پتروليوم اتر و دستگاه ،
، رطوبت (Gerhardt, type SE-416, Germany)سوكسله 

 C105◦در دماي  (Binder, USA)با استفاده از دستگاه آون 
ساعت، خاكستر با استفاده از كوره  24به مدت 
به  C 550◦در دماي   (Nabertherm, Germany)الكتريكي

  .تساع 8مدت 

TVN:  ميزان TVNها به روش تقطير و تيتراسيون  نمونه
عصاره بدست آمده از تقطير با ). 55(گيري شد  اندازه

نرمال تيتر گرديد و غلظت  1/0محلول اسيدسولفوريك 
 100گرم نيتروژن در  بازهاي نيتروژني فرار بر اساس ميلي

  .)23(گرم نمونه بدست آمد
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TBA: TBA گيري شد و جذب سنجي اندازه به روش رنگ
نانومتر با استفاده از  538در مقابل شاهد در طول موج 

 ).31(گيري شد  دستگاه اسپكتروفتومتر اندازه

)گرم مالونالدهيد در كيلوگرم نمونه ميلي(= TBA مقدار عدد
×جذب خوانده شده 8/7  

FFA: مقدار اسيدهاي چرب آزاد به روش Woyewoda 
  .گيري شداندازه )56(

ليتر آب  ميلي 10گرم از نمونه در  pH: 2 اندازه گيري
مقطر هم زده و يكنواخت شده سپس با استفاده از دستگاه 

pH  متر ديجيتالي در دماي اتاقpH گيري  ها اندازهنمونه
  .شد

يك قطعه از گوشت  :اندازه گيري رطوبت تحت فشار
و ) A( جدا و وزن گرديد) 2cm1×1( ماهي كپور به ابعاد
پس س. قرار داده شد 42ي واتمن شماره بين دو كاغذ صاف
دقيقه بالاي نمونه  5گرمي به مدت  500يك وزنه اوليه 

گرمي ديگري به مدت  500قرار داده شد و در ادامه وزنه 
ين اپس از فشار با . دقيقه بر روي آن مجددا قرار گرفت20

و مقدار درصد ) B(د وزنه ها نمونه مجددا وزن گردي
 ).51(محاسبه شد  زير ابطهرطوبت تحت فشار طبق ر

஺ି஻

஺
ൈ  درصد رطوبت تحت فشار=100

هاي فيله چرخ شده ماهيان كپور رنگ نمونه :سنجي رنگ
 ,Lovibond CAM-system(سنج  توسط دستگاه رنگ

England 500 (متغير . مورد آناليز قرار گرفتL*  براي بيان
بعد ( 100تا ) بعد سياهي( 0شاخص روشنايي گوشت از 

 *a+(سبزي - براي بيان بعد قرمزي *a، شاخص )ديسفي
 *bو شاخص ) دهنده سبزتر نشان *a–دهنده قرمزتر و  نشان

 *b–دهنده زردتر و  نشان+ *b(آبي - براي بيان بعد زرد
  .)18(باشد  مي) تر دهنده آبي  نشان

ها به تجزيه و تحليل آماري تمامي داده :آناليز آماري
ماهيان، با استفاده از  كپور استثناي آناليز تقريبي لاشه

در قالب طرح آزمايشي اسپيلت پلات انجام  SASافزار  نرم
آناليز آماري تركيب تقريبي لاشه كپورماهيان توسط  .شد

در سطح  SPSSافزار آماري طرفه با استفاده از نرمآناليز يك
 ±ها به صورت ميانگين تمامي داده. درصد انجام شد 5

  دندشانحراف معيار بيان 

  ايجتن
آورده شده  1 ولاطلاعات مربوط به چربي در جد :چربي

ها در طول نمونه چربيان داد كه مقادير است، نتايج نش
اين كاهش  2كاهش يافت در تيمار ي دارمدت نگه

در بين تيمارهاي مختلف ). P<05/0( دار نبود معني
  .را داشت چربي بيشترين مقدار تيماركپور دريايي

گيري شده كه مقادير اندازه دادنشان نتايج  :خاكستر
وز ر15خاكستر براي عضله كپورماهيان در طي مدت 

 داري را داشته استمعني نگهداري در يخچال افزايش
)05/0<p .(،ميزان بيشترين در بين تيمارهاي مختلف 

 مشاهده شد ماهي كپور پرورشي در استخردر خاكستر 
  .)2جدول (

كپور ماهيان  فيلهرطوبت  نشان داد 3نتايج جدول :رطوبت
 ،داريطي مدت زمان نگهداري در يخچال تغيير معني

  . )P<05/0(ت نداشته اس

طي مدت نگهداري فيله كپور ماهيان در دماي  :پروتئين
روز، مشاهده گرديد كه ميزان  15يخچال براي مدت 

پروتئين در طي زمان نگهداري و در بين تيمارهاي مختلف 
  .)4جدول ( شته استتغيير معني داري ندا

FFA:  ي كپور چربي فيله) آنزيمي(فساد هيدروليتيكي
 ارزيابيگيري شاخص اسيدهاي چرب آزاد ماهيان با اندازه

دهد كه با افزايش نتايج آناليزهاي شيميايي نشان مي. گرديد
نگهداري شده در دماي  هايمدت زمان نگهداري براي فيله

اي چرب آزاد آن افزايش گراد، مقادير اسيدهدرجه سانتي 4
به طوري كه در هرسه تيمار، كمترين ). 5جدول ( يافت
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ام روز پانزده مقدار در روز صفرو بيشترين مقدار در
ميزان افزايش اسيدهاي چرب در تيمارهاي  .مشاهده گرديد

