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 چکیده

توان به افزودن آنها به جیره غذایی ماهیان برای افزایش مدت ها کاربردهای مختلفی در صنایع شیلاتی دارند. از جمله میاکسیدانآنتی

 د زنده در مقابل تأثیر منفیها مواد شیمیایی هستند که از موجواکسیدانماندگاری آنها، فرآوری فیله، گوشت ماهیان و غیره اشاره نمود. آنتی

 یاکسیدانمولکول آنتی یک. شونداستفاده می هاجیرهمشکلات اکسیداسیون در بروز برای جلوگیری از  های آزاد حفاظت نموده، ورادیکال

دهنده استرس در تغذیه ماهی و همچنین برای جلوگیری از و عمدتاً به عنوان کاهش بوده،قادر به کند کردن یا جلوگیری از اکسیداسیون 

 گیرند.مورد استفاده قرار میعمدتاً برای دو گروه مختلف از مواد  "اکسیدانآنتی"اصطلاح . شودماهی استفاده می جیره غذاییفساد چربی در 

های بدن و و مواد شیمیایی طبیعی که در بافت شده، افزوده غذایی محصولاتمواد شیمیایی صنعتی که برای جلوگیری از اکسیداسیون به 

ها و ها، عصارههای طبیعی گروه وسیعی از ترکیبات )مانند روغناکسیدانآنتی .اثرات مفیدی بر سلامتی دارندو  یافت شده،مواد غذایی 

شوند. آنتیو بعنوان محصولات فرعی کشاورزی محسوب میو غیره( هستند که اغلب به گیاهان تعلق داشته،  A ،C ،Eهای ویتامین

 کنترل ( برایEQکوئین )و اتوکسی (BHT(، بوتیل هیدروکسی تولوئن )BHAهای مصنوعی مانند بوتیل هیدروکسی آنیزول )اکسیدان

کبدی در بعضی از آبزیان مانند میگو اکسیدانهای مصنوعی سبب برخی عوارض روند. استفاده از آنتیکار می به های غذاییفرآورده در فساد

در ماهی نداشته است. افزودن روغن  خونی هایشاخص و اثرات مضری بر رشدهای طبیعی اکسیدانگردد. در حالیکه استفاده از آنتیمی

یدان مصنوعی به اکس( به عنوان یک آنتیBHTدرصد و بوتیل هیدروکسی تولوئن ) 3اکسیدان طبیعی به میزان زیتون به عنوان یک آنتی

مصنوعی آستازانتین  اکسیدان(، و افزودن آنتیAcipenser persicusگرم در هر کیلوگرم جیره غذایی تاسماهی ایرانی )میلی 100 میزان

اسکوربیک  طبیعی اسید اکسیدانآنتی استفاده از گرم در هر کیلوگرم جیره غذایی برخی از ماهیان خاویاری توصیه شده است.میلی 40به میزان 

به دلیل اثرات  بندی شده تحت خلاء تاسماهی ایرانی پیشنهاد شده است.درصد برای افزایش ماندگاری فیله منجمد بسته 5/0به میزان 

های مصنوعی اکسیدانهای طبیعی بعنوان جایگزین آنتیاکسیدانهای طبیعی بر سلامت ماهی و انسان، بهتر است از آنتیاکسیدانسودمند آنتی

 بویژه ماهیان خاویاری استفاده شود.  پروریدر صنعت آبزی

 اکسیدان مصنوعی، جیره غذاییاکسیدان طبیعی، آنتیماهی، آنتی :کلمات کلیدی
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 بیان مسئله

