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ABSTRACT 

This study aimed to evaluate the fillet quality of rainbow trout, 

Oncorhynchus mykiss after feeding with different levels of Celmanax 

prebiotic. A total of 780 trout with an initial body weight of 18 ± 2 g 

were randomly distributed after adaptation to the experiment 

environment in tanks filled with 105 L spring water (65 fish per tank). 

Three experimental groups and control each with three replicates were 

considered. Trout were fed with diets containing 2 (T2), 4 (T4) and 6 

(T6) g/kg prebiotic for eight weeks. Then, the fish were filleted and 

maintained in the refrigerator. The chemical parameters including 

TVB-N, PV, TBA, FFA, TVC and PTC were estimated in 0, 3, 6, 9, 

and 12 days of storage time. No significant differences were observed 

in experimental groups and control in free fatty acids content in fillet 

(p>0.05). The amounts of peroxide and thiobarbituric acid in 

experimental groups were lower than control. The amount of TVB-N 

increased in experimental groups compared to control. The total viable 

count and psychrophilic count of bacteria in the control group were 

higher than the experimental groups (p<0.05). The lowest counts of 

bacteria belonged to T6 (p<0.05). This study showed that the increased 

levels of Celmanax prebiotic in trout diet could increase shelf-life of 

fillet in the refrigerator. 
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 چکیده 

پس از تغذیه با سطوح مختلف   کمانآلای رنگینارزیابی کیفی فیله ماهی قزل  مطالعه حاضر با هدف 

گرم    18  ± 2قطعه بچه ماهی با میانگین وزنی    780تعداد    بیوتیک سلماناکس طراحی و اجرا شد.پری

  105عدد در مخازن با حجم    65تصادفی با تراکم    ً پس از تطبیق با محیط آزمایش به شکل کاملا

ر( لیتر آب رهاسازی شدند. چهار تیمار شامل سه تیمار آزمایشی و یک تیمار شاهد )هر یک با سه تکرا

شد.   گرفته  نظر  جماهیان  در  حاویبا  غذایی  کیلوگرم (  T4, T6T ,2)گرم    6  و  4،  2  یره  هر  در 

،  ها جداسازیپس از پایان دوره غذادهی، فیله  شدند.   هفته تغذیه  8  به مدت   ،سلماناکس   بیوتیکپری

شامل    شیمیاییهای  نگهداری شدند. فراسنجه(  گراددرجه سانتی  4)  یخچالدر    یبندبستهو پس از  

(، میکروبی  TVB-N( و مجموع بازهای نیتروژنی فرار )TBAیوباربیتوریک اسید )ت(، PVپراکسید )

و ارزیابی حسی در روزهای صفر،   (PTC)  سرماگراهای  باکتری،  (TVCهای کل ))شمارش باکتری

یخچال  پس    12و    9،  6،  3 در  نگهداری  با    یریگاندازهاز  که  داد  نشان  نتایج  زمان  شدند.  افزایش 

اما این   ،(p<05/0افزایش یافت )  ی داریمعن  طوربه  هایلهف  TVB-Nو    PV  ،BA  نگهداری میزان

. میزان بار باکتریایی  (p<05/0) کمتر بودداری یبه شکل معن   افزایش در تیمارهای حاوی سلماناکس

و  (TVCکل   در  (  PTC)  سرماگرا(  دوره شاهد    گروه نیز  حاوی  بالاترنگهداری    طی  تیمارهای    از 

این پژوهش نشان داد    .(p<05/0شد ) مشاهده    6Tدر  ها  این شاخصمقدار    ترینپایین  .سلماناکس بود

 یی سبب افزایش زمان ماندگاری فیلهغذا  یرهسلماناکس در ج  بیوتیکپری مختلف  سطوح    افزایش  که

 . شودیمی در یخچال نگهدار کمان هنگام ینرنگ یآلاقزل
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 مقدمه 

  بهمستقیم سهم حیاتی در امنیت غذایی    طوربهپروری  ی آبز

غیرمستقیم در امرار و معاش    طوربهیک منبع غذایی و    عنوان

ماهی یکی از منابع   ،همچنین (.Lowitt, 2014)مردم دارد 

ماهیان  .  آیدیممهم و با ارزش پروتئین، چربی و انرژی به شمار  

محسوب  یرفسادپذارزش غذایی بالا از غذاهای بسیار    رغمبه

به  یم نسبت  و  گوشتی    دیگر شوند  فاسد  یعسرغذاهای  تر 

فساد ماهی ممکن است دلایل فیزیکی، شیمیایی و  شوند.  یم

 (.  Haute et al. 2017میکروبی داشته باشد )

