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  پژوهشی علمی

  

 هاي مختلف بر ترکیبات تقریبی فیله ماهی گیشتاثیر ویتامین

(Carangoides fulvoguttatus)  در طول سه ماه نگهداري در یخچال  
   درجه سانتی گراد6با دماي 

    
  2 رضا خاطري، 1علی آبرومند

 
 .دانشیار علوم غذایی گروه شیلات، دانشگاه صنعتی خاتم الانبیاء بهبهان - 1

  .دانشجوي گروه شیلات ، دانشگاه صنعتی خاتم الانبیاء بهبهان - 2
)01/08/98: رشیپذ خیتار  97/ 26/11:  افتیدر خیتار(   

 

  چکیده
شود اما به دلیـل عـدم توانـایی دمـاي     ها میهاي آنزیمی و شیمیایی و فعالیت میکروارگانیسم نگهداري ماهی در یخچال سبب کاهش سرعت فعالیت       

، C ویتامین هاي  جداگانهتاثیر.  کاهش دماي ماهی به مقدار لازم تغییرات نامطلوبی از جمله اکسیداسیون و هیدرولیز چربی رخ خواهد دادیخچال براي
 درجـه سـانتی گـراد    6 بر ماندگاري فیله ماهی گیش در طول سه ماه نگهداري در یخچال با دمـاي      AD3E و   C و ترکیب ویتامین     AD3E مخلوط

 گرم از بازار ماهی فروشان شهرستان بهبهان تهیه و به همراه یخ بـه آزمایـشگاه شـیلات    2381ین منظور یک قطعه ماهی گیش با وزن  بد. بررسی شد 
 90هـاي  بنـدي بعد از جداسازي فلس، امعاء و احشا و شستشوي ماهیان، فیله آن جدا شده و در بسته      . صنعتی خاتم الانبیاء بهبهان منتقل شد     دانشگاه  
. مقداري از نمونه ماهی نیز به صورت تـازه مـورد آزمـایش قـرار گرفـت     .  ماه نگهداري شد3گراد به مدت درجه سانتی 6 یخچال با دماي گرمی در

صـد پـروتئین   بر اساس نتایج به دست آمده بالاترین در.  بودpHآزمایشات مورد نظر شامل اندازه گیري چربی، پروتئین، خاکستر، رطوبت، انرژي و         
. صد گزارش شد در99.9 با AD3E و پس از آن در تیمار حاوي 19.12بالاترین درصد چربی در تیمار شاهد با .  بودC نمونه حاوي ویتامین متعلق به

 و هم چنین ترکیب Cتوان نتیجه گرفت که ویتامین لذا می. میزان رطوبت موجود در تیمارهاي آزمایشی نیز به مراتب بالاتر از نمونه شاهد گزارش شد
  .شود تا حدودي باعث حفظ ارزش غذایی فیله ماهی گیش در طول دوره نگهداري در یخچال میAD3Eآن با محلول 

  
 AD3E و  C، سردسازي در دماي یخچال، ترکیبات تقریبی، ویتامین(Carangoides fulvoguttatus) ماهی گیش :کلید واژگان

 
 

                                                             

 مسئول مکاتبات: aberoumandali@yahoo.com  
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  مقدمه - 1
به عنوان یک آنتی  یک ویتامین محلول در چربی و Eویتامین 

 جفت 4آلفا توکوفرول از بین . شوداکسیدان محسوب می
 به  )، توکوفرول و توکوتریئنول-E) α- ،βهمولوگ ویتامین 

         ترین آنتی اکسیدان در آبزي پروري محسوبعنوان فعال
آلفا توکوفرول آنتی اکسیدانی طبیعی است که . ]1[شودمی

اسید آسکوربیک یا ویتامین . ص سلامتی بخش استداراي خوا
Cعنوان یک جزء ترکیبی در غذاها به طور وسیعی مورد  به 

صیت آنتی اکسیدانی به گیرد زیرا علاوه بر خااستفاده قرار می
مشاهده شده . شودعنوان یک ماده مغذي ضروري محسوب می

           است که آسکوربیک اسید به طور موثري قادر به حذف
         ها، اکسیدها، هیدروژن پراکسیدها، هیپو کلریتسوپر

هاي پروکسیل و اکسیژن هاي هیدروکسیل، رادیکالرادیکال
البته میزان تاثیر این ویتامین بسته به غلظت . ]2[شودیگانه می

 اکسیژن را به دام انداخته و سبب Cویتامین . آن متفاوت است
شود و در نتیجه به هاي آزاد کربن میکاهش اکسیژن و رادیکال

