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 چکیده

هدا و آندیی  واهدد شدد نگهداری ماهی در یخ خرد شده باعث حفظ کیفیت غذایی و ترکیبات مغذی آن خ :زمینه مطالعاتی

بده  لیت در ماهی نموده و باعث تولید ترکیبداتی مدی کدددد کده مد درفاصله پس از صید شروع به فعالاها بمیکروارگانییم

مصرف می شدود  فساد ماهی و غیر قابل مصرف شده آن می گردند  یخ خرد شده باعث نگهداری ماهی در بازار تا موقع

ی اگر ماهی بلافاصله پس از صید با دقت و سدرعت ززم مد مدد شدده و تشدت شدرای  حتبدون ایدکه ماهی مد مد شود  

توان مطمئن بود که مشصول برای مدت نامشدود مطلوب از نظر برودت و رطوبت در سردخانه نگهداری شود باز ه  نمی

شدود گراد متوقد  مدیرجه سانتید -10ها در دمای حدود اگر چه فعالیت باکتری  کددخصوصیات کیفی خود را حفظ می

-رجده سدانتید -30های شیمیایی )آنییمی وغیر آنییمی( حتدی در واکدش در موقع نگهداری ماهی صافی در فرییر،ولی، 

ات تغییدر ووزن مشصدول  کاهش و گراد نیی به آهستگی ادامه دارند و در دراز مدت باعث تغییرات نامطلوب ارگانولپتیکی

یفیدت داری و در نتی ده کداهش کای در زمان نگدهیددها مد ر به بروز تغییرات ناخواستهاین فرآ  چربی ماهی خواهد یافت

 (مداهی صدافی فیلده  و ارزیابی حسدی مغذیاری پس از صید بر ترکیبات تاثیر مدت زمان نگهد :هدفند  شومشصول می

(Siganus javus  صدید از    و ه  اندازه پسسال ماهی صافی قطعه 18 تعدادی روش کار:  بررسی شددر حالت یخ پوشی

در روز  20بده مددت   ماهیدان ندگرم انتخداب شدد 3500±200به صورت تصادفی با میانگین وزنی  ،سواحل بددر دیل  از

  ندقدرار داده شددسدانتیمتر  5و بده خدخامت تیریبدی  1بده  1به نسبت  هایی از یخ خرد شدهداخل جعبه یونولیت در زیه

 مغدذیات آنالیی ترکیبد جهتان ام شد  ،  20و  13، 10، 7، 4، 1 در روزهاینگهداری در یخ س از پبرداری از ماهیان نمونه

هدای ارزیدابی گیدری شداخصانددازهد  برای ( استفاده شAOAC, 2005از روش استاندارد) ،هاو شاخص پراکسید نمونه

حاصله نشان داد نتایج  نتایج: د بررسی گردی لین و موریسی اساس روشبر حسی توس  پدج فرد ارزیاب آموزش دیده 

حسدی  داری بر ارزیدابیهای مختل  یخ پوشی تاثیر معدیکدد  دورهی تغییر میشپوتشت تاثیر دوره یخ مغذیکه ترکیبات 

 ده تدوان نتیبددابراین مدی نتیجه گیری: ای که با گذشت زمان، کیفیت ماهی کاهش یافت ماهی صافی داشت، به گونه فیله

دوره نگهدداری بدر ترکیدغ مغدذی مداهی تد ثیر   مانع از فساد ماهی صافی شدد تشییق چهارمتا روز وشی گرفت که یخ پ

   کاهش چربی و خاکستر و افیایش رطوبت گردید گذاشته و باعث

 

  حسی ، یخ پوشی، ترکیبات تیریبی، ارزیابی Siganus javus) (ماهی صافی  :واژگان کلیدی
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  قدمهم

اری با ارزش بوده و به دلیدل صافی ماهیان از لشاظ ت 

-کیفیت بازی گوشت و فیدان خار بسیار بازار پسدد می

هددای عربددی از میبولیددت باشددد  ایددن ماهیددان در کشددور

خاصی برخوردار است  بسیاری از گونه صافی ماهیدان 

بدرای آبدیی  به دزیل مختل  به عدوان ماهیدان مداسدغ

 یاندد  مداهشدداخته شددهپروری در مداطق گرمسدیری 

برای سرخ  گوشت سفت و نسبتاً ک  چربی دارد صافی 

دو ندوع دارد   صدافی .کردن و بخار پز مناسب  اسبت

صافی ع می، با رنگ سیاه )یا قهوه ای متمایل به سدبی( 

رندگ کده دارای مداهی صدافی عربدی  های سفید وو لکه

ایدن  باشدد مدی ایای روشن تا سدبی و شدک  نیدرهقهوه

ای خلیج فارس فراوان اسدت و در آبه تابستانماهی در 

شود  جثه ماهی صافی کوچد  اسدت با گرگور صید می

رسدد و و طول بیرگترین آن به سی و پدج سانتیمتر مدی

ودر م اورت پودر یخ قابل نگهداری  گوشت لذیذی دارد

ن در آ اتی در مدورد میددار صدیدعدروز است  اطلا 3تا 

میددری و همکدداران نیسددت )اکشددور در سددال در دسددت 

1394 )  

