
 
 

و عصاره دود  2با استفاده از شکرپخت   Oreochromis niloticusی نیل اتولید ماریناد گرم از ماهی تیلاپی 1 
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 3 
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 11 

 12 چکیده:

 13  است. انجام شده  و نمک  II  با دو روش پخت متفاوت و اثر افزودن شکر پختماریناد گرم از ماهی تیلاپیا،  با هدف تولید    پژوهش   این

درصد و عصاره دود    2( اسید استیک در سطح  %5و    3( و نمک در سطوح )%5و    3،  0ای در سه سطح )قهوه برای این منظور شکر   14 

یشترین میزان پروتئین، مواد معدنی،  نتایج پژوهش نشان داد که    . درصد به ماریناد اضافه و به دو روش آب پز و بخار پز تهیه شد  1مایع   15 

نمونه حاوی  آمدبدست   II  پختدرصد نمک و شکر    5ماریناد حاوی   نمونه رطوبت و ظرفیت نگهداری آب در درصد شکر 5،  16 

ای و نمک  استفاده از شکرقهوه داد.  ای و تهیه شده بصورت بخارپز میزان این فاکتورها کمترین تفاوت را در زمان نگهداری نشان قهوه  17 

افزایش داشت،    TBAو    TVB-N  ،Pvیش زمان میزان  در تهیه ماریناد سبب کاهش اکسیداسیون در مدت زمان نگهداری شد. با افزا 18 

مقایسه بین روش بخار پز و آب پز  .    <P)05/0)  داری مشاهده نشد معنیروز تفاوت   15های ماریناد شده بین روز صفر و  اما در نمونه  19 

ها در مدت زمان نگهداری  در هیچکدام از نمونه   داری مشاهده نشد.در میزان این فاکتورها در مدت زمان نگهداری تفاوت معنی 20 

آمد،  تهیه شده به روش آب پز بدست  S3N5طعم، بو، ظاهر و پذیرش کلی  در نمونه بیشترین مطلوبیت کپک و مخمر مشاهده نشد.  21 

تولید   برررسی نتایجپس از  .از نظر ظاهر، بو و پذیرش کلی در نزد ارزیابان افزایش داشت   S5N5افزایش زمان مطلوبیت نمونه  با اما  22 

 23 گردد. درصد نمک به روش بخارپز پیشنهاد می 3ای و درصد شکرقهوه 5ماریناد تیلاپیلای نیل با استفاده از 
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 24 ، دود، ماهی، تیلاپیای نیل، نمک.IIای پخت آب پز، بخار پز، شکر قهوه  های کلیدی:واژه 

 25 مقدمه -1

 26  6/10  (، سرانه مصرف ماهی در ایران سالانه چیزی در حدود17است )  کیلوگرم  3/22در حال حاضر سرانه مصرف ماهی در دنیا  

شرایط زندگی در معرض بالای    و ای بالا  بدلیل داشتن چربی غیراشباع ضروری و خواص تغذیه   آبزیان از طرفی    . باشدکیلوگرم می 27 

 28 کننده نزد مصرف  غذایی  و با ارزش  مهم  منبع  این  مقبولیت   و عدم  کیفیت  کاهش  موجب و فساد میکروبی هستند که    اکسیداسیون 

بالا و    با کیفیت   محصول   یک  به   خام   آوری ماهیعمل  به منظور افزایش مصرف سرانه آبزیان   مطالب فوق و   به   توجه   با   (.28)  گردمی 29 

 30 (. 33) است  بسیار مورد توجه  شده  حفظ  غذایی ارزش

از ماهی اســت که به کمک اســیدهای خوراکی مثل اسید اســتیک، نمک و برخی    2حفاظت شــده یــک فــرآورده نیمه ،  1مارینــاد 31 

رشــد و نمو  شــود و طی آن علاوه بر ایجاد طعــم و مزه مطلوب و نگهداری فرآورده در محیطی ســرد، از  افزودنی ها تهیه می 32 

(. محصولات دریایی ماریناد شده، با اســیدهای استیک  29آید )ها جلوگیری به عمل می های عامل فساد و فعالیت آنزیممیکروارگانیزم 33 

(. دلیل اصلی افزایش عمر ماندگاری و ایمنی محصول ماریناد، بسته به نوع اسید  22شوند )و سیتریک، نمک، شکر و روغن تهیه می 34 

های قدیمی و ســنتی فــرآوری )مانند دودی  (. باتوجه به اینکه روش 18محصول است )  pHو میزان نهایی    NaClت نمک  آلی، غلظ 35 

هزینه بــالا، آلودگی   ،PAHs))3 ایهای آروماتیک چندحلقه تشکیل هیدروکربن ها،ها و مســمومیت کردن(، خطــر ابتلا به بیماری 36 

دارد، ماریناد محصول مناسبی برای فرآوری ماهی است که هیچ یک از مشکلات فوق را  میکروبی و کاهش کیفیت را به همراه   37 

ماه قابل نگهداری است   6به مدت  درجه سانتیگراد 4 در حرارت ،نداشته، با ذائقه ایرانیان نیــز تطابق دارد، بــا امکانات کم قابل تهیه 38 

 39 ضمن   گردد، نمک. در تهیه ماریناد بصورت متداول از نمک و اسید استیک استفاده میو از نظر اقتصادی مقرون به صرفه می باشــد

 40  بر این   شود. علاوه یم  مطلوبی  آنها در سطوح  تجزیه  موجب  ها و در نتیجه انعقاد پروتئین  موجب  های ماهیاز بافت   آب   نمودن   خارج

دانید مصرف  (. همانطور که می33کنند )ها جلوگیری میدارند از رشد تکثیر میکروارگانیسم  متقابلی  اثرات   و نمک  اسید استیک  41 

 42  گردد، لذا برای کاهش مصرف نمک در تهیه ماریناد نیاز به استفاده از های قلبی عروقی مینمک سبب افزایش فشار خون و بیماری

آنتی افزودنی خواص  و  گردد  میکروبی  و  شیمیایی  فساد  مانع  بتواند  که  است  باشد.  هایی  داشته  خواص  اکسیدانی  بدلیل  شکر  43 

یکی از انواع شکرحاصل    (.21دهندگی و نگهدارندگی بعنوان یک ماده متداول در تهیه موادغذایی در جهان تبدیل کرده است )طعم 44 

 
1 Marinade 
2 Semi Conserved 
3 Ploycyclic Aromatic Hydrocarbons 
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مانند    کیباتی شامل تر(. چقندرقند و نیشکر  21ساکارزدارد )   88-93است که به طور سنتی %    4از فرایند تهیه شکر، شکر قهوه ای   45 

ای وجود    قهوه شکر  در  همچنین، ملاس و  یکورل:  مانند  شکر،در فرآوردههای  که    و فلاونوئیدها هستند  ها  فنلپلی  ،لیکاسیدهای فنو  46 

گلوکز، فروکتوز، ،  ساکاروزمانند    کیباتیاشتن ترای بعلت د(. همچنین شکر قهوه 9)آنها ثابت شده است   سیدانی اک نتی فعالیت آکه   47 

 48 (. 11)  دارد لایی،ارزش بیولوژیکی با(روی ومنگنز فسفر، منیزیم، سدیم، آهن، نی )پتاسیم، کلسیم، مواد معدها و پروتئین 

انواع چوب، غدد نخل روغنی، پوسته نارگیل، پوسته، خمیر یا خاک اره و غیره و تبخیر  دود مایع از راکتور گرم شده از طریق پیرولیز   49 

تواند از  (. محتوای فنل و ترکیبات اسید استیک در دود مایع می1آید )شود، بدست میو سپس در سیستم خنک کننده متراکم می 50 

باکتری اشریشرشد  سوبتیلیس،  باسیلوس  فلورسانس،  سودوموناس  مانند  کند،  هایی  جلوگیری  اورئوس  استافیلوکوکوس  و  کلی  یا  51 

با رایحه منحصر بفرد خود باعث بهبود خصوصیات   های آزاد به عنوان آنتی اکسیدان عمل کند و  توانند با تثبیت رادیکال همچنین می 52 

 53 (. 31و   5حسی محصول شو کند  )

