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 Huso) ماهی فیل های  فیزیکوشیمیایی، میکروبی و حسی فیله مقایسه تغییرات

huso) یخچال در روز 30 مدت به سس و نمک آب با شده دهی دودی طعم 
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 1398اردیبهشت  تاریخ پذیرش:                                                    1397آذر تاریخ دریافت: 

 چکیده
 آب با شده دهی دودی طعم( Huso huso ) پرورشی ماهی فیل حسی و میکروبی فیزیکوشیمیایی، راتییمطالعه حاضر، تغ در

 و صید از پس پرورشی ماهی فیل منظور، بدینقرار گرفت.  یبررس مورد یخچال دمای در روز 30 مدت به سس و نمک
 ساعت یک مدتبه  ،نظر مورد سس و سدیم کلرید درصد 34/6 غلظت با اشباع  نمک آب در ها فیله سپس. شد فیله سازی، آماده
 در روز 30 مدت به و بندی بسته ها نمونه سپس. شدند دودی گرم، روش به صنعتی کن دودی دستگاه کمک به و ور غوطه

 از بیشتر( درصد 28/32-32/32) شده گذاری سس دودی تیمار در پروتئین میزان که داد نشان نتایج. شدند نگهداری یخچال
مشاهده شد  داری یها تفاوت معن نمونه TVB-N  و TBA یزانم ین( بود و بدرصد 84/27-29/28) نمک آب دودی تیمار

( 05/0>p   )یزانم بطوریکه بالاترین TBA (03/2 یچرب گرم 1000 بر دیالده مالون گرم یلیم )و  TVB-N (9/25 گرم یلیم 
 تیمارها pH بین اماسس گزارش شد.  با شده دهی طعم دودیمربوط به نمونه  یدوره نگهدار یان( در پانمونه  گرم 100بر  ازت

کپک  رشد اما .شد گزارش  منفی دوره طول در فرم کلی و کل باکتریایی بار میزان(.   p>05/0 ) نشد مشاهده داری معنی تفاوت
 بر کلونی 6) سس و( نمونه لیتر میلی بر کلونی 8) نمک آب با شده دهی طعم دودیدر هر دو نمونه  یدوره نگهدار یاندر پا
 نداشته چندانی تفاوت بندی بسته شرایط در نمونه 2 هر که است آن از حاکی حسی ارزیابی نتایج. شد مشاهده( نمونه لیتر میلی
 آب با شده دهی طعم و گرم روش به شده دودی فیله ماندگاری عمر ،میکروبی و حسی های ارزیابی اساس بر نابراین،. باست
 . شد تعیین روز 20 معمولی های بندی بسته در سس و نمک

 یماندگار(، H. huso) پرورشی ماهی فیل له،یف ،یده گرم، طعم یدهددو :یدیکل واژگان
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 مقدمه
توسط  یماه طعم و وب رشیو عدم پذ یماه یریفسادپذ
مختلف  یها روش یریموجب بکارگ ،کنندگان مصرف
از فنون بهبود  ستفادهااز فساد،  یریجلوگ یبرا ینگهدار

 Da)آن شده است مصرف  شیافزا یبرا یبافت و طعم ماه

Silva, 2002) .یها روش از یکی ،یده دود یفناور 
 به شیپ ها قرن از که است یماه یها فرآورده ینگهدار
 ,Oğuzhan Yildiz) گردد یم انجام یسنت صورت

اما سوختن ناقص چوب به عنوان منبع دود،  .(2015
 یا چند حلقه کیآرومات یها دروکربنیه یریگشکل موجب

 لی( که به دلWretling et al., 2010) گردد یم رنیبنزوپ
 ییماده غذا یفیک شاخصعنوان  به ،ییزا و سرطان تیسم
 گر،ید یسو از .(FAO, 2012) نداشناخته شده یدود
و  ی)غفور انیماه رینظ ریفسادپذ یفساد در غذاها ندیآفر

 رخ ینگهدار و پردازش اتیعمل یط( 1397همکاران، 
 ارزش و رنگ بافت، طعم، بو، در رییتغ به منجر که دهد یم

(. Al-Ghabshi et al., 2012) گردد یم محصول ییغذا
 یتکنولوژ از که است آن بر تلاش ریاخ یسالها در ،نرویا از

 عمر گسترش و حفظ یبرا یا لهیوس عنوان به یدوده
 یژگیو انتقال نیهمچن و ریپذ فساد محصولات نیا دیمف

استفاده شود  یبه داخل ماه کیارگانولپت خاص
(Arvanitoyannis and Kotsanopoulos, 2012.)  

