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  ) (Cyprinus carpioتوليد ماريناد از ماهي كپور پرورشيبررسي امكان 
  و تعيين زمان ماندگاري آن

  
  ٢ سهراب معينيو ۱*پريسا اكبرزاده

  ، ايرانتحقيقاتو  واحد تهران علوم  اسلامي، دانشگاه آزادكارشناس ارشد شيلات ١
  ، ايرانانشگاه تهران د، دانشكده علوم كشاورزي،دانشيار گروه علوم و صنايع غذايي٢

  )١١/٣/٨٨: ، تاريخ تصويب١٤/٧/٨٦: تاريخ دريافت(

  

    چكيده

 ١٢٠ و ٩٠، ٦٠ (%٥ي متفـاوت شستـشودرآب نمـك    هـا  زمـان  از سـه روش در    گيري  بهره، با      ماريناد ماهي كپور پرورشي    پژوهشدراين  

 مورد بررسي قرار    اي  ه نقط ٥معيار تصويري    روش   با،  حسيي  ها  ويژگيپايه   بر   ها  ه به منظور بوزدائي گوشت ماهي كپور تهيه و نمون         )دقيقه

 حالت، آب پزشده و غير آب پز شده براي تهيـه مارينـاد بـه كـار بـرده      ٢و در گزينش  ) دقيقه٩٠مدت زمان شستشو     (نمونه بهينه . گرفتند

 ، تغييـرات  سلـسيوس  درجه   ٥±١دماي  داري در    روز انبار  ٩٠ مدت   در، نمونه آب پز شده برگزيده و        هاي حسي   آزمايش نتايج   بنا به . شدند

pH   ،پايـه  بـر ايـن   .  قرارگرفتنـد گيري اندازه روزه مورد ١٥ در فواصل زماني     ها  باكتري فرار و شمارش كلي      هاي نيتروژنه   تركيب، پراكسايد

pH ميـزان  كيلـوگرم متغيـر بـود و         ميلـي اكـي والان در        ٨/٠‐٣/١پراكسايد بين   .  به تعادل نسبي رسيد    ١/٣از روز سي ام در      پس   ها  هنمون

از روز چهل و پنجم تغييرات      پس   گرم ماده گوشتي رسيد كه       درصد گرم  ميلي ٨/٩ در طول مدت نگهداري به        نيز  فرار هاي نيتروژنه   تركيب

زمـان مانـدگاري     كه   شود  مي نتايج دست آمده پيشنهاد      بنا به .  نشد ديده مادينادهاي توليدي رشد باكتريايي      همهدر  . محسوسي را نشان نداد   

  .  روز باشد٩٠ توليدي فرآورده

  

معيـار   زمان ماندگاري، ،pH فرار، پراكسيد،هاي نيتروژنه تركيب، )Cyprinus carpio( ماريناد، ماهي كپور پرورشي :ي كليديها هواژ

  تصويري
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  ...) Cyprinus carpio(پرورشيتوليد ماريناد از ماهي كپور                                     بررسي امكان                  ١٢

 

  مقدمه 

 جهـان  موضوع مـورد بحـث       ترين  مهمشك   غذا و تغذيه بي   
كه بريم    ميدرمقطعي از زمان بسر     . دهد  ميامروز را تشكيل    

 عمـده در    تنگناهـاي تأمين مواد غذايي براي انسان يكـي از         
افـزايش جمعيـت    . دآي ـ مـي  بـشمار  جهان   بيشتر كشورهاي 

 نيازهاي جوابگوي جهان باعث شده تا كشاورزي و دامپروري
 توليـد  بهينـه از  بـرداري     بهرهبنابراين  .  بشر نباشند  اي  هتغذي

ــرآورده ــاي ف ــروري و  ه ــري ض ــشتاب ورزي ام ــايي وك  دري
 فنـاوري  گـسترش اين امر باعـث     .  است  در آمده  ناپذيرگريز
 ـ. وصنايع شيميايي درجهان شده است   آوري    عمل  اي هبه گون
، امروزه منبع كـسب      انواع آبزيان بندي    بستهو  آوري    عملكه  

  ).٣( درآمدهاي ارزي بسياري ازكشورها است
ي عمده آبزي پروري توليد     ها  هدفنكه يكي از    اي  هجه ب وبا ت 

 و چون مـاهي     باشد  ميو تأمين قسمتي ازنيازهاي پروتئيني      
از عمـده تـرين ماهيـان پرورشـي جهـان           )١ (كپور پرورشـي  

