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  1395 ارديبهشت: تاريخ پذيرش                               1394 بهمن تاريخ دريافت: 
  

  چكيده
بر ماندگاري ماهي كپور  ) اثربي گاز با همراه خلاء( وكيوممعمولي، خلاء و سيلبنديبسته سه نوع اين تحقيق با هدف مطالعه تأثير 

نتايج نشان دادند كه طي دوره  .گرديد هاي ميكروبي و شيميايي انجام) از طريق تعيين ويژگيС 4علفخوار در دماي يخچالي (
ميزان  ليلوگرم چربي) تجاوز نكرد ووالان اكسيژن در يك كياكيميلي10( پراكسيد از حد مجازنگهداري در تمامي تيمارها ميزان 

حد استاندارد بيش از گرم بود كه  100در گرم ميلي 31/30±79/0بندي معمولي در روز پانزدهم نگهداري در بسته بازهاي نيتروژني فرار
بندي معمولي تا روز نهم مطالعه در و در بستهوكيوم و خلاء تا روز پانزدهم سيل هاي بندي. ميزان تيوباربيتوريك اسيد در بستهمي باشد

ها در بنديو در تمام بسته log cfu/g 34/0± 80/7بندي معمولي در روز دوازدهم ميكروبي در بسته محدوده مجاز باقي ماند. ميزان بار
 log ( بودندمحدوده استاندارد  ج از خار ،)log cfu/g 12/0± 04/7وكيومو سيل 52/7±26/0، خلاء 06/9±34/0روز پانزدهم (معمولي

cfu/ g107  ((لطفا محدوده استاندارد قيد  شود) با توجه به نتايج به دست آمده بهترين زمان ماندگاري فيله كپور علفخوار در روش .
) p>05/0داري (تلاف معنيوكيوم در روز دوازدهم نگهداري در يخچال مشاهده شد كه روش سيل وكيوم با اخبندي خلاء و سيلبسته

  بهتر از روش خلاء بود.
 

  كپورعلفخوار يماه ،يماندگار وم،يوك ليس يبندتحت خلأ، بسته بنديبسته : لغات كليدي
  
  
  
  
  
  
  
  نويسنده مسئول*
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  مقدمه
ترين فاكتورهاي ضروري براي رشد و بقاء زندگي غذا از مهم

به دليل غني شده آنها آبزيان و محصولات عمل آوري  است. 
هاي محلول در چربي و ها، ويتامينبودن از نظر پروتئين

توجه زيادي به خود  3-اسيدهاي چرب چند غير اشباع امگا
ولي اين  )1390(اعتماديان و همكاران، معطوف داشته

ز ساير بسيار فسادپذير بوده و معمولاً سريعتر ا محصولات  
شوند كه اين مسأله بدليل هاي گوشتي فاسد ميفرآورده

 Del Nobilهاست (تركيب شيميايي آنها و فعاليت باكتري

& Conte, 2013 .(  
تواند تحت تاثير عوامل سرعت فساد و ماندگاري ماهيان مي    

فساد آبزيان در نتيجه تغييرات ايجاد شده ناشي . باشد گوناگون
هاي ايجاد شده ناشي از ها، واكنشز اكسيداسيون چربيا

هاي موجود در بدن ماهي و فعاليت متابوليكي عملكرد آنزيم
). همچنين Hall, 1997باشد (ها ميناشي از ميكروب

پروتئيني و دار غيرهاي باكيفيت بالا، تركيبات ازتپروتئين
 هاي غير اشباع فراوان موجود در عضلات ماهي درچربي

سرعت فسادپذيري آنها نقش دارند (مقصودلو و همكاران، 
1389  .(  

هاي افزايش مدت زمان ماندگاري ماهي و يكي از روش    
بندي هاي مناسب بستههاي شيلاتي بكارگيري روشفرآورده

جلوگيري از فساد و اكسيداسيون چربي ماهي، حفظ  است.
 در حمل و تازگي، تنوع مصرف، سهولت در انبارداري و سهولت

بندي آبزيان است (مشايخي و نقل از اهداف مهم بسته
توان زمان ماندگاري ) و از سوي ديگر مي1392 همكاران،

ماهي و آبزيان را از طريق بكارگيري روش تركيبي استفاده از 
اي افزايش داد كه هاي پائين به گونهبندي و درجه حرارتبسته

- قرار گيرد (هدايتيمحصول كمتر در معرض شرايط نامناسب 

 ،1394 ، جواهري بابلي و همكاران،1389 فرد و اروجعليان،
بندي خلاء همراه با استفاده . بسته)1391 شاملوفر و همكاران،

هاي از دماي يخچال علاوه بر افزايش ماندگاري فرآورده
اي در توزيع و بازاريابي محصولات تواند نقش عمدهشيلاتي مي

 ,.Ozogul et al., 2004; Cyprian et alداشته باشد 
2015; Arashisar et al., 2004 .(  

بندي با گازهاي مناسب و دماي يخچالي باعث افزايش بسته    
ماندگاري محصولات غذايي و در توزيع غذاهاي گوشتي تازه 

