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 3333 شهريور تاريخ پذيرش:   3333 اسفندتاريخ دريافت: 

 
 زمان ماندگاریماهی سارم دهان بزرگ، نمک سود کردن،  کلیدی:لغات 

 
خليج  ماهی سارم دهان بزرگ در آب هاي درياي عمان و

فارس در ترکيب صيد کشورهاي منطقه مشاهده می شود 
(Fishcher & Bianchi, 1984ميزان .)  صيد گونه

Scomberoides commersonnianus 9002 در سال 
 ,FAO)برآورد گرديد  تن  در آبهاي ايران 3778 مقدار

که نشان دهنده بازار پسند بودن و مصرف بالاي (؛ 2012
سود کردن يکی از قديمی ترين  اين گونه می باشد. نمک

تکنيک هاي نگهداري فرآورده هاي غذايی از جمله 
گوشت، ماهی و برخی محصولات گياهی مانند انواع ترشی 

 ;Mulvihill and Fox, 1980و زيتون به شمار می رود )

Delacroix-Buchet and Trossat, 1991.)  محصولات
ن نمک سود شده ماهی در بسياري از کشورهاي جها

 Shimosaka et al., 1990; Vieitesپرطرفدار هستند )

et al., 1997; Lakshmanan et al., 2002; Basti et 

al., 2006; Turan et al., 2007)  و هدف آن اساسا
افزايش دوره نگهداري محصول از طريق کاهش فعاليت 

 ;Doe & Olley, 1990; Horner, 1997آبی )

Rodrigues et al., 2003; Mujaffar and Sankat, 

2005; Andres et al., 2005; به منظور بهبود پايداري )
ميکروبی، شيميايی و بيو شيميايی آن می باشد 

(Delacroix-Buchet & Trossat, 1991 کاهش .) 

 

فعاليت آبی نيز با استفاده از فرآيند دهيدراسيون 
)آبگيري( و جذب نمک توسط ماهيچه صورت می گيرد. 

 اي اخير براي ماهی نمک سود شده بيشتر به البته، تقاض
 & Mujaffarواسطه طعم مطلوب محصول می باشد )

Sankat, 2005.)  فرآيند نمک سود کردن روي گونه هاي
کپور ماهی ، زيادي از ماهيان انجام شده است از جمله 

(Mahmoud et al., 2007)،  ساردين )ماهیBellagha 

et al., 2006)، يمانی و ماهی پوزانک )سل
( وغيره ولی بر روي ماهی سارم دهان 1821همکاران،

بزرگ انجام نشده است. در نتيجه اين تحقيق با هدف 
بررسی نمک سود کردن و اثر آن بر روي چربی و اسيد 
هاي چرب ماهی سارم دهان بزرگ در طول دوره نگهداري 

روز در شرايط محيطی در دماي حدود  120به مدت 
در اين تحقيق فرض  راد انجام شد.درجه سانتی گ 1±92

بر اين است که نمک سود کردن می تواند دوره نگهداري 
 اين ماهی را افزايش دهد.

عدد ماهی سارم دهان 19وهش ژبه منظور انجام اين پ    
کيلو  80±38/0بزرگ به طور تصادفی مجموعا به وزن 

مايل  13جزيره لارك در فاصله از خليج فارس  گرم
رکز استان بندر عباس در تنگه هرمز با تور دريايی از م

سر و دم زده ،  گوشگير در فصل زمستان صيد گرديد.
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سپس شده  و قطعه قطعه شسته امعاء و احشاء تخليه و
گرم در داخل کيلو 12 ±98/0عضله فاقد استخوان به وزن 

يخدان يونوليتی و لابلاي يخ هاي پولکی با هواپيما به 
ساعت بود.  3ان انتقال حدود تهران منتقل شد. مدت زم

تعدادي از آنها براي اندازه گيري فاکتور هاي مورد بررسی 
در زمان صفر به آزمايشگاه پرتو بشاش منتقل گرديد و 
بقيه نمونه ها با استفاده از نمک معمولی تصفيه شده يد 
دار  نگهداري شد. در نمک سود نمودن ماهی ابتدا در کف 

