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خلاصه
این تحقیق با هدف اثر بسته بندی تحت خلاء بر میزان آبچک و پروتئین موجود در آبچک ماهی شوریده، شیر، راشگو و کفشک زبان گاوی 
خلیج فارس طی 20 روز نگهداری در سال 1394 انجام شد. نمونه های ماهی از بندر آبادان تهیه گردیدند. فیله ماهیان به دو روش بسته بندی 
معمولی و بسته بندی تحت خلاء در دمای 4+ و 18- درجه سلسیوس نگهداری شدند. به طور کلی بالاترین و پایین ترین میزان آبچک در فیله 
ماهی شوریده بسته بندی شده تحت خلاء در دمای 18- درجه سلسیوس )0/27±21/56 گرم( در روز بیستم و فیله ماهی کفشک بسته بندی 
شده معمولی در دمای 4+ درجه سلسیوس )0/35±1/46 گرم( در روز پنجم به دست آمد. روند تغییرات میزان آبچک در ماهی شوریده نشان 
می دهد میزان این شاخص در روز پنجم تا روز بیستم در دو روش بسته بندی معمولی و تحت خلاء نگهداری شده در دمای 4+ و 18- درجه 
سلسیوس نسبت به سه گونه شیر، راشگو و کفشک بالاتر به دست آمد. بالاترین و پایین ترین میزان پروتئین آبچک در فیله ماهی راشگو 
بسته بندی شده تحت خلاء در دمای 18- درجه سلسیوس )0/19±14/13 درصد( و فیله ماهی شوریده بسته بندی معمولی در دمای 4+ درجه 
سلسیوس )0/1±2/41 درصد( بود. میزان آبچک و پروتئین آبچک در تیمارهای مختلف مورد مطالعه در چهار گونه ماهی شوریده، شیر، راشگو 
و کفشک زبان گاوی در دو روش بسته بندی معمولی و تحت خلاء در دمای 4+ و 18- درجه سلسیوس در مدت 20 روز نگهداری افزایش 
یافت )P<0.05(. به طور کلی نتایج این تحقیق نشان داد، میزان آبچک به میزان دمای استفاده شده جهت نگهداری ماهی بستگی داشته، 
به طوری که روی میزان پروتئین آبچک )درصد( تاثیر دارد، همچنین میزان آبچک و پروتئین موجود در آبچک فیله ماهیان تحت تاثیر بسته 
بندی تحت خلاء افزایش معنی داری داشت و در فیله های بسته بندی شده تحت خلاء میزان این شاخص ها نسبت به فیله های نگهداری 

شده در دمای 4+ و 18- درجه سانتیگراد بالاتر بود.
واژه های کلیدی: ماهی، فیله، آبچک، پروتئین، بسته بندی تحت خلاء
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مقدمه
ماهي و محصولات دریایي با وجود آن که جزء مواد غذایي حیواني 
هستند، اما از نظر ترکیب چربي با سایر منابع غذایی جانوری متفاوت  
هستند )خانی پور و همکاران، 1392(. چربي موجود در مواد غذایي 
حیواني به طور عمده حاوي ترکیباتي به نام اسیدهاي چرب اشباع 
سایر  و  کلسترول  بردن  بالا  موجب  ترکیبات  این  که  هستند  شده 
مصرف  در  افراط  بنابراین  مي شوند،  خون  نامطلوب  چربي هاي 
و در  انداخته  به خطر  را  قلب و عروق  چربي هاي حیواني، سلامت 
 Rezaei and( نهایت منجر به سکته هاي قلبي و مغزي مي شود

.)Hedayatifard, 2013
به طور صحیح  اگر  زیرا  است،  مهم  بسیار  ماهیان  نگهداری  روش 
نگهداری نشود به راحتی فاسد می گردد. بنابراین به منظور جلوگیری 
از فساد ماهی، نگهداری مناسب آن امری ضروری است. ماهیانی 
که برای کوتاه مدت منجمد شده اند دناتوره شدن گوشتی را نشان 
می دهند. انجماد سبب تشکیل کریستال در عضله می گردد. انجماد 
می  ماهی  ماهیچه  در  پروتئین  و  آب  نمک،  تعادل  در  تغییر  سبب 
گردد )فهیم دژبان، 1387 ؛ معینی و همکاران، 1391(. سرد کردن 
زیر نقطه انجماد سبب می شود آب بافت را ترک کرده و در بیرون 
بصورت کریستال یخ منجمد می شود. بنابراین مصرف ماهی بصورت 
تازه بهتر است، اما از آنجا که در همه وقت دسترسی به آن نیست و 
نیز به منظور افزایش بهره وری و به حداقل رساندن ضایعات ماهی 
و در بعضی موارد، نبود امکانات کافی بمنظور نگهداری حجم زیاد 
صید می توان از محصولات فرآوری شده مطمئن هم استفاده کرد 
که در آنها علاوه بر نگهدارنده های شیمیایی از سرما و حرارت و 
بسته بندی مناسب به صورت توام استفاده شده است. آبچک ایجاد 
این  انجماد غیر اصولی ماهیان می تواند کیفیت تغذیه ای  از  شده 

