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  )مقاله پژوهشی(
 فساد هاي شاخص کنترل بر آنیزول هیدروکسی بوتیل و )ث( ویتامین عملکرد هیسمقا

 )-ċ18( انجماد دوره طول در )Diagramma pictum( دریایی ماهی فیله در چربی
  ماه 4 مدت به

 
  2عربی معالم ، *1جلیلی سحر

  
  .ایران ،آبادان، اسلامی آزاد دانشگاه ، آبادان واحد ،آبزیان فرآوري و شیلات گروه- 1

  .ایران ، آبادان سلامی،ا آزاد دانشگاه آبادان، واحد ، آبزیان فرآوري و شیلاتگروه  ، ارشد کارشناسی آموخته دانش- 2
  

  30/09/1398:تاریخ پذیرش                            13/05/1398: تاریخ دریافت
  
  

  چکیده
 افت از جلوگیري آن تبع به و چربی اکسایش کاهش هاي روش موثرترین از یکی غذایی مواد به ها اکسیدان آنتی کردن اضافه

                اکسیدان آنتی و )ث( ویتامین عملکرد مقایسه تحقیق، این از هدف .باشد می آبزیان اي تغذیه ارزش و حسی خصوصیات
 در )Diagrammapictum( سنگسرماهیان خانواده از ماهی فیله برروي چربی فساد هاي شاخص کنترل در آنیزول هیدروکسی بوتیل
 غلظت با دو هر از ترکیبی ، %5/1 ،1%( اکسیدان آنتی دو هر از غلظت 5 توسط ماهی فیله .بود ماه 4 تمد به ،)-ċ 18( انجماد شرایط

 بر ها آن بازدارندگی اثر و تیمارها عملکرد مقایسه .شد نگهداري گراد سانتی درجه -18 دماي در ماه 4 مدت به و گردید آغشته )5/0%
 انجام انجماد شرایط در ماه  4  مدت به )pH و فرار ازته يبازها اسید، تیوباربیوتیک آزاد، چرب هايداسی پراکسید،( فساد هاي شاخص
 و ،دکرن  تجاوز )meqo2/kg 20-10( مجاز حد از تیمارها تمام در پراکسید میزان نگهداري دوره طول در که داد شان نتایج .تگرف
 تیوباربیوتیک میزان حداکثر .است داشته دیپراکس شاخص کنترل بر عملکرد نیبهتر دوره انیپا در ،(meqo2/kg) 78/2  با ترکیبی ماریت
 که داد نشان جینتا .گردید ثبت %1  آنیزول هیدروکسی بوتیل تیمار توسط (mgMD/kg) 11/3 میزان به دوره پایان در آمده دست به
 مربوط (mg/kg) 84/1 با آزاد چرب اسید میزان کمترین و اند بوده موفق ها یچرب زیدرولیه کنترل در ،)ث( نیتامیو يوحا يها ماریت
 دهنده نشان دوره پایان در )mg/100gr( 88/15 با ترکیبی تیمار در فرار ازته بازهاي میزان.است بوده %1 ث ویتامین تیمار به

 دوره طول در شاخص، هر کنترل در تیمارها عملکرد مقایسه .است بوده شاخص این کنترل در اکسیدان دوآنتی هر تاثیرسینرژیک
 اکسیدان آنتی به نسبت  داري معنی اختلاف داراي چربی فساد هاي شاخص کنترل در )ث (ویتامین حاوي داد،تیمارهاي نشان نگهداري
 فساد کنترل در مثبت بازدارنده اثرات تواند می )ث( ویتامین داناکسی آنتی از استفاده ).≥P 05/0( است، بوده آنیزول هیدروکسی بوتیل
  .باشد داشته محصول کیفیت حفظ و
  

  Diagramma pictum، )ث(یتامین و ، چربی فساد نجماد، ا ، اکسیدان آنتی :کلیدي هاي واژه
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  مقدمه-1
 يبقا و رشد براي روريض فاکتورهاي ترین مهم از غذا

 به ها آن شده آوري عمل محصولات و آبزیان .است زندگی
 در محلول هاي ویتامین ها، تئین پرو نظر  از بودن غنی دلیل
 به زیادي توجه 3امگا اشباع غیر چند چرب اسیدهاي و چربی
 به ˝معمولا آبزیان محصولات ).4( اند داشته معطوف خود
 سایر به نسبت فراوان اشباع غیر چرب اسیدهاي وجود دلیل

 .باشند می فسادپذیرتر )طیور-دام( گوشتی هاي فرآورده
 يها فرآورده ينگهدار متداول هاي روش از یکی انجماد
 راتییتغ کاهش ای کنترل منظور به که ،باشد یم یگوشت

 مورد ينگهدار مدت یط در ها فرآورده نیا ییایمیوشیب
 مواد به دانیاکس یآنت کردن اضافه .ردیگ یم قرار استفاده
 شیاکسا سرعت کاهش يها وهیش نیموثرتر از یکی ییغذا
 شیافزا يبرا يریفراگ طرز به وهیش نیا .)11(ستا ها یچرب
 و دهایپیل يداریپا بهبود و ییغذا مواد يماندگار زانیم

 اتیصوصخ تاف  از يریجلوگ آن تبع به و يدیپیل يغذاها
 ردیگ یم قرار استفاده ردمو ها آن يا هیتغذ ارزش و یحس

 )کیسنتت( یمصنوع يها دانیاکس یآنت نیتر معروف ).9(
 یدروکسیه لیبوت :شامل ییغذا عیصنا در استفاده قابل

 لیبوت يترشر و 2زولیآن یدروکسیه لیبوت ،1تولوئن
 لیقب از يادیز يها نگهدارنده .)29( ،باشند یم 3ونیدروکیه

 و آنیزول هیدروکسی بوتیل:مانند کیفنول باتیترک ها، فسفات
 زمان بهبود يبرا اغلب )ها گالات( کیگال دیاس یآل ياسترها
 .رندیگ یم قرار استفاده مورد ییایدر يها فرآورده يماندگار

         از يسنتز يها دانیاکس یآنت نامطلوب اثرات لیدل به
 از استفاده ، ییزا  سرطان ت،یسموممجادیا،ییزا جهش :قبیل
 دیاس ،فنل یپل باتیترک :جمله از یعیطب يها دانیاکس یآنت
 عصارهو کاروتن -A، ß نیتامیو توکوفرول؛ ک،یسکوربآ

 يها يماریب برابر در یمحافظت اثرات که انار عصاره سبز، چاي
 آب مر،یآلزا ،یعروق یقلب يها يماریب ابت،ید سرطان، مزمن،

 
1- BHT 
2- BHA 
3-TBHQ 

 اسیدهاي ).6( دنشو یم هیتوص دارند، ییزا جهش و دیمروار
 آنتی و میکروبی ضد خصوصیات برخی دلیل هب آلی

