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 چکیذُ

ثٝ Nile Tilapia(Oreochromis niloticus(ؼـ ایٗ تطمیك ا٘ؽاقٜ ٌیفی تبقٌی ٔبٞی تیلاپیباق ٌٛ٘ٝ

تیٕبـ ؼـ ٘ظف ٌففتٝ ٌؽٜ ٚ ٞؽف اق  6تیٕبـ ٚ فیّٝ ؼـ 4ؼـ ؼٚ ٌفٜٚ ٔبٞی وبّٔؽـ Method)(Quality Indexـٚي

ایٗ تطمیك ا٘ؽاقٜ ٌیفی فبوتٛـٞبی ویفی) اـقیبثی ضىی ، ٌیٕیبیی ٚ ٔیىفٚثی ( ثفای ٍٔػُ وفؼٖ ٔؽت 

ٜ لغؼٝ ٔبٞی ویب 50لغؼٝ ٔبٞی لفٔك ٚ  50قٔبٖ ٔب٘ؽٌبـی ؼـ ٔبٞی وبُٔ ؼـ عَٛ ؼٚـٜ یع پٌٛی ، تؼؽاؼ 

ٌىٓ غبِی( ٚ ثب تٛخٝ  –لغؼٝ ) ٌىٓ پف  25ثلافبِّٝ په اق ِیؽ ٚقٖ ٚ ٌىتٍٛ ٌؽٜ ٚ ثفای ٞف یِٛ٘ٛیت تؼؽاؼ 

ٔبٞی ( یع پٌٛی ٌفؼیؽ ) ٔیبٍ٘یٗ ؼٔب ؼـ ٌٌٛت ٔبٞی ؼـ عَٛ ٔؽت  –) یع  1ثٝ  3ثٝ ؼٔبی ٔطیظ ٚ ثٝ ٘ىجت 

( ٚ ؼـ ؼٔبی غٙه ٍٟ٘ؽاـی ٌفؼیؽ ، ثفای  ؼـخٝ وب٘تیٍفاؼ ثٛؼٜ اوت Aa 1/0  ±3/0تب Aa07/0  ±2/0ثفـوی ثیٗ

لغؼٝ لفٔك ( په اق ٌىتٍٛ ٚ وف ٚ ؼْ ق٘ی ،  50لغؼٝ ویبٜ ٚ  50لغؼٝ ٔبٞی)  100ا٘ؽاقٜ ٌیفی تبقٌی فیّٝ، 

٘ٛع ثىتٝ ثٙؽی ٔؼِٕٛی ، تطت غلاء ٚ  3ػؽؼ فیّٝ  ثفای ٞف تیٕبـ ؼـ  30پٛوت ٌیفی ٌؽٜ ٚ ثفای ٞف تیٕبـ 

  ±  50/22تیٕبـ ثفای فیّٝ تیلاپیب ویبٜ ( ثب ٚقٖ ٔتٛوظ  3ـ ثفای فیّٝ تیلاپیب لفٔك ٚ تیٕب 3اتٕىفف اِلاش ٌؽٜ ) 

ؼـخٝ وب٘تیٍفاؼ ٍٟ٘ؽاـی ٌفؼیؽ .٘تبیح ٍ٘بٖ ؼاؼ ضؽاوثف قٔبٖ  3ٌفْ ثىتٝ ثٙؽی ٚ ؼـ ؼٔبی یػسبَ  5/114

قٔبٖ ،ثیٍتفیٗ ٔؽت فیّٝثفـوی تبقٌی ثٛؼٜ ٚ ؼـ  7ـٚق ، ٌىٓ پف   9ٔب٘ؽٌبـی ٔبٞی وبُٔ ٌىٓ غبِی 

ؼـ اِٚٛیت  ثىتٝ ثٙؽی تطت غلاءٚ ثؼؽ اق آٖ ـٚق  8ثٝ ٔؽت MAPثىتٝ ثٙؽی  ، ٍٟ٘ؽاـی ٕ٘ٛ٘ٝ ٞب ؼـ ٔب٘ؽٌبـی 

ؼْٚ لفاـ ؼاٌتٝ ٚ اق ٘ظف ثفـوی تغییفات ؼـ اثف فىبؼ ٌیٕیبیی ، ٔیىفٚثی ٚ ٘تبیح تبقٌی ، ثىتٝ ثٙؽی ٔؼِٕٛی 

تطّیُ آٔبـی ثب اوتفبؼٜ اق ٔمبیىٝ ُ اق ؼاؼٜ ٞب ثب اوتفبؼٜ اق تدكیٝ ٚ ثیٍتفیٗ ٘بپبیؽاـی ـا ؼاٌتٝ ، ٘تبیح ضبِ

وٝ ؼاؼٜ ٞب تىت ؼا٘ىٗ ٍ٘بٖ ؼاؼ غیف پبـأتفیه ٚ اوتفبؼٜ اق ٚ پبـأتفیه  آ٘بِیك ٚاـیب٘ه یىغففٝ  ٚٔیبٍ٘یٗ ٞب 

ـٌیفی ٌؽٜ ؼـ تیٕبـٞبی ٔبٞی ٌىٓ غبِی ٚ ٌىٓ پف ٚ ٕٞسٙیٗ ٍٟ٘ؽاـی تیٕبـٞب ؼـ وٝ ٘ٛع ثىتٝ ثٙؽی ثىب

ٚ ٔیتٛاٖ ٘تیدٝ ٌففت وٝ تیٕبـٞبی ٔبٞی ٌىٓ غبِی ؼاـای ٔب٘ؽٌبـی ثیٍتف ٚ  (  P<0.05)   ٔؼٙی ؼاـ ثٛؼٜ اوت

ؼـ ٔٛـؼ فیّٝ ٞب ، ثىتٝ ثٙؽی اتٕىفف اِلاش ٌؽٜ ػلاٜٚ ثف ٔمبٚٔت ؼـ ثفاثف ػٛأُ ٔطیغی اق ٘ظف ضفظ ـً٘ 

 ؼٜ ٔیٍٛؼ . ثف وبیف ثىتٝ ثٙؽیٟب تفخیص ؼإ٘ٛ٘ٝ ٞب ؼـ عَٛ قٔبٖ 

 اتٕىفف اِلاش ٌؽٜ وّٕبت وّیؽی : اـقیبثی تبقٌی ، ٔبٞی تیلاپیب ، ثىتٝ ثٙؽی 
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 هقذهِ-1

ثٛؼٜ ٚ ؼـ ثیٗ ٔبٞیبٖ پفٚـٌی ، ٔمبْ ؼْٚ ـا په اق  2008تِٛیؽ خٟب٘ی ٔبٞی تیلاپیب وٝ ٚ ٘یٓ ٔیّیٖٛ تٗ تب وبَ 

قیىت ٔطیغی ؼـ ـٌٟٚبی ٔػتّف پفٚـي ٔبٞی وپٛـ ٔبٞیبٖ ثٝ غٛؼ اغتّبَ ؼاؼٜ اوت ٚ ٕٞسٙیٗ ٍٔىلات 

، ٔػِّٛب پفٚـي ؼـ لفه ثفای ٔبٞیبٖ وفؼ آثی ثبػث ٌؽٜ ، ٔیكاٖ پفٚـي ٌٛ٘ٝ ٞبی تیلاپیب اق وبیف ٔبٞیبٖ 

 ,FAO ,پیٍی ٌففتٝ ٚ ایٗ ٔٛفمیت ؼـ ضبِی ٔطمك ٌؽٜ وٝ پیً ثیٙی تٛوؼٝ قیبؼی ٘یك ؼـ ضبَ ا٘دبْ ٔیجبٌؽ  )

یغی ثفای پفٚـي ٔبٞی تیلاپیب ثٝ ٕٞفاٜ اوتفاتمی ٞبی تِٛیؽات ٔتٙٛع ثب تٛخٝ ثٝ ( . ٌفایظ ٔٙبوت ٔط 2009

وًٍ ٔٙبوت ؼـ تدبـت ایٗ ٌٛ٘ٝ اق ٔبٞیبٖ پفٚـٌی ؼـ ؼ٘یب وجت ٌؽٜ ـٌؽ پفٚـي ٕٞسٙبٖ اؼأٝ یبثؽ ٚ اق 

ّفف آٖ ّٔفف ٌٌٛت ٔبٞی تیلاپیب ؼـ آٔفیىب ٚ وٍٛـٞبی اـٚپبیی ـٚ ثٝ افكایً ثٛؼٜ ٚ وفا٘ٝ ٔ 2007وبَ 

 (ٌفْ ثفآٚـؼ ٚثٝ ػٙٛاٖ پٙدٕیٗ غؿای ؼـیبیی ّٔففی ؼـ وٍٛـ آٔفیىب ٔطىٛة ٔیٍفؼؼ  518ثٝ تٟٙبیی 

2002,FAO). 

تدبـت ٔبٞی تیلاپیب ثٝ ـٌٟٚبی ٔػتّفی ؼـ ثبقاـٞبی خٟب٘ی ا٘دبْ ٔی ٌیفؼ ٚ عجك آغفیٗ آٔبـػفضٝ ٔبٞی 

ٞكاـتٗ ،ثٝ ِٛـت فیّٝ  51637ٞكاـ تٗ،ثٝ ِٛـت ٔبٞی وبُٔ ٔٙدٕؽ  100630تیلاپیب  ثٝ ِٛـت فیّٝ ٔٙدٕؽ 

ٔطّٛلات  2005آٖ اق وبَ ٞكاـتٗ ا٘دبْ ٔیٍیفؼ ، ػلاٜٚ ثف  9000ٞكاـتٗ ٚثٝ ِٛـت ق٘ؽٜ 26176تبقٜ  

ففآٚـی ٌؽٜ آٖ ثٝ اٌىبَ ٘ب٘ی ، فیّٝ عؼٓ ؼاـ ٚ وٛغبـی ٌؽٜ ؼـ ثىیبـی اق وٍٛـٞب ٚ ٔػِّٛب ؼـ 

ـوتٛـاٟ٘بٌىتفي قیبؼی یبفتٝ ٚ ٔطبوجٝ ٌؽٜ وٝ ثب ؼـ ٘ظف ٌففتٗ ٞكیٙٝ وبـٌفی ، ٔٛاؼ افكٚؼ٘ی ٚ  لیٕت ٔبٞی 

ـ ضبَ ضبضف ٌٌٛت ٔبٞی تیلاپیب ؼـ اوثف ففٌٍٚبٟٞبی وٛؼ ؼٞی ٔٙبوجی ّ٘یت تِٛیؽ وٙٙؽٌبٖ ٌؽٜ اوت ٚ ؼ

ٔیّیٖٛ تٗ ـتجٝ اَٚ خٟب٘ی ،  ّٔف ثب  2/1ق٘دیفٜ ای ، ٔؽاـن ٚ ثیٕبـوتبٟ٘ب ػفضٝ ٔیٍفؼؼ .وٍٛـ زیٗ ثب تِٛیؽ 

تٗ ؼـ  280000تٗ ، ؼـ وٍٛـٞبی آٔفیىب لاتیٗ  300000تٗ ، فیّیپیٗ ٚ ا٘ؽٚ٘كی ٞف وؽاْ  430000تِٛیؽ 

ثٝ ؼِیُ ـٌؽ وفیغ وٝ خٟبـْ وُ پفٚـي    Nile Tilapia( Oreochromis niloticusٞىتٙؽ . ٌٛ٘ٝ )  ٔمبٟٔبی ثؼؽی 

 900000ثٝ   340000اق  2008تب وبَ  2000اق وبَ   پفٚـي ٔبٞی تیلاپیب ؼـ ؼ٘یب ـا ثٝ غٛؼ اغتّبَ ؼاؼٜ اوت.

تٗ ، ؼـ  130000تٗ ثٝ  22000تٗ ٟٔٙبی وٍٛـ زیٗ ـویؽٜ اوت ٚ ٕٞسٙیٗ ؼـ وٍٛـٞبی آٔفیىب ٔفوكی اق 

(  FAO, 2002)  تٗ افكایً یبفتٝ اوت . 430000تٗ ٚ ؼـ آففیمب ثب ِؽ ؼـ ِؽ ـٌؽ ثٝ  150000آٔفیىبی خٙٛثی 

. 

 هاّی تیلاپیااّویت ٍ ارسش اقتصادی 

ٔبٞی تیلاپیب اق خّٕٝ آثكیب٘ی اوت وٝ ثٛاوغٝ وِٟٛت ؼـ تىثیف ٚ پفٚـي ٚ ثبقاـ پىٙؽی ٔغّٛة آٖ ؼـ ثىیبـی 

ٔی تٛاٖ ثٝ ـٌؽ وفیغ، تطُٕ تغییفات، ـ٘ح  ؼاـؼ.ػلاٜٚ ثف ٔٛاـؼی وٝ ؾوف ٌؽ قیبؼیاق ٘مبط ؼ٘یب عففؽاـاٖ 

ن ٚ ثیٕبـی، تٛا٘بیی تِٛیؽ ٔثُ ؼـ ٚویغ قیىت ٔطیظ ٘ظیف ؼٔب، ٌٛـی، اوىیمٖ ٔطَّٛ، ٔمبٚٔت ثٝ اوتف

ٔبٞی تیلاپیب ثٝ ٚاوغٝ . اٌبـٜ وفؼ اوبـت، قٔبٖ وٛتبٜ تِٛیؽ ٘ىُ خؽیؽ، غؿا غٛـؼٖ اق وغٛش پبییٗ تغؿیٝ ای 

ثّٛؽ قٚؼـن غٛؼ لبؼـ اوت ثٝ وفػت)ثؼضبً ضتی ؼـ اوتػفٞبی پفٚـي(ثٝ ثّٛؽ ـویؽٜ خفتٍیفی وفؼٜ ٚ تِٛیؽ 



 3ارزیابی تازگی گوشت ماهی تیلاپیا  نگهداری شده .../  
 

 
 

0

10

20

30

40

50

60

70

80

90

O. niloticus O.aureus and
hornorum

O.mosambicus Other

صد
در

 

ـای اـقي التّبؼی ثىیبـ ثبلایی اوت، ثٝ ٌٛ٘ٝ ای وٝ عی ٌؿٌت وٝ تب زٟبـ ٔبٜ ٔبٞی تیلاپیب ؼا لاـٚ ٕ٘بیؽ.

ٌفْ غٛاٞؽ ٌؽ وٝ ثب تٛخٝ ثٝ وًٍ ثبقاـ ٔی تٛاٖ اٚقاٖ ؼیٍفی ـا ٘یك ا٘تظبـ  350تب  300ؼاـای ٚق٘ی ٔؼبؼَ 

 . (FAO , 2009)ؼاٌت. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 (FAO, 2009دًیا).  درصذ پزٍرش گًَِ ّای هختلف تیلاپیا در  1ًوَدار 

 

اق ٘ظف تدبـی ٔبٞی تیلاپیب یىی اق ٟٔٓ تفیٗ ٔبٞیبٖ ٚضٍی اوت وٝ ثٝ ػٙٛاٖ ٔبٞی پفٚـٌی ٚاـؼ ػفِٝ ی 

ٌؽت یبفت ٚ ؼـ ضبَ ضبضف ثٝ ػٙٛاٖ یىی اق ٌبیغ تفیٗ  1990تدبـت ٌؽٜ اوت.پفٚـي ٔبٞی تیلاپیب اق وبَ 

 .( 1ٕ٘ٛؼاـ ) ٌفٜٚ اق ٌٛ٘ٝ ٞبی ٔبٞی پفٚـٌی عجمٝ ثٙؽی ٔی ٌٛ٘ؽ

 

 
 . تَلیذ جْاًی تیلاپیا 2ًوَدار  
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تِٛیؽ ٚ پفٚـي تیلاپیب ؼـ وٍٛـ وبثمٝ ٘ؽاـؼ تٟٙب الؽاْ ا٘دبْ ٌؽٜ ٔفثٛط ثٝ ٚاـؼ وفؼٖ تیلاپیبی ٘یّی ٚ لفٔك ؼـ 

تٛوظ ٔؤوىٝ تطمیمبت ٌیلات ایفاٖ ثٝ وٍٛـ ثبٞؽف ٔؼففی ٌٛ٘ٝ خؽیؽ ثٝ آثكی پفٚـی ٔی ثبٌؽ.  1387وبَ 

ـٚی تىثیف ، پفٚـي، تغؿیٝ ٚ وبیف ػٛأُ ٔفثٛط ثٝ تِٛیؽ ایٗ ٔبٞی ؼـ ایىتٍبٜ تطمیمبتی ثبفك  وٝ تطمیمبت

 اوتبٖ یكؼ ثبٔٛفمیت ا٘دبْ ٌؽٜ اوت.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
تي تِ  143000. صادرات اس کشَر چیي کِ  اصلی تزیي تَلیذ کٌٌذُ هاّی تیلاپیا تَدُ ، هیشاى  3ًوَدار 

تي تِ ساحل  20000تي تِ رٍسیِ ،  22000تي تِ هکشیک ،  36000تي تِ تِ تاسار ّای ارٍپا ،  19000آهزیکا ، 

 . تَدُ است 2009تي تِ سایز کشَرّا در سال  6000آج ٍ 

 

 

 

 

 

تزیي حجن ٍاردات ٍ صادرات هاّی تیلاپیا در تجارت جْاًی تصَرت فیلِ هٌجوذ ٍ تؼذ اس آى . تیش 4ًوَدار 

 تصَرت هاّی کاهل ٍ هقذار کوی ًیش تصَرت فیلِ تاسُ  هیثاشذ .
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 اّویت تستِ تٌذی در فزآٍردُ ّای شیلاتی -1-1

آِٛؼٌی ٔطَّٛ ؼـ ٍٞٙبْ تٛقیغ ٚ  اق ٔطّٛلات تِٛیؽ ٌؽٜ ثفای ضُٕ ٚ٘مُ آوب٘تف، ایدبؼ أٙیت ٚ خٌّٛیفی

ففٚي ٚ ؼـ ٟ٘بیت افكایً ٔؽت ٍٟ٘ؽاـی ٔطَّٛ ثب ضفظ ویفیت ٔغّٛة ٘یبقثٝ ثىتٝ ثٙؽی ٔٙبوجی ؼاـ٘ؽ . ٚ ثب 

٘ٛع ثىتٝ ثٙؽی ب تٛخٝ ثٝ إٞیت ٔٛضٛع ٘یبق ٞف زٝ ثیٍتف ثٝ ایٗ ِٙؼت ٚ پیٍففت ؼـ آٖ اضىبن ٔی ٌٛؼ . ٔىّٕ

ثیٍتف وؼی ٌؽٜ اوت ؼـ ٔٛـؼ ثىتٝ ثٙؽی  پفٚلٜاـی ٔطَّٛ ؼاـؼ . ؼـ ایٗ ـاثغٝ ٔىتمیٓ ثب ٔؽت قٔبٖ ٍٟ٘ؽ

٘بٔیؽٜ ٔی ٌٛؼ ٚ  MAP( وٝ ثٝ اغتّبـ  Modify Atmosphere Packagingاتٕىفف اِلاش ٌؽٜ )غلاء ٚ  تطت 

( ثطث ٌٛؼ . وٝ أفٚقٜ پیٍففت ٞبی قیبؼی ؼـ  Shelf Lifeاثفات آٖ ثف ـٚی ٔؽت قٔبٖ ٔب٘ؽٌبـی ٔطَّٛ ) 

( ؼـ Modified Atmosphere Packagingثٙؽی ثب اتٕىفف اِلاش ٌؽٜ ) تٛا٘بیی ثىتٝٗ ٔٛـؼ ِٛـت ٌففتٝ اوت.ای

ؼـِؽ( ٚ ٔمؽاـی اق  60افكایً قٔبٖ ٔب٘ؽٌبـی ثٝ ٔؽت عٛلا٘ی ٌٙبوبیی ٌفؼیؽ.اوثف ٔمبؼیف ٌٌٛت ٌبٚ )

ٌفؼیؽ ؼـ یه اتٕىففی  ا٘تمبَ ٔی ٘مُ ٚ وٍٛـ اٍّ٘ىتبٖؼـِؽ( وٝ اق اوتفاِیب ٚ ٘یٛقِٙؽ ثٝ  26ٌٌٛت ٌٛوفٙؽ )

عیفی اق  Marks & Spencerای  ٞبی ق٘دیفٜ ففٌٍٚبٜ  ،1979ٌؽ٘ؽ. ؼـ وبَ  اوىیؽ وفثٗ ؾغیفٜ ٔی غٙی اق ؼی

ؼـ  ثٝ ثبقاـ ٚاـؼ ٕ٘ٛؼ٘ؽ ٚ ایٗ أف ثبػث اضیبء  وٍٛـ اٍّ٘ىتبٖثٙؽی ٌؽٜ ثب ٌبق ـا ؼـ  ٞبی ٌٌٛت تبقٜ ثىتٝ ثىتٝ

ٞبی ٘ب٘ٛایی،  ففآٚـؼٜ  پٙیف،  ٞب، اوپبٌتی، ٔیٜٛ  ٌفؼیؽ. تب ثٝ أفٚق وٝ ٔٛاؼ غؿایی ٘ظیف وجكیدبت، MAPاوتفبؼٜ اق 

زبی ٚ ٘یك عیف ٚویؼی اق ٌٌٛت ٚ ٔبٞی غبْ ٚ پػتٝ ثٝ ثبقاـ  ٔٛاؼ غؿایی اق لجُ آٔبؼٜ ٌؽٜ، لٟٜٛ،   زیپه، 

ش ٌؽٜ ٚ غلاء ثٝ ِٛـت ٌىتفؼٜ ؼـ ثٙؽی ٌؽٜ ثب اتٕىفف اِلا ٌٛؼ. ٞفزٙؽ وٝ ٔٛاؼ غؿایی ثىتٝ ػفضٝ ٔی

أب وٟٓ لبثُ ٔلاضظٝ ٚ ـٚ ثٝ ـٌؽی ؼـ ؾغبیف   تىِٙٛٛلی ٚ ثبقاـیبثی ٔٛاؼ غؿایی ؼـ وغص خٟبٖ ٍٟٔٛؼ ٘یىت،

(.  خبیٍكیٙی ٞٛا ؼـ یه ثىتٝ ٔٛاؼ Gil et al., 1998ا٘ؽ ) غؿایی اـٚپب ٚ آٔفیىبی ٌٕبِی ثٝ غٛؼ اغتّبَ ؼاؼٜ

ٌفؼؼ،  ٌبقٞب وٝ ؼـ آٖ ٘ىجت ٞف ػّٙفی ثٝ ٍٞٙبٔی وٝ تفویت ٌبق ٚاـؼ وبقی ٔی غؿایی ثب تفویجی ٔتفبٚت اق

ثٙؽی ثب اتٕىفف  پؿیفؼ. ثىتٝ ثبثت اوت ٚ ؼـ ایٗ ِٛـت ٞیر ٌٛ٘ٝ وٙتفَ ثیٍتفی ؼـ ٍٟ٘ؽاـی ِٛـت ٕ٘ی

 (. 1982Fin ,.ٌٛؼ ) ( ثٝ ؼٚ قیفٔدٕٛػٝ وٓ اوىیمٖ ٚ ثباوىیمٖ ثبلا تمىیٓ ٔیMAPاِلاش ٌؽٜ )

 

ّای ػولکزدی  ( ٍ رٍشMAPتٌذی تا اتوسفز اصلاح شذُ ) گاسّای هَرد استفادُ در تستِ -2-1

 آًْا

 (Farber , 1991).ٌیف٘ؽ ػجبـتٙؽ اق ٔٛـؼ اوتفبؼٜ لفاـ ٔی MAPوٝ ٌبق اِّی وٝ ثٝ ِٛـت تدبـی ؼـ ـٚي 

 

 اکسیذکزتي دی

ٞبی  ثبٌؽ، ایٗ أف ثٝ ؼِیُ ٚیمٌی ٔی MAPثٙؽی ثب ـٚي  اوىیؽ وفثٗ ٟٔٓ تفیٗ ٌبق ٔٛـؼ اوتفبؼٜ ؼـ ثىتٝ ؼی

  ٞبی فبوؽ وٙٙؽٜ ٕٔب٘ؼت ثٝ ػُٕ ثبٌؽ. ایٗ ٌبق اق ـٌؽ ثىیبـی اق ثبوتفی ٟٔبـ ـٌؽ ثبوتفی ٚ لبـذ ؼـ آٖ ٔی

 اوىیؽ وفثٗ ـاثغٝ ٔىتمیٓ ؼاـؼ.  ٔیكاٖ ایٗ ثبقؼاـ٘ؽٌی ثب غّظت ٌبق ؼی  آٚـؼ، ٔی
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ٌؽ وٝ ثٝ ٚویّٝ خبیٍكیٙی ٔمؽاـ ٚ یب  ؼـ اثتؽا ایٗ ٌٛ٘ٝ تّٛـ ٔی  ثف ضفبظت ٔٛاؼ غؿایی، CO2ؼـ تٛخیٝ ػّٕىفؼ 

ٌیفؼ. أب آقٔبیٍبتی وٝ ؼـ  ا٘دبْ ٔی  ٔٛخٛؼ ثٝ ٔٙظٛـ ٔتبثِٛیىٓ ثبوتفیبیی ٚ ؼـ ٟ٘بیت وٙؽ ٌؽٖ ـٌؽ،O2تٕبْ 

لاضظٝ ؼـ ٔؽت غَّٛ ٍٟ٘ؽاـی لأجٖٛ ٚ ٌٌٛت غٛن ِٛـت پؿیففت ٍ٘بٖ ؼاؼ٘ؽ وٝ افكایً لبثُ ٔ

غبُِ ٍٔبٞؽٜ ٌؽٜ ثٛؼ ٚ ایٗ أف ؼـ ٔمبیىٝ ثب ٍٟ٘ؽاـی ؼـ ٞٛای  CO2ٔب٘ؽٌبـی ایٗ ٔطّٛلات تطت ضفبظت 

قیفا ٍٟ٘ؽاـی ؼـ ضضٛـ  اوت،   ٔؼِٕٛی ثفآٚـؼ ٌؽٜ ثٛؼ. ایٗ تأثیف ضفبظتی ثٝ ػّت ضضٛـ اوىیمٖ ٘جٛؼٜ

ٛای ٔؼِٕٛی ـا اق غٛؼ ٍ٘بٖ ٘ؽاؼ ٚ ٘تبیح یىىب٘ی ٌٛ٘ٝ ٔكیتی ٘ىجت ثٝ ٍٟ٘ؽاـی ثب ٞ ؼـِؽ ٘یك ٞیر 100٘یتفٚلٖ 

 CO2ٞبی خؽا ٌؽٜ اق غٛن فبوؽ ٌؽٜ ثٝ ؼوت آٔؽٜ ثٛؼ. تأثیف  ٞبی غبُِ ٔیىفٚاٚـٌب٘یىٓ ؼـ غَّٛ وٍت

٘ٛع ٔىب٘یىٓ ثفای آٖ ؼـ ٘ظف ٌففت  4تٛاٖ  ثف ـٌؽ ثبوتفیبیی ففآیٙؽی پیسیؽٜ اوت، أّب ؼـ وُ ٔی

(Fhilips,1994:) 

 تغییف وبـوفؼ غٍبی وِّٛی وٝ ؼـ ثفؼاـ٘ؽٜ تأثیفات ثف ٔیكاٖ خؿة ٚ ّٔفف ٔٛاؼ غؿایی ٘یك ٔی ٌفؼؼ.

