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، (pomadasys kaakan)سنگسر معمولی  بررسی میزان آبچک و میزان پروتئین آن در ماهیان

و آمور ( Nemipterus japonicus)گوازیم ، ماهی (Caranx ignobilis)گیش بزرگ 

(Ctenopharyngodon idella)  درصد نمک 5و  2نگهداری شده در غلظت های 
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 چکیده

. هستند pHتحت تاثیر عوامل محیطی مانند دما، شوری و  بوده وترین ترکیبات بدن موجودات زنده  پروتئین ها مهم

گیش سنگسر معمولی، وتئین موجود در آبچک ماهی پر آبچک و مقایسه میزان اندازه گیری و به منظوراین تحقیق 

درجه  -10در یخچال های خانگی با دمای  درصد نمک 5 و 2 بدون نمک،در شرایط نگهداری  آمور ، گوازیم وبزرگ

میزان آبچک با استفاده از دستگاه  اندازه گیری .تهیه شد نمونه ماهی 191 .انجام شد 1311سال  درسانتیگراد 

اندازه گیری درصد پروتئین آبچک از روش و  Spectrometer T80 uv/lis PG Instrumentsاسپکترومتر مدل 

ا به داده هانجام شد و میانگین  SPSS17در این بررسی تجزیه و تحلیل داده ها به کمک نرم افزار  .شد انجامکلدال 

لاترین میزان آبچک با نتایجبر اساس  .شدندبا یکدیگر مقایسه  (ANOVA)یکطرفه  کمک آنالیز واریانس

درصد  5درصد در ماهی سنگسر معمولی در شرایط نگهداری  49/3±11/1گرم و پروتئین آبچک  56/14±43/59

گرم در ماهی سنگسر معمولی در شرایط نگهداری بدون نمک مشاهده  32/1±36/9نمک و پایین ترین میزان آبچک 

درصد در ماهی سنگسر معمولی در شرایط نگهداری  15/2±46/9همچنین پایین ترین میزان پروتئین آبچک . گردید

 رییاثت روی میزان پروتئین آبچکبر  ولی( >P( 95/9) داشت تاثیرمیزان نمک روی میزان آبچک  .درصد نمک بود 2

 (. ≤P 05/9) نداشت
   

 نمک آبچک، پروتئین آبچک،ماهی،  :کلیدی گاناژ و
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 همقدم

و برتری غذایی این فرآورده بر دیگر  کیفیتاهی نقش قابل توجهی در تامین غذای مردم جهان دارد و با شناسایی م

، (1310سازمان شیلات ایران، و 1314و همکاران، ناصری)مواد پروتئینی روز به روز بر مصرف آنها افزوده می شود 

 Ikem and)باشد و اسیدهای چرب اشباع آن کم است  می 3 زیرا حاوی مقدار زیادی پروتئین و اسیدهای چرب امگا

Egiebor,2005 ; Tuzen &  Soylak,2006.)  از میزان  درصد 00پروتئین و جذب  درصد 10ماهی با دارا بودن
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و مواد معدنی مهم از نظر غذایی  ها نیتامیضروری، و یها نهیو اسید آم ها یتوسط انسان و همچنین چربآن پروتئین 

 (.1314جان فدا، و 1319رضوی شیرازی،) باشد یبالایی مدارای ارزش 

نقش آنها به عنوان کاتالیزور، ناقل مولکولی  بهمی توان  هاعهده دارند که از آن  پروتئین ها نقش های متعددی را بر

 از آنجایی که اعمال بیولوژیک. (1316رضوی شیرازی،)اشاره نمود پذیرنده علایم بیولوژیک و اجزاء ساختمانی 

متعددی به وسیله پروتئین ها انجام می گردد، دانستن خواص پروتئین ها سبب روشن شدن بسیاری از خصوصیات 

و به عنوان به مولکول های دیگر متصل شده  می توانندبسیاری از پروتئین های بدن . موجودات زنده می شوند

اعمال  ترکیبات در بدن هستند و در بسیاری ازترین  پروتئین ها مهم (.1311پاسالار،)نمایند  ناقلین مولکولی عمل

 م ها و دیواره سلولی، ایجاد آنزیخارجی ، مکانیسم های دفاع در برابر موادبدن موجود زنده، از جمله حرکت اندام ها

حل شدن پروتئین در محلول های نمکی، استخراج  (.Duun & Rustad,2007) نقش مهمی دارند موجودات

یی غذامحصولات در تهیه انواع  به ویژهیندهای فیزیکوشیمیایی آترین فر یکی از مهم که ی شودپروتئین نیز نامیده م

