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  در سردخانهآلا قزل يت ماهيفيک برحفظ کيتريد سي اثر اسيبررس
 

 ۴انيوسفي يمهد و ۳ارمنديد يسع، ۲يني، سهراب مع۱*يفيصفه لطعا

 ايراندانشگاه تهران، ، ي، دانشکده کشاورزييع غذاي ارشد صنايکارشناس ۱
 ان، اير دانشگاه تهران، دانشکده کشاورزي،ييع غذايار گروه علوم و صنايدانش ۲
 ، ايران دانشگاه تهران، دانشکده کشاورزي،ييع غذايار گروه علوم و صناياستاد ۳

 ، ايران خزرياي دري پژوهشکده اکولوژيار پژوهشياستاد ۴

 )۲۵/۶/۸۵: ، تاريخ تصويب ۱۹/۱۰/۸۴: تاريخ دريافت(

 

 دهيچک

ن يدر ا. ندشو مي به مواد چرب افزوده ي انبارداريدو، طيداتير انداختن فساد اکسيا به تاخي يري جلوگي هستند که براي موادها اکسيدان آنتي

ک به غلظت يتريد سيمار اسي در دو تها ه نمونمنظور بدين. شد ي در سردخانه بررسآلا قزل يت ماهيفي حفظ کيبرا کيتريد سياسر يپروژه تاث

س ي اندهای شيآزما.  شدبندي بستهدان ي اکسيد آنت در مواوري غوطهنمونه شاهد بدون .  شدندور غوطهقه ي دق۶۰  درصد به مدت۳ و ۵/۱

PV1د يپراکس
 TC3)لي مزوفي هوازهاي ميکروب (يکروبي ميشمارش کل،TVN۲ مواد ازته فرار ،

 چهار ماه و در دو يط ۴ي حسيابي ارزو

 گرم ميلي meq/1000g ۴/۸ ،۷/۱۹ب ي به ترتيکروبي و بار مTVNد، ي پراکسمقدارن ي کمتره،دست آمد هج بي نتابراساس. تکرار انجام گرفت

 بيشترين مقدارمار شاهد ين تيشند، همچنبا  مي)C2( درصد ۳ک يتريد سيمار اسي مربوط به تي که همگ در گرم بودي کولون۵/۱×۱۰۳درصد و 

TVN ،PVک از درجه يتريد سي اسيمار حاوي تي حسيابيش ارزي در آزما. نبوددار معني ها تفاوت ي اما از نظر آمار، را داشتيکروبي و بار م

 . برخوردار بوديشتريت بيمقبول

  
 .ديس پراکسي و اندآلا قزلک، يتريد سيدان، اسياکس  يآنت: يدي کلواژه های
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‐۱  Peroxide value 

‐۲  Total Volatile Nitrogen 

‐۳  Total Count 

‐۴  Organoleptic 
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 مقدمه

و د شو ميارزش محسوب   بايي از جمله مواد غذاآلا قزل يماه
 Onecorhyn آن يان بوده و نام علميآزادماه خانواده از

chus mykiss  و نام مصطلح آنTroutن گونه، يا.  است
ص يار مناسب تشخي پرورش بسي است که برااي هتنها گون

 مقدار مانند يطيرات محييغ چون در برابر ت،داده شده
  مقاوم،ر دمايي کم و تغي آلودگ،د کربني اکسي د،ژنياکس
 ين ماهيا). ۴(  برخوردار استي و از سرعت رشد مناسببوده

  ۸ ‐۹ن و ي پروتئ درصد۱۹ ‐۲۰ان است، حدود يجزء آزاد ماه
ان چرب قرار ي ماهبندي طبقهو در ) ۱( دارد ي چربدرصد

 ).۶ (گيرد مي
 قرار  يون و فساد چرب   يداسي چرب در معرض اکس    ييمواد غذا 

 فاسـد  و   مـی کننـد   ر  ييون تغ يداسيز و اکس  يبر اثر اتول  و  دارند  
 ‐C˚۴۰ يسـرعت در دمـا    د ب ي ـ و گوشـت را با     يماه. ندشو  مي

