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بررسی اثر آنتی اکسیدانی عصارة پوســت پرتقال بر کیفیت فیلة کپور 
)4°C( هنگام نگهداری در یخچال )Cyprinus carpio( معمولی
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چکیــده
به کاربــردن عصاره های طبیعی، به منزلة یکی از منابع مناســب آنتی اکســیدانی، برای بهبود کیفیت ماهی در حال افزایش اســت. 
هدف این مطالعه بررســی تأثیرات آنتي اکسیداني عصارة پوســت پرتقال در کیفیت فیلة ماهي کپور معمولی هنگام نگهداري در 
یخچال )C°4( اســت. فیله ها با غلظت هاي صفر، 1 و 5 درصد عصارة پوســت پرتقال تیمار بســته بندی و در یخچال نگهداری 
شــدند. ارزیابان شاخص های شــیمیایی )pH، پراکسید )PV(، تیوباربیتوریک اســید )TBA( و مجموع بازهای نیتروژنی فرار 
)TVB-N(( و ارزیابی حسي )بافت، بو، طعم، رنگ و مطلوبیت کل( را در روزهای صفر، 3، 6، 9، 12 و 15 اندازه گیری کردند. با 
افزایش زمان نگهداري مقادیر pH افزایش یافت که این روند در تیمار شاهد بیشتر بود )P<0.05(. مقدار پراکسید، تیوباربیتوریک 
اسید و مجموع بازهای نیتروژنی فرار در همة تیمارها به طور معني داری افزایش یافت؛ به طوری که، مقادیر آنها برای نمونه های 
شاهد، 1 و 5 درصد به ترتیب در انتهای دوره به 14/8، 12/2، 10/2 )میلی اکی والان O2 در کیلوگرم چربی ماهی(، 0/99، 0/78، 
0/59 )میلی گرم مالون آلدئید در کیلوگرم گوشــت ماهی( و 33/3، 30/5، 22/6 )میلی گرم نیتروژن در 100 گرم گوشــت ماهی( 
رســید که این افزایش در تیمار 5 درصد نسبت به سایر تیمارها کمتر بود )P<0.05(. نتایج ارزیابی حسی بیانگر کاهش معني دار 
خصوصیات حسی فیله ها طی دورة نگهداری بود. بر اساس نتایج این مطالعه فیله های تیمارشده با عصارة 5 درصد نسبت به سایر 

تیمارها تا انتهای دورة نگهداری مصرف شدني بودند.
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1. مقدمه
ماهیان و فرآورده های آنها، با وجود ارزش غذایی بالا، 
در برابر فساد اکسیداتیو بسیار حساس اند و ویژگی های 
و  باکتریایی  فساد  اثر  در  نگهداری  طي  آنها  کیفی 
اکسیداتیو کاهش می یابد )Mexis et al.. 2009(. براي 
فرآورده های  و  ماهی  اکسیداتیو  فساد  به تعویق انداختن 
آن راهکارهای متعددی ارائه شده است که از آن جمله 
مي توان به کنترل درجة حرارت و کاهش آن، بسته بندی 
تحت خلأ، بسته بندی در اتمسفر تغییریافته و همچنین، 
 .)Lin and Lin. 2005( افزودن آنتی اکسیدان اشاره کرد
جمله  از  مصنوعی  آنتی اکسیدان های  نامطلوب  تأثیرات 
موجب  سرطان زایی  و  مسمومیت  ایجاد  جهش زایی، 
طبیعی  آنتی اکسیدان های  کاربرد  امروزه  که  است  شده 
توصیه  مصنوعی  آنتی اکسیدان های  جانشین  به منزلة 
در  علت،  همین  به   .)Sakanaka et al.. 2005( شود 
سال هاي اخیر توجه زیادي به پسماندهاي کارخانه های 
تولیدکنندة آبمیوه و کنسانتره که حاوي آنتي اکسیدان هاي 
طبیعي اند، معطوف شده است. از این پسماندها مي توان 
انگور  و  سیب  گوجه فرنگي،  مرکبات،  تفاله هاي  به 
تولید  صنعت  این  در  زائد  مواد  به منزلة  که  کرد  اشاره 
شده اند و ترکیبات فنولی زیادی دارند که برای محیط 
زیست مضر است )Kang et al.. 2006(، اما تأثیرات 
آنتی اکسیدانی  انسان و خاصیت  آنها در سلامتی  مثبت 
 Maeda-Yamamoto et al..( است  شده  ثابت  آنها 
اینکه دانه و پوست برخی میوه ها  نکتة جالب   .)1999
آنها  گوشت  به  نسبت  بیشتری  آنتی اکسیدانی  فعالیت 
دارند ) Guo et al.. 2003(. مطالعات متعددی در مورد 
خواص و ویژگی های آنتی اکسیدانی پرتقال انجام شده 
است که از جملة آنها مي توان به این موارد اشاره کرد: 
غیرفرار  اجزای  در   ،2003 سال  در  همکاران،  و   Guo
آنتی اکسیدانی  عصارة متانولی پوست مرکبات ترکیبات 
 Gorinstein کردند.  را شناسایی  فنولی  و  فلاونوئیدی 
و همکاران، در سال 2004، گزارش کردند که فعالیت 
آنتی اکسیدانی عصارة میوة مرکبات ممکن است به علت 
آسکوربیک  اسید  و  کاروتنوئیدها  فلاونوئیدها،  حضور 

باشد. Kang و همکاران، در سال 2006، گزارش کردند 
مرکبات  پوست  پودر  آبی  دارای محلول  نمونه های  که 
جلوگیری  لیپید  اکسیداسیون  از  معني داری  طور  به 
Almada–Ruiz و همکاران، در سال 2003،  می کنند. 
دریافتند که با افزایش غلظت فلاون در اسانس پرتقال 
می شود  افزوده  آن  آنتی میکروارگانیسمی  قدرت  به 
و   Parish قارچ هاست.  رشد  از  جلوگیری  به  قادر  و 
همکاران، در سال 2003، در مطالعه ای که دربارة اسانس 
دریافتند که  دادند،  انجام  آن  آنتی باکتریال  اثر  و  پرتقال 
اسانس پرتقال روی باکتری ها و به خصوص سالمونلا 
مي تواند خاصیت ضد  میکروبی درخور توجهی داشته 
آنتی باکتریایی  فعالیت  با  مناسب  موادی  کاربرد  باشد. 
افزایش مدت  بهبود کیفیت،  به منظور  آنتی اکسیدانی  و 
از  جلوگیری  حال  عین  در  و  گوشت  ماندگاری  زمان 
می رسد  نظر  به  مفید  و  ضروری  اقتصادی،  ضررهای 
)Yin and Cheng. 2003(. بنابراین، با توجه به تأمین 
ماهی باکیفیت و کاربرد آنتی اکسیدان های طبیعی به جای 
آنتی اکسیدهای مصنوعی برای افزایش زمان ماندگاری، 
در  پرتقال  پوست  عصارة  آنتی اکسیدانی  اثر  بررسی 
یخچال  در  نگهداری  هنگام  معمولی  کپور  فیلة  کیفیت 

)C°4( ضروری است.

