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دهيچك

ندي به صورتب ثير بسته هدف از اين مطالعه بررسي تأ

3نيل كلرايد در روند تغييرات امگايو وكيوم با نايلون پلي 

جـهدر-18در سردخانه4ماهي كپور معموليدر6و امگا

در ايـن بررسـي. روز بوده است 180ت گراد به مد سانتي

آ  ه از دسـتگاه گـاز اسـتفاد بـا5زماآ زمايشگاه تكنو كه در

ــاتوگرافي ــد7و روش6كروم ــام ش ــوع.انج  از6ω مجم

 درصـد در نمونـه85/14 درصد در ماهي تازه بـه21/18

در43/16و ).P≥05/٠(شاهد  درصـد در نمونـه وكيـوم

 روز نگهـــداري رســـيده اســـت 180دوره پايـــان

)05/0≤P(و وكيوم؛  اختلاف معناداري اما بين نمونه شاهد

(ديده نشد .05/0≥P.(از3 امگا مجموع  در زمان صـفر

به7/16  روزه در 180 درصد در پايـان دوره87/6 درصد

 درصـد94/10و در نمونه وكيوم)P≥05/0( نمونه شاهد

اسيدهاي چـرب گـروه ).P≤05/0(.در پايان دوره رسيد

و بيشتر در معرض3ا امگ بهاشندبميتبديل شكستن و

واحـد دانـشگاه آزاد اسـلامي، لات، كارشناسي ارشـد شـي جويدانش-1

 تهران باشگاه پژوهشگران جوان، تهران شمال،

)monakhani62@yahoo.com:نويسنده مسئول(*

واحـد اسـلامي، دانـشگاه آزاد ارشناسي ارشـد شـيلات،ك جويدانش-2

و فنون دريايي، تهران شمال،  تهران دانشكده علوم

يي، موسسه آمـوزش عـالي دانشجوي كارشناسي ناپيوسته صنايع غذا-3

 تنكابن رودكي،

4- Cyprinus carpio 
5- Techno Azma library 
6- Gas chromatograh 
7- Sloan-Stanley (1957) Folch, Lees, and 

 

آ . شودن مشاهده مي همين جهت تغييرات زيادي در

و اخـتلاف وكيـوم همچنين در مقايـسه نمونـه شـاهد

بنـدي تحـت بـسته زيرا،)P≥05/٠(معناداري ديده شد 

را كنـد مـي نرخ فعاليت،خلأ و هاي اكسيداسيون كنـد

را افزا ميماندگاري محصول .دهد يش

 هاي كليدي واژه

. وكيوموبندي بسته،3 امگا

 مقدمه-1

در منحصر باتياز ترك تـوان بـهيمـاني ـماه بـه فـرد

غيدهاياس و راشباعي چرب  اشـاره6و امگـا3 امگـاژهي به

كه نقش مهمـ ايمت را در سـلايكرد . كننـدي م ـفـاي انـسان

در3ي امگــا اسـيدهاي چــرب خــانواده  سرتاســر، امــروزه

دنياي تغذيه شـناختهي قرن اخير در جهان به عنوان معجزه

و جايگاه بسيار مهمي را بـراي خـود بـاز  كـرده شده است

و اين اسيد چرب در پيشگيري از امـراض.است  مختلـف

.هـا مـؤثر اسـت رفت بيمـاري همچنين جلوگيري از پيـش

كه اس  نقـش C22:6و C20:5 چـربيدهايمشخص شده

پيمهم بويريشگي را در يعروقـوي قلبيهايماري درمان

ن8كننديمفايا .9دهنـديمـشي را افـزايريادگييي توانازيو

يكي مين از بهترين منابع رژيـم غـذايي در تـأ روغن ماهي

مي  به كـار نگـرفتندر. 10باشد اسيدهاي چرب براي انسان

8- 200l ., Nordoy و  Shierai et al., 2004 و  Vaccaro 
et al., 2005 و  Sengor et al., 2003 Sidhu, K.S., 
2003,.Mukhopadhyay et al.,2007 
9- Nobuyashirai, 2004 
10- Rafflenbeul 200l. 

