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 چکیده
 حسای  فرماو  هاا آزمااششگنده  با سه فرمولاسیون تهیه و براساس از کپور سربا نام فیش کیک در پژوهش حاضر کتلت ماهی    

اتیلنی تولید و جهت تعیین زمان ماندگار  ها  پلیبند محصو  در بسته درصد گوشت ماهی تازه انتخاب شد. سپس 56 شاملمنتخب 

و پروفاشال اسایدها  غاااشی ترکیبات تعیین ترکیب بیوشیمیاشی )شامل  ها آزماشش. دار  شدنگه سلسیوسدرجه  -81در سردخانه 

ها و میکروبی )تعداد کل باکتر  ها آزماشش(  سیدتیوباربیتورشک ا و اندشس پراکسید  مواد ازته فرارچرب(  پارامترها  کیفی )همانند 

از روز صفر تا روز  محصو در نمونه د. نتاشج نشان داد که گردشروز انجام  03و  53  03  صفر معینها( در فواصل زمانی سرما دوست

 Kg2meqO/به  80/8 ±6/3  از یدپراکس0gmg/10 56/3 ± 16/85 (36/3>p  )به  09/88 ± 35/3از  مواد ازته فرار   به ترتیب مقادشر03

35/3 ± 65/3 (36/3>p و )95/3 ± 36/3به  618/3 ± 38/3از  تیوباربیتورشک اسید mgMDA/kg (36/3>p  رسیدند. نتااشج شامار )

 logcfu/g 63/0 ± 89/3باه  صافردر روز  56/5 ± 30/3هاا از کال بااکتر  جمعیتباکترشاشی نیز نشان داد که به دلیل شراشط انجماد 

(36/3>p در روز )38/3ام  به در روز سی 66/0 ± 36/3از  ابتدا افزاشش و سپس ها  سرمادوستباکتر  جمعیتکاهش شافته و  03 ± 

60/0 logcfu/g  03در روز ( 36/3رسید>p  ؛ که هر دو در محدوده مجاز بودند. از طرفی اسیدها  چرب غیراشابا)درصاد از  09/95

  بر اساس نتااشج(.  p<36/3کاهش شافت ) درصد 01/90دار  به روز نگه 03که پس از  ددنیل دااسیدها  چرب محصو  را تشککل 

شایمیاشی  کیفای و میکروبای در حاد  هاا شاخصانجماد از لحاظ  شراشط دار  درروز نگه 03کتلت ماهی کپور سرگنده در مدت 

 .قرار داشتمطلوبی 
 

  کیفی کنتر هی  عمر ماندگار   کتلت ما انجماد  :یهای کلیدواژه
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 مقدمه

 15/7بر اساس آمار، سرانه مصرف آبزیان در ایران به    

های اخیر رسیده است )سااناامه آمااری کیلوگرم در سال

سات کاه  مسوسا  ا (؛ این در حانی5811شیلات ایران، 

کیلاوگرم،  4/51سرانه مصرف جهاانی در هیاین ساال، 

در نیااز کیلااوگرم    7/81درکشااورهای سوساااه یا سااه 

(. FAO, 2009) اسات 5/51کشورهای در حال سوسااه 

نیااز  در کشاورمان ماهیانکپوراز طر ی ا زایش پر رش 

هاای جدیاد   مسااور بارای مصاارف به سونید  ارآ رده

. یکی از مشکلات مصارف مطرح ساخسه استانسانی را 

، سییز کردن   آماده نیاودن مااهی بارای این محصولات

 .طبخ است

هااای ملسلاا  از دی سونیااد  رمااولماایلا 51از قاارن    

خصوص ژاپن به صورت ه د ر ب گوشت ماهی در خا ر

سارین (   عیاده5871است )شویک نو، بوده ساسی رایج 

از: آرژانساین، ااد کشورهای سونیدکااده خییر ماهی عبارس

شیلی، سایلاد، چین   ژاپان، کاه ژاپان از نتار سونیاد   

را دارا  هاای د م   ا ل جهاانمصرف باه سرسیام مماام

 است.