هاي افزودني در فواصل طولاني بدون اضافه كردن مواد و رنگ

تواند با بندي شده ميبسته موثر است. هواي درون مواد غذايي
كربن اكسيديك گاز يا تركيبي از گازها مانند نيتروژن و دي

كربن و اكسيداستفاده از گازهايي مانند ديجايگزين شود. 
 10تواند ماندگاري ماهيان را در دماي يخچالي نيتروژن مي

استفاده از گاز  ). Han, 2014( روز افزايش دهد 14الي 
بندي شده درصد براي فيله ماهيان بسته 60ان نيتروژن به ميز

گراد توانست ماندگاري درجه سانتي 2باس در دماي سي
 Poli etبندي معمولي افزايش دهد (ماهيان را نسبت به بسته

al., 2006    .(  
با توجه به اهميت تجارتي و شيلاتي ماهيان گرمابي     

آنها در ايران و نظيركپور علفخوار و ميزان بسيار بالاي پرورش 
در اين تحقيق تلاش شد  ،خوزستاندر استان بخصوص 

 Ctenopharyngodon( ماندگاري ماهي كپور علفخوار
idellaهاي معمولي (وجود گاز)، تحت بندي) از طريق بسته

اثر) طي وكيوم (خلاء همراه با گاز بيخلأ (بدون گاز) و سيل
   تعيين شود.نگهداري در درجه حرارت يخچالي 

  
  مواد و روش ها 

ماهي كپور علفخوار از استخر پرورش ماهيان گرمابي استان 
سر و دم آنها زده و تهيه و سپس  1394خوزستان در تابستان 

امعاء و احشا تخليه شد. در مرحله بعد گوشت ماهي بوسيله 
) از پوست و استخوان  ATC 400گير (مدلدستگاه استخوان

هاي ند. فيلهم تهيه شدگر 150ها با وزن جدا و سپس فيله
وشو و در يونوليت حاوي تهيه شده چندين مرتبه با آب شست

بندي شيلان در دزفول  ) به كارخانه بسته1:1يخ (نسبت 
ها به روش معمولي، خلأ و سيل وكيوم فيلهمنتقل شدند. 

  بندي شدند.) بستهPMSV 100(مدل
 15، 12، 9 ،6، 3، 0روز يكبار در روزهاي 3هر ها  آزمايش    
 ,.Cyprian et alتكرار از هر تيمار صورت گرفت ( 3با 

متر ديجيتال  pHها با دستگاه نمونه pHگيري ). اندازه2015
انديس پراكسيد برحسب ) انجام شد.  713Metrohmمدل (
والان اكسيژن فعال در هر كيلوگرم چربي ماهي طبق اكيميلي

اي نيتروژني فرار ) تعيين گرديد. بازه1386 روش (پروانه،
)TVN با استفاده از دستگاه كلدال اتوماتيك (مدل (V40 (

 100گرم مواد ازته فرار در گيري و نتايج بر حسب ميلياندازه
گيري اندازه ).1386 شدند (پروانه،گرم گوشت ماهي ارائه 

) انجام AOAC, 1998تيوباربيتوريك اسيد مطابق با روش (
هوازي با استفاده از روش هاي شمارش كل باكتري شد.

  ) انجام شد. 1380( 2325استاندارد شماره 
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  نتايج 
در تمامي تيمارها روند افزايشي نشان داد (نمودار  pHميزان 

داري بين آنها مشاهده نشد ) و تا روز نهم تفاوت معني1

)05/0p>دار آماري بين ). از روز دوازدهم به بعد تفاوت معني
) و بيشترين ميزان آن در روز >05/0pتيمارها مشاهده شد (

  ). 86/6±18/0بندي هوازي بود (پانزدهم مطالعه در بسته
  
  
  

  
  
  
  
  
  

  
  
  
  
  

  در دماي يخچال هاي مختلفبنديفيله كپور علفخوار در بسته pHتغييرات ميزان  :1نمودار
)Aerobic ،هوازي :Vacuum،خلاء :N2  (سيل وكيوم  

  
) TVNي بين ميزان مواد ازته فرار (بندي معمولدر بسته
داري ) از روز صفر تا روز پانزدهم اختلاف معني2(نمودار 

- بندي تحت خلأ و سيل). در بسته<05/0pمشاهده نشد (

وكيوم از روز ششم به بعد بين روزهاي مختلف آزمايش تفاوت 
). در تمامي تيمارها تا <05/0pدار آماري مشاهده نشد (معني

آزمايش ميزان بازهاي نيتروژني فرار روند افزايشي  روز پانزدهم

نشان دادند. بيشترين و كمترين مقدار آن به ترتيب در روز 
گرم ميلي31/30±79/0بندي معمولي (پانزدهم در تيمار بسته

وكيوم ) و در روز اول در تيمار سيل1گرم) (جدول  100در 
) مشاهده 1گرم) (جدول  100گرم در ميلي13/0±26/9(

