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اسیدهای چرب در فیله منجمد و وکیوم شده شگ  تغییرات چربی و بر روی Cویتامین  تاثیر

 (Alosa caspia caspia)مازندران ماهی دریای 

 

  41و مسعود هدایتی فرد 3، سهراب معینی2، مونا خانی*1فاطمه انصاری فرد
 گروه شیلات، دانشکده علوم وفنون دریایی، دانشگاه آزاد اسلامی واحد تهران شمالـ 3و  2، 1

 قائم شهر گروه شیلات، دانشکده کشاورزی و منابع طبیعی، دانشگاه آزاد اسلامی واحدـ 4

 

 5/11/09 :تاریخ پذیرش                                                                     20/19/90 :تاریخ دریافت         

 

 چکیده 
 صفید    8811 اسفندد دریای مازندران در  (Alosa caspia caspia)شگ ماهی عدد  9در این تحقیق 

 Cهفد  شداسفایی اسفیدهای  ف ب   انف  انتفی ا وفیدان  یتفامین        . انتخاب شد جهت مطالعه

زمان نگهداری در س دخانه با دمای انجماد ب  ر ی تغیی ات اسیدهای   ب در    یوم  بددی   بوته

در  5غلظفت   Cنتایج نشان داد  ه در نمونه حا ی  یتفامین  . ر ز بود 821گ اد طی  درجه سانتی ف81

ی   ب اشباع در نمونفه شفاهد     ها مجموع اسید. درصد تغیی ات  مت ی  جود دارد8صد نوبت به 

، 18/118/83: ت تیففف بفففه  821در ر ز  درصفففد C 8 5ی حفففا ی  یتفففامین  هفففا نمونفففه

13/155/51،18/188/81       درصد بود   به همین ت تیف  مجمفوع اسفیدهای  ف ب غیف  اشفباع :

18/188/51 ،18/183/81، 18/1 85 /58 12/1: به همین ت تی  میزان   بی   بود درصد 12/2، 

18/1 59 /2 ،18/1 32/2 12/1: درصد   میزان پ  تئین8/88 ،18/131/83، 15/155 /83    درصفد

 ،15/18/8:درصفد   میفزان خا وفت     18/1 85/88،18/1 15/11، 18/1 85/89: میزان رطوبفت 

18/1 25 /8، 18/128/8درصد بود . 

 

  لیدی گان  اژه

 انجماد ،چرب اسیدهای ،Cویتامین  ،Alosa caspia caspia))شگ ماهی
 

 مقدمه

شیرین، لب شـور و دریـایی منـاط      های است که در آب پلاژیكای  گونه، Alosa caspia))شگ ماهی دریای خزر

خـوردار  براز اهمیـت شـیلاتی    این گونـه  .دارد در دریای خزر، سیاه و آزوف پراکنش این گونه ،کند می زیستمعتدل 

در ماهیان یك گونـه هـم ودـود    ای به گونه دیگر متفاوت است این تفاوت حتی  ترکیبات شیمیایی بدن ماهی از گونه. است

یکـی از   .Nichols et al., 1994)) باشـد  د که دلیل اصلی آن تفاوت در سن، دنس، تغذیه، شرایط محیطی و فصلی مـی دار

چرب به ویژه اسـیدهای چـرب غیراشـباا بـا چنـد       اسیدهای)چربی مهمترین دلایل فساد مواد غذایی، اکسیداسیون 

و . شـده در گوشـت   هـا  اکسیداسیون چربی باعث هوا اکسیژن. (Fernandez et al., 1998)در انها است ( پیوند دوگانه

. (Mariahhe et al. 2006) کند اما تأثیر غلظت بالای اکسیژن بـر روی پـروتنین مشـنی نیسـت    ⁪گوشت را فاسد می

اکسـیژن بـا ایجـاد     اکسـیدان وحـذف  به کارگیری ترکیبات آنتی : از دمله برای دلوگیری از اکسیداسیون چند روش

