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فساد اکسيداسيوني و  برجيره غذايي حاوي آستاگزانتين و اسيد آسکوربيک ر اث

 (Oncorhynchus mykiss)کمان آلاي رنگينهاي حسي گوشت ماهي قزلويژگي

 در يخچال طي نگهداري
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 :چكیده

و آسکتاگاانتی  در   (mg/kg) 1600، 400، 100ثر دو جیره غذایی شامل اسید اسککوربی  در غلتکت   ا

 دریخچال کمانآلای رنگی کیفیت ماندگاری گوشت ماهی قال بر (mg/kg) 100، 60، 40های غلتت

های مورد نتر تغذیه شدند. سپس فیله با جیره هشت هفته مدتماهی به  .شد مطالعهگروه ا 7در قالب 

بررسی روند  برای. داری شددرجه( نگه 5-3روز در یخچال ) 16آنها در ظروف آلومینیومی به مدت 

 اسکید تیوباربیتوریک   (، PVپراکسکید )  شکیمیایی هکای  بکا شکا    ها مونهتغییرات و مقایسه کیفیت ن

(TBA)، اسید چرب آزاد (FFA و )pH 4نوبت با فاصله زمانی  5در  ،حسیهای همچنی  شا   و 

و زمان بکر   اکسیدانآنتیکه اثر نتایج نشان داد . گرفتی صورت بردارنمونه( 12،16،8،4،0)روز یکبار 

بهتکری  مانکدگاری در طکول دوره     .(p<05/0) بکوده اسکت   معنکادار  TBA و FFA ،pH ،PVمقادیر 

همچنی  براسکا    بود. 1600اسکوربی  اسید و 100های حاوی آستاگاانتی  نمونهداری مربوط به نگه

سکوربی  را برای استفاده در اسیدآ تاگاانتی  وآس بالاتری  مقادیر استفاده از توانمیارزیابی حسی  نتایج

 .ماهی پیشنهاد کردجیره ای  
 

 کمانرنگی ی آلاقال اسید اسکوربی ، ماهی ،آستاگاانتی  :واژگان کلید
 

 مقدمه

پروری در سطح جهانی از ی  میلیون ت  در تولیدات آبای

افاایش یافته  2012سال  میلیون ت  در 6/66به  1950سال 

از ککل   درصکد  15/42پکروری  آبکای  2012در سال . است

 ،(Fao،2014ا تصککاد داد ) بکه  ککود  تولیکدات مککاهی را 

 Oncorhynchus) آلاقکال  نحوی که میاان تولیکد مکاهی  به
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mykiss بکه حکدود    1368تک  در سکال    440( در کشور از

سکالنامه آمکاری   ) رسیده اسکت  1394در سال  ت  181000

افاایش میکاان   ةدهندای  ارقام نشان. (1394شیلات ایران، 

 گوشکت  .باشدا یر می سال 25مصرف ای  ماهی در طول 

می  مواد پروتئینی مورد نیاز جوامع بشری سهم أدر ت ماهی

ساایی دارد و ای  منبع پروتئینی از نتر اسکیدهای آمینکه   هب

بنکدی  غنی رتبههای و در دسته پروتئی ضروری غنی بوده 

همچنی  به لحاظ وجود اسیدهای چرب ضکروری   .شودمی

ه نقش آنها در کاهش ک n-3 مانند اسیدهای چرب غیراشباع

ده اسکت و نیکا   شکلسترول  ون و تکامل بافت مغا ثابت 

ها و مواد معدنی موجود در آن نقش مهمی در انواع ویتامی 

 بکه نقکل از   Moradi،1391)کند سلامتی انسان ایفا می تأمی 

2008،Kouendli.)    کیفیت گوشت ماهی تحت تکأثیر عوامکل

غکذای مصکرفی آن   نوع تغذیکه و ترکیکب    مختلفی از جمله

باشد. بنابرای  لازم است نوع عناصر  کوراکی مصکرفی   می

جیره ماهیان پرورشی از کیفیتی مطلوب بر وردار باشند  در

گوشکت آن   تا ضم  تأمی  نیازهای غذایی ماهی بر کیفیکت 

تغذیه با ترکیبات مختلف رژیکم   .نیا اثر مثبت داشته باشند

کیفی گوشت  هایویژگیمتفاوتی روی سایر  هایاثر غذایی

پکروتئی ،   ماهی دارد و اثر ترکیبات عناصر غذایی )چربی،

 ( بر کیفیت گوشت ماهیان ثابت شده است ها و ...رنگدانه

( 1391،Moradi). ها از جمله مکوادی هسکتند   اکسیدانآنتی

با افاودن آن به مواد غذایی آنها را از تغییکرات   توانمیکه 

هکای  اکسکیدان لکه آنتکی  از جم .دکرکمی و کیفی محافتت 

د که از نباشمی کارتنوئیدیهای و رنگدانه C ی تامیطبیعی و

 أحیوانی و غذاهایی با منشک های اکسیداسیون مواد در بافت

یککی   .(Rigi and Zarifjo،1393) دنکنحیوانی جلوگیری می

اسکت   cبسیار مهم محلول در آب ویتکامی   های از ویتامی 

از  cویتامی   .شودنیا شنا ته میاسکوربی   نام اسیدهکه ب

گیاهکان و بسکیاری از    وسیلةبهگلوکا و سایر قندهای ساده 

ایک  ویتکامی  در طبیعکت     .شودجانوری سنتا میهای گونه

د ایک   تواننک مکی اغلب جانکداران و گیاهکان    فراوان بوده و

گلوکورونیکک  بیوسککنتا   ترکیبککات شککیمیایی را از اسککید 

 Halver and Hardy ،2001) ) .Keefe ، (2002)دنکک کن

Samples (2013) و اکسیداسککیون» عنکوان  بکا  پژوهشکی  رد 

 و Morisi از نقکل  بکه  «گوشکت  و مکاهی  در هااکسیدانآنتی

 گککاارش( 2001) همکککاران و Borekو ( 1998) همککاران 

 چربکی  در محلکول  هایاکسیدانآنتی معمول طورهب که دکر

 ککه درحکالی  نکد، گذار ثیرأتک  بیشتر غذا در توکوفرول مانند

 حکی   ،C ویتکامی   ماننکد  آب در محلکول های اکسیدانآنتی

 موجکودات  در عبکارتی هب. دارند بیشتری اثربخشی وریافر

 کشکتار،  از پس وتر ثیرگذارأت توکوفرول اکسیدانآنتی زنده

کاروتنوئیکدی  . رنگدانکه  استثیرگذارتر أاسکوربی  تاسید

ان دریایی یافت آستاگاانتی  در گروهی از جانوران و گیاه

های آستاگاانتی  با حذف رادیکال آزاد از قبیل اتم .شودمی

 هکای در نتیجکه اثر ها منفرد اکسیژن از اکسیده شدن چربی

 ،سککلولی یاکسککیده شککدن غشککا ،LDLزیانبککار کلسککترول 

 و همککاران  Saberi) دکنک ها جلوگیری میها و بافتسلول

رات ثیأدهککد تککمختلککف نشککان مککی هککای بررسککی(. 1385

 حققان مختلکف م توجهمورد  ،گوشت در کیفیتها رنگدانه

اثر غذایی  (2014)و همکاران  Prnly کهطوریهب قرار گرفته

 بر کیفیت Fafila rodozimaشده با مخمر آستاگاانتی  غنی

و  Saberi همچنی  دند.کریید أگوشتی تهای گوشت جوجه

ی هککااثککر رنگدانککه( Moradi, 1391) و( 1385) همکککاران

را در افاایش کیفیت گوشت ماهی و میگو از  دییکاروتنوئ

طریق بهبود رنگ گوشت و همچنی  حذف رادیکال آزاد و 

 Moradi جلوگیری از اکسیداسکیون چربکی نشکان دادنکد.    