 حرارت کردن، خشک شامل ترکیبی فرآیند یک دهی دود
 حرارتی تجزیه از که است شیمیایی مواد رسوب و دادن
 اصلی عملکرد. گردد می حاصل( ها چوب انواع) آلی مواد

 در مطلوب بوی و طعم رنگ، ایجاد نخست دوددهی،
 استر، اتر، فنول، چون ترکیباتی داشتن دلیل به فرآورده

 Bashir et) ... و ها کتون ها، الکل اسیدها، ها، هیدروکربن

al., 2017 )هدایتی) فرآورده ماندگاری افزایش سپس و 
 کشی میکروب خاصیت دلیل به( 1395 ،همکاران و فرد
 اسیدها، هیدروژن،: نظیر ترکیباتی وجود از ناشی که دود

دود  تولید فرایند در آن مشتقات و آلدهیدها کربونیل،
(Sikorski et al., 1998; Silva et al., 2011 )و 

 باشد می دود در موجود فنولیک عناصر همچنین
(Olayemi Folorunsho et al., 2011 .)بیشتر 
 وزن با گروه جزء ،یا چند حلقه کیآرومات یها دروکربنیه

 ترین مهم و( Silva et al., 2011) هستند بالا مولکولی
 و اسیدی فنولیک، ترکیبات دود، شیمیایی ترکیب

 خاصیت(. 1392 همکاران، و رضایی) دنباش می ها کربونیل
 که است هایی فنل با رابطه در عمدتاً دود اکسیدانی آنتی
 و رضایی) اندازد می تاخیر به را چرب ماهیان در فساد رشد

 پذیربرگشت ترکیبات رابطه، این در  (.1392 همکاران،
 بوی که گلوکسال متیل و فرمالدهید نظیر کربونیل

 فرآورده سطحی هایپروتئین با بسرعت دارند، نامطبوعی
 هدایتی) نمایندو ایجاد طعم مطبوعی می دهندمی واکنش

 توجه دوددهی در ،دیگر سوی از(. 1395 پورمولایی، و فرد
 اولیه ماده عنوان به ماهی کیفیت و تازگی به
(Hasfteinsson, 1999)، ،تقاضای و ماهی اندازه گونه 

( شده قطعه قطعه و فیله کامل، صورت به عرضه) بازار
 و بهتر طعم به رسیدن برای اما. است فراوانی اهمیت دارای

 از پیش را  آن ماهی، نگهداری زمان افزایش همچنین
 از معمولا منظور این برای. کنند می شور کردن، دودی

 خشک نمک و شود می استفاده طعام نمک اشباع محلول
 اشباع نمک محلول از استفاده زیرا رود، می بکار ندرت  به

 شور طی همچنین. شود می محصول یکنواختی سبب
 اشباع حد در بایستی محلول غلظت میزان ماهی، کردن
 ماهی به مداوم طور به نمک منظور همین به بماند، باقی

 جذب را نمک از مقداری ماهی زیرا ،گردد می اضافه
 ،باشد تر کوچک ماهی و بیشتر نمک غلظت چه هر. کند می

 افزایش کلی، طور به. شود می انجام زودتر کردن شور عمل
 تخمین دودی های فرآورده در درصد 2-20 نمک مقادیر

 برای مناسب حرارت درجه (.FRW, 2004) شود می زده
 درجه 20-26 معمولاً نیز دودی فرآورده کردن خشک

 سرعت و( Esaiassen et al., 2004) اسـت گرادیسانت
 چون زیادی فاکتورهای تأثیر تحت نمودن، خشک

 نسـبی رطوبت و فرآورده رطوبت هوا، جریــان ســرعت
 تحقیق این در(. 1386 ،یرازیش یرضو) دارد قرار محیط

 ماهی فیله تولید منظور به ،مذکور مطالب به توجه با
 طعم بر علاوه ،جدید طعم یک ایجاد و صنعتی گرم دودی
با هدف  پرورشی ماهی فیل در گذاری سس روش از نمک،

تنوع بخشی به نوع محصولات صادراتی در کنار عرضه فیله 
 ماهی فیل. شد استفاده جهانی بازار در ها و خاویار آن
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داشتن چشم و بزرگ جثه علت به( H. huso) پرورشی
 فیل نام به ایران در فیل، به نسبی شباهت و ریز های

 خزر دریای ماهی بزرگترین عنوان به و دارد شهرت ماهی
 است جهان سطح در تجاری ارزش با های گونه از یکی و
 سازی، آماده پس ازکه در این مطالعه،  (1383 ستاری،)

 حسی ارزیابی و میکروبی فیزیکوشیمیایی، راتییتغ
 سس و نمک آب با جداگانه دهی طعم از پس آن های فیله

 هب یخچال در نگهداری و گرم روش به دوددهی نهایتا و
 .گرفت قرار یبررس مورد ماه یک مدت

 
 مواد و روش کار

 طول و کیلوگرم 10 وزن به پرورشی ماهی فیل قطعه یک
 ماهیان پرورش تعاونی شرکت از متر سانتی 107 کل

 آزمایشگاه به زنده صورت به و خریداری گیلان خاویاری
 پروری آبزی پژوهشکده آبزیان، فرآوری تحقیقات بخش
 شستشوی از پس. گردید منتقل انزلی بندر داخلی آبهای
 آن احشاء و امعاء تخلیه بهداشتی، و سرد آب با ماهی اولیه

 بهداشتی آب با مجدداً سپس. گرفت انجام دستی روش به
 (.1392 همکاران، و لشکان باباخانی) شد داده شستشو

