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 Lutjanus فیله ماهی سرخوی حرا خواص کیفیو  ساختار بافتی بر (C° 4دمای ) یخچال تاثیر نگهداری در

argentimaculatus 

 

 2، نگین سلامات8*آی ناز خدانظری
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 چکیده

هدف از اين مطالعه بررسي باشد. های حفاظتي کوتاه مدت ماهي ميترين روشيخچال يکي از سادهنگهداری در 

)رطوبت، پروتئین،  ، آنالیز تقريبيای(های ماهیچهساختار بافتي )تغییر سلول تاثیر نگهداری در يخچال بر تغییرات

باربیتوريک اسید، اسیدهای چرب آزاد و ، تیوpH)بازهای ازته فرار،  فیزيکوشیمیاييخصوصیات ، چربي و خاکستر(

با سرخو حرا  ماهي فیلهحسي خواص و  مزوفیل( سرمادوست و ايي)بار باکتريمیکروبي بار ، ظرفیت نگهداری آب(

طبق نتايج  .( استC° 4 دمای) يخچالنگهداری در طي  82 و 3، 6، 9، 3 یدر روزهاگرم  83/253میانگین وزن 

داری کاهش و میزان رطوبت و ره نگهداری در يخچال به طور معنيسرخو حرا طي دومیزان چربي و پروتئین فیله 

میزان بازهای  .(p<35/3) داری افزايش يافتندره نگهداری در يخچال به طور معنيخاکستر فیله سرخو حرا طي دو

دار افزايش ه طور معنيدوره نگهداری ب، تیوباربیتوريک اسید و اسیدهای چرب آزاد فیله سرخو حرا طي pHازته فرار، 

 يافتدرصد کاهش  66/52درصد به  16حرا طي نگهداری از  سرخو فیله. ظرفیت نگهداری آب (p<35/3) يافتند

(35/3>p.)  از به ترتیب سرخو حرا فیلهو سرمادوست بار باکتری مزوفیل log10 cfu/g  11/2  وlog10 cfu/g 49/9  

تخريب سلول بافت پس از افزايش يافت. در يخچال طي دوره نگهداری  log10 cfu/g 89/3و  log10 cfu/g 19/82به 

طبق نتايج آنالیز دار کاهش يافت. يطي دوره نگهداری به طور معن فیلهارزيابي حسي روز نگهداری مشاهده شد.  3

  بود.روز  1-1تقريبا در يخچال سرخو حرا  فیله ماندگاریزمان مدت  میکروبي، فیزيکوشیمیايي و حسي
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 مقدمه. 1

از ديرباز به عنوان يکي از غذاهای بسیار مهم  ماهي

 شوددارويي و غذايي محسوب مي زشدارای ار

(Razavi Shirazi, 2008 از اين رو .)به  از يک طرف

جهي از اسیدهای چرب دلیل داشتن مقدار قابل تو

غیراشباع جزء محصولات غذايي با ارزش بوده و از 

طرف ديگر در برابر اکسیداسیون بسیار حساس و 

باشد، بنابراين حفظ کیفیت ماهي و فساد پذير مي

ارائه محصول باکیفیت از اهمیت خاصي برخوردار 

ي بر قابلیت پذيرش ماهي کیفیت خوراکي ماه است.

فیت ماهي به گونه ماهي و کی گذارد.تاثیر مي

تغییرات پس از صید بر  دستکاری و شرايط نگهداری،

های شیمیايي و فساد میکروبیولوژيکي طبق واکنش

(Sharifian et al., 2011; Romiani and 

Khosravizadeh, 2017.در طي  ( بستگي دارد

ماهي تازه به سرعت  دستکاری و نگهداری، کیفیت

مدت ماندگاری  لکنند و طوکاهش پیدا مي

از  شود. فساد ماهي و نرم تنانمحصولات محدود مي

بافت از  تشکس -8افتد: سه مکانیسم ذيل اتفاق مي

رشد  -2ها(، سلول های داخلي )اتولیزطريق آنزيم

های اکسیداسیون واکنش -9ها، میکروارگانیسم

(Sharifian and Attaran Fariman, 2014.)  عضله

ضلاني دلیل صفحات عگوشت به ماهي در مقايسه با 

وسط بافت پیوندی ای که تهای رشتهبه نام میوتوم

علاوه بر اين،  ای دارد.شوند، ساختار ويژهنگهداری مي

ای در شامل تعداد زياد فیبرهای ماهیچه هامیوتوم

 باشد.زمینه کلاژن مي

تازگي فاکتور مهمي در کیفیت غذاهای دريايي است 

ي در غذاهای دريايي عمل سرد و برای حفظ اين تازگ

باشد. انواع نمودن، يکي از شیوه های مقدماتي مي

های فیزيکي و شیمیايي برای ارزيابي مختلفي از روش

-طول نگهداری به کار رفته و شاخص تازگي ماهي در

مل: بو، طعم، های کیفي مهم برای تازگي ماهي شا

 از. (Wu et al., 2019) باشندبافت و پاسخ حسي مي

آنجايي که ماهیان پس از صید به علت اثر اکسیژن 

گردند، های میکروبي به سرعت فاسد ميلیتهوا و فعا

-م استفاده از روشلزو های زيادی بیان کنندهيافته

باشند که گهداری برای حفظ کیفیت ماهیان ميهای ن

-Bermúdezد بلافاصله پس از صید اعمال گردند )باي

Aguirre and Welti-Chanes, 2016; Seifzadeh et 

al., 2012.) گهداری در دمای پايین يکي از روشن-

های اولیه برای حفظ تازگي ماهي به دلیل کاهش در 

میزان تغییرات میکروبي، شیمیايي و بیوشیمیايي 

ود نعشي و بعد از جمود است به طوری که مراحل جم

تر نموده بنابراين ضروری است تا اين دما را طولاني

تضمین کیفیت بالای آن حفظ گردد زيرا دمای برای 

ماهي در بالاتر در طول نگهداری، مدت زماني که 

تر نموده و گیرد را کوتاهمرحله جمود نعشي قرار مي

-ت فرآورده و ماندگاری آن کاهش ميبنابراين کیفی

 ماهيدر ايران، سرد سازی . (Wu et al., 2019) يابد

دو روش نگهداری  پس از صید در مدت زمان کوتاه به

شود. نگهداری يخ و نگهداری در يخچال انجام مي در

 ماهيدر يخ و يخچال ارزان ترين روش سرد سازی 

استفاده . (Bahmani et al., 2011) باشديدر ايران م

ادی بوده و به روشي اقتصگذاری و يخ از يخچال

باشد. يخ، ماهي را مرطوب و آساني در دسترس مي

دست رفتن رطوبت آن و همچنین از شفاف نگه داشته

نگهداری در سرما از مهمترين  .کندجلوگیری مي

غذاهايي دريايي  تازگيهای معمول برای حفظ روش

باشد. در کشتي و ساحل تا يک دوره کوتاه مي

نگهداری در يخ برای طولاني کردن طول مدت 

 ماندگاری آبزيان به طور گسترده پس از صید تا

 Bahmani et) شوداهي استفاده ميرسیدن به بازار م

al., 2011) انواع مختلف يخ مانند پودری .

