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Abstract  
The production of marinade from aquatic animals offers rich sources of protein with a new 
taste to consumers. In this research, different types of additives on sensory indicators (taste, 
smell, texture and color) of cold marinade prepared from Indian halibut (Psettodes erumei) and 
bar tail flathead (Platycephalus indicus) was investigated.20 pieces of both species with an 
average weight of (600-800) grams were purchased from Khoramshahr port and transported 
fresh on ice to the laboratory of the Fisheries Research Center of Islamic Azad University, 
Abadan branch. After washing and preparing the fillets into jars containing 4 treatments 
respectively (control treatment: acetic acid and salt, treatment 1: acetic acid, salt, red pepper 
powder, garlic powder and pickled spices, treatment 2: acetic acid, salt, pepper powder black, 
garlic powder and pickling spice treatment 3: acetic acid, salt, black pepper powder, red pepper 
powder, garlic powder, pickling spice) were transferred. The prepared marinade was kept at 4 
degrees Celsius for 30 days. The control treatment in the marinade prepared from the Indian 
halibut in sensory indicators (taste, color and texture) and treatment 3 in the sensory index 
received the highest scores from the consumers. There was no significant difference in the 
color, texture, and odor indices of the marinade prepared from the bar tail flathead (p≥0.05). 
Also, there was a significant difference in the taste index between treatments 1, 2, and 3 
(p≤0.05). These results show that salt and vinegar can still make the marinade acceptable to the 
consumer without the need for other additives, and also the ingredients in treatment 3 have 
made the smell of the product acceptable to the consumer. Also, the Indian halibut marinade 
recorded a higher acceptability in terms of sensory indicators than the bar tail flathead The 
production of marinades for bycatch species is suggested by using a variety of suitable 
additives as a protein source. 
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 چكيده

با عنوان ،حاضر تحقيق. كندكنندگان عرضه جديد را به مصرف هاي منابع غني پروتئيني با طعم تواندمي از آبزيان، هتهيه شد ماريناد

 و)Psettodes erumei(دندان شده از كفشك تيزماريناد سرد تهيه) رنگ و بافت بو، طعم،( هاي حسيتاثير انواع افزودني بر شاخص

و آبزيان دانشگاه آزاد اسلامي واحد  در مركز تحقيقات شيلات ١٣٩٩در سال  )Platycephalus indicus( دم نواري كنزمين

خرمشهرخريداري شد و به صورت  صيادي گرم از بندر) ٨٠٠- ٦٠٠(با ميانگين وزني  ماهي قطعه از هر دو گونه ٢٠.شد انجام آبادان

: تيمار شاهد(تيمار به ترتيب  ٤هاي حاوي ها به شيشهفيله ،ازيسشو و آمادهوپس از شست .شدتازه در كنار يخ به آزمايشگاه منتقل

نمك، پودرفلفل  اسيد استيك، :٢تيمار ،پودر سير و ادويه ترشي اسيد استيك ، نمك،پودرفلفل قرمز،: ١اسيد استيك و نمك، تيمار

. يافتانتقال )مز، پودر سير، ادويه ترشياسيد استيك، نمك، پودر فلفل سياه، پودر فلفل قر: ٣تيمار ،سياه، پودر سير وادويه ترشي

داد تيمار شاهد در ماريناد تهيه  آمده نشاندست نتايج به. شددرجه سلسيوس نگهداري ٤روز در دماي  ٣٠ماريناد تهيه شده به مدت 

كنندگان از مصرفدر شاخص حسي بو بالاترين امتيازرا  ٣و تيمار )وبافت رنگ طعم،(هاي حسي دندان در شاخصتيزشده ازكفشك

است  نكرده داري ثبتو در ماريناد تهيه شده از زمين كن دم نواري اختلاف معنيببافت و  هاي رنگ،شاخص. اندكردهدريافت

)٠٥/٠p≥.( شددار ثبتاختلاف معني ٣و١،٢هايهمچنين در شاخص طعم بين تيمار)٠٥/٠p≤ .(دهنده آن است كه اين نتايج نشان

دهد وهمچنين تركيبات موجود ركننده قراپسند مصرفماريناد را مورد ،هاتواند بدون نياز به ساير افزودنين مينمك وسركه همچنا

دندان، مقبوليت بالاتري را از تيز همچنين ماريناد كفشك .است دادهكننده مورد پسند قرارمحصول را براي مصرف يبو ،٣در تيمار

هاي ضمني با استفاده از انواع افزودني هاي صيدتوليد ماريناداز گونه .كرددم نواري ثبتكنهاي حسي نسبت به زميننظر شاخص

  .شودمي مناسب به عنوان منبع پروتئيني پيشنهاد
  

  .نگهداري زمان ،نواريدم كنزمين ،دندانتيز كفشك ،سرد ماريناد افزودني،ارزيابي حسي،  :كليديواژه هاي 
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  مقدمه- ١
       مردم،  يتغذيه و جمعيت، بهبود سطح زندگي افزايش

