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   قد   و     
ند از  ار   م ا تاد  ع  ه  وق را وز و   زا ،    مای د   ررا   آباـدی  ناب آ ی د  ـ م  ر ـ  ور  ی  ـ ق ز  جـام ا ـن   ا    ل   ـ    پایـا ن    را ـتای ا 

ی را دارم   .و  دردا 
ر  رم  ناب آ یان د   مااز اسا ید     ر   مد  ار دیو   ندس     ی  م. ع  ما  ی  ی   ما       و  در دا  شان     مات   اوا      پاس ز 

آ ی   ندس  از شان  ھا    رضا    ی ناب  ی     شاوره  ی   مات و   مام ز  ل      پاس و      را دارم.  د  
ر م از  ناب آ ی د   زاده ا ا   ی  ع   کلا  م. خا صا    دو   ما  ی   ن پایان    را    ھده دا   قد  و        ا    ز  ت داوری 

ر ی  نــــــاب آ ی د  ــــــ ـــا  ــ مــ ــ    را   ــ جا ــ ا   ار ــــــد  ی  کار نا ــــــ نار  ــ   ــ از  ــ ی  ون    ـــــــ ــ  ــ یدا ــ ا   وط    ث    ــــــ ــ ــ ی از  با ــ ھا  ــ   ــ م   ــ ــ  ـــ زادهع   ا ا ـ ــ ــ ی    ــ لا ـــــــ ک دو  
شان ی  ی ا  ما  مات و را   از ز  ه  ن و ی  فاده   دیده    د  م.  ا   ما  ی      قد  و       

ر  ی  نـاب آ ی د  ــ ی ـ ت   یلات  رم    ـ نـده    ـ ما  پاس  ـ اوان از   ی    یـانبـا  ـ ل      ـ ی   ا ــ ماـ  شاـن     ق روز ا ـ ون  ای ا  و  ـ و آرزوی  
ی لید با      و  پاس از اسا  و  ز د  رم دا ه زا  شان،    ه     ده ام.     ض  در   ر      از        

ــ ر ـــ ــ ــ ــ ــ ــــــاـی  ـ ــ ــ وژی  یـــ ــــــ ــ ــ ـــ و ـ ا  ده  ــ  ــ ــ ـــ ــ ــ رم  و  ـ ــــــ ــ ــ ــ ل    ــ ــ  ــ ــ ــ ــ ـــ ه   ـ ــ ـــ ــ ــ ــ ــ ک  ـ ر  ،از  ـــــــ ــ ــ ــ ــــــاـب آ ی د  ـ ــ ــ ــ ده  نـــ ــ ــ ــ ـــ ــ رم  و  ـ ــــــ ــ ــ ــ ت    ــ ــ ــ ــ ــ ــ ـــ ور  و ه ریا ـ ـــ ـ ـ ـ ـ ــ ـ ـ ـ ـ ــ  اری  غلام ـ ـــ ــ ــ ــ ــ ســ    پا
م.  ما  ی      

م   ندس  رکارخا  و نداز دو ت   م   م د  واره و   و ه        ی    وزا     ن  وژه د   ا  جام  م ا  م.    ا  ما  ی   و       ا د،  قد   وده     
ی رزا ــــــ ــ وز    ـــ ــ  ی،   ـ ــ ا ــ ن  ده،    ــــــ ی زا روا  ی   ــــــ ع ــــــ ری،  ــــد ا  ـــــ مــ وری،    ــــد  ــــــ مــ ی  نــــــاب آ یـــــاـن   نــــــدس    ھای   ا ــــــ ــ  ــ کلا ـ ی  ای    ــاـ  ــ ر آ جـ ــ  ــ  ،   ــ

ئ   دارم. و د  نان    ی را از  دا ل ز د  ی   ا  ما  و   ت        آرزوی  
  



گان   ود ذ   ه ا ثار و از   ک   ی شان از  سا  م و ا  ر       پاس     
ن  ن  ر  ن روزگاران     ن  رد   ودشان     ا  ش و    پاس عا  ه  رشار و   مای ا ید  