 54  تحمل   دامنۀ  رشد سریع،  دلیل  به  که   است  آبزیانی  ازجمله  پیاتیلا  ماهی  .است  5سیچلیده   خانواده   ماهیان   از  گروهی  عمومی  نام  تیلاپیا

 55 زمان  بیماری،  و  استرس  برابر  در  بالا  مقاومت  اکسیژن محلول،  و  شوری  دما،  مانند  محیط  تغییرات فیزیکوشیمیایی  برابر  در  گسترده 

 56 . (14)شودمی  داده   دنیا پرورش  کشور  100  زا  بیش   در   آن،  مطلوب  پسندی  و بازار  غذایی  هرم   پایین  سطوح  از  تغذیه   نسل،   تجدید  کوتاه 

 57 بازارپسندی بیشتر تولید شده است  و   تجاری  اهداف  برای   و   هیبریدی   ای که گونه   نیل است  تیلاپیای  تیلاپیا،  تجاری   گونۀ   ترینمهم

(14.)  58 

Yunita  ( 38و همکاران  ) های آروماتیک چند حلقه ای تأثیر مارینادهای مختلف لیمو بر هیدروکربن (PAHs)   و کیفیت ساتای مرغ 59 

لیمو می و   Fernandesتواند سبب بهبود کیفیت ساتای مرغ و افزایش زمان ماندگاری آن شود.  را مطالعه نشان دادند که ماریناد  60 

( تاثیر ماریناتدهای حاوی ترکیبات مختلف سس سویا، سوربیتول، ساکارز و اسید سیتریک بر روی سفیدک آبی قبل  15همکاران ) 61 

و رطوبت در نمونه ماریناد شده با   aw مقدار ها،باکتری ،TVB-Nازسطح پایین تری   بعد از خشک شدن مورد مطالعه قرار دادند.و   62 

 63 های ماهی پرنده های حسی فیلهتغییرات فیزیکوشیمیایی و ویژگی (  34و همکاران ) Simora  ها بود.سوربیتول کمتر از سایر نمونه 

(Cheilopogon intermedius)   ؛ ماریناد "طعم ترش":  2؛ ماریناد  "طعم ژامبون":  1را که در سه محلول ماریناد مختلف )ماریناد 64 

روز    20درجه سانتیگراد به مدت    4( و کنترل )بدون مرینیت( تحت بسته بندی در خلاء و نگهداری شده در دمای  "دارطعم ادویه":  3 65 

 
4 -Brown sugar 
5 Cichlidae 
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که داد  نشان  نتایج  نمودند.  بررسی  دمای    20از    پس را  در  نگهداری  مقدار    4روز  کل،  فرار  پایه  نیتروژن  گراد،  سانتی  درجه  66 

 67 های ماریناد شده از حد مجاز بسیار کمتر بود.   های مزوفیل و سایکروفیل در فیله و باکتری تیوباربیتوریک اسید 

های  و همچنین تعیین اثر رقت محلول ماریناد بر ویژگی  بررسی نوع پخت  با   با هدف تهیه ماریناد گرم از ماهی تیلاپیا،  تحقیق  این   68 

شیمیایی و حسی محصول از نقطه نظر میزان نفوذ طعم به مرکز قطعات گوشت و علاوه بر آن کاهش درصد نمک مصرفی فرآورده  69 

 70 .  شد  انجام نهایی

 71 مواد و روش ها-2

 72 تصادفی صورت به  ماهیان انتخاب شد. تهیه فروشگاه سطح شهر از صورت تازه  به   Oreochromis niloticus))نیلتیلاپیای   ماهی

 73 یخ از لایه هایی در میان در  یونولیت جعبه داخل در گرم 450وزن   با ماهیان   .گرفت صورت اندازه  هم و سالم ماهیان از بین و

نمک  )نمک فاقد ید صنعتی گلها، تهران،    .گردید ماد منتقل آزمایشگاه  به و گرفته قرار مترسانتی 5 تقریبی ضخامت به شده  خرد 74 

خریداری شد. مواد شیمیایی مانند  پز، ایران(  از کارخانه قند همدان، اسانس دودمایع )شرکت دست   (IIپخت)ای  قهوه   شکرایران(،   75 

ییلور ردآمفنیکولز،   نشاسته، اسید سولفوریک، متیل  پتاسیم،  اسید بوریک، یدید  پتاسیم،  اسید استیک، کرومات  اسید کلریدئیک،  76 

TBA   .77 و آگار شمارش پلیت از شرکت سیگما آلدریچ )آلمان( خریداری شد 

 78 تهیه ماریناد -2-1

 79 شده  بندیقطعه سانتیمتر 8* 4*2   ابعاد به ماهی (  با اندکی تغییرات انجام شد. فیله25)  BAŞTÜRKو    KAYAماریناد طبق روش  

شدند و به  ها شسته سپس فیله  و  ندگرفت قرار ساعت 1 مدت به (اشباع  نمک آبلیتر مکعب )گرم در میلی  8/1 نمک آب  در و 80 

 81 ماریناد محلول در قطعات پخت مرحله پایان از پسدقیقه پخته شدند.    15به مدت  (  Ċ60و آّب پز )دمای  (  Ċ70پز )دمای  دورش بخار

 82 شکر های مختلف ماریناد ) سرکه،و نمونه   %1دهنده(  )بعنوان طعم  مایع دود عصاره   و   1:2سرکه، نمک  به نسبت    حاوی  (شاهد

( تهیه شدند. تمامی نمونه ها بسته بندی  مایع  دوداسانس   و (  %6و  3(، نمک فاقد ید در درصدهای )%6،  3،  0ای در درصدهای )وه قه 83 

 84 روز نگهداری شدند.   30و    15، 0+ درجه سانتیگراد در یخچال به فاصله زمانی 4±1و در دمای 

 85 ایییهای شیمآزمون-2-2

متر و مطابق    pHها با استفاده از  نمونه  pHگیری شد.  اندازه   (6)  920/153به شماره    AOACتعیین مقدار خاکستر مطابق با استاندارد   86 

 87 30/ 991به شماره    AOACبه روش سوکسله و مطابق با استاندارد  میزان چربی    د.ش تعیین    (6)  981/ 12به شماره    AOACبا استاندارد  

شده میزان پروتئین نمونه همگن .شد  ،انجام2614شماره   به   رانیای  مل  استاندارد  با  مطابق  ولهارد  روش  به  نمک  قدارم  گیری شد.اندازه (  6) 88 
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 89  ق روش مطاب  (   WHCآب )    ی نگهدار  ت یظرف  نییتع  شد.تعیین  (  6)  981/10به شماره    6( AOAC)  از روش کلدال و مطابق با استاندارد 

 90 . (3)تعیین شد

 91 (TVB-N):فرار نیتروژنی بازهای مجموع تعیین-2-3

 92 گرم صد در گرم میلی حسب بر آن مقدار   انجام و   AOAC 2005  استانداردفرار طبق   نیتروژنی بازهای  مجموع سنجش جهت

 93 :(3)شد محاسبه زیر رابطه نمونه طبق

TVB-N 94 /وزن نمونه مصرفی 100*4/1سولفوریک*  اسید =میزان 

 95 : (PV)میزان پراکسیدتعیین -2-4

 96 با  میزان پراکسید انجام مراحل آزمون، از  پس( انجام شد.  16)   Genccelepو     Ficicilar طبق روش   پراکسید گیری اندازه  

 97 حسب  بر نمونه پراکسید میزان (2 ) رابطه از استفاده 

 98  :آمد بدست (m.eq.peroxide/1000 g oil )روغن گرم 1000 بر پراکسید والان اکی میلی

PV=(V× N× 1000) /W (2) 99 

=V تیتراسیون،  برای مصرفی تیوسولفات لیتر میلی =Nو  سدیم تیوسولفات نرمالیته=W 100 .)گرم(  چربی وزن 

 101 انجام شد.  (AOCS ،20) انجمن شیمیدانان نفت آمریکا Cd 19-90 با استفاده از روش  TBARS مقدار