 از اي گسترده طیف در کم دسترسی- هاي هزینه اکسیدانی،
 نیتامیو ).12(شود می استفاده نگهدارنده عنوان به غذایی مواد

 در یعیوس طور به ها غذا یبیترک جزء کی عنوان به )ث(
 بر علاوه رایز ،ردیگ یم قرار استفاده مورد غذایی صنایع
 در يضرور يمغذ ماده هی عنوان به یدانیاکس یآنت تیخاص
      یعیطب يها دانیاکس یآنت  .)37( شود یم محسوب بدن
 به یمصنوع يها دانیاکس یآنت نیگزیجا عنوان به توانند یم

 و فلاونوئیدها ها، فنول پلی مانند یباتیترک ).17(کارروند
 و اه میوه در طبیعی اکسیدان آنتی عنوان به کارونتوئیدها
 ویتامین اکسیدانی آنتی عملکرد .شوند می یافت سبزیجات

 کاهش نتیجه در و آزاد هاي رادیکال حذف واسطه به )ث(
 ).52(است شده اثبات ها چربی اکسیداسیون هاي فعالیت
 و )ث( ویتامین توسط چربی اکسیداسیون مهارکنندگی اثرات
 چرخ گوشت در افزودنی ماده یک عنوان به آن هاي نمک
 )Silurus glanis( ماهی گربه فیله ،)50 ( هرینگ ماهی هشد

 گزارش )Trachurustrachurus)( 20(  کامل ماهی و )44(
 دادند، نشان تحقیقی طی )1383( همکاران و اجاق .است شده
 فساد تعویق در را تاثیر بیشترین)ث( ویتامین حاوي تیمار

 Clupeonella( معمولی کیلکاي ماهی اکسیداسیونی
cultriventris( ویتامین اثر .است داده اختصاص خود به )ث( 

 Rachycentron( سوکلا ماهی فیله ماندگاري کیفیت بر
canadum( توسط انجماد شرایط در Taheri همکاران و 

 چرب اسید داد نشان نتایج و قرارگرفت، مطالعه مورد )2012(
 ینویتام تیمار در اکسیداسیون، ثانویه و اولیه محصولات آزاد،

 همکاران و قجقی .است هبود کمتر شاهد نمونه از )ث(
 ماهی فیله بروي )ث( ویتامین اکسیدانی آنتی اثر )1394(

 قرار مطالعه مورد را )Cyprinus carpio( کپورمعمولی
 منجر )ث( ویتامین غلظت میزان افزایش داد نشان نتایج دادند،

 اکسیداسیون ثانویه و اولیه محصولات و باکتریایی بار کنترل به
 داده افزایش را فیله ماندگاري زمان امر این و گردیده ها چربی
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  است، یعیطب یدانیاکس یآنت باتیترک از یغن منبع غذا .است
 نیا از استفاده در يا کننده نگران يها تیمحدود وجود نیا با

 با  دیتول ، مزه و رنگ به توان یم ازجمله که دارد وجود مواد
 اشاره یعیطب يها نسبت در ناشناخته يها مس و ادیز نهیهز
 و یدانیاکس یآنت دیجد منابع کردن دایپ يبرا ستجوج لذا .کرد
 انیآبزدر ژهیو به نامطلوب يها پروسه بر آن ریتاث یبررس

 این انجام از هدف این بنابر ).54 ،25 ،26( ،ابدی یم ضرورت
           از متفاوت تیمارهاي بازدارندگی اثر مقایسه تحقیق،
 بر آنیزول هیدروکسی بوتیل و )ث( ویتامین اکسیدان آنتی
 آزاد، چرب اسیدهاي پراکسید،( فساد هاي شاخص روي

 خنوي ماهی فیله )pHآزادو ازته بازهاي اسید، تیوباربیوتریک
 مدت به -ċ18 دماي در (Diagramma pictum) خاکستري

  .بود ماه 4
  
  ها روش و مواد-2
  یماه يساز مادهآ- 2-1

 Diagramma( خاکستري خنوي ماهی عدد 20 تعداد
pictum( صیدگاه در فارس خلیج هاي آب  از شده صید تازه 

 ) کیلوگرم 40/2±32/0( وزن میانگین با خرمشهر بندر
 نسبت ( به یخ پودر حاوي هاي جعبه درون و شد خریداري

 مرکز به دقیقه 30 از کمتر زمان در )2:1 برابر یخ به ماهی
 واحد اسلامی آزاد دانشگاه وابسته علوم و شیلات  تحقیقات

  و شست شرب آب با ماهی هاي نمونه سپس.شد منتقل آبادان
 .شد تخلیه احشا و امعا و زده ها آن دم و سر . شدند داده شو
 به فیله ماهیان، از فقرات ستون کردن خارج با نهایت در

 10/1±0/ 18(˝تقریبا فیله هر وزن .شد تهیه دستی صورت
 درصد 7/99 خلوص با )ث( ویتامین تیمار .بود) کیلوگرم

)Merck-Germany, KGaA-Darmstadt-( بوتیلن و 
 گرم 5/0(ترکیبی و گرم 5/1 و 1 میزان به آنیزول هیدروکسی

 با )آنیزول هیدروکسی بوتیلن گرم5/0 و آسکوربیک اسید
 سرد مقطر آب در و گردید وزن تالیجید يترازو از استفاده
 تهیه نظر مورد تیمار 5 روش این با  .شد حل )ċ 4±1( شده

 وزن )1:1( نسبت با ماهی هاي فیله ادامه در ).1 جدول (گردید
 از پس ).36( شدند، داده قرار شده تهیه هاي محلول در ماهی
 محلول از ها فیله ،)ċ 20( محیط دماي در دقیقه 10 شدن سپري
         مجزا صورت به اتیلنی پلی هاي کیسه ودر شده خارج
 با فریز به سپس ).38( گردیدند، گذاري کد و بندي بسته
 تیمارهاي نمونه .شدند منتقل گراد سانتی -ċ18 برودت درجه
 قرار یونولیت در یخ پودر همراه منجمد، صورت به شده آماده
 آزمایشگاه سپس و تهران به هواپیما توسط و شدند داده

 در و گردیدند، قلمنت تهران تحقیقات علوم واحد مرکزي
 شاخص تعیین منظور به )ماه 4 مدت به( روز 30 زمانی فواصل
 .گرفتند قرار ارزیابی مورد فساد هاي

  

  آنیزول هیدروکسی بوتیل و )ث( ویتامین دانیاکس یآنت از شده هیته تیمارهاي ونیفرمولاس يراهنما-1 جدول
  

  

  

  

  