  ا ت
ید جا ت  ی   ا نا شان     ی و  س     شان     یاد رس ا ت و  ر  دا  ق    ی  ر      پاس 

ی  ندو   پاس    ت  ی   ی   ش    شان         و       
ن   : را   پایان     ا 

وح   یدروح         در   
م       وز و    با    ما  د  

ی  دری    نای وا   م و      ت  ه گا  ن  ر  غ  ا قدر  ناب آ ی        روز  ھا    رضا      ع  
وا     بان      ا ان   مو   

م   م. قد  ما  ی      
  

  



  چکیده

هنگام  قزل آلاي رنگین کمانبر کیفیت فیله  Aنایسین العه بررسی تاثیرات اسانس آویشن شیرازي و هدف این مط

. تیمار هاي این مطالعه شامل فیله هاي شاهد، فیله هاي حاوي می باشد درجه سانتیگراد) 4( نگهداري در یخچال

فیله هاي ترکیب  ،Aراي نایسین گرم فیله، فیله هاي دا 100میلی لیتر در  4/0و  2/0اسانس آویشن شیرازي 

% می باشد. پارامتر هاي شیمیایی، میکروبی و تغییرات حسی در 4/0% و 2/0و اسانس آویشن شیرازي  Aنایسین 

در همه تیمارها روند افزایشی را نشان داد و این افزایش  pHارزیابی شد. شاخص  18، 15، 12، 9، 6، 3، 0زمانهاي 

% نسبت به سایر 4/0و اسانس آویشن شیرازي  Aتیمار هاي حاوي ترکیب نایسین  در روز) 15در انتهاي دوره (

نشان می دهد که تیمار هاي ترکیبی افزایش کمتري را نسبت به سایر تیمار ها TVB-N تیمار ها کمتر بود. نتایج 

ا تا پایان دوره در همه تیمار ه TBAدر همه تیمار ها افزایش معنی داري را نشان داد. مقادیر  PVداشت. شاخص 

که زمان ماندگاري همه تیمار ها نسبت به تیمار  دادبول کمتر بود. نتایج آزمایشات میکروبی نشان قاز حد قابل 

و اسانس آویشن شیرازي  Aشاهد افزایش یافته و بیشترین زمان ماندگاري در تیمار هاي حاوي ترکیب نایسین 

ی نشان داد تیمار هاي داراي اسانس آویشن شیرازي در ابتداي % مشاهده گردید. نتایج ارزیابی حس4/0% و 2/0

روند کاهش داشت. نتیجه گیري  و نهایتاً به تدریج این نمرات افزایش یافت اما ،دوره نمرات پائینی را کسب نمودند

را % زمان ماندگاري 4/0% و 2/0و اسانس آویشن شیرازي  Aاده همزمان از نایسین فنهایی نشان می دهد که است

  روز تعیین گردید.  15ن تیمار ها زمان ماندگاري در ای .نسبت به سایر تیمار ها افزایش می دهد
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  کلیات - 1- 1

غذاهاي دریایی منبع پروتئینی با ارزشی براي انسانها می باشند و در یک رژیم غذایی سالم نقش مهمی را 

 ماهیان حاوي مقدار زیادي از ترکیبات مهم همچون ترکیبات مغذي، ویتامین .)Kose et al., 2001( ایفا می کنند

 .)Perez-Alonso et al., 2003( و اسیدهاي چرب چند غیر اشباع می باشنداملاح معدنی ، ل در چربیهاي محلو

استفاده . )Cortes-Ruiz et al., 2001( که استفاده انسانی از اغلب منابع شیلاتی توسعه یابد است این امر سبب شده

یت اقتصادي زیاد در بسیاري از کشورها رواج از ماهی و سایر گونه هاي دریایی براي تولید فرآورده هایی با اهم

  .)Losada et al., 2004; Aubourg et al., 2005( یافته است

نظیر  31-خصوصا از خانواده امگاچربی ماهیان منبع مهمی از اسیدهاي چرب چند غیر اشباع بلند زنجیره 

DHA2، EPA3 .مرحله جنینی و در طی سالهاي براي رشد عصبی کودك و در  3-خانواده امگا اسیدهاي چرب است

 ,.Haliloglu et al( نخست پس از تولد ضروري هستند و اثرات مفیدي بر کاهش التهاب، افسردگی، فشار خون بالا

و پیشرفت سرطان را کند نموده و  شته) داKose et al., 2001( )، جلوگیري و درمان بیماریهاي قلبی و عروقی2004

) کمک می Shirai et al., 2001( تقویت حافظه و بینایی ،)Stodolnik et al., 2005( به بهبود اختلالات خود ایمنی

  کند.

