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١  .../ اي با استفاده   نقره ماهي كپورز        توليد پنير ماهي ا                                                              

 

  : چكيده

ــا         ــرب امگ ــيدهاي چ ــصوص اس ــالا بخ ــسيار ب ــذايي ب ــاظ ارزش غ ــه لح ــان ب ــند  3-آبزي ــت ميباش ــائز اهمي   .  ح
 ميليـون تـن برسـد در صـورتيكه ميـزان            150 – 160 به سقف    2030پيش بيني ميگردد ميزان توليد آبزيان در سال         

بخـصوص مـاهي    (اده از مـاهي     يكـي از راههـاي افـزايش توجـه مـردم بـه اسـتف              .  ميليون تـن ميرسـد     183تقاضا به   
از مهمترين فـرآورده هـاي شـيلاتي مـي تـوان بـه       . ، توليد فرآورده هاي مختلف و متنوع از آن مي باشد       )پرورشي

در اين تحقيق براي اولين بار توليد پنير ماهي از مـاهي            . اشاره نمود ... فيش فينگر، برگر ماهي، كراكر، فيش بال و         
  . ار گرفتكپور نقره اي مورد ارزيابي قر

ــاهي    ــه مـ ــازي اوليـ ــاده سـ ــس از آمـ ــه،     (پـ ــه فيلـ ــشاء ، تهيـ ــاء و احـ ــودن امعـ ــارج نمـ ــي و خـ ــر و دم زنـ   سـ
انجـام شـده  و      ) بـا تيمارهـاي مختلـف     (، ماهي چرخ شده و عمل شستشو با استفاده از آب نمك             )استخوان گيري 

  از بـــــراي رســـــوب و جمـــــع آوري ايـــــن پروتئينهـــــا . پروتئينهـــــاي ساركوپلاســـــميك جـــــدا گرديـــــد
گوشـت  .  فرمـول تيمـار اسـتفاده گرديـد        15براي تهيه پنير مـاهي از       . و سانتريفوژ استفاده گرديد   % 5اسيد استيك   

چرخ شده ، خمير پروتئيني و پنير ماهي از نظر پارامترهـاي غـذايي و شاخـصهاي شـيميايي و ميكروبـي مولـد فـساد مـورد                    

  . روز نيز مورد برسي قرار گرفت30ندگاري پنير ماهي در طول تغييرات ارگانولپتيك و زمان ما.  آزمايش قرار گرفتند

نتايج نشان داد كه ميانگين پروتئين، چربي، خاكستر، رطوبت و خاكستر وهيدرات كربن در پنير ماه توليد شـده از         
ه بهترين فرمول تهيـه شـد     .  بوده است  78/4و  % 27/48،  % 46/3،  % 01/28و  % 86/14ماهي كپور نقره اي به ترتيب       

در پنيـر    PV و   TVNپارامترهـاي شـيميايي مولـد فـساد نظيـر           . پروتئين بوده است  % 26/18 با   13از پنير ماهي فرمول     
 روز در برخـي از نمونـه هـا خـارج از دامنـه               30 پـس از     PVماهي توليد شده در دامنه استاندارد بـوده ولـي ميـزان             

 و 4در پنير ماهي توليد شده لـوگي از  ) ك و مخمرشمارش كلي و كپ (پارامترهاي ميكروبي   . استاندارد بوده است  
نتايج تست ارگانولپتيك از نظر پارامترهـاي رنـگ، بـو،           .  روز ، يك لوگ افزايش داشته اند       30 بوده كه پس از      3

 درجه سـانتيگراد  4 روز نگهداري در دماي 30تردي، طعم و مزه در نمونه پنير توليد شده در زمان صفر و  پس از         
هـر  (  ريـال    27000 تـا    22000قيمت تمام شده محصول توليـد شـده         .  حد خوب و متوسط بوده است      به ترتيب در  

بوده و از آنجائيكه در تهيه اين محصول  نيازي به بافت ماهي نميباشد ميتوان آنرا  بعنـوان فـرآورده جـانبي                    ) كيلو  
  . عرفي نموددر كارخانجات فرآوري توليد كرده و بعنوان فرآورده جديد شيلاتي به مردم م

   پنير ماهي ، ماهي كپور نقره اي ، انعقاد اسيدي ، پروتئينهاي ساركوپلاسميك:كلمات كليدي 
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   مقدمه -1

آن بـصورت   % 23-25از كل صيد جهاني قسمت اعظم آن  بصورت فرآورده و يا منجمد عرضه مي گردد و تنها           

صيد قابل توجه است ، با اين وصف كه حـدود       تازه عرضه مي شود ، در اين ميان سهم محصولات منجمد از كل              

ــصرف      % 80 ــه و مــ ــداري و عرضــ ــل نگهــ ــاد قابــ ــا انجمــ ــرآوري يــ ــدون فــ ــشور بــ ــان كــ ــد آبزيــ   توليــ

نيستند ، از طرف ديگر تغيير در تركيب جمعيت با كاهش جمعيت روستايي نـسبت بـه جمعيـت شـهري و توسـعه                    

ت به فرآورده هاي خام دربازار ايجاب مـي كنـد ،     شهر نشيني افزايش تقاضاي فرآورده هاي آماده مصرف را نسب         

ــستيم      ــايي هــ ــرآورده دريــ ــوع فــ ــدها نــ ــيش از صــ ــه بــ ــاهد عرضــ ــاني شــ ــاي جهــ ــه در بازارهــ   چنانچــ

   ) . Visvanathan, 2007، 1383گلباف ( 

نظر به افزايش سهم پروتيين دريايي از طريق الگوي مصرف مواد پروتئيني و افزايش جمعيت به نحو موثري سبب                

ــاد ــاي      ايجـ ــه هـ ــه گونـ ــذا لازم اســـت كـ ــد ، لـ ــد شـ ــام خواهـ ــاهي خـ ــصرف مـ ــده در مـ ــاهاي فزآينـ    تقاضـ

غير ممتاز ماهي مورد توجه قرار گيرند و همچنين مي توان انتظار داشت كه اين حسن توجه به كمك تكنولـوژي                  

ر و  و روشهاي مدرن فناوري ، صيد و پرورش به افزايش توليد كمـك كـرده و باعـث عرضـه بيـشتر و مناسـب ت ـ                         

بهبود سطح زنـدگي و تغييـر فرهنـگ تغذيـه اي مـردم ، توجـه بـه ارتقـا توليـد و                        . مطلوب تر ماهي در بازار شود       

بر اساس تحقيقات انجـام شـده       . كيفيت مواد غذايي مطابق با استانداردهاي جهاني را امري اجتناب ناپذير مي كند            

البته ايـن نيـاز در سـنين مختلـف          . ئين مصرف كند    هر فرد بايد به ازاي هر كيلوگرم وزن بدن خود يك گرم پروت            

متفاوت است و لذا برآورد ميزان متوسط پروتئين مورد نياز هر جامعه  به ساختار جمعيتي آن جامه بستگي خواهد                    

  .)1380شجاعي  ( داشت

 از عوامل مهم در سازماندهي اقتصاد هر جامعـه الگـوي مـصرف مـردم اسـت كـه در چگـونگي اسـتفاده از منـابع           

، امكانات سرمايه اي و نيروي انساني نقش اساسي دارد ، هرچند اين الگو از باورهاي فرهنگي و سنتي متاثر            طبيعي

است و تغيير آن امري مشكل است ، اما گاهي شرايط خاص اقتصادي و اجتماعي و يـا ضـرورت هـاي بهداشـتي                        

  .گوني سريعتر آن را متذكر مي شودمردم دگر
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طبـق آمـار ارائـه    . قوه پروتئين دريايي مي تواند جايگزين بسيار مناسبي براي گوشت قرمـز باشـد           فراواني منابع بال  

 كيلوگرم در سال است ، در حاليكه در ايران مصرف سـرانه مـاهي و   16شده مصرف سرانه ماهي در جهان حدود       

  . كيلوگرم بوده است1/6تقريبا 1386فرآورده هاي آن در سال 

واقعيت هاي اقليمي و آبي و خاكي كشور ، پرورش آبزيان اكنون به عنوان فعاليتي است كه           به وجود    لذا با توجه   

در صورت توجه جدي و مبتني بر برنامه ريزي اصولي مي تواند نقش بيشتري را در تغذيه مـردم كـشورمان از آن                       

 اسـت كـه مـي توانـد     از جمله فعاليـت هـاي شـيلاتي   ) كپور ماهيان چيني(انتظار داشت و پرورش ماهيان گرم آبي   

نقش عمده اي در افزايش توليد و در نتيجه افزايش مصرف سرانه ماهي در كشور بر عهده داشته باشد كه با توجه                      

به شرايط آب و هواي ايران پرورش كپور ماهيان چيني در چند دهه اخير رواج بسيا زيادي يافته است ، اما ميـزان                       

ي نداشته است بنابر اين پرورش دهندگان ماهي مجبور به فـروش            مصرف آن در بين مصرف كنندگان رشد چندان       

تواند موجب عدم     كاهش قيمت ماهيان پرورشي مي    . توليدات خود با قيمتي پايين تر از قيمت واقعي آن مي باشند           

اميدواري پرورش دهنده ماهي به آينده شخصي خود گردد كه اين امر بر آينده پرورش ماهي ، اثرات منفـي مـي                      

عواملي چند در عدم تمايل مصرف كننده ايراني بـه اسـتفاده از ماهيـان پرورشـي دخيـل بـوده اسـت ، از                          . گذارد

  :جمله 

 عرضه همزمان كپور ماهيان پرورشي و ماهيان دريايي به بازار مصرف ، دوره پرورش كپـور ماهيـان در ايـران      -1 

صل پاييز با كاهش تدريجي دماي هوا به شدت تغذيـه           از اوايل فصل بهار آغاز و تا آخر پاييز ادامه مي يابد ، در ف              

اين ماهيان كاهش يافته و در اواخر آذر ماه كاملآ متوقف مي شـود ، بـا توقـف تغذيـه ، كپـور ماهيـان مجبـور بـه                        

استفاده از اندوخته غذايي خود بوده و لذا در فصل زمستان با كاهش وزن و كاهش كيفيت مواجه مـي شـوند ، از                        

 وزن اين ماهيان از لحاظ اقتصادي مقـرون بـه صـرفه نيـست بنـابراين بايـد آنهـا را طـي مـاه آذر                           آنجائيكه كاهش 

برداشت كرده و به بازار مصرف عرضه كرد ، اما در اين دوره مراكز فروش ماهي مملو از ماهيان دريـايي بـوده و                        

  : الگوي مصرف -2. مي يابد بعلت اشباع بودن بازار ، ميزان تقاضا و قيمت كپور ماهيان پرورشي بشدت كاهش 

مصرف سرانه ماهي و فرآورده هاي آن در ايران مطابق آمار گفتـه شـده پـايين اسـت ، پـايين بـودن سـطح توليـد                         

آبزيان ، عدم آگاهي مردم از مزاياي مصرف فرآورده هاي شيلاتي و عدم شـناخت مـصرف كننـدگان نـسبت بـه             

   عرضه نامناسب -3.ده بر مصرف سرانه ماهي در ايران است كپور ماهيان پرورشي مهمترين عوامل تاثير گذارن
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كپور ماهيان پرورشي به بـازار مـصرف ، ماهيـان پرورشـي بـدون هيچگونـه فـرآوري مقـدماتي و يـا بـسته بنـدي                            

به شكل فله به بازار عرضه مي شوند ، اين نحوه عرضه موجب آسيب ديدگي فيزيكـي و كـاهش كيفيـت                      "عمدتا

 ، شجاعي   1378دفتر طرح و توسعه       ( است و لذا مصرف كننده تمايل به استفاده آنها ندارد         ماهيان پرورشي گشته    

  ) . 1383 ، گلباف 1380 و 1376
  

   پارامترهاي غذايي در ماهي -1-1

 درصـد   8 تا   2 درصد آب و     84 تا   66 درصد چربي ،     22 تا   1 درصد پروتئين ،     24 تا   15گوشت ماهي با  دارابودن      

 تا  89ار كمي مواد قندي برتري قابل ملاحظه نسبت به گوشت قرمز دارد و با درصد جذب بين                  مواد معدني و مقد   

 درصد و ويتـامين هـاي گونـاگون ،      90 تا   87بين  ) مرغ  (  درصد در مقابل درصد جذب گوشت گاو و جوجه           96

نه اي به گونـه ديگـر       امروزه طرفداران بسياري دارد ولي با اين وجود،  تركيب شيميايي پارامترهاي مذكور از گو              

پروتئينهـا و چربـي هـا اجـزاي اصـلي بـوده ولـي               . متفاوت بوده و به سن ، جنسيت ، محيط و فـصل بـستگي دارد                

و مقدار مـذكور نيـز يـا بـصورت گليكـوژن وجـود               % ) 5/0كمتر از   ( كربوهيدراتها در مقادير پاييني وجود داشته     

قندي كـه در سـاختمان ژنتيكـي وجـود دارد     . ا تشكيل مي دهد   داشته و يا جزئي از ساختمان ماده ژنتيكي ماهي ر         

             منبــع اصــلي ريبــوز آزاد شــده پــس از جمــود نعــشي مــاهي بــوده و در فرآينــد اتــوليز مــاهي شــركت مــي كنــد  

(Sikorski , 1994 ; Friedman, 1996) .    

ن ث است اين  ا  ب بوده  انداران  پست ا  ب مقايسه  قابل  ماهي  در  تامين  وي تامين مقدار  وي مقدار  كه  و Aا   D 

خصوصا     پرچرب  هاي  گونه  باشد           "در  مي  يشتر  ب ماهيان  از  گونه  اين  كبد  در  مـاهي   .   همينطور 

اشـد                     ب مي  نيوم  سل و  مس   ، آهن   ، فسفر   ، كلسيم  نظير  معدني  املاح  از  اارزشي  ب مقادير  . حاوي 

اشـند   ب مي  يد  از  بالايي  مقادير  داري  دريايي  ماهيان  اين  بر  ماه. علاوه  ميـزان    در  پرورشـي  يـان 

همچنـين                        و  اسـتفاده  مـورد  غـذا  و  مزرعـه  نـوع  بـه  بسته  و  بوده  متغير  بسيار  غذايي  فاكتورهاي 

بــد  ا ي مــي  يــر  غي ت غــذايي  مترهــاي  ارا پ زان  ميــ فــصلي،  يــرات  غي جــدول . ت از 1در  برخــي  درصــد   

آب ظيـــر  ن يميايي  شـــ بـــات   ، چربـــي  و پـــروتئين در فيلـــه انـــواع ماهيـــان نـــشان داده شـــده اســـت   تركي

   . (Sikorski,1994 ; Skowronski , 1998; Visvanathan 2007)دكن
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  تركيب شيميايي فيله برخي از ماهيان : 1جدول 

   )Kj/100g(ارزش انرژي  )درصد(پروتيين )درصد(چربي  )درصد(آب  نوع ماهي
Blue whiting 80-79  3-9/1 9/15-8/13 388-314 

 295-332 15-19 1/0-9/0 78-83 كاد

 - 4/14 8-31 60-71 مار ماهي

 - 16-19 4/0-22 60-80 هرينگ

Plaice 81 6/3-1/1 8/17-7/15 452-332 

 - 5/21 3/0-14 67-77 سالمون

 - 8/18-1/19 2/1-8/10 70-79 قزل آلا

 581 2/25 4/ 1 71 تن

 369 5/19 6/0-2 77 لابستر نروژي

Pejerrey  80 6/3-7/0 9/17-3/17 - 

 - 16 2/ 1 6/81 كپور

Sabalo 67 ¾ 4/23 - 

Pacu 1/67 18 1/14 - 

Tambaqui 3/69 6/15 8/15 - 

Chincuina 8/70 9/8 8/15 - 

Corvina 9/67 9/5 7/21 - 

Bagre 79 7/3 8/14 - 

(Skowronski., 1998)   

  

  پروتئينها -2-1

. ت تـاثير قـرار ميدهنـد      پروتئينها از اجزاي اصلي در ماهي بوده و ارزش غذايي و خواص ارگانولپتيكي آن را تح ـ               

 24 تـا    11درصد پروتئين خام در فرآورده هاي شيلاتي متفاوت بوده و وزن مرطوب پروتئين در عضله ماهي بـين                   

  :بطور كلي پروتئين در همه ماهي ها به سه گروه تقسيم بندي مي شوند . درصد ميباشد

از  % 70-80كـه حـدود     ) وزين  آكتـين ، ميـوزين ، تروپوميـوزين و آكتينومي ـ         ( پروتئين هـاي سـاختاري       -

ايـن پروتئينهـا در حلالهـاي    ) . در پـستانداران     % 40در مقايسه با    ( پروتئين كل ماهي را تشكيل مي دهند        

 . نمكي خنثي محلول  بوده و داراي قدرت يوني نسبتا بالايي مي باشند 
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كـه در حلالهـاي     ) نزيمهـا   ميوآلبومين، گلوبولين و آ   ( پروتئين هاي محلول در آب يا ساركوپلاسميك           -

از پـروتئين كـل      % 25-30ايـن دسـته از پروتئينهـا        . نمكي خنثي محلول بوده و قدرت يوني پائيني دارند          

  . ماهي را تشكيل مي دهند 

ــدي    - ــت پيون ــاي باف ــلاژن ( پروتئينه ــا  ) ك ــه تقريب ــشكيل   % 3ك ــتخواني ت ــان اس ــروتئين را در ماهي   از پ

 ) ر پستانداران د % 17در مقايسه با (  مي دهند 

پروتئينهاي ساختماني مسئول حركت عضلات بوده و تركيب اسيدهاي آمينه در اين نوع از پروتئينهـا تقريبـا شـبيه             

