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 چکيده
 

  ي آنچو ي كيلكا ي ماه ي زمان ماندگار  ي فسفات سديم بر رو     ي مواد آنتى اكسيدان و پل      اثردر اين تحقيق    

پنج مخلوط از مواد آنتي اكسيدان بوتيليتد هيدروكسي آينزول و اسيد              .  منجمد شده مورد بررسي قرار گرفت      

 درصد اسيد سيتريك در     ٥/٣و٥/١ درصد از بوتيليتد هيدروكسي آينزول و         ٠٢/٠ و   ٥/٣،  ٥/١ب  سيتريك به ترتي  

دسته اول بمدت   .  سپس نمونه هاي ماهي به دو دسته تقسيم شدند        .   درصد پلي فسفات سديم تهيه گرديد      ٥محلول  

اهد بدون غوطه وري در    نمونه ش .   دقيقه در هر يك از محلول ها غوطه ور گرديدند        ٦٠ دقيقه و دسته دوم بمدت       ١٠

  منجمد و در سردخانه       ‐C٤٠°سپس تمام نمونه ها بوسيله انجماد صفحه اي در         .    اين محلول ها نيز تهيه گرديد    

°Cبر اساس يك برنامه زمان بندي شده در زمان صفر و سپس هر ماه يكبار بمدت شش                 .    نگهداري گرديدند   ‐١٨

ولپتيك، تعيين مقدار پراكسيد، مقدار كل نيتروژن هاي فرار و شمارش           ماه بر روي کليه تيمارها، آزمايش هاي ارگان      

نتايج بدست آمده از اين آزمايش ها نشان داد كه نمونه هاي غوطه ور شده در محلول               .  كلي باكتري ها انجام گرديد   

ط نمونه  از بوتيليتد هيدروكسي آينزول از نظر طعم و مزه مورد قبول واقع نشدند و فق                   درصد ٥/٣ و   ٥/١حاوي  

از طرف ديگر   .    از اين آنتي اكسيدان از نظر چشائي مورد پسند واقع گرديد          %  ٢غوطه ور شده در محلول حاوي      

 و مقدار كل نيتروژن هاي فرار از         ١٥/٢  meq/1000g به   meq/1000g٠٦/٠تغييرات پراكسيد در اين نمونه از        

mg/100gبه   ٨/٩ mg/100gشمارش كلي باكتري ها در اين مدت از         در صورتيكه .   افزايش نشان دادند   ٥/١٦ 

cfu/gr  به         ١٧×١٠٢ cfu/grنتايج بدست آمده براي نمونه شاهد به ترتيب براي پراكسيد          .   كاهش داشت    ٣×١٠

 به  mg/100g٨/٩  در ماه چهارم، مقدار كل نيتروژن هاي فرار از             meq/1000g٢/٣ به   meq/1000g٠٦/٠از  

mg/100gايش نشان دادند و شمارش كلي باكتري ها در اين مدت از             بعد از شش ماه افز     ٦/١٩cfu/gr  ٦٨×١٠٢ 

نتايج بدست آمده از اين تحقيق نشان داد  كه غوطه ور نمودن كيلكا آنچوي               .  كاهش داشت  ١٠×١٠٢  cfu/grبه  

 درصد پلي فسفات سديم و اسيد        ٥درصد بوتيليتد هيدروكسي آينزول،      %  ٢بمدت ده دقيقه در محلول حاوي        

  باعث افزايش زمان نگهداري اين ماهي بمدت          ‐C١٨°يك و منجمد نمودن آن و نگهداري در سردخانه            سيتر

 .حداقل شش ماه مي گردد
 

 كل نيتروژن هاي فرار، انديس ، يزمان ماندگارپلي فسفات سديم،  ، اكسيدانيآنت :واژه هاي كليدي
 .لي باكتري هاپراكسيد، كيلكاي آنچوي، شمارش ك                           
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 مقدمه 
امروزه رفاه اجتماعي مردم سرزمين هاي مختلف بر اساس           
معيارهاي گوناگون و از آن جمله چگونگي تغذيه آنها برآورد مي           
شود و جوامعي را بدرستي پيشرفته مي شناسند كه از نعمت              

بدي تغذيه با   ).  ۳(تندرستي و تغذيه مناسب برخوردار باشند         
ني حساسيت به بيماري، كاهش قدرت خلاقه و        كمبود رشد، فزو  

عوامل نامبرده از   .  فكري، بي تفاوتي و عدم دلبستگي همراه است      
يك سو نيروي انساني را كاهش و از سوي ديگر تعداد افراد بيكار  

از اين رو جوامع در حال توسعه در راه         .  جامعه را افزايش مي دهد   
اي دور يا نزديك    دستيابي به نيروي كارآمد و رسيدن به هدف ه       

ناگزير مي باشند كه از يك سياست اصولي و هماهنگ تغذيه              
بر ).  ۳(بعنوان اصل بنيادي تحقق آرمانهاي خود پيروي نمايند         

مبناي بررسي هاي انجام شده توسط سازمان خواروبار و                 
، ميزان مصرف پروتئين روزانه در افراد        FAOكشاورزي جهاني   

 كيلوگرم از وزن بدن توصيه       بالغ در روز يك گرم به ازاي هر         
بر اساس برآورد اين سازمان متوسط مصرف         ).  ۱۲(شده است   

 گرم و متوسط    ۴/۸۵پروتئين مورد نياز هر يك از افراد جامعه           
 كيلوكالري در روز است كه تركيب           ۲۹۰۴كالري مورد نياز      

