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 قات،یکشور، سازمان تحق یلاتیعلوم ش قاتیموسسه تحق، پژوهشکده اکولوژی خلیج فارس و دریای عمان -9
 .رانیبندرعباس، ا ،یکشاورز جیآموزش و ترو

 

 1399تیز تبرید پذیزػ:                                                    1399فزٚرزیٗ تبرید زریبفت:  

 
 چکیده

بب استفبدُ از  (-1+ تب C1˚ )  خیدر  یرٍز ًگْدار 12 یط یهَتَ هعوَلهبّی  یٍ هدت هبًدگبر تیفیکدر هطبلعِ حبضر 
ّبی داخلی،  ّبی اًدام در ارزیببی حسی ضبخص. بررسی گردید یکرٍبیهضبخص ٍ  ییبیویضّبی  ضبخص ،یحس یّب ضبخص
ی، گَضت بررسی گردید. برای ارزیببی ضیویبیی، قسوت ضکو، رًگ ستَى فقرات، ّب چطن، پَست، فبقپردُ ص، آبطص
(، تیَببربیتَریک PV(، پراکسید )FFA(، اسیدّبی چرة آزاد )TVB-N، هجوَع ببزّبی فرار ًیترٍشًی )pHّبی  ضبخص
 یحس یببیارز اًجبم گردید.طَل دٍرُ ًگْداری در ّب  گیری ضد. ارزیببی هیکرٍبی بب ضوبرش کلی ببکتری ( اًدازTBAُاسید )

بَد.  (99/0) ییببلا یّوبستگ یدارا یکرٍبیٍ ه یحس یببیارز جیرٍز است. ًتب 7-9هَتَ  یهبّ یًطبى داد کِ هدت هبًدگبر
بِ  27/9از  یهبّ pH ساىیه .دیپرگٌِ در ّر گرم گَضت( رس 109حد هجبز ) زبِ ببلاتر ا ّطتنّب در رٍز  یببکتر یضوبرش کل

 97/8 برابر بب هَتَ تبزُ در رٍز اٍل ًگْداری (TVB-Nهجوَع ببزّبی فرار ًیترٍشًی ). دیرس صیآزهب یدر اًتْب 69/7
درصد اسیدّبی چرة آزاد ) ساىیهتغییرات . دیرس صیآزهب 12در رٍز  96/39ٍ بِ بَد گرم گَضت  100در  ترٍشىیگرم ً یلیه

( بِ طَر کیلَگرم چربیدر  اکی ٍالاى اکسیصى فعبل هیلیضبخص پراکسید ). بَد 93/3-90/8هحدٍدُ در ( کیاٍلئ دیاس
هیساى تیَببربیتَریک اسید . (>06/0p)در رٍز آخر ًگْداری افسایص یبفت  99/30در ضرٍع دٍرُ بِ  37/11داری از  هعٌی

 جیبراسبض ًتب. (>06/0p)سید در رٍز دٍازدّن ر 19/6در رٍز صفر بِ  36/0از  (الدّید در گرم گَضت دی گرم هبلَى هیلی)
 .دیگرد يییرٍز تع 7-9 يیب خیدر  یًگْدار یهَتَ ط یهبّ یهدت هبًدگبر ییبیویٍ ض یکرٍبیه ،یحس
 

 یشاخص تازگ ،یمدت ماندگار ،تیفیک ،موتو یماه :یدیکل لغات

 

 

 

 
 
 ًَیسٌذُ هسئَل*
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 مقدمه
بر ٚ ثثز اعبط آذزیٗ آٔبر ٔٙتؾزٜ اس عٛی عبسٔبٖ ذٛار

( تِٛیس جٟب٘ی ٔبٞی ٚ زیٍز FAOی ُّٔ ٔتحس )وؾبٚرس
ٔیّیٖٛ تٗ ثٛزٜ  172ثبِغ ثز  2017آثشیبٖ تب ا٘تٟبی عبَ 

رؽس ٘ؾبٖ زرفس  1/4  ،2016اعت وٝ زر ٔمبیغٝ ثب عبَ 
(. اس ایٗ ٔمسار تِٛیس، عٟٓ ثرؼ FAO, 2019زٞس ) ٔی

ٞبی  ثبؽس. زر ٔیبٖ ٌٛ٘ٝ ٔیٔیّیٖٛ تٗ  5/92فیس حسٚز 
سی وٛچه ؽبُٔ آ٘چٛی ٚ  ی عغحٞب ٔبٞی  ،ٔرتّف

تزیٗ  ٔیّیٖٛ تٗ، اس ٟٔٓ 16ثب ٔمسار فیس ثیؼ اس ٞزیًٙ 
(. زر FAO, 2019)ا٘س  ثٛزٜ ؽسٜ سیفٞبی زریبیی  ٌٛ٘ٝ
ٔیّیٖٛ تٗ اس وُ تِٛیس  152یب ثیؼ اس  89%، 2017عبَ 

آثشیبٖ ثٝ فٛرت ٔغتمیٓ تٛعظ ا٘غبٖ ثٝ ػٙٛاٖ غذا 
ثٝ ؽىُ تبسٜ ٚ  45%ٔقزف ؽسٜ وٝ اس ایٗ ٔمسار حسٚز 

ٔززْ ثٝ عٕت  ؾتزیأزٚسٜ ثثسٖٚ فزآٚری ثٛزٜ اعت. 
٘غجت ثٝ ٌٛؽت لزٔش  یػبُٔ علأت هیثٝ ػٙٛاٖ  یٔبٞ

ثّٙس س٘جیزٜ چٙس  چزة یسٞبیاعثبلای  شاٖی. ٔتٕبیُ زار٘س
ٞبی ٔبٞی اس ذقٛفیبت  غیزاؽجبػی ٚ ٞضٓ عزیغ پزٚتئیٗ

س ٔززْ غذایی ثزای ثغیبری ا  ؽٙبذتٝ ؽسٜ ایٗ ٘ٛع ٔبزٜ
 (.1389ٚ ٕٞىبراٖ، ؽزیفیبٖ ثبؽس ) جٟبٖ ٔی

ؽیٕیبیی،  ٞبی ٞبی غذایی ٘بؽی اس فؼبِیت فغبز زر فزآٚرزٜ
ثبؽس. ٞز عبِٝ فغبز  آ٘شیٕی یب ٔیىزٚثی رخ زازٜ زر آٟ٘ب ٔی

% اس وُ تِٛیسات 25ٞسررفت  عجتؽیٕیبیی ٚ ٔیىزٚثی 
ٌززز ؽیلاتی ٔیٔحقٛلات وؾبٚرسی ٚ 

(Oehlenschlager, 2014.) زر ٔبٞیبٖ تبسٜ، فغبز 
ٌغتزػ یبثس. زر عزػت ایجبز ٚ  ثٝتٛا٘س پظ اس فیس ٔی

، ٔحیظ ٔٙبعك ٌزٔغیزی ثب تٛجٝ ثٝ زرجٝ حزارت ثبلا
عبػت پظ اس  12جٕٛز ٘ؼؾی( عی ٔست ثب فزایٙس فغبز )

(. جٕٛز Berkel et al., 2004) ؽٛز ٔیفیس آثشی ؽزٚع 
٘ی ثبفت ذٛز لبثّیت وؾغب٘ؼؾی فزآیٙسی اعت وٝ ٔبٞی 

را ثٝ زِیُ عفت ٚ عرت ؽسٖ ػضلات عی چٙس عبػت 
ٞبی ٔبٞی،  زر اغّت ٌٛ٘ٝ .زٞسپظ اس ٔزي اس زعت ٔی

 ٞبی ٌٛارؽی،فؼبِیت آ٘شیٓپظ اس اتٕبْ جٕٛز ٘ؼؾی، 
ٞبی ٔیىزٚثی ٘بؽی اس ثبوتزیٞب ٚ زر ازأٝ فؼبِیت ِیپبس

تجشیٝ تزویجبت  ٔٙجز ثٝاوغیساعیٖٛ  ٘یشعغحی ٚ 
. ایٗ تزویجبت ٌززز ٔیتؾىیُ تزویجبت جسیس  ٔرتّف ٚ

زر ثٛ، عؼٓ ٚ ثبفت را ای  لبثُ ٔلاحظٝجسیس تغییزات 

 ,Oehlenschlager)ایجبز ٔی ٕ٘بیٙس ٌٛؽت ٔبٞی 

2014    .) 