آبزیان را کاهش دهد )ولایت زاده، 1393(.
آبچک یا Drip مایعی است که هنگام یخ زدایی ماهیان به همراه 
برخی ترکیبات نظیر پروتئین ها از فیله ماهی خارج می گردد. میزان 
بر  ترکیبات شیمیایی بدن ماهیان متفاوت است و به طور مستقیم 
میزان آبچک تاثیر می گذارد. مطالعات زیادي انجام شده است که 
نشان دهنده افزایش آبچک و کاهش وزن ماهی بعد از انجمادزدایی 
 Chevalier et al., 2001; Makari et al.,( باشد  می 
2007(. با افزایش سرعت انجماد، درصد آبچک کاهش می یابد. 
این امر به علت تفاوت در محل قرارگیري کریستال هاي یخی و 
اندازه و شکل آنها و به تبع آن آسیب هاي فیزیکی فیبرهاي عضله 
می باشد. کریستال هاي یخی بزرگ و نامنظم خارج سلولی آسیب 
بیشتري به دیواره سلولی وارد می کند، به همین دلیل در انجماد 
کند درصد بیشتر آبچک به وجود می آید )کرمی و همکاران، 1392(.

و  بسته بندي  مناسب  روش هاي  از  یکی  خلاء  تحت  بسته بندی 
همکاران،  و  بابلی  )جواهری  می باشد  ماهی  فرآورده هاي  نگهداری 
بندی  بسته  از  است که هوا  بندی تحت خلا روشی  بسته   .)1394
گیرد  می  کامل صورت  بندی  بسته  و  گردد  می  خالی  کامل  بطور 
که در به تعویق انداختن فساد فرآورده هاي ماهی مناسب می باشد 
و موجب افزایش مدت ماندگاري و حفظ کیفیت کلی ماهیان براي 
غذایی  مواد  برای  بندی  بسته  روش  این  گردد.  می  بیشتر  مدت 
حساس به اکسیژن نیاز است که هوای موجود در بسته بندی را خارج 
نموده، به این طریق طول عمر مواد غذایی درون بسته افزایش می 
یابد. بسته بندی ماهی در روش تحت خلاء باعث جلوگیری از فساد 
میکروبی می شود. در این روش از ترکیبات پلیمری مقاوم در برابر 
نفوذ گازها مثل اکسیژن، بخار آب، دی اکسید کربن و غیره استفاده 
می شود )ولایت زاده و عسکری ساری، 1391 ؛ ولایت زاده، 1394(.

موجود  پروتئین  و  آبچک  میزان  زمینه  در  شده  انجام  تحقیقات 
از  پس  فرآوری  و  نگهداری  مختلف  شرایط  در  ماهیان  آبچک  در 
صید در کشور بسیار محدود می باشد. عسکری ساری و همکاران 
شوریده  ماهی  آبچک  در  موجود  پروتئین  و  آبچک  میزان   )1390(
)Otolithes ruber( نگهداری شده در غلظت 2/5 درصد نمک 
انجام شد. همچنین در تحقیق دیگری عسکری ساری و همکاران 
)1390( میزان آبچک و پروتئین موجود در آبچک چهار گونه ماهی 
بزرگ  گیش   ،)Pomadasys kaakan( معمولی  سنگسر 
 Nemipterus( گوازیم دم رشته ای ،)Caranx ignobilis(
japonicus( و آمور )Ctenopharyngodon idella( در 
شده  منجمد  و  نمک  درصد   5 و   2 نمک،  بدون  نگهداری  شرایط 
یخچال های  دمای  در  زدایی شده  یخ  و  سانتیگراد  درجه  در 19- 
تعیین گردید. در مطالعه ای میزان آبچک، پروتئین موجود  خانگی 
ماهی  اردک   ،)Liza aurata( طلایی  کفال  ماهی  آبچک  در 
)Esox Lucius(، کپور )Cyprinus carpio( و ماهی سفید 
 5 و   2 نمک،  بدون  تیمارهای  در   )Rutilus frisii kutum(
درصد نمک در شرایط نگهداری 18- درجه سانتیگراد گزارش شده 

است )ولایت زاده و همکاران، 1391(.
بنابراین با توجه به اینکه مطالعه ای در زمینه تاثیر بسته بندی تحت 
انجام  ماهیان  آبچک  در  موجود  پروتئین  و  آبچک  میزان  بر  خلاء 
نشده است، این تحقیق با هدف اثر بسته بندی تحت خلاء بر میزان 
آبچک و پروتئین موجود در آبچک چهار گونه ماهی تجاری خلیج 
فارس )ماهی شوریده، شیر، راشگو و کفشک زبان گاوی( طی 20 

روز نگهداری در دمای 4+ و 18- درجه سلسیوس صورت گرفت.
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مواد و روش ها
نمونه برداری

