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 1401خرداد    یرش:تاریخ پذ                                                      1400بهمن  تاریخ دریافت:   

 چکیده

کمان نگهداری شده در مخازن عرضه زنده انجام  آلای رنگین این مطالعه با هدف مقایسه و ارزیابی تغییرات کیفی فیله ماهی قزل 
  72و    24ت  شد. ماهیان مورد بررسی شامل ماهیان نگهداری شده در مزرعه و ماهیان نگهداری شده در مخازن عرضه زنده به مد

های مورد بررسی شامل  ساعت قبل از انتقال و در زمان نگهداری در مخازن عرضه زنده قطع شد. آزمون  24ود. غذادهی  ساعت ب
شیمیایی   )  نیتروژنی  بازهای،  pHپارامترهای  کل  )  اسیدهای(،  TVB-Nفرار  فرار  و  PV)  پراکسید(،  FFAچرب   )

تعTBA)  اسید  تیوباربیتیوریک و  ، E.coli  ،سرمادوست ، .Pseudomonas spp  هایریکتبا یزانم  یین( 
Enterobacteriaceae،  باکتری( کل  زنده  آزمونTVCهای  رنگ(،  )های  )بهb*و    a،*L*سنجی  بافت  پروفایل  آنالیز  هم  (، 

ن داد که شان  کلی( بود. نتایجپیوستگی، صمغی، سختی و الاستیسیته( و ارزیابی حسی )رنگ، بو، مزه، تردی، ظاهر و پذیرش
داری با افزایش زمان نگهداری ماهی در مخازن عرضه زنده نشان داد متغیر بود که افزایش معنی   68/6-18/7  در دامنه  pHار  مقد

(05/0P<  بالاترین مقدار .)TBA  ،TVB-N    وFFA  72های نگهداری شده در مخازن عرضه زنده در زمان نگهداری  در ماهی  
ساعت نگهداری، فقط    72مورد میزان باکتری در فیله ماهی، در مخازن  ای موجود در  ر استانداردهنظز  گیری شد. اساعت اندازه

قرمز    رنگفراتر از محدوده استاندارد داشتند.    یرشد  هایباکتر  یرمخازن سا  ینمجاز بود و در ا  در محدوده  میزان سودوموناس
در مخازن عرضه زنده    یزمان نگهدار  یشبا افزا  یاهم  یلهبافت ف  ت.اشد  یروند کاهش  یزمان نگهدار  یشبا افزا  (*a)  یماه  یلهف

به صورت عرضه    یماه  یزمان نگهدار   یشبا افزا  یلهبافت ف  پیوستگیهمهب  ینداشت. همچن  بالاتری  صمغیو    سختی  الاستیسیته،
در مخازن    ماهی  نگهداری  یش افزا  با  یماه  یلهف  یحس  فاکتورهای(.  >05/0P) رسید  نیوتن  53/0به    41/0  میزانو از    افزایش زنده  

روند   زنده،  به>05/0P) داشت  داریمعنی  کاهشیعرضه  در  طوری(  در    یحس  یازامت  ینبالاتر  ، مزرعه  ماهیانکه   ماهیانو 
  ی کل  یرشپذ ینبالاتر ،مزرعه ماهیانو  گیریاندازه یحس یازامت ینساعت کمتر 72شده در مخازن عرضه زنده به مدت  ینگهدار

با تکنندگان دارفمص   سوی از   نگهدار  24از    یشب  یماه  ی، نگهدارنتایجوجه به  شتند.  عرضه زنده، سبب    یساعت در مخازن 
 شد. حسیو  شیمیایی، یاییباکتر یاز نظر پارامترها کیفی هایاز استاندارد یلهخارج شدن ف

 
 نکماين رنگ لایآکيفيت فيله، قزل  ی،ماندگار  ،مخازن عرضه زنده :کلیدی لغات

لنویسنده مسئو*
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 مقدمه 

مردم    ین غذایدر تأم  یتوجهنقش قابل  یی ایمحصولات در
  یی ارزش غذا  یت و برتریمطلوب  یی جهان دارند و با شناسا 

بر  ن فرآوردهیا پروتئ  سایرها  بر مصرف روزبه  ی،نیمواد  روز 
افزوده   افزامیآنها  شهرنشیشود.  نرخ  و  درآمد  ،  ینیش 

ارزش غذا  ی آگاه بر سیاثت  و   یماه  ییاز  باعث    یلامتر آن 
  ی ، مصرف سرانه ماه1381-91  های سال  طیتا  است  شده  

از    پروریید آبزیابد. تولی ش  یلوگرم افزایک  2/10به    2/5از  
در ایران  تن    553318  ،1393-99  هایسال  طی  371840

سهم  یش  یافزا که  از ینرنگ  آلایقزل   تولیدافت  کمان 
سال    126000 در  سال  190287به    1393تن  در    تن 

آماررسید    1399 ش  ی)سالنامه  ایسازمان  ، یرانلات 
صحیح  1400-1399 عرضه  تردید  بدون  بهداشتی  و  (. 

تغییر و    اساسی در  مهم و  سایر آبزیان نقش بسیار  ماهی و
خانواده مصرف  الگوی  موردها  بهبود  ایفاء   در    آبزیان 

روش   .نمایدمی از  آبزیان،یكی  عرضه  جهت  مناسب   های 
می  رتصوه  ب  آنها  وشرف کشورهای  زنده  در  که  باشد 

توسعه  مراکز  این  ژاپـن  و  چین  جمله  از  یافته  توسعه 
یـافته بهبسیـاری  را  زیـادی  خریـداران  و  جلب  اند  خود 

اند. باتوجه به روند رو به رشد آگاهی مردم از کیفیت کرده
آبزیان مردم    ،محصولات  میان  در  خوبی  جایگاه  روش  این 

از    ایدپ  است.  و    یی، وسکرده  آگاهی  سطح  افزایش  با 
ارزش  اهمیت  مانند  مسائلی  به  نسبت  جامعه  حساسیت 
تمایل   و  محصولات  تازگی  و  کیفیت  غذایی، 

به  مصرف تازه کنندگان  آبزیان  عواملی    ،خرید  جمله  از 
فروش   صنعت  توسعه  سبب  که  صورت   آبزیانهستند  به 

سال طی  )زنده  است  شده  اخیر   ,.Aktarn et alهای 

:  شاملسیستم عرضه زنده آبزیان    یایبرخی از مزا(.  2013
امكان عرضه محصول به صورت تازه و با کیفیت بهتر برای  

