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ّب ثِ دلیل داؿتي تشکیجبت ؿیویبیی ٍیظُ، ٍجَد هبّی
-داس غیشپشٍتئیٌی ٍ چشثیپشٍتئیي ثب کیفیت ثبلا، تشکیجبت اصت

پزیشتشیي هَاد  ّبی غیشاؿجبع فشاٍاى دس ػضلات جضء فؼبد
(. تبصگی، 1380ؿیشاصی، سضَی آیٌذ )غزایی ثِ ؿوبس هی

تشیي هؼیبس ػٌجؾ کیفیت هبّی ٍ ْوتشیي ٍ اػبػیه
ّبی افضایؾ صهبى هحلَلات ؿیلاتی اػت. یکی اص ساُ

ّب دس دهبی صیش كفش دسجِ هبًذگبسی آثضیبى ًگْذاسی آى
(. ایي Tzikas et al., 2007ثبؿذ )گشاد )اًجوبد( هیػبًتی

ؿَد تشکیجبت هغزی هَجَد دس هَاد غزایی ثب سٍؽ ثبػث هی
تغییش ثشای هذت ًؼجتب عَلاًی حفظ ؿًَذ ٍ اص عشف کوتشیي 

ثیٌی جلَگیشی کشدُ ٍ دیگش اص سؿذ ٍ ًوَ هَجَدات رسُ
 ,.Johnston et alکٌذ )ّب سا هتَقف هیّبی آىفؼبلیت

هغبلؼبت هتؼذدی دس صهیٌِ اثشات اًجوبد ثش آثضیبى (. 1994
تَاى ثِ خلَكب هبّیبى هٌتـش ؿذُ اػت کِ اص آى جولِ هی

(، جٌت ػلیپَس ٍ ّوکبساى 1388لؼبت قشاگَصلَ ٍ هؼیٌی )هغب
اهب ٌَّص ( اؿبسُ ًوَد. 1393( ٍ فتحی ٍ ّوکبساى )1392)

دس هَسد  یٍجَد داسًذ کِ هغبلؼبت جبهؼ آثضیبىاص  یثؼیبس
 ثبؿذ. یّب اًجبم ًـذُ ٍ یب هشثَط ثِ چٌذ ػبل گزؿتِ ه آى

هبّیبى ثب ثٌبثشایي ثب تَجِ ثِ ایٌکِ هبّی ػشخَ هؼوَلی اص 
اسصؽ ؿیلاتی ثَدُ کِ جوؼیت صیبدی اص كیذ سا دس هٌبعق 

دّذ جٌَثی کـَس خلَكب ثٌذس ثَؿْش سا ثِ خَد اختلبف هی
ٍ ّوچٌیي تَجِ ثِ رائقِ هشدم ثِ هلشف ایي هبّی دس عَل 

ّبی گشاد ثش ٍیظگیدسجِ ػبًتی -18ػبل، سًٍذ اثش اًجوبد 
ی دس تحقیق حبضش ؿیویبیی ٍ هیکشٍثی ثبفت خَساکی ایي هبّ

 هَسد ثشسػی قشاس گشفت.
قغؼِ هبّی ػشخَ هؼوَلی، دس  30دس ایي هغبلؼِ تؼذاد       
فشٍؿبى ثٌذس ثبصاس هبّیثِ كَست کبهلاً تبصُ اص  1394ػبل 

ثَؿْش تْیِ گشدیذ. هیبًگیي ٍصى کل ٍ عَل کل هبّیبى ثِ 
 ّبییًََلیتهبّیبى دس هتش ثَد. ػبًتی 35گشم ٍ  708تشتیت 

تشیي صهبى ثِ حبٍی یخ قشاس گشفتِ ٍ دس کَتبُ هخلَف
آصهبیـگبُ داهپضؿکی اػتبى ثَؿْش هٌتقل ؿذًذ. پغ اص 

ّبی هبّی ثب آة قبثل ؿشة ؿؼتـَ دادُ ؿذًذ ٍ اًتقبل، ًوًَِ
کٌی، قغغ ثبلِ ٍ تخلیِ اهؼب ٍ احـب اًجبم گشدیذ. ػولیبت فلغ

صهبیـبت قغؼِ هبّی ثِ كَست تلبدفی ثشای اًجبم آ 3ػپغ 
سٍص كفش )گشٍُ ؿبّذ( جذا ؿذًذ. ثقیِ هبّیبى ثِ كَست 

تب  -35ّبی فشیضسی قشاس گشفتِ ٍ دس دهبی جذاگبًِ دس ًبیلَى
گشاد ثِ سٍؽ ػشیغ هٌجوذ ٍ ػپغ دس دسجِ ػبًتی -40