  های یدراتکربوه  ،(Prebiotics)  هابیوتیکیپر

(  Non-digestible carbohydrates)  هضمی یرقابلغ 

تحریک رشد یا فعال کردن یک یا تعداد    یقهستند که از طر

 اثرات  دارند،  وجود  روده  در  که  باکتریایی  یهامحدودی از گونه

  بخشندیم بهبود را آن سلامتی و داشته میزبان بر سودمندی

(Gibson, 1998; Fooks et al. 1999 .)  هایوتیکبیپر  

  یا رشد   یکتحر توانند با یم  یانماه  یرهدر ج صورت مکمله ب

 یرسلامت تأث  یر بر ارتقاثطور مؤبه  ید مف  های یباکتر  یتفعال

پریبگذارند از  استفاده  غذایی  بیوتیک.  مکمل  عنوان  به  ها 

از   استفاده  به  نیاز  کاهش  بر  موجب بیوتیک یآنتعلاوه  ها 

غذایی از لحاظ مواد مغذی و کاهش    اتکردن ترکیب  متعادل

شوند و به عنوان محرک رشد و ایمنی در  یم میزان کالری غذا  

هستند  یآبزصنعت   مطرح   .Al-Sheraji et al) پروری 

)  بیوتیکپری  (.2013   مکمل  (Celmanaxسلماناکس 

 سلولی  دیواره  و  عصاره  مخمر،  کشت  محیط  شامل  غذایی

  در  طبیعیطور  به  که  دارد  هایی متابولیت  هم   کهاست    مخمر

 مخمری  های مانان  حاوی  همو    دارند   وجود  های مخمرکشت

پری .  است   ا، هبتاگلوکان  مانند  قندهایی  شامل  بیوتیکاین 

و    است  ( MOS)  مانان  اولیگوساکارید  و   مانوز  ها، گالاکتوزامین

باکترییرتأثبا   جمعیت  کاهش  بر  در گذاری  هوازی  های 

شدن روند فساد    کند   درمهمی    دستگاه گوارش ماهی، نقش 

در دستگاه   مضر ریزموجودات عملکرد مانعلوکان گ. دارد فیله

این طریق  گوارش شده از    را  ایمنی   دستگاه  عملکرد   روند   و 

   (.Sakai, 1999) بخشدمی بهبود

در از مکمل   بارهمطالعاتی  نیز  استفاده  و  رشد  بر  غذایی  های 

ضد   ترکیبات  از  غذایی    اکسایشیاستفاده  جیره    برایدر 

ماندگاری آن در زمان نگهداری افزایش کیفیت فیله ماهیان و  

توان به در یخچال و فریزر انجام شده است که از آن جمله می

)  Dügenciمطالعه   همکاران  عصاره    ثیرأ تبرای    (2003و 

( دارواش  )Viscum albumگیاهی  گزنه   ،)Urtica 

dioica( زنجیل  و   )Zingiber officinale  )جیره    در

  کمان آلای رنگینعملکرد رشد قزلغذایی و بررسی اثر آن بر  

(Oncohynchus mykiss)  و مطالعه  Yildiz  کاران  ـو هم

جیرهـبررس  درخصـوص  (2006) اثر  سطوح  ی  حاوی  های 

توکوفرول استات بر کیفیت چربی فیله   - ال آلفا - مختلف دی

کمان و ماندگاری آن در یخچال اشاره  آلای رنگینماهیان قزل

همچنین مطالعه  ،کرد.  دیگردر  همکاران    Zheng  ،ای  و 

(2009( یونانی  مرزنجوش  اسانس  اثر   )Origanum 

heracleoticum  )  و مقاومت    اکسایشیبر رشد و اثر ضد  را

)ماهگربه کانالی  برابر Ichtalurus punctatusی  در   )

با  دند کربررسی    Aeromonas hydrophilaباکتری    .

شده مطرح  موارد  به  با   ، عنایت  مطالعه  بررسی    این  هدف 

ماندگار  یشافزااحتمال   کمان ینرنگ  یآلاقزل  یلهفی  زمان 

و    بیوتیک سلماناکس پری  یحاویره  با ج  شده یهتغذ طراحی 

 اجرا شد.

 

 هامواد و روش

 ماهی و شرایط نگهداری

مطالعه   این  رنگین ماهی قزلبچهقطعه    780تعداد  در    آلای 

وزنی   میانگین  با  تراکم  گرم    18 ±  2کمان  در   عدد  65با 

هامون   ی در کارگاه ماهیان سردآبلیتری    105مخزن  دوازده  

به گلستان(  )استان  آزادشهر  شهرستان  در  کاملا   واقع  طور 

مخازن دارای خروجی و گردش مداوم  تصادفی توزیع شدند.  

  های کیفی را مهیا کرده راسنجهـفآب بودند که امکان ثبات  

استفادهبود.   از    آب مورد  این مطالعه  شد که  مین  أ ت  چاهدر 

 هایفراسنجه  بود.  C  33/1  ±  66/17°دارای میانگین دمای  

، قلیائیت و شوری در طول  pHدما، سختی،  شامل  کیفی آب  

اندازه مطالعه  ثبت  دوره  و  تعادل  شدگیری  حفظ  جهت   .

و غذای    ،سیفون  بار مخازن  2کیفی آب روزانه    هایفراسنجه

-فراسنجهیانگین  ـم  . شدمیخارج    ماهیانباقیمانده و فضولات  

فیزیکی و شیمیایی آب در طول دوره مطالعه به ترتیب   های

  ±  pH  08/0گراد،  درجه سانتی  66/17  ±  33/1شامل دما  

میکروموس بر    62/3012  ±  03/450هدایت الکتریکی    ،63/7
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گرم در لیتر، قلیائیت  میلی  01/2  ±  13/0متر، شوری  سانتی

گرم در لیتر میلی  6/391مول بر لیتر و سختی کل  میلی  240

 بود.

 

 تغذیه ماهیان

فرادانه پلت محصول شرکت  با  ماهیان  بچه    - )شهرکرد  ابتدا 

برای    ایران( برای سازگاری تغذیه شدند.  به مدت یک هفته 

غذایی،   جیره  سلماناکس  پریتهیه  شرکت)بیوتیک     ساخت 

Arm Animal Nutrition and Hammer کشور   ؛

تبدیل کردن   برایپس از ترکیب با آب )به میزان لازم  آمریکا(  

دهی به قوام  برایژلاتین    %3مراه با  ـمیر سفت( هـودر به خـپ 

افزوده شد  استفاده    خوراک تهیه شده به جیره غذایی مورد 

(Gharaei et al. 2008.) گوشت  خمیر آماده شده از چرخ 

(MG-1500SP،  با قطر منفذ  ،  پارس خزر )متر  میلی   2ایران

و پس از   ( خشکC °  40آون )ساعت در    5و به مدت    ،عبور

تا    C °  4های نایلونی مناسب در یخچال  بندی در کیسهبسته

نگهداری   مصرف  و    .شدزمان  مشاهدات  اساس  بر  غذادهی 

توده زنده   %5مدت زمان مصرف غذا توسط ماهیان به میزان  

 هفته انجام گرفت.   8به مدت 

 

 های شیمیایی فراسنجه

  و  Egan  روش مطابق (Peroxide Valueپراکسید )مقدار  

( ابتدایده  سنج   (1997همکاران  ی چربگرم    3/0مقدار    شد. 

