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  شده  سازي هاي کیفی، خصوصیات حسی و میکروبی در ماکارونی صنعتی غنی ارزیابی شاخص
  )Hypophthalmichthys molitrixاي ( کنسانتره پروتئین ماهی کپور نقرهبا استفاده از 

  
  1فاطمه نوغانی و 1، قربان زارع گشتی1صغري کمالی*

  آبزیان فرآوري تحقیقات بخش -انزلی هاي داخلی بندر پروري آب پژوهشکده آبزي1
  23/6/97 ؛ تاریخ پذیرش: 20/2/97تاریخ دریافت:  

  

  چکیده
 ـه طی سه مرحله استفاده از حلال (اي ک ماهی از گوشت ماهی کپور نقرهکنسانتره پروتئین   انول)، پـرس و ایزوپروپ

 ـگـراد  درجـه سـانتی   60خشک کردن با استفاده از دماي خشک ( درصـد   93نتره داراي دسـت آمـده و ایـن کنسـا     ه) ب
سـازي   باشـد و بـراي غنـی    ردار مـی اي بالائی برخـو  ، که با توجه به منابع پروتئینی آبزیان از ارزش تغذیهپروتئین بوده
از منبـع  هـاي فعلـی تولیـدي     کـه ماکـارونی   با توجه به ایـن  پژوهشاین  شود. در هاي غذایی استفاده می سایر فرآورده

و نسبت به پروتئین موجـود در کنسـانتره پـروتئین مـاهی      باشند پروتئین می درصد 11-15 کربوهیدارت بوده و حاوي
 ـ اي ماکـارونی ایجـاد مـی    سازي و افزایش کیفیت تغذیـه  شد، این امر فرصتی براي غنیبا تر می اي کم کپور نقره د. در کن

ها در سه تکـرار تهیـه و در دمـاي     درصد از کنسانتره پروتئین ماهی استفاده و نمونه 15و  5هاي  از نسبت پژوهشاین 
هاي میکروبی و حسـی انجـام و بـا     ، اندیسهاي کیفی مربوط به شاخص هاي ماه نگهداري و آزمایش 3مدت  محیط به

و ، حسـی  ارزش غـذایی  هـاي  بـا توجـه بـه نتـایج آزمـایش      در نهایـت  .نمونه شاهد (بدون) کنسانتره مقایسه گردیـد 
هر چند از نظر کیفـی درصـد پـروتئین و چربـی      ،ها مشخص گردید آماري داده هاي میکروبی و پس از انجام آزمایش

نهایـت در   پسندي و مـدت مانـدگاري و در   ، ولی از نظر ذائقهوتئین ماهی بهتر بودهکنسانتره پرشده با  سازي تیمار غنی
 داري معنـی  تفـاوت  داراي و شـده  ارزیـابی  بهتـر  مـاهی  پروتئین کنسانتره درصد 5 شده با سازي ی کلی تیمار غنیارزیاب

  ).>05/0P( باشد می
  

  FPCسازي، ماکارونی،  هاي حسی، ارزش غذایی، غنی آزمایش هاي کلیدي: واژه
  

 1مقدمه
خاطر مطلوبیت مـواد   همصرف محصولات غلات ب

طعم و مزه فراوان در دنیا بسـیار رایـج اسـت،     ،مغذي
دهنـده ماکـارونی و فرآینـد     انواع مختلف مواد تشکیل

دهی آن و همچنین نحوه گوناگون اسـتفاده از آن   شکل
طرفـدار   این محصـول غـذایی را بسـیار جـذاب و پـر     

هـاي ایجـاد شـده در     ساخته است. بسیاري از افزودنی
                                                

 amaneh.k96@gmail.comنویسنده مسئول:  *

صنعت تولیـد ماکـارونی اهـداف مختلفـی دارنـد کـه       
 هـا،  خاطر فقدان آگاهی لازم در مورد اسـتفاده از آن  هب

د، که باعـث  نگیر گاهی مورد استفاده نادرست قرار می
رو  گردد از این نیز میآسیب رساندن به سلامت انسان 

  سازي هاي مختلف و غنی ثیر و کاربرد افزودنیأبررسی ت
در سبد غـذایی بسـیار   براي استفاده درست  ماکارونی
اي ه ـ . همچنین با توجه به شیوع بیمـاري باشد لازم می

