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بررسي تاثير بكارگيري پوشش غذايي آلژينات سديم حاوي آلفا 

  توكوفرول در افزايش ماندگاري گوشت ماهي
 

  3پيمان قجر بيگي،  2، علي احساني1مرضيه پاك ترمني

  

  دانشجوي كارشناسي ارشد بهداشت و ايمني مواد غذايي، دانشكده بهداشت، دانشگاه علوم پزشكي قزوين -1
  وم و صنايع مواد غذايي ،دانشكده تغذيه و علوم غذايي، دانشگاه علوم پزشكي تبريزدانشيار گروه عل -2

  استاديار گروه بهداشت و ايمني مواد غذايي، دانشكده بهداشت، دانشگاه علوم پزشكي قزوين -3
 )17/8/93: رشيپذ خيتار  22/4/93: افتيدر خيتار(

  
  چكيده 

 آيند كه  از دلايل آن مي توان به بالابودن ميزان اسيدهاي چرب غير اشباع با چند پيوند دوگانه در چربي                  ماهيان از جمله غذاهاي فسادپذير به شمار مي       
هـدف  . به اين منظور از پوشش هاي خوراكي براي به تاخير افتادن فساد و افزايش عمر نگهداري ماهي استفاده مي شود. خنثي اشاره كرد PH ماهي و

ينات سديم حاوي آنتي اكسيدان آلفا توكوفرول به منظور افزايش زمان ماندگاري فيله ماهي قزل آلاي رنگين كمان در دماي                    از اين تحقيق استفاده از آلژ     
 آلفـا  بـدون  سـديم  آلژينـات  پوشـش  بـا  تيمـار  ، شـاهد  تيمـار  " گـروه  6 بـه  آلا قـزل  مـاهي  هـاي  فيلـه  تحقيق اين در .مي باشد) °C 2±4(يخچال 

. شد نگهداري يخچال دماي در روز 16 طي و بندي بسته و تقسيم "توكوفرول آلفا % 3 و 1,5 ،1 ، 0,5حاوي سديم ژيناتآل پوشش با توكوفرول،تيمار
براسـاس نتـايج آمـاري       .  روز به صورت دوره اي اندازه گيري شـد         4 هر   "TVB-N" و   "TBA" و "آزاد چرب اسيدهاي" و "پراكسيد " پارامترهاي

. ش زمان نگهداري افزايش يافت و روند افزايشي در خصوص تيمار شاهد با شيب بيشتري نسبت به بقيه تيمارها بـود                    مقادير تمامي شاخص ها با افزاي     
 تيمـار بـا     FFAدر خصوص شاخص    . آلفا توكوفرول بود  %3 مربوط به تيمار با پوشش آلژينات سديم حاوي          TVB-N و   PVوTBAكم ترين ميزان    

با وجود اختلاف هاي جزيي بين تيمارهـاي     ول داراي كم ترين ميزان را در انتهاي دوره نگهداري بود كه             آلفا توكوفر %1,5پوشش آلژينات سديم حاوي     
     .)P<0.05(مختلف در انتهاي دوره نگهداري اختلاف معني داري مشاهده نشد

ي قـزل آلاي رنگـين كمـان نگهـداري          طبق نتايج تحقق حاضر پوشش آلژينات سديم حاوي آلفا توكوفرول باعث كاهش روند اكسيداسيون در فيله ماه                
  .شده در يخچال مي شود

 
  .پوشش آلژينات سديم، آلفا توكوفرول، قزل آلاي رنگين كمان، فيله ماهي: واژگان كليد
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  مقدمه-1

 "Oncorhynchus mykiss "ماهي قزل آلاي رنگين كمـان  
مهم ترين گونه آزاد ماهيـان پرورشـي در آب شـيرين اسـت و               

مـزارع سـردآبي دنيـا و تقريبـاً صـد در صـد مـزارع         توليد اكثر   
 .]1[پرورش سردآبي ايـران را بـه خـود اختـصاص داده اسـت             

 ]2[ خنثـي    PHماهيان با توجه به  بالابودن ميـزان آب بـدن و             
جزغذاهاي بسيار فسادپذير هستند و نسبت بـه سـاير غـذاهاي            

