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 :چکيده
( در Oncorhynchus mykissکمزان   آلاي رنگزي  بر ماندگاري فيله ماهي قزلل  آسکوربيکاثر اسيد

 ±10 د. بدي  منظور ماهيان شبار ميکروبي کل و ارزيابي شيميايي بررسي گيري با اندازه شرايط يخچال

مقادير  در بيکآسکورتلريق وريدي اسيد، گروهي با (1به سه گروه شامل فاقد تلريق  تيمار گرم(  400

( 5و  4درصد  تيمار  3/0و  1/0ماهياني با تلريق عضلاني در مقادير  و (3و 2درصد  تيمار  3/0و  1/0

روز  16مدت ساعت از زمان تلريق، ماهيان صيد و فيله شدند، سپس به 62از  پسدند. شبندي تقسيم

(، PV  هزاي پراکسزيد  اخصروز يکبار ش 4داري شدند. در طي اي  مدت، هر در شرايط يخچال نگه

( و TVB-N(، مجموع بازهاي نيتروژني فرار  FFA(، اسيدهاي چرب آزاد  TBA  اسيدتيوباربيوتيک

، PVهاي در شاخص 5و  3گيري شدند. طي دوره آزمايش تيمارهاي ( اندازهTVCبار باکتريايي کل  

TBA، FFA  ، TVB-N وTVC    05/0تفاوت معناداري ≥pرها داشزتند. همچنزي  بزي     ( با ساير تيما

( مشزاهده  p≤ 05/0  تفاوت معناداري 5با تيمار  PV و   TVC  ،TBA، FFAهاي در شاخص 3تيمار 

در داري به بعد نگه 8از روز درصد  3/0 آسکوربيکدهندة عملکرد بهتر تلريق وريدي اسيدشد که نشان

ه به نتايج اي  تحقيزق، اسزتفاده از   با توج. استدرصد  3/0اسيد مقايسه با تلريق عضلاني آسکوربيک

مقادير مختلف اسيدآسکوربيک در تلريق وريدي و عضلاني باعث افلايش زمان ماندگاري فيله ماهي 

 در يخچال گرديد. 12داري تا روز کمان در طي نگهآلاي رنگي قلل
 

 مانکرنگي ي آلاقلل، تلريق وريدي و عضلاني، فيله ماهي آسکوربيکاسيد :واژگان کليد
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 مقدمه

مسئله کمبود پروتئي  در اغلب جوامع بشري، فوايد استفاده 

وجود منابع فراوان غذاهاي دريايي در و  از پروتئي  آبليان

اي مناسب براي وارد کزردن آبليزان بزه رژيزم     دنيا، انگيله

 .(Navagarcia et al., 2004  رود.شزمار مزي  غذايي مردم به

 عنوانبهکنندگان را مصرف ذاهاي دريايي توجه بسياري ازغ

دهاي چرب غيراشزباع،  منبع مهمي از ترکيبات غذايي  اسي

و سزلامت انسزان    ها( کزه در تذذيزه  د معدني و ويتامي موا

 Richards and است  هدبه خود جلب کر ،سودمند هستند

Hultin, 2002; Sidhu, 2003).  کمزان رنگزي  ي آلاقللماهي 

کيفيت در ماهيان چرب  باشد و کاهشجل ماهيان چرب مي

هززا و فعاليززت ميکروارگانيسززم  دليززلدر مرحلززه اول بززه 

(. 2008 رضزايي و حسزيني    اسزت هزا  اکسيداسيون چربي

طزور طبيعزي داراي ميزلان    بزه  کمانرنگي ي آلاقللماهي 

و  EPA( نظيزر  PUPAزيادي اسيدهاي چزرب غيراشزباع    

DHA باشد که اي  اسيدهاي چرب فوايد زيزادي بزراي   مي

اي  اسيدهاي چرب  ،(Steffens, 1997سلامتي انسان دارد  

-Sánchezشدت مستعد اکسيداسيون هسزتند   غيراشباع به

Alonso and Borderias, 2008)  اکسيداسيون چربي يکزي .