 از روشهاي   د يكي توان  مي، تهيه ماريناد    )١٢ (آيد  مي شمار به
اين ماهي به منظور افزايش زمان      آوري    عملساده و موثر در     

. ماندگاري و ايجاد طعم مناسب براي مصرف كنندگان باشد        
ماريناد، فرآورده نيمه حفظ شده مـاهي اسـت كـه درآن بـا              

نمك طعام به ماهي موجب      و) سركه (افزودن اسيد استيك  
     شـوند   مـي  باكتريـائي  كند شدن فعل و انفعـالات آنزيمـي و        

 اين فرآورده دركشورهاي مختلف تحت عنـاويني        ).٢٤ و ٢(
 ٣مارينــاد ، )هلنــد آلمــان و، آمريكــا  (٢مرينيــت ماننــد

باليك  ،)اسپانيا( ٥ ، اسكابخ )ايتاليا (٤، آماريناتو )يوگوسلاوي(
ماريناد به عنوان  از). ٢٢(شود  ميشناخته  )تركيه( ٦ترسوس

 بـه عنـوان پـيش غـذا و         طور عمـده    به غذاي اصلي انسان و   
 غـذاي اصـلي بـه عنـوان چاشـني           همراه با  اغلباشتهاآور و 

تهيه سـالاد    ماريناد در  موارد از  بعضي از  در. شود  مي مصرف
 بـا توليـد ايـن       تـوان   مـي پـس    .)٥ (شـود   مي گيري  بهرهنيز  

                                                            
 ‐١ Cyprinus carpio                                                           

 ‐٢ Marinate                                                                     

 ‐٣ Marinad                                                                         

 ‐٤ Ammarinato                                                                  

‐٥  Escabeche                                                                   

 ‐٦ Baliktursusu 

فرآورده علاوه بـر افـزايش زمـان مانـدگاري مـاهي كپـور و               
معه، با بهبـود طعـم و      تأمين قسمتي ازنيازهاي پروتئيني جا    

ي طبيعـي بـه افـزايش ايـن     هـا  ه طعم دهندبان ماهي  اي  همز
در ايـن    . درسبد مصرف خانوار كمك شـاياني نمـود        فرآورده
 سعي شده تا راهكارهايي براي بهبود طعـم گوشـت       پژوهش

 توليــد راه مــاهي كپــور و افــزايش درصــد مانــدگاري آن از
ــيمي    ــي، ش ــل فيزيك ــذيرد و عوام ــورت پ ــاد ص ايي و مارين

 روزه  ٩٠ يك دوره    دربيوشيميايي موثر درفساد اين فرآورده      
 ـ  . گيرد مورد بررسي قرار   نكـه خـط توليـد ايـن        اي  هبا توجه ب

 گذاري كلان ندارد اميـدوار اسـت در        فرآورده نياز به سرمايه   
ماهي كپور پرورشي به عنوان يكـي از   آينده توليد ماريناد از  

  .گيردتوجه رد  موپرتوليدترين ماهيان پرورشي كشور
  

  ها مواد و روش

  مواد

 اسـيد  ،) كيلـوگرم فيلـه مـاهي     ٢٠( ماهي كپـور پرورشـي    
ــا ( اســتيك ــولي ب ــه ،٠/٦٠ ٥: وزن ملك وزن  ،٥/١٧ نرماليت

: شـركت سـازنده   ،  ٩٩‐١٠٠درصد غلظت   ،  ٠/١ ٥مخصوص  
  نمك طعام يا   )١٥٠ cc :مصرفميزان  ،  ماني مرك لشركت آ 

به )  درصد كلر  ٥٦ /٦٦ درصد سديم و   ٣٤/٣٩( سديميد  كلر
، ارچيند ،خردل: شامل ها   ادويه ،)مقطر(  آب ، گرم ٥٠ميزان  
 ـ، زنجبيلز، پودرپيا، پودر سير، )سياه و قرمز   (فلفل  هزردچوب

  ).٢٥و٢٤(
 : مواد شيميايي موردنياز

، محلـول اسـيد     %٢ اسـيد بوريـك      لاكسيدمنيزيم، محلـو  
، معــرف متيــل قرمــز، )تيتــرازول ( نرمــال١/٠ســولفوريك 

درصـد، محلـول     ٥ پتاسيم فرم، اسيد سولفوريك، يدور   كلرو
سب چــمعــرف  ،)تيتــرازول (هيپوســولفيت ســديم ١/ ٥٠٠

