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 چکیده

-بسته در شدهفیله و خاليشکم کامل، صورت به (Acanthopagrus morrisoni) شانک ماهي ماندگاری مطالعهاين  در

و نیز  شیمیايي ترکیباتتغییرات  گیریاندازه( با O2درصد N2، 1درصد CO2، 41رصدد 41) يافتهتغییراتمسفر بندی

 تغییراتکه  داد نشانحاصل  نتايج. گرفت قرار بررسي مورد ماه در شرايط انجماد 4طي  رنگ و بافت هایشاخص

 کاملماهي  تیمار در يچرب میزان(. <11/1p) نداشت داریمعني اختلاف تیمارها تمامي بین رطوبت و ، خاکسترپروتئین

 فشار تحت رطوبت همچنین میزان .(>11/1p( )درصد 61/2±71/1) بود کمتر تیمارها ساير به نسبت داریمعني طور به

 93/1 ترتیب به) خاليشکم و شده فیله تیمار به مربوط میزان ترينکم و داد نشان در طول دوره نگهداری را کاهشي روند

 سختي، فاکتورهای) بافت هایشاخص دارمعني کاهش آزمايش اين از حاصل نتايج .ودب( درصد94/1±94/22 ،±7/22

 اين با(. >11/1p) داد نشاننمونه روز اول به  نسبت را مطالعه مورد تیمارهای در( جويدن و صمغي پیوستگي، کشساني،

 دارمعني روند رنگ تغییرات ابيارزي نتايج همچنین. شد مشاهده کامل ماهي تیمار در هاشاخص اين میزان کمترين حال

bفاکتور افزايشي
a فاکتورهای کاهشي روند نیز و *

L و *
-شاخص به توجه با. داد نشان ماندگاری زمان مدت افزايش با را *

 بندی بسته جهت کامل تیمار به نسبت خاليشکم و فیله شکل به ماهي رسدمي نظر به رنگ فاکتورهای و بافت های

 .بود برخوردار نگهداری دوره پايان در بهتری شرايط از اتمسفرتغییريافته
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 مقدمه .8

زنده دارد. با  موجودات غذا نقشي کلیدی در رشد و بقاء

توجه به اينکه آبزيان دريايي منابعي سرشار از پروتئین، 

ل در چربي و اسیدهای چرب چند های محلوويتامین

استفاده از آنها در رژيم  ،دباشنمي 9-غیراشباع امگا

باشد. امروزه نقش استفاده غذايي بسیار حائز اهمیت مي

 و آنها کنترل و هابیماری از پیشگیری از اين غذاها در

غیر قابل  مختلف عوارض و اختلالات بهبود به کمک

 معطوف خود به را دیزيا توجه انکار بوده و از اينرو

 با اين حال (.Perez–Alonso et al., 2004اند )داشته

مستعد بودن گوشت ماهي برای تغییرات پس از مرگ و 

فسادپذيری بالای اين محصولات نسبت به ساير 

های گوشتي که از سرعت بالاتری نیز برخوردار فرآورده

باشد، لزوم توجه به نگهداری و فرآوری درست اين مي

 مسئله دهد. اينصولات را بیش از پیش نشان ميمح

 فعالیت و آنها شیمیايي ترکیب ناشي از است ممکن

(. Stamatis and Arkoudelos, 2007) ها باشدباکتری

هوا به طور مجاورت های صید شده در نگهداری ماهي

دهد که تحت تاثیر قرار ميرا داری ماندگاری آنها معني

 رشد و اتمسفر شیمیايي از اثراتتواند ناشي اين امر مي

به همین  فساد باشد. مولد هوازی هایمیکروارگانیسم

 در ساعت 71الي 72 از بیش را ماهي تواننمي دلیل

 ;Ozogul et al., 2004کرد ) نگهداری محیط دمای

Shakila et al., 2005 .) 

