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موجود در فیله ماهی پوزانک ω 6 وω 3 مطالعه اثر اسید آسکوربیک بر روي تغییرات اسیدهاي چرب
 در طول نگهداري در سردخانه  Alosa caspia caspia (Echiwald, 1838)دریاي خزر

  
  2فرد و فاطمه انصاري 1سحر جلیلی*

  تهران، ایراندانشگاه آزاد اسلامی، واحد تهران شمال، باشگاه پژوهشگران جوان، 2، آبادان، ایران دانشگاه آزاد اسلامی،واحد آبادان، گروه شیلات، 1
  4/9/92؛ تاریخ پذیرش:  28/4/91تاریخ دریافت: 

  

  چکیده
 3ω اسیدهاي چرب گروه درصد بر تغییرات 5 و 2 ،1اکسیدان آسکوربیک اسید در دوزهاي  اثر آنتی ،در این مطالعه

درجـه   -18دمـاي   درنگهـداري  روز  120در  )Alosa caspia caspia( پوزانک دریـاي خـزر   موجود در فیله 6ω و
   پالمیتیـک اسـید   داد، نتـایج نشـان   ،دست آمد بهاسید چرب  نوع 12 (نمونه شاهد) هبررسی شد. در فیله تازگراد  سانتی

)0: 16C(اولئیک اسید ، )9-n1 : 18C(  دوکوزاهگزانوئیک اسیدو )3-n6 : 22C (16/12 و 41/22 ،57/23ترتیـب بـا    به 
تـرین میـزان    بـیش اسـید   دوکـوزا هگزانوئیـک  انـد.   را به خود اختصاص دادههاي چرب از اسید بالاترین مقدار درصد

دسـت آورده   بـه  درصـد  05/9±07/0 و 98/8±04/0 ،35/8±06/0 با درصد 5و  2 ،1در دوزهاي ترتیب  را بهتغییرات 
 5 و 2 ،1اکسـیدان   آنتـی  در فیله شـامل . درصد بوده است 4/2در نمونه شاهد  6ω و 3ω . نسبت اسیدهاي چرباست

تغییـرات اسـیدهاي چـرب     درصد رسـیده اسـت.   16/2 و 11/2 ،03/2 هاین نسبت ب ترتیب روز به 120درصد بعد از 
داري در سـطح   درصد داراي اخـتلاف معنـی   5و  2 ،1اکسیدان  آنتی هاي شامل (شاهد) و نمونه اشباع در نمونه تازهغیر

یلـه  وري ف درصد همراه با غوطـه  5اساس نتایج مشاهده شده آسکوربیک اسید در غلظت بر باشد. می درصد 5اطمینان 
در طـول نگهـداري در طـول دوره انجمـاد      )Alosa caspia caspia( براي جلوگیري از اکسیداسیون چربی در ماهی

   گردد. پیشنهاد می
  

   ماهی پوزانک دریاي خزر، نگهداري در سردخانه، 3ω ،6ω آسکوربیک اسید، هاي کلیدي: واژه
  

  1مقدمه
 Clupeida پوزانــک دریــاي خــزر، از زیــر راســته

ــا  ناســت، آ ــوچ ه ــک و رود ک ــیپلاژی ــد م در  و باش
پوزانـک   آزوف و سـیاه پـراکنش دارد.   ي خزر،هادریا

سـزایی برخـوردار    از اهمیت شـیلاتی بـه  دریاي خزر 
(ســتاري و  شــود و توســط تــورپره صــید مــیاســت 

تـرین و   یکی از بزرگ ،روغن ماهی). 1382 همکاران،
) n-3( ترین منابع اسیدهاي چـرب اسـت، گـروه    مهم

PUFA    در زمـان   براي توسعه سیسـتم عصـبی جنـین
                                                

  sahar.jalili2005@gmail.comمسئول مکاتبه: * 

اولین سال تولد کودك بسیار مهـم   همچنین داري وبار
 ). مصـرف 2011 همکـاران،  و Ahmed-louly( ندهست

اثـر   DHA و EPAمرتب غذاهایی با محتوي مناسـب  
هاي عروق کرونـر و انـواع    بیماري ،محافظتی بر روي

ی در نظم ـ نظمی در ایمنی بدن، تورم، بی ها، بی سرطان
و  Boran( هـاي التهـابی دارد   ضربان قلـب و بیمـاري  

ــر خــلاف ).2006 همکــاران،  محصــولات شــیلاتی ب
پذیري زیادي نسبت بـه  داشتن ارزش غذایی بالا، فساد

هاي صحیح  کار نگرفتن روش عوامل محیطی دارند، به
محصـولات دریـایی منجـر بـه       و در نگهداري ماهیان
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ی، بیوشـیمیایی و  تغییر سـریع در فاکتورهـاي شـیمیای   
، Howell و Badii( شـود  مـی  میکروبیولوژي محصـول 

اد کیفـی  هـاي دریـایی در مقابـل فس ـ    وردهآفر .)2001
ند کـه  هست اشباع حساسناشی از اسیدهاي چرب غیر