                                                 
⁪fansarifard@yahoo.com: نگارنده پاسنگو* 
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بنـا بـر   . استفاده از دما پایین و نگهداری محصول در محیط تاریـك ودـود دارد  اثر همچنین ⁪گاز بی خلاء یا استفاده از

 ,.Dondero et al)تواند زمان ماندگاری را افزایش دهد  می دمای محصولآوردن  بندی وکیوم همراه با پایین بسته این

 و یقلب ـ یها یماریو درمان ب یریشگیرا در پ ینقش مهم C22:6و  C20:5چرب  یدهایشده که اس مشنی .(2004

هـای  طـی سـال  (. Mukhopadhyay et al.,2007و   Vaccaro et al., 2005 و Nordoy ,.2001)کنند  یم فایا یعروق

تـوان بـه کنتـرل    ⁪گذشته اقداماتی در دلوگیری یا به تعوی  انداختن فساد انجام شده است که از دمله دلایل آن مـی 

بنـدی در اتمسـفر اصـلا     ⁪بندی تحت خـلا، بسـته  ⁪های لازم در محل فرآوری، بسته⁪کنترلدرده حرارت و کاهش آن، 

 یـا اسـید آسـکوربیك    Cی طبیعـی ویتـامین   هـا  یکی از آنتـی اکسـیدان  . شده و نیز افزودن آنتی اکسیدان اشاره کرد

رند این ترکیب شیمیایی شود و اغلب دانداران و گیاهان قاداسید آسکوربیك به فراوانی در طبیعت یافت می .باشد می

را از اسید کلوکورونیك بیوسنتز کنند، در حالی که ماهیان قادر به سنتز این ویتامین نیستند، زیـرا در ماهیـان آنـزیم    

رنـگ، کریسـتاله و محلـول در آب     که ترکیبی بـی  این ویتامین. سازندة این ویتامین یعنی گولونواکسیداز ودود ندارد

دادن دو اتم هیدروژن به دی هیدروآسـکوربیك   کنندگی نسبتا شدیدی دارد و با از دستاست، خاصیت اسیدی و احیا

در محلول اسیدی در مقابل حرارت پایدار است اما در حضور مواد قلیایی به سـهولت   Cویتامین . شود اسید تبدیل می

ودـود آنکـه ایـن ویتـامین     بـا  . شـود  تنریب این ویتامین در مقابل نور با سرعت بیشتری انجـام مـی   .شود می تجزیه

یکـی از   Cویتـامین  . هنوز به خوبی شناخته شده نیسـت آن  ترین ویتامین است، اما نحوة عملکرد و ساده ترین معروف

بـرای تببیـت    C عوامل مهم اکسیداسیون و احیای سلولی است که در نقل و انتقال هیدروژن بـا سیسـتم سـیتوکروم    

در این تحقی  هدف مشنی کـرد  .(1390سالك یوسفی، )نی ضروری است ترکیب شیمیایی بافت غضروفی و استنوا

 .باشد می Alosa caspia))ی چرب در شگ ماهیها اسید وکیوم و انجماد بر روی تغیراتبندی  اثر بسته ن

 

 ها شمواد   ر 

وزن دارای  هـا  نمونـه  .تهیـه گردیـد   1399از سواحل محمودآباد دراسـفند   تور پره صید شده باعدد شگ ماهی 0

های  زیر یخ قرار داده شده و در دعبه 1:1به نسبت  ها نمونه. بودند متر سانتی 39حدود  کل طولو گرم  099متوسط 

زنـی   روی میز استیل سر و دم پس از انتقال به کارخانه بلافاصله به وسیله چاقو بر. گردیدندیونولیتی به کارخانه حمل 

استنوان ستون فقرات ماهی به کمك چاقو به صورت  .سرد شستشو شدند با آبگردیده و امعاء و احشاء تنلیه  و شد

 یهـا  تهیه شده با غلظت (محصول لوهمن آلمان) Cویتامین  محلولدر  نمونه ماهیانسپس تمام  .دستی برداشته شد