، امـروزه غـذاهاي   ناشی از عدم رژیم غـذایی مناسـب  
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هـا جایگـاه    سالم با هدف ممانعت از برخـی بیمـاري  
هاي اخیر صنعت  ، در سالاي یافته است. بنابراین ویژه

 شده سازي غذا به سوي تولید این گونه از محصولات غنی
 ،غلاتمحصولات . )1395 ،(نداوهاجی سوق یافته است

از جمله ماکارونی اهمیت بسـیاري در تغذیـه جوامـع    
دارند. این محصولات بـه سـادگی تولیـد شـده و بـه      

، حمـل و نقـل   یمت پایینرسند، همچنین ق مصرف می
آسان، زمان ماندگاري طولانی و کیفیت پخـت باعـث   

کنندگان برخـوردار   شده تا از اقبال خوبی میان مصرف
اي و افــزایش تقاضــا از ســوي  گردنــد. فوایــد تغذیــه

کنندگان باعث شده تا این محصول از پتانسـیل   مصرف
عنوان حامل براي مواد مغذي برخوردار باشد.  خوبی به

جا که ماکارونی یکی از اولین محصولات غذایی  نتا آ
اجـازه داد تـا توسـط     1940در سـال   FAOبوده کـه  

ایـن اسـاس نیـاز     سازي شود. بـر  ویتامین و آهن غنی
براي پژوهش مداوم در راسـتاي ارتقـاي کیفیـت ایـن     

  محصولات رو به افزایش است.
بـا انـواع    FPCتاکنون نتایج خـوبی از ترکیـب   

هاي تهیه شـده از شـیر (میلـک     ماکارونی، نوشیدنی
شیک)، سـس، ماکـارونی، غـذاي نـوزاد، غـذاهاي      

دســت آمــده اســت  رژیمــی و صــبحانه کــودك بــه
)FAO ،2006(.  

Taha )1982 ،منبـع   5) براي غنی کردن نان گندم
گـردان،   پروتئینی شامل کنسانتره پـروتئین دانـه آفتـاب   

آرد ماش، آرد سبوس بـرنج و   کنسانتره پروتئین سویا،
FPC  درصــد بــه آن افــزود.  10 و 5را بــه دو میــزان

انـد کـه    شـده نشـان داده   آنالیزهاي شیمیایی نـان غنـی  
درصد افزایش یافته اسـت.   62تا  16محتواي پروتئین 

هـاي   هاي حسی شامل بو، رنگ ظاهر و خـرده  ارزیابی
خوشـخو در سـال   نان، بافت، طعم و مـورد پـذیرش   

از  Aنـوع   FPCهدف تولیـد  ی که پژوهشی ط 1387
تولیـد شـده در    FPCماهی کیلکا و بررسی ماندگاري 

ــوع ــته دو نـ ــدي  بسـ و  Vacuum Packagingبنـ
Modified Atmosphere Packaging  ــرایط در ش

محیطی مختلف در مدت شش ماه بود که به این نتایج 
 FPCدست یافتند میزان پروتئین و چربی موجـود در  

بنـدي   ماه در هر دو نـوع بسـته   6پس از گذشت زمان 
کاهش نشان داده است که کاهش پـروتئین در هـر دو   

داري برخـوردار بـوده    بندي از اختلاف معنـی  نوع بسته
ی در هــر دو نــوع ) امــا میــزان چربــ>05/0Pاســت (
داري  از اخــتلاف معنــی  MAPو  VPبنــدي  بســته

 TVN، TBA). میزان <05/0Pبرخوردار نبوده است (
بندي افزایش یافته اسـت کـه از    در هر دو بسته PVو 

  ).>05/0Pداري برخوردار بوده است ( اختلاف معنی
Abulhasan       وAlagarsamy )2014 ( در

شـده بـا    ی که بر توسعه و تولید ماکارونی غنیپژوهش
از گوشت ماهی و روغن ماهی  3هاي چرب امگا اسید

هاي چرب روتئین و اسیدکه از نظر میزان پ انجام دادند
بسیار خوب بـوده و گـزارش کردنـد کـه ایـن       3امگا 

درصد پروتئین داشته که بالاتر از  4/84محصول داراي 
 هاي باشد. ماکارونی پروتئین ماکارونی موجود در بازار می

شده با غـلات از نظـر اسـیدهاي آمینـه ضـروري       غنی
باشند که براي این منظور بـا اضـافه کـردن     محدود می

