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چكيده
كم  بسيار  محصول  ماندگارى  عمر  طول  قرار  فساد  معرض  در  بسيار  كه  است  ارزشمندى  غذايى  مواد  از  يكى  ماهى 
مى باشد. يكى از فرايندهاى مهم كاهش كيفيت در گوشت ماهى به هنگام نگهدارى در شرايط سرد، اكسيداسيون چربى 
مى باشد.  مواد ضد ميكروبى مثل استات سديم و نيسين جهت جلوگيرى از رشد ميكروبى و بهبود عمر ماندگارى گوشت 
ماهى به هنگام نگهدارى دردماى پايين مورد استفاده قرار مى گيرند. هدف از اين مطالعه تاثير استفاده از نيسين (0، 0/1 و 
0/2 درصد) و استات سديم (0، 1 و 3 درصد) و هم چنين تركيب توام اين دو ماده بر تركيب اسيدهاى چرب فيله ى ماهى 
كپور علف خوار(Ctenopharyngodon idella) به هنگام نگهدارى در دماى 4 درجه سانتى گراد است. به همين لحاظ پس 
از جدا نمودن فيله هاى ماهى به ضخامت 5 ميلى متر هموژن و به مدت 15 ثانيه درون غلظت هاى مختلف نيسين و استات 
سديم غوطه ور و سپس به مدت 5 دقيقه در دماى محيط خشك شده و در خلا بسته بندى و به مدت 16 روز در دماى 4 درجه 
سانتى گراد قرار داده شدند. استخراج چربي به روش كينسلا و همكاران و استرى شدن روغن به روش تيمز و همكاران و 
آناليز اسيدهاي چرب با روش وينگربرگ و لدوكس انجام گرفت.مشخص گرديد كه درصد اسيدهاى چرب غيراشباع با 
افزايش غلظت استات سديم افزايش و در عوض درصد اسيدهاى چرب اشباع كاهش مى يابد. نسبت اسيدهاى چرب امگا-6 
به امگا-3 با افزايش غلظت استات سديم كاهش معنى دارى، نشان داد. از طرفى نسبت اسيدهاى چرب غيراشباع به اسيدهاى 
چرب اشباع (UFA/SFA) و نسبت C22:6/C16:0 با افزايش غلظت استات سديم افزايش معنى دارى نشان مى دهد. استفاده 

از نيسين تغييرى بر روى بهترين ثبات اسيدهاى چرب بلند زنجيره امگا-3 نداشته است. 
كليد واژه: استات سديم، نيسين، اسيدهاى چرب، كپور علف خوار.

مقدمه
بسيار  است كه  ارزشمندى  مواد غذايى  از  يكى  ماهى 
نقل  و  كارى  درخلال دست  دارد.  قرار  فساد  معرض  در 
به سرعت رخ مى دهد كه سبب  انتقال كاهش كيفيت  و 
كاهش  مى گردد.  محصول  ماندگارى  عمر  طول  كاهش 
شيميايى  فيزيكى،  عوامل  مجموعه  تاثير  تحت  كيفيت 
آنزيمى  و  شيميايى  واكنش هاى   .(1) است  ميكروبى  و 
حالى  در  بوده  گوشت  در  اوليه  كيفيت  كاهش  مسوول 

