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Abstract 
The aim of this study was to investigate the effect of different dietary inclusion levels of replacing natural 

carotenoids derived from carrot powder (0, 25, 50, 75 and 100%) with synthetic astaxanthin on the carcass 

quality indices of rainbow trout (Oncorhynchus mykiss). A completely randomized experimental design with 

5 treatments and one control treatment, each with 3 replications, was employed in this study. The 306 fish with 

an average initial body weight of 50± /0 30 g were randomly allocated to 18 experimental fiberglass tanks. The 

breeding period was 60 days. At the end of the culturing period the fishes were stored in cold temperature 

(4°C) for 16 days. The results showed that adding natural carotenoids through carrot powder to fish feed had 

a significant effect on the carcass quality indices (P<0.05). The rates of TVB-N, TBA, WHC and pH indices 

in treatments revealed that replacing 50 and 75% natural carotenoids for synthetic astaxanthin in the diet 

significantly reduce the rate of fish spoilage over the cold storage period (P<0.05). 
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 های طبیعی کاروتنوئید یگزینیجا اثر استفاده از سطوح مختلف

 غذایی  ةبا آستاگزانتین مصنوعی در جیر هویج ناشی از پودر

( Oncorhynchus mykiss) کمانرنگین آلایماهی قزل کیفیت لاشه در بر

 طی نگهداری در شرایط سرد

 ۳، غلامرضا رفیعی۲، مهرداد فرهنگی۲، سیدولی حسینی۱علی بیگی کلشتری

 ۱. دانشآموختة دکتری، گروه مهندسی شیلات، دانشکدة منابع طبیعی دانشگاه تهران، کرج، ایران

. دانشیار، گروه مهندسی شیلات، دانشکدة منابع طبیعی دانشگاه تهران، کرج، ایران۲  

 ۳ . استاد، گروه مهندسی شیلات، دانشکده منابع طبیعی دانشگاه تهران، کرج، ایران

 ۱1/31/۱03۳تاریخ پذیرش:        ۲۳/3۳/۱03۳تاریخ دریافت: 

 چکیده
درصد(  000و  52، 20، 52، 0طبیعي ناشي از پودرهويج ) هایسطوح مختلف جايگزيني کاروتنوئیداستفاده از  اثر بررسي پژوهش، اين انجام از هدف

 اين. نگهداری در شرايط سرد بود ةدر طي دور (Oncorhynchus mykiss)کمان رنگین آلایقزل ماهي ةکیفیت لاش با آستاگزانتین مصنوعي بر

 با کمانرنگین آلایقزل ماهي قطعه 303. شد انجام تكرار 3 در يک شاهد و هر تیمار يک و تیمار 2 با تصادفي رح کاملاًآزمايش در قالب يک ط

بود. پس از پايان دوره  روز 30 پرورش ةدور طول. گرديدند صورت تصادفي توزيعبه فايبرگلاس ةحوضچ 01 در گرم 20±30/0اولیه  وزن میانگین

طبیعي ناشي  هایکاروتنوئید نمودن اضافه که داد نشان گراد( نگهداری شدند. نتايجسانتي ةدرج 4روز در شرايط سرد ) 03مدت پرورش ماهیان به

 TVB-N ،TBA، WHC هایشاخص ة(. مطالعP<02/0داشت ) ماهیان ةکیفیت در لاش هایشاخص بر داریاثر معني غذايي، ةجیر به هويج از پودر

درصد جايگزيني  52و  20غذايي در تیمارهای حاوی ة هويج در جیر طبیعي ناشي از پودر هایاستفاده از کاروتنوئیددر لاشه نشان داد که  pH و

رايط سرد نگهداری در ش ةطي دور ثر بوده و میزان فساد در آنؤم هويج درکیفیت لاشه طبیعي ناشي از پودر هایآستاگزانتین مصنوعي با کاروتنوئید

 (. P<02/0دهد )هش ميداری کاطور معنيرا به

 کمانرنگین آلایقزل های کیفیت لاشه،شاخص هويج، طبیعي، پودر هایکاروتنوئید :كليدي واژگان
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 مقدمه .۱
 (Oncorhynchus mykiss) کمانرنگین آلایقزل ماهي

