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  چكيده
    هواهواهواهوا    ييييبندبندبندبند    بستهبستهبستهبسته    وووو اتمسفر اصلاح شده اتمسفر اصلاح شده اتمسفر اصلاح شده اتمسفر اصلاح شده     ططططييييدر شرادر شرادر شرادر شرا    ييييبندبندبندبند    بستهبستهبستهبسته    خلاء،خلاء،خلاء،خلاء،    ططططييييشراشراشراشرا    دردردردر    ييييبندبندبندبند    بستهبستهبستهبسته    شاملشاملشاملشامل    مختلفمختلفمختلفمختلف    ييييهاهاهاها    ييييبندبندبندبند    بستهبستهبستهبسته    اثراثراثراثر    ققققييييتحقتحقتحقتحق    ننننيييياااا    دردردردر

    شاملشاملشاملشامل    هاهاهاها    نمونهنمونهنمونهنمونه. . . . قرار گرفتقرار گرفتقرار گرفتقرار گرفت    ييييمورد بررسمورد بررسمورد بررسمورد بررس    خچالخچالخچالخچاليييي    ييييشده در دماشده در دماشده در دماشده در دما    يييينگهدارنگهدارنگهدارنگهدار    لللليييينننن    ااااييييلاپلاپلاپلاپييييتتتت    ييييماهماهماهماه    لهلهلهلهييييفففف    ييييو حسو حسو حسو حس    ييييييييااااييييممممييييشششش    ،،،،ييييكروبكروبكروبكروبييييمممم    ييييهاهاهاها    ييييژگژگژگژگييييوووو    بربربربر

    ::::شاملشاملشاملشامل    ييييييييااااييييممممييييشششش    اتاتاتاتييييخصوصخصوصخصوصخصوص    ييييبرخبرخبرخبرخ    راتراتراتراتييييييييو از نظر تغو از نظر تغو از نظر تغو از نظر تغ    يييينگهدارنگهدارنگهدارنگهدار    خچالخچالخچالخچاليييي    ييييدمادمادمادما در در در در      روزروزروزروز     10101010    مدتمدتمدتمدت     بهبهبهبه    كهكهكهكهو سه تكرار بود و سه تكرار بود و سه تكرار بود و سه تكرار بود     مارمارمارمارييييتتتت    سهسهسهسه

Total Volatile Nitrogen (TVN), Peroxide Value (PV) وووو    pH    و و و و ) ) ) ) ييييهوازهوازهوازهواز    للللييييمزوفمزوفمزوفمزوف    ييييهاهاهاها    ييييباكترباكترباكترباكترشمارش شمارش شمارش شمارش ((((ييييكروبكروبكروبكروبييييممممباربارباربار    وووو

    ،،،،يييينگهدارنگهدارنگهدارنگهدار    يييي    دورهدورهدورهدوره    انانانانييييدر پادر پادر پادر پا    شدهشدهشدهشده    اصلاحاصلاحاصلاحاصلاح    اتمسفراتمسفراتمسفراتمسفر    ططططييييشده در شراشده در شراشده در شراشده در شرا    ييييبندبندبندبند    بستهبستهبستهبسته    ييييهاهاهاها    كه نمونهكه نمونهكه نمونهكه نمونه    ندندندندنشان دادنشان دادنشان دادنشان داد    ججججيييينتانتانتانتا. . . . مورد بررسي قرار گرفتندمورد بررسي قرار گرفتندمورد بررسي قرار گرفتندمورد بررسي قرار گرفتند    ييييحسحسحسحس

    ييييكروبكروبكروبكروبييييمممم    باربارباربار    رشدرشدرشدرشد    ننننييييهمچنهمچنهمچنهمچن    وووو    ييييييييااااييييممممييييشششش    ييييفاكتورهافاكتورهافاكتورهافاكتورها    راتراتراتراتييييييييتغتغتغتغ.  .  .  .  داشتندداشتندداشتندداشتند    ييييبهتربهتربهتربهتر    تتتتييييففففييييكككك    هواهواهواهوا    ييييبندبندبندبند    بستهبستهبستهبستهخلاء و خلاء و خلاء و خلاء و     ططططييييشراشراشراشرا    دردردردر    ييييبندبندبندبند    بستهبستهبستهبستهبه به به به     نسبتنسبتنسبتنسبت

توان توان توان توان ييييمممم    ججججييييتوجه به نتاتوجه به نتاتوجه به نتاتوجه به نتا    بابابابا. . . . بودبودبودبود    كندتركندتركندتركندتر    گرگرگرگرييييدددد    ييييبندبندبندبند    بستهبستهبستهبسته    نوعنوعنوعنوع    دودودودو    بابابابا    سهسهسهسهييييمقامقامقامقا    دردردردر    شدهشدهشدهشده    اصلاحاصلاحاصلاحاصلاح    اتمسفراتمسفراتمسفراتمسفر    دردردردر    شدهشدهشدهشده    ييييبندبندبندبند    بستهبستهبستهبسته    ييييهاهاهاها    نمونهنمونهنمونهنمونهدر در در در     ززززيييينننن

    مدتمدتمدتمدتشده و شده و شده و شده و     ييييزمان ماندگارزمان ماندگارزمان ماندگارزمان ماندگار    ششششيييياتمسفر اصلاح شده باعث افزااتمسفر اصلاح شده باعث افزااتمسفر اصلاح شده باعث افزااتمسفر اصلاح شده باعث افزا    ططططييييشراشراشراشرا    تحتتحتتحتتحت    لللليييينننن    ااااييييلاپلاپلاپلاپييييتتتت    ييييماهماهماهماه    لهلهلهلهييييفففف    ييييبندبندبندبند    كرد كه بستهكرد كه بستهكرد كه بستهكرد كه بسته    ييييررررييييگگگگ    جهجهجهجهيييينتنتنتنت