 102 ارزیابی حسی -2-5

با  ماریناد شده های  نفر ارزیاب کارآزموده و مجرب، جهت ارزیابی حسی نمونه   شش ای انجام شد. در  نقطه   5هدونیک    آزمایش،  103 

 104  7-   9)متوسط( و    4  -  6)ضعیف(،    1-  3فاکتورهای طعم، مزه، بو، رنگ، نرمی و پذیرش کلی مورد ارزیابی قرار گرفت. امتیازات  

 105 .(25)ها اختصاص یافت  )خوب( به نمونه 

 106 :میکروبی هایآزمایش-2-6

-  1  شماره  استاندارد(  مخمرها و قارچ شمارشو    5272( به شماره  1371طبق استاندارد ملی ایران ) هایباکتری کل  شمارش برای 107 

 108 .  (32)  ( انجام گرفت10899

 109 تجزیه تحلیل آماری: -7-2

 
6. The Association of Official Analytical Chemists. 
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ای در دو  ( و شکر قهوه %5و  3به منظور تعیین بهترین فرمولاسیون ماریناد، دو روش پخت )آبجوش کردن و بخار پز کردن(، نمک ) 110 

روز( بر پایه طرح آماری کاملا تصادفی ارزیابی شد. تمامی    30و    15،  0در مدت زمان نگهداری )  1( مطابق با جدول  %5و  3،  0سطح ) 111 

در قالب    19نسخه    spssت گرفت برای بررسی نتایج و تجزیه و تحلیل داده های پژوهش از نرم افزار  آزمایشات در سه تکرار صور 112 

درصد انجام شد، ومنحنی ها    5طرح کاملاً تصادفی آنالیز واریانس و مقایسه میانگین استفاده گردید. مقایسه میانگین ها در سطح   113 

 114 ترسیم گردید.      2019Excellتوسط نرم افزار 

 115 معرفی تیمارها  1جدول 

 عصاره دود مایع اسید استیک)%(  ای)%( شکرفهوه  نمک )%(  ترکیبات استفاده شده روش پخت 

 آب پز 

 1 2 1 1 شاهد

S0N3 0 3 2 1 

S0N5 0 5 2 1 

S3N3 3 3 2 1 

S3N5 3 5 2 1 

S5N3 5 3 2 1 

S5N5 5 5 2 1 

 بخارپز

 1 2 1 1 شاهد

S0N3 0 3 2 1 

S0N5 0 5 2 1 

S3N3 3 3 2 1 

S3N5 3 5 2 1 

S5N3 5 3 2 1 

S5N5 5 5 2 1 

 116 

 117 نتایج و بحث-3

 II : 118 های شیمیایی ماریناد تهیه شده با شکر پختویژگی-3-1

پز تهیه  بکه به دو روش بخارپز و آّ   II بررسی نتایج پروتئین، خاکستر و نمک با استفاده از درصدهای مختلف نمک و شکرپخت 119 

،  و نمک میزان پروتئینII های مختلف ماریناد با استفاده از شکرپخت شده نتایج مشابهی را نشان دادند. نتایج نشان داد که در نمونه  120 

بیشترافزایش یافت، و هرچه مقدار افزودنی  خاکستر و نمک بیشتر شد بطوریکه  ین میزان پروتئین،  ها بیشر شد میزان این فاکنورها  121 

آمد. مقایسه بین  بدست   (  75/2  ±03/0)(،  %18/23  ±06/1ای بترتیب )درصد نمک و شکر قهوه   5ماریناد حاوی   نمونه خاکستر در 122 

، اگرچه در نمونه تهیه شده به روش  (P>05/0)داری نداشت پز کردن با بخارپز کردن تفاوت معنیروش پخت ماریناد به روش آب  123 
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پز بود، که  میزان خاکستر و نمک در نمونه پخته شده با روش بخارپز بیشتر از روش آب بخار پز کردن میزان پروتئین بالاتر بود، و   124 

های  ه بررسی میزان پروتئین، خاکستر و نمک در نمون  و حل شدن خاکسترو نمک در آب است.  پزبدلیل پخت ماریناد بصورت آب  125 

ها افزایش داشت، که علت  روز نشان داد با افزایش مدت زمان نگهداری میزان آنها در تمام نمونه   30ماریناد در مدت زمان نگهداری   126 

بین روز    II درصد شکرپخت 5روز بود، اما در مارینادهای حاوی    30ها در مدت زمان نگهداری  آن از دست دادن میزان آب در نمونه 127 

نیز در این نمونه کمترین افزایش در میزان پروتئین، خاکستر و نمک   30، و تا روز  (P>05/0)داری مشاهده نشدعنیتفاوت م  15صفر و   128 

مشاهده شد. این نتایج حاکی از آن است که در این  (  S0N3نمک )   %3ه  ن   و بیشترین میزان افزایش فاکتورها در نمونه شاهد و نمو  129 

اتفاق  نمونه  کمتر  رطوبت  کاهش  پروتئینها  میزان  دلیل  بهمین  است  نمکافتاده  و  خاکستر  نشد. تفاوت    ،  مشاهده   130  چشمگیری 

 131 برخی و نمک اسید استیک، افزودن با آن طی که  ماهی است مانند گوشت انواع از شده  محافظت نیمه فرایند یک مارینادکردن

 132 فسادهای روند از جلوگیری و هامیکروارگانیسم  فعالیت کُندشدن یا و توقف باعث مطلوب، مزه  و طعم ایجاد بر علاوه  ها،افزودنی

 133  نیازهای از قسمتی تأمین و ماهیان ماندگاری زمان افزایش بر  علاوه  تولیدماریناد با توانمی همچنین است. بیوشیمیایی و شیمیایی

 134 شایانی کمک خانوار مصرف سبد در  فراورده  این افزایش به  طبیعی هایدهنده  طععم  با آنها مزه  و طعم بهبود با جامعه، پروتئینی

 NaCl 135 نمک غلظت آلی، اسید نوع به ماریناد، بسته محصول ایمنی و ماندگاری عمر افزایش اصلی دلیل کلی، طور به(.   22) نمود

 136 محصول مزه  و طعم بهبود ماریناد موجب محلول مواد سایر و  استیک اسید و  نمک مناسب نفوذ محصول است.  pH نهایی میزان و

 137 گردند.می

ماریناد کردن باعث افزایش پروتئین، خاکستر و نمک شد، زیرا باعث از دست دادن آب فیله ماهی و در نتیجه افزایش محتوای این   138 

( شود  گیرد. (.30فاکتورها  قرار  دیگر  مواد  افزودن  و  پخت  گوشت،  نوع  تأثیر  تحت  پروتئین  دهی   سطح  حرارت  ارتباط  فرآیند  139 

تنگاتنگی با دما و زمان گرم شدن دارد، دماها و یک فرآیند حرارتی طولانی باعث دناتوره شدن محتوای غذایی گوشت مانند پروتئین   140 

داری  دقیقه بود بهمین دلیل تفاوت معنی 16در این پژوهش هر دو روش پخت ماریناد در مدت زمان  (.8شود )و سایر مواد مغذی می  141 

، ماریناد شده با  (Cheilopogon intermedius)( نشان دادند که فیله ماهی  34و همکاران )  Simora ن ایجاد نشد.بر میزان پروتئی 142 

های )برگ بو، جوزهندی، فلفل سیاه و پاپریکا( میزان پروتئین، خاکستر و  شکر قهوه ای، و ادویه   ٪ 30نمک طعام،    ٪ 20ترکیبی از   143 

 144  13مدت زمان نگهداری    در  RAINBOW TROUT   ( نشان دادند که ماریناد ماهی  24)و همکاران    Colakoglu   نمک بیشتر شد؛ 

Genccelep (16  )و   Ficicilarروز میزان پروتئین، مواد معدنی و خاکستر بیشتر شد و دلیل آنرا کاهش میزان رطوبت بیان نمودند.  145 

 146    نشان ماریناد  آنچوی میزان پروتئین و خاکستر بیشتر از نمونه شاهد شد. 
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 147 های مختلف ماریناد خصوصیات شیمیایی نمونه   -2جدول 