به دلیل متوقف نمودن فرآيند رشد باکتريايي و  انجماد

شیمیايي به  و آنزيمي هایفعالیتنیز کاهش سرعت 

 عرضه و نگهداری مناسب هایروش از عنوان يکي

 فرآيند طي در با اين حال .شودمحسوب مي ماهیان

 به شودمي ايجاد ماهي در کیفیت افت مقداری انجماد

 طي در ماهي گوشت رنگ و طعم بافت، که طوری

. کندمي تغییر منجمد حالت به مدت طولاني نگهداری

 از عوامل مهمي همچون ناشي تواندميامر  اين

 دکربوکسیلاسیون، دآمیناسیون، لیمريزاسیون،پ

 بر ها باشد که در نهايتچربي هیدرولیز و اکسیداسیون

 هستند مؤثر کننده مصرف نظر از ماهي پذيرش میزان

 به نزديکي وابستگي دريايي هایفرآورده کیفیت چون

با اين حال  .دارد هاآن چربي و پروتئین کیفیت

 دما، اندازه، گونه، نوع فاکتورهای ديگری نیز همانند

 آوری عمل روش نوع صید، هایروش فیزيکي، شرايط

 زمان مدت بر نیز خام ماده سازیآماده برای رفته بکار

 باشند. در اين بین استفادهتاثیرگذار مي ماهي ماندگاری

 دمانن نگهداری از قبل سازیآماده مختلف هایروش از

از  ماهي کردنچرخو  سازیفیله احشاء، و امعاء تخلیه

برخوردار آن  ماندگاری مدت اهمیت بسزايي در بهبود

 هایروش از ديگر يکي (.Chytiri et al., 2004)است 

 هایفرآورده و ماهي ماندگاری زمان مدت افزايش

. است بندیبسته مناسب هایروش بکارگیری شیلاتي

 حفظ ماهي، چربي سیداسیوناک و فساد از جلوگیری

 نقلوحمل و انبارداری در سهولت مصرف، تنوع تازگي،

 Mashayekhi et) است آبزيان بندیبسته مهم اهداف از

al., 2013)  که نقش بسزايي در بازاريابي و نیز افزايش

کیفیت محصول و توزيع آن در بازار مصرف دارد 

(Mendes and Goncalvez, 2008.) ديگر سوی از 

بندی مناسب توام با استفاده از روش ترکیبي بسته

 ماهي ماندگاری تواند مدت زمانحرارت ميکاهش درجه

را با کاهش مدت زمان قرارگیری محصول در  آبزيان و

 Hedayatifard et) معرض شرايط نامناسب افزايش دهد

al., 2010.) بندی اتمسفرها، بستهاز جمله اين روش 

7تغییريافته
 مواد ماندگاری افزايش د که سببباشمي 

 توزيع و نگهداری در زيادی تحول سبب و شده غذايي

 با. است شده غذايي تولیدات بازاريابي نیز و اولیه مواد

 ، MAPبندیبسته جهت استفاده مورد مواد توسعه

نسل آينده اين نوع  مربوطه هایتکنولوژی و آلاتماشین

 غذا، ماندگاری دتم بهبود سبب تواندبندی مياز بسته

 از بیشتری طیف دربرگیری ارگانولپتیک، خواص

                                                           
0
 MAP: Modified Atmosphere Packaging 
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 ,Churchگردد ) غذايي مواد ايمني نیز و محصولات

 تحت ی اين بسته بندیگازها ترکیب انتخاب (.1994

 حساسیت میکروبي، فلور عواملي همچون تأثیر

 مورد موارد و کربناکسیددی و اکسیژن به محصولات

 در معمولاً که گازهايي باشد.يم رنگ تثبیت برای نیاز

 وجود هم اتمسفر در و شودمي ستفادها  MAPروش

 و( CO2) کربناکسیددی ،(O2) اکسیژن: شامل دارند،

 (.Church, 1994باشد )مي (N2) نیتروژن

 ( ازAcanthopagrus morrisoni) شانک ماهي

 عمان دريای و فارس خلیج تجاری و مهم های گونه

 دارای و بوده خوراك خوش بسیار که شودمي محسوب

 . با(Negintaj et al., 2015) است بالايي صید میزان

 Sahraeian) آن کیفیت گوشت و بازارپسندی به توجه

et al., 2011،) ارائه و نگهداری کیفي بهبود برای تلاش 

 راندمان افزايش در بسزايي سهم تواند مي گونه اين

. باشد داشته آن به وابسته شیلاتي صنعت اقتصادی

 شانک ماهي ماندگاری شد تلاش تحقیق اين در بنابراين

(Acanthopagrus morrisoni( )،خالي،شکم کامل 

 دمای در تغییريافته اتمسفر بندیبسته در( شدهفیله

 .شود تعیین  درجه سانتیگراد -71

 