آوري كه بخش مهمي از توان تحقيقاتي و فناست شده باعث

مناسب همراه باارزش  كافي و مين غذايتأدر جهت  جوامع،

بخش  با توجه به اين موضوع كه.گرددفغذايي بالا صر

    د،نگيرميكنندگان قرارمحدودي ازآبزيان در سبد مصرف

 كنندگان،  پسندصرف  مورد  ايه  گونهرويه،بي  صيد  درنتيجه

استفاده از  امروزه. گرددمي منابع اين ذخاير كاهش باعث

قه ئهاي مطلوب براي ذاهاي متنوع براي ايجاد طعمروش

. است يافته هاي جايگزين بسيار رونقگونه ازكننده مصرف

      اســت يحفاظت شــده از ماه مهيفــرآورده ن نــاديمار

 كياســت دياس :مثل يخوراك يهادياســ كمك به كه

  جاديا ،شــوديم هيها تهيافزودن يبرخ و نمك ،)سركه(

     ســرد، يطيدرمح هفرآورد يومزه مطلوب ونگهدار طعــم

    تيفعال و عامل فساد يهازميكروارگانيد و نمو ماز رشــ

براي توليد .)٢٢(باشدهاي اين محصول مياز ويژگي ها ميآنز

گرد  دهان مار ماهي: ننداهاي آبزيان ماز گونهماريناد 

 استفاده  كاد اسبي، يال كريشو، ماهي،  شگ اي،رودخانه

    هماهي ناميد ترشي كه در فارسي ماهي ماريناد .شودمي

    يك محصول غذايي توليد شده از عضلات يا شود،مي

ساير اجزاي بدن ماهي به صورت خام يا پخته به كمك 

كه به عنوان چاشني  ، ادويه ونمك است)اسيداستيك(سركه 

 دياس و نفوذ نمك زانيم .)٢٠(گيردمي قرار مصرفمورد  اغذ

 ،يهاندازه ما ،عضله نوع،يماه گونه به فرآورده در كياست

 و  خصوصاً تراكم( ييايميش بيترك وزن، له،يف ضخامت

    نمك روش ،يماه كيولوژيزيف تيوضع ،)يچرب عيتوز

 ،يآور عمل حرارت درجه نمك، آب غلظت كردن، سود

 مناسب نفوذ .)٣٥(دارد يســتگب يماه ييگشــا خي و انجماد

    مزه و  طعم بهبود باعث ماريناد در استيك اسيد و نمك

 ميكروبيولوژيو وشيميايي فيزيكي هايمكانيسم ).١٦(ددگرمي

 براي مناسب هايروش .دارند ايپيچيده نقش ماهي فساد در

 ماندگاري افزايش و براي بهبود ماهي كارآمد نگهداري

به دو گروه سرد وگرم  ماريناد .)١٧(ضرروري است محصول

 و  حرارت تهيه زماريناد سرد بدون استفاده ا. شودميتقسيم 

    در .هستند نوع ازاين دردنيا توليدي مارينادهاي بيشتر

 حرارتي آوريابتدا مورد عمل در ماهي گرم، هايماريناد

 قرارگرفته) كردن دودي و درآب جوش پختن كردن، سرخ(

    براي بهبود طعم  .)٩(شودسپس تبديل به ماريناد مي و

 .شودمي هجات مختلف استفادادويه ها وماريناد از افزودني

 محصولات عمر طول و سلامتي بر مثبتي تاثيرات ماريناد

 كردن ماريناد اصلي هدف. دارد دريايي هايغذا و گوشتي

 گوشتي محصولات مفيد عمر و ايمني افزايش طعم، بهبود

 همكاران و معيني .)١(است ميكروبي رشد مهار جهت

 لمهك ماهي از شده سرخ ماريناد توليد بررسي به )١٣٨٤(

 ايشان مطالعه در .پرداختند )Rutilus rutilus(خزر درياي

 بررسي مورد سرخ شده ماريناد توليد براي پنج فرمولاسيون

به لحاظ خواص  معين زماني فواصل در هانمونه و قرارگرفت

كلي  اكسيد وشمارش ، ازت فرار، پرpHارگانولپتيكي، 

   نشان دادنتايج ايشان . قرارگرفتند ها موردآزمايش باكتري

 از توليدي پس تمام مارينادهاي pHروزه  ٦٠ دوره كه طي

 پراكسيد كه مقدار در صورتي يا كمتر رسيد ٤/١٢روز به  دو

 ميزان .تغييريافت گرمدركيلو والان اكي ميلي ٢/١٥و ٧/١بين 

 ٧/٨ومقدارآن  ثابت هانيزدرطي دوره آزمايشازت فرارنمونه

 از گرم ماريناد توليد .)٧(درسي گرم درصدگرم از نمونه ميلي

 كپور و )Rutilus frisi kutum(خزر درياي سفيد ماهي

 توسط )Ctenopharyngodon idella( پرورشي علفخوار

 نتايج و شد انجام )١٣٨٤(همكاران و كناري زاده اسماعيل

 ماريناد كه داد نشان )بافت و طعم بو، رنگ،( حسي ارزيابي

 انتخاب ارزيابان توسط رشيپرو علفخوار كپور از حاصل

 بالاتري چربي داراي پرورشي علفخوار كپورزيرا  ،گرديد

   كننده قه مصرفئو با ذا مي باشد، سفيد ماهي به نسبت

 ماهي از صلاح ماريناد اين علاوه بر همخواني دارد، ايراني

 دليل به بوده،كه مصرف هرگونه استخوان هنگام سفيد، فاقد

داستيك به هنگام فرآوري بوده حل شدن استخوان در اسي

درجه  ١٠ ماريناد در دماي مشخص شد همچنيناست، 

 .)٢(شودمي به خوبي نگهداريماه  ٦ به مدت سلسيوس

 اسيدهاي تركيب و ميكروبي شيميايي، ،حسي هاي شاخص

اينقره كپور از شده سرخ و پخته ماريناد در چرب



  ٦٣  ...دندانتيز كفشك شده از توليدسرد ماريناد  حسيهاي شاخصها برانواع افزودنيتاثير                      سحر جليلي و همكاران     

 