سازي از دلايل اصلي ضايعات ماهي در طول فرايند ذخيره

. اسزززتفاده از (Frankel, 1993, 1998a, 1998b اسزززت 

ثر براي کاهش اکسيداسيون چربي ؤم يراه هااناکسيدآنتي

مزواد   که باعزث حفزک کيفيزت    است در محصولات غذايي

 شزود زمزان مانزدگاري مزي   تر شدن مزدت  مذذي و طولاني

 Huang, Ou, and Prior, 2005). بزا مهزار    هزا اکسيدانآنتي

مخرب  هاياثرهاي ديگر از و مولکول اکسيداسيون ليپيدها

 Letricia  کنندواني جلوگيري ميحي اکسيداسيون در بافت

et al., 2013) .ايمنزززي و مسزززموميت  بززارة در نگرانزززي

 بزا اسزتفاده از   هزايي ي مصنوعي، پزووهش هااکسيدانآنتي

 O'Grady et  طبيعي را موجب شده است يهااکسيدانآنتي

al., 2009) . حاکي از آن  هاي اخيردر سالبررسي مطالعات

 برابزر  ي طبيعزي در هزا اکسزيدان آنتزي استفاده از  است که

 Banjakul  است ي مصنوعي، افلايش يافتههااکسيدانآنتي

et al., 2005; Sarkardei and Howel, 2008; Nunezde 

Gonzalez et al., 2008; Naveena, Sen, Vaithyanathan, 

Babji, and Kondaiah, 2008; Karre et al., 2013 .)در 

از  حاضزر  پزووهش  در طبيعي راستاي استفاده از ترکيبات

محلول در و اکسيدان طبيعي آنتي که يک ،آسکوربيکاسيد

با روشي متفزاوت   ،(1391و همکاران، رحيمي   استآب 

 .اسزتفاده گرديزد  نگهداري مزاهي   براياز ساير تحقيقات 

طزور  يک جلء ترکيبي غزذاها بزه   عنوانبه آسکوربيکاسيد

اصززيت زيززرا عززلاوه بززر خ  ،شززودمززيوسززيعي اسززتفاده 

مزاده مذزذي ضزروري محسزوب      عنزوان به ،اکسيدانيآنتي

همچنزي  اسيدآسزکوربيک در ترکيزب بزا سزاير       .شزود مي

  خضزري  کندسينرژيک عمل ميصورت به هااکسيدانآنتي

يززک  آسززکوربيکاسيد(. 1390احمززدآبادي و همکززاران، 

هاي متنزوع  اکسيدان قوي است که قادر به مهار واکنشآنتي

هزاي  (. در سزنتل هورمزون  Bae et al., 2012اکسيون است  

 ,.Cavalli et al., 2003; Hunter et alاسزترویيدي، کزلاژن    

1979; Lightner et al., 1979 افلايش سيسزتم ايمنزي در   ( و

 (.Lin and Shiau, 2005 ثر اسززت ؤبرابززر سززموم مزز  

ثري قادر به حذف سوپراکسيدها، ؤطور مبه آسکوربيکاسيد

 هززايراديکززال هززا،هيپوکلريززت پراکسززيدها،هيززدروژن

باشزد  پروکسيل و اکسيون يگانه مزي  هيدروکسيل، راديکال

 Min and Krochta, 2007.) هاي مختلفي بزراي بزالا   روش

مواد غذايي استفاده شده است  اکسيدانيآنتيبردن پتانسيل 

تززوان بززه اضززافه کززردن ترکيبززات   کززه از آن جملززه مززي 

 ;Shahkar et al., 2015 اکسزيدان بزه جيزره غزذايي    آنتزي 

Shireen et al., 2008 وري  (، غوطزهGatta et al, 2000; 

Jasour et al, 2011; Hasani and Alizadeh, 2015 ; و )

( اي  ترکيبزات بزه فيلزه    Jasour et al, 2011اسپري کردن  
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هزاي  هاي ديگري کزه طزي سزال   . از روشکردماهي اشاره 

 Tsukamasaقيق توان به تحاخير بدان توجه شده است مي

که اقدام به تلريزق وريزدي    دکرشاره ( ا2013 و همکاران 

بزه مزاهي مزاکرل ژاپنزي نمزوده و       اکسيدانيآنتيترکيبات 

نزد. در تحقيزق حاضزر    اکزرده ييد أاثربخشي اي  روش را ت

يک رويکرد جديد علاوه بر تلريق وريدي، بزراي   عنوانبه

بزه  ربيک اسيدآسزکو عضزلاني  نخستي  بار اقدام به تلريق 

لايش افز  بزراي  از صزيد   پيش کمانرنگي ي آلاقللماهي 

افزلايش زمززان   منظزور بزه  مززاهي اکسزيداني آنتزي پتانسزيل  

 .دشماندگاري طي نگهداري در يخچال 

 

 مواد و روش

از مرکزل  گرم  400±10با وزن  کمانرنگي ي آلاقللماهي 

پرورش ماهي واقع در شهرستان نکا خريزداري شزد و در   

 3/0و  1/0اسيد  مقادير آسکوربيکعمل تلريق  همان محل

ماهي براي هزر تيمزار از    قطعه 10صورت گرفت. درصد( 

از پودر  پس از بيهوش کردن آنها با استفاده مخلن خارج و

بروجززردي و  ميززراب امپزي پززي 400ز وبزا د  گزل ميخززک 

  وريززد سززاقه دمززي(  (، تلريززق وريززدي 1391اخلاقززي، 

در لريق عضلاني عصاره نيزل  . تشداسيد انجام آسکوربيک

در ي به سمت سزر و ديگزري بزه سزمت دم(      يک دو نقطه

پززس از تلريززق   ماهيززان انتخززاب شززده انجززام گرديززد.   

بززه هززر دو گززروه مززاهي، ماهيززان بززه     اسيدآسززکوربيک

اي که داراي اکسيون بالايي بود، منتقزل شزدند و   حوضچه

هزا  نمونزه  دند.شز ساعت ماهيزان صزيد و فيلزه     62از  پس

 گزراد سزانتي درجزه   4روز در يخچال با دمزاي   16 مدتبه

 آزمايش برايشده  هاي مشخصدر زماننگهداري شدند و 

هززاي شززيميايي (، آزمززونبززارروز يززک 4فواصزل زمززاني   

آزمزون ميکروبزي شزامل     و  PVو  TBA ،FFA ،TVNشامل

 .تيمارها انجام گرفت رويي بار باکتريايي کل گيراندازه

 محلول سازي

، 2NaClدرصزد   75/0صورت ترکيبزي از  لريقي بهمحلول ت

 دآسزکوربيک اسيو  2CaClدرصد  KCl ،20/0درصد  13/0

 Tsukamasa et  درصد استفاده شد 3و  1  شرکت رازک(

al, 2013.) 

