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  دهیچک

هاي ماهی پـس از صـید    نمونه. اثرات تأخیر در سردسازي بر کیفیت سوریمی کپور معمولی بررسی شد

ساعت بعد از صـید   6ساعت و گروه سوم  3گروه اول بلافاصله، گروه دوم  . گروه تقسیم شدند به سه

داري شد و  روز در یخچال نگه 15مدت  از تیمارهاي مختلف سوریمی تهیه و به. در یخ قرار داده شدند

-TVBر، مجموع بازهاي نیتروژنـی فـرا  TBAتیوباربیتوریک اسید (روز یکبار آزمایشات شیمیایی  3هر 

N   وpH ( و آزمون میکروبی)هاي کل  باکتريTVC (نتـایج نشـان داد کـه    . ها انجام شد بر روي نمونه

هاي بـا   هاي شاهد و نمونه داري بیش از نمونه طور معنی ساعت تأخیر، به 6هاي با  در نمونه TBAمیزان 

از آن کاهش یافـت در   تا روز دوازدهم افزایش و پس TBAدر تیمار شاهد میزان . ساعت تأخیر بود 3

در  TVB-Nمیـزان   .سـاعت تـاخیر، تـا پایـان دوره رونـد افزایشـی را نشـان داد        6حالی که در تیمار 

داري و در تیمار شاهد در پایان دوره از حـد مجـاز    گذاري شده با تاخیر، از روز سوم نگه هاي یخ نمونه

در طول  pHنشان نداد، کمترین مقدار  داري در تیمارهاي مختلف اختلاف معنی pHمقادیر . بالاتر رفت

در تیمـار شـاهد ثبـت    ) 37/8( pHساعت تأخیر و بیشـترین مقـدار    6در تیمار ) 03/7(داري  دوره نگه

) log cfu/g 86/4(در همه تیمارها در طول دوره افزایش یافت و بیشـترین مقـدار    TVCمیزان . گردید

گذاري ماهی کپـور پـس از    دست آمده، تاخیر در یخ براساس نتایج به. ساعت تاخیر ثبت شد 6در تیمار 

  .شود صید باعث افت کیفیت سوریمی تولیدي از آن می
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  مقدمه