 )Hypophthalmichthis molitrix( و فرد هدايتي توسط 

 كلي شمارش ،TVB-Nمقادير،  شد انجام )١٣٩٥( همكاران

 كپك و مخمر بين ماريناد پخته و سرخ شده،ها  باكتري

 ارزيابي در همچنين داد، نشان )≥٠٥/٠p(دار معني اختلاف

هاي  ارگانولپتيك مقبوليت ماريناد سرخ شده درشاخص

ي بيشتر بود، اما ماريناد پخته طعم بهتر بافت و بو رنگ،

 ٦ ،٣ مقادير بالايي از اسيدهاي چرب امگا .داشت

 بر سرخ شده حضور داشت، ماريناد در EPA+DHAو

 كيفيت،شد UFA كاهش موجب پختن كردن، سرخ خلاف

 ٤ يخچال دماي در روزه ٣٠ نگهداري طي ماريناد نوع دو هر

 شدهارايه هايگزارش .)٢١(بود قبول قابل درجه سلسيوس

 محصولات در موجود چرب يدهاياس كه است داده نشان

كنند و فقدان اين مي جلوگيري آرتوروز توسعه از دريايي

 آماس پوست و پوست، گروه مي تواند باعث ورقه ورقه شدن

ها،  ماهي ٣سري اسيدهاي چرب امگا.گرددكاهش هوش مي

سطح تري گليسريد سرم خون وكلسترول راكاهش داده در 

 لاتيل اصلي حماز دلانتيجه احتمال خطر ترومبوزيس كه 

خالص  ٦ گروه امگا .دهدناگهاني قلبي اســت راكاهش مي

نيز موجب كاهش فشار خون و ويسكوزيته وگرانروي آن 

هاي خون و در گردد كه خود باعث تغيير شكل سلولمي

        ها  ها در داخل مويرگ تر شدن عبور آن نهايت آسان

 قرمز گوش ريتوليد ماريناد از ماهي شع .)١( شودمي

)Lethrinus lentjan( همكاران و آبرومند توسط )١٤٠٠( 

رغم اينكه هيچ كدام از شاخص هاي فساد  ، عليشد انجام

    اما تمام مقادير مصرف تجاوز نكرد، ماريناد از ميزان مجاز

اسيد  نمك و ميزان جذب .)١ (داشت دارمعني افزايش   آن

 توسط )Engraulis anchoita(براي توليد ماريناد از

Capccioni ماريناد فرايند اثر .شد انجام )٢٠١٢( و همكاران 

 كمان توسط فيله قزل آلارنگين نگهداري شرايط بر

Maktabi ٢٥  ،١٥(  شد  مطالعه  )٢٠١٥(  همكاران  و(Rafaela 

و طبيعي بر  گياهي هايعصاره اثرانواع )٢٠٢٠( همكاران و

 .)٣٤(دادند را انجامروي زمان ماندگاري ماريناد، تحقيقاتي 

ه ب صيد مازاد و مصرف كم گوشت ماهيان از استفاده

 انواع تهيه در استخون از شده جدا و گوشت خرده صورت

 كه است داده نشان مثل ماريناد شده فرآوري محصولات

 بلكه ندارد ماهي پروتئين اي تغذيه ارزش تاثيري بر فرآوري

 خواهد فرآورده ياهتغذي و كيفيت خوراكي افزايش باعث

 ها  افزودني  انواع  تاثير  ارزيابي  تحقيق  اين  از  هدف   .)٣٧(شد

 )رنگ و بافت بو، طعم،(حسي هاي شاخص تغييرات بر

 نواري دم كن زمين فيله ماهي شده از تهيه سرد ماريناد

)Platycephalus indicus( دندان تيز كفشك و 

)Psettodes erumei( جه در ٤ هداري در دمايگدر طول ن

  .باشدميسليسيوس 
  

  مواد و روش ها- ٢
  نمونهتهيه -١- ٢

 تحقيقات مركز در ١٣٩٩ سال ماه، بهمن در پژوهش اين

 تعداد. شد انجامآبادان  واحد اسلامي آزاد دانشگاه شيلات

 Platycephalus(نواري دم كنزمين يماه قطعه ١٠

indicus( دندان تيز كفشك و )Psettodes erumei(  با

صيادي  بندراز  به صورت تازه )يگرم٦٠٠ - ٨٠٠(بيتقري وزن

 ها يماه .شد هم سايز انتخاب از بين ماهيان سالم و ،خرمشهر

 نسبت به خيپودر  با همراه تيهاي يونوليجعبه ونبلافاصله در

  .شدند منتقل شگاهيبه آزما و گرفتهقرار )w/wيماه :خي( ١:٢
   

  ماريناد سرد روش تهيه-٢- ٢
 داده شستشو شيرين تميز و با آب گونه يكتفك به ها ماهي

سپس  ،گرفت صورت احشاء و امعاءتخليه  و زني دم سر، .شد

 گرمي ٥٠هايفيله و گرديد جدا هااستخوان ماهي پوست و

 دقيقه  ٣٠به مدت ها فيله .تهيه شد )سانتي متر( ٢×٣ ابعاد به

 ،فراينداين  .گرفتند درصد نمك قرار ٥-٣ حاوي وان در

 با افزودن .كندرا آسانتر مي عضلاتشت اثرات خون از بردا

رنگبري مختصري  ،درصد اسيداستيك به وان نمك  ٥/٠

مرغوبيت بيشتر محصول  باعث فرايند اين كه شد ايجاد

 وان نهايي ند،گرفتدروان نهايي قرارها فيله سپس ،شد خواهد

آن با توجه به  تكه قدر باشدمياستيك حاوي نمك و اسيد

 .)١(شودمي ت ماهي به محلول ونوع محصول نهايي تعييننسب

، كياست دياس :١ماريت( ،)نمك  - كياست دياس :شاهد ماريت

 :٢ماريت( )يترش هيادو و ريس پودر قرمز، فلفل پودر نمك،

)يترشهيادو و ريس پودر اه،يس فلفل پودر نمك، ك،ياست دياس
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 فلفل پودر اه،يسفلفل پودر نمك، ك،ياست دياس :٣ماريت( 

 گونه ٢ از ماريناد تهيه جهت .)يترش هيادو ر،يپودرس قرمز،

 وكفشك )Platycephalus indicus(نواري دم كن زمين

 ). ١جدول(شد در نظرگرفته )Psettodes erumei(تيزدندان

 فزودنيا ،كاملا شستشو وتميز شدند داغ ها با آبابتدا شيشه

در موجود  هايبه فيله ،١لفرمولاسيون ارائه شده در جدو طبق

 - شماره هاشيشه فرمولاسيون طبق ( گرديد اضافه شيشه داخل

 داغ پاستوريزه آب در و شد بسته هاشيشه درب )شد گذاري

 درجه سلسيوس ٤در دماي ماريناد حاوي هايشيشه گرديد،

 شده به مرحله تهيه هفته مارينادهاي ٢ از پس .شدند نگهداري

 دربافت تهيه مارينادرفته دركار كيبات بهتر ،رسيدند رسيدگي

 يهانمونه .است نموده دلپذير را آن طعم و نفوذكرده گوشت

 بافت، ( حسي هاي ويژگي مقايسه جهت شده تهيه ماريناد

مورد ارزيابي سط ارزيابان تو روز، ٣٠بعد از )رنگ و بو طعم،

 .قرارگرفتند

  نواري دم كن زمين دندان و يزت كفشك از دستورالعمل تهيه ماريناد سرد- ١جدول

)تيمارشاهد( تركيبات T )١تيمار( T٢تيمار( ١( T٣تيمار( ٢( T٣ 

ميلي (سركه سفيد

)ليتر  

٧٥ ٧٥ ٧٥ ٧٥ 

)گرم(نمك  ٥/٢ ٥ ٥  ٥ 

)گرم(پودر فلفل قرمز   - ٥ -  ٥ 

)گرم(پودر فلفل سياه   -  - ٥ ٥ 

)گرم(پودر سير   - ٥/٢  ٥/٢  ٥/٢  

)گرم(ادويه ترشي   - ٣ ٢ ١ 

  
  

  خصوصيات ارگانولپتيكارزيابي -٣- ٢
 استفاده هدونيك مقياس از ماريناد حسي ارزيابي جهت

 كاملاً صورت به دانشجو نفر ٢٠منظور اين به .)٣٩( گرديد

 امتياز دهي جداول مورد نظرجهت .گرديدند انتخاب تصادفي

يك جلسه جداول و نحوه  طي ،گرفتآنان قرار اختيار در

 ارزيابان .شد داده ابان توضيحتكميل كردن آن ها براي ارزي

 شماره جدول براساس بافت و طعم بو، رنگ، هايشاخص به

خوب،=٥ خوب،خيلي=٦ عالي،=٧( .دادند امتياز ٧ تا ١ از )٢(

ارزيابان  به ،)مصرف قابل غير=١بد،=٢ضعيف،=٣متوسط،=٤ 

 خوراكيديگر نوشابه و تذكر داده كه قبل از جلسه ارزيابي،

   دهان و ها دست و نكنند مصرف آدامس مانند دار طعم

زمان  در طعم تداخل از جلوگيري براي .بشويند را خود

ارزيابان قبل از هر آزمايش چشايي دهان خود را با  ارزيابي،

 تكرار براي هر فاكتور ٣ براي هر تيمار .دادند آب شستشو

 ٣ از هر جدول به اين منظور، شد، گرفته ارگانولپتيك در نظر

  . )٥(قرارگرفت  خه در اختيار ارزياباننس
  

  ) ٥(كهدوني مقياس براساس حسي ارزيابي پرسشنامه نمونه- ٢جدول

  

 

  

  

  

  

غير قابل 

 مصرف

خيلي  خوب متوسط ضعيف بد

 خوب

فاكتور  عالي

 حسي

 بافت ٧ ٦ ٥ ٤ ٣ ٢ ١

 رنگ ٧ ٦ ٥ ٤ ٣ ٢ ١

)طعم(مزه ٧ ٦ ٥ ٤ ٣ ٢ ١  

 بو ٧ ٦ ٥ ٤ ٣ ٢ ١
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 هاز آماري دادهروش آنالي -٢- ٤

بودن توزيع  نرمال بررسي ابتدا براي تعيين نوع آزمون، به

 بو، رنگ،( متغيرهاي وابستهاينكه  با توجه به .پرداختيمها داده

-One،ازروشبودنداز توزيع نرمال برخوردار  )بافت و طعم

WayANOVA نرمال .شد ها استفادهآزمون فرضيه براي 

ليكرت كه در اين تحقيق حاصل از طيف  هاييداده بودن

 ٢وچولگي١كشيدگي از بررسي است، قرارگرفته استفاده مورد

ازآزمون  دار،از مشاهده اختلاف معني پس. شودمي مشخص

دار بودن اختلاف بين براي معني درصد ٩٥دانكن در سطح 

  .شد ها استفادهنمونه
  

  و بحث نتايج- ٣
  طعم حسي نتايج شاخص-١- ٣

ماريناد تاثيرتيمارهاي مختلف در  تفاوت Tبا استفاده ازآزمون

                                                             
1-Kurtosis 
2-Skewness 

 دم نواري بررسي كن تيزدندان و زمين تهيه شده از كفشك

 طعم، بو، رنگ،(ها بين ميانگين متغيردار اختلاف معني .شد

 تعيين شده  تهيه ينادمار از  تيمارهاي مختلفدر  )بافت و مزه

 كفشكاز شده توليد طعم در ماريناد شاخص .)≥٠٥/٠p( شد

. است شده ارايه ١در نمودار نواري دم كن زمين و دندان تيز

عملكرد  ،از نظر طعم )٥ امتياز ( با در كفشك شاهدتيمار 

   .است كرده ثبت) ٥/٣امتياز( با كن نسبت به زمين بهتري

   عملكرد بهتري نسبت به  )٥ امتياز ( با كفشك در ١ تيمار

       كن  در زمين ٢تيمار .است شتهدا ) ٥/٣ امتياز ( با كن  زمين

          نزديك تري را از نظر طعم با و عملكرد بهتر نواري، دم

 به )٥/٤امتياز( دندان تيز كفشك نسبت به ماهي) ٥ امتياز (

در يابان دريافت شده از ارز طعمامتياز  .است آورده دست

 با  دندان تيز كفشكدر و ) ٥/٣امتياز( با كن در زمين ٣تيمار

  .است شده  ثبت )٥/٤امتياز(

  

