
 

 

 ار ميكروبي در فيله ماهي قزل آلاي رنگين كمانبررسي روند تغييرات فساد هيدروليتيك و ب

(Oncorhynchus mykiss( تحت شرايط نگهداري در يخچال )4cº) 

 3، مهدي ذوالفقاري2، بهاره شعبانپور*1ساناز فلاح زاده

 . دانشجوي كارشناسي ارشد شيلات، دانشكده شيلات،دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي گرگان3و 1

fallahzadeh-s@yahool.com :پست الكترونيكي مسئول مقاله 

 اهميت ماهي به عنوان غذاي سلامتي و افزايش تمايل مصرف كنندگان جهت مـصرف غـذاي بـا كيفيـت و سـالم و از طرفـي

 تغييرات زياد در كيفيت ماهي طي نگهداري كه گاهي نيز به شكلي خطـر آفـرين اسـت، نيـاز بـه آگـاهي از چگـونگي رونـد

 ييرات و معيارهاي استاندارد مناسب جهت تعيين مدت زمان ماندگاري را بيش از پيش افـزايش داده اسـت. در ايـن تحقيـقتغ

( در طي نگهداري Oncorhynchus mykissروند تغييرات فساد هيدروليتيك و همچنين بار ميكروبي فيله ماهي قزل آلا )

 در نهايت ميزان دقت اين شاخص هـا جهـت تعيـين مانـدگاري فيلـه ايـن( و مدت زمان ماندگاري آن cº4در دماي يخچال )

 روز در دمـاي يخچـال 18اي به مدت ¬ماهي مورد بررسي قرار گرفت. بدين منظور ماهي قزل آلاي فيله شده به شكل پروانه

 ش آن توسـط گـروه( و قابليـت پـذيرTVC(، بار ميكروبي كل )FFAنگهداري شده و شاخص هاي اسيدهاي چرب آزاد )

در نمونـه هـا بـه تـدريج   FFAپنل مورد ارزيابي قرار گرفت. نتايج بدست آمده نشان داد كه با گذشت زمان ميـزان

افـزايشيافت ولي به طوري كلي نسبت به گونه هاي كم چرب ميزان اين شاخص در ماهي قزل آلا پايين تر بود. طبق اين نتايج 

و قابليت  TVC(. اين ضريب براي شاخص p >05/0تغيير معني داري مشاهده نشد )  TVCد در ميزانبه بع 12تقريباً از روز 

جهت تعيين كيفيت فيله مناسـب تـر  TVC(. با توجه به نتايج بدست آمده شاخص p>01/0محاسبه گرديد ) -98/0پـذيرش

 ميباشد.  cfu/g 106رده حدودميباشد و حداكثر قابل قبول بار ميكروبي از نظر خصوصيات حسي فرآو  FFAاز

   

    بار ميكروبي، فساد هيدروليتيك، قزل آلاي رنگين كمان، شاخص استاندارد، ماندگاري فيله كلمات كليدي:

 

 

 