سبب شده تا حفظ کیفیت ماهی تازه، یکی از مسائل مهم مورد توجه  قابلیت فساد پذیري بالاي ماهیان

 ل مهم است.ماندگاري محصو زماندر این رابطه توجه به  .)Liston,1980( صنعت ماهی و مصرف کنندگان باشد

 Özyurt etبدین منظور تکنیک هاي متفاوتی مثل سرد ساختن محصول بلافاصله پس از صید و نگهداري در یخ (

al., 2009) انجماد ،(Aubourg et al., 2004; Aubourg et al., 2005 بسته بندي در خلأ و اتمسفر تغییر یافته ،(

)Özogul et al., 2004پرتودهی با اشعه گاما و ،(UV  )Savvadis et al., 2002 استفاده از مواد ضد میکروبی مثل ،(

 ,.Manju et al., 2007; Sallam et al( نمک اسید هاي آلی ) وAl-Dagal and Buzarra, 1999اسید هاي آلی (

 Frangos et) و بکارگیري اسانس ها (Banergee, 2006)، استفاده از آنتی اکسیدانهاي طبیعی و مصنوعی (2007

al., 2010 براي افزایش زمان ماندگاري محصولات دریایی و حفظ کیفیت ماهی به کار گرفته شده است. عدم ،(

                                                
1  -  ω-3 
2 - Docosa hexaenoic acid 
3- Eicosa pentaenoic acid 
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استفاده از تکنیک هاي مناسب نگهداري ماهیان و محصولات دریایی منجر به تغییرات سریع در فاکتور هاي 

فساد ماهی را به دنبال دارد  متفاوت شیمیایی، بیوشیمیایی و میکروبیولوژي محصول گردیده و پدیده پیچیده

)Liston, 1980; Ghaly et al., 2010(.  

ماهیان حتی در دماي پایین نگهداري نیز ممکن است با فساد باکتریایی مواجه باشند. در نتیجه فعالیت 

تري  باکتریایی، ترکیبات فرار با وزن ملکولی پایین تولید می شوند. این ترکیبات به طور معمول سولفید هیدروژن،

که عامل نامطلوب شدن گوشت، تشدید بوي  ،)Ghaly et al., 2010; Huss, 1995( متیل آمین و آمونیاك بوده

  .)Gram and Dalgaard, 2002( مزه شدن ماهی در طی زمان نگهداري می باشند نامطبوع و بی

هاي گرم منفی  فساد باکتریایی ماهی نگهداري شده در یخچال تحت شرایط هوازي توسط میکروارگانیزم

 ,Hubbs( اتفاق می افتد 4و گونه هاي مختلف فلاوباکتریوم 3، شوانلا2، آلترموناس1سرما دوست مثل سودوموناس

بدین منظور روش هاي متعددي براي جلوگیري از رشد یا از بین بردن باکتري هاي عامل فساد و پاتوژن  ).1991

ذاهاي نگهداري شده در یخچال ارائه شده است که از جمله هاي بیماري زا و همچنین افزایش کیفیت و امنیت غ

 ;Ojagh et al., 2010; Kostaki et al., 2009(د اشاره نمواسانس ها و یا روکش دار کردن می توان به استفاده از 

Atera et al., 2009(.  

