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(Nannochloropsis oculataدر طول دوره نگهداري در شرايط سرد ) 
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 :دهيچک
بير افيزايش مانيدگاری خ يير يلبکيي نانوکلروپسيي         Eو  Cهيای  اکسييداني ويتيامي   تأ ثير آنتيي 

)Nannochloropsis oculata( داری شده در دمای نگهCº 4 رايط کشت بررسي شد. ابتدا يلبک در ش

 ، ºC 1 ± 24 ،6/8 -5/7 =pHليوک ، دميا    1000 - 2000ميزان نور استاندارد )محيط کشت کانوی، 

توليد شده و سپ  در مرحله رشد لگاريت ي با روش سانتريفيوژ  با هوادهي(ه راه  و ppt 24 - 20شوری

يلبکي مقادير مختلف  های خ ير( يداسازی شد. سپ  به ن ونهrpm 12000گير )وسيلة دستگاه خامه به

 12مدتاضافه و در يخچال به و مخلوط دو ويتامي  به نسبت مساوی درصدE (w/w1/0 )و C ويتامي  

در پايان دوره بود که از تي ار  Cدرصدی درتي ار ويتامي   95ماني داری شدند. نتايج بيانگر زندههفته نگه

داری در گروه حاوی ويتامي  طورمعنيبه pHو های چرب آزاد . مج وع اسيد(p<05/0)شاهد بيشتر بود 

C داد که تي ار حاوی داری نشانک تر از گروه شاهد بود. مقايسه بي  تي ارهای مختلف طي زمان نگه

در مقايسه با ساير تي ارها، طي گذشت زمان افزايش فساد اکسيداتيو کندتری دارد.در طي دوره  Eويتامي  

عنوان نگهدارنده مناسب اي  فراورده ع ل کرده است.  بودهو مواد افزودني بهماني بالانگهداری، ميزان زنده

داری خ ير يلبکي در ها در حفظ و نگهدر مج وع، نتايج اي  تحقيق نشان از ع لکرد مناسب ويتامي 

 شرايط سرد بود.
 

 E ،Nannochloropsis oculata  يتامي، وC  يتامي، وير يلبکي، خ دانياکسيآنت :واژگان ديکل

 مقدمه

ت و يش ي عيل افزايدلر بهياخ یهاان در دههيمصرف آبز

 یحاصل از منيابع آبيز   یبه مصرف غذاها يکرد ع وميرو

و نقيش آنهيا در    يت طبيآشکار شدن اه  ي  در پيه چن

العلاج، در صعب یهای ارياز ب یاريو درمان بس یريشگيپ

 دارابودن ليدلبه  ينانوکلروپس يلبکزي. راستش يحال افزا
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  ،يپييروتئ یبييالا زانيييوم راشييباعيغچييرب  یدهاياسيي

که قادر  ييايان دريدر پرورش لارو ماه ويژهبه یپروریدرآبز

 ييت بيالا يازاه ،ستنديراشباع نيچرب غ یهاديبه سنتز اس

ای بسيار بياارزش از  فراوردهخ ير يلبکي برخورداراست.