سی ریش ثب تٛجٝ ثٝ ٌغتززٌی سیغتٍبٜ ذٛز  ٔبٞیبٖ عغح

ٗ زر آثٟبی ئییىی اس ٔٙبثغ ثبِمٜٛ تأٔیٗ ٚ تِٛیس پزٚت

 اسثبؽٙس. ثز اعبط آذزیٗ آٔبر ٔٙتؾزٜ  ٔیجٙٛثی ایزاٖ 

 1397ٔیشاٖ فیس زر آثٟبی جٙٛة زر عبَ  ،ؽیلات ایزاٖ

سیبٖ  عغح ،تٗ ثٛزٜ اعت وٝ اس ایٗ ٔمسار 731161ثزاثز ثب 

ذٛز اذتقبؿ زازٜ اعت )ؽیلات  تٗ را ثٝ 95235 ریش،

 Encrasicholina) ٔٛتٛ(. ٔبٞی 1398ایزاٖ، 

punctifer) ٗیتز ٟٔٓیىی اس  «یٙٝحَؾ»٘بْ ٔحّی  ثب  ٌٝ٘ٛ

 یٞب زر آة ٙزیپزعب یاعت وٝ ثب ؽٙبٚرٞب بٖیٔٛتٛٔبٞ

 سیف آثٟبی جٙٛة وؾٛر عبیزٚ  لؾٓ زٜیجش یعبحّ

 بٖیٔبٞ یٌٛ٘ٝ جشء ذب٘ٛازٜ آ٘چٛ ٗیؽٛز. ا یٔ

(Engraulidae )ٚ ٜفبرط،  جیعزخ، ذّ یبیزر یآثٟب ثٛز

 یمبیٚ عٛاحُ آفزی جٙٛة ؽزل یبیآع، پبوغتبٖ، ٞٙس

عبلارپٛر ٚ ثبؽٙس ) یٔ یٔبٞ ٗیا یٞب غتٍبٜیس یٛثجٙ

اعت وٝ  یب٘یاس ا٘ٛاع آثش یىی ایٗ ٌٛ٘ٝ (.1387ٕٞىبراٖ، 

 یاعتبٖ ٞب زیزر اعتبٖ ٞزٔشٌبٖ ٚ عب یبزیعزفساراٖ س

ٞبی  زاؽتٝ ٚ اس آٖ زر عجد غذاٞب ٚ چبؽٙیجٙٛة وؾٛر 

اعتفبزٜ  ...سیبزی اس لجیُ ٟٔیبٜٚ )٘ٛػی عظ ٔبٞی( ٚ 

ی عبِیبٖ ٌذؽتٝ ػزضٝ ایٗ ٔبٞی ػٕٛٔبً ثٝ ؽٛز. ع ٔی

ؽىُ ذؾه ؽسٜ ثٛزٜ اعت. أب ثب تٛجٝ ثٝ افشایؼ تمبضب 

ذقٛؿ ثزای تٟیٝ عظ  ثزای ٔبٞیبٖ ثب ویفیت ثبلا ثٝ

سی ریش  ٞبی عغح زر حبَ حبضز حُٕ ٚ ٘مُ ٌٛ٘ٝ  ٔبٞی،

ٌیزز. ثب تٛجٝ ثٝ جغتجٛ ٚ اعلاع  ػٕٛٔبً ثب ید فٛرت ٔی

ضٚٞؼ وبّٔی زر سٔیٙٝ ٔست تبوٖٙٛ پ ٘ٛیغٙسٌبٖ،

ٔب٘سٌبری ٚ تغییزات ویفی ایٗ ٌٛ٘ٝ اس ٔبٞی زر ٔزاحُ 

٘ظز ثٝ ارسػ پظ اس فیس ٚ حُٕ ٚ ٘مُ ا٘جبْ ٘ؾسٜ اعت. 

 دیاعتفبزٜ اس ٌغتززٌی ٚ  بٖیٔبٞ ٗیا ییٚ غذا یالتقبز

 یثزرع ، اٞساف ایٗ پضٚٞؼزر وؾٛر یحُٕ ٚ ٘مُ ٔبٞزر 

 یعبٞی ٔٛتٛ ٔ ییبیٕیٚ ؽ یىزٚثیٔ ،یحغ زاتییتغ

 ثٛزٜ اعت. آٖ  یٔست ٔب٘سٌبر ٚ ترٕیٗ دیزر  یسارٍٟ٘
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 ها مواد و روش
 تْیِ هبّی

لؾٓ اعتبٖ ٞزٔشٌبٖ  زٜیٗ جشغَِٔ سٌبٜیٔٛتٛ اس فی ٔبٞ
ثیغت  .ٞبی فیبزی ٔحّی فیس ٌززیس تٛعظ لبیك

ٞٓ  بٖیٔبٞ ٗیٚ اس ث یثٝ فٛرت تقبزف یٔبٞویٌّٛزْ 
 بٖیٚسٖ ٚ عَٛ ٔبٞ ٗیبٍ٘ی. ٔا٘تربة ؽسا٘ساسٜ ٚ عبِٓ 

ٔتز ثٛز.  عب٘تی 48/6±2/0ٌزْ ٚ  73/1±25/0 تزتیت ثٝ
، 2 ی)ٔبٞ دیثب  2:1ثب ٘غجت  ٞب ثب آة زریب ؽغتؾٛ، ٕ٘ٛ٘ٝ

لزار زازٜ ؽس ٚ جٟت ا٘جبْ  تیِٛ٘ٛی ی( زر جؼجٝ ٞب1 دی
 شاٖیٔ یبثیارس ثزای. ثٝ آسٔبیؾٍبٜ ٔٙتمُ ٌززیس ٞب آسٔبیؼ

 ییبیٕیؽٞبی  ؽبذـ ،یحغ یٞب ( اس ؽبذـیفغبز )تبسٌ
pH ،ؽبذـ ، اعیسٞبی چزة آساز، ثبسٞبی فزار ٘یتزٚص٘ی

، pH ،TVB-Nتزتیت  پزاوغیس ٚ تیٛثبرثیتٛریه اعیس )ثٝ
FFA ،PV ،TBA) ٔ ٚٞبی  ی )ؽٕبرػ وّی ثبوتزیىزٚثی

ثبر تىزار ٚ  ٞفتارسیبثی حغی ثب اعتفبزٜ ؽس.  ٔشٚفیُ(
 ر ا٘جبْ ٌزفت.ثبر تىزا عٝارسیبثی ؽیٕیبیی ٚ ٔیىزٚثی ثب 

 
 ارزیببی حسی

تبسٜ ٚ عزز  یثز اعبط جساَٚ رإٞٙب ٔبٞ یحغ یبثیارس
 جبزیثب إٞزاٜ  (1389، ؽزیفیبٖ ٚ ٕٞىبراٖ)ؽسٜ 

