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Background and Objectives: After catching fish, various changes 
occur in the fish body and as a result of these changes the quality of 
the fish gradually decreases. The reduction of fish quality is due to 
the growth of bacteria, autolysis process, lipid oxidation, physical 
and mechanical damage, that affects the fish freshness. Since 
freshness is one of the most important parameters in the fish market 
for the consumer, so the present study was conducted with the aim 
of evaluation of freshness and sensory, chemical and 
microbiological quality of fish sold to the Chabahar fish market. 
 
Materials and Methods: 30 fish belonging to 10 species including 
yellowfin sea bream (Acanthopagrus latus), frigate tuna (Auxis 
thazard), largemouth queenfish (Scomberoides commersonnianus), 
Indian mackerel (Rastrelliger kanagurta), shrimp scad (Alepes 
djedbada), tigertooth croaker (Otolithes ruber), pickhandle 
barracuda (Sphyraena jello), golden snapper (Lutjanus johnii), 
javelin grunter (Pomadasys kaakan) and goldstripe sardinella 
(Sardinella gibbosa) were purchased from Chabahar fish market and 
immediately transferred to the laboratory after icing. The quality of 
studied fish was evaluated using sensory, biochemical (TVN, TMA, 
TBA and pH) and microbial (mesophilic and psychrophilic) 
methods. 
 
Results: According to the results, in terms of sensory evaluation, no 
significant difference was observed between different fishes 
(p>0.05), but the highest and lowest scores of sensory factors were 
related to tigertooth croaker (Otolithes ruber), pickhandle barracuda 
(Sphyraena jello) and goldstripe sardinella (Sardinella gibbosa), 
respectively. The results showed that, except for pH, the highest 
amount of these biochemical evaluation is related to Auxis thazard 
and Sardinella gibbosa, and there was a significant difference in the 
amount of TVN, TMA and TBA with other fish species (p<0.05). 
The bacterial counts in all samples was less than the permissible 
limit, but in Auxis thazard and Sardinella gibbosa, the load of 
mesophilic bacteria was significantly higher than other fish 
(p<0.05), as well as the Also, the lowest and highest load of 
psychrophilic bacteria was related to Otolithes ruber and Auxis 
thazard, which were significantly different from each other 
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(p<0.05). 
 
Conclusion: Generally, the results of this study showed that the fish 
sold in the Chabahar fish market had suitable and acceptable quality, 
and fatty fish such as sardines are more susceptible to spoilage than 
low-fat fish due to their TMA content in this species with a rate of 
7.48 ± 1.00 mg/100 g (permissible level of spoilage). 
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 بازار ماهی فروشان چابهار دربرخی از ماهیان عرضه شده  ارزیابی کیفی
  

  3، سلیم شریفیان*2، سراج بیتا1یاسر ساجدي نیا
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     گروه شیلات، دانشکده علوم دریایی، دانشگاه دریانوردي و علوم دریایی چابهار، چابهار، ایران استادیار 3

  چکیده  اطلاعات مقاله
  نوع مقاله: 

  پژوهشی-مقاله کامل علمی
  
  26/10/1401: افتیدر خیتار
  14/12/1401: شیرایو خیتار
 23/12/1401: رشیپذ خیتار

  
   هاي کلیدي: واژه

 تازگی

 ماهی

 کیفی ارزیابی

 ماهی بازار
  چابهار

شود کـه در اثـر ایـن    ماهی تغییرات مختلفی در بدن ماهی ایجاد میپس از صید سابقه و هدف:
هـا،  دلیل رشد باکتري کاهش کیفیت ماهی به .کندتغییرات کیفیت ماهی به تدریج کاهش پیدا می

تازگی ماهی را  کههاي فیزیکی و مکانیکی بوده ها، آسیبفرایند خودهضمی، اکسیداسیون چربی
ترین پارامترهاي موجود در بـازار مـاهی   تازگی یکی از مهمدهد. از آنجا که تحت تاثیر قرار می

براي مصرف کننده است، بنابراین مطالعه حاضـر بـا هـدف ارزیـابی تـازگی و کیفیـت حسـی،        
  شیمیایی و میکروبیولوژیکی ماهیان عرضه شده به بازار ماهی فروشان چابهار انجام شد. 

  

 Acanthopagrusگونه شـامل شـانک زردبالـه (    10قطعه ماهی از  30تعداد ها: مواد و روش

latus) ــه زرده ــزرگ (  Auxis thazard)، بچـ ــان بـ ــارم دهـ   Scomberoides)، سـ

commersonnianus) ــلال ــویی ( Rastrelliger kanagurta)، ط ــیش میگ  Alepes)، گ

djedbada) شوریده ،(Otolithes ruber) کوتر ساده ،(Sphyraena jello سرخوي معمولی ،(
)Lutjanus johnii) سنگســر معمــولی ،(Pomadasys kakkanو طلایــی ) و ســاردین پهلــ
)Sardinella gibbosa از بازار ماهی فروشان چابهار خریداري و پس از یخ گذاري بلافاصله (

هـاي حسـی،   به آزمایشگاه منتقل شدند. بررسی کیفیت ماهیان مورد مطالعه با اسـتفاده از روش 
) و میکروبی (بار pHو  تیوباربیتوریک اسید، تري متیل آمین، بازهاي نیتروژنی فراربیوشیمیایی (

  باکتریایی مزوفیل و سرمادوست) انجام شد. 
  