 گرم پروتئين   ۹/۵۱ گرم پروتئين حيواني و       ۵/۲۳پروتئين آن،   
همين سازمان حداقل استاندارد      .   است گياهي پيشنهاد شده   

كيلو گرم را به پروتئين     ۶۰‐۶۵بيولوژيك يك انسان بالغ با وزن       
 كيلوكالري در روز برآورد      ۲۳۳۶ گرم و نياز به انرژي را          ۵/۶۵

بر اساس آمار سازمان خوار بار كشاورزي ميزان پروتئين          .مي كند
۶۰و بين    كيل ۶۰‐۶۵سرانه مصرفي در ايران براي هر فرد با وزن          

 گرم مي باشد كه حداقل دو سوم آنرا پروتئين گياهي                ۴۰‐
از طرف ديگر ميزان كالري مصرفي در ايران           .  تشكيل مي دهد 

به .   كيلو كالري در روز مي باشد      ۲۶۰۰‐۲۹۰۰براي همين فرد     
اين ترتيب پروتئين حيواني بر پايه مقدار مصرف مواد لبني، انواع 

د از كل كالري مصرفي       درص ۱۱‐۱۵گوشت و تخم مرغ حدود       
 برابر ۷/۲سرانه در ايران را بخود اختصاص مي دهد كه در حدود     

. كمتر از متوسط سهم مصرف آن در كشورهاي پيشرفته است            
يكي از راه حل ها مي تواند از طريق وارد كردن افزايش مصرف              

 . ماهي در رژيم غذائي مردم باشد
 مي باشد و    ماهي كيلكا از ذخاير نسبتاً  غني درياي خزر           

 ۵بررسيهاي انجام شده نشان مي دهد كه هم اكنون تنها حدود            
درصد از صيد اين ماهي به مصرف انساني در ايران مي رسد و               

در صورتيكه  ).  ۲(بقيه به آرد ماهي و حتي كود تبديل مي شود            
اين ماهي از نظر پروتئين، چربي و مواد مغذي مثل ويتامين ها و            

 درصد   ۱۸‐۲۰ بطوريكه داراي     ،مواد مغذي ارزشمند است       
 درصد مواد معدني    ۵/۱‐۵/۲ درصد چربي،    ۵/۱‐۲/۱۵پروتئين؛  

شامل فسفر، كلسيم، يد و فلوئور و ويتامين هاي محلول در چربي 
ها داراي پروتئين      كيلكا مانند ساير ماهي      .  اشد بو آب مي    

هاي ضروري براي رشد انسان مثل         سهل الهضم و اسيد آمينه    
، ۶۲۱، ميتيونين   ۱۷۶۳، لوسين،   ۱۰۵۶يزولوسين  ، ا ۱۸۰۲ليزين  

 ميلي گرم در    ۱۲۲۹ و والين    ۱۰۲۷، ترونين   ۹۲۵فنيل آلانين   
از طرف ديگر چربي     ).  ۶(صد گرم از گوشت كيلكا مي باشد          

 كيلكا حاوي اسيدهاي چرب غيراشباع با يك پيوند دوگانه              
 درصد و اسيدهاي چرب غيراشباع با چند پيوند دوگانه            ۸۷/۶۳
 درصد از كل اسيدهاي چرب شناخته شده را تشكيل             ۵۴/۲۰

 ۳در چربي بافت كيلكا مجموع اسيدهاي چرب امگا           .  مي دهند
 درصد  ۹/۳ درصد و اسيدهاي چرب امگا            ۵/۱۶در حدود    

طبق بررسي هاي انجام شده توسط پژوهشگران            .  مي باشد
 در جلوگيري از بيماري هاي قلبي       ۶ و   ۳اسيدهاي چرب امگا     

ي عروق قلب از اهميت ويژه اي برخوردار             بخصوص گرفتگ  
كيلكا مانند ساير آبزيان به دليل داشتن تركيب         )  ۱۹(مي باشند  

هاي شيميايي خاص خود و وجود پروتئين و چربي با كيفيت              
خوب، تركيب هاي ازت دار غير پروتئيني در بافت جزء گروه مواد          

پس از صيد كيلكا به      ).  ۲(غذائي فاسد شدني محسوب مي شود     
علت فعاليتهاي آنزيمي در بافت ها،  پروتئين آن تجزيه شده وبه           
دنبال اين تغييرات آنزيمي در بافت ها، بتدريج باكتري ها در روي          
پوست، آبشش ها و در حفره شكمي، كه در ماهي زنده سيستم             

 فعال شده و شروع به      دفاعي بدن اجازه رشد به آنها نمي دهد،        
تيجه با هجوم به بافت ها باعث        تكثير و رشد مي نمايند و در ن       

از طرف ديگر چربي هاي موجود در ). ۲(فساد در ماهي مي شوند  
بافت ماهي كيلكا بعلت غير اشباع بودن، بعلت اكسيده شدن              
توسط اكسيژن هوا دچار تغييرات نامطلوب در طعم و مزه ماهي            

لذا با توجه به اينكه ماهي كيلكا يك ماهي نيمه چرب     .  گردند مي
اشد در اين بررسي سعي بر اين است تا با استفاده از مواد               مي ب 
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نگهدارنده مثل آنتي اكسيدانها و پلي فسفات سديم زمان                
 .نگهداري ماهي را در سردخانه افزايش داده شود

