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 چکيذٌ

 عجت یبییٍ ثبکتز یَؽیویبییث یٌذّبیاًذاختي فزآ یزؽَد ٍ ثب ثِ تبخ یاعتفبدُ ه یعزد کزدى هبّ یاعت کِ ثزا یرٍؽ در یخ ًگْذاری

 ؽیویبیی، فیشیکیپظ اس هزگ )تغییزات  ارسیبثیّذف هغبلؼِ حبضز  ؽَد. یه یسهبى ًگْذار یؼّب ٍ افشا یکزٍارگبًیغنه یؾزفتکبّؼ پ

. ثَدعی ًگْذاری در یخ ( Hypophthalmichthys molitrix) ای ًقزٍُ کپَر ( Cyprinus carpio)کپَر هؼوَلی در  (ٍ هیکزٍثی

عبػت در  72کپَر هبّیبى ثِ هذت ایي . عپظ فیذ ؽذاعتخزّبی پزٍرػ هبّی در آثبداى اس ػذد هبّی  50ثزای ایي هٌظَر، هدوَع 

ًگْذاری در یخ ارسیبثی گزدیذ. ًتبیح ًؾبى عبػت پظ اس  72ٍ  48، 24، 14، 8، 0در گَؽت ّبی کیفی  یخ ًگْذاری ؽذُ ٍ ؽبخـکٌبر 

ّبی هشٍفیل  ( ٍ ثبکتزیTVB-N، ثبسّبی ًیتزٍصًی فزار )(FFA) (، اعیذّبی چزة آسادTBAتیَثبرثیتَریک اعیذ )، pHداد کِ هیشاى 

( کبّؼ WHCافشایؼ یبفت، در حبلی کِ ظزفیت ًگْذاری آة )یخ کٌبر عی دٍرُ ًگْذاری در  ّز دٍ گًَِ هبّیٍ عزهبدٍعت ثبفت 

 logثِ تزتیت ثِ  ای ًقزُکپَر َلی ٍ وّبی هشٍفیل ثبفت هبّیبى کپَر هؼ یخ، هیشاى ثبکتزیکٌبر عبػت ًگْذاری در  72اس  پظیبفت. 

CFU/g 08/0 ± 88/7  ٍlog CFU/g 23/0 ± 20/7 هذت هبًذگبری کپَر هبّیبى ًگْذاری ؽذُ ّب یبفتِثز اعبط ایي . افشایؼ یبفت ،

ّبی عزهبدٍعت ثیي کپَر هبّیبى عی دٍرُ ًگْذاری در  ٍ ثبکتزی FFAداری در هیشاى  تفبٍت هؼٌیثبؽذ.  عبػت هی 72در یخ کوتز اس 

گزم  هیلی pH (50/7) ،TBA (15/2داری  اس ًگْذاری در یخ، کپَر هؼوَلی ثِ عَر هؼٌی پظعبػت  72یخ ٍخَد ًذاؽت. اهب در 

( درفذ 60/54) WHCثبلاتز ٍ ّبی هشٍفیل  ٍ ثبکتزی (گزم 100گزم ًیتزٍصى در  هیلی 06/38) TVB-N، (آلذّیذ در کیلَگزم هبلَى

ًؾبى داد کِ کپَر هؼوَلی خوَد ًؼؾی ّوچٌیي ًتبیح داؽت. ( 25/61 ٍ 19/32، 58/1، 79/6)ثِ تزتیت  ای کپَر ًقزُتزی ًغجت ثِ  پبییي

 در هبّیکیفی هیشاى تغییزات ثٌبثزایي (. عبػت 24خوَد ًؼؾی کٌذتزی داؽت )ای  کپَر ًقزُ(، در حبلی کِ عبػت 14عزیؼتزی داؽت )

عبػت  72ای در هقبیغِ ثب کپَر هؼوَلی ثؼذ اس  کیفیت هبّی کپَر ًقزُّوچٌیي ثز اعبط ًتبیح،  .ثَد ای کپَر ًقزُکپَر هؼوَلی ثیؾتز اس 

عبػت پظ اس ًگْذاری در یخ تؼییي ؽذ.  48تب ای  هؼوَلی ٍ کپَر ًقزُهذت هبًذگبری کپَر ثِ عَر کلی، ثَد. ثبلاتز در یخ ًگْذاری 

 ثٌبثزایي اعتفبدُ اس یخ رٍػ هٌبعجی ثزای ًگْذاری عَلاًی هذت کپَر هبّیبى ًیغت. 

 

 . ای کپَر ًقزُهبًذگبری، کپَر هؼوَلی، سهبى ًگْذاری در یخ، هذت ارسیبثی کیفیت، : کليذی َای ياصٌ
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 مقذمٍ

در ثغیبری اس  رسػ غذایی هغلَة ثِ عَر گغتزدُتدبری ّغتٌذ کِ ثِ دلیل اّبی  تزیي گًَِ اس هْنکپَر هبّیبى  

 49ثبلغ ثز  2020داخلی در عبل  ّبیاس عزیق پزٍرػ در آةؽًَذ. هیشاى تَلیذ خْبًی هبّیبى  کؾَرّبی دًیب پزٍرػ دادُ هی

 Cyprinus)ٍ هبّی کپَر هؼوَلی  دٍمرتجِ  (Hypophthalmichthys molitrix) ای هیلیَى تي ثَدُ اعت کِ هبّی کپَر ًقزُ

carpio)  پزٍری ایزاى  هیشاى کل تَلیذات آثشی 1401در عبل (. ّوچٌیي 1اًذ ) را ثِ خَد اختقبؿ دادُتَلیذ رتجِ چْبرم

ِ افشایؼ خوؼیت ٍ کوجَد هَاد غذایی ث(. 2) تي ثَدُ اعت 239713هیشاى تَلیذ هبّیبى گزهبثی کؾَر تي ٍ  601435حذٍد 

 ثب هٌجغ یک هبّیهٌبثغ پزٍتئیٌی ثب کیفیت ثبلا عجت تَخِ خبفی ثِ هٌبثغ خَراکی آثشی در چٌذ دِّ اخیز گزدیذُ اعت.  ٍیضُ