*S  ای،  : شکرقهوهN 148 : نمک 

 149 ها است دار بین نمونه*حروف متفاوت نشان دهنده تفاوت معنی

 150 

و نمک  II شکرپختهای مختلف با درصدهای مختلف های مختلف ماریناد تیلاپیلا نشان داد که بین نمونه بررسی نتایج چربی نمونه 151 

تنها در روش پخت با بخار میزان چربی نسبت به روش     (. P>05/0از نظر میزان چربی در روز صفر تفاوت چشمگیری مشاهده نشد) 152 

میزان چربی در نمونه شاهد کاهش داشت و کمترین میزان در این نمونه   30ش زمان نگهداری تا روز آب پز کردن بیشتر بود. با افزای 153 

با    II شکرپختدرصد    %5و     S5N3)درصد نمک )%3با    II شکرپخت درصد    %5مشاهده شد، بین ماریناد تهیه شده حاوی غلظت   154 

 155  و همکاران،   Keskin (.P>05/0داری مشاهده نشد )یدر میزان چربی تفاوت معن  30در روز صفر با  روز    S5N5))  درصد نمک5%

با از دست   بود و    02/3±0/ 05،    73/3±03/0به ترتیب   تهیه شده با آب نمک و گروه دودی شده  در مارینادمحتوای نمک  ،   (26) 156 

های نمونه

 ماریناد

 پروتئین )%( 
 نمک )%(  خاکستر )%( 

روش 

 پخت

0 15 30 
0 15 30 0 

15 30 

 fg12/1±09/16 e58/1 ±34/19 de74/1 ±76/20 ge15/0 ±19/1 e34/0 ±50/1 c95/0 ±95/1 m11/0±06/1 i09/0±26/1 j24/0±64/1 شاهد  آب پز

S0N3 fg10/1±85/16 ef61/1±46/18 e992/1±96 /19 g08/0 ±27/1 E33/0±52/1 de72/0 ±82/1 b21/0 ±08/3 ef19/0±51/3 de08/0 ±79/3 

S0N5 f21/1±66/17 e7/1±16/19 de25/1 ±66/20 g12/0 ±31/1 e56/0 ±56/1 cd79/0 ±89/1 c05/0 ±13/5 b13/0 ±39/5 a41/0 ±78/5 

S3N3 e34/1 ±87/19 d65/1 ±22/21 d33/1 ±72/21 de32/0 ±67/1 d62/0 ±75/1 d75/0 ±82/1 fg07/0±26/3 f35/0±42/3 e17/0 ±62/3 

S3N5 d12/1 ±13/21 c73/1 ±78/22 ab79/1 ±78/23 cd45/0 ±83/1 cd96/0 ±94/1 c92/0 ±03/2 C15/0±14 /5 b21/0 ±29/5 ab59/0 ±64/5 

S5N3 d 09/1±22/21 de71/1 ±62/22 b65/1 ±37/23 c75/0 ±08/2 c85/0 ±13/2 c65/0 ±20/2 ef05/0±51/3 de08/0 ±49/3 d34/0 ±71/3 

S5N5 b12/1 ±10/23 ab92/1 ±00/24 a07/2 ±50/24 bc65/0 ±33/2 b99/0 ±41/2 b96/0 ±48/2 b09/0 ±44/5 ab31/0 ±56/5 ab23/0 ±79/5 

 fg14/1±53/16 ef57/1±59/18 de61/1 ±66/20 g19/0 ±30/1 f25/01±43/1 c88/0 ±11/2 i03/0±21/1 k71/0 ±58/1 i59/0±92/1 شاهد  بخارپز

S0N3 f29/1±21/17 f43/1±96/17 e43/1 ±78/19 f22/0±40/1 e32/0 ±55/1 de69/0 ±85/1 g14/0 ±16/3 ef27/0±51/3 d11/0 ±97/3 

S0N5 ef32/1±06/18 ef58/1±66/18 de54/1 ±51/20 e34/0 ±56/1 e32/0 ±56/1 cd76/0 ±89/1 bc09/0 ±28/5 ab34/0 ±44/5 a63/0 ±81/5 

S3N3 de57/1 ±17/20 de91/1 ±72/20 d93/1 ±55/21 cd79/0 ±92/1 cd02/1 ±97/1 d83/0 ±91/1 ef07/0±51/3 e75/0 ±66/3 de59/0 ±74/3 

S3N5 d62/1 ±38/21 cd02/2 ±28/22 c87/1 ±84/22 c88/0 ±03/2 c95/0 ±01/2 c42/0 ±13/2 bc18/0 ±29/5 b24/0 ±68/5 a15/0 ±87/5 

S5N3 d69/1 ±77/22 cd89/1 ±12/22 c88/1 ±77/22 bc93/0 ±31/2 b83/0 ±49/2 b59/0 ±55/2 d06/0 ±81/3 d32/0 ±91/3 d72/0 ±99/3 

S5N5 b75/1 ±38/23 ab95/1 ±75/23 a11/2 ±36/24 ab96/0 ±75/2 a69/0 ±83/2 a93/0 ±88/2 ab11/0 ±64/5 a09/0 ±78/5 a48/0 ±94/5 
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مقایسه بین   .افزایش یافته است    45/3±3/0،  00/4±02/0به    شده در طول ذخیره سازی، محتوای نمک  ادهای ماریندادن آب نمونه  157 

های  تهیه شده با درصدهای مختلف  نشان داد که میزان چربی در ماریناد  30و    15،  0های مختلف پخت در میزان چربی در روز  روش 158 

روز    30و    15(. میزان چربی مطابق روز صفر در طی نگهداری  P>05/0داری نبود )تفاوت معنی  15و    0بین روز    II شکرپختنمک و   159 

درصد    5ماریناد حاوی    30پخته شده به روش بخار بیشتر از آب پز کردن بود، چناچه یشترین میزان چربی در روز  های  نیز در نمونه  160 

تواند تحت تأثیر فرآیند پخت، دما و زمان پخت قرار گیرد، دمای  ای و نمک تهیه شده با روش بخار پز بود. میزان چربی میشکرقهوه  161 

های پخت با درجه حرارت بالا و زمان  رساند، علاوه بر این روش فت ماریناد آسیب میشود و به بابالا باعث ذوب شدن چربی می 162 

دهد که  نتایج تحقیقات نشان می (.  26تواند خطر تشکیل ترکیبات سرطان زا را افزایش دهد که تأثیر بدی بر بدن دارد )طولانی می 163 

دهد  چربی را تغییر میشت قبل از فرآیند پخت مقدار متوسط  گو  II شکرپخت های طبیعی مانند  افزودن ترکیبات حاوی آنتی اکسیدان 164 

(34.)   165 

  166 
 167 های مختلف ماریناد در مدت زمان نگهداریمیزان چربی در نمونه  -1شکل 

*S  ای،  : شکرقهوهN 168 : نمک 

 169 ها است دار بین نمونه*حروف متفاوت نشان دهنده تفاوت معنی

 170 :تیلاپیلا در دوره نگهداریبررسی فاکتورهای فیزیکی ماریناد -3-2

و نمک در مقایسه    II طی ماریناد کردن با درصدهای مختلف شکرپخت ماهی رطوبت درصد که داد نشان 5همانطور که در شکل  171 

. نگهداری  آمدبدست   S5N5با نمونه خام افزایش داشت، کمترین میزان رطوبت در نمونه شاهد و بیشترین میزان رطوبت در ماریناد 172 
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بدون    S5N3و     S5N5های  ها کاهش داشت، اما در ماریناد روز نشان داد میزان رطوبت در تمام نمونه   30ماریناد در مدت زمان   173 

 174 روز مشاهده شد.   15کمترین کاهش میزان رطوبت در مدت زمان نگهداری تا روز    (P>0.05)داری تفاوت معنی

 175 
 176 های مختلف ماریناد در مدت زمان نگهداری میزان رطوبت در نمونه  -2شکل 

*S  ای،  : شکرقهوهN 177 : نمک 

 178 ها است دار بین نمونه*حروف متفاوت نشان دهنده تفاوت معنی

شد بطوریکه    WHCای باعث افزایش  ماریناد نشان داد که استفاده از شکرقهوه   WHCهای مختلف بر میزان  بررسی درصدافزودنی 179 