های اخیار اقاداماسی بارای سونیاد در کشور ما در سال   

های خییر ماهی انجام گر سه  نای ایان خییر    رآ رده

ای از مشکلات از جیلاه نباودن داناش کار به دنیل پاره

آلات مورد نیاز نامو ق بوده اسات  ای   هیچاین ماشین

سئین (. ناز م ساامین پار 5817)هدایسی  رد   هیکاران، 

مورد نیاز از طریق مصرف ماهی، سریع آماده شدن ایان 

 اارآ رده باارای مصاارف، ایجاااد ساااور زاا ایی   ارزش 

ای ماهی باه عااوان زا ای سالامسی   باه عااوان سغ یه

هیاراه باا قییات هاا، کاااده از اناوار بییااریپیشگیری

ا ازایش سونیاد چااین از جیله دلایلی است که مااسم، 

 .کادمی  یرپمحصولاسی را سوجیه

 سوان برای سونیاد خییاراز گوشت ماهیان پر رشی می   

ماهی اسسفاده کرد. گوشت این گونه ماهیان سفید اسات 

  در صورت سازه بودن طام مااسابی دارد. ایان ماهیاان 

اناد   از نتار اقسصاادی سر از ماهیان دریااییبسیار ارزان

 ر ه است.اسسفاده از آنها به عاوان ماده ا نیه ممر ن به ص

خییری است که کیسرین مواد  ایکسلت ماهی  رآ رده   

خییاری  محصاولاتدر باین  ا ز دنی را از نتار سااور

داراست. برای سونید این محصول خییار  ارآ ری شاده 

 Fried) به صورت سرخ شده ،دهنیوگیری را قانمماهی 

Fish Cake) هادایسی ؛ 5817 هیم دژباان، د ) رنآدر می

  (.5817ن،  رد   هیکارا

ای در زمیااه سونیاد در داخل کشور سحمیمات پراکااده   

ه ، بااسات محصولات خییری از آبزیان صورت پ یر سه

 Cyprinus)که سهیه کسلت از ماهی کپور مایونی  طوری

carpio)  ،(، هیچاین  یش برگار 5818)مایای   بسییی

 Carcharhinus)  از کوسااه ماااهی خلاایج  ااارس

dussumeir) (، سونیااد خییاار 5818   رزانفاار،  )مایااای

زاده نیاین، )ساج (Big Head Carp) ماهی کپور سرگاده

بررسی  رمولاسایون  ایش کیاک ساازه در ساه  (،5811

)هدایسی  رد   هیکاران،  بیگهدسطح از  یله ماهی کپور 

ای مااااهی از کپاااور نماااره سونیاااد خییااار (،5817

(Hypophthalmichthys molitrix) یای، )قراگوزنو   ما

های خام بد ن پوشش از ماهی (   سهیه  یش برگر5811

)محیودزاده    (Saurida undosquamis)کیجار ماموط 

 ند.اه( مورد بررسی قرار گر س5835هیکاران، 

ست که سهیه ایان ناور محصاولات در ا این در حانی   

دارد   از جیلااه در  قاادمت طااولانیخااارج از کشااور 
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وان باه سایاین سکاوناوژی ساهای اخیر میسحمیمات سال

سونید   مدت زمان ذخیره سازی محصولات سورییی از 

 (،Kaba, 2006) (Engraulis encrasicholus)آنچوی 

داری خییر   کیک سهیاه ارزیابی حداکثر مدت زمان نگه

 (Oreochromis niloticus)شاااده از مااااهی سیلاپیاااا 

(Oyelese, 2006 سغییارات شایییایی   حسای  ایش ،)

 حاصل از کپور پر رشای در طاول مادت انجیااد یاگر 

(Tokur et al., 2006)  اناوار   سهیاه کسلات حاصال از

  ( اشاره نیود.Olayinka et al., 2009میگوها )

از طر ی به دنیل سرکیبات شیییایی موجود در گوشت    

ماهی   محصولات حاصل از آن، امکاان ا ات کیفای از 

ایش بار میکر بای طریق سغییرات نامطلوب شیییایی، ا ز

  ا ت پارامسرهای حسای حسای در شارای  انجیااد نیاز 

باه هیاین دنیال  (؛5818پ یر است )هدایسی  ارد، کانام

داری در های ملسل  کیفی طی مدت نگهکاسرل شاخص

 کاد.یدا میانه   یا  ریزر نیز اهییت مضاع  پسردخ

کپااور  هاادف از پاا  هش کاااونی سهیااه کسلاات ماااهی   

هاای کیفای    ی گیقابل قبول از نتر  مول ر با سرگاده

کااده   سایین زمان مانادگاری آن در برای مصرف حسی

   باشد.شرای  انجیاد می

 

 هامواد و روش
باا  از گوشت ماهی کپاور سارگاده کاونی پ  هشدر    

 ایش به ماتاور سهیاه  Aristichthys nobilisنام علیی 

بارای  گردید.لت ماهی اسسفاده کس یا (Fish Cake) کیک

پر رشای کپور سرگاده  قطاه ماهی 85ساداد  این ماتور

از هر د  جاس )نر   ماده(، به طور سصااد ی   باا  زن 

کیلوگرم( در  1/87گرم )مجیوعا  5854مسوس  انفرادی 

 صل بهار از بازار ماهی )مازنادران، بابال( باه صاورت 

 داری درزنده خریداری   باد از حد د یک ساعت نگاه

( باه 5باه  5های یونونیت حا ی یاخ )باه نسابت جابه

باادی کیاان مااهی خازر )بابلسار( ماسمال کارخانه بسسه

شدند. سپس سللیه شکم   سر دم زنی صورت گر ات 

گیار ماهیان به  سیلة دسسگاه اسسلوان   پس از شسسشو،

 4، بااا ماا اا  M.G. 1400)پااارس خاازر، ایااران، ماادل 

شات چارخ شاده گیاری شاده   گومسر(، اسسلوانمیلی

ماهی سهیه شد. در نهایت خییار مااهی حاصاله ساوزین 

اسیلااای بوساایلة دسااسگاه کیسااه پلاای 8گاارم(، در  7711)