 ثبقؼاـ٘ؽٌی ٔىتمیٓ آ٘كیٓ ٞب، یب وبًٞ ؼـ ٔیكاٖ ٚاوًٙ ٞبی آ٘كیٕی

 تفیبیی ؼـٖٚ وِّٛی ٚ ٘فٛؾپؿیكی غٍبٞبی ثبو  pHتغییفات 

 ٌیٕیبیی پفٚتئیٗ ٞب -تغییفات ٔىتمیٓ ؼـ ٚیمٌی ٞبی فیكیىی

 3تب  2ثبٌؽ )یؼٙی ضدٓ ٌبق ثبیؽ  1ثٝ  3ٚ یب  1ثٝ  2٘ىجت ثیٗ ٌبق ٚ ضدٓ ففآٚـؼٜ غؿایی ٔؼٕٛلاً ثبیىتی ثیٗ 

 (Farber , 1991).ثفاثف ضدٓ ٔبؼٜ غؿایی ثبٌؽ

 ًیتزٍصى

ٌؽٖ پبییٗ ؼـ زفثی ٚ آة ٔی ثبٌؽ. ٘یتفٚلٖ ٌفٚع فىبؼ ٚ  ٘یتفٚلٖ ٌبقی ثی ٔكٜ، ثی ثجبت ثب لبثّیت ضُ

اوىبیً ـا ثٝ تأغیف ٔی ا٘ؽاقؼ ٚ ـٌؽ ٔیىفٚاـٌب٘یىٓ ٞب ـا ٘یك ثٝ تؼٛیك ٔی ا٘ؽاقؼ. ایٗ ٌبق ٔی تٛا٘ؽ اق ػبـضٝ 

ففٚپبٌی ثىتٝ ؼـ ثىتٝ ثٙؽی ٞبیی وٝ ؼی اوىیؽوفثٗ ؼاـ٘ؽ ٕٔب٘ؼت ٕ٘ٛؼٜ ٚ اق ـٌؽ وپه قؼٌی ٚ ضٕلات 

 (Farber , 1991).خٌّٛیفی ٕ٘بیؽضٍفات 

 اکسیضى

اق ـٌؽ ثبوتفی ٞبی ثی ٞٛاقی خٌّٛیفی ٕ٘ٛؼٜ، أب ـٌؽ ثبوتفی ٞبی ٞٛاقی ـا تطفیه ٔی وٙؽ. ٔؼٕٛلاً ثفای 

ٔبٞی ٞبی پفزفة اوتفبؼٜ ٕ٘ی ٌٛؼ ٚ ثفای ٔبٞی ٞبی وٓ زفة ثب خثٝ وٛزه وبـثفؼ ؼاـؼ. اٌف وغص 

 ٜ ای ٕٔب٘ؼت ثٝ ػُٕ ٔی آٚـؼ. ؼـِؽ ثبٌؽ اق ایدبؼ ثٛ ٚ ٔكٜ ٞبی فىبؼ ٚ تفٌیؽٌی ثٝ عٛـ ٌىتفؼ 2اوىیمٖ قیف 

ٞف یه اق ٌبقٞب ؼـ ثىتٝ ثٙؽی ٘مً ٔفیؽ ٚ اثفات ٔٙفی ایدبؼ ٕ٘ٛؼٜ، ثٙبثفایٗ ثٝ ٔٙظٛـ افكایً قٔبٖ ٔب٘ؽٌبـی 

 ثبیؽ تفویت ایٗ ٌبقٞب ؼـ ضؽ تؼبؼَ ثبٌؽ.  

ثٝ؛ ٔٙٛاوىیؽ وفثٗ،  تٛاٖ ا٘ؽ وٝ ؼـ ایٗ ٔیبٖ ٔی ٌبقٞبی ٔتؼؽؼ ؼیٍفی ٞٓ ؼـ ایٗ قٔیٙٝ ٔٛـؼ ثفـوی لفاـ ٌففتٝ 

اوىیؽ وِٛفٛـ، ٔٙٛاوىیؽ ٘یتفٚلٖ، اقٖ، وّف ٚ آـٌٖٛ اٌبـٜ ٕ٘ٛؼ. ٞفزٙؽ وٝ ثفغی اق ایٗ ٌبقٞب ٘ظیف  ؼی

http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6T6R-4V34DDC-2&_user=6474886&_coverDate=07%2F01%2F2009&_alid=909872411&_rdoc=1&_fmt=full&_orig=search&_cdi=5037&_sort=d&_docanchor=&view=c&_ct=218&_acct=C000068973&_version=1&_urlVersion=0&_userid=6474886&md5=70588fe9c14ad7deb9c205fbc6d25db5#bbib7
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ثبٌٙؽ، أب ثٝ ؼلایُ لٛا٘یٗ ایٕٙی غؿا اوتفبؼٜ اق  ٔٙٛاوىیؽ وفثٗ ؼـ ٍٟ٘ؽاـی ٚ قٔبٖ ٔب٘ؽٌبـی ثىیبـ ٔؤثف ٔی

 (.Farber, 1991بٌؽ ) ث ٞب ثىیبـ ٔطؽٚؼ ٚ ؼـ ٌفایظ غبَ ٔی آٖ

 هشایا

ػٕف ا٘جبـی ایٗ ٔطّٛلات وفؼ ٌؽٜ ، ثٝ عٛـ زٍٍٕیف ؼـ ٔبٞی وفیؽ ، ٔی تٛا٘ؽ عٛلا٘ی ٌٛؼ ؼـ ثىتٝ ثٙؽی ثب 

 اتٕىفف وٙتفَ ٌؽٜ . 

ظبٞف ثىتٝ خؿاة اوت ٚ آ٘دب وٝ ثىتٝ ثٙؽی ظبٞفی ؼـ تٕبن ٘كؼیه ثب ٔطتٛیبت ٘یىت غفیؽاـ ٔی تٛا٘ؽ ثٝ 

 ٙؽ . ٚضٛش ٔطَّٛ ـا ثجی

ثىتٝ ٞبی ثب اتٕىفف تؼؽیُ ٌؽٜ ثفای اوثف ٔبٞی ٞبی ثىتٝ ثٙؽی ٌؽٜ ٔكایبی ٍٔتفن ؼاـ٘ؽ . آٟ٘ب ثؽٖٚ ثٛ ،آوبٖ 

 ثفای ثفزىت ق٘ی ٚ ـاضت ثفای ضُٕ ٚ٘مُ ٞىتٙؽ ثؼلاٜٚ ٘بتفاٚا ٚ وػت ٞىتٙؽ . 

 جىتٝ ثٙؽی ثب اتٕىفف وٙتفَ ٌؽٜ ٔؼبیج

ٌفاٖ اوت ، ثٝ عٛـ ٔتؽاَٚ ضؽٚؼ ؼٚ ثفاثف لیٕت ثىتٝ ثٙؽی تطت غلأ . ثىتٝ ثٙؽی ثب اتٕىفف تؼؽیُ ٌؽٜ ٘ىجتبً 

تِٛیؽ ٔؽاْٚ ثىتٝ ٞبی وفت ٔىتّكْ ثؽوت آٚـؼٖ ٔبٌیٗ آلات ثىتٝ ثٙؽی ٌفاٖ ٚ اوتفبؼٜ اق فیّٓ ٞبی لبثُ 

 ٌىُ ٌیفی ؼـ اثف ضفاـت ٌفاٖ لیٕت اوت .

دیٓ تف اق ٌىّٟبی ؼیٍف ثىتٝ ٞىتٙؽ ٚ ثٙبثفایٗ ثىتٝ ٞبی ثب اتٕىفف تؼؽیُ ٌؽٜ ثٝ عٛـ ٔؼَٕٛ ؼٚ یب وٝ ثفاثف ض

 پفٞكیٙٝ ثفای ضُٕ وفؼٖ ٚ ؾغیفٜ وفؼٖ ٔی ثبٌٙؽ . 

ؼیٛاـٜ ٞبی ثىتٝ ٕٔىٗ اوت ؼـٞٓ ٌىىتٝ ٌٛؼ ٚلتی اتٕىفف ٔطّٛـٌؽٜ ٔطتٛی یه ٘ىجت ثبلا اق ؼی 

ُ ٔی ٌٛؼ ، یه اوىیؽوفثٗ وٝ ثٝ عٛـ قیبؼ ٔطَّٛ ؼـ ثبفت ٔبٞی اوت ثبٌؽ .ٕٞب٘غٛـ وٝ ؼی اوىیؽوفثٗ ض

غلأ ٘بلُ ایدبؼ ٔی ٌٛؼ ، ثىتٝ ٕٔىٗ اوت ـٚی ٔطَّٛ ففٚ ـیكؼ ٚ ؼـ ثؼضی ٕ٘ٛ٘ٝ ٞب ٕٔىٗ اوت ٔطتٛیبت 

 ِٝ ٌٛؼ . ایٗ ٍٔىُ ٔی تٛا٘ؽ ثب ا٘تػبة ٔٙبوت ٔػّٛط ٌبق اختٙبة ٌٛؼ.

ؼٜ ٌٛؼ ، تفاٌٚبت ثؽٕ٘ب ٕٔىٗ اوت ؼاغُ ثىتٝ ٌىُ ٌیفؼ ٚلتی ٘ىجت ثیً اق ضؽ قیبؼ ؼی اوىیؽوفثٙبوتفب

ٍٔىُ ٔی تٛا٘ؽ ثب ا٘تػبة ؼـوت ٔػّٛط ٌبق ٚ ػفضٝ یه وبغؿ لایی خبؾة قیف ٔبٞی ثٝ ضؽالُ ـوب٘ؽٜ ٌٛؼ 

. ٞف تٛوؼٝ ای ؼـػٕفا٘جبـی ثٝ ثىتٝ ثٙؽی ثب اتٕىففتؼؽیُ ٌؽٜ ٘ىجت ؼاؼٜ ٌؽٜ ٕٔىٗ اوت اق ؼوت ثفٚؼ ٚ اٌف 

بیؽ ؼـوفاوف تٛقیغ ؼـیب ٘كؼیه ِفف ؼـخٝ ضفبظت اضبفی ا٘جبـ وفؼٖ وفؼ ٘بؼیؽٜ ٌففتٝ ٌٛؼ . ثىتٝ ٞب ث

 .  ٍٟ٘ؽاـی ٌٛ٘ؽ اٌف تٕبْ فٛایؽ اتٕىفف تؼؽیُ ٌؽٜ ٔٛـؼ٘ظف ثبٌٙؽ

 

 ( در فزآٍردُ ّای گَشتیVPتستِ تٌذی تحت خلاء  ) -3-1

ٌٛؼ، ٞٛا اق ؼـٖٚ ثىتٝ  ای ثب ٘فٛؾپؿیفی پبییٗ اوىیمٖ لفاـ ؼاؼٜ ٔی ففآٚـؼٜ ٔٛـؼ ٘ظف ؼـ ایٗ ـٚي ؼـ ثىتٝ     

( Vaccum Packagingثٙؽی غلاء ) ٌٛؼ. اتٕىفف ٌبقی ثىتٝ ٌفؼؼ ٚ وپه آٖ ثىتٝ ؼـقٌیفی ٚ ثىتٝ ٔی تػّیٝ ٔی

ٞب( ٚ ثٙبثفایٗ آٖ فضب یب  ؼٜ غؿایی یب ٔیىفٚاٚـٌب٘یىٓیبثؽ )اق ٔتبثِٛیىٓ ٔب اضتٕبلاً ؼـ عی ٍٟ٘ؽاـی تغییف ٔی 
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(.  ٚخٛؼ اوىیمٖ ؼـ فضبی ثىتٝ وجت فىبؼ Ozogul, 2004ٌفؼؼ ) اتٕىفف ثٝ ِٛـتی غیفٔىتمیٓ اِلاش ٔی

ٌفؼؼ ٚ ؼـ ثؼضی ٔٛاـؼ ٚخٛؼ اوىیمٖ وجت ـٌؽ ٚ فؼبِیت  ٔطّٛلات ؼـ ثفاثف اوىیؽاویٖٛ ٔی

ثٙؽی اق ٞٛا  یٗ ؼـ ایٗ ـٚي تػّیٝ اوىیمٖ ٚ وبیف ٌبقٞب ٚ غبِی ٕ٘ٛؼٖ ثىتٌٝفؼؼ، ثٙبثفا ٞب ٔی ٔیىفٚاـٌب٘یىٓ

ٔؽت قٔبٖ ٔب٘ؽٌبـی ٔبٞی ٚ ٌٌٛت ثىتٝ ثٙؽی (Özogul, 2000 ).ثبٌؽ ـاٞی ثفای ٔب٘ؽٌبـی ثیٍتف ٔطَّٛ ٔی

 ٌٌٛت یب ٔبٞی pHٌؽٜ ؼـ ٌفایظ تطت غلاء ثٝ فبوتٛـ ٞبی ٔتؼؽؼی ثٛیمٜ ویفیت ٔیىفٚثیِٛٛلیىی ٔطَّٛ، 

ؼـ قٔبٖ ثىتٝ ثٙؽی، ٘فٛؾپؿیفی فیّٓ ثىتٝ ثٙؽی ٔٛـؼ اوتفبؼٜ، وبِٓ ثٛؼٖ ثىتٝ ٚ ؼٔبی ٍٟ٘ؽاـی ثىتٍی ؼاـؼ وٝ 

ٔٛفمیت ویىتٓ ثىتٝ ثٙؽی تطت غلاء وبٔلا ثىتٍی ثٝ ویفیت اِٚیٝ ٔبٞی ٚ وٙتفَ ؼـخٝ ضفاـت ٔٙبوت ؼـ عَٛ 

ٛـ لبثُ ٔلاضظٝ ای اق عفیك ایدبؼ یه ٔطیظ (.ثىتٝ ثٙؽی تطت غلاء  ثٝ عGibson, 1995ؾغیفٜ وبقی ـا ؼاـؼ)

ثی ٞٛاقی اق ـٌؽ ثبوتفی ٞبی ٞٛاقی ػبُٔ فىبؼ خٌّٛیفی ٔی وٙؽ وٝ ػٕٛٔب ٌبُٔ ثبوتفی ٞبی ٌفْ ٔٙفی 

( off odorsٔب٘ٙؽ وٛؼٚٔٛ٘بن یب ٔػٕفٞبی ٞٛاقی ٚ وپه ٞب ٔی ٌٛؼ وٝ ایٗ ٔیىفٚاـٌب٘یىٓ ٞب ٔىئَٛ ثٛی ثؽ)

ِكج وٝ اق ٍ٘ب٘ٝ ٞبی فىبؼ ٞىتٙؽ ٔی ثبٌؽ. ثىتٝ ثٙؽی تطت غلاء ٕٞسٙیٗ ثٝ عٛـ  ٚ تغییفات ثبفت ٚ ایدبؼ ٔبؼٜ

(.ؼـ Ordonez, 2000لبثُ ٔلاضظٝ ای فىبؼ اوىیؽاتیٛ ـا ؼـ ٔبٞی ٔٙدٕؽ ٚ ٔطّٛلات ؼـیبیی وبًٞ ٔی ؼٞؽ)

ت وبًٞ ثىتٝ ثٙؽی تطت غلاء ثب تٛخٝ ثٝ فؼبِیت وٕتف ٔیىفٚاـٌب٘یىٓ ٞب ؼـ ٌفایظ غلاء، تػفیت ثبفت ٌٌٛ

اق ٔؼبیت ایٗ ٘ٛع ثىتٝ ثٙؽی وبًٞ ویفیت .یبفتٝ وٝ ؼـ ٟ٘بیت ٔٙدف ثٝ ضفظ ثیٍتف ویفیت ثبفت فیّٝ ٔی ٌفؼؼ

 .(Huss.,1971)ظبٞفی فیّٝ ٞبوت وٝ ؼـ اثف آثسه ایدبؼ ٔی ٌفؼؼ

اق  وٙتفَ ٚٞبی ػبُٔ فىبؼ  ثٙؽی ضفبظتی یبؼ ٌؽٜ ثٝ ٚویّٝ ـٌٚی وٝ ؼـ آٖ اـٌب٘یىٓ ایٗ ؼٚ ٘ٛع اق ثىتٝ

ٞبی ٞٛاقی ثٝ ؼِیُ غبـج وبقی اوىیمٖ اق  ٞبی غلاء اق ـٌؽ اـٌب٘یىٓ ثٙؽی ٌفؼ٘ؽ. ؼـ ثىتٝ ٕٞؽیٍف ٔتٕبیك ٔی

ٞبی عٛلا٘ی ؼـ اثف ـٌؽ ٚ تىثیف  آیؽ، فىبؼ ٚ آِٛؼٌی ؼـ قٔبٖ ٞب خٌّٛیفی ثٝ ػُٕ ٔی  ٔطیظ ؼـٖٚ ثىتٝ

ثبٌؽ أىبٖ پؿیف اوت. ؼـ  ٞٛاقی ٔی یظ ثیٞبیی وٝ ـٌؽ وٙؽ ؼاٌتٝ ٚ لبؼـ ثٝ قیىتٗ ؼـ ٌفا ٔیىفٚاـٌب٘یىٓ

ٞبی  (، ـٌؽ ٔیىفٚاـٌب٘یىHigh- O2 MAPٓٞبی ا٘دبْ ٌؽٜ ثب اتٕىفف اِلاش ٌؽٜ ٚ یب اوىیمٖ ثبلا ) ثٙؽی ثىتٝ

تٛا٘ؽ  ٔیCO2(، غّظت Low- O2 MAPٞبی اِلاش ٌؽٜ ثب اتٕىفف وٓ اوىیمٖ ) ٌفؼؼ، ؼـ ثىتٝ ٞٛاقی ثیٍتف ٔی

 (.Simon, 2006ٞٛاقی ٌفؼؼ ) بی ٔمبْٚ ؼـ ثفاثف ٌفایظ ثیٞ وجت وٙؽ وفؼٖ ـٌؽ ٌٛ٘ٝ

 

 تستِ تٌذی هؼوَلی

ؼـ ثىتٝ ثٙؽی ٔؼِٕٛی ٔطَّٛ ـا ؼـ ثىتٝ ٞب ٚ ؼـ ٔدبٚـت ٞٛای ٔطیظ ثىتٝ ثٙؽی ٔی وٙٙؽ.ؼـ ایٗ ٘ٛع ثىتٝ 

ثٙؽی ٌؽٜ ؼاغُ ثىتٝ ثب ٞٛای ٔطیغی وٝ ؼـ آ٘دب ثىتٝ ثٙؽی ٌؽٜ ؼـ تٕبن اوت.ثٙبثفایٗ ثٙؽی ٔطَّٛ ثىتٝ 

ٔیكاٖ آِٛؼٌی ٞٛای ٔطیظ ثىتٝ ثٙؽی ؼـ ٔؽت ٔب٘ؽٌبـی ٔطَّٛ ٘مً ٟٕٔی ـا ایفب ٔی وٙؽ.ایٗ ـٚي ثىتٝ 

 (Smith and Sscott,1965)ثٙؽی وبؼٜ تفیٗ ـٚي اوت أب ٔؽت ٔب٘ؽٌبـی ٔطَّٛ ؼـ ایٗ ٌفایظ وٓ اوت.

http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6T6R-4V34DDC-2&_user=6474886&_coverDate=07%2F01%2F2009&_alid=909872411&_rdoc=1&_fmt=full&_orig=search&_cdi=5037&_sort=d&_docanchor=&view=c&_ct=218&_acct=C000068973&_version=1&_urlVersion=0&_userid=6474886&md5=70588fe9c14ad7deb9c205fbc6d25db5#bbib23
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 تاسارپسٌذی هحصَل

أفٚقٜ ثٝ ؼِیُ تٙٛع ٔطَّٛ ثبقاـ ففٚي ثٝ ػفِٝ ـلبثت تجؽیُ ٌؽٜ اوت ٚ ؼـوت اوت وٝ ویفیت ٔطَّٛ 

ثىیبـ ٟٔٓ اوت أب ٘ٛع ثىتٝ ثٙؽی ٞٓ ؼـ خّت ٘ظف ٍٔتفی ضبئك إٞیت اوت .ـً٘ ٚ تبقٌی ٔطَّٛ ٘یك ٔی 

ثُ ضُٕ تف ثیٍتف ٔٛـؼ تٛخٝ ٞىتٙؽ . ٔؼٛلا ـً٘ ٚعفش تٛا٘ؽ ٍ٘ب٘ٝ ویفیت آٖ ثبٌؽ .ٕٞسٙیٗ ثىتٝ ثٙؽی ٞبی لب

ثىتٝ ثٙؽی ثب تٛخٝ ثٝ ٘ٛع ٔطَّٛ ٚ ـ٘ح وٙی ّٔفف وٙٙؽٜ ٚ ؾٚق ٚوّجمٝ ػٕٛٔی عفاضی ٔی ٌٛؼ 

ؼـغٍٙؽٌی پًٌٛ ثىتٝ ثٙؽی ثبػث خّت تٛخٝ ثیٍتف اوت ٔثلا وّٛفبٖ ٔبؼٜ ای اوت ٌفبف وٝ ثفای ثىتٝ 

ٔی ـٚؼ وٝ ؼـ ٚالغ وِّٛك اِلاش ٌؽٜ اوت . وّٛفبٖ پٌٛب٘ؽٜ ٌؽٜ ثب پّی ثٝ وبـ  000ثٙؽی ٌیفیٙی ، آثٙجبت ٚ

ٔفوبـاٖ ؼـغٍب٘تف اق وّٛفبٖ پٌٛب٘ؽٜ ٌؽٜ ثب ٘یتفٚ وِّٛك اوت. ثفای اتػبة ـً٘ ٚ عفش ثىتٝ ثٙؽی ثٟتف اوت 

 (   Gil et al., 1998)    ٔٛاـؼی ـػبیت ٌٛؼ.

ثؽا٘یٓ زٝ تبثیفی ـا ٔی غٛاٞیٓ ٔٙتمُ وٙیٓ ٚ زٝ ـً٘ ٚ عفضی ایٗ تبثیف ـا ثٟتف ٔٙتمُ ٔی وٙؽ ٚ ـً٘ ٞبی 

ا٘تػبثی وّیٍٝ ا ی ٚ تىفاـی ٘یىت ٚ اٌف ٞىت زٝ خبیٍكیٗ ٞبی ثٟتفی ٚخٛؼ ؼاـؼ ؟ آیب ـٍٟ٘ب ٚعفضٟبی 

 ا٘تػبثی خؿاثیت تجّیمبتی ؼاـؼ ؟ 

ٞف زٙؽ عفش غظ ،ـً٘ ٚ ٘بْ ٔطَّٛ ثىیبـ لؽـتٕٙؽ ثبٌؽ ِٚی ثؽٖٚ ثیً اق ٕٞٝ ـً٘ په قٔیٙٝ ٟٔٓ اوت .