یند به طور معمول در نتیجه خرد کردن و مخلوط آاین فر. است که از بافت عضلانی در ساخت آنها استفاده می شود

 ، ایجاد امولسیون و بسیاریژلر حقیقت پیش نیازی برای تشکیل همراه با نمک رخ داده و د( ماهی)کردن گوشت 

حلالیت در یک مولکول پروتئین  در بسیاری از موارد وجود. محسوب می گردد دیگر از فرایندهای اصلی پروتئین

، قدرت ، درجه حرارتpH مهم مانندپیش نیاز مطالعه دیگر خواص عملی می باشد که البته کنترل چند پارامتر 

 Benjakul) در این رابطه از اهمیت خاص برخوردار است به پروتئین را دارند الیونی و حضور موادی که قابلیت اتص

et al.,2005.) با  کهپروتئین ها میزان نمک در دسترس می باشد گذار بر حلالیت ترین ترکیبات اثر یکی از مهم

در آب لول ی محپروتئین ها(. Martinez et al.,2001) حلالیت پروتئین نیز افزایش می یابد ،افزایش میزان نمک

درصد از مجموع پروتئین های عضله را  39تا  29اغلب میوژن نامیده شده و حدود  یا پروتئین های سارکوپلاسم

های نمکی یا پروتئین های  پروتئین های محلول در محلول (.Offer & Cousins,1992) تشکیل می دهند

درصد پروتئین های گوشت را تشکیل می  19تا  59بوده و حدود  عضلهترین قسمت تشکیل دهنده  میوفیبریل مهم

 Wang) دهند و به همین دلیل نیز اختصاصات آنها بر کیفیت عضله به عنوان یک منبع پروتئینی تأثیر زیادی دارد

et al.,2000).  

بخش بزرگی از  ،های جهان گرمسیری تمام اقیانوس های گرمسیری و نیمه  آب در (Haemulidae) سنگسر ماهیان

گونه در  19های شمال غرب اقیانوس هند و  سنگسر در آبماهی گونه  31تاکنون . شوند یان دریایی را شامل میماه

 1319صادقی،) شده است ساییمعمولی شناکه یک گونه آن در ایران با نام سنگسر  اند های ایران شناسایی شده آب

 متنوع ترین گونه ها را در (Carangidae) یانماهمیان ماهیان مختلف خانواده گیش  در. (1313ستاری و همکاران، ؛

گونه می باشد که تمام  21ایران دارای های  آباین خانواده در  .لیج فارس به خود اختصاص داده استهای خ آب

یکی از گونه های این ماهیان که در  .(1319صادقی،) ندهست گونه های آن از ارزش غذایی برای انسان برخوردار

که جایگاه تجاری ویژه ای بین خانواده گیش  گیش بزرگ نام دارد دجنوب ایران عرضه می شو ایهای شهرهبازار

های خلیج فارس و دریای عمان  در آب. (1313؛ ستاری و همکاران، 1315اسدی و دهقانی پشترودی،) ماهیان دارد

دم  گوازیم د،ایران عرضه می شو که در بازار جنوب یکی از گونه های این ماهیان تنوع ماهیان زیادی وجود دارد که

در جنوب که جایگاه تجاری ویژه ای بین ماهیان  می باشد( Nemipteridae)رشته ای از خانواده گوازیم ماهیان 

  (.1315اسدی و دهقانی پشترودی،) داردکشور 
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در عی آن ست که زیستگاه طبیااز مهمترین ماهیان پرورشی گرمابی  (Ctenopharyngodon idella) ماهی آمور

تن تولید رتبه دوم را  4502999کشور جهان جهت پرورش منتقل شده است و با  59به  شرق چین می باشد که

در ایران نیز این گونه توام با سایر کپور ماهیان چینی (. FAO,2010)بین گونه های ماهی پرورشی در جهان دارد 

و جایگاه ویژه ای در تغذیه  هی چینی در ایران می باشدپرورش داده می شود و از نظر قیمت با ارزش ترین کپور ما

  .(1311شیلات ایران، سازمان) مردم دارد

مدتی  ماهیان ممکن است قبل از مصرف ماهیان منجمد رید ماهی تازه یا جهت یخ زداییپس از خ با توجه به اینکه

دد که همراه این مایع مقداری از خارج می گر در این هنگام مقداری آبچک از آنها ود ندر یخچال نگهداری شو

