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 مقدمه

با توجه به تازگی، بار میکروبی و آسیب فیزیکی فاکتور مهمی است که کیفیت فرآورده نهایی را تحتت تتأریر  مواد خاماولیه  تیفیک

یی جتز  مواد غذاماهی در مقایسه با سایر داری بستگی دارد  توجهی به دمای نگه دهد  حفظ کیفیت محصول به میزان قابلقرار می

یی مستئول از دستت ایمیشی آنزیمی و هاواکنشاز مرگ،  ی که پسبه طورر است غذاهایی است که از فسادپذیری بالایی برخوردا

داری آن ی میکروبی مسئول بروز فساد و بنابراین تعیین کننده کیفیت متاهی و متدت زمتان نگتههاتیفعالدادن تازگی اولیه بوده و 

 ,Razavi Shairazi) گاری محصول داشته باشتندیی در تعیین مدت زمان ماندبه سزانقش  تواندیمباشند که مجموع این عوامل می
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 شیل
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سلب شده تا حفظ کیفیت ماهی تتازه، یکتی از مستامل مهتم صتنعت (، Arashisar et al., 2004) قابلیت فساد پذیری بالای ماهیان

ماهی و مصرف کنندگان باشد  در این رابطه توجه به عمر ماندگاری محصول یعنتی دوره زمتانی کته یتص محصتول غتذایی، تحتت 

اهمیت پیدا کرده، چه که در مورد غذاهای آبزی، باشد  امروزه آنداری مشخص، برای مصرف مناسب و سالم است، مهم وضعیت نگه

   (Barat et al., 2006)باشدبه صورت تازه و غیر منجمد می هاآنعرضه 

های مقدماتی، برای حفظ ایتن تتازگی در باشد و عمل سرد نمودن، یکی از شیوهتازگی فاکتور مهمی در کیفیت غذاهای دریایی می

داری در نگتهو های مختلف سردسازی محصول بلافاصله پس از صید بدین منظور روش ( Wang et al., 2003) غذاهای دریایی است

 کتار بترده شتده استت برای افزایش عمر ماندگاری محصولات دریایی و حفتظ کیفیتت متاهی بته (Himelbloom et al., 1994) یخ

ت میکروبتی، شتیمیایی و های اولیه برای حفظ تازگی ماهی به دلیل کاهش در میتزان تیییتراداری در دمای پایین یکی از روشنگه

تا این دما بترای  بنابراین ضروری است  کند تر میی که مراحل جمود نعشی و بعد از جمود را طولانیبه طور می باشدبیوشیمیایی 

گذاری، روشی اقتصادی و به آسانی در دسترس است  یخ ماهی را مرطتوب و شتفاف نگته  تضمین کیفیت بالای آن حفظ گردد  یخ

تترین و استتفاده از یتخ آستان ( Jain et al., 2007) کنتد دست رفتن رطوبتت آن، تتا حتدی جلتوگیری متی ازچنین همدارد و می

  ( Balachandran, 2001) داری موقت آن استترین روش کارآمد کاهش درجه حرارت ماهی و شیوه مناسلی در حمل و نگهارزان

بتر کیفیتت متاهی پتس از صتید آن  رگتذاریتأرتترین عوامتل زمان مصرف از مهمداری ماهی تا مدت زمان پس از صید و دمای نگه

ای مناسب و قطعی در وضعیت دست آمدن نتیجه منظور به غذایی، به در علم جدید بهداشت مواد ( Rezayi et al., 2008) باشندمی

بر استفاده از تیییرات فیزیکی و حسی اقدام  هانآها و ارزیابی کیفی برداری از فرآوردهبر اساس نمونه و کیفیت یص محصول معمولاً

 ( Fazl Ara, 2005قابل اطمینان است ) هافرآوردهبینی مدت زمان ماندگاری شود که نتایج آن در رد یا قلول محصول و پیشمی

با در نظر داشتتن ایتن  باشد وداری و انتقال ماهی سفید تا زمان مصرف به صورت غیر منجمد و در دمای پایین میجا که نگهاز آن 

ساعت تأخیر(، تعیین  9تا  8گیرد ) بین گذاری صورت نمی ها و یا استان تهران یخکه اغلب در انتقال ماهی به مراکز استانواقعیت 

د، داری آن با توجته بته استتانداردهای موجتوداری آن، جهت تعیین مدت زمان بهینه نگهچگونگی تیییر کیفیت این ماهی طی نگه

های حسی ماهی سفید جهت تعیین مدت زمان حامز اهمیت است  بنابراین هدف از انجام این پژوهش بررسی روند تیییرات شاخص

 باشد داری در یخ میبهینه ماندگاری آن طی دوره نگه

 هاروش و مواد

هتا پتس از صید شد و ماهیشله جزیره میانکاله  درتورهای پره  گرم از 09/730 ± 5/5 وزنیبا میانگین  سفید عدد ماهی 30تعداد 