و    15در مارینادهای مختلف در مدت زمان نگهداری    WHCو کمترین میزان در نمونه شاهد بود.     S5N5بیشترین میزان در نمونه   180 

ا  30 در مقایسه با نمونه شاهد    WHCماریناد شده کاهش  های  بین نمونه   15ست که در روز  روز کاهش داشت، اگرچه قابل ذکر  181 

( و کمترین  65/59  ±52/1به    19/75±43/2در نمونه شاهد )  WHCنیز کمترین    30. در روز  (P>0.05)  داری نداشت تفاوت معنی 182 

و  42/88±11/2به 75/84 ±53/2و  89/ 69±27/2بخار پز شده بود بطوریکه در روز  S5N3و  S5N5در مارینادهای  WHCکاهش  183 

 184 بترتیب بود.   84/ 32 92/1±

میزان رطوبت و حفظ آب ماریناد ماهی تحت تأثیر عوامل متعددی از جمله نوع و کیفیت ماهی، روش پخت، دما و ذخیره سازی و   185 

که خاصیت   II شکرپخت درصد 5ماریناد تهیه شده حاوی  (. 35دهنده است ) همچنین تأثیر افزودن ادویه جات یا سایر مواد تشکیل 186 

بدلیل خاصیت اسیدی  به باز شدن     II شکرپختجذب رطوبت دارد محتوای آب بافت را افزایش دهد. همچنین ماریناد تهیه شده با  187 

 188 ظرفیت(.  24)آن کمک می کند  منافذ روی سطح ماهی، افزایش توانایی گوشت برای ظرفیت نگهداری آب و حفظ رطوبت در  

مشاهده شده در نمونه ها را می توان به عمل   WHC حداقل کاهش است.  های میوفیبریل مربوطپروتئین  به  مربوط  آب  نگهداری  189 

دمای یخچال نیز   دهد. ها، قدرت اتصال به آب را افزایش میمارینادها نسبت داد که علاوه بر گسترش میوفیبریلII شکرپخت نمک و   190 
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دادن آب کمک می از دست  میوفیبریل سفت به حداقل  زیرا  های  تر میکند  رشته  پلیمریزاسیون  نمک در  محلول  توانایی  و  شود  191 

پخت با روش آب پز کردن در مقایسه با بخار پزکردن سبب کاهش ظرفیت نگهداری آب  (.  35)   عضلانی ممکن است افزایش یابد 192 

فرآیند آب پز کردن  باعث تبخیر بیشتر آب از گوشت می شود و در نتیجه احتمال از دست دادن  زیرا و رطوبت در بافت ماهی شد،  193 

رساند و در نتیجه توانایی گوشت  فرآبند پخت در آب به ساختار پروتئین در گوشت آسیب می   (.27)محتوای آب را افزایش می دهد   194 

( بیان کردند  38و همکاران )  Yunita ( و  7و همکاران  )   Augustyńska-Prejsnar(.  39دهد )برای نگهداری آب را کاهش می 195 

 196 دهد.را افزایش می (WHCگوشت با افزودن ماریناد اسیدی باعث حفظ رطوبت و ظرفیت نگهداری آب ) تهیه 

 197 

 198 

 199 های مختلف ماریناد در مدت زمان نگهداری میزان ظرفیت نگهداری آب در نمونه  -3شکل 

*S  ای،  : شکرقهوهN 200 : نمک 

 201 ها است دار بین نمونه*حروف متفاوت نشان دهنده تفاوت معنی

 202 بررسی فاکتورهای موثر بر اکسیداسیون ماریناد تیلاپیلا در دوره نگهداری: -3-3

( اکسیداسیون  بر  موثر  خصوصیات  آمده  بدست  نتایج  ) نیتروژنی بازهای میزانبررسی  )TVB-Nآزاد  پراکسید   ،)PV  ،)   میزان 203 

پز(، درصدهای مختلف  های ماریناد مختلف بدست آمده از دورش پخت )بخارپز و آبدر نمونه    pH( وTBAتیوباربریک اسید ) 204 

 205 مشاهده شد. P< 05/0داری داری در سطح معنیروز  تفاوت معنی  30ای و نمک در مدت زمان نگهداری شکرقهوه 
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روزه بیشترین میزان پراکسید    15اما در بازه زمانی    (،P>05/0)  داری نداشت اختلاف معنیدر روز صفر میزان پراکسید بین نمونه ها   206 

 207 افزایش با تحت آزمایش تیمارهای  تمام در پراکسید میزان مطالعه،  این دربود،    S5N5در نمونه شاهد و کمترین میزان در نمونه  

ثانویه   هایواکنش بدلیل تواندمی کاهش این یافت. علت کاهش 30تا    15  از روز سپس و افزایش 15 روز تا نگهداری زمان 208 

های پخت بخارپز  مقایسه بین روش  . (23) باشد فرار ترکیبات و  تولید کربونیل و ثانویه ترکیبات به  پراکسیدها تجزیه و اکسیداسیون 209 

اگرچه در نمونه های بخار پز شده میزان آن کمتر از نمونه آب    (،P>05/0)داد  نداری بر میزان پراکسید نشان  و آب پز تفاوت معنی 210 

اما این اختلاف معنی نبود پز شده بود،   211 از کمتر  داری معنی  بطور  S5N3و    S5N5ماریناد   در پراکسید میزان  (. P>05/0)  داری 

 212 شکرپخت در موجود اکسیدانیآنتی ترکیبات وجود بدلیل تواند می که بود تیمارهای دیگر در روز صفر و درمدت زمان نگهداری  

II213 کند. می پراکسیدها جلوگیری تشکیل از که باشد 

 214 های ماریناد ماهی در مدت زمان نگهداریاکسیداسیون نمونه فاکتورهای - 3جدول

*S  ای،  : شکرقهوهN 215 : نمک 

 216 ها است دار بین نمونه*حروف متفاوت نشان دهنده تفاوت معنی

 PV meq/kg TVB-N mg/100 g TBA mgMDA/kg های مارینادنمونه

 30 15 0 30 15 0 30 15 0 روش پخت

 h02/0 ±69/0 a48/0 ±35/3 d76/0 ±17/2 d15/1 ±18/15 b86/1 ±93/19 a25/2 ±36/26 j09/0±59/0 e97/0 ±60/2 a00/1 ±63/4 شاهد  آب پز

S0N3 h02/0 ±68/0 ab24/0 ±20/3 d88/0 ±13/2 d23/1 ±56/14 bc93/1 ±06/18 b12/2 ±23/21 j12/0±56/0 cd05/1 ±98/1 b97/0 ±21/3 

S0N5 h08/0 ±65/0 b17/0 ±09/3 d91/0 ±06/2 d12/1 ±94/13 c42/1 ±29/16 b31/2 ±61/2 j13/0±54/0 de73/0 ±70/1 b91/0 ±13/3 

S3N3 h06/0 ±65/0 bc09/0 ±86/2 de29/0 ±77/1 e12/1 ±44/12 d57/1 ±94/14 bc02/2 ±49/18 j06/0±59/0 f54/0±32/1 c8/0±16/2 

S3N5 h08/0 ±63/0 c05/0 ±68/2 e47/0 ±61/1 e34/1 ±13/12 d72/1 ±03/15 bc92/1 ±45/17 j07/0±47/0 g39/0 ±23/1 cd89/0 ±99/1 

S5N3 h08/0 ±61/0 cd49/0 ±35/2 f36/0±28/1 e09/1 ±43/11 de59/1 ±15/13 cd75/1 ±27/16 jk02/0±44/0 h18/0 ±99/0 d85/0 ±82/1 

S5N5 h09/0 ±61/0 d76/0 ±20/2 fg180±17 /1 ef08/1±30/10 e12/1 ±99/11 d82/1 ±72/15 jk07/0±41/0 hi22/0±83/0 f73/0±33/1 

 h06/0 ±67/0 ab85/0 ±26/3 d77/0 ±13/2 d22/1 ±76/14 b99/1 ±18/20 a32/2 ±07/26 j32/0±58/0 e79/0 ±40/2 a99/0 ±55/4 شاهد  بخارپز