 ....دهنددهنددهنددهند    ييييمممم    ششششييييافزاافزاافزاافزا    رارارارا    ييييماهماهماهماه    تازهتازهتازهتازه    لهلهلهلهييييفففف    عرضهعرضهعرضهعرضه    وووو    يييينگهدارنگهدارنگهدارنگهدار

        
 صنايع غذايي دريايي، كيفيت ماهي، فرآوري :كليدي كلمات

ئولسنويسنده م*  
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  مقدمه
 كه است متداول روشهاي از يكي تازه بصورت ماهي عرضه

 مشكلاتي با همواره عرضه روش اين اما. دارد را زيادي طرفداران

 راه ارائه بنابراين. است بوده روبرو توزيع و كيفت حفظ نظر از

 نياز مورد تازه ماهي اصولي توزيع  و كيفيت حفظ براي حلهايي

 انتقال و نگهداري براي را روشهايي بايد ديگر بعبارت. است

 تري طولاني مدت براي آنرا كيفيت بتوان تا يافت هزتا آبزيان

 و پرورش امكان كه دورتري مناطق به آنرا بتوان نيز و كرد حفظ

 ,Mendes & Goncalvez( كرد عرضه ندارد، وجود آنها توليد

 بكارگيري ماندگاري، زمان مدت افزايش روشهاي از يكي) .2008

 اكسيداسيون از جلوگيري. باشد مي بندي بسته مناسب روشهاي

 سهولت انبارداري، در سهولت مصرف، تنوع تازگي، حفظ چربي،

  .است آبزيان بندي بسته مهم اهداف از نقل و حمل در

 در سهولت دليل به كه است آبزياني جمله از تيلاپيا ماهي

 نقاط از بسياري در آن مطلوب پسندي بازار و پرورش و تكثير

 شد ذكر كه مواردي بر علاوه. دارد بيشماري طرفداران دنيا

 محيط زيست وسيع رنج تغييرات، تحمل سريع، رشد به توان مي

 بيماري، و استرس به مقاومت محلول، اكسيژن شوري، دما، نظير

 پايين سطوح از خوردن غذا جديد، نسل توليد كوتاه زمان

 از بيش اكنون هم .(El-Sayed, 2006)  كرد اشاره اي تغذيه

 .(FAO, 2010) پردازند مي تيلاپيا ماهي پرورش به كشور 100

. شود مي انجام ييآسيا كشورهاي در ماهي اين توليد بيشترين

 باشد مي دنيا در تيلاپيا كننده توليد بزرگترين چين

(Fitzsimmons et al., 2010)  .ماهي دومين ماهي اين 

 غذاهاي با و تكثير آساني به و بوده ماهيان كپور از بعد پرورشي

 براساس. شود داده پرورش تواند مي قيمت ارزان و متنوع

 افزايش به رو دنيا در ماهي اين مصرف و توليد موجود گزارشهاي

 در تن ميليون 475/1  از شرپرو محل از آن توليد بطوريكه است

 يافته افزايش 2008 سال در تن ميليون 2/ 917 به 2002 لسا

) Nile tilapia( نيل تيلاپياي تيلاپيا تجاري گونه مهمترين. است

 شناخته Oreochromis niloticus علمي نام با كه است

 براي هستند هيبريد كه)  Red tilapia( قرمز تيلاپياي. شود مي

 ,Pillay & Kutty( اند آمده بوجود پسندي بازار و تجاري اهداف

2005(.  