هـاي   البته حضور غلظت بالاي ترکیبات هماتین و یون
فلزي موجود در عضـله مـاهی نیـز ایـن مکانیسـم را      

 که در حالی ).Zuber ،2000 و Gulzar( کند تسریع می
فساد میکروبی در  انجماد یکی از متدهاي جلوگیري از

ــی    ــوب م ــاهی محس ــلات م ــت عض ــا   باف ــود، ام ش
کند، که  می یخوش تغییرات دستهاي ماهی را  پروتئین

و  Feng( گـذارد  ثیر مـی ظاهر بافت تـأ  بر روي طعم و
 هاي گذشته اقداماتی براي طی سال .)2011همکاران، 

عویق انداختن انداختن فساد انجام گرفته است کـه  به ت
وري، آفـر  عمـل هـاي لازم در   توان به کنتـرل  از آن می

بنـدي در اتمسـفر اصـلاح     بندي تحت خلا، بسته بسته
ها  اکسیدان آنتی اکسیدان اشاره کرد. شده و افزودن آنتی

 را در بافت ي آزادها رادیکال  از دست آمده خسارت به
هـا   اکسـیدان  هنـد. اسـتفاده از آنتـی   کاهش د ماهیان را

منظور کاهش سرعت اکسیداسیدن، امري رایج است  به
هـاي آزاد را   ها رادیکـال  اکسیدان به این ترتیب که آنتی

کـاهش  انـدازد و از پیشـرفت اکسیداسـیون     به دام می
دلیـل آثـار    بـه  .)1382 رضـایی و همکـاران،  ( دهند می
ــا ــین ــیدان مطلوب آنت ــد  اکس ــنتزي مانن ــاي س ــر ه : اث

... استفاده  زایی سرطان زایی، ایجاد مسمومیت و جهش
فنـل،   هاي طبیعی ماننـد ترکیبـات پلـی    اکسیدان از آنتی
اکسیدانی شامل آسـکوربیک   ها با خاصیت آنتی ویتامین

دلیـل   به کاروتن و... -A ،β اسید، توکوروفول، ویتامین
هـاي مـزمن، سـرطان،     آثار محافظتی در برابر بیمـاري 

آلزایمر، آب مروارید  هاي قلبی عروقی، بیماريدیابت، 
 (اجـاق و همکـاران،   شـود  یم ـ زایی، توصـیه  و جهش

ــ ).1383 ــیأت ــی  ثیر آنت ــیدان پل ــور در   اکس ــول انگ فن
ــاکرل   جلــوگیري از اکسیداســیون چربــی در مــاهی م

 )2004 و همکـاران،  Pazos( توسـط  1اقیانوس اطلس
ــد.   ــام ش ــی  انج ــاظتی آنت ــر حف ــی اث ــیدان  بررس اکس

 مـاهی  اسید و اسید سیتریک بر روي گربـه  وربیکآسک
)Silurus glanis(  ــد ــطمنجم و  Pourashouri( توس

هاي مختلف  ) انجام گرفت. اثر غلظت2008، همکاران
در  BHT2 اکســیدان آنتــی و Eاکســیدان ویتـامین   آنتـی 

نگهـداري شـده    )Ictalurus punctatus( کیفیت ماهی
 توسـط گـراد   یدرجه سانت -18 ماه در دماي 6مدت  به
)Galtin  ،ــر) انجــام شــد. 1992و همکــاران ــواد  اث م

فسـفات   اکسیدان بوتیل هیدروکسی آنیزول و پلـی  آنتی
آب بــر روي زمــان مانــدگاري خرچنــگ دراز ســدیم 
) منجمــد شــده در Astacus leptodactylus( شــیرین
ــرودت ــانتی -18 ب ــه س ــراد  درج ــی و گ ــط معین توس

 ـ .گرفـت انجام ) 1385(همکاران  اکسـیدان   ر آنتـی ثیأت
فسفات بر زمان ماندگاري ماهی کیلکاي معمـولی   پلی

) انجام شد، پژوهش ما 1385(توسط معینی و رحمانی 
  هـدف  شود. جدید محسوب می هاي در زمره پژوهش

 Cاکسـیدان ویتـامین    اثـرات آنتـی    این مطالعه بررسـی 
(اسید آسکوربیک) اضافه شده به فیله پوزانک دریـاي  

اشـباع از  غیر ي حفظ اسیدهاي چـرب ماهی برا 3خزر
صـورت   به در مدت زمان نگهداري n-6و  n-3 گروه

  باشد.  می گراد درجه سانتی -18 در منجمد
  

  ها مواد و روش
 Caspia alosa( عـدد پوزانـک دریـاي خـزر     50

alosaآباد تور پره از سواحل شهرستان محمود ) توسط
مونه در استان مازندران، صید گردید. وزن متوسط هر ن

ــل آن 600 ــا  گــرم و طــول ک ــانتی 30ه ــود.  س ــر ب مت
زیـر یـخ قـرار     1:1 هاي تازه صید شده به نسبت نمونه

