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و قرمز  اهیس لین یایلاپیت لهیف یو تازگ یحس ،یکروبیم ،ییایمیش هاییژگیو یبررس

(Oreochromis niloticus) تحت خلأ و  ،یهواز هایشده به روش بندیبسته

  Quality Index Methodبا استفاده از خچالیدر  افتهی رییاتمسفر تغ
      

 1، معصومه رهنما3نسرین مشائی، 2ادییزدان مر، 1گشتیقربان زارع، *1زادهمینا سیف
      

 ،یاورزکش جیآموزش و ترو قاتیکشور، سازمان تحق یلاتیعلوم ش قاتیموسسه تحق ،یداخل یآب ها یپرور یپژوهشکده آبز -1
 رانیا ،یانزل

 رانیتهران، ا ،یکشاورز جیآموزش و ترو قاتیکشور، سازمان تحق یلاتیعلوم ش قاتیموسسه تحق - 2

 ،یشاورزک جیآموزش و ترو قاتیکشور، سازمان تحق یلاتیعلوم ش قاتیشور، موسسه تحق یآب ها انیآبز  یمل قاتیتحقمرکز  -3
  رانیا زد،ی

 

 چکـــیده  نوع مقـاله

 لهیف یو زمان ماندگار یتازگ ،یکروبیم ،ییایمیش ،یحس یفاکتورها یرگیاندازه قیتحق نیهدف از ا  اصیل مقاله پژوهشی
ا ب سهیدر مقا افتهی رییتحت خلاء و اتمسفر تغ هایشده به روش بندیبستهو قرمز  اهیس لین یایلاپیت
 لین یایلاپیت هایلهیفشامل  مارتی ششبود.  خچالی یدر دما یشده به روش هواز بندیبسته لهیف
هلیتحت خلاء و اتمسفر اصلاح شده در نظر گرفته شد. ف هایشده به روش بندیو قرمز بسته اهیس

 وسیدرجه سلس 3 یدر دما هالهیبه عنوان نمونه کنترل بودند. ف یشده به روش معمول بندیبسته های
 هاییباکتر ها،یباکتر ی، تعداد کلpH ،TVB-N ،PV ،TBARS ی. فاکتورهادندیگرد ینگهدار

وت تفا مارهایدر ت یزمان نگهدار یط یو تازگ یحس هایو سودوموناس و شاخص لوکوکوسیاستاف
 سهیدر مقا افتهی رییاتمسفر تغ هایماریدر ت یمورد بررس ی. فاکتورها(p<0.05)نشان دادند  دارینمع

 ماریدر ت یو تازگ یحس یابیارز. (p<0.05)نشان ندادند  داریتحت خلاء تفاوت معن یمارهایبا ت
اتمسفر  هایماریتبرخوردار بودند.  یبهتر تیفیتحت خلاء از ک ماریبا ت سهیدر مقا افتهی رییاتمسفر تغ

مدت  یاهد طو ش یشیآزما یمارهایداشتند. ت یبهتر تیفیک مارهایت ریبا سا سهیدر مقا افتهی رییتغ
 تیفیدر ک داریداشتند. با توجه به عدم وجود تفاوت معن یمطلوب تیفیک خچالیروز در  6و  14زمان 

شده به روش  بندیبسته ماریتر تبالا یو تازگ یحس یابیو ارز یشیآزما یمارهایت ییایمیو ش یکروبیم
 هادشنیپ خچالیدر  ایلاپیت لهیف بندیبسته یروش برا نیا مارهایت ریبا سا سهیدر مقا افتهی رییاتمسفر تغ

 .شود یم
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 مقدمه
ترین ماهیان تجاری است که نوع پرورشی آن تیلاپیا یکی از مهم

 ریگرمسی مناطق در ماهی ایننیز به عرصه تجارت راه یافته است. 
ال حاضر در حیابد. می تایلند پرورش کشور ویژه به آسیا شرقی جنوب

 های پرورشیی شایع ماهیهاماهی تیلاپیا به عنوان یکی از گونه
ماهیان رتبه دوم را در ماهیان پرورشی  بعد از کپورمحسوب شده و 

درصد( به خود اختصاص داده است. شرایط محیطی  10گرم آبی )
ای ههمراه تکنولوژی تولید فرآوردهمساعد برای پرورش تیلاپیا به

کنندگان این گونه سبب افزایش مصرفمتنوع، تجارت موفق و 
میلیون  3165که تولید آن از طوریپرورش آن در دنیا شد، به توسعه

افزایش یافت  2016میلیون تن در سال  5377به  2010تن در سال 
ن فاکتور تریکنندگان نشان داد که کیفیت اصلیمطالعات مصرف .[1]

ین برای اطمینان از ایمنی مورد نظر برای خرید ماهی است. بنابرا
ت بالای آن در زنجیره غذایی تا رسیدن به مواد غذایی و حفظ کیفی

اهی مکننده کاربرد متدهای ویژه برای تضمین کیفیت دست مصرف
مبتنی بر  ای برخوردار است. متد شاخص کیفیتاز اهمیت ویژه

گیری کیفیت و ارائه دقیق اطلاعات در مقیاس ساختاری برای اندازه
 های آن طیآوردهبینی زمان ماندگاری ماهی و فرمورد تازگی و پیش

وجود یا عدم وجود فساد را در فرآورده  دوره زمانی خاص است، و
ای روی بازاریابی ماهی و دهد. تازگی نقش عمدهنشان می

محصولات شیلاتی دارد، و تعیین این فاکتور برای بررسی کیفیت 
ای هبنابراین کاربرد روش محصول نهایی امری اجتناب ناپذیر است.

ین تازگی ماهی به ویژه در صنعت فرآوری ضروری سریع برای تعی
غییر های حسی و تدر این متد کیفیت فیله با استفاده از روش .است
موکوس، بو، رنگ، شفافیت، بافت و ظاهر عمومی ارزیابی می در 

این روش سریع، ساده، حساس و چشمی هست اما بر پایه نظر  .شود
 .[2]ست انسان و آموزش صحیح تست کنندگان استوار ا

 ئینمقادیر زیاد پروت دارا بودن دلیل به آن هایفرآورده تیلاپیا و ماهی
 یاربس ارزشمند، غذایی منبع عنوان به اشباع چرب غیر و اسیدهای

ماهی دارای ارزش اقتصادی اند. این شده و محبوب شناخته مغذی
های مختلفی در بازارهای و تجارت آن به روش بسیار بالایی است

ازه های مختلفی مانند فیله تگیرد. از تیلاپیا فرآوردهی انجام میجهان
 2005و منجمد و ماهی کامل منجمد تهیه شده است. از سال 

خاری دار و سومصرف محصولات تیلاپیا به اشکال نانی، فیله طعم
در بسیاری از کشورها گسترش یافت. علیرغم افزایش مصرف فیله 

 خوری هانی، مصرف آن به شکل تازهمنجمد تیلاپیا در بازارهای ج
 نو همچنین ارزان بود م پختچندان مرسوم نیست. نداشتن بو هنگا

ه ایران ک سبب شددر بازار آبزیان سایر در مقایسه با تیلاپیا  قیمت
زمان  حال، این با .داشته باشددنیا رتبه دوم مصرف تیلاپیا را در 

رای عرضه آن به ب کننده محدود ماهی عامل این کوتاه ماندگاری
بندی مانند بسته خاصی هایتکنیک اعمال بنابراین رود،شمار می

  4]است  های تیلاپیا ضروریفرآورده افزایش زمان ماندگاری برای

 و شده اصلاح اتمسفر هایبندیبسته گذشته، هایسال طی .[3و
در یخچال مورد  غذایی مواد نگهداری روش عنوانخلاء به  تحت

عنوان بندی اتمسفر اصلاح شده به دی قرار گرفتند. بستهتوجه زیا
فرآورده غذایی محصور در گازهای متفاوت و ممانعت کننده از رشد 

 یبرا خلاء تحت یبندبسته .[5و 6]ها تعریف شده است باکتری
 ییایدر یغذاها و خشک ییغذا یهافرآورده یماندگار زمان شیافزا

 یواه حذف به توانیم یبندبسته نیا یایاز مزا .شودیم استفاده
 و ژنیاکس نفوذ برابر در یکنندگ ممانعت تیخاص ،یبندبسته داخل
 و ییایدر یغذاها تیفیک بهبود و،یداتیاکس فساد از یریجلوگ آب،

 در یبندبسته روش نیا یها. از تفاوتکرد اشاره آسان دوخت
 درش از یریجلوگ توانیم افتهی رییتغ اتمسفر با سهیمقا

 نسیفاسیمولد فساد مانند شوانلاپوتر یهواز یهاسمیکرواورگانیم
(Shewanella putrifaciens) اسهیو انتروباکتر 

Enterobacteriaceae)(  بسته گرچه، .[7،  ۸، ۹ و10[را نام برد
 ادفس از توانندیم خلاء تحت و افتهی رییتغ اتمسفر یهایبند