 هامواد و روش.2

( Acanthopagrus morrisoni) شانک ماهیانعدد 12

 ماهي از بازار گرم 41/711±14/6وزن  با صید شده

در خريداری شدند.  7931اسفند در آبادان فروشان

 عدد 24 و کامل صورت به ماهیان از عدد 24آزمايشگاه 

 24 و خالي شکم صورت به و تخلیه ی آنهااحشا و امعاء

 نددرآمد فیلهسر و دم آنها را زده و به صورت  عدد ديگر

-آماده از پس. شد نجاما آنها شستشوی مرتبه چندين و

( شدهفیله خالي،شکم کامل،) ماهیان اولیه سازی

 به( 7:7نسبت) يخ پودر و يخ حاوی يونولیت در بلافاصله

 هایمیوه و خرما تحقیقات مؤسسهبه  بندیبسته منظور

-شکم کامل،) ماهیان. ندگرديد منتقل اهواز گرمسیری

قرار به صورت تک ماهي در هر بسته  (شدهفیله خالي،

 مدل) MAPبندیبسته دستگاه از استفاده باگرفت و 

TRAY PACKING VNIT- p106 )بسته اتوماتیک-

درصد  11 گازها از مخلوطي سپس و شدند بندی

 درصد اکسیژن 1کربن، اکسیددرصد دی 41نیتروژن، 

 گرديد. کامل آنها انجام دوخت و تزريق هابسته داخل به

، عضلهترکیب  ارزيابي جهت هانمونه بندیبسته از پس

 که سردخانه درونبافت، رنگ و خصوصیات حسي 

 تنظیم گرادسانتي درجه -71 روی آن حرارت درجه

 سه با ماه 4 طي هاآزمايش .شدند نگهداری بود شده

 .گرفت صورت)در هر تکرار دو ماهي(  تکرار

 AOACمطابق با روش  گیری درصد رطوبتاندازه

گیری درصد چربي مطابق با انجام شد. اندازه( 7331)

نجام شد. همچنین میزان ا Dyer (7313)و Blighروش 

پروتئین با استفاده از روش هضم، تقطیر و تیتراسیون 

گرم نمونه در  7کلدال و خاکستر به روش سوزاندن 

گراد درجه سانتي 111-111کوره الکتريکي در دمای 

 انجام شد. AOAC (7331)طبق روش 

 به هانمونه ابتدا ها،نمونه بافت هایويژگي بررسي برای

 داده قرار( Cº2±26) اتاق دمای در دقیقه 91 مدت

 توسط سپس. شود انجام دمايي هم عمل تا شدند

( Brook filed CT3, England) بافت آنالیز دستگاه

( متر میلي 4 قطر) شفاف ایاستوانه پروب به مجهز

 71 یبترت به نفوذ سرعت و فاصله مقدار. شد انجام

 Jalili) گرديد تنظیم ثانیه در مترمیلي 7 و مترمیلي

and Shekarabi, 2014.) 

 سنجرنگ دستگاه توسط هانمونه رنگ پارامترهای

(Hunterlab Colorflex, USA )شدند. به محاسبه 

 داده قرار رنگبي استاندارد پلیت در هانمونه که طوری

 و( سفید) 711 تا( سیاه) صفر از *L فاکتورهای و شدند

a* و( قرمز) 711 تا( سبز) -11 از b* تا( آبي) -11 از 

گیری شدند اندازه هانمونه از هريک برای( زرد) 11

(Jalili and Shekarabi, 2014). 
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= 100 - [(100-L*) 

2
 + a*

2
 + b*

2
]

 سفیدی شاخص1/2
 

 افزارنرم از استفاده با هاداده آماری تحلیل و تجزيه

SPSS. 20 يکطرفه ) واريانس آنالیز طريق از وOne-

way ANOVA) اختلاف تعیین جهت. شد انجام 

 با دانکن ایدامنه چند آزمون ها،داده بین دارمعني

. گرفت قرار استفاده مورد 11/1 داریمعني سطح

 مورد نمودارها ترسیم جهت Excel افزار نرم همچنین

 .گرفت قرار استفاده

 نتایج.3

 مختلف تیمارهای در چربي و ینپروتئ میزان تغییرات

 مدت طي( کامل و خاليشکم شده،فیله) شانکماهي 

 دمای در MAP بندیبسته تحت نگهداری ماه 4 زمان

 دوره مختلف هایماه گراد درسانتي درجه -71

شد  مشاهده داریمعني تغییرات تیمار هر در نگهداری

(11/1p<7( )جدول). در نیز خاکستر در تغییرات میزان 

 در کامل و خالي شکم کامل، تیمارهای بین مطالعه اين

 .داشت کاهشي و افزايشي روند نگهداری يک دوره طول

 31/2±76/1) شدهفیله تیمار در شاخص اين میزان

 در و دوم ماه در( درصد 31/2±24/1) کامل و( درصد

 به سوم ماه در( درصد 33/2±19/1) خاليشکم تیمار

 تیمارها اين از هر يک در و رسید خود میزان حداکثر

با اين حال میزان  .مشاهده شد کاهشي روند آن از پس

 تیمارهای در نگهداری دوره پايان نهايي خاکستر در

که  يافت افزايش صفر زمان به نسبت میزان اين مختلف

 دارمعني کامل و خاليشکم تیمار اين افزايش تنها در

 دارینگه دوره ولط در .(7)جدول  (>11/1pبود )

