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دم کنو زمین) Psettodes erumei( دندانتیزکفشکاز شدهتولیدسردمارینادحسیهايشاخصها برانواع افزودنیتاثیر
  درجه سلسیوس4درطول زمان ماندگاري  در(Platycephalus  indicus)نواري
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 چکیده
تاثیر انواع افزودنی بر با عنوان ،حاضر تحقیق. کندکنندگان عرضه جدید را به مصرف هاي منابع غنی پروتئینی با طعمتواندمی از آبزیان، تهیه شده ماریناد
 Platycephalus( دم نواريکنوزمین)Psettodes erumei(دندان شده از کفشک تیزماریناد سرد تهیه) ورنگ طعم،بو،بافت( هاي حسیشاخص

indicus(  با میانگین وزنی  ماهی قطعه از هر دو گونه 20.شد انجام و آبزیان دانشگاه آزاد اسلامی واحد آبادان در مرکز تحقیقات شیلات 1399در سال)600-
هاي حاوي ها به شیشهفیله ،سازيمادهشو و آوپس از شست.شدخرمشهرخریداري شد و به صورت تازه در کنار یخ به آزمایشگاه منتقل صیاديگرم از بندر) 800

اسید استیک،نمک، پودرفلفل :2تیمار ،اسید استیک ، نمک،پودرفلفل قرمز،پودر سیر و ادویه ترشی: 1اسید استیک و نمک، تیمار: تیمار شاهد(تیمار به ترتیب  4
 30ماریناد تهیه شده به مدت . یافتانتقال)قرمز، پودر سیر، ادویه ترشی اسید استیک، نمک، پودر فلفل سیاه، پودر فلفل: 3تیمار ،سیاه، پودر سیر وادویه ترشی

 طعم،رنگ(هاي حسی دندان در شاخصتیزداد تیمار شاهد در ماریناد تهیه شده ازکفشکآمده نشاندستنتایج به. شددرجه سلسیوس نگهداري 4روز در دماي 

و در ماریناد تهیه شده از زمین کن دم بهاي رنگ،بافت و شاخص. اندکردهکنندگان دریافتمصرف در شاخص حسی بو بالاترین امتیازرا از 3و تیمار)وبافت
دهنده این نتایج نشان). ≥05/0p(شددار ثبتاختلاف معنی 3و1،2هايهمچنین در شاخص طعم بین تیمار ).≤05/0p(است نکردهداري ثبتنواري اختلاف معنی

 يبو ،3دهد وهمچنین ترکیبات موجود در تیماررکننده قراپسند مصرفماریناد را مورد ،هاتواند بدون نیاز به سایر افزودنیآن است که نمک وسرکه همچنان می
دم کنهاي حسی نسبت به زمیندندان، مقبولیت بالاتري را از نظر شاخصتیزهمچنین ماریناد کفشک.استدادهکننده مورد پسند قرارمحصول را براي مصرف

  .شودمیهاي مناسب به عنوان منبع پروتئینی پیشنهادضمنی با استفاده از انواع افزودنیهاي صیدتولید ماریناداز گونه.کردي ثبتنوار
  
  

  نگهداري،زماننواريدمکنزمین،دندانتیز،کفشکسردمارینادافزودنی،ارزیابی حسی، :کلمات کلیدي
  
  
  مقدمه-1

آوري جوامع،در جهت که بخش مهمی از توان تحقیقاتی و فناستشدهمردم، باعثيیهوتغذ جمعیت، بهبود سطح زندگیافزایش
بخش محدودي ازآبزیان در سبد  با توجه به این موضوع که.گرددکافی ومناسب همراه باارزش غذایی بالا صرف مین غذايتأ

- می منابعاین ذخایر کاهش باعثنندگان،کمصرفهاي مورد پسندگونهرویه،صید بیدر نتیجه د،نگیرمیکنندگان قرارمصرف

-یافته هاي جایگزین بسیار رونقکننده ازگونهقه مصرفئهاي مطلوب براي ذاهاي متنوع براي ایجاد طعماستفاده از روشامروزه.گردد

 نمک،)سرکه(کیاســتدیاس :مثل یخوراک يهادیاســ کمک به که اســت یاز ماه 2حفاظت شــده مهیفــرآورده ن 1نــادیمار.است
 يهازمیکروارگانیســرد،از رشــد و نمو م یطیدرمح هفرآورد يومزه مطلوب ونگهدار طعــم جادیا،شــودیم هیها تهیافزودن یوبرخ

گرد  دهان مار ماهی: ننداهاي آبزیان مبراي تولید ماریناد از گونه.)22(باشدهاي این محصول میاز ویژگیها میآنز تیعامل فسادوفعال
شود،یک محصول میماهی نامیده ترشی که در فارسی ماهی ماریناد.شودمی استفاده اسبی،کاد ماهی،کریشو،یالاي،شگخانهرود

که  ، ادویه ونمک است)اسیداستیک(غذایی تولید شده از عضلات یا سایر اجزاي بدن ماهی به صورت خام یا پخته به کمک سرکه 
  .)20(گیردمیقرار مصرفمورد  ابه عنوان چاشنی غذ
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 خصوصاً تراکم(ییایمیش بیوزن،ترکله،یف ضخامت،ی،اندازه ماهعضله نوع،یماه گونه به درفرآورده کیاستدیواس نفوذ نمک زانیم
 خیانجمادو،يآور عمل حرارت نمک،درجه آب سودکردن،غلظت نمک روش،یماه کیولوژیزیف تی،وضع)یچرب عیوتوز
  ).16(گرددمی ومزه بهبودطعم درمارینادباعث واسیداستیک مکن نفوذمناسب.)35(دارد یســتگب یماهییگشــا

 کارآمدماهی نگهداري براي مناسب هايروش.دارند ايپیچیده نقش درفسادماهی ومیکروبیولوژي وشیمیایی فیزیکیهايمکانیسم
اریناد سرد بدون استفاده م. شودمیمارینادبه دو گروه سرد وگرم تقسیم .)17(ضرروري است محصول ماندگاري براي بهبودوافزایش

 آوريدرابتدا مورد عمل ماهی گرم، هايدرماریناد.هستند نوع ازاین دردنیا تولیدي شودوبیشترمارینادهايمیحرارت تهیه زا
براي بهبود طعم ماریناد از .)9(شودوسپس تبدیل به ماریناد می قرارگرفته) کردن ودودي درآب جوش کردن،پختن سرخ(حرارتی
 دریایی هايوغذا گوشتی عمرمحصولات وطول سلامتی بر مثبتی مارینادتاثیرات.شودمیجات مختلف استفادها وادویههافزودنی

  .)1(است رشدمیکروبی مهار جهت گوشتی محصولات وعمرمفید ایمنی افزایشبهبودطعم، کردنماریناداصلی هدف.دارد
پنج  ایشان درمطالعه .پرداختند )Rutilus rutilus(خزر دریاي کلمه هیازما شدهتولیدمارینادسرخ بررسی به)1384(وهمکاران معینی