 ریخته داردربلیتری  میلی  250ای  شیشه  فلاسک  یک  داخل

اسید   -کلروفرم  از حلال )مخلوطی  لیترمیلی  10در    شد. چربی

 1. سپس، مقدار  شد حل ظرف دادن  تکان با  استیک( همراه

  و بلافاصله،  اضافه آن به  پتاسیم یدید اشباع  محلوللیتر  میلی

 داده قرار دقیقه در محیط تاریک  5مدت    به  و   بسته  آن  درب

 به مقطر آبلیتر  میلی  20مقدار   زمان،  این  طی  از بعد.  شد

استفاده نمونه  ،سپس.  شد  داده تکان و  ،اضافه  آن از   با 

3O2S2Na  01/0  توسط  رنگ شدن  ناپدید تا نرمال  زرد 

 % 5/1از محلول  لیتر  میلی  1ادامه،   در.  شد  تیتر دیجیتالی بورت

تا عملیات و شد  اضافه نمونه   به  نشاسته  ناپدید تیتراسیون 

  به  بدون چربی  تست یک زمانهم.  یافت ادامه آبی   رنگ شدن

شاهد  زیر رابطه از پراکسیدمیزان    .شد  انجام  نیز عنوان 

 :شدمحاسبه 

PV= (1000(V1-V2) N/W) 
 

اندازه )میزان  گیری  برای  اسید  مقدار    (TBAتیوباربیوریک 

نمونه  10 ریخته یک در  را ماهی شده چرخ گرم    و  بطری 

.  شد  رسانده حجم به   پرکلریک  اسیدلیتر  میلی  35با   سپس

 هایلوله داخل بالا  محلول ازلیتر میلی  5رسانی  پس از حجم

مدت    و  ،ریخته  آزمایش   4000دور   در دقیقه  10به 

  خشک  هایلوله به بالا محلول ازلیتر  میلی  5.  سانتریفیوژ شد

.  شد  اضافه  TBAمعرف   ازلیتر  میلی  5به آن   و  ریخته  داربدر

 گرادسانتی درجه 95دمای  با ماری نـب در دار بهای درلوله

محیط    دمای   در آن از پس و گرفته  قرار دقیقه  30به مدت  

دستگاه    توسط هانمونه جذب ،سپس.  ندشد سرد

موج   در اسپکتروفتومتری شد   532  طول  قرائت    نانومتر 

(Salih et al. 1987.)   

اندازه بازهای  برای  )گیری مجموع  فرار   (TVB-Nنیتروژنی 

  گرم  2 با همراه را ماهی شده چرخ گوشت  گرم  10مقدار  

بالن مقطر آبلیتر  میلی  300و   منیزیم  اکسید  داخل 

همراه  ایشیشه پرل عدد چند سپس ریخته، لدالجک  به 

به  نرمال )ضد  اکتان   به  را بالن،  . سپس شد اضافه آن کف( 

داده آن به و کرده وصل دستگاه  انتهای در.  شد حرارت 

 25حاوی   نیزلیتری  میلی  250مایر   نـارل یک دستگاه

  قطره  چند همراه به  %2بوریک    اسید محلول  ازلیتر  میلی

  30گذشت   تا تقطیر  عمل.  شد داده قراررد   متیل معرف

حدود    شدن جمع یا بالن، درون  مواد جوشش زمان دقیقه از

عمل  .  یافت ادامه مایر ارلن در  مایع لیتر  میلی  125

  تا  نرمال  1/0اسیدسولفوریک   توسط محلول این تیتراسیون

  مقدار به.  شد دوباره قرمز بوریک  اسید که یافت ادامه جایی

  رابطه   به توجه با ماهی گوشتگرم    100 در گرممیلی صورت 

 :(AOAC, 2005شد ) محاسبه زیر

 TVB-N =میزان اسید سولفوریک مصرفی   × 14 

 

 میکروبیهای  فراسنجه

ایی   اکتریـ ارش بـ ــمـ هبرای شـ انمونـ دا،  هـ ه گرم از ن  10  ابتـ مونـ

محلول نمک طعام لیتر میلی  90گوشـت در شـرایط اسـتریل با  

ــد. از این محلول  همگنبا کمک همزن   %0/85 تهیه   برایش

ــمارش باکتریایی مورد نظر با قرار دادن رقت های متوالی و ش
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ت وص هر باکتری اسـ ت و دمای مخصـ دفاده  در محیط کشـ . شـ

در محیط پلیت  سـرماگراهای  های کل و باکتریتعداد باکتری

 ° Cروز و  2دت ـبه م C ° 37دمای   رتیب درـکانت آگار به ت

موجود بر روی پلیت های پرگنهروز با شمارش    7به مدت   10

ام   اکتریشــــدانجـ بـ ارش  ــمـ ک و . شـ د لاکتیـ ــیـ ای اسـ هـ

اکتری ا در محیط بیاینتروبـ ه ترتهوازی و  هـ ببـ در محیط   یـ

ــت آگـار در دمـای    -آگـار و وی آر بی جی  -هـای ام آر اسکشـ

C ° 30   ــدروز و به روش پور پلیت انجام  3تا    2به مدت .  شـ

 شـدگزارش    log10 CFU/gصـورت   ها بهتمامی شـمارش

(Arashisar et al. 2004.) 

 

 ارزیابی حسی

  20ماهیان به مدت    حسی فیلههای  منظور ارزیابی شاخصبه

دمای   در  سانتی  90دقیقه  بخارپز شدندگدرجه  براد  ا.  ین  ه 

فرد آموزش دیده استفاده   5یک گروه پانل متشکل از    منظور از

 ای )از نقطه  5هدونیک   روش مورد نظر مطابق  پرسشنامه  شد.

  قوام،  و مزه، طعم صفات و شد  انجام  (نامطلوب بسیار عالی تا

توسط  پذیرش و دهانی احساس بو، رنگ، نوشیدنی    کلی 

 پارامتریک( به های کیفی )غیرداده . سپسشد بررسی داوران

تبدیل   هایداده )پارامتریک(  همچنینشدکمی   به  بسته،  . 

اهمیت   پذیرش شاخص  بررسی، مورد هایشاخص درجه 

قوام ،3ضریب   مزه و  طعم ،4ضریب   کلی غلظت بو،    و  و 

ضریب   احساس کرد.   دریافت را  1ضریب   رنگ و   2دهانی 

همکاران  و   Meilgaard روش در   تغییراتی اعمال با ضرایب

 .شد تعیین (1999)

 

 یه و تحلیل آماریتجز

ال بودن داده ان از نرمـ أثیر پس از اطمینـ ــی تـ ا، برای بررسـ هـ

ه   ــادفی و تجزیـ املا  تصـ داری از طرح کـ ان نگهـ ا و زمـ ارهـ تیمـ

تفاده    (One-Way ANOVA) طرفهواریانس یک داسـ . شـ

ــورت وجود اختلاف معنی از آزمون  در صـ ا  ارهـ دار بین تیمـ

 های حسیداده  برای ارزیابیو   %5داری  دانکن در سطح معنی

د. تفاده شـ کال والیس اسـ   تجزیه  از آزمون ناپارامتریک کوروسـ

نســخه    SPSS افزارها با اســتفاده از نرمتحلیل آماری داده  و

 انجام شد. 21

 

