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  چکیده

پیشرفت و  یکروبیبر رشد م گرممیلی 300و  100یک با دو غلظت اسکورب یداس معمولی در کپور یلهف یساندن اولیهاثر خدر این مطالعه 

 و کل یاییبار باکتر یزانشامل م یکروبیم يهایشآزما  روز بررسی شد. 21) به مدت Cº1±4طی نگهداري یخچالی ( فساد چربی آن

 ید واستیوباربیتوریک چرب آزاد،  یدهاياس، مجموع مواد ازته فرار ید،پراکس يهاشاخص ینهمچن و سرمادوست بود يهايباکتر یزانم

pH ر تعداد بایک اسکورب یداسگرم میلی 300 نمونه نتایج نشان داد که شدند. گیرياندازه ينگهدارمدت زمان ی ط روزه 7 یتناوب زمان در

به ترتیب  مقدار پراکساید حداکثر و حداقل .)>05/0p( کاهش دادنسبت به سایر تیمارها داري طور معنیباکتریایی کل و سرمادوست را به

بدست  در کیلوگرمگرم  اکی والانمیلی 933/3±045/0 و 133/6±471/0 به ترتیب گرممیلی 300 و اسیداسکوربیک شاهد هايدر تیمار

 قبولیتوانست مقدار مواد ازته فرار را در سطح قابلیک اسکورب یداسگرم میلی 300تنها تیمار نگهداري  انتهاي مدتدر  .)>05/0p( آمد

 یدگرم اسمیلی 300در طی نگهداري در تیمار شاخص تیوباربیتوریک اسید افزایشی روند  .)>05/0p( کنترل کند نسبت به سایر تیمارها

به در تیمار شاهد  شاخص اسیدهاي چرب آزاد مقدار حداکثر .)>05/0p( داري مهار شدطور معنیبهیک نسبت به سایر تیمارها اسکورب

 967/9±911/0به ترتیب اسیداسکوربیک گرم میلی 300و  100که این مقدار در تیمارهاي در حالی، )>05/0pد (رسی 966/0±378/18%

یک منجر به کنترل اسکورب یداسافزایش غلظت  نشان داد که آزمایشات میکروبی و شیمیایی نتایج بدست آمد.درصد  017/7±267/0و 

  دهد.افزایش می ي فیله رازمان ماندگار این امرکه  ها شدهیچرب یداسیوناکس یهو ثانو یهاول بیشتر بار باکتریایی و تولید محصولات

  .ضدباکتریایی، کپور معمولی، آنتی اکسیدان، اسکوربیک اسید :کلیدي واژگان

  

مقدمه

از  یکی )Cyprinus carpio( ماهی کپور معمولی

خصوص هب در سراسر جهان ي پرورشیهاگونه ترینمهم

از سال  یماهاین گونه  یدتولشود. می یآسیا و اروپا تلق

پیشرفت  یلدلبهاي طور فزایندههب میلادي 1950

نموده و در رشد هاي شیرین ي در آبپرور يآبزصنعت 

آبزي پرورشی  سومینعنوان به آخرین سالنامه آماري 

 یماه فیله ).FAO, 2012( استمعرفی شدهجهان 

 غیراشباع بودهچرب  یدهاياس سرشار از کپور معمولی

بسیار  ضروريچرب  یدهاياسکه البته این نوع از 

 ,.Jiang et al( مستعد اکسیداسیون و فساد هستند

2010; Sequeira-Munoz et al., 2005.(  فساد

 کپور معمولی یماهها در یچرب یدرولیزهمیکروبی و 

از جمله  و نامطبوعمنجر به تولید مواد ناخوشایند 

 شودو بازهاي نیتروژنی فرار می هاکتونفرمالدهید، 

)Jiang et al., 2010(این  رساندن حداقلبه  ي. برا

از مختلف  يهایان، روشگوشت ماه دراثرات نامطلوب 

به همراه مواد ضدمیکروبی و  سرمااستفاده از  جمله

 ,.Pirini et alاست (توصیه شده یدانیاکس یآنت

2000; Scaife et al., 2000(.  