  ].3[گوشتي سريع تر فاسد مي شوند
اهي بـالابودن ميـزان اسـيدهاي       از ديگر عوامل فساد پـذيري م ـ      

چرب غير اشباع با چند پيوند دوگانه در چربي ماهي مي باشد،            
در نتيجـه مقابـل اكـسيداسيون بـسيار حـساس و آسـيب پـذير        

كي از مهـم تـرين مـشكلات در         ياكسيداسيون چربي   . ]4[است
هنگام نگهداري ماهي به ويژه ماهيان با چربي متوسط محسوب          

د بو و طعم نـامطلوب و كـاهش ارزش          مي گردد كه باعث ايجا    
 به منظور كنترل يا كـاهش ايـن   . ]5[غذايي چربي ماهي ميشود

ــرد و     ــداري سـ ــاي نگهـ ــان از روش هـ ــرات در ماهيـ تغييـ
 هر چند اين روش ها بـه طـور كامـل   . انجماداستفاده مي شود 

 .]2[نمي توانند مانع فساد شوند

اي كي از روش هـاي نگهـداري مـوثر اسـتفاده از پوشـش ه ـ              ي
 6[خوراكي به واسطه خواص ممانعتي و بازدارندگي مـي باشـد          

هاي خوراكي اغلب از جنس تركيبات طبيعي مانند        پوشش. ]7و
ا تركيبي بـه صـورت      يپروتئين، پلي ساكاريد و چربي به تنهايي        

. لايه اي نازك در سطح مواد غذايي به كـار گرفتـه مـي شـوند               
 نگهدارنـدگي،   استفاده از چنين پوشش هايي علاوه بر خـواص        

خطــرات مــصرف افزودنــي هــاي شــيميايي در بــسته بنــدي و 
آلودگي ناشي از پسماندهاي بسته بندي مواد غـذايي را نيـز بـه           

  .]8[حداقل مي رسانند
آلژينات يكي از پوشش خوراكي مورد استفاده براي مواد غذايي        

 قابل حـل در     يد خط ي ساكار يك پل ينات  يم آلژ يسد. مي باشد   
 يد اسـتخراج شـده از جلبـك هـا         يك اس يت آلژن واز مشتقا  آب

 ـست تخر ي ـل خـواص ز   ي ـنـات بـه دل    يآلژ.  اسـت    يقهوه ا  ب ي
 در حضور   ي، ژل ساز  يداريست، پا يط ز ي، سازگار با مح   يريپذ
 ييع غذا ي در صنا  يت كشسان ي و خاص  يتي چند ظرف  يون ها يكات

 ].9[مورد توجه قرار گرفته است

ن حامـل هـاي     هم چنين، اين پوشش هـا مـي تواننـد بـه عنـوا             
تركيبات ضدباكتريايي و آنتي اكسيداني به منظور حفظ غلظـت          

هاي بالاي اين مواد در سطح فراورده هاي پوشش داده شده كه            
  .]10[ بيشتر در معرض هجوم باكتري ها هستند،استفاده شوند

 -ينـات سـديم حـاوي آنت ـ      يهدف از اين تحقيق استفاده از آلژ      
ر افـزايش زمـان مانـدگاري        توكوفرول بـه منظـو     -دان آلفا ياكس

 "Oncorhynchus mykiss"ماهي قـزل آلاي رنگـين كمـان   
  .مي باشد ) C°2±4(در دماي يخچال 

 

   مواد و روشها-2
   آماده سازي ماهي -2-1

 گـرم از    300ماهي قزل آلاي رنگين كمـان بـا ميـانگين وزنـي             
مزرعه پرورش ماهي واقـع در پژوهـشكده آرتميـا و جـانوران             

اروميـه تهيـه و بلافاصـله بـه آزمايـشگاه آنـاليز             آبزي دانـشگاه    
پس از جدا نمودن سر و باله ها        . شيميايي پژوهشكده منتقل شد   

. اقدام به خالي نمودن شكم و تهيه فيله هاي پروانـه اي گرديـد             
 گـروه مـساوي تقـسيم شـده         6كل فيله هاي به دست آمده بـه         