 هاي شيمياییآزمون

ي پراکسزيد، اسزيدهاي چزرب آزاد و    گيراندازههاي آزمون

 Egan از سوي شدهارایه اسيد با توجه به روشيوباربيوتيکت

 بزا (، و ميلان کل بازهاي نيتروژن فزرار  1997و همکاران  

ي شدند. بزراي  گيراندازه (2002  و همکاران Jeon روش

شده مزاهي از   نمونه روغ  استخراج، ي پراکسيدگيراندازه

 3محلول اسيداستيک کلرفرم  نسبت اسيداستيک به کلرفرم 

لزول تيوسزولفات   شده با مح ( استفاده و مقدار يد آزاد2به 

وسزيله  به TBAي گيراندازهنرمال تيتر گرديد.  01/0سديم 

 گرم از نمونه چرخميلي 200مقدار . انجام شدسنجي رنگ

ليتري انتقال يافت و سزپس  ميلي 25شده ماهي به يک بال  

ز ليتزر ا ميلزي  5بوتانل به حجم رسانده شزد.   -1با محلول 

وارد شده و به آن دار هاي خشک دربمحلول فوق به لوله

 TBAگرديزد  معزرف    ضزافه ا TBAليتر از معزرف  ميلي 5

 1000در  TBAگززرم از ميلززي 200شززدن  وسززيله حززلبزه 

دسزت  دن بزه شز  بوتانزل پزس از فيلتزر    -1ليتر حلال ميلي

درجزه   95دار در حمام آب با دماي هاي دربآيد(. لولهمي

ر ساعت قزرار گرفتزه و پزس از آن د    2 مدتبه گرادسانتي

 530( در Asدماي محيط سرد شدند. سپس مقدار جذب  

( خوانززده شززد. Asشززاهد آب مقطززر   برابززرنززانومتر در 

، طبيعزي اسيدهاي چرب آزاد براساس ميلان مصرفي سود 

 ,Egan et alبر حسب درصد اسيد اولئيک محاسزبه شزد    

ي ميلان کل بازهاي نيتزروژن فزرار   گيراندازه(. براي 1997

 وسزيل  بزه تهيه و بازهاي نيتروژن فرار  عصاره عضله ماهي
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اسيد تيتر شدند که مقدار اسزيد مصزرفي مقياسزي از کزل     

 (.Jeon et al, 2002 بازهاي تقطير شده بود  

ليتزر  ميلي 90گرم نمونه در  10 ها:بار باکتریایی نمونه

کلريد سديم در شرايط استريل هموژن  درصد 9/0محلول 

هاي متزوالي اسزتفاده   ه رقتتهي برايگرديد. از اي  محلول 

هزاي  شد. سپس با ريخزت  محزيط کشزت آگزار بزر پليزت      

هاي مورد نظر کشت داده شدند. در ادامزه  استريل، باکتري

هزاي تهيزه   هاي باکتريايي آغاز شد. کل پليتشمارش کلني

قزرار    گزراد سزانتي درجه  37روز در دماي  2 مدتبهشده 

 .بيان گرديد cfu/g 01logها بر مبنايداده شد. شمارش کلني

منظور تجليه و تحليل مقادير به تجزیه و تحيل آماري:

ميکروبزي از   و هاي شيمياييدست آمده از آزمايشي بهکمّ

پزس از   اسزتفاده گرديزد.   19نسخه  SPSSافلار آماري نرم

گراف ها با استفاده از آزمون کولموبودن داده طبيعيکنترل 

پلات در زمان، براي تجليه اسميرنوف، از آزمون اسپيلت  –

دانک  در سزط    ايهها و از آزمون چند دامنو تحليل داده

سزه تکزرار هزر     هزا  مقايسه ميزانگي   برايدرصد  5آماري 

 استفاده شد. (تيمار

 نتایج

نتايج مقادير پراکسيد بر حسزب ميلزي اکزي والان در هزر     

کيلوگرم در تيمارهاي مختلف طي نگهداري در يخچال در 

طزور کزه مشزاهده    . همزان نشان داده شده اسزت  1 جدول

روند افلايشي و  8با گذشت زمان از روز صفر تا  ،شودمي

سپس با افلايش زمان نگهداري در ميزلان پراکسزيد رونزد    

نلولي را نشان داد. از نقطه نظر مقايسه تيمارهاي مختلزف  

هاي نگهداري، در روز صفر نگهزداري،  در هر يک از زمان

( p ≥ 05/0ي  معنزادار اي مختلف اخزتلاف  در بي  تيماره

 5و  1،2،3 بي  تيمارهزا  نگهداري 4مشاهده نشد. در روز 

 ≥ 05/0  يمعنزادار اختلاف  5و  3 همچني  بي  تيمارهاي

p)  در بزي  تمزام    16و  12، 8هاي شد و در زماننمشاهده

( مشاهده شد و در بزي   p≤05/0  معنادارتيمارها اختلاف 

ي  نتيجه مربوط به تيمار تلريزق وريزدي   تمام تيمارها بهتر

 بود.اسيدآسکوربيک  درصد 3/0
 

طي  کمانرنگي ي آلاقلل( بر حسب ميلي اکي والان در هر کيلوگرم در تيمارهاي مختلف در فيله PVتذييرات عدد پراکسيد    1جدول 