در6و امگا3بندي وكيوم با نايلون روي تغييرات امگا ثيرات بستهبررسي تأ
 فيله كپور

3 فريدالدين محمديان،2 فاطمه انصاري فرد،*1مونا خاني

 1390ماه اسفند:تاريخ دريافت مقاله

 1391ماه بهشتيارد: ريخ پذيرش مقالهتا
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و محــصولات از روش ــان ــداري ماهي ــاي صــحيح در نگه ه

به تغييرات سر   متفـاوت شـيميايي، عوامليع در دريايي منجر

و پديد محصول مي2و ميكروبيولوژي1بيوشيميايي  شود

به دنبـال دارد3كمپلكس هـاي طـي سـال.4 فساد ماهي را

گذشته اقداماتي در جلوگيري يـا بـه تعويـق انـداختن فـساد 

مي  كه از جمله دلايل آن تـوان بـه كنتـرل گزارش شده است

آ  ــاهش و ك ــرارت ــه ح ــرلدرج ــل ن، كنت ــاي لازم در مح ه

بندي در اتمسفر اصلاح، بستهخلأبندي تحت فرآوردي، بسته 

و نيز افزودن آنتي اكسيدان  بنـدي بـسته.)1(6 اشاره كرد5شده

مي در خلأ   شود؛ مـثلاً اغلب در توليدات ماهيان اروپا استفاده

اي هــ بــستهدرعرصــه مــاهي دودي يــا مــاهي شــور معمــولاً

ش   تحت خـلأ بندي بستهاز.7ده مرسوم استپلاستيكي وكيوم

و يـك سـينيمي و يـا يـك فـيلم توان براي درزبنـدي فـيلم

ي پوشـشي حـرارت در اين فرايند لفاف يا لايـه. استفاده كرد 

و كاملاً دور تا دور فرآورده را دربر مي داده مي گيـرد بـه شود

به شكل فـرآورده در  كه خود،  در نتيجـه بـه.آيـد مـي طوري

مي) يا لايه(ت يك پوس فرآورده تأ.8بخشد اضافي ثير در زمينه

 
1- Biochemistrical 
2- Microbiologiical 
3- Complex 
4- liston 1980 
5- Zar, 1984 
6- Harris , Tall, 1995 
7- Anne nykanen  et al.,1989 
8- Subasinghe, 1992 

گونـه هـيچ،3بندي وكيوم روي روند تغييـرات امگـا بسته

ي؛ اما تحقيقات مشابهي درباره تحقيقي در ايران يافت نشد 

به اين شرح كه .باشدميماهيان ديگر وجود دارد

 در انگلـستان بـه 1984و همكاران در سـال9 اسميت

و تحقيق بر روي ماهي قـزل آلاي پرورشـي توليـدم طالعه

و بسته  كيفيـت مـاهي. پرداختنـد بندي شـده در خـلأ شده

هاي يـخ، نگهداري شده در جعبه 10هرينگ اقيانوس اطلس 

و اتمسفر تغيير يافته را در دماي بندي شده تحت خلأ بسته

ºC 2±2با استفاده از ماهي هرينگ نگهداري شـده در يـخ

در ادامه تحقيقـات محققـين. شاهد مقايسه كردندبه عنوان 

 روي زمـان مانـدگاريبه مطالعه تأثير خـلأ 2009در سال 

 نتـايج، بر اين اسـاس.بندي شده پرداختند بسته11ماهي كاد

و بنـدي شـ نشان داد كه ماندگاري كاد بـسته نگهـداري(ده

خلأ) شده در يخ  بندي بـه روز بيشتر از بسته8ت به مد در

تأ. معمولي بود صورت  بنـدي ثير بسته هدف از اين بررسي

در3وكيوم در روند تغييرات امگـا  و خاكـستر و رطوبـت

يكي از ماهيان پرورشي ماهيان 12فيله كپور ب شـيرينآكه

.)2( بوده استباشد، مي

9- Smit 
10- Clupea harengus 
11- Cod  
12- Fillet carp 

6و امگا3 امگا-1شكل
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و-2  روش كار مواد