هــاي یونــولیتی بــه کارگــاه  گرفتـه و ســپس در جعبــه 
نام کیان ماهی خزر در شهرستان بابلسـر   آوري به عمل

حمل گردید. پوزانک دریـاي خـزر بلافاصـله بعـد از     
                                                
1- Atlantic Mackerel 
2- Buthylaited Hydroxyl Toluene 
3- Alosa cspia caspia 
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ی شده بعد از تخلیه کامل زن انتقال به کارخانه، سرو دم
داده شـو  و احشا با آب سرد (قابل شرب) شستو  امعا

شد. سپس استخوان ستون فقرات ماهی به کمـک چـاقو   
ها آماده گردیـد. بـراي    صورت دستی خارج شد و فیله به

جلوگیري از اکسیداسیون در طـول مرحلـه نگهـداري در    
اســید  اکســیدان صــورت منجمــد، از آنتــی ســردخانه بــه

درصد استفاده شـد.   5 و 2 ،1 وربیک در سه دوز،آسک
گـرم   10درصد اسید آسکوربیک،  1براي تهیه محلول 

پودر خالص محصول شرکت لوهمن آلمان با ترازوي 
لیتر آب حـل شـد. بـراي     1دیجیتال وزن گردید و در 

گرم  50و  20ترتیب  به درصد نیز 5 و 2تهیه دوزهاي 
هر  حل شد. در پودر اسید آسکوربیک در یک لیتر آب

دقیقه  5مدت  ماهی به 18طور متوسط  دوز تهیه شده به
هاي آغشـته   نمونهور گردید و سپس خارج شد،  غوطه

اکسیدان، در مرحله بعـد   دوزهاي مختلف آنتی شده به
اکسیدان توسط دستگاه وکیوم  هاي آغشته به آنتی ماهی
ساخت ایتالیا با حـداکثر تخلیـه گـاز،     Pacmimi مدل

هـاي وکیـوم    بندي نمود. بسته ها را وکیوم و بسته نمونه
جا با اسـتفاده   و در آن انتقال یافتاد مشده به اتاق انج

ــرارت    ــه ح ــا درج ــی ب ــاد وزش ــه  -40از انجم درج
، به ساعت محصول منجمد شده 24گراد بعد از  سانتی

  قل گردید.تمنگراد  درجه سانتی -18 فریزر با دماي
هاي منجمد براي  ماهی :هاي منجمد سازي نمونه آماده

زدایی گردنـد.   هواي آزاد یخ در ها، باید شروع آزمایش
از  وسیله چـاقو، پوستشـان   زدایی شده، به هاي یخ ماهی

هاي مختلـف مـاهی    قسمت از گوشت جدا گردیده و
ــر، ــه  (س ــه) تک ــده و در    دم و تن ــت ش ــایی برداش ه
همگن شوند. از این نمونـه   کن ریخته تا کاملاً مخلوط

اسـتفاده گردیـد.    هـا  ده براي انجام آزمـایش همگن ش
هـاي صـفر    مه زمانی مشخص در زمـان سپس طی برنا

ــازه)، ( ــاهی ت ــرات روز 120 و 90، 60م ــزان تغیی ، می
در طـول   6ωو  3ω ویـژه  پروفایل اسیدهاي چرب و به

   دوره انبارداري بررسی شد.
 Dyer و Bligh مطــابق روش،: چربــیگیــري  انــدازه

شده مـاهی، بـه    رم از نمونه چرخگ 40، مقدار )1959(

 160لیتري منتقل شد و سپس  میلی 500داخل دکانتور 
سی متانول و به همین میزان کلروفورم به دکـانتور   سی

ه مجموعه، (مقدار اضافه شد، با اضافه کردن آب مقطر ب
گردد)،  اساس رطوبت نمونه تعیین میآب مورد نظر بر

ر ثابـت بمانـد،   تا دکانتو گذاریم ساعت می 24 مدت به
بعد از زمان طی شده سه فاز شامل متانول در بالا نمونه 
و آب در وسط و چربی و کلروفرم در پـایین تشـکیل   

شود. براي جدا کردن فاز پایینی ابتدا یـک ارلـن را    می
اي به همـراه   ن کرده بعد روي ارلن یک قیف شیشهوز

م تا دهی کاغذ صافی و مقداري سولفات سدیم قرار می
مانده باید کدر نباشـد.   باقی ل آن جدا شود، چربیحلا

ارلن همراه چربی بعد از روتاري دوباره وزن گردیـده  
  دست آید. هتا مقدار روغن ب

ــدازه ــرب  ان ــیدهاي چ ــري اس ــرم از  10-20 :گی گ
 100استاندارهاي اسید چرب را به فرم متیل اسـتر در  

تزریـق   GCلیتر هگزان نرمال حل و بـه دسـتگاه    میلی
، بهاي چـر . پـس از تهیـه متیـل اسـترهاي اسـید     شد

ــه  1حــدود  ــه مــورد آزمــایش را ب میکرولیتــر از نمون
مکـان هـر یـک از اسـیدهاي     دستگاه تزریق نمـوده و  