 لین یایلاپید تمانن ییایدر یغذاها ییایمیش و یکروبیم
(Oreochromis niloticus) اما کنند، یریجلوگ قرمز و اهیس 

 شده یبندبسته یهالهیف یماندگار زمان و تیفیک راتییتغ یبررس
 یهاروش از استفاده با اکنون هم که است یضرور ینگهدار هنگام

 یآورجمع یول گردد،یم یابیارز یحس و ییایمیش ،یکروبیم
 متدها نیا از استفاده با لهیف تیفیک راتییتغ به مربوط اطلاعات

-روش کاربرد شودیم سبب که است، نهیهز و زمان صرف مستلزم

 تیفیک یبررس یبرا Quality Index Methodمانند  ییها
رد حاضر علاوه بر کارب قیتحق نی. بنابراابدی تیاهم لهیف یتازگ

 یریبا هدف به کار گ لهیف تیفیک یبررس یبرا یسنت یهاروش
 یبه عنوان متد مکمل برا Quality Index Methodروش 

 یبندهو قرمز بست اهیس لین یایلاپیت لهیف یزمان ماندگار یبررس
 در یهواز و افتهی رییتغ اتمسفر خلاء، تحت یهاروش به شده

 .شد انجام خچالی
 

 روش و مواد

 یآورعمل
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 اتیلعم یبرا. [11] شد استفاده واس سیب متد از یومتریب یبرا

ه )ب خی از یپوشش ریز در یماه لوگرمیک 20 مقدار پروژه نیا ییاجرا

 انیماه. دیگرد منتقل دیتول خط به( خی - یماه 3 به 1 نسبت

 قیتحق نیا یاجرا یبرا. شدند شستشو مجدداً و لهیف شده، شستشو

 به شده یبندبسته قرمز و اهیس لین یایلاپیت لهیف شامل ماریت چهار

 یایلاپیت لهیف ماریت دو و افتهی رییتغ اتمسفر و خلاء تحت یهاروش

 شاهد عنوان به یمعمول روش به شده یبندبسته قرمز و اهیس لین

 تهافی رییتغ اتمسفر یبندبسته در گازها بیترک. شدند گرفته نظر در

 درصد 10 و تروژنین درصد 40 کربن، دیاکس ید درصد 50 شامل

( وسیسلس درجه 3) خچالی در روز 16 مدت به مارهایت. بود ژنیاکس

 شاتیاآزم توسط شاهد و یشیآزما یمارهایت تیفیک. شدند ینگهدار

 یبرا. گرفت قرار یبررس مورد یتازگ و یحس ،ییایمیش ،یکروبیم

 ساعت انجام شد.  4۸ یدر فواصل زمان یبردارنمونه شاتیآزما انجام

  ییایمیش شاتیآزما

 یتروژنین یبازها ،pH شاتیمااز آز هالهیف تیفیک یبررس یبرا

 دیاس کیتوریوباربیو ت (PV) دیپراکس ،(TVB-N)فرار

(TBARS) ر،یتقط ک،یالکترومتر یهاروشتوسط  بیترت به 

 .[12] استفاده شد یسنجرنگ  و کیدومتری ونیتراسیت

 آزمایشات میکروبی

-ا، باکتریهبرای بررسی کیفیت میکروبی فیله از تعداد کلی باکتری

یت و پلفرم و اشریشیاکلی به روش کشت پورهوازی، کلیهای بی

و  (Staphylococcus)های استافیلوکوکوس باکتری

 . [13،14 و 15]سودوموناس به روش کشت سطحی استفاده شد 

 ارزش غذایی 

این ترکیبات شامل پروتئین، چربی، رطوبت و خاکستر به ترتیب  

آون خشک و  های ماکروکجلدال، هیدرولیز اسیدی،توسط روش

 .[16]گراویمتریک تعیین شدند 

 ارزیابی حسی

برای این ارزیابی بافت، بو، طعم و مزه، رنگ و پذیرش کلی به روش 

 – 40ای توسط سی ارزیاب زن و مرد در رده سنی نقطه 5هدونیک 

به ترتیب  1و  2، 3، 4،  5 اعداد . در این روشندشد بررسیسال  30

 .[17] دنب، خوب، متوسط و ضعیف بودنشانگر کیفیت عالی، خیلی خو

 ارزیابی تازگی

های )رنگ، و بررسی ویژگی QIMگیری تازگی فیله با جداول اندازه

شفافیت، بو، بافت، موکوس و ظاهر کلی( در حال تغییر یا فساد تعیین 

ها و تبدیل اساس این روش دادن امتیاز به این ویژگی گردید.

و  0 – 3تیاز برای هر ویژگی امپارامترهای کیفی به کمی است. 

و بالاتر  7 – 10، 3 – 7،  0 – 3بود. امتیازهای  0 – 1۸امتیاز کل 

به ترتیب نشان دهنده کیفیت عالی، خوب، متوسط و عدم  10از 

ر نشان تر به عدد صفکننده است. امتیاز نزدیکپذیرش توسط مصرف

 .[6، 1۸]باشد تر بودن کیفیت فیله میدهنده تازه

 ماریطرح آ

آمده از آزمایشات میکروبی، شیمیایی، حسی و تازگی دستنتایج به

و  17 نسخه SPSSتیمارهای مورد مطالعه با استفاده از نرم افزار 

آنالیز آماری آنالیز واریانس یک طرفه و در صورت نیاز آزمون دانکن 

. تغییرات نددرصد مقایسه شد 5/0دار در سطح معنی T-testو 

روبی، شیمیایی، حسی و تازگی طی زمان نگهداری فاکتورهای میک

توسط همین نرم افزار و آنالیز آماری آنالیز واریانس دو طرفه مورد 

ها آزمون برای بررسی نرمال بودن داده .ندمقایسه قرار گرفت

کولمواسمیرنو به کار رفت. با توجه به این که نتایج به دست آمده از 

ستهو تازگی فیله تیلاپیای ب آزمایشات میکروبی، شیمیایی، حسی

های اتمسفر تغییر یافته، تخت خلاء و هوازی بندی شده به روش

شامل آنالیز واریانس پارامتریک  هایآزمونبنابراین  بودند،نرمال 

شات آزمای. ندشد یک طرفه و دو طرفه برای مقایسه تیمارها استفاده

  در سه تکرار انجام شدند.

   جینتا

 بیومتری

وزن در ماهی تیلاپیای نیل سیاه و قرمز به ترتیب  میانگین

 گرم و میانگین طول این ماهیان به ترتیب 510±12/3و  56/3±4۹0

 متر بود. سانتی 76/3۸±64/3 و ±57/40 3۸/3

 ارزش غذایی

مقادیر خاکستر، رطوبت، چربی و پروتئین در تیلاپیای نیل سیاه به 

 27/20±74/2و  ۸1/3±74/0، 17/74±2۹/1، ۸7/1±14/0ترتیب 

. مقادیر این فاکتورها در تیلاپیای نیل قرمز به ترتیب نددرصد بود

درصد ۹5/1۹±25/2و  ۸۹/0±۹6/3، 36/1±25/74، 1۸/0±۹3/1
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دهد تیلاپیا از ماهیان دارای طوری که نتایج نشان میهمان. ندبود

ترکیبات تقریبی در تیلاپیای نیل سیاه و ارزش غذایی  بالا است. 

