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تاثیر کنستانتره پروتئین ماهی سیم بر ارزش غذایی و فاکتورهای شیمیایی کلوچه 

 ماهی در دمای محیط
 

 1قربان زارع گشتی ،1سیف زاده مینا ، 1علی اصغر خانی پور
            ، مؤسسه تحقیقات علوم شیلاتی کشور، سازمان تحقیقات ، آموزش و ترویج کشاورزی،   پژوهشکده آبزی پروری آبهای داخلی 1

 بندرانزلی ، ایران

 

 چکیده

ارزیابی کیفیت حسی و  ماهی سیم سد ارس، Aهدف از این تحقیق تهیه کلوچه غنی شده با کنسانتره پروتئین نوع     

، ۵شیمیایی، ارزش غذایی و تعیین مدت زمان ماندگاری آن در دمای محیط بود. برای تهیه کلوچه سه تیمار شامل غلظت های 

و د کنسانتره در نظر گرفته شد. شاهد کلوچه ماهی بدون کنسانتره بود. فاکتورهای چربی، پروتئین، خاکستر درص ۰۱و  1۱

اچ در  بازهای نیتروژنی فرار، پراکسید و پی .(P<0.05)دار نشان داد رطوبت در تیمارهای آزمایشی و شاهد تفاوت معنی

. این فاکتورها در (P<0.05)ا شاهد تفاوت معنی دار نشان داد درصد کنستانتره در مقایسه ب ۰۱و  1۱های آزمایشی  تیمار

 فاکتورهای حسییافتند.  (P<0.05)دار  تیمارهای آزمایشی و شاهد طی مدت زمان ماندگاری در دمای محیط افزایش معنی

. (P>0.05)شان ندادنکنسانتره در مقایسه با شاهد تفاوت معنی دار  درصد ۵ بین تیمارهای بو و رنگ، بافت مزه، و شامل طعم

 .(P<0.05)های آزمایشی و شاهد طی مدت زمان نگهداری در دمای محیط کاهش معنی دار نشان دادند این فاکتورها در نمونه

کنسانتره و شاهد )سی روز( تفاوت معنی دار مشاهده  درصد ۵ زمان ماندگاری در دمای محیط بین تیمار مدت لحاظ از

روز در دمای محیط از کیفیت مطلوبی برخوردار بودند. با  1۱و  ۰۱درصد کنسانتره به مدت  ۰۱و  1۱تیمار  .(P>0.05)نشد

درصد در  ۵دار بین تیمار  توجه به نتایج به دست آمده و مدت زمان ماندگاری در دمای محیط و عدم وجود تفاوت معنی

  برای تهیه کلوچه ماهی پیشنهاد کرد.درصد کنسانتره را به عنوان تیمار مناسب  ۵مقایسه با شاهد می توان  تیمار 

 

 .، زمان ماندگاریماهی سیم، کنسانتره پروتئین، کلوچه ماهیکلمات کلیدی: 
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 مقدمه
های مختلف تولید کنسانتره  تحقیق در زمینه جنبه

پروتئین ماهی از انواع ماهیان و استفاده از آن در رژیم 

نقش غذایی انسان به عنوان یك مکمل پروتئینی با ارزش 

ای و رفع کمبودهای  مهمی در تأمین نیازهای تغذیه

پروتئینی افراد جامعه ایفا خواهد کرد. سازمان نظارت بر 

غذا و داروی آمریکا استفاده کنترل شده از کنسانتره 

پروتئین ماهی را به عنوان یك مکمل پروتئینی با ارزش 

در رژیم غذایی انسان مورد تأیید قرار داده است. مشروط 

این که کنسانتره پروتئین مورد استفاده از نظر عواملی  بر

چربی، رطوبت، بار میکروبی و غیره   نظیر میزان پروتئین،

. (Van Soest Peter, 1982)در وضع مطلوبی باشد 

های مختلف تولید کنسانتره  تحقیق در زمینه جنبه

پروتئین ماهی از انواع ماهیان و استفاده از آن در رژیم 

     ان به عنوان یك مکمل پروتئینی با ارزشغذایی انس

ای و رفع  تواند  نقش مهمی در تأمین نیازهای تغذیهمی

 کمبودهای پروتئینی افراد جامعه ایفا نماید. 

براساس میانگین سنی و وزنی افراد جامعه، به طور متوسط 

 1۵/۵۱نیاز هرر فررد بره مرواد پروتئینری در سرال حردود        

بنرابراین در مممروع سرا نه     کیلوگرم تعیین شرده اسرت.  

میلیون ها ترن پرروتئین خرالو مرورد نیراز خواهرد برود.        

سازمان خوار و بار و کشاورزی جهانی نیز میرزان پرروتئین   

 ۰۲حیوانی مورد نیاز برای هر انسران را بره طرور متوسرط     

گرم در روز توصیه کرده است از طرفی متخصصین تغذیره  

مری بایسرت حرداقل    معتقدند رژیم غذایی روزانه هرر فررد   

گررم پرروتئین حیروانی باشرد ترا بتروان مرابقی         1۵حاوی 

نیازهای بدن را با کمك پروتئین های گیاهی تأمین نمرود  

گررم در روز   1۵و چنانچه مصرف پروتئین حیوانی کمتر از 

               نمایرردباشررد موجبررات فقررر پررروتئین را فررراهم مرری      

Ershoff et al, 1970).)    عظیمری از  متأسرفانه بخرش

انسان ها دچار فقر پروتئینری هسرتند چررا کره مطالعرات      

درصد افرراد   1۲/۵۱انمام شده بیانگر این واقعیت است که 

درصرد برین    1۲/۰۱گررم و   ۰۱در جوامع مختلف بیش از 

گرم در روز پروتئین حیوانی مصرف مری کننرد،    ۰۱ - ۵۱

درصد انسران هرا برا مصررف      ۰۱ - ۰۱در حالی که حدود 

گرم پروتئین حیروانی در روز از فقرر پرروتئین     1۵ کمتر از

 رنج می برند.