های مختلد  آبییدان از لشداظ ترکیبدات شدیمیایی گونه 

های صید باشدد و با توجه به ایدکه اکثر گونهمتفاوت می

هددای خلددیج فددارس بددرای انسددان مصددرف شددده از آب

خوراکی دارند آگاهی از مییان ترکیبات مختلد  در ایدن 

هدای مداسدغ را در نماید تا بتوان گوندهآبییان کم  می

( 2007زیکداس و همکداران )  انتخداب نمدود جیره غذایی

ترکیغ شیمیایی مدواد غدذایی مدورد مصدرف بیان نمود 

-های غذایی مدی  در تهیه جیرهانسان یکی از اصول مه

هدای شدیلاتی همچدین برای تولید انواع فدرآورده،  دباش

هایی با ترکیبات شیمیایی متفاوت مورد نیاز اسدت  گونه

هدای گوشدتی ر فدرآوردهغذاهای دریایی نسبت بده دیگد

گیرندد ایدن مسدئله تر در معدر  فسداد قدرار مدیسریع

ممکن است به دلیل ترکیدغ متفداوت غدذاهای دریدایی و 

توان ماهی را بدیش ، بدابراین نمیهای دیگر باشد گوشت

 سدداعت در دمددای مشددی  نگهددداری کددرد 15الددی  12از 

زیرا ماندگاری ماهیان در هوا  (،2005شکیلا وهمکاران )

بددده اثدددرات شدددیمیایی اکسدددیرن اتمسدددفر و رشدددد 

 های هدوازی مولدد فسداد وابسدته اسدتمیکروارگانیس 

های نگهداری مداهی روش ( 2004و همکاران  لاوزوگو)

صافی شامل نگهداری در فرییر و در م اورت پودر یخ 

افدیایش باشد  و نم  زدن و خش  کردن فیله می خش 

ت اصدلی در تیاخای مصرف ماهی تازه یکدی از تمدایلا

خرید ماهی است، بدابراین انتخاب روشی صشیح جهدت 

ای که کیفیت مشصول حفظ شدود توزیع مداسغ به گونه

در   (2008مدددس و گونکدالوز  ) اسدت نیازی خدروری

و نیل، عرخه و مصرف، فساد مداهی توسد   طول حمل

پیوندد  برای جلدوگیری از وقوع میها به میکروارگانیس 

کار گرفتده به سردسازیها، فرآیدد نیس رشد میکروارگا

چربددی ماهیددان بدده علددت داشددتن میدددار قابددل  شددود می

توجهی از اسیدهای چرب غیراشباع در میابل فسدادهای 

ناشددی از اکسیداسددیون بسددیار حسدداس بددوده و دچددار 

در صورت گسترش فساد چربدی شود  آسیغ دیدگی می

امطلوب در ماهیان خمن ای اد بوی نامطبوع، تغییراتی ن

های ظاهری و ارزش غدذایی در طع ، بافت، رنگ، ویرگی

گردد، به ویره آنکه تولیدات اولیه اکسیداسدیون ای اد می

های حسی قابل تشخیص نبوده چربی به وسیله ارزیابی

حتددی اگددر مدداهی و بددرای سددلامت نیددی منددر هسددتدد  

بلافاصله پس از صید با دقت و سرعت ززم مد مد شده 

مطلددوب از نظددر بددرودت و رطوبددت در و تشددت شددرای  

توان مطمئن بود کده سردخانه نگهداری شود باز ه  نمی

مشصول برای مدت نامشدود خصوصیات کیفی خدود را 

اگر چه فعالیدت   (2007هولتمن و روستالد  (کددحفظ می

گراد متوق  درجه سانتی -10ها در دمای حدود باکتری

 فی در فریدیر،در موقع نگهداری ماهی صا شود ولی،می

غیدر آنییمدی( حتدی در های شیمیایی )آنییمدی وواکدش

گراد نیی به آهستگی ادامه دارندد و در درجه سانتی -30

 کاهش و دراز مدت باعث تغییرات نامطلوب ارگانولپتیکی

 خواهددد یافددتتغییددرات چربددی مدداهی  ووزن مشصددول 

ایدن فرآیدددها مد در بده بدروز تغییدرات  ( 1980)اکمدن 
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داری و در نتی ه کاهش کیفیت ای در زمان نگهناخواسته

