
 
 

 مقالۀ کامل پژوهشی

www.journals.rifst.ac.ir 

 ٌكؼیَ پژوُف و ٌّآوری در غهّم و مٍایع غػایی

 259-268، مفضات 3، قياره 8زهغ  ،1398ؿال 
DOI: 10.22101/JRIFST.2019.09.17.835  

 

 یهبّ یقیبزگز تلف یٍ حس کیالکتزٍفَرت یالگَ ،ییبیویض بتیخصَص یبزخ ۀهطبلع

 یٍاًبه یگَیه بب یا کپَر ًقزُ

 3یٌیحس نیذابزاّیس ،*2یضکزاب یٌیحس ذپضهبىیس ،1یهٌجش یعببس لادیه

 ؼانیا جِؼان، لات،یجضل و غهّم واصغ-یاؿلاى آزاد داٌكگاه ،ییغػا عیمٍا یىٍِغؿ و غهّم گؼوهداٌكسّی کارقٍاؿی ارقغ،  -1

 ؼانیجِؼان، ا لات،یجضل و غهّم واصغ-یاؿلاى آزاد داٌكگاه لات،یق گؼوهاؿحادیار،  -2

 (hosseini@srbiau.ac.ir)ىـئّل  ةـٍغی* ٌّ

 ؼانیا جِؼان، لات،یجضل و غهّم واصغ-یاؿلاى آزاد داٌكگاه ،ییغػا عیمٍا یىٍِغؿ و غهّم گؼوهداٌكیار،  -3

 ذُیچک

ةَ گّقث  ٌـتث چِار( ةا S) پؼورقی یواٌاى گّیى ةقغ چؼخ  گّقث قیجضل ًیا در

25 (F75:S25 ،)(، F100) مفؼ ُای ةا ٌـتث( F) پؼورقی یا کپّر ٌلؼه یىاُ ةقغ چؼخ

50 (F50:S50 )75 و (F25:S75 درمغ افؽوده )ییایيیق یُا قاظلاز  یةؼظ و 

و  کیانکحؼوفّرج یو کهـحؼول(، انگّ ًیّگهّةیى اتیىضحّ ،یتیجلؼ تاتیجؼک: قاىم)

وازغ  F25:S75 ياریج ،F100 ياریج ةؼظلاؼقغٌغ.  ـَیُو ىلا ةا ُا ٌيٌَّ یفیک یصـ

 ًیة در( درمغ 91/0) یچؼة ؽانیى ًیکيحؼ( و درمغ 68/21) ًیپؼوجئ ؽانیى ًیةالاجؼ

در  بیجؼج ةَ ًیّگهّةیىلغار ى ًیو کيحؼ ًیةالاجؼ(. P<05/0) ةّد يارُایج ؼیؿا

( گؼم ةؼ گؼم یهیى 11/1) F25:S75( و گؼم ةؼ گؼم یهیى 05/6) F100 یُاياریج

 100گؼم ةؼ  یهیى 36/84) ًیكحؼیة F25:S75 ياریج ًیُيچٍ(. P<05/0) قغ ىكاُغه

 ؼیؿا انیى در را کهـحؼول ىلغار( گؼم 100گؼم ةؼ  یهیى 24/42) ًیکيحؼ F100 و (گؼم

 ٌكان ًیپؼوجئ غیىآ میآکؼ یآزىّن انکحؼوفّرز ژل په ریٌحا (.P<05/0) ٍغداقح يارُایج

و ( ةاٌغ 16) F100 ةَىحػهق  بیجؼج ةَ لیكاةم جكع یةاٌغُا ًیکيحؼ و ًیكحؼیداد کَ ة 

F25:S75 (14 ةّد. ةاٌغ )و (درمغ 9/5) ًیٍیآنفااکح ىلغار ًیكحؼیة کَ یدرصان 

ُيچٍیً (. P<05/0) قغ ىكاُغه F75:S25 ياریج در( درمغ 19/15) ًیّزیةحاجؼوپّى

 ًیکيحؼ یدارا یىاُ درمغ گّقث 100وازغ  ياریةؼگؼُا ٌكان داد کَ ج یصـ ؽیآٌان

 ةّد يارُایج ؼیؿا ًیىضنّل در ة یکه ؼشیاز نضاظ ةافث، ةّ، ىؽه و پػ ازیاىح

(05/0>P.) یىاُ ةؼگؼ در گّیى گّقثؿِو  فیافؽا ةاٌكان داد کَ  قیجضل ًیا ریٌحا 

 داده را کاُف ًیّگهّةیى اتیىضحّو  فیافؽارا  یصـ ُایازیظام و اىح ًیپؼوجئ ىلغار

.قغ صامم گّیى گّقث درمغ 75 وازغ ياریج در کهـحؼول ؽانیى ًیكحؼیة کَ یدرصان

 06/11/1397 جاریط دریافث:

 17/02/1398 جاریط پػیؼش:

 

 کلیذی ّبی ٍاصُ

 یکانکحؼوفّرج یانگّ

 یلیةؼگؼ جهف

 قیيیایی ظنّمیات

 یا ٌلؼهکپّر  یىاُ

 یگّى

1 

 هقذهِ
 زٌغگی پیكؼفث و زٌغگی ؿتک جغییؼ ةا اظیؼ ؿانیان در

 ةَ گؼایف و رفحَ کاُف روةَ ُا ظاٌَ در غػا ظتط و جِیَ قِؼی،
ای ىنؼؼ  و اؿث یافحَ افؽایف آىاده ٌیيَ و آىاده غػاُ

 ؿِو ةؼگؼُا ىاٌٍغ قغه چؼخ گّقث ۀپای ةؼ گّقحی ُای وردهافؼ
 ظّد ةَ را ىغرن ُای زٌغگی غػایی ٌیازُای ایً از ای غيغه

 .(Taşkaya, Kışla, & Kılınç, 2003) دٍُغ ىی اظحناص
دن کّجاه کو، پیٌّغی ةافث داقحً دنیم ةَ ىاُی گّقث  ظّل ةّ
ً، وزّد غغم و پیٌّغی جارُای  جّزِی كاةم ظؼز ةَ الاؿحی
تث ضو ؿِم پـحاٌغاران ؿایؼ گّقث ةَ ٌـ اؿث  جؼ انِ

(Khanipour, Fathi, & Fahim Dejban, 2013)ایً ةؼ . غلاوه 
دنیم ةَ ىاُی ةؼگؼ اززيهَ قیلاجی ىضنّلات
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 اؿیغُای و ىػغٌی ىّاد چٍغغیؼاقتاع، چؼب اؿیغُای وزّد
اّن ةَ ضؼوری ۀآىیٍ يیث ؿلاىحی، غػای غٍ  را آٌِا از اؿحفاده اُ
 ,Burger & Gochfeld)کٍغ  ىی ٌكان ظاظؼ غػا مٍػث در

 ایؼان در ىاُی ىنؼؼ ۀؿؼاٌ کَ ؿثا  صانی در ایً انتحَ. (2009
یار  کیهّگؼم 7/3 از آىاری ۀؿانٍاى آظؼیً ظتق و ةّده پاییً ةـ
 ٍُّز کَ اؿث رؿیغه 2016 ؿال در 6/10 ةَ 2008 ؿال در
 2016 ؿال در کیهّگؼم 3/20 یػٍی زِاٌی ىیاٌگیً از ُو