، pHبه لحاظ خواص ارگانولپتیکی،  معین زمانی هادرفواصلونمونه قرارگرفت موردبررسی مارینادسرخ شده تولید براي فرمولاسیون
تمام pHروزه  60دوره ن دادکه طینتایج ایشان نشا. قرارگرفتند ها موردآزمایش کلی باکتري ازت فرار، پراکسید وشمارش

 گرمدرکیلو والان اکی میلی 2/15و 7/1که مقدارپراکسیدبین  در صورتی یا کمتر رسید 4/12ازدوروز به  تولیدي پسمارینادهاي
  .)7(رسید گرم درصدگرم از نمونه میلی 7/8ومقدارآن  ثابت هانیزدرطی دوره آزمایشازت فرارنمونه میزان .تغییریافت

-توسط )Ctenopharyngodon idella(وکپورعلفخوارپرورشی)Rutilus frisi kutum(خزردریايسفید ازماهی گرمرینادماتولید

- کپورعلفخوار از مارینادحاصل دادکهنشان)وبافترنگ،بو،طعم( حسیارزیابینتایجشدوانجام)1384(وهمکاران کناري زاده اسماعیل

قه ئو با ذا سفیدمی باشد، ماهی به نسبت بالاتري چربی داراي ورعلفخوارپرورشیکپ،زیرا گردیدانتخاب ارزیابان توسط پرورشی
 دلیل به بوده،که مصرف سفید، فاقدهرگونه استخوان هنگام ازماهی صلامارینادح همخوانی دارد،علاوه براین کننده ایرانی مصرف

 6درجه سلسیوس به مدت 10 ریناد در دمايمشخص شدما همچنینحل شدن استخوان در اسیداستیک به هنگام فرآوري بوده است، 
- کپور از شدهوسرخ مارینادپختهدر چرب اسیدهاي وترکیب ،شیمیایی،میکروبیحسی هاي شاخص.)2(شودمی به خوبی نگهداريماه 

باکتري  کلی شمارش ،TVB-Nمقادیرشد، انجام)1395(فردوهمکاران هدایتی توسط )Hypophthalmichthis molitrix(اينقره
ارگانولپتیک مقبولیت ماریناد  درارزیابی داد،همچنیننشان )≥05/٠p(دار معنی اختلاف پک و مخمر بین ماریناد پخته و سرخ شدهک،ها

 3،6مقادیر بالایی از اسیدهاي چرب امگا.هاي رنگ ،بافت و بوبیشتر بود، اما ماریناد پخته طعم بهتري داشت سرخ شده درشاخص
- مارینادطی هردونوع کیفیت،شدUFAکاهش موجب کردن،پختن سرخ ر داشت،برخلافدرمارینادسرخ شده حضوEPA+DHAو

  .)21(بود قبول قابل درجه سلسیوس4یخچال دردماي روزه30نگهداري
کنند و فقدان می آرتوروزجلوگیري ازتوسعه دریایی موجوددرمحصولات چرب اسیدهاي که است داده نشان شدهارایه هايگزارش

ها، سطح  ماهی 3سري اسیدهاي چرب امگا.گرددپوست،آماس پوست وکاهش هوش می ث ورقه ورقه شدناین گروه می تواند باع
ناگهانی قلبی اســت  لاتیل اصلی حمتري گلیسرید سرم خون وکلسترول راکاهش داده در نتیجه احتمال خطر ترومبوزیس که از دلا

گردد که خود باعث تغییر شکل کوزیته وگرانروي آن میخالص نیز موجب کاهش فشار خون و ویس 6گروه امگا .دهدراکاهش می
  .)1(شودها می تر شدن عبور آنها در داخل مویرگ هاي خون و در نهایت آسانسلول
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رغم اینکه هیچ  ، علیشد انجام)1400(آبرومندوهمکاران توسط)Lethrinus lentjan(قرمز گوش تولید ماریناد از ماهی شعري 
نمک میزان جذب.)1 (دارداشتریناد از میزان مجازمصرف تجاوز نکرد،اما تمام مقادیرآن افزایش معنیکدام از شاخص هاي فساد ما

 اثرفرایندمارینادبرشرایط.شدانجام)2012(و همکاران Capccioniتوسط )Engraulis anchoita(واسید براي تولید ماریناد از
 اثرانواع)2020(وهمکارانRafaela.)15،25(شدمطالعه )2015( وهمکارانMaktabiکمان توسط فیله قزل آلارنگین نگهداري

 مصرف کم گوشت ماهیان از استفاده.)34(دادند و طبیعی بر روي زمان ماندگاري ماریناد، تحقیقاتی را انجام گیاهی هايعصاره

 که استداده ننشا مثل ماریناد شدهفرآوري محصولات انواع تهیه در استخون از وجداشده گوشت خرده بصورت صید ومازاد

  .)37(خواهدشد فرآورده ياهوتغذی کیفیت خوراکی افزایش باعث نداردبلکه ماهی پروتئین اي تغذیه ارزش تاثیري بر فرآوري
فیله شده از تهیهمارینادسرد)ورنگ طعم،بو،بافت(حسی هاي شاخص هابرتغییراتارزیابی تاثیر انواع افزودنیهدف از این تحقیق 

هداري در گدر طول ن)Psettodes erumei(دندان تیز وکفشک)  Platycephalus indicus(ارينو دم کن زمینماهی
  .باشدمیدرجه سلیسیوس 4دماي
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2- Semi-Conserved 
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  مواد و روش ها-2

  نمونهتهیه -2-1

-یماه قطعه10تعداد.شدانجامواحدآبادان  آزاداسلامی دانشگاه شیلات مرکزتحقیقاتدر1399ماه،سال بهمن در پژوهش این
به )یگرم600- 800(تقریبی با وزن)Psettodes erumei(دندان تیز وکفشک)Platycephalus indicus(نواري دم کنزمین

 با همراه تیهاي یونولیجعبه ونبلافاصله در ها یماه.شداز بین ماهیان سالم وهم سایز انتخاب،خرمشهرصیادي  بندراز  صورت تازه
   .شدند منتقل شگاهیوبه آزما گرفتهقرار)w/wیماه:خی( 1:2نسبت به خیپودر 

  ماریناد سرد روش تهیه-2-2

استخوان پوست وسپس ،گرفتصورتامعاءواحشاءتخلیه و زنی سر،دم .شدشستشوداده تمیز وشیرین با آب گونه تفکیک به ها ماهی
- درصد نمک قرار5-3حاوي دقیقه دروان30به مدت ها فیله .تهیه شد)مترسانتی (2×3ابعاد به گرمی50هايوفیله جداگردید هاماهی

رنگبري مختصري ،درصد اسیداستیک به وان نمک5/0با افزودن.کندرا آسانتر می عضلات،برداشت اثرات خون از فراینداین .گرفتند
حاوي نمک و  وان نهاییند،گرفتراردروان نهایی قها فیله سپس،شدخواهدمحصول  بیشتر مرغوبیت باعثفرایند این  شدکهایجاد
-کیاستدیاس:شاهدماریت .)1(شودمی آن با توجه به نسبت ماهی به محلول ونوع محصول نهایی تعیین تکه قدر باشدمیاستیک اسید