پروری به سرعت در حال توسعه بزیآ ،های اخیردر سال 

ترین منابع پروری یکی از مهمآبزیها، برای انسانبوده، و 

 نامناسب های با کیفیتجیرهپروری، در آبزی ت.اس پروتئین

پذیرتر ها آسیبها را در برابر بیماریماهی ،و اکسید شده

ها و باعث خسارات اقتصادی ناشی از مرگ ماهی نموده،

ها های متعادل غذا، واکسنستفاده از فرمولاسیون. اشوندمی

ی ایمنی برای کاهش خطرات بیماری در هاو محرک

های پرورشی و در نتیجه افزایش سطح مقاومت ماهی

 Amer et) ها بسیار مهم استها در برابر عفونتماهی

al., 2018.)  مقدار پراکسید تولید شده در ماده غذایی تا

حد معینی قابل قبول بوده و بیش از آن بیانگر فساد ماده 

های مختلف از نظر ربیها و چغذایی است. روغن

های برای روغن .یون و تندشدن متفاوت هستندساکسیدا

کمتر از باید  مقدار اینو قابل استفاده در جیره غذایی سالم 

طبق استاندارد  . اماباشداکی والان در کیلوگرم میلی 6

عواملی چون  .هم قابل قبول است 10تا این مقدار  دیگری

شدت اکسیداسیون اثرگذار در غیره  و دما ،اکسیژن ،نور

است. عدد پراکسید شاخص خوبی برای بیان اکسیداسیون 

ممکن مراحل اولیه اکسیداسیون  . چون درباشدها نمیچربی

و با گذشت زمان و  مده،عدد پراکسید بالا به دست آ است

باعث کاهش میزان  غیره کتون و، یدئتبدیل پراکسید به آلد

 – www. azmayeshgah shimi) گردد عدد پراکسید

roghan.) 

 اکسیدان و نقش آن تعریف آنتی

ماده  .های فساد مواد غذایی استاکسیداسیون یکی از روش

و بیشتر در اسیدهای  بوده، حاصل در این روش پراکسید

و باعث ایجاد طعمی نامطبوع ، اتفاق افتادهچرب غیر اشباع 

های این مواد شیمیایی در سلول .گرددمیدر مواد غذایی 

شدن دیدن و تخریببدن آبزیان وجود داشته، و باعث آسیب

، A ،Cهای ها، حاوی ویتامیناکسیدانشوند. آنتیآنها می

E  و سلنیوم هستند که در میوه، سبزیجات، غلات و

ها بدن را در مقابل اکسیدانشوند. آنتیحبوبات یافت می

موده ابتلا به انواع سرطان، سرما خوردگی و غیره حفاظت ن

و نقش بسیار مهمی در حفاظت از موجودات در مقابل 

-های اکسایشی دارند. بطور کلی، بسیاری از آنتیاسترس

های مصنوعی از قبیل بوتیل هیدروکسی آنیزول، اکسیدان

بوتیل هیدروکسی تولوئن، ترت بوتیل هیدروکوئینون، و 

پروپیل گالات به محصولات غذایی اضافه شده تا 

های هرحال، نگرانی بی را مهار نمایند. بهاکسیداسیون چر

های مصنوعی به اکسیدانعمیقی در مورد استفاده از آنتی

های غذایی ایجاد شده است )پیغمبری و عنوان افزودنی

اکسیداسیون چربی در مواد غذایی باعث . (1388قراچه، 

ها و ایجاد ترکیبات ها و ویتامینکاهش ارزش غذایی چربی

های آزاد( سمی برای ماهی شده، و در ادیکالپراکسیدی )ر

ها ها و ویتامیننتیجه موجب کاهش ارزش غذایی چربی

گردد. برای نگهداری و حفاظت مواد غذایی و جلوگیری می

 اکسیدان اضافه کرد.ها آنتیاز تشکیل پراکسید باید به آن

 ها اکسیدانبرخی از انواع آنتی

های طبیعی و اکسیدانآنتی ها به دو دسته،اکسیدانآنتی

های اکسیدان(. آنتی1شوند )شکل مصنوعی تقسیم می

، A ،Cهای طبیعی گروه وسیعی از ترکیبات )مانند ویتامین

E  و غیره( هستند که اغلب به گیاهان تعلق داشته، و بعنوان

 Moureشوند )محصولات فرعی کشاورزی محسوب می

et al., 2001نوعی مانند بوتیل های مصاکسیدان(. آنتی

(، بوتیل هیدروکسی تولوئن BHAهیدروکسی آنیزول )