یار  غيغجا   ىاُی ةؼگؼ جّنیغ در .(FAO, 2018) اؿث جؼ پاییً ةـ
 و اكحنادی ةاارزش ىاُیان ظانل قغة چؼخ گّقث از

 ای ٌلؼه کپّر ىاُی انتحَ کَ قغه اؿحفاده پاییً ةازارپـٍغی
ن ایً از 1قیرپؼو  ,Moradinezhad)ٌیـث  ىـحذٍی كاٌّ

Shaviklo, & Abolghasemi, 2017) . کپّرىاُیان ةؼاؿاس آىار
اّروةار زِاٌی درمغ از کم جّنیغات  8/45صغود  ؿازىان ظ

غ و ىاُی کپّر  ىضنّلات آةؽی را ةَ ظّد اظحناص داده اٌ
پؼوری را ةَ ظّد  ٌظؼ جّنیغات آةؽیای رجتۀ ؿّم در زِان از ٌلؼه

 انتحَ ىضنّلات ظيیؼی .(FAO, 2018)اظحناص داده اؿث 
 ةؼظی ةّدن پاییً ىاٌٍغ ىػایتی دارای کپّر ىاُی پایۀ ةؼ

 در جٍغ ةّی ایساد و جكکیم ژل كاةهیث ةافحی، ظنّمیات
 ،آرا فضم و یاٌیروى ،یؼاوین) ةاقغ ىی ٌیؽ ٌِایی ىضنّل
 دادٌغ ٌكان (1383) یيیةـ و یٍیىػ راؿحا، درایً. (1396

 ای ٌلؼه کپّر ىاُی گّقث درمغ 52 صاوی کحهث فؼىّلاؿیّن
تث کیفی ظّاص نضاظ از  گّقث ىیؽان ةا جیيارُا ؿایؼ ةَ ٌـ

حؼ د ةِ ف یوفِ و ىنغؽ ،یىؼاد .ةّ  ظنّمیات (1392) داٌ
 ىعحهف درمغُای ةا جّنیغی ةؼگؼ صـی و قیيیایی فیؽیکی،
 کَ دریافحٍغ و كؼارداده ىّردارزیاةی را کایکه ىاُی و ىؼغ گّقث
 رٌگ، ظػو، ویژگی جیيارُا، در ىؼغ گّقث درمغ افؽایف
تّد را کهی پػیؼش و غعؼ ةافث،  و یقکؼ، زػفؼپّر. دُغ ىی ةِ
 ىػيّنی کپّر ىاُی ؿّریيی یان کؼدٌغ کَة (1393) قِؼه
گّؿانَ  گّقث ةؼگؼ جؼکیب در زایگؽیٍی ةؼای ىٍاؿتی كاةهیث

فیؽیکی و صـی را در ىضنّل ٌِایی  تظنّمیاداقحَ و 
تّد ىی  Jafarpour (2016)و  Hashemi دُغ. ُيچٍیً ةِ

ژیکی ُای ویژگی نّّ  گّقث ؿّؿیؾ ظيیؼ ریؽؿاظحاری و رئ
 ىلایـَ ؿارم ىاُی ةقغ چؼخ ۀفیه ىعحهف درمغُای ةا کَ گاو
 در ىاُی ةقغ چؼخ گّقث افؽایف ةا کَ داد ٌكان ٌحایر و

 اکذؼ درمغ 50 و درمغ 35 صغ جا ؿّؿیؾ فؼىّلاؿیّن
 Husseinو  Shahin ،Kdous. یاةغ ىی ؿٍسی ةافث ُای قاظل

 ةا و ریؽ ىیگُّای از اؿحفاده ةا جهفیلی ةؼگؼُای (2016)
 ایً ٌحایر. کؼدٌغ جّنیغ ىػيّنی کپّر ىاُی و پاییً کیفیث
 ُای ویژگی جیيارُا، در ىیگّ ةالاجؼ ىیؽان کَ داد ٌكان جضلیق

                                                           
1 Hypophthalmichthys Molitrix 

 و چؼوکیغگی و پػیؼی كانب آب، ٌگِغاری ظؼفیث ازكتیم کیفی
تّد را پعث فثاُ ، Praneetha ،Dhanapal ،Reddy .دُغ ىی ةِ

Balasubramanian  وKumar (2017) ًاىحیازات ةالاجؼی 
نپحیک  گّقث درمغ 45 فؼىّلاؿیّن در را ىاُی کحهث ارگاٌّ

 ةؼگؼ .کؼدٌغ گؽارش ىیگّ درمغ 15 و ٍُغی کپّر ىاُی
تحا   ىضنّل یک ىیگّ ةا ىاُی جهفیلی  و ةّده زغیغی ٌـ
نّیغ و جِیَ ۀدرزىیٍ ىضغودی غهيی جضلیق  گؼفحَ مّرت آن ج
تّد اصحيال و ةالا ای جغػیَ ارزش ةَ ةاجّزَ ىضنّل ایً. اؿث  ةِ
ژیکی ةافحی، ُای ویژگی نّّ غ ىی صـی و رئ اٌّ  زایگؽیً ج
 ایً در ةٍاةؼایً. ةاقغ ظانل ای ٌلؼه کپّر ةؼگؼ ةؼای ىٍاؿتی
اىی ىیگّ از ىعانػَ  فؼىّلاؿیّن در کّچک ؿایؽ ةا 2پؼورقی واٌ
تث ةا پؼورقی ای ٌلؼه کپّر ىاُی ةؼگؼ  اؿحفاده ىعحهف ُای ٌـ
ٌّ صـی و فیؽیکّقیيیایی ُای ویژگی ةؼظی و قغ  ةؼگؼُا ۀٌي

 .گؼفث كؼار ىّردىلایـَ
 

 ّب رٍشٍ  هَاد

 ّب ًوًَِ سبسی آهبدُ

ٌَّ ۀجِی  2 و یپؼورقای  ٌلؼه کپّر ىاُی کیهّگؼم 3 ُا: ىلغار ٌي
اىی ىیگّی کیهّگؼم غازه یپؼورق واٌ  ةازار)از  کّچک یُا در اٌ
 ةَ یط ةا ُيؼاه و گؼدیغ ظؼیغاری جازه مّرت ةَ( جِؼان ىضهی

كگاه آزىایكگاه  ىٍحلم جضلیلات و غهّم واصغ-اؿلاىی آزاد داٌ
اّد ؿایؼ. قغٌغ ی کارظاٌسات از افؽودٌی ٌیؽ ى  ۀپؼواٌ وازغ ایؼاٌ

نّیغ فؼىّلاؿیّن ةؼگؼُای جهفیلی: اةحغا. قغٌغ جِیَ ةِغاقحی  ج
 و كعع آٌِا دم و ؿؼ ؿپؾ و داده قّو قـث ؿؼد آب ةا ىاُی
و  یجٍغ ىاُ یکاُف ةّ ةؼای دؿحی مّرت ةَ جِیَ فیهَ از پؾ
گّقث  ی،ؿارکّپلاؿي ُای یًؿاظحً پؼوجئ ظارج صغودی جا

