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 ای کپور نقره اسیدهای چرب در حین تولید سوسیس ماهی ترکیب بررسی
  غنی شده با روغن ماهی

   4، مهندس سید رسول ارشد3، دکتر نوردهر رکنی 2علی مطلبی، دکتر عباس*1دکتر محمد حسین مرحمتی زاده
  

  چکیده 
. دشو عرضه می تفاوت سوسیس ماهی نیز فرمول های می مختلفدر کشورها
ر کشور ما تاکنون به دلایل مختلفی تولید و عرضه سوسیس ماهی در متاسفانه د

های انجام شده نیز  ای از تلاش سطح صنعتی با موفقیت صورت نپذیرفته و پاره
های چرب منبع خوبی از  ماهی. با شکست و عدم استقبال مواجه شده است

یق در این تحق. هستند) 3 یا امگا PUFA(اسیدهای چرب غیراشباع چندتایی 
با روغن ماهی، ماندگاری آن و غنی سازی سوسیس ماهی ضمن تلاش در تولید 

مورد GC اسیدهای چرب در حین فرآوری حرارتی نیز به وسیله دستگاه 
: مراحل تولید خمیر و سوسیس ماهی شامل مراحل زیر بود. آزمایش قرار گرفت
زی، سازی ماهی، شست و شوی ماهی پاک شده، فیله سا جابجایی و آماده

گیری، پالایش گوشت، همگن  جداسازی گوشت ماهی، شست و شو و آب
. ن و گره زنی و فرآیند حرارتیردسازی مواد خام اولیه سوسیس در کاتر، پرک

قرار ارزیابی کننده سوسیس ماهی با ترکیب و روش تولید شده مورد قبول افراد 
ود در حد  روغن ماهی بغنی سازی با که به علتطعم و مزه ماهی گرفت و 

 بررسی اسیدهای چرب از جمله اسیدهای چرب غیر اشباع .مطلوب قرار داشت
در خمیر ماهی و روغن ماهی مورد استفاده در تولید سوسیس ماهی و مقایسه 
آن با اسیدهای چرب سوسیس ماهی تولید شده نشان داد که حرارت مورد 

دهای چرب  اسیاثر رویکمترین دارای استفاده در فرآوری سوسیس ماهی 
 است و سوسیس ماهی تولید شده مثل بودهت و روغن مورد استفاده ـگوش
 به عنوان غذای سلامتی مطرح  بوده و3 سرشار از اسیدهای چرب امگا ماهی
   .است
، کپور سوسیس ماهی، اسیدهای چرب غیر اشباع چندتایی :کلیدیگان واژ
  ای نقره
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In various countries fish sausage is supplied in different 
formulas. Unfortunately, in our country because of 
different reasons, production and supply of fish sausage in 
industrial level has not yet been successful and the efforts, 
has also been doomed to failure or not welcomed. Fish fat 
is a rich source of poly unsaturated fatty acids (PUFA or 
Omega-3). In this research, in addition to producedy and 
enrichement sausage with fish oil, the maintenance of fatty 
acids has also experimented using GC during the heating 
process. The stages of producing ground fish and fish 
sausage are as follow: transferring and preparing fish, 
washing the cleared fish, filleting, separating fillet steak, 
washing and drying them, refining meat, producing and 
homogenous mixture from basic ingredients in a cutter, 
filling, knotting and heat processing. The fish sausage 
produced by this method welcomed by the subjects. The 
fish flavor and taste of fish sausage by enrichment with oil 
fish, was highly acceptable. Comparing fatty acids, 
including unsaturated fatty acids in ground and fish oil used 
in producing fish sausage with fish sausage showed that the 
heat used in processing had the least effect on fatty acids of 
the used meat and oil and produced fish sausage with 
Omega-3 unsaturated fatty acids is considered as food for 
good health. 
Keywords: Fish sausage, Poly unsaturated fatty acids, 
Silver carp 
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ها  های متفاوتی از گوشت گوساله و با فرمول حاضر با نسبت
از سـوی   . گـردد   های مختلف تولید و عرضه می       بندی و بسته 

دیگر سوسیس ماهی با دارا بـودن گوشـت سـفید و مغـذی              
های خیلی دور در بسیاری      ای است که از سال     ماهی فرآورده 