10تعـداد1389 سـال ارديبهـشتدر نمونه تهيه، جهت

 داراي كـه پرورشي استخرهايازيكياز معمولي كپورعدد

صـيد،بودنـد متر سانتي33با طول حدودgr100±kg 1 وزن

.)2شكل(شدند

به كارخانـهو زير يخ قرار داده شده 1:1 نسبت سپس با

و بسته ماهي تهيه و انجمـاد انتقـالبه منظور فيله شدن، بندي

100هـاي ها به صورت فيلـه ماهي، بر اين اساس.داده شدند 

ها به صـورت معمـولي بـا نيمي از فيله،م در آورده شدند گر

به) شاهد(بندي گرديدند پلاستيك فريزر بسته  و نيمي ديگر را

بـا)1كننـده وكيـوم(، كننده تحت خلأ بندي وسيله دستگاه بسته

 بـا)ونيليـدين كلرايـد پلي(PVDC 2استفاده از نايلون، جنس 

ي بــسيار هــاي پلاســتيك از فــيلم كــه ميكــرون170ضــخامت

و تواناشكلو محافظ است هاي پاييني تحمل دمايپذير بوده

هاي پلاستيكي اين ماده در مقايسه با همه فيلم. انجماد را دارد 

ي ديگر از كمترين قابليت نفوذپذيري نـسبت بـه بخـار تجار

و دي اكـسيد كـربن هـاي در بـستهو3دار اسـت آب، اكسيژن

. بندي شدند گرمي بسته100

1- Vaccuming 
2- Polyvinylidene chloride 
3- Co2

سپس يك نمونه براي انجام در زمان صـفر روي فيلـه

و مـابقي در سـردخانه بـا  به آزمايشگاه فرسـتاده شـد تازه

.)3(گراد منجمد گرديدند درجه سانتي-30دماي 

ــه ــا پــس از انجمــاد، نمون ــرار ه ــودر يــخ ق ــر پ  در زي

در هـا بررسـي ايـن.و به تهران منتقل گرديدند شدند داده

 زمايـشگاهآو اتمـي انـرژي سـازمانو4پاستور مايشگاهزآ

به ذكر.شد انجام زماآ تكنو آاستلازم زمون با سـهكه هر

جهــت انجــام آزمايــشات تعيــين.بــار تكــرار انجــام شــد

و تعيين ميزان امگا   .G دسـتگاهاز6و3اسيدهاي چرب

C5يكي از معمول.استفاده شد هـا تـرين روش بدون ترديد

و جدا كردن اجززهدر اندا  و كمي ا يك مخلوط گيري كيفي

در.)14(باشد مي6كروماتوگرافي اين بدان علت اسـت كـه

و روش هاي كروماتوگرافي دو مرحله جداسـازي مطلـوب

و اختصاصي همزمان حاصل مي . گرددرديابي حساس

و انـدازه گيـري امروزه از كروماتوگرافي در جدا كردن

.شودمي با اهميت استفادهتعداد زيادي از تركيبات 

،7گيـري اسـيدهاي آمينـه هاي معيني براي انـدازه روش

و مشتقات آن8ها كربوهيدرات هـا، تـري، اسيدهاي چرب،

و، ويتـامين 11ها، باربيوتورات 10 استروئيدها9گليسريدها هـا

ب  بـراي آنـاليز اسـيد چـرب از روغـن. رودكار مـيه غيره

مي  را1.كنيماستراج شده از نمونه استفاده  گـرم از روغـن

به 12به يك ارلن و و منتقـل مـي 13فلاكس منتقل 10كنـيم

روكـسيد ليتـر پتاسـيم هيد ميلـي5/0و 14ميلي ليتر متـانول

 را در متـانول حـل 15يدپتاسيم هيدروكـس گرم34( متانولي

به حجم مي و مي500كنيم سپس محلول. رسانيم ميلي ليتر

 
4- Pasteur Lab 
5- GC Device 
6- Gas chromatograh 
7- Amino-acid 
8- Carbohydrate 
9- Triglyceride 
10- Steroids 
11- Barbie Tarot 
12- Erlen 
13- Flax 
14- Methanol 
15- Potassium Hyroxid 

 ماهي كپور-2شكل
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د24تهيه شده را بايد را) هيم تـا شـفاف گـردد ساعت زمان