، ایسانیاا(   باه  ریازر خاانگی باا Minitabباادی )بسسه

ماسمل شاد. ساپس خییار  سلسیوسدرجه  -51بر دت 

داری شده در یاخ باه آزمایشاگاه ماجید به صورت نگه

)اداره ماا نت ز ا   دار ، اساسان سلصصی مواد ز ایی 

زدایی با دساسگاه ها باد از یخمازندران( ماسمل شد. نیونه

(، باه CD-2661GTS/00ال جی، کره، مادل کر  ر )یما

 51  باا دماای  %8/1آب نیاک  سوسا دقیمه  51مدت 

)سااج زاده  گیاری شادآب   شسسشاو سلسایوسدرجة 

 مطابق دنی (. مواد ا ز Tokur et al, 2006؛5811نیین، 

( 8111) ا یلاس   با اصلاح  رمول پیشااهادی 5جد ل 

داخال هار  سپس از خییار ،شد   مللوط ا ز دهبه آن 

 1ساا  1 سمریبیهایی به قطر ظرف سوس  قانم 8کدام از 

هاای نیوناه ؛زنی شدمسر قانمسانسی 5مسر   عیق سانسی

  باه  قارار دادهاسیلاای در داخل کیسه پلایرا سهیه شده 

درجاة  41دقیمه داخل آب با درجاه حارارت  81ت مد

هاا (. نیونه5817قرار داده شدند ) هیم دژبان،  سلسیوس

(   باا AZURAمدل  ،کن خانگی )سفال،  رانسهدر سرخ

کردنای )صااایع ر زاای بهاار، ر زن ملصاوص سارخ

درجة  511 یحرارسمحد ده دقیمه در  8ایران(، به مدت 
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 .(Tokur et al, 2006) سارخ شاادندباه ر ش ساارخ کاردن عییااق  سلسایوس
 

 کپور سرگندههای مختلف تهیه کتلت از گوشت ماهی فرمولاسیون -1جدول 

 ترکیبات متشکله
 درصد اجزاء فرمولاسیون محصول

 نمونه ج نمونه ب نمونه الف

 11 11 41 کپور سرگادهگوشت 

 54 84 84 سیم زمیای

 51 51 51 سلم مرغ

 1 1 1 آرد سوخاری

 8 8 8 اد یه

 5 5 5 نیک

 

   

 8هااای آماااده از نیونااه ،جهاات ارزیااابی حساای   

 رمولاساایون کسلاات ماااهی بااه د  صااورت خااام   

ای نمطاه 1از ر ش  .(Tokur et al, 2006)شادهسارخ

 American Society of Testing هد نیک اسسفاده شاد

and Material (ASTM, 1969ب .)81ایان ماتاور  رای 

اداره ماا نات زا ا   یه آموزش دیاده نینفر از کارکاان 

اساسان مازنادران بااه صاورت دا طلام انسلاااب  یدار 

دهی بااه یدنااد. جاادا ل مااورد نتاار جهاات امسیااازگرد

شان قارار داده شاد شده در اخسیارهای خام   سرختکسل

  طی یک جلسه جدا ل   نحوه سکییل کردن آنها برای 

زیاباان ارزیابان طبق مایارهای ذیل سوضایح داده شاد. ار

 ممبونیتهای رنگ، بو، با ت   در کسلت خام به شاخص

هاای رناگ، باو، شده به شاخصکلی،   در کسلت سرخ

اخسصااص امسیااز  5سا  3از  ،کلی ممبونیتطام، با ت   

 = 8مسوس ،  = 1خوب،  = 7عانی،  = 3بطوریکه: )دادند 

. باه ارزیاباان (زیر قابل مصرف ساری  شادند = 5بد   

 در خصوص نحوه   نکات ارزیابی داده شد. س کر لازم 

 هاایآزمایش کپور سارگادهزمان بر ر ی  یله عضله هم   

   پاار سئیناز قبیاال زاا ایی  سرکیباااتگیااری اناادازه

   رطوباات   (؛ چرباای5877کربوهیاادرات )پر انااه، 

، ماواد (PV)انادیس پراکساید پارامسرهای کیفی هیانااد 

 (TBA) سوریک اساید  ممادیر سیوباربی (TVN)ازسه  رار 

(AOAC, 2005)   شایارش کلای میکر بای هیچااین 

(AOAC, 2005) پ یر ت صورت. 

هااای هااا   باااکسریریباااکس یباارای شاایارش کلاا   

های سهیه شده، از محای  سریپسیاک سرماد ست در نیونه

  از ر ش ذکار شاده   Tryptic Soy Agar سویا آگار

   8183  اساااساندارهای شااایاره AOAC (8111 )در 

موسسااه اسااساندارد   سحمیمااات صااااسی ایااران  8541

 اسسفاده شد. (5878   5811)

سرکیم اسیدهای چرب بوسیله دسسگاه کر ماسوگرا ی    

 USP26-NF21 Supplement- Capillary Gas)گاازی

Chromatography) اییونش شااله با دسکسور(FID)  باا

ت صاورمسار میلای 81/1  درمسر  11نونه موئیاه   سسون 

بطوریکاه ، (Moini, 2007 Hedayatifard andگر ات )
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پس از اسسلراج چربی، مسیل اسسرهای اسیدچرب سوس  