ورهای آسیای جنوب شـرقی     از کشورهای جهان به ویژه کش     
امروزه نیز در بسیاری    ). 2(و ژاپن، تولید و مصرف می شود        
های غذایی، سوسیس ماهی  از کشورها در کنار انواع فرآورده   

متاسـفانه در   . گـردد  های مختلـف عرضـه مـی       نیز در فرمول  
کشور ما تاکنون به دلایل مختلفی تولید و عرضـه سوسـیس            

ای   صورت نپذیرفته و پاره    ماهی در سطح صنعتی با موفقیت     
از تلاش های انجام شده نیـز بـا شکـست و عـدم اسـتقبال                

 ژاپنی اسـت و بـه        سوریمی یک واژه  ). 3(مواجه شده است    
شـود کـه بـه طریـق           مـاهی اطـلاق مـی       گوشت چرخ شـده   

هـای    مکانیکی استخوان گیری شده و قسمت اعظـم ترکیـب         
ه و  یند شست و شو خارج شـد      آمحلول در آب آن توسط فر     

پروتئین میوفیبریل باقیمانده قبل از انجماد با مواد نگهدارنده         
 بـا   ای  نقرهگوشت ماهی کپور    ).23و  18،  6،  4(مخلوط گردد   

 درصــد 7/4 تــا 7/3 درصــد پــروتئین، 24 تــا 15دارا بــودن 
 درصد مـواد معـدنی و   8 تا 2 درصد آب و 79 تا  76چربی،  

ت به گوشت   مقدار کمی مواد قندی برتری قابل ملاحظه نسب       
 درصد، در مقابـل     96 تا   89قرمز دارد و با درصد جذب بین        

 درصـد   90 تـا    87درصد جذب گوشت گاو و مرغ  که بین          
هـای گونـاگون آن، امـروزه طرفـداران           باشـد و ویتـامین     می

که       طوری  ه  ب رد  دا معمـولی     بسیاری  کپـور  ه       گون
 (common carp)ترین گونه خـانواده کپـور     به عنوان اصلی

المللی ویتـامین      واحد بین  7000 تا   5000اهیان با دارا بودن     م
A       گرم است، بیشتر مـورد      میکرو 3/0 که هر واحد آن معادل

ضمن این که باید توجه داشت که در هنگـام         . باشد  توجه می 
ربی و پـروتئین مـاهی      ـزان چ ـ ـریزی از می ـ    مهاجرت و تخم  

ی هـای   سوسیس و کالباس مـاهی فـرآورده      ). 7(شود  کاسته می 
 ــ  ــا م ــاهی ب ــر م ــه از اخــتلاط خمی ـــهــستند ک ر ـوادی نظی

اهی، نــشاسته، روغــن، ادویــه، مــواد ـای گیـــهــ نـروتئیـــپ
ی ـایـش ـنگهدارنده، اتصال دهنده و گاهی اوقات گوشت نم       

های مخصوص و حـرارت       ها در روکش    رکردن آن ـون و پ  ـت
فـرق ایـن دو محـصول ضـمن         . شـوند   ولید مـی  ـان ت ـدادنش

اده ـیند حرارتی، استف  آرـش مصرفی و ف   اوت در قطر روک   ـتف
 ـ(از قطعات درشت پـرورده شـده گوشـت تـون مـاهی               ا ـی

هـای چـرب     مـاهی ). 5(در کالباس است    ) هـابـان مش ـاهیـم
 )PUFA( منبع خوبی از اسیدهای چرب غیراشباع چنـدتایی       

 وزاـو دوک ـ  )EPA( دـک اسی ـانند ایکوزاپنتانوئی ـم) 3ا  ـامگ(
المللـی   انجمـن بـین   . دـهـستن  )DHA( دـک اسی ـوئیـهگزان
ــ ــی  ـمطــ ــرب و چربــ ــیدهای چــ ــا العه روی اســ           هــ

(International Society for the Study of Fatty Acids and Lipids) 
(ISSFAL)   کنــد کــه بــرای جلــوگیری از     توصــیه مــی 

و  )EPA(های قلبی عروقی، ایکوزاپنتانوئیـک اسـید         بیماری
 گـرم  5/0حداقل به میـزان    ) DHA( دوکوزاهگزانوئیک اسید 

 )SACN( کمیتــه علمــی تغذیــه  . در روز مــصرف شــود 
(Scientific Advisory Committee on Nutrition)  خوردن

کنند که یکـی از       مرتبه ماهی در هفته را توصیه می       2حداقل  
افزایش اسیدهای چرب غیـر اشـباع       . ها ماهی چرب باشد    آن