  ص حسي طعم ماريناد كفشك تيز دندان  و زمين كن دم نواريمقايسه  شاخ- ١شكل
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  نتايج شاخص حسي رنگ -٢- ٣
 تيز كفشك ازماريناد توليد شده  در رنگ حسي شاخص

. است شده ارايه ٢دم نواري در نمودار كن زمين دندان و

بالاترين  رنگ دندان از نظر تيز در ماهي كفشك تيمار شاهد

 .كرد كسب هاهمه تيماررا از ارزيابان نسبت به  )٧(امتياز

نواري دم كن  زمين دندان و تيز در ماهي كفشك ١تيمار

    در ماهي ٢ تيمار. كردرا ثبت )٥ امتياز( با عملكرد مشابه 

تري را از البته نزديك نواري، عملكرد بهتر و دم كن  زمين

امتياز  .داد تيزدندان نشان كفشك نسبت به ماهي امتياز نظر

 در ماهي و )٥/٥ امتياز( باكن  ماهي زمين ٣ تيماردر  رنگ

دهنده  شد و نشان ثبت )٥/٤امتياز( با تيز دندان كفشك

  .است بودهعملكرد نزديك به هم 

  

  يدم نوار كن نيزم و دندان زيت كفشك ناديمار رنگ يحس شاخص سهيمقا - ٢شكل

  

  سي بافتنتايج شاخص ح-٣- ٣
 تيزدندان دركفشك شده توليد درماريناد بافت متغير ارزيابي

 تيمارشاهد.است شده ارايه ٣نمودار در نواري دم كن زمين و

 بالاترين بافت عملكرد نظر از تيزدندان در ماهي كفشك

دندان تيز كفشك ماهي رد ١تيمار .كرد كسب را )٧( امتياز

 را ثبت )٥/٤ امتياز( عملكرد مشابه نواري دم كن  زمين و   

و  بهتر عملكرد نواري، دم كن زمين ماهي در ٢تيمار .كرد

 تيز كفشك نسبت به ماهي امتيازالبته نزديكتري را از نظر

     در هر دو ماهي ٣ امتياز بافت در تيمار .داد دندان نشان

  .شد ثبت  )٥ امتياز(

  

  يدم نوار كن نيزم و دندان زيت كفشك ناديمار بافت يحس شاخص سهيمقا - ٣شكل
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  بو حسي نتايج شاخص-٤-٣
 دندان تيز كفشك در شده توليد ماريناد در بو حسي شاخص

 شاهد تيمار .استشده ارايه ٤نمودار در نواري دم كن زمين و

 ٢و١تيمار.كرد كسبرا )٥/٣( امتياز كمترين ماهي دو هر در

   به نسبت را بالاتري عملكرد دندان تيز كفشك ماهي در

 ،دو ماهي هر در ٣تيمار .كرد ثبت را نواري دم كن  مينز

  .كرد كسب را )٥/٥(امتياز از نظر مشابه عملكرد

  

  يدم نوار كننيزم و دندان زيت كفشك ناديمار بو يحس شاخص سهيمقا - ٤شكل

بو و  طعم، رنگ،(نتايج مقايسه شاخص هاي حسي-٥- ٣
 يز دندانماريناد تهيه شده از ماهي كفشك ت )بافت

)Psettodes erumei(  
 رنگ، طعم،( حسي هايشاخص واريانس همساني نا آزمون

دندان  تيز كفشك از ماهي شده تهيه سرد ماريناد )بافت و بو

 دار معني اختلاف عدم دهنده تايج نشانن .شد ارايه ٣جدولدر

 دهنده نشان نتايج).≤٠٥/٠P(استبوده حسي هاي شاخص در

هوول  گيمز از آزمون و نيستند همسان هاواريانس كهبود آن

  .گرديد استفاده

  دندان تيز كفشك ماهي سرد ماريناد حسي هاي شاخص واريانس ناهمساني آزمون- ٣جدول

 sig آمارلون  بين گروه  درگروه  هاي حسيشاخص

  ٢٥٦/٠ ٣٥٩/١  ٣  ٥٢  طعم

  ٢١٤/٠  ٥٤٤/١  ٣  ٥٢  رنگ

  ٦٠٠/٠  ٦٢٨/٠  ٣  ٥٢  بو

  ٨٦٧/٠  ٢٤٣/٠  ٣  ٥٢  بافت
  .ارزيابي شد ٠٥/٠تفاوت معني دار در سطح*

  

 سرد ماريناد در طعم حسي شاخص متغيير چندگانه مقايسه

 هشد رايها ٤جدول در تيزدندان كفشك ماهي از شده تهيه

 روز ٣٠ پايان در ٣و١تيمار بين كه داد نشان نتايج .است

 بين .گرديد مشاهده )≥٠٥/٠p( معناداري اختلاف نگهداري

 طعم مشاهده حسي شاخصدر معناداري اختلاف رهاتيما ساير

  .نشد

  دندان تيز كفشك ماهي سرد ماريناد يرطعممتغ چندگانه مقايسه - ٤جدول

 مارسهيت  دوماريت  كيماريت  شاهد ماريت آزمون گيمز هوول

  ٢١٧/٠ ±٩٦١/٠ ٤٢٩/٠ ±٧٦٠/٠  ٠٠٠/١ ±٢١٤/٠  -  تيمارشاهد

  ٢١٤/١ ±٠٢٧/٠*  ٥٧١/٠ ±٤٨٧/٠  -   ٠٠٠/١ ±٢١٤/٠ تيماريك

  ٧١٤/٠ ±٢٤٩/٠  -   ٥٧١/٠ ±٤٨٧/٠  ٤٢٩/٠ ±٧٦٠/٠ تيماردو

  -   ٧١٤/٠ ±٢٤٩/٠  ٢١٤/١ ±٠٢٧/٠*  ٢١٧/٠ ±٩٦١/٠ تيمارسه
 .ارزيابي شد ٠٥/٠تفاوت معني دار در سطح*
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 شده از ماهي تهيه ماريناد در رنگ حسي شاخص مقايسه

ها  بين تيمار. است شده ارايه ٥ جدول دندان در تيز كفشك

  .)≤٠٥/٠p( نشد معناداري در فاكتور رنگ مشاهده ختلاف ا

  

