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 چكيده

عرضه و مصرف ماهي در استان هاي ساحلي و غير ساحلي كشور متفاوت بوده و بعضي از گونه هاي ماهي صيد 

و ارزان قيمت به حساب مي آيند و نسبت به 4و 3اختصاصي و بازار پسندي مناسبي نداشته و جزء ماهيان درجه 

در اين راستا برا ي استفاده بهينه وافزايش . دساير ماهي ها در بازار ماهي از استقبال كمتري برخوردار مي باشن

سرانه مصرف ماهي و نيز ايجاد ارزش افزوده و با توجه به پايين بودن قيمت آنها مي توان از اين پتانسيل براي 

يكي از اين فرآورده ها مي . توليد فرآورده هاي نوين شيلاتي در كارگاه هاي كوچك و بزرگ استفاده نمود

شهرستان چابهار در استان . ماهي باشد كه توليد آن دركشور ما سابقه چنداني ندارد) اشترودل(ر تواند نان مغزدا

نظير، سارم، كفشك، عروس ماهي، سلطان ا برا  4و  3سيستان و بلوچستان با داشتن صيد ضمني ماهي هاي درجه

ماهي به صورت ) اشترودل(ر هيم، طلال، شبه شوريده وسنگسر بوده كه از اين پتاتسيل براي توليد نان مغزدا

با رعايت هندلينگ فوق الذكر در اين پروژه از هفت گونه ماهي. آزمايشگاهي و صنعتي استفاده گرديده است

استفاده گرديده است واز هر گونه ماهي  در فرمولاسيون به ميزان )  اشترودل( مناسب براي توليدنان مغز دار 

پياز، ادويه، رب گوجه فرنگي،آبليمو، قارچ، : ( مواد افزودني شامل ميزان گوشت ماهي وبا )  درصد60و70،80(

تيماربوده و نتايج  اين پروژه نشان داد بيشترين را  21استفاده شده و جمعا تعداد)    فلفل دلمه اي وسبزيجات معطر

 70، 60(ارزيابي حسي بعمل آمده  بر اساس تيمارهاي. ندمان استحصال گوشت مربوط به ماهي سارم مي باشد

درصد از گوشت ماهي  70نشان داد كه بالا ترين امتياز مربوط به تيمار ) درصد از گوشت  هفت گونه ماهي 80و

نسبت به ساير   (Kruskal-Wallis )استفاده گرديده و از نظرآزمون آماريسارم بوده كه در توليد نان مغزدار از آن 

صل از ارزيابي پارامترهاي فيزيكي، شيميايي، ميكروبي و حسي نتايج حا. است تيمار ها اختلاف معني داري داشته

 - 18(درصد گوشت ماهي سارم تا شش ماه در شرايط انجماد  70تيمار منتخب نشان داد كه اشترودل تهيه شده با 

ريال محاسبه  32945قيمت  تمام شده يك كيلوگرم اين اشترودل . قابل نگهداري مي باشد) درجه سيلسيوس

 .گرديده است

، ارزيابي كيفي، عمرماندگاري، انجماد، استان )نان مغزدار ( ماهيان ارزان قيمت، اشترودل : واژه هاي كليدي

  سيستان و بلوچستان
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  مقدمه  -1

توليد فرآورده هاي مختلف ازگوشت ماهي در بسياري از كشورها به سرعت رو به افزايش بوده و تنوع در آنها 

اوليه ارزان قيمت، استفاده از فرمولاسيون مناسب و تجهيزات مدرن، امكان توليد  وجود مواد. بسيارزياد شده است

  . ومصرف فراورده هايي با طعم مطلوب و ارزش غذايي بالا را فراهم خواهد نمود

ساليانه يك ميليون نفر بخاطر كمبود مواد غذايي ) FAO(براساس آمار سازمان خواربار كشاورزي جهاني 

علاوه بر اين ، . گرسنگي مداوم در كشورهاي در حال توسعه و جهان سوم تلف مي شوندو) بخصوص پروتئين(

جمعيت جهان در كشورهاي عقب افتاده با گرسنگي دست و پنجه نرم مي كنند و اين بعلت % 60حدود 

ت در جيره غذايي بخش عظيمي از جمعي) گوشت قرمز و سفيد(وجودمقدار بسيار كم و ناچيز پروتئين حيواني   

   )..1383آمار نامه شيلات ايران، (جهان است

يا گوشت بدون استخوان از جمله محصولاتي مي باشد كه مي توان با استفاده از طعم ) سوريمي(خمير ماهي 

دهنده ها و سبزيجات محصولات متنوعي ايجاد نمود كه داراي منابع غذايي سرشار از اسيدهاي چرب غير اشباع 

  .)1378، هدائي و رفيع پور( باشد

  .توليد فرآورده هاي متنوع و قابل مصرف از آبزيان براي تسهيل مصرف و افزايش سرانه مصرف اهميت دارد

فيله ماهي،گوشت بدون استخوان : امروزه  در فروشگاههاي مواد غذايي انواع اين محصولات با نامهايي از قبيل 

لازم به . عرضه مي شود) فيش پيست(مصرف ماهي، كوفته ماهي، برگر ماهي، سوسيس ماهي و خمير آماده 

يادآوريست كه كوفته ماهي در شرق آسيا از محبوبيت زيادي برخوردار است ولي ويژگي هاي محصول بين 

براي مثال كوفته ماهي موجود در بازارهاي سنگاپور و مالزي سفيدتر و . توليد كنندگان مختلف متفاوت است 

ماهي عرضه شده در بازارهاي فيليپين و هنگ كنگ تيره تر بوده و علاوه بر  ارتجاعي تر هستند در حاليكه كوفته

  ).1378شويك لو، (آن حالت ارتجاعي كم تر و داراي طعم محسوس ماهي مي باشند

سارم، كفشك، سنگسر،  سلطان : با عنايت به اينكه در شهرستان چابهار ميزان صيد ماهيان درجه سه و چهارشامل 

ريال به صورت 15000ي، شبه شوريده وطلال حدود شش هزار تن بوده و با متوسط قيمتابراهيم، عروس ماه

تازه خوري به بازار خرده فروشي عرضه و به مصرف ميرسد و نسبت به ماهيان درجه يك و دو بازارپسندي 

  .مناسبي نداشته و ازسوي مصرف كنندگان ماهي مورد استقبال كمتري ميشود
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 Docosa( DHAو ) EPA )Eicosa Pentanoic Acidچرب مخصوص با نام هاي گوشت ماهي داراي دو اسيد 

Hexanoic Acid (در تحقيقات مشابهي نيز در سوئد اعلام شد يكي . ميباشد كه براي سلامتي بدن بسيار مفيد هستند

از عواملي كه رابطه مستقيم با سلامت دستگاه قلب و عروق دارد ميزان مصرف ماهي است يعني شخصي كه 

  .)Jae w. park 2004(ماهي بيشتري مصرف مي كند قلب سالمتري دارد 

در اين راستا اجراي پروژه هاي تحقيقاتي مختلف جهت توليد محصولات  متنوع و با ارزش افزوده بالا امري 

) اشترودل( يكي ازفرآورده هاي متنوع از گونه هاي ماهيان درجه سه و چهار ميتواند نان مغزدار.ضروري است

  .هي باشدما

است اساس اين محصول آرد وكره گياهي مي باشد كه با ) fast food(يك نوع غذاي آماده ) strudel(اشترودل  

مغزي هاي متنوعي مانند قارچ، اسفناج، گوجه فرنگي، پنير، پنير پيتزا، فلفل دلمه اي، گردو، مرغ، گوشت قرمز، 

با تنوع فراوان به ) food(و غذايي) sweet(صورت شيرين اشترودل به دو . پر شده است... ماهي، پياز و ذرت و

  )Jones, N. 1991(صورتهاي پخته وخام و به شكل منجمد به بازار عرضه مي گردد 

  

  ) اشترودل( مروري به سوابق توليد نان مغز دار -1-1

  )شترودل ا(نان مغزدار-1-1-1

پخته است كه لوله شده  خميراشترودل ورقه نازكي از . هاي اتريشي است اشترودل يا استرودل نام يكي از شيريني 

  . لاي آن شيريني باشد و

هاي زرين خوشه وگندم طلايي پرميس در شهرستان كرج انواع اشترودل با مغزي شيريني و  شركتدر ايران 

در  خام و پخته از گوشت قرمز و مرغ را به صورت منجمد اشترودل نواع ، توليد امشهد نان قدس رضوي شركت

  .به بازار عرضه نموده است  1383ن اتابست
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  )اشترودل (نان مغزدار انواع

  اشترودل شيرين) الف

   اشترودل سيبي •

  اشترودل گيلاسي  •

  اشترودل خشخاشي  •

  اشترودل شيركرمي  •

  اشترودل شيرين: 1شكل              اشترودل كوكو شيرين •

هم  آن گونه شيرين ايران است هم اكنونشيريني باقلواي  شبيهيك شيريني اتريشي است كه  اشترودل شيرين

توليد خانگي اشترودل ميتوان از خميرآماده  لايه تشكيل شده و براي 100الي 20خمير اشترودل از  .شود مي توليد

   .(Karl. O, 2001) يا از نان تست استفاده نمود

  :غذايي  رودلشتا) ب 

  اشترودل سبزيجات  •

  گندم  نشاستهاشترودل  •

   دار اشترودل ادويه •

   سيراشترودل  •

  اشترودل پنير گردو  •

  اشترودل مرغ  •

  اشترودل پيتزا  •

                                                    اشترودل اسفناج  •

                                                                   اشترودل پيتزا لقمه  •

  اشترودل غذايي: 1-1شكل                                                 
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  جنوب  4و 3ماهيان درجه  -2-1

   Talang     queenfish:علمينام   Lacepede   سارم دهان بزرگ: خانواده -1-2-1

 )يمانيسل(سارم دهان بزرگ : نام فارسي

 

   

                                                                                                                                           

  

  ماهي سارم:  1-2شكل                                                 

  :مشخصات 

بدن دوكي شكل تا بيضوي و نيمرخ پشتي و شكمي يكسان و آرواره بالايي  سانتي متر،120حداكثر اندازه بدن 

رديف دندان با شيار مياني  2در بالغين بخوبي تا پشت حاشيه عقبي چشم كشيده شده است درآرواره پائيني 

 21تا  12شعاع سخت كوتاه دومين باله پشتي داراي يك شعاع سخت و 8تا  6وجود دارد باله پشتي اول داراي 