  (1986جوس  و همکاران ند )شومشصول می

از خدانواده  Siganus javusماهی صدافی بدا ندام علمدی 

Siganidae کده از جملده ماهیدان بداارزش در  باشددمدی

بسیاری از مداطق جهان به ویره مداطق شرقی مدیترانه، 

 صدافی د  مداهیباشداقیانوس هددد و اقیدانوس آرام مدی

لوزی و کتابی شکل است به رنگ سربی تیره که معموز 

این مداهی بده میددار   رسدمتر میسانتی 45طول آن به 

مشدددود توسدد  صددیادان مشلددی از بدددادر بوشددهر و 

شددوند  بددددرعباس توسدد  قددلاب و گرگددور صددید مددی

بسدیار مشددود  S. javusاطلاعات به دست آمده از گونه 

اقتصادی و غذایی مداهی صدافی و  ظر به ارزشن  است 

ایدن  هدف ازهمچدین درصد بازی صید این گونه ماهی، 

ماهی مدذکور در  نگهداریتغییراتی که به واسطه  ،تشییق

کدد و همچدین حداکثر زمان م از نگهدداری یخ بروز می

ای و ارزشدمدد، تا علاوه بر اطلاعدات پایده بود آن در یخ

مصدرف و جلدوگیری از  اطمیدان و اعتماد ززم از حیدث

فدراه   ،اثرات سوء ناشی از شرای  نامداسدغ نگهدداری

این تشییق علاوه بر بررسی ترکیبات شیمیایی در    شود

از روش ارزیابی حسی نیی به مدیله روشی مکمل بدرای 

تعیدین فسداد مداهی صددافی طدی دوره نگهدداری در یددخ 

   شداستفاده 
 

 مواد و روش ها

 تهیه ماهی 

 ه صورت زنده از سواحل بددر دیلد  تهیدهماهی صافی ب

بده صدورت  قطعه ماهی سال  و ه  اندازه 18شد  تعداد 

 گرم انتخاب شدد  3500±200تصادفی با میانگین وزنی 

سدانتی  30در  70یونولیت ماهیان را در داخل جعبه این 

هایی از یخ خرد شده به صورت ی  در میان در زیهمتر 

 و شددد متر قددرار دادهسددانتی 5و بدده خددخامت تیریبددی 

به آزمایشگاه دانشگاه صددعتی خدات  ازنبیداء  بلافاصله

پس از خروج آبچ  بهبهان مدتیل شد  در طول آزمایش، 

ثابدت نگده داشدتن دمدای  بدرای هر روز میداری یدخ بده

نمونده بدرداری   ( به آن اخافه شد c◦ 1-3داخلی جعبه )

اری در نگهد 20و  13، 10، 7، 4، 1از ماهیان در روزهای

 یخ ان ام شد  بدین مدظور ابتدا فلس گیری، تخلیه شکمی

و فیلده  شدو داده شددندشست و بعدد شدند ان ام ماهیان

جهت اندازه گیدری ترکیبدات شدیمیایی آنها بدون پوست 

در کدار یخ به آزمایشگاه دامپیشدکی اهدواز انتیدال داده 

 شد 

 آنالیز ترکیبات شیمیایی

هدا از روش شیمیایی نمونهجهت ان ام ت ییه تیریبی بیو

اسدددتفاده شدددد  کلیددده ( AOAC, 2005ندارد )اسدددتا

آزمایشات در سه تکرار صورت پذیرفت  ترکیبات مورد 

نظر رطوبت، چربی خام، پروتئین خدام و خاکسدتر خدام 

بده  هدانالییجهت ان ام آها به صورت تازه نمونه بود  و

آزمایشگاه مرکیی اداره دامپیشدکی اسدتان خوزسدتان، 

مییان رطوبت بدا اسدتفاده از آون و    هواز مدتیل گردیدا

دسدتگاه سوکسدله و  مییان چربدی خدام بدا اسدتفاده از

 میدیان با استفاده از روش ک لدال و پروتئین خاممییان 

 ,AOAC)اندازه گیدری شدد با استفاده از کوره خاکستر

2005)   

 پراکسید عدد اندازه گیری

، فیله ماهیان پس هاونهنم گیری عدد پراکسیدجهت اندازه

از دوره ان مدداد در کدددار یددخ خشدد  بدده آزمایشددگاه 

ا ر نمونه تدازه گرم از 50دامپیشکی اهواز فرستاده شد  

 ریخته و به هر ی  از ظروف میلی لیتر 500 درون ارلن

کلروفرم اخافه گردید  بدرای ان دام عمدل  میلی لیتر200

کدان تسداعت  2استخراج، ارلن ها روی شیکر بده مددت 

هدا را صداف کدرده و سدپس مشتدوای ارلدنند، داده شد

ای مدتیل شد  مشلول زیر صافی به ارلن های در سمباده

ها به تبخیرکددده چرخان مدتیدل نمونه ,جهت تبخیر حلال

و پس از تبخیدر حدلال، وزن روغدن باقیماندده در ارلدن 

پراکسدید طبدق  عددد تعیین شد  به مدظور انددازه گیدری

میلددی  30روغددن اسددتخراجی در  2oo5) (AOACروش

حل شده و به مخلوط  لیتر مخلوط اسید استی  کلروفرم

افدیوده، مخلدوط بدا  میلی لیتر یدور پتاسدی  5/0حاصل 
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نرمال تا ظهور رنگ زرد  01/0مشلول تیوسولفات سدی  

بده  01/0معدرف نشاسدته  5/0روشن تیتر شدد  سدپس 

شد   مخلوط اخافه شد ورنگ مخلوط به آبی تیره تبدیل

عمل تیتراسیون تا حذف رنگ آبی و ظهور رنگ روشدن 

 ( AOAC, 2005)ادامه یافت 

 

 های مختلف زمانی یخ پوشیطی دورههای ظاهری ماهی گیمعیار اندازه گیری ویژ -1جدول
Table 1- Indices for measuring the apparent characteristics of fish during different periods of ice-cover 

Texture General 

appearance 

Smell of gills Gill 

appearance 

The eye Score 

The texture was 

rigid and elastic. 