 يدهایهمچون اس ياز مواد مغذ يبه لحاظ برخوردار یماه

 غـذایی ن زود هضـم، ارزش  یراشباع و پروتئیچرب چند غ

ــود. (Christos et al., 2005) ددار یبمناســ ــا وج ــا ب ن ی

در کشور مناسب نبوده و از متوسط  یخواص، مصرف ماه

 يموانـع متعـدد  . اسـت تر  نییان جهان پایسرانه مصرف آبز

 يدهد که بو یقرار م تأثیردر کشور را تحت  یمصرف ماه

در ) تند يم با بوأتو(راشباع یغ هاي یاد چربیزان زی، میماه

 Arsalan)فسـاد آن   يو سرعت بالا یفیع کیسر بدن، افت

et al., 2001) ،    تـازه در منـاطق    نبـود دسترسـی بـه مـاهی

 يمشکلات پوست کندن و پاك کـردن آن بـرا  ، غیرشیلاتی

مصرف مـاهی، عـدم    يها وهین، عدم تنوع شکنندگا مصرف

بسیاري موارد دیگر از جملـه ایـن    و فرهنگ مصرف ماهی

  . باشند عوامل می

 یمیبـا ارزش بـالا از جملـه سـور     یلاتیش محصولات

از  در حـال کـاهش هسـتند و در برخـی     يا ندهیفزا طور به

از  برخی یهرو یبرداشت ب دلیل هل توسعه بدر حا يکشورها

 Campo and)انـد   رقابـل دسـترس شـده   غی یباًها، تقر گونه

Tavor, 2008) .ـاز منابع ماه  ن کـه  یریآب ش ـ یان پرورش ـی

توان  یم ،اند ا به خود اختصاص دادهان ریاز آبز یبخش مهم

 ـتول. بهره برد یمید سوریتول براي ینیگزیعنوان جا هب دات ی

ر به سرعت اخی يها ن در سالیریان آب شیماه يپرور يآبز

و از آنجا که ارزش  (Lue et al., 2009)فته است یا یشافزا

ز بـه مقـدار   ی ـن اسـت و ن ییپـا  هـا نسـبتاً   ن گونهیا يتجار

 بـراي تـوان   ین از آنها میسترس هستند، بنابرااز در دیموردن

 ـته  ,.Martin-Sanchez et al)د کــراسـتفاده   یمیه ســوری

اصــلی مــاهی  يهــا از گونــه یکــی یکپــور معمــول. (2009

خاص کپور  يا هعلت رفتار تغذی هب. پرورشی در ایران است

موجود در لجن کف  يز از موجودات کف یهتغذ( معمولی

اســت  نــامطبوعی يبــو يدارا گوشــت آن نســبتاً) اســتخر

(Elyasi et al., 2010) ت ی ـن امر منجر به کاهش مقبولیکه ا

مصـرف سـرانه مـاهی در    . دشـو  کنندگان می آن نزد مصرف

 تـر از  یـین ن مقدار پـا کیلوگرم است که ای 8/7ایران حدود 

ر سـال  فائو د يها است که براساس گزارش یمتوسط جهان

 17دنیـا حـدود    ، متوسط سـرانه مصـرف آبزیـان در   2010

افـزوده بـه   دادن ارزش  يها از روش یرخب .استوگرم لکی

 یمید سوریتول برايکپور استفاده از گوشت چرخ شده آن 

س و محصـولات  ی، سوس ـیمیه سـور ی ـو محصولات بر پا

ــتخم ــه  (Venugolal and Shahidi, 1995)اســت  يری ک

میـزان   یشافزا برايسالم را  ياز غذاها يا توانند گستره یم

 بـراي است کـه   يا واژه یمیسور. فراهم کنند رف ماهیمص

 صورت دسـتی  توصیف مواد حاصل از گوشت ماهی که به

شده، چرخ شده و سپس بـا آب   گیري مکانیکی استخوان یا

پس از  یگوشت چرخ شده ماه. شود یاستفاده م وشستشو 

 ـ به(له آب یوس ن دوره شستشو بهیچند ، یمنظور حذف چرب

و ) سارکوپلاسـمی  يهـا  نپـروتئی  یـر هـا و سـا   میخون، آنز

کننـده در برابـر سـرما     افظتمتعاقب آن، با مواد مح يآبگیر

و  يساختار يها نشود تا از تغییر ماهیت پروتئی مخلوط می

در حالت انجماد  يند نگهداریافر یدر ط یلیبریفومی عمدتاً

محلول  يها نیند شستشو، پروتئیافر یدر ط. دکنن يریجلوگ

شـوند   شسته مـی  ،هستند هیما يبو سبب بیشتردر آب که 

(Yong and Park, 1988; Martin-Sanchez et al., 2009).   

ن روش کارآمـد  یتـر  ن و ارزانیتـر  خ آسـان یاستفاده از 

در حمـل و   یوه مناسـب یو ش ـ یکاهش درجه حرارت مـاه 

 یط ـ. (Balachandran, 2001)موقـت آن اسـت    ينگهـدار 

 یفاسدکننده ماه يها سمیخ، رشد ارگانیدر  یماه ينگهدار

کــاهش  ییایمیو شــ یمــیآنز يهــا تیــز ســرعت فعالیــو ن

 ـ يزیدرولی ـو ه یونیداسیاکس يندهایاما فرا ،ابدی یم  یچرب
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 Fisher)رود  یش م ـیپ یان متوقف نشده، بلکه به آرامیماه

