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  چكیده
های نوین نگهداری مواد کنندگان به دنبال مواد غذایی باکیفیت، سالم و ایمن هستند که این نیاز محققان را به توسعه روشامروزه مصرف

کند، اما مشکل اکسیداسیون میها را مهار غذایی سوق داده است. در مورد محصولات دریایی، انجماد اگرچه رشد میکروبی و فعالیت آنزیم

به شدت مستعد  (PUFA) ها به قوت خود باقی است. ماهی به دلیل دارا بودن مقادیر بالای اسیدهای چرب چندغیراشباعها و پروتئینچربی

ند که هیدرولیزات اشود. تحقیقات نشان دادههای آزاد و کاهش کیفیت محصول میاکسیداسیون است که این فرآیند منجر به تولید رادیکال

های آزاد دارد و همچنین تأثیر مثبتی بر بافت بالاترین توانایی را در حذف رادیکال DH 10% استخوان ماهی کپور سرگنده با پروتامکس در

های اکسیدانعنوان آنتیها مشخص شد که زردچوبه و پیاز بههای ماهی منجمد دارد. در بررسی نقش ادویهو ظرفیت نگهداری آب فیله

کنند، هرچند درباره سیر نیاز به مطالعات بیشتری وجود دارد. مطالعات روی ماهیان رودخانه ارس نشان داد که طبیعی مؤثر عمل می

های بیشتری داشتند. همچنین اکسیدانهای تابستانی آنتیاند، در حالی که نمونهتر بودههای زمستانی از نظر اسیدهای چرب مفید غنینمونه

های اکسیدانی را افزایش دهد و شاخصده از پوشش خوراکی کیتوسان توانست ترکیبات فنولی و فلاونوئیدی را حفظ کند، فعالیت آنتیاستفا

تواند کیفیت دهی میهای طبیعی و پوششهایی مانند استفاده از هیدرولیزات پروتئینی، ادویهفساد را بهبود بخشد. به طور کلی، ترکیب روش

دهد که با به کارگیری راهکارهای مناسب ها نشان میمحصولات دریایی منجمد را به میزان قابل توجهی افزایش دهد. این یافتهو ماندگاری 

 .کنندگان برای دستیابی به محصولات دریایی باکیفیت پاسخ دادتوان به خواسته مصرفمی
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 مقدمه  -1
 عیمحققان و صنا نده،یانتظارات فزا نیهستند. ا منیو ا تیفیباک ،یعیسالم، طب ییخواستار مواد غذا یکنندگان امروزمصرف

 یهاسوق داده است. اگرچه سرد کردن و انجماد از روش ییمواد غذا ینگهدار دیجد یهایرا به سمت توسعه استراتژ ییغذا

 یمنف ریتأث یمحصول در طول مدت نگهدار یحس تیفیبر ک تواندیانجماد م اام شوند،یمحسوب م یماه یمتداول نگهدار

بالا را با استفاده از  تیفیو باک یاست که بتواند محصولات خوشمزه، کاربرد یصنعت ماه یبرا یچالش بزرگ نی( ا4بگذارد.)

است که همزمان  یعیو مواد طب نینو یهایفناور یریبه کارگ ازمندین یمحصولات نیکند. توسعه چن دیتول یعیطب یهانگهدارنده

 یتر و همکارگسترده قاتیامر مستلزم تحق نیبرآورده سازد. ا زیکنندگان را نمصرف یهامحصول، خواسته یمنیو ا تیفیبا حفظ ک

  .]1[محققان و صنعتگران است  نیب کینزد

و  یکروبیمحصولات است. رشد م نیحفظ بلندمدت ا یروش معمول برا کیصورت منجمد به ییایمحصولات در ینگهدار

همچنان ادامه دارد  هایو چرب هانیپروتئ ونیداسیاما اکس شود،یطور مؤثر مهار مبه نییپا یزاد در دمادرون یهامیآنز تیفعال