Hand dipping was 

quickly resolved 

The overall 

appearance was 

good and the skin 

was shiny and clear 

It had a fresh 

smell of fish 

specie 

The gill was 

bright and it 

contains slightly 

mucous 

The eye was 

clear and convex 

First day (0) 

The texture was 

rigid. Hand dipping 

was slowly 

resolved 

The overall 

appearance was 

good and skin 

luminance was 

somewhat resolved 

The particular 

smell of the 

fish was lost 

and the gill 

was odorless 

The gill was red 

and it contains 

slightly mucous 

The eye was a 

little opaque and 

its convexity 

was low 

Fourth day (1) 

The texture was 

little rigid. Hand 

dipping remains 

skin color and 

luminance was little 

The gill's 

smell was a 

little sharp 

The gill was 

pink to brown 

with mucus 

The eye was not 

convex and had 

a dye 

Seventh day 

(2) 

The texture was 

very soft 

Skin was without 

color and 

luminance 

The gill's 

smell was a 

too sharp and 

undesirable 

The gill was 

brown with too 

mucus 

Eye without 

convex and 

curved and 

milky color 

Tenth day 

(3) 

 

 ارزیابی حسی 

هدای ارزیدابی حسدی در هدر برای اندازه گیری شاخص

های ارزیابی حسی عدد ماهی انتخاب و شاخص 3نوبت 

جیاسدیلان و ) لین و موریسی استاندارد بر اساس روش

توسدد  پدددج فددرد ارزیدداب  (1)جدددول  (1998همکدداران 

 آمددوزش دیددده شددیلاتی و 40-30اتید در رده سدددی اسدد

, بدبن ترتیغ که پرسش نامه مورد نظر را بررسی گردید

بده مداهی  های حسدیدهی به ویرگیآماده وبرای امتیاز

بددر اسدداس  در اختیددار ارزیابددان قددرار گرفددت  ارزیابددان

 قابل پذیرش, 1= صفر, خوب =عالیدهی و امتیاز )امتیاز

-(, اقدام به نمره دهی شداخص2از نامطلوب بیرگتر, 2= 

اهر عمدومی, ظداهر آبشدش و , ظدهای مه  مانددد بافدت

 در شرای  آزمایشگاهی نمودند وخعیت چش  

 هاروش آنالیز آماری داده

-ندرم اسدتفاده از ها ابتدا بدابه مدظور آنالیی آماری داده

نرمددال Kolmogorov-Smirnov و آزمددون SPSSافددیار 

شخص شد و سپس با استفاده از ها مبودن پراکدش داده

وجدود یدا عددم وجدود  (One – way ANOVA)آزمون 

ها مورد بررسی قدرار گرفدت و پدس از اختلاف بین داده

دار، از آزمدون دانکدن در سدطح مشاهده اخدتلاف معددی

دار بودن اخدتلاف درصد برای بررسی معدی 95اطمیدان 

ی از جهت رسد  نمودارهدا نید ها استفاده گردید بین داده

 استفاده شد  Excelنرم افیار 
 

 نتایج

  مغذیترکیبات 

نتددایج بدده دسددت آمددده از مطالعدده تدداثیر مدددت زمددان   

فیلده مداهی مغدذی نگهداری پدس از صدید بدر ترکیبدات 

( نشدان داده 2در شرای  یدخ پوشدی در جددول ) صافی

 شده است 
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های مختلف ی در دورهشپودر شرایط یخ Siganus javus) (ماهی صافی مغذی و شاخص های فساد فیله ترکیبات  -2جدول 

 ی بر اساس وزن خشکزمان
Table 2- Nutrient composition and spoilage indicators of fish fillet (Siganus javus) under ice cover conditions in 

different periods of time based on dry weight 

Parameters First day           Fourth day         Seventh day          Tenth day          Thirteenth 

day   
Twentieth 

day 
Moisture (%)          13.62±0.54b   15.99+0.99 bc      20.20+0.29d             17.72+0.02a      17.36±0.20c       19.24+2.2e 

Crude protein (%) 65.68±0.45c   69.01±0.57d      66.25±1.30c             74.57±0.11e     57.44±1.61b    40.52±1.1a 

Crude fat (%)        14.05±1.03bc   14.23±0.19c     12.30±0.10b         12.97±1.06bc   12.26+1.87d    8.07±0.05a 

