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ا  ی ر ا پاس ೯د ণ  

ی ਗ ه  نૣ ودم ز৯ده  ओ ماق و ࠫ مام ا ৳  భ ا ودن ر র یک  ষ ش،  ি ود র س  ࣹ  ଒یدی ൎپ رد و  ا ید ਗ ا  ید୓ ر ا   زد

ی ਗ ঀھام  ا ا ی ر ਜن ا رو جاود ඥࣹ بار  ࣆ  ห شد هমࡑ ૛ত ا ৯ ජد ໍ ولت ଘ خا س࢖  ୀ م ৤ ୓ند ඇ ඎࣁඓ ید৯د  ঃ ࢌ و ا ঍ඟ ໓ رشار از  ໆ  ଒ ودم ओ   .୓ی و

॥ت ف او ੪ॸ ॻࢌ و  ی భ اதر ࠛدا ਩ गھا ه  نૢ کان، آ ଯ م ا ॿ ੠ऩب عا  ଘ م ৤   .ৎقد

क़ت قا ࣞਬ ر و ا ධ් وه  ঈ  ଘ م ৤   ৎقد

ی ਛ ظات ز৯د ॺࡗ مام  ৳  భ ଒ م ৣ ඼با ෙय़ ش و  ই ت  ࢟ॐ ت  ৮در ز नࡺࢹ و ड़ ی  ਗ ما ৳ وده و  র ن  ૼ وق  ज़࡭ ما و  ࣒ঘا ل ر ࣱજ ূࡗ ඟدهو  ໊ ب  ইࡣ ون  ࣨਯ ی ଘ ห ଒ ا ਪ ୓ ون ৘ ا ॠد ام ر

م ࣎ ീ঒ شان  ী ه ا ૚঵ ی شا ਟ مات  ॐ   .ز

م ৣ ඼با ෙय़  భما ଘ م ৤   ৎقد

ت ঝࡤ ودم  ओ تار و ণ ୏ ،ف ੪ॸ ඼ و  ෙय़ ی ریا ଒ با  ਟ ق  ॴ   آن عا

ی ฮ ه خا ૞ ൑થ ند زد،  ൏ࣄॻ م  ক گا ৽  ୀ ود ৶ࢤ نا  ত ق آ ࠙࡭ ඼ و  ෙय़ ا با  م ر ँ   رو

ت ࡱ ৅࡜ ඼ز৯دش  ່ ای  ඼د ່ ජ از  ໍ وده خا १ ی آ ਞত  ଒ ورم ࣤી  భما.  
  

م ৤ ৎ  ଽقد ا و ऒ      ଘ م ࣓ষ   ฬز

ت ࢴ ࡛ख़ ی ଘ پاس  ਖ৶ ش  ই ඼و ່  ච ໋ ଽ ଒ ش ৒ࡂ భ ی ਟ ند ୓ی  ঍  
  

م ল و ऒ భان  ا ୀ  ଘ م ৤   ৎقد

ی ਟ شان  ࢾ ൺ ൑ख़ ی و  ਩ ඼با ෙय़  ଒ نฬیآ ਟ غ،  ৒ భی ਟ ت و  ॥تज़ࢸ   .ریا

ود৯د র  ଓฬ ن پایان ଌ ن భ ا ૼ رم و یار و یاور  ا شان د උࢾ ی ଒ دو ਩ سا ই مام  ৳  ଘ م ৤ ৎقد   .و 



ଘ م ৤ قد ৎ   
  
  
  

م ৣ ඼با ෙय़ ر  ඥ   ঙࢡ

  

  

  

ଘی ਗ ࠥت  جا ९  ଘ ش ঒ نا স  భ ی و ୃس ਩ ا ඟد ໋ ر ໆ ت و  ॥ ඼یاد رس ا ່  ଒ ش ঝ ر ࢋୁ  ق࢑ ید  پاس  ඟا ໋  

  

  

  

  

  
 