and Deng, 1977). در سردسـازي مـاهی و    تـأخیر بـارة  در

که از جملـه   هایی انجام شده است سایر آبزیان نیز پژوهش

اشـاره  ) 2014(و همکـاران   Raufiتوان به تحقیـق   آنها می

گذاري را بر فاکتورهاي کیفـی   در یخ تأخیر هايکرد که اثر

براسـاس نتـایج ایـن تحقیـق،     . دنـد کرماهی سفید بررسی 

هاي بیوشیمیایی و میکروبی در طول مـدت   تمامی شاخص

 ــ ــزایش معن ــداري، اف ــان نگه ــتند ازم ــأخیر. داري داش ر د ت

گذاري ماهیان سبب اکسیداسیون بـالاتر شـد، همچنـین     یخ

و نگهـداري طـولانی   عدم توجه به شیوه صحیح نگهداري 

تواند صدمات جدي را به کیفیـت گوشـت    مدت در یخ می

بنابراین بهتر است که ماهی پس از صید بلافاصله . دکنوارد 

کوتاه کردن زمان نگهداري محصول در یخ . گذاري شود یخ

 ـ انی به افزایش عمر نگهداري محصـول مـی  کمک شای . دکن

گذاري بر کیفیـت   زمان یخ تأثیرهمچنین در پژوهشی دیگر 

و همکـاران   Parashide از سـوي میگوي پرورشی وانـامی  

نتــایج ایــن تحقیــق نشــان داد کــه . شــدارزیــابی ) 2013(

داري بر افـزایش   امعن تأثیرگذاري بلافاصله پس از صید  یخ

کـه   يطـور  به ،وي پرورشی وانامی داردزمان ماندگاري میگ

 9 از ي وانامی را، زمان ماندگاري میگوگذاري بلافاصله یخ

از  تأخیراستفاده بدون  رو از این .افزایش دادروز  12 روز به

نگهــداري میگوهــاي پرورشــی برداشــت شــده  بــرايیــخ 

گذاري بر تشـکیل   در یخ تأخیراثر  .سدر نظر می ضروري به

از توزیع بار باکتریایی در کپور معمـولی   هاي بیوژن و آمین

نتایج این . شدبررسی ) 2013(و همکاران  Hosseini سوي

گـذاري بـر تشـکیل     زمـان یـخ   تـأخیر بررسی نشان داد که 

 8هایی که بـا   ثر بوده و این اثر در نمونهؤهاي بیوژن م آمین

هـاي   گذاري شده بودند، نسبت بـه نمونـه   یخ تأخیرساعت 

گذاري شـدند،   یخ تأخیرساعت  4ایی که با ه شاهد و نمونه

ماهی کپور یکی از ماهیان مهـم   .داري بیشتر بود امعن طور به

گاهی ممکن اسـت ایـن   . پروري است آب شیرین در آبزي

ماهی بلافاصله پـس از صـید در مجـاورت یـخ قـرار داده      

عرضه و فـروش بـه   براي نشود، همچنین گاهی این ماهی 

شود که ممکـن اسـت در ایـن     یشهرهاي اطراف فرستاده م

 ـبراسـاس ا  .گذاري صورت نگیرد فاصله یخ قـات،  ین تحقی

ش عمر یدر افزا ییسزا هب تأثیر یماه گذاري خیو  يسردساز

 ـفیآن و حفـظ ک  يماندگار از آن  يدی ـت محصـولات تول ی

 ـن یمـاه  گـذاري  خی ـدر  تـأخیر ن به تبـع آن  یدارد، بنابرا ز ی

 تـأثیر آن را تحت  يها وردهافر يت و ماندگاریفیتواند ک یم

 ـ بنابراین. قرار دهد  تـأثیر  یدنبـال بررس ـ  هپژوهش حاضر ب

د بـر  یپـس از ص ـ  یکپور معمـول  یماه گذاري خیدر  تأخیر

  . استد شده از آن یتول یمیت سوریفیک

  

  ها مواد و روش

  نمونه يساز آماده

گـرم   600± 50ن وزن یانگیبا م یکپور معمول یعدد ماه 9

ــاه  ــت 93در آذر م ــاه يخرهااز اس ــرورش م ــتان  یپ در اس

م شده و دسته یمار تقسیان به سه تیماه. د شدیمازندران ص

ساعت و دسته سوم  3د، دسته دوم یاول بلافاصله پس از ص

 ـ 3بـه   1د با نسـبت  یساعت پس از ص 6 و بـه   گـذاري  خی

دانشـگاه   یع ـیان دانشکده منـابع طب یآبز يوراشگاه فریآزما

  . شدندتهران منتقل 

  یمیه سوریته

، یسـرزن  ،شـگاه یها به آزما دن نمونهیبلافاصله پس از رس

و  يســاز لــهی، فیکنــ ه امعــا و احشــا، پوســت  یــتخل

صـورت جداگانـه بـا     همختلف ب يمارهایت يریگ استخوان

پارس ( گوشت چرخ ها با استفاده از لهیف. دست انجام شد

 ـتول بـراي . دو بـار چـرخ شـدند   ) رانی ـخزر، ساخت ا د ی

مار سه بار و یده مربوط به هر ت، گوشت چرخ شیمیسور

دفعـه اول و  . قه با آب شسـته شـد  یدق 10هر بار به مدت 
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بـا آب مقطـر و    3بـه   1دوم گوشت چرخ شده با نسبت 