رهـا  تيما. وفيله ها با محلول پوشش تهيه شده پوشش داده شـد          
 پوشـش ، تيمـار بـا      )بدون هيچ پوشـش   (عبارتند از تيمار شاهد   

 ، تيمار با پوشـش      توكوفرول آلفا بدون درصد 2 سديم آلژينات
آلفا توكوفرول، تيمار بـا پوشـش آلژينـات         %0,5آلژينات حاوي   

آلفـا توكـوفرول، تيمـار بـا پوشـش آلژينـات حـاوي              %1حاوي  
آلفـا  %3حـاوي   آلفا توكوفرول و تيمار با پوشش آلژينـات         1,5%

  .توكوفرول
  تهيه محلول پوشش  -2-2
 sigma تهيه پوشش از آلژينات سديم تجاري بـه مـارك            براي 

 گـرم پـودر سـديم آلژينـات  را           4 به ايـن منظـور       .استفاده شد 
بـه ازاي   ) sigma توليـدي شـركت   ( گرم كلسيم كلرايد   02/0با
-C60°(در دماي ملايم  ]11[ %) 2( ميلي ليتر آب مقطر      200هر
بـه  )  دقيقه 15-10(مخلوط گرديد و تا زمان شفاف شدن      )   55

-sigma T3251بـه نـام   (توكوفرول -هم زده شد، سپس آلفا

100G(     ميلي  10در  %  3 و   5/1،  1،  5/0در نسبت هاي مختلف 
 ميلـي ليتـر امولـسيفاير    2/0 و سـپس  ]12[حـل % 20ليتر اتانول   

Tween 80)  توليدي شـركتScharlau(   100 بـه ازاي هـر 
از محلول آنتي اكـسيدان اضـافه شـد،    %) 2/0به ميزان(ليتر  ميلي  

 گـرم بـه ازاي      5/1) (توليدي شركت مرك  (پس از آن گليسرول   
به منظور ايجاد مخلوطي مناسب و رفع تردي        ) هر گرم آلژينات  
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 درجـه بـه     45پوشش آلژينات اضافه گرديد و دوباره در دمـاي          
 .]11[ دقيقه مخلوط شد15مدت 

   تيمار فيله ها-2-3
پس از تهيه محلول پوشش، ماهي هاي هر تيمـار را  بـه مـدت                

 ثانيه در محلول هاي تهيه شده مورد نظرغوطه ور گرديده و            30
 دقيقه انجام شد و به مـدت        2 بار و با فاصله زماني       3اين عمل   

پـس از بـسته     . ثانيه اجازه داده شد تا آب چك انجـام شـود           30
زيـپ  ) اتيلن سبك از جنس پلي    (بندي در كيسه هاي پلاستيكي    

و بـه  ]13 [ روز قرار گرفتند 16خجال به مدت    يدار ، فيله ها در      
 روزه از آن ها بـه منظـور آنـاليز شـميايي             4صورت دوره هاي    
  .نمونه برداري گرديد

ون يداسي اكـس ي پارامترهـا يگيـر  اندازه -2-4
  يچرب

  اندازه گيري اسيدهاي چرب آزاد-2-4-1

ــون مطــابق  روش ــن آزم انجــام ]14[ (Egan H,1997) اي
% 96مخلوطي مساوي از اتانول     ( ميلي ليتر حلال   50ابتدا  .گرفت

را به نمونه روغن اضافه شـد،       ) با دي اتيل اتر به لحاظ حجمي      
و با سـود    قطره فنل فتالئين به مخلوط اضافه گرديد2-1سپس 

از روابط زير ميزان اسيدهاي چـرب آزاد        . نرمال تيتر گرديد   0,1
  .محاسبه شد

  Acid value=(56.1×N×V)/W     FFA(%)=Acid 
value ×1/2 
 

  اندازه گيري پراكسيد-2-4-2
انجـام  ]14[ (Egan H,1997) اندازه گيري پراكسيد بـا روش 

اسـيد  -مخلـوطي از كلروفـرم    ( ميلي ليتر حلال     25ابتدا  . گرفت
ر سپس، مقدا . به نمونه روغن اضافه شد    ) 3به2استيك به نسبت    

