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آلاي ماهی قزل بر کیفیت شیمیایی فیله )Holothuria leucospilota(اثر عصاره خیاردریایی 
  گراد)درجه سانتی 4±1طی نگهداري در یخچال ( )Oncorhynchus mykiss(رنگین کمان 
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  1چکیده

بر کیفیت  Holothuria leucospilotaدر این پژوهش اثر عصاره حاصل از خیار دریایی گونه 
رد بررسی قرار گرفت. عصاره خیار دریایی با استفاده مو آلاي رنگین کمانهاي ماهی قزلشیمیایی فیله

ي هاتهیه گردید. فیله درصد) 2و  1، 5/0(شاهد)،  0هاي مختلف (از حلال متانول استخراج و با غلظت
بار آزمایشات روز یک 4بندي شدند. هر شدن در عصاره، در خلاء بستهور پس از غوطه يآلاماهی قزل

بر روي  pHو ) TBA( ، تیوباربیتوریک اسید)TVB-N( ي نیتروژنی فرارشیمیایی شامل مجموع بازها
در  TVB-Nهاي تیمار شده با عصاره خیار دریایی، میزان ها انجام شد. نتایج نشان داد در نمونهنمونه

به  12در همه تیمارها، از روز  TBAمیزان  از حد قابل قبول بیشتر نشد روز) 16تمام مدت نگهداري (
هاي تیمار قابل قبول تجاوز کرد اما همواره میزان این شاخص در نمونه شاهد بیش از نمونه بعد از حد

هاي نمونه pHداراي نوساناتی در طی مدت نگهداري بود، اما همواره  pHمیزان  شده با عصاره بود.
نشان داد که . نتایج این پژوهش )P>05/0(هاي تیمار شده با عصاره خیار دریایی بود بیش از نمونه شاهد

  تواند در کوتاه مدت کیفیت شیمیایی ماهی را حفظ نماید.عصاره جدا شده از این گونه خیار دریایی می
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  مقدمه
 بوده خارپوستان راسته جزء بنديرده نظر از و دهدمی تشکیل را آبزیان از بزرگی گروه دریایی خیار

 صورت به معمولاً و بوده کشیده ومانند  چرم بدنی جاندار داراي این دارد. خارزیان تعلق زیرشاخهو به 
 ترکیبات و هاروي عصاره اخیرا که هاییپژوهش در). 2000(کاسترو و هوبر،  هستند نرم و گوشتی
 ؛1999سیتوتوکسیسیتی (هاوا و همکاران،  خواص است، صورت گرفته دریایی خیار از آمده بدست

 التهابی، ض باکتریایی،)، ضد2003اکسیدانی (دینگ و همکاران،  )، آنتی2006سوگاوارا و همکاران، 
فاروك و همکاران،  ؛2003است (چن،  رسیده اثبات به سرطانی آن و ضد توموري ضد ویروسی، ضد

2007.(  
 غدد و ماهیچه جنسی، غدد گوارشی، لوله از بدست آمده کیباتتر بر شده انجام هايبررسی در

 علاوه)، Cucumaria frondosa(فروندوزا  کوکوماریا دریایی خیار بدن هايقسمت و دیگر تولیدمثلی

است (هاوا و همکاران،  شده داده نشان نیز هاعصاره این اکسیدانی اثر آنتی باکتریایی، ضد اثرهاي بر
  . )2006مکاران، سوگاوارا و ه ؛1999

 ماهیان از ماهیان و آزاد خانواده از) Oncorhynchus mykiss(کمان رنگین آلايقزل ماهی
 بالا، رشد شود. سرعتمی محسوب ایران ویژه به جهان، نقاط از بسیاري ارزش در با بسیار پرورشی
 سوي بازار از آن افزون روز تقاضاي بویژه و هابیماري و محیط شرایط با آن خوب بسیار مقاومت