خـلا  در  بنـدی  دهـت بسـته   .شـدند بندی  بسته ،توسط دستگاه وکیومه و قرار داده شد دقیقه 5مدت درصد به  1و  5

از یك طرف باز بود، هـوای آن   پذیری گذاشته شد و در حالیکه سرکیسه ، سینی پر از ماهی در کیسه انعطاف(وکیوم)

در هر بسته تعـداد  (. 1391عادلی، )آید  ناپذیری به ودود خارج شده و سردیگر آن دوخت حرارتی شد تا بستر تراوش

دردـه   ـ ـ19بـه سـرد خانـه     ه وبا روش وزشی منجمد شـد  ریزرفدر  ماهیان وکیوم شده .دو عدد ماهی قرار داده شد

را ددا کرده سـپس آنهـا     (دم و سر، وسط)های منتلف ماهی  قسمت ،ها برای کلیه آزمایش. انتقال یافتندگراد  سانتی

و بـا سـه    روز129،09،09،9مرحلـه زمـا نـی   4طی .گردیدشده استفاده   نمونه منلوط ازکن چرخ کرده و  را در منلوط

، (1311پروانـه،  )گیـری پـروتنین بـه روش کجلـدال      تعیین و انـدازه  :ی زیر بر روی آنها انجام گرفتها آزمایش ارتکر

پروانـه،  )گیـری رطوبـت بـه روش آون     ، تعیـین و انـدازه  (1311پروانه، )گیری چربی به روش سوکسله  تعیین و اندازه

در  3BFو اسـیدهای چـرب بـا   ( Folch et al., 1957) متـانول اسـتنراج گردیـد   / ، اسیدهای چرب با کلروفرم(1311

بـرای  (. Metcalfe et al., 1966. )هگـزان بازیافـت شـدند    n-اسیدهای چرب متیل استر بوسـیله  . متانول تهیه شدند

مجهز به سـتون   Variancp-3800مدل  (GC)شناسایی اسیدهای چرب مودود در نمونه از دستگاه گاز کروماتوگرافی 

دمـای آشکارسـاز و محـل    . اسـتفاده گردیـد   FIDو آشکارساز نوا  (120m0.25mm SGEBP70)کاپیلاری از نوا 
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میکرولیتـر از نمونـه اسـتری بـا اسـتفاده از سـرنگ        1. گراد تنظیم شـد  درده سانتی 209و  239تزری  به ترتیب بر 

پـس  . گراد تنظیم شـد  درده سانتی 109ای اولیه ستون روی دم. میکرولیتری به دستگاه گاز کروماتوگراف تزری  شد

 95دردـه رسـانده شـد و بـه مـدت       199گراد در دقیقه به دمـای   درده سانتی 2دقیقه، دمای ستون با سرعت  19از

بـه عنـوان گـاز حامـل و گـاز      ( درصد 0000/00با خلوص )در این روش گاز هلیوم. دقیقه دما در این درده باقی ماند

مقـدار  . به عنوان گاز کمکی و هوای خشك اسـتفاده شـد  ( درصد000/00)ه عنوان سوخت، ازت با خلوص هیدروژن ب

 .اسید چرب به صورت درصد سطح زیرپیك از کل بیان شد

 

 نتایج

درصـد   92/992/2ی شـاهد   میزان چربی در نمونه. ارائه شده است( 1)در شکل شماره تعیین شده میزان چربی 

روز بـه   09،129، 09هـای   درصد در زمانC1بود و با گذشت زمان کاهش یافته و اکسید شد، درنمونه همراه ویتامین 

، 09، 09هـای   درصد در زمانC 5درصد و در نمونه همراه ویتامین  91/940/2و  92/9 11/2،92/9 01/2: ترتیب

 .درصد بدست آمد 94/9 99/2،91/9 10/2،93/9 02/2: روزبه ترتیب 129

 