 
 ها مواد و روش

 سر و دم زده و  ١ي آنچوي كيلكايكيلو ماه٢٥: يمواد مصرف
 اسيد   ،BHA٢  آنتي اكسيدان .  امعاء و احشاء خالي شده       

سيتريك، پلي فسفات سديم، يخ خشك، محلول يدور پتاسيم،           
 نرمال، تيوسولفات    ۱ و    ۰۱/۰كلر فرم، اسيد استيك محلول         

سديم، معرف چسب نشاسته، اكسيد منيزيم، محلول اسيد              
 نرمال، متيل قرمز و محيط      ۱/۰بوريك، محلول اسيد سولفوريك   

برده ساخت  تمام مواد شيميائي بكار        .  كشت نوترينت آگار   
 .كارخانه مرك آلمان مي باشند

 ي وسايل، لوازم و تجهيزات آزمايشگاه
منجمد كننده، صفحه صنعتي مدل جكسون ساخت                

 ، دستگاه كلدال     Buchi 810آمريكا، دستگاه سوكسله مدل       
ساخت آلمان، ترازوي      Behr Labo-Techmk Gmbhمدل  

 ، ساخت سويس   COBOS-C-300-SXديجيتالي حساس مدل    
-Type-E-115    WF و انكوباتور مدل      Heraeusآون مدل   

Binder  ساخت      7200شمارهTuttlingen      آلمان و وسايل 
شيشه اي آزمايشگاهي مثل بالن ته گرد، ارلن ماير و ديگر وسايل           
شيشه اي معمولي مورد استفاده در آزمايشگاه در اين تحقيق             

 .بكار برده شد
  روش كار

 زدن سر و دم و خالي نمودن          ماهي كيلكا آنچوي پس  از      
سپس به  .  امعاء و احشاء در آب سرد بهداشتي شستشو داده شد          

گروه اول بعنوان   .   كيلوگرمي تقسيم گرديدند    ۵/۱دوازده گروه   
 ليتر محلول فسفات سديم به       ۱۵سپس  .  شاهد انتخاب گرديد  

.  ليتري تقسيم گرديد   ۵/۱ درصد تهيه و به ده قسمت         ۵غلظت  
  آنتي اكسيدان ۱ن محلول ها طبق جدول شماره      به هر كدام از اي    

BAH      درصد و اسيد سيتريك به       %  ۲،  ۵/۱،  ۵/۳ به غلظت
سپس كيلكا آنچوي به دو .  درصد اضافه گرديد۵/۱ و  ۵/۳غلظت  

 دقيقه و دسته دوم      ۱۰دسته اول بمدت     .  دسته تقسيم گرديد  
 غوطه ور  ۱ دقيقه در اين محلول ها طبق جدول شماره         ۶۰بمدت  

                                                                                    
1. Clupeonella Engrauliformis 
2 . Butylated hydroxyl anisol 

سپس هر دسته بلافاصله پس از پايان غوطه وري در           .  دگرديدن
 ‐C۴۰° ساعت در برودت      ۶محلول ها، همراه با شاهد به مدت        

بلافاصله پس از   .  توسط منجمد كننده صفحه اي منجمد گرديد      
، PV٤ ، TVN٣آزمايش هاي ) زمان صفر( انجماد روي هر نمونه 

سپس هر  .  شمارش كلي باكتري ها و ارگانولپتيك انجام گرديد        
ماه يكبار بمدت شش ماه بر روي هر نمونه در سه تكرار                    

 ۲هاي بالا انجام گرفت كه نتايج در جدول هاي شماره             آزمايش
 . نشان داده شده است۵الي 

 
  تهيه شدهيها مشخصات نمونه ‐۱جدول 

 زمان غوطه وری
 )دقيقه(

پلي فسفات 
 (%) سديم

 آنتي اكسيدان
(%) 

 كد نمونه

۱۰ ۵ ۵/۱ BHA ۱B 
۶۰ ۵ ۵/۱ BHA ۲B 
۱۰ ۵ ۵/۳ BHA ۱B' 
۶۰ ۵ ۵/۳ BHA ۲B' 
۱۰ ۵ ۵/۱ CA ۱C 
۶۰ ۵ ۵/۱ CA ۲C 
۱۰ ۵ ۵/۳ CA ۱  C' 
۶۰ ۵ ۵/۳ CA ۲C' 
‐‐ ‐‐ ‐‐ ‐‐ S)شاهد( 
۱۰ ۵ ۰۲/۰ BHA ۱B" 
۶۰ ۵ ۰۲/۰ BHA ۲B" 

 
 گيري  اندازهيروشها
صورت ي   عدد پراكسيد به روش ل      يگير تعيين و اندازه    ‐۱
 . )۱( گرفت
 براساس روش پيرسون    T.V.N    يگير تعيين و اندازه    ‐۲

 . )۱(صورت گرفت 
 باكتريها با روش ارائه شده توسط هريگان و يشمارش كل ‐۳

 ).۱۸(مكين به عمل آمد 
ا استفاده از گروه ارزياب نيمه         ب   آزمايش ارگانولپتيك   ‐۴

 . نفر در مقياس هدونيك بعمل آمد۵حرفه اي شامل 
  تحليل آماريروش تجزيه و

 دو فاكتور در سه    (در اين تحقيق از طرح آماري فاكتوريل          
                                                                                    
3 . Total Volatile Nitrogen 
4 . Peroxid value 
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با آناليز واريانس يكطرفه و مقايسه            )  سطح و سه تكرار      

نتايج با استفاده از نرم افزار        .  هاي دانكن استفاده شد     ميانگين
SPSSمورد تجزيه و تحليل قرار گرفت   . 