 گرادسانتيدرجه  4±1نگهداري در دماي 

 زمان)روز(

 تيمار
0 4 8 12 16 

1 p03 /0 ± 78/0 m01/0 ± 54/1 a11/0 ± 37/5 d10/0 ± 36/4 e05/0 ± 11/4 

2 p01/0 ± 77/0 m02/0 ± 51/1 c05/0 ± 80/4 g05/0 ± 80/3 h05/0 ± 60/3 

3 p01/0 ± 81/0 o01/0 ± 36/1 j04/0 ± 33/2 k07/0 ± 09/2 l03/0 ± 68/1 

4 p01/0 ± 78/0 mn01/0 ± 49/1 b09/0 ± 99/4 f09/0 ± 99/3 g10/0 ± 80/3 

5 P01/0 ± 79/0 mo01/0 ± 40/1 i08/0 ± 50/2 ij03/0 ± 41/2 k06/0 ± 08/2 

- درصزد  1/0 عضزلاني  تلريزق   4(، تيمزار  آسزکوربيک اسيد درصد 3/0 وريدي تلريق  3(، تيمار آسکوربيکاسيد درصد 1/0وريدي  تلريق  2 شاهد(، تيمار  1تيمار 

 .(آسکوربيکاسيد درصد 3/0 عضلاني تلريق  5( و تيمار آسکوربيکاسيد

ي بزي  تيمارهزاي مختلزف در    معنزادار تفزاوت   ةدهنزد ( حروف متفاوت در جدول نشزان  (a – pاند.انحراف معيار بيان شده ±صورت ميانگي  سه تکرار ها بهداده

 .استهاي مختلف زمان
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گرم مالون آلدهيد در بر حسب ميلي TBAنتايج مقادير 

تيمارهزاي مختلزف طزي نگهزداري در     کيلوگرم عضله در 

طزور کزه   . همزان نشان داده شده است 2 جدوليخچال در 

طزي زمزان   در تمام تيمارهزا   TBAمقدار  ،ودشمشاهده مي

( را نشزان داد. از  p ≤05/0ي  معنزادار ، افلايش نگهداري

هزاي  نظر مقايسه تيمارهاي مختلف در هر يک از زماننقطه

نگهداري، در روز صفر نگهداري در بي  تيمارها اخزتلاف  

 8و  4امزا در روزهزاي    ،( ديزده نشزد  p ≥05/0ي  معنادار

با ساير تيمارها  5و  3ي بي  تيمار نادارمعنگهداري تفاوت 

 4و  2بزي  تيمارهزاي    12همچنزي  در روز   .مشاهده شزد 

 16ديززده نشززد. در روز  ( p ≥05/0ي  معنززادار تفززاوت 

و  3همچني  بي  تيمارهاي  4و  2تيمارهاي   نگهداري بي

( مشاهده نگرديد. بيشتري  p ≥05/0ي  معناداراختلاف  5

و کمتزري  ميزلان    1بزه تيمزار   مربوط  TBAافلايش مقدار 

 باشد.مي 3 مربوط به تيمار TBAافلايش 

 

گرم مالون آلدهيد در کيلوگرم عضله در تيمارهاي مختلف در فيله ( بر حسب ميليTBAاسيد  تذييرات مقدار تيوباربيوتيک 2جدول 

 گرادسانتيدرجه  4±1طي نگهداري در دماي  کمانرنگي ي آلاقلل

 زمان روز(

 تيمار
0 4 8 12 16 

1 j01/0 ± 34/0 h01/0 ± 91/0 fg02/0 ± 92/1 d15/0 ± 66/2 a08/0 ± 73/4 

2 j01/0 ± 34/0 h01/0 ± 92/0 fg02/0 ± 91/1 e18/0 ± 45/2 b10/0 ± 30/4 

3 j01/0 ± 35/0 i02/0 ± 54/0 h01/0 ± 00/1 g08/0 ± 80/1 c05/0 ± 99/2 

4 j01/0 ± 33/0 h01/0 ± 90/0 fg03/0 ± 91/1 e14/0 ± 45/2 b16/0 ± 34/4 

5 j00/0 ± 34/0 i01/0 ± 57/0 h02/0 ± 00/1 f07/0 ± 01/2 c08/0 ± 06/3 

- درصد 1/0 عضلاني تلريق  4(، تيمار آسکوربيکاسيد درصد 3/0 وريدي تلريق  3(، تيمار آسکوربيکاسيد درصد 1/0وريدي  تلريق  2 شاهد(، تيمار  1تيمار 

 .(آسکوربيکاسيد درصد 3/0 عضلاني تلريق  5( و تيمار آسکوربيکاسيد

ي بزي  تيمارهزاي مختلزف در    معنزادار تفزاوت   دهنزدة نشزان ( حروف متفاوت در جزدول   (a – j اند.معيار بيان شده انحراف ±صورت ميانگي  سه تکرار ها بهداده

 .استهاي مختلف زمان
 

بر حسب درصزد اولئيزک اسزيد در     FFAنتايج مقادير 

تيمارهاي مختلف طي نگهزداري در يخچزال   چربي کل در 

طور کزه مشزاهده   . هماننشان داده شده است 3 جدولدر 

در طزول زمزان نگهزداري در تمزام      FFA مقزدار  ،شودمي

صزفر   داشت. در روز( p≤05/0ي  معنادارتيمارها افلايش 

ي معنززادارنگهزداري در بززي  تيمارهززاي مختلزف تفززاوت   

 05/0≤p ) نگهداري بي  تيمارهزاي   4ديده نشد و در روز

ي معنززادارتفززاوت  5و 1همچنززي  بززي  تيمززار    4و  1،2

 05/0≤p) داري بي  تيمارهاي نگه 8در روز  .مشاهده نشد

مشاهده ( p≤ 05/0  يمعناداربا ساير تيمارها تفاوت  5و  3

تفزاوت   5و  3نگهداري بي  تيمارهزاي   8. در روز دشومي

بزي   نگهداري  12ديده نشد. در روز  (p≥05/0 ي معنادار

مشاهده شد و ( p≤ 05/0  يمعنادارتمامي تيمارها اختلاف 

اختلاف  4و 2يمارهاي ترتيب بي  تنگهداري به 16در روز 

 ديده نشد.  (p≥05/0  يمعنادار
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طي  کمانرنگي ي آلاقلل( بر حسب درصد اولئيک اسيد در چربي کل در تيمارهاي مختلف در فيله FFAتذييرات مقدار   3جدول 