ــشاسته  ــاس، اكــسيد  %١ن ، ســولفات مــس، ســولفات دوپت
گـزان، محـيط كـشت نوترينـت         ‐n،  وم، فنل فتـالئين   لنيس

 سـاخت شـركت آلمـاني       ياد شده  مواد شيميايي    همه. ٧رآگا
تعيـين زمـان مانـدگاري      ي  هـا   آزمايش برايكه  بودند  مرك  
  . قرارگرفتندگيري بهرهمورد 

                                                            
 ‐٧ Nutrient agar                                                             
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 تجهيزات آزمايشگاهي

ــدال  ــتگاه ماكروكلـ ــران  (١دسـ ــاخت ايـ ــتگاه ، )سـ دسـ
، ارلـن مـاير، لولـه      پت پي   : شامل اي  هظروف شيش ،٢سوكسله

، بورت، بوته چيني دربدار، كپـسول       اي  هآزمايش، قيف شيش  
، )پـرل  (سـنگ جـوش  ، ٣ريتهس، ، پن)ساخت ايران  (چيني،

 ٥٠٠‐٦٠٠وره الكتريكي ، كسلسيوس درجه ١٠٥‐١٠٠ آون
، ٠٠/٠ ١، انكوبـاتور، تـرازوي باحـساسيت        سلـسيوس درجه  

  .)يران امونتاژ( دسي كاتور
  

 ـ        آزمايش  ي مارينـاد  هـا   ههـاي انجـام شـده روي نمون

  توليدي

 روش  بـا  ٤ فـرار  هـاي نيتروژنـه     تركيـب  همـه  گيـري   اندازه
چربـي   در ٦ايد عـدد پراكـس    گيـري   انـدازه ،  )١٩و١ (٥پيرسن
 pHتوسط دستگاه pH  گيري اندازه، )١( ٧ روش ليباماهي 
ــر ــدلWeiheim١٢٠/٨WTW (مت ــي، )م  ٨شــمارش كل

، ينـت آگـار   رمحـيط كـشت نوت    در) ١٦ ( روش با ها  ميكروب
، دسـتگاه ماكروكلـدال    از   گيـري   بهره پروتئين با    گيري  اندازه

 روش خاكــستر بــا بــالا، خاكــستر دمــاي روش بــارطوبــت 
 روش  بـا  از دستگاه سوكـسله      گيري  بهرهربي با    و چ  ٩خشك
بـراي بررسـي    .  قـرار گرفتنـد    گيـري   انـدازه مورد  ) ١ (پروانه

ــصويري از روش حــسيهــاي  ويژگــي ــار ت ــون  و ١٠معي آزم
  . شدگيري بهره ١١مقبوليت

  

  

                                                            
١‐ Macro kjedahl                                                            

٢‐Soxhlet                                                                    

٣‐  Heater                                                                                                                                

٤‐Total Volatile Nitrogen   

٥‐ Pearson method  

٦‐Peroxide Value   

٧‐ Lea method  

٨‐ Total Count  

٩‐ Dry ashing  

١٠‐ Hedonic Scale  

١١‐ Acceptance test  

  ماهي كپور پرورشي  ناد ازي مارتوليدروش 

 Commonمارينـاد ازمـاهي كپـور پرورشـي     آوري  عمل
carp باشد ميمرحله  شامل سه:  

  

  سازي آماده

شد تشو داده   سد شده ش  صي ماهي كپور تازه     در اين مرحله  
 سپس  .بين برود  روي پوست ماهي از   ) موكوس (ماده لزج  تا

، شـد فلس كنـده     پوست آن همراه با    دم ماهي قطع و    و سر
. شـد  گوشـت مـاهي فيلـه    ،  تخليه امعاء واحشاء ماهي    از پس
قرارگرفته، سپس بـه    % ٣ دقيقه درآب نمك     ٥ بمدت   ها  هفيل

 به منظـور بـوزدايي،      . شد ضافي آنها گرفته   ا بآكمك صافي   
ي متفـاوت شستـشو   هـا   زمـان  گروه بـر حـسب       ٤ به   ها  هفيل

  :شدندتقسيم 
 A‐       بـه  % ٥آب نمـك      دقيقـه در   ٦٠ دسته اول به مـدت

 ٣٠هـر  پـس از    قرارگرفتـه و   )ماهي به محلول   (١به١نسبت  
 شدند  شستشو داده  %٣ك  آب نم  با دقيقه، آب آنها تخليه و    