ن ي ـ در ا  .کـرد  ي نگهـدار  ‐۱۸ تـا    ‐C˚۲۰ يمنجمد و در دمـا    
ون بـه  يداس ـي و اکسمی رسدز به حداقل يدرجات از سرما، اتول   

ت ي کاهش فعاليگر براي راه د).۱(د شو مي کاسته ياديز مقدار
.  است ها  ي و افزودن  ها  اکسيدان  آنتي اضافه کردن    ،ونيداسياکس

ــليو ــتريامر و ري ــ) ۲۰۰۴ (١جنس ــفاتياز پل ــلي بوت، فس ت ي
 به عنوان   ،کيتريد س يل گالات و اس   يپروپ، تولوئن يدروکسيه

) ۲۰۰۳( ٢نام و آهـن   . دندکر استفاده   ي ماه هاي  اکسيدان  آنتي
 گوشــت خــوک ين را رويســزامول، آلفــا توکــوفرل و کــارموز

ــديآزمــا ــاث) ۲۰۰۱ (٣ســانچز و همکــاران. ش کردن د ير اســيت
ــکورب ــورياس ــارنوزيک، ت ــارين، ک ــت ي را روين و رزم  گوش
  . کردنديخچال بررسيشده در  ينگهدار

 بـه عنـوان     يزه قنـد  يبات کـارامل  ياز ترک ) ۲۰۰۴ (٤بنجاکول
 يها  آزمايشدر همه   .  استفاده کرد  ي ماه يرو،ها  اکسيدان  آنتي

 ي مـوثر بودنـد و برخ ـ      ها  اکسيدان  آنتي از   ي بعض ،گرفته صورت

                                                 
 ‐۱ Weilmeier & Regestein 

 ‐۲ Nam & Ahn 

 ‐۳ Sanches et al. 

‐۴  Benjakul 

ن پروژه  يز در ا  يما ن . اثر بودند  يا کاملا ب  ي داشتند   ير کمتر يتاث
 آلا  قـزل  ير آن را بر ماه    يک استفاده کرده و تاث    يتريد س ياز اس 
 .ميدکر يبررس
 مهم در کنترل    يها  يشآزما از   يکيد  ين پراکس ييش تع يآزما

ن است که   ي قصد بر ا   از اين رو   .است چرب   ييت مواد غذا  يفيک
دان در صورت موثر بودن آن در   ي اکس ي مواد آنت  يريکارگه  با ب 

 استفاده بـه    برایرا   آن،ي ماه يون چرب يداسي از اکس  يريجلوگ
 .شنهاد کردي پي ماهيآور  عملهاي هکارگا

 
 ها  مواد و روش
  يمواد مصرف

 هتکه پشت ين کمان از روستاي رنگیآلا قزل يماه  عدد۱۶
 ۲۵۰ هرکداميبيکه وزن تقر)  شهرستان بابليلومتري ک۵(

     پس از سر وها ه نمون. شديداري خر۸۳زييپادر  ،گرم بود
 . آماده شدندي مراحل بعدي کردن شکم براي و خاليزن دم
 

  ييايميمواد ش

د ي اس،رمکلروف،ميپتاس دوري محلول ،خي ،کيتريد سياس
 ، معرف چسب نشاسته،ميوسولفات سدي محلول ت،کياست
د ي محلول اس،کيد بوري محلول اس،ميزي من‐دياکس

 ،نت آگاريط کشت نوتري مح،ل ردي معرف مت،کيسولفور
 آنها از ي که همگ،يالکل صنعت  آب مقطر و،يولوژيزيسرم ف

 .ندمحصولات شرکت مرک بود
 

  مورد استفادهيها ابزار و دستگاه

دستگاه ، اتوکلاو،انکوباتور ،يسي همزن مغناط،دستگاه کلدال
 .يتاليجي دي ترازو وزريخچال فري ،يروتار