 .شـود  میباعث افزایش ارزش غذایی محصول  3امگا 
ــارونی تیمــار شــامل:  4از  پژوهشــگراندر ادامــه  ماک

، ماکارونی با روغن عمولی، ماکارونی با گوشت ماهیم
ماهی و ماکارونی با گوشت + روغـن مـاهی اسـتفاده    

تیمـار   4ایـن  به این نتیجه رسـیدند کـه در    اند و کرده
 درصد بـوده و  8/11تا  11داراي رطوبت در محدوده 

). Rocky ،2000( داري وجـــود دارد تفــاوت معنـــی 
ــه ــا شــاهد و هــا چربــی نمون ي ماکــارونی معمــولی ی
  شـده بـا گوشـت و روغـن مـاهی کـه        ماکارونی غنـی 

دار  درصد هـم تفـاوت معنـی    44/1-42/1در محدوده 
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داري بـین   معنـی در مورد پروتئین تفـاوت   وجود دارد.
ماکارونی با گوشت و ماکارونی بـا گوشـت و روغـن    

ــین درصــد 4/84 -4/82( مــاهی وجــود دارد ). همچن
گزارش شده که این محصولات از نظر مواد معـدنی و  

و  Devi( تر نیـز در سـطح بـالایی قـرار دارنـد     خاکس
  ). 2013همکاران، 

Medwadowski ) ی پژوهشدر ) 1997و همکاران
ــروتئین   ــرات شــیمیایی کنســانتره پ ــر روي تغیی ــه ب   ک

دادنـد.  ماهی طـی نگهـداري در دمـاي محـیط انجـام      
ــه اگــرگــزارش  ــد ک ــاهی  کردن ــروتئین م   کنســانتره پ
  درجــه نگهــداري  37مــاه در دمــاي  6تــر از  را بــیش

کـاهش در  د باعث کاهش اسیدهاي چـرب آزاد و  شو
در شـود   اشباع می زنجیره طولانی اسیدهاي چرب غیر

تر خواهد شد و  درجه این تغییرات محسوس 50دماي 
هـاي   همچنین طـی زمـان نگهـداري میـزان شـاخص     

به مرور زمان افـزایش   TBAو  .TVN، Ph شیمیایی
یافته و در پایان ماه پنجم از رنج مجاز خارج گردیـده  

  است.
Elaine  ی کـه بـر   پژوهش ـدر ) 2016( و همکاران

مـاهی تیلاپیـا انجـام    سازي ماکارونی با کنسـانتره   غنی
دادند گزارش کردند که این محصول با هدف توسـعه  

اي داراي چربــی کــل،  هــاي تغذیــه و توصــیف جنبــه
، کالري و ارزش غذایی بالایی بـوده کـه   کربوهیدرات

با افزایش مقدار کنسانتره مـاهی تیلاپیـا در ماکـارونی    
بـراي  پژوهشـگران  ش یافته است. در ادامـه ایـن   افزای

نـوع فرمولاسـیون اسـتفاده     4ل خـود از  تولید محصو
ــاوت از     ــدي متف ــدام داراي درص ــر ک ــه ه ــد ک کردن

 درصـد  30و  20، 10، 0باشند عبارتند از  کنسانتره می
  :  شرح ذیل بوده است هکه نتایج تیمارها ب

تره پـروتئین مـاهی   کنسان درصد 20کارگیري  هب
ــتفاده از  ــاز، اس ــرین امتی ــد 30 بهت ــانتره  درص کنس

و در ی باعـث افـزایش ارزش غـذایی    ین مـاه پروتئ
درصـد از   20حسی استفاده از نتایج  نهایت از نظر

یا در ماکارونی توصـیه  کنسانتره پروتئین ماهی تیلاپ
  . گردیده است

  
  ها مواد و روش

از  )FPC( مراحل تولید کنسـانتره پـروتئین مـاهی   
اي بـا وزن   در ابتدا مـاهی کپـور نقـره    ماهی فیتوفاگ:

یلوگرم و ک 11 میزان تقریبی گرم به 800-900 متوسط
صـورت   به ماه)(خرداد قطعه در فصل بهار 12به تعداد 

هاي پرورش ماهی در استان گیلان تهیه  زنده از استخر
اي توسط یخ  پس از خریداري ماهی کپور نقره. گردید

دار به محـل   با نسبت یک به یک توسط ماشین یخچال
 ـ س از تـوزین  مرکز ملی تحقیقات فرآوري آبزیان و پ