2. مواد و روش ها

1.2. تهیة نمونه ها
با   )Cyprinus carpio( معمولی  کپور  ماهي  عدد   50
وزن متوسط 100±1000 گرم از بین ماهي هاي هم اندازه 
و سالم از بازار ماهي فروشان استان سیستان و بلوچستان 
و  خریداري   1391 اردیبهشت  در  زابل(  )شهرستان 
به  یخ،  پودر  به همراه  یونولیت  با جعبه هاي  بلافاصله، 
آزمایشگاه فرآوری دانشکدة منابع طبیعی دانشگاه زابل 
درجة   4( سرد  آب  با  ماهیان  نخست،  شدند.  منتقل 
سانتی گراد( و تمیز شسته شده سپس، فیله شدند. فیله ها 
وزن  گرم   100 حدود  فیله  هر  که  شد  تهیه  نحوي  به 
تیمار  تیمارها شامل  بین  در  به طور تصادفی  و  داشت 
شاهد )غلظت صفر درصد عصاره(، تیمار 1 و تیمار 5 
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درصد عصاره تقسیم شدند. براي هر کدام از تیمارهاي 
پون  پایة  تامسون  پرتقال  1 و 5 درصد عصارة پوست 
یک  با  ساری(،  تحقیقات  مرکز  از  )تهیه شده  سیروس 
غلظت های  تامسون،  پرتقال  پوست  عصارة  از  استوک 
1 و 5 درصد تهیه شد. به ازاي هر 100 گرم فیله یک 
شده  ریخته  فیله  مختلف  نقاط  روي  عصاره  میلي لیتر 
 Frangos et al..( داده شد  ماساژ  به آرامی  با دست  و 
Kostaki et al.. 2009 ;2010(. سپس، فیله هاي شاهد 
و تیمارشده بسته بندي شدند و در یخچال )C°4( قرار 
در  شیمیایی  شاخص های  و  حسي  ارزیابي  گرفتند. 
این  بررسی شدند.  و 15   12 ،9  ،6  ،3 روزهای صفر، 
آزمایش ها در 3 تیمار و هر یک با 3 تکرار انجام گرفت. 

2.2. استخراج عصارة پوست پرتقال
مقدار 200 میلی گرم از پوست پرتقال تامسون )خشک 
و آسیاب شده با غربال 0/5 میلی متر( توزین شده و در 
قبل  ریخته شد.  میلی لیتری  فالکون 50  لوله های  داخل 
از استخراج، برای ازبین بردن چربی ها و رنگدانه ها، 20 
میلی لیتر دی اتیل اتر حاوی اسید استیک 1 درصد داخل 
مخلوط روی  این  دقیقه   5 به مدت  و  ریخته شد  لوله 
با  )Makkar. 2000(. دی اتیل اتر،  داده شد  قرار  شیکر 

سرریزکردن و خشک کردن، در دمای 30 درجه از بین 
برده شد. سپس، 10 میلی لیتر محلول استن )70 درصد( 
حمام  داخل  نمونه  حاوی  محلول  و  شد  اضافه  آن  به 
معرض  در  دقیقه   20 مدت  به  اولتراسونیک  بن ماری 
امواج صوتی قرار داده شد. پس از اتمام زمان مورد نظر، 
با دور g ×3000 به مدت 10 دقیقه، در دمای 4 درجة 
سانتی گراد سانتریفیوژ انجام شد؛ سپس، قسمت بالایی 
لولة دیگر  به  بود،  فنولیکی  ترکیبات  که حاوی عصارة 

منتقل و در دمای 4 درجة سانتی گراد نگهداری شد.

3.2. ارزیابی حسی
برای ارزیابی حسي، فیله ها در دستگاه سرخ کن )تفال، 
فرانسه( با روغن مایع )کارخانة غنچه( در 180 درجة 
 Tokur et al..( سانتي گراد به مدت 3 دقیقه سرخ شدند
2006(. بدین منظور از یک گروه پانل متشکل از 10 فرد 
آموزش دیده استفاده شد. پرسش نامة مورد نظر بر اساس 
به  امتیازدهي  براي   )ASTM. 1969( هدونیک  روش 
فیله ها در اختیار ارزیابان قرار گرفت )جدول 1(. سپس، 
این افراد دیدگاه هاي خود را پس از ارزیابي طعم، بو، 
پرسش نامه  روي  تیمارها  کل  مطلوبیت  و  رنگ  بافت، 

منتقل کردند.

 - ٤ -

 ةلولبه  ،بودتركيبات فنوليكي  عصارة كه حاوي سپس، قسمت بالايي انجام شد؛ وژيسانتريف گراد سانتي درجة 4دماي 

  نگهداري شد. گراد سانتي درجة 4ديگر منتقل و در دماي 

  ارزيابي حسي. 3.2

 درجة 180در  )غنچه ةكارخانمايع ( كن (تفال، فرانسه) با روغن سرخدر دستگاه  ها براي ارزيابي حسي، فيله

 فرد 10بدين منظور از يك گروه پانل متشكل از ). Tokur et al., 2006(دقيقه سرخ شدند  3به مدت گراد  سانتي

ها  فيلهامتيازدهي به  براي) ASTM, 1969مورد نظر بر اساس روش هدونيك ( نامة پرسشديده استفاده شد.  آموزش

خود را پس از ارزيابي طعم، بو، بافت، رنگ و  هاي ديدگاهاين افراد  ،سپس). 1در اختيار ارزيابان قرار گرفت (جدول 

  منتقل كردند. نامه پرسشتيمارها روي  وبيت كلمطل

  )ASTM, 1969( ي ماهي كپور معموليها ارزيابي حسي فيله .1جدول 
  ي زير در جدول علامت بزنيدها و نتايج ارزيابي خود را در زمينه كنيدرا با دقت بررسي  ها هر يك از نمونه لطفاً

  نام و نام خانوادگي:  كد نمونه:  تاريخ:
  7زامتيا  صفات

  بسيار خوب
  5امتياز
  خوب

  3امتياز
  متوسط

  1امتياز
  بد

  0امتياز 
  بسيار بد

            طعم
         بو

            بافت
            رنگ

            مطلوبيت كل
  

  هاي شيميايي شاخص. 4.2

ثانيه  30ليتر آب مقطر اضافه و به مدت  ميلي 45شده از هر تيمار به  چرخ ةنمونگرم  5مقدار  pHي گير اندازهبراي 

Sallam etشد (گيري  اندازه) Wagner, USAمتر ديجيتالي (pH ها با  نمونه pH ،كن قرار داده شد. سپس مخلوطر د

al., 2004.( ) پراكسيدPeroxide Value(  فرار يا  مجموع بازهاي نيتروژنيوTVB-N )Total Volatile Bases 

Nitrogen ( از روشAOAC )AOAC, اسيد (  )، تيوباربيتوريك٢٠٠٢Thiobarbituric  Acid مطابق روش (

Namulema شد.گيري  اندازهدوره  در كل، 1999 در سال و همكاران  

  تجزيه و تحليل آماري. 3

 ؛اطمينان حاصل شدها  دادهبودن و همگني  نرمالي كلموگراف اسميرنوف از ها با آزمون نخست،ها  دادهبراي بررسي 

و  )Two way ANOVA( طرفه دوواريانس  ةتجزيصل از تيمارها از حاهاي  دادهبراي تجزيه و تحليل آماري  ،سپس

4.2. شاخص های شیمیایی
چرخ شده  نمونة  گرم   5 مقدار   pH اندازه گیری  برای 
به  و  اضافه  مقطر  آب  میلي لیتر   45 به  تیمار  هر  از 

سپس،  شد.  داده  قرار  مخلوط کن  در  ثانیه   30 مدت 
 )Wagner. USA( دیجیتالي  متر   pH با  نمونه ها   pH
پراکسید   .)Sallam et al.. 2004( شد  اندازه گیري 
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فرار  نیتروژنی  بازهای  مجموع  و   )Peroxide Value(
از   TVB-N (Total Volatile Bases Nitrogen) یا 
تیوباربیتوریک  اسید   ،(AOAC. 2002) AOAC روش
)Thiobarbituric Acid( مطابق روش Namulema و 

همکاران در سال 1999، در کل دوره اندازه گیری شد.