  گرديد. 
  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  در دماي يخچال هاي مختلفبنديفيله كپور علفخوار در بسته TVNتغييرات ميزان :2نمودار 
)Aerobic ،هوازي :Vacuum،خلاء :N2  (سيل وكيوم  
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-ثٙذی ٔؼِٕٛی اص سٚص كفشتب پب٘ضدٞٓ اختلاف ٔؼٙیدس ثؼتٝ

(. ٔیضاٖ <05/0pداسی ثیٗ ٔمبدیش پشاوؼیذ ٔـبٞذٜ ٘ـذ)
ٚویْٛ دس سٚصٞبی ثٙذی تحت خلأ ٚ ػیُوؼیذ دس ثؼتٝپشا

(. أب <05/0pداسی ٘ذاؿتٙذ )كفش تب دٚاصدٞٓ اختلاف ٔؼٙی
ثیٗ ٔمذاس آٟ٘ب ثب ٔمذاس پشاوؼیذ دس سٚص پب٘ضدٞٓ اختلاف 

 داسی ٔـبٞذٜٔؼٙی
  

دس  (PV)ٔمذاسپشاوؼیذ  3طجك ٕ٘ٛداس  (.>05/0pٌشدیذ )
ٜ دس ٞش ػٝ سٚؽ ثب افضایؾ ثٙذی ؿذٔبٞی آٔٛس ػّفخٛاس ثؼتٝ

ٔذت صٔبٖ ٍٟ٘ذاسی دس دٔبی یخچبَ افضایؾ پیذا وشد ٚ 
دستٕبْ تیٕبسٞب ثبلاتشیٗ ٔمذاس دس سٚص پب٘ضدٞٓ ثذػت آٔذ. أب 

ٚویْٛ وٕتش اص دٚ ثٙذی ػیُٔیضاٖ افضایؾ دس سٚؽ ثؼتٝ
 سٚؽ دیٍش ثٛد .

 
 
 
 
 
 
 

 

 

 
 در دهبی یخچبل هبی هختلفبنذیبسته فیله کپور علفخوار در PVتغییرات هیساى :3نوودار 

(Aerobic ،هوازی :Vacuum،خلاء :N2  )سیل وکیوم 

 
ثٙذی ( دس ثؼتTBAٝثیـتشیٗ ٔیضاٖ تیٛثبسثیتٛسیه اػیذ )

(، 67/2±14/0ٚویْٛ ثٝ تشتیت )ٔؼِٕٛی، تحت خلاء ٚ ػیُ
ٌشْ ٔبِٖٛ دس آِذییذ دس ( ٔیّی13/0±77/1( ٚ )21/0±97/1)

-دس ثؼتٝ (.1پب٘ضدٞٓ ٔـبٞذٜ ؿذ )جذَٚ دس سٚصٞبی ویٌّٛشْ

ثٙذی ٔؼِٕٛی ثیٗ ٔیضاٖ تیٛثبسثیتٛسیه اػیذ اص سٚص كفش تب 

(. دس <05/0pداسی ٔـبٞذٜ ٘ـذ )سٚص پب٘ضدٞٓ اختلاف ٔؼٙی
ٚویْٛ ثیٗ ٔیضاٖ ایٗ فبوتٛس دس سٚصٞبی ثٙذی خلأ ٚ ػیُثؼتٝ

داسی ٔـبٞذٜ كفش، ػْٛ، ؿـٓ ٚ ٟ٘ٓ تب پب٘ضدٞٓ اختلاف ٔؼٙی
(، أب ثیٗ ػٝ سٚص اَٚ آصٔبیؾ ٚ ػٝ سٚص آخش <05/0p٘ـذ )

 (.  >05/0pداس ثٝ دػت آٔذ )تفبٚت ٔؼٙی
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 هبی هختلف در دهبی یخچبلبنذیفیله کپور علفخوار در بسته  TBAتغییرات هیساى :4نوودار

(Aerobic ،هوازی :Vacuum،خلاء :N2  )سیل وکیوم 
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دس سٚص اَٚ آصٔبیؾ دس تیٕبسٞبی ٞبی ص٘ذٜ ٔیضاٖ وُ ثبوتشی
ٔختّف ثبلا ثٛد ٚ ایٗ سٚ٘ذ تب سٚص پب٘ضدٞٓ ادأٝ داؿت وٝ دس 

ثٙذی ٔؼِٕٛی دس سٚص ٟ٘ٓ ثٝ ثبلاتش اص حذ ٔجبص سػیذ ثؼتٝ
(log cfu/ g107.) 