ّوچٌیي هبّیبى حبٍی هقبدیز ثبلایی  .اعت ّضن قبثل آعبًی ثِ پیًَذی ثبفت پبییي درفذ ثِ دلیل کِ ثبلا اعت پزٍتئیٌی ارسػ

ػلاٍُ ثز هَضَع تْیِ غذا، فزاّن کزدى غذای عبلن ًیش . (3)ّبی هحلَل در چزثی ٍ هَاد هؼذًی ّغتٌذ  اس هَاد هغذی، ٍیتبهیي

هَاد غذایی را در هزاحل هختلف تْیِ، ًگْذاری ٍ  ؽیویبیی ٍ هیکزٍثیثبؽذ. ایي اهز اّویت کٌتزل کیفی  هَرد تَخِ هی

 ًوبیذ.  قزف رٍؽي هیه

ّبی گَؽتی قبثلیت فغبد ثیؾتزی دارد،  ثب تَخِ ثِ تَلیذ ثبلای کپَر هبّیبى ٍ ثِ دلیل ایٌکِ هبّی ًغجت ثِ عبیز فزآٍردُ 

کپَر هبّیبى ثِ عَر ػوذُ در کٌبر یخ ًگْذاری ٍ ػزضِ  .ثزخَردار اعتاّویت سیبدی  اس ،حفظ کیفیت آى پظ اس فیذ

تب حذ سیبدی تحت تأثیز دهب قزار دارًذ، کٌتزل درخِ حزارت اس هیکزٍثی ٍ آًشیوی ّبی  کِ فؼبلیت ایي ؽًَذ ٍ ثب تَخِ ثِ هی

پظ اس فیذ هبّی . (5، 4) ثزخَردار اعت ای ٍیضُهبًذگبری ٍ حفظ کیفیت هحقَل اس اّویت سهبى هذت ًظز افشایؼ 

ّب ٍ تغییزات ثبکتزیبیی ٍ ثیَؽیویبیی آغبس  چزثی ؽبهل خوَد ًؼؾی، خَد ّضوی، اکغیذاعیَى آىهدوَػِ تغییزاتی در ثذى 

اس دعت دادى کیفیت ٍ در ًْبیت فغبد ٍ هحذٍدیت در  عجتؽَد کِ در فَرت ؽزایظ ًبهغلَة ًگْذاری، ثِ هزٍر سهبى  هی

ّبی عزهبدٍعت ّغتٌذ. ایي  ؽًَذ، ػوذتب ثبکتزی کِ در یخ ًگْذاری هی هبّیبًیػبهل فغبد  (.6) هقزف هبّی خَاّذ ؽذ

ثٌبثزایي آگبّی اس تغییزات پظ (. 6فؼبلیت ًوَدُ ٍ تکثیز ؽًَذ )ًیش گزاد یب کوتز اس ایي  ّب قبدرًذ در ففز درخِ عبًتی ثبکتزی

هذت سهبى هبًذگبری هحقَل ٍ قبثل ثیٌی  خْت پیؼ عبسیدر ؽزایظ عزددر هبّیبى در عی هزاحل هختلف ًگْذاری  فیذاس 

 ثبؽذ.  هقزف ثَدى آى ضزٍری هی

ّب عی ًگْذاری در  ّبی کیفی آى هبّیبى ثب ٍخَد ارسػ غذایی ثبلا، در ثزاثز فغبد اکغیذاتیَ ثغیبر حغبط ّغتٌذ ٍ ٍیضگی 

تزیي رٍػ کبّؼ درخِ حزارت هبّی  تزیي ٍ ارساى اعتفبدُ اس یخ آعبى. (7)یبثذ  اثز فغبد ثبکتزیبیی ٍ اکغیذاتیَ کبّؼ هی
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ّبی  کبّؼ عزػت فؼبلیت عجتًگْذاری هبّی در کٌبر یخ  .(8)ثَدُ ٍ ؽیَُ هٌبعجی در حول ٍ ًگْذاری هَقت هبّی اعت 

ّب ثِ  ، ایي فؼبلیتکبفی هیشاى، اهب ثِ دلیل ػذم تَاًبیی یخ ثزای کبّؼ دهبی هبّی ثِ (9)ؽَد  آًشیوی، ؽیویبیی ٍ هیکزٍثی هی

ؽًَذ ٍ تغییزات ًبهغلَثی اس خولِ اکغیذاعیَى، ّیذرٍلیش چزثی ٍ فؼبلیت هیکزٍثی ثِ آراهی فَرت  عَر کبهل هتَقف ًوی

 ییزاتتغ ( ثب ثزرعی2022ٍ ّوکبراى ) Rasul. (10)ؽَد  کبّؼ کیفیت گَؽت هبّی عی دٍرُ ًگْذاری هی ثبػثگزفتِ ٍ 

فزار کل ٍ  یتزٍصًیً ّبیثبس یزهقبد ،ًگْذاریدر عَل دٍرُ هؾبّذُ ًوَدًذ کِ  در یخؽذُ  ًگْذاری خَارػلفکپَر  یَؽیویبییث

ثب ایي حبل، ًگْذاری هغتقین هبّی کپَر هؼوَلی در یخ در  .(4کٌذ ) پیذا هی یؼافشا یذاع یَثبرثیتَریکهَاد ٍاکٌؼ دٌّذُ ت

پظ اس هزگ، ثِ تبخیز اًذاختي خوَد ًؼؾی، کبّؼ هقذار  pHهقبیغِ ثب کؾتبر هبّی خبرج اس آة، ثبػث کبّؼ کوتز 

 . (11)چک ٍ ثْجَد رًگ پَعت ٍ کبّؼ کذر ؽذى چؾن ؽذ  آة

هبّیبى پزٍرؽی آة ؽیزیي اس خولِ کپَر هبّیبى اس ثبسار پغٌذی ثبلایی ثزخَردار ثَدُ ٍ ثؼذ اس فیذ ػوذتب ثِ فَرت  

کٌٌذگبى ثِ اعتفبدُ اس هبّی تبسُ،  هقزف توبیلای کپَر هبّیبى ٍ  ٍ تغذیِ تدبریؽًَذ. ثب تَخِ ثِ ارسػ  هغتقین ٍارد ثبسار هی