ای قلبی عروقی ه چندتایی در غذا باعث کاهش خطر بیماری
شود و میزان تـورم مفاصـل روماتوئیـدی را نیـز کـاهش               می
 در تحقیقی از گوشت گربـه مـاهی        ).24 و   13،  12(دهد   می

(Clarias gariepinus) و روهو (Labeo rohita)  برای تولید
، 2سوسیس ماهی استفاده شد و با روغن ماهی تون به میزان       

ــ10 و6 ـــ درص ــی ش ــرآوری و . دـد غن ــی ف ــه 4در ط  هفت
 چربی موجود در سوسیس     C  ْ4نگهداری محصول در دمای     

نــوردوی و ). 22و  20 ، 17، 15، 9(مــاهی اکــسید نــشد  
ولید سوســیس مــاهی ـط تـــرایـــه شـه مطالعـــهمکــاران بــ

  غیـر اشـباع    3سالمون غنی شده بـا اسـیدهای چـرب امگـا            
)PUFA( ــد ــا  . پرداختن ــروتئین شــیر ب ــه از پ ــن مطالع در ای
   اکیـس وسـفاوت و کشت آغازگر لاکتوباسیلای متـه زانـمی
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) (Lactobacillus sake    بیـشترین میـزان   . نیـز اسـتفاده شـد
، 12( درصد چربی بـود      5/7چربی در این ترکیبات به میزان       

  ).24 و 13
  

  مواد و روش کار
  آوری تولید خمیر ماهی   فن-1
: آوری تولید خمیر مـاهی طـی مراحـل زیـر انجـام شـد                فن

سازی ماهی، شـست و شـوی مـاهی پـاک             ادهجابجایی و آم  
 ،شده، فیله سازی، جداسازی گوشت مـاهی، شـست و شـو           

  )14و  5( پالایش گوشت  وگیری آب
   فرآیند تولید سوسیس ماهی -2

: فرآیند تولید سوسیس ماهی طـی مراحـل زیـر انجـام شـد             
، پرکنی و   )تولید خمیر فرآوری شده   (سازی مواد خام     همگن
یند حرارتـی مـورد اسـتفاده بـه         آفر. رتیزنی، فرآیند حرا   گره

 در اتاق مخصوص پخت Cْ80 مدت یک ساعت و در دمای 
  .انجام گرفت

   استخراج روغن سوریمی و سوسیس ماهی-3
روش دایر و بلای برای استخراج چربی در این تحقیق مورد           

صد گرم از نمونه سوریمی و سوسـیس        . استفاده قرار گرفت  
ت خرد و به یـک دکـانتور        ماهی جداگانه توسط چرخ گوش    

 میلـی لیتـر     200 میلـی لیتـر کلروفـرم و         100منتقل شد و با     
 دقیقـه هـم زده شـد بـه          2متانول مخلوط گردید و به مدت       

طوری که در این مرحله نسبت کلروفـرم، متـانول و آب بـه              
 میلی لیتر کلروفرم اضافه     100سپس  .  بود 8/0 و   2،  1ترتیب  
 میلی لیتـر آب     100سپس  .  ثانیه دیگر بهم زده شد     30شد و   

در این مرحلـه    .  دقیقه بهم زده شد    2 تا   1مقطر اضافه شد و     
.  بـود  6/1 و   2،  2نسبت کلروفرم، متـانول و آب بـه ترتیـب           

بــرای اســتخراج کامــل چربــی دکــانتور در درجــه حــرارت 
 ساعت نگهـداری    24آزمایشگاه و در محل تاریکی به مدت        

 بـر   1اتمن شماره   محلول هموژن شده با کاغذ صافی و      . شد
محلول صـاف   . روی قیف بوخنر با مکش ضعیف صاف شد       

 میلی لیتر انتقال داده شـد و پـس          500شده به استوانه مدرج     
از دو فاز شدن، حجم لایه کلروفرمی یادداشت و لایه الکلی           

لایه کلروفرمی محتـوی چربـی      (با آسپیره کردن جدا گردید      
کـه قـبلاً وزن     ، سپس به یک بالن تـه گـرد          )باشد خالص می 

شده بود منتقل شده و با دستگاه روتـاری حـلال آن تبخیـر              
. هـا محاسـبه گردیـد      شد و بدین ترتیب وزن چربـی نمونـه        