 ,.Özyurt et al.,2009; Özogul et alماهیان در دماي پائین نگهداري گزارش گردیده است ( میکروبیفساد 

 Lin and Lin, 2004; Mielnik( اکسیداسیون چربی به عنوان یکی از دلایل اصلی کاهش کیفیتاز طرفی  ).2006

et al., 2002; Sahoo et al., 2004 و یکی از بزرگترین نگرانیها در مورد گوشت و ماهی و فرآورده هاي دریایی (

 ;Serdaroglu and Felekoglu, 2005;Yu et al., 2002; Serdaroglu and Yildiz-Turp, 2004(باشد منجمد می 

Al-Bulushi et al., 2005.(  

 ).Burt, 2004( مسئول خواص ضد میکروبی اسانس ها هستند موجود در اسانس هاي گیاهیلی وترکیبات فن

بیعی است همچنین ترکیبات فنولی موجود در اسانس هاي گیاهی یکی از بهترین منابع آنتی اکسیدان هاي ط

)Dormana et al., 2003; Lee et al., 2005(.  در تحقیقاتSacchetti و همکاران )اثر ضد میکروبی و آنتی  )2005

استفاده از اسانس ها به عنوان مواد ضدمیکروبی و آنتی اکسیدانی برخی اسانس ها مورد مطالعه قرار گرفت. 

) مورد مطالعه قرار گرفته است. Mexis et al., 2009; Kykkidou et al., 2009اکسیدانی ماهی در تحقیقات (

                                                
1  - Pseudomonas 
2-Alteromonas  
3-Shewanella  
4 -Flavobacterium 
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ویژگی هاي ضد  .)Burt, 2004(داراي اثرات ضد میکروبی و آنتی اکسیدانی می باشد  1اسانس آویشن شیرازي

در مقیاس آزمایشگاهی به خوبی شناخته شده  باکتریها اي جلوگیري از رشدشیرازي برمیکروبی اسانس آویشن 

گزارش ) Sharififar et al., 2007( ). ویژگی هاي آنتی اکسیدانی این گیاه همچنین توسطBasti et al., 2007است (

) Nykanen et al.,2000; Solomakos et al.,2008( قاتیدر تحق نیسینا یکروبیضد م اتیخصوص گردیده است.

آن به عنوان  يریشت، بکارگدر گو نیسیصورت گرفته در رابطه با استفاده از نا گزارش شده است. از جمله مطالعات

 یگرم منف يها يباکتر هیعل برباشد که به صورت توأم  یکننده م 2شلاته باتیکننده لاشه به همراه ترک یضد عفون

در  نیسی).در خصوص اثرات ناDelvas-Broughton, 1993مؤثر بوده است( یشگاهیآزما طیو گرم مثبت در مح

مطالعات  تیترین ایسولفور  دیاکس يکردن آن با د نیگزیو جا دهیحرارت د یمحصولات گوشت يماندگار شیافزا

 یتازه م ییایدر يدر فراورده ها یمعضل اساس کی توژنزیمنوس ایستریل يصورت گرفته است. باکتر يگسترده ا

 ییغذا يدر فراورده ها يباکتر نیمانع از رشد ا یستینرژیبه همراه حرارت به صورت س نیسیباشد. استفاده از نا

  ).Modi et al., 2000شود( یم ییایدر

  

 اهمیت و ضرورت تحقیق - 1- 2

قابلیت فساد پذیري بالاي ماهیان سبب شده تا حفظ کیفیت ماهی تازه، یکی از مسائل مهـم مـورد توجـه صـنعت     

) و بــا نــام Oncorhynchus mykissقــزل آلاي رنگــین کمــان، بــا نــام علمــی (. مــاهی و مصــرف کننــدگان باشــد

در بین گونه  ).1371( وثوقی و مستجیر  می باشد Salmonidae آزاد ماهیان  و از خانواده  Rainbow troutانگلیسی

هزار تن در  30بالاي حدود  ،از نظر تولیدسالیانه )، O. mykissهاي متفاوت پرورشی، ماهی قزل آلاي رنگین کمان (

از  ،سی براي مصرف کننـده و پـراکنش مناسـب   قابلیت دستر به دلیل ،)FAO, 2006(هزار تن در دنیا  505ایران و 

اهمیت زیادي بین پرورش دهندگان برخوردار است و اغلب به صورت ماهی کامل از مغازه هاي خرده فروشـی و یـا   

نظر به ارزش اقتصـادي و غـذایی، درصـد     بزرگ قابل تهیه است.فروشگاه هاي به صورت فیله شده و شکم خالی از 