طبق نتایج، از نظر ارزیابی حسی تفاوت آماري معناداري بین ماهیان مختلف مشاهده بر  ها:یافته
 Otolithes(بیشترین میزان امتیاز عوامل حسی مربوط بـه مـاهی شـوریده    )، اما <05/0pنشد (

ruber(   و کوتر سـاده)jello Sphyraena(        و کمتـرین آن مربـوط بـه سـاردین پهلـو طلایـی
)Sardinella gibbosa( نتایج نشان داد که به جز بود .pH يهـا رین میزان ایـن شـاخص  تبیش 

هاي ماهیان طلایی هست که با سایر گونهه ماهیان بچه زرده و ساردین پهلوبیوشیمیایی مربوط ب
وجـود   تیوباربیتوریک اسید تري متیل آمین و، ربازهاي نیتروژنی فراتفاوت معناداري در مقدار 

ها کمتر از میزان حد مجاز بود، اما در ماهیان ). بار باکتریایی در تمام نمونه>05/0pداشته است (
بچه زرده و ساردین پهلو طلایی تعداد بار باکتریایی مزوفیل نسبت بـه سـایر ماهیـان بـه طـور      

ترین و بیشترین میزان بـار باکتریـایی سرمادوسـت    )، همچنین کم>05/0pمعناداري بیشتر بود (
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  ). >05/0pمربوط به ماهیان شوریده و بچه زرده بود که با یکدیگر تفاوت معناداري داشتند (
  

در مجموع نتایج مطالعه حاضر نشان داد که ماهیان عرضـه شـده بـه بـازار مـاهی       گیري:نتیجه
فروشان چابهار از کیفیت مناسب و قابل قبولی برخوردار بوده و ماهیان پرچرب مثـل سـاردین   

با میزان تري متیل آمین نسبت به ماهیان کم چرب زودتر مستعد فساد هستند زیرا در این ماهی 
  نزدیک به حد مجاز فساد رسیده بود.م در صد گرم عضله گرمیلی 48/7 ± 00/1

  

 فروشـان  مـاهی  بازار در شده عرضه ماهیان از برخی کیفی ارزیابی ).1402( سلیم، شریفیان .،س بیتا، .،ي نیا، : ساجدياستناد
  . 43-56)، 1( 15، فرآوري و نگهداري مواد غذایی. چابهار
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  مقدمه
 مفهـوم  غذا، در طورکلی به و تازه ماهی در کیفیت

 مختلــف هــايویژگــی شــامل کــه اســت ايگســترده
 تواندمی که است حسیی ویکروبم زیکی،ـفی شیمیایی،

کیفیت  .شود گیرياندازه مستقیم غیر یا مستقیم طور به
 هـاي ویژگـی  از ترکیبـی  توان می را در ماهی و تازگی
 بـه  که گرفت نظر در ارگانولپتیکی و ايتغذیه مختلف
 فـرآوري،  طـی  در یعنـی  مـاهی  صـید  از پس سرعت

فروشی دچـار   خرده و توزیع نقل، و حمل نگهداري،
توانـد روي زمـان   میکه این افت کیفیت  شودمی افت

ماندگاري، پذیرش به وسیله مصرف کننده، عملکرد و 
). 3، 2، 1( ایمنی محصولات ماهی تاثیر داشـته باشـد  

ماهیان سرشار از انـواع مـواد مغـذي بـوده کـه بـراي       
به دلیل داشتن مقـادیر   باشند ومیسلامتی انسان مفید 

زیادي از اسیدهاي آمینه آزاد و سایر مواد غیرنیتروژنی 
 هـا که به عنوان منبع مواد مغذي براي رشـد میکـروب  

طبقـه بنـدي   ، به عنوان مواد غذایی فساد پـذیر  هستند
فسادپذیري بالاي آن بر میانگین مصـرف   که شوند می

 مصــرف ).5، 4( گـذارد  تـأثیر منفـی مـی   نیـز  جهـانی  
کنندگان معمولاً کیفیت و تازگی مـاهی را بـر اسـاس    

بـا ایـن   ، کننـد ظاهر آن در محل فروش ارزیـابی مـی  
هاي حسـی ماننـد رنـگ و    وجود، تغییرات در ویژگی

 بافت به تدریج به دلیـل چنـدین فرآینـد میکروبـی و    
فیزیکوشیمیایی رخ می دهد که باعث می شود مصرف 

ي تـازگی دچـار   هـا کنندگان در هنگام انجام ارزیـابی 
ــابی). 7، 6( مشــکلات و عــدم قطعیــت شــوند  بازاری

 بـراي  عمـومی  مکـان  یـک  در تجمع از است عبارت
 ماهی مانند شیلاتی محصولات یا کالا فروش و خرید

سیستم بازاریـابی   ).8( ماهی هاي حاصل ازفرآورده و
ماهی در چابهـار شـامل دو بـازار اصـلی و بازارهـاي      

در سیستم فعلی بازار مـاهی  خرده فروشی است، البته 
اي بـراي  تـه در چابهار بازار عمده فروشی سـازمان یاف 

وجود ندارد و تنها بازار بـزرگ آن بـازار سـوله     ماهی

روزانـه  ماهی فروشان هست که عرضه ماهی در آنجـا  
خرده فروشـی و بـه شـکل     فروشی و بصورت عمده
شود و علاوه بر این در دو نقطه دیگـر  سنتی انجام می

باشـد کـه هـر    شهر نیز داراي بازار فروش ماهی میاز 
سه بازار آن در امتداد یک خیابان تحت عنوان خیابـان  
دریا هستند. مشکلاتی کـه در بازاریـابی ماهیـان تـازه     
بوجـود مـی آینـد، خصوصـاً در بازارهـاي سـنتی بــه       
صورت کاهش کیفیت ماهی است کـه مشـکل اصـلی    

نده در مورد کاهش کیفیت ماهی تازه به عملکرد فروش
روند کار با ماهی تا زمانی که ماهی بـه بـازار عرضـه    