به  های ضخیمی از یخهای یونولیتی عایق، به صورت یص در میان در لایهصید به دو گروه تقسیم شدند  یص گروه بلافاصله در جعله

هتا از استتان )محاسله زمتان تقریلتی حمتل متاهیی گذار خدر ی ریتأخساعت  8و گروه دیگر با  یخ( قرار گرفته 3ماهی:  1نسلت )

یخ  روز در 16مدت  ها به  نمونهندشد اورزی و منابع طلیعی گرگان منتقلگلستان به تهران( به آزمایشگاه شیلات دانشگاه علوم کش

 داری شدند نگه

داخلتی  دمتای داشتتننگه رابتت همچنین و شده ذوب هاییخ جلران منظور به تازه یخ مقداری روز هر تقریلاً آزمایش، مدت طی 

ارزیابی آنالیز حسی بر اساس طلقته بنتدی ( باریص روز 4فواصل زمانی ) در روزهای آزمایش و شدمی اضافه آن به (C 3-1°) جعله

انجتام داری شتده در یتخ هتای نگتهروی تیمار طلق روش استاندارد (A.O.A.C, 1984ماهی ) آنالیز تقریلی( و FAO, 1997تازگی )

 گرفت 

 تعیین ترکیب تقریبی گوشت ماهی

 700هرتتز،  60- 50، 320جهت تعیین ترکیب تقریلی، ابتدا کل گوشت ماهی به وسیله دستگاه خرد کن خانگی )مولینکس، مدل 

 وات، اسپانیا( چرخ شده و کاملاً همگن گردید 
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و بته منظتور تعیتین رطوبتت از خشتص کتردن در آون  С 550°برای تعیین خاکستر از خاکستر کردن در کوره الکتریکی با دمای 

ستاخت  Vap 40متدل  Kjeldthermو با استفاده از دستتگاه  (Kjeldahl) لدالجبا روش کاندازه گیری پروتئین کل  استفاده گردید 

 بدست آمد   25/6 ضریب تلدیلآلمان انجام شد و میزان نیتروژن با  Gerhardtشرکت 

ساخت شرکت  SE416مدل  Soxetبا استفاده از دستگاه Dyer (1959 )  و  Blighمتانول طلق روش  کلروفرم/چربی کل با سنجش 

Gerhardt  آلمان صورت پذیرفت  این آزمایشات فقط در روز صفر و روی سه نمونه ماهی و هرکدام با سه تکرار، به منظتور مشتخص

 .شدن ترکیب شیمیایی تقریلی ماهی انجام شد

  ارزیابی حسی

ت( توسط ستحکام فلس، موکوس، حالت چشم، رنگ آبشش، بو و استحکام گوش، اآنالیز حسی فاکتورهای تازگی ماهی )رنگ پوست

( بر اساس سال 26-22های سنی دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طلیعی گرگان، در گروهنفره رابت )از بین دانشجویان  5یص گروه 

 )کمترین تازگی( ارزیابی گردید  3)بیشترین تازگی( تا  0( از Fao,1997طلقه بندی تازگی )

 آنالیز آماري

از آزمون کروسکال والیس، من ویتنتی بترای پیتدا کتردن پذیرفت و  انجام SPSS افزارنرم با حاصله هایداده آماری تحلیل و تجزیه

 حسی تیمارهای مورد آزمایش استفاده شد  اختلاف معنادار بین نتایج حاصل از آزمون

 

 گیري عوامل حسی مورد آزمون: معیار براي اندازه1جدول 

 سه دو یک صفر شاخص ردیف

 پوست 1
پوست درخشان و رنگ 

 براق
 رنگ کدر و مات رنگ درحال کدرو مات شدن رنگ درخشان و غیر براق

 فلس 2

صاف و صیقلی و پر زرق و 

برق و جدا کردن از پوست 

 مشکل

کمترصیقلی، جدا کردن فلس از 

 پوست مشکل

کمتر درخشان، جدا کردن 

 فلس از پوست تقریلاً آسان

درخشانی و صیقلی بودن کمتر شده و 

ماهی رنگ و رو رفته به نظر رسیده، 

 جدا کردن فلس راحت

3 
 موکوس

 پوست
 کدر، غلیظ و لزج کدر تا اندازه ای لزج تا اندازه ای کدر و تار آبکی، نیمه شفاف