 يدمـا . ه شـد ن نسبت با آب نمک شستیدفعه سوم با هم

گراد  یدرجه سانت 4شستشو حدود  يآب مورد استفاده برا

از  يری ـل آبگبود و پس از اتمام هر مرحله شستشو، عم ـ

مدت  و به یصورت دست هک پارچه بیمخلوط با استفاده از 

 ـتول یمیسور. (Lee, 1999)قه انجام شد یدق 5 د شـده از  ی

روز  15مدت  به یچ افزودنیلون و بدون هیمار در نایهر ت

 3هـر   ییایمیش ـ هـاي  شیشد و آزما يخچال نگهداریدر 

   .آنها انجام شد يکبار بر رویروز 

  ییایمیش يها آزمون

) 1987(و همکــاران   Salihمطــابق روش TBAشــاخص 

گرم از نمونه  10مقدار شد، براساس این روش  يگیر اندازه

مخلوط شد، این مخلوط یک یدراسید پرکلر لیتر میلی 35با 

دقیقـه در تـاریکی بـاقی مانـد و      30مدت  و بههمگن شده 

از محلـول   لیتر میلی 5 .سپس از کاغذ صافی عبور داده شد

 يهـا  درون لولـه  TBAلیتـر معـرف    یمیل ـ 5ف شده بـا  صا

دار در حمام  هاي درب لوله. گردیددار مخلوط آزمایش درب

دقیقــه  30مــدت  گــراد بــه درجــه ســانتی 95آب بــا دمــاي 

سـپس  . قرارگرفته و پس از آن در دماي محیط سرد شـدند 

 (UV-2100 UNICO, USA)دسـتگاه اسـپکتروفتومتري    بـا 

نانومتر  532 طول موج درها لوله محلول درونمقدار جذب 

و میزان این شـاخص محاسـبه    خوانده شد در مقابل شاهد

طبـق   (TVB-N)مجمـوع بازهـاي نیتروژنـی فـرار      .گردید

ســنجش گردیــد، بــدین ) 2002(و همکــاران   Jeonروش

منیـزیم و   گـرم اکسـید   2همراه با  نمونهگرم  10ترتیب که 

سپس  شد، ل ریختهلیتر آب مقطر داخل بالن کلدا میلی 250

انتهـاي   در. به آن حرارت داده شدبالن به دستگاه وصل و 

 25لیتـري نیـز حـاوي     میلـی  250دستگاه یک ارلـن مـایر   

عمل تقطیـر  . قرار داده شد% 2بوریک  محلول اسیدلیتر  میلی

دقیقه از زمان جوشش مواد درون بالن ادامـه   30تا گذشت 

شـدن توسـط    بوریک به محض قلیـایی  محلول اسید. یافت

عمل تیتراسیون این . و زردرنگ شد بازهاي ازته فرار تقطیر

نرمال تا جـایی ادامـه    1/0محلول توسط اسید سولفوریک 

، pHبراي سنجش . که اسید بوریک دوباره قرمز شود یافت

 خوبی هب لیتر آب مقطر مخلوط و میلی 45گرم از نمونه با  5

 pHاسـتفاده از   ها بـا  اتاق، نمونه يهمگن گردید و در دما

ــر  ــدازه (HANNA instruments, Italy)مت ــر ان شــد  يگی

(Sallam and Samejima, 2004) . 

  یکروبیآزمون م

اسـتریل   يلـوژ یـو زلیتر سرم فی یلیم 90گرم از نمونه با  10

 ـ 60مدت  مخلوط و به سـپس  . همگـن شـد   خـوبی  هثانیه ب

رقت تر از هر لی میلی 1به میزان . موردنیاز تهیه شد يها رقت

 ـ   يکشت باکتر يبرا ت ها به روش پورپلیـت در محـیط پلی

قـرار   (Quelab, Canada)  (Plate count agar)کانـت آگـار  

کشـت داده شـده مربـوط بـه کـل       يها ت کانتیپل. گرفت

درجــه  35سـاعت انکوباسـیون در    48از  پـس هـا   يبـاکتر 

  . (Ben-Gigirey et al., 1998) گراد شمارش شدند سانتی

  يز آمارآنالی

 17نسـخه   SPSSافـزار   ها با نرم داده يل آماریه و تحلیتجز

هـا از آزمـون    بـودن داده  طبیعـی  یبررس يانجام شد که برا

ا یوجود  یبررس براي. ه شدرنوف استفاداسمی-کولموگراف

طرفـه و   یـک انس دار از روش تجزیه واری ااختلاف معن نبود

ن درصـد بـی   5دانکن در سطح احتمال  يا آزمون چند دامنه

، 6، 3، 1 يهـا  دست آمده از هر شاخص در زمـان  ر بهمقادی

 .دروز استفاده گردی 15 و 12، 9

  

 جینتا

زان ی ـهـا، اخـتلاف م   داده يل آمـار یه و تحلیبراساس تجز

 يمختلف در روزها يمارهاین تید در بیک اسیتوریوباربیت

ن روزهـا مقـدار   یبود و در ا دار معنا ينگهدار 15و  9، 1
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 6شـده پـس از    گـذاري  خی ـ يهـا  ونـه ن شاخص در نمیا

 ـ يدار معنـا  طـور  بـه ساعت  شـاهد و   يهـا  ش از نمونـه یب

). p>05/0(ن شـد  یـی تع سـاعت  3شده پس از  گذاري خی

ــتغ ــدام از ت TBAرات یی ــول دوره  یدر هرک ــا در ط ماره

مـار شـاهد و   یکـه در ت  يطـور  بـه بود،  دار معنا ينگهدار

دنـد،  شـده بو  گـذاري  خی ـساعت  3که پس از  ییها نمونه

ــم ــا روز  TBAزان ی ــه 12از روز اول ت ــا طــور ب  يدار معن

افـــت یکـــاهش  يان دوره نگهـــداریـــش و در پایافـــزا

)05/0<p .(سـاعت   6کـه بـا    ییهـا  که در نمونه یدر حال

 ـتوریوباربیمقـدار ت  ،شـدند  گذاري خی تأخیر د در یک اس ـی

کـه   يا گونـه ه افت بیش یافزا يدار امعن طور بهدوره  طول

ن و یمـار در روز اول کمتـر  ین تیص در ان شاخیمقدار ا

ن مقدار برابر یشتریب يو در روز آخر نگهدار 63/0برابر با 

لـوگرم گوشـت را   ید در کی ـگرم مـالون آلدئ  یلیم 58/4با 

  .نشان داد

  

گرم مالون آلدئید در  میلی( TBAتغییرات مقادیر  1جدول

  هاي مختلف در تیمارها و زمان) کیلوگرم گوشت

  تأخیرساعت  6  تأخیرعت سا 3  شاهد  روز

1  Bf05/0±13/0  Be02/0± 31/0  Af09/0  ± 63/0  

3  Ae21/0±  71/0  Ad16/0±66/0  Ae02/0  ± 85/0  

6  Ad07/0±98/0  Ac14/0±07/1  Ad07/0  ± 97/0  

9  Bc00/0±79/1  Bb36/0± 87/1  Ac16/0  ± 74/2  

12  Aa00/0±  81/2  Aa00/0± 92/2  Ab00/0  ± 18/3  

15  Bb00/0±  14/2  Ba10/0± 52/2  Aa21/0  ± 59/4  

حروف بزرگ متفاوت در هر سـطر  .استانحراف معیار  ±ها شامل میانگین داده

حـروف کوچـک   .)p>05/0( دار در تیمارهـاي مختلـف اسـت    امعن ةدهند نشان

 هـاي مختلـف اسـت    دار در زمـان  اتفاوت معن ةدهند مختلف در هر ستون نشان

)05/0<p(.  