٘فز ٔزز،  پٙجٞبی آٔٛسػ زیسٜ ) ارسیبة اس عٛی افلاحبت
 ،ٔٛتٛ یٔبٞ یثزاعبَ(  35-40٘فز سٖ ثب ٔیبٍ٘یٗ عٙی  زٚ
پٛعت ؽبُٔ ٞبی ٔٛرز ثزرعی  . ؽبذـٌزفت بْا٘ج

، لغٕت ؽىٕی، آثؾؼ )رً٘ ٚ ثٛ(، ٞب چؾٓ)ظبٞزی(، 
ی ففبق، رً٘ زر عَٛ  ٞبی زاذّی، پززٜ ٚضؼیت ا٘ساْ

ٔبٞیبٖ اس ِحبػ ٞز  عتٖٛ فمزات ٚ ٌٛؽت ثٛزٜ اعت.
عجمٝ ثٙسی ؽس٘س:  4تب وٕتز اس  10ٞبی  ؽبذـ ثب ٕ٘زٜ

 4-6ویفیت ذٛة،  6-8ثیبٍ٘ز ویفیت ػبِی،  10-8
غیزلبثُ ٔقزف. ٕ٘زٜ وّی حغی زر  < 4ویفیت ٔتٛعظ ٚ 

ٞب زر  رٚسٞبی ٍٟ٘ساری زر ید اس ٔیبٍ٘یٗ تٕبٔی ؽبذـ
 زعت آٔس.  ٞز رٚس ثٝ

 
 ارزیببی هیکرٍبی

ؽٕبرػ  ٓیٔغتم زیثب اعتفبزٜ اس رٚػ غ یىزٚثیٔ یبثیارس
 مبتیعبسٔبٖ اعتب٘سارز ٚ تحم) ا٘جبْ ؽس 1س٘سٜ یٞب عَّٛ

                                                 
1
 Plate counts 

 زر یٔبٞ ٌٛؽتٌزْ اس  10حسٚز  (.1387. زاٖیا یفٙؼت
ٔرّٛط  یصِٛٛیشیوٙٙسٜ عزْ ف كیٔحَّٛ رل تزیِ یّیٔ 90

 ظیٔح زر پظ اس وؾت ٞز رلتؽس.  عبسی ٚ زر ازأٝ رلت
ٌذاری  ، ٌزٔربStandard Plate Count Agarٝ٘وؾت 

 ٌزاز یزرجٝ عب٘ت 37زر ا٘ىٛثبتٛر عبػت  24-48 ثٝ ٔست
ٝ پزٌٙٝ ث 30-300 یحبٚ یٞب تیپّ زر ا٘تٟب ا٘جبْ ٌزفت.

 . ؽٕبرػ ؽس٘سٚ اعتب٘سارز ا٘تربة  یٞب تیػٙٛاٖ پّ
 

 ییبیویض ارزیببی
 ػضّٝ ٌزْ اس ٌٛؽت چزخ ؽسٜ pH، 10ا٘ساسٜ ٌیزی  ثزای
ِیتز آة ٔمغز ٍٕٞٗ ٚ ٔرّٛط فیّتز  ٔیّی100زر   ٔبٞی

-HMٔتز )pH ٔبیغ فیّتزؽسٜ ثب اعتفبزٜ اس  pHٌززیس. 

205, Japanٖ( ا٘ساسٌیزی ؽس )ؽزیفیبٖ ٚ ٕٞىبرا ،
( ثٝ رٚػ TVB-N(. ٔجٕٛع ثبسٞبی فزار ٘یتزٚص٘ی )1389

ثٝ  ا٘ساسٜ ٌیزی Furuichi et al., 1997ٚ) )وجّساَ 
ٌزْ ػضّٝ ثیبٖ ؽس.  100ٌزْ ٘یتزٚصٖ زر  فٛرت ٔیّی

 Cocks  ٚRede( ثٝ رٚػ FFAچزة آساز ) یسٞبیاع
ٚ ثٝ فٛرت زرفس اِٚئیه اعیس  یزیٌ ( ا٘ساس1996ٜ)

ثز اعبط رٚػ  (PV) سیؽبذـ پزاوغٌشارػ ؽس. 
AOAC (2000ٜا٘ساس ) ٚالاٖ  اوی ٌیزی ٚ ثٝ فٛرت ٔیّی

 mEq active O2/Kgاوغیضٖ فؼبَ زر ویٌّٛزْ چزثی )

lipid .ؽبذـ ( ٌشارػ ؽس( تیٛثبرثیتٛریه اعیسTBA )
ا٘ساسٜ (Namulema et al., 1999)  ثٝ رٚػ رً٘ عٙجی

س زر زی آِسٞی ٌزْ ٔبِٖٛ ٌیزی ٚ ٔیشاٖ آٖ ثٝ فٛرت ٔیّی
 ویٌّٛزْ ثبفت ٔبٞی ثیبٖ ٌززیس.

 

 تجسیِ ٍ تحلیل آهبری
ٍ٘برػ  SPSSتجشیٝ ٚ تحّیُ آٔبری زازٜ ٞب ثب ٘زْ افشار 

ثزرعی ٚجٛز یب ٘جٛز اذتلاف ٔؼٙبزار اس  ثزایا٘جبْ ؽس.  22
رٚػ تجشیٝ ٚاریب٘ظ یه عزفٝ ٚ آسٖٔٛ حسالُ تفبٚت 

حبفُ اس ٞز  زیٔمبز ٗیث 5%زر عغح  LSDٔؼٙبزار 
 بٖیث یؽس. ثزااعتفبزٜ  رٚسٞبی ٍٟ٘ساریـ زر ؽبذ

 زٌٚب٘ٝ یاس آسٖٔٛ ٕٞجغتٍ شیففبت ٘ ٗیارتجبط ٔٛجٛز ث
وززٖ اذتلاف ٔؼٙبزار  سایپ ی. ثزاسیاعتفبزٜ ٌزز پیزعٖٛ

ٔٛرز  بٖیٔبٞ یحغ یٞب یبثیاس ارس فُحب جی٘تب ٗیزر ث
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( Kruskal-Wallis) ظیٚاِ -اس آسٖٔٛ وٛرٚعىبَ ؼیآسٔب
 ( اعتفبزٜ ؽس.Mann-Whitney) یتٙیٚ-ٚ تغت ٔٗ

 

 نتایج
 ارزیببی حسی

ٞبی ٔرتّف ٚ ٕ٘زٜ وّی  ؽبذـ ٘تبیج حبفُ اس ارسیبثی 
 1 رٚس ٍٟ٘ساری زر ید زر جسَٚ 15عی  ٔٛتٛ ٔبٞیحغی 

زار زر  ٜ اعت. ٘تبیج ثیبٍ٘ز ٚجٛز اذتلاف ٔؼٙیارائٝ ؽس
. ٞب زر اغّت رٚسٞبی ٍٟ٘ساری ٔبٞی زر ید ثٛز اوثز ؽبذـ
ٞبی ٔٛرز ثزرعی ثب افشایؼ  تٕبٔی ؽبذـ ٕ٘زٜ حغی

زاری وبٞؼ یبفت  رٚسٞبی ٍٟ٘ساری ثٝ عٛر ٔؼٙی
(05/0p<)تزیٗ  ٞبی ٔرتّف، ثیؼ . زر ٔیبٖ ؽبذـ

ففبق ٚ آثؾؼ )رً٘ ٚ ثٛ(   وبٞؼ ٕ٘زٜ زر پٛعت، پززٜ
وٝ وٕتزیٗ تغییزات زر چؾٓ ٚ رً٘  ؽس زر حبِی  زیسٜ