) Retation timeاسـاس زمـان بـازداري (   چـرب را بر 
صـورت   ها در نمونه استاندارد، شناسایی کرده و بـه  آن

، Petskerگـردد (  گـرم چربـی بیـان مـی     100گرم در 
 :Modelمشخصات ستون و مـدل دسـتگاه (   ).1964

Variancp-3800 (Column: SGEBPX70/ 
120m×mm×0.25 μm باشد. مقـدار اسـید چـرب     می

  صورت درصد سطح زیرپیک از کل بیان شد. به
 کــار رفتــه در ایــن روش آمــاري بــه: آمــاري آزمــون

بوده است. سـپس   Excelاعداد به برنامه پژوهش ارایه 
افـزار   هاي آزمایشی با استفاده از نـرم  گروه تفاوت بین

Spss.19 ــالیز واریــانس یــک   طرفــه  توســط آزمــون آن
One-way Anova ها  و نیز اختلاف بین مقایسه میانگین

درصـد در   5در سـطح اطمینـان    Tukeyتوسط آزمون 
  پایان دوره آزمایش مورد بررسی قرار گرفت.
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  نتایج
ــکل ــق ش ــاه  1 طب ــه ش ــی در نمون ــزان چرب    دمی

. فیلـه پوزانـک مـاهی دریـاي     دست آمد درصد به 8/2
  درصـد   5اکسـیدان   وري در آنتـی  از غوطـه پـس   خزر

  . رسـید درصـد   66/2 بـه  روز نگهداري 120و بعد از 

دهنده آن است که چربی با مرور زمان  این نتیجه نشان
بـه دوز اسـتفاده    اکسیدان بسـته  آنتی شود. از اکسید می

چربـی   ثري در میـزان تغییـرات  ؤثیر مأت تواند می شده،
  داشته است.

  

  
  

  گراد.  درجه سانتی 18 در طول نگهداري در سردخانه Alosa caspia caspia تغییرات چربی فیله پوزانک دریاي خزر -1 شکل
  

  درصد تغییرات اسیدهاي چرب اشباع و غیراشباع در فیله پوزانک دریاي خزر منجمد شده -1جدول 
  گراد. درجه سانتی -18روز نگهداري در دماي  120درصد در مدت  1اسید آسکوربیک  در

 روز 120 روز 90 روز 60 زمان صفر (شاهد) اسیدهاي چرب اشباع (درصد)

0: 14C d05/0±85/2 c02/0±99/2 b08/0±05/3 a03/0±2/3 

0: 16C a05/0±57/23 a07/0±88/23 a13/0±99/23 a34/0±7/24 

0: 17C d05/0±11/4 c1/0±77/4 b07/0±25/5 a06/0±7/5 
0: 18C c10/0±76/5 b12/0±98/5 d12/0±17/5 a07/0±42/6 

0: 24C  b58/0±78/0 b03/0±78/0 a05/0±9/0 a07/0±03/1 

 45/40±11/0 36/39±09/0 4/38±06/0 87/36±06/0 مجموع

9-n1 :18C  a07/0±41/22 b05/0±8/21 c15/0±65/21 d06/0±41/21 

7-n1 :18C  a09/0±27/3 b1/0±40/2 c11/0±1/2 d16/0±75/1 

6-n2 :18C  a06/0±72/5 b03/0±12/5 c01/0±77/4 d07/0±4/4 
3-n3 :18C  a04/0±01/1 b05/0±68/0 c01/0±43/0 d03/0±28/0 

6-n4 :20C  a06/0±05/1 b03/0±8/0 c05/0±71/0 d07/0±57/0 

3-n5 :20C  a05/0±11/3 b03/0±4/2 c04/0±94/1 d05/0±5/1 

3-n6 :22C  a07/0±16/12 b05/0±97/10 c06/0±82/9 d04/0±35/8 

 16/38±06/0 32/41±07/0 17/45±04/0 73/48±04/0 مجموع

   دارند.داري  ) تغییرات معنی>05/0Pدرصد ( 5در سطح اطمینان عداد موجود در هر ردیف با حروف متفاوت ا
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اشـباع و   مجموع اسـیدهاي چـرب   1طبق جدول 
 و 87/36±06/0در نمونـه شـاهد    ترتیـب  اشباع بهغیر

 روز 120پـس از   و دست آمـد.  بهدرصد  6/0±73/48

 بــه درصـد  1اکســیدان  نگهـداري بـا اســتفاده از آنتـی   
  رسید.  درصد 16/38±06/0و  درصد 11/0±45/40

  
  فیله پوزانک دریاي خزر منجمد شده  در 6ωبه  3ωدرصد تغییرات اسیدهاي چرب  -2جدول 

  گراد.  نتیدرجه سا -18 روز نگهداري در دماي 120در مدت  درصد 5و  2 ،1 اسید آسکوربیک در
   6ωبه  3ω نسبت