 
 روش کار

 خ بهيه شکم همراه با ي و تخليزن  پس از سر و دم هايماه
د يمار اسي درتها هنمون. دندلات بابلسر منتقل شي شاداره

 .د شدنور غوطهقه ي دق۶۰ درصد به مدت ۳ و ۵/۱ک يتريس
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ک را با توجه يتريد سيدرصد اس/. ۵جنستر غلظت يامر و ريليو
 ين پروژه نسبت آب به ماهي در ا.کار بردنده  بيبه وزن ماه

 ۵/۱ يعني مقدارن ي سه برابر ا. بود۱ به ۲ وري غوطه يبرا
ن يهمچن. ه شدبه عنوان حداقل غلظت در نظر گرفتدرصد 

 ۳ ي ال۱ قدار م بهي آليدهاي اشاره کرده است که از اسيج
 .دشو مي لاشه استفاده يکروبي کاهش بار ميدرصد برا

دان ي اکسي آنتي در هر ظرف حاويماههشت کار  ني اي برا
       در وري غوطهد و نمونه شاهد هم بدون ش ور غوطه

 پس از ها ه سپس نمون.ه شديبرده ته ناميها محلول
 ‐C˚۴۰بار مصرف به تونل انجماد  کي  در ظروفبندي بسته

. زر منتقل شدندي و به فرقرار داده شده ساعت ۵ به مدت
 ي حسيابيارز و يکروبي شمارش م،TVN ,PV يها آزمايش

 . انجام گرفت و در دو تکرار چهار ماهيط
 

 يريگ  اندازهيها روش

سه ها   بر اساس روش پروانه وPV و TVNس ياند ‐۱
 ).۱۲ و ۲( انجام گرفت ١گاوا
گان و يروش هر بر اساس يکروبي ميشمارش کل ‐۲
 ).۱۱( صورت گرفت ٢نيمک
ن و نخبه ي مع روش بر اساسي حسيابيارز يها آزمايش  ‐۳

 از ها ه نموني که ارزش عدد انجام شد) واساگاميني چ(زارع 
ن در نظر گرفته شد ين تا بدتريب از بهتري تا صفر به ترت۱۰

)۵.( 
 با احتساب دو تکرار بر اساس يل آماريه و تحليتجز ‐۴

 با تست جداساز دانکن ها هسي و مقاي کامل تصادفطرح بلوک
 .انجام شد% ۵ يو با خطا

 
 

 

                                                 
‐۱  Hasegawa 

 ‐۲ Harrigan & Mecan 

 نتايج

 در روز صفر ها هد نموني پراکسمقدار، ۱با توجه به جدول
meq/1000g ۱/۲ت خوب گوشت يفيدهنده ک  که نشان بود

 مقدارق ين تحقيدر ا . استيبردار  در زمان نمونهيماه
 کرد و ي را طير صعودي سجي شده بتدريريگ د اندازهيپراکس

.دي رسmeq/1000g ۵/۹مار شاهد به ين حد در تيبه بالاتر
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 ي در گوشت ماهmeq/1000gد بر حسب يرات عدد پراکسيي تغ‐۱ جدول

ماه سوم ماه چهارم  نمونه فاز صفر ماه اول ماه دوم

 S        شاهد ۱/۲ ۳/۳ ۶ ۷/۸ ۵/۹

۶/۸ ۸ ۶/۵ ۳/۳ ۱/۲ C1  ۵/۱%  اسيد سيتريک 

۴/۸ ۸/۷ ۴/۵ ۲/۳ ۱/۲ C2    ۳%  اسيد سيتريک 
 
 . افته استيش يج افزاي بتدرTVNمقدار،شي چهارماه آزماي ط و آورده شده۲ در جدول TVN يها شيج آزماينتا
 