 تیمارهای را بین مشخصي روند تغییرات میزان رطوبت

 میزان نشان نداد. همچنین فیله و خاليشکم کامل،

 تیمارهای نهايي عضله شانک زردباله بین رطوبت

 اين با (.p> 11/1نداشت ) داریمعني اختلاف مختلف

در طول دوره نگهداری میزان اين  در هر تیمار حال

(. >11/1p) داد نشان را اریدينمع پارامتر تغییرات

 و خاليشکم شده،فیله تیمارهای میزان اين شاخص در

 و 13/19±9/1 ،41/19±71/1به  ترتیب به کامل

به طور  تیمارها تمام رسید که در درصد 96/1±19/19

 ،بود ترپايین صفر زمان در میزان رطوبت داری ازمعني

 .7مطابق با نتايج جدول 

 در صفر زمان به نسبت فشار تحت رطوبت در تغییرات

 ترين(. پايین7داشت )شکل نزولي روند تیمارها همه

 چهارم ماه در تیمارها همه در شاخص اين میزان

 میزان بیشترين نگهداری زمان پايان در .شد مشاهده

( درصد29±94/1)کامل  تیمار به مربوط شاخص اين

 (.p<11/1بود )

 

 
 تیمارهای در فشار تحت رطوبت میزان تغییر . روند7شکل 

 زرد شانک ماهي در( کامل ماهي و خالي شکم شده، فیله) مختلف

cدمای در MAP بندیبسته تحت نگهداری ماه 4 طي باله
o 71- 

 

نشان داد که  2آنالیز بافتي در جدول  نتايج حاصل از

میزان شاخص سختي، پیوستگي، کشساني، صمغي و 

 به یمارهات همه در ماندگاری مدت افزايش جويدن با

 پايان در .(>11/1pيافت ) کاهش داریمعني طور

 بین داریمعني اختلاف آزمايش میزان شاخص سختي

 (N)کامل  و 61/1±13/736 (N)خالي شکم تیمارهای

 .(p>11/1نداشت ) 16/1±11/731
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ماه نگهداری تحت  4انک زرد باله طي شده، شکم خالي و کامل( شتغییرات میزان ترکیبات شیمیايي در تیمارهای مختلف )فیله. 7ول دج

oدر دمای  MAPبندی بسته
C 71- 

  زمان )ماه(
 تیمار

  صفر 7 2 9 4
bA71/1±31/73 

bA26/1±37/73 bA76/1±31/73 aA16/1±11/73 aA 26/1±93/73 فیله شده 

 پروتئین

bcA91/1±19/73 
cA76/1±73/21 

bcA97/1±61/73 
aB171/1±91/71 bA 1/1±97/73 يشکم خال 

cA16/1±16/21 abA93/1±66/73 abA13/1±11/73 abA13/1±11/73 
aA91/1±71/73  کامل 

      
cB14/1±71/9 cA77/1±77/9 bA14/1±19/2 cA14/1±19/2 aA14/1±13/2 فیله شده 

 چربي

aB79/1±31/2 aA11/1±31/2 aB19/1±19/9 aA91/1±79/9 
aB11/1±13/2 شکم خالي 

aA71/1±61/2 abA91/1±11/2 abB74/1±19/9 bA11/1±16/2 
aA72/1±19/2 کامل 

      
abA16/1±67/2 bcA16/1±12/2 cA76/1±31/2 abA26/1±11/2 aB14/1±41/2 فیله شده 

 خاکستر

cA22/1±39/2 cB19/1±33/2 abA21/1±14/2 aA71/1±11/2 
aB72/1±11/2 شکم خالي 

bcA26/1±12/2 
cB71/1±37/2 cA24/1±31/2 abA79/1±14/2 aA16/1±21/2 کامل 

      
aA71/1±41/19 aA26/1±46/19 bA23/1±14/14 cB21/1±11/14 bA26/1±39/19 فیله شده 

 رطوبت
aA9/1±13/19 aAB71/1±61/19 bA77/1±41/14 bA22/1±74/14 

bAB11/1±91/14 شکم خالي 
aA96/1±19/19 aB11/1±31/19 aA99/1±31/19 

bB117/1±43/14 
bB92/1±17/14 کامل 

 .(p < 11/1) دهند مي نشان را دار معني اختلاف همنام غیر حروف

 دهد. را نشان مي فیله شده يا شکم خالي و يا ماهي کامل() های يک تیماردار بین میانگینحروف لاتین کوچک در يک رديف اختلاف معني*

-را نشان مي ختلف )فیله شده، شکم خالي و ماهي کامل(تیمارهای م هایدار بین میانگینحروف لاتین بزرگ در يک ستون اختلاف معني*

 دهد.

