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 :تقدیم

مام زحمات، تلاش ها و علاقه ای را که در انجام این تحقیق صرف شد به ت

همسر عزیز و فرزندان دلبندم، که همواره در تمامی کارها مشوق من بوده اند 

 تقدیم می کنم تا بیانگر ذره ای از عشق و علاقه ام به آنان باشد.
 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 تقـدیر وتشـکر:

 هربان برای الطاف بیکرانش سر تعظیم فرو می آورم و شکرگذار او می باشم.در برابر قدرت وعظمت خداوند بخشنده و م 

 در اینجا برخود لازم می دانم از راهنمایی ها وکمک های بی دریغ :

اســـــاحید  جنـــــرم کنـــــای آعی دانـــــر ابراهـــــیم قای ـــــصاده دوسف ایـــــی و کنـــــای آعی دانرها ــــ ـ ی  و ـــــ  ا  ـــــی    ـــــا  راهنمـــــایی ها   مایـــــ  ها 

 در اججام انـت قیق ـه    اینجامـذ ل ـذوت دانـ،  انـد  ریاسـمذاری کـنم. از  ارنناسـان  جنـرم ارـوه قاوـوم دامـی وارـوه  ـنا  وکمک هایی که

غـــذایی داکه وشـــاورزی داله زاصـــن ب وقاـــا کنـــای آعی مننـــد  قاـــادم مهنارمیـــا  ســـر ار  ـــانم مننـــد    ـــروی  ســـر ار انم 

   هم اری های بیدریغ شان تشکر و قدردانی می اردد.   ا چمنند  جخعی و سر ار انم منند  ارگی 

لع ی ا ت قالمــــی کوهشــــبینده مــــای ن انمب ـــی هاتــــون کنــــای آعی دانــــر ا مـــد  رایــــی  آعی مننــــد    ــــداز اســـاحید و اع ــــای  جنــــرم هیـــا

ی آعی مننــــد  راهــــداری  آعی مننــــد    ــــااناد  و  ســــر ار  ــــانم مننــــد  رــــن ویی و  ارنناســــان   جنــــرم اـــرـوه نــــیات  ب  ــــو  کنــــا

 حیدری    جهت راهنمایی ها و هم اری بیدریغ شان کمات تشکر و قدردانی را دارم. 

 از دوست عزیزم کنای آعی منند  ها   ی  یاد که اینجامذ را در اججام انت قیق ه  یاری داده اند کمات تشکر و قدردانی را دارم .

همچنیت از پررنن  جنرم حراست و نگن انی داکه لنا
 بع طبیعی که با اینجامذ هم اری دان،  اند تشکر و قدردانی می اردد.  

 با آرزوی سالتی و شاد امی روز افزون برای انت عزیزان و تمامی  یققانی که   پیشبرد قالم در انت مرز و بوم اهتمام دارند. 
 

 

 

 

 



 

 

 

 

 چکیده

          ره چای سبز برکیفیتهدف از این مطالعه بررسی اثر آنتی اکسیدانی و آنتی باکتریایی عصا

درصد چای  6و  9. بدین منظور ماهی ها در عصاره استکپور معمولی هنگام نگهداری در پودر یخ 

 و سپس در پودر یخ قرار گرفتند.  هدقیقه غوطه ور شد 39سبز و نمونه شاهد در آب مقطر به مدت 

، صفردر روزهای  (PTC, TVC)میکروبیو  ،(TBA, PV, TVB-N, pH) شیمیاییسنجش های فرا 

 این افزایش در کهدر همه تیمارها روند افزایشی را نشان داد  pH .ندشد اندازه گیری 21 و 3، 6، 9

                     نسبت به تیمار شاهد کمتر بود درصد 6 و 9تیمارهای حاوی عصاره چای سبز انتهای دوره در 

(90/9p<) .مجموع بازهای نیتروژنی فرار(TVB-N)  روند افزایشی داشت که این روند در تیمارهای

که این روند در  در همه تیمارها افزایش معنی داری را نشان داد (PV)پراکسیدحاوی عصاره کمتر بود. 

 21در همه تیمارها تا روز (TBA) کاسید تیوباربیتوری (.>90/9pتیمارهای حاوی عصاره کمتر بود )

ن روند در تیمارهای حاوی عصاره چای سبز از حد قابل قبول کمتر روند افزایشی را نشان داده که ای

 مقدارپس سروند افزایشی داشته و  سومآهن ِهم در تیمار شاهد و حاوی عصاره تا روز  همچنین بود.