-خلاء ٚ ػیُثٙذی تحتٞبی ص٘ذٜ دس ثؼتٝٔیضاٖ وُ ثبوتشی

ذ ٔجبص ثبلاتش ٚویْٛ دس سٚص پب٘ضدٞٓ ثٝ ثیـتشیٗ ٔمذاس ٚ اص ح

ٞبی سفت. اص سٚصٞبی ٟ٘ٓ تب پب٘ضدٞٓ ثیٗ ٔیضاٖ وُ ثبوتشی
داس ٚویْٛ تفبٚت ٔؼٙیخلاء ٚ ػیُثٙذی تحتص٘ذٜ دس ثؼتٝ

ٞبی ص٘ذٜ ثیٗ ٔیضاٖ وُ ثبوتشی(. <05/0pآٔبسی دیذٜ ٘ـذ )
ثٙذی ٔؼِٕٛی دس سٚصٞبی كفش تب پب٘ضدٞٓ اختلاف دس ثؼتٝ

 (. <05/0pداسی ٔـبٞذٜ ٘ـذ )ٔؼٙی

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 هبی هختلف در دهبی یخچبلبنذیفیله کپور علفخوار در بسته TVCتغییرات هیساى :5نوودار 

(Aerobic ،هوازی :Vacuum،خلاء :N2  )سیل وکیوم 

 

 هبی هختلفبنذیهبی شیویبیی و هیکروبی فیله کپورعلفخوار در بستهنتبیج آزهوى :1جذول 
 شبخص بسته بنذی روز

15 12 9 6 3 0 
a34/0±06/9  a 34/0±8/7 a21/0±12/7 a43/0±55/6 a47/0±56/4 a39/0±67/3 هعوولی TVC 

log cfu/ g b 26/0±52/7  b 16/0±93/6 b 26/0±08/6 b36/0±33/5 ab25/0±16/4 a 29/0±41/3 خلاء 
c12/0±04/7 b 25/0±62/6 b 25/0±86/5 b 44/0±96/4 b 23/0±04/4 a 25/0±40/4 ل وکیومسی 
a 14/0±67/2  a 27/0±16/2 a 08/0±53/1 a 02/0±12/1 a 16/0±92/0 a05/0±39/0 هعوولی TBA 

ٌشْ ٔیّی

ٔبِٖٛ دس 

آِذییذ دس 

 ویٌّٛشْ

b 21/0±97/2  b 14/0±41/1 
b 09/0±25/1 

a 08/0±03/1 
a 10/0±87/0 

a06/0±37/0 خلاء 
b 13/0±77/1  b 09/0±31/1 b 08/0±07/1 a12/0±97/0 a 07/0±78/0 a 02/0±38/0 سیل وکیوم 

a 18/0±86/6  a 04/0±30/6 a 03/0±30/6 a 07/0±26/6 a 05/0±22/6 a 06/0±17/6 هعوولی pH 

ab07/0±61/6 ab03/0±26/6 a 03/0±23/6 a 05/0±23/6 a 03/0±22/6 a01/0±20/6 خلاء 
b 03/0±48/6 b 02/0±25/6 a 02/0±16/6 a 02/0±22/6 a 02/0±22/6 a01/0±19/6 سیل وکیوم 
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 :1اداهه جذول 
a 45/0±23/9 a 40/0±28/6 a 06/0±76/4 b30/0±42/2 a 09/0±01/1 a 07/0±66/0 هعوولی PV 

اوی ٚالاٖ ٔیّی

 دس ویٌّٛشْ

b 42/0±43/7  a 31/0±96/5 
a 33/0±25/4 

a10/0±20/2 
a 14/0±96/0 

a 03/0±67/0 خلاء 
c 26/0±99/5  a 44/0±39/5 a 46/0±76/3 a 09/0±01/2 a 06/0±86/0 a 04/0±63/0 سیل وکیوم 
a79/0±31/32 a32/0±52/24  a 48/0±81/20 b17/0±59/16  a 42/0±76/13 a 15/0±28/9 هعوولی TVN 

ٌشْ اصت ٔیّی

 ٌشْ 100دس 

b22/0±88/24  b 56/0±7/22 
b17/0±17/18 b22 /0±85/14 

ab52/0±74/12 a 08/0±25/9 خلاء 
c94/0±04/23  c 70/0±29/19 c 18/0±81/16 b54/0±18/14 b 47/0±57/12 a 13/0±26/9 سیل وکیوم 

 
 

 بحث

pH  ثبؿذفؼبد ٔبٞی ٔی ٘ـب٘ٝؿت ٔبٞی دس ٌٛ 7ثبلاتش اص 

 اػبعایٗ  ثش وٝ (1386، 1028شاٖ ؿٕبسٜ اػتب٘ذاسد ّٔی ای)