اسید آسکوربیک . ]3[آیدشکل دهیدروآسکوربیک اسید در می
امل آنتی اکسیدان براي افزایش عمر توان به عنوان یک عرا می

صولات فرآوري شده مورد استفاده قرار مفید مواد غذایی و مح
این اسید یک آنتی اکسیدان قوي است و داراي ارتباط . داد

اسکوربات یک عامل . ]4[ هاستمستقیم با دیگر آنتی اکسیدان
این اسید در روغن، فیله و ماهیچه . ]5[ کاهنده اکسیژن است

صرف اسید شود و هیچ محدودیتی براي مماهی استفاده می
  .]4[  نداردآسکوربیک وجود

تحقیقات نشان داده است که انجماد و نگهداري ماهی در 
تواند براي طولانی مدت ارزش غذایی دماهاي پایین نمی

هاي موثر براي دسترسی یکی از  روش. صول را حفظ کندمح
ها هایی مانند آنتی اکسیدانبه این هدف استفاده از افزودنی

ها جهت در حال حاضر محققان از آنتی اکسیدان. است
امروزه . کنندلوگیري از اکسیداسیون چربی استفاده میج

هاي طبیعی به جاي ها براي جایگزینی آنتی اکسیدانتلاش
تاکنون در خلیج فارس و دریاي عمان . ]6[ تمصنوعی اس

این . بیست و یک جنس از گیش ماهی گزارش شده است
شود که هاي مهم خلیج فارس محسوب میماهی یکی از گونه

ابراین در صورت دهند بندرصد بالایی از صید را تشکیل می
تواند بخشی از پروتئین و چربی کشور  برداري مناسب میبهره

آگاهی مصرف کنندگان از میزان تغییرات مهم . را تامین کند

اي ماهی به خصوص میزان پروتئین در طول ارزش تغذیه
نگهداري امري ضروري بوده و شناخت عوامل موثر بر آن 

 پژوهشگران در این هاي بیشتري توسط سایرنیازمند پژوهش
 به بررسی تغییرات )2013(کمانی و همکاران . باشدزمینه می

اجزاي ترکیبی تشکیل دهنده لاشه ماهی قزل آلاي رنگین کمان 
ایشان گزارش . در طول نگهداري در دماي یخچال پرداختند

صد رطوبت، پروتئین و کردند که در طول دوره نگهداري در
در میان پارامترهاي . شان دادداري را نخاکستر کاهش معنی

کاهش یافته میزان رطوبت بیشترین تغییر را نشان داد و میزان 
میزان چربی خام .  درصد رسید59.72 درصد به 51.75آن از 

 درصد افزایش 63.5 درصد به 47.5بر خلاف سایر پارامترها از 
) 2015(اي که توسط اجاق و همکاران در مطالعه. ]7[یافت

 بر ماندگاري Eین انجام شد به بررسی اثر تزریق عضلانی ویتام
 4(ماهی قزل آلاي رنگین کمان در طول نگهداري در یخچال 

نتایج به دست آمده از آزمایش . پرداختند) درجه سانتی گراد
 به عنوان یک Eآنها نشان داد که تزریق عضلانی ویتامین 

تواند جهت افزایش ماندگاري فیله ماهی نگهدارنده طبیعی می
در بررسی . ]8[استفاده قرار گیردقزل آلاي رنگین کمان مورد 

صورت  )2016(دیگري که توسط پاك ترمنی و همکاران 
گرفت بیان شد که پوشش آلژینات سدیم حاوي آلفا توکوفرول 

 )Eویتامین (در مقایسه با دیگر تیمارهاي فاقد آلفا توکوفرول
           تاثیر بیشتري در کاهش روند اکسیداسیون در فیله ماهی

اري در یخچال داشته آلاي رنگین کمان در طول نگهدقزل
به بررسی  )2012(خضري احمدآباد و همکاران . ]9[است

افزایش زمان ماندگاري ماهی کیلکاي معمولی 
(Clupeonella cultriventiris)منجمد با استفاده از      

ایشان گزارش دادند که در . هاي طبیعی پرداختنداکسیدانآنتی
بین تیمارهاي مورد آزمایش در این تحقیق، تیمار حاوي 

  .]10[ نتایج را نشان داد بهترینCویتامین 
هاي باکتریایی وآنزیمی رخ خواهد فساد ماهی در نتیجه فعالیت

داد و منجر به تغییر رنگ، بو، بافت و ترکیبات شیمیایی فیله 
صلی کاهش اکسیداسیون چربی عامل ا. ]11[ ماهی خواهند شد

کیفیت ماهی است که منجر به کاهش مدت زمان ذخیره سازي 
ها براي به حداقل رساندن از آنتی اکسیدان. ]12[ شودماهی می