استخراج چربی در این تحقیق به صـورت چنـد مرحلـه ای             
  .انجام شد

   تهیه متیل استر اسیدهای چرب-4
در این تحقیـق بـرای انتخـاب روش مناسـب متیلـه کـردن               

 موجود در سوریمی و سوسـیس مـاهی، بـا           اسیدهای چرب 
توجه به امکانات موجود دو روش متیله کردن پتاس الکلـی           

مــورد  ).Ce2-66 A.O.C.S(و اســید ســولفوریک متــانولی 
برای تهیه متیل استر اسیدهای چرب بـه        . بررسی قرار گرفت  

 گـرم چربـی اسـتخراج       5/0روش اسید سولفوریک متانولی     
یتری ته گرد ریخته شد و به آن  میلی ل250شده در یک بالن     

 میلـی لیتـر     5/0 میلی لیتـر بنـزن و        15 میلی لیتر متانول،     45
اسید سولفوریک غلیظ اضافه گردید و پس از وصل نمـودن           

پـس از ایـن مـدت       .  ساعت حرارت داده شد    2مبرد به مدن    
 50محلول سرد و به یک دکانتور انتقـال داده شـد و بـه آن                

 میلـی لیتـر آب مقطـر اضـافه          100و  میلی لیتر اتر دو پترول      
گردید، سپس محلول بـه شـدت تکـان داده شـد و پـس از                

 میلی لیتـر اتـر   50 اًتشکیل دو فاز، فاز زیرین خارج و مجدد   
 میلی لیتر آب مقطر به فاز بـالایی اضـافه و            100دو پترول و    
سپس محلـول راکـد گذاشـته شـد تـا دو فـاز              . بهم زده شد  

رین خارج و فاز بالا سه تا چهـار   فاز زی تشکیل شود، مجدداً  
بار دیگر با آب مقطر شستشو داده شد، تا حالت اسـیدی بـه       

خاتمه عمل با ایجاد رنگ زرد متیـل        . طور کامل از بین برود    
های مخلوط بـا حـلال       با تکان دادن آب   . رد مشخص گردید  

 ودن کلیه ـور خارج شد و جهت خارج نم      ـف دکانت ـاز ته قی  
  ولفات سدیم بی آب استفادهـل از سوـود در محلـوجـآب م
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 شد و سپس با استفاده از روتاری حلال را جدا کرده و باقی 
مانده بـرای تزریـق بـه دسـتگاه گـاز کرومـاتوگرافی آمـاده               

برای تهیه متیل استر اسـیدهای چـرب بـه روش پتـاس             .شد
ای ریخته شـد      قطره روغن داخل لوله درب سنباده      15الکلی  

 2 میلی لیتر پتـاس متـانولی        2گزان و    میلی لیتر ه   7و سپس   
سپس نمونه به شدت تکـان داده شـد و     . مولار اضافه گردید  

 دقیقـه قـرار   15 درجه سانتی گراد بـه مـدت       55در حرارت   
 دقیقه بـه خـوبی توسـط        5گرفت و در این مدت نمونه هر        

دستگاه شیکر همزده شد و پس از سرد شدن از فـاز بـالایی              
  .ز کروماتوگرافی استفاده شدبرای تزریق به دستگاه گا

   گاز کروماتوگرافی -5
روش گاز کروماتوگرافی برای  AOAC 973.26 از استاندارد

. های دریایی استفاده شد تعیین اسیدهای چرب در فرآورده
 و 6890مدل  (Agilent) دستگاه مورد استفاده، اجیلنت

 متر استفاده 120با طول  SGE BPX-70 ستون موئینه
 Cْ198  در محل تزریق نمونه و دمایCْ250 دمایاز  .گردید

گاز حامل نیتروژن و سرعت . در آشکار کننده استفاده شد
 رعت خطیـ، سcontact flow روش. بود ml/min 0.6آن 

14 cm/sec 229.4 و فشار Kpascal  مورد استفاده قرار
گیری میزان اسیدهای چرب موجود در  با اندازه. گرفت

وغن ماهی و سوسیس تولید شده، تأثیر خمیر ماهی اولیه، ر
فرآوری و حرارت بر روی ماندگاری اسیدهای چرب 

 ترکیب استفاده 1جدول . موجود مورد بررسی قرار گرفت
 غنی شده با روغن ای نقرهشده در سوسیس ماهی کپور 