ٌٚب٘ٝ ضزایت ٕٞجغتٍی زعتٖٛ فمزات ٚجٛز زاؽت. 
 ارائٝ 2زر جسَٚ ٔبٞی ٔٛتٛ ٞبی ارسیبثی حغی  ؽبذـ

٘تبیج ایٗ ثرؼ ٘ؾبٖ زاز وٝ ٕٞجغتٍی ٔیبٖ ؽسٜ اعت. 
ثبؽس.  زار ٔی زرفس ٔؼٙی 5ٞبی ٔرتّف زر عغح  ؽبذـ

ثیٗ زر عَٛ زٚرٜ ٍٟ٘ساری ثبلاتزیٗ ضزیت ٕٞجغتٍی 
زیسٜ ؽس وٝ ٔیشاٖ آٖ  «ٞبی زاذّی ا٘ساْ»ٚ  «ٞب چؾٓ»

حبِی وٝ وٕتزیٗ ٔیشاٖ ضزیت ٕٞجغتٍی ثٛز زر  967/0
ٚجٛز  «لغٕت ؽىٕی»ٚ  «پززٜ ففبق»ثیٗ زر ٔبٞی ٔٛتٛ 

حغی ٔبٞی ٔٛتٛ عی وّی ٔیبٍ٘یٗ ٕ٘زٜ (. 925/0) زاؽت
زر ؽزٚع زٚرٜ ٍٟ٘ساری  85/8رٚسٞبی ٔرتّف ٍٟ٘ساری اس 

زر رٚس زٚاسزٞٓ یؼٙی ا٘تٟبی  98/1زاری ثٝ  ثٝ عٛر ٔؼٙی
. ٔیبٍ٘یٗ ٕ٘زٜ حغی (>05/0p)زٚرٜ آسٔبیؼ وبٞؼ یبفت 

یؼٙی حس تؼییٗ  4تز اس  اس رٚس ٞؾتٓ ٍٟ٘ساری ثٝ پبییٗ
 ؽسٜ ثزای فغبز زر جسَٚ ارسیبثی حغی رعیس. 

 

 رٍز ًگْذاری در یخ 12ّبی حسی هبّی هَتَ طی  : ًتبیج ارزیببی ضبخع1جذٍل

Table 1: Results of Sensory analysis of anchovy during 12 days of iced storage 

 رٍزّبی ًگْذاری ضبخع

0 2 5 7 9 12 

 a45/0±80/8 b55/0±40/7 c71/0±00/6 d55/0±40/4 e71/0± 00/3 f55/0±40/1 آثؾؼ )رً٘ ٚ ثٛ(

 a45/0±80/8 b55/0±60/7 c55/0±60/5 c45/0±20/5 d55/0±40/3 d45/0±20/2 ٞب ارٌبٖ

 a55/0±60/8 b55/0±40/7 b55/0±40/6 c55/0±60/4 d71/0±00/3 e45/0±20/1 پززٜ ی ففبق

 a45/0±80/8 b45/0±80/6 c84/0±20/5 c45/0±80/4 d55/0±60/3 e71/0±00/1 پٛعت

 a00/0±00/9 b45/0±20/7 c55/0±60/5 d55/0±60/4 d45/0±80/3 e55/0±60/2 چؾٓ

 a00/0±00/9 b45/0±80/6 c55/0±60/5 d55/0±60/4 e55/0±40/3 f55/0±40/2 رً٘ عتٖٛ فمزات

 a45/0±80/8 b45/0±80/6 c55/0±40/5 d84/0±20/4 d55/0±40/3 e45/0±80/1 ٕت ؽىٕیلغ

 a00/0±00/9 b45/0±80/7 c55/0±60/5 d55/0±60/4 e55/0±40/3 f45/0±20/2 ٌٛؽت

 a36/0+85/8 b58/0+23/7 c66/0±68/5 d59/0±63/4 e59/0±38/3 f86/0±98/1 ٕ٘زٜ وّی حغی

 
 ارزیببی هیکرٍبی

زر  عی ٍٟ٘ساری زر ید ٔٛتٛثی ٔیىزٚثی ٔبٞی ٘تبیج ارسیب
 ٞب ٘ؾبٖ زازٜ اعت. ٔیشاٖ ؽٕبرػ وّی ثبوتزی 1 ؽىُ

رٚس  زرزر ٔبٞی ٔٛتٛ  ٌٛؽت( زر ٞز ٌزْ پزٌٍِٙٝبریتٓ )
ثٝ  زاری  ثٝ عٛر ٔؼٙی ثٛز ٚ 88/0ٍٟ٘ساری ثزاثز ثب  اَٚ
. (>05/0p) آسٔبیؼ رعیس ز )زٚاسزٞٓ(زر رٚس آذ 58/8

زر  5زر افشایؼ ثبوتزی ٞب زر عغح % اذتلاف ٔؼٙی زاری
ٞب زر  . ٔیشاٖ ثبوتزیرٚسٞبی آسٔبیؼ زیسٜ ؽس تٕبْثیٗ 

( 45/7ٟ٘ٓ ) ِغبیت( 23/5ٔحسٚزٜ رٚسٞبی ٞفتٓ )
 زر ٞز ٌزْ ٌٛؽت رعیس.  106ٍٟ٘ساری ثٝ ثبلاتز اس 

 

 ضیویبییارزیببی 
 12عی ٔٛتٛ ٔبٞی زر  pH  ٚTVB-Nتغییزات ٔیبٍ٘یٗ 

ٔبٞی  pH. ؽسٜ اعت ارائٝ 3زر جسَٚ  ٍٟ٘ساری زر یدرٚس 
ٕٞشٔبٖ ثب افشایؼ رٚسٞبی  ثٛز ٚ 27/6زر رٚس اَٚ ٔٛتٛ 

. ( رعیس12زر ا٘تٟبی آسٔبیؼ )رٚس  56/7ثٝ  ٍٟ٘ساری
زار ثٛز  رٚسٞب ٔؼٙی تٕبْزر ٔبٞی ٔٛتٛ  pHافشایؼ زر 
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(05/0p<).  ٝٔؾبثpH ٖٔیشا ،TVB-N ٌزْ  )ٔیّی
زاری عی  عٛر ٔؼٙیٌزْ ٌٛؽت( ٘یش ثٝ  100٘یتزٚصٖ زر 

زر ؽزٚع زٚرٜ ثٝ  67/8رٚسٞبی آسٔبیؼ افشایؼ ٚ اس 
 .(>05/0p) زر ا٘تٟبی آسٔبیؼ رعیس 65/36
 

 ّبی ارزیببی حسی در هبّی هَتَ طی ًگْذاری در یخ : ضرایب ّوبستگی دٍگبًِ ضبخع2جذٍل 

Table 2: Correlation coefficients of sensory assessment indices of anchovy during iced storage 
 

 ضبخع ّب

ّبی  اًذام

 داخلی
 ّب چطن پَست پردُ غفبق آبطص

رًگ ستَى 

 فقرات

قسوت 

 ضکوی
 گَضت

 949/0** 942/0** 949/0** 967/0** 940/0** 963/0** 944/0** 1 ٞبی زاذّی ا٘ساْ

 954/0** 940/0** 949/0** 949/0** 910/0** 903/0** 1  آثؾؼ

 946/0** 925/0** 930/0** 928/0** 934/0** 1   پززٜ ففبق

 947/0** 937/0** 923/0** 932/0** 1    پٛعت

 951/0** 959/0** 958/0** 1     ٞب چؾٓ

 942/0** 946/0** 1      رً٘ عتٖٛ فمزات

 956/0** 1       لغٕت ؽىٕی

 1        ٌٛؽت
% اعت.5ثیبٍ٘ز ٚجٛز راثغٝ ٔؼٙبزار زر عغح  **   

  