بمنظـور  . به پروتئين در عضله پستانداران بوده اگر چه تفاوت هاي اندكي در خـواص فيزيكـي آنهـا وجـود دارد                      

يـك مثـال   . ، ابتدا بايستي آنها را تحت شرايط خاصي دناتوره نمود        استفاده از پروتئينها در فرآيندهاي تكنولوژي       

از اين فرآيند ، توليد سوريمي بوده كه در آن توانايي تشكيل ژل توسط پروتئينهاي ميوفيبريلار مورد ارزيابي قرار      

رارت هـاي  بعد از نمك زدن و اضافه كردن مواد پايدار كننده ، عمل شستشو انجـام شـده و بـا انجـام ح ـ         . ميگيرد  

ــين ســرد كــردن محــصول ، پروتئينهــاي ميوفيبريــل تــشكيل يــك ژل قــوي را مــي دهنــد               كنتــرل شــده و همچن

)( Sikorski, 1994 ; Friedman; Motamedzadegan, 2004  1996 

مهمترين پروتئين هاي محلول در آب يا ساركوپلاسميك ، آنزيمها هستند كـه در متابوليـسم سـلولي مثـل تبـديل                      

تركيـب پروتئينهـاي ساركوپلاسـميك بـه هنگـامي كـه ارگانهـا              .  نقش دارند    ATPهوازي انرژي از گلوكان به     يب

ارگانهـاي داخـل   ( صدمه ببينند تغيير يافته و اين فرآيند باعث متمايز نمودن ماهي تـازه از مـاهي منجمـد ميگـردد        

) . اركوپلاسـميك تـاثير خواهـد گذاشـت         سلولي در دماي انجماد آسيب ديده و اين امر بر غلظت پروتئينهـاي س             

خواص الكتروفورتيك در پروتئين هاي ساركوپلاسميك در ماهيان مختلـف متفـاوت بـوده و هنگـام الكتروفـوز                   

   .(Lin, 1995 ; Friedman  1996)باندهاي مجزا ديده مي شود

كلاژن در بافتهاي مختلـف     خواص فيزيكي و شيميايي     . يكي از مهمترين پروتئينهاي بافت پيوندي كلاژن ميباشد        

 فيبريلهاي كلاژن ، تشكيل شبكه كـلاف ماننـد را داده كـه     بطور كلي. مثل پوست و كيسه شنا متفاوت مي باشد 

ماهيان مختلف حاوي مقادير متفاوتي از كلاژن       ).مانند بافت هاي پستانداران     ( بين بافتهاي پيوندي قرار مي گيرند       

  .در بافتهاي بدن مي باشند 
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. رفتارهاي شنا در ماهي مـي باشـد       ين موضوع منجر به ايجاد اين تئوري گشته كه پراكندگي كلاژن انعكاسي از               ا

علاوه بر اين، مقادير متغير و انواع متفاوتي از كلاژن در ماهيان مختلف برخواص ارگانوپتيكي عضله مـاهي تـاثير                     

    .(Lin, 1995 ; Friedman  1996)مي گذارند

د اسيدهاي آمينه ضروري بين ماهي ،  شير ، گوشت گاو و تخم مرغ مورد مقايسه قـرار گرفتـه                       درص  2در جدول   

  .است

  
  مقايسه درصد اسيدهاي آمينه در برخي از مواد غذايي : 2جدول    

  ماده غذايي           شير ماهي گوشت گاو  
 اسيد آمينه

 تخم مرغ

  
 8/6 3/9 1/8 8/8 ليزين

 9/1 1/1 6/1 1 تريپتوفان  

 2/2 8/3 6/2 2 يستيدينه

لانين  4/5 5/4 3/5 9/3 فنيل آ  

 4/8 2/8 2/10 4/8 لوسين

ين
  

 1/7 2/5 2/7 6 ايزولوس

ين  5/5 2/4 4/4 6/4 تروئون  

 3/3 9/2 3/4 4  سيستين-سيتوزين

ين  1/8 5 6/7 6 وال  

Friedman  1996 
  

   ويتامينها و املاح معدني -3-1

بطـور  . دني در گونه هاي مختلف ماهي و همچنين فصول مختلـف متفـاوت مـي باشـد                  مقدار ويتامينها و املاح مع    
. مـي باشـد   )  در گونـه هـاي پرچـرب     بخـصوص  ( D و   A ، ويتـامين     Bكلي ، گوشت ماهي منبع خوبي از ويتامين         

ر ويتـامين   برخي از ماهيان آب شيرين مثل كپور ماهيان داراي مقادير بالايي از آنزيم تياميناز بوده بطوريكـه مقـدا                  
همچنـين مـاهي منبـع غنـي از كلـسيم ، فـسفر، آهـن ، مـس و سـلنيوم                      . در اين گونه ها معمـولا پـايين مـي باشـد             

 درصد برخـي از ويتامينهـا در دو گونـه هرينـگ ، كـاد و      3در جدول  .  (Tahvonen , 2000 ; Tolonen 1990)ميباشد
رصد برخي از املاح معـدني در عـضله مـاهي نـشان              د 4در جدول   . روغن كبد كاد مورد مقايسه قرار گرفته است       

  .)داده شده است
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  مقايسه برخي از ويتامينها در ماهيان هرينگ ، كاد و روغن كبد كاد : 3جدول 

  روغن كبد كاد فيله هرينگ فيله كاد
10000-200 400-20 50-0 A (Iu/g) 

300-20 1000-300 0 D (Iu/g) 

- 4/0 7/0 B1 (µ/g) 

4/3 3 8/0 B2 (µ /g) 

   )µ /g(نياسين  20 40 15
  )µ /g(پانتوتنيك اسيد  7/1 10  3/4

- 5/4 7/1 B6 (µ /g) 

Tahvonen et al., 2000 

   )mg/100g( مقايسه برخي از املاح معدني در عضله ماهي : 4جدول                         

 نوع دامنه مقدار متوسط
 سديم 72 134-30

 پتاسيم 278 502-190

 كلسيم 79 881-19

 منيزيم 38 452-5/4

 فسفر 190 550-68

Tahvonen., 2000  
 

   معرفي كپور ماهيان -4-1

ــان   ــور ماهي ــانواده كپ ــتخواني   )Cyprinidae( خ ــان اس ــر رده  ) Osteichthyses(  از رده ماهي ــته  Actinoptrygiiزي راس

CypriniFormes    زير راستهCyprinoidei    ، يان پرورشي توليد شده در جهان را كپـور ماهيـان و   از ماه % 80 مي باشند

كپور ماهيان بزرگترين خانواده آب شيرين هستند و در ناحيه مصبي و آبهـاي لـب شـور                  . تيلاپيا تشكيل مي دهند     

از لحاظ پراكنش طبيعي، اين تيره بجز در قطـب ، آمريكـاي جنـوبي ، ماداگاسـكار و                   . نيز قادر به زندگي ميباشند    

 گونـه وجـود دارد كـه در تكثيـر و            1600 جـنس و     200در اين تيـره     .  حد وفور در همه جا وجود دارند       استراليا به 

پرورش آبزيان نقش مهمي دارند ، از لحاظ پرورشي جزء ماهيان گرم آبي بوده در منـاطق نيمـه گـرم و گرمـسير                        

گونه 20نها در درياي خزر      ت . درجه سانتي گراد باشد پرورش مي يابند         30-35 الي   15-20كه داراي حرارتي بين     

  كه مهمترين آن گونه . . . از خانواده كپور ماهيان وجود دارد مانند ماهي سفيد ، ماهي كلمه ، ماش ماهي ، سيم و 
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 است كه بومي درياي خزر و وحشي بوده و كارهاي علمي بـسياري در جهـت    )Cyprinus Carpio( كپور معمولي 

  .وم كردن آن در برابر بيماريها ، سرما و گوشتي شدن آن صورت گرفته استاصلاح نژاد اين ماهي براي مقا

 به طوريكه حتي بر روي كاهش استخوان آن از طريق بهگزيني در موسسه ماكس پلانك آلمـان مطالعـه شـده و                      

نـه  نژادهاي مختلفي از آن بوجود آمده است كه كپور فلس دار ، كپور آينه اي ، كپور خطي و كپور چرمي يا بره          

  ).1370  ولي الهي(از آن جمله اند كپور گانيس يا كپور فرانكو كپور هاي داراي بدني كشيده يا برآمده مانند 

  :از مهمترين كپور ماهيان پرورشي كه در ايران وجود دارند ميتوان به چهار مورد ذيل اشاره نمود

 Ctenophargngodon idellaكپور علفخوار يا آمور سفيد با نام علمي ) الف 

  Hypophthalmichthys molitrixكپور نقره اي يا كپور نقره اي با نام علمي ) ب 

  Aristichthys nobilisكپور سر گنده با نام علمي ) ج 

   Cyprinus carpioآپور معمولی با نام علمی ) د 

  

    )Silver carp(  كپور نقره اي -1-4-1

ك و نام تجاري آزاد پرورشي كه به غلط به اين نام در بـازار خوانـده                 اين ماهي با نامهاي كپور نقره اي ، تولستولوبي        
مي شود داراي سري گرد و پهن بوده ، بدن كشيده اش از فلس هاي  ريز و نقره فام پوشيده شده است و داراي تيغه    

 زئوپلانكتونها   سانتي متري از آلگ تغذيه مي كند كه ابتدا از فيتوپلانكتونها و            5/1هاي آبششي طويل مي باشد ، در        
دنـدان حلقـي چهـار رديفـي دارد و          . تغذيه كرده ولي بعدا به فيتوپلانكتونها رو مي آورد ، داراي دهان زبرين است               

% 17 كيلـوگرم مـي رسـد و بـه انـدازه      20داراي كيل كامل مي باشد و وزن آن تـا       . سطح ساينده آن شيار دار است       
 درجـه   21-23 تخـم اسـت و در درجـه حـرارت            1500000 تـا    200000وزن خود تغذيه مي كند ، تعداد تخمها بين          

داشـتن كيـل    . كشت توام كپور ماهيان را اين ماهي تشكيل مي دهد         % 50 -% 85بين  . سانتي گراد تخمريزي مي كند    
كامل ، سر كوچك و نرسيدن انتهاي باله سينه اي به باله شكمي و رنگ روشن و بـراق تـر آن را از كپـور سـرگنده                            

 تن بوده و پيش بيني هـاي        73396 ، در حدود     1384توليد كپور ماهيان پرورشي در كشور در سال         . مي سازد متمايز  
در بـين كپـور ماهيـان،    .  تـن برسـد  100000 سال آينده بـه  5شيلات حاكي از آن است كه ميزان توليد اين ماهيان تا     

از كل كپور ماهيان متعلق به اين    % 65ص داده و    ماهي كپور نقره اي يا كپور نقره اي  بيشترين صيد را به خود اختصا              
  اين ماهي داراي گوشتي لذيذ ، چرب و استخواني كم مي باشد و بهترين ماهي پرورشي در نزد . ماهي مي باشد
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 به برخي از    5در جدول   ).1383 ، گلباف    1385 ، دفتر طرح و توسعه       1375 ، نظري    1370 ولي الهي    (عموم مي باشد  
  . كپور ماهيان اشاره شده استفاكتورهاي غذايي

    
  درصد تركيبات و ارزش غذايي كپور ماهيان: 5جدول

 درصد تركيبات
 76-79 رطوبت

 16-18 پروتئين

 7/3-7/4 چربي

 3/1 خاكستر

 )درصد در گرم ( ارزش كالري 117-99 

  1375فهيم 

    ضرورت عمل آوري ماهيان پرورشي -5-1

شورمان حاكي از آن است كـه از نظـر گـرايش و تقاضـاي كمـي مـردم بـراي                     ارزيابي بازار ماهي و آبزيان در ك      

مصرف انواع مواد غذايي پروتئيني عموما آبزيـان در موفقيـت مناسـبي قـرار نگرفتـه انـد ، ايـن در حاليـست كـه                           

مصرف آبزيان در كشورهاي توسعه يافته از آهنگ رشد سريعي برخوردار است ، اما عليرغم وجود منـابع مـاهي         

 توجه در ايران تقاضاي مصرف ماهي عموما بصورت فصلي و مقطعي بوده است ، بررسـي علـل موضـوع از                   قابل

حيطه اين طرح خارج است وليكن يكي از مهمترين مشكلات مصرف كننده در تميز كردن و آماده طبخ نمودن                   

ميـت دارد امـا در مـورد        ماهي است كه نياز به تجربه و صرف وقت دارد ، اگرچه اين امر براي كليـه ماهيهـا عمو                   

ماهيان پرورشي از اهميت بيشتري برخوردار است لذا بايستي به گونه اي برنامـه ريـزي شـود كـه ايـن ماهيـان در             

تمامي طول سال قابل عرضه باشند ، اما كارگاههاي پرورش ماهي به لحاظ پايين بودن دوره پرورش و ضـرورت                    

اي جديد در دوره پرورش آتي ناچار به تخليه استخرها و فروش            آماده سازي استخرها براي رها كردن بچه ماهيه       

بنابراين عمل آوري ماهيان پرورشي علاوه بر اينكه مشكل مصرف كننده را در تميز كردن و                . ماهي خود هستند    

آماده طبخ نمودن ماهي  مرتفع مي كند از سوي ديگر اين امكان را فراهم مي آورد كه ماهيهايي كه طـي مـدت                        

حدودي استحصال مي شوند به تدريج و در تمامي طول سال به بـازار عرضـه گردنـد ، از سـوي ديگـر بـا                          زمان م 

  توجه به استراتژي هاي شيلات ايران در سالهاي اخير در حمايت و توسعه كارگاههاي پرورش ماهيان گرم آبي
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از آهنـگ رشـد سـريعتري        ميزان توليد ايـن نـوع ماهيـان در در مقايـسه بـا ميـزان تقاضـاهاي مـصرف كننـدگان                       

برخوردار بوده است لذا اهميت عمل آوري و توليـد فـرآورده هـاي غـذايي مختلـف از كپـور ماهيـان در توسـعه           

  . صنعت پرورش ماهيان گرم آبي كشورمان بيش از پيش روشن است 

ا در سوابق عمل آوري و تجربيات قبلي نشان مي دهد كـه عمـل آوري ايـن نـوع ماهيـان در سـطح كـشور عمـدت               

و به سبك سنتي و در توليد فرآورده هـايي نظيـر مـاهي شـور و مـاهي دودي محـدود       ) غير صنعتي   ( مقياس خرد   

  ). 1380 و 1376 ، شجاعي 1383گلباف ( ميشود كه آمار دقيقي از توليد اين نوع فرآورده در دست نيست

  : دلايل اجراء پروژه-6-1

  مللي  مرتبط بودن با سياست توسعه روابط بين ال-1

پـروژه  :  DLOطرح پيشنهادي مطابق بـا دامنـه و اهـداف تعيـين شـده در چـارچوب برنامـه همكـاري بـين المللـي                          

اين طـرح بـه طـور       . تحقيقاتي همكاري ايران و هلند در رابطه با ايمني غذائي و زنجيره غذائي ، تدوين شده است                

هـاي آبزيـان از ايـران          و صـادرات فـرآورده     خاص براي ايجاد انگيزه جهت ارتقاء مصرف ماهي در بازار داخلـي           

  . تدوين شده است

  اثرات اقتصادي، صنعتي، اجتماعي و زيست محيطي: ضرورت موضوع، تاثير در جامعه و اهداف اجتماعي -2
بهره بـرداري بهتـر، از مـواد خـام بـا            . اين پروژه به سود مصرف كنندگان ايراني و كل زنجيره عرضه آبزيان است            

 گونه هاي مورد استفاده منجر به استفاده صحيح تر از منابع طبيعي مي شود، كه خود تاثير مثبتـي بـر                      ارزش تر و يا   
  معرفـــــي. ســـــلامت افـــــراد جامعـــــه ، محـــــيط زيـــــست و تـــــصور افـــــراد از صـــــنايع شـــــيلاتي دارد  

اهـد  فناوري هاي پيشرفته در صنايع شيلاتي ، شركت ها را به سمت افزايش اشتغال و دانش فنـي توليـد سـوق خو                      
مسائل زيست محيطي مرتبط با ضايعات آبزيان، كه به دليل فساد آنها طـي حمـل و نقـل در فواصـل طـولاني                  . داد

ايجاد مي شود، كاسته خواهد شد و فرآورده هاي جانبي كه در حال حاضر به صورت خـوراك ارزان قيمـت دام                
  . بكار مي رود، قابل ارتقاء به مواد غذائي انساني خواهد بود

  اثرات اقتصادي و توانائي هاي بالقوه بهره برداري: تاوردها و نتايج مثبت پروژهدس -3
صاحبان صنايع فرآوري كه محصولات جديد توليد مي كننـد توانـائي بيـشتري بـراي توزيـع در سـطح بازارهـاي                       

ــد      ــزايش دهنـ ــود را افـ ــازار خـ ــهم بـ ــود و سـ ــيه سـ ــد حاشـ ــد و قادرنـ ــادراتي دارنـ ــاي صـ ــي و بازارهـ   .داخلـ
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 كنندگان نيز براي گنجاندن ماهي در رژيم غذائي خود فرصـت بيـشتري در اختيـار خواهنـد داشـت كـه                        مصرف
.                                               خود سبب ارتقاء سطح بهداشت جامعه و صرفه جوئي عمومي در هزينه هاي بهداشتي جامعه است

