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Beta)چغندر لبویی ثیر تأ vulgaris) آلاي ماهی قزلگوشت و پوستبر رنگ
Oncorhynchus)کمان رنگین mykiss)

پیشوا-ورامین، دانشگاه آزاد اسلامی واحدکشاورزي، دانشکده علوم دامیگروه :محسن فراهانی

انشگاه آزاد اسلامی واحدزیستی، دشناسی، دانشکده علومگروه زیست:*کلروديسیاهسیامک یوسفی
پیشوا-ورامین

پیشوا-ورامین، دانشگاه آزاد اسلامی واحدکشاورزي، دانشکده علوم دامیگروه :فرهاد فرودي

1393سفندا: تاریخ پذیرش1393آذر: تاریخ دریافت

چکیده
کمـان  آلاي رنگـین بر تغییر رنگ گوشت و پوست ماهی قـزل   ) گیاهی عنوان منبع رنگدانه  به(با هدف بررسی اثر چغندر لبویی       

) قطعه در هر واحد آزمایشی20(قطعه ماهی 240بدین منظور . تکرار در قالب طرح کاملاً تصادفی انجام شد3تیمار و 4آزمایشی با 
اي و تیمارهاي تغذیه) بدون چغندر لبویی(هاي آزمایشی شامل تیمار شاهد گروه. روز در شرایط استاندارد پرورش داده شدند45ت مدبه
قطعه ماهی از هر 2آزمایش 45براي سنجش میزان تغییرات رنگ گوشت و پوست در روز . درصد چغندر لبویی بودند15و 10، 5با 

24همراه پوست در ناحیـه جـانبی بـدن و          پس از برش قسمتی از گوشت به      . فی انتخاب و کشتار شدند    صورت تصاد یک از تکرارها به   
وسـیله دسـتگاه   بـه ) زردي* (bو ) قرمـزي * (a، )روشـنایی * (Lسنجی براساس سـه معیـار    هاي رنگ ساعت سرماگذاري، شاخص  

هاي آزمایشی از نظر تأثیر بر داري بین گروهتلاف معنینتایج نشان داد اخ. مورد ارزیابی قرار گرفتندMINOLTA CR–400سنجرنگ
هرچند که از نظر عددي بالاترین میزان شاخص قرمزي گوشت و پوست مربوط به    ). P<05/0(رنگ گوشت و پوست وجود نداشت       

ولی از طریق .دترین مقدار شاخص زردي و روشنایی در گروه بدون چغندر لبویی مشاهده شدرصد چغندر لبویی بود و بیش  10گروه  
هاي دیگـر اخـتلاف   درصد چغندر لبویی نسبت به گروه10در پوست، نتایج نشان داد که جیره ) میزان انحراف رنگ (∆Eمحاسبه 

داري مـشاهده شـد   اخـتلاف معنـی  ) سـطح احتمـال  (P-valueچنـین در گوشـت در سـطح   هـم . >P)05/0(داري داشته اسـت معنی
)05/0(P<.

). Oncorhynchus mykiss(کمانآلاي رنگینسنجی، ماهی قزل، رنگ)Beta vulgaris(لبوییچغندر:کلمات کلیدي

siamak.yousefi1@gmail.com: پست الکترونیکی نویسنده مسئول* 
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مقدمه
خود در هرم نیازهاي انسان، غذا نخستین جایگاه را به

راهکارهاي مختلفی براي تولید غذا در . اختصاص داده است
Food(تواند امنیت غذایی چه که میجهان وجود دارد، اما آن

Security (تر نشان دهد، پروتئین مورد نیاز یا به را با اهمیت
بیان دیگر تأمین اسیدهاي آمینه ضروري براي بدن انسان است 

تري در غذاهاي با منشاء جانوري یافت مقدار بیشکه معمولاً به
در میان اقلام خوراکی گوشت قرمز و گوشت سفید . شودمی

اي در تأمین امنیت ویژهداراي اهمیت ) مرغ، ماهی و آبزیان(
ترین عنوان یکی از مهمامنیت غذایی به تدریج به. غذایی هستند

مسائل کشاورزي و منابع طبیعی درآمده، بنابراین نیازمند توجه 
تري به بخش کشاورزي است تا بتوان محصولات کشاورزي بیش

). 1388گلیان و سالارمعینی، (پایدار و دائمی تولید نمود 
عملاً توانسته در کشورهاي در حال توسعه به تامین پروريآبزي