روي كمان ) به جز خار هاي ناقص(شعاع نرم ميبا شد تعداد خار هاي آبششي  19تا 16شعاع وباله مخرجي داراي 

لكه درهر پهلو است كه پس از مرگ اين لكه ها بكلي محو ميگرد ند  8تا 5عدد ميباشد وداراي  15تا  8اول 

  پولك هاي روي بدن تقريبا بيضي شكل ميباشد

ساحلي ميباشد وگاهي اوقات وارد مصب نيز مي شود بصورت گله هاي كوچك بيشتريك گونه : پراكنش 

حركت ميكنند تغذيه آنها از سر پايان ماهي و ديگر آبزيان پلاژيك صورت مي گيرد ا نواع جوان فلس خوار 

  ) 1380صادقي،.   (ميباشند اولين باله پشتي ومخرجي سمي هستند



   طرح هاي تحقيقاتي گزارش نهايي   /6

  Oriental    sole: نام علميSoleidae   كفشك ماهيان راست رخ:خانواده -2-2-1

  كفشك گرد: نام فارسي

  

  

  

                               

  

  

  ماهي كفشك:   1-3شكل  

  :مشخصات 

سانتي متر، چشم ها در طرف راست بدن كه توسط يك فضاي فلس  30بدن بيضوي و پهن بيشينه درازاي بدن 

به دمي متصل اندوباله هاي سينه اي بخوبي رشد كرده وفلس  دار از هم فاصله دارند وباله هاي پشتي و مخرجي

هاي سر در طرف كور بدن به ضمائم حسي پوستي تغيير شكل داده اند ورنگ بدن خاكستري يا قهوه اي با لكه 

 هاي درشت نا مشخص در طرف چشم زرد خيلي كمرنگ وباله سينه اي سمت چشم دار تيره تر است

 ).1380صادقي،(

  رتاسر درياي عمان و قسمت شرقي خليج فارس تا بندر بوشهر در س: پراكنش



 .../  بررسي امكان توليد نان مغزدار                                                                                            7

 

   Barred    sickl efish  :نام علميDrepanidae       عروس ما هيان: خانواده -3-2-1

  عروس ماهي نواري: نام فارسي

    

  

  

                                                      

  

  

  عروس ماهي نواري:  1- 4شكل 

  :مشخصات 

شعاع نرم وباله سينه اي دراز و نوك دار بوده 20تا  19خارو  8سانتي متر ، باله پشتي واجد  40بيشينه درازاي بدن

عدد خار آبششي روي بخش  8تا 6شعاع نرم است و 18تا  16،به آن سوي  قائده باله  مخرجي ميرسد و داراي 

ود دارد ورنگ بدن يكدست نقره اي با ا عدد روي بخش پاييني اولين  كمان آبششي وج 12تا 10بالايي و 

نوار عمودي  در ناحيه  پشتي طرفين  كه بعضي تا خط مياني  طرفين بدن  9تا  4نعكاس زرد و ارغواني يا داراي 

 .)1380صادقي،(مي رسند و بقيه در خط جانبي متوقف مي شوند 

   .در سراسر خليج فارس و درياي عمان:پراكنش 
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   Bigeye      croaker:  نام علمي   Sciaenidae    ده ماهيانشوري: خانواده  -4-2-1

  شبه شوريده چشم درشت: نام فارسي

  

  

  

  

  

  

  

  ماهي شبه شوريده چشم درشت:  1- 5شكل 

  :مشخصات

شعاع نرم وباله دمي تخت  26تا 21سانتي متر ، بدن نسبتا مرتفع وبخش دوم باله پشتي واحد 30بيشينه درازاي بدن 

خكستري دو سوم  -ي بخش پاييني اولين كمان آبششي ورنگ بدن نقره اي سفيد پشت آبيخار رو 12تا9و

 بالايي بخش خار دار باله پشتي خاكستري مات يك لكه تيره پشت سر پخش شده 

  ) 1380صادقي،. (در سرتاسر سواحل شمالي خليج فارس و درياي عمان: پراكنش
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     Japanese     threadfin:  نام علمي  Nemipteridae    گوازيم ماهيان:خانواده  -5-2-1

  )سلطان ابراهيم(گوازيم دم رشته اي:نام فارسي

  

  

  

  

  

  
  

  )سلطان ابراهيم(ماهي گوازيم دم رشته اي :  1- 6شكل 

  :مشخصات

شعاع نرم 9شعاع سخت و  10عدد فلس ،باله پشتي داراي 50بدن باريك وبلندي دارد،روي خط جانبي داراي  

شعاع نرم وباله شكمي داراي يك شعاع  15شعاع نرم ،باله سينه اي داراي 7شعاع سخت و 3راي ،بله مخرجي دا

شعاع نرم مي باشند فلس هاي روي سرپوش و پيش سرپوش آبششي،دايره اي بوده و بقيه نقاط بدن 5سخت و

دار ،آخرين باله دمي عميقا شكاف .عدد ميباشد  48تا43شانه اي مي باشد وتعداد فلس هاي روي خط جانبي 

شعاع فوقاني آن ازسايرين دراز تر بوده و بصورت رشته اي درآمده است كه اين ويژگي در هر دو جنس ديده 

  .رنگ بدن صورتي كه در پائين پهلو ها كمرنگ تر شده و در ناحيه شكم زرد رنگ مي شود.مي شود 

ر بزركتر از انواع ماده  هستند ،تغذيه از متري زيست مي كند  انواع ن 80تا 60در آبهاي ساحلي تا عمق : پراكنش 

كرمها،سخت پوستان ،صدف ها،سرپايان و ماهيها صورت مي گيرد وانواع جوان سخت پوستان كوچك را 

  ) 1380صادقي،. (ترجيح مي دهند 
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   Javelin    grunter:  نام علمي       Haemulidaeخانواده  سنگسر ماهيان -6-2-1

  سنگسر معمولي:نام فارسي

  

  

  

  

  

  

  

  

  ماهي سنگسر معمولي:  1- 7شكل 

  :مشخصات

برابر ارتفاع بدن وزير چانه  8/2تا 5/2سانتي متر،بدن مستطيلي و فشرده ودرازاي استاندارد 80بيشينه درازاي بدن

سوراخ ريز و يك حفره مياني ودندان هاي فكي كوچك،نوك دار ،در نوار هاي باريك،دندان هاي  2واجد 

 8يا 7خارو  3شعاع نرم وباله مخرجي واجد  15يا 13خارو  12راز شده وباله پشتي داراي رديف هاي بيروني د

نوار عرضي ديده مي شود كه در  11تا 7درطرفين بدن ماهي هاي جوان .شعاع نرم ورنگ بدن خاكستري نقره اي

 .حو مي شوندنمونه هاي بالغ به لكه هاي زوج تيره از هم گسيخته تبديل شده كه با افزايش سن كاملا م

  ) 1380صادقي،. (در سراسر خليج فارس و درياي عمان: پراكنش
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   Indian    mackerel: نام علميScombridae     تون ماهيان: خانواده -7-2-1

  طلا ل: نام فارسي

  

  

  

  

  

  

  ماهي طلال:  1- 8شكل 

  :مشخصات

برابر ارتفاع بدن در حاشيه سرپوش   2/5ا ت 3/4سانتي متر، بدن نسبتا كشيده طول چنگالي 35بيشينه درازاي بدن 

عدد روي بخش  46تا 30آبششخارهاي آبششي خيلي طويل وقتي دهان باز است از داخل دهان قابل رويت اند 

بالچه بدنبال باله پشتي دوم و باله مخرجي وجود دارد ودو رديف طولي از لكه  6تا 5پاييني اولين كمان آبششي

اله پشتي نوار هاي طولي تيره باريك در بخش بالايي بدن يك لكه سياه روي هاي كوچك در طرفين قاعده ب

 .بدن نز ديك حاشيه پاييني باله سينه اي دارد

  ) 1380صادقي،(در سراسر خليج فارس و درياي عمان : پراكنش
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  مواد و روش ها -2

  مواد مصرف شدني -1-2

يستان و بلوچستان از هفت گونه ماهيان در دسترس و در اين تحقيق بر اساس اعلام اداره كل شيلات استان س

  :گونه هاي مورد بررسي عبارتند از. ارزان قيمت  جنوب كشور استفاده شد

  )سليماني(سارم دهان بزرگ  .1

 كفشك گرد .2

 عروس ماهي نواري .3

 شبه شوريده چشم درشت .4

 )سلطان ابراهيم(گوازيم دم رشته اي .5

 سنگسر معمولي .6

 طلا ل  .7

روغن پنير ورقه اي ، رب گوجه،قارچ، فلفل دلمه اي، پياز،نمك، روغن مايع، آرد گندم، نان تست ، 

  .،سويا، سبزي ،آبليمو و ادويه كاريمارگارين

  

  وسايل مورد استفاده -2-2

روپوش سفيد، دستكش پلاستيكي، ماسك يكبار مصرف، چكمه، قابلمه كوچك، تابه متوسط،كفگير، يونو ليت  

  .ك، چاقو، سبد پلاستيكي متوسط ، كيسه فريزر، رنده كوچ

  لوازم و ابزار كارمصرف نشدني

 دستگاه ساندويچ ساز خانگي -

 دستگاه مايكروفر -

 دستگاه توستر -

            دستگاه سرخ كن -

  )فرهاي پخت نانوايي(فر صنعتي -
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 چرخ گوشت كوچك -

 گرم001/0ترازوي آزمايشگاهي با دقت -

 اجاق گاز -

 ترمومتر سوزني ديجيتالي -

  آلمان  Baaderساخت ) Deboner(دستگاه استخوان گير  -

  ) IQF(دستگاه اسپيرال فريزر -

  دستگاه دوخت حرارتي  -

  فور  -

  كوره -

- pH متر  

  دستگاه كجلدال براي اندازه گيري پروتئين -

  سوكسله براي اندازه گيري چربي  -

  اتوكلاو  -

  انكوباتور يخچالدار وبن ماري -

  

  روش كار -3-2

،كفشك، )سليماني(سارم : شامل) چابهار(ت جنوب كشور ارزان قيم 4و 3در اين پروژه از هفت گونه ماهي درجه

) اشترودل(، سنگسر و طلال براي توليد نان مغزدار ماهي )دم ريش(عروس ماهي، شبه شوريده، سلطان ابراهيم 