سرما  هایباکتری و (TVC) کاهش یافت. نتایج میکروبی نشان می دهد که میزان باکتری های کلآن 

ولی  ،فراتر رفت از حد مجاز 3رها  افزایش داشته و در تیمار شاهد در روز در همه تیما (PTC)دوست

که این میزان در  داشتاین میزان در تیمارهای حاوی عصاره نسبت به تیمار شاهد افزایش کمتری 

درصد چای سبز را  6بهتر با عصاره  تاثیرکمتر بود. نتایج این تحقیق،  درصد به مراتب 6 عصاره تیمار

درصد  6در تیمار  ماهی کپور معمولی ه با سایر تیمارها نشان داد بطوری که زمان ماندگاریدر مقایس

برای  درصد چای سبز را 6 عصاره می توان ،بنابراین افزایش یافت روز 9 ،نسبت به تیمار شاهد

 نگهداری ماهی کپور معمولی در پودر یخ توصیه نمود. 

 

   ندگاری، پودر یخ، آنتی اکسیدانن ما: چای سبز، کپور معمولی، زماکلمات کلیدی
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 کلیات - 1-1

اهی به دلیل وجود اسیدهای چرب امگا سه و امگا شش است که ظورورت وجوود   ارزش غذایی م   

(. هرچنود وجوود اسویدهای    Hui, 1996آن در جیره غذایی بیش از پیش مورد توجه قرار گرفته است)

چرب چند غیر اشباعی در بدن ماهی از نظر رژیم غذایی انسان مطلووب اسوت، ولوی در عووب سوبب      

در بوین   (.2989قابل اکسیداسیون و تندی می شود )رضوی شیرازی، آسیب پذیری بیشتر چربی در م

روش های مختلف نگهداری، استفاده از یخ به عنوان یکی از روش های مهوم نگهوداری معرفوی شوده     

(. با نگهداری ماهی در یخ، از سرعت فعالیت های آنزیموی و  Mazorra-Manzano et al., 2000است )

عالیت موجودات ذره بینی کاهش می یابد، اما به دلیل عودم توانوایی   شیمیایی کاسته می شود و نرخ ف

تغییرات نامطلوب که از جمله  (،Fisher and Deng, 1977یخ برای کاهش دمای ماهی به مقدار لازم )

مهمترین آنها اکسیداسیون و هیدرولیز چربی است، به آرامی صورت می گیرد که در نتیجه به کواهش  

روش  (.Perez-Alonso et al., 2003؛ 2981شوود )رضوایی و همکواران،     کیفیت محصول منجور موی  

نگهداری برای تمام مواد غذایی اهمیت دارد و برای ماهی نیز با توجه به فساد پذیری بیشتر آن نسبت 

فوزون جمعیوت   ا رشد روزهرچند  (.2981غذایی ضروری است )اسماعیل زاده و سحری، به سایر مواد 

موجب  و مهمترین دغدغه های دولت ها می باشد ستیابی به منابع جدید یکی ازد جهان، تامین غذا و

 دیگر ماهی و. دنتامین مواد پروتئینی به سمت سایر منابع از جمله آبزیان سوق یابجهت شده است تا 

 20شود که بوین   تخمین زده می جمله ایران می باشند. بسیاری از کشورها از  آبزیان از تولیدات مهم

آمارهوای جهوانی   . (FAO, 2007) درصد از پروتئین های حیوانی از منابع آبی تامین می گوردد  19تا 

 7/23)در حودود   ، بوه بوالاترین مقودار خوود    1929نشان می دهد که مصرف سرانه آبزیوان در سوال   

که نشان دهنده اهمیت بالای این بخش در ایجاد درآمود و غوذا بورای     سال( رسیده است کیلوگرم در
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بودن   (.FAO, 2013) موی باشود   بهره برداری از یک منبع پروتئینی بسیار مناسب  وها انسان  میلیون

آبزیان، همانند سایرجانوران دارای آب، پروتئین، ترکیبات نیتروژنه غیر پروتئینی، چربی،  سایر ماهی و

و تغییورات   مواد معدنی، ویتامین ها و به مقدار کم هیدرات های کربن می باشد. میزان این ترکیبوات 

آنها در بدن ماهی می تواند به عنوان یک شاخص برای شرایط فیزیولوژیکی مورد استفاده قورار گیورد   

(Ali et al., 2005   ماهی یکی از منابع مهم و با ارزش پروتئین، چربی و انرژی به شمار موی آیود. در .)