  هلنـد بـا عنـوان        Rivoبه تعريف پروژه مشترك با انستيتو تحقيقاتي         اقدام   1384موسسه تحقيقات شيلات ايران در      
  : طرح تحقيقاتي زير تعريف شد8 نموده و بر اين اساس "بررسي امكان بهره برداري بهينه از ماهي كپور نقره اي"

  بررسي ميزان پذيرش و كيفيت سوسيس توليد شده از گوشت ماهي كپور نقره اي -1
 از گوشت چرخ شده ماهي كپور نقره ايارزيابي كيفي كنسرو كوفته  -2

 اي بررسي امكان توليد پنير ماهي با استفاده از انعقاد اسيدي پروتئينهاي گوشت ماهي كپور نقره -3

 بررسي توليد اسنك هاي حجيم شده از گوشت ماهي كپور نقره اي -4

 ماشين آلات تريمينگ در فيله ماهي كپور نقره اي و ارزيابي مقايسه اي -5

 سه اي ماشين آلات پين بون در فيله ماهي كپور نقره ايارزيابي مقاي -6

 برسي امكان توليد فيله بدون استخوان از قسمتهاي خاص ماهي كپور نقره اي -7

 بررسي امكان توليد بستني ماهي از گوشت ماهي كپور نقره اي -8

  :دو هدف اصلي كه در اين طرح در نظر گرفته شده شامل
  فاده از قسمتهاي خاص ماهي عاري از بافت چربي نامناسب ، استخوان و پوستتوليد فيله از كپور نقره اي با است -1

توسعه محصولات جديد بوسـيله پروتئينهـاي مـاهي ، روشـهاي عمـل آوري و نگهـداري بـا اسـتفاده از                        -2
جـاد  گوشت چرخ شده كپور نقره اي به منظور افزايش عرضه و در پـي آن تقاضـا در بـازار داخلـي و اي        

 راي صادرات انگيزه و تمايل ب

از جمله مهمترين طرحهاي اجرا شده در اين مطالعه ميتوان به توليـد پنيـر مـاهي اشـاره نمـود كـه براسـاس انعقـاد                           
ــت       ــه اسـ ــام گرفتـ ــميك انجـ ــا ساركوپلاسـ ــول در آب يـ ــاي محلـ ــيدي پروتئينهـ ــراي   . اسـ ــي بـ ــور كلـ   بطـ

  .يا نمك طعـام اسـتفاده ميـشود       رسوب دادن پروتئينهاي ساركوپلاسميك از اسيد استيك با درصدهاي مختلف و            
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   مواد و روش كار-2

   مواد و دستگاههاي مورد استفاده -1-2

  آلمانKS دستگاه دستگاه پر كن مدل  -1

   )Kokusan شركت – H-103Nمدل ( دستگاه سانتريفوژ يخچالدار  -2

  دستگاه چرخ گوشت  -3

 )A&Dمدل   (001/0 ترازو ديجيتال با دقت  -4

  )ALPشركت ( اتوكلاو  -5

 )شركت دنا( انكوباتور معمولي   -6

  دستگاه مخلوط كن   -7

 )شركت آرش آزما (  II هود ميكروبيولوژي كلاس  -8

 اطاق پخت مجهز به سيستم بخار   -9

 )شركت بهداد(  آون  -10

 مخازن استيل   -11

 آلماني  Badderدستگاه استخوان گير مدل   -12

 دستگاه مخلوط كن  -13

 (Ependorf) سمپلر در اندازه هاي مختلف  -14

 (Merck, Germany)ستيك گلاسيال اسيد ا  -15

  و آسكوربات سديمTBHQuinone ، EDTAآنتي اكسيدانهاي   -16

 سوربيتول  -17

 (Merck)معرفهاي رنگ آميزي  -18

 (Merck)محيطهاي كشت ميكروبي نظير پوتيتو دكستروز آگار، پليت كانت آگار  -19

ك، ادويه جـات، مـواد طعـم       مواد مورد استفاده در فرمولاسيون نظير روغن ، سوياي ايزوله، نشاسته ، نم              -20

 دهنده ، فسفات ، گلوتن ، شير خشك ، ليستين ، پودر تخم مرغ ، اسانس پنير و دود
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 )(Merck, Germany اترپتروليوم  -21

 (Merck, Germany) اكسيد منيزيم  -22

 (Merck, Germany) بنزن  -23

 (Merck, Germany) تيوسولفات انيدر  -24

 (Merck, Germany)سولفات سديم انيدر  -25

 )(Merckزمايشگاهي شن آ -26

 (Merck, Germany)متانول  -27

 (Merck, Germany) درصد 2 محلول اسيد بوريك  -28

 (Merck, Germany) نرمال 1/0محلول اسيد سولفوريك  -29

 (Merck, Germany)معرف متيل قرمز  -30

 ) درصد نشاسته در آب مقطر1/0محلول (معرف نشاسته  -31

 (Merck, Germany)كلروفرم  -32

 (Merck, Germany)يدور پتاسيم  -33

 ماهي فيتوفاگ -34

 هاي بسته بندي پلي اتيلني كيسه -35

 (Simax, Czech Republic)) ماكروكلدال(دستگاه تقطير كلدال  -36

 (Isolab, Germany) سانتي متر مكعب 250 و 500ارلن ماير به ظرفيت  -37

 (Qualicolor, Germany)متر مكعب   سانتي100بورت  -38

 (Isolabm Germany)قيف شيشه اي  -39

 (Simax, Czech Republic) بالن سوكسله -40

 (GDR, Germany)استوانه مدرج  -41

 (Simax, Czech Republic)بشر  -42

 (Precicolor, HBG, Germany)متر مكعبي   سانتي5 و 1 ، 5/0پيپت  -43
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 اسكالپل -44

 (Duran – Schott, Germany)لوله آزمايشگاهي  -45

 (Anumbra)پتري  -46

 (Rotavapour – Bouchi, EL 141, Switzerland)روتاري  -47

 (Witeg, Germany)بالن ژوژه  -48

  

   مهمترين مواد مورد و استفاده و خواص آنها-1-1-2

  :مواد پركننده

در تركيب انواع فرآورده هاي خميري علاوه بر ماده اصلي مواد ديگري بعنوان مكمل و يا پركننده بكار مـي رود              

ننـد و سـبب چـسبندگي اجـزا         كه علاوه بر افـزايش وزن مخـصوص، سـاير تركيبـات مـورد نيـاز را تـامين مـي ك                     

  :دهنده اين محصولات مي شوند كه هر ماده اي به اين عنوان بكار رود بايد داراي خصوصيات ذيل باشند تشكيل

  . قابلت جذب آب زيادي داشته باشند -

 .رنگش مناسب باشد -

 .از نظر قيمت گران نباشد -

 .از لحاظ طعم و مزه مرغوب و پسنديده باشد -

 .د باشدقابليت نگهداري آن زيا -

  :در تحقيق حاضر نيز از مواد فوق استفاده شده است كه ذيلاَ توضيح داده مي شود

 درصد پروتئين دارد مـي تـوان        98از پروتئين مجزا شده لوبياي سويا كه گردي كم رنگ است و              :پروتئين سويا 

  ).1364شهراسبي ( به عنوان ماده پركننده استفاده كرد

   :نشاسته

اين ماده سهم مهمـي در تغذيـه بـشر دارا    % 70وبات را نشاسته تشكيل مي دهد و بيش از        قسمت عمده غلات و حب    

نشاسته در محيط مرطوب آب جـذب مـي نمايـد و جـذب آب در حـرارت بـالاتر افـزايش مـي يابـد و                 . مي باشد 

  ر درجه حرارت گرانول آن باز شده و توليد ژل مي كند ، بر اين اساس از نشاسته د70بالاخره در حدود 
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معمـولاَ از نـشاسته بـا منـشاَ گنـدم      . صنعت توليد فرآورده هاي خميري بعنوان يكي از پركننده ها استفاده مي شود        

  ).1358تدين ( بيشتر استفاده مي شود

   : گلوتن

ايـن مـاده در     %). 12(ماده پروتئين غلات بصورت گلوتن است كه مقدار آن در آرد گندم قابل ملاحظه مي باشد                 

ورت گلوتينين است، از نظر تركيب داراي اسيدهاي آمينه بازي و آرژينين مي باشـد، ايـن مـاده در                    آرد گندم بص  

گلوتن داراي خاصيت الاستيـسيته و جـذب آب قابـل ملاحظـه     . آرد غلات خاصيت خميري شدن ايجاد مي كند   

ســتفاده مــي باشــد، بــر اســاس ايــن خــواص از ايــن مــاده در صــنعت توليــد فــرآورده هــاي گوشــتي و خميــري ا  

  ).1364شهراسبي ( ميكنند

  :روغن

. در تهيـه فـرآورده هــاي گوشـتي اســتفاده مـي شــود    ) پنبـه دانه،ســويا (در ايـران امـروزه از انــواع روغنهـاي مــايع    

  منوگليــسريدهايي كــه داراي اســيدهاي چــرب بــا زنجيــره بلنــد هــستند موجــب فعــال شــدن ســطح مــواد غــذايي  

هـستند لـذا در صـنايع    ) محلـول در چربـي  (و غير قطبـي    ) محلول در آب  (مي شوند زيرا داراي هر دو عامل قطبي         

غـذايي بعنــوان عامــل تــشكيل دهنـده امولــسيون بكــار مــي رود، خاصـيت قطبــي بــودن دي گليــسريدها كمتــر از    

  ).1364شهراسبي ( منوگليسيريدها ولي بيشتر از تري گليسيريده مي باشد

  :تخم مرغ 

ست و علاوه براينكه يكـي از منـابع مـواد پروتئينـي و چربـي اسـت داراي                   تخم مرغ غذاي بسيار مناسب و خوبي ا       

انواع بسياري از ويتامين ها و مواد معدني نيز مي باشد، مواد پروتئيني تخم مرغ از نظـر دارا بـودن اسـيدهاي آمينـه        

  . باشندمختلف و بسيار متنوع داراي ارزش بيولوژيكي زيادي مي

مرغ  ، جند نوع آلبومين در سفيده تخم      )  درصد 12(قابل توجهي آلبومين دارد     آب و مقدار    % 87 سفيده تخم مرغ    

پروتئين به صـورت    % 15و بقيه آن    % 51مقدار آب زرده تخم مرغ      . يافت مي شودكه مهمترين آنها اولبومين است      

 مـرغ را بـه      در صنعت توليد فرآورده خميري تخم     . اووتيلين و ليپوتيلين و يك ماده آهن دار به نام هماتوژن است           

فرمول زده تا ارزش غـذايي آنـرا بـالا بـرده ضـمن اينكـه وجـود مـواد امولـسيفاير باعـث نرمـي و طـراوت بافـت                               

  ).1364شهراسبي ( ميشود
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  :خوش طعم كننده ها

شكر و ساير خوش طعم كننده ها موادي هستند كه يا طعم مخصوص به غذا مي دهند و يا باعث تغييـر و تكميـل                         

  .  براي پوشاندن طعم نامطلوب غذا به آن اضافه مي شوندطعم مي شوند و يا

  ). 1358تدين (از ديگر طعم دهنده منوگلوتامات سديم است كه از ملح سديم اسيد گلوتاميك بدست مي آيد

  :ادويه جات

 دارچـين، تخـم     عمده ادويجاتي كه در اين محصولات استفاده گرديده است شامل ، فلفل، جوزهنـدي، زنجبيـل،               

  ). 1364شهراسبي ( بوده است... هل، زردچوبه، گشنيز،جعفري، 

   :فلفل

ميوه خشك يك گياه رونده است و فلفل سفيد نيز از گياه فلفل سياه تهيه مي شود، منتهي از ميوه رسـيده عطـر و                         

مـاده   ، تـرپن،     (Phelandrene) و فلانـدرن     (Caryophyline)مزه فلفل به رزين تند و تيز اسانسي مركب از كاريوفيلين            

   ).1364 شهراسبي(  مربوط مي باشد(C-methylpyroline) متيل پيرولين –متبلوري به نام پيرين و الكالوئيدي بنام ث 

  :جوز هندي

-D)لينـالول - د     ، (D-camphene)كامفن- د  ، (d-pinene)پنين  - روغن فراز موجود در آن از اسانس هاي اوژنول ، د          

linalol) دي پنــتن ، (Dipentene)  ،ژرانيــول(Geraniol)ســافرول ، (Safrol)و ميريستيــسين (Myristicine) تــشكيل شــده 

  ). 1364شهراسبي ( است

 بوي قوي و معطر و مطبوع دارد، طعمش گرم و نافذ و سـوزاننده اسـت، بـو و مـزه تنـد زنجبيـل در اثـر                             :زنجبيل

 تركيـب  (Shogaol) و شـوگاول  (Gingerone) سـتون ژنيـررون  (Gingerol)از ژينژرون) رزين% 5-8(روغن رزين دار  

  ). 1364شهراسبي ( گرد آن در تهيه فرآورده هاي گوشتي مصرف مي شود. مي شود ايجاد مي گردد

 سـانتي متـر عرضـه مـي شـود و            5 و عـرض     20 پوست درخت و در بازار قطعات لوله شده پوست بطـول             :دارچين

 توجـه در فـرآورده هـاي گوشـتي اسـت و بـوي              داراي بوي شبيه ميخك است، دارچين از ادويه هاي بسيار مورد          

، سـينئول    (Engenol)اسانس مطبوع كه مركب از انژنول     % 1بسيار مطبوعي به فرآورده ها مي دهد، دارچين داراي          

(Cyneol)پينن (Pinene) و كاريوفيلين است (Caryophyline) )  1364شهراسبي.(  
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   :تخم گشنيز

 است و بكار بردن آن در فرآورده مفيد         (Estragol)ركيب آن استراگول    داراي عطر خاصي است ، ماده اصلي در ت        

  ). 1364شهراسبي ( است

   :زردچوبه

  ).1364شهراسبي (  مي باشد، زردچوبه صفرابر است(Carcumine)رنگ زردش مربوط به كوركومين

  :نمك طعام

 اي خوشمزه كردن به آن اضافه     يكي از مواد اصلي در تهيه اين نوع فرآورده ها محسوب مي شود، نمك طعام بر                

  و بيش متفاوت است، مي شود و مقدار نمك مصرفي بسته به ذائقه و آداب و رسوم ملل مختلف كم

علاوه بر آن نمك طعام يك نگهدارنده طبيعي است نمك گرچه كشنده باكتريها نيست وي از رشد عده زيـادي                    

  ).1373ي شيرازي رضو( از ميكروبها كه سبب فساد مي گردند جلوگيري مي كند

   :ها افزودنيها و نگهدارنده

مواد نگهدارنده  موادي هستند كه از تغييرات نامطلوب مواد غـذايي جلـوگيري نمـوده و قـادر بـه خنثـي كـردن                           

  خاصـــيت  ت ديگـــر هـــر مـــاده شـــيميايي كـــه دارايحالـــت اســـيد مـــواد غـــذايي فاســـد شـــده باشـــند، بعبـــار

هاي نامطلوب مواد غذايي را مخفـي و يـا خنثـي نمايـد مـواد نگهدارنـده        ضد عفوني كننده بوده و بتواند دگرگوني      

  .(Insall 2003)محسوب مي شود

پلي فسفاتها، املاح سديم و پتاسيم پلي فسفاتها در تهيه فرآورده هاي گوشتي بعنوان يكـي از مـواد نگهدارنـده و                       

وه عمل عمده ايـن تركيبـات بـالا بـردن         جلوگيري كننده از اثرات نامطلوب و فساد مواد غذايي بكار مي رود بعلا            

(PH)  و افزايش جذب آب گوشت مي باشد، بعلاوه خاصيت امولسيفيه كننده نيز دارند(Insall 2003).  

