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  ) Liza sppهاي اکسیداسیون چربی فیله ماهی کفال ( بندي تحت خلاء بر روي شاخص اثر بسته
  گراد درجه سانتی 4و  - 18نگهداري دماي در شرایط 

  

  3لنگرودي و حمید فغانی 2مجید محمدنژاد*، 1افلاطون پورعلی
  ارشد گروه شیلات، واحد تنکابن، دانشگاه آزاد اسلامی، تنکابن، ایران،  کارشناس1

  ایران،  اسلامی، بندرگز، آزاد بندرگز، دانشگاه شیلات، واحد گروه2
  واحد تنکابن، دانشگاه آزاد اسلامی، تنکابن، ایران ،یاستادیار و عضو هیأت علم3

  10/09/97؛ تاریخ پذیرش:  15/02/97تاریخ دریافت:  
  

  چکیده
تعیـین زمـان مانـدگاري آن     چربی بافت مـاهی کفـال،   اسیوناکسیدهاي  شاخص بر بندي در شرایط خلاء اثر بسته

سی قرار گرفت. ابتـدا  رگراد مورد بر درجه سانتی -18د گراد و انجما درجه سانتی 4شرایط یخچال  روز در 45مدت  به
 ،35، 30 ،25 ،20 ،15 ،10، 5هاي صفر،  در زمانو شده  بندي در شرایط خلاء بستهگرمی  100بسته  57به تعداد ها  فیله
با روش میزان چربی گیري  اندازه .کدام در سه تکرار نگهداري شد گراد هر درجه سانتی -18و  4روز در دماي  45، 40

شـده در دو   گیـري  رفت. نتایج نشان داد که میزان پراکسید اندازهپذینسلا و پراکسید به روش روغن پالم مالزي انجام یک
هاي تازه ماهی کفـال در روز صـفر سـیر افزایشـی داشـته کـه        درجه با گذشت زمان در مقایسه با فیله -18و  4دماي 

در مدت زمان نگهداري در نشان داد بررسی شاخص چربی  ).P>05/0( استبوده دار  تغییرات آن نسبت به زمان معنی
گراد حتـی   درجه سانتی -18در دماي  ولیروز پس از نگهداري از حد مجاز گذشت  30 گراد در  درجه سانتی 4دماي 

ی کفال در تجزیه و تحلیل آماري نشان داد که نگهداري فیله ماه .روز پس از نگهداري در حد نرمال قرار داشتند 45تا 
گراد  درجه سانتی 4گراد در مقایسه با دماي یخچال  درجه سانتی -18بندي وکیوم در شرایط خلاء در دماي انجماد  بسته

   شود. فیله ماهی کفال میدر سبب کندي تغییرات پراکسید در روزهاي مختلف شده و باعث کاهش سرعت فساد 
  

  ماهی کفال زمان ماندگاري، چربی، پراکسید، بندي در خلاء،  بسته هاي کلیدي: واژه
  

 1مقدمه
مــاهی و محصــولات دریــایی یــک منبــع غــذایی 

ر ماهیان درصـد  ت بیش از مواد پروتئینی هستند. سرشار
هاي اشباع و کلسترول دارند که از نظر  پائینی از چربی

ــی و   ــالی قلب ــراض احتم ــوگیري از ام ســلامتی و جل
مـاهی   ارزش غـذایی . باشـند  میعروقی بسیار مناسب 

هاي چرب امگا سـه و امگـا شـش    دلیل وجود اسید به
که ضرورت وجود آن در جیره غـذایی بـیش از    است

                                                
 majid_m_sh@bandargaziau.ac.irنویسنده مسئول:  *

: 1385رضـائیان،  ( پیش مورد توجه قرار گرفته اسـت 
Hui ،1996 ــید ــود اس ــد وج ــر چن ــرب  ). ه ــاي چ ه
اشباع در بدن مـاهی از نظـر رژیـم غـذایی انسـان       غیر

پـذیري   مطلوب است ولـی در عـوض سـبب آسـیب    
شـود.   تر چربی در مقابل اکسیداسیون و تندي می یشب

روش نگهـداري مـواد غـذایی    اهمیـت  از این جهـت  
ــوده ــالا ب ــه   بســیار ب ــا توجــه ب ــز ب ــراي مــاهی نی و ب

تر آن نسبت بـه سـایر مـواد غـذایی      پذیري بیش فساد
 .)1382اسـماعیل زاده و سـحري،   ( باشـد  تر مـی  مهم
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ــدن  ترکی ــته ش ــل از شکس ــرار حاص ــات ف ــنش  ب واک
ها بو، طعـم،   کسیداسیون و واکنش هیدرولیتیک چربیا

طور کلی کیفیت ماهی  رنگ، بافت، ارزش غذایی و به
کند و باعـث عـدم مطلوبیـت     خوش تغییر می را دست

ارزش غـذایی   باکنندگان این منبع مهم و  براي مصرف
در بافـت  ). 2005و همکـاران،   Sakanaka( شـود  می

ــده، ــاهی زن ــی  م ــل آنت ــین عوام اکســیدانی و  تعــادل ب
شود  هاي اکسیداتیو می پراکسیدانی سبب کنترل واکنش

)Hulin ،1994(   اما با صید مـاهی و گذشـت زمـان ، ،
-Pachecoفسـاد اکسیداسـیونی (   فساد اکسیداسـیونی 

Aguilar  ،ــاران و  Perez Alonso:  2000و همکـ
Auborg ،2003( ــدرولیتکی و  Namulema( و هیـ

 پژوهشـگران رخی از ب شود. ) آغاز می1999همکاران، 
ترین عامل افت ایـن کیفیـت را تغییـرات چربـی      مهم
پس روش نگهداري بر کیفیـت و مانـدگاري    دانند. می

در شرایط معمولی ایـن  شود.  ماهی امري مهم تلقی می
شـیمیایی و   میکروبی، هاي پذیري در نتیجه آلودگی فساد

 گردد. نگهداري مـاهی در یخچـال،   آنزیمی ایجاد می

آنزیمی و شـیمیایی و  هاي  سرعت فعالیت سبب کاهش
دلیـل عـدم    ولـی بـه   گردد بینی می فعالیت موجودات ذره

بـراي   گـراد)  درجـه سـانتی   4توانایی دماي یخچـال ( 
تغییرات نامطلوبی از  کاهش دماي ماهی به مقدار لازم،

جمله اکسیداسیون و هیدرولیز چربی به آرامی صورت 
 Perez( گردد می ت محصولباعث کاهش کیفی گرفته،