 دلیل برخی خصوصیاتبه یعیطب یآل یدهاياس

دسترسی و  يهاینههزاکسیدانی، آنتی ضدمیکروبی و

به عنوان یی مواد غذا از ياگسترده یفکم در طتولید 

 ;Rey et al., 2012شود (استفاده مینگهدارنده مواد 

Gould, 1996.( یکاسکورب یداس )جزء  )ث ویتامین
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اي در بدن، تغذیهعلاوه بر نقش  اسیدهاي آلی بوده که

 یدانی به عنواناکسیخواص آنت یلدلبه ییغذا در مواد

 طور گستردهبهطبیعی  ماده افزودنی و نگهدارنده یک

 .)Min and Krochta, 2007( شودیاستفاده م

ها یدو کاروتنوئ یدهاها، فلاونوئفنولیمانند پل یباتیترک

ها و یوهدر م یعیطب يهایداناکسیبه عنوان آنت

 یعملکرد آنت براین،علاوه. شوندیافت می یجاتسبز

به یک اسکورب یداس خصوصاً ها یتامینو یدانیاکس

کاهش در نتیجه و  آزاد يهایکالراد واسطه حذف

اثبات شده است  هاهاي اکسیداسیون چربیفعالیت

)Zhang and Hamauzu, 2004 Liao and Seib, 

1988; Benvenuti et al., 2004.(  اثرات

 یداسها توسط کنندگی اکسیداسیون چربیمهار

 یک ماده افزودنیآن به عنوان  هايو نمک یکاسکورب

-Kelleher et al., 1992; Osbornی (در روغن ماه

Barnes and Akoh, 2003 ی چرخ شده ماه)، گوشت

)Hwang and Regenstein, 1988; Stodolnik et 

al., 1992 ،(ماه یلهف) یBadii and Howell, 2002; 

Pourashouri et al., 2009 و ماهی کامل (

)Aubourg et al., 2004( همچنین  است.گزارش شده

طی تحقیقی افزایش زمان  )1383(و همکاران  اجاق

 از استفاده بارا ماندگاري ماهی کیلکاي معمولی 

 که ندنشان داد وطبیعی مطالعه  هاياکسیدانآنتی

تعویق  بیشترین تاثیر را در اسیدآسکوربیکتیمار حاوي 

  .دهدبه خود اختصاص می ماهی اکسیداسیونی فساد

در آبزیان فساد  یامل اصلوعیکی از  یکروبیرشد م

از جمله  یمیاییاز مواد ش یبرخ مطرح بوده که

یر خأترا به فساد این نوع ند نتوایماسیدهاي آلی 

 یکروبیاثر ضد م ).Kilinc et al., 2009بیاندازند (

 بررسیمختلف  ییدر محصولات غذا یکاسکورب یداس

 ;Giannuzzi and Zaritzky, 1996استشده

Ogden et al., 1996; Aubourg et al., 2004;) 

Torregrosa et al., 2006; Fujimoto et al., 

) 2008و همکاران ( Zambuchiniبراي مثال،  ).2006

طور هب یکاسکورب یداستفاده از اسنشان دادند که 

 هايفرآورده ي را در هوازهاي رشد باکتري داريمعنی

طی یک مطالعه دهد. همچنین کاهش می یماهتازه 

داده شده با  آلا پوششفیله ماهی قزلمشخص شد که 

 هايباکتري ،کل باکتریایی باراسیدآسکوربیک واجد 

کمتري نسبت  فرار نیتروژنی بازهايو  سرمادوست

خضري باشد (می پنیر آب پروتئینتیمار حاوي 

   ).1391، و همکاراناحمدآباد 

به دلیل برخی خصوصیات  یماه یلهکه ف ییاز آنجا

غذایی  محصولاتجزء  فیزیکوشیمیایی منحصر به فرد،

 گیري ازبهره ،شودمیفاسد  سرعته بوده که ب

ضروري امري کیفیت آن حفظ  هاي مختلف جهتروش

 ،این تحقیقرسد. بنابراین هدف از انجام به نظر می

(شامل تعداد کل  میکروبیضد مطالعه اثرات 

 اکسیدانیو آنتی هاي هوازي و سرمادوست)باکتري

مواد ، اسید تیوباربیتوریک هاي پراکسید،شاخص(شامل 

اسید اسکوربیک  )آزاد چرب اسیدهايو  pH، ازته فرار

در فیله ماهی کپور  به عنوان یک ماده نگهدارنده

  بود. معمولی

  

  روش کار مواد و

میانگین (تازه معمولی عدد ماهی کپور  20تعداد 

فروشان شهرستان  یاز بازار ماه) گرمکیلو 1±2/0 وزن

 هاي حاويجعبه درون وو  شد یداريگنبدکاووس خر

در مدت زمان کمتر  )2:1(نسبت ماهی به یخ برابر  یخ

 هاينمونهسپس  منتقل شد. به آزمایشگاهاز یک ساعت 

 شده، شو و شست چندین بار شرب قابل آب با ماهی

نهایت با خارج  درو  شد انجام کنیفلس و شکمی تخلیه

صورت دستی فیله به ،کردن ستون فقرات از ماهیان

  بود. گرم 100- 80 ه بینفیل تهیه شد. وزن هر
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 Merck(درصد  7/99 اسید آسکوربیک با خلوص

