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 شیلاتمجله 
  88بهار  ،اول، شماره سال سوم                                                                                                                                                                                  

   

  ر مواد نگهدارنده در زمان نگهداري ماهی از ماهی مید و تأثی تولید کوفته
  گراد سانتیدرجه  -18آن در سردخانه 

  
  4فر و عباس متین 3سهراب معینی ،2رضا چنگیزي، 1زهرا غیاثوند*

  ،واحد بابل - دانشگاه آزاد اسلامی مربی گروه مهندسی شیلات،2، واحد آزادشهر - دانشگاه آزاد اسلامی ،مربی گروه مهندسی شیلات1

  مؤسسه تحقیقات شیلات ایران پژوهشیاستادیار 4دانشکده علوم کشاورزي دانشگاه تهران،  ،ه علوم و صنایع غذاییگرودانشیار 3
  

  

  چکیده
ماهی از ماهی  آماده و سرشار از پروتئین و تعیین زمان ماندگاري آن بررسی روي تولید کوفته با هدف تولید یک غذاي نیمه

ماهی مورد بررسی  براي تهیه کوفته ترکیب 3از این ماهی  مان ماندگاري آن انجام شد.اکسیدان در تعیین ز مید و اثرات آنتی
، پیاز درصد 16زمینی  ، سیبدرصد 50گوشت ماهی مید  ترکیبماهی با  هاي ارگانولپتیک کوفته قرار گرفت. براساس آزمایش

سیر  ، آرددرصد 1/1، نمک درصد 2/1و ، آبلیمدرصد 5/2فرنگی  ، رب گوجهدرصد 8سوخاري  ، آرددرصد 8، سویا درصد 12
حاوي  2شاهد، نمونه  1نمونه تقسیم شد، نمونه  3این محصول به  انتخاب گردید. درصد 5/0 در مجموعو ادویه  درصد 7/0

ها منجمد و جهت تعیین زمان  آوري نمونه پس از عمل بود. BHA درصد 02/0 حاوي  3و نمونه  BHA درصد 01/0
و  TVNی، ـروبـاي میکـه ایشـداري و آزمـراد نگهـگ سانتیدرجه  -18 دماي در 120ر تا روز ماندگاري از زمان صف

ها در  انجام شد. تعداد میکروب )روز 120و  90، 60، 45، 30، 15، 0(بندي شده  ها براساس برنامه زمان روي نمونه پراکسید بر
و در  120کلنی به صفر کلنی در روز  115از  001/0رقت کاهش یافت و در  120کلنی در روز  22کلنی به  420از  01/0رقت 
کاهش  اکسیدان هاي حاوي آنتی روز به صفر رسید که دلیل آن انجماد بود. در نمونه 60ها بعد از  تعداد میکروب 0001/0 رقت

با  دخانهداري در سرـروز نگه 120ونه در مدت ـنم 3در هر  TVNیرات ـتغی ت.ـن ترتیب صورت گرفـهمی ها به میکروب
 مقدار در زمان صفر به گرم 100گرم بر  میلی 9/9 نمونه از 3گراد افزایش داشت و مقدار آن براي هر  درجه سانتی -18دماي 

گراد رسید که کمتر از حد استاندارد بود.  درجه سانتی -18 دماي روز انبارداري در 120بعد از  گرم 100گرم بر  میلی 17
 6/15در زمان صفر به والان بر کیلوگرم  اکی میلی 4/1زیادي همراه بود که از  شاهد با افزایش نسبتاً نمونه تغییرات پراکسید در

هاي  اما روند افزایش براي نمونه ،رسیدگراد  سانتیدرجه  -18روز در سردخانه  90پس از گذشت والان بر کیلوگرم  اکی میلی
رسید که کمتر از حد استاندارد تعیین شده بود. والان بر کیلوگرم  اکی لیمی 5روز به  120اکسیدان کند بود و بعد از  حاوي آنتی

روز و براي نمونه  120مدت  گراد به درجه سانتی -18اکسیدان زمان ماندگاري در سردخانه  هاي حاوي آنتی بنابراین براي نمونه
  .گردد روز پیشنهاد می 30شاهد 

  

  ماهی مید  کوفته، زمان نگهداري، BHAاکسیدان  آنتی، میکروبیولوژي ،ارزیابی حسی هاي کلیدي: واژه
  

  1مقدمه
له کمبود پروتئین در کشور و همچنـین  أبا توجه به مس

د استفاده از پـروتئین موجـود در آبزیـان و همچنـین     یفوا

                                         
  zaghiasvand@yahoo.comمسئول مکاتبه: *

، ضایعات پس از صید، ولی در کشور ر آبزیانیوجود ذخا
ــافی از ب   ــناخت ک ــدم ش ــوراکی و   ع ــان خ ــیاري آبزی س