-هیوادوریسپودراه،یسپودرفلفلک،نمک،یاستدیاس:2ماریت)(یترشهیوادوریقرمز،پودرس،نمک،پودرفلفلکیاستدیاس:1ماریت(،)ونمک
 دم کن زمین گونه2ماریناداز تهیه جهت .)یترش هیادور،یقرمز،پودرسپودرفلفلاه،یسنمک،پودرفلفلک،یاستدیاس:3ماریت)(یترش

 داغ ها با آبابتدا شیشه ).1جدول(شددر نظرگرفته)Psettodes erumei(تیزدندان وکفشک)Platycephalus indicus(نواري
 طبق(گردید اضافه شیشه در داخلموجود  هايبه فیله،1فرمولاسیون ارائه شده در جدول طبقهافزودنیا،کاملا شستشو و تمیز شدند

درجه 4ماریناددر دماي حاوي هايشیشهگردید، داغ پاستوریزه شدودرآبهابستهشیشه درب)شد گذاري هاشمارهشیشه فرمولاسیون
 دربافتتهیه مارینادرفته درکار ،ترکیبات بهرسیدند گیرسید شده به مرحله تهیه هفته مارینادهاي2از پس.شدندنگهداري سلسیوس
 )ورنگبوبافت،طعم،(حسی هاي ویژگی مقایسه جهت شده مارینادتهیه يهانمونه.است نمودهرادلپذیر آن وطعم نفوذکرده گوشت
 .مورد ارزیابی قرارگرفتندسط ارزیابان توروز،30بعد از

  نواري دم کن ان وزمینتیزدند دستورالعمل تهیه ماریناد سردازکفشک:1جدول

)تیمارشاهد( ترکیبات T )1تیمار( T2تیمار( ١( T3تیمار( ٢( T٣ 
 75 75 75 75  )میلی لیتر(سرکه سفید

)گرم(نمک  5 5 5/2  5 
)گرم(پودر فلفل قرمز   - 5  - 5 
)گرم(پودر فلفل سیاه   -  - 5 5 

)گرم(پودر سیر   - 5/2  5/2  5/2  
)گرم(ادویه ترشی   - 1 2 3 
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  خصوصیات ارگانولپتیکابی ارزی-3-2

-انتخاب تصادفی کاملاً صورت نفردانشجوبه20منظور این به.)39(گردیداستفاده هدونیک مقیاسازماریناد حسی ارزیابی جهت

یک جلسه جداول و نحوه تکمیل کردن آن ها براي  طی ،گرفتدراختیارآنان قرار امتیاز دهی جداول مورد نظرجهت.گردیدند
-خیلی=6عالی،=7(.امتیازدادند7تا1از)2(شماره جدول براساس وبافت رنگ،بو،طعم هايشاخص به ارزیابان.شدهداد ارزیابان توضیح

- ارزیابان تذکر داده که قبل از جلسه ارزیابی،نوشابه ودیگر به،)مصرف غیرقابل=1بد،=2ضعیف،=3متوسط،=4خوب،=5خوب،

درزمان  طعم ازتداخل جلوگیري براي.بشویندراخود هاودهان ودستنکنندمصرف دارمانندآدامس طعم هايخوراکی
تکرار براي هر فاکتورارگانولپتیک در 3براي هر تیمار.دادندارزیابی،ارزیابان قبل از هر آزمایش چشایی دهان خود را با آب شستشو

  . )5(نسخه در اختیار ارزیابان قرارگرفت3شد،به این منظور،از هر جدولنظرگرفته

  ) 5(کهدونی مقیاس براساس حسی ارزیابی پرسشنامه نمونه:2جدول

  

 

  

  

 هاروش آنالیز آماري داده-2-4

از )بافتو رنگ،بو،طعم(متغیرهاي وابستهاینکه  با توجه به .پرداختیمها توزیع دادهبودن  نرمال بررسی ابتدا براي تعیین نوع آزمون، به
حاصل از طیف  هاییداده بودن نرمال.شد ها استفادهآزمون فرضیه براي One-WayANOVA،ازروشبودندتوزیع نرمال برخوردار 

از مشاهده اختلاف  پس. شودمی مشخص 2وچولگی1کشیدگی است،از بررسیقرارگرفته لیکرت که در این تحقیق مورداستفاده
  .شدها استفادهدار بودن اختلاف بین نمونهبراي معنی درصد 95دار،ازآزمون دانکن در سطح معنی

  و بحث نتایج-3

  طعم حسی نتایج شاخص-3-1

اختلاف .شد نواري بررسیدم  کن تیزدندان و زمین ماریناد تهیه شده از کفشکتاثیرتیمارهاي مختلف در  تفاوتTبا استفاده ازآزمون
طعم  شاخص .)≥05/0p( شدتعیین شده ازمارینادتهیه تیمارهاي مختلفدر )وبافت مزهرنگ،بو،طعم،(ها بین میانگین متغیر دارمعنی

 ،از نظر طعم)5امتیاز(با شاهددر کفشکتیمار . استشده ارایه1در نمودار نواري دم کن وزمین تیزدندان کفشکاز در مارینادتولیدشده
 کن عملکرد بهتري نسبت به زمین)5امتیاز( با درکفشک1تیمار.استکرده ثبت) 5/3امتیاز(با کن عملکرد بهتري نسبت به زمین

-کفشک نسبت به ماهی) 5امتیاز( ونزدیک تري را از نظر طعم با عملکرد بهترنواري، دم کن در زمین 2تیمار.استشتهدا)5/3امتیاز(با

                                                             
1 Kurtosis 
2 Skewness 

 فاکتور حسی عالی خیلی خوب خوب متوسط ضعیف بد غیر قابل مصرف
 بافت 7 6 5 4 3 2 1
 رنگ 7 6 5 4 3 2 1
)طعم(مزه 7 6 5 4 3 2 1  

 بو 7 6 5 4 3 2 1
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 تیزدندان ودر کفشک)5/3امتیاز(با کن در زمین3در تیماردریافت شده از ارزیابان  طعمامتیاز .استوردهآ دست به)5/4امتیاز(دندانتیز
  .استشده ثبت)5/4امتیاز( با

  
  نواري دم کن وزمین تیزدندان مارینادکفشک طعم حسی شاخص مقایسه: 1شکل

  نتایج شاخص حسی رنگ -2-3

در  شاهدتیمار . استشده ارایه2دم نواري در نمودار کن دندان وزمینتیز کفشک ازدرماریناد تولید شده  رنگ حسی شاخص
-در ماهی کفشک 1تیمار .کرد کسب هاهمه تیماررا از ارزیابان نسبت به )7(بالاترین امتیاز رنگتیزدندان از نظر ماهی کفشک

نواري، عملکرد بهتر والبته  دم کن زمین در ماهی2تیمار. کردرا ثبت)5امتیاز(با نواري عملکرد مشابه دم کن تیزدندان وزمین
ودر )5/5امتیاز(باکن  ماهی زمین 3تیماردر  رنگامتیاز .دادتیزدندان نشان کفشک نسبت به ماهی امتیازتري را از نظرنزدیک
  .استبودهدهنده عملکرد نزدیک به هم  شد و نشانثبت )5/4امتیاز( با تیز دندان کفشکماهی