ماندگاري آن در یخچـال   زمانگهداري موقت و عرضه این ماهی، بررسی کیفیت و تعیین بالاي تولید و شیوه هاي ن

و تاثیرات نگهدارنده هاي بیولوژیک بر آن از جنبه هاي مهم مطالعات کیفی در بهداشت و تغذیه انسان بشـمار مـی   

غذایی این مـاهی بـراي   رود که این مسئله مبین ضرورت و لزوم تحقیقات ویژه، در زمینه تغذیه، بهداشت و سلامت 

                                                
1-Zataria multiflora Boiss 
2 - Chelate 
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ماندگاري ماهی قزل آلاي رنگین کمان  زمانمیکروبیولوژیکی و تعیین  مصرف کنندگان است. ارزیابی بیوشیمیایی،

بـا توجـه بـه خصوصـیات      لـذا  نگهداري شده در یخچال یکی از مهمترین مسائل در این زمینه محسوب می شـود. 

در این تحقیق نگهداري و بررسی فیله هاي شاهد و  و نایسین ضدمیکروبی و آنتی اکسیدانی اسانس آویشن شیرازي

گـرم   15/0(با دوز  A  %، نایسین4/0%، اسانس آویشن شیرازي 2/0فیله هاي تیمار شده با اسانس آویشن شیرازي 

و اسانس آویشـن   A %، ترکیب نایسین2/0و اسانس آویشن شیرازي  A ، ترکیب نایسینبه ازاي یک کیلوگرم فیله)

انجام شده تا امکان بکارگیري از نتـایج تحقیـق بیشـتر فـراهم      گراد درجه سانتی 4در دماي یخچال % 4/0ي شیراز

  باشد.

  

  ق:هاي تحقیفرضیه - 1- 3

بر تغییرات میکروبی، شیمیایی و حسی ماهی قزل آلاي رنگین  ی داريآویشن شیرازي و نایسین تاثیر معن -1     

  دارد. کمان در طول دوره نگهداري

استفاده از اسانس آویشن شیرازي و نایسین سبب افزایش مدت زمـان مانـدگاري فیلـه مـاهی قـزل آلاي       -2    

  .رنگین کمان در طول دوره نگهداري می شود

 

  اهداف تحقیق: - 1- 4

و نایسین بر فیله ماهی قزل آلاي رنگین  انی و آنتی میکروبی آویشن شیرازيبررسی خصوصیات آنتی اکسید -1    

  این ماهی ر طول دوره نگهداريکمان د

   در تیمارهاي مختلف این ماهیماندگاري  زمانتعیین  -2     
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  جایگاه و اهمیت غذاي دریایی در تامین غذاي انسانی - 2- 1

د غذایی از دیرباز مورد توجه بشر قرار گرفته استفاده از ماهی و سایر آبزیان به عنوان یکی از منابع ارزشمن

سطح دانش بشري و وقوف به اهمیت و نقش مواد پروتئینی در برنامه غذایی و نیز افزایش جمعیت از  ءاست. با ارتقا

سوي دیگر، میزان تقاضا براي مصرف آبزیان که از مواد غذایی با ارزش به شمار می روند، به تدریج افزایش یافته 

 ).Aubourg et al., 2005است (

غذاهاي دریایی منبع پروتئینی با ارزشی براي انسانها می باشند و در یک رژیم غذایی سالم نقش مهمی را 

). ماهیان حاوي مقدار زیادي از ترکیبات مهم همچون ترکیبات مغذي، Kose et al.,2001ایفا می کنند (

و اسیدهاي چرب چند غیر  I  ،Fe ،Ca ،Cu ،Znدنی نظیراملاح مع)، Dو  A ویتامینهاي محلول در چربی (اساسا

این امر سبب شده که استفاده انسانی از اغلب منابع شیلاتی  .)Perez-Alonso et al., 2003( اشباع می باشند

استفاده از ماهی و سایر گونه هاي دریایی براي تولید فرآورده هایی با  ).Cortes-Ruiz et al., 2001( توسعه یابد

 ;Losada et al., 2004; Aubourg et al., 2004( یت اقتصادي زیاد در بسیاري از کشورها رواج یافته استاهم