این ماهی دارای ارزش اقتصادی است و به علت طعم خوب 

گوشتش مصرف آن معمول گشته و بخصوص ماهیانی کره  

ترکیبرات  کیلوگرمنرد، طالبران بیشرتری دارنرد.      1به وزن 

شرریمیایی مرراهی سرریم نیررز ماننررد سررایر ماهیرران از آب،  

 واد معدنی و ویتامین هرا تشرکیل شرده اسرت،    پروتئین، م

مصرف ماهی تازه به ویژه در کشورهای گرمسیری و نیمره  

گرمسیری عمدتاً به نوار باریکی در امتداد خط ساحلی و یا 

ها محردود شرده و بسریاری از     ها و رودخانه سواحل دریاچه

ها از این منبع غذایی با ارزش محرروم هسرتند. چررا     انسان

ز تسهیلات حمرل و نقرل سرریع و ممهرز بره      که استفاده ا

های بسیاری است. از طرفی با  یخچال مستلزم صرف هزینه

توجه به امکان فساد سریع ماهی تازه، شرایط نگهداری آن 

های ابتدایی نگهرداری، خشرك    بسیار حساس بوده و روش

کردن در مقابل آفتاب، نمك سرود کرردن و دودی کرردن    

شرررایط صررحی  در  مرراهی نیررز در صررورت عرردم رعایررت 

بندی، انبارداری، حمرل و   های مختلف فرآوری، بسته بخش

نقل و توزیع باعث کاهش کیفیت فرآورده شده و ضرایعات  

هرای   (. در سرال Lesson, 2005زیادی بره همرراه دارنرد )   

هرای مناسرب )نظیرر     اخیر فعّالیت در زمینه تهیه فررآورده 

رژیم غذایی کنسانتره پروتئین ماهی( به منظور استفاده در 

                انسررران بسررریار مرررورد توجررره قررررار گرفتررره اسرررت    

.(Lesson, 2005)  مرریلادی نررروژی هررا  1۰۰۰در سررال

تولیرد   بیسکوئیتی حاوی پودر ماهی تولید و عرضه کردنرد. 

FPC  سال اخیر است  ۰۵ایده جدیدی نیست ولی تنها در

که کوشش های بسیاری در راستای تولید آن انمرام شرده   

در حرال   FPC(. امروزه صنعت تولید FAO, 2008ت )اس

ظهور می باشد و این وضرعیت نشران از آن دارد کره ایرن     

محصررول جایگرراه درخررور ترروجهی در بررازار خواهررد یافررت 

(Stilling, 1998     تولید کلوچره مراهی در داخرل کشرور .)

تاکنون صورت نگرفته و همچنین تولید کلوچره مراهی در   

ورد تحقیرق قررار گرفتره اسرت      دنیا نیز به طور محدود مر 

ضمن اینکه در روشهای عملری و تحقیقراتی انمرام گرفتره     

تاکنون از گوشت ماهی استفاده شده و تولید با اسرتفاده از  
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کنسانتره پروتئین سابقه نداشته است. هدف از این تحقیق 

مراهی سریم سرد     Aتهیه کلوچه از کنسانتره پروتئین نوع 

ایی و تعیرین مردت زمران    ارزیابی کیفیت، ارزش غذ ارس،

 ماندگاری آن در دمای محیط بود.

 

 روش کار:

 از ماهی سیم : Aتولید کنستانتره پروتئین نوع 

در تولید کنسانتره پروتئین ماهی ترکیبی از فرآیند های 

فیزیکی و شیمیایی مورد استفاده قرار گرفت. به منظور 

س انمام این کار، در ابتدا ماهی سیم پس از صید )سد ار

استان آذربایمان شرقی ( همراه با پودر یخ و آب دریا به  –

مرکز ملی تحقیقات فرآوری آبزیان واقع در بندر انزلی 

درجه  ۰تا  ۵منتقل شد، سریعاً در پیش سرد کن با دمای 

سانتی سلسیوس قرار داده شد. پس از وزن نمودن ماهیان، 

در سبدهایی جهت شستشو با آب بهداشتی قرار داده 

ند سپس سر، دم و امعاء و احشاء آن ها تخلیه گردید. شد

منتقل شدند و 1سپس ماهیان به دستگاه استخوان گیر

پس از جداسازی استخوان، پوست و باله گوشت خالو 

 ۵۱به مدت  1به  1تهیه شد. گوشت خالو به نسبت 

درجه سلسیوس( در  ۰2دقیقه در دمای محیط )

ت الکل و یك قسمت ایزوپروپانول قرار داده شد )یك قسم

گوشت(. بعد از سپری شدن این مدت زمان پرس اولیه 

انمام گردید، که کیك فشرده اولیه به فاز دوم تولید 

کنسانتره منتقل گردید. در مرحله دوم استخراج، کیك 

در  1به  1فشرده تهیه شده از مرحله قبل به نسبت 

ی دقیقه در دما ۲۱ایزوپروپانول قرار داده شد و به مدت 

درجه سلسیوس داخل بن ماری قرار گرفت. پس از  ۰۵

گذشت زمان یاد شده محصول پرس شده و محصول به 

در ایزوپروپانول قرار داده و  1به  1دست آمده را به نسبت 

دقیقه در  ۰۱به منظور مرحله سوم استخراج به مدت 

درجه سلسیوس داخل بن ماری قرار گرفت. پس  ۰۵دمای 

اد شده محصول پرس گردیده و به از سپری شدن زمان ی

درجه سلسیوس منتقل شد. 1۰۵خشك کن با دمای 

                                                            
6
 Deboner 

میکرون  1۱۱محصول تولید شده آسیاب گردید و از غربال 

  (Burgin et al, 1980) عبور داده شد.