3. تجزیه و تحلیل آماری
کلموگراف  آزمون های  با  نخست،  داده ها  بررسی  برای 
اطمینان  داده ها  همگنی  و  نرمال بودن  از  اسمیرنوف 
حاصل شد؛ سپس، براي تجزیه و تحلیل آماري داده هاي 
 Two way( حاصل از تیمارها از تجزیة واریانس دو طرفه
ANOVA( و برای بررسی تفاوت بین میانگین ها از آزمون 
داده هاي  استفاده شد.   α= %5 معني دار در سطح   LSD
آماري با نرم افزار SPSS نسخة 16 آنالیز شد. براي ارزیابي 
از آزمون  آماری داده های حسي، در زمان هاي مختلف، 
کوروسکال والیس و براي ارزیابي حسي بین تیمارها از 
آزمون من ویتني یو استفاده شد )Zar. 1996(. در صورت 
با  مختلف  زمان هاي  بین  زوجي  مقایسات  معني داري، 

با  نمودارها  ترسیم  گرفت.  صورت  من ویتني یو  آزمون 
نرم افزارExcel  انجام شد. تمامی آزمایش ها در 3 تیمار و 

برای هر یک 3 تکرار انجام گرفت.

4. نتایج

1.4. شاخص های شیمیایی

pH 1.1.4. مقادیر
مختلف،  روزهای  و  تیمارها  در  فیله ها   pH تغییرات 
طی نگهداری در یخچال، در نمودار 1 نشان داده شده 
است. pH در همة تیمارها از روز سوم به بعد به طور 
تیمار  در  افزایش  این  ولی  یافت،  افزایش  معني داری 
در  که  طوری  به  بود،  همراه  بیشتری  شدت  با  شاهد 
بود )P<0.05(. مقایسة  بیشترین مقدار  روز 15 دارای 
تیمارهای مختلف با یکدیگر نشان داد که تیمار حاوی 
را   pH مقدار  کمترین  پرتقال  پوست  5 درصد  عصارة 
داشت و دارای اختلاف معني دار با سایر تیمارها، به جز 

در روزهای صفر و سوم نگهداری، بود.

 - ٥ -

افزار  نرمهاي آماري با  داده. استفاده شد α= %5 دار معنيدر سطح  LSDاز آزمون ها  ميانگينبراي بررسي تفاوت بين 

SPSS ل واليس واز آزمون كوروسكا ،مختلفهاي  زماندر  ،حسيهاي  دادهارزيابي آماري  براي. شدآناليز  16 ةنسخ 

، مقايسات داري معنيدر صورت  ).Zar, 1996( شديو استفاده  ويتني ارزيابي حسي بين تيمارها از آزمون من براي

انجام شد. تمامي   Excelافزار نرمترسيم نمودارها با يو صورت گرفت.  ويتني مختلف با آزمون منهاي  زمانزوجي بين 

  ار انجام گرفت.تكر 3يك  تيمار و براي هر 3در  ها آزمايش

  نتايج. 4

  شيمياييهاي  شاخص. 1.4

  pH مقادير. 1.1.4

 pH .داده شـده اسـت  نشان  1 در نمودار ،يخچالطي نگهداري در  ،مختلفو روزهاي  در تيمارها ها فيله pH تغييرات

با شدت بيشتري افزايش يافت، ولي اين افزايش در تيمار شاهد ي دار معنيتيمارها از روز سوم به بعد به طور  ةهمدر 

تيمارهاي مختلف بـا يكـديگر نشـان     ةمقايس). P<0.05( داراي بيشترين مقدار بود 15به طوري كه در روز  ،همراه بود

بـا سـاير    دار معنـي را داشـت و داراي اخـتلاف    pHپوست پرتقال كمترين مقدار  درصد 5 عصارةداد كه تيمار حاوي 

  بود. ،ريصفر و سوم نگهدا هايجز در روزه ب ،تيمارها

  
  ي ماهي كپور معمولي طي نگهداري در يخچالها در فيله pH قاديرتغييرات م. 1نمودار 

  .استانحراف معيار  ±شامل ميانگين  نمودارهاي  داده
 ست. هاتيمار بيندار  معنيتفاوت  نبود بيانگرروي هر هيستوگرام   (A, B, C)حروف بزرگ مشترك 

  است.مختلف هاي  زماندر دار  معنيتفاوت  نبود بيانگرروي هر هيستوگرام   (a, b, c, d, e)حروف كوچك مشترك 
  

- ٥ -   PV)( پراكسيد مقادير. 2.1.4

افزار  نرمهاي آماري با  داده. استفاده شد α= %5 دار معنيدر سطح  LSDاز آزمون ها  ميانگينبراي بررسي تفاوت بين 

SPSS ل واليس واز آزمون كوروسكا ،مختلفهاي  زماندر  ،حسيهاي  دادهارزيابي آماري  براي. شدآناليز  16 ةنسخ 

، مقايسات داري معنيدر صورت  ).Zar, 1996( شديو استفاده  ويتني ارزيابي حسي بين تيمارها از آزمون من براي

انجام شد. تمامي   Excelافزار نرمترسيم نمودارها با يو صورت گرفت.  ويتني مختلف با آزمون منهاي  زمانزوجي بين 

  ار انجام گرفت.تكر 3يك  تيمار و براي هر 3در  ها آزمايش

  نتايج. 4

  شيمياييهاي  شاخص. 1.4

  pH مقادير. 1.1.4

 pH .داده شـده اسـت  نشان  1 در نمودار ،يخچالطي نگهداري در  ،مختلفو روزهاي  در تيمارها ها فيله pH تغييرات

با شدت بيشتري افزايش يافت، ولي اين افزايش در تيمار شاهد ي دار معنيتيمارها از روز سوم به بعد به طور  ةهمدر 

تيمارهاي مختلف بـا يكـديگر نشـان     ةمقايس). P<0.05( داراي بيشترين مقدار بود 15به طوري كه در روز  ،همراه بود

بـا سـاير    دار معنـي را داشـت و داراي اخـتلاف    pHپوست پرتقال كمترين مقدار  درصد 5 عصارةداد كه تيمار حاوي 

  بود. ،ريصفر و سوم نگهدا هايجز در روزه ب ،تيمارها

  
  ي ماهي كپور معمولي طي نگهداري در يخچالها در فيله pH قاديرتغييرات م. 1نمودار 

  .استانحراف معيار  ±شامل ميانگين  نمودارهاي  داده
 ست. هاتيمار بيندار  معنيتفاوت  نبود بيانگرروي هر هيستوگرام   (A, B, C)حروف بزرگ مشترك 

  است.مختلف هاي  زماندر دار  معنيتفاوت  نبود بيانگرروي هر هيستوگرام   (a, b, c, d, e)حروف كوچك مشترك 
  

  PV)( پراكسيد مقادير. 2.1.4
(PV( 2.1.4. مقادیر پراکسید

فساد اکسیداسیوني چربي فیله های ماهی کپور معمولی 
طی نگهداری در یخچال با اندازه گیري مقادیر پراکسید 
مقادیر  شد.  مشخص   )TBA( تیوباربیتوریک  اسید  و 

پراکسید در همة تیمارها روند افزایشي داشت و تفاوت 
)نمودار  داد  نشان  را طي زمان هاي مختلف  معني داري 
2(. به طوری که بین تیمار ها اختلاف معني داری، به جز 

در روز صفر، مشاهده شد. 
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(TBA( 3.1.4. مقادیر تیوباربیتوریک  اسید
زمان هاي  در  تیمارها  همة  تیوباربیتوریک  اسید  مقادیر 
 .)3 )نمودار  یافت  افزایش  معني داری  طور  به  مختلف 
حاوی  تیمار  در  تیوباربیتوریک  اسید  افزایش  روند 

عصارة 5 درصد پوست پرتقال نسبت به سایر تیمارها 
کندتر بود؛ به طوری که، این روند طي دورة نگهداری 
به جز در روز صفر اختلاف معني داری با سایر تیمارها 

داشت.