صولات مهار تولید محیا به تاخیر انداختن فرآیند اکسیداسیون، 
اکسیداسیون سمی، حفظ کیفیت تغذیه و افزایش طول عمر 

آلفا توکوفرول استات به . ]13[شودمواد غذایی استفاده می
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عنوان یک آنتی اکسیدان محلول در چربی عمل می کند که از 
          ها محافظتها و چربیغشاهاي بیولوژیکی، لیپوپروتئین

هاي  از چربیEاند که ویتامین تحقیقات نشان داده. ]13[کندمی
میزان . ]14[کنداسیون محافظت میعضلانی در برابر اکسید

آلفا . ]15[ موچود در عضله ماهی ناچیز استEویتامین 
هاي آزاد که در شروع و انتشار توکوفرول با حذف رادیکال

اکسیداسیون لیپید دخالت دارند نقش محافظتی در برابر 
فعالیت آنتی اکسیدانی آلفا توکوفرول . اکسیداسیون لیپید دارند

استات اضافه شده به جیره و فیله ماهیان و تاثیر مطلوب آن بر 
 چربی همبرگرهاي تهیه شده از گوشت ماهی اکسیداسیون

 آلفاتوکوفرول Eاثر ویتامین . ]16[ تیلاپیا مشاهده گردیده است
بر کیفیت لیپید بافت براي ماهیان قزل آلاي رنگین 

گربه ماهی . ]17[ (Oncorhynchus mykiss)کمان
توربوت   ،]Ictalurus punctatus( ]18(کانالی

)Scophthalmus maximus( ]19 سی بریم دریایی  ،]20و
)Sparus aurata( ]19[،  گربه ماهی)Clarias 

gariepinus  (]21هیبرید تیلاپیا  ،]22و)O. nilotucus X 
O. aureus( ]23[  و ماهی قرمز)Sebastes schlegeli(  

صنوعی هاي طبیعی و مآنتی اکسیدان.  گزارش شده است]18[
اسیون چربی در غذاهاي دریایی کاربرد براي کنترل اکسید

اي هاي طبیعی به طور فزایندهآنتی اکسیدان ]24[ وسیعی دارد
 گیردجهت حفظ کیفیت گوشت و ماهی مورد استفاده قرار می

هاي صنایع غذایی بر استفاده از آنتی اکسیداناخیرا  .]25و 13[
-طبیعی نظیر توکوفرول، ادویه جات و گیاهان مختلف، عصاره

هاي گیاهی و اسید آسکوربیک جهت بهبود کیفیت محصولات 
 در این مطالعه هدف اصلی بررسی تاثیر .اندکز شدهخود متمر

 و ترکیب آنها با یکدیگر بر ارزش AD3E و Cهاي ویتامین
غذایی و ترکیبات تقریبی فیله ماهی گیش در طول نگهداري در 

  .  درجه سانتی گراد است6یخچال با دماي 
  

  ها مواد و روش- 2
  هاآماده سازي نمونه - 2-1

 در گروه شیلات دانشگاه 1396سال این آزمایش در زمستان 
 با یک قطعه ماهی گیش. صنعتی خاتم الانبیاء بهبهان انجام شد

 و 54با طول  و Carangoides fulvoguttatusنام علمی 
به صورت تصادفی  گرم  2381و با وزن  سانتی متر 18ارتفاع 

از بازار شهرستان بهبهان واقع در استان خوزستان خریداري 
هاي ماهی پس از جداسازي فلس، سرزنی و هنمون. گردید

شده و جهت غوطه وري در تخلیه امعاء و احشاء شستشو 
 سی سی محلول 400. هاي ویتامینی آماده شدندمحلول

AD3E سی سی محلول ویتامین 500صد و  در1 با غلظت C 
 محلول ایجاد شده AD3Eمحلول . صد تهیه شد در5با غلظت 

جهت تهیه محلول ترکیبی نیز . دبو Eصد ویتامین  در4حاوي 
 گردیده و با هم تهیه سی سی 150ها از هر کدام از محلول

هاي هاي آماده شده را در محلولسپس فیله. ترکیب شدند
 گرمی 90هاي مذکور غوطه ور کرده و در نهایت در بسته بندي

 ماه 3 درجه سانتی گراد به مدت - 6در یخچال با دماي 
از نمونه ماهی نیز به صورت تازه مقداري . نگهداري شد

   آزمایشات مورد نظر شامل. مورد آزمایش قرار گرفتنیز
 pHگیري چربی، پروتئین، خاکستر، رطوبت، انرژي واندازه