پياز، ادويه، رب گوجه فرنگي،آبليمو، قارچ، فلفل : ( و مواد افزودني شامل ) ماهي(مواد اوليه . استفاده گرديد

ماهيهاي تهيه شده به صورت منجمد به محل فرآوري انتقال . تهيه وآماده سازي شد)   وسبزيجات معطردلمه اي 

و  پس از شستشو، توزين، عمليات جدا سازي سر و دم و امعاء احشاء برروي آنها انجام گرفته و ماهي ها را به 
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نموده و گوشت گيري به دو روش قطعات حدود ده سانتي متري به موازات ستون فقرات برش و تبديل به فيله 

   .دستي و صنعتي انجام گرفت

  
  درصد: واحد)                                       تيمار  21(تيمار ها:2- 1جدول

  تيمارها  بر اساس درصد گوشت ماهي

  80  70  60  مواد افزودني

  8/6  2/7  6/10  پياز

  2  2/2  7/3  ادويه

  5/1  4/2  9/3  رب گوجه فرنگي

  1/1  7/1  8/2  موآبلي

  3/1  1/3  5/4  قارچ

  5/1  5/2  8/3  فلفل دلمه اي

  5/2  1/4  3/3  سبزيجات معطر

  3/3  8/6  4/7  روغن

درجه سلسيوس به مدت پنج دقيقه صورت  90گوشت گيري در روش دستي طي فرآيند حرارتي در آب با دماي 

  ).2-2(ورت گرفت شكل ،كه پس از خنك سا زي، جدا سا زي پوست و استخوان ص) 2-1(گرفت شكل 

ودر همين مرحله راندمان . انجام گرفت)    Deboner(گوشت گيري در روش صنعتي توسط دستگاه استخوان گير 

  ). 2-3(گوشت هفت گونه ماهي مورد بررسي قرار گرفت شكل 

  

  

  

  

  

  

  پخت اوليه ماهي: 2-1شكل
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  خنك سازي ماهي جهت جداسازي گوشت به روش دستي: 2- 2شكل 

  

  

  

  

  

  

  

  

  ) Sepamatic Deboner, Germany(گوشت گيري با دستگاه استخوان گير به روش صنعتي: 2-3شكل

  

پياز، ادويه، رب گوجه : شامل)1(گوشت استحصالي از هفت گونه ماهي با  مواد افزودني جدول شماره 

درجه سيلسيوس به مدت 100(فرنگي،آبليمو، قا رچ، فلفل دلمه اي ،سبزيجات معطر  وروغن و با حرارت ملايم 

  ). 2-5و  2-4(تفت داده شد اشكال ) دقيقه15
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  حرارت دادن گوشت ماهي با افزودني ها: 2-4شكل
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  گوشت ماهي با مواد افزودني: 2-5شكل

ر باگت براي انتخاب خمير مناسب از پنج نوع خمير شامل خميرنان شركت شير آوران، خميرمتداول نانوايي، خمي

  ).2-8الي  2-5( ، و خمير نان صنعتي و نان تست به صورت آماده خريداري و استفاده گرديد اشكال
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  قراردادن مغزي اشترودل ماهي در نان تست: 2- 6شكل 

 

 

  

  

  

  

  

  قراردادن مغزي اشترودل ماهي در خمير نان: 2- 7شكل 

  

  

  

  

  

  

  

  ليد صنعتيقراردادن مغزي اشترودل ماهي در تو: 2- 8شكل 
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سرخ (فراير: ازپنج دستگا ه شامل)  اشترودل(براي انتخاب دستگاه به منظور پخت نهايي نان مغز دار 

،مايكروفر،توستر و ساندويچ ساز در آزمايشگاه ارزيابي حسي مركز ملي  و فر پخت صنعتي در كارخانه )كن

  ).2-12الي  2-9(گندم طلايي پرميس نظر آباد كرج استفاده گرديد اشكال 

  

 

 

 

 

 

  

  

  

  تهيه اشترودل ماهي با استفاده از دستگاه ساندويج ساز: 2-9شكل
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 تهيه اشترودل ماهي در دستگاه هاي توستر و سرخ كن: 2-10شكل 
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    تهيه اشترودل ماهي در دستگاه مايكروفر : 2-11شكل 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  ر دستگاه فرصنعتيتهيه اشترودل ماهي د:  2-12شكل 

در  آزمايشگاه  )  تست ارگا نو لپتيكي(تيمار هاي اشترودل ماهي پس از كد گذاري مراحل ارزيابي حسي 

ارزيابي حسي مركز ملي تحقيقات فرآوري آبزيان ، اداره كل شيلات سيستان و بلوچستان، دانشگاه علوم دريايي 

قات شيلات آبهاي دور براساس فرم هاي نظر سنجي چابهار، سازمان جهاد كشاورزي چابهار و  مركز تحقي

مورد ارزيابي حسي و از بين آنها  تيمار منتخب به منظور بررسي عمر ماندگاري در زمان هاي  2جدول شماره

همكار غير دولتي (صفر ، هر ماه بمدت شش ماه به آزمايشگاه هاي مركز ملي تحقيقات و شركت صاب تك 

  جهت آناليز پارامترهاي ميكروبي و شيميايي) اشت  استان گيلانمعاونت غذا ودارو وزارت بهد

 . ارسال گرديده است 



   طرح هاي تحقيقاتي گزارش نهايي   /20

  بسمه تعالي

  وزارت جهاد كشاورزي

  4و  3ازماهيان درجه ) اشترودل(پروژه مشترك علمي كاربردي بررسي امكان توليد نان مغزدار 

  سازمان شيلات ايران            موسسه تحقيقات شيلات                                             

                                                                                                    مركز ملي تحقيقات فراوري آبزيان                              اداره كل شيلات سيستان و بلوچستان                                 

  فرم نظرسنجي: 2-2جدول

  

  

  

  

  

 01812352810 -09113353960 -مركز ملي تحقيقات فرآوري آبزيان -دون رفيع پورفري: مجري

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  امتياز

  شاخص

خيلي 

  )5(خوب
  )1(خيلي بد  )2(بد  )3(متوسط  )4(خوب

            رنگ

            بو

            طعم و مزه

            بافت
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  2-13شكل                                                                             2-14شكل

 

  2-15شكل                                                                                          2-16شكل 

  )ارزيابي حسي(تيمار هاي مختلف كد گذاري شده به منظور تست ارگانولپتيكي :  2-16الي  2-13اشكال 
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  ماهي

  شستشو

  توزين

  سر و دم زني و تخليه امعاء احشاء و شستشو

  توليد فيله و شستشو

  يقه در روش گوشت گيري دستيدرجه سلسيوس به مدت پنج دق 90پخت اوليه فيله با دماي 

  بدون پخت اوليه)Deboner(به روش صنعتي )گوشت گيري(يا جدا سازي پوست استخوان 

  )پياز،سبزيجات ،نمك،ادويه وطعم دهنده طبيعي(درصد با مواد افزودني 70مخلوط نمودن گوشت بميزان 

  )دقيقه15درجه سيلسيوس به مدت 100(فرآيند حرارتي

  )روش صنعتي( وق در خمير نان با لايه مارگارينقرار دادن مخلوط ف

  

  :پخت نهايي اشترودل ماهي در روش صنعتي 

  درجه سلسيوس 37درصد در دماي  80ساعت با رطوبت  5/2: الف 

  درجه سلسيوس 220دقيقه در دماي  20: ب 

  

  )دقيقه 40درجه سلسيوس به مدت  -38( بسته بندي و انجماد

  

  سلسيوسدرجه  -18نگهداري دردماي 

  مراحل توليد اشترودل ماهي:  2-1نمودار 

 



 .../  بررسي امكان توليد نان مغزدار                                                                                            23

 

  روش كار آزمايشگاهي  -1-3-2

  آزمون هاي  شيميائي -1-1-3-2

  :اندازه گيري پروتئين بروش ماكرو كجلدال صورت گرفت كه شامل دو مرحله بشرح ذيل ميباشد :پروتئين

سولفات سديم % 96تاليزور شامل گرم كا8)اشترودل ماهي( گرم از نمونه2مقدار :مرحله هضم ماده غذائي) 1

درصد دي اكسيد سلنيم را پس از توزين بهمراه كاغذ صافي در يك بالن 5/0درصد سولفات مس و  5/3خشك، 

بالن را به دستگاه مخصوص . سي سي اسيد سولفوريك غليظ به آنها اضافه مي كنيم20-25هضم منتقل و مقدار 

 50داخل حباب دستگاه به مقدار يك سوم حجم آن سود (.هضم وصل كرده و توسط بك گاز حرارت ميدهيم

  ).درصد ريخته تا گاز هاي متصاعد شده را جذب نمايد

آنگاه حرارت را زياد . حرارت در ابتداء بايد  ملايم و كم باشد تا زمانيكه محتوي داخل بالن ديگر كف نكند

) كه در اثر ماندن تقريبا بي رنگ ميشود آبي كمرنگ متمايل به سبز(ميكنندتا زمانيكه مايع زلال و بي رنگي 

اين مرحله بدليل جلوگيري از انتشار گازهاي . ساعت بطول مي انجامد 2-3اين مرحله اغلب . حاصل شود

  .محرك و سوزاننده بايستي در زير هود شيميائي انجام شود

آن آب مقطر ريخته و  پس از مرحله هضم و سرد شدن بالن ، در حدود دو سوم حجم :تقطير ماده هضم شده) 2

ميلي  50مقدار . پر ميكنيم% 50سپس قيف سود ريز دستگاه را از سود . تعدادي سنگ جوش به آن مي افزائيم

قطره  4تا 3ريخته وپس از افزودن ) ميلي ليتر 300به حجم (را داخل يك ارلن ماير گيرنده % 2ليتر اسيد بوريك 

شير آب سرد كندانسور را باز ميكنيم . ه سرد كننده قرار ميدهيممعرف برموكروزول در زير قيف متصل به دستگا

و همزمان با حرارت دادن بالن تا زمانيكه محتوي بالن بجوش آيد از راه قيف سود ريز قطره قطره به آن سود مي 

يم آنگاه اضافه كردن سود متوقف ميشود و حرارت دهي را ادامه ميده. افزائيم تا رنگ قهوه اي تيره حاصل شود

محلول تقطير شده ml200جمع آوري  "معمولا( تا تمام آمونياك متصاعد شده در در ارلن گيرنده جمع شود

سپس ارلن گيرنده را . در اين حال رنگ محتوي ارلن گيرنده برنگ سبز روشن در مي آيد). اطمينان بخش است