  

 TVB-Nر یکه تفاوت مقاد ها نشان داد داده يز آماریآنال

 ينگهدار 12و  3، 1 يمختلف در روزها يمارهاین تیدر ب

ن روزهـا مقـدار   ی ـکـه در ا  يطور به) p>05/0(بود  دار معنا

TVB-N سـاعت   6شـده پـس از    گـذاري  خی يها در نمونه

 3شده پـس از   گذاري خی يها مار شاهد و نمونهیشتر از تیب

در  يره نگهـدار در طـول دو  TVB-Nرات ییتغ. ساعت بود

مار در ین تین مقدار آن در ایدار بود و کمتر امار شاهد معنیت

 100تـروژن در  یگرم ن یلیم 12/6برابر با  يروز اول نگهدار

ان دوره مشـاهده  ی ـن مقـدار آن در پا یشتریگرم گوشت و ب

گـذاري شـد، کمتـرین     یـخ  تـأخیر هایی که با  در نمونه. شد

 تأخیرساعت  3تیمار  در روز اول مربوط به TVB-Nمقدار 

 6و بیشترین مقـدار آن در روز آخـر و مربـوط بـه تیمـار      

  .تعیین شد تأخیرساعت 

  

 100گرم نیتروژن در  میلی( TVB-Nتغییرات مقادیر  2جدول

  هاي مختلف در تیمارها و زمان) گرم گوشت

  تأخیرساعت  6  تأخیرساعت  3  شاهد  روز

1  Bb98/1± 6/12  Bd95/3 ±0/14  Ab94/5  ±2/32  

3  Bb95/3± 6/19  Bbc00/0±0/28  Ab95/3  ± 0/42  

6  Ab40/3±0/28  Aabc80/1± 4/50  Aab95/3± 2/53  

9  Ab95/3 ± 8/30  Aab30/2 ± 8/58  Aab5/2 ± 8/58  

12  Cb00/0±  4/22  Bab30 /3±0/56  Aab95/3   ±4/64  

15  Aa02/2±  4/92  Aa30/4  ± 8/72  Aa90/2±8/86  

حروف بزرگ متفاوت در هر سطر  .استیار انحراف مع ±ها شامل میانگین داده

حـروف کوچـک   .)p>05/0( در تیمارهاي مختلف اسـت  يدار امعن ةدهند نشان

 هـاي مختلـف اسـت    دار در زمـان  اتفاوت معن ةدهند مختلف در هر ستون نشان

)05/0<p(.  

  

 ینبود ول دار معنامختلف  يمارهاین تیدر ب pHرات ییتغ

 ير طول دوره نگهدارمارها دین شاخص در هرکدام از تیا

ن مقـدار  یمار شاهد کمتـر یدر ت. ر کردییتغ يدار معنا طور به

ن یشتریو ب 11/7و برابر با  ينگهدار 3ن شاخص در روز یا

در . بـود  31/8برابـر بـا    يمقـدار آن در روز آخـر نگهـدار   

ن مقـدار  یز کمتریشدند ن گذاري خی تأخیرکه با  ییها نمونه
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pH  ن مقـدار آن  یشتریو ب 03/7با برابر  ينگهدار 3در روز

  .بود 74/7ان دوره و برابر با یدر پا

  هاي مختلف در تیمارها و زمان pHتغییرات مقادیر  3جدول

  تأخیرساعت  6  تأخیرساعت  3  شاهد  روز

1  Ad10/0 ± 27/7  Ab85/0±21/7  Ad42/0± 15/7  

3  Af11/0±  11/7  Ac01/0  ± 05/7  Ae01/0  ± 03/7  

6  Ae27/0±  24/7  Ab33/0  ±20/7  Ae01/0  ± 07/7  

9  Ab30 /± 71/7  Aa70/0  ± 55/7  Ab05/0  ±50/7  

12  Ac20/0 ± 55/7  Aa45/0±57/7  Ac47/0  ± 30/7  

15  Aa50/0 ± 37/8  Aa14/0± 62/7  Aa60/0±74/7  

حروف بزرگ متفاوت در هر سـطر  .استانحراف معیار  ±ها شامل میانگین داده

حـروف کوچـک   .)p>05/0( ف اسـت دار در تیمارهـاي مختل ـ  امعن ةدهند نشان

 هـاي مختلـف اسـت    دار در زمـان  اتفاوت معن ةدهند مختلف در هر ستون نشان

)05/0<p(.  