Crude ash (%)       6.71±0.53e         7.10±0.16e       6.02±0.22d           4.74±0.41c       3.75±0.25b      1.84±0.09a 

Peroxide (meq. g O2) 0.85±0.13b 1.35±0.13c        2.04±0.06d               0.0a                   1.48±0.08c      4.17±0.16e 

Similar letters in each column indicate no significant difference (P <0.05). All analyzes were performed in three replications 

 

که نسدبت درصد رطوبت متعلق به روز بیست  بازترین  

  داری داشددت )مدداهی تددازه( اخددتلاف معدددی بدده روز اول

ی بده شدپونتایج به دست آمده از تشییق نشان داد که یخ

 فیلده استثدای روز سییده  باعث کداهش میدیان چربدی

در طددول دوره  داریبددا اخددتلاف معدددی مدداهی صددافی

یلده مداهی صدافی چربی ف درصد  گردیدنگهداری در یخ 

دای روز سددییده  ی بدده اسددتثشدددر طددول دوره یددخ پو

)جوادیدان و  بدر اسداس مطالعده  آزمایش کداهش یافدت

های فیتوفدا  نیی مییان چربی کل نمونه( 2003همکاران 

درصد در روزهای ابتدایی  52/8نگهداری شده در یخ از 

درصددد در انتهددای دوره یددخ پوشددی  06/7آزمددایش بدده 

 با نتایج تشییق حاخر هماهدگ است   رسید که

تدوان پدی بدرد کده درصدد مدی 2جددول با توجده بده    

ی شدپو یله ماهی صافی در طول دوره یخف خام پروتئین

داری بددا یکدددیگر اخددتلاف معدددیدر روزهددای مختلدد  

درصد خاکستر فیلده مداهی مدذکور  >P). 05/0(شتدد دا

کده از نیی با گذشت دوره تشییق کاهش یافت بده نشدوی 

درصددد در انتهددای  84/1درصددد در روز اول بدده  71/6

دوره تشییق )روز بیست ( رسید  شدایان ککدر اسدت کده 

درصد خاکستر در روز چهارم و بیست  تشییق به مییان 

-کمی نسبت به روز اول افیایش یافت اما اختلاف معددی

  داشتدد داری با یکدیگر 

 ارزیابی حسی ماهی صافی

زیابی حسی مداهی صدافی در طدول نتایج حاصل از ار  

ارائه شده اسدت   3های مختل  یخ پوشی در جدولدوره

هدای ی بدرد کده دورهتدوان پدبا توجه به این نتدایج مدی

داری بدر ارزیدابی حسدی ی تداثیر معددیشمختل  یخ پو

  های مختل  زمانی داشتدوره ماهی صافی در طول

یدخ بر اساس نتایج به دست آمده با افیایش مدت زمدان 

پوشی، ظاهر عمومی مداهی دارای افدت کیفیدت بدود، بده 

در  45/2طوری که نمره آن از صفر در ابتدای دوره بده 

بوی آبشش ماهی صدافی در  انتهای دوره تشییق رسید 

ابتدای دوره تشییق نمدره صدفر را بده خدود اختصدا  

داده بود، که حاکی از کیفیت بازی ماهی تازه اسدت، امدا 

پوشی باعث کاهش کیفیت آن شد بده با گذشت زمان یخ 

-رسید ولی اختلاف معددی 34/2گونه ای که نمره آن به 

داری با یکدیگر داشتدد  با توجه به نتایج به دسدت آمدده 

از تشییددق، ظدداهر آبشددش مدداهی صددافی در طددول دوره 

نگهددداری در یددخ بددا افددت کیفیددت روبدده رو شددد  میددیان 

ت و موکوس مشاهده شده بر روی آبشدش افدیایش یافد

ای درآمد  ارزیدابی حسدی ظداهر رنگ آن به حالت قهوه

هدای حاکی از معدی دار بدودن اخدتلاف در دوره آبشش

ارزیابی حسدی چشد   بود  مختل  نگهداری ماهی در یخ

ماهی صافی نشان داد که با گذشت زمان رنگ چش  بده 

حالت شیری رنگ در آمده و از مییان تشدب آن کاسدته 

کیفیدت مداهی در طدول دوره شده کده حداکی از کداهش 

  باشد نگهداری در یخ می
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Table 3- Evaluation of the apparent characteristics of fish fillets during different periods of ice covering 

Sensory evaluation    First day           Fourth day         Seventh day          Tenth day        Thirteenth day   Twentieth day 

Texture 0.0 ±0.0 a 0.05±0.06 a 1.12±0.12b 1.61±0.23c 2.05±0.11d 2.58±0.11e 

General appearance   0.0 a±0.0 0.26±0.19b 1.31±0.20c 1.49±0.15c 2.10±0.13d 2.45±0.11e 

Smell of gill 0.0 ±0.0 a 0.27±0.12b 1.65±0.13c 1.70±0.32c 2.15±0.22d 2.34±0.14d 

Gill Appearance 0.0 ±0.0 a 0.33±0.12b 1.67±0.27c 1.98±0.18d 2.15±0.13d 2.49±0.15e 

Eye condition 0.0 ±0.0 a 0.26±0.15b 1.68±0.24c 1.68±0.28c 2.10±0.13d 2.50±0.17e 
Similar letters in each column indicate no significant difference (P <0.05). All analyzes were performed in three replications. 