 .(P>0.05)دار نشان ندادند وت معنیقرمز تفا

 ارزیابی تازگی

بندی شده به روش تحت تغییرات تازگی در تیلاپیای نیل قرمز بسته

 خلاء طی روز صفر تا روز شانزدهم نگهداری در یخچال شامل

11/0± 12/0 ،10/0± 14/0 ،13/0±1۸/0 ،17/0±25/0 ،

و  36/0±6۸/0، 32/0±54/0، 35/0±4۹/0، 24/0±36/0

بندی تغییرات تازگی در تیلاپیای نیل سیاه بسته بود. 42/0±74/3

شده به روش تحت خلاء طی روز صفر تا روز شانزدهم نگهداری در 

، 16/0±13/0 ،14/0 ±0/ 23، 13/0±12/0یخچال شامل 

15/0±17/0 ،21/0±23/0 ،23/0±37/0 ،2۹/0±44/0 ،

یل نتغییرات تازگی در تیلاپیای  بود. 66/3±51/0و  4۹/0±52/0

بندی شده به روش اتمسفر تغییر یافته طی روز صفر تا قرمز بسته

، 15/0 ±14/0 روز شانزدهم نگهداری در یخچال شامل

13/0±15/0 ،1۸/0±1۹/0 ،21/0±24/0 ،25/0±26/0 ،

بود.  65/3±52/0و 31/0±4۹/0، 2۸/0±35/0، 21/0±32/0

 ه روشبندی شده بتغییرات تازگی در تیلاپیای نیل سیاه بسته

اتمسفر تغییر یافته طی روز صفر تا روز شانزدهم نگهداری در یخچال 

 ،23/0 ±16/0، 15/0±1۹/0 ،14/0 ±12/0، 14/0 ±15/0شامل 

و  3۹/0±47/0، 27/0±3۹/0، 31/0±35/0، 1۸/0±2۹/0

 یرل طقرمز کنت لین یایلاپیدر ت یتازگ راتییتغبود.  47/0±5۹/3

 ،25/0 ±21/0 الخچیدر  یروز صفر تا روز شانزدهم نگهدار

4۸/0± 65/1، 67/0± ۹3/1 ،46/0±23/2 ،۸7/0±45/2، 

. بود 15/4±5۸/0و   26/0±۹1/3 ، ۹2/0±67/3، ۸1/0±1۹/3

صفر تا  یروزها یکنترل ط اهیس لین یایلاپیدر ت یتازگ راتییتغ

، 56/1 ±4۹/0، 21/0 ±34/0شامل  چالخیدر  یشانزدهم نگهدار

24/0±۸4/1 ،3۹/0± 16/2، 2۸/0 ± 3۹/2  ،26/0 ± 11/3 ، 

تیمارهای  بود. 27/4 ± ۹۸/0و   ۹۹/3 ± 47/0 ، 45/3 ± 3۸/0

بندی شده به روش اتمسفر تغییر یافته تیلاپیای سیاه و قرمز بسته

در مقایسه با تحت خلاء از تازگی بیشتری برخوردار بودند. این فاکتور 

ی هادار نشان نداد. تیماربین تیمارهای آزمایشی تفاوت معنی

آزمایشی در مقایسه با کنترل تازگی بیشتری داشتند. تیلاپیای قرمز 

در مقایسه با تیلاپیای سیاه و تیمار های آزمایشی )تیلاپیای نیل 

بندی شده به روش اتمسفر تغییر یافته و تحت خلاء( در قرمز بسته

مقایسه با تیمار کنترل تازگی بیشتری داشتند. تیمارهای تیلاپیای 

دار نشان روز تفاوت معنی 4آزمایشی طی مدت زمان نیل قرمز 

 کنترل و آزمایشی تیلاپیای نیل سیاه و قرمز طی هایندادند. تیمار

تازگی مطلوبی نشان دادند. تغییرات این فاکتور در  روز 14و  6

تیمار  .(p<0.05) دار بودتیمارها طی زمان نگهداری معنی

وش اتمسفر تغییر یافته در بندی شده به رتیلاپیای نیل قرمز بسته

مقایسه با تحت خلاء تغییرات کمتری را طی زمان ماندگاری در 

 شرایط یخچال داشتند.  

 ارزیابی شیمیایی، میکروبی و حسی

PV  ،TBARS ،pH  وTVB-N  در تیمار کنترل در مقایسه با

شده به  بندیبستهسیاه و قرمز )تیلاپیای نیل تیمارهای آزمایشی 

ین ا. ندبیشتر بودسفر تغییر یافته و تحت خلاء( های اتمروش

در رل در مقایسه با  کنتو قرمز  تیلاپیای سیاهفاکتورها در تیمارهای 

این  .(p<0.05)دار داشتند تفاوت معنیزمان نگهداری  پایان

 بندیبسته)تیلاپیای سیاه و قرمز تیمارهای آزمایشی  بینعوامل 

ار ده و تحت خلاء( تفاوت معنیاتمسفر تغییر یافتهای شده به روش

در تیمارهای کنترل و آزمایشی تغییرات  . (P>0.05)نشان ندادند

TBARS و تغییرات  روز ۸و  2 طیpH  نگهداری  روز 4و  14طی

و  1)جداول  .(P>0.05)دار نشان نداد در یخچال تفاوت معنی

هوازی در تیمارهای فرم، اشریشیاکلی و بیهای کلیباکتری (.2

تغییرات جمعیت میکروبی شامل  مایشی و شاهد مشاهده نشدند.آز

های استافیلوکوکوس و سودوموناس ها، باکتریکلی باکتریتعداد 

ند دار نشان داددر تیمارها طی زمان نگهداری تفاوت معنی

(p<0.05) . فاکتورهای میکروبی در تیمار اتمسفر تغییر یافته در

 .(P>0.05) ندنداشت دارمقایسه با تحت خلاء کاهش معنی

فاکتورهای میکروبی در تیلاپیای نیل سیاه در مقایسه با قرمز کاهش 

در تیمارهای آزمایشی (. عوامل میکروبی <05/0p) نددار نداشتمعنی

جداول ) (p<0.05)ند دار نشان داددر مقایسه با کنترل تفاوت معنی

ده به ش یبندبسته اهیقرمز و س لین یایلاپیت یمارهایت  (.4و  3

 یهایژگیو یابیرا در ارز ازیامت نیبالاتر افتهی رییروش اتمسفر تغ

ه خود ب یکل رشیبو، بافت، رنگ و پذ ،یشامل ذائقه پسند یحس
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ت. دوم قرار گرف تیتحت خلاء در اولو یبندبستهاختصاص دادند، و 

 اننش داریمعن تفاوت یشیآزما یمارهایت نیب یحس یهایژگیو

 ماریبا ت سهیدر مقا یشیآزما یمارهایاما در ت ،(p<0.05) ندادند

 در هایژگیو نیا. (p<05/0) ندداد نشان داریکنترل تفاوت معن

 تفاوت خچالی در ینگهدار زمان یط کنترل و یشیآزما یمارهایت

 کنترل یمارهایت در بو تیفیک. (p<0.05)نشان دادند  داریمعن

 اهیقرمز و س یایلاپیت یهاماریت در و روز 4 زمان مدت یط

 یط تهافی رییتغ اتمسفر و خلاء تحت یهاشده به روش یبندبسته

.  (<05/0p) نداد نشان داریمعن تفاوت روز ۸ و 10 زمان مدت

 یپسند بازار و ترروشن رنگ از شده اصلاح اتمسفر یهانمونه

 ینسب یربرت خلاء تحت ماریت با سهیمقا در و بودند برخوردار یشتریب

 ۸ نزما مدت یط اهیس و قرمز یایلاپیت یمارهایت در گرن. داشتند

 یایلاپیفاکتور در ت نیا .(P>0.05)نداد نشان دار یمعن تفاوت روز

 دار نشان نداد یروز تفاوت معن 4کنترل به مدت  اهیقرمز و س لین

(P>0.05). ده به ش یبندبستهقرمز  یایلاپیت یمارهایدر ت بافت

 یط بیترت به افتهی رییتغ تمسفرا و خلاء تحت ،یمعمول یهاروش

 .(P>0.05) نداد نشان داریمعن تفاوت روز ۸ و 4  ، 2  زمان مدت

 مدت زمان  یط یشیکنترل و آزما یمارهایدر ت یحس یهایژگیو

 (.  6و  5برخوردار بودند )جداول  یمطلوب تیفیروز از ک 14و  6
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های معمولی، تحت خلاء و اتمسفر اصلاح شده طی نگهداری در یخچالشده به روش بندیبستهمیانگین نتایج فاکتورهای شیمیایی در تیمارهای تیلاپیای نیل سیاه   (1جدول   

 .(p<0.05)حروف متفاوت در یک ستون و در یک ردیف نشان دهنده تفاوت معنی دار است 

 

 

 

 

 

TBARS /(گرم 100)میلی گرم PV لوگرم روغن()میلی اکی والان /کی TVB-N  / شاخص گرم( 100)میلی گرم                                   pH 
اتمسفر تغییر 

 یافته
اتمسفر تغییر  معمولی تحت خلاء

 یافته
اتمسفر تغییر  معمولی تحت خلاء

 یافته
اتمسفر تغییر  معمولی تحت خلاء

 یافته
بندیبسته معمولی تحت خلاء  

زمان نمونه 
برداری) 
 روز(

Ad05/0±0۹/0 Ad01/0±11/0 
Bd07/0 ± 

15/0 0/2۸±0/14Ae 0/25±0/16Ad 0/23±0/13dc 11/6۹±1/3۸Ai 11/55±1/65Ai 11/5۸±1/15Bh 6/۸1±1/61Aa 6/۸3±1/73Aa 6/۸5±1/61Bd صفر 

d1۹/0±10/0 cd11/0±15/0 d1۸/0 ± 36/0 0/3۹±.0/1۹e 0/46±0/12d 2/۹1±0/32b 12/63±2/34h 12/73±1/11h 14/41±1/16g 6/۸1±1/2۹a 6/۸3±1/27a 6/۸7±1/24d دوم 

cd12/0±14/0 c13/0±1۹/0 c24/0±۸۹/0 1/56±0/۸۹d 1/45±0/61c 2/۸4±0/7۹b 14/45±3/46g 14/36±2/14g 1۸/3۹±1/25f 6/۸1±1/23a 6/۸3±1/11a 6/۹1±1/46cd چهارم 