  درصدگرم ميلي برحسب TVN مقداررات يي تغ‐۲ جدول

 ماه چهارمماه سوم ماه دوم ماه اول روز صفرنمونه

S ۱۳ ۸/۱۶ ۵/۱۸ ۲۰ ۲۲ 

C1 ۱۳ ۵/۱۵ ۱/۱۷ ۸/۱۸ ۲۰ 

C2 ۱۳ ۳/۱۵ ۹/۱۶ ۴/۱۸ ۷/۱۹ 
 

 تازه ي ماهي برايکروبي استاندارد و حد مجاز ميکروبيبار م
تعداد و در مرحله صفر) ۷( است در گرم ۱۰۷تا  ۱۰۶زده  خيو 

 ي بوده که از نظر آلودگ۲×۱۰۵شده  شمارش يها يباکتر
  مجاز بوده است در حدها ه نمونيکروبي نداشته و بار ميمشکل

 .)۳جدول (

.  صورت گرفتيز در طول زمان نگهداري نيکروبيش ميآزما
 از يج حاکينتا.  آمده است۳ در جدول ها آزمايشن يج اينتا

 ي و نگهدار-C˚۴۰ ع در برودتي انجماد سريآن است که ط
 يادي و شاهد تا حد زها ه نمونيکروبي بار م-C˚۲۰ يدر سرما
 .افتيکاهش 

  
 ي بر حسب تعداد در گرم گوشت ماهيکروبيرات بار مييغ ت‐۳جدول

ماه سوم ماه چهارم روزصفر ماه اول ماه دوم  نمونه
۱۰۳×۴ ۱۰۳×۲/۵ ۱۰۳×۶ ۱۰۳×۴/۶ ۱۰۵×۲ S 
۱۰۳×۵/۲ ۱۰۳×۵/۳ ۱۰۳×۵/۴ ۱۰۳×۲/۵ ۱۰۵×۲ C1 
۱۰۳×۵/۱ ۱۰۳×۵/۲ ۱۰۳×۴ ۱۰۳×۵ ۱۰۵×۲ C2 

 
ن يا.  آمده است۴ در جدول ي حسيابيارز يج کلينتا

 ش،يدوره آزما يط  کهستمزه و بو ، شامل طعمها آزمايش
 تا صفر ۱۰ آنها از ي انجام گرفت و ارزش عددها هنمون يرو

 ،ن مزهيممتازتربه ) ۵( واساگام يني روش چبر اساس.است
بر اساس .  است صفر داده شده، نمره مزهني و بدتر۱۰نمره 

مزه  ،طعم( کي صفات ارگانولپتي واساگام روينيات چتحقيق
ده  کر اعلام۶از قابل قبول را ي امتبيشترين ،ي چند ماه)و بو
 ماه ۳مار شاهد فقط تا ي ت،اين تحقيقج ينتابر اساس . است

چهار  يطک يتريس دي اسي حاوهاي ه اما نمون،مورد قبول بود
د ياس.  قابل قبول بودنديکيماه از نظر خواص ارگانولپت
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 .قرار گرفترش يشتر مورد پذي ترش بجاد طعم و مزهيل ايدله ک بيتريس
 

 کي ارگانولپتیا هشيت آزماي درجه مقبول‐۴ جدول

 ماه چهارم ماه سوم ماه دوم ماه اول نمونه
S ۹ ۷ ۶ ۵ 

C1 ۹ ۵/۷ ۵/۶ ۵/۵ 
C2 ۹ ۸ ۷ ۶ 

 
 .ستي ندار معني TC, PV, TVNش يدست آمده در هر سه آزماه ج بي آن نتابر اساس که است يج آماري نتا۵ جدول