(powdered( تکه تکه ،)slicedصفحه ،)ای  (plated ،)

شود ( تولید ميcrushed) ( و خرد شدهflaked) فلسي

که يخ خرد شده بهترين يخ برای نگهداری ماهي 

. از طرف (Balachandran, 2001) باشدکامل مي

ماهي و محصولات ماهي در يخچال نگهداری ديگر، 

نگهداری در يخچال (. Cakli et al., 2007شوند )مي

ترين روش ممکن جهت حفاظت ماهي در کوتاه ساده

به نگهداری در يخچال  باشد.مدت و پس از صید مي
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 شود.نگهداری آبزيان استفاده ميبرای طور گسترده 

به  هر چند، طول مدت ماندگاری آبزيان بستگي

فاکتورهای بسیاری از جمله گونه، فصل، سايز ماهي، 

ها، تغذيه، روش صید، موقعیت فیزيولوژيکي گونه

محل صید، محدوده دمايي و دستکاری و فرآوری دارد 

(Balachandran, 2001.) 

باارزش دريايي ماهي سرخو حرا يکي از ماهیان 

 Coniza et) باشدميبا پتانسیل بالای صادرات تجاری 

al., 2012) . ماهي سرخو حرا متعلق به خانواده سوف

( است و در ايران در Perciformesماهي سانان )

يای عمان به طور گسترده پراکنده رخلیج فارس و د

در  کنون مطالعات اندکيتا(. FAO, 1990) است

زمینه بررسي فاکتورهای کیفي ماهي سرخو طي دوره 

ان و همکار Husain .انجام شده استنگهداری 

 اکسیداسیون چربيای بر تغییرات ( مطالعه2386)

روز  45( طي .Lutjanus sppفیله ماهي سرخو )

و  93، 23، 83نگهداری در دماهای مختلف )صفر، 

گراد( انجام دادند و نتايج نشان داد درجه سانتي 43

شاخص پراکسید مورد قبول برای مصرف در دمای که 

روز  82و  23ب گراد به ترتیدرجه سانتي 83صفر و 

( TBAبودند. همچنین شاخص تیوباربیتوريک اسید )

درجه  83صرف در دمای صفر و مورد قبول برای م

برای روز بودند.  85و  25گراد به ترتیب سانتي

نگهداری کوتاه مدت ماهي سرخو حرا پس از صید، 

ترين و در دسترس استفاده از يخچال يکي از ارزان

نظر به اينکه ی است. های نگهدارپذيرترين روش

ماهي سرخو حرا يکي از مهمترين ماهیان دريايي 

خلیج فارس و دريای عمان بوده و تقاضا برای آن در 

جهت استفاده در مصرف خانگي بالاست و با توجه به 

هدف از اين  ها در رژيم غذايي افراد،جايگاه پروتئین

و ساختار بافتي  کیفي، مطالعه بررسي روند تغییرات

 Lutjanusسرخو حرا  فیله مدت ماندگاری طول

argentimaculatus در يخچال است. 

 

 

 

 ها مواد و روش. 2

 32/435با میانگین وزن  های ماهي سرخو حرانمونه

به صورت تازه  8935عدد در سال  63به تعداد  گرم

. شدندشهرستان خرمشهر خريداری  صیادان محلياز 

)وزني/ وزني(  8به  8سبت و يخ به ن ماهيهای نمونه

(Sharifian et al., 2011 )در های يونولیتي با جعبه

به آزمايشگاه فرآوری واقع در  ساعت 2کمتر از 

دانشگاه علوم و فنون دريايي خرمشهر منتقل 

. سپس با آب شهری شستشوی اولیه صورت گرديدند

 شستشو شدند. هامجددا با آب مقطر نمونه گرفت و

امعا و احشاء گرديدند. از هر  سرزني و تخلیه ،هاماهي

تهیه شد.  گرم 83/253با میانگین وزن  فیلهدو ماهي 

ها ماهي با آب سرد شستشو داده شدند. هافیله ماهي

درجه  4در دمای  بندی وبستهاستريل در زيپ کیپ 

. (Bahmani et al., 2011) نگهداری شدند گرادسانتي

ی بررسي خصوصیات میکروبیولوژيکي، فاکتورها

(، WHCظرفیت نگهداری آب ))فیزيکوشیمیايي 

(، FFA(، اسید چرب آزاد )TBAتیوباربیتوريک اسید)

و  ساختار بافت (،pH( و TVBNبازهای ازته فرار )

)دو ساعت پس  3در روزهای  روز 9هر ارزيابي حسي 

 روز انجام گرديد. 82مدت  به 82و  3، 6، 9، از صید(

 یولوژيکي،میکروب گیری خصوصیاتجهت اندازه

برای و ارزيابي حسي ساختار بافت فیزيکوشیمیايي، 

و هر بسته شامل  بسته  در نظر گرفته شد 4هر دوره 

  تکرار بود. 9

 )رطوبت، خاکستتر، پتروتئین و چربتي(    آنالیز تقريبي

 در سال AOAC های ماهي طبق روش استانداردفیله

گرم از  83گیری رطوبت انجام شد. برای اندازه 8314

درجتته  835مونتته تتتا ثابتتت شتتدن وزن در آون )   ن

ساعت مجددا  81( قرار داده و پس از حدود سلسیوس

گترم از   5/3توزين شد. برای تعیین میتزان خاکستتر   

 553نمونه در بوته چیني ريخته و در کوره بتا دمتای   

ساعت سوزانده شد. میزان  5به مدت  سلسیوسدرجه 

 25/6يل پروتئین نیز با روش کلتدال بتا ضتريب تبتد    

بدست آمد. چربي کل با کلروفرم/متتانول طبتق روش   
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( در دستگاه سوکسله استتخرا  و  8353بلای و داير )