(BHT) و اتوکسی( کوئینEQبرای ) چربی  فساد کنترل

 به (.Jeon, 2002روند )کار می به های غذاییفرآورده در

مانند  مصنوعی هایاکسیدانآنتی نامطلوب اثرات دلیل

 معده و مشکلات ایجاد مسمومیت، زایی،خطرات جهش

 استفاده به زیادی (، گرایشCadun, 2008زایی )سرطان
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است  وجودآمدهاکسیدانی طبیعی بهآنتی ترکیبات از

(Burt, 2004 .) 

  و ایزومرهای آن اسید اسکوربیک -الف

 L - )اریتروبیک اسید و ی آناسید اسکوربیک و ایزومرها

آسکوربیک اسید( یک عامل ضد اکسید و عامل کاهنده با 

 است. اسید آسکوربیک 6O8H6C فرمول مولکولی

جلوگیری  دهنده،طعمعنوان بهتثبیت رنگ،  در (C ویتامین)

ها و ای شدن آنزیمی میوهو قهوه سیوناکسیدا کننده از

 میآسکوربات سدگیرد. مورد استفاده قرار میسبزیجات 

فرمول  با (Cویتامین ) کیاسکورب دیاس ینمک معدن کی

، که به عنوان نگهدارنده رنگ بوده، 6NaO7H6C مولکولی

-در غذاها و گوشت در جیره غذایی ماهیان، مکمل غذایی

افزودن  .گیردهای فرآوری شده نیز مورد استفاده قرار می

-آلای رنگین کمان میبه جیره غذایی ماهی قزل Cویتامین 

های آزاد شده و سازی و احیای رادیکالتواند سبب خنثی

های حاصل از آسیب اکسیداتیو جلوگیری کند از آسیب

(Verlhac et al., 1998 همچنین ثابت شده است .)

-تا حدودی باعث حفظ ارزش غذایی فیله گیش Cویتامین 

( در طی دوره نگهداری bajad Carangoidesماهی )

در روغن، فیله و گردد. اسید اسکوربیک ماه می 3به مدت 

ماهیچه ماهی استفاده شده، و محدودیتی برای مصرف 

 ,.Aubourg et alاسکوربیک اسید وجود ندارد )

2004 .) 