یه قٔیٙٝ ٔٙبوت لبؼـ ٘یىتیؽ ایٗ لؽـت ـا ثبٔٛفمیت ٕ٘بیً ؼٞیؽ . ٍٞٙبْ ا٘تػبة قٔیٙٝ ثبیؽ تٛخٝ وفؼ وٝ ـً٘ 

 ؼاـؼ . ٌی ٞبی آٖ ٘یك ٜ ٞبی ـٌٚٗ ثٟتف اق تیفٜ ٚ ـٍٟ٘بی ٌفْ ثٟتف اق وفؼ وٝ اِجتٝ ثىتٍی ثٝ ٘ٛع ٔطَّٛ ٚ ٚیم

ـٍٟ٘بی ا٘تػبثی وبیٝ ٞبی ثیٍتفی ثپؿیف٘ؽ ٚ اق یه عیف ـٍ٘ی اوتفبؼٜ ٌٛؼ اوتفبؼٜ اق وبیٝ ٞب ثٝ وبـ ضفوت 

ٚ٘یفٚ ٔی ؼٞؽ ٔثلا ثفای ایٗ وٝ ثػٛاٞیٓ لفٔك ٚ آثی ـا وٙبـ ٞٓ ثٍؿاـیٓ ایدبؼ ضؽ فبِّی ٔثُ ثٙفً ٔی تٛا٘ؽ 

 ٔب٘ٙؽ پُ اـتجبعی ػُٕ وٙؽ . 

وٝ ـً٘ اوتفبؼٜ ٍ٘ٛؼ زٖٛ ایدبؼ ٍٕٞٙیٙی وبُٔ ؼـ ثیً اق وٝ ـً٘ ٍٔىُ اوت  ؼـ ـً٘ پًٌٛ ثیٍتف اق

ٕٞیٍٝ ثبیؽ یه ـً٘ اِّی ٚ تؼییٗ وٙٙؽٜ ثبٌؽ ٚثٟتف اوت اق وبـثفؼ ثیً اق ضؽ ـٍٟ٘بی ق٘ؽٜ أىبن وٙیٓ 

ثبیؽ  ایٗ ٌٛ٘ٝ ـً٘ ٞب فمظ ثفای تبویؽ ٚ اػلاْ ٘بْ ٚ غِّٛیت یه وبلا ثٝ وبـ ٔی ـٚؼ ؼـ ایٗ ٌٛ٘ٝ ٔٛاـؼ

ضتٕب ـٍٟ٘بی ـٌٚٗ ٚ ٔفؼٜ قٔیٙٝ فف ِت ـا ثفای ؼـغًٍ ایٗ ـٍٟ٘بی تبویؽی ففاٞٓ وٙؽ اٌف ٌٕب یه ـً٘ 

ق٘ؽٜ ـا ؼـ قٔیٙٝ ثٍؿاـیؽ ففِت ثفخىتٍی ـا اق ٘بْ وبلا ٌف فتٝ ایؽ اْ اٌف ثٝ ػُّ تجّیغبتی ٔدجٛـ ثٝ ایٗ وبـ 

تی وفیؽ ٔتُّ ٌٛیؽ قیفا ـاٜ ؼیٍفی ثفای اػلاْ ٔٛ ٌؽیؽ ثفای اػلاْ ٘بْ وبلا ثٝ ـً٘ ٍٔىی ، ٘مفٜ ای ٚ یب ض

 خٛؼیت ؼٚ ـً٘ ق٘ؽٜ ٘یىت. 

ٔجتىف ٘یك ثبٌیؽ اثتىبـ ٚ ٘ٛ آٚـی ؼـ ثىتٝ ثٙؽی ؼـ خٟت خّت ٘ظف ٍٔتفی ٚوِٟٛت اوتفبؼٜ اق وبلا ثىیبـ ٔٛثف 

 (   Gil et al., 1998)   . اوت 
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 کیفیت هاّی 

فمظ ٔبٞی ثب ثبلاتفیٗ ویفیت ثبیؽ ثفای ثىتٝ ثٙؽی ثب اتٕىفف تؼؽیُ ٌؽٜ اوتفبؼٜ ٔی ٌٛؼ ثٝ ٔٙظٛـ ثؽوت آٚـؼٖ 

ثیٍتفیٗ وٛؼ اق ٞف تٛوؼٝ ای ؼـ ػٕف ا٘جبـؼاـی . ثىتٝ ثٙؽی ٔبٞی ؼـ اتٕىفف تؼؽیُ ٌؽٜ ثٝ ٔؼٙی ػفضٝ وفؼٖ 

ـٚق ؼـ یع ثفغٛـؼاـ  4-1ثبیؽ اق یه ویفیت ثفاثف ٔبٞی ثب ویفیت ٔتٛوظ یب پبییٗ ثٝ ثبقاـ ٘یىت . ٔبٞی وفیؽ 

% زفثی ثبٌؽ . ٔبٞی ؼٚؼی ٚ 8ثبٌؽ ٚ ثبیؽ فبلؽ ِؽٔٝ غٛـؼٌی یب اٍُ٘ لبثُ ٍٔبٞؽٜ ثبٌؽ ٚ ثبیؽ ضبٚی ضؽالُ 

 (  Gil et al., 1998)   ـٚق ؼـ یع ؼاٌتٝ ثبٌؽ .  3-1ٔبٞی لكَ آلا ویفیتی ثفاثف 
  

 ٌّذلیٌگ

ٔبٞی ثبیؽ ثٝ عٛـ ثٟؽاٌتی ضُٕ ٌٛؼ ٚ ؼـ وفٔب ٍٟ٘ؽاـی ٌٛؼ اق قٔبٖ ِیؽ تب ایٙىٝ ثىتٝ ثٙؽی ٌٛ٘ؽ . ٔبٞی 

وبُٔ ٚ فیّٝ ٞب ثبیؽ ؼـ عَٛ ففآیٙؽ ا٘تظبـ ؼـ یع ٍٟ٘ؽاـی ٌٛ٘ؽ ٚ ٔطّٛلات ؼٚؼی ثبیؽ ؼـ اتبق وفؼ ؼـ ِفف 

ثبیؽ ؼـ ففآٚـی غظ لجُ یب ثؼؽ اقٔبٌیٗ  ؼـخٝ ٍٟ٘ؽاـی ٌٛ٘ؽ . ثٝ عٛـ ایؽٜ آَ یه وفؼوٙٙؽٜ ثب خفیبٖ ٞٛا

 ثىتٝ ثٙؽی تبٔیٗ ٌٛؼ اق آ٘دب وٝ ٔبٞی ٕٔىٗ اوت ثٝ عٛـ زٍٍٕیف ؼـ عَٛ ػّٕیبت ثىتٝ ثٙؽی ٌفْ ٌٛؼ . 

اق لا ثٝ لا ٌؿاٌتٗ ٔطّٛلات ؼـ ثىتٝ ثبیؽ اختٙبة ٌٛؼ . یه فیّٝ یب تىٝ ٔٙففؼ ثیٍتف ؼـ ٔؼفْ ػُٕ ٌبق لفاـ 

تٗ غیف لبثُ اختٙبة اوت قٔبٖ ثىتٝ ثٙؽی ٔبٞی آقاؼ ؼٚؼی لغؼٝ ٌؽٜ ، أب ٔطَّٛ تٕبْ ٔی ٌیفؼ . لا ثٝ لا ٌؿاٌ

فٛایؽ اتٕىفف تؼؽیُ ٌؽٜ ـا ثؽوت ٕ٘ی آٚـؼ . ٔطّٛلات ٔبٞی ٔفعٛة وٝ ثیٍتف اضتٕبَ ؼاـؼ تفاٚي وٙؽ ٔی 

ثب فٍبـ ؼاؼٖ آٟ٘ب  تٛا٘ؽ ـٚی یه وبغؿ لایی خبؾة ؼاغُ ثىتٝ لفاـ ٌیفؼ . ثىتٝ ٞب ثب ؼـقٌیفی ٘بلُ ٔی تٛا٘ؽ

ثب ؼوت آٌىبـ ٌٛؼ ثىتٝ ٞبی ٘مّؽاـ ففٚپبٌی ٔی ٌٛ٘ؽ . ثىتٝ ٞب ثبیؽ ثٝ عٛـ ٚاضص ثفزىت ق٘ی ٌٛ٘ؽ 

 (    Rossell, 2009)  ثفاوبن ٔمفـات ٔٛخٛؼ ٚ ثبیؽ ثب یه تبـیع ثفاوبن ففٚي یب ّٔفف ثفزىت قؼٜ ٌٛ٘ؽ . 

 

 ػوز اًثارداری تستِ ّا

ػٕف ا٘جبـؼاـی ثىتٍی غٛاٞؽ ؼاٌت ثٝ ٘ٛع ٔبٞی ٔٛـؼ اوتفبؼٜ ، ویفیت اِٚیٝ آٖ ٚ ٔطتٛای زفثی ، عجیؼت 

 ٔطَّٛ تٕبْ ٌؽٜ ، ؼٔبی ا٘جبـؼاـی ؼـ اتٕىفف تؼؽیُ ٌؽٜ ، ٔػّٛط ٌبق . 

ؼـ ؼٔبی  ؼٔبی ؾغیفٜ ثبلاتفیٗ إٞیت ـا ؼـ ٘تیدٝ ٌیفی اق ثیٍتفیٗ فٛایؽ اتٕىفف تؼؽیُ ٌؽٜ ؼاـؼ ثىتٝ ٞب ثبیؽ

ؼـخٝ ٘فوؽ . ٞف فبیؽٜ ای اق اتٕىفف تؼؽیُ ٌؽٜ ، ٚلتی ؼٔبی  5٘كؼیه ِفف ؼـخٝ ؾغیفٜ ٌٛؼ ٚ ٞفٌك ثبلاتف اق 

 (  Rossell, 2009))  ؼـخٝ افكایً یبثؽ وبًٞ غٛاٞؽ یبفت .  5ٍٟ٘ؽاـی ثٝ ثبلای 

ٞبی ٔبٞی وؽ ثب ویفیت اِٚیٝ ثبلا فیّٝ ٞبی ٔبٞی وفیؽ ثیٍتف اق اتٕىفف تؼؽیُ ٌؽٜ وٛؼ ٔی ثف٘ؽ ثفای ٔثبَ فیّٝ 

% ثیٍتف ؼـ 50ثفای ٔطَّٛ ؼـ ثىتٝ غلأ تب  1:  3ثىتٝ ثٙؽی ٌؽٜ ؼـ ٔػّٛط ٌبق تِٛیٝ ٌؽٜ ٚ ثب یه ٘ىجت ٌبق 

ِفف ؼـخٝ ٍٟ٘ؽاـی غٛاٞؽ ٌؽ اق ٚلتی ا٘جبـ ٌٛ٘ؽ قیف غلأ یب ثؽٖٚ پًٌٛ . پٛوتٝ غبْ ـٚی ٔیٍٛ ؼـٌت ٚ 

ٛؼ ؼـ ِفف ؼـخٝ ؼـ ثىتٝ اتٕىفف تؼؽیُ ٌؽٜ اق ا٘ٛاع ؼیٍف یىتٝ ٚ آغبق % عٛلا٘ی تف ٍٟ٘ؽاـی ٔی 30ٌٔیٍٛ 
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٘مغٝ ویبٜ ثبقؼاـی ٔی ٌٛؼ . ػٕف ا٘جبـؼاـی ٞفیًٙ ٚ ٔبوفَ ، ٔبٞی آقاؼ ، ٔبٞی لكَ آلا ٚ ٔطّٛلات ٔبٞی 

 (  Undeland, 1998)     ٔبٞی ؼٚؼی ؼـ اتٕىفف تؼؽیُ ٌؽٜ افكایً ٕ٘ی یبثؽ . 

 

 غذایی اهٌیت 

ٔبٞی ؼـ اٍّ٘ىتبٖ یه ٌكاـي غٛة اق أٙیت ؼاـ٘ؽ ثب ٔلاضظٝ ٔضف ثٛؼٖ غؿا ، ٚ ٔطّٛلات ؼـ  ٔطّٛلات

ثىتٝ یٙؽی ثب اتٕىفف تؼؽیُ ٌؽٜ ٔٛـؼ اوتثٙب ٞىتٙؽ . ثؼضی ٍ٘فا٘ی ٞب ؼـ ٔٛـؼ ٔطّٛلات ؼٚؼی وٝ ثؽٖٚ پػت 

ٔب ـیىه ٌیٛع ثٛتیّیىٓ ٚ ثیٍتف غٛـؼٜ ٔی ٌٛ٘ؽ ثیبٖ ٌؽٜ اوت ثفای ٔثبَ ٔبٞی آقاؼ ؼٚؼی ٚ ٔبوفَ ؼٚؼی ، ا

یب وٕیت تٛوىیٗ ٔبٞی اوىبٔجفٚیؽ اق ایٗ ٔطّٛلات ثیٍتف ٘یىت ٚلتی وٝ ثىتٝ ثٙؽی ٌٛ٘ؽ ؼـ اتٕىفف تؼؽیُ 

 (  Rossell, 2009))      ٌؽٜ تِٛیٝ ٌؽٜ اق ثىتٝ ثٙؽی ؼـ ٞف ففْ ؼیٍفی .

 

 رًٍذ تذریجی فساد در هاّی -4-1

 phتئیٗ ٚ ٔمؽاـ ٘بزیكی وفثٛٞیؽـات ٔی ثبٌؽ. ٕٞسٙیٗ ؼاـای ثؽٖ ٔبٞی ضبٚی ٔمبؼیف قیبؼی زفثی، پفٚ

ٔٙبوجی ثفای ـٌؽ ٔیىفٚاـٌب٘یىٓ ٞب ٔی ثبٌؽ ، ثٝ ٕٞیٗ ؼِیُ غؿاٞبی ؼـیبیی ٔی تٛا٘ٙؽ تٛوظ ٔیىفٚاـٌب٘یىٓ 

)  ٞب ، اوىیؽاویٖٛ، تدكیٝ غٛؼثٝ غٛؼی ٚ یب ؼـ ثیٍتف ٔٛالغ ثٝ ِٛـت تفویجی  اق ایٗ عفق فبوؽ ٌٛ٘ؽ.

Suzuki.,1981    ) 

 ٔفاضُ فىبؼ ٔبٞی:

 (off_odour)            ثٛی ٘بٔغجٛع

 (slime)تٍىیُ ٔبؼٜ ِكج

 تدكیٝ پفٚتئیٗ ٞب

 ٔفاضُ فىبؼ ٔبٞی تٛوظ ٔیىفٚاـٌب٘یىٓ ٞب وفیؼتف اق ٌٌٛت لفٔك ٚ ٔفؽ ـظ ٔی ؼٞؽ، ثٝ ؼِیُ ایٙىٝ:

 ٔبٞی وفیؼتف ـظ ٔی ؼٞؽ. اِف : ٔبٞی ؼاـای تفویجبت ٘یتفٚل٘ی ثبلایی اوت ٚ تدكیٝ ایٗ ٔٛاؼ ؼـ

ة : ٔبٞی ؼاـای ٔیكاٖ قیبؼی اویؽ ٞبی زفة غیف اٌجبع ٞىتٙؽ ؼـ ٘تیدٝ فىبؼ زفثی ؼـ آٟ٘ب وفیؼتف ـظ ٔی 

 ؼٞؽ.

 (Suzuki.,1981)     ثبلاتفی ٞىتٙؽ. pHح : ؼاـای 

 

 ػَاهل هَثز در ًَع ٍ فساد هاّی

پف زفة ٘ىجت ثٝ ٔبٞی ٞبی وٓ زفة وفیؼتف  ٔبٞی ٞب اق ٘ظف غبِیت فىبؼ ثب ٞٓ ٔتفبٚت ٞىتٙؽ.ٔبٞی ٞبی

فبوؽ ٔی ٌٛ٘ؽ. ٔبٞی ٞبی ٔىغص ٚ پٟٗ وفیؼتف اق ٔبٞی ٞبی ٌفؼ فبوؽ ٔی ٌٛ٘ؽ قیفا ٔفضّٝ ی خٕٛؼ ٘ؼٍی ـا 

 وفیؼتف عی ٔی وٙٙؽ.
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ٚضؼیت ٔبٞی ٍٞٙبْ ِیؽ:ٔبٞی ٞبیی وٝ ؼـ اثف تملا ، فمؽاٖ اوىیمٖ ٚ ؼوت ثٝ ؼوت ٌؽٖ قیبؼ ٔی ٔیف٘ؽ 

آٟ٘بیی وٝ ثٝ ـاضتی اق آة ٌففتٝ ٌؽٜ ا٘ؽ فبوؽ ٔی ٌٛ٘ؽوٝ ٘بٌی اق  اق ؼوت ـفتٗ ٌّیىٛلٖ ٚ ؼـ وفیؼتف اق 

ٌٌٛت ٔی ثبٌؽ.ٔبٞی ٞبیی وٝ ؼـ ٍٞٙبْ ِیؽ ٌىٍٕبٖ پف اوت ٘ىجت ثٝ آٟ٘بیی وٝ ٌىٍٕبٖ ph٘تیدٝ وبًٞ 

ٞی ثبیؽ غبـج وفؼ وٝ غبِی اوت وفیؼتف فبوؽ ٔی ٌٛ٘ؽ،ِؿا ؼوتٍبٜ ٌٛاـي ـا ثلافبِّٝ په اق ِیؽ اق ثؽٖ ٔب

ؼـ غیف ایّٙٛـت ثبوتفی ٞبی ـٚؼٜ وفیؼب ثٝ ؼـٖٚ ضففٜ ٌىٕی ـاٜ پیؽا ٔی وٙٙؽ ٚ ثبػث فىبؼ وفیؼتف ٔبٞی ٔی 

 ٌٛ٘ؽ. 

 

 ًَع ٍ ٍسؼت آلَدگی هاّی تِ تاکتزی ّا

 ٞف زمؽـ ٔیكاٖ ثبوتفی ٞبی ثؽٖ ٔبٞی ثیٍتف ثبٌؽ فىبؼ وفیؼتف ـظ ٔی ؼٞؽ.غٙه وفؼٖ ٔبٞی ٔٛثفتفیٗ ـٚي

ثفای خٌّٛیفی اق فىبؼ ٔبٞی اوت ٚ ثبػث ثٝ تبغیف ا٘ؽاغتٗ تىثیف ثبوتفی ٞبی ػبُٔ فىبؼ ٔی ٌٛؼ.غٙه وفؼٖ 

 (     Rehbein and Oehlenschlager, 2009)       ؼـخٝ وب٘تیٍفاؼ ا٘دبْ ٌٛؼ. -1ثبیؽ وفیغ ٚ ؼـ ؼٔبی ِفف تب 

 

 اکسیذاسیَى چزتی

ا٘ىبٖ ٞب ٔی ـوٙؽ, اق إٞیت ثبلایی ثفغٛـؼاـ اوت. یىی اق ٌفایظ ٔٙبوت ٍٟ٘ؽاـی ٔبٞیبٖ وٝ ثٝ ّٔفف 

ٔٛخٛؼ ؼـ  1فبوتٛـٞبی ٟٔٓ ثفای ایٗ ٔٙظٛـ تؼییٗ ٔیكاٖ اوىیؽاویٖٛ زفثی ٞب یب ثٝ ػجبـتی ٔمؽاـ پفاوىیؽ

ٌٌٛت ٔبٞی ٔی ثبٌؽ. ؼـ ایٗ ففایٙؽ زفثی ٔٛخٛؼ ؼـ ٔبٞی ٚ ففاٚـؼٜ ٞبی آٖ ؼـ تٕبن ثب اوىیمٖ اوىیؽ 

یدٝ آٖ تِٛیؽ پفاوىیؽ ٚ ؼـ ٔفاضُ ثؼؽی تِٛیؽ ٞیؽـٚ پفاوىیؽ ٔی ثبٌؽ, وٝ ٔی تٛا٘ؽ ثبػث تغییف ٔیٍٛؼ وٝ ٘ت

ـً٘ ثبفت ٌٌٛت ٔبٞی ثٝ قـؼ ٚ یب لٟٜٛ ای ٌٛ٘ؽ. ثٝ ٕٞیٗ غبعف خٟت اـقیبثی تبقٌیٕبٞی, ٔیكاٖ پیٍففت 

بٌؽ. ٔمؽاـ ایٗ ػؽؼ ثىتٍی اوىیؽاویٖٛ ثفـوی ٔی ٌٛؼ وٝ ا٘ؽاقٜ ٌیفی ٌبغُ پف اوىیؽ اق ٟٕٔتفیٗ آٟ٘ب ٔی ث

ثٝ ؼـخٝ اٌجبػیت زفثی ٞب ؼاـؼ وٝ ٞفزمؽـ زفثی ٞب ؼاـای اویؽٞبی زفة غیف اٌجبع ثیٍتفی ثبٌٙؽ أىبٖ 

 (.Randell, 1997تٍىیُ پفاوىیؽ افكایً ٔی یبثؽ ٚ ؼـ ٟ٘بیت ثب تِٛیؽ آٖ عؼٓ ٚ ثٛی ٘بٔغجٛػی ایدبؼ ٔی ٌفؼؼ)

 

 ( (Ashie , 1996 یخ پَشی شذُپیا تیلادر هاّی پس اس هزگ تغییزات  -5-1

 (Sensory changeتغییفات ضىی ) 

 (  Autolytic changeتغییفات اتِٛیته )   

 (    Microbiological changeتغییفات ٔیىفٚثیِٛٛلیىی )   

 (  Chemical changeتغییفات ٌیٕیبیی )   

 

                                                           
1
PV(Peroxide value) 
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 (    Microbiological change)    تغییزات هیکزٍتیَلَصیک -6-1

 Specific spoilage organism (sso)-ثبوتفیٟبی ػبُٔ فىبؼ 

Shewanella putrefaciens 
 Vibronaceae & Enterobacteriaceae 

Photobacterium sp. 
Halococcus &Halobacterium 

Aerobic bacteria 
Coliform 

SSO > 10ٚلتی فىبؼ اتفبق ٔی افتؽ وٝ تؼؽاؼ ثبوتفیٟبی ػبُٔ فىبؼ 

7 

CFU/gثبٌؽ 
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 رٍش تحقیق -2

لفٔك( اوتفبؼٜ ٌؽٜ اوت.  تیلاپیب لفٔكی وٝ ٔغبِؼٝ ثف ـٚی ٘یّی ٚؼـ ایٗ پفٚلٜ تطمیمبتی اق ؼٚ ٘ٛع ٔبٞی تیلاپیب )

ٔی  (O. niloticus × Tilapia mosambicus)آٖ ؼـ پفٚلٜ ا٘دبْ ٌؽٜ اوت ٞیجفیؽ تیلاپیب ٘یُ ثب تیلاپیبی ٔٛقأجیىٛن

 ثبٌؽ. 