ماهی . ویژه پروتئین مورد نیاز اقشار مختلف مردم بپردازدغذا به
هاي عنوان یک منبع بزرگ تامین غذا بوده و داراي پروتئینبه

اند عملاً بیش از آبزیان توانسته. رودضروري حیوانی به شمار می
ا تامین کنند و جمعیتی در درصد پروتئین حیوانی جهان ر25

کشور جهان تنها 39میلیون نفر در 250حدود یک میلیارد و 
ترین عنوان مهمماهی به. با استفاده از غذاي آبزیان زنده هستند

منبع تامین غذا شامل ترکیبات غذایی از قبیل پروتئین با 
کیفیت بسیار بالا و اسیدهاي آمینه ضروري براي بدن انسان و 

تواند پرورش آبزیان می. ها و عناصر فلزي استیتامینانواع و
درصد افزایش مصرف جهانی را پوشش دهد و این 50نزدیک به 
ماهی داراي . ادامه یابد2020درصد تا سال 60تواند افزایش می

شودقیمت مناسبی بوده و در بازاریابی با قیمت کم عرضه می
).1388غیاثوند و شاپوري، (

تدریج در حال افزایش ن مصرف سرانه آبزیان بهایران میزادر
که براساس آمارهاي رسمی سازمان شیلات ایران طوريهاست ب

گرم بوده ي هر نفر ایرانی در سال پنج کیلودر ازا1380در سال 
کیلوگرم در ازاي هر نفر ایرانی 1/9به 1390است اما در سال 

ی آبزیان در که میزان گرم پروتئین مصرفطوريبه. رسیده است
گرم بوده اما در 3/2، 1380روز براي هر نفر ایرانی در سال 

گرم پروتئین در روز براي هر 46/4این میزان به 1390سال 
پروري نیست و البته این میزان تنها براي آبزي. نفر رسیده است

.)1381مهدوي و زنجبریان، (شودشامل میراآبزیانتولیداتکل
پروري در جهان و بالا رفتن میزان ت آبزيگسترش صنع

وجود آورده هایی را براي تولیدکنندگان بهتولید و عرضه، رقابت

داري آن مجبور در نتیجه تولیدکنندگان براي بازیابی و نگه.است
اي تر در جهت ارضاند و این اقدامات بیشبه اقداماتی شده

هاي شامل جنبهبازاریابی . باشدکنندگان میهاي مصرفخواسته
بندي، شود که بعضی در جهت تزئینات، بستهمختلفی می

سهولت حمل و نقل و بعضی در جهت بالا بردن کیفیت تولید 
نیز فاکتوري لاشهرنگ).1373نورشاهی، وثوقی(استشدهاستوار

رود به شمار میمهم در بازارپسندي ماهیان در تمام دنیا به
تر خواهان دارد و بازار بیشکه قرمز بودن رنگ لاشهطوري

هایی که پسندتر است حتی قیمت این، ماهی ها نسبت به ماهی
، Castaneda(تر استتر دارند بیشگوشت سفید یا روشن

، Bauernfeindو Bunell؛ 1998و همکاران، Ouart؛2005
ها وسیله رنگدانهزرد یا قرمز شدن گوشت ماهیان، به). 1962
کاروتنوئیدها، ،طبیعیهايرنگدانهازبزرگخانوادهیک.شودمیایجاد

هاي زیستی محلول در چربی هستند و داراي دامنه رنگدانه
تنها ). Choubert ،2001(باشد رنگی وسیعی از زرد تا قرمز می

توانند می) باکتري، جلبک و قارچ(ها گیاهان و پروتیست
، HardوGentles؛ 1386احمدي، (کاروتنوئیدها را بسازند 

مانند بسیاري از جانوران قادر به طیور و ماهیان به). 1991
ها نیستند لذا براي ایجاد رنگ در گوشت ساخت این رنگدانه

پوررضا و (ها اضافه کرد اي را به خوراك آنمنابع رنگدانهباید
). 1387همکاران ، 

ها در توانایی جذب کاروتنوئیدها به توانایی ذخیره شدن آن
ابسته است و این توانایی به عواملی مثل در دسترس بافت و

ها، بودن کاروتنوئیدها در اجزاي جیره غذایی و قابلیت هضم آن
ها در جیره، مدت زمان تهیه و تمایل موجود به تغییر غلضت آن