  آسکوربیل پال میتات -ب

آسکوربیل پال میتات یک تثبیت کننده، امولسفایر، منبع 

مولکولی  فرمول با ، نگهدارنده رنگ وC ویتامین

7O38H22C  مهار کردن رادیکال آزاد است که بوسیله

 113کند. در دمای شدن جلوگیری میاکسیژن از اکسید

گراد و در حضور اکسیژن شروع به تجزیه شدن درجه سانتی

 .های بازی ناپایدار استpH و نیز در نموده،

  بتا کاروتن -ج

-می 56H40C یک ماده مغذی با فرمول مولکولی بتاکاروتن

کردن غلظت رقیق از طریقاکسیدان که به عنوان آنتی باشد

و به عنوان یک پرو  نموده،رادیکال آزاد اکسیژن عمل 

 .کنددر غذا عمل می A ویتامین

 (BHA) هیدروکسی آنیسول بوتیله شده -د

با فرمول  اینگهدارنده ،هیدروکسی آنیسول بوتیله شده

های رادیکال حذفبوده که برای  2O16H11C مولکولی

 طور بههای غیر اشباع اکسیداسیون چربی طیآزادی که در 

 از گیرند.اند، مورد استفاده قرار میشده تشکیل اتوماتیک

 .هستند نیز ضد میکروبی فعالیت دارای طرفی،

  آسکوربات کلسیم -ه

 با فرمول مولکولی C یک منبع ویتامین آسکوربات کلسیم

12CaO14H12C و به عنوان نگهدارنده رنگ گوشت  ،بوده

دودی سوزنده و آزاردهنده  شدن،در زمان گرمکند. عمل می

 .کندمتصاعد می

  هایشاسید سیتریک و نمک -و

 با فرمول مولکولی های آنو نمک اسید سیتریک

COOH2(COOH)C(OH)(COOH)CH2CH ،

به طور عمده به عنوان  و ،بوده در غذا pH کنترل کننده

د. نگیرهای الکلی مورد استفاده میاسید غذایی در نوشیدنی

، به ساختهغیر فعال  ،آوری کردههای فلزی را جمعیون

-کند. بنابراین، میو اسید آزاد می شده،راحتی در آب حل 

قیم به مواد غذایی حاوی آب اضافه توان آن را به طور مست

است که  کلسیم مکمل انواعکی از )یکرد. سیترات کلسیم 

( خاطر ترکیب با اسید سیتریک، جذب بهتری در بدن داردبه

بوده، و در اثر کننده و ماده مغذی در غذا یک عامل تقویت

 .شود، تجزیه میحرارت دادن

 
 

https://www.mbkchemical.com/%D8%A7%D8%B3%DB%8C%D8%AF%D8%A2%D8%B3%DA%A9%D9%88%D8%B1%D8%A8%DB%8C%DA%A9%D9%88%DB%8C%D8%AA%D8%A7%D9%85%DB%8C%D9%86-c/
https://www.mbkchemical.com/%D8%A7%D8%B3%DB%8C%D8%AF%D8%A2%D8%B3%DA%A9%D9%88%D8%B1%D8%A8%DB%8C%DA%A9%D9%88%DB%8C%D8%AA%D8%A7%D9%85%DB%8C%D9%86-c/
https://www.mbkchemical.com/blog/uses-of-citric-acid/
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  کوئیناتوکسی -ز

 فرمول مولکولی ( باEthoxyquinکوئین )اتوکسی 

NO19H14Cحفظ  دراکسیدانی مصنوعی است که ، آنتی

در پودر ماهی بویژه در  3کیفیت اسیدهای چرب امگا 

مرحله حمل و نقل و انبارداری مؤثر است. همچنین 

های کوئین یک افزودنی است که اغلب در جیرهاتوکسی

 غذایی حیوانات و ماهیان به منظور جلوگیری از

های محلول در چربی اکسیداسیون چربیها و تثبیت ویتامین

(Merel et al., 2019استفاده می ) شود. بر اساس تأیید

انستیتو تحقیقات ملی تغذیه و غذاهای دریایی نروژ اتوکسی 

 کوئین اثری بر انسان ندارد.
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 ها )آلفا، بتا، گاما(توکوفرول -ت

یک ویتامین محلول در چربی بوده و بعنوان یک  Eویتامین 

آلفا توکوفرول  ایتوکوفرول  شود.اکسیدان محسوب میآنتی

نسبت به شکل بتا )  Eنیتامیو یکیولوژیشکل ب نیترفعال

های آزاد در عنوان یک نابودگر رادیکال به و گاما( بوده و

های فرمولدارای واکنش خوداکسایشی عمل کرده، و 

 بهرا  Eین این ماده ویتام باشد.یم 2O50H29Cمولکولی 

آلفا توکوفرول  .کندمی تأمین مغذی غذایی ماده یک عنوان

-ترین آنتیبعنوان فعال Eهای ویتامین از بین همولوگ

 Hamre etشود )پروری محسوب میاکسیدان در آبزی

al., 1998 اثر ویتامین .)E  آلفاتوکوفرول بر کیفیت لیپید

 Oncorhynchusکمان )آلای رنگینبافت ماهیان قزل

mykissگربه ،)( ماهی کانالیIctalurus punctatus ،)

