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  16/04/1393 :تاريخ پذيرش       02/10/1392 :تاريخ دريافت

  
  چكيده

توليد ماريناد گرم از ماهي قزل آلا، شناسائي اسيدهاي چرب با هدف تعيين فرمول مناسب  در اين پژوهش براي
انجام شده روي آنها، تعيين زمان ماندگاري و تعيين ارزش غذايي ماهي قزل آلا  بر غير اشباع، اثر فرآوري اشباع و

 يكسان، تهيه در هاي افزودنيسه فرمول با درصدهاي متفاوت از اسيد استيك و براي اين منظور، ماريناد در . است
بر روي يك گروه انتخاب  .ندمورد ارزيابي ارگانولپتيك قرار گرفتو  بررسي شدروز  90 و 60، 30، 10، 0ي صل زمانفوا

به  26/6 ، چربي ازدرصد 2/10 به 1/19 پروتئين از نتايج نشان داد كه ميزانسنجش متغيرها صورت گرفت و  شده
 100در ميلي گرم نيتروژن  5/23 به 01/22از  TVNميلي اكي والان بركيلوگرم، 5/1 به 2/0 درصد، پراكسيد از 3

 1/ 37از درصد و درصد خاكستر  8/81به  2/67رطوبت از  ،گرم 1000در گرم ميلي 022/0به  00175/0از  TBA ،گرم
، اسيد استئاريك اسيد، هپتادكانوئيك اسيد، پالميتيك ،اسيد در ماهي قزل آلا ميريستيك. تغيير كرده است 5به 

 اسيد، اولئيكاسيد،  پالميتولئيك اسيد، ، ميريستولئيكاسيد تريكوزانوئيكاسيد،  بهنيك اسيد، آراشيديك
اما در . شناسائي گرديدنداسيد دوكوزاهگزانوئيك  اسيد، گاما لينولنيكاسيد،  آلفا لينولنيكاسيد،  لينولئيك

اسيد،  ليگنوسريك اسيد،تري دكانوئيك  اسيد، شده، لوريك اشارهماريناد علاوه بر اسيدهاي چرب 
و دوكوزاپنتانوئيك اسيد ، ايكوزاپنتانوئيك اسيد ، اورونيكاسيد اروسيك اسيد، ايكوزنوئيك اسيد، هپتادسنوئيك

و اسيد نمونه ماريناد مربوط به اولئيك  بيشترين ميزان اسيدهاي چرب غيراشباع در. نيز شناسائي شدنداسيد 
 95بدست آمده در سطح اطمينان  تغييرات و بوداسيد پالميتيك دار اسيدهاي چرب اشباع مربوط به بالاترين مق

نشان داد در طول دوره نگهداري، كيفيت ماده ها  بررسيهمچنين . دست آمده بدار درصد از نظر آماري معني
  .باشد ميروز  90توليدي بهترين زمان ماندگاري و كيفيت مناسب براي مصرف ماريناد  غذايي كاهش يافته و
  پروفيل اسيدهاي چرب ،ماريناد ،ماهي قزل آلا :واژگان كليدي

  
  
  

  
  sodabeh.ahmadpour65@yahoo.com :نگارنده پاسخگو *
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  مقدمه

مردم، با توجه به  اي تغذيه بهبود سطح زندگي و
ارتقاء توليد و كيفيت مواد غذايي مطابق با 

نياز . باشد ميجهاني امري اجتناب ناپذير  استانداردهاي
آن امروزه از مواردي  تأمينبه مواد پروتئيني و مسئله 

است كه توجه جوامع انساني را به خود معطوف نموده 
است و بخش مهمي از توان اقتصادي، تحقيقاتي و فن 

وري جامعه بشري صرف مطالعه، بررسي و اجراي آ
كه بتواند در كنار كيفيت بالاتر،  گردد مي هايي پروژه

 حفظ و نگهداري مواد .ماندگاري بيشتر را فراهم نمايد
 هاي زمانغذايي از جمله ماهي و ساير آبزيان از 

گذشته مورد توجه بشر بوده و اين امر با استفاده از 
ليه مرسوم بوده است و روز به ابتدايي و او هاي روش

روز مراحل تكامل را طي كرده به طوريكه امروزه 
تمامي صنايع تهيه مواد غذايي بر پايه اصول نگهداري 

 هايروشو با  اند شدهو حفظ اين مواد پايه گذاري 
مختلف از جمله استفاده از حرارت، سرما، خشك 
كردن، نمك سود كردن، دود دادن، به كاربردن مواد 