تث ةَ درمغ 3/0 ٌيک آب ىضهّل ةا یکتار ُا یىاُ ةقغ چؼخ  ٌـ
قغ  داده قّو قـث( ىاُی كـيث 1 و آب كـيث 4) 4:1
(Hosseini-Shekarabi, Hosseini, Soltani, Kamali, & 

Valinassab, 2014)اةحغا ةا آب ؿؼد قـحَ و  یؽٌ یگُّا. ى
 یمّرت دؿح ةَ یؼیگ و غلاؼ پّؿث آٌِا زغا و رگ ؿؼؿپؾ 

سام قغ. ىاُ گّقث ةا  اؿحفاده از دؿحگاه چؼخ ةا یگّ،و ى یاٌ
قغه و  جّزیًو ةا دكث  چؼخ یکتار ىحؼ یهیى 3ةَ كعؼ  یىٍافػ
تث ؿَ ةا( S) ىیگّ ةقغ چؼخ  گّقث  یيارج قاىم ىعحهف ٌـ

F75:S25 (75 یگّگّقث ى درمغ 25و  یگّقث ىاُ درمغ ،)
 یيار( و جیگّى درمغ 50و  یىاُ درمغ 50) F50:S50 یيارج

F25:S75 (25 و ةَ ةؼگؼُا یگّى درمغ 75و  یىاُ درمغ )
 (. 1اضافَ قغ )زغول 

                                                           
2 Litopenaeus vannamei 
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بهی هیگٍَ  ای ًقزُ کپَر هبّی تلفیقی بزگز ۀدٌّذ تطکیل اجشای ٍ فزهَلاسیَى -1 جذٍل  ٍاً

ع جؼکیتات تث  ٌّ  وزٌی/وزٌی() ىاُی: ىیگٌّـ
F100 F75:S25 F50:S50 F25:S75 

ی  75/18 5/37 25/56 75 ىاُ
 25/56 5/37 75/18 - ىیگّ

 7/9 7/9 7/9 7/9 پّدر ؿّظاری
 10 10 10 10 پّدر پیاز
 5/0 5/0 5/0 5/0 پّدر ؿیؼ
 7/1 7/1 7/1 7/1 فؼٌگی رب گّزَ
 6/0 6/0 6/0 6/0 آةهیيّ
 1/2 1/2 1/2 1/2 ٌيک

 4/0 4/0 4/0 4/0 *زات ادویَ
تث ، ُم، زّز، ز ،یفهفم، کاری یکـان از ُا ٌـ  ؽیو جعو گكٍ ؼهیزردچّةَ
 75ىاُی درمغ و  F25:S75 (25درمغ ىیگّ(، جیيار  50درمغ ىاُی و  50) F50:S50درمغ گّقث ىیگّ(، جیيار  25درمغ گّقث ىاُی و  75) F75:S25جیيار 

 درمغ ىاُیF100 (100)درمغ ىیگّ( و جیيار 

 

 ةقغ ظّر ظانل از گّقث چؼخَ کَ ة (F100قاُغ ) یيارج
اّد ةا یغآىاده گؼد یؽقغه ٌ یمجكک یا کپّر ٌلؼه یىاُ . جيام ى

تث ؿاظث  جِؼان، آزىایُای یادقغه در ىیکـؼ )ؿتلان  ٌـ
 وىعهّط  یلَدك 2ىغت  ةَ دكیلَ ةؼ دور 100ؿؼغث  ةا( ایؼان

نّةؼظيیؼ صامهَ  ةَؿپؾ   یةؼگؼ ىاُ یغاؿاس روش ىحغاول ج
كاةهیث  ةا( و اؿیغ اؿکّرةیک 1اضافَ )زغول  ُا یافؽودٌ

َ قغپی.پی.ام  500 غهظثةا  یؽاؿحفاده ظّراکی ٌ  ,Deng) اضاف

Watson, Bates, & Schroeder, 1978) .روش از اؿحفاده ةا 
 ىحؼ ؿاٌحی 8 كعؼ و ىحؼ ؿاٌحی 5/0 ضعاىث ةَ ةؼگؼُا دؿحی،
 .قغٌغ جِیَ دُی پّقف غيم ةغون
 

 یویبییض یّب آسهَى

غازه ٌَّ کؼدن ظكک ةا رظّةث ىیؽان گیؼی اٌ  دىای در ُا ٌي
 روش ةا ظاکـحؼ ىیؽان ؿاغث، 7-5 ىغتَ ة 100-105

 انکحؼیکی ةکّر درون ؿاغث 4 ىغت ةَ و ىـحلیو صؼارت
 ۀدرز 550 دىای ةا ، ٌاةؼجؼم، ؿاظث آنيان(LE/6/11/R7)ىغل 
 ضؼیب) کسهغال روش ةؼاؿاس ظام پؼوجئیً ىیؽان گؼاد، ؿاٌحی

اّی جػییً و و( 25/6 ٌیحؼوژن املاصی  جّؿط چؼةی ىضح
 اؿحاٌغارد ةؼاؿاس ُگؽان-ان صلال کيک ةا ؿّکـهَ دؿحگاه

AOAC (2000) غازه  .قغ گیؼی اٌ
غازه سام  AOAC (2000) اؿحاٌغارد ةا ىعاةق pH گیؼی اٌ اٌ

ٌَّ از ُؼیک از گؼم 5 کَ ظّری ةَ. قغ  ةكؼ یک در ةؼگؼ ُای ٌي
 ُيؽن یک جّؿط ىلعؼ آب نیحؼ ىیهی 45 ةا و نیحؼی ىیهی 250
 دیسیحانی ىحؼpH ةا ُؼیک pH و گؼدیغ ُيّژن کاىلا  ةؼكی

(Metrohm 827، ئّیؾ ؿاظث غازه( ؿ  .قغ گیؼی اٌ
ةّیً ىضحّیات اؿحعؼاج زِث  روش از ىیّگه

. (Benjakul & Bauer, 2000) قغ اؿحفاده اؿپکحؼوفّجّىحؼی

ٌَّ از ُؼیک از گؼم 2 کَ ٌضّ ةغیً  کاىلا  مّرت ةَ ُا ٌي
 ىعنّص پؼوپیهً پهی نیحؼی ىیهی 50 جیّب در ظؼدقغه

 قغه جِیَ فـفات ةافؼ از نیحؼ ىیهی 20 و گؼفث كؼار ؿاٌحؼیفیّژ
 دور ةا داٌیَ 10 ىغت ةَ ظؼؼ ىضحّیات. گؼدیغ اضافَ آن ةَ

( آنيان ؿاظث ،Heidolph) قغ ُيّژن دكیلَ در دور 13500
ف زىیً  3000 در قغه، ُيّژن ىضحّیات درٌِایث و واصغ گؼاٌ

. گؼدیغ ؿاٌحؼیفیّژ گؼاد ؿاٌحی ۀدرز 4 دىای در دكیلَ 30 ةؼای
 ةَ و فیهحؼقغه یک ةقيار مافی کاغػ جّؿط فّكاٌی ىضحّیات

ٌّیث ؿغیو نیحؼ ىیهی 2/0 ىلغار آن از نیحؼ ىیهی 5/2  1 دیحی
. دُغ کاُف را ىیّگهّةیً جا قغ اضافَ( صسيی/وزٌی) درمغ