 - ٦ -

گيـري مقـادير پراكسـيد و     انـدازه با  ي ماهي كپور معمولي طي نگهداري در يخچالها فساد اكسيداسيوني چربي فيله

داري  معنـي تفاوت و  روند افزايشي داشتارها تيم ةهمدر . مقادير پراكسيد شدمشخص  )TBA( اسيد  تيوباربيتوريك

 ـ ،يدار معنـي اخـتلاف   ها كه بين تيمار يبه طور. )2(نمودار مختلف نشان داد هاي  زمانرا طي   ،جـز در روز صـفر  ه ب

  مشاهده شد. 

  ي ماهي كپور معمولي طي نگهداري در يخچالها تغييرات مقادير پراكسيد در فيله .2 نمودار
  .استانحراف معيار  ±امل ميانگين ش نمودارهاي  داده

 بين تيمارهاست.  دار معنيتفاوت  نبود بيانگرروي هر هيستوگرام   (A, B, C)حروف بزرگ مشترك 
  است.مختلف هاي  زماندر  دار معنيتفاوت  نبود بيانگرروي هر هيستوگرام    (a, b, c, d, e, f)حروف كوچك مشترك 

  

  )TBA( داسي  تيوباربيتوريكمقادير . 3.1.4

. رونـد  )3 (نمـودار  افـزايش يافـت  ي دار معنـي به طـور  مختلف هاي  زمانتيمارها در  ةهماسيد   تيوباربيتوريك مقادير

بـه   ؛پوست پرتقال نسبت بـه سـاير تيمارهـا كنـدتر بـود      درصد 5 عصارةدر تيمار حاوي اسيد   تيوباربيتوريكش افزاي

  با ساير تيمارها داشت.ي دار معنيوز صفر اختلاف در ر به جزنگهداري  دورة طياين روند  ،طوري كه

  
 - ٦ -

گيـري مقـادير پراكسـيد و     انـدازه با  ي ماهي كپور معمولي طي نگهداري در يخچالها فساد اكسيداسيوني چربي فيله

داري  معنـي تفاوت و  روند افزايشي داشتارها تيم ةهمدر . مقادير پراكسيد شدمشخص  )TBA( اسيد  تيوباربيتوريك

 ـ ،يدار معنـي اخـتلاف   ها كه بين تيمار يبه طور. )2(نمودار مختلف نشان داد هاي  زمانرا طي   ،جـز در روز صـفر  ه ب

  مشاهده شد. 

  ي ماهي كپور معمولي طي نگهداري در يخچالها تغييرات مقادير پراكسيد در فيله .2 نمودار
  .استانحراف معيار  ±امل ميانگين ش نمودارهاي  داده

 بين تيمارهاست.  دار معنيتفاوت  نبود بيانگرروي هر هيستوگرام   (A, B, C)حروف بزرگ مشترك 
  است.مختلف هاي  زماندر  دار معنيتفاوت  نبود بيانگرروي هر هيستوگرام    (a, b, c, d, e, f)حروف كوچك مشترك 

  

  )TBA( داسي  تيوباربيتوريكمقادير . 3.1.4

. رونـد  )3 (نمـودار  افـزايش يافـت  ي دار معنـي به طـور  مختلف هاي  زمانتيمارها در  ةهماسيد   تيوباربيتوريك مقادير

بـه   ؛پوست پرتقال نسبت بـه سـاير تيمارهـا كنـدتر بـود      درصد 5 عصارةدر تيمار حاوي اسيد   تيوباربيتوريكش افزاي

  با ساير تيمارها داشت.ي دار معنيوز صفر اختلاف در ر به جزنگهداري  دورة طياين روند  ،طوري كه

  

 - ٧ -

 ي ماهي كپور معمولي طي نگهداري در يخچالها اسيد در فيله  يكروتتغييرات مقادير تيوباربي .3نمودار
  .استانحراف معيار  ±شامل ميانگين  نمودارهاي  داده

 بين تيمارهاست.  دار معنيتفاوت  نبود بيانگرروي هر هيستوگرام   (A, B, C)حروف بزرگ مشترك 
  است.مختلف هاي  زماندر  دار معنيتفاوت  نبودبيانگر روي هر هيستوگرام    (a, b, c, d, e, f)حروف كوچك مشترك 

  )TVB-N( فرار  نيتروژنيمجموع بازهاي  مقادير. 4.1.4

بود  دار معنيوزهاي مختلف روندي افزايشي داشت و اين اختلاف طي ر ها فيلهني فرار در ژبازهاي نيترومجموع ميزان 

بـا هـم   ي دار معنياختلاف  ،در روز صفر به جز ،در تيمارهاي مختلف ني فرارژمجموع بازهاي نيتروميزان ). 4نمودار (

  .ندداشت

  
 ي ماهي كپور معمولي طي نگهداري در يخچالها تغييرات مقادير بازهاي نيتروژني فرار در فيله .4 نمودار

  .استانحراف معيار  ±ميانگين شامل  نمودارهاي  داده
 بين تيمارهاست.  دار معنيتفاوت  نبود بيانگرروي هر هيستوگرام   (A, B, C)حروف بزرگ مشترك 

 است.مختلف هاي   زماندر  دار معنيتفاوت  نبود بيانگرروي هر هيستوگرام   (a, b, c, d, e, f)حروف كوچك مشترك 

  حسي ي ارزيابيها شاخص. 2.4

 5و  4، 3، 2به ترتيب در جداول پوست پرتقال  عصارةدرصد  5و  1هاي ي شاهد، تيمارها فيلهبي حسي نتايج ارزيا

در يخچال نگهداري  هنگام ها هحسي نمون صفات دار معنيبيانگر كاهش ها  دادهنشان داده شده است. تجزيه و تحليل 

ي حاوي ها فيلهي دار معنيتفاوت يانگر ب مطلوبيت كلنتايج ارزيابي صفت طعم، بافت و ). 4و 3، 2(جداول  است

اين  ،درصد بود 1درصد بالاتر از تيمار  5اگرچه امتيازهاي مربوط به اين صفات در تيمار بود. ي شاهد ها فيلهبا عصاره 

درصد  5 عصارةي حاوي ها فيلهنتايج ارزيابي صفت بو و رنگ نشان داد كه فقط  نبود. دار معنيتفاوت از لحاظ آماري 

درصد بالاتر از  1امتيازهاي مربوط به اين صفات در تيمار  ،همچنين .داردي شاهد ها فيلهبا  يدار معني تفاوت

  ).5(جدول نبود  دار معنياما از لحاظ آماري اين تفاوت  ،ي شاهد بودها هنمون
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(TVB-N( 4.1.4. مقادیر مجموع بازهای نیتروژنی  فرار
نیتروژنی فرار در فیله ها روندي  میزان مجموع بازهای 
مختلف  روزهاي  طي  اختلاف  این  و  داشت  افزایشي 

معني دار بود )نمودار 4(. میزان مجموع بازهای نیتروژنی 
فرار در تیمارهای مختلف، به جز در روز صفر، اختلاف 

معني داری با هم داشتند.