 

 تولید کلوچه با کنستانتره پروتئین ماهی:

درصرد( بره آب    ۰۱جهت تولید کلوچه ماهی ابتردا شرکر )  

درصرد( بره    ۵/۱سپس خمیر مایع )مخمر  ولرم اضافه شد،

 ۵آن اضافه  شده و مخلروط شرد. بعرد از آن تخرم مرر  )     

درصد( اضافه شرد و بره خروبی مخلروط      ۰۱درصد ( و آرد 

شد. سپس مواد نگهدارنده به مخلوط اضافه و خمیر حاصل 

آنقدر ورز داده شد تا حالت چسبندگی پیدا کرد. روغن بره  

 . (Bello and Pigott, 1980 )خمیر اضافه شد

کلوچه ماهی در چهار تیمارشامل تیماراول )شاهد، بدون 

درصد  ۵استفاده از کنسانتره پروتئین(، تیماردوم )دارای 

درصد کنسانتره  1۱کنسانتره پروتئین(، تیمارسوم )دارای 

درصد کنسانتره  ۰۱پروتئین(، تیمار چهارم )دارای 

مانی ده روز پروتئین( تهیه و به مدت یك ماه در فواصل ز

نسبت به انمام آزمایشات ارزش غذایی، مدت زمان 

ماندگاری و ارزیابی حسی اقدام گردید. در این مرحله 

خمیر به چهار قسمت تقسیم و به این ترتیب پودر 

پروتئین تغلیظ شده ماهی در مقادیرصفر)تیمار اول و 

 ۰۱درصد ) تیمار سوم( و  1۱درصد)تیمار دوم(،  ۵شاهد(، 

نیمار چهارم(  به آن اضافه شد. هر چهار قسمت درصد ) 

در ظرفی حاوی مقداری آرد، حدود نیم ساعت در محیط 

گرم قرار گرفت تا آماده پخت شد. تمامی تیمارها در بسته 

بندی معمولی و دمای محیط جهت اندازه گیری 

های فساد و مدت زمان ماندگاری نگهداری شدند.  شاخو

پراکسید و ممموع بازهای  ،چا آزمایشات شیمایی شامل پی

نیتروژنی فرار و ارزش غذایی شامل پروتئین، چربی، 

رطوبت و خاکستر مورد ارزیابی قرار گرفتند. نمونه برداری 

 ۰۱و  ۰۱، 1۱جهت انمام آزمایشات به فواصل زمانی یك، 

به دست آمده از نتایج روز بعد از عمل آوری انمام شد. 

ی تیمارها با استفاده از آزمایشات شیمیایی و ارزش غذای

و آزمون آماری آنالیز واریانس یك  SPSS-17نرم افزار 

طرفه و طی مدت زمان نگهداری در دمای محیط با 
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استفاده  از آزمون آنالیز واریانس دو طرفه مورد تمزیه و 

 . تحلیل قرار گرفت

 

: میانگین ترکیبات تقریبی گوشت، کنسانتره  ۱جدول

 مارهای شاهد و آزمایشی)درصد(پروتئین ماهی سیم، تی

 شاخو رطوبت خاکستر چربی پروتئین

 محصول    

11/1۰ ۰۰/۰ ۰۲/۱ ۰1/۰2 
گوشت چرخ شده 

 ماهی

11/۲1 ۰/۱ ۲۲/۱ ۰/۰  
کنسانتره پروتئین 

 ماهی

 )شاهد(1تیمار  ۰۰/۰۰ ۲2/۵ 1۲/۰۲ 1/۰1

 ۰تیمار  1۰/۰۱ 1۰/۲ ۰2/۰۰ 11/۰2

 ۰تیمار  1۰/۰۰ ۰۵/1۱ 1۰/۰۰ 2۰/۰۵

  2تیمار  ۰۵/۰۰ 1۰/11 ۰۰/۰2 11/۰۰

 

با توجه به جردول علیررغم فاکتورهرای رطوبرت و چربری،      

فاکتورهای خاکستر و پروتئین در کنسانتره پروتئین ماهی 

در مقایسرره بررا گوشررت خررام افررزایش معنرری دار نشرران    

همانطوری که مشراهده شرد فاکتورهرای     . ( P<0.05)داد

هرای آزمایشری در   پرروتئین، چربری و خاکسرتر در تیمرار     

مقایسرره بررا هررم و نیررز تیمررار کنترررل افررزایش معنرری دار 

رطوبررت در تیمارهررای آزمایشرری در   (.P<0.05داشررتند)

مقایسه با هم و همچنین تیمار شراهد افرزایش معنری دار    

فاکتورهای رطوبت، چربی، پروتئین (. P<0.05)نشان دادند

و خاکستر در تیمارهای آزمایشی تفراوت معنری دار نشران    

با توجه نتایج افرزایش میرزان خاکسرتر در     .(P<0.05)داد

تیمارهای آزمایشی در مقایسه با شاهد تحت تاثیر استفاده 

از مواد مختلف بررای تهیره کلوچره مراهی مری باشرد. در       

تحقیقاتی که در مورد کلوچره مراهی انمرام شرده درصرد      

 خاکستر بدست آمده ذکر نشده است.