گشاد ًگْذاسی ؿذًذ. آصهبیـبت دسجِ ػبًتی -18داخل فشیضس 
ػِ تکشاس اًجبم ثب  180ٍ  150، 120، 90، 60، 30دس سٍصّبی 

گیشی هیضاى پشٍتئیي خبم ثِ سٍؽ کجلذال ٍ ثب ُاًذاص گشفتٌذ.
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. (AOAC, 2005اًجبم ؿذ ) 25/6اػتفبدُ اص ضشیت تجذیل 
چشثی خبم ثب اػتفبدُ اص پتشٍلیَم اتش ٍ دػتگبُ ػَکؼلِ 

گیشی هیضاى خبکؼتش ثب حشاست دادى ًوًَِ اػتخشاج ؿذ. اًذاصُ
گشاد تب سػیذى دسجِ ػبًتی 550بی دسٍى کَسُ الکتشیکی ثب ده
گیشی هیضاى اًذاصُ (.AOAC, 1990ثِ ٍصى پبیذاس اًجبم ؿذ )

گشاد تب دسجِ ػبًتی 100سعَثت ثب اػتفبدُ اص آٍى دس دهبی 
ثب اػتفبدُ اص  pHآصهَى  .سػیذى ثِ ٍصى پبیذاس تؼییي گشدیذ

pH هذل  هتشMetrohm ػَئیغ( اًجبم یبفت( (AOAC, 

 & Goulasثبصّبی اصتِ فشاس ثِ سٍؽ  هجوَػِ(. 2005

Kontominas (2005ُاًذاص )گیشی گشدیذ ٍ ثِ كَست هیلی-

گشم گَؿت هبّی ثیبى ؿذ. هیضاى پشاکؼیذ  100گشم اصت دس 
( تؼییي 1997ٍ ّوکبساى ) Eganگَؿت هبّی ثِ سٍؽ 
ٍالاى پشاکؼیذ ثش کیلَگشم چشثی اکیگشدیذ ٍ ثش حؼت هیلی

ّبی صًذُ صیبثی تؼذاد کل اسگبًیؼنثِ هٌظَس اس ثیبى ؿذ.
( اػتفبدُ ؿذ ٍ 1997) Wistreichّب اص سٍؽ هَجَد دس ًوًَِ

تجضیِ ٍ تحلیل آهبسی . ثیبى گشدیذ log CFU/gثش حؼت 
اًجبم  (18)ٍیشایؾ  SPSSافضاس ّبی حبكلِ ثب ًشمدادُ

اص  kolmogorov smirnov testپزیشفت. ثب اػتفبدُ اص آصهَى 
ّب اص ثشای هقبیؼِ دادُ ّب آگبّی حبكل ؿذ.دًُشهبل ثَدى دا

داس ( ٍ ثشای آصهَى هؼٌیANOVAآًبلیض ٍاسیبًغ یک عشفِ )
دسكذ اص آصهَى  95ّب دس ػغح اعویٌبى ثَدى تفبٍت

Duncan 2010افضاس اػتفبدُ ؿذ. ّوچٌیي اص ًشمExcel   ًیض
 .اػتفبدُ گشدیذ ّبثشای سػن ؿکل

(، چشثی 1یش پشٍتئیي خبم )ؿکل هقبدًتبیج ًـبى داد کِ       
( دس ًوًَِ تبصُ ثِ تذسیج عی 4( ٍ سعَثت )ؿکل 2خبم )ؿکل 

سٍص کبّؾ پیذا کشدًذ. هیضاى پشٍتئیي خبم ٍ سعَثت دس  180
داسی دسكذ اختلاف هؼٌی 95ّبی تحت هغبلؼِ دس ػغح صهبى

-هیضاى چشثی خبم اختلاف هؼٌی اهب (p>05/0)سا ًـبى ًذادًذ 

ّوچٌیي ًتبیج ًـبى داد کِ   .(p<05/0)داد  داسی سا ًـبى
(، هجوَع اصت فشاس 5)ؿکل  pH(، 3هقبدیش خبکؼتش )ؿکل 

( دس 8( ٍ ثبس ثبکتشیبیی )ؿکل 7(، پشاکؼیذ )ؿکل 6)ؿکل 
سٍص افضایؾ پیذا کشدًذ. هیضاى  180ًوًَِ تبصُ ثِ تذسیج عی 

ّبی تحت ، هجوَع اصت فشاس ٍ پشاکؼیذ دس صهبىpHخبکؼتش، 
داسی سا ًـبى دادًذ دسكذ اختلاف هؼٌی 95ؼِ دس ػغح هغبل

(05/0>p )داسی سا ًـبى ًذاد اهب ثبس ثبکتشیبیی اختلاف هؼٌی
(05/0<p). 