اثر پکروتئی ، چربکی و رنگدانکه جیکره     ررسی بدر  ((1391

 هکای رنگدانه کردگاارش  آلاقال غذایی بر کیفیت گوشت

های ای که بر رادیکالبا اثر بازدارندهی در جیره تنوئیدکارو
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آزاد دارند تا حکدودی از اکسیداسکیون چربکی جلکوگیری     

 دهنکد. مکی  و زمان ماندگاری را تحکت تکأثیر قکرار    کنندمی

کککه  نشککان دادنککد (،2006)و همکککاران  Wang همچنککی 

باعث افاایش رنگدانکه در پوسکت و   رنگدانه کاروتنوئیدی 

ی اکسکیدان آنتکی افاایش فعالیکت   هایتدر نگوشت ماهی و 

 بکرای طکورکلی  هبک  .شکود مکی  )سوپراکسیداز و پراکسیداز(

هکای  وردهابه تعویق اندا ت  فساد ماهی و فکر  جلوگیری یا

و  Linآن راهکارهکککای متعکککددی ارائکککه شکککده اسکککت ) 

هککای اکسکیدان نککامطلوب آنتکی  هکای اثر. (2004همککاران، 

ومیت و ایجککاد مسککم  زایککی،مصککنوعی از جملککه جهککش 

هکای  اکسکیدان آنتکی ثیر یکسان با أهمچنی  ت زایی وسرطان

شکده   فکت باعکث  طبیعی روی بازدارندگی اکسیداسکیون با 

عنکوان  طبیعی بکه  اکسیدانآنتیاستفاده از  است که امروزه،

و  Sakanaka) مصنوعی توصیه شود اکسیدانآنتیجایگای  

یل مطالعه حاضر با هدف افاایش پتانسک  .(2005 همکاران،

 اکسکیدان آنتکی اکسیدانی عضله بکا افکاودن ترکیبکات    آنتی

ی آلاقکال  اسیداسکوربی  و آستاگاانتی  بکه جیکره مکاهی   

دنبکال  بهو  مصرف جیره حاوی ای  ترکیبات و کمانرنگی 

 در بافت ماهی به منتکور افکاایش   افاایش ای  ترکیبات آن

مدت زمان ماندگاری ای  ماهی طی نگهکداری در یخچکال   

  شده است. طراحی

 

 هامواد و روش

ای  تحقیق یکی از مشتقات پایدار  در شده ویتامی  استفاده

-L-ascorbic-2 پلکی فسکفات  - 2 -سککوربی   ا-ال  نامبه

polyphosphate صورت پودر سفید رنگ و بکا  هکه ب است

 Calibex®, Unite) ثرهؤمک  گرم بر کیلوگرم مادهمیلی 1000

Kingdom)  ابتکدا   نجکام تحقیکق حاضکر   ا برای .گردیدتهیه

 میکانگی  وزنکی  بکا   کمکان رنگکی   یآلاقال عدد ماهی 210

در شهرستان بابکل   از ی  مارعه پرورش ماهی گرم 100±

اسکتخر  تهیه و با استفاده از تانکر مخصود حمل ماهی به 

محلول آب نم   . ماهیان بلافاصله باشدندمنتقل نگهداری 

سکازگاری   بکرای روز  10 مدتبهدرصد( ضد عفونی و  3)

دوره  . پس از گذراندنشدند با شرایط آزمایشگاهی قرنطینه

گکروه هکر    هفتتصادفی در  طور کاملاًهسازگاری ماهیان ب

 .شکدند عدد ماهی( تقسیم  10با سه تکرار )هر تکرار  کدام

و  Cویتکامی    از غکذای بکدون  گروه شاهد  یاگروه اول در 

تیمکار   :(T2)دوم گکروه   .رنگدانه استاگاانتی  استفاده شکد 

تیمکار   (:T3) (، گکروه سکوم  mg/kg 100اسید اسککوربی   

تیمکار   (:T4)، گکروه چهکارم   mg/kg 400اسید اسکوربی  

و  mg/kg( )Falahatkar 1600اسککککککید اسکککککککوربی   

 40تیمار آسکتاگاانتی   (: T5) (، گروه پنجم1385همکاران،

mg/kgگروه ششم ، (T6 :)   60تیمار آسکتاگاانتی mg/kg ،)

ماهیکان  ( mg/kg 100تیمار آسکتاگاانتی   (: T7) وه هفتمگر

تغذیکه شکدند.   عکادی  ه شاهد فقط با غذای کنسکانتر  گروه

معیار انتخاب مقادیر آستاگاانتی  براسا  مطالعکات انجکام   

شده و همچنی  توصیه شرکت سازنده مبنی بر اسکتفاده از  

استاگاانتی  در کیلوگرم غذای  گرممیلی 40 – 100سطوح 

ماهیکان مکورد    (.1392 و همککاران،  Ansariان است )هیما

تغذیکه   هشت هفته بکا غکذاهای آمکاده شکده     مدتبهمطالعه 

دمای آب و جدول  ،براسا  وزن زنده . تغذیه ماهیانندشد

هکای  نمونهپس از صید ماهیان،  شد.انجام  استاندارد تغذیه

 در ظروف آلومینیومی، گروه 7 در فیله گردید وشده  دیتول

. شکدند گکراد منتقکل   یدرجه سکانت  3-5 با دمای خچالیبه 

 ها با استفاده ازنمونه تیفیک سهیو مقا راتییتغ روند یبررس

 ینوبت با فاصله زمان 5 در ،یو حس ییایمیهای ششا  

 بکرای در ادامکه   .انجام شدی بردارنمونه بار  یروز  4هر 

هکای  آزمکایش  ،ارزیکابی کیفیکت   هکای شا  گیری اندازه

گیری اندازه، (PV) پراکسید عدد گیریی شامل اندازهیشیمیا

pHگیکککری ، انکککدازهFFA  گیکککری شکککا    انکککدازهو
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 Goban and) گردیکد  انجکام  (TBA) تیوباربیتوری  اسکید 

Inanli ،2010.) سکنجش  بکر مبنکای  ها نمونه یحس یابیارز 

 ازای هدونی  نقطه 5مقیا   و با استفاده از رشیپذ اانیم

صورت هب ، طعم و ماه، بافت و رنگهای بوشا   ثیح

 ،4 بد:، 3 ،  وب:2 مناسب: ،1 کیفیت عالی: نمایش عددی

 16تککا روز روز یکبککار  4نوبککت بککا فاصککله زمککانی   5 در

و  Whats)انجکام شکد    بایک نفر ارز 30 از سوی نگهداری

 (. در پایکککان Standard Shomare 3580؛1989همککککاران،  

 افکاار آمکاری  از نکرم  تجایه و تحلیل اطلاعات بکا اسکتفاده  

SPSS  .بررسی و آزمون نرمکال بکودن    برایصورت گرفت

از آزمون شاپیرو ویل  استفاده شد که نتکایج  ها توزیع داده

و قابلیت استفاده ها بودن داده طبیعیاز دست آمده نشان به

مقایسکه   برایهمچنی  آماری پارامتری  بود. های از آزمون

آزمکون آنکالیا    ی مختلکف از ی در تیمارهکا معنادارا تلاف 

ی معنککادار( در سککطح ANOVAطرفککه )یکک   واریککانس

(05/0p<)    مختلکف از آزمکون   هکای  و بکرای مقایسکه گکروه

 آزمکون  از حسکی هکای  ویژگکی  و برایدانک  )جداسازی( 

  شد. استفاده فریدم 

 

 نتایج

های شا  های بررسینتایج حاصل از از  در ای  قسمت

هکا  رات و مقایسه کیفیت نمونهروند تغیی ،و حسی یشیمیای

به  شیمیاییهای شا   نتایجکه  است در نتر گرفته شده

 باشد. شرح ذیل می

 (FFA)اسیدهای چرب آزاد  مقادیر

 است تغییر مهمی گلیسرول چرب اسیدهای استر هیدرولیا

 FFAککردن   آزاد بکا  و دهکد مکی  رخ ماهی مرگ از پس که

و  لیپکاز  هکای مآنکای  وسکیله بکه  فکو   واککنش  .است همراه

چکرب آزاد  هکای  اسکید نتکایج  . گکردد می کاتالیا فسفولیپاز

هکای  در زمکان  کمانرنگی ی آلاقال روغ  ماهیهای نمونه

 روز پس از صید در تیمارهکای مختلکف   16و  12، 8، 4، 0

  .شودمیمشاهده  1در جدول که نتایج شد  بررسی

 

 زمان به نسبت اکسیدانآنتی مختلف تیمارهای اسید اولئی (صد در )بر حسب آزاد چرب اسیدهای مقادیر 1جدول 

 ( در زمان نگهداری )روز(FFAمقادیر اسیدهای چرب آزاد ) تیمار

0 4 8 12 16 

 da015/0± 963/0 bD010/0± 020/1 cD015/0± 363/1 dD010/0± 910/1 eD010/0± 200/2 شاهد

 aD100/0± 980/0 bD010/0± 010/1 cD082/0± 356/1 dD015/0± 923/1 eD015/0± 196/2 40آستاگزانتین 

 aC020/0± 940/0 bC010/0± 940/0 cC020/0± 960/0 dC010/0± 100/1 eC025/0± 253/1 60آستاگزانتین 

 aA015/0± 936/0 bA020/0± 950/0 cA025/0± 943/0 dA010/0± 000/1 eA010/0± 000/1 100آستاگزانتین 

 aD015/0± 973/0 bD005/0± 013/1 cD010/0± 360/1 dD020/0± 910/1 eD010/0± 190/2 100اسید آسكوربیک 

 aB020/0± 940/0 bB015/0± 933/0 cB020/0± 960/0 dB015/0± 026/1 eB015/0± 166/1 400اسید آسكوربیک 