تا حد ممكن موادغذايي  كنند ميسعي ...  نگهدارنده و
را بدون تغيير در ماهيت و همراه با حفظ خواص اوليه 

  .نگهداري نمايند تري طولانيآن براي مدت 
طور كلي آبزيان داراي ارزش غذايي بسيار مهمي ه ب 

هستند و محتوي انواع اسيدهاي آمينه ضروري، 
پروتئين قابل هضم بالا، اسيدهاي چرب غيراشباع، انواع 

ضروري و املاح معدني كه براي رشد و  هاي ويتامين
ماريناد ماهي به  .باشند ميسلامت انسان لازم است، 

ماهي ناميده شده و يك محصول غذايي  ترشي فارسي
توليد شده از عضلات يا ساير اجزا بدن ماهي به صورت 

و  ، ادويه)اسيد استيك(سركه خام يا پخته به كمك 
نمك است كه به عنوان چاشني غذايي مورد تغذيه قرار 

به كار بردن اين روش، ماهي به  يدر نتيجه. گيرد مي
نمك و . شود مي مزه جديدي طور كامل داراي طعم و

ت ميكروارگانيزم ها جلوگيري از فعالياسيد استيك 
آوري، زمان نگهداري اعمال اين روش عمل با. كند مي

  ).1373يحيايي،(محصول به نسبت طولاني خواهد شد 

ماريناد به عنوان غذاي اصلي انسان و عمدتاً به 
بعضي  در .شود مياشتهاآور استفاده  و عنوان پيش غذا

 گردد ميتهيه سالاد نيز استفاده  در موارد از
)Jarvis,1995.(  هايي ماهيامروزه براي توليد ماريناد از 

، شگ ماهي، شبه اي رودخانهمارماهي دهان گرد  مانند
، smeltتون ماهيان، اسپرت، كريشو، گوازيم، يال اسبي، 

haddock ،Acetes spp. ،Parapeneopsis stylifera، 
Metapenaus affinis،  ماهي  و سيمماهي كلمه، ماهي

 ,Moini & Daneshnuran( شود مياستفاده كاد 

2000(.  
حال حاضر توليد ماريناد از انواع ماهيان به ويژه  در
كشورهاي  مختلف شگ ماهيان در بسياري از هاي گونه

اروپايي و آسيايي از جمله آلمان، نروژ، سوئد، دانمارك، 
هلند، روسيه، ژاپن و فيليپين رونق فراوان دارد و در 

مختلف در  هاي فرمولنوع ماريناد با  200حدود 
توليد ماريناد در . شود ميكشورهاي فوق توليد 

 ).1373يحيايي،(آمريكاي شمالي رونق چنداني ندارد 
تعيين فرمول مناسب براي توليد تحقيق حاضر با هدف 

ماريناد گرم از ماهي قزل آلا، شناسائي اسيدهاي چرب 
اشباع و غير اشباع، اثر فرآوري بر روي آنها، تعيين 
زمان ماندگاري و تعيين ارزش غذايي آن انجام شده 

ماريناد در در تحقيق حاضر، براي اين منظور، . است
و اسيد اي متفاوت از استيك سه فرمول با درصده

  .مورد بررسي قرار گرفته است يكسان هاي افزودني
  

  ها روشمواد و 
در اين پژوهش از ماهي قزل آلاي رنگين كمان 

)Oncorhynchus mykiss ( از خانواده آزادماهيان
Salmonidae استفاده شده است.  

تيمار  3در توليد ماريناد گرم  ماهيان قزل آلا براي
انجام ) درصد 40و  30، 20(اسيد  استيكمختلف 
تست پس از انجام  گروه و يك )1كل ش(پذيرفت 

انتخاب گرديد براي انجام بقيه مراحل ارگانولپتيكي 
  ).1376بيشه كلائي،(
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  مراحل انجام توليد ماريناد -1شكل
  

  آزمايشگاهي هاي روش
چربي ، پروتئين به روش ماكروكجلدالمتغيرهاي 
پراكسيد به ، Blight & Dyer (1956)مطابق روش 

پيرسن طبق روش  Blight & Dyer ،TVNروش 
Pearson(1977) ، TBA 1386(پروانه طبق روش(، 

خاكستر طبق روش ، رطوبت به وسيله آون و دسيكاتور
با استفاده از كوره  Dry ashing)(خشك خاكستر 
مجهز  GCدستگاه وسيله ه اسيدهاي چرب ب ،الكتريكي