 گراد) درجه سانتی 4( تا شروع عملیات در دماي پائین
احشاء ماهی  بعد از سر زنی،. نگهداري خواهند گردید

 شده با آب تمیـز شستشـو،   ماهیان فیله .گردد تخلیه می
وسیله بـرس زدن   هخون و بقایاي احشاء ماهی ب لیزابه،

ها و کبـد   کلیه دستگاه گوارش ماهی،. شوند حذف می
چه  چنان . بنابراینهاي پروتئولیتیک هستند آنزیم حاوي

طور کامل حذف نشـوند کیفیـت مـاهی     هها ب این اندام
 پس از شستشـوي  .گردد دستخوش تغییرات نامطلوب می

ها در داخل دستگاه استخوان گیر قـرار داده   فیله کامل،
اساس کار این دستگاه بر مبناي یک استوانه  .شوند  می

فیلـه مـاهی بـین آن و یـک      مشبک چرخان است کـه 
تسمه ضخیم لاستیکی فشرده شده و گوشت مـاهی از  

هـاي   قطـر سـوراخ   .شـود  پوست و استخوان جدا مـی 
 سپس گوشت خالص .متر است میلی 8- 4استوانه مشبک 

 1بـه   2بـه نسـبت    کیلـوگرم را  5/5تهیه شده به وزن 
ــه ــدت  ب ــیط (   50م ــاي مح ــه در دم ــه  8/25دقیق درج

) در ایزوپروپانول قـرار داده شـد (دو قسـمت    گراد سانتی
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الکل و یک قسمت گوشت)، بعد از طی زمان یـاد شـده   
 )Press Cakeپرس اولیه انجام گردید، که کیک فشـرده ( 

در  اولیه بـه فـاز دوم تولیـد کنسـانتره منتقـل گردیـد.      
) Press Cakeمرحله دوم اسـتخراج، کیـک فشـرده (   

ــبت     ــه نس ــل ب ــه قب ــده از مرحل ــه ش ــه  2تهی در  1ب
دقیقـه در   90مـدت   ایزوپروپانول قرار داده شـد و بـه  

ماري قرار گرفـت.   داخل بن گراد درجه سانتی 75دماي 
پس از گذشت زمان یاد شده محصول پـرس شـده و   

ــه ــه نســبت   محصــول ب ــده را ب ــت آم ــه  2دس در  1ب
 منظور مرحله سوم استخراج ایزوپروپانول قرار داده و به

داخـل   گراد درجه سانتی 75ي دقیقه در دما 70مدت  به
ماري قرار گرفت. پس از سپري شدن زمان یاد شده  بن

محصول پرس گردیده و بلافاصله پـس از تـوزین بـه    
 گـراد  درجـه سـانتی   125 کـن بـا دمـاي    دستگاه خشک

ساعت منتقـل شـد، محصـول تولیـد شـده       3مدت  به
  میکـرون عبـور داده    100آسیاب گردیـد و از غربـال   

  شد.
  

   عبارتند از:تیمارها 
، سـازي)  غنـی  درصـد  5(بـا   2تیمار  ،(شاهد) 1تیمار 
  سازي ماکارونی صنعتی. غنی )درصد 15با ( 3تیمار 

  

ا کنسـانتره پـروتئین   شده ب روش تهیه ماکارونی غنی
گروه صنعتی و پژوهشی زر با مجهـز   :ماهی فیتوفاگ

نمودن دو آزمایشـگاه تخصصـی محصـولات آردي و    
یـد انـواع   اه انـدازي پـایلوت تول  پاستا و همچنین بـا ر 

هاي سنتی و پایلوت ماکارونی باعث شده است بـا   نان
هـاي کـم مشـکلات     تولید نمودن محصـول در حجـم  

صنعت را لمس نمایند و به بر طرف نمودن مشکلات 
ــورد  صــنعت ــردن کیفیــت محصــولات م ــالا ب نظر و ب

  بپردازند.  
  