 نتايج

 بشرح زير    نتايج بدست آمده در اين تحقيق در جدول            

 .خلاصه گرديده است
 

 كيلكا در مدت ي  در گوشت ماه meq/1000gپراكسيد بر حسب مقدار تغييرات  ‐۲جدول 
 )‐C°۱۸(  در برودت  يشش ماه نگهدار

 نمونه زمان صفر روز دهم ماه اول ماه دوم ماه سوم ماه چهارم ماه پنجم ماه ششم
f۷۶/۰ ef۶/۰ ef۵۷/۰ e۵۴/۰ d۳۴/۰ C۱۶/۰ b۱/۰ ۰۶/۰a ۱B 

f۷/۰ ef۶/۰ e۵۵/۰ e۵۲/۰ cd۲۴/۰ bc۱۴/۰ ab۰۸/۰ ۰۶/۰a ۲B 
ef۶/۰ e۵۲/۰ e۵۲/۰ e۵/۰ cd۲۴/۰ b۱۲/۰ ۰۶/۰a ۰۶/۰a ۱B' 
de۴۴/۰ cd۳/۰ cd۳/۰ cd۳/۰ c۱۶/۰ b۱۲/۰ ۰۶/۰a ۰۶/۰a ۲B' 

O۲/۲ m۸۲/۱ m۸/۱ k۶/۱ hi۲/۱ d۳۶/۰ c۱۶/۰ ۰۶/۰a ۱C 
P۱۵/۲ m۸/۱ lm۷/۱ j۴/۱ h۰۸/۱ cd۳/۰ bc۱۴/۰ ۰۶/۰a ۲C 

n۲ l۶/۱ j۴/۱ g۹۶/۰ f۷/۰ cd۲۶/۰ b۱۲/۰ ۰۶/۰a ۱  C' 
n۴۲/۱ hi۲/۱ h۱/۱ g۹۴/۰ ef۶/۰ c۲/۰ b۱۲/۰ ۰۶/۰a ۲C' 

hi۲/۱ q۹/۲ s۲/۳ r۳ m۸۸/۱ d۳۴/۰ c۱۶/۰ ۰۶/۰a S)شاهد( 
  I۳۶/۱ g۹۴/۰ e۵/۰ d۳۲/۰ b۱/۰ ab۰۸/۰ ۱B" 
  hi۲/۱ fg۸۲/۰ e۴۸/۰ cd۲۸/۰ ab۰۸/۰ ab۰۸/۰ ۲B" 

 )بر اساس مقايسه ميانگين دانكن(  مي باشد  يكسان نشانگر عدم تفاوت معني داري بين تيمارهاb, a ,…حروف 
 

  كيلكا  در مدت ي گرم درصد گوشت ماهيبرحسب ميلT.V.N تغييرات ميزان   ‐۳جدول  
 )‐C°۱۸(  شش ماه در برودت 

 نمونه فاز صفر روز دهم ماه اول ماه دوم ماه سوم ماه چهارم ماه پنجم ماه ششم
I۲/۱۸ h۸/۱۶ fg۴/۱۵ e۱۴ d۶/۱۲ c۳/۱۱ bc۷/۱۰ a۸/۹ ۱B 

i۱۸ gh۵/۱۶ e۱۴ de۴/۱۳ d۵/۱۲ c۱/۱۱ b۵/۱۰ a۸/۹ ۲B 
hi۳/۱۷ g۲/۱۶ fg۴/۱۵ de۴/۱۳ d۳/۱۲ c۲/۱۱ bc۶/۱۰ a۸/۹ ۱B' 
gh۶/۱۶ fg۴/۱۵ ef۵/۱۴ de۱۶/۱۳ cd۹/۱۱ bc۹/۱۰ b۵/۱۰ a۸/۹ ۲B' 
g۵/۱۶ fg۴/۱۵ e۳/۱۴ de۳/۱۳ d۲/۱۲ bc۹/۱۰ b۳۶/۱۰ a۸/۹ ۱C 
g۲/۱۶ f۱/۱۵ e۱۴ d۱۳ cd۹/۱۱ bc۸/۱۰ b۲/۱۰ a۸/۹ ۲C 
fg۶/۱۵ f۸/۱۴ e۱۴ d۸۸/۱۲ cd۸/۱۱ bc۶/۱۰ b۲/۱۰ a۸/۹ ۱  C' 
fg۴/۱۵ ef۷/۱۴ ef۷/۱۴ de۱۶/۱۳ cd۸/۱۱ b۵/۱۰ b۱/۱۰ a۸/۹ ۲C' 
j۶/۱۹ i۲/۱۸ h۸/۱۶ fg۴/۱۵ de۴/۱۳ c۹/۱۱ c۲/۱۱ a۸/۹ S)شاهد( 

  fg۴/۱۵ e۱۴ cd۹/۱۱ c۲/۱۱ b۸/۹ a۴/۸ ۱B" 
  e۱۴ d۶/۱۲ c۵/۱۱ bc۶/۱۰ b۵/۹ a۴/۸ ۲B" 

 )بر اساس مقايسه ميانگين دانكن( مارها مي باشد  يكسان نشانگر عدم تفاوت معني داري بين تيb, a ,…حروف 