ستون كاپيلاري مخصوص اسيدهاي ، FIDبه دتكتور 
ميلي  25/0×25/0با مشخصات  SGE – BPX70چرب 
   .مورد ارزيابي و سنجش قرار گرفت متر 30×متري

در اين تحقيق . داراي دو تكرار بود ها آزمايش كليه
مربوط به تغييرات درصد چربي، درصد  هاي آزمون

 هاي زمانو خاكستر در  TVN ،TBSپراكسيد، 
مربوط  هاي آزمونانجام شدند و  90و  10،30،60صفر،

رطوبت در فاصله زماني  گيري درصد پروتئين وبه اندازه

  .روز يكبار سنجيده شدند 30
  

  ها دادهتجزيه و تحليل 
 Excel 2007ترسيم نمودارها با استفاده از نرم افزار 
نسخه  SPSSو انجام آناليزهاي آماري توسط نرم افزار 

به منظور بررسي تفاوت معني دار . صورت پذيرفت 17
از در ماهي تازه و ماريناد توليدي  بين تركيبات مختلف

  .استفاده گرديد ANOVAآزمون 
 

 نتايج

 90بر روي نمونه منتخب طي  ارگانولپتيك هاي آزمون
 نگه داريروز 

ارگانولپتيكي توسط ده نفر مطابق  هاي آزمايش
 3جدول امتيازات حس چشايي در زمان صفر بر روي 

روي نمونه بر  90و  30،60 هاي زماننمونه و در 
  .گرفت انجاممنتخب 

  
  ماريناد براي انتخاب نمونه برتر درصد 40و  20،30 هاي فرمولنفر بر روي  10 آزمون چشايي توسط نتايج حاصل از -1جدول

  معدل كل  مزه طعم و  بافت  بوي اسيد شفافيت رنگ و  سنجش فاكتور تحت
  77/4  5/2  7/2  4/4  5/9  درصد 20فاكتور براي فرمول  معدل نمرات هر
  72/8  7/9  2/6  7/9  3/9  درصد 30فاكتور براي فرمول  معدل نمرات هر
  55/5  6/6  9/7  8/3  9/3  درصد 40فاكتور براي فرمول  معدل نمرات هر

 ساعت18 به مدت درصد 5 آماده سازي ماهي قزل آلا شامل تميز كردن و قراردادن آن در آب نمك

 )درصد 40 و30,20(اسيداستيكفاز مختلف3ماريناد درتوليد 

 وضعيت بافت و بو .رنگ .طعم هايتستنفر شامل10روز توسط15ارگانولپتيكي بعد ازهايتستانجام 

 نهايي در نهايت انتخاب يك محصول به عنوان محصول مقبول و

 ماندگاري تيمار منتخبشيميايي به منظور تعيين زمانهايتستانجام

 ماندگاري محصولتعيين ارزش غذايي و مدت زمان
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 روز 90بر روي نمونه منتخب طي دوره نگه داري به مدت  ارگانولپتيك هاي آزموننتايج  -2جدول

  ميانگين كل  طعم ومزه  بافت  بوي اسيد  شفافيت رنگ و  فاكتور تحت سنجش
  97/7  5/8±04/1  9/5±9/0  7/8±09/1  8/8±23/1  روز 30ميانگين 
  3/5  8/6±63/0  7/4 ±76/0  6/4±23/0  1/5±87/0  روز 60ميانگين 
  65/2  9/1±15/0  9/2 ±23/0  3±5/0  8/2±23/01  روز 90ميانگين 

  
درصد مربوط به تغييرات  هاي آزمون ،در اين تحقيق

، درصد )3شكل ( درصد چربي، )2جدول (پروتئين 
 )6شكل ( TBA، )5شكل ( TVN، )4شكل ( پراكسيد

و  10،30،60صفر، هاي زماندر  )7شكل ( و خاكستر

مربوط به اندازه گيري  هاي آزمونانجام شدند و  90
در فاصله  )7شكل ( رطوبت و )2شكل ( درصد پروتئين

  .روز يكبار سنجيده شد 30زماني 

  

  روز  90تغييرات درصد پروتئين خام طي  -2شكل
دار بين حروف متفاوت نشان دهنده وجود اختلاف معني(

  )باشد ميفواصل زماني مختلف 
  

  روز  90تغييرات درصد چربي خام طي  -3شكل
دار بين حروف متفاوت نشان دهنده وجود اختلاف معني(