ٌٙبغتٝ ٔی ٌٛؼ. ٕٞسٙیٗ تیلاپیبی ؼیٍفی ثٝ ٘بْ ػٕٛٔی  Oreochromis niloticusثب ٘بْ ػّٕی  2تیلاپیبی ٘یُ

ٚخٛؼ ؼاـؼ وٝ یه ٚاـیتٝ ای اق تیلاپیب ٔی ثبٌؽ ٚ یه ٌٛ٘ٝ غبِی اق تیلاپیب ٘یىت. ایٗ  3ٚتدبـی تیلاپیبی لفٔك

 .(Pillay and Kutty, 2005ٚاـیتٝ ثفای اٞؽاف تدبـی ٚ ثبقاـ وپٙؽ ثیٍتف ؼـوت ٌؽٜ اوت )

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

لغؼٝ لفٔك (ؼـ ٘ظف ٌففتٝ ٌؽ  100لغؼٝ ویبٜ ٚ  100لغؼٝ ٔبٞی ) 200ثفای ػّٕیبت اخفایی تیٕبـٞبی ایٗ پفٚلٜ 

ؼـخٝ ضفاـت ٔطیظ ،  وٝ ثلافبِّٝ په اق ِیؽ اق اوتػفٞبی پفٚـٌی ٌىتٍٛ ، ا٘ؽاقٜ ٌیفی تغییفات ٚق٘ی ،

آة اوتػف ٞبی پفٚـٌی، ثؽٖ ٔبٞی  ، ـا٘ؽٔبٖ ٌیفی اق اػضبء ٔػتّف ٔبٞی ٚ ثب تٛخٝ ثٝ ؼٚ ٌفٜٚ تیٕبـ ٔبٞی 

 یع( ثٍفش ؾیُ : -ٔبٞی  3ثٝ  1وبُٔ یع پٌٛی ٌؽٜ )ثٝ ٘ىجت 

 
 ٌفش تیٕبـٞب تیٕبـٞب

 ا٘ؽاقٜ ٌیفی تبقٜ ٌی تیلاپیب لفٔك ٌىٓ غبِی 1

 تبقٜ ٌی تیلاپیب لفٔك ٌىٓ پفا٘ؽاقٜ ٌیفی  2

 ا٘ؽاقٜ ٌیفی تبقٜ ٌی تیلاپیب ویبٜ ٌىٓ غبِی 3

 ا٘ؽاقٜ ٌیفی تبقٜ ٌی تیلاپیب ویبٜ ٌىٓ پف 4

 

                                                           
2
Nile tilapia 

3
Red tilapia 

قزهش  –هاّی تیلاپیا ی ًیل  سیاُ  –هاّی تیلاپیا    
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 :  آٔبؼٜ ٌفؼیؽ تىفاـ  ثٍفش ؾیُ 3تیٕبـ ٚ  6ٚ فیّٝ ؼـ 
 ٌفش تیٕبـٞب تیٕبـٞب

 MAPا٘ؽاقٜ ٌیفی تبقٜ ٌی فیّٝ ٔبٞی تیلاپیب لفٔك ؼـ ثىتٝ ثٙؽی  5

 MAPا٘ؽاقٜ ٌیفی تبقٜ ٌی فیّٝ ٔبٞی تیلاپیب ویبٜ ؼـ ثىتٝ ثٙؽی  6

 ا٘ؽاقٜ ٌیفی تبقٜ ٌی فیّٝ ٔبٞی تیلاپیب لفٔك ؼـ ثىتٝ ثٙؽی ٚاویْٛ 7

 ا٘ؽاقٜ ٌیفی تبقٜ ٌی فیّٝ ٔبٞی تیلاپیب ویبٜ ؼـ ثىتٝ ثٙؽی ٚاویْٛ 8

 ِیا٘ؽاقٜ ٌیفی تبقٜ ٌی فیّٝ ٔبٞی تیلاپیب لفٔك ؼـ ثىتٝ ثٙؽی ٔؼٕٛ 9

 ا٘ؽاقٜ ٌیفی تبقٜ ٌی فیّٝ ٔبٞی تیلاپیب ویبٜ ؼـ ثىتٝ ثٙؽی ٔؼِٕٛی 10

 

ٕ٘ٛ٘ٝ ٚ ؼـ ٔدٕٛع  50لغؼٝ ٚ ثفای ٞف تیٕبـ فیّٝ 100لغؼٝ ٔبٞی ٚ ؼـ ٔدٕٛع  25ثفای ٞف تیٕبـ یع پٌٛی ٌؽٜ 

تیٕبـٞبی ثىتٝ ثٙؽی ٌفْ ؼـ ٘ظف ٌففتٝ ٌؽ ، تیٕبـٞبی یع پٌٛی ٌؽٜ ؼـ ؼٔبی ٔطیظ ٚ  150ثىتٝ ثٝ ٚقٖ  200

ؼـخٝ وّیىیٛن ( ٍٟ٘ؽاـی ٌفؼیؽٜ ٚ ٕ٘ٛ٘ٝ ثفؼاـی ثفای ا٘ؽاقٜ ٌیفی تبقٜ ٌی  اق فبق  3ٌؽٜ ؼـ ؼٔبی یػسبَ ) 

ٚ فیّٝ ؼـ  ـٚق ا٘دبْ ٌفؼیؽ .ثفای ا٘ؽاقٜ ٌیفی تبقٜ ٌی ؼـ تیٕبـٞبی ٔبٞی وبُٔ یع پٌٛی ٌؽٜ 12ِفف ِغبیت 

ٚ اوتفبؼٜ ٕ٘ٛ٘ٝ ثفؼاـی ـٚق  10اق فبق ِفف تب ؼـ ؼٚـٜ قٔب٘ی  غلاء (ٚ تطت  MAPوٝ ٘ٛع ثىتٝ ثٙؽی ) ٔؼِٕٛی ، 

 : ٚ ٕٞكٔبٖ آ٘بِیكٞبی ٌیٕیبیی QIMاق خؽاَٚ 

 ا٘ؽاقٜ ٌیفی خٕٛؼ ٘ؼٍی ) ثٝ ـٚي ضىی ٚ ظبٞفی ( 

 ( .  1371پفٚا٘ٝ ، ٚ )     ا٘ؽاقٜ ٌیفی اـقي غؿایی : 

 . (   1371: پفٚا٘ٝ ، ٚ )    PHا٘ؽاقٜ ٌیفی

 . ( 1371: پفٚا٘ٝ ، ٚ)    TVNا٘ؽاقٜ ٌیفی اقت آقاؼ  

 .  ( 1371پفٚا٘ٝ ، ٚ )  ا٘ؽاقٜ ٌیفی پفاوىیؽ : 

 . ( 1379)  5272اوتب٘ؽاـؼ ٌٕبـٜ  ٌٕبـي ثبوتفیٟبی ٞٛاقی :

 . ( 1387)  11166اوتب٘ؽاـؼ ٌٕبـٜ ٌٕبـي ثبوتفیٟبی وّی ففْ : 

 .  ( 1368)  2629اوتب٘ؽاـؼ ٌٕبـٜ :  وفٔب ؼٚوتٌٕبـي ثبوتفیٟبی 

 . ( 1387)  2197اوتب٘ؽاـؼ ٌٕبـٜ ٌٕبـي ثبوتفیٟبی ثیٟٛاقی : 
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 هَاد ٍ ٍسایل هَرد ًیاس -1-2

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 ػٌَاى)  هصزف شذًی ( ردیف

 ٔطیغٟبی وٍت  ٔیىفٚثی 1

 ٔٛاؼ ٌیٕیبیی 2

 ٔبٞی تیلا پیب 3

 co2ٌبق اوىیمٖ ، اقت ٚ  4

 فیّٓ ٞبی ثىتٝ ثٙؽی تطت غلاء 5

 ثىتٝ ثٙؽی ٔؼِٕٛیفیّٓ ٞبی  6

 ػٌَاى ) هصزف ًشذًی ( ردیف

 CSWظفٚف  1

 ویّٛ ٌفٔی 20یِٛ٘ٛیت ٞبی ؼـة ؼاـ  2

 زبلٛ ٔػَّٛ فیّٝ وٙی 3

 ٔیك اوتیُ 4

 تفاقٚی ؼوتی 5

 تفٔٛٔتف 6

 یػسبَ 7

 ؼوتٍبٜ ثىتٝ ثٙؽی تطت غلاء 8

 ؼوتٍبٜ ثىتٝ ثٙؽی تكـیك ٌبق 9
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 ترکیبات

 مبهی تیلاپیب

 مبهی کپور وقري ای

 مبهی کپور هىدی

 مبهی قسل آلا

 ًتایج-3

 ٍ شکن خالی یخ پَشی شذُپز ًتایج هزتَط تِ هاّی کاهل شکن  -1-3

 
. ًتایج ًوایِ کزدى هؼٌی دار تَدى اختلافْا درصذ تزکیثات تقزیثی تیي دٍ گًَِ ّای هاّی تیلاپیا ،  1جذٍل 

 .  Anova one wayتا استفادُ اس  کپَر هاّیاى ٍ هاّی قشل آلا

 

 . تزرسی هقایسِ ای ارسش غذایی در دٍ گًَِ هاّی تیلاپیا  5ًوَدار 

 گًَِ پزٍرش دیگز در کشَر 3ٍ هقایسِ آى تا 

 

ثیٍتفیٗ ٚ ٔبٞی لكَ آلا ثب  20±28/0، اق ٘ظف ؼـِؽ پفٚتئیٗ ٔبٞی تیلاپیب ثب ٔیبٍ٘یٗ  1ثب تٛخٝ ثٝ ٘تبیح خؽَٚ 

ٌٛ٘ٝ ٔبٞی پفٚـٌی  تفبٚت  4ٍ٘یٗ ؼاؼٜ ٞب ؼـ ثیٗ وٕتفیٗ ؼـِؽ ـا ؼاٌتٝ ٚ اق ایٗ ٘ظف ٔیب95/14±07/0ٔیبٍ٘یٗ 

ؼاـای  79/2 ±74/0(. ٔیبٍ٘یٗ ا٘ؽاقٜ ٌیفی ؼـِؽ زفثی وُ ؼـ ٔبٞی تیلاپیب اق  p<0.05ٔؼٙی ؼاـ ثٛؼٜ اوت )  

ٌٛ٘ٝ ٔبٞی  4وٕتفیٗ ؼـِؽ ـا ؼاٌتٝ  ٚ ِی ٔدٕٛع ؼاؼٜ ٞب ؼـ ثیٗ  12/2±03/0ثیٍتفیٗ ٚ ؼـ ٔبٞی لكَ آلا 

 85/77±07/0(.اق ٘ظف ؼـِؽ ـعٛثت ٔبٞی وپٛـ ٘مفٜ ای ثب ٔیبٍ٘یٗ    p>0.05پفٚـٌی ٔؼٙی ؼاـ ٕ٘یجبٌؽ )     

 3ٞی تیلاپیب ثب وٕتفیٗ ؼـِؽ ـعٛثت ـا ؼاـا ثٛؼٜ ٚ ٘تبیح ؼاؼٜ ٞب  ؼـ ٔب 26/74±1/2ثیٍتفیٗ ٚ تیلاپیبثب ٔیبٍ٘یٗ  

( .   p>0.05(ِٚی ؼاؼٜ ٞب ؼـ ٌٛ٘ٝ وپٛـ ٞٙؽی ٚ لكَ آلا  ٔؼٙی ؼاـ ٕ٘یجبٌؽ  )   p<0.05ٌٛ٘ٝ ؼیٍف ٔؼٙی ؼاـ ثٛؼٜ)

ؼاـای 2/1±14/0ثیٍتفیٗ ٚ وپٛـ ٞٙؽی ثب ٔیبٍ٘یٗ   7/2±14/0اق ٘ظف ؼـِؽ  غبوىتف ٔبٞی تیلاپیب ثب ٔیبٍ٘یٗ 

 p<0.05ٌٛ٘ٝ ٔبٞی پفٚـٌی  ٔؼٙی ؼاـ ٔیجبٌٙؽ ) 4ٕٞسٙیٗ ؼاؼٜ ٞب ؼـ ثیٗ  وٕتفیٗ ٔمبؼیف غبوىتف ـا ٌبُٔ ثٛؼٜ ٚ

. ) 

 ٌٛ٘ٝ ٔبٞی پفٚتئیٗ زفثی ـعٛثت غبوىتف

7/2 ± 14/0 D 26/74 ± 2/1 A A74/0±795/2 C28/0±20 ٔبٞی تیلاپیب 

15/1 ± 07/0 A 85/77 ± 07/0 B 55/2 ± 07/0 A B14/0±16 ٔبٞی وپٛـ ٘مفٜ ای 

2/1 ± 14/0  45/75 ± 07/0 A 25/2 ± 07/0 A D 14/0± 1/21 ٔبٞی وپٛـ ٞٙؽی 

1/2 ± 14/0 C 7/77 ± 14/0 B 12/2 ± 03/0 A A 07/0±95/14 ٔبٞی لكَ آلا 
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 . تزرسی هقایسِ ای ًوایِ کزدى هؼٌی دار تَدى اختلافْا اًذاهْای هختلف 2جذٍل 

 ( T – testتا استفادُ آًالیش آهاری) هاّی تیلاپیا در دٍ گًَِ قزهش ٍ سیاُ ) گزم  (

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ، ؼـِؽ ٚق٘ی ا٘ؽأٟبی ٔػتّف ؼـ ٔبٞی تیلاپیب ) لفٔك ٚ ویبٜ ( : 2ثب تٛخٝ ثٝ ٘تبیح ؼاؼٜ ٞبی آٔبـی خؽَٚ 

 ( .<P 05/0ٔمبثىٝ ؼـِؽ ٚقٖ ؼـ ٔبٞی تیلاپیب ثب ـً٘ لفٔك ٚ ویبٜ ؼاـای ٔمبؼیف ٔؼٙی ؼاـ ٕ٘ی ثبٌؽ) 

 ( .<P 05/0ٔبٞی تیلاپیب ثب ـً٘ لفٔك ٚ ویبٜ ؼاـای ٔمبؼیف ٔؼٙی ؼاـ ٕ٘ی ثبٌؽ) ٔمبثىٝ ؼـِؽ ثبِٝ ؼـ 

 ( .<P 05/0ٔمبثىٝ ؼـِؽ ؼْ ؼـ ٔبٞی تیلاپیب ثب ـً٘ لفٔك ٚ ویبٜ ؼاـای ٔمبؼیف ٔؼٙی ؼاـ ٕ٘ی ثبٌؽ) 

 ( .<P 05/0ٌؽ) ٔمبثىٝ ؼـِؽ أؼبء ٚ اضٍب ؼـ ٔبٞی تیلاپیب ثب ـً٘ لفٔك ٚ ویبٜ ؼاـای ٔمبؼیف ٔؼٙی ؼاـ ٕ٘ی ثب

 ( .<P 05/0ٔمبثىٝ ؼـِؽ پٛوت ؼـ ٔبٞی تیلاپیب ثب ـً٘ لفٔك ٚ ویبٜ ؼاـای ٔمبؼیف ٔؼٙی ؼاـ ٕ٘ی ثبٌؽ)  

 ( .>P 05/0ٔمبثىٝ ؼـِؽ وف ؼـ ٔبٞی تیلاپیب ثب ـً٘ لفٔك ٚ ویبٜ ؼاـای ٔمبؼیف ٔؼٙی ؼاـ ٔی ثبٌؽ)  

 ( <P 05/0ویبٜ ؼاـای ٔمبؼیف ٔؼٙی ؼاـ ٕ٘ی ثبٌؽ)  ٔمبثىٝ ؼـِؽ وتٖٛ فمفات ؼـ ٔبٞی تیلاپیب ثب ـً٘ لفٔك ٚ

 ( .<P 05/0ٔمبثىٝ ؼـِؽ فیّٝ ؼـ ٔبٞی تیلاپیب ثب ـً٘ لفٔك ٚ ویبٜ ؼاـای ٔمبؼیف ٔؼٙی ؼاـ ٕ٘ی ثبٌؽ) 

 .ٔیجبٌؽ ثٛؼٖ ؼاـ ٔؼٙی ٌب٘ٝ یىىبٖ غیف ضفٚف ٚ ؼاـ ٔؼٙی ػؽْ یىىبٖ ضفٚف

 

 

  

  

 ویبٜتیلاپیب  تیلاپیب لفٔك ا٘ؽأٟب

±510 ٚقٖ ٔبٞی 02/144 Aa 490± 52/137 Aa 

64/138 وف ± 76/46 Bb 97/118 ± 03/35 Bbc 

96/10 ؼْ ± 03/35 Ab 12/8 ± 19/3 Ab 

37/21 ثبِٝ ± 54/6 Cc 56/22 ± 34/5 Cc 

56/18 أؼب ٚ اضٍب ± 38/8 Dd 80/32 ± 50/8 Dd 

23/51 وتٖٛ فمفات ± 41/19 Ee 57/44 ± 36/12 Ee 

55/16 پٛوت ±3Acb 42/18 ± 80/8 Acb 

29/264 فیّٝ ± 56/55 Fe 52/257 ± 75/53 Fe 
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 ساعت   -زمان 

 درجه حرارت بدن ماهی
 1تیمبر 

 2تیمبر 

 3تیمبر

 4تیمبر

 . تزرسی ًوایِ کزدى هؼٌی دار تَدى اختلافْا  درجِ حزارت تذى  هاّی تیلاپیا 3جذٍل 

 تا استفادُ آًالیش آهاری یکطزفِ در دٍ گًَِ قزهش ٍ سیاُ در شزایط یخ پَشی

 

 

 

 

 

 

هیاًگیي تغییزات هقایسِ ای دهای تذى هاّی شکن پز ٍ شکن خالی یخ پَشی شذُ در طَل هذت  6ًوَدار 

 (.هیثاشذ تَدى دار هؼٌی ًشاًِ یکساى غیز حزٍف ٍ دار هؼٌی ػذم یکساى کَچک ًگْذاری )حزٍف

 

ؼـخٝ وّىیٛن عی  3/0 – 2/0، ؼـخٝ ضفاـت ؼـ ؼاغُ ثؽٖ ٔبٞی ؼـ ـ٘ح ثبثتی ، ثیٗ  3ثب تٛخٝ ثٝ ٘تبیح خؽَٚ 

ویٌّٛفْ ٚ ؼـ ؼٔبی غٙه  5/1(  ـٚقا٘ٝ  Cº 23ؼٚـٜ یع پٌٛی ضفظ ٌفؼیؽ  ٕ٘ٛ٘ٝ ثفؼاـی ؼـ فُّ ٌفْ ) ؼٔبی 

ویّٛ ٌفْ  ؾٚة یع اتفبق افتبؼٜ ، وٝ ثب افكٚؼٖ ـٚقا٘ٝ یع ثٝ ٔػبقٖ ثىتٝ ثٙؽی خجفاٖ ٌفؼیؽ ِٚی  1(  Cº 17تف )   

 .  P>0.05ؼاؼٜ ٞب ؼـ عَٛ قٔبٖ ٍٟ٘ؽاـی ٘ىجت ثٝ ٞٓ تفبٚت ٔؼٙی ؼاـی ٘ؽاٌتٝ ا٘ؽ 

 

  

 قٔبٖ

 وبػت

 1تیٕبـ 

 ) تیلاپیب لفٔك ٌىٓ غبِی(

  2تیٕبـ 

 )تیلاپیب لفٔكٌىٓ پف(

 3تیٕبـ

 ) تیلاپیب ویبٜ ٌىٓ غبِی (

  4تیٕبـ

 ) تیلاپیب ویبٜ ٌىٓ پف (

0 1/0 ± 07/0 Aa 2/0 ± 56/0 Aa 1/0 ± 07/0 Aa 1/0 ± 07/0 Aa 

24 2/0 ± 07/0 Aa 3/0 ± 07/0 Aa 3/0 ± 14/0 Aa 2/0 ± 07/0 Aa 

48 3/0 ± 07/0 Aa 2/0 ± 07/0 Aa 2/0 ± 01/0 Aa 3/0 ± 1/0 Aa 

72 3/0 ± 2/0 Aa 3/0 ± 01/0 Aa 3/0 ± 07/0 Aa 2/0 ± 07/0 Aa 

96 3/0 ± 2/0 Aa 3/0 ± 07/0 Aa 2/0 ± 07/0 Aa 2/0 ± 07/0 Aa 

120 2/0 ± 2/0 Aa 1/0 ± 07/0 Aa 25/0 ± 07/0 Aa 3/0 ± 14/0 Aa 

144 3/0 ± 01/0 Aa 3/0 ± 07/0 Aa 2/0 ± 07/0 Aa 2/0 ± 07/0 Aa 

168 3/0 ± 05/0 aa 3/0 ± 05/0 Aa 3/0 ± 1/0 Aa 3/0 ± 05/0 Aa 

192 3/0 ± 07/0 Aa 3/0 ± 14/0 Aa 3/0 ± 07/0 Aa 2/0 ± 07/0 Aa 

216 2/0 ± 07/0 Aa 2/0 ± 07/0 Aa 3/0 ± 07/0 Aa 3/0 ± 1/0 Aa 
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 در تیوارّای هختلف ) هاّی تیلاپیا شکن پز ٍ شکن خالی ( یخ پَشی شذُ   pH. هیاًگیي تغییزات  4جذٍل 

 
 پس اس آًالیش ٍاریاًس یکطزفِ  در تیوارّای هختلف pH. هجوَع تغییزات  5جذٍل 

 

 

 در تیوارّای هختلف  تا حذ پذیزش آى PH. تزرسی هقایسِ ای اًذاسُ گیزی  7ًوَدار

 

ؼـ ٌٌٛت ٔبٞی تیلاپیب لفٔك ٚ ویبٜ ٌىٓ پفپه اق ٔفي ٚ یع پٌٛی ٌؽٜ  PHٔیبٍ٘یٗ  4ثب تٛخٝ ثٝ ٘تبیح خؽاَ 

وبػت  ؼاـای وبًٞ ثیٍتفی ٘ىجت ثٝ تیٕبـٞبی ٌىٓ  216په اق  25/5± 18/0ٚ  52/5± 03/0ثٝ تفتیت ثٝ

ثٛؼٜ ٚ ٍ٘بٖ ؼٞٙؽٜ ٌؽت تغییفات آ٘كیٕی ٚ ٔیىفٚثی ؼـ تیٕبـٞبی  5.3±0.14ٚ      5.35±0.07غبِی ثٝ تفتیت 

 قٔبٖ

 وبػت

 ) ٌىٓ پف ( 4تیٕبـ  ) ٌىٓ غبِی(3تیٕبـ  ) ٌىٓ پف ( 2تیٕبـ  ) ٌىٓ غبِی( 1تیٕبـ 

0 55/6 ± 07/0 Ee 61/6 ± 05/5 Cc 60/6 ± 07/0 Ff 61/6 ± 05/0 Cc 

24 44/6 ± 01/0 Ee 33/6 ± 05/0 Cc 36/7 ± 07/0 Ee 37/6 ± 02/0 Cc 

48 04/6 ± 07/0 Dd 75/5 ± 07/0 Bb 04/6 ± 01/0 Dd 55/5 ± 07/0 Bb 

72 02/6 ± 03/0 Dd 72/5 ± 03/0 Bb 02/6 ± 03/0 Dd 53/5 ± 02/0 Bb 

96 83/5 ± 02/0 Cc 53/5 ± 02/0 Aab 72/5 ± 03/0 Cc 15/5 ± 07/0 Aa 

120 31/5 ± 01/0 Bb 22/5 ± 03/0 Aa 32/5 ± 03/0 Aa 025/5 ± 03/0 Aa 

144 15/5 ± 07/0 Aa 42/5 ± 03/0 Aab 40/5 ± 07/0 Aab 05/0 ± 07/0 Aa 

168 42/5 ± 03/0 Bb 40/5 ± 06/0 Aab 42/5 ± 03/0 Aab 125/5 ± 03/0 Aa 

192 37/5 ± 03/0 Bb 25/5 ± 21/0 Aa 32/5 ± 03/0 Aa 17/5 ± 10/0 Aa 

216 35/5 ± 07/0 Bb 25/5 ± 21/0 Aa 52/5 ± 03/0 Bb 3/5 ± 14/0 Aab 

 )  وبػت (  T ضؽ پؿیفي R2 ففَٔٛ p value تیٕبـٞب

Y= 1486x + 56/6 0 1تیٕبـ   81/0 3/5 168 

Y= 1379/0 0 2تیٕبـ  x + 40/6  82/0 3/5 120 

Y= 1355/0 0 3تیٕبـ  x + 51/6  80/0 3/5 168 

Y= 1494/0 0 4تیٕبـ  x + 28/6  79/0 3/5 120 
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 ساعت -زمان 

TVN t1

t2

t3

t4

Linear (t4)

ٌىٓ پف ٘ىجت ثٝ تیٕبـٞبی  ٌىٓ غبِی ثٛؼٜ ٚآ٘بِیك آٔبـی ؼاؼٜ ٞب ٞٓ ٍ٘بٖ ؼاؼ ٔیبٍ٘یٗ ٘تبیح ؼـ عَٛ قٔبٖ ثیٗ 

 (  . >P 05/0تیٕبـٞبی ٌىٓ پف ٚ ٌىٓ غبِی ٔؼٙی ؼاـ ثٛؼٜ اوت  ) 

 
 گزم ( در تیوارّای هختلف 100) هیلی گزم /  TVN. هیاًگیي تغییزات  6جذٍل 

 ) هاّی تیلاپیا شکن پز ٍ شکن خالی ( یخ پَشی شذُ 

 1تیٕبـ وبػت -قٔبٖ 

 ٌىٓ غبِی (لفٔك ) 

 2تیٕبـ 

 ٌىٓ پف (لفٔك )  

 3تیٕبـ 

 ٌىٓ غبِی ( ویبٜ )

 4تیٕبـ 

 ٌىٓ پف (ویبٜ ) 

0 37/8 ± 10/0 Aa 37/8 ± 17/0 Aa 37/8 ± 17/0 Aa 45/8 ± 14/0 Aa 

24 27/11 ± 10/0 Bb 62/12 ± 03/0 Bb 32/11 ± 03/0 Bb 47/12 ± 10/0 Bb 

48 52/11 ± 03/0 Bb 05/13 ± 07/0 Bb 7/11 ± 07/0 Bb 2/13 ± 07/0 Bb 

72 25/12 ± 07/0 Bbc 47/13 ± 10/0 Bb 97/11 ± 03/0 Bbc 72/14 ± 03/0 Ccd 

96 57/12 ± 10/0 Bbc 52/15 ± 03/0 Cc 15/14 ± 07/0 Bbc 4/15 ± 14/0 Cc 

120 65/13 ± 07/0 Ccd 31/16 ± 01/0 Cc 92/14 ± 10/0 Ccd 92/15 ± 10/0 Cc 

144 2/14 ± 14/0 Dd 4/18 ± 07/0 Dd 65/15 ± 21/0 Dd 32/21 ± 31/0 Dd 

168 4/16 ± 07/0 Ee 01/22 ± 14/1 Ee 48/16 ± 37/0 Ee 96/23 ± 45/1 Ee 

192 37/18 ± 61/1 Ff 67/24 ± 95/0 Ffe 12/18 ± 17/0 Ff 97/27 ± 17/0 Ffe 

216 45/18 ± 71/1 Ff 35/25 ± 16/1 Ffe 25/18 ± 62/1 Ff 1/28 ± 26/2 Ffe 

 
 گزم ( پس اس آًالیش ٍاریاًس یکطزفِ  در تیوارّای هختلف 100هیلی گزم /  TVN. هجوَع تغییزات  7جذٍل 

 p value (mg/100grضؽ پؿیفي ) Tوبػت() ففَٔٛ R2 تیٕبـٞب

94/0 1تیٕبـ   Y= 0409/1 x+ 98/7  216 6/19  0 

94/0 2تیٕبـ   Y= 8033/1 x+ 0585/7  144 6/19  0 

96/0 3تیٕبـ   Y= 0438/1 x+ 352/8  216 6/19  0 

94/0 4تیٕبـ   Y= 1786/2 + 1687/6  144 6/19  0 

 
 حد پذیرش در تیوارّای هختلف  TVN. تزرسی هقایسِ ای اًذاسُ گیزی اًذاسُ گیزی  8ًوَدار 
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ؼـ ـاثغٝ ثب ا٘ؽاقٜ ٌیفی اقت ففاـ وٝ ثٝ ػٙٛاٖ ٌبغُ ویفیت ؼـ ٔبٞیبٖ آة ٌیفیٗ  6ثب تٛخٝ ثٝ ٘تبیح خؽَٚ 