   . گرفتندقرار% ٥ درآب نمك دوباره و
B‐        فاصله هر   دقيقه و  ٩٠ براي دسته دوم اين مدت زمان 

   . بوددقيقه ٤٥ ،%٣آب نمك  شستشو با
C‐        فاصـله    دقيقه و  ١٢٠ طول اين مدت براي دسته سوم
  . دقيقه بود٦٠شستشو  هر

D‐بدون شستشو ( نمونه شاهد (  
طعـم   و  از لحـاظ بـو     هـا   هكيفيت فيل ـ  براي ارزيابي    سسپ
 شد و  دقيقه بخار پز  ١٠مدت  ه   را ب   گروه هر گرم فيله از  ١٠٠

  ).١ شكل (مورد ارزيابي قرار گرفتمعيار تصويري  روش با
  

  مرحله تكميلي

 %٦اسـيد اسـتيك      و% ١٠ درآب نمك    تهيه شده ي  ها  هفيل
  دماي  در )ماهي به محلول   (١  به ١روز به نسبت  ١٠مدت  ه  ب

مدت زمـان ايـن مرحلـه       .  شدند  قرارداده سلسيوسدرجه   ٥
  ).٢٤ ( بودمحل نگهداري ماريناد متفاوتدماي بسته به 

 كيفيـت بافـت      بهبـود  پايان مرحله مقدماتي به منظـور      در
مـدت  ه   به روش بن ماري ب     Bي گروه   ها  هماهي، نيمي ازفيل  

نيمــي بــه  و) B1 ( قرارگرفتــهگرمــايدقيقــه درمعــرض ١٠
  .شدندمرحله تكميلي وارد ) B2 (صورت خام
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  ...) Cyprinus carpio(پرورشيتوليد ماريناد از ماهي كپور                                     بررسي امكان                  ١٤

 

  بندي بسته مرحله

 درنمـك   ،D و A، B1،B2، C ،هـا   گروه همهاين مرحله    در
  به نسبت  موردنظر هاي  ادويه همراه با % ٥واسيد استيك   % ٥
د، ايـن   ارگرفتنقربندي    بسته مورد   )ماهي به محلول   (١  به ١

 امكـان فـساد بيولـوژيكي       كمينـه اسيد باتوجه بـه      غلظت از 
رف اسيد استيك گلاسيال درنظر گرفته      وكمترين ميزان مص  

توجـه بـه      با ها  گروههمه   از   بدست آمده سپس ماريناد   . دش
  روز از  ٢٠از گذشـت    پس  ) ١( جدول ي مندرج در  ها  ويژگي
از تكنـسين هـا مـورد ارزيـابي          نفـر  ٦ توسط   ،فرآوردهتهيه  

  . قرارگرفتندحسيويژگي 
   

  برداري  نمونهروش

مـايش هـاي تعيـين زمـان        آزبراي   برداري  نمونهي  ها  زمان
 در روز انبـارداري     ٩٠ مـدت    در روز يكبـار     ١٥ماندگاري هر 

پايـه   نمونـه بـر   ميزان   . بوده است  ،سلسيوسدرجه   ٥دماي  
) ١٩و ١(منـابع    هـاي مربوطـه در      شيوه نامـه   نوع آزمايش و  

  .باشد ميمتفاوت 
ــراي  تعيــين ارزش غــذايي نمونــه مارينــاد تهيــه شــده،  ب
  پروتئين، چربي، رطوبت و    گيري  دزهان (ياد شده هاي   آزمايش

 ٩٠و ٤٥ صـفر،    ( روزه،   ٤٥ زمـاني    هـاي    فاصله در) خاكستر
  .صورت گرفته است) روز
  

   آماريتجزيهروش 

 ٩٠ي مربوط به تعيين زمان مانـدگاري در مـدت           ها  همؤلف
 روش تجزيـه    بـا روز نگهداري و نيز نتايج آزمـون چـشايي،          

ب در حـدود    واريانس يك طرفـه و آزمـون دانكـن بـه ترتي ـ           
 نبـودن  يـا    بـودن تعيين دقيـق    براي  ،  %٩٩و   %٩٥اطمينان  
 مورد ارزيـابي  SPSS   برنامه نرم افزاريبا دار معنياختلاف 

  . قرار گرفتند
   

  نتايج

 ٥معيـار تـصويري      روش   با تكنسين و    ٦ به وسيله    ها  هنمون
 دهنـده   نشانحروف لاتين   .  مورد ارزيابي قرار گرفت    اي  هنقط