 راتییتغ نیتراز مهم یکی دهایپیل ونیداسیاکس . ]2[ شودیم هانیشدن پروتئ تورهرنگ و دنا رییغذا، تغ تیفیکه باعث فساد ک



 

 

 ،یماه یدهایپی( موجود در لPUFA) راشباعیچرب چندغ یدهایاس یبالا ری. مقادشودیمحسوب م یماه لهیپس از مرگ در ف

شده در طول  دیآزاد تول یهاکالیاز راد یناش ندیفرآ نیاثرات مضر ا شودی. تصور مکندیم ونیداسیآنها را به شدت مستعد اکس

 راشباعیچرب چندغ یدهایدر ساختار اس لنیدوگانه متناوب مت یوندهایپ یچرب حاو یدهایاز اس دیپراکس لیتشک

(PUFAباشد.راد)کیو  دیپیل دیدروپراکسیه لیمنجر به تشک تیجو واکنش داده و در نها ژنیبه سرعت با اکس دیپیل کالی 

کرده و  دیآزاد تول یهاکالیاست که به طور مداوم راد یارهیواکنش زنج کی دهایپیل ونیداسی.اکسشودیم دیدج دیپیل کالیراد

بلکه ارزش  شود،ینامطلوب م یطعم و بو جادینه تنها باعث ا یدر ماه دهایپیل ونیداسی. اکسشودیم ونیداسیاکس دیموجب تشد

هستند.علاوه  طعمیب ونیداسیاکس ندیدر طول فرآ ادیز ریشده در مقاد دیتول یدهایدروپراکسی. هدهدیکاهش م زیآن را ن ییغذا

. کنندیم جادیرنگ به زرد را ا رییموارد تغ ینامطبوع و در برخ یاز بوها یعیوس فیشده و ط هیتجز یبه راحت باتیترک نیا ن،یبر ا

 یماه یحس تیفینه تنها بر ک ویداتیاکس یندهایفرآ نی. اسازدیمصرف نامطلوب م یرا برا ییاغلب محصول نها یبیتخر نیچن

سلامت مصرف کننده  یبالقوه مضر برا باتیترک جادیا یو حت یاهیباعث کاهش ارزش تغذ توانندیبلکه م گذارند،یم یمنف ریتأث

(، یعضلان یهایماری)ب یوپاتیشده و منجر به سرطان، م زیدر موجود زنده ن یبافت بیموجب آس  تواندیم یشوند. در موارد

 .]2[ عوارض سلامت بشود ریو سا یری)آترواسکلروز(، پ نییتصلب شرا ،یالتهاب یهایماریب

انجام شده  ییمواد غذا تیفیک یو ارتقا دیپیل یمحصولات حاو یداریبهبود پا ،یماندگار شیبا هدف افزا یمتعدد قاتیتحق

وابسته به  یندهایفرآ ریو سا دهایپیل ونیداسیآزاد، از پراکس یهاکالیبا عملکرد به عنوان مهارکننده راد هادانیاکسیاست. آنت

از  یناش یهایماریاز ب یاریقادرند بدن انسان را در برابر بس باتیترک نیا جه،ی. در نتکنندیم یریآزاد جلوگ یهاکالیراد

از  یناش یهابیاز آس یریشگیپ یبرا یسنتز یهادانیاکسی. هرچند استفاده از آنتندیمحافظت نما یکالیراد یهاواکنش

موضوع باعث شده  نیبه همراه داشته باشند. ا یسم یجانبعوارض  توانندیم باتیترک نیآزاد گزارش شده است، اما ا یهاکالیراد

به  یاندهیعلاقه فزا ریاخ یهابرخوردار شود. در سال یاژهیو تیاز اهم یعیطب یهادانیکسایآنت افتنی یاست که جستجو برا

تنها موجب کند شدن  نه باتیترک نیشکل گرفته است، چرا که ا جاتهیو ادو ییدارو اهانیموجود در گ یدانیاکسیآنت باتیترک