 

  بحث

تئین خدام بیدانگر ید  نتایج حاصل از اندازه گیدری پدرو

کاهشی در فیله مداهی مطالعده شدده در  -روند افیایشی

(  آزمون آمداری نشدان داد 2)جدول دوره نگهداری بود 

پددروتئین خددام در اولددین کدده بددین میددانگین میددادیر 

آخددرین روز نگهددداری )بیسددت ( افددیایش روز)صددفر( و

میددیان  ( > P 0 /5داری وجددود داشددت )آمدداری معدددی

درصد بدود، کده  68/65پروتئین در اولین روز نگهداری 

فت و داری افیایش یاتا روز ده  به طور معدی مییان این

درصد رسید، سپس این فاکتور روند کاهشدی  57/74به 

درصد رسید کده ایدن  52/40داشت و در روز بیست  به 

 ( > P 0 /5) بدودداری تغییدر نیدی از نظدر آمداری معددی

-را مدی ها در طی زمدان نگهدداریکاهش مییان پروتئین

هدای سداده پلدی پپتیددی ناشدی از توان به تولید زن یدر

هددا و تبدددیل توره شددده پددروتئینشکسددته شددده و دنددا

هدا در نیتروژن به ترکیبات فرار نسبت داد و ایدن فرایددد

هدای داسغ دمای مشدی  و ان دام فعالیدتماثر شرای  نا

 (  2014سانی و جاسورا حمیکروبی و انییمی دانست )

نتایج حاصل از اندازه گیری رطوبدت بیدانگر ید  روندد 

دوره نگهدداری افیایشی در فیله ماهی مطالعده شدده در 

آزمون آماری نشان داد که بین میدانگین  ( 2بود )جدول 

میددادیر رطوبددت در اولددین روز)صددفر( وآخددرین روز 

داری وجددود نگهددداری )بیسددت ( افددیایش آمدداری معدددی

(  مییان رطوبت در اولین روز نگهداری > P 0 /5داشت )

  بده طدور میدار تا روز بیست درصد بود، که این 62/13

درصدد رسدید، کده  24/19ی افیایش یافت و به دارمعدی

 ( > P 0 /5) بدود داراین تغییر نیی از نظدر آمداری معددی

بیشترین وزن ماهی متعلق به آب بدن آن است، که اغلغ 

درصد مین فیله اسدت  آب  70برای ماهیان چرب حدود 

در فیله ماهی تاره به دو صورت آزاد و متصل شدده بده 

 ( 1390دی )معی پروتئین وجود دارد

چربی خام بیانگر ی  روندد نتایج حاصل از اندازه گیری 

کاهشی در فیلده مداهی مطالعده شدده در دوره  -افیایش

آزمون آماری نشان داد که بین  ( 2نگهداری بود )جدول 

تددا روز )صددفر(  میددانگین میددادیر چربددی خددام در اولددین

داری وجود چهارمین روز نگهداری افیایش آماری معدی

مییان چربی در اولدین روز نگهدداری  ( > P 0 /5داشت )

درصد بود، که این مییان تا روز چهارم به طدور  05/14

درصددد رسددید،  23/14داری افددیایش یافددت و بدده معدددی

سپس این فاکتور روند کاهشی داشت و در روز بیسدت  

درصد رسید که این تغییدر نیدی از نظدر آمداری  07/8به 

وجود چربی در فیله ماهی و (  > P 0 /5)داری بود معدی

در غذای دریدایی بدا اکسیداسیون آن ی  مشکل اساسی 

(  تفاوت چربی ماهیان بده 2001)لی،  باشدچربی باز می

عواملی نظیر تغذیه، فصل پرورش، صید، اندازه مداهی و 

شدرای  مشدی  تکثیدر و پدرورش مداهی بسددتگی دارد و 

ش می ن میدار چربی افیایهمچدین خمن افیایش وزن بد

مییان و توزیدع چربدی  ( 1995)فوکونیو و همکاران  یابد

در فیله ت ثیر مستیی  بدر ویرگیهدای بدافتی آن دارد، بده 

طوری که چربی بازی ماهی بر نرمی و رنگ گوشت آن 

  ( 2011) جاسور و همکاران  ت ثیر دارد 

بیدانگر ید  روندد  خاکسترنتایج حاصل از اندازه گیری 

مطالعده شدده در دوره نگهدداری  کاهشی در فیله مداهی

آزمون آماری نشان داد که بین میدانگین  ( 2بود )جدول 
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در اولددین روز)صددفر( وآخددرین روز  خاکسددترمیددادیر 