 از تيلاپيا ماهي روي مختلف موضوعات در متعددي تحقيقات

 بدليل اما شده انجام مختلف كشورهاي در آن فرآوري جمله

 آن فرآوري زمينه در مطالعات كشور در ماهي اين بودن جديد

 تركيبات بررسي) 1391( همكاران و مرادي. است محدود

 ماهي نوع دو گوشت حسي ارزيابي و چرب اسيدهاي تقريبي،

 انجماد تاثير ديگر تحقيقي در دادند انجام را قرمز و نيل تيلاپياي

 فساد معرف شيميايي هايشاخص چرب، اسيدهاي تغييرات روي

 دادند انجام را قرمز تيلاپياي ماهي فيله حسي ارزيابي و

)Karami et al., 2013 .(همكاران و قيومي )تاثير) 1390 

 ماهي فيله چرب اسيدهاي تركيب بر پخت مختلف روشهاي

  .نمودند بررسي تيلاپيا

 Modified atmosphere packaging بنديبسته 

(MAP) مورد قديمي نگهداري روشهاي براي مكمل عنوان به 

 مواد نگهداري مدت شدن تر طولاني باعث و گيرد مي قرار استفاده

 مورد معمول گازهاي). Arritt et al., 2007( شود مي غذايي

 دي اكسيژن، گازهاي: شامل MAP بندي بسته در استفاده

 ,Choubert & Masniyom( باشد مي نيتروژن و كربن اكسيد

 نوع به MAP بندي بسته در موجود گاز تركيب انتخاب). 2011

  .(Velu  et al., 2013) دارد بستگي نظر مورد غذايي محصول

Torrieri تاثير روي كه اي مطالعه در) 2006( همكاران و 

 باس ماهي ماندگاري زمان روي شده اصلاح اتمسفر بندي بسته

درصد 30( تركيب با اتمسفر كه شد مشخص دادند انجام پرورشي

O2 درصد 50 و CO2 (كيفيت حفظ براي گازي تركيب بهترين 

 و Ozogul توسط ديگري مطالعه در همچنين. بود ماهي اين

 و شده اصلاح اتمسفر با بندي بسته اثرات) 2004( همكاران

 و حسي شيميايي، تغييرات روي خلاء در بندي بسته

 مورد) Sardina pichardus( ساردين ماهيان ميكروبيولوژيكي

 را رشد سريعترين ها باكتري كه شد مشخص گرفت قرار بررسي

 معمولي هواي با تركيب در شده نگهداري ساردين ماهي در

 شده نگهداري ساردين در ها باكتري شمارش كمترين و داشتند

. داد رخ) درصد 60 و N2 درصد 40( گازي تركيب با MAP در

 فيله تازگي حفظ و ماندگاري مدت تعيين منظور به تحقيق اين

 بندي بسته ،MAP شرايط در بندي بسته روش در تيلاپيا ماهي

  يخچال دماي در نگهداري براي و هوا بندي بسته و خلاء در

  .است شده انجام

 غذائي، ارزش تعيين قبيل از فرآوري مختلف روشهاي معرفي

 امري آبزيان جديد هايگونه بنديبسته و نگهداري شرايط

 كشورمان در تيلاپيا ماهي پرورش اينكه به توجه با. است ضروري

 كشور مختلف نواحي در آن پرورش و بوده محدود كنون تا

 و كيفيت بالاترين با آنرا بتوان اينكه براي و است نشده امكانپذير
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 بايد داد، انتقال كشور مختلف نقاط به ماندگاري مدت بيشترين

 تحقيقاتي چه اگر. يافت آن براي مناسب بندي بسته روش يك

 كيفيت روي كشور در بندي بسته مختلف روشهاي تاثير روي

 روي مختلف هايبنديبسته تاثير اما گرفته، صورت ماهيها برخي

 براي تحقيق اين. است نشده انجام نيل تيلاپياي ماهي كيفيت

 مدت افزايش براي روشي به دستيابي هدف با كشور در بار اولين

 بندي بسته روش بهترين يافتن و تيلاپيا ماهي ماندگاري زمان

  .است شده انجام آن كيفيت حفظ براي

 