به مدمي اضافه و سپس . كنـيم دقيقه رفلاكس مـي10ت كنيم

به كمك  يـك قيـف ميلي ليتر هگزان نرمال بـه15محلول را

 ميلي ليتر محلول سديم كلرايـد10. كنيمجدا كننده منتقل مي

و خوب به هـم مـي اشباع اضافه مي پـس از جـدا. زنـيم كنيم

كننده ديگر منتقل را به يك قيف جدا ها، لايه پاييني شدن لايه 

ميمي10و با  هاي مجموع لايه. زنيملي ليتر هگزان نرمال بهم

آب مقطـر شستـشو10 را با1هگزان از. دهـيم مـي ميلي ليتـر

و فيلتــر آب عبــور داده  روي نمــك ســديم ســولفات بــدون

و رقيـق مـي لايه هگزان را در صـورت نيـاز. نماييممي كنـيم

به حجم1(نماييم مي تزريق  ميلـي ليتـر10 ميلي ليتر از آن را

 گرم از استانداردهاي اسيد چـرب20-10حدود). رسانيممي

 ميلـي ليتـر هگـزان نرمـال حـل 100را به فرم متيل استر در

ميمي و تزريق پس از تهيه متيل اسـتر اسـيدهاي. نماييمكنيم

آ1چرب، حـدود  زمـايش را بـه ميكروليتـر از نمونـه مـورد

و مكان هر  اي چـرب را يـك از اسـيده دستگاه تزريق نموده

، شناسـايي نمونـه اسـتاندارد آنها در2بر اساس زمان بازداري 

و در كرده مي100به صورت گرم .)5(گردد گرم چربي بيان

 محاسبات-3

ــين ــراي تعي ــتر ب ــل اس و درصــد متي ــيو غلظــت منحن

و روش3كاليبراسيون ز از فزمول ميهاي :شود ير استفاده

بـ) الف و درصد متيل استر از فرمول زير دسـته غلظت

:آيدمي

AT/ASt CT= CST×-غلظت متيل استر 

: ها توضيح شاخص

100 ×CT/CM-نمونه درصد متيل استر در 

CM-به وزن برداشتيغلظت نمونه با توج ه

CT-غلظت متيل استر در نمونه 

1- Hexosan layers 
2- Inhibition time 
3- Calibration 

Cst - غلظت استاندارد 

Ast-طح زير پيك استانداردس 

AT-سطح زير پيك نمونه 

ــا)ب ــول ب ــتفاده از محل ــي اس ــتاندارد منحن ــاي اس ه

.)6(كنيمكاليبراسيون را رسم مي

 AT/AST×CT/CSt:فرمولاسيون محاسبه

:مشخصات دستگاه به اين شرح است

Model: HP5890 Series II (Column: Capilary  

 BPX70/30m×0/25mm×0/25 mµ
 گراد درجه سانتي155:درجه حرارت ستون.1

Rate Final Hold    

0.0    co min 180  o2

 گراد درجه سانتي250: درجه حرارت تزريق.2

0/5 min  co min    200 o1

 گراد درجه سانتي4:260رت دتكتوردرجه حرا.3

4min   co min       220 
o4

: ها توضيح شاخص

 BPX70: نوع ستون.4

 5FID:نوع دكتور.5

 نيتروژن: گاز حامل.6

ب آ بعد از ماري آناليزه دست آوردن نتايج كلي از روش

 هـا اختلاف بين مقايسه ميـانگينو نيز6 طرفه واريانس يك 

95 در سـطح اطمينـان7و دانكـن هاي توكي توسط آزمون

.)7(درصد در پايان دوره آزمايش، مورد آزمون قرار گرفت

ها يافته-4

85/14 درصد در ماهي تازه بـه21/18 از6ω مجموع

ــه شــاهد در43/16و).P≥05/0(درصــد در نمون  درصــد