S0N3 h07/0 ±66/0 ab91/0 ±17/3 d81/0 ±02/2 d25/1 ±36/14 bc88/1 ±81/17 b22/2 ±9/20 j25/0±55/0 cd83/0 ±95/1 b93/0 ±18/3 

S0N5 h06/0 ±66/0 b56/0 ±04/3 d39/0 ±00/2 d20/1 ±12/14 c58/1 ±28/16 b25/2 ±51/20 jk11/0±54/0 e56/0 ±60/1 b95/0 ±13/3 

S3N3 h09/0 ±65/0 e86/0 ±79/2 e19/0 ±67/1 e34/1 ±31/12 d71/1 ±45/15 c02/2 ±18/18 jk07/0±49/0 g14/0 ±22/1 c81/0 ±04/2 

S3N5 h08/0 ±63/0 e67/0 ±65/2 e150 ±53/1 e25/1 ±04/12 d49/1 ±90/14 cd97/1 ±49/17 jk06/0±47/0 gh18/0 ±13/1 cd75/0 ±90/1 

S5N3 h09/0 ±61/0 d82/0 ±29/2 fg29/0±15/1 e12/1 ±41/11 de52/1 ±09/13 de52/1 ±14/16 jk07/0±44/0 h11/0 ±96/0 de82/0 ±73/1 

S5N5 h05/0 ±59/0 d78/0 ±11/2 g12/0 ±00/1 ef29/1±36/10 e27/1 ±96/11 fg75/1±62/15 jk07/0±41/0 i12/0±77/0 fg69/0±29/1 
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آمد اما بیشترین میزان در گروه شاهد  ها بدست افزایش خطی در تمام نمونه  TBAو  TVB-N با توجه به نتایج تجزیه و تحلیل، مقادیر 217 

و نمک در تهیه ماریناد    II شکرپخت دهد که استفاده از  بود، این نتایج نشان می  S5N3و    S5N5بود، و کمترین میزان در ماریناد   218 

ر بازه  د  TBAو    TVB-N سبب کاهش اکسیداسیون در ماریناد ماهی تیلا پیلا در مدت زمان نگهداری شد، بطوریکه مقایسه میزان   219 

های ماریناد  افزایش داشت، اما در نمونه   TBAو    TVB-Nروزه نیز همین روند را نشان داد، با اینکه با افزایش زمان میزان    30زمانی   220 

های ماریناد شده افزایش در ام نیز در نمونه و در روز سی  (. P>05/0)داری مشاهده نشد  معنیروز تفاوت  15شده بین روز صفر و   221 

داری  تفاوت معنی  30و  15، 0در روز    TBAو   TVB-Nمقایسه با نمونه شاهد کمتر بود. مقایسه بین روش بخار پز و آب پز در میزان   222 

شود و  ها باهم بیشتر میبیشتر چربیمیزان اکسیداسیون بدلیل تماس    ، تواند این باشد که با کاهش آبمشاهده نشد. دلیل این امر می 223 

یابد، اما پخت در آب و بخار پز کردن در زمان ثابت تفاوتی در محتوای آب ایجاد نکرد  درحضور آب بیشتر اکسیداسیون افزایش می 224 

 225 شکرپخت  در ماریناد شاهد ) بدون  (TVBN) ها داشته باشد. شاخص نیتروژن کل فرارکه تاثیر مستقیم بر میزان اکسیداسیون چربی

II  30و نمک( در روز   (81/26  ±   40/1  mgN/100  اما ماریناد حاوی ،)شکرپختدرصد    5 II   ( 2/17  ±  32/0و نمک mgN/100  ) 226 

سبب کاهش اکسیداسیون چربی در ماریناد تیلاپیلا نسبت به    II شکرپخت اکسیدانی در  کمترین مقدار را داشت. وجود ترکیبات آنتی 227 

 228 بود.   TBAدرصد  5های حاوی روزه در نمونه  30در بازه زمانی  TVB-Nو   TBAها شد برای همین کمترین افزایش سایر نمونه 

، در  (MA) لیپید، مالون آلدئیددر طی اکسیداسیون   باشد.می آن هایاکسیداسیون چربی ماهی  غذایی ارزش عامل کاهش مهمترین 229 

(.  23شود )شود، که بعنوان شاخصی از فرآیند اکسیداسیون لیپید استفاده می نتیجه تجزیه اسیدهای چرب غیراشباع چندگانه تشکیل می 230 

رابطه   است:    TVB-Nدر  شرح  بدین  محصولات  بندی  عنوان   25mg/100g TVB-Nحاوی    تقسیم  خوب"به  ،    "بسیار  231 

30mg/100g TVB-N   35،    "خوب"به عنوانmg/100g TVB-N   از    "قابل فروش"به عنوان بیش  نمونه هایی که حاوی  و  232 

35mg/100g tvb-N  در این پژوهش مقدار (. 26)  هستند  "خراب"به عنوانTVB-N  شکرپخت درصد   5نمونه حاوی II  و نمک 233 

 234  نکرد.  تجاوز    25mg/100gل بسیار خوب  بود که از حدمجاز برای محصو  62/15±59/1روز نگهداری    30مقدار در مدت زمان  

 235 1/ 29±08/0روز نگهداری    30مقدار در مدت زمان  درصد نمک    3و    II شکرپخت درصد    5نمونه حاوی    TBAدر این پژوهش مقدار  

باید کمتر از   TBA مقدارنکرد.   تجاوز  میلی گرم مالون آلدئید بر کیلوگرم  3بود که از حدمجاز برای محصول خوب  73/1±03/0و   236 

از    3 بیش  و  باشد  خوب  کیفیت  با  مواد  در  کیلوگرم  بر  آلدئید  مالون  گرم  نباشد.   5میلی  کیلوگرم  بر  گرم  و     Ficicilar  میلی  237 

Genccelep  (16نیز گزارش کردند استفاده از افزودنی  )  های حاوی آنتی اکسیدان در تهیه ماریناد سبب از بین بردن مواد فعال 238 

پراکسیداسی و کاهش سرعت  لیپیدی می اکسیژن  تولید  ون  نتیجه روند  بود.   TBA و TVB-Nگردد، در  نمونه شاهد کمتر  به   239  نسبت 
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Aberoumand     وBaesi  (3) های سدیم اسیدهای آلی باعث کاهش تولیداستفاده از نمک گزارش کردند TBA  های  در ماهی 240 

اکسیداسیون در طول نگهداری در دمای فریزر نشان  ها را در کاهش سرعت  )بدون محتویات شکمی( شد، که اثرات مثبت این نمک 241 

بیان کردند     Ucak  (19) و    Gokoglu  در تیمارهای شور میزان این شاخص نسبت به سایر نمونه ها کمتر بود. دهد، بطوریکه می 242 

درجه سانتی گراد    4روز در دمای    28آنچوی در نمونه خام به طور قابل توجهی در طول نگهداری   TBAو   TVB-N که مقادیر 243 

 244 افزایش یافت، اما در نمونه ماریناد شده با آب نمک کمتر بود و به مقادیر بحرانی نرسیدند.

، که در  (19)میلی اکی والان در هر کیلوگرم چربی، شروعی برای کاهش کیفیت ماهی است    5افزایش مقدار پراکسید به بیش از   245 

شده  نمونه  ماریناد  )  3و    II شکرپختدرصد    5حاوی  های  نمک  نکرد.  (    29/2±04/0درصد  تجاوز  مجاز  حد  و   KAYA از  246 

BAŞTÜRK  (25  )  247 06/0کول و در مارینادهای ساده به  والان بر کیلوگرم در ماده خام سیماکیمیلی  62/1  ±  03/0مقدار پراکسید 

روزهای صفر تا پانزدهم رخ داد که تفاوت  مهم ترین افزایش در طول دوره نگهداری بین   والان بر کیلوگرم بود.اکیمیلی  82/1  ± 248 

 249 (  P < 05/0بین گروه ها برای هر دوره از نظر آماری معنی دار بود  )

روز  15را داشتند و با افزایش زمان تا    pHکه بیشترین میزان S3N3 نمونه شاهد و نمونه  گرددملاحظه می  8همانطور که در شکل  250 

های ماریناد  . نکته دیگر قابل ذکر استفاده از اسید استیک به مقدار ثابت در تهیه تمام نمونه کاهش داشت  30ابتدا افزایش اما تا روز   251 

 p> 252 05/0 )ایجاد نکرد    pHداری بر میزان  پز و بخار پز تفاوت معنیروش پخت بصورت آب   آن موثر است.  pH است که برکاهش

 pH  253بود و بار میکروبی کاهش یافته بود در نتیجه تاثیری بر میزان  ها از بین رفته ، زیرا در هر دو روش مدت پخت یکسان بود و آنزیم(

 254 گیری شد.اندازه   5/6در ماهی تازه   pH مقدار  .است 7 تا 6 /8 بین معمولا نعشی جمود مرحله در ماهی pH محدوده   نداشت.