مصرف اعتماد  قابلیت  جلب  مصرف،  سرانه  بالابردن  کننده، 
و   شكل  در  تنوع  ایجاد  سال،  طول  تمام  در  ماهی  فروش 
عرضه  و  توزیع  سنتی  سیستم  مشكلات  رفع  عرضه،  نحوه 

ای  دهزن و  فرصتآبزیان  جدیدجاد  شغلی    باشد می  های 
(Eltholth et al., 2015بنابراین .)،   حفظ کیفیت محیط

 سزایی دارد.هنگهداری آبزیان طی این دوره اهمیت ب

اسیدهای چرب موجود در گوشت   ترکیبنوع پروتئین و   
شده باعث  و    است  آبزیان  فیزیكی  تغییرات  روند  تا 

محص این  در  بیش  تولاشیمیایی  سرعت  به  با  نسبت  تری 
شودگوشت  سایر انجام  .  (Erikson et al., 2021)  ها 

است  شایان از   ، ذکر  پس  بلافاصله  ماهی  بدن  تغییرات در 
سرعت   با  را  خود  فعالیت  ماهی  فساد  عوامل  و  آغاز  صید 

می رفتن  شروع  بالا  با  و  جاب  دمایکنند  و  جایی  همحیط 
آبز فینامناسب  و  تغییرات  روند  ماهی د  سا،  گوشت    در 

بیشتری (. Digre et al., 2017)   گیردمیخود  به  شتاب 
درستی نگهداری و  محصولات به  این که  در صورتی  ،بنابراین

نشوند فاسد  ،عرضه  بیشتری  سرعت  ارزش   شده   با  از  و 
(. در  Khadem et al., 2020شود ) آن کاسته می  یی غذا

شكل  ماهی  نگهداریزمان   به  ر  د  زنده عرضه  ها 
غذا    هایفروشگاه قطع  زاید،   تولید  یلدل  بهمتفاوت،  مواد 

امیانجام   اما  تغذ  ینشود،  نگهدار  یهعدم  زمان   یو مدت 
م  یماه  زنده  بر  یبه صورت    تاثیر  ماهی  فیله  کیفیتتواند 

( منتشرGao et al., 2009بگذارد  مقالات   زمینهدر    ه(. 
مر  فیله   کیفیتبر    ینگهدار  یطشرا  تاثیر از    ی هما گ  بعد 
 تاثیرکه    Surowka  (2009)و    Michalczyk  نظیر

کمان رنگین  آلایقزل   فیله  کیفیت  بر  نگهداری  شرایط
(Oncorhynchus mykiss  ،)Erikson   همكاران و 
تاثیر  2018) از  (  استفاده  یا  یخ  در  ماهی  فیله  نگهداری 

می ماهی  فیله  ماندگاری  افزایش  سبب  که  شوند  موادی 
از ع  استفاده  بر مان   رهصانظیر  آلای  قزل  دگاری فیلهجلبک 

  تاثیرO. mykiss  (Saez et al., 2021  ،)  کمانرنگین
 Ebadi etدر سردخانه ) فیله ماندگاریبر    کیتوزانپوشش  

al., 2021  ،)فلور    اتانولی عصاره    تاثیر بر  پرتقال  پوست 
 Huso)   ماهیفیل  یلهف  یمولد فساد بر ماندگار   هایباکتری

huso)  اند و تاثیر  متمرکز بوده(  1399مكاران،  ه  و  )اورعی
آن  کیفیت  بر  ماهی  بودن  زنده  زمان  در  نگهداری  شرایط 
زمینه این  در  که  است  گرفته  قرار  توجه  مورد  کم    ،بسیار 

مقاله   می  کاریاین  محسوب  بنابراینجدید  این    ، شود. 
بررسی هدف  با  نگهد  تاثیر  مطالعه  در    ماهیان   اریزمان 

 ، انجام شد. ماهی فیله کیفی تغییراتر ب عرضه زنده شرایط
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 کار  مواد و روش

  گرم(   270±66/4)   کمانرنگین  آلایقزل  ماهی عدد    300
شدند.   صید  البرز  استان  در  ماهی  پرورش  مزرعه    150از 

  4000تانكردار )حجم    هایماشینعدد از آنها با استفاده از  
دارایترل ماه  ی(  فروش  مراکز  به  تهران  ی هواده    هب  در 

زن عرضه  شدن صورت  منتقل  )تده،  دوم(.   یمار د  و    اول 
ساعت قبل از جابجایی و در حین نگهداری به   24غذادهی  
مطالعه  عرضه  صورت   مورد  تیمارهای  گردید.  قطع  زنده 

 شامل: 

 از مزرعه بدون انتقال یدشده ص ماهیانمزرعه:  تیمار
ماه  تیمار مراکز    یدشدهص  یاناول:  به  انتقال  و  مزرعه  از 
 ساعت 24ده بعد از زنه عرض

دوم:  یت مراکز    یدشده ص  ماهیانمار  به  انتقال  و  مزرعه  از 
 ساعت 72عرضه زنده بعد از 

امعاء و احشاء و پس از    تخلیهمورد مطالعه پس از    ماهیان
ف برا  یلهقطع سر و دم به صورت    هایآزمون  یدرآمدند و 

  نگهداری   سانتیگراددرجه    4  دمایدر    میكروبی و    شیمیایی
 . ندشد

 
 های شیمیایی نمطالعه آزمو

pH 

مقطر    لیترمیلی  10در    ماهی  فیلهگرم    2   یكنواخت آب 
م سپس  دستگاه    pH  یزانشد.  از  استفاده  متر   pHبا 

 ,AOACشد )  گیری( اندازهRashnolab, Iran)  یجیتالد

2000.) 
 