، این تحقیق با هدف نیز از دسترس خارج می شوداز جمله پروتئین های محلول ترکیبات شیمیایی گوشت ماهی 

سنگسر معمولی  چهار گونه ماهی ساعت نگهداری 24 که پس از نمحلول در آ تعیین میزان آبچک و پروتئین

(Pomadasys kaakan) گیش بزرگ ،(Caranx ignobilis) ، گوازیم دم رشته ای(Nemipterus japonicus) و آمور 

(Ctenopharyngodon idella) مقایسه مقدار آبچک و پروتئین موجود  نیز و در یخچال از عضله آنها خارج می شود

 .انجام شد با درصدهای مختلف نمک در شرایط بدون نمک و آبچک در

 روش ها مواد و

صورت تصادفی  بهقطعه،  191در کل  و گوازیم سنگسر معمولی ماهی گیش بزرگ،ر نوع از هر چهانمونه  21تعداد 

این پژوهش در فصل . ندشد تهیه اهواز و ماهی آمور از مجتمع پرورش آزادگان بندر هندیجان اسکله صیادی از محل

در . ه انتقال یافتنددر جعبه های یونولیتی حاوی پودر یخ به آزمایشگانمونه ها  .انجام شد 1311تابستان سال 

 با دمای در یخچال خانگی ی ماهینمونه ها .انجام شد ماهیان مورد مطالعهتخلیه شکمی  آزمایشگاه زیست سنجی و

توزین  گرم 5/9با دقت  یترازوی دیجیتال بانمونه ها به طور مجزا کلیه ابتدا . نگهداری شدندگراد  درجه سانتی 2

، بعد از تخلیه شکمی. صورت گرفت( طول چنگالی دازه گیری طول کل وان)زیست سنجی ها سپس نمونه . شدند

سپس مقدار . انجام شد (با سر) عمل توزین به طور مجزا برای هر ماهی اخشک کردن نمونه ها مجدد شستشو و

 بهاز هر ماهی  نمونه دیگر 0برای درصد وزن بدن  5 و از هر ماهی نمونه 0برای  درصد وزن بدن 2به میزان  نمک

 91/9میزان نمک به وسیله ترازوی دیجیتال با دقت  ،پس از محاسبه. استفاده شد نمونه های شکم خالیوزن  نسبت

 شد پراکندهنمک مخصوص هر نمونه در سطح داخلی شکم روی عضلات ماهی به طور یکنواخت  گرم توزین گردید و

گراد نگهداری شدند، سپس در دمای  نتیدرجه سا -10هر نمونه در ظرف جداگانه به مدت یک هفته در دمای  و

 24پس از . گراد نگهداری شدند درجه سانتی 2در یخچال با دمای  ساعت 24به مدت  و محیط یخ زدایی شدند

از جهت اندازه گیری میزان آبچک  .دار جمع آوری گردیدب در ظروف دربه صورت جداگانه ساعت آبچک هر نمونه 

 Alizadeh et)آزمایشگاه استفاده شد  Spectrometer T80 uv/lis PG Instrumentsدستگاه اسپکترومتر مدل 

al.,2009 ; Larsen and Elvevoll,2008 .) و تحقیقات صنعتی استاندارد اداره کل نمونه های آبچک به آزمایشگاه

 3ی کمتر از میلی لیتر از هر نمونه آبچک به دستگاه تزریق شد و برای نمونه آبچک ها 3منتقل و مقدار خوزستان 

از روش  جهت اندازه گیری درصد پروتئین آبچک. (Akhondzadeh et al.,2000) میلی لیتر آّب مقطر استفاده شد

شیمیایی  تجزیهابتدا نمونه های مورد مطالعه در سه مرحله به ترتیب هضم، تقطیر و تیتراسیون  .کلدال استفاده شد

 :(AOAC,1995) ت آمدبه دسدرصد پروتئین شدند سپس به کمک محاسبات 

نرمالیته اسید           حجم اسید مصرفی

وزن نمونه گرم
 درصد ازت= 
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 درصد پروتئین آبچک =درصد ازت × ( 25/6) ضریب تبدیل

 ا به کمک آنالیز واریانسداده هانجام شد و میانگین  SPSS17نرم افزار  بادر این بررسی تجزیه و تحلیل داده ها 

 درصد 5لاف معنی دار در سطح با یکدیگر مقایسه شدند که وجود یا عدم وجود اخت (ANOVA)یکطرفه 

(P≤0.05) همچنین در رسم نمودارها و جداول از نرم افزار . تعیین گردیدExcel2007 استفاده گردید. 

