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 شیلات مجله 
  88 تابستان ، دوم، شمارهومس                                                                                                                                                                                  سال 

  

  ای  حسی خمیر ماهی تولید شده از کپور نقرههای ویژگی بررسی تغییرات شیمیایی و
(Hypophthalmichthys molitrix)   گراد  درجه سانتی-18در طول نگهداری در سردخانه  

  
  2 سهراب معینی و1سارا قراگوزلو*

  ، علوم وتحقیقات تهرانآزاد اسلامی، واحد ارشد شیلات، دانشگاه   یکارشناسآموخته  دانش1
  مهندسی غذایی دانشگاه تهران تم گروه علوم وسدانشیار دانشکده بیوسی2

  
  

  چکیده
 فرمول شماره سه که 3های چشایی با استناد بر سه فرمول تهیه و براساس آزمایش 2ای نقره کپور 1در این بررسی خمیر ماهی   

 5/3 ، درصـد روغـن مـایع      5 ، درصـد شـیرکم چـرب      10 ، درصد نشاسته  3 ، درصد گوشت تازه ماهی کپور سرگنده      70حاوی  
 ،درصـد نمـک    1 ، درصـدکازئین  75/1 ،مـرغ   درصد تخم  2 ، درصد آبلیمو  3سدیم،   درصد آلژینات 5/0 ،فرنگی درصد رب گوجه  

 2نمونـه    ،)شـاهد  (1 نمونـه . سپس این محصول به سه قسمت تقسیم گردیـد        . انتخاب شد بود،   های مختلف  درصد ادویه  5/0
 هـا منجمـد و     نمونـه  . بودنـد  )BHA اکسیدان  درصد آنتی  01/0ی  حاو (3 و نمونه  4)BHA اکسیدان درصد آنتی  01/0 حاوی(

 ،6، عـدد پراکـسید    5های میکروبـی   گراد نگهداری شدند و آزمایش      درجه سانتی  -18سردخانه در   در   ماندگاریبرای تعیین زمان    
T.V.N7 انجـام   )روز 90- 60-30-15-0( شـده   در فواصل زمانی مـشخص     ،8چرباسیدهای   گیری تعیین و اندازه  چشایی    و 

 روز  60 بعـد از     10-4ها در رقـت    دهد که تعداد کل باکتری     های انجام شده برای تعیین زمان ماندگاری نشان می         آزمایش. فتگر
 T.V.N خمیر ماهی از لحـاظ    . تواند عامل تعیین زمان ماندگاری باشد       شمارش میکروبی نمی   بنابراین نگهداری به صفر رسید،   

  بـا  .دگاری باشـد  تواند عامل تعیین زمان مان      می T.V.N  بنابراین ،از حد مجاز گذشت    ت و  روز روند افزایشی داش    90در مدت 
  .دونماستفاده عنوان عامل زمان ماندگاری  هتوان ب  نمیدقت پاییندلیل  به نیز از این عاملتوجه به تغییرات پراکسید، 

  

  ای کپور نقره ری،زمان ماندگا خمیر ماهی، ،BHAآنتی اکسیدان  ،اسید چرب :های کلیدی واژه
9

  

  مقدمه
نیاز روزافزون جمعیت جهـان بـه مـواد غـذایی و اندیـشه              

 ایجاد اشتغال موجـب رشـد و       مد هرچه بیشتر و   آکسب در 
وری و صنایع شیلاتی در جهان شـده      آتوسعه تکنولوژی فر  

های به عمل آمـده   رغم پیشرفت  در کشور ما نیز علی     .است
ــصولات آنهـ ـ   ــان و مح ــه آبزی ــد و عرض ــوز در تولی ا هن

  دید که از تغییر شکل ماهیـهای غذایی دریایی ج وردهآفر

ها و کارخانجـات فـرآوری تهیـه و عرضـه            توسط دستگاه   
 شود، از تنوع لازم برخوردار نیست و ایـن وضـع طبعـاً              می

باعث عدم عرضه محصولات گوناگونی شده اسـت کـه از           
ایـن در حـالی اسـت کـه          .آبزیان قابل تهیه و تولید اسـت      

عنــوان غــذای ســلامتی،     زه مــصرف مــاهی بــه  امــرو
 ثر در درمـان برخـی     ؤها و م    کننده از انواع بیماری    پیشگیری
  ن علوم تغذیهایید دانشمندان و متخصصأورد تـها م بیماری

                                                 
1- Fish Paste 
2- Hypophthalmichthys Molitrix 
3- Organoleptic Properties 
4- BHA (Butylated Hydroxy Anisole) 
4- Total Count 
6- Peroxide Value 
7- Total Volatile Nitrogen 
8- Profile Fatty Acid 

  sara_gharagozloo@yahoo.com:  مسئول مکاتبه-*
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مین و قـرار دادن آن در سـبد غـذایی خـانوار از              أبوده و ت  
  .)5( های متولیان تولید و امور تغذیه است  دغدغه

ر ماهی و آبزیان در ایران حاکی از آن ارزیابی بازا
است که از نظر گرایش و تقاضای کم مردم برای مصرف 

ر موقعیت  آبزیان دغذایی پروتئینی، عموماً  انواع مواد
 این در حالی است که مصرف .اند مناسبی قرار نگرفته

یافته از آهنگ رشد سریعی   آبزیان در کشورهای توسعه
رغم وجود منابع ماهی قابل توجه    اما علی،برخوردار بوده

طور فصلی و   به تقاضای مصرف ماهی عموماًدر ایران
 دلایل این امریکی از مهمترین . است ه مقطعی بود

کننده در تمیز کردن و آماده طبخ نمودن  مشکلات مصرف
اگرچه  .ماهی است که نیاز به تجربه و صرف وقت دارد

 د اما در موردها عمومیت دار این امر برای کلیه ماهی
زیرا . برخوردار است ای ماهیان پرورشی از اهمیت ویژه

ا فصل استحصال و فروش ماهی پرورشی از اواسط پائیز ی
دریایی در  انواع ماهیان اوایل بهار یعنی همزمان با ورود

ریزی شود  ای برنامه  لذا باید به گونه.گیرد بازارها انجام می
اما .  قابل عرضه باشندکه این ماهیان در تمامی طول سال

های پرورش ماهی به لحاظ پایان دوره پرورش آتی  کارگاه
. ناچار به تخلیه استخرها و فروش ماهی خود هستند

که مشکل  بر این آوری ماهیان پرورشی علاوه بنابراین عمل
 کردن و آماده طبخ کردن ماهی  کننده را در تمیز مصرف

کند  ان را فراهم میسازد، از سوی دیگر این امک مرتفع می
 ماه از 6-4 (هایی که طی مدت زمان محدود که ماهی