 نیموجود در ا یفنول باتیمؤثر هستند. ترک زین ییبلکه در بهبود عطر و طعم مواد غذا شوند،یم هایچرب ونیداسیروند اکس

ضدالتهاب،  ن،ییضد تصلب شرا ت،یکه شامل اثرات ضدحساس باشندیم یکیولوژیزیاز خواص ف یاگسترده فیط یدارا اهانیگ

 .]2[ شودیعروق م یمحافظت از قلب و گشادکنندگ ز،ضدترومبو ،یضدباکتر

 داشت. میخواه یگوشت ماه یدانیاکسیآنت تیو القا کننده خاص ندهیبر عوامل فزا یمقاله مرور نیا در
 

 های استخوانیاستفاده از هیدرولیزات -2
استخوان از کپور سرگنده  یزاتهایدرولیذوب ه-و محافظت در برابر انجماد یدانیاکسیکه با عنوان اثرات آنت قاتیاز تحق یکی

(Aristichthys nobilisدر ف )3[ شد یذوب شده بررس-منجمد یهایماه لهی[. 

که در  یبه طور شود؛یمحسوب م نیدر چ یتجار تیبا اهم نیریآب ش یماه کی( Aristichthys nobilisسرگنده ) کپور

 یادیز ریکپور سرگنده، مقاد یها لهیف ای یسر ماه دیتول ندی. در فرآدیتن رس 3،101،637آن به  دیتول زانیم 2019سال 

از  یمنبع خوب ،یریگ لهیف یاز محصولات جانب یبه عنوان بخش مهم یماه ی. استخوانهاشودیم دیتول یماه یمحصولات جانب

 یو کودها یپودر ماه دیتول ایدفع  یبا روش ها سهیهستند. در مقا یمواد مغذ ریو سا یستیز میبا ارزش بالا، کلس نیپروتئ

محصولات  نیارزش ا شیفزاا یبرا یکنترل شده، انتخاب بهتر یمیآنز زیدرولیه قیاز طر یعملکرد یدهایپپت هیته ،ییایمیش

استفاده در  یبرا یماه یبالقوه از محصولات جانب یدانیاکس یآنت تیبا فعال ینیپروتئ زاتیدرولیه نیچند راًی. اخباشدیم یجانب

 ریبه تأخ یبرا یمناسب نهیگز ،یعیطب دانیاکس یآنت یها یبر افزودن یمبتن یخوراک یشده است. پوششها دیتول یمحصولات آبز

 کیتکن کی( VIاز روش اشباع تحت خلأ ) قیتحق نیهستند. در ا یدر طول نگهدار یماه یها لهیف تیفیفساد ک نانداخت

شد از  باشداستفادهیخلأ م ماریهمراه با ت یاشباع سنت یندهایاز فرآ یبیبالا است که ترک یپوشش ده ییبا کارا دوارکنندهیام



 

 

مواد محافظت کننده در برابر انجماد و مواد نگهدارنده  دانها،یاکس یآنت ندمان یعملکرد باتیوارد کردن ترک یبرا ندیفرآ نیا

 .]3[ شودیآنها استفاده م تیفیبه منظور بهبود ک ریفسادپذ ییبه مواد غذا یکیولوژیب

 زیدرولی( با استفاده از پروتامکس و آلکالاز در درجات هAristichthys nobilisکپور سرگنده ) یاز ماه یاستخوان زاتیدرولیه

(DH) 5٪ ،10٪ طور به یاستخوان زاتیدرولیه یدانیاکسیآنت تیشدند. فعال هتهی ٪15 وin vitro طی)در شرا 

 یماه یهالهیور کردن فغوطه یداشتند، برا یبهتر یدانیاکسیآنت تیفعال هک ییهازاتیدرولیشد و سپس ه یابی(ارزیشگاهیآزما