ٔٛـؼ اـقیبثی ثٛؼٜ ، تغییفات ؼـ ـاوتبی فؼبِیت ٞبی آ٘كیٕی ٚ ٔیىفٚثی پیً ـفتٝ ، ثغٛـیىٝ  ؼـ تیٕبـٞبی ٌىٓ 

وبػت ثٝ ثؼؽ ، ٔمبؼیف ا٘ؽاقٜ ٌیفی ٌؽٜ اق ضؽ  192اق  28.1±2.26ٚ    25.35±1.16پف ثٝ تفتیت ثب ٔیبٍ٘یٗ 

تب پبیبٖ  18.25±1.62ٚ   18.45±1.71اوتب٘ؽاـؼ غبـج ٌؽٜ اوت ٚ ؼـ تیٕبـٞبی ٌىٓ غبِی ثٝ تفتیت ثب ٔیبٍ٘یٗ 

ؼٚـٜ ٍٟ٘ؽاـی ؼـ ٌفایظ یع پٌٛی ٌؽٜ ؼـ ٔطؽٚؼٜ اوتب٘ؽاـؼ ضفظ ٌفؼیؽٜ ، ضٕٗ ایٙىٝ آ٘بِیك آٔبـی ؼاؼٜ ٞب 

 . P<0.05ٔمبیىٝ ٔیبٍ٘یٟٙب ٍ٘بٖ ؼاؼ ؼـ عَٛ قٔبٖ افكایً اقت ففاـ ؼـ تیٕبـٞب ٔؼٙی ؼاـ ثٛؼٜ اوت . ثب 

 
 ( در تیوارّای شکن خالی ٍ شکن پز یخ پَشی شذُ log cfu / gr. هیاًگیي شوارش کلی تاکتزیْا )  8جذٍل 

 تیٕبـ 

 ٌىٓ غبِی (ویبٜ ) 4

 3تیٕبـ 

 ٌىٓ پف (ویبٜ ) 

  2تیٕبـ 

 ٌىٓ غبِی (لفٔك ) 

  1تیٕبـ 

 ٌىٓ پف ( لفٔك )

 قٔبٖ

5/4 ± 07/0 Aa 05/5 ± 06/0 Aa 6/4 ± 07/0 Aa 5± 07/0 Aa فبق ِفف 

98/4 ± 14/0 Bb 47/5 ± 07/0 Bb 24/5 ± 06/0 Aa 55/5 ± 21/0 Bb  وبػت 48په اق 

19/5 ± 02/0 Bb 51/5 ± 01/0 Bb 25/5 ± 06/0 Aa 75/5 ± 11/0 Bb  وبػت 96په اق 

8/6 ± 04/0 Dd 5/7 ± 11/0 Dd 8/6 ± 14/0 Bb 05/8 ± 07/0 Cc  وبػت 144په اق 

9/7 ± 14/0 Ee 245/8 ± 01/0 Ee 36/7 ± 07/0 Bbc 32/8 ± 02/0 Ccd  وبػت 168په اق 

29/8 ± 007/0 Dde 64/8 ± 14/0 Ff 32/8 ± 02/0 Cc 67/8 ± 24/0 Dd  وبػت 192په اق 

34/8 ± 07/0 Ee 10± 07/0 Hh 5/8 ± 07/0 Cc 06/10 ± 08/0 Ee  وبػت 216په اق 

 
 . هجوَع تغییزات شوارش کلی تاکتزیْای َّاسی  پس اس آًالیش 9جذٍل 

 ٍاریاًس یکطزفِ  در تیوارّای هختلف

  

p value T )   ٌٕبـي  )  وبػت( ضؽ پؿیفيlog /gr) َٛٔفف R2 تیٕبـٞب 

0 216 11/16  Y= 8568/0 X+ 9157/3  94/0  1تیٕبـ  

0 168 11/16  Y= 7132/0 X+ 7286/3  95/0  2تیٕبـ  

0 216 11/16  Y= 8543/0 X+ 7443/3  94/0  3تیٕبـ  

0 192 11/16  Y= 7446/0 X+ 5929/3  93/0  4تیٕبـ 
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 ( در تیوارّای یخ پَشی شذُ  log cfu / grتزرسی هقایسِ ای شوارش هیکزٍتی )   9ًوَدار 

 در فاس صفز تا اًتْای فاس ًگْذاری در شزایط یخ پَشی شذُ

 

، اق ٘ظف تغییفات ٌٕبـي وّی ثبوتفیٟب ، ؼـ تیٕبـٞبی ٔبٞی ٌىٓ غبِی یع پٌٛی ٌؽٜ  8ثب تٛخٝ ثٝ ٘تبیح خؽَٚ 

ؼـ ٌفایظ غٛة ٚ اق ٘ظف ٌٕبـي ؼـ  8.34±0.07ٚ    8.5±0.07وبػت ثب ثٝ تفتیت ثب ٔیبٍ٘یٗ   216تب پبیبٖ

ٚ   10±0.07ٔطؽٚؼٜ اوتب٘ؽاـؼ ضفظ ٌفؼیؽٜ ، ِٚی ؼـ تیٕبـٞبی ٔبٞی ٌىٓ پف ثٝ تفتیت ثب ٔیبٍ٘یٗ 

وبػت اق ٔطؽٚؼٜ اوتب٘ؽاـؼ غبـج ٌؽٜ اوت ٚ ٔیبٍ٘یٗ ؼاؼٜ ٞب ثیٗ تیٕبـٞبی ٌىٓ  192په اق  0.08±10.06

 (.  P<0.05غبِی ٚ ٌىٓ پف ٔؼٙی ؼاـ ثٛؼٜ اوت )  
 

 (   log cfu/gr. هقایسِ هیاًگیي دادُ ّا شوارش کلی فزم )    10جذٍل 

 در تیوارّای هاّی شکن خال ٍ شکن پز یخ پَشی شذُ در طَل سهاى
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 ساعت -زمان 

 (  Total count)   شمارش کلی 
 4تیمبر 

 3تیمبر 

 2تیمبر 

 1تیمبر 

 1تیٕبـ  وبػت قٔبٖ

 ٌىٓ غبِی(لفٔك ) تیلاپیب 

 2تیٕبـ 

 ٌىٓ پف  (لفٔك) تیلاپیب 

 3تیٕبـ 

 ٌىٓ غبِی (ویبٜ )  تیلاپیب 

 4تیٕبـ 

 ٌىٓ پف (ویبٜ )   تیلاپیب 

20/2 فبق ِفف ± 13/0 Aa 91/2 ± 10/0 Aa 27/2 ± 02/0 Aa 91/2 ±0.10Aa 

90/2 وبػت 48په اق  ± 12/0 Bb 36/3 ± 1/0 Bb 92/2 ± 09/0 Bb 57/3 ±0.04Bb 

64/3 وبػت 96په اق  ± 04/0 Cc 79/3 ± 05/0 Cc 66/3 ± 02/0 Cc 10/4 ±0.02Cc 

22/4 وبػت 120په اق  ± 02/2 Dd 34/4 ± 04/0 Dd 23/4 ± 01/0 Dd 35/4 ±0.04Dd 

47/4 وبػت 144په اق  ± 02/0 Ee 59/4 ± 01/0 Ee 45/4 ± 04/0 Ee 57/4 ±0.03Ee 

75/4 وبػت 192په اق  ± 04/0 Ff 16/6 ± 07/0 Ffe 60/4 ± 07/0 Ff 35/6 ±0.05Ffe 

84/4 وبػت 216په اق  ± 02/0 Ff 26/6 ± 04/0 Ffe 76/4 ± 02/0 Ff 35/6 ± 04/0 Ffe 
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 شمبرش کلی فرم 

T1

T2

T3

T4

 . آًالیش آهاری دادُ ّای تیوارّای هاّی تیلاپیا شکن پز ٍ شکن خالی در شزایط یخ پَشی  11جذٍل 

 

 

 

 

 

 

 

 

 . تزرسی هقایسِ ای شوارش کلی فزم در تیوارّای شکن پز ٍ  10ًوَدار 

 شکن خالی یخ پَشی شذُ در طَل هذت ًگْذاری

 

 4.84± 0.02، اق ٘ظف ٌٕبـي وّی ففْ ، تیٕبـٞبی ٌىٓ غبِی ثٝ تفتیت ثب ٔیبٍ٘یٗ 10 خؽَٚثب تٛخٝ ثٝ ٘تبیح 

وبػت ؼـ ٔطؽٚؼٜ اوتب٘ؽاـؼ ثٛؼٜ ٚ ِی ؼـ ٕ٘ٛ٘ٝ ٞبی ٌىٓ پف  192ؼـ ٌفایظ یع پٌٛی ٌؽٜ تبپبیبٖ 0.02±4.76ٚ

یؽٜ اوت ٚ آ٘بِیك وبػت اق ضؽ اوتب٘ؽاـ غبـج ٌفؼ 144، په اق 6.35 ±0.04ٚ  6.26±0.04ثٝ تفتیت ثب ٔیبٍ٘یٗ

ٚاـیب٘ه یىغففٝ ٕ٘ٛ٘ٝ ٞب ؼـ تیٕبـٞبی ٌىٓ پف ٚ ٌىٓ غبِی ٘یك ٍ٘بٖ ؼاؼ افكایً تؼؽاؼ وّی ففْ ؼـ عَٛ قٔبٖ 

وبػت ؼاؼٜ ٞب ٘ىجت ثٝ ٞٓ تفبٚت ٔؼٙی ؼاـی  144ِٚی اق فبق ِفف تب   P<0.05وبػت ٔؼٙی ؼاـ ثٛؼٜ  192په اق 

 (   P>0.05٘ؽاـ٘ؽ ) 

 : تزرسی تاس گی هاّی

( ا٘دبْ ٌففتٝ ، اوبن ایٗ   MethodQuality Index)  QIMؼـ ایٗ تطمیك ثفـوی تبقٜ ٌی ٔبٞی ثب اوتفبؼٜ اق خؽاَٚ 

ـٚي أتیبق ؼٞی ثٝ وّیٝ ا٘ؽأٟب ؼـ ضبَ تغییف ) ٔثجت ٚ ٔٙفی (اق عفیك ضىی ثٛؼٜ ٚ ؼـ ٟ٘بیت تجؽیُ پبـأتفٞبی 

تٛاـ اوت ، ؼـ خؽاَٚ اوتفبؼٜ ٌؽٜ ؼـ ایٗ تطمیك ٘ٛوب٘بت ویفی ثٝ پبـأتفٞبی وٕی ٚ آ٘بِیك آٔبـی ؼاؼٜ ٞب او

تب  7، ٔتٛوظ اق  7تب  3، غٛة اق   3ثٛؼٜ ٚ ثٝ تفتیت ثفای ویفیت ػبِی أتیبق اق ِفف تب  23أتیبقٞب اق ِفف تب 

 ثٝ ثبلا غیفلبثُ لجَٛ اـقیبثی ٔیٍفؼؼ . 10ٚ اق 10

 
  

 p value (log /grضؽ پؿیفي )ٌٕبـي  T  (وبػت) ففَٔٛ R2 تیٕبـٞب

92/0 1تیٕبـ   Y= 4446/0 x+ 0814/2  192 6/4  0 

94/0 2تیٕبـ   Y= 587/0 x+ 14/2  144 6/4  0 

91/0 3تیٕبـ   Y= 415/0 x+ 1814/2  192 6/4  0 

92/0 4تیٕبـ   Y= 5839/0 x+ 2643/2  144 6/4  0 
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 ی شکن خالی ٍ شکن پز یخ پَشی شذُ در طَل سهاى. هقایسِ هیاًگیي تاسگی در تیوارّای هاّ 12جذٍل 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 . آًالیش ٍاریاًس یکطزفِ  هیاًگیي دادُ ّا ی تاسگی تیوارّای  13جذٍل

 هاّی تیلاپیا شکن خالی ٍ شکن پز یخ پَشی شذُ

 p value ضؽ پؿیفي )أتیبق( )T  وبػت) ففَٔٛ R2 تیٕبـٞب

9/0 1تیٕبـ   Y= 7394/1 x+ 8667/3  144 7 0 

94/0 2تیٕبـ   Y= 1636/2 x+ 6/3  120 7 0 

94/0 3تیٕبـ   Y= 8727/1 x+ 8/3  144 7 0 

92/0 4تیٕبـ   Y= 1333/2 x+ 9333/3  120 7 0 

 

 
 تیوار هٌتخة 4تزرسی هقایسِ ای اًذاسُ گیزی شاخص ّای تاسگی در 0 11ًوَدار
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 ساعت -زمان 

 تازگی ماهی کامل شکم پر و شکم خالی
t1

t2

t3

t4

  1تیٕبـ  وبػت - قٔبٖ

 ) لفٔك ٌىٓ غبِی (

  2تیٕبـ

 ) لفٔك ٌىٓ پف (

 3تیٕبـ 

 ) ویبٜ ٌىٓ غبِی (

 4تیٕبـ

 ) ویبٜ ٌىٓ پف ( 

0 0±0Aa 0±0Aa 0±0Aa 0±0Aa 

24 0±0Bb 1± 04/0 Bb 0±0Bb 1± 01/0 Bb 

48 1± 01/0 Bb 3± 01/0 Bb 1± 04/0 Bb 2± 02/0 Bb 

72 2± 07/0 Ccd 4± 11/0 Bb 3± 01/0 Cc 4± 11/0 Cc 

96 3± 11/0 Ccde 7± 07/0 Cc 5± 11/0 Dd 6± 12/0 Cc 

120 6± 012/0 Ccd 10± 12/0 Cc 8± 13/0 Ee 9± 12/0 CC 

144 9± 04/0 Dd 10± 12/0 Ddc 8± 13/0 Ff 9± 12/0 Dd 

168 9± 05/0 Ee 10± 12/0 Eef 9± 12/0 Gg 10± 12/0 Ee 

192 10± 01/0 Ff 17± 15/0 Ffd 14± 14/0 Hh 16± 15/0 Ff 

216 17± 02/0 Gg 21± 16/0 Gge 17± 16/0 Gg 21± 16/0 Gge 
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، آ٘بِیك آٔبـیب٘ؽاقٜ ٌیفی تبقٌی ؼـ ٔبٞی تیلاپیب ) لفٔك ٚ ویبٜ ( ثب ٔمبیىٝ خؽاٌب٘ٝ ،  12ثب تٛخٝ ثٝ ٘تبیح  خؽَٚ 

) تیلاپیب لفٔك ٌىٓ غبِی ضؽاوثف ٔؽت ٍٟ٘ؽاـی  1ٌفٚٞی، ؼـ ثیٗ ٚ ؼاغُ تیٕبـٞب ٍٔػُ ٌفؼیؽ :  ؼـ تیٕبـ 

) تیلاپیب  2ؽٜ ٚ ؼـ تیٕبـ وبػت ؼـ ضؽ پؿیفي اـقیبثی ٌفؼی 144تب   17 ±0.02ؼـ ٌفایظ یع پٌٛی ثب ٔیبٍ٘یٗ 

وبػت لبثُ پؿیفي  120تب   21±0.16لفٔك ٌىٓ پف ضؽاوثف ٔؽت ٍٟ٘ؽاـی ؼـ ٌفایظ یع پٌٛی ٚ ثب ٔیبٍ٘یٗ  

تیٕبـ  2( ، ِٚی تفبٚت ؼـ ثیٗ  P<0.05ٌٛ٘ٝ لفٔك ٌىٓ غبِی ٚ ٌىٓ پف تفبٚت ٔؼٙی ؼاـ )      2ثٛؼٜ ، ِٚی ثیٗ 

 (  P>0.05ٞب ٔؼٙی ؼاـ ٘یىت )    ٌىٓ غبِی ٚ ٌىٓ پف ؼـ ثىیبـی اق فبق

 

 تزرسی جوَد ًؼشی در هاّی تیلاپیا

ثفای ثفـوی خٕٛؼ ٘ؼٍی ؼـ ٔبٞی تیلاپیب، ٍٔػُ ٌفؼیؽ وٝ ایٗ ٌٛ٘ٝ اق ٔبٞی قٔبٖ قیبؼی په اق ٔفي ق٘ؽٜ 

ٔب٘ؽٜ ٚ غیّی ثب تبغیف ٚاـؼ ٔفضّٝ خٕٛؼ ٘ؼٍی ٔیٍفؼؼ ٚ ؼـ ایٗ تطمیك ـٚي ا٘ؽاقٜ ٌیفی خٕٛؼ ٘ؼٍی ثٝ ـٚي 

ثفـوی زٙؽیٗ ثبـ تىفاـ ٌفؼیؽ ٚ ٟ٘بیتب  ؼوتی ٚ ضىی ثٛؼٜ ٚ ثٝ ٕٞیٗ ؼِیُ ثفای ثؽوت آٚـؼٖ ٘تبیح ؼلیك ، ایٗ

وبػت  3ؼـخٝ وب٘تیٍفاؼ (   16خٕٛؼ ٘ؼٍی ؼـ ٔبٞی تیلاپیب ٍٟ٘ؽاـی ٌؽٜ ؼـ ؼٔبی ٔطیظ)ٍٔػُ ٌفؼیؽ وٝ 

 24وبػت په اق ٔفي آغبق ٌؽٜ ٚ  2وبػت اؼأٝ ؼاٌتٝ ِٚی ؼـ ٔبٞی یع پٌٛی ٌؽٜ  6ٔفي ٌفٚع  ٚ  په

لاٌٝ ٔبٞی یىىبٖ ٘جٛؼٜ ، ثغٛـیىٝ خٕٛؼ وبُٔ ؼـ ٔبٞی یع پٌٛی وبػت اؼأٝ ؼاٌتٝ اوت ٞف زٙؽ وفت ٌؽٖ 

 .   وبػت اتفبق افتبؼٜ اوت 9ٌؽٜ په اق 
 

 ًتایج اًذاسُ گیزی تاسگی فیلِ هاّی هاّی در سِ ًَع تستِ تٌذی  -2-3

 . ثىتٝ ثٙؽی ٔؼِٕٛی 1

 . ثىتٝ ثٙؽی تطت غلاء 2

 . ثىتٝ ثٙؽی اتٕىفف اِلاش ٌؽٜ 3

فیّٝ ٔبٞی تیلاپیب ؼـ ثىتٝ ثٙؽی اتٕىفف اِلاش ٌؽٜ ، ٚاویْٛ ٚ ٔؼِٕٛی ٍٟ٘ؽاـی ؼـ ٌفایظ ا٘ؽاقٜ ٌیفی تبق ٌی 

cؼٔبی یػسبَ )
°  4  ) 

)ثىتٝ  7تیٕبـ  –فیّٝ تیلاپیب ویبٜ (   - MAP) ثىتٝ ثٙؽی 6تیٕبـ  –فیّٝ تیلاپیب لفٔك (  –MAP) ثىتٝ ثٙؽی  5تیٕبـ 

) ثىتٝ  9تیٕبـ  –فیّٝ تیلاپیب ویبٜ (  –)ثىتٝ ثٙؽی تطت غلاء  8تیٕبـ  -فیّٝ تیلاپیب لفٔك (   –ثٙؽی تطت غلاء 

 فیّٝ تیلاپیب ویبٜ ( –) ثىتٝ ثٙؽی ٔؼِٕٛی  10تیٕبـ  -فیّٝ تیلاپیب لفٔك (  –ثٙؽی ٔؼِٕٛی 
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 زمان

TVN اندازه گیری ازت فرار 
 5تیمبر 

 6تیمبر 

 7تیمبر 

 8تیمبر 

 9تیمبر 

 10تیمبر 

تیٕبـٞب تیٕبـ 5 تیٕبـ 7 تیٕبـ 8 تیٕبـ 9 تیٕبـ 10

فبق ِفف 7.6±0.12 7.525±0.05 7.55±0.012 7.875±0.31 8.4±0.15

په اق 24 وبػت 7.8±0.13 7.65±0.08 7.7±0.11 8.35±0.15 9.4±0.16

په اق 48 وبػت  13.3±0.01 11±0.09 10.7±0.14 14.1±0.17 13.3±0.25

په اق 72 وبػت  14.9±0.21 14.35±0.08 15.05±0.07 16.05±0.35 16.25±0.41

په اق 96 وبػت  15.55±0.06 15.55±0.21 18.1±0.08 18.4±0.21 19.55±0.31

په اق 120 وبػت  15.6±0.11 15.9±0.15 18.15±0.11 19.2±0.23 19.55±0.33

په اق 144وبػت 15.6±0.07 18.5±0.23 18.5±0.13 20.2±0.21 20.8±0.21

په اق 168 وبػت  16.15±0.04 18.3±0.14 20.9±0.01 20.8±0.22 22.5±0.22

په اق 192 وبػت  16.45±0.12 19.2±0.15 21.9±0.04 23.55±0.32 24.25±0.13

په اق 216 وبػت 16.15±0.14 19.2±0.017 21.6±0.02 23.8±0.34 24.25±0.25

 (   TVNهقایسِ هیاًگیي دادُ ّای اًذاسُ گیزی شذُ است آساد )  .14جذٍل 

 درجِ ساًتیگزاد ( 3ٍ اًتْای دٍرُ ًگْذاری تیوارّای تستِ تٌذی شذُ در دهای یخچال ) در اتتذا 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 .تزرسی هقایسِ ای اًذاسُ گیزی هیشاى است آساد در تیوارّای تستِ تٌذی شذُ 12ًوَدار

 درجِ ساًتیگزاد ( 3در اتتذا ٍ اًتْای سهاى ًگْذاری تیوار ّا در دهای یخچال )  

 

ثب ، ثیٍتفیٗ افكایً ؼـ ا٘ؽاقٜ ٌیفی اقت ففاـ ؼـ تیٕبـٞبی ثب ثىتٝ ثٙؽی ٔؼِٕٛی  14 خؽَٚثب تٛخٝ ثٝ ٘تبیح 

اتفبق افتبؼٜ ثٝ عٛـیىٝ وٕتفیٗ تغییفات ؼـ تیٕبـٞبی ثب ثىتٝ 25/24   ± 25/0    ،8/23±25/0ٔیبٍ٘یٗ ، ثٝ تفتیت

ٚ ٘تبیح آ٘بِیك آٔبـی ثٛؼٜ اوت 25/24   ± 25/0،    15/16± 14/0ثٝ تفتیت ثب ٔیبٍ٘یٗ ثٙؽی اتٕىفف اِلاش ٌؽٜ 

 .( 0.05P >ثب اوتفبؼٜ تىت ؼا٘ىٗ ثیٗ وٝ ٘ٛع ثىتٝ ثٙؽی ؼـ عَٛ قٔبٖ ٔؼٙی ؼاـ ثٛؼٜ اوت )    
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تیٕبـٞب تیٕبـ 5 تیٕبـ 6 تیٕبـ 7 تیٕبـ 8 تیٕبـ 9 تیٕبـ 10

په اق 48 وبػت  0.13± 0.13± 0.46±0.05 0.46±0.05 0.73±0.05 0.93±0.15

په اق 72 وبػت  0.83±0.05 0.56±0.1 1.3±0.15 1±0.01 2.13±0.15 2.2±0.11

په اق 96 وبػت  1.13±0.05 1.3±0.11 1.63±0.2 2.3±0.01 2.63±0.15 3.23±0.36

په اق 120 وبػت  2.96±0.46 2.43±0.20 3.5±0.15 3.26±0.25 3.96±0.15 4.2±0.17

په اق 144وبػت 3.73±0.46 3.46±0.2 4.46±0.15 4.4±0.1 5.7±0.36 6.6±0.17

په اق 168 وبػت  4.16±0.05 4.3±0.2 5.66±0.30 5.6±0.1 7.36±0.32 8.53±0.30

په اق 192 وبػت  5.53±0.05 5.36±0.25 6.73±0.30 7.2±0.1 9.166±0.28 10.33±0.23

په اق 216 وبػت 6.63±0.11 6.8±0.1 7.46±0.32 7.63±0.15 11.03±0.05 11.03±0.1
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 زمان