كيفيت  محسوس  عامل كاهش  ميكروبى  فعاليت هاى  كه 
فعاليت هاعمر  اين  تاثير  تحت   .(2) هستند  گوشت  در 
و موجب  يافته  و كيفيت آن كاهش  ماندگارى محصول 
آميزى  مخاطره  تاثير  علاوه  به  و  گرديده  اقتصادى  زيان 
به  زياد  تقاضاى  دليل  به  داشت.  خواهد  نيز  سلامتى  بر 
بوده  مطلوب  كيفى  شرايط  واجد  كه  تازه  ماهى  گوشت 
باشد،  برخوردار  نيز  مناسبى  ماندگارى  عمر  طول  از  و 
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تحقيقات زيادى در خصوص افزايش طول عمر ماندگارى 
فراورده هاى شيلاتى با استفاده از مواد نگهدارنده صورت 
استات سديم  مثل  ميكروبى  مواد ضد   .(3) است  پذيرفته 
بهبود عمر  نيسين جهت جلوگيرى از رشد ميكروبى و  و 
ماندگارى گوشت ماهى به هنگام نگهدارى دردماى پايين 
مورد استفاده قرار گرفته اند (4). در سال هاى اخير چربى 
ماهى به دليل مقدار بالاى اسيدهاى چرب غير اشباع و 5 
اند (5).  پيوند دوگانه مورد توجه خاص قرار گرفته  تا 6 
مشخص گرديده كه آبزيان اكوسيستم هاى آبى منبع مهم 
از  متنابهى  مقادير  و  مى باشند  اشباع  غير  چرب  اسيدهاى 
طريق  از   DHA و   EPA خصوصاً  چرب  اسيدهاى  اين 
 .(6) مى شود  انسان  بدن  وارد  دريايى  غذاهاى  مصرف 
اسيدهاى چرب امگا-3 سبب كاهش ترى گليسريد خون، 
ريتم هاى قلبى نامنظم و فشار خون مى گردند (7). يكى از 
فرايندهاى مهم كاهش كيفيت در گوشت ماهى به هنگام 
نگهدارى در شرايط سرد، اكسيداسيون چربى مى باشد (8). 
اكسيداسيون چربى به دليل اكسيده نمودن اسيدهاى چرب 
مى گردد.  گوشت  غذايى  ارزش  كاهش  سبب  ضرورى 
گوشت ماهى به دليل داشتن مقادير زياد اسيدهاى چرب 
چند غير اشباعى در مقايسه با گوشت قرمز و طيور بسيار 
از  حاصل  فراورده هاى  است.  اكسيداسيون  معرض  در 
نامطلوب در  بو و طعم  ايجاد  اكسيداسيون چربى موجب 
مقبوليت  و  كيفيت  كاهش  نهايتا  كه  مى گردند  گوشت 
گوشت ماهى در بازار را به همراه خواهد داشت (9). در 
نگهدارنده  مواد  تاثير  در خصوص  اطلاعات  حال حاضر 
مانند نيسين و استات سديم بر كيفيت ميكروبى، شيميايى و 
حسى گوشت ماهى وجود دارد (11، 10، 3). با اين وجود 
اطلاعات در خصوص استفاده از مواد نگهدارنده در فيله 
ماهى بر تركيب اسيدهاى چرب آن محدود است. از اين 
رو هدف از اين مطالعه بررسى تاثير نيسين و استات سديم 
و تاثير تركيب اين دو ماده بر تركيب اسيدهاى چرب فيله 
در  نگهدارى  هنگام  به  پرورشى  خوار  علف  كپور  ماهى 