 .(AOAC, 1984) گیری شداندازه

گرم نمونه  83ها با هموژن کردن نمونهبار میکروبي 

%  کلريد سديم در 3/3لیتر محلول میلي 33در 

جهت  سوسپانسیونشرايط استريل آغاز شد. از اين 

کشت میکروبي های متوالي استفاده شد. تهیه رقت

های بدست از نسبت میلي لیتر 8مورد نظر با ريختن 

های يکبار مصرف استريل و ريختن آمده در پلیت

 (Plate Count Agar) آگار پلیت کانت محیط کشت

های بر آن صورت گرفت. برای شمارش کلني

روز  2مدت  های تهیه شده بهپلیت مزوفیلباکتريايي 

های و برای باکتریگراد درجه سانتي 91در دمای 

 گراددرجه سانتي 83روز در  1سرمادوست به مدت 

  log10 cfu/g ها بر مبنایقرار داده شد. شمارش کلني

 (.Sallam, 2007)بیان گرديد 

( 2335و همکاران ) Suvanichطبق  pHگیری اندازه

باربیتوريک اسید گیری تیواندازهگیری گرديد. اندازه

گیری ( اندازه2382)  Noiphaو   Siriptrawanطبق 

گیری بازهای ازته فرار به روش کلدال و اندازهگرديد. 

و  Goulasطبق روش با تیتراسیون عصاره 

Kontominas (2335 .انجام شد ) میزان شاخص

گرم  83اسیدهای چرب آزاد با استخرا  چربي از 

 / متانول به روشنمونه گوشت با کمک کلروفرم

Woyewoda ( 8316و همکاران )و تیتراسیون گروه-

-های کربوکسیلیک آزاد موجود در آن با هیدروکسید

پروپانول -2سديم صورت پذيرفت. کلروفرم، متانول و 

به همراه معرف متاکروزول  دو:يک:دوبه نسبت 

ارغواني به عصاره استخرا  شده اضافه شد و 

ز زرد به آبي ادامه يافت. تیتراسیون تا تغییر رنگ ا

ظرفیت  نتايج بصورت درصد اولئیک اسید بیان شد.

و   Zhuang( طبق روش WHCنگهداری آب )
 گیری شد. ( اندازه2331همکاران )

از سانتیمتر  5/3×8×8ای به ابعاد ، نمونه ماهي از فیله

زمان ذکر ای ماهي جدا کرده و پس از عضلات تنه

به طور مجزا در ماهي و شماره هر  نمونه برداری

 83ای دربدار، در محلول ثبوت فرمالین ظروف شیشه

های بافتي پس از تثبیت، نمونه .شدنددرصد قرار داده 

 (RX-11B, Tissu) با استفاده از دستگاه هیستوکینت

tek-rotary,  Japane)  تحت يک برنامه زمان بندی

 شده برای انجام مطالعات بافتي آماده سازی شدند. به

اين ترتیب که بافت های تثبیت شده در فرمالین 

 33، 13، 13%، ابتدا توسط سری افزايشي اتانول )83

های در ادامه نمونه درصد( آبگیری شده و 833و

بافتي برای شفاف سازی به گزيلول و سپس جهت 

ها در ن، به منظور استحکام و دوام بافتپارافینه شد

 :Merckین )حین برش گیری، به ظروف حاوی پاراف

-درجه سانتي 56-51دمای ذوب  1.07164.2500

-د. در ادامه جهت قالب گیری نمونهگراد( منتقل شدن

های لوکهارت ومینیومي به نام قالبهای آلها از قالب

استفاده گرديد. سپس با استفاده از دستگاه روتاری 

-(، از قالبLEICA, RM2245, Germanyمیکروتوم )

میکرومتری تهیه و پس از  5يي هاهای پارافینه برش

قرار دادن روی اسلايد هايي که از قبل توسط لايه 

نازکي از چسب گلیسرين+آلبومین )مخلوط سفیده 

تخم مرغ، گلیسرين و چند قطره تیمول( پوشیده 

شده بودند، قرارگرفتند. برش های بافتي تهیه شده 

 –سپس با استفاده از رنگ آمیزی هماتوکسیلین 

 Bancroft andرنگ آمیزی شدند )  (H&E)ائوزين

Gamble, 2002 مقاطع بافتي رنگ آمیزی شده با .)

H&E با استفاده از میکروسکوپ نوری ،Olympus  و

های متفاوت بررسي و تصاوير مناسب با بزرگنمايي

توسط دوربین نصب شده بر روی میکروسکوپ 

Dinolite Digital Microscope  ای سیستم رايانهو

 Dino captureدوربین مجهز به نرم افزار متصل به 

 تهیه و ذخیره شد.

نیمه آموزش نفر دانشجويان  5ها توسط ارزيابي نمونه

و تغییترات   سرخو حرا فیلهرشته شیلات آشنا با ديده 

های متاهي بته متدت    فسادی آن انجام پذيرفت. نمونه

ه بخارپز شتدند. پتذيرش   درج 31دقیقه در دمای  85

بتتا ای هتتدونیک نقطتته 5مقیتتاس  بتتاهتتا کلتتي نمونتته

(، 5عتالي )  طلاحات توصیفي زير رتبه بنتدی شتد:  اص
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(، 2(، ضتعیف ) 9)(، متوسط يتا قابتل قبتول    4خوب )

 (.Ojagh, 2010)( 3(، فاسد )8خیلي ضعیف )

و  8اسمیرنوف-کولموگراف ها با آزمون نرمال بودن داده

بررسي گرديد.  Levenها با آزمون  همگني واريانس

قالب طرح کاملا تصادفي با آزمون واريانس  تحقیق در

يک طرفه بررسي شده و نتايج بصورت میانگین 

جهت انجام مقايسه معیار بیان شد.  خطای±

با  35/3ها از آزمون دانکن در سطح احتمال میانگین

استفاده   SPSS 16ی استفاده از نرم افزار آنالیز آمار

 گرديد.