ها از روش جهت انجام آنالیز ترکیبات شیمیایی نمونه. بود
انجام کلیه آزمایشات در سه تکرار .  استفاده شد ]26[استاندارد 

  . شد
  تعیین ترکیبات شیمیایی فیله - 2-2

ترکیبات  آنالیز براي  ماه نگهداري در یخچال3بعد از گذشت 
ها، فیله ماهیان را چرخ و مخلوط همگنی از آن شیمیایی نمونه

درجه سانتی گراد در آون قرار  105ها در دماي نمونه. تهیه شد
داده شدند تا رطوبت میان بافتی فیله حذف و فیله خشک 

  . حاصل شد
  یلهگیري رطوبت فاندازه -2-2-1

 گرم از نمونه پودر شده 5درصد رطوبت از طریق خشک کردن 
گراد تا رسیدن به وزن ثابت  درجه سانتی105در آون با دماي 

بعد از خارج کردن بوته چینی از آون به مدت  .]26[تعیین شد 
نمونه .   دقیقه آن را در دسیکاتور قرار داده تا خنک شود30

باقی مانده را وزن کرده، اختلاف وزن نمونه اولیه با وزن 
  :نگر میزان رطوبت باقی مانده استخشک بیا

  درصد رطوبت= 
  )]گرم( وزن اولیه نمونه –) گرم(وزن ثانویه نمونه  (×100) / [گرم(وزن اولیه نمونه 

   اندازه گیري چربی فیله -2-2-2
 5بدین منظور . میزان چربی کل به روش سوکسله تعیین شد

ی لیتر  میل35گرم از نمونه همگن شده را در ارلن مایر ریخته، 
HCI لیتر آب مقطر به آن اضافه کرده و به آن  میلی6 غلیظ و

 [
 D

O
I:

 1
0.

29
25

2/
fs

ct
.1

6.
96

.1
33

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
5-

18
 ]

 

                             3 / 11

http://dx.doi.org/10.29252/fsct.16.96.133
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-30471-en.html


 ...هاي مختلف بر ترکیبات تقریبی فیله ماهیتاثیر ویتامین                                                 خاطري رضا و آبرومند علی

 136

محتواي ارلن را از کاغذ صافی گذرانده و . شودحرارت داده می
سپس کاغذ صافی به همراه مواد فیلتر شده بر روي آن، با آب 

جهت خشک کردن کاغذ صافی، آن . شودداغ شستشو داده می
بعد از . گردداتور خنک میرا درون آون قرار داده و در دسیک

خنک شدن، در کارتوش استخراج قرار داده شده و چربی 
 Soxtecنمونه با استفاده از حلال اتر دوپترول توسط دستگاه 

در نهایت بالن استخراج از دستگاه جدا . شوداستخراج می
سپس جهت . گردیده و باقیمانده حلال با حمام آب تبخیر شد

به وزن نهایی آن را در آون قرار خشک شدن بالن تا رسیدن 
داده، بعد از سرد شدن در دسیکاتور، مقدار چربی تام نمونه به 

درصد چربی نمونه با استفاده از فرمول زیر . دست خواهد آمد
  .گرددتعیین می

درصد چربی)] =  وزن ثانویه بالن–وزن اولیه بالن  (×/ [ وزن نمونه   

  اندازه گیري پروتئین فیله -2-2-3
 و با استفاده از دستگاه نجش پروتئین به روش کجلدال س

Kjeldthermگرم از نمونه همگن شده را به 1.  انجام شد 
 گرم کاتالیزور 8 میلی لیتراسید سولفوریک غلیظ و 20همراه 

در تیوپ مخصوص قرار داده و به دستگاه  هضم کجلدال 
یقه  دق45 درجه و 250  دقیقه در دماي  30به مدت . منتقل شد
سپس .  درجه سلسیوس هضم صورت گرفت410در دماي 

 میلی لیتر آب مقطر 80. نمونه را در دستگاه تقطیر قرار داده شد
به صورت خودکار به نمونه افزوده % 32 میلی لیتر سود 80و 

بخارات حاصل از تقطیر در ظرف حاوي اسیدبوریک . می شود
 نرمال HCL 1.0و چند قطره معرف وارد شد و در پایان % 2

میزان نیتروژن نمونه از طریق فرمول زیر محاسبه و . تیتر گردید
 میزان پروتئین نمونه 25.6با ضرب عدد به دست آمده در 

                                             .تعیین خواهد شد
  درصد نیتروژن = حجم×HCL  1.0× 4007.1مصرفی   
  گیري خاکستر فیله اندازه-2-2-4

 5. ار خاکستر نمونه به وسیله کوره الکتریکی تعیین شد مقد
هاي چینی ریخته و در کوره الکتریکی گرم از نمونه در کروزه