 قطعاتی پس از جدا نمودن پوست، ماهی از سمت پشت به
برای. شد شستشو و داده برش متر سانتی 2-3 ابعاد با

 شد استفاده اشباع نمک آب محلول از ها نمونه شورکردن
(Burt, 1998 سپس .)مساوی قسمت دو به ها نمونه 

 و معمولی نمک آب در ها آن از قسمت یک. شدند تقسیم
 نظر )مخلوطی از پیاز، مورد سس محلول در دیگر قسمت
 یک مدت به( نمک آب ادویه، فرنگی، گوجه رب آبلیمو،
 و وری غوطه از پس ها نمونه. شدند ور غوطه ساعت
 و شده سطحی شستشوی بهداشتی، آب با دهی، طعم

 صنعتی دوددهی دستگاه توری های شبکه روی سپس
(Atmoos )گام در دستگاه حرارت درجه. شدند داده قرار 

 بدون دقیقه 50 مدت به گراد سانتی درجه 60 روی بر اول
 خشک یندآفر و تنظیم دستگاه، محوطه به دود تزریق
 گام در. گرفت صورت هوا جریان با ماهی قطعات کردن
 60 دمای با)کند(  طبیعی دود معرض در ها نمونه دوم،

 سوم، گام در و دقیقه 100 مدت برای گراد سانتی درجه
 درجه 80 دمای با تند دود معرض در دقیقه 60 مدت برای

 معرض در دقیقه 20 مدت برای آخر، گام در و گراد سانتی
 در. گرفتند قرار گراد سانتی درجه 70 دمای با کند دود

 درجه 4 دمای در هانمونه سازیردس ،بعد مرحله
 Yean et) گرفت صورت دقیقه 10 مدت برای گراد سانتی

al., 1998یخچالو در  یسرد شده بسته بند یها (. نمونه 
 (. 1شدند )شکل  ی( نگهدارگراد یدرجه سانت 4)
 

 
 (راست به چپ از) انزلی بندر آبزیان فرآوری ملی مرکز در H. huso پرورشی ماهی فیل کردن دودی و آوری عمل فرآیند :1 شکل

Figure 1: Processing and smoking process of H. huso at Anzali Processing National Center (from left to right). 
 

( چربی پروتئین، رطوبت، خاکستر،) تقریبی ترکیبات
. گرفت انجام( AOAC, 2005) روش اساس بر ها نمونه

 مقادیر گیری اندازه قبیل از شیمیایی های آزمایش

et  Namulema)( TBA ) اسید تیوباربیوتوریک

 .,1999al )، کل نیتروژنی بازهای (N-TVB( )،پروانه 
 زمانی بازه درpH (AOAC, 2005 ) گیری اندازه و( 1374

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
09

2/
IS

FJ
.2

01
9.

11
93

97
 ]

 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.1
02

61
35

4.
13

98
.2

8.
4.

7.
4 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 is
fj

.ir
 o

n 
20

25
-0

6-
15

 ]
 

                             3 / 12

http://dx.doi.org/10.22092/ISFJ.2019.119397
https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.10261354.1398.28.4.7.4
https://isfj.ir/article-1-2135-fa.html


 ...  حسیمقایسه تغییرات فیزیکوشیمیایی، میکروبی و                                                                        و همکاران لطیفی

 

4 

 برای. گرفت انجام نگهداری روز 30 و 20 ،10 صفر،
 از مخمر و کپک فرم، کلی هوازی، های باکتری کل شمارش

 دوره پایان در. و شد استفاده سطحی و پورپلیت هایروش
 استاندارد سازمان توسط شده ارائه فرمول از ،نگهداری

 ؛1387 ،ایران صنعتی تحقیقات و استاندارد موسسه ) ایران
 برای ،(1386 ،ایران صنعتی تحقیقات و استاندارد موسسه
 ارزیابی با رابطه در. شد استفاده ها میکروارگانیسم شمارش

 11 از ها، نمونه(  مزه و طعم بو، بافت، رنگ،) حسی
 در آبزیان فراوری ملی مرکز کارآزموده و ثابت ارزشیاب

 5) کیم روش اساس بر و ساله 30-45 سنی های رده
 موسسه ؛  Watts et al., 1989) شد استفاده( ای نقطه

 نحوه(.  1371 ،ایران صنعتی تحقیقات و استاندارد
 صورت این به نیز حسی ارزیابی برای ها فیله سازی آماده

 آنها روی بندی، بسته از شدن خارج از پس ها نمونه که بود
 صورت دقیقه 15 مدت به بخارپز صورت به اولیه طبخ یک

 Manju et) گشت ها ارزشیاب برای سرو آماده و گرفت

al., 2007; Kilinc et al., 2009.) تحلیل و تجزیه 
 انجام 17 نسخه SPSS افزار نرم از استفاده با ها داده

 آزمون از استفاده با هاداده نمودن نرمال از پس. پذیرفت
 زمان،  عامل تاثیر بررسی برای اسمیرنوف،- کولموگروف

 هایشاخص بر صنعتی گرم دوددهی و نمک و سس طعم
 از درصد 5 اطمینان سطح در تیمارها میکروبی و شیمیایی 