سانتی متر نمک ريخته،  1 بشکه پلاستيکی به ارتفاع
سپس ماهيان آماده شده را روي اين ورقه از نمک 

 2/0خوابانده، سپس در روي اين لايه از ماهی به ارتفاع 
سانتی متر نمک اضافه شد و لايه دوم ماهی روي آن قرار 

متر يک  1-2/1گرفت، سپس به همين ترتيب تا ارتفاع 
ود و روي لايه ورقه نمک و يک لايه ماهی قرار داده می ش

شود. لازم  سانتی متر با نمک پوشيده می 1آخر به ارتفاع 
به تذکر است که در چند روز اول بايستی درجه حرارت 

درجه سانتی گراد باشد. براي اين منظور نمونه ها  2زير 
روز اول هر سه  2در يخچال نگهداري شد. بعد از گذ شت 

اي بالايی قرار يا چهار روز يک بار ماهيانی که در لايه ه
دارند به لايه هاي زيرين منتقل شدند تا تحت فشار 
بيشتري قرار گيرند و عمليات نمک گيري ماهی ها به 
صورت يکنواخت صورت گيرد )معينی و همکاران ، 

 درجه سانتی گراد بود. 92±1دماي محيط حدود  (.1821
محتوي رطوبت با خشک کردن نمونه در آون با دماي 

تی گراد تا رسيدن به وزن ثابت اندازه درجه سان 102
محتوي ليپيد خام با  (.AOAC, 1990گيري شد )

محتوي  (،Bligh & dyer, 1959)استفاده از روش 
، پراکسيد، نمک با استفاده از روش TVN پروتئين خام،

(AOAC, 1990،)  و خاکستر با سوزاندن نمونه در کوره با
اعت س 92درجه سانتی گراد به مدت  220دماي 

(AOAC, 1990.اندازه گيري گرديد )  اسيدهاي چرب با
 -AOCS Ce 1f و AOCS Ce 1b- 89 استفاده از روش

96, cis-trans  اندازه گيري گرديد،  
داده هاي بدست آمده در صفحه گسترده نرم افزار     

اکسل وارد شده، ميانگين و انحراف معيار داده ها محاسبه 
آناليز داده  وطه ترسيم شد.گرديد و سپس نمودارهاي مرب

انجام شد. در ابتدا  SPSS. 13ها با استفاده از نرم افزار  
وضعيت پراکنش داده ها از نقطه نظر نرمال بودن با 

بررسی  Kolmogorov- Smironovاستفاده از آزمون 
گرديد و مشخص شد که داده هاي مربوط به خاکستر، 

ند و بقيه نمک و رطوبت داراي پراکنش غير نرمال بود
فاکتور هاي مورد بررسی داراي پراکنش نرمال بودند. براي 

-Kruskalآناليز داده ها با پراکنش غير نرمال از آزمون 

Walis  و براي داده ها با پراکنش نرمال از آزمونOne 

Way- Anova  در سطح معنی داري(p<0.05)  استفاده
مورد  مطالعه انجام شده بر روي ارزش غذايی آبزيگرديد. 

مطالعه در حالت تازه )زمان صفر( و نمک سود شده به 
 روز مورد مطالعه و بر رسی قرار گر فت.  120مدت 

در ماهی سارم دهان بزرگ تازه )زمان صفر( ميانگين     
(±SD)  درصد بود، که پس  07/90± 32/0پروتئين خام
روز نگهداري به صورت نمک سود شده در  120از طی 

 2/80± 12/1پروتئين به  (SD±)نگين دماي محيطی ميا
 (.1)نمودار (F=31.82, df= 6, p=0.00).درصد رسيد
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در ماهی سارم دهان بزرگ تازه )زمان صفر( و نمک سود شده در طول مدت نگهداری در  ±(S.E)میزان پروتئین  :1نمودار

 ( (. >10/1pنده وجود اختلاف معنی دار ))حروف نا مشابه نشان ده روز 191شرایط محیطی به مدت 

رطوبت  (SD±)با توجه به نتايج به دست آمده ميانگين 
درصد بود، که   22/71 ±12/0در نمونه تازه )زمان صفر( 