  

ــتجز ــه و تحلی ــا ل دادهی ــمارش    يه ــه ش ــوط ب مرب

ن شـاخص  ی ـر ایکل نشان داد که تفاوت مقاد يها يباکتر

 ينگهـدار  15و  9 يمختلف در روزهـا  يمارهاین تیدر ب

زان ی ـکـه روز نهـم، م   يطور به، )05/0(بوده است  دار معنا

سـاعت   6کـه پـس از    ییهـا  کـل در نمونـه   يهـا  يباکتر

مار شـاهد و  یش از تیب يدار امعن طور به ،شدند گذاري خی

ساعت بـود و در روز   3شده پس از  گذاري خی يها نمونه

 تأخیرکه با  ییها در همه نمونه TVCمقدار  يآخر نگهدار

. ن شـد یـی شـاهد تع  ياه ـ ش از نمونهیب ،شدند گذاري خی

بود  دار معنامار شاهد یکل در ت يها يزان باکتریرات مییتغ

مـار در روز اول و  ین تی ـهـا در ا  ين مقدار باکتریو کمتر

 12ن مقدار آن در روز یشتریو ب log (cfu/g) 78/1برابر با 

 ـ. مشـاهده شـد   log (cfu/g) 53/4برابر با  ز ین آنـال یهمچن

کل در همه  يها يزان باکتریمرات یینشان داد که تغ يآمار

در طـول دوره   ،شـدند  گـذاري  یخ تأخیرکه با  ییها نمونه

ن مقـدار برابـر   یکه روز اول کمتر يا گونهه دار بوده ب امعن

افـت  یش یافزا 12ج تا روز یتدر هو ب log (cfu/g) 15/2 با

 log (cfu/g) 86/4 برابر با 12ن مقدار آن در روز یشتریو ب

  .دشن ییتع

در تیمارها و ) TVC )log cfu/gتغییرات مقادیر  4جدول

  هاي مختلف زمان

  تأخیرساعت  6  تأخیرساعت  3  شاهد  روز

1  Ae28/0  ±78/1  Ae23/0±24/2  Ad12/0  ±15/2  

3  Ad07/0±91/2  Ad28/0±90/2  Ac07/0  ±06/3  

6  Ac22/0±53/3  Ac25/0±57/3  Ab14/0  ±81/3  

9  Bab19/0±20/4  Bb25/0±27/4  Aa17/0±70/4  

12  Aa21/0±53/4  Aa17/0±87/4  Aa43/0±86/4  

15  Bb11/0±07/4  Aab36/0±70/4  Aa28/0±  83/4  

حروف بزرگ متفاوت در هر سـطر  .استانحراف معیار  ±ها شامل میانگین داده

حـروف کوچـک   .)p>05/0( دار در تیمارهـاي مختلـف اسـت    امعن ةدهند نشان

 هـاي مختلـف اسـت    مـان دار در ز اتفاوت معن ةدهند مختلف در هر ستون نشان

)05/0<p(.  

  

  بحث

ــر، م  ــژوهش حاض ــدر پ ــاهد و  یدر ت TBAزان ی ــار ش م

ج یتدر هشدند، ب گذاري خیساعت  3که پس از  ییها نمونه

 ـ. افتیان دوره کاهش یش و در پایافزا در  یین الگـو یچن

ماننـد   یانی ـماه يگر در ارتباط با نگهداریج محققان دینتا

 Clupeonella engrauliformis (Rezaei يآنچو يلکایک

et al., 2003)    و مـاکرلScomber scombrus (Saeed 

and Howel, 2001)  ن ی ـمحققـان ا . خ حاصـل شـد  ی ـدر

 ـمـالون آلدئ  یکـاهش را بـه واکـنش احتمـال     د بـا انـواع   ی

ها  نیموجود در عضلات از جمله پروتئ يا اجزایبات یترک

 ,.Namulema et al)اند  نه آزاد نسبت دادهیآم يدهایو اس

را پس از  TBAل کاهش یز دلایاز محققان ن یبرخ. (1999

 يدهاید با اسیآلدئ يزمان مشخص بر اثر واکنش مالون د

ا واکـنش  ی ـل ی ـکربون یبات اضافیل ترکی، تشکینه ماهیآم

 ـآلدئ يمـالون د   Silva and)ان کردنـد  ی ـن بیوزی ـد بـا م ی

Ammerman, 1993).   6کـه پـس از    ییهـا  امـا در نمونـه 



 و همکاران انوشه   ___________ ________________________________   ... خیر در سردسازيِ ماهی کپور معمولیاثر تأ