سوسا  هاا اسسری شدن   آنانیز اسیدهای چارب نیوناه

GC  انجام شده، هلیوم به عاوان گاز حامل مورد اساسفاده

قرار گر ت. طی یاک برناماه حرارسای درجاه حارارت 

، حجام co 511  ، ساسونco 811ردیااب  ،co811سزریاق 

دقیماه  8میکر  نیسر، دمای سسون ابسدا به مادت  5سزریق 

دقیمه  4ثابت بود   سپس طی  سلسیوسدرجه   581در 

دقیماه در  8رسیده،  سلسیوسدرجه  511دمای سسون به 

 سلسایوسدرجاه  851باه  آناین دما ثابت ماند   طای 

عت دقیمه نیز در این دما نگه داشسه شد. سار 81رسید   

میکر مسر   نرخ شکا ت  5، ممدار سزریق 1/1گاز حامل 

(Split ratio) 5:51  بود. مسیل اسسرهای اساید چارب باا

 (Sigma, Germany) اساسفاده از اسااسانداردهای ماارف

 سایین شدند.

داری شااده طبااق ماسلاام نگااهمحصااول هااای نیونااه   

ر ز ماااورد  31   11،  81باااادی در ر زهاااای زماااان

 ق قرار گر ساد.های  وآزمایش

ها از میاانگین ساه سکارار بدسات نسایج سیامی آزمون   

باا  طر اه اریانس یک آمد. سجزیه   سحلیل آماری آنانیز

انجام   جهت    SPSS 11.05ا زاریاسسفاده از برنامه نرم

دار باین داده هاا، از آزماون چااد سایین اخاسلاف مااای

فاده درصاد اساس 31در ساطح اطییااان  ای ساوکیدامااه

 –ها سوسا  کونیاوگرافسست هیگن بودن داده .گردید

ها مورد بررسی اسییرنوف انجام شده   نرمال بودن داده

قاارار گر اات. نیودارهااا بااا اسااسفاده از برنامااه ناارم 

به ماتور آناانیز آمااری  سرسیم شد.  Excel-2003ا زاری

هااای حاصاال از ارزیااابی حساای از آزمااون زیاار داده

 اسسفاده گردید. (Kruskal-Wallis)پارامسریک 

 

  هایافته
 8های کسلت سونید شاده در حسی نیونه نسایج ارزیابی   

 8بلش خام   سرخ شاده در جاد ل  8 رمولاسیون در 

  نیز  8های شیییایی کیفیت در جد ل   ممادیر شاخص

آ رده  5هااا در شااکل سغییاارات شاایارش کلاای باااکسری

 اند.شده

 
 

 های خام و سرخ شده در سه فرمولاسیون مخصوص نمونه کپور سرگندهی کتلت ماهی ارزیابی خواص حس -2جدول 

 شاخص حسی

 معدل نمرات هر فاکتور مخصوص نمونه خام
معدل نمرات هر فاکتور مخصوص نمونه 

 شدهسرخ

 نمونه ج نمونه ب نمونه الف نمونه ج نمونه ب نمونه الف

7/1 رنگ   شکل ظاهر  ª 5/7  ª 7/3 b 1/1  ª 5/7  ª 1/7  ª 

1/1 قوام با ت  ª 1/1  ª 7/8 b 4/1  ª 1/4 b 7/1 c 

1/1 _ _ _ طام   مزه  ª 1/1  ª 7/7 b 

4/1 بو  ª 7/1 b 1/8 c 5/1  ª 7/1  ª 1/5 b 

8/1 میزان ممبونیت عام  ª 1/1  ª 7/1 b 1/1  ª 1/1 b 1/1 c 

a  ،b، c: دار آماریحر ف ملسل  در هر ردی  بیانگر سفا ت ماای (11/1>p،) .است 
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کپور های مختلف ماهی حاصل از فرمولتازه در عضله و خمیر کتلت  TBAو  TVN ،PV های شیمیاییشاخص انحراف از معیار ±میانگین  -3جدول 

  سرگنده

 TVN نمونه
mg/100g 

PV 
meqO2/Kg 

TBA 
mgMDA/kg 

 a55/1 ± 11/3  a17/1 ± 38/1  a15/1 ± 151/1  کپور سرگادهعضله ماهی 

 b11/1 ± 35/55  b18/1 ± 57/5 ba, 15/1 ± 111/1  درصد گوشت ماهی( 41مولاسیون ان  ) ر

 b13/1 ± 13/55  b15/1±  51/5  b18/1 ± 114/1 درصد گوشت ماهی( 11 رمولاسیون ب )

 b11/1±  37/55  b11/1 ± 58/5  c15/1 ± 115/1  درصد گوشت ماهی( 11 رمولاسیون ج )

 .است (p<11/1) دار آماریبیانگر سفا ت ماای سسونحر ف ملسل  در هر  :a  ،b   cانحراف مایار می باشد.  ±ها انگین دادهداده های جد ل شامل می

 

 
 