 
 يز آماري جدول آنال‐۵ جدول

  جدولF دست آمدهه  بF ن مربعاتيانگيم يدرجه آزاد جمع مربعات 
TVN   ن گروهيب 

 داخل گروه
 کل

۵۳۶/۸ 
۴۳۶/۲۰۶ 
۹۹۹/۲۱۴ 

۲ 
۲۷ 
۲۹ 

۲۸۱/۴ 
۶۴۶/۷ 
 

۵۶۰/۰ ۵۷۸/۰ 

PV    ن گروهيب 
 داخل گروه

 کل

۵۷۱/۱ 
۸۰۸/۲۰۹ 
۳۷۹/۲۱۱ 

۲ 
۲۷ 
۲۹ 

۷۸۵/۰ 
۷۷۱/۷ 
 

۱۰۱/۰ ۹۰۴/۰ 

TC   ن گروهي ب 
 داخل گروه

 کل

۱۶۹۴۶۰۰۰ 
۱۱+E۸۵/۱ 
۱۱+E۸۵/۱ 

۲ 
۲۷ 
۲۹ 

۸۴۷۳۰۰۰ 
۰۹+E۸۴/۶ 

۰۰۱/۰ ۹۹۹/۰ 

 

 بحث

د در ي عدد پراکس،ي روش لبر اساس بر اساس دستور پروانه
 ۲۰ تا ۱۰ عدد ، باشد۵ کمتر از ديروغن و مواد چرب تازه با

 و عدد  نامطلوب در فراوردهي طعم و بوپيدايشدهنده  ‐نشان
 استر قابل مصرف بودن فراورده چرب ي نشانه غ۱۰ يبالا

ش يبعد از افزا د کهشو ميده ي دها ي بررسيالبته در بعض). ۲(
   که يابد ميس کاهش ين اندي ا،حد خاص د بهي پراکسمقدار

 اي هبات واسطيد به ترکيدرو پراکسيبات هيه ترکيل تجزيدله ب
س يج اندي اما نتا، )۲ (ستادهيها و آلدئ لي کربونيبا نام عموم

ر يق نشان دهنده سين تحقيدست آمده در اه د بيپراکس

 آن مقدار دري ماه بوده است و کاهش۴ ي آن طيصعود
 در . داردي بستگي ماهي که به نحوه نگهدارمشاهده نشد

 اما در ، شدي نگهدار‐C˚۱۸ ي در دمايات ماهتحقيق يبعض
 برده سپس در ‐C˚۴۰ دا به تونل انجمادت ابيق ماهين تخقيا

ن درجه از سرما ي شد که در اي نگهدار‐C˚۱۸زر يفر
  ج يکه در نتا ي با وجود، رسدي م حدکمترينون به يداسياکس
 يمار حاويو ت) ۵/۹(د ين پراکسيمار شاهد بالاتريظاهر تبه 
    نظره  ب،را داشت) ۸/۷(د ين پراکسي کمترکيتريد سياس
 اما ،هد شدياهش پراکس موجب ککيتريد سياسد که ي رسيم

 به عبارت ، دهدين مطلب را نشان مي خلاف ايج آمارينتا
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 استفاده يعني ، نبوده استدار معنيمارها ين تي تفاوت ب،گريد
 داشته يکسانير ي و عدم استفاده از آن تاثکيتريد سياساز 

ر يتاث،قات انجام شده يالبته در تمام تحق). ۵جدول(است 
که  دهش ي بررسيچرخ شده ماهدان در گوشت ي اکسيآنت
 يدر بررس. ون موثر بودنديداسي از آنها در کاهش اکسياريبس
 ير مواد مختلف مانند پليتاث،) ۲۰۰۴(جنستر يامر و ريليو

  و ل گالات ي پروپ، تولوئنيدروکسيت هيليبوت، ها فسفات
 چرخ شده و آلا قزل ماکرل و ي ماهيرو کيتريس دياس

د يان آنها اسي از م،دندش يرسخچال بري شده در ينگهدار
.  داشتها هد نمونيس پراکسير را بر اندين تاثيک کمتريتريس

 اثر ،ش غلظت آنيده شده که با افزايها د در مورد فسفات
  در .  ماکرل داشته استي بر ماهيشتري بيدانياکس يآنت
 يش غلظت پلياچه با افزاي درآلاي قزل يماه که در يحال

 . افته استي کاهش يدانياکس يفسفات اثر آنت
 به نام سزامول، گالات، آلفا يباتياز ترک) ۲۰۰۳(نام و آهن 