 
دار  بیبًگر تفبٍت هعٌی a-fرٍز ًگْذاری در یخ )حرٍف هختلف  12ّبی هبّی هَتَ هَتَ طی  : تغییرات هیبًگیي ضوبرش ببکتری1 ضکل

 بیي رٍزّبی ًگْذاری است( >05/0pضبخع در 
Figure 1: Average changes bacteria counts of anchovy during 12 days of iced storage (Different lowercase letters a-f 

indicate significant differences of index at p<0.05 between days of storage)  

 
ٞبی اوغیساعیٖٛ چزثی  ٔیبٍ٘یٗ تغییزات زر ؽبذـ
(، ؽبذـ پزاوغیس FFAؽبُٔ اعیسٞبی چزة آساز )

(PV( تیٛثبرثیتٛریه اعیس ٚ )TBA َٚزر جس )٘ؾبٖ  3
( زر اِٚئیه اعیسزرفس ) FFAزازٜ ؽسٜ اعت. ٔیشاٖ 

ثٛز ٚ  63/3ٔبٞیبٖ تبسٜ زر ؽزٚع زٚرٜ ٍٟ٘ساری ثزاثز ثب 

زر ا٘تٟبی زٚرٜ )رٚس زٚاسزٞٓ(  60/8عی رٚ٘س افشایؾی ثٝ 
. ٔؾبثٝ اعیسٞبی چزة آساز، تغییزات زر (>05/0pرعیس )

ؽبذـ پزاوغیس  ٘یش زر اوثز رٚسٞبی آسٔبیؼ افشایؾی ٚ 
الاٖ اوغیضٖ فؼبَ زر اوی ٚ ٔیّی 37/11زار ثٛز ٚ اس  ٔؼٙی

زر ا٘تٟبی  96/30زر اثتسای زٚرٜ ثٝ  ویٌّٛزْ چزثی
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. تغییزات ؽبذـ تیٛثبرثیتٛریه (>05/0p)آسٔبیؼ رعیس 
رٚس ٍٟ٘ساری زر ید زر  12اعیس زر ٔبٞی ٔٛتٛ عی 

لزار زاؽت ٚ رٚ٘س افشایؾی ٚ  35/0-16/5  ٔحسٚزٜ
ی ٍٟ٘ساری ثجت ٕ٘ٛز  زاری را زر عی زٚرٜ ٔؼٙی

(05/0p<). 
 

 رٍز ًگْذاری در یخ 12ّبی ضیویبیی هبّی هَتَ طی  : تغییرات در ضبخع3جذٍل 
Table 3: Changes in anchovy chemical indices during 12 days of iced storage 

 رٍزّبی ًگْذاری ضبخع

0 2 5 7 9 12 
pH f01/0±27/6 e05/0±45/6 d01/0±69/6 c05/0±92/6 b05/0±29/7 a03/0±56/7 

TVB-N1 f81/0±67/8 e95/0±33/14 d07/1±37/12 c70/0±50/24 b70/0±10/33 a54/0±65/36 
FFA1 e*02/0±63/3 c01/0±84/4 d02/0±77/4 d01/0±76/4 b02/0±32/6 a37/0±60/8 
PV2 e19/0±37/11 d18/0±80/13 c79/1±74/15 c41/1±47/18 b21/1±51/22 a07/0±96/30 

TBA3 f02/0±35/0 e01/0±71/0 d02/0±54/1 c02/0±30/2 b01/0±45/3 a18/0±16/5 
اوی ٚالاٖ  ؽبذـ پزاوغیس )ٔیّی3اعیسٞبی چزة آساز )زرفس اِٚئیه اعیس(؛ 2 ٌزْ ٌٛؽت(؛ 100ٌزْ ٘یتزٚصٖ زر  ٔیّی ٔجٕٛع ثبسٞبی فزار ٘یتزٚص٘ی )1

ٞز رزیف ( زر a-fحزٚف وٛچه اٍّ٘یغی ) *اِسٞیس زر ٌزْ ٌٛؽت(.  زی ٌزْ ٔبِٖٛ ؽبذـ تیٛثبرثیتٛریه اعیس )ٔیّی4اوغیضٖ فؼبَ زر ویٌّٛزْ چزثی(؛ 

 ثبؽس. % ٔی5زار ٞز ؽبذـ ثیٗ رٚسٞبی ٍٟ٘ساری زر عغح  ثیبٍ٘ز تفبٚت ٔؼٙی

 
 بحث 

ثٛزٜ ٚ پظ  ییٔٛاز غذا ٗیتز اس حغبط یىی ٔبٞیٌٛؽت 
فبعس  یفزآٚر یعزػت ع ثٝ تٛا٘س یثززاؽت ٔ بی سیاس ف

وبٞؼ  ٙسیوٝ فزا یزر ٔٛارز یٌززز. فغبز ثٝ عٛر وّ
 بیثبؽس  یبوبف٘ سیزرجٝ حزارت ٔحقَٛ پظ اس ف

زر ثبسار ثٝ فٛرت  غیٍٞٙبْ حُٕ ٚ ٘مُ ٚ تٛس یٍٟ٘سار
)ؽزیفیبٖ ٚ  ٌززز غیتغز تٛا٘س یٔ زز،یٔٙبعت فٛرت ٍ٘

ثب ایٗ ٚجٛز ثبیس زر ٘ظز زاؽت وٝ . (1389ٕٞىبراٖ، 
ٞبی ٔرتّف  ٔیشاٖ فغبز ٚ ٔست ٔب٘سٌبری زر ٔیبٖ ٌٛ٘ٝ

ٔبٞی ٚ حتی زر زرٖٚ یه ٌٛ٘ٝ ثب تٛجٝ ثٝ تغییزات 
یٕیبیی، ثبوتزیبیی ٚ حغی )ثغتٝ ثٝ زرجٝ حزارت ؽ

ٍٟ٘ساری، ٘ٛع ٔحقَٛ ٚ رٚػ فزآٚری( ثغیبر ٔتغیز اعت 
(Kose and Erdem, 2004زر ٔغبِؼٝ حبضز .)،  ٘تبیج

ارسیبثی حغی ٘ؾبٖ زاز ٘ؾبٖ زاز وٝ ٔست ٔب٘سٌبری ٔبٞی 
رٚس  ٞؾترٚس ٍٟ٘ساری زر ید حسٚز  12ٔٛتٛ عی 

ٚ  Pons-Sanchez-Cascadoثبؽس. زر ٔغبِؼٝ  ٔی
ٞبی ٔرتّف حغی  ( تغییزات ؽبذـ2006ٕٞىبراٖ )

 Engraulisای ) ٔبٞی تبسٜ آ٘چٛی ٔسیتزا٘ٝ

encrasicholus)  رٚس ٍٟ٘ساری زر ید ٔٛرز  ٞفتعی
. ٘تبیج ٘ؾبٖ زاز وٝ ٔست ٔب٘سٌبری ایٗ لزار ٌزفتثزرعی 

ای زیٍز  ثبؽس. زر ٔغبِؼٝ رٚس ٔی پٙجٌٛ٘ٝ اس ٔبٞی حسٚز 

Massa ٚ ( ٖارسیبثی ٔست ٔب٘سٌبری ٔبٞی 2012ٕٞىبرا )
ثب اعتفبزٜ اس را ( Engraulis anchoitaآ٘چٛی )

 اظٟبر زاؽتٙسٚ زاز٘س ٞبی حغی ٚ ؽیٕیبیی ا٘جبْ  ؽبذـ
 ٞفتوٝ ٔست ٔب٘سٌبری ایٗ ٔبٞی عی ٍٟ٘ساری زر ید 