 نتایج 

بر    2Oاکی والان  میلی( ) PV)  یدمقدار پراکسنتایج تغییرات  

  یمارهای در تکمان  آلای رنگینفیله ماهی قزل  (کیلوگرم چربی

حاوی   نشان    بیوتیکپریمختلف  گذشت    دادسلماناکس  با 

اسیدهای چرب آزاد زمان در همه تیمارهای آزمایشی میزان  

معنی )افزایش  داشت  همه به  ،(1جدول  داری  در  که  طوری 

روز   در  آن  مقدار  بالاترین  در    شد   مشاهده  12تیمارها  که 

معنی اختلاف  صفر  روز  با  داشت  مقایسه  . (>05/0p)دار 

تیمارهای   هر (  6T)  6و  4  (4T  )(،  2T)  2مقایسه  در  گرم 

جیرهگکیلو صفر،   رم  روزهای  شاهد    گروهبا    12و    6،  3در 

در روز   ،اینوجود  با  (.  <05/0p)  نشان نداد  داریمعناختلاف  

مشاهده    2T  شاهد و   گروهدار با  اختلاف معنی  6T  و  2Tدر    9

 بیشترین مقدار گرم    6  یماردر ت این افزایش    که(  >05/0p)  شد

   (. 1 )جدول بود

 

تغذیه شده با  کمان آلای رنگینقزل   ماهی بر کیلوگرم چربی( فیله  2Oاکی والان )میلی تولید شده در پراکسید  میزان 1جدول 

   . بیوتیک سلماناکساز پری  یحاوی سطوح مختلفهای جیره 

 تیمار
 زمان )روز(

 12 9 6 3 صفر 

 Aa72/0 ± 96/1 Aa16/0 ± 15/2 Ab09/0 ± 70/2 Bc06/0 ± 6/3 Ad06/0 ± 55/4 شاهد 

 2T 
Aa12/0 ± 81/1 Aa14/0 ± 10/2 Ab14/0 ± 59/2 ABc04/0 ± 88/3 Ad03/0 ± 48/4 

4T Aa11/0 ± 78/1 Aa15/0 ± 03/2 Ab11/0 ± 51/2 Ac036/0 ± 73/3 Ad09/0 ± 40/4 

6T Aa09/0 ± 73/1 Aa15/0 ± 00/2 Ab09/0 ± 51/2 Ac05/0 ± 77/3 Ad08/0 ± 31/4 



 30 ( /  1399 زمستانم، چهارتغذیه آبزیان )سال ششم، شماره 

(  A,B)  ؛ حروف متفاوت بزرگاستهای متفاوت  در زمان (>05/0p)  داریمعنتفاوت    دهندهنشان   فیهر رد( در  a,b,c*حروف کوچک متفاوت )

 .(  n=60انحراف معیار؛    ±میانگین  )  است( بین تیمارهای مختلف  >05/0pدار )دهنده تفاوت معنیدر هر ستون نشان

 

ــفر در تیمـارهـای مختلف   ــیـد در روز صـ دارای  میزان پراکسـ

هاختلاف   ابـل ملاحظـ دار  .  بودای   قـ ایج تغییرات مقـ د نتـ ــیـ اسـ

ید در کیلوگرم ئآلددیگرم مالونمیلی؛  TBA)تیوباربیتوریک  

ــت ه قزل(  گوشـ ای مختلف آلای رنگینفیلـ ارهـ ان در تیمـ کمـ

ان   بیوتیکپریحاوی  لماناکس نشـ ت زمان  دادسـ که با گذشـ

فر تا  دوازدهم( میزان   ید )از روز صـ در همه تیوباربیتوریک  اسـ

افـت ا افزایش یـ ارهـ ــفر دارای    تیمـ ا روز صـ ــه بـ ایسـ کـه در مقـ

معنی حـاوی >05/0p)  بوددار  اختلاف  تیمـارهـای  تمـام   .)

لماناکس مقدار    بیوتیکپری  گروهنسـبت به   یکمتر TBAسـ

شـاهد و   گروهمربوط به  TBAو بیشـترین مقدار   بودندشـاهد  

ــه   ب متـعـلـق  آن  مقــدار  روزهــای   6Tکمـتـرین  بیـن  کــه  بود 

 (. 2  )جدول دار بودگیری معنینمونه

 

آلدهید در  گرم مالوندیمیلی تیوباربیتوریک ) اسیدسلماناکس بر   بیوتیکپری  سازی شده بامکملتأثیر جیره  2جدول 

.کمان طی نگهداری در یخچالآلای رنگین( فیله ماهی قزلکیلوگرم گوشت  

 تیمار
 زمان )روز(

 12 9 6 3 صفر 

 Ba005/0 ± 41/0 Ab003/0 ± 63/0 Dc008/0 ± 67/0 Cd01/0 ± 72/0 Ce017/0 ± 76/0 شاهد 

 2T baA005/0 ± 35/0 Ab005/0 ± 58/0 Cc003/0 ± 60/0 Bd008/0 ± 63/0 Be008/0 ± 68/0 

4T Aa03/0 ± 28/0 Ab05/0 ± 48/0 Bb017/0 ± 45/0 Bc02/0 ± 59/0 Bd 26/0 ± 55/0 

6T  Aa00/00 Ab 006/0 ± 24/0 Ac008/0 ± 33/0 Ad03/0 ± 50/0 Ae17/0 ± 46/0 
  بزرگ  متفاوت  حروف  ؛است  متفاوت  هایزمان  در (>05/0p)  دارمعنی  تفاوت  دهندهنشان   ردیف  هر  در(  a,b,c,d,e)   متفاوت  کوچک  حروف*  

(A,B  )دارمعنی  تفاوتدهنده  نشان   ستون  هر  در  (05/0p<)  است  مختلف  تیمارهای  بین   (  60انحراف معیار؛   ±میانگین=n) . 
 