 
 گ اد درجه سانتی ف81در ب  دت   Alosa caspia ر ز نگهداری 821ف نمودار تغیی ات   بی در 8شکل

 

از نظر آماری بین نمونـه  . نیز بسته به غلظت به کار رفته تأثیر مؤثری در میزان تغییرات داشت Cاکسیدان ویتامین  آنتی

( P< 95/9)درصـد  05داری در سـطح اطمینـان    های یاد شـده اخـتلاف معنـی    درصد در زمانC 1،5شاهد و تیمار ویتامین

 . ودود داشت

بـود و  درصـد   92/9 1/11ین در نمونـ  شـاهد  میزان پروتن. باشد می نشان دهنده ی تغییرات پروتنین( 2)شکل 

: بـه ترتیـب   129روز ،09، 09های  درصد در زمانC 1شده همراه با ویتامین  میزان پروتنین در نمونه منجمد و وکیوم

91/9 01/10،91/9 99/10 ،93/9 09/10 در نمونه همراه ویتامین . درصد بدست آمدC 5  هـای   درصد در زمـان

 .گردید گیری اندازه 92/9 19/10،95/9 01/10 ،94/9 55/10: ترتیببه  روز129 ،09، 09
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 گ اد درجه سانتی ف81در ب  دت Alosa Caspia ر ز نگهداری 821نمودار تغیی ات پ  تئین در ف 2شکل

 

همچنـین از نظـر آمـاری    . دیده نشد داری اختلاف معنی Cدر هردو غلظت از ویتامین129روزمیان نمونه شاهد تا 

 ودود نداشت داری ی یاد شده اختلاف معنیها درصد در زمان 5و1ی حاوی آنتی اکسیدان ها بین نمونه شاهد و تیمار

95/9<P .) دباش می ی تغییرات میزان رطوبت در تحقی  حاضر نشان دهنده( 3)شکل شماره. 

 

 
 گ اد ف درجه سانتی81در ب  دت Alosa caspia ر ز نگهداری 821ف نمودار تغیی ات رطوبت در 8شکل
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ایـن میـزان در هـردو     129کـه تـا روز    درصد بـود  91/9 35/11نتایج نشان داد که میزان رطوبت در زمان صفر

روز بـه   129، 09، 09هـای   درصد در زمـان C1افزایش یافت، به طوری که در نمونه همراه ویتامین  Cغلظت ویتامین

، 09، 09هـای   درصـد در زمـان   C 5و در نمونـه همـراه ویتـامین     91/9 95 /99و93/9 02/19،92/9 10ترتیب 

خاکسـتر نشـان    میزان( 4)در شکل شماره  .بدست آمد 93/9 02/19،4/9 02/10،93/9 02/2روز به ترتیب 129

 .داده شده است
 

 
 

 گ اد درجه سانتیف 81در ب  دت  Alosa caspia ر ز نگهداری 821خا وت  در میزان ف نمودار 5شکل
 

کـاهش پیـداکرد بـه طـوری کـه در       129درصد بود و بتدریج تـا روز   94/9 19/1محتوای خاکستردر زمان صفر
و 93/9 25/1و92/9 49/1،91/9 34/1روز بـه ترتیـب   129، 09، 09های  درصد در زمانC1نمونه همراه ویتامین 

 92/9 34/1،94/9 21/1،93/9روز بـه ترتیـب    129، 09، 09هـای   درصد در زمـان  C 5در نمونه همراه ویتامین 
 . کاهش ملاحظه گردیداز  129روز  تا زمان صفر ارزیابی گردید، از 23/1

ارائـه شـده   ( 0و  5)هـای   در شـکل  Cدرصد ویتامین  1های  تغییرات اسیدهای چرب اشباا در فیله شگ ماهی در تیمار
 .است
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 Cدرصد  یتامین  8های  نمودار تغیی ات اسیدهای   ب اشباع در فیله شگ ماهی در تیمارف 5شکل