دماى 4 درجه سانتى گراد مى باشد.
مواد و روش ها

تعداد 10 قطعه ماهى كپور علف خوار پرورشى با وزن 
تنكابن  شهر  محلى  فروشگاه هاى  از  گرم   1200 متوسط 
آزمايشگاه  به   (1:1 نسبت  (به  يخ  كنار  در  و  خريدارى 
منتقل شدند. در آزمايشگاه محتويات شكم ماهيان خارج 
و ماهيان با آب مقطر شسته شده تا باقى مانده خونابه و مواد 
لزج از روى بدن شسته شود. سپس از ماهيان فيله هايى به 
ضخامت 5 ميلى متر تهيه گرديد. فيله ها به صورت مخلوط 
هموژن درآورده شده و به 9 گروه تقسيم گرديدند. استات 
سديم در سه سطح 0، 1 و 3 درصد و نيسين در سه سطح 
0، 0/1 و 0/2 استفاده گرديد. به طورى كه محلول 4 درجه 
سانتى گراد از هر غلظت تهيه و فيله ها براى مدت 15 ثانيه 
به نسبت 1 به 2 در داخل آن ها قرار داده شدند. فيله هاى 
گروه كنترل نيز در آب مقطر سرد قرار داده شدند. فيله ها 
به صورت مقابل كدبندى شدند: كد 1 = شاهد (0 درصد 
استات سديم + 0 درصد نيسين)، كد 2 (0 درصد استات 
سديم + 0/1 درصد نيسين)، كد 3 (0 درصد استات سديم 
 + سديم  استات  درصد   1)  4 كد  نيسين)،  درصد   0/2  +
 0/1  + سديم  استات  درصد   1)  5 كد  نيسين)،  درصد   0
درصد نيسين)، كد 6 (1 درصد استات سديم + 0/2 درصد 
نيسين)، كد 7 (3 درصد استات سديم + 0 درصد نيسين)، 
كد 8 (3 درصد استات سديم + 0/1 درصد نيسين)، كد 
9 (3 درصد استات سديم + 0/2 درصد نيسين). فيله هاى 
گروه هاى تجربى به مدت 5 دقيقه در دماى محيط بر روى 
اين  شوند.  تا خشك  داده شده  قرار  مشبك  يك صفحه 
در  روز   16 مدت  به  و  بندى  بسته  خلا  در  سپس  فيله ها 
دماى 4 درجه سانتى گراد قرار داده شدند.چربي به روش 
و  كلروفرم  حلال  از  استفاده  با   (12) همكاران  و  كينسلا 
متانول (به نسبت 1 به 2) استخراج و بر حسب گرم در 100 
گرم عضله محاسبه شد. روغن استخراج شده مطابق روش 
آناليز  براي  و  گرديده  استر  متيل   (13) همكاران  و  تيمز 
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 Trace) گازگروماتوگرافي  ازدستگاه  چرب  اسيدهاي 
GC, Thermo Finnigan, Italy) به روش وينگربرگ 

و لدوكس (14) استفاده شد.
نتايج

غير  چند  چرب  اسيدهاى  آمور  ماهى  فيله  چربى  در 
بعد  و  درصد)   39/02) چرب  اسيد  گروه  بيشترين  اشباع 
درصد)   26/71) اشباع  غير  تك  چرب  اسيدهاى  آن  از 
چرب  اسيدهاى  سهم  بيشترين  درصد)   26/6) اشباع  و 
چرب  اسيد   5  .(1 (جدول  اند  داده  تشكيل  را  گوشت 
اسيد  شامل  كاهشى  ترتيب  به  آمور  ماهى  فيله  غالب 

اولئيك (20/1 درصد)،  اسيد  لينولئيك (20/85 درصد)، 
 8/25) استئاريك  اسيد  درصد)،   18/35) پالميتيك  اسيد 
درصد) و اسيد لينولنيك (6/5 درصد) بودند كه مجموعا 
را  آمور  ماهى  روغن  چرب  اسيدهاى  كل  از  درصد   74
غير  چرب  اسيدهاى  بين  در  اند.  داده  اختصاص  خود  به 
اشباع، اسيد چرب پالميتيك بيشترين (68/9 درصد) سهم 
را تشكيل داده اند. در بين اسيدهاى چرب تك غير اشباع، 
به اسيد استئاريك (75/3 درصد)  بيشترين درصد مربوط 
بوده است. در بين اسيدهاى چرب چند غير اشباع نيز اسيد 
چرب لينولنيك با 25/36 درصد بيشترين سهم را به خود 

جدول 1- درصد اسيدهاى چرب (گرم در 100 گرم) غالب در روغن ماهى كپور علف خوار در تيمارهاى مختلف

جدول 2- درصد اسيدهاى چرب (گرم در 100 گرم ) مختلف در روغن ماهى كپور علف خوار در تيمارهاى مختلف
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امگا- چرب  اسيدهاى   .(2 (جدول  است  داده  اختصاص 
6 در مقايسه با اسيدهاى چرب امگا-3 درصد بيشترى از 
روغن ماهى آمور را تشكيل داده اند (جدول 1) به طورى 
كه نسبت اسيدهاى چرب امگا-6 به امگا-3 در حد 2/73 
مى باشد. مجموع اسيدهاى چرب چند غير اشباع ضرورى 
 (DHA) و دوكوزاهگزانوئيك (EPA) ايكوزاپنتانوئيك