نبود استفاده بهینـه از بسـیاري ماهیـان صـید     ، غیرخوراکی
، عـدم دسترسـی بـه تکنولـوژي پیشـرفته و      راکیشده خو

آوري و فرآوري  هاي نگهداري و عمل نامناسب بودن شیوه
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رو  از ایـن شـود.   باعث عدم استفاده بهینه از این ذخایر می
با نگاهی گذرا به وضعیت معیشتی مردم در ایـران چـه از   

مشکلات مربوط به زندگی ماشـینی و   نظر اقتصادي و نیز
، بررسـی  تحقیقدر این  ،له کمبود وقت براي تهیه غذاأمس

براي تولیـد و عرضـه یـک فـرآورده غـذایی آمـاده و یـا        
مـورد نظـر    )Liza klunzingeri( آماده از ماهی مید نیمه

کنون بر روي ماهی مید عملیات فـرآوري و  تاقرار گرفت. 
 برگر تولید فیش .نشده استتولید محصول در کشور انجام 

، تولید کتلـت مـاهی   فر توسط فرزان 1377کوسه در سال 
 توسـط  1382سـال   مان مانـدگاري آن در کپور و تعیین ز

تولید سوسـیس مـاهی   همچنین . ه استبسیمی انجام گرفت
در  1کوفته ماهی و تولید 1375در سال  توسط خورشیدپور

 ـ    1373سال  دگاري آن از ماهی کیلکـا و تعیـین زمـان مان
در هرچند  .است مورد بررسی قرار گرفتهتوسط کوچکیان 

تعیـین زمـان مانـدگاري     ،فرآوري تحقیقات مربوط بهاکثر 
. مدنظر قرار گرفتـه اسـت  ن استفاده از مواد نگهدارنده بدو

ــال   ــانی در س ــال   1383رحم ــدیري در س ز ا 1381و خ
 چنـد  هـر  .اکسیدان و مواد نگهدارنده اسـتفاده کردنـد   آنتی

بـه مـاهی    را اکسیدان آنتی ،دگاريـان مانـن زمـییـراي تعب
 هـا بـر   فسـفات  پلی ثرکه خدیري ا طوري به .ردندـاضافه ک

اکسـیدان   آنتیاثر کپور معمولی و رحمانی  زمان ماندگاري
را مـورد  زمان ماندگاري مـاهی کیلکـا    برها  فسفات و پلی

ــد  ــرار دادن ــی ق ــال  Tokur. بررس ــر روي  2004در س ب
 کوفتـه روي  بـر  1998در سال  Yunarتیلاپیا و  همبرگر

ــد.  کپــور ــا تحقیقــاتی انجــام دادن تحقیقــات در ارتبــاط ب
کمتر مورد تحقیق قرار  BHAخصوص  هها ب اکسیدان آنتی

ــت  ــه اس ــین .گرفت ــه همچن ــتفاده از     ب ــل اس ــین دلی هم
ماهی نیز جز تحقیقات   در تهیه کوفته BHAاکسیدان  آنتی

ر این راستا این تحقیق با اهداف . دآید حساب می هجدید ب
ارزش غذایی  عنوان یکی از منابع با آوري ماهی مید به عمل

و صید بالا و قیمت ارزان، تعیـین درصـد میـزان گوشـت     
قابل استفاده ماهی مید براي مصرف انسانی، تعیـین ارزش  

، مـاهی میـد    مناسب کوفته ترکیبغذایی ماهی مید، تعیین 

                                         
1- Fish Ball  

مــاهی میــد و تعیــین زمــان   تعیــین ارزش غــذایی کوفتــه
اکسـیدان   مـاهی میـد بـا اسـتفاده از آنتـی       ماندگاري کوفته

 طریــق ) ازهــا اکســیدان شناســایی و نحــوه کــاربرد آنتــی(
انجـام  پراکسید و چشـایی   ،TVN، هاي میکروبی آزمایش

  .شد
  

  ها مواد و روش
ــواد ــامل    م ــق ش ــن تحقی ــتفاده در ای ــورد اس ــید ام س

، اکسـید منیـزیم   ،رولیم اتـر پت، سودپرك سولفوریک غلیظ،
نرمـال، تیتـرازول    1/0تیترازول سـولفوریک  ، کیاسید بور

، رهقــنرمــال تیتــرازول نیتــرات ن 1/0تیوســولفات ســدیم 
، یدیـد  سـولفات سـدیم  ، الیاسید استیک گلاس ـ، کلروفرم