7 

ــســاعت  ــ خی ــشــد، م ذاريگ ــدا TBAزان ی دوره  ياز ابت

ن مقدار یشتریان دوره به بیافت و در پایش یج افزایتدر هب

ان یها تا پا ن نمونهیدر ا TBAبالا بودن مقدار  .دیخود رس

ــودن فســاد دارد  يدوره نگهــدار ــالا ب ــد  .نشــان از ب رون

گـر  یش آهـن آزاد و د یل افـزا یدل ن شاخص بهیا یشیافزا

 ـ یهها در ما دانیپراکس دها از ی ـد آلدهی ـن تولیچـه و همچن

دها یدروپراکس ـیه حاصـل از شکسـت ه  ی ـمحصولات ثانو

) 2014(و همکاران  Raufi از سويدر تحقیقی که  .است

 ،گذاري بر ماهی سفید انجـام دادنـد   یخ تأثیردر ارتباط با 

گـذاري   در هر دو تیمار یـخ  TBAمشخص شد که میزان 

 تـأخیر شـده بـا   گـذاري   شده بلافاصله پس از صید و یخ

افزایش یافت اما میزان این شاخص در تیمار شاهد کمتـر  

از تیمار دیگر بود که به معناي شرایط بهتر آن نسـبت بـه   

  .است تأخیرگذاري شده با  تیمار یخ

در  12و  3، 1 يدر روزهـا  TVB-N ن مطالعـه،  یدر ا

 طـور  بـه  ،شـد  گـذاري  خی ساعت 6که پس از  ییها نمونه

 ـم. گـر بـود  یمـار د یدو ت يها نمونه ش ازیب يدار معنا زان ی

TVB-N گـذاري  خی ـسـاعت   3که پس از  ییها در نمونه 

 6کـه پـس از    ییها و در نمونه ينگهدار 6شدند از روز 

از حد مجـاز   ينگهدار 3از روز  ،شدند گذاري خیساعت 

 طـور  بـه ن شاخص در نمونه شاهد یمقدار ا .دیشتر گردیب

تمام طول دوره بجـز روز   دراما  ،افتیش یافزا يدار معنا

از آنجـا کـه    .تر بود نییاز حد قابل قبول پا يآخر نگهدار

TVB-N  هـایی اسـت کـه بـر اثـر فسـاد        شامل متابولیـت

بنابراین افزایش بیش از حـد آن   ،گردد باکتریایی تولید می

 تـأخیر در روزهاي اولیه نگهداري در تیمارهـایی کـه بـا    

در سردسـازي و   یرتأخدهد که  گذاري شدند، نشان می یخ

تواند فساد باکتریایی را  کاهش دماي ماهی پس از صید می

 ـ  ویـژه در ایـن پـژوهش کـه از ماهیـان       هتسریع بخشـد، ب

سوریمی تهیه شد و این محصول نسبت به فیلـه و مـاهی   

کامل سطح تماس بیشـتري داشـته و حساسـیت بیشـتري     

  . ها دارد نسبت به فساد و رشد باکتري

آن  يبـالا  pH، یگوشت ماه یاصل هاي ویژگیاز  یکی

 ـزنـده نزد  یعضله ماه pHزان یم. پس از مرگ است  7ک ی

پس از مرگ براسـاس فصـل،    یماه pHدر هر حال . است

 Arashisara)کند  یر مییتغ 6-7گر از ید يگونه و فاکتورها

et al., 2004) .زان یمارها میدر پژوهش حاضر در همه تpH 

بـا   pHش ین افزایهمچن. ابتدا کاهش و سپس افزایش یافت

 ـتوان به تول یمرا  يگذشت زمان نگهدار بـات فـرار   ید ترکی

ت یــحاصــل از فعال) نیل آمــیــمت ياك و تــریــماننــد آمون(

 ,.Hyytia et al)ز نسبت داد ین یفاسدکننده ماه يها يباکتر

1999; Ruiz-Capillas and Moralm 2001).   در پـژوهش

Parashide ــه در ــارةو همکــاران ک ــأثیری بررســ ب ــان  ت زم

در  pHگذاري بر کیفیت میگوي وانامی انجام شد، میزان  یخ

همه تیمارها روند صعودي نشان داد کـه علـت را افـزایش    

هـاي فـرار طـی     ناشی از تولیدات باکتریایی حاصل از آمین

و همکـاران در   Raufiنتـایج تحقیـق    .یند فساد دانستندافر

ورهـاي کیفـی   گـذاري بـر فاکت   در یخ تأخیر هايبررسی اثر

در طی دوره در همه تیمارهـا   pHماهی سفید نشان داد که 

هـاي   دلیل فعالیت آنزیم هپس از مرگ ماهی ب. افزایش یافت

هـاي پروتئولیتیـک فاسـد کننـده مـاهی       اتولیتیک و باکتري

یابـد، در   افزایش مـی  pHهاي قلیایی تولید شده و  متابولیت

از صـید   نگهـداري مـاهی پـس   و دماي صورتی که شرایط 

یشـتري  مناسب نباشد ایـن افـزایش بـا سـرعت و شـدت ب     

  .گیرد صورت می

رشـد   يبـرا  یبـات مناسـب  یترک يحـاو  یگوشت مـاه 

 ـاز دلا یکیها  ين حضور باکتریبنابرا است،ها  کروبیم ل ی

هرچنـد   .است يدر طول دوره نگهدار یت ماهیفیکاهش ک

ان یهه مایاول یکروبیرفته شده که بار میپذ يا گسترده طور به

ت آب و یچون وضع یو به عوامل استن متفاوت یریآب ش
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ط پــرورش وابســته اســت، امــا شــمارش کــل یمحــ يدمــا