در این تحقیق 4 تیمار طی 20 روز نگهداری بسته بندی معمولی 
و بسته بندی تحت خلاء برای نمونه ها در دمای یخچال )4±1+ 
درجه سلسیوس( و فریزر )1±18- درجه سلسیوس( درنظر گرفته شد 
که برای هر تیمار 3 تکرار وجود داشت. نمونه های ماهی شوریده، 
در  و  تهیه شدند  آبادان  بندر  از  گاوی  زبان  و کفشک  راشگو  شیر، 
جعبه های یونولیتی حاوی پودر یخ به آزمایشگاه انتقال یافتند. ابتدا 
 0/01 دقت  با  دیجیتال  ترازوی  وسیله  به  مجزا  طور  به  ها  نمونه 
گرم توزین شدند. سپس برای هر نمونه زیست سنجی شامل اندازه 
گیری وزن و طول کل صورت گرفت. بعد از تخلیه شکمی، شستشو 
و خشک کردن نمونه ها مجددا عمل توزین به طور مجزا برای هر 
 Offer and Cousins, 1992 ; Wang( انجام شد  ماهی 

 .)et al., 2000
بسته بندی نمونه ها

بسته  برای  انجام شد.  تخلیه شکمی  و  ماهیان جدا شده  دم  و  سر 
بندی معمولی فیله ها از کیسه های نایلونی استفاده شد و نمونه ها 
قرار داده شدند. سپس براي بسته بندی تحت خلاء فیله ها از کیسه 
اي سه لایه که دو لایه ي آلومینیم و یک لایه پلاستیک تشکیل 
شده را قرار داده شد. پلاستیک وکیوم که دو لایه پلاستیک و وسط 
آن فویل آلومینیم و سه لایه پلاستیک در طرف دیگر این لایه 
ها براي جلوگیري از نور، رطوبت، اکسیژن، مواد معطر مي باشند. 
سپس فیله های بسته بندی شده در پلاستیک معمولی و بسته بندی 
تحت خلاء به طور جداگانه به مدت 5، 10، 15 و 20 روز در دمای 
یخچال )1±4+ درجه سلسیوس( و فریزر )1±18- درجه سلسیوس( 
از  بعد  نگهداری شدند، سپس  یکسان  انجماد  و سرعت  شرایط  در 
مدت زمان نگهداری در دمای محیط یخ زدایی شدند و آبچک هر 

نمونه در ظروف درب دار جدا جمع آوری گردید.
سنجش آبچک و پروتئین آبچک

پس از انجماد زدایی کامل در دمای محیط، مقداري آب )آبچک( از 
نمونه ها خارج و در داخل کیسه پلاستیک جمع شد. درصد آبچک 
1392؛  همکاران،  و  )کرمی  گردید  محاسبه  ذیل  فرمول  اساس  بر 

ولایت زاده، 1393(:
از  بعد  نمونه  وزن   ÷ زدایی  انجماد  از  قبل  نمونه  وزن 
انجماد زدایی ـ وزن نمونه قبل از انجماد زدایی = آبچک

همچنین برای اندازه گیری پروتئین موجود در آبچک از روش کلدال 
:)AOAC, 1995( استفاده شد )Kjeldahl(

 = درصد ازت

پروتئین  درصد   = ازت  درصد   ×  )6/25( تبدیل  ضریب 
آبچک

آزمون آماری
در این مطالعه داده ها به کمک نرم افزار آماری SPSS17 تجزیه 
کولوموگراف-  آزمون  ها  داده  بودن  نرمال  جهت  شدند.  تحلیل  و 
مقایسه  بودند. جهت  نرمال  ها  داده  تمامی  و  انجام شد  اسمیرنوف 
تحلیل  آزمون  از  مطالعه  مورد  ماهیان  آبچک  های  داده  میانگین 
دانکن  آزمون  و   )ANOVA Oneway( یکطرفه  واریانس 
درصد   95 مطالعه  اطمینان  ضریب  شد.  استفاده   )Duncan(
افزار اکسل  نرم  به کمک  نمودارها و جداول  بود. رسم   )α=0/05(

2007 انجام گردید.

نتایج و بحث 
میانگین میزان آبچک در فیله بسته بندی شده معمولی و تحت خلاء 
چهار گونه ماهی شوریده، شیر، راشگو و کفشک زبان گاوی اختلاف 
معنی داری داشت )P<0.05(، همچنین بین تیمارهای فیله بسته 
شیر،  شوریده،  ماهی  گونه  چهار  تحت خلاء  و  معمولی  بندی شده 
راشگو و کفشک زبان گاوی در دمای 4+ درجه سانتیگراد و دمای 
 .)P<0.05( 18- درجه سانتیگراد اختلاف معنی داری مشاهده شد
میزان آبچک در گونه های مورد مطالعه در تیمار بسته بندی تحت 
خلاء در دمای 18- درجه سلسیوس نسبت به سایر تیمارها بالاتر بود 
)P<0.05(. به طور کلی بالاترین و پایین ترین میزان آبچک در 
فیله ماهی شوریده بسته بندی شده تحت خلاء در دمای 18- درجه 
سلسیوس )0/27±21/56 گرم( در روز بیستم و فیله ماهی کفشک 
بسته بندی شده معمولی در دمای 4+ درجه سلسیوس )1/46±0/35 