كپور و  پور پرورشيك ،تغذيه شده با غذاي تجاري كپور
روز  پانزده مدتدر  34/2، 28/13، 08/2دريايي به ترتيب 

ر بين تيمارهاي د .بدست آمد نگهداري در دماي يخچال 
) كپور پرورشي( 2ار مربوط به تيمارمختلف بيشترين مقد

  . باشدمي

  ).انحراف معيار ±باشند تكرار مي 3اعداد ميانگين ( روز نگهداري در يخچال 15ماهيان در طي  عضله كپور) درصد( ميزان تغييرات چربي -1جدول

يمارت  
 )روز(مدت نگهداري 

0515 
 C,c46/1±49/8 B,a05/0±32/4 C,b22/0±67/6 كپور با تغذيه تجاري

 A,a10/0±95/0 A,a02/0±74/0 A,a05/0±77/0 كپور پرورشي

 B,b24/0±41/5 C,b05/0±35/5 B,a07/0±30/4 كپور دريايي

ر بين تيمارهاي مختلف در هر زمان است و حروف كوچك غيرمشترك در دار ددهنده اختلاف معنيحروف بزرگ غيرمشترك در هر ستون نشان
 .شدباميهاي مختلف دار در هر تيمار در زماندهنده اختلاف معنيهررديف نشان

  ).معيارانحراف  ±باشند تكرار مي 3اعداد ميانگين ( روز نگهداري در يخچال 15عضله كپورماهيان در طي ) درصد( ميزان تغييرات خاكستر -2جدول
 

 تيمار
 )روز(مدت نگهداري 

0 5 15 
  A,a25/0±66/3  A,b15/0±76/4  A,b26/0±60/4 كپور با تغذيه تجاري

  C,a1/0±80/5 B,b26/0±40/6 B,ab1/0±10/6 كپور پرورشي
  B,a25/0±73/4  A,a11/0±96/4  A,a20/0±5  كپور دريايي

دار در بين تيمارهاي مختلف در هر زمان است و حروف كوچك غيرمشترك در يدهنده اختلاف معنحروف بزرگ غيرمشترك در هر ستون نشان
  باشدميهاي مختلف دهنده اختلاف معني دار در هر تيمار در زمانهررديف نشان

  

  ).انحراف معيار ±باشند تكرار مي 3اعداد ميانگين ( روز نگهداري در يخچال 15ماهيان در طي  عضله كپور) درصد( ميزان تغييرات رطوبت -3جدول

 تيمار
)روز(مدت نگهداري    

0 5 15 
 A,a60/4±44/75  A,a29/0±27/75  A,a42/0±93/72 كپور با تغذيه تجاري

  B,a16/0±18/80 B,a59/0±67/78B,a20/0±71/79 كپور پرورشي

  A,a16/0±78/73 A,a29/0±86/73 A,a45/0±69/74  كپور دريايي

دار در بين تيمارهاي مختلف در هر زمان است و حروف كوچك غيرمشترك در دهنده اختلاف معنينحروف بزرگ غيرمشترك در هر ستون نشا
  باشدميهاي مختلف دار در هر تيمار در زماندهنده اختلاف معنيهررديف نشان

 
  ).انحراف معيار ±باشند تكرار مي 3 اعداد ميانگين( روز نگهداري در يخچال 15ماهيان در طي  عضله كپور) درصد( ميزان تغييرات پروتئين -4جدول

 تيمار
 )روز(مدت نگهداري 

0515 
 A,a39/3±07/18 A,a43/0±05/19 A,a17/0±56/19 كپور با تغذيه تجاري

 A,a21/0±73/17A,a62/0±45/19 A,a50/0±20/18  كپور پرورشي

 A,a14/0±68/19 A,a20/0±08/20 A,a40/0±11/20  كپور دريايي

دار در بين تيمارهاي مختلف در هر زمان است و حروف كوچك غيرمشترك در دهنده اختلاف معنيمشترك در هر ستون نشانحروف بزرگ غير
  .باشدميهاي مختلف دار در هر تيمار در زماندهنده اختلاف معنيهررديف نشان
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  ).انحراف معيار ±باشند تكرار مي 3د ميانگين اعدا( روز نگهداري در يخچال 15ماهيان در طي  عضله كپور FFA ميزان تغييرات -5جدول

 تيمار
 )روز(مدت نگهداري

0515 
  A,a085/0±05/3 A,b32/0±42/4 A,b13/0±13/5 كپور با تغذيه تجاري

  B,a06/1±58/10 B,b86/0±45/21 B,c35/1±86/23 كپور پرورشي
  A,a19/0±28/3 A,a077/0±26/4 Ab79/2±62/5  كپور دريايي

دار در بين تيمارهاي مختلف در هر زمان است و حروف كوچك غيرمشترك در دهنده اختلاف معنيغيرمشترك در هر ستون نشان حروف بزرگ
  باشدميهاي مختلف دار در هر تيمار در زماندهنده اختلاف معنيهررديف نشان

در طي نگهداري فيله كپور ماهيان در يخچال،  :آهن هم
درصد  5اري در سطح احتمال دميزان آهن هم كاهش معني

نتايج آزمايشات آهن هم را  6جدول . است همراه بوده
كپور ( 2 كمترين ميزان آهن هم در تيمار. مي دهدنشان 

  .مشاهده شد) پرورشي

pH:  اطلاعات مربوط به مقادير  7جدولpH  را نشان
آناليز  .متغيير بود 54/6تا  91/5بين  pH مقادير. دهد مي

را بين مقادير ) >05/0P(داري اختلاف معنيها آماري داده
pH در بين تيمارهاي مختلف نشان داد  ها ودر طول زمان