کپور های مختلف گوشت ماهی حاصل از فرمولتازه  هایدر عضله و خمیر کتلت (logcfu/g)بر حسب  هاجمعیت باکتری شمارش کلی  -1شکل 

 ( است.p<50/5دار آماری )مختلف بیانگر تفاوت معنی حروف: bو  a .سرگنده

 
 کپاور سارگادهخییر ماسلم کسلت ماهی ارزش ز ایی    

 31در طاول د ره  (درصد گوشات مااهی 11 رمول )با

 حاصال از نساایج   8شکل داری در انجیاد در ر ز نگه

باه سرسیام آن   جیایت باکسریایی  شیییاییهای آزمون

  هیچاااین سغییاارات پر  ایاال  1   4 هااایجااد لدر 

آماااده اسااات. 1اسااایدهای چااارب آن در جاااد ل 
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 روز  05درصد گوشت ماهی در طول  50فرمول  بادر خمیر کتلت ماهی کپور سرگنده  درصد ترکیبات تقریبی -2شکل 

  دار آماری دیده نشد(نیداری، در هیچکدام از فاکتورها تفاوت معبا سایر روزهای نگه 05روز فاکتور رطوبت به غیر از  )
 

 

 

 داریروز نگه 05حاصل از  (درصد گوشت ماهی 50منتخب ) حاصل از فرمول کپور سرگندهخمیر کتلت ماهی  شیمیاییهای شاخص -4جدول 

 TVN داریزمان نگه

mg/100g 
PV 

meqO2/Kg 

TBA 

mgMA/kg 

 a11/1 ± 37/55  a11/1 ± 58/5  a15/1 ± 115/1  1ر ز 

 b85/1 ± 37/58  b11/1 ± 87/5  b18/1 ± 188/1  81ر ز 

 c11/1 ± 83/54  c18/1 ± 35/1 b15/1 ± 115/1 11ر ز 

 c18/1 ± 18/51  d11/1 ± 14/1 c11/1 ± 745/1 31ر ز 

a  ،b   c : سسونحر ف ملسل  در هر (11/1بیانگر سفا ت ماای دار آماری>p) .است 

 

 
 05حاصل از  (درصد گوشت ماهی 50منتخب ) از فرمول کپور سرگندهها در خمیر کتلت ماهی ادوستو سرم (TC) هاشمارش کلی باکتری -0جدول 

 (logcfu/gداری )برحسب روز نگه

 TC داریزمان نگه
logcfu/g 

Psychrophilic 

logcfu/g 

 - a18/1 ± 48/4  1ر ز 

 b81/1 ± 31/8  a18/1 ± 18/8  81ر ز 

 b11/1 ± 18/8  b15/1 ± 11/8  11ر ز 

 c57/1 ± 81/8  c15/1 ± 83/8  31ر ز 

a  ،b   c : بیانگر سفا ت ماای دار آماری سسونحر ف ملسل  در هر (11/1>p.است ) 
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در طی  کپور سرگندهدرصد گوشت( فیش کیک تهیه شده از ماهی  50اسید چرب در فرمولاسیون منتخب ) پروفایلنتایج ارزیابی ترکیب  -5جدول 

 (g/100gاری )دروز نگه 05
ترکیب گروه اسید 

 چرب )درصد(
 00روز  00روز  30روز  0روز 

MUFA ª83/14 ª78/14 ª41/14 ª81/14 

PUFA ª15/88 ª34/81 ª45/53 ª58/53 

UFA ª41/71 ª11/71  b17/78  b81/78 

SFA ª41/88  b81/84  b18/81  b11/81 

a  ،b   c :یحر ف ملسل  در هر ردی  بیانگر سفا ت ماا( 11/1دار آماری>p) .لازم به ذکر است که استMUFA  ،PUFA ،UFA   SFA  ،به سرسیم شامل مجیور اسیدهای چرب سک زیراشبار

  .باشادچاد زیر اشبار، زیر اشبار   اشبار می

 

 گیری بحث و نتیجه
 ،های حسای اقع شاخص کااده   دررضایت مصرف   

ل برسار باین مااسبی بارای انسلااب  رماومایار هیوراه 

محصاولات مشاابه مار ای شاده اسات )هادایسی  اارد، 

 رمولاسایون  8 باین ممایسه نسایج ارزیابی حسی(. 5818

دهد که هیاراه شده نشان میخام   سرخ محصول د در 

 "ج"در  رمولاسایون  مااهیبا ا زایش درصاد گوشات 

 "انا "نسبت به  "ب"  رمول   هیچاین "ب"نسبت به 

با عاایت باه زایش یا سه است؛ ن ا ا کلی میزان ممبونیت 

های کیفی   سلامت میکر بای هار عدم سفا ت شاخص

سه  رمولاسیون   با سوجه به برسری پارامسرهای حسای، 

گوشات مااهی  %11باا  "ج" رمول محصول حاصله از 

انجیااد   ارزیاابی  شارای  در هر ز 31داری برای نگاه

 داری انسلااب شاد.در د ره نگاه شیییاییهای شاخص

های شیییایی کیفیت در بین رزم ایاکه سیام شاخصعلی

 رمولاسایون سهیاه شاده در محاد ده مجااز قارار  8هر 

عضله سازه ماهی باا  TVN، علت سفا ت شاخص داشساد

سواند ناشای از سغییارات محیطای محصولات سونیدی می

 شرای  سونید قلیداد شود.