  .)باشد ميفواصل زماني مختلف 

  
  روز  90تغييرات درصد پراكسيد طي  -4شكل

دار بين حروف متفاوت نشان دهنده وجود اختلاف معني(
  )باشد ميفواصل زماني مختلف 

 
روز  90ازت فرار طي  مواد TVN تغييرات درصد -5شكل

دار بين نشان دهنده وجود اختلاف معني حروف متفاوت(
  )باشد ميفواصل زماني مختلف 
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حروف متفاوت نشان (روز  90طي  TBAتغييرات  -6شكل

دار بين فواصل زماني مختلف دهنده وجود اختلاف معني
  )باشد مي

 
  روز 90تغييرات درصد رطوبت طي  -7شكل

دار بين حروف متفاوت نشان دهنده وجود اختلاف معني(
  )باشد فواصل زماني مختلف مي

  

 
  روز  90طي  خاكستر تغييرات درصد -8شكل

 )باشد مي دار بين فواصل زماني مختلفنشان دهنده وجود اختلاف معني حروف متفاوت(

  
  ارزش غذايي
تغييرات ارزش غذايي نمونه در ابتدا ) 3(در جدول 

 90پس از طي (نگهداري و انتهاي دوره ) زمان صفر(
  .ارائه شده است )روز

  
  
  
  

نمونه تازه ماهي قزل ميزان اسيدهاي چرب موجود در 
  ماريناد توليد شده آلا و

اسيدهاي چرب شناسائي شده و درصد آنها در نمونه 
) 4(تازه ماهي قزل آلا و ماريناد توليدي در جدول 

شناسائي اسيدهاي چرب در نمونه . آورده شده است
تازه در زمان صفر و شناسائي اسيدهاي چرب در 

  .گرفته استروز پس از توليد صورت  10ماريناد، 

 روزه 90نگهداري  انتهاي دوره تغييرات ارزش غذايي ماريناد ماهي قزل آلا در ابتدا و -3جدول

 متغير
  روز

خام  پروتئين
  )درصد(

چربي خام 
  )درصد(

ميلي (پراكسيد 
اكي والان 
  )بركيلوگرم

) TVN ميلي 
در گرم نيتروژن 

 )گرم 100

TBA ) در ميلي گرم
  )گرم 1000

رطوبت 
  )درصد(

خاكستر 
  )درصد(

0  18/0±15/19  03/0±26/6  01/0±20/0  05/0±02/22  00005/0±00175/0  05/0±2/67  03/0±37/1  
90  20/0±4/10  49/0±00/3  05/0±51/1  05/0±5/23  001/0±022/0  05/0±8/81  1/0±5  

    



 1394 تابستان/  دومشماره /  دهمسال / هاي علوم و فنون دريايي مجله پژوهش                                                     36

  
  ماريناد توليدي آلا و تازه ماهي قزل چرب در نمونه اسيدهايدرصد  -4جدول

  ماريناد  قزل آلاي تازه  اسيد چرب
  180/1  037/1  ميريستيك اسيد

  240/0  190/0  ميريستولئيك اسيد
  900/15  380/16  پالميتيك اسيد

  800/2  370/0  پالميتولئيك اسيد
  220/0  170/0  هپتادكانوئيك اسيد
  100/5  620/5  استئاريك اسيد
  300/36  400/37  اولئيك اسيد
  300/26  800/26  لينولئيك اسيد

  290/2  250/0  لينولنيك اسيد - آلفا
  770/0  760/1  لينولنيك اسيد - گاما

  230/0  960/0  آراشيديك اسيد
  060/1  590/0  بهنيك اسيد

  034/0  450/0  تريكوزانوئيك اسيد
DHA 490/0  570/3  

  050/0  -  لوريك اسيد
  037/0  -  تري دكا نوئيك اسيد

  400/0  -  اسيدهپتا دسنوئيك 
  320/0  -  ايكوزنوئيك اسيد
  960/0  -  اروسيك اسيد

22:05 -  080/0  
EPA -  260/0  

  460/0  -  ليگنوسريك اسيد
  083/0  -  نرونيك اسيد

  
  گيريبحث و نتيجه
ميزان درصد پروتئين خام  )2شكل (بر اساس نتايج 

 تواند ميكه  كاهش يافتنگهداري  90در طي  ماريناد
ر ماريناد دعلت كاهش اوليه ميزان پروتئين خام به 