PV  5تیمبر  اندازه گیری پراکسید 

 6تیمبر 

 7تیمبر 

 8تیمبر 

 9تیمبر 

 10تیمبر 

 در سِ ًَع تستِ تٌذیگزم ( تیوارّا  1000)پزاکسیذ هیلی اکی ٍالاى / هیاًگیي . اًذاسُ گیزی  15جذٍل

 

 

 (در تیوارّای تستِ تٌذی شذُ  meq/1000gr.تزرسی هقایسِ ای اًذاسُ گیزی پزاکسیذ )   13ًوَدار

 درجِ ساًتیگزاد ( 3در اتتذا ٍ اًتْای سهاى ًگْذاری تیوار ّا در دهای یخچال ) 

 

ثب  ؼـ تیٕبـٞبی ثب ثىتٝ ثٙؽی ٔؼِٕٛی ثیٍتفیٗ افكایً، اق ٘ظف ا٘ؽاقٜ ٌیفی پفاوىیؽ  15 خؽَٚ ثب تٛخٝ ثٝ ٘تبیح

 ٚ ؼـ تیٕبـٞبی ثب ثىتٝ ثٙؽی اتٕىفف اِلاش ٌؽٜ  ثب ٔیبٍ٘یٗ  0.3/11 ±  05/0ٚ 03/11 ±1/0ٔیبٍ٘یٗ

وٕتفیٗ تغییفات ٚ ثب تٛخٝ ثٝ وبًٞ اوىیمٖ ؼـ تیٕبـٞبی ثب ثىتٝ ثٙؽی تطت غلاء ،  8/6 11/0±ٚ 63/6 ± 1/0 

تغییفات قیبؼی ٘یك ؼـ ایٗ ثىتٝ ثٙؽی ِٛـت ٍ٘ففتٝ اوت ، ضٕٗ ایٙىٝ ثب ٔمبیىٝ ٔیبٍ٘یٗ ؼاؼٜ ٞب ٚ ا٘دبْ آ٘بِیك 

ؼـ افكایً تغییفات ؼـ ثیٗ وٝ ٘ٛع  آٔبـی ٚ اوتفبؼٜ اق تىت ؼا٘ىٗ ، ٍ٘بٖ ؼاؼ تبثیف ٘ٛع ثىتٝ ثٙؽی ؼـ عَٛ قٔبٖ

 (. 0/05P >ثىتٝ ثٙؽی ٔؼٙی ؼاـ ثٛؼٜ اوت )
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تیٕبـٞب تیٕبـ 5 تیٕبـ 76 تیٕبـ 7 تیٕبـ 8 تیٕبـ 9 تیٕبـ 10

فبق ِفف 6.65±0.7 6.55±0.7 6.65±0.7 6.65±0.7 6.65±0.7 6.55±0.07

په اق 24 وبػت 6.35±0.21 6.25±0.7 6.55±0.41 6.55±0.7 6.55±0.7 6.55±0.07

په اق 48 وبػت  6.55±0.7 6.5±0.14 6.5±0.14 6.55±0.11 6.55±0.7 6.55±0.14

په اق 72 وبػت  6.35±0.7 6.15±0.11 6.05±0.7 6.2±0.41 6.25±0.7 6.25±0.11

په اق 96 وبػت  6.25±0.7 6.05±0.7 6.15±0.7 6.15±0.14 6.2±0.14 6.25±0.14

په اق 120 وبػت  6.25±0.7 6.05±0.7 6.15±0.11 6.15±0.7 6.05±0.11 6.15±0.07

په اق 144وبػت 6.15±0.7 6.05±0.12 6.15±0.11 6.15±0.11 6.1±0.7 6.05±0.14

په اق 168 وبػت  6.45±0.7 6.15±0.13 6.05±0.14 6.25±0.11 6.05±0.7 6.1±0.012

په اق 192 وبػت  6.45±0.7 6.2±0.7 6.05±0.12 6.25±0.7 6.05±0.7 6.15±0.07

په اق 216 وبػت 6.45±0.7 6.25±0.7 6.15±0.7 6.25±0.7 6.05±0.14 6.2±0.07

 تیوارّا در سِ ًَع تستِ تٌذی pH. اًذاسُ گیزی هیاًگیي  16جذٍل

 

 
 

 در تیوارّای تستِ تٌذی شذُ در اتتذا pH.تزرسی هقایسِ ای اًذاسُ گیزی  14ًوَدار

 درجِ ساًتیگزاد ( 3دهای یخچال )  ٍ اًتْای سهاى ًگْذاری تیوار ّا در

 

، تیٕبـٞبی ثب ثىتٝ ثٙؽی اتٕىفف اِلاش ٌؽٜ اق ٌؽت تغییفات وٕتفی     pH، تغییفات  16 خؽَٚثب تٛخٝ ثٝ ٘تبیح 

 عؼٓ ِٚی ؼـ ٕ٘ٛ٘ٝ ٞبی ثىتٝ ثٙؽی ٔؼِٕٛی  45/6± 7/0ثفغٛـؼاـ ثٛؼٜ ٚ ٔیبٍ٘یٗ ٟ٘بیی تغییفات 

 144ٔػِّٛب اق (   05/6± 14/0)  ٔیبٍ٘یٗ تغییفات   ثٝ عفف اویؽی ٌؽٖ   pHتفٌیؽٜ ٌی ٘بٌی اق افكایً 

وبػت ثٝ ثؼؽ ایدبؼ ٌفؼیؽٜ ، ضٕٗ ایٙىٝ تیٕبـٞبی ثىتٝ ثٙؽی ٌؽٜ ؼـ ٌفایظ تطت غلاء اق ثىتٝ ثٙؽی ٔؼِٕٛی 

قٔبٖ ٔؼٙی ؼاـ ثٛؼٜ ثٟتف ثٛؼٜ ، ثفـوی ٔمبیىٝ ٔیبٍ٘یٗ ؼاؼٜ ٞب ؼـ ثیٗ وّیٝ تیٕبـٞب ٚ تبثیف ٘ٛع ثىتٝ ثٙؽی ؼـ عَٛ 

 . (0.05P >اوت ) 
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تیٕبـ تیٕبـ 5 تیٕبـ 6 تیٕبـ 7 تیٕبـ 8 تیٕبـ 9 تیٕبـ 10

فبق ِفف  6.1±0.141 6.25±0.07 6.25±0.07 6.1±0.14 6.5±0.42 6.4±0.28

په اق 24 وبػت 6.5±0.42 7.33±0.09 6.35±0.21 6.05±0.07 8.1±0.14 7.7±0.14

په اق 48 وبػت  7.7±014 7.7±014 8.1±2.91 6.3±0.14 8.28±0.04 7.7±0.14

په اق 72 وبػت  7.7±014 7.7±014 8.15±0.21 6.36±0.21 8.65±0.21 8.15±0.21

په اق 96 وبػت  7.7±0.14 7.7±014 8.15±0.21 7.56±1.33 8.7±0.28 8.35±0.21

په اق 120 وبػت  8.05±0.07 7.9±0.48 8.15±0.21 8.05±0.07 8.9±0.14 8.65±0.21

په اق 144وبػت 8.26±4.14 8.1±0.14 8.15±0.21 8.4±0.28 9.05±1.72 8.85±0.49

په اق 168 وبػت  8.29±0.007 8.28±0.02 8.25±0.36 8.5±2.11 8.92±1.02 8.85±0.90

په اق 192 وبػت  8.5±2.05 8.5±0 8.4±2.07 8.5±1.24 8.92±1.02 9.2±1.51

په اق 216 وبػت 9.4±3.2 9.7±0.2 8.58±2.25 8.6±1.48 10.8±1.22 10.3±1.08
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Total count (      شمارش کلی باکتریها)  
 5تیمبر 

 6تیمبر 

 7تیمبر 

 8تیمبر 

 9تیمبر 

 10تیمبر 

 شاخص ّای هیکزٍتی در  تیوارّا ی هختلف

 

 .  اًذاسُ گیزی هیاًگیي شوارش کلی ) تاکتزیْای َّاسی (  17جذٍل 

 در تیوارّا ی تستِ تٌذی شذُ اتتذا ٍ اًتْای دٍرُ

 

 

 .تزرسی هقایسِ ای شوارش کلی تاکتزیْای َّاسی در تیوارّای تستِ تٌذی شذُ  15ًوَدار

 درجِ ساًتیگزاد ( 3در اتتذا ٍ اًتْای سهاى ًگْذاری تیوار ّا در دهای یخچال ) 

 

ٞف وٝ  ثىتٝ ثٙؽی ؼـ عَٛ قٔبٖ ٍٟ٘ؽاـی ؼـ ، اق ٘ظف ٌٕبـي وّی ثبوتفیٟب فیّٝ ٞب  17 خؽَٚ٘تبیح ثب تٛخٝ ثٝ 

ثٝ تفتیت ثب ٔیبٍ٘یٗ ٌٕبـي ؼاـای افكایً ثٛؼٜ ضٕٗ ایٙىٝ ؼـ تیٕبـٞبی ثىتٝ ثٙؽی ٔؼِٕٛی ثیٍتفیٗ افكایً 

ٍٔبٞؽٜ ٌؽٜ ِٚی تب پبیبٖ ؼٚـٜ اق ضؽ اوتب٘ؽاـ غبـج ٍ٘ؽٜ اوت     3/10 ± 08/1ٚ        8/10 ± 22/1ٍِبـیتٕی

 . P<0.05ٝ ثیٗ ثىتٝ ثٙؽی اتٕىفف اِلاش ٌؽٜ ثب ثىتٝ ثٙؽی ٔؼِٕٛی ٔؼٙی ؼاـ ٔیجبٌؽ ِٚی تغییفات ؼـ ٔمبیى
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تیٕبـٞب T-R-M T-R-M T-B - VAC T-R -VAC T-B-MAP T- R -MAP

فبق ِفف 5 5 5 5 5 5

په اق 24 وبػت 4.14 4.14 4.21 4.14 4.35 4.21

په اق 48وبػت 4 4 4.14 4.14 4.21 4.14

په اق 72وبػت 3.92 4.21 4.07 4 4 4.07

په اق 96وبػت 3.53 3.61 3.69 3.69 3.92 3.92

په اق 120وبػت 3.14 3.21 3.5 3.42 3.64 3.64

په اق 144وبػت 2.64 2.64 2.71 2.71 2.78 2.78

په اق 168وبػت 2.46 2.2 2.6 2.6 2.6 2.66

په اق 192 وبػت 2.06 2.06 2.2 2.2 2.2 2.26

په اق 216وبػت 1.93 2 2.06 2.26 2.33 2.33
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 تغییزات طؼن ٍ هشُ 

T-B-M

T-R-M

T-B - VAC

T-R -VAC

T-B-MAP

T- R -MAP

تیٕبـ t1 t2 t3 t4 t5 t6

ٌٕبـي وّیففْ NC NC NC NC NC NC

ٌٕبـي ثیٟٛاقی  NC NC NC NC NC NC

شمارش استافیلوکوک NC NC NC NC NC NC

 (  Coliform.  اًذاسُ گیزی هیاًگیي شوارش کلی فزم )  18جذٍل 

 در تیوارّا ی تستِ تٌذی شذُ اتتذا ٍ اًتْای دٍرُ

 

، اوتبفیّٛوٛوٟب ٚ  ٌٕبـي وّی ففٔیثب تٛخٝ ثٝ ـػبیت  ٌفایظ ثٟؽاٌتی ٚ ؼلت ؼـ پفٚوٝ فیّٝ ٚ ثىتٝ ثٙؽی 

 ؼـ عَٛ قٔبٖ ٔٙفی ٌكاـي ٌفؼیؽٜ اوت . ثیٟٛاقی

 
 ( 0C 4. هیاًگیي دادُ ّا ) طؼن ٍ هشُ ( اس اتتذا تا اًتْای سهاى ًگْذاری ًوًَِ ّا در دهای یخچال ) 19جذٍل

 

اس اتتذا تا پایاى هذت سهاى ًگْذاری ًوًَِ  5تا  0. تزرسی هقایسِ ای ًتایج اهتیاسات کسة شذُ اس  16ًوَدار 

 ( 0C 4ّا در دهای یخچال )
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تیٕبـ ٞب T-R-M T-R-M T-B - VAC T-R -VAC T-B-MAP T- R -MAP

فبق ِفف 4 3.93 4.13 4.06 4.26 4.26

په اق 24 وبػت 3.9 3.92 4.07 4.07 4.21 4.21

په اق 48وبػت 3.78 3.78 3.85 3.78 3.92 3.78

په اق 72وبػت 3.76 3.76 4 4 4.07 4.15

په اق 96وبػت 3.69 3.61 3.69 3.69 3.69 3.69

په اق 120وبػت 3.28 3.21 3.71 3.714 3.64 3.78

په اق 144وبػت 2.57 2.64 2.64 2.71 2.71 2.78

په اق 168وبػت 2.5 2.5 2.42 2.5 3.71 3.71

په اق 192 وبػت 1.93 1.93 2 2 2.06 2.2

په اق 216وبػت 1.86 1.86 2.2 2.2 2.26 2.4
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 تغییزات تَ

T-B-M

T-R-M

T-B - VAC

T-R -VAC

T-B-MAP

T- R -MAP

تیٕبـ ، فیّٝ  2تیٕبـ اق فبق ِفف ٍ٘بٖ ؼاؼ وٝ ؼـ  6، ثفـوی ٔمبیىٝ ای عؼٓ ٚ ٔكٜ ؼـ  19ثب تٛخٝ ثٝ ٘تبیح خؽَٚ

ٔبٞی تیلاپیب ؼـ ثىتٝ ثٙؽی اتٕىفف اِلاش ٌؽٜ ، اق ٘ظف ؾائمٝ پىٙؽی ثٟتف اق وبیف تیٕبـٞب اـقیبثی ٌفؼیؽٜ اوت ، 

ثیٍتف اق وبیف تیٕبـٞب ثٛؼٜ ٚ  MAPٚ ٕٞسٙیٗ ؼـ پبیبٖ قٔبٖ ٍٟ٘ؽاـی ٔیبٍ٘یٗ أتیبق وىت ٌؽٜ ؼـ تیٕبـٞبی 

 ثىتٝ ثٙؽی تطت غلاء ؼـ اِٚٛیت ؼْٚ لفاـ ؼاـؼ .

 
 ( 0C 4. هیاًگیي دادُ ّا )تَ ( اس اتتذا تا اًتْای سهاى ًگْذاری ًوًَِ ّا در دهای یخچال ) 20جذٍل

 

 

 اس اتتذا تا پایاى هذت  5تا  0. تزرسی هقایسِ ای ًتایج اهتیاسات کسة شذُ اس  17ًوَدار 

 ( 0C 4سهاى ًگْذاری ًوًَِ ّا در دهای یخچال )
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تیمار T-R-M T-R-M T-B - VAC T-R -VAC T-B-MAP T- R -MAP

فاز صفر 4.13 4.06 4.13 4.2 4.13 4.13

پس از 24 ساعت 4.142 4.14 4.14 4.14 4.14 4.28

پس از 48ساعت 4.142 4.07 4.07 4.07 4.07 4.14

پس از 72ساعت 3.923 4 4.15 4 4.23 4.07

پس از 96ساعت 4 4 4.07 4 4 4.15

پس از 120ساعت 3.61 3.61 3.53 3.53 3.69 3.69

پس از 144ساعت 3 3 3.14 3.07 3.21 3.14

پس از 168ساعت 2.28 2.85 2.85 2.85 3.14 3

پس از 192 ساعت 2.26 2.33 2.26 2.26 2.46 2.33

پس از 216ساعت 2.26 2.33 2.46 2.4 2.46 2.46
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 تغییرات رنگ
T-B-M

T-R-M

T-B - VAC

T-R -VAC

T-B-MAP

T- R -MAP

، اق ٘ظف ثفـوی ٔمبیىٝ ای فبوتٛـ ثٛ ثبلا تفیٗ أتیبق ٔفثٛط ثٝ تیٕبـٞبی ثىتٝ ثٙؽی  20ثب تٛخٝ ثٝ ٘تبیح خؽَٚ

MAP  ٔیجبٌؽ ، تیٕبـٞبی تطت غلاء ؼـ اِٚٛیت ؼْٚ ٔیجبٌؽ ٚ تفویت ٌبقٞبی ثىبـٌیفی ٌؽٜ ؼـ ثىتٝ ثٙؽی

 اتٕىفف اِلاش ٌؽٜ تٛا٘ىتٝ تب پبیبٖ ؼٚـٜ ، فبوتٛـ اـقیبثی ثٛ ـا ؼـ ٌفایظ ثىیبـ غٛثی ضفظ ٕ٘بیؽ . 

 
 ( 0C 4ّا در دهای یخچال ) . هیاًگیي دادُ ّا )رًگ ( اس اتتذا تا اًتْای سهاى ًگْذاری ًوًَِ 21ذٍلج

 

 

 

 اس اتتذا تا پایاى هذت  5تا  0. تزرسی هقایسِ ای ًتایج اهتیاسات کسة شذُ اس 18ًوَدار 

 ( 0C 4سهاى ًگْذاری ًوًَِ ّا در دهای یخچال )

 

، اق ٘ظف ثفـوی فبوتٛـ ـً٘ ؼـ تیٕبـٞبی ٔػتّف ، ـً٘ ؼـ ٕ٘ٛ٘ٝ ٞبی ثىتٝ ثٙؽی  21ثب تٛخٝ ثٝ ٘تبیح خؽَٚ

( ثفتفی ٘ىجی ٘ىجت ثٝ تیٕبـ ثىتٝ ثٙؽی تطت غلاء ؼاٌتٝ ٚ ؼـ ثفـوی  MAPٌؽٜ ؼـ اتٕىفف اِلاش ٌؽٜ )   

 ؼٜ ا٘ؽ . اق ـً٘ ـٌٚٗ ٚ ثبقاـ پىٙؽی ثفغٛـؼاـ ثٛ MAPػّٕی ٘یك ٍٔبٞؽٜ ٌفؼیؽ وٝ فیّٝ ٞب ؼـ ثىتٝ ثٙؽی 
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تیمارها T-R-M T-R-M T-B - VAC T-R -VAC T-B-MAP T- R -MAP

فاز صفر 4.06 4.06 4.13 4.2 4.26 4.26

پس از 24 ساعت 4.14 4.14 4.28 4.14 4.28 4.28

پس از 48ساعت 4.07 4.07 4.14 4.142 4.07 4.14

پس از 72ساعت 3.69 3.69 3.76 3.69 4.15 4.15

پس از 96ساعت 3.46 3.46 3.46 3.46 4 4

پس از 120ساعت 3.07 3.07 3.07 3.07 3.14 3.21

پس از 144ساعت 3 3 3.14 3.07 3.21 3.14

پس از 168ساعت 2.57 2.57 2.64 2.71 2.64 2.78

پس از 192 ساعت 2.26 2.33 2.4 2.4 2.6 2.6

پس از 216ساعت 2.13 2.13 2.13 2.2 2.33 2.33
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 تغییرات بافت

T-B-M

T-R-M

T-B - VAC

T-R -VAC

T-B-MAP

T- R -MAP

 ( 0C 4. هیاًگیي دادُ ّا )تافت( اس اتتذا تا اًتْای سهاى ًگْذاری ًوًَِ ّا در دهای یخچال )22جذٍل

 

 

 اس اتتذا تا  5تا  0. تزرسی هقایسِ ای ًتایج اهتیاسات کسة شذُ اس 19ًوَدار 

 ( 0C 4پایاى هذت سهاى ًگْذاری ًوًَِ ّا در دهای یخچال )

 

، اق ٘ظف ثفـوی ثبفت ؼـ تیٕبـٞبی ثىتٝ ثٙؽی ٌؽٜ ؼـ ٌفایظ اتٕىفف اِلاش ٌؽٜ ، تب  22ثب تٛخٝ ثٝ ٘تبیح خؽَٚ 

پبیبٖ ؼٚـٜ ٍٟ٘ؽاـی ٕ٘ٛ٘ٝ ٞب ؼـ ؼٔبی یػسبَ ثٟتف اق وبیف تیٕبـٞب اـقیبثی ٌفؼیؽٜ ٚ ٕٞسٙیٗ تیٕبـٞبی ثىتٝ 

 بٌؽ . ثٙؽی تطت غلاء ثٟتف اق تیٕبـٞب ؼـ ثىتٝ ثٙؽی ٔؼِٕٛی ٔیج
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T-B-MT-R-MT-B - VACT-R -VACT-B-MAPT- R -MAP
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 جوغ تٌذی ارسیاتی کل تا پایاى دٍرُ

 جمع بىدی ارزیببی کل تب پبیبن دوري

 اس اتتذا تا اًتْای تاسگی هاّی . هیاًگیي دادُ ّای کل 23جذٍل 

 ( . 0C 4-دٍرُ ًگْذاری ًوًَِ ّا در تیوارّا ) ًگْذاری شذُ در دهای یخچال

 

 

 . تزرسی هقایسِ ای در ارسیاتی کل تیوارّا اس ًظز اًتخاب تْتزیي تیوار ،  20ًوَدار 

 پس ًگْذاری در پایاى دٍرُ

 

، ؼـ خٕغ ثٙؽی وّی ٚ ؼـ ثفـوی ٔمبیىٝ ای ٟ٘بیی اق ٘ظف اـقیبثی وّیٝ فبوتٛـٞبی  20ثب تٛخٝ ثٝ ٘تبیح ٕ٘ٛؼاـ 

ٚ  3/ 46 ±39/1عؼٓ ٚ ٔكٜ ، ثٛ ، ـً٘ ٚ ثبفت تیٕبـٞبی ثىتٝ ثٙؽی ٌؽٜ ؼـ اتٕىفف اِلاش ٌؽٜ ثب ٔیبٍ٘یٗ 

 ثٟتفیٗ اـقیبثی ٟ٘بیی ـا ثٝ ػٙٛاٖ تیٕبـ ثفتف ؼاٌتٝ اوت .  3/ 44 40/1±
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 تحث ٍ ًتیجِ گیزی -4

 هاّی کاهل شکن خالی ٍ شکن پزتیوارّای  -1-4

 24ؼـ تطمیك ضبضف تغییفات ؼـ ا٘ؽأٟبی ٔػتّف ٔبٞی یع پٌٛی ٌؽٜ ـٚ٘ؽ ٘فٔبِی ـا عی وفؼٜ   اق فبق ِفف تب 

ٚ ؼـ ٔبٞی ٌىٓ  48وبػت ثفای ٞیر ا٘ؽأی أتیبق ٔٙفی وىت ٍ٘فؼیؽ ٚ اِٚیٗ تبثیف ؼـ ٔبٞی ٌىٓ پف په اق 

ب ثٛی ا٘ؽأٟبی ؼاغّی ) أؼبء ٚ اضٍب ( ٚ وبػت ثب ٘فٔی ثبفت ٚ ثتؽـیح ؼـ تیٕبـٞبی ٌىٓ پف ث 72غبِی په اق 

ـٚق  10زٍٓ ، ثٛی ثفاً٘ ، ـً٘ ٌٌٛت ، پٛوت ، ٔػبط ، ٌىُ لف٘یٝ ٚ ٔفؼٔه زٍٓ ٚ ـتً غٖٛ په اق 

ثب تطمیمی وٝ ؼـ ـاثغٝ ثب ا٘ؽاقٜ ٌیفی تبقٜ  2006ٚ ٕٞىبـاٖ ؼـ وبَ  Gallerٍٔبٞؽٜ ٌفؼیؽ ، ایٗ تغییفات ثب ٘تبیح 

( ا٘دبْ ؼاؼ ٜ ا٘ؽ ٔغبثمت ؼاٌتٝ ، ٚ اِٚیٗ تغییفات ؼـ ٔبٞی ºc 0)ؼٔبی   Super chillingٌی ٔبٞی وبِٕٖٛ ؼـ ٌفایظ 

ـقي غؿایی ، ـٚق ٍٟ٘ؽاـی ثٝ ٕٞفاٜ یع ِٛـت ٌففتٝ ، ضٕٗ ایٙىٝ تبثیفاتی ٘یك ؼـ وبًٞ ا 2وبِٕٖٛ په اق 

، ثفای ا٘ؽاقٜ  2003ٚ ٕٞىبـاٖ ؼـ وبَ    Balxasٔػِّٛب ٔیكاٖ پفٚتئیٗ ٚ اویؽٞبی زفة ِٛـت ٌففتٝ اوت.

ـٚق ، ٌكاـي ٕ٘ٛؼ٘ؽ  16ٚ ٍٟ٘ؽاـی ثٝ ٔؽت  ºc 0ؼـ ٌفایظ یع پٌٛی ثب ؼٔبی  Hakeٌیفی ٔیكاٖ تبقٌی ٔبٞی 

افكایً یبفتٝ وٝ ثب ٘تبیح تطمیك ضبضف ٔغبثمت  7ـٚق ثٝ  6وبػت ٌفٚع ٌؽٜ ٚ په اق  48وٝ تغییفات په اق 

 ؼاـؼ .