تدریج و در تمامی سال به  شوند به  استحصال می)سال
  ).6( بازار عرضه گردند

از سویی با توجه به استراتژی شیلات ایران در 
های پرورش  های اخیر در حمایت و توسعه کارگاه ل  سا

کنندگان از آهنگ  رفماهیان گرمابی میزان تقاضای مص
لذا اهمیت . است  تری برخوردار بوده رشد سریع

های غذایی مختلف از  آوری و تولید فرآورده عمل
کپورماهیان در توسعه صنعت پرورش ماهی گرمابی کشور 

های روشنی برای هر دو   ما بیش از پیش روشن بوده و افق
. آوری به ارمغان خواهد آورد ت پرورش و عملصنع

در سطح ) ماهیان پرورشی(ری این نوع ماهیان آو عمل
و به ) صنعتیغیر( در مقیاس خرد هعمدطور  بهکشور 

هایی نظیر ماهی شور و  سبک سنتی و در تولید فرآورده
شود که آمار دقیقی از تولید این  ماهی دودی محدود می

ین تولیدات  ا اما ظاهراً،ها در دست نیست وردهنوع فرآ
ارهای محلی بوده که در مجاورت گوی تقاضای باز جواب

ها  مراکز پرورش متمرکز هستند اگرچه این فرآورده
عنوان  میزان کم در بازار شهرهایی مثل تهران به به

قیمت عرضه  ی لوکس و تا حدودی گرانها هفرآورد
از سوابق تولید دیگر کشورها نیز آماری در . شوند می

 کپور است که منابع متعددی آمده  اما در.دست نیست
شده،  های منجمد، دودی، کنسرو صورت فرآورده ماهیان به

شده نظیر فیش  های چرخ سوسیس، کالباس، انواع فرآورده
برگر و انواع کنتاکی در مقیاس صنعتی و نیز انواع غذاهای 

شده، کبابی، انواع سالاد،  صورت پخته و سرخ خانگی به
اده قرار خمیر مورد استف و) ماریناد(ها، ترشی  انواع سوپ

  .گیرد می
فیش پیست در واقـع خمیـر مـاهی مخلـوط شـده بـا               

دهنده، روغن   های مختلف مانند نشاسته، مواد طعم      افزودنی
 مسازی برروی خمیر آن انجا     غیره که عملیات یکنواخت    و

هـای    در قـوطی   ،شده و بافت یکنواختی پیدا کـرده اسـت        
ای یا فلـزی کـه از نظـر ضـخامت کمتـر از               مختلف شیشه 

پـس   شود و  های کنسو معمولی هستند قرار داده می       طیقو
بندی و پاستوریزاسیون یا استریلیزاسیون بـه بـازار           از درب 

دلیـل   برای مـصرف بـه  این فرآورده    .گردد    ه می یمصرف ارا 
صورت مارمالاد برروی نان قابل استفاده        به ایجاد بافت نرم  

  ).5( باشد می
مـزه خـاص     علت طعم و    گوشت طبیعی ماهی کپور به    

بـا  . باشـد   کنندگان نمـی    آن چندان مورد پسند ذائقه مصرف     
مـدت    شستشوی گوشت چرخ شده ماهی با آب نمـک بـه          

توان، این بو و طعم خاص را از بین برد و یا              زمان لازم می  
  .کننده تعدیل نمود  قبول برای مصرف به اندازه قابل
 مهمترین روش نگهداری محـصولات دریـایی        ،انجماد

یندهای اکسیداسیونی  آبا این وجود ادامه فر     ).29( اشدب  می
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ــاهی  و ــی م ــدرولیز چرب ــا هی ــرات  ،ه ــروز تغیی ــث ب  باع
ای در دوره انجمـاد و در نتیجـه کـاهش کیفیـت               ناخواسته

ه أثر از نحـو  میزان این تغییـرات مت ـ    .)8( شوند  محصول می 
انجماد . باشد  دمای نگهداری و نوسانات دمایی می      ،انجماد

های یـخ سـبب افـزایش غلظـت          تشکیل کریستال ماهی با   
ترکیبات آلی در فـاز مـایع گردیـده کـه در نتیجـه               نمک و 

 دناتوره شده و   های عضله دهیدراته و    ممکن است پروتئین  
های  در بسیاری از گونه   . یا غشاهای سلولی تخریب گردند    

متیـل آمـین     متیل آمین اکسید توسط آنزیم تـری       ماهی تری 
 .)26( شود متیل آمین تجزیه می    ید و دی  اکسیداز به فرمالدئ  

که ایـن عامـل باعـث بـروز طعـم نامناسـب در فـرآورده                
  .شود می

توسـط  ( با طعـم مناسـب     هدف این تحقیق تهیه خمیر    
) فیش پیـست  (ای   از ماهی کپور نقره   ) شستشو با آب نمک   

گیری تغییرات اسیدهای چرب و تعیین     اندازه شناسایی و  و
 در BHAاکـسیدان   تفاده از آنتـی  اس ـ  با زمان ماندگاری آن  

  .گراد بود  درجه سانتی-18خانه سرد
  

  ها  مواد و روش
 یدیـد   ،غلـیظ  اسـید سـولفوریک    :مواد مصرفی مورد نیاز   

 ،نوترینت اگار، ظروف یکبـار مـصرف   پترولیم اتر،  پتاسیم،
چـسب    هگزان، سـود پـرک،     -n،  سرم فیزیولوژی، متانول  

ید پتاسـیم متـانولی     متیل رد، هیدروکس  ،  آب مقطر  نشاسته،
N    اسید بوریک، اسید استیک     ، کلرید سدیم، اکسید منیزیم ،

اسـتانداردهای اسـیدهای     سدیم خشک،  سولفات گلاسیال،
بوتیلیتـد   (BHAاکـسیدان    آنتـی  اسـتر،  چرب به فرومتیـل   
  .تهیه شده از شرکت مارک آلمان )هیدروکسی انیزول

 کلـدال،  دسـتگاه ماکرو   :هـا  مـصرفی و دسـتگاه    مواد غیر 
 001/0 ترازوی دیجیتـالی بـا حـساسیت         ،دستگاه سوکسله 

پـت، بـورت،     پـی (ای    ظروف شیـشه   ،باتور انکو ، آون گرم،
...). لن مایر، لوله آزمایش، سنگ جـوش، بـشر، قیـف و           ار

، )گـراد      درجه سانتی  500-600( کوره الکتریکی    ،چراغ گاز 
  دستگاه دیبونر،  نی، پتری دیش، پنس،   چی بوته  کاردک، هیتر،