(، سیم دریایی Scophthalmus maximusتوربوت )

(Sparus aurata( و ماهی قرمز )Sebastes 

schlegeli .گزارش شده است ) 

 های موجود در روغن زیتون اکسیدانآنتی -ی

شامل رگانیک ن اهای موجود در روغن زیتواکسیدانآنتی

، کاروتنوئیدها و ترکیبات فنولی هستند که  Eویتامین

. شده است ثابتها بیماریخواص آنها در پیشگیری از انواع 

محتوای فنولی درون روغن زیتون بستگی به شرایط آب و 

زمان برداشت زیتون دارد. هوایی محل کشت زیتون و 

های تهیه و نگهداری از روغن زیتون نیز در این امر روش

روغن زیتون تنها روغنی است که از میوه  ثیر نیستند.أتبی

ها، اکسیدانو به همین دلیل غنی از آنتی شده،گرفته 

روغن زیتون  .ها و مواد مغذی بسیاری استویتامین

تصفیه نشده و عاری از سموم، غنی از مواد مغذی،  ارگانیک

از بدن در برابر بوده، و ها اکسیدانبه خصوص آنتی

اکسیدان . افزودن آنتینمایدمی حفاظتهای آزاد رادیکال

روغن زیتون به جیره غذایی سبب بهبود رشد و تقویت 

 Acipenserتاسماهی ایرانی )سیستم ایمنی در بچه

nudiventris و افزایش ماندگاری جیره گردید )

 (.1400نیا و همکاران، )حسین

  (BHT)بوتیل هیدروکسی تولوئن  -ک

BHT  با فرمول شیمیاییO24H15C اکسیدان از یک آنتی

فنولیک و هیدروفوبیک بوده که در صنایع غذایی کاربرد نوع 

زیادی دارد. این ماده به صورت جامد پرک شده یا بلوری 

سفید است. بوتیل هیدروکسی تولوئن بدون بو و یا دارای 

باشد. در آب نامحلول بوده، ولی در روغنبوی خفیفی می

گردد. در دماهای بالا از پایداری کمها حل میها و چربی

تری نسبت به بوتیل هیدروکسی آنیزول برخوردار است. 

بوتیل هیدروکسی تولوئن از طریق تشکیل رادیکال مانع 

اکسیدان شود. حداکثر مصرف این آنتیاکسیداسیون می

گرم در کیلوگرم میلی 200های غذایی مصنوعی در فرآورده

، و میزان مناسب آن در (1394، سوداگر و ذکریائیبوده )

گرم در هر کیلوگرم میلی 100جیره غذایی ماهیان خاویاری 

 (. 1400نیا و همکاران، باشد )حسینجیره می

 ها در ماهیان اکسیدانکاربرد آنتی

های طبیعی اکسیدان(، کاربرد آنتی1394سوداگر و ذکریایی )

از پروری را مطالعه نموده، و استفاده و مصنوعی در آبزی

ای های طبیعی و گیاهی از قبیل عصاره جلبک قهوهعصاره

زمینی، عصاره زردچوبه، چای سارگاسوم، پوست سیب

سبز، عصاره موسیر، ژلاتین، برگ زیتون، آویشن شیرازی، 

پودر دارچین، رزماری، بتا کاروتن، آستازانتین، عصاره 

ورا، عصاره هسته گریپ فروت و عصاره پوست آلوئه

های مصنوعی را در اکسیدانمقایسه با آنتیپرتقال در 

 پروری بویژه در پرورش ماهیان زینتی توصیه نمودند. آبزی

های مختلف (، تأثیر غلظت1396حسینی و همکاران )