در بازار ماهی فروشان چابهـار   ).8( گی داردشود، بست
هاي مختلفی از آبزیان بصورت صید روز عرضـه  گونه
ها داراي اهمیت بسـیار  شوند که بررسی کیفیت آنمی

 ماهیو مقبولیت  تازگی سنجش، زیرا باشدبالایی می

مصرف کنندگان و صنایع شیلاتی مهم بوده و بر براي 
همچنین پس )، 7گذارد (ارزش تجاري ماهی تاثیر می

 عوامل از صید ماهی تا رسیدن به دست مصرف کننده،
 گذارند، بنـابراین پـیش   می تأثیر آن کیفیت بر متعددي

 تعیـین  در بازار ماهی فروشان براي ماهی کیفیت بینی
 ـ آن فروش و محصول قیمت ز اطمینـان ایمنـی از   و نی

اسـت. مطالعـه حاضـر بـا هـدف       مهـم  بسیار مصرف
ارزیابی کیفیت و تازگی ماهیان عرضه شـده بـه بـازار    

  ماهی فروشان چابهار انجام شد.
  

  هامواد و روش
عـدد   30تعـداد   ،به منظور بررسی کیفیت :انماهی تهیه

ماهی تازه صید شده از بـازار مـاهی فروشـان چابهـار     
هـاي  لایه خریداري شده و در داخل یونولیت همراه با

قرار داده شدند. ماهیان پس از یخ  یخپودر متناوبی از 
گذاري بلافاصله به آزمایشگاه منتقـل شـدند. پـس از    
انتقال به آزمایشگاه، ماهیان بـا کلیـد شناسـایی معتبـر     

گونـه   10ر مجمـوع شـامل   که د )،9( ناسایی شدندش
  ). 1ماهی بودند (جدول 
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  شناسایی شده و مورد بررسی از بازار ماهی فروشان چابهارهاي ماهیان گونه -1جدول 
Table 1- Identified and studied fish species in Chabahar fish market 

  نام خانواده
Family name 

  گونه ماهی
Fish Species 

  اسم علمی
Scientific name 

  Yellowfin sea bream(  Acanthopagrus latus( شانک زرد باله  )Sparidae( شانک ماهیان
  Frigate tuna(  Auxis thazard(   بچه زرده  )Scombridae( تون ماهیان

  Largemouth queenfish(  Scomberoides  commersonnianus(  سارم دهان بزرگ  )Carangidae( گیش ماهیان
  Shrimp scad(  Alepes djedbada(  گیش میگویی  )Carangidae( گیش ماهیان

  Indian mackerel(  Rastrelliger kanagurta(  طلال  )Scombridaeماهیان (تون 
  Tigertooth croaker(  Otolithes ruber(  شوریده  )Sciaenidae( شوریده ماهیان

  Pickhandle barracuda(  Sphyraena jello(  کوتر ساده  )Sphyraenidae( کوتر ماهیان
  Golden snapper(  Lutjanus johnii(  سرخوي معمولی  )Lutjanidae( سرخو ماهیان
  Javelin grunter(  Pomadasys kakaan(  سنگسر معمولی  )Haemulidae( سنگسر ماهیان

  Goldstripe sardinella(  Sardinella gibbosa( ساردین پهلو طلایی  )Clupeidae( ماهیان شگ
  

تازگی و کیفیـت از  به منظور سنجش : ارزیابی کیفیت
هـاي  نمونه انتخاب شـد و شـاخص   3هر گونه تعداد 

سرمادوست) مزوفیل و  یاییباکتربار حسی، میکروبی (
تري متیل آمـین  ، بازهاي نیتروژنی فرارو بیوشیمیایی (

هاي ذیل مـورد  ) به روشpHو  تیوباربیتوریک اسید و
  سنجش قرار گرفتند:

اي نمـره  16ارزیابی حسی طبق روش : ارزیابی حسی
) انجام شـد  1973پیشنهاد شده توسط لودرف و مایر (

در کارخانجات فرآوري مواد غذایی بـه  معمولا ). 10(
منظور ارزیابی حسی محصول عوامل حسی نظیر بـو،  

گانـه  مزه، رنگ، بافت و غیره با استفاده از حواس پنج
نــایی، شـنوایی و لامســه ارزیــابی  چشـایی بویــایی، بی 

درجـه   4هـا در  نمونـه شوند که در این مطالعه نیـز   می
کیفی از نظر رنگ، بافت، طعم و مـزه، بـو و پـذیرش    

آموزش دیده ارزیابی شدند. نفر پنل نیمه 7کلی توسط 
بـا نمـره    1هاي داراي درجه کیفی در این روش نمونه

، درجه کیفـی  13-90/14نمره  2، درجه کیفی 16-15
 6-90/10نمـره   4ی و درجه کیف ـ 11-90/12نمره  3

بـه   6کمتـر از   هاي بـا  امتیـاز  امتیازدهی شدند. نمونه
عنوان غیر قابل مصرف در نظر گرفته شدند. در نهایت 

نفـر ارزیـاب    7امتیازدهی بر اساس میانگین امتیـازات  
  هاي حسی انجام شد. براي هر کدام از شاخص

ــیمیایی  ــابی بیوش ــی   : ارزی ــه از برخ ــن مطالع در ای
تـري  ، بازهاي نیتروژنی فرارسنجش  ها شاملشاخص

بـه منظـور    pHو  تیوباربیتوریـک اسـید   متیل آمـین و 
  ارزیابی بیوشیمیایی ماهیان مورد مطالعه استفاده شد.