  )فرمولاسیون( تیمار نام  اختصاري علامت
١AA: 1)ث(ویتامین %  
۵/١ AA:  5/1 )ث(ویتامین %  
١BHA: 1 آنیزول هیدروکسی بوتیل%  
۵/١BHA: 5/1 آنیزول هیدروکسی بوتیل%  

۵/٠AA+۵/٠BHA یدروکسیه لیبوت +%5/0 )ث(ویتامین 
  )ترکیبی ( %5/0زولیآن
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  ییایمیش يها آزمون- 2-2
  pH گیري اندازه -ا - 2-2

 و شد هموژن مقطر آب لیتر میلی 45 با ماهی نمونه از گرم 5
 محتوي سپس .شد داده عبور 1 شماره صافی فیلتر از مخلوط
 مدل ( دیجیتالی مترpH  توسط شده داده عبور
827Metrohm-germany( آزمایشگاه دماي در )ċ25-23 (
  .)31( شد گیري اندازه

  
  )PV(پراکسید عدد گیري اندازه-2-2-2
 هاي محلول توسط ماهی گوشت نمونه گرم 25 از روغن، ابتدا

 )Blight and Dyer )1959 روش طبق کلروفوم و متانول
    250  مایر درارلن  دقت به را آن سپس و گردید استخراج
 از لیتر میلی25 حدود و نموده وزن اي سمباده سر لیتري میلی

 به استیک اسید نسبت با کلروفرمی استیک اسید محلول
 میزان سپس .یدگرد اضافه ارلن محتویات به )3:2( کلروفرم

 از لیتر میلی 30 اشباع، پتاسیم یدور محلول از لیتر میلی 5/0
 به درصد یک نشاسته محلول لیتر میلی 5/0 و قطر آب

 تیوسولفات محلول با شده آزاده ید مقدار و اضافه مجموعه
 میلی صورت به پراکسید میزان و گردید تیتر نرمال 01/0 سدیم
  .)24( شد گیري اندازه مونهن چربی گرم هزار در والان اکی

  
  )TBA( اسید تیوباربیوتیک شاخص گیري اندازه-3- 2-2

 و منتقل لیتري میلی 25 بالن یک به ماهی فیله گرم 100 مقدار
 در مخلوط این از لیتر میلی 5 .شد رسانده حجم به بوتانل با

 اضافه TBA درصد 1/0 محلول آن به و ریخته دربدار لوله
 ċ90 آب حمام در دقیقه 90 مدت به قفو هاي لوله .گردید
 جذب مقدار .شدند سرد محیط دماي در سپس و گرفتند قرار
 دستگاه وسیله به نانومتر 530 موج طول در شده تهیه هاي نمونه

 مقابل در )CAS Number 78715-23-8( اسپکتروفتومتر
 از استفاده با TBA نهایی مقدار ).23( شد خوانده مقطر آب

 گرم میلی حسب بر )MDA( آلدئید مالون رداستاندا منحنی
  ).24( گردید گزارش ماهی بافت کیلوگرم بر آلدئید مالون

  

  )FFA( ها چربی هیدرولیز گیري اندازه -4- 2-2
 سود با شده خنثی اتیلیک الکل از لیتر میلی 25 مقدار ابتدا
 و اضافه بود، شده استخراج ˝قبلا که روغن نمونه به را نرمال
 مصرفی میزان و فتالئین فنل معرف قطره 3 تا 2 کمک با سپس
 طبق و اولئیک اسید درصد حسب بر اسیدیته مقدار نرمال، سود
  ).26( شد، گیري اندازه زیر فرمول

  
  
  )TVB-N( آزاد ازته بازهاي گیري اندازه-5- 2-2

 فیله هاي نمونه از گرم 10 تقطیر با کل فرار هاي ازت میزان
 دستگاه توسط منیزیوم اکسید از گرم 2 افزودن از پس ماهی
  ).18( شد، گیري اندازه کلدال تقطیر اتوماتیک نیمه

  
 آماري آنالیز- 2-3

 ها داده توزیع بودن نرمال ابتدا ها داده تحلیل و تجزیه براي
 .گرفت قرار بررسی مورد چولگی و کشیدگی آزمون بوسیله
    همگنی 23 نسخه SPSS افزار نرم از استفاده با سپس
 نوع کننده تعیین که،گرفت انجام لوین آزمون با ها ریانسوا

 با .باشد می طرفه یک گروهی بین میانگین مقایسه آزمون
 ترتیب به استخراجی، واریانس همسانی نا یا همسانی به توجه
  .شد استفاده شف و دانت آزمون دو
  
  بحث و نتایج-3

 بر که هستند، مهم فاکتور دو ها چربی هیدرولیز و اکسیداسیون
 گوشتی هاي آورده فر و گوشت نگهداري عمر طول و کیفیت
 انداختن تاخیر به رو این از ).10( دارند کننده تعیین نقش
 تولید اصلی اهداف از آن از جلوگیري و اکسیداسیون پدیده

 هاي فرآورده و گوشت صنعت در غذایی مواد کنندگان
 به منجر آبزیان در ها چربی هیدرولیز ).8( باشد می گوشتی
 و کتون فرمالدهید، :جمله از نامطبوع و ناخوشایند مواد تولید
 رساندن حداقل به براي. )36( شود می فرار نیتروژنی بازهاي
 به انجماد جمله از مختلفی هاي روش نامطلبوب اثرات این
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 اضافه. )49( است، شده توصیه اکسیدانی آنتی مواد همراه
 از یکی دریایی ذاییغ مواد به ها اکسیدان آنتی کردن

         ها چربی اکسایش سرعت کاهش هاي شیوه موثرترین
 میزان افزایش براي فراگیري طرز به شیوه این باشد، می

 آن تبع به و ها چربی پایداري بهبود و غذایی مواد ماندگاري
 اي تغذیه ارزش و حسی خصوصیات افت از جلوگیري
 تحقیق ).1( گیرد می قرار استفاده مورد دریایی محصولات

 آن عملکرد مقایسه و )ث( ویتامین اکسیدانی آنتی نقش حاضر
 کنترل در آنیزول هیدروکسی بوتیل اکسیدان آنتی به نسبت
  .است داده قرار مطالعه مورد را ماهی فساد

  
  pHشاخص- 3-1

 داده نشان کاهشی روند تیمارها نمونه  تمامی در pH میزان
 نگهداري دوره پایان در سیدیتها میزان بیشترین ).1 شکل( است
 این .است بوده 56/5با ٪ 5/1 )ث(ویتامین تیمار نمونه به مربوط

 )ث( ویتامین اسیدي خاصیت دلیل به  pH مقدار در کاهش
 ٪1 آنیزول هیدروکسی بوتیل تیمار نمونه ).28( باشد می