 مواد اولیه اصلی مورد استفاده جهت تهیـه  :روش کار
 3شده بـا کنسـانتره پـروتئین مـاهی در      ماکارونی غنی
عبارتند است از: کنسانتره  درصد 15و  5تیمار شاهد، 
آرد سمولینا، گلوتن خشـک و  )، FPC( پروتئین ماهی

 1زن دقیقـه داخـل دسـتگاه هـم     3مدت حـداقل   آب به
Pilot Plant  شرکتLa monferrina  ساخت کشور

درصـد   20نسـبت  ایتالیا مخلوط گردید سپس آب بـه  
 10گـردد و مـدت    وزن آرد به فرمولاسیون اضافه مـی 

زدن ادامه یافت تا شبکه گلـوتن شـکل    دقیقه عمل هم
ــاي   ــوط تحــت دم ــت مخل ــرد، در نهای درجــه  45گی

  گراد بـا قالـب برنـزي پیکـولی و تحـت فشـار        سانتی
گردید. در طـول فرآینـد    متر جیوه خارج می میلی 6/0

  ه از قالـب تحـت   خروجی دمـاي خمیـر خـارج شـد    
گراد قرار داشـت تـا    درجه سانتی 20جریان دماي آب 

هاي خارج شده از قالب به هـم نچسـبیده و    ماکارونی
هـاي پیکـولی    شکل خود را از دست ندهند. ماکارونی
هاي پلاستیکی خارج شده از قالب ابتدا بر روي سینی

ــر ســینی جهــت    ــن موجــود در زی ــه شــده و ف ریخت
ها در طول فرآیند  دن ماکارونیجلوگیري از بهم چسبی

ها سپس براي انتقال  طور مداوم روشن بود. ماکارونی به
هـاي چـوبی بـا تـوري     کـن بـر روي سـینی    به خشک

کـن اتوماتیـک    پلاستیکی قرار گرفته و داخـل خشـک  
  هـا در   گردد. فرآیند خشک کردن ماکـارونی  خشک می

مرحله انجام گرفت، مرحله ابتدایی خشک کردن در  2
گـراد) و رطوبـت    درجه سانتی 50ي پایین (حدود دما

ساعت انجام گرفت که این  2مدت  درصد) به 55بالا (
امر جهت جلوگیري از خشک شدن سریع سطح و در 

خوردگی ماکـارونی صـورت    گیري از ترك نتیجه پیش
  پذیرفت. در مرحله دوم خشـک کـردن از دمـاي بـالا     

 30تـا   20گـراد) و رطوبـت پـایین (    درجه سانتی 75(
گـردد. در انتهـاي فرآینـد خشـک      درصد) استفاده می

                                                
1- Mixer  



 97سال دوازدهم، شماره چهارم، زمستان                                                   صغري کمالی و همکاران                                                                    

31 

نظر بـود کـه    درصد مورد 10کردن، رسیدن به رطوبت 
ساعت زمان به این منظـور سـپري گردیـد.     3مدت  به

شــده پــس از ســرد شــدن در  هــاي خشــک ماکــارونی
درجـه   25( بندي معمولی و تحت دمـاي محـیط   بسته

هـاي   نمونه نگهداري شدند. کنترل کیفیت گراد) سانتی
پروفایـل   هـاي  اده از آزمـایش بـا اسـتف   شده آوري عمل

اسیدهاي آمینه وارزش غذایی شامل پروتئین، چربـی،  
روز،  30رطوبت و خاکستر در فواصل زمانی پـس از  

روز پس از تولیـد، انجـام    90، پس از روز 60پس از 
  شد.  

براي اجراي ایـن پـروژه از گوشـت چـرخ شـده      
استفاده گردیـد و   FPCتولید  ماهی تازه صید شده در
ــا اســتفاده از نســبت در  FPCدرصــد  15و  5هــاي  ب

ونی بــا نمونــه شــاهد مقایســه ســازي آرد ماکــار غنــی

 هـاي  (آزمـایش  ارزیابی کیفی محصـول نهـایی  گردید 
ــیمیایی ــان    ،ش ــی) در زم ــابی حس ــی و ارزی میکروب

نگهداري در دماي محیط خشک انجـام و نتـایج پـس    
ــا  ــالیز آمــاري ب ــا ورژن  SPSSاســتفاده از از آن ، 17ب

آنالیز واریانس و تست دانکن مـورد تجزیـه و تحلیـل    
  و گزارش گردید.

  
  نتایج

، میانگین ترکیبات 1 شکلبا توجه به نتایج آماري 
ــدازه ــی ان ــروتئین در کنســانتره   تقریب ــري درصــد پ گی

  سـازي   پـس از غنـی   پروتئین ماهی بسیار بـالا بـوده و  
   شـاهد  تیمـار  2 بـه  نسـبت  بالاتر، درصد 15در تیمار 

 باشـد  مـی  دار معنـی  داده ایـن  و باشـد  مـی درصد  5 و
)05/0P<(.  