 و متفاوت  همانندحروف  . يانگين آماري است  نتايج مقايسه م  
 %٩٩ در سـطح  دار معني اختلاف   بود يا نبود  به ترتيب نشانه    

)P < 0.01 (بهترين مدت ياد شدهبا توجه به نمودار . است 
) Bنمونـه    ( دقيقـه  ٩٠ هـا   هبوزدايي فيل براي  زمان شستشو   

  .شدتعيين 
  

 
  

 معيار تصويريروشپايه  بر A ,B ,C ,Dهاي   آماري نمونهتجزيه امتيازبندي و ‐١شكل 
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 ١٥                                                                                                              ١٩ تا ١١ ، از صفحه١٣٨٨، بهار ١، شماره ٦٢نشريه شيلات، مجله منابع طبيعي ايران، دوره 

 

  
  %.٥ي متفاوت شستشو در آب نمك ها زماني ماريناد تهيه شده در ها ه از نمونحسيهاي  ويژگي ارزيابي ‐١ جدول

   پاسخ دهندگان بر حسب درصدشمار

  مزه ترشي  بوي اسيد يا ترشي  شكل ظاهري  مواد رسوبي وجود  ماريناد
وضعيت 

  بافت
  رنگ بافت

ت درجه مقبولي
  نمونه

  كم  ميانه  زياد  سفيد تيره  نرم  سفت  كم  ميانه  زياد  كم  ميانه  زياد  بد  ميانه  خوب  صفر  كم  ميانه  زياد  نمونه
  ١٠  ٣٥  ٥٥  ٨٥  ١٥  ٣٨  ٦٢  ٥  ٦٥  ٣٠  ٥  ٦٠  ٣٥  ٨  ٤٧  ٤٥  ٥  ٥٥  ٤٠  ٠  Aنمونه 
  ٥  ٢٠  ٧٥  ٩٥  ٥  ٩٥  ٥  ٥  ٧٥  ٢٠  ٥  ٦٥  ٣٠  ٠  ٢٠  ٨٠  ١٠  ٦٥  ٢٥  ٠  *B1نمونه 
  ٥  ٣٥  ٦٠  ٩٠  ١٠  ٤٠  ٦٠  ٧  ٦٨  ٢٥  ٣  ٦٤  ٣٣  ٠  ٣٠  ٧٠  ٨  ٥٢  ٤٠  ٠  B2نمونه

  ٧  ٣٣  ٦٠  ٨٨  ١٢  ٤٥  ٥٥  ٥  ٦٧  ٢٨  ٥  ٦٠  ٣٥  ٥  ٤٥  ٥٠  ١٠  ٤٠  ٥٠  ٠  Cنمونه 
  ٢٢  ٥٣  ٢٥  ٧٥  ٢٥  ٣٢  ٦٨  ٠  ٥٨  ٤٢  ٠  ٦٢  ٣٨  ٢٩  ٤٦  ٢٥  ٥  ١٥  ٦٠  ٢٠  نمونه شاهد

  
  . بود B1 نتايج بدست آمده بالاترين درصد مقبوليت مربوط به نمونهپايهبر .  صورت گرفتليتآزمون مقبو روش با تكنسين ٦توسط بندي  بسته روز از مرحله ٢٠اين ارزيابي پس از گذشت 

  
  ناد و فيله خام ماهي كپور پرورشي مقايسه ارزش غذايي ماري‐٢ جدول

  TVN       P.V  خاكستر  رطوبت  چربي  پروتئين  
  ٣/٠  ٥٩/٥  ٣٦/١  ٦٣/٧٦  ٣٩/٥  ١٧/١٧  فيله خام
  ٣/١  ٨/٩  ٧٢/٤  ٧٥/٧١  ٥٥/٦  ٥/١٣  ماريناد

  %+٣٣/٣٣٣  %+٣١/٧٥  %+٠٦/٢٤٧  ‐%٣٧/٦  %+٥٢/٢١  ‐%٣٧/٢١  درصد تغييرات ارزش غذايي در ماريناد توليدي
  .باشد ميدهنده درصد كاهش ارزش غذايي ماريناد توليدي نسبت به فيله خام  دهنده درصد افزايش و علامت منفي نشان علامت مثبت نشان
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  ...) Cyprinus carpio(پرورشيتوليد ماريناد از ماهي كپور                                     بررسي امكان                  ١٦

 