 

 اختلاف شده فیله تیمار با تیمارها اين حال اين با

 میزان کمترين (.>11/1pدادند ) نشان داریمعني

( در ماه 62/1±19/1کامل ) تیمار به مربوط پیوستگي

 خاليشکم تیمار در آن میزان بیشترين و چهارم

 همه بین و شد چهارم مشاهده ( در ماه19/1±12/1)

(. >11/1pشد ) مشاهده داریمعني اختلاف تیمارها

 (mm)کامل  تیمار به کشساني مربوط میزان کمترين

 (mm) فیله تیمار در آن میزان بیشترين و 12/1±47/1

 بین آن میزان و شد در ماه چهارم مشاهده 19/1±46/1

 .(>11/1pداد ) نشان داریمعني اختلاف تیمار دو اين

 (N) کامل تیمار به مربوط بودن صمغي میزان کمترين

-شکم تیمار در آن میزان بیشترين و 36/9±61/723

 در آن میزان و شد مشاهده 73/7±17/796 (N) خالي

داد  نشان تیمارها ساير با داریمعني اختلاف کامل تیمار

(11/1p<.) به جويدن مربوط کاهش میزان بیشترين 

 میزان کمترين و 19/2±67/11 (N mm)کامل  تیمار

 16/7±47/17 (N mm) خاليشکم تیمار در آن

-معني اختلاف کامل تیمار میزان آن در و شد مشاهده

 (.>11/1pداد ) نشان تیمارها ساير با داری
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-ماه نگهداری تحت بسته 4خالي و کامل( ماهي شانک زرد باله طي های بافت در تیمارهای مختلف )فیله شده، شکمتغییرات ويژگي.  2جدول 

oدر دمای  MAPبندی 
C 71- 

  زمان )ماه(
 ويژگي

 تیمار صفر 7 2 9 4
aB26/1±71/217 

bA42/1±41/211 
cA11/1±16/213 

dAB97/7±99/276 
eA16/2±11/229 فیله شده 

 aA61/1±13/736 (Nسختي )
bB41/1±11/214 

cB16/1±41/279 
dB61/1±26/271 

eA2/9±71/227 شکم خالي 
aA16/1±11/731 

bC13/7±17/217 
cA71/7±11/271 

dA72/7±79/271 
eA16/1±73/229 کامل 

aB12/1±16/1 
bB14/1±71/7 

cC19/1±11/7 
dA14/1±79/2 

eA11/1±19/2 فیله شده 

 پیوستگي
      

aC19/1±12/1 
bB14/1±76/7 

cB16/1±42/7 
dA11/1±29/2 

eA16/1±67/2 شکم خالي 
aA19/1±62/1 

bA11/1±34/1 
cA12/1±91/7 

dA79/1±77/2 
eA16/1±14/2 کامل 

aB19/1±46/1 
bA14/1±16/1 

bA12/1±11/1 
bA12/1±61/1 

bA17/1±11/1 فیله شده 

 (mmکشساني)
      

aAB12/1±44/1 
bA19/1±11/1 

bcA12/1±11/1 
cA12/1±11/1 

cA17/1±13/1 شکم خالي 
aA12/1±47/1 

bA19/1±19/1 
cA17/1±16/1 

deA17/1±13/1 
eB17/1±67/1 کامل 

aB71/2±42/796 
bA11/1±66/711 

bA93/7±93/712 
cA21/2±19/711 

dA16/1±73/769 فیله شده 

 (N) صمغي
      

aB73/7±17/796 
bA62/9±91/741 

cA19/7±41/711 
cA61/2±26/714 

dA17/7±17/762 شکم خالي 
aA36/9±61/723 

bA66/2±11/741 
cA63/2±69/712 

dA11/7±93/711 
eA31/1±21/769 کامل 

aB31/1±73/17 
bA96/1±66/14 

cA11/1±93/11 
dA31/1±61/31 

dA11/7±16/32 فیله شده 

 جويدن

(N mm) 
 

     
aB16/7±47/17 

aA44/1±41/19 
bA19/2±72/11 

cA13/7±19/37 
cA33/1±74/37 شکم خالي 

aA19/2±67/11 
bA71/2±43/19 

bA44/2±41/16 
cA12/1±11/37 

cA11/2±11/32 ملکا 

 .(p < 11/1) دهند مي نشان را دار معني اختلاف همنام غیر حروف

 را نشان مي دهد. خالي و يا ماهي کامل(فیله شده يا شکم) دار بین میانگین های يک تیمارحروف لاتین کوچک در يک رديف اختلاف معني*

را نشان مي  خالي و ماهي کامل(مختلف )فیله شده، شکمتیمارهای  دار بین میانگین هایحروف لاتین بزرگ در يک ستون اختلاف معني*

 دهد.