ةّیً ىضحّیات  PG) اؿپکحؼوفّجّىحؼ دؿحگاه جّؿط ىیّگه

Instruments Ltd، گهـحان ؿاظث  ٌاٌّىحؼ 555 در( اٌ
غازه ةّیً ىضحّیان. قغ گیؼی اٌ  در ىّلار ىیهی مّرت ةَ ىیّگه
نّی وزن و( 6/7) گـحؼش ضؼیب نّک  ةؼ کیهّگؼم) 16110 ى
ٌَّ گؼم در گؼم ىیهی ةؼصـب( ىّل ‐Gomez) قغ ةیان ٌي

Basauri & Regenstein, 1992). 
غازه ةؼای ٌَّ چؼةی کهـحؼول ىیؽان گیؼی اٌ  روش از ٌي
 ,Allain, Poon, Chan) قغ اؿحفاده ىحؼی کانؼی-آٌؽیيی

Richmond, & Fu, 1974). روغً اةحغا ٌَّ  روش ةَ ُا ٌي
Folch ،Lees  وStanley (1957) از اؿحفاده ةا. قغ اؿحعؼاج 
 ىّج ظّل در اؿحعؼازی روغً ظب آزىّن پارس قؼکث کیث
ف ةلاٌک ةؼاةؼ در ٌاٌّىحؼ 546  ۀىضاؿت زِث. قغ ظّاٌ

راةعۀ  از روغً نیحؼ دؿی ةؼ گؼم ىیهی ةؼصـب کم کهـحؼول
 :قغ اؿحفاده (1)

 (1راةعۀ )

  کهـحؼول
گؼم ىیهی  

نیحؼ دؿی
  

 زػب ٌيٌَّ  

زػب کانیتؼاجّر
  غهظث کانیتؼاجّر  

گؼم ىیهی  

نیحؼ دؿی
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ىٍظّر زغاؿاظحً  ةَ SDS-آىیغ آکؼیم پهی ژل انکحؼوفّرز
غازه یفی،و ک یاز نضاظ کي یٍیپؼوجئ یُایؼواصغز وزن  یؼیگ اٌ

ىعاةق روش  یٍیپؼوجئ یظهّص ازؽا ییًو جػ یىّنکّن
Laemmli (1970) .سام قغ  یؽاتجسِ جيامآزىّن  یًا در اٌ

 یکاؿاظث کكّر آىؼ BIO-RAD کيپاٌی از یانکحؼوفّرز غيّد
ژل  اةحغا ُا یًپؼوجئ یانگّ ییىٍظّر قٍاؿا ةَقغ.  جِیَ
 جِیَ قغ. دمغ 4 2کٍٍغه و ژل ىحؼاکو درمغ 10 1کٍٍغهزغا

در ایً آزىّن اؿحفاده  ندانحّیهّک 10-200 یًٌكاٌگؼ پؼوجئ
ُا در  پهیيؼیؽاؿیّن کاىم ژلةارگػاری و از پؾ  .گؼدیغ

ٌّ 15-20ای، در صغود  مفضات قیكَ  ۀىایکؼونیحؼ از ٌي
حِای چاُک در ةالای ژل  اؿحعؼاج قغه را جّؿط ؿيپهؼ ةَ اٌ
غاز راه . زِثقغٌغجؽریق  ىعؽن انکحؼوفّرز  یژل، انکحؼودُا یاٌ

ؼژ قغ. ةا  یوآىپؼ جٍظ یهیى 15 یرو یانومم و زؼ یةَ ىٍتع اٌ
حِا 3یةؼىّفٍم آة یرٌگ ةىاد یغنرؿ قغن یغژل و ٌاپغ یةَ اٌ

 ژل و زغا یکغیگؼ از آراىی ةَ ُا یكَكعع قغ. ق یانآن، زؼ
 ُای ىضهّل درونجؼجیب  ةَ و گؼدیغ ظارج دكث ةا آٌِا ةیً
و پؾ از ظاُؼقغن  در اداىَ. قغ كؼاردادهو رٌگ ةؼ آىیؽی رٌگ

 Imageافؽار  ژل جّؿط ٌؼم یؼجناو ةاٌغُای پؼوجئیٍی روی ژل،

Lab 5.2.1 كؼار گؼفحٍغ و  یموجضه یَىّرد جسؽ 2014 ٌـعۀ
ع  یفیو ک)غهظث پؼوجئیً ةؼصـب درمغ(  یىكعنات کي ٌّ(

 .یغىكعل گؼد یٍیپؼوجئ یُایؼواصغزپؼوجئیً( 

 
 حسی آسهَى

، ةافث، ىاٌٍغ ُایی ویژگی ارزیاةی زِث  پػیؼش و رٌگ ظػو، ةّ
 آن از ٌِایث ةی: 1) ای ٌلعَ 9 ُغوٌیک آزىّن از ىضنّل کهی

 جیو یک از ىحكکم( دارم دوؿحف ٌِایث ةی: 9 جا ىحٍفؼم
 ىیاٌگیً و ةؼاةؼ زٍـیث ةا ٌفؼ 10 قاىم دیغه آىّزش پٍهیـث

 قغن ؿؼخ از ةػغ جیيارُا. قغ اؿحفاده ؿال 34-30 ؿً
اّظث  ٌظؼ افؼاد ایً و گؼفث كؼار پٍهیـث جیو دراظحیار یکٍ

                                                           
1 Separating Gel 
2 Stacking Gel 
3 Bromophenol blue 

 ُغوٌیک ىلیاس ةا ُایی ٌاىَ پؼؿف در جیيار ُؼ درىّرد را ظّد
 .کؼدٌغ دتث

 

 آهبری یلٍتحل تجشیِ

ةا  یصاضؼ ظؼح کاىلا  جنادف یقدر جضل رفحَکار ةَ یظؼح آىار
دن داده ٌؼىال. جکؼار ةّد ؿَ -ُا جّؿط آزىّن کّنيّگؼاؼ ةّ
دن وار و ُيگً یؼٌّؼاؿي ن آزىّنجّؿط  ُا یاٌؾةّ  ؿعش در نّ
ُا از  داده یآىار یموجضه یَجسؽ ةؼای قغ یغهؿٍس درمغ 95
ع SPSSافؽار  ٌؼم  4ظؼفَ یک واریاٌؾ آٌانیؽ روش و 22 ۀٌـ

کً، اظحلاؼ  یا اؿحفاده قغ. ةا اؿحفاده از آزىّن چٍغداىٍَ داٌ
ةؼآورد قغ. زِث  درمغ 95دار  یدر ؿعش ىػٍ ُا یاٌگیًى یًة

 یؼپاراىحؼیکغ یآىار روقیاز  یصـ یفاکحّرُا یاةیارز
Friedman یغاؿحفاده گؼد. 