 255  2/4سازی به  ذخیره   15کاهش یافت و با در روز    S5N5در نمونه    3/4تا    II شکرپختشده با نمک و  گرو ه ماریناد تزریق pH مقدار

در گوشت  افزایش کمی داشت،  اما از نمونه شاهد کمتر بود.    30تا    15اما از روز   .( <p 05/0 )دار نبودکاهش یافت که اختلاف معنی 256 

که  درحالی است، مرگ از پس لاشۀ در گلیکولیز از ناشی   لاکتیک اسید تولید دلیل به بتداا در pHبودن   پایین ماهیان علت 257 

 258 و تخریب آنزیمی از ناشی فرار هایآمین  تولید دلیل به نگهداری دورة    طول در اسیدیته میزان کاهش عبارتی به و  pH افزایش

که  باشد.می باکتریایی داد  نشان  ما  نمونه  pH مطالعه  در  تیلاپیلا  حاوی  ماریناد  معنی  II شکرپخت های  افزایش  نمک  داری  و  259 

ها  اند و فعالیت آنزیماتیک رخ نداد، همچنین این افزودنی ها از بین رفتههای ماریناد شده طی حرارت آنزیمدر نمونه است، زیرا  نداشته  260 

نتایج این پژوهش  های ماریناد شده مشاهده نشد.  کنند، بهمین دلیل این روند در نمونه ها جلوگیری میاز رشد باکتری در راستای  261 

Simora  ( نشان داد16و همکاران )ند که فیله ماهی  (Cheilopogon intermedius)  ،افزایش جزئی در ماریناد pH   در پایان 262 
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های شاهد بیشتر از  در نمونه  pH با این حال، چنین افزایشی در .دوره ذخیره سازی برای هر دو نمونه شاهد و ماریناد مشاهده شد 263 

 264  حدود شده    ادمحصول مارین و در    38/6در محصولات دریایی تازه  تازه     pH(  4و همکاران ) Alparslan های ماریناد شده بود. نمونه 

شد و اسیدیته     pHو افزایش درصد آن در تهیه ماریناد ماهی تیلاپیلا باعث کاهش    II شکرپختستفاده از  اگزارش نمودند.    32/4 265 

 266   . (38گردد )طولانی تری برای محصول میمحصول را افزایش داد، اسیدی شدن ماریناد سبب طعم تازه تر، بافت نرم تر و ماندگاری  

 267 

 268 

 269 های مختلف ماریناد در مدت زمان نگهداریدر نمونه  pHمیزان  -4شکل 

*S  ای،  : شکرقهوهN 270 : نمک 

 271 ها است دار بین نمونه*حروف متفاوت نشان دهنده تفاوت معنی

 272 ها در ماریناد تیلاپیلابررسی میزان میکروارگانیسم-3-4

 273 هایمیکروارگانیسم بیشترین گروه  فلاووباکترها و شوانلاها ها،آلتروموناس  ها،سودوموناسمثل   منفی  گرم سرمادوست هایباکتری

 274 اولیه حاضر شمارش مطالعه در (.  37)باشند  می سرد دماهای در هوازی شرایط نگهداری در آن هایفراورده  و ماهی فساد عامل

های مختلف روند متفاوتی نشان دادند و بترتیب کمترین میزان شمارش باکتری در ماریناد ها با فرمولاسیونماریناد در هاباکتری  این 275 

S5N5   وS3N5  ای تاثیر بیشتری  دهد که افزایش درصد نمک همراه با شکرقهوه بود. این نتایج نشان می  و بیشترین در نمونه شاهد 276 

 277 وست داشت.  های سرمادبر جلوگیری از رشد باکتری

 278 هایباکتری  رشد الگوی نیز بررسی در این است. شده  ثابت نگهداری طول در ماهی گوشت در باکتریایی سرمادوست بار افزایش

 279 شکرپختهای ماریناد شده با درصدهای مختلف نمک و  اما در نمونه  داشت افزایشی روند دوره، در کل مطالعه مورد سرمادوست
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II    داری مشاهد نشد  تفاوت معنی  15و    0میزان باکتری بین روز(05/0 p>   .)280 در باکتریایی سرمادوست بار نگهداری 30 روز در 

 ICMSF, 1986 281)( log cfu/g 7خام ) ماهی برای شده  اعلام مجاز ای و نمک از حدماریناد حاوی درصدهای مختلف شکرقهوه 

 log cfu/g  282  21/1به    15بود و در روز    log cfu/g 05/1های سرمادوست  مجموع باکتری   S5N5 بیشتر نشد، بطوریکه در نمونه   ،

 283   51/1رسید، در نمونه شاهد در روز  صفر   log cfu/g     91/1به    30و در روز    ( <p 05/0 )داری نداشت رسید که تفاوت معنی

log cfu/g     52/5به حد    30و در روز   log cfu/g  .بررسی تاثیر روش پخت    افزایش یافت که باز هم از حد مجاز افزایش نیافت 284 

بخارآب و  کردن  باکتری پز  رشد  میزان  بر  کردن  بخارپپز  روش  که  داد  نشان  تیلاپیلا  ماهی  ماریناد  در  سرمادوست  کردن  های  ز  285 

(. حرارت اعمال  <p 05/0 )داری نداشت معنیها داشت اما این تاثیر تفاوت پز کردن برمیزان رشد میکروارگانیسم تاثیربیشتری از آب  286 

است، همچنین استفاده از اسید استیک به میزان ثابت در تمام  پز خود سبب کاهش بارمیکروبی شده شده در روش پخت بخار پز و آب  287 

های  بررسی میزان کپک و مخمر در نمونه   های سرمادوست داشته است.های ماریناد شده تاثیر مثبتی بر جلوگیری از رشد باکتریفرمول 288 

روز  رشد  کپک   30و   15،  0و نمک، روش پخت بخارپز و آب پز و در بازه زمانی    II شکرپختماریناد شده با درصدهای مختلف  289 

 290  ( نشان دادند که فیله ماهی 34و همکاران ) Simora (. 32)  بود   log CFU/g  <100  زیر  هانمونه   و مخمر مشاهده نشد و در تمام 

(Cheilopogon intermedius)  های )برگ بو، جوزهندی،  شکر قهوه ای، و ادویه   ٪ 30نمک طعام،    ٪ 20، ماریناد شده با ترکیبی از 291 

های مشابه  گراد نسبت به سایر مارینادهای تهیه شده با شکر سفید و ادویه درجه سانتی   4فلفل سیاه و پاپریکا( و نگهداری شده در دمای   292 

رقهوه ای و نمک رشد میکروبی  بود. اضافه کردن شک  310CFU/gو  -210و نمونه شاهد  میزان باکتری های مزوفیل و سایکروفیل زیر   293 

 294  در محصولات مهار نمود. (aw را با محدود کردن آب موجود )یعنی کاهش

ها را  فعالیت میکروبی با داشتن ترکیبات فنلی، آلدئیدها و اسیدهای آلی که نفوذپذیری غشاء میکروارگانیسم عصاره دود نیز بدلیل   295 

، در جل.گیری از  (14شوند )  های گرم مثبت میویژه باکتریداخل سلولی به هایی تا حد نشت محیط  دهند و باعث آسیب تغییر می 296 

 297 ها در ماریناد موثر بود.رشد میکروارگانیسم

Verdos  (  ،نشان دادند تعداد میکروارگانیسم 36و همکاران ،)  پس از ماریناد کردن با نمک و ترکیبات حاوی   های ماهی آنچوی را 298 