 ( TBA) تیوباربیتیوریک  اسید
رنگ  تیوباربیتیوریک   اسید  میزان روش   نجی سبه 

ماه  فیلهگرم  میلی  200شد.    گیریهازندا شده  به    یچرخ 
انتقال داده و با بوتانول به حجم    لیترییلیم  25بالن    یک

  لیترمیلی  5،  مذکوراز مخلوط    لیترمیلی  5رسانده شد. به  
معرف   نمونه  TBAاز  و  دمااضافه  در    درجه   95  یها 

به مدت  یسانت پس    2گراد  و  قرار گرفته  در  آ  ازساعت  ن 
  532( در  Asسرد شد. سپس مقدار جذب )  یطمح  یدما

( مقطر(  )آب  شاهد  نمونه  مقابل  در  خوانده  Abنانومتر   )
  کیلوگرمدر    آلدئید   دیگرم مالون  یلی)م  TBAشد. مقدار  

 ,Pearson) گردیدمحاسبه   1معادله ( براساس ماهیبافت  

1997): 
 1معادله 

 
 

 (TVB-Nفرار کل )   نیتروژنی  بازهای
ت  یرتقطروش  به    TVB-N  زانیم  گیری اندازه   یتراسیونو 

نرمال تیتر    1/0. فیله ماهی با محلول اسیدسولفوریک  شد
گرم نیتروژن و غلظت بازهای نیتروژنی فرار بر اساس میلی

بر   100در   و  نمونه  معادله   گرم  آمد  هب  2اساس  دست 
(AOAC, 2000) : 

 
2معادله   فرار  ازته مواد زانیم(= تریلیلی)م ی رفمص نمونه -شاهد   هنمون ترازولیت زانیم× 1/4×100 

 
 ( FFAچرب آزاد )  اسیدهای

و با    ماهی  فیلهگرم    20چرب آزاد    اسیدهایجهت سنجش  
کلروفرم در همزن کاملاً مخلوط شد. سپس از   کافیمقدار  

صاف  یرو از   یکاغذ  شده  صاف  محلول  و  شده  داده  عبور 
صاف  یک  یرو حاو  یگرد  ی کاغذ  سد لفسو  یکه    یم ات 

داده شد. حجم  بود،  خشک   محلول    رویاز    معمولیعبور 
بالن که قبلاً در اتوکلاو خشک و پس از    یکصاف شده به  

کلروفرم،   یرمنتقل و پس از تبخ  ید،گرد  ینسرد شدن، توز
چرب چرب  یمقدار  تع  ی)نسبت  حلال(  سپس    ییندر  شد. 

  250  مایرارلن    یکاز محلول صاف شده به    لیتریلیم  25
به آن اضافه   خنثیالكل    لیترمیلی  25  قل ومنت  لیتریلییم

اسیدگرد به  یدهای .  آزاد  سود    یلهوسچرب   1/0محلول 
چرب    یدهایو اس  یخنث  یننرمال در برابر معرف فنل فتالئ

اس حسب  بر  گرد  یداولئیکآزاد   ,AOAC)  یدندمحاسبه 

2000.) 
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 (PV)  پراکسیدشاخص  
، چرخ گاه چرخ گوشتستد  با  یماه  فیلهگرم    10در ابتدا  
و   با    50شده  آن  از  و    سییس   50گرم    100کلروفورم 

هم  سیسی صورت  به  هم  زمانمتانول  برقبا    3در    یزن 
دکانتور    یقهدق در  مخلوط  زده شد.  هم  تند  دور   ریخته با 

حلال   و  روغن  شد.  جدا  گوشت  از  روغن  تا    قیف  باشده 
بالن    4شماره    صافی کاغذ    دارای دستگاه    یاشیشهوارد 
سپس  یسانت  درجه   50-60آب    دمایبا    یپورروتاو و  گراد 

گرم    3  ید،پراکس  گیریاندازه  برایحلال از روغن جدا شد.  
  لیترمیلی  10منتقل و مقدار    لیتریلیم  250روغن به ظرف  

و   کلروفورم  شد.    اسیداستیک مخلوط  اضافه  آن    یک به 
لوط اضافه و  مخه  اشباع ب  یدیدپتاسیم از محلول    لیترمیلی
شد. سپس    نگهداری  تاریک  شرایطدر    دقیقه  5مدت    برای
آب مقطر به مخلوط اضافه شد و با استفاده    لیترمیلی  20
شدن    ناپدید درصد نرمال تا مرحله    1  سدیم  تیوسولفاتاز  

زرد   نشاسته    لیترمیلی  یک.  گردید  تیتررنگ   5/1محلول 
ت و  اضافه  مخلوط  به  رنگ    فت ای  ادامه  یتراسیوندرصد  تا 

نمونه  بیناز    تیره  یآب ماه  برود.  روغن  فاقد  بود.    ی شاهد 
گرم بر    1000والان در  اکیمیلی بر حسب    پراکسید  میزان

 : (AOAC, 2000محاسبه خواهد شد ) ذیلاساس معادله 

 N/W2V-11000 (V( 2معادله 

1V مق نرمال  یمسد  یوسولفاتت  دار:    ، (لیتریلیم)  N  یتهبا 

2V  مقدار براورم  یمسد  سولفاتویت:  استفاده    یش آزما  ید 
استفاده  W:کنترل،   مورد  نمونه  )گرم(    یتهنرمال  : N  ، وزن 

 ی مصرف یمسد یوسولفاتت

 
 یایی باکتر  آنالیز

  یماه  یلهگرم ف  10ها با هموژن کردن  نمونه   یتعداد باکتر
  شرایطدر    کلریدسدیم  درصد  9/0محلول    لیتریلیم  90در  

 طبق  بر(  TVC)  کل  ییا یباکتر  بار  نییتع  آغاز شد.  استریل
.  رفتیپذ  صورت(   ISIRI, 2002)  5272  شماره  استاندارد

 به  مقطر  آب  تریلیلیم  45  با  نمونه  گرم  5  منظور،  نیا  به
 به  كریاستوم  دستگاه   با   و   منتقل  كریاستوم  لیاستر  سهیک

  510  رقت   تا   ها نمونه  سپس .  درآمد  هموژن  صورت
 قرار  پلت   در  ترق  هر  از  تریلیلیم  1.  شدند   قیرق  تریلیلیم

  هر .  شد  افزوده   آن  به  آگار  کانت   پلت  کشت  طیمح  و  داده
.  شد  داده  تكان  دقت  به  نمونه  همگن  عیتوز  منظور  به  تیپل

 به  انكوباتور  در  و  شده  وارونه  هاپلت  همه  قهیدق  چند  از  بعد
  داده   قرار  گرادیسانت  درجه  37  یدما  با  ساعت  48  مدت
و  وموسود  یهایکتراب  شمارش  یبرا.  شدند ناس 

مح  سرمادوست نوتر  طیاز  و    نتیکشت  استفاده  آگار 
 یبرا  گراد، یسانت  درجه   10  در  روز  7  مدت  به  هاتیپل

 به   بلوآگار  نیلیمت  نیائوز  پلیت  انتروباکتریاسه  یهایباکتر
  یباکتر  یبرا  و  گرادیسانت  درجه  37  در   ساعت   24  مدت

E.coli   مح لا  طیاز  آبگوشت   24  مدت  به  وزکتکشت 
 ,ICMSF)   شد  استفاده  گرادیسانت  درجه  37  در  عتاس

1978.) 
 