گرم عضله  pH ،5براي اندازه گیري : pHگیري اندازه
دقیقـه   2میلی لیتـر آب مقطـر بـه مـدت      45ماهی با 

 pHتغییرات  متر pHدستگاه هموژن گردید و سپس با 
 هاي ماهیان مورد مطالعه اندازه گیري شـد عضله گونه

)11.(   
بـر اسـاس   : )TVNسنجش ترکیبات نیترونی فـرار ( 

گـرم   2، ماهی عضلهگرم  AOAC )2002،( 10 روش
آب  لیتـر میلـی  300و عنوان کاتالیزور  بهاکسید منیزیم 

اي و اکتـان نرمـال   همراه با چند عدد پرل شیشهمقطر 
 در یـک د. شدال اضافه لکج تقطیر نبه بال(ضد کف) 

به عنوان ظرف گیرنـده زیـر قسـمت سـرد     ارلن مایر 
 2اسـید بوریـک   لیتـر از  میلی 25 کننده دستگاه تقطیر،

، رد اضافه شدبه همراه چند قطره معرف متیل درصد، 
 یدن،بالن تقطیر را حرارت داده و از زمان جوش ـ سپس

که در این حالـت   ادامه پیدا کرددقیقه عمل تقطیر  25
آنچه بازهاي فـرار در عضـله باشـد تقطیـر و جـذب      
محتویات ارلن گیرنده شده و رنگ محلول را به رنگ 
 آبی در خواهد آورد، سپس حرارت را قطـع نمـوده و  
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 1/0توسـط اسـید سـولفوریک     محلول تقطیر شده را 
تیتر نموده و عدد تیتراسیون  ظهور رنگ قرمزتا نرمال 

ــه  TVB-Nمقــدار  ب کــرده و ضــر 14را در عــدد  ب
گرم گوشت ماهی به دست  100گرم در صورت میلی

  .)12( آیدمی
ــید (  ــک اس ــنجش تیوباربیتوری ــاخص : )TBAس ش

سـنجی  تیوباربیتوریک اسید با اسـتفاده از روش رنـگ  
چرخ ي گرم از عضلهمیلی 200گیري شد. مقدار اندازه
شد و لیتري قرار داده  میلی 25در یک ارلن ماهی شده 

بوتانول به حجم رسانده شـد ایـن مخلـوط بـه      -1با 
لیتـر از مخلـوط    میلـی  5خوبی همگن گردید. میـزان  

دار منتقل گردید و بـه آن  هاي دربشده به لوله همگن
هاي اضافه گردید. سپس لوله TBAمعرف لیتر  میلی 5

گراد بـه   درجه سانتی 95ر بن ماري با دماي دار ددرب
اده شدند و پس از آن در دماي مدت دو ساعت قرار د

) Asمحیط قرار گرفته تا خنک گردند. مقدار جـذب ( 
نانومتر در مقابل شـاهد آب مقطـر    530در طول موج 

)Ab.خوانده شد (  مقدارTBA   برحسـب میلـی)   گـرم
آلدئید در کیلوگرم گوشت ماهی) بر اسـاس  مالون دي

   ):13( شودفرمول ذیل محاسبه می
 TBA = As – Ab × 50 / 200                    )1رابطه 

 
سنجش تري متیـل  : )TMAسنجش تري متیل آمین (

 مال و پومیرول آمین بر اساس روش ارائه شده توسط
 بـدین . )14( انجـام شـد  با انـدکی تغییـرات   ) 1989(

لیتـر تـري   میلـی  20گرم عضـله مـاهی بـا     10منظور 
با دستگاه هموژنایزر بـه  درصد  5/7کلرواستیک اسید 

تا بدست آمدن محلـول شـیري رنـگ    مدت دو دقیقه 
 بـا شـده   یکنواخـت بعـد بافـت   گردیـد و   یکنواخت

دقیقـه سـانتیریفیوژ شـده و     5به مدت  g 400سرعت 
 1شماره محلول رویی با استفاده از کاغذ صافی واتمن 

لیتـر  براي سنجش تري متیل آمین یک میلی. فیلتر شد
با آب مقطر بـه  در داخل لوله آزمایش  محلول فوقاز 

لیتر فرم یک میلی آنبه  ولیتر رسانده شد میلی 4حجم 
لیتـر  میلـی  3لیتر تولـوئن و  میلی 10درصد، 20آلدئید 

مـاري در  و در داخل بـن اضافه گردید کربنات پتاسیم 
دقیقـه   5راد به مدت گدرجه سانتی 30حمام آب گرم 

دقیقـه   10ها به مدت وله. در مرحله بعد لقرار داده شد
تـا دو فـاز کـاملاً     قرار داده شدنددر دماي آزمایشگاه 

 5 ،فازهـا  تشـکیل . بعـد از  تشـکیل شـود  از هـم  جدا 
سولفات  1/0 آنو به  برداشتهرا  از فاز بالاییلیتر  میلی

و به خوبی تکان داده تا  اضافه نمودهسدیم بدون آب 
لیتـر اسـید پیریـک    میلی 5شود، سپس تولوئن خشک 

میزان جذب نوري در و  شدبه آن اضافه درصد  02/0
در دسـتگاه اسـپکتروفتومر   نانومتر بـا   410طول موج 

  مقابل نمونه بلانک قرائت شد.
لیتر سرم میلی 90 باگرم عضله  10: ارزیابی میکروبی

از آن درصـــد همـــوژن شـــده و  85/0فیزیولـــوژي 
لیتــر از میلـی  1/0 هـاي مختلــف تهیـه و میــزان   رقـت 
کانت هاي پلت هاي هموژن شده به محیط کشت نمونه
داده شـده بـراي   هـاي کشـت  اضـافه شـد. پلیـت    آگار

ترتیب شمارش بار باکتریایی مزوفیل و سرمادوست به
سـاعت و   48گراد به مـدت  درجه سانتی 37در دماي 

گرمخانـه  روز 10مـدت   گراد بـه درجه سانتی 7دماي 
بـه  هـا  توجه به فاکتور رقت تعداد آنبا شدند.  گذاري
   ).15( گزارش شد log cfu/g صورت

هاي حاصـل  دادهبراي تحلیل : آماري تجزیه و تحلیل
 SPSSاز برنامـه نـرم افـزاري     هاي کیفیـت از شاخص

و آزمون آماري آنالیز واریـانس یـک طرفـه     22نسخه 
)One-Way ANOVA ( اسـتفاده شـد   آزمون توکیو .