ଘ مฬ ه نૢ ی آ ਗ ا  آد ل با ر ঢ ش ী و ऒ ت८ ر ໆ  

ඟ พࢁ ় قدୌ و  ৎ 
مد  ॐ پاس  و ণ  دی৯و ا ॥ت ೯د ا   ا ش  ଒  ر ী ا ୀ   ت،  آغازی ش ୏   ଒وردگاری   ඓࣂࡣ ী ا   ভقا ی   ر ਩ ت و پایا پاس  ඓࣂࡣ ণ ی ਟ ی ਪ ا ࢌ ೯د শ ا   ৩ھا ی   ଒  ر ਜอ ق  ়ു ࣪ ਾࠫ 

ن  ان   و ૼ وم  بار ا ی و  ॠد ਟ د೮ ر و ඬअ  ا   اوජ ໑  భ تक़ ༚  ୌش زඟ شࢁ ه  ૡ࣓঩ ه باز ૛তا ॥ت   د ت  و ا ॥ ૗ه ଽ   یاری  د ඼از భ  او   ॺࡗ ඼ه  ່ යથ ࢋ  ඇ ඎি  ୓ی  و 

ب ی   બ࠽ ਛ ජا  ز৯د ໑  ்ه  از୏ ه ૙ী ی   ୓ ا৯د ਉ پا ণ ฬ  ه ૛ত ا থذ ا ॥ت و ی   ଘ  عادت و  ا ਪ نا ত ور رو ৗ  او  భ ی،  جاده ਛ پاس  ز৯د ণ   ن ଌ ه ا ૡঙ   ت یادم   از  را॥  . ୀده ا

ଡو ඟ  چࢉ م او   شࢁ ৤ و দ ଒  را ໆ ودم  پای ओ ت ହ   భق  و ࢟೸৑ ی୓  ،ت॥ ی  او ਪ ا ی  భیای ೯  ଒د ਟ  ش ࡦ মࡑ ھای  ඘ষ ඟ  ا شࢁ ॥ت؛ و  پاس  و ا ণ نام ঻ آن  

ඟاक़ت ی  ໊ ਟ  ھا ඘ষ س   ସت و  ا ی ৑ࡶ ਟ ی ਙ඘අඖ  ଒   ه ૙ী ردن  ره ا৯د ඳස  ر ඵ ේज़  భ  قاءৎ م  ار مان  و  ع࢙ ৷ ࢌ و  ا भ ජ ا   ग़ࡁ سان  ଘ  ر ি ی ا ਩ ا ا८ت   ارز ف  ଘ    و     د ੪ॸ  و

نده ঻  زی ا و ৗ ق ی ଘ  بادଢ   از  را   خ࢖ ਘ ඼ا ෻চ  د೮ر ໆ  ࢌ শ ا ید গد ষ  .رسا

پاس و ণ ی ਪ ا ا   ೯د ඼بان ماభی  و ৮در ଒ ر ෙय़   کاری  و ا نده  त  ଘد ঻  ود  ࠝطا ड़ ඼ یدی  و   ່ ঺ وز اسا ॼ࡬ م و   د ৤ ا ୀ ه ૛ ൏࣌ঘ ඼ ඼ار ່ ا  ້   .دد

ୀ  ود ऒ ی  لازم ਗ م ৣ ا مام از د یدی  ৳ ঺ ه   ଒ اسا ا م ر وزی   ع࢙ ड़ ا   آ شان భ   ر ࢻ ൻൊند  م ফ  ଽ  دم   باद ی୓  م ࣎঩ و ड़ وچک، آ ঈ ل෼  ری ا ච سࢂ پا ণ  ی  و ਩ ا  را  दدرد

جا ম آورم.  

مات از ॐ ی و ز ਪ ما ࣒ঘا ಋا୓ ଡی ر ॿ ید عا ঺ مای اسا ࣒ঘا رم ر න ෥ख़ ن ଌ ش ا ঒ نا ୑و প  ی ب༚ر آ න඿ ࣆ  د زاده دو ඵ෪ع م  ࣓ঘ ا ୀیا ਫ کلا ഺ   نا  و প  ی ب༚ق  آ ࡛। ر   ا න඿ د

م آبادی ࣓ন ور ر ৖ ی  ਕ ن   ز ಻ ൾ ൒ ঙࢠ نا  و  প  ی ب༚ف  آ ॣ و ৘ ی  ਊ੪ ઌ ॡ ر  න඿ ی د ਙঀ ن  ا ଌ شاور ا ज़ پایان ଓฬ  ඟ พࢁ ی दدر  و ় ਩ ا م د ࣒঍. 