ٞبی  ثبؽس. زر ٔغبِؼٝ حبضز، پبیؼ تؼییزات ؽبذـ رٚس ٔی
زٚرٜ ٍٟ٘ساری زر ید ٔرتّف حغی ٔبٞی ٔٛتٛ عی 

پززٜ »، «پٛعت»ٞبی  ( ٘ؾبٖ زاز وٝ ؽبذـ1)جسَٚ 
 عبیزتزیٗ تغییزات را زر ٔمبیغٝ ثب  ثیؼ «آثؾؼ»ٚ  «ففبق

ای زیٍز  ٞب زاؽتٝ اعت. زر ٔغبِؼٝ ؽبذـ
Chotimarkorn (2014 )وٝ پٛعت ٚ ثٛٞبی  اظٟبر زاؽت

ٞبیی ٞغتٙس وٝ عی ٍٟ٘ساری زر ید ٔبٞی  ذبرجی ؽبذـ
(، ػٛأُ Stolephorus heterolobusآ٘چٛی )

ثٝ عٛر رٚس ثٛزٜ اعت.  ؽؼٔحسٚزوٙٙسٜ ٔب٘سٌبری ثٝ 
ثٛی ٘بٔغّٛة ٔبٞیبٖ زر اثز فغبز اوغیساتیٛ چزثی ٚ  ،وّی

ٌززز  تؾىیُ تزویجبت ثب ٚسٖ ِٔٛىِٛی پبییٗ ایجبز ٔی
(Oehlenschlager, 2014 .) زر ایٗ تحمیك ثٛی فغبز زر

ؽست ثبلایی ثزذٛرزار اس پظ اس رٚس ٞفتٓ آثؾؼ ٔبٞی 
زر ثزٚس  ٔذوٛرای اس ػٛأُ  رعس ٔجٕٛػٝ ٘ظز ٔی ثٛز. ثٝ

 چٙیٗ أزی زذیُ ثبؽس. 
 یٞب فغبز زر اغّت فزآٚرزٜ ُیزِ ٗیتز ٟٔٓ ٞب ثبوتزی

 ُیتؾى كیٚ اس عز ثبؽٙس یٔ یی عی زٚرٜ ٍٟ٘ساریبیزر
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 یسٞبیٞب ٚ اع وتٖٛ سٞب،یآِسٞ ٞب،  اِىُ سٞب،یعِٛف ٞب،ٗ یآٔ
 ٙس،یٚ ٘بذٛؽب زػیپذ زلبثُیٕٞزاٜ ثب ثٛ ٚ عؼٓ غ یآِ

 عبس٘س یٔقزف ٔ لبثُ زیٞب را غ فزآٚرزٜ ٗیاس ا یبریثغ
(Gram and Dalgaard, 2002 .) زر ٔغبِؼٝ حبضز تؼساز

ٞب زر ٔبٞیبٖ تبسٜ ثزاثز ثب ٍِبریتٓ پزٌٙٝ زر ٞز ٌزْ  ثبوتزی
ب ٔبٞی ٔٛتٛ ثٛز وٝ ٘ؾبٖ اس تبسٌی ٔبٞیبٖ اعت. زر ازأٝ ث

ٞب زر ٔبٞی ٔٛتٛ  افشایؼ رٚسٞبی ٍٟ٘ساری ٔیشاٖ ثبوتزی
زر ٔغبِؼبت ٔرتّف ثٝ عٛر  عبیز ٔبٞیبٖ٘یش ٔؾبثٝ 

 ;Massa et al., 2012تقبػسی افشایؼ یبفت )

Chotimarkorn, 2014.) ٔٙٝیآٔ یسٞبیاع یثبلا شاٖی 
ٔحَّٛ ٔٛجٛز زر  یتزٚص٘ی٘ زیغ جبتیتزو عبیزآساز ٚ 

 ظیؽزا ٔٙبعت، pHرعٛثت ٚ  یی ٕٞزاٜ ثببیزر یغذاٞب
را فزاٞٓ  یىزٚثیرؽس ٔ یثزا یاٝ یاس ِحبػ تغذ یٔغبػس

ٞب عی زٚرٜ  افشایؼ ٔیشاٖ ثبوتزی ،اس ایٗ رٚ .آٚرز یٔ
حساوثز  (.Zeng et al., 2005) ثبؽس ٍٟ٘ساری ٔحتُٕ ٔی

ثزای ٚ آ٘چٛی ثزای زر ٔبٞی تبسٜ  ٞب ثبوتزیایٗ ٔیشاٖ 
ٌزْ ٌٛؽت ٔبٞی ثبوتزی زر ٞز  106 ا٘غب٘ی ٔقزف

 ,.Pons-Sanchez-Cascado et alپیؾٟٙبز ؽسٜ اعت )

زر حسٚز رٚس ٞؾتٓ  ٔبٞیبٖ(. زر ایٗ آسٔبیؼ 2006
ٚ آٖ  (1)ٕ٘ٛزار  رٚس ثٝ ایٗ ٔحسٚزیت رعیس٘س ٍٟ٘ساری

سٔب٘ی ثٛز وٝ ٔبٞی اس ٘ظز ارسیبة ٞب غیز لبثُ ٔقزف 
 تؾریـ زازٜ ؽس. 

pH  ٚTVB-N ٌغتززٜ  ی ٞغتٙس وٝ ثٝ عٛریٞب ؽبذـ
ٞبی زریبیی ٔٛرز پبیؼ لزار  زر ارسیبثی ویفی فزآٚرزٜ

(. ٌشارػ ؽسٜ اعت Sharifian et al., 2019ٌیزز ) ٔی
  زر ٔبٞیبٖ تبسٜ ٚ ثلافبفّٝ پظ اس فیس زر ٔحسٚزٜ pHوٝ 

ٔغبِؼبت (. Kose and Erdem, 2004ثبؽس ) ٔی 5/6-0/6
زر  pHٞبی ٔرتّف ٘ؾبٖ زازٜ اعت وٝ  پیؾیٗ زر ٌٛ٘ٝ

ٞبی ٍٟ٘ساری  ٞیبٖ پظ اس فیس ٕٞشٔبٖ ثب افشایؼ رٚسٔب
ٌٛ٘ٝ، فقُ، ٔحُ  ثب تٛجٝ ثٝیبثس ٚ تغییزات آٖ  افشایؼ ٔی

 Massa etٔتغیز اعت ) ػٛأُ عبیزفیس، رٚػ فیس ٚ 

al., 2012; Chotimarkorn, 2014 ثز اعبعی ٔمیبعی .)
زر ٔبٞی عی  pH( زر ٔٛرز تغییزات 1995) Hussوٝ اس 

تب  pHٔٙتؾز ؽسٜ اعت، ٌٛؽت ٔبٞی ثب  زٚرٜ ٍٟ٘ساری
ثبؽس.  فبعس ٔی 0/7ٞبی ثبلاتز اس pHلبثُ پذیزػ ٚ زر  8/6

زر ٌٛؽت ٔبٞیبٖ ٔٛتٛ زر ٔحسٚزٜ  pHزر ٔغبِؼٝ حبضز، 

رعیس ٚ  7ٍٟ٘ساری زر ید ثٝ ثبلاتز اس  ٟ٘ٓتب  ٞفتٓرٚسٞبی 
ثز اعبط ارسیبثی حغی ٚ  ٔبٞیبٖایٗ سٔب٘ی ثٛز وٝ 