  
   درجه سلسيوس٥±١ روز انبارداري در دماي ٩٠ن زمان ماندگاري در نمونه برتر ماريناد توليدي در طول  نتايج آزمايش هاي تعيي‐٣ جدول

     شاخص
  زمان 

شمارش كلي 
  )١٠/١رقت (باكتريايي 

P-Value 
  )زمايشآميانگين سه  (

TVN 
  )ميانگين سه آزمايش (

PH 
  )ميانگين سه آزمايش (

  c٧٧/٣  a٧/٧  a١٨/٠  منفي  صفر
  b٥٨/٣  a٧/٧  ab٢٤/٠  منفي  ١٥روز 
  a٢٩/٣  a٧/٧  bc٣٢/٠  منفي  ٣٠روز 
  a٣١/٣  b٨/٩  c٤٠/٠  منقي  ٤٥روز 
  a٣١/٣  b٨/٩  d٧٣/٠  منفي  ٦٠روز 
  a٢٩/٣  b٨/٩  e٩٠/٠  منفي  ٧٥روز 
  a٢٨/٣  b٨/٩  f٣٠/١  منفي  ٩٠روز 

  ٤٠٤/٣                             ٩/٨                            ٥٨١٤/٠                           ‐ ‐ ‐ ‐            ميانگين كل     
  ٠٣٤/٠                         ١٤٧/١                             ١٥٤/٠                            ‐‐ ‐ ‐              واريانس        

    ٤٠٤/٣ ±٠٤٠/٠                 ٩/٨ ±٠٧١/١                 ٥٨١٤/٠±٣٩٢٩٧/٠                  ‐‐ ‐ ‐   انحراف استاندارد±ميانگين 

  باشد مي درصد ٥ي دار معنيي نگهداري متفاوت در سطح ها زمانهر يك از شاخص ها در دار معنيحروف متفاوت در هر ستون بيانگر اختلاف *

  

  ثبح

  رزش غذايي ماريناد توليدي ا

 از مرحلـه    پـيش  تـا ) نمونـه بهينـه    (B1افت وزني نمونـه     
ن ميزان پس از مرحله تكميلي      اي   هكبود   % ٢٧/ ٢٥تكميلي  

 انجـام شـده بـر روي        هاي  بررسيپايه   بر   .ديرس% ٥٥/٢٧به  
 ،علـت عمـده كـاهش وزن      ) ٨ (فـرآوري شـده   هاي    فرآورده

 ،باشـد  مـي هاي محلول  پروتئين خروج بخشي از آب بافتي و 
 شـود   مي فرآوردهكه موجب تغييراتي درميزان ارزش غذايي       

 مـواد   بـا  ايـن كـاهش را      قـسمتي از   نتـوا   مي كه   )٢جدول(
جبـران  بندي    بستهمرحله   در ها  هافزودني مجاز و طعم دهند    

علت افزايش خاكستر در ماريناد توليدي نسبت       ). ٢٣ (دنمو
 در مرحلــه هــا ادويــهبــه فيلــه خــام خــروج آب و افــزودن 

  ).٢٠ (استبندي  بسته
   

  شمارش كلي باكتريايي

شانگر نوفيليك  مزي هوازي   ها  باكتريرسي شمارش كلي    بر
 درنمونـه بهينـه     هـا   بـاكتري مناسب براي رشد      شرايط نبود

 ٥دمـاي    انبـارداري در     روز ٩٠ماريناد توليد شده درمـدت      

علت ايجاد اين شرايط نامساعد را      . باشد  مي سلسيوسدرجه  
  : به صورت زير شرح دادتوان مي
 رشـد را    بيـشترين  ٧ نزديك به    pH در   ها  باكتري بيشتر ‐

  باشـند   و نمو نمي    قادر به رشد   ٥/٤ كمتر از    pH در    و دارند
ي جـنس   هـا   بـاكتري ) ١٦ (ي علمـي  هـا   هيافتپايه  بر   .)١٤(

Aeromonas ،Bacillus ،Clostridium،  
Salmonella،Staphylococci   به ترتيب درpH   كمتـر 

پـس  . د بـود  ن قادر به رشد نخواه    ٥ و ٩/٤ ،٥/٤،  ٥/٤ ،٩/٥از  
امكـان  ) ٤/٣±٠٤/٠( pH ميانگينرات  باتوجه به دامنه تغيي   