پیوند دوگانه و ترکیبات امگوا  این میان چربی ماهیان منبع مهمی از اسیدهای چرب غیر اشباع با چند 

 ,.Celik  et al( موی باشود )  Eicosapentaenoic acidو  Docosahexaenoic acid)به طور عموده   9

 حفظ و نگهداری ماهیان علی الخصوص کیفیت آنان قابل توجه می باشد. ،(. بنابراین2005

 

 ضرورت تحقیق اهمیت و -2-1 

ریع الفسادی هستند کوه در مراحول مختلوف تولیود از     فرآورده های آبزی، محصولات پروتئینی س 

جمله صید، حمل و نقل، فرآوری و عرضه، در واقع از مزرعه یا دریا تا زموان مصورف، دچوار تغییورات     

سریع فساد می شوند و بخش عمده ای از تولید به این طریق از چرخه مصرف خارج می شود )مطلبی 

( یکی از گونه های اقتصوادی در تکییور و پورورش    Cyprrinus Carpio(. ماهی کپور معمولی )2983

(. گوشت ماهی و دیگر آبزیان بوه عنووان   2989ماهی در دنیا محسوب می شود )حسین زاده صحافی، 

یک ماده خام، در طول زمان صید، جابجایی، آماده سازی و فرآوری در معرب مجموعه  ای از فرآینود  

ی که هر یک از آنها می تواند در کیفیت محصول نهایی تاثیر ها و تغییرات درونی قرار می گیرد. عوامل

قابل توجهی داشته باشند. کاهش کیفیت تحت تاثیر مجموعه عوامل فیزیکوی، شویمیایی و میکروبوی    

توجه خریدران ماهی در هنگام خرید به کیفیت و تازگی آن است. از زمان شروع صید تا زموان   . است

مختلفی وجود دارد که در هر کدام باید دقت کرد و مواظب بود تا  ساحل رسانی و تخلیه ماهی مراحل

 .ماهی افت کیفیت پیدا نکند
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با توجه تقاضای زیاد مصرف ماهی تازه که دارای شورایط کیفوی مطلووبی باشود و تمایول مصورف       

 (، برای تامین ماهی تازه وTome et al., 2006کنندگان به کاهش استفاده از افزودنی های شیمیایی )

با کیفیت و جایگزینی آنتی اکسیدان های طبیعی به جای آنتی اکسیدان های سونتزی جهوت حفوظ    

سلامت مصرف کنندگان، ضرورت تحقیق در خصوص اثر آنتی اکسویدانی عصواره و یوا اسوانس هوای      

گیاهان را ایجاب می کند. با توجه به خصوصیات آنتی اکسیدانی و آنتی میکروبی عصواره چوای سوبز،    

بر کیفیت کپور معمولی هنگام  نگهداری و افزایش زمان ماندگاری آن در پودر یخ در چرخوه   تاثیر آن

درصود   6و 9حمل و نقل مد نظر قرار گرفته است. در این تحقیق ماهی کپور معمولی را با دو غلظوت  

موورد   عصاره چای سبز در پودر یخ نگهداری و اثر آنها بر کیفیت و افزایش زمان ماندگاری در پودر یخ 

 بررسی قرار گرفت.

 

 فرضیه تحقیق  -3-1

تفاوت  در پودر یخ بر زمان ماندگاری ماهی کپور معمولیدرصد عصاره چای سبز  6و  9بین تیمار  

 .وجود داردمعنی داری 

 

 هدف تحقیق -4-1

 تعیین زمان ماندگاری کپور معمولی هنگام نگهداری در پودر یخ با استفاده از عصاره چای سبز 
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  اهمیت آبزیان  جایگاه و -2-1

کای بشر برای توامین پوروتئین   آبزیان یکی از منابع قابل ات ،به دلیل رشد روز افزون جمعیت جهان

 (FAOجهوان)  میلادی از سوی سازمان خواربار کشاورزی 1929طبق آخرین آماری که در سال  است.

طبق گزارش  .بهره برداری می شود یون تن آبزی تولید ومیل 1/262، درسطح جهان ه استانتشار یافت

جوامع انسانی بیشوتر گورایش بوه اسوتفاده از منوابع       آینده نزدیک در جهان سازمان خواربار کشاورزی

  کیلووگرم آبزیوان   19توا   23سورانه مصورف    با توجوه بوه   دریایی برای تغذیه خواهند داشت همچنین

(FAO, 2013که این موضوع اهمیت برن )  امه ریزی در کشورمان را در این زمینه و لزوم تلاش بیشوتر

برای دستیابی به متوسط شاخص های جهانی را آشکار خواهد ساخت. امروزه بوه دلیول رشود سوالانه     

 7/29جمعیوت جهوان بوه حودود      1909جمعیت جهان پیش بینی می شود تا سوال    درصدی 27/2