 درجه 250ابتدا به مدت یک ساعت در دماي . قرار داده شد
سانتی گراد قرار گرفت و بعد از گذشت هر ساعت صد درجه 

. گراد برسدتی درجه سان550دماي کوره را بالا برده تا به دماي 
ها به رنگ  ساعت هنگامی که به نمونه7بعد از گذشت 

خاکستري روشن درآمد آن را از کوره خارج کرده، مواد 
  .باشدباقیمانده در بوته چینی بیانگر مقدار خاکستر نمونه می

  
  درصد خاکستر= 

  )] وزن ثانویه بوته- وزن اولیه بوته (×100/ [وزن نمونه 

  نرژي فیلهمحاسبه میزان ا - 2-3
. انجام شد) 2005(محاسبه میزان انرژي فیله به روش اسکولز 

صورت که مجموع انرژي حاصل از محتواي پروتئین و به این 
چربی طبق رابطه زیر به عنوان میزان انرژي فیله ماهی محاسبه 

  . گردید
 )  گرم فیله100کیلوژول در (میزان انرژي=

   )8.39×(%)بیمیزان چر)+ (6.23 ×(%)میزان پروتئین(

 (pH)اسیدیته  - 2-4

 میلی لیتر آب مقطر له و 10 گرم نمونه ماهی بطور کامل در 10
 متر دیجیتال ،  pHسپس با استفاده از یک .  گردیدههموژنیز

pHنمونه ها اندازه گیري شد .  
 

  هاآنالیز آماري داده - 3
ن  و آزموSPSSافزار نرم ها ابتدا ازبه منظور آنالیز آماري داده

Kolmogorov-Smirnovها  نرمال بودن پراکنش داده
 One – way)مشخص شد و سپس با استفاده از آزمون 

ANOVA) وجود یا عدم وجود اختلاف بین تیمارها مورد 
جهت رسم نمودارها نیز از نرم افزار  .بررسی قرار گرفت

Excel استفاده شد .  
  

  نتایج - 4
 نمایش داده شده 1ول دست آمده از این تحقیق در جدنتایج به 

هاي شود که ویتامینبر اساس این جدول مشاهده می. است
مورد استفاده باعث ایجاد تغییر در ترکیبات تقریبی فیله ماهی 

  .اند ماه نگهداري در یخچال شده3گیش در طول 
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Table 1 Proximate compounds and pH of fish fillet after 3 months of refrigerated storage was affected 
different vitamins 

pH Energy  Moisture  Ash  Fat  Protein  Treatments  
6.28 7.86  75.05 1.29 5.37  18.60  Fresh sample 
7.98 11.01 68.10 1.9  12.19 17.81 Control 
7.18 6.74 77.50 1.1 3.29 18.10  Vitamin C (T1) 
7.47  9.16 70.7  2  9.99 17.30  Vitamins AD3E  (T2) 
7.41 8.28  74.1 1.2 6.37 18.32  Vitamins AD3E (T3) 

  
توان مشاهده کرد که درصد پروتئین  می1- با توجه به نمودار 

سازي در یخچال در فیله ماهی گیش در طول دوره ذخیره
بالاترین . تحت تیمارهاي مختلف ویتامینی تغییر کرده است
باشد و با درصد پروتئین متعلق به فیله تازه در روز صفر می

ن وجود مقدار با ای. شودگذشت زمان از مقادیر آن کاسته می
 و ترکیب ویتامین C که حاوي ویتامین 3 و 1ر تیمارهاي آن د

C و AD3E بوده است نسبت به دیگر تیمارهاي آزمایشی 
کمترین میزان نیز در . بیشتر بوده و کمتر کاهش یافته است

  .  مشاهده گردید2تیمار 

  
Fig 1 Percentage of protein in fish fillet after 3 

months of refrigerated storage was affected 
different vitamins. Means ± standard deviation . 
Means with different letter within columns are 

significantly different (P<0.05). 
دهد که درصد چربی فیله ماهی گیش در  نشان می2- نمودار 
ختلف به  ماه نگهداري در یخچال در تیمارهاي م3طول 

بر اساس .  افزایش یافته استAD3Eاستثناي تیمار حاوي 
صد چربی در فیله ماهی گیش فاقد نتایج به دست آمده در

ترکیبات ویتامینه در طول ذخیره سازي افزایش چشمگیري 
هاي حاوي ویتامین این مقدار کاهش نشان داد اما در نمونه

 و 19.12با بالاترین درصد چربی در تیمار شاهد . یافته است
  . صد گزارش شد در99.9 با AD3Eپس از آن در تیمار حاوي 

  
Fig 2 Percentage of fat in fish fillet after 3 months 

of refrigerated storage was affected different 
vitamins. Means ± standard deviation. Means with 

different letter within columns are significantly 
different (P<0.05). 