 - ٧ -

 ي ماهي كپور معمولي طي نگهداري در يخچالها اسيد در فيله  يكروتتغييرات مقادير تيوباربي .3نمودار
  .استانحراف معيار  ±شامل ميانگين  نمودارهاي  داده

 بين تيمارهاست.  دار معنيتفاوت  نبود بيانگرروي هر هيستوگرام   (A, B, C)حروف بزرگ مشترك 
  است.مختلف هاي  زماندر  دار معنيتفاوت  نبودبيانگر روي هر هيستوگرام    (a, b, c, d, e, f)حروف كوچك مشترك 

  )TVB-N( فرار  نيتروژنيمجموع بازهاي  مقادير. 4.1.4

بود  دار معنيوزهاي مختلف روندي افزايشي داشت و اين اختلاف طي ر ها فيلهني فرار در ژبازهاي نيترومجموع ميزان 

بـا هـم   ي دار معنياختلاف  ،در روز صفر به جز ،در تيمارهاي مختلف ني فرارژمجموع بازهاي نيتروميزان ). 4نمودار (

  .ندداشت

  
 ي ماهي كپور معمولي طي نگهداري در يخچالها تغييرات مقادير بازهاي نيتروژني فرار در فيله .4 نمودار

  .استانحراف معيار  ±ميانگين شامل  نمودارهاي  داده
 بين تيمارهاست.  دار معنيتفاوت  نبود بيانگرروي هر هيستوگرام   (A, B, C)حروف بزرگ مشترك 

 است.مختلف هاي   زماندر  دار معنيتفاوت  نبود بيانگرروي هر هيستوگرام   (a, b, c, d, e, f)حروف كوچك مشترك 

  حسي ي ارزيابيها شاخص. 2.4

 5و  4، 3، 2به ترتيب در جداول پوست پرتقال  عصارةدرصد  5و  1هاي ي شاهد، تيمارها فيلهبي حسي نتايج ارزيا

در يخچال نگهداري  هنگام ها هحسي نمون صفات دار معنيبيانگر كاهش ها  دادهنشان داده شده است. تجزيه و تحليل 

ي حاوي ها فيلهي دار معنيتفاوت يانگر ب مطلوبيت كلنتايج ارزيابي صفت طعم، بافت و ). 4و 3، 2(جداول  است

اين  ،درصد بود 1درصد بالاتر از تيمار  5اگرچه امتيازهاي مربوط به اين صفات در تيمار بود. ي شاهد ها فيلهبا عصاره 

درصد  5 عصارةي حاوي ها فيلهنتايج ارزيابي صفت بو و رنگ نشان داد كه فقط  نبود. دار معنيتفاوت از لحاظ آماري 

درصد بالاتر از  1امتيازهاي مربوط به اين صفات در تيمار  ،همچنين .داردي شاهد ها فيلهبا  يدار معني تفاوت

  ).5(جدول نبود  دار معنياما از لحاظ آماري اين تفاوت  ،ي شاهد بودها هنمون
 - ٧ -

 ي ماهي كپور معمولي طي نگهداري در يخچالها اسيد در فيله  يكروتتغييرات مقادير تيوباربي .3نمودار
  .استانحراف معيار  ±شامل ميانگين  نمودارهاي  داده

 بين تيمارهاست.  دار معنيتفاوت  نبود بيانگرروي هر هيستوگرام   (A, B, C)حروف بزرگ مشترك 
  است.مختلف هاي  زماندر  دار معنيتفاوت  نبودبيانگر روي هر هيستوگرام    (a, b, c, d, e, f)حروف كوچك مشترك 

  )TVB-N( فرار  نيتروژنيمجموع بازهاي  مقادير. 4.1.4

بود  دار معنيوزهاي مختلف روندي افزايشي داشت و اين اختلاف طي ر ها فيلهني فرار در ژبازهاي نيترومجموع ميزان 

بـا هـم   ي دار معنياختلاف  ،در روز صفر به جز ،در تيمارهاي مختلف ني فرارژمجموع بازهاي نيتروميزان ). 4نمودار (

  .ندداشت

  
 ي ماهي كپور معمولي طي نگهداري در يخچالها تغييرات مقادير بازهاي نيتروژني فرار در فيله .4 نمودار

  .استانحراف معيار  ±ميانگين شامل  نمودارهاي  داده
 بين تيمارهاست.  دار معنيتفاوت  نبود بيانگرروي هر هيستوگرام   (A, B, C)حروف بزرگ مشترك 

 است.مختلف هاي   زماندر  دار معنيتفاوت  نبود بيانگرروي هر هيستوگرام   (a, b, c, d, e, f)حروف كوچك مشترك 

  حسي ي ارزيابيها شاخص. 2.4

 5و  4، 3، 2به ترتيب در جداول پوست پرتقال  عصارةدرصد  5و  1هاي ي شاهد، تيمارها فيلهبي حسي نتايج ارزيا

در يخچال نگهداري  هنگام ها هحسي نمون صفات دار معنيبيانگر كاهش ها  دادهنشان داده شده است. تجزيه و تحليل 

ي حاوي ها فيلهي دار معنيتفاوت يانگر ب مطلوبيت كلنتايج ارزيابي صفت طعم، بافت و ). 4و 3، 2(جداول  است

اين  ،درصد بود 1درصد بالاتر از تيمار  5اگرچه امتيازهاي مربوط به اين صفات در تيمار بود. ي شاهد ها فيلهبا عصاره 

درصد  5 عصارةي حاوي ها فيلهنتايج ارزيابي صفت بو و رنگ نشان داد كه فقط  نبود. دار معنيتفاوت از لحاظ آماري 

درصد بالاتر از  1امتيازهاي مربوط به اين صفات در تيمار  ،همچنين .داردي شاهد ها فيلهبا  يدار معني تفاوت

  ).5(جدول نبود  دار معنياما از لحاظ آماري اين تفاوت  ،ي شاهد بودها هنمون

2.4. شاخص هاي ارزیابي حسی
 5 و   1 تیمارهای  شاهد،  فیله های  ارزیابی حسی  نتایج 
 ،2 در جداول  ترتیب  به  پرتقال  پوست  عصارة  درصد 
3، 4 و 5 نشان داده شده است. تجزیه و تحلیل داده ها 
هنگام  نمونه ها  حسی  صفات  معني دار  کاهش  بیانگر 
نتایج  و4(.   3  ،2 )جداول  است  یخچال  در  نگهداری 
ارزیابی صفت طعم، بافت و مطلوبیت کل بیانگر تفاوت 
شاهد  فیله های  با  عصاره  حاوی  فیله های  معني داری 

تیمار  در  این صفات  به  مربوط  امتیازهای  اگرچه  بود. 
از  تفاوت  این  بود،  درصد   1 تیمار  از  بالاتر  درصد   5
و  بو  ارزیابی صفت  نتایج  نبود.  معني دار  آماری  لحاظ 
رنگ نشان داد که فقط فیله های حاوی عصارة 5 درصد 
همچنین،  دارد.  شاهد  فیله های  با  معني داری  تفاوت 
امتیازهای مربوط به این صفات در تیمار 1 درصد بالاتر 
از نمونه های شاهد بود، اما از لحاظ آماری این تفاوت 

معني دار نبود )جدول 5(.