  
  يدم نوار کن نیوزم دندانزیت کفشکنادیمار گرن یحس شاخص سهیمقا: 2شکل

  نتایج شاخص حسی بافت-3-3

در ماهی  شاهدتیمار.استشده ارایه3درنمودار نواري دم کن وزمین تیزدندان درکفشک درمارینادتولیدشده متغیربافت ارزیابی
  .کرد راکسب)7(امتیاز بالاترین ازنظرعملکردبافت تیزدندان کفشک
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 دم کن زمین درماهی2تیمار.کردرا ثبت)5/4امتیاز(عملکرد مشابه نواري دم کن وزمین دندانتیز کفشک رماهید1تیمار
در هر دو 3امتیاز بافت در تیمار.داد تیزدندان نشان کفشک نسبت به ماهی امتیازنواري،عملکردبهترو البته نزدیکتري را از نظر

  .شدثبت)5امتیاز(ماهی

  
  يدم نوار کن نیوزم دندانزیت شککفنادیمار بافت یحس شاخص سهیمقا: 3شکل

  بو حسی نتایج شاخص-3-4

 دو هر در شاهد تیمار .استشده ارایه4نمودار در نواري دم کن وزمین دندان تیز کفشک در شده تولید ماریناد در بو حسی شاخص
 ثبت را نواري دم کن زمین هب نسبت را بالاتري عملکرد دندان تیز کفشک ماهی در2و1تیمار.کرد کسبرا )5/3( امتیاز کمترین ماهی
  .کرد کسب را)5/5(امتیاز از نظر مشابه ،عملکرددو ماهی هر در3تیمار .کرد

  

  يدم نوارکننیزمودندانزیتکفشکنادیماربویحسشاخصسهیمقا: 4شکل
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 ماریناد تهیه شده از ماهی کفشک تیز دندان )طعم، رنگ،بو و بافت(نتایج مقایسه شاخص هاي حسی-5-3
)Psettodes erumei(  

 دندان درتیز کفشک از ماهی شده تهیه سرد ماریناد)بافت و رنگ،بو طعم،( حسی هايشاخص واریانس همسانی نا آزمون
 کهبود آن دهنده نشان نتایج).≤05/0P(استبوده حسی هاي شاخص در دار معنی اختلاف عدم دهنده تایج نشانن .شدارایه3جدول

  .گردیدهوول استفاده گیمز از آزمونو نیستند همسانهاواریانس

  دندان تیز کفشک ماهی سرد ماریناد حسی هاي شاخص واریانس ناهمسانی آزمون:3جدول

 sig آمارلون  بین گروه  درگروه  هاي حسیشاخص

  256/0 359/1  3  52  طعم
  214/0  544/1  3  52  رنگ
  600/0  628/0  3  52  بو

  867/0  243/0  3  52  بافت
 .ارزیابی شد 05/0در سطحتفاوت معنی دار *

-نشان نتایج .استهشد رایها4جدول در تیزدندان کفشک ماهی از شدهتهیه سرد ماریناد در طعم حسی شاخص متغییر چندگانه مقایسه

 معناداري اختلاف ها تیمار سایر بین .گردید مشاهده)≥05/0p(معناداري اختلاف نگهداري روز30درپایان3و1تیمار بین که داد
  .نشدطعم مشاهده حسی شاخصدر

  دندان تیز کفشک ماهی سرد ماریناد متغییرطعم چندگانه مقایسه:4جدول

 مارسهیت  دوماریت  کیماریت  شاهد ماریت آزمون گیمز هوول

  217/0 ±961/0 429/0 ±760/0  000/1 ±214/0  -  تیمارشاهد
  214/1 ±027/0*  571/0 ±487/0  -   000/1 ±214/0 تیماریک
  714/0 ±249/0  -   571/0 ±487/0  429/0 ±760/0 تیماردو
  -  714/0 ±249/0  214/1 ±027/0*  217/0 ±961/0 تیمارسه

 .ارزیابی شد 05/0تفاوت معنی دار در سطح*

ها اختلاف معناداري  بین تیمار. استشده ارایه5تیزدندان درجدول کفشک شده از ماهیتهیه ماریناد در رنگ حسی شاخص مقایسه
  .)≤05/0p( نشددر فاکتور رنگ مشاهده

  دندان زیت کفشک یماه سرد نادیمار رنگرییمتغ چندگانه سهیمقا:5جدول

 مارسهیت  دوماریت  کیماریت  شاهد ماریت آزمون گیمز هوول

  560/0 ±720/0 110/1 ±450/0  010/1 ±560/0  -  تیمارشاهد
  410/0 ±820/0  010/1 ±560/0  -   010/1 ±560/0 تیماریک
  560/0 ±810/0  -   140/1 ±460/0  110/1 ±450/0 تیماردو
  -  571/0 ±848/0  410/0 ±820/0  560/0 ±720/0 تیمارسه

 .ارزیابی شد 05/0تفاوت معنی دار در سطح*
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 تیمار شاهد در دادنتایج نشان. شد ارایه 6تیزدندان درجدول کفشک از ماهی شده تهیه بودرماریناد حسی شاخص مقایسه
  .دارد2 و 1 با تیمار )≥05/0p( يمعنادار روزنگهداري اختلاف30پایان

  دندان تیز کفشک ماهی سرد ماریناد متغییربو چندگانه مقایسه:6جدول

 مارسهیت  دوماریت  کیماریت  شاهد ماریت آزمون گیمز هوول

  643/1 ±0/*002 929/1 ±0/*001  500/0 ±704/0  -  تیمار شاهد
  143/1 ±082/0  429/1 ±0/*022  -   500/0 ±704/0 تیماریک
  286/0 ±891/0  -   429/1 ±0/*022  929/1 ±/*000 تیماردو
  -  286/0 ±891/0  143/1 ±082/0  643/1 ±0/*002 تیمارسه

 .ارزیابی شد 05/0تفاوت معنی دار در سطح*

 بینکه دهدمی نشان نتایج .استشده ارایه7 درجدول تیزدندان کفشک ماهی از شده تهیه ماریناد در افتب حسی شاخص مقایسه
  .وجود دارد )≥05/0p( اختلاف معناداري2ارتیمشاهدوتیمار

  دندان تیز کفشک ماهی سرد ماریناد متغییربافت چندگانه مقایسه:7جدول 

 مارسهیت  دوماریت  کیماریت  شاهد ماریت آزمون گیمزهوول

  143/1 ±063/0 929/1 ±0/*001  57/1 ±/09  -  تیمارشاهد
  429/0 ±775/0  357/0 ±848/0  -   57/1 ±09/0 تیماریک

  786/0 0±/268  -   357/0 ±848/0  92/1 ±0/*001 اردوتیم
  -  786/0 ±268/0  429/0 ±775/0  143/1 ±63/0 تیمارسه

  .ارزیابی شد 05/0تفاوت معنی دار در سطح*

ماریناد تهیه شده از ماهی زمین کن دم ) طعم، رنگ،بو و بافت(نتایج مقایسه شاخص هاي حسی-6-3
  (Platycephalus  indicus)نواري