 نتایج طبق بر .کند حفظ 15/6 محدوده رادر pH میزان توانسته
 با ٪5/1 آنیزول هیدروکسی بوتیل تیمار نمونه ،آماري آزمون
              )≥P 05/0 ( معنادار اختلاف داراي ترکیبی تیمار نمونه
 نشد مشاهده معنادار اختلاف تیمارها نمونه سایر بین باشد، می

 مانع )ث( ویتامین اکسیدان آنتی ترکیبی تیمار  در ).2 جدول(
  شاخص کنترل در آنیزول هیدروکسی بوتیل بازدارندگی اثر از

pH مشاهده تیمار این در کاهش به رو روند و است گردیده 
 قابل حد عنوان به 7 تا 8/6 بین زنده ماهی عضله pH .گردید
 ،1028 شماره ایران ملی استاندارد( است شده شناخته قبول

 کیفیت ارزیابی براي تنهایی به pH شاخص اگرچه ).1386
 تواند می ها شاخص سایر کنار در اما نیست، مناسب ماهی
 به بسته نعشی جمود از پس ها ماهی در اولیه pH .باشد مفید
  ).32( است متغییر 2/7 تا 4/5 از ماهی گونه

  

  

  

  

  

  

  

)-ċ 18( سردخانه در نگهداري طول در مختلف تیمارهاي نمونه در pH میزان مقایسه -1 شکل
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  )شف و ANOVA آزمون( مختلف يتیمارها بین pHپارامتر میانگین مقایسه-2 جدول
  ٠BHA/٠AA+۵/BHA  ۵ ٪١/BHA  ۵ ٪١  AA٪١/AA  ۵٪١  تیمارها

  -  %1 )ث(ویتامین
  

99/0±05/0- 

  
88/0±14/0- 

  
36/0±26/0- 

  
91/0±11/0  

  
  -05/0±99/0  % 5/1 )ث(ویتامین

  
-  66/0±19/0-  

  
21/0±31/0-  

  
98/0±06/0  

  
  -14/0±88/0  % 1 آنیزول هیدروکسی  بوتیل

 

66/0±19/0-  
  

-  89/0±21/0- 

  
38/0±25/0 

  
  -26/0±36/0  % 5/1 آنیزول هیدروکسی بوتیل

  
21/0±31/0-  

  
89/0±21/0-  

 

-  091*/0±38/0 

  
 لیبوت +% 5/0 )ث(ویتامین
  % 5/0زولیآن یدروکسیه

91/0±11/0  
  

98/0±067/0  
  

38/0±25/0  
 

092*/0±382/0  
  

-  

  .باشد یم معنادار اختلاف دهنده نشان*0.03 :میانگین مربع ،df: 15 :گروهی درون F: 3.169، Sig: 0.045 ،0.095 :میانگین مربع ،df: 4 :گروهی بین
  

 طی مطالعه مورد تیمارهاي درتمام pH  میزان اساس این بر
 در pH کاهش .داشت قرار مجاز محدوده  در نگهداري دوره
 وجود و کربنیک اسید تجزیه دلیل، به نگهداري  دوره طول

 ویتامین اسیدي  خاصیت واسطه به و باشد ومیآمونی ترکیبات
 با که  است، شده گزارش و مشاهده متعدد مطالعات در )ث(

 آزمون بررسی )55، 42، 28( دارد همخوانی تحقیق این نتایج
 که داد نشان مطالعه، مورد تیمارهاي میانگین مقایسه و آماري
 معنی درصد 5 احتمال سطح در pH شاخص بر زمان تیمارو اثر
  ).2جدول( است بوده دار
  
  )P.V( دیاکس پر شاخص- 3-2
  

 داشته شیافزا به رو روند ، مارهایت نمونه درتمام دیپراکس زانیم
 میانگین  مقایسه و  آماري  آزمون بررسی ).2شکل( است

 سطح در پراکسید شاخص بر زمان اثر که داد  نشان ، تیمارها
 دیپراکس زانیم نیشتریب .است بوده دار معنی درصد 5 احتمال
 والان اکی میلی 48/3  با % 1 )ث(ویتامینماریت نمونه هب مربوط

 اکی میلی 87/2 با ترکیبی تیمار نمونه.است بوده  کیلوگرم، بر
 دوره پایان در را پراکسید میزان حداقل ، کیلوگرم بر والان

 مقایسه نیز و   آماري آزمون نتایج. است داده  نشان نگهداري
 نمونه بین داد، نشان مطالعه، مورد تیمارهاي هنمون میانگین
  )≤P 05/0 ( است، نداشته وجود معنادار اختلاف تیمارها

  ).3 جدول(

  

 

 

 

 

 

  )-ċ18( سردخانه در نگهداري طول در مختلف يمارهایت درپراکسیدزانیم سهیمقا -2شکل
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 هرچه و است چرب مواد اکسیداسیون اولیه محصول پراکسید
 آمادگی ها چربی باشد، بیشتر غذایی ماده یاشباع غیر درجه
 داشتن دلیل به دریایی ماهیان .دارند اکسیداسیون براي بیشتري
 سریعاً که هستند، غذایی مواد جزو اشباع غیر چرب اسیدهاي
 اثر در شده تولید محصولات و اکسید پر .شوند می فاسد

 و بو ایجاد ، ماهی بافت تخریب باعث ها، چربی اکسیداسیون
 اکسید پر عدد ).49 ( شوند می ماهی فیله در نامطبوع طعم

 دهد می نشان را ها چربی اکسیداسیون پیشرفت وضعیت
 هیدروپراکسیدها تولید کاهش دهنده نشان عدد این وکاهش

 میزان کاهش نتیجه در و )ها چربی اکسایش اولیه محصول(
 پراکسید قبول قابل دامنه ).41( است ها چربی اکسیداسیون

 کیلوگرم در والان اکی میلی-10-20 انسانی مصارف رايب
 تیمارها تمام در پراکسید  میزان ).34( است شده پیشنهاد روغن
  .است بوده پذیرش قابل محدوده در نگهداري دوره طول در
 را آنیزول هیدروکسی بوتیل و )ث( ویتامین اهمیت مساله این
 اکسیداسیون انداختن تاخیر به در اکسیدان آنتی عنوان به

                       از استفاده .دهد می نشان را ماهی فیله چربی
 پایداري افزایش در سنتتیک و طبیعی هاي اکسیدان آنتی

 دوره طول در خام ماده نگهداري مدت در چربی بخش
  عملکرد بهترین و بوده موثر اکسیداسیون برابر در انبارداري

 دو این از ترکیبی صورت به که شود می حاصل زمانی ها آن
 دلیل به مثبت عملکرد این شود، استفاده ها اکسیدان آنتی گروه
 مجاورت در ها آن فعالیت کنندگی تشدید یا سینرژیسمی اثر