  دندان زيت كفشك يماه  سرد  ناديمار رنگ ريمتغ گانه چند سهيمقا - ٥جدول

 مارسهيت  دوماريت  كيماريت  شاهد ماريت آزمون گيمز هوول

  ٥٦٠/٠ ±٧٢٠/٠ ١١٠/١ ±٤٥٠/٠  ٠١٠/١ ±٥٦٠/٠  -  تيمارشاهد

  ٤١٠/٠ ±٨٢٠/٠  ٠١٠/١ ±٥٦٠/٠  -   ٠١٠/١ ±٥٦٠/٠ تيماريك

  ٥٦٠/٠ ±٨١٠/٠  -   ١٤٠/١ ±٤٦٠/٠  ١١٠/١ ±٤٥٠/٠ تيماردو

  -  ٥٧١/٠ ±٨٤٨/٠  ٤١٠/٠ ±٨٢٠/٠  ٥٦٠/٠ ±٧٢٠/٠ تيمارسه
 .ارزيابي شد ٠٥/٠تفاوت معني دار در سطح*

 كفشك از ماهي شده تهيه ماريناد بودر حسي شاخص مقايسه

 مار شاهد درتي دادنتايج نشان. شد ارايه ٦جدول دندان در تيز

 ١ با تيمار )≥٠٥/٠p( يمعنادار روزنگهداري اختلاف٣٠پايان

  .دارد٢ و
  

  دندان تيز كفشك ماهي  سرد ماريناد بو يرمتغ چندگانه مقايسه - ٦جدول

 مارسهيت  دوماريت  كيماريت  شاهد ماريت آزمون گيمز هوول

  ٦٤٣/١ ±٠/*٠٠٢ ٩٢٩/١ ±٠/*٠٠١  ٥٠٠/٠ ±٧٠٤/٠  - تيمار شاهد

  ١٤٣/١ ±٠٨٢/٠  ٤٢٩/١ ±٠/*٠٢٢  -  ٥٠٠/٠ ±٧٠٤/٠ تيماريك

  ٢٨٦/٠ ±٨٩١/٠  -  ٤٢٩/١ ±٠/*٠٢٢  ٩٢٩/١ ±/*٠٠٠ تيماردو

  -  ٢٨٦/٠ ±٨٩١/٠  ١٤٣/١ ±٠٨٢/٠  ٦٤٣/١ ±٠/*٠٠٢ تيمارسه
 .ارزيابي شد ٠٥/٠تفاوت معني دار در سطح*

 ماهي از شده تهيه ماريناد در افتب حسي شاخص مقايسه

    نشان نتايج .است شده ارايه ٧ درجدول تيزدندان كفشك

 اختلاف معناداري ٢تيمار و شاهدتيمار بين كه دهدمي

)٠٥/٠p≤( وجود دارد.  
   

  دندان تيز كفشك ماهي سرد ماريناد بافت يرمتغ چندگانه مقايسه - ٧جدول

 مارسهيت  دوماريت  كيماريت  شاهد ماريت آزمون گيمزهوول

  ١٤٣/١ ±٠٦٣/٠ ٩٢٩/١ ±٠/*٠٠١  ٥٧/١ ±/٠٩  - تيمارشاهد

  ٤٢٩/٠ ±٧٧٥/٠  ٣٥٧/٠ ±٨٤٨/٠  -  ٥٧/١ ±٠٩/٠ تيماريك

  ٧٨٦/٠ ٠±/٢٦٨  -  ٣٥٧/٠ ±٨٤٨/٠  ٩٢/١ ±٠/*٠٠١ تيماردو

  -  ٧٨٦/٠ ±٢٦٨/٠  ٤٢٩/٠ ±٧٧٥/٠  ١٤٣/١ ±٦٣/٠ تيمارسه
  .ارزيابي شد ٠٥/٠تفاوت معني دار در سطح*

  

       طعم، رنگ، (نتايج مقايسه شاخص هاي حسي-٦- ٣
         ماريناد تهيه شده از ماهي زمين كن ) فتبو و با

  (Platycephalus  indicus)دم نواري

 سرد ناديمار يحس هايشاخص واريانس آزمون ناهمساني

 )≥٠٥/٠p(كهداد  نشان ٨ در جدول ينوار دم كن نزمي يماه

 درنبودند،ها همسان اين است كه واريانس تفسيرآنو بود

  .شد ستفادهنتيجه ازآزمون گيمزهوول ا
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  نواري دم كن زمين يماه سرد ناديمار يحس هايشاخص انسيوار يناهمسان آزمون - ٨جدول

 sig آمارلون  بين گروه  درگروه  هاي حسيشاخص

  ١٢٣/٠ ١٢٩/٢  ٣  ٢٤  طعم

  ٧٠٨/٠  ٤٦٧/٠  ٣  ٢٤  رنگ

  ٩٥٨/٠  ١٠١/٠  ٣  ٢٤  بو

  ٧٩٣/٠  ٣٤٥/٠  ٣  ٢٤  بافت
  .شد يابيارز ٠٥/٠دار در سطح يتفاوت معن*

 گيمزهوول آزمون از تيمار جفت هر اختلاف تعيين رايب

 گروه سه با تيمار هر طعم حسي شاخص ميانگين .شد استفاده

 ٢و١هاي كه بين تيمار داد نتايج نشان .شد مقايسه ٩ جدول در

 .)≥٠٥/٠p(شد دار مشاهده معني ختلاف ٣و ١و تيمارهاي 
  

  نواري دم كن زمين يماه ردس ناديمار طعمريمتغ چندگانه سهيمقا - ٩ جدول

 مارسهيت  دوماريت  كيماريت  شاهد ماريت آزمون گيمزهوول

  ٥٧١/١ ±٠٦٤/٠ ٨٥٧/٠ ±٣٨٦/٠  ٨٥٧/٠ ±٤٨٥/٠  - تيمارشاهد

  ٤٢٩/٢ ±٠/*٠٠١  ٧١٤/١ ±٠١٠/٠  -  ٨٥٧/٠ ±٤٨٥/٠ تيماريك

  ٧١٤/٠ ±٢٤٩/٠  -  ٧١٤/١ ±٠/*٠١٠  ٨٥٧/٠ ±٢٨٦/٠ تيماردو

  -  ٧١٤/٠ ±٢٤٩/٠  ٤٢٩/٢ ±٠٠١/٠  ٥٧١/١ ±٠٦٤/٠ تيمارسه
 .شد يابيارز ٠٥/٠دار در سطح يتفاوت معن*

 گيمزهوول ازآزمون تيمار هرجفت اختلاف تعيين براي

 گروه سه با تيمار هر بو حسي شاخص ميانگين.شد استفاده

اختلاف  شاهد و ٣تيمار بين .شد  مقايسه ١٠ جدول در ديگر

  .ثبت شد )≥٠٥/٠p(معني دار
 

ينوار دم كن نزمي ماهي سرد ناديمار بو ريمتغ چندگانه سهيمقا - ١٠جدول  

 مارسهيت  دوماريت  كيماريت  شاهد ماريت آزمون گيمزهوول

  ٤٢٩/١ ±١٢٥/٠ ٤٢٩/١ ±١٩٥/٠  ٤٢٩/٠ ±٩٢٣/٠  - تيمارشاهد

  ٨٥٧/١ ±٠٧٣/٠  ٨٥٧/١ ±١٠٧/٠  -  ٤٢٩/٠ ±٩٢٢/٠ تيماريك

  ٠٠٠/٠ ١±٠٠٠/٠  -  ٨٥٧/١ ±١٠٧/٠  ٤٢٩/١ ±١٩٥/٠ تيماردو

  -  ٠٠٠١/٠ ±٠٠٠/٠  ٨٥٧/١ ±٠٧٣/٠  ٤٢٩/١ ±٠/*٠١٢٥ تيمارسه
 .ارزيابي شد ٠٥/٠تفاوت معني دار در سطح*