 

نتايج حاصل از تغییرات رنگ نشان داد که میزان 

Lفاکتور
*
aو  

 تیمارها همه در ماندگاری مدت افزايش با *

 پايان در (.>11/1p) يافت کاهش داریمعني طور به

Lآزمايش میزان فاکتور
 بین داری رامعني اختلاف *

 همچنین در .(<11/1p) نشان نداد  تلفمخ تیمارهای

aآزمايش میزان فاکتور پايان
 کامل تیمار در *

خالي تیمار شکم دو به ( نسبت-11/1±43/1)

 طور به (-27/1±79/1شده )( و فیله-11/1±22/1)

 .(2و شکل  9جدول) (>11/1pبود ) ترپايین داریمعني

bهمچنین نتايج حاصل نشان داد که میزان فاکتور
 با *

-معني طور به تیمارها همه در ماندگاری مدت افزايش

 در آزمايش پايان در .(>11/1pيافت ) افزايش داری

*فاکتور میزان (16/9±79/1) کامل تیمار
b دو به نسبت 

شده ( و فیله42/9±72/1) خاليشکم تیمار

 (>11/1pبود ) بالاتر داریمعني طور ( به13/1±21/9)

 .(2شکل و 9جدول)
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ماه نگهداری تحت بسته بندی  4تغییرات رنگ در تیمارهای مختلف )فیله شده، شکم خالي و کامل( ماهي شانک زرد باله طي  . 9جدول 

MAP  در دمایo
C 71- 

  زمان )ماه(
 فاکتور

 تیمار صفر 7 2 9 4
aA19/7±29/13 

cA41/7±16/11 
bA39/7±71/11 

dA12/1±41/32 dA61/1±61/39 فیله شده 

L
* aA14/7±16/13 

bA11/7±14/11        
bA44/7±16/16        

cA11/1±67/37 cA91/7±17/39 شکم خالي 
aA64/1±64/11 

cA92/1±11/11 
bA12/1±22/11       

dA63/1±21/32 
dA12/7±11/39 کامل 

       

aB79/1±27/1- 
bA16/1±16/6- 

cC11/1±24/6- 
dA77/1±12/1- 

eA14/1±91/1- فیله شده 

a
* 

aB11/1±22/1- 
bB16/1±13/6- 

bB11/1±47/6- 
cB19/1±41/1- 

cA96/1±43/1- شکم خالي 

aA11/1±43/1- 
bA16/1±11/6- 

cA17/1±16/6- dB14/1±14/1- 
dA74/1±49/1- کامل 

       
dA13/1±21/9 

cA71/1±12/2 
bB16/1±31/7 

aB11/1±29/7 
aA11/1±94/7 فیله شده  

b
*

 
dA72/1±42/9 

cA11/1±63/2 
bA14/1±14/7 

aA11/1±79/7 
aA71/1±26/7 شکم خالي 

dB79/1±16/9 
cA11/1±19/2 

bC11/1±26/2 
aA19/1±79/7 

aA11/1±26/7 کامل 

 .(p < 11/1) دهند مي نشان را دار معني اختلاف همنام غیر حروف

 دهد.را نشان مي اهي کامل(خالي و يا مفیله شده يا شکم) دار بین میانگین های يک تیمارحروف لاتین کوچک در يک رديف اختلاف معني*

-را نشان مي خالي و ماهي کامل(تیمارهای مختلف )فیله شده، شکم دار بین میانگین هایحروف لاتین بزرگ در يک ستون اختلاف معني*

 دهد.
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 در *b( ج) و *a( ب) *L( فال)رنگ  تغییرات . روند2شکل 

 MAP بندی بسته تحت نگهداری ماه 4 شانک زردباله طي ماهي

o دمای در
C 71- 

 

 گیریو نتیجه بحث .4

آنالیز تقريبي ترکیبات عضله ماهي شانک 

(Acanthopagrus morrisoni نشان داد که روند )

-تغییرات پروتئین و چربي بین تیمارهای کامل، شکم

در ماه های نگهداری روند مشخصي شده خالي و فیله

های مختلف نگهداری در هر و روند تغییرات در ماه نبود

. میزان تغییرات در (>11/1p) دار بودتیمار معني

خالي خاکستر در اين مطالعه بین تیمارهای کامل، شکم

شده در طول دوره نگهداری يک روند افزايشي و و فیله

دوره نگهداری در  کاهشي داشت. به طوری که در پايان

تیمارهای مختلف اين میزان نسبت به زمان صفر 

ه با نتايج عافزايش يافت. نتايج حاصل از اين مطال

( مطابقت داشت. 2176) و همکاران شعبانپورمطالعات 

میزان تغییرات در رطوبت بین تیمارهای کامل، شکم 

خالي و فیله شده در طول دوره نگهداری روند مشخصي 

های مختلف دوره نگهداری اين حال در ماهنداشت. با 

های يافتهداری مشاهده شد. اين نتايج با تغییرات معني

-روی ماهي بر( 2176) و همکاران Shabanpor مطالعه

 (Oncorhynchus mykissکمان )آلای رنگینقزل

تغییرات میزان رطوبت تحت فشار  مطابقت نداشت.