ٍٟ٘ذاسی  دٚسٜ تیٕبسٞبی ٔٛسد ٔطبِؼٝ طی دس تٕبْ pH ٔیضاٖ

  .ثٛد ٔجبصدس ٔحذٚدٜ 

 اػت ٔیٙٝتجٕغ تشویجبت آتِٛیذ ٚ ثٝ دِیُ  pHسفتٗ ثبلا    

ٚ تجضیٝ تشویجبتی ٔب٘ٙذ وٝ ػٕذتبً ٘بؿی اص فؼبِیت ٔیىشٚثی 

 ,Del Nobil & Conte ) ٞبػتآٔیٗٔتیُآٔٛ٘یبن ٚ تشی

ثٙذی ػّفخٛاس ثؼتٝ وپٛسفیّٝ دس  pH افضایؾسٚ٘ذ  .( 2013

-دی تِٛیذ .ثٛد ثیـتش ٚویْٛ ػیُٚ  ثٙذی خلأاص ثؼتٝ ٔؼِٕٛی

 تضسیك ٘یتشٚطٖ دس ٚثٙذی خلاء دس ثؼتٝوشثٗ اص ثبفت اوؼیذ

 ٞب ٔٛثش ثبؿذتٛا٘ذ دس وٙتشَ ٔیىشٚةٔی ٚویْٛثٙذی ػیُثؼتٝ

)اػتٕبدیبٖ  ٕٞخٛا٘ی داسد٘یض یىشٚثی ایٗ ٔطبِؼٝ وٝ ثب ٘تبیج ٔ

  (.1390ٚ ٕٞىبساٖ، 

ٟٔٓ ؿبخق ( TVB-N)ٔمذاس وُ ثبصٞبی ٘یتشٚطٖ فشاس     

ٞب ٚ افضایؾ آٖ ثب فؼبِیت ثبوتشیفؼبد دس آثضیبٖ اػت وٝ 

ٌشْ ٘یتشٚطٖ ٔیّی 30-35ٞبی فؼبد ٔشتجط اػت. ٔمذاس آ٘ضیٓ

ٞبی ٘یتشٚطٖ فشاس حذ ٔجبص ثبص ٌشْ ٔبٞی ثٝ ػٙٛاٖ 100دس 

 . (Jezek & Buchtová, 2014)ٌشدد ٔحؼٛة ٔی

ٔمذاس ثبصٞبی ٘یتشٚطٖ فشاس دس سٚص اَٚ ٔطبِؼٝ دس ٌشٜٚ     

ثٛد وٝ دس ٌشْ  100ٌشْ ٘یتشٚطٖ دس ٔیّی 28/9±15/0وٙتشَ 

ٌشْ  100ٌشْ ٘یتشٚطٖ دس ٔیّی 31/30±79/0سٚص پب٘ضدٞٓ ثٝ 

ْ دس آخشیٗ سٚص دٚسٜ ثٝ ٚویٛثٙذی خلاء ٚ ػیُدس ثؼتٝ سػیذ.

ٌشْ ٘یتشٚطٖ دس ٔیّی04/23±94/0ٚ  88/24±22/0ثٝ تشتیت 

تش اص ٔیضاٖ ٔجبص ثٛد. افضایؾ ٔمذاس وٝ پبییٗ ٌشْ سػیذ 100

ٞبی ایٗ تشویجبت دس طَٛ دٚسٜ ثٝ ػّت فؼبد ٘بؿی اص ثبوتشی

ٔـبیخی ٚ طبِؼبت ٔ. (Anelich et al., 2001) ٞٛاصی اػت

 ٚ ٞبی ٔؼِٕٛی، خلأثٙذیٔٛسد اثش ثؼتٝدس ( 1392) ٕٞىبساٖ

یُ ٍٟ٘ذاسی ثش ٔب٘ذٌبسی ٔبٞی تیلاپیب ٘ اتٕؼفش تغییش یبفتٝ

( Gunsen et al., 2011) ٔطبِؼبت ؿذٜ دس دٔبی یخچبَ ٚ

ثٙذی ؿذٜ ثب سٚؽ خلاء، ثؼتٝ آ٘چٛی دس ٔٛسد ٔب٘ذٌبسی ٔبٞی

سا  TVB-Nسٚ٘ذ تغییشات ٔؼِٕٛی ٚ اتٕؼفش تغییش یبفتٝ 

ٞب ٚ ثٝ فؼبِیت ثبوتشی سا آٖوٝ ػّت  اػلاْ وشد٘ذافضایـی 

٘ؼجت داد٘ذ. ٞبی اتِٛیتیىی ٔٛجٛد دس ٌٛؿت ٔبٞی آ٘ضیٓ

Ozogul ( ٖدس ٔطبِؼٝ خٛد تبثیش سٚؽ2004ٚ ٕٞىبسا ) ٞبی

ٞبی ؿیٕیبیی، حؼی ٚ ثٙذی سا ثش ٚیظٌیٔختّف ثؼتٝ

ثشسػی ( Sardina pilchardusٔبٞی ػبسدیٗ )ٔیىشٚثی 

داد٘ذ وٝ ثب افضایؾ صٔبٖ ٍٟ٘ذاسی  وشد٘ذ ٚ ٘ـبٖ

ثٙذی خلاء ایٗ وٝ دس ثؼتٝ یبثذافضایؾ ٔی TVB-Nٔیضاٖ

 . داس آٔبسی داؿتتش اص ٔؼِٕٛی ثٛد ٚ تفبٚت ٔؼٙیسٚ٘ذ آٞؼتٝ

-ػیُثٙذی خلأ ٚ دس ثؼتٝ TVB-Nػّت ایٙىٝ ٔیضاٖ     

دس ؿشایط ٍٟ٘ذاسی دس یخچبَ  ٘ؼجت ثٝ ٔؼِٕٛیٚویْٛ 

 ثٝ دلایُ ریُ ثبؿذ:تٛا٘ذ ٔیپیذا ٕ٘ٛد افضایؾ وٕتشی 

ٞبی تٙفؼی دس طَٛ ٘بؿی اص فؼبِیت وشثٗاوؼیذدی حضٛس-1

ٞب ٚ دس ٘تیجٝ دٚسٜ ٍٟ٘ذاسی وٝ ٔب٘غ اص سؿذ ٔیىشٚاسٌب٘یؼٓ
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 Erkan et) ٌشدددس ثبفت ٔبٞی ٔی TVB-Nٔب٘غ تِٛیذ 

al., 2011.) 