  .روند منظمي نداشت ولي اين اختلافات

:TBA  تركيبات ثانويه فساد اكسيداسيون چربي فيله كپور
گيري تيوباربيتوريك اسيد اندازه آزمايشماهيان، توسط 

 .آورده شده است 8جدول  نتايج اين آزمايشات در. گرديد
درصد براي  5دار در سطح احتمال وجود اختلاف معني

روند تغييرات . ها در طي نگهداري مشخص شده استفيله
يك روند افزايشي را 15، 5، 0در روزهاي  TBAميزان 

تيمارها  همهام براي كند كه اوج آن در روز پانزدهدنبال مي
بيشترين ميزان  در بين تيمارهاي مختلف. مشهود است

TBAوكمترين ميزان آن  كپور پرورشي مربوط به تيمار
  . است مربوط به تيمار كپور دريايي

TVN:  اطلاعات مربوط بهTVN  آورده شده  9در جدول
ها در طول  نمونه TVNنتايج نشان داد كه مقادير . است

 داري نگهداري دريخچال به طور معني مدت زمان
)05/0P<( قدار م .افزايش يافتTVN  بين تيمارهاي

- مختلف در هر دوره آزمايش از لحاظ آماري تفاوت معني

در تيمار كپور   TVNكمترين ميزان. داري را نشان داد
  .تغذيه شده با غذاي تجاري مشاهده شد

دهد كه نتايج نشان مي ):WHC(رطوبت تحت فشار
هاي نمونهگيري شده رطوبت تحت فشار براي مقادير اندازه

روز نگهداري در يخچال افزايش 15ر طي مدت د فيله
نتايج حاكي از اين  ).P>05/0( داري را داشته استمعني

مطلب است كه با افزايش مدت زمان نگهداري آنها، قدرت 
نگهداري آب آنها كاهش يافته و در نتيجه ميزان رطوبت 

  .)10جدول ( تحت فشار آنها افزايش يافته است

بيانگر ميزان تغييرات  11جدول  :Lميزان روشنايي
نتايج بدست . استروشنايي طي زمان نگهداري در يخچال 

 5احتمال  داري در سطحمعني كاهشيآمده بيان كننده روند 
كمترين ميزان روشنايي مربوط به كپور . درصد است
  .پرورشي است

ي هاي فيلهطي مدت نگهداري نمونه : aميزان قرمزي
روز، مشاهده  15مدت  كپورماهيان در دماي يخچال براي

داشته و  كاهشيگرديد كه ميزان تغييرات قرمزي يك روند 
دار تيمارها داراي اختلاف معني اين روند كاهشي در تمام

در بين تيمارها كمترين مقدار قرمزي  ).P>05/0( باشدمي
 .باشدمربوط به تيمار كپور تغذيه شده با غذاي تجاري مي

ها و توره شدن پروتئينبه طور كلي كاهش ناشي از دنا
ميوگلوبين با رنگ قرمز درخشان به تبديل اكسي

گيري آهن هم تا حد ميوگلوبين است كه با نتايج اندازه مت
هاي اين دو فاكتور ناشي از طابقت دارد و تفاوتمزيادي 

  بافت ماهي ناشي از اينشدن   كدر و   شدن  عمل دناتوره
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  .باشدپديده مي

 13به زردي در جدول مربوط  اطلاعات :b ميزان زردي
ها در مقادير زردي نمونه ددانتايج نشان  .آورده شده است

داري در سطح طي زمان نگهداري در يخچال به طور معني

در بين تيمارهاي . درصد كاهش يافته است 5احتمال 
مختلف بيشترين ميزان زردي را تيمار كپور دريايي به خود 

  . اختصاص داد

  ).انحراف معيار ±باشند تكرار مي 3اعداد ميانگين ( روز نگهداري در يخچال 15ماهيان در طي  عضله كپور) درصد( ييرات آهن همميزان تغ -6جدول

)روز(مدت نگهداري تيمار   
0515 

  B,c56/25±46/257 B,b54/3±93/65 B,a63/7±43/40 كپور با تغذيه تجاري
  A,a65/0±43/6 A,a64/0±14/16 A,a30/1±86/21 كپور پرورشي
  C,c78/9±08/373 C,b73/16±13/273  A,a35/0±60/4  كپور دريايي

دار در بين تيمارهاي مختلف در هر زمان است و حروف كوچك غيرمشترك در دهنده اختلاف معنيحروف بزرگ غيرمشترك در هر ستون نشان
  .باشدميهاي مختلف هررديف نشاندهنده اختلاف معني دار در هر تيمار در زمان

  ).انحراف معيار ±باشند تكرار مي 3اعداد ميانگين ( روز نگهداري در يخچال 15ماهيان در طي  عضله كپور PHميزان تغييرات -7جدول

 تيمار
)روز(مدت نگهداري    

0 5 15 
  A,a11/0±10/6 B,b032/0±21/6C,c026/0±51/6 كپور با تغذيه تجاري

 B,b008/0±43/6C,c032/0±54/6A,a044/0±04/6 كپور پرورشي

  A,b023/0±04/6 A,a043/0±91/5 B,c038/0±14/6  كپور دريايي

  .باشد مي به ترتيب مربوط به ماهي كپورتغذيه شده با غذاي تجاري، ماهي كپور پرورشي و ماهي كپوردريايي 3و2،1تيمارهاي 
هاي مختلف در هر زمان است و حروف كوچك غيرمشترك در دار در بين تيماردهنده اختلاف معنيحروف بزرگ غيرمشترك در هر ستون نشان

  .باشدميهاي مختلف دهنده اختلاف معني دار در هر تيمار در زمانهررديف نشان
اعداد ميانگين ( روز نگهداري در يخچال 15ماهيان در طي  عضله كپور) ميلي گرم مالون آلدهيد در يك كيلوگرم بافت( TBA ميزان تغييرات -8جدول