 طوربه که است ماهیان آزاد های تجاریگونه مهمترين از يكي
 در. شودمي داده پرورش جهان کشورهای از در بسیاری گسترده
عهده به غذای انسان تأمین در زيادی سهم ماهي اين حاضر حال
 اطلاعات کافي وجود مطلوب، کیفیت گوشت سريع، رشد. دارد

 تمام در ماهيبه بچه دسترسي قابلیت پرورش، و تكثیر در مورد
 پرورش جمله مزايای از و غیره خوراك تأمین سهولت فصول،

 در شیرين آب پرورش ماهیان. ندشومي اين ماهي محسوب
 آغاز اروپا اين ماهي از تخم با واردات 0230 ةده اواخر در ايران،
 گوشت و زياد بازارپسندی دلیلبه امروزه، ماهي مذکور. شد

 در ايران محسوب آب شیرين پرورشي ماهي لذيذ، مهمترين
 .(Talebi et al., 2012)شود مي
 ،شیلاتي محصولات میزان تقاضا برای افزايش به توجه با
 مراحل بايد هاآن کیفیت کاهش و از فساد جلوگیری جهت
 صورت مناسبيبه صید از پس آوری و نگهداری محصولاتعمل
از  حاصل فرّار ترکیبات. (Berkel et al., 2004شود ) انجام

ها، هیدروپراکسید) هاچربي هیدرولیتیک واکنش و اکسیداسیون
 ،بافت طعم، رنگ، غیره(، بو، و چرب اسیدهای ها،کتون آلدئیدها،
 دستخوش تغییر را ماهي کیفیت کلي طوربه و غذايي ارزش
د شونکنندگان ميمصرف برای مطلوبیت آن عدم موجب و کرده
(Higdon et al., 2003) .میزان تقاضا برای مصرف  که آنجا از

همین بر  منجمد بیشتر است، در مقايسه با ماهي تازه ماهي
 زتوان امي ماهي ةلاش به طبیعي هایافزودن نگهدارنده اساس با
های اخیر علاوه، در سالعمل آورد. بهبه جلوگیری آن فساد در
 در های طبیعيافزودني از استفاده ةبارهای زيادی درگزارش
منتشر شده که  آن ماندگاری گوشت و افزايش کیفیت حفظ

گرديده  سالم و طبیعي غذاهای مصرفموجب افزايش علاقه به
 هدف با حاضر (. پژوهشEmbuscado et al., 2009است )
 فادهاست کمان بارنگین آلایماهي قزل کیفي هایشاخص بررسي

طبیعي ناشي از  هایکاروتنوئیدجايگزيني سطوح مختلف  از
نگهداری در  ةهويج با آستاگزانتین مصنوعي در طول دور پودر

 .شد انجام يخچال

 

 هاروش و مواد .۲
 شش در گرم، 20±30/0 وزن با قطعه ماهي 303در ابتدا 

 01تصادفي در  کاملاً صورتبه تكرار سه در تیمار هر و تیمار
 گروه شیلات دانشگاه تهرانکارگاه بهداشت  درآزمايشي  ةحوضچ

 های فیزيكوشیماييشاخص آزمايش، ةدور طول توزيع شدند. در
 صبح 00 ساعت در روزانه طورهب مخازن دمای .شد گیریاندازه آب
 روزانه طوربه نیز شوری و pH میزان اکسیژن،. گرديد گیریاندازه
 طي در های مذکورنوسان شاخص حدود گرفت. قرار ارزيابي مورد
 ارائه شده است. 0پژوهش در جدول  دورة

 هاي فيزیکوشيميایی آب طی دوره پژوهش.شاخص -1جدول 

 میانگین±انحراف معیار هاشاخص

 2/1±20/0 ر لیتر(د گرم) میلي محلول اکسیژن

 2/04±20/0 ) درجه سلسیوس( حرارت درجه

pH 30/0±0/5 

 0 از کمتر هزار( )قسمت در شوری

 

 با تغذيه آغاز از پیش و سازگاری ةدور طي در هاماهي
غذايي  ةيک جیر با روز ده مدتبه غذايي آزمايشي، هایجیره