ي صيورت ييک محليول آبکي    هباشد که بها ميميکرويلبک

های ميکرويلبک ع دتاً)ی يلبکي هاسلولخيلي غليظ از 

تواند کاربرد وسيعي فراورده مياي   ؛گرددآبي( تهيه مي-سبز

کيه  طيوری هدر صنايع شيلاتي و غيرشيلاتي داشته باشد. بي 

های های زنده برای توليد لارو گونهيايگزي  يلبک عنوانبه

ها، توليد آب ونمختلف ماهي و ميگو، توليد انواع زئوپلانکت

سبز و نيز در تهيه بسياری از محصولات آرايشي و بهداشتي 

توان به کاهش از مزايای خ ير يلبکي مي شود.استفاده مي

های توليد، کاهش فضای توليد غذای زنده، اسيتفاده  هزينه

نسييبت طييولاني آن اشيياره  بييهآسييان، ع يير نگهييداری  

 .  (Heasman et al., 2000)دکر

 یر بيالا يل داشيت  مقياد  يي دلبيه  ييايي در یهيا فيراورده 

مثيل   3-امگيا  یضيرور  ياشيباع ريي چرب چند غ یدهاياس

DHA  وEPA ش هستنديار مستعد به اکسايبس(Maqsood 

and Benjakul, 2010).ييدر ميواد غيذا   يون چربيداسياکس 

ل يجييه تشييک يمختلييف و در نت یهيياله واکيينشيوسييبييه

گر فساد يت دمحصولادها ويدروپراکسيآزاد، ه یهاکاليراد

بيات فيرار   يترک. (Belitz and Grosch, 1999)دکني يجاد ميا

هيا  يچربي آب کافتي  ون ويداسياکس یهاحاصل از واکنش

چرب، اپيو   یدهايها، اسدها، کتونيدها، آلدئيدروپراکسي)ه

کلسترول( بو، طعم، رنگ، بافت،  ي رها، اکسيدها، داياکس

هيا را  دهفيراور   يي ت ايي فيک يکلي  طيور بهو  ييارزش غذا

  يت ايو باعث عدم مطلوب قرار داده استر ييدستخوش تغ

 ,.Sakanaka et al., 2005; Hars et al) ييمنيابع مهيم غيذا   

 ي  محصيولات طي  يي ت در ايبيروز سي    ه چنيي  و (2000

 Frankel, 1980; Frankel, 1984; Kanner et)شيوند ينگهدار

al., 1987.) باعث یط نگهداريشرا يط يونيداسيفساد اکس 

جيه انجيام   يدر نت، شيوند يها مي فراورده  يت ايفيکاهش ک

  .اسيت يهيا ضرور فيراورده   يت ايفيحفظ ک یبرا ياقدامات

بيه حيداقل    یبرايميثثر روش  هيا اکسييدان آنتياستفاده از 

در محصيولات   يش چربي ياز اکسيا  یريا يليوگ يرساندن 

 يل محصيولات سي   يق انيداخت  تشيک  يو به تعو يخوراک

و  یاهيت تغذيفيت که مويب حفظ کش اسياز اکسا يناش

 يمييواد خييوراک   یتيير شييدن زمييان مانييدگار   يطييولان

 ,Gupta and Abu-Ghannam)شييييييوديميييييي

هستند کيه بيا    یاهيثانو یهاتيمتابول هااکسيدانآنتي.(2011

بات يبه ترک يپراکس یهاکاليا راديآزاد  یهاکاليل راديتبد

، چيلات  دروژنيي ق دادن الکتيرون، ه يي از طر يکاليرادريغ

کننيده  ديي بيات تول يکردن فلزات واسطه و حيل کيردن ترک  

 کنند.يم یريش يلوگيون از اکسايداسيپراکس

ون يداسياز اکس یرييلوگ یبرا يعيوس طوربهC  يتاميو

شيييده مطالعيييه  يياييييدر یهيييافيييراوردهو  يدر مييياه

 ,.Gimenez et al., 2005; Gimenez et al)اسيييت

بيييه حيييذف   قيييادر یطورميييثثربيييهC  يتييياميو.(2004

هييا، تيييپوکلريدها، هيدروژن پراکسييايييدها، هيسوپراکسييا

ژن يل و اکسيپروکس یهاکاليل، راديدروکسيه یهاکاليراد

 (.  Min and Krochta, 2007)باشديگانه مي

طور متداول گر که بهيد يعيطب یهااکسيدانآنتياز  يکي

اسيت.  E  يتيام يو ،شودياستفاده م ييايدر یهافراوردهدر 

ک يي E  يتيام يانيد کيه و  ثابيت کيرده   يشگاهيات آزمامطالع

تواند يالعاده مثثر است و مشک  فوقرهيدان زنجياکسيآنت

 برابيير ( در PUFA) يراشييباع يچنييد غ  یهييا ياز چربيي 

 آزاد محافظت کند. یهاکاليراد

های حفظ کيفيت آن توليد خ ير يلبکي و روشبارة در

و  Miniaonoاست.  انجام شدهمطالعات ک ي در سطح دنيا 

های نگهداری مختلف رويبقا و ( اثر روش1995ه کاران )
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را بررسي Tetraselmis sueccicaپروفيل اسيد چرب گونه 

های نگهداری آزمايش شده شامل انج ياد بيا   کردند. روش

و بدون نگهدارنده، انج اد در نيتروژن مايع  DMSOافزودن 

لاف گونيه اخييت بيود. هيي    Cº 4و نگهيداری کنسيانتره در   

ی کنسانتره هان ونهمعناداری در بقا و پروفيل اسيد چرب در 

 Nunesبا بقيه تي ارها مشاهده نشد.  Cº 4نگهداری شده در 

( ماندگاری خ ير يلبکي ذخيره شده در 2009و ه کاران )

Cº 4  آسکوربيک اسيد  درصد 1/0بدون افزودني و با افزودن

 Cheatoceros mulleri ،Cheatocerosهيای  بر روی گونه

calcitrans  وSkeletonema sp.تنان در يک مرکز تکثير نرم

ارزيابي کردند. ماندگاری خ يرهای يلبکي بدون افزودني 

 درصيد  1/0در  Cº 4در مقايسه با خ يرهايي که در دميای  

 بالاتر بود.آسکوربيک اسيد 

 يمحصول کنسانتره يلبک یاز نگهدار ياطلاعات اندک

  بيار بييه  ياولي  یق بيرا يي   تحقيي ا  يبنابرااسيت، موييود  

ش يبيير افييزا  Eو Cیهييااکسيييدانيويتامي آنتيتأثيريبررسيي

ط سيرد   ي  در شيرا ينانوکلروپسي  ير يلبکيخ  یماندگار

(Cº 4 )پردازد.مي 

 