 ٦١٣ د آنتي اكسيدان و پلي فسفات سديم روي زمان ماندگاري ماهي كيلكا در سردخانه                                                          اثر موا    :   معيني و رحماني          

  در گوشت ماهي كيلكا در عرض شش ماه نگهداري درCfu/gr تغييرات بار ميكروبي بر حسب ‐۴جدول 
 )‐C°۱۸(  سردخانه در برودت 

 نمونه روز دهم ماه اول ماه دوم ماه سوم ماه چهارم ماه پنجم ماه ششم
a۱۰۱×۲۲ a۱۰۱×۳۰ a۱۰۱×۴ ab۱۰۲×۷ b۱۰۲×۱۰ c۱۰۲×۲۲ cd۱۰۲×۲۷ ۱B 
a۱۰۱×۲۰ a۱۰۱×۳۰ a۱۰۲×۳ b۱۰۲×۹ bc۱۰۲×۱۶ c۱۰۲×۲۰ c۱۰۲×۲۵ ۲B 
a۱۰۱×۱۷ a۱۰۱×۲۶ b۱۰۲×۸ b۱۰۲×۱۰ bc۱۰۲×۱۴ bc۱۰۲×۱۶ c۱۰۲×۲۵ ۱B' 
a۱۰۱×۱۳ a۱۰۱×۲۴ a۱۰۲×۴ b۱۰۲×۸ bc۱۰۲×۱۳ bc۱۰۲×۱۳ c۱۰۲×۲۱ ۲B' 
a۱۰۱×۱۳ a۱۰۱×۱۷ a۱۰۲×۲ a۱۰۲×۵ ab۱۰۲×۷ bc۱۰۲×۱۳ bc۱۰۲×۱۷ ۱C 

a۱۰۱×۹ a۱۰۱×۹ ab۱۰۲×۶ b۱۰۲×۹ b۱۰۲×۱۰ bc۱۰۲×۱۴ bc۱۰۲×۱۵ ۲C 
a۱۰۱×۷ a۱۰۱×۸ a۱۰۲×۴ b۱۰۲×۹ bc۱۰۲×۱۳ bc۱۰۲×۱۵ bc۱۰۲×۱۵ ۱  C' 
a۱۰۱×۳ a۱۰۱×۱۰ a۱۰۲×۱ ab۱۰۲×۶ b۱۰۲×۹ b۱۰۲×۱۰ bc۱۰۲×۱۴ ۲C' 
b۱۰۲×۱۰ e۱۰۲×۴۰ f۱۰۲×۵۰ f۱۰۲×۵۲ g۱۰۲×۶۱ g۱۰۲×۶۳ h۱۰۲×۶۸ S)شاهد( 

  a۱۰۲×۳ ab۱۰۲×۷ bc۱۰۲×۱۳ c۱۰۲×۲۵ d۱۰۲×۳۰ ۱B" 
  a۱۰۲×۱ a۱۰۲×۵ bc۱۰۲×۱۲ bc۱۰۲×۱۳ cd۱۰۲×۲۹ ۲B" 

 )بر اساس مقايسه ميانگين دانكن( تفاوت معني داري بين تيمارها مي باشد  يكسان نشانگر عدم b, a ,…حروف 
 

  نتايج آزمايش هاي ارگانولپتيك در ماه اول تا ششم‐۵جدول  
 زمان ماه آزمايش ها ۲B" ۱B" ۲C' ۱  C' ۲C ۱C ۲B' ۱B' ۲B ۱B شاهد

 بافت ۷ ۷ ۷ ۷ ۷ ۷ ۷ ۷ ۷ ۷ ۷
 طعم و مزه ۰ ۰ ۰ ۰ ۷ ۷ ۷ ۷ ۷ ۷ ۷
 بو ۰ ۰ ۰ ۰ ۷ ۷ ۷ ۷ ۷ ۷ ۷
 درجه مقبوليت ۳/۲ ۳/۲ ۳/۲ ۳/۲ ۷ ۷ ۷ ۷ ۷ ۷ ۷

۱ 

 بافت ۷ ۷ ۷ ۷ ۷ ۷ ۷ ۷ ۷ ۷ ۶
 طعم و مزه ۰ ۰ ۰ ۰ ۷ ۷ ۷ ۷ ۷ ۷ ۶
 بو ۰ ۰ ۰ ۰ ۷ ۷ ۷ ۷ ۷ ۷ ۷
 درجه مقبوليت ۳/۲ ۳/۲ ۳/۲ ۳/۲ ۷ ۷ ۷ ۷ ۷ ۷ ۳/۶

۲ 

 بافت ‐ ‐ ‐ ‐ ۷ ۷ ۷ ۷ ۷ ۷ ۴
 طعم و مزه ‐ ‐ ‐ ‐ ۷ ۷ ۷ ۷ ۷ ۷ ۵
 بو ‐ ‐ ‐ ‐ ۷ ۷ ۷ ۷ ۷ ۷ ۶
 درجه مقبوليت ‐ ‐ ‐ ‐ ۷ ۷ ۷ ۷ ۷ ۷ ۵

۳ 

 بافت ‐ ‐ ‐ ‐ ۶ ۷ ۷ ۶ ۷ ۷ ۴
 طعم و مزه ‐ ‐ ‐ ‐ ۷ ۷ ۷ ۷ ۷ ۶ ۴
 بو ‐ ‐ ‐ ‐ ۷ ۶ ۷ ۶ ۷ ۶ ۴
 درجه مقبوليت ‐ ‐ ‐ ‐ ۶/۶ ۶/۶ ۷ ۳/۶ ۷ ۳/۶ ۴