اسید آسكوربیک 

1600 

aB010/0± 960/0 bB010/0± 940/0 cB010/0± 960/0 dB015/0± 036/1 eB065/0± 106/1 

 تفکاوت  ةدهنکد نشان هر ردیف یا ستونحروف بارگ در  و ،اکسیدان یا زمان مختلفبی  آنتی دارامعن تفاوت ةدهندنشان ستون یا ردیف هر درکوچ  متفاوت  فحرو

 .(p<05/0) است مختلف زمان در دارامعن
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تمامی تیمارها با گذشت زمکان  در  1با توجه به جدول 

روز پکس   16ه در زمان کطوریافاایش یافته به FFAمیاان 

هکای  ی نسبت به زمانمعناداربه شکل  FFAاز صید، میاان 

چرب آزاد های میاان اسید بیشتری  .قبل افاایش یافته است

 مربکوط  16 در روز کمکان رنگی  یآلاقال ماهی گوشت در

 کمتکری   و( برحسب اسید اولئیک   200/2) شاهد تیمار به

 00/1) گرممیلی 100 ی آستاگاانت تیمار به مربوط آن میاان

همچنککی  در تیمکککار   بکککود.( برحسککب اسکککید اولئیکک   

 در گوشکت مکاهی   FFAاسیداسکوربی  بیشکتری  میکاان   

بکه تیمکار شکاهد     طمربکو  16در روز  کمانرنگی ی آلاقال

(و کمتکری  آن مربکوط بکه    بر حسب اسید اولئی  200/2)

برحسب اسید  106/1) گرممیلی1600تیمار اسیداسکوربی  

 بود. (ئی اول

 (PVروغن )های پراکسید نمونه مقادیر

 مکاهی گوشکت  روغک   هکای  نمونکه  مقکادیر پراکسکید  ایج نت

روز  16و  12، 8، 4،  0های در زمان کمانرنگی ی آلاقال

در  ککه نتکایج   انجام شکد  پس از صید در تیمارهای مختلف

  .نشان داده است 2جدول 

 

 زمان به نسبت اکسیدانآنتی مختلف تیمارهای برای )در کیلوگرم چربی O2والان  بر حسب میلی اکی( PV عدد مقادیر 2جدول 

 تیمار
 زمان نگهداری )روز(

0 4 8 12 16 

 aD010/0± 810/0 bD015/0± 603/1 cD030/0± 110/6 dD035/0± 046/5 eD040/0± 236/4 شاهد

 aC010/0± 790/0 bC015/0± 596/1 cC025/0± 886/5 dC025/0± 926/4 eC020/0± 863/3 40آستاگزانتین 

 aB010/0± 800/0 bB010/0± 490/1 cB025/0± 173/3 dB577/0± 223/3 eB571/0± 960/2 60آستاگزانتین 

 aA005/0± 795/0 bA015/0± 473/1 cA030/0± 063/3 dA025/0± 826/2 eA020/0± 606/2 100آستاگزانتین 

 aC015/0± 803/0 bC015/0± 357/1 cC025/0± 926/5 dC030/0± 950/4 eC015/0± 896/3 100اسید آسكوربیک 

 aA007/0± 811/0 bA010/0± 490/1 cA025/0± 096/3 dA025/0± 926/2 eA025/0± 676/2 400اسید آسكوربیک 

 aA005/0± 785/0 bA010/0± 510/1 cA030/0± 06/3 dA020/0± 900/2 eA920/0± 190/2 1600اسید آسكوربیک 

  عیارانحراف م ± میانگی 

و حکروف بکارگ در هکر ردیکف یکا سکتون        ،و زمکان مختلکف   اکسکیدان آنتکی بکی    معنادارتفاوت  ةدهندحروف کوچ  متفاوت در هر ردیف یا ستون نشان

 .(p<05/0است )در زمان مختلف  معنادارتفاوت  ةدهندنشان

 

در تمامی تیمارها با گذشت زمکان   2با توجه به جدول 

روز پکس از   8که در زمکان  طوریافاایش یافته به PVمیاان 

هکا  ی نسبت به سکایر زمکان  معناداربه شکل  PVصید میاان 

براسا  نتکایج ایک  تحقیکق بیشکتری       افاایش یافته است.

در روز  کمکان رنگکی  ی آلاقال در گوشت ماهی PVمیاان 

در  O2میلکی اککی والان    23/4) ، مربوط به تیمار شاهد16

آن مربوط بکه تیمارهکای    ( و کمتری  میاانکیلوگرم چربی

در  O2میلکی اککی والان    60/2) گرممیلی 100آستاگاانتی  

 PVبیشتری  میاان  دهدنشان مینتایج  ( بود.کیلوگرم چربی

، مربکوط  16در روز  کمانرنگی ی آلاقال در گوشت ماهی

درکیلکوگرم   O2میلکی اککی والان    23/4) بکه تیمکار شکاهد   

بکه تیمارهکای اسکید    ( و کمتکری  میکاان آن مربکوط    چربی

در  O2میلی اککی والان   19/2) گرممیلی 1600آسکوربی  

 ( بود.کیلوگرم چربی

 ماهیهای در نمونه (TBAتیوباربیتوریک ) اسید عدد مقادیر
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 طکور بکه  ماهیکان  در لیپید اکسیداسیون درجه ارزیابی برای

 میکاان  ککه  شکود مکی  اسکتفاده  TBA شکا    از وسکیعی 

 نشکان  را آلدهیکدها  ویکژه هب یوناکسیداس ثانویه محصولات

مالون  یامحتو براسا  هاچربی اکسیداسیون TBA. دهدمی

 (MDA) لون دی آلدهیکد مکا  باشد.می (MDA) دی آلدهید

 حاصکل  ککه  شکود مکی  تشکیل هیدروپراکسیدهایی وسیلةبه

نتکایج   .باشکند مکی  اکسکیژن  با چرب اولیه اسیدهای واکنش

 مککاهیهکای  نمونککه در تیوباربیتوریک   اسککید عکدد  مقکادیر 

روز  16و  12، 8، 4، 0هکای  در زمان کمانرنگی ی آلاقال

که  شدآزمایش و بررسی  پس از صید در تیمارهای مختلف

  .شودمیمشاهده  3در جدول  نتایج آن

 

 زمان به نسبت داناکسیآنتی مختلف تیمارهای برای )مالون دی آلدهید در کیلوگرم چربی گرممیلیبر حسب ( TBA عدد مقادیر 3جدول 

 زمان نگهداری )روز( تیمار

0 4 8 12 16 

 aD010/0± 370/0 bD 041/0± 983/0 cD030/0± 006/2 dD378/0± 016/3 eD030/0± 950/4 شاهد

 aD010/0± 380/0 bD050/0± 986/0 cD030/0± 986/1 dD041/0± 916/2 eD036/0± 890/4 40آستاگزانتین 

 aB025/0± 636/0 bB025/0± 463/0 cB020/0± 050/1 dB020/0± 256/2 eB068/0± 013/3 60آستاگزانتین 

 aA010/0± 390/0 bA020/0± 466/0 cA026/0± 050/1 dA030/0± 050/2 eA015/0± 843/2 100آستاگزانتین 

 aC015/0± 356/0 bC080/0± 993/0 cC040/0± 983/1 dC172/0± 806/2 eC300/0± 706/4 100اسید آسكوربیک 

 BAa010/0± 378/0 bAB025/0± 453/0 cAB030/0± 056/1 dAB020/0± 176/2 eAB052/0± 970/2 400آسكوربیک اسید 

 BAa015/0± 386/0 bAB025/0± 463/0 cAB020/0± 050/1 dAB020/0± 140/2 eAB041/0± 966/2 1600اسید آسكوربیک 

 انحراف معیار ± میانگی 

 ةدهنکد نشکان  روف بارگ در هر ردیکف یکا سکتون   ح و، یا زمان مختلف اکسیدانآنتیبی   معنادارتفاوت ة دهندندر هر ردیف یا ستون نشا متفاوت کوچ  حروف

 .(p<05/0است )در زمان مختلف  معنادارتفاوت 

 

در تمامی تیمارها با گذشت زمان ، 3با توجه به جدول 

روز پکس از  16ککه در  طکوری افاایش یافته بکه  TBAمیاان 

هکای  ی نسبت بکه زمکان  معنادارشکل به  TBAصید، میاان 

براسا  نتایج ای  تحقیق بیشتری  قبل افاایش یافته است. 