مختلـف   يهـا  گونـه  يه برایاول يل هوازیمزوف يها يباکتر

 Gimenez)شنهاد شده است یپ log cfu/g 2-6ن یریآب ش

et al., 2002; Arashisara et al., 2004) . ج پـژوهش  ینتـا

در  TVCزان ی ـم 15و  9 يکـه در روزهـا   حاضر نشان داد

مار شـاهد  یش از تیب ،شد گذاري خی تأخیرکه با  ییها نمونه

شود که در  یآمده مشاهده م دست بهج ین در نتایهمچن. بود

 يکل در طول دوره نگهدار يها يمارها مقدار باکتریهمه ت

ن شـاخص در  ی ـن مقـدار ا یافت و کمتریش یج افزایتدر به

 12ن مقـدار آن در روز  یشـتر یروز اول و بمارها در یهمه ت

کـل در ابتـدا و در    يهـا  يمقدار باکتر. ن شدییتع ينگهدار

 ـ تأخیرکه با  ییها در نمونه يان دوره نگهداریپا  گـذاري  خی

کل در  ییایش بار باکتریافزا. مار شاهد بودیش از تیب ،شدند

 Lyon and)ده اسـت  شثابت  ين نگهداریح یگوشت ماه

Reddmann, 2000; Fan et al., 2008) . ــا ایــن نتــایج ب

در بررسـی کیفیـت   ) 2014(و همکـاران   Raoufi هاي یافته

. گذاري، همخوانی دارد در یخ تأخیر تأثیرماهی سفید تحت 

 ـتواند در محصول خام پ یم یکروبیاز بار م ییشمار بالا دا ی

اسـت   يو دسـتکار  يط نگهـدار یشود که وابسته بـه شـرا  

(Gonzalez-Fandosa et al., 2004) .گذاري و  در یخ تأخیر

ها پس  سردسازي ماهی، سبب رشد و فعالیت سریع باکتري

بنابراین رعایت اصول نگهداري و حمل و . شود از صید می

زیـادي در   تـأثیر نقل ماهی پـس بلافاصـله پـس از صـید،     

  .جلوگیري از فساد باکتریایی دارد

کـه   ییهـا  یژگ ـیا و ویخ با وجود همه مزای یکل طور به

توانـد باعـث حفـظ     یکوتاه مدت م يدارد، فقط در نگهدار

ــاهیــفیک ــتول یمیو ســور یت م ــدر ا. از آن شــود يدی ن ی

کـه   يکپـور  ید شده از مـاه یتول یمیت سوریفیپژوهش ک

روز بـدون   12شده بود تا  گذاري یخد یبلافاصله پس از ص

حفظ شد و پس از آن علائـم  اي در یخچال  دارنده  هیچ نگه

 ـن یکپور معمـول  گذاري خیدر  تأخیر. شود یه مدیفساد د ز ی

ثر بـوده و  ؤد شده از آن م ـیتول یمیت سوریفیشدت بر ک هب

در  ياول نگهـدار  يت آن در همان روزهـا یفیباعث افت ک

لـه  ینسبت بـه ف  یمینکه سوریبا توجه به ا. شود یخچال می

تـر دچـار    عیط دارد، سـر یبا مح يشتریسطح تماس ب یماه

 ـ ین در تحقیابراشـود بن ـ  یفساد م ـ در  تـأخیر اثـر   یقـات آت

تواند مـورد توجـه قـرار     یم یله ماهیت فیفیبر ک گذاري خی
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Abstract 

The effect of delayed icing of common carp (Cyprinuscarpio) on the quality of the 
produced surimiwas investigated.The fish were divided into three groups after 
trapping; one group was kept in ice immediately, while the second and third groups 
were kept in ice after 3 and 6 hours delay, respectively. The produced surimi from 
these fish groups were stored in refrigerator for 15 days, after which were tested 
chemically (TBA, TVB-N, pH) and microbially (total bacteria count) every 3 days. 
Results showed that TBA in 6 hours delay treatment was significantly higher than 
that in control and 3 hours delay. TBA levels in control plots increased until day 12 
and then decreased, while in 6 hours delay an increasing trend until the end of the 
period was recorded. The TVB-N in the ice delayed samples exceeded the allowable 
level after 3 days storage, while in control treatment  itexceeded the  limit at the end 
of the period. PH values in different treatments showed no significant differences. 
The lowest pH value (7.03) was recorded in 6 hours delay treatment and the highest 
pH value (8.37) was recorded in the control at the end of the storage period. The 
total bacterial counts (TVC) increased in all treatments during the period and the 
maximum of TVC (4.68 log cfu / g) was recorded in 6-hour delay samples. Based on 
these results, the delayed icing of common carp lead to loss of produced surimi 
quality. 
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