 .]3[ شدند استفاده ٪2 و ٪1 یهادر غلظت یومیجذب وک ندیفرآ قیکپور سرگنده از طر

 یهاکالیرا در حذف راد ییتوانا نیبالاتر DH 10٪با پروتامکس در  یاستخوان ماه زیدرولیه زات،یدرولیشش ه انیم از

 یهاونیدر اتصال  یبالاتر ییتوانا نی(و همچن%62.72 لیدروکسیه یهاکالی( و راد57.76%)DPPH (88.79%) ،ABTSآزاد)

انداختند.  ریاز انجماد و ذوب شدن را به تأخ یناش یچرب/نیپروتئ ونیداسیاکس رطور مؤثبه هازاتیدرولی( داشت. ه%91.46) یآهن

-+Ca2 شتریب تیفعال ل،یدریسولف شتریب یمحتوا یآغشته شده دارا یهالهیبدون درمان نشان داد که ف یهالهیبا ف سهیمقا

ATPaseکیتوریوباربیت دیبا اس ریپذاز مواد واکنش یکمتر زانیو م یکمتر یهالی، کربون (TBARSهستند. ه )یهازاتیدرولی 

 یهازاتیدرولیشده دارند. همنجمد و ذوب یماه یهالهیآب ف یدارنگه تیبر بافت و ظرف یمثبت ریتأث نیهمچن یاستخوان

 . ]3[ عمل کنند یماه یهالهیحفظ ف یبالقوه برا یهادانیاکسیعنوان آنتبه توانندیپروتامکس م یاستخوان ماه

 

 پخته و خام یهالهیدر ف هاهیاستفاده از ادو -3
 اهانیموجود در گ یدانیاکسیآنت باتیبه ترک یاندهیعلاقه فزا ریاخ یهامشخص در سال لیشد به دلا انیطور که بهمان

 ییبه محصولات غذا یدانیاکسیآنت تیبا خاص یاهیگ یهااساس، افزودن فنول نیشکل گرفته است، بر ا جاتهیو ادو ییدارو

 .]2[ دینما فایا هایماریاز انواع ب یریشگیدر پ ینقش مهم تواندیم

 Puntius tictoو  Puntius sarana (Hamilton) یهایماه یخام و پخته لهیف یحفظ و نگهدار یبرا هیادو ستیب از

(Hamilton)  ریشد. مقاداستفاده IC50  یهاکالیراد تیبر اساس فعال  (آزادDPPH 2,2' از )تریلیلیبر م کروگرمیم 0.1123 

 ازیبر گرم در پ کروگرمیم 0.365از  زیفنول ن یبود. محتوا ریمتغ یروم زیدر گشن تریلیلیبر م کروگرمیم 13.035در زردچوبه تا 

 ریکه با س P. ticto یپخته یلهیو ف P. sarana یخام و پخته یهالهیمتفاوت بود. در ف خکیبر گرم در م کروگرمیم 5.67تا 

، P. tictoخام  یلهی(. در مورد فP < 0.05شد ) هده( مشاTBA) دیاس کیتوریوباربیواکنش ت زانیم نیشده بودند، بالاتر ماریت

هر دو  یهالهی(.  فP < 0.05را نشان دادند ) TBAاز واکنش  ینرخ بالاتر ر،یشده با س ماریت یهالهیکنترل و هم ف یهم نمونه

واکنش هر چه  نیدر نظر داشت که مقدار ا دینسبت به حالت پخته داشتندبا یبالاتر TBAدر حالت خام، واکنش  یگونه ماه

 نیمشابه بود، با ا زین هاهیشده با ادو ماریت یهالهیدر مورد ف الگو نیآن گوشت کمتر است. ا یدانیاکس یآنت تیباشد خاص شتریب

 استثناها:

و تخم  اهیفلفل س ،یخردل وحش ره،یز ر،یس P. ticto  یبرا ازیو پ یروم زیگشن اه،یهل سبز و س ر،یس P. sarana یبرا