در روز  کمانرنگی ی آلاقال در گوشت ماهی TBAمیاان 

مکالون دی   گکرم میلکی  95/4) ، مربوط به تیمکار شکاهد   16

( و کمتری  میاان آن مربکوط بکه   آلدهید در کیلوگرم چربی

مالون دی  گرممیلی 84/2) گرمیلیم 100آستاگاانتی   تیمار

نشکان  نتکایج ایک  تحقیکق     ( بود.آلدهید در کیلوگرم چربی

ی آلاقکال  یدر گوشکت مکاه   TBAبیشتری  میاان دهد می

 95/4) ، مربکوط بکه تیمکار شکاهد    16در روز  کمکان رنگی 

( و کمتکری   مالون دی آلدهید در کیلوگرم چربکی  گرممیلی

 گرممیلی 1600آسکوربی   اسید میاان آن مربوط به تیمار

 ( بود.مالون دی آلدهید در کیلوگرم چربی گرممیلی 96/2)

 گوشت ماهیهای نمونه pHمقادیر

ی آلاقککال مککاهی گوشککتهککای نمونککه pHمقککادیر نتککایج 

روز پکس از   16و  12، 8، 4، 0هکای  در زمکان  کمانرنگی 

  .شودمیمشاهده  4صید در تیمارهای مختلف در جدول 
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 زمان به نسبت اکسیدانآنتی مختلف تیمارهای یبرا pH مقادیر 4جدول 

 زمان نگهداری )روز( تیمار

0 4 8 12 16 

 aD 010/0± 500/6 bD020/0± 600/6 cD010/0± 640/6 dD010/0± 760/6 eD020/0± 830/6 شاهد

 aD005/0± 503/6 bD010/0± 600/6 cD020/0± 663/6 dD020/0± 750/6 De025/0± 816/6 40آستاگزانتین 

 aB015/0± 486/6 bB005/0± 513/6 cB025/0± 543/6 dB010/0± 630/6 eB015/0± 733/6 60آستاگزانتین 

 aA005/0± 493/6 bA005/0± 496/6 cA015/0± 536/6 dA005/0± 593/6 eA010/0± 710/6 100آستاگزانتین 

 aD005/0± 503/6 bD010/0± 580/6 cD010/0± 506/6 dD005/0± 723/6 eD010/0± 830/6 100اسید آسكوربیک 

 aC010/0± 480/6 bC005/0± 513/6 cC005/0± 586/6 dC005/0± 623/6 eC015/0± 776/6 400اسید آسكوربیک 

 aB005/0± 473/6 bB005/0± 503/6 cB010/0± 560/6 dB015/0± 626/6 eB010/0± 760/6 1600اسید آسكوربیک 

 انحراف معیار ± میانگی 

 ردیکف یکا سکتون     وحروف بارگ در هکر ، یا زمان مختلف اکسیدانآنتی بی  دارامعن تفاوتدهنده نشان ستون هر بارگ در و ردیف هر در متفاوت  کوچ حروف

 (.p<05/0است) مختلف هایزمان در معنادارتفاوت  ةدهندنشان
 

در تمامی تیمارها با گذشت زمان ، 4با توجه به جدول 

روز پس از صید، 16که در طوریهافاایش یافته ب pHمیاان 

هکای قبکل   ی نسکبت بکه زمکان   معنکادار به شککل   pHمیاان 

براسا  نتکایج ایک  تحقیکق بیشکتری      افاایش یافته است. 

، 16در روز  کمکان رنگی ی آلاقال گوشت ماهی pHمیاان 

( و کمتری  میکاان آن مربکوط   83/6) مربوط به تیمار شاهد

 .ه اسکت ( بکود 71/6) گکرم میلکی  100آستاگاانتی   به تیمار

گوشکت   pHبیشتری  میاان دهد نشان مینتایج ای  تحقیق 

، مربکوط بکه تیمکار    16در روز  کمانرنگی ی آلاقال ماهی

اسکید   ( و کمتری  میاان آن مربکوط بکه تیمکار   83/6) شاهد

 ( بود.76/6) گرممیلی1600آسکوربی  

 حسیهای آزمون

 ـ  بررسـی اثـر رنگدانـه    ــر آســتاگزانتین جیـره غ ذایی ب

 کمانرنگینی آلاقزل های حسی گوشت ماهیشاخص

 که بی  تیمارهکای  نشان دادحسی  در ارزیابی بو نتایج

، ا ککتلاف 0مختلککف آسککتاگاانتی  جیککره غککذایی در روز 

 8و  4 هککایروز در (.p>05/0) دشککشککاهده نم یدارامعنکک

 دشک شکاهده  داری ماا تلاف معنک ها در بی  گروهنگهداری 

(05/0p<). مربکوط بکه   کیفیت گوشت از لحاظ بکو  تری  به

مربوط به  آنتری  گرم و پایی میلی 100 آستاگاانتی  تیمار

کیفیت از لحاظ بهتری   16و  12در روز  .استتیمار شاهد 

تکری   و پکایی  گکرم  میلی 60آستاگاانتی  وط به تیمارمرببو 

نتکایج   کیفیت گوشت ماهی مربوط بکه تیمکار شکاهد بکود.    

نشان داد استفاده از رنگدانه آستاگاانتی  در تحقبق حاضر 

  ثیرگذار است.أگوشت ماهی ت یبهبود وضعیت بو

نشان داد که بی  تیمارهای  نتایج رنگ در ارزیابی حسی

ا ککتلاف  ،0وز آسککتاگاانتی  جیککره غککذایی در ر مختلککف

نتایج نشان داد ککه   .(p>05/0) دششاهده نآماری م معنادار

بهتکری  کیفیکت گوشکت     16و 12، 8، 4 در تمامی روزهای

 گکرم میلی 100مقادیر  ویژههمربوط به تیمار آستاگاانتی  )ب

 . استتری  کیفیت گوشت مربوط به تیمار شاهد (و پایی 

نشککان داد کککه بککی   نتککایج بافککت در ارزیککابی حسککی

 ،0سکتاگاانتی  جیکره غکذایی در روز    آ مختلکف تیمارهای 

کیفیکت  . (p>05/0) دشک شکاهده ن آماری م معنادارا تلاف 
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در  نگهکداری  16 و 12، 4 گوشت از لحکاظ بافکت در روز  

 (>05/0p) دششاهده آماری م معنادارا تلاف  هابی  گروه

 تیمکار  مربکوط بکه   کیفیت گوشت از لحاظ بافت که بهتری 

مربوط بکه تیمکار   تری  آن و پایی  گرممیلی 60آستاگاانتی  

 تیمککار مربککوط بککه بافککت بهتککری  8 وزدر ر شککاهد بککود.

 تری  کیفیت گوشت ماهیو پایی  گرممیلی 100آستاگاانتی 

رو اسکتفاده از مقکادیر   از ایک   .مربوط به تیمار شکاهد بکود  

در بهبود وضعیت بافت از مراحل  گرممیلی 60آستاگاانتی  

 .(5)جدول  ثیرگذار استأپس از صید تا نگهداری ت

 

 نگهداری در یخچالمختلف های زمانطی  آزمون حسی تیمارهای آستاگاانتی نتایج  5جدول 

ص
اخ

ش
 

 در زمان نگهداری )روز(ها میانگین رتبه روز

 (Friedman Test) آزمون آماری فریدمن هاگروه

آستاگزانتین  شاهد

40 

آستاگزانتین 

60 

آستاگزانتین 

100 

N درجه  مربع کای

 آزادی

تقریبی ار مقد

داری امعن

نموآز  

P  محدوده

ترپایین  

ه محدود

تربالا  

000/1 0 3 0 16 50/2 50/2 50/2 50/2 0 بو  -  -  

4 25/1 45/2 00/3 30/3 10 640/19  3 000/0  000/0  000/0  000/0  

8 08/1 50/2 000/3 42/3 12 550/24  3 000/0  000/0  000/0  000/0  

12 25/1  00/3  67/3  08/2  6 755/14  3 002/0  000/0  000/0  000/0  

16 00/2 00/2 00/4 00/2 3 000/9  3 029/0  059/0 055/0 064/0 

000/1 0 3 0 16 50/2 50/2 50/2 50/2 0 رنگ  -  -  

4 00/1 00/2 50/3 50/3 10 000/30  3 000/0  000/0  000/0  000/0  

8 04/1 50/2 71/2 75/3 12 010/31  3 000/0  000/0  000/0  000/0  

12 00/1 75/2 75/2 50/3 6 200/16 3 001/0 000/0  000/0  000/0  

16 00/1  00/3  00/3  00/3  3 000/9  3 029/0  066/0 061/0 070/0 

ت کیفی

 بافت

0 50/2 50/2 50/2 50/2 16 0 3 0 000/1  -  -  

4 05/1 95/2 10/3 90/2 10 077/26 3 000/0  000/0  000/0  000/0  
8 13/1 71/2 13/3 04/3 12 612/26 3 000/0  000/0  000/0  000/0  