 گيمزهوول آزمون از تيمار جفت هر اختلاف تعيين براي

سه گروه  تيماربا هر رنگ حسي شاخص ميانگين .شد استفاده

       اختلاف   تيمارها  بين  .شد  مقايسه  ١١  جدول  در  ديگر

  ).≤٠٥/٠p(نشد دار ثبت معني
  

  نواري دم كنزمين يماه سرد ناديمار طعم ريمتغ گانه چند سهيمقا - ١١جدول

 مارسهيت  دوماريت  كيماريت  شاهد ماريت آزمون گيمز هوول

  ٥٧١/٠ ±٨٠٧/٠ ٤٢٩/٠ ±٩٤٣/٠  ٠٠٠/١ ±٥٠٨/٠  - تيمار شاهد

  ٤٢٩/٠ ±٩١٧/٠  ٤٢٩/١ ±٣٢٦/٠  -  ٠٠٠/١ ±٥٠٨/٠ تيماريك

  ٠٠٠/١ ±٤٧٦/٠  -  ٤٢٩/١ ±٣٢٦/٠  ٤٢٩/٠ ±٩٤٣/٠ ردوتيما

  -  ٠٠٠/١ ±٤٦٧/٠  ٤٢٩/٠ ±٩١٧/٠  ٥٧١/٠ ±٨٠٤/٠ تيمارسه

  .شد يابيارز ٠٥/٠دار در سطح يتفاوت معن*
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 گيمزهوول تيمارازآزمون هرجفت اختلاف تعيين براي

  با سه  تيمار هر بافت حسي شاخص ميانگين .شد استفاده

ها اختلاف  بين تيمار. شد ايسهمق ١٢ گروه ديگر در جدول

  ).≤٠٥/٠p(نشد دار ثبت معني
 

ينوار دم كن نزمي ماهي سرد ناديمار بافت ريمتغ چندگانه سهيمقا - ١٢جدول  

 مارسهيت  دوماريت  كيماريت  شاهد ماريت آزمون گيمزهوول

  ٥٧١/٠ ±٨٦٠/٠ ١٤٣/١ ±٤٦٦/٠  ٠٠٠/١ ±٥٦٢/٠  - تيمارشاهد

  ٤٢٩/٠ ±٩٢٥/٠  ١٤٣/٠ ±٩٩٧/٠  -  ٠٠٠/١ ±٥٦٢/٠ تيماريك

  ٥٧١/٠ ±٨٤٨/٠  -  ١٤٣/٠ ±٩٩٧/٠  ١٤٣/١ ±٤٦٦/٠ تيماردو

  -  ٥٧١/٠ ±٨٤٨/٠  ٤٢٩/٠ ±٩٢٥/٠  ٥٧١/٠ ±٨٦٠/٠ تيمارسه

  .ارزيابي شد ٠٥/٠تفاوت معني دار در سطح*

 از شده تهيه ماريناد طعم حسي شاخص در ميانگين اختلاف

 داري يمعن اختلاف كه داد نشان دندان، تيز كفشك ماهي

 .)≥٠٥/٠p(  شد  ثبت  نگهداري  ٣٠  پايان  در  ٣و١  هايتيمار  بين

     كن زمين از شده تهيه ماريناد طعم حسي شاخص همچنين

    داري ثبت اختلاف معني ٣و١،٢ هايتيمار در نواري، دم

    شده تهيه ماريناد در رنگ حسي شاخص .)≥٠٥/٠p( كرد

 است داشتهداري ن معني اختلاف دم نواري، كن  زمين از

)٠٥/٠p≥.( ازكفشك شده تهيه ماريناد در شاخص اين اما 

 نگهداري روز ٣٠پايان در ٢ تيمار و شاهد تيمار بين دندان تيز

 .)≥٠٥/٠p( است آورده دست به را داري معني اختلاف

دندان  تيز شده ازكفشك بو در ماريناد تهيه حسي شاخص

داري  معنياختلاف  ٢تيمار شاهد وتيمار كه بين داد نشان

هاي  تيمار همچنين اين شاخص در بين .)≥٠٥/٠p(كرد ثبت

     نواري اختلاف  كن دم زمين ماهي شده از ماريناد تهيه

بافت در حسي  شاخص .)≤٠٥/٠p(است دار نداشته  معني

    ،دندان بين تيمارهاي شاهد تيز ماريناد تهيه شده از كفشك

در  .)≥٠٥/٠p(است كرده دار ثبت  اختلاف معني ٢و١

 كن كه شاخص بافت اين محصول تهيه شده از زمين صورتي

 .)≤٠٥/٠p( نشد داري مشاهده نواري اختلاف معني  دم

 شاخصاز نظر  ٣دهنده آن است كه تيمار بررسي نتايج نشان

 پژوهش .ارزيابان دريافت كرد، بالاترين امتياز را از بو

يناد از تهيه مار بيان كرد، ،١٣٨٢ همكاران و زاده اسماعيل

تر  مناسب آبزيان هاي فرآوري ماهي نسبت به ساير روش

هاي حاصل از  است و هيچ كدام از مشكلات ساير فرآورده

كيفيت را به  افت و هزينه بالا،آلودگي ميكروبي: ماهي مانند

همچنين ذايقه ايرانيان با اين محصول . داشت همراه نخواهد

بوده و در  يههمخواني دارد و با حداقل امكانات قابل ته

كاهش . )٣(است مصرفماه قابل ٦درجه سلسيوس تا ١٠دماي

 اكسيداسيون فرايند دليل به هاي ماهي، گونه در غذايي ارزش

   شود،تسريع مي مرگ از پس اكسيداسيون فرايند .است

 مهاركنندگي تواند اثر  هاي مختلف فرآوري مي  روش

          يد اس و نمك حضور .باشد داشته روند اين بر مناسبي

 هاي  اسيد .باشد تواند اثرات بازدارندگي مناسبي داشته  مي

 قرار اكسيداسيون تاثير تحت شدت به اشباع، غير چرب

 هاي شاخص در تغيير باعث ها آن ساختار در تغييرات .دارند

فرآورده  غذايي كه در نهايت ارزش گردد، ارگانولپتيك مي

ه ب و سريع ي،حسهاي شاخص ارزيابي .دهد مي كاهش را

باشد و بر  كنندگان مي مشاهده توسط مصرف قابل راحتي

نتايج مطالعه هدايتي .شود ها تعريف مي  آن مبناي رضايت

 غلظت اندك تغييرات كه داد نشان )٣٩٥( همكاران و فرد

تاثيري روي شاخص هاي حسي نداشته، ليكن  استيك اسيد

رهاي تفاوت روش عمل آوري ماريناد بر روي برخي پارامت

ها   حسي موثر است و طي نگهداري نيز درجه كيفي آن

 آلا قزل ماهي از گرم ماريناد توليد .)٨( يابد  كاهش مي

)Oncorhynchus mykiss( درصدهاي با تيمار سه در 

توسط احمدپور  افزودني هاي يكسان، و استيك اسيد متفاوت

 ماريناد كيفيت.)١١(شد انجام)١٣٩٤(همكاران و چوركوچاني

  اما از حد يافت  دوره نگهداري كاهش طول در آلا قزل

 هاي  شاخص  .)٢٦(نكرد  عبور  روز  ٩٠  از  بعد  مصرف  مجاز

 دم نواري و كن  شده از زمين در ماريناد تهيه ارگانولپتيك
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 كنندگان مصرف نظر از تيمارها، دركليه دندان، تيز كفشك