کاغـذ    کـاتر،  ،تایمر، دستکش پلاستیکی   اد،ـجمـل ان ـونـت

ـــص ـــوگـاتـارومـاز گـاه گـــگـــی، دستـاف . )GC( یـراف
× 5890HP) mfilmµ25/0 ن دســـتگاهـدل ایــــمـــ

mmID 25/0m× 30، Bpx70(،     درجه حرارت ابتـدایی
رجه حرارت  د ،1µ1 گراد، میزان تزریق     درجه سانتی  155

، درجــه حــرارت گــراد  درجــه ســانتی250 ،کننــده تزریــق
  . نیتروژن بود،گراد و گاز حامل  درجه سانتی260 ،دتکتور

ای   کیلوگرم ماهی کپـور نقـره      53  پس از انتقال   :روش کار 
از یک اسـتخر ماهیـان گرمـابی در اوایـل           ( تازه صید شده  

وری آمرکز ملی فـر   (به محل فرآوری    ) 86سال   فصل بهار 
 شـده    بـا یـخ پوشـیده      1:1 که به نسبت     )انزلی بزیان بندر آ

  ها جهت تولید گوشت چرخ     سازی ماهی  مراحل آماده  بود،
 ارزیابی حـسی     این مراحل  ترتیب شامل   به . ایجاد شد  شده

 ،ها اساس علائم ظاهری آنها و توزین ماهی     رو دادن امتیاز ب   
و شستـشو بـا آب       ،زنی و تخلیه امعـاء و احـشاء        دم و سر
 934 ترتیـب   وزن و طول ماهیان مورد استفاده به       .رد بود س

ــرم ــانتی66/43  وگ ــر  س ــودمت ــامل  .  ب ــدی ش ــه بع مرحل
گیری با استفاده از دستگاه دیبونر و تهیه گوشـت           استخوان

پـس از آن گوشـت      . خالص چـرخ شـده و یـا فیلـه بـود           
وسـیله آب نمـک بـا        ای بـه   شـده مـاهی کپـور نقـره        چرخ
 دقیقه  15،  10،  5مدت    درصد به  3و   2،  1،  3/0های   غلظت
هـای    برای تهیه آب نمـک بـا غلظـت        . شدبار شستشو    یک

 . لیتر استفاده شد   100مختلف از ظروف استیل با گنجایش       
 و درجــه 3 بــه 1نــسبت گوشــت بــه آب بــرای شستــشو 

آب  .گراد بـود   درجه سانتی6-5حرارت آب در این پروژه      
. ه شــدتهیــ  درصــد3  و2 ،1، 3/0هــای  نمــک بــا غلظــت

 در مخـازن آب     ای  شده ماهی کپور نقـره     های چرخ  گوشت
ســپس در  .های مختلــف قــرار داده شــدنمــک بــا درصــد

هـای تـوری     وسـیله پارچـه     دقیقه به  15 و   10،  5های   زمان
 100 متر وعرض آنهـا در حـدود         2ابریشمی که طول آنها     

درصـد   .متر بود، عملیات آبگیـری صـورت گرفـت         سانتی
 طعـم و    ،آب نمک و همچنین بـو      درهای محلول    پروتئین

نظـر  طبـق   ها با اسـتفاده از روش هـدونیک و           بافت نمونه 
 شـد تعیین  ) Jelinek )1964کارشناسان خبره طبق روش     

از  نفر است که     20 ین روش تعداد داوران   ، در ا  )2جدول  (
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، طعـم و بـو امتیـاز        طریق ارزیابی حـسی بـه نـوع بافـت         
  .بوده  امتیاز هر صفت از صفر تا ن.دهند می

ر درصد نمک و زمان شستشو برای       پس از تعیین مقدا   
 خمیـر ، سـه فرمـول      ای  زدایی گوشت ماهی کپـور نقـره      بو

، شیر کم    کنجاله سویای خشک   ،اده از نشاسته   با استف  ماهی
فرنگــی،  مــرغ، رب گوجــه چــرب، روغــن، آبلیمــو، تخــم

بـرای  ). 1جدول  ( آلژینات، کازئین، نمک و ادویه تهیه شد      
 ابتدا گوشت   تحقیقای در این     ماهی کپور نقره  تولید خمیر   

 15مـدت    درصـد بـه  3/0شده ماهی که با آب نمـک        چرخ
گـراد    درجه سـانتی   -5 و دمای آن     دقیقه شستشو داده شده   

ی خوب و به  به آن نمک اضافه      وریخته    در دستگاه کاتر   بود،
مـرغ،    کـازئین، تخـم    شـامل ها    سپس افزودنی  .مخلوط شد 

 نشاسته محلول    و ی، آبلیمو، آلژینات  فرنگ سویا، رب گوجه  
هـا بـه      ادویه بعد از هم زدن   در شیر را به آن اضافه کرده و         

را  دستگاه کاتر مخلـوط      سپس با استفاده از    .آن اضافه شد  
بـه آن    در انتهـا     هم زده و برای تشکیل امولـسیون روغـن        

 در ظـرف    پس از هم زدن، امولـسیون حاصـل       . اضافه شد 
 و در اتوکلاو    بندی اتیلنی بسته   پلی های ای و یا پاکت    شیشه

 گراد بـود،    درجه سانتی  90ماری که دمای آن      را باز و یا بن    
 پـس از ایجـاد تعـادل        .گردید دقیقه پاستوریزه    45مدت   به

نها را در تونل انجماد یا دسـتگاه        آ ،ها با محیط   دمایی نمونه 
 30مدت   گراد به   درجه سانتی  -30اسپیرال با درجه برودت     

گـراد    درجه سـانتی   -18منجمد کرده و در سردخانه      دقیقه  
ــدند ــداری ش ــتفاده از  . نگه ــا اس ــپس ب ــایشآس ــای  زم ه

 ارگانولپیتیک نسبت به انتخاب فرمول بهینـه اقـدام گردیـد          
)11.(  

 بـا دو    BHA به ایـن نمونـه آنتـی اکـسیدان           در ادامه 
جهت بررسـی   ( درصد اضافه    02/0  درصد و  01/0غلظت  

 نسبت به نمونـه     خمیر ماهی گاری  میزان افزایش زمان ماند   
و یـک   ) اکسیدان در زمان نگهداری در سردخانه       فاقد آنتی 

. عنوان شاهد در نظر گرفته شـد       اکسیدان به  نمونه فاقد آنتی  
ها جهت بررسی زمـان مانـدگاری در سـردخانه           این نمونه 

 پارامترهــای نظیــر.گــراد قــرار گرفتنــد  درجــه ســانتی-18
، T.V.N پراکـسید،  خاکستر،،  )لدالجبه روش ک  (پروتئین  

، )1( )بـه روش آون   (، رطوبـت    )به روش سوکسله  (چربی  
ــمارش کل ــش ــاکترین ــل    ی ب ــوازی مزوفی ــای ه  و )2(ه