های زنده برای کنترل، نمونه  درجه سانتی گراد، تعداد کل باکتری   4ماه نگهداری در دمای    7در پایان   اکسیدان  کاهش داشت  و آنتی 299 

 300 به دست آمد.  90/1و  74/1، 08/2های سیر اضافه شده و سس فلفل تند به ترتیب 

 301 های ماریناد در مدت زمان نگهداریهای سرمادوست، کپک و مخمر در نمونهمیزان رشد باکتری  -2جدول 

 کپک مخمر  های سرمادوست باکتری اریناد م
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log cfu/g log cfu/g 

 30 15 0 30 15 0 روش پخت 

روش 

 پز آّب

 * * * 52/5 82/3 51/1 شاهد 

S0N3 48/1 83/2 76/4 * * * 

S0N5 32/1 55/2 10/4 * * * 

S3N3 20/1 42/1 78/2 * * * 

S3N5 16/1 31/1 53/2 * * * 

S5N3 13/1 41/1 05/2 * * * 

S5N5 11/1 30/1 95/1 * * * 

روش 

 بخارپز 

 * * * 32/5 71/3 42/1 شاهد 

S0N3 41/1 65/2 65/4 * * * 

S0N5 24/1 50/2 00/4 * * * 

S3N3 19/1 39/1 54/2 * * * 

S3N5 11/1 25/1 33/2 * * * 

S5N3 10/1 40/1 07/2 * * * 

S5N5 05/1 24/1 91/1 * * * 

 302 

 303 های مارینادمقایسه ارزیابی حسی نمونه -5-3 

تهیه   S3N5بررسی خصوصیات حسی ماریناد نشان داد که در روز صفر بیشترین امتیاز حسی بو، طعم، ظاهر و پذیرش کلی در نمونه  304 

به روش آّب  نمونه شده  بین  بود. مقایسه  با درصدهای متفاوت نمک و  پز  افزایش نمک سبب    II شکرپخت های مختلف  نشان داد  305 

درصد بین   3بدلیل داشتن ملاس از نظر طعم و بو تا سطح  II شکرپختافزایش تمام خوصیات حسی بین ارزیابان گردید، اما افزایش  306 

کرد و افزایش آن سبب کاهش امتیاز طعم و بو در بین آنها شد. همین روند  و آرومای مطلوبی ایجاد می   ارزیابان قابل قبول بود و طعم 307 

معنی داری  در امتیاز بو، ظاهر و پذیرش کلی تفاوت  S5N5و  S3N5نگهداری بین نمونه   30قابل مشاهده بود، اما در روز  15تا روز  308 

در حفظ رطوبت در بافت    II شکرپخت توان به توانایی   ذکر شد، دلیل آنرا میهای بالامشاهده نشد، همانطور که در نتایج آزمون 309 

ماریناد و جلوگیری از اکسیداسیون چربی و کاهش تولید محصولات مختلف اکسیداسیون و اسیدهای چرب آزاد در این نمونه نسبت   310 
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امتیاز طعم، بو، ظاهر و پذیرش کلی آن در مقایسه داد که از ایجاد برگشت طعم و بوی نامطلوب در این نمونه جلوگیری شده در نتیجه   311 

بود. لازم به ذکر است ارزیابان بدلیل بو و طعم  های ماریناد افزایش داشت و طعم نامطلوب شکرقهوه ای پوشانده شده با دیگر نمونه  312 

امتیاز خصوصیات حسی در نمونه    های پخت نشان داد که نمونه شاهد را مورد ارزیابی قرار نداد. مقایسه بین روش  30نامطلوب در روز   313 

 314 .(P>0.05)معنی داری مشاهده نگردید  تفاوت  30بالاتر از نمونه بخارپز شده بود، اما در روز   15پز شده در روز صفر و آب

 315 

 316 حسی ماریناد  نمودار تار عنکبوتی خصوصیات -5شکل 

 317 

Fernandes  (15  نیز در پژوهش خود گزارش کردند که شدت بوی )  ،شیرین در ماریناد حاوی شکر مطلوب نبود. در این مطالعه 318 

 Ucak  (19  )    319 و      Gokoglu  .های طعمی در محصولات نهایی سفیدک آبی مشاهده شدداری عمدتاً برای ویژگیهای معنیتفاوت 

گراد نمرات حسی همچنان در محدوده  درجه سانتی  4روز در دمای    28بیان کردند ماهی آنچوی ماریناد شده در مدت زمان نگهداری   320 

بود  Dicentrarchus 321)ماریناد ماهی دریایی دودی شده  نتایج تجزیه و تحلیل حسی    ، (26)  و همکاران،  Keskin  .کیفیت خوب 

labrax linaeus, 1758)  در  ماه و ماریناد دودی شده   5و بیان کردند که نمونه ماریناد شده با آب نمک تا  چال تعیین  در شرایط یخ 322 

، که بیشترین کاهش امتیاز مربوط به بافت  رتبه های پایین از پانلیست ها را دریافت کردند و کیفیت خود را از دست دادند 7پایان ماه  323 

 324 ماه تعیین شد  6تا ماریناد دودی شده  ماه و گروه  4 تا نمکماریناد شده با آب  نابراین ، عمر مفید گروه بود، ب

 325 :گیرینتیجه-4
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تواند ماندگاری  می  درصد نمک3و    II شکرپخت  درصد  5استفاده از    تهیه ماریناد ماهی تیلاپیلای نیل با  کهنتایج این پژوهش نشان داد   326 

در نتیجه مطالعه انجام شده، کیفیت قابل مصرف   .درجه سانتی گراد افزایش دهد  4روز در دمای    30آنرا را در طول نگهداری به ندت   327 

با نمک و  نمونه  های  ( و رشد و تکثیر باکتریTVB-Nو    pv  ،TBAاکسیداسیون چربی )میزان  II شکرپخت های ماریناد تهیه شده  328 

باتوجه به نتایج این مطالعه تهیه ماریناد ماهی     سرمادوست و کپک و مخمر از حدمجاز تعیین شده بالاتر نرفت و در کیفیت خوب بود.  329 

 330 تیلاپیلای نیل  به عنوان یک روش ایمن  به عنوان یک محصول جایگزین ماهی تازه در سبد خانواده پیشنهاد کرد. 
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Abstract: 469 

The objective of this research was to explore the production of a hot marinade using Oreochromis 470 

niloticus, employing two distinct cooking techniques and examining the impact of incorporating brown 471 

sugar type II and salt. To achieve this, brown sugar was added at three concentrations (0%, 3%, and 5%) 472 

and salt at two levels (3% and 5%), along with 2% acetic acid and 1% liquid smoke extract. The marinade 473 

was prepared using two cooking methods: boiling and steaming. The findings revealed that the 474 

application of 5% brown sugar and salt significantly enhanced the protein content, mineral levels, 475 

moisture retention, and water-holding capacity in the treated samples. Furthermore, the inclusion of 476 

brown sugar and salt in the marinade formulation contributed to a reduction in oxidation during storage. 477 

Although the levels of total volatile basic nitrogen (TVB-N), pH value (Pv), and thiobarbituric acid 478 

(TBA) increased over time, no significant differences were observed between days 0 and 15 in the 479 

marinated samples, and these levels remained lower than those in the control sample (P>0.05). A 480 

comparison of the steaming and boiling methods indicated no significant differences in these parameters 481 

during storage (P>0.05). The study demonstrated that the addition of brown sugar and salt effectively 482 

inhibited the proliferation of total psychrophilic aerobic bacteria across all marinade samples, with no 483 

mold or yeast detected throughout the storage period. The highest sensory scores for taste, aroma, 484 

appearance, and overall acceptability were recorded for the S3N5 sample prepared via boiling. Over 485 

time, the acceptability of the S5N5 sample in terms of appearance, aroma, and overall satisfaction 486 

increased among panelists. Based on the results from the various formulations and cooking methods, it 487 

is recommended that tilapia marinade be produced using 5% brown sugar and 3% salt through the 488 

steaming method, considering the physicochemical properties and fat oxidation outcomes. 489 
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