Alonso  وAuborg ،2003.(   اکسیداسیون چربـی در
ماهی علاوه بر تغییر طعم و بو بـا مجموعـه تغییـرات    

است، از جمله تغییر رنگ در ماهیان  هدیگري نیز همرا
گفتـه   Rusting زدگـی یـا   چرب که در اصطلاح رنگ

دلیـل اکسیداسـیون چربـی و     هشود. این حالت که ب می
 ـ شده بـا مـواد ازت  ترکیب چربی اکسید  وجـود   هدار ب

اي همـراه   آید معمولاً با تغییر رنگ ماهی بـه قهـوه   می
باشد. پراکسید به معناي اولـین محصـول اکسـایش     می

ــی ــدازه  چرب ــد ان ــت. واح ــب   اس ــر حس ــري آن ب گی

)kg/meqO2ــی ــی ) میل ــوگرم  اک والان اکســیژن در کیل
باشد. مقـدار ایـن عـدد بسـتگی بـه درجـه        چربی می

تـر باشـد یـا     ها دارد که هر چقدر کـم  بیاشباعیت چر
هـا داراي اسـیدهاي    چه قدر چربی عبارت دیگر، هر به

تري باشند امکان تشکیل پراکسید  چرب غیراشباع بیش
آن طعـم و بـوي    یابد و در نهایت با تولیـد  افزایش می

هـا و   اکسیداسـیون چربـی   .گـردد  نامطبوعی ایجاد می
حصـول بـراي   ها، تولید بـو و طعـم نامناسـب م    روغن

قبول نیست. یکی از عـواملی کـه    کنندگان قابل  مصرف
ها عامل فاسد و افـزایش بـار    تواند از رشد باکتري می

همچنین تغییرات شیمیایی از میکروبی جلوگیري کند و 
بندي  دهد بسته را کاهش می ها جمله اکسیداسیون چربی

ترتیب استفاده  باشد. بدین مناسب محصولات دریایی می
مناسب براي به حـداقل رسـاندن    هاي واد و روشاز م

نظمـی،  اي برخـوردار اسـت (   ضایعات از اهمیت ویژه
ــه روش  ).1382 ــوط ب ــات مرب ــف   مطالع ــاي مختل ه

فــروش  بیـانگر هـاي دریــایی نیـز    نگهـداري فـراورده  
بـه شـکل منجمـد در     هاي دریـایی  بسیاري از فراورده

ی عبارت دیگر انجماد یک ـ ها است. بهبسیاري از کشور
ها و محصـولات   هاي مهم در نگهداري ماهی از روش

، Srikerو  Vidya Sagar Reddyباشـد (  دریایی می
مدت زمان نگهداري ماهی در شـرایط  چرا که  )1996

تـوان کیفیـت    روز اسـت، امـا مـی    2محیطی یـک تـا   
تـري   اي تا مدت بـیش  محصول را در شرایط سردخانه

بـر   علاوه). 1995و همکاران،  Johnstonحفظ نمود (
ی با اسـتفاده از  هاي افزایش زمان ماندگاري ماه روش

دودي کــردن و  زنــی، نمــک ،کــاهش درجــه حــرارت
هـاي دیگـر    بندي مناسب نیـز از روش  هاي بسته روش

رسـتم زاد و همکـاران،   شوند ( ماندگاري محسوب می
بنـدي مناسـب    بنابراین با انتخاب روش بسـته  ).1388

ظ و زمـان مانـدگاري   توان شرایط بهداشتی را حف ـ می
تازه در مجـاورت   ماهی زمانی کهماهی را افزایش داد. 

 ـ بنـدي  هوا بسته آن محـدود   زمـان مانـدگاري   ،شـود  یم
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با عنایت به افزایش خسارت اقتصادي ناشی  .گردد می
از فساد محصولات تازه، این نیاز وجود دارد که زمـان  

 ـ هـاي ترکیبـی    کـار بـردن روش   هماندگاري از طریق ب
تـر در معـرض    افزایش یابد که محصول کـم  يورط به

عنوان مثال اگـر فرآینـد    شرایط نامناسب قرار گیرد. به
ژن از محیط باشـد، اثـر   یسرد کردن توأم با خروج اکس

سـو فعالیـت    زیرا از یک ،شود تر می نگهداري آن بیش
دهـد و باعـث کـاهش     ها را کاهش می میکروارگانیسم

از سوي دیگر موجب  وگردد  فرآیندهاي اکسیدایتو می
هـاي   شـرایط بـدون اکسـیژن و کـاهش فرآینـد      ایجاد

هـاي   یکـی روش . )Guld ،1995(گردد  اکسیداتیو می
مهم براي افزایش عمـر مانـدگاري مـاهی اسـتفاده از     

ــته ــوم ( بس ــاي وکی ــرايVacuum packagingه  ) ب
باشـد. علـت اصـلی افـزایش عمـر       بندي آن مـی  بسته

بنـدي کـاهش رشـد     ستهماندگاري ماهی در این نوع ب
دلیـل نبـود هـوا در ایـن      هاي هوازي بـه  میکروارگانیزم

 .)Armstrong ،1992و   Reddyباشـد (  هـا مـی   بسته
در خلاء موجـب  ) VPهاي وکیوم ( بندي در بسته بسته

ایمنی مـاهی و سـهولت   هاي بهداشتی و  حفظ ویژگی
معینـی و  شـود (  مـی  مصرف آن و شناساندن محصول

بندي خـلاء محصـول داخـل     ر بستهد). 1385هدایتی، 
شود که نسبت به گازها و رطوبت  ها قرار داده می بسته

طور  است و هواي موجود در بسته نیز بهغیرقابل نفوذ 
بندي در خلاء هم براي مواد  شود. بسته کامل تخلیه می

ــازه ( ــد (Freshت ــاربرد دارد و Frozen) و منجم ) ک
صورت  تري به شمدت بی تواند کیفیت فرآورده را به می

ــد  ــظ نمای ــازه حف ــاران، ( ت ــتم زاد و همک : 1388رس
Davies ،1997موجب افـزایش   بندي در خلاء ). بسته

جویی، عرضه محصول تازه و بـا   عمر نگهداري، صرفه
کیفیت بالا و امکان توزیع آن به فواصل دورتـر گـردد   

ــدایتی،  ( ــی و ه ــال ).1385معین ــی از   کف ــان یک ماهی
ــان ســاح مهــم ــرین ماهی لی شــیلاتی در بســیاري از ت