تاد از ণ ඟا৑قدر ا نا ໋ প  ی༚رب   آ න඿ ما      د ࣒ঘ مد ر ೺ख़        ଒ ت ࢟ॐ وری  ز ا ن د ଌ ௅ඟ را  ଓฬ پایان ا ໋ ୀ  ൒ ࠱ھده  ঙࢠ ی و  ਚی േتࢇ لات  ی જ ূࡗ رم  න ෥ख़ نده  শ ما ৶ ن، از  ಻ ൾ

ر  න඿ ناب آ༚ی د পی ਀ ن اଔ  رو ಻قدم ࢼग़   ری ا ච سࢂ پا ণ ی ਗ م ৤ ما ৶.  



ر  න඿ ناب آ༚یان د প م ادب از  ३ ن ଘ ر ಻ ൾ ൒ ا   ঙࢠ ن آر ૱॓ ید  ন رو න඿ ی  य़ھدی  ، د ਩ ندس ඼້ه خا ੀय़ ید، ণ   ید ঃ ی ا ਦ ا ندسساد ੀय़ مد   ،  ॐ ی  ا ા ندس ୃخا ੀय़  ،

ی ฮ جلا سان  ࣹ ندس ا ੀय़ رضا ،  ඵ෪ی  عඟ ໊ य़ شا ندس ،  ੀرضا ඵ෪یدری   ع ন  ندس ੀय़ مد،  ೺ख़  ی ਄ॺ ندس  صا ੀय़ باس ،  චی ࣅ ໋ ر ໆ زاده  ඵ෪ندس ع ੀय़ ی ،  ਈࢼࣂ

ی  شاଽودی ਩ را ඵෂ، ندس ੀय़ ید ،   ൌॣ وی ओا و ऒ،  ندس ੀय़ ب୓و ॽ ا بد شان  ࣅ ندس  ،মࡑ ੀय़ھدیय़  ࢌ म ا ندس صد ੀय़ مد  ،  ೺ख़ ଡگا ৾ یاب  ঃ ندس کا ੀय़   ،

ی ਊ੪ ઌ ॡ  یاد ઺  ندس ੀय़ مان،  ೿ॹ  ادی඼ ෻ঙ ندس  ، شا ੀय़د ا و ओ  ی ਩ ما ࣓স ੀय़ ی  य़ھدیندس ،  ฮ ෼ ندس ੀय़ ل،  ક ॹࡴ و র ندس  یاوری    ا ੀय़ ش،    ি ا ور   د ৖ ، ॠدد 

ندس   ੀय़ودیඟ อࢂ ॻ ی  ਋ ر ໇ ر ا ඵෂ य़ھدی  ید  ণ ندس ੀय़ رضا،  ඵ෪م آبادی عඟ ໕ ر න඿ م ୓    د ৣ رکار خا ໆ ی   य़ھدଢ ،   و ਖ࣓ঘ ا ୀندس ا ੀय़ ঀھام،  ی  ا ਩ ، ඼່یدو

ندس  ੀय़ را ඵ ෩ॶ د ا ندس د ੀय़ ودی  زଽا،  ࢤ षख़ ندس ੀय़ م آبادی،   ࣓ൌ৑ ن  ಻ඓ ฬ  य़ز ندس ،  ੀی ਣ ീࣹ ن  ଌ ر ඵහ ندس ੀय़  ،ଥ ا و ऒ یده  േॐ ندس ੀय़ س ،  ࣻ ୆

س ॼ و ندس  ণ࣊࡞ ੀय़ ن ،  ಻ൗय़  ی ਜی ندس ر ੀय़ ه ،  ૡં ی ༙ ਙঀ ن ا ಻ندس  ࢼ ੀय़  ،ୈ بଷ ه ૟ੀ टॶ ، ندس   اد ੀय़ور ৖ ی  ਠ േॐ ඟم ر ໊ ندسا ੀय़  ،    ୈ ی ਚق ࣅنا  ،  ، ادر