12 00/1 83/2 58/3 58/2 6 938/15 3 001/0 000/0  000/0  000/0  

16 00/2 00/2 00/4 00/2 3 000/9 3 029/0 062/0 058/0 067/0 

پذیرش 

 کلی

0 50/2 50/2 50/2 50/2 16 0 3 0 000/1  -  -  

4 05/1 85/2 05/3 05/3 10 387/27 3 000/0 000/0  000/0  000/0  

8 00/1 71/2 92/2 38/3 12 117/27 3 000/0 000/0  000/0  000/0  

12 00/1 08/3 08/3 83/2 6 846/16 3 001/0 001/0 000/0  001/0 
16 00/1 50/2 00/3 83/2 3 875/7 3 049/0 044/0 040/0  048/0 

 

های بررسی اثر اسید آسكوربیک جیره غذایی بر شاخص

  کمانرنگینی آلاقزل حسی کیفیت گوشت ماهی

بکی  تیمارهکای   ن داد ککه  نشکا بو در ارزیابی حسکی   نتایج

آماری  معنادارا تلاف  ،0مختلف اسید اسکوربی  در روز 

بهتری   8، 4همچنی  در روزهای  .(p>05/0)د شمشاهده ن

اسککوربی    کیفیت گوشت از لحاظ بکو مربکوط بکه اسکید    

تری  کیفیت گوشت ماهی مربوط به و پایی  گرممیلی 1600

آمککاری  ادارمعنک ا کتلاف   12در روز  .اسککتتیمکار شکاهد   

پایی  ها نمونه تمامکیفیت بو در  و (p>05/0) دشمشاهده ن

 تیمکار اسکید  بود با ای  وجود بهتری  کیفیت بو مربوط بکه  
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 16در روز  تشکخی  داده شکد.   گرممیلی 100اسکوربی  

از  .پکایینی بر کوردار بودنکد    یاز کیفیت بکو ها همه نمونه

ده از اسکید  اسکتفا  ککه  دککر چنی  اسکتنباط   توانمیرو ای 

در بهبکود   گکرم میلکی  1600اسکوربی  در جیره به میاان 

 8وضککعیت گوشککت پککس از صککید و نگهککداری تککا روز   

 ثیرگذار است.أت

که بی  تیمارهای  نتایج رنگ در ارزیابی حسی نشان داد

لاف ا کت ، 0سید آسکوربی  جیره غذایی در روز ا مختلف

تکایج  ن همچنکی   (.p>05/0)د شک آماری مشکاهده ن  معنادار

 12و  4،8در روز مختلف  ایپژوهش نشان داد بی  تیماره

، (>05/0p) دشک آماری مشکاهده   معنادارا تلاف  نگهداری

مربوط بکه   بهتری  کیفیت گوشت از لحاظ رنگ کهطوریهب

تکری  آن  و پکایی   گکرم میلکی  1600اسکوربی   تیمار اسید

از کیفیکت  هکا  همه نمونه 16در روز  .استبه شاهد  مربوط

رو اسکتفاده از اسکید   از ایک   نگ پایینی بر وردار بودند.ر

در بهبود رنگ  گرممیلی 1600اسکوربی  در جیره به میاان 

 (12تکا روز  ) گوشت ماهی در مراحل صکید تکا نگهکداری   

 ار است.ذثیرگأت

نشککان داد کککه بککی   نتککایج بافککت در ارزیککابی حسککی

، 0اسید آسکوربی  جیره غذایی در روز  تیمارهای مختلف

همچنکی   (. p>05/0) دشک آماری مشاهده ن معنادار تلاف ا

تلاف ا ک نگهداری بی  تیمارهکای مختلکف    8 و 4در روز 

 ی بهتکر ککه  طوریهب (>05/0p) شدآماری مشاهده  معنادار

مربکوط بکه تیمکار اسکید اسککوربی       کیفیت گوشت ماهی 

مربکوط بکه تیمکار     آنتری  کیفیکت  و پایی  گرممیلی 1600

همه تیمارها از کیفیت بافکت   16و  12ر روز د .استشاهد 

رو استفاده از اسید اسکوربی  از ای  پایینی بر وردار بودند

در بهبود وضعیت بافکت   گرممیلی 1600در جیره به میاان 

)تکا روز   گوشت ماهی در مراحل پس از صید و نگهکداری 

 ثیرگذار است.أت (8

 

 نگهداری در یخچالمختلف های زمانطی ربی  آزمون حسی تیمارهای اسید آسکونتایج  6جدول 

ص
اخ

ش
 

 روز
 در زمان نگهداری )روز( با استفاده از آزمون فریدمنها میانگین رتبه

هاگروه  ( Friedman Test) آزمون آماری فریدمن   

 شاهد

اسید 

آسكوربیک 

100 

اسید 

آسكوربیک 

400 

اسید 

آسكوربیک 

1600 

N 

 مربع کای

Chi-
Square  

درجه 

 آزادی

ار مقد

تقریبی 

داری امعن

نموآز  

P 

محدوده 

ترپایین  

محدوده 

 بالاتر

000/1 0 3 0 16 50/2 50/2 50/2 50/2 0 بو  -  -  

4 25/1 55/2 65/2 55/3 10 926/19  3 000/0  000/0  000/0  000/0  

8 63/1 00/2 46/2 92/3 12 130/26  3 000/0  000/0  000/0  000/0  

12 42/2  75/2  42/2  42/2  6 000/3  3 392/0  000/1  -  -  

16 50/2 50/2 50/2 50/2 3 0 3 0 000/1 - - 
000/1 0 3 0 16 50/2 50/2 50/2 50/2 0 رنگ  -  -  

4 00/1 45/2 65/2 90/3 10 551/28  3 000/0  000/0  000/0  000/0  

8 96/1 92/1 63/2 50/3 12 926/16  3 001/0  000/0  000/0  000/0  

12 08/2 08/2 42/2 42/3 6 923/9 3 019/0 031/0  028/0  035/0  
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16 50/2  50/2  50/2  50/2  3 0 3 0 000/1 - - 

کیفیت 

 بافت

0 50/2 50/2 50/2 50/2 16 0 3 0 000/1  -  -  

4 35/1 00/2 20/3 45/3 10 179/21 3 000/0  000/0  000/0  000/0  

8 75/1 96/1 96/2 33/3 12 325/18 3 000/0  000/0  000/0  000/0  

12 33/2 33/2 67/2 67/2 6 000/3 3 392/0 000/1  -  -  

16 50/2 50/2 50/2 50/2 3 0 0 000/1 062/0 - - 

پذیرش 

 کلی

0 50/2 50/2 50/2 50/2 16 0 3 0 000/1  -  -  

4 30/1 25/2 60/2 85/3 10 821/23 3 000/0 000/0  000/0  000/0  
8 46/1 13/2 96/2 46/3 12 805/24 3 000/0 000/0  000/0  000/0  

12 17/2 17/2 17/2 50/3 6 000/12 3 007/0 017/0 014/0  020/0 

16 50/2 50/2 50/2 50/2 3 0 3 0 000/1 -  - 

 