ها بستگی دارد ها در بافتنشین کردن رنگدانهشکل و یا ته
)Choubert ،2001 .(هاي بیعی، رنگدانهعلاوه بر این، منابع ط

از این . کار روندتوانند در ایجاد تغییر رنگ بهمیسنتیک هم
کانتازانتین و سیترانازانتین آستازانتین،بهتوانمیهارنگدانهدسته

هاي انجام شده استفاده از منابع که طی بررسی،اشاره نمود
دلیل طبیعی و هم بهبه منابعدلیل گرانی نسبتسنتتیک هم به

دهی نسبت به منابع طبیبعی بهینه نیستند تر در رنگاثیر کمت
)Castaneda ،کاروتنوئیدها علاوه بر دارا ). 2005و همکاران

بودن وظایف بیولوژیکی، رنگ مشخص و جذابی به بسیاري از
بخشند و تاثیرات مثبتی بر مرغوبیت حیوانات پرورشی می

گذارند که ا میههاي حاصله و افزایش بازاریابی آنفراورده
. معمولاً هزینه قابل توجهی را براي پرورش دهندگان دربر دارند

داري در زمینه اي و دامنههاي اخیر تحقیقات گستردهدر سال
استفاده از منابع ارزان قیمت کاروتنوئیدها صورت وکارگیريهب
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صرفه در صنایع گرفته است تا از این ترکیبات به شکل مقرون به
.... صنایع دارویی و عت پرورش طیور و آبزیان وغذایی، صن

).1378واعظ، (استفاده شود 

هاشمواد و رو
در این تحقیق در ایستگاه تحقیقات ماهیان سرد آبی 

هاي خرداد تا مرداد و طی ماهخجیر واقع در پارچین تهران
قطعه ماهی قزل240انجام شد و براي این منظور از 1392

.گردیداستفادهگرم230±10وزنیمحدودهدرکمانآلاي رنگین
مدیریتی از قبیل درجه حرارت آب و محیط، تغذیه و پارامترهاي

در دوره پرورش براي تمام ها و آب و  نور ضدعفونی کردن زوك
این شرایط براي تمام . بودهاي آزمایشی کاملاً یکسانگروه
استاندارد پرورش اصولبراساسیکسان وملاًکاآزمایشیهايگروه

جیره مورد استفاده، . کمان انجام شدآلاي رنگینماهی قزل

هاي ماهیان مورد آزمایش که درکاتالوگ براساس نیازمندي
براساس وزن ماهی و ،)NRC ،2011(آمده است NRCاي تغذیه

نویسی افزار جیره ریزي و با استفاده از نرمدرجه حرارت آب، پایه
UFFDA هاي آزمایشی شامل تیمار گروه). 1جدول (انجام شد

درصد چغندر 10درصد چغندر لبویی، تیمار 5شاهد، تیمار 
هر گروه آزمایشی . درصد چغندر لبویی بودند15لبویی و تیمار 

چغندر لبویی . قطعه انجام گردید20تکرار و هر تکرار 3داراي 
گراد در معرض نور سانتیدرجه39بعد از خرد شدن در دماي 

صورت پودر بهخورشید خشک و در نهایت با میکسر قوي
کشتار صورت تصادفیماهی به2، از هر تکرار 45در روز . درآمد

همراه اي بهپشتی تا باله سینهگوشت بین بالهو قسمتی از
. ساعت فریز شدند24ها پوست بریده شد و نمونه

یشیآزمايهارهیجدريمغذموادویکخوراموادبیترک:1جدول 
)درصد(هاي آزمایشی، حاوي سطوح گوناگون چغندر لبویی جیره 51015)شاهد(0):درصد(مواد خوراکی 

5/395/395/395/39پودر ماهی
14141414کنجاله سویا

7777آرد گندم
12121212روغن

10101010گلوتن ذرت
15/05/05/05/0یمکمل معدن

25/05/05/05/0مکمل ویتامینی
5/15/15/15/1ملاس

151050سبوس
051015چغندر لبویی

100100100100مجموع مواد خوراکی
):محاسبه شده(مواد مغذي 

3390333033303330)کیلوگرم/کیلوکالري(وساز سوخت انرژي قابل
33/3796/3896/3849/39)ددرص(پروتئین خام 