 

 

 

 

 

 

 
 هبّی ببفت خَراکی پرٍتئیي خبم هیساى تغییرات رًٍذ :1شکل 

 سردخبًِ در ًگْذاری رٍز 181 در طی سرخَ هعوَلی
Figure 1: The change process of edible tissue crude 

protein rates of Lutjanus johnii during 180 days of 

preservation in freezer 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

سرخَ  هبّی ببفت خَراکی چربی خبم هیساى تغییرات رًٍذ :2شکل 

 سردخبًِ در ًگْذاری رٍز 181 در طی هعوَلی
Figure 2: The change process of edible tissue crude fat 

rates of Lutjanus johnii during 180 days of preservation in 

freezer 

 

 

 

 

 

 

 

سرخَ  هبّی ببفت خَراکی خبکستر هیساى تغییرات رًٍذ :3شکل 

 سردخبًِ در ًگْذاری رٍز 181 در طی هعوَلی
Figure 3: The change process of edible tissue ash rates of 

Lutjanus johnii during 180 days of preservation in freezer 
 

 

 

 

 

 

سرخَ  هبّی ببفت خَراکی رطَبت هیساى تغییرات رًٍذ :4شکل 

 سردخبًِ در ًگْذاری رٍز 181 در طی هعوَلی
Figure 4: The change process of edible tissue moisture 

rates of Lutjanus johnii during 180 days of preservation in 

freezer 
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سرخَ  هبّی ببفت خَراکی pH هیساى تغییرات رًٍذ :5شکل 

 سردخبًِ در ًگْذاری رٍز 181 در طی هعوَلی
Figure 5: The change process of edible tissue pH rates of 

Lutjanus johnii during 180 days of preservation in freezer 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 هبّی وَع ازت فرار ببفت خَراکیه  هیساى تغییرات رًٍذ :6شکل 

 سردخبًِ در ًگْذاری رٍز 181 در طی سرخَ هعوَلی
Figure 6: The change process of edible tissue total Volatile 

Nitrogen rates of Lutjanus johnii during 180 days of 

preservation in freezer 
 

 

 

 

 

 

 

سرخَ  هبّی بفت خَراکیب پراکسیذ هیساى تغییرات رًٍذ :7شکل 

 سردخبًِ در ًگْذاری رٍز 181 در طی هعوَلی
Figure 7: The change process of edible tissue Peroxide 

rates of Lutjanus johnii during 180 days of preservation in 

freezer 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ببفت  شوبرش کلی ببر ببکتریبیی هیساى تغییرات رًٍذ :8شکل 

 سردخبًِ در ًگْذاری رٍز 181 در طی سرخَ هعوَلی هبّی خَراکی
Figure 8: The change process of edible tissue total 

bacterial count rates of Lutjanus johnii during 180 days of 

preservation in freezer 

ثب ًتبیج هغبلؼِ ًتبیج هیضاى پشٍتئیي خبم دس ایي تحقیق 
Beklevik ( ٍ 2004اى )ٍ ّوکبسKeyvan  ّوکبساى ٍ

تَاى ایجبد ( هغبثقت داؿت. دلیل ایي کبّؾ سا هی2008)
صدایی، تغییش ًؼجی تشکیجبت آثچک پغ اص فشآیٌذ اًجوبد

 Rhbeinّب داًؼت )ؿیویبیی ػضلِ ٍ تغییش هبّیت پشٍتئیي

& Oehlenschlager, 2009 .) ًتبیج هیضاى چشثی خبم دس ایي
( ٍ 2005ٍ ّوکبساى ) Arannilewaثب ًتبیج تحقیق 

Aberoumand (2013 .هغبثقت داؿت ) دلیل ایي کبّؾ سا
تقشیجب توبهی هبّیبى دس تَاى ایي گًَِ ثیبى ًوَد کِ هی

ػبختوبى لیپیذی خَد اػیذّبی چشة غیشاؿجبػی داسًذ کِ 
ؿًَذ ٍ تغییشات ًبهغلَثی دس دس هجبٍست َّا اکؼیذ هی

-کبّؾ کیفی هحلَل هیکٌٌذ کِ ثبػث ّب ایجبد هیچشثی

ثب ًتبیج هیضاى خبکؼتش دس ایي تحقیق (. 1387گشدًذ )جلیلی، 
( ٍ کشهی ٍ 1392ًتبیج هغبلؼِ حبجی كفش ػلی ٍ ّوکبساى )