- و بود )≥05/0p(کهداد نشان 8در جدول ينوار دم کن نزمی یماه سرد نادیمار یحس هايشاخص واریانس ناهمسانی آزمون
  .شد نتیجه ازآزمون گیمزهوول استفاده درنبودند،ها همسان این است که واریانس تفسیرآن

  نواري دم کن زمین یماه سرد نادیمار یحس هايشاخص انسیوار یناهمسان آزمون:8جدول

 sig آمارلون  بین گروه  درگروه  هاي حسیشاخص

  123/0 129/2  3  24  طعم
  708/0  467/0  3  24  رنگ
  958/0  101/0  3  24  بو

  793/0  345/0  3  24  بافت
  .شد یابیارز 05/0دار در سطح یتفاوت معن*

 گروه سه با مارتی هر طعم حسی شاخص میانگین.شد استفاده گیمزهوول آزمون از تیمار جفت هر اختلاف تعیین رايب
 .)≥05/0p(شد دار مشاهده معنی ختلاف 3و 1و تیمارهاي  2و1هاي که بین تیمار داد نتایج نشان.شدمقایسه9درجدول
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  نواري دم کن زمین یماه سرد نادیمار طعمرییمتغ چندگانه سهیمقا:9جدول

 مارسهیت  دوماریت  کیماریت  شاهد ماریت آزمون گیمزهوول

  571/1 ±064/0 857/0 ±386/0  857/0 ±485/0  -  تیمارشاهد
  429/2 ±0/*001  714/1 ±010/0  -   857/0 ±485/0 تیماریک
  714/0 ±249/0  -   714/1 ±0/*010  857/0 ±286/0 تیماردو
  -  714/0 ±249/0  429/2 ±001/0  571/1 ±064/0 تیمارسه

 .شد یابیارز 05/0دار در سطح یتفاوت معن*

-گروه سه با تیمار هر بو حسی شاخص میانگین.شد استفاده گیمزهوول نازآزمو تیمار هرجفت اختلاف تعیین براي

  .ثبت شد)≥05/0p(اختلاف معنی دار شاهد و 3تیمار بین .شد مقایسه10درجدولدیگر

ينوار دم کن نزمی سردماهینادیمار بورییمتغ چندگانه سهیمقا:10جدول  

 مارسهیت  دوماریت  کیماریت  شاهد ماریت آزمون گیمزهوول

  429/1 ±125/0 429/1 ±195/0  429/0 ±923/0  -  دتیمارشاه
  857/1 ±073/0  857/1 ±107/0  -   429/0 ±922/0 تیماریک
  000/0 1±000/0  -   857/1 ±107/0  429/1 ±195/0 تیماردو
  -  0001/0 ±000/0  857/1 ±073/0  429/1 ±0/*0125 تیمارسه

 .ارزیابی شد 05/0تفاوت معنی دار در سطح*

در سه گروه دیگر  تیماربا هر رنگ حسی شاخص میانگین.شد استفاده گیمزهوول آزمون از تیمار رجفته اختلاف تعیین براي
  ).≤05/0p(نشد دار ثبت ها اختلاف معنی بین تیمار. شد مقایسه11جدول

  نواريدمکنزمینیماهسردنادیمارطعمرییمتغ چندگانه سهیمقا:11جدول

 مارسهیت  دورمایت  کیماریت  شاهد ماریت آزمون گیمز هوول

  571/0 ±807/0 429/0 ±943/0  000/1 ±508/0  -  تیمار شاهد
  429/0 ±917/0  429/1 ±326/0  -   000/1 ±508/0 تیماریک
  000/1 ±476/0  -   429/1 ±326/0  429/0 ±943/0 تیماردو
  -  000/1 ±467/0  429/0 ±917/0  571/0 ±804/0 تیمارسه

  .شد یابیارز 05/0دار در سطح یتفاوت معن*

با سه گروه دیگر در  تیمار هر بافت حسی شاخص میانگین.شد استفاده گیمزهوول تیمارازآزمون هرجفت اختلاف تعیین رايب
  ).≤05/0p(نشد دار ثبت ها اختلاف معنی بین تیمار. شد مقایسه12جدول

ينوار دم کن نزمی ماهی سردنادیمار بافترییمتغ چندگانه سهیمقا:12جدول  

 مارسهیت  دوماریت  کیماریت  شاهد ماریت آزمون گیمزهوول

  571/0 ±860/0 143/1 ±466/0  000/1 ±562/0  -  تیمارشاهد
  429/0 ±925/0  143/0 ±997/0  -   000/1 ±562/0 تیماریک
  571/0 ±848/0  -   143/0 ±997/0  143/1 ±466/0 تیماردو
  -  571/0 ±848/0  429/0 ±925/0  571/0 ±860/0 تیمارسه
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  .ارزیابی شد 05/0تفاوت معنی دار در سطح*

  

- تیمار بین داري معنی اختلاف که داد نشان دندان، تیز کفشک ماهی از شده تهیه ماریناد طعم حسی شاخص در میانگین اختلاف

- نواري،درتیمار دم کن زمین از شده تهیه ماریناد طعم حسی شاخص همچنین.)≥05/0p( شد ثبت نگهداري 30 پایاندر3و1هاي

  .)≥05/0p( کرد ي ثبتدار اختلاف معنی3و1،2هاي
 در شاخص این اما ).≤05/٠p(است داري نداشته معنی دم نواري،اختلاف کن زمین شده از تهیه ماریناد در رنگ حسی شاخص
 آورده دست به را داري معنی اختلاف نگهداري روز30درپایان2تیمار و شاهد تیمار بین دندان تیز ازکفشک شده تهیه ماریناد
داري  اختلاف معنی2تیمار شاهد وتیمار که بین داد دندان نشان تیز شده ازکفشک بو در ماریناد تهیه یحس شاخص.)≥05/0p(است
- دار نداشته نواري اختلاف معنی کن دم زمین شده ازماهی هاي ماریناد تهیه تیمار همچنین این شاخص در بین .)≥05/0p(کرد ثبت

 کرده دار ثبت اختلاف معنی2و1،هاي شاهد دندان بین تیمار تیز کفشکبافت در ماریناد تهیه شده از حسی  شاخص.)≤05/0p(است
داري مشاهده نواري اختلاف معنی دم کن در صورتیکه شاخص بافت این محصول تهیه شده از زمین.)≥05/0p(است
  .دریافت کردارزیابان ، بالاترین امتیاز را از بو شاخصاز نظر 3دهنده آن است که تیمار بررسی نتایج نشان.)≤05/0p(نشد

تر است و  مناسب آبزیان هاي فرآوري تهیه ماریناد از ماهی نسبت به سایر روشبیان کرد، ،1382همکاران و زاده اسماعیل پژوهش
 کیفیت را به همراه نخواهد افت و هزینه بالا،آلودگی میکروبی: هاي حاصل از ماهی مانند هیچ کدام از مشکلات سایر فرآورده

ماه 6درجه سلسیوس تا10بوده و در دماي چنین ذایقه ایرانیان با این محصول همخوانی دارد و با حداقل امکانات قابل تهیههم. داشت
 مرگ از پس اکسیداسیون فرایند.است اکسیداسیون فرایند دلیل هاي ماهی،به گونه در غذایی کاهش ارزش. )3(است مصرفقابل