 

 نتایج. 3

 Lutjanusسرخوی حرا  لهفی آنالیز تقريبينتايج 

argentimaculatus  طي نگهداری در يخچال در

تغییرات میزان چربي  نشان داده شده است. 8جدول 

(. p<35/3درصد بود ) 45/2-92/4ها در دامنه نمونه

سرخو حرا طي نگهداری در يخچال  فیلهمیزان چربي 

و مجددا در ( p>35/3)کاهش  9از روز صفر تا روز 

تا انتهای  3سپس از روز ( و p<35/3) افزايش 6روز 

 فیلهپروتئین میزان .  دوره نگهداری کاهش يافت

تفاوت  3روز  سرخو حرا طي نگهداری در يخچال تا

طي نگهداری در  82در روز معني دار نداشت ولي 

 (.p<35/3افزايش يافت ) رداه طور معنييخچال ب

طي نگهداری در  میزان رطوبت ماهي سرخو حرا

( p>35/3)داری نداشت تفاوت معني 3تا روز يخچال 

دار افزايش به طور معني 82میزان رطوبت در روز ولي 

میزان خاکستر ماهي سرخو حرا  .(p<35/3) يافت

درصد بود.  39/9و  69/8طي دوره نگهداری بین 

میزان خاکستر ماهي سرخو حرا طي نگهداری در 

به  82و در روز  (p>35/3افزايش ) 3تا روز يخچال 

 (.p<35/3دار افزايش يافت )طور معني

 

نتايج تغییرات فیزيکوشتیمیايي متاهي سترخوی حترا     

Lutjanus argentimaculatus  طتتتي نگهتتتداری در

                                                           
8
 - Kolmogorov-smirnov 

میتزان  نشتان داده شتده استت.     2يخچال در جتدول  

 86/84 بازهتتای ازتتته فتترار در روز صتتفر نگهتتداری از

گترم  میلتي   61/94تتا  گرم 833گرم نیتروژن بر میلي

میزان متغیر بود. در روز دوازدهم گرم 833یتروژن بر ن

نگهتداری   6بازهای ازته فرار فیله سترخو حترا تتا روز    

 3(، سپس از روز p>35/3دار نشان نداد )تفاوت معني

دار تا انتهای دوره نگهداری افزايش يافت به طور معني

(35/3>p .) میزانpH  81/6 در روز صفر نگهتداری از 

متاهي   pHمیزان  متغیر بود.ز دوازدهم در رو  64/1تا 

دار ستترخو حتترا طتتي دوره نگهتتداری بتته طتتور معنتتي

متاهي سترخو    TBAمیتزان  (. p<35/3افزايش يافت )

به تتدريج   3حرا طي دوره نگهداری در يخچال تا روز 

 82در روز  TBA( و سپس میتزان  p>35/3افزايش  )

مقتادير   (.p<35/3دار افتزايش يافتت )  به طتور معنتي  

داری نشتان  تفاوت معني 6دهای چرب آزاد تا روز یاس

نداد. میزان اسیدهای چرب آزاد ماهي سترخو حترا از   

(. p<35/3)داری افتزايش يافتت   به طور معنتي  3روز 

هتای نگهتداری شتده در    میزان اين شاخص در نمونته 

درصد اولئیتک استید متغیتر     21/6تا  39/3يخچال از 

سرخو حرا طي میزان ظرفیت نگهداری آب ماهي بود. 

داری کتتاهش يافتتت دوره نگهتتداری بتته طتتور معنتتي 

(35/3>p.) 

هتتای مزوفیتتل و تغییتترات میتتزان بتتاکتری  8شتتکل 

سرمادوست فیله ماهي سرخو حترا طتي نگهتداری در    

-میزان اولیه بار باکتریيخچال نشان داده شده است. 

 log cfu/g 11/2های مزوفیل و سرمادوست به ترتیب 

میزان بتار باکتريتايي   تغییرات  ود.ب log cfu/g 49/9و 

فیله ماهي سرخو حرا طي دوره و سرمادوست  مزوفیل

 (.p<35/3نگهداری در يخچال روند افزايشي داشت )
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 روز 82به مدت  سرخو حرا طي نگهداری در يخچال ماهي فیلهتغییرات آنالیز تقريبي  -8جدول 

 82 3 6 9 3 دوره نگهداری )روز(

 a59/3±24/4 b29/3±31/9 a59/3±92/4 b98/3±63/2 b99/3±45/2 )%( چربي

 a99/8±33/81 )%( پروتئین
a63/3±95/81 

a94/3±32/81 
a12/3±69/83 

b31/3±35/84 

 b25/8±88/16 )%( رطوبت
b31/3±16/11 

b63/3±94/15 
b91/3±59/15 

a89/8±46/13 

 b33/3±69/8 b92/3±13/8 ab95/3±48/2 ab96/3±22/2 a48/3±39/9 )%( خاکستر

 است. دار در زمانهای مختلفوجود اختلاف معني رديفاست. حروف کوچک متفاوت در هر  معیارخطای ±ها بر اساس میانگینداده
 

 

 

 روز 82به مدت  اری در يخچالدنگهطي سرخو حرا  فیله فیزيکوشیمیاييهای ويژگيییرات تغ -2جدول 

 82 3 6 9 3 دوره نگهداری )روز(

یلي گرم نیتروژن بر )م بازهای ازته فرار

 گرم نمونه( 833

c46/3±86/84 c14/3±39/85 
c35/2±35/85 

b53/9±23/25 
a25/8±61/94 

pH c36/3±81/6 b31/3±12/6 b32/3±14/6 b93/3±15/6 a83/3±64/1 

TBA  میلي گرم مالون آلدئید بر(

 کیلوگرم نمونه(

b35/3±25/3 b23/3±22/8 b83/3±25/8 b33/3±92/8 a38/3±32/9 

 b53/3±39/3 b93/3±14/8 b84/3±36/3 a24/8±22/4 a86/3±21/6 ئیک اسید()% اول سیدهای چرب آزادا

 e51/3±33/16 )%( ظرفیت نگهداری آب
d51/3±33/61 

c51/3±33/18 
b11/3±66/68 

a11/3±66/52 

 است. دار در زمانهای مختلفوجود اختلاف معني رديفاست. حروف کوچک متفاوت در هر معیار خطای  ±ها بر اساس میانگینداده

 

 
 روز 82به مدت  ماهي سرخو حرا طي نگهداری در يخچال فیله مزوفیل و سرمادوست اييتغییرات بار باکتري -8شکل

 

هتای  میانگین امتیازات ستنجش حستي فیلته    2شکل 

را نشتان  نگهداری شده در يخچتال   سرخو حرا بخارپز

ا طي خو حرمیانگین ارزيابي حسي ماهي سر مي دهد.

داری کتاهش  ه طور معنتي بره نگهداری در يخچال دو

مطابق نتايج ارزيتابي حستي، متاهي    . (p<35/3)يافت 

غیتر قابتل مصترف متي     نگهداری  3از روز سرخو حرا 

طتول متدت مانتدگاری    با توجه به آنالیز حسي،  باشد.