6-n / 3-n )درصد(  
  روز 120  روز 90  روز 60  )شاهد( زمان صفر

  03/2  22/2  28/2  4/2  درصد 1آسکوربیک 
  11/2  25/2  34/2  4/2 درصد 2آسکوربیک 
  16/2  29/2  37/2  4/2 درصد 5آسکوربیک 

  
در نمونـه شـاهد    6ωبه  3ω ، نسبت2 طبق جدول

 نسـبت در فیلـه پوزانـک    دست آمد. این درصد به 4/2
درصـد   5اکسـیدان   ور شده در آنتـی  دریاي خزر غوطه

  درصد رسید. 16/2روز نگهداري در  120پس از 
  

  درصد تغییرات اسیدهاي چرب اشباع و غیراشباع در فیله پوزانک دریاي خزر منجمد شده  -3جدول 
  گراد. جه سانتیدر -18روز نگهداري در دماي  120در مدت درصد  2اسید آسکوربیک  در

  روز 120  روز 90  روز 60  زمان صفر (شاهد) انواع اسید چرب (درصد)
0: 14C a05/0±85/2 a04/0±97/2 a08/0±3 a02/0±15/3 

0: 16C a05/0±57/23 a04/0±17/23 a05/0±51/23 a08/0±95/23 
0: 17C d05/0±11/4 c04/0±43/4 b02/0±79/4 a08/0±98/4 

0: 18C d10/0±76/5 c03/0±8/5 b02/0±92/5 a03/0±6 

0: 24C  c08/0±58/0 b03/0±74/0 a04/0±92/0 a02/0±94/0 

 02/39±05/0 14/38±06/0 11/37±03/0 87/36±06/0 مجموع

9-n1 :18C  b07/0±41/22 c07/0±2/22 a03/0±99/22 d02/0±83/21 

7-n1 :18C  a09/0±27/3 b11/0±03/3 c14/0±96/2 d12/0±75/2 
6-n2 :18C  a06/0±72/5 b07/0±17/5 c01/0±86/4 d15/0±5/4 

3-n3 :18C  a04/0±01/1 b08/0±75/0 c05/0±5/0 d05/0±33/0 

6-n4 :20C  a06/0±05/1 b06/0±9/0 c05/0±76/0 d11/0±68/0 

3-n5 :20C  a05/0±11/3 b02/0±46/2 c04/0±01/2 d02/0±62/1 

3-n6 :22C  a07/0±16/12 b05/0±11 c03/0±17/10 d04/0±98/8 

 69/40±07/0 25/43±05/0 51/45±06/0 73/48±04/0 مجموع

   داري دارند. ) تغییرات معنی>05/0Pدرصد ( 5اعداد موجود در هر ردیف با حروف متفاوت در سطح اطمینان 
  

مجموع اسـیدهاي چـرب اشـباع و     3طبق جدول 
ور شده در  فیله پوزانک دریاي خزر غوطهدر اشباع غیر

 بـه نگهـداري   روز 120از  پسدرصد  2اکسیدان  آنتی
  رسید.  درصد 69/40±07/0و  05/0±02/39
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  پوزانک دریاي خزر منجمد شدهاشباع در فیله و غیر درصد تغییرات اسیدهاي چرب اشباع -4جدول 
  گراد.  درجه سانتی -18روز نگهداري در دماي  120در مدت درصد  5 اسید آسکوربیک در

 روز 120 روز 90 روز 60 اهد)زمان صفر (ش اسید چرب (درصد)انواع 

0: 14C a05/0±85/2 a04/0±75/2 a05/0±9/2 a02/0±95/2 

0: 16C c05/0±57/23 d07/0±36/23 b05/0±63/23 a07/0±74/23 

0: 17C d05/0±11/4 c11/0±95/5 b07/0±07/6 a06/0±16/6 

0: 18C d1/0±76/5 c03/0±80/5 b05/0±85/5 a06/0±98/5 

0: 24C  d07/0±58/0 c01/0±60/0 b05/0±70/0 a02/0±1 

 33/38±04/0 08/37±05/0 84/36±05/0 87/36±02/0 مجموع

9-n1 :18C  a07/0±41/22 b02/0±30/22 c03/0±15/22 d04/0±87/21 

7-n1 :18C  a09/0±27/3 b04/0±04/3 c05/0±94/2 d07/0±72/2 

6-n2 :18C  a06/0±72/5 b04/0±35/5 c10/0±97/4 d07/0±54/4 

3-n3 :18C  a04/0±01/1 b02/0±84/0 c03/0±67/0 d07/0±52/0 

6-n4 :20C  a06/0±05/1 b05/0±96/0 c04/0±89/0 d05/0±75/0 
3-n5 :20C  a05/0±11/3 b08/0±98/2 c04/0±37/2 d11/0±9/1 

3-n6 :22C  a07/0±16/12 b01/0±15/11 c02/0±25/10 d07/0±05/9 

 35/41±05/0 22/44±04/0 62/46±03/0 73/48±04/0 مجموع

   داري دارند. ) تغییرات معنی>05/0Pدرصد ( 5اعداد موجود در هر ردیف با حروف متفاوت در سطح اطمینان 
  

، مجموع اسیدهاي چـرب اشـباع و   4طبق جدول 
فیله پوزانک دریـاي خـزر   ترتیب در نمونه  اشباع بهغیر

 120پـس از   درصـد  5اکسیدان  ور شده در آنتی غوطه
درصد  35/41±05/0و  33/38±04/0 نگهداري بهروز 

  رسید.
  