. تا مجددا رنگ صورتي باز گرددنرمال تيتر ميكنيم  1/0از دستگاه تقطير جدا كرده و با اسيد سولفوريك 

  ) . 1374و، . پروانه (پروتئين ماده غذائي از رابطه زير محاسبه ميشود 
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P

100INmeqNml
%protein

××××
=

 
 ml =نرمال 1/0مقدار مصرف اسيد سولفوريك  

 meqN = است 014/0ميلي اكي والان ازت كه برابر با 

 N =نرماليته محلول اسيد سولفوريك 

 I =ضريب پروتئين 

 P =مقدار نمونه  

  

سپس آن را بداخل . قرار مي دهيم Cº 550كروزه و درب آن را تا حصول وزن ثابت در داخل كوره:خاكستر

گرم از نمونه را  5حدود . دسيكاتور منتقل و پس از سرد شدن با ترازوي ديجيتالي تا سه رقم اعشار وزن ميكنيم

سپس . ارت ميدهيم تا ديگر دودي متصاعد نگرددداخل كروزه منتقل نموده سپس بر روي شعله بقدري حر

برسد،  Cº 550كروزه ها را به داخل كوره منتقل مينمائيم و درجه حرارت كروزه را بتدريج افزايش داده تا به 

ساعت در اين دما نگه داشته در صورت بدست آمدن خاكستر سفيدكوره را خاموش كرده  12سپس نمونه ها را 

درصد خاكستر با فرمول ذيل محاسبه . اتور سرد نموده سپس با ترازو وزن مينمائيمكروزه ها را داخل دسيك

  ). 1374و، . پروانه (ميگردد

100
نمونه وزن

 خاكستروزن
=× خاكستردرصد

  

  

درجه  105را بمدت نيم ساعت در آون بادماي) پليت هاي شيشه اي(ابتدا ظروف اندازه گيري رطوبت  :رطوبت

سپس آنرا داخل دسيكاتوري كه حاوي رطوبت گير . ور كامل گرفته شودسانتيگراد قرار مي دهيم تا رطوبت آن بط

است قرار ميدهيم تا در دماي محيط سرد شود و آن را با دقت حداقل يك ميلي گرم توزين ) سيليكاژل آبي(مناسب

خرد كرده و در داخل ظرف رطوبت گير ريخته با ترازوي يك )اشترودل ماهي(گرم از نمونه  10سپس . ميكنيم

ساعت در داخل  6پتري هاي محتوي نمونه را براي مدت . ارم توزين نموده و وزن دقيق آن را ياد داشت ميكنيمهز

پس از اين مدت ظرف هاي محتوي نمونه را در داخل دسيكاتور . درجه سانتيگراد قرار ميدهيم 105آون بادماي 
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براي حصول اطمينان تا رسيدن به وزن ثابت اين عمل را . سرد نموده توزين كرده و وزن آن را ياد داشت ميكنيم

  )  . 1374و، . پروانه (براي محاسبه ميزان رطوبت نمونه ماده غذائي از رابطه زير استفاده ميكنيم. تكرار ميكنيم

0

21

m

100)m(m ×−

رطوبت%=

  
=m1وزن ظرف و نمونه قبل از خشك كردن  

=m2وزن ظرف و نمونه بعد از خشك كردن  

=m0وزن نمونه  

گرم ماده غذائي آماده شده  5در اين روش ابتداء . اي اندازه گيري چربي از روش سوكسله استفاده شدبر :چربي

در كاغذ صافي توزين نموده و داخل كارتوش سوكسله گذاشته و سر آن را پنبه  "را دقيقا) خشك شده(

درجه  105بل در آون سپس بالن دستگاه را كه از ق. ميگذاريم و داخل قسمت استخراج كننده قرار ميدهيم

در . بخوبي خشك كرده و در دسيكاتور سرد نموده ايم بدقت وزن نموده و وزن دقيق آن را ياد داشت مي كنيم

شير آب سرد دستگاه كندانسور . داخل بالن دستگاه به ميزان دوسوم اتردوپترول ريخته و به دستگاه وصل ميكنيم

ساعت بالن را از  6-8پس از ) درجه سانتيگراد 50-60(حرارت ميدهيمرا باز كرده و بالن را توسط هيتر پنج شعله 

حرارت  C°105دستگاه جدا نموده و حلال آن را در بن ماري تبخير ميكنيم و تا حصول وزن ثابت آن را در اتو

 ميدهيم و پس از سرد كردن بالن در دسيكاتور وزن دقيق آن را ياد داشت نموده و درصد چربي را از رابطه زير

  ) . 1374و، . پروانه (محاسبه ميكنيم 

P

100F
%Fat

×
=

 

 F =مقدار چربي در نمونه  

 P =مقدار نمونه برداشت شده 

 

سي سي آب مخلوط نموده و  100گرم نمونه را پس از خرد كردن در  20مقدار    :pHاندازه گيري مقدار

دقيقه در حرارت معمول آزمايشگاه و ست  10تا  5بعد از گذشت . پس از چند دقيقه آن را صاف مي كنيم

متردر مايع صاف شده اندازه مي  pHرا بوسيله قرار دادن سر الكترود دستگاه  pHمتر مقدار pH نمودن دستگاه 

  )  . 1374و، . پروانه (گيريم 
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و چند ميلي ليترآب  300گرم اكسيد منيزيوم،  2گرم از نمونه گوشت،  TVN: 10 اندازه گيري مواد ازته فرار

اسيد بوريك و % 2ميلي ليترمحلول  25قطعه سنگ جوش را به بالن كلدال منتقل نموده، در يك ارلن ماير مقدار

دستگاه تقطير را وصل . چند قطره معرف متيل قرمز اضافه ميكنيم و آن را در زير قيف كندانسور قرار ميدهيم

دقيقه  25جوش آيد و با همين حرارت براي مدت دقيقه ب 10كرده و محتوي بالن را حرارت ميدهيم تا در مدت 

سپس حرارت را قطع كرده داخل سرد كننده را با آب سرد شستشو ميدهيم و محلول . عمل تقطير را ادامه ميدهيم

براي محاسبه ، مقدار اسيد سولفوريك را در ضريب . نرمال تيتر ميكنيم 1/0تقطير شده را با اسيد سولفوريك 

تا مقدار ازت فرار برحسب ميلي گرم در صد گرم ماده گوشتي محاسبه شود  ضرب ميكنيم 14ثابت 

  ).1374پروانه،(

گرم روي كاغذ صافي وزن ميكنيم خود نمونه را داخل  10از نمونه خردشده مقدار     :روش اندازه گيري نشاسته

را به مبرد وصل ميكنيم  درصد به آن اضافه مي كنيم بعد بالن 15سي سي اسيدكلريدريك  100بالن ميريزيم بعد 

درصد 40ساعت ميگذاريم تا كاملا بجوشد پس مي گذاريم تا خنك شود سپس مقداري سود  5/1و به مدت 

بعد محتويات بالن را ) متر pH بوسيله كاغذ(برسد  5/6آن به  pHتا ) سي سي به بالا18تقريبا (رويش ميريزيم 

داخل بالن ريخته و بالن راشستشو ميدهيم و داخل بشر  داخل يك بشر بزرگ خالي كرده و چند قطره آب مقطر

سي سي فروسيانور پتاسيم  3سپس .برسد 5/6آن به pHآنرا اندازه ميگيريم تا pHمتر ، pH ميريزيم و با كاغذ

بعد چند قطره فنل .رويش ميريزم)2رسوب دهنده شماره (سي سي استات روي 3و  )1رسوب دهنده شماره (

متمايل به . (تا به  رنگ پوست پيازي در آيد. درصد ميريزيم40بعد دوباره چند قطره سود .مدرصد ميريزي1فتالئين 

سي سي برميداريم و مواد داخل بشر را داخل  250سپس يك بالن ژوژه . باشد 5/8تا 2/8آن بين  pH و)قهوه اي 

بالن را داخل يك ارلن بعد مواد داخل . سي سي ميرسانيم 250بالن ژوژه مي ريزيم بعد با آب مقطر به حجم 

زمان زيادي براي صاف كردن لازم . سي سي كه بوسيله قيف و كاغذ صافي پوشانيده ايم صاف ميكنيم500

سي سي  5مواد داخل ارلن را بعد از صاف كردن داخل بورت مي ريزيم و يك ارلن كوچك بر ميداريم . است

ميريزيم و خوب هم ميزنيم بعد چند سي سي بوسيله پيپت حبابدار Bسي سي از فهلينگ  5و  Aاز فهلينگ 

ازبورت داخل ارلن ريخته و چند قطره بلدومتيلن روي آن ريخته و بر روي حرارت قرار مي دهيم تا به جوش 

 . آيد بعد آنرا تيتر ميكنيم تا به رنگ آجري در آيد
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ه مخلوط شد و سپس از دقيق 5كلروفرم بمدت cc 250 گرم نمونه به كمك همزن مكانيكي با PV:150پراكسيد

يك كاغذ صافي فيلتر گرديد و محلول صاف شده از كاغذ صافي ديگري كه تا نيمه از سولفات سديم خشك 

از اين محلول در يك پتري ديش   cc 10. پر شده بود عبور داده شد، اين محلول براي مراحل ديگر حفظ گرديد

 105يد و پس از آن بمدت يك ساعت در آون خشك و وزن شده ريخته شد و زير هود تبخير گرد "كاملا

درجه سانتيگراد قرار داده شد تا خشك گردد و سپس با گذاشتن در دسيكاتور و پس از سرد شدن توزين 

يد پتاسيم اشباع اضافه  cc 1 اسيد استيك گلاسيال و cc 37 از محلول تهيه شده اوليه برداشته و cc 25 .گرديد

آب مقطر و كمي معرف چسب نشاسته به آن اضافه گرديد و يد آزاد شده با  cc 30 گرديد و پس از يك دقيقه

نرمال تيوسولفات سديم تا ظهور رنگ شيري تيتر گرديد و مقدار پراكسيد برحسب ميلي اكي والان  01/0محلول 

  ). 1374و، . پروانه (گرم در كيلوگرم ماده چرب طبق رابطه زير محاسبه شد

W

NS
PV

1000××
=

 

= S  تيتراسيون نمون  = N  نرماليته تيوسولفات سديم=W وزن نمونه روغن  

  