تغییزات پظ اس حبضز در تحقیق  ثٌبثزایيای ثزخَردار اعت.  در کٌبر یخ اس اّویت ٍیضُتؼییي کیفیت ٍ هذت هبًذگبری هبّی 

فیذ ؽذُ در آثبداى )خَسعتبى( عی ًگْذاری  ای کپَر ًقزُکپَر هؼوَلی ٍ دٍ گًَِ ( در ؽیویبیی، فیشیکی ٍ هیکزٍثیهزگ )

 ؽذُ اعت.  عبػت ارسیبثی ٍ هقبیغِ 72در کٌبر یخ ثِ هذت 

 َا مًاد ي ريش

 25گزم ٍ  1400 ± 150قغؼِ هبّی کپَر هؼوَلی ثب هیبًگیي ٍسًی  25تؼذاد : جُت وگُذاری در يخ انساسی ماَي آمادٌ

 فیذ سهغتبىدر فقل ٍ  آثبداىهٌغقِ در  ثیبگزم اس اعتخزّبی پزٍرػ هبّیبى گزه 1450 ± 100ثب هیبًگیي  ای کپَر ًقزُقغؼِ 

آسهبیؾگبُ ثِ ؽذُ ٍ  )هبّی: یخ( قزار دادُ 2: 1ّبی یًََلیتی ػبیق ٍ ثِ ًغجت  خؼجِهبّیبى ثلافبفلِ در پظ اس فیذ، ؽذًذ. 

ّبی کیفی  ؽبخـٍ  ؽذُعبػت در کٌبر یخ ًگْذاری  72هبّیبى ثِ هذت عپظ . ؽذًذ )اَّاس، ایزاى( هٌتقل ثخؼ خقَفی

 3 ،قزار گزفتٌذ. ثزای عٌدؼ ّز ؽبخـ ارسیبثیعبػت پظ اس هزگ هَرد  72ٍ  48، 24، 14، 8ّبی ففز،  در سهبىگَؽت 

ّبی  ّب در خؼجِ ّب تب اًدبم هزاحل ثؼذی آسهبیؼ تکزار( اعتفبدُ ؽذ. پظ اس اًدبم ّز هزحلِ آسهبیؼ، ًوًَِ 3قغؼِ هبّی )

 ؽذًذ.  ّبی یخ ًگْذاری هی یًََلیتی ػبیق ٍ در هیبى لایِ

لیتز آة هقغز هخلَط  هیلی 45گزم اس ًوًَِ ثب  5 ،ػضلِ هبّی )گَؽت هبّی( ثبفت پظ اس ّوَصى کزدى: شيميايی َایآواليش

 .(12) گیزی گزدیذ اًذاسُ (اًگلغتبى ،Jenwayؽزکت ) 3510هتز هذل  pHّب ثب اعتفبدُ اس دعتگبُ  ًوًَِ pHگزدیذ، عپظ 
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اعیذّبی چزة آساد  هقذارعٌدؼ . (13) ؽذ اًدبمثِ رٍػ رًگ عٌدی  ّب ًوًَِ( TBA)تیَثبرثیتَریک اعیذ  تؼییي هقذار

(FFA ) ّبی کزثَکغیل آساد هَخَد در  گزم ًوًَِ ثب کوک کلزٍفزم/هتبًَل ٍ تیتزاعیَى گزٍُ 10گَؽت ثب اعتخزاج چزثی اس

گزم  10. ؽذاًدبم ثِ رٍػ کلذال ( TVB-N)ثبسّبی ًیتزٍصًی فزار  گیزی اًذاسُ. (14) گزفتآى ثب ّیذرٍکغیذ عذین فَرت 

داخل هحلَل ثِ ٍ در ًْبیت ثبسّبی استِ فزار هتقل ؽذ ثبلي ثِ آة هقغز لیتز  هیلی 500 گزم اکغیذ هٌیشین ٍ 2ثؼلاٍُ ًوًَِ 

تیتز هحلَل سرد رًگ حبفلِ ثب اعیذ عَلفَریک تب حبفل ؽذى ٍارد ؽذ.  رد ثِ ػٌَاى ؽبخـ ٍ هتیلدرفذ  2 اعیذ ثَریک

هحبعجِ گزدیذ هبّی   گزم ًوًَِ 100گزم ًیتزٍصى در  هیلیی فزار ثز حغت . هیشاى ثبسّبی ًیتزٍصًرًگ ارغَاًی، اًدبم ؽذ

(15) . 

. ثذیي تزتیت کِ (16) ؽذتؼییي ؽبخـ خوَد ًؼؾی، هیشاى خویذگی ثذى ٍ عبقِ دهی هحبعجِ  ثزای: فيشيکی َایآواليش

گیزی ؽذ ٍ ًتبیح ثِ  هبّی اًذاسًُقف عَل هبّی )قغوت عز( رٍی لجِ هیش قزار گزفت ٍ ارتفبع ثیي قغوت رٍی هیش ٍ دم 

ٍ تَسیي ٍسى اٍلیِ ًوًَِ ٍ ٍسى ًوًَِ ثب اعتفبدُ اس عبًتزیفیَص  (WHC) ظزفیت ًگْذاری آة فَرت درفذ ارائِ گزدیذ.

 . (17) گزدیذگیزی  اًذاسُپظ اس عبًتزیفیَص 

لیتز هحلَل عزم فیشیَلَصی در ؽزایظ اعتزیل ّوَصى ؽذُ ٍ اس آى ثزای تْیِ  هیلی 9گزم ًوًَِ در  1 هقذار: واليش ميکزيبیآ

ّبی هَرد ًظز در هحیظ کؾت ٍ دهبی هخقَؿ اعتفبدُ ؽذ. ؽوبرػ ثبر ثبکتزیبیی  ّبی هتَالی ٍ ؽوبرػ ثبکتزی رقت

لیتز اس ّز رقت ثِ هحیظ کؾت  یک هیلی افشٍدى ّبی عزهبدٍعت ثز اعبط رٍػ پَرپلیت )کؾت آهیختِ( ثب هشٍفیل ٍ ثبکتزی