 )Chinivasgam ()11بـه روش    (های چـشایی     آزمایش
گیــری  شناســایی و انــدازه همچنــین. گیــری شــدند انــدازه

 وسـیله دسـتگاه گـاز گارومـاتوگرافی        اسیدهای چـرب بـه    
)GC ( تکتور  با د)FID (  بنـدی شـده در      طبق برنامه زمان

 90،  60،  30،  15،  0 روز در فواصـل زمـانی        90طی مدت   
ــه  ــذیرفت وزن نمون ــام پ ــا  روز انج ــود 150ه ــرم ب و   گ

روش آمـاری   . هـا در سـه تکـرار انجـام پـذیرفت           آزمایش
آنـالیز   (ANOVAاستفاده شـده در ایـن تحقیـق برنامـه           

  .بود )طرفه یکواریانس 
  

 ثنتایج و بح
  و 3 ،2،  1( های مورد نظـر    با تهیه آب نمک در غلظت     

و شستشوی گوشت طبق برنامه تدوین شـده        )  درصد 3/0
مقدار معین و انجـام      و مخلوط کردن آن با مواد افزودنی به       

ــایش ــدازه آزم ــروتئین  هــای چــشایی و ان ــدار پ ــری مق گی
 غلظت آب نمک و مـدت        اثر ،استخراج شده در آب نمک    

شـده   رات طعم و مزه گوشـت چـرخ        بر تغیی  زمان شستشو 
ای نتـایج    بررسی مقایـسه   .ای تعیین گردید   ماهی کپور نقره  

 کپـور   دست آمده از خمیـر مـاهی تهیـه شـده از مـاهی              هب
 ،های مشخص شسته شـد      که با آب نمک به غلظت      ای  نقره

 و  ای کپور نقـره  دهد رابطه عکس بین طعم ماهی        نشان می 
وسط آب نمک وجـود      ت های استخراج شده   مقدار پروتئین 

چه میزان پروتئین استخراج شده بیشتر گـردد        زیرا هر . دارد
در ایـن بررسـی     . شود به همان نسبت طعم ماهی کمتر می      

 ای کپـور نقـره    با شستشوی گوشت ماهی    فرض گردید که  
هـای مـشخص     های معین در آب نمک بـا غلظـت         مدت به
هـا نـسبت بـه شـاهد         توان تغییر در طعم و مـزه نمونـه         می
ها بیـانگر    دست آمده از این آزمایش     هنتایج ب . وجود آورد  هب

بو کردن گوشت مـاهی فیتوفـاگ         که برای بی   بوداین نکته   
مـان   درصـد و مـدت ز      3/0باید از آب نمـک بـا غلظـت          

در این حالـت گوشـت      .  دقیقه استفاده شود   15شستشوی  
بـسیار  نیـز   و بافـت آن      طعم ای فاقد بو و    ماهی کپور نقره  
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 و در عـین حـال ارزش غـذایی          شـود   میم  خوب و منسج  
 باشـد   مـی  ) درصـد پـروتئین    2/14( نماید  میخود را حفظ    

  ).2جدول (
های انجام شده روی ماهیان ریز مشخص  طی بررسی

های،  ها از سه نوع پروتئین به نام شد گوشت آن
های  ، پروتئین) درصد80 تا 70( ساختمانی های پروتئین

 3( و ازت غیرپروتئینی ) درصد30  تا25(سارکوپلاسمیک 
یکی از خواص ). 15 (تشکیل شده است) درصد

الذکر حلالیت آنها در آب و آب نمک  های فوق پروتئین
و ) 1994 (Fukطبق بررسی ). 27(باشد  می

Hashimoto) 1965 (مربوط به ،بو و طعم ماهی 
 دسته های پروتئینفرار است که از تجزیه شدن های  آمین

 با شستشوی .گردد رپروتئینی ناشی می، دوم و ازت غیاول
شده ماهی با آب نمک در مدت زمان لازم  گوشت چرخ

توان از بین برد و یا به اندازه  این بو و طعم خاص را می
 Fukطبق تحقیقات . تعدیل نمود، کنند قبول مصرف قابل

های  میزان پروتئین) 1965( Hashimotoو ) 1994(
ن، گلوبولین و آنزیم سارکوپلاسمیک که شامل میوآلبومی

وجود آمدن تفاوت در طعم و  هتواند علت اصلی ب است می
های سارکوپلاسمیک در   از طرفی پروتئین،مزه ماهی باشد

  .باشند آب نمک رقیق و آب محلول می
های انجام شده برروی خمیر ماهی       طبق نتایج آزمایش  

 درصـد گوشـت    70 با دارا بودن     3فرمول شماره    فیتوفاگ،
مبنـای  . عنوان نمونه انتخـاب گردیـد   اهی فیتوفاگ به تازه م 

  ).1جدول (انتخاب آن، آزمایش ارگانولپتیک بود 

  ای  ماهی کپور نقرهخمیرها و انتخاب فرمول بهینه جهت تولید های فرمول ویژگی-1جدول
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1  50  8  8  15  7  5/3  5/0  3  2  75/1  1  05/0  
2  60  5  5  15  5  5/3  5/0  3  2  75/1  1  05/0  
3  70  -  3  10  5  5/3  5/0  3  2  75/1  1  05/0  

  
  ای بوی ماهی کپور نقره بافت طعم و های محلول در آب،  اثر یکبار شستشوی نمونه با آب نمک برروی درصد استخراج پروتئین-2جدول

   درصد3ب نمکآ   درصد2ب نمک آ   درصد1ب نمک آ  درصد 3/0ب نمک آ

زمان 
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5  2/0±6  

2/0±9  

1/0±7  

9/1/0±
15  

8/0±8  

1/0±9  

0±7  

1/0± 
14/9  

1/0±8  

2/0±6  

7/0±6  

07/0±1/
11  

1/0±8  

1/0±6  

8/0±6  

2/0±2/9  

10  5/0±8  

0±9  

8/0±8  

1/1/0±
15  

2/0±8  

2/0±9  

6/0±7  

1/0±2/
14  

3/0±8  

0±6  

1/0±6  

07/0±4/
10  

6/0±8  

9/0±6  

1/0±6  

2/0±5/8  

15  3/0±9  

5/0±9  

4/0±9  

2/1/0±
14  

2/0±8  

8/0±9  

1/0±7  

07/0±5/
13  

6/0±8  

5/0±6  

1/0±6  

07/0±8/9  

8/0±8  

0±6  

5/0±6  

1/0±8/7  

 )±SD (    انحراف معیار     )9امتیازات از صفر تا (
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لیپتیکی توسـط کارشناسـان     های ارگـانو   نتایج آزمایش      
، رنگ، قوام بافت، طعم و      چشایی برروی مقیاس شدت بو    