 بالاترین درصد خاکستر متعلق 3- از نموار طبق نتایج حاصله
 و پس از آن AD3E ویتامین هايمخلوط  به تیمار حاوي

در واقع با افزودن . صد بود در9.1 و 2تیمار شاهد با مقادیر 
 به فیله ماهی میزان خاکستر آن AD3E  هايویتامینمخلوط 

گهداري در یخچال نسبت به دیگر تیمارها در طول سه ماه ن
 و ترکیب Cافزایش نشان داد اما در تیمارهاي حاوي ویتامین 

  .  این مقادیر کاهش چشمگیري یافت AD3E  وCویتامین 

  
Fig 3 Percentage of ash in fish fillet after 3 months 

of refrigerated storage was affected different 
vitamins. Means ± standard deviation. Means with 

different letter within columns are significantly 
different (P<0.05). 
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توان مشاهده کرد که ترکیبات ویتامینه  می4-بر اساس نمودار 
باعث تغییر در میزان رطوبت موجود در فیله ماهی گیش در 

اي که میزان طول ذخیره سازي در یخچال شده است به گونه
آن در تیمارهاي حاوي ویتامین نسبت به نمونه شاهد بیشتر 

شود که تا در واقع استفاده از ترکیبات ویتامینه باعث می. بود
بالاترین درصد . حدودي رطوبت موجود در فیله حفظ شود

 و پس از آن در Cرطوبت به ترتیب در تیمار حاوي ویتامین 
  . فیله تازه مشاهده شد

  
Fig 4 Percentage of moisture in fish fillet after 3 

months of refrigerated storage was affected 
different vitamins. Means ± standard deviation. 
Means with different letter within columns are 

significantly different (P<0.05). 
هی به استثناي تیمار  افزایش انرژي فیله مابیانگر 5-نمودار 

 درجه سانتی 6در طول نگهداري در دماي  Cحاوي ویتامین 
  . است. باشدگراد در یخچال می

  
Fig 5 Percentage of energy in fish fillet after 3 

months of refrigerated storage was affected 
different vitamins. Means ± standard deviation. 
Means with different letter within columns are 

significantly different (P<0.05). 
 

میــزان انــرژي در نمونــه شــاهد بــالاترین مقــدار را بــه خــود  
ــت ــصاص داده اس ــامین  . اخت ــاوي ویت ــه ح ــا Cنمون  74.6 ب

کیلوکالري در گرم انرژي داراي کمترین مقدار انـرژي در بـین             
 .سایر تیمارها بود

4-1 - pH  
pH ماهی گیش در طول سه ماه نگهداري در یخچال  فیله

نسبت به نمونه تازه به طور قابل توجهی افزایش  نشان داد اما 
مقدار آن در اثر افزودن ترکیبات ویتامینه به فیله تا حدودي 

 و 98.7بالاترین اسیدیته در نمونه شاهد با . کاهش یافت
                 نشان داده شد28.6کمترین میزان در نمونه تازه با 

  .    )6- نمودار (

 
Fig 6 pH values in fish fillet after 3 months of 

refrigerated storage was affected different vitamins.                     
Means ± standard deviation. Means with different 

letter within columns are significantly different 
(P<0.05). 

 

  بحث - 5
از نکات بسیار مهم نگهداري آبزیان براي مدت طولانی حفظ 

 با کمترین تغییرات در ترکیب شیمیایی صولارزش غذایی مح
از نظر ترکیب شیمیایی ماهی از . و جلوگیري از فساد آنهاست

 درصد 1- 15 درصد پروتئین، 15- 25صد آب،  در70- 85
ل شده است که این  درصد مواد معدنی تشکی1 -5.1چربی و 

نتایج حاصل از . هاي مختلف ماهی متفاوت استمیزان در گونه
اندازه گیري رطوبت در طی نگهداري در یخچال بیانگر کاهش 
مقدار آن در فیله ماهی شاهد نسبت به نمونه تازه بود اما با 
افزودن ویتامین به فیله میزان رطوبت موجود در فیله حفظ و 

این نتایج با نتایج دیگر محققان . درصد آن افزایش یافت
 1393در مطالعه کمانی و همکاران در سال . مطابقت داشت
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آلاي رنگین کمان در طول دوره درصد رطوبت فیله ماهی قزل
میزان رطوبت . داري نشان دادنگهداري در یخچال کاهش معنی