خالي ، شکم( کاملAcanthopagrus morrisoniشانک )

شده نشان داد که با افزايش مدت نگهداری میزان و فیله

کاهش يافت. ولي  رطوبت تحت فشار در هر سه تیمار

میزان اين کاهش در تیمار کامل کمتر از تیمارهای 

در  93/21± 27/7ديگر بود به طوری که مقدار آن از

در ماه چهارم رسید. افزايش در  29±94/1 زمان صفر به

ها در ت فشار نشان از دناتوره شدن پروتئینرطوبت تح

زدائي دارد چون ظرفیت طي فرآيند انجماد و انجماد

نگهداری آب به طور مستقیم با مقدار پروتئین 

( Suvanich et al., 2000میوفیبريل در ارتباط است )

بنابراين کاهش رطوبت تحت فشار به معنای افزايش 

مشاهده شد ظرفیت نگهداری آب است. همانطور که 

میزان رطوبت تحت فشار در ماه چهارم در تیمار ماهي 

کامل بیشتر از دو تیمار ديگر بود که به معنای ظرفیت 

نگهداری آب کمتر، آسیب پروتئیني بیشتر و در نتیجه 

تر آن نسبت به دو تیمار ديگر است شرايط نامطلوب

و  Shabanporبا نتايج  اين مطالعهنتايج  .(2و  7 شکل)

 (ب) 

(ج)  

 ()الف
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-( روی کیفیت و مانـدگاری ماهي قزل2176) ارانهمک

در سه  (Oncorhynchus mykissکمان )آلای رنگین

ماه  4شده( در طي خالي، فیلهشکم تیمار )کامل،

 نیز نتايج مطالعهنگهداری در دمای فريزر و 

Simeonidou روی کیفیت ماهي  بر( 7331همکاران ) و

( و هیک Trachurus trachurusاسبي )کامل و فیله يال

( در طول Merluccius mediterraneusای )مديترانه

  ماه نگهداری به صورت منجمد همخواني نداشت. 72

Rostam Zad ( که روی اثر آنتي2113و همکاران )-

برون به سیتريک روی فیله ماهي قرهاکسیداني اسید

 گراددرجه سانتي -71ماه نگهداری در دمای  6مدت 

نمودند که در هر دو تیمار شاهد و کار کردند عنوان 

سیتريک میزان رطوبت تحت فشار روند افزايشي اسید

-داری سبب کندسیتريک به طور معنيداشته و اسید

 کردن روند افزايشي رطوبت تحت فشار شد.

-ويژگي 2 جدولنشان داده شده در  با توجه به نتايج

 پیوستگي، شامل پارامترهای سختي، يهای بافت

با افزايش مدت ماندگاری در  صمغي و جويدن کشساني،

( کاهش يافت. >11/1p) داریهمه تیمارها به طور معني

( کاهش سختي، حالت 2171و همکاران ) Caiبه عقیده 

کشساني، قابلیت جويدن و صمغي بودن در گوشت 

-تواند هم به علت اثر آنزيمماهي در طول نگهداری مي

ها باشد. ر فیلههای دروني و هم فعالیت میکروبي د

خالي میزان شاخص سختي بین تیمار کامل و شکم

ولي اين تیمارها با تیمار نداشت داری اختلاف معني

(. >11/1pداری نشان دادند )فیله شده اختلاف معني

صمغي  بیشترين کاهش شاخص پیوستگي، کشساني و

بودن مربوط به تیمار ماهي کامل در ماه چهارم بود. 

و همکاران  Fengاين مطالعه با نتايج نتايج حاصل از 

( با بررسي خصوصیات بافتي در ماهي سیم 2172)

و همکاران  Caiو  (Sparus macrocephalusدريايي )

( با بررسي تغییرات کیفیت فیله سپر ماهي 2171)

(Scophthalmus maximus در دمای يخچال همخواني )

 کنندگان غذاهای درياييمصرف برای امروزه داشت.

نیز آنها هايي همچون طعم و مزه، ظاهر علاوه بر شاخص

ای دارد. رنگ، تحت تأثیر ساختار عضله و اهمیت ويژه

رو و با  (. از اينGines et al., 2004ها است )رنگدانه

در اين مطالعه تغییر رنگ  اين شاخصتوجه به اهمیت 

Lگیری فاکتورهای خارجي توسط اندازه
*، a

*،b
تعیین  *

وجه به نتايج با افزايش مدت ماندگاری میزان شد. با ت

Lفاکتور
*
aو  

داری کاهش در همه تیمارها به طور معني *

b میزان فاکتور يافت. و
با افزايش مدت ماندگاری در *

. با اين داری افزايش يافتهمه تیمارها به طور معني

نتايج نشان از  *Lحال در ارتباط با شاخص روشنايي

  نتايج میزان تیمارها داشت. امابین دار عدم تفاوت معني

نشان  (*a( و میزان شاخص قرمز )*bشاخص زردی )

خالي تیمار ماهي کامل نسبت به دو تیمار شکمداد که 

داری داشت که تفاوت معنيشده در ماه چهارم و فیله

دهنده حفظ کیفیت بهتر اين تیمارها در تواند نشانمي

 .ه نگهداری باشدول دورطمقايسه با تیمار کامل در 

bمقدارافزايش همچنین 
*
تواند به دلیل مي احتمالا  

ها مانند شاخص افزايش میزان اکسیداسیون چربي

 زايش رنگفدهنده او نشانپروکسايد در نمونه باشد. 