 گرادسانتيدرجه  4±1نگهداري در دماي 

 زمان روز(

 تيمار
0 4 8 12 16 

1 l01/0 ± 90/0 ij15/0 ± 00/1 g02/0 ± 27/1 d05/0 ± 86/1 a02/0 ± 39/2 

2 l02/0 ± 90/0 i01/0 ± 02/1 g02/0 ± 29/1 f01/0 ± 70/1 b00/0 ± 29/2 

3 l00/0 ± 89/0 l00/0 ± 91/0 k01/0 ± 96/0 h03/0 ± 15/1 e02/0 ± 77/1 

4 l01/0 ± 89/0 i01/0 ± 02/1 g01/0 ± 29/1 d04/0 ± 87/1 a01/0 ± 36/2 

5 l01/0 ± 90/0 jk02/0 ± 97/0 jk01/0 ± 98/0 g02/0 ± 29/1 c02/0 ± 10/2 

- درصد 1/0 عضلاني تلريق  4(، تيمار آسکوربيکاسيد درصد 3/0 وريدي تلريق  3(، تيمار آسکوربيکاسيد درصد 1/0وريدي  تلريق  2 شاهد(، تيمار  1تيمار 

 .(آسکوربيکاسيد درصد 3/0 عضلاني تلريق  5( و تيمار آسکوربيکاسيد

ي بزي  تيمارهزاي مختلزف در    معنزادار تفزاوت   ةدهنزد ( حروف متفاوت در جزدول نشزان   (a – oاند.انحراف معيار بيان شده ±صورت ميانگي  سه تکرار ها بهداده

 .استهاي مختلف زمان
 

گزرم   100گرم در بر حسب ميلي TVB-Nنتايج مقادير 

تيمارهزاي مختلزف طزي نگهزداري در يخچززال در     عضزله  

طزور کزه مشزاهده    . همزان نشان داده شده اسزت  4 جدول

  TVB-N ارها در طول نگهداري ميزلان در تمام تيم شودمي

نظر مقايسه تيمارهاي مختلف در هر از نقطه .افلايش يافت

بزي  تيمارهزا   هزاي نگهزداري، در روز صزفر    يک از زمزان 

و  4ديده نشد و در روزهزاي   (p≥ 05/0 ي معنادارتفاوت 

با سزاير تيمارهزا تفزاوت     5و  3نگهداري بي  تيمارهاي  8

ي  در روزهزاي  نز ، همچداشت وجود( p≤05/0ي  معنادار

ي معنزادار تفزاوت   4و  2نگهداري بي  تيمارهاي  16و  12

 05/0≥p.با ساير تيمارها مشاهده گرديد ) 

 
 

طي نگهداري  کمانرنگي ي آلاقللگرم عضله تيمارهاي مختلف در فيله  100گرم در ( بر حسب ميليTVB-Nتذييرات مقدار   4جدول 

 ادگرسانتيدرجه  4±1در دماي 

 زمان روز(

 تيمار
0 4 8 12 16 

1 l03/0 ± 04/11 j02/0 ± 16/12 i03/0 ± 54/13 e63/0 ± 54/30 a29/0 ± 21/42 

2 l00/0 ± 02/11 j01/0 ± 19/12 i01/0 ± 53/13 f23/0 ± 27/29 b56/0 ± 14/41 

3 l22/0 ± 81/10 k02/0 ± 42/11 j03/0 ± 98/11 h09/0 ± 04/21 d19/0 ± 70/36 

4 l23/0 ± 81/10 j02/0 ± 15/12 i02/0 ± 57/13 f24/0 ± 48/29 b13/0 ± 38/41 

5 l23/0 ± 82/10 k01/0 ± 46/11 j03/0 ± 01/12 g39/0 ± 64/22 c19/0 ± 21/38 

- درصد 1/0 عضلانيتلريق   4(، تيمار آسکوربيکاسيد درصد 3/0 وريدي تلريق  3(، تيمار آسکوربيکاسيد درصد 1/0وريدي  تلريق  2 شاهد(، تيمار  1تيمار 

 .(آسکوربيکاسيد درصد 3/0 عضلاني تلريق  5( و تيمار آسکوربيکاسيد

ي بزي  تيمارهزاي مختلزف در    معنزادار تفزاوت   دهنزدة نشزان ( حروف متفزاوت در جزدول    (a – lاندمعيار بيان شده انحراف ±صورت ميانگي  سه تکرار ها بهداده

 .استهاي مختلف زمان
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در گزرم   cfuکتريايي کل بر حسب لگاريتم ميلان بار با