 سنجی رنگ
نمونه رنگ  با  فیله  هایرنگ  )دستگاه   Lovibondسنج 

CAM-System England 500 سه از  استفاده  با  و   )
متغیر    *Lو    *a*  ،b  یرمتغ گرفت.  قرار  آنالیز    *Lمورد 

تا   )سیاهی(  صفر  بین  روشنایی  سفیدی،    100شاخص 
  با بین قرمزی تا سبزی    *aبین زرد تا آبی و    *bشاخص  

 ( صورت پذیرفت. 2020و همكاران ) Shekarabiروش 
 

 آنالیز پروفایل بافت 

بافت   آنالیز    TVT-300XPمدل    TEX VOLاز دستگاه 
شد.   وسط  استفاده  ابعاد    فیله قسمت  به    1×2×3ماهی 

ده  ها با استفاهونمتر تهیه و مورد آنالیز قرار گرفت. نمسانتی
پر یک  سكهاز  قطر  وب  با  وارده  سانتی  4ای  نیروی  و  متر 

05/0  ( با سرعت    5نیوتن  و  به میلی  1گرم(  ثانیه  در  متر 
اساس   بر  شدند.  فشرده  مرحله  دو  در  برگشتی  صورت 
پارامترهای آزمون  این  از  تغییر شكل حاصل  نیرو   منحنی 

صمغ2الاستیسیته   سختی،1  4وستگی یپ بهمو  3بودن    ی، 
 (. Alparslan and Baygar, 2017شد ) محاسبه

 

 
1 Hardness 
2 Elasticity 
3 Gumminess 
4 Cohesiveness 
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 ارزیابی حسی
شامل    شده  پخته  انیماه  لهیف  نمونه  یحس  یهایژگیو

ظاهر، طعم، عطر و بو، بافت و پذیرش کلی به وسیله یک 
مورد    10گروه   دیده  آموزش  مرد  و  زن  از  متشكل  نفری 

 وش ر  های حسی ازارزیابی قرار گرفت. برای ارزیابی ویژگی
استف نحوههدونیک  شد.  )  اده  بو  برای   :1امتیازدهی 

:  10تا    ده یرنگ پر  : کاملاً 1مطبوع(، رنگ    :10نامطبوع تا  
: دارای انسجام  10: خمیری تا  1بدون تغییر رنگ(، تردی )
: مطبوع(،  10: کاملاً نامطبوع تا  1بافت تازه(، طعم و مزه )

نامطبوع تا  1ظاهر ) :  1ی )کلش  : مطبوع(، پذیر10: کاملاً 
تا    کاملاً  )10نامطبوع  بود  مطبوع(   :Moradi et al., 

2014.) 
 

 هاداده  تجزیه و تحلیل آماریروش  
 در   و  SPSS23  افزارنرم  با  هاداده   یآمار  لیتحل  و  هیتجز
با    ها انسیوار  ی همگن.  شد  انجام  ی تصادف  کاملاً   طرح   قالب

آزمون   از  بررس  Leveneاستفاده  گرفت.    یمورد  قرار 
   95با استفاده از آزمون دانكن در سطح   هانیانگیم سهیامق

 (. >05/0Pشد ) یدرصد بررس

 نتایج 

مقدار    1جدول    نتایج که  داد  دامنه    pHنشان  -18/7در 
داده  68/6 آنالیز  و  بود  معنیمتغیر  افزایش  این  ها  دار 

پارامتر را با افزایش زمان نگهداری ماهی در مخازن عرضه 
م داد.  نشان  اختلاف    هااریمت  ینب  TBA  انیززنده 

)  دارییمعن در    ( >05/0Pداشت  مقدار  بالاترین  و 
شده  ماهی نگهداری  مدت  های  به  مخازن  ساعت    72در 
  TVB-N، مقادیر  1گیری شد. براساس نتایج جدول  اندازه

افزایشی روند  نگهداری  زمان  مدت  طول  در    در  و  داشت 
به  ماهی زنده  شرایط  در  شده  نگهداری    72ت  مدهای 

ب  به  میزاساعت  میزان الاترین  بالاترین  رسید.  خود  ن 
ترتیب با  ( بهPV( و پراکسید )FFAاسیدهای چرب فرار )

اولئیک  25/3مقادیر   و  درصد    kg lipid /2meqoاسید 
ساعت    72شده به مدت    ینگهدار  یانماه  یمارت  به  13/11

کمتر اولئ  42/0  مقادیربا    یزانم  ینو  و    یداس  یکدرصد 
kg lipid /2meqo  15/2  ت شده    ینگهدار  یانماه  یماربه 

 در مزرعه تعلق داشت.
 

 در مخازن عرضه زنده  دوره نگهداری یط: ارزیابی فاکتورهای شیمیایی فیله ماهی قزل آلای رنگین کمان  1جدول 
Table 1: Evaluation of chemical parameters in rainbow trout (Oncorhynchus mykiss) fillet during live-storage in 

supply tanks 

 فاکتور 
 تیمار

 ساعت 72 ساعت 24 مزرعه

 پارامترهای

 یمیاییش

FFA (% oleic acid) c08/0 ± 42/0 b19/0 ± 45/1 a076/0 ± 25/3 

pH b068/0± 68/6 a05/0± 06/7 a025/0± 18/7 

TBA (mg MAD/ kg of sample) c04/0 ± 29/0 b13/0 ± 46/2 a066/0 ± 70/3 

TVB-N (mg N/ 100g) c45/1± 55/11 a47/1 ± 78/26 a30/1± 96/36 

 PV(meqo2/ kg lipid) c17/0± 15/2 b31/0 ± 76/5 a32/0± 13/11 

 است. ردیف درصد در هر  05/0دار در سطح معنیاختلاف معنیمشابه به  غیرحروف 

sic Nitrogenal Volatile BaotN: T-; TVBThiobarbituric AcidFFA: Free Amino Acid; TBA:  
PV: Peroxide Value  