 درنمونه ماريناد تهيه شده وجـود       ياد شده ي  ها  باكتريرشد  
  . ندارد

 اسـيلوس، كلـستريديوم و    بي جنس   ها  باكتريهمچنين   ‐
 قادر به رشد    )سلسيوس درجه   ٥ ( يخچال  دماي  در سالمونلا
 .نمو آنها جلوگيري به عمل مي آورد رشد و سرما از نبوده و

 ـ    ك طعام درماريناد و   كاربرد نم  ‐  بافـت   درونه  نفـوذ آن ب
 ريـز   هـر ) ٧،  ٦،  ٤ (.شود  ميماهي سبب كاهش فعاليت آبي      

توجـه   با. د رشد كند  توان  مي درفعاليت آبي معيني     موجودي
محلول  دربندي    بسته درمرحله   ياد شده نكه مارينادهاي   اي  هب

 ٩٧/٠ در حـدود  دارند كه فعاليت آبي آن       قرار% ٥آب نمك   

Archive of SID

www.SID.ir

www.sid.ir
www.sid.ir


 ١٧                 ١٩ تا ١١ ، از صفحه١٣٨٨، بهار ١، شماره ٦٢نشريه شيلات، مجله منابع طبيعي ايران، دوره 

 

 شرايط نامناسب براي رشـد      دهنده  نشاناين امر   . )١٨ (تاس
شـدن زمـان جوانـه زدن اسـپور هـا            طولاني تر   و ها  باكتري

 هـا   بـاكتري البته مخمرهـا وكپـك هـا بـه نـسبت            . باشد  مي
بنـابراين امكـان رشـد مخمرهـا        .  آبي كمتري دارند   نيازهاي

  ).٢٠ ( دارد وجودي توليديوكپك ها درمحيط مارينادها
   

  )P.V( يدانديس پراكسا

 اوليه اكسيداسيون مواد چـرب اسـت وبـه          نتيجهيد  سپراك
 بيشتر باشـد     كه درجه غير اشباع روغنها      اندازه رطور كلي ه  

روغن ويا ماده چرب آمادگي بيـشتري بـراي اكـسيداسيون           
 بـه حـد معينـي برسـد      ميزان پـر اكـسيد  هنگامي كه . دارد

 مـواد فرارآلـد ييـدي و        پذيرفتـه و    صورت تغييرات مختلفي 
جاد شده  اي  ههمچنين اسيدهاي چرب بازنجيره كوتا     ستني و 

. طعم نامطبوع مواد چرب موثر مي باشـند        كه در ايجاد بو و    
 سبب  طور مستقيم   بهپراكسيد ايجاد شده گرچه     براي  بدين  

درجـه   طعم نـامطبوع مـوادچرب نيـست، ولـي معـرف           و بو
انـديس پراكـسايد نمونـه      . باشـد   مـي پيشرفت اكسيداسيون   

روز آزمـايش سـير صـعودي       ٩٠ تهيه شـده درطـول       ماريناد
روند تغييرات افزايش   پس  روز چهل وپنجم به       كه از  ،داشته

پايـه  علت ايـن تغييـرات بـر        . دهد  ميقابل توجهي را نشان     
جـاد  اي   هآن است ك ـ  ) ٢١ (و تاكي گوشي  ) ١٣ (گزارش بورد 

 ندي صورت مي پـذيرد و     ه ك  بسيار ب   اول پراكسيد درمراحل 
غيره  و دما،  ريگهداشرايط ن ،  سب نوع روغن  اين مرحله برح  
 ،پـس از آن  چند ماه تغيير كند و   چند روز تا   ممكن است از  

بـه عنـوان كاتـاليزور       خـود  ايجاد پراكسيد تـسريع شـده و      
مجاز حـد . درتسريع اكسيداسيون روغن شركت مـي نمايـد       

 اسـتاندارد   بنـابر   و ٥ كمتـر از     در روش لي    باپراكسايد   عدد
ميلي اكي والان پراكسيد درهـزار       ١٠ز  متر ا  ك  در المللي بين

پراكسايد ميزان   .)١٣و  ١ (باشد  مي دار  معني گرم ماده چرب  
لي اكي والان   ي م ٣/١ها    آزمايش روز پايان   در ياد شده نمونه  

 وضـعيت   دهنده  نشانهزار گرم ماده چرب بوده است كه         در
 مــدت انبــارداري در عامــللحــاظ ايــن  مارينــاد از مطلــوب

ي مختلـف   هـا   ه انجام شده بر روي گون     هاي  بررسي .باشد  مي
ماهيان منجمد شده در طول زمـان انبـارداري بيـانگر ايـن             
است كه نرخ رشد اين عامل نسبت بـه مارينـاد توليـدي از              