c15/0±1۹/0 c17/0±26/0 b3۹/0 ± 67/1 2/6۹±0/4۸a 2/5۹±0/11a 2/72±0/73b 15/51±2/4۹f 15/45±2/37f 24/۸5±1/41e 6/۸5±1/11a 6/۸5±1/41a 6/۹7 ±1/51c ششم 

c24/0±2۸/0 c12/0±32/0 
1/72±0/71b 

2/43±0/27a 2/3۸±0/25a 2/۸5±0/7۹ 
ab 

17/24±2/36e 17/12±2/3۸e 

31/7۹±1/۹3d 
6/۸۹±2/73a 6/۸۹±1/24a 

7/36±1/5۹bc 
 هشتم

bc3۸/0±57/0 bc35/0±5۹/0 
1/۸4±0/76ab 

2/26±0/6۹ab 2/23±0/41ab 

2/74±0/۸1a 
1۸/32±2/17d 1۸/15±2/46d 

34/۹3±1/76c 
6/۹1±2/7۸a 6/۹1±1/42a 

7/46 ±1/61b 
 دهم

b2۹/0±6۹/0 b3۹/0±74/0 
1/۹3±0/۸3a 

1/۸2±0/73bc 1/۹1±0/71bc 

2/62±0/76a 
22/53±1/37c 22/4۸±2/13c 

36/75±1/۸۸c 
6/۹6±2/12a 6/۹5±1/26a 

7/44±1/73ab 
 دوازدهم

b۸3/0±۹1/0 b36/0±۹7/0 
2/12±0/۹۸a 

1/57±0/25cd 1/62±0/۸2cd 

2/4۹±0/41a 
24/۸4±1/67b 24/۹2±1/1۹7b 

41/64±1/53b 
6/۹۹±1/13a 6/۹۸±1/32a 

7/6۹ ±1/44a 
 چهاردهم

a۸۹/0±6۹/1 a۹2/0±۸4/1 
2/24±0/۸4a 

1/1۸±0/61d 1/21±0/16d 

2/46±0/5۸a 
2۸/16±2/1۹a 27/۹5±1/34a 

45/5۹±1/7۹a 
7/26±1/72a 7/23±1/71a 

7/۸3 ±1/۹2a 
 شانزدهم
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های معمولی، تحت خلاء و اتمسفر اصلاح شده طی نگهداری در یخچالشده به روش بندیبستهتیلاپیای نیل قرمز  هایمیانگین نتایج فاکتورهای شیمیایی در تیمار  (2جدول   

 .(p<0.05)دار است دهنده تفاوت معنیحروف متفاوت در یک ستون و در یک ردیف نشان 

TBARS /(گرم 100)میلی گرم PV )میلی اکی والان /کیلوگرم روغن( TVB-N  / گرم( 100)میلی گرم pH اخصش  
اتمسفر تغییر 

 یافته
اتمسفر تغییر  معمولی تحت خلاء

 یافته
اتمسفر تغییر  معمولی تحت خلاء

 یافته
اتمسفر تغییر  معمولی تحت خلاء

 یافته
بندیبسته معمولی تحت خلاء  

زمان نمونه 
 برداری) روز(

Ad0۸/0±12/0 Ad06/0±14/0 
Be0۹/0 ± 

1۹/0 0/36±0/1۸Af 0/32±0/17Af 0/27±0/14Bc 11/71±1/75Ai 11/75±1/4۹Ai 11/6۹±1/25Bh 6/۸5±1/53Aa 6/۹1±1/61Aa 6/۸7±1/53Bc 
 صفر

cd13/0±1۸/0 d15/0±1۹/0 e17/0 ± 3۸/0 0/4۹±0/37f 0/7۸±0/1۸f 2/۹۸±0/3۹b 12/7۸±1/32h 12/7۹±2/54h 14/52±1/۹6g 6/۸5±1/34a 6/۹1±1/56a 6/۹4±1/2۹bc دوم 

c14/0±21/0 d1۸/0±23/0 d34 /0 ±۹5/0 1/56±0/76e 1/5۹±0/51e 2/۸5±0/۸4b 14/5۹±2/1۹g 14/3۸±3/76g 1۸/47±1/74f 6/۸5±1/47a 6/۹1±1/12a 6/۹6±1/36b چهارم 

c1۹/0±27/0 d21/0±31/0 c32/0 ± ۸3/1 2/6۹±0/۹۸d 2/73±0/۹1d 2/۸1±0/7۹b 15/۸3±2/46f 15/۹1±2/۹7f 2۸/53±1/۹۹e 6/۸6±1/52a 6/۹5±1/3۹a 6/۹۹±1/67b ششم 

c14/0±34/0 
cd 

1۹/0±3۸/0  2/16±0/16bc 
2/43±0/۹7d 2/66±0/۹5d 

2/7۹±0/27b 
17/61±2/4۹e 17/۸1±2/64e 

31/15 ±1/53d 
6/۹1±2/67a 6/۹5±1/35a 7/1۸±1/32b هشتم 

bc42/0±5۹/0 bc3۸/0±67/0 
2/4۹±0/3۹ab 

2/26±0/۸۹cd 2/54±0/۸4cd 

2/76±0/32ab 
1۸/۸3±2/۹6d 1۸/62±2/1۹d 

34/17±1/2۹d 
6/۹3±2/۸7a 6/۹7±1/7۸a 7/2۹±1/37b دهم 

b37/0±7۸/0 b4۹/0±۸3/0 
2/61±0/7۹a 

1/۸۹±0/6۹bc 2/27±0/7۹bc 

2/5۹±0/45a 
22/۸1±2/63c 22/۹2±1/56c 

37/2۸±1/1۹c 
6/۹3±2/3۹a 6/۹۸±1/54a 7/35±1/6۹ab دوازدهم 

b34/0±۹0/0 b75/0±۹۹/0 
2/72±0/7۹a 

1/7۸±0/74ab 2/15±0/۸۸ab 

2/43±0/5۸a 
24/73±1/۸7b 24/۹۹±1/73b 

42/۹6±1/47b 
6/۹۸±1/72a 6/۹۸±1/37a 7/5۸±1/57a چهاردهم 

a2۹/0±۸۸/1 a۸5/0±۹4/1 
2/۸5±0/7۹a 

1/6۹±0/61a 1/۹4±0/56a 

2/31±0/6۸a 
2۸/25±1/64  a 2۸/37±15۸2a 

45/76±1/34a 
7/34±1/6۹a 7/2۹±1/64a 7/۹۸±1/41a شانزدهم 
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های معمولی، تحت خلاء و اتمسفر اصلاح شده طی نگهداری در یخچالشده به روش بندیبسته سیاه تیلاپیای نیل  هایدر تیمار میکروبیمیانگین نتایج فاکتورهای   (3جدول   

 .(p<0.05)ر یک ستون و در یک ردیف نشان دهنده تفاوت معنی دار استحروف متفاوت د

 

 

 

 

)لگاریتم واحد تشکیل دهنده کلنی به سودوموناس های باکتری

 ازای هر گرم(

)لگاریتم واحد تشکیل دهنده کلنی  های استافیلوکوکوسباکتری
 به ازای هر گرم(

)لگاریتم واحد تشکیل دهنده کلنی به  هاشمارش کلی باکتری

 ازای هر گرم(

 شاخص

بندیبسته اتمسفر تغییر یافته تحت خلاء معمولی اتمسفر تغییر یافته تحت خلاء معمولی اتمسفر تغییر یافته تحت خلاء معمولی  
زمان نمونه 
 برداری) روز(

2/۸6±0/13gB 2/6۹±1/13gA 2/61±1/14gA 
1/43±0/41Be 1/13±0/32Ae 1/10±0/16Ae 2/40±0/2۸Be 1/10±0/14Ai 1/12±0/26Ai صفر 

3/00±0/21f 2/۹4±1/11fg 2/۹7±1/17fg 1/70±0/53de 1/15±0/14e 1/33±0/24de 3/70±0/14e 1/15±0/17h 1/33±0/1۹ih دوم 

3/34±0/3۹f 3/17±1/2۸ef 3/25±1/24ef 1/۹۹±0/4۹d 1/30±0/25e 1/6۸±0/13d 5/6۹±0/32d 1/30±0/1۹g 1/7۸±0/14gh چهارم 

4/۸۹±0/42e 3/52±1/36de 3/63±1/32de 2/۸4±0/31c 1/36±0/3۸e 1/71±0/21d 6/15±0/۹۸d 2/36±0/21f 2/6۹±0/27f ششم 

6/42±0/57d 3/۸0±1/43d 4/11±1/21cd 3/35±0/43bc 1/56±0/31e 1/۸5±0/3۸d 7/35±0/21c 3/56±1/33e 3/70±0/32e هشتم 