باشـند. مـاهی کفـال یـک مـاهی       کشورهاي دنیـا مـی  

چرب و از نظر ذائقـه عمـومی در    خوراك، نیمه خوش
عنوان یک مـاهی   اکثر کشورهاي دنیا طرفدار دارد و به

کیـوان و هـدایتی فـرد،    مرغوب مـورد توجـه اسـت (   
ارزش  که ماهی کفال یک ماهی بـا  جایی از آن ).1387
هـاي شـمالی کشـور     بین مردم اسـتان  مصرف درو پر

است در نتیجه مطالعه میزان زمان مانـدگاري مـاهی و   
هاي صحیح نگهداري آن از اهمیـت بـالایی    روشنیز 

باشــد. تــاکنون مطالعــات مختلفــی در  یرخــوردار مــی
ماهیان در شرایط مختلف  خصوص اثرات نگهداري فیله

ن و دماي نگهداري بر انواع مختلـف ماهیـا   بندي بسته
هـاي   صورت پذیرفته است امـا بـا توجـه بـه بررسـی     

بر روي مـاهی کفـال    اي صورت گرفته تاکنون مطالعه
در  ي خزر در این خصوص مشاهده نشد بنابرایندریا

بندي در خلاء بر روي  بررسی تأثیر بستهاین مطالعه به 
و در  کفـال تغییرات اکسیداسیون چربـی فیلـه مـاهی    

 -18گـراد و   انتیدرجـه س ـ  4شرایط نگهداري دمـاي  
  . پرداخته شدگراد  درجه سانتی

  
  ها مواد و روش

بنـدي وکیـوم در    جـاري بـه روش بسـته    پژوهش
 4شرایط خلاء براي نگهداري ماهیـان در یخچـال بـا    

گـراد   درجـه سـانتی   -18گـراد و انجمـاد    درجه سانتی
ــه ــدت  ب ــذیرفت.  45م ــام پ ــداد روز انج ــدد  24تع ع

هاي پـره   یکی از صیدگاهاز  فالهاي تازه ماهی ک نمونه
ــدران   حــوزه شــیلات شهرســتان تنکــابن اســتان مازن
خریداري شـدند. در هنگـام انتخـاب سـعی شـد کـه       

طبیعـی   ماهیان مورد استفاده فاقد هر گونه علائـم غیـر  
ظاهري باشند و تا حد ممکـن دامنـه طـولی و وزنـی     
ثابتی داشته باشند. پس از وزن کردن ماهیان، سر و دم 

ها  ماهیان تخلیه شد. نتایج بیومتري شکم جدا گردید و
متر  سانتی 40 گرم و متوسط طولی 1000میانگین وزن 

اولیه، در  هاي را نشان داد. سپس ماهیان جهت آزمایش
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) Ice bagفلاکس مخصوص حمل نمونه مواد غذایی (
هاي گوشتی کالـه   به محل آزمایشگاه کارخانه فرآورده

ایـت کامـل مـوارد    آمل منتقل گردید و بـا رع شهر در 
 100هـاي حـدود    بهداشتی اقدام به فیله کردن بـا وزن 

بندي در خلاء گردید. سپس ماهیـان   گرمی جهت بسته
در همان شرایط زنجیره سرد به آزمایشگاه مواد غذایی 
معاونت غذا و دارو دانشگاه علوم پزشـکی مازنـدران   

هاي آماده شده ماهی کفـال در   منتقل شدند. سپس فیله
روز  45 ،40 ،35، 30 ،25، 20، 15، 10 ،5اي ه ـ زمان

گراد  درجه سانتی -18و  4در سه تکرار و در دماهاي 
 57 پـژوهش مورد ارزیابی قرار گرفتند. جهـت انجـام   

 ومورد نیاز در روز صـفر  فیله گرمی  100بسته حدود 
 45 ،40 ،35، 30 ،25، 20، 15، 10 ،5در روزهــــاي  

عیـین مقـدار   دسـت آوردن مقـدار چربـی و ت    هجهت ب
بندي به  بستهبراي  پراکسید مورد آزمایش قرار گرفتند.

از یــک  Vacuum packaging (VP)روش خــلاء 
که مجهـز   EBOR بندي در خلاء دستگاه ماشین بسته

 به یک پمپ خلاء می باشد مورد استفاده قرار گرفت.
سازي و ایجاد حالت پایدار در دستگاه به  پس از آماده

براساس برنامه داده شده، میزان  کمک صفحه کنترل و
و فشار گاز تنظیم هواي درون بسـته   ثانیه 5/1 خلاء تا

را تخلیه نموده و خلایـی در بسـته ایجـاد گردیـد. در     
دمـاي   انتها درب کیسه پلاستیکی با دوخت حرارتی و

 و بـا  گـراد مسـدود گردیـد    درجه سانتی 250دوخت 
 بندي بر هدر این بست بندي شدند. بسته آمید پوشش پلی

)، هیچ گازي پس از مکش درون بسته MAPخلاف (
ستخراج چربی به روش سرد یـا  ا برايشود.  دیده نمی
) در ابتدا نمونـه  1977و همکاران،  Kinsellaکینسلا (

 50توسط دستگاه چرخ گوشت چرخ شـده و سـپس   
 سـی  سی 100کلروفورم و سی  سی 50 گرم از آن را با

همزن برقی در مدت زمان زمان با  صورت هم همتانول ب

سی  سی 50تند هم زده شد. سپس مجدداً دقیقه با دور  3
تا  30به مخلوط اضافه گردید و مدت  دیگر کلروفورم

سـی   سـی  50ثانیه هم زده شد. پس از این مرحله  60
ثانیـه   60تـا   30آب مقطر به آن افزوده شده و مـدت  

ا مخلوط حاضر ر دیگر مجدداً با دور تند هم زده شد.
در دکاتور ریخته و صبر کرده تا روغن از گوشت جدا 
شود، سپس آب در بالا، گوشت در وسط و روغن بـه  

با حرکـت   شود. همراه حلال در پایین ظرف جمع می
اي در داخل مخلوط  دادن آرام یک میله فلزي یا شیشه

تـر در انتهـاي ظـرف     تا سریع شود به روغن کمک می
ن روغـن و حـلال را   تـوا  تجمع یابد. با کمی صبر می

وارد بـالن   4توسط قیف داراي کاغـذ صـافی شـماره    
اي مخصوص دستگاه روتـاویپور نمـود. سـپس     شیشه

بالن به دستگاه روتـاویپور متصـل شـده و دمـاي آب     
شود. پس از  گراد تنظیم می درجه سانتی 60تا  50روي 