دان در گوشت ي اکسين به عنوان آنتيتوکوفرول و کارموز
اشعه دادن به گوشت . شده استفاده کردند دهيخوک اشعه د

ن ي حل ايک راه براي. دشو مي بد ي و بويد چربيموجب اکس
ده و يدان به گوشت اشعه دياکس يآنت  اضافه کردن،مشکل
 هاي اکسيدان آنتيهمه . افته استير يي با اتمسفر تغبندي بسته

   ون گوشتيداسين در کاهش اکسيکار رفته بجز کارنوز هب
ر يتاث) ۲۰۰۱( سانچز و همکاران .شده موثر بودند چرخ
ن ي کارنوز،ن يتور،ک يد اسکوربي اسمانند هايي اکسيدان آنتي

 در  شدهيشده نگهدار در گوشت چرخرا  يو پودر رزمار
 ي بررسيون چربيداسي رنگ و اکسير آن بر رويخچال و تاثي

ر يک تاثيد اسکوربين و اسيتورها  بين ترکيااز . کردند
 هم ، هم تنهاي اما رزمار، نداشتنديد چربي اکسي رويچندان
ر را در ين تاثيشتريک به صورت مخلوط بيد اسکوربيبا اس

.  داشتيون چربيداسين و اکسيوگلوبيجاد مت ميممانعت از ا
زه قندها به يبات کاراملي از ترک در تحقيقی)۲۰۰۴(بنجاکول 

 يشده ماه  گوشت چرخي نگهداريدان براياکس يآنت عنوان
بوز و ي ر، فروکتوز، گلوکزيان قندهاي از م،کرد استفاده

 ي برايداني اکسيت آنتين فعاليتربيش ي فروکتوز دارا،لوزيگز

 هدف از .خچال بوده استي ي در دماي ماهيهدارنگ
 ي مختلف روهاي اکسيدان آنتي بالا نشان دادن اثر هاي هسيمقا

 . بوده استيگوشت و ماه
ر مواد ي تاثها ين بررساي ه در هم،طور که ملاحظه شد همان

    ا هر فراورده ي يشده ماه دان در گوشت چرخياکس يآنت
ن ي است که سطح تماس ايهيبد. گر استفاده شديچرخ شده د

ن حالت ي مورد نظر در ای با سوبستراها اکسيدان آنتيا يمواد 
که در  ي درحال،رگذار هم خواهد بودي پس تاث،شتر استيب

ا يرند ن مواد قدرت نفوذ به داخل بافت را نداي کامل ايماه
ن موارد اي ه در هم،نيعلاوه برا.  نخواهند داشتير چندانيتاث

          پس اثر، شديخچال نگهداريدر گوشت مورد نظر 
 که گوشت به صورت ي نسبت به زمان، می کنددانياکس يآنت

ند سرما يچون فراشتر خواهد بود يب ، شوديمنجمد نگهدار
  جه اثر يدر نت ،کند ي کند مياديون را تا حد زيداسياکس
مارها تفاوت ين تي و بدهد میدان را پوشش ي اکسيآنت

 .خواهد شد مشاهده ندار معني
 ي د،نيل آمي متي در مجموع شامل ترTVN شاخص 

 که  استينيبات فرار آمير ترکياک و ساين و آمونيل آميمت
 TVN قدارم ).۲ (ند اينيبات پروتئيه ترکيدر ارتباط با تجز

 يج با سرعت کمتريشتر و بتدري ابتدا با سرعت ب، انجماديط
هرکدام از   دي تولي برا.دشو مي و سپس ثابت يابد مي شيافزا

د ي بايم بخصوصي، آنز ذکر شدهيني فرار آمهاي هفراورد
 انجماد کاسته ي طها آنزيمن يت اي فعالمقدارت کند که يفعال
  ).۵ (يابد ميش ي کندتر افزاTVNجه يدر نت شود می

شتر يب رسونيبا استفاده از روش پ) ۱۳۷۷( پروانه هاي بررسي
 ي در دماTVNد يول تمقدار و يت ماهيفي کي روخواهد بود