6/۸۹±0/47cd 4/51±1/72c 4/5۸±1/21bc 3/54±0/3۸ab 2/05±0/2۹d 2/16±0/43cd 7/65±0/26bc 4/05±0/27d 4/۹0±0/4۸d دهم 

7/13±0/5۹bc 4/۹6±1/56c 4/۹۹±1/21b 3/65±0/4۹a 2/40±0/21cd 2/45±0/3۹bc 7/۸1±0/34b 5/40±0/2۸c 5/10±0/23c دوازدهم 

7/3۸±0/51ab 5/4۹±1/۸2b 5/6۹±1/21a 3/۸2±0/57a 2/۸1±0/17b 2/7۹±0/31b 7/۹4±0/45b 6/50±2/11b 6/25±0/12b چهاردهم 

7/52±0/67a 6/11±1/۹1a 6/15±1/21a 3/۹۸±0/77a 3/25±0/47a 3/51±0/6۹a ۸/31±0/53a ۸/50±1/24a ۸/50±0/۸۹a شانزدهم 
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 های معمولی، تحت خلاء و اتمسفر اصلاح شده طی نگهداری در یخچالشده به روش بندیبسته قرمز تیلاپیای نیل  هایدر تیمار میکروبیمیانگین نتایج فاکتورهای   (4جدول 

کیل دهنده کلنی به ازای یتم واحد تشر)لگا های سودوموناسباکتری
 هر گرم(

 

)لگاریتم واحد تشکیل دهنده کلنی به ازای های استافیلوکوکوسباکتری
 هر گرم(

)لگاریتم واحد تشکیل دهنده کلنی به ازای  هاشمارش کلی باکتری

 هر گرم(

 شاخص

خلاء تحت معمولی اتمسفر تغییر یافته تحت خلاء معمولی اتمسفر تغییر یافته تحت خلاء معمولی بندیبسته اتمسفر تغییر یافته   
زمان نمونه برداری 
 )روز(

f A 3۹/0±72/2 h B 27/1±77/2 g A 23/1±73/2 1/52±0/2۹Bd 1/16±0/56Ah 1/11±0/۸2Ae 2/50±0/42Bg 1/16±0/37Ag 1/13±0/42Af صفر 

ef1۸/0±12/3 g 17/1±36/3  g3۹/1±۹۹/2 1/65±0/72d 1/35±0/۸1h 1/2۸±0/1۹e 3/10±0/۸3f 1/35±0/۹7g 1/50±0/4۸ef دوم 

e57/0±4۹/3 fg 34/1±6۹/3  f37/1±4۸/3 1/۸7±0/۸3d 1/55±0/5۹gh 1/43±0/1۸de 5/2۸±0/14e 1/۸5±2/۹1f 1/۹1±0/65e چهارم 

d 61/0±7۸/4 ef 5۹/1±۹3/3  e51/1±۹۹/3 2/75±0/51c 1/73±0/74fg 1/70±0/56d 6/65±0/7۸d 2/15±0/4۹f 2/70±0/2۹Ae ششم 

c7۹/0±34/6 e 71/1±23/4 de62/1±32/4 3/70±0/6۸b 1/۸6±0/3۸ef 1/۸۹±0/61d 7/70±0/2۸c 3/17±0/۸7e 3/6۹±0/43d هشتم 

c71/0±75/6 d 76/1±۸۹/4 cd 75/1±76/4 3/7۸±0/3۹ab 2/36±0/۸4de 2/1۸±0/2۹cd 

۸/54±0/34b 
4/16±0/۹1d 4/15±0/46d دهم 

b67/0±27/7 c ۸4/1±4۸/5  c43/1±12/5 3/۸4±0/۸6a 2/5۸±0/4۸cd 2/37±0/۹۸bc 

۸/63 ±0/56ab 
5/1۸±0/21c 5/26±1/14c دوازدهم 

a53/0±۸4/7  b۹6/1±۹۹/5  b۸6/1±65/5 3/۹5±0/67a 2/۸5±0/6۸b 2/71±0/۸2b 

۸/۹5±0/۹3a 
6/2۸±0/36b 6/2۹±0/37b چهاردهم 

a42/0±۹5/7  a53/1±51/6  a5۹/1±13/6 4/1۹±0/5۸a 3/4۸±0/۹7a 3/57±0/45a 

۹/15±0/5۹a 
۸/40±2/07a ۸/50±2/05a شانزدهم 

 .(p<0.05)حروف متفاوت در یک ستون و در یک ردیف نشان دهنده تفاوت معنی دار است 
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  یخچال در نگهداری طی شده اصلاح اتمسفر و خلاء تحت معمولی، هایروش به شده بندیبستهتیلاپیای نیل سیاه  تیمارهای های حسی درین ویژگی( میانگ5جدول 

 پذیرش کلی رنگ بو بافت طعم و مزه شاخص

بندیبسته  
زمان نمونه 

 برداری) روز(

اتمسفر تغییر  تحت خلاء معمولی

 یافته

اتمسفر تغییر  تحت خلاء معمولی

 یافته

اتمسفر تغییر  تحت خلاء معمولی

 یافته

اتمسفر تغییر  تحت خلاء معمولی

 یافته

اتمسفر تغییر  تحت خلاء معمولی

 یافته

 1/43Ba 5±1/45Aa 5±1/17Aa Ba34/1 ±16/4 Aa1۹/1±1۸/4 Aa45/1±2۸/4 4±1/13Ba Aa75/1 ±13/4 4/26±1/51Aa 4/1۸±.1/13Ba 4/15±1/26Aa 4/23±1/22Aa 3/45±0/۹۸aB aA41/0±53/3 aA73/1±۸5/4±5 صفر

 1/76b 4/1۹±1/31b 4/35±1/24b a2۹/1±14/4 a24/1±15/4 a50/1±21/4 3/۸۹±1/24a 4/11±1/36a 4/1۹±1/62a 4/14±1/17a 4/14±1/34a 4/1۹±1/46a 3/41±0/۹4a a3۹/0±50/3 a2۹/1±۸5/4±4/14 دوم

 1/3۹b 4/12±1/6۸b 4/21±1/13b b43/1±16/3 a36/1±14/4 a65/1±07/4 3/71±1/1۸a 3/۸۹±1/32a 4/07±1/53a 4/12±261a 4/07±1/13a 4/17±1/14a 3/12±0/2۸a a۹۸/0±50/3 a56/1±۸5/4±3/65 چهارم

 1/47b 3/۹7±1/23bc 4/13±1/1۹bc c51/1±67/2 ab44/1±76/3 a72/1±01/4 b21/1±76/2 3/۸7±1/56a 3/۹2±1/۸1ab 3/۹2±1/11a 4/07±1/41a 4/13±1/21a 2/53±0/76b a۸5/0±4۸/3 a12/1±۸5/4±3/12 ششم

 0/65c 3/6۹±1/34cd 3/۹5±1/25c d۹5/1±46/1 bc54/1±46/3 a71/1±4 1/6۹±1/33c 3/63±1/5۸a 3/7۸±1/۸4b 1/۸6±1/14b 4/07±1/2۹a 4/13±1/1۹ab 1/3۹±0/۸7c a7۸/0±40/3 a11/1±۸1/4±1/53 هشتم

 0/61c 3/50±1/۹1d 3/6۹±1/4۹c d 21/1±1/52 دهم
±34/1 

cd75/1±17/3 b۸۸/1±26/3 1/65±1/42c 3/61±1/64a 3/64±1/۹2b 1/73±1/1۸b 3/53±1/32b 3/64±1/5۸b 1/27 ±0/16c a71/0±2۸/3 a۹2/0±73/4 

 c 2/71±1/۹۹e 2/7۸±1/37d d۹۹/1±25/1 d7۹/1±۹4/2 b۸6/1±21/3 1/53±1/1۹c 2/64±1/۹۸b 2/71±1/43c 1/65±1/2۹b 3/14±1/17b 3/21±1/۹2bc 1/25±0/36c a6۹/0±17/3 b۸۸/0±67/3  0/43±1/4۹ دوازدهم

 0/۹4c 2/62±1/۸1ef 2/61±1/11de d۸5/1±21/1 de76/1±34/2 c۸4/1±64/2 1/42±1/25c 2/42±1/۹3b 2/6۹±1/22c 1/51±1/35bc 2/11±1/2۸c 2/7۸±1/۸5c 1/14±0/47c b64/0±11/2 c76/0±5۹/2±1/3۸ چهاردهم

 0/۸7c 1/1۸±1/22f 1/20±1/3۹e d74/1±12/1 e74/1±43/1 d۸3/1±65/1 1/37±1/17c 1/1۸±1/25c 1/06±1/4۹d 1/34±1/67c 1/26±1/47d 1/46±1/2۹d 1/0۹±0/۸۹c c74/0±05/1 d51/0±25/1±1/24 شانزدهم

 .(p<0.05)حروف متفاوت در یک ستون و در یک ردیف نشان دهنده تفاوت معنی دار است 

 

 

 

 

 

 