  نتایج

گوازیم دم رشته ای ، گیش بزرگ، بر اساس آنالیز آماری میزان آبچک، پروتئین آبچک و وزن ماهیان سنگسر معمولی

در ماهی سنگسر معمولی در شرایط و پروتئین آبچک الاترین میزان آبچک ب. آمده است (1)در جدول  و آمور

در ماهی سنگسر معمولی در شرایط نگهداری بدون نمک مشاهده درصد نمک و پایین ترین میزان آبچک  5نگهداری 

 ددرصد نمک بو 2در ماهی سنگسر معمولی در شرایط نگهداری میزان پروتئین آبچک  پایین ترینهمچنین . گردید

با افزایش میزان نمک،  و آمورگوازیم دم رشته ای ، گیش بزرگ، سنگسر معمولیدر چهار گونه ماهی . (1جدول )

میزان آبچک افزایش یافت، اما میزان پروتئین آبچک در ماهیان مورد مطالعه یک روند نامنظم داشت و با افزایش 

نه گیش بزرگ و گوازیم دم رشته ای در شرایط میزان پروتئین آبچک در دو گو. میزان نمک نتایج متفاوت بود

در ماهی آمور با افزایش . درصد نمک کاهش مشاهده شد 5درصد نمک افزایش و در شرایط نگهداری  2نگهداری 

میزان پروتئین آبچک ابتدا در شرایط  نیز افزایش یافت، اما در ماهی سنگسر معمولی نمک میزان پروتئین آبچک

 . درصد نمک افزایش یافت 5نگهداری  هش یافت سپس در شرایطدرصد نمک کا 2نگهداری 

 و آمورگوازیم دم رشته ای ، گیش بزرگ، ماهی سنگسر معمولیمیزان آبچک و پروتئین آبچک  -1جدول

 (میانگین±SD) گراد درجه سانتی -11در شرایط نگهداری 

 %() پروتئین آبچک (گرم)میزان آبچک  (گرم)وزن ماهی  )%( نمک  گونه ماهی

 

 سنگسر معمولی 

(Pomadasys kaakan) 

9 29/11±6/1969 36/9±32/1 23/9±23/3 

2 69/345±1612 19/1±25/31 46/9±15/2 

5 59/31±3/1549 56/14±43/59 11/1±49/3 

 

 گیش بزرگ 

(Caranx ignobilis) 

9 44/531±19/1151 26/9±94/2 42/1±11/3 

2 63/443±33/1993 69/2±93/10 49/9±33/3 

5 61/293±33/132 54/4±91/45 39/1±96/3 

 

 گوازیم دم رشته ای 

(Nemipterus 

japonicus) 

9 19/61±3/231 11/1±66/4 19/9±91/3 

2 19/30±255 16/1±35/1 19/9±91/3 

5 
19/19±215 21/1±0/11 11/9±95/3 

 آمور 

(Ctenopharyngodon 

idella) 

9 61/411±33/1301 10/1±45/3 96/9±11/3 

2 01/464±1112 46/2±35/23 15/9±91/3 

5 90/111±1952 34/4±14/41 90/9±02/2 
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 و نتیجه گیری بحث

نشان داد در صورت عدم استفاده از  ، آمور و گوازیمگیش بزرگ، ماهی سنگر معمولیروی  برحاضر نتایج تحقیق 

درصد حاصل خواهد  5و  2ی با نمک کمترین میزان آبچک نسبت به نگهدارنمک در نگهداری این ماهی در یخچال 

پروتئین آبچک درصد  رویبر میزان نمک  اما (.>P  95/9) شد و اختلاف معنی داری بین آنها وجود خواهد داشت

آبچک بیشتری در نگهداری ولی با توجه به اینکه  (>P  95/9) تاثیری ندارد و اختلاف معنی داری ایجاد نمی نماید

 ماهی آمورمورد  در .ردد پروتئین محلول بیشتری نیز از ماهی خارج می گردددر نمک بالاتر تولید می گ

(Ctenopharyngodon idella ) نشان داد تغییر میزان نمک نگهداری هم روی میزان پروتئین آبچک و هم نتایج

میزان مقایسه اثر نمک در همچنین  .(P<0.05) آبچک اثر دارد و ایجاد اختلاف معنی دار می نماید درصدروی 

مطالعات انجام  .(P>0.05) نداشتآبچک و درصد پروتئین آبچک بین چهار گونه مورد مطالعه تفاوت معنی داری 