هـا از   براي آزمایش شـمارش کلـی میکـروب    بود. پتاسیم
  .شدمحیط کشت فوترنیت آگار استفاده 

گیـري پـروتئین    عیـین و انـدازه  ت گیـري:  ي اندازهها روش
روش  گیـري چربـی بـه    )، تعیین و اندازه1روش کلدال ( به

روش اون  گیـري رطوبـت بـه     )، تعیین و اندازه1سوکسله (
روش لـی   بـه  PVگیري عدد پراکسـید   )، تعیین و اندازه1(
 Standardروش بـه  TVNگیـري   )، تعیـین و انـدازه  1(

Method )2 ،(ــی و ــق روش   بررسـ ــانولپتیکی طبـ ارگـ
Chinivasagam )1990( انجام شد.  

: پس از تهیه ماهی مید )9(ماهی   چگونگی تهیه کوفته
نمونـه  همراه با یـخ،  هاي خلیج فارس و انتقال آنها  از آب
 .جلوگیري از فساد به فریزر منتقـل و منجمـد شـد    جهت

آنها را بـا آب خنـک شستشـو    پس از انجمادزایی ماهیان، 
زنی و تخلیـه امعـاء و احشـاء آمـاده      ا براي سر و دمداده ت

و سر و دم زده و تخلیه امعاء و احشاء انجام  سپسشوند. 
وسـیله دسـتگاه دیبـونر     بـه  ،با آب سرد شستشو در نهایت
گیري و شبیه گوشت چـرخ شـده فیلـه خـالص      استخوان

مقدار معین  ماهی از دستگاه خارج شد. نمونه آماده شده به
اسیون موردنظر توزین گردید. پیاز پس از ترکیببا توجه به 

گـراد   درجـه سـانتی   -30کنی و شستشو در دمـاي   پوست
شد. کنجاله سـویاي   چرخ  ،توسط چرخ گوشت ومنجمد 

مـدت یـک سـاعت در یـک ظـرف بـا آب        خشـک را بـه  
سانده و بعد از یک ساعت آب را خالی کرده و سویاها یخ
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 ،شستشوس از نیز پزمینی  . سپس سیبآسیاب شدندچرخ 
سـازي   . براي آمادهندشد دوباره شستشو داده و کنی  پوست
ادویـه، وزن   ترکیـب دهنده  جات ابتدا عناصر تشکیل ادویه

صـورت یکنواخـت    کـن بـه   شده و سپس توسـط مخلـوط  
مخلوط شدند. با توجه به درصد چربـی محصـول، میـزان    

 BHAاکسـیدان   آنتـی   آمـد. دسـت   اکسیدان لازم بـه  آنتی
 1روز متفـاوت   2(بـراي   تـوزین ازوي دیجیتالی ترتوسط 

در  هر کدام از درصـدها را جداگانـه  و درصد)  2درصد و 
تـا آمـاده اضـافه     شد در یک استکان حلکمی روغن داغ 

بـه   کیـب رتکردن به محصول شوند. در این تحقیق از سه 
درصـد،   40 ماهی میـد  -اول این شرح استفاده شد. ترکیب

درصـد،   12درصد، سـویا   12ز درصد، پیا 20زمینی  سیب
درصـد،   5/2فرنگـی   درصد، رب گوجـه  10آرد سوخاري 

درصد،  7/0درصد، آرد سیر  1/1درصد، نمک  2/1آبلیمو 
گوشـت مـاهی    -ترکیـب دوم  ،درصد 5/0ها   فلفل و ادویه

درصـد،   12درصـد، پیـاز    16زمینـی   درصد، سیب 50مید 
ی فرنگ ـ درصد، رب گوجه 8درصد، آرد سوخاري  8سویا 

درصد، آرد سیر  1/1درصد، نمک  2/1درصد، آبلیمو  5/2
 -درصـد، ترکیـب سـوم    5/0هـا   د، فلفل و ادویهدرص 7/0

درصد، پیـاز   20زمینی  درصد، سیب 60گوشت ماهی مید 
درصـد، رب   4درصـد، آرد سـوخاري    5درصد، سـویا   5

 1/1درصـد، نمـک    2/1درصد، آبلیمـو   5/2فرنگی  گوجه
  درصد. 5/0ها  ادویه ، فلفل ودرصد 7/0درصد، آرد سیر 

، گوشت حاصله از دستگاه کوفته براي تهیه خمیر
 دیبونر را داخل یک دیگ معمولی قرار داده و مواد لازم 

 و سپسزمینی  . در ابتدا سیبمخلوط شدبه آن اضافه و 
جات (شامل  آرد و بعد از آن پیاز و سویا و سپس ادویه