در طي  ،كاهشباشد، توليدي نسبت به نمونه خام 
 شامل شستشو، قرار گرفتن درعمليات فرآوري اوليه 

محلول آب و نمك  از همه پخت در تر مهمآب نمك و 
اكسيداسيون چربي بعلاوه . صورت گرفته باشد تواند مي

وتئين در طول دوره نگهداري سبب كاهش ميزان پر
  مشابه با نتايج . شود مي

 مارينادتحقيق حاضر، كاهش درصد پروتئين خام در 
در  و به همين ترتيب )1386اكبرزاده، (كپور ماهي 

 )1386پروانه، ( ،)Proctor & Lahiry, 2004(مطالعات 
بدست  نگهداريدر طول دوره ) Lee & Ryu, 1987( و

 هاي گونهدر ساختمان ليپيدي  تقريباً .آمده است
 وجود دارنداسيدهاي چرب غيراشباعي مختلف آبزيان 

كه در مجاورت هوا اكسيد شده و به مواد ديگر از جمله 
. شوند ميپراكسيد، هيدروپراكسيد و مواد ستني تبديل 

تجزيه  سببوسيله اكسيژن هوا ه اكسيده شدن چربي ب
مولكولي چربي شده و توليد اسيدهاي چرب آزاد 

افزايش رطوبت در ماريناد در تحقيق حاضر،  .نمايد مي
هيدروليز ماده چرب و آزاد شدن  باعث ،توليدي

وفور اسيدهاي چرب غير اشباع  .اسيدهاي چرب گرديد
جمله عوامل افزايش و  در ساختار ليپيدي آبزي، از
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با و به همين دلايل  تاستسريع اكسيداسيون چربي 
از ميزان درصد چربي در  )3(شماره توجه به شكل 

تغييرات نامطلوب در و  شدهطول دوره نگهداري كاسته 
 ;1386پروانه، (نتايج مطالعات . گردد ميمحصول ايجاد 

pearson, 1997; Tavares et al.,1998(  هاي يافتهبا 
  .دهد ميپژوهش حاضر مطابقت نشان 

 ،روز 60 درصد پراكسيد تا )4(شكل با توجه به 
ع به و بعد از آن شروداشت رو به افزايش  يروند

مطابق . يافتو كاهش  شكستن به تركيبات ديگر نمود
و  1386 در سال پروانه تحقيق حاضر، هاي يافته

Pearson )(1997 ايش پراكسيد با گذشت روند افز به
كه  زماني .اند كردهكاهش آن اشاره زمان و سپس 
 محصول اوليه اكسيداسيون مواد چرب ميزان پراكسيد

تغييرات مختلفي صورت پذيرفته  ،به حد معيني برسد
و مواد فرآلدئيدي، ستني و همچنين اسيدهاي چرب با 

 مستقيماًو با وجود اينكه  شود ميزنجيركوتاه ايجاد 
، ولي گردد نميسبب بو و طعم نامطبوع مواد چرب 

همانطور  .باشد مييداسيون پيشرفت اكسمعرف درجه 
و  كنديه راكسيد در مراحل اول بشد ايجاد پ اشارهكه 

روغن و شرايط  بر حسب نوع از چند روز تا چند ماه،
درجه حرارت و غيره ممكن است تغيير  ،نگهداري آن

و خود  سرعت گرفتهكند و بعد از آن ايجاد پر اكسيد 
ن به عنوان كاتاليزور در تسريع اكسيداسيون روغ

در واقع در ابتدا با تجزيه چربي درصد  .نمايد ميشركت 
و سپس با رسيدن به بالاترين يابد  ميافزايش  پراكسيد

مقدار آن، خود پراكسيد به موارد ديگري از جمله مواد 
در مقايسه  .شود ميدئيدها تبديل سنتي كاربونيل و آل

با ساير مارينادهاي تهيه شده، عدد پراكسيد در پايان 
رسيد كه اين عدد در مقايسه با ساير  5/1روز به  90

عدد كوچكي است و دليل آن  90روز در  نتايج
در حالي كه در . نگهداري ماريناد در يخچال بوده است

ساير مارينادها به علت نگه داري در درجه حرارت 
روز در ماريناد تخمك  90محيطي اين ميزان در پايان 

در ماريناد  و) 1389روحي، ( 60/14ماهي سفيد به 
. يافت تغيير) 1389اسعدي، ( 62/8ميگوي سفيد به 