  ).انحراف معيار ±باشند كرار ميت 3

 تيمار
)روز(مدت نگهداري    

0 5 15 
  B,a03/0±66/0 B,a047/0±74/0 B,b054/0±85/0 كپور با تغذيه تجاري

  B,a09/0±68/0 B,b01/0±84/0 C,c16/0±08/1  كپور پرورشي
  A,a035/0±37/0 A,b018/0±49/0 A,b02/0±51/0  كپور دريايي

دار در بين تيمارهاي مختلف در هر زمان است و حروف كوچك غيرمشترك در دهنده اختلاف معنيهر ستون نشانحروف بزرگ غيرمشترك در 
  .باشدميهاي مختلف دهنده اختلاف معني دار در هر تيمار در زمانهررديف نشان

  ).انحراف معيار ±باشند تكرار مي 3ميانگين اعداد ( روز نگهداري در يخچال 15ماهيان در طي  عضله كپور) درصد( TVN ميزان تغييرات -9جدول

 تيمار
 )روز(مدت نگهداري 

0515 
  A,a98/0±26/39 A,b01/3±39/53 A,c88/2±23/60 كپور با تغذيه تجاري

  B,a54/2±34/69 B,ab24/4±24/70  B,b20/4±44/75 كپور پرورشي
  B,a84/0±29/66 C,b76/1±22/85 C,c06/4±126  كپور دريايي

  دار در بين تيمارهاي مختلف در هر زمان است و حروف كوچك غيرمشترك دردهنده اختلاف معنيرگ غيرمشترك در هر ستون نشانحروف بز
  باشدميهاي مختلف دار در هر تيمار در زماندهنده اختلاف معنيهررديف نشان

  

Archive of SID

www.SID.ir

http://www.sid.ir


 1394، 4، شماره 28جلد                                        )                                                 مجله زيست شناسي ايران(مجله پژوهشهاي جانوري 

472 

  ).انحراف معيار ±باشند تكرار مي 3اعداد ميانگين ( يخچال روز نگهداري در 15ماهيان در طي  عضله كپور) درصد( WHC ميزان تغييرات -10جدول

 تيمار
 )روز(مدت نگهداري 

0515 
 A,a21/1±32/11 A,b35/0±86/13 A,b84/1±67/15 كپور با تغذيه تجاري

 B,a18/0±08/19B,b89/0±68/25 C,c49/2±65/33 كپور پرورشي

 C,a14/2±71/21 C,b17/0±91/27 B,b61/0±90/27  كپور دريايي

دار در بين تيمارهاي مختلف در هر زمان است و حروف كوچك غيرمشترك در دهنده اختلاف معنيحروف بزرگ غيرمشترك در هر ستون نشان
  باشدميهاي مختلف دار در هر تيمار در زماندهنده اختلاف معنيهررديف نشان

  

  ).انحراف معيار ±باشند تكرار مي 3اعداد ميانگين ( روز نگهداري در يخچال 15 ماهيان در طي عضله كپور) L( روشنايي ميزان تغييرات -11جدول

 تيمار
 )روز(مدت نگهداري 

0515 
 C,b23/0±76/63 B,a58/1±05/60 C,ab80/2±48/62 كپور با تغذيه تجاري

 A,a64/0±33/50 A,a05/1±40/49 A,a97/2±95/48 كپور پرورشي

 B,b51/1±53/59 B,b95/0±16/62 B,a27/1±58/54  كپور دريايي

دار در بين تيمارهاي مختلف در هر زمان است و حروف كوچك غيرمشترك در دهنده اختلاف معنيحروف بزرگ غيرمشترك در هر ستون نشان
  باشدميهاي مختلف دهنده اختلاف معني دار در هر تيمار در زمانهررديف نشان

  

  ).انحراف معيار ±باشند تكرار مي 3اعداد ميانگين ( روز نگهداري در يخچال 15ماهيان در طي  كپورعضله ) a( ميزان قرمزي تغييرات -12جدول

 تيمار
)روز(مدت نگهداري    
0 5 15 

 A,a46/0±26/9  A,a61/0±66/9 A,a83/0±53/9 كپور با تغذيه تجاري

 C,b46/0±59/15 C,b40/0±10/16 B,a35/1±80/12 كپور پرورشي

 B,b02/0±91/12 B,a40/0±11 A,a23/0±73/10  كپور دريايي

دار در بين تيمارهاي مختلف در هر زمان است و حروف كوچك غيرمشترك در دهنده اختلاف معنيحروف بزرگ غيرمشترك در هر ستون نشان
  باشدميهاي مختلف دار در هر تيمار در زماندهنده اختلاف معنيهررديف نشان

  

  ).انحراف معيار ±باشند تكرار مي 3اعداد ميانگين ( روز نگهداري در يخچال 15ماهيان در طي  عضله كپور) b( ميزان زردي تغييرات -13جدول

 تيمار
 )روز(مدت نگهداري 

0515 
  B, b00/0±2 A,b20/0±11/0 AB,a40/0±60/1 كپور با تغذيه تجاري

  A,a057/0±16/1  B,b40/0±10/3  A,a23/0±46/1  كپور پرورشي
  C,c46/0±23/3 B,b00/0±70/2 B,a05/0±03/2  ييكپور دريا

  .باشد مي به ترتيب مربوط به ماهي كپورتغذيه شده با غذاي تجاري، ماهي كپور پرورشي و ماهي كپوردريايي 3و2،1تيمارهاي 
كوچك غيرمشترك در دار در بين تيمارهاي مختلف در هر زمان است و حروف دهنده اختلاف معنيحروف بزرگ غيرمشترك در هر ستون نشان