 30 ةدور يک غذايي آزمايشي در ةجیر 3تجاری و در ادامه با 
غذای  میزان. شدند تغذيه در هفته روز 5 و روز در بار 3 روزه،
 آلایقزل ماهي غذادهي جدول مبنای بر تیمار هر برای روزانه
 اين در. گرفتمي قرار هاماهي اختیار در و محاسبه کمانرنگین
اقع و استفاده مورد دزفول ةمنطق از شده تهیه هويج پودر تحقیق
( از طريق شرکت خوراك 00آستاگزانتین مصنوعي )تترا . شد

در  هويج پودر مازندران تهیه گرديد. میزاندام و آبزيان 

 هایحسب درصد جايگزيني کاروتنوئیدتیمارهای مختلف بر
 هر کیلوگرم در گرممیلي 000طبیعي با آستاگزانتین مصنوعي )

غذايي های غذايي اضافه گرديد. جیرهبه جیره و محاسبه غذا(
 .رنگدانه بود گونه مورد استفاده در تیمار شاهد فاقد هر

های غذايي مورد استفاده در اين مواد غذايي و ترکیب جیره
پرورش  ةدورپايان پس از  .است شده ارائه 5 جدول پژوهش در

گراد( سانتي ةدرج 4روز در شرايط سرد ) 03مدت به هاماهي ةکلی
 مورد بررسي قرار گرفت. هاآن نگهداری و کیفیت لاشه در
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 درصد(.وهش )غذایی مورد استفاده در این پژهايغذایی و تركيب جيره مواد-2 جدول

 شاهدماریت ييغذا اقلام

 ی درصدهای مختلف جايگزيني کاروتنوئیدهای طبیعيحاو یمارهایت

 با آستاگزانتین مصنوعي
 يمصنوع نیآستاگزانتی حاو ماریت

 گرم در کیلوگرم(میلي 000)
000 52 20 52 

 52 52 52 52 52 52 پودرماهي

 53 53 53 53 53 53 ايسو کنجاله

 05 3/04 3/05 2/2 2/5 05 گندم آرد

 3 3 3 3 3 3 ايسو روغن

 3 3 3 3 3 3 ماهي روغن

 4 4 4 4 4 4 ذرت گلوتن

 2 2 2 2 2 2 گندم گلوتن

 2 2 2 2 2 2 پودرگوشت

 0 0 0 0 0 0 همبند

 0 4/5 5/4 0/5 2/2 0 جيهو پودر

 5 5 5 5 5 5 هويتامین مكمل

 5 5 5 5 5 5 معدني مكمل

 

گیری درصدددد یرفیت نگهداری آ  اندازه .۲.۱

(WHC۱) 
(  از هر تیمار  نمونه 3) هاگرمي از نمونه 5 ةيک قطع ابتدا

جدا و بین دو کاغذ صاااافي قرار گرفته و وزن نمونه به اضاااافه 

 ةدقیقه توسط وزن 2مدت شد. سپس نمونه به وزن کاغذ تعیین

کاغذ صااافي بدون  و سااپسدوکیلويي تحت فشااار قرار گرفته 

نمونه پس از فشار توزين شد. با توجه به میزان آب خارج شده 

( و ظرفیت EWتحت فشاااار، آب قابل تراوش ) ةاز بافت نمون

تعیین گردياد  حسااااب درصاااادبر (WHCنگهاداری آب )

(Pastoriza et al., 1998:) 

 ۲(TBAگیری اسید تیوباربیتوریك )اندازه .۲.۲
تدا  نه 5اب نه 3) گرم نمو مار نمو لیتر میلي 1با  (از هر تی

 هادرصااد همو ن گرديد. سااپس نمونه 4اسااید پرکلريدريک 

 30مدت به 050دقیقه در شااایكر با دور  30همو ن شاااده و 

 فاده از سااانتريفیو با اسااتها نمونه رار گرفتند. در ادامهدقیقه ق

 
 

 

 

 