در روغن ماهى آمور در حد 3/95 درصد بوده است.
بحث و نتيجه گيرى

(PUFA) در اين مطالعه اسيدهاى چرب چند غير اشباع(PUFA) در اين مطالعه اسيدهاى چرب چند غير اشباع(PUFA)

بيشترين گروه اسيد چرب را تشكيل داده اند و بعد از آن 
اشباع  غير  و   (MUFA) اشباع غير  اسيدهاى چرب تك 
(SFA) بيشترين سهم اسيدهاى چرب گوشت را تشكيل 

آزاد  ماهى  مانند  گونه ها  درساير  مشابه  الگوى  اند.  داده 
والاى  اطلس،  ماهى  آزاد  گونه هاى  و   ،(15) صورتى 
نيز گزارش گرديد. مقدار  پولاك و راك كانارى (16) 
EPA اسيدهاى چرب EPA اسيدهاى چرب EPA و DHA در فيله كپور علف خوار 

3/95 گرم در صد گرم بوده است كه در مقايسه با برخى 
ديگر گونه هاى آب شيرين مانند كپور معمولى (با 5/86 
DHA و 8/21 درصد DHA و 8/21 درصد DHA)، ماهى سفيد (با 13/8  EPA درصدEPA درصدEPA

(با  سوف  ماهى   ،(DHA درصد   9/97 و   EPA درصد 
3/59 درصد EPA و 24/8 درصد DHA)، لاى ماهى (با 
8/71 درصد EPA و 16/8 درصد DHA) و گربه ماهى 
(با 2/76 درصد EPA و 14/8 درصد DHA) كمتر است 
(17).تركيب اسيدهاى چرب در ماهى تحت تاثير عواملى 
چون شرايط اقليمى، تغذيه، سن، رسيدگى جنسى و نوع 

اسيدهاى  ميزان  بودن  پايين  دليل  (18).به  دارد  قرار  گونه 
دريايى،  پلانكتون هاى  در  امگا-6  اشباع  غير  چند  چرب 
امگا-3 در گوشت ماهيان دريايى  ميزان اسيدهاى چرب 
ميزان  شيرين  آب  ماهيان  در  كه  حالى  در  بوده  بالاتر 
و   (19) است  بالاترى  سطح  در  امگا-6  چرب  اسيدهاى 
كپور  ماهى  گوشت  در  است  مشخص  كه  طورى  همان 
علف خوار در اين مطالعه به عنوان گونه آب شيرين، نسبت 
امگا-3  از اسيدهاى چرب  بيشتر  امگا-6  اسيدهاى چرب 
گروه  در   DHA و   EPA چرب  اسيدهاى  مقدار  است. 
كنترل و ساير تيمارها با يكديگر تفاوتى نداشته است البته 
در تيمارهاى شماره 7، 8 و 9 مقدار اين اسيدهاى چرب 
اندكى بالاتر بوده است. نسبت اسيدهاى چرب امگا-6 به 
امگا-3 مرتبط با مرگ و مير ناشى از سرطان و بيمارى هاى 
قلبى-عروقى است (20). از لحاظ تغذيه اى اين نسبت بايد 
كمتر از 4 به 1 باشد (21). نسبت اسيدهاى چرب امگا-6 
به امگا-3 در روغن ماهى كپور علف خوار در اين مطالعه 
در تيمار كنترل و ساير تيمارها در محدوده فوق قرار دارد.

گراد،  سانتى  درجه   4 دماى  در  نگهدارى  دوره  پايان  در 
مقدار اسيدهاى چرب EPA و DHA در فيله هاى آغشته 
بالاتر  اندكى  سديم  استات  و  نيسين  از  مخلوطى  به  شده 
در  نگهدارى  مدت  پايان  در  است.  بوده  تيمارها  ساير  از 
در  اشباع  غير  اسيدهاى چرب چند  مقدار  روز شانزدهم، 
استفاده  سديم  استات  درصد   3 غلظت  از  كه  تيمارهايى 
اسيدهاى  غلظت  طرفى  از  و  است  بوده  بالاتر  بود،  شده 

چرب اشباع كاهش يافت.
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