تي هداي نتايج با كهاندآورده دست به را قبول قابل امتياز

  .)٨و١( است داشته همخواني ،)١٣٩٩( آبرومند و )١٣٩٥(فرد

 ماريناد تغييرات برخي بررسي به )١٩٩٧(همكاران آكسوو

 و نمك متفاوت هاي غلظت ودر فرآيند طول در آنچووي

 مخلوطي در .sableماهي از ماريناد همچنين ،پرداختند اسيد

 ستت  نتايج شد، سيتريك تهيه اسيد و جات  ادويه ازنمك،

 ارگانولپتيكي خصوصيات درصد ٨٠ كه داد نشان داوران

 ،سديم كلروراز استفاده.است بوده مطلوب حاصله محصول

فسفات براي  پلي ترييك،رسيت ليمو،اسيد وآب كلريدكلسيم

     كيفيت محصول توصيه افزايش افزايش استحكام بافت و

  طعم كننده تقويت يك عنوان به سس. )٣٩و٤ (شود مي

 سس مختلف انواع برعهده دارد، ماريناد توليد در مينقش مه

 استفاده ماريناد توليد در زيتون ،ليمو آب انار، فرنگي، گوجه

نگهدارنده  مواد از بسياري حاوي سس. ).١٢،١٨،٢٤(شود  مي

 است، سير پودر شكر، ها، چاشني نمك، جات،  ادويه :مانند

 بنابر ،سرما عمل مي كند برابر در محافظ يك عنوان به شكر

    طولاني ماندگاري با محصول شدن ايمن باعث اثر اين اين

 هاي عصاره از مختلفي انواع ).١٥،٢٣(شود يخچال دماي در

  گزنه همراه با آب و رزماري عصاره مرت،:گياهي مانند

آب نمك با .نمك به عنوان نگهدارنده استفاده مي شود

   دارد   را   اكسيداني  آنتي اثر   بالاترين   هاي گياهي عصاره

 ).٣٣و٣٢و١٩( كند  ليپيد را كند مي اكسيداسيون فرايند   و

 بر بازدارنده اي اثرات سير فرنگي و گوجه عصاره هاي

 رشد از شويد هاي برگ از استفاده ليپيد دارد، اكسيداسيون

 توسط اي مطالعه در ).٤٢( كند  مي جلوگيري باكتري

Sardaroglu با ساردين هاي  فيله از )٢٠١٧( همكاران و 

 و فروت گريپ  آب سركه،(  مختلف محلول سه از استفاده

    % ٤حاوي نمك  ها فرمول تهيه شد،تمام ماريناد )انار رب

 ٤روز در دماي  ٢٨فلفل سياه بود، نمونه ها به مدت  %١/٠و 

 تهيه ماريناد داد نشان نتايج شدند، نگهداري سلسيوس درجه

 وتيوباربيتوريك سيدپراك مقدار كمترين انار آب از شده

 آب تيمار اما سخت ترين بافت متعلق به ثبت نمود، را اسيد

 به ماريناد مربوط اسيديته مقدار كمترين همچنين بود، انار

اين نمونه ها نرم ترين بافت را ثبت  گريپ فروت بود و

 يون فعال شدن  باعث  ماريناد در موجود نمك .)٣٧( كردند

 تركيب در تغيير گردد، مي ربيچ اكسيداسيون فرايند و آهن

 تاثير تحت تواند مي شده ماريناد محصول ماده خشك،

          خود كه باشد رطوبت ميزان در شده ايجاد تغييرات

 موجود آب و ماريناد محلول مواد تبادل دليل به تواند  مي

 را نويني روش )١٩٩٧( لسني .) ٤٠و٣٠( ماهي باشد بافت در

 ماهي از و برد كار به  پرو كشور در ماريناد تهيه براي

sardine افزايش رطوبت در ماريناد  .نمود تهيه گرم ماريناد

 شده گرم در طول دوره نگهداري در بيشترتحقيقات گزارش

است، علت افزايش رطوبت به دليل فساد پروتئيني ناشي از 

به علت پخت اوليه ماهي  فعاليت آبي موجود در ماهي است،

اخل بافت آن، باعث كاهش فعاليت آبي و نفوذ نمك به د

   هاي شود، طي اين دوره آبموجود در بافت ماهي مي

 .)١١(شودهاي آزاد محلول ماريناد اضافه ميمتصل به آب

 هايشاخص   مقايسه   ،١٣٩٥ همكاران   و  فرد  هدايتي  مطالعه

 نقره اي  كپور  ماهي از  شده  سرخ  و  پخته  ماريناد ارگانولپتيك

)Hypophthalmichtys molitrix( درجه ٤ دماي در  

نوع ماريناد طي  دو هر كيفيت كه داد، سلسيوس نشان

روز در يخچال از نظر مصرف كنندگان  ٣٠نگهداري به مدت

 كلي برتري حسي هاياست ولي شاخص قابل قبول بوده

 فاكتورهاي مقايسه .است هداد نشان را شده سرخ ماريناد

 يكيلكا ماهي از دهش پخته و سرد ماريناد بين حسي

  )Hypophthalmichtys molitrix(اي  نقره  كپور  و  معمولي

 و  رنگ داد كه ماريناد سرد كيلكا در صفات ظاهر و نشان

مقبوليت كلي  مزه و و بو ماريناد پخته كيلكا در صفات رنگ،

و ماريناد پخته كپور نقره اي در شاخص حسي بافت و ظاهر 

 مجموعهندگان دريافت كردند، دربيشترين امتياز را از امتيازد

ماريناد سرد و پخته كيلكا از ارزيابان امتيازهاي بالاتري 

 فساد فاكتورهاي و مطالعه ارزش غذايي .)٦(دريافت نمود

نشان  )Lethrinus lentjan( گوش قرمز شعري از ماريناد

 ماريناد تيمار چربي و خاكستر در ين،تئكه ميزان پرو داد

 تيوباربيتوريك محتواي يافت، افزايش كاستي اسيد با همراه

د در كيلوگرم،ئيميلي گرم مالون آلد٦/٠به  ماريناد در اسيد
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ميلي اكي والان در كيلوگرم روغن در مدت  ٩/٠پراكسيد به  