  گیري و نتیجه بحث
نمونـه   دست آمده در میزان چربی به ،1 طبق شکل
 هـا  طبق پژوهش درصد بوده است. 82/2شاهد (تازه) 

) .Aspius aspius L( مــاهی مــاشمقــدار چربــی در 
 )Exoux lucius( مــاهی اردك ،درصــد 29/0±52/2
 )Abramis brama( ماهی سـیم و در  درصد 13/0±64/0
و همکاران،  Zmijewski( باشد درصد می 34/0±63/3

مـاهی   دهـد، کـه   مـی  نشان این پژوهشنتایج  ).2006
ــاهی  مــاهی و مــاش پوزانــک دریــاي خــزر از اردك م

مـاهی سـیم داراي چربـی بـالاتري      ، اماتر است چرب

و همکـاران،   Jalili( باشـد  نسبت به ماهی پوزانک می
و همکـاران   Ozogulهـاي   بق نتایج پژوهشط. )2008

 Cyprinus( میزان چربـی در کپـور معمـولی    )2007(

carpio (3/3    درصـد، کپـور هنـدي )Lebo. sp.( 5/0 
 )stiratus Channa( چربـی  میزان دست آمد. به درصد

 Channa Lucius( 3/4±9/11( ،درصـــد 9/1±17/5
از مـاهی  مـاهی   خامـه  گونـه  دوایـن   که ،درصد است

 ،و همکاران Zuraini( ترند پوزانک دریاي خزر چرب
خانه چربی ماهی در طول نگهـداري در سـرد   ).2006

 خصـوص در  ها به دهد، این چربی تغییراتی را نشان می
حضور لیپازهاي مقاوم بـه سـرما و همچنـین حضـور     

نمایند. نقشی که  اکسیژن ایجاد طعم و بوي نامطبوع می
عت بخشیدن به اکسیداسـیون بـه   یند انجماد در سرآفر

ریایی از اهمیـت و  هاي د وردهآعهده دارد در صنایع فر
 و Abourg( خــوردار اســت حساســیت خاصــی بر 

Pineiro ،2004 .( چربـی  دست آمده از مقادیر  بهنتایج
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درصد بعـد   82/2نمونه شاهد دهد که چربی  می نشان 
درصـد   5اکسیدان  آنتی باهمراه  روز نگهداري 120از 
کوربیک اسید، توسط آنزیم لیپاز تجزیه شـده و بـه   آس
از نظر آماري بین نمونه شاهد و  یابد. کاهش می 62/2

ــه درصــد،  5 و 2 ،1 اکســیدان آنتــی شــاملهــاي  نمون
ــتلاف معنــی  ــطح  اخ ) >05/0Pدرصــد ( 5دار در س

از  دسـت آمـده   یکی از مشـکلات بـه   مشاهده گردید.
بـر   عـلاوه هاي منجمـد   اکسیداسیون چربی در فرآورده

تغییراتی است کـه در سیسـتم    تغییر در طعم محصول،
شود، که این تغییـرات باعـث    پروتئینی بافت ایجاد می

صـدمات چربـی در   . گردد کاهش کیفیت محصول می
درجه  -30در طول نگهداري در  Blue whiting ماهی

ــانتی ــراد  س ــاگ ــید،  نش ــاي پراکس ــه فاکتوره ن داد ک
بـا  اد رابطـه معنـاداري   باربیوتریک و اسید چرب آزتیو

 در این پژوهش. )≥05/0P( داري دارندمدت زمان انبار
که عبارت بودند از:  :نوع اسید چرب شناسایی شد 12

  )، پالمیتیــــک اســــید 14C :0میریســــتیک اســــید (
)0: 16C  ) 17 :0)، هپتا دکانوئیـک اسـیدC  اسـتئاریک ،(

)، اولئیـک  24C :0)، لیگنوسریک اسـید ( 18C :0اسید (
ــید ( ــید n1 :18C-9اس ــک اس )، n2 :18C-6( )، لینولئی

  )، آراشـــیدونیک اســـید  n3 :18C-3آلفالینولئیـــک (
)6-n4 :20C ) 3)، ایکوزاپنتانوئیک اسـید-n5 :20C و (

طبـق   باشـد.  ) میn6 :22C-3دوکوزاهگزانوئیک اسید (
اشـباع در نمونـه   بالاترین میزان اسید چرب  ،1جدول 
 بــا  )16C :0( تــازه) بــه پالمیتیــک اســید   ( شــاهد

ــد و 05/0±57/23 ــیش درص ــرب    ب ــید چ ــرین اس ت
ــهغیر ــباع بـ ــید (  اشـ ــک اسـ ــا n1 :18C-9اولئیـ ) بـ
، 1اما طبق جـدول   .تعلق داشتدرصد  07/0±41/22