۴ 

 بافت ‐ ‐ ‐ ‐ ۵ ۶ ۶ ۵ ۷ ۷ ۳
 طعم و مزه ‐ ‐ ‐ ‐ ۷ ۷ ۷ ۷ ۴ ۳ ۳
 بو ‐ ‐ ‐ ‐ ۶ ۵ ۶ ۶ ۵ ۴ ۳
 درجه مقبوليت ‐ ‐ ‐ ‐ ۶ ۶ ۳/۶ ۶ ۳/۵ ۶/۴ ۳

۵ 

 بافت ‐ ‐ ‐ ‐ ۵ ۵ ۶ ۵ ۴ ۴ ۳
 طعم و مزه ‐ ‐ ‐ ‐ ۷ ۷ ۷ ۷ ۴ ۳ ۳
 بو ‐ ‐ ‐ ‐ ۶ ۵ ۵ ۶ ۳ ۳ ۳
 درجه مقبوليت ‐ ‐ ‐ ‐ ۶ ۶/۵ ۶ ۶ ۶/۳ ۳/۳ ۳

۶ 



 ١٣٨٥، سال ٤، شماره ٣٧مجله علوم كشاورزي ايران، جلد  ٦١٤

  بحث
 يشمارش كل T.V.N , P.V   يها در اين تحقيق آزمايش    

 ي ماه يها  نمونه يباكتريها، تست ارگانولپتيك با سه تكرار بر رو       
ها در زير مورد      صورت پذيرفت كه ميانگين نتايج اين آزمايش        

 .گيرد ي قرار ميبحث و بررس
 تغييرات  ي انجام شده رو   يها نتايج بدست آمده از آزمايش     

 منجمد شده كه    ي كيلكا ي ماه يمقدار پراكسيد در زمان نگهدار    
يك ماهى نيمه چرب است بيانگر اين موضوع است كه مقدار              

و فاز    /g۱۰۰۰meq  ۰۶/۰ اول   يها پراكسيد در فاز صفر نمونه     
بوده است كه پس از       /g۱۰۰۰meq  ۰۸/۰ دوم     يها صفر نمونه 
 دوم  يها  نمونه يماه برا ٤ اول و  يها  نمونه يماه برا ٦گذشت     

 ي اكسيدان و پل     ي آنت ياو ح يها تغييرات پراكسيد در نمونه     
 . صورت گرفته استيفسفات سديم به كند

 ي تغييرات عدد پراكسيد در نمونه شاهد سير صعود            يول
داشته است بطوريكه در ماه چهارم به بالاترين ميزان خود                
رسيده است و از آن پس تعداد عدد پراكسيد كم شده بطوريكه             

 ۲/۳g   چهارم بالاترين ميزان پراكسيد در نمونه شاهد در ماه         
۱۰۰۰meq/             ٢بوده است و همچنين با توجه به جدول شماره ،
 يتر عدد پراكسيد پائين  ،  BHA اكسيدان   ي آنت ي حاو يها نمونه

 اسيد سيتريك نشان دادند كه در        ي حاو يها را نسبت به نمونه   
 نيز با كاهش ميزان       يور غوطه  اينجا افزايش غلظت و زمان      

 بطوريكه كمترين عدد      پراكسيد رابطه مستقيم داشته است       
. بوده است   /B'  ،۴۴/۰  g۱۰۰۰meq ۲پراكسيد مربوط به نمونه     

 پراكسيد در نمونه هاي دوم نيز در طي مدت چهار ماه               ميزان
در حد مجاز قرار داشته و ميزان عدد           نگهداري در سردخانه     

پراكسيد در آنها نسبت به نمونه شاهد در ماه چهارم بسيار پائين            
 Sreenivasan)  ۱۹۷۶(  ،Losadaج مطالعات    نتاي.  بوده است 

)۲۰۰۳(  ،Turner)  ۲۰۰۳  (يآلا  قباد و قزل   ي دو نوع ماه   يرو 
 فسفات  ي اكسيدان و پل    يكمان با نتايج تاثير مواد آنت        رنگين

در نتايج آزمايشات تاثير    .   دارد ي كيلكا همسوي  ي ماه يسديم رو 
  كيلكا ي ماه ي فسفات سديم بر رو     ي اكسيدان و پل    يمواد آنت 

 با كاهش پراكسيد رابطه       يافزايش غلظت و زمان غوطه ور        
 ي ماه يرو  Losada)  ٢٠٠٣(مستقيم دارد كه با تحقيقات           

 قره برون مطابقت    ي ماه يرو)  ١٣٧٩  (ي رستم يقباد، ميرهاشم 

ارائه شده    ٣در جدول T.V.N نتايج مربوط به آزمايشات   .  كند يم
ه بين   رابط يرو)  ١٩٩٧( و نظريه كانل      يبراساس بررس .  است

٢٠بيشتر از     T.V.N  كادوتونا، اگر ميزان توليد         يكيفيت ماه 
 غير قابل   ي باشد ماه  يگرم از گوشت ماه    ١٠٠ گرم در       يميل

مصرف خواهد بود مقايسه اين نتايج با نتايج بدست آمده از                
ارائه شده بيانگر     ٣ كيلكا كه در جدول       يدر ماه T.V.N توليد  