   اانیاات  در نسیجااه رشااد TVNا اازایش شاااخص    

شاود هاای در نای مااهی ایجااد مایها   آنازیمباکسری

(Chomnawang et al., 2007 از طر اای ،) چاانچااه

زیار  ایبرای ماهی در شارای  ساردخانهTVN شاخص 

نیونااه  mg/100g 81کیساار از  سلساایوسدرجااه  صاافر

را سازه قلیداد کارد   در صاورسی کاه  سوان آنباشد، می

ه باشاد، مااهی زیار قابال نیونا mg/100g 81بیشاسر از 

 (.Connell, 1990مصرف خواهد بود )

مااهی کپاور کسلت  TVN، میزان 4با سوجه به جد ل    

 به باددرصد گوشت ماهی( از ر ز صفر  11)با  سرگاده

 ا اازایش یا سااه اساات mg/100g 18/51بااه  37/55از 

(11/1>p). 

سااایر بررساای نسااایج حاصاال از سحمیااق حاضاار      

از جیلاه  داریها   شرای  مشابه نگاهاندر زم مطاناات

سهیه کسلت از مااهی کپاور مایاونی )مایاای   بساییی، 

 یش برگار از کوساه مااهی خلایج  اارس سهیه (، 5818

(، سونیااد خییاار ماااهی کپااور 5818)مایااای    رزانفاار، 

(، سونیاد خییار از کپاور 5811سرگاده )ساج زاده نیین، 

نیز سهیه  ایش برگار(، 5811ای )قراگوزنو   مایای، نمره

هااای خااام بااد ن پوشااش از ماااهی کیجااار مامااوط 



 1131، بهار 11ی پیاپ، 1، شماره 4دوره                                                                                                                                                              بهداشت مواد غذایی
 

41 

(   سایاین سکاوناوژی   5835)محیودزاده   هیکاران، 

سازی محصولات سورییی از آنچاوی مدت زمان ذخیره

(Kaba, 2006،) دهااد کاه سیاامی محصاولات نشان می

در محاد ده  TVNداری در انجیاد از نتر میزان طی نگه

اگرچاه وده، قابل اسسفاده هساساد   مجاز برای مصرف ب

، برای محصولات حاصل از گوشات چارخ شاده مااهی

سایین زمان مانادگاری باثبات سواند عامل می TVN میزان

 ،در ساردخانه، نیکن با سوجه به سغییارات احسیاانی باشد

 های  ساد نیز ضر ری است.نز م ارزیابی سایر شاخص

سایاین یی، های شایییایی ماواد زا ادیگر شاخص از   

. عادد پراکساید در ر زان   ماواد است (PV) پراکسید

  حاد مجااز آن بارای  1کیسر از  ز ایی چرب سازه باید

 اکی  الان اکسای ن در کیلاوگرممیلی 51مصارف انسانی 

 .(AOAC, 2005)د باش چربی

در پ  هش حاضر میزان پراکسید  4با سوجه به جد ل    

باا اساسفاده از  رگادهماهی کپور سدر کسلت سهیه شده از 

 سغییارداری در انجیاد نگهحین درصد گوشت ماهی  11

این درحاانی اسات کاه  (.p<11/1) نشان دادداری ماای

سجا ز  ممدار آن در هیچ زمانی از محد ده مجاز مصرف

باه جاز ا ازایش موقات در مااه نلسات، نایوده بلکاه 

 (5811) زاده نییندر مطاناه ساجر ندی کاهشی داشت. 

در ابسدا ا زایش   سپس با گ شت زمان    PVز میزان نی

بود کاه کاهش یا سه  ،به سایر مواد شکسسه شدن پراکسید

. ن ا باا داشسه استنسایج سحمیق حاضر  با هیسور ندی 

آن را ساوان سوجه به سغییرات پراکسید در محصول، نیای

کااده زمان ماندگاری در نتر به عاوان عامل اصلی سایین

 سااد  ارزیاابیهاای هیین ر  سایر شااخص ؛ ازگر ت

 گیرد.مواد چرب مورد نتر قرار می

مربااوط بااه  TBA سیوباربیسوریااک اسااید یااا شاااخص   

 دراسات کاه  های آزاد شادهآندهیادممادیر گیری اندازه

اکسیداساایون اساایدهای چاارب  محصااول ثانویااه اقااع 

(. میازان Bremner, 2002) شاوندمحسوب میاشبار زیر

این شاخص با قطایت بیان نشده است، اما  محد دکااده

مماادار محد دکااااده ایاان  mgMDA/kg 8سااا  5میاازان 

 Goulas؛ 5818هادایسی  ارد، شاخص بیان شده است )

and Kantamimas, 2007ایاان در حااانی اساات کااه .) 