بره عنروان یرك منبرع      کنسانتره غنی شده پروتئین ماهی

پروتئینی بسیار با ارزش تلقی شده و میزان نسبت بازدهی 

محاسرربه شررده  ۰/۰آن برریش از ۰قابررل جررذبپررروتئین 

(. برطبررق Cordova Murueta et al,  2007اسررت)

مقررات سازمان نظارت بر غرذای آمریکرا در صرورتی مری     

توان از کنسانتره پروتئین به عنوان مکمل غذایی در رژیرم  

کررد کره عرلاوه برر برخرورداری از       ی انسران اسرتفاده  غذا

کیفیت بهداشتی مطلوب، محتوای پروتئینری آن کمترر از   

 ۵/۱درصد نبوده و از طرفی میرزان چربری آن کمترر از    ۰۵

درصد باشد. البته در رابطه با میزان چربی، سازمان خوار و 

درصد را قابل قبول مری دانرد. در    ۰۵/۱ بار جهانی حداکثر

اضر کنسانتره پروتئین تولید شده از ماهی سریم  تحقیق ح

کنسانتره  /. درصد ۰درصد و چربی ۰/۲1با میزان پروتئین 

می باشد که بر اساس سازمان نظرارت برر    Aپروتئین نوع 

غذای آمریکا  و سازمان خروار و برار جهرانی مری تروان در      

رژیم غرذایی انسران بره عنروان منبعری غنری از پرروتئین        

نمود. چربی موجود در انرواع ماهیران نیرز    حیوانی استفاده 

متفاوت است ولی طی فرآیند پرس و اسرتخراج برا حرلال،    

چربی به کمتر از یك درصد کاهش مری یابرد کره در ایرن     

مورد انواع کنسانتره پروتئین، کنسرانتره حاصرل از مراهی    

های مختلف تفاوت چندانی را نشان نمی دهند. بر اسراس  

ه از روش شیمیایی استخراج برا  مطالعات انمام شده استفاد

کمك حلال، به منظور تولید کنسانتره پروتئین مراهی کره   

شرایط فوق را داشته باشد بسیار مطلروب اسرت، بنرابراین    

جهت تولید کنسانتره پرروتئین از مراهی سریم ترکیبری از     

روش های فیزیکی و شیمیایی و جهت اسرتخراج چربری از   

 ردید. حلال ایزوپروپانول الکل استفاده گ

( بررر روی تولیررد 1۰۰۰در پژوهشرری کرره توسررط اژدری ) 

کنسانتره پروتئین از ماهی فیتوفاگ انمرام گرفرت، میرزان    

درصد گرزارش گردیرد. کره در ایرن پرژوهش       ۰1پروتئین 

میزان پروتئین در کنسانتره پروتئین تولیدی از ماهی سیم 

تواند د یل گوناگونی از جمله گونره  با تر می باشد که می 

اهی مرررورد اسرررتفاده، روش تولیرررد و غیرررره داشرررته مررر

تولیردی    کنسرانتره پرروتئین   .(Azhdri, E. 2008)باشد

                                                            
6
 Protein Efficiency Ratio 



 69 یزپائ، 2سال اول ، شماره                             فصلنامه علوم آبزی پروری پیشرفته                                              

 

06 
 

حاظ خصوصیات شیمیایی و فیزیکی بسته به نوع ماهی از ل

یکسان نیست، انواع ماهی که در ساخت و تولید کنسرانتره  

گیرد بر ترکیرب شریمیایی   پروتئین مورد استفاده قرار می 

. (Beklevik et al, 2005)یر می گذارد محصول نهایی تاث

در کنسررررانتره پررررروتئین تولیررررد شررررده از مرررراهی   

با توجره بره ایرن کره       (Brevoortia tyrannus)منهادن

درصرد   ۰۱دارای میزان استخوان بیشتری می باشد حدود 

درصد پروتئین تشرخیو داده شرده اسرت. در     ۰۰املاح و 

اهی هیرك  صورتی که کنسانتره پروتئین تولید شرده از مر  

(Merluccius gayi ) ۰۵درصررد خاکسررتر و  1۰حرراوی 

همچنرین  (. et al, 1968 Ismailدرصد پروتئین است )

پرروتئین از مراهی سریم از     در این روش تولیرد کنسرانتره  

روش پخت قبل از استخراج اسرتفاده نگردیرد، در صرورتی    

که در کنسانتره پروتئین تولیدی از فیتوفاگ یرك مرحلره   

ستخراج با حلال استفاده گردیرده اسرت کره    پخت قبل از ا

پخت و حرارت موجب تنزل میرزان پرروتئین در محصرول    

می گردد در صورتی که پروتئین ها بیش از اندازه حررارت  

ببینند ساختار اسیدهای آمینره نیرز تغییرر خواهرد کررد.      

حرارت دهی بیش از حد به علت دنراتوره کرردن پرروتئین    

یدهای آمینره ضرروری   باعث کاهش در دسترس بودن اسر 

آرژنرین،  می گردد. کاهش دسترسی به سیستئین، لیرزین،  

ترئونین و سررین در منرابع پروتئینری مختلرف بره عنروان       

                 نتیمررره تیمارهرررای گرمرررایی گرررزارش شرررده اسرررت   

(Destura and Haard, 2013    اسرید هرای آمینره در .)

ز تشکیل ها از جمله گلوک درجه حرارت با  با کربوهیدرات

کنرد. ایرن   کمپلکس می دهد که در مورد لیزین صدق می 

. (Sattari, 2003) نامنررد فرآینررد را واکررنش مرریلارد مرری

حرارت با  موجب کاهش کیفیت غذایی و کراهش میرزان   

).Mahmood  and Tamanna ,)گرردد   مری  هرا  پروتئین

همررین طررور پارامترهررای گونرراگونی در کیفیررت     2015

کنسانتره پروتئین تولیرد شرده تراثیر گرذار هسرتند از آن      

جملرره کیفیررت مرراهی مررورد اسررتفاده و رعایررت مرروازین  

بهداشتی در مراحل مختلف فرآوری، نوع حرلال شریمیایی   

، زمان مماورت حلال مورد استفاده، تعداد مراحل استخراج

با مواد )مدت زمران اسرتخراج(، دمرای حرلال بره هنگرام       

فرآینررد اسررتخراج، هررم زدن و اخررتلاط نمونرره در حررین   

استخراج با حلال و کیفیت حلال از نظر تازگی یا بازیافرت  

                            برررررررودن آن را مررررررری تررررررروان نرررررررام بررررررررد 
(Drozdowski and Ackman, 1969.) 