  درصـد  01/0 نمونـه شـاهد، نمونـه حـاوی        مزه مـاهی در   
BHA درصـد    02/0 نمونه حـاوی    و BHA    طبـق روش 

Chinvasagam )1990 (     مورد آزمایش قـرار گرفـت در
ــین  ایــن روش درجــه مقبو  9لیــت ویژگــی مــورد نظــر ب

ایـن  . امتیازبندی شده اسـت   ) بدترین (و صفر  )ترینممتاز(
کننـده گوشـت     ها به صفت مورد نظر توسط آزمایش      امتیاز

برحسب مقبولیـت آن ویژگـی       ورده مورد نظر  آماهی یا فر  
  ).3 جدول(شود  ده میدا

 ارائـه شـده     3بررسی نتایج ارگانولپتیکی که در جدول       
 امتیـازات داده     بیانگر این موضوع است که میـانگین       ،است

 خمیـر مـزه و بـوی     طعـم و ، بافـت  ،شده به رنگ و شکل    
 روز در   90 از گذشت مدت زمـان       ای پس  ماهی کپور نقره  

فتـه  تـدریج کـاهش یا     گـراد بـه    جه سانتی  در -18سردخانه  
 Chinvasagamمطالعــات انجــام شــده توســط . اســت

روی صـــــفات   کـــــه بـــــر)1973( Love و )1990(
تـون منجمـد شـده انجـام        قباد و  ،لپتیکی ماهیان کاد  ارگانو
 . اعلام نموده است   6قبول را امتیاز      حداکثر امتیاز قابل   ،شد

 مـاهی کپـور     خمیـر دسـت آمـده بـرای        هبا مقایسه نتایج ب   
این محـصول در    درجه مقبولیت   ت که   توان گف   می ،ای نقره

 92/5 بــه 97/7از   روز60نمونــه شــاهد پــس از گذشــت 
  و BHA درصد   01/0های حاوی    کاهش یافته و در نمونه    

ترتیـب بـه      به 97/7 روز از    90 پس از    BHA درصد   02/0
  . کاهش یافته است2/6  و8/5

 ماهی فیتوفـاگ در    خمیرنتایج حاصل از ارزش غذایی      
  .ده است ارائه ش4جدول 

برای ) 5 جدول (T.V.Nهای   نتایج حاصل از آزمایش   
 و  BHA  درصـد  01/0 نمونـه حـاوی      ،سه نمونـه شـاهد    

که میزان    مشخص نمود  BHA  درصد 02/0نمونه حاوی   
T.V.N           کـه ایـن    اسـت    با گذشـت زمـان افـزایش یافتـه

و  01/0  حـاوی  افزایش در نمونه شاهد نـسبت بـه نمونـه         
دست آمده   هالعه نتایج ب  مط.  بیشتر بود  BHA درصد 02/0

 60در نمونه شاهد بعد از       T.V.Nمیزان  دهد که    نشان می 
 02/0 و   BHA درصـد    01/0های حـاوی     نمونه درو   روز

گرم    میلی 25 روز از مرز     90بعد از گذشت     BHA درصد
  .ه است گرم فراتر رفت100در 

) Huss )1994های انجـام شـده توسـط         طبق بررسی 
در مجمــوع شــامل  T.V.Nمــشخص شــد کــه شــاخص 

متیـل امـین     و دی ) حاصـل فـساد بـاکتری     (متیل امین    تری
سـایر ترکیبـات     مونیاک و آ ،)حاصل خود هضمی آنزیمی   (

باشـد   های دریایی می   وردهآفرار آمین در ارتباط با فساد فر      
ای   در خمیر ماهی کپور نقره     T.V.Nلذا افزایش تدریجی    

ــدت  ــرد 90در م ــداری در س ــه -18خانه  روز نگه  درج
علـت کـم شـدن فعالیـت یکـی از             تواند بـه   گراد می  سانتی
کننده نیتروژن فرار و یا کـم شـدن میـزان            های تجزیه   آنزیم

ــا دی   ــری ی ــل ت ــستراها مث ــا   یکــی از سوب ــین ی ــل آم متی
در ماهیــان آب ( تئینــی دیگــر باشــدهــای غیرپرو  نیتــروژن

ــری  ــیرین ت ــه     ش ــدارد و در نتیج ــود ن ــین وج ــل آم متی
با توجـه بـه نتـایج ارائـه          ).ود دارد سوبستراهای دیگر وج  

و ) 1377(  پروانـــه،)Cannell )1975 شـــده توســـط 
Pearson )1997 (گاه مقدار    هرT.V.N     20 در ماهی از 

تـوان آن را      مـی  ، گرم نمونه کمتـر باشـد      100گرم در     میلی
هـای    البته این مقدار در گونه     ،قابل مصرف محسوب نمود   

گـرم در    میلی 25 به) 1383( پرورشی طبق بررسی حسینی   
 تـوان پیـشنهاد    این می بنابر .یابد   گرم نمونه افزایش می    100
 -30 ای در که منجمد کردن خمیـر مـاهی کپـور نقـره       کرد

گراد  درجه سانتی -18 ن درآو نگهداری گراد  درجه سانتی
صورت قابل مـصرف     هقادر به حفظ کیفیت این محصول ب      

نمونـه  روز در 90 روز در مورد نمونه شـاهد و   60حداکثر  
  درصـد  02/0و نمونه حـاوی      BHA  درصد 01/0حاوی  
BHA خواهد بود.  
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   روی فرمولاسیون، سه نمونه  نفر کارشناس ارزیابی حسی بر20ی دست آمده از ارزیابی حس ه نتایج ب-3جدول 
   روز نگهداری در سردخانه90ر مدت د) BHAدرصد  02/0 و BHAدرصد  01/0 شاهد،(

 معدل کل مقبولیت بو طعم و مزه قوام بافت هریرنگ و شکل ظا زمان
هد
 شا

ونه
 نم

15 

30 

60 

90 

5/0± 7/7 

3/0 ± 5/7  
1/0 ±7/6  

0 

0±6/7 

7/0±5/7 

0±2/6  
0 

5/0±9/7  
1/0±4/6  
9/0±4/6  

0 

1/0± 2/8 

3/0 ±1/5 

7/0 ±9/4  
0 

5/0 ± 6/7 

0 ±6 

1/0 ± 1/4  
0 

8/0 ±8/7 

5/0±78/6 

3/0± 7/5  
0 

وی
 حا

ونه
نم

  
تی
آن

 
دان

کسی
ا

 

01/0 %
B

H
A

  