ندس   ੀय़ ات ساد ॼ ه ا ૟઻ ජ ໑   ش ি ا ر د නෆ ندس ا ੀय़ ی      زଽا،  ਩ ا ندس  و೮د ੀय़ ن،  ಻ ൡن    ୈ م ३ ༚ندس   اد ੀय़ ه ،  ૥ঀ ور  ا ৖ ت ࢟ॐ ندسر ੀय़ ঀھام    ،  ا

وری  ࣤી ندس ੀय़ را ،  ඵ ෩ॶ  ات ی    ساد ਖં ندس  ،༙ ੀय़ن ଌ ق   آذ ر ໇ ندس  બفار  ੀय़  ، ฬو ફ  ه ૛ൎندس  ، ک ੀय़ ه ૞ඇ یان  سൢ േ࣎ণ ندس   ،ر ੀय़ یده ඄උ  زاده ඵ෪ع  ඼ ່ 

ندس   ੀय़ یده،  তا ୏ ن ଌ ر ඥি  ندس ੀय़ ه ،   ૎৆ ی ೯د ਫ ا ورز ৗندس ੀय़ ع     رویا     ،  न ا ی ر ਃ࣌তند ੀय़ ون رز  ،  س ،     ऒ ه  ૟ േॶندس ੀय़   سا ী ୏  دی ජا ໑    ૡ೾৑ ندس  ੀय़   هو

ی ฮ رم  عا ا ا د ی ر ਩ ا ඟ و दدرد พࢁ ় کاری ୓ی ارز৯ده شان ෼ل  िঙ ی و  ਫ ما ࣒ঘا ف، ر ੪ॸ  ජ ໍ                             .ଘ خا

و র م  ৠ کلا ुज़ ره حلال  ا و ঙࢤ رشان،  ඵෆ ده ام  ଒ دعای  ا و ৗ ا ଘ تک تک اࠝضای خا پاس ୓ ر ণ ن  ଌ باୃ শ ر، భ پایان ز ඵ ේज़ ن  ଌ ࢋ ا ඇ ඎি ඼از و  ່  భ ده و

ی ਩ ඼با ෙय़ ی،  ฮ مد ঙ رم و از  ا ی د ਗ م  ৤ ৎقد ه ا৯د،  ૛भ ඟ ໋ ا با ୀدباری ฬدیده  م ر ৠ را ඵ෠ ৎࡻ ی ୓ و  ਘ หو ঈ وده و  র م  ৣ ره یار و ௵ ا و ࢌ  ঙࢤ শ ৩ھا ی  ਟ وری شان  ࣤી و 

رم ا ذ ఴس پا ণ.  

ی ਜی ঻ ی  ਚع ه  ૚ต౹  

඼ماه   ෙय़ ١٣٩١  
  
  
  



  چکیده

کپور معمـولی  عصاره پوست پرتقال برکیفیت فیله ماهی اکسیدانی مطالعه بررسی اثرات آنتی این هدف
ترکیبات فنـولی پوسـت پرتقـال بـه روش حـلال اسـتون       .باشدمی )C4°(نگهداري در یخچال هنگام

هـاي  با غلظـت  ي ماهیهاسپس فیله. گیري شدسیوکالتو اندازه -و غلظت آن به روش فولین استخراج
پـروتئین خـام   (شیمیایی ارزیابی  .در یخچال قرار گرفتندعصاره پوست پرتقال تیمار و  ٪5و  ٪ 1صفر، 

-TVB(، ازت فرار کل ) TBA , PV(هاي سنجش فساد چربی ، فاکتور)و خاکستررطوبت  چربی خام،،
N(، اسیدیته (pH)   نتایج نشان  .انجام گرفت 15و  12، 9، 6، 3، 0هاي همچنین، ارزیابی حسی در روزو

یافـت  داري افـزایش  بصورت معنـی  TVB-N و pH ،PV ،TBA مقادیرداد، با افزایش مدت نگهداري 
)05/0<P .(مقدار PV مقدار. بود 25/10و  22/12، 83/14به ترتیب  ٪5و  ٪1، هاي شاهدبراي نمونه PV 

. بـود  فراتـر  حد قابـل قبـول   نگهداري از 15و  12، 9به ترتیب در روزهاي ٪5و  ٪1 ،ي شاهدهادر نمونه
در همـه   TBAمیـزان  .  بـود  59/0و  78/0، 99/0 به ترتیـب  ٪5و  ٪1هاي شاهد، مونهدرن TBAمیزان 