 

 ٍ بحث ًتبیج
 ّبی ضیویبیی ٍیضگی

ةّث، جلؼیتی جؼکیتات جغییؼات  چؼةی و پؼوجئیً ظاکـحؼ، رظ
 ىعحهف درمغُای ةا جهفیلی ىاُی ةؼگؼُای در درمغ ةؼصـب
 جضهیم .اؿث قغه داده ٌكان (2) زغول در ىیگّ گّقث
 در چؼةی و پؼوجئیً ظاکـحؼ، رظّةث، ىیاٌگیً واریاٌؾ

ٌَّ  جیيار ٌحایر ةَ ةاجّزَ .اؿث گؼدیغه ىضاؿتَ ىعحهف ُای ٌي
F100 جیيار و ةالاجؼیً وازغ F25:S75 ىیؽان جؼیً پاییً وازغ 
 جیيار (.P<05/0) ةاقغ ىی جیيارُا ؿایؼ ةیً در رظّةث

F50:S50 ًدارا جیيارُا ؿایؼ ىیان در ظاکـحؼ ىیؽان کيحؼی 
د  قاُغ جیيار و ةالاجؼیً وازغ F25:S75 جیيار(. P<05/0) ةّ

F100 د جیيارُا ؿایؼ ةیً در پؼوجئیً ىیؽان کيحؼیً دارای  ةّ
(05/0>P .)جیيار F25:S75 در چؼةی ىیؽان کيحؼیً دارای 

 ٌحایر ةؼاؿاس ُيچٍیً(. P<05/0) ةّد جیيارُا ؿایؼ ةیً
 صائؽ ىاُی ةؼگؼ ىعحهف جیيارُای در pH ىیؽان (2) زغول
 (.<05/0P) ٌتّد داری ىػٍی جفاوت

                                                           
4 ANOVA 

 (S) هیگَ گَضت هختلف درصذّبی بب تلفیقی هبّی بزگزّبی در pH ٍ( درصذ) تقزیبی تزکیببت تغییزات -2 جذٍل

 جیيارُای ةؼگؼ جهفیلی ىاُی و ىیگّ ُای قیيیایی آزىایف
F100 F75:S25 F50:S50 F25:S75 

 a32/0±83/75 a19/0±19/75 b55/0±04/74 c05/0±84/72 رظّةث
 a14/0±56/4 a33/0±23/4 b19/0±77/3 a07/0±02/4 ظاکـحؼ
 d35/0±01/18 c77/0±18/19 b26/0±16/20 a94/0±68/21 پؼوجئیً
 a53/0±80/1 a14/0±455/1 a08/0±07/1 b14/0±91/0 چؼةی

pH 
a08/0±17/6 a09/0±16/6 a06/0±21/6 a091/0±28/6 

 اؿث ىػیار اٌضؼاؼ ±ىیاٌگیً مّرت ةَ ُا داده

 (.P<05/0) ةاقٍغىی دارىػٍی اظحلاؼ دٍُغةٌكان ؿحّن ُؼ در ىعحهف صؼوؼ
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غازه از آىغه دؿث ةَ ٌحایر  داد ٌكان جلؼیتی جؼکیتات گیؼی اٌ
 ظاکـحؼ و رظّةث ىیؽان ىاُی، ةؼگؼ در ىیگّ افؽایف ةا کَ

 (1393و ُيکاران ) زػفؼپّر .کٍغ ىی پیغا داری ىػٍی کاُف
 صـی و فیؽیکّقیيیایی قیيیایی، ُای ویژگی ارزیاةی ظی

 کپّر ىاُی ؿّریيی و گّؿانَ كؼىؽ گّقث جؼکیتی ةؼگؼُای
 فؼىّلاؿیّن در ؿّریيی درمغ افؽودن ةا دریافحٍغ کَ ىػيّنی
ةّث ةؼگؼ،  ایً کَ کٍغ ىی پیغا افؽایف داری ىػٍی ةَ ظؼز رظ
ةّث ىیؽان افؽایف روٌغ ةّث ةالاةّدن از ٌاقی جّان ىی را رظ  رظ
 وقّی گّقث ةا آب ىؼجتط ؿّریيی ظی فؼایٍغ قـث ةافث

ث گّقث  (2016و ُيکاران ) Shahinةؼاؿاس گؽارش . داٌـ
ةّث،  74/76ىیگّ صاوی  درمغ ظاکـحؼ و  71/1درمغ رظ

 65/76درمغ پؼوجئیً و گّقث ىاُی کپّر صاوی  07/22
ةّث ،  درمغ پؼوجئیً  38/17درمغ ظاکـحؼ و  33/4درمغ رظ

اّن کاُف ىیؽان ظاکـحؼ و افؽایف ىیؽان  ةاقغ کَ ىی ىی ج
کؼد  ُا جّزیَ پؼوجئیً را ةا افؽایف ىیؽان ىیگّ در ةؼگؼ ىاُی

(Shahin et al., 2016)َو آىغه دؿث ةَ ٌحایر ةَ . ةاجّز 
ٌَّ ُيان حظار کَ گ  افؽایف ةاغخ ىیگّ گّقث افؽایف رفث ىی اٌ
 دنیم ةَ افؽایف ایً. قغ جیيارُا در پؼوجئیً ىیؽان دار ىػٍی

 ةّده ىاُی ؿّریيی ةَ ٌـتث ىیگّ ایً پؼوجئیً ىیؽان ةالاةّدن
 قغة چؼخ گّقث وقّی قـث فؼایٍغ و ؿّریيی جِیۀ ظی زیؼا

پّلاؿيی ُای پؼوجئیً ىاُی  و قغه ظارج گّقث از ؿارک
 کاُف ؿتب ُای ىیّفیتؼیم، رغو افؽایف غهظث پؼوجئیً غهی

 & ,Lanier, Carvajal-Rondanelli) قّد ىی کم پؼوجئیً

Yongsawatdigul, 2005) .ًظّر ةَ ُيچٍی ، و  Shahin ىكاةَ
 جهفیلی ةؼگؼُای قیيیایی ةؼرؿی ضيً (2016ُيکاران )

 در ىیگّ درمغ افؽایف کَ دریافحٍغ ىیگّ و کپّر ىاُی
ی ظؼز ةَ ىاُی ةؼگؼ فؼىّلاؿیّن  پؼوجئیً ةالارفحً ؿتب ىكاةِ

 .گؼدد ىی
 جیيار و ةالاجؼیً وازغ F100 جیيار (1) قکم ٌحایر ةَ ةاجّزَ
F25:S75 11/1±/064) ىیّگهّةیً ىلغار کيحؼیً دارای 

 (.P<05/0) ةاقغ ىی جیيارُا ؿایؼ ةیً در( گؼم ةؼ گؼم ىیهی
 

 
 تلفیقی هبّی بزگزّبی در هیَگلَبیي هحتَیبت تغییزات -1 ضکل

 هیگَ گَضت هختلف درصذّبی بب
 (.P<05/0) ةاقٍغ ىی دار ىػٍی اظحلاؼ دٍُغة ٌكان ىعحهف صؼوؼ

ىضحّیات ىیّگهّةیً در رٌگ ىضنّل جأدیؼ ىـحلیو 
 در ىٍفی فاکحّرُای از یکی داقحَ و ةالاةّدن ایً قاظل

 ةكيار ٌگِغاری زىان ُا و ىغت ٌؼخ اکـیغاؿیّن چؼةی
 ,Wongwichian, Klomklao, Panpipat)رود  ىی

Benjakul, & Chaijan, 2015)افؽایف جضلیق ایً . در 
 ىیؽان دار ىػٍی کاُف ؿتب ىیگّ گّقث ىلغار

ُيّگهّةیً و  ظّرکهی ةَ. قغ ىاُی ةؼگؼُای در ىیّگهّةیً
 ؿفیغ  ىاُیچۀ در ٌاچیؽی ةـیار ىلادیؼ در ىیّگهّةیً