  .باشدميهاي مختلف دار در هر تيمار در زماندهنده اختلاف معنيهررديف نشان
  

  بحث
  بالايي هايقابليت از معمولي كپور پرورشي، ماهيان بين در

 pH تنگناهاي مقابل در و ميباشد برخوردار پرورش براي
 مقاوم خصوصا آب شيميايي و فيزيكي تغييرات و محيطي

در طبيعت اين ماهي از منابع مختلف به  ).6(ست ا بوده
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كه اين منابع ) 7(عنوان مكمل رشد خود استفاده مي كند 
در شرايط پرورش اين ماهي در محيط محصور ممكن 

ند روي ااست وجود نداشته باشد كه اين عامل مي تو
 .تركيب لاشه اين ماهي اثر بگذارد

ن مي دهد كه آناليز تقريبي فيله ماهيان در روز اول نشا
مار ديگر به طور چربي فيله ماهي پرورشي نسبت به دو تي

كمتر بودن مقدار چربي در ماهي . تر استمعني داري پايين
تر اين ماهي پرورشي در استخر شايد ناشي از سن پايين

باشد چون با افزايش سن ميزان  دريايينسبت به ماهي 
ي بيشتر يابد، از طرف ديگر چربتجمع چربي افزايش مي

 ، درمحيط پرورشي آزمايشگاه،استفاده شده در غذاي ماهي
موجب انباشت بيشتر چربي در بافت اين ماهي شده و از 
طرفي كوچك بودن محيط پرورشي و تحرك كمتر ماهي 
كه موجب شده كلا نسبت به دو ماهي ديگر در كل داراي 

در طول دوره نگهداري، ميزان چربي  .چربي بيشتري باشد
تيمار كاهش يافته است كه با فساد چربي ارتباط  3 در هر
در ماهي پرورشي نيز از مقدار چربي كاسته شده ولي . دارد
دار نيست كه ممكن است به دليل كمبود چربي به معني

ين ئدر اين مطالعه ميزان پروت .شكل اوليه در اين ماهي باشد
 داري را باي مختلف اختلاف معنيالاشه ماهيان در تيماره

نگهداري نيز  دورههمچنين در طول  .يكديگر نشان نداد
در مطالعه  .داري در ميزان پروتئين مشاهده نشدتغيير معني

ين جيره هاي ئبسياري از محققان تغيير در ميزان پروت
. فيله ماهيان نداشته استين ئمختلف تاثيري در ميزان پروت

 ،بر روي ماهي سالمون كوهو چان و همكاراندر مطالعه 
ين و پروتئ درصد تاثيري در مقدار 60و  40سطوح پروتئين 

  .)15( خاكستر لاشه ماهيان نداشته است

هاي فيله در طي دوره نگهداري، كاهش رطوبت نمونه
، باعث افزايش تغييرات )4(علاوه بر كاهش وزن 

ها، تغييرات رنگ و در اكسيداسيوني، دناتوره شدن پروتئين
كاهش مقدار ). 13(شود نتيجه افت كيفيت محصول مي

ها و ها، سبب تسريع تراكم كاتاليسترطوبت نمونه

تغيير و كاهش در ميزان  ).20(گردد اكسيداسيون مي
رطوبت در محصولات، باعث افزايش اكسيداسيوني 

نتايج بسياري از . شودها و تغيير در ميزان آنها مي چربي
شده دار رطوبت فيله ماهي نگهداري محققين كاهش معني

. )51، 14( در سرما را طي دوره نگهداري نشان داده است
ي نگهداري طي دورهدر اين آزمايش كاهش رطوبت در 

پس تغيير رطوبت در اين آزمايش تاثير . دار نبودمعني
ها و كاهش كيفيت چنداني بر اكسيداسيون چربي و پروتئين

 بدست آمدهنتايج مطالعه حاضر با نتايج . ماهي نداشته است
هاي تهيه شده از در خصوص كاهش رطوبت سوسيس

البته بالاتر بودن رطوبت . )10( ماهي كپور همخواني دارد
در كپور پرورشي ناشي از كمتر بودن ذخيره چربي در 
عضله اين ماهي است از آنجائيكه آب و چربي معمولا در 

  .عضله نسبت معكوس دارند

يخچال بين ميزان پروتئين فيله ماهيان نگهداري شده در 
تيمارهاي مختلف و همچنين در طول دوره نگهداري 

در مطالعات بسياري از . داري را نشان نداداختلاف معني
محققين گزارش شده است كه ميزان خاكستر فيله تحت 

افزايش جزيي در ). 27 و 21(تاثير جيره غذايي قرار ندارد 
ي در ئدليل كاهش جزاحتمالا به ،ميزان خاكستر فيله ماهيان

ميزان رطوبت و همچنين كاهش در ميزان چربي فيله ها در 
  .طول دوره نگهداري باشد

). 42(يابد طي دوره سرد سازي كيفيت ماهي كاهش مي
برعهده  تغييرات چربي نقش مهمي در افت كيفيت ماهي

تغيير و كاهش در ميزان رطوبت در محصولات، ) 13( دارد
تغيير در ميزان آنها  وها اعث افزايش اكسيداسيوني چربيب

 ناشي از كاهش ميزان چربي در تحقيق حاضر،. شودمي
هاي تاثير روش نگهداري بر كيفيت و ماندگاري فرآورده

كه دليل آن اكسيداسيون چربي و عملكرد  مي باشدماهيان 
هاي موثر در فساد هيدروليتيك چربي و تبديل آن به آنزيم