که پمپ خلاء روشن شـد، حـلال از روغـن جـدا      این
ماند که پـس از تـوزین    اقی میشده و روغن در بالن ب

دست آمـده و   همجدد بالن و با محاسبه اختلاف وزن ب
تــوان میــزان روغــن موجــود را  وزن خــالی بــالن مــی

دست آورد. چربی استخراج شـده بـر حسـب گـرم      هب
بـراي   گـردد.  مـی درصد گـرم عضـله مرطـوب بیـان     

 )value Peroxide )PVیـا   گیري عدد پراکسید اندازه
داخل ظـرف   رارم روغن استخراج شده گ 3مقدار  نیز

 10مقـدار   ریخته سـپس لیتري  میلی 250آزمایشگاهی 
 بـه آن وارد لیتر مخلوط کلروفورم و اسید استیک  میلی

لیتـر از محلـول یدیـد     و هم زده شد. سپس یک میلـی 
پتاسیم اشباع به مخلوط فوق افزوده شد و براي مدت 

عـد از آن  . بگردیدشرایط تاریک نگهداري دقیقه در  5
آب مقطر به مخلوط فـوق افـزوده و هـم     لیتر میلی 20

زده شد. مخلوط فوق سپس توسط یتوسولفات سدیم 
نرمال تا مرحله ناپدید شدن رنگ زرد تیتـره   درصد 1
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درصد  5/1لیتر محلول نشاسته  گردید. سپس یک میلی
به مخلوط اضافه و تیتراسیون ادامه یافت تا رنگ آبـی  

نمونـه کنتـرل نیـز بـه روش مشـابه       تیره ناپدید گردد.
انجام گرفت با این تفاوت که مخلوط فاقد روغن بوده 

والان در  اکـی  حسـب میلـی   است. مقدار پراکسـید بـر  
   :زیر محاسبه گردید گرم طبق رابطه 1000

  

W/N)VV( 211000   
  

مقدار تیوسولفات سدیم با نرمالیتـه   1Vدر این فرمول 
N 2 ،لیتر حسب میلی برV    مقدار تیوسـولفات سـدیم

وزن (گـرم)   W ،مورد استفاده بـراي آزمـایش کنتـرل   
نرمالیتـه تیوسـولفات سـدیم     N ونمونه مورد استفاده 

  باشد. مصرفی می
تصـادفی انجـام    در قالب طرح کاملاً پژوهشاین 

ــذیرفت ــدا پ ــودن داده. در ابت ــال ب ــو نرم ــا آزم ــا ب ن ه
دلیل نرمال  ه) تست گردید، باسمیرنوف -کلموگروف(

روزهاي ، براي مقایسه میانگین بین ها بودن توزیع داده

ــف ــک    مختل ــانس ی ــه واری ــون تجزی ــه از آزم    طرف
)One-way ANOVA ( درصـد  95در سطح اطمینان 

 هاي همگن از آزمـون دانکـن   و براي جداسازي گروه
 SPSS Version 18 افـزار آمـاري   . نرمگردیداستفاده 

 Excel 2007افـزار   ها و نرم براي تجزیه و تحلیل داده
  کار برده شد. براي رسم نمودارها به

  
  نتایج

پراکسـید بافـت   میـزان  میانگین تغییـرات   1شکل 
 4در دمـاي  بررسی شده در روزهاي مختلـف  ماهیان 
با توجه  دهد. را بر اساس آزمون دانکن نشان میدرجه 

 )One-way ANOVA( نس یکطرفهآنالیز واریابه آزمون 
، مشـخص  درصـد  95انجام گرفته در سـطح اطمینـان   

مختلف از درجه و بین روزهاي  4که در دماي گردید، 
دار  ماهیان اخـتلاف معنـی   پراکسید بافتنظر میانگین 

تغییرات پراکسید و  )>05/0P( گردد مشاهده میآماري 
  . دار بوده است در روزهاي مختلف معنی

  

  
  درجه 4در دماي  ماهیان بررسی شده در روزهاي مختلف پراکسید بافتمیانگین تغییرات میزان  -1شکل 

  
بررسی شـده  پراکسید بافت ماهیان میزان  تغییرات

 2شـکل  در درجـه   -18در دماي در روزهاي مختلف 
با توجه به آزمون انجـام گرفتـه   نشان داده شده است. 

کـه در  ، مشخص گردیـد،  درصد 95در سطح اطمینان 
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درجــه و بــین روزهــاي مختلــف از نظــر  -18دمــاي 
دار آماري  ماهیان اختلاف معنی پراکسید بافتمیانگین 

و آزمـون دانکـن نشـان     >05/0P( گـردد  مشاهده مـی 

از نظـر میـانگین    ذکـر شـده  دهد که بین روزهـاي   می
  دار وجود دارد. پراکسید بافت ماهیان اختلاف معنی

  

  
  درجه -18در دماي  ماهیان بررسی شده در روزهاي مختلف پراکسید بافتمیزان میانگین تغییرات  -2شکل 

 
میزان چربی بافـت ماهیـان بررسـی    نتایج بررسی 

مشـخص  درجـه   4شده در روزهاي مختلف در دماي 
مختلف از و بین روزهاي  درجه 4گردید، که در دماي 

دار  ماهیـان اخـتلاف معنـی    چربی بافـت نظر میانگین 
  ).3شکل ( )>05/0P( ردوجود دآماري 

  

  
  درجه 4در دماي  ماهیان بررسی شده در روزهاي مختلف چربی بافتمیانگین تغییرات میزان  -3شکل 
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میزان چربی بافـت ماهیـان   نتایج بررسی همچنین 
درجه  -18بررسی شده در روزهاي مختلف در دماي 

 درجه و بین روزهاي -18ه در دماي ، کنمودمشخص 
ماهیـان اخـتلاف    چربی بافتیانگین مختلف از نظر م

ــی ــاري  معن ــی دار آم ــاهده م ــردد مش و  )>05/0P( گ
بـوده  دار  تغییرات چربـی در روزهـاي مختلـف معنـی    

  ).4شکل ( است

  

  
  درجه -18در دماي  ماهیان بررسی شده در روزهاي مختلف بافت چربیمیانگین تغییرات میزان  -4شکل 

  

  
  درجه 4ماهیان بررسی شده در روزهاي مختلف در دماي  کسید و چربی بافتپرامیانگین تغییرات میزان  -5شکل 
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  درجه - 18ماهیان بررسی شده در روزهاي مختلف در دماي پراکسید و چربی بافت میانگین تغییرات میزان  -6شکل 