، 36/33ترتیـب   بـه  ٪5و  ٪1هاي شـاهد،  درنمونه TVB-N میزان .ها از حد قابل قبول کمتر بودنمونه
حد  نگهداري از 15و  12به ترتیب در روز  ٪1هاي شاهد و در نمونه TVB-N میزان. بود 63/22و  56/30

-مطابق نتایج ارزیابی حسی، نمونـه . بود کمتر از حد قابل قبول 15تا روز  ٪5و در  .بود فراتر بولقابل ق
. نگهداري غیر قابل مصرف تشـخیص داده شـدند   15و  9،12 هايبه ترتیب در روز ٪5و  ٪1شاهد،  هاي

پوست  ٪5اره هاي تیمار شده با عصهاي شیمیایی و حسی این مطالعه، عملکرد بهتر فیلهنتایج آزمایش
عصاره را بـه   ٪5توان استفاده از غلظت بنابراین می.  کندها تایید میپرتقال را در مقایسه با سایر تیمار

  .توصیه کردمعمولی  ماهی کپورعنوان بهترین دوز پیشنهادي در نگهداري فیله 
  

  ترکیبات فنولی، آنتی اکسیدان، عصاره پوست پرتقال، کپور معمولی: ت کلیديکلما
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 مقدمه: فصل اول  

 کلیات - 1 -1

هـاي  در سـال . هاست که ماهی به عنوان منبع پروتئین با کیفیت در جیره انسان مطرح هستمدت

 Gladyshev(اي قرار گرفته است اي و درمانی چربی ماهیان نیز مورد توجه ویژهاخیر خواص تغذیه

et al., 2006; Weber et al., 2008 .(ب چنـد غیـر اشـباع    بدن انسان توانایی ساخت اسیدهاي چر

) بـه ویـژه بـا مصـرف مـاهی     (را ندارد و اینها باید از جیره غذایی  6-و امگا 3-ضروري خانواده  امگا

 ;De Castro et al., 2007; Özogul et al., 2005; Haliloglu et al., 2004)تـامین شـوند   

Alasalvar et al., 2002;.( چند پیوند دوگانـه و   ماهیان منبع مهمی از اسیدهاي چرب غیراشباع با

      2اسـید دوکوزاهگزاانوئیـک    و) EPA( 1از جمله اسید ایکوزاپنتاانوئیک  3متعلق به خانواده امگا 

(DHA)   باشندمی )Lin, 2004 .( بنابراین، به دلیل داشتن مقدار قابل توجهی از اسیدهاي چرب با

بسیار حساس بوده و دچـار فسـاد زود   هاي ناشی از اکسیداسیون چند پیوند دوگانه در مقابل آسیب

هـاي بـالاي   که البته حضور غلظـت ) ;Viscidi et al., 2004 Vicetti et al., 2003(هنگام می شود 

  ).Jeon et al., 2002(هاي فلزي عضله ماهی موجب تسریع آن نیز می شود یون ترکیبات هماتین و

ــیمیایی    ــاد ش ــاهی، فس ــاد م ــور از فس ــولیز(منظ ــعه ات ــی و ف) توس ــاد میکروب ــا (س ــودگی ب آل

از دست رفـتن  (در اثر فساد شیمیایی و میکروبی ارزش غذایی . است) هاها و رشد آنمیکروارگانیزم

و خواص اولیه پـروتئین و کیفیـت مـاهی    ) هاي محلول در چربیاسیدهاي چرب ضروري و ویتامین

در فسـاد  . گیـرد ل مـی سمی در آن شـک  "کاهش یافته و طعم نامطلوب و ترکیبات نامطلوب و بعضا

به دلیل داشتن مقدار قابـل  ) آسیل گلیسرول ها و فسفو لیپید تري(ماهی بیش از همه چربی ماهی 

هاي چرب با چند پیوند دوگانـه دچـار آسـیب گردیـده و ترکیبـات فـرار حاصـل از        توجهی از اسید

هـا،  اکسـید پرتولیـد هیـدرو  (هـا  شکسته شدن، واکنش اکسیداسیون و واکنش هیـدرولتیک چربـی  