 مقایسه برای و یکطرفه واریانس تجزیه و  T– test  روش
 همچنین. گردید استفاده  Tukey  آزمون از هامیانگین 

 بر گرم دوددهی و کردن دار طعم  اثر  بررسی برای
 از پس(  مزه و طعم بو، بافت، رنگ،) کیفی خصوصیات

 و 5= خوب خیلی) بد  خیلی تا خوب خیلی  از بندی امتیاز
   Mann-Whitney U  ناپارامتریک آزمون از( 1= بد خیلی

 با شده دهی طعم نمونه ،است شایان ذکر. گردید  استفاده 
 این با دودی های فرآورده معمول عرضه دلیل به نمک آب

  .شد گرفته نظر در شاهد نمونه عنوان به طعم
 

 نتایج
 ترکیبات درصد گیری اندازه از حاصل نتایج 1 جدول
 نمک آب با دار طعم دودی ماهی فیله تیمار دو در تقریبی

 یخچال دمای در نگهداری روز 0-30 روز از را سس و

 گذاری سس تیمار در پروتئین درصد میزان. دهد می نشان
 تفاوت این آنها بین و بود نمک آب تیمار از بیشتر شده
 در تیمار دو هر اما .بود (p<05/0) دار معنی زمان طی

 تفاوت ،نگهداری روز 0-30 روز از جداگانه آنالیز
 . (p>05/0) ندادند نشان را داری معنی

 

 رطوبت چربی، پروتئین،) تقریبی ترکیبات گیری اندازه :1 جدول

 و نمک آب با دار طعم دودی ماهی فیله تیمار دو در(وخاکستر

 یخچال در نگهداری روز 30 طی سس
Table 1: Measurement of proximate compounds 

(protein, fat, moisture and ash) in two treatments of 

smoked and flavored fillets with brine and sauce 

during 30 days storage at refrigerator  
 زمان ترکیب

 (روز)

 کردن دار طعم

 نمک آب در فیله

 کردن دار طعم

 سس در فیله

 

 پروتئین

(٪) 

0 84/27 ± 05/0 b 28/32 ± 03/0 a 

10 92/27 ± 02/0 b 40/32 ± 01/0 a 

20 01/28 ± 01/0 b 14/32 ± 04/0 a 

30 29/28 ± 02/0 b 32/32 ± 01/0 a 

 

 چربی

(٪) 

0 96/10 ± 19/0 a 69/9 ± 06/0 b 

10 05/11 ± 19/0 a 77/9 ± 02/0 b 

20 90/10 ± 007/0 a 82/9 ± 02/0 b 

30 04/11 ± 09/0 a 04/10 ± 09/0 b 

 

 رطوبت

(٪) 

0 14/69 ± 04/0 a 06/66 ± 04/0 b 

10 99/68 ± 02/0 a 96/65 ± 09/0 b 

20 45/68 ± 16/0 a 57/65 ± 22/0 b 

30 41/68 ± 05/0 a 235/65 ± 04/0 b 

 

 خاکستر

(٪) 

0 96/0 ± 007/0 a 94/0 ± 007/0 a 

10 97/0 ± 007/0 a 96/0 ± 02/0 a 

20 12/1 ± 014/0 a 01/1 ± 02/0 a 

30 19/1 ± 007/0 a 1/1 ± 007/0 a 

 است فیرد هر در یدار یمعن تفاوت دهنده نشان کوچک حروف

(05/0>p .)شد انیب اریمع انحراف ± نیانگیم صورت به جینتا (3=n .) 

 

 تیمار از بیشتر شده گذاری نمک آب تیمار در چربی درصد
 دار معنی بهم نسبت تیمار دو این نتایج و بود گذاری سس

 زمان طول در ها تیمار از یک هر ولی ،(p<05/0) بود
 به توجه با(. p>05/0) ندادندنشان  یدار معنی تفاوت
 درصد شده گذاری نمک آب تیمار در رطوبت، درصد نتایج
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 تیمار به نسبت افزایش این و بود بیشتر رطوبت جذب
 .(p>05/0) بود دار معنی آماری نظر از شده گذاری سس

 زمان طول در گروهی داخل های داده بررسی در چند هر
 گیری اندازه .(p>05/0) نشد مشاهده تفاوتی تنهایی به

سس تیمار دو بین که دهد می نشان نیز خاکستر درصد
 گرم، دوددهی انجام از پس شده گذاری نمک آب و گذاری
 (.p>05/0) نداشت وجود داری معنی تفاوت

 

 pH)و TBA، TVB-N) شیمیایی ترکیبات گیری اندازه :2 جدول

 طی سس و نمک آب با دار طعم دودی ماهی فیله تیمار دو در 

 یخچال در نگهداری روز 30
Table 2: Measurement of chemical compounds (TBA, 

TVB-N and pH) in two treatments of smoked and 

flavored fillets with brine and sauce during 30 days 

storage at refrigerator. 
 زمان ترکیب

 (روز)