ها و نمونه     نمونه يمامدر ت   T.V.Nاين موضوع است كه مقدار     
T.V.N  ميزان ي سير صعود  يشاهد در حد مجاز قرار داشتند ول      

 فسفات  ي اكسيدان و پل   ي پوشش داده شده با آنت      يها در نمونه 
و .  باشد در نمونه شاهد كمتر مى    T.V.N    يسديم از سير صعود   

T.V.N  اكسيدان اسيد سيتريك مقدار     ي آنت ي حاو يها نمونه
نشان BHA  اكسيدان ي آنت يه حاو  را نسبت به نمون      يكمتر
محيط شده و     pHزيرا اسيد سيتريك باعث پائين آوردن      .  دادند

كه منجر به    ي   باكتريهاي ي فعاليت آنزيم   ياسيد  pH در اين    
شكسته شدن پروتئينها و توليد مواد فرار و آمونياك آزاد                 

و با كم شدن اين باكتريها توليد مواد          .  شود يشوند، كمتر م   يم
افزايش غلظت و زمان غوطه     .  شود ينياك آزاد كمتر م   فرار و آمو  

دارد بطوريكه  T.V.N  رابطه مستقيم با كاهش ميزان           يور
 و  ۴/۱۵،  ١'C ۲ه  در ماه ششم مربوط به نمون      T.V.N كمترين  

۶/۱۹را نمونه شاهد در ماه ششم              T.V.Nبيشترين ميزان    
در اين رابطه    صد گرم از گوشت ماهي نشان داد كه          ميليگرم در 

 قره برون با    ي ماه يبر رو   )١٣٧٩  (ي رستم يمطالعات ميرهاشم 
 ي ماه ي فسفات بر رو    ي اكسيدان و پل    يمطالعات اثر مواد آنت    

 . دارديكيلكا همسوئ
 داده شده صورت     ي نيز مطابق زمانها    يآزمايشات ميكروب 

بر .  ارائه شده است     ٤نتايج اين آزمايشات در جدول         .  گرفت
 كاد منجمد شده    ي ماه يبر رو )  ١٩٧١( ير   ياساس مطالعات د  

توانند به فعاليت    ي از حرارت محيط م     يباكتريها در دامنه معين   
تر   خود ادامه بدهند چنانچه حرارت از اين حد پائين         يمتابوليسم

 به علت پائين    ياز طرف .  شود يرود رشد باكتريها كند يا متوقف م      
 در تركيبات آن از      يرفتن درجه حرارت و منجمد شدن ماه         

فشار pH ،  ي مثل فعاليت آب     ي و شيمياي   ي نظر فيزيك   نقطه
                                                                                    

  دقيقه٦٠ درصد و زمان غوطه وري ٥/٣آنتي اكسيدان اسيد سيتريك با غلظت . ١



 ٦١٥ د آنتي اكسيدان و پلي فسفات سديم روي زمان ماندگاري ماهي كيلكا در سردخانه                                                          اثر موا    :   معيني و رحماني          

 يخ در داخل و خارج سلول، تغييرات           ي، توليد بلورها   ياسمز
 در زمان    يدهد و حداكثر كاهش بار ميكروب         ي رخ م   يمختلف

در اين تحقيق نيز حداكثر     .  دهد يها رخ م   انجماد سريع در نمونه   
مشاهده ها پس از انجماد سريع          در نمونه  يكاهش بار ميكروب  

 ي شمارش كل   يها يشده است و نتايج بدست آمده از بررس           
 كيلكا در زمان نگهدارى در سردخانه با              يباكتريها در ماه   

) ١٩٨٥(گوويندان  )١٩٧١( ير ي انجام شده توسط د   يها يبررس
 و  ي داشته بطوريكه منجمد نمودن ماه     يهمسوي  )١٩٩٢(و هال   
تعداد باكتريها  باعث كاهش   )  ‐C°۱۸( آن در سردخانه     ينگهدار

 از آن است كه     يحاك  ٤شود و نتايج موجود در جدول شماره         يم
فسفات سديم ي  اكسيدان و پلي آنتي حاويها  نمونهيبار ميكروب

 ي آنت ي حاو يها  نمونه ياز نمونه شاهد كمتر است و بار ميكروب        
 اكسيدان  ي آنت ي حاو يها اكسيدان اسيد سيتريك كمتر از نمونه     

BHA  ا كاهش    زير.  باشد يمpH         محيط باعث از بين رفتن
حساس هستند    pHشود كه نسبت به اين           ي م يباكتريهاي
نشان دهنده كاهش   Soniapedro )  ٢٠٠٣(مطالعات      بطوريكه

 اكسيدان اسيد    ي كاد توسط آنت     ي ماه يا  نمونه يبار ميكروب 
دهد  ينشان م   )١٣٧٩  (يمطالعات ميرهاشم .  باشد يسيتريك م 

 ي ماه يارگيل با كاهش بار ميكروب     كه افزايش غلظت روغن ن      
 قره برون نسبت مستقيم داشته است كه با مطالعات اثر مواد              

 كيلكا مطابقت   ي ماه ي فسفات سديم بر رو    يآنتى اكسيدان و پل   
 .كند يم

ماه براى  ٦ در ماه اول به مدت         ينتايج آزمايشات ارگانولپتيك  
 و ۵ماره   دوم در جداول ش    يها  نمونه يماه برا ٤هاى اول و     نمونه

از ها   نفر از تكنسين  ٥آزمايشات توسط   .  داده شده است   نشان   ۶
 ي قرار گرفت كه برا     يبافت، طعم و مزه و بو مورد بررس          نظر  