و ..) به آن اضافه نمک و ادویه و رب گوجه و آب لیمو و.
تا خمیر فرم گرفته و از حالت چسبندگی  مخلوط شد
 .)9( بوددقیقه  10مدت زمان این عمل حدود  .خارج شود

اسیون ترکیببعد از تست ارگانولپتیک و مشخص شدن 
شـد.  قسمت مساوي تقسـیم   3خمیر به  ترکیببهینه، این 

 عنـوان شـاهد و بـه دو قسـمت     که یک قسمت به طوري به
 02/0 و درصـد  01/0میـزان   بـه  BHA ترتیب نیز به دیگر

مقـدار کمـی از    بـه ابتدا  براي این منظور .شد اضافه درصد 

 ه شـد دوزاف BHAحجم کل) کل  از درصد 10( محصول
این حجـم   سپس .دگردیمخلوط با دستگاه مخلوط کن و 

و بـا کـل محصـول     کـاهش داده شـد   به نصف حجم کل
ن مخلـوط  و یکنواخـت   ک ـ موردنظر با استفاده از مخلوط

  .گردید
 10کوفته به اندازه هر کدام بـین   ،از خمیر داخل دیگ

با زمان  )گرم 15تا  10(کوفته  . وزنشد گرم ساخته  15تا 
 هـا  نگی داشـت. رنـگ کوفتـه   هماه )دقیقه 10تا  8(پخت 

افـزودن  تـوان بـا    مـی  .رنـگ بـود   اي کـم  قهوه -خاکستري
 داد. تغییـر  رنـگ محصـول را   هاي مجـاز خـوراکی،   رنگ
درجـه   90±5دمـاي  (بـا  ها در ظـرف محتـوي آب    کوفته
هـاي   کوفته ،دقیقه 8تا  7پس از  .شد  قرار داده )گراد سانتی

طرف بالا آمدنـد کـه نشـانه انعقـاد      موجود در ته ظرف به
هـا   دقیقه کوفته 10پروتئین و سفت شدن آنها بود. پس از 

خنـک   تا شد سینی چیده داخل وآوري  از سطح آب جمع
  براي انجماد آماده شوند. و هشد

که شد داده  ها درون تونل انجماد قرار بعد از آن کوفته
منجمـد   ،گـراد   درجه سانتی -30دماي  دردقیقه  30بعد از 

  شدند. 
هـاي   عدد در پاکت 10تعداد  ها پس از انجماد به کوفته

بـه کمـک    داده شد و دهانه آناتیلن) قرار  پلاستیکی (پلی
درون  در هـا  ایـن بسـته   . سـپس شـد  وخت بسته دستگاه د

گـراد   درجه سانتی -18فریزر خانگی یا سردخانه با دماي 
  انجام شود. مورد نظري ها شدند تا آزمایش اري نگهد

تجزیـه و تحلیـل اطلاعـات بـا اسـتفاده از       روش آماري:
و  طرفـــه کیـــ(آنـــالیز واریـــانس)  ANOVAبرنامـــه 

T.Student انجام شد.  
  نتایج

با توجه بـه نظرسـنجی انجـام     :ارگانولپتیک هاي آزمایش
هاي رنگ و شکل براي فاکتوردست آمده  شده تا معادل به

 ـ, مبو و مزه ،ظاهري و قوام بافت, طعم  ـزان مقبولی ت در ی
  .بود 9/6و  3/7 ،2/6ترتیب  به 3 و 2 ،1هاي  ترکیب

هاي تولید شده  نمونهمیزان مقبولیت  :بهینه ترکیبانتخاب 
قوام  ،شکل ظاهري ،از نظر رنگ 3 و 2، 1 بترکیدر سه 

 2 ترکیبنفر سنجیده شد.  20بو توسط  و مزه م،طع ،بافت
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از مقبولیت  ) و3/7( بودمیانگین معدل بیشتري داراي 
نتایج حاصل از میزان ارزش . بیشتري برخوردار بود

و پراکسید این  TVNهاي میکروبی،  غذایی، آزمایش
  .آمده است 4و  3، 2، 1 هاي ترتیب در جدول ترکیب به

  
  2ب شمارهترکیماهی مید با  کوفته میزان ارزش غذایی -1 جدول

  درصد  ارزش غذایی
  43/19  پروتئین
  4/8  چربی

  44/70  رطوبت
  8/1  خاکستر

  
  هاي مختلف ها در کوفته ماهی مید برحسب غلظت تغییرات تعداد کل میکروب -2جدول 

  تیمار  زمان برحسب روز  01/0  001/0  0001/0
54  115  420  0  

  شاهد

29  92  330  15  
15  65  200  30  
7  35  160  45  
 -  22  110  60  
 -  5  45  90  
 -   -  22  120  
60  170  510  0  