ديد پتاسيم به آن اضافه گرديد و بـه         ي ميلي ليتر محلول اشباع      1
بعد از طي ايـن     .  دقيقه در محيط تاريك قرار داده شد       10مدت  

 ميلـي ليتـر از محلـول        1 ميلي ليتر آب مقطر و       20زمان، مقدار   
مقدار يد آزاد شده با تيـو   سپس. نشاسته به آن اضافه شد% 5/1

ك تـست بـدون     يهمزمان  .  شد  نرمال تيتر  0,01سولفات سديم   
چربي نيز انجام گرفت و ميزان پراكسيد از رابطه زيـر محاسـبه             

  .گرديد
PV= ((V1-V2)×100×N)/Wد ي ـ والان گـرم  ي اك ـيلي م

  يلوگرم چربيك كي يآزاد به ازا

V1=  حجم تيوسـولفات مـصرفي                                    

 2= Vدون چربيحجم تيوسولفات مصرفي براي آزمايش ب  
W=                                        وزن چربـي                      
 N =نرماليته محلول تيوسولفات سديم  
اندازه گيري مجموع بازهـاي نيتروژنـي فـرار         -2-4-3

TVB-N  
 ,Goulas) ]15[اندازه گيري بازهاي نيتروژني فرار طبق روش 

گـرم گوشـت چـرخ    10به اين ترتيب كه . انجام پذيرفت (2005
 ميلـي ليتـر   300 گرم اكـسيد منيـزيم و   2شده ماهي را همراه با   

بخـارات تقطيـر    . آب مقطر داخل بالن كلدال حرارت داده شـد        
بـه همـراه   % 2ميلي ليتر اسيد بوريك    25شده داخل ارلن حاوي     

چند قطره معرف متيل رد جمع آوري و در پايان توسـط اسـيد              
دار مواد ازتـه فـرار براسـاس        مق.  نرمال تيتر شد   0,1سولفوريك

  . محاسبه شد1رابطه 
TVB-N = V×14     v=     حجم مصرفي اسيد سولفوريك= حجم مصرفي اسيد سولفوريك  V                                     

 (TBA) اندازه گيـري تيوباربيتوريـك اسـيد   -2-4-4

Thiobarbiturci Acid:  
و  ]16[ (Kirk, R. S. ,1991) بـه روش TBAاندازه گيـري  
گـرم از    ميلـي 200مقدار . سنجي صورت گرفت به روش رنگ

افـت و سـپس     يليتري انتقـال    ميلي   25ك بالن   يروغن ماهي به    
 ميلي ليتر از مخلـوط فـوق        5.  به حجم رسانده شد    1-با بوتانل 
 ميلـي ليتـر از   5هاي خشك دربدار وارد شـده و بـه آن    به لوله
 ـ    .  افزوده گرديد  TBAمعرف   دار در حمـام آب     لولـه هـاي درب

)Ecotec s/c08v ( 2 درجه سلسيوس بـه مـدت   95با دماي 
. ساعت قرار گرفته و پس از آن در دمـاي محـيط سـرد شـدند               

در ) As(سپس توسط دستگاه اسـپكتروفتومتري مقـدار جـذب     
مقدار . خوانده شد ) Ab( نانومتر در مقابل شاهد آب مقطر        530

TBA)       رم روغن مـاهي   ميلي گرم مالون دي آلدهيد در كيلوگ (
  .بر اساس رابطه زير محاسبه شد

TBA value =  ((As-Ab)×50)/200 
ش ي به دسـت آمـده از آزمـا        ير كم ي مقاد آماريل  يه و تحل  يتجز

ابتدا نرمال بـودن  .انجام شدSPSS16 با نرم افزار   ييايميهاي ش 
ــوگراف   ــون كولم ــتفاده از آزم ــا اس ــا ب ــميرنوف-داده ه   اس

(Kolomogorav – Smirnov) بررسي شدوسپس از آزمون
ن يـي بـراي تع  . دي ـاسـتفاده گرد   ANOVAك طرفـه  يانس  يوار