مقدار   تغییرات  فرارنتایج  نیتروژنی    (TVB-N)  بازهای 

آلای فیله قزل  ( گرم گوشت ماهی 100  گرم نیتروژن درمیلی)

  حاوی شده با جیره    تغذیه مختلف    یمارهای در تکمان  رنگین

متفاوت میزان   بیوتیکپری  سطوح  داد که  نشان   سلماناکس 

TVB-N  افزایش    در تیمارها  نگهداری در همه  زمان  طول 

در نمونه شاهد    TVB-Nمیزان    .(>05/0p)یافت  داری  معنی

 (. 3)جدول  6Tتیمارها و کمترین مقدار در  دیگربیش از 

 

  بر مجموع بازهای نیتروژنکمان  آلای رنگیندر جیره غذایی ماهی قزلسلماناکس  بیوتیکسطوح مختلف پریتأثیر   3جدول 

 . نگهداری در یخچالفیله طی  در  گرم گوشت ماهی(   100  گرم نیتروژن درفرار )میلی 

 تیمار
 زمان )روز(

 12 9 6 3 صفر 

 Ba4 /1 ± 20/18 Ba46/2 ± 06/20 Aa03/2 ± 06/20 ABb61/1 ± 20/25 Bc61/1 ± 80/30 شاهد 

 2T ABa60/1 ± 26/17 Aa68/1 ± 53/20 Ab03/2 ± 46/21  Bb68/1 ± 33/23 Bc 23/1 ± 46/28 

4T  Aa46/0 ± 26/17 Aa46/0 ± 13/19 ABab06/3 ± 06/20 Bb68/1 ± 92/21 Bc 23/1 ± 46/28 

6T Ba 23/1 ± 40/18 Aa80/0 ± 53/18 Ac03/2 ± 93/21 Ab80/0 ± 00/21  ABd83/2 ± 06/27 
(  A,B) بزرگ متفاوت حروف ؛است متفاوت هایزمان در(>05/0p)دارمعنی تفاوت دهندهنشان  ردیف هر در ( a,b,c) متفاوت کوچک حروف* 

 .(n=60انحراف معیار؛    ± میانگین)  است  مختلف  تیمارهای  بین  (>05/0p)  دار معنی  تفاوتدهنده  نشان   ستون  هر  در



 و همکاران(نعیمی )یخچال  در نگهداری طی کمان رنگین آلایقزل فیله کیفیت بر سلماناکس بیوتیکپری حاوی غذایی جیره  تأثیر/    31

 

ایی کـل اکتریـ ار بـ ایج تغییرات بـ  TVC  (CFU/g10Log)  نتـ

قزل رنگینفیلـه  مختلف    کمـانآلای  تیمـارهـای  حـاوی در 

ان   بیوتیکپری لماناکس نشـ ت زمان میزان    دادسـ که با گذشـ

اکتری ار بـ ت. میزان  بـ افـ ا افزایش یـ ارهـ ه تیمـ ل در همـ ای کـ هـ

TVC    اوی ای حـ ارهـ کپریدر تیمـ اکس در   بیوتیـ انـ ــلمـ سـ

در  TVCبیشـترین میزان   .بودشـاهد کمتر    گروهمقایسـه با  

در پایان دوره مشــاهده    6Tتیمار شــاهد و کمترین میزان در  

   (.4 شد )جدول

 

  بار باکتریایی کل بر کمان  آلای رنگیندر جیره غذایی ماهی قزلسلماناکس  بیوتیکپری سطوح مختلف  تأثیر  4جدول 

(CFU/g10Log ) فیله طی نگهداری در یخچالدر . 

 تیمار
 زمان )روز(

 12 9 6 3 صفر 

 Aa 01/0 ± 13/3 Ab 03/0 ± 33/4 Ac 09/0 ± 17/5 Ad 05/0 ± 41/6 Ae 03/0 ± 33/7 شاهد 

 2T BAa 04/0 ± 01/3 Bb 04/0 ± 19/4 Bb 06/0 ± 42/4 Bb 62/0 ± 58/4 Bc 09/0 ± 95/5 

4T Ba 04/0 ± 92/2 Cb 05/0 ± 23/3 Cc 05/0 ± 63/3 Bd 06/0 ± 98/3 Ce 07/0 ± 40/4 

6T Ca 04/0 ± 33/2 Db 02/0 ± 90/2 Cc 09/0 ± 42/3 Bd 04/0 ± 85/3 Ce 07/0 ± 25/4 
ان  ردیف  هر در(  a,b,c,d,e)  متفاوت  کوچک  حروف*   دمی  متفاوت  هایزمان  در  (>05/0p)  دارمعنی  تفاوت  دهندهنشـ   متفاوت   حروف  ؛.باشـ

 .(n=60انحراف معیار؛    ± میانگین)  باشدمی  مختلف  تیمارهای  بین  (>05/0p)  دارمعنی  تفاوتدهنده  نشان  ستون  هر  در(  A,B)  بزرگ
 

 (CFU/g 10Log) ســرماگراهای  تغییرات بار باکترینتایج  

PTC  کمان حاوی آلای رنگیندر تیمارهای مختلف فیله قزل

  سـرماگراهای  که بار باکتری دادنشـان سـلماناکس    بیوتیکپری

در پایان دوره  وبا گذشت زمان در همه تیمارها افزایش یافت  

ــترین میزان   ــاهد و کمترین میزان در   گروه درPTC بیش ش

6T   (.  5مشاهده شد )جدول 

 

  سرما گرا باکتریایی  بر بار   کمانآلای رنگیندر جیره غذایی ماهی قزل سلماناکس بیوتیکپریسطوح مختلف  تأثیر 5جدول 

(g/CFU 10log ) طی نگهداری در یخچالدرفیله . 

 تیمار
 زمان )روز(

 12 9 6 3 صفر 

 Aa 05/0 ± 40/3 Ab 07/0 ± 87/4 Ac 07/0 ± 33/5 Ad03/0 ± 51/6 Ae04/0 ± 24/7 شاهد 

 2T Ba 06/0 ± 82/2 Bb 16/0 ± 66/3 Bc 13/0 ± 65/4 Bd 16/0 ± 46/5 Be04/0 ± 55/6 

4T CBa 05/0 ± 65/2 Ca 09/0 ± 81/2 Bb 08/0 ± 39/4 Cc08/0 ± 72/4 Cd09/0 ± 41/5 

6T Ca 04/0 ± 48/2 Ca 07/0 ± 70/2 Cb 11/0 ± 54/3 Dc06/0 ± 98/3 Dd14/0 ± 62/4 
  ؛ حروف متفاوت بزرگ باشدیمهای متفاوت  در زمان ( >05/0p)  داریمعنتفاوت    دهندهنشان   فیهر رد( در  da,b,c,*حروف کوچک متفاوت )

(A,Bدر هر ستون نشان )دهنده تفاوت معنی( 05/0دارp<بین تیمارهای مختلف می )باشد  (60  معیار؛  انحراف  ±   میانگین=n) . 