 
 آلایقزل  یلهف  یمیاییش  پارامترهای  یانگینم  مقایسه
شكل  کمان  رنگین دا  نشان   1در  است.  شده    یرهداده 
بررس  دهندهنشان مورد  ماه  ی گروه  مزرعه،    یانشامل 

و    24شده در مخازن عرضه زنده به مدت    ینگهدار  یان ماه

آنها از هم    ها و فاصلهدایره  همپوشانیه  ساعت است ک  72
 ست.تیمارها  بینتفاوت   یا   یكینزد  دهندهنشان
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pH FFA 

 
 

TVB-N TBA 
 

 
PV 

 در مخازن عرضه زنده  نگهداریدوره  یکمان طرنگین آلایقزل یلهف یمیاییش  پارامترهای یانگینم یسهمقا :1 شکل

N: Total Volatile Basic Nitrogen-TVB; bituric AcidarThiobFFA: Free Amino Acid; TBA:  
PV: Peroxide Value  

Figure 1: Comparison of average chemical parameters in rainbow trout (Oncorhynchus mykiss) fillets during live-

storage in supply tanks 

 
  س، ناهای سرمادوست، سودومونتایج بررسی میزان باکتری 

E.coli  ان بار  تروباو  بیشترین  که  داد  نشان  کتریاسه 
مدت   به  ماهی  نگهداری  طی  در    72باکتریایی  ساعت 

اندازه در مطالعه  (.  2ری شد )جدول  گیمخازن عرضه زنده 
در مزرعه به    log cfu/ g  64/2بار باکتریایی کل از    ،حاضر

log cfu/ g  42/7    ساعت    72در مخازن عرضه زنده پس از
  سایر با    مقایسهدر    باکتریاییبار    نبیشتری.  یدرس  یارنگهد

باکتر  هاباکتری سپس   Psychrophilic  یبه  و 
Enterobacteriacae .تعلق داشت 
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 در مخازن عرضه زنده  دوره نگهداری یط: نتایج آنالیز باکتریایی فیله قزل آلای رنگین کمان  2جدول  
Table 2: Results of bacterial analysis in rainbow trout (Oncorhynchus mykiss) fillet during live-storage in supply tanks 

 فاکتور 
 تیمار

 ساعت 72 ساعت 24 مزرعه

 (log cfu/ g)باکتریایی 

TVC b6/0 ± 64/2 a5/0 ± 47/6 a25/0 ± 42/7 

E.coli c05/0 ± 16 /2 b38/0 ± 89/6 a18/0 ± 19/7 

Pseudomonas spp. c1/0 ± 11/3 b72/0 ± 95/4 a44/0 ± 59 /6 

Psychrophilic c42/0± 63/2 b29/0± 33/5 a65/0± 25/7 

Enterobacteriaceae c68/0 ± 14 /3 b34/0 ± 63/5 a70/0 ± 24/7 

 است. ردیف درصد در هر  05/0دار در سطح معنیاختلاف معنیمشابه به  غیرحروف 

شكل   هم2در  گ  باکتریاییبار    پوشانی،  دو    ماهیانه  رودر 
دو گروه از  ین مشابه ا یتوضع  دهندهت نشانساع  72و  24

باکتر بار  ن  E.coliکل،    یایی نظر    یباکتر  یزو 
Pseudomonas spp.  .است 

نگهدار  پوشانیهم گروه  مخازن    یدو  در  72و    24شده 

رنگ مشابه در بافت    دهندهنشان*L و  *aساعت در فاکتور  
براساس زن است. اما  خام  شده در  ینگهدار  یدو گروه ماه 

فاکتور2  شكل  ،  b*  ف گروه    یلهدر  سه  تفاوت    ماهی هر 
 (.>05/0Pداشت ) داریمعنی

 
 

  
E.coli TVC 

  
Psychrophilic Pseudomonas spp. 
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Enterobacteriaceae 

 در مخازن عرضه زنده  یدارنگهدوره  ی( طOncorhynchus mykissکمان )رنگین آلایقزل یلهف باکتریاییبار  یانگینم یسهمقا :2 شکل
Figure 2: Comparison of the average bacterial load of rainbow trout fillet (Oncorhynchus mykiss) during live-storage 

in supply tanks 

در    فاکتورهای  مقادیر  بررسی  تایجن  آلایقزل  فیله رنگ 
در  رنگین ما ماهیکمان  مزرعه،  مخیهان  در  موجود  ازن  ان 

زنده   جدول    72و    24در  عرضه  در  شده    3ساعت  ارائه 
 یزمان نگهدار  یشبا افزا  *a  یا  ی ماه  یلهف  قرمزاست. رنگ  
شده به مدت    نگهداری  هاییداشت و در ماه  یروند کاهش

سبز    72 رنگ  از  غالبت  فیلهساعت  درماهی تر  موجود  ان 

 فیله( در  *L)  سفید( و  *b)  یرنگ آب  ینمزرعه بود. همچن
 یسهشده در مخازن در مقا  ینگهدار  کمانرنگین   آلایلقز
رنگ  ماهیانبا   که  )  مزرعه  و  *bزرد  غالب*L)  تیره(  تر  ( 

)  بالاتری  امیتازبود،   تغ>05/0Pداشتند  روند   ییرات(. 
 شده است.  نشان داده  3فاکتور رنگ در شكل 

 
 

 در مخازن عرضه زنده   دوره نگهداری  یطن کماآلای رنگین ل: ارزیابی تغییرات فاکتور رنگ فیله قز3جدول 
Table 3: Evaluation of color factor changes in rainbow trout (Oncorhynchus mykiss) fillet during live-storage in 

supply tanks 

 فاکتور 
 تیمار

 ساعت 72 ساعت 24 مزرعه

 رنگ 

a* a044/0 ± 42 /12 b19/0 ± 34/11 b03/0 ± 09/11 

b* c072/0± 25/15 b06/0± 17/16 a01/0± 11/17 

L* b68/0 ± 43/41 b34/0 ± 3/42 a70/0 ± 56 /44 

 است. ردیف درصد در هر  05/0دار در سطح معنیاختلاف معنیمشابه به  غیرحروف 

 

  
 

b* L* a* 
 در مخازن عرضه زنده  رینگهدادوره  یط انکم ینرنگ  آلایقزل فیلهفاکتور رنگ  تغییرات  میانگین مقایسه :3شکل 