مارهاي مختلف از آزمون    ين ها در ت   يانگين م ي دار ب  يتفاوت معن 
  .دياستفاده گرد (Duncan) دانكن
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   نتايج و بحث-3
 ميزان اسيدهاي چرب آزاد -3-1

 خـود باعـث كـاهش       ي چـرب آزاد بـه خـود       يدهايتشكيل اس 
 تــوان از آن بــه عنــوان يزش تغذيــه اي نمــي شــود، امــا مــار

ن موضوع به علت    يا. ]18و17[د فساد استفاده كر   ي برا يشاخص
بـه  .  چرب آزاد بر مواد ليپيدي اسـت    يدها  ياثر پراكسيداني اس  

 در مقايسه با ملكـول هـاي هـاي چربـي بـزرگ              FFAعلاوه،  
كوچـك تـر و سـرعت    )يعنـي تـري گليـسريد و فـسفوليپيد     (تر

  .]18و17[يداسيون آن بيشتر استاكس
 مربــوط بــه نتــايج ميــزان اســيدهاي چــرب آزاد مــي 1شــكل 
 با افزايش زمان نگهـداري   FFAطبق نتايج حاصله ميزان.باشد

در انتهـاي  FFAبيشترين مقدار   .ماهي در يخچال افزايش يافت    
بـود و تيمـار     ) ماهي بدون پوشش  (دوره مربوط به گروه كنترل      

آلفا توكوفرول داراي كـم تـرين       %1,5وي  با پوشش آلژينات حا   
با وجود اختلاف هـاي جزيـي بـين تيمارهـاي           . مقدار مي باشد  

مختلف در انتهاي دوره نگهداري اختلاف معني داري مـشاهده          
  .)P<0.05(نشد

  
 مختلـف   ي در روزهـا   (FFA) مقادير اسيد هـاي چـرب آزاد       1شكل
 دارهـا بـراي كليـه نمو     يشي ـ آزما يمارهـا يخچـال در ت   ي در   ينگهدار

 Mean ± Standard Error of ) :معيـار  انحـراف  ± ميـانگين 

Mean; n= 3) 
 
 

 و همكــاران  نيــز طــي Kolakowskaدر مطالعــاتي از جملــه
ج مطالعـه   ي نتـا  ].19[ افزايش يافـت   FFAمدت نگهداري ميزان  

 در 2012ق زرگـر و همكـاران در سـال       ي ـج تحق يحاضر بـا نتـا    
 يت ماه يفي بر ك  مينات سد ي كازئ ير پوشش خوراك  يخصوص تاث 

خچـال مطـابق   ي ي در دمـا ي نگهدار ين كمان ط  ي رنگ يقزل آلا 

 ي برا يشيق روند افزا  ين تحق يج ا يكه طبق نتا  .  ]20[داشته است 
 وجـود داشـته اسـت و در    يمار در طول دوره نگهـدار    يهر دوت 

 ي دارايمـار مـاه  يد چـرب در ت ي مقـدار اس ـ ي نگهـدار 20روز 
  .قدار آن در شاهد بود كم تر از مي داريپوشش به طور معن

  د يزان پراكسيم-3-2
هيدرو پراكسيد ، محصول اوليـه اكـسيداسيون چربيهـا و اسـيد             

است و به همـين دليـل       )PUFA(هاي چرب چند غير اشباعي      
اكسيداسيون اوليه چربـي ميـزان پراكـسيد را مـي           براي ارزيابي   

 از آنجا كه پراكسيدها تركيبات بدون طعم و بو مي. ]21[سنجند

توانند به وسـيله مـصرف كننـدگان تـشخيص داده      ند، نميباش
ولي اين تركيبات سبب به وجود آمـدن تركيبـات ثانويـه         . شوند

شوند كه سبب تـشخيص تنـد شـدن     مثل آلدئيدها و كتونها مي
  .]22[شوند اكسيداسيوني مي

 در كليـه تيمارهـا بـا افـزايش          PV ميزان شـاخص     2شكل طبق
ايـن رونـد افزايـشي در       . ت  زمان ماندگاري افزايش يافتـه اس ـ     

با شدت بيـشتري همـراه      ) بدون پوشش (خصوص گروه شاهد    
بوده است و با توجه به نتايج تيمارها با پوشش آلژينات سـديم             