گرم( در روز پنجم به دست آمد.
در ماهی شیر و راشگو میزان آبچک در بسته بندی شده تحت خلاء 
در دو دمای 4+ و 18- درجه سلسیوس بالاتر از بسته بندی معمولی 
به دست آمد. در ماهی شوریده نیز میزان آبچک در بسته بندی شده 
تحت خلاء در دو دمای 4+ و 18- درجه سلسیوس بالاتر از بسته 
اما در روز پنجم و دهم میزان آبچک در بسته  بندی معمولی بود، 
بندی شده تحت خلاء در دمای 4+ درجه سلسیوس پایین تر از بسته 
بندی معمولی محاسبه شد. میزان آبچک در ماهی کفشک در روز 
پنجم و بیستم در بسته بندی شده تحت خلاء در دو دمای 4+ و 
18- درجه سلسیوس بالاتر از بسته بندی معمولی به دست آمد، در 
روز دهم و پانزدهم در دمای 18- درجه سلسیوس در بسته بندی 
شده تحت خلاء بالاتر از بسته بندی معمولی بود، اما در دمای در 
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دمای 4+ درجه سلسیوس در بسته بندی شده تحت خلاء پایین تر 
از بسته بندی معمولی محاسبه شد.

روند تغییرات میزان آبچک در ماهی شوریده نشان می دهد میزان 
بندی  بسته  روش  دو  در  بیستم  روز  تا  پنجم  روز  در  شاخص  این 
درجه   -18 و   +4 دمای  در  شده  نگهداری  خلاء  تحت  و  معمولی 
سلسیوس نسبت به سه گونه شیر، راشگو و کفشک بالاتر به دست 
آمد. میزان آبچک در تیمارهای مختلف مورد مطالعه در چهار گونه 
ماهی شوریده، شیر، راشگو و کفشک زبان گاوی در دو روش بسته 
بندی معمولی و تحت خلاء در دمای 4+ و 18- درجه سلسیوس در 

مدت 20 روز نگهداری افزایش یافت )P<0.05( )جدول 1(.
بالاترین و پایین ترین میزان پروتئین آبچک در فیله ماهی راشگو 
سلسیوس  درجه   -18 دمای  در  خلاء  تحت  شده  بندی  بسته 
معمولی  بندی  بسته  شوریده  ماهی  فیله  و  درصد(   14/13±0/19(
آمد.  دست  به  درصد(   2/41±0/1( سلسیوس  درجه   +4 دمای  در 
معمولی  شده  بندی  بسته  فیله  در  آبچک  پروتئین  میزان  میانگین 
کفشک  و  راشگو  شیر،  شوریده،  ماهی  گونه  چهار  خلاء  تحت  و 
زبان گاوی اختلاف معنی داری داشت )P<0.05(، همچنین بین 
تیمارهای 4+ درجه سانتیگراد در با 18- درجه سانتیگراد در هر دو 
 .)P<0.05( شد  مشاهده  داری  معنی  اختلاف  بندی  بسته  روش 
روند تغییرات میزان پروتئین آبچک در ماهی راشگو نشان می دهد 
بسته  روش  دو  در  بیستم  روز  تا  پنجم  روز  در  شاخص  این  میزان 
بندی معمولی و تحت خلاء نگهداری شده در دمای 4+ و 18- درجه 
سلسیوس نسبت به سه گونه شیر، شوریده و کفشک بالاتر به دست 
آمد. پایین ترین میزان پروتئین آبچک در روزهای پنجم و دهم در 
درجه   -18 و   +4 دمای  دو  در  خلاء  تحت  و  معمولی  بندی  بسته 
سلسیوس در ماهی شوریده محاسبه شد. میزان پروتئین آبچک در 
تیمارهای مختلف در فیله چهار گونه ماهی مورد مطالعه در دو روش 
درجه سلسیوس  دمای 18-  در  و تحت خلاء  معمولی  بندی  بسته 
بالاتر از 4+ درجه سلسیوس بود. میزان پروتئین آبچک در تیمارهای 
و  راشگو  شیر،  شوریده،  ماهی  گونه  چهار  در  مطالعه  مورد  مختلف 
کفشک زبان گاوی در دو روش بسته بندی معمولی و تحت خلاء در 
دمای 4+ و 18- درجه سلسیوس در مدت 20 روز نگهداری افزایش 

یافت )P<0.05( )جدول 2(.
در این تحقیق در ماهی شیر و راشگو میزان آبچک در بسته بندی 
شده تحت خلاء در دو دمای 4+ و 18- درجه سلسیوس بالاتر از 
در  آبچک  میزان  تغییرات  روند  آمد.  دست  به  معمولی  بندی  بسته 
ماهی شوریده نشان می دهد میزان این شاخص در روز پنجم تا روز 
بیستم در دو روش بسته بندی معمولی و تحت خلاء نگهداری شده 