  اکسیدان آنتی
  درصد 01/0

35  115  450  15  
17  73  310  30  
8  42  202  45  
1  20  140  60  
 -  9  55  90  
 -  2  33  120  
55  95  480  0  

  اکسیدان آنتی
  درصد 02/0

36  68  400  15  
12  33  330  30  
5  21  180  45  
 -  7  115  60  
 -   -  65  90  
 -   -  18  120  
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  روز 120در  کوفته ماهی مید )گرم میلی /گرم TVN )100تغییرات  -3جدول 
TVN )100 تیمار  زمان برحسب روز  گرم) گرم/ میلی  

9/9  0  

  شاهد

6/11  15  
3/12  30  
7/13  45  
7/14  60  
5/16  90  

17  120  
9/9  0  

  اکسیدان آنتی
  درصد 01/0

5/10  15  
6/12  30  
8/13  45  
8/14  60  
9/15  90  
9/16  120  
9/9  0  

  اکسیدان آنتی
  درصد 02/0

2/11  15  
12  30  

7/13  45  
05/15  60  
3/16  90  
2/17  120  

  
  روز 120در  کوفته ماهی مید )موالان/ کیلوگر اکی میلیمیزان تغییرات پراکسید ( -4جدول 

    زمان  والان/ کیلوگرم اکی میلی
4/1  0  

  شاهد

2  15  
2/4  30  
9/6  45  
5/7  60  
15/6  90  
7/5  120  
4/1  0  

  اکسیدان آنتی
  درصد 01/0

4/2  15  
8/2  30  
4/2  45  
8/2  60  

4  90  
5  120  
4/1  0  

  اکسیدان آنتی
  درصد 02/0

4/2  15  
6/2  30  
8/2  45  
2/2  60  
6/2  90  
1/4  120  
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  گیري بحث و نتیجه
مید وضعیت  ماهی ازکوفته نظر در تهیه  نکته مورد

پایداري بافت و شکل کوفته هنگام سرخ شدن و نیز بهبود 
مورد  3و  2، 1 کیبرتوضعیت عطر و طعم بود که در سه 

  فت.بررسی قرار گر
 کیبترطعم ماهی در  ،کنندگان اساس نظر تستبر

زمینی محسوس بود.  کاملاً نامعلوم و طعم سیب 1شماره 
، مناسب و خوب ولی از از لحاظ بافت و رنگاین ترکیب 

زمینی و کم بودن  بودن سیب دلیل بالا هنظر طعم و مزه ب
دست  هرا ب )2/6( تا خوب ، معدل متوسطگوشت ماهی

  .آورد
درصد ماهی  50که متشکل از  2شماره  ترکیبدر 

مقدار  ،)1نسبت به ترکیب  درصد بیشتر 10( بودخام 
هم از کاهش داده شد. این ترکیب سوخاري  سویا و آرد

 لحاظ قوام و هم از نظر طعم و مزه میزان مقبولیت بیشتري
دست  هب 3و  1شماره  ترکیبرا نسبت به  )3/7معدل (

  .آورد
وضعیت پایداري بافت و شکل  3شماره  ترکیبدر 

دلیل افزایش ماهی  هاما ب ،پیشین بود ترکیب 2شبیه  ،کوفته
درصد از نظر  5به  12درصد و کاهش پیاز از  60به  50از 

محسوس کنندگان بوي تند ماهی  ذائقه بسیاري از تست
 ترکیب 2نسبت به  )9/6معدل ( و از مقبولیت کمتري بود

  .قبل برخوردار بود
 2، نمونه بندي کلی به امتیازات داده شده در یک جمع

ترتیب با  به 3و  1در رتبه اول و نمونه  3/7سب معدل با ک
. لذا گرفتندهاي دوم و سوم قرار  ردهدر  2/6، 9/6امتیازات 

به  و انتخاب گردید 2، نمونه دلیل کسب بهترین امتیاز هب
 02/0درصد و  01/0غلظت  2با  BHA ترکیب،این 

هاي شیمیایی و  درصد اضافه شد و جهت انجام آزمایش
درجه  - 18 دماي و تعیین زمان ماندگاري درمیکروبی 

  .مورد بررسی قرار گرفتگراد  سانتی
 یارزش غذای دارايتولید شده از ماهی مید  کوفته

 4/19 ترکیب آن شامل ،1مطابق جدول  .است لاییبا
درصد رطوبت  44/70، چربی درصد 4/8، پروتئین درصد

. این محصول از لحاظ باشد میدرصد خاکستر  8/1و 
کی براي حفظ سلامت بسیاري از افراد قابل توصیه پزش