Aubourg et al., 2005.(  خصوصا از چربی ماهیان منبع مهمی از اسیدهاي چرب چند غیر اشباع بلند زنجیره

رشد عصبی کودك و در مرحله  براي 3-خانواده امگا اسیدهاي چرب است. DHAو  EPA نظیر 3-خانواده امگا

جنینی و در طی سالهاي نخست پس از تولد ضروري هستند و اثرات مفیدي بر کاهش التهاب، افسردگی، فشار 

و  شته) داKose et al.,2001( )، جلوگیري و درمان بیماریهاي قلبی و عروقیHaliloglu et al., 2004( خون بالا

 تقویت حافظه و بینایی ،)Stodolnik et al., 2005( اختلالات خود ایمنی پیشرفت سرطان را کند نموده و به بهبود

)Shirai et al., 2001.کمک می کند (  

  

  مصرف ماهی ئدفوا - 2- 2

مسئله کمبود پروتئین در اغلب جوامع بشري، همچنین فواید استفاده از پروتئین آبزیان و وجود منابع فراوان 

رود (معینی و بی جهت وارد ساختن آبزیان به رژیم غذایی مردم به شمار میغذاهاي دریایی در دنیا، راه حل مناس

  ).1384فرزانفر، 

مواد اصلی  ءهاي ساحلی)، جز(استان ماهی ماده غذایی مفیدي است که در مناطق شمالی و جنوبی کشورمان

تغذیه اي بسیار  ). ماهی داراي ارزش1380(رضایی،  شود و اساسی برنامه غذایی مردم این مناطق محسوب می
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بالایی است و اکثر مواد مغذي مفید و ضروري براي انسان را به تنهایی داراست. ماهی از منابع بسیار خوب پروتئین 

شود. پروتئین موجود در ماهی از نظر کمیت و کیفیت قابل توجه است، بدین معنی که پروتئین موجود  محسوب می

شود و به طور تقریبا کامل در بدن به  تگاه گوارش هضم و جذب میدر ماهی به شکلی است که به آسانی در دس

سازي و همچنین در حفظ مقاومت بدن در برابر  آهن در خون .رسد. ماهی یکی از منابع خوب آهن است مصرف می

اي است که جذب آن در دستگاه گوارش آسان  به عهده دارد. آهن موجود در ماهی به گونه ها نقش مهمی  میکروب

  ).1377(شجاعی،  رسد ه و به خوبی در بدن به مصرف میبود

در  بنابراین نقش مهمی  .دهد علاوه بر آن آهن موجود در ماهی، جذب آهن منابع گیاهی را هم افزایش می

 "B"هاي گروه  به عهده دارد. ماهی حاوي مقدار قابل توجهی ویتامینرا پیشگیري از کم خونی ناشی از فقر آهن 

یم فعالیت سلول هاي عصبی و در نتیجه در سلامت سیستم عصبی و نیز در سلامت پوست تاثیر در تنظ است که

  ).1377(محمدیها،  در خون سازي نیز مؤثرند "B"هاي گروه  دارند. همچنین بعضی از انواع ویتامین

کمک به سلامت اعصاب، شادابی، طراوت پوست و پیشگیري از کم خونی  توان بنابراین با مصرف ماهی می

باشد. روي یک ماده مغذي است که در  . ماده مغذي دیگري که در ماهی به مقدار کافی وجود دارد فلز روي میردک

دارد. کمبود این ماده مغذي در دوران رشد  رشد کودکان و نوجوانان و نیز در بلوغ جنسی نوجوانان تاثیر مهمی

همچنین در دوران  ،)1380(رضوي شیرازي،  شود موجب کوتاهی قد و در صورت کمبود شدید باعث کوتولگی می

تواند به رشد  شود. این ماده غذایی مفید با دارا بودن روي به میزان کافی می بلوغ منجر به تاخیر در بلوغ جنسی می

  ).Gokoglu et al., 2004( و تنظیم بلوغ جنسی کمک کند

 دارد پیشگیري و پوسیدگی دندان تاثیر مهمیها و در  ماهی از منابع غنی فلوئور در سلامت و استحکام دندان