  
شـده در   گیـري  مقدار پراکسید انـدازه  1 در جدول

ء در شده در شرایط خلا هاي ماهی کفال نگهداري فیله
گراد در روزهاي مختلـف نشـان    درجه سانتی 4دماي 

، میانگین پراکسـید  1 بر اساس جدولداده شده است. 
 هاي مختلف تغییر کرده است.در روزماهی کفال  فیله

مـاهی بـا    دهد میـانگین پراکسـید فیلـه    نتایج نشان می

کـه در ابتـداي    طـوري  یابد به گذشت زمان افزایش می
والان اکسـیژن   اکی میلی 34/2 بررسی (روز صفر) برابر

 30بـوده و تـا روز    )kg/meqO2( در کیلوگرم چربـی 
همواره زیاد شده است. اما پس از آن اندکی کاهش را 

  دهد و تقریباً در سطح ثابتی باقی مانده است.  نشان می

  
  روزهاي مختلفدرجه در  4هاي کفال نگهداري شده در شرایط خلا در دماي  دار پراکسید در فیلهقم -1جدول 

  45  40  35  30  25  20  15  10  5  0  روز
  12/8  45/8  85/8  80/10  08/9  33/7  28/5  65/2  46/2  34/2  میانگین

  08/0  10/0  13/0  15/0  12/0  10/0  10/0  09/0  15/0  12/0  انحراف معیار
  04/8  35/8  72/8  65/10  96/8  23/7  18/5  56/2  31/2  22/2  حداقل
  20/8  55/8  98/8  95/10  20/9  43/7  38/5  74/2  61/2  46/2  حداکثر

  
هـاي مـاهی    شده در فیلـه  گیري مقدار چربی اندازه

بنـدي در خـلاء در    شده در شرایط بسته کفال نگهداري
گراد در روزهاي مختلف بررسـی   درجه سانتی 4دماي 

طـور کـه    نشـان داده شـده اسـت. همـان     2 در جدول
 دهد میزان چربی فیلـه مـاهی کفـال بـا     نتایج نشان می

 ــ ــداري ب ــانی نگه ــزایش دوره زم ــاهش  هاف ــدریج ک ت
نیز روند تغییـرات میـانگین پراکسـید     1شکل یابد.  می

درجـه را نشـان    4شده در دمـاي   گیري و چربی اندازه
  دهد. می
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  درجه در روزهاي مختلف 4هاي ماهی کفال نگهداري شده در شرایط خلا در دماي  مقدار چربی فیله -2جدول 
  45  40  35  30  25  20  15  10  5  0  روز

  60/1  85/1  01/2  15/2  28/2  40/2  65/2  80/2  98/2  15/3  میانگین
  08/0  10/0  11/0  13/0  11/0  10/0  10/0  09/0  10/0  10/0  انحراف معیار

  52/1  75/1  90/1  02/2  17/2  30/2  55/2  71/2  88/2  05/3  حداقل
  68/1  95/1  12/2  28/2  39/2  50/2  75/2  89/2  08/3  25/3  حداکثر

  
هاي ماهی کفال  شده در فیله گیري مقدار پراکسید اندازه

بندي در خلاء در دماي  نگهداري شده در شرایط بسته
در  بررسیگراد در روزهاي مختلف  درجه سانتی –18

بـا توجـه بـه نتـایج     نشان داده شـده اسـت.    3 جدول
هـاي مـاهی کفـال     ، میانگین پراکسید در فیله3 جدول

درجــه در روز صــفر  -18نگهــداري شــده در دمــاي 
باشد. این میانگین  والان می اکی میلی 34/2بررسی برابر 

ــه مقــدار  45در روز  والان  اکــی میلــی 58/4بررســی ب

تـدریج بـا    است. با توجـه بـه نتـایج بـه    افزایش یافته 
یابد و در روز  گذشت زمان میزان پراکسید افزایش می

تـرین مقـدار خـود را اختیـار کـرده       آخر بررسی بیش
 4شود هماننـد دمـاي    طور که ملاحظه می ت. هماناس

درجه نیـز بـا گذشـت زمـان بـر       -18درجه در دماي 
امـا   شود افزوده می کفال هاي ماهی میزان پراکسید فیله

تـر   درجه بسـیار کـم   4این افزایش در مقایسه با دماي 
  .بوده است

  
 درجه در روزهاي مختلف -18ر دماي هاي نگهداري شده در شرایط خلا د مقدار پراکسید در فیله -3جدول 

  45  40  35  30  25  20  15  10  5  0  روز
  58/4  49/4  42/4  35/4  91/3  48/3  09/3  70/2  51/2  34/2  میانگین

  08/0  10/0  09/0  10/0  12/0  20/0  14/0  15/0  18/0  12/0  انحراف معیار
  50/4  39/4  33/4  25/4  79/3  28/3  95/2  55/2  33/2  22/2  حداقل
  66/4  59/4  51/4  45/4  03/4  68/3  23/3  85/2  69/2  46/2  حداکثر

 
هـاي   شده در فیلـه  گیري متوسط چربی اندارهنتایج 

گـراد   درجه سـانتی  –18کفال نگهداري شده در دماي 
نشـان داده   4 در جـدول  بررسـی در روزهاي مختلف 

دهـد میـزان    طور که نتایج نشـان مـی   همان شده است.
روزهـاي مختلـف   هاي ماهی کفـال در   چربی در فیله

دچار تغییرات شده و با گذشت زمان مقدار آن در فیله 
، رونـد تغییـرات   2شـکل  کاهش یافته است. همچنین 

شـده در فیلـه    گیـري  میانگین پراکسید و چربی انـدازه 
  هند. درجه را نشان می -18ماهی کفال در دماي 

  
  درجه در روزهاي مختلف -18ر دماي هاي کفال نگهداري شده در شرایط خلا د میزان چربی فیله -4جدول 

  45  40  35  30  25  20  15  10  5  0  روز
  90/1  95/1  01/2  14/2  33/2  52/2  85/2  01/3  09/3  15/3  میانگین

  10/0  08/0  09/0  10/0  08/0  11/0  08/0  10/0  09/0  10/0  انحراف معیار
  80/1  87/1  92/1  04/2  25/2  41/2  77/2  91/2  00/3  05/3  حداقل
  00/2  03/2  10/2  24/2  41/2  63/2  93/2  11/3  18/3  25/3  حداکثر
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  گیري بحث و نتیجه
بافت تازه ماهی کفال از نظر ترکیبات بیوشـمیایی  

که بـا   طوري هب ،ی بالائی برخوردار استیاز ارزش غذا
درصد چربی در  15/3درصد پروتئین و  45/17داشتن 