                                                
1- Eicosapentaenoic acid  

Docosahexaenoic acid-2 
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گـردد  موجب ایجاد طعم نـامطلوب و غیـر قابـل مصـرف شـدن مـاهی مـی       ...) ها وها و کتونآلدئید

)Harris and Tall, 1995; Jeon et al., 2002.(  

هر چند نگهداري ماهی در سرما و عمل انجماد روش مناسبی براي نگهداري ماهیان است اما 

- کند و ممکن است واکنشدریایی جلوگیري نمیهمیشه به طور کامل از فساد کیفی محصولات 

شوند، هنوز هم تحت هایی که منجر به تغییرات اکسیداسیونی و آنزیمی و فساد پروتئین می

- هاي مصنوعی مانند آنتیاز این رو نگهدارنده. شرایط نگهداري در سرما و انجماد نیز ادامه یابند

، عوامل )(BHTو بوتیل هیدروکسی تولوئن  BHA)(بوتیل هیدروکسی آنیزول  هایی نظیراکسیدان

ها اضافه و ترکیبات ضد میکروبی ممکن است جهت حفظ تازگی مواد غذایی به آن کلاته کننده

نگرانی کارخانجات و مصرف کنندگان در ). Jeon et al., 2002; Sathivel et al., 2007(شوند 

ها در استفاده جر به تمایل روز افزون آنارتباط با امنیت غذایی در مورد مواد افزودنی مصنوعی من

مزایاي بکار بردن مواد طبیعی مناسب با . هاي طبیعی در محصولات غذایی شده استاز افزودنی

هاي  آزمایشاکسیدانی، افزایش زمان ماندگاري ماهی و عدم نیاز به باکتریایی و آنتیفعالیت آنتی

ها خطر بودن مصرف آنشود، بیشیمیایی انجام می هايامنیت غذایی که براي استفاده از افزودنی

این امر از یک  .باشدها میدر دوزهاي مختلف، تهیه از منابع دور ریختنی و تنوع ساختاري آن

هاي شیمیایی و در نتیجه توجه هر چه بیشتر طرف به علت اثرات سوء شناخته شده نگهدارنده

کنندگان به استفاده از مواد تمایل زیاد مصرف متولیان بهداشتی به این موضوع و از طرف دیگر

 Delaquis et(باشد هاي طبیعی میغذایی فرآوري شده بدون نگهدارنده و یا حداقل با نگهدارنده

al., 2002 ; Tassou et al., 2000 ; Velevo et al., 2003.(  

تحقیقات  امروزه در راستاي حذف و یا کاهش ترکیبات شیمیایی و سنتزي در مواد غذایی،

هاي زیادي در همین زمینه تلاش. زیادي براي جایگزینی مواد شیمیایی با طبیعی انجام شده است

ها در اکسیداسیون لیپید. هاي طبیعی از منابع گیاهی صورت گرفته استبراي یافتن آنتی اکسیدان
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شود، ی غذا میاي و هضماها نه تنها باعث از دست رفتن کیفیت تغذیهحین نگهداري و فرآوري غذ

هاي آزاد تولید شده رادیکال. کندهاي آزاد تولید میاي مانند رادیکالبلکه محصولات اکسید شده

هاي غذایی باعث اکسیداسیون خود به خودي و تولید ترکیبات شیمیایی نامطلوب و در در سامانه

هاي اد در سامانههاي آزهمچنین، رادیکال. شوندنتیجه باعث تندي و بدطعمی ماده غذایی می

 ,.Espin et al(شوند سرطان می "ها، خصوصابیولوژیکی و زیستی باعث بروز بسیاري از بیماري

ها جلوگیري ها ترکیباتی هستند که به طور موثري از اکسیداسیون چربیاکسیدانآنتی). 2000

  ).Abdalla et al., 1999(کند می

هایی مثل خشک کردن، تخمیر و نمک زدن و روشاگرچه هزاران سال است که اثر بازدارندگی 

، اما در )Hansen, 1994(هاي گیاهی شناخته شده است ها و اسانسجات، عصارهاستفاده از ادویه

هاي گیاهی و یا مواد مؤثره این عصاره هاي معطر وهاي اخیر توجه زیادي به تاثیر  اسانسسال