تواند  اسید می و نمک حضور .باشد داشته روند این بر مناسبی مهارکنندگی تواند اثر هاي مختلف فرآوري می شود،روشتسریع می
 ساختار در تغییرات .دارند قرار اکسیداسیون تاثیر تحت شدت به اشباع، غیر چرب هاي اسید .باشد اثرات بازدارندگی مناسبی داشته

 شاخص ارزیابی .دهد می کاهش فرآورده را غذایی ارزشگردد،که در نهایت  ارگانولپتیک می هاي شاخص در تغییر باعث ها آن
نتایج مطالعه .شود آنها تعریف می باشد و بر مبناي رضایت کنندگان می مشاهده توسط مصرف قابل براحتی و سریع حسی،هاي

لیکن تفاوت تاثیري روي شاخص هاي حسی نداشته،  استیک اسید غلظت اندك تغییرات که داد نشان )395(همکاران و هدایتی فرد
  .)8(روش عمل آوري ماریناد بر روي برخی پارامترهاي حسی موثر است و طی نگهداري نیز درجه کیفی آنها کاهش می یابد

افزودنی هاي  و استیک اسید متفاوت درصدهاي با تیمار درسه )Oncorhynchus mykiss(آلا قزل ماهی از گرم ماریناد تولید
یافت  دوره نگهداري کاهش طول در آلا قزل ماریناد کیفیت.)11(شد انجام)1394(همکاران و توسط احمدپور چورکوچانی یکسان،

  .)26(نکرد روزعبور 90 از بعد مصرفاما از حد مجاز 
-کنندگان مصرف نظر ها،از تیمار دندان،درکلیه تیز دم نواري وکفشک کن شده از زمین در ماریناد تهیه ارگانولپتیک هاي شاخص

  .)8و1(است داشته ،همخوانی)1399(وآبرومند)1395(هدایتی فردنتایجباکهاندآورده دست به را لقبو قابل امتیاز
-،پرداختند اسید و نمک متفاوت هاي غلظت ودر فرآیند طول در آنچووي ماریناد تغییرات برخی بررسی به )1997(آکسووهمکاران

 80 که داد نشان داوران نتایج تست شد، سیتریک تهیه واسید جات ادویه ازنمک، مخلوطی در .sableماهی از ماریناد همچنین

- یک،رسیت لیمو،اسید وآب کلریدکلسیم،سدیم کلروراز استفاده.است بوده مطلوب حاصله محصول ارگانولپتیکی خصوصیات درصد

 کننده تقویت یک عنوان به سس).39و4 (شود می کیفیت محصول توصیه افزایش فسفات براي افزایش استحکام بافت و پلی تري
 می استفاده ماریناد تولید در زیتون،لیمو فرنگی،انار،آب گوجه سس مختلف انواع برعهده دارد، ماریناد تولید در نقش مهمی طعم
  ).12،18،24 (شود
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 ربراب در محافظ یک عنوان به است،شکر سیر پودر شکر، ها، نمک،چاشنی جات، ادویه :نگهدارنده مانند مواد از بسیاري حاوي سس
 از مختلفی انواع ).15،23(شود یخچال دماي در طولانی ماندگاري با محصول شدن ایمن باعث اثر این این بنابر سرما عمل می کند،

 آب نمک با عصاره.گزنه همراه با آب نمک به عنوان نگهدارنده استفاده می شود و رزماري عصاره مرت،:گیاهی مانند هاي عصاره
 فرنگی و گوجه عصاره هاي).33و32و19(کند تی اکسیدانی را دارد و فرایند اکسیداسیون لیپید را کند میهاي گیاهی بالاترین اثر آن

  ).42(کند می جلوگیري باکتري رشد از شوید هاي برگ از استفاده لیپید دارد، اکسیداسیون بر بازدارنده اي اثرات سیر
گریپ  سرکه،آب(  مختلف محلول سه از استفاده با ساردین ايه فیلهاز )2017( همکاران و Sardaroglu توسط اي مطالعه در

 درجه 4روز در دماي  28فلفل سیاه بود، نمونه ها به مدت %1/0و % 4حاوي نمک  ها فرمول تهیه شد،تمام ماریناد )انار رب و فروت

 ثبت نمود، را اسید وتیوباربیتوریک پراکسید مقدار کمترین انار آب از شده تهیه ماریناد داد نشان نتایج شدند، نگهداري سلسیوس

گریپ فروت بود واین نمونه ها  به ماریناد مربوط اسیدیته مقدار کمترین همچنین بود، انار آب تیمار اما سخت ترین بافت متعلق به
-ردد،تغییرگ می چربی اکسیداسیون فرایند و آهن یون فعال شدن باعث  ماریناد در موجود نمک.)37(نرم ترین بافت را ثبت کردند

 به تواند می خود که باشد رطوبت میزان در شده ایجاد تغییرات تاثیر تحت تواند می شده ماریناد محصول ماده خشک، ترکیب در

  .) 40و30(ماهی باشد بافت در موجود آب و ماریناد محلول مواد تبادل دلیل
افزایش  .نمود تهیه گرم مارینادsardineماهی از و دبر کار به  پرو کشور در ماریناد تهیه براي را نوینی روش )1997( لسنی

است، علت افزایش رطوبت به دلیل فساد پروتئینی  شده رطوبت در ماریناد گرم در طول دوره نگهداري در بیشترتحقیقات گزارش
فعالیت آبی ناشی از فعالیت آبی موجود در ماهی است،به علت پخت اولیه ماهی و نفوذ نمک به داخل بافت آن، باعث کاهش 

فرد و  مطالعه هدایتی .)11(شودهاي آزاد محلول ماریناد اضافه میهاي متصل به آبشود، طی این دوره آبموجود در بافت ماهی می
 Hypophthalmichtys (ماهی کپور نقره اياز شده پخته و سرخ ماریناد ارگانولپتیک هاي،مقایسه شاخص1395همکاران

molitrix (روز در یخچال از نظر مصرف 30دونوع ماریناد طی نگهداري به مدت هر کیفیت که داد، سیوس نشاندرجه سل4دماي در
  .است هداد نشان را شده سرخ ماریناد کلی برتري حسی هاياست ولی شاخص کنندگان قابل قبول بوده

 Hypophthalmichtys(اي نقره کپور و معمولی يکیلکا ماهی از شده پخته و سرد ماریناد بین حسی هاي فاکتور مقایسه

molitrix(وماریناد پخته کیلکا در صفات رنگ،بوومزه ومقبولیت کلی و  داد که ماریناد سرد کیلکا در صفات ظاهر ورنگ نشان
ماریناد پخته کپور نقره اي در شاخص حسی بافت و ظاهر بیشترین امتیاز را از امتیازدهندگان دریافت کردند، در مجموع ماریناد سرد 

( گوش قرمز شعري از ماریناد فساد فاکتورهاي و مطالعه ارزش غذایی .)6(خته کیلکا از ارزیابان امتیازهاي بالاتري دریافت نمودو پ
Lethrinus lentjan( یافت،محتواي افزایش استیک اسید با همراه ماریناد تیمار ین،چربی و خاکستر درتئکه میزان پرو نشان داد-