 گیریبحث و نتیجه

استر اسیدهای چرب گلیسرول تغییر مهمی است  هیدرولیا

دهد که بکا آزاد ککردن اسکید    از مرگ ماهی رخ می پسکه 

وسکیله  هککنش فکو  بک   . وا( همکراه اسکت  (FFA چرب آزاد

 و pachko) گکردد لیپاز و فسکفولیپاز کاتکالیا مکی   های آنایم

در  FFAوجکود   دانکیم طور که مکی همان. (2000 نهمکارا

نکامطبوع و تغییکرات در    یچربی سبب بکروز بکو   روغ  و

اگرچکه اسکید چکرب آزاد    . ,Barther) (2008 شودمیبافت 

ولکی   ودشک نمکی ای تنهایی منجر به ککاهش ارزش تغذیکه  به

اسکت  رسکد ارزیکابی آن در ککاهش فسکاد مهکم      نتر میهب

(Logasia 2007 و همکاران ).  پراکسیدانی اسید چکرب  اثر

سکت و در واقکع   وی مواد لیپدی گکاارش شکده ا  رنیا  آزاد

در عضلات ماهی  تجمع اسیدهای چرب آزاد هایاثرگروه 

بافتی ناشی از ترکیب های با توسعه طعم نامطلوب و آسیب

 Mia and) شککودمکی  ی  عضکله مشککخ  ئبکا پککروت  آنهکا 

Kinsell1980) .بکر  تأثیر با چربی کنندة هیدرولیا هایآنایم 

 و زده رقم ماهیان مرگ از پس را ایعمده چربی، تغییرات

 دهکد. مکی  افکاایش  آنهکا  در را آزاد چرب میاان اسیدهای

های لیپولیتی  ثیر آنایمأبنابرای  شا    وبی برای بیان ت

گوشککتی دیگککر اسککت هککای وردهای مککاهی و فککربکر چربکک 

(1983،Sheflt).  چکرب آزاد در   تکر بکودن اسکید   دلیل پایی

بکه   بتکوان  اسککوربی  را احتمکالاً   ی اسکید حاوهای نمونه

-Khezri)) ن نسکککککبت دادآ یکککککت ضکککککدباکتریاییفعال

Ahmadabad, 2012 .ایکککک    ککککواد ضککککدمیکروبی

 تده اسک یید شک أن مختلف تامحقق از سوی هااکسیدانآنتی

(Torregrosa 2006،(Zambuchini 2008 . ًویژگککی  احتمکالا

و  در محصولات هااکسیدانآنتیای   وسیلةبهجذب اکسیژن 

دن اکسکیژن مکورد نیککاز   ککر در نتیجکه از دسکتر   کار     

ت فعالیکک تکری  مهککم عنکوان یککی از  بککههکا  میکروارگکانیام 

 Salo and،1978 ) ودشکککضکککدمیکروبی آن تلقکککی  

Cliver،1974،Court )  میکاان FFA روز صکفر در تیمکار    در

 در روز. (1)شکل  بودبرحسب اسید اولئی   963/0 شاهد

طکور  هبک  میاان اسید چکرب آزاد در تیمکار شکاهد    16تا  4

بیشکتری    16ککه در روز  طوریهی افاایش داشت بمعنادار

 200/2)مربکوط بکه تیمکار شکاهد     میاان اسید چکرب آزاد  

ی  میاان آن مربوط به تیمار و کمتر (برحسب اسید اولئی 

 (بر حسب اسید اولئی  000/1) 100 با غلتت آستاگاانتی 

 .داشتند FFA تیمارها روند افاایشی در میاانتمامی و  بود

هککای غلتکت  تیمککار آسکتاگاانتی  بککا  بهتکری  عملککرد در  

 بود. گرممیلی 100مربوط به غلتت  گرممیلی (40،60،100)

در   FFAیشکتری  شکا     در تیمکار اسکید اسککوربی  ب   

 مربکوط بکه   16در روز  کمانی رنگی آلاقال گوشت ماهی
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(و کمتکری  آن  برحسب اسید اولئیک   200/2) تیمار شاهد

بر  000/1) گرممیلی 1600بی  مربوط به تیمار اسید اسکور

 FFA( بود که روند افاایشی در میاان حسب اسید اولئی 

رو بهتککری   ایکک از .اسکککوربی  بککود داسککی هکای در تیمار

 اسکککوربی  بککا غلتککت   اسککید عملکککرد در تیمارهککای 

 1600مربوط به تیمار با غلتت  گرممیلی (100،400،1600)

تیمارهکا بکا    طی دوره نگهداری در یخچال است. گرممیلی

 وگککرم میلککی 1600 اسکککوربی بککالاتری  غلتککت اسککید  

 کمکان رنگکی  ی آلاقال ماهیدر  گرممیلی 100ستاگاانتی آ

هبکود وضککعیت کیفکی گوشککت در حکداکثر زمککان    سکبب ب 

و  ی ایک  ترکیبکات  اکسکیدان آنتکی  ویژگکی دلیل نگهداری به

نتکایج ایکک    .شککد ککاهش تغییکرات اسککیدهای چکرب آزاد   

 ،و همککاران  Ojagh) (،Rezaei،1381) هایپژوهش با یافته

1384،) (BenGigirey 2000 ،و همکاران)    دومی  شا

 عامککل باشککد.مککی ((PV پراکسککید مککورد بررسککی عککدد 

صکورت  کننده  یلی مهکم در نگهکداری ماهیکان بکه    محدود

هکای  یره شده در بافتهای ذ منجمد، اکسیداسیون چربی

گیکری  اندازه .(1983همکاران، و  Pirson)است ای ماهیچه

منتور تعیی  محصولات اولیه اکسیداسیون عدد پراکسید به

 Perez and، (1990رود کار مکی چربی )هیدروپراکسیدها(به

pozo ) تولید آن تغییری در ویژگی حسکی مکاهی ایجکاد     و

اما ممک  است منجر به ایجکاد  طرهکایی بکرای     کند،نمی

انجکام  طبق تحقیقات . Pacheco)،(2000 مصرف کننده شود

سکیدها  با گذشکت زمکان سکرعت تشککیل هیدروپراک     شده

ست بنکابرای   ا تجایه آنها عتسرافاایش یافته و بیشتر از 

. (Armando،1998َ) دیابکک   پراکسککید افککاایش مککیشککا

اسکید چکرب آزاد و    در سیستم ای  ترکیبکات  اگرهمچنی  

ممک  اسکت واککنش    ،وجود داشته باشدسکوربی  ااسید 

متقابل بی  ایک  ترکیبکات و مولککول توککوفرول رخ دهکد      

را بکه دام   اکسکیدان آنتکی هایی شکل گرفتکه ککه   وکمپلکس

. (Cho،(1989 را افکاایش دهکد   ته و سرعت اکسایش اندا

سکتاگاانتی ، بیشکتری  میکاان    آدر تیمکار   تحقیق حاضر در

ی آلاقال یگوشت ماهزمان نگهداری طی در  PVشا   

، مربکوط بکه تیمکار    پکس از صکید   16 در روز کمکان رنگی 

و  )کیلککوگرم چربککی در O2میلککی اکککی والان  23/4شککاهد

 گکرم میلکی  100کمتری  آن مربوط به تیمکار آسکتاگاانتی    

باشکد.  مکی  )در کیلکوگرم چربکی   O2میلی اکی والان 60/2(

 تمکامی آنهکا  در روز نهکایی نشکان داد ککه    ها بررسی نمونه

قکرار   PVسکتاگاانتی ( در مقکادیر مجکاز    آ)گکروه شکاهد و   

همچنی  در تیمارهای حاوی اسید اسککوربی  در   داشتند.

 در روز PVتیمار شاهد بیشتری  میاان شکا     مقایسه با

در  O2میلکی اککی والان   23/4(مربوط به تیمکار شکاهد    16

سککوربی   او کمتری  آن مربوط به اسید  )کیلوگرم چربی

 O2میلکی اککی والان    69/2 و 67/2) گرممیلی 1600و 400

اسکتفاده از   ،عبارتی دیگربه بوده است. چربی )در کیلوگرم

در جیکره  سککوربی   او اسید  بالاتری  مقادیر آستاگاانتی 

سکبب بهبکود وضکعیت     کمانرنگی ی آلاقال ذایی ماهیغ

 ویژگککیدلیکل  زمکان نگهکداری بکه   طکی  کیفکی گوشکت در   

در ضکم    .گردید PVی ای  ترکیبات و کاهش اکسیدانآنتی

 10مصکرف انسکانی   برای اهی حد مجاز پراکسید در فیله م

گرم چربی عنوان شده است  1000ر د O2 الانو میلی اکی

(Lodasa  2004و همکاران). تکایج پکژوهش بیکانگر تکأثیر     ن

های اسید اسکوربی  و استاگاانتی  در کاهش اکسیدانآنتی

ها با اهدای هیدروژن با لیپیدهای اکسیدانآنتیفساد است. 