رعس  ٘ظز ٔی ثٝ ،ذیزػ ثٛز٘س. اس ایٗ رٚٔیىزٚثی غیزلبثُ پ
ؽبذـ ٔٙبعجی زر ارسیبثی ویفی  pHوٝ ثزرعی تغییزات 

 pHافشایؼ زر ثبؽس.  ٔبٞی ٔٛتٛ عی ٍٟ٘ساری زر ید ٔی
زٞٙسٜ تجٕغ تزویجبت لّیبیی اس لجیُ تزویجبت  ٘ؾبٖ

آٔٛ٘یبن ٚ تزی ٔتیُ آٔیٗ اعت وٝ ایجبز ایٗ تزویجبت 
 Kilinc et)ٔیىزٚثی ٔی ثبؽس ٞبی  ػٕستبً ٘بؽی اس فؼبِیت

al., 2007.)  ثزای عٙجؼ تجٕغ تزویجبت لّیبیی ػٕٛٔبً اس
( اعتفبزٜ TVB-Nؽبذـ ٔجٕٛع ثبسٞبی فزار ٘یتزٚص٘ی )

زر غذاٞبی زریبیی ؽبذقی اس  TVB-Nٔیشاٖ ؽٛز.  ٔی
زاری اس لجیُ  ٔیشاٖ تبسٌی ثٛزٜ ٚ ؽبُٔ تزویجبت است

ٞبی اِٚیٝ ٚ )آٔیٗٞب  آٔٛ٘یبن ٚ ا٘ٛاع ٔرتّفی اس آٔیٗ
ثبؽس. تؾىیُ ایٗ تزویجبت زر ٔبٞی عی زٚرٜ  ثب٘ٛیٝ( ٔی

ٞبی زرٚ٘ی  ٞبی ٔیىزٚثی ٚ آ٘شیٓ ٍٟ٘ساری ٘بؽی اس آ٘شیٓ
(. Kilinc et al., 2007ثبؽس ) ٔٛجٛز زر ٌٛؽت ٔی

ثزرعی وّی تغییزات ثبسٞبی فزار ٘یتزٚص٘ی زر ایٗ ٔغبِؼٝ 
ا تب ا٘تٟبی زٚرٜ ثٝ ٘ؾبٖ زاز وٝ ٔیشاٖ ایٗ تزویجبت اس اثتس

س آٖ (. اp<05/0زاری افشایؼ یبفتٝ اعت ) ٔیشاٖ ٔؼٙی
ػٕستبً ثب  TVB-N ثبسٞبی فزار ٘یتزٚص٘یجبیی وٝ ٔیشاٖ 

ٞب ٚ تزویجبت ٘یتزٚص٘ی غیزپزٚتئیٙی ٌٛؽت  تجشیٝ پزٚتئیٗ
ؽٛ٘س  تجشیٝ ثبوتزیبیی ٚ آ٘شیٕی تِٛیس ٔی ثبٔزتجظ ثٛزٜ ٚ 

(Bensid et al., 2014)،  ُافشایؼ زِیTVB-N  را
تٛاٖ افشایؼ ٔیشاٖ ثبر ٔیىزٚثی ٌٛؽت عی زٚرٜ  ٔی

پضٚٞؾٍزاٖ ٔتؼسزی ٌشارػ  (.1 ؽىٍُٟ٘ساری زا٘غت )
ثزای ٔبٞیبٖ  TVB-Nا٘س وٝ حس ٔحسٚزیت پذیزػ  ٕ٘ٛزٜ
ٌزْ ٌٛؽت اعت  100زر  TVB-Nٌزْ  ٔیّی 30تبسٜ 

(Harpaz et al., 2003; Bensid et al., 2014 زر .)
زر ٔبٞی ٔٛتٛ زر ٔحسٚزٜ  TVB-Nز ٔیشاٖ ٔغبِؼٝ حبض

ٍٟ٘ساری ثٝ ایٗ حس رعیس وٝ ٔٙغجك  ٟ٘ٓتب  ٞفتٓرٚسٞبی 
 ثب ارسیبثی حغی ٚ ٔیىزٚثی ثٛز.   

 سیزااوغیساعیٖٛ ِیپیسٞب یه ٔؾىُ ویفی ٟٔٓ اعت 
. تحمیمبت ٌززز ٔٙجز ثٝ تٛعؼٝ ثٛ ٚ عؼٓ ثس زر ٌٛؽت ٔی

ی ثٝ فٛرت آ٘چٛ ٔبٞیبٖ٘ؾبٖ زازٜ اعت وٝ عی ٍٟ٘ساری 
ٞبی ٞیسرِٚیش ٚ اوغیساعیٖٛ رخ زازٜ زر  عزز، ٚاوٙؼ

ِیپیسٞب ٔٙجز ثٝ وبٞؼ لبثُ تٛجٝ ویفیت حغی ٚ 
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زر ٔغبِؼٝ (. Chaouqy et al., 2008ای ٌززز ) تغذیٝ
عی زٚرٜ ٍٟ٘ساری ثیبٍ٘ز ؽست یبفتٗ  FFAحبضز افشایؼ 

تجشیٝ ِیپیسٞب زر ٌٛؽت ٔبٞی ٔٛتٛ ثب ٌذؽت رٚسٞبی 
تٛا٘س ثیبٍ٘ز فؼبِیت آ٘شیٕی  ید ثٛز وٝ ٔیٍٟ٘ساری زر 

(. Aidos et al., 2003)اتِٛیش ِیپیسی( زر ٌٛؽت ثبؽس )
ٌیزی  ا٘ساسٜ TBA ؽبذـ ٚ PV، ٔمبزیز FFAٔؾبثٝ 

ؽسٜ زر ٌٛؽت ٔبٞی ٔٛتٛ زر ایٗ ٔغبِؼٝ ٘یش رٚ٘س 
 زاری را عی زٚرٜ ٍٟ٘ساری ٘ؾبٖ زاز٘س. افشایؾی ٚ ٔؼٙی

ی چزة چٙس غیزاؽجبػی زر ٚ اعیسٞب ٔیشاٖ ثبلای چزثی
ٞب،  ٌٛ٘ٝ عبیزٞبی ٔرتّف ٔبٞی آ٘چٛی زر ٔمبیغٝ ثب  ٌٛ٘ٝ

آٟ٘ب را ٘غجت ثٝ اوغیساعیٖٛ چزثی زر عی زٚرٜ ٍٟ٘ساری 
 ٚ PVاس  .(Turhan et al., 2011عبسز ) تز ٔی حغبط
ٌیزی تزویجبت حبفُ اس  ثزای ا٘ساسٜ TBA ؽبذـ

 Jeyakumari etؽٛز ) اوغیساعیٖٛ ِیپیسی اعتفبزٜ ٔی

al., 2018 .)PV  ؽبذقی اعت وٝ تزویجبت حبفُ اس
وٙس.  ٌیزی ٔی ا٘ساسٜرا ٔزاحُ اِٚیٝ اوغیساعیٖٛ چزثی 

 زر عبیزپزاوغیسٞب ٘مؼ ٟٕٔی زر تؾىیُ آِسٞیسٞب 
تزویجبت ثب٘ٛیٝ اوغیساعیٖٛ ِیپیسی زار٘س، ثب ایٗ ٚجٛز 

ٞبی حغی آثشی ایجبز تِٛیس آٟ٘ب تغییزی زر ٚیضٌی
ب ٕٔىٗ اعت ٔٙجز ثٝ ایجبز ٔربعزاتی ثزای وٙس أ ٕ٘ی

(. زر Oehlenschlager, 2014ٔقزف وٙٙسٜ ٌززز )
 7-9ٔیشاٖ پزاوغیسٞب زر ٔحسٚزٜ رٚسٞبی  ،ٔغبِؼٝ حبضز

اوی ٚالاٖ  ٔیّی 20ٍٟ٘ساری ثٝ ثبلاتز اس حس لبثُ لجَٛ )
 TBA ؽبذـ( رعیس. ویٌّٛزْ چزثیاوغیضٖ فؼبَ زر 