گیرد. نظر بـه   زمره ماهیان با ارزش غذایی بالا قرار می
چنـین شـیوه    ارزش غذایی و اقتصادي این ماهی و هم

طور عمده جزو  که کفال به مصرف آن و با توجه به این
طـور   گرمسـیري اسـت و بـه    ماهیان گرمسیري و نیمـه 

وسیعی میان دریاهاي این مناطق انتشار دارد، بررسـی  
تـرین جنبـه    تغییرات اکسیداسیون چربی با عنوان مهم

مطالعـات  تـام دارد.   کیفیت غـذایی ماهیـان ضـرورت   
اشباع با چنـد پیونـد    اسیدهاي چرب غیرنشان داد که 

بـه  ماهی کفال در مـاهی کفـال بالاسـت و    دوگانه در 
همــین دلیــل بایــد استحصــال، حفاظــت از ذخــایر و 
ــرآوري آن،    ــید و ف ــد از ص ــداري بع ــونگی نگه چگ

 ـ  روش هـدایتی فـرد و   ( بـرده شـود   کـار  ههاي نـوین ب
اي اکسیداسیون و هیدرولیز ه واکنش .)1381همکاران،

باعـث بـروز تغییـرات     ،چربی ماهی به هنگام انجمـاد 
اي در زمان نگهداري و در نتیجه کاهش عمر ناخواسته

عنــوان  شــود و خصوصـیات چربــی بــه محصـول مــی 
تـرین جنبـه کیفیـت غـذاهاي دریـایی و ارزیـابی        مهم

و  Joseph( باشــد تغییــرات آن در طــول انجمــاد مــی
ــاران،  ــم   .)1989همک ــرفت طع ــیون در پیش اکسیداس

ناخوشایند ماهیان نقش داشته و در واقع یکی از دلایل 
 Erkan( رود شمار مـی  غذایی بهاصلی فساد محصولات 

مهـم   هـاي  یکی از شاخصبنابراین  ).2006و همکاران، 
ــدازه  ــان ان ــدگاري در ماهی ــاد و مان ــین فس ــري  تعی گی

اکسید زیادي مقادیر پر پژوهشگرانباشد.  پروکسید می
هـاي مهـم و اولیـه فسـاد      عنوان یکی از شـاخص  را به

معینی و نخبـه زارع،  ( گیري کردند چربی ماهیان اندازه
ــاران،  Dragoev؛ 1381  Perez ؛1998و همکـــــــ

Alonso  وAuborg ،2003( . ــهدر ــه  ا مطالع ــه ب ي ک
اثر انجماد و مدت نگهداري در سـردخانه بـر    بررسی

انجام شـد  یی خزر روي کیفیت فیله کفال طلایی دریا
) بـا زمـان   PVتغییـرات پراکسـید (   مشخص شد کـه 

توان  میو  نگهداري در سردخانه رابطه مستقیمی دارند
کننـده کیفیـت مـاهی     عنوان تعیین از اندیس پراکسید به

ــود   ــتفاده نم ــده اس ــد ش ــال منجم ــغر زاده و ( کف اص
). حد مجاز شاخص پراکسـید بـراي   1386همکاران، 

لان بر کیلوگرم چربی تعیین شـده  وا اکی میلی 10ماهی 
جاري متوسط پراکسید و  پژوهشبر اساس نتایج است. 

ــدازه هــاي مــاهی کفــال  در فیلــه شــده گیــري چربــی ان
درجـه   -18دمـاي  درجـه و   4شده در دماي  نگهداري

ــداري   ســانتی ــان نگه ــاي مختلــف زم ــراد در روزه گ
اساس نتایج این بررسـی، مقـدار    برباشد.  متفاوت می

تولید شده در طول نگهـداري نمونـه وکیـوم     پراکسید
گـراد در   درجه سانتی 4شرایط خلاء در دماي  شده در

والان در  اکی میلی 10مجاز (بیش از  به حد غیر 30روز 
که مقـدار پراکسـید    کیلوگرم چربی) رسیده در صورتی

شده در شـرایط   شده ماهی کفال نگهداري نمونه وکیوم
هنوز  45گراد در روز  درجه سانتی -18خلاء در دماي 
والان در کیلـوگرم   اکـی  میلـی  10 تر از به حد مجاز کم

چربی است. بنابراین میزان افزایش پراکسید در دمـاي  
درجـه   4گراد در مقایسـه بـا دمـاي     درجه سانتی -18

تر است. میـزان پراکسـاید بافـت     گراد بسیار کم سانتی
 درجـه  4شرایط خلاء در شده در  ماهی کفال نگهداري

بر کیلوگرم چربـی بـر    والان اکی میلی 34/2گراد  سانتی
ــول دوره    ــی را در ط ــد افزایش ــه رون ــد ک آورد گردی

روز را نشان داد. نگهـداري در دمـاي    30نگهداري تا 
پایین سردخانه توانست تـا حـد مطلـوبی از افـزایش     

  پراکسید بکاهد. 
 هاي شاخص عنوان گیري رطوبت و چربی کل به اندازه

ــان منجمــد در مطالعــات بســیاري  کیفــی فســاد  ماهی
ــده مــی پژوهشــگران و همکــاران،  Aubourgشــود ( دی

ــاران،  Dragoev و 2004 ــه 1998و همکـ ). در مطالعـ
تغییـرات میـزان چربـی کـل در مـاهی کفـال        حاضر،
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درجـه   –18و  4شده در شرایط خلاء در دما  نگهداري
هاي آماري نیز کاهش  گراد کاهش یافته و آزمون سانتی
ــا ــال معن ــد. 05/0داري را در ســطح احتم  نشــان دادن

مطالعات قبلی بر روي ماهیان پلاژیک کوچـک نشـان   
 Culpeaداد که مقدار پراکسید براي ماهی هرینـگ ( 

harengus(  ــی 8/0- 2/1از ــی میل ــیژن در  اک والان اکس
ــوگرم ــی کیل ــاران،  Smitt( چرب ــراي  و) 1980و همک ب

ــاردین    )Sardinops sagas caerulea( ســــ
والان اکسـیژن در کیلـوگرم چربـی     اکی میلی 9/2–9/8

. )2000و همکــاران،  Pacheco-Aguilar(باشــد  مــی
طعم نامطلوب یکی از اثرات مهم اکسیداسیون چربـی  

). همچنـین در  2003و همکـاران،   Faganaباشد ( می
داســیون چربــی، تغییــرات رنــگ و ینهــایی اکسمراحــل 