در مطالعه حاضر، نتايج  ).54( استاسيدهاي چرب آزاد 
دهد كه بدست آمده از بررسي ميزان چربي كل نشان مي
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درجه  4ي نگهداري در دماي ميزان چربي در طي دوره
صورت گرفته در ات مطالع .گراد، كاهش داشته است سانتي

كيلكاي آنچوي روي خصوص كاهش چربي بر 
(Clupeonela engrauliformis) )3( كفال خاكستري بر  و

(Mugile cephalus) )19 ( با مطالعه حاضر همخواني
ارسلان و  مطالعه ن با  نتايجاين مطالعه همچني. داشت

در تهيه سوسيس از رخصوص كاهش چربي دهمكاران 
روز نگهداري در يخچال  30ماهي كپور معمولي در طي 

ها، از عوامل اصلي كاهش چربي. )10( مطابقت دارد
دليل اهميتي كه اكسيداسيون  به. باشدها مياكسيداسيون آن

ها در ايجاد بد طعمي در مواد غذايي دارند، اين چربي
 ).5( ق قرار گرفته استاي مورد تحقيپديده به طور گسترده

) آنزيمي(ر مطالعه حاضر براي بررسي فساد هيدروليتيكي د
از شاخص اسيدهاي  هاي فيله كپورماهيان چربي نمونه

  .چرب آزاد استفاده گرديد

توليدي به مدت زمان و درجه قدار اسيدهاي چرب آزاد م
گليسريدها، ). 46 و 12( حرارت نگهداري بستگي دارد

هاي ليپاز هيدروليز گليكوليپيدها و فسفوليپيدها توسط آنزيم
شوند كه در ادامه شده و به اسيدهاي چرب آزاد تبديل مي

ها تبديل روند اكسيداسيون چربي به آلدهيدها و كتون
آزاد يك  تعيين ميزان اسيدهاي چرببنابراين . شوند مي

هاي ليپولتيك بر چربي  شاخص خوب براي بيان اثر آنزيم
تجمع ). 11(باشد  هاي گوشتي مي ماهيان و ساير فراورده

اسيدهاي چرب آزاد در عضلات ماهي باعث افزايش طعم 
هاي بافتي ناشي از تركيب آن با پروتئين  نامطلوب و آسيب

دهد كه نتايج بدست آمده، نشان مي). 36(شود  عضله مي
روز نگهداري، با افزايش زمان اسيدهاي  15در طي مدت 

به حداكثر  پانزدهم و در روز يابدش ميچرب آزاد نيز افزاي
اين روند افزايشي، . رسدميزان در طي مدت نگهداري مي

بيان كننده روند اكسيداسيون چربي و افت كيفيت چربي 
ناتسبا و همكاران  هنتايج مشابهي در مطالع .محصول است
در ماهي  FFAآنها دريافتند كه ميزان . )39( مشاهده شد
طي نگهداري در يخ افزايش ) Lates niloticus(سوف نيل 

در بين تيمارها بيشترين ميزان اسيدچرب مربوط به  .يافت
در كپور  FFA بيشتر بودن .بودكپور ماهي پرورشي 
اي همانند هاي ذخيرهبودن چربيپرورشي به دليل كم 

باشد و ثابت شده در ماهيان كم گليسرول ميآسيلتري
شوند كه با چرب فسفولپيدها بيشتر دچار هيدروليز مي

زيادي همراه است، همانگونه كه در نتايج ديده  FFAتوليد 
شود كپور تغذيه شده با غذاي تجاري و كپور دريايي كه مي

 FFAتر و يكساني داشتند ميزان تقريبا ميزان چربي بالا
  .كمتري دارند

ها در دهنده شكست پروتئيننشان TVNاندازه گيري ميزان 
اثر فعاليتهاي آنزيمي و باكتريايي است كه منجر به توليد 

و به ) 30( شودها و كاهش ارزش غذايي محصول ميآمين
هاي فساد ايي به عنوان يكي از شاخصطور گسترده

نتايج اين مطالعه نشان  .گيرداده قرار ميگوشت مورد استف
ها در زمان صفر در تيمارهاي مختلف نمونه TVNداد كه 

به  TVNوقتي غلظت . متغير بوده است 26/39-29/66بين 
گرم بافت برسد فيله ماهي براي  100گرم درميلي 30بيش از

اين تحقيق  حاصل ازنتايج . )17( مصرف مناسب نيست
ها فيله  TVNروز صفر هم مقدار  حتي درنشان داد كه 

براي ) 1995( كانل تر از مقدار مجاز معرفي شده توسطبيش
در طول دوره نگهداري  .ه استبودمصرف در هر سه تيمار 

 .در تيمارهاي مختلف افزايش يافته است TVNنيز ميزان 
در ماهيان دريايي و پرورشي بيش از ماهي  TVNميزان 

وده كه احتمالا به دليل فعال تغذيه شده با غذاي تجاري ب
بودن بيشتر ماهيان دريايي و ماهي پرورشي و وجود 
پروتئينهاي ساركوپلاسميك بيشتر در عضلات ماهي 

 ، ماهي)43(در فيله ماهي آلباكور  TVNمقدار  .باشد مي
نگهداري شده در يخ و ) 14(ليزارد  و ماهي )47(هاك 

خ افزايش در طول نگهداري در ي) 51(ماهي مينس گربه
  .يافت

ميزان تيوباربيتوريك اسيد يك شاخص كيفي مهم در روند 
وجود چنين تركيباتي در  ،باشدترشيدگي محصولات مي
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گوشت ماهي سبب تغييراتي در ويژگيهاي حسي آن از 
  ).32(شود جمله طعم و بو مي

جهت ارزيابي درجه اكسيداسيون چربي  اين شاخص عمدتاً
رد و ميزان محصولات ثانويه ناشي مورد استفاده قرار مي گي