 هامواد و روش

 توليد خمير جلبکی

 Nannochloropsisگونيه   ذخيييره اولييه   مطالعيه  يي در ا

oculataشييگاه يبييه آزما ه وييياز پژوهشييگاه بنييدر امييام ته

ت ميدرس منتقييل  يي دانشيگاه ترب  ييايي دانشيکده عليوم در  

نيان  يه و اط يي اول يکروسکوپيمهای يد. پ  از بررسيگرد

ه يلبک مذکور يکشت اولمورد استفاده،  ذخيرهاز خلوص 

و سيپ    100ر يدر مقياد (Walne)یط کشيت کيانو  يدر مح

زان نيور  يي ط کنترل شده )ميو تحت شرا یتريليليم 1000

 pH= 5/7- 6/8و  ºC 1 ± 24لوک ، دميا   1000 - 2000

( انجيام شيد   يبيا هيواده  ه يراه  و  ppt 24 - 20یشيور  ،

(Lavens and Sorgeloos, 1996).هييای سييپ  در حجييم

تير  يل 200زان يي و حداقل بيه م  یتريل 20شتر در ظروف يب

پ  از انجيام کشيت انبيوه،    . مورد کشت انبوه قرار گرفت

و  یآوري يع  يت يلگيار  مرحله رشد روز هشتم يلبک در

، سياخت  Cream sepratorمخصيوص )  یوژهايفيسيانتر  با

 rpm  12000( بيا شييتاب هيييکشييور ترک ARSANشيرکت  

هييا، دن يلبييککييرپيي  ازکنسييانتره  . ديييظ گرديتغليي

ط يت آن در شيرا يي فيحفيظ ک  برایمورد نظر های يافزودن

 يار  يت 4نکيار  يا یاضيافه شيد. بيرا    یدير توليسرد به خ 

ا شياهد  ي 1 ار ي ارها شامل تير گرفته شد. تمختلف در نظ

زان يي بيه م  C  يتيام ي)و 2 يار  ي( تيگونه افزودن ي)بدون ه

w/w1/0 يتامي)و 3 ار ي(  تدرصد   E  زان يي بيه مw/w1/0 

و  ی  به نسبت مسياو يتامي)مخلوط دو و 4 ار ي( و تدرصد

. (Heasman et al., 2000)( بودنيد درصيد  w/w1/0 زانيبه م

ر يي کيه اشياره شيد بيه خ      يها به نسبتيودنک از افزيهر 

دند. از آنجيا کيه   شي ه گ  اضافه و سپ   یديتول ييلبک

 يت در چربي يي ل حلاليي دلبه E  يتاميکردن وه گ  امکان 

  يتيوئ نکيار از  يا یبيرا ،بنابراي  وييود نيدارد   يسيادگ به

 يامولسي  عنيوان به( E  يتاميگرم و 1  + يگرم توئ 1/0)80

ر ميورد نظير مخليوط    يي بيا خ   ر استفاده شيد و سيپ   يفا

آماده شده در ظروف مخصوص، در  ير يلبکيد. خ يگرد

شييد تييا  ی( نگهييدارC° 4خچييال )يک و در يييط تاريمحيي

ميدت   يمحصيول در طي   يفيمختلف کنترل ک هایشيآزما

 .انجام شودهفته  12

 مانیتعيين تراکم و درصد زنده

آمييزی  بيا اسيتفاده از روش رنيگ    هامانيسلولزندهدرصد 

Evans Blue،صييورت هفتگييي بييا اسييتفاده از روش   بييه

Heasman 100. ابتييدا  انجييام شييد (2001) و ه کيياران 

ليتير آب دريييا  ميليي  100يلبکيي در  ميکروليتير از خ يير  

 500، آميييزیرنييگده سييپ  بييرای شييفيلترشييده معلييق 
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از اييي  ليتييرميليي 10بييه رنيگ ايييوانز بليو    ليتيير ازميکيرو 

 30 ميدت بيه حيداقل   هيا ن ونهسوسپانسيون اضافه گرديد. 

دقيقييه در دمييای اتيياق نگهييداری شييدند و سييپ  زييير    

ی ميرده  هيا سيلول ميکروسکوپ مشاهدات صورت گرفت. 

ی زنده بدون هي  تغيير هاسلولرنگ آبي را يذب کرده و 

بيا   مياني زنيده شوند و درصيد  رنگي به رنگ سبز ديده مي

 تعيي  گرديد. زير استفاده از رابطه 

هفتگيوباسهتکراربرايهرن ونه،بااستفطورهابهن ونهش ارش

انجامشيييد. 40ادهازلامنئوبارودرزيرميکروسيييکوپنوريوبالنز

 دسييتبييهميياني سييلولي از رابطييه زييير   درصييد زنييده 

 .(Heasman et al., 2000)آمد

ی زنيده= درصيد   هيا سيلول /تعيداد  هاسيلول کل ×100

 مانيزنده

 (PVسنجش مقادير پراکسايد )

و ه کياران   Eganبيه روش   ير يلبکيد خ يزان پراکسايم

 ير يلبکيد. روغ  استخراج شده خ ي  گردييع( ت1997)

تير از  يليليم 25و حدود شد ر وزن ي  ماک ارليدقت در هب

)نسييبت کلروفييرم بييه   ک کلروفييرميد اسييتيمحلييول اسيي

. سيپ   گردييد ات ارل  اضيافه  ي( به محتو3:2ک ياستدياس

تر از يليليم 30، م اشباعيدور پتاسيتر از محلول يليليم 5/0

درصيد بيه    1تير محليول نشاسيته    يليلي يم 5/0آب مقطر و 

د آزاد شيده بييا محلييول  يييمج وعيه افييزوده شيد، مقييدار   

 د. يتر گردينرمال تدرصد 1م يوسولفات سديت

 (FFAسنجش مقادير عدد اسيدهاي چرب آزاد )

  1cc(FFAچرب آزاد ) یدهاير عدد اسيسنجش مقاد یبرا

له سود نرمال به ن ونه يوسشده به يک خنثيلياز الکل ات 25

 3تا  2با ک ک  ید. سپ  در مراحل بعديروغ  اضافه گرد

سود نرمال مقدار  يزان مصرفي  و ميقطره معرف فنل فتالئ

                                                                 
1. Free fatty acid (FFA) 

ک مشييخ  يييد اولئيته بيير حسييب درصييد اسيي  يدياسيي

 .  (Egan et al., 1997)ديگرد

 

 pHسنجش 

ب تير آ يليلي يم 8/1گرم از ن ونه بيا   pH2/0سنجش  یبرا

اتياق بيا    یدر دما هان ونهpHد، سپ  يمقطر، مخلوط گرد

سياخت شيرکت    3510متير ميدل    pHاستفاده از دسيتگاه  

Jenway دشيريگانگلستان اندازه(Suvanich et al., 2000). 