). 1991مستجیر،  و است (وثوقی گردیده آن تولید افزایش موجب کشور نقاط اکثر در آن توزیع بخاطر
 به آنها عرضه است، کرده پیدا اهمیت ماهیان پرورشی، مخصوصا آبزي، غذاهاي مورد در آنچه امروزه

 .)2006(بارات و همکاران،  باشدمی منجمد غیر و تازه صورت

 به تمایل و هاي سنتتیک بدلیل دارا بودن عوارض ناگوار کاسته شدهاز افزودنی امروزه
 اخیرا دلیل همین به .یافته است افزایش غذایی مواد ماندگاري زمان افزایش جهت هاي طبیعینگهدارنده

گرفته است  قرار خاصی توجه مورد نگهدارنده عنوان هاي گیاهی بهاسانس و هاعصاره از استفاده
بسیاري در زمینه بررسی کیفیت آبزیان تحت تاثیر  هايپژوهش .)2007یدبیگی و همکاران، (ام

اعتمادي و همکاران توان به پژوهش می هاپژوهشهاي طبیعی انجام شده است، از جمله این عصاره
ماهی  اکسیدانی عصاره رزماري را در افزایش ماندگاري) اشاره کرد که اثر آنتی باکتریایی و آنتی2008(

آلاي هاي حسی و آنالیزهاي میکروبی، ماهی قزلآلاي رنگین کمان بررسی کردند. طبق بررسیقزل
که رنگین کمان تیمار شده با عصاره رزماري تا انتهاي دوره نگهداري قابل مصرف بودند، بطوري
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هد. همچنین روز افزایش د 4ها را نسبت به نمونه شاهد عصاره رزماري توانست عمر ماندگاري نمونه
آلاي رنگین کمان مورد مطالعه اثر عصاره موسیر را بر ماندگاري فیله قزل  )2010پزشک و همکاران (

اکسیدانی و آنتی باکتریایی عصاره موسیر دهنده تاثیر آنتیقرار دادند. نتایج حاصل از پژوهش آنها نشان
  شده در عصاره موسیر بوده است. هاي غوطه ورسازي و افزایش مدت ماندگاري نمونهدر مدت ذخیره

 و آنزیمی هايفعالیت سرعت نیز و ماهی کنندة فاسد هايارگانیسم رشد یخ، در ماهی نگهداري طی
 به بلکه نشده، متوقف ماهیان چربی هیدرولیزي و اکسیداسیونی فرایندهاي اما یابد،می شیمیایی کاهش

 نتیجه در و نگهداري زمان در ايناخواسته ییراتتغ بروز به منجر فرایندها روند. اینمی پیش آرامی
 ماهیان در کیفیت افُت عامل ترینمهم عنوان به چربی فساد رو این شوند. ازمحصول می کیفیت کاهش

  ).1988شود (آکمان، گرفته می نظر
بندي شده آلاي رنگین کمان بستههاي قزلبررسی کیفیت شیمیایی فیله پژوهشهدف از انجام این 

 Holothuria leucospilotaعصاره خیار دریایی گونه هاي مختلف غلظتخلا تحت تاثیر در 
  باشد.می
  

  هامواد و روش
 گرم از 350±20کمان با میانگین وزن  رنگین آلاي عدد ماهی قزل 15: سازي ماهیتهیه و آماده

گردید.  تهیه 1391 ماه آذر تصادفی در کرج، بصورت زنده و مهرشهر در واقع ماهی پرورش کارگاه
 30شد و طی مدت  داده قرار یونولیت جعبه داخل (ماهی به یخ) در 3به  1با نسبت  ماهیان سپس

 منظور به گردید. تهران منتقل دانشگاه طبیعی منابع دانشکده آبزیان فرآوري دقیقه به آزمایشگاه
 از پذیرفت. پس انجام شیرین آب با آنها شستشوي ماهیان، بدن سطح از خارجی زائد جداسازي مواد