  آزمون هاي ميكروبي -2-1-3-2

ميلي ليترمحيط پپتون واتر ريخته و  225گرم از اشترودل ماهي را در  25ابتداء  :شمارش كلي ميكرو ارگانيسم ها

پليت يكبار مصرف به اندازه يك سي سي  تهيه كرده و داخل10-7تهيه نموده و سپس از اين رقت تا   1/0رقت 

 pure plateاز هر كدام از رقت هاي تهيه شده را ريخته و سپس محيط نوترينت آگار را روي آن ريخته و بصورت

گذاشته و پس  Cº 37-35ساعت در انكوباتور 48سپس نمونه هاي كشت داده شده را براي مدت . كشت ميدهيم

  ). 1379،  5272استاندارد ملي ايران (را انجام ميدهيماز آن شمارش ميكرو ارگانيسم ها 

را  روي رقت هاي داخل پليت ريخته و بصورت VRBA پس از تهيه رقت بروش بالا محيط  :شمارش كليفرم ها

pure plate  ساعت قرار دادن نمونه ها در انكوباتور 48كشت داده و پس ازCº37-35  شمارش كليفرمي را انجام

   ).1373،  9263رد ملي ايران استاندا(ميدهيم 

100 ����250����50 

مقدار  ����مقدار مصرفي ���� 1000

 نمونه

 = A ���� 90/0= درصد نشاسته 
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ميلي ليتر از رقت هاي آماده شده را برداشت كرده و به سه ظرف پتري  3 :شمارش كلستريديوم پرفرين ژنز 

ساعت در جار بي هوازي و در  48ظرف پتري در هر رقت را بمدت  2مي افزائيم) ml1(خالي سترون هركدام 

براي رشدباسيلوس نگهداري  Cº37ازي در انكوباتورقرار ميدهيم  يك ظرف را بصورت هو 37گرمخانه

  ) .1374گ، .كريم (ميكنيم

براي ) بردپاركر(طبق روش هاي بالا كه شرح داده شداز محيط مانيتول سالت آگار: شمارش استافيلوكوك

ميلي ليتر با پي پت استريل  5/0استافيلوكوك استفاده ميشود جهت شناسائي استافيلوكوك اورئوس  شمارش

ساعت در  48الي   30پخش كرده و براي مدت  "ط ميله پخش كننده شيشه اي سترون در سطح محيط كاملاتوس

وجود پرگنه هاي سياه رنگ نشانه وجود استافيلوكوكوس اورئوس در نمونه ماده . قرار مي دهيم  Cº37انكوباتور

  ).1374،  6806-3استاندارد ملي ايران (سپس تست كواگولاز انجام مي دهيم. غذائي خواهد بود

در محيط جلاي فلزي  E.Coliريخته و پخش كرده EMBرا در محيط 1/0ميلي ليتر از رقت E.Coli: 5/0شناسائي

  . ) 1374گ، .كريم (سبز رنگي تشكيل ميدهد

ريخته و دور  cc 1و سابرودكستروز آگار بميزان YGCبر روي محيط 10-3تا 10-1از رقت هاي : قارچ و مخمرها

قرار داده پس از سه الي چهار روز به شمارش قارچ ها و مخمر ) دماي اتاق(  Cº 25ده و در دمايآن را چسب ز

  ).1373،  10899-1استاندارد ملي ايران (ها ميپردازيم 

  

  ارزيابي حسي -3-1-3-2

ماهر امري ضروري است )پانل(فضاي مناسب جهت ارزيابي حسي فرآورده هاي غذائي و نيز كارشناسان ارزياب 

تا براساس استانداردهاي موسسه استانداردوتحقيقات صنعتي ايران ) استاندارد ذكر شود(همين دليل سعي شد  به

  :در زمينه ارزيابي مواد غذائي مكاني براي ارزيابي حسي انتخاب شود كه داراي مشخصات ذيل باشد

ان خصوصيات ظاهري محصول  از نظر روشنائي نور يكنواخت، بدون سايه و باشدت كافي داشته باشد تا بتو -1

  .را بخوبي ارزيابي نمود

  .از نظر رنگ محيط خنثي و برنگ سفيد باشد -2
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محل ارزيابي بدون هرگونه بوئي بوده و در مواردي كه بوهاي اضافي در محيط احساس ميگرديد از انجام  -3

  .آزمايشات خودداري مي شد

) نفر15(كاراني از مركز ملي تحقيقات فرآوري  آبزيان براي انجام آزمايشات ارزيابي حسي با شناخت قبلي هم

در طول  . انتخاب شدند كه از قدرت چشائي و بويائي مطلوبي برخوردار بودند و تا حدامكان سيگاري نبودند

  . انجام آزمايشات نيز بمرور افرادي كه از توان مناسب برخوردار نبودند حذف شدند

  :بهنگام ارزيابي نمونه ها مقررات ذيل اعمال گرديد

  ). 12تا  10اغلب بين ساعت (كليه ارزيابي ها در زماني صورت گرفت كه افراد از نظر اشتها در حد متوسطي بودند  - 1

  .دندبي اطلاع بو "ارزيابي هر نمونه تنها با كد گذاري وفرم نظر سنجي انجام شد و ارزياب ها از نوع تيماركاملا - 2

دقيقه در نظر گرفته شد تا طعم حاصل از هر تيمار بر  30بين ارزيابي تيمارهاي مختلف يك فاصله زماني   -3

  .روي نتايج ارزيابي تيمار بعدي تاثيري نداشته باشد

به ارزياب ها توصيه شد تا بمنظور از بين بردن طعم تيمار مصرفي در حد فاصل بين دو تيمار يك چاي  -4

 .نمايندكمرنگ ميل 
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  نتايج  -3

عدد ماهي براي بدست آوردن درصد راندمان گوشت، ميانگين وزن و ضايعات  20نتايج ميانگين دو تكرار از 

 3و سنگسر در جداول) دم ريش(ماهي براي ماهيان سارم ،كفشك،عروس ماهي،شبه شوريده،سلطان ابراهيم 

  .نشان داده شده است 15الي

  
  كيلو گرم:راندمان گوشت ماهي سارم                                                                   واحد :  3-1جدول 

درصد  60كيلو گرم و راندمان گوشت ماهي سارم   850/2ي دهد ميانگين وزن ماهي نشان م 3-1نتايج در جدول 

  .   بوده است

  
                                                      كيلو گرم:هي كفشك                                        واحد راندمان گوشت ما:  3-2جدول 

درصد  44كيلوگرم و راندمان گوشت ماهي كفشك  8/1نشان مي دهد ميانگين وزن ماهي  3-2نتايج در جدول 

  .            بوده است

  

  

                                                      

  

  

  تكرار
ميانگين وزن 

  اهيعدد م20
  وزن ضا يعات

  وزن گوشت

  خالص

  رنگ گوشت

  

  راندمان گوشت

  )درصد(

ميانگين 

  دو تكرار
  60  متمايل به سفيد  200/34  230/22  850/2

  تكرار
ميانگين وزن 

  عدد ماهي20
  وزن ضا يعات

  وزن گوشت

  خالص

  رنگ گوشت

  

  راندمان گوشت

  )درصد(

ميانگين 

دو 

  تكرار

  درصد44  متمايل به سفيد  840/15  800/19  8/1
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  كيلو گرم:راندمان گوشت عروس ماهي                                        واحد : 3-3جدول 
  

  

  

  

  

درصد  48كيلوگرم و راندمان گوشت ماهي عروس  9/0نشان مي دهد ميانگين وزن ماهي  3-3نتايج در جدول 

  .                                                        بوده است

                                                                          

  كيلو گرم:واحد )                     بزرگ(ن گوشت ماهي شبه شوريده راندما:  3-4جدول

  

  

  

  

  

  

كيلوگرم و راندمان گوشت ماهي شبه شوريده  480/0ماهي  نشان مي دهد ميانگين وزن 3-4نتايج در جدول 

  .درصد بوده است  48 )بزرگ(

  

  كيلو گرم:واحد )                              متوسط(راندمان گوشت ماهي شبه شوريده :  3-5جدول

كيلوگرم و راندمان گوشت ماهي شبه شوريده 245/0نشان مي دهد ميانگين وزن ماهي  3-5نتايج در جدول 

  . درصد بوده است 2/48 )متوسط(

  

  

  

  وزن ضا يعات  عدد ماهي20ميانگين وزن   تكرار
  وزن گوشت

  خالص

  رنگ گوشت

  

  راندمان گوشت

  )درصد(

ميانگين دو 

  تكرار
  درصد48  متمايل به سفيد  640/8  180/9  900/0

  تكرار
ميانگين وزن 

  عدد ماهي20
  وزن ضا يعات

  وزن گوشت

  خالص

  رنگ گوشت

  

  راندمان گوشت

  )درصد(

ميانگين دو 

  تكرار
  درصد51  متمايل به طوسي  896/4  608/4  480/0

  وزن گوشت خالص  وزن ضا يعات  عدد ماهي20ميانگين وزن   تكرار
  رنگ گوشت

  

  راندمان گوشت

  )درصد(

يانگين م

  دو تكرار
  2/48  متمايل به طوسي  361/2  490/2  245/0
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  يلو گرمك:واحد )                          كوچك(راندمان گوشت ماهي شبه شوريده : 3-6جدول 

  

كيلوگرم و راندمان گوشت ماهي شبه شوريده  182/0نشان مي دهد ميانگين وزن ماهي  3-6نتايج در جدول 

                .                                                                                                                            رصد بوده استد 3/53) كوچك(

                     

  درصد را ند ما ن گوشت ماهي شبه شوريده در وزن هاي مختلف: 3-7جدول 

نشان مي دهد بيشترين درصد راندمان گوشت مربوط به ماهي شبه شوريده كوچك به   3-7نتايج در جدول 

          .                                                        درصد بوده است 3/53ميزان  

  

  كيلو گرم:بزرگ           واحد )دم ريش(راندمان گوشت ماهي سلطان ابراهيم: 3-8جدول 

كيلوگرم و راندمان گوشت ماهي سلطان  250/1ان مي دهد ميانگين وزن ماهي نش 3-8نتايج در جدول 

  .       درصد بوده است6/46بزرگ )دم ريش(ابراهيم

  

  

  

  

  

  تكرار
ميانگين وزن 

  عدد ماهي20
  وزن گوشت خالص  وزن ضا يعات

  رنگ گوشت

  