ثبؽس. ایٗ   زر ٌٛؽت ٔی اوغیساعیٖٛٔیشاٖ ٘ؾبٖ زٞٙسٜ 
تزویت یىی اس تزویجبت ثب٘ٛیٝ تؾىیُ ؽسٜ اس تجشیٝ 
ٞیسرٚپزاوغیسٞبی ٘بپبیسار عی فزایٙس اوغیساعیٖٛ 

 ,.Sharifian et alاعیسٞبی چزة غیزاؽجبع اعت )

٘یش زر عی زٚرٜ  TBAؽبذـ   ،PVٔؾبثٝ (. 2019
 1-2افشایؾی زاؽت. ػٕٛٔبً ٔیشاٖ  رٚ٘سی ٍٟ٘ساری

ویٌّٛزْ ثٝ ػٙٛاٖ حس ٔبِٖٛ زی آِسٞیس زر ٌزْ  ٔیّی
ثب ؽٛز،  زر ٔبٞی زر ٘ظز ٌزفتٝ ٔی TBA ؽبذـ پذیزػ

ٌزْ ٔبِٖٛ زی  ٔیّی 5 تب TBAثب ؽبذـ ٔبٞی  ایٗ ٚجٛز
 ,Adenike٘یش لبثُ ٔقزف اعت ) ویٌّٛزْ زر آِسٞیس

زر ٔبٞی ٔٛتٛ زر  TBAؽبذـ (. زر ٔغبِؼٝ حبضز 2014
ٚ زر ا٘تٟبی زٚرٜ ثٝ ثبلاتز  2س رٚس ٞفتٓ ٍٟ٘ساری ثٝ ثبلاتز ا

ٔبِٖٛ رعیس. ٌزْ ٔبِٖٛ زی آِسٞیس زر ویٌّٛزْ  ٔیّی 5اس 
ٔب٘ٙس  یزر ثسٖ ٔبٞ جبتیتزو عبیزثب  تٛا٘س یٔ سیآِسٞ یز
 ٞب،ٗ یپزٚتئ ه،ی٘ٛوّئ یسٞبیاع سٞب،ی٘ٛوّئٛس ٞب،ٗ یآٔ
 ییوٝ ٔحقَٛ ٟ٘ب ییسٞبیآِسٞ عبیز بی سٞبیاع ٙٛیآٔ

زر  ،رٚٗ یتٙس ٚاوٙؼ زٞٙس ٚ اس اٞغ ٞب یچزث ٖٛیساعیاوغ
 Nazemroaya) ٔؤثز ثبؽٙس یٌٛؽت ٔبٞ تیفیوبٞؼ و

et al., 2009 .)   
ٞبی حغی، ؽیٕیبیی ٚ ٔیىزٚثی ٘ؾبٖ زاز  ثزرعی ؽبذـ

ٔٙجز ثٝ  ،ٞبیی وٝ زارز رغٓ ٕٞٝ ٔشایب ٚ ٚیضٌی ثٝ وٝ ید 
ؽٛز ٚ حساوثز ػٕز ٔب٘سٌبری  وبٞؼ ویفیت ٔبٞی ٔی

 ،ثٙبثزایٗ ثبؽس. رٚس ٔی 7-9 اری زر یدٔٛتٛ عی ٍٟ٘سثزای 
ٞبی  ثزای ٍٟ٘ساری عٛلا٘ی ٔست ٔبٞیبٖ ثبیس اس عبیز رٚػ

 ٍٟ٘ساری اس جّٕٝ ا٘جٕبز اعتفبزٜ ٕ٘ٛز.
 

 تشکر و قدردانی
اس تٕبٔی ػشیشا٘ی وٝ ٔب را زر ا٘جبْ ایٗ پضٚٞؼ یبری 

ٔحغٗ زوتز سازٜ،  رعب٘س٘س، ؽبُٔ آلبیبٖ رأیٗ وزیٓ
ٙبٖ پضٚٞؾىسٜ اوِٛٛصی ذّیج فبرط ٚ ٌذری ٚ زیٍز وبرو

 . ٌززز زریبی ػٕبٖ فٕیٕب٘ٝ تمسیز ٚ تؾىز ٔی
 

 منابع
 .1337سبزهبى استبًذارد ٍ تحقیقبت غٌعتی ایراى. 

آٔبزٜ وززٖ ٕ٘ٛ٘ٝ ٞبی ٔٛاز غذایی ٚ ؽٕبرػ 
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 . 365زٞٓ، ؽٕبرٜ 
بِٙبٔٝ آٔبری عبسٔبٖ ع .1393سبزهبى ضیلات ایراى. 

ٚ  شییٔؼبٚ٘ت ثز٘بٔٝ ر، 1392-1397ؽیلات ایزاٖ 
ٚ ثٛزجٝ ٌزٜٚ ثز٘بٔٝ  یشیٔٙبثغ زفتز ثز٘بٔٝ ر تیزیٔس
 ففحٝ. 33، ٚ آٔبر شییر

سبلارپَر، ع.، درٍیطی، م.، بْسادی، س. ٍ سراجی، 
. سیغت ؽٙبعی تِٛیسٔثُ ٚ تغذیٝ ٔبٞی 1337ف. 

( زر Encrasicholina punctiferٔٛتٛ ٔٙمٛط )
ٞبی عبحّی جشیزٜ لؾٓ. ٔجّٝ ػّٕی ؽیلات ایزاٖ،  آة
17 (1 :)54-45  . 

 ،یارضذپَر ر. ٍ  ضریفیبى، س.، هرتضَی، م.ظ.، زکی
فغبز زر  یؽبذـ ٞب یزیٚ ا٘ساسٜ ٌ یثزرع 1339ع. 
زر  یٍٟ٘سار ی( عOtolithes ruber) سٜیؽٛر یٔبٞ

.87-96 :4، زاٖیا لاتیؽ یٔجّٝ ػّٕ. دیپٛزر 
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Abstract 

In the present study, quality and shelf-life of anchovy (Encrasicholina punctifer) during 12 

days of iced storage (+1 to -1 ˚C) were investigated by using of sensory, chemical and 

microbial indices. For sensory assessment, internal organs, gill, peritoneum, skin, eyes, color 

along spine, abdominal cavity and flesh of samples were assessed. For chemical assessment, 

indices of pH, total volatile base of nitrogen (TVB-N), free fatty acids (FFA), peroxide value 

(PV) and thiobarbituric acid (TBA) were measured. Microbial analysis was done by counting 

the colonies of bacteria during the storage period. Sensory analysis showed that the shelf-life 

of the anchovy was between 7 to 9 days. Total counts of bacteria exceeded the acceptable 

limit (10
6
 colonies per gram of meat) on the 8

th
 day of storage. A high correlation (0.96) 

observed between sensory and microbial results. The pH of fish increased from 6.27 to 7.56 at 

the end of storage. Total volatile base of nitrogen (TVB-N) of fresh anchovy at the first day of 

storage was 8/67 mg N/100 g meat and reached to 36.65 at Day 12 of survey.  The changes of 

free fatty acids were in the range of 3.63-8.60 % of oleic acid (p<0.05). Peroxide value (milli-

equivalents active oxygen per kg lipid) significantly increased from 11.37 at the beginning to 

30.96 at the last day of storage (p<0.05). The amount of thiobarbituric acid (milligrams of 

malondialdehyde per kg of meat) increased from 0.35 at Day 0 to 5.16 at Day 12. The shelf-

life of anchovy days during iced storage estimated between 7-9 based on the sensory, 

microbial and chemical results. 
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