 ،یرا چربی موجود در آن از نوع غیراشباع استباشد (ز می
 ،، سویا نیز در این محصول وجود داردالبته غیر از ماهی

بوده و حاوي  1کار رفته از نوع روغن کشیده هاما سویاي ب
. طبق باشد) پروتئین می درصد 51چربی و  درصد 5/1

) مقدار پروتئین در کراکر 1377( ي شجاعیها بررسی
) میزان 1360لو ( و طبق گزارش شویک درصد 16کلیکا 

 5/17و  15 ترتیب پروتئین در سوسیس و کالباس ماهی به
 Tokurدست آمده از تحقیق  هنتایج ب .باشد درصد می

بر روي همبرگر تیلاپیا نیز بیانگر مقادیر پروتئین ) 2004(
 Yunarهمچنین  .است درصد 5/9و چربی  درصد 18

داراي پروتئین گزارش نمود که کوفته ماهی کپور ) 1998(
به مقدار  وجه. با تباشد می درصد 5و چربی  درصد 17

 )،درصد 4/19(تهیه شده از ماهی مید  کوفته پروتئین در
شده از ارزش هاي ذکر  این فرآورده نسبت به فرآورده

  .بهتري برخوردار است
شده بر روي تغییرات میکروبی براي  هاي انجام بررسی

 -18 دمـاي  تعیین زمان نگهداري نمونه مـورد مطالعـه در  
، نشانگر این موضوع اسـت کـه آلـودگی    گراد درجه سانتی

ــی از  ــت  420میکروب ــی در رق ــد از  01/0کلن روز  30بع
کلنـی و   110 بـه  روز 60پـس از   ؛کلنی 200نگهداري به 

. مطالعـات  افته استکلنی کاهش ی 22روز به  120بعد از 
، بیانگر این موضوع اسـت کـه   001/0انجام شده در رقت 
 روز 30کلنی بعد از  65به  115ها از  کاهش تعداد باکتري
در  نیــز روز 120و پــس از گذشــت  اتفــاق افتــاده اســت

. مطالعات انجام شـده  مشاهده نشد ها کلنی میکروبی نمونه
ضوع است ، بیانگر این مو0001/0بر روي ماهی در رقت 

کـاهش یافتـه   کلنی  15کلنی به  54 از ها  که تعداد باکتري
نتـایج مشـابهی    .کلنی مشاهده نشد نیز 60و از روز است 

درصـد   02/0درصـد و   01/0هاي کـه حـاوي    براي نمونه
. دلیل این تغییرات در تعداد دست آمد هب ،اکسیدان بود آنتی

لـوگیري از  علت اثر انجماد در ج هتوان ب  ها را می میکروب
 ـ  هــاي  علــت فعالیــت هفسـاد در مــواد غــذایی و دریــایی ب

بینی داشت که هر میکروارگانیسم در دامنـه   موجودات ذره
ــه فعالیــت معینــی از حــرارت محیطــی مــی هــاي  توانــد ب

                                         
1- Defated Soya  
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چه حرارت از ایـن حـد    . چنانمتابولیسمی خود ادامه دهد
بنـابراین   .شـود  رشد آن کند یـا متوقـف مـی    ،تر رود پایین
بینـی را   ت زیر صـفر رشـد و تکثیـر موجـودات ذره    برود

علت پایین رفتن درجه حرارت  از طرفی به ،کند متوقف می
کی و شیمیایی ماده غذایی در ترکیبات فیزی شدنو منجمد 

تولید بلورهـاي   و ، فشار اسمزيpH، فعالیت آبی آن نظیر
 ـیخ در داخل سلول آیـد کـه ایـن     وجـود مـی   ه، تغییراتی ب

ــر ت  ــرات اث ــت  تغیی ــر روي فعالی ــی ب ــی مهم ــاي  خریب ه
  .)6( ها دارد میکروارگانیسم

هــاي تــازگی و تعیــین زمــان  یکــی دیگــر از انــدیس
گیـري   انـدازه  ،خصـوص ماهیـان   هماندگاري براي آبزیان ب

 3. مطالعات انجام شده بـر روي هـر   باشد بازهاي فرار می
 درصــد 02/0و  درصــد 01/0هــاي  نمونــه ،نمونــه شــاهد

شـاهد مقـدار    نمونـه  دهـد کـه در   ان مـی اکسیدان نش آنتی
TVN  17گرم در زمان صفر به  100گرم در  میلی 9/9از 

. در رسـیده اسـت   روز 120بعد از گرم  100گرم در   میلی
 ،اکسـیدان  آنتـی  درصـد  01/0که در نمونـه شـامل    صورتی
گرم در زمان صفر  100گرم در  میلی 9/9از  TVNمقدار 