داری وجود داشت آماری معدی ( کاهش نگهداری )بیست

(5/ 0 P < )  71/6در اولین روز نگهداری  خاکسترمییان 

-به طدور معددی بیست درصد بود، که این مییان تا روز 

درصد رسید، که این تغییر  84/1یافت و به  کاهشداری 

نتدایج ایدن  ( > P 0 /5داری بود )نیی از نظر آماری معدی

پددروهش بددا رونددد کاهشددی میددیان خاکسددتر در مدداهی 

  (2010امیدر و جبرمدارین  ( تیلاپیای نیل مطابیت داشت

توان به ان دام فرایددد اتدلاف دلیل کاهش خاکستر را می

امیر و جبرمارین، داد )آبچ  در طی ان مادزدایی نسبت 

ماندد طول بدن ماهی و سیست  اسدکلتی  یل(  عوام2010

دارد  ماهی و سن و جدس بر مییان خاکستر ماهی ت ثیر

 ( 2013و همکاران  )آلمو

کاهش پروتئین خام در ایدن بررسدی در انتهدای زمدان  

مطدابق نگهداری ناشی از دنیچره شدن تدری ی بود کده 

بددود  کدداهش  (2001توسدد  ایددی ) نتددایج گددیارش شددده

پروتئین مداهی در زمدان فرایددد ممکدن اسدت ناشدی از 

کاهش پروتئین مشلول در نم  و در آب باشد ) مشبدوب 

( یا در اثر 2007چومدونگ و همکاران  ;2015و همکاران 

هدای دروندی و ت ییه اتولیتیکی مدرتب  بدا عمدل آندیی 

کدداهش (  2004لتمدددد و روسددتالد باکتریددایی باشددد ) هو

مشتوای چربی ممکن است مرتب  باشد با اکسیداسدیون 

اسیدهای چرب غیدر اشدباع موجدود در بافدت مداهی یدا 

اسدید هدای چدرب آزاد،  مشصوزت دیگر ماندد آلدئیدها،

افیایش پراکسید به  ( 1992ها )هورنر ها و پراکسیدکتون

م چربددی گددر 1000در  2Oمیلددی اکددی وازن  5بددیش از 

)کاراکدام و  دنشان از شروع افت کیفیت فیلده مداهی دار

حد م از پراکسدید در فیلده مداهی جهدت (  1996بوران 

گدرم  1000در  2Oمیلدی اکدی وازن  10مصرف انسدان 

 ; 2012بونددو و بددادولوکو) چربددی عدددوان شددده اسددت

میدار پراکسید ماهی صافی  ( 1977پیرسون و همکاران 

ی تغییر کرده به گونده ای کده شونیی در طول دوره یخ پ

کمترین میدیان آن در روز دهد  مشداهده شدد و سدپس 

هدای امدا در تمدامی دوره میدار آن م ددا افیایش یافت 

دلیدل   بدود میدار آن از حد استاندارد پایین تدر ،آزمایش

افیایش پراکسید تشدید اثر لیپاز بر چربی و تبدیل آن به 

پراکسدید مدی باشدد  اسید چرب و ت ریه اسید چرب به 

کاهش مییان پراکسید احتمالآ بده علدت تد ثیر برخدی از 

باشدد کده در ترکیبات سلولی در بفت عنلات ماهی مدی

ایددن صددورت باعددث ممانعددت از شددروع و پیشددرفت 

فهددی  دژبددان و )یاسددمن  اکسیداسددیون چربددی مددی گددردد

  گیارش پروهشگران نشان داده است که (1392همکاران 

ل  مداهی, کداهش میددار پدروتئین بدا در گونه های مخت

افیایش دوره نگهداری در م داورت یدخ احتمدالآ در اثدر 

باشدد و افدیایش آن در اثدر دنیچره شددن پدروتئین مدی

باشد )سهراب معیدی و برگشت پذیر بودن این فرایدد می

 ( 1391همکاران 

از طریدق  برای ارزیابی کیفیت ی  مداده غدذایی دریدایی

ای از خصوصدیات حسدی   موعدهای اد ارتبداط بدین م

شود  وقتدی تغییدرات ماندد طع  و بو و بافت سد ش می

دهد، بسیاری از ایدن تغییدرات نامطلوبی در ماهی رخ می

با بکارگیری حواس انسان مانددد دیددن، بوییددن، لمدس 

کردن و چشیدن قابل جسدت و و ارزیدابی خواهدد بدود) 

 بدرآوردبدرای  ارزیدابی حسدی(  1385رخوی شیرازی 

 ،عمر ماندگاری ماهی نگهداری شده در شدرای  مختلد 

ارزیدابی  ( 1999)نامولمدا و همکداران  شدوداستفاده می

داد کده یدخ پوشدی در حسی بافدت مداهی صدافی نشدان

تاثیر چددانی بر کیفیت بافت ماهی نداشت،  تشییقابتدای 

باعث ندرم شددن  تشییقاما از روز هفت  تا انتهای دوره 

تی ه کاهش کیفیت بافت ماهی شدد بده بافت ماهی و در ن

 داری با یکدیگر داشتدد  ای که اختلاف معدیگونه

 