و همکـاران،   Dragoevباشند ( مشاهده می قابلاي  تغذیه
ــیون 1998 ــه پراکسیداسـ ــین مرحلـ ــی،  ). در حـ چربـ

هـا اکسـید    شوند و برخی از ویتامین هایی آزاد می رادیکال
ــا   مــی ــه اکسیداســیون چربــی ی شــوند. محصــولات اولی

هــاي حســی مــاهی را تغییــر  هــا ویژگــی هیدروپراکسـید 
دهنـد امـا بـراي سـلامت انسـان خطرنـاك هسـتند.         نمی

 زا هسـتند.  ی ندارند ولی سـرطان ها اثر سم هیدروپراکسید
له رخ أنشـان داد هنگـامی کـه ایـن مس ـ     اتنتایج مطالع ـ

پایان یافته و به دنبال این  دهد دوره کند اکسیداسیون می
 گــردد مرحلـه افـزایش سـریع پراکسـید مشـاهده مـی      

)Hultin  ،1992و همکاران( .  
هـاي مهـم در    انجماد یکـی از روش کاهش دما و 
باشـد   حصـولات دریـایی مـی   هـا و م  نگهداري مـاهی 

)Vidya Sagar Reddy  وSriker ،1996( .( امـــا
دیگـر   وکاهش دمـاي معمـولی بـا اسـتفاده از یـخ و      

هاي سرمازا در مقایسه با روش انجمـاد بسـیار    تکنیک
تاثیر نگهداري در یخ بر  بررسینتایج چشمگیر است. 

روي تغییرات چربی ماهی فیتوفاگ نشان داد، یـخ بـا   
هـایی کـه دارد فقـط بـراي      زایا و ویژگیوجود همه م

هـاي زمـانی کوتـاه     نگهداري ماهی فیتوفـاگ در دوره 

هـاي   مدت آن آسیب مناسب است و نگهداري طولانی
جدي را در خصوص کیفیـت چربـی همـراه خواهـد     

اثر زمان همچنین . )1382حسینی و همکاران، ( داشت
نگهداري در یخ بر کیفیـت چربـی و ارزیـابی حسـی     

نگهـداري در   ال طلایی، نشان داد طـی دوره ی کفماه
هاي فساد چربی پراکسید،  یخ میزان هر یک از شاخص
هاي چرب آزاد افـزایش و   تیوباربیتوریک اسید و اسید

و عمر ماندگاري مـاهی   یابد میمیزان آهن هم کاهش 
 باشـد  روز می 10شده در یخ تا  کفال طلایی نگهداري

ــر رويدر پژوهشــ. )1382رضــایی، ( ــاهی آزاد  ی ب م
گراد  درجه سانتی 4مشخص شد که زمان نگهداري در 

ــی 14 ــد ( روز م ــاران،  Schirmerباش ). 2009و همک
برون در شرایط تازه و  بررسی تغییرات بافت ماهی قره

بـرون اسـیدهاي    قرهماهی در فیله  که نشان دادمنجمد 
درصد در بافت ماهی تازه و  95/88اشباع با چرب غیر

ترین مقدار  بافت نمونه منجمد، بیش درصد در 63/79
در طول نگهداري یکسـاله در سـردخانه    و را داراست

اهش مقـدار همـه   به ک ـ نیز علاوه بر کاهش چربی که
شـده تغییراتـی نیـز در مقـدار     اسیدهاي چرب منجمد

 ـبرخی اسیدهاي چـرب ماننـد اولئ   ک و آلفالینوئیـک  ی
ه خانبرون در سرد زمان نگهداري ماهی قره و دیده شد

ارزیـابی و  . )1386معینی، ( ماه باشد 12تر از  نباید بیش
مدت  در یخ به شده بررسی تغییرات چربی آمور نگهداري

روز نشــان داد کــه طــی دوره نگهــداري، کیفیــت  20
ــیداتیو و      ــاد اکس ــر فس ــور، از نظ ــاهی آم ــی م چرب
هیدرولیتیک کاهش معناداري داشت. کیفیت و تـازگی  

خوب تا روز چهـارم و از   ماهی آمور از درجه عالی تا
درجه خوب تا قابل پـذیرش تـا روز دهـم نگهـداري     

بررسـی اثـرات مـدت     ).1385رضائیان، ارزیابی شد (
صورت منجمد بر روند تغییر کیفیت  هزمان نگهداري ب

شده حاوي محافظ سرمایی  اي چرخ گوشت کپور نقره
ماه نگهـداري افـزایش    6نشان داد میزان پراکسید طی 

بـه هـر حـال    ). 1390مادیـان و همکـاران،   اعتیافت (
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اثرات دما در زمان ماندگاري فراوردهـاي دریـایی بـه    
دار دما و زمـان  اثرات معنا خوبی مشخص شده است.

نگهداري در حالت انجماد در مقادیر پراکسید کلیکاي 
ماهی آنچوري نشـان داد کـه اکسیداسـیون چربـی در     

قادیر آن ین با سرعت کندتري تولید شده و میدماي پا
ثر از دماي نگهداري بوده است و همچنین افـزایش  أمت

ــه دمقــادیر پراکســی ــه  در نمون هــاي منجمــد نســبت ب
توسـعه   بیـانگر هاي تازه (زمان صفر درجه) نیـز   نمونه

 باشـد  تندي و فساد هنگام نگهداري ماهی منجمد مـی 
)Aubourg  ،ــاران و  Dragoevو  2004و همکـــــــ

تغییـرات چربـی    بررسـی همچنین ). 1998همکاران، 
دار دمـا و زمـان    ماهی کلیکاي آنچوري اثـرات معنـی  

در مقادیر پراکسید نشـان  را نگهداري به حالت انجماد 
ــائیان، ( داد ــابه  ).1385رض ــایج مش ــام   نت ــه هنگ اي ب

ــاردین در دمــاي    گن ــداري مــاهی س درجــه  –18ه
و همکـاران،   Ben-Gigirey(دست آمـد   هگراد ب سانتی
بـرون در   بافـت مـاهی قـره    بررسی تغییـرات . )1999

شرایط تاره و منجمد نشان داد زمان نگهـداري مـاهی   
مـاه باشـد    12خانه نبایـد بـیش از   سـرد  بـرون در  قره

  ). 1386معینی، (
توان شرایط  بندي مناسب می با انتخاب روش بسته

بهداشتی را حفظ و زمان ماندگاري مـاهی را افـزایش   
اري وکیـوم  . بررسی ماهیان خاوی)Gould ،1995(داد 