هاي عامل فساد مواد غذایی شده ا و میکروارگانیسمزها بر روي عوامل بیماريعصاره و هااسانس

هاي گیاهی ها و اسانسهاي طبیعی، عصارهبیوتیکامروزه در خصوص اثرات بازدارندگی آنتی .است

هاي شیمیایی گیرد که نشان دهندة تلاش در خصوص حذف نگهدارندهمطالعات زیادي صورت می

 ;Ettayebi et al., 2000; Pol and Smid, 1999( باشدهاي طبیعی میکارگیري نگاهدارنده و به

Yamazaki et al., 2004(.   

  اهمیت و ضرورت انجام تحقیق -2 -1
پرورش . رودشمار می یکی از مهمترین ماهیان پرورشی به) Cyprinus carpio(ماهی کپور معمولی 

هـا از اهمیـت   ماهی کپور معمولی به علت صرفه اقتصادي و گوشت خوشـمزه آن در بیشـتر کشـور   

در خلال دست کاري و نقل و انتقال کاهش کیفیـت  ). Maghsoudi, 2004(اي برخوردار است ویژه

کاهش کیفیت تحت .گردددهد که سبب کاهش مدت زمان ماندگاري محصول میبه سرعت رخ می

هـا مـدت زمـان    تحت تاثیر ایـن فعالیـت  . تاثیر مجموعه عوامل فیزیکی، شیمیایی و میکروبی است
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اندگاري محصول و کیفیت آن کاهش یافته و موجب زیـان اقتصـادي گردیـده و بـه عـلاوه تـاثیر       م

هـاي  با توجه به فساد سـریع آبزیـان، اسـتفاده از روش   . آمیزي بر سلامتی نیز خواهد داشتمخاطره

هاي بیولوژیک و شیمیایی، بسـته  مختلف فرآوري، حمل ونقل و نگهداري نظیر استفاده از نگهدارنده

هـاي پـائین، لازم و ضـروري بـه     و نگهداري در دما) تهیه فیله(ندي در شرایط خلاء، فرآوري اولیه ب

 به دلیل تقاضاي زیـاد بـراي مصـرف مـاهی تـازه کـه واجـد        .)1380رضوي شیرازي، (رسد نظر می

کننـدگان  شرایط کیفی مطلوب و از ماندگاري مناسبی نیز برخوردار باشد و همچنین، تمایل مصرف

تامین ماهی تازه و با کیفیـت و  . )Tome et al., 2006(هاي شیمیایی کاهش استفاده از افزودنیبه 

هـاي سـنتزي جهـت حفـظ     اکسـیدان هاي طبیعی به جاي آنتیاکسیدانهمچنین، جایگزینی آنتی

اکسیدانی عصـاره پوسـت پرتقـال بـر     کنندگان، ضرورت تحقیق در خصوص اثر آنتیسلامت مصرف

تاکنون در زمینـه تـاثیر    همچنین، .نمایدنگهداري در یخچال را ایجاب می ولی هنگامفیله کپور معم

اکسیدانی طبیعی بر روي فیله مـاهی کپـور معمـولی    عنوان یک منبع آنتی عصاره پوست پرتقال به

  .اي صورت نگرفته استمطالعه

  هاي تحقیقفرضیه -3 -1
 .نگهداري در یخچال دارد هنگام پور معمولیاکسیدانی بر فیله کعصاره پوست پرتقال، اثر آنتی

  اهداف تحقیق -1-4
  :لذا هدف این تحقیق عبارت است از

.اکسیدانی عصاره پوست پرتقال بر فیله کپور معمولی هنگام نگهداري در یخچالبررسی اثر آنتی
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  مرور منابع: دومفصل 

  
  

  مقدمه  -1 -2
ها، داراي قابلیت مناسبی ا توجه به تنوع زیاد گونهماهی یکی از منابع پروتئینی با ارزش است که ب

امروزه مزایاي مصرف ماهی بر کسی پوشیده . باشددر تامین بخشی از پروتئین مورد نیاز بشر می

محصولات . هاي مختلف سعی در افزایش مصرف ماهی و سایر آبزیان داریمنیست، بطوریکه با روش