داري در نظـر  بـه عنـوان سـطح معنـی     >05/0pمقدار 
  گرفته شد.

  
  و بحث نتایج

نتایج حاصل از ارزیابی حسـی نشـان   : حسیارزیابی 
عدم وجـود تفـاوت   ها و کیفیت خوب نمونهي دهنده
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) که <05/0pهاي مورد بررسی است (معنادار بین گونه
و لوجو ) 2016و همکاران ( الشیهاوي با نتایج تحقیق

. در مطالعـه  )16، 2( مطابقت دارد) 2022و همکاران (
امتیازات حسـی و مـاهی   ما ماهی شوریده با بالاترین 

طلایی بـا کمتـرین امتیـازات حسـی بـه      ساردین پهلو
قرار داشـتند   2و  1ترتیب جزو ماهیان با درجه کیفی 

  ). 2جدول (

  

  بازار ماهی فروشان چابهار درحسی ماهیان عرضه شده ارزیابی  -2جدول 
Table 2- The sensory evaluation of fish sold in Chabahar fish market 

  گونه ماهی
Fish Species 

  رنگ
Color 

  بو
Odor 

  طعم و مزه
Taste 

  بافت
Texture 

  پذیرش کلی
Total 

acceptance 
 شانک زرد باله

)Yellowfin sea 

bream(  
2.45a±15.60 1.92a±15.70 2.93a±15.90 0.62a±15.55 0.98a±15.66 

 Frigate(  بچه زرده

tuna(  3.07a±14.75 1.34a±15.70  
0.95a±15.28 4.12a±15.81 1.22a±14.86 

 سارم دهان بزرگ
)Largemouth 

queenfish(  
1.84a ±15.60 2.15a±15.90 4.65a±14.79 1.17a±15.89 2.24a±15.00 

 گیش میگویی
)Shrimp scad(  2.45a±15.40 3.03a±15.94 1.28a±14.36 2.39a±15.81 1.99a±14.43 

 طلال

 )Indian 

mackerel(  
0.99a±15.32 3.14a±14.98 1.92a±14.02 2.15a±14.87 2.15a±14.82 

 Tigertooth( شوریده

croaker(  1.39a±15.83 4.00a±15.93 2.54a±15.95 1.17a±15.86 2.50a±15.94 

 کوتر ساده
)Pickhandle 

barracuda(  
2.43a±15.80 2.36a±15.94 3.07a±15.84 2.15a±15.86 1.73a±15.92 

 سرخوي معمولی
)Golden snapper(  3.00a±15.63 1.87a±14.49 1.45a±15.33 2.25a±15.55 1.36a±14.99 

 سنگسر معمولی
)Javelin grunter(  2.01a±15.00 1.65a±15.12 2.36a±15.68 2.10a±14.81 1.49a±15.66 

 ساردین پهلو طلایی
)Goldstripe 

sardinella(  
1.15a±13.44 0.95a±13.90 1.05a±12.74 1.24a±15.03 1.92a±12.88 

درصد است 05/0در سطح  معنادار نشان دهنده وجود تفاوت ناهمسان در هر ستون حروف  
. 

در ماهی ساردین پهلو طلایـی کـه جـزو ماهیـان     
 بوي و مزه و به طعم مربوط امتیازاتباشد، چرب میپر

اسـت، ایـن امـر     رسیده مقدار خود ترین پایینبه  ماهی
 میـزان  افـزایش هـا و  تجزیـه پـروتئین  احتمالا به دلیل 
 ترکیبـات  سبب تشکیل  باشد که می هاآبچک در نمونه

 و طعـم  در و در نتیجـه تغییـر   پروتئینـی  غیر ینیتروژن
نتـایج مطالعـه حاضـر بـا      .)6شده اسـت (  ماهی بوي

) بــر روي بررســی 2011( توســونو  مــول مطالعــات
کیفیت ماهیان عرضـه شـده بـا بـازار خـرده فروشـی       

تفاوت معناداري از  آنکه در  استانبول در کشور ترکیه
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ن و نیز بین عوامل حسـی  نظر ارزیابی حسی بین ماهیا
ــت ــدارد. )17( وجــود داش ــت ن ــین  مطابق ــه ب مقایس
هـاي مختلـف   بدسـت آمـده در گونـه   امتیازات حسی 

دهـد  ماهیان مورد بررسی در تحقیق حاضر نشـان مـی  
بیشترین امتیازات عوامل حسی رنگ، بو، طعم و مـزه،  
بافت و پذیرش کلی مربوط به ماهیان شوریده، گـیش  
میگویی، شوریده، سارم دهان بزرگ و ماهی شـوریده  
است. کمترین میزان پذیرش کلی نیز مربوط به مـاهی  

چربی،  اکسیداسیون افزایش با بود.ساردین پهلو طلایی 
کمتر بـودن   آن نتیجه که کندر میتغیی ماهی و مزه طعم

و پذیرش کلی در ماهی است  بو و مزه و طعم امتیازات
که این امر در مطالعه حاضر نیز در ماهی ساردین پهلو 