 ٌـتث قّد کَ ىی دیغه پّؿحان ةَ غهث وزّد نٍف ؿعث
 در ىٍفی فاکحّرُای از یکی و اؿث ٌاپایغارجؼ ُو آًُ ةَ

  .(Luten et al., 1996) رود ىی ةكيار ٌگِغاری زىان ىغت
 ةالاجؼیً وازغ F25:S75 جیيار (2) قکم ةَ ةاجّزَ

 F100 قاُغ جیيار و( گؼم 100 ةؼ گؼم ىیهی ±368/84/960)
( گؼم 100 ةؼ گؼم ىیهی 242/42±212/0) کيحؼیً دارای
 (.P<05/0) ةاقغ ىی ُا ٌيٌَّ ؿایؼ ىیان در کهـحؼول ىیؽان
 

 
 بب تلفیقی هبّی بزگزّبی در کلستزٍل هیشاى ارسیببی -2 ضکل

 (S) هیگَ گَضت اس هختلف درصذّبی
 (.P<05/0) ةاقٍغ ىی دار ىػٍی اظحلاؼ دٍُغة ٌكان ىعحهف صؼوؼ
 

 ىكعل کهـحؼول گیؼی اٌغازه آزىایف ٌحایر ةَ ةاجّزَ

 ىاُی، ةؼگؼ فؼىّلاؿیّن در ىیگّ درمغ افؽایف کَ قغ

 کٍغ ىی ایساد ٌِایی کهـحؼول ىیؽان در داری ىػٍی افؽایف

 کهـحؼول، ىیؽان نضاظ از F25:S75 جیيار دنیم ُيیً ةَ

و  Dayal گؽارش ةٍاةؼ. ةاقغ ىی جضلیق ایً جیيار ةالاجؼیً

 ىیؽان ،(2013و ُيکاران ) Ljubojevic و (2013ُيکاران )

 100گؼم ةؼ  ىیهی 173 ٍُغی ؿفیغ ىیگّی گّقث کهـحؼول

( گؼم 100گؼم ةؼ  ىیهی 73) کپّر ىاُی گّقث از ةالاجؼ( گؼم

 صاوی جیيارُای در ةؼگؼُا کهـحؼول افؽایف ظّد ایً و ةّده

سيً جغػیۀ گؼوه. کٍغ ىی جّزیَ را ىیگّ  ىیؽان آىؼیکا كهب اٌ

 جّمیَ روز در گؼم ىیهی 300 از کيحؼ را کهـحؼول ىنؼؼ

 ُفحَ در ىؼغ جعو غغد 3 ىنؼؼ ىػادل کَ اؿث کؼده

 ,Beriain, Gómez, Ibáñez, Sarriés, & Ordóñez) ةاقغ ىی
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ـان روی ةانیٍی آزىّن یک ٌحایر. (2018  کَ دُغ ىی ٌكان اٌ

 ىفیغ كهب ؿلاىث ةؼای جّاٌغ ىی ىیگّ ىحػادل ىنؼؼ

 ةَ HDL کهـحؼول ٌـتث ةؼ گیؼی چكو جأدیؼ زیؼا ةاقغ

 گؼم 100 ىنؼؼ ایً ةؼ غلاوه. ٌغارد LDL کهـحؼول

 ىنؼؼ ىساز صغ از روزاٌَ، مّرت ةَ صحی ىیگّ

 جساوز( روز در گؼم ىیهی 300 از ةیف) کهـحؼول

 (.Dayal et al., 2013کٍغ ) ٌيی

 ةؼگؼُای در پؼوجئیٍی انگّی کیفی گیؼی اٌغازه

 در ىیگّ گّقث از ىعحهف درمغُای ةا جهفیلی ىاُی

 غانب ُای پؼوجئیً. اؿث قغه داده ٌكان (3) قکم

 ؿٍگیً ةزٌسیؼ از اؿث غتارت جیيارُا در قغه قٍاؿایی

 ،3اکحیً ،2آنفااکحیٍیً ،(1MHC) ىیّزیً

( MLCs) ىیّزیً ؿتک ُای زٌسیؼه و 4ةحاجؼوپّىیّزیً

 جیيار در ةاٌغ جػغاد ةیكحؼیً ٌحایر ةؼاؿاس(. 1 قکم)

F100 جیيار در کَ درصانی( ةاٌغ 16) قغ ىكاُغه 

F25:S75، 14 قغ ىكاُغه ةاٌغ. 

 

 
 هَلکَلی ٍسى ٍ ضذُ تفکیک پزٍتئیٌی اجشای -3 ضکل

 ّزیک بب هتٌبظز

M  200جا  10ةؼاةؼ وزن ىهکّنی ىارکؼ ةؼصـب کیهّدانحّن از 

 ةاقغ. ىی

                                                           
1 Myosin heavy chain 
2 Alpha actin 
3 Beta-tropomyosin 
4 Myosin heavy chain 

 کيحؼیً دارای F25:S75 جیيار (3) زغول ةَ ةاجّزَ

 ؿایؼ ىیان در( MHC) ىیّزیً ؿٍگیً ةزٌسیؼ ىیؽان

 ىیؽان ةیكحؼیً F100 جیيار(. P>05/0) ةّد جیيارُا

(. P>05/0) آورد دؿثَ ة جیيارُا ؿایؼ ةیً در را اکحیً

 جیيار ةحاجؼوپّىیّزیً و آنفااکحیٍیً درمغ نضاظ از

F25:S75 ةّد غهظث ةالاجؼیً دارای (05/0<P .)

 در( MLCs) ىیّزیً ؿتک ُای زٌسیؼه ىیؽان ةیكحؼیً

 داقث جػهق F50:S50 جیيار ةَ جیيارُا ؿایؼ ىیان

(05/0<P.) 

ُا زِث جّنیغ ؿّریيی كاةم اؿحفاده  جيام ىاُی

ُای رئّنّژیکی ژل ؿّریيی ةـحگی  ُـحٍغ اىا ویژگی

ظّر ویژه  ُای ىیّفیتؼیم و ةَ ةَ ظنّمیات پؼوجئیً

ُا دارد کَ اُيیث آزىّن انکحؼوفّرز  جؼاکو ایً پؼوجئیً

 & ,Panpipat, Chaijan)کٍغ  را ظاظؼ ٌكان ىی

Benjakul, 2010) .ةَ جؼاکو ةیكحؼیً جضلیق ایً در 

 اظحناص اکحیً و( MHC) ىیّزیً ؿٍگیً زٌسیؼة

ی ززاز ی وؿهعاٌ یٍی،صـ قکؼاةی، یٍیصـ. داقث

 پؼوجئیً انکحؼوفّرجیک انگّی ارزیاةی ظی (1393)