 

 هاتجزيه و تحليل آماري داده

 SPSSافيزار  ها با استفاده از نرمداده یل آماريه و تحليتجز

هيا بيا   بيودن داده  طبيعييتدا بررسي انجام شد. اب 16نسخه 

 يو سپ  ه گن 2رنوفياس -استفاده از آزمون کول وگراف

  يج ايکه نتا انجام شد3ها با استفاده از آزمون لونان يوار

 ی ارهيا يمربيوط بيه ت   یهاداده یز آماريآنال برایها آزمون

  يدار بي ا  اخيتلاف معني  ييي تع بيرای . شدش استفاده يآزما

 One way)طرفيه  کيي ان  يي ز وارينيال  ارهيا از روش آ يت

ANOVA) هيا در   يانگيي سيه م يمقا ید. بيرا يي استفاده گرد

دار شناخته شيد از آزميون   ا ارها معنيت يکه اثر کل یموارد

ه يمراحل تجز ياست که در ت امگفتني د.شدانک  استفاده 

درصد در  5، يا قبول فرضيهرد  یمجاز برا یل خطايو تحل

 نظر گرفته شد.

 جينتا

 مانیزندهج تراکم و درصد يانت

  يي وژ در ايفيحاصل از روش سيانتر  ير يلبکيغلظت خ 

 آمد.  دستبهتر يل يليسلول در م 8/1×  1010ق يتحق

                                                                 
2. Kolomogorav–Smirnov 

3. Leven 
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در  يک رونيد کاهشي  يي اگرچه  مانيزندهدرصد  بارةدر

  يي (، اما بيا ا >05/0pد )يمشاهده گرد یدوره نگهدار يط

بود درصيد  95 ی ارهيا بيالا  يت ي  درصد در ت اميويود ا

تيا   یدوره نگهدار يش و در طيآزما ی(. در ابتدا1ل )شک

اما  ،ها مشاهده نشد اري  تيب یداراهفته چهارم اختلاف معن

 یرهيا يدرخ  ييلبکي  یهامانيسلولزندهاز آن درصد  پ 

از گروه شاهد بالاتر  یدارامعن طوربه  يتاميهر دو و یحاو

  يتيام يو يشي ياآزم یها  گروهي  اي( که در ب>05/0pبود )

C شاخصه  يا یرا بر رو تأثير  يشتريب ( 05/0داشتp<.) 

 

 
 (Cº 4تي ارهای مختلف خ ير يلبکي نانوکلروپسي  نگهداری شده در دمای يخچال  ) مانيزندهتغييرات ميزان درصد  1شکل 

(Control  ،تي ار شاهدC  ويتامي   درصد 1/0خ ير حاویC ،E  ويتامي درصد 1/0خ ير حاوی  E ،E+C   ی هيا ويتيامي  خ ير حاوی مخليوطE  وC    بيه نسيبت

 مساوی(
 

 (PV)د ير پراکسايج سنجش مقادينتا

 ريمختلف خ  ی ارهايد تيزان پراکسايرات مييتغ 2در شکل

خچيال  يدر يي زميان نگهدار  ي  در طينانوکلروپس ييلبک

(Cº4مشاهده م )یهيا ن ونيه د يه پراکسيا ي. مقدار اولشود ي 

 يلي يم  5  ينانوکلروپسي  ييلبکريخ  یش برايمورد آزما

بود. با گذشت  يلوگرم چربيژن فعال در کيوالان اکس ياک

دا يي ش پي ار شياهد افيزا  يت ی  مقدار برايا یزمان نگهدار

  مقدار يرشتيبه ب یکه در هفته هشتم نگهدار یطور هب ،کرد

سيه  ي ار شاهد در مقاي  مدت تيا ي( که ط30د )يخود رس

 ید بيالاتر ير پراکسيا يمقاد یدارامعن طوربه ارها ير تيبا سا

زان يي م یاز هفتيه هشيتم نگهيدار    پ (. p< 05/0داشت )

  يسيه بي  يدا کيرد. مقا يي  ار شاهد کياهش پ يد در تيپراکسا

  يي ا ةدهنيد  نشيان  یزميان نگهيدار   يمختلف ط ی ارهايت

ر يسيه بيا سيا   يدر مقا E  يتاميو ی ار حاويمطلب بود که ت

گذشت زميان نشيان داد. در    يط یش کندتري ارها، افزايت

 یدارا E  يتاميو ی ار حاويت یدوره نگهدار يانيمراحل پا

 (.p< 05/0بودند ) ید ک ترير پراکسايمقاد
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 (Cº 4های مختلف خ ير يلبکي نانوکلروپسي  نگهداری شده در دمای يخچال  )تغييرات ميزان پراکسايد تي ار  2شکل 

(Control ،تي ار شاهدC  ويتامي   درصد 1/0خ ير حاویC ،E  ويتامي   درصد 1/0خ ير حاویE ،E+C  خ ير حاوی مخلوط

 به نسبت مساوی( Cو  Eی هاويتامي 

 