 ،(Lin and Liang،2002کننککد )اکسکید نشکده رقابککت مکی   

بنابرای  با اهدای ی  اتم هیدروژن یا الکترون آزاد باعکث  

شوند یا ممکک  اسکت از طریکق    یدار میتشکیل ترکیبات پا

هککای فلککای )عوامککل پرواکسککیدان(   شککلاته کککردن یککون 

(Mahdavi  1991و همکاران)  یا فرونشاندن اکسیژن یگانه

(Bellus 1995)      یا حذف پراکسکید، اثکر مثبکت  کود را در
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در تمامی  .(Diplock، 1994گیری از فساد اعمال کنند )جلو

شده در زمان نگهداری کمتکر   تیمارها میاان پراکسید تولید

هکا  اکسکیدان آنتکی است و ادامه فعالیت ایک   از تیمار شاهد 

های طبیعی موجکود در  اکسیدانآنتیرغم عمر محدود علی

از مرگ ماهی موجکب   پسمی  انرژی أدلیل عدم تبه ،سلول

میاان پراکسید در تیمارهای  شد تا با ادامه مدت نگهداری،

. (Ojagh،(1384  از شکاهد باشکد  کمتر  اکسیدانآنتیحاوی 

 هکای ها از طریق حذف اکسکیرن اثر اکسیدانآنتیبر ی از 

اسید اسکوربی  با  برای مثالکنند د را اعمال میمثبت  و

و بکدی    تبکدیل شکده   به هیدرو آسکوربی  نژجذب اکسی

 دهکد برای اکسیداسیون را کاهش می لازمن ژصورت اکسی

(1391،Sahari ) .پراکسککید بککا  ا میککاانتیمارهکک امیتمکک در

و  Ojagh) ککه بکا نتکایج    افاایش مدت نگهداری بیشتر شد

 Sahidi and،1998) و (1384همککککککککککاران  

Wanasundra) مطابقت دارد. کاهش جائی مقادیر پراکسید

ممکک  اسکت    (در روز سکوم با افاایش مکدت نگهکداری )  

 های ثانویه اکسیداسیون و تولیکد کربونیکل و  دلیل واکنشبه

( که بکا نتکایج   Vidya and Srikar،1996) باشد فرارترکیبات 

(Ojagh 1384 ،و همکاران )و (2004،Lin )  مطابقکت دارد. 

 شا   اسکید حاضر  تحقیقدر  یسومی  شا   شیمیای

 منتکور بکه بوده است. ای  شکا     (TBA)تیوباربیتوری  

 وسکیعی  طوربه ماهیان در لیپید اکسیداسیون درجه ارزیابی

ن که میاان محصکولات ثانویکه اکسیداسکیو   شود می استفاده

اکسیداسکیون  TBA  دهکد. ویکژه آلدهیکدها را نشکان مکی    هب

 (MDA) ی مکالون دی آلدهیککد اهککا براسکا  محتککو یچربک 

توسککککط  (MDA) مککککالون دی آلدهیککککد باشککککد.مککککی

که حاصل واکنش اولیه  شودمیهیدروپراکسیدهایی تشکیل 

 ن،و همککارا  Kostaki) اسکت اسیدهای چرب با اکسکیژن  

اسید تیوباربیتوری  تیمارها در طی  مقادیر شافاای .(2009

های به اکسیداسیون لیپید و تولید متابولیت توانمیدوره را 

 Cidan and Aiah)) رار در حضور اکسیژن مربوط دانستف

and Sanyal 2009 .اثککر  حاضککر براسککا  نتککایج تحقیککق

 (TBA) تیوباربیتوری  اسیدمقادیر  و زمان بر اکسیدانآنتی

 دارای رابطهو زمان  اکسیدانآنتیمتقابل بی   و همچنی  اثر

در تیمککار همچنککی  (، >05/0p) اسککت بککودهی معنککادار

در طکی زمکان    TBAشا   ستاگاانتی ، بیشتری  میاان آ

، 16در روز  کمکان رنگی ی آلاقال گوشت ماهی نگهداری

 1بکر  مالون آلدهیکد   گرممیلی 95/4مربوط به تیمار شاهد )

آستاگاانتی   ( و کمتری  آن مربوط به تیمارگرم گوشتکیلو

گرم کیلکو  1بر مالون آلدهید  گرممیلی 84/2) گرممیلی 100

سکوربی ، میاان شا   آو در تیمار اسید  است( گوشت

(TBA)در کمان رنگی ی آلاقال در ماندگاری گوشت ماهی

مکالون   گکرم میلکی  95/4مربوط بکه تیمکار شکاهد )    16روز 

و کمتکری  آن مربکوط بکه     کیلکوگرم گوشکت(   1ید بر آلده

 گرممیلی 96/2) گرممیلی 1600اسید آسکوربی   تیمارهای

بکه عبکارتی    .باشکد کیلوگرم گوشت( می 1مالون آلدهید بر 

و اسککید  دیگکر اسککتفاده از بککالاتری  مقککادیر آسککتاگاانتی  

 کمکان رنگکی  ی آلاقکال  در جیره غذایی ماهی سکوربی ا

ضککعیت کیفکی گوشککت در حکداکثر زمککان   سکبب بهبکود و  

ی ایک  ترکیبکات و   اکسکیدان آنتکی  ویژگکی دلیل نگهداری به

و  Gomesگککردد.  مککی  (TBA )مقککادیر فسککاد و کککاهش 

( در 2010و همککککاران ) Namulema( و 2003همککککاران )

ایک    افاایشکی  انکد ککه رونکد   کید داشکته أتحقیق  ود نیا ت

 در هکا اکسیدانپر دیگر و آزاد آه  افاایش دلیلبه شا  

 ثانویکه  محصکولات  از آلدهیکدها  تولیکد  و همچنی  ماهیچه

 (TBA)کاهش  و است شکست هیدروپراکسیدها از حاصل

را به واکنش احتمالی مالون دی آلدهید با انواع ترکیبات یا 

ها و اسیدهای اجاای موجود در عضلات از جمله پروتئی 

. (1989 ،انهمکار وNamulema ) اندآمینه آزاد نسبت داده

اکسیداسکیون   ةدهندتیمار شاهد نشان انجام شدهدر تحقیق 
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مقکادیر   فسکاد اسکت و   چربی و پیشرفت کاهش کیفیکت و 

TBA ککه  حالیش  یلی بیشتر بود دراز محدوده قابل پذیر

اسککتفاده از اسککید اسککککوربی  و    در بککالاتری  مقککادیر  

از حککداکثر  (TBA)روز مقککادیر  16آسککتاگاانتی  پککس از 

نتایج ای  تحقیقکات   ده قابل پذیرش کمتر بوده است.محدو

و  Ben Gigirey) و (Rezaei،1381)هککککای بککککا یافتککککه 

چهکارمی  شکا   در    هم راسکتا اسکت.   (2000،همکاران

د بکه  توانک مکی مونه مکاهی  ن pH باشد.می pHتحقیق حاضر 

دمکای مکاهی و شکرایط     تغذیه، متعددی چون گونه، عوامل

 pHافاایش شت مرتبط باشد. ی و ظرفیت بافری گونگهدار

ککاهش کیفیکت و در   –رشکد بکاکتری    ةدهندنشان دتوانمی

 Gram and Huss 1996 (.pH)نهایکت فسکاد مکاهی باشکد     

اسکت امکا پکس از مکرگ      7عضله ماهی زنکده نادیک  بکه    

 pHمتعکدد دیگکر میکاان     عوامکل براسا  فصل و گونکه و  

در ایک   . (Cakli،2006) کندای تغییر میطور قابل ملاحتهبه

 مدتبهمطالعه تغییرات فیله ماهی طی نگهداری در یخچال 

در تیمارهکای اسککتاگاانتی ،   نشکان داد  (4)جکدول  روز 16

ی آلاقکال  در گوشکت مکاهی   pHشکا    بیشتری  میاان 

، مربوط به تیمار شاهد پس از صید 16در روز  کمانرنگی 

 100( و کمتری  آن مربکوط بکه تیمکار آسکتاگاانتی      83/6)

 سککوربی ، ا اسکید هکای  در تیمکار  است.( 71/6) گرممیلی

ی آلاقکال  در گوشکت مکاهی   PHبیشتری  میاان شکا    

مربوط به تیمار شکاهد   پس از صید 16در روز  کمانرنگی 

سککوربی   ا(و کمتری  آن مربکوط بکه تیمکار اسکید     38/6)

 pHاگرچه در روز نهکایی   ؛باشد(می76/6) گرممیلی 1600

مجاز قرار داشت اما به مقدار بحرانکی   گوشت در مرز حد

(7pH= ) .دلیل تغییر جائی  نادی  بودpH   در طکول دوره

ثیر تجایه اسیدکربنی  و وجکود  أنگهداری ماهی را نتیجه ت

ترکیبات آمونیومی دانستند که در اثر فساد باکتریایی تولیکد  

 pHهمچنی  افاایش  .(2009 و همکاران، Yilmaz) شودمی

 اسکت  ممکک   روزهکای نگهکداری   بر ی در ماهی گوشت

 متیکل  تکری  آمونیکا،،  ماننکد  بکازی  ترکیبکات  تولید دلیلهب

 هایباکتری توسط که باشد های بیوژنیآمی  دیگر و هاآمی 

 Gram and،1996) شکود مکی  تولیکد  مکاهی  در فسکاد  عامکل 

Huss) . تر بکودن میکاان   در تحقیق حاضر پاییpH   تیمکار

نسبت به گروه  100اگاانتی  و آست 1600اسید اسکوربی  

شککاهد نشککان داد کککه اسککتفاده از بککالاتری  مقککادیر اسککید  

در جیره سبب بهبکود وضکعیت    و آستاگاانتی اسکوربی  

 ویژگکی دلیکل  کیفی گوشت در حداکثر زمان نگهکداری بکه  

. (Yilmaz،2009) ایکک  ترکیبککات گردیککد  ی اکسککیدانآنتککی

یکل ممانعکت از   دلهبک  اکسکیدان آنتکی استفاده از  کهوریطهب

 مانع شکسکته شکدن   فعالیت پروتئازهای دا لی در نهایت،

نتکایج   (Baydar،2004شکود)  هکا  آمکی   و تولیکد ها پروتئی 

 (1392و همککاران   Ali beygiهکای  تحقیق حاضر با یافتکه 

 هم راستا بوده است.