درصـد،   1اکسـیدان   اسیدهاي چرب با استفاده از آنتی
داري را در  روز نگهداري تغییرات معنـی  120در طول 

بـر روي  العـات گسـترده   مطدرصد نشان داد.  5سطح 
دهنـده   هاي مختلف آبزیان نشـان  گونه اسیدهاي چرب

آن است که اسید پالمیتیک در اسیدهاي چرب اشـباع  
  .داراست بالاترین مقدار را

 اسـید پالمیتیـک   )Sander Lucioperca( در زاندر
درصد در بین اسیدهاي چـرب اشـباع    6/19±15/0 با

 ).2005 و همکاران، Celik( بالاترین مقدار را داراست
کفال خاکستري مشخص گردید کـه   ماهی سفید و در

از بین اسیدهاي چرب اشباع بالاترین مقدار بـه اسـید   
 ،Jalili(  ،درصـد تعلـق دارد   91/13میـزان   به پالمیتیک

ــیم  در. )Jamili، 2008 و Hedayatifard؛ 2012 ســـ
اسـید   )Sparus aurita( دریـایی پرورشـی و وحشـی   

درصـد بـالاترین    39/19 درصـد و  57/18پالمیتیک با 
 Mnari( باشد می دار هاي چرب اشباعمیزان را در اسید

  ).2007 ،و همکاران
Ozguel  میـزان اسـید چـرب    ) 2007(و همکاران

 )5/21±33/0( 1کفال خاکستري ماهیان پالمیتیک را در
ــد، ــول درصـ ــد )8/16±25/0( 2سـ ــکاد ،درصـ  3اسـ

 درصد، )5/20±02/0( 4ساردین درصد،) 45/0±4/17(
 6عقرب مـاهی قرمـز  و  درصد )2/20±03/0( 5ارپاندو

دهنـده آن   نشان نتایج این تعیین کردند، که 1/0±2/18
تـرین   هاي مطالعه شـده بـیش   گونه تر است که در بیش

 در بافـت گوشـت آبزیـان، اسـید     اسید چـرب اشـباع  
ییـد  تأهـا را   پالمتیک است و نتایج مـا نیـز ایـن یافتـه    

   ،PUFAن ئــ در بــین اسـیدهاي چــرب پلـی   .کنـد  مـی 
اسـید دوکـوزا هگزانوئیـک    پوزانک دریاي خزر  ماهی

)3-n6 :22C ( درصد بالاترین میزان را  16/12±07/0با
ــه خــود اختصــاص داده اســت  ــه گــزارش ، ب  Jaliliب

سید چـرب در گـروه اسـیدهاي    ترین ا فراوان )2012(
د اشباع با یک پیوند دوگانـه در مـاهی سـفی   چرب غیر

 57/20بـا   )n1 :18C-9( تازه مربوط به اسـید اولئیـک  
                                                
1- Mugil Cephalus 
2- Sole Solea 
3- Trachurus Mediterraneous 
4- Sardinella Aurita 
5- Pegellus Erythrius 
6- Scorpaena Scrofa 
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ــوده اســت و بررســی    و همکــاران Ozguelدرصــد ب
هاي مختلف آبزیـان نتـایج ایـن     بر روي گونه )2007(

کند. اسیدهاي چرب با چند پیوند  ید میأیرا ت پژوهش
از اهمیـت و ارزش بـالایی    )PUFA( ئن دوگانه یا پلی

توجـه بـه نتـایج    بـا   .در بین آبزیـان برخـوردار اسـت   
 بـالاترین میـزان اسـید    ده از ایـن پـژوهش  دست آم به

 6( به اسید دوکوزا هگزانوئیک PUFAچرب در گروه 
:22C ( درصد، 69/7تعلق دارد که در کفال خاکستري 

 3/13 ساردین درصد، 2/36 اسکاد ،درصد 7/18سول 
 28/0ماهی قرمـز  عقرب  درصد، 9/21 پاندورا درصد،
 دکنن می دیده است که نتایج ما را تأیدست آم هبدرصد 

)Ozogul و Ozogul، 2007( . مجموع اسیدهاي چرب
کـه ایـن    ،درصـد اسـت   78/36 اشباع در نمونه شاهد

علــت ایــن  روز افــزایش یافــت. 120میــزان پــس از 
باشد  اشباع میفزایش اکسید شدن اسیدهاي چرب غیرا

اشـباع بـا گذشـت زمـان     در واقع اسیدهاي چرب غیر
ن تکمیل کرده و بـه  پیوندهاي دوگانه خود را با اکسیژ

و  Abourg( گـردد  اسیدهاي چرب اشـباع تبـدیل مـی   
مکانیســم اکسیداســیون چربــی در  ).2004 ،همکــاران
دلیل داشتن مقدار زیاد اسید چرب غیراشباع  ماهیان، به