 (FFAآزاد ) چربيهادير عدد اسيسنجش مقاد

بيا گذشيت زميان    چيرب آزاد   یدهايزان اسيم يطور کلهب

 يشي يرونيد افزا  ،شيمورد آزما ی ارهايدر ه ه ت ینگهدار

 ي  در حيال يي ا(. 3، شکل >05/0pشد ) مشاهده یدارامعن

 ار شياهد و در مرحليه   يب درتيترتش بهي  افزاياست که ا

 ارهيا از  ير تينسبت بيه سيا   E  يتاميو ی ار حاويبعد در ت

 ار يت یبرخوردار بود. در طول دوره نگهدار یشتريشدت ب

زان يي م یگير دارا يد ی ارهيا ينسبت به ت C  يتاميو یحاو

  يي ( کيه در ا p<05/0)بودند  یرک تچرب آزاد  یدهاياس

  يتاميب وي ار ترکينسبت به ت C  يتاميو ی ار حاويان تيم

E+C داشييت  یتيير ييچييرب آزاد پييا  یدهايزان اسيييييم

(05/0>p .) 
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 هاي مختلف طی زمان نگهداري جلبک نانوکلروپسيس در يخچالتيمار (FFAآزاد ) هايچربمقادير عدد اسيد 3شکل 

(Control،تي ار شاهد C  ويتامي   درصد 1/0خ ير حاویC ،E  ويتامي   درصد 1/0خ ير حاویE ،E+C  ی هاويتامي خ ير حاوی مخلوطE  وC   به نسيبت

 مساوی(
 

 pHج سنجش ينتا

 ريي خ مختليف   ی ارهيا يت pHرات ييي ج مربوط بيه تغ ينتا

خچيال  يدر يي زميان نگهدار  ي  در طينانوکلروپس ييلبک

(Cº4 ) زان يت. منشان داده شده اس4شکل درpH  در ه ه

. (p<05/0)افت يش يافزا یدارامعن طوربهيشيآزما یهاگروه

ب يي و ترک C  يتيام يو يشي يآزما یهيا در گروه  pH يانگيم

 E  يتيام يشياهد و و  ی ارهاياز ت یدارامعن طورهابهويتامي 

 . (p<05/0)ک تر بوده است 

 

 
 لبک نانوکلروپسي  در يخچالهای مختلف طي زمان نگهداری يتي ار pHمقادير   4شکل 

(Control ،تي ار شاهدC  ويتامي   درصد 1/0خ ير حاویC ،E  ويتامي   درصد 1/0خ ير حاویE ،E+C  ی هاويتامي خ ير حاوی مخلوطE  وC   به نسيبت

 مساوی(
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 بحث  

×  1010ميزان و تراکم خ ير يلبکي پي  از سيانتريفيوژ    

 دهندةنشان  تعداد که اي دست آمدليتر بهسلول در ميلي8/1

در مطالعيات  اسيت.   ن آنکنسانتره يلبک و خ ييری شيد  

 slurryگذشته ارقامي که بيرای تيراکم خ يير يلبکيي ييا      

 Chaetoceros mulleri 710  ×4گزارش گرديد برای گونه 

(Nunes et al., 2009)  و بيرایsp.Nanochloropsis 910 

 بود. (Pfeiffer and Ludwig, 2007)ليتر سلول در ميلي 65

در طييي دوره  مييانيزنييدهدر مطالعييه حاضيير درصييد 

نگهداری يک روند کاهشي را نشان داد با اي  حال تي يار  

در  بيشتري  بازمانيدگي را و تي ار ترکيبي Cحاوی ويتامي  

تا پايان دوره  هامانيسلولزندهداشت. مقايسه با گروه شاهد 

طالعيه  بود. نتيايج مشيابهي در م   درصد 95نگهداری بالای 

(Heasman et al., 2000) گونيه خ يير يلبکيي     11بر روی

بيا   (Nunes et al., 2009)ديده شد. اي  در حالي است کيه  

بييير روی بازمانيييدگي گونيييه  Cمطالعيييه اثييير ويتيييامي  

نتايج متناقض با مطالعه ، Chaetoceros calcitransيلبکي

 هيا مانيسلولزندهدند. بالاتر بودن درصد کرحاضر گزارش 

تيوان بيه   در اي  تحقييق را ميي   Cدر تي ار حاوی ويتامي  

 ,.Heasman et al)اکسيييداني آن نسيبت داد  نقيش آنتيي  

 (Nunes et al., 2009)بييا اييي  ويييود بييا مطالعييه  ،(2000

به نيوع   Cهای يلبکي در پاسخ به ويتامي  بازماندگي گونه

توانيد موييب   ميي  Cدرواقيع ويتيامي     گونه بستگي دارد.