  راندمان گوشت

  )درصد(

ميانگين دو 

  تكرار
  3/53  متمايل به طوسي  940/1  674/1  182/0

  ماهي شبه شوريده

  ص سايزشا خ
  )درصد(راندمان گوشت  )گرم(وزن متوسط

  51  490 بزرگ

  48  254 متوسط

  3/53  182 كوچك

  تكرار
  عدد ماهي20ميانگين وزن 

  

  وزن ضا يعات

  
  وزن گوشت خالص 

  رنگ گوشت

  

  راندمان گوشت

  )درصد(

  6/46  متمايل به سفيد  650/11  850/12  250/1  ميانگين دو تكرار
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  كيلو گرم:متوسط                     واحد )دم ريش(راندمان گوشت ماهي سلطان ابراهيم:  3- 9ولجد

دم (كيلوگرم و راندمان گوشت ماهي سلطان ابراهيم 230/0نشان مي دهد ميانگين وزن ماهي  3-9نتايج در جدول

  .درصد بوده است1/42متوسط ) ريش

   

  

  كيلو گرم:كوچك                   واحد )دم ريش(ان ابراهيمراندمان گوشت ماهي سلط: 3-10جدول 

كيلوگرم و راندمان گوشت ماهي سلطان  080/0نشان مي دهد ميانگين وزن ماهي  3-10نتايج در جدول 

  .                                                                درصد بوده است 50كوچك ) دم ريش(ابراهيم

  

  ن گوشت اوزان مختلف ماهي سلطان ا براهيمرا ندما:  3-11جدول 

  

  

  

  

  

  

  

  

به  سلطان ابراهيم كوچكنشان مي دهد بيشترين درصد راندمان گوشت مربوط به ماهي  3-11نتايج در جدول

       .                                                           درصد بوده است  50ميزان  

  رنگ گوشت  وزن گوشت خالص   وزن ضا يعات  عدد ماهي20ميانگين وزن   تكرار
  راندمان گوشت

  )درصد(

ميانگين دو 

  تكرار
  1/42  متمايل به طوسي  936/1  620/2  230/0

  تكرار
  عدد ماهي20ميانگين وزن 

  

  وزن ضا يعات

  
  وزن گوشت خالص 

  رنگ گوشت

  

  راندمان گوشت

  )درصد(

ميانگين 

  دو تكرار
  درصد50  متمايل به طوسي  800/0  780/0  080/0

  )درصد(راندمان گوشت  )گرم(وزن متوسط  نوع ماهي

  زرگسلطان ابراهيم ب

  
1280  6/46  

  سلطان ابراهيم متوسط

  
260  42  

  سلطان ابراهيم كوچك

  
80  50  
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  كيلو گرم:راندمان گوشت ماهي سنگسر                                       واحد : 3-12جدول 

درصد  30كيلوگرم و راندمان گوشت ماهي سنگسر  3/1نشان مي دهد ميانگين وزن ماهي   3-12نتايج در جدول 

  .                                                                بوده است

  

  كيلو گرم:راندمان گوشت ماهي طلال                                             واحد :  3-13جدول

درصد  5/45كيلوگرم و راندمان گوشت ماهي طلال  1/0نشان مي دهد ميانگين وزن ماهي  3-13نتايج در جدول 

  . بوده است

  

  4و 3ا ن گوشت ماهيان درجه را ند م: 3-14جدول 

  %راندمان گوشت   )گرم(وزن متوسط  نوع ماهي
قيمت خرده 

  )ريال(فروشي

  20000  60 2850  ماهي سارم

  22000  44  1800  ماهي كفشك

  27000  30  1300  سنگسر

  10000  5/45  100  طلال

  12000  48  900  ماهي عروس

  10000  6/46  1250  سلطان ابراهيم بزرگ

  7000  42  230  وسطسلطان ابراهيم مت

  5000  50  80  سلطان ابراهيم كوچك

  19000  51  480 شبه شوريده بزرگ

  16000  48  245 شبه شوريده متوسط

  12000  3/53  182 شبه شوريده كوچك

  

  تكرار
  عدد ماهي20ميانگين وزن 

  

  وزن ضا يعات

  
  وزن گوشت خالص

  رنگ گوشت

  

  راندمان گوشت

  )درصد(

ميانگين دو 

  تكرار
  درصد 30  متمايل به سفيد  800/7  750/17  3/1

  تكرار
  عدد ماهي20يانگين وزن م

  

  وزن ضا يعات

  
  وزن گوشت خالص 

  رنگ گوشت

  

  راندمان گوشت

  )درصد(

ميانگين دو 

  تكرار
  درصد 5/45  تيره  910/0  010/1  1/0
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مربوط به ماهي  3،4كه بيشترين راندمان گوشت استحصالي از ماهيان درجه نشان مي دهد  3-14نتايج در جدول

بيشترين راندمان گوشت در سه سايز راندمان گوشت مربوط به ماهي سنگسر ميباشدوسارم وكمترين درصد 

حدود درصد بوده است و بيشترين راندمان گوشت در  50سلطان ابراهيم  سايزكوچكمختلف مربوط به ماهي 

  .    درصد بوده است 3/53سه سايز مختلف مربوط به ماهي شبه شوريده كوچك  حدود

                                                     

  

  

                                         

  

  

  

  

  

  

  

  )كوچك:متوسط، ك:بزرگ، م:ب( 4و 3را ندمان گوشت ماهيان درجه :  3-1نمودار 

  

 3،4نشان مي دهد كه بيشترين راندمان گوشت استحصالي از ماهيان درجه  3-14بر اساس جدول  3-1نمودار 

بيشترين راندمان گوشت اهي سارم وكمترين درصد راندمان گوشت مربوط به ماهي سنگسر ميباشد ومربوط به م

حدود درصد بوده است و بيشترين راندمان  50سلطان ابراهيم  سايزكوچكدر سه سايز مختلف مربوط به ماهي 

    .  درصد بوده است 3/53گوشت در سه سايز مختلف مربوط به ماهي شبه شوريده كوچك  حدود

) درصد گوشت ماهي سارم در توليد اشترودل ماهي70استفاده(نتايج آزمايشات شيميايي بر روي تيمار منتخب 

  .  نشان داده شده است 3-15در زمانهاي مختلف در جدول 
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  نتايج آزمايشات شيميايي اشترودل ماهي:  3-15جدول 

  نمونه 

  )سه بار تكرار(

TVN 

)mg/100g( 

pH  پراكسيد  %نشاسته  

meq/1000g 

  %پروتئين  %چربي  %خاكستر  %رطوبت

  8/13  12  6/2  7/59  صفر  9/10  1/6  12  )محصول تازه(فاز صفر

  7/13  9/11  9/2  5/59  2/0 2/10  2/6  2/12  بعداز يك ماه 

  8/13  1/12  7/2  5/59  6/0 5/10  1/6  12  بعداز دو ماه

  6/13  12  8/2  3/59  9/0 6/10  3/6  3/12  بعداز سه ماه

  9/13  8/11  6/2  4/59  2/1 5/10  6  12  هبعداز چهار ما

  5/13  1/12  5/2  2/59  4/1 6/10  2/6  4/12  بعدازپنج ماه

  6/13  12  6/2  59  5/1 7/10  1/6  5/12  بعداز شش ماه

در مدت زمان نگهداري از فاز صفر به  نشان مي دهد 15-3نتايج آزمايشات شيميايي اشترودل ماهي در جدول 

  .سلسيوس تغييرات معني داري مشاهده نشده است درجه -18مدت شش ماه در دماي 

  
  )cfu/g( توتال تيمار منتخب) شمارش كلي ميكروارگانيسم ها(آزمايش: 3-16جدول 

  تعداد در يك گرم  زمان 

  1×102  فاز صفر

 1×102  بعد از يك ماه 

 1×102  بعداز دو ماه

 1×102  بعداز سه ماه

 1×102  بعداز چهار ماه

 1×102  بعدازپنج ماه

 1×102  بعداز شش ماه

عمر ماندگاري  اشترودل ماهي در شرايط انجماد  از نظر شمارش كلي ميكروارگانيسم از فاز صفر تا شش ماه 

  . مطابقت دارد)  5×10 5با بيشينه( 5272با در استانداردشماره   3-16براساس  نتايج بدست آمده در جدول 
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  )cfu/g( تخبتيمار من) VRBD(آزمايش كليفرم : 3-17جدول 

  )يك گرم(تعداد   زمان

  منفي  فاز صفر

 منفي  بعد از يك ماه

 منفي  بعداز دو ماه

 منفي  بعداز سه ماه

 منفي  بعداز چهار ماه

 منفي  بعدازپنج ماه

 منفي  بعداز شش ماه

در اشترودل ماهي نشان مي دهد طي زمان ماندگاري   )VRBD(نتايج بررسي آزمايش كلي فرم 3-17در جدول 

كه در آن حد قابل قبول بيشينه را در 9263در شرايط انجماد  از فاز صفر تا شش ماه منفي بوده با استانداردشماره  

  . عدد اعلام شده است مطابقت دارد 200يك گرم 

  
  )cfu/g( آزمايش اشرشياكلي تيمار منتخب:  3-18جدول 

  )يك گرم(تعداد   زمان 

  منفي  فاز صفر

 منفي  بعد از يك ماه

 منفي  عداز دو ماهب

 منفي  بعداز سه ماه

 منفي  بعداز چهار ماه

 منفي  بعدازپنج ماه

 منفي  بعداز شش ماه

  

نشان مي دهد عمر ماندگاري  محصول در شرايط  3-18نتايج آزمايش اشرشياكلي در اشترودل ماهي در جدول 

  . اردمطابقت د 2946انجماد  به مدت شش ماه منفي بوده و با استاندارد شماره 
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  )cfu/g( آزمايش سالمونلا تيمار منتخب:  3-19جدول 

  

  

  

  

  

  

مي دهد در  مدت شش ماه نگهداري  اشترودل ماهي منجمد از نظر نشان   3-19نتايج آزمايشات  در جدول 

طي زمان ماندگاري  در شرايط انجماد  از فاز صفر تا شش ماه و با استاندارد شماره . سالمونلا منفي بوده است

 . گرم منفي اعلام شده است مطابقت دارد 25كه در آن حد قابل قبول در 1810

  
  )cfu/g( تيمار منتخب) مانيتول سا لت آگار(وكوس ارئوس كواگولاز مثبت آزمايش استافيلوك:  3-20جدول 

  

  

  

 

 

  

 

مدت شش ماه از نظر آزمايش استافيلوكوكوس ارئوس كواگولاز مثبت در  اشترودل ماهي در شرايط انجماد به