  
  گیري درصد ترکیبات تقریبی کنسانتره پروتئین ماهی و تیمار شاهد و مقایسه آن  اندازه -1شکل 

  حیطپروتئین ماهی پس از سه ماه نگهداري در دماي مشده با کنسانتره  سازي غنیبا دو تیمار 
  

ــاري    ــایج آم ــه نت ــه ب ــا توج ــکلب ــر 2 ش ، از نظ
 سـپس  و درصـد  5گیري امتیاز طعم و مزه تیمار  اندازه
رار داشـته  ق بعدي مراحل در شاهد درصد و 15تیمار 

ــادیر از نظــر ــن مق ــی و ای ــاري معن ــی آم ــند  دار م باش
)05/0P<.(  
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  شده  سازي اي امتیاز طعم و مزه تیمار شاهد و مقایسه آن با دو تیمار غنی بررسی مقایسه -2شکل 

  از سه ماه نگهداري در دماي محیط با کنسانتره پروتئین ماهی پس
  

گیري  ر اندازه، از نظ3 شکلباتوجه به نتایج آماري 
 تیمار و سطح یک در درصد 15و  5امتیاز بافت تیمار 

 نظر از مقادیر این و داشته قرار بعدي مراحل در شاهد
  ).>05/0P( باشند می دار معنی آماري

  

  
  شده  سازي تیمار شاهد و مقایسه آن با دو تیمار غنیاي امتیاز بافت  بررسی مقایسه -3شکل 

  از سه ماه نگهداري در دماي محیط با کنسانتره پروتئین ماهی پس
  

ــاري    ــایج آم ــه نت ــه ب ــا توج ــکلب ــر 4 ش ، از نظ
 ودرصـد   5، رنگ تیمار شاهد بهتـر  گیري امتیاز اندازه

 ایـن  و گرفتـه  قـرار  بعدي مرحله در درصد 15 سپس
   ).>05/0P( باشند می دار معنی آماري نظر از مقادیر

  

a a a a b c
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  شده  سازي تیمار شاهد و مقایسه آن با دو تیمار غنیاي امتیاز رنگ  بررسی مقایسه -4شکل 

  از سه ماه نگهداري در دماي محیط با کنسانتره پروتئین ماهی پس
  

ــاري    ــایج آم ــه نت ــه ب ــا توج ــکل ب ــر 5ش ، از نظ
 در بهتـر  شـاهد  و درصد 5گیري امتیاز بو تیمار  اندازه

 مرحلـه  در درصـد  15 سـپس  و درصـد  5 سطح، یک

دار  قرار گرفته و این مقادیر از نظر آماري معنـی  بعدي
  .)>05/0P(باشند  می

  

  
  شده  سازي اي امتیاز بو تیمار شاهد و مقایسه آن با دو تیمار غنی بررسی مقایسه -5شکل 

  از سه ماه نگهداري در دماي محیط پروتئین ماهی پس با کنسانتره
  

  

گیري میزان  ، از نظر اندازه6 شکلبا توجه به نتایج 
گـرم و بهتـرین    100گـرم /  ازت فرار بر حسب میلـی 
 و درصـد  5تیمار شاهد و  کیفیت ماندگاري مربوط به

در مراحـل بعـدي قـرار     درصـد  15 سپس تیمارهـاي 
باشـند   دار می ها نسبت به هم معنی رند و این دادهیگ می

)05/0P<(.  
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  تیمار شاهد و مقایسه آن ) TVB-N mg/100 gگیري ازت آزاد ( اي اندازه مقایسهبررسی  -6شکل 

  پروتئین ماهی پس از سه ماه نگهداري در دماي محیطشده با کنسانتره  سازي با دو تیمار غنی
  

گیري میزان  ، از نظر اندازه7 شکلبا توجه به نتایج 
 1000آلدئیـد /   بر حسب مالون دياکسیداسیون ثانویه 

  گرم و بهتـرین کیفیـت مانـدگاري مربـوط بـه تیمـار       

 پسس و گیرند می قرار سطح یک در شاهد و درصد 5
 نسـبت  ها داده این اختلاف و باشد می درصد 15 تیمار

  .)>05/0P( باشند می دار معنی هم به
  

  
  گرم تیمار شاهد و مقایسه آن  1000آلدئید /  مالون دي TBArs گیري اي اندازه بررسی مقایسه -7شکل 