 مقدار زمان گذشت با )2( شکل طبق ).5( است یکدیگر
 مطالعات در یابد،که می افزایش تیمارها تمام در پراکسید
 )1391( همکاران و پور ،حسینی )1394( همکاران و خضري

 ویتامین حاوي تیمارهاي اما ، گردید مشاهده افزایش این نیز
 به توانست تولوئن هیدروکسی بوتیلن اکسیدان آنتی و )ث(

 را بازندارندگی اثر شاهد تیمار نمونه به نسبت داري معنی طور
 در )1394 ( همکاران و قجقی همچنین،گزارش دهد، نشان
 کنترل روي بر اسید آسکوربیک دارندگی باز اثر میزان

 Cyprinus( معمولی کپور ماهی فیله در پراکسید شاخص
caprio( اسید گرم میلی 300 حاوي تیمار که، داد نشان 

 را پراکسید است، توانسته نگهداري دوره پایان در آسکوربیک
 حفظ )کیلوگرم بر والان اکی میلی 93/3( مجاز محدوده در

 .است داشته همخوانی ما تحقیق نتایج با تمطالعا این کند،
  

  )شف و ANOVAآزمون( مختلف تیمارهاي بین پارامترپراکسید میانگین مقایسه-3 دولج
  AA  5/1٪AA  1٪ BHA  5/1٪ BHA  5/0AA+5/0BHA٪1  تیمارها
  29/0±98/0  12/0±99/0  40/0±95/0    -  %1 )ث(ویتامین
  -19/0±99/0  -35/0±96/0  - 08/0±0/1  -  48/0±90/0  % 5/1 )ث(ویتامین

  - 11/0±0/1  -27/0±98/0  -  - 08/0±0/1 40/0±95/0  % 1 آنیزول هیدروکسی بوتیل
  16/0±99/0  - -27/0±98/0  -35/0±76/0  12/0±99/0  % 5/1 آنیزول هیدروکسی بوتیل
 یدروکسیه لیبوت +% 5/0 )ث(ویتامین

  %5/0زولیآن
98/0±29/0  99/0±19/0-  0/1±11/0 - 99/0±16/0  -  

  .باشد یم معنادار اختلاف دهنده نشان*0.478 :میانگین مربع ،df: 15 :گروهی درون F: 0.331، Sig: 0.853 ،0.158 :میانگین مربع ،df: 4 :وهیگر بین
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  )TBA( دیاس کیوتریوباربیت شاخص- 3-3
 به رو روند تیمارها نمونه تمام در تیوباربیتوریک شاخص
 مقایسه و آماري نآزمو بررسی ).3شکل( است داشته افزایش
 در TBA شاخص بر زمان اثر که داد نشان تیمارها، میانگین
 میزان بیشترین .است بوده دار معنی درصد 5 احتمال سطح

 آنیزول هیدروکسی بوتیل تیمار درنمونه اسید، تیوباربیتوریک
 بوده کیلوگرم بر آلدئید مالون گرم میلی 11/3 میزان به  1%

 تیمار درنمونه اسید، باربیتوریکتیو میزان ترین کم .است
 .است بوده کیلوگرم بر آلدئید مالون گرم میلی 19/1 با ترکیبی
 توانسته ها، اکسیدان آنتی سینرژیک اثر دلیل به ترکیبی تیمار
 آزمون بررسی . کند کنترل را چربی اکسیداسیون روند است،
 رب تیمار اثر که داد نشان ، تیمارها میانگین مقایسه و آماري
 است نبوده دار معنی درصد 5 احتمال سطح در TBA شاخص

  ).4جدول(

  
  )- ċ 18( سردخانه در نگهداري طول در مختلف تیمارهاي درتیوباربیتوریکزانیم سهیمقا-3شکل

  
 محتوي اساس بر ها چربی اکسیداسیون اسید، تیوباربیتوریک

 هیدرو توسط ترکیب این که باشد، می آلدئید مالون
 اولیه واکنش حاصل که شود، می تشکیل پراکسیدهاي
 تا تیمارها تمام در).39 (باشد می اکسیژن با چرب اسیدهاي
 افزایش تیوباربیتوریک شاخص میزان نگهداري، دوره پایان
 در ها پراکسیدان دیگر و آزاد آهن ).3شکل( است یافته

 ثانویه ولمحص عنوان به آلدئیدها همچنین و ماهیچه

 این افزایش باعث پراکسیدها هیدرو تجزیه از اکسیداسیون
 تیوباربیتوریک شاخص مجاز میزان .است گردیده شاخص
             کیلوگرم هر در آلدئید مالون گرم میلی )1-2(حدود
 دوره پایان در شاخص این مقدار تحقیق )31(باشد می

 %5/1 و%1 زولآنی هیدروکسی بوتیل تیمار درنمونه نگهداري،
 بیشتر پیشنهادي  قبول قابل حد از 72/2 و 11/3 با ترتیب به

  .است بوده
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  ) شف و ANOVA آزمون( مختلف تیمارهاي بین تیوباربیوتریک پارامتر میانگین مقایسه- 4 جدول
  ٠BHA/٠AA+۵/BHA  ۵ ٪١/BHA  ۵ ٪١  AA ٪١/AA  ۵٪١  تیمارها

  -   %1 )ث(ویتامین
  

88/0±93/0  
  

0/1±16/0  
 

0/1±11/0 

  
95/0±72/0  

  
  93/0±88/0  % 5/1 )ث(ویتامین

  
 -  97/0±76/0-  

  
94/0±82/0-  

  
0/1±20/0- 

  
  16/0±0/1  % 1 آنیزول هیدروکسی بوتیل

 

97/0±76/0-  
  

 -  0/1±05/0 -  
 

99/0±55/0  
 

 11/0±0/1  % 5/1 آنیزول هیدروکسی بوتیل

  
94/0±82/0-  

  
0/1±05/0 -  

 

 -  0/1±20/0- 

 

 لیبوت +% 5/0 )ث(ویتامین
  %5/0 زولیآن یدروکسیه

95/0±72/0  
  

0/1±20/0- 

  
99/0±55/0  

 

0/1±20/0- 

  
 -  

  
  باشد ینشان دهنده اختلاف معنادار م*143/1: ، مربع میانگینdf :15 :درون گروهی F :0.603 ،Sig: 0.667، 0.689: ، مربع میانگینdf: 4: بین گروهی

 
نشان  )2011(وهمکاران Rostamzad با این نتایج،  همسو
جذب اکسیژن، فرایند  با که اسید آسکوربیک دادند،

 Acipencer( ماهی ایرانی اکسایش چربی را درفیله تاس
persicus( دسترس در اکسیژن و کند کنترل تواند رامی 

 و حسینی پور. کند محدود را اکسیداسیون براي
 بوتیلن اکسیدان دادند،آنتی نشان ،)1391(همکاران