 روز نگهــداري رســيده 180 وكيــوم در پايــان دوره نمونــه

و وكيـوم؛)P≥05/0()1جدول(است اما بين نمونه شـاهد

 
4- Detector temperature 
5- Flaime inozation detector 
6- One-way anora 
7- Tukey and Duncan -HSD 
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در3 امگـا مجمـوع ).P≤05/0(اختلاف معناداري ديده نشد

به7/16 زمان صفر از 180 درصد در پايان دوره87/6 درصد

94/10وكيـومو در نمونـه)P≥05/0(روزه در نمونه شـاهد

ايـسه همچنـين در مق ).P≤05/0(درصد در پايان دوره رسيد

ــتلاف  ــوم اخـ و وكيـ ــاهد ــه شـ ــده نمونـ ــاداري ديـ معنـ

.)P()8≥05/0)(2جدول(شد

 گيري نتيجه-5

بندي مـواد غـذايي، حفـاظتي ترين دليل بسته شك مهم بي

به عمل مـي  كه از فرآورده  ايـن حـال، عوامـل بـا. آورد است

بـ كـه عمـل بـسته ديگري وجود دارد ه بنـدي مـواد غـذايي،

كه يك نوع فـرآورده بـسيار فاسـد شـدني خصوص ماهي را

 مي است موج بندي مـواد غـذايي بنابراين اهميت بسته. سازده

:)9(دلايل متفاوت ذيل را داراست

؛حفاظت از فرآورده-

و توزيع- ؛تسهيل در عرضه

؛ي مصرفئه ماهي آمادهارا-

ها كه امكان انتخاب اي از فرآوردهي مجموعه ارائه-

به مصرف ؛دهد كنندگان مي را

مي- و فرآورده ارزش افزوده ؛بخشد به مواد خام

؛سازد تر مي ظاهر فرآورده را جذاب-

ــه اطّ- ــه فــرآورده را تــسهيل ارائ  لاعــات مربــوط ب

؛كند مي

و10(كنـد ورده را طولاني مـي عمر ماندگاري فرآ-

11(.

و بندي مناسب به حفظ كيفيت ماهي كمـك مـي بسته كنـد

درد ماده جايي مجدهنياز به جاب  و ي غذايي را كـاهش داده

و آلــودگي را تقليــلهامكــان جابــنتيجــه  جــايي ناصــحيح

.دهد مي

و بندي ميزان بـه هـدر رفـتن آب در ضمن، بسته  فـرآورده

 امـروزه، همچنـين.1دهد رسيدن به آن را كاهش مي صدمه

هـاي بنـدي، تنـوع وسـيعي از فـرآورده مدرن بسته فناّوري

و فرآورده  هاي شيلاتي داراي ارزش افـزوده را پـيش ماهي

 
1- Subasinghe, 1992 

)شاهد(بندي معمولي در فيله كپور معمولي پرورشي منجمد با بسته3ميزان امگا-1جدول

نمونه تازه

)ارديبشهت(

بلافاصه پس

از انجماد 

)ارديبهشت(

90پس از

 روز

120پس از

 روز

 150از پس

 روز

 180پس از

 روز

W3 7/1677/1639/1219/976/787/6مجموع

و بسته3ميزان امگا-2جدول )وكيوم(بندي در خلأ در فيله كپور معمولي پرورشي منجمد شده

نمونه تازه

)ارديبشهت(

بلافاصه پس از

)ارديبهشت(انجماد 

90پس از

 روز

120پس از

 روز

150پس از

 روز

180 از پس

 روز

w3 7/1677/1691/1543/1532/1194/10 مجموع
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 تـوان بـه دهد كه از آن جملـه مـي كننده قرار مي روي مصرف