  ).19 و 8(دهد ماهی را نشان می
  

  نتایج
سـیله  های ترسیم شده به و     کروماتوگرام 3و2،  1نمودارهای  

 برای اندازه گیری اسیدهای چرب خمیر مـاهی،         GCدستگاه  
 2جـدول   . دهـد  روغن ماهی و سوسیس ماهی را نشان مـی        

میانگین اسیدهای چـرب سـوریمی مـاهی، روغـن مـاهی و           

نتــایج در . دهــد سوســیس مــاهی تولیــد شــده را نــشان مــی
های آمـاری مـورد تجزیـه و تحلیـل قـرار گرفـت و                 آزمون
دار   بود که همبستگی معنی    967/0ب همبستگی در حد     ضری

  .دهد را نشان می
  

  
   ترکیب سوسیس ماهی غنی شده با روغن ماهی-1جدول

  میزان
  مواد مورد استفاده  ردیف

  درصد  )کیلوگرم(

  %025/44  30  سوریمی فیتوفاگ  1

  %107/12  25/8 روغن تصفیه شده ماهی  2

  %113/23  75/15  یخ  3

  %403/4  3  نشاسته  4

  %101/1  75/0  پروتئین سویا  5

  %201/2  5/1  گلوتن  6

  %550/0  375/0  سیر  7

  %201/2  5/1  تخم مرغ  8

  %801/0  546/0  پلی فسفات  9

10  
جوز، زنجبیل، (ادویه 

  )هل، خردل، فلفل سیاه
45/0  660/0%  

  0075/0  نیتریت  11
011/0%  

ppm) 110(  

  %021/0  014/0  اسید آسکوربیک  12

  %101/1  75/0  نمک  13

  %201/2  5/1  شیر خشک  14

  %503/5  75/3  آرد گندم  15

  -  ناچیز  رنگ های خوراکی  16

  %999/99  143/68  جمع  17
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   روغن ماهی کروماتوگرام اسیدهای چرب-2نمودار 
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   میانگین اسیدهای چرب گوشت چرخ کرده ماهی، روغن ماهی و سوسیس ماهی تولید شده-2جدول 
  

  سوسیس ماهی  روغن ماهی  گوشت چرخ کرده ماهی )%(ترکیب اسیدهای چرب 
C12:0 16/0  05/0  10/0  
C14:0 84/3  84/3  75/3  
C14:1 86/0  30/0  52/0  
C15:0 15/1  93/0  08/1  
C15:1 25/0  16/0  20/0  
C16:0 15/21  08/21  12/21  
C16:1 85/9  01/5  38/7  
C17:0 01/1  78/1  39/1  
C17:1 09/1  65/0  92/0  
C18:0 12/4  75/4  44/4  
C18:1t 02/1  27/0  64/0  
C18:1c 36/25  73/25  54/25  
C18:2t 41/0  31/0  37/0  
C18:2c 17/4  64/2  39/3  

C18:3gamma 42/0  26/0  35/0  
C20:0 29/0  35/0  31/0  

C18:3 alpha 44/7  72/1  62/4  
C20:1 47/1  23/0  87/0  

C18:4n3 45/1  15/2  70/1  
C20:3n3 42/0  31/0  34/0  
C20:4n6 60/0  -  32/0  

C22:0 96/1  88/0  45/1  
C20:5 41/3  17/6  72/4  

C24:0 -  21/0  11/0  
C24:1 56/0  68/0  65/0  
C22:5 66/0  43/0  55/0  
C22:6 80/1  64/14  19/8  

unknowns 08/5  47/4  98/4  
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  بحث
بررسی ارزیابی حسی به روش پرسش نامه توسط افراد 

 در این تحقیق از نظر تهیه شدهنشان داد که سوسیس ماهی 
 بو و ویژگی های مختلف ارگانولپتیک از جمله رنگ، عطر و

طعم و مزه، شباهت زیادی به سوسیس گوشت دارد و به 
همان اندازه که سوسیس گوشت مورد پذیرش در جامعه 
است، سوسیس ماهی با ترکیب و روش تولید شده نیز 

تواند مورد قبول قرار گیرد، با این تفاوت که استفاده از  می
گوشت ماهی به عنوان غذای سلامتی باعث بهبود وضعیت 

عطر و طعم ماهی در ترکیب سوسیس . یز خواهد شدتغذیه ن
، توسط مصرف کنندگان در ه بودکه با روغن ماهی غنی شد