KGaA - Darmstadt, Germany( هاي با نسبت

سرد شده  گرم در آب مقطرمیلی 300و  100

)ºC1±4( هاي فیلهطور جداگانه تهیه شد و سپس به

 هايمحلول در ماهی وزن 1:1 نسبت به ماهی کپور

تیمار شاهد نیز در آب مقطر  .شدند داده قرار شده تهیه

پس از . )Kilinc et al., 2009( ور شدسرد شده غوطه

 ،)ºC 3±18( محیط دماي در دقیقه 10 سپري شدن

 يهایسهدر ک، ندها خارج شدمحلول از داخل هافیله

 صورت انفرادي) بهμm 75یلن (ضخامتاتیپل

 روز 21 مدت به )ºC1±4یخچال (و در  يبندبسته

 در فواصل ايهدور صورتبه هادند. نمونهش نگهداري

) 21و 14، 7، 0روزهاي (درروزه  7 معین زمانی

 و (میکروبی کیفیهاي شاخص تعیین منظوربه

  .گرفتند قرار آزمایش مورد شیمیایی)

  هاي میکروبیآزمون

 هايباکتري ) وTPC(ها شمارش تعداد کل باکتري

به روش شمارش روي پلیت و با   )PTC( سرمادوست

و به  )PCA( آگار پلیت کانتاستفاده از محیط کشت 

روز و  2به مدت  Cº37ترتیب با انکوباسیون در دماي 

Cº7  روز انجام شد ( 10به مدتAPHA, 1984 .(

استریل  در شرایط نمونه از مگر 10که ابتدا  نحو بدین

کلریدسدیم  لیتر سرم فیزیولوژیک (محلولمیلی 90با 

 تهیه براي محلول این شد و از هموژندرصد)  85/0

، هارقت هیپس از ته .شد متوالی استفاده هايرقت

و  يگذارکدی کشت داده، صورت کشت عمقبه هانمونه

 ,Binderدار (معمولی و یخچالخانه گرمدر 

Germany(  طی شدن مدت نگهداري شدند. پس از

هاي رشد یافته شمارش و زمان نگهداري، تعداد پرگنه

ها در گرم در عکس رقت مربوطه ضرب تا تعداد پرگنه

  دست آید.هنمونه ب

  

  هاي شیمیاییآزمون

  )PV( پراکسید عدد گیرياندازه

توسط گرم نمونه گوشت ماهی  25ابتدا روغن از 

 Bligh andطبق روش  هاي متانول و کلروفرممحلول

Dyer (1959)  را به دقت در استخراج شد و سپس آن

اي وزن نموده و ادهلیتري سر سمبمیلی 250ارلن مایر 

لیتر از محلول اسید استیک کلروفرمی میلی 25حدود 

لن ) به محتویات ار3:2 (نسبت کلروفرم به اسید استیک

 لیتر از محلول یدورمیلی 5/0اضافه شد. سپس میزان 

 5/0لیتر از آب مقطر و میلی 30پتاسیم اشباع، 

لیتر محلول نشاسته یک درصد به مجموعه اضافه میلی

 01/0و مقدار ید آزاد شده با محلول تیوسولفات سدیم 

 اکی میلیصورت تیتر گردید و میزان پراکساید به نرمال

 Egan( شد گزارش چربی نمونه گرم هزار در گرموالان 

et al., 1997.(  

  اسید تیوباربیتوریک شاخصگیري اندازه

 دیاس کیتوریوباربیت ریپذمواد واکنششاخص 

)TBARs (روش توسط Benjakul وBauer  )2000 (

محلول رنگ زرد جذب و  شد محاسبه راتییتغ یبا اندک

با استفاده از دستگاه نانومتر  532در طول موج 

به عنوان  TBARS ریمقاد شد. نییاسپکتروفتومتر تع

 لوگرمیهر ک ي) به ازاMDA( دیآلدئيدگرم مالونیلیم

  شد. انیاز نمونه ب

  مواد ازته فرارکل گیري اندازه

از  گرم 10 ریتقطبا ) TVB-Nهاي فرار کل (ازت میزان

اکسید گرم از  2پس از افزودن هاي فیله ماهی نمونه

 کلدال تقطیر نیمه اتوماتیک دستگاهتوسط منیزیم 

  .)AOAC, 1995(شد  گیرياندازه

  )FFA( آزاد چرب اسیدهاي مقدار

شده با لیتر از الکل اتیلیک خنثیمیلی 25ابتدا مقدار 

سود نرمال را به نمونه روغن که قبلاً استخراج شده بود، 

قطره معرف  3تا  2اضافه و در مراحل بعدي با کمک 
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فنل فتالئین و میزان مصرفی سود نرمال مقدار اسیدیته 