های رشد و جیره بر شاخص (Cآسکوربیک اسید )ویتامین 

ماهیان انگشت قد کپور معمولی بازماندگی بچه

(Cyprinus carpio را مورد ) مطالعه قرار داده، و بیان

http://www.oabab.net/fa/%D8%A8%DB%8C%D9%85%D8%A7%D8%B1%DB%8C-%D9%87%D8%A7
http://www.oabab.net/fa/%D8%B1%D9%88%D8%BA%D9%86-%D8%B2%DB%8C%D8%AA%D9%88%D9%86-%D8%A7-%D8%B1%DA%AF%D8%A7%D9%86%DB%8C%DA%A9
http://www.oabab.net/fa/%D8%B1%D9%88%D8%BA%D9%86-%D8%B2%DB%8C%D8%AA%D9%88%D9%86-%D8%A7-%D8%B1%DA%AF%D8%A7%D9%86%DB%8C%DA%A9
http://www.oabab.net/fa/%D8%B1%D9%88%D8%BA%D9%86-%D8%B2%DB%8C%D8%AA%D9%88%D9%86-%D8%A7-%D8%B1%DA%AF%D8%A7%D9%86%DB%8C%DA%A9
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گرم در میلی 300داشتند افزودن اسکوربیک اسید به میزان 

 های رشد گردید.کیلوگرم جیره سبب بهبود شاخص

اثرات روغن زیتون و بوتیل (، 1400نیا و همکاران )حسین

بر ماندگاری غذا، رشد، ( BHT) هیدروکسی تولوئن

ترکیب لاشه  ،های خونی، پروفیل اسیدهای چربصشاخ

تاسماهی ایرانی  های کبد و روده بچهو هیستولوژی بافت

(Acipenser persicus) بیان و  مورد مطالعه قرار دادند

درصد به  جیره  3داشتند افزودن روغن زیتون به میزان 

غذایی سبب افزایش رشد و تقویت سیستم ایمنی و بهبود 

فعالت دستگاه گوارش )کبد و روده( و افزایش ماندگاری 

بوتیل ماه گردید. همچنین، افزودن  6غذا به بیش از 

گرم در میلی 100به میزان  (BHT) هیدروکسی تولوئن

گرم میلی 200و  150های تر از غلظتجیره مناسب کیلوگرم

در کیلوگرم بود. ولی در مقایسه با روغن زیتون بسیار 

اثرات  ،Subosa(1997) و  Bautistaتر بود. ضعیف

( با TPEمصنوعی تترا اتوکسی پروپان )اکسیدان آنتی

گرم در هر کیلوگرم جیره  100و  50، 20،10، 1های غلظت

( را به مدت Penaeus monodonسیاه )ی ببری میگودر 

در نتیجه بیان داشتند میزان  .مورد بررسی قرار دادندهفته  8

( در بین تیمارها اختلاف TBAتیوباربیوتیک اسید )

(. این جیره میزان P<  05/0داری داشت )معنی

ها داشته، تیوباربیوتیک اسید بیشتری در مقایسه با سایر جیره

غیر اشباع همزمان با افزایش غلظت و میزان اسیدهای چرب 

اکسیدان افزایش یافت. وزن میگوهای تغذیه شده با آنتی

گرم تترااتوکسی پروپان در هر  100و  50های غلظت

 ها بود. ولی میگوهاتر از سایر غلظتکیلوگرم جیره پایین

و  Sicuroای برخوردار بودند. از میزان بازماندگی مشابه

ت فیزیولوژیکی مصرف آنتیاثرا (،2009همکاران )

آلای رنگین کمان های طبیعی در تغذیه قزلاکسیدان

(Onchorynchus mykissرا مورد مطالعه قرار داد )،ه 

ثیر أبسیاری از خواص بیوشیمیایی خون ت بر و دریافتند که

(، اثرات 2009و همکاران ) Sicuroهمچنین . گذاشتند

اکسیدان طبیعی تیفرآورده جانبی روغن زیتون بعنوان یک آن

( را مورد Sparus aurataدر جیره غذایی ماهی سیم )

 اثرات مضری بر رشد، تولیددر نتیجه و  ه،بررسی قرار داد

همکاران و  Ruff. نشدپارامترهای خونی مشاهده  و

، دریافتند (2003و همکاران ) Tocher(، همچنین 2003)

تواند کیفیت ها در غذای ماهی میاکسیدانکه مصرف آنتی

(، 2010و همکاران ) Choمحصول نهایی را افزایش دهد. 