   روش و مواد
 وزن با نيل تيلاپيا ماهي عدد 80 تعداد 1391 خرداد در

 از تصادفي طور به  گرم، 350± )ف معيارانحرا±(متوسط

 يزد بافق در واقع شور آب ماهيان تحقيقاتي مركز استخرهاي

 پودر(  1: 3 نسبت به  احشا، و امعا تخليه از پس و ندگرديد صيد

 قرار Cold sea water (CSW)   عايق مخازن در) ماهي و يخ

 منتقل انزلي-آبزيان وريآفر تحقيقات ملي مركز به و شد داده

 و پوست بدون فيله دستي، روش به ماهيان از مركز در .گرديد

 سه. شدند) تيمار سه( بندي بسته روش سه به تهيه استخوان

 شده آماده هاي نمونه. شد آماده تيمار هر براي ها نمونه از تكرار

 )4±1 ()معيار انحراف±(دماي با يخچال در روز 10 مدت براي

 بصورت شده آماده هاي فيله از. شدند نگهداري سانتيگراد درجه

 ي،يشيميا آناليزهاي و برداري نمونه) ساعت 24 هر( روزانه

 بدون( اول روز نمونه. شد انجام آنها روي حسي و ميكروبي

 تهيه براي. گرفت قرار بررسي مورد صفر فاز بعنوان) بندي بسته

 يك داخل فيله هر  معمولي هواي در شده بندي بسته هاي نمونه

 زني برچسب از پس و شده داده قرار آميد پلي جنس از كيسه

 هاي نمونه تهيه براي. شد بسته آن درب دوخت دستگاه توسط

 آميد پلي جنس از كيسه يك داخل فيله هر ،خلاء با بندي بسته

 بندي بسته دستگاه توسط زني برچسب از پس و شده داده قرار

 تهيه براي. شد بسته آن درب تخليه بسته داخل هواي وكيوم

 داخل فيله هر ،شده اصلاح سفرمات در شده بندي بسته هاي نمونه

 برچسب از پس و شده داده قرار آميد پلي جنس از كيسه يك

 هواي ابتدا شده اصلاح سفرمات بندي بسته دستگاه توسط زني

 درصد CO2 ،5 درصد 40 تركيب با سپس تخليه بسته داخل

O2 ،55 درصد  N2 براي. شد بسته آنها درب و شده پر 

 1028 شماره ايران ملي استاندارد روش از pH گيري اندازه

 50 به ماريت هر از يماه لهيف نمونه از گرم 5. استفاده شد

 ازر،يهموژن دستگاه توسط و شده اضافه مقطر آب تريل يليم

 713 مدل متر pH دستگاه از استفاده با pH. شد زهيهموژن

  .ديگرد يريگ اندازه Metrohm شركت ساخت

 )Lea method( لي روش از اكسيد پر عدد گيري اندازه براي

بر  O2ميلي اكي والان واحد آن  كه).1386 پروانه،( شد استفاده

 فرار يتروژنين يبازها يريگ اندازه در .ماهي استكيلوگرم چربي 

)TVN (شد استفاده ماكروكلدال روش از )،1386 پروانه.( 

 استاندارد روش از استفاده با يهواز ليمزوف يهايباكتر شمارش

  .شد انجام)  1387(  11166 شماره

 يظاهر شكل بو، رنگ، به مربوط يحس يهاتست انجام يبرا

 )Lin & Morrissey, 1994( روش از مزه و طعم و بافت

 ابيارز گروه كي از استفاده با يحس آزمون .ديگرد استفاده

 دستگاه در ها نمونه. شد انجام نفر 8 از متشكل دهيد آموزش

)Toaster( مارك با Vidas )يدما در و) ايتاليا كشور ساخت 

 40 زانيم به نفر هر يبرا و شدند پخته گراديسانت درجه 250

 يگذار كد ظروف در) مصرف قابل( گرم صورت به نمونه گرم

 يابيارز فرم و مويل آب يمقدار آب، وانيل كي همراه به شده

 صورتب ها نمونه ي ارائه بيترت. ديگرد عرضه ها ابيارز به ،يحس

 ،رنگ يابيارز از پس را خود نظرات افراد نيا. بود يتصادف كاملا

. كردند منتقل ها پرسشنامه يرو ماريت هر بافت و مزه و طعم ،بو

 يبرا گروه اعضاء كه يازاتيامت شده، انجام آزمون اساسبر

 بد -2 بد، اريبس - 1( 5 تا 1 از دادند ايلاپيت يماه لهيف يماندگار

 .شد گرفته نظر در )خوب اريبس -5 خوب، -4 قبول، قابل -3

  .شد انجام )1391( همكاران و مرادي روش به ازهايامت زيآنال

 افزار نرم از استفاده با ماريت هر شاتيآزما جينتا يآمار زيآنال

 كطرفهي انسيوار زيآنال از. شد انجام (Minitab,14) يآمار

(One-way ANOVA) تست و  (Tukey’s)سهيمقا يبرا 

براي تعيين نرماليتي دادهها از . شد استفاده تكرارها نيانگيم

  .آزمون كولموگراف اسميرنف استفاده گرديد

  

   جينتا
شده به سه  يبند بسته لين ايلاپيت يماه لهيف pH راتييتغ

و اتمسفر اصلاح  (np)هوا  يبند بسته، (vp) تحت خلاء روش

نشان  1 نموداردر  خچالي يدر دما ينگهدار يط (map) شده

در  ها نمونه pH زانيم شوديم دهيد كهيهمانطور. داده شده است
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 يدر دما يساعت اول نگهدار 24 در يبند هر سه روش بسته

در  pH زانيم. كرد دايپ شيو سپس افزا افتيكاهش  خچالي

را نسبت  يكمتر شيبا اتمسفر اصلاح شده افزا يبند روش بسته

  .هوا داشت يبند بستهخلاء و  طيبه شرا

  

  

 خچالي يدر دما يدر مدت نگهدار ها نمونه pH مقدار راتييتغ: 1 نمودار

 لهيف )PV( ديپراكس راتييتغ زانيم از آمده بدست جينتا

 2در نمودار  خچالي يشده در دما ينگهدار لين ايلاپيت يماه

 لين ايلاپيت يماه يهالهيدر ف PVمقدار .  نشان داده شده است

هوا  يبندبسته، (vp) وميوك  سه روش هر درشده  يبندبسته

(np)  و اتمسفر اصلاح شده(map) مدت زمان  شيبا افزا

در  شيافزا زانيم اما. كرد دايپ شيافزا خچالي يدر دما ينگهدار

بسته دوروش از كمتربا اتمسفر اصلاح شده  يبندروش بسته

   .بود گريد يبند

فيله ماهي تيلاپيا   TVN)  (بازهاي نيتروژني فرار تغييرات

نشان داده  3نيل طي نگهداري در دماي يخچال در نمودارهاي 

هاي  در فيله TVNطبق نتايج بدست آمده، مقدار  .شده است

 تحت خلاء  سه روش در هربندي شده  ماهي تيلاپيا نيل بسته

(vp) ،بندي هوا بسته   (np)  و اتمسفر اصلاح شده (map)  با

 .افزايش مدت زمان نگهداري در دماي يخچال افزايش پيدا كرد

ساعت اول نگهداري در دماي يخچال با  24در  TVNميزان  اما

بندي با  وش بستهسرعت كمي افزايش يافت و افزايش آن در ر

اتمسفر اصلاح شده روند كندتري را نسبت به شرايط خلاء و 

 .داشت بسته بندي هوا

.  
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   خچالي يدر دما يدر مدت نگهدارها نمونه PV مقدار راتييتغ 2:نمودار

  

  

  خچالي يدما در ينگهدار مدت در  TVN مقدار راتييتغ:  3 نمودار

 يماه لهيف در يهواز ليمزوف يها يباكتر شمارش جينتا

 آمده، بدست جينتا طبق  .است آمده 4 نمودار در لين ايلاپيت

 لين ايلاپيت يماه لهيف در يهواز ليمزوف يها يباكتر تعداد

 اتمسفر و هوا يبند بسته وم،يوك  روش سه هر در شده يبند بسته

 خچالي يدما در ينگهدار زمان مدت شيافزا با شده اصلاح

 در شده يبند بسته يها لهيف مارهايت انيم در. كرد دايپ شيافزا

 يمارهايت و بوده دارا را يباكتر تعداد نيشتريب هوا يبند بسته

 تعداد در را يكمتر شيافزا MAP طيشرا در شده يبند بسته

  .داشتند ينگهدار مدت طول در ها يباكتر
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  لين ايلاپيت در خچالي يدما در ينگهدار مدت در يهواز ليمزوف يهايباكتر شمارش راتييتغ: 4 نمودار