تَاى دلیل ایي افضایؾ سا هی( هغبثقت داؿت. 1392ّوکبساى )
اًجوبد هیضاى سعَثت، پشٍتئیي ٍ  ایي گًَِ ثیبى ًوَد کِ ثش اثش

یبثذ ٍ  دس ًتیجِ خبکؼتش ثِ لَل کبّؾ هیچشثی دس ثبفت هح
(. ًتبیج هیضاى سعَثت دس 1387سػذ )جلیلی، هقذاس ثبلاتشی هی

Pawar & Magar (1965 ٍ )ثب ًتبیج هغبلؼِ ایي تحقیق 
Keyvan  ( 2008ٍ ّوکبساى)  .دلیل ایي هغبثقت داؿت

اص دػت دادى سعَثت دس صهبى ًگْذاسی دس ػشدخبًِ ٍ  کبّؾ
ثِ  ّوچٌیي ثبؿذ.ثبفت ثؼذ اص اًجوبدصدایی هی خشٍج آثچک اص

سػذ کِ کبّؾ ظشفیت ًگْذاسی آة پغ اص فشآیٌذ ًظش هی
ّب، صدایی دس استجبط ثب تغییش هبّیت ٍ اًجَّؾ پشٍتئیياًجوبد

(. Morkore & Lilleholt, 2007خلَكب هیَصیي ثبؿذ )
دس ایي تحقیق ثب ًتبیج هغبلؼِ جَاّشی ثبثلی  pHًتبیج هیضاى 

( 2005ٍ ّوکبساى ) Arannilewa( ٍ 1391ٍ ّوکبساى )
تَاًذ ثِ ػلت تـکیل هیدلیل ایي افضایؾ هغبثقت داؿت. 
ّب هتیل آهیي ای پبیِ هبًٌذ آهًَیبک ٍ تشیتشکیجبت تجضیِ

 (. ثٌب ثِ ًظش هحققبىChomnawang et al., 2007ثبؿذ )
. ثش ایي سا ثِ ػٌَاى فؼبد هؼشفی ًوَد 9/7ثبلاتش اص  pHتَاى هی

اػبع کیفیت گَؿت هبّی دس ایي تحقیق دس حذ هغلَثی 
ثبؿذ. ًتبیج هیضاى هَاد اصتِ فشاس دس ایي تحقیق ثب ًتبیج هی

ٍ  Motalebi( ٍ 1392هغبلؼِ حبجی كفش ػلی ٍ ّوکبساى )
افضایؾ هیضاى هَاد دلیل ( هغبثقت داؿت. 2010ّوکبساى )

بً دس اثش فؼبد اصتِ فشاس دس صهبى ًگْذاسی دس ػشدخبًِ ػوذت
 ,Goulas & Kontominasثبؿذ )ثبکتشیبیی ٍ ؿیویبیی هی
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-تَاى ثِ ٍجَد آًضین(. ّوچٌیي اص دیگش دلایل آى هی2005

ّبیی اؿبسُ ًوَد کِ دس دهبی پبییي ٌَّص ثبقی هبًذُ ٍ ثب 
-( ثبػث افضایؾ تشی TMAOهتیل آهیي اکؼیذ )تجضیِ تشی 

ؿًَذ ( هیDMAهتیل آهیي ) ( ٍ دیTMAهتیل آهیي )
(Simeonidou et al., 1997 .)Lang (1983 ٍ هبّی ،)

 25ثٌذی ًوَد کِ تب ّبی آى سا ثذیي كَست عجقِفشآٍسدُ
-هیلی 30گشم گَؿت کیفیت ثبلا، تب  100گشم اصت دس هیلی

گشم هیلی 35گشم گَؿت کیفیت خَة، تب  100گشم اصت دس 
اص آى  گشم گَؿت هحذٍدیت پزیشؽ ٍ ثبلاتش 100اصت دس 

لزا ثش ایي اػبع کیفیت گَؿت  گشدد.هبّی فبػذ تلقی هی
دس ایي تحقیق دس هحذٍدُ کیفیت ثبلا قشاس داسد. ًتبیج هبّی 

ٍ  Vermaهیضاى پشاکؼیذ دس ایي تحقیق ثب ًتبیج هغبلؼِ 
( 2011ٍ ّوکبساى ) Nazemroaya( ٍ 1995ّوکبساى )