درصد  2و  1، 5/0هاي و در غلظت مجددا شسته شده هاکردن، نمونه و فیله شکمی تخلیه سرزنی،
و آنگاه بر روي توري گذاشته شد تا محلول اضافی از  ورغوطه ثانیه 60مدت عصاره خیار دریایی به

 4±1( دماي در یخچال در روز 16ت و آنگاه به مد بنديها در خلاء بستهها جدا شود. سپس نمونهفیله
 از نگهداري، 16و  12، 8، 4، 1روزهاي  در نگهداري، دورة طی نگهداري شدند. در )گراددرجه سانتی

  گرفت. انجام آن روي بر شیمیایی آزمایشات و شده تصادفی انتخاب بطور هایینمونه گروه هر
 اطراف متري 30 عمق مورد نظر از دریایی کیلو از خیار 15: گیريها جهت عصارهسازي نمونهآماده

 هانمونه به آزمایشگاه، انتقال از پس منتقل گردید. ساحل به یخ از استفاده با و آوريجمع قشم جزیره
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 ابتدا عصاره، تهیه شدند. براي نگهداري گیريعصاره زمان تا گراددرجه سانتی -40دماي در فریز در
 و شده پاك بدن دیواره و آن جدا بدن داخلی هايگردید. ارگان یزدایانجماد در دماي اتاق هانمونه

 1هاي کوچک ها شسته شده و به تکهنمونه ابتدا استخراج، جهت استخراج عصاره آماده گردید. جهت
متانول  سیسی 1000 به آنها و شده منتقل ارلن به شده خرد هاينمونهمتري خرد گردید. سانتی

شد.  قرارداده اتاق دماي در آزمایشگاه در ساعت 72مدت  به شد و اضافه )(شرکت دکتر مجللی، ایران
 ماند،می باقی شود، آنچه جدا آن از نمونه ذرات آمده صاف شده تا دست به محلول ساعت 72 از پس

تبخیر  دستگاه با  آمده بدست است. حلال عصاره قطبی نمونه در موجود آلی ترکیبات و متانولی حلال
 حجم هم ، حذف شد. سپس145دور  گراد ودرجه سانتی 45 دماي در ، سوئیس)BUCHI( در خلا

جدا  فوق فاز دو دکانتور شود. توسط اتري تشکیل و آبی فاز دو تا کرده اضافه آمده اتر دست به نمونه
 از و شده آبی جدا عصاره رویی فاز سپس گردید، اضافه بوتانول -1 حجم هم طور به آبی فاز به و شد

  .گردید مختلف استفاده درصدهاي با هاییمحلول جهت تهیۀ حاصله عصارة
) و 1990( AOACمطابق روش ) TVB-N(مجموع بازهاي نیتروژنی فرار  :آزمایشات شیمیایی

نیز به براساس  pHانجام شد. میزان  )1999شاخص تیوباربیتوریک اسید براساس روش نامولما و همکاران (
لیتر آب مقطر در میلی 90گرم از هر نمونه با  10ب سنجش گردید که ) به این ترتیAOAC )1990روش 

میزان ) HANNA instruments, Italy(متر  pHثانیه هموژن شد سپس با  30کن به مدت یک مخلوط
pH ي گردید. گیراندازه 

اسـتفاده شـد. آزمـون  SPSSافـزار هـا از نـرمجهت تجزیه و تحلیـل آمـاري داده :هاي آماريآزمون
ها و تجزیه واریانس یکطرفه براي تعیین وجود یا اسمیرنف براي تعیین نرمال بودن داده -لموگروفکو

عدم وجود اختلاف بین تیمارها انجام شد. در مواردي که اختلاف وجود داشـت از آزمـون دانکـن در 
  دار استفاده شد.درصد جهت تعیین وجود تفاوت معنی 5سطح اعتماد 