  پروتئین ماهی پس از سه ماه نگهداري در دماي محیطشده با کنسانتره  سازي با دو تیمار غنی
  

  

گیـري   در انـدازه  8شـکل  بر اساس نتـایج آمـاري   
 تیمـار  و بهتـرین  درصد 5شمارش توتال کانت تیمار 

هاي  سطح قرار دارند و داده یک در شاهد و درصد 15
  باشند. دار می ي تفاوت معنیاآماري دار
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  تیمار شاهد و مقایسه آن  CFU/g اي شمارش توتال کانت بررسی مقایسه -8شکل 

  از سه ماه نگهداري در دماي محیط شده با کنسانتره پروتئین ماهی پس سازي با دو تیمار غنی
  

گیـري   در انـدازه  9 شـکل بر اساس نتـایج آمـاري   
 تیمار و بهترین درصد 5تیمار  شمارش کپک و مخمر

 هاي داده و دارند قرار سطح یک در شاهد و درصد 15
   .باشند می دار معنی تفاوت داري آماري

  

  
  تیمار شاهد و مقایسه آن  CFU/g ري شمارش کپک مخمرگی اي اندازه بررسی مقایسه -9شکل 

  از سه ماه نگهداري در دماي محیط پروتئین ماهی پس شده با کنسانتره سازي با دو تیمار غنی
  

گیـري   در انـدازه  10شـکل  بر اساس نتایج آماري 
 15 تیمـار  و بهتـرین  درصـد  5تیمار فرم  شمارش کلی

 هـاي  داده و دارند قرار بعدي مرحله در شاهد و درصد
  .دباشن می دار معنی تفاوت يادار آماري
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  تیمار شاهد و مقایسه آن  CFU/g فرم گیري شمارش کلی اي اندازه بررسی مقایسه -10شکل 

  از سه ماه نگهداري در دماي محیط پروتئین ماهی پسشده با کنسانتره  سازي با دو تیمار غنی
  

  بحث
سازمان نظارت بر غـذاي آمریکـا   بر طبق مقررات 

)FDAتوان از  ) در صورتی میFPC عنـوان مکمـل    به
غذایی در رژیم غذاي انسان استفاده کرد که علاوه بـر  
برخــورداري از کیفیــت بهداشــتی مطلــوب، محتــواي 

درصد نبوده و از طرفی میزان  75تر از  پروتئینی آن کم
بطـه بـا   درصد باشد. البته در را 5/0تر از  چربی آن کم
قبـول   درصد را قابل 75/0حداکثر  FAOمیزان چربی، 

حاضـر کنسـانتره پـروتئین تولیـد      پژوهشداند. در  می
درصد و  4/91شده از ماهی فیتوفاگ با میزان پروتئین 

باشد که بر اساس  می Aنوع FPC درصد  63/0چربی 
 FAO) و FDAسازمان نظـارت بـر غـذاي آمریکـا (    

عنوان منبعـی غنـی از     انسان بهتوان در رژیم غذایی  می
حاضـر از   پـژوهش  پروتئین حیوانی استفاده نمود. در

گیري ترکیبات غذایی میزان درصد پـروتئین   نظر اندازه
 ،2/25 ترتیب به شاهد ودرصد  5 ،درصد 15در تیمار 

 2/3 و 6/3 ،4 ترتیـب  به چربی درصد و 4/11 و 5/15
مطابقت ) Taha )1981 پژوهش نتایج با که است بوده

  دارد.
بـا   TBAبا توجـه بـه مقـادیر     حاضر پژوهشدر 

گذشت زمان در تیمارهاي مختلف میزان اکسیداسیون 
که در تیمـار شـاهد و    طوري هها افزایش داشته ب چربی
) درصد 15( ترین و در تیمار دو کم )درصد 5( 1تیمار 
ترین افزایش را داشت در تجزیـه و تحلیـل ایـن     بیش

کاهش شکسـتن بانـدهاي اسـیدهاي    توان به  نتایج می
لحاظ  از چرب و جلوگیري از هیدرولیز آن اشاره کرد.