اولئیک بر طبق فرمول زیر  بر حسب درصد اسید

  ).Natseba et al., 2005گیري شد (اندازه

      N/10  ×28/2×  سود حجم  ×N  

 FFAــــــــــــــــــــــــــــــــ =        

  وزن نمونه روغن                  

  pHگیري اندازه

 هموژن مقطر آب لیترمیلی 45 با ماهی نمونه از گرم 5

به کمک  1و مخلوط از فیلتر کاغذ صافی شماره  شد

شده از محتویات عبور داده pHپمپ خلاء عبور داده و 

 ,Metrohmمتر دیجیتالی ( pH صافی توسطکاغذ 

Germany) در دماي اتاق (ºC28 -26 شد ) ثبت

)Goulas and Kontominas, 2005.(  

  

  تجزیه و تحلیل آماري

و ترسیم نمودارها هاي آماري تمامی تجزیه و تحلیل

 20نسخه   SPSSافزار آماريبا استفاده از نرمبه ترتیب 

قبل از انجام  .انجام گرفت 2013 نسخه افزار اکسلنرمو 

-ها ابتدا از آزمون کلموگروفتحلیل داده و تجزیه

 ها استفاده شد.داده یتهنرمال سنجش اسمیرنوف براي

میانگین داده توسط آنالیز واریانس  ینتفاوت ب سپس

آزمون دانکن  با به دنبال آنو ) ANOVAطرفه ( یک

  .شدانجام  درصد 5در سطح 

  

  نتایج

بر اساس نتایج شمارش بار باکتریایی کل، تعداد 

باکتري کل در فیله ماهی کپور معمولی در ابتداي 

دهنده یلواحد تشک 1/3 حدودآزمایش در کلیه تیمارها 

این مقدار با گذشت زمان در تمامی تیمارها و بود ی کلن

که در روز طوري). به1(شکل  عودي نشان دادصروند 

 3/7در تیمار شاهد به میزان حداکثر به یکم  و بیست

میزان حداقل و در ی در گرم دهنده کلن یلواحد تشک

واحد  3/5گرم به میلی 300 اسید اسکوربیکتیمار در 

  .)>05/0p( رسیددر گرم ی دهنده کلن یلتشک

  

  

  
  هاي نگهداريطی دوره معمولی) در فیله ماهی کپور یدهنده کلن یلواحد تشک( شمارشهاي قابل بر تعداد کل باکتري اسید اسکوربیکتاثیر  -1شکل 

  

مطالعه  ینسرمادوست در ا هاييتعداد باکتر تغییر

 یمارهايت یدر تمام هايتعداد باکتر یشاز افزا یحاک

تیمارهاي در  ییراتتغ یناما روند ا بوده،مورد مطالعه 

واجد اسید اسکوربیک با آهنگ کندتري مشاهده شد 

سرمادوست در  هاييتعداد باکترکه بطوري ).2(شکل 

 291/7به  113/3از  یشآزما يشاهد در ابتدا یمارت
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 و یستروز ب یاندر پادر گرم  یدهنده کلن یلواحد تشک

هاي که کمترین تعداد باکتريدرحالی  .یدرس یکم

گرم میلی 300سرمادوست در تیمار اسید اسکوربیک 

  .)>05/0pثبت شد (

  

  
  هاي نگهداري در یخچالطی دوره معمولی) در فیله ماهی کپور یدهنده کلن یلواحد تشک( سرمادوستهاي بر تعداد کل باکتري اسید اسکوربیکتاثیر  -2شکل 

  

گیري شده در این هاي شیمیایی اندازهشاخصتمامی 

مقدار عدد خلاصه شده است.  1تحقیق در جدول 

پراکساید در ابتداي آزمایش غیرقابل سنجش بوده و 

 حداکثردر تیمار شاهد معادل صفر در نظر گرفته شد. 