هــاي قابــل اســتفاده در اجــاق هــاي منجمــد، بــسته فــرآورده

و بسته  .و آمـاده اشـاره كـرد1هاي قابل جوشـاندن ميكروويو

 بـه ايـن.كند ها را تسهيل مي بندي، امر بازاريابي فرآورده بسته

كه توليد هاي خـود را سازد تا فرآورده كننده را قادر مي ترتيب

ي لاعـاتي در زمينـه تـري كـه حـاوي اطّابهاي جـذّ در بسته 

آ نحوه  ارزش غذايي سازي، دستورالعمل، نحوه استفاده، مادهي

.2به بازار عرضه كندو فوائد بهداشتي است

پذيري آن بسيار بالا اي است كه ميزان فساد ماهي فرآورده

و از اين لحاظ در ميان اكثر فـرآورده  هـاي حيـواني بـه است

آب در بافت  و تركيبات خاطر داشتن درصد زيادي هاي خود

م  و فرآورده. ختلف، منحصر به فرد است شيميايي هـاي ماهي

و آنزيمــي بــسيار  شــيلاتي در برابــر فــساد ميكروبيولــوژيكي

آن. هستند آسيب پذير  و عوامـل بنابراين بايد ها را از آلودگي

 محافظــت،كننــد مــي ديگــري كــه مراحــل فــساد را تــسريع

به دليـل دارا بـودن اسـيد نجاييآاز.)12(نمود هاي كه ماهي

غ  ، داراي فوايد پزشكي فراوان اسـت،گانهاشباع چنديرچرب

هاي در ميـان اسـيدو محققين قرار داشتهههمواره مورد توج

3 اسيدهاي چرب غير اشباع امگـا) (3PUFAچرب غير اشباع 

ازبه خاطر خاصي6و امگا و جلوگيري كننـده ت ضد سرطاني

و سكته قلبي بيشتر مورد توجآ .)13(باشندميهلزايمر

 در فيله كپور3ωهاي چرب مقدار اسيد حقيق حاضرتدر

كـه باشـد درصد از كل اسـيدهاي چـرب مـي7/16 معمولي

 درصـد21/18 با مقدار6ωكمتر از مجموع اسيدهاي چرب 

در3بيـان كردنـد ميـزان امگـاو همكاران4وانگ.بوده است

و ماهي آ ماهيدر6امگا هاي دريايي ب شـيرين بيـشتر هـاي

تأ است ميكه تحقيق حاضر اين مطلب را 6در طـي. كند ييد

 تغييرات معناداري داشـتند بـه6و3ماه نگهداري ميزان امگا

 هـر دو نمونـه تغييـر6كه اسيدهاي چرب گروه امگا طوري

د و معناداري را در پايان دوره نشان ادند؛ اما بين نمونه شـاهد

د وكيوم در95ر سطح اختلاف معناداري و  درصد ديده نـشد

1- Boi.-in-Bag 
2- Subasinghe, 1992 
3- Poly unsaturated fatty acids 
4- Wang 1990 