میلی اکی والان در کیلوگرم روغن در 9/0د در کیلوگرم،پراکسید به ئیمیلی گرم مالون آلد6/0به  رینادما در اسید تیوباربیتوریک
 ).1(هفته نگهداري رسید،اما شاخص هاي فساد از میزان مجاز مصرف تجاوز نکرد 2مدت 

استیک براي بهتر شدن  سیدهاي گیاهی، اآنها شکر،روغن،عصاره در که شده شور و مروزه انواع ماریناد ازماهی تازه،منجمدا
 شد میکروارگانیزمتواند ر شرایط سرد می در محصولات این نگهداري و شود می تولید)طعم،مزه،بو،عطر(هاي ارگانولپتیکفاکتور

میلی گرم  500-200کند تا معادل وعده را توصیه می2-1سازمان بهداشت جهانی مصرف منظم ماهی بین .)13(دها را محدودکن
  .)27(کند تامین را میزان این از بخشی تواند می آبزیان از شده تهیه کند، ماریناد مینتأن براي بد3امگا

 مورد پیش از بیش انسان غذایی جیره در آن وجود ضرورت 6 امگا ،3 امگا چرب هاي اسید وجود دلیل به ماهی غذایی ارزش

 چرب هاي اسید).3ْ، 8(است برخوردار فردي هب منحصر هاي ویژگی از ماهی چرب هاي اسید ترکیب .است قرارگرفته توجه

 عهده بر ایمونولوژي وسیستم هاي کرونر عروق فعالیت و نمو و رشد در مهمی بسیار نقش بوده، گروه جزءهمین 6وامگا 3امگا

- کمک قلبی هاي سما به پیشگیري از بیماريلادر رژیم غذایی انسان با کاهش لیپیدهاي پ 6امگا/3امگاافزایش نســبت .) 21 (دارند



13 
 

اي  براي مقایســه ارزش تغذیه شاخص مناسبی 6امگا/3امگانســبت  همچنین .دهند می کاهش را سرطان به لاابت یسک نیز و نموده
گزارش شــده اســت و این نسبت در  5/6تا  55/0این نســبت در بافت فیله ماهیان آب شیرین در محدوده  ،روغن ماهی اســت 

  . برآورد شده استگرم ، 100گرم بر  85/2و 71/3 اي به ترتیب پور نقرهماریناد پخته و سرخ ک
اي میتواند به دلیل اســتفاده از روغن مایع گیاهی جهت فرآیند ســرخ  در ماریناد سرخ شده کپور نقره 3امگاتر بودن مقادیر علت بالا

 محصولات در موجود چرب هاي سیدا.دارد حضور بیشتر ها روغن نوع این در 6امگا و منوئن سري ٍّلامعمو که باشد کردن

 کاهش و پوستی پوست،آماس شدن ورقه ورقه باعث تواند می گروه این وفقدان کنند می آرتوروزجلوگیري توسعه از دریایی

داد که بر روي بر روي فیله ماهی ماکرل اقیانوس آرام نشان ).Gelidium sp(استفاده از عصاره جلبک قرمز .)38،11(گردد هوش
داري داشته است،  هاي فساد تاثیر معنی هاي هوازي،سرمادوست،پروتولئیک،لیپولیتیک وهمچنین جلوگیري از فاکتورشد باکترير

جلوگیري از فساد بخش مهمی از فاکتورهاي چشایی را براي  ).29(این یک روش جدید براي نگهداري ماهی در شرایط سرد است
ها  گردد، بنابر این مارینادسیداتیو باعث بوي نامطبوع و طعم بد در محصولات آبزیان میکنند، فساد اکمصرف کننده قابل قبول می

  ).27،25(باشدهاي بهبود لطافت،آبدار کردن، طعم و عطر میزمان نگهداري را افزایش دهد،همچنین یکی از روش توانندمی
  نتیجه گیري-4

ه ماریناد سرد تهیه شده از کفشک تیز دندان ،امتیاز بالایی از ارزیابان دریافت خلیج فارس نشان داد ک دریایی از ماهیانگونه  2 ماریناد
ردند، کترین امتیاز را دریافت از نظر فاکتور طعم،بافت و رنگ بالاهمچنین تیمار شاهد که شامل اسید استیک و نمک بود،.کرد

-شود تاثیر افزودنیتوصیه می. ظر شاخص بو به دست آوردندهاي مناسب بود، بالاترین امتیاز را ازنکه داراي افزودنی 3همچنین تیمار

  .هاي حسی ماریناد تهیه شده از ماهیان صید ضمنی مورد مطالعه قرار گیردها بر شاخص
 منابع-5

با استفاده از ) Lethrinus lentjan (بررسی ارزش غذایی ماریناد ماهی شعري گوش قرمز . 1400 ،ف باعثی،و  عآبرومند، .1
  .305- 315 .صص،) 18(11سال مجله علوم و صنایع غذایی ایران،.تیکاسید اس

قزل  یاز ماه يدیگرم تول نادیمار يزمان ماندگار نییپرب و تع يدهایاس ییشناسا.1394 ،س ،ینیمع و ساحمدپورچورکوچانی، .2
 .31-  39. صص،)2(10 ،ییایعلوم و فنون در يمجله پژوهش ها.روز 90آلا به مدت 

 Rutilus(مقایسه ترکیبات غذایی گوشت ماهی سفید. 1382 ،ز حمیدي اصفهانی، و  ع .م سحري، ر، کناري، اسماعیل زاده.3
frisi kutum (و ماهی کپور علفخوار پرورشی)Ctenopharyngdon idella (مجله علمی شیلات . و فرآوري ماریناد از آنها

 .13- 28.صص،)4(12 ایران،
ارزیابی ارگانولپتیک سه نوع فیش فینگر تولید شده از ماهی کپور .1393 ،م صداقت،و  ا علیزاده دوغیکلایی،  ا،ترخاصی، .4

 .51- 57.صص،)3(3 ،وهشی علوم و فنون شیلاتژپ- فصلنامه علمی. معمولی
 Sphyraena( ارزیابی تغییرات حسی فیش فینگر تولید شده از گوشت چرخ شده و سوریمی ماهی کوتر. 1401 ،سجلیلی، .5

jello( یر جایگزینی گوشت قرمز با گوشت ماهی در طول نگهداري در سردخانهو تاث)مجله .ماه 4به مدت ) درجه سلسیوس - 18
 .93- 104.صص،)128( 19 ،علوم و صنایع غذایی ایران

 ارزیابی حسی ماریناد سرد پخته شده از.  1399 ،م .ا .س هاشمیان فرد،و  س محمدشفیع،  ا، اسماعیلی سارابی، ب،محمدزاده، .6
هشتمین ).Hypophthalmichtys moritrix (و کپور نقره اي ) Clupeonella cultiventris( ماهی کیلکاي معمولی 