اما شاخص هاي فساد از ميزان مجاز  هفته نگهداري رسيد، ٢

 مروزه انواع ماريناد ازماهي تازه،ا ).١(مصرف تجاوز نكرد

هاي عصاره روغن، ها شكر،  آن در كه شده شور و مدمنج

 ارگانولپتيكهاي استيك براي بهتر شدن فاكتور گياهي، اسيد

 اين نگهداري و شود  مي توليد ) عطر بو، مزه، طعم، (

ها  شد ميكروارگانيزمتواند ر شرايط سرد مي در محصولات

سازمان بهداشت جهاني مصرف منظم  .)١٣( درا محدودكن

   ٥٠٠-٢٠٠كند تا معادل  وعده را توصيه مي ٢-١نماهي بي

 از شده تهيه كند، ماريناد مينتأبراي بدن  ٣ ميلي گرم امگا

 .)٢٧( كند تامين را ميزان اين از بخشي تواند  مي آبزيان

 ،٣ امگا چرب هاي اسيد وجود دليل به ماهي غذايي ارزش

 از بيش انسان غذايي جيره در آن وجود ضرورت ٦ امگا

 چرب هاي اسيد تركيب .است قرارگرفته توجه وردم پيش

  .)٨،٣ْ(است  برخوردار  فردي  به  منحصر  هاي  ازويژگي  ماهي

 بوده، گروه همين جزء ٦ امگا و ٣ا امگ چرب اسيدهاي

      كرونر عروق فعاليت و نمو و رشد در مهمي بسيار نقش

افزايش  .) ٢١ ( دارند عهده بر ايمونولوژي سيستم هاي و

در رژيم غذايي انسان با كاهش  ٦امگا /٣مگاانســبت 

 كمك قلبي هاي سما به پيشگيري از بيماريلاليپيدهاي پ

 .دهند مي كاهش را سرطان به لاابت يسك نيز و نموده

براي مقايســه  شاخص مناسبي ٦امگا/ ٣امگانســبت  همچنين

اين نســبت در بافت  ،اي روغن ماهي اســت  ارزش تغذيه

گزارش  ٥/٦تا  ٥٥/٠شيرين در محدوده  فيله ماهيان آب

    شــده اســت و اين نسبت در ماريناد پخته و سرخ كپور 

برآورد  گرم ، ١٠٠گرم بر  ٨٥/٢و ٧١/٣ اي به ترتيب نقره

در ماريناد سرخ  ٣ امگاتر بودن مقادير علت بالا. شده است

اي ميتواند به دليل اســتفاده از روغن مايع  شده كپور نقره

 سري ٍّلامعمو كه باشد جهت فرآيند ســرخ كردن گياهي

  .دارد حضور بيشتر ها روغن نوع اين در  ٦ امگا و منوئن

 توسعه از دريايي محصولات در موجود چرب سيدهايا

 تواند مي گروه اين فقدان و كنند مي آرتوروزجلوگيري

 هوش كاهش و پوستي پوست،آماس شدن ورقه ورقه باعث

 ).Gelidium sp(ازعصاره جلبك قرمز  استفاده .)٣٨،١١(گردد

     داد كه بر  بر روي فيله ماهي ماكرل اقيانوس آرام نشان

 پروتولئيك، دوست، سرما هاي هوازي،روي رشد باكتري

هاي فساد تاثير  همچنين جلوگيري از فاكتور ليپوليتيك و

داري داشته است، اين يك روش جديد براي نگهداري  معني

 جلوگيري از فساد بخش ).٢٩( رد استماهي در شرايط س

قابل قبول  مهمي از فاكتورهاي چشايي را براي مصرف كننده 

كنند، فساد اكسيداتيو باعث بوي نامطبوع و طعم بد در مي

 توانندها مي گردد، بنابر اين مارينادمحصولات آبزيان مي

هاي همچنين يكي از روش زمان نگهداري را افزايش دهد،

  ).٢٧،٢٥(باشدطعم و عطر مي  آبدار كردن، ت،لطاف  بهبود
  

  نتيجه گيري- ٤
خليج فارس نشان داد كه  دريايي از ماهيانگونه  ٢ ماريناد

       امتياز بالايي ماريناد سرد تهيه شده از كفشك تيز دندان،

همچنين تيمار شاهد كه شامل اسيد  .از ارزيابان دريافت كرد

بافت و رنگ  طعم،از نظر فاكتور  استيك و نمك بود،

كه داراي  ٣ردند، همچنين تيماركترين امتياز را دريافت بالا

     هاي مناسب بود، بالاترين امتياز را ازنظر شاخصافزودني

ها بر شود تاثير افزودنيتوصيه مي. به دست آوردند بو

هاي حسي ماريناد تهيه شده از ماهيان صيد ضمني  شاخص

  .مورد مطالعه قرار گيرد
  

  نابعم- ٥
بررسي ارزش غذايي ماريناد ماهي  .ف باعثي ،عآبرومند . ١

با استفاده از ) Lethrinus lentjan (شعري گوش قرمز 

؛ ١٤٠٠. مجله علوم و صنايع غذايي ايران .اسيد استيك

٣٠٥-٣١٥: )١٨(١١. 

 يدهاياس ييشناسا .س ينيمع ،سحمدپورچوركوچاني ا. ٢

 ياز ماه يديرم تولگ ناديمار يزمان ماندگار نييپرب و تع

 علوم و فنون يمجله پژوهش ها .روز ٩٠قزل آلا به مدت 

   .٣١-  ٣٩: )٢(١٠ ؛١٣٩٤. ييايدر

   حميدي ، ع .م سحري ر، اسماعيل زاده كناري .٣

      مقايسه تركيبات غذايي گوشت ماهي سفيد .ز اصفهاني

)Rutilus frisi kutum (و ماهي كپور علفخوار پرورشي 
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)Ctenopharyngdon idella (ها و فرآوري ماريناد ازآن .

 .١٣-٢٨: )٤(١٢؛ ١٣٨٢. مجله علمي شيلات ايران

ارزيابي  .م صداقت ،ا عليزاده دوغيكلايي ا،ترخاصي  .٤

ارگانولپتيك سه نوع فيش فينگر توليد شده از ماهي كپور 

. فنون شيلات وهشي علوم وژپ -فصلنامه علمي. معمولي

 .٥١-٥٧: )٣(٣؛ ١٣٩٣

ارزيابي تغييرات حسي فيش فينگر توليد  .سليلي ج .٥

            شده از گوشت چرخ شده و سوريمي ماهي كوتر

 )Sphyraena jello(  و تاثير جايگزيني گوشت قرمز با

درجه  -١٨( گوشت ماهي در طول نگهداري در سردخانه

مجله علوم و صنايع غذايي  .ماه ٤به مدت ) سلسيوس

 .٩٣- ١٠٤: )١٢٨( ١٩ ؛١٤٠١. ايران

 ،شفيع محمد  ،.ا ،اسماعيلي سارابي ،.ب ،زاده محمد .٦

ارزيابي حسي ماريناد .  ١٣٩٩ ،م .ا .س ،هاشميان فرد ،.س

 Clupeonella( سرد پخته شده از ماهي كيلكاي معمولي 

cultiventris ( وكپور نقره اي) Hypophthalmichtys 

moritrix.( نهشتمين كنفرانس ملي ماهي شناسي ايرا. 

توليد  . ن فروزان سبحاني پور ،س معيني س، معيني  .٧

 Rutilus(ماريناد سرخ شده از ماهي كلمه درياي خزر

rutilus caspius(. ؛ ١٣٨٤. ايران مجله علمي شيلات 

١٣٣-١٤٦: )١(٤.  

مطالعه  .م خاورپور ،ع .س كاووسي م، هدايتي فرد .٨

ميكروبي و  مقايسه اي شاخص هاي حسي، شيميايي،

تهيه شده  كيب اسيدهاي چرب ماريناد پخته و سرخ شدهتر

مجله  .Ċ٤از ماهي كپور نقره اي در زمان نگهداري در دماي

 . ٤٣٧ - ٤٤٦ :)١٤( ١٧٠ ؛١٣٩٥. تحقيقات دامپزشكي

غلامي ، ا هدايتي فرد م، معيني س، يوسفيان م، كيوان .٩

بررسي تركيبات اسيدهاي چرب در  ،ه.  شجاع ا ،پور س

نشريه ) .  Acipencer stellatus( ن برون ماهي اوزو

شماره ويژه كنگره سراسري طب دريا، ؛ ١٣٨٠. طب جنوب

٤٤-٤٥: ٤ 

هاي كيفيت،   مطالعه شاخص ،ن مولايي ،م هدايتي فرد،. ١٠

بارميكروبي و تركيب اسيدهاي چرب بافت ماهيان دودي 

فصلنامه علوم و صنايع  .وكفال طلايي بازارهاي شمال سفيد
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