افت کیفیت نتیجه تغییرات مختلف شیمیایی، . دگردنشیلاتی به سرعت دچار افت کیفیت می

آنزیمی و فیزیکی است که بر چهار دسته از ترکیبات مهمی که در محصولات شیلاتی وجود دارند، 

ها، رطوبت و ها، کربوهیدراتها، چربیپروتئین: این چهار دسته عبارتند از. گذارندتاثیر می

برخی از این . مرگ این محصولات نقش دارند همچنین، ترکیبات مختلف دیگري در کیفیت پس از

نه فرار همانند آمونیاك، تري متیل آمین وژهاي نیترهاي آمینه آزاد و بازترکیبات شامل اسید

هاي آن تغییرات طعم و بو به سرعت در ماهی و فرآورده. باشندو هیستامین می) TMAO(اکسید 

هاي ها فاکتورارگانیسم ی و آلودگی با میکروهاي اکسیداسیونبه طور کلی واکنش. شودایجاد می

باشند و اگر بطور موثر کنترل نشوند سبب کاهش اصلی در کاهش ماندگاري مواد غذایی می

این تغییرات نامطلوب سبب نارضایتی مشتري شده و در نتیجه، از دست . گردندکیفیت فرآورده می

در صورتی که تهیه یک محصول تازه، . داشت دادن بازار فروش و ضرر اقتصادي را به همراه خواهد

رسد بهبود لذا به نظر می. تواند شرایط رقابت را ایجاد نمایدبا کیفیت و طعم و بوي مناسب می

 et al., 2007(هاي نگهداري در صنعت فرآوري آبزیان از اهمیت خاصی برخوردار باشد روش

Sathivel .(  
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  فساد پذیري آبزیان - 2-2
هاي غیر اشباع فراوان در دار و چربی بالا، ترکیبات ازت "انسبت  داشتن پروتئین آبزیان بدلیل

هاي غیر اشباع اکسیده شدن چربی. شوند پذیرترین مواد غذایی محسوب می عضلات جزء فساد

باشد که دلیل اصلی بو و طعم نامطلوب در طول نگهداري تحت تاثیر نور، حرارت و اکسیژن می

  ).1380رضوي شیرازي، (شود یفیت ماهی میبوده و سبب افت ک

  انواع فساد -2-3
هاي باشد، کیفیت ماهی پس از مرگ به واسطه واکنشهاي بسیار فساد پذیر میماهی از دسته غذا

و در نتیجه کیفیت حسی، ) Ӧzogul et al.,2004(یابد میکروبی و شیمیایی و آنزیمی کاهش می

 ,.Ӧzogul et al., 2006; Rasoarahona et al(رود بین می اي آن ازارگانولپتیک و ارزش تغذیه

2005; Huss, 1988(. انجامدتغییرات فیزیکی نیز پس از صید در ماهی به تسریع روند فساد می 

  ).1388شریفیان،(

  فسادآنزیمی یا اتولیتیکی -1- 2-3
هاي بدن است، هاي موجود در عضلات و دیگر ارگاناتولیز و خود هضمی، مجموعه فعالیت آنزیم

نهایت منجر به شکسته شدن بسیاري از ترکیبات  گردد و درکه به سرعت پس از صید آغاز می

اي، نخستین فرآیند اتولیتیکی در بافت ماهیچه). 1385 رضوي شیرازي،(گردد درون بافتی می

از صید، پس از مدت کوتاهی پس ). Huss,1988(باشد ها میها و نوکلئوتیدتغییرات کربوهیدرات

هاي فیزیولوژیکی عادي خود ادامه می دهند، اما خیلی زود تولید اي به فرآیندسلول هاي ماهیچ

هاي در عضلات با مجموعه اي از واکنش ATPشکستن . شودآدنوزین تري فسفات متوقف می

 ها، ابتدا آدنوزین دي فسفات به آدنوزین مونوفسفاتشیمیایی همراه است که در طی این واکنش

هرچند اهمیت . شودفسفات تبدیل و سپس به هیپوگزانتین و ریبوز تجزیه می واینوزین مونو

تغییرات اتولیتیکی و نقش ترکیبات به وجود آمده در تغییر اختصاصات ارگانولپتیک ماهی به خوبی 