). 3(جدول  رسیده استروز  120بعد از گذشت  9/16به 
 میـزان فـاکتور   اکسـیدان  آنتی درصد 02/0 در نمونه داراي

TVN  گـرم در زمـان صـفر بـه      100گرم در  میلی 9/9از
 روز 120بعـد از گذشــت  گــرم  100گـرم در   میلـی  2/17

هاي  آماري مربوط به آزمایش تجزیه و تحلیل. رسیده است
ري دا اخـتلاف معنـی  دهد که  نشان می TVNمیکروبی و 

دلیـل آن اثـر انجمـاد و سـرما      ندارد.وجود بین سه نمونه 
بوده است که روند افزایش ایـن فاکتورهـا را کـاهش داده    

و  TVNاکسـیدان تـأثیري بـر روي     است و از نظـر آنتـی  
 پروانـه  زارش. طبق گ)P <05/0(شمارش میکروبی ندارد 

م در گر میلی 20محصول  تا  TVNکه  ) در صورتی1377(
. لـذا از نظـر آزمـایش    قابل مصرف است ،شدگرم با 100

TVN  هر دو نمونه تولید درTVN   در آنها کمتر از حـد
قابـل   ،روز در سـردخانه  120مجاز بوده و پس از گذشت 

کـه مـاهی میـد از گونـه      باشند. امـا از آنجـایی   مصرف می
 ،TVNتوان براساس انـدیس   نمی ،باشد ماهیان چرب می

  .مودرا تعیین ن زمان ماندگاري آن

هاي انجام شـده بـر روي انـدیس     ها و آزمایش مطالعه
 02/0درصـد و   01/0، هاي شاهد ، (نمونهها پراکسید نمونه

 4/1نمونه شاهد مقدار پراکسید از  نشان داد که در درصد)
 3/4 بـه والان گرم در یک کیلوگرم در زمان صفر  اکی میلی
 9/6 و بـه  30والان گرم در یک کیلوگرم در زمان  اکی میلی
رسـیده   45والان گـرم در یـک کیلـوگرم در روز     اکی میلی
پراکسید  ،120این افزایش ادامه داشته و پس از روز  .است

والان گرم در یک کیلوگرم  اکی میلی 7/5شکسته شده و به 
هـاي حـاوي    امـا نـرخ افـزایش پراکسـید در نمونـه      رسید

BHA درصد بسیار کند بود 02/0و  درصد 01/0 میزان به ،
والان  اکـی  میلـی  4/1از  درصـد  01/0که در نمونه  طوري هب

والان  اکـی  میلـی  5گرم در یک کیلوگرم در زمان صفر بـه  
. )4 رسـید (جـدول   روز 120بعد از  گرم در یک کیلوگرم

والان گـرم بـر    اکـی  میلی 4/1از  نیز درصد 02/0در نمونه 
والان گـرم در   اکی میلی 1/4یک کیلوگرم در زمان صفر به 

 زارشرسید. طبق گ روز 120بعد از گذشت  کیلوگرمیک 
 5کــه پراکســید محصــول تــا  در صــورتی) 1377(پروانــه 

قابـل مصـرف    ،ر یک کیلوگرم باشـد والان گرم د اکی میلی
دست آمده نمونه شاهد تا تـاریخ   ه. با توجه به نتایج باست

دسـت   هاما با مطالعه نتایج ب .باشد روز قابل مصرف می 30
و  درصـد  01/0اکسـیدان   هاي حـاوي آنتـی   نهآمده در نمو

 1/4و  5روز بـه   120مقدار پراکسید بعـد از   درصد 02/0
 2کـه در هـر    والان گرم در یک کیلـوگرم رسـید   اکی میلی

 بنـابراین  .باشـد  نمونه تولید پراکسید کمتر از حد مجاز می
، گراد سانتی -18را در سردخانه  توان زمان نگهداري آن می

با توجه به تجزیه و تحلیل آماري . هاد نمودروز پیشن 120
، T. Studentو  Anovaهـاي   انجام شده توسط آزمـون 

 02/0نمونـه حـاوي    تولید پراکسید بـین نمونـه شـاهد و   
مشــاهده شــد دار  اخــتلاف معنــی ،اکســیدان آنتــی درصــد

)05/0< P(.  
مـاهی میـد از انـدیس    دلیـل چـرب بـودن     بهبنابراین 

 .شـود  اندگاري آن استفاده مـی پراکسید براي مدت زمان م
براي محصول زمان ماندگاري دست آمده  هبراساس نتایج ب