شدند. صافمیلي 3 صاف  لیتر از میلي 3شده و لیتر از محلول 

های درصاااد معرف اساااید تیوباربیتوريک به لوله 05/0محلول 

 22دقیقه در حمام آبي  30مدت دار منتقل و بهآزمايش درب

ها در گراد قرار گرفتند. پس از ساارد شاادن لولهسااانتي ةدرج

   توساااط دساااتگاه اساااپكتوفتومتردمای محیط، مقدار جذب 

UV-2100 (Unico, USA)  230در طول موج ( نانومترAs )

بل  قا ندر م هد )آب مقطر ) ةنمو ئت و میزان Abشااااا  ( قرا

TBA زير تعیین شااد ) ةبراساااس رابطChatzikyriakidou 

and Katsanidis, 2012.) 

[2 ×(As - Ab)] تیوباربیتوريک = اسید 

 (TVB-N) ه فرارازت بازهایگیری مجموع اندازه .۲.۳
  لیتر محلولمیلي 1با  (از هر تیمار نمونه 3) گرم نمونه 5

TCA 4 به خوبي همو ن گرديد. ساااپس درصاااد مخلو  و 

  rpmدقیقه با سااارعت  30مدت محلول همو ن حاصااال به

لیتر از محلول فوقاني جدا میلي 5 ،سانتريفیو  شد. در ادامه 4000

0 Water-holding capacity   

2
 Thiobarbituric acid  
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سیملیتر میلي 5و به همراه  شباع در لافوق محلول کربنات پتا  ةيا

لیتر معرف میلي 5و  TVB-Nخارجي ظرف مخصاااوس تسااات 

سیدبوريک  صد به 0ا رد و همراه چند قطره معرف )معرف متیلدر

شد و پس ةبروموکروزول( در لاي ستن درب،  داخلي آن ريخته  از ب

ساااعت بر روی دسااتگاه شاایكر )در  3مدت ظرف حاوی نمونه به

داخلي  ةيمحلول موجود در لا ( قرار گرفت. ساااپسطدمای محی

سید ستفاده از ا نرمال تیتر گرديد. عمل  00/0کلريدريک ظرف با ا

ي صااورتتیتراساایون تا زمان تغییر رنگ محلول مذکور از ساابز به

ه فرار نمونه با استفاده از فرمول ازت يافت. سپس مقدار بازهای ادامه

 (:Rawdkuen et al., 2010) زير محاسبه شد

TVB-N (mgN/ 100 g sample) =  

{14 (N)(A-B)(V)(100)}/ M 

صرفي جهت : N در فرمول فوق، سیدکلريدريک م نرمالیته ا

لیتر( اسااید حجم )میلي ترتیببه Bو  Aها، تیتراساایون نمونه

 لیتر( اساایدها و حجم )میليمصاارفي جهت تیتراساایون نمونه

لیتر( )میليحجم V :شاااهد،  مصاارفي جهت تیتراساایون نمونة

نه پس از ساااانتريفیو  و  مايع  نمو ی: Mفاز  نه وزن اول ة نمو

 باشد.حسب گرم ميبر

 pHتعیین  .۲.0

گوشااات ماهي چر   نمونه از هر تیمار( 3) پنج گرم نمونه

سبت  شده ماهي و نه  2:0شده با ن شت چر   سمت گو )يک ق

متر در  pHقساامت آب مقطر(، با قرار دادن الكترود دسااتگاه 

 .گیری شداندازه ماهي در آب مقطربافت همو ن شده 

 آماری تحلیل و تجزیه .۲.1
يه یل و تجز ماری تحل باداده آ فاده ها     افزارنرم از اسااات

SPSS 15 زآنالی از هامیانگین داده ةمقايس گرفت. برای صورت 

  دانكن ایدامنه چند آزمون و( ANOVA)طرفه يک واريانس

 از نمودارها ترسیم شد. برای استفاده درصد 2 سطح خطای در

 .دش استفاده Excel افزارنرم

 

 نتایج .۳

 (TBAاسید تیوباربیتوریك ) .۳.۱
عه میزان طال يک در در اين م باربیتور ید تیو یان اسااا  ماه