 يكي از بهترين مواد نگهدارنده ويتامين ث يا اسكوربيك اسيد كـه در محيطهـاي                ):ويتامين ث (اسكوربيك اسيد   

،  (Insall 2003يير طعم و مزه ايجاد كنـد اثـر مطلـوبي را دارا مـي باشـد     آبكي بخوبي حل مي شود و بدون اينكه تغ

  )1385پورعاشوري 
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   : TBH آنتي اكسيدانهايي

آنتي اكسيدانها به منظور جلوگيري از تغيير رنگ ، تندي و پليمريزاسيون چربـي بكـار مـي رود، آنتـي اكـسيدانها                    

استفاده قرار گيرد، عمليـات فرآينـد صـحيح انجـام گيـرد و        زماني موثر واقع مي شود كه ماده اوليه مرغوب مورد           

بسته بندي مناسب بكار رفته و روش نگهداري فرآورده نيز درست اعمـال گـردد، بايـستي توجـه كـرد كـه آنتـي                         

  ).1374 3608 ، استاندارد 1385دقيقي روحي ( اكسيدانها نمي توانند از غذاي بد ، محصول بهتري ايجاد نمايند

  :صمغها

 كربوكسي متيل سلولز ، اهميت صمغها براي تهيه غذاهاي آماده به عموان مـواد افزودنـي بـه علـت خـواص                        نظير

هيدروفيليك آنهاست كه بر ساختمان و خواص مواد غذايي اثر مي گذارنـد، باعـث افـزايش ويـسكوزيته، تثبـي،                     

  ). 1358تدين ( امولسيفيكاسيون و افزايش حجم مي شوند

   :رنگها

واد خوراكي علاوه بر تركيبات اصلي بعضي مواد از قبيل رنگها اضافه مي شوند در ايـن تحقيـق از                    بطور كلي به م   

استفاده شده است رنـگ يكـي از خـواص مهـم     ... رنگ كننده هاي طبيعي نظير بتا كاروتن ، كارامل و زعفران و           

 را وسـيله تـشخيص      مـصرف كننـده امـروزي رنـگ       . غذا و نيز يكي از خواص اوليه است كه انسان حس مي كند            

  ). 1364شهراسبي ( سريع غذا و قبول و يا رد كردن آن مي داند

  

  :مواد بسته بندي

مواد مختلفي براي بسته بندي ماهي و فرآورده ها بكار مي رود ، مثلاَ ورقهـاي فلـزات مختلـف ، اشـكال مختلـف         

يه هاي مختلف، اما بهترين مـواد       شيشه ، كاغذهاي مومي شده مواد پلاستيكي بصورت مجرد و يا در ورقهاي با لا              

براي بسته بندي فرآورده هاي شيلاتي فيلمهاي پلاستيكي و مقوا مـي باشـند كـه در ايـن پـروژه از ظـروف يكبـار                         

مصرف پلاستيكي يا فيلمهاي پلي اتيلني مقوا استفاده شده اند، بسته بندي هاي مختلفي اعـم از بـسته بنـدي تحـت                       

  . امتحان شده اندخلاء و بسته بندي پلي اتيلني 
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   روش كار -2-2

   تهيه ماهي و شستشوي اوليه آن-1-2-2

ماهي مورد آزمايش ماهي فيتو فاگ بوده كه يا از بازار ماهي فروشان شهرستان ساري و يا مزارع پرورش ماهيـان                     

نجـام  پس از انتقال ماهي به آزمايشگاه پژوهـشكده اكولـوژي دريـاي خـزر، عمـل شستـشو ا                  . گرمابي تهيه گرديد  

بطـور متوسـط بـراي هـر     . گرفته و اجسام خارجي كه احياناَ به سطح ماهي چسبيده بودند بـا بـرس جـدا گرديدنـد                 

  .  كيلو گرم ماهي تهيه ميگرديد30-35مرحله از آزمايش و انتخاب فرمولهاي مناسب جهت تهيه پنير ماهي ، بين 

  

   سر ودم زني و تخليه امعاء و احشاء-1-1-2-2

بعلت نبود دستگاه   . ن سر و دم و باله ها ، نسبت به خارج نمودن امعاء و احشاء ماهي اقدام گرديد                 پس از جدا كرد   

پس از خارج نمودن محتويات شكمي ، شستشو بـا فـشار            . مكش ، تخليه امعاء و احشاء توسط دست انجام گرفت         

  . بود% 45-55ين ضايعات ماهي در اين مرحله ب. بالاي آب انجام گرفته و ماهي كاملاَ تميز گرديد

  

   تهيه فيله-2-1-2-2

بعلـت نبـود دسـتگاه فيلـه كنـي ، ايـن عمـل بـه         . در اين مرحله از ماهيان سر و دم زده شكم خالي فيله تهيه گرديد 

در انتهاي اين مرحله به منظـور از بـين بـردن خونابـه اضـافه، عمـل         . وسيله دست و با استفاده از چاقو انجام گرديد        

  . م شد انجا"شستشو مجددا

  

   جداسازي گوشت از استخوان-3-1-2-2

 استفاده شده و گوشت بدون اسـتخوان        (Deboner)پس از شستشوي كامل فيله تهيه شده ، از دستگاه استخوان گير             

فيله ماهي بهنگام عبور از دستگاه ، تحت فشار قرار گرفته و گوشت آن از طريق منافذ موجود خارج                   . تهيه گرديد 

ساير بخشهاي زائد مثل استخوان و پوست بر روي بخش خارجي        . داگانه جمع آوري ميگردد   شده و در محفظه ج    

  قطر سوراخهاي استوانه دستگاه استخوان گير بستگي به . استوانه دستگاه باقي مانده و توسط يك تيغه جدا ميگردد
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بـين  ) اسـتخوان و پوسـت    (رحلـه   ميزان ضايعات در ايـن م     .  ميلي متر متغير بود    4-7فرآيند توليد خمير داشته و بين       

  . به نسبت وزن فيله بوده است% 25-20

  :شستشوي ماهي چرخ شده با آب نمك و رسوب پروتئينهاي محلول

، بـه  ) مولار04/0 و 01/0(پس از تهيه ماهي چرخ شده بدون استخوان و پوست ، از آب جاري حاوي نمك طعام         

   در ايـن مرحلـه مخلـوطي از آنتـي اكـسيدانهاي           . ديـد   نسبت يك به يك آب جاري به گوشت ماهي اسـتفاده گر           

TBH Quinone، EDTA    دماي آب مورد اسـتفاده  .  گرم در ليتر نيز استفاده شدند5/2و آسكوربات سديم به مقدار

 3 و   2عمل شستشو   .  دقيقه تعيين گرديد   15 درجه سانتيگراد بوده و زمان مورد نياز جهت شستشو نيز            10در حدود   

بهـم زدن آب حـاوي      .  شده و پس از اتمام مراحل فوق ، از دستگاه پرس جهـت آبگيـري اسـتفاده شـد                   بار تكرار 

 دقيقه انجام گرفت تا ميـزان جداسـازي پروتئينهـاي ساركوپلاسـميك بهتـر انجـام گيـرد                   5گوشت چرخ شده هر     

بـه منظـور   % 8 و% 5بهنگام آبگيري نمونه ، آب شستشوي در ظرف جداگانه جمع آوري شده و از اسـيد اسـتيك                  

پـس از اضـافه نمـودن       .  استفاده شده تا پروتئين هاي محلول در آب رسوب نماينـد           3-5/4 به محدوده    pHكاهش  

 درجه سانتي گراد قرار داده شده تا عمل رسوب يـافتن پـروتئين هـاي                4 ساعت در دماي     24اسيد ، نمونه به مدت      

وتئينهـاي ساركوپلاسـميك از دسـتگاه سـانتريفوژ        بمنظـور تغلـيظ پر    . ساركوپلاسميك بطور كامـل انجـام گيـرد         

)  ميلـي ليتـر سـانتريفوژ ميـشد          400در هـر بـار از سـانتريفوژ در حـدود            (  ميلي ليتـري       100يخچالدار با لوله هاي     

ــد   ــتفاده گرديــ ــه  . اســ ــانتريفوژ در دقيقــ ــز   rpm  5000دور ســ ــان آن نيــ ــدت زمــ ــود 15 و مــ ــه بــ                           دقيقــ

(Lin et, 1995 , 1996 ; Wu., 1991 ; Pacheco, 1989 ; Stefanson and Hultin 1994) ) 4 تا 1تصاوير  . (  
  

  

      

  

  

      پروتئينهاي ساركوپلاسميك قبل از سانتريفوژ  : 1تصوير 
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  بعد ازسانتريفوژ ساركوپلاسميك پروتئينهاي رسوب : 2تصوير 

  

  

  

  

  نهاي ساركوپلاسميك بعد از سانتريفوژ در مقياس بيشتررسوب پروتئي: 3تصوير      

  

  

  

  

  

  

  يپروتئين ساركوپلاسميك تغليظ شده  به منظور استفاده در فرمولاسيون نهاي : 4تصوير 

  

   فرمولاسيون و بسته بندي -4-1-2-2

نــده ، بمنظــور توليــد پنيــر مــاهي از درصــدهاي متفــاوت پــروتئين ساركوپلاســميك تغلــيظ شــده  ، مــواد نگهدار

 15افزودنيهاي مجاز، مواد پركننده ، نمك ، آب  ، روغن ، ادويه جات و اسانس ها استفاده شده  و در مجموع از     

انتخاب فرمولاسيون بر اساس مقدار پروتئين ساركوپلاسـميك مـورد اسـتفاده     ). 6جدول ( فرمول استفاده گرديد   

  .شده و نتايج حاصله نيز بصورت ميانگين نشان داده شد تكرار انجام 3هر آزمايش با . در فرمول مورد نظر بود
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   فرمول به منظور تهيه پنير ماهي از ماهي فيتوفاگ15مواد و تركيبات مورد استفاده در قالب : 6جدول 

  
 شماره فرمول 

  
  نوع  ماده

1  2  3  4  5  6  7  8  9  10  11  12  13  14  15*  

پروتئين 
ساركوپلاسميك 

  تغليظ شده

30%  31%  35%  35%  37%  40%  40%  42%  43%  45%  45%  50%  53%  54%  55%  

  %17  %17  %18  %19  %19  %20  %20  %20  %19  %22  %20  %22  %20  %25  %22  آب
  %15  %19  %18  %19  %23  %21  %20  %20  %25  %22  %24  %25  %25  %20  %25  روغن
  %3  %3  %3  %5  %4  %4  %5  %3  %5  %4  %5  %3  %5  %7  %6  سويا

  %5  %3  %3  %3  %3  %4  %3  %5  %5  %4  %4  %5  %4  %5  %4  نشاسته
  %1  %1  %1  %2  %2  %2  %2  %2  %2  %2  %2  %1  %2  %2  %2  نمك

  %1  %1  %1  %1  %1  %1  %1  %1  %1  %1  %1  %1  %1  %1  %1  ادويه جات
  %4/0  %5/0  %4/0  %5/0  %5/0  %4/0  %5/0  %5/0  %5/0  %5/0  %5/0  %5/0  %5/0  %4/0  %5/0  طعم دهنده ها

  %4/0  %5/0  %5/0  %5/0  %5/0  %4/0  %5/0  %5/0  %5/0  %4/0  %5/0  %4/0  %3/0  %5/0  %5/0  فسفات
  -  -  %1  -  %1  -  %1  %2  %2  %1  %2  -  %2  %2  %2  گلوتن

  -  -  %1  -  -  -  %5/2  %1 -  %1  %1  %1  %1  %5/2  %5  شير خشك
  %1  %1  -  -  %1  %1  -  %2 -  %1  %1  %3  %1  %2  %1  ليستين

  %1  -  -  -  -  %1  %5/1  %1 -  %1  %2  %3  %3  %5/1  %1  پودر تخم مرغ
  %1/0  -  %1/0  -  -  %1/0  -  -  -  -  -  %1/0  %1/0  %1/0  -   پنيراسانس

  %1/0  -    -  -  %1/0  -  -  -  %1/0  -  -  %1/0  -  -  اسانس دود

  

 15بمنظور مخلوط نمودن مواد فوق از دستگاه مخلوط كننده يا ميكسر استفاده شده و مواد مورد اسـتفاده بمـدت                     

انجام گرفته و پس از پخت محصول ) bar 2با فشار ( پس از آن عمل پر كردن و سپس پرس. دقيقه مخلوط شدند 

بسته بندي با استفاده .  درجه سانتي گراد و قرار دادن آن بمدت يك شب در دماي اطاق ، بسته بندي شدند          80در  

از دستگاه وكيوم انجام گرفته و محصول مورد نظر در داخل لفاف پلي ايتلني قرار گرفته و با اشكال مختلف بسته                     

  .  درجه سانتي گراد نگهداري شدند 4محصول توليد شده در دماي  ). 9 تا 5تصاوير ( دندبندي ش

ــده      ــد شـ ــر توليـ ــده  و پنيـ ــيظ شـ ــميك تغلـ ــروتئين ساركوپلاسـ ــتخوان ، پـ ــدون اسـ ــده بـ ــرخ شـ   گوشـــت چـ

مـورد ارزيـابي قـرار      ) پروتئين ، چربي ، خاكستر ، رطوبـت و كربوهيـدرات            ( از نظر ارزش غذايي     )  فرمول   15( 

  و فاكتورهاي شيميايي ) شمارش كلي باكتريها ، شمارش كپك و مخمر ( تغييرات پارامترهاي ميكروبي .  گرفتند
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 درجـه سـانتيگراد   4در نمونه هاي پنير توليد شده كه بصورت وكيوم در دمـاي  ) مواد ازته فرار و عدد پر اكسيد     ( 

  . ايش قرار گرفتندمورد آزم)   روز30در دو زمان صفر و ( نگهداري شده بودند 
  

  

  

  

  دستگاه ميكسر جهت مخلوط نمودن مواد و تركيبات مختلف : 5تصوير 
  

  

  

  

  نمونه پنير ماهي توليد شده از ماهي فيتوفاگ : 6تصوير 
  

  

  

  

  

  

  

  نمونه ايي از پنير ماهي توليد شده از ماهي فيتوفاگ : 7تصوير 
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   از ماهي فيتوفاگنمونه ايي از پنير ماهي توليد شده : 8تصوير 

  

    شيمياييهاي آزمايش-2-2-2

   درصد پروتئين -1-2-2-2

 گـرم سـولفات   100شـامل  ( گرم كاتـاليزور پـروتئين   8 گرم بافت چرخ شده و 1براي اندازه گيري پروتئين كل ،  

خـل   ميلي ليتر اسـيد سـولفوريك غلـيظ را دا          20و  )  گرم پودر سلنيوم   1 گرم سولفات مس و      10سديم يا پتاسيم و   

عمـل هـضم زيـر    . بالن هضم كجلدال ريخته روي حرارت گذاشته شد ، در انتها مايع بي رنگـي در تـه بـالن مانـد              

. محوطه سرپوشيده مجهز به وانتيلاتور انجام شـد ، چـون بخـارات متـصاعد شـده از بـالن هـضم سـوزاننده اسـت              

 50 ميلـــي ليتـــر آب مقطـــر ، ســـود 200  قسمت بعدي تقطير ماده هضم شده بود كه به بالن حاوي نمونه هضم ،

روي حرارت گذاشته ، چون واكنش گرمازا است  قـسمتهاي اتـصال دسـتگاه را كنتـرل تـا از       درصد اضافه شد و

 ميلي ليتر اسيد بوريك و چند قطره معـرف متيـل           50سپس. خروج گازهاي متصاعد شده به خارج جلوگيري شود       

محل تقطير قرارداده به طوري كه انتهاي لوله متصل به رفريـژران           رد را داخل يك ارلن ريخته و در زير رفريژران           

ميزان نيتروژن آزاد در ارلن جمـع شـده و وارد محلـول           .  ميلي ليتر در محلول اسيدي  غوطه ور گردد           2در حدود   

هده تغييــر رنگــي در لولــه رفريــژران مــشا  درانتها ، اين عمل آنقدر ادامه يافت تا هيچگونه.   نرمال شد1/0اسيدي 

    . (AOAC 1997)نشد

  : ميزان پروتئين كل از رابطه زير بدست آمد .  نرمال تيتر شد1/0در پايان محتواي ارلن توسط اسيد سولفوريك 
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  درصد نيتروژن  =  حجم اسيد مصرفي براي نمونه× نرماليته اسيد×14  × 100

   گرم وزن نمونه×  1000

  درصد پروتئين=   درصد نيتروژن  × 25/6) فاكتور پروتئين (

   درصد خاكستر -2-2-2-2

حرارت دادن تا عدم تصاعد     .  گرم از نمونه را به داخل كروزه منتقل كرده سپس بر روي شعله حرارت داده شد                5

 سـاعت   12 درجـه سـانتيگراد بـه مـدت          550كروزه ها در داخـل كـوره و در دمـاي            .دود از كروزه ادامه داده شد     

با ظاهر شدن خاكستر سفيد ، نمونه ها از كوره خارج و براي سرد شدن در داخـل دسـيكاتور                    . داده شدند حرارت  

  .(AOAC 1997)قرار داده شده و سپس وزن آنها مشخص گرديد

  . درصد خاكستر با فرمول ذيل محاسبه گرديد

  درصد خاكستر = وزن خاكستر  × 100

  وزن نمونه                                                             

  : درصد رطوبت -3-2-2-2

 درجه سانتيگراد قـرار داده شـده و پـس از آن             105 ساعت در آون     6به مدت   )  گرم   10( پتري هاي حاوي نمونه     

 .  (AOAC 1997)جهت سرد شدن به دسيكاتور انتقال داده شده و در نهايت وزن آنها ثبت گرديد

  . نمونه از رابطه زير استفاده شد براي محاسبه ميزان رطوبت

100  ×  )m1- m2  (  = رطوبت%  

m0      

m1   = وزن ظرف و نمونه قبل از خشك كردن  

m2 = وزن ظرف و نمونه بعد از خشك كردن    

m0  =  وزن نمونه  
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   درصد چربي -4-2-2-2

 ميلـي ليتـر متـانول و بـه همـين            160 ميلي ليتري منتقل شـد و سـپس          500 گرم از نمونه به داخل دكانتور        20مقدار  

  .ه ، فازها از يكديگر جدا گرديده با اضافه كردن آب مقطر به مجموع. ميزان كلروفرم به دكانتور اضافه شد

 لايه كلروفرمي محتـوي چربـي بـه وسـيله دسـتگاه روتـاري                سپس.   بود  6/1: 2: 2 نسبت متانول ، كلروفرم و آب       

جدد بالن ، مقدار چربي نمونه ماهي بر حسب درصد با استفاده از رابطه زير               با خروج حلال و توزين م     . خارج شد   

  .                                                                               (AOAC 1997 ; Hasegawa 1987 )محاسبه شد

  درصد چرب      =    )گرم( وزن نمونه چربي   × 100

  )گرم ( وزن نمونه ماهي                                                   

  

  (TVN) مجموع مواد ازته فرار -5-2-2-2

 گرم از نمونه به بالن هضم كجلدال انتقال يافته و مقدار مشخصي اكسيد منيـزيم ، آب مقطـر و تعـدادي سـنگ                         5

ف متيل رد بـه مخلـوط اضـافه     درصد و چند قطره معر2پس از اين مرحله ، اسيد بوريك . جوش به آن اضافه شد    

تيتراسيون تا تبديل رنگ قرمـز      . شده و محتويات بالن پس از حرارت دادن سرد و با اسيد سولفوريك تيتر گرديد              

  .                                                                                           به قرمز مايل به زرد ادامه يافت