 روز نگهداري نیز از 90اي منجمد شده طی ماهی کپور نقره
 درصد رسید که دلیل این کاهش 89.73ه  درصد ب46.75

اتلاف ناشی از آبچک گوشت طی زمان نگهداري عنوان شده 
  pHتواند به دلیل تغییر درکاهش میزان رطوبت می. ]27[ است

و قدرت نگهداري آب باشد که در این حالت آب از ماهی 
خارج و به همراه خود مقداري از مواد مغذي محلول در آب 

 کاهش ها را از عضلات خارج کرده و سببنظیر ویتامین
دلیل افزایش میزان رطوبت . ]28[شودارزش غذایی ماهی می

فیله ماهی گیش در تیمارهاي آزمایشی نسبت به نمونه شاهد را 
 و دیگر Cهاي  آنتی اکسیدانی ویتامینصیتتوان به خامی

بر اساس گزارشات . هاي افزوده شده به فیله نسبت دادویتامین
ها آنتی اکسیدان)2005( و همکاران پازوس ارائه شده توسط 

        ها و غذاها و کنترل رطوبت موجود در روغنباعث حفظ
  .]29[شوندمی

بر اساس نتایج به دست آمده از این آزمایش میزان چربی 
سازي در یخچال در موجود در فیله ماهی گیش در طول ذخیره

. ها افزایش قابل توجهی یافتنمونه شاهد نسبت به دیگر نمونه
هاي از طرفی در آزمایش پیش رو میزان چربی فیله نمونه

نسبت به نمونه شاهد کاهش چشمگیري نشان حاوي ویتامین 
اضافه کردن آنتی اکسیدان به مواد غذایی یکی از موثرترین . داد

هاست که منجر به هاي کاهش سرعت اکسایش چربیشیوه
افزایش میزان ماندگاري مواد غذایی و بهبود پایداري لیپیدها و 

  . شودغذاهاي لیپیدي و در نتیجه حفظ ارزش غذایی ماهی می
درصد پروتئین در نمونه شاهد نسبت به فیله تازه کاهش یافت 
در واقع نگهداري در یخچال باعث کاهش میزان پروتئین فیله 

 و Cشود اما افزودن ویتامین ماهی گیش بعد از سه ماه می
 منجر به AD3E  مخلوط ویتامین هاي وCترکیب ویتامین 

.  شدAD3Eصد آن نسبت به نمونه شاهد و تیمار افزایش در
توان کاهش میزان پروتئین طی زمان نگهداري در یخچال را می

شدن و هاي ساده پلی پپتیدي ناشی از شکستهبه تولید زنجیره
ها به ترکیبات فرار ها و تبدیل نیتروژندناتوره شدن پروتئین

نسبت داد که کلیه این فرآیندها در اثر نگهداري در شرایط 
مناسب جهت رشد میکروبی و دمایی و ایجاد محیط  نامناسب
  .]30[ باشدهاي آنزیمی میفعالیت

با توجه به مطالعه پیش رو بالاترین میزان خاکستر در فیله 

 و سپس نمونه شاهد مشاهده , AD3Eویتامین هاي حاوي 
 میزان آن داراي Cهاي حاوي ویتامین شد اما در دیگر نمونه

صد خاکستر نسبت به در نمونه شاهد در. کمترین مقدار بود
د در واقع در طول نگهداري در یخچال میزان فیله تازه بالاتر بو

آرانیلوا در مطالعه . خاکستر فیله ماهی گیش افزایش یافته است
 15.2 به 86.1 افزایش خاکستر تیلاپیا از 2005و همکاران 

اما افزودن . صد در زمان نگهداري در سردخانه مشاهده شددر
 به AD3E  مخلوط وC و همچنین ترکیب ویتامین  Cویتامین

فیله باعث کاهش میزان خاکستر موجود در فیله شده 
  .]31[است

هاي آزمایشی در نمونه شاهد داراي بالاترین میزان انرژي نمونه
میزان بود و در تیمارهاي آزمایش مقدار آن به طور قابل 

اما در همه . توجهی نسبت به نمونه شاهد کاهش نشان داد
 مقدار انرژي در AD3Eها به استثناي نمونه حاوي نمونه

  زه بالاتر بودمقایسه با فیله تا
هاي نگهداري شده در  تمامی نمونهpHدر مطالعه حاضر 

-یخچال نسبت به نمونه تازه افزایش یافت که این افزایش می

دار در طول دوره تواند به دلیل تجزیه ترکیبات نیتروژن
 در بررسی )1994( فونسکا و رنجینا .نگهداري در یخچال باشد