 - ٨ -

  ماهي كپور معمولي طي نگهداري در يخچالي شاهد ها فيلهارزيابي حسي  .2 جدول

 پارامتر
 مطلوبيت كل رنگ بافت بو طعم  )(روز زمان

0  a 5/55  a 5/55  a 5/55  a 5/55  a 5/55  
3  b 7/44  b 5/44  b 9/44  b 5/44  b 7/44  
6  c 35  c 7/35  c 9/34  c 35  c 35  
9  de 7/21  d 2/19  d 7/22  d 23  d 7/21  
12  
15  

e 13 
e 13  

 e14  
 e14   

e5/12  
e 5/12 

e 5/12  
e 5/12  

e 13 
e 13  

  .استمختلف هاي  زماندر  دار معنيتفاوت  نبود بيانگردر هر ستون    (a, b, c, d, e)ك حروف كوچك مشتر

  ماهي كپور معمولي طي نگهداري در يخچالدرصد  1 عصارةي تيمارشده با ها فيلهارزيابي حسي  .3 جدول

 پارامتر
 مطلوبيت كل رنگ بافت بو طعم  (روز) زمان

0  a 54  a 54  a 54  a 54  a 54  
3  b 2/42  b 6/45  b 5/44  b 9/45  b 2/45  
6  c 7/35  c 36  c 37  c 8/35  c 36  
9  d 8/25  d 25  d 25  d 8/23  d 2/25  
12  
15  

e 7/14 
f 5/7  

 e9/13  
 f 5/8 

e 4/15  
f 7 

e 9/15  
f 5/7  

e 15 
f 5/7  

  .است مختلفهاي  زماندر  دار معنيتفاوت  نبود بيانگردر هر ستون    (a, b, c, d, e, f)حروف كوچك مشترك 

  ماهي كپور معمولي طي نگهداري در يخچالدرصد  5 عصارةي تيمارشده با ها فيلهارزيابي حسي  .4 جدول

 پارامتر
 مطلوبيت كل رنگ بافت بو طعم  (روز) زمان

0  a 5/52  a 5/52  a 52  a 53  a 5/52  
3  b 9/46  b 1/47  a 3/47  b 7/46  b 9/46  
6  c 1/33  c 7/35  b 6/33  c 35  c 4/34  
9  d 4/26  d 2/24  c d 1/25  d 1/24  d 25  
12  
15  

e 2/17 
f 9/6  

 e7/16  
 f 7/6 

d 2 /18  
e 7/6 

e 3/17  
f 8/6  

e 2/17 
f 9/6  

  .استمختلف هاي  زماندر  دار معنيتفاوت  نبود بيانگردر هر ستون    (a, b, c, d, e, f)حروف كوچك مشترك 
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  ماهي كپور معمولي طي نگهداري در يخچالي شاهد ها فيلهارزيابي حسي  .2 جدول

 پارامتر
 مطلوبيت كل رنگ بافت بو طعم  )(روز زمان

0  a 5/55  a 5/55  a 5/55  a 5/55  a 5/55  
3  b 7/44  b 5/44  b 9/44  b 5/44  b 7/44  
6  c 35  c 7/35  c 9/34  c 35  c 35  
9  de 7/21  d 2/19  d 7/22  d 23  d 7/21  
12  
15  

e 13 
e 13  

 e14  
 e14   

e5/12  
e 5/12 

e 5/12  
e 5/12  

e 13 
e 13  

  .استمختلف هاي  زماندر  دار معنيتفاوت  نبود بيانگردر هر ستون    (a, b, c, d, e)ك حروف كوچك مشتر

  ماهي كپور معمولي طي نگهداري در يخچالدرصد  1 عصارةي تيمارشده با ها فيلهارزيابي حسي  .3 جدول

 پارامتر
 مطلوبيت كل رنگ بافت بو طعم  (روز) زمان

0  a 54  a 54  a 54  a 54  a 54  
3  b 2/42  b 6/45  b 5/44  b 9/45  b 2/45  
6  c 7/35  c 36  c 37  c 8/35  c 36  
9  d 8/25  d 25  d 25  d 8/23  d 2/25  
12  
15  

e 7/14 
f 5/7  

 e9/13  
 f 5/8 

e 4/15  
f 7 

e 9/15  
f 5/7  

e 15 
f 5/7  

  .است مختلفهاي  زماندر  دار معنيتفاوت  نبود بيانگردر هر ستون    (a, b, c, d, e, f)حروف كوچك مشترك 

  ماهي كپور معمولي طي نگهداري در يخچالدرصد  5 عصارةي تيمارشده با ها فيلهارزيابي حسي  .4 جدول

 پارامتر
 مطلوبيت كل رنگ بافت بو طعم  (روز) زمان

0  a 5/52  a 5/52  a 52  a 53  a 5/52  
3  b 9/46  b 1/47  a 3/47  b 7/46  b 9/46  
6  c 1/33  c 7/35  b 6/33  c 35  c 4/34  
9  d 4/26  d 2/24  c d 1/25  d 1/24  d 25  
12  
15  

e 2/17 
f 9/6  

 e7/16  
 f 7/6 

d 2 /18  
e 7/6 

e 3/17  
f 8/6  

e 2/17 
f 9/6  

  .استمختلف هاي  زماندر  دار معنيتفاوت  نبود بيانگردر هر ستون    (a, b, c, d, e, f)حروف كوچك مشترك 

 

 

 

5. بحث و نتیجه گیری
ارزیابی های  اساس  بر  غذایی  محصولات  فساد  تعیین 
و  شیمیایی  حسی،  متعدد  روش های  با  کیفی 

 (Gram and Huss. می پذیرد  میکروبیولوژی صورت 
pH .(1996 بافت ماهیچه ای ماهی زنده نزدیک به خنثی 
بود، اما پس از کشتار ماهی، pH بافت احتمالاً به علت 

 - ٩ -

 يمارهاي مختلفي ماهي كپور معمولي در تها ارزيابي حسي فيله .5 جدول

 مطلوبيت كل رنگ بافت بو طعم  تيمار

  b 7/73  b 2/75  b  7/72  b 6/76  b 9/73  شاهد
   a  7/92  ab 5/92  a  6/91  ab 8/92  a 3/92  درصد  1
 a 9/104 a 7/103 a 107 a 102 a 2/105  درصد  5

 .ستهابين تيمار دار معنيتفاوت  نبود بيانگردر هر ستون    (a, b)حروف كوچك مشترك 

  گيري نتيجهبحث و . 5

متعدد حسي، شيميايي و ميكروبيولوژي هاي  روشكيفي با هاي  ارزيابيتعيين فساد محصولات غذايي بر اساس 

اما پس از  ،ماهي زنده نزديك به خنثي بوداي  ماهيچهبافت  pH). ١٩٩٦ ,Gram and Huss(پذيرد  ميصورت 

آمين حاصل از فعاليت  متيل تريتركيبات فرار همچون آمونياك و  به علت توليد بافت احتمالاً pHكشتار ماهي، 