 ـباشد. با توجـه بـه    روز می 30 ،اکسیدان بدون آنتی  یج،انت
 5ار پراکسـید بـالاتر از   مقدداراي  45نمونه شاهد در روز 

 120تـا   BHAاکسیدان  . ولی با استفاده از آنتیبوده است
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ــی ــول  روز م ــن محص ــوان ای ــاي را در ت ــه  -18 دم درج
  گراد نگهداري کرد. سانتی

  
  گیري نهایی نتیجه

 ترکیب، هاي ارگانولپتیک انجام شده براساس آزمایش-
  باشد. می کوفته ماهی بهینه، جهت تولید ترکیب، 2شماره 
ده بـر  ش ـآزمایشات مربوط به ارزش غـذایی انجـام   -
نشان داد کـه ایـن مـاده داراي پـروتئین      کوفته ماهیروي 

و درصد  44/70، رطوبت درصد 4/8، چربی درصد 43/19
  باشد. میدرصد  8/1خاکستر 

دلیـل انجمـاد در طـول زمـان      ها بـه  تعداد کل باکتري-
به صفر  0001/0 و 001/0هاي  بسیار کم شده و در غلظت

 ـ شمارش میکروبی نمی . بنابراینرسید یـین  عد عامـل ت توان
  .زمان ماندگاري باشد

ــزان  120در  TVNتغییــرات - روز نشــان داد کــه می
TVN   حـد مجـاز   ازولـی   ،در این مدت افـزایش داشـته 
د عامـل تعیـین زمـان    توان  نمی TVN هر چند .بودن بیشتر

  .ماندگاري باشد
مقـدار   بـوده و اکسـیدان   در نمونه شاهد که فاقد آنتی-

والان بـر   اکـی  میلـی  3/4مقدار  به ،روز 30پراکسید پس از 

زمـان مانـدگاري نمونـه شـاهد      بنـابراین  .رسـید کیلوگرم 
مقدار پراکسـید در   .دباش روز می 30 ،براساس این اندیس

روز از  120مـدت   مدت مانـدگاري بـه   در ریگدو نمونه د
 ،تجـاوز ننمـود  والان بـر کیلـوگرم    اکـی  میلـی  5حد مجاز 

 -18هـا در سـردخانه    بنابراین زمان ماندگاري ایـن نمونـه  
 ـ گراد  سانتی روز پیشـنهاد   120ه دسـت آمـد   هطبق نتـایج ب

  .شود می
  

  تقدیر و تشکر
مراتب سپاس و قدردانی خود را از اساتید و دوستانی 

تقــدیم  ،یـاري کردنـد   مـا را کـه در انجـام ایـن پــژوهش    
بخـش   وقـت  آقاي دکتر احمد غرقـی رئـیس   از. میدار می

بیوتکنولوژي مرکز تحقیقات شیلات که با راهنمایی علمی 
و  این تحقیق کمک نمودنـد خویش در هموار کردن انجام 

شد مـدیر محتـرم مرکـز ملـی     آقاي مهندس ار همچنین از
پـور، آقـاي    زیان و آقاي مهندس رفیعفرآوري آبتحقیقات 

، سرکار خانم مرتضوي و کلیه پرسنل ایـن  مهندس جلیلی
  مرکز کمال تشکر را دارم.
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Abstract4 

In this research work the production of fish ball from mullet and the effect of antioxidant on shelf 
life of the product have been investigated. According to the organoleptic tests, the following formula 
for production of fish ball has been chosen: Fish meat 50%, Potato 16%, Onion12%, Soybean8%, 
breaded powder 8%, Tomato sauce 2.5%, Lemon juice 1.2%, Salt 1.1%, Garlic powder 0.7% and 
spices 0.5%. Then three samples were made: the first sample which did not have antioxidant used as 
blank; the second and third samples were included 0.01% and 0.02% of BHA antioxidant, 
respectively. These samples were frozen in -18ºC and kept in a cold store for 120 day. According to 
the time schedule, the microbiological, TVN and peroxide test were carried out. The microbiological 
tests showed that the number of bacteria decreased from 420 colonies after 120 days of storage in -
18ºC. The results of TVN tests for all samples showed an increase of 9.9 mg/100g to 17 mg/100g after 
120 days in -18ºC storage. The peroxide test showed an increase of 1.4 meq/kg to 15.6 meq/kg for 
blank samples after 90 days in -18ºC. On the other hand the samples which contained antioxidant 
showed an increase from 1.4 to 5 mg/kg even after 120 days storage in -18ºC. According to these 
results the shelf life for the blank samples and those which contained antioxidant is suggested 30 and 
120 days in -18ºC respectively. 
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