 بو، مزه، و طعم به مربوط يهاشاخص يحس يابيارز جينتا

 در بيبترت لين ايلاپيت لهيف در يكل رشيپذ و بافت رنگ،

 نظر از. است شده داده نشان 9 و 8  ،7 ،6 ،5 ينمودارها

 بخود را ازيامت نيبالاتر تازه يماه كيارگانولپت يفاكتورها

 ازاتيامت خچالي يدما در ينگهدار دوره طول در. داد اختصاص

 با. افتي كاهش يبند بسته روش سه هر در ها شاخص به مربوط

 يماه به 5 ازيامت ،يحس يابيارز در استفاده مورد روش به توجه

 مدت طول در زمان گذشت با و شد داده صفر فاز در تازه

 از كيهر راتييتغ. كرد دايپ كاهش ازاتيامت ينگهدار

 ريز بشرح ها نمونه يكل رشيپذ و يحس يابيارز يها شاخص

  .هستند

 مزه و طعم راتيياز تغ) 5 نمودار(بدست آمده  جينتا يبررس

، تحت MAPشده در سه روش  يبند بسته لين ايلاپيت يماه لهيف

نشان داد كه  يدر طول مدت زمان نگهدار هوا يبندبستهخلاء و 

 نيا زانيطعم و مزه كاسته شد كه م تيفيبا گذشت زمان از ك

شده در اتمسفر اصلاح شده كمتر  يبندبسته يهالهيكاهش در ف

شده در  يبندبسته يهالهيف گريد بعبارت. بود گرياز دو روش د

 يابيها ارزلهيف رياز نظر طعم و مزه بهتر از سا MAP طيشرا

   .است دهيگرد

در فيله  )6نمودار ( نتايج بدست آمده از بررسي تغييرات بو

، تحت MAPسه روش  هر بندي شده در ماهي تيلاپيا نيل بسته

، افزايش زمان نگهدارينشان داد كه با  بندي هوا بستهخلاء و 

يابد كه ميزان اين افزايش  افزايش ميها  در نمونه خوشايندبوي نا

بندي شده در اتمسفر اصلاح شده كمتر از دو  هاي بسته در فيله

بندي شده در شرايط  هاي بسته فيله بعبارت ديگرروش ديگر بود 

MAP ها ارزيابي گرديده  از نظر تغييرات  بو بهتر از ساير فيله

بندي اتمسفر  ستهتركيب گازهاي بكارگيري شده در ب است و

فاكتور ارزيابي بو را در شرايط  اصلاح شده توانسته تا پايان دوره، 

   .بسيار خوبي حفظ نمايد

با توجه به نتايج بدست آمده، از نظر بررسي فاكتور رنگ 

بندي  هاي بسته در تيمارهاي مختلف، رنگ در نمونه) 7نمودار (

ت به برتري نسبي نسب) MAP(شده در اتمسفر اصلاح شده 

بندي تحت خلاء داشته و در بررسي عملي نيز  تيمار بسته

از رنگ روشن و   MAPبندي ها در بسته مشاهده گرديد كه فيله

با توجه به نتايج بدست آمده از  .اند بازار پسندي برخوردار بوده

بندي شده، تا پايان دوره  بررسي بافت در تيمارهاي بسته

بندي شده در  هاي بسته ها در دماي يخچال، نمونه نگهداري نمونه

شرايط اتمسفر اصلاح شده بهتر از ساير تيمارها ارزيابي گرديده و 

 بندي تحت خلاء بهتر از تيمارها در همچنين تيمارهاي بسته

         .)8نمودار (باشد  بسته هوا مي
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  خچالي يدما ينگهدار زمان در ها نمونه مزه و طعم راتييتغ: 5نمودار

  

  

  خچالي يدما ينگهدار زمان در ها نمونه در بو راتييتغ: 6 نمودار
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 خچالي يدما ينگهدار زمان در ها نمونه رنگ راتييتغ: 7 نمودار

 

  

    

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

خچالي يدما ينگهدار زمان در ها نمونه بافت راتييتغ: 8 نمودار
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 يابيارز نيشده در اتمسفر اصلاح شده بهتر يبسته بند

 يشتريبرتر داشته است و مدت زمان ب ماريرا به عنوان ت

شده در  يبند بسته يها لهيف  و روز 4 از بعد خلاء

 و بودند مصرف قابل خچالي يدر دما يروز نگهدار

  .مصرف مناسب نبودند يها افت كرد و برا لهيف ت

  

   خچالي يدما ينگهدار

 زانيآمدهم بدست يها داده به توجه با ق،يتحق

 طيدر شرا يساعت اول در هر سه نوع بسته بند

 يماه لهيدر ف هوا يبند بستهو  ومياتمسفر اصلاح شده ، وك

 شيكرد اما بعد از آن افزا دايكاهش پ يكم زاني، به م

و  EL-Marrakchiكه توسط  يمطالعه ا

 ينگهدار نيسارد يماه pHشاخص  يبر رو) 1990

 24نمونه ها در  pHانجام داد، مشاهده كرد كه 

 يها لهيف در. ابدي يم شيساعت اول كاهش و پس از آن افزا

 يماه لهيبا ف سهيخلاء در مقا طيشده در شرا ي

تواند  يكمتر بود كه م pH زانيم هوا طيشده در شرا

 شود يم ديتول بافت ازباشد كه  يكربن دياكس ي

Ashie  (در يهواز يب طيمح جاديا ليبه دل اي 

  .فساد است يدهنده نشان 7از  شتريب pH. باشد
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از نظر  يينها يا سهيمقا يو در بررس 

طعم و مزه، بو، رنگ و بافت  يفاكتورها

بسته بند يمارهايت

را به عنوان ت يينها

 مصرف قابل ريغ حد به رتريد و كردند حفظ

 يابيبدست آمده از ارز يها يبا توجه به بررس

شده  يبند بسته يها لهيف ،يها در سه روش بسته بند

شده در  يبند بسته يها لهيروز ، ف 5بعد از 

خلاء تحت طيشرا

روز نگهدار 3بعد از  هوا

تيفيك آن از بعد

 