 از روش هدونيك استفاده بعمل آمد كه در اين روش             يارزشياب
 و صفر    )ممتازترين  (٧ مورد نظر بين       يدرجه مقبوليت ويژگ   

اگر امتياز داده شده     "  مولامع.   شده است  ي امتياز بند  )بدترين(
بررسى .  شود يغير قابل قبول اعلام م     يباشد گوشت ماه    ٣زير  

نتايج آزمايشات ارگانولپتيك در ماه چهارم بيانگر اين موضوع            

 كه درصد   ٤'B ۲و  ٣  '۱Bو    ۲B٢ و   ۱B١ هاي   است كه نمونه  
مزه و بو    بالايي از آنتي اكسيدان را داشتند از لحاظ طعم،               

 داده شدند كه به اين دليل از سري آزمايشات           تشخيص نامناسب
ارگانولپتيك حذف گرديدند بدين منظور در نمونه برداري              

جايگزين   BHAاكسيدان  ي   از آنت  يتر  با درصد پائين   يهاي نمونه
كدكس به   از طرف سازمان     يمصرفBHA شدند كه مقدار مجاز     
رصد اعلام گرديده است د ۰۲/۰ (GRAS)٥عنوان افزودني مجاز  

٥درصد به همراه      BHA  ۰۲/۰ ها با ميزان     كه اين نمونه  ).  ١٤(
 فسفات سديم تهيه گرديده و نتايج اين آزمايشات            يدرصد پل 

 فسفات ي اكسيدان و پلي  مواد آنتي حاويها نشان داد كه نمونه
 به لحاظ بافت، طعم و مزه و بو             يسديم در شرايط مطلوبتر    

 ي آنت ي حاو يها نسبت به نمونه شاهد قرار داشتند و نمونه           
اكسيدان اسيد سيتريك از لحاظ طعم و مزه بيشتر مورد توجه             

 در  يبودند زيرا اسيد سيتريك باعث بوجود آمدن مزه ترش             
   .ها گرديد كه مورد علاقه مصرف كننده بوده است               نمونه

Aitken)  ۲۰۰۱  (          اعلام كرد كه فسفاتها در بالا بردن ظرفيت
 يونها تاثير    ي جابجاي  آب به علت خاصيت تبادل و          ينگهدار

بسزايي دارند در نتيجه نقش فسفاتها كاهش ميزان آبچك يا از            
بنابراين نتايج حاصل از       .   است  يدست دادن آب در ماه        

 فسفات  ي اكسيدان و پل   يآزمايشات ارگانولپتيك تاثير مواد آنت     
 هايرمات   وسرينيواسان   كيلكا با مطالعات        ي ماه يسديم بر رو  

 ي رستم يميرهاشم،  )۱۹۹۴  (شانون  وفري مانگ    )  ۱۹۷۹(
 . دارديهمسوي) ۲۰۰۱ (آيتكنو ) ١٣٧٩(

توان گفت با توجه به نتايج حاصل از                يدر مجموع م    
 فسفات سديم   ي اكسيدان و پل    يآزمايشات انجام شده مواد آنت     

اند بطوريكه    در بهبود كيفيت كيلكا بر عهده داشته        ينقش موثر 
و خواص ارگانولپتيك     T.V.N   ، P.V  ي شيمياي ياز نظر انديسها  
 فسفات  ي اكسيدان و پل    ي آنت ي حاو يها  نمونه يو بار ميكروب  

باشند و   ي م يسديم نه تنها در دامنه مجاز از نظر مصارف انسان          
                                                                                    

۱‐ ١B :آنتي اكسيدان BHA  دقيقه۱۰وري   درصد و زمان غوطه۵/۱با غلظت  

٢-٢B :آنتي اكسيدان BHA  دقيقه۶۰وري   درصد و زمان غوطه۵/۱با غلظت  

۳‐١B′ :آنتي اكسيدان BHA دقيقه۱۰وري   درصد و زمان غوطه۵/۳ا غلظت ب  

۴‐١B′ :آنتي اكسيدان BHA  دقيقه۶۰وري   درصد و زمان غوطه۵/3با غلظت  

5 . General Recognized As Safe 



 ١٣٨٥، سال ٤، شماره ٣٧مجله علوم كشاورزي ايران، جلد  ٦١٦

رسد با   ياند بلكه به نظر م     كيفيت خود را از هر نظر حفظ كرده        
توان كيفيت و    ي ديگر م  يتكيه بر نتايج اين آزمايشات و تكميل       

 حفظ نمود و    يتر ي كيلكا را تا زمان طولان      يت ماه خواص گوش 
 .  توأم با حفظ سلامت آن شديباعث افزايش ماندگار

 
 يسپاسگزار

  ي دانشكده كشاورز  ينويسندگان از معاونت محترم پژوهش     
 

 ي طرح پژوهش  يكه امكانات لازم جهت انجام اين تحقيق را ط          
مل اند تشكر بع    فراهم كرده   ٨٢/٦/٢٢مورخ  ٩٢٠/٤٨١شماره  

 .ندآورمي 
 كارشناس  يضمنا از زحمات سركار خانم مهندس رستم         

 مسئول   ي و سركار خانم صلاح         يآزمايشگاه ميكروبيولوژ  
 و سركار خانم يوسفلو كه زحمت تايپ مقاله را          يآزمايشگاه شيم 

 .آيد ياند تشكر بعمل م تقبل نموده
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