آلفا توكروفرول در انتهاي دوره نگهـداري داراي كـم          %3حاوي  
 كه اختلاف معني داري با تمامي تيمارها         است PVترين ميزان   

  . )P<0.05(دارد
و همكـاران   Hamzeh ين مشاهدات بـا نتـايج تحقيقـات   كه ا
 پوشـش  آلاي قـزل  مـاهي  فيله در PV مقدار مشابهت بر مبني
 روز 20 مـدت  بـه  شـده  نگهداري و سديم آلژينات با شده داده
نتايج طـرح    همچنين .]23[ است بوده خچال،سازگار ي دماي در

 و همكــارانOjagh حاضــر بــا نتــايج مــشاهداتتحقيقــاتي 

  ].24[نطبق مي باشد م(2010)

  
 در ي مختلف نگهداريد در روزهايرات ارزش پراكسيي تغ2شكل 

  يشي آزمايمارهايخچال در تي
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 )TBA(عدد تيوبار بيتوريك اسيد -3-3

ــيد   ــك اس ــزان   ) TBA(تيوباربيتوري ــاخص مي ــوان ش ــه عن ب
كـه طـي    . اكسيداسيون ثانويه چربي مورد استفاده قرار مي گيرد       

اين مرحله ، پراكسيدها بـه مـوادي مثـل آلدئيـدها و كتـون هـا            
 و همكـاران  Auburg اما بر طبـق نظـر       .]25[ اكسيد مي شوند  

آلدئيـــد بـــه وجـــود آمـــده در اثـــر دي، مـــالون]26) [1993(
ســاير تركيبــات فيلــه مــاهي نظيــر اكــسيداسيون مــي توانــد بــا 

ــروتئين   ــدها، پ ــسفولپيدها، نوكلوئوتي ــيد، ف ــك اس ــا، نوكلوئي ه
آمينواسيدها و ساير تركيبات آلدئيدي وارد واكنش گردد كـه در           

 نمي تواند شاخص دقيقي بـراي       TBAاين حالت اندازه گيري     
  .سنجش ميزان اكسيداسيون ثانويه چربي باشد

است كه ميزان اين شاخص بـا        حاكي از آن     TBAنمودارنتايج  
مطـابق  . افزايش دوره نگهداري در يخچال افزايش يافته اسـت          

نتايج آماري در طول نگهداري در يخچال اختلاف معنـي داري           
شـيب افـزايش    ). P<0.05(در تيمارهاي مختلف مشاهده نشد    

 در تيمار شـاهد و گـروه تيمـار شـده بـا پوشـش                TBAميزان  
. وفرول بيشتر از بقيه تيمارها بـود        آلژينات سديم بدون آلفا توك    

كم ترين ميزان در انتهاي دوره نگهداري مربوط بـه تيمارهـايي            
آلفـا توكـوفرول بـود ولـي        % 3با پوشش آلژينات سديم حاوي      

آلفا توكوفرول  % و1%1,5اختلاف معني داري با تيمارهاي حاوي     
  ). P <0.05( در انتهاي دوره نگهداري مشاهده نشد

  
 ي در دماي مختلف نگهداري در روزهاTBAت راييتغ 3شكل 

  يشي آزمايمارهايخچال در تي
  

در تيمـار بـا پوشـش آلژينـات سـديم           TBAزان  ين بودن م  ييپا
آلفا توكوفرول را مـي تـوان بـه ممانعـت        % 1و% 1,5و%3 يحاو

 آلفـا توكـوفرول     يداني اكـس  يپوشش از نفوذ اكسيژن  و اثر آنت ـ       
  .]27[ ربط داد

 (2012) و همكـاران Hamzehاز جمله كه در مطالعات ديگر 
طـي مـدت   نيـز  ] 27[ (2009) و همكـاران Lu F و  ]23[

  .افزايش يافت TBA نگهداري ميزان
  TVB-Nمجموع بازهاي نيتروژني فرار  -3-4

دامنه وسيعي از تركيبات پايه اي فرار از جمله آمونيـاك، متيـل             
ه كه  آمين، دي متيل آمين، تري متيل آمين و ديگر تركيبات مشاب          