حسی )بو، رنگ، کیفیت بافت( و پکذیرش  های بررسی

دانه آستاگاانتی  در بهبود کلی نشان داد که استفاده از رنگ

ثیرگذار أت کمانرنگی ی آلاقال وضعیت بوی گوشت ماهی

بهتکری  کیفیکت    16و  12، 8، 4در تمامی روزهکای   است.

آسکتاگاانتی   هکای  مربوط بکه تیمکار   گوشت از لحاظ رنگ

تری  کیفیت گوشکت  ( و پایی گرممیلی 100مقادیر  ویژهه)ب

شکد. همچنکی  براسکا     باماهی مربوط به تیمار شاهد مکی 

ای  پژوهش استفاده از رنگدانه آسکتاگاانتی  بکه   های یافته

و  60در بهبود وضعیت بافت و میکاان   گرممیلی 60میاان 

 گرم در بهبود وضعیت پذیرش کلی گوشت ماهیمیلی 100

ثیرگکذار  أدر مراحکل پکس از صکید ت    کمانرنگی ی آلاقال

تیمارهکای   ارةبهای حسی در است. همچنی  نتایج بررسی

اسیداسکوربی  نشان داد استفاده از اسید اسککوربی  در  

در بهبکود وضکعیت    گکرم میلی 1600جیره غذایی به میاان 

کمان در مراحل پکس از  آلای رنگی بوی گوشت ماهی قال
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(، بهبود وضعیت بوی گوشکت  8صید و ماندگاری )تا روز 

در مراحکل پکس از صکید و     کمکان رنگکی  ی آلاقکال  ماهی

(، بهبود وضعیت بافت گوشت مکاهی  12اندگاری )تا روز م

کمان در مراحل پس از صکید و مانکدگاری   آلای رنگی قال

( و بهبود وضعیت بافکت پکذیرش کلکی گوشکت     8)تا روز 

کمکان در مراحکل پکس از صکید و     آلای رنگکی  ماهی قکال 

ثیرگذار است. نتیجه ای  پکژوهش  أ( ت12ماندگاری )تا روز 

(، 1392 ،همکککککاران و Alibeygie)هککککایبککککا یافتککککه 

(1392،Ehsani( ،)Khosh Kholgh 1392 ،و همککککاران ،)

(Wang 2006، و همکاران )و (Sicuro 2010،و همکاران ،)

 همخوانی و مطابقت دارد.

 

 گیری کلینتیجه

 یهکا اکسکیدان آنتکی  اسکتفاده از  نشان داد نتایج ای  تحقیق

و  مگککرم بککر کیلککوگر میلککی100آسککتاگاانتی  بککا غلتککت  

 گکرم بکر کیلکوگرم   میلکی  1600غلتکت   اسیداسکوربی  با

آلای موجب افاایش کیفیت و ماندگاری گوشت ماهی قکال 

)تغذیه شده با غکذای   تیمار شاهددر مقایسه با کمان رنگی 

مقایسکه عملککرد دو   کلکی  طکور به شدند. کنسانتره عادی (

گکرم بکر کیلکوگرم و    میلی100تیمار آستاگاانتی  با غلتت 

گرم بر کیلوگرم حاکی میلی 1600غلتت  داسکوربی  بااسی

گکرم  میلی100از عملکرد بهتر تیمار آستاگاانتی  با غلتت 

 هککای مکورد مطالعککه بکر کیلکوگرم جیککره از نتکر شکا      

 )شیمیایی و حسی( بود.

 

 منابع

 مسـعود  رضایی، علی؛ محمد سحری، مهدی؛ سید اجاق،

 و ککاروت   β– هایاکسیدانآنتی از استفاده امکان (.1384)

 معمککولی کیلکککای نگهککداری در چککای هککایفنککل پلککی

(Clupeonella cultriventris caspia )مجله علوم و  یخ، با

 4، شماره 3، دوره 1384پاییا و زمستان  ،فنون دریایی ایران

 .7-1صفحه 

مسـعود   رضـایی  محمـدعلی؛  سحری، سیدمهدی؛ اجاق،

 مکاهی  کیفیکت  بکر  طبیعکی  هکای اکسیدانآنتی اثر (.1383)

 به( Clupeonella cultriventris caspia) معمولی کیلکای

 ایکران،  دریکایی  فنون و علوم یخ، مجله در نگهداری هنگام

 .1-7ص   ، 4 شماره ، 3 دوره

انصاری، راضیه؛ علیزاده، مرتضـی؛ شمسـایی مهرجـان،    

ــان ــدادای، مژگ ثیر آسککتاگاانتی  أتکک(. 1392) مهــدی؛ خ

( بککر Haematococcus pluvialisسککنتتی  و جلبکککی ) 

 کمککانرنگککی ی آلاقککال بککازدهی تکثیککر مولککدی  مککاده  

(Oncorhynchus mykiss مجلککه شککیلات دانشککگاه آزاد ،)

سلامی واحد آزادشهر، سال هفتم، شکماره دوم، صکفحات   ا

22-15 . 

 بکر  جیکره  بکه  لیکوپ  افاودن ثیرأت (.1392احسانی، علی )

، آلاقکال  مکاهی  ماندگاری زمان و تغذیه رشد،های شا  

 .1پژوهشکده مطالعات دریاچه ارومیه، د 

 پور زکی ابراهیم؛ دوغیكلائی، علیزاده طیبه؛ بیگی؛ علی،

 یاکسکیدان آنتکی  اثکر  بررسی (.1392) اسحق ،آبادی رحیم

 معمککولی کپککور فیلککة کیفیکت  بککر پرتقککال پوسککت عصکارة 

(Cyprinus carpio ) یخچکال  در نگهکداری  هنگکام °C 4 ، 

 ،66 دوره ایکران،  طبیعکی  منکابع  مجله ایران، شیلات نشریه

 .185-197 ص  ،2 شماره

ــائی ــحری ؛.م رض ــی ؛.ع.  م س ــفری ؛. س معین  ؛. م ص

 آنچکوی  کیلککای  چربکی  کیفیکت  مقایسکه  (.1382) غفاری

(engrauliformis Clupeonellaدر ) و حمکککککل روش دو 

 سکال  ایکران؛  شکیلات  علمکی  مجله سرما؛ موقت نگهداری

 .3 شماره دوازدهم؛
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Effect of diets containing astaxanthin and ascorbic acid on rancidity  and 
sensory assessment of rainbow trout (Oncorhynchus mykiss) during 

refrigeration storage 
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Abstract: 
The effect of feeding rainbow trout with diets containing ascorbic acid (100, 
400, 1600 mg/ kg) and astaxanthin (40, 60 and 100 mg/ kg) on its fillet 
qualty during 16 days refrigeration (3-5°C ) was studied. Fish were fed for 2 
months with the designated diets, then killed and filleted. The fillets were 
kept in the refrigerator for 16 days. The process of quqlity changes in fillets 
was assessed using chemical indicators, such as peroxide value (PV), 
thiobarbituric acid (TBA) and free fatty acid (FFA) and PH as well as 
sensory indicators through sampling every four days (0, 4, 8, 12 and 16). The 
results showed that the antioxidant and refrigeration time had significant 
effects on FFA, PH, PV and TBA. The highest storage conditions and 
sensory properties were achieved in the sample containinng 1600 mg/kg 
ascorbic acid and 100 mg/kg astaxanthin. 

 

Keywords: Ascorbic acid, Astaxanthin, Rainbow trout 
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