)Anonymous, 2009.( یا پوکی استخوان مؤثر است. ماهی دریا از  1فلوئور همچنین در پیشگیري از استئوپروز

در سلامت انسان دارد. ید در رشد   آید. ید یکی از مواد مغذي است که تاثیر مهمی بهترین منابع ید به حساب می

؛ رضایی، 1380(رضوي شیرازي،  شود دارد و کمبود آن موجب اختلال در رشد و کوتاهی قد میاثرات قابل توجهی 

1380.(  

بنابراین مصرف ماهی به مقدار کافی در دوران رشد ضروري است. ید همچنین در تکامل سیستم عصبی نقش 

دکانشان علاوه بر اختلال در ها در دوران بارداري مبتلا به کمبود شدید ید باشند، کو دارد و چنانچه خانم  مهمی

گیر آنان خواهد شد. همچنین  شوند و این مشکل تا آخر عمر گریبان دچار عقب افتادگی ذهنی نیز می  رشد جسمی

                                                
1  - Osteoprosi 
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 "2"و ذهنی کودك شیرخوار شود. مصرف ماهی   تواند منجر به اختلال در رشد جسمی کمبود ید در شیر مادر می

و ذهنی جنین و   تواند اثرات مثبتی در رشد جسمی مادران باردار و شیرده می بار در هفته در برنامه غذایی "3"تا

  ).Anonymous, 2009( نوزاد داشته باشد

زا است. کمبود ید  نقش دیگري که ید در سلامت انسان به عهده دارد تاثیر آن در متابولیسم مواد انرژي

شود. ید در تولید  منجر به افزایش وزن و چاقی می زا در بدن شده و در نتیجه موجب کاهش متابولیسم مواد انرژي

مثل نیز مؤثر است و افراد مبتلا به گواتر ناشی از کمبود ید دچار اختلال در تولید مثل خواهند شد. مصرف ماهی و 

ابع گیري کند. ماهی از من تواند نیاز انسان را به ید تامین کرده و از بروز عوارض ناشی از کمبود ید پیش آبزیان می

 ها تاثیر مهمیاي است که همراه کلسیم در سلامت و استحکام استخوانشود. فسفر ماده خوب فسفر محسوب می

ها  شوند مانند ماهی کیلکا و ساردین علاوه بر خواصی که براي انواع ماهی هایی که با استخوان مصرف می دارد. ماهی 

ها  ها و دندان بنابراین در رشد، استحکام و سلامت استخوان باشند. حاوي مقدار قابل توجهی کلسیم نیز می ،ذکر شد

  ).1380(رضوي شیرازي،  مؤثرند

هاي پر چرب نظیر سالمون، ساردین، ماهی تن و ماهی قزل آلا، بدن انسان را هاي سرد، ماهیهاي آبماهی

چرب  . اسیدهاي);Anonymous, 2009 1380رضوي شیرازي، ( نمایدهاي قلبی محافظت میدر مقابل بیماري

هاي غنی از کلسترول) به سطح (به فرم پلاك هاي خونیضروري موجب جلوگیري از لخته شدن و چسبیدن پلاکت

ها و جلوگیري ها و سیاهرگهاي خونی در سرخرگاکثر حملات قلبی به علت ایجاد لخته .گردندداخلی عروق می

توانند در کاهش التهاب در همچنین می 3-ي چرب امگااسیدها .پذیردها صورت میاز جریان مناسب خون در رگ

از دیر باز تا کنون انواع ماهی و  ).1377(محمدیها،  هایی نظیر آرتریت روماتوئید نقش داشته باشندبیماري

ها سبب آشنایی کردند. بی شک استفاده مداوم از آنها نقش مهمی ایفا میمحصولات دریایی در رژیم غذایی انسان

نوع اسید چرب مختلف در  50-60بیش از  .)Anonymous, 2009( ماهی و پی بردن به فواید آن گردید با روغن

  .)1380(رضوي شیرازي، روغن ماهی یافت گردیده است 

کند. ي دیگر و حتی از فصلی به فصل دیگر فرق میاي به گونهبه طور معمول نسبت اسیدهاي چرب از گونه