ذ کِ ثبؿافضایؾ پشاکؼیذ ثِ ایي دلیل هیهغبثقت داؿت. 
اًجوبد ػجت تغییش دس ثبفت هبّی گشدیذُ ٍ ثِ ػلت کبّؾ 

-سعَثت دس صهبى ًگْذاسی دس ػشدخبًِ کِ ثبػث افت ٍصًی هی

اهکبى ًفَر اکؼیظى ثِ داخل ثبفت افضایؾ یبفتِ ٍ دس  ،گشدد
ّبی غیشاؿجبع ٍ افضایؾ ًتیجِ ػجت اکؼیذ ؿذى چشثی

ی تبصُ اهبّی (.Bigelow & Lee, 2007گشدد )پشاکؼیذ هی
ٍالاى اکیهیلی 5ؿَد کِ ػذد پشاکؼیذ آى اص تلقی هی

ثش ایي (. 1385پشاکؼیذ ثش کیلَگشم چشثی کوتش ثبؿذ )پشٍاًِ، 
دس ایي تحقیق دس هحذٍدُ کیفیت اػبع کیفیت گَؿت هبّی 

ثبلا قشاس داسد. ًتبیج هیضاى ثبس ثبکتشیبیی دس ایي تحقیق ثب ًتبیج 
ٍ  Arannilewa( ٍ 1390جلالیبى ٍ ّوکبساى )هغبلؼِ 

تَاى دلیل ایي افضایؾ سا هی ( هغبثقت داؿت.2005ّوکبساى )
ّب کِ دس اثش اًجوبد سؿذ ٍ فؼبلیت ثبکتشی ایي گًَِ ثیبى ًوَد

ػشی  گشدد، ّوچٌیي یکؿَد ثلکِ کٌذ هیهتَقف ًوی
ّبی ػشهبدٍػت ٍجَد داسًذ کِ دس ؿشایظ ػشهب ثِ ثبکتشی

یبثذ ثبس ثبکتشیبیی افضایؾ هی دٌّذ لزاسؿذ خَد اداهِ هی
(Mahmoudzadeh et al., 2010 ثٌب ثِ ًظش هحققبى اگش .)

ثشػذ هبّی ثشای  log CFU/g 6 ّب ثِ ثبلاتش اصتؼذاد ثبکتشی
. ثش ایي اػبع (Özogul et al., 2005)هلشف ًبهٌبػت اػت 

کیفیت گَؿت هبّی دس ایي تحقیق دس هحذٍدُ هغلَة قشاس 
   داسد.
َجِ ثِ ًتبیج ایي تحقیق هـخق گشدیذ کِ فبکتَسّبی ثب ت     

ؿیویبیی ٍ هیکشٍثی هَسد هغبلؼِ دچبس تغییشاتی گشدیذًذ کِ 
ّب ثَد. دس ًتیجِ تش اص ػغح اػتبًذاسدایي سًٍذ تغییشات پبییي

تَاى ثیبى ًوَد کِ کیفیت گَؿت هبّی هَسد هغبلؼِ دس هی
حذ هغلَة  سٍص ًگْذاسی دس ػشدخبًِ دس 180ایي تحقیق عی 

 ثبؿذ.کٌٌذُ هیٍ قبثل قجَلی ثشای هلشف
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Abstract

This research aims to investigate the effects of freezing and frozen storage at -18°C on the chemical 

and microbial features of edible tissue of Lutjanus johnii. 30 samples of fish with average weight 

and length of 708 g and 35 cm were obtained from the fish market of Bushehr seaport in 2015 and 

were stored for 180 days in a freezer. The results of this research indicated that the amounts of 

crude protein, crude fat, ash and moisture of fresh samples were 15.87, 4.50, 2.37, and 77.72% 

respectively, whereas these amounts were changed to 15.57, 4.02, 3.00 and 77.12% respectively 

after 180 days of frozen storage. The amounts of pH, total volatile nitrogen and peroxide of fresh 

samples were 5.59, 14.36 mg N2/100g and 0.77 meq O2/kg respectively, whereas these amounts 

were changed to 6.85, 19.63 mg N2/100g and 1.97 meq O2/kg respectively after 180 days of frozen 

storage. Microbial analysis showed that total bacterial count in fresh sample was 3.00 log CFU/g 

that was changed to 3.47 log CFU/g after 180 days of frozen storage. According to these results and 

by comparing the results with the standards, it can be concluded that the nutritional value of this 

fish was not noticeably decreased after 180 days of frozen storage. 

 

Keywords: Freezing, Chemical features, Microbial features, Edible tissue, Lutjanus johnii 
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