اکسیدانی طبیعی بر اکسیداسیون ماهی فلاندر اثر منابع آنتی

( و غذای ماهی را Paralichthys olivaceusزیتونی )

 دادنشان  جینتاطی دوره نگهداری مورد مطالعه قرار دادند. 

در  دانیاکسیسبز به عنوان آنت یچا یجانب یهاکه فرآورده

در  یخوراک ماه ونیداسیمهار اکس لیپتانس ی،خوراک ماه

(، 2021و همکاران ) Nazir را دارند. ینگهداردوره طول 

مرتبط با  (Eو  C هایویتامین) اکسیدانهای بیولوژیکآنتی

ایمنی ماهیان را مورد مطالعه قرار داده، و در نتیجه بیان 

یک ویتامین ضروری برای بسیاری  C ویتامیننمودند که 

به عنوان یک عامل کمکی در  بوده،های ماهی از گونه

های مختلف هیدروکسیلاسیون در بافت زنده عمل واکنش

و در تشکیل کلاژن، رشد، فرآیندهای تولید مثلی،  نموده،

 . مقاومت در برابر بیماری و پاسخ ایمنی نقش دارد

حلول در چربی است که از هشت یک ویتامین م E ویتامین

باشد. ، و محلول در چربی میتوکوفرول طبیعی تشکیل شده

 نموده،اکسیدان متابولیک عمل به عنوان یک آنتی E ویتامین

ها و غشاهای بیولوژیکی و از اکسیداسیون لیپوپروتئین

(، 2023همکاران ) و Tasbozan. کندجلوگیری می

اکسیدانی را در جیره غذایی ماهیان مورد های آنتیافزودنی

های مصنوعی اکسیدانآنتیمطالعه قرار داده، و بیان داشتند 

ا این . باندهاست که با موفقیت مورد استفاده قرار گرفتهسال

ها و مقررات در های اخیر، برخی محدودیتحال، در سال

 ،های مصنوعی وضع شدهاکسیدانمورد استفاده از آنتی

های طبیعی جایگزین اکسیداناین، آنتیبنابر

و  Akhmedzhanovaشدند. های مصنوعی اکسیدانآنتی

https://www.researchgate.net/scientific-contributions/Aliya-Baimuratovna-Akhmedzhanova-2147369507?_tp=eyJjb250ZXh0Ijp7ImZpcnN0UGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIiwicGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIiwicHJldmlvdXNQYWdlIjoicHVibGljYXRpb24ifX0
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اکسیدان آستازانتین در ترکیب (، اثر آنتی2023همکاران )

غذای ماهیان خاویاری را مورد بررسی قرار دادند و دریافتند 

گرم آستازانتین در هر کیلوگرم جیره اثرات میلی 40غلظت 

یولوژیکی ماهیان های بمثبتی بر تولیدمثل و شاخص

(، کاربرد 2025و همکاران ) Huخاویاری پرورشی داشت. 

های غذایی در های طبیعی به عنوان افزودنیاکسیدانآنتی

 پروری را مورد مطالعه قرار دادند.آبزی

Rostamzad ( 2010و همکاران،)  اثرات بازدارندگی

های طبیعی اسید سیتریک و اسید اسکوربیک اکسیدانآنتی

بندی شده های منجمد بستهرا بر اکسیداسیون چربی فیله

تحت خلاء تاسماهی ایرانی را مورد مطالعه قرار دادند و در 

نتیجه برای افزایش میزان بازماندگی آن، استفاده از اسید 

 صد توصیه نمودند.در 5/0آسکوربیک را به میزان 

 های ترویجیتوصیه

-بجای آنتی طبیعی هایاکسیدانآنتیگردد توصیه می - 

 یک ماده مغذی ضروریبه عنوان  های مصنوعیاکسیدان

کاهش اکسیداسیون نیز و  جیرهبرای ماندگاری بیشتر 

آبزیان بویژه ماهیان خاویاری همه  ها در جیره غذاییچربی

 استفاده شود.