 نتیجه گیری

بر اساس نتایج بده دسدت آمدده از ایدن تشییدق، اگرچده 

ن و کارآمددد جهددت کدداهش روشددی ارزا ،اسددتفاده از یددخ

امدا  ،و حمل و نگهداری موقت ماهی اسدتدرجه حرارت 

کاهش کیفیدت و نیدی  نگهداری طوزنی مدت در یخ باعث

  در ایدن تشییدق شددکاهش ارزش غذایی مداهی صدافی 
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از لشدداظ تثبیددت  بهتددرین زمددان نگهددداری مدداهی صددافی

 تشییدق چهدارمتدا روز حداکثر  در یخ های حسیویرگی

ماهی صدافی حداکی  نتایج حاصل از ارزیابی حسی بود 

از کاهش کیفیت ماهی در طول نگهداری در یخ بود که با 

 ر مشییان همخوانی داشت  نتایج دیگ

 

 تشکر و قدردانی

ایددن میالدده مدددتج از طددرت تشیییدداتی مصددوب دانشددگاه 

صدددعتی خددات  ازنبیدداء بهبهددان بددوده ونویسددددگان از 

دانشگاه صدعتی خات  ازنبیاء بهبهان به خاطر حمایت از 

 نمایدد طرت تشکر و قدردانی می
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Introduction: Keeping fish in crushed ice will preserve the nutritional quality of the food and its 

ingredients. Keeping fish in crushed ice will preserve the nutritional quality and its ingredients. 

Enzymes and microorganisms immediately begin to fish spoilage and cause the production of 

compounds that lead to the destruction of fish and its unconsumption. The keeping fish in ice in the 

market until consumption without fish being frozen is good method for its preservation. Even if the 

fish are frozen immediately after the catch, it is necessary that with the precision and the speed 

required, it kept under cool conditions in the refrigerator, it is still not possible to ensure that the 

product remain its qualitative characteristics for a suitable period of time. Although the activity of 

the bacteria stops at temperatures of -10 ° C, but during the storage of fish in the freezer, chemical 

reactions (enzymatic and non-enzymatic) even slowly continue at temperatures of -30 ° C. They 

will cause organoleptic properties changes and weight loss and fish fat changes. These processes 

lead to unwanted changes during storage and thus reduce product quality. The aim of this study was 

to study on effect of fish Siganus javus storage time in ice powder on proximate composition and 

organoleptic properties.  

Material and methods: The number 8 health and live fishes of Siganus javus randomly were 

elected from Dylam Bander, with same size and an average weight of 200±3500 g. Fishes for 20 

days were placed in polystyrene boxes in layers of powdered ice with ratio 1 to 1 and with thickness 

of approximately 5 cm. The sampling was carried after 1, 4, 7, 10, 13 and 20 days. The after 

removing wastes, samples were washed with water and then fish fillets were transferred to Ahvaz 

veterinary laboratory for analysis of chemical compounds. The method (AOAC, 2005) was used for 

analysis of proximate composition and peroxide index. The sensory evaluation parameters were 

determined by five test panelists based on Lane and Morris method. The results showed proximate 

composition was changed under of ice cover.  

Results and discussion: The results showed that samples in tenth day, found with highest protein 

content. Different time periods in ice cover significantly were affected on fish sensory evaluation, 

so that the quality of fish was decreased with time. The results of crude protein measurements 

showed a decreasing and increasing in fish fillets studied during the maintenance period. The 

statistical test showed that there was a significant increase between the mean values of crude protein 

on the first day (zero) and the last day of storage (twentieth) (P<0.05). The amount of protein in the 

first day of storage was 65.68%, which increased significantly to the tenth day to 74.57%, then the 

factor was decreasing and on the twentieth day it reached 40.52%. This change was also statistically 

significant (P <0.5). Reducing the amount of proteins during storage can be attributed to the 

production of broken polypeptide chains and the denaturation of proteins and the conversion of 

nitrogen to volatile compounds, and these processes were carried out in inappropriate temperature 

conditions and carrying out microbial and enzymatic activities. The amount of fish peroxide was 

changed during the ice-cover period, with the lowest amount observed on the tenth day, and then 

increased again. But in all periods of testing, its value was lower than the standard. The reason for 

the increase in peroxide is the increasing the effect of lipase on fat and its conversion into fatty acid 

and the conversion of fatty acid to peroxide. Reducing the amount of peroxide is probably due to 
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the effect of some cellular compounds in the muscle of the fish, which in this way prevents the 

progress the fat oxidation. The researchers report that in different species of fish, decreasing the 

amount of protein by increasing the storage period in the vicinity of ice is likely due to protein 

degradation and its increase is due to the reversibility of this process.  

Conclusion: It is concluded ice cover prevents from spoilage until fourth day only. The fish storage 

period in affected on the fish nutrient composition and it decreased fat and ash contents and 

increased moisture content. Based on the results of this study, although ice use is a cheap and 

effective way to reduce temperature and storage of fish, but long-time storage in ice has reduced the 

quality and fish nutrition value. 
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