رشد جمعیت، نیازمند به توامین غوذای بیشوتری بورای      میلیارد نفر برسد. بنابراین، با توجه به سرعت

درصدی از پروتئین جهان که گاهی در برخی از  26که آبزیان با اختصاص سهم  هستساکنین جهان 

درصد پروتئین حیوانی را تشکیل می دهد از جایگواه رو بوه اسوتقبالی     40کشورها این درصد بیش از 

میلیون نفری آن و تنها  81و برآورد جمعیت  2933سال توجه به جمعیت کشور در  با. برخوردار است

هزار تن آبزی بودون   619درصد پروتئین هستند، باید  28براساس اینکه آبزیان به طور متوسط دارای 

در دسترس مردم قرار گیرد که این مقدار در حالت  2933حساب ضایعات و به صورت خالص در سال 

هزار تن خواهد بود. این در  880ه صورت کامل عرضه می شوند، عادی و شرایط فعلی بازارکه آبزیان ب

حالتی است که این کمترین مقداری آبزیان است که بایستی در سبد غذایی آنان قرار گیورد )مطلبوی،   

2983.) 
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 تولید و صید جهانی -2-2

ر از جلبک سازمان خواربار جهانی  آمار دقیقی از تولید آبزیان )مجموع صید و آبزی پروری، به غی  

(. ایون  2گرد آوری کرده است )جدول ضومیمه   1929تا  2338ها و گیاهان آبزی( را برای سال های 

میلیون تن آن مربوط به آبزی پروری بوود( درسوال    34/6میلیون تن )که فقط  1/228مقدار تولید از 

 1929ال میلیون تن آن مربوط بوه آبوزی پوروری اسوت( در سو      41میلیون تن )که  1/262به  2338

 32از مجمووع تولیودات آبوزی     1929در سوال  (. FAO, 1997; 2002; 2010; 2012; 2013رسوید ) 

میلیون تون مربووط    1/79های داخلی و  میلیون تن مربوط به صید از منابع دریاها و اقیانوس ها و آب

 .FAO, 2013))به آبزی پروری بوده است. 

 

 در ایرانی( آبزی پرورصید و میزان تولید) نگاهی به -2-3

کلیه فعالیوت هوای    .دیگر آبزیان از تولیدات اقتصادی مهم بسیاری از کشورها می باشند ماهی و   

آب های  های شمال، عمده آب در سه منطقهکشورمان طبیعی  شیلات به لحاظ موقعیت جغرافیایی و

فعالیوت هوای     میزان تولید شامل (.2931، بی نام) های داخلی تقسیم بندی می گردند آب جنوب و

سویده  رتون   898831تن بوه   414099از میزان  2973-2932صید و آبزی پروری در طی سال های 

های جنوب شامل صید سطح زیان درشت، سطح زیان  صید در آبکه شامل  (1 ضمیمهجدول )است 

 ری وخاویوا  در آبهای شمال شامل صید ماهیان استخوانی، ماهیانو میکتوفیده  میگو و زیان، کف ریز،

تولید آبزی پروری شامل پرورش ماهیان گرمابی، پورورش  ، همچنین لازم به ذکر است کیلکا می گردد

شواه   )آب شویرین و  )آب شور( پرورش میگوو  ماهیان سردآبی، پرورش ماهیان خاویاری، پرورش میگو

پروری بوه  میزان تولید آبزی  ،. همچنیندشوبرداشت از منابع آبی طبیعی و نیمه طبیعی می  میگو( و

تفکیک گونه شامل ماهیان گرمابی، سردآبی، خاویاری، میگوی آب شور و شیرین و برداشوت از منوابع   
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تن در سال  66999از  2973-2932آبی براساس سالنامه آماری سازمان شیلات ایران در طی سالهای 

 (. 9رسیده است )جدول ضمیمه 2932تن در سال  998877به  2973

در کشوور موا براسواس آخورین آموار       و کیلوگرم است 6/26بزیان در جهان متوسط سرانه مصرف آ

بسیار پوایین   این رقم  که( 2931، بی نام) نشان می دهد را کیلوگرم 1/29 حدود مصرف سرانهمیزان 

به کشورهای در حال توسعه بوا  نسبت  مصرف سرانه آبزیان در ایران نسبت .تر از متوسط جهانی است

حتی کشورهای کم درآمد با فقر غوذایی بوه    کیلوگرم و 7/19رهای توسعه یافته کشو کیلوگرم و 0/24

در ایون   برنامه ریزی اصولی که جای تامل دارد وبوده  به مراتب کمترای از مصرف سرانه  3/29میزان 