( میزان پروتئین کلوچره مراهی   1۲۰۰ر و همکاران )او راک

درصررد گررزارش  ۲۰/1۵آ  را  قررزلتولیررد شررده بررا مرراهی 

(. سرهگال و همکراران   Rockower et al, 1983کردند)

( حداقل درصد پروتئین کلوچه ماهی تولید شده با ۰۱۱۰)

درصرررد گرررزارش   ۰۰را  ۰اسرررتفاده از کپرررور هنررردی  

و همکرراران  سررهگال .(Sehgal et al, 2007)کردنررد

( میزان پروتئین کلوچه ماهی تولید شده با گوشت ۰۱11)

درصررررد گررررزارش  ۰/۰۰را  2مرررراهی کپررررور معمررررولی

مقرردار پررروتئین در   (.Sehgal et al, 2011)کردنررد

درصد متغیرر برود.    1/۰1 -  11/۰۰آزمایشی از  تیمارهای

تفاوت در مقادیر پروتئین تیمارهای تحقیق حاضر با نترایج  

ر به دلیل تفاوت در نوع ماهی مورد اسرتفاده  تحقیقات اخی

برای تهیه کنسانتره و تفاوت های احتمالی در روش تهیره  

کنسانتره است. درصد پروتئین تیمار هرای کلوچره مراهی    

این تحقیق دارای  اختلاف معنی دار با تیمرار شراهد مری    

 باشد 

های بعمرل آمرده توسرط کروردووا و همکراران       طی بررسی

های گونراگون از قبیرل ایزوپروپرانول،     حلال(، تاثیر ۰۱۱۰)

هگزان، اتر، بنزن، تولوئن، سریکلوهگزان، تتراکلرورکرربن و   

اتررانول در اسررتخراج چربرری و آب از مرراهی جهررت تولیررد  

کنسانتره پروتئین صرورت گرفرت و مشرخو گردیرد کره      

ایزوپروپانول الکل حلال مناسب می باشد و ضمن استخراج 

مولد طعم و برو و رنرگ را نیرز     چربی به نحو مطلوب، مواد

بخوبی از بافت ماهی جدا می سازد و از نظر شرایط ایمنری  

نیز نسبت به حلال های اترر، هگرزان و غیرره در وضرعیت     

 مناسبی قرار دارد. 

( بررر روی تولیررد ۰۱۱۰در پژوهشرری کرره توسررط اژدری ) 

فیتوفاگ انمرام گرفرت، میرزان    از ماهی  کنسانتره پروتئین

 (.Azhdri, 2008)د گررزارش گردیررددرصرر ۱/ ۰۰چربرری 
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( میررزان چربرری کلوچرره مرراهی 1۲۰۰اور و همکرراران ) راک

درصررد گررزارش  ۰۰/۲تولیررد شررده بررا مرراهی قررزل آ  را  

و همکراران   سرهگال (. Rockower et al, 1983)کردنرد 

( درصد چربی کلوچه ماهی تولید شده برا اسرتفاده   ۰۱۱۰)

              گررررزارش کردنررررد درصررررد  ۰را از کپررررور هنرررردی  

(Sehgal et al, 2007.) ( ۰۱11سررهگال و همکرراران )

میزان چربی کلوچه ماهی تولید شده با گوشت ماهی کپور 

میرزان چربری    درصد گزارش کردند. که با  ۰/۰را   معمولی

کلوجه ماهی در تحقیرق حاضرر کره در هرچهرار تیمرار از      

درصد متغیر بروده اسرت تفراوت زیرادی      ۰۰/۵2تا  1۲/۰۲

می تواند به دلیرل اسرتفاده از روغرن در فرآینرد     دارند که 

اسماعیل و در تحقیق  (.Sehgal et al, 2011)تولید باشد

پروتئین ماهی ( مقدار پروتئین کنستانتره 1۲۰۰) همکاران

درصد آن توسط آنزیم پروتئیناز قابل  ۲۰درصد بود که  ۰۵

 (.  et alIsmai, 1968) جذب بود

حفظ کیفیت محصرو ت   نهیکی از پارامترهای مهم در زمی

باشرد. در آزمرایش انمرام     غذایی میزان کاهش رطوبت می

(  کره برر روی   ۰۱۱2شده توسرط بلکلویرك و همکراران )   

سلسیوس در ماهی براس   درجه -1۰اثرات انمماد در دمای 

ماه میرزان رطوبرت    ۲انمام گرفت مشخو شد که در طی 

                   درصررررد کرررراهش پیرررردا کرررررد ۰۰/۰۰برررره مقرررردار 

(Beklevik et al, 2005.) ( در 1۲۰۱بلررو و پیگرروت )

راک  میزان رطوبت کلوچره مراهی تولیرد شرده از ماهیران     

فیش، کاد پاسفیك، کاد لینرگ و هرینرگ پاسرفیك طری     

درصرد در فراز صرفر ترا      ۰2/۰نگهداری در دمای محیط از 

افرزایش گرزارش کردنرد. ایرن     درصد در مراه چهرارم    ۰/۰

ایش جررذب رطوبررت از محرریط افررزایش تحررت ترراثیر افررز 

. سهگال و همکراران  (Bello and Pigott, 1980)باشد می

استفاده وچه ماهی تولید شده با ( درصد رطوبت کل۰۱۱۰)

 Sehgal)درصد گزارش کردند ۵۰را حدود از کپور هندی 

et al, 2007.)   
 