روز نگهداري به صورت نمک سود شده  120پس از طی 

درصد  21/0±2/28 (SD±)در دماي محيطی به ميانگين 
 .(Chi-Square=17.64, df=6, p=0.007) رسيد

 (.9)نمودار

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

در ماهی سارم دهان بزرگ تازه )زمان صفر( و نمک سود شده در طول مدت نگهداری در  ±(S.E)میزان رطوبت  :2نمودار

 ( (. >10/1p))حروف نا مشابه نشان دهنده وجود اختلاف معنی دار روز  191شرایط محیطی به مدت 
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گ تازه )زمان صفر( ميانگين در ماهی سارم دهان بزر

(±SD)  درصد بود، که پس  17/9± 9/0خاکستر و نمک
 روز نگهداري به صورت نمک سود شده در  120از طی 

 
ميانگين به درصد خاکستر و نمک مجموع دماي محيطی 

(±SD) 1/0 ±3/17 درصد رسيد (Chi-Square=14.73, 

df=6, p=0.022) .(.8)نمودار

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

  در ماهی سارم دهان بزرگ تازه )زمان صفر( و نمک سود شده در طول مدت  ±(S.Eمیزان خاکستر و نمک ) :3نمودار

 ( (. >10/1p)حروف نا مشابه نشان دهنده وجود اختلاف معنی دار )روز  191نگهداری در شرایط محیطی به مدت 

 

در ماهی سارم دهان بزرگ تازه )زمان صفر( ميانگين 
(±SD)  درصد بود، که پس از  3/ 89± 29/0چربی خام 

روز نگهداري به صورت نمک سود شده در دماي  120طی
درصد رسيد.  3 ±19/0چربی به  (SD±)محيطی ميانگين 

 نتايج نشان داد که مقدار چربی در طول اين دوره افزايش 

 
روز نشان می دهد  120معنی داري را پس از گذشت 

(F=56.32, df=6, p=0.00) (.2)نمودار 
 
 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 در ماهی سارم دهان بزرگ تازه )زمان صفر( و نمک سود شده در طول مدت نگهداری  ±(S.E) میزان چربی :4نمودار

 ( (. >10/1p)حروف نا مشابه نشان دهنده وجود اختلاف معنی دار )روز  191در شرایط محیطی به مدت 
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زه پراکسيد در ماهی سارم دهان بزرگ تا (SD±)ميانگين 

ميلی اکی والان بر کيلوگرم  02/0 ±01/0)زمان صفر( 
بود، که پس از طی نمک سود کردن و طی دوره نگهداري 

 روز افزايش معنی داري داشت و ميانگين  120تا زمان 
 

 
(±SD)  ميلی اکی والان بر کيلوگرم  9/2±98/0آن به

روز به طور معنی دار  120رسيد و پس از آن تا زمان 
آن  (SD±)داشت و در اين زمان ميانگين  روندي کاهشی

ميلی اکی والان بر کيلوگرم رسيد  2/9 ± 02/0به 
(F=149.43, df=6, p=0.00) (.2)نمودار 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

در ماهی سارم دهان بزرگ تازه )زمان صفر( و نمک سود شده در طول مدت نگهداری در  ±(S.E)میزان پراکسید  :0نمودار

 ( (. >10/1p)حروف نا مشابه نشان دهنده وجود اختلاف معنی دار )روز  191شرایط محیطی به مدت 

 

نوع اسيد چرب  91در ماهی سارم دهان بزرگ تازه 
 7مورد جزءاسيد هاي چرب اشباع،  7شناسايی شد، که 

مورد جزء اسيد هاي چرب غير اشباع با يک پيوند دوگانه 
 يوند مورد جزء اسيد هاي چرب غير اشباع با چند پ 7و 

مقايسه نتايج افزايش اندکی در مجموع  دوگانه می باشد.
درصد در نمونه تازه  21/28اسيد هاي چرب اشباع از 

درصد، کاهش مجموع اسيد هاي  22/23)زمان صفر( به 
 درصد در  22/80چرب غير اشباع با يک پيوند دوگانه از 

 

 

درصد و کاهش اسيد  23/97نمونه تازه )زمان صفر( به 
 درصد  28/98رب غير اشباع با چند باند دوگانه از هاي چ