داری تغییر کرد طور معني به ،در شاارايط ساارد شااده نگهداری

(02/0>P.) ترتیب به اين شاااخص میزان بیشااترين و کمترين

حاوی  مار  به تی تاگزانتین  52مربو   جايگزيني آسااا درصاااد 

هويج در روز  طبیعي ناشااي از پودر هایمصاانوعي با کاروتنوئید

 (.0( بود )شكل 55/0±01/0( و در روز اول )34/3±22/0هشتم )

 
 .روزهاي نگهداري در شرایط سرداسيدتيوباربيتوریک در تيمارها و  شاخصنمودار  -1شکل 

 .باشدمی درصد 5 سطح بين تيمارها در دارمعنی اختلاف متفاوت بيانگر حروف

 

 (TVB-N. مجموع بازهای ازتة فرار )۳.۲
رتیب تبیشترين و کمترين میزان مجموع بازهای ازته فرار به

( و تیمار حاوی 30/30±25/4) 03مربو  به تیمار شاهد در روز 

درصد جايگزيني آستاگزانتین مصنوعي با کاروتنوئیدهای  20

( بود 35/01±34/5طبیعي ناشي از پودر هويج در روز اول )

0
1
2
3
4
5
6
7
8

شاهد 0+آستاگزانتین000

(درصد)پودر هويج 

52+ آستاگزانتین 52

(درصد)پودر هويج

+آستاگزانتین 20

(درصد)پودر هويج20
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 ماهیان با افزايش طول (. مجموع بازهای ازتة فرار در5)شكل 

 يافت. افزايش نگهداری دورة

 (WHC. یرفیت نگهداری آ  )۳.۳
ظرفیت نگهداری آب در بافت ماهیان در  نتايج مربو  به

تیمارهای آزمايشي در روزهای مختلف نگهداری در شرايط سرد 

ارائه شده است. نتايج نشان داد که بیشترين و کمترين  3در شكل 

ترتیب مربو  به تیمار شاهد در روز میزان ظرفیت نگهداری آب به

درصد جايگزيني  52( و تیمار حاوی 23/44±45/2اول )

ستاگزانتین مصنوعي با کاروتنوئیدهای طبیعي ناشي از پودر آ

 تحت کلي رطوبت طور( بود. به23/02±15/3) 03هويج در روز 

متفاوت بود. نتايج در روز اول و روز شانزدهم مؤيد  ماهیان در فشار

 جيهو پودر یحاو یمارهایت درآن است که ظرفیت نگهداری آب 

 بود. شتریب مارهایت ريبا سا سهيدر مقا

 
 ميزان بازهاي ازتة فرار در تيمارها و روزهاي نگهداري در شرایط سرد. نمودار  -2شکل 

 .باشدمی درصد 5 سطح بين تيمارها در دارمعنی بيانگر اختلاف متفاوت حروف

 

 ظرفيت نگهداري آب در تيمارها و روزهاي نگهداري در شرایط سرد.  نمودار -3شکل 

 .باشدمی درصد 5 سطح در دار بين تيمارهامعنی اختلاف بيانگر متفاوت حروف
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 pHشاخص  .۳.0
در ماهیان در تیمارهای مختلف متفاوت بود  pHمیزان 

(02/0>Pدر .) و کمترين میزان  مطالعه بیشترين اينpH در 

( 14/3±03/0در تیمار شاهد در روز شانزدهم ) ترتیبهب ماهیان

درصد جايگزيني آستاگزانتین مصنوعي با  20و تیمار حاوی 

هويج در روز اول  طبیعي ناشي از پودر هایکاروتنوئید

(. نتايج حاکي از آن است 4( مشاهده شد )شكل00/0±24/2)

بوده و  کند در يخچال نگهداری روز 03 طي pHکه تغییرات 

  .بود نوسان دارای مارهایت ةکلی در تغییرات اين

 

 در تيمارها و روزهاي مختلف نگهداري در شرایط سرد. pHتغييرات  نمودار -4شکل 

 .باشدمی درصد 5 سطح بين تيمارها در دارمعنی اختلاف بيانگر متفاوت حروف

 

 گیریبحث و نتیجه .0

 (TBAاسید تیوباربیتوریك ) .0.۱
اسید تیوباربیتوريک در  بررسي روند تغییرات در شاخص

تیمارها و روزهای  ةدهد که مقدار آن در کلینشان مي 0شكل 

 دداری داشتننگهداری متفاوت بوده و با يكديگر اختلاف معني

(02/0>P) چنین الگويي در نتايج ساير محققین از نگهداری .