نگهدار زمان در ها نمونه يحس يابيارز يكل رشيپذ: 9 نمودار

 يهاشاخص است شده داده نشان جي

 يماندگار زمان شيافزابا  لين ايلاپيت يماه

 در شده اصلاح اتمسفر يبندبسته در كاهش

 گوشت pH. كندتر بوده است گريد يبند

مدت  دراز مرگ و  پساست كه  ياز فاكتور هائ

 يكم مقدار انيماه شتريب. گردديم ريي

خود دارند  يا چهيدر بافت ماه) درصد 0

 جهيدر نت كيلاكت دياس يو پس از مرگشان فقط مقدار كم

 يكم زانيبه م يگوشت ماه pHشود و 

 يگوشت ماه pH،  ينگهدار يدوره  ياما در ط

از  يباز باتيترك ديآن ممكن است تول ل

 يها نيآم گريد نيها و همچن نيآم ل

 يم ديتول يماه در فساد عامل يها يباكتر

تحق نيادر  .شوند

pH  ساعت اول در هر سه نوع بسته بند 24در

اتمسفر اصلاح شده ، وك

، به م لين ايلاپيت

مطالعه ا در. افتي

1990(همكارانش

انجام داد، مشاهده كرد كه  خيشده در 

ساعت اول كاهش و پس از آن افزا

يبسته بند يماه

شده در شرا يبسته بند

يحضور د ليبه دل

)Ashie et al., 1996

باشد خلاء يهابسته

np vp map

نوع بسته بندی

ايران شيلات علمي مجله

 يكل يبند در جمع

فاكتورها هيو كل يحس يابيارز

حفظ را خود تيفيك

با توجه به بررس). 9 نمودار( دنديرس

ها در سه روش بسته بند لهيف يحس

بعد از  MAP طيدر شرا

 بحث

ينتا در كهيهمانطور

ماه تيفيدهنده ك نشان

كاهش نيا و افتهي كاهش

بندبسته دونوع با سهيمقا

از فاكتور هائ يكي يماه

ييدچار تغ يماه ينگهدار

5/0 از كمتر( دراتيكربوه

و پس از مرگشان فقط مقدار كم

شود و  يم ديتول زيكوليگل

اما در ط. ابدي يكاهش م

ليكه دل ابدي يم شيافزا

ليمت يتر اك،يآمون ليقب

باكتر توسط كه كيولوژيب

map
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ها مشاهده لهيكدام از ف چيدر ه pH زانيم نيا قيتحق نيكه در ا

 راتييكه تغ گزارش كردند )1982( و همكاران  Barnet. نشد

 ينگهدار سالمون يماه گوشت pH زانيدر م يا قابل ملاحظه

 كربن دياكس يد درصد 90 ياصلاح شده حاو اتمسفر با شده

و همكاران  Arkoudelosكه  يقيتحق در. نكردند مشاهده

 ،MAP يبند بسته يروشها ريتاث يبررس يرو )2007(

Vacuum  يشده در دما ينگهدار يمار ماه يرو طيمح يهواو 

 زانيدر م يدار يمعن تفاوت دادند، انجام گراديسانت درجه فرص

pH شد مشخص و نكردند مشاهده يبند بسته نوع سه هر يبرا 

 يفيك راتييتغ يبررس يبرا يمناسب شاخص ،pH يريگ اندازه كه

 يها افتهي با گفته نيا كه رود، ينم بشمار يماه مار

Simeonidou 1998( و همكاران (و  Scottهمكاران و )1992 (

 يغذاها در مهم مشكل كي يچرب ونيداسياكس .داشت مطابقت

 طعم و بو جاديا باعث كه است بالا يچرب با يغذاها ژهيبو ييايدر

 دها،يدروپراكسيه. (Kostaki et al., 2009) شود يم نامطلوب

 چند چرب يدهاياس و ها يچرب ونيداسياكس هياول محصول

 هياول محصولات نييتع يبرا ل،يدل نيهم به هستند يراشباعيغ

 شود يم يريگ اندازه ديپراكس شاخص ها، يچرب ونيداسياكس

)Lincc, 2005 .(يها يژگيو در يرييتغ دهايپراكس كه ييآنجا از 

 هستند، بو و طعم بدون يباتيترك و كنند ينم جاديا يماه يحس

 نيا اما. شوند داده صيتوسط مصرف كنندگان تشخ توانند ينم

 و دهايآلدئ مانند هيثانو باتيترك آمدن بوجود باعث باتيترك

 شوند يم يونيداسياكس سريع شدن سبب كه شوند يم ها كتون

)Ozyurt, 2007 .(آمده بدست يها داده به توجه با )2 نمودار (

 شيافزا ها نمونه ي همه يبرا ينگهدار دوره يط ديپراكس زانيم

 يها نشان داد كه در نمونه ديعدد پراكس راتييتغ يبررس. افتي

 ديپراكس زانيم راتييتغ ،يمعمول يهواشده در  يبسته بند

 يها لهيف در آن زانيم و ها يبند بسته ريسا يها از نمونه شتريب

 يبند بسته يها كمتر از نمونه MAP طيشده در شرا يبند بسته

 است نيا ي دهنده نشان امر نيا كه بود گريد روش دو به شده

 يچرب ونيداسياكس از يحدود تاMAP  طيشرا در يبند بسته كه

 تروژنين گاز از يبند بسته نيا در چون و كند يم يريجلوگ

 ريتاخ به را يونيداسياكس سريع شدن گاز، نيا شود، يم استفاده

 ,Farber( نيمحقق ريسا يها افتهي با ها افتهي نيا و اندازد يم

 ياك يليم 5از  شيبه ب ديپراكس شيافزا. دارد مطابقت 1991)