در دمای 4+ و 18- درجه سلسیوس نسبت به سه گونه شیر، راشگو 
و کفشک بالاتر به دست آمد. نوع ماهی، نحوه صید و چگونگی آماده 
سازی آنها در فاصله زمانی قبل از انجماد بر مدت ماندگاری و کیفیت 
ماهیان منجمد در پایان دوره نگهداری مؤثر است. اگر کیفیت اولیه 
ماهی در حد مطلوب نباشد قطعاً ماندگاری محصول در سردخانه و 
همین طور کیفیت نهایی آن در حد مورد نظر نخواهد بود. پایداری 
در  نگهداری  مدت  پایان  در  را  منجمد  ماهی  یک  کیفیت  حفظ  و 
ماهیت  تغییر  است که شامل  متعددی  تأثیر عوامل  سردخانه تحت 
پروتئین )دناتوراسیون پروتئین(، اکسیداسیون یا تند شدن چربی ها، 
تغییر رنگ محصول و میزان کاهش رطوبت می باشد )ولایت زاده و 

همکاران، 1391 ؛ ولایت زاده،1393(.
میانگین میزان آبچک در ماهی قزل آلای رنگین کمان در تیمارهای 
نگهداری شده در دمای 4+ درجه سانتیگراد، 18- درجه سانتیگراد 
و بسته بندی تحت خلاء به ترتیب 2/778±0/32، 6/675±0/58 
و 0/87±34/291 گرم محاسبه شد )ولایت زاده، 1394(. عسکری 
ساری و همکاران )1390( میزان آبچک و پروتئین موجود در آبچک 
ماهی شوریده نگهداری شده در غلظت 2/5 درصد نمک انجام شد. 
وزن  درصد   2/5 با  و  نمک  بدون  های  نمونه  در  نتایج  اساس  بر 
ترتیب  به  نگهداری  ساعت   24 از  پس  آبچک  میزان  نمک  بدن 
بود  ماهی  کیلوگرم  در  گرم   4/29±1/16 و   3/89±0/28 برابر 
)P<0.05( و میزان پروتئین آبچک به ترتیب برابر 0/35±7/86 و 
0/07±3/50 درصد بود. همچنین نتایج نشان داد حضور نمک روی 
تاثیر  تاثیر دارد ولی بر روی پروتئین آبچک  افزایش آبچک  میزان 
و  در تحقیق دیگری عسکری ساری  )P<0.05(. همچنین  ندارد 
آبچک چهار  در  پروتئین موجود  و  آبچک  میزان  همکاران )1390( 
گونه ماهی سنگسر معمولی، گیش بزرگ، گوازیم دم رشته ای و آمور 
در شرایط نگهداری بدون نمک، 2 و 5 درصد نمک و منجمد شده در 
19- درجه سانتیگراد و یخ زدایی شده در دمای یخچال های خانگی 
تعیین گردید. بالاترین میزان آبچک 14/56±50/43 گرم و پروتئین 
شرایط  در  معمولی  سنگسر  ماهی  در  درصد   3/40±1/17 آبچک 
نگهداری 5 درصد نمک و پایین ترین میزان آبچک 0/36±1/32 گرم 
در ماهی سنگسر معمولی در شرایط نگهداری بدون نمک مشاهده 
 2/75±0/46 آبچک  پروتئین  میزان  ترین  پایین  همچنین  گردید. 
درصد در ماهی سنگسر معمولی در شرایط نگهداری 2 درصد نمک 
اما   )P<0.05( داشت  تاثیر  آبچک  میزان  روی  نمک  میزان  بود. 
در   .)P>0.05( نداشت  تاثیری  آبچک  پروتئین  میزان  روی  بر 
کفال  ماهی  آبچک  در  موجود  پروتئین  آبچک،  میزان  ای  مطالعه 
طلایی، اردک ماهی، کپور معمولی و ماهی سفید در تیمارهای بدون 
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  زمان نگهداري
  (روز)

  گونه ماهي
  بسته بندي تحت خلاء  بسته بندي معمولي

١٨  +٤  - ١٨  +٤ -  
  

  پنجم
  ٠/١٢±a٢٩/٢٨  ٠/٢±a١٣/٥٧  ٠/٤±a٥٦/٦٤  ٠/١±a٥٢/٦١  شير

  ٠/١٥±b٦٨/٦٢  ٠/٣±b١٢/٤٥  ٠/٦±b٣٣/٤٩  ٠/٤±b٢٥/٣٢  شوريده
  ٠/٩±c٥٥/١٥  ٠/٢±a١٩/٨٧  ٠/٣±c٢٤/٦٤  ٠/١±a١٩/٥٥  راشگو