را در افزايش  اهميت دما تواند مياين مطلب نيز 
  .نشان دهد ها چربيسرعت فساد 

قابل مشاهده است  )5(شكل  طور كه در همان
 دوره نگهداريطول  ماريناد توليدي در در TVNدرصد 

به سبب  تواند مياين افزايش ، افزايش داشته است
پخت اوليه ماهي باشد كه باعث دناتوره شدن ساختمان 

آزاد  سببو در نتيجه  شدهپروتئين در اثر حرارت 
. گردد ميبازهاي فرار و آمونياك آزاد در گوشت شدن 
مقاوم به  هاي باكتريبعضي از  هاي فعاليت احتمالاً

 با توجه به. باشد مؤثردر اين امر  تواند ميحرارت نيز 
مطالعات خواص بيولوژيكي و جذب آمينواسيدها به 
خصوص آمينواسيدهاي ضروري به علت تغييراتي كه 

به نظر  ،آيد ميبه وجود  ها آنبه دليل حرارت در 
مقدار دما و زمان حرارت دهي بر روي كه  رسد مي

TVN افزايش آن در ماريناد گرم بوده و سبب  مؤثر
در تحقيق حاضر نيز به دليل نگهداري در  و شود مي

 دنبال به. شديخچال سير صعودي آرامي مشاهده 

 هيدروپركسيدها شكستنو  نگهداري مدت افزايش

 به تواند مي كه شود مي الكل و كربونيل تركيبات توليد

در مطالعات . شود منجر ماهي در بد بوي و طعم ايجاد
);Lee & Ryu,1987 Proctor & lahiry, 2004; 

Sheikh & Shah, 1997  وSikorski, 1990 ( نيز
  .شود مينتايج مشابهي مشاهده 

 TBA شاخص با تركيبات كربونيل گيرياندازه

 و تندي ميزان از حاكي TBA مقدار .گردد مي مشخص
 ميلي 4تا  3مقدار  از بالاتر و است ماهي گوشت فساد

 افت ماهي گوشت كيلوگرم در آلدئيد مالون گرم

 Tarladgis et al, 1969) .( دهد مي نشان را آن كيفيت
 3 ماريناد پس از )6(با توجه به شكل  حاضر مطالعة در
 در الگويي چنين .دارد فاصله فساد درجة با هنوز ماه

 آنچوي كيلكاي مانند ماهياني در ديگر محققان نتايج

Clupeonella engrauliformi  ) ،و ) 1382رضايي
 ,Scomber scombrus)Saeed & Howell  ماكرل

 حاصل) Bilgin et al., 2011( Sand smelt و) 2001

در تحقيق حاضر، ميزان رطوبت در ماريناد توليد  .شد
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علت افزايش ). 7شكل (است شده افرايش يافته 

فساد پروتئين ناشي از  دليل به تواند ميرطوبت 
تغييرات كم  .باشدآبي موجود در ماهي  هاي فعاليت

رطوبت به علت پخت اوليه ماهي و نفوذ نمك به داخل 
اين دو باعث كاهش فعاليت آبي  و باشد ميبافت آن 

در طي اين دوره . شود ميموجود در بافت ماهي 
آزاد محلول ماريناد  هاي آببه متصل آزاد،  هاي آب

فزايش به همين دليل در انتهاي دوره ا و شود ميافزوده 
در سال  Cankliو  Kilinc. گيرد يمرطوبت صورت 

در روز  90رطوبت در پايان كه نشان داد  2005
 77/71ماريناد تهيه شده با ماهي كپور پرورشي، به 

و  در مقايسه با تحقيق حاضر كمتر استكه  رسيده بود
ودن رطوبت اوليه گوشت ماهي كمتر ب تواند ميعلت آن 

تهيه در ماريناد  .باشد ماهي قزل آلا كپور در مقايسه با
 Perna perna )Tavares et از ساردين ماهيان وشده 

al.,1998 (نتايج مشابهي حاصل شد نيز.  
از  ،در طول دوره نگهداري )8(باتوجه به شكل 

محلول  هاي پروتئينميزان تركيبات سيال مانند آب و 
مقدار خاكستر  آمينه فرار كاسته شده و بر هاي ازتيا 

 مؤثر تواند مينيز تبخير در اين روند . شده استافزوده 
در ماريناد هاي توليد شده از ماهي سفيد درياي  .باشد