 باعث معناداري طور به است توانسته تولوئن هیدروکسی
 آلاي قزل فیله ماهی در اسید میزان تیوباربیتوریک کنترل
 نمونه به نسبت )Oncurhynchus mykiss ( کمان رنگین
این  در اسید شاخص تیوباربیتوریک نتایج .گردد شاهد تیمار
  ،تنهایی به آنیزول هیدروکسی بوتیل داد، نشان حاضر تحقیق

 در) ث( ویتامین به نسبت   کمتري مهارکنندگی از قابلیت
 .چربی برخوردار است اکسیداسیون ثانویه کنترل
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  )FFA( آزاد چرب يدهایاس شاخص- 3-4
 پایان در تیمارها نمونه تمام در  آزاد چرب اسیدهاي میزان
 کمتري و بیشترین ).4 شکل(است یافته افزایش نگهداري دوره
      به هدارينگ دوره پایان در آزاد چرب اسیدهاي مقدار
 و 84/1 میزان به ٪1 )ث( ویتامین با شده تیمار هاي نمونه

 بر گرم میلی( 56/3میزان به ٪1 آنیزول هیدروکسی بوتیل
 میانگین مقایسه و آماري آزمون بررسی .است بوده )کیلوگرم
 سطح در FFA شاخص بر زمان اثر که داد نشان ، تیمارها
  .است بوده دار معنی درصد 5 احتمال

  
  )-ċ18( سردخانه در نگهداري طول در مختلف تیمارهاي در آزاد چرب اسیدهايزانیم سهیمقا -4شکل

  
 فساد تعین براي شاخصی )FFA( آزاد چرب اسیدهاي

 توسط مرگ از بعد  که است، ماهی بافت چربی هیدرولیتیکی
 آنزیم ویژه به لیپولیتیک هاي آنزیم و میکروب هاي فعالیت
 چرب اسیدهاي شدن آزاد همچنین .)27( گیرد یم انجام لیپاز
 کند، می تشدید ماهی بافت در را ها چربی اکسیداسیون روند

 حاوي تیمار هاي نمونه آمده، دست به نتایج به توجه با ).48 (
 مقایسه در کیلوگرم بر گرم میلی 84/1 مقدار به %1 )ث(ویتامین

 اسید میزان معناداري طور به است، توانسته دیگر تیمارهاي با
 طور به .دهد کاهش نگهداري دوره پایان در را آزاد چرب
           طور به ، است توانسته )ث( ویتامین تیمار دو هر کلی
 نگهداري دوره طی در ها چربی هیدرولیز از داري معنی

 آنیزول هیدروکسی بوتیل ماریت نمونه همچنین .کند جلوگیري
 کنترل در  را اثر نیکمتر کیلوگرم بر گرم میلی 56/0 با 1%

 و اجاق مطالعه .است داشته هیدرولیتیک فساد شاخص
 تولید بر طبیعی اکسیدان آنتی تاثیر مورد، در )1383( همکاران
 معمولی کیلکاي ماهی در آزاد چرب اسیدهاي

)Clupeonella cultiventris( ها اکسیدان آنتی داد، نشان 
 نتایج همچنین ند،کن کنترل را چربی هیدرولیز توانند می

 بر )1391( همکاران و آباد احمد خصري توسط مشابه، تحقیق
 Oncurhynchus ( کمان رنگین آلاي قزل ماهی روي

mykiss( ،و تولید .دارد همخوانی حاضر مطالعه نتایج با نیز 
 ارزش و کیفیت کاهش به منجر آزاد چرب اسیدهاي شدن رها

  ثانویه ترکیبات تشکیل همچنین و گردد می محصولات غذایی
 بر علاوه ).41( دارد، ماهی حسی هاي شاخص بر منفی تاثیر
 اثر ها پروتئین ساختاري پایداري روي ثانویه ترکیبات این

 بخشد می شدت را ها پروتئین شدن دناتوره یندآفر و گذاشته
)19.( 
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  )شف و ANOVAمونآز( مختلف تیمارهاي بین آزاد پارامتراسیدچرب میانگین مقایسه-5 جدول
  AA  5/1٪AA  1٪ BHA  5/1٪ BHA  5/0AA+5/0BHA٪1  تیمارها
    %1 )ث(ویتامین

-  
0/1±05/0  

  
80/0±15/1-  

 

99/0±33/0-  
  

0/1±006/0-  
  

  05/0±0/1  % 5/1 )ث(ویتامین
  

-  77/0±21/1-  
  

99/0±39/0-  
  

0/1±06/0 -  
  

  -15/1±80/0  % 1 آنیزول هیدروکسی بوتیل
 

77/0±23/1-  
  

-  93/0±82/0  
 

80/0±15/1  
 

  -33/0±99/0  % 5/1 آنیزول هیدروکسی بوتیل
  

99/0±39/0-  
  

93/0±82/0  
 

-  99/0±32/0  
  

 لیبوت +% 5/0 )ث(ویتامین
  % 5/0زولیآن یدروکسیه

0/1±006/0-  
  

0/1±06/0 -  
  

80/0±15/1  
 

99/0±32/0  
  

-  

 معنادار اختلاف دهنده نشان*1.677 :میانگین مربع ،df: 15 :گروهی درون F: 0.620، Sig: 0.655 ،1.041 :میانگین مربع ،df: 4 :گروهی بین
  .باشد یم

  
  )TVB-N( تام فرار نیتروژنی بازهاي شاخص-3-5

 دوره طول در شده، تیمار هاي نمونه تمام در فرار، ازته بازهاي
 ،٪ 1 )ث(ویتامین تیمار نمونه ).5شکل(یافت افزایش نگهداري

 بازهاي میزان شترینبی گوشت، گرم 100 در گرم میلی45/22با
 .آورد دست به نگهداري دوره پایان در را ، فرار نیتروژنی

  با ترکیبی نمونه درتیمار فرار ازته بازهاي میزان کمترین
 بررسی .آمد دست به گوشت گرم 100 در گرم میلی88/15
 زمان اثر که داد نشان ، تیمارها میانگین مقایسه و آماري آزمون

 بوده دار معنی درصد 5 احتمال حسط در TVB-N شاخص بر
  .است

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  
  )-ċ18( سردخانه در نگهداري طولدر مختلف تیمارهاي در فرار ازته یزانبازهايم یسهمقا -5شکل

  
 هاي ب میکرو و ها آنزیم فعالیت اثر در ترکیبات این

 طبق .آیند می بوجود ها پروتئین تجزیه و پروتئولیتیک
 گرم میلی 30 قبول قابل مقدار اکثر دح استاندارها و گزارشات
 است شده پیشنهاد ماهی گوشت گرم 100 در نیتروژن