 دار طعم

 هفیل کردن

 نمک آب در

 کردن دار طعم

 سس در فیله

TBA (گرم میلی 

 مالونالدهید

 گرم1000بر

 ( چربی

0 03/0 ± 02/0 a 03/0 ± 026/0 a 

10 68/0 ± 021/0 b 75/0 ± 028/0 b 

20 28/1 ± 028/0 c 35/1 ± 021/0 c 

30 71/1 ± 04/0 d 03/2 ± 091/0 d 

TVB-N (میلی

 100 بر ازت گرم

 (نمونه گرم

0 15/11 ± 07/0 a 9/11 ± 98/0 a 

10 3/13 ± 98/0 a 1/16 ± 98/0 b 

20 18± 69/1 b 7/21 ± 96/0 c 

30 4/22 ± 05/1 c 9/25 ± 97/1 d 

 
 

pH 

0 15/6 ± 07/0 a 25/6 ± 07/0 a 

10 04/6 ± 042/0 a 05/6 ± 07/0 a 

20 94/5 ± 042/0 a 85/5 ± 03/0 a 

30 74/5 ± 028/0 a 74/5 ± 028/0 a 

 است فیرد هر در یدار یمعن تفاوت دهنده نشان کوچک حروف

(05/0>p .)شد انیب اریمع انحراف ± نیانگیم صورت به جینتا (3= n .)  

 
 ماریت دو در  TBA  مقدار ،2 جدول یآمار جینتا به توجه با

 زانیم اما افتی شیافزا شده، یگذار نمک آب و سس
 ماریت از بیشتر ،شده یگذار سس ماریت در آن شیافزا

 بر  TBA  استاندارد زانیم. بود نمک آب با شده یده طعم
 5 زانیم ،ونیداسیاکس دهیپد جادیو ا بیتخر اساس

شده گزارش  یچربگرم  1000بر  دیالده مالون گرم یلیم

 مقدار مارها،یت نی( که در ا  Sallam et al., 2007 )است 
اما  .بود شده نییتع حد از کمتر ینگهدار روز 30 یط آن

 یدار یمعنتفاوت  ،زمان یط زین و بهمنسبت  ماریهر دو ت
 یتروژنین یبازها زانیم نظر از. دادند نشان(   p<05/0 ) را

 یگذار سس ماریت در آنها ریمقاد شیافزا(، TVB-N) آزاد
 حد. بود شده یگذار نمک آب ماریت از شتریب شده

 گرم یلیم 35 یدود  یها فرآورده یبرا TVB-N استاندارد
(. 1374)پروانه،  است شده اعلام نمونه  گرم 100بر  ازت

 نمک آب با شده یده دود ماریت ازت مقدار مطالعه، نیا در 
 استاندارد حد در خچالی یدما در ینگهدار روز 30 از پس

 دو هر در آن مقادیر ، pH  یزاندر رابطه با م .شد حفظ
 کاهش زمان طی سس و نمک آب با شده دودهی تیمار

آنها مشاهده نشد  بین داری معنی تفاوت ولی .یافت 
( 05/0<p   .)  

 

 دودی ماهی فیله تیمار دو در کپک و باکتری شمارش :3 جدول

 یخچال در نگهداری روز 30 طی سس و نمک آب با دار طعم
Table 3: Bacterial and mold counts in two treatments 

of smoked and flavored fillets with brine and sauce 

during 30 days storage at refrigerator 
 تعداد) ترکیب

 کلونی

 لیتر برمیلی

 نمونه(

 زمان

 روز()

 دار طعم

 فیله کردن

 نمک آب در

 دار طعم

 فیله کردن

 سس در

 

 

 باکتری

0 - - 

10 - - 

20 - - 

30 - - 

 

 

 کپک

0 - - 

10 - - 

20 - - 

30  8   6  

  (. n =3) شد انیب اریمع انحراف ± نیانگیم صورت به جینتا

 
 و نمک آب تیمار دو در 3 جدول نتایج به توجه با

 لایه ایجاد و دوددهی انجام از پس شده گذاری سس
 های باکتری کل شمارش آنها، بر دود ترکیبات از محافظ
 نتایج. نشد مشاهده رشدی هیچگونه و منفی  هوازی،

 آب به آغشته های فیله از حاصل تیمار دو کپک شمارش
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 که داد نشان دودهی از پس نیز شده گذاری سس و نمک
 به. گردید مشاهده کپک تعدادی نگهداری، 30 روز در تنها

 صورت روز 30 از پس تیمارها حسی ارزیابی دلیل همین
 با( بافت و مزه و طعم بو، رنگ،) حسی ارزیابی در. نگرفت
 داری معنی تفاوت تیمار دو هر بین ،4 جدول به توجه

 نظر از کلی طور به اما(.    p>05/0 ) نگردید مشاهده
 از بهتر دود و نمک آب با شده دهی طعم تیمار ها، ارزشیاب

 .بود دود و سس با شده دهی طعم تیمار

 

 دار تیمار فیله ماهی دودی طعم دو در حسی ارزیابی :4 جدول

 یخچال در نگهداری روز 30 طی سس و نمک آب با
Table 4: The sensory evaluation in two treatments of 

smoked and flavored fillets with brine and sauce 

during 30 days storage at refrigerator . 
 زمان ترکیب

 (روز)