 لهيف تيفيك افت شروع از نشان يچرب لوگرميك كي در O2والان 

در  ديو حد مجاز پراكس) Karakam et al., 1996( دارد يماه

 كي در O2والان  ياك يليم 10 يجهت مصرف انسان يماه لهيف

 كه). Lodasa et al., 2004( است شده عنوان يچرب لوگرميك

 مجاز حد از تر نييپا ديپراكس زانيم يبند بسته نوع سه هر در

در  ديپراكس يشيافزا روند بر خلاء در يبند بسته ريتĤث. است

 همكاران و  Faganقيتحق از حاصل جيمطالعه حاضر با نتا

 و ماكرل يماه تيفيك يرو يبند بسته ريتاث يسردر بر) 2004(

 يرو) 2001( وهمكاران  Anelich يها افتهي نيهمچن و سالمون

 بودن نييپا ليدل به .داشت مطابقت ييقايآفر يماه گربه ي لهيف

 جهت ديپراكس يريگ اندازه ايلاپيت يماه بافت در يچرب زانيم

 يمناسب شاخص ينگهدار دوره طول در يتازگ زانيم نييتع

 ).Hossain et al., 2005( رود ينم بشمار

 يكم زانيهستند كه به م يباتيترك (TVN) فرار ازته مواد

 مقدار بر ينگهدار زمان شيافزا با و شوند يم افتيتازه  يدر ماه

 قابل ريغ مرحلهبه  كينزد يكه ماه يهنگام. شود يم افزوده آن

. ابدي يم شيافزا سرعت بهTVN مقدار شود يم يخوراك رشيپذ

در  يدرجه تازگ نيتخم جهت تواند ينم TVN مقدار البته

 زانيم نيتخم يبرا صرفاو  شود برده كارب ينگهدار هيمراحل اول

 يابيجهت ارز TVNمقدار . دارد كاربرد يماهتازگي  عدم

از  ريفرار، به غ يبازها باتيترك فساد، يطكه در آنها  ييها گونه

 يبازها. رود يم بكار شود يم ليتشك (TMA)تري متيل آمين 

 نيآم ليمت يد اك،يآمون مثل باتيترك از يا مجموعه به فرار

)DMA (ديتول ييايكه بر اثر فساد باكتر شود يم گفته...  و 

 يبرا ييايميش شاخص بعنوان آنها مقدار اغلب و گردند يم

 داتيتول يماندگار و فساد زانيم يريگ اندازه ،يفيك يابيارز

 Masniyom  et al ., 2005; Kilinc et( رود يم بكار ييايدر

al., 2009 .(يها فرآورده نوع ،يماه ي گونه به بسته آنها مقدار 

 ي هيتجز اثر در فرار ازته مواد. است متفاوت...  و يديتول

 بهTVN  مقدار شيافزا. نديآ يم بوجود ينيپروتئ يمولكولها

 يمهايآنز نيهمچن و گوشت در موجود يها يباكتر تيفعال

 ,Razavi Shirazi( دارد ارتباط يماه گوشت خود در موجود

در  TVN شاخص يبرا شده انيب قبول قابلحد ).2007

 در تروژنين گرميليم 25 زانيم. مطالعات مختلف، متفاوت است

 گرميليم 30-35 و) Masniyom et al., 2005( نمونه گرم صد

براساس . بيان شده است)  ,Huss( نمونه گرم صد در تروژنين

 Connell, 1995; Shakila et ;1988هاي بدست آمده،  داده

al., 2005زانيم  TVN   يساعت اول با سرعت كم 24در 

. رفت شيرو به افزا يشترياما پس از آن با سرعت ب افتي شيافزا
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 خچال،ي يدما در ينگهدار هياول يهادر روز نكهيا ليبه دل