 شاخصی ، )TVB-N(فرار ازته بازهاي میزان تعیین .)35،43(
 TVB-N .است ماهی بافت پذیري فساد دادن نشان براي
 ترکیبات و آمونیاك آمین، متیل دي آمین، متیل تري از عمدتاً
 .است شده شکیلت نیتروژن دیگر فرار

14
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  )شف و ANOVAآزمون( مختلف تیمارهاي بین آزاد ازته پارامتربازهاي میانگین مقایسه-6 جدول
  AA  5/1٪ AA  1٪ BHA  5/1٪ BHA  5/0AA+5/0BHA٪1  تیمارها
  -  %1 )ث(ویتامین

  

*01/0±06/7  
  

18/0±39/4  
 

*01/0±64/6  
  

*01/0±65/6  
  

  06/7±01/0*  % 5/1 )ث(ویتامین
  

-  62/0±67/2-  
  

99/0±42/0-  
  

99/0±41/0- 

  
  39/4±18/0  % 1 آنیزول هیدروکسی بوتیل

 

62/0±67/2 -  
  

-  75/0±25/2  
 

75/0±26/2  
 

  64/6±01/0*  % 5/1 آنیزول هیدروکسی بوتیل
  

99/0±42/0-  
  

75/0±25/2  
 

-  0/1±012/0  
  

 یدروکسیه لیبوت +%5/0 )ث(ویتامین
  %5/0زولیآن

*01/0±65/6  
  

99/0±41/0- 

  
75/0±26/2  

 

0/1±012/0  
  

-  

  .باشد یم معنادار اختلاف دهنده نشان*5.395 :میانگین مربع ،df: 15 :گروهی درون F: 6.500، Sig*: 0.003 ،35.069 :میانگین مربع ،df: 4 :گروهی بین
  
 افزایش با حاضر، مطالعه از آمده دست به نتایج به توجه با

 وتئینپر تجزیه و فساد از ناشی TVB-N میزان نگهداري دوره
 افزایش ها نمونه تمام در دار معنی صورت به نیز ماهی فیله
 حد در نگهداري زمان پایان  تا تیمارها  نمونه تمام در و یافت
 مقایسه و آماري آزمون بررسی .اند ه ماند باقی قبول قابل

 TVB-N شاخص بر اثرتیمار که داد نشان ، تیمارها میانگین
 بودن نابرابر .است بوده دار معنی درصد 5 احتمال سطح در
           جدول در فرار ازته بازهاي شاخص در تیمارها نیانگیم
 اختلاف داراي ٪1 )ث( ویتامین تیمار نمونه .است شده ارائه)7 (

 ،%5/1) ث(ویتامین ، هاي تیمار  نمونه با )P≥05/0( معنادار
 ).6جدول (بود، ترکیبی تیمار و %5/1آنیزول هیدروکسی بوتیل
 بوتیل اکسیدان آنتی که، است آن دهنده نشان یجنتا

 اثر )ث( ویتامین با وترکیب تنهایی به آنیزول هیدروکسی
 .فراردارد ازته بازهاي شاخص کنترل در کمتري بازدارندگی
 بازهاي شاخص روي بر طبیعی هاي اکسیدان آنتی اثر مطالعات

    و )1397( همکاران و غفوري سادات توسط ، آزاد ازته
 آلاي قزل ماهی بر )1392-1390( همکاران و زاده مدمح

 تحقیق نتایج با )Oncurhynchus mykiss( کمان رنگین
  .دارد همخوانی حاضر

  گیري نتیجه-4
 شدت به چرب، اسیدهاي از بودن غنی دلیل به دریایی، ماهیان
 ها چربی اکسیداسیون البته .گیرند می قرار فساد تاثیر تحت
 در اشباعی غیر چند چرب اسیدهاي شدن اکسید به مربوط
 نامطلوب طعم و بو ایجاد به منجر که، باشد می ماهی عضلات

 .گردد می آن ماندگاري زمان نشد کوتاه نتیجه در و ماهی در
 اکسیداسیون سرعت کاهش موجب ها اکسیدانآنتی از استفاده

  غلظت با شده تیمار هاي نمونه .گردد می ماهی فیله بافت در
 ٪5/0 + )ث( ویتامین ٪5/0(ترکیبی تیمار و  ٪1)ث( ویتامین
 هیدرولیز کنترل در موثري نقش )آنیزول هیدروکسی بوتیل
 داشته، خاکستري خنوي ماهی فیله در  اکسیداتیو فساد و چربی

 اثر .اند داشته تیمارها سایر به نسبت معناداري تفاوت همچنین و
 است توانسته ، استفاده مورد اکسیدان آنتی دو  بین سینرژیک
 )ث( ویتامین همچنین .ببخشد بهبود را فساد کنترل عملکرد
 سنتتیک هاي اکسیدان آنتی سایر براي مناسبی جایگزین تواند
 زمینه در .باشد دریایی غذایی مواد فراوري صنایع در موجود
 روي بر اکسیدان آنتی عنوان به گیاهی هاي اسانس از استفاده
 شده انجام زیادي تحقیقات )آلا قزل-کپور( پرورشی ماهیان
 ،)5( زردچوبه از استفاده به توان می آن از که ،)12( است
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 پرتقال پوست عصاره ،)8( سیاه زرشک عصاره ،)3( رزماري
 )6( انار الکلی و آب عصاره ،)16 ،15( سبز چاي عصاره ،)11(
 هاي اکسیدان آنتی عنوان به )10( اي قهوه جلبک عصاره و

        این از استفاده .برد نام آبزیان، هاي دهفرآور در طبیعی
 بالاي کیفیت دلیل به دریایی ماهیان در ها اکسیدان آنتی

  .باشد آتی تحقیقات زمینه تواند می اشباع، غیر چرب اسیدهاي
  
 سپاسگزاري-6
 واحد اسلامی آزاد دانشگاه آزمایشگاهی مجتمع از تشکر با

 وابسته علوم و شیلات تحقیقات مرکز و تحقیقات و علوم
 یاري را ما تحقیق این در که آبادان واحد اسلامی آزاد دانشگاه
  .نمودند

  
  منابع-7

 .1383 . م رضایی، ،.ع.م سحري، ،.م.س اجاق، .1
 کیلکاي ماهی کیفیت بر طبیعی هاي اکسیدان آنتی

 Clupeonellacultriventris( معمولی

caspia( و علوم مجله .یخ در نگهداري هنگام به 
  .1-7 ،4 شماره .ایران دریایی نفنو

گوشت و . 1386، 1028استاندارد ملی ایران شماره .2
 .pH.8-1اندازه گیري . فرآورده هاي آن

 ،.ل مقدم، انصاري ،.م خانی، عزیز ،.م باغستانی، .3
 اکسیدان آنتی اثر بررسی. 1390 .ا نبري، خان