  ٠/٧±d٧٥/٥٠  ٠/٢±a٢٢/٢٧  ٠/٢±d٥٦/٧٤  ٠/١±a٣٥/٤٦  كفشك زبان گاوي
  
  دهم

  ٠/١٤±e٣٩/٤١  ٠/٣±b٢٨/٤٢  ٠/٥±e٤٨/٢٥  ٠/٢±c١١/٧٨  شير
  ٠/١٦±f٦٢/٢٥  ٠/٥±c٣٥/٨١  ٠/٨±f٧١/٨٧  ٠/٦±d٤٥/٤٨  شوريده
  ٠/١١±g٧٧/٤٩  ٠/٤±d٩٢/٨٦  ٠/٥±e٤٨/٦٢  ٠/٣±e٤٢/٧٨  راشگو

  ٠/١٠±h٦١/٦٩  ٠/٣±b٣١/٢١  ٠/٤±a٣٥/٩٣  ٠/٣±e٢٨/٣٢  كفشك زبان گاوي
  

  پانزدهم
  ٠/١٦±f٧٨/٩٢  ٠/٥±c٢٤/١٩  ٠/٦±b٥٢/٤٨  ٠/٤±b٣٢/٤١  شير

  ٠/١٨±i٧٨/٤٢  ٠/٧±e٥٦/٤٦  ٠/٩±g٦٥/٢٥  ٠/٧±f٦١/١٩  شوريده
  ٠/١٤±e٩١/٦٨  ٠/٦±f٤١/٠٩  ٠/٥±e٥٨/٤١  ٠/٥±g٤٥/٤١  راشگو

  ٠/١٢±a٨٥/٧٦  ٠/٥±c٨٤/١٨  ٠/٥±e٥١/٨٢  ٠/٥±g٤٢/٨٢  كفشك زبان گاوي
  

  بيستم
  ٠/١٨±i٧٧/٩٧  ٠/١٠±g٤٨/٤٢  ٠/٨±f٣٢/٥٢  ٠/٦±d٧١/٧٨  شير

  ٠/٢١±j٢٧/٥٦  ٠/١٣±h٣٧/٤٥  ٠/١١±h٤١/١٠  ٠/٩±h٣٢/٢٥  شوريده
  ٠/١٦±f٧٨/٤٠  ٠/٩±i٥٩/٢٥  ٠/٩±g٨٥/٦٨  ٠/٧±f٥٢/٨٧  راشگو
  ٠/١٤±e٣٥/٤٧  ٠/٩±i٣٨/١٥  ٠/٨±f٢٨/٦٤  ٠/٧±f٢٧/٣٥  گاويكفشك زبان 

 

  زمان نگهداري
  (روز)

  ي تحت خلاءبسته بند  بسته بندي معمولي  گونه ماهي
١٨  +٤  - ١٨  +٤ -  

  
  پنجم

  ٠/٩±a٧٥/٢٥  ٠/٦±a٥١/٤٥  ٠/٦±a٤٢/١٢  ٠/٢±a١٧/٧٦  شير
  ٠/٨±b٣٨/٤٨  ٠/٥±b٣٣/٧٥  ٠/٤±b٢٢/٢٥  ٠/٢±a١/٤١  شوريده
  ٠/١٠±c٨٦/٣٦  ٠/٧±c٤١/٨٨  ٠/٦±a٣٢/٤٧  ٠/٣±b٢٦/٢٩  راشگو

  ٠/٨±b٥٢/٦٨  ٠/٧±c٤٤/٧٨  ٠/٤±b٣٦/٨٥  ٠/٣±b١٨/٧٧  كفشك زبان گاوي
  
  دهم

  ٠/١٠±c٨٣/٧٧  ٠/٨±d٦٢/١٢  ٠/٦±a٣٥/٧٢  ٠/٤±c٢٨/٠٢  يرش
  ٠/١٠±c٦١/٢١  ٠/٦±b٥٢/٤٨  ٠/٤±b٢٩/٨٥  ٠/٣±b١٩/٧٠  شوريده
  ٠/١١±d٧٢/٨٥  ٠/٨±d٧٥/٤٨  ٠/٧±c٢٤/٥٢  ٠/٥±d٤١/٦٠  راشگو

  ٠/٨±b٤٣/٩٦  ٠/٧±c٦٨/٩٥  ٠/٥±d١٣/٢٥  ٠/٤±c٣٦/٣٥  كفشك زبان گاوي
  

  پانزدهم
  ٠/١١±d٨٠/٧٧  ٠/٨±d٥٧/٨٨  ٠/٧±c٢٤/٥٤  ٠/٥±d٢٩/٣٠  شير

  ٠/١١±d٧٣/٤٧  ٠/٧±c٦٧/١٢  ٠/٥±d٤٢/٨٨  ٠/٥±d٣٧/٤٥  شوريده
  ٠/١٢±e٨٥/٩٥  ٠/٩±e٧٥/٥٧  ٠/٧±c٦٢/٨٥  ٠/٦±e٥١/٢٤  راشگو