روز  21مقدار پراکساید مشاهده گردید که طی 

گذاري از مقدار غیرقابل تشخیص (معادل صفر) یخچال

گرم در  اکی والانمیلی 133/6±471/0 به مقدار

 در تیمار .)>05/0p( رسید نمونه کیلوگرم

که روند  شدگرم، مشخص میلی 300 اسیداسکوربیک

ایان آزمایش مهار تولید پراکساید از روز هفتم تا پ

مقدار پراکساید تولیدي در پایان  وخوبی انجام شده به

  ).1جدول ( بودآزمایش معادل تقریبا نصف تیمار شاهد 
  

  .هاي نگهداري در یخچالطی دورههاي شیمیایی فیله کپور معمولی شاخص بر برخیاثر اسید اسکوربیک  -1جدول 

زمان نگهداري 

  (روز)
  )PV )meq/kg  تیمارها

TBARs  
)mgMAD/kg(  

TVB-N  
)mg/100 g(  pH  

FFA  
)%(  

0  

 n/a 0/380±0/039a 3/900±0/082a 6/587±0/019a 0/069±0/006a  شاهد

 n/a 0/402±0/019a 3/917±0/062a 6/560±0/043a 0/070±0/007a اسیداسکوربیکگرم میلی 100

 n/a 0/402±0/014a 3/950±0/178a 6/550±0/041a 0/073±0/010a اسیداسکوربیکگرم میلی 300

7  

 0/041a 3/783±0/024c 9/433±0/591b 6/260±0/043b 3/917±0/482b±1/850  شاهد

 0/103b 0/855±0/004b 6/368±0/146c 6/277±0/056b 2/970±0/408b±1/517 اسیداسکوربیکگرم میلی 100

 0/063b 0/675±0/020ab 5/722±0/129c 6/083±0/062c 1/660±0/245aa±1/435 اسیداسکوربیکگرم میلی 300

14  

 0/047c 5/667±0/170d 18/200±0/490d 6/583±0/062dd 12/156±0/478c±3/933  شاهد

 0/041d 3/518±0/105cc 11/067±0/193cd 6/253±0/041d 5/923±0/500cc±3/152 اسیداسکوربیکگرم میلی 100

 0/225ac 2/850±0/071cd 8/857±0/307cb 6/117±0/024f 4/730±0/375d±2/617 اسیداسکوربیکگرم میلی 300

21  

 0/471f 13/683±0/232f 30/200±0/995f 6/801±0/041c 18/378±0/966dd±6/133  شاهد

 0/125df 8/867±0/878df 25/477±0/672dd 6/283±0/024df 9/967±0/911f±5/433 اسیداسکوربیکگرم میلی 100

 0/045c 4/330±0/099dd 13/528±0/327bf 6/123±0/047f 7/017±0/267f±3/933 اسیداسکوربیکگرم میلی 300

  ها است.دار بین نمونه). حروف مختلف در هر ستون بیانگر اختلاف معنی05/0p< ،3=nانحراف معیار (±میانگین
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صفر حدود مقدار شاخص تیوباربیتوریک اسید در روز 

محاسبه شد که  آلدهید بر کیلوگرمگرم مالونمیلی 4/0

شاخص نشان داد  ییرات اینروند تغدر طی نگهداري 

تا روز هفتم،  یشآزما يکه از همان ابتدا

 هایچرب یشتوانست روند اکسا یخوببه اسیداسکوربیک

روند  ).1جدول کنترل کند ( نسبت به تیمار شاهد را

طی نگهداري روند  صعودي  فرارمواد ازته تغییرات 

داشته که در پایان نگهداري میزان حداکثري و حداقلی 

 200/30±995/0به ترتیب در تیمارهاي شاهد (

گرم میلی 300گرم) و اسیداسکوربیک 100گرم/میلی

شد  گرم) مشاهده100گرم/میلی 327/0±528/13(

)05/0p<( . شاخصpH  مورد  هايتیمار تمامدر

از روز یافته درحالی که  مطالعه در روز هفتم کاهش

داري در تیمار و معنی هفتم به بعد یک افزایش ناگهانی

طی نگهداري در  pHشاهده ثبت شد. اما روند افزایش 

تیمارهاي اسیداسکوربیک اندك و در تیمار 

داري بین گرم اختلاف معنیمیلی 300اسیداسکوربیک 

pH   ؛ 1هده نشد (جدول مشا 21و  14زمان

05/0p>(.  در تیمار  شاخص اسیدهاي چرب آزادمقدار

 حداکثر به 21شاهد فیله ماهی کپور معمولی در روز 

در ، )>05/0pد (رسی )%378/18±966/0( مقدار

گرم میلی 300و  100که این مقدار در تیمارهاي حالی

و  967/9±911/0به ترتیب اسیداسکوربیک 

  دست آمد.هبدرصد  267/0±017/7

  