در تيمارهاي مختلف طي نگهداري  نتايج شد.ارزيابي  بافت

طزور کزه   . همزان نشان داده شده است 5 جدوليخچال در 

هزا و  ميلان بار باکتريايي کل در همه زمان ،شودمشاهده مي

نظزر  ( داشت. از نقطزه p≤05/0ي  معنادارتيمارها افلايش 

هاي نگهداري، ي مختلف در هر يک از زمانتيمارهامقايسه 

ي معنززاداردر روز صززفر در بززي  تمززام تيمارهززا تفززاوت   

 05/0≤p با ساير  1نگهداري تيمار  4( ديده نشد و در روز

همچني  در  .( داشتp ≤05/0ي  معنادارتيمارها اختلاف 

 05/0ي  معنزادار اختلاف  4و 2نگهداري بي  تيمار  8روز 

≤pبي   نيل نگهداري 16و  12روزهاي  ( مشاهده نشد. در

 .( مشاهده گرديدp≤05/0ي  معنادارتمام تيمارها تفاوت 
 

طي نگهداري  کمانرنگي ي آلاقللدر گرم بافت در تيمارهاي مختلف در فيله  cfu( بر حسب لگاريتم TVCتذييرات مقدار    5جدول 

 گرادسانتيدرجه  4±1در دماي 

 زمان روز(

 تيمار
0 4 8 12 16 

1 q01/0 ± 68/0 m02/0 ± 12/1 h02/0 ± 92/3 d02/0 ± 72/5 a04/0 ± 54/7 

2 q02/0 ± 68/0 no03/0 ± 05/1 i01/0 ± 53/3 f06/0 ± 31/5 c03/0 ± 98/6 

3 q02/0 ± 69/0 p06/0 ± 99/0 mn03/0 ± 08/1 k02/0 ± 72/1 g04/0 ± 10/4 

4 q03/0 ± 68/0 no02/0 ± 05/1 i05/0 ± 54/3 e02/0 ± 37/5 b06/0 ± 14/7 

5 q01/0 ± 68/0 op03/0 ± 00/1 l01/0 ± 19/1 j04/0 ± 94/1 ef00/0 ± 35/5 

- درصد 1/0 عضلاني تلريق  4(، تيمار آسکوربيکاسيد درصد 3/0 وريدي تلريق  3(، تيمار آسکوربيکاسيد درصد 1/0وريدي  تلريق  2 شاهد(، تيمار  1تيمار 

 .(آسکوربيکاسيد درصد 3/0 عضلاني تلريق  5( و تيمار آسکوربيکاسيد

ي بزي  تيمارهزاي مختلزف در    معنزادار تفزاوت   ةدهنزد ( حروف متفاوت در جزدول نشزان   (a – qاند.انحراف معيار بيان شده ±صورت ميانگي  سه تکرار ها بهداده

 است.هاي مختلف زمان
 

 بحث

ميلان کل هيدروپراکسيدها و  ةدهندشاخص پراکسيد نشان

ي فساد چربزي  گيراندازهي مهم و اوليه هاشاخصيکي از 

(. بزا افزلايش   Shahidi and Zhong, 2005  اسزت ماهيزان  

رونززد  PVميزلان   8تززا روز  (،1 جزدول  زمزان نگهززداري  

افلايش داشت و پس از آن کاهش يافزت. دليزل احتمزالي    

کاهش ميلان پراکسيد در طي زمان نگهداري، تجليه آن به 

آلدهيدها با گذشت زمان و ترکيب شدن با پروتئي  ماهيچه 

در بزي  تمزام   (. Jeon et al., 2002ماهي عنوان شده است  

 3/0بهتري  نتيجه مربوط به تيمار تلريزق وريزدي   تيمارها 

نيزل  ات ساير محققان در مطالع .بود آسکوربيکاسيد درصد

عصزاره   ماننزد  بزالا  اکسزيداني آنتزي ترکيباتي با خواص  از

اي  اسزکندري و همکزاران،   جعفري بزر فيلزه کپزور نقزره    

غلامزلاده و   اي دانه بر فيله کپور نقره(، عصاره سياه1392

بزا روش   اسيدآسزکوربيک  کردناضافهو  (1392 همکاران،

بنزدي خز    بسزته  تحزت به فيله ماهي خاوياري  وريغوطه

 Rostsmzad et al., 2009 انگور بزر فيلزه کپزور     عصاره( و

اسزتفاده شزده     ( (Hasani and Alizadeh, 2015اي نقزره 

همانند نتيجه اي  تحقيق مزانع از افزلايش سزريع     که است

 د.شدن شاخص پراکسيد

يي اسزت کزه   هزا شزاخص اسيد از جمله  تيوباربيوتيک

ورد ميلان اکسزايش چربزي در گوشزت مزاهي     امنظور بربه

ايز  شزاخص   . (Chouliara et al., 2004شزود   استفاده مي

ويزوه آلدهيزدها را   ميلان محصولات ثانويه اکسيداسيون بزه 
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دهد. روند افلايشي اي  شزاخص طزي نگهزداري    نشان مي

ها ل افلايش آه  آزاد و ديگر پراکسيداندليممک  است به

گزرم  بر حسزب ميلزي   TBAنتايج مقادير در ماهيچه باشد. 