نيز افزايش يافت.  pH قدارم). در اين تحقيق با گذشت زمان Huss, 1995مولد فساد، افزايش يافت (هاي  باكتري

كه بخشي از اين افزايش ممكن شود  ميگوشت منجر  pHنگهداري ماهي به افزايش  طيني ژتركيبات نيترو ةتجزي

، كاهش ها باكتريرشد  دهندة نشاند توان مي pHست با توليد تركيبات قليايي مرتبط باشد. چنين افزايشي در ا

 عصارةي حاوي ها هدر فيل pHنگهداري،  دورة طي). Gram and Huss, 1996كيفيت و در نهايت فساد ماهي باشد (

 عصارةي تيمارشده با ها هدر نمون pHمتربودن . كدهد ميشاهد نشان  ةنموني را با دار معنياختلاف  پوست پرتقال

پوست پرتقال ربط داد  عصارةباكتريال  آنتيو اكسيداني  آنتيبه خاصيت  توان مي پوست پرتقال را احتمالاً

)Gorinstein et al., 2004; Almada–Ruiz et al., 2003; Guo et al., 2003; Parish et al., 2003 .(ي كهبه طور، 

تركيبات  ةوسيلو به  دهدتواند بازدارندگي ميكروبي را افزايش   مي حاوي تركيبات فنولي عصارةبا  ها هفيلتيمارشدن 

و توليد ها  پروتئينشدن  شكسته مانع ،در نهايت و را در مقابل پروتئازهاي داخلي بالا ببرد ها هفيلفنولي حفاظت 

  ).Baydar et al., 2004( شودها  آمين

اكسيداسيون كند نام دارد، تحت اثر برخي  دورةنگهداري كم بود. اين مرحله كه  ةاولي در مراحل پراكسيد مقدار

ي ها هبازدارند منزلة بهد و با دادن الكترون نمانند عضلات ماهي وجود دارهايي  بافتتركيبات سلولي است كه در 

ارند و سرانجام اكسيد اين تركيبات ماندگاري محدودي د .كنند مياكسيداسيون مراحل آغازي و انتشار عمل 

و به دنبال اين مرحله، با افزايش يابد  ميكند اكسيداسيون پايان  ةدور، دهد مي. هنگامي كه اين مسئله رخ شوند مي

چنين كاهشي مشاهده نشد.  ،حاضر ةمطالعدر  ؛)Hulin, 1994(يابد  ميزمان نگهداري، مقادير پراكسيد كاهش 

حروفکوچکمشترک)a,b(درهرستونبیانگرنبودتفاوتمعنيداربینتیمارهاست.
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تری متیل آمین  و  آمونیاک  همچون  فرار  ترکیبات  تولید 
حاصل از فعالیت باکتری های مولد فساد، افزایش یافت 
مقدار  با گذشت زمان  این تحقیق  )Huss. 1995(. در 
طي  نیتروژنی  ترکیبات  تجزیة  یافت.  افزایش  نیز   pH
می شود  منجر  گوشت   pH افزایش  به  ماهی  نگهداری 
که بخشی از این افزایش ممکن است با تولید ترکیبات 
مي تواند   pH در  افزایشی  چنین  باشد.  مرتبط  قلیایی 
در  و  کیفیت  کاهش  باکتري ها،  رشد  نشان دهندة 
 .)Gram and Huss. 1996( باشد  ماهی  نهایت فساد 
عصارة  حاوي  فیله هاي  در   pH نگهداري،  دورة  طي 
شاهد  نمونة  با  را  معني داري  اختلاف  پرتقال  پوست 
تیمارشده  نمونه های  در   pH کمتربودن  مي دهد.  نشان 
با عصارة پوست پرتقال را احتمالاً مي توان به خاصیت 
آنتی اکسیدانی و آنتی باکتریال عصارة پوست پرتقال ربط 
 Gorinstein et al.. 2004; Almada–Ruiz et( داد 
 .)al., 2003; Guo et al., 2003; Parish et al., 2003
حاوی  عصارة  با  فیله ها  تیمارشدن  که،  طوری  به 
ترکیبات فنولی مي  تواند بازدارندگی میکروبی را افزایش 
فیله ها را در  به وسیلة ترکیبات فنولی حفاظت  دهد و 
مانع  نهایت،  در  و  ببرد  بالا  داخلی  پروتئازهای  مقابل 
 Baydar( شکسته شدن پروتئین ها و تولید آمین ها شود

.)et al.. 2004

بود.  کم  نگهداری  اولیة  مراحل  در  پراکسید  مقدار 
تحت  دارد،  نام  کند  اکسیداسیون  دورة  که  مرحله  این 
اثر برخی ترکیبات سلولی است که در بافت هایی مانند 
به منزلة  الکترون  با دادن  عضلات ماهی وجود دارند و 
انتشار  و  آغازی  مراحل  اکسیداسیون  بازدارنده های 
دارند  محدودی  ماندگاری  ترکیبات  این  می کنند.  عمل 
و سرانجام اکسید می شوند. هنگامی که این مسئله رخ 
می دهد، دورة کند اکسیداسیون پایان می یابد و به دنبال 
افزایش زمان نگهداری، مقادیر پراکسید  با  این مرحله، 
حاضر،  مطالعة  در  )Hulin. 1994(؛  می یابد  کاهش 
پراکسید  مقادیر  افزایش  نشد.  مشاهده  کاهشی  چنین 
با عصارة  برای فیله های ماهی کپور معمولی تیمارشده 
اول،  روز  نمونه های  با  آن  مقایسة  و  پرتقال،  پوست 

بیانگر توسعة فساد و تندی در هنگام نگهداری ماهیان 
بود. افزایش مقادیر پراکسید طی دورة نگهداری در همة 
Özogul  تیمارها معني دار بود که با نتایج گزارش شدة
و همکاران )2005( و Pacheco-Aguilar و همکاران 
در  پراکسید  مقادیر  کمتربودن  دارد.  مطابقت   )2000(
علت  به  پرتقال  پوست  عصارة  با  تیمارشده  نمونه های 
جلوگیری از اکسیداسیون لیپید با عصارة پوست پرتقال 
است )Kang et al.. 2006(. پرتقال به علت دارابودن 
رادیکال  باعث جذب  حلقوی  بنیان  با  فنولی  ترکیبات 
از  اکسیداسیون  از  ممانعت  با  نتیجه  در  مي شود؛  آزاد 
فساد، تغییر رنگ یا تندشدن چربی ها جلوگیری می کند 
چربی ها  اکسیداسیون  از  پیشگیری  در  مهمی  نقش  و 
دارد )Fennema. 1996(. از آنجا که نسبت مثبتی بین 
و  عصاره ها  آنتی اکسیدانی  خاصیت  و  فنولی  محتوای 
 Tzung-Hsun . . et  al ( است  گزارش شده  اسانس ها 
پوست  عصارة  درصد   5 غلظت  نتایج،  مطابق   ،)2008
مقادیر  و  دارد  بیشتری  آنتی اکسیدانی  خواص  پرتقال 
پراکسید در غلظت 5 درصد عصاره به طور معني داري 
کمتر از نمونه های شاهد و غلظت 1 درصد عصاره است 
درصد   5 بیشتر عصارة  فنلی  محتوای  علت  به  این  که 
است. مقدار پراکسید در نمونه های شاهد، 1 و 5 درصد 
حد  از  نگهداری   15 و   12  ،9 روزهای  در  ترتیب  به 
پراکسید  میلی  اکی والان  پیشنهادی )20-10  قبول  قابل 