ؿذٖ ٚ وبٞؾ فؼبِیت ٚ جٕؼیت ثبوتشیبیی ثشای اوؼیذ-2

پشٚتئیٙی ثذِیُ  آٔیٗ اص تشویجبت ٘یتشٚط٘ی غیش ؿتٗثشدا

  (.Erkan, 2012) ثبؿذوؼیظٖ وٕتش ٚ یب ٞش دٚ ٔیا

تٛا٘ذ ثٝ تٟٙبیی ٕ٘ی TVB-Nثبیذ تٛجٝ داؿت وٝ ػبُٔ -3

ٞب ثبؿذ چٖٛ اص ٘ظش ؿبخق ٔٙبػجی ثشای صٔبٖ ٔب٘ذٌبسی فیّٝ

 طؼٓ ٚ ثبفت سٚی ویفیت فیّٝ ٞب تبثیشٌزاس اػت.  

ٚ  PVاوؼیذاػیٖٛ اِٚیٝ دس آثضیبٖ ثب ا٘ذیغ پشاوؼیذ     

ؿبخق ٌشدد. ٔـخق ٔی( TBA) ثب٘ٛیٝ ثب ثبسثیتیٛسیه اػیذ

تب دٚ تب پٙج خٛة، پٙج  ثؼیبس ٔطّٛة، 2پشاوؼیذ ثیٗ كفش تب 

اوی ٚالاٖ اوؼیظٖ دس ٔیّی 10 ثبلاتش اصٞـت لبثُ پزیشؽ ٚ 

پزیشؽ لبثُ  ٞبثٝ ػّت طؼٓ تٙذ فیّٝیه ویٌّٛشْ چشثی 

ثٙذی ٔؼِٕٛی ٚ دس ثؼتٝ (.Erkan et al., 2011٘یؼت )

تب سٚص دٚاصدٞٓ لبثّیت پزیشؽ ٚ دس  تحت خلاء ٔیضاٖ پشاوؼیذ

 ٚویْٛ تب سٚص پب٘ضدٞٓ لبثّیت پزیشؽ داؿت.ثٙذی ػیُثؼتٝ

٘ـبٖ داد وٝ تبثیش ( 2004ٚ ٕٞىبساٖ ) Arashisarٔطبِؼٝ 

ٞبی سٚی ٚیظٌیثٙذی اتٕؼفش تغییش یبفتٝ ٚ خلاء ثش ثؼتٝ

ٔیىشٚثی ٚ ؿیٕیبیی فیّٝ ٔبٞی لضَ آلای سٍ٘یٗ وٕبٖ تبثیش 

 14داسی ثش سٚی ٔیضاٖ پشاوؼیذ دس طَٛ صٔبٖ ٍٟ٘ذاسی ٔؼٙی

فشد ٚ ٞذایتی ٝٔطبِؼ٘تبیج  سٚص دس دٔبی یخچبَ ٘ذاؿت.

-ثشٖٚ تبصٜ دس ؿشایط ثؼتٝ( دس فیّٝ اٚص1389ٖٚاسٚجؼّیبٖ )

٘ـبٖ داد وٝ ٔیضاٖ پشاوؼیذ  ٚ خلأ اتٕؼفش تغییش یبفتٝ ثٙذی

دسكذ ٘یتشٚطٖ ٚ  40وشثٗ ٚ اوؼیذدسكذ دی 60تیٕبس دس 

تیٕبس ؿبٞذ دس سٚص پب٘ضدٞٓ ٚ ٟ٘ٓ ثٝ ثبلاتش اص حذ ٔجبص ٔلشف 

ٚالاٖ اوؼیظٖ دس یه ویٌّٛشْ چشثی(  اوی ٔیّی10ا٘ؼب٘ی )

فیّٝ  ثش سٚی( 1391) ٚ ٕٞىبساٖ ؿبّٔٛفشٔطبِؼٝ سػیذ. دس 

-ٚ ثؼتٝثٙذی خلاء ثؼتٝدس ٞش دٚ تیٕبس  وٕبٖیٗآلای سٍ٘لضَ

 5وشثٗ ٚ اوؼیذدسكذ دی 45دسكذ ٘یتشٚطٖ،  50ثب ثٙذی 

ثٛد وٝ دس تیٕبس خلاء پشاوؼیذ افضایؾ  ٘ـبٖ اصدسكذ اوؼیظٖ 

دس سٚص یبصدٞٓ ٚ دس تیٕبس دیٍش دس سٚص ػیضدٞٓ ثٝ حذ ٔجبص 

ٗ سا وشثاوؼیذٖ ٚ دیطسػیذ. ٔطبِؼبت فٛق ٚجٛد ٌبص ٘یتشٚ

ثٙذی ثب ٌبص ػبُٔ اكّی دس وبٞؾ پشاوؼیذ دس تیٕبسٞبی ثؼتٝ

فمذاٖ ٌبص  دا٘ؼتٙذ وٝ ٔب٘غ سؿذ ٔیىشٚاسٌب٘یؼٓ ٞب ٔی ؿٛ٘ذ.