. قرار گرفتو مورد پذیرش احساس شد حد مطلوب 
استفاده از غنی سازی سوسیس ماهی با روغن ماهی باعث 
بهبود سلامتی غذا به خصوص از نظر اسیدهای چرب غیر 

% 8/0به % 5/0ان پلی فسفات از افزایش میز. اشباع می شود
توضیح . شدباعث بهبود قوام محصول در حین سرخ کردن 

این که با توجه به پایین بودن میزان قابلیت نگهداری آب 
ماهی به نسبت  (Water Binding Capacity)  گوشت

گوشت قرمز، هنگام سرخ کردن سوسیس ماهی تولید شده 
زایش محدود پلی شود که اف بافت آن مقداری چروکیده می

بررسی  .فسفات، به میزان زیادی این مشکل را حل کرد
اسیدهای چرب از جمله اسیدهای چرب غیر اشباع در 
خمیر ماهی و روغن ماهی مورد استفاده در تولید سوسیس 
ماهی و مقایسه آن با اسیدهای چرب سوسیس ماهی تولید 

 به مدت یک ساعت مورد Cْ80شده نشان داد که حرارت 
وری سوسیس ماهی کمترین تاثیر را بر اسید آتفاده در فراس

های چرب گوشت و روغن مورد استفاده داشته است و 
به عنوان تواند  میسوسیس ماهی تولید شده مثل ماهی 

حرارت مورد استفاده در تولید  . شودغذای سلامتی مطرح
.   استCْ80 سوسیس ماهی به مدت یک ساعت و در دمای

 و C ْ100ی حین تولید کنسرو در دمای پخت مقدماتی ماه
با این حال در بررسی . شود به مدت یک ساعت انجام می

 بخار دادن ماهی تون نسبت باانجام شده توسط بختیاری 
 این گزارش یابد  تغییر نمی6 به امگا 3اسیدهای چرب امگا 

در طی  ).1(کند   را تایید میطالعه حاضرنتایج م
 اسیدهای چرب غیر اشباع، نظیر استریلیزاسیون مقداری از

 و به رادیکال های شوند می شکسته 3اسیدهای چرب امگا 
شود، به  ها کاسته می د و از مقدار آنگردن آزاد تبدیل می

عنوان مثال در کنسرو تهیه شده با آب نمک مقدار اسیدهای 
% 8/16به % 6/18 در طی استریلیزاسیون از 3 چرب امگا

از درجه که در تولید سوسیس ماهی  تنزل یافت در حالی که
شود، نه استریلیزاسیون، این کاهش  حرارت پخت استفاده می

باگیو و همکارانش  ).1(آید  محدود نیز در آن به وجود نمی
یند حرارتی بر روی آدر مطالعات متعدد به بررسی اثر فر

اکسیدهای کلسترول، کلسترول، چربی کل و اسید چرب 
اختند و به این نتیجه رسیدند که های گوشتی پرد فرآورده

فرآیند حرارتی باعث تولید اکسیدهای کلسترول در 
میزان اسیدهای در حالی که . شود های گوشتی نمی فرآورده

. کند میچرب فقط در همبرگر پخته به نسبت خام تغییر 
میزان کلسترول در سوسیس و همبرگر تحت تأثیر حرارت 

 کمتر از اندازه مورد چربی کل همبرگر ولی یردگ میقرار 
از آن ). 19و 15، 9،10 (کند نمی و تغییر دیگری دوش مینظر 

های آن خواص  جا که هدف از مصرف ماهی و فرآورده
  ماهی در بدن 3ای و جذب اسیدهای چرب امگا  تغذیه

انسان است، بهتر است از روغن ماهی یا روغن های حاوی 
 این ولا در نظیر روغن سویا و کن3اسیدهای چرب امگا 

حرارت مورد استفاده در فرآوری  )1(شودها استفاده  فرآورده
 اسیدهای چرب رویکمترین تاثیر دارای سوسیس ماهی 
   .ورد استفاده استگوشت و روغن م
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  گزاریتشکر و سپاس
ران و مرکز ملی یلات ایقات شیله از موسسه تحقین وسیبد

 با فرآوری آبزیان شیلات ایران که این طرحقات یتحق
حمایت مالی و همکاری بیدریغ ریاست محترم و همکاران 

  .  شودایشان انجام شد، صمیمانه تشکر می
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