 .کنفرانس ملی ماهی شناسی ایران

 Rutilus rutilus(تولید ماریناد سرخ شده از ماهی کلمه دریاي خزر. 1384 ،ن فروزان سبحانی پور، و س معینی، س، معینی، .7

caspius(.  4 ،له علمی شیلات ایرانمج)133- 146.صص،)1.  
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مطالعه مقایسه اي شاخص هاي حسی، شیمیایی،میکروبی و ترکیب . 1395 ،م خاورپور،و  ع .س کاووسی، م، هدایتی فرد،.8
مجله تحقیقات .Ċ4تهیه شده از ماهی کپور نقره اي در زمان نگهداري در دماي  اسیدهاي چرب ماریناد پخته و سرخ شده

 .437-  446.صص،)14( 170 ،دامپزشکی

بررسی ترکیبات اسیدهاي چرب در ماهی .1380 ،ه.  غلامی پور، س وشجاع، ا، اهدایتی فرد، م، معینی، س، یوسفیان، م، کیوان،.9
  .44-45 .،صص4نشریه طب جنوب،شماره ویژه کنگره سراسري طب دریا، ) .  Acipencer stellatus( اوزون برون 

 
 مطالعه شاخص هاي کیفیت، بارمیکروبی و ترکیب اسیدهاي چرب بافت ماهیان دودي سفید. 1395 ،ن ولایی،م و م هدایتی فرد،.10

 .145- 158.صص،)13(57 فصلنامه علوم و صنایع غذایی،.وکفال طلایی بازارهاي شمال
11. Abd Rahman, S., Osman, H. and Daud, N.M., 1995. Fatty acid composition of some Malaysian fresh water 
fish.  Journal Food Chemistry. 90,pp.45-49. http://dx.doi.org/10.1016/0308-8146(95)92660-C 
12.Aksu, H., Erkan, N., Colak, H., Varlik, C., Gokoglu, N. and Ugur, M., 1997. Some changes in 
anchovy marinades during production in different acid-salt concentrations and determination of shelf life. 
Journal of Faculty Veterinary Medicine. 8,pp. 86-90. https://doi.org/10.29103/aa.v7i2.2459 
13.Baptista, R. C., Horita, C.N.and Santana, A.S., 2020. Natural products with preservative for enhancing the 
microbiological safety and extending the shelf-life sea food: A review Food Research International, 
127(1),p.108762. https://doi.org/10.1016/j.foodres.2019.108762 
14.Behera, S. S., Madathil, D., Verma, S. K. and Pathak, N., 2020. Seafood marination-A review. International 
Archive of Applied Sciences and Technology. 11 (3),pp.161-168. DOI: .10.15515/iaast.0976-4828.11.3.204207 
15.Capaccioni M.E., Casales M. R. and Yeannes M.I., 2011.Acid and salt uptake during the marinating process 
of (Engraulis anchoita) fillets influence of the solution: fish ratio and agitation. Cienc.Tecnol.Aliment., 
Campinas,31(4),pp.884-890. http://dx.doi.org/10.1590/S0101-20612011000400009 
16.Epejo-Hermes, J., 1998.Fish processing in the tropics-Quezon city, Philippins, Tawid publication,336p. 
17.[FAO]Food and Agriculture Organization.,1995. Quality and quality changes in fresh fish. In: FAO 
Fisheries technical paper No.348 Huss, H.H ed. Rome: AOAC,pp.1-49. 
18.Gokoglu,  N., Yerlikaya, P. and Topuz, O.K., 2012. Effect of tomato and garlic extracts on extending ,shelf-
lifes of cold storage marinated seafood salad. Journal of Animal and veterinary Advances,9(15),pp.2017-2024. 
http://dx.doi.org/10.1111/j.1745-4549.2011.00576.x 
19.Gokoglu, N., 2019. Novel natural food preservatives and applications in sea food preservation: Areview. 
Journal Science Food Agriculture,99,pp.2068-2077. https://doi.org/10.1002/jsfa.9416 
20.Gram L. and Huss, H. H., 1996. Microbiological spoilage of fish and fish products, Intl J of Food 
Microbiol.33,pp.121-137. https://doi.org/10.1016/0168-1605(96)01134-8 
21.Hedayatifard, M. and Jamali,  Z., 2008. Evaluation of omega-3 fatty acids composition in Caspian Sea 
Pike Perch (Sawnder lucioperca). International Journal Agriculture Biology. 10,pp. 235-237. 
https://www.researchgate.net/publication/242201829 
22.Hwang, C.A. and Tamplin, M.L., 2005. The influence of magonnaise pH and storage temperature on the 
growth of (Listeria monocytogenes) in seafood salad. Intl of Microbiol,102,pp.277-285. 
 doi: 10.1016/j.ijfoodmicro.2004.11.019. 
23.Kaya, G.K. and  Basturk, O., 2015. Determination  of some quality properties of marinated sea bream 
(Sparus aurata L.1758) during cold storage. Food Science and Technology, 35(2),pp. 347-353. 
https://doi.org/10.1590/1678-457X.6619 
24.Kilinic, B. and Calki, S., 2005. Chemical, enzymatic and textural changes during marination and storage 
period of sardine (Sardina pilchardus) marinades. European Food Research and Technology.221(6),pp.821-827. 
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Abstract: 
The production of marinade from aquatic animals offers rich sources of protein with a new taste to consumers. In 
this research, different types of additives on sensory indicators (taste, smell, texture and color) of cold marinade 
prepared from Indian halibut (Psettodes erumei) and bar tail flathead (Platycephalus indicus) was investigated.20 
pieces of both species with an average weight of (600-800) grams were purchased from Khoramshahr port and 
transported fresh on ice to the laboratory of the Fisheries Research Center of Islamic Azad University, Abadan 

https://doi.org/10.1016/j.hlc.2015.03.020
http://dx.doi.org/10.1002/jsfa.2207
http://dx.doi.org/10.1007/s10068-010
http://dx.doi.org/10.1007/s11947-011-0586-7
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2019.108762
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2006.06.044
http://www.ejpau.media.pl/volume18/issue4/abs-09.html
https://philjournalsci.dost.gov.ph/
mailto:sahar.jalili2005@gmail.com


16 
 

branch. After washing and preparing the fillets into jars containing 4 treatments respectively (control treatment: 
acetic acid and salt, treatment 1: acetic acid, salt, red pepper powder, garlic powder and pickled spices, treatment 
2: acetic acid, salt, pepper powder black, garlic powder and pickling spice treatment 3: acetic acid, salt, black 
pepper powder, red pepper powder, garlic powder, pickling spice) were transferred. The prepared marinade was 
kept at 4 degrees Celsius for 30 days. The control treatment in the marinade prepared from the Indian halibut in 
sensory indicators (taste, color and texture) and treatment 3 in the sensory index received the highest scores from 
the consumers. There was no significant difference in the color, texture, and odor indices of the marinade prepared 
from the bar tail flathead (p≥0.05). Also, there was a significant difference in the taste index between treatments 1, 
2, and 3 (p≤0.05). These results show that salt and vinegar can still make the marinade acceptable to the consumer 
without the need for other additives, and also the ingredients in treatment 3 have made the smell of the product 
acceptable to the consumer. Also, the Indian halibut marinade recorded a higher acceptability in terms of sensory 
indicators than the bar tail flathead The production of marinades for bycatch species is suggested by using a 
variety of suitable additives as a protein source. 
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