نی دارد و از عوامل اساسـی  اپس از مرگ اهمیت فراو
آیـد   شـمار مـی   ها به نامطلوب شدن طمع و مزه در آن

)Guillen و Ruiz ،2004.(  میزان نسبت 2طبق جدول 
6ω / 3ω  درصد بـوده اسـت. نسـبت    4/2در ماهی تازه 
6ω / 3ω   در فیله ماهی پوزانک دریاي خزر قرار گرفتـه

روز  120بعد از درصد  5و  2، 1در آسکوربیک اسید 
 16/2 و 11/2 ،03/2 بـه  نگهداري در شـرایط انجمـاد  

سـیدهاي  ، مجموع ا3 جدول طبقدرصد رسیده است. 
چرب اشباع فیله پوزانک دریاي خزر قـرار گرفتـه در   

روز نگهداري  120، پس از درصد 5و  2اکسیدان  آنتی
و  01/39±01/0گـراد بـه    درجه سـانتی  -18 در دماي

یش یافت و مجموع اسیدهاي چرب افزا 06/0±87/36
درصد نسبت به ماهی شـاهد   69/40±07/0  اشباعغیر

رسید، که کاهش  درصد 73/48±06/0 (تازه) به مقدار
نظر آماري بـین اسـیدهاي چـرب     زا دهد. می را نشان

ــه   ــازه) و نمون ــاهد (ت ــه ش ــباع نمون ــاي  اش ــامله  ش
درصـد در طـول    5 و 2 ،1 هاي اکسیدان با غلظت آنتی

درصـد   5سـطح   در دار دوره نگهداري اختلاف معنـی 
)05/0P< (  

اشباع بین چرب غیر وجود دارد. همچنین در اسیدهاي
اکسـیدان بـا    آنتـی  شـامل هـاي   ه شـاهد و نمونـه  نمون

درصد در طـول دوره نگهـداري    5 و 2 ،1هاي  غلظت
 دار در سـطح  ، اختلاف معنیگراد درجه سانتی -18در 

دیـده شـد. نتـایج نشـان داد کـه       )>05/0P(درصد  5
تواند بر روي اکسیده  اکسیدان اسید آسکوربیک می آنتی

رچـه دوز ایـن   ثیر زیـادي بگـذارد، ه  أها ت شدن چربی
میزان تغییرات مشاهده شده  ،اکسیدان افزایش یابد آنتی
 وهـاي طبیعـی جـز    اکسیدان اثر آنتی. تر خواهد بود کم

ــی  روش ــد م ــاي جدی ــد ه ــاران  Selami، باش و همک
آویشـن شـیرازي) را بـر    ( Thymeروغن  اثر) 2008(

ــرب  ــیدهاي چــ ــاهی   روي اســ ــه مــ  Cobiaفیلــ
)Rachycentrum canadum ) کفـال (Mugil capito( و 

) را بررسـی کردنـد و   Thunnus thymusماهی تـون ( 
اکسـیدان   از ایـن آنتـی   ppm 500 نتایج نشـان داد کـه  

گراد  درجه سانتی -18 ماه در دماي 6مدت  تواند به می
هـاي   اکسـیدان  از اسیدهاي چرب محافظت کند. آنتـی 

مورد آزمایش قرار  هاي مختلف باید طبیعی براي گونه
 ـ  هاي طبیعی دیگـر مـی   اکسیدان تیگیرد، از آن  هتـوان ب

وي مـاهی کفـال فقـط    مرزنجوش اشاره کرد که بـر ر 
ــت  ــده اس ــایش ش ــل آزم ــه قاب ــن   ، نکت ــه در ای توج

ها اسـت کـه    نها خاصیت ضدمیکروبی آ اکسیدان آنتی
   ید قرار گرفته است.مورد تأی
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Abstract1 

In this study effects of ascorbic acid anti oxidant treatment (1, 2 and 5%) on ω3 and ω6 fatty 
acid changes on shelf life of Alosa caspia caspia fillets during frozen storage at -18 oC were 
examined. Twelve fatty acids were found in Alosa caspia caspia fresh fillets oil that results 
showed that the level of unsaturated fatty acid and saturated fatty acid were 48.73% and 36.87% 
of the total fatty acid. Palmitic acid (16:0) was the dominant fatty acid, followed by oleic acid 
(18:1n-9), DHA (22:6n-3), with percentages of 23.57%, 22.41%, and 12.16%, respectively. 
Ratio of ω3/ω6 at control sample was 4.2% percent. Ratio of ω3/ω6 at Fillets have antioxidant  
1, 2 and 5% after 120 days, respectively, 2.03, 2.11 and 2.16 percent. Changes in 
polyunsaturated fatty acids in fresh samples and control samples containing 1, 2 and 5%  
of antioxidants significantly different percent P<0.05. Based on the results observed  
with concentrations of 5% ascorbic acid to prevent lipid oxidation in fish fillets immersion 
(Alosa caspia caspia) during the period of freezing is recommended.  
 
Keywords: Ascorbic acid; ω3; ω6; Alosa caspia caspia; Cold storage  
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