یگوي ببري اعلام نمودند خود به منظور تعیین عمر نگهداري م
 افزایش 2.7 به 7.6ها از  نمونهpHکه در طول بررسی 

تواند به دلیل تولید ترکیبات  میpHاین افزایش  ]32[یافت
 بافري باشد که ناشی از تخریب آنزیمی محتویات گوشت است

بخشی از این افزایش ممکن است مرتبط با تولید . ]33[
ترکیبات آلکالین از قبیل آمونیاك و تري متیل آمین به دلیل 

ها، کاهش کیفیت شد باکتريتجزیه پروتئینی باشد که نشانگر ر
از طرفی با افزودن . ]35و 34[و در نهایت فساد ماهی است

  pH و ترکیب آنها به فیله کاهش AD3Eمحلول  ،Cویتامین 
 در تیمار pHدلیل کاهش . نسبت به نمونه شاهد مشاهده شد

 نسبت به دیگر تیمارهاي آزمایشی ویژگی Cحاوي ویتامین 
ز  و نفوذ آن در بافت است که با جلوگیري اCاسیدي ویتامین 

رشد میکروبی و مهار فعالیت پروتئازها سبب بهبود کیفیت فیله 
مشابه این نتایج در مطالعه نامی خسمخی . ]36[ماهی می شود
 صدیق جا در مطالعه. ]37[گزارش شد)1395(و همکاران 

ص شد که افزودن ویتامین  نیز مشخ)2011(سورا و همکاران 
D به فیله ماهی قزل آلاي رنگین کمان در طول دوره نگهداري 

  .]38[ داشتpHداري بر میزان در یخچال تاثیر معنی
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  نتیجه گیري - 6
توان چنین یج به دست آمده از این آزمایش میبا توجه به نتا

 محلول  و  Cهاينتیجه گرفت که در اثر افزودن ویتامین
AD3E  به فیله ماهی در هنگام نگهداري در یخچال ترکیبات

          . تقریبی و ارزش غذایی ماهی گیش تغییر خواهد کرد
صد پروتئین  منجر به افزایش درCهاي حاوي ویتامین نمونه

هاي افزوده شده با حفظ علاوه بر این ویتامین. یله ماهی شدف
هی رطوبت موجود در فیله باعث حفظ کیفیت گوشت ما

  . مذکور شدند
  

  پیشنهادات - 7
هاي مورد استفاده بر ترکیبات با توجه به تاثیر ویتامین-1

شود که این آزمایش بر تقریبی فیله ماهی گیش پیشنهاد می
زي موجود در سبد غذایی انسان نیز هاي آبروي دیگر گونه

  .صورت گیرد
با توجه به نقش اسیدهاي آمینه و اسیدهاي چرب در -2

ها بر پروفیل گردد تاثیر ویتامینسلامتی انسان پیشنهاد می
اسیدهاي آمینه ماهی گیش در طول نگهداري در دماي یخچال 

  .مورد بررسی قرار گیرد
  

  تقدیر و تشکر - 8
شیلات ، دانشگاه صنعتی خاتم الانبیاء  گروه نویسندگان از

 پروژه تشکر و  این انجام جهت براي ارائه تسهیلاتبهبهان
  .قدردانی می نمایند
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The storage of fish in the refrigerator reduces the speed of enzymatic and chemical activities and the 
activity of microorganisms, but due to the inability of the refrigerator temperature to reduce the 
temperature of the fish, adverse changes such as oxidation and fatty hydrolysis will be done. This 
study carried out on the effects of vitamins C, AD3E, and mixed vitamin C and AD3E on the shelf life 
of Carangoides fulvoguttatus fish fillets during three-months period in a refrigerator at 6 °C. For this 
purpose, a fish piece with a weight of 2381 gr was provided from Behbahan city market and was 
transferred with ice cover to the Fisheries Laboratory of Khatam-Al-Anbia University of Technology 
in Behbahan. After separating the scales, weaning and scrubbing, the fillets were separated and stored 
in a 90 gr packages in refrigerator at 6 °C for 3 months. Some fish samples were also tested freshly. 
The experiments included measurements of fat, protein, ash, moisture, energy and acidity. Based on 
the results, the highest percentage of protein belonged to the sample containing vitamin C. The 
highest fat percentage was observed in control treatment with 12.19% and then in treatment AD3E 
with 9.9%. The moisture content of the experimental treatments was also significantly higher than the 
control sample. Therefore, it can be concluded that vitamin C, as well as AD3E solution, preserved the 
nutritional value of fish fillet during the storage period in the refrigerator. 
 
Key words: Fish Carangoides fulvoguttatus, Refrigerated, Proximate compounds, Vitamin C and 
AD3E 
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