 یفنول یهادانیاکسیآنت یحاو یهاهیاز ادو شودیم هیبود.توص شتریدر حالت پخته ب TBAموارد، واکنش  نیدر ا که خشخاش

از مردم  یاریبس ییحال بر خلاف عادت غذا نیاستفاده شود. با ا  P. tictoو   P. saranaدر  یچرب ونیداسیمهار اکس یفعال برا

 . ]2[ شودینم هیتوص شتریتا زمان انجام مطالعات ب هالهیحفظ ف یبرا ریعصاره س یریکارگ، به

 

 فصل و گونه ریتاث-4
 لهیف E نیتامیو یچرب و محتوا یدهایاس لیپروف ،یدانیاکسیآنت تیبر ظرف یفصل و گونه ماه ریمطالعه حاضر تأث کیدر 

 یشد. عصاره ها یابیها ارز یماه لهیآبدوست و چرب دوست ف یعصاره ها یدانیاکس یآنت لیرودخانه ارس بود. پتانس یها یماه

 کیتیپالم دیرا داشتند. اس یدانیاکس یآنت تیفعال نیدر زمستان بالاتر یکپور معمول یدر تابستان و ماه میزندر و بر یماه لهیف

 .]1[ ( بودندMUFA) راشباعی( و تک غSFAچرب اشباع ) یدهایاس نیتر یاصل بیبه ترت کیاولئ دیو اس



 

 

 میزندر و بر یماه لهیف یشد. عصاره ها یابیها ارز یماه لهیآبدوست و چرب دوست ف یعصاره ها یدانیاکس یآنت لیپتانس

 بیبه ترت کیاولئ دیو اس کیتیپالم دیرا داشتند. اس یدانیاکس یآنت تیفعال نیدر زمستان بالاتر یکپور معمول یدر تابستان و ماه

فراوان  C20:5n3و  C22:6n3چرب  یدهای( بودند. اسMUFA) راشباعی( و تک غSFAچرب اشباع ) یدهایاس نیتر یاصل

 PUFA(، کل 44.09) SFAسطوح  نیها بودند. در تابستان، بالاتر ی( در تمام ماهPUFA) راشباعیچرب چندغ یدهایاس نیتر

(25.97) ،n3 PUFA (20.71 و نسبت )n3/n6 (4 در زندر )کل  ریمقاد نیشتریشد. در زمستان، ب افتیPUFA  وn3 PUFA 

شد. نسبت  افتی یادر کپور نقره زین n3/n6نسبت  نیت. بالاترمشاهده شد و پس از آن زندر قرار داش یدر کپور نقرها

PUFA/SFA نیتامیو یاز تابستان بود. محتوا شتریها ب یتمام ماه یدر زمستان برا E متفاوت  یها به طور قابل توجه یماه

رودخانه  یها یها شد. ماه یماه لهیچرب ف یدهایاس بیو ترک یدانیاکس یآنت لیپتانس رییباعث تغ یفصل راتییتغ جه،یبود. در نت

گفت زمستان  توانیبالا هستند. در آخر به زبان ساده م یا هیتغذ تیفیو ک یعال یدانیاکس یآنت تیفعال یزندر، دارا ژهیارس، به و

 دهدینشان م هاافتهی نیتر است. امناسب هادانیاکسیآنت یتابستان برا کهیلبهتر است، درحا دیچرب مف یدهایاس افتیدر یبرا

 باشد دیمف یمنیا ستمیس تیو تقو یقلب یهایماریاز ب یریشگیپ یبرا ژهیوسلامت انسان به یبرا تواندیم هایماه نیکه مصرف ا

]1[. 