ها را مورد استفاده قرار می دهند و این امر ترکیبات اسیدهاي چرب روغن پلانکتون ها در فصول مختلف انواعماهی

ویژگی مخصوص ماهی که آن را بین سایر مواد غذایی  .)1380(رضوي شیرازي،  دهدها را تحت تاثیر قرار میآن

آن که جز مواد  حائز اهمیت خاص ساخته است، نوع چربی موجود در آن است. ماهی و محصولات دریایی با وجود

اند. چربی موجود در مواد غذایی غذایی حیوانی هستند، ولی از نظر ترکیب چربی با سایر مواد حیوانی متفاوت
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بردن بالا حیوانی به طور عمده حاوي ترکیباتی به نام اسیدهاي چرب اشباع شده هستند که این ترکیبات موجب 

  ).Horrocks and Yeo, 1999؛ 1377، (محمدیها شوندمطلوب خون میهاي ناکلسترول و سایر چربی

روغن  ،باشندمی 6-بر خلاف خیلی از منابع گیاهی که حاوي مقادیر زیادي اسیدلینولئیک از خانواده امگا

شوند و اي از اسیدهاي چرب است که در گیاهان، حبوبات زمینی و یا محصولات لبنی یافت نمیماهی داراي دسته

. تفاوت روغن ماهی با )Horrocks and Yeo, 1999؛ 1377، محمدیها( باشندمی 3-مگااز نوع اسیدهاي چرب ا

ي باشد. براي مثال چند اسید چرب محدود تشکیل دهندهروغن گیاهی، مربوط به تنوع زیاد اسیدهاي چرب می

 Weber et( باشد کربن می 24تا  12روغن گیاهی بوده ولی روغن ماهی داراي اسیدهاي چرب با زنجیره کربنی 

al., 2008.( می 3-انوئیک اسید دو گروه مهم از اسیدهاي چرب در سري امگا هگزا و دوکوزا اسید پنتانوئیک اکوزا-

  .)Horrocks and Yeo, 1999( باشند

  

  قابلیت فساد پذیري سریع آبزیان پس از صید - 2- 3

ي غیر اشباع فراوان در عضلات، جز مواد دار و چربیها نسبتاً بالا، ترکیبات ازت  آبزیان بدلیل داشتن پروتئین

). پس از صید ماهی و مرگ آن، تغییرات 1380غذایی هستند که قابلیت فسادذیري بالایی دارند (رضوي شیرازي، 

پیچیده اي در اثر فعالیت هاي آنزیمی، شیمیایی و میکروبی در آن رخ می دهد به طوري که با مرگ ماهی و 

تري ها به راحتی تکثیر یافته و به سرعت به بافتها هجوم برده و باکتري هاي ویژه تضعیف سیستم ایمنی بدن، باک

فساد با استفاده از مواد حاصل از خود هضمی، رشد و تکثیر می یابند. افزایش تعداد باکتري هاي ماهی معمولا با 

  ).Gram and Dalgaard, 2002تغییرات کیفی همراه است (

اع تحت تاثیر نور، حرارت و اکسیژن می باشد که دلیل اصلی بو و طعم هاي غیر اشب اکسیده شدن چربی

). از مسائل مهم در 1380شود (رضوي شیرازي،  نامطلوب در طول نگهداري بوده و سبب افت کیفیت ماهی می

هاي  درجه حرارت، شدت واکنشنگهداري ماهی تازه، تازگی ماهی یا زمان ماندگاري آن می باشد که تحت تاثیر 

امروزه شیوه هاي متفاوتی از قبیل  ).Huss, 1971هاي مولد فساد می باشد ( یمی و تعداد و نوع میکروارگانیسمآنز

استفاده  .استفاده از نگهدارنده هاي غذایی و بسته بندي در خلا جهت افزایش ماندگاري ماهیان استفاده می شوند

اما این خطرات نمی بایست بیش از  ،دنبال داشته باشد از هر مادة افزودنی در مواد غذایی ممکن است خطراتی را به

  ).1385، مرتضوي و همکارانمزایاي کلی آنها باشد (

  