Figure 3: Comparison of mean changes in the color factors of rainbow trout (Oncorhynchus mykiss) fillet during live-

storage in supply tanks 
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زمان    افزایشبا    ماهی  فیلهبافت    ، 4جدول    نتایجبراساس  
زنده    نگهداری مخازن    غی مصو    سختی  ته،سیتیالاسدر 

با    یلهبافت ف  پیوستگی همبه  مچنینداشت. ه  بالاتریبودن  

شده در مخازن   ینگهدار  یاندر ماه  یزمان نگهدار  یشافزا
  53/0به    یوتنن  41/0  یزانو از م  یافت  یشعرضه زنده افزا

 (. >05/0P) یدرس یوتنن
 

 در مخازن عرضه زنده   اریهدنگدوره  یط  نماک  رنگین آلایقزل فیلهبافت  کیفیت  تغییرات ارزیابی :4جدول 
Table 4: Evaluation of texture quality changes in rainbow trout (Oncorhynchus mykiss) fillet during live-storage in 

supply tanks 

 فاکتور 
 تیمار

 ساعت 72 ساعت 24 مزرعه

 بافت  کیفیت

 c015/0 ± 41 /0 b01/0 ± 45/0 a015/0 ± 53 /0 (N) یوستگیپ بهم 

 c11/0± 23/115 b17/1± 22/133 a06/0± 07/141 بودن   صمغی

 c56/0 ± 84 /285 b89/0 ± 11/271 a12/0 ± 13/300 (N) سختی 

 c01/0 ± 087 /0 a01/0 ± 12/0 a015/0 ± 13 /0 الاستیسیته

 ت.اس  ردیف درصد در هر  05/0دار در سطح معنیاختلاف معنیمشابه به  غیرحروف 

گروه  هیا م  فیله  وضعیت بررس  های در  به    یمورد  نسبت 
 داده شده است. با توجه به فاصله  نشان  4در شكل    یكدیگر

سه گروه   ین ب  یلهبودن ف  ی و صمغ  یسه گروه، سخت  یردوا

بهم  یكدیگربا   مورد  در  اما  داشت،  و   پیوستگیفاصله 
ه  هدشاها قابل مگروه  هایفیله  بین  پوشانیته، همالاستیسی 

 است.
 

 

 
بودن   صمغی پیوستگیبهم    

 
 

 سختی الاستیسیته

 در مخازن عرضه زنده   نگهداریدوره  یکمان ط ینرنگ یقزل آلا یلهبافت ف یفیتک  ییراتتغ یانگینم یسهمقا : 4شکل 

Figure 4: Comparison of mean texture quality changes in rainbow trout (Oncorhynchus mykiss) fillet during live-

storage in supply tanks 
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شكل    فیله  حسی  ارزیابی  نتایج است.    مشاهده  قابل  5در 
شامل    ی ماه  یلهف  یحس  یازبدست آمده، امت  یج براساس نتا

افزا  یرنگ، بو، مزه، ترد در    ی ماه  نگهداری  یشو ظاهر با 
کاهش   زنده،  عرضه  داد   داریمعنیمخازن  نشان 

(05/0P< به ماهد  کهطوری (  یاز امت  ینبالاتر  عهمزر  یانر 

ساعت،    72مخازن عرضه زنده به مدت    ماهیانو در    یحس
شده    ینگهدار  ماهیانو    گیریاندازه  یحس  یازامت  ینکمتر

کنندگان  ارزیاب  سویرا از    یکل  یرشپذ  یندر مزرعه بالاتر
 دست آوردند. به

 

 
 : نتایج ارزیابی حسی ماهیان نگهداری شده در مزرعه و مخازن عرضه زنده 5شکل 

Figure 5: Results of sensory evaluation of fish in the farm and live-storage in supply tanks 

 

 بحث

نگهدار  های یافته که  داد  نشان  حاضر  در    ی ماه  یمطالعه 
  یسهدر مقا  یکتربا  میزان  یش سبب افزا  زنده مخازن عرضه  

  log cfu/ g7مزرعه شد که با توجه به استاندارد    ماهیانبا  
(Erkan et al., 2006  ) ساعت    24تا    ماهی  هایفیله

استاندارد    نگهداری محدوده  در  زنده  عرضه  مخازن  در 
ماه  اما در  به    ینگهدار  هاییبودند،  زنده  شده در مخازن 

که    .Pseudomonas sppجز در مورد  ساعت به  72مدت  
خارج   فیلهها،  یباکتر  یربود، در مورد سا مجاز    در محدوده

از فلور   بخشیها  باکتری  اینكه از استاندارد بود. با توجه به  
)  ماهی روده    میكروبی  ،(Chytiri et al., 2004هستند 

نگهدار  یشافزا زمان  بالارفتن  با  بافت  در  سبب    یآنها  به 
ماه  ا  ی دفع  دور  مخازن  آب  به  ورود  نو  انتظار   یستز 

ماهیدرحال در  جاریکه  سبب  به  مزرعه،  آب،    یان  بودن 
  میزانقرار دارد.    ی در معرض مواد دفع  کمتریمدت    یماه 

.sppPseudomonas   تولیدکننده  یبه عنوان باکتر  S2H  

فساد    فرآیند در    دخیل  ی هایباکتر  مؤثرتریناز    یكی  و
  دلیل.  استاندارد بود  ( در محدودهRehbein, 2002)  ماهی

  یباشد. درخصوص پارامترها  ماهی  تغذیهتواند عدم  میآن  
باکتر رشد  با    pHو    TVB-Nشامل    یمرتبط 

(Teskeredzic and Pfeifer, 1987  ،)یشافزا  روند  
  یایی بار باکتر  یشپارامترها با روند افزا  ایناز    یکمقدار هر  

  TVB-N  یزانم  ینکه بالاترطوری داشت به  خوانیهم  یلهف
شده در مخازن عرضه زنده    ینگهدار  یانماه  یلهر فد  pHو  

اندازه  72به مدت     )محدوده  pH  مقادیرشد.    گیریساعته 
از   TVB-N( و  Erikson et al., 2021؛  pH=7استاندارد  

)محدوده مجاز  ؛  mg N/ 100g  35-30استاندارد    حد 
Connell, 1990  .پارامتر را   این  افزایش( عبور نكردند دو 

بمی   های باکتریو    اتولیتیک  هایآنزیم  فعالیته  توان 
و  Lindberg et al., 1998)  پروتئولیتیک  تجزیه ( 