  ازت بر حسب گرم درصد=  4/1×  قدار اسيد مصرف شده م  ×  100

  وزن نمونه ×  1000                                                     

  PV (Peroxide Value) عدد پر اكسيد -6-2-2-2

 دقيقـه مخلـوط شـده و سـپس بـه            5 ميلي ليتر كلروفرم بمدت      250 گرم از نمونه به كمك همزن مكانيكي با          150 

كمك كاغذ صافي فيلتر شده و محلول صاف شده از كاغذ صافي ديگري كه تا نيمه از سـولفات سـديم خـشك                       

 ميلي ليتر از اين محلول در يك پتـري          10. اين محلول براي مراحل ديگر حفظ گرديد        .پر شده بود عبور داده شد     

ن بمدت يـك سـاعت در آون   ديش كاملا خشك و وزن شده ريخته شده و در زير هود تبخير گرديد و پس از آ                

   ميلي ليتر از محلول اوليه ، 25به .  درجه سانتيگراد قرا داده شده تا خشك گردد و در نهايت توزين گرديد105

   ميلي ليتر 30 ميلي ليتر يديد پتاسيم اشباع اضافه شده و پس از يك دقيقه، 1 ميلي ليتر اسيد استيك گلاسيال و 37
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  .استه به آن اضافه گرديدآب مقطر و كمي معرف چسب نش

 نرمال تيوسولفات سديم تا ظهور رنگ شيري تيتر شده و مقدار پر اكسيد بر حـسب   01/0 يد آزاد شده، با محلول      

  .  (Hasegawa 1987) ميلي اكي والان گرم در كيلو گرم ماده چرب طبق رابطه زير محاسبه شد

S= PV×   N× 1000 

W 

S=  تيتراسيون نمونه  

N= ته تيو سولفات سديم  نرمالي 

W=  وزن نمونه روغن   

  

   آزمايشهاي ميكروبي -3-2-2

  : شمارش كلي باكتريها -1-3-2-2

و ) پپتـون    % 1/0+ نمـك سـديم      % 5/8( پس از تهيه رقت هاي متوالي ا ز پنير ماهي در سرم فيزيولوژي و پپتون                

از رقت مشخص در محيط كـشت پليـت كانـت            ميلي ليتر    1/0 دقيقه در شرايط آزمايشگاه ،       30قرار دادن بمدت    

 شـايان .  ساعت انجام گرفـت      48 درجه بمدت    35انكوباسيون در دماي    . آگار و بصورت سطحي كشت داده شد      

ذكر است از هر رقـت ، دو سـري كـشت انجـام گرفتـه و ميـانگين نتـايج ، بـصورت عـدد نهـايي اعـلام گرديـد                                

(Vanderzant and Splitt 1992).   

 ميلـي ليتـر از رقـت        1/0،  ) مانند شمارش كلي باكتريها     ( پس از تهيه رقت هاي مختلف        : مخمرشمارش كپك و    

 25 روز در دماي     3-5مشخص را در محيط كشت پوتيتو دكستروز آگار و بصورت سطحي كشت داده و بمدت                

     دو تكرار انجام گرفت مانند روش قبل از هر رقت. درجه سانتيگراد گرمخانه گذاري گرديد 

(Vanderzant and Splitt 1992) .  
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   آزمايشات ارگانولپتيك -2-3-2-2

 نفر از نظر 20بمنظور انجام آزمايشهاي ارگانوپتيك ، پنير ماهي توليد شده توسط يك گروه تست پانل مركب از             

 3 خـوب ،   بـراي 4 بـراي عـالي ،       5پارامترهايي نظير رنگ ، طعم و مزه ، تردي و بافت و بو با احتـساب امتيـازات                   

  نتايج حاصل از نظرات كارشناسان در فرمهـاي          . براي غير قابل قبول آزمايش شدند      1 براي بد و     2براي متوسط ،    

  ). 1374 3580استاندارد (مخصوص ثبت شده و پس از جمع بندي نتايج ، مورد تجزيه و تحليل قرار گرفتند

  

   تجزيه و تحليل آماري -4-2-2

اسـتفاده   SPSS آماري از نرم افزار        و بمنظور تجزيه و تحليل     Excelمودارها از نرم افزار     جهت ثبت داده ها و تهيه  ن       

هـاي ميكروبـي در دوره هـا        براي مقايسه آزمايشات ارگانوپتيك در فرمولهاي مختلـف و مقايـسه پارامتر           . گرديد  

يايي در دوره هــا و فرمولهــاي متغيــر هــاي شــيم. گرديــد  اســتفادهMannWhitney و  KraskalWallisاز آزمــون   فرمولهــاو

  .گرديد  استفادهLSDمختلف با استفاده از آناليز واريانس دو طرفه آناليز شده و جهت مقايسه ميانگين ها نيز از تست 
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   نتايج-3

 مـولار، دو بـار     01/0نتايج شستشو با آب نمك در مرحله اوليه آزمايش نشان داد كه بهنگام استفاده از آب نمك                  

جهـت  % 5بهنگـام اسـتفاده از اسـيد اسـتيك          .  ين رسوب در مرحله انتهايي آزمايش بدست مي آيـد         شستشو بيشتر 

كـه  اسـت  ذكـر  شايان .  ، مقدار رسوب بدست آمده بيشتر بوده است 2/4  "به شرايط اسيدي خصوصا    pHرساندن  

 و اسـيد    =pH 2/4نيز رسـوب تـشكيل گرديـد ولـي مقـدار آن كمتـر از              % 4 و اسيد استيك     5/4 ،   4 ،   3هاي  pHدر  

  .  نشان داده شده است9 تا 7 فرمول مورد استفاده در جداول 15مقايسه ارزش غذايي . بوده است% 5استيك 

 بوده كـه پارامترهـاي شـيميايي آن از          15بهترين فرمول از پنير ماهي توليد شده به لحاظ درصد پروتئين در فرمول              

و %26/22،  %54/3،  %58/46،  %56/26نظر درصد چربي، رطوبت، خاكـستر ، پـروتئين و كربوهيـدرات بـه ترتيـب                 

   .) 9جدول ( بوده است % 28/1

، %71/2و پروتئين در گوشت چرخ شده ماهي كپور نقره اي بـه ترتيـب               ميانگين درصد چربي ، رطوبت، خاكستر       

  .بوده است% 90/16و %  91/0، 44/79%

، بيـشترين درصـد رطوبـت در        %) 11/2 (5و كمتـرين آن در فرمـول        %) 26/3 (3 بيشترين درصد چربي در فرمول      

ــرين آن در فرمــول %) 53/80 (9فرمــول  ــشترين درصــد خاكــستر%)25/78 (4و كمت و %) 99/0 (2 در فرمــول ، بي

 3و كمتـرين آن در فرمـول        %) 81/17(8، بيشترين درصـد پـروتئين در فرمـول          %)87/0 (11كمترين آن در فرمول     

  ) .5 تا 1 و نمودارهاي 7جدول ( بوده است 12/16(

ي خاكستر و پروتئين در پروتئين ساركوپلاسميك تغليظ شده  ماهي كپور نقـره ا  رطوبت، ميانگين درصد چربي،

و كمتـرين  %) 52/1 (11بيشترين درصد چربي در فرمول   . بوده است % 41/16و  % 42/0،  %97/81،  %16/1به ترتيب   

ــول  ــول    %) 82/0 (14آن در فرم ــت در فرم ــد رطوب ــشترين درص ــول  %) 2/83 (10، بي ــرين آن در فرم  13و كمت

 ، بيـشترين درصـد    %) 35/0 (12كمترين آن در فرمول     و%) 47/0 (5رصد خاكستر در فرمول     ، بيشترين د  %)71/80(

  ).5تا  1 و نمودارهاي8جدول (بوده است ) %18/15 (10كمترين آن در فرمول و%) 63/17 (13پروتئين در فرمول 
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  تغييرات پارامترهاي غذايي و فساد شيميايي در گوشت چرخ شده ماهي فيتوفاگ  : 7جدول 
 پارامتر

  
  فرمول

  TNN(mg/100) PV(meqo/kg)  (%)پروتئين  (%)خاكستر  (%)رطوبت  (%)چربي

1  11/3%  82/78%  95/0%  11/17%  41/10  02/2  

2  65/2%  12/79%  99/0%  22/17%  46/10  49/1  

3  26/3%  63/79%  96/0%  12/16%  55/10  23/2  

4  13/3%  25/79%  89/0%  73/16%  13/11  16/1  

5  11/2%  01/80%  93/0%  90/16%  25/12  41/1  

6  84/2%  06/79%  91/0%  15/17%  36/12  15/1  

7  23/3%  41/79%  85/0%  50/16%  28/11  34/1  

8  01/3%  25/78%  90/0%  81/17%  72/10  23/1  

9  23/3%  53/80%  87/0%  30/15%  25/11  81/1  

10  45/2%  45/80%  89/0%  21/16%  01/12  29/1  

11  63/2%  16/79%  87/0%  30/17%  26/11  17/2  

12  25/2%  56/79%  92/0%  25/17%  25/12  16/1  

13  21/2%  12/79%  87/0%  8/17%  61/10  12/1  

14  26/2%  21/80%  94/0%  52/16%  18/11  42/1  

15  39/2%  11/79%  91/0%  55/17%  14/12  29/1  

  12/1  41/10  %12/16  %87/0  %06/78  %11/2  مينيمم

  23/2  36/12  %81/17  %99/0  %53/80  %26/3  ماكزيمم

  51/1  32/11  %9/16  %91/0  %44/79  %71/2  ميانگين
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  تغييرات پارامترهاي غذايي و فساد شيميايي در پروتئين : 8جدول  

   ساركوپلاسميك تغليظ شده  ماهي فيتوفاگ

 پارامتر
  (%)چربي  (%)رطوبت  (%)خاكستر  (%)پروتئين  

  فرمول
TNN(mg/100) PV(meqo/kg)  

1  31/1%  23/81%  47/0%  95/16%  26/13  14/4  
2  15/1%  13/81%  45/0%  25/17%  15/12  67/3  
3  15/1%  76/81%  42/0%  67/16%  34/13  86/4  
4  25/1%  64/82%  42/0%  50/15%  57/14  29/3  
5  14/1%  01/83%  47/0%  38/15%  32/14  81/3  
6  98/0%  15/82%  41/0%  41/16%  75/14  54/3  
7  16/1%  11/82%  42/0%  31/16%  11/13  65/3  
8  12/1%  78/82%  41/0%  69/15%  46/12  45/3  
9  85/0%  19/82%  43/0%  50/16%  17/14  03/4  

10  19/1%  21/83%  42/0%  18/15%  21/14  41/3  
11  52/1%  01/81%  45/0%  02/17%  17/14  45/3  
12  42/1%  21/82%  35/0%  01/16%  21/14  32/3  
13  25/1%  71/80%  41/0%  63/17%  25/13  51/3  
14  82/0%  81/81%  46/0%  91/16%  34/13  52/3  
15  19/1%  61/81%  43/0%  77/16%  25/13  21/3  

  21/3  15/12  %18/15  %35/0  %71/80  %82/0  مينيمم
  86/4  75/14  %63/17  %47/0  %21/83  %52/1  ماكزيمم
  65/3  63/13  %41/16  %42/0  %97/81  %16/1  ميانگين

  

ميانگين درصد چربي، رطوبت،خاكستر،پروتئين و كربوهيدرات در پنير ماهي توليد شده از مـاهي كپـور نقـره اي                 

%) 65/29 (11بيشترين درصد چربـي در فرمـول   . بوده است% 21/2، %50/17، %46/3، %41/48، %30/28تيب به تر 

و كمتـرين آن در فرمـول   %) 60/49 (12، بيشترين درصد رطوبت در فرمول %) 4/27 (12و كمترين آن در فرمول    

، بيــشترين %)36/2 (9ول و كمتــرين آن در فرمــ%) 01/4 (7، بيــشترين درصــد خاكــستر در فرمــول %) 58/46 (15

، بيـشترين درصـد كربوهيـدرات در        %)66/15 (1و كمترين آن در فرمول      %) 26/22 (15درصد پروتئين در فرمول     

  ).5 تا 1 و نمودارهاي 9جدول (بوده است %) 28/1 (15و كمترين آن در فرمول %) 75/2 (9فرمول 
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  تغييرات پارامترهاي غذايي و فساد شيميايي  : 9جدول 

   پنير ماهي توليد شده از ماهي فيتوفاگ در

  پارامتر      
  TNN(mg/100) PV(meqo/kg) )درصد(كربوهيدارت  )درصد(پروتئين  )درصد(خاكستر  )درصد(رطوبت  )درصد(چربي  فرمول

1  3/29%  73/48%  6/3%  66/15%  21/2%  31/14  17/5  
2  12/28%  25/49%  75/3%  85/16%  25/2%  46/14  28/5  
3  59/28%  16/49%  77/3%  32/16%  28/2%  11/15  17/6  
4  01/29%  5/48%  41/3%  25/16%  58/2%  41/15  78/5  
5  14/28%  11/48%  27/3%  56/17%  15/2%  34/15  43/5  
6  01/28%  56/48%  14/3%  26/17%  45/2%  24/15  03/5  
7  11/29%  82/47%  01/4%  32/16%  32/2%  25/14  11/5  
8  52/28%  17/49%  85/3%  11/16%  36/2%  29/14  14/5  
9  52/28%  41/48%  36/2%  41/17%  75/2%  32/15  22/6  

10  12/28%  41/48%  56/3%  15/17%  14/2%  45/15  64/5  
11  65/29%  86/47%  11/3%  43/17%  25/2%  24/16  16/5  
12  4/27%  60/49%  2/3%  25/17%  51/2%  42/15  21/5  
13  51/27%  71/47%  71/3%  58/19%  12/2%  24/15  18/5  
14  01/28%  32/48%  63/3%  21/19%  58/1%  21/15  16/5  
15  56/26%  58/46%  54/3%  26/22%  28/1%  27/14  03/5  

  03/5  25/14  %28/1  %66/15  %36/2  %58/46  %40/27  مينيمم
  22/6  24/16  %75/2  %26/22  %01/4  %60/49  %65/29  ماكزيمم
  38/5  03/15  %21/2  %50/17  %46/3  %41/48  %30/28  ميانگين

  

  ات فساد شيميايي تغيير-1-3
 در گوشت چرخ شده ، پروتئين ساركوپلاسميك تغليظ شده  و همچنين پنيـر مـاهي                 PVو   TVNميانگين تغييرات   

 گرم بوده و 100ميلي گرم در  32/11در گوشت چرخ شده   TVNميانگين  .  نشان داده شده است    9 تا   7در جداول   

 و  7جـدول   ( بـوده اسـت     ) 36/12(6 آن نيـز در فرمـول        و بيشترين مقـدار   ) 41/10 (1كمترين ميزان آن در فرمول      

 100 ميلي گرم در     63/13 در پروتئين ساركوپلاسميك تغليظ شده  ماهي كپور نقره اي            TVNميانگين  ) . 5نمودار  

 8جـدول   (بوده است   ) 75/14 (6و بيشترين آن نيز در فرمول       ) 15/12 (2گرم بوده و كمترين مقدار آن در فرمول         

   ).6و نمودار 
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 گرم بوده كه كمتـرين آن  100 ميلي گرم در 03/15در پنير ماهي توليد شده از ماهي كپور نقره اي TVN ميانگين

  ). 5 و نمودار 9جدول (بوده است ) 24/16 (11و بيشترين آن در فرمول ) 25/14 (7در فرمول 

 ميـانگين تغييـرات عـدد       .اسـت    از گوشت چرخ  كرده تا توليـد پنيـر مـاهي رونـد صـعودي داشـته                  TVNتغييرات  

كيلوگرم  بوده و كمترين مقدار / گرم   ميلي اكي والان51/1پراكسيد در گوشت چرخ كرده ماهي كپور نقره اي   

ميـانگين عـدد    ). 6 و نمـودار     7جـدول   (بـوده اسـت   ) 23/2 (3و بيـشترين آن در فرمـول        ) 12/1 (13آن در فرمول    

كيلـوگرم بـوده و كمتـرين    / والان گـرم    ميلي اكي65/3ماهي پراكسيد در پروتئين ساركوپلاسميك تغليظ شده      

). 7 و نمـودار  8جـدول  (بـوده اسـت    )86/4 (11و بيـشترين مقـدار آن در فرمـول    ) 21/3 (15مقدار آن در فرمول   

كيلوگرم بوده كه كمترين مقـدار آن در     /اكي والان گرم      ميلي 38/5ميانگين تغييرات عدد پراكسيد در پنير ماهي        

    ).6 و نمودار 9جدول ( بوده است) 22/6 (9و بيشترين مقدار نيز در فرمول ) 03/5 (6فرمول 

        

  كپور نقره ايتغييرات برخي از پارامترهاي ميكروبي در گوشت چرخ شده ماهي  : 10دول ج

  فرمول
  15  14  13  12  11  10  9  8  7  6  5  4  3  2  1  فاكتور

شمارش كلي 
  باكتريها

تعداد در ( 
  )گرم 

52000  30000  42000  21000  12000  25000  40000  14500  45100  11000  25000  35000  11200  35000  14000  

شمارش كپك 
  و مخمر

تعداد در ( 
  )گرم 

3600  4300  5100  4600  3600  2500  1200  4100  5500  7200  1500  2500  1250  3800  2600  

  

 عدد در گرم بوده كه كمترين 3/1 ×104شمارش كلي باكتريها در پروتئين ساركوپلاسميك تغليظ شده ماهي 