آن در بهبود مانيدگاری   تأثيرو تشديد  Eويتامي   بازگردش

 Naghdi et)محصول شود. نتايج اي  تحقيق با نتايج مطالعه 

al., 1393)  است.مطابقت داشته 

 ةجيييون و در نتيداسي يه اکسيي د در مراحيل اول يراکسيا پ

راشباع يچرب غ یدهايدوگانه اس یژن به باندهاياتصال اکس

را  يه چربي يي ون اوليداسي يسرو اک يي د. از ايي آيويود مي هب

 يابيي د ارزيزان پراکسيا يي م یريي گتوان به ک يک انيدازه  يم

بيدون   يبيد ترکيهر چند پراکسا .(Lin and Lin, 2005)کرد

  آن يکنندگان قيادر بيه تشيخ   طعم و بو است که مصرف

دها ير آلدئيه نظيبات ثانويد ترکيمويب تول يباشند، ولين 

و در محصول را يداتياکس یجاد تنديشود که ايها مو کتون

 .  (Ozyurt et al., 2007)دنبال داردبه

مربيوط   یها يانگيه مسيج حاصل از مقاينتا در مج وع

 يار  يت ینشان داد کيه در طيول دوره نگهيدار    ديبه پراکسا

  مقيدار  يک تير  یداراو تي يار ترکيبيي    E  يتاميو یحاو

 د بودند.يپراکس

ها يون چربيداسياکس ةواسطهد بيان پراکسازيش ميافزا

 دليلهاحت الاً ب یباشد و کاهش آن در ادامه دوره نگهداريم

ون يداسي يه اکسيدها به محصولات ثانويدروپراکسايه ةيتجز

 ;Gómez et al., 2007; Chaijan et al., 2005)باشيد يمي 

Rezaei and Hosseini, 2008.)یگير در ابتيدا  يبه عبارت د 

ه يي شتر از نيرخ تجز يبدها يدروپراکسايل هيدوره نرخ تشک

و پ  دهد يدرخ ميزان پراکسايش ميزاآنها بوده است که اف

ا يزان سوبسترا يل کاهش ميدلهنه بيشيدن به مقدار بياز رس

د منجير بيه   يپراکسيا  یهادار بودن مولکوليه و ناپايماده اول

شيود  يل مي يه نسيبت بيه تشيک   يگرفت  سرعت تجز يشيپ

(Pereira de Abreu et al., 2011). ديزان پراکسيا يمکم بودن 

  يتيام يو مخليوط دو و C ، E  يتيام يو یحياو  یها اريدر ت

 C  يتيام يو يونيداسي يضيد اکس  هيای ل اثريي دلتوان بهيرام

 Chidanandaiah et)ق حاضير بيا  يج تحقيدانست که نتاEو

al., 2007)دارد. يه خوانگوشت  یبر رو 

زان يبه م يز چربيدروليشرفت هيد تويه داشت که پيبا

زان يدارد که م يبستگ یزيدروليه یهاميبه آنز يقابل تويه

 يو خيياري يداخلي  عواميل ثر از أهيا خييود متي  مي  آنيز يي ا

 Aubourg et al., 2005; Sikorski and)باشيييديميي 

Kolakowski, 2000.) چيرب آزاد   یدهايل اسياگرچه تشک

د، به نظر شوين  یاهيمنجر به کاهش ارزش تغذ ييبه تنها
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ژه در زمان توسعه فساد مهم باشد. يوآن به يبايرسد ارزيم

ميواد   یز بيررو يي چيرب آزاد ن  یدهاياس يدانياثر پرواکس

 يليکربوکسي  یهاگزارش شده است. در واقع گروه یديپيل

ده و منجير بيه   کير زور ع يل  يصيورت کاتيال  دها بهي  اسيا

دها يدروپراکسي يه هيق تجزيآزاد از طر یهاکاليل راديتشک

نسيبتاً   یهيا عيلاوه مولکيول  هب .(Aubourg, 2001)ندشويم

 یدهايي پيسه بيا ل يچرب آزاد در مقا یدهايکوچک مانند اس

دها سيرعت  يپيدها و فسيفول يسير يگلیتير ماننيد تير   بزرگ

 .(Losada et al., 2007)دارند  یون بالاتريداسياکس

زان يي م دست آميده ج بهيحاضر، براساس نتا در مطالعه

 ارهيا  يت يدر ت يام  چرب آزاد با گذشيت زميان   یدهاياس

 یشتري ار شاهد شدت بيدر ت شي  افزايافت که ايش يافزا

 یدهايزان اسيم ینگهدار یهازمان يدر ط يکل طوربهداشت.

ر يسيه بيا سيا   يدر مقا C  يتاميو ی ار حاويچرب آزاد در ت

 یدهايتر بودن اسي  ييل پاي(. دلp<05/0 ارها ک تر بود )يت

د بتيوان بيه   يشيا را C  يتيام يو ی ار حياو يچرب آزاد در ت

ت يجه کاهش فعاليو در نت C  يتاميو ييايت ضد باکتريفعال

 يمترشيحه آنهيا در چربي    یهاميآنز دنبال آنبهو  يکروبيم

 ,.Zamanian et al)چني  افزايشي در مطالعات نسبت داد. 

در خ يرهييای يلبکييي   (Naghdi et al., 1393)و  (1392

گراز ير مطالعات ددتتراسل ي  و کيتوسروس مشاهده شد.

 یمدت نگهيدار  يز طين (Kolakowska et al., 2006)ي له 

 افتند.يش يچرب آزاد افزا یدهايزان اسيم

 ارها يت يبا گذشت زمان در ت ام pHزان يم در مج وع

ک از يييدر هيير  pHش يد. افييزاکييريرا ط يشيييرونييد افزا

ش يافزا دليلتوان بهي  را ميتاميو یکنترل و حاو ی ارهايت

  و يآمييليييمتیاک، تييريييفييرار مثييل آمون ید بازهييايييلتو

 ي يت آنزيفعال دليلدار بهتروژنيبات ني  و ترکيآمليمتید

 ,.Kostaki et al)دانست يداخل سلول یهاميها و آنزیباکتر

 C  يتيام يو یحياو  يشيدر گروه آزما pHک تر بودن.(2009

 يل بازدارنيدگ يپتانسي  اتوان بي يرا م یدر کل دوره نگهدار

ميرتبط   C  يتيام يو ي يآنز یهاها و پروتئازیت باکتريفعال

ر يخ  یق انجام گرفته روي  مطالعه با تحقيج ايدانست. نتا

 مطابقت دارد.(Heasman et al., 2000)از سویييلبک

  پژوهش نشان داد کيه اسيتفاده از   يج اينتا يکلطوربه

مييزان   و مخلوط آنها نسبت بيه گيروه کنتيرل   C،E  يتاميو

و مويب حفظ  بودهيو ک تريداتيفساد اکسماني بالاتر و دهزن

از نظر  C  يتاميدند. ويد شده گرديتول ير يلبکيت خ يفيک

داشيته و   یع لکرد بهتر pHچرب آزاد و  یدهايزان اسيم

 بنيابراي  بهتير بيوده اسيت.     PVزان يي بير م E  يتاميو تأثير

 ير يلبکي يي ت خ يي فيحفيظ ک  یبرا هاويتامي استفاده از 

 گردد. يه ميصتو

 

 منابع

Aubourg S. 2001. Fluorescence study of the 

prooxidant activity of free fatty acids on marine 

lipids.Journal of the Science of Food and 

Agriculture, 81, 385–390. 