ؿٛد وٝ ٚویْٛ ثبػث ٔیػیُ ٞبی خلأ ٚثٙذیوؼیظٖ دس ثؼتٝا

ػّت وٕتش ثٛدٖ ٔیضاٖ . اوؼیذ تغییش چٙذا٘ی ٘ىٙذپش ػذد

 دیٍش سٚؽ ٔمبیؼٝ ثب دٚ دس ٚویْٛػیُثٙذی ثؼتٝ پشاوؼیذ دس

ؿٛد ٘یتشٚطٖ اػتفبدٜ ٔی ثٙذی اص ٌبصثؼتٝ ایٗ اػت وٝ دس ایٗ

ٌیشی یذاػیٖٛ ٚ دس ٘تیجٝ ؿىُاوؼ افضایؾوٝ ایٗ ٌبص 

 (.1388صادٜ ٚ ٕٞىبساٖ، سػتٓ) ا٘ذاصدسا ثٝ تأخیش ٔی پشاوؼیذ

 10اوؼیذ دس فیّٝ ٔبٞی جٟت ٔلشف ا٘ؼب٘ی حذ ٔجبص پش

یظٖ دس یه ویٌّٛشْ چشثی ػٙٛاٖ ؿذٜ ٚالاٖ اوؼاویٔیّی

وٝ دس تٕبْ تیٕبسٞب ٔیضاٖ پشاوؼیذ تب  (Huss, 1995) اػت

افضایؾ  .ٔحذٚدٜ ٔجبص ٔـبٞذٜ ؿذ دسپبیبٖ سٚص پب٘ضدٞٓ 

دٞٙذٜ اوؼیذاػیٖٛ پشاوؼیذ دس سٚصٞبی اِٚیٝ آصٔبیؾ ٘ـبٖ

ٞب ٚ تـىیُ ٞیذسٚپشاوؼیذٞبػت. ثؼذ اص سػیذٖ ثٝ حذ چشثی

سٚپشاوؼیذٞب وبٞؾ ٚ اوؼیذاػیٖٛ ثب٘ٛیٝ ٞیذ ،ٔبوضیٕٓ

غییشات ٔمذاس سٚ٘ذ تس ایٗ تحمیك د ٌشدد.ٞب آغبص ٔیچشثی

 .دٚسٜ ٍٟ٘ذاسی افضایـی ثٛدطی  (TBA) تیٛثبسثیتٛسیه اػیذ

ٚ  Taheri  آصٔبیـبت٘تبیج ثب ٘تبیج حبكُ اص ایٗ 

Motallebi (2012)  ، (1394ٚ ٕٞىبساٖ ) ٚ جٛاٞشی ثبثّی 

ٞب افضایؾ دس ٔطبِؼبت آٟ٘ب تٕبٔی ٕ٘ٛ٘ٝ  .داؿتخٛا٘ی ٕٞ

TBA داس ٘ـبٖ داد٘ذ سا ثب اختلاف ٔؼٙی(05/0p<.) 

ٔمذاس افضایؾ تیٛثبسثیتٛسیه اػیذ طی ٍٟ٘ذاسی دس یخچبَ     

وٝ  ثٛد ٔؼِٕٛیثٙذی وٕتش اص ثؼتٝ ٞبی خلأثٙذیدس ثؼتٝ

ػجت  وٝػت ٞبثٙذیفمذاٖ اوؼیظٖ دس ایٗ ثؼتٝػّت آٖ 
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ٌیشی دس ٘تیجٝ وبٞؾ ؿىُ وبٞؾ اوؼیذاػیٖٛ دس ٔبٞی ٚ

 ؿٛدآِذئیذ وٝ تشویت ثب٘ٛیٝ اوؼیذاػیٖٛ اػت ٔیٔبِٖٛ

(Garrido et al., 2014)  ٖ٘یض ػّت ایٙىٝ ٔیضا ٚ

-ٚویْٛ ٘ؼجت ثٝ ثؼتٝثٙذی ػیُتیٛثبسثیتٛسیه اػیذ دس ثؼتٝ

ذاٖ فم :ثٝ دٚ دِیُ اػت ثٛد تشٚ ٔؼِٕٛی پبئیٗ ثٙذی خلأ

 وٝٚویْٛ ثٙذی ػیُدس ثؼتٝٚ ٚجٛد ٌبص٘یتشٚطٖ اوؼیظٖ 

 Shah) ؿٛدٔیٞب ثٝ تؼٛیك ا٘ذاختٗ اوؼیذاػیٖٛ چشثیػجت 

et al., 2009.) 