ميانگين كپك و مخمر .  بوده است) 5/2 ×104 (9و بيشترين تعداد آن در فرمول ) 1/8 ×103 (11آن در فرمول 

فرمولهاي 1/3 ×103در پروتئين ساركوپلاسميك تغليظ شده  در  آن  كمترين  كه  بوده  گرم  در  و7عدد    

  ). 9 و 8 و نمودارهاي 11جدول ( بوده است) 5 ×103( 10و بيشترين آن در فرمول ) 5/1 ×103 (13
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  اي قرهنكپورتغليظ شده ماهي  تغييرات برخي از پارامترهاي ميكروبي در پروتئين ساركوپلاسميك  : 11جدول 
  فرمول

  15  14  13  12  11  10  9  8  7  6  5  4  3  2  1  فاكتور

شمارش كلي 
  باكتريها

  )تعداد در گرم ( 
14000  11000  15000  11500  11000  12500  20000  8600  25000  8500  8100  21000  12400  12500  10000  

شمارش كپك و 
  مخمر

  )تعداد در گرم ( 

3000  4500  4150  2550  4300  2100  1500  3500  3200  5000  3600  3000  1500  1600  3700  

  

عداد آن در فرمـول      عدد در هر گرم بوده كه كمترين ت        8/1 ×103ميانگين شمارش كلي باكتريها در پنير ماهي        

ميانگين كپك و مخمـر در پنيـر مـاهي          . بوده است   ) 4 ×104 (9و بيشترين تعداد آن در فرمول       ) 5/8 ×103 (13

بـوده  ) 2/7 ×103 (10و بيشترين تعداد آن در فرمول       ) 2/1 ×103 (13 بوده كه كمترين آن در فرمول        2/3 ×103

            ). 9 و 8 و نمودارهاي 12جدول ( است
  

  

  

  كپور نقره ايتغييرات برخي از پارامترهاي ميكروبي در پنير ماهي توليد شده از ماهي  : 12جدول 

  فرمول
  فاكتور

1  2  3  4  5  6  7  8  9  10  11  12  13  14  15  

شمارش كلي 
  باكتريها

تعداد در ( 
  )گرم 

31000  24000  13000  15000  9500  14000  36000  12000  40000  17000  10000  25000  8500  17000  12500  

شمارش كپك و 
  مخمر

تعداد در ( 
  )گرم 

4400  2500  3500  3600  2600  3300  5000  4200  4000  6500  2500  4000  2100  2200  2500  
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   تغييرات ميكروبي-2-3

تغييرات پارامترهاي ميكروبي در گوشـت چـرخ شـده ، پـروتئين ساركوپلاسـميك تغلـيظ شـده و پنيـر مـاهي در                
ــا در گوشـــت چـــرخ شـــده . ه شـــده اســـت نـــشان داد12 تـــا 10جـــداول  ــانگين شـــمارش كلـــي باكتريهـ   ميـ

 9ول  ــــ ـو  بيـشترين آن در فرم      ) 1/1 ×103 (10 عدد در هـر گـرم بـوده كـه كمتـرين آن در فرمـول                  7/2 × 10 4 
 عدد در گرم بـوده كـه كمتـرين          5/3 ×103ميانگين كپك و مخمر در گوشت چرخ شده         . بوده است ) 5/4 ×104(

  بـــوده اســـت ) 2/7 ×103 (10و بيـــشترين تعـــداد آن نيـــز در فرمـــول    ) 2/1 ×103 (7ول تعـــداد آن در فرمــ ـ
  ). 8 و 7 و نمودارهاي 10جدول ( 
  

   نتايج آزمايشهاي ارگانولپتيك-3-3

 فرمول از نظر بو، رنگ، تردي، طعم و مزه و مطلوبيـت كـل بـا در نظـر                    15ميانگين نتايج آزمايشات ارگانولپتيك     
 13 براي غيـر قابـل قبـول در جـدول     1 براي بد و 2 براي متوسط، 3 براي خوب، 4 عالي ،  براي5گرفتن امتيازات   

ميانگين و انحراف معيار در پارامترهاي بو ، رنگ ، تردي ، طعم و مـزه و مطلوبيـت كـل بـه              . نشان داده شده است   
 امتيـازات حاصـله بـراي     . بوده است  48/0 و   59/0،  53/0،  37/0،  49/0 و   77/3 ،   86/3،  69/3،  88/3 ،   04/4ترتيب  

، )15فرمـول  (5/4و ) 6فرمـول  (1/3، رنـگ بـين     ) 15فرمـول    (7/4تـا   )3فرمول   (2/3بوي محصول توليد شده بين      
 10فرمولهـاي   ( 6/4و  ) 5 و   1فرمولهاي  (1/3، طعم و مزه بين      )15فرمول  (7/4و  ) 12 و   7فرمولهاي   (1/3تردي بين   

  نتايج تست ارگانولپتيك حاكي . بوده است) 15فرمول  (7/4و )12و  5فرمولهاي  (2/3و مطلوبيت كل بين ) 15و 

 جزء بهترين فرمولها بوده و    15ز آنست كه فرمولهاي مورد بررسي در حد خوب قرار داشته و در بين آنها فرمول                 ا

ده  نيز داراي سـطح پـائيني از مشخـصات ارگانولپتيـك بـو             1 در مرحله بعد قرار داشته و فرمول         14و  13فرمولهاي  

  .است
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  نتايج آزمايشات ارگانولپتيك فرمولهاي مختلف پنير ماهي : 13جدول 

 *پارامتر
  مطلوبيت كل  طعم و مزه  تردي  رنگ  بو  فرمول

1  6/3  4/3  4/3  1/3  3/3  
2  4/3  7/3  4/3  4/4  9/3  
3  2/3  3/4  5/3  5/4  5/3  
4  5/3  3/4  5/3  3/4  5/3  
5  1/4  7/3  2/3  1/3  2/3  
6  4/4  1/3  6/3  2/4  8/3  
7  2/4  8/3  1/3  2/3  4/3  
8  3/4  1/4  6/3  3/3  4/3  
9  5/4  1/4  6/3  9/3  1/4  

10  8/3  6/3  2/4  6/4  6/3  
11  4/4  8/3  4/3  5/3  1/4  
12  5/3  1/4  1/3  2/3  2/3  
13  5/4  6/3  5/4  4/4  5/4  
14  6/4  1/4  6/4  7/3  4/4  
15  7/4  5/4  7/4  6/4  7/4  

  77/3  86/3  69/3  88/3  04/4  ميانگين
  48/0  59/0  53/0  37/0  49/0   معيارانحراف

20=n*    

   نفره بدست آمد20اعداد فوق از ميانگين نقطه نظرات يگ گروه تست پانل 

  غير قابل قبول= 1بد ، = 2متوسط ، = 3خوب ، = 4عالي ، = 5: امتيازات ارگانولپتيكي 

  

   ارزيابي زمان ماندگاري پنير ماهي -4-3

  بي  تغييرات شيميايي و ميكرو-1-4-3

 درجـه بـه ترتيـب       4 روز نگهـداري پنيـر مـاهي در          30در زمان صـفر و پـس از          TVNمينيمم ، ماكزيمم و ميانگين      

. بـوده اسـت  )  روز   30پـس از     (100/  ميلي گرم    09/20 و   45/21 ، 25/18و  ) زمان صفر  (03/15 و   24/16 ، 25/14

  ).9 نمودار  و14جدول ( در اكثر نمونه ها بوده است TVNنتايج حاكي از حد مجاز 
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 03/5 درجه بـه ترتيـب    4 روز نگهداري پنير ماهي در       30 در زمان صفر و پس از        PV مينيمم ، ماكزيمم و ميانگين      

نتايج . بوده است ) روز   30پس از   (كيلوگرم  /  ميلي اكي والان     49/9 و   36/10 ، 23/8و) زمان صفر  (38/5 و   22/6،

مينيمم، ). 10 و نمودار    14جدول  (رج از دامنه استاندارد بوده است        در برخي از نمونه ها خا      PVنشان داد كه ميزان     

 درجـه بـه     4 روز نگهـداري پنيـر مـاهي در          30ماكزيمم و ميانگين شمارش كلي باكتريها در زمان صفر و پـس از              

بوده ) روز   30پس از   ( عدد در گرم     436000 و   850000،  170000و  ) زمان صفر  (18966 و   40000،  8500ترتيب  

). 11 و نمـودار     14جـدول   ( روز يك لوگ افزايش داشته است      30نتايج نشان داد كه تعداد باكتريها پس از         . است

 درجه  4 روز نگهداري پنير ماهي در       30مينيمم ، ماكزيمم و ميانگين تعداد كپك و مخمر در زمان صفر و پس از                

. بوده است ) روز   30پس از   ( گرم    عدد در  65640 و   91000،  36000و  ) زمان صفر  (3526 و   6500،  2100بترتيب  

  ).12 و نمودار 14جدول (  روز نيز يك لوگ افزايش داشته است30نتايج نشان داد كه تعداد قارچها پس از 
  

  تغييرات برخي از پارمترهاي ميكروبي و شيميايي مولد فساد : 14جدول 
   روز30 درجه سانتيگراد بمدت 4 در پنير ماهي نگهداري شده در دماي 

  

  

  

  

  

  

  

 

 

  

 

  

TVN(mg/100) PV(meq/kg)  
شمارش كلي 

  )گرم( باكتريها
 شمارش كپك و مخمر

  )گرم( 
فاك  تور

  
30 صفر  فرمول 30 صفر  روز 30 صفر  روز   روز30 صفر  روز

1  31/14  25/21  17/5  45/8  31000  170000  4400  86000  
2  46/14  58/19  28/5  58/8  24000  510000  2500  45000  
3  11/15  89/19  17/6  21/10  13000  280000  3500  74000  
4  41/15  45/21  78/5  26/10  15000  570000  3600  84000  
5  34/15  25/18  43/5  85/9  9500  270000  2600  64000  
6  24/15  25/19  03/5  84/9  14000  440000  3300  67000  
7  25/14  45/19  11/5  86/9  36000  450000  5000  63000  
8  29/14  25/21  14/5  45/9  12000  450000  4200  76000  
9  32/15  22/21  22/6  25/10  40000  420000  4000  65000  

10  45/15  14/20  64/5  23/8  17000  850000  6500  91000  
11  24/16  31/21  16/5  56/9  10000  310000  2500  36000  
12  42/15  25/19  21/5  54/8  25000  650000  4000  85000  
13  24/15  57/20  18/5  35/9  8500  360000  2100  42000  
14  21/15  46/19  16/5  36/10  17000  450000  2200  61000  
15  27/14  14/19  03/5  64/9  12500  360000  2500  45600  

  36000  2100  170000  8500  23/8  03/5  25/18  25/14  مينيمم
  91000  6500  850000  40000  36/10  22/6  45/21  24/16  ماكزيمم
  65640  3526  436000  18966  49/9  38/5  09/20  03/15  ميانگين
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    تغييرات ارگانولپتيك -2-4-3

 30 فرمول از نظر بو، رنگ، تردي، طعم و مزه و مطلوبيـت كـل پـس از                   15ميانگين نتايج آزمايشات ارگانوپتيك     
 و انحراف معيار    ميانگين.  نشان داده شده است    15 درجه سانتيگراد در جدول      4روز نگهداري پنير ماهي در دماي       

 و  28/3 ،   21/3،  20/3،  21/3 ،   11/3در پارامترهاي بو ، رنگ ، تـردي ، طعـم و مـزه و مطلوبيـت كـل بـه ترتيـب                        
تـا  )3فرمـول   (7/2امتيازات حاصله براي بو محصول توليد شده بـين  .  بوده است19/0 و 37/0، 30/0، 15/0،  17/0

، طعـم و    )15فرمول  (7/3و  ) 3فرمول  (7/2، تردي بين    )7رمول  ف(5/3و  ) 2فرمول  (8/2، رنگ بين    ) 15فرمول  (4/3
نتايج . بوده است ) 15فرمول   (8/3و  )7فرمول   (1/3و مطلوبيت كل بين     ) 15فرمول(9/3و  ) 12فرمول  (7/2مزه بين   

تست ارگانولپتيك حاكي از آنست كه فرمولهاي مورد ارزيابي در حد متوسط قرار داشته و در بـين آنهـا فرمـول                      
  .يز در حد ضعيفي قرار داشته است ء بهترين فرمولها بوده و فرمول نوع ن جز15
  

  نتايج آزمايشات ارگانولپتيك فرمولهاي مختلف : 15جدول 

   درجه سانتيگراد4 روز نگهداري در 30پنير ماهي پس از 

  مطلوبيت كل  فرمول  بو  رنگ  تردي  طعم و مزه  *         پارامتر  

1  1/3  2/3  5/3  1/3  2/3  
2  1/3  8/2  1/3  4/3  3/3  
3  7/2  3/3  7/2  1/3  1/3  
4  2/3  2/3  1/3  3/3  2/3  
5  2/3  3/3  8/2  7/2  1/3  
6  1/3  2/3  1/3  2/3  3/3  
7  1/3  5/3  4/3  1/3  1/3  
8  1/3  3/3  1/3  1/3  2/3  
9  2/3  3/3  1/3  1/3  2/3  

10  8/2  1/3  2/3  4/3  1/3  
11  1/3  3/3  4/3  2/3  4/3  
12  1/3  1/3  8/2  7/2  4/3  
13  3/3  2/3  5/3  7/3  4/3  
14  2/3  1/3  6/3  2/3  5/3  
15  4/3  3/3  7/3  9/3  8/3  

  28/3  21/3  20/3  21/3  11/3  ميانگين

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  19/0  37/0  30/0  15/0  17/0  انحراف معيار  

   *20=n    
   نفره بدست آمد20اعداد فوق از ميانگين نقطه نظرات يگ گروه تست پانل 

  غير قابل قبول= 1بد ، = 2متوسط ، = 3خوب ، = 4الي ، ع= 5: امتيازات ارگانولپتيكي 
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   بحث -4

در فرآيند توليد پنير ماهي از فيتوفاگ سه شكل از ماهي شامل گوشـت چـرخ شـده ، پـروتئين ساركوپلاسـميك                       

  . تغليظ يافته و در نهايت پنير ماهي مورد آزمايش قرار گرفته و با يكديگر مقايسه شدند

  :  گوشت چرخ شده -الف

ــدود         ــل ح ــاهي كام ــه م ــسبت ب ــق ن ــن تحقي ــده در اي ــرخ ش ــدمان استحــصال  گوشــت چ ــوده و% 47-48ران   ب

بطور متوسـط ضـايعات انـواع       . بوده است ) شامل امعاء و احشاء ، سر و دم       ( آن مربوط به ضايعات ماهي    % 55-50 

يـر پـروتئين ، چربـي ،    ميـانگين فاكتورهـاي غـذايي نظ   . (Visvanathan 2007) درصـد ميباشـد   50 تـا  35آبزيان بين 

تغييـرات  . بـوده اسـت   % 97/74 و   52/0،  % 43/3،   % 49/17خاكستر و رطوبت در گوشت چـرخ شـده بـه ترتيـب              

ــاري  ). 1380شــجاعي (   پارامترهاي فوق مشابه  مطالعات انجام گرفته توسط شجاعي بوده است ــاليز آم ــايج آن نت

درصد . يي در نمونه هاي مورد بررسي وجود نداشته است        نشان داد كه تغييرات معني داري ما بين فاكتورهاي غذا         

فاكتورهاي غذايي در ماهي به فاكتورهايي نظير نحوه صيد ، ميزان تغذيه ، نوع غذا و وضعيت ماهي پس از صـيد                       

    .(Visvanathan 2007)بستگي دارد

 بـوده   3 و لـوگ     4 لـوگ     ، 51/1 ،   89/2 ، شمارش كلي باكتريها و قارچها بـه ترتيـب            TVN   ، PVميانگين تغييرات   

نتايج حاكي از آن است كه فاكتورهاي شيميايي و ميكروبي مولد فـساد در گوشـت چـرخ شـده مـاهي در                       . است

اختلاف معني داري مابين تغييرات شيميايي و ميكروبـي در نمونـه هـاي مـورد بررسـي            . دامنه استاندارد بوده است   

د فـساد بـه تـازگي مـاهي و شـرايط حمـل و نقـل اوليـه آن                افزايش يا كاهش پارامترهاي مول ـ    . وجود نداشته است  

مـشخص گرديـد كـه اكثـر باكتريهـاي شـمارش شـده در مـاهي از گـروه                    ) باكتريهاي گرم مثبت و گرم منفـي        ( 

باكتريهاي گرم منفي بوده ك باعث آلوده نمودن ماهي بهنگام حمل و نقل گـشته و يـا آنكـه جـزء فلـور طبيعـي                          

علاوه بر اين وسايلي كه در عمـل آوري         . ز چرخ كردن آن نيز جداسازي مي شوند         سطح بدن ماهي بوده و پس ا      

بنابراين وضعيت فلور اوليه مـاهي كپـور نقـره اي ،       . ماهي استفاده مي گردند نيز در آلودگي ثانويه آن نقش دارند          

و پرسـنل   شرايط صيد ، عمليات شستشو ، نحوه اتصال گوشت ، وضـعيت بهداشـتي دسـتگاهها و تجهيـزات كـار                      

  كه ان دادــــه توسط شجاعي نشـــمطالعات انجام گرفت. تغييرات ميكروبي گوشت را تحت تاثير قرار مي دهد
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در گوشت چرخ شـده ماهيـان پرورشـي در دامنـه اسـتاندارد بـوده                ) ميكروبي و شيميايي    ( پارامترهاي مولد فساد    