  طلایی مشاهده شد.
در مطالعه حاضر در  TVNمیزان : رزیابی بیوشیمیاییا

 mg/100g 11/3ي بررسی در محدودههاي مورد نمونه
 mg/100g 23/2 ± 35/19(شـــوریده) تـــا  44/12 ±

ایـن میـزان    که) 3(جدول (ساردین پهلو طلایی) بود 
تر از حد مجاز تعیین شده توسط منـابع مختلـف   پایین

 )2106( و همکاران الشیهاوياست که با نتایج مطالعه 
منابع مختلف حـداکثر میـزان    زیرا طبق مطابقت دارد،

 گـرم میلـی  30-35تازه  ماهی براي TVBN قابل قبول
در مـاهی  . )16( است عضله گرم 100 هر در نیتروژن

ساردین پهلو طلایی و بچه زرده و سنگسـر معمـولی   
هاي مورد بررسی در مقایسه با سایر گونه TVNمیزان 

)، ولـی خیلـی   >05/0pبه طور معناداري بیشـتر بـود (  
ي کمتر از حد مجاز تعیین شده بود کـه نشـان دهنـده   

 شیافـزا تازه بودن این ماهیان هست، از طرفی دیگـر  
 ـبـه دل  ایـن ماهیـان احتمـالا    در TVNجزئی میزان   لی

ــه ــروتئ زیدرولی ــز نیپ ــط آن ــامیتوس ــایی و  يه احش
که  زمانی ژهیها به وسمیکروارگانیم تیو فعال یعضلان

اتفـاق  نگهداري شوند  نامناسب طیتازه در شرا یانماه
مطــابق بــا نتــایج مطالعــه حاضــر در ). 16( افتــدیمــ

ماهی آنچـوي   TVNمطالعات سایر محققین نیز میزان 

عرضه شده به بازارهاي خرده فروشی استانبول ترکیـه  
 mg/100g 20که جزو ماهیان پرچرب هست کمتر از 

   ).19، 18( گزارش شده است
در مطالعه حاضر میـزان تـري متیـل آمـین ماهیـان در      

ــدوده ــرین و   mg/100g 48/93-7/0ي مح ــود، کمت ب
بـه ترتیـب مربـوط بـه مـاهی       TMAبیشترین میـزان  

) و 3شوریده و سـاردین پهلـو طلایـی بـود (جـدول      
ماهی ساردین پهلـو   TMAتفاوت معناداري بین میزان 

). تـري  >05/0pها مشاهده شـد ( طلایی با سایر گونه
درصـد وزن خشـک عضـله     1-5متیل آمین به میـزان  

دهـد و میـزان آن در ماهیـان    کیل مـی ماهی تازه را تش
بسته به گونه و اندازه مـاهی، منطقـه صـید و شـرایط     

پـس تفـاوت در میـزان     )،20( فیزیکی متفاوت اسـت 
هاي مورد بررسی نیز احتمالا تري متیل آمین بین گونه

 بـاکتري  تجزیه از آمین متیل تريبه همین دلیل باشد. 
 شاخصـی  وانــ ـعن بـه  بنـابراین  و گیـرد  می نشات ها
 )،21( شـود  مـی  گرفته نظر در ها باکتري رشد رايـب

بیشتر بـودن آن در مـاهی سـاردین پهلـو طلایـی نیـز       
هاي احیاء کننـده  احتمالا به دلیل فعالیت بیشتر باکتري

تري متیل آمین اکسید و یا وجود مقـادیر بـالاي تـري    
متیل آمین اکسید در این گونه است. میزان تري متیـل  

ر ماهی سـاردین پهلـو طلایـی در اکثـر     آمین به جز د
هاي ماهی فاصله بسیار زیادي با حد مجاز تعیین نمونه
 تاوارس و همکـاران توسط ) mg/100g 15-10(شده 

هاي که نشان از تازه بودن نمونه )،22( داشت )2021(
معمولا در ماهیان تازه میزان تـري  مورد بررسی است. 
در مطالعه  ).23( است mg/100g 2متیل آمین کمتر از 

) بر روي ماهیان عرضه شده 2008و همکاران ( ادییمو
در کشور نیجریـه میـزان تـري متیـل      Ibadanبه بازار 

 mg/100g 2/2آمین در ماهیان زنده و تازه صید شـده  
ــد ــط  )24( بدســت آم ــام شــده توس ــه انج . در مطالع

در ماهیـان   TMAمیزان  )2017( و همکاران سومرس
 100 در گـرم  میلی 2 کمتر از ولاًتجاري نیوزیلند معم
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که به جز در مورد ماهی ساردین پهلـو   )23( بود گرم
طلایی و بچه زرده، نتـایج مطالعـه حاضـر بـا مطالعـه      

و همکــاران سـومرس  ) و 2008و همکــاران (ادییمـو  
  .)24، 23( مطابقت دارد) 2017(

در مـاهی کـوتر سـاده،     TBAدر مطالعه حاضر میزان 
سرخوي معمولی و سنگسر معمولی به طور معناداري 

) و بیشترین میـزان  >05/0pها بود (کمتر از سایر گونه
ــانگین   ــا می ــاهی بچــه زرده ب  mg MDA/kgآن در م

اي در مطالعـه  .)3(جدول  بدست آمد 30/4 ± 088/0
 بـات یتوسـعه ترک ) 2010و همکـاران (  لاوزونتوسط 

 یماه عضلاتدر  هیو ثانو هیاول يدهایپیل ونیداسیاکس
همانطور ، مورد مطالعه قرار گرفت و سفید ماهیان رهیت