 ةاٌغ جؼیً ىحؼاکو ،5ؿیاه دُان قّریغه ىاُی گّقث

 ةؼظی. کؼدٌغ جػییً ىیّزیً ؿٍگیً زٌسیؼة را پؼوجئیٍی

 رؿیغن زىان ظی در کَ ةاورٌغ ایً ةؼ ىضللیً از

 ةا ىلایـَ در یا و کٍغ ٌيی جغییؼی یا ىیّزیً گّقث

ةَ  و قکـحَ کيحؼی ةـیار ؿؼغث ةا ُا پؼوجئیً ؿایؼ

 .(Ouali, 1990) قّد ىی جتغیم جؼ کّچک پپحیغُای پهی

 و ىیّزیً غهظث کاُف ٌگِغاری زىان ظی رو ازایً

 کٍف ةؼُو 6جؼوپّىیّزیً. ٌیـث ىضـّس چٍغان اکحیً

 ٌلف و کؼده جٍظیو را ىیّزیً و اکحیً ىیان کٍف ةؼُو

 ةَ ةاجّزَ. کٍغ ىی ایفا غضلات اٌلتاض در ىِيی

 گيان پؼوجئیً، ایً جٍظیيی ٌلف و ىضغود پؼوجئّنیؽ

کٍغ  ٌيی ایفا گّقث جؼدی در ىِيی ٌلف کَ رود ىی

 2 و 1 ُای ایؽوفؼم. (1394 یغی،ور یغی وور ی،زاُغ)

 زيّد ىؼصهۀ پیكؼفث ةؼ اؿث ىيکً جؼوپّىیّزیً

 روی پؼوجئیً ایً ٌلف صال ایً ةا ةاقٍغ ىؤدؼ 7ٌػكی

 یغی،ور ی،ةلائ)اؿث  ٌاىكعل گّقث ٌِایی کیفیث

 .(1392 ی،اؿضاك یغی وور

                                                           
5 Atrobucca Nibe 
6 Tropomyosin 
7 Rigor Mortis 
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 هبّی بزگزّبی در( درصذ) هیَسیي سبک سًجیزُ ٍ بتبتزٍپَهیَسیي اکتیي، اکتیٌیي، آلفب هیَسیي، سٌگیي سًجیزۀ هیشاى تغییزات  -3 جذٍل

 هیگَ گَضت هختلف درصذّبی بب تلفیقی

 پؼوجئیٍی ازؽای
 جیيارُای ةؼگؼ جهفیلی ىاُی و ىیگّ

F100 F75:S25 F50:S50 F25:S75 

 b52/0±68/13 a09/0±35/16 a56/0±40/14 c14/0±10/8 ؿٍگیً ىیّزیً زٌسیؼة

 a53/0±55/43 b08/0±60/42 b017/0±43/41 b1/0±60/40 اکحیً

 c46/0±67/2 b77/0±15/3 b10/0±40/3 a53/0±90/5 آنفااکحیٍیً

 c91/0±57/11 b62/0±05/12 b73/0±55/12 a06/0±19/15 ةحاجؼوپّىیّریً

 b49/0±70/5 c11/0±00/4 a31/0±65/6 b62/0±05/5 ؿتک ىیّزیً ةزٌسیؼ

 اؿث. ىػیار اٌضؼاؼ±ىیاٌگیً مّرت ةَ ُا داده

 (.P<05/0) ةاقٍغ ىی دار ىػٍی اظحلاؼ دٍُغة ٌكان ؿحّن ُؼ در ىعحهف صؼوؼ
 

 ّبی حسی ٍیضگی

 و رٌگ ظػو، ةّ، ةافث، ىاٌٍغ صـی ُایی ویژگی جغییؼات
 (4) زغول در ىیگّ ةا ىاُی جهفیلی ةؼگؼُای در کهی پػیؼش
 (4) زغول در صـی ٌيؼات ٌحایر ةَ ةاجّزَ. اؿث قغه ظلامَ
 و ىؽه ةّ، ةافث، نضاظ از اىحیاز کيحؼیً دارای F100 جیيار

 ةاقغ ىی جیيارُا ؿایؼ ةیً در ىضنّل کهی پػیؼش
(05/0>P .)کهی پػیؼش و ىؽه ةّ، ةافث، ُایاىحیاز کَ درصانی 
 پیغا افؽایف یکغیگؼ ةا دار ىػٍی اظحلاؼ ىیگّ درمغ افؽایف ةا

 .کٍغ ىی
 

 بب هبّی تلفیقی بزگزّبی در حسی پبراهتزّبی ارسیببی -4 جذٍل

 هیگَ گَضت هختلف درصذّبی
پاراىحؼُای 
 صـی

 جیيارُای ةؼگؼ جهفیلی ىاُی و ىیگّ

F100 F75:S25 F50:S50 F25:S75 
 b09/0±50/5 a09/0±40/6 a04/0±20/6 a07/0±30/6 ةافث
 b14/0±60/4 a12/0±50/6 a05/0±70/6 a07/0±00/6 ةّ

 b08/0±20/6 a10/0±20/7 a11/0±20/7 a11/0±00/7 ىؽه

 a17/0±20/7 a19/0±40/7 b13/0±90/6 b14/0±70/6 رٌگ
 b07/0±40/6 a07/0±40/7 a05/0±50/7 a09/0±00/7 پػیؼش کهی

 اؿث. ىػیار اٌضؼاؼ±ىیاٌگیً مّرت ةَ ُا داده
 ةاقٍغ ىی دار ىػٍی اظحلاؼ دٍُغة ٌكان ؿحّن ُؼ در ىعحهف صؼوؼ

(05/0>P.) 

 

 کپّر ىاُی گّقث درمغ 100 از کَ( F100) قاُغ جیيار
 ةّ، ةافث، ةعف در را اىحیاز جؼیً پاییً ،ةّد قغه جِیَ ای ٌلؼه
 درمغ افؽایف و کؼد دریافث ُا پٍهیـث از کهی پػیؼش و ىؽه

تّد ىّزب ىیگّ گّقث  یکی ةافث. قغ فاکحّرُا ایً کیفیث ةِ
اّد کیفی فاکحّرُای جؼیً ىِو از  پاراىحؼُای ءزؽ و غػایی ى

حعاب امهی  جّؿط گّقحی ُای وردهافؼ پػیؼش و اٌ
 ةافث، در جغییؼات ایساد. رود ىی ةكيار کٍٍغگان ىنؼؼ

ةّیث حعاب و ىعه  كؼار جأدیؼ جضث كّیا   را گّقحی ىضنّلات اٌ
 صـی ارزیاةی ٌحایر ةَ ةاجّزَ. (Risvik, 1994) دُغ ىی

 فؼىّلاؿیّن در ىیگّ گّقث ىلغار افؽایف ةا کَ قغ ىكعل
 پیغا داری ىػٍی افؽایف ةافث ُایاىحیاز ىیؽان ىاُی، ةؼگؼ
 ایً دلایم از یکی ُا پؼوجئیً ىاُیث در جفاوت اصحيالا  . کٍغ ىی

 گّقث ةؼگؼُای ةافحی ُای ویژگی ارزیاةی ظی. اؿث افؽایف
و  زػفؼپّر جّؿط ىػيّنی کپّر ىاُی ؿّریيی و گّؿانَ كؼىؽ

 100 صاوی جیيار در ؿعحی ىیؽان کيحؼیً ،(1393ُيکاران )
 ىلغار كؼىؽ گّقث افؽایف ةا کَ کؼدٌغ ىكاُغه ىاُی درمغ
 Rahmanو Haq ،Dutta ،Sultana. یافث افؽایف قاظل ایً
 ةالاجؼی اىحیاز جؼ، روقً ىاُی ةؼگؼُای کَ دادٌغ انٌك (2013)
 ةؼگؼُای صـی ارزیاةی ظی. کؼدٌغ دریافث رٌگ ةعف در