20/1180/1080/1075/10)درصد(چربی خام 
85/310/410/410/4)درصد(الیاف خام 

93/9402/9502/9526/95)درصد(ماده خشک 
00/1100/1200/1280/11)درصد(خاکستر 
07/598/498/474/4)درصد(رطوبت 

، پیریدوکسین 8000، ریبوفلاوین 4000، نیاسین 12000، کولین کلراید D3400000، ویتامینA1600000ویتامین ): غذاکیلوگرم/ IU(ترکیب مکمل ویتامینی -1
.E40000، ویتامین K32000، ویتامین B28000، ویتامین C60000، ویتامین 20000، اینوزیتول B128000، ویتامین 2000، فولیک اسید 4000

.1، ید 2، سلنیوم 48/0، کبالت 2/4، مس 8/15، منگنز 26، آهن 5/12روي ): لوگرم غذاکی/گرم(ترکیب مکمل معدنی -2
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) قرمزي(* a، )روشنایی(* Lپس از آن براساس سه شاخص
MINOLTA CR- 400سنج وسیله دستگاه رنگبه) زردي(* bو 

میزان انحراف رنگ از طریق فرمول . مورد ارزیابی قرار گرفتند
:آمددستزیر به

∆E= [(∆L*2)+(∆a*2)+(∆b*2)]1/2

E∆ :میزان انحراف رنگ
L∆ :میزان انحراف روشنایی
a∆ : میزان انحراف قرمزي
b∆ : میزان انحراف زردي

مورد تصادفی کاملاًاساس طرح هاي این آزمایش برداده
ها و انجام محاسبات پس از تنظیم داده.ارزیابی قرار گرفتند

جهت تحلیل آماري Microsoft Excel)2010(افزاراولیه در نرم

نسخه(SASافزار نرمGLMهاي حاصل از پژوهش از رویهداده
داري بین استفاده گردید و در مواردي که اختلاف معنی) 1/9

میانگین تیمارها به کمک دستور تیمارها مشاهده شد، مقایسه
LSMEANSگزاره ،PDIFF و آزمونTukey احتمال در سطح

.درصد انجام گرفت5

نتایج
MINOLTAسنجی با دستگاه پس از انجام آزمایش رنگ

کمان نتایج آلاي رنگیناز دو بخش پوست و گوشت ماهی قزل
. آورده شده است2آن پس از آنالیز در جدول 

کماننیرنگيآلاقزلیماهوست و پگوشتسنجیرنگيهاشاخصبرییلبوچغندرمختلفسطوحاثر:2جدول 
پوستگوشت

*a*b*Lهاي آزمایشیگروه
E∆a*b*L*

E∆
-7/110/68-0/2-0/50/212/63)شاهد(لبوییچغندر% 0

5/78/193/60ab62/63/2-2/88/66b12/11چغندر لبویی% 5
5/80/182/59a09/88/1-5/110/54a25/25چغندر لبویی% 10
3/73/197/59b26/42/2-7/53/65b44/8چغندر لبویی% 15

P-Value869/0657/0580/0086/0998/0664/0460/0025/0
SEM05/366/114/2993/085/190/361/636/3

L* : روشنایی؛a* :قرمزي؛b* :زردي
هاي بدون حروف انگلیسی با و میانگین) P≥05/0(داري دارند یسی غیرمشترك از نظر آماري با یکدیگر اختلاف معنیهاي با حروف انگلدر هر ستون میانگین

اشتباه معیار میانگین: SEM، )داريسطح معنی(سطح احتمال : .P-value. داري ندارندیکدیگر تفاوت معنی

ترین شاخص قرمزي گوشت نتایج آنالیز نشان داد که بیش
ترین درصد چغندر لبویی بوده و بیش10ط به تیمار مربو

شاخص زردي و روشنایی گوشت مربوط به تیمار شاهد بوده 
هاي مورد است، هر چند که تفاوت بین همه تیمارها در شاخص

. <P)05/0(اندداري با یکدیگر نداشتهمعنیاختلافمذکورمطالعه
ختلافاوجودعدمازی شیآزماي خطااحتمالسطحمقدار

tآزمونازاستفادهاما،شتداتیحکامارهایتنیبداریمعن

چغندردرصد10ماریتداد کهنشان) داریمعنتفاوتنیترکم(
درداریمعنافزایشسببهاماریتسایر باسهیمقادریی لبو