 
 Cدرصد  یتامین  8های  ف نمودار تغیی ات اسیدهای   ب غی اشباع در فیله شگ ماهی در تیمار3شکل 

 

، (14:9C)میریستیك اسید : گرفت که عبارت بودند ازنوا اسید چرب شناسایی شد و مورد بررسی قرار  12در کل 

، اولنیك (24:9C)، لیگنوسریك اسید (19:9C)، استناریك اسید (11:9C)، هپتا دکانوئیك اسید (10:9C)پالمیتیك اسید 

، ایکوزاپنتانوئیـك اسـید   (29:4C)، آراشـیدونیك اسـید   (19:3C)، آلفالینولنیـك  (19:2C)، لینولنیك اسید(19:1C)اسید 

(29:5C ) و دوکوزاهگزانوئیك اسید(22:0C )باشد می. 

نشـان  ( 9و  1)ی ها در شکل Cدرصد ویتامین  5 یها در تیمار تغییرات اسیدهای چرب اشباا در فیله شگ ماهی

 .داده شده است

   
 Cدرصد  یتامین  5 های در تیمارتغیی ات اسیدهای   ب اشباع در فیله شگ ماهی نمودارف 8شکل 
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 Cدرصد  یتامین  5های  ف نمودار تغیی ات اسیدهای   ب غی اشباع در فیله شگ ماهی در تیمار1شکل 
 

درصـد و پـس    92/951/23با ( 10:9C)پالمتیك اسید در بین اسیدهای چرب اشباا در نمونه شاهد بیشترین میزان را 

درصـد بـه    91/9 11/4بـا ( 11:9C)درصد و بعد از آن هپتادکائوئیـك اسـید    91/9 19/5با( 19:9C)از آن استناریك اسید 

مجمـوا اسـیدهای   . درصـد بـود   92/9 59/9بـا ( 24:9C)کمترین میزان مربوط به لیگنوسریك اسید . خود اختصاص دادند

شـاهد در  . روز افـزایش یافـت   129درصد بدست آمد کـه ایـن میـزان پـس از      93/9 19/30چرب اشباا در نمونه شاهد 

درصـد اسـت، در    94/941/22اسیدهای چرب غیراشباا با یك پیوند دوگانه بیشترین میزان مربوط بـه اولنیـك اسـید بـا     

 10/12بـا  ( 22:0C)د پیوند دو گانه در نمونـ  شـاهد، بیشـترین میـزان را دوکوزاهگزانوئیـك      اسیدهای چرب غیراشباا با چن

درصد دارند و کمتـرین میـزان مربـوط بـه آلفالینولنیـك اسـید        92/9 12/5با( 19:2C)درصد و پس از آن لینولنیك اسید 

(19:3C ) 91/9با91/1 درصد است. 

مقایسـه و ارائـه شـده     Cدرصـد ویتـامین    5و 1های با ماهی در تیمار اسیدهای چرب اشباا در فیله شگ( 0)در شکل  

 .است
 

 
 نمودار مقایوه تغیی ات مجموع اسیدهای   ب اشباع در فیله شگ ماهیف 9شکل 
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 Cدرصد  یتامین  5   8 های با در تیمار
 5و 1ی هـا  چرب غیر اشباا در فیلـه شـگ مـاهی در تیمـار     نشان دهنده ی تغییرات اسیدهای( 19)شکل شماره 

 .باشد می Cدرصد ویتامین 

 

 
 ف نمودار مقایوه تغیی ات مجموع اسیدهای   ب غی  اشباع در فیله شگ ماهی 81شکل 

 Cدرصد  یتامین  5   8های  در تیمار
 

روز، کاسـته   129با یك پیوند دوگانه وچه با چند پیوند دوگانه با گذشـت  از میزان اسیدهای چرب غیر اشباا چه 

  .شد

 

 گی ی   نتیجهبحث 

تغییـرات کمـی    Cانجماد و ویتامین  ،روز به علت وکیوم شدن 129در این تحقی  اسیدهای چرب بعد از گذشت 