 چشم 4

چشم برآمده، مردمص 

چشم سیاه و درخشان، 

 قرنیه نیمه شفاف

چشم برآمده، تا اندازه ای فرورفته، 

درخشان ، قرنیه مردمص سیاه و غیر 

 تا حدی رگه رگه

چشم کمی بیرون اما بر آمده 

 نیست، مردمص کدر، قرنیه کدر

چشم فرورفته، مردمص خاکستری و 

 تیره ، قرنیه مات

 روشن بدون موکوس آبشش 5
کمتر روشن، ممکن است با کمی 

 موکوس نیمه شفاف

قهوه ای و خاکستری در حال 

بی رنگ شدن یا قهوه ای 

موکوس غلیظشدن،   

 آبشش متمایل به زرد، با موکوس کدر

6 
بوی آبشش و 

 محوطه شکم
 طلیعی و بدون بو بوی علف دریایی

حدی ترش و زننده ممکن  تا

است مثل بوی کپص یا میوه 

 ترش باشد

 بوی بد، نا مطلوع

7 
استحکام 

 گوشت

سفت، الاستیص مثل یص 

 سطح صاف
 کمتر الاستیص

حدی نرم )شل(، با یص  تا

 پوشش کدر مثل واکس

نرم )شل(، یص سطح چروک و 

 پلاسیده

 

 نتایج
 ترکیب تقریبی ماهی

 ارامه شده است  2ترکیب تقریلی گوشت ماهی سفید مورد استفاده در این پژوهش در جدول 
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 (Rutilus frisiiتعیین ترکیب تقریبی گوشت ماهی سفید ) :2جدول

 میانگین )درصد در وزن تر( ترکیب

 41/19 ±74/0 پروتئین

 20/5± 16/0 چربی

 37/1±29/0 خاکستر

 35/73 ± 28/0 رطوبت

 باشد مقادیر داده شده حاصل میانگین سه تکرار می  *

 نتایج ارزیابی حسی

 استشده  داده جداول زیر نشان در ترتیب به یخ در داریهنگام نگه ماهی به حسی ارزیابی هایشاخص شده گیریاندازه مقادیر

 ( 4و  3 جدول)

 .داري در یخماهی سفید صید شده به روش پره در دوره نگههاي حسی در شاخص ارزیابی: 3جدول 

گیري در روز اندازه

 شانزدهم

گیري در روز اندازه

 دوازدهم

گیري در اندازه

 روز هشتم

گیري در روز اندازه

 چهارم

گیري در روز اندازه

 صفر
 شاخص

2/4 a 2 ab 1/4 b  0/6c  0c پوست 

2/4 a 1/6 b 1/6 b 0/6 c 0c فلس 

2/4 a 1/8 b 1/2 c 0/8 c 0 d موکوس پوست 

1/8a 1/4 a 1/4 a 0/4 b 0 b چشم 

2/4 a 1/8 b 1/2 c 0/8 c 0d آبشش 

2/6 a 1/8 b 1/4 b 0/6 c 0 c بوی آبشش و محوطه شکم 

 2 a  1/6 ab 1 bc 0/4 cd 0 d استحکام گوشت 

 ویتنی -من والیس، -کروسکال روش به تکرار پنج میانگین اعداد

 2 <؛ نامطلوب2؛ قابل پذیرش = 1؛ خوب = 0عالی =

 .داريگذاري شده در دوره نگه یخ ریتأخماهی سفید صید شده به روش پره و با هاي حسی در شاخص ارزیابی :4جدول 

گیري در روز اندازه

 شانزدهم

گیري در روز اندازه

 دوازدهم

گیري در روز اندازه

 هشتم

گیري در روز اندازه

 چهارم
گیري در روز صفراندازه  شاخص 

2/6a 2/2 ab 1/4 bc 0/6 cd 0/4 d پوست 

2/6 a 1/6  b 1/6 b 0/6 c 0 c فلس 

2/6 a 2 ab 1/4 bc 0/8 cd 0/2 d موکوس پوست 

2/4 a 1/6 b 1/4 bc 0/8 c 0 d چشم 

2/8 a 2/2 a 1/4 b 0/8 bc 0/2 c آبشش 

2/6 a 2 ab 1/6 bc 1 cd 0/4 d بوی آبشش و محوطه شکم 

2/4 a 2 a 1/2 b 0/6 bc 0 c استحکام گوشت 

 باشد تکرار می پنجمقادیر داده شده حاصل میانگین   *

 

 بحث 

غتذایی و زمتان نمونته بترداری که ترکیب شیمیایی بدن ماهی سفید بر حسب جنس )نر یا ماده(، وزن، ستن، رژیتم  با توجه به این

متفاوت بوده اما ترکیب تقریلی ماهی سفید دریای خزر بدست آمده در این آزمایش در محدوده ترکیتب تقریلتی ذکتر شتده بترای 

 باشد می (Khanipour and Valipour, 2009) ماهی سفید

 Namulema) محققین بسیاری مطالعات در دارینگه دوره طی ماهیان کیفیت سنجش هایروش از یکی عنوان بهنیز  حسی ارزیابی 

et al., 1999; Aubourg and Ugliano, 2002; Kilinc et al., 2007) بترآورد  متاهی کیفیتت بترآورد جهتت روشتی عنوان آمده و به