عبػت ثزای  48گزاد ثِ هذت  درخِ عبًتی 37ّبی کؾت دادُ ؽذُ در اًکَثبتَر  . ًوًَِ( اًدبم ؽذPCA) 1پلیت کبًت آگبر

ر ّبی عزهبدٍعت قزا رٍس ثزای ؽٌبعبیی ثبکتزی 7گزاد ثِ هذت  درخِ عبًتی 7ؽٌبعبیی ثبر ثبکتزیبیی هشٍفیل ٍ در دهبی 

 . (18)ثیبى گزدیذ  log cfu/gّب ثز هجٌبی  ّب ؽوبرػ ؽذًذ. ؽوبرػ کلٌی گزفتٌذ ٍ پظ اس عی هذت اًکَثبعیَى، کلٌی

اًحزاف هؼیبر  ±هیبًگیي ّب ثِ فَرت  دادُاًدبم ؽذ.  24ًغخِ  SPSSّبی آهبری ثب ًزم افشار  تحلیل: تجشيٍ ي تحليل آماری

. ثزای تؼییي گزدیذثزرعی  Levenّب ثب آسهَى  ٍ ّوگٌی ٍاریبًظ Shapiro-Wilkّب ثب آسهَى  ثیبى ؽذًذ. ًزهبل ثَدى دادُ

هقبیغِ  خْت ٍ 2ّبی هختلف ًگْذاری اس آًبلیش ٍاریبًظ یک عزفِ دار ثیي هقبدیز ّز ؽبخـ در سهبى اختلاف هؼٌی

                                                 
1 Plate count agar  
2 One-Way ANOVA 
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اس  ًیش ّبی ًگْذاری در ّز یک اس سهبى ای ًقزُکپَر هؼوَلی ٍ ّبی  گًَِثزای هقبیغِ . ؽذّب اس آسهَى داًکي اعتفبدُ  هیبًگیي

 در ًظز گزفتِ ؽذ.  > P 05/0ّبی آهبری ثِ فَرت  داری قبثل قجَل در آسهَى عغح هؼٌی. گزدیذاعتفبدُ  1آسهَى تی هغتقل

 وتايج

اس  پظعبػت  72در  pHدر سهبى ففز ٍ ثیؾتزیي هیشاى  pHدر ّز دٍ گًَِ هبّی کوتزیي هیشاى : آواليش شيميايیوتايج 

عبػت ثؼذ  72ٍ  48، 24ّبی  کپَر هؼوَلی در سهبىهبّی ثبفت  pHهیشاى الف(. -1)ؽکل  ؽذهؾبّذُ در کٌبر یخ ًگْذاری 

یخ، ثِ عَر  هیشاى تیَثبرثیتَریک اعیذ ثبفت هبّیبى در عی دٍرُ ًگْذاری در کٌبرثَد. ای  کپَر ًقزُاس ًگْذاری ثیؾتز اس 

عبػت  72ٍ  48. ثؼذ اس ة(-1)ؽکل  عبػت ثؼذ اس ًگْذاری ثِ ثبلاتزیي هیشاى خَد رعیذ 72داری افشایؼ یبفت ٍ در  هؼٌی

ثیؾتزیي هیشاى ثَد. ای  کپَر ًقزُتز اس داری ثبلا ، هیشاى تیَثبرثیتَریک اعیذ ثبفت هبّی کپَر هؼوَلی ثِ عَر هؼٌیًگْذاری

 ؽذعبػت ثؼذ اس ًگْذاری در کٌبر یخ هؾبّذُ  48عبػت ثؼذ اس ًگْذاری ٍ پظ اس آى در  72اعیذّبی چزة آساد ثبفت در 

 72ثؼذ اس د(. -1ّب افشایؼ یبفت )ؽکل  در ًوًًَِگْذاری ثب گذؽت سهبى کل . هیشاى ثبسّبی ًیتزٍصًی فزار ج(-1)ؽکل 

 ًؾبى داد. ای  کپَر ًقزُداری هیشاى ثبلاتزی اس ثبسّبی ًیتزٍصًی فزار را ًغجت ثِ  عَر هؼٌیعبػت ًگْذاری، کپَر هؼوَلی ثِ 
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بافت ماَيان کپًر معمًلی )د( ي باسَای ويتزيصوی فزار  )ج( ، اسيذَای چزب آساد)ب( تيًباربيتًريک اسيذ ،)الف( pHتغييزات ميشان  -1شکل 

َای مختلف وگُذاری بزای َز گًوٍ است  دار در سمان مزگ طی وگُذاری در کىار يخ. حزيف متفايت وشان دَىذٌ اختلاف معىیای پس اس  ي وقزٌ

(p < 0.05 .)باشذ  میوگُذاری   در َز سماندار بيه دي گًوٍ ماَی  علامت ستارٌ بياوگز يجًد اختلاف معىی(p < 0.05) . 

عبػت  48ٍ پظ اس  ی در کٌبر یخ ثِ خوَد ًؼؾی رعیذعبػت ًگْذار 14هبّی کپَر هؼوَلی ثؼذ اس : آواليش فيشيکیوتايج 

ٍ  ی در کٌبر یخ ثِ خوَد ًؼؾی رعیذعبػت ًگْذار 24ثؼذ اس  ای کپَر ًقزُدر حبلی کِ هبّی  ،اس خوَد خبرج ؽذ ،ًگْذاری

. ثب افشایؼ هذت سهبى ًگْذاری هبّیبى در ف(ال-2)ؽکل  عبػت ًگْذاری ثِ عَر کبهل اس خوَد خبرج گزدیذ 72پظ اس 

ای  کپَر ًقزُظزفیت ًگْذاری آة ثبفت هبّی ة(. -2یبفت )ؽکل هیشاى ظزفیت ًگْذاری آة ثبفت هبّیبى کبّؼ  ،کٌبر یخ

  .داری ثیؾتز اس هبّی کپَر هؼوَلی ثَد در عی هذت ًگْذاری در کٌبر یخ ثِ خش در سهبى ففز ثِ عَر هؼٌی
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پس اس مزگ طی وگُذاری در ای  وقزٌبافت ماَيان کپًر معمًلی ي )ب( ظزفيت وگُذاری آب شاخص جمًد وعشی )الف( ي تغييزات  -2شکل 

علامت ستارٌ بياوگز (. p < 0.05) باشذ میَای مختلف وگُذاری بزای َز گًوٍ  دار در سمان حزيف متفايت وشان دَىذٌ اختلاف معىیکىار يخ. 