در  جهوانی  طبق گزارش های سازمان خواربوار کشواورزی    .(2931، بی نام) استزمینه امری ضروری 

جوامع انسانی بیشتر گرایش به استفاده از منابع دریوایی بورای تغذیوه خواهنود داشوت،       آینده نزدیک

جمعیت جهان  1909درصدی جمعیت پیش بینی می شود تا سال  27/2امروزه به خاطر رشد سالانه 

میلیارد نفر برسد. برطبق آمار های موجود مصرف سرانه انواع آبزیان در طی سال های  7/29به حدود 

( که بر این 4کیلو گرم افزایش یافته )جدول ضمیمه 1/29کیلو گرم به  0از مقدار  2932یت لغا 2973

گرم افزایش یافتوه   3/4به  62/1اساس میزان گرم پروتئین مصرفی آبزیان نیز طی سال های مذکور از 

 (.0است )جدول ضمیمه

 

 فواید مصرف ماهی -2-4

غذی مهم مورد توجه مصرف کنندگان قرار داشته و غذاهای دریایی به عنوان منبع غنی از مواد م   

 ،همچنوین  .(Aubbourg et al., 2005می تواند تاثیر میبتی بر سلامتی و تغذیه انسان داشته باشوند ) 

به دلیل غنی بودن از نظر پروتئین ها، ویتامین های محلول در چربی و اسویدهای چورب غیور اشوباع     

بشور دارنود، توجوه زیوادی را بوه خوود معطووف داشوته انود          ، که اهمیت زیادی در رژیم غذایی 9امگا

((Perez-Alonso et al., 2004چربووی ماهیووان منبووع مهمووی از اسوویدهای چوورب اشووباع .(SFA)  و
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(  کوه بوه طوور عموده     Omega-(93و امگوا   (PUFA)اسیدهای چرب غیر اشباع  با چند پیوند دوگانه

DHA2 وEPA1 است. نقش DHA و شبکیه  چشم طوی دوره بوارداری و    در توسعه سلول های مغزی

 (Garcia et al., 2003 در جلوگیری از ظهور بیماری های قلبوی بوه اثبوات رسویده اسوت      EPAنقش 

Navarro- Kaltaranta, 1992;.)       مطالعات زیادی در خصووص نقوش آبزیوان در پیشوگیری و درموان

این موجود ارتبواط منطقوی بوین    بیماری های گوناگون در حال انجام می باشد، بر اساس شواهد و  قر

مصرف آبزیان و وقوع پایین بیماری های قلبی، آسم و دیابت در اسوکیموها وجوود دارد. ارزش غوذایی    

(. تحقیقات نشان داده اند که Hui, 1996) است 6-و امگا  9-ماهی به دلیل وجود اسیدهای چرب امگا 

ر روغن ماهی و سایر آبزیان خصوصا وجود تمامی این اثرات به واسطه وجود ترکیبات شیمیایی خاص د

 Uauy-Dagachموی باشود )   DHAو  EPAاسیدهای چرب چند غیر اشباع دارای زنجیره بلند نظیور  

and Alfonso, 1996.)         ،محتوای بالای اسیدهای چرب چنود غیور اشوباعی بلنود زنجیوره و همچنوین

که آنها به عنوان غذاهایی بورای   مقدار کم محتوی کلسترول در ماهی و برخی آبزیان سبب شده است

جلوگیری از ابتلای به برخی از بیماری ها  مد نظر قرار گیرند. مطالعات زیادی در این زمینوه صوورت   

گرفته و تاثیرات میبت مصرف آبزیوان در حفوظ سولامت انسوان بوه خووبی مشوخص گردیوده اسوت          

(Garcia-Arias et al., 2003; Tukkan et al., 2008 .)صرف ماهی به عنوان غذای سولامتی امروزه م ،

پیشگیری کننده از انواع بیماری ها و موثر در درموان برخوی بیمواری هوا موورد تائیود دانشومندان و        

متخصصین علوم تغذیه بوده و تامین و قرار دادن آن در سبد غذایی خانوار از دغدغه متولیان تولیود و  

 امور تغذیه است. 

درهفته برای کسب اسیدهای چرب ضروری و حفظ سوطو  ایون    بار ماهی و آبزیان 9تا  1مصرف 

 ,.Horrocks and Yeo, 1999; Morris et alاسیدهای چرب در حد قابل قبول توصیه گردیده است )

 36درصود( بوا قابلیوت ه وم      14توا   22(. آبزیان به دلیل برخورداری از کالری و پروتئین بالا )1993

                                                 
1- Decosa hexaenoic Acid  

2- Eicosa rentaenoic Acid 