Aubourg S., Rodríguez A., and Gallardo J. 2005 . 

Rancidity development during frozen storage of 

mackerel (Scomber scombrus): Effect of catching 

season and commercial presentation. European 

Journal of Lipid Science and Technology, 107, 316–

323 

Belitz H.D., and Grosch W. 1999.Lipids.In"Food 

chemistry". SpringerVerlag, Heidelberg, Germany. 

PP: 184-185. 

Chaijan M., Benjakul S., Visessanguan W., and 

Faustman C. 2005. Changes of pigments and color 

in sardine (Sardinella gibbosa) and mackerel 

(Rastrelliger kanagurta) muscle during iced storage. 

Food Chemistry, 93(4), 607-617. 

Chidanandaiah K.R.C., Sanyal M.K., 2007. Effect 

of sodium alginate coating with preservatives on the 

quality of meat patties during refrigerated (4 ± 1ͦC) 

storage.J. Muscle Foods, 20, 275–292. 

Egan H., Kirk R.S., and Sawyer R. 1997 .Pearsons 

Chemical Analysis of Food.9th Edn.Longman 

Scientific and Technical. pp. 609-634. 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

32
25

51
3.

13
96

.6
.1

.4
.6

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jf

st
.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
5-

18
 ]

 

                             9 / 12

https://dorl.net/dor/20.1001.1.23225513.1396.6.1.4.6
https://jfst.modares.ac.ir/article-6-5411-en.html


 1396 بهار، 1، شمارة 6دورة   ____________________________________________________ علوم و فنون شيلات

58 

Frankel E.N. 1980.Lipid oxidation.Prog. Lipid 

res.19: 1-22.  

Frankel E.N. 1984. Lipid oxidation: mechanisms, 

products and biological significance. JAOCS, 61: 

1908-1917. 

Gimenez B., Roncales P., and Beltran J.A. 2004. 

The effects of natural antioxidants and lighting 

Conditions on the quality characteristics of gilt-head 

sea bream fillets (Sparus aurata) packaged in a 

modified atmosphere. Journal of the Science of Food 

and Agriculture, 84:1053–1060. 

Gimenez B., Roncales P., and Beltran J.A. 2005 . 

The effects of natural antioxidants and lighting 

conditions on the quality of salmon (Salmo salar) 

fillets packaged in modified atmosphere. Journal of 

the Science of Food and Agriculture, 85:1033–1040. 

Gómez-Estaca J., Montero P., Giménez B., and 

Gómez-Guillén M. 2007.Effect of functional edible 

films and high pressure processing on microbial and 

oxidative spoilage in cold-smoked sardine (Sardina 

pilchardus).Food Chemistry, 105(2), 511-520. 

Gupta, S. & Abu-Ghannam, N. 2011. Bioactive 

potential and possible health effects of edible brown 

seaweeds. Trends in Food Science and Technology, 

22:315-326. 

Heasman, M. P., T. M. Sushames, J. A. Diemar, 

W. A. O’Connor, and L. A. Foulkes. 2001 . 

Production of micro-algal concentrates for 

aquaculture. Part 2: development and evaluation of 

harvesting, preservation, storage and feeding 

technology. NSW Fisheries Final Report Series No. 

34. NSW Department of Primary Industries, Port 

Stephens, Austra´lia (FRDC Project No. 93/123 & 

96/342). 

Hras A.R., Hadolin M., Knez Z. and Bauman D. 

2000. Comparison of antioxidative and synergistic 

effect of rosemary extract with α-tochopherol, 

ascorbyl palmitate and citric acid in sunflower oil. 

Food Chem. 71.229-233. 

Kanner J., German J.B. and Kinsella J.E. 

1987.Initation of lipid peroxidation in biological 

systems.CRC crit. Rev. food sci. & nutr. 25: 317-

364. 

Kostaki M., Giatrakou V., Savvaidis I.N., 

Kontominas M.G. 2009. Combined effect of MAP 

and thyme essential oil on the microbiological, 

chemical and sensory attributes of organically 

aquacultured sea bass (Dicentrarchus labrax) fillets, 

Journal of Food Microbiology, 26, 475-482. 

Lavens, P., and Sorgeloos, P. 1996. Manual on the 

production and use of live food for aquaculture.FAO 

Fisheries Technical Paper, 295 p. 

Lin C.C., and Lin C.S. 2005. Enhancement of the 

storage quality of frozen bonito fillets by glazing 

with tea extracts. Food control, 16(2), 169-175. 

 Losada V., Barros-Velazquez J., Aubourg S.P. 

2007. Rancidity development in frozen pelagic fish: 

Influence of slurry ice as preliminary chilling 

treatment. Lebensmittel-Wissenschaft und-

Technologie/LWT-Food Science and Technology, 

40, 991–999. 