 . (p < 0.05) استوگُذاری   سماندر َز دار بيه دي گًوٍ ماَی  يجًد اختلاف معىی

ّبی عزهبدٍعت ثبفت  ٍ تؼذاد ثبکتزیدر عَل دٍرُ ًگْذاری در کٌبر یخ، هیشاى ثبر ثبکتزیبیی هشٍفیل : آواليش ميکزيبیوتايج 

عبػت ثؼذ اس ًگْذاری در کٌبر یخ، هیشاى ثبر  72ٍ  48 ة(. در-3الف ٍ -3ّبی  را ًؾبى داد )ؽکلداری  افشایؼ هؼٌیهبّیبى 

 . ثَد ای کپَر ًقزُداری ثیؾتز اس هبّی  ثبکتزیبیی هشٍفیل ثبفت هبّی کپَر هؼوَلی ثِ عَر هؼٌی
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پس اس مزگ طی ای  وقزٌبافت ماَيان کپًر معمًلی ي  )ب( بار باکتزيايی سزماديستميشان بار باکتزيايی مشيفيل )الف( ي تغييزات  -3شکل 

علامت (. p < 0.05َای مختلف وگُذاری بزای َز گًوٍ است ) دار در سمان حزيف متفايت وشان دَىذٌ اختلاف معىیوگُذاری در کىار يخ. 

 . (p < 0.05)باشذ  میوگُذاری   در َز سماندار بيه دي گًوٍ ماَی  ستارٌ بياوگز يجًد اختلاف معىی

 گيزی بحث ي وتيجٍ

. دادّب یک رًٍذ افشایؾی را ًؾبى  در ًوًَِدر کٌبر یخ در عی سهبى ًگْذاری  pHهیشاى حبضز، هغبلؼِ  در: تغييزات شيميايی

عبػت پظ اس  72در  pHهیشاى  ثبلاتزیيدر سهبى ففز ٍ  pHکوتزیي هیشاى  ای کپَر ًقزُدر ّز دٍ گًَِ هبّی کپَر هؼوَلی ٍ 

 خَارکپَر ػلف یِاٍل pHهقذار  ( ًیش2022ٍ ّوکبراى ) Rasul در هغبلؼِثِ عَر هؾبثِ، ًگْذاری در کٌبر یخ هؾبّذُ گزدیذ. 

ًگْذاری، ثِ  سهبى پظ اس هزگ هبّی ٍ ثب افشایؼ هذت .(4) یبفت یؼافشا در یخ ًگْذاریدر رٍس دٍاسدّن  05/7ثِ  76/6اس 

. (19)گزدد  ّب هی ًوًَِ pHافشایؼ هیشاى  ثبػثیبثذ کِ  ّبی آساد افشایؼ هی آهیي هقذارّبی پزٍتئَلیتیک  دلیل ػولکزد آًشین

در فیلِ هبّیبى ًؾبى  7ثبلاتز اس  pHّبی فغبد هغزح ؽذُ اعت کِ  ؽیلاتی ثِ ػٌَاى یکی اس ؽبخـ هحقَلاتدر  pHهیشاى 

رعیذ  5/7 ± 1/0عبػت ثؼذ اس ًگْذاری ثِ  72ثبفت هبّی کپَر هؼوَلی در  pH. در ایي هغبلؼِ، (19)ثبؽذ  دٌّذُ فغبد هی

ّب، کبّؼ کیفیت ٍ در ًْبیت فغبد  رؽذ ثبکتزی ًبؽی استَاًذ  هی pHثبؽذ. چٌیي افشایؾی در هیشاى  کِ ثبلاتز اس حذ هدبس هی

عبػت ثؼذ اس ًگْذاری در  72ٍ  48، 24ّبی  پَر هؼوَلی در سهبىثبفت هبّی ک pH. در هغبلؼِ حبضز، هیشاى (20)هبّی ثبؽذ 

عبػت  72ٍ  48هیشاى ثبر ثبکتزیبیی هشٍفیل ثبفت هبّی کپَر هؼوَلی ثؼذ اس ثَد. ّوچٌیي ای  کپَر ًقزُثیؾتز اس هبّی  ،کٌبر یخ

تَاًذ ؽزایظ  در ػضلِ هبّی هی pHافشایؼ ثٌبثزایي ثَد. ای  کپَر ًقزُداری ثیؾتز اس هبّی  ًگْذاری در کٌبر یخ، ثِ عَر هؼٌی

  .(21) ّب فزاّن ًوبیذ هٌبعجی ثزای رؽذ ٍ تکثیز ثبکتزی

کبّؼ ارسػ غذایی ٍ  هَختثبؽذ کِ  اکغیذاعیَى چزثی یکی اس هْوتزیي دلایل فغبد گَؽت ٍ کبّؼ کیفیت آى هی 

کٌبر یخ، هیشاى تیَثبرثیتَریک اعیذ ثبفت هبّیبى در عی دٍرُ ًگْذاری در در ایي هغبلؼِ . (22)ؽَد  تَلیذ تزکیجبت عوی هی

تؾکیل  ػلتثِ تَاًذ  هیعبػت ثؼذ اس ًگْذاری ثِ ثبلاتزیي هیشاى خَد رعیذ کِ ایي اهز  72افشایؾی داؽت ٍ در  یرًٍذ

 یَؽیویبییث ییزاتتغ ( ثب ثزرعی2022ٍ ّوکبراى ) Rasulّوچٌیي تزکیجبت آلذّیذی حبفل اس ؽکغت پزاکغیذّب ثبؽذ. 