 1-1ماهي سرخو حرا طي نگهداری در يخچال تقريبا 

 روز مي باشد.
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 روز 82به مدت  ماهي سرخو حرا نگهداری شده در يخچالفیله حسي خواص یرات تغی -2شکل 

 

ماهي سرخوی حرا  زيابي ساختار بافتنتايج ار

Lutjanus argentimaculatus  طي نگهداری در

در روز صفر  نشان داده شده است. 9شکل يخچال در 

نگهداری آرايش فیبرها منظم و فاصله بین آنها بسیار 

با گذشت زمان نگهداری، چروکیدگي  کم است، اما

سطح فیبرها و فاصله بین آنها افزايش يافت، به گونه 

ه بین آنها افزايش يافت، به ای که تمايز فیبرها و فاصل

ای که تمايز فیبرها در روزهای آخر نگهداری گونه

 مشکل بود.
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. A. نگهداری در يخچالروزهای مختلف در  Lutjanus argentimaculatusماهي  عضلهتصاوير میکروسکوپ نوری ساختار بافتي  -9شکل 

. B(، ;H&E×725 ()ستاره سیاه)دارای ضخامت طبیعي  بافت همبند سست آندومیزيوم(، ستاره سفید) : فیبر عضله مخطط طبیعي3روز 

، خطوط عرضي فیبر (اره سیاهست)دارای ضخامت طبیعي  بافت همبند سست آندومیزيوم(، ستاره سفید) : فیبر عضله مخطط طبیعي3روز 

ستاره )( و کاهش قطر فیبر های عضله مخطط Shrinkage: جمع شدگي )9. روز C(، ;H&E×2900)عضله مخطط )راس پیکان خاکستری( 

( و کاهش قطر Shrinkage. جمع شدگي )6. روز D(، ;H&E×725 ( )ستاره سیاه) افزايش ضخامت بافت همبند سست آندومیزيوم(، سفید

 ) ، از بین رفتن يکپارچگي بافتي(ستاره سیاه) افزايش ضخامت بافت همبند سست آندومیزيوم(، ستاره سفید)ای عضله مخطط هفیبر

290×H&E;،)  E 3. روز( تیره شدن و جمع شدگي .Shrinkage و کاهش قطر فیبر های عضله مخطط )(راس پیکان سیاه ،) افزايش

. شروع دژنراسیون فیبر عضله مخطط )پیکان 3. روز F  (، ;H&E×725 ( )یکان سفیدراس پ) ضخامت بافت همبند سست آندومیزيوم

 .(;H&E×725). دژنراسیون کامل فیبر عضله مخطط )پیکان سیاه(82. روز G   (،;H&E×2900 ) سفید(

 

 و نتیجه گیری بحث. 4

 Lutjanusماهي سرخوی حرا فیله نتايج آنالیز تقريبي 

argentimaculatus به مدت ری در يخچال طي نگهدا

میزان  .داده شده استنشان  8روز در جدول  82

ماهي  هرطوبت، پروتئین، چربي و خاکستر در فیل

تغییر  در يخچال تازه طي دوره نگهداری سرخو حرا

ها به ها بین ترکیب شیمیايي ماهيتفاوت. کردند

ريزی(، تغییرات وضعیت تغذيه، فصل صید )دوره تخم

ندازه ماهي، محل زندگي و های جنسي، ادوره

همچنین شرايط محیطي آنها بستگي دارد. تغییرات 

تواند ترکیب بدن به خاطر دلايلي که ذکر شد مي

مثل طعم، بو، بافت، های حسي ويژگيمنجر به تغییر 
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رنگ و ظاهر آن شود که وضعیت میکروبي و در 

نهايت مقبولیت ماهي را به عنوان غذا تحت الشعاع 

میزان چربي فیله تازه  (.Ojagh, 2010) دهدقرار مي

ماهي سرخو حرا طي دوره نگهداری در يخچال دارای 

های نوسانات بود. مقايسه میزان چربي در ابتدا و انت

داری را نشان داد دوره نگهداری، کاهش معني

(35/3>p.) تغییرات میزان چربي از ماهي با ماهي

 ديگر در يک گونه بستگي به جنس، سن و تغذيه

دارد. همواره مجموعه آب و چربي در عضله ماهي 

(. Razavi Shirazi, 2008) باشددرصد مي 13حدود 

نتايج حاصل از اين تحقیق با نتايج تحقیقات 

Sharifian ( 2384و همکاران)  مطابقت دارد. میزان

پروتئین فیله تازه ماهي سرخو حرا در انتهای دوره 

(. p<35/3)نگهداری در يخچال کاهش نشان داد 

در کاهش میزان پروتئین در ماهي طي نگهداری 

های ممکن است به علت شستشوی پروتئین سرما

 ,.Reza et alمحلول در آب از عضله ماهي باشد )

ین طي دوره دار میزان پروتئکاهش معني(. 2008

های ماهیان مثل ماهي هامور نگهداری در ديگر گونه

(Sharifian and Attaran Fariman, 2014 و ماهي )

( مشاهده گرديد. Dey and Dora, 2010شوريده )

میزان پروتئین يک فاکتور مهم برای بیان کیفیت 

باشد. به طور گوشت و تعیین خواص کاربردی آن مي

کلي آن قسمت از ماهي که به عنوان ماده خوراکي 

گیرد، سیستم پروتئیني کاملا مورد مصرف قرار مي

به دلیل حساسیت خاص، در ای است، معمولا ارگانیزه

طي فرآيندهای مختلف تغییرات قابل توجهي در آن 

آيد، تغییراتي که در نهايت بر اختصاصات به وجود مي

خوراکي و بازار پسندی آن تاثیر مستقیم دارد 

(Razavi Shirazi, 2008.)  ماهي فیله میزان خاکستر

-به طور معني در يخچال سرخو حرا طي نگهداری

افزايش میزان  .(p<35/3) يافتش داری افزاي

خاکستر ماهي طي نگهداری ممکن است به علت 

و چربي عضله ماهي طي پروتئین میزان  کاهش

 .(Razavi Shirazi, 2008) نگهداری باشد

بازهای ازته فرار يک شاخص کیفي است کته نشتانگر   

 وهتا بتوده   میزان فستاد، تجزيته و شکستتن پتروتئین    

هتای درونتي ختود    و آنتزيم  بواسطه فعالیت باکتريايي

يابتتد. ستتوخت و ستتاز باکتريتتايي متتاهي افتتزايش متتي

آمینواستتیدها در متتاهي منجتتر بتته تجمتتع آمونیتتوم،  

آمین، دی اتیل آمین، تری اتیل آمین و ساير مونواتیل

شود که همگي موجب بدطعمي ماهي بازهای فرار مي

فیلته متاهي سترخو    میزان بازهای ازته فرار  گردند.مي

رونتد افزايشتي   نگهداری در يخچال طول دوره در حرا 

میزان بازهتای  . (2( )شکل p<35/3) از خود نشان داد

 Otolithes ruberازتتته فتتترار در متتاهي شتتتوريده   

(Sharifian et al., 2011 متتتتاهي هتتتتامور ،) 

Epinephelus coioides (Sharifian and Attaran 

Fariman, 2014 ،)Epinephelus merra 

(Jeyasekaran et al., 2005    ذخیتره شتده در سترما )

گرم میلي 93-95میزان  طي نگهداری افزايش يافتند.