 

 کیتوزاناستفاده از پوشش خوراکی  -5
 ،یکروبیم تیفیمنجمد در بهبود ک ینگهدار یط توسانیک یاثر استفاده از پوشش خوراک یکه به علت بررس قیتحق کیدر 

 یماه یچرب یداریو پا تیفیشور شده انجام شد. بهبود ک یماه یو ماندگار دهایو فلاونوئ یفنول یمحتوا ،یدانیاکسیآنت تیفعال

 .]1[ گشت یبررس توزانیبا استفاده از پوشش ک یدود نگیهر

. شودیطور گسترده در مصر مصرف ممحبوب است که به اریبس یسنت یمحصول ماه کی( یدود نگی)هر یشور و دود یماه

از جمله رنگ  یضرور یهایژگیکوتاه و از دست دادن و یکه منجر به ماندگار یچرب ونیداسیکپک و اکس عیحال، رشد سر نیبا ا

اثرات  جهیکه نت شودیمحسوب م نگیهر یحفظ ماه یبرا یعیو طب یتروش سن کیدود دادن  ندی. فرآشودیم یو طعم دود

عطر  جادیدود دادن باعث ا ندیفرآ ن،یدود است. علاوه بر ا باتیترک یدانیاکسیو آنت یکروبیضد م تیکاهش رطوبت، فعال یبیترک

 .]1[ جذاب است اریکنندگان بسمصرف یکه برا شودیم ایو رنگ ماهون یو طعم دود

شدند: دو گروه  میگروه تقس 5شد و به  یآورجمع یمحل دکنندگانیاز تول یدود نگیهر یماه یهانمونه یبررس نیا در

شده  یدهپوشش یهاشده )نمونه ماری( و سه گروه ت%0.5 کیلاکت دیآغشته به اس یهاآغشته به آب و نمونه یهاکنترل )نمونه

 یهالیو تحل هیدوره، تجز نیشدند. در طول ا ینگهدار گرادیدرجه سانت -18 یدما درماه  3( که به مدت %4و  %3، %2 توزانیبا ک

 .]1[ انجام شد یدانیاکسیآنت تیو فعال دهایفلاونوئ ،یفنول باتیترک نییهمراه با تع ،یو حس ییایمیکوشیزیف ،یکیولوژیکروبیم

 شیرا افزا یدانیاکسیآنت تیرا حفظ و فعال یدیو فلاونوئ یفنول باتیترک توزانیمشخص شد که ک هایاز انجام بررس پس

 ریکاهش دادند و شمارش مخمر/کپک را به ز log10 CFU/g  4را تا  یکروبیرشد م( ٪4و  ٪3 ژهیو)به توزانیک یهاداد،پوشش

 مشاهده شد یحس یهایژگیو وTVBN ،TMA ،TBAفساد  یهابهبود معنادار در شاخص نیرساندند و همچن صیحد تشخ

]1[. 

 

 گیرینتیجه  -6
ها، های استخوانی، ادویهاکسیدانی گوشت ماهی بررسی شد. که از جمله نقش هیدرولیزاتاثرات مختلفی بر خاصیت آنتی

ها مثل سیر فصل و گونه، اثر کیتوسان بودند. که هر کدام از این موارد اثرات مثبت قابل توجهی داشت. در مواردی در ادویه

محصولات دریایی است. پیشنهاد به اینکه در بسیاری از غذاها چاشنی و ادویه ماهی و پیشنهاد شده به تحقیقات بیشتر با توجه 

های مختلف و همچنین اثر سیر های مختلف و یا گیاهان و چاشنی هایی با طعم مشابه سیر برای احترام شود از اثر سیر برگونهمی

القا خاصیت آنتی اکسیدانی بالا تحقیقات انجام شود. به ذائقه و عادات غذایی مصرف کنندگان و در عین حال داشتن توانایی 



 

 

غذایی ای که بررسی شد روش های ترکیبی نگهداری و فرآوری موادمورد افزاینده 4همچنین از یافته های تحقیقات و همچنین 

غذایی را به مصرف  طراحی شده تا بتوان محصولات دریایی با خاصیت آنتی اکسیدانی بالا تولید کرد و طعم خوش و باکیفیت مواد

 کنندگان هدیه کرد.
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