 8ساااا آن را ممااادار  (8117)   هیکااااران ا زیااارت

mgMDA/kg  .قابل پ یرش خواندند 

 در  رمولاسایون TBAمیازان  4 با سوجاه باه جاد ل   

داری شاده در محصاول نگاهدر حانت ساازه باا  ماسلم

نایکن باین  (p<11/1) شرای  انجیاد دارای اخسلاف بود

محصولات ماجید اخسلاف چادانی به  ی ه بین ر زهای 

  .(< 11/1p) داری دیده نشدنگه 11   81

جیاااد نطاای د ران ا TBAدنیاال سغییاارات ا زایشاای    

مربااوط بااه اکسیداساایون اساایدهای چاارب  سواناادماای

چادزیراشبار   سشکیل محصول ثانویه مانون دی آندهید 

؛ (Aubourg et al., 1999) داری باشددر طول د ره نگه

زاد   هیکاااران هیاناااد رسااسمسااوابق ماارسب  داخلاای 

نیاز مویاد ( 5835(   دقیق ر حای   هیکااران )5811)

   .هیین مسئله است

ماهیان سازه به دنیل  اانیت   رشاد   ساد دربلشی از    

 Specific Spoilage) هاای  یا ه عامال  ساادارگانیسم

Organisms) هاای ملسلا  بوده که با سونیاد مسابونیات

باعااای ایجااااد طاااام   باااوی ناااامطلوب در مااااهی 

 Gram and Huss, 1996 Dalgaard and)شاوندمای

Gram, 2002.) 
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آنسات کاه ها حاکی از کلی باکسریجیایت شیارش    

 48/8 ± 17/1 کپاور سارگادهها در عضاله مااهی آنساداد 

logcfu/g داری باا میازان باشد   دارای سفا ت مااایمی

   11، 41هاای دارای ها در کسلت با  رمولاسایونباکسری

، 45/4 ± 15/1درصد گوشت )باه سرسیام برابار باا  11

11/1 ± 48/4   18/1 ± 48/4 logcfu/gباشااااد ( ماااای

(11/1>p)مواد از سواند اسسفاده   از جیله دلایل آن می ؛

ملسل  ا ز دنی هیاناد اد یه   آرد در سهیه محصول از 

   جیله باشد.

 ازدر محصاولات مشااابه مماادیر جیایات باکسریاایی    

در مطاناه محیود زاده   هیکاران در  یش برگار جیله 

اگرچه از نحاا  کیای بود که  logcfu/g 41/1سازه برابر 

( logcfu/g 48/4 ± 18/1یسااه بااا نسااایج حاضاار )در مما

های سونیدی شیارش کلی باکسری  رآ ردهاما  ،بیشسر بود

 گزارش شده بود.برای مصرف مجاز  در محد ده

بر اثر انجیاد   پایین ر اسن درجاه حارارت در مااده    

ز ایی، در سرکیبات آن سغییراسی از نتر  یزیکای هیانااد 

دهد، کاه نیت آبی آن رخ میسغییرات  شار اسیزی    اا

هاا دارد   اثر سلریبی مهیی بر  اانیات میکر ارگانیسام

داری در انجیااد سااداد آنهاا باابراین در طول د ره نگاه

  (.Govindan, 1985یابد )کاهش می

 11های کل در کسلات باابر مطلم  وق، میزان باکسری   

داری در انجیاااد بااه طااور ر ز نگااه 31درصااد در طاای 

 این ر ند در سحمیاق .(p<11/1) داری کاهش یا تماای

 .شدگزارش نیز  (8113)   هیکاران اکا لاییا

های سرماد ست شیارش شده از طر ی ساداد باکسری   

   ا ازایشابسادا داری ره نگاه در د محصول ماسلمدر 

 نوساانی(. اگرچه این ر ند p<11/1یا ت ) سپس کاهش

یکن بارخلاف مصرف قارار داشات، نامجاز در محد د 

 (5835)نسیجه ارائه شده سوس  محیاودزاده   هیکااران 

 ایش  هاای سرماد ساتبود که طی آن میازان بااکسری

( logcfu/g 41/8بااه  13/4برگرهاا ر نادی کاهشای )از 

سواناد سااثیر . ثبات شرای  انجیاد   سردخانه مایادداشس

هاای سرماد سات مثبت   کاهشی در جیایات بااکسری

  باااناکس در  (5818یسی  اارد، داشااسه باشااد )هاادا

به دنیل سغییرات شرای  محیطی  های زیرصااسیسردخانه

یاز  جاود ن نوساانات جیایات میکر ارگاانیزمی نامکا

  . (Huss, 1994)دارد

چربی کال باه  در مطاناات بسیاری از مححمان میزان   

دنیاال دارا بااودن ممااادیر زیااادی از اساایدهای چاارب 

پاارامسر باا  لاول در چربایهاای محزیراشبار    یسامین

 Aubourg et al., 1999 ارزشای مار ای شاده اسات

Medina and Aubourg, 1999).  8با سوجه باه شاکل ،

داری مااه نگاه 8طای  کپور سرگادهمیزان چربی در کسلت 

سواند باه دنیال درصاد ( که می<11/1pسغییری نداشت )