تيمارهاي مختلزف طزي   آلدهيد در کيلوگرم عضله در مالون

شززود. مشززاهده مززي 2 جززدولنگهززداري در يخچززال در 

در تمزام   آنمقزدار   نشزان داده شزده اسزت،   طور که همان

 (p≤ 05/0ي  معناداريش ، افلاطي زمان نگهداريتيمارها 

کزه   5و  3اما اي  افلايش در بزي  تيمارهزاي    ،را نشان داد

مشاهده کمتر  ،اکسيدان تلريقي افلايش يافته بودمقدار آنتي

بزا روش   اسيدآسزکوربيک  فلودنادر تحقيقاتي به . گرديد

بنزدي خز    بزه فيلزه مزاهي خاويزاري در بسزته      وريغوطه

 Rostsmzad et al., 2009 بزا   اسيدآسزکوربيک  ريزق تل( و

ي خزوني مزاهي مزاکرل    هارگبر  درصد 5و 3، 1هاي زود

که با ( Tsukamasa et al., 2013  ژاپني پرداخته شده است

 .استنتايج اي  مطالعه همسو 

ي گيراندازهميلان اسيدهاي چرب آزاد شاخصي براي 

باشد که افلايش آن پس از مرگ ماهي و در فساد چربي مي

فساد هيزدروليتيک   ةدهندماندگاري، نشان طول مدت زمان

چربي است. گليسزيريدها، گيليکوليپيزدها و فسزفوليپيدها    

هاي ليپاز و فسفوليپاز هيزدروليل شزده و بزه    وسيله آنليمبه

شزوند کزه در ادامزه رونزد     اسيدهاي چرب آزاد تبديل مزي 

گردنزد.  ها تبديل مياکسيداسيون، چربي به آلدهيد و کتون

اسززيدهاي چززرب آزاد در  پذيرفتززه شززده حزداکرر ميززلان 

 25/1هزاي خزوراکي بزا منشزأ حيزواني،      ها و چربيروغ 

باشد  اسکندري و ليپيد کل براساس اسيداولئيک مي درصد

بزر حسزب درصزد     FFA(. نتايج مقزادير  1392همکاران، 

تيمارهزاي مختلزف طزي    اولئيک اسزيد در چربزي کزل در    

. شزده اسزت   نشزان داده  3 جدولنگهداري در يخچال در 

در طزول زمزان    FFAمقدار  ،شودطور که مشاهده ميهمان

( p ≤ 05/0ي  معنزادار نگهداري در تمام تيمارها افزلايش  

دست آمده تيمارهايي که حاوي هبا توجه به نتايج بداشت. 

باشند از نتايج بسيار درصد اسيدآسکوربيک مي 3/0تلريق 

 ويوگزي ا بزه  تزوان آن ر قابل قبولي برخوردار بودند که مي

در جلزوگيري از افزلايش   اسيدآسزکوربيک   اکسيدانيآنتي

FFA در نسزززبت داد.  در زمزززان نگهزززداري در يخچزززال

 گيريکزار ه( بزا بز  2009همکزاران   و   Rostamzadتحقيزق 

و  بندي خ در بسته خاوياري بر فيله ماهي اسيدآسکوربيک

(، که بزه بررسزي اثزر    2011و همکاران   Jasour مطالعهبا 

از طريق تذذيه به ماهي و اسپري بر فيله مزاهي    Eمي  ويتا

 FFAپرداختند، مشاهده شد که ميلان  کمانرنگي ي آلاقلل

ولزي ايز  رونزد در     ،در تمام تيمارها روند افلايشي داشت

بزه شزکل    Eويتزامي   اسيدآسزکوربيک و  تيمارهاي حاوي 

 اي کمتر بود.قابل ملاحظه

( از آمونيزاک و  TVB-Nمجموع بازهاي نيتروژن فزرار   

هاي فرار تشکيل شزده اسزت کزه بزه منللزه يکزي از       آمي 

ي اصزلي تخريزب و تجليزه گوشزت محسزوب      هاشاخص

 25ميزلان   ،هزا (. طبزق گزلارش  Fan et al., 2008شزود   مي

 پذيرفته شدهگرم بالاتري  سط   100گرم نيتروژن در ميلي

-TVB(. افزلايش  Ojagh et al., 2010اسزت    TVB-Nبراي 

N هزاي موجزود در گوشزت همچنزي      ه فعاليزت بزاکتري  ب

 ,Razavi Shiraziهزاي خزود گوشزت ارتبزاط دارد      آنزليم 

در طول  ،شودمشاهده مي 4 جدولکه در طور(. همان2001

تمزامي تيمارهزا   در  TVB-Nشاخص زمان نگهداري ميلان 

. در بي  تمام تيمارهزا  داشت (p ≤05/0ي  معنادارافلايش 

 درصزد  3/0تلريزق وريزدي   ط به تيمار بهتري  نتيجه مربو

 ويوگزي تزوان در  که علت آن را مزي  استاسيد آسکوربيک

اي  ماده تلريقي دانست که باعث افلايش مانزدگاري فيلزه   

نتايج  نتايج اي  تحقيق با .گرديد کمانرنگي ي آلاقللماهي 

کزه بزا    (1391آبزادي و همکزاران    احمزد تحقيق خضزري 

بر  پروتئي  آب پنير در پوشش اسيدآسکوربيک گيريکاربه
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عصاره جعفزري بزر فيلزه    ، کمانرنگي ي آلاقللفيله ماهي 

تحقيززق و  (1392اي  اسززکندري و همکزاران،  کپزور نقزره  

Bozin  که به بررسي عصزاره رزمزاري    (2007 و همکاران

 .استهمسو  ،پرداختندهاي ضروري بر روغ 

رشزد   دليل فعاليزت و بخشي از فساد در ماهيان تازه به

هززاي ويززوه عامززل فسززاد اسززت کززه بززا توليززد    ارگززانيلم

هايي منجر به نامطلوب شدن طعم و بوي ماهيان و متابوليت

 Gram andشزود   در نهايت غيرقابل مصرف شدن آنها مي

Huss, 1996; Gram and Dalgaard, 2002   طزي مطالعزات .)