 دار طعم

 فیله کردن

 نمک آب در

 کردن دار طعم

 سس در فیله

 

 رنگ
0 72/4 ± 64/0 a 63/4 ± 20/1 a 

10 72/4 ± 46/0 a 9/4 ± 30/0 a 

20 81/4 ± 60/0 a 00/5 ± 6/0 a 

 

 بو

0 9/4 ± 30/0 a 72/4 ± 64/0 a 

10 54/4 ± 52/0 a 54/4 ± 52/0 a 

20 63/4 ± 60/0 a 63/4 ± 59/0 a 

 

 

 مزه و طعم

0 54/4 ± 68/0 a 72/4 ± 64/0 a 

10 72/4 ± 46/0 a 36/4 ± 67/0 a 

20 54/4 ± 69/0 a 45/4 ± 52/0 a 

 

 بافت

0 54/4 ± 68/0 a 45/4 ± 68/0 a 

10 72/4 ± 46/0 a 36/4 ± 67/0 a 

20 54/4 ± 68/0 a 45/4 ± 52/0 a 

 است فیرد هر در یدار یمعن تفاوت دهنده نشان کوچک حروف

(05/0>p .)شد انیب اریمع انحراف ± نیانگیم صورت به جینتا (3= n .)  
 

 بحث
 به شده دوددهی ماهی فیله غذایی ارزش در تغییرات علت
 نمک آب و نمک غلظت فیله، قطر  به بستگی گرم روش
 استفاده اولیه مواد کردن، سود نمک مرحله در رفته بکار
 و خوراکی های سس انواع مانند دهی طعم برای شده

 کردن، دودی مرحله در رطوبت درصد کاهش همچنین
 ،بنابراین. دارد کردن دودی زمان و دود حرارت درجه

 طول در خاویاری ماهی گوشت در اولیه رطوبت کاهش
 نهایی محصول در کل پروتیئن غلظت افزایش باعث فرآیند

 خاکستر و چربی درصد افزایش در تاثیرات این و می شود
 تحقیق در مذکور موارد به توجه با و است بوده موثر نیز

 در خاکستر و رطوبت چربی، پروتئین، درصد ،حاضر
 فیله به نسبت دود و سس با شده دهی طعم های فیله
و  Zareh. است بوده بیشتر دود و نمک با شده دهی طعم

 ارزش گیری اندازه با تحقیق یک در (2006) همکاران
 ماهی فیل ساله دو پرورشی خاویاری ماهیان فیله غذایی

(H. huso )چالباش و (Acipenser guldenstaed)پس ، 
که مقدار ند نمود گزارش گرم کردن دودی ساعت 4 از

 ،3/17 بترتیب خاکستر و رطوبت چربی، پروتئین، درصد
 ساله دو به توجه با که است بوده درصد 1/1 و 4/79 ،1/3
 طی آن غذایی ارزش ترکیبات ماهی، بودن پرورشی و

 بدست نتایج باو  است یافته افزایش کردن دودی فرآیند
 و رضایی همچنین. دارد مطابقت تحقیق این در آمده

 چربی و پروتئین میزان کردند گزارش( 1392) همکاران
 میزان بالاترین بطوریکه یافت افزایش دودی ماهیان در

 بترتیب طلایی کفال دودی ماهی در چربی و پروتئین
 تحقیق حاضر نتایج مشابه که بود درصد 84/7 و 96/46
 مطالعه با (2008)همکاران  و  Bilgin باشد. همچنین می
 کیفیت ارزیابی همچنین و نگهداری زمان مدت تعیین بر

 Sparus) دریایی سیم ماهی میکروبیولوژیک و شیمیایی

aurata )میزان ،(سرد و گرم) دودهی روش دو هبوسیل 
 را سرد دودهی در خاکستر و رطوبت چربی، روتئین،پ

 دودهی در و درصد 88/22 ،58/3 ،52/64 و 60/4 بترتیب
 گزارش درصد 40/26 ،54/4 ،47/60 و 78/3 بترتیب گرم

 نتایج با میایییش اتترکیب میزان افزایش روند این و کردند
 های زمان در نیز ماهی دارد. چربی مطابقت حاضر مطالعه
 متفاوت ماهی بلوغ و تغذیه وضعیت علت به سال مختلف

 کردن سود نمک فرایند در نمک جذب مقدار در و است
 ,.Birkeland et al) دارد اثر ماهی های ماهیچه توسط

 اکسیداسیون ارزیابی برای اغلب TBA مقدار(. 2003
 غذایی هایفرآورده در الدهید مالون تولید حسب بر چربی

 هیدروپراکسیدهایی از الدهید مالون. شودمی استفاده
 اسیدهای بین واکنش ابتدایی محصول کهشود  می تشکیل
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 ,.Hernández-Martínez et al) است اکسیژن و چرب

 فرآورده در ،TBA مقدار تحقیق این نتایج طبق(. 2015
 Moralو   Beltran.یابد می افزایش شده دوددهی