 ) .  Visvanathan 2007; Huss 1995، 1380شجاعي ( است

منظور جداسازي اوليه پروتئينهاي ساركوپلاسميك در آب ، عمل شستشوي گوشت چـرخ شـده بـا تيمارهـاي              به  

نتـايج نـشان داد كـه ميـزان دسـتيابي بـه             . انچـام گرفـت   ) آب نمك، زمان و دفعات شستشو و دماي آب        ( مختلف

 و  Kalsي كـه توسـط      مطالعـات .  مـولار بهتـر بـوده اسـت        01/0پروتئين ساركوپلاسميك بهنگـام اسـتفاده از نمـك          

 مولار نسبت بـه آب      01/0همكارش در ارتباط با ماهي سيم انجام گرفته مشخص گرديد كه شستشو با آب نمك                

آنهـا در تحقيقـات خـود بطـور         .  مولار بهتر بوده و مقدار بيشتر از پروتئينهاي ساركوپلاسميك جدا ميـشوند            04/0

 مطالعـات سـاير   .(Kals and Bartels 2006)اده كردنـد متناوب از آب جاري و نمك بـا دو درصـد ذكـر شـده اسـتف     

محققين حاكي از آن است كـه نمـك بـر كيفيـت جداسـازي پروتئينهـاي ساركوپلاسـميك و ميـوفيبريلار تـاثير                        

غلظـت  (  ياساقي در مطالعه خود از نمـك بـا غلظـت هـاي مختلـف      .(Karacam, 2002; Henniger, 1998 ) ميگذارد

نتـايج نـشان داد كـه بهنگاميكـه         .  بمنظور شستشوي خمير ماهي كيلكـا اسـتفاده نمـود            % )1و  % 6/0،  % 3/0صفر ،   

غلظت نمك در آب شستشو صفر باشد ، ميزان بيشتري از پروتئينهاي ساركوپلاسميك جدا شده و كمترين ميزان                  

ــا غلظــت      ــه از نمكــي ب ــاني اســت ك ــاي ساركوپلاســميك زم ــتفاده % 1جداســازي پروتئينه ــشو اس در آب شست

  ).1382ياساقي ( دگرد

دمـاي مـورد   . يكي ديگر از فاكتورهاي مهم در شستشوي  گوشت چرخ شده ماهي ، دماي آب شستشو مي باشـد      

ياساقي و همكارانش نشان دادند كه دمـاي آب  .  درجه سانتي گراد بوده است10استفاده در هنگام شستشو حدود      

نتـايج تحقيقـات وي نـشان داد كـه          . هي كيلكـا دارد     شستشو تاثير معني دار بر مقدار پروتئين پساب شستـشوي مـا           

 65/1 درجـه سـانتي گـراد ،    10ميلـي ليتـر و در دمـاي    /  ميلي گرم 89/1 درجه 5ميانگين پروتئين پساب در دماي     

 % 6/0،   % 3/0 درجه و در نمكهايي با غلظت صفر ،          5ميانگين پروتئين در دماي     . ميلي گرم بر ميلي ليتر بوه است        

 ، 413/2 درجـه بـه ترتيـب    10 ميلي گرم بر ميلي ليتـر و در دمـاي         861/1 و   773/1 ،   622/1 ،   314/2يب  بترت% 1و  

  ).1382 ،ياساقي(  ميلي گرم بر ميلي ليتر بوده است257/1 و 355/1 ، 572/1
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تـه   بنظر ميرسد كه با افزايش غلظت نمك و افزايش دما ، ميزان استخراج پروتئينهاي ساركوپلاسميك كاهش ياف                

ولي در غلظت پايين نمك و دماي بالا ميزان استخراج پروتئينهاي محلول نسبت به دماي پايين تر ، افـزايش نـشان                      

 درجـه بمنظـور جداسـازي    10 و همكارش از دمـاي زيـر   Karacam, 2002; Kim and Park 2001 . ( Kals(    مي دهد

   ) .Kals and Bartels 2006( پروتئينهاي محلول در آب از ماهي سيم استفاده كردند

در اين تحقيق شستشو با . فاكتور موثر ديگر در استخراج پروتئينهاي ساركوپلاسميك ، دفعات شستشو بوده است        

.  بار شستشو ميزان پروتئينهاي ساركوپلاسميك را افزايش مي دهد  2نتايج نشان داد كه     .  تكرار انجام گرديد     3و2

Kals       دقيقـه   10-15 بار شستشو و هر بـار بمـدت          3چرخ شده ماهي سيم از       و همكارش بمنظور شستشوي گوشت 

)  بـار شستـشو   4  و 3  ، 2(  ياساقي در مطالعـه خـود از تيمارهـاي مختلـف      ).Kals and Bartels 2006(استفاده نمود 

 نتايج نشان داد كـه دفعـات شستـشو بـه شـكل معنـي داري بـر                 . بمنظور شستشوي خمير ماهي كيلكا  استفاده نمود       

بــا افـزايش دفعــات شستـشو ميــزان پروتئينهــاي   .  مقـدار پــروتئين ساركوپلاسـميك موجــود در پـساب تــاثير دارد   

 ، 854/1وي نشان داد كه ميزان پروتئينهاي محلـول در پـساب بترتيـب     . ساركوپلاسميك در آب كاهش مي يابد       

محققـين ديگـر    ) .1382ياسـاقي  (اسـت   بار شستشو خمير بوده 4 و 3 ، 2ميلي ليتر در /  ميلي گرم 697/1 و761/1

ــد     ــه نمودنـ ــز مطالعـ ــميك نيـ ــاي ساركوپلاسـ ــازي پروتئينهـ ــد جداسـ ــر رونـ ــشو بـ ــاثير شستـ ــا تـ ــاط بـ                          در ارتبـ

(Lin and Park 1996 ; Pacheco, 1989) تاثير قابل توجهي بر وضعيت ظاهري گوشت و شفافيت آن داشته و  شستشو

عث تغيير رنگ گوشت به رنگ قهوه اي و زرد مي شود و قهـوه اي شـدن غيـر آنزيمـي و                      چرخ كردن گوشت با   

شجاعي در تحقيقات خود نيز به اين نتيجـه رسـيده و يـادآور شـد كـه شستـشو باعـث                      . باكتريايي نيز رخ مي دهد    

   )Lin and Park 1996 ; Pacheco, 1989(ميشود كه تندي گوشت ماهي بطور معني داري كاهش مي يابد 

ــميك      ــاي ساركوپلاس ــروتئين ه ــتخراج پ ــر در اس ــاي  ديگ ــاهي از فاكتوره ــه گوشــت م ــشو ب ــسبت آب شست   ن

 و همكـارش    Kals. استفاده گرديـد    ) آب جاري به گوشت ماهي      ( در اين تحقيق از نسبت يك به يك         . مي باشد 

        مودنـد در تحقيقات خود نيز از نسبت يك به يك براي شستشوي گوشت چرخ شـده مـاهي سـيم اسـتفاده ن    

(Kals and Bartels 2006) .             ياسـاقي و برخـي از كارشناسـان نيـز در مطالعـه خـود از نـسبت يـك بـه يـك اسـتفاده

   ).1382ياساقي  ، (Henniger, 1998; Stefanson and Hultin 1994نمود
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 ،  TBH Quinoneدر اين تحقيق بهنگام شستشوي گوشت چرخ شده فيتوفاگ، از آنتي اكسيدانهاي مختلـف نظيـر   

EDTA          هـدف از اضـافه     .  گرم در ليتر به نمونه اضافه گرديـد          5/2 و اسكوربات سديم بصورت مخلوط و به ميزان

  دست آمده در مرحله بعدعدم تغيير رنگ پروتئين ساركوپلاسميك و خمير پروتئيني ب. نمودن آنتي اكسيدان 

             اكـسيدانهاي مـذكور نيـز اسـتفاده كـرده اسـت      آنتـي   همكارش در تحقيقـات خـود از مخلـوط         و   Kals بوده است 

)Kals and Bartels 2006 . ( اكسيدانهاي  دقيقي و همكارانش از آنتيBHT ، BHA    و اسيد اسـتيك بمنظـور بمنظـور  

آنتي اكسيدانها باعث به تاخير انداختن اكسيداسيون چربي        . افزايش زمان ماندگاري برگر ماهي استفاده نموده اند         

  ) . 1385دقيق روحي ( ، تندي و تغيير رنگ مي شوند)فساد شيميايي(

ــوب داد       ــا را رسـ ــستي آنهـ ــميك بايـ ــاي ساركوپلاسـ ــه پروتئينهـ ــتيابي بـ ــس از دسـ ــف  . پـ ــهاي مختلـ   روشـ

ــا درصــد هــاي مختلــف  ( رســوب دادن پــروتئين هــاي ســاركو پلاســميك شــامل اســتفاده از اســيد اســتيك    ) ب

 pHمحلــول حــاوي پــروتئين و رســاندن آن بــه  pH ديگــر بــا كــاهش دادن بعبــارت. و يــا نمــك طعــام مــي باشــد 

ايــزو الكتريــك ، پروتئينهــاي ساركوپلاســميك رســوب كــرده كــه بــا طــولاني تــر شــدن زمــان ، ميــزان رســوب 

ــد   ــي ياب ــزايش م ــز اف ــله ني ــيد   . (Kim and Park 2001; Moorjani and Nair 1990)حاص ــق از اس ــن تحقي در اي

نتــايج نــشان داد كــه اســيد .  اســتفاده گرديــد 3-5/4 بــه  pHبمنظــور كــاهش % 8و  % 5اســتيك بــا غلظــت هــاي 

ــه % 5اســتيك  ــه حــدود pHبهتــر جــواب داده و زمانيكــه % 8نــسبت ب  مــي رســد ميــزان تــه نــشيني و در  4-2/4 ب

   و همكـــارش انجـــام دادنـــد از   Kals كـــهدر تحقيقـــاتي . نتيجـــه رســـوب پروتيينـــي بيـــشتر مـــي گـــردد     

ــا د   ــتيك ب ــيد اس ــدهاي اس ــرين      % 10 و 5رص ــه بهت ــشان داد ك ــايج ن ــرده و نت ــتفاده ك ــوب   pHاس ــور رس بمنظ

ــز   ــميك در آب ني ــروتئين ساركوپلاس ــوده اســت  4و2پ ــروتئين   ). Kals and Bartels 2006( ب ــوب پ ــس از رس پ

خميــر پروتئينــي رســوب يافتــه . ، بــه منظــور جــدا نمــودن فــاز جامــد از فــاز مــايع از ســانتريفوژ اســتفاده گرديــد  

 اســپري درايــر يــا ليــوفيليزه نمــودن خميــر پروتئينــي و تبــديل آن بــه -1. بــه دو صــورت قابــل اســتفاده مــي باشــد

ــامين كننــده منبــع      ــرم كــه بعنــوان مــاده افزودنــي در فرمولاســيون مــواد غــذايي قــرار گرفتــه و بعنــوان ت پــودر ن

  .(Beddows and Ardeshir 1992; Yu and Tan 1990)  انرژي فرآورده در نظر گرفته ميشود
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ــرار      -2 ــورد اســتفاده ق ــاهي م ــر م ــد پني ــه در تولي ــروتئين پاي ــوان پ ــستقل و بعن ــصورت م ــه ب ــيظ يافت ــروتئين تغل    پ

  .در اين تحقيق از روش دوم استفاده گرديد. مي گيرد

نتايج آزمايشات استخراج پروتئين نشان داد كه ميزان رسوب پروتئيني به ازاي يك كيلـو گـرم از گوشـت چـرخ                      

  % ).25(  گرم بوده است 250)  درصد80 تا 79با رطوبت (  كپور نقره ايشده

و همكارش انجام گرفته نشان مي دهد كه خميـر پروتئينـي بدسـت آمـده بـه تيمارهـاي                     Kalsتحقيقاتي كه توسط    

 كيلـوگرم گوشـت   6/54 كيلوگرم پروتئين محلول بـه ازاي   6/4مختلف مورد استفاده بستگي داشته و ميانگين آن         

كـه در مقايـسه بـا تحقيـق حاضـر      )  گرم به ازاي يك كيلوگرم 84( بوده  ) Abramis brama( رخ شده ماهي سيم چ

                       ميـــزان دســـتيابي بـــه پـــروتئين محلـــول كمتـــر بـــوده اســـت)  گـــرم بـــه ازاي يـــك كيلـــوگرم 250 تـــا 200( 

 )Kals and Bartels 2006.(    

  

  ون آن   پنير ماهي و فرمولاسي-1-4

در تهيــه فــرآورده هــاي شــيلاتي ، وضــعيت كيفــي مــواد اوليــه مــورد اســتفاده از مهمتــرين مــسائلي كــه بايــستي   

از ( مــورد توجــه قــرار گيــرد لــذا تهيــه ايــن مــواد از محــل هــاي مناســب و نگهــداري آنهــا در شــرايط بهداشــتي 

ــا و رطوبــت    ــ. مهــم مــي باشــد  ) نظــر دم ــه اي باي ــدامات اولي ــرد در ايــن راســتا اق ــال . ستي انجــام گي ــوان مث بعن

ــي       ــار ميكروب ــا ، ب ــا پاســتوريزه كــردن آنه ــا اســتفاده از اشــعه و ي ــه جــات و ي ــر ادوي ــوادي نظي حــرارت دادن م

و تخـم مـرغ كـه اگـر بـصورت پـودر مـورد اسـتفاده قـرار           آنها را بطور چشمگيري كـاهش مـي دهـد و يـا شـير     

ــار   ــه بــ ــوده و در نتيجــ ــايين تــــري بــ ــاهش مــــي يابــــد گيرنــــد داراي رطوبــــت پــ ــا كــ    ميكروبــــي آنهــ

(Visvanathan 2007).   

ــده           ــد ش ــاهي تولي ــر م ــستر در پني ــي و خاك ــدرات ، چرب ــروتئين ، كربوهي ــر پ ــذايي نظي ــاي غ ــزان پارامتره مي

افــزايش داشــته كــه ايــن امــر بعلــت اضــافه نمــودن مــواد اوليــه در فرمولاســيون پنيــر بــوده ولــي بــا ايــن وجــود    

ــا    ــايي ك ــصول نه ــت در مح ــد رطوب ــتهدرص ــول و      هش داش ــف در فرم ــواد مختل ــتفاده از م ــت آن اس ــه عل  ك

ــت     ــوده اس ــي ب ــار حرارت ــين تيم ــساد    . همچن ــد ف ــيميايي مول ــاي ش ــزان پارامتره ــستراي  )PV و TVN( مي  از سوب

  استاندارد (ه استاندارد بوده است ــاوليه تا محصول نهايي افزايش داشته ولي نتايج بدست آمده در دامن
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     ). TVN = 30 mg/100مجموع كل ازت (و )  PV = 2-10 mEQ/kg o2عدد پراكسيد

( Huss 1995; Kaniou 2001; Visvanathan 2007; Khuntia 1994; Shahidi and Wallader 1997   ــسه مقاي

معنــــــي دار نبــــــوده ولــــــي    در گوشت چرخ شده و پروتئين ساركوپلاسميك تغليظ يافتهPVنتايج تغييرات 

 TVNتغييـرات  آمـاري  نتـايج تجزيـه و تحليـل    ). p< 0/01(پنيـر مـاهي معنـي دار بـوده اسـت      مقايـسه نتـايج آنهـا بـا     

ــوده اســت PVنيــز مــشابه  ــرات پارامترهــاي غــذايي  .  ب ــايج تغيي ــروتئين ، چربــي ، خاكــستر ، رطوبــت  ( نت در ) پ

   ). p< 0/01(گوشت چرخ شده ، پروتئين ساركوپلاسميك تغليظ يافته و پنير ماهي معني دار بوده است 

ــين      ــر مــاهي ب ــه و پني ــيظ يافت ــروتئين ساركوپلاســميك تغل  شــمارش كلــي باكتريهــا در گوشــت چــرخ شــده، پ

ــوگ  ــا 4ل ــوده اســت  5 ت ــر ب ــايي كــاهش داشــته كــه علــت آن    .  متغي ــا در محــصول نه ــي باكتريه شــمارش كل

 ميكروبــي را بــه و تيمــار حرارتــي بــوده كــه بــار ) آنتــي اكــسيدانها و مــواد افزودنــي(مــواد اوليــه مــورد اســتفاده

ــانده اســت   ــادل رس ــوده اســت    . حــد تع ــتاندارد ب ــه اس ــا در دامن ــي باكتريه شــمارش . در مجمــوع شــمارش كل

 متفــاوت بــوده و در پنيــر مــاهي توليــد  4 تــا 3كپــك و مخمــر در ســه نــوع سوبــستراي ذكــر شــده بــين لــوگ    

 ــ   ــداني در محــصول توليــد شــده مــشاهده ن ــي چن ــر ميكروب علــت ايــن . شده اســتشــده از مــاهي فيتوفــاگ تغيي

ــر آنهــا      ــاثير چنــداني ب ــوده كــه تيمارهــاي مــورد اســتفاده ت ــه لحــاظ وجــود اســپورهاي قــارچي ب امــر احتمــالا ب

ــا را          ــرد قارچه ــي گي ــام م ــصول انج ــد مح ــام تولي ــه در هنگ ــوالي ك ــشوهاي مت ــوع شست ــي در مجم ــته ول نداش

 خمــر در ســه سوبــسترايتغييــرات شــمارش كپــك و م. نــسبت بــه شــمارش كلــي باكتريهــا كمتــر كــرده اســت  

ــوده اســت   ــي ب ــورد بررس ــان و      ).p< 0/01(م ــاكتور زم ــه دو ف ــرآوري ب ــان ف ــا در زم ــداد ميكروبه ــرات تع   تغيي