 جّؿط ىػيّنی کپّر ىاُی ؿّریيی و گّؿانَ كؼىؽ گّقث
 درمغ افؽایف ةا ُا پٍهیـث ،(1393و ُيکاران ) زػفؼپّر
 اظحناص رٌگ ةَ ةالاجؼی اىحیاز ةؼگؼ فؼىّلاؿیّن در ؿّریيی
اّن ىی و دادٌغ ةّیث کَ گفث ج  ٌؽد جؼ روقً ةؼگؼُای ىعه
 ةؼگؼ در ىاُی ؿّریيی ةالاجؼ درمغ. اؿث ةیكحؼ کٍٍغه ىنؼؼ
 پؼوجئیً ىلغاری دارای ٌيک، آب ةا قّو قـث رغو غهی

ده ؿارکّپلاؿيی ی ایساد ةاغخ کَ ةّ  ىضنّل در ٌاىعتّع ةّ
ةّیث و قّد ىی   .دُغ ىی کاُف را آن ىعه

 

 گیزی ًتیجِ

تّد ؿتب ىاُی ةؼگؼ فؼىّلاؿیّن در ىیگّ افؽایف  ةِ
 ةِتّد و ظام پؼوجئیً افؽایف ةافث، ؿاظحار پاراىحؼُای
 کهـحؼول ىیؽان ةیكحؼیً صال درغیً گؼدد صـی اىحیازُای

جیيار  ُيچٍیً. قغ ىضاؿتَ ىیگّ گّقث درمغ 75 جیيار در
 در صـی ُایاىحیاز ىیؽان جؼیً پاییً ىاُی فلط گّقث وازغ
ّ، ةافث، ُای ةعف . آورد دؿث ةَ را کهی پػیؼش و ىؽه ة
 افؽودن جضلیق، ایً ُای آزىّن از آىغه دؿث ةَ ٌحایر ةَ ةاجّزَ
غ  ىاُی ىی ةؼگؼ ةَ ىیگّ ةقغ چؼخ گّقث درمغ 25 اٌّ ج

ا ٌیؽ رصـی ىضنّل  ُایةؼ ةِتّد ارزش غػایی، اىحیاز غلاوه
تّد ةتعكغ  .ةِ
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 هٌببع
 قػحؼىؼغ گّقث پؼوجئّنیؽ و pH کاُف چگٌّگی ةؼ کكحار قؼایط و زٍؾ ادؼ ةؼرؿی(. 1392. )ز ،اؿضاكی و .م ،وریغی ،.ج. م ،وریغی ،.ه ،ةلائی

 .36-17 ،(1)2 ،غػػػػایی مػػػٍایع و غهػػػّم در ٌػػػّآوری و پػػػژوُف SDS-PAGE. از اؿػػػحفاده ةػػػا جؼدقػػػغن زىػػػان ظػػػی

doi:https://doi.org/10.22101/jrifst.2013.07.03.212 

 ؿػّریيی و گّؿػانَ كؼىػؽ گّقث جؼکیتی ةؼگؼُای صـی و ةیّفیؽیکی قیيیایی، ُای ویژگی(. 1393. )ب ،قِؼه و .م ،قکؼی ،.ع. س ،زػفؼپّر

 doi:https://doi.org/10.22059/jfisheries.2014.53348 . 510-491 ،(4)67 ،قیلات (Cyprinus carpio)ىػيّنی کپّر ىاُی

 ژل ریؽؿػاظحاری و ةػافحی ظنّمػیات ةؼ ىعحهف ُیغروکهّئیغُای ادؼات(. 1393. )م ،ززازی و .م ،ؿهعاٌی ،.س ،صـیٍی ،.س ،قکؼاةی صـیٍی

  .437-425 ،(3)24 ،غػایی مٍایع ُای پژوُف(. Atrobucca nibe) ؿیاه دُان قّریغه ىاُی ؿّریيی

 یػک قػحؼ گّقػث ىیػّفیتؼیهی ُػای پؼوجئیً پؼوجئّنیؽ انگّی ةؼ غضهَ ٌّع و زٍؾ ادؼ ارزیاةی(. 1394. )م ،وریغی و .ج. م ،وریغی ،.ی ،زاُغی

 .116-97 ،(2)4 ،غػػػػػایی مػػػػٍایع و غهػػػػّم در ٌػػػػّآوری و پػػػػژوُف. قػػػػغن جػػػػؼد زىػػػػان ىػػػػغت در ایؼاٌػػػػی کُّاٌػػػػَ

doi:https://doi.org/10.22101/jrifst.2015.07.23.421 

 در( كؼىؽ گّقث-ای ٌلؼه کپّر) جهفیلی ةؼگؼ فـاد ىیکؼوةی و صـی قیيیایی، ُای قاظل ةؼرؿی(. 1396. )ع، آرا فضم و .ل ،روىیاٌی ،.آ ،نیؼاوی

  .28-15 ،(63)14 ،ایؼان غػایی مٍایع و غهّم. یعچال دىای در ٌگِغاری ىغت ظّل

 گّقػث ىحفػاوت ُای ٌـتث ةا قغه جّنیغ ةؼگؼ صـی و قیيیایی و فیؽیکی ُای ویژگی ارزیاةی(. 1392. )م ،داٌف فِیو و .م ،ىنغؽ ،.ی ،ىؼادی

 doi:https://doi.org/10.22092/isfj.2017.110124 . 125-113 ،(2)22 ،ایؼان قیلات غهيی ىسهَ(. کیهکا) ىاُی و ىؼغ

 غهيػی ىسهَ. ؿاٌحیگؼاد درزَ -18 ای قؼدظاٌَ دىای در آن ىاٌغگاری زىان جػییً و کپّر ىاُی کحهث جِیَ(. 1383. )ب ،ةـیيیو  .س ،ىػیٍی
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Abstract 

In this study, minced vannamie shrimp meat (S) was added to minced farm-raised silver carp fish (F) 

with four different ratios: 0% (F100), 25% (F75:S25), 50% (F50:S50) and 75% (F25:S75) and then 

some chemical properties (proximate composition, myoglobin and cholesterol content), 

electrophoretic pattern as well as sensory parameters were performed. F25:S75 had the highest protein 

(21.68%) and the lowest fat content (0.91%) compared to other treatments (P<0.05). The highest and 

the lowest amounts of myoglobin were observed in F100 (6.05 mg/g) and F25:S75 (1.11 mg/g), 

respectively (P<0.05). Moreover, F25:S75 had the highest (84.36 mg/100 g) and F100 (42.22 mg/100 

g) had the lowest cholesterol content among all treatments (P<0.05). The results of SDS-PAGE 

analysis showed that the most detected number of the bands belonged to F100 (16 bands) and the 

lowest number of the bands was observed in F25:S75 (14 bands). The highest amounts of α-actinin 

(5.9%) and β-thropomyosin (15.19%) were observed in F75:S25 (P<0.05). The sensory quality 

demonstrated that the control group (F100) reached the lowest score in terms of texture, smell, taste, 

and overall acceptance among all treatments (P<0.05). The results of this study showed that increasing 

in shrimp meat proportion in the fish burger would increase the amount of crude protein and sensory 

scores and also decreased myoglobin content, while the highest cholesterol levels was observed in 

F25:S75 treatment. 
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