درجه مشخص کرد طعم  -18و منجمد شده در دماي 
و در مـورد   باشـد  قبـول مـی   ماه قابل 5ها تا  و مزه فیله

گـراد   درجه سانتی -18شده در کیلکاي ماهیان منجمد
مطالعات نشان . )1391فلکی مقدم، باشد ( ماه میتا شش 

مــدت زمــان نگهــداري مــاهی کلیکــا منجمـــد       داد
روز و مـاهی منجمـد    60 دخانهشـده در سـر   بندي بسته
معینی و نخبـه زارع،  باشد ( میروز  30نشده  بندي بسته

 ـ و خلاء تحت بندي بستهبررسی  .)1381  بـر  آن ثیرأت

 در چربـی  و هیـدرولیتیک  اکسیداتیو فساد هاي اندیس

 نگهداري ماه 6 طی در برون قره ماهی منجمد هاي فیله

هـاي   فیله هم نشان داد گراد سانتی درجه -18 دماي در
شـده تحـت خـلاء در تمـامی فاکتورهـاي       بنـدي  بسته

گیري فساد چربی، با تیمار شاهد داراي اختلاف  اندازه
بندي تحت خلاء فیله ماهی  دار بوده است و بسته معنی

ماه نگهـداري   6سبب حفظ کیفیت محصول در مدت 
 پـژوهش ها با  . نتایج آن)1373زارع گشتی، گردد ( می

بندي  اي دیگر اثر بسته در مطالعهد. حاصل همخوانی دار
و حسی  هاي شیمیایی، میکروبی تحت خلاء بر ویژگی

ــه ــاهی ســفید ( فیل  )Rutilus frissi kutumهــاي م
شـده در یـخ مـورد بررسـی قـرار گرفـت و        نگهداري

 هـاي  فیله باکتریایی بار در تغییراتمشخص گردید که 
 در اه فیله حسی کیفیت با مستقیمی ارتباط سفید، ماهی
 و دارد معمـولی  و خـلاء  در بنـدي  بسـته  نـوع  دو هـر 

 خـلاء  در شـده  بندي بسته هاي فیله کیفیت و ماندگاري
 بـوده،  بهتـر  معمـولی  شـکل  به بندي بسته با مقایسه در
 افـزایش  موجـب  خـلاء  تحـت  بنـدي  بسته که طوري به

 هـاي  فیلـه  بـه  نسـبت  روز 3 مـدت  به ها فیله ماندگاري
 طـور  بـه  و گردیـد  عمـولی م شـکل  بـه  شـده  بندي بسته

 اما نمود، کنترل را نیتروژنی فرار بازهاي تولید ثري،ؤم
 یخ در نگهداري طی چربی اکسیداسیون کنترل به قادر

 افـزایش  باعـث  خـلاء  تحـت  بندي بسته نبود. بنابراین
 شیمیایی حسی، هاي کیفیت بهتر حفظ و نگهداري زمان

گردد  می یخ در سفید ماهی هاي فیله میکروبیولوژیکی و
 پـژوهش کـه نتـایج بـا     )1382جوادیان و همکاران، (

بنـدي در خـلاء بـر     اثـر بسـته   حاضر همسـویی دارد. 
میزان  نشان دادتغییرات پراکسید چربی فیله ماهی سفید 

 –18درجه و  +4شده در دو دماي  گیري پراکسید انداره
گراد در مقایسه با فیله ماهی تازه سفید در  درجه سانتی
یر افزایشی داشته و تغییرات آن نسبت بـه  روز صفر س
کـه نتـایج بـا     )1376کوشـا،  (باشـد   دار می زمان معنی

   حاضر همخوانی دارد. پژوهش
 ـ  زمـان   پـژوهش ایـن   دسـت آمـده در   هطبق نتـایج ب

 اســاس مقــدار مــاهی کفــال بــر )shell-life( مانــدگاري
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طول نگهداري نمونه وکیوم شـده   شده در تولید پراکسید
 30 روز در گـراد  درجه سانتی 4 دماي لاء درشرایط خ در

کیلـوگرم   والان در اکـی  میلی 10 (بیش از غیرمجاز به حد
نمونه وکیـوم   پراکسید که مقدار صورتی رسیده در چربی)

دمـاي   در شرایط خلاء شده در شده ماهی کفال نگهداري
 مجـاز  هنـوز بـه حـد    45 روز در گـراد  درجه سانتی - 18
کیلـوگرم چربـی اسـت.     والان در اکـی  میلـی  10 تر از کم

درجـه   - 18بنابراین میـزان افـزایش پراکسـید در دمـاي     
گـراد بسـیار    درجه سانتی 4گراد در مقایسه با دماي  سانتی

نتـایج حاصـله مشـخص     کـه از  چنـان  هـم  تر اسـت.  کم
 بنـدي در  بسـته  شـرایط بـدون اکسـیژن و    ایجاد شود، می

 گـردد. در  خلاء موجب افزایش ماندگاري ماهیان تازه می
 دلیــل کــاهش تولیــد گــراد بــه درجــه ســانتی - 18دمــاي 

 مــاهی، میکروفلــور کندشــدن ســرعت رشــد پراکســید،
افـزایش   خواص حسـی ظـاهري مـاهی و    موجب بهبود

هـاي   زیان این امرو  شود می )shelf life( ماندگاري عمر
ارزش  کاسـته و  نیز ماهیان تازه را فساد اقتصادي ناشی از

  کند. تري حفظ می اي مدت بیشبر غذائی ماهی را
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Abstract1 

Effect of vacuum packaging on lipid and peroxide changes on Liza spp filet, shelf life of  
45 days in the refrigerator at 4 °C and freezing -18 °C was examined. First, 57 packages of 100g 
fillets in vacuum packaging machine and EBOR at 0, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40 and 45 days at 
4 and -18 °C each were stored in triplicate. Kinsella method for measuring lipid peroxide was 
carried out using palm oil in Malaysia. The results showed that the peroxide concentration 
measured at temperatures of 4 and -18 °C fresh mullet fillets compared with the time course of 
the day, there was an increase zero. As it changes over time were statistically significant 
(P>0.05). Fat indices showed that the duration of storage at 4 °C at 30 days after storage limit 
has passed, but the temperature is -18 °C up to 45 days after storage at normal were. Statistical 
analysis showed that mullet fillets in vacuum packaging under vacuum at freezing temperatures 
-18 °C in a refrigerator at 4 °C with slow variations on different days and slow the rate of decay 
of peroxide mullet fillets it is.  
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