 102-11۹صفحات  13۹۹بهار 2شماره  ۹ دوره                                                 مجله علوم و فنون شیلات 
 

   

 

یخچال در نگهداری طی شده اصلاح اتمسفر و خلاء تحت معمولی، هایروش به شده بندیبستهتیلاپیای نیل قرمز  تیمارهای های حسی درمیانگین ویژگی  (6 جدول  

عم و مزهط شاخص  پذیرش کلی رنگ بو بافت 

 بندیبسته
زمان نمونه 

 برداری) روز(

اتمسفر تغییر  تحت خلاء معمولی

 یافته

اتمسفر تغییر  تحت خلاء معمولی

 یافته

اتمسفر تغییر  تحت خلاء معمولی

 یافته

اتمسفر تغییر  تحت خلاء معمولی

 یافته

اتمسفر تغییر  تحت خلاء معمولی

 یافته

 Ba2۸/1±5 5±1/45Aa 5±1/64Aa Ba3۸/21±16/4 Aa27/1±1۹/4 Aa3۹/1±2۸/4 Ba34/1±۹3/3 Aa44/1± 64/1 4/26±1/47Aa 4/16±1/7۹Ba 4/1۸±1/73Aa 4/2۸±1/17Aa a A 53/0±4۹/3  a A43/0±5۸/3  a A2۹/1±۸1/4 صفر

 1/47b 4/14±1/37b 4/21±1/42b a5۹/1± 15/4 a3۹/1±1۹/4 a2۸/3±2646 3/۹2±1/27a 4/07±1/4۸a 4/21±1/5۹a 4/11±1/45a 4/16±1/4۹a 4/21±1/21a a  4۹/0±3۸/3 a 1۹/0±5۸/3  a15/1±۸1/4±4/21 دوم

 1/22b 4/11±1/2۹b 4/16±1/35b b63/1 ± 17/3 ab46/1±16/4 a57/1±15/4 3/7۸±1/16a 3/۹۸±1/3۹a 4/15±1/6۸a 4/07±1/67a 4/07±1/27a 4/15±1/36a a 61/0±۹1/3  a22/0±5۸/3  a46/1±۸1/4±3/7۸ چهارم

 1/56b 3/۹۸±1/32bc 4/11±1/27b c76/1±6۹/2 bc37/1±۹1/3 a4۸/1±15/4 2/56±1/65b 3/۸4±1/41a 3/۸۹±1/35a 3/5۸±1/71b 4±1/67a 4/11±1/35a b۸7/0±34/2 a 5۹/0±5۸/3  a25/1±۸1/4±3/01 ششم

 1/6۸c 3/61±1/47cd 3/۹2±1/21bc d۹7/1± 4۹/1 cd 76/1±۸1/3 a23/1± 11/4 1/61±1/71c 3/6۹±1/55a 3/7۹±1/3۹ab 1/56±1/3۹c 4±1/5۹a 4/11±1/2۹ab  c15/1±45/1 a ۹۸/0±51/3 a 1۹/1±74/4±1/61 هشتم

 1/6۹c 3/42±1/2۸d 3/64±1/52c d۸1/1± 45/1 d۸1/1 ± 15/3 b31/1± 63/3 1/52±1/51c 3/5۸±1/67a 3/67±1/47b 1/4۹±1/56c 3/5۹±1/۸2b 3/6۹±1/54b c 11/1±3۹/1 a 7۹/0±3۹/3  a7۹/0±62/4±1/53 دهم

 1/2۸c 2/6۸±1/56e 2/6۹±1/57d d62/1± 43/1 de۸۹/1±01/3 c۹۸/1±1۸/3 1/4۸±1/۹5c 2/6۹±1/63b 2/7۸±1/72c 1/45±1/۹۸c 3/17±1/7۹b 3/14±1/71cd c 3۹/1±31/1 ab ۸7/0±1۸/3  a۸3/0±4۹/4±1/4۸ دوازدهم

 1/34c 2/56±1/۸6ef 2/66±1/۹3de d7۹/1± 2۹/1 ef۹0/1±21/2 c74/1±۸7/2 1/36±1/76c 2/50±1/54b 2/71±1/74c 1/34±1/54c 2/47±1/37c 3±1/47d  c7۹/1±2۹/1  b73/0±11/3  b۸7/0±31/3±1/42 چهاردهم

 1/45c 1/20±1/۸۹f 1/26±1/14e d53/1± 1۸/1 f۹2/1±15/1 d37/1±16/1 1/31±1/73c 1/13±1/2۹c 1/20±1/۸2d 1/3۹±1/۹1c 1/2۹±1/21d 1/33±1/7۹e  c۸4/1± 14/1 c 7۹/0±03/1 c 46/0±1۸/1±1/32 شانزدهم

.(p<0.05)حروف متفاوت در یک ستون و در یک ردیف نشان دهنده تفاوت معنی دار است 



 کروبی، حسی و ...                                                                                   سیف زاده و همکارانبررسی ویژگی شیمیایی، می

 

 