از اكسيداسيون چربي كه عمدتا شامل آلدهيدها يا كربونيل 
دهد كه باعث طعم و بوي بد در چربي يا  است را نشان مي

 ). 34(شود  ورده ميآفر

آلدهيد بر كيلوگرم چربي را  گرم مالون ميلي 1-2محدوده 
در  به عنوان حد قابل قبول مقادير تيوباربيتوريك اسيد

افزايش در ميزان تيوباربيتوريك اسيد، . كردماهيان معرفي 
ها و افت كيفيت دهنده افزايش اكسيداسيون چربينشان

نتايج مطالعه حاضر نشان داده است  .)35( باشدمحصول مي
كرده و  افزايش پيدا TBA طول دوره نگهداري ميزاندركه 

كپور  يعني 3بين تيمارهاي مختلف كمترين مقدار در تيمار
  TBAروز نيز مقدار 15پس از  .دريايي مشاهده شده است

اين نتايج  .اين ماهيان كمتر از ميزان قابل مصرف بوده است
روي نگهداري ماهي بر ديگر محققين با نتايج مطالعات 

Meagre  آلاي  مطالعه بر روي ماهي قزل و) 24(در يخ
ها طي دوره  فيله TBAرنگين كمان نشان دادند كه 

حداكثر  FFAهمانند  .)16( داري در يخ افزايش يافتنگه
TBA دهنده اثر در كپور پرورشي ديده شد كه نشان

باشد ولي از آنجائيكه هيدروليز در تشديد اكسيداسيون مي
شوند و تيمارهاي آزمايشي در يخچال نگهداري مي

توليدات ناشي از هيدروليز پروتيئنها در اثر عمل باكتري يا 
. اكسيداني دارندضله معمولا خاصيت آنتيهاي عآنزيم

شود توجيه مي TBAتفاوت و افزايش اندك ميزان 
 TBAو كمتر بودن  TBAگيري هاي ناشي از اندازه يافته

در كپور دريايي و اثر  TVNدر كپور دريايي با زياد بودن 
  .ممانعت آن بر اكسيداسيون همخواني دارد

pH وع گونه ماهي، نوع اوليه ماهي پس از مرگ بستگي به ن
شرايط فيزيولوژيك يا درجه . )28( صيد و فصل دارد

تواند تاثير  فعاليت يا استرس قبل از مرگ و يا هر دو مي

داري بر سرعت و توسعه تغييرات اتوليتيكي و در  معني
پس ). 25(عضله پس از مرگ داشته باشد  pHنتيجه ميزان 

ل از گليكوليز از مرگ ماهي بر اثر توليد اسيد لاكتيك حاص
، بعد از فرآيند گليكوليز )56(يابد  كاهش مي pHمقدار 

ها شرايط  تغييرات اتوليتيكي نظير دناتوره شدن پروتئين
تواند منجر  ها كه مي مناسب را براي رشد و تكثير ميكروب

، در اين مطالعه از )41(كند  شود، فراهم مي pHبه افزايش 
احتمالا به دليل . تفاده شداس آزمايشماهيان تازه براي انجام 

ها در نمونه pHكاهش بار آلودگي ميكروبي اين ماهيان، 
نتايج بدست آمده از اين . اين تحقيق افزايش پيدا نكرد

تيمارهاي مختلف در طول دوره  pHمطالعه نشان داد كه 
داري داشت، در بين تيمارهاي نگهداري اختلاف معني

داري مشاهده شد اما يمختلف در هر زمان نيز اختلاف معن
اين اختلافات روند افزايشي يا كاهشي منظمي را نشان 

كمان  آلاي رنگين ماهي قزل pHداري در  تغييرات معني .نداد
 pH همچنين. )16(شد نداري در يخ مشاهده  در طول نگه

داري در يخ در طول زمان در طول نگه Meagreماهي فيله 
  .)24( روند منظمي نداشت

ت فشار يكي از مهمترين پارامترهاي كيفي رطوبت تح
است كه مستقيما به ظاهر فرآورده، بازده فرآورده و كيفيت 

رطوبت تحت ). 40،57(گذارد آن مانند آبدار بودن اثر مي
فشار به مقدار پروتئين تغيير يافته در اثر از دست دادن آب 

 و 37(باشد هاي يخي مرتبط ميسطحي، تشكيل كريستال
دهد كه ميزان مطالعه حاضر، نتايج نشان ميدر ). 51

ماهيان نگهداري شده در دماي  رطوبت تحت فشار در فيله
بيشتر بودن  .يابدروز، افزايش مي 15يخچال در طي 

رطوبت تحت فشار ناشي از آسيب بيشتر به سيستم 
در مورد هر سه ماهي  TVNپروتئيني است كه با نتايج 

 در ميزان رطوبت ي مختلف،هادر بين تيمار. خواني داردهم
نتايج حاكي از  .داري مشاهده نشدتغيير معني تحت فشار

، هافيله اين مطلب است كه با افزايش مدت زمان نگهداري
ها كاهش و رطوبت تحت فشار قدرت نگهداري آب آن

بر روي  كه اين نتايج با مطالعه. ها افزايش يافته استآن
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 ماهي سالمون آتلانتيكعضله چندين گونه ماهي از جمله 
در آلاي رنگين كمان قزل بر روي ماهيو مطالعه  )45(

مطابقت  )38( رابطه با كاهش ميزان رطوبت تحت فشار
  .نداشت

گيري آهن هم به عنوان يك شاخص افت كيفيت بيان اندازه
كه با افزايش فساد ماهيان، كمپلكس هم تخريب  كند مي

توانند ونهاي فلزي مياين ي. شودشده و يون آهن آزاد مي
. )18( به عنوان عامل پراكسيدان چربي بر عهده گيرند