15 

30 

60 

90 

3/0±6/7 

1/0±6/7 

9/0±6/7 

2/0±8/6 

5/0±6/7 

7/0±6/7 

8/0±5/7 

3/0±8/5 

5/0 ± 8/7 

7/0 ± 8/7 

1/0 ± 4/7 

4/0 ± 1/6 

3/0 ±3/8 

5/0 ±2/8 

2/0 ±2/8 

6/0 ±1/5 

1/0 ±8 

7/0 ±1/8 

2/0 ± 9/7 

5/0 ± 6/5 

2/0 ± 8/7 

0 ± 8/7 

1/0 ± 7/7 

7/0 ± 8/5 

وی
 حا

ونه
نم

  
تی
آن

 
کسی

ا
  دان

02/0 %
B

H
A

  

15 

30 

60 

90 

1/0 ± 7/7 

7/0 ± 6/7 

5/0 ± 5/7 

2/0 ± 7/6 

7/0 ± 5/7 

3/0 ± 6/7 

2/0 ± 5/7 

8/0 ± 2/6 

3/0 ± 6/7 

5/0 ± 8/7 

1/0 ± 8/7 

6/0 ± 4/6 

2/0 ±2/8 

5/0 ±3/8 

7/0 ±3/8 

3/0 ±1/6 

1/0 ± 9/7 

7/0 ±8 

5/0 ±8 

3/0 ±7/5 

1/0 ± 7/7 

5/0 ± 8/7 

0 ±8/ 7 

7/0 ± 2/6 

  )±SD( انحراف معیار
  

  3 ارزش غذایی نمونه خمیر ماهی فیتوفاگ انتخاب شده با فرمول شماره -4جدول
  خاکستر  چربی  پروتئین  رطوبت  اجزاء
  2/2 ±1/0  18/9 ±1/0  82/14 ±7/0  73 /8±5/0  درصد

  )±SD( انحراف معیار
  

های انجام  دست آمده از آزمایش هاز طرف دیگر نتایج ب
نمونـه  ،  پراکسید برای سه نمونه شـاهد     یرات  شده روی تغی  

  درصـد  02/0و نمونه حـاوی      BHA  درصد 01/0حاوی  
BHA   روز  15د که نمونـه شـاهد تـا زمـان           نمو مشخص 

 روز طـی  90 سپس سیر نزولـی را تـا   ،سیر صعودی داشته  
و  BHA  درصـد 01/0 نمونه حـاوی  در جایی که  ،کند  می

ی  روز سیر صعود   60تا   BHA  درصد 02/0نمونه حاوی   
افـزایش مقـدار     .پس از آن سیر نزولـی دارد       داشته است و  

 نمونـه    نـسبت بـه    BHAهـای حـاوی        نمونه پراکسید در 
 لـی وبـوده   فـساد در ابتـدا       شاهد حاکی از بـروز تنـدی و       

این عدد در دوره نگهداری خمیر ماهی کاهش         متعاقب آن 
 ادامـه فرآینـد   رغـم    کاهش عدد پراکـسی علـی      .یافته است 

ــه،اکــسیداسیون ــه محــصولات حاصــل از  ب   ســبب تجزی
 روش TBAگیری  همین دلیل اندازه به اکسیداسیون بوده و 

 01/0های حاوی  نمونهدر  ).9 (رود شمار می هب تری  مناسب

 استفاده  BHA د درص 02/0و نمونه حاوی     BHA درصد
 ها و  اکسیدان سبب جلوگیری از اکسید شدن چربی       نتیآاز  

 ،ن بـا توجـه بـه نتـایج        تولید پراکسید شـده اسـت بنـابرای       
 BHA  درصـد  01/0نمونه حاوی   حداکثر زمان ماندگاری    

. باشـد   روز مـی   BHA، 90 د درص ـ 02/0و نمونه حـاوی     
ها  دلیل اکسید شدن چربی     در نمونه شاهد به    میزان پراکسید 

روغـن و   عـدد پراکـسید در  .  روز به صفر رسید 60بعد از   
  برحـسب  meqo2/kg 5 مواد چرب تـازه بایـد کمتـر از        

  ).1( المللی باشد  بین10  ازروش لی و یا کمتر
هـای داده شـده      های میکروبی نیز مطابق زمان     آزمایش

های انجام شده برای تعیـین زمـان         بررسی. صورت گرفت 
گراد   درجه سانتی-18های مورد مطالعه در     نگهداری نمونه 

شاهد، نمونـه   (نشانگر این موضوع است که هر سه نمونه         
 درصـد   02/0 و نمونه حـاوی      BHA  درصد 01/0حاوی  
BHA (         چون در شرایط یکسانی از نظر تولید و نگهداری
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 ـ   اند از نظر تعداد کلنـی      بوده . باشـند  هـم نزدیـک مـی    ههـا ب
های هـوازی مزوفیـل بـا توجـه بـه            میانگین تعداد باکتری  

در  در زمـان صـفر     )10-4 ،10-3 ،10-2 (های مختلف  رقت
در   و BHAدرصـد    01/0در نمونه حاوی     نمونه شاهد و  
 بـود  BHA  ،cfu/g 104×8/5 درصـد    02/0نمونه حاوی   
 01/0 نمونه حاوی ،دـاهـونه شـدر نم  روز90که در زمان 
ــد و ــد 02/0 درص ــهBHA درص ــب  ب  cfu/g  بــهترتی

104×23/0، cfu/g 104×36/0، cfu/g 104×28/0 ــی . درس
 خمیرتوان استدلال نمود منجمد کردن       با توجه به نتایج می    

و نگهـداری   گـراد     درجه سانتی  -30 ای در  پور نقره ماهی ک 
ــانتی  -18 ن درآ ــه س ــراد  درج ــتن   گ ــین رف ــث از ب باع

مزوفیل در زمان منجمد نمـودن       های گرمادوست و   باکتری
های سرمادوست   سپس کاهش تعداد باکتری     و  ماهی رخمی

براساس مطالعات  . شود خانه می در زمان نگهداری در سرد    
Dyre )1971( هـا    باکتری ،ی کاد منجمد شده   روی ماه   بر

تواننـد بـه فعالـت       در دامنه معینی از حـرارت محـیط مـی         
چه حرارت از این حـد       چنان .متابولیسمی خود ادامه دهند   

 از طرفـی    .شود  رشد آنها کند و یا متوقف می       ،تر رود  پایین
های آن از نقطه نظر فیزیکی و شیمیایی تغییراتی          در ترکیب 

علت تبدیل شدن مولکول آب به       ه ب المثبرای   ،دهد رخ می 
یابـد کـه باعـث        ویسکوزیته محـیط تغییـر مـی       ،ذرات یخ 

ها  پروتئینهای سلولی و جدا شدن لیپو    تئینتغییراتی در پرو  
هـا   های داخل سلولی و در نتیجه انهدام بـاکتری         از ترکیب 

کـاهش  روی اثر    بر )Govindan) 1985بررسی   .گردد می
 Tuna هـا در مـاهی     جه حرارت روی جمعیت بـاکتری     در