  
  نتایج

نشان داده شده است. همانگونه که در شکل  3تا  1 هايدر شکل پژوهشاین از  آمدهدست بهنتایج 
 8ها تا روز اي را در گروه شاهد و بقیه گروهافزایش ویژه TVB-Nتغییرات  نشان داده شده است 1
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نگهداري در یخچال مشاهده گردید.  16براي گروه شاهد در روز  TVB-Nنشان نداد. بیشترین میزان 
ها که براي سایر گروهتدریج افزایش یافت در حالیبراي گروه کنترل به TVB-Nمقدار  8روز  بعد از

هاي غلظت بین TVB-Nهمچنین نتایج حاصل از مقایسه میانگین این افزایش چندان محسوس نبود. 
  ).<05/0Pداري را نشان نداد (درصد به جز گروه شاهد اختلاف معنی 2و  1، 5/0

  

  
ور شده در محلول کمان غوطهآلاي رنگینهاي ماهی قزل. تغییرات مجموع بازهاي نیتروژنی فرار در نمونه1شکل 

هاي مختلف نگهداري درصد) در زمان(×)  2)و▲( 1)،■( 5/0)،♦(0هاي مختلف عصاره خیار دریایی (حاوي غلظت
  گراد)درجه سانتی 4در یخچال (

  
آلدهید گرم مالون میلی 41/0آلاي رنگین کمان از مقادیر اولیه براي گروه شاهد قزل TBAمقدار 

نگهداري در یخچال به تدریج  16(شاهد) در روز  84/2در کیلوگرم گوشت ماهی تا ماکزیمم مقدار 
افزایش یافت در  12ها به تدریج تا روز در دیگر گروه TBA). تغییرات 2افزایش یافت (شکل 

که براي سایر یک افزایش ناگهانی مشاهده گردید در حالی 12درصد بعد از روز  2در گروه که حالی
  ها این افزایش چندان محسوس نبود.گروه
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ور شده در محلول حاوي هاي ماهی قزل الاي رنگین کمان غوطه. تغییرات تیوباربیتوریک اسید در نمونه2شکل 
هاي مختلف نگهداري در درصد) در زمان(×)  2)و▲( 1)،■( 5/0)،♦(0تلف عصاره خیار دریایی (هاي مخغلظت

 گراد)درجه سانتی 4یخچال (
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هاي مختلف عصاره اوي غلظتور شده در محلول حکمان غوطهآلاي رنگینهاي ماهی قزلدر نمونه pH. تغییرات 3شکل 

  گراد)درجه سانتی 4هاي مختلف نگهداري در یخچال (درصد) در زمان(×)  2)و▲( 1)،■( 5/0)،♦(0خیار دریایی (
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 8مشاهده شد و کمترین آن در روز  83/6در روز اول در گروه شاهد به میزان  pHبیشترین میزان 
ه به نتایج به دست آمده افزودن مشاهده گردید. با توج 40/6درصد به مقدار  2نگهداري براي گروه 

اي در ها کاهش ویژهدر تمام گروه 8در آن شدو در روز  pHعصاره به فیله ماهی باعث کاهش میزان 
  ).P>05/0مشاهده شد ( pHمیزان 

  
  بحث

گرم، بالاترین سطح مورد قبول براي  100نیتروژن در گرم میلی 25طبق گزارشات موجود میزان 
TVB-N افزایش . )2004سارا و همکاران، آراشی ؛2002باشد (گیمنز و همکاران، میTVB-N  به

). براي ماهی 2001ارتباط دارد (رضوي شیرازي،  هاي موجود در گوشتها و آنزیمفعالیت باکتري
به  16درصد روز  5/0نگهداري و براي  12در روز  شاهدگروه  TVB-Nمیزان کمان آلاي رنگینقزل

اکسیدانی در دیواره و ی مانند فنول و اثر آنتیغیر قابل پذیرش رسیدند. وجود ترکیباتبعد به حد 
 1گروه  اهی و جلوگیري از فساد ماهی شد وهاي خیار دریایی باعث افزایش ماندگاري مماهیچه