تواند به صورت غير بنابراين كاهش مقادير آهن هم مي
هر قدر از  .مستقيم بيانگر افزايش اكسيداسيون چربي باشد

مقدار آهن هم كاسته شود، آهن غير هم افزايش يافته و 
آهن غير هم و ). 26( يابدفساد اكسيداسيوني نيز افزايش مي

باعث توليد توانند هاي فلزي آزاد شده ميساير يون
كه نقش اين  ،راديكال هاي آزاد از اسيدهاي چرب گردند

ها به عنوان آغازگرهاي اكسيداسيون چربي محرز راديكال
در طي زمان در اين تحقيق ميزان آهن هم  ).18(است 

ين مقدار و در بين تيمارها كمتريافته كاهش نگهداري 
هم در ماهي بالاتر بودن آهن .مربوط به كپور پرورشي است

دريايي ارتباط به نياز اكسيژني بيشتر اين ماهي به دليل 
گردد تا مقدار آن دارد كه موجب مي فعاليت زيادتر

در شرايط پرورش . هاي تنفسي بيشتري داشته باشدرنگدانه
با غذاي ها نيز ممكن است هم تغذيه دستي ماهي در وان

 حاوي پروتئين بالا و هم كمبود اكسيژن دليل وجود آهن
در بررسي ماهيان  .هم بالاتر نسبت به ماهي پرورشي باشند

 و ماكرل (Gadus morhua) منجمد كاد

(Rastelliger kanagurta)   نشان داد كه در جريان
گراد، درجه سانتي -14نگهداري ماهيان منجمد در دماي 

كه با نتايج تحقيق ) 52( يابد ميزان آهن هم كاهش مي
  .حاضر مطابقت داشت

هاي ماهيان در طول نگهداري در سنجي فيلهشاخص رنگ
كه  Lميزان شاخص . يخچال مورد ارزيابي قرار گرفت

نشان دهنده روشنايي فيله ماهيان است، در فيله ماهي 

پرورش يافته با غذاي تجاري و محيط محصور نسبت به 
بنظر مي رسد پرورش اين . است بيشتر تيمارهاي ديگر

ماهي در محيط تيره وان پرورشي باعث تيره شدن فيله آن 
ماهياني كه به طور مستمر شنا مي كنند . نيز شده است

ترداراي عضلات قرمز بيشتري نسبت به ماهيان كم تحرك
حتي در ميان ماهيان يك گونه، ماهياني كه فعاليت . هستند

 ،در اين مطالعه).  4(ي دارند تربيشتري دارند عضلات تيره
كه نشان دهنده ميزان قرمزي فيله ماهيان  aميزان شاخص 

است در تيمار ماهي پرورش يافته در وان و محيط 
آزمايشگاه، نسبت به ماهيان پرورشي در محيط طبيعي و 

احتمالا تحرك كمتر اين ماهي . كمتر است ماهيان دريايي
ان عضله تيره در در محيط پرورش باعث كمتر بودن ميز

ميزان عضله تيره در ماهي پرورشي . اين ماهي شده است
نسبت به ماهي دريايي بيشتر  استخر پرورشيدر محيط 

است كه ممكن است به دليل فعاليت بيشتر اين ماهي در 
  .تر و رقابت غذايي بيشتر با ساير ماهيان باشدمحيط متراكم

هيان پرورشي در ماهي دريايي بيشتر از ما bمقدار شاخص 
يكي از دلايل . و آزمايشگاه است استخر پرورشيدر محيط 

در غذاي ه نرنگدااين امر مي تواند بيشتر بودن ميزان 
مقدار اين شاخص در طول دوره . طبيعي اين ماهي باشد

  .نگهداري در همه تيمارها كاهش پيدا كرده است

  :نتيجه گيري

رهاي مختلف، بررسي و مقايسه نتايج اين آزمايش بين تيما
اختلاف مشخصي را بين فاكتورهاي كيفي فيله ماهيان در 

به طور كلي، تيمار ماهي . طول دوره نگهداري نشان نداد
پرورشي نسبت به دو تيمار ديگر، در طول دوره نگهداري 

مقايسه فيله ماهي دريايي و . فساد بيشتري را نشان داد
له يك تيمار ماهي تغذيه شده با غذاي تجاري، بهتر بودن في

. ي نگهداري نشان ندادرا نسبت به ديگري در طول دوره
در اين زمينه بايد مطالعات بيشتري انجام شود تا بتوان با 

تري در قرار دادن نتايج مطالعات مختلف، قضاوت صحيح
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Abstract 

The kind of feeding and feed conditions affect on fish quality. They also affect on 
proximate composition and fish shelf life. Hence the aim of this study was the 
evaluation of qualitative changes among the carps culturing in a pond (CCP), an under 
controlled place (CL) and marine carp (MC) during refrigeration. In order to perform 
this study, the fish was stored at 4◦C for 15 days. During the storage time, qualitative 
changes were evaluated with recording changes in their Total Volatile Bases Nitrogen 
(TVN), Thiobarbiotic Acid (TBA), Free Fatty Acids (FFA), pH, WHC and heme iron. 
The proximate compositions of fish fillet (moisture, protein, lipid and ash) were 
evaluated. The results showed that the highest value of moisture and the lowest value of 
lipid were observed in CCP. Protein levels among different treatments did not have 
significant difference. TVN, TBA and FFA increased during refrigeration. pH changes 
didn’t follow an identical pattern in all treatments. The highest level of TBA and FFA 
and the lowest level of heme iron were observed in CCP. The highest level of WHC was 
observed in marine carp. The results showed that CCP had more potential to decay. 

Key words: qualitative changes, common carp, refrigeration and proximate 
composition 
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