 

ه ــی فیلـ ابی حسـ ه ارزیـ ایج مربوط بـ اهی قزلنتـ ای مـ آلای هـ

هر چهار شـاخص حسـی بافت، بو،  داد کهکمان نشـان  رنگین

ــت زمـان دارای اختلاف معنی  و  ظـاهر  بودنـددار  طعم بـا گـذشـ

(05/0>p) .  شاخص حسی بافت، بو، ظاهر نظر  ازدر روز صفر 

انـاکس    گروهطعم بین  و   ــلمـ ارهـای حـاوی سـ ا تیمـ ــاهـد بـ شـ

 12ولی در روز  ،(p<05/0)  نداشتداری وجود اختلاف معنی

افـت بین   ــاخص بـ داری اختلاف معنی  این دو گروهاز نظر شـ

توجود  اخص بو، طعم و ظاهر   ،(p<05/0) داشـ اما از نظر شـ
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ــتوجود   آنهـاداری بین هیچ اختلاف معنی  ؛p>05/0)  نـداشـ

 (.6  جدول

 

 . سلماناکس طی دوره نگهداری در یخچال بیوتیکپری های شاهد و تیمار شده با نتایج ارزیابی حسی فیله  6جدول 

 تیمار شاخص
 زمان )روز(

 12 9 6 3 صفر 

 بافت 

 Aa14 Ab17/10 Ac17/8 Ad5 Ae67/2 شاهد 

 2T Aa14 Bb 11 Bc50/6 Bc50/6 Bd2 

4T Ba50/13 Bb 17/11 Cc 67/7 Ad 17/5 Ce50/2 

6T 
Ca13 Cb50/11 Dc50/8 Ad5 Be2 

 بو

 Aa14 Ab11 Ac8 Ad5 Ae2 شاهد 

 2T Aa14 Ab11 Ac8 Ad5 Ae2 

4T Aa14 Ab11 Ac8 Ad5 Ae2 

6T Aa14 Ab11 Ac8 Ad5 Ae2 

 ظاهر

 Aa50/12 Aa50/12 Ab8 Ac5 Ad2 شاهد 

 2T Aa50/12 Aa50/12 Ab8 Ac5 Ad2 

4T Aa50/12 Aa50/12 Ab8 Ac5 Ad2 

6T Aa50/12 Aa50/12 Ab8 Ac5 Ad2 

 طعم

 Aa50/12 Aa50/12 Ab8 Ac 4 Ad2 شاهد 

 2T Aa50/12 Aa50/12 Ab8 Bc 5 Ad2 

4T Aa50/12 Aa50/12 Bb50/7 Cc50/5 Ad2 

6T Aa50/12 Aa50/12 Ab8 Bc 5 Ad2 
(  A,B؛ حروف متفاوت بزرگ )استهای متفاوت  در زمان (>05/0p)  داریمعنتفاوت    دهندهنشان   فیهر رد( در  a,b,cکوچک متفاوت )*حروف  

 .(n=60  معیار؛  انحراف  ±   میانگین)است  ( بین تیمارهای مختلف  >05/0pدار )دهنده تفاوت معنیدر هر ستون نشان

 

 بحث  

در   فسـاد گیریاندازه برای  شـاخصـی  چرب اسـیدهای میزان

ــتا  مـاهی   طول در و مرگ مـاهی از پس آن افزایش    و سـ

ان ،نگهداری مدت اد  دهندهنشـ ت چربی هیدرولیتیک  فسـ   اسـ

(Chen et al. 2008)ا دهـ ــریـ ا ،. گلیسـ دهـ  و  گلیکولیپیـ

 هیدرولیز  فسـفولیپاز و لیپاز هایآنزیم یلهوسـ  به فسـفولیپیدها

 ،ایشاکســ روند ادامه در و آزاد چرب به اســیدهای و شــده

 ،مطالعه حاضـرشـوند. در یتبدیل م هاکتون و یدئآلد به چربی

  آزاد میزان اسـید چربدر جیره،    بیوتیکپریبا افزایش سـطح  

دا کرد پیـ اهش  ا    ،کـ اوت  امـ ا و گروه معنیتفـ ارهـ داری در تیمـ

اهد مشـاهده نشـد تا با نتایج به دسـت  هم.  شـ آمده در این   راسـ

روی   گـزارش(  1387)  اکـرمـی  ،مـطــالـعــه ایـنـولـیـن  کــه  کـرد 

ات لاشــــه ف لترکیبـ اهییـ  در ن،همچنی  ثر بود.ؤمجوان    مـ

ــیمیایی ارزیابی روی دیگرای مطالعه ــی، ش  میکروبی  و حس

ه اهشــــاه فیلـ   میزان  ( نیزMullus barbatus)قرمز   یمـ

ــاسی ــزمان نگ طی در آزاد چرب دهایــ ــاف هداریــ  زایشــ

طور که اما همان ،(Ozyurt et al. 2009)  یافت داریمعنی

ــید چرب طی مدت  ــد میزان اس ــخص ش در این مطالعه مش

  بیوتیکپریبا افزایش ســطح اســتفاده   یخچالنگهداری در 

ضـد اکسـایشـی سـلماناکس کاهش پیدا کرد که این امر خواص  

کیپر ا را تـبیوتیـ دأیهـ د.می  یـ داکرر  کنـ ل میزان حـ ابـ  قبول  قـ

ــیـدهـای  بـا  خوراکی هـایچربی و هـاروغندر   آزاد چرب اسـ
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ــأ  ــاس بر کل  %25/1حیوانی،  منش ــیداولئیک اس ــت  اس   اس

(Rodriguez et al. 2008  .)  ــر  در اضـ ه حـ العـ میزان  مطـ

با   شـاهد و تیمارهای آزمایشـی  گروهاسـیدهای چرب آزاد در 

که در روز پایانی )روز  طوریبه ،گذشــت زمان افزایش داشــت

میزان    .تیمارهای آزمایشــی داشــت( بالاترین مقدار را در  12

ای چرب آزاد در   دهـ ــیـ پراسـ اوی  حـ ای  ارهـ ک  یتیمـ بیوتیـ

شــاهد    گروهســلماناکس در پایان دوره آزمایش نســبت به 

اهش   ــتکـ ار    داشـ اهش در تیمـ  گرم در کیلوگرم  6و این کـ

ی نـ عـ ود.  داری  مـ یبـ نـ عـ مـ لاف  تـ اخـ ن  در  ایـ زان    6Tدار  یـ مـ در 

  توان با هد را میشـاگروه  در مقایسـه با  اسـیدهای چرب آزاد 

هـای کـاتـالیز کننـده هیـدرولیز هـای آنزیممحـدود کردن فعـالیـت

 (.Fan et al. 2008چربی مربوط دانست )