نسیجاه    در کپاور سارگادهمااهی گوشت پایین چربی در 

ی گوشت دنیل شسسشو های نیپونیز بهآنزیم میزان کاهش

کااام باااودن سااااداد  ،شاااده هاگاااام  ااارآ ریچااارخ

ها   نیاز در مااره هاوا قارار نگار سن میکر ارگانیسم

 آن باشد.داری  رآ رده در د ره نگه

 ما  در مااه آخار از سوی دیگار سغییارات رطوبات    

کاه حااکی از ثباات  ،(p<11/1) باوددار ماایداری نگه

انجیاد سابم بار ز  بی شرای  محیطی سردخانه بود.نس

شاود هاای آن مایمجیوعه سغییراسی در ماهی    رآ رده

میکان رطوبت است   طای آن  سغییراتکه یکی از آنها 

هاگاام آب میان باا سی خاود را بلشی از  رآ رده است 

از دست  (Drip) بصورت آبچک (Thawing) یلگشایی

ساطحی محصاول، باه رزم ا ت رطوبت  علی ؛ امادهدب
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دنیل حضور مواد کلوئیدی در سرکیم  رآ رده، رطوبات 

رزم ایان نتریاه   علیبا ت محصول محا تت گردید. 

به دنیل ثبات شرای  سردخانه در مطاناه کااونی هیانااد 

ایاان  رآیاااد در ا اات رطوباات با اات مشاااهده نشااد؛ 

محصولات خییری هیانااد ساورییی کیلکاای آنچاوی 

(Kaba, 2006)  با نسایج سحمیق حاضر    نیودهصدق نیز

  خوانی دارد. هم

 مماادیرشاود، مشاهده مای 1هیان طور که در جد ل    

ر ز  31محصول طای اشبار   زیراشبار اسیدهای چرب 

. طباق نساایج از کاردداری در شرای  انجیااد سغییار نگه

کاسسه    (UFA) میزان مجیور اسیدهای چرب زیراشبار

ا از ده شاد؛ کاه  (SFA) اشبار به میزان اسیدهای چرب

سواند اکسیداسیون اسیدهای چرب زیراشابار دنیل آن می

مات بسایاری یکه سحم طوریه داری باشد؛ بدر مدت نگه

؛ سااج 5814اند )نسان پزشاکی، بر این امر صحه گ اشسه

 Tokur et؛ 5811؛ قراگوزنو   مایاای، 5811زاده نیین، 

al., 2006  Tokur.) 

گیری کلی حاکی نسیجه ،مطانم عاوان شدهبا سوجه به    

 11مسشاکل از  کپاور سارگادهاز آن است که کسلت ماهی 

درصد گوشت ماهی محصونی مطلوب از نحاا  حسای 

 31در مادت    نیز موجود بودههای در بین سایر  رمول

درجاااه  -51در  انجیاااادشااارای  داری در ر ز نگاااه

ار از نحاا   اکسورهاای شایییایی، کیفای   با سلسیوس

قابلیاات  هیچاااین ده،میکر بای در حااد قاباال قباول بااو

ساوان   مای ر زه را داراست 31بیشسر از د ره  دارینگه

آنرا به عااوان محصاونی دریاایی   جاایگزین در اباااد 

 صااسی سا خانگی مار ی نیود.

 

 سپاسگزاری
نگارنااادگان از جاااااب آقاااای مهاااادس محیاااد    

بادی کیاان سسهزاده مدیرعامل محسرم کارخانه بگشساسم

ماااهی خاازر   نیااز هیکاااران ماا ناات زاا ا   دار ی 

دانشگاه علوم پزشکی مازندران نهایت قدردانی را دارند.
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Abstract 
   In present research, the fish cake was produced from Big-Head Carp Artichthys nobilis based three 

formulations and according to organoleptic tests best formula was chosen including 65% of fish flesh. 

Then, the selected product was packed in polyethylene coverage and frozen at -18˚C. For determining 

biochemical compositions (including nutrient compounds and fatty acids profile) and qualitative 

parameters (such as TVN, PV & TBA), the microbial counting (Total Count of bacteria and Psychrophilic) 

were carried out in specific time intervals 0, 30, 60 and 90 days. The results showed that in the samples 

from day 0 up to 90, amounts of TVN were reached 11.97±0.06 to 16.82±0.62 mg/100, PV from 1.13±0.05 

to 0.54±0.06 meqO2/kg and TBA from 0.51±0.01 to 0.74±0.05 mgMDA/kg. The results of bacteria 

counting showed that total count decreased to 3.20 ± 0.17 due to freezing from 3.52±0.02 logcfu/g and 

psychrophilic count Initially increased and then decreasedfrom 3.52±0.02 to 3.29±0.01 logcfu/g at last day 

which both were in acceptable range (p<0.05). On the other side, the unsaturated fatty acids (UFA) were 

decreased from 76.97 to 73.38% (p<0.05) after 90 days of freezing. The final conclusion demonstrated that 

produced fish cake from Big-Head Crap including 65% fish flesh had an acceptable chemicals, qualitative 

indexes and Microbal count during 90 days of freezer storing. 
 

Key words: Fish Cake, Freezing, Quality Control, Shelf-life 

 

 

 

 

 