  ٠/٩±a٦٢/٦٥  ٠/٨±d٨٤/٠٣  ٠/٥±d٣٣/٦٥  ٠/٥±d٣١/١٠  كفشك زبان گاوي
  

  بيستم
  ٠/١٢±e٩٢/٧٢  ٠/١٠±f٨٩/١٠  ٠/٨±e٥٥/١٦  ٠/٦±e٥٧/٨٣  شير

  ٠/١٢±e٨٢/٢٥  ٠/٩±e٧٩/٥٢  ٠/٧±c٤٦/٠٣  ٠/٦±e٧٤/٢٢  شوريده
  ٠/١٤±f٩١/١٣  ٠/١١±g٨٢/٨٨  ٠/٩±f٧٨/٥٧  ٠/٨±f٧٢/٢١  راشگو

  ٠/١٠±c٧٦/٧٢  ٠/٩±e٦٧/١  ٠/٦±a٨٣/١٢  ٠/٥±d٣٢/٨٢  كفشك زبان گاوي

 

جدول 1. میانگین میزان آبچک )گرم( در فیله ماهیان بسته بندی شده طی 02 روز نگهداری در دمای 4+ و 81- درجه سلسیوس

.)P<0.05( حروف غیر همنام در هر ستون اختلاف معنی دار را نشان می دهد

جدول 2.  میانگین میزان پروتئین آبچک )درصد( در فیله ماهیان بسته بندی شده طی 02 روز نگهداری در دمای 4+ و 81- درجه سلسیوس

.)P<0.05( حروف غیر همنام در هر ستون اختلاف معنی دار را نشان می دهد
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نمک، 2 و 5 درصد نمک در شرایط نگهداری 18- درجه سانتیگراد 
و  گرم   50/12±4/27 آبچک  میزان  بالاترین  است.  شده  گزارش 
 5 سفید  ماهی  در  درصد   4/88±0/32 آبچک  در  موجود  پروتئین 
درصد نمک و پایین ترین میزان آبچک 0/47±1/67 گرم در اردک 
ماهی بدون نمک مشاهده گردید )P<0.05(. همچنین پایین ترین 
میزان پروتئین آبچک 0/39±2/17 درصد در کفال طلایی 5 درصد 
نمک بود. میزان نمک بر میزان آبچک ماهیان منجمد تاثیر داشت 
)P<0.05(، اما بر میزان پروتئین موجود در آبچک تاثیری نداشت.

می  نشان  راشگو  ماهی  در  آبچک  پروتئین  میزان  تغییرات  روند 
روش  دو  در  بیستم  روز  تا  پنجم  روز  در  شاخص  این  میزان  دهد 
و   +4 دمای  در  شده  نگهداری  خلاء  تحت  و  معمولی  بندی  بسته 
کفشک  و  شوریده  شیر،  گونه  سه  به  نسبت  سلسیوس  درجه   -18
بالاتر به دست آمد. پایین ترین میزان پروتئین آبچک در روزهای 
دمای  دو  در  خلاء  تحت  و  معمولی  بندی  بسته  در  دهم  و  پنجم 
میزان  ماهی شوریده محاسبه شد.  در  درجه سلسیوس  و 18-   +4
پروتئین آبچک در تیمارهای مختلف در فیله چهار گونه ماهی مورد 
دمای  در  خلاء  تحت  و  معمولی  بندی  بسته  روش  دو  در  مطالعه 
مطالعات بود.  سلسیوس  درجه   +4 از  بالاتر  سلسیوس  درجه   -18

 Benjakul و همکاران )2005( نشان داد هرچه میزان مایعات 
پروتئین  تغییرات  و  آبچک  میزان  نهایت  در  باشد  بیشتر  گونه  بدن 
بیشتر می باشد. پروتئین های ماهیچه از مشخصه های مهم کیفیت 
بین  زیادی  تفاوت  و   )Chevalier et al., 2001( باشند  می 
گروه های پروتئینی به خصوص پروتئین های محلول در آب وجود 
باشند  می  استخراج  قابل  که  نمک  در  محلول  های  پروتئین  دارد 
تدریج  به  سانتیگراد  درجه   -1/4 در  شده  نگهداری  های  نمونه  از 
طرف  از   .)Benjakul et al., 2005( کند  می  پیدا  کاهش 
دیگر پروتئین های محلول در آب و نمک وابسته به مایع از دست 
 Duun and Rustad, 2007 ; Martinez( رفته می باشند
افزایش  بر روی  انجام شده  بر اساس مطالعات   .)et al., 2001
 Salmo( زمان ماندگاری در فیله های آزاد ماهی اقیانوس اطلس
salar( با بهره گیری از افزودنی های طبیعی، انجماد سریع و بسته 
بندی با اتمسفر اصلاح شده، نشان داد حجم آبچک درصدی از حجم 
اولیه محصول است و میزان آبچک بعد از 21 روز بیش از 3/6 درصد 
بود و با افزایش حجم گاز به محصول میزان آبچک نیز افزایش یافت 
که این انحلال بیشتر به دی اکسید کربن در گوشت فیله مربوط می 
)Fernandez et al., 2008(. همچنین میانگین میزان  شود 

پروتئین موجود در آبچک در تیمارهای نگهداری شده در دمای 4+ 
درجه سانتیگراد، 18- درجه سانتیگراد و بسته بندی تحت خلاء به 
ترتیب 0/59±1/630، 0/62±3/558 و 0/81±5/402 گرم محاسبه 