 بحث

  اسید اسکوربیک فعالیت ضدباکتریایی

عوامل فساد  یناز مهمتر یکیمطالعات نشان داده که 

 ,.Weng et alهستند ( هايباکتر یی شیلاتیمواد غذا

 یاییهمچون بار باکتر ییهااستفاده از شاخص و )1999

 يمناسب برا يهاسرمادوست شاخص هاييکل و باکتر

در  يدوران نگهدار یط ییمواد غذا یفیتک یابیارز

 ,.Ojagh et al., 2010; Qiu et alاست ( یخچال

حد مجاز بار میکروبی کل در هر گرم از ماهیان  ).2014

کلنی پیشنهاد  710تا تعداد  براي مصرف انسانیتازه 

در این مطالعه بار باکتریایی ). Huss, 1995(است شده

پایینی بوده که حد ها در ابتداي آزمایش در نمونه

دهنده وضعیت بهداشتی مناسب تهیه ممکن است نشان

طور طبیعی پس از مرگ ماهی هها باشد. بو فرآوري آن

فرایند رشد و ها، زمان ماندگاري آنو افزایش مدت 

شود صورت لگاریتمی شروع میها بهتکثیر باکتري

)Gelman et al., 2001.( کاربرد  نتایج نشان داد که

 300و  100به ترتیب مقادیر  یکاسکورب یداس

یکم وضعیت مطلوبی و  گرم توانست تا روز بیستمیلی

میزان تعداد اما  دو تیمار آزمایشی حفظ کند. را در هر

تیمار هاي قابل شمارش و سرمادوست در کل باکتري

 در پایان مدت زمان نگهداري فاقد ماده نگهدارنده

  . مشاهده شدتر از حد مجاز بیش

 ینتوسط محقق یکاسکورب یداس یاییضدباکتر خواص

 ;Torregrosa et al., 2006است (شده ییدمختلف تا

Zambuchini et al., 2008.( ًجذب  یژگیو احتمالا

در مواد غذایی و  یکاسکورب یداس یژن توسطاکس

مورد نیاز  درنتیجه از دسترس خارج نمودن اکسیژن

مهمترین علل ویژگی  یکی ازبه عنوان ها میکروارگانیزم

یک تلقی شود اسکورب یداسضدمیکروبی 

)Court,1974; Salo and Cliver, 1978 .(یداس 

 یقدارد، از طر یدياس یتخاص ینکهعلاوه برا یکاسکورب

 ي،فلز هايیونهمچون یباتی با ترک تشکیل کمپلکس

 یاتخصوص هاینپروتئ یدریلیو سولف ینیآم يهاگروه

 ,.Giroux et al( کندیخود را اعمال م یاییضدباکتر

این درخصوص خواص آنتی باکتریال  بر علاوه). 2001

 Ibrahim andاسید آسکوربیک در مواد غذایی، 

Tajkarimi (2011)  نشان دادند که اسید اسکوربیک

قابلیت درصد)  2/0به همراه اسیدلاکتیک (درصد)  2/0(



�ی     �ج�ه �ی��وب �نا�ی �واد �ذا

  25تا  13صفحات  -  94بهار /  4 / شمارهدوم سال                                     19

را  157Oسویه  iEscherichia col مهار رشد باکتري

 Giannuzi and همچنین در آب هویچ دارد.

Zaritzky (1996)  یکاسکورب یداسگزارش کردند که 

 رشد جمعیت به عنوان یک ماده افزودنی ضدباکتریایی

انکوباسون آن در طول را  یتوژنزمونوس یستریال يباکتر

در تحقیقی مشخص شد که  .دهدکاهش می در یخچال

 یکاسکورب یداسآلا پوشش داده شده با فیله ماهی قزل

توانست بار باکتریایی کل را در حد قابل قبولی نسبت 

و  آباد احمد خضريبه تیمار شاهد کنترل کند (

) که این یافته همسو با نتایج این 1391همکاران، 

  مطالعه است.