 3ؼـخٝ وب٘تیٍفاؼ (   16ؼـ ایٗ تطمیك خٕٛؼ ٘ؼٍی ؼـ ٔبٞی تیلاپیب ٍٟ٘ؽاـی ٌؽٜ ؼـ ؼٔبی ٔطیظ) خٕٛؼ ٘ؼٍی :

وبػت په اق ٔفي آغبق ٌؽٜ ٚ  2وبػت اؼأٝ ؼاٌتٝ ِٚی ؼـ ٔبٞی یع پٌٛی ٌؽٜ  6ٔفي ٌفٚع  ٚ  وبػت په

ٌتٝ اوت ٞف زٙؽ وفت ٌؽٖ لاٌٝ ٔبٞی یىىبٖ ٘جٛؼٜ ، ثغٛـیىٝ خٕٛؼ وبُٔ ؼـ ٔبٞی یع وبػت اؼأٝ ؼا 24

اق ا٘ىتیتٛ  2006ٚ ٕٞىبـاٖ ؼـ وبَ   Simonوبػت اتفبق افتبؼٜ اوت ، ؼـ ٕٞیٗ ـاثغٝ آلبی  9پٌٛی ٌؽٜ په اق 

ثبوٍتٗ ٔبٞی په اق   Niloticusٌیلاتی وٍٛـ ؼإ٘بـن تطمیمبتی ؼـ قٔیٙٝ خٕٛؼ ٘ؼٍی ؼـ ٔبٞی تیلاپیب ٌٛ٘ٝ  

ؼـخٝ    5ؼـخٝ وب٘تیٍفاؼٚ  35ِیؽ ثٝ ؼٚ ـٌٚػٍٛ٘یفی وفیغ ٚ ٔؼِٕٛی ، ٍٟ٘ؽاـی ؼـ ؼٚ ؼٔبی  ٔػتّف ) 

وب٘تیٍفاؼ ( ا٘دبْ ؼاؼٜ ٚ ٌكاـي ٕ٘ٛؼ٘ؽ ؼـ ٔبٞی وٍتٝ ٌؽٜ ثٝ ـٚي ٔؼِٕٛی ٚ ٍٟ٘ؽاـی ٌؽٜ ؼـ ؼٔبی ٔطیظ ٚ 

ؼـِؽ ، ٚ ثفای  8/72وبػت  5/3ؽ ٌفٚع ٌؽٜ ٚ په اق ؼلیمٝ په اق ِی 30ؼـخٝ وب٘تیٍفاؼ  اق  5ؼـ ؼٔبی 

وبػت قٔبٖ ٘یبق ٔیجبٌؽ تطمیمبت  30ٚ ؼـ ٌفایظ یع پٌٛی ٌؽٜ ثٝ ثیٍتف اق  cº 22خٕٛؼ وبُٔ ؼـ ؼٔبی ٔطیظ

ِٛـت ٌففتٝ ٚ ٌكاـي ٌؽٜ ؼـ ٔبٞی تیلاپیب وٝ ثؽٖٚ اوتفن  1965ؼـ وبَ  Pawar  ٚMagar  ٍٔبثٝ ای تٛوظ 

وبػت وبُٔ ٌفؼیؽٜ ٚ ثفٌٍت  30/7وبػت ثؼؽ اق ٔفي ٌفٚع ٌؽٜ ٚ په اق  2ؼٍی ِیؽ ٌؽٜ ثٛؼ خٕٛؼ ٘

وبػت ِٛـت ٌففتٝ ٚ ٕٞسٙیٗ ؼـ ٔبٞی وپٛـ ٞٙؽی آة ٌیفیٗ خٕٛؼ  30/11ػضلات ثٝ ٌفایظ اِٚیٝ په اق 

 13وبػت په اق ِیؽ ٌفٚع ٌؽٜ ٚ په اق  30/5ؼـخٝ وب٘تیٍفاؼ ،   2٘ؼٍی ٍٟ٘ؽاـی ٌؽٜ ؼـ یع ثب ؼٔبی 

وبػت ِٛـت ٔیٍیفؼ . تطمیمبت ا٘دبْ ٌففتٝ  56بُٔ ٔیٍٛؼ ٚ ثبقٌٍت ػضلات ثٝ ضبِت اِٚیٝ په اق وبػت و

، ؼـ ٌفثٝ ٔبٞی یع  2010ٚ ٕٞىبـاٖ ؼـ ا٘ىتیتٛی ّٔی تطمیمبت آثكیبٖ اق وٍٛـ ٘یدفیٝ ؼـ وبَ  Josiahتٛوظ 
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ـِؽ ثؽٖ ٔبٞی ـا ففا ؼ 78وبػت  5وبػت په اق ٔفي ٌفٚع ٌؽٜ ٚ په اق  1/  30پٌٛی ٌؽٜ ، خٕٛؼ ٘ؼٍی 

 وبػت اؼأٝ پیؽا ٔیىٙؽ ) ففایٙؽ ؼـ ٌىُ آٚـؼٜ ٌؽٜ اوت( .   2/ 30ٌففتٝ ٚ ایٗ ففآیٙؽ 

 

 

 

 

 

 

 

Simmon    َتطمیمی ؼـ اـقیبثی ویفیت ٔبٞی تیلاپیب ثفای ففآٚـی ِٙؼتی ؼـ ؼٚ ؼٔبی  2010ٚ ٕٞىبـاٖ ؼـ وب

 1ٔطیظ ٚ وفؼ )یع پٌٛی( ا٘دبْ ؼاؼ٘ؽ ٚ ٌكاـي ٕ٘ٛؼ٘ؽ وٝ خٕٛؼ ٘ؼٍی ؼـ ٔبٞی یع پٌٛی ٌؽٜ قٚؼتف )

 120ـ ؼـ ؼٔبش ٔؼِٕٛی وبػت په اق ٔفي( اتفبق افتبؼٜ ٚ ثٝ ٔؽت قٔبٖ ثیٍتفی اؼأٝ ٔییبثؽ ، ؼـ ِٛـتیىٝ ؼ

ؼلیمٝ په اق ٔفي ٔبٞی ٌفٚع ٚ ؼـ قٔبٖ وٛتبٞی ٘یك ثٝ پبیبٖ ٔیفوؽ.  ػّت ٌفٚع وفیؼتف خٕٛؼ ٘ؼٍی وٕه 

 وفؼٖ یع پٌٛی ثٝ وفتف وفؼٖ ثبفت ٔبٞی ؾوف وفؼٜ ا٘ؽ ، وٝ ثب ٘تبیح ایٗ تطمیك ٔغبثمت ؼاـؼ . 

 ؼـ ٌٌٛت ٔبٞی :  PHتغییفات 

ٔبٞی ٌىٓ پف ٚ ٌىٓ غبِی ؼـ اثتؽا ثب ٌؽت ثیٍتفی ثٝ وٕت وبًٞ پیً ـفتٝ ٚ  ؼـ pHؼـ ایٗ تطمیك تغییفات 

ـٚق اق ٌؽت تغییفات وبوتٝ ٌؽٜ ٚ ؼـ اٚاغف ؼٚـٜ ٔب٘ؽٌبـی ؼـ غظ ٔىتمیٓ ) ثؽٖٚ افكایً ٚ یب  4په اق 

اویؽی وبٍٞی ( ثب ثجبت تف ثٛؼٜ اوت وٝ ػّت آٖ ؼـ ـٚقٞبی اَٚ ثٝ ؼِیُ تدكیٝ لٙؽ ٌّیىٛلٖ ٚ افكایً اـقي 

وٕتف ٚ ؼـ  pHٕٞفاٜ ثٛؼٜ ٚ ؼـ ـٚقٞبی پبیب٘ی ثٝ ؼِیُ وبًٞ ؾغیفٜ لٙؽی ٘ٛوب٘بت   pHٚ اـتجبط آٖ ثب٘ٛوب٘بت 

ؼاـای تغییفات   pHٟ٘بیت ثٝ ـٚ٘ؽ ثبثتی ـویؽٜ اوت .  ؼـ ٔمبیىٝ ، ٔبٞیبٖ ٌىٓ غبِی یع پٌٛی ٌؽٜ اق ٘ظف 

ـا ؼـ ٔبٞیبٖ ٔػتّف  pHتغییفات  1998ٚ 1995ـ وبَ ؼ Hussوٕتفی ٘ىجت ثٝ ٔبٞیبٖ ٌىٓ پف ثفغٛـؼاـ ٔیجبٌؽ .

ثٛؼٜ ٚ په اق ِییؽ  7/ 10ؼـ ػضّٝ ٔبٞی تبق ٜ  pHٔٛـؼ ثفـوی لفاـ ؼاؼٜ ٚ ػٙٛاٖ ٕ٘ٛؼ٘ؽ وٝ ثغٛـ ٔیبٍ٘یٗ 

ٔیفوؽ ٚ وپه ؼٚثبـٜ  6ـٚق اَٚ ـٚ٘ؽ وبٍٞی ٚ ثٝ  4ٔیجبٌؽ ٚ ؼـ عَٛ ٔؽت ٍٟ٘ؽاـی ٚ ؼـ  7وٕی پبئیٙتف اق 

ٔیفوؽٌٌٛت ٔبٞی اق تغییفات اٚـٌب٘ٛ ِپتیه غیف لبثُ پؿیفي ٔیجبٌؽ )ففآیٙؽ  25/7افكایً یبفتٝ ٚ ٚلتی وٝ ثٝ 

 ٜ اوت(. ؼـ ٌىُ آٚـؼٜ ٌؽ
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 TVNتغییزات است آساد کل 

ٌفْ ؼـ ٌٌٛت ٔبٞی ٌفٚع ٚ  100ٔیّی ٌفْ /  Aa 1±37/8ؼـ ایٗ تطمیك ٔمبؼیف ا٘ؽاقٜ ٌیفی ٌؽٜ ؼـ ـٚق اَٚ اق

ٔیّی ٌفْ /   Ff 1±45/18      ٚFfe 26/2±1/28ـٚق ؼـ تیٕبـٞبی ٌىٓ غبِی ٚ ٌىٓ پف ثٝ تفتیت ثٝ    10په اق 

ـٚق ثیٍتفیٗ تغییفات اقت آقاؼ ففاـ ٔفثٛط یٝ تیٕبـٞب ی ٌىٓ پف   ثٛؼٜ  10ٌفْ افكایً یبفتٝ ٚ په اق  100

اوت وٝ ػّت آٖ تدكیٝ تفویجبت آٔیٙی ٌٚىىتٝ ٌؽٖ آٖ ثٝ اقتٟبی ففاـ ثٛؼٜ ٚ قٔب٘یىٝ ٔبٞی ؼـ ٌفایظ 

بی آ٘كیٕی وٝ ثیٍتفیٗ تدٕغ آٟ٘ب ؼـ ا٘ؽأٟبی ؼاغّی ٘بٔىبػؽ ویفی لفاـ ٌیفؼ ایٗ تدكیٝ ثٝ وجت فؼبِیت ٞ

 Hussٔیجبٌؽ  ِٛـت ٔیٍیفؼ ٚ ؼـ ایٗ تطمیك ثٝ ٚضٛش ٌؽت تغییفات ؼـ ٔبٞی ٌىٓ پف ِٛـت ٌففتٝ اوت  . 

تطمیمی ؼـ قٔیٙٝ ا٘ؽاقٜ ٌیفی اقت آقاؼ ؼـ ٌٛ٘ٝ ٞبی ٔبٞیبٖ پفٚـٌی ٚ ؼـیبیی یع پٌٛی ٌؽٜ ـا  1998ؼـ وبَ 

  mg/100 gr  8/9 ؼاؼٜ ٚ ثٝ ػٙٛاٖ ٔثبَ ؼـ ٔبٞی تیلاپیب ، ٔمبؼیف ا٘ؽاقٜ ٌیفی ٌؽٜ ؼـ ـٚق اَٚ اق  ٔٛـؼ ثفـوی لفاـ

ؼـ   Josiah(  ٚ ٕٞسٙیٗ mg/100gr   30ـٚق ثٝ غبـج اق ـ٘ح اوتب٘ؽاـؼ ٔبٞی تبقٜ افكایً یبفتٝ ثٛؼ ) 12ٚ په اق 

ٍٔػُ وفؼٖ تبقٌی ٌفثٝ ٔبٞی  یع پٌٛی تطمیمی ؼـ قٔیٙٝ ا٘ؽاقٜ ٌیفی اقت آقاؼ ففاـ ثٕٙظٛـ  2010وبَ 

ـٚق ثٝ  12ٌفٚع ٌؽٜ ٚ په اق   mg/ 100 gr 21/7ؼـ ـٚق اَٚ اق  TVNٌؽٜ ا٘دبْ ؼاؼٜ ٚ ٌكاـي ٕ٘ٛؼ وٝ ٔمؽاـ 

mg /100gr42/25  ٝافكایً یبفتٝ ٚ اق ضؽ اوتب٘ؽاـؼ غبـج ٌؽٜ اوت ) ففآیٙؽ آٖ ؼـ ٕ٘ٛؼاـ آٚـؼٜ ٌؽٜ اوت(. و

 ثمت ؼاـؼ .ثب ٘تبیح ایٗ تطمیك ٔغب

 

 

 

 

 

 تغییزات هیکزٍتی در طَل هذت یخ پَشی 

٘تبیح ایٗ تطمیك ٍ٘بٖ ؼاؼ وٝ تغییفات ؼـ ٌٕبـي وّی ثفای وّیٝ تیٕبـٞب افكایٍی ثٛؼٜ ٚ ؼـ تیٕبـٞبی ٔبٞی 

وبػت ؼـ ٌفایظ غٛة ٚ اق ٘ظف ٌٕبـي ؼـ ٔطؽٚؼٜ اوتب٘ؽاـؼ ضفظ  216ٌىٓ غبِی یع پٌٛی ٌؽٜ تب پبیبٖ

ؽاـؼ غبـج ٌؽٜ اوت .ػّت وبػت اق ٔطؽٚؼٜ اوتب٘ 192ٌفؼیؽٜ ، ِٚی ؼـ تیٕبـٞبی ٔبٞی ٌىٓ پف په اق 

افكایً ٌٕبـي ثبوتفیبیی ؼـ تیٕبـٞبی ٌىٓ پف ، فؼبِیت ثبوتفیبیی ؼـ ا٘ؽأٟبی ؼاغّی ثٛؼٜ وٝ ػلاٜٚ ثف تٍؽیؽ 

فىبؼ ثبوتفیبیی ؼـ فىبؼ ٌیٕیبیی ٘یك ٘مً ؼاـ٘ؽ ٚ ؼـ ایٗ تطمیك ٍٔبٞؽٜ ٌفؼیؽ وٝ ٌىٓ پف ثٛؼٖ ٔبٞی ثبػث 

ؼـ ـاثغٝ ثب فىبؼ ؼـ اثف  2010ؼـ وبَ  Ashieیك ٍٔبثٝ ای وٝ آلبی وبًٞ ػٕف ٔب٘ؽٌبـی آٖ ٌؽٜ اوت .تطم

( ا٘دبْ ؼاؼٜ ٚ ٘تیدٝ ٌففت ثٟتفیٗ ٔؽت  SSOفؼبِیت ثبوتفیٟبی ٞٛاقی ٚ ثبوتفیٟبی ایدبؼ وٙٙؽٜ فىبؼ )   

0ٔب٘ؽٌبـی ٔبٞی ؼـ ؼٔبی 
ºc    ٜ9اق  ـٚق ثٛؼٜ ٚ فىبؼ ٌیٕیبیی اق ـٚق ٞفتٓ ثٝ ثؼؽ افكایً یبفتٝ ٚ 7ؼـ ٔطؽٚؼ 

 ـٚق ثٝ ثؼؽ ٕ٘ٛ٘ٝ ٞب غیف لبثُ ّٔفف اػلاْ ٌؽٜ اوت )ٌىُ اِف ٚ ة ( .
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تطمیك ؼـ ـاثغٝ ٔیكاٖ پیٍففت فىبؼ ؼـ ٔؽت ٍٟ٘ؽاـی ٔبٞیبٖ پفٚـٌی ؼـ ٌفایظ یع  2010ؼـ وبَ Ashieآلبی 

ؼـ   Log cfu / gr 2/3×  103پٌٛی ٌؽٜ ا٘دبْ ؼاؼ ٚ ٘تیدٝ ٌففت افكایً ٌٕبـي تؼؽاؼ وُ ثبوتفیٟبی ٞٛاقی اق 

ؼـ ٌٕبـي تؼؽاؼ وّی ففْ ٘یك  ـٚق  افكایً یبفتٝ  ٚ ٕٞسٙیٗ ؼـ ایٗ تطمیك 12په اق  6/1×  106ـٚق اَٚ ثٝ 

 افكایً ؼاٌتٝ ، وٝ ٘ىجت ٔىتمیٕی ثب افكایً اقت آقاؼ ففاـ ؼـ ٕ٘ٛ٘ٝ ٔبٞی ؼاٌتٝ اوت ) ٌىُ ة (   

 ( فیّٝ ٔبٞی  ثػً ؼْٚ ) 

pH  7ػضّٝ ٔبٞی ق٘ؽٜ ضؽٚؼ (اوتPapadopoulos et al., 2003 and Cakli &et al 2006 یىی اق غِّٛیبت .)

 ثبلای آٖ په اق ٔفي اوت. pHاِّی ٌٌٛت ٔبٞی، 

Simeonidou ( ً٘1998ٚ ٕٞىبـا )وٝ ٌكاـي ؼاؼ٘ؽpH  ٔتفبٚت ثبٌؽ ٚ  1/7تب  6ٔبٞی په اق ٔفي ٔی تٛا٘ؽ اق

 ثٝ ٌٛ٘ٝ ٔبٞی، فُّ ِیؽ ٚ فبوتٛـٞبی ؼیٍف ثىتٍی ؼاـؼ.

ؼـ ثبفت ٔبٞیسٝ ؼـِؽ (  5/0ثف اوبن یبفتٝ ٞبی ثؽوت آٔؽٜ، ثیٍتف ٔبٞیبٖ ٔمؽاـ وٕی وفثٛٞیؽـات ) وٕتف اق 

ٌٌٛت  pHای غٛؼ ؼاـ٘ؽ ٚ په اق ٔفٌٍبٖ فمظ ٔمؽاـ وٕی اویؽ لاوتیه ؼـ ٘تیدٝ ٌّیىِٛیك تِٛیؽ ٔی ٌٛؼ ٚ 

ٌٌٛت ٔبٞی افكایً ٔی یبثؽ وٝ ؼِیُ  pHٔبٞی ثٝ ٔیكاٖ وٕی وبًٞ ٔی یبثؽ. أب ؼـ عی ؼٚـٜ ی ٍٟ٘ؽاـی ، 

ٔتیُ آٔیٗ ٞب ٚ ٕٞسٙیٗ ؼیٍف آٔیٗ ٞبی ثیِٛٛلیه  آٖ ٕٔىٗ اوت تِٛیؽ تفویجبت ثبقی اق لجیُ آٔٛ٘یبن، تفی

 وٝ تٛوظ ثبوتفی ٞبی ػبُٔ فىبؼ ؼـ ٔبٞی تِٛیؽ ٔی ٌٛ٘ؽ ثبٌؽ.

ٔبٞی وبـؼیٗ ٍٟ٘ؽاـی ٌؽٜ  pH( ثف ـٚی ٌبغُ 1990ٚ ٕٞىبـاً٘) EL-Marrakchiؼـ ٔغبِؼٝ ای وٝ تٛوظ 

 ٚ په اق آٖ افكایً ٔی یبثؽ.وبػت اَٚ وبًٞ  24ٕ٘ٛ٘ٝ ٞب ؼـ  pHؼـ یع ا٘دبْ ؼاؼ، ٍٔبٞؽٜ وفؼ وٝ 

ؼـ فیّٝ ٞبی ٔبٞی ثىتٝ ثٙؽی ٌؽٜ ؼـ ٌفایظ غلاء ؼـ ٔمبیىٝ ثب فیّٝ ٔبٞی ثىتٝ ثٙؽی ٌؽٜ ؼـ ٌفایظ ٔؼِٕٛی 

ثٝ ٔیكاٖ غیّی وٕی وٕتف ثٛؼ وٝ ٔی تٛا٘ؽ ثٝ ؼِیُ ضضٛـ ؼی اوىیؽ وفثٙی ثبٌؽ وٝ اق ثبفت تِٛیؽ ٔی  pHٔیكاٖ 

 ٝ ؼِیُ ایدبؼ ٔطیظ ثی ٞٛاقی ؼـ ثىتٝ ٞبی غلاء ثبٌؽ.( ٚ یب ثAshie&et al., 1996ٌٛؼ)

ؼـ ٕ٘ٛ٘ٝ ٞبی ثىتٝ ثٙؽی ٌؽٜ ؼـ ٌفایظ ٔؼِٕٛی، ثب افكایً ثبـ آِٛؼٌی ثبوتفی ٞبی  pHٕٞسٙیٗ ٔیكاٖ افكایً 

 وفٔبؼٚوت ؼـ اـتجبط ثٛؼ. 

ٍ٘بٖ ؼٞٙؽٜ ی فىبؼ اوت وٝ ؼـ ایٗ  7ثیٍتف اق  PHثب تٛخٝ ثٝ ؼاؼٜ ٞب تفبٚت ٔؼٙی ؼاـی ثیٗ ؼاؼٜ ٞب ٍٔبٞؽٜ ٍ٘ؽ. 

 ؼـ ٞیر وؽاْ اق فیّٝ ٞب ٍٔبٞؽٜ ٍ٘ؽ. pHتطمیك ایٗ ٔیكاٖ 
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(Scott,1994 ٖ٘یك تفبٚت ٔؼٙی ؼاـی ؼـ ٔیكا )pH  ، ثیٗ ثىتٝ ثٙؽی ؼـ ٌفایظ ٔؼِٕٛیCo2  ٚ ٗپبییCo2  ثبلا

 ٍٔبٞؽٜ ٘ىفؼ٘ؽ.

Barnet  َتغییفات لبثُ ٔلاضظٝ ای ؼـ ٔیكاٖ ٌكاـي وفؼ٘ؽ وٝ  1982ٚ ٕٞىبـاً٘ ؼـ وبpH  ٌٌٛت ٔبٞی

 % ؼی اوىیؽوفثٗ ٍٔبٞؽٜ ٘ىفؼ٘ؽ.90وبِٕٖٛ ٍٟ٘ؽاـی ٌؽٜ ثب اتٕىفف 

، MAPثف ـٚی ثفـوی تبثیف ـٚي ٞبی ثىتٝ ثٙؽی  2007ٚ ٕٞىبـاً٘ ؼـ وبَ  Arkoudelosؼـ تطمیمی وٝ 

Vacuum  ٚ وب٘تیٍفاؼ ا٘دبْ ؼاؼ٘ؽ، تفبٚت ٔؼٙی  ؼـخٝ 0ٞٛای ٔطیظ ثف ـٚی ٔبـ ٔبٞی ٍٟ٘ؽاـی ٌؽٜ ؼـ ؼٔبی

، ٌبغُ pHثفای ٞف وٝ ٘ٛع ثىتٝ ثٙؽی ٍٔبٞؽٜ ٘ىفؼ٘ؽ ٚ ٍٔػُ ٌؽ وٝ ا٘ؽاقٜ ٌیفی  pHؼاـی ؼـ ٔیكاٖ 

ٚ  Hossainٔٙبوجی ثفای ثفـوی تغییفات ویفی ٔبـ ٔبٞی ثٝ ٌٕبـ ٕ٘ی ـٚؼ ، وٝ ایٗ ٌفتٝ ثب یبفتٝ ٞبی 

 ( ٔغبثمت ؼاٌت.1992ٕٞىبـاً٘)ٚ Scott ( ٚ 2005ٕٞىبـاً٘)

ؼـ ایٗ تطمیك، ثب تٛخٝ ثٝ ؼاؼٜ ٞبی ثؽوت آٔؽٜ، ؼـ وٝ ٘ٛع ثىتٝ ثٙؽی ٔؼِٕٛی ، اتٕىفف اِلاش ٌؽٜ ٚ ٚاویْٛ 

ـٚق اَٚ ـٚ٘ؽ وبٍٞی ٚ وپه ضبِت افكایٍی ٚ ؼـ ٟ٘بیت ثٝ ثجبت ـویؽٜ اوتىٝ ثب تطمیمبت ا٘دبْ  5ؼـ  pHٔیكاٖ 

 ٌؽٜ تٛوظ وبیف ٔطمیمیٗ ٔغبثمت ؼاـؼ .