 C 1کمتـر از تیمـار بـا ویتـامین     قرار گرفته بود، تغییـرات   Cدر صد ویتامین  5درتیماری که در معرض. نشان دادند

تغییرات چربی تاثیر داشـته ولـی بـر روی رطوبـت و خاکسـتر       بر روی C همچنین آنتی اکسیدان ویتامین. درصد بود

 129کـه تـا روز    درصد بـود  92/992/2در تحق  حاضر میزان چربی در نمون  شاهد  .وپروتنین هیچ تاثیری نداشت

برتـاثیر دودی   1391شـمی کنتـی در سـال   ها در بررسـی کـه  . میزان آن کاسته شد ی لیپاز تجزیه و ازها توسط آنزیم

درده سانتی گراد انجام داد، میـزان   4و22ماه در دو دمای  4در مدت نگهداری  کردن بر روی کیفیت ماهی فیتوفاگ

تواند کـاهش آب در   می یرت دارد، دلیل این موضوااروز افزایش یافت که با نتایج تحقی  حاضر مغ 129چربی پس از 

نتـایج  حاضـر بـا   تحقیـ   نتـایج   همچنـین (. 1391،هاشـمی کنتـی  )بافت ماهی به علـت پدیـده دودی کـردن باشـد    

Zmijewski  وKujawa (2006 )  بـر روی مـاهیAspius aspius و Abramis  brama و  Esox locius   انجـام دادنـد

 &Kyrana et al., 1997; Tejada) (2002 , میـزان چربـی در تحقیـ  حاضـر بـا بررسـی      . دهـد  مـی  همنوانی نشان

Huidobro دهد می مطابقت نشان. 

مهم تـر از دیگـر    3اسیدهای چرب امگا . در این ماهی بسار بالا بود 3در بررسی حاضر میزان اسیدها ی چرب امگا

باشـد   آنهـا اسـیدایکوزاپنتانوئیك و دیگـری دوکوزاهگزانوئیداسـید مـی      ترین دو نمونه از مهم. باشد می اسیدهای چرب

(Gladyshe et al., 2008, Gulzal & Zuber, 2000).پالمیتیـك بیشـترین    اشباا اسید در بین اسیدهای چرب، اسید
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. داده بـود غیر اشباا اسید اولنیك بیشترین میزان را به خود اختصاص  میزان را دارا بود و در بین اسیدهای چرب تك

در سـطح   داری اخـتلاف معنـی   درصـد  5و1ی ها با غلظت Cی حاوی ویتامین ها بین نمونه شاهد و نمونه از نظرآماری

بـر روی    2991 در سـال  Ozguelو  Ozguel این تحقی  با بررسـی کـه   .ودود داشت (P< 95/9)درصد 05اطمینان 

Mugil cephalus 92/9این تحقی  میزان پالمیتیك اسـید  در.  انجام دادند تا حدودی همنوانی دارد 5/21   درصـد

 Celik همچنین در بررسـی کـه  . برآورد شد که در بین اسیدهای چرب اشباا بیشترین میزان را به خود اختصاص داد

انجام دادند، بیشترین میزان اسیدهای چرب اشباا را پالمیتیك  Sander luciopercaبر روی ماهی   Diler (2005)و 

روز بـه علـت وکیـوم و     129اسیدهای چـرب بعـد از گذشـت   . به خود اختصاص داده بود درصد 94/9 0/10 با اسید

بعد از  polyunsaturated fatty acid (PUFA)همچنین میزان  .انجماد و آنتی اکسیدان تغییرات کمی نشان داده بود

ــت ــه  129گذش ــا نتیج ــه ب ــود ک ــاهش ب ــه ک ــال  Lugasia روز رو ب ــاران در س ــت دارد 2991و همک ــزان . مطابق می

polyunsaturated fatty acid⁪((PUFA در صد نسـبت بـه نمونـه تـازه      1و  5یها با غلظت ها در تیمار آنتی اکسیدان