درصد پس از نمک  23/19در نمونه تازه )زمان صفر( به 
روز  120سود کردن و نگهداري در دماي محيطی به مدت 

را نشان داد. همچنين نتايج نشان داد که بافت ماهی سارم 
دهان بزرگ تازه داراي مقادير زيادي از اسيد هاي چرب 

درصد و اسيد  02/17با مجموع  8مانند امگا غير اشباع
درصد  22/3با مجموع  3هاي چرب غير اشباع امگا

 . (9و1)جدولبود
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 شناسایی اسید های چرب در ماهی سارم دهان بزرگ تازه )زمان صفر( و نمک سود شده در طول  :1جدول

 .روز 191مدت نگهداری در شرایط محیطی به مدت             

 

 د چربنوع اسی

 

)زمان نمونه تازه

 صفر()درصد(

 

 )درصد( روز 91پس از 

 

 )درصد( روز 191پس از 

 7/2±91/0 28/8±28/0 31/8±07/0 (1240ميريستيک اسيد)

 22/87±21/1 29/83±37/0 89/83±9/1 (1340پالميتيک اسيد)

 83/1±09/0 2/1±09/0 23/1±09/0 (1740هپتاد کانوئيک اسيد)

 2/11±00/0 31/2±98/0 33/3±2/0 (1340استئاريک اسيد)

 23/0±1/0 23/0±02/0 22/0±03/0 (9040آراشيديک اسيد)

 - 2/0±02/0 33/1±03/0 (9940بهنيک اسيد)

 03/1±12/0 23/0±13/0 09/1±09/0 (9240ليگنو سريک اسيد)

 22/23 83/28 21/28 اسيد هاي چرب اشباع مجموع

 23/0±09/0 93/1±03/0 13/1±01/0 (1241ميريستولئيک اسيد)

 7/2±91/0 93/2±18/0 22/2±91/0 (1341پالميتولئيک اسيد)

 - 22/1±09/0 32/1±02/0 (1741هپتاد سنوئيک اسيد)

 21/12±27/0 8/91±3/0 2/91±22/0 (1341اولئيک اسيد)

 - - 7/0±82/1 (9041ايکوزنوئيک اسيد)

 13/0±01/0 92/1±08/0 27/1±18/0 (9941اروسيک اسيد)

 - 97/0±02/0 72/0±09/0 (9241سيد)نرونيک ا

 23/97 39/80 22/80 اسيد هاي چرب غير اشباع با يک باند دوگانه مجموع

 81/1±02/0 13/1±03/0 23/1±18/0 (1349لينولئيک اسيد)

 1/0±03/0 82/0±03/0 38/1±02/0 (1348گاما لينولنيک اسيد)

 32/0±8/1 02/0±32/0 13/0±81/0 (1348αآلفا لينولنيک اسيد)

 - - 82/8±13/0 (9048ايکوزا تري انوئيک اسيد)

 98/9±19/0 23/9±11/0 8/8±18/0 (9042ايکوزا پنتا انوئيک اسيد)

 32/0±07/0 31/0±03/0 87/1±08/0 (9942دوکوزا پنتادتنوئيک اسيد)

 39/7±22/0 22/3±82/0 19/11±39/0 (9943دوکوزا هگزا انوئيک اسيد)

شباع با چند باند اسيد هاي چرب غير ا مجموع

 دوگانه

28/98 81/12 23/19 
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 موجود در ماهی سارم دهان بزرگ  6و امگا  3بررسی میزان اسید های چرب امگا   :2جدول            

 تازه )زمان صفر( و نمک سود شده در طول مدت نگهداری در شرایط محیطی به مدت                                   

 .روز 191                                              

 

 

 

)زمان نمونه تازه

 صفر( )درصد(

 

  روز 91پس از 

 )درصد(

 

 روز 191پس از 

 )درصد(

 ω 02/17 72/19 02/11  3-مجموع

 ω 22/3 29/1 21/1 6-مجموع

6ω3/ω 32/9 21/3 38/7 

 
 