فزار کل ٍ هَاد  یتزٍصًیً ّبیثبس یزهقبد ،ًگْذاریدر عَل دٍرُ هؾبّذُ ًوَدًذ کِ  در یخؽذُ  ًگْذاری خَارکپَر ػلف

ثِ عَر کلی، هیشاى هدبس تیَثبرثیتَریک اعیذ در گَؽت هبّی  .(4) کٌذ پیذا هی یؼافشا یذاع یَثبرثیتَریکٍاکٌؼ دٌّذُ ت

ثبفت هبّی کپَر  TBA. در هغبلؼِ حبضز، هیشاى (23)ثبؽذ  یلَگزم گَؽت هیآلذّیذ در ک گزم هبلَى هیلی 2تب  1حذٍد 
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عبػت ثؼذ اس  72آلذّیذ در کیلَگزم ثبفت ثَد ٍ در  گزم هبلَى هیلی 70/1 ± 14/0 پظ اس هزگعبػت  48 درهؼوَلی 

عبػت ثؼذ اس  72تب ای  کپَر ًقزُثبفت هبّی  TBAگزم رعیذ. در حبلی کِ هیشاى  هیلی 15/2 ± 13/0ثِ  در کٌبر یخ ًگْذاری

ثبفت هبّی کپَر  TBAثَد. ثٌبثزایي هیشاى در کیلَگزم ثبفت آلذّیذ  گزم هبلَى هیلی 58/1 ± 05/0ًگْذاری در کٌبر یخ 

ثب ٍخَد ًگْذاری در کٌبر یخ، هبّی ثب عبػت ثؼذ اس ًگْذاری در کٌبر یخ، اس حذ هدبس فزاتز رفتِ اعت.  72هؼوَلی 

چزة  تغییزات کیفی هَاخِ اعت کِ هیشاى ایي تغییزات در هبّیبى چزة )کپَر هؼوَلی( ثیؾتز اس هبّیبى کن ای اس هدوَػِ

، هقذار چزثی، ثبر هیکزٍثی ٍ درخِ هبّی ، اًذاسُهبّی اس خولِ گًَِ ػَاهلی( اعت. عزػت فغبد هبّی هزتجظ ثب ای کپَر ًقزُ)

تَاًذ ّیذرٍلیش ثیؾتز  چزة عزیؼتز اعت کِ دلیل آى هی کن ّبی گًَِ فغبد هبّیبى چزة ًغجت ثِثبؽذ.  حزارت ًگْذاری هی

 . (24) چزثی ثبؽذ

ٍخَد دارد کِ ًخغتیي هزحلِ آى، ؽکغتِ ًیش ػٌَاى تٌذی ّیذرٍلیتیک  ثبػلاٍُ ثز تٌذی اکغیذاتیَ، ًَع دیگزی اس تٌذی  

تَلیذ  عجتگلیغزیذ ثِ اعیذّبی چزة ٍ گلیغزٍل اعت. ؽکغتِ ؽذى اتقبل ثیي اعیذّبی چزة ٍ گلیغزٍل  ؽذى تزی

 هقذارای را پظ اس هزگ هبّیبى رقن سدُ ٍ  ّبی ّیذرٍلیش کٌٌذُ چزثی، تغییزات ػوذُ ؽَد. آًشین اعیذّبی چزة آساد هی

هیشاى اعیذّبی چزة آساد ثبفت دٍ گًَِ . ًتبیح ایي هغبلؼِ ًؾبى داد کِ (25)دٌّذ  ّب افشایؼ هی اد را در آىاعیذّبی چزة آس

هیشاى اعیذّبی  ثبلاتزیيٍ  ثَدافشایؾی ثزخَردار  یعی هذت ًگْذاری در کٌبر یخ اس رًٍذ ای کپَر ًقزُهبّی کپَر هؼوَلی ٍ 

پظ اس  ییزاتتغ ارسیبثیثِ عَر هؾبثِ، عبػت ثؼذ اس ًگْذاری در کٌبر یخ هؾبّذُ گزدیذ.  72چزة آساد ثبفت ایي هبّیبى، در 

 کِ ًؾبى دادعبػت  72ثِ هذت  یخدر  ی( در عَل دٍرُ ًگْذارxanthopterus Luciobarbusگغبى ) یهزگ در هبّ

 یخاعتفبدُ اس  ٍ داؽتٌذ یؾیافشا یرًٍذ یچزة آساد در عَل دٍرُ ًگْذار یذّبیاع ٍ یذاع یَثبرثیتَریک، تpH یّب ؽبخـ

دار غیز  ػضلات هبّی دارای هقبدیز فزاٍاًی تزکیجبت است .(26) یغتً یگغبى رٍػ هٌبعج یهذت هبّ یعَلاً یًگْذار یثزا

هیشاى ثبسّبی ًیتزٍصًی فزار در ایي هغبلؼِ (. 6ذ )ًت قبثل تَخْی ثز کیفیت هبّی دارذ کِ پظ اس فیذ اثزاٌثبؽ پزٍتئیٌی هی

(TVB-N) ًَِعبػت ثؼذ اس ًگْذاری در کٌبر یخ در هبّیبى کپَر  72ّب افشایؼ یبفت، ثِ عَری کِ در  ثب گذؽت سهبى در ًو

ثبلاتز اس کِ  گزم ثبفت رعیذ 100زم ًیتزٍصى در گ هیلی 19/32 ± 25/2ٍ  06/38 ± 66/2ثِ تزتیت ثِ  ای کپَر ًقزُهؼوَلی ٍ 

ٍقتی  .(27)ثبؽذ  گزم ثبفت هی 100گزم در  هیلی 30 ،قبثل قجَل در ثبفت هبّی TVB-N هقذارحذ اعتبًذارد اعت. ثبلاتزیي 

ؽًَذ. ثٌبثزایي  آهیي، پپتیذّب ٍ آهیٌَاعیذّب ثِ ثبسّبی فزار ؽکغتِ هی هتیل فؼبلیت ثبکتزیبیی ثبلا ثبؽذ، تزکیجبتی هبًٌذ تزی

 . (28)ثبؽذ  افشایؼ فؼبلیت هیکزٍثی هی ػلتثبسّبی ًیتزٍصًی فزار در هزاحل پبیبًی ًگْذاری هبّی ثِ  هقذارافشایؼ 
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پبییي ٍ  pHثبؽذ. هؼوَلا  اٍلیي تغییز قبثل تَخِ در عبختبر گَؽت هبّی پظ اس هزگ، خوَد ًؼؾی هی: فيشيکیتغييزات 