در یخچال  ی ماهینگهداری نمونه ها ساعت 24پس از نشان داد ( Otolithes ruber)شده بر روی ماهی شوریده 

درصد می  16/1±35/9زان پروتئین آبچک برابر می و گرم 10/3 ±21/9در صورت عدم استفاده از نمک میزان آبچک 

 59/3±91/9میزان پروتئین آبچک  گرم و 20/4±16/1درصد نمک میزان آبچک  5/2در صورت استفاده از . باشد

همچنین میزان نمک بر روی میزان آبچک تاثیرگذار بود، اما بر روی میزان پروتئین آبچک تاثیری نداشت . درصد بود

 .(1309عسکری ساری و همکاران،)قیق هماهنگی دارد که با نتایج این تح

 در ماهیانروز  24طی  ،گراد سانتی درجه -6/3نشان داد در دمای  (2995)و همکاران  Benjakulمطالعات 

Nemipterus bleekeri ،Priacanthus tayenus ،Pennahai macrophthalmus  وSauruda 

micropectoralis وزنشان را از دست می دهنددرصد از  3/9از  رتنها کمت (Benjakul et al.,2005) .نتایج این 

د مورد مطالعه تفاوت معنی داری ندارنهای ن آبچک در گونه یصد پروتئتحقیق نشان داد میزان آبچک و در

(P>0.05.) مطالعاتDuun   وRustad  نشان داد نوع گونه روی میزان آبچک تأثیر گذار می باشد به  2991در سال

 Salmo) بالاتر از میزان آن در ماهی آزاد اطلس (Gadus morhua) که میزان آبچک در فیله ماهی کادطوری 

salar) که با نتایج این تحقیق همخوانی ندارد می باشد (Duun and Rustad,2007) . میزان ترکیبات شیمیایی

و  Larsenمطالعات  دیگر ز طرفا. بدن ماهیان متفاوت است و به طور مستقیم بر میزان آبچک تاثیر می گذارد

Elvevoll (2991 )همچنین .می شود گردد میزان آبچک بیشتر تر نینیز نشان داد هرچه زمان نگهداری طولا 

. (Larsen & Elvevoll,2008) می باشد توره شدن پروتئین نیز تأثیر گذاردرجه حرارت و مدت نگهداری روی دنا

طوری که دما روی میزان ماده  به ،روی میزان آبچک را تأیید نمودبر ا نیز اثر دم و همکاران Sigholtمطالعات 

 (2995) همکاران و Benjakulمطالعاتهمچنین  .(Sigholt et al.,1977) رگذار می باشدیاثتو آبچک  pH ،خشک

 .اشدنشان داد هرچه میزان مایعات بدن گونه بیشتر باشد در نهایت میزان آبچک و تغییرات پروتئین بیشتر می ب

پروتئین های ماهیچه از مشخصه های مهم کیفیت می باشند و تفاوت زیادی بین گروه های پروتئینی به خصوص 

ند از نمونه های پروتئین های محلول در آب وجود دارد پروتئین های محلول در نمک که قابل استخراج می باش

پروتئین های محلول در آب و نمک  از طرفی. دتدریج کاهش پیدا می کنبه سانتیگراد درجه  -4/1نگهداری شده در 

  (.Martinez et al.,2001) شندابسته به مایع از دست رفته می باو

درصد به ترتیب در ماهی سنگسر معمولی و ماهی  5و  2در این تحقیق بالاترین و پایین ترین میزان آبچک با نمک 

آبچک تولید شده بدون نمک به ترتیب در ماهی گوازیم و همچنین بالاترین و پایین ترین میزان . گوازیم مشاهده شد

 اقیانوس فیله های آزاد ماهی فزایش زمان ماندگاری دربر اساس مطالعات انجام شده بر روی ا .بودسنگسر معمولی 

، های طبیعی، انجماد سریع و بسته بندی با اتمسفر اصلاح شده با بهره گیری از افزودنی  (Salmo salar) اطلس

درصد بود و با  6/3روز بیش از  21داد حجم آبچک درصدی از حجم اولیه محصول است و میزان آبچک بعد از  نشان
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افزایش حجم گاز به محصول میزان آبچک نیز افزایش یافت که این انحلال بیشتر به دی اکسید کربن در گوشت فیله 

 (.Fernandez et al.,2008)مربوط می شود 

بستگی  جهت نگهداری ماهی قیق نشان داد میزان آبچک به میزان نمک استفاده شدهتح گیری نهایی از نتیجه

 . ری نداردیاثت (درصد) پروتئین آبچک داشته، اما روی میزان
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