.)Huss. 1995( فراتر بود )در کیلوگرم چربی
افزایش مقدار تیوباربیتوریک  اسید تیمارها طي دوره 
را مي توان به اکسیداسیون لیپید و تولید متابولیت های فرار 
 Chidanandaiah( دانست  مربوط  اکسیژن  در حضور 
در  اسید  تیوباربیتوریک   مقدار   .)and Sanyal. 2009
تیمارهای حاوی عصارة پوست پرتقال به علت ممانعت 
به  شاهد  تیمار  به  نسبت  چربی ها  اکسایش  از  عصاره 
 .)Kang et al.. 2006( بود  پایین تر  معني داری  طور 
نیز  شاهد  نمونة  تیوباربیتوریک  اسید  مقدار  بالابودن 
بیانگر بالابودن فساد است، همان طور که مقدار پراکسید 
این تحقیق  نتایج  بر اساس  بنابراین،  بود.  بیشتر  نیز  آن 
تشکیل  سرعت  کاهش  موجب  پرتقال  پوست  عصارة 
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پراکسید شد، اما در تیمار شاهد به علت افزایش مقدار 
پراکسید، واکنش های مربوط به فساد با سرعت بیشتري 
دورة  طی  تیوباربیتوریک  اسید  افزایش  شدند.  انجام 
که   )P<0.05( بود  معني دار  تیمارها  در همة  نگهداری 
 ،)2010(  Sadok و   Attouchi گزارش شدة  نتایج  با 
همکاران  و    Manju  ،(2010) همکاران  و   Ojagh
دارد.  مطابقت   )2006( و همکاران   Chaijan  ،)2007)
Lakshmanan در سال 2000 محدودة 1-2 میلی گرم 
قابل  حد  به منزلة  را  چربی  کیلوگرم  بر  آلدئید  مالون 
گزارش  ماهیان  در  تیوباربیتوریک  اسید  مقادیر  قبول 
در  تیمارها  همة  برای  تیوباربیتوریک  اسید  مقدار  کرد. 
کل دورة نگهداری پایین تر از حد قابل قبول پیشنهادی 
 )2005( Özogul  و همکاران  نتایج مطالعة  با  بود که 

مطابقت دارد. 
طي  فرار  نیتروژنی  بازهای  مجموع  میزان  افزایش 
دورة نگهداری را مي توان با فعالیت های باکتریایی مولد 
 Yilmaz et( دانست  مرتبط  درونی  آنزیم های  و  فساد 
al..  2009(. از آنجا که مجموع بازهای نیتروژنی فرار 
به طور عمده در اثر تجزیة باکتریایی گوشت ماهی ایجاد 
می شود، افزایش بار باکتریایی طي دوره را نیز مي توان 
 .)Ojagh et al.. 2010( دلیلی برای این مورد دانست
تشکیل مجموع بازهای نیتروژنی فرار در گوشت ماهی 
به طور عمده نتیجة شکستن پروتئین هاست که مربوط 
به فعالیت های میکروبی و آنزیم های پروتئولیتیک است 
)Yasin and Abou-Taleb. 2007(. نتایج این تحقیق 
نشان داد که شاخص مجموع بازهای نیتروژنی فرار در 
تیمار 5 درصد تا روز 15 کمتر از حد استاندارد تعیین شده 
 Huss.( بود )30 - 35 میلی گرم در 100 گرم گوشت(
Ababouch et al.. 1996 ;1995(. در صورتی که، در 
نمونه های شاهد و 1 درصد به ترتیب در روزهای 12 
بود.  بالاتر  تعیین شده  استاندارد  از حد  و 15 نگهداری 
عصارة پوست پرتقال با کاهش pH و بار میکروبی در 
ترکیبات نیتروژنی فرار تأثیر مي گذارد و موجب تجزیة 
کمتر پروتئین ها از طریق میکروارگانیسم ها می شود و در 
مجموع بازهای نیتروژنی فرار نمونه های حاوی عصاره 

نیز مؤثر است.
سنجش  روش های  از  یکی  به منزلة  حسی  ارزیابی 
کیفیت ماهیان طی دورة نگهداری در مطالعات بسیاری 
به منزلة روشی مناسب  از آن  به  کار رفته و  از محققان 
براي برآورد کیفیت ماهی طی دورة نگهداری نام برده 
 Fan et al.. 2008; Fan et al.. 2009;( است  شده 
با   .)Mexis et al.. 2009; Ojagh et al.. 2010
یخچال  در  معمولی  کپور  ماهی  فیله های  نگهداری 
تغییرات درخور ملاحظه ای در خواص حسی آن پدید 
مطلوبیت  و  رنگ  بافت،  بو،  طعم،  نتایج  بررسی  آمد. 
نمونه ها  داد که همة  نشان  کپور معمولی  ماهی  کل در 
داشتند  قرار  خوب  بسیار  وضعیت  در  صفر  روز  در 
به  نسبت  عصاره  حاوی  نمونه های  زمان  گذشت  با  و 
همة  نظر  از  مطلوب تری  شرایط  در  شاهد  نمونه های 
نقش خواص  نشان دهندة  این  و  گرفتند  قرار  فاکتورها 
کیفیت  حفظ  در  پرتقال  پوست  عصارة  آنتی اکسیدانی 
 Gorinstein et al..( است  عصاره  حاوی  نمونه های 
2004(. جمع بندی کلی صفات حسی مورد ارزیابی، در 
صفت مطلوبیت کل بیانگر برتری درخور توجه فیله های 
نمونه هاست.  سایر  به  نسبت  درصد   5 عصارة  حاوی 
بنابراین، مي توان گفت کاربرد عصارة 5 درصد پوست 
پرتقال به طور درخور توجهی )P<0.05( خصوصیات 
  Fan.حسی فیلة ماهی کپور معمولی را افزایش مي دهد
و همکاران )2008( گزارش کردند که نمره های حسی 
افزایش  با  در هر دو تیمار ماهی کپور نقره ای هم زمان 
حسی  ویژگی های  و  است  یافته  کاهش  دوره  طول 
نمونه های تیمارشده با پلی فنول های چای نمرة بالاتری 
مقطر  آب  با  غوطه ورشده  تیمارهای  با  مقایسه  در  را 
با  غوطه ورشده  نمونه های  این رو،  از  کرده اند.  دریافت 
آب مقطر تا 28 روز قابلیت مصرف را داشتند، در حالی 
کل  در  چای  پلی فنول های  با  تیمارشده  نمونه های  که، 
35 روز دوره در شرایط خوب و درخور پذیرش بودند. 
 5 و   1 شاهد،  نمونه های  حسي،  ارزیابي  نتایج  مطابق 
درصد عصارة پوست پرتقال به ترتیب در روزهاي 9، 
اضافه کردن  نبودند.  مصرف شدني  نگهداري   15 و   12
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عصارة پوست پرتقال به فیله های ماهی کپور معمولی به 
طور معني داری اکسیداسیون لیپید را به تأخیر می اندازد 
و باعث افزایش زمان ماندگاری محصول می شود. نتایج 
آزمایش های شیمیایی و حسی این مطالعه، عملکرد بهتر 

فیله های تیمارشده با عصارة 5 درصد پوست پرتقال را 
در مقایسه با سایر تیمارها تأیید می کند. بنابراین، استفاده 
از غلظت 5 درصد عصارة پوست پرتقال برای نگهداری 

فیلة ماهیان توصیه می شود. 
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