ًؾبى داد کِ هبّی کپَر هؼوَلی حبضز ًتبیح هغبلؼِ  (.21اًذاسد ) هیرا ثِ تأخیز ًؼؾی عزد کزدى کبهل هبّی، ؽزٍع خوَد 

عبػت ًگْذاری اس خوَد خبرج ؽذ. در حبلی کِ  48اس  پظعبػت ًگْذاری در کٌبر یخ ثِ خوَد ًؼؾی رعیذ ٍ  14ثؼذ اس 

د خبرج گزدیذ. عبػت ًگْذاری اس خوَ 72اس  پظعبػت ًگْذاری ثِ خوَد ًؼؾی رعیذ ٍ  24ثؼذ اس  ای کپَر ًقزُهبّی 

دیزتز اس هبّی کپَر هؼوَلی ثِ خوَد ًؼؾی رعیذ ٍ دیزتز ًیش اس هزحلِ خوَد خبرج ؽذ. فؼبلیت ای  کپَر ًقزُثٌبثزایي هبّی 

. ثِ ّویي دلیل ّز گًَِ تأخیز در آغبس خوَد، هذت ؽَد ثبکتزیبیی ثِ عَر هؼوَل اس پبیبى هزحلِ خوَد پظ اس هزگ آغبس هی

در هقبیغِ ثب ای  کپَر ًقزُ(. ثٌبثزایي در هغبلؼِ حبضز، کیفیت ثبلاتز هبّی 29را افشایؼ خَاّذ داد ) سهبى هبًذگبری هبّی

ٍ ثِ دًجبل آى تأخیز در آغبس ًؼؾی تَاًذ ثِ ػلت تأخیز در آغبس خوَد  عبػت ًگْذاری هی 72هبّی کپَر هؼوَلی ثؼذ اس 

ؼوَلی ثبؽذ. در ایي هغبلؼِ هیشاى ثبر ثبکتزیبیی هشٍفیل ثبفت هبّی ًغجت ثِ کپَر های  کپَر ًقزُفؼبلیت ثبکتزیبیی در هبّی 

 داری کوتز اس هیشاى آى در کپَر هؼوَلی ثَد.  عبػت ًگْذاری در کٌبر یخ، ثِ عَر هؼٌی 72ٍ  48ثؼذ اس ای  کپَر ًقزُ

ظزفیت ًگْذاری آة ثبفت ًؾبى داد کِ ثب افشایؼ هذت سهبى ًگْذاری هبّیبى در کٌبر یخ، هیشاى حبضز هغبلؼِ ًتبیح  

افشایؾی داؽت ٍ  ییبثذ. اس عزفی، در عی دٍرُ ًگْذاری در کٌبر یخ، هیشاى تیَثبرثیتَریک اعیذ ثبفت هبّیبى رًٍذ کبّؼ هی

تغییزاتی  هَختتَاًذ  ّب هی هیشاى خَد رعیذ. تغییزات حبفل اس اکغیذاعیَى چزثی ثیؾتزیيعبػت ثؼذ اس ًگْذاری ثِ  72در 

گزدد  ٍتئیٌی ػضلات ؽَد کِ عجت کبّؼ کیفیت ثبفت ػضلاًی ٍ افشایؼ هقذار هبیؼبت خزٍخی اس ػضلات هیدر عیغتن پز

ای  کپَر ًقزُظزفیت ًگْذاری آة ثبفت هبّی ّوچٌیي یبثذ.  (. ثٌبثزایي ظزفیت ًگْذاری آة ثبفت ػضلِ هبّیبى کبّؼ هی6)

اس کپَر هؼوَلی ثَد. ایي افشایؼ هوکي اعت  ثبلاتزداری  ؼٌیدر عی هذت ًگْذاری در کٌبر یخ ثِ خش در سهبى ففز ثِ عَر ه

ًؾبى ( 2003ٍ ّوکبراى ) Olssonًغجت ثِ کپَر هؼوَلی ثبؽذ. ای  کپَر ًقزُهزتجظ ثب کبّؼ اکغیذاعیَى چزثی در هبّی 

ٍ  کٌذ پیذا هیفشایؼ ّبی پزٍتئَلیتیک ا ّب ٍ در ًتیدِ آًشین هیشاى ثبکتزیهبّی در یخ، کِ ثب افشایؼ سهبى ًگْذاری  ًذداد

تخزیت تزکیجبت درٍى علَلی ٍ در ًتیدِ تغییز در فیجزّبی ػضلاًی ٍ ظزفیت ًگْذاری آة ػضلِ  عجتّب  احتوبلا ایي آًشین

یخ، هیشاى ثبر ثبکتزیبیی ثبفت افشایؼ یبفت ٍ  در هغبلؼِ حبضز ًیش ثب افشایؼ سهبى ًگْذاری هبّیبى در کٌبر. (30) ؽًَذ هی

 . ثبؽذ ؽذُظزفیت ًگْذاری آة ثبفت  کبّؼ ثبػث تغییز در فیجزّبی ػضلاًیثب هوکي اعت 

در عَل دٍرُ ٍ ثبر ثبکتزیبیی عزهبدٍعت ثبفت هبّیبى در هغبلؼِ حبضز، هیشاى ثبر ثبکتزیبیی هشٍفیل : ميکزيبیتغييزات 

ثِ عَر  در دٍرُ ًگْذاری در یخ یکزٍثیثبر ه ًیش ilisha Tenualosaدر هؾبثِ ًتبیح هب ًگْذاری در کٌبر یخ، افشایؼ یبفت. 
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ّبی هیکزٍة ؽٌبعی  الوللی تؼییي ٍیضگی کویتِ ثیي .(5) یبفت یؼافشا log CFU/g 67/7ثِ  log CFU/g 96/2اس  یَعتِپ

در تحقیق حبضز، هیشاى . (31) را ثزای ثبر ثبکتزیبیی کل در هبّی خبم تؼییي کزدُ اعت log CFU/g 7حذ هدبس  1هَاد غذایی

 log CFU/gعبػت ًگْذاری در کٌبر یخ ثِ تزتیت ثِ  72ای ثؼذ اس  ثبر ثبکتزیبیی هشٍفیل ثبفت هبّیبى کپَر هؼَلی ٍ ًقزُ