 

 پزاکسیذ

اوىیؽاویٖٛ زفثی یه ٍٔىُ ٟٔٓ ؼـ غؿاٞبی ؼـیبیی ثٝ ٚیمٜ غؿاٞبی ثب زفثی ثبلا اوت وٝ ثبػث ایدبؼ ثٛ ٚ 

ؼـ ٔفضّٝ ی اَٚ اوىیؽاویٖٛ، پفاوىیؽ ٞب تٍىیُ ٔی . (Icmsf, 2009)عؼٓ ٘بٔغّٛة ٔی ٌٛؼ

ٌٛ٘ؽ.ٞیؽـٚپفاوىیؽ ٞب، ٔطَّٛ اِٚیٝ اوىیؽاویٖٛ زفثی ٞب ٚ اویؽٞبی زفة زٙؽ غیف اٌجبػی ٞىتٙؽ ثٝ ٕٞیٗ 

 ,Wilhelm)ٌٛؼ ؼِیُ ، ثفای تؼییٗ ٔطّٛلات اِٚیٝ اوىیؽاویٖٛ زفثی ٞب، ٌبغُ پفاوىیؽ ا٘ؽاقٜ ٌیفی ٔی 

(.اق آ٘دبیی وٝ پفاوىیؽٞب تغییفی ؼـ ٚیمٌی ٞبی ضىی ٔبٞی ایدبؼ ٕ٘ی وٙٙؽ ٚ تفویجبتی ثؽٖٚ عؼٓ ٚ ثٛ 1982

ٞىتٙؽ، ٕ٘ی تٛا٘ٙؽ تٛوظ ّٔفف وٙٙؽٌبٖ تٍػیُ ؼاؼٜ ٌٛ٘ؽ. أب ایٗ تفویجبت ثبػث ثٛخٛؼ آٔؽٖ تفویجبت 

 ,Villanuevaی ٌٛ٘ؽ)ٔیٛ٘ی ثب٘ٛیٝ ٔب٘ٙؽ آِؽئیؽ ٞب ٚ وتٖٛ ٞب ٔی ٌٛ٘ؽ وٝ وجت تٍػیُ تٙؽٌؽٌی اوىیؽاو

2007.) 

ثب تٛخٝ ثٝ ؼاؼٜ ٞبی ثؽوت آٔؽٜ، ٔیكاٖ پفاوىیؽ ؼـ عی ؼٚـٜ ٍٟ٘ؽاـی ثفای ٕٞٝ ی ٕ٘ٛ٘ٝ ٞب افكایً یبفت وٝ 

ثفـوی تغییفات ػؽؼ پفاوىیؽ ٍ٘بٖ ؼاؼ وٝ ؼـ ٕ٘ٛ٘ٝ ٞبی ثىتٝ ثٙؽی ٌؽٜ ؼـ ٌفایظ ٔؼِٕٛی، تغییفات ٔیكاٖ 

وٕتف اق  MAPیف ثىتٝ ثٙؽی ٞب ٚ ٔیكاٖ آٖ ؼـ فیّٝ ٞبی ثىتٝ ثٙؽی ٌؽٜ ؼـ ٌفایظ پفاوىیؽ ثیٍتف اق ٕ٘ٛ٘ٝ ٞبی وب

 ٕ٘ٛ٘ٝ ٞبی ثىتٝ ثٙؽی ٌؽٜ ثٝ ؼٚ ـٚي ؼیٍف ثٛؼ وٝ ایٗ أف ٍ٘بٖ ؼٞٙؽٜ ی ایٗ اوت وٝ ثىتٝ ثٙؽی ؼـ ٌفایظ

MAP  ٖاوتفبؼٜ ٔی تب ضؽٚؼی اق اوىیؽاویٖٛ زفثی خٌّٛیفی ٔی وٙؽ ٚ زٖٛ ؼـ ایٗ ثىتٝ ثٙؽی اق ٌبق ٘یتفٚل

 ,Farber)ٌٛؼ، ایٗ ٌبق ، تٙؽ ٌؽٌی اوىیؽاویٛ٘ی ـا ثٝ تبغیف ٔی ا٘ؽاقؼ ٚ ایٗ یبفتٝ ٞب ثب یبفتٝ ٞبی وبیف ٔطممیٗ)

 .ٔغبثمت ؼاـؼ  1991
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ؼـ یه ویٌّٛفْ زفثی ٍ٘بٖ اق ٌفٚع افت ویفیت فیّٝ ٔبٞی O2ٔیّی اوی ٚالاٖ  5افكایً پفاوىیؽ ثٝ ثیً اق 

ؼـ یه O2ٔیّی اوی ٚالاٖ  10ٚ ضؽ ٔدبق پفاوىیؽ ؼـ فیّٝ ٔبٞی خٟت ّٔفف ا٘ىب٘ی ( Stenstrom, 1985ؼاـؼ )

(. وٝ ؼـ ٞف وٝ ٘ٛع ثىتٝ ثٙؽی ٔیكاٖ پفاوىیؽ پبییٗ تف اق Lopez et al., 1998ویٌّٛفْ زفثی ػٙٛاٖ ٌؽٜ اوت )

 ضؽ ٔدبق اوت.

ٚ Stammen٘تبیح ضبُِ اق تطمیكتأثیف ثىتٝ ثٙؽی ؼـ غلاء ثف ـٚ٘ؽٜ افكایٍی پفاوىیؽ ؼـ ٔغبِؼٝ ضبضف ثب 

( ؼـ ثفوی تأثیف ثىتٝ ثٙؽی ثف ـٚی ویفیت ٔبٞی ٔبوفَ ٚ وبِٕٖٛ ٚ ٕٞسٙیٗ یبفتٝ ٞبی 1990ٕٞىبـاً٘ )

Anelich   . ٕٚٞىبـاً٘ ثف ـٚی فیّٝ ی ٌفثٝ ٔبٞی آففیمبیی ٔغبثمت ؼاٌت 

ؽ خٟت تؼییٗ ٔیكاٖ تبقٌی ؼـ عَٛ ثٝ ؼِیُ پبییٗ ثٛؼٖ ٔیكاٖ زفثی ؼـ ثبفت ٔبٞی تیلاپیب ا٘ؽاقٜ ٌیفی پفاوىی

 (.Hossain et al., 2005ؼٚـٜ ٍٟ٘ؽاـی ٌبغُ ٔٙبوجی ثٝ ٌٕبـ ٕ٘ی ـٚؼ)

 

 (TVNهَاد استِ فزارکل)

ٔٛاؼ اقتٝ ففاـ تفویجبتی ٞىتٙؽ وٝ ثٝ ٔیكاٖ وٕی ؼـ ٔبٞی تبقٜ یبفت ٔی ٌٛ٘ؽ ٚ ثب افكایً قٔبٖ ٍٟ٘ؽاـی ثف 

ثٝ وفػت TVN ٘كؼیه ثٝ ػؽْ پؿیفي غٛـاوی ٔی ٌٛؼ ٔمؽاـ ٔمؽاـ آٖ افكٚؼٜ ٔی ٌٛؼ. ٍٞٙبٔی وٝ ٔبٞی

ٕ٘ی تٛا٘ؽ خٟت  تػٕیٗ ؼـخٝ تبقٌی ؼـ ٔفاضُ اِٚیٝ ٍٟ٘ؽاـی ثٝ وبـ ـٚؼ ٚ  TVNافكایً ٔی یبثؽ  . ٔمؽاـ 

خٟت اـقیبثی ٌٛ٘ٝ ٞبیی وٝ ؼـ آٟ٘ب ؼـ عی  TVNفمظ ثفای تػٕیٗ ٔیكاٖ وٍٟٙی ٔبٞی ثٝ وبـ ٔی ـٚؼ. ٔمؽاـ 

تٍىیُ ٔی ٌٛؼ ثٝ وبـ ٔی ـٚؼ.ثبق ٞبی ففاـ ثٝ  (TMA)ت ثبق ٞبی ففاـ، ثٝ غیف اق تفی ٔتیُ آٔیٗ فىبؼ ، تفویجب

( ٚ ... ٌفتٝ ٔی ٌٛؼ وٝ ثف اثف فىبؼ ثبوتفیبیی تِٛیؽ DMAٔدٕٛػٝ ای اق تفویجبت ٔثُ آٔٛ٘یبن، ؼی ٔتیُ آٔیٗ)

، ا٘ؽاقٜ ٌیفی ٔیكاٖ فىبؼ ٚ ٔی ٌفؼ٘ؽ ٚ اغّت ٔمؽاـ آٟ٘ب ثٝ ػٙٛاٖ ٌبغُ ٌیٕیبیی ثفای اـقیبثی ویفی

(.ٔمؽاـ آٟ٘ب ثىتٝ ثٝ ٌٛ٘ٝ Masniyom &et al ., 2005; Kilinc et al., 2009ٔب٘ؽٌبـی تِٛیؽات ؼـیبیی ثٝ وبـ ٔی ـٚؼ)

ی ٔبٞی، ٘ٛع ففآٚـؼٜ ٞبی تِٛیؽی ٚ ... ٔتفبٚت اوت.ٔٛاؼ اقتٝ ففاـ ؼـ اثف تدكیٝ ی ِٔٛىِٟٛبی پفٚتئیٙی 

ثٝ فؼبِیت ثبوتفی ٞبی ٔٛخٛؼ ؼـ ٌٌٛت ٚ ٕٞسٙیٗ آ٘كیٓ ٞبی ٔٛخٛؼ ؼـ  TVN اـثٛخٛؼ ٔی آیٙؽ.افكایً ٔمؽ

 (.1380ٌیفاقی ، )ؼاـؼ غٛؼ ٌٌٛت ٔبٞی اـتجبط 

ٔیّی ٌفْ ٘یتفٚلٖ ؼـ  25ؼـ ٔغبِؼبت ٔػتّف ، ٔتفبٚت اوت.ٔیكاٖ  TVN ضؽ لبثُ لجَٛ ثیبٖ ٌؽٜ ثفای ٌبغُ

 ,Huss, 1988; Connell)ٕ٘ٛ٘ٝ ٔیّی ٌفْ ٘یتفٚلٖ ؼـ ِؽ ٌفْ  35-30( ٚ Masniyom &et al., 2005ِؽ ٌفْ ٕ٘ٛ٘ٝ)

 ( ثیبٖ ٌؽٜ اوت.2005 ,1995

وبػت اَٚ ثب وفػت وٕی افكایً یبفت أب په اق آٖ ثب  24ؼـ  TVN ثف اوبن ؼاؼٜ ٞبی ثؽوت آٔؽٜ، ٔیكاٖ

ٔبی یػسبَ، ثبوتفی ٞب ؼـ فبق وفػت ثیٍتفی ـٚ ثٝ افكایً ـفت.ثٝ ؼِیُ ایٙىٝ ؼـ ـٚق ٞبی اِٚیٝ ٍٟ٘ؽاـی ؼـ ؼ

( لفاـ ؼاـ٘ؽ ٚ ثب وفػت وٕی افكایً ٔی یبثٙؽ ٚ په اق ایٗ ٔفضّٝ ثٝ وفػت افكایً ٔی Lage phaseپبیٝ)

(.ثىتٝ ثٙؽی فیّٝ ٞب ٚ ٍٟ٘ؽاـی ؼـ ؼٔبی پبییٗ ثبػث عٛلا٘ی تف ٌؽٖ فبق اِٚیٝ ـٌؽ Gram & Huss, 1996یبثٙؽ)
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ؼـ پبیبٖ TVN وفػت وٕتفی ؼاٌت.افكایً ٔیكاٖ   TVNَ ٔیكاٖ تِٛیؽ وبػت اٚ 24ٔیىفٚثی ٌؽ، ثٙبثفایٗ ؼـ 

 .(Hossain et al,. 2005ؼٚـٜ ی ٍٟ٘ؽاـی ثٝ ؼِیُ فىبؼ ثبوتفیبیی ٘بٌی اق ـٌؽ خٕؼیت ثبوتفیبیی ٔی ثبٌؽ)

تٝ وٙؽتف افكایً یبف TVNؼاؼٜ ٞب ٍ٘بٖ ٔی ؼٞؽ وٝ ؼـ ٕ٘ٛ٘ٝ ٞبی ثىتٝ ثٙؽی ٌؽٜ ؼـ اتٕىفف اِلاش ٌؽٜ ، ٔیكاٖ 

اوت وٝ ؼِیُ آٖ  ضضٛـ ٌبق ؼی اوىیؽ وفثٗ اوت وٝ تب ضؽی اق ـٌؽ ثبوتفی ٞبی ػبُٔ فىبؼ خٌّٛیفی ٔی 

 وٙؽ ٚ ـٌؽ آٟ٘ب ـا ثٝ تبغیف ٔی ا٘ؽاقؼ.

ؼـ ٕ٘ٛ٘ٝ ٞبی ثىتٝ ثٙؽی ٌؽٜ ؼـ ٌفایظ غلاء افكایً وٙؽتفی ٘ىجت ثٝ ٌفایظ ٔؼِٕٛی ؼاٌت وٝ  TVNٔیكاٖ 

 تٝ ثٛؼ وٝ ـٌؽ ثبوتفی ٞبی ػبُٔ فىبؼ ـا ثٝ تبغیف ٔی ا٘ؽاقؼ.ؼِیُ آٖ ٔطیظ ثی ٞٛاقی ؼاغُ ثى

 

 آسهَى هیکزٍتیتزرسی 

ٔیىفٚاـٌب٘یىٓ ٞب یىی اق ؼلایُ اِّی فىبؼ غؿاٞبی ؼـیبیی ٞىتٙؽ. ٟٕٔتفیٗ ٔیىفٚاـٌب٘یىٓ ٞبی ػبُٔ فىبؼ 

 .(Gram et al., 1987; Huss, 1988ٔبٞی، ثبوتفی ٞبی ٌفْ ٔٙفی، وفٔبؼٚوت ٚ ٞٛاقی ٞىتٙؽ)

وٛؼٚٔٛ٘بن ٞب اق ثبوتفی ٞبی ٟٕٔی ٞىتٙؽ وٝ ؼـ فىبؼ ٔبٞی ٘مً ؼاـ٘ؽ.ٌفایظ ثی ٞٛاقی اق ـٌؽ آٟ٘ب 

خٌّٛیفی ٔی وٙؽ ثٙبثفایٗ ؼـ فىبؼ فیّٝ ٞبی ثىتٝ ثٙؽی ٌؽٜ ؼـ ٌفایظ غلاء ٘مٍی ٘ؽاـ٘ؽ. أب ثبوتفی ٞبی ٌفْ 

 .Dalgaard, Pٞٛاقی ٌٙبغتٝ ٌؽٜ ا٘ؽ)ثٝ ػٙٛاٖ ٔىئَٛ فىبؼ ٔبٞی ؼـ ٌفایظ ثی  p.Phosphoreumٔٙفی ٕٞسٖٛ 

(. اِجتٝ غغف٘بن تفیٗ ثبوتفی ؼـ فیّٝ ٞبی ثىتٝ ثٙؽی ٌؽٜ ؼـ ٌفایظ غلاء، ثبوتفی وّىتفیؽیْٛ ثٛتِٛیْٙٛ 1995

ـٚق ٍٟ٘ؽاـی ٌٛ٘ؽ، غغف آٖ وبًٞ ٔی  10ؼـخٝ ٚ ٔؽت قٔبٖ وٕتف اق  10اوت وٝ اٌف ؼـ ؼٔبی وٕتف اق 

 (.Gibson & Davis, 1995)یبثؽ 

 (.ICMSF, 1986اوت) Log cfu/g 7ٍتفیٗ ضؽ لبثُ لجَٛ ثفای تؼؽاؼ ثبوتفی ٞبی ٔٛخٛؼ ؼـ ٌٛ٘ٝ ٞبی ؼـیبییثی

ثب تٛخٝ ثٝ ؼاؼٜ ٞبی ثؽوت آٔؽٜ ؼـ ایٗ تطمیك، تؼؽاؼ وّی ثبوتفی ٞب ثب ٌؿٌت قٔبٖ افكایً یبفت.وٝ تؼؽاؼ 

اق ضؽ لبثُ  4ٚ  5، 7ثٝ تفتیت ؼـ ـٚقٞبی ، غلاء ٚ ٔؼِٕٛی MAPآٟ٘ب ؼـ تیلاپیب ٘یّی ٚ لفٔك ؼـ وٝ ثىتٝ ثٙؽی 

 لجَٛ ػجٛـ وفؼ.

٘ىجت ثٝ ؼٚ ثىتٝ ثٙؽی ؼیٍف،ـٚ٘ؽ وٙؽتفی ؼاٌت ٚ تؼؽاؼ ثبوتفی ٞبی ایٗ  MAPافكایً ثبوتفی ٞب ؼـ ـٚي 

اوت.ٚ   MAPـٚي ؼـ پبیبٖ ؼٚـٜ ی ٍٟ٘ؽاـی وٕتف ثٛؼ وٝ ٍ٘بٖ ؼٞٙؽٜ ی ـٌؽ وٙؽتف ثبوتفی ٞب ؼـ ـٚي 

 ٔیىفٚثی ؼی اوىیؽوفثٗ اوت وٝ ـٌؽ ثبوتفی ٞب ـا ثٝ تبغیف ٔی ا٘ؽاقؼ.ؼِیُ آٖ غبِیت ضؽ 

Finne(1982 ٌٝكاـي وفؼ و )CO2  ْفىبؼ ـا ؼـ غؿاٞبی ؼـیبیی تبقٜ اق عفیك خٌّٛیفی اق ـٌؽ ثبوتفی ٞبی ٌف

 ٔٙفی، وفٔبؼٚوت ٚ ٞٛاقی خٌّٛیفی ٔی وٙؽ.

 ,.Stammen et alٝ ثب وبًٞ ؼٔب افكایً ٔی یبثؽ)ثىتٍی ثٝ ضلاِیت آٟ٘ب ؼاـؼ و CO2افكایً اثفات ضؽ ٔیىفٚثی 

1990; Ashie et al., 1996 .) ٗ یٙ ٖ قایً Lageفبق  CO2ٕٞس بٔ ٚ ق  (.  Philips, 1996ٔی وٙؽ) اـ عٛلا٘ی4ـٌؽ ثبوتفیبیی 

                                                           
عت 

4
Generation time- 
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٘مً ٟٕٔی ـا ؼـ ـٌؽ ٔیىفٚثی، فؼبِیت ضؽ ٔیىفٚثی ا٘تػبثی ثف  CO2،  1972ؼـ وبَ  Hussثف اوبن یبفتٝ ٞبی 

 فىبؼ ٔبٞی ـا ثٝ تبغیف ٔی ا٘ؽاقؼ. MAPـٚی ٔیىفٚاـٌب٘یىٓ ٞبی ٞٛاقی ؼاـؼ، ثٙبثفایٗ ثىتٝ ثٙؽی 

ثبػث تبغیف ؼـ فىبؼ ٔطّٛلات ؼـیبیی تبقٜ اق  CO2( ٌكاـي وفؼ٘ؽ وٝ 1984) Layrisse  ٚMatchesٕٞسٙیٗ 

 عفیك خٌّٛیفی اق ـٌؽ ثبوتفی ٞبی وفٔبؼٚوت، ٞٛاقی ٚ ٌفْ ٔٙفی ٔی ٌٛؼ.

 CO2یبفتٝ ٞبی ٔب ثب یبفتٝ ٞبی وبیف ٔطممیٗ ؼـ قٔیٙٝ وبیف ٔطّٛلات ؼـیبیی ٔغبثمت ؼاـؼ ٚ ٍ٘بٖ ٔی ؼٞؽ وٝ 

 (.Ozogul et al., 2004; Masniyom et al., 2002ؼ)ثبػث افكایً ٔؽت ٔب٘ؽٌبـی ٔبـ ٔبٞی اـٚپبیی ٔی ٌٛ

اق ـٌؽ ثبوتفیبیی غب٘ٛاؼٜ ا٘تفٚثبوتفیبوٝ ؼـ  CO2% 40% ٚ 20ٔغبِؼبت ؼیٍف ا٘دبْ ٌؽٜ ٍ٘بٖ ٔی ؼٞؽ وٝ غّظت 

( ٚ اوتیه Ordonez et al., 2000)ٞیه ( ، ؼـ اوتیه ٔبٞی Lopez-Galvez et al., 1998فیّٝ ٞبی ٔبٞی وَٛ)

 ؼـخٝ وب٘تیٍفاؼ خٌّٛیفی ٔی وٙؽ. 2( ؼـ ؼٔبی De-La Hoz et al., 2000)وبِٕٖٛ 
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 ًتیجِ گیزی ًْایی  -5

ؼـ ٘تیدٝ ٌیفی ٟ٘بیی ٍٔػُ ٌفؼیؽ ٌؽت فؼبِیتٟبی فىبؼ ؼـ ٔبٞی ٌىٓ پف قیبؼ ثٛؼٜ ٚ ؼـ ٔؽت قٔبٖ وٕتفی 

غٍٛ٘یفی ٌؽٜ اوت  تغییفات ثبفتی ؼـ ٌٌٛت ٔبٞی آغبق ٔیٍفؼؼ ؼـ ػْٛ ٔبٞی ٌىٓ غبِی ٚ ٔفي وفیغ وٝ

 اق پبیؽاـی غٛثی ؼـ ٌفایظ یع پٌٛی ٌؽٜ ثفغٛـؼاـ ٔیجبٌؽ .

، ٔیتٛاٖ ٘تیدٝ ٌففت وٝ ثىتٝ ثٙؽی ؼـ ٔٛـؼ اـقیبثی تبقٌی فیّٝ ٔبٞی تیلاپیب ثب اوتفبؼٜ اق ثىتٝ ثٙؽیٟبی ٔػتّف 

 ٔیجبٌؽ . ثىتٝ ثٙؽیٟباتٕىفف اِلاش ٌؽٜ ثٟتف اق وبیف 
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 پیشٌْادّا

، ثفای ثبلا ثفؼٖ ٔیكاٖ آٖ ٔیجبٌؽ  پٛوت ٌیفیپبن وفؼٖ ٚ تیلاپیب ٟٕٔتفیٗ ٍٔىُ ثفای ّٔفف وٙٙؽٌبٖ ٔبٞی 

وفا٘ٝ ّٔفف ٔبٞی تیلاپیبپیٍٟٙبؼ ٔیٍفؼؼ ثب تٛخٝ ثٝ تٛوؼٝ آثكی پفٚـی ایٗ ٌٛ٘ٝ ، تىِٙٛٛلی فیّٝ وفؼٖ ٚ ثىتٝ 

 ثٙؽی آٖ ؼـ وٍٛـ ففاٞٓ ٌفؼؼ .  
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 تشکز ٍ قذرداًی

بییٟبی خٙبة آلبی ؼوتف ٔغّجی ـیبوت ٔطتفْ ٔٛوىٝ تطمیمبت ٌیلات ایفاٖ ، ٔدفی عفش ٚ ٍٔبٚـ ایٗ اقـإٞٙ

پفٚلٜ وٕبَ تٍىف ٚ لؽـؼا٘ی ؼاـْ .اق آلبی  ؼوتفغب٘ی پٛـ ـیبوت ٔفوك ّٔی تطمیمبت ففآٚـی آثكیبٖ ثٝ ؼِیُ 

ـیبوت ٔطتفْ  ٔفاؼی.اق آلبی ؼوتف ففاٞٓ وفؼٖ أىب٘بت لاقْ ثفای اخفای ایٗ پفٚلٜ ِٕیٕب٘ٝ لؽـؼا٘ی ٔیٕٙبیٓ

ایفاٖ ثفای ـإٞٙبیی ٚ وٕه ؼـ تؽٚیٗ ػّٕی ایٗ پفٚلٜ  یٌیلاتػّٛ ثػً ثیٛتىِٙٛٛلی ٔٛوىٝ تطمیمبت 

 تٍىف ٚ لؽـؼا٘ی ٔی وٙٓ .

 اق وّیٝ ٕٞىبـاٖ پفٚلٜ ثٍفش ؾیُ وٕبَ تٍىف ٚ لؽـؼا٘ی ؼاـْ:

افٍیٗ فٟیٓ ، اضٕؽ ثیغفف ، ٘ىفیٗ ٍٔبیی ، ففٌتٝ ویؽ ضىٗ خّیّی، ففیؽٖٚ ـفیغ پٛـ ،اٌ٘ٛٝ وٛزىیبٖ ، 

 غؽاثٙؽٜ ، ٔؼّٛٔٝ ـٕٞٙب
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Abstract  
 

In this study, measurement of freshness fish tilapia species) Nile Tilapia (Oreochromis niloticus) by Quality 

Index method in whole fish in the 4 treatments and fillets in 6 treatments intended purpose of this research is to 

measure the qualitative factors (sensory , chemical and microbiological evaluation) and the ratio of 3 to 1 (Ice - 

fish) ice cover was (mean temperature in fish during the study period between 0.1 ± 0.05 to 0.2 ± 0.1 ° C) were 

kept at cool temperatures  for 10 days for the measure fillet Recently, 100 fish (50 pieces, 50 pieces of black and 

red) and washed her head and tail, the skin and the fillet 30 for each treatment in each treatment 3 Normal 

packing, vacuum and modified atmosphere (Tilapia fillets treated for red and black tilapia fillets 3 treatment) 

with an average weight of 114.5 ± 22.50 grams packed and refrigerated at 3 ° C was maintained. 

The results showed maximum retention time for fish stomachs empty and whole fish respectively was 9 and 7 

days.  

Also for tilapia fillet freshness in 3 different packaging and stored at -3 °C , showed fillet packaged in MAP ,has 

the most lasting , and results by the analysis Statistical was significant . 

 

Keyword: Tilapia, Freshness, MAP (Packaging Modified atmosphere packaging), QIM (Quality index method) 
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