Maqsood S., Benjakul S. 2010. Comparative 

studies of four different phenolic compounds on in 

vitro antioxidative activity and the preventive effect 

on lipid oxidation of fish oil emulsion and fish 

mince. Food Chem. 119(1):123–132.  

Min S., Krochta J.M. 2007. Ascorbic Acid-

Containing Whey Protein Film Coatings for Control 

of Oxidation.Food Chemistry, 55: 2964–2969. 

Naghdi, N. 1393.Production of Cheatoceros mulleri 

concentrated algae and evaluation of effects of 

vitamins C and E on increasing shelf life during 

preservation. M.Sc. Thesis, Khazar university, 62p. 

Nunes, M., A. Pereira, J. F. Ferreira, and F. 

Yasumaru. 2009. Evaluation of the microalgae 

paste viability produced in a mollusk hatchery in 

Southern Brazil. Journal of the World Aquaculture 

Society, 40(1):87–94. 

Ozyurt G., Polat A., and Tokur B. 2007.Chemical 

and sensory changes in frozen (-18ºC) wild sea bass 

(Dicentrarchus labrax) captured at different fishing 

seasons. International Journal of Food Science and 

Technology, 42:887–893. 

Pereira de Abreu D.A., Paseiro Losada P., 

Maroto J., and Cruz J.M. 2011. Natural 

antioxidant active packaging film and its effect on 

lipid damage in frozen blue shark (Prionace glauca). 

Innovative Food Science &amp; Emerging 

Technologies, 12(1), 50-55. 

Pfeiffer J. and Ludwig M. 2007.Small-Scale 

System for the Mass Production of Rotifers Using 

Algal Paste.North American Journal of Aquaculture, 

69:239–243. 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

32
25

51
3.

13
96

.6
.1

.4
.6

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jf

st
.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
5-

18
 ]

 

                            10 / 12

https://dorl.net/dor/20.1001.1.23225513.1396.6.1.4.6
https://jfst.modares.ac.ir/article-6-5411-en.html


 و همکاران عموزاد خليلی  ____________________________________ ... در افزايش ماندگاري Eو  Cهاي ثر ويتامينا

59 

Rezaei M., Hosseini S.F. 2008.Quality Assesssment 

of Farmed Rainbow Trout (Oncorhynchus mykiss) 

during Chilled Storage. J. Food Science, 73, 93-96. 

Sakanaka S., Tachibana Y. and Okada Y. 2005 . 

Preparation and antioxidant properties of extracts of 

Japanese persimmon leaf tea (Kakinoha-cha). Food 

Chem.89(4): 569-575. 

Sikorski Z. and Kolakowski E. 2000 . Endogenous 

enzyme activity and seafood quality: Influence of 

chilling, freezing, and other environmental factors. 

In N. Haard & B. Simpson (Eds.), Seafood enzymes 

(pp. 451–487). New York, USA: Marcel Dekker. 

Suvanich V., Jahncke M.L., and Marshall D.L. 

2000. Changes in celected chemical quality 

characteristics of channel cat fish frame mince 

during chill and frozen storage. Journal of Food 

Science, 65(1), 24-26. 

Zamanian F. 1392. Production of Tetraselmis 

suecica concentrated algae and evaluation of effects 

of vitamins C and E on increasing shelf life during 

preservation. M.Sc. Thesis Azad university, 82p. 
 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

32
25

51
3.

13
96

.6
.1

.4
.6

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jf

st
.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
5-

18
 ]

 

                            11 / 12

https://dorl.net/dor/20.1001.1.23225513.1396.6.1.4.6
https://jfst.modares.ac.ir/article-6-5411-en.html


 
Vol. 6, No. 1, Spring 2017 Scientific - Research Journal 

60 

 

Effect of vitamins C and E on increasing of shelf life of microalgal paste of 
Nannochloropsis oculata during cold storage 

 

Masoumeh Amouzad Khalili1, Abdolmohammad Abedian Kenari2*, Masoud Rezaei3 
 

1- M.Sc Graduate, Aquaculture Department, Faculty of Marine Sciences, Tarbiat Modares University, Noor. 

2- Professor,  Aquaculture Department, Faculty of Marine Sciences, Tarbiat Modares University, Noor.  
3-  Professor, Department of Seafood processing, Faculty of Marine Sciences, Tarbiat Modares University, 

Noor.  

 
Received:    02.05.2016                         Accepted :11.01.2017 

*Corresponding author: aabedian@modares.ac.ir 

 

Abstract: 
 The effect of vitamins C and E in enhancing the shelf life of the algal paste 
during 12 weeks cold storage (4C) was assessed. The microalga, 
Nannochloropsis oculata, was grown in Conway media under 24ºC 
temperature, 25ppt salinity, and continuous light intensity of 1000- 2000 lux 
with) and harvested at the logarithmic phase by cream separator  
centrifugation at 12000 rpm in the form of paste. The algal cell viability was 
determined by Evans blue dye. The algal paste samples were treated with 
different vitamin treatments, including: vitamin C and E (0.1%w/w), and an 
equal proportions of mixed vitamin E and C, and then stored in refrigerator 
for two months. The results showed that the 95% cell viability of vitamin C 
treated paste was significantly higher than the control group (p>0.05).  FFA 
and pH in vitamin C treated group was lower than the control treatment. The 
comparsion of between different treatments during the storage period 
indicating that it contains vit E had a slower increase than the other 
treatments in during the storage the time. Overall, it was demonstrated that 
vitamins functioned as suitable preservatives for the microalgal paste in cold 

storage (4 C).  
 

Keywords: Antioxidant, microalgae paste, Nannochloropsis oculata, 
vitamin C, vitamin E.  
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