 پروتئولتیکهاي یتدلیل فعالبهفرار  تولید ترکیبات ازته

بستگی به تعداد باکتري  عمدتاً ها بوده کهمیکروارگانیزم

 ,.Ocaño-Higuera et alدارد ( هاو میزان فعالیت آن

 25 مقدارقبول مواد ازته فرار  حد قابل). 2009

گرم گوشت ماهی پیشنهاد  100ر گرم نیتروژن دمیلی

مقدار مواد ازته  ).Imenez et al., 2002( استشده

روند  فیله ماهی کپور معمولیتمام تیمارهاي فرار در 

صعودي داشته اما برخلاف تیمارهاي اسیداسکوربیک 

ر گرم، این روند دمیلی 300خصوص تیمار با غلظت هب

تیمار شاهد به شکل تصاعدي افزایش یافت و به 

قبول براي مصرف بسیار بیشتر از حد قابلي مقدار

  .پایان زمان نگهداري رسیددر انسانی 

روند کاهشی در مقدار سه تیمار مورد مطالعه  در هر

اما این روند کاهشی از روز و روز هفتم  تا pHاولیه 

 یکاسکورب یداس. نشان داد راعودي صهشتم یک سیر 

 ,Giannuzi and Zaritzky( داشته یدياس یتخاص

سبب  یتخاص ین) و ممکن است به واسطه ا1996

چنین کاهش اولیه و افزایش بعدي در  .شود pH کاهش

طالعات متعدد مشاهده و گزارش در م pHمقدار 

). Fan et al., 2009; Lu et al., 2009( استشده

در نمونه  یژهوو به یشیآزما يهادر نمونه pH یشفزاا

فساد بافت  طی شدن روند به واسطه تواندیشاهد م

 اك،یآمون( یتروژنین یباتترک يو رهاساز یماه یلهف

 ) باشدمتیل آمینمتیل آمین و تريمنومتیل آمین، دي

)Vareltzis et al., 1997; Ozogul et al., 2004; 

Ruiz-Capillas and Moral, 2005( . گزارشالبته 

عملکرد  يبرا یديکل یرتاث pHشده است که 

 قابلیت این ماده یراندارد ز اسیداسکوربیک یاییضدباکتر

 داشته و 4/3 یرز  pHدر  یحت E. coli يکنترل باکتر

خاصیت در  یزن pHاز  یرغ یگريعامل د سایر

 Tajkarimi andباشد (می یلدخ ضدباکتریایی آن

Ibrahim, 2011(.  

  فعالیت ضداکسیداسیونی اسید اسکوربیک

فساد  یمهارکنندگ یتو قابل اکسیدانییآنت یتخاص

ماکرل  یدر بافت ماه یکاسکورب یدتوسط اس هایچرب

)Aubourg et al., 2004(اسبله  یماه یله، ف

)Pourashouri et al., 2009 ،( گوشت چرخ شده

) و Hwang and Regenstein, 1988( ماهی ماکرل

و همکاران،  آباد احمد خضريآلا (قزل یماه یلهف

  است.) گزارش شده1391

ها عدد پراکساید وضعیت پیشرفت اکسیداسیون چربی

. کاهش این )Lin and Lin, 2004(دهند را نشان می

 هیدروپراکسیدها نشان دهنده کاهش تولیدعدد 

کاهش  ) و در نتیجههامحصول اولیه اکسایش چربی(

در این مطالعه، مقدار  است.ها میزان اکسیداسیون چربی

عدد پراکساید در ابتداي آزمایش غیرقابل سنجش بوده 

در تیمار شاهد روند افزایش سریعی در مقدار و 

 با توجه به اینکه دامنه قابلپراکسایدها مشاهده گردید 

میلی  10- 20قبول پراکساید براي مصرف انسانی بین 

است روغن پیشنهاد شده گرم در کیلوگرم والان ایکی

)Huss, 1995 ،(رسد فیله ماهی کپور نظر می به

معمولی در این آزمایش حتی در تیمار شاهد نیز در 

 اسید اسکوربیکدر تیمارهاي اما  وضعیت مطلوبی است.
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نسبت  ي نگهداريمقادیر عدد پراکساید در تمامی روزها