، کیلكای Cyprinus carpioماهیاني نظیر کپور معمولي 

 ,.Clupeonella engrauliform (Rezaei et alآنچوی 

 Oreochromis sp. (Ng andو هیبريد تیلاپیا  (2003

Bahurmiz, 2009 در سردخانه گزارش شده است. محققان )

آلدئید با انواع دیواکنش احتمالي مالوناين تغییرات را به 

 ,Aubourgاند )ترکیبات يا اجزاء موجود در عضلات نسبت داده

1993; Namulema et al., 1999رغم (. در اين حالت علي

ه دچار کاهش و يا افزايش يافت TBAافزايش فساد ماهي، میزان 

پس از يک مدت  TBA برخي از محققین نیز دلیل کاهش .است

آلدئید با اسیدهای آمینة دیمشخص را به واکنش مالون زمان

-یدماهي، تشكیل ترکیبات اضافي کربونیل و يا واکنش مالون

(. Namulema et al., 1999اند )آلدئید با میوزين نسبت داده

ای هها )آلدئیدها و کتوناکسیداسیون چربي ةمحصولات ثانوي

گي در ماهي تولید شده( ممكن است موجب ايجاد بوی ترشید

نش ها واکتوانند با پروتئینعلاوه، اين ترکیبات ميگردند. به

ای شدنِ غیرآنزيمي سهم داشته باشند. نشان داده و يا در قهوه

Sinnhuber  وYu (0221 ) نشان دادند که مقاديرTBA  کمتر

بیانگر شرايط قابل قبول برای غذاهای دريايي نگهداری شده  3از 

آلای ماهیان قزل ،باشد. براساس اين معیارصورت منجمد ميبه

غذايي حاوی آستاگزانتین  ةکمان تغذيه شده با جیررنگین

 ستفاده برایطور میانگین زودتر به مرز غیرقابل امصنوعي به

 (. 0ند )شكل مصارف انساني رسید

دهد که حضور نتايج حاصل از مطالعة حاضر نشان مي

زانتین مصنوعي( در جیرة کاروتنوئیدها )پودر هويج و آستاگ

دار کمان منجر به کاهش معنيآلای رنگینلغذايي ماهي قز
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ورش پر ةها در عضلة ماهي در انتهای دوراکسیداسیون چربي