در اثر فعاليتهاي ميكروبي و آنزيمي توليد ميشوند، تحت عنوان          
TVB-N            جهت نشان دادن فساد گوشت مـورد اسـتفاده قـرار 
  ].3[مي گيرد

 4 در شـكل     TVB-Nتاثير تيمارهاي مختلف بر روي فـاكتور        
ــت ــده اس ــكل .آم ــابق ش ــدگاري  4مط ــان مان ــزايش زم ــا اف  ب

ــزان ــت TVB-Nمي ــزايش ياف ــاGimenez.  اف  رانش و همك
   gr” TVB-N100حداكثر ميزان قابل قبول بـراي   (2002)

mg N/25”كه با توجه به اين موضـوع  ].28[ پيشنهاد كرده اند
 در تمامي تيمارها با پوشـش آلژينـات حـاوي           TVB-Nمقدار  

آلفا توكوفرول تا انتهاي دوره نگهداري در يخچال در حد قابل           
 .قبول بود

دوره نگهـداري متعلـق بـه        در انتهاي    TVB-Nبيشترين ميزان   
 كـم تـرين ميـزان در انتهـاي دوره نگهـداري             .گروه شاهد بود    

آلفــا %3مربــوط بــه تيمــار بــا پوشــش آلژينــات ســديم حــاوي 
. توكوفرول است و اختلاف معني داري بـا ديگـر تيمارهـا دارد            

)P<0.05( .         كه اين نتايج با نتايج مطالعاتي ماننـدHamzeh و
ــاران  ــارانOjaghو ]23[ (2012)همك ] 24 [(2010)و همك

   .هم خواني دارد] 29 [(2004) و همكارانArashisarو

  
 در ي مختلف نگهداري در روزهاTVB-N رات ميزانييتغ  4شكل

  يشي آزمايمارهايخچال در تي
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  نتيجه گيري -4
حفاظت محصول غذايي در برابر  استفاده ازپوشش غذايي باعث

 كه البته ]30 [ شودصدمات فيزيكي، شيميايي يا بيولوژيكي مي
حضور و همراهي تركيبات ضد باكتريايي و ضد اكسيداسيوني 

.زمينه افزايش خواص نگهداري آنرا ايجاد مي كنند  

نتايج مطالعه حاضر نشان مي دهد ، افزودن آلفا توكـوفرول بـه             
پوشش آلژينات سديم روند اكسيداسيوني در فيله مـاهي را بـه            

ه اسـت و دليـل آن افـزايش         طور معني داري به تعويـق انداخت ـ      
خواص ضداكسيداسيوني اين پوشـش بـا اضـافه نمـودن آنتـي             

 .اكسيدان آلفا توكوفرول بوده است
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Fish is known as a perishable food because of its high amounts of polyunsaturated fatty acids and 
High quality protein. Accordingly, Edible coatings are used to delay spoilage and increase the shelf 
life of fish. 
The aim of this study is, using sodium alginate containing alpha-tocopherol antioxidant in order to 
increase the shelf life of rainbow trout fillet at refrigerator temperature (2 ± 4 °C). In this study, trout 
fillets, first, were set in 6 orders including: treatments including control treatment, treatment with 
sodium alginate coating without alpha-tocopherol, treatment with sodium alginate coating containing 
0.5%,1%,1.5% and 3% alpha-tocopherol, then stored at refrigerator temperature for 16 days in 
6.These parameters were measured periodically (every 4 days): peroxide, free fatty acids, TBA and 
TVB-N. Statistical results demonstrated an increase in all value during storage time, and increasing 
trend in the control treatment slope was higher than other treatments. The lowest PV and TVB-N and 
TBA levels were observed in the treatment with sodium alginate coating containing 3% alpha-
tocopherol. The treatment with sodium alginate coating containing 1.5% alpha-tocopherol had the 
lowest levels at the end of the storage time. According to the results of the present study, sodium 
alginate coating containing alpha-tocopherol reduces oxidation process in rainbow trout fillets stored 
in the refrigerator. 
 
Keywords: Sodium alginate coating, α-tocopherol, Rainbow trout, Fish fillets. 
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