 بر فعال بندي بسته فیلم هاي لایه در رزماري
 .شده بندي بسته ساردین گاريماند زمان افزایش
 اسلامی، آزاد دانشگاه غذایی، صنایع ملی همایش
 .قوچان واحد

 .ا ساري، عسگري ،.ل رومیانی، ،.م فرد، بهرامی .4
 فیله ماندگاري بر بندي بسته انواع مطالعه .1395
 Ctenopharyngodon( علفخوار کپور

idella( شیلات علمی مجله .یخچال دماي در 
 .63-72 .2شماره پنجم، و ستبی سال .ایران

 .ه حسینی، و .ح راشدي، ،.م رضایی، ،.س پزشک، .5
 ضد و باکتریایی ضد اثر مطالعه .1388

 شرایط در زردچوبه عصاره اکسیداسیونی
 .کمان رنگین آلاي قزل ماهی بر آزمایشگاهی

 .35شماره .9 دوره غذایی، صنایع و علوم فصلنامه

یعتی شر. صالحی، علی،. جاهد خانیکی، غ، .6
. 1394. ، و صدیق آرا،پ.ع. ، محمدي، م.فرد،ن

بررسی اثرات آنتی اکسیدانی عصاره آبی و الکلی 
دانه انار ایرانی بر کیفیت چربی فیله ماهی قزل آلا 

درجه  4تا  2و تعیین فساد پذیري آن در دماي 
 مجله دانشکده علوم پزشکی نیشابور،. سیلسیوس

 .10- 17، 2سال سوم، شماره

 .ه زاد، رستم ،.ي پیغمبري، ،.ح ر،پو حسینی .7
 اکسیدان آنتی و زیتون برگ عصاره مقایسه .1391
 زمان بر ) BHT( تولوئن هیدروکسی بوتیله

 شرایط در کمان رنگین آلاي قزل ماهی ماندگاري
 نشریه .گراد سانتی درجه 4 سرد نگهداري
 چهارم، جلد ،غذایی مواد داري نگه و فرآوري
 .67-83 .دوم شماره

بررسی . 1391. ، کسایی، م.، رضایی، ك.لقی، اخا .8
خاصیت آنتی اکسیدانی عصاره زرشک سیاه بر 
میزان اکسیدان چربی سوسیس نگهداري شده در 

، مجله علوم تغذیه و صنایع غذایی ایران. یخچال
 .345- 353، 5سال هفتم، شماره 

 .م ، اجاق ،.م رضایی، ،.م آباد، احمد خضري .9
 پروتئین پوشش همراه به آسکوربیک اثر .1394
 کمان رنگین آلاي قزل ماهی ماندگاري بر پنیر آب
 ویژگی و میکروبی بار ارزیابی :یخچال دماي در
 ،ایران غذایی صنایع و علوم مجله .شیمیایی هاي
 .69- 78، 3 شماره هفتم، سال

 .ا آخوندزاده، ،.ش شعبانی، ،.ف غفوري، سادات .10
 ضد و باکتریایی ضد اثرات مطالعات.1397
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 Chorella(جلبک عصاره اکسیداسیون

vulgaris ( ماهی کیفیت بر) Rainbow 
trout(علوم مجله .سیلسیوس درجه 4 دماي در 
  .51-63 ،3شماره پانزدهم، سال ،تغذیه و غذایی

. 1392. ، علیزاده، ا و زکی پور، ا.علی بیگی، ط .11
بررسی اثر آنتی اکسیدانی عصاره پوست پرتقال بر 

معمولی هنگام نگهداري در کیفیت فیله کپور 
، نشریه شیلات، مجله منابع طبیعی ایران. یخچال
 .185-1197، 2، شماره66دوره

 .آ ، محمدي ،.پ شکرآبی، حسینی ،.ف قجقی، .12
 اسید اکسیدانی آنتی و باکتریایی ضد اثر .1394

 معمولی کپور ماهی فیله بر آسکوربیک
)Cyprinus caprio( در شده نگهداري 

 سال.غذایی مواد شناسی میکروب مجله .یخچال
 .13-25 ،4 شماره ،دوم

 .مظلوم،س ،.ا پناهی، ایزد ،.ا صفري، ،.ح.م کمانی، .13
 آنتی ترکیبات از استفاده امکان بررسی .1391

 بهبود هدف با گیاهی هاي فراورده اکسیدانی
 آبزیان، ملی همایش .شیلاتی محصولات کیفیت
 .بوشهر واحد ، اسلامی آزاد دانشگاه

 بهبود .1393 .م قادري، ،.م بیک، ،.ب ه،گزم .14
 .طبیعی هاي اکسیدان آنتی طریق از گوشت کیفیت
 .غذایی صنایع و علوم ملی کنگره دومین و بیست
 .گرگان طبیعی منابع و کشاورزي علوم دانشگاه

 عصاره اثر .1390 .م رضایی، و ب زاده، محمد .15
 رنگین آلا قزل ماهی چربی کیفیت بر سبز چاي
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Abstract 
Adding antioxidants to food items is one of the most effective methods for reducing lipid 
oxidation and consequently prevention of the nutritional value of aquatics. The aim of this study 
is to compare the performance of vitamin C and Butyl Hydroxyl Anisole antioxidant in control 
of degradation indices on (Diagramma Pictum ) fish fillet from Heamulidae Family in freezing 
conditions (-18ċ) for 4 months.Fish fillet was soaked in 5 concentrations of both antioxidants 
(1%, 1.5%, a combination of 0.5% of both) and kept for 4 months in -18ċ. Comparison of the 
performance of different treatments and their inhibitory effects on degradation indices (P.V, 
FFA, TBA, TVB-N and pH) were made under freezing condition for 4 months. The results 
showed that during maintenance period, in all treatments, the peroxide amount did not exceeded 
the permitted amount (10-20 meqo2/kg), mixed treatment with 2.78 (meqo2/kg) showed the best 
performance on control of peroxide index at the end of period. Maximum Thiobarbituric rate 
obtained at the end of period was recorded as 3.11 (mgMD/kg), in Butyl Hydroxyl Anisole 1%, 
was recorded. The results showed that the treatments containing vitamin C were more successful 
in control of lipids hydrolysis and the least FFA with 1. 84 (mg/kg) was related to vitamin C 1. 
% treatment. Vitamin C antioxidant use, has positive inhibitory effects on controlling spoilage 
and preserving the quality of the aquatic products. The amount of TVN in mixed treatment, 
15.88 (mg/100gr) at the end of period showed the synergic effect of both antioxidants in control 
of this factor. Comparison of treatment performance in control of each index during storage 
period showed, Vitamin C treatment had a significant difference compared to Butyl Hydroxyl 
Anisole in controlling lipid degradation indices control (P≤0.05).Use of Vitamin C antioxidant 
can have positive inhibitory effects on controlling corruption and maintaining product quality. 
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