 دت زمان نگهداری در دمای محیط: نتایج خواص حسی در تیمارهای آزمایشی و شاهد کلوچه ماهی سیم طی م2جدول 

 ۰روز تیمار شاهد و تیمرار   ۰۱از نظر طعم و مزه در پایان 

از نظر آماری در یك سط  کیفی حفظ شرده و داده هرای   

در پایران دوره تیمرار   .(P>0.05)آنها معنی دار نبوده است 

 1۰/۰برا امتیراز    2بیشرترین و تیمرار    ۰۰/۰شاهد با امتیاز 

را بوده است. از نظر بو در پایران مردت   کمترین مقدار را دا

از  ۰زمان نگهداری در دمای محیط تیمرار شراهد و تیمرار   

نظر آماری در یك سط  کیفی حفظ شده و داده های آنها 

از نظر رنگ تیمار شراهد   .(P>0.05)معنی دار نبوده است 

در مقایسه با سرایر تیمارهرا افرزایش معنری دار      ۰و تیمار 

بین این دو تیمار تفراوت معنری دار    اما ،(P<0.05)داشتند

 ۰و 1از نظر  بافرت تیمارهرای    (P>0.05)مشاهده نگردید 

در پایان مدت نگهداری بهترر از سرایر تیمارهرا بودنرد و از     

حیث این فاکتور از فاز صفر تا پایان مردت نگهرداری برین    

در مقایسه با سایر تیمارهرا   ۰داده های تیمارهای شاهد و 

تیمار شاهد کمری   .(P<0.05)وده است تفاوت معنی دار ب

بهتر از سایر تیمارهرا ارزیرابی شرد. در فاکتورهرای حسری      

داده هرا در   ۰شامل رنگ، بو، طعم و مزه و بافت در تیمرار  
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از فاز صرفر   2روز( و در تیمار  ۰۱طی زمان )از فاز صفر تا 

 (.P<0.05)روز معنی دار نبوده است  1۱تا 

درصرد   ۰۱درصرد و   1۱یشی طعم و مزه در تیمارهای آزما

کنستانتره طری مردت زمران نگهرداری در دمرای محریط       

کاهش معنی دار یافت. در بررسی نتایج حاصرل از ارزیرابی   

طعم و مزه مشاهده شد که تیمارهای یك و دو از امتیازات 

نسبتا مناسبی برخوردار شده اند و داده های آنها معنی دار  

دارای نترایج بهترری مری     ۰به طور کل تیمار نمی باشد و 

طعم کلوچه ماهی  ۰۱11باشد. سهگال و همکاران در سال 

تولید شده با استفاده از گوشت ماهی کپور معمولی در سه 

گروه وزنی مختلف را بررسی و اختلاف معنری دار در برین   

اور وو  راک (.Sehgal et al, 2011)آنهرا گرزارش کردنرد   

م کلوچه ماهی برا گوشرت قرزل آ ،    ( طع1۲۰۰همکاران )

گوشت پو ک و گوشرت هرر دو را بررسری و بره اخرتلاف      

طعرم در  معنی دار در سه  گزینه دسرت یافتنرد. بهتررین    

(. ایرن  Rockower et al, 1983)گزینه سوم بدست آمرد 

شرده برا    بو کلوچره مراهی تولیرد    ۰۱1۱محققین در سال 

وه وزنری  استفاده از گوشت ماهی کپور معمولی در سه گرر 

اختلاف معنی دار در بین آنها گرزارش  مختلف را بررسی و 

سازمان برنامه و بودجه ;  et al, 2007 (Sehgalنکردند)

(. در بررسی نتایج حاصل از ارزیابی برو  1۰۲2شیلات ایران،

مشاهده می شود که تفاوت چندانی بین تیمار دو با شراهد  

اهد تفراوت  وجود ندارد اما بین تیمارهای سه و چهار با شر 

بوی کلوچه های ماهی در تیمارهرای   معنی دار وجود دارد.

زمران نگهرداری در دمرای     آزمایشی سه و چهار طی مدت

محیط کاهش معنی دار یافت. افزایش ایرن فراکتور را مری    

توان تحت تاثیر افزایش پراکسرید و شکسرت آن بره مررور     

زمان و تبدیل به تیوباربیتوریرك اسرید دانسرت. کیلینرك     

کیفیرت حسری )ظراهر، بافرت،     ( گزارش دادند که ۰۱۱۰)

طعم و بو( در طی پنج روز نگهداری کاهش یافرت. کلوچره   

ها تا روز چهارم قابل قبول بودند اما در روز پرنمم شررایط   

آنها مناسب نبرود. بنرابراین عمرر مانردگاری کلوچره هرای       

سررراردین در شررررایط یخچرررالی را چهرررار روز تعیرررین   

 (. Kilinc, 2007کردند)

رنگ در تیمارهای آزمایشی سه و چهار طری مردت زمران    

نگهررداری در دمررای محرریط کرراهش معنرری دار یافررت. در 

تحقیق حاضر رنگ بافت در تیمار یك و دو در مقایسره برا   

سایر تیمارها قابل قبول است.  رنگ کنسانتره پروتئین که 

از انواع مختلف ماهی تهیه می گرردد نیرز متفراوت اسرت.     

تولیررد شررده از مرراهی سرریم در  پررروتئینرنررگ کنسررانتره 

 تحقیق حاضر شیری رنرگ در صرورتی کره طری تحقیرق     

( رنگ کنسانتره پروتئین تولید شده ۰۱1۰داستورا و هارد )

از ماهی ساردین قهوه ای روشن، هیك خاکسرتری روشرن   

مایل به زرد یا قهوه ای روشن و ماهی آنچروی خاکسرتری   

گرزارش شرده   ( Cordova Murueta et al,  2007) تیره

است. بطور کلی داشتن رنگ تیره مطلوب نبروده و میرزان   

مصرف کنسانتره پروتئین را در غرذاهای مختلرف محردود    

( رنرگ کلوچره   ۰۱11سهگال و همکاران )(. 1۰می سازد )

ماهی تولید شده با استفاده از گوشت ماهی کپور معمرولی  

ر در سه گروه وزنی مختلف را بررسی و اختلاف معنی دار د

  (.Sehgal et al, 2011)بین آنها گزارش نکردند

بافت در تیمارهای آزمایشی سه و چهار طری مردت زمران    

دستورا و نگهداری در دمای محیط کاهش معنی دار یافت. 