به عنتوان حتداکثر   معمولا نمونه  گرم833نیتروژن بر 

میزان قابل قبول بازهای ازته فترار در گوشتت متاهي    

میتزان   .(Shakila et al., 2005) پیشنهاد شده استت 

حترا در   فیله ماهي سرخودر بازهای ازته فرار شاخص 

گرم نیتروژن میلي 23/25نگهداری در يخچال،  3روز 

تر از حد مجتاز بترای   نمونه بود که پايینگرم  833بر 

مصرف کننده بود. در حالي که نتتايج ارزيتابي حستي    

نگهداری  3نشان داد که فیله ماهي سرخو حرا در روز 

نتتايج ايتن   در يخچال غیر قابل مصرف است. بنابراين 

میزان بازهای ازته فرار بین   دامنه داد کهمطالعه نشان 

ماهي سترخو   گرم833گرم نیتروژن بر میلي 25و  23

 برای مصرف کنندگان حد مجاز عنوان  بهتواند ميحرا 

 .شودپیشنهاد 

 5/3مقدار کربوهیتدرات کمتتر از    بیشتر ماهیان دارای

کته   ی طور  بهای خود هستند،  یچهماهدرصد در بافت 

 دریدشتده  تولیدلاکتیک است هي، مقدار بعد از مرگ ما

گوشتتت  pHیجتته واکتتنش گلیکتتولیز، کتتم بتتوده و  نت

خواهد  6ی جمود نعشي بالاتر از  مرحلهماهیان بعد از 

بود. اين پديده از خصوصیات ويتژه و مهتم مترتبط بتا     

یتروژنتي در  نباشد. تجزيه ترکیبات  يمگوشت ماهیان 
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گوشتت   pHطول نگهداری ماهي منجتر بته افتزايش    

شود که بخشي از اين افزايش ممکن است مترتبط   يم

 pHبا تولید ترکیبات قلیايي باشد. چنین افزايشتي در  

هتا، کتاهش کیفیتت و     یبتاکتر تواند نشانگر رشتد   يم

عضتله   pHبطورکلي میزان  يت فساد ماهي باشد.درنها

است. پس از مرگ بتر استاس    1ماهي زنده نزديک به 

کند. تغییر مي 1تا  6 فصل، گونه و فاکتورهای ديگر از

 معنتي داری  طول دوره افتزايش  مقدار اين شاخص در

فیلتته ستترخو حتترا طتتي دوره  pHمیتتزان پیتتدا کتترد. 

نگهداری در يخچال به طور معني داری افزايش يافتت  

(35/3>p 2( )شکل .)  افتزايشpH     بتا گذشتت زمتان

هتای اتولیتیتک و   توان به فعالیت آنزيمنگهداری را مي

روتئولیتیک فاسد کننتده متاهي نستبت    های پباکتری

در بررسي حاضر بتا   .(Kilincceker et al., 2009) داد

افزايش میزان بازهای ازته فترار در طتول دوره انتظتار    

رفت. نتايج مشتابهي  انتظار مي pHچنین روندی برای 

مبنتتي بتتر   (2384و همکتتاران ) Sharifianتوستتط 

 طتتي Otolithes ruberفیلتته  pHافتتزايش میتتزان  

 .  ندگزارش شدنگهداری در يخ 

محصتتولات ثانويتته اکسیداستتیون شتتامل آلدهیتتدها،  

هتا، استیدهای آلتي و    هتا، هیتدروکربن  ها، الکتل کتون

باشد. مالون آلدهید يک ترکیتب  ترکیبات اپوکسي مي

جزيي از اسیدهای چترب بتا سته پیونتد دوگانته و يتا       

بیشتر از آن است که در اثر تجزيته استیدهای چترب    

شباعي طي اکسیداسیون چربي تشتکیل متي  چندغیرا

شود. اين ماده معمولا به عنتوان شاخصتي در ارزيتابي    

  شتود روند تغییرات اکسیداسیون چربي استتفاده متي  

(Wu et al., 2019) .  میزان اولیه تیوباربیتوريک استید

گرم متالون آلدهیتد   میلي 32/9تا  25/3ها از در نمونه

فیلته   TBAیتزان  م .بر کیلوگرم نمونه نوستان داشتت  

بته  در يخچتال  حرا طتي دوره نگهتداری   ماهي سرخو 

افتتزايش . (p<35/3) يافتتتدار افتتزايش طتتور معنتتي

توانتد در اثتر آب  تیوباربیتوريک اسید در اين مدت مي

زدايي نسبي ماهي و افزايش اکسیداستیون استیدهای   

پیشنهاد شده که حداکثر میزان  چرب غیراشباع باشد.

توريک اسید برای کیفیتت مطلتوب   قابل قبول تیوباربی

گذاری شده و يا نگهداری شده ماهي )منجمد، يخچال

گرم مالون آلدهید بتر کیلتوگرم نمونته    میلي 5در يخ( 

گترم متالون آلدهیتد بتر     میلتي  1است در حالي که تا 

 ,Sallamکیلتوگرم نمونته هتم قابتل مصترف استت )      

ماهي سرخو فیله  TBAدر اين مطالعه، میزان  (.2007

نگهداری شده در يخچال تا انتهای دوره نگهداری ا حر

 پايین تر از حد مجاز بود. 