قرار دارند و با سرعت كمي ) Lage phase( هيدر فاز پا ها يباكتر

يابند  يابند و پس از اين مرحله به سرعت افزايش مي افزايش مي

)Gram & Huss, 1996.(  

يابند  يابند و پس از اين مرحله به سرعت افزايش مي افزايش مي

)Gram & Huss, 1996.( در ينگهدار و ها لهيف يبند بسته 

شد،  يكروبيرشد م هيشدن فاز اول تر يطولان باعث نييپا يدما

 يسرعت كمتر  TVN ديتول زانيساعت اول م 24در  نيبنابرا

 ليبه دل ينگهدار ي دوره انيپا درTVN  زانيم شيافزا. داشت

 باشد يم ييايباكتر تيجمعاز رشد  يناش ييايفساد باكتر

)Hossain et al.,2005.( يها كه در نمونه دهد يم نشان ها داده 

كندتر  TVN زانيشده در اتمسفر اصلاح شده، م يبند بسته

 است كربن دياكس يد گاز حضورآن  لياست كه دل افتهي شيافزا

 و كند يم يريجلوگ فساد عامل يها يباكتر رشد از يحد تا كه

 يها در نمونه TVN زانيم .اندازد يم ريتاخ به را آنها رشد

نسبت به  يكندتر شيخلاء افزا طيشده در شرا يبند بسته

 داخل يهواز يب طيمح آن ليدل كه داشت هوا يبند بسته طيشرا

  .اندازد يم ريتاخ به را فساد عامل يها يبود كه رشد باكتر ها بسته

 ييايدر يغذاها فساد ياصل ليدلا از يكي ها سميكروارگانيم

 ،يماه فساد عامل يها سميكروارگانيم نيمهمتر. هستند

 Gram et( هستند يهواز و سرمادوست ،يمنف گرم يها يباكتر

al., 1987; Huss, 1988.( يمهم يها يباكتر از ها پسودوموناس 

 رشد از يهواز يب طيشرا. دارند نقش يماه فساد در كه هستند

 شده يبند بسته يها لهيف فساد در نيبنابرا كند يم يريجلوگ آنها

 مانند يگرم منف يها يباكتر اما. ندارند ينقش خلاء طيشرا در

 طيشرا در يماه فساد مسئول بعنوان وميفسفور پسودوموناس

 البته). Dalgaard, 1995( اند شده شناخته يهواز يب

 طيشرا در شده يبند بسته يها لهيف در يباكتر نيخطرناكتر

 كمتر يدما در اگر كه است نوميبوتول وميديكلستر يباكتر خلاء،

 خطر شوند، ينگهدار روز 10 از كمتر زمان مدت و درجه 10 از

 حد نيشتريب ).Gibson & Davis, 1995( ابدي يم كاهش آن

 7 ييايدر يها گونه در موجود يها يباكتر تعداد يبرا قبول قابل

 آمده بدست يها داده به توجه با ).ICMSF, 1986( است

با  يهواز ليمزوف يها يباكترتعداد  ق،يتحق نيدر ا) 4 نمودار (

در سه  لين ايلاپيكه تعداد آنها در ت افتي شيگذشت زمان افزا

 4 و 5، 7 يروزها در بيبترت يخلاء و معمول ،MAP يبند بسته

 MAPدر روش  ها يباكتر شيافزا .كرد عبور قبول قابل حد از

 تعداد و داشت يكندتر روند گر،يد يبند نسبت به دو بسته

 كه بود كمتر ينگهدار ي دوره انيپا در روش نيا يها يباكتر

است و   MAPدر روش  ها يباكتر كندتر رشد ي دهنده نشان

است كه رشد  دكربنياكس يد يكروبيضد م تيآن خاص ليدل

 كه است يجزئ كربن دياكس يد  .اندازد يم ريتاخ به را ها يباكتر

 در موجود آب در يآسان به و گذارد يم ريتاث يكروبيم رشد بر

 دياس تجمع. كند يم كيكربن دياس ديتول و شده حل بافت

 نيا. شود يمحلول م تهيدياس شيو افزا pH كاهش باعث كيكربن

 سرعت كاهش جهينت در و ريتاخ فاز شدن يطولان باعث دهيپد

 فاز طول در) Bingol & Ergun, 2011( يكروبيم رشد

) Arashisar et al., 2004.( Finne  )1982( شود يم يتميلگار

 قيتازه از طر ييايدر يفساد را در غذاها CO2گزارش كرد كه 

 يهواز و سرمادوست ،يمنف گرم يها ياز رشد باكتر يريجلوگ

به  يبستگ CO2 يكروبياثرات ضد م شيافزا. كند يم يريجلوگ

 Stammen( ابدي يم شيآنها دارد كه با كاهش دما افزا تيحلال

et al., 1990; Ashie et al., 1996 .(نيهمچن CO2  فازLage 

 طولاني را) Generation time( شيو زمان زا ييايرشد باكتر

،  )1972( Huss هاي يافته براساس ).Philips, 1996( كند مي

CO2 يكروبيضد م يتفعال يكروبي،را در رشد م ينقش مهم 

بسته  يندارد، بنابرا يهواز هاي ميكروارگانيسم روي يانتخاب

 همچنين .اندازد مي تاخير به را ماهي فساد MAP يبند

Layrisse و Matches )1984 ( گزارش كردند كهCO2  باعث

از رشد  يريجلوگ يقتازه از طر ياييدر فساد محصولات در يرتاخ

 هاي يافته .شود مي منفي گرم و هوازي سرمادوست، هاي يباكتر

 دريايي محصولات ساير زمينه در محققين ساير هاي يافته با ما

مدت  يشباعث افزا CO2كه  دهد مي نشان و دارد مطابقت

 ;Ozogul et al., 2004( شود يم يياروپا يمار ماه يماندگار

Masniyom et al., 2002.( 

 ;Maca  et al., 1997;( بسياري از محققين آمده است 

Namulema  et al., 1999; Aubourg & Ugliano, 2002 

(Kilinc  et (al., 2007.  

هاي سنجش ميزان كيفيت  روشارزيابي حسي به عنوان يكي از 

و  آيد كه در مطالعات ي نگهداري به حساب مي ماهيان در طول دوره

از آن به عنوان روشي جهت تعيين ميزان كيفيت ماهي استفاده 

هاي ارزيابي حسي طعم و مزه،  در اين تحقيق شاخص. شده است

  .بودند 4بو، رنگ وبافت داراي امتياز بالاي 
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 روش سه هر در ماندگاري زمان افزايشبا  امتيازها اين اما

 امتيازات كاهش كه دهد مي نشان نتايج. يافت كاهش بندي بسته

 ديگر روش دو از داري معني بطور MAP بندي تهسب روش در

 مطلب اين بيانگر نيز  يكل يرشپذ يازامت يجنتا يبررس. بود كمتر

با  دو با مقايسه در MAPشده در  بندي بسته هاي نمونه كه است

 يجهتوان نت يم يقتحق ينبدست آمده در ا يها توجه به داده

با  يبند به روش بسته يلاپيات يماه يلهف يبند گرفت كه بسته

 كاهش و يماندگار زمانمدت  يشاتمسفر اصلاح شده باعث افزا

 بودندبرخوردار  بالاتري پذيرش از يگرد هايروشنسبت به 

 ماهي فيله MAPشرايط در شده بندي بسته هاي يلهدر ف بطوريكه

شده در  بندي بسته هاي يلهف ي،تا روز پنجم نگهدار نيل يلاپيات

 بندي شده هاي بسته شرايط خلاء تا روز چهارم نگهداري و فيله

  .هوا تا روز سوم نگهداري قابل مصرف بودنددر 

در خلاء و  يبند نسبت به بستهمحصول  يفيتك افتكاهش 

 ماهي كيفيت حفظ ديگاه از لذا. شود يم يمعمول هواي يطشرا

   .است توصيه قابل روش اين
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Abstract 
The effect of three different packaging methods including Modified Atmosphere 

Packaging (MAP), Vacuum Packaging and normal Packaging was investigated on the quality 

of Nile tilapia fresh fillets stored in the refrigerator's temperature. The packaged samples were 

examined for 10 days with regard to the changes in chemical (TVN, PV, pH), microbial (total 

viable count) and sensory evaluations. The results indicated that the samples packed in MAP 

condition had higher quality than that of other methods at the end of the storage period. In 

addition, the slower destructive impacts and microbial growth was observed in MAP. The 

results of present study suggest that packaging tilapia under MAP conditions results in the 

increase in the durability, storing, and distribution period for fillets. 
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