 همکارانو  رموفی                                                                                                                        ...گذاري بر خیدر  ریاثر تأخ

117  

 

https://shilsj.ut.ac.ir 

 

  شود می

قابلیتت  .(Connell, 1990)  کنندهای حسی روشی سریع و ساده است و اطلاعات وسیعی را پیرامون کیفیت ماهی فراهم میارزیابی

طور عمومی مشروط  کنندگان از ظاهر کلی محصول است  درک بهطلیعی بر اساس درک مصرف به طورپذیرش محصولات شیلاتی 

های بینایی از قلیل رنگ، وجود کوفتگی و کلودی، افتت انتدازه و مقیتاس محصتول، یتا دیگتر کنندگان به محرکبه واکنش مصرف

 ( Gharache, 2010)ت آشکار و بوی محصول خام، همچنین بو، طعم، رنگ و بافت محصول طلخ شده اسنقایص 

 Hosseini ( مشاهده کردند که2003و همکاران ،)  ظاهری در خواص ایملاحظه قابل تیییرات یخ در ماهی کفال طلایی دارینگهبا 

 تخریتب دلیتل بته احتمتالاً کته دهتدمتی نشتان دارینگته دوره طی راکمی  پایداری و آید و ماهی کفال طلایی رلاتمی پدید آن

  (Namulema et al., 1999باشد )می میوفیلریل هایینپروتئ

Massa ( مشاهده کردند که 2005و همکاران ،)ای در روز نگهداری پس از مرگ ماهی فلونتدر در یتخ، تیییترات قابتل ملاحظته 12

آورد، و پس از یص دوره هفت روزه، رنگ پوست از براق بتا رنتگ ها پدید میرنگ و بوی آبششها و رنگ پوست، شکل و رنگ چشم

ها از حالت محدب با مردمص سیاه و روشتن )ویژگتی فلونتدر کند  در همین دوره چشمرنگین کمانی به بدون رنگ و مات تیییر می

 تازه( به اندکی مات و فرورفته و خاکستری تیییر کرد 

ای و موکتوس فتراوان و بتوی نتامطلوع تیییتر در ابتدا رزی رنگ و بدون موکوس بودند به صورتی مات با نواحی قهوهها که آبشش 

هتای فرورفته با مردمص خاکستری و قرنیه شیری و آبشتش کاملاًهای داری تمام ماهیان دارای چشمکردند  همچنین، در پایان نگه

ای که از ارزیابی حسی بدست آمد نشان داد که تمامی امتیازات با گذشتت زمتان نتیجه د ای و با بوی بسیار نامطلوع بودنقهوه -زرد

بافتت، موکتوس،  ،فلس، پوست هایشود ویژگیطور که مشاهده میهمانو  (P<05/0پیدا کردند ) افزایش داریطور معنه داری بنگه

درجته  12تیمارها، قلل از روز های حسی شاخص و اغلبپذیرش کلی تمامی تیمارها با گذشت زمان کاسته شد و و ب چشم، آبشش،

ی شتده بودنتد از امتیتازات بیشتتری در طتول دوره گتذار خیت ریتتأختیماری که نسلت به تیمار شاهد بتا  و عدم مقلولیت رسیدند

  کاسته شده بود داری برخوردار بود و به میزان بیشتری از مطلوبیت آننگه

 همتراه خواهتد بته خصوص کیفیت در را جدی مدت ماهی در یخ صدمات طولانی دارینگه گذاری و یخیر در تأخمشاهده شد که  

هتای کوتتاه در مسافت جاییگذاری شود و از این شیوه تنها برای حمل و جابه داشت و بهتر است که ماهی پس از صید بلافاصله یخ
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Abstract 

Flesh quality and taste are the most important factors affecting market demand of fresh fish. Therefore, the physical 

characteristics of fish could confirm the quality of fish flesh. Kutum (Rutilus frisii) is a native and economically 

important fish species in the southern Caspian Sea. Mahi sefid is consumed as a traditional and popular food in 

many parts of Iran (especially in the north of Iran), due to due to its delicious and favorable meat. Sensory 

characteristics such as skin, scales, tissues, mucous, eyes, gills, and odor indicate the flesh quality of fish. These 

criteria changed over time. These sensory characteristics decreased from favorable to unfavorable over time. Most of 

the sensory characteristics declined to unfavorable after 12 days of ice storage. In addition, crude protein, crude 

lipid, % ash and % moisture of flesh samples were investigated. In conclusion, freezing delay and longtime ice 

storage could decrease the flesh quality. 

Keywords: Caspian Sea, Lipid, Protein, Sensory evaluation 
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