رای ـبو   استده ـلیپی یشاکسا  شاخص پراکسید میزان

  هیدروپراکسیدها   یعنیاکسایش    اولیه محصولات گیریاندازه

کار   اتصال  واسطه به  ، اکسایش  اول مرحله دررود.  می به 

چرب باند به اکسیژن اسیدهای    غیراشباع،  دوگانه 

 (.Lin and Lin. 2004شوند )هیدروپراکسیدها تشکیل می

پر با    بیوتیک سلماناکسیتیمارهای حاوی  مقایسه  گروه  در 

 به دلیل  که این امر ممکن استداشتند  روند کاهشی    شاهد 

 مانند کربونیلیترکیبات    تولید  و   اکسایش  ثانویه هایواکنش

 مانند فرار و اسیدهای چرب استن و یدئپروپیونالد ید،ئاستالد

فرار و  پروپیونیک اسید کاپروئیک،  اسید باشد   گازهای 

(Vidya and Srikar, 1996 .)    

مقدار   است    TBAافزایش  نگهداری در یخچال ممکن  طی 

د از  افزایش  -ناشی  و  ماهی  بافت  جزئی  شدن  هیدروژن 

)  اکسایش باشد  اشباع  غیر  چرب   .Song et alاسیدهای 

  برای  تیوباربیتوریکاسید   از نقطه نظر زمان میزان.  (2011

  را  داریمعنی افزایش نگهداری زمان طی در تیمارها تمام

بر روی (  2005)  و همکاران  Masnium  که با نتایج  نشان داد

  . داشت  مطابقت   خلأ  باباس دریایی در بسته بندی  عضله ماهی  

( در همه  12صفر تا    هایاین شاخص با گذشت زمان )روزروند  

پایانی مقدار این    ،افزایشی بود تیمارهای آزمایش   اما در روز 

معنی  طور  به  درشاخص  پر  دار  حاوی  بیوتیک یتیمارهای 

دار  این کاهش معنی  . شاهد بود  گروهسلماناکس کمتر از میزان  

در   نیز  شاخص  این  میزان  کمترین  و    . شدمشاهده    6Tبود 

اولیه بیانگر    (TBA)تیوباربیتوریک  اسید  میزان بسیار پایین  

و   معمولا  ماهی خوب  کیفیتتازگی    1-2میزان   است. 

 عنوان به  گوشت ماهیید در کیلوگرم  ئآلدگرم مالوندیمیلی

 که یطور  به ،شودیم  گرفته نظر  در  TBAقبول    قابل حد

شد   ایجاد خواهد ماهی  در نامطبوع  بوی مقدار این  از بالاتر

(Connell, 1990 در .)  میزان    آزمایشی  هاینمونهTBA  تا 

 میزانقابل قبول قرار داشت.   حد  در  ماندگاری  زمان پایان

TBA مشابه که  بود پایین روز صفر در تیمارها تمامی  برای 

رویOzogul et al. 2005) مطالعات نتایج   ماهی رما  ( 

(Anguilla anguilla  )نتایج  .  بود با  مطالعه  این  نتایج 

)  زرگرمطالعه   همکاران  تأثیر 1393و  در  خوراکی   (  پوشش 

در طی    کمانینرنگآلای  کازئینات سدیم بر کیفیت ماهی قزل

یخچال   در  داشتنگهداری   TBA  میزان کاهش  .مطابقت 

بین   واکنش  و دها ـهیدروپرکسی  کاهش  دلیل  به است ممکن

که    ی یاسیدهاو آمین و  هاپروتئین  با یدئآلد دی مالون باشد 

کاهش   متعاقبا  و یدئآلد دی مالون  مقادیر کاهش باعث

TBA شودمی. 

  تیمارها   تمام  در  های نیتروژنی فرارباز  میزان  ،حاضر  مطالعه  در

یافتمعنی  افزایش  در طول   TVB-N  میزان  افزایش.  داری 

  فساد   مولد   هایباکتری  هایفعالیت  با  توانمی  را  نگهداری  دوره

  (. Fan et al. 2009)  دانست  مرتبط  درونی   هایآنزیم  و

نیتروژن میلی  TVB-N  ،25قبول   قابل میزان  حداکرر  گرم 

 .Ojagh et alاست ) شده اعلام ماهی گوشت  گرم  100 در

میزان  2010  .)TVB-N  پایین روز صفر  قابل  در  از حد  تر 

نشان داد  افزایش  نیز  با گذشت زمان مقدار آن  بود و    قبول 

)روز  به پایانی  روز  در  که  تیم12طوری  همه  در    ارهایـ( 

.  شدداری مشاهده  زایش معنیـفر افـبت به روز صآزمایشی نس

تیمار اختلاف  این  فقط  نشان داد که  شاهد    گروه با    6Tمقایسه  

تیمارهای    دارددار  معنی بقیه  وجی  ـآزمایشو  کاهش  ـبا  ود 

شاهد نداشتند.    گروهداری با  تلاف معنیـاخ  TVB-Nزان  ـمی

با وجود کاهش، بالاتر از میزان قابل   6Tدر    N-TVBمقدار  

بود. بازهای   قبول  مجموع  که  داد  نشان  تحقیق  این  نتایج 

داشت افزایشی  روند  دوره  طی  در  فرار  در   ،نیتروژنی  ولی 

از   رفت،  پیش  کندتری  روند  با  سلماناکس  حاوی  تیمارهای 

گوشت  تجزیه اثر در عمدتا   TVB-N  که   آنجا  باکتریایی 

 را دوره طول در  باکتریایی  بار افزایش  شود،می ماهی ایجاد
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 .Ojagh et alدانست ) مورد این برای   دلیلی تواننیز می

2010.) 

میزان بار  . استها عامل اصلی فساد مواد غذایی  رشد میکروب

فیله در  اولیه  قزلمیکروبی  ماهی  رنگینهای  در  آلای  کمان، 

نمونه شاهد   در  در    log CF/g  33/4پژوهش حاضر  و  بود 

به   دوازدهم(  روز  )پایان  دوره   log CFU/g  33/7انتهای 

  ، استاندارد. طبق  استدهد ماهی فاسد شده  رسید که نشان می

میکروبی   بار    باشد   log CFU/g  6باید  میزان 

(Venugopal, 2006 .)  ماهی  فیله نمونه   آلاقزلهای  در 

مجاز   میزان  به  ششم  روز  در  البته   TVCشاهد  رسید. 