بـه   تیـره عضله  يبرا TBA ریرفت، مقاد یکه انتظار م
که به دلیل  بود سفیدبالاتر از عضله  یطور قابل توجه

، بنابراین )25( محتواي زیاد چربی در عضله تیره است
در مطالعه حاضر نیز ماهی بچه زرده و سـاردین پهلـو   
طلایی به دلیل داشتن عضلات تیره زیاد داراي میـزان  

در هــا بودنــد. نســبت بــه سـایر گونــه  TBAبیشـتري  
روي  ) بـر 2014و همکاران ( یوککپهاي توسط مطالعه

کشور   Hadejia-Nguruماهیان برداشت شده از تالاب
 Gnathonemusدر ماهی لجنی و  TBAنیجریه میزان 

petersii  و بعد  8ساعت نگهداري نزدیک به  6پس از
زمـانی کـه    ساعت به بالاتر از حد مجاز رسـید،  12از 

برسد معمـولا   mg MDA/kg  8به بالاتر  TBAمیزان 
کـه بـا نتـایج     )،26( شودماهی فاسد در نظر گرفته می
  مطالعه حاضر مطابقت ندارد.

هـاي مختلــف  گونـه  pHدر مطالعـه حاضـر محــدوده   
) تـا  گـیش میگـویی  ( 05/6ماهیان مورد بررسی بـین  

 و بر خلاف نتایج مطالعه ) بودسنگسر معمولی( 63/7
ــیهاوي ــاران ( الش ــامنابریتو2016و همک و  ) و پدروس
بر روي ماهیان تـازه صـید شـده    ) 1988( رگن استین

-در بین گونهتفاوت معناداري در میزان آن )، 27، 16(
معمـولا  ). <05/0pهاي مورد بررسی مشـاهده نشـد (  

در ماهیان تازه صید شده در محدوده خنثـی   pHمیزان 

نشان دهنده تـازگی   7زیر  pHدر ماهیان تازه و  هست
در ). 16(و کیفیت مناسب ماهی از نظر مصرف هست 

هاي مـورد بررسـی از   مطالعه حاضر در برخی از گونه
معمــولی، شــانک زرد بالــه، ســرخوي قبیــل سنگســر 

هــاي رغـم اینکــه شـاخص  معمـولی و شـوریده علــی  
شیمیایی و میکروبـی در حـد قابـل    بیوارزیابی حسی، 

کـه   بالاتر از این میزان رسـید  pHقبولی بودند، مقدار 
تواند به تنهایی شاخص مناسبی نمی pHدهد نشان می

بـر خـلاف نتـایج    براي سنجش کیفیت مـاهی باشـد.   
از محققـان   ياریبسهاي آمده از مطالعه ما یافتهبدست 

 ـ نشان داد کـه  رابطـه   یمـاه  تـازگی و  pH میـزان  نیب
هاي این محققـان  طبق یافتهوجود دارد که  يریچشمگ

pH ـارز يابزار مناسب برا کیتواند به عنوان  یم   یابی
 استفاده شود یحس یابیروش ارز يبه جا یماه تازگی

  اما در مطالعه حاضر این امر مشاهده نشد. )،28(
در مطالعه حاضر بار باکتریایی کـل  میکروبی: ارزیابی 

مزوفیلیک و سرمادوست ماهیان بـا یکـدیگر تفـاوت    
) امـا بـار باکتریـایی در    >05/0pمعناداري نشـان داد ( 

ها کمتر از میـزان حـد مجـاز بـود، کـه بـر       تمام نمونه
ــه   ــر در مطالع ــه حاض ــایج مطالع ــلاف نت ــتاخ و  کاس

هـاي مـورد   )، بار باکتریایی بین نمونه2020همکاران (
)، زیـرا  <05/0pبررسی تفاوت معناداري نشان نـداد ( 

 شـرایط  بـه  توانـد بار باکتریـایی مـی   میزان آلودگی به
 بازار در ماهی پس ازصید و نحوه عرضه آن نگهداري

). در مطالعــه حاضــر نیــز بــار 30، 29باشــد ( مــرتبط
باکتریــایی مزوفیــل و سرمادوســت در ماهیــان مــورد 
مطالعه کمتر از حد مجاز تعیین شده بود، به طوري که 
بیشترین میزان بار باکتریایی مزوفیل مربوط به ساردین 

و بار باکتریایی  log cfu/g 26/5پهلو طلایی با میزان 
 log cfu/gمربوط به بچه زرده بـا میـزان    سرمادوست

بود. مطابق بـا نتـایج مطالعـه حاضـر برخـی از       66/2
محققین تعداد کل بار باکتریایی در ماهیان تـازه صـید   

، 31شده را در محدوده مطالعه مـا گـزارش نمودنـد (   
32.( 
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  ماهیان عرضه شده به بازار ماهی فروشان چابهار آنالیز بیوشیمیایی -3جدول 
Table 3- The biochemical evaluation of fish sold in Chabahar fish market 

  گونه ماهی
Fish Species 

TVN (mg/100g)  TMA 
(mg/100g) 