شد )ولایت زاده، 1394(.
هرچه  داد  نشان  نیز   )2008(  Elvevoll و   Larsen مطالعات 
شود.  می  بیشتر  آبچک  میزان  گردد  تر  طولانی  نگهداری  زمان 
همچنین درجه حرارت و مدت نگهداری روی دناتوره شدن پروتئین 
نیز تأثیرگذار می باشد. مطالعات Sigholt و همکاران )1997( نیز 
اثر دما بر روی میزان آبچک را تأیید نمود، به طوری که دما روی 
میزان ماده خشک، pH و آبچک تاثیرگذار می باشد. در فیله ماهی 
تیلاپیا )Oreochromis niloticus( نگهداری شده در دمای 
افزایش  با  18- درجه سلسیوس طی 6 ماه گزارش شده است که 
و  )کرمی  یابد  می  افزایش  نیز  آبچک  میزان  نگهداری  زمان  مدت 
ماهی  فیله  روی  بر  دیگر  مطالعات  در  همکاران، 1392(. همچنین 
 Gadus( و ماهی کاد )Sarotherdun galiaenus( تیلاپیا
نگهداری  زمان  مدت  افزایش  با  که  است  شده  گزارش  نیز   )sp.
علاوه بر میزان آبچک، میزان روتئین موجود در آبچک نیز افزایش 
 Arannilewa et al., 2005 ; Badii et al.,( یابد  می 

2002( که با نتایج این تحقیق هم  خوانی دارند.
نتیجه گیری 

میزان  به  آبچک  میزان  داد،  نشان  تحقیق  این  نتایج  کلی  طور  به 
دمای استفاده شده جهت نگهداری ماهی بستگی داشته، به طوری 
که روی میزان پروتئین آبچک )درصد( تاثیر دارد، همچنین میزان 
بسته  تاثیر  تحت  ماهیان  فیله  آبچک  در  موجود  پروتئین  و  آبچک 
افزایش معنی داری داشت و در فیله های بسته  بندی تحت خلاء 
فیله های  به  این شاخص ها نسبت  میزان  بندی شده تحت خلاء 
با  بود.  بالاتر  سانتیگراد  درجه  و 18-  دمای 4+  در  نگهداری شده 
توجه به اینکه پس از خرید ماهی تازه و بسته بندی شده جهت یخ 
زدایی ماهیان منجمد قبل از مصرف ممکن است مدتی در یخچال یا 
فریزر نگهداری شوند و در این هنگام مقداری آبچک از آن ها خارج 
می گردد که همراه این مایع مقداری از ترکیبات شیمیایی گوشت 
ماهی از جمله پروتئین های محلول نیز از دسترس خارج می شود و 
کیفیت گوشت ماهیان کاهش می یابد، باید در هنگام حمل و نقل و 
جابه جایی ماهیان از صیدگاه تا محل فرورش و عرضه یا محل عمل 
همچنین در کارخانه های  آوری در دمای مناسب نگهداری شوند. 

عمل آوری و فرآوری نیز باید در سردخانه ای مناسب ذخیره شوند.
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Abstract
This study was performed effect of vacuum packaging on the drip and drip protein Otolithes 
rubber, Scomberomorus commerson, Eleutheronema tetradactylum and Largescale tonguesole 
from Persian Gulf for 20 days in 2016. Samples of fish were collected for Abadan seaport. Fish 
fillets were maintained in two ways the usual packing and vacuum packaging at +4º and -18° 
C. The highest and lowest of drip were in Otolithes rubber fillet vacuum packaging at -18° C 
(21.56±0.27 g) in 20 days and Largescale tonguesole fillet usual packing at +4º C (1.46±0.35 
g) in 5 days. Changes of drip in Otolithes rubber showed this index on the 5 day to the 20 
day of the two methods conventional usual packing and vacuum packaging stored at +4º and 
-18° C was obtained higher than three species of Scomberomorus commerson, Eleutheronema 
tetradactylum and Largescale tonguesole. The highest and lowest of drip protein were in 
Eleutheronema tetradactylum fillet vacuum packaging at -18° C (14.13±0.19 %) and Otolithes 
rubber fillet usual packing at +4º C (2.41±0.1 %). The drip and drip protein increased in the 
different treatments studied in four species of fish Otolithes rubber, Scomberomorus commerson, 
Eleutheronema tetradactylum and Largescale tonguesole in two ways the usual packing and 
vacuum packaging at +4º and -18° C for 20 days (P <0.05). In general, the results of this study 
showed that the amount of gutter depends on the temperature used to keep the fish, so that it 
affects the amount of gut protein (percentage), as well as the amount of gutter and protein in 
the gut of fish fillets under the influence of packaging. Vacuum had a significant increase and 
in fillets packed under vacuum the amount of these indicators was higher than fillets stored at 
+4 and -18 ° C.
Keywords: Fish, Fillet, Drip, Protein, Vacuum packaging
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