 TVN که اگر مقدار نشان داد شتر خواهد بوديب ر صفريز
را   توان آني م، در صد گرم نمونه باشدگرم ميلي ۲۰کمتر از 

 در صد گرم ميلي ۳۰شتر از يکه ب يتازه دانست و در صورت
ج ير قابل مصرف خواهد بود که نتاي غي ماه،گرم نمونه باشد

 درصد mg۳۰ ري ماه چهارم زق تاين تحقيدست آمده در اه ب
به نظر .  استيط مطلوب نگهداريدهنده شرا بوده که نشان

 موجب ،يکروبي و بار مpH کاهش باک يتريد سي رسد اسيم



 ۱۵۷                                                                                 ۱۵۹ تا ۱۵۱ ، از صفحه۱۳۸۶ ماه فروردين، ۱، شماره ۶۰نشريه دانشكده منابع طبيعي، دوره 

ها شود و بر  سميکروارگانيها توسط م نيه کمتر پروتئيتجز
TVNن پروژه ي در ا کهي در حال،ز موثر باشدي نها ه نمون

 نيعلت ا. )۵جدول(ده نشديک ديتريد سي از اسيرين تاثيچن
دان با ي اکسي و سطح تماس کم آنتوري غوطه روش مسئله

 . بوده استيماه
ند نتوا يط مي از حرارت محيني در دامنه معها يباکتر

 رشد ،کمتر شودن حد ي چنانچه حرارت از ا،دنت کنيفعال
 درجه کاهش به علت ،ياز طرف. دشو ميا متوقف يآنان کند 

 يکيزيبات آن از نظر في در ترک،يشدن ماهحرارت و منجمد 
خ در ي يد بلورهاي و تولي فشار اسمز،يت آبي فعال،ييايميو ش

دهد که سبب  ي رخ ميرات مهمييداخل و خارج سلول تغ
 يجه انهدام باکتري و در نتين سلوليئ در پروتيراتييتغ

، ها ين اثر تنزل درجه حرارت بر انهدام باکتريشتريب. دشو مي
علت ). ۳( افتد يم  اتفاق‐۴ تا ‐C ° ۲ه برودت حدود در دامن

 درجه کاهش است که به ييها ين رفتن باکتريب  ازمسئلهن يا
 سرما يها يکه باکتر ي در حال،اند ط حساسيحرارت مح

 ي کنند و طيم  را تحملي شوک حرارتيدوست تا حدود
     در سردخانه تعداد آنها با گذشت زمان کاهش يانباردار

 يق جي با تحقين بررسيدست آمده در اه ج بينتا .بديا مي
افته يکروب کاهش ي ممقدار چهار ماه يمطابقت داشته و ط

د ي اسيمار حاويکروب توسط تي مقدارکه م يبا وجود. است
 نشان يدار معني تفاوت يز آماري اما آنال،استک کمتر يتريس
 يدهاي که از اسنشان داد ي جيبررس. )۵جدول ( دهدينم
ن يت موازيشو و رعا و در کشتارگاه به منظور شستيآل

 پاتوژن را قدارد که مشو ميوانات استفاده ي لاشه حيبهداشت
ش ي آنها را افزايوانات کاهش و مدت زمان نگهداريدر لاشه ح

 يتر عيک در دامنه وسيد استيک و اسيد لاکتياس.  دهديم
 و کي فرم،کيتري سيدهايرند و اسيگ يمورد استفاده قرار م

کار برده  ک بهيد لاکتيب با اسيز در ترکيک نياسکورب
ات ين عملاي  ه کمی دهدقات نشان يتحق نتايج .ندشو مي

 يکروبي در فلور ميتميکل لگاريک سيزان يموجب کاهش م
 .دشو ميلاشه 

کدام از  چي که ه نشان داد)۲۰۰۱(ق سانچز و همکاران يتحق
وب نداشتند و کري رشد مي رويري تاثها اکسيدان آنتين يا