  بحث

 هک است ییایدر یغذاها در مهم مشکل کی یچرب ونیداسیاکس

 محصول ها،دیدروپراکسیه. شودیم لهیف نامطلوب طعم و بو باعث

 هستند یاشباع ریغ چند چرب یدهایاس و هایچرب ونیداسیاکس هیاول

 یریگ اندازه هایچرب ونیداسیاکس هیاول محصولات نییتع یبرا که

 یحس یاه یژگیو در رییتغ سبب دهایپراکس که ییآنجا از. شوندیم

 صرفم توسط هستند، بو و طعم بدون یباتیترک و شوندینم یماه

 آمدن وجودب باعث باتیترک نیا اما. ستندین صیتشخ قابل کنندگان

 دیسا کیتوریوباربیت شیو افزا هاکتون ها، دیآلدئ مانند هیثانو باتیترک

 یبو طعم و مزه و رییو تغ ویداتیتندشدن اکس قیکه از طر شوندیم

 در دیپراکس راتییتغ زانیم. [1۹]هستند   ییقابل شناسا یماه لهیف

کاهش  هانمونه ریسا با سهیمقا در افتهی رییتغ اتمسفر یمارهایت

 تروژنیکربن و گاز ن دیاکس یغلظت د ریکاهش تحت تاث نیداشت. ا

 نیشد. اما در ا ویداتیدر تند شدن اکس ریبود که سبب تاخ یبندبسته

 ژنیسوجود اک ریمشاهده شد که تحت تاث دیپراکس راتییتغ هانمونه

 یاک یلیم 5 از  شیبه ب دیپراکس شیاتفاق افتاد افزا مارهایت نیدر ا

گرم بر  یلیم 1به  دیاس کیتوریوباربیروغن و ت لوگرمیوالان بر ک

. [20و 21]است  یماه لهیف تیفیگرم نشانگر شروع افت ک 100

 یایلاپیت لهیف در را پراکسید افزایش[ 3] و همکاران ومیماسن

و  تهافی رییتحت خلاء، اتمسفر تغ یشده به روش ها یبندبسته

 نیا نیهمچن .مشاهده کردند خچالیدر  یزمان نگهدار یط یهواز

 افتهی رییفر تغاتمس ماریدر ت دیپراکس راتییکردند که تغ انیب نیمحقق

 طالعهم جینتانداشت.  یکمتر شیافزا مارهایت ریبا سا سهیدر مقا

 مطابقت[ 3] و همکاران ومیماسناز مطالعه  آمدهدستبه جینتا با حاضر

 هلیف دیکردند که مقدار پراکس انیب[ 22]و همکاران  یخیمشا. دارد

تحت  فته،ای رییاتمسفر تغ یشده به روش ها یبندبسته یایلاپیت

 شیافزا خچالی یدر دما ینگهدارروز  10 یط یخلاء و هواز

با  سهیادر مق افتهی رییاتمسفر تغ ماریدر ت شیافزا نیا اما ،داشتند

ر مطالعه حاض جیکمتر بود که با نتا یبندبسته یهاروش ریسا

شده  یبندبسته یمارهایدر ت را دیپراکس راتییدارد. اما تغ یهمخوان

 با سهیدر مقا افتهی رییتحت خلاء و اتمسفر تغ یبه روش ها

 راتییگزارش کردند که با توجه به تغ شتریمطالعه حاضر ب یمارهایت

 (.2 و 1 )جداولاست  هیقابل توج یبندبستهمتفاوت  یگازها بیترک

 خچالیدر  یاول نگهدار یروزها یفرار ط یروژنتین یبازها زانیم

فاکتور  نیا شیروز، افزا 10. اما بعد از افتی شیافزا یبا سرعت کم

 رارق توانیآن را م لیکه دل رفت،یصورت پذ یشتریبا سرعت ب

 و ینگهدار هیاول یهاروز یط رشد ریتاخ فاز در هایباکتر داشتن

 یمطالعه نگهدار نی. در ا[5] دانست هاآن تعداد شیافزا در کم سرعت

شد،  یکروبیرشد م ریشدن فاز تاخ یمنجر به طولان نییپا یدر دما

 هانآ رشد ریتاخ فاز شدن یسپر از بعد هایتعداد باکتر شیاما افزا

. [32]د ش یدوره نگهدار انیدر پا فرار یتروژنین یبازها شیسبب افزا

 زانیلاح شده ماتمسفر اص یهانمونه در که دهدیم نشان هاداده

وجود  لیاست، که به دل افتهی شیافزا یبه آرام فرار یتروژنین یبازها

انداختن  ریبه تاخ ای یریجلوگ یآن برا ریکربن و تاث دیاکس یگاز د

 تتح یهانمونه در فاکتور نیا. است فساد عامل یهایرشد باکتر

 آن لیدل. داشت کنترل یهانمونه به نسبت یکندتر شیافزا خلاء

در  ریدانست که سبب تاخ یبندبسته یهوازیب طیشرا توانیم ار

-لمولکو هیتجز حال نیا با. شد فساد عامل یهواز یهایرشد باکتر

 یهایباکتر و یماه گوشت یهامیآنز تیفعال ،ینیپروتئ یها

 یزهابا شیمانند سودوموناس از عوامل موثر در افزا کیتیپروتئول

 یتروژنین یبازهامقدار  [3] همکارانو  مویماسنهستند.  فرار یتروژنین

 سهیدر مقا یشده به روش معمول یبندبسته یایلاپیت لهیدر ف را فرار

 قدارمگزارش کردند.  شتریو تحت خلاء ب افتهی رییبا اتمسفر تغ

 حیتان با سهیمقا در حاضر مطالعه یمارهایت در فرار یتروژنین یبازها

 توانیم که بود شتریب مکارانه و ومیماسن مطالعه از آمده دست به

 یآور لعم طیشرا ریتاث و لهیف یکروبیم فلور در تفاوت لیدل به

 یایپلایت لهیفاکتور را در ف نیا مقدار[ 22]و همکاران  یخیمشا. دانست

ا روش تحت ب سهیدر مقا افتهی رییشده به روش اتمسفر تغ یبندبسته

 .گزارش کردندکمتر  خچالی طیدر شرا یروز نگهدار 10 یخلاء ط

 فرار یتروژنین یبازهاکردند که مقدار  انیب نیمحقق نیا نیهمچن

ه مطالع جیکه با نتا افتی شیافزا خچالیدر  یروز نگهدار 10 یط

 یمارهایفاکتور را در ت نیا راتییحاضر مطابقت دارد. اما تغ

در  فتهای رییتحت خلاء و اتمسفر تغ یشده به روش ها یبندبسته

جه گزارش کردند که با تو شتریمطالعه حاضر ب یمارهایبا ت سهیمقا

 ایلاپیت لهیف یکروبیم تیفیک ،یبندبسته یگازها بیترک راتییبه تغ
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 pH   (.2و  1)جداول  است متفاوتماهی  انتقال و دیص طیشرا و

 تواندیم که داشت کاهش کنترل با سهیمقا در یشیآزما یمارهایت در

 و نویداسیاکس ژن،یاکس کاهش ،یهوازیب طیمح جادیا لیدل به

 در .باشد یشیآزما یمارهایت در ونیداسیاکس هیثانو محصولات

. اشتد یشیافزا ریس ینگهدار زمان یط فاکتور نیا ،یجار قیتحق

 یتر ک،ایآمون مانند یباز باتیترک دیتول است ممکن آن لیدل که

 یهایترباک تیفعال توسط کیولوژیب یهانیآم ریسا و هانیآم لیمت

نشان  7از  شتریب pHکه  نیباشد. با توجه به ا یعامل فساد ماه

اکتور ف نیشروع فساد ا یجار قیدر تحق نیدهنده فساد است، بنابرا

 یشیکنترل و آزما یمارهایروز در ت 14و  4مدت زمان  یبعد از ط

 ریکه تاث افتندی [۸]و همکاران  آرکودلوس .[42] مشاهده شد

 یر روب یمعمولو  خلاء تحت افته،ی رییتغ اتمسفر یهایبندبسته

 یدر دما ینگهدار یط (Perna viridis) یمار ماه pH راتییتغ

 [52]رضا آباد و همکاران  یمیکرنبود.  داریمعن وسیصفر درجه سلس

تحت خلاء  یبندبستهبه همراه  توزانیکه استفاده از پوشش ک افتندی

 یعمولم یشعر یماه لهیف ییایمیش یهایژگیسبب حفظ و

(Lethrinus nebulosus)  با  نیمحقق نیا یهاافتهی. شودیم

ردند ک انیو همکاران ب یخیمشامطابقت دارد.  یجار قیتحق جینتا

 یاهشده به روش یبندبسته یایلاپیت لهیدر ف pH راتییکه تغ

 شیزااف یهواز روش با سهیمقا در خلاء تحت و افتهی رییتغ اتمسفر

 راتییمطالعه حاضر مطابقت دارد. اما تغ جیداشت که با نتا یکمتر

لاء تحت خ یشده به روش ها یبندبسته یمارهایفاکتور را در ت نیا

 شتریمطالعه حاضر ب یمارهایبا ت سهیدر مقا افتهی رییو اتمسفر تغ

 ،یبندبسته یگازها بیترک راتییگزارش کردند که با توجه به تغ

متفاوت اهی مو انتقال  دیص طیو شرا ایلاپیت لهیف یکروبیم تیفیک

 تهافی رییتغ اتمسفر ماریت در هایباکتر شیافزا (.2 و 1 جداول)است 

یم را آن لیدل که داشت، یکندتر ریس مارهایت ریسا با سهیمقا در

 تیاصخ نیا شیافزا و دکربنیاکس ید یکروبیم ضد تیخاص توان

 ییایو فساد محصولات در هایباکتر رشد در ریتاخ دما، کاهش با

 رد کنترل یمارهایت در هایباکتر شیافزا نی. همچن[14]مطرح کرد 

 مساعد و هوا وجود لیدل به که بود، شتریب مارهایت ریسا با سهیمقا

 با. باشدیم فساد مولد یهواز یهایباکتر رشد یبرا طیشرا بودن

 یحد قابل قبول را برا نیشتریب ICMSF [52]که  نیتوجه به ا

 سرمادوست و لوکوکوسیاستاف یهایباکتر ها،یباکتر یشمارش کل

 به یکلن دهنده لیتشک واحد تمیلگار 6 و 3، 7 ییایدر یها گونه در

 نیمب قیتحق نیبدست آمده در ا یهاداده کرد، اعلام گرم هر یازا

تعداد  و افتی شیبا گذشت زمان افزا یکروبیم تیجمعآن است که 

روز  4و  14مدت   یاز طو کنترل بعد  یشیآزما یمارهایآنها در ت

  و [62]مرز عبور کرد. اوزگل و همکاران  نیاز ا خچالیدر  ینگهدار

 شیفزاا سبب کربن دیاکس ید که کردند انیب [6] همکاران و ومیماسن

ت حاضر مطابق قیتحق یهاافتهی با که شد، یماه مار یماندگار زمان

 یاکترو ب هایاکترب یکه تعداد کل افتندی [3]و همکاران  ومیماسندارد. 

 یشیآزما یمارهایبا ت سهیکنترل در مقا لهیسرمادوست در ف یها

 رییتحت خلاء و اتمسفر تغ یمارهایت یبود، و زمان ماندگار شتریب

گزارش کردند، که با  خچالیروز در  15و  12 بیرا  به ترت افتهی

و  [72]حاضر مطابقت دارد. ماکسود و بنجاکول   قیتحق جینتا

 40- 100 یدارا یبندبستهکه  افتندی [۸2]و همکاران  الینسیپروو

 Sea یماه یماندگار زمان شیافزا سبب کربن دیاکس یددرصد 

bass (Dicentrarchus labrax) شد.  خچالی در ییایدر

 توزانیکه استفاده از پوشش ک افتندی [42]رضا آباد و همکاران  یمیکر

 یاهم لهیف یهایژگیتحت خلاء سبب حفظ و یبندبستهبه همراه 

 یکل تعداد در شیافزا[ 22]و همکاران  یخی. مشاشودیم یشعر

تمسفر ا یشده به روش ها یبندبسته یایلاپیت لهیر ا در ف هایباکتر

 یروز نگهدار 10مدت زمان  یط یهواز وتحت خلاء  افته،ی رییتغ

 یبندهبست ماریکردند که ت انیب نیگزارش کردند و همچن خچالیدر 

 راتییتغ هاروش ریبا سا سهیدر مقا افتهی رییه به روش اتمسفر تغشد

 رحاض مطالعه جینتا با که داد نشان ینگهدار زمان یط را یکمتر

 لهیر فد لوکوکوسیاستاف یهایباکتر یبررس مورد در. دارد یهمخوان

 تحت و فتهای رییتغ اتمسفر یهاشده به روش یبندبسته یایلاپیت

 یمارهایت (.4 و 3)جداول نشد  افتی یاشده منتشر گزارش خلاء

 یبهتر یحس تیفیک مارهایت ریسا با سهیمقا در افتهی رییتغ اتمسفر

 خلاء تحت ماریت در. داشتند خچالی در ینگهدار روز 14 از بعد را

 ونیداسیاکس ژنیاکس حذف لیدل به مارهایت ریسا با سهیمقا در

. با توجه افتیکاهش  ونیداسیاکس هیمحصولات ثانو دیو تول هایچرب

ذار بر گ ریاز عوامل تاث ونیداسیاکس هیکه محصولات ثانو نیبه ا

فرآورده مانند طعم، بو و رنگ هستند کاهش آن در  یحس تیفیک
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 یحس تیفیشده به روش تحت خلاء سبب حفظ ک یبندبسته ماریت