؛ 1جدول داري کمتر بود (طور معنیبه تیمار شاهد به

05/0p<( ،در  اسید اسکوربیکنقش . مشابه با این نتایج

 یماهتاس یلهدر ف هایچرب یشاکسا یندکاهش فرآ

 است.شده گزارش) Rostamzad et al., 2011( یرانیا

 طورمشابه در تحقیق دیگري بیان شد که استفاده ازهب

نگهداري شده در  ماکرلدر ماهی  اسید اسکوربیک

دهد میه خوبی کاهش فریزر مقادیر عدد پراکساید را ب

)Aubourg et al., 2004.(  

به عنوان  ياطور گستردهبه کیتوریوباربیت شاخص

مورد استفاده  یچرب هیثانو ونیداسیاکس زانیشاخص م

دهنده از وجود آمدن مواد واکنش یو ناش ردیگیقرار م

آمده از مرحله دوم  وجودبه تیوباربیتوریک اسید با 

ي به مواد دهایآن پراکس یاست که ط ونیداسیاتواکس

 ,Yanar( شوندیم دیسکها او کتون هایدون آلدئچ

2007; Connell, 1990.(  روند تغییرات شاخص

تیوباربیتوریک اسید در این مطالعه نشان داد که از 

 اسید اسکوربیکهمان ابتداي آزمایش تا روز هفتم، 

در مقایسه با  ها راروند اکسایش چربی هخوبی توانستبه

 ). همسو با این نتایج،1(جدول  کنترل کند تیمار شاهد

Rostamzad  ) نشان دادند که 2011و همکاران (

 تیوباربیتوریک اسیداسید اسکوربیک با کاهش شاخص 

 خاویاري ها را در بافت فیله ماهیروند اکسایش چربی

تواند جذب اکسیژن میاسید اسکوربیک با  کنترل کند.

ها را اکسیژن در دسترس براي فرایند اکسایش چربی

  ).Tajkarimi and Ibrahim, 2011کند (محدود 

نتایج این مطالعه نشان داد استفاده از ویتامین 

ب کاهش اسیدهاي چرب تواند سبمی اسیداسکوربیک

ماهی کپور معمولی طی دوره نگهداري در آزاد در فیله

 یدهايدرصد اسگیري صرفاً اندازههرچند  یخچال گردد.

فساد  یزانم نشان دهندهمستقیماً تواند نمیچرب آزاد 

 یلهف یبا کاهش تازگ یکیارتباط نزداما  باشد یچرب

تولید و رها شدن ). Lugasi et al., 2007دارد ( یماه

ارزش و  یفیتکاهش ک به منجرچرب آزاد  یدهاياس

ثانویه که  تشکیل ترکیبات و همچنین محصولات ییغذا

شود هاي حسی ماهی دارد، میتاثیر منفی بر شاخص

)Losada et al., 2004این این ترکیبات  بر ). علاوه

 گذاشتهاثرگذار  هاینساختار پروتئ یداريپا يروثانویه 

بخشند را شدت می هاینپروتئ و فرآیند دناتوره شده

)Lugasi et al., 2007; Abourg, 2001.( 

 نشان داد که آزمایشات میکروبی و شیمیایی نتایج

یک منجر به کنترل بیشتر اسکورب یداسافزایش غلظت 

 یهو ثانو یهاول بار باکتریایی و تولید محصولات

ي زمان ماندگار این امرکه  ها شدهیچرب یداسیوناکس

  دهد.افزایش می فیله را
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Abstract 

In this study the effect of preliminary ascorbic acid soaking treatments with two concentration 

100 and 300 mg on the microbial growth and rancidity development in common carp fillet 

during refrigerated storage (4±1ºC) up to 21 days was investigated. Microbial analysis 

including total viable counts and psychrophilic bacteria counts as well as the peroxide, total 

volatile basic-nitrogen, free fatty acids, thiobarbituric acid and pH were periodically measured 

every 7 days during storage period. According to the results, the treated sample with 300 mg 

ascorbic acid significantly reduced the total viable counts as well as psychrotrophic bacteria 

counts in comparison to other groups (p<0.05). The maximum and minimum amounts of 

peroxide value was calculated in the control (6.113±0.471 meq/kg) and 300 mg of ascorbic 

acid (3.933±0.045 meq/kg), respectively (p<0.05). The amount of total volatile base nitrogen 

was controlled just in 300 mg of ascorbic acid treatment than other treatments at the end of 

storage day (p<0.05). Increasing trend of thiobarbituric acid was  significantly inhibited in 300 

mg ascorbic acid treatment compared to control group during storage (p<0.05). The maximum 

value of free fatty acids (FFA) was obtained in the control (18.378±0.966%) (p<0.05), while 

the amount of  FFA in 100 and 300 mg of ascorbic acid treatments were reached 

9.967±0.911%  and 7.017±0.267%, respectively. Results of bacterial and chemical analyses 

showed that bacterial growth and formation of primary and secondary lipid oxidation 

compounds were controlled by increasing ascorbic acid concentration which was corroborated 

by a longer shelf-life time. 

Keywords: Ascorbic acid, antioxidant, antibacterial, common carp. 