( گزارش کرد که بافت کلوچره مراهی تولیرد     ۰۱1۰هارد )

 Destura andشررده بررا راک فرریش سررفت برروده اسررت)

Haard, 2013.) ( گررزارش 1۲۰۵کرراران)بررورگین و هم

نمك و ترری پلری فسرفات باعرث      کردند که اضافه کردن 

سفت شدن بافت کلوچه ماهی تولید شده برا گربره مراهی    

 سررهگال و همکرراران (.Burgin et al, 1980) گردیررد

بافت کلوچره مراهی تولیرد شرده برا اسرتفاده از         (۰۱11)

وزنری مختلرف را    گوشت ماهی کپور معمولی در سه گرروه 

و اخررتلاف معنرری دار در بررین آنهررا گررزارش      بررسرری 

با توجه بره نترایج بررسری     (.Sehgal et al, 2011)کردند

این تحقیق نشان داد که تیمار دوم بیشترین امتیاز برافتی  

 را در پایان زمان آزمایش بدست آورد. 
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کمترین افزایش بازهای نیتروژنری فررار در تیمرار شراهد و     

باشد. با توجه به معنی دار  می 2بیشترین افزایش در تیمار 

بودن داده ها طی مدت زمان نگهرداری در دمرای محریط    

(P<0.05)  ایران  درصد کنستانتره تا پ ۵تیمارهای شاهد و

مدت نگهداری در رنج اسرتاندارد )بازهرای نیتروژنری فررار     

گرم( بودند. مقدار ممموع بازهرای   1۱۱میلی گرم /   ۰۵=

نیتروژنرری در تیمارهررای آزمایشرری در مقایسرره بررا شرراهد  

افررزایش یافررت. همچنررین ایررن فرراکتور طرری مرردت زمرران 

از  ماندگاری در دمای محیط افزایش معنری دار نشران داد.  

درصرد کنسرتانتره    ۵کیفیت تیمارهای شاهد و نظر حفظ 

تا پایان مدت نگهداری در دمای محیط در رنرج اسرتاندارد   

گررم(   1۱۱میلی گررم /   ۰۵  = )ممموع بازهای نیتروژنی

کنسرانتره پرروتئین   ممموع بازهای نیتروژنی میزان بودند. 

ماهی یکی از معیارهرای تعیرین فسراد در مرواد غرذایی و      

هررا در دوره نگهررداری تعیررین  ی آنبررسرری تغییرررات کیفرر

باشد. ایرن ترکیبرات از تمزیره     ها می میزان ازت فرار در آن

ترکیبات ازت دار از قبیل پروتئینها و اسید های آمینه آزاد 

شود و به نحوی که اسیدهای آمینه بره ترکیبرات    ایماد می

مممروع  گردد. بنرابراین   آمینی از جمله آمونیاک تمزیه می

راهرری برررای بررسرری فسرراد ترکیبررات   نرریبازهررای نیتروژ

( گرزارش   ۰۱۱۰باشد. کیلینك و همکراران )  میپروتئینی 

در طی نگهرداری   ممموع بازهای نیتروژنیدادند که مقدار 

مممرروع هررای سرراردین افررزایش معنرری دار یافررت.  کلوچرره

 ۰۰/1۰کلوچه ساردین در فراز صرفر    بازهای نیتروژنی فرار

میلی گرم / ۵۵/۰۲مقدار به بود. این  گرم 1۱۱میلی گرم / 

روزه افرررزایش  ۰در انتهرررای دوره نگهرررداری  گررررم 1۱۱

  (.Kilinc et al, 2008)یافت

تیمار طری مردت زمران نگهرداری افرزایش       2پراکسید در هر 

کمترین افزایش در تیمار شاهد و بیشترین افرزایش در   یافت. 

ی مدت می باشد. با توجه به معنی دار بودن داده ها ط 2تیمار 

تیمارهرای شراهد و    (P<0.05)زمان نگهداری در دمای محیط

آزمایشی تا پایان مدت زمان نگهداری در دمای محیط در رنج 

گررم بررای    1۱۱۱میلی اکری وا ن /   ۰  =استاندارد )پراکسید

میلی اکی وا ن گرم/کیلوگرم روغن بررای کلوچره    ۵کلوچه و 

 1۱ایشی و شاهد تا ماهی( بودند. این فاکتور در تیمارهای آزم

روز بعد از نگهداری در دمای محیط افزایش و سرپس کراهش   

نشان داد. در تحقیقات انمام شده روی کلوچه ماهی پراکسرید  

اندازه گیری نشد. این افزایش به دلیل تمزیه اسیدهای چررب  

و شکستن بانردهای ترری گلسرریدها و در نتیمره آزاد شردن      

اهش پراکسید در تیمارهرا تحرت   بوده است. ک رادیکالهای آزاد

تاثیر شکسته شدن پراکسید بره مررور زمران و تبردیل آن بره      

اکسیداسریون چربری ناشری از    باشرد.   تیوباربیتوریك اسید مری 

واکنش چربی با اکسیژن و هیدرولیز آن متراثر از عمرل آنرزیم    

آنرزیم لیپراز   باشرد.   های لیپولیتیك بر روی چربی مراهی مری  

و  زنرده ك ترشر  شرده از براکتری هرای     بافت، آنزیم لیپولیتی

آنزیم هایی که از باکتری های مررده و تمزیره شرده آزاد مری     

تواننرد طری    مری و بوده  دمای محیط شوند قادر به فعالیت در 

فرآیند لیپولیز سبب هیردرولیز چربری هرا و تولیرد اسریدهای      

هیدروپراکسریدها محصرو ت اولیره    . چرب غیرر اشرباع شروند   

هسررتند و برره محصررو ت ثانویرره ماننررد اکسیداسرریون چربرری 
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شوند و با پروتئین ها واکنش مری دهنرد.    ها شکسته می آلدئید