 ي روز رو به رشد و برا۲۰ يها ط سميکروارگانينحوه رشد م
دهنده عدم  گر نشانيقات ديکه تحق يدر حال. کسان بوديهمه 

      کروب در گوشت ي رشد ميک رويد اسکوربير اسيتاث
 موجب کاهش رشد ي و رزماراستشده گاو  چرخ

 ).۳(د شو مي سطح گوشت يدوست رو  سرماهاي ميکروب
 ياز نظر تئوراد کردندکه ي )۲۰۰۰( ١ر و همکاراندک
 Eن يتاميوبرای  ،ندشو ميکروب ي مانع رشد مها اکسيدان آنتي

 که يد چربي از اکسهايي هد فراورديل ممانعت از توليدله ب
 بر رشد ي تواند اثر منفي م،شود می مصرف ها ميکروبتوسط 

 و يکولاي ايها ميکروب يرو قيتحقاما. کروب داشته باشديم
 يآنت مارين تي بيتفاوتنشان داد توژنز يامونوسيستريل

د ياس زين پروژه نيدر ا .داميندست ه دان و شاهد بياکس
 .  نداشتيکروبيبار ممقدار  بر يري تاثکيتريس

 يک و پليتريد سياس با استفاده از) ۱۹۹۴ (٢من و شانونيفر
 ‐C ˚۲۰ي آن در دماي و نگهداريله گربه ماهي فيفسفات رو

شده را بهبود  له انباري فين مواد طعم و بواي  هشان دادند کن
 مواد ياثر بعض) ۱۹۷۹ (٣واسانينيرمس و اسکريه. دنديبخش

 ي بررسي ماهيله نوعي در فيکيت ارگانولپتيفي را بر کيافزودن
 ،کيد اسکوربي اس،ميد سدي از کلري در مخلوطها هليف. کردند

ده و ش ور غوطهم يد فسفات سي پليم گلوتامات و تريمونوسد
 از آن بود که يج حاکينتا.  شدندي نگهدار‐C ˚۲۰در 
 نسبت به شاهد مورد پسند تر يکي به لحاظ ارگانولپتها هنمون

 .بودند
 ،مي داشتين بررسيدر ا  کهيجيشده با نتا ج ارائهينتا

          ير مثبت بعضيدهنده تاث  و نشانرد دايهمخوان
   به لحاظ طعم و ها ه نمونتيفيش کيدر افزا ها يافزودن

 .ستبو

                                                 
‐۱  Decker et al. 

‐۲  Freeman & Shannon 

‐۳  Hiremath & Screeinivasan 
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 يسپاسگزار
 از يمهندس صفرپور و  يان غلاميله از آقاين وسيبد

ار ي فرد استاديتي خزر و دکتر هداياي دريپژوهشکده اکولوژ

شگاه ي مسئول آزماي سرکار خانم صلاح،يدانشگاه آزاد اسلام
ع يار گروه علوم و صناي دانش،ي دکتر حامديو جناب آقا

 .شود ي ميدان مانه تشکر و قدريشگاه تهران صم دانييغذا
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Abstract 
Antioxidants are the agents used to prevent or retards the deterioration of the materials that tend to be 

oxidized during storage in refrigerators. In this study we studied the effect of citric acid on preserving the 
quality of Rainbow Trout in cold storage. Two samples of the fish were dipped in two citric acid solutions 
with different concentrations – 1.5% and 3% – of for 60 minutes. The control sample was prepared 
without dipping in the antioxidant. Peroxide value (PV), total volatile nitrogen (TVN), total microbial 
count (aerobic mesophilic microbes) and organoleptic tests were performed twice in four months. Results 
showed that the sample containing citric acid (C2) had the lowest peroxide value, TVN and microbial load 
measured 8.4 meq/1000g, 19.7 milligram percent and 1.5×103, respectively. The control sample had the 
highest PV, TVN and microbial load, and the organoleptic test created a more satisfactory result with the 
sample containing citric acid.  
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