سه تغيير معنـا اسيد 95دار در سـطح هاي چرب گروه امگا

در90از روز درصد در نمونه شاهد  نمونه وكيوم از روزو

و اين بيانگر تأ 150 و معنادار ديده شد بندي بسته ثير مثبت

ــسيداسيون  ــرخ اك ــه ن ــوده اســت ك در را5تحــت خــلأ ب

.)14(بندي وكيوم كندتر كرده است بسته

ت نگهداري ليپيدهاي ماهي در اثر واكنش در طول مد

هاي چرب غيـر اشـباع موجـود در اسيداكسيژن با مولكول

مي  اسيدهاي چـرب كـه دو يـا.شوند چربي ماهي تخريب

چند پيوند مـضاعف دارنـد ماننـد اسـيدهاي چـرب چنـد 

و فسفوليپيدها   اكـسيداسيون حـساسيتبه فراينـد6زنجيره

3بنابراين اسيدهاي چرب گـروه امگـا.)15(دارند اي ويژه

و و بـه همـين باشـند مـي تبديل بيشتر در معرض شكستن

آ اين زمينهدر. شودمين مشاهده جهت تغييرات زيادي در

 روي زمـان مانـدگاريبه مطالعه تأثير خـلأ1999در سال 

.بندي شده پرداختند بسته ماهي كاد

 نتــايج نــشان داد كــه مانــدگاري كــاد، ايــن اســاسبــر

و بسته يخ(بندي شده خلأ) نگهداري شده در 8ت به مد در

ميـزان.بندي بـه صـورت معمـولي بـود روز بيشتر از بسته

ــماهي  ــازه تاس ــت ت ــسيد در باف ــي7پراك ــي81/4 ايران  ميل

 شـاهد تـا نـه پراكسيد نمو.)16( در كيلوگرم بود8والان اكي

از(روز ششم به حد غير مجاز رسـيد، در ) 5meq/kgبـيش

بندي شده در خلأ در روز بيـست بسته هاي نمونهكه حالي

به اين ميزان رسيدند  تطي روند افزايـشي در مـد.و يكم

ــه ــداري نمونـ ــان دوره نگهـ ــردخانه در پايـ ــا در سـ ي هـ

ام(نگهداري سي  meq/kgميزان آن در نمونـه شـاهد) روز

. رسـيدmeq/kg 74/10بندي بـه هاي بستهو در نمونه6/25

بر1984 در سال همچنين و تحقيق به مطالعه  در انگلستان

و بسته بندي شده روي ماهي قزل آلاي پرورشي توليد شده

و بــه ايــن نتيجــه رســيدند كــه مــاهي در خــلأ  پرداختنــد

 تـري بندي شده در خـلأ از زمـان مانـدگاري طـولاني بسته

وCo2%60ر يافتـه بـا ي ـبندي با اتمـسفر تغي بسته نسبت به

5- Oxidativly 
6- Phospholipids 
7- Acipenser persicus 
8- Equivalent 
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40 %N2بنابراين. گراد برخورداراست درجه سانتي5در دماي

به دليل كند كردن بندي تحت خلأ بسته  ماندگاري محصول را

 طبـق البتـه.دهـد هاي اكـسيداسيون افـزايش مـي فعاليت نرخ

ي منجمـد اكسيداسيون در ماه) 1997(در سال محقيقن نظريه

همچنــين. بــستگي بــه شــرايط نگهــداري در ســردخانه دارد

.شرايط اوليه نمونه در ميزان توليد پراكسيد نقش مهمـي دارد 

به سرعت كـاهش بلافاصل،چنانچه بعد از صيد ه دماي نمونه

 ايـن. ميزان توليد پراكسيد در نمونه تازه كم خواهد بـود،يابد

 بنـابراين.ذاردگـ مـي مسئله بـر كيفيـت نهـايي محـصول اثـر

هـاي بندي باعث افزايش عمر مانـدگاري اكثـر فـرآورده بسته

مي  كه با انتخاب مـواد مناسـب بـسته شيلاتي بنـدي كـه شود

و غيـره  داراي خصوصيات مانع نفوذ اكسيژن، بخار آب، نـور

هـا را بـه طـور قابـل فـرآورده توان مانـدگاري ايـن باشد مي 

17(1هي افزايش دادتوج(.
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