بیوتیک سلماناکس  یتیمارهایی که با غذای مکمل شده با پر

-در پایان دوره به طور معنی  TVCتغذیه شده بودند، میزان  

از  د   6Tو کمترین مقدار آن نیز در    شاهد کمتر بود  گروهار 

جمعیت میکروبی گوشت ماهی به دلیل عوامل    .شدمشاهده  

 logمحدود کننده حاصل از رشد خودشان بیشتر از حدود  

CFU/g  8  تیمارها   برای  باکتری  کل   یابد. افزایشافزایش نمی  

 در   بهداشت   میزان  دستکاری،  میزان  به  نگهداری  دوره  طول  در

 دارد   بستگی  باکتری  اولیه  میزان  و  آوریعمل  هایروش

(Chidanandaiah et al.  2007  .)بار   میزان  بودن  کمتر 

  که  دهدمی  نشان  سلماناکس  دارای  تیمارهای  در  اییباکتری

 دارد  یمؤثر  نقش   اییباکتری  بار  کاهش   در  سلماناکس 

(Chidanandaiah et al. 2007.)   

بــاکتری ــرمــاگرا هــایجمعیــت  ) گرمی  سـ  (،PTCمنفی 

  شـده  نگهداری  شـیلاتی محصـولات مسـئول فسـادریزموجودات  

 متابولیتی ترکیبات  هاباکتری هســتند. این ســرد صــورت به

د اننـ د کتون مختلفی مـ اصـــلئآلـ د )حـ د(،  از یـ ه لیپیـ  تجزیـ

ای دهـ ــولفیـ کآمین و فرار سـ ای بیوژنیـ د هـ د  می  تولیـ کننـ

(Safari and Yosefian, 2006 بیشـترین حد پیشـنهاد .)

ــده برای   اهی    PTCشـ ه مـ ــت  logCFU/g  7در فیلـ   اسـ

(Savvaidis et al. 2002) میزان باکتری ســرما دوســت .

ید  گروهدر  اهد به بالای حد مجاز رسـ تیمارها   دیگر اما در ،شـ

بود، در ابتـدای دوره در   logCFU/g  7تر از حـد مجـاز  یینپـا

ی میزان    ،کمتر از حد مجاز بود PTCهمه تیمارهای آزمایشـ

ها در ولی با گذشـت زمان و رسـیدن به پایان دوره این باکتری

ــتند و در تیمار حاوی پری بیوتیک  همه تیمارها افزایش داشـ

ــلماناکس، کمتر از حد مجاز بود و کمترین آن نیز در     6Tسـ

داری را نشـان داد. شـاهد اختلاف معنی  گروهو با   شـدمشـاهده  

ــی   ــت PTCروند کاهشـ ــر با    آمده در مطالعه به دسـ حاضـ

و همکاران   Kim( و  2009و همکاران )  Konca   تحقیقات

ــاکارید  گبیوتیک مانان اولیکارگیری از پریهدر ب  (2016) وسـ

تی و فیلهدر جیره جوجه دسـت آمده از آنها ه های بهای گوشـ

رمایی، مطابقت داشـت. هرچند  رایط سـ و نگهداری شـده در شـ

ــهگزارش ــکهصوص بــمی در خــمی کــای علــ ری  ــارگیــ

  ماهیان پرورشـــی با اهداف بررســـی ها در جیرهبیوتیکپری

های ســرما دوســت در های فســاد و بررســی باکتریشــاخص

وجود دارد، با وجود  های نگهداری شـــده آنها در ســـرمافیله

ــر تحقیق    ،این ــتری را  و تحقیقات آینده، یافتهحاض های بیش

ات صـورت  مطالع بیشـینه.  کردد ندر این خصـوص ارائه خواه

ــتفاده از برخی ترکیبات پلی ــاکاریدی  گرفته در اسـ   مانند سـ

رمایی بوده کیتوزان در نگهداری فیله رایط سـ های ماهی در شـ

دسـت آمده از این تحقیق نیز مشـابه تحقیق  ه اسـت. نتایج ب

Fernandez-Size  ( اران ارگیری از  ه  ( در بـ2013و همکـ کـ

ی در  شـ   نگهداری فیله ماهی کیتوزان به عنوان یک فیلم پوشـ

( ــک  ــفشــ  Hake  (Merlucciusو    (Solea soleaک

merluccius  )بود. 

ــل از ارزیـابی کیفیـت بـافـت بیـانگر این بود کـه بـا   نتـایج حـاصـ

ــاهد کاهش پیدا  ــت زمان کیفیت بافت در تیمارها و ش گذش

فر  اهده  کرد و بالاترین کیفیت در روزهای صـ دمشـ این  که  شـ

  کاهش  و هاماهیت پروتئین ناشــی از تغییر ممکن اســتامر 

د ) نگهداری ظرفیت ادق یرمآب باشـ (. 1394و همکاران،   یصـ

ر بالای   هاآنهای فیله ماهی که امتیاز نمونه ،در تحقیق حاضـ

باشــد قابل مصــرف تشــخیص داده شــد. بافت، بو، رنگ و  4

اهد و تیمارهای حاوی پذیرش کلی نمونه بیوتیک  یپرهای شـ

ــلمـانـاکس در همـه    12قـابـل قبول بودنـد و در روز   9تـا روز   سـ

در  نگهداری تیمارها غیر قابل قبول برای مصـرف بودند. دوره

  فســـاد  و میکروبی فعالیتاز   ناشـــی ممکن اســـتتیمارها  

یمیایی وصبه  شـ   فرار بازهای نیتروژن و چربی ایشاکسـ خصـ

ــد  .Rodriguez et al. 2008; Kostaki et al)  باشـ

  بیوتیک ســلماناکس این تفاســیر اســتفاده از پریبا  (.  2009

ه قزل ت فیلـ ب حفظ کیفیـ ان شـــده وآلای رنگینموجـ  کمـ

فسـادپذیری آن را در مدت زمان نگهداری در یخچال کاهش  

ایی از  ـــولات دریـــادپذیری محصـــداد. همواره کاهش فس
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کنندگان بوده اســت. در ترین موارد مورد توجه مصــرفمهم

افزایش برای های دیگر پرورشـی گونه مجموع نیاز به بررسـی

 رسد.نظر میه دست آمده ضروری بهباطمینان به نتایج  
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