هتای نگهتداری   در نمونته  اسیدهای چترب آزاد میزان 

درصد اولئیک استید   21/6تا  39/3شده در يخچال از 

میزان اسیدهای چرب آزاد فیله  .(2)جدول  متغیر بود

سرخو حرا طي نگهداری در يخچتال بته طتور معنتي     

بواستتطه آبکافتتت   (.p<35/3) افتتزايش يافتتت داری 

گلیستتريدها توستتط لیپتتاز و   فستتفولیپیدها و تتتری 

فسفولیپاز افزايش تدريجي در تولید استید چترب آزاد   

پتتس از متترگ ماهیتتان  مشتتاهده شتتد. هتتا نمونتتهدر 

ترکیبتاتي ماننتد    یجه فساد میکروبي و يا آنزيمي،درنت

یپیدها ها، گلیکو لیپیتدها و فستفول   يچربیسیريدها، گل

توسط آنزيم لیپاز هیدرولیز شتده و تبتديل بته استید     

شوند. اين اسیدهای چرب در ادامه روند  يمچرب آزاد 

اکسیداسیون تبديل بته ترکیبتاتي ماننتد آلدهیتد هتا      

وکتون ها شده که درنتیجه منجتر بته ايجتاد طعتم و     

ينکه بااشوند.  يميت فساد ماهي درنهابوی نامطلوب و 

ختود منجتر بته     یختود  بته آزاد  تولید اسیدهای چرب

شتوند، امتا انجتام آزمتون میتزان      ای نمياتلاف تغذيه

رستد، زيترا   چربي موضوع مهمي بته نظتر متي    آبکافت

ها در شرايط سرما و انجمتاد نیتز ادامته     يچربآبکافت 

شتديدی بتر اکسیداستیون     تتثثیر دارد و نیز اين عمل 

چربي و دناتوره شدن پروتئین دارد. استیدهای چترب   

هتای میوفیبريتل واکتنش     ینپروتئاد ممکن است با آز

بنتابراين   داده و منجر به انباشتتگي پروتئینتي شتوند.   

 شتاخص ختوبي بترای بیتان میتزان      FFAیری گ اندازه

های لیپولیتیک بتر کتاهش چربتي و ستاير      يمآنز تثثیر

باشد. هیدرو پراکسیدها از واکتنش   يمماهي  ترکیبات

نتزيم لیپواکستیژناز   یراشباع که توسط آغهای  يچرببا 

 یرو آنتزيم  ايتن  .گردنتد  متي  شود، حاصل کاتالیز مي

متزدو    دوگانته  پیونتدهای  شتامل  که چربي اسیدهای
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(Conjugatedبوده ) عمل ،دباش مي سیس حالت و در 

وجود اسید چرب آزاد به واسطه اکستايش و   نمايد. يم

های استری بوده و يک ترکیتب  آبکافت آنزيمي چربي

توانند شد چون اسیدهای چرب آزاد ميبانامطلوب مي

 ,.Ozyurt et al) به ترکیبات فرار بدبو تبتديل شتوند  

2009; Aubourg et al., 2005; Losada et al., 

2007) . 

یماً بتر ظتاهر   مستتق ی کیفي که پارامترهاين تر مهماز 

فرآورده، بازده فرآورده و کیفیت آن مانند آبدار بتودن  

 Zhuang etاری آب است )گذارد، ظرفیت نگهد يماثر 

al., 2008 .)  میزان ظرفیت نگهداری آب در روز صتفر

درصتتد در روز دوازدهتتم بتتود.   66/52درصتتد تتتا  16

  بته ماهیچه بعد از مرگ، ظرفیت نگهداری آب کاهش 

یچته، توصتیف   در ماهاثری از تغییر ستاختاری   عنوان

شتتود، چنتتین تغییراتتتي باعتت  انقبتتا  شتتبکه    متتي

شتکل پتروتئین میتوزين و افتزايش     میوفیبريل، تغییر 

گردند. ظرفیتت نگهتداری آب    يمفضای خار  سلولي 

فیله ماهي سرخو حرا نگهداری شده در يخچتال طتي   

. (2جتدول ) (p<35/3) ی نگهداری کاهش يافتت  دوره

در ستال   Sadokو  Attouchiمطالعاتي مشابه توستط  

  2332در ستتتتال و همکتتتتاران  Mørkøreو    2383

تغییرات اولیه پس از مترگ هماننتد   انجام شده است. 

ها، نقتش   ینپروتئ، تجزيه و اکسیداسیون pHتغییرات 

ی در توانايي گوشتت بترای حفتظ رطوبتت ايفتا      مؤثر

ی  دورهدر طتي  ظرفیت نگهتداری آب  کنند. میزان  يم

ظرفیتت  کتاهش   احتمتالاً نگهداری کاهش يافتت کته   

نگهتداری در سترما در ارتبتاط     زمتان  با نگهداری آب

که افزايش زمان باع  از دست  یطور بهم است مستقی

(. Sharifian et al., 2014گردد ) يمرفتن آب ماهیچه 

در مطالعتته حاضتتر، تغییتترات ظرفیتتت نگهتتداری آب  

، از هتتم گستتیختگي  pHممکتتن استتت بتتا افتتزايش  

، فاصتله متاتريکس بتین    ایسیتوپلاسم سلول ماهیچه

 سلولي، توسعه فضای دورن میوفیبريل و جمع شدگي

 .(9همراه باشد )شکل فیبرهای عضله 

 عوامل به ها يماهباکتريايي در گوشت  بار اولیه میزان

 تهیته  در هنگتام  یکتار  دست میزان جمله از متعددی

 رفتته  کتار   بته  وستايل  آلتودگي  افراد و فیله، بهداشت

در روز ابتتدا   میزان بار باکتريايي مزوفیلدارد.  بستگي

 log10 cfu/g 11/2یتب  نگهداری به ترت دوره و انتهای

بتتود. میتتزان بتتار باکتريتتايي   log10 cfu/g 19/82 و

نگهتداری بته    دوره در روز ابتدا و انتهتای  سرمادوست

 بتود.  log10 cfu/g 89/3 و log10 cfu/g49/9ترتیتب  

متورد   مزوفیل و سرمادوستت های الگوی رشد باکتری

، روند افزايشي داشت اما نگهداری مطالعه در کل دوره

مزوفیتتتل و بتتتار باکتريتتتايي   ،نگهتتتداری 3ز در رو

 log10و  log10 cfu/g 49/83 سرمادوست بته ترتیتب  

cfu/g 41/1     رسید که بالاتر از حد مجتاز اعتلام شتده

 ,Sallam( استت ) log10 cfu/g 1بترای متاهي ختام )   

هتتای مزوفیتتل بیشتتترين جمعیتتت   بتتاکتری(. 2007

دهنتد و  هتای معمتول را تشتکیل متي    میکروارگانیسم

. گراد رشد نماينددرجه سانتي 25-43ند در دمایقادر

 مزوفیتل و سرمادوستت  نتايج تغییرات بتار باکتريتايي   

-مثل سودوموناس های سرمادوست گرم منفيباکتری

یشتترين  ب ها، شتوانلاها و فلاووباکترهتا  ها، آلتروموناس

-های عامل فساد ماهي و فراوردهگروه میکروارگانیسم

هوازی در دماهتای سترد   های آن در شرايط نگهداری 

المللتتي  ینبتتکمیتتته  (.Sallam, 2007باشتتند )متتي

 ,ICMSFهتای میکروبیولتوژی متواد غتذايي )     يژگيو

حد مجاز را برای میزان بار باکتريتايي کتل در    (1978

تعیین کترده استت.    CFU/g 83 Log1های خام  يماه

میزان باکتری های مزوفیل و سرمادوست فیله سترخو  

داری در يخچال بالاتر از حتد مجتاز   نگه 3حرا در روز 

-1طول مدت ماندگاری ماهي سرخو حرا تقريبتا  بود. 