مواد ازته فرار در ماهی سارم دهان بزرگ  (SD±)ميانگين 
ميلی گرم در صد گرم  82/13 ± 0/ 83مان صفر(  تازه )ز

 نمونه  بود، که پس از نمک سود کردن و طی دوره 

 
 

 ± 32/0آن به (SD±)روز ميانگين  120نگهداري تا زمان 
 ,F=3441.88)ميلی گرم در صد گرم نمونه رسيد  73/27

df=6, p=0.000). (.2)نمودار  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

)زمان صفر( و نمک سود شده در طول مدت نگهداری در  در ماهی سارم دهان بزرگ تازه ±TVN(S.E) میزان  :0نمودار

 .( ( >10/1p)حروف نا مشابه نشان دهنده وجود اختلاف معنی دار )روز  191شرایط محیطی به مدت 

 

بر روي ماهی سارم دهان  120آزمايش چشايی در روز 
بزرگ نمک سود شده در تحقيق حاضر و ماهی سارم 

نفر  10ن بزرگ نمک سود شده به روش سنتی توسط دها
 0می باشد که  2تا  0انجام شد. نمره پيشنهادي از 

عالی ترين حالت ممکن را دارد. معدل کل در  2بدترين و 

ماهی سارم دهان بزرگ نمک سود شده در تحقيق حاضر 
امتياز و در ماهی سارم دهان بزرگ نمک سود شده   3/3

 .(8)جدولياز می باشدامت 3/2به روش سنتی 
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 نتایج به دست آمده از آزمایش چشایی بر روی ماهی سارم نمک سود شده در تحقیق حاضر و ماهی  :3جدول

 نمک سود شده به روش سنتی سارم 

 گیژوی

گی در ماهی سارم ژمعدل نمرات هر وی

دهان بزرگ نمک سود شده در تحقیق 

 حاضر

گی در ماهی سارم ژمعدل نمرات هر وی

هان بزرگ نمک سود شده به روش د

 سنتی

 2/2 3 رنگ و شکل ظاهر

 2/2 2/3 قوام بافت

 2/8 2/3 طعم و مزه

 2/2 2/8 بو

 2 2/3 ميزان مقبوليت

 92 88 گی هاژجمع معدل نمرات وي

 3/2 3/3 معدل کل
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Abstract 

The present study investigated the effects of salting process on shelf life of big mouth saury 

(Scomberoides commersonnianus) filets. To determine the quality, chemical experiments 

including crude protein, peroxide value, crude lipid, ash-salt and moisture measurements were 

conducted at time intervals of  0, 15, 30, 90, 150 and 190 days. Moreover, fatty acid's profile 

was measured at time intervals of 0, 90 and 190 days. Mean (±SD) crude protein, crude lipid, 

ash-salt and moisture contents in fresh fish were 20.07±0.85, 6.32±0.42, 2.17±0.2and 

71.44±0.19, respectively, reaching 30.5±1.19 8±0.12, 17.6±0.1 and 43.9±0.91, respectively, 

after salting and storing at the ambient temperatures for 190 days. The mean (±SD) peroxide 

was 0.05±0.01 meqO2 kg
-1

, and in fresh fish reached to 2.5±0.05 meqO2 kg
-1

 at the end of 

storage time as salted products. Variations in all of these factors were significant. According 

to the obtained results, the best time period for storing is 90 days. In the present study, 21 

fatty acids were recognized. Total saturated, and unsaturated fatty acids in fresh samples (time 

0) were 53.41 and 54.47%, respectively, and reached 56.99 and 39.92 at the end of storage 

time as the salted product. The result of the organoliptic showed that the new method of the 

dry salting give a better quality to the product in comparison with the traditional method of 

dry salting. 

 
*
Corresponding author 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
09

2/
IS

FJ
.2

01
7.

11
01

75
 ]

 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.1
02

61
35

4.
13

93
.2

3.
3.

9.
9 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 is
fj

.ir
 o

n 
20

26
-0

1-
30

 ]
 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                            11 / 11

http://dx.doi.org/10.22092/ISFJ.2017.110175
https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.10261354.1393.23.3.9.9
http://isfj.ir/article-1-1275-fa.html
http://www.tcpdf.org