نشان داد که بیشترین اثر انهدامی تنزل درجه حرارت روی          
نتـایج   .افتـد   اتفاق می  -4 تا   -2ها در دامنه برودت      باکتری

خمیـر  هـا در     مده از بررسی شمارش کلی باکتری     آدست   هب
ــاهی ــرهم ــور نق ــا بررســی  کپ ــای  ای ب ) Tokur )2005ه

ز شمارش کلی   دست آمده ا   همقایسه نتایج ب   .سویی دارد  هم
 )Connell )1975ها با استاندارد ارائه شده توسط        باکتری

 106 تـا  107 قبول باکتری در ماهی منجمد را      که تعداد قابل  
 بیـانگر ایـن   ،برای هر گرم گوشـت مـاهی پیـشنهاد نمـود          

ای از نظــر  واقعیــت اســت کــه خمیــر مــاهی کپــور نقــره 
  .باشد قبول می المللی قابل های بیناستاندارد
طرفه نشانگر این مسئله است       یج آنالیز واریانس یک   نتا

  وهای میکروبی آزمایش های ارزیابی حسی، که در آزمایش
داری بـین     اخـتلاف معنـی   گونه   هیچ T.V.N های  آزمایش
 درصد  02/0و   BHA  درصد 01/0نمونه   ،شاهد(ها    نمونه

BHA (      با یکدیگر وجود ندارد و فقط میان نمونه شاهد و
ــاوی   ــه ح ــد 02/0نمون ــدد  BHA درص ــایش ع  در آزم

  .)>05/0P (دار وجود دارد پراکسید اختلاف معنی
مقایسه نتایج حاصل از ترکیب اسیدهای چرب موجود        

ای حاکی از فراوانی قابـل توجـه         در بافت ماهی کپور نقره    
در ایـن بررسـی      .باشد اسیدهای چرب غیراشباع در آن می     

 درصد و اسید    16/30 اسید اولئیک با     ،در مرحله ماهی تازه   
 درصد کمترین میزان اسیدهای چرب      7/0 هپتادکانوئیک با 

عواملی مثل . شوند ای شامل می  را در بافت ماهی کپور نقره     
وی درصد چربی بافت    ر تواند بر  می ... جنس و  ، سن ،فصل

آنـالیز چربـی    ). 4( گـذارد  و ساختار اسیدهای چرب تاثیر    
ادیر ق ـ حـاوی م    گوشـت مـاهی    دهد کـه   ها نشان می   ماهی

بـا   باشد که معمـولاً    اشباع می بالایی از اسیدهای چرب غیر    
  .باشد میهمراه ها گلسیرید و برخی فسفولیپید تری
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   خانه روز نگهداری در سرد90راد در طی گ  درجه سانتی-18پراکسید و شمارش میکروبی در برودت  T.V.Nهای  آزمایش -5 جدول
  )BHA درصد 02/0 نمونه حاوی  وBHA  درصد01/0 نمونه شاهد، نمونه حاوی(

  T.V.N  زمان
mg/100g  

  راکسیدپ
 MeqO2/kg 

  شمارش کلی
  های باکتری

0  
15  
30  
60  
90  

7/0±2/10  
8/0±4/15  

1 ±21  
4/0±2/25  

5/0±28  

1/0±9/0  
1/0±3/ 1  

0 ±5/0  
0  
0  

104×8/5  
104×4/4  
104×9/3  
104×3/1  
104×23/0  

هد
شا

  

0  
15  
30  
60  
90  

7/0± 2/10  
3/0±14  
9/0±5/17  

5/0±21  
1/0 ±6/25  

1/0±9/0  
2/0±1/1  
6/0±2/2  
3/0±1/3  
5/0±4/2  

104×8/5  
104×9/3  
104×8/2  
104×4/1  
104×36/0  

وی
 حا

ونه
نم

01/0
صد

 در
 

B
H

A
  

0  
15  
30  
60  
90  

7/0±2/10  
0±6/12  
2/0±4/15  
5/0±6/19  
9/0±2/25  

1/0±9/0  
4/0±2/1  

3/0±2  
1/0±3  
4/0±5/2  

104×8/5  
104×4  
104×3  
104×2/1  
104×28/0  

نم
وی

 حا
ونه

02/0
صد 

 در
B

H
A

  

  )±SD( انحراف معیار
  

  های چرب بافت عضله نمونه ماهی تازهگیری اسید نتایج اندازه -6جدول 
  اسیدهای چرب

  6 امگا
  اسیدهای چرب

  3امگا 
اسیدهای چرب چند 

  غیراشباع
اسیدهای چرب تک 

  غیراشباع
  گونه ماهی  اسیدهای چرب اشباع

  فیتوفاگ  5/0±97/35  2/1±33/43  4/0±42/28  98/16  ±  2/0  44/11   5/0±
  )±SD(انحراف معیار

  
  خانه روز نگهداری در سرد90ی گیری اسیدهای چرب نمونه شاهد در ط نتایج اندازه -8 جدول

  اسیدهای چرب
  6امگا 

  اسیدهای چرب
  3 امگا

  اسیدهای چرب
  چند غیراشباع

  اسیدهای چرب
  تک غیراشباع

  اسیدهای چرب
  اشباع

  زمان

  صفر  5/0±55/23  4/0±36/34  9/0±27/39  1/0±79/11  4/0±33/27
8/0±39/19  2/0±85/9  5/0±2/30  1/0±93/37  3/0±04/28  60  

  )±SD( انحراف معیار
  

 کپـور   خمیر مـاهی  مطالعه اسیدهای چرب موجود در      
 10/26دهد که اسـید لینولئیـک بـا میـزان            ای نشان می   نقره

زان می ـ  بیشترین درصد اسید چرب و اسید اولئیک به        درصد
 78/15 در مقــام دوم و پالمتیــک بــا میــزان  درصــد53/24

 12/5اسـید پالمیتولئیـک بـا میـزان           در مقام سوم و    درصد

 چـرب   هایاسـید  .درصد در مقام چهارم قرار گرفته است      
 درصـد   63/73 ، و اسیدهای چرب غیراشباع    55/23 ،اشباع

ب اسیدهای چر . دهند از کل اسیدهای چرب را تشکیل می      
 از  درصــد01/16  از کــل و درصــد79/11 ،3 گـروه امگــا 

. ندشـو   مـی  شـامل اشـباع را    مجموع اسـیدهای چـرب غیر     
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 از کـل و    درصـد    33/27 ،6اسیدهای چـرب گـروه امگـا        
اشــباع را  از مجمــوع اســیدهای چــرب غیر درصــد11/37

 ـ  . دهنـد  تشکیل می   Tokurدسـت آمـده توسـط        هنتـایج ب
 1رفـیش فینگ ـ   در بررسی تغییرات ایجاد شـده در       )2005(