ثیر میزان درصد کاروتنوئیدهای گردد. اما میزان آن تحت تأمي

 مربوطه بوده است.  ةمورد استفاده در جیر

 (TVB-N)فرار  ةازت بازهای. 0.۲
 افزايش است با داده شده نشان 5شكل  در که طورهمان

 طورماهیان به فرار در ةازت بازهای میزان نگهداری، زمان مدت

 تیمارهايي که از پودر ةعلاوه، در کلیيافت. به افزايش داریمعني

جای آستاگزانتین سنتتیک غذايي ماهیان به ةهويج در جیر

نگهداری در شرايط سرد میزان مجموع  05استفاده کردند تا روز 

که حد بحراني است نرسید، ولي  32فرار به  ةازت بازهای

 1درصد آستاگزانتین مصنوعي تا روز  000تیمارهای شاهد و 

توان نتیجه گرفت نزديک شدند. بر همین اساس مي 32به عدد 

هويج در میزان  پودر ی موجود دروئیدهاکاروتن که احتمالاً

 .اندثر بودهؤاهیان در شرايط سرد منگهداری م

 گوشتة نمون گرم 000 ازایبه نیترو ن گرممیلي 32میزان 

 ةلاش در فرارة ازت بازهای قبول قابل حداکثر میزان عنوانبه

 ,Nirmal and Benjakulشده است ) پیشنهاد خام ماهي

 نیترو ن گرممیلي 30-32میزان  ديگر تحقیقات (. در2010

 میزان حداکثر عنوانبه خام ماهي ةلاش ةنمون گرم 000ازای به

است  شده ه=ئارای ماهي گوشت در فرار ةازت بازهایقبول  قابل

(Connell, 1990.)  مطالعات ديگر در ماهي باس دريايي در دو

 ةازت بازهایاول میزان  ةروزه نشان داد که در دور 51و  50 ةدور

فرار در طول زمان، مشابه بوده و افزايش ناگهاني نداشت. اما در 

 50فرار از روز  ةافزايش تدريجي از ترکیبات ازتدوم يک  ةدور

که با نتايج اين  (Castro et al., 2006مشاهده شد ) 51تا 

 تحقیق همخواني دارد.

 اثر در عمده طورفرار به ةازت بازهایمجموع  که آنجااز 

 بار افزايش شود،ايجاد مي ماهي گوشت باکتريايي تجزية

 مورد اين برای توان دلیليمي نیز را دوره طي اين باکتريايي

 که داد تحقیق نشان اين (. نتايجOjagh et al., 2010دانست )

تیمارهای آزمايشي تا  ةدر کلی فرار ةازت بازهای مجموع شاخص

 گرممیلي) 30-32 شده تعیین استاندارد حد از کمتر 05روز 

 (، درAbabouch et al., 1996گوشت( بود ) گرم 000 در

درصد  000که در تیمار شاهد و تیمار حاوی  صورتي

 حد از نگهداری 05روز  در ترتیببهآستاگزانتین مصنوعي 

 
 

 ایهدهد جايگزيني کاروتنوئیدرفت که نشان مي بالاتر استاندارد

هويج با آستاگزانتین سنتتیک در کاهش  طبیعي ناشي از پودر

 ثر بوده است. ؤفرار م ةازت ترکیباتمجموع 

 (WHC)یرفیت نگهداری آ   .0.۳
در زمان نگهداری ماهي موجب  0که تخريب پروتئین از آنجا

شود، ها مياز دست رفتن توانايي نگهداری آبِ عضله در آن

های مناسب عنوان يكي از روشگیری آن بههمین جهت اندازهبه

جهت بررسي کیفیت ماهي در دورة نگهداری توسط محققان 

 ;Regost et al., 2004)مختلف مورد توجه قرار گرفته است 

Mørkøre et al., 2007; Ng and Bahurmiz, 2009 .) 

درخصوس تأثیر نوع کاروتنوئید  های منتشر شدهگزارش

ب بر ظرفیت نگهداری آبِ عضله محدود و اغل غذايي ةجیر

( وجود تفاوت 5004و همكاران ) Regost متناقض هستند. 

گیری شده در آزاد ماهي اندازه WHCداری را در مقادير معني

واسطة جايگزيني روغن ماهي به Salmo salarاقیانوس اطلس 

و همكاران  Mørkøreهای گیاهي گزارش نمودند. اما  با روغن

ن دادند که ( نشا5002) Bahurmizو  Ng( و همچنین 5005)

ترتیب در عضلة ماهي کاد اقیانوس ظرفیت نگهداری آب به

 و ماهي هیبريد تیلاپیا Gadus morhuaاطلس 

Oreochromis sp.  متاثر از نوع روغن مورد استفاده در جیره

 نبوده که با نتايج اين مطالعه همخواني دارد. 

 یوناکسیداس بر ثیر چندانيتأ آزمايش اين در رطوبت تغییر

 ةالعمط نتايج. نداشت کیفیت ماهي کاهش و هاپروتئین و چربي

 هایسوسیس رطوبت کاهش خصوس در حاصل نتايج با حاضر

(.  Arsalan et al.,2001) دارد همخواني کپور از ماهي شده تهیه

ها، هفیل نگهداری زمان مدت افزايش با که است از آن حاکي نتايج

. است يافته کاهش هاآنفشار  تحت رطوبت و آب نگهداری قدرت

 جمله از ماهي ةگون چندين روی عضله بر مطالعه با نتايج اين

 ماهي و (Rezaei et al., 2003آتلانتیک ) سالمون ماهي

 شارف تحت رطوبت میزان کاهش با رابطه در کمانرنگین آلایقزل

(Mishara and Srikar, 1989 ).مطابقت دارد 

4.4 .pH 

يافت.  افزايش   pHمقدار زمان گذشت با تحقیق اين در

 گوشت pH افزايش به ماهي طي نگهداری هازت ترکیبات تجزية

0Protein denaturation 
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 تولید با است ممكن افزايش اين از بخشي شود کهمي منجر