 دو به شده دوددهی ساردین ماهی بر مطالعه با( 1991)
 در TBA میزان که دادند نشان نیز گرم و سرد روش
 سوی از. باشد می بیشتر تازه ماهی به نسبت دودی ماهی
 شکسته و تجزیه سبب پروتئولتیک های آنزیم اثر دیگر،
 فعل این نتیجه و شود می گوشت پروتئینی ساختمان شدن

 در آزاد آمونیاک و فرار مواد شدن آزاد و تولید انفعالات، و
 فساد تعیین فاکتورهای از یکی ،اینرو از. باشد می گوشت
 است فرار نیتروژنی های باز مقادیر گیری اندازه گوشت،

 افزایش بر علاوه مطالعه، این در(. 1386 شیرازی، رضوی)
TBA طی ،فرار نیتروژنی بازهای مقدار در افزایش وجود با 
 کیفیت حفظ باعث گرم روش به دوددهی نگهداری، زمان
 .است گردیده استاندارد حد در پرورشی ماهی فیل فیله

 برYanar (2007 )  این مطالعه با نتایج حاصل از مطالعه
 بررسی صنعتی، گرم روش به شده دوددهی ماهی گربه

 شده دوددهی سفید ماهی بر( 1387) حسینی و بشارتی
 بر فیله (2006و همکاران ) Zareh تحقیق سنتی، روش به

 گرفته انجام مطالعه نیز و دودی پرورشی ماهی فیل
بر فیله ماهی تیلاپیای Emire (2013 )و   Fentieتوسط

دوددهی شده به روش گرم از نظر اثر دوددهی بر کاهش 
 . دارد مطابقت نقش بازهای نیتروژنی فرار

 و دودی های نمونه در pH کاهش علت تحقیق، این در
 نگهداری، زمان سس طی و نمک آب با شده دهی طعم

 مورد نمک مقدار و ماهی بافت در گرفته صورت تخمیر
 با تحقیق این نتایج که باشد می دهی طعم هنگام استفاده

 تغییرات بررسی بر (2007) و همکاران Daramola نتایج
pH و شده دوددهی تیلاپیای ماهی فیله Bilgin  و

 به شده دودی دریایی سیم ماهی بر (2008همکاران )
  .دارد مطابقت سرد و گرم روش

 فرم کلی و هوازی های باکتری کل شمارش تحقیق، این در
 هنگام نمک بالای غلظت بکارگیری آن علت که بود منفی
 کردن دودی در حرارت بالای درجه و کردن سود نمک
 و فرآوری مراحل در بهداشتی نکات رعایت و گرم

 در نیز کپک شمارش از حاصل نتایج. است بوده بندی بسته

 کردن دودی و گذاری نمک آب که داد نشان تحقیق این
 و رشد شروع در تاخیر سبب داری معنی طور به گرم

. گردد می ماهی سطح در آنها گسترش و کپک سرایت
 و گرم دوددهی طی کردن پاستوریزه و پخت اثر همچنین

 تاخیر باعث چوب، از حاصل دود در میکروبی ضد عوامل
 ,.Eyabi et al) شود می دودی ماهی بر قارچ رشد در

2001 .) 
 غیر ها ارزشیاب نظر از که محصولی هر حسی، ارزیابی در

بود  نخواهد مناسب نیز عموم مصرف برای باشد، قبول قابل
(Varlık et al., 1993 .)پایان بیستم روز مطالعه، این در 

 زیرا ،بود آزمایش مورد ماهی فیل های فیله نگهداری دوره
 تیمار های نمونه بر کپک تعدادی نگهداری، 30 روز در

 تیمار ها ارزشیاب نظر از ی،کل طور به اما .شد مشاهده شده
 دهی طعم تیمار از بهتر دود و نمک آب با شده دهی طعم
نیز  (2011و همکاران ) Gamal .بود دود و سس با شده

 اسید و سیتریک اسید) طبیعی دهندهای با استفاده از طعم
 که ندگرفت نتیجه تیلاپیا، ماهی دوددهی و( اسکوربیک

 محصول رنگ برای ها ارزشیاب سوی از نهایی امتیاز
 نظر از که یافت کاهش آن بافت و بو برای و افزایش
 به. داشت مطابقت حاضر تحقیق با بو و بافت های شاخص
 مطالعه، این حسی های یافته از کلی نتیجه یک عنوان
 و شد زده تخمین روز 20 تیمار دو هر برای نگهداری مدت

 قطعات تیمار شده، گیری اندازه فاکتورهای سایر اساس بر
 دهی طعم تیمار از بهتر دود و نمک آب با شده دهی طعم
 . بود دود و سس با شده

 
 منابع

 ،.ک رضایی، و ،.م رضایی، ،.ا لشکان، باباخانی
 سارگاسوم ای قهوه جلبک عصاره از استفاده. 1392

(Sargassum angustifolium )آنتی منزله به 

 ماهی شده چرخ گوشت نگهداری در اکسیدان

(. Clupeonella cultiventris) معمولی کیلکای
 .1-13(: 1) 66 ایران، طبیعی منابع مجله
زمان  یبررس .1387.، س حسینی، و.، ن بشارتی،