روز بود که نشان دهنتده همبستتگي ختوب آنتالیز      1

ماهي سرخو حرا با آنالیز میکروبیولتوژيکي  فیله حسي 

در ستال  و همکاران  zogulÖبود. نتايج مشابه توسط 

در  2384در ستتتال و همکتتتاران  Sharifianو  2331

 ماهي هامور گزارش شده است.

میانگین امتیازات سنجش حستي  حد نهايي مطلوبیت 

نگهداری شده در يخچتال   سرخو حرا های بخارپزفیله

 9های ماهي جهت مصرف انساني تا امتیاز برای نمونه

هتای حستي پختته از    درنظر گرفته شد. کلیه شاخص



 سلامات و یخدانظر  ...و خواص يار بافت( بر ساختC° 4 ی)دما خچاليدر  ینگهدار ریتاث

23 

 

نگهداری در يخچال بته درجته عتدم مقبولیتت      3روز 

ايتن نتیجته بتا نتتايج حاصتل از آزمايشتات       رسیدند. 

هتای  منطبتق بتود. فیلته    و فیزيکوشتیمیايي  میکروبي

بواسطه اکسیداسیون چربي و فستاد   ماهي سرخو حرا

میکروبي دچار بدبويي، رنگ پريدگي و طعم نامطلوب 

ای که از ارزيتابي حستي   شود. نتیجهدر طول دوره مي

گذشتت  بدست آمد نشان داد که تمامي امتیتازات بتا   

دار کتاهش پیتدا کردنتد    زمان نگهتداری بطتور معنتي   

(35/3> p .)   حترا  طول مدت ماندگاری متاهي سترخو

تقريبتا  طبق نتايج حسي، میکروبي و فیزيکوشیمیايي 

و  Sharifian. نتتتتايج مشتتتابه توستتتط روز بتتتود 1-1

در متاهي هتامور معمتولي      2384در ستال  همکتاران  

روز،  1-3 نگهداری در يخچال با طول مدت ماندگاری

zogulÖ  در متاهي هتامور     2331در سال و همکاران

سفید نگهداری در يخ و يخچال با طول مانتدگاری بته   

 روز نشان دادند. 4و  86ترتیب 

متتاهي ستترخوی حتترا   ستتاختار بتتافتي فیلتته نتتتايج 

Lutjanus argentimaculatus  طتتتي نگهتتتداری در

نتتتايج  نشتتان داده شتتده استتت. 9يخچتتال در شتتکل 

در و همکتاران   Sharifianمطابق نتتايج   اضرح مطالعه

 2384در ستال  و همکاران  Sharifianو   2388سال 

های ن شاخصفیبرهای عضلاني يکي از مهمترياست. 

 ,.Wang et al) ي بافت عضله ماهي استتعیین ويژگ

ای از فیبرهت  ی میکروستکوپي ها. بررسي عکس(2019

زايش دهد که بتا افت  عضلاني فیله سرخو حرا نشان مي

روزهای نگهداری فیبرهای عضلاني کم کم تخريتب و  

فاصله بین آنها افزايش يافته است. تغییترات ظرفیتت   

نگهتتداری آب ممکتتن استتت در نتیجتته تغییتتر در     

هتای  میوفیبريل مرتبط با فعالیتت آنتزيم  های تئینپرو

عضتتله شتتامل پروتئیولیتیتتک و تغییتترات ستتاختاری  

شدن میتوزين و   ها، دناتورهتخريب شبکه میوفیلامنت

افتتزايش فضتتای ختتار  ستتلولي، افتتزايش فاصتتله بتتین 

ی عضتتلاني، چتترور ختتوردگي   ستتلولي در فیبرهتتا 

ها ناشي از جمود نعشتي در نتیجته تغییتر    میوفیبريل

pH باشد (Haffezparast-Moadab et al., 2018). 

ماهي سرخو حرا يکتي از ماهیتان دريتايي تجتاری در     

یتترات آنتتالیز مطالعتته تغیجنتتوب کشتتور ايتتران استتت 

تقريبي، خواص فیزيکوشتیمیايي، میکروبتي، ستاختار    

بافتي و خواص حسي فیلته متاهي سترخو حترا طتي      

روز نشتان داد کته    82نگهداری در يخچال بته متدت   

روز  1-1تقريبتا  طول مدت ماندگاری فیله سرخو حرا 

ساختار بتافتي مشتاهده شتده    . تخمین زده شده است

چروکیتدگي ستطح   نشان داد که فضای بین سلولي و 

 روز نگهداری افزايش يافت. 3فیبرها بعد از 
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Abstract 

Refrigerated storage is one of the simplest of preserving for short time of fish. The aim of the 

study was to investigate the effects of refrigerated storage on the microstructure (change of 

muscle cells), proximate composition (moisture, protein, fat and ash), physicochemical (total 

viable bases nitrogen, pH, thiobarbituric acid, free fatty acid, water holding capacity), 

microbial (mesophillic and psychrotrophic count) and sensory properties of Mangrove red 

snapper fillet with mean weight 250.19 g at 0, 3, 6, 9 and 12 days during storage at 4 ºC. 

According results, fat and protein content of Lutjanus argentimaculatus of fillet significantly 

decreased and moisture and ash contents of Mangrove red snapper fillet significantly 

increased during refrigerator storage (p<0.05). Total viable bases nitrogen, pH, thiobarbituric 

acid and free fatty acid of Lutjanus argentimaculatus fillet significantly increased (p<0.05). 

Water holding capacity of Mangrove red snapper fillet decreased from 86% to 52.66% 

(p<0.05). Mesophillic and psychrotrophic count of Lutjanus argentimaculatus fillet increased 

from 2.77 log10 cfu/g and 3.43 log10 cfu/g to 12.73 log10 cfu/g and 9.13 log10 cfu/g during 

storage at refrigerator, respectively. Cellular tissue damage was observed after 9 days of 

storage. Sensory analysis significantly decreased during storage. According to microbial, 

physicochemical and sensory analysis, the shelf life of Mangrove red snapper was 

approximately 7-8 days. 
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