) نتایج 2007(درصد هرگز به مقدار غیر مجاز نرسیدند. طی پژوهشی مملونا و همکاران 2درصد و 
 Cucumaria frondosaاي از خیار دریایی به نام گونهمشابهی در این رابطه بدست آوردند. آنها روي 

هاي مختلف بدن خیار دریایی اکسیدانی در قسمتکردند و رابطه بین مقدار فنول و اثر آنتی پژوهش
نتایج نشان دادند در  و ها و دستگاه گوارش مشاهده گردیدچون ماهیچه، دستگاه تنفسی، گناد

هاي حاصل از این اکسیدانی در عصارهتر و در نتیجه اثر آنتیها مقدار فنول بیشها و گنادماهیچه
ها در پیکره خیار دریایی هاي بدن جانور بیشتر است. وجود یکسري ترکیبات مانند ساپونینقسمت

  هاي حاصل از خیار باشد. تواند عامل فعالیت ضد باکتریایی در عصارهمی
گرم گوشت ذکر شده  100الون آلدئید بر گرم ممیلی TBA ،2-1در منابع مختلف مقدار مجاز 

 2درصد و 1درصد و  5/0در این پژوهش عصاره خیار دریایی گروه شاهد، ). 2000است (لاکشانان، 
) 2009نگهداري در یخچال به این مقدار رسیدند. در یک مطالعه آلتونیبات و همکاران ( 16درصد در روز 

و  Holothuria scabra, Holothuria leucospilota هايبر روي سه گونه از خیار دریایی به نام
Stichopus chloronotus اکسیدانی عصاره استخراج شدهکرده و اثر سیتوتوکسیکی و آنتی پژوهش 

  از این موجودات را اثبات کردند.



  1393 پاییز) 3)، شماره (3برداري و پرورش آبزیان (بهره

34 
 

در برخی روزها افزایش و در برخی روزها کاهش یافت اما در  pHنتایج این پژوهش نشان داد که 
کمتر از هاي تیمار شده با عصاره خیاردریایی هداري میزان این شاخص در نمونهطول دوره نگ

گوشت ماهی در برخی روزهاي  pH). افزایش 2008اعتمادي و همکاران، هاي شاهد بود. نمونه
هاي ها و دیگر آمیننگهداري ممکن است بخاطر تولید ترکیبات بازي مانند آمونیاك، تري متیل آمین

). بنابراین 1996(گرام و هوس،  شودعامل فساد در ماهی تولید میهایی ه توسط باکتريبیوژنی باشد ک
ه با عصاره خیار دریایی نسبت به شاهد در این هاي تیمار شدکمتر بودن مقدار اسیدیته در نمونه

ی خیار باکتریایباکتریایی عصاره خیار دریایی باشد. فعالیت آنتیتواند دلیلی بر خاصیت آنتیمی پژوهش
  باشد.بدلیل وجود یکسري ترکیبات بیولوژیک در بدن این موجود می

  
  گیرينتیجه

براساس نتایج پژوهش حاضر عصاره خیار دریایی داراي خاصیت ضدباکتریایی و تا حدي 
آلاي رنگین هاي ماهی قزلتواند براي نگهداري کوتاه مدت فیلهباشد بنابراین میاکسیدانی میآنتی
درصد نسبت به  2و  1هاي هاي این بررسی غلظتچال استفاده شود. با توجه به یافتهن در یخکما

هاي تیمار بین نتایج مربوط به نمونهها داشتند و از آنجا که درصد عصاره اثر بهتري بر فیله 5/0غلظت 
 1ره داري وجود نداشت با رعایت شرایط اقتصادي عصادرصد اختلاف معنی 2و  1شده با عصاره 

  شود.کمان در یخچال پیشنهاد مینآلاي رنگیهاي قزلرصد جهت نگهداري کوتاه مدت فیلهد
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