درجه حرارت بـستگي داشـته و هـر چـه دمـا پـايين تـر و زمـان عمـل آوري سـريعتر باشـد بـالطبع بـار ميكروبـي                                 

  .  (Huss 1995; Gill 1986 )نيز در حد استاندارد خواهد بود

 و همكارش انجام گرفت نشان داد كه  پروتئين ساركوپلاسميك تغلـيظ يافتـه از مـاهي                  Kalsتحقيقاتي كه توسط    

فيتوفاگ را مي توان در قالب فرمولهاي مختلف تهيه نمود ولي محصول توليد شده از نظر مصرف انساني چنـدان                    

از مخلـوطي از روغـن و آب بهمـراه خميـر            آنها در تحقيقات خود     . مطلوب نبوده و نياز به تحقيقات بيشتري دارد       

  از رنگ ، قوام ، مشخصات ظاهري و  استفاده كرده و مشخصات محصول نهايي را)بعنوان ماده پايه ( پروتئيني 
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محصول توليد شده در اين تحقيق مورد مصرف انساني قرار گرفتـه            . شباهت به كيك پنير مورد مقايسه قرار دادند       

   ).Kals and Bartels 2006( ز مورد ارزيابي قرار گرفته استو از نظر ارگانولپتيك ني

  

   زمان ماندگاري -2-4

 درجه قرار داده شده و از نظـر پارامترهـاي شـيميايي و              4 روز در دماي     30نمونه هاي پنير ماهي توليد شده بمدت        

. ر دامنه استاندارد بوده است  روز د30 پس از TVNنتايج نشان داد كه ميزان      . ميكروبي مورد ارزيابي قرار گرفتند      

اين نتيجه نشان مي دهد كه مواد افزودني مورد استفاده در فرمولاسيون فعاليت پروتئوليتيكي را در حد قابل قبولي                   

در برخي از نمونه هـا خـارج از دامنـه اسـتاندارد بـوده          PVميزان  .  افزايش نداشته است     TVNكاهش داده و ميزان       

هـر چنـد    . اين امر بعلت افزايش اكـسيداسيون چربـي در محـصول نهـايي اسـت                 ) . 12 و   9 ،   4نمونه هاي   ( است  

اضافه نمودن مواد آنتي اكسيدان در مراحل مختلف روند اكسيداسيون چربي را به تاخير انداخته ولـي بـا افـزايش                     

   . (Khuntia 1994; Shahidi 1997) افزايش يافته استPVزمان نگهداري محصول ، ميزان 

 درجه به ترتيب لوگي از      4رات شمارش كلي باكتريها و كپك و مخمر در پنير ماهي نگهداري شده در دماي                تغيي

زمـان  .  بوده كه تقريبا يك لوگ نسبت به پنير ماهي توليد شده در زمان صفر افزايش داشته اسـت             4 و لوگي از     5

 ولي پنيـر مـاهي بـه لحـاظ داشـتن پايـه مـاهي                انقضاي محصولاتي از پنير كه با پايه شير توليد ميشوند دو ماه بوده            

 (Huss 1995; Gill 1986 ) درجه قابل نگهداري است4داراي زمان ماندگاري پائين تري بوده و تا يك ماه در دماي 

   

   تغييرات ارگانوپتيك -3-4

 ذكـر   شـايان   ).  5 تا   3بين  ( تغييرات بو ، رنگ ، تردي ، طعم و مزه پنير ماهي توليد شده در حد خوب بوده است                    

 نفر از كارشناسان مرتبط با صنايع غذايي آزمايش شده و مورد ارزيـابي دقيـق قـرار                  20است كه هر فرمول توسط      

با افزايش زمان ماندگاري پنير ماهي ، اندكي از شاخص هاي ارگانوپتيك تغيير يافته و نتايج ارزيابي                 . گرفته است 

 روز تردي محـصول تغييـر كـرده و رنـگ     30پس از زمان  ) . 4تا  3بين ( محصول را به حد متوسط رسانده است        

  نتايج تغييرات پارامترهاي مورد بررسي و مقايسه آنها با يكديگر در فرمولهاي . آن نيز تغيير جزيي داشته است 
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ي  روز نشان مي دهد كه اختلاف معن30همچنين مقايسه تغييرات زمان صفر و    . مورد بررسي معني دار نبوده است       

  .داري در تغييرات بوجود آمده وجود ندارد 

 تحقيقاتي كه توسط محققين مختلف دراتباط با ارزيابي زمان ماندگاري محصولات مختلف شيلاتي انجام گرفته               

قـرار داده مـي شـوند و نتـايج     )  درجه سانتي گراد -18( بيشتر در ارتباط با فرآورده اي است كه در دماي انجماد            

 درجه سانتي گـراد نگهـداري شـده مقايـسه     4در دماي ي توان با محصولاتي نظير پنير ماهي كه    بدست آمده را نم   

)  پنير فتا(  پنير معمولي كه با ماركهاي مختلف در بازار عرضه ميشود.(FAO 1998; Sallam and Elgazzar 2006)كرد 

.  درصد ميباشد  4-5/5 و   55-57 ،19-3/21،  12-15داراي ميانگين پروتئين ، چربي ، رطوبت و خاكستري معادل           

مقايسه پنير ماهي توليد شده با پنير معمولي حاكي از آن است كه درصد پروتئين ، چربي و كربوهيدرات در پنيـر                      

ميـزان كربوهيـدرات در پنيـر       ).  درصـد  28/1 و   56/26 ،   26/22بـه ترتيـب     ( ماهي بيشتر از پنير معمولي مـي باشـد        

ولي با اين وجود ميزان رطوبت و خاكستر در پنير معمولي بيشتر از پنير              . ن مي باشد  معمولي فتا صفر و يا بسيار پائي      

 روز بوده ولي نتايج ايـن       60زمان ماندگاري پنيرهاي معمولي تا      ).  درصد 54/3 و   58/46به ترتيب   ( ماهي مي باشد  

 ماه و يا حـداكثر يـك         درجه سانتيگرادكمتر از يك    4تحقيق نشان ميدهد كه زمان ماندگاري پنير ماهي در دماي           

علـت ايـن امـر بـالا بـودن درصـد پـروتئين و چربـي در پنيـر مـاهي بـوده كـه باعـث افـزايش فـساد                                . ماه مي باشد  

 شده كه متعاقب آن تجزيه پروتئينهـا و چربيهـا افـزايش يافتـه كـه خـود باعـث افـزايش بـار                         )PV و   TVN(شيميايي

 درجه ، مقايسه آن بـا پنيـر   4نگهداري پنير ماهي در دماي . يگرددم) ميكروبهاي پروتئوليتيك و ليپوليتيك  ( ميكروبي  

  . شوند  هاي معمولي است كه در دماهاي يخچال نگهداري مي

اول آنكه محـصول فـوق در مراكـز عمـل     . ارزيابي اقتصادي محصول توليد شده  به دو صورت قابل بررسي است      

 فرآوري آبزيان از گوشت چرخ شده و يا خميـر تهيـه   اكثر مراكز. آوري كه توليد سوريمي مي كنند توليد گردد 

در فرمولاسيون فرآورده هاي مختلف استفاده نموده و عملاٌ هيچگونه سوريمي توليـد             ) بدون شستشو اوليه    ( شده  

با توجه به اينكه پنير ماهي بدنبال بدنبال رسوب پروتئينهـاي ساركوپلاسـميك آب شستـشوي سـوريمي              . نميگردد

بعبـارت ديگـر سـوريمي پـس        . نابراين وجود سوريمي در توليد محصول ضروري بـه نظـر ميرسـد            توليد ميگردد ب  

) پنير ماهي   ( ازشستشو، در فرمولاسيون محصول جديد مورد استفاده قرار گرفته و در كنار آن نيز محصول ثانويه                 

  .توليد ميشود
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اهي شامل اسـيد اسـتيك مـورد اسـتفاده جهـت       با توجه به اين حالت، هزينه مورد نياز براي توليد يك كيلو پنير م        

رسوب پروتئينها ، هزينه مواد مصرفي در فرمولاسيون محصول ، بسته بندي و هزينه استهلاك دسـتگاههاي مـورد                   

استفاده در آماده سازي و فرمولاسيون بوده كه اگر به آنها هزينه هاي كارگري و متفرقه اضافه شود هزينـه توليـد                      

حالت دوم آنكه ماهي مـورد اسـتفاده فقـط          .  ريال متغير خواهد بود    27000 تا   21000ين بين   يك كيلو پنير ماهي ب    

اگر قيمت هر كيلو مـاهي  . براي توليد پنير مورد استفاده قرار گيرد كه در اين صورت مقرون به صرفه نخواهد بود               

ردد قيمـت يـك كيلـو        درصد به گوشت چرخ شده تبديل گ ـ       50 ريال در نظر گرفته شود و        10000كپور نقره اي    

نتايج اين تحقيق نشان داده كه به ازاي هر كيلو گوشـت چـرخ شـده                .  ريال خواهد بود   20000گوشت چرخ شده    

 كيلـو   4 گرم خمير توليد ميگردد و براي توليد يك كيلو پروتئين ساركوپلاسميك تغليظ شده نياز بـه                  250حدود  

 درصد از خمير پروتئينـي در       55 تا   30ن پنير ماهي، بين     در فرمولاسيو ).  ريال   80000(   گوشت چرخ شده ميباشد

مثـل  ( حال اگر به مبالغ فوق، هزينه هاي ديگر           ).  ريال 44000 تا   24000بين  ( فرمولاسيون پنير استفاده شده است      

اسيد استيك مورد استفاده جهت رسوب پروتئينها ، هزينه مواد مـصرفي در فرمولاسـيون محـصول ، بـسته بنـدي،                      

استهلاك دستگاههاي مورد اسـتفاده در آمـاده سـازي و فرمولاسـيون و همچنـين هزينـه هـاي كـارگري و                       هزينه  

  . ريال خواهد بود71000 تا 65000 ريال و 51000 تا 45000اضافه گردد هزينه توليد يك كيلو پنير بين ) متفرقه
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  پيشنهادها

فرآورده هاي شيلاتي به نگـارش درآيـد   پيشنهاد ميگردد كه مقالات تحليلي بيشتري در ارتباط با اهميت          -1

 موجود در آن با گوشت قرمز انجام گرفتـه و مـردم بـا               3-تا مقايسه اي بين ماهي و اسيدها ي چرب امگا         

 .    آگاهي كاملتر و با رغبت بيشتر اقدام به مصرف آبزيان نمايند

ع از آبزيان بوده كه اين كار       براي توجه بيشتر مردم به محصولات شيلاتي نياز به توليد فرآورده هاي متنو             -2

بنابراين توجه مسئولين در ارائه تسهيلات در اين ارتبـاط          . نياز به اعتبار كافي و نيروهاي متخصص ميباشد       

از طرفي با راه اندازي كارخانجات فرآوري محصولات شيلاتي افراد بيشتري مشغول            . ضروري مي باشد  

 .بكار ميشوند

 محصولات شيلاتي براي اولين در ايران و حتي دنيا انجام ميگيرد نيـاز بـه                با توجه به اينكه توليد برخي از       -3

معرفي هر چه بهتر آن به مردم بوده كه خود نياز به تبليغات گسترده رسـانه اي بـوده كـه در آن خـواص                          

 .ماهي و فرآورده اختصاصي توليد شده به مردم گفته شود

ورده هاي شيلاتي ، خط توليد جداگانه بـراي توليـد           پيشنهاد ميگردد كه در كارخانجات توليد كننده فرآ        -4

 .پنير ماهي طراحي گردد تا با استخراج پروتئينهاي محلول ، محصول جديد با پايه ماهي توليد نمود

پيشنهاد ميگرددد كه طرح توليد پنير ماهي با ساير ماهيان پرورشـي نيـز انجـام شـده و مقايـسه كلـي بـين                          -5

 .محصولات توليد شده انجام گردد

 در  patentپيشنهاد ميگردد كه پروژه هايي كه در زمينه فرآوري تعريف و اجراء ميگـردد بـصورت يـك                    -6

  .مصرف كننده قرار گيرداختيار بخش اجراء قرار داده شده تا در مقياس بزرگتر توليد و در اختيار 
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  اني دتشكر و قدر

سسه و مجري پروژه  آقـاي دكتـر مطلبـي و رياسـت              وظيفه خود ميدانم كه از حمايتهاي بيدريغ رياست محترم مو         

كده اكولــوژي دريــاي خــزر آقــاي محتــرم بخــش بيوتكنولــوژي آقــاي دكتــر غروقــي ، رياســت محتــرم پژوهــش

پورغلام ، معاونت محترم تحقيقاتي و مسئول بخش بيوتكنولوژي آقايان دكتر حسن فضلي و فرامـرز لالـويي     دكتر

نولوژي آقايان سليمان غلامي پور ، علي كفشدار و خانمهـا زهـرا يعقـوب        و همچنين همكاران محترم بخش بيوتك     

از همكارئيهاي رياست محتـرم مركـز ملـي فـرآوري جنـاب آقـاي       . زاده و زهرا بانكه ساز تشكر و قدرداني نمايم     

مهندس ارشد ، كارشناسان ارجمند آن مركز آقايان مهندس جليلي و مهندس رفيع پور و همچنين امور مـالي كـه                     

در پايـان نيـز از كارشناسـان        . در تامين به موقع اعتبارات طرح همكـاري نمودنـد كمـال تـشكر وقـدرداني را دارم                 

  . محترم دفتر معاونت تحقيقاتي خانم علوي و آقاي رازقيان نيز تشكر مي نمايم
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Abstract  
Fish and fishery products have high nutrition value particularly omega-3 fatty acids. It is expected that the 
estimated production in 2030 will be 150 to 160 million tones but estimated demand will be 183 million tons. 
Processing of fish especially (culture fish) is one of the way attentions of people to fish and fishery products. Fish 
Finger, Fish Berger, Cracker, Fish Ball are the most important of fishery products.  In this research was studied 
production of fish cheese from Silver carp ( Hypophthalmichthys molitrix) from sarcoplasmic proteins.  
After primary preparation of fish (beheading, cutting, filleting and deboning) minced fish was washed with salt 
solution (0.01, and 0.04 mol) and were isolated sarcoplasmic proteins. Acetic acid (%5) and centrifuge were used 
for sedimentation and extraction of these proteins.  
Fifteen formulas were worked for preparing of fish cheese. Minced fish, sedimented protein and fish cheese were 
examinated for proximal parameters (protein, ash. moisture, carbohydrate and lipid) and microbial and chemical 
spoilage factors (Total Viable Count, Mold and Yeast, Total Volatile Nitrogen, and Peroxide Value). The shelf 
life and organoleptic characterization of fish cheese were also surveyed.  
The results indicated that mean of protein, lipid, ash, moisture and carbohydrate in fish cheese were %14/86, 
%28/01, %3/46, %48/27, %4/78 respectively. The best formula was treatment of 13 with %18/26 of protein. TVN 
and PV, in fish cheese, were at standard level but after 30 days stored in 4oC, PV value ere slowly increased. 
Microbial parameters, in product, (in zero time) were log 3 and 4 but after 30 days were log 4 and 5. Organoleptic 
factors such as odor, frangibility, taste in fish cheese in zero and 30 days were good and medium respectively.  
Cost of fish cheese was varied between 2000 to 27000 Rails. As fish cheese is prepared from sarcoplasmic 
proteins and was not any use from fish tissue, therefore it can be produced as secondary products in processing 
plants and can be introduced to people as new fish product.  
Key words: fish cheese, sarcoplasmic protein, silver carp, acid coagulation 
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	 1- عرضه همزمان كپور ماهيان پرورشي و ماهيان دريايي به بازار مصرف ، دوره پرورش كپور ماهيان در ايران از اوايل فصل بهار آغاز و تا آخر پاييز ادامه مي يابد ، در فصل پاييز با كاهش تدريجي دماي هوا به شدت تغذيه اين ماهيان كاهش يافته و در اواخر آذر ماه كاملآ متوقف مي شود ، با توقف تغذيه ، كپور ماهيان مجبور به استفاده از اندوخته غذايي خود بوده و لذا در فصل زمستان با كاهش وزن و كاهش كيفيت مواجه مي شوند ، از آنجائيكه كاهش وزن اين ماهيان از لحاظ اقتصادي مقرون به صرفه نيست بنابراين بايد آنها را طي ماه آذر برداشت كرده و به بازار مصرف عرضه كرد ، اما در اين دوره مراكز فروش ماهي مملو از ماهيان دريايي بوده و بعلت اشباع بودن بازار ، ميزان تقاضا و قيمت كپور ماهيان پرورشي بشدت كاهش مي يابد . 2- الگوي مصرف :
	مصرف سرانه ماهي و فرآورده هاي آن در ايران مطابق آمار گفته شده پايين است ، پايين بودن سطح توليد آبزيان ، عدم آگاهي مردم از مزاياي مصرف فرآورده هاي شيلاتي و عدم شناخت مصرف كنندگان نسبت به كپور ماهيان پرورشي مهمترين عوامل تاثير گذارنده بر مصرف سرانه ماهي در ايران است .3- عرضه نامناسب 
	كپور ماهيان پرورشي به بازار مصرف ، ماهيان پرورشي بدون هيچگونه فرآوري مقدماتي و يا بسته بندي عمدتا"به شكل فله به بازار عرضه مي شوند ، اين نحوه عرضه موجب آسيب ديدگي فيزيكي و كاهش كيفيت ماهيان پرورشي گشته است و لذا مصرف كننده تمايل به استفاده آنها ندارد( دفتر طرح و توسعه  1378 ، شجاعی 1376 و 1380 ، گلباف 1383) . 
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