 درجـه   -18ای در حالت انجماد در       تهیه شده از کپور آینه    
 کـه میـزان اسـیدهای چـرب         ه اسـت   داد نشانگراد   سانتی

اسـیدهای چـرب     اشـباع، اشباع، اسیدهای چرب تـک غیر     
 و اسـیدهای چـرب چنـد        3اشباع از گـروه امگـا       چند غیر 

 در گوشت چـرخ شـده شستـشو         6غیراشباع از گروه امگا     
 و   درصد 31/2،  درصد 27،   درصد 8/14 میزان هداده نشده ب  

کــه میــزان آنهــا در   در صــورتیه اســتبــود  درصــد2/55
 28،   درصـد  7/14گوشت چرخ شـده شستـشو داده شـده          

گیـری شــده   انـدازه   درصــد6/54  و درصـد 28/2 ،درصـد 
اســیدهای چــرب غالــب در گوشــت چــرخ شــده . اســت

 لینولئیـک   شستشو داده نـشده شـامل      داده شده و  شستشو  
 2/54 گوشت شستشو داده نـشده و      در  درصد 7/54(اسید  
 25(و اسید اولئیـک      )گوشت شستشو داده شده    در درصد
  در  درصـد  1/26 گوشت شستـشو داده نـشده و        در درصد

در مقایـسه بـا     . شناسایی شدند  )گوشت شستشو داده شده   
های ماهیان آب شـیرین حـاوی        گونه های شور  ماهیان آب 

اشـباع از گـروه     د غیر ر بیشتری از اسیدهای چرب چن     مقدا
 مثل اسید لینولئیک و اسـید آراشـیدونیک از گـروه            6امگا  
  وCsengeriوســیله  هایــن نظریــه بــ. باشــند  مــی3 امگــا

توسـط   فریقـایی و  آبرروی گربه مـاهی      )1993(همکاران  
Agren کمان  لای رنگین آ  برروی قزل  )1993 (همکاران و

 Tokurنیز توسـط     و میگو اردک ماهی و   وسفید ماهی   و  
ییـد  أتخورشید ماهی  و white suckerروی بر )2005(

ــدند ــه .ش ــق یافت ــای  طب   وTokur )2005(، Paavar ه
 اســـید )1986( همکـــاران  وKim  و)2000( همکـــاران

  .باشد اولئیک اسید چرب غالب در کپور معمولی می
 ماهی کپور خمیرمطالعه اسیدهای چرب موجود در 

 خمیر ماهیند نگهداری دهد که در فرآی ای نشان می نقره
 اسیدهای چرب ، میزانگراد درجه سانتی -18 خانهدر سرد

                                                 
1- Fish Finger 

که نتایج هم در مورد یافته است  افزایش ه آرایاشباع ب
 BHA درصد 02/0 حاویهم در نمونه  نمونه شاهد و

دلیل اکسید   این افزایش به)8 و 7 جدول( کند صدق می
داده شدن اسیدهای چرب در مجاورت اکسیژن هوا روی 

دلیل مجاورت با  اسیدهای چرب غیراشباع به. است
به اسیدهای چرب اشباع تبدیل  شوند و اکسیژن اکسید می

 - 18  در نتیجه در مدت نگهداری در سردخانه،شوند می
  در هر دو نمونه شاهد و نمونه حاویگراد درجه سانتی

کاهش  اسیدهای چرب غیراشباع ،BHA درصد 02/0
 نتایج آنالیزهای واریانس در مورد ).4 جدول( یافته است
گیری اسیدهای چرب حاکی  های شناسایی و اندازه آزمایش

کدام از   داری بین هیچ از این است که اختلاف معنی
با ) BHA درصد 02/0 شاهد و نمونه حاوی(ها  نمونه

  .یکدیگر وجود ندارد
  

  گیری نتیجه
سـبب جلـوگیری از      BHAنتی اکـسیدان    آاستفاده از   

 بنـابراین   .تولید پراکسید شده است    ها و   چربی ن شد اکسید
نمونـه حـاوی     حداکثر زمـان مانـدگاری       ،با توجه به نتایج   

 ،BHA د درص ـ 02/0و نمونه حاوی     BHA  درصد 01/0
دلیل اکـسید     ولی در مورد نمونه شاهد به      .باشد  روز می  90

 روز میـزان پراکـسید بـه صـفر          60هـا بعـد از       شدن چربی 
  .رسید

عنوان عامل اصلی زمـان      هتوان ب   را می  T.V.Nاندیس  
ماندگاری مورد نظر قرار داد و بر این اساس حداکثر زمان           

 درجـه   -18های  نگهداری شـده در        ماندگاری برای نمونه  
 روز و بـرای دو نمونـه        60گراد برای نمونـه شـاهد        سانتی

تعیـین نـوع     .گردد روز پیشنهاد می 90 اکسیدان حاوی آنتی
 کپـور   خمیـر مـاهی   ص نمـود کـه      های چرب مـشخ    اسید
 و  6هـای چـرب امگـا        ای دارای مقادیر بالایی از اسید      نقره
ترین درصـد وزنـی      اشباع بوده و اسید لینولئیک فراوان     غیر

  .دهد اسیدهای چرب را در این محصول تشکیل می
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Chemical and sensory changes of fish paste made  

from silver carp during storage at -18°C 
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Abstract1 
In this study, the fish paste of silver carp has been prepared based on three formulas, and the third 

formula, which contained 70 percent fresh meat of big head carp, 3 percent starch, 10 percent low fat 
milk, 5 percent liquid oil, 3.5 percent tomato paste, 0.5 percent sodium alginate, 3 percent lemon juice, 
2 percent egg, 1.75 percent casein, 1 percent salt, and 0.5 percent various spices was chosen according 
to organoleptic properties test. Then, the product has been divided into three parts: sample 1 (control 
sample), sample 2 (containing 0.01 percent antioxidant BHA) and sample 3 (containing 0.02 percent 
antioxidant BHA). To determine the shelf life, the samples were frozen and kept in cold store under-
18ºC, and during certain time intervals of 0, 15, 30, 60, and 90 days all microbial tests, peroxide value 
determination T.V.N, determination and measurement of fatty acids has been performed. the 
microbiological tests showed that the number of bacterial in 10-4 ratio reach to 0 after 60 days in cold 
store, and at-18ºC the number of bacterial can not determine the shelf life and there is no difficulty with 
fish paste TVN after 90 days. The peroxide tests showed, the peroxide can not determine the shelf life. 
Conclusion: according to this result the shelf life for the blank sample which contained no antioxidant 
is suggested 15 days and for sample which had BHA 0.01% and 0.02% of the antioxidant the 
suggestion is 60 days at-18ºC. 
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