TBA (mg 
MDA/kg) pH 

 شانک زرد باله
)Yellowfin sea 

bream(  
0.33b±12.60 1.22±0.16a 2.60±0.099ab 7.32±0.62a 

 Frigate(  بچه زرده

tuna(  18.20±1.95ab  
4.70±1.22a 4.30±0.088a 6.11±0.83a 

 سارم دهان بزرگ
)Largemouth 

queenfish(  
12.60±2.06b 1.90±0.15a 2.90±0.065ab 6.89±0.18a 

 Shrimp( گیش میگویی

scad(  15.40±4.00ab 3.94±0.77a 2.70±0.085ab 6.05±1.03a 

 Indian( طلال
mackerel(  16.47±0.99ab 2.29±0.68a 3.02±0.048ab 6.15±0.48a 

 Tigertooth( شوریده

croaker(  12.44±3.11b 0.93±0.011a 1.76±0.094ab 7.16±0.62a 

 Pickhandle( کوتر ساده

barracuda(  15.40±1.19ab 2.07±0.29a 0.6±0.17b 6.55±0.99a 

 سرخوي معمولی
)Golden snapper(  16.00±1.72ab 1.33±0.16a 0.48±0.081b 7.48±0.25a 

 Javelin( سنگسر معمولی

grunter(  18.00±1.44ab 1.18±0.21a 0.54±.025b 7.63±1.07a 

 ساردین پهلو طلایی
)Goldstripe 

sardinella(  
a19.35±2.33a 

  
7.48±1.00b 

3.56±0.39a 6.11±0.80a 

درصد است. 05/0دهنده وجود تفاوت معنادار در سطح حروف ناهمسان در هر ستون نشان   
  

ــرا و    ــط دي فرای ــده توس ــام ش ــات انج در مطالع
بـار  ) 2022اتتی ان و همکـاران (  ) و2021همکاران (

هاي ماهی تـازه کمتـر از   باکتریایی کل در اغلب نمونه
امـا بـرخلاف   ، )34، 33( شده استحد مجاز گزارش 

اي توسـط پراسـاي و   مطالعه حاضـر در مطالعـه   نتایج
بـار  ) 2023و میتی کو و همکاران () 2022همکاران (

بـالاتر از  باکتریایی کل در تمام ماهیان مـورد بررسـی   
با توجه به اینکه ). 36، 35(حد قابل قبول گزارش شد 

ها پـس  فعالیت میکروبی و تجزیه ماهی توسط باکتري
، pHاز صید شروع می شـود و تغییراتـی کـه از نظـر     

محیط نگهداري و ترکیب مواد مغـذي در بـدن مـاهی    
تواند بر روي میکروفلور ماهی تـاثیر  افتد میاتفاق می

بنابراین اخـتلاف در شـمارش بـار     )،37( داشته باشد
باکتریایی کل در مطالعـه حاضـر بـا مطالعـات سـایر      

  ). 4 جدول(دلایل هست  محققین احتمالا به همین
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  ماهیان عرضه شده به بازار ماهی فروشان چابهار ارزیابی میکروبی -4جدول 
Table 4- The microbial evaluation of fish sold in Chabahar fish market 

  گونه ماهی
Fish Species 

 باکتریایی مزوفیل 
)log cfu/g( 

 سرمادوستباکتریایی 
 )log cfu/g( 

 Yellowfin sea bream(  2.16±0.11b 1.5±0.56ab(  شانک زرد باله
 Frigate tuna(  3.86±1.49a 2.66±0.54a(   بچه زرده

 Largemouth queenfish(  1.84±0.15b 1.62±0.13ab( سارم دهان بزرگ
 Shrimp scad(  2.30±0.35b 2.00±0.61ab(  گیش میگویی

 Indian mackerel(  2.90±0.63b 1.15±0.11ab(  طلال
 Tigertooth croaker(  2.25±0.1b 1.00±0.10b(  شوریده

 Pickhandle barracuda(  1.92±0.12b 1.37±0.14ab(  کوتر ساده
 Golden snapper(  2.00±0.27b 1.15±0.14ab(  سرخوي معمولی
 Javelin grunter(  2.00±0.22b 1.34±0.21ab(  سنگسر معمولی

 Goldstripe sardinella(  5.26±0.45a 2.45±0.50ab( ساردین پهلو طلایی
درصد است. 05/0حروف ناهمسان در هر ستون نشان دهنده وجود تفاوت معنادار در سطح   

 
  کلی گیرينتیجه

هاي حسـی و  نتایج بدست آمده از مقادیر شاخص
هاي مورد بررسی نشان داد که تمـام  شیمیایی در گونه

نمونه هاي ماهی مـورد مطالعـه کیفیـت قابـل قبـولی      
هـاي ماهیـان   داشتند و تفاوت قابل توجهی بین گونـه 

مورد بررسی از نظر کیفی وجود نداشت، اما در ماهیان 
 TMAبا چربی بالاتر مانند ساردین پهلو طلایی میزان 

براین در مقایسه ها بود، بنابیشتر از سایر گونه TBAو 
با بقیه ماهیـان، بیشـتر مسـتعد افـت کیفیـت و فسـاد       

هـاي شـیمیایی و   پایین بودن مقادیر شـاخص هستند. 
هـاي مـورد   میکروبی و بالابودن امتیازات حسی گونـه 

بررسی در مطالعه نشان دهنده تازه بودن ایـن ماهیـان   

 دستکاري مـاهی هر چند که نقایصی در بحث هست، 
هم پس از صید و هم طی نگهداري و عرضه در بازار 
مــاهی فروشــان چابهــار از جملــه شــرایط نامناســب  

هاي حمل و و ماشینبهداشتی سالن فروش، کارگران 
شود کـه در کنـار   نقل وجود دارد، بنابراین پیشنهاد می
بـا   هـا آنو صید  توجه به تازگی و حفظ کیفیت ماهی

فروشـی بایسـتی    ، در بحـث خـرده  قـلاب از استفاده 
کنترل شرایط بهداشتی از زمـان  ساماندهی بازار ماهی، 
گذاري یخ نحوه، چینش ماهیان، صید تا عرضه به بازار

و  بایستی مورد توجـه قـرار گرفتـه   و عرضه در محل 
ها به منظور عرضـه  کاهش واسطهبراي عمده فروشی 

  ماهی با قیمت مناسب نقش مهمی دارد. 
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