08/0 ± 88/7  ٍlog CFU/g 23/0 ± 20/7  .ًگْذاری در کٌبر یخ، هیشاى ثبر  عبػت 72ثٌبثزایي ثؼذ اس افشایؼ یبفت

ّبی هتبثَلیک ثِ  ثِ ثبلاتز اس حذ هدبس رعیذُ اعت. افشایؼ فزآٍردُ ای ًقزُهبّیبى کپَر هؼوَلی ٍ ثبفت  ثبکتزیبیی هشٍفیل

ّب، ثَ ٍ هشُ هبّی را تغییز دادُ ٍ حتی  کٌٌذ. ایي هتبثَلیت ّبیی اعت کِ در داخل هحقَل رؽذ هی ٍاعغِ هیکزٍارگبًیغن

در ایي هغبلؼِ ًیش . (32)ّبی ٍیضُ فغبد اعت  تؾکیل ثبسّبی ًیتزٍصًی فزار ثِ دلیل فؼبلیت ثبکتزی. ثبؽٌذتَاًٌذ عوی  هی

تَاًذ ًبؽی اس افشایؼ  ( ثبفت هبّیبى پظ اس هزگ ٍ عی ًگْذاری در کٌبر یخ هیTVB-Nافشایؼ هیشاى ثبسّبی ًیتزٍصًی فزار )

 . ذهیشاى ثبر ثبکتزیبیی ثبفت هبّیبى در عی هذت ًگْذاری ثبؽ

 گيزی کلی وتيجٍ

تیَثبرثیتَریک اعیذ، اعیذّبی چزة ، pHهیشاى در کٌبر یخ،  ای ًقزُکپَر هؼوَلی ٍ پظ اس فیذ ٍ عی دٍرُ ًگْذاری هبّیبى 

ظزفیت  داد ٍیک رًٍذ افشایؾی را ًؾبى آساد، ثبسّبی ًیتزٍصًی فزار ٍ ثبر ثبکتزیبیی هشٍفیل ٍ عزهبدٍعت ثبفت هبّیبى 

ثبسّبی ًیتزٍصًی فزار ٍ ثبر ثبکتزیبیی هشٍفیل ثبفت ، تیَثبرثیتَریک اعیذ، pHهیشاى ًگْذاری آة ثبفت هبّیبى کبّؼ یبفت. 

هبّی کپَر  ػلاٍُ ثز ایي،ثَد.  ای کپَر ًقزُاس ًگْذاری در کٌبر یخ ثیؾتز اس هبّی  پظعبػت  72کپَر هؼوَلی در  هبّی

ای  ثٌبثزایي کیفیت هبّی کپَر ًقزُثِ خوَد ًؼؾی رعیذ ٍ سٍدتز ًیش اس خوَد خبرج ؽذ.  ای زُکپَر ًقهؼوَلی سٍدتز اس هبّی 

عبػت پظ  48ثب تَخِ ثِ حفظ کیفیت کپَر هبّیبى تب عبػت ًگْذاری در یخ ثبلاتز ثَد.  72در هقبیغِ ثب کپَر هؼوَلی ثؼذ اس 

ؽَد. ثب  ای ثِ ثبسار هقزف تَفیِ هی کپَر هؼوَلی ٍ ًقزُ اس فیذ، اعتفبدُ اس یخ خْت ًگْذاری کَتبُ هذت ٍ ػزضِ هبّیبى

 . ثَد (عبػت 48حذٍد عبػت ) 72کوتز اس یخ کٌبر در  ای ًقزُهبًذگبری هبّیبى کپَر هؼوَلی ٍ هذت سهبى  ،ایي حبل

 سپاسگشاری

ٍ ّوچٌیي ّوکبراى گزٍُ ّبی فیبدی اعتبى خَسعتبى  اس سحوبت ّوکبراى داًؾکذُ داهپشؽکی داًؾگبُ ایلام، اتحبدیِ تؼبًٍی

 ؽیلات داًؾگبُ ػلَم ٍ فٌَى دریبیی خزهؾْز )خَسعتبى( کوبل تؾکز ٍ قذرداًی را دارم. 
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Evaluation of flesh quality changes in caught cultured carps during storage in ice 

 

 

ABSTRACT 

Ice storage is a method used for chilling fish, serving to retard the progress of microorganisms and 

increase the storage time by delaying biochemical and bacterial processes. The aim of the present 

study was to evaluate post mortem (chemical, physical, and microbial) changes in common carp 

(Cyprinus carpio) and silver carp (Hypophthalmichthys molitrix) during ice storage. For this purpose, 

a total of 50 fish were caught from fish rearing ponds in Abadan. Then, these carps were kept in ice for 

72 h and meat quality indices were evaluated at 0, 8, 14, 24, 48, and 72 h after storage in ice. The 

results showed that pH, thiobarbituric acid (TBA), free fatty acids (FFA), total volatile basic nitrogen 

(TVB-N), and mesophilic and psychrophilic bacteria in tissues of both fish species were increased 

during ice storage period, while water holding capacity (WHC) was decreased. After 72 h of storage in 

ice, mesophilic bacteria of fish tissues were increased to 7.88 ± 0.08 log CFU/g and 7.20 ± 0.23 log 

CFU/g in common carp and silver carp, respectively. According to these findings, the shelf life of 

carps stored in ice was considered less than 72 h. There was no significant difference in FFA and 

psychrophilic bacteria between carps during ice storage period. However, the common carp had 

significantly higher pH (7.50), TBA (2.15 mg malonealdehyde/kg), TVB-N (38.06 mg nitrogen/100 g) 

and mesophilic bacteria and lower WHC (54.60 %) than the silver carp (6.79, 1.58, 32.19 and 61.25, 

respectively) at 72 h after storage in ice. Results also showed that common carp had faster rigor mortis 

(14 h), while silver carp had a later rigor mortis (24 h). Therefore, the amount of qualitative changes in 

common carp was higher than that of silver carp. Also, based on the results, the quality of silver carp 

was higher compared to common carp after 72 h of storage in ice. Overall, the shelf life of common 

carp and silver carp was determined until 48 h after storage in ice. Thus, the use of ice is not 

appropriate method for long-term storage of carps.  
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