های موجود در مراهی   این ترکیب با رنگدانه ها و سایر مولکول

دهند و سبب از دسرت رفرتن رنرگ و ایمراد بروی       واکنش می

  .(Seifzadeh, 2014)شوند نامطبوع نیز می

 ان نگهرداری در دمرای محریط   طی مدت زمر  تیمارهااچ در  پی

 ۰۱و  1۱هرا در تیمارهرای آزمایشری     افزایش یافت و این داده

. پرری اچ در ایررن (P<0.05)دار بررود درصررد کنسررتانتره معنرری

تیمارها در پایان مردت زمران نگهرداری در دمرای محریط در      

برررای کلوچرره(. در  ۰ - ۰/۰اچ =  محرردوده اسررتاندارد نبررود)پی

گهداری در دمای محیط افرزایش  تیمار شاهد طی مدت زمان ن

دار مشاهده شد ولی افزایش در محدوده اسرتاندارد برود.     معنی

درصد کنسرتانتره طری مردت زمران نگهرداری در       ۵در تیمار 

دار مشراهده نشرد. در ایرن تیمرار      دمای محیط افزایش معنری 

 اچ پری اچ در محدوده استاندارد بود. در تحقیق حاضر میزان  پی

مارهای آزمایشی افزایش معنری دار یافرت.   کلوچه ماهی در تی

که به دلیل آزاد شدن ترکیبات آمینری و چربری و آزاد شردن    

کیلینرك  ترکیبات فرار و اسریدی شردن محریط بروده اسرت.      

 ۰۵/۰ساردین از کلوچه  اچ پی( گزارش دادند که مقدار ۰۱۱۰)

روزه افرررزایش  ۰انتهرررای زمررران نگهرررداری   در  2۰/۰ترررا 

را  اچ پری ( میرزان   1۲۰۱) بلو و پیگوت (.Kilinc, 2007یافت)

تورهران و  . (Bello and Pigott, 1980)گرزارش کردنرد   ۰/۰

کلوچرره  اچ پرری( گررزارش دادنررد کرره مقررادیر ۰۱۱1همکرراران )

بعررد از ده روز نگهررداری افررزایش   ۵۰/۰تررا  ۰۰/۰آنچرروی از 

( میرزان  ۰۱1۰. دستورا و هارد )(Turhan et al. 2001)یافت

ولید شده با گوشت چرخ شده راک فریش  کلوچه ماهی ت اچ پی

 (.Destura and Haard, 2013بیان کردنرد)  ۵/۰تا  ۰را بین 

برا گذشرت زمران    TVB-N فررار و   عرلاوه برر تولیرد بازهرای    

محصو ت اولیه اکسیداسیون چربری ماننرد هیدروپراکسریدها    

شده و ترکیباتی مثل آلدئیدها و غیره تولید می گردند.  تمزیه

در  pHرای خواص بازی بوده و سربب افرزایش   این ترکیبات دا

 .(Seifzadeh, 2014) گردند مینمونه شاهد 

 

 نتیجه گیری کلی

از نظررر ارزش غررذایی و مخصوصررا درصررد پررروتئین کرره   

مهمترین شراخو محصرول مری باشرد تیمارهرای شرامل       

کنستانتره پروتئین بهترر بروده، از نظرر فاکتورهرای فسراد      

تیمار کنستانتره پروتئین  تفاوت چندانی بین تیمارشاهد و

درصررد وجررود نرردارد و همچنررین از نظررر حسرری در      ۵

درصرد   ۵فاکتورهای طعم و مزه، بافت و بو نیز تیمارشامل 

 از کنستانتره پروتئین با تیمار شاهد یکسان ارزیرابی شرد.   

درصرد کنسرتانتره دارای    1۱تیمرار   نگهرداری  مدت لحاظ

 ۰۱ و تیمرار  روز در دمای محیط ۰۱مدت زمان ماندگاری 

 مردت زمران مانردگاری    دارایکنسرتانتره پرروتئین    درصد

عرلاوه برر    )ده روز( در مقایسه با سایر تیمارها بود. کمتری

فاکتورهرای فسراد   اهمیت ارزش غذایی به لحراظ اهمیرت   

مانند مممروع بازهرای تیتروژنری فررار در تعیرین فرمرول       

ین مناسب برای تولید فرآورده و وجود تفاوت معنری دار بر  

درصد کنستانتره با سایر  ۵فاکتورهای فساد و حسی تیمار 

تیمارهای آزمایشی و همچنین عدم وجود تفاوت معنی دار 

درصد  ۵بین این تیمار با تیمار شاهد می توان تیمار دارای 

کنستانتره را به عنوان تیمار برتر برای تهیه کلوچره مراهی   
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Abstract 
In this study, fish patty including the FPC type A of Bream from Aras dam with the percentage of 5, 

10 and 20 % was produced in 3 treatments and assessed in nutritional value, chemical and sensory 

factors and shelf-life at room temperature. Fish patty without FPC was as control. Protein, fat, 

moisture and ash in the control and text samples had significance differences (P<0.05).  TVB-N, 

peroxide and pH in the control and text samples  including of 10 and 20 % FPC had significance 

differences (P<0.05). These factors in the control and text samples had significance differences during 

storage at ambient temperature (P<0.05). Sensory factors including of color, odor, tissue and taste in 

the text sample including of 5% FPC was not showed significance differences to control. These factors 

in the control and text samples had significance differences during storage at ambient temperature 

(P<0.05). The text sample including of 5% FPC and control samples was not showed significance 

from the point of view shelf life at ambient temperature (P<0.05). 10 and 20% FPC treatments have 

good quality at ambient temperature. Regarding the results obtained, the duration of shelf life at 

ambient temperature and the absence of a significant difference between treatment of 5% FPC 

compared to control, 5% concentrate treatment can be recommended as a suitable treatment for fish 

patty. 
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