 pH در افزايشي باشد. چنین مرتبط ترکیبات قلیايي

 فساد در نهايت و کیفیت کاهش ها،باکتری رشد دهندةنشان

 (.Gram and Huss, 1996است ) ماهي

سال  در همكاران و Lokuruka توسط مشابهي نتايج

 گونه براساس فصل، مرگ از پس pH .( ارائه شده است5005)

کند که با نتايج اين تحقیق مي تغییر 5 تا 3 از ديگر فاکتورهای و

 در شاخص اين مقدار های ماهينمونه تمام مطابقت دارد. در

 زمان گذشت با pHافزايش . کرد پیدا افزايش دوره طول

 هایریو باکت اتولیتیک هایآنزيم فعالیت به توانمي را نگهداری

 ضر باحا بررسي در. داد نسبت ماهي ةفاسدکنند پروتئولیتیک

 روندی چنین انتظار ةدور طول در فرار ةازت بازهای میزان افزايش

 و Erkan توسط مشابهي نتايج. بیني بودقابل پیش pHبرای 

Ozden ای حاوی شده است. در تیماره گزارش (5001سال ) در

 000و تیمار با تیمار شاهد  هويج اين میزان در مقايسه پودر

ود دهد وجوعي کمتر بود که نشان ميدرصد آستاگزانتین مصن

شود روند فساد در ماهي غذايي باعث مي شهويج در جیر پودر

 کاهش يابد.

 از حاصل اسیدلاکتیک تولید اثر بر ماهي مرگ از پس

 (،Watabe et al., 1991) يابدمي کاهش pHگلیكولیز مقدار 

 شدن ناتورهد نظیر اتولیتیكي تغییرات گلیكولیز فرآيند از بعد

 هک هامیكروب تكثیر و رشد برای شرايط مناسب هاپروتئین

  کندمي شود را فراهم pHافزايش  منجر به تواندمي

(Olsson et al., 2003.) نگهداری  ماهیان از مطالعه اين در

 احتمالاً. گرديد استفاده آزمايش انجام شده در يخچال جهت

 در هانمونه pH ماهیان، اين میكروبي آلودگي بار دلیل کاهشبه

 شانن اين مطالعه از حاصل نتايج. نكرد پیدا افزايش تحقیق اين

در شرايط  نگهداری ةدور طول در مختلف تیمارهای pHکه  داد

 هر در تیمارهای مختلف بین در داشت. داریمعني سرد اختلاف

 روند اختلافات شد اين مشاهده داریمعني اختلافکه  نیز زمان

و همكارن  Chytiriنشان داد که با مطالعات  را منظمي افزايشي

 نگهداری طول کمان دررنگین آلایقزل ماهي pH در (5004)

( نشان 0215) Hasegawa مطابقت نداشت. همچنین يخ در

 طول در يخ در نگهداری طولدر  Meagreماهي  ةفیل   pHداد

که با نتايج اين تحقیق همخواني  نداشت منظمي روند زمان

 ندارد. 

 

 گیری نهایی. نتیجه1
-نگدانهر استفاده مؤثرتر از ةند زمینتوااين تحقیق مينتايج 

رش داده و گست را کشور در پروریدر صنعت آبزی های طبیعي

ماهیان، از عوارض جانبي  های کیفيشاخصضمن بهبود 

 .بكاهد های مصنوعيناشي از استفاده از رنگدانهاحتمالي 

 

 سپاسگزاری .6
 يگروه مهندس هایآزمايشگاه محترم مسئولین بدينوسیله از

 رآقايان دکت و دانشگاه تهران طبیعي منابع شیلات دانشكده

 قدرداني و پورباقر، دکتر میرواقفي و مهندس عاشوری تشكر

 .گرددمي
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