 Nirmal andها )باکتری   این   وسیلهبه  نیتروژنی  ترکیبات

Benjakul, 2011  فیلهنسبت داد که سبب شد    فیله( در  
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ساعت از نظر   72به مدت    زنمخاشده در    یان نگهدارماهی
فرار خارج از استاندارد باشد. در مطالعه  ازته    یبازها  یزانم

)کاظم همكاران  و  به  1399زاده  که    دوره  تاثیر  بررسی( 
 ،پرداختند  کمانرنگین  آلایلاشه قزل  یببر ترک  یگرسنگ

استاندارد    یجهنت  ینبهتر ت  TVB-Nاز نظر  به    یمارمربوط 
گرسنگ هفته  مقا  ی دو  ت  یسهدر  که    یمارهایبا  بود  شاهد 

  تیمار   این  های فیلهدر    باکترید سرعت رشد  ده ینشان م
که پایینگرسنه    ماهیان  های فیلهبا    مقایسهدر   است  تر 

 پروتئین   بیشتر  تخریباز    ناشیتواند  میموضوع    اینعلت  
امكان    ماهی  گرسنگی  نتیجهدر    فیله که    فعالیتباشد 

تبد  هاباکتری  سریعتر به    یلو  را   ترکیباتآن  فرار  ازت 
 ,Lehmann and Aubourg, 2008; Mackie)  فراهم

و  2009 ف  TVB-Nبالاتر    یزانم  کنندهتوجیه (    یلهدر 
به    نگهداری  یان ماه مقا  72  مدتشده  در  با    یسهساعت 

مدت    یانماه  یلهف زنده    24به  عرضه  مخازن  در  ساعت 
 باشد. 

شاخص    پراکسید عنوان  و    ستلیپیدها  اکسیداسیونبه 
اندازه محصولات   هیدروپراکسیدها   گیریجهت  عنوان  به 

پراکسییجاآن   ازکند.  میعمل    اکسیداسیون  اولیه   یدها که 
وجود آمدن سبب به  یول  ، بدون طعم و بو هستند  یباتترک
آلدئ  یهثانو  یباتترک بو و  میها  و کتون   یدها مثل  شوند که 

(. Khadem et al., 2020کنند )می  تولیدطعم نامطلوب  
بررس  یانماه  یلهف  در و    FFA،PV  ارامترهایپ  ی، مورد 

TBA  افزا  ، هستند  یداسیون که مرتبط با اکس زمان    یشبا 
  ماهیانکه در  طوری کردند به  پیدا  یش، افزایماه   ینگهدار

 یزانساعت م  72و    24شده در مخازن به مدت    نگهداری
TBA  محدوده(    مجازmg MAD/ kg of sample  2-1 )

از محدودهPV  (kg lipid /2meqo  7-8  میزانو   مجاز    ( 
مطالعه در  کرد.  )کاظم  عبور  همكاران  و  ( 1399زاده 

 فیلهدر    آلدهیدمالون  تولید  افزایشو    چربیفساد    افزایش
را  رنگین  آلایقزل   ی گرسنگ  دوره  پیامدهایاز    یكی کمان 

  های سلول   یبتخر  یجهدر نت  ،ذکر کردند. در واقع  یدر ماه 
تأ   چربی فساد    اکسیداسیونسرعت    ،انرژی  مینجهت  و 

 اولیهمواد   بالاتری مقادیرو   یابد می افزایشدر بافت  آنزیمی
چرب آزاد در   اسیدهای   تولیدو    اکسیداسیون  فرآیندجهت  
 (.Ozyurt et al., 2007) گیردمیقرار  باکتری اختیار

عدم    جیره  کیفیت  هایکاهش شاخص   نیز  ماهی   تغذیه با 
بهمیمرتبط   مطالعهطوری باشد  در  و    یمیاهابر  که  درچه 

  یب بر ترک ی دوره گرسنگ  یرتاث یبررس  در( 1396همكاران )
گرسنگ  ،لاشه دوره  در  که  کردند    ، مدتکوتاه  یگزارش 
با    ولی  ،شودیم  یانرژ  یدو صرف تول  شده  یبتخر  ینپروتئ

هفته(    چربی   گرسنگیدوره    افزایش عنوان   نیز)چند  به 
تأ   ذخیرهمنبع   چرخه  .  شودمی  ماهی   انرژی  مین وارد 

مطالعه  ،ینبنابرا کربوه  یبرف  یشافزا  ، حاضر  در   یدارتو 
ترک عنوان  به  تغ  ین،پروتئ  یگزینجا  یباتبافت    ییر سبب 
ترد کاهش  و  م  یبافت  آن  رنگ  در    همچنینشود.  یو 

)مواد    میزانگرسنه،    ماهیان  در    معدنی خاکستر  موجود 
  ماهی عضله    چربی و    پروتئین  میزانبافت( به علت کاهش  

ا  یابدمی  افزایش   ،بافت  خصوصیاتموضوع علاوه بر    ینکه 
 ,Razavi Shiraziموثر است )  یزن  یبر رنگ و بازارپسند

2008.) 
گوشت سبب    پروتئینچرب آزاد با    اسیدواکنش    سویی،از  

کاهش    سفتی و  از    پذیرش  قابلیت بافت   سوی آن 
)میکننده  مصرف با Losada et al., 2017شود  که   )

بالاتربودن م به  آزاد در ماه  یدهایاس  یزانتوجه    یان چرب 
مدت    ینگهدار به  مخازن،    ینگهدار  ساعت  72شده  در 
 توجیهها قابل  فیله  ایندر    پذیرش  قابلیتکاهش    و  سفتی
 قرمزیبه سمت    یلهرنگ ف  یزمان نگهدار  یش افزا  با است.  