( Gram and Dalgaard  2002 از سزززويانجزززام شزززده 

هاي عامل فساد مواد غذايي از گانيسممشخص شد ميکروار

کزه نزوع و   طوريبه استاي به مطالعه ديگر متفاوت مطالعه

ها در هر مطالعه بسته به نوع گونه ماهي ميلان اي  ارگانيلم

و محيط زندگي آنها، وضعيت اقليمزي، نحزوه صزيد، نزوع     

وري شده، دما و نحوه نگهداري متفاوت است امحصول فر

هاي ويوه عامل فساد، ارتبزاط مناسزبي بزا    و مقدار ارگانيلم

(. Gram and Huss, 1996عمر ماندگاري مزاهي تزازه دارد    

در گرم  cfuميلان بار باکتريايي کل بر حسب لگاريتم نتايج 

 در يخچزال در  تيمارهزاي مختلزف طزي نگهزداري    بافزت،  

 .باشدميميلان بار باکتريايي کل حاکي از افلايش  5 جدول

در  يج ايز  تحقيزق تلريزق اسيدآسزکوربيک    با توجه به نتا

 باعث افلايش زمان ماندگاري در فيلزه مزاهي   مقادير بالاتر

گلارش شده باکتريايي شد.  راز نظر با کمانرنگي ي آلاقلل

 ي متعزززددي از جملزززههززا اکسزززيدانآنتززي اسززت کزززه  

هاي ضدباکتريايي داشزته  د ويوگينتواند ميياسآسکوربيک

 ,.Tajkarimi and Ibrahim, 2010; Ibrahim et al  باشزند 

 گيريکززززارهمچنززززي  در مطالعززززاتي بززززا بززززه .(2011

آبزادي و  احمزد خضري از جملهي مختلف هااکسيدانآنتي

کزار بزردن اسيدآسزکوربيک در    ( که با به1391همکاران  

ي آلاقززللپوشززش پززروتئي  آب پنيززر بززر فيلززه مززاهي    

 ايعصززاره جعفززري بززر فيلززه کپززور نقززره ، کمززانرنگززي 

عصززاره رزمززاري بززر   ،(1392 اسززکندري و همکززاران،  

 Tooryan and  سوسززيس تهيززه شززده از گوشززت گززاو 

Azizkhani, 2014)      و اسزانس رزمزاري بزر گوشزت چزرخ 

 ويوگير ب (Peiretti et al, 2012  کمانرنگي ي آلاقللشده 

 اشاره شده است. اکسيدانيآنتيترکيبات ضدباکتريايي 

 

 گيرينتيجه

ضر استفاده از مقادير توجه به نتايج مطالعه حا مجموع بادر 

مختلف اسيدآسکوربيک در تلريق وريزدي و عضزلاني در   

 پتانسيلافلايش  يموجب بهبود و ارتقا ،طي حيات موجود

فيله ماهي  نتيجه افلايش زمان ماندگاريدر و  اکسيدانيآنتي

در  12تززا روز  در طزي نگهزداري   کمزان رنگزي  ي آلاقزلل 

هاي شيميايي شاخصتوان در اي  امر را مي که دشيخچال 

در ايز  مطالعزه مشزاهده کزرد.      هو ميکروبي محاسزبه شزد  

 3/0تيمارهزاي حزاوي    تحقيزق  اي  هاييافتهدر طورکلي به

تلريق اسيدآسکوربيک نتايج قابل قبولي نسزبت بزه    درصد

 3/0ساير تيمارها داشتند و بهتري  نتيجه مربوط بزه تيمزار   

  باشد.مي تلريق وريدي درصد
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Abstract: 
The effect of ascorbic acid on shelf life of rainbow trout (Oncorhynchus 
mykiss) fillets in the refrigerator based on total microbial load, chemical 
evaluation was investigated. For this reason, the fish were divided into three 
groups, including without injections (treatment 1), fish with intravenous 
injection of ascorbic acid in doses of 0.1 and 0.3% (treatment 2 and 3) and 
fish with intramuscular injection in doses of 0.1 and 0.3% (treatments 4 and 
5). After 62 hours of injection, fish (400 ±10g) were caught and filleted, then 
kept for 16 days in refrigerator. During this period, every 4 days, peroxide 
value (PV), thiobarbituric acid (TBA), free fatty acids (FFA), total volatile 
nitrogen base (TVB-N) and total bacterial load (TVC) indicators were 
measured. Treatments 3 and 5 showed a significant difference (p≥0.05) in 
PV, TBA, FFA, TVB-N and TVC indicators in comparison to other 
treatments. There was also a significant difference between the treatments 3 
and 5 (p≥0.05) in the indicators of the TVC, TBA, FFA and TVB-N that 
indicated better performance of intravenous injection of ascorbic acid 0.3% 
after 8 days storage in comparison to intramuscular injection of 0.3%. 
According to the results, in intramuscular or intravenous injection of 
different doses of ascorbic acid increased the shelf life of rainbow trout fillet 
during storage in the refrigerator until day 12. 
 

Keywords: Ascorbic acid, Intramuscular and intravenous injection, 
Rainbow trout fillet 