 یشده به روش سنت یدود یدسف یماه یماندگار
بر اساس شاخص  یعیطب یطو مح یخچالدر 
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 علوم ملی کنفرانس اولین. TVB-N یمیاییش
 .7-1: لاهیجان. ایران آبزیان و شیلات

 های آزمایش و کیفی کنترل. 1374 ،.و پروانه،
 تهران، دانشگاه انتشارات .غذایی مواد شیمیایی

 .صفحه330  
. 1392.، ا فتاحی، و.، م فرد، هدایتی.، ک رضایی،

 ای حلقه چند های هیدروکربن استخراج و شناسایی
 روی بر آن اثرات و دودی ماهیان باقت از آروماتیک

. چرب اسید ترکیب و میکروبی کیفی، های شاخص
(: 108) 23 مازندران، پزشکی علوم دانشگاه مجله
121-109. 

 یهافرآورده یتکنولوژ. 1386 ،ح. یرازی،ش یرضو
پارس  انتشارات. یو فرآور یاصول نگهدار یایی،در

 صفحه.293. اول جلد ،نگار
. سیستماتیک شناسی ماهی. 1383م.،  ستاری،

 .صفحه 502. دوم جلد شناس، حق انتشارات
 بستی، آخوندزاده و.، ش شعبانی،.س.، ف غفوری،

عصاره  یاییمطالعه اثرات ضد باکتر .1397.، ا
 یماه یفیتبر ک Chlorella vulgarisجلبک

RainbowTrout یوسدرجه سلس 4 یدر دما .
 .51-64(: 3)15 یه،و تغذ ییعلوم غذا

. 1371 ،موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران.
 ارزیابی راهنمای- نرمتنان و پوستان سخت ، ماهیان

 .7431 شمارهحسی. 
. 1387 ،.ایران صنعتی تحقیقات و استاندارد موسسه

 جامع  روش دام، خوراک و غذایی  مواد میکروبیولوژی
 شمارش روش: اول قسمت. ها مخمر و ها کپک برای
  درصد، 95 از  بیشتر آبی فعالیت با های فرآورده در کلی

  .1-10899 شماره
. 1386 ایران، صنعتی تحقیقات و استاندارد موسسه

  سازی   آماده  –  دام   خوراک   و   غذایی   مواد    میکروبیولوژی
  برای   اعشاری   های  ورقت   اولیه   سوسپانسیون   آزمایه، 
  کلی   مقررات   :اول   قسمت.  میکروبیولوژی   های   آزمون 
  های   رقت   و   اولیه   سوسپانسیون   سازی آماده   برای 
  . 1-8923 شماره اعشاری، 

 ،.ا مقدم، حسنی و ،.پ آریایی، ،.م فرد، هدایتی
 تولید روی بر سرد دودی فرایند اثر .1395

 ،(PAHs) آروماتیک ای حلقه چند های هیدروکربن
 اسیدهای تغییرات و میکروبی کیفی، های شاخص

. Cyprinus carpio کپور ماهی ،3–امگا چرب
 .73-93(: 3)5 شیلات، فنون و علوم نشریه

طالعه م. 1395 ،.ن ،پورمولایی و .م ،دفر هدایتی
های کیفیت، بار میکروبی و ترکیب شاخص

اسیدهای چرب بافت ماهیان دودی سفید و کفال 
فصلنامه علوم و صنا  ،طلایی بازارهای شمال ایران 

 . 145-158(: 57)13 یی،غذا  یع
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 Abstract 

In the present study, the physicochemical, microbial and sensory changes of Huso huso fillets smoked 

and flavored with brine and sauce for 30 days in the refrigerator were investigated. For this purpose, 

H.huso was filleted after harvesting and preparation. The fillets were immersed in saturated brine with 

a concentration of 6.34% NaCl and the sauce for one hour and smoked by hot smoky machine. Then, 

the samples were packed and stored for 30 days at refrigerator. The results showed that the percentage 

of protein in the smoked and flavored with sauce (32.28-32.32%) were higher than the brine treatment 

(27.84-28.29%), and there was a significant difference between TBA and TVB-N (p<0.05). So that, 

the highest levels of TBA (2.03 mg of malondialdehyde/1000 g of fat) and TVB-N (25.9 mg of 

nitrogen/100 g of sample) were reported at the end of the storage period for smoked and flavored with 

sauce (p<0.05); however, there was no significant difference between pH of treatments (p>0.05). The 

amount of total bacteria and coliform was negative during the period; but, mold was observed in both 

samples of smoked and flavored with brine (8 colonies per ml sample) and sauce (6 colonies per ml 

sample) at the end of storage period. The sensory evaluation results indicate that the both samples 

were not significantly different in terms of packaging. Therefore, based on sensory and 

microbiological evaluations, the shelf-life of hot smoked and flavored fillets with brine and sauce was 

20 days in usual packages.  

Keywords: Hot smoking, Flavored, Fillet, Cultured H. huso, Shelf life 
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