. استشدهدر رنگ گوشت ΔEشاخصمقدار
ترین شاخص قرمزي پوست مربوط به تیمار چنین بیشهم

ترین شاخص زردي و درصدي چغندر لبویی بوده و بیش10
هرچند که . روشنایی پوست مربوط به تیمار شاهد بوده است

هاي مورد مطالعه مذکور در تفاوت بین همه تیمارها در شاخص

ي ریکارگهبولی با <P)05/0(دار نبوده است درصد معنی5سطح 
، مشخص گردید که تیمار(LSD)داریمعنتفاوتنیترکمآزمون

درصد چغندر لبویی نسبت به تیمارهاي دیگر، اختلاف معنی 10
در رنگ ) میزان انحراف رنگ(∆Eداري در میزان شاخص 

. پوست داشته است

بحث
هدف از انتخاب منبع رنگدانه در این پژوهش، ایجاد رنگ 

کمان بود، که پس از نآلاي رنگیزلدر پوست و گوشت ماهی ق
استفاده آن در خوراك و بررسی نتایج، مشخص شد که از نظر 

ترتیب مربوط به تیمارهاي عددي شاخص قرمزي رنگ گوشت به
چنین شاخص زردي و روشنایی هم. باشدو شاهد می10،5،15

10و 15، 5ترتیب مربوط به تیمارهاي شاهد، رنگ گوشت به
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البته محاسبه میزان انحراف رنگ نشان داد که . ستدرصد بوده ا
داري با سایر تیمارها درصد چغندر لبویی تفاوت معنی10تیمار 

دست آمده در تحقیق اخیر با تجربیات نتایج به. داشته است
Gokoglu وColak)2012 ( درصد پودر 6و 2، 4که باسطوح

بودند یی اضافه کردهگوجه فرنگی به جیره غذایی ماهی طلا
که ) Diler and Gokoglu)2000در پژوهش . مطابقت دارد

آلاي درصد فلفل قرمز را به جیره ماهی قزل5و5/2، 0سطوح 
داري در بین کمان اضافه کرده بودند اختلاف معنیرنگین

پذیري گوشت ماهی شده تیمارهاي مشاهده شده که باعث رنگ
اي و منبع رنگدانهدلیل تفاوت درتوان بهاین نتیجه می. بود

. مدت زمان پرورش و سایر شرایط پرورش باشد
درخصوص تغییر رنگ نتایج نشان داد که از نظر عددي 

5، 15، 10ترتیب مربوط به تیمارهاي شاخص قرمزي پوست  به
آلاي رنگینکه ماهی قزلدلیل اینالبته به. باشد و شاهد می
ترین بیشکهداداننشرنگ است آزمایشپوست سبزکمان داراي

10ترین مربوط به تیمار سبزي مربوط به تیمار شاهد و کم
چنین از نظر عددي شاخص هم. درصد چغندر لبویی است

ترتیب مربوط به تیمارهاي شاهد، روشنایی رنگ پوست بهزردي،
اما به هر حال از نظر آماري . درصد بوده است10و 15، 5

آزمایشی مشاهده نشدتیمارهايبینداريمعنیگونه تفاوتهیچ
)05/0(P>. در تحقیقات غیاثوند و شاهپوري)که به ) 1388

جیره غذایی ماهی اسکار سفید، هویج و فلفل قرمز اضافه کردند 
داري بین تیمارها مشاهده نکردند اعلام نمودند که تاثیر معنی

. که با نتایج حاصله از تحقیق اخیر مطابقت دارد
) 2010(و همکاران Leeیقی که توسط از طرفی در تحق
Platypusدرصد فلفل به ماهی 16، 8، 0انجام گرفت، سطوح 

zaccoسنجی نشان داد که با این داده شد، آزمایشات رنگ
. شودپوست ماهی ایجاد میداري روي رنگسطوح اختلاف معنی

این نتیجه با نتایج مطالعه اخیر مغایرت دارد که دلیل آن 
اي و ناشی از نوع ماهی مورد آزمایش و منبع رنگدانهتواند می

.مدت زمان پرورش و سایر شرایط پرورشی باشد

نیاتشکر و قدرد
دریغ مسئولین ایستگاه تحقیقات هاي بیاز زحمات و کمک

، تشکر اندماهیان سردآبی خجیر که در این پژوهش یاري نموده
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