 2رسیدن مقادیر این شاخص بـه محـدوده مجـاز کـه     
آلدئیـد در کیلـوگرم مـاده خشـک      گرم مالون دي میلی

 15). تنها تیمـار  Connell ،1990گزارش شده است (
باشد  نزدیک به این محدوده در انتهاي دوره می درصد

ــا تیمــار  ) 3/0±4/1( درصــد  15و دو تیمــار دیگــر ب
تـر   اختلاف آماري نشان دادنـد و داراي مقـادیر پـائین   

خوشـخو و همکـاران    پـژوهش اند کـه بـا نتـایج     بوده
  مطابقت دارد. )1387(

همراه با افـزایش   TVB-Nمقادیر  پژوهشدر این 
مدت زمان نگهداري در تمامی تیمارها افزایش یافتـه،  
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 FPC درصـد  15حـاوي   2ش در تیمار ولی این افزای
 درصـد  5حـاوي   1 نسبت به تیمارهاي شاهد و تیمار

FPC کـه ایـن    طـوري  هتري همراه بوده ب با شدت بیش
  ) 4/22±14/0( 2میزان در پایـان مـاه سـوم در تیمـار     

ــار   ــاهد و تیم ــاي ش ــوده و در تیماره ــ 1ب ــب  هب ترتی
که بـا نتـایج    باشد ) می4/15±63/0( و )42/0±8/16(

  مطابقت دارد. )1388( معینی و همکاران پژوهش
ارزیـابی   هـاي  با توجه به آزمـایش  پژوهشدر این 

 درصـد  5در تیمار با  گیري امتیاز رنگ، حسی و اندازه
 نتـایج  بـا  و بـوده  تیمارها سایر از بهتر شده سازي غنی

  . مطابقت دارد) Souza )2016 پژوهش
از نظر شمارش باکتریـایی میـزان    پژوهشدر این 

 ترتیـب  بـه  شاهد و درصد 5، 15 توتال کانت در تیمار
ترتیب  به مخمر و کپک شمارش و 61/3 و 4/2 ،61/3
ترتیـب   فـرم بـه   و شمارش کلـی  61/3و  15/1، 61/2

که با نتـایج   بوده است CFU/gr 61/2و  13/1، 61/1
   مطابقت دارد.) Matsuo )1992 پژوهش

  
  نهایی گیري نتیجه

ایی، ارزش غـذ  هـاي  با توجـه بـه نتـایج آزمـایش    
 هاي حسی، میکروبی و پس از انجام آزمایش ،شیمیایی

از نظـر ارزش   هر چند ،ها مشخص گردید آماري داده
  شـده   سـازي  ، چربی تیمـار غنـی  غذایی درصد پروتئین

کنسانتره پـروتئین مـاهی بهتـر بـوده، ولـی از نظـر       با 
شده با  سازي ي تیمار غنیپسندي و مدت ماندگار ذائقه

 با و شده ارزیابی بهتر ماهی پروتئین کنسانتره درصد 5
لویت ارزیـابی قـرار   او در پسندي ذائقه که این به توجه
شده با کنسـانتره   سازي ، در ارزیابی کلی تیمار غنیدارد

 بـوده  هـا  نمونه سایر از بهتر درصد 5پروتئین ماهی با 
   .است
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Evaluation of quality indices, sensory and microbial characteristics  
in industrial enriched noodle using protein concentrate of silver carp 

(Hypophthalmichthys molitrix) 
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Abstract1 

The protein concentrate fish from silver carp mincemeat was obtained from three different 
stages of using resolvent (isopropanol), pressed and drying on dry temperature (60 °C) and this 
concentrate had 93% protein, which according to sources Aquatic protein is a high nutritional 
value and used to enrich other food products. In this study, given that the available noodle is 
from the source of carbohydrates and contains 15-11% protein, And that amount  is lower than 
of the silver carp protein concentrate, this affair create an opportunity for enrich and increase 
Nutritional qualities noodle. In this study, used in the ratio of 5 and 15% of fish protein 
concentrate and samples were collected in three replicates and stored at ambient temperature for 
3 months. The tests were performed on qualitative, microbial and sensory indices and with 
control sample without the concentrate was compared. Finally, According to the results of food, 
sensory and microbiological tests, after data analysis, it was determined that although the 
protein and fat percent of the treatment with fish protein concentrate was better, but In terms of 
taste and shelf-life, and finally, in the overall evaluation of the treatment enriched with 5% fish 
protein concentrate, it is better evaluated and has a significant difference (P<0.05). 
 
Keywords: Enrichment; Food Values; FPC; Noodle; Sensory Tests   
 
 

                                                
* Corresponding author; amaneh.k96@gmail.com 