باشد. در مطالعه انجام مي ازیسذخیره طول در زرد

بر روی تاثیر  (2174)و همکاران  Molشده توسط 

بر روی سوشي ماهي آزاد نشان داد که  MAPبندیبسته

*میزان فاکتور
a  با افزايش مدت ماندگاری کاهش داشت

که با نتايج بدست آمده در اين مطالعه همخواني داشت. 

در اين مطالعه در تیمار  *Lهمچنین میزان شاخص

-اکسید% دی11% نیتروژن و 11حاوی MAPبندیبسته

 داری نشان دادکربن روند کاهشي را در طول دوره نگه

 و همکاران Caiکه با مطالعه حاضر همخواني داشت.

انجام  آزادفیله ماهي  ای که بر رویدر مطالعه( 2171)

با افزايش  *Lو  *aداد مشاهده کرد که میزان فاکتور 

که با نتايج بدست آمده در اين ، ماندگاری کاهش داشت

با   *bمطالعه همخواني داشت. همچنین میزان شاخص
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روند افزايشي در طول دوره ايش مدت ماندگاری افز

با  که با مطالعه حاضر همخواني داشت.نگهداری داشت 

فاکتورهای  و های ترکیبات عضله، بافتتوجه به ارزيابي

سازی رسد ماهي آمادهرنگ در اين مطالعه به نظر مي

ماهي خالي نسبت به تیمار شده به شکل فیله و شکم

 MAPشکل يافته  مسفر تغییربندی اتکامل جهت بسته

پايان دوره نگهداری برخوردار بود.  از شرايط بهتری در

خالي در رو عرضه شانک به صورت فیله يا شکم از اين

تواند سبب بهبود ماندگاری و مي MAPهای بندیبسته

افزايش کیفي آن شود. از طرفي قرارگیری میزان 

ارها در های ارزيابي کیفي اين ماهي در اين تیمشاخص

-طول دوره نگهداری در سطح مطلوب و استاندارد مي

بندی اتمسفر تغییر تواند ناشي از کارآمد بودن بسته

يافته جهت حفظ کیفیت اين ماهي باشد که اين امر 

بندی تواند ناشي از ترکیب گازهای موثر بستهخود مي

 باشد. O2و  CO2 ،N2اتمسفر تغیريافته شامل گازهای 
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Abstract 

In this study, chemical composition and textural, color  changes were measured to investigate the 

shelf-life of the whole, gutted and filleted yellow fin (Acanthopagrus morrisoni) in modified 

atmosphere packaging (MAP) (45% CO2, 50% N2 and 5% O2) during frozen condition in 4 

months storage. Results showed that no significant different in protein, ash and moisture contents 

were observed (p> 0.05). The lowest fat content (2.67 % ± 0.1%) was observed in sample 

containing the whole fish (p< 0.05). In all treatments the expressible moisture was showed a 

significant decrease during storage time (p< 0.05) and the lowest value was found in gutted and 

filleted samples (22.1 % ± 0.39 and 22.34 % ± 0.34%, respectively). The results also showed a 

significant decrease in textural properties (including hardness, resilience, cohesiveness, 

gumminess and chewiness) compared with initial values (p< 0.05). However, the lowest values 

of these factors were found in whole fish samples. Evaluation of the color showed a significant 

increase in factor b* as well as decrease in factors a* and L* during storage. According to results 

of textural and color, it seems that filleting and gutting fish compared with whole fish samples 

resulted in better quality in MAP packing under frozen storage. 
 

Keywords: Acanthopagrus morrsoni, Modified atmosphere packaging, Shelf-life 

 

Table 1: Chemical composition chenges in different treatment (fillet, gutted, whole) of A. morrsoni during 

4 month at -18 ºC in MAP packaging. 

Table 2: Texure properties changes in different treatment (fillet, gutted, whole) of A. morrsoni during 4 

month at -18 ºC in MAP packaging. 

Table 3: Color changes in different treatment (fillet, gutted, whole) of A. morrsoni during 4 month at -18 

ºC in MAP packaging.  

Figure1: Change process of expressible moisture in different treatment (fillet, gutted, whole) of A. 

morrsoni during 4 month at -18 ºC in MAP packaging.   

Figure 2: Change process of color L, a, b in different treatment (fillet, gutted, whole) of A. morrsoni 

during 4 month at -18 ºC in MAP packaging.   
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