و ماهي علف خوار  (Rutilus frisii kutum) مازندران
نيز نتايج  (Ctenopharyngodo idella) پرورشي

، و همكاراناسماعيل زاده (مشابهي به دست آمد 
1382.(  

 قابل مشاهده است )2(طور كه در جدول  همان
افت كيفيت محصول،  ،ارگانولپتيك هاي آزموننتايج 

اكسيداسيون اسيد چرب و (شيميايي  فساد ناشي از
رشد (و بيولوژيكي ، فيزيكي )ها پروتئيندناتوره شدن 
مطالعات . نشان داد با گذشت زمان را) مخمر و قارچ

Gerasin  وAntonova )1979( مؤيد اين مطلب  نيز
بر روي ماريناد تهيه شده از  كه يدر تحقيقو  باشد مي

Perna perna  50پس از طي انجام شده بود نيز 
 Tavares et(روز ميانگين امتيازات كاهش يافت 

al.,1998(. نتايج مندرج در جدول شماره  بر اساس)4 (

چرب مختلفي در ماهي تازه و ماريناد  اسيدهاي
وجود شناسايي شده است كه برخي تنها در ماريناد 

ها در ماريناد كه تن اسيدهاي چربي منشأ .داشتند
 هاي چاشنيبه سبزيجات و  توان ميرا  باشد ميموجود 

بيشترين در اين بررسي  .مختلف اضافه شده، نسبت داد
مقدار با اسيد اولئيك غيراشباع اسيد چرب ميزان 

ماريناد  دردرصد  3/36و آلا ماهي قزل  دردرصد  4/37
مربوط به اسيدهاي چرب اشباع بالاترين مقدار  وبود 

و ماهي قزل آلا  دردرصد  38/16با اسيد پالميتيك 
به طور كلي درصد  .بدست آمددر ماريناد  درصد 9/15

 نداشته است،طول دوره تغيير چنداني  اسيد چرب در
 شوند مينها اسيدهاي چرب به يكديگر تبديل بلكه ت

تبديل با افزايش اسيدهاي چرب اشباع  كه اين تغيير و
اسيدهاي چرب غيراشباع همراه  گير و كاهش چشم

نشان  بهتر اسيدهاي چرب غير اشباعحفظ . است
ارزش  حفظ كيفيت و و تر مناسبدهنده نگهداري 

 ,Tocher & Sargent( غذايي بالاتر محصول است

در شناسائي اسيدهاي چرب گوشت ماهي  .)1984
نتايج مشابهي به دست آمده بود ) 1386جليلي،(سفيد 

كه در ميان اسيدهاي چرب غير اشباع  به طوري
ميان اسيدهاي چرب اشباع  و دراسيد اولئيك 

در تحقيق . مقام نخست را داشتنداسيد پالميتيك 
در ماهي  SFAدرصد كل اسيدهاي چرب اشباع حاضر، 

درصد  271/24ماريناد  و دردرصد  207/25قزل آلا 
چرب اشباع پالميتيك  هايدر ميان اسيد .بدست آمد

را در ماهي قزل آلا درصد  38/16بيشترين ميزان اسيد 
درصد كل اسيدهاي چرب غيراشباع گروه . دارد

MUFA و در ماريناد درصد  96/37 در ماهي قزل آلا
  .شد گيرياندازهدرصد  103/41

بيشترين ميزان اسيدهاي چرب غيراشباع در نمونه 
ماريناد مربوط به اولئيك اسيد و بالاترين مقدار 
اسيدهاي چرب اشباع مربوط به پالميتيك اسيد بود و 

درصد از  95تغييرات بدست آمده در سطح اطمينان 
در نهايت با توجه به . نظر آماري معني دار بدست آمد

اظهار نمود  توان ميقيق حاضر نتايج بدست آمده در تح
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كه در طول دوره نگهداري، كيفيت ماريناد كاهش 
و بهترين زمان ماندگاري و كيفيت مناسب  يابد مي

  .باشد ميروز  90براي مصرف آن 
  

  منابع
بررسي امكان توليد ماريناد گرم از ميگوي . 1389. اسعدي، ز

شرايط سفيد و تعيين ارزش غذايي و زمان ماندگاري آن در 
واحد علوم و تحقيقات . پايان نامه كارشناسي ارشد. محيطي

  .تهران .دانشگاه آزاد اسلامي
 .1382.ز اصفهاني حميدي و .م سحري، ،.ر زاده، اسماعيل

 Rutilus(سفيد مقايسه تركيبات غذايي گوشت ماهي 

Frisi Kutum ( و ماهي علفخوار پرورشي
)Cetenopharyngodon idella ( ماريناد از و فرآوري