های اکسیدانکیفیت گوشت ماهی، از آنتیجهت حفظ  -

 طبیعی استفاده شود.

ای برای حفظ های طبیعی بطور فزایندهاکسیدانآنتی -

 گیرند.کیفیت گوشت ماهی مورد استفاده قرار می

طبیعی( به  اکسیداناستفاده از اسید اسکوربیک )آنتی  -

های درصد برای جلوگیری از اکسیداسیون فیله 5/0میزان 

بندی شده تحت خلاء تاسماهی ایرانی توصیه جمد بستهمن

 گردد.می

 3اکسیدان طبیعی روغن زیتون به میزان افزودن آنتی -

تاسماهی ایرانی جهت افزایش درصد به جیره غذایی بچه

رشد، تقویت سیستم ایمنی، بهبود فعالیت دستگاه گوارش 

)کبد و روده( و افزایش ماندگاری غذا به مدت زمان بیش 

 شود. ماه توصیه می 6از 

 40اکسیدان مصنوعی آستازانتین، به میزان آنتی استفاده از - 

 گردد. ه میدر هر کیلوگرم جیره ماهیان خاویاری توصیگرم میلی

بوتیل هیدروکسی تولوئن اکسیدان مصنوعی افزودن آنتی -

(BHT ) گرم در هر کیلوگرم جیره میلی 100به میزان

 200و  150های تر از غلظتغذایی تاسماهی ایرانی مناسب

 گرم در هر کیلوگرم جیره بود. میلی

 منابع
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Abstract  
Antioxidants have various applications in the fisheries industry. These include adding them to fish diets to increase 

their shelf life, processing fish fillets and meat, etc. Antioxidants are chemicals matters that protect living 

organisms against the negative effects of free radicals, and are used to prevent oxidation problems in diets. An 

antioxidant molecule is able to slow down or prevent oxidation and is mainly used as a stress reducer in fish 

nutrition and also to prevent fat spoilage in fish diets. The term "antioxidant" is mainly used for two different 

groups of substances. Industrial chemicals that are added to food products to prevent oxidation, and natural 

chemicals found in body tissues and foods that have beneficial effects on health. Natural antioxidants are a broad 

group of compounds (such as oils, extracts, and vitamins A, C, E, etc.) that often belong to plants and are 

considered agricultural by-products. Synthetic antioxidants such as butylated hydroxyanisole (BHA), butylated 

hydroxytoluene (BHT), and ethoxyquin (EQ) are used to control spoilage in food products. The use of synthetic 

antioxidants causes some liver disasters in some aquatic animals such as shrimp. While the use of natural 

antioxidants has not any harmful effects on growth and blood indices in fish. Adding the natural antioxidant olive 

oil at a rate of 3% of the diet in Acipenser persicus, and the synthetic antioxidant astaxanthin at a rate of 40 mg 

per kg of sturgeon diet was ordered. Adding butylhydroxytoluene (BHT) at a rate of 100 mg per kg of diet has 

been recommended in Acipenser persicus. The use of natural antioxidant ascorbic acid at a concentration of 0.5% 

has been suggested to increase the shelf life of vacuum-packed frozen Iranian sturgeon fillets. Due to the beneficial 

effects of natural antioxidants on fish and human health, it is better to use natural antioxidants as an alternative to 

synthetic antioxidants in the aquaculture industry, especially sturgeon. 
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