، دمان امر تابع    اي  هك) ١٠ و ٩ (سرعت بالاتري برخوردار است   
مدت زمان انبارداري، گونه ماهي، شرايط مختلف آزمايش و         

  . استفرآورده فرآوري
   

TVN )ر فراهاي كل نيتروژن( 

ي هـا   ميكـروب اثـر فعاليـت      بيش در  تجزيه پروتئين كم و   
  فرارنيتروژنهمربوط به خود ماهي است كه سبب توليد مواد 

هـاي مهـم     مشخـصه  بـه عنـوان يكـي از         عاملاين  . شود  مي
 پايـه  بـر  .شـود   مـي درتعيين فساد مواد غذايي بـه كـاربرده         

 درحـدود   TVNقابـل قبـول     ميـزان   هاني  استانداردهاي ج 
بـر  . باشـد   مي )١ ( گرم ماده گوشتي   ١٠٠ در گرم  ميلي ٥/١٦

يـاد   گفت نمونـه     توان  مي) ١١ ( علمي اخير  هاي  بررسيپايه  
، )>٠٥/٠P ( ٩/٨ +TVN٠٧١/١  تغييرات ميانگين  باشده

زمـان انبـارداري     دامنـه مطلـوب در     درعامـل   ازلحاظ ايـن    
ناد تهيه شـده از مـاهي كپـور    ماري TVN .قرارداشته است

 از مرحلـه    پـيش  گرمـايي  چرخـه پرورشي به علـت اعمـال       
تكميلــي، كــه ســبب تجزيــه پــروتئين هــا و افــزايش مــواد 

  توليـدي  هماننـد هـاي     فرآورده، نسبت به    شده فرار   نيتروژنه
  .دهد ميافزايش محسوسي را نشان ) ٢(

  
 pH  

 ك ودرنمونه ماريناد توليدي باتوجه به غلظت اسـيد اسـتي        
درطـول دوره   %) ٥ونمـك   % ٥اسيد اسـتيك    ( مصرفيمك  ن

.  نزولـي بـوده اسـت      تا حدودي  pHانبارداري روند تغييرات    
سرعت اين تغييرات پـس از روز سـي ام نگهـداري كـاهش              

 ديـده  توليـدي  فـرآورده  pH  يافته و يك تعادل نـسبي در 
، دو روز   )٢ (همانندهاي    فرآوردهن تعادل در    اي  هشده است ك  

ــه از پــس  ــستهمرحل ــساد . گــزارش شــده اســتبنــدي  ب ف
ن اي ـ  هك ـ) ١٨ (شود  مي محيط   pHبيولوژيكي باعث افزايش    

 شــرايط نامــساعد بــراي رشــد دهنــده نــشانتعــادل نــسبي 
      .باشد ميها ريز موجود و ها باكتري

 كه زمان   شود  مي پيشنهاد   ، نتايج بدست آمده   بنا به  در كل 
 عوامـل   همـه  زيـرا    . روز باشد  ٩٠ توليدي   فرآوردهماندگاري  

  . در شرايط مطلوب قرار داشته اندياد شده
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  ...) Cyprinus carpio(پرورشيناد از ماهي كپور توليد ماريبررسي امكان                                                      ١٨
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Abstract 
In this research three formula for production of marinade from farmed Carp (Cyprinus carpio) were 

studied. For reducing high fishy flavour of Carp meat, it was washed with 5% salt solution for 60, 90 
and 120 minutes. According to the result of the taste panel, the sample which was washed for 90 
minutes ranked as the best due to its organoleptic properties. From this fish meat with the same 
formula two types of marinade were made. The first one with raw meat and second one with steamed 
cooked meat. The taste panel prefered the marinade with cooked meat. The samples were refrigerated 
at 5±1ºC. The refrigrated samples were tested at a scheduled interval of 15 days for 90 days for 
changes in their organoleptic properties, pH, Peroxide value, Total Volatile Base and Total Count of 
Bacteria. The results showed that after 30 days of the storage the pH of all the samples reached to 3:1 
while the Peroxide Value ranges between 0.8-1.3 milli equivalens/Kg but the amount of Total Volatile 
Base for the samples was 9:8 mg/100gr and did not show some changes after 45 days of storage. The 
Total Count of Bacteria for all the samples was negative. According to these results, the shelf life for 
this marinade can be recommended to be 90 days at 5±1ºC.    
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