  .13-28):4(12. ايران مجله علمي شيلات .آنها
پرورشي توليد ماريناد سرد از ماهي كپور . 1386. اكبرزاده، پ

)Common carp( پايان نامه . و تعيين زمان ماندگاري آن
  .كارشناسي ارشد دانشگاه آزاد اسلامي

. هاي مواد غذاييكنترل كيفي و آزمايش. 1386. پروانه، و
  .ايران. انتشارات دانشگاه تهران

مدت زمان نگهداري به حالت  اثرات دما و. 1382.رضايي، م
 رساله. ييرات چربي ماهي كيلكاي آنچويغانجماد در ت

  .دانشگاه تربيت مدرس ايران دكتري،
توليد ماريناد سرد از تخمك ماهي سفيد و . 1389. روحي، ن

. ماندگاري آن در شرايط محيطي تعيين ارزش غذايي و زمان
واحد علوم آزاد اسلامي  دانشگاه ،پايان نامه كارشناسي ارشد

  .تهران و تحقيقات
سرد از  بررسي روشهاي توليد ماريناد گرم و. 1373. يحيايي، م

ان ماندگاري فرآورده توليد اثر آن بر روي زم ماهي كيلكا و
  .اسلامي پايان نامه كارشناسي ارشد دانشگاه آزاد. شده

Bilgin, S., Çetinkaya, S. & Bolat, Y. 2011. 
Change on the nutritional compositions of 
the SAND SMELT marinade during storage. 
African Journal of Biotechnology, 10(16): 
3197-3203. 

Bligh, E. G. & Dyer, W. J. 1959. A rapid 
method of total lipid extraction purification. 
Canadian Journal of Biochemistry and 
Physiology, 37: 911- 917. 

Tocher, D. R. & Sargent, J. R. 1984. Analyses 
of lipids and fatty acids in ripe roes of some 
northwest European marine fish. Lipids, 19: 
492-499. 

Gerasin, G.V. & Antonova M.T. 1979. Techno-

chemical control in the fish processing 
industry. 1st edn., Amerind Publication Co. 
Pvt. Ltd., New Delhi. 

Jarvis, N. 1995.Curing of fishery products. 
United States Government Printing Office. 
USA. 

Kılınç, B. & Çaklı, Ş. 2005. Determination of 
the shelf life of sardine (Sardina pilchardus) 
marinades in tomato sauce stored at 4°C. 
Food Control, 16 (7): 639-644. 

Lee, K. H. & Ryu, H. S. 1987. Evaluation of 
seafood protein quality as predicted by C-
Per assays sea food quality determination. 
Elsevier Science. Amsterdam. 

Moini, S. & Daneshnuran, B. 2000. Production 
of cold marinade from roach. Iranian 
Journal of Natural resources, 54(10):67-73. 

Pearson, D .1997 .Laboratory Techniques in 
food analysis. Butte worth and Co. ltb.UK. 

Proctor, B. E. & lahiry, N. L. 2004. Evolution 
of amino acids in fish processed by various 
methods. Food Resources, 21: 91-92. 

Saeed, S. & Howell, N.K. 2001. 12- 
lipoxygenase activity in the muscle tissue of 
Atlantic mackerel (Scomber  -  scombrus). 

And its prevention by antioxidants. Journal 
of the Science of Food and Agriculture, 81: 
745-750. 

Sheikh, A.S. & Shah, F. H.1997. Effects of heat 
on the invitro digestibility of fish protein. 
Pakistan Journal of Scientific and Industrial 
Research Series, 17,136-80. 

Sikorski, Z. E.1990.Seafood: Resources 
nutritional composition and preservation .
CRC Press, Inc., Boca Raton, Florida. 

Tarladgis, B.G., Watts, B.M. & Jonathan, M. 
1969.Distillation method for the 
determination of malonaldehyde in rancid 
foods. Journal of American Oil Chemistry 
Society, 37:44-48. 

Tavares, M., Do Amaral Mello, M. R. P., 
Campos, N. C., De Morais, C. & Ostini, S. 
1998. Proximate compositon and caloric 
value of the mussel Perna perna cultivated 
in Ubatuba Sao Paulo state, Brazil. Food 
Chemistry, 62(4): 473-475. 

 

 

 



 

 