مسفر ات ماریدر ت ژنیشد. با توجه به وجود اکس ماریت نیدر ا لهیف

 دیتول و اهیچرب ونیداسیاکس شیآن بر افزا ریو تاث افته،ی رییتغ

 لهیف تیفیک کاهش مارهایت نیا در ون،یداسیاکس هیثانو محصولات

 روژنتین و کربن دیاکس ید یگازها کاربرد لیدلبه که نشد مشاهده

 نیچنهم. است ونیداسیاکس کاهش و ریتاخ جادیا یبرا هاآن ریتاث و

 از یکی و بوده یسطح لزج ماده و میاسلا کننده دیتول سودوموناس

 کاهش سبب که هست ییایدر یغذاها یحس فساد یاصل لیدلا

 و سودوموناس ن،یا بر علاوه. شد مارهایت یحس تیفیک

 نیا ریاثت. هستند کیتیپولیل یها یباکتر از لوکوکوسیاستاف

یوده و مب دیاس کیتوریوباربیواکنش دهنده ت موادهمانند  هایباکتر

 تیفیرنگ و کاهش ک رییسبب تغ ویداتیفساد اکس قیاز طر انندتو

رضا آباد و  یمیکر .[2۸]شوند  ینگهدار یط یماه لهیف یحس

 همراهبه توزانیکه استفاده از پوشش ک افتندی [42]همکاران 

 یاهم لهیف یحس یهایژگیتحت خلاء سبب حفظ و یبندبسته

 یخیامشمسو است. حاضر ه قیتحق جیشد، که با نتا یمعمول یشعر

 یبندتهبس یایلاپیت لهیف  یحس تیفیک یابیارز در[ 22]و همکاران 

هش کا یتحت خلاء و هواز افته،ی رییاتمسفر تغ یشده به روش ها

 و ،کردند گزارش خچالی در ینگهدار زمان یط را هالهیف تیفیک

 در افتهی رییتغ اتمسفر ماریت در را یحس راتییتغ زانیم علاوه بر این

[ 22] نیمحقق نیا نیهمچن .کردند انیکمتر ب هاروش ریسا با سهیمقا

اتمسفر  یشده به روش ها یبندبسته یایلاپیت لهیکردند که ف مطرح

و  4، 5مدت زمان  یط بیترتبه  یتحت خلاء و هواز افته،ی رییتغ

 افتهی رییداشتند و روش اتمسفر تغ یمطلوب تیفیک خچالیروز در  3

 6و  5داول دادند )ج شنهادیپ لین یایلاپیت لهیف یبندبسته یرا برا

 یط یرشتیب یتازگ شاهد ماریت با سهیمقا در یشیآزما یمارهایت(. 

 [3]و همکاران  ومیماسن. دادند نشان خچالی در ینگهدار زمان

 ایلاپیت یارزمان نگهد شیافزا یرا برا افتهی رییاتمسفر تغ یبندبسته

 یبندبسته یایلاپیت لهیف یان ماندگارزم نیمحقق نیدادند. ا شنهادیپ

 یتحت خلاء و هواز افته،ی رییاتمسفر تغ یروش ها لهیشده به وس

روز در  6و  12،  15 بیبه ترت تیفیرا با استفاده از متد شاخص ک

 یتاز گ زانیم [2۹]و همکاران  یکردند. زارع گشت انیب خچالی

شاخص  فاده از متدرا با است یو قرمز کامل و شکم خال اهیس یایلاپیت

گزارش کردند.   خیدر  ینگهدار یروز ط ۹و  7 بیبه ترت تیفیک

 کیکاد آتلانت لهیف یزمان ماندگار [1۸]و همکاران  یبرنارد

(Gadus morhua)  روز در  14  تیفیتوسط متد شاخص ک را

 یازکاربرد متدها [2]همکاران  و یکردند. سولانک نییتع خچالی

 یهما یتازگ تیفیک یبررس یبراTorrymeterو  تیفیشاحص ک

و  لریدا .افتندیدست  یمشابه جیبه نتا خیدر  ینگهدار یکامل ط

کامل و  یپرورش کماننیرنگ یقزل آلا یتازگ [03]جانج  اکسلی

 یط ۹۹/0و  ۹۸/0 تیفیبدون آبشش را با استفاده از متد شاخص ک

ن زما [13]آنا و همکاران  سانتکردند.  نییتع  خیدر  ینگهدار

 seabream  (Pagellus یماه یو تازگ یماندگار

bogaraveo) متد شاخص  قیاز طر خیدر  ینگهدار یرا ط

 نیا جیبا نتا یجار قیتحق جینتا کردند. نییروز تع 12 – 13 تیفیک

تحت خلاء،  یبندبسته [23]رمضان و همکاران   .همسو است نیمحقق

کمان  نیرنگ یقزل آلا لهیف یبندبسته یرا برا

Oncorhynchus mykiss)( و  یبابل یجواهرکردند.  شنهادیپ

 یاکپور نقره لهیف یزمان ماندگار [33] همکاران

(Hypophthalmichthys molitrix)  شده به  یبندبسته

 جیکردند، که با نتا نییروز تع 15 خچالیروش تحت خلاء را در 

 هلیه فک افتندی [43]و همکاران  فریحاضر هم سو است. بهرام قیتحق

 یبندبسته (Ctenopharyngodon idella)کپور علفخوار 

 طیدر شرانگهداری روز  12مدت طی شده به روش تحت خلاء 

 [35] انیاروجال و فردیتیهدا  .برخوردار بود یخوب تیفیاز ک خچالی

 Acipenser)ازون برون لهیف یبندبستهنشان دادند که 

stellates) زمان شیافزا سبب افتهی رییتغ اتمسفر روش به 

 خچالی در ینگهدار یط روز 15 از شتریب به آن تیفیک و یماندگار

 . دیگرد

  یریگجهینت
دار در ارزیابی شیمیایی و میکروبی علیرغم عدم وجود تفاوت معنی

ده به روش ش بندیبستهارزیابی حسی بهتر فیله  ،تیمارهای آزمایشی

اتمسفر  یبندبستهها، اتمسفر تغییر یافته در مقایسه با سایر روش

 شود. د میپیشنهاتغییر یافته برای فیله تیلاپیا اولویت داشته و 
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The purpose of this study was to measure sensory, chemical, microbial, freshness and shelf 

life of packaged Tilapia fillets by vacuum and modified atmosphere methods compared to 

fillets packaged by aerobic method at refrigeration. Methods: Treatments consisted of 

Tilapia fillets packaged by vacuum and modified atmosphere methods. The fillets packaged 

by aerobic method were as control samples. Findings: TVB-N, PV, TBARS, total bacterial 

count, Staphylococcus and Pseudomonas bacteria, sensory parameters and freshness 

showed significant differences in experimental and control treatments (P<0.05). The 

studied factors did not show significant difference in modified atmosphere treatments 

compared to vacuum treatments (p> 0.05). Coliform, Escherichia coli and anaerobic 

bacteria were not observed in experimental and control treatments. Sensory evaluation 

and frshness were better in modified atmosphere treatment compared to vacuum 

treatment (p> 0.05). Chemical, microbial, sensory factors and freshness had significantly 

different in the experimental treatments compared to the control sample (p<0.05). The 

experimental and control treatments had good quality during 14 and 6 days at 

refrigeration. Conclusion: Considering the absence of significant differences in microbial 

and chemical quality of experimental treatments and higher sensory evaluation and 

freshness of modified atmosphere treatment compared to other treatments, modified 

atmosphere packaging method is recommended for packing Tilapia fish fillet at 

refrigerator temperature. 

 Original Research 

  
 ARTICLE HISTORY 
 Received: 20 March 

2020 
 Accepted: 22 July 2020 

  ePublished: 8 September 
2020 

 KEYWORDS   

 Freshness   

 Microbial quality   

 Packaging   

 Sensory evaluation   

 Nile tilapia   

 Quality Index Method   

mailto:m_seifzadeh_ld@yahoo.com