عدد  500كه در آن حد قابل قبول بيشينه در يك گرم  680603منفي بوده  و با استاندارد شماره  3-20جدول 

  . اعلام شده است مطابقت دارد

  

  )گرم  25(تعداد در   زمان

  منفي  فاز صفر

 منفي  بعد از يك ماه

 منفي  بعداز دو ماه

 منفي  بعداز سه ماه

 منفي  بعداز چهار ماه

 منفي  بعدازپنج ماه

 منفي  بعداز شش ماه

  )يك گرم(تعداد   زمان

  منفي  فاز صفر

 منفي  بعد از يك ماه

 منفي  بعداز دو ماه

 منفي  بعداز سه ماه

 منفي  بعداز چهار ماه

 منفي  بعدازپنج ماه

 منفي  بعداز شش ماه
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  )cfu/g( تيمار منتخب) YGCمحيط كشت (آزمايش كپك و مخمر:  3-21جدول 

  

  

  

  

  

  

  

نشان مي دهد  نگهداري  اشترودل  3-21در جدول ) YGCمحيط كشت (نتايج بررسي آزمايش كپك و مخمر

درجه سلسيوس  به مدت شش ماه براي مصرف قابل قبول بوده  و با استاندارد شماره  -18نجمد دردماي ماهي م

  . عدد اعلام شده است مطابقت دارد 100كه در آن حد قابل قبول بيشينه در يك گرم1-10899

  

  ميانگين نتايج سه تكرار ارزيابي حسي اشترودل ماهي دردستگاه سرخ كن:  3-22جدول 

  )نفر 15ارزياب (

  

  

  

  

  

  )نفر 15ارزياب (ميانگين نتايج سه تكرار ارزيابي حسي اشترودل ماهي دردستگاه مايكروفر:  3-23جدول

  

  

  

  

  

  )يك گرم(تعداد   نزما

  عدد 8  فاز صفر

 عدد 8  بعد از يك ماه

 عدد 8  بعداز دو ماه

 عدد 8  بعداز سه ماه

 عدد 8  بعداز چهار ماه

 عدد 8  بعدازپنج ماه

 عدد 8  بعداز شش ماه

  امتياز              

  شاخص
5  4  3  2  1  

  -  -  5  7  3  رنگ

  -  -  4  7  4  بو

  -  1  7  4  3  طعم و مزه

  -  2  6  4  3  بافت

  امتياز               

  شاخص
5  4  3  2  1  

  1  1  8  4  1  رنگ

  1  -  6  6  2  بو

  -  2  4  6  3  طعم و مزه

  2  5  5  3  -  بافت
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  )نفر 15ارزياب (ميانگين نتايج سه تكرار ارزيابي حسي اشترودل ماهي دردستگاه توستر:  3-24جدول 
  امتياز               

  شاخص
5  4  3  2  1  

  -  2  7  4  2  رنگ

  -  -  6  7  2  بو

  -  1  7  4  3  طعم و مزه

  1  6  4  4  -  بافت

  

  )نفر 15ارزياب (ميانگين نتايج سه تكرار ارزيابي حسي اشترودل ماهي در  دستگاه ساندويج ساز: 3-25جدول 

  

  

  

  

  

  

  

  )نفر 15ارزياب ( ترودل ماهي در دستگاه گرمخانه و فر صنعتيميانگين نتايج سه تكرار ارزيابي حسي اش: 3- 26جدول 

  امتياز              

  شاخص
5  4  3  2  1  

      1  4  10  رنگ

      2  4  9  بو

      1  6  8  طعم و مزه

      2  6  7  بافت

  

نشان مي دهد به منظور پخت نهايي  3-2نمودار و   3-26تا  3-24نتايج نظر سنجي هاي  بعل آمده در جدول 

استفاده فر صنعتي   ساندويج ساز،،  توستر ،مايكروفر، سرخ كن :ماهي از پنج دستگاه شامل اشترودل 

شده است كه دستگاه فر صنعتي در توليد انبوه ودستگاه ساندويچ ساز در توليد خانگي بالاترين امتياز از نظر 

  .  شاخص هاي رنگ،بو،طعم و بافت كسب نموده است

  امتياز              

  1  2  3  4  5  شاخص

  1  1  2  3  8  رنگ

  1  1  2  4  7  بو

  1  1  2  5  6  طعم و مزه

  1  1  2  6  5  بافت
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  حسي تيمار منتخب پخته شده در پنج دستگاهنتايج ارزيابي  : 3-2نمودار 

  

  درصد70ميانگين نتايج سه تكرار ارزيابي حسي اشترودل ماهي شبه شوريده باگوشت:  3-27جدول 

  

  

  

  

  

  

  

  

 1 2 3 4 5 امتياز

3/2 رنگ   9/1  2/0  0/0  0/0  

 بو
0/3  8/0  6/0  0/0  0/0  

 طعم و مزه
3/2  0/0  6/1  0/0  0/0  

 بافت
0/2  1/1  1/0  0/0  0/0  
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  درصد70ميانگين نتايج سه تكرار ارزيابي حسي اشترودل ماهي شبه شوريده باگوشت:3-3نمودار 

  

نشان ميدهد بالا ترين امتيازميانگين نتايج سه تكرار ارزيابي حسي اشترودل ماهي شبه  3-3 نمودار 3-27جدول  

  .درصد از لحاظ ميزان پذيرش  مربوط به شاخص بو ميباشد70شوريده باگوشت

  

  درصد70ميانگين نتايج  سه تكرار ارزيابي حسي اشترودل ماهي سارم باگوشت:  3-28دول ج

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 1 2 3 4 5 امتياز

0/4 رنگ  8/0  0/0  0/0  0/0  

3/4 بو  5/0  0/0  0/0  0/0  

7/4 طعم و مزه  3/0  0/0  0/0  0/0  

3/3 بافت  3/1  0/0  0/0  0/0  
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  درصد70ي حسي اشترودل ماهي سارم باگوشتميانگين نتايج  سه تكرار ارزياب:  3-4نمودار 

  

براساس نتايج ميانگين سه تكرار ارزيابي حسي بر روي شاخص هاي رنگ، بو، طعم و بافت در اشترودل ماهي 

  . از  امتياز بالايي برخوردار بوده است) 3-4نمودار و  3-28جدول (درصد  70سارم باگوشت

  
  درصد70ي حسي اشترودل عروس ماهي باگوشتميانگين نتايج سه تكرار ارزياب:  3-29جدول 

  

  

  

  

  

  

  

  

 1 2 3 4 5 امتياز

3/0 رنگ  9/1  4/1  0/0  0/0  

0/0 بو  6/1  4/1  3/0  0/0  

0/1 طعم و مزه  3/1  4/1  0/0  0/0  

7/1 بافت  8/0  4/1  0/0  0/0  
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  درصد70ميانگين نتايج سه تكرار ارزيابي حسي اشترودل عروس ماهي باگوشت: 3- 5شكل 

  

نتايج نشان ميدهد ميانگين سه  3-29جدول و  3-5نمودار درصد در70رودل عروس ماهي باگوشتنمونه اشت

  .مورد  ارزيابي حسي قرار گرفته است 2تكرار از نظر شاخص هاي رنگ، بو، طعم وبافت با امتياز كمتر از 
  

  صددر70ميانگين نتايج سه تكرار ارزيابي حسي اشترودل سلطان ابراهيم باگوشت:  3-30جدول 

 1 2  3 4 5 امتياز

3/1 رنگ  1/1  0/1  3/0  0/0  

3/0 بو  3/1  0/1  5/0  0/0  

7/0 طعم و مزه  3/1  2/1  3/0  0/0  

3/1 بافت  1/1  0/1  3/0  0/0  
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  درصد70ميانگين نتايج سه تكرار ارزيابي حسي اشترودل سلطان ابراهيم باگوشت: 3-6نمودار 

  

در سه تكرار مورد ارزيابي حسي قرار گرفته وبر اساس نتايج  درصد 70شترودل ماهي سلطان ابراهيم با گوشت ا

نشان ميدهد از نظر شاخص هاي رنگ، بو، طعم و بافت از سقف امتياز  پاييني كمتر   3-6نمودار و  3-30جدول 

  . را كسب نموده است 2از 

  
  ددرص70ميانگين نتايج سه تكرار ارزيابي حسي اشترودل ماهي سنگسر باگوشت:  3-31جدول 

 1 2 3 4 5 امتياز

3/0 رنگ  1/2  2/1  0/0  0/0  

0/0 بو  9/1  2/1  3/0  0/0  

0/1 طعم و مزه  6/1  2/1  0/0  0/0  

7/1 بافت  1/1  2/1  0/0  0/0  

  



   طرح هاي تحقيقاتي گزارش نهايي   /46

0.0

1.0

2.0

3.0

4.0

5.0

�ز
��
ا�

�2�/ 2"ب 2"ب  3"*)  �  � /��2

���


ر.4 

"�

��0 و (5� 

6(��

  
  درصد70ميانگين نتايج سه تكرار ارزيابي حسي اشترودل ماهي سنگسر باگوشت:  3-7نمودار 

  

درصد  را نشان ميدهد   70رودل ماهي سنگسر با گوشت  نتايج ارزيابي حسي اشت   3-7نمودار و  3-31جدول 

  .بوده است 5/2ميانگين امتياز  سه تكرار برروي شاخص هاي رنگ، بو، طعم وبافت كمتر از 

  

  درصد70ميانگين نتايج سه تكرار ارزيابي حسي اشترودل ماهي طلال باگوشت:  3-32جدول 

 1 2 3 4 5 امتياز

0/1 رنگ  1/1  2/1  3/0  0/0  

0/0 بو  1/1  2/1  7/0  0/0  

7/0 طعم و مزه  3/1  0/1  4/0  0/0  

0/1 بافت  3/1  8/0  4/0  0/0  
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  درصد 70ميانگين نتايج سه تكرار ارزيابي حسي اشترودل ماهي طلال باگوشت : 3-8نمودار 

  

ده نشان دهن)  3-8نمودار و  3-32جدول (درصد   70نتايج ارزيابي حسي بر روي اشترودل ماهي طلال با گوشت 

  .امتياز پايين در ارزيابي حسي مي باشد وغير قابل قبول مي با شد

  
  درصد70ميانگين نتايج سه تكرار ارزيابي حسي اشترودل ماهي كفشك باگوشت:  3-33جدول 

 

  

  