کـه ممانعـت از اکسـید شـدن      Cتوان آن را به خاصیت آنتی اکسـیدان ویتـامین    می تغییرات کمتری نشان دادند که

 Tsao & Yin, ; Sant  2001و   et al.,2006) Suresh Kumar ایـن نتیجـه بـا بررسـی    . میکند نسـبت داد  ها چربی

Ana,2007  Fogaca &   و(Wong et al., 1995) در این مطالعه بیشـترین میـزان   . مطابقت دارد)Saturated fatty 

acid (SFA   ــایج ــابه نت ــود و مش ــك ب ــر رو (& Ozguel Ozguel (2007, پالمیتی  Trachurus و Sole soleaیب

mediterraneous  وSardinella aurita  وPegellus erythrius  وScorpaena scrofa رطوبـت از دملـه   .بدست آمد

آید از این رو، به عنـوان یـك پـارامتر    ها در مواد غذایی به شمار می عوامل بسیار مهم در رابطه با رشد میکروارگانیسم

گیری شدکه بـا   درصد اندازه 91/9 35/11برابر  در این تحقی  میزان رطوبت در زمان صفر. مورد ارزیابی قرار گرفت

وکیوم نسبت داد که رطوبت را در بندی  توان به ودود بسته می روز افزایش یافت علت این افزایش را هم 129گذشت 

و ایجـاد پدیـده آبچـك آب میـان     ا ه خود حفظ نمود و هم اینکه به هنگام انجام آزمایشات و ایجاد ینزدایی در نمونه

و همکـاران در سـال     Zmijewski همچنـین در بررسـی کـه   . افزایش یافـت  ها بافتی از آن خارج شد و رطوبت نمونه

 درصد بود که این نتیجه 35/904/11انجام دادند، میزان رطوبت در ماهی تازه  Aspius aspiusبر روی ماهی  2990

 91/91/11در این تحقی  میزان پروتنین در نمون  شـاهد  . بدست آمد، همنوانی داردکه در این بررسی ای  با نتیجه

تـاثیر دودی   بـر  (1391) شـمی کنتـی  ها  در بررسی کـه کـه  . بود که با گذشت زمان کاهش پیدا کرد و هیدرولیز شد

انجام داد، میـزان  درده سانتی گراد  4و22ماه در دو دمای  4در مدت نگهداری  کردن بر روی کیفیت ماهی فیتوفاگ

کـاهش پیـدا کـرد کـه علـت آن از دسـت دادن آب طـی زمـان          4پروتنین تا ماه سوم افزایش یافت و سپس در مـاه  

این نتایج بنصوص بنش آخر آن تا حدی با تحقی  حاضر مطابقت .نگهداری و تبدیل شدن به مواد ازته فرار بیان شد

در  داری اختلاف معنی درصد 5و1ی ها حاوی آنتی اکسیدان با غلظت یها بین نمونه شاهد و نمونه از نظرآماری ..دارد

(. 1391رفیعی طـاری،  )درصد است  2حداکبر حد مجاز خاکستر . ودود نداشت(P< 95/9)درصد 05سطح اطمینان 

نتـایج حاضـر بـا بررسـی کـه       همچنـین . کاهش پیدا کرده اسـت  129در این تحقی  میزان خاکستر از زمان صفر تا 

Zmijewski   بـر روی مـاهی   2990و همکاران در سال Aspius aspius وAbramis  brama و Exous lacius   انجـام

 . دادند، همنوانی دارد

 

 تقدی   تشک 

با تشکر از دناب دکتر اسماعیلی ساری رئیس دانشگاه تربیت مدرس نور و همچنین دناب دکتر عابـدیان کنـاری   

خاطر فراهم آوردن بستر مناسب برای انجام ایـن تحقیـ  نهایـت تشـکر را     هینت علمی دانشگاه تربیت مدرس نور به 

 .دارم
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