 دس ٌٛؿت ٔبٞی( TBA) ٔیضاٖ ٔجبص تیٛثبسثیتٛسیه اػیذ    

آِذئیذ دس ٌشْ ٔبِٖٛٔیّی 3-4ٚ  2-3 ثؼتٝ ثٝ ٘ٛع ٌٛ٘ٝ ثیٗ

 ,.Zhang et al) غییش وٙذتٛا٘ذ تٔی ویٌّٛشْ ٌٛؿت ٔبٞی

ب٘ضدٞٓ ٚویْٛ تب سٚص پ ػیُ ٚ ثٙذی خلأثؼتٝ دس. (2015

آِذئیذ دس ٌشْ ٔبِٖٛٔیّی 2وٕتش اص  ٔیضاٖ تیٛثبسثیتٛسیه اػیذ

دس  ٚ پب٘ضدٞٓ ویٌّٛشْ چشثی ٕ٘ٛ٘ٝ ثٛد ِٚی دس سٚص دٚاصدٞٓ

ثیـتش اص حذ ٔؼِٕٛی ٔیضاٖ تیٛثبسثیتٛسیه اػیذ ثٙذی ثؼتٝ

 .ٔجبص ثٛد

ٞب ِیپبص ٚ ٞبیی ٔب٘ٙذ ػٛدٚٔٛ٘بعس دٔبی یخچبِی ثبوتشید    

وٝ ػجت افضایؾ اػیذٞبی چشة آصاد  فؼبَ ٞؼتٙذفؼفِٛیپبص 

پزیشی ثبلایی ثٝ اوؼیذاػیٖٛ داس٘ذ ٚ ثٝ ؿٛ٘ذ وٝ آػیتٔی

ؿٛ٘ذ. ٞیذسٚپشاوؼیذٞب دس ٟ٘بیت ٞیذسٚپشاوؼیذٞب تجذیُ ٔی

دس  .ؿٛ٘ذذیُ ٔیتجٞب ٚ وتٖٛثٝ تشویجبت دیٍش ٔب٘ٙذ آِذییذٞب 

 تشویجبت فٛق ٞب ثب افضایؾافضایؾ سؿذ ٔیىشٚة ایٗ ٔطبِؼٝ

ٞبی ٞٛاصی دس ٞش ػٝ تیٕبس اص تؼذاد ثبوتشی ٕٞخٛا٘ی داسد.

سٚص دٚاصدٞٓ ثٝ ٔمذاس صیبدی افضایؾ یبفت ٚ دس سٚص پب٘ضدٞٓ اص 

 ثبلاتش سفت. (ICMSF, 2002) (log cfu/ g 107حذ ٔجبص )

جٕؼیت ٔیىشٚثی  ( ٘ـبٖ داد٘ذ1390رٚاِفمبسی ٚ ٕٞىبساٖ )

ثٝ دِیُ ػٛأُ ٔحذٚدوٙٙذٜ حبكُ اص سؿذ  ٔبٞیٌٛؿت 

 .یبثذافضایؾ ٕ٘ی log cfu/ g 8خٛدؿبٖ ثیـتش اص 

 

ٚویْٛ وٕتش اص ثٙذی ػیُایٗ سٚ٘ذ دس ثؼتٝدس ٔطبِؼٝ حبضش 

تٛا٘ذ ٔی ٌبص ٘یتشٚطٖ خلاء ٚ دس خلاء وٕتش اص ٔؼِٕٛی ثٛد.

ٗ پذیذٜ ثبػث طٛلا٘ی ؿذٖ فبص ایؿٛد.  pH ثبػث وبٞؾ

ثی دس طَٛ فبص ٘تیجٝ وبٞؾ ػشػت سؿذ ٔیىشٚ تبخیش ٚ دس

  .(Arashisar et al., 2004) ؿٛدٍِبسیتٕی ٔی

 وُ كٛست ٌشفتٝ ٔیضاٖ جٕؼیت تٛجٝ ثٝ ؿٕبسؽثب     

دس سٚص دٚاصدٞٓ ٚ ٘یض  ٔؼِٕٛیثٙذی دس ثؼتٝ ص٘ذٜٞبی ثبوتشی

ص ٔحذٚدٜ اػتب٘ذاسد خبسج ٞب دس سٚص پب٘ضدٞٓ اثٙذیتٕبْ ثؼتٝ

 .ٌشدیذ

تٛجٝ ثٝ ٘تبیج ثٝ دػت آٔذٜ دس ایٗ تحمیك ٔیضاٖ ثب     

سٚص  12 ٚویْٛثٙذی ػیُدس ثؼتٝٔب٘ذٌبسی فیّٝ وپٛس ػّفخٛاس 

 ثبؿذ.ٔی

 

 منابع
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أٙیت غزایی، ػٛادوٜٛ: دا٘ـٍبٜ آصاد اػلأی ٚاحذ 
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