(a*  ،)آبی  (b*  و که    متمایل(  *L)  سفیدی  افزایش(  شد 
امت  دهندهنشان افزا  رنگ  یازکاهش  اثر  زمان    یشدر 

افزا  ینپروتئ  یزانکاهش م  یناست. همچن  ینگهدار  یشو 
پروتئ چرب  یننسبت  دل  ی به  به  که  عضله  مصرف    یل در 

است   *bو    *L  یشافتد، عامل افزامیبافت اتفاق    ینپروتئ
و    رسدمینظر  به  قی منط  ی زردرنگ بودن چرب  یت که با ماه

گزارش شده   یزن  (2004و همكاران )  Regost  یقاتدر تحق
افزا افزا  یشاست.  با  قرمز  زنده  یشرنگ  در    مانیزمان 

تخر سرعت  به  توجه  با  زنده  عرضه  دناتوره    یبمخازن  و 
با رنگ   میوگلوبین  اکسی  تبدیلن که با  ئیشدن بالاتر پروت

 یه همراه است، قابل توج  میوگلوبینقرمز درخشان به مت  
در   (2020و همكاران )  Fan(.  Rora et al., 2003است )

 یانماه  در  ATP  میزان،  یخدر    فیله  نگهداری  ثیرتأ   سیبرر
و بلافاصله بعد از    mmol/kg  10را    یعاد  یطزنده در شرا
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گزارش کرده و عنوان کردند که    mmol/kg  08/3مرگ را  
ه  یشافزا ADP  (ATPase  ،)به    ATP  یدرولیزسرعت 

AMP    بهIMO  (AMP  و  ینازدم  )IMP    بهHxR  (′5-
nucleotidase کیفیتکه کاهش   ماهیچهبافت  خریبت( و 

  یطشدت به شرابه  ، یماه   دنبال دارد، علاوه بر گونهآن را به
  ینگهدار  یطو شرا  یهتغذ  یرقبل از مرگ نظ  یماه   ینگهدار

با  طوری به   (Ebadi et al., 2019)  وابسته است  یماه  که 
ذخ ماه  ATP  یرهکاهش  تغذ   ی )ناش  یچهدر  عدم  (  یهاز 

تخر   یش افزا  یزن  ATP  یدرولیزه  و  یچهماه  یبسرعت 
توج  یابد یم خود  بافت    ترپایین  مطلوبیتکننده  یه که 

ماه  یچهماه به مدت    ینگهدار  یاندر  در    72شده  ساعت 
مقا  در  زنده  عرضه  از  گروه  سایر با    یسهمخازن  شد.  ها 

از    یكی  ،ایوجود مواد رنگدانه  یلبه دل  یماه   یهتغذ  سویی،
  تغذیه، که با توجه به عدم  است    فیله عوامل موثر بر رنگ  

  ی صمغ  ی است. پارامترها  یهقابل توج  ها رنگ شاخص  تغییر
  یزمان نگهدار  یش بافت با افزا  یسیتهو الاست  یبودن، سخت

و    یکه با کاهش ترد  یافت  افزایش در مخازن عرضه زنده  
افزا  یلهمزه بافت و ظاهر ف   خوانیهم  یزمان نگهدار  یشبا 

ب  Surowka  (2009).  دارد بافت    ییراتتغ  یررسدر 
فضا    یجادا  ی،نور  یكروسكوپبا استفاده از م  ی ماه  یچهماه

  عامل   ATPکاهش    یرتاث   تحترا    یچهماه  یافال  ینب
ذکر کردند   پیوستگی بعد از مرگ و کاهش  یلهف  یشدگشل

تغذ عدم  به  توجه  با  زنده،    یان ماه  یه که  عرضه  در مخازن 
ف  یوستگیپ  مقا  یلهبافت  ماه  یسهدر  پامزرع   یانبا  تر  یینه 

ماه  یظاهر  یرشپذ   ینکمتر  ،یبترتندیب بود.     یان در 
ساعت در مخازن بود. با توجه   72شده به مدت    ینگهدار

عامل    ینترمهم  رسدینظر محاضر، به  مطالعه  هاییافتهبه  
ک زنده،    ی ماه  یلهف  یفیتکاهش  عرضه  مخازن    افزایش در 

ن  باکتریاییبار   ک  یز و  نت  یفیتکاهش  در    یش افزا  یجهآب 
 فرار است. یتروژنین  یبازها

هدف    مطالعه با  در    یماه   ینگهدار  یرتاث  بررسیحاضر 
زنده   عرضه  ماندگار  یفیتک  بر مخازن   آلایقزل  یلهف  یو 

ب  کمانرنگین شد.  باکتر  یشترینانجام    ی ط  یایی بار 
ساعت در مخازن عرضه زنده    72به مدت    یماه   ینگهدار
نظر شاخص  فیله  کیفیت  کمترینشد.    گیریاندازه   هایاز 

ک ارز  یفیترنگ،  و  ف  یحس  یابی بافت    یانماه  یله به 

مدت    ینگهدار به  زنده  مخازن  در  تعلق    72شده  ساعت 
نشان که  کداشت  کاهش  اثر   ی ماه  یلهف  یفیتدهنده  در 

 در مخازن عرضه زنده است. ینگهدار
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Abstract 

The aim of this study was to compare and evaluate the quality changes of rainbow trout fillets during 

live-storage in supply tanks. The studied fish included fish kept in a farm and the fish kept alive in 

supply tanks for 24 h and 72 h. The feeding was stopped 24 h before transportation and during live-

storage in supply tanks. The examinations included chemical pH, total volatile nitrogen bases (TVB-

N), Free Fatty acids (FFA), peroxide value (PV) and thiobarbituric acid (TBA) and bacterial 

Pseudomonas spp., psychrophilic bacterial counts, E.coli, Enterobacteriaceae, Total viable count 

(TVC), colorimetric tests (a*, L* and b*), tissue profile analysis (cohesiveness, gumminess, hardness, 

elasticity), and sensory evaluation (color, odor, taste, tenderness, appearance, overall acceptability). 

The pH value ranged from 6.68 to 7.18, which showed a significant increase with increasing the fish 

live-storage time in supply tanks (P<0.05). The highest levels of TBA, TVB-N, and FFA were 

measured in fish kept in live supply tanks at 72 h of storage. According to the standards for the amount 

of bacteria in fish fillets, in the 72h of the storage tanks, only the amount of Pseudomonas was within 

the permissible range, and in these tanks, other bacteria grew beyond the standard range. The red color 

of fish fillets or a * was decreased with increasing in the storage time. The fish fillet texture had higher 

elasticity, hardness and gumminess values with increasing in the live-storage time in supply tanks. 

Also, the cohesiveness of fillet tissue was increased with increasing in the live-storage time and it was 

increased from 0.41 N to 0.53 N (P<0.05). The sensory indices of the fish fillets had a significant 

decreasing trend with increasing in the live-storage time in supply tanks (P<0.05). According to the 

results, fish live-storage for more than 24 h in supply tanks caused the fillets to deviate from the 

quality standards in terms of bacterial, chemical and sensory parameters. 
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