  

  

  

  

  

 

 1 2 3 4 5 امتياز

 رنگ
3/2  3/1  6/0  0/0  0/0  

 بو
3/2  6/1  4/0  0/0  0/0  

 طعم و مزه
3/3  8/0  4/0  0/0  0/0  

 بافت
3/2  1/1  8/0  0/0  0/0  
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  درصد70ميانگين نتايج سه تكرار ارزيابي حسي اشترودل ماهي كفشك باگوشت:  3-9نمودار 

  

درصد از لحاظ شاخص هاي رنگ، بو، طعم وبافت مورد  70ارزيابي حسي اشترودل ماهي كفشك باگوشت 

  .مي باشد 5/3ر امتياز نشان دهنده حداكث 3-33و جدول   3-9نمودار بررسي قرار گرفت و نتايج در 
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  درصد 70نتايج ارزيابي حسي برشاخص رنگ در هفت گونه ماهي با گوشت : 3-10نمودار 

براساس نظر سنجي هاي بعمل آمده بر اساس شاخص رنگ در هفت گونه ازگوشت ماهي استفاده شده در 

  .به اشترودل ماهي سارم بوده است نشان ميدهد بالا ترين امتياز مربوط  3-10نمودار فرمولاسيون توليد اشترودل 
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  درصد 70نتايج ارزيابي حسي بر شاخص بو در هفت گونه ماهي با گوشت :  3-11نمودار 

نشان ميدهد شاخص بو در اشترودل توليدشده از هفت گونه ماهي اشترودل ماهي   3-11نمودار نظر سنجي در 

  .  بالاترين امتياز مربوط به ماهي سارم مي باشد

0.0

1.0

2.0

3.0
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  درصد 70نتايج ارزيابي حسي بر شاخص طعم و مزه در هفت گونه ماهي با گوشت : 3-12ار نمود

نمودار اشترودل توليد شده از  ماهي ها  از نظر شاخص طعم  و مزه مورد ارزيابي حسي قرار گرفته و نتايج در 

  .نشان دهنده امتياز بالاي اشترودل ماهي سارم مي باشد  12-3
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  درصد 70ارزيابي حسي بر شاخص بافت در هفت گونه ماهي با گوشت نتايج : 3-13نمودار 

بافت در اشترودل ماهي سارم . نتايج ارزيابي شاخص بافت در  اشترودل ماهيان را نشان مي دهد  3-13نمودار 

  .نسبت به ساير گونه ها از امتياز بالا تري برخودار است

  

  آناليز آما ري -1-3

نفر ارزياب مي توان  نتيجه  15داده هاي بدست آمده از   (Kruskal-Wallis )ون با توجه به آناليز آماري آزم

درصد از هفت گونه  80و  70،  60استفاده از گوشت ماهي به ميزان (تيمار مورد آزمون  21گيري نمود كه از 

از لحاظ  درصد در بين هفت گونه ماهي استفاده شده درفرمولاسيون 70، تيمارهاي )ماهي در توليد اشترودل

 70بطور كلي در آزمونهاي آماري تيمار . ميزان پذيرش و ميانگين امتيازات از امتياز بالاتري برخوردار بوده است

درصد شش گونه ماهي  ديگر از نظر شاخص رنگ، بو، طعم و بافت  70درصدگوشت ماهي سارم با تيمارهاي 

  .اختلاف معني داري را نشان مي دهد
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  يبحث و نتيجه گير -4

لذا كنترل درجه حرارت در . فعاليتهاي آنزيمي و باكتريايي تا حد زيادي تحت تاثير افزايش دماي ماهي مي باشد

توجه و دقت كافي در نقل و انتقال و جابجايي ماهي در دماي . طول مدت نگهداري ماهي امري ضروري است

تي كه از آن تهيه مي شود را با كيفيت درجه سلسيوس پس از صيد ميتواند  در حفظ تازگي ماهي و محصولا 3/3

يكي از ساده ترين و مناسب ترين روشها براي جابجايي استفاده از مخزن هاي عايق حاوي . بالا تضمين نمايد

  (Hull, 1992).است ) csw(پودر يخ يا مخلوط آب و يخ 

گرديده و تا پايان مرحله  pHماهي بطور طبيعي بعد از صيد وارد مرحله جمود نعشي شده و اين امر با عث كاهش 

به همين جهت هرگاه ماهي ديرتر وارد مرحله جمود . جمود نعشي، ماهي در برابر هجوم باكتريها مقاومت ميكند

مهمترين . نعشي گردد و در اين حالت به مدت بيشتري باقي بماند قادر خواهد بود كيفيت خود را حفظ نمايد

جمود و مدت دوام آن را تعيين مي كند بستگي به گونه ماهي و شرايط و عواملي كه زمان مورد نياز براي آغاز 

درجه سلسيوس مي تواند تا حد زيادي جمود نعشي را به  3/3دماي نگهداري داشته و سرد كردن سريع ماهي تا 

  . (Hull, 1992) تاخير اندازد

در اين پروژه . ثير مستقيم داردميزان استحصال گوشت در ماهيان مختلف متفاوت بوده و در قيمت تمام شده تا

سارم ،كفشك، عروس ماهي، سلطان : درصد راندمان گوشت از هفت گونه ماهي ارزان قيمت جنوب شامل ماهيان 

ابراهيم، طلال، شبه شوريده وسنگسر مورد بررسي قرار گرفت، كه بيشترين درصد راندمان گوشت مربوط به ماهي 

وان علت آن را داشتن سركوچك ، امعاو احشا كم و استخوان هاي ريز درصد بوده كه مي ت 60سارم به ميزان 

درصد بوده است در صورتيكه در  30دانست وكمترين درصد راندمان گوشت مربوط به ماهي سنگسر به ميزان 

  ).1387رفيع پور، (درصد متغيير بوده است 42درصد راندمان گوشت ) كپور نقره اي(ماهي پرورشي 

گرم به  80اهيم  بيشترين راندمان گوشت مربوط به سلطان ابراهيم كوچك با ميانگين وزني در ماهي سلطان ابر

گرم به ميزان  182درصد بوده و بيشترين درصد راندمان در ماهي شبه شوريده كوچك با ميانگين وزني  50ميزان 

  .درصد بوده است 3/53
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به انضمام افزودني مورد  4و  3گوشت ماهيان درجه درصد از   80،  70،  60) تيمار 21(براي تهيه اشترودل ماهي 

درصد استفاده شده از گوشت ماهي   80و    60ارزيابي  حسي قرار گرفتند و نتايج نشان داد تيمار هاي مر بوط به 

درصد به عنوان تيمار  70به دليل ميزان پذيرش كم در ارزيابي حسي  در فاز اوليه پروژه حذف گرديده و تيمار 

درصد گوشت كپور نقره اي  كه با بالاترين  70كه با برگر ماهي توليد شده در مركز ملي با .تخاب گرديدبرتر ان

ميزان پذيرش مورد ارزيابي حسي قرار گرفته و در حال حاضر بصورت صنعتي توليد و به بازار عرضه مي گردد 

ونه ماهي با همديگر مورد بررسي درصد ازگوشت هفت گ 70تيمار). 5849استاندارد ملي ايران ( مطابقت دارد 

قرار گرفتند، كه مناسب ترين تيمار در بين هفت گونه ماهي  ازنظر شاخص هاي رنگ، بو، طعم و بافت كه  

  .بالاترين امتياز مربوط به ماهي سارم بوده است

ساندويچ ساز و مايكروفر، توستر، فراير،: دستگاه هاي مورد استفاده به منظور فرآيند پخت اشترودل ماهي شامل 

فرصنعتي بوده كه  در توليد آزمايشگاهي دستگاه ساندويچ ساز و در توليد صنعتي دستگاه فر صنعتي نسبت به 

  .ساير دستگاه ها از مقبوليت بالايي برخوردار بوده اند

ه نحو در تهيه خمير نان در روش صنعتي لازم ا ست مارگارين در طي فرآيند، به خمير نان اضافه شود تاخمير ب

 37ساعت با دماي 5/2براي تخمير لازم است محصول توليد شده به مدت . مطلوبي براي پهن كردن آماده شود

درجه سلسيوس در دستگاه گرمخانه قرار گرفته و پس از آن جهت پخت نهايي از دستگاه فر صنعتي با 

شده در توليد اشترودل با مغزي دما و مدت زمان اعمال (دقيقه استفاده گردد20درجه سلسيوس به مدت 220دماي

  ).شيرين بصورت صنعتي مطابقت دارد

نتايج بررسي هاي آزمون ميكروبي شامل توتال كانت،كلي فرم، استاف،كپك ومخمر بر روي اشترودل ماهي  

درجه سلسيوس  -18نشان مي دهد كه در مدت زمان نگهداري از فاز صفر تا شش ماه در سرد خانه با دماي 

درصد منفي بوده است كه با استاندارد ملي ايران به 70با گوشت ) اشترودل ماهي سارم(منتخب  برروي تيمار

  . مطابقت دارد).  . 1374(، 6806-3و).1374(، 6806-3، ).1373(،  10899-1، )1373(، 9263شماره هاي  

زمان نگهداري در فاز  در مدت TVNنتايج بررسي هاي آزمون شيميايي بر روي اشترودل ماهي نشان داد كه مقدار 

و مقدار پراكسيد در فاز صفر ، صفر و و به پس از شش . بوده )mg/100g( 5/12و پس از شش ماه نگهداري  12صفر 

  .مطابقت دارد) 1373(،  3443بوده است كه با استادارد ملي ايران به شماره )  meq/1000g( 5/1ماه نگهداري



 .../  بررسي امكان توليد نان مغزدار                                                                                            53

 

. Art  Spring, 2001  by Karl Obauer  تحقيقاتي را در مورد زمان ماندگاري اشترودل قزل آلا با قارچ انجام داده اند

ج پروژه  مطابقت دارد كه علت آن را به دليل نوع محصول كه مغزي آن كه نتايج ميكروبي و پراكسيد  آن با نتاي

و هم اكنون  اشترودل مرغ وگوشت .در داخل نان بوده و از ورود اكسيژن جلو گيري بعمل آمده دانسته است

  . قرمز متداول در بازار، به صورت منجد به مدت شش ماه قابل عرضه ميباشد

  

  ارزيابي اقتصادي پروژه -1-4

  

  محا سبه قيمت  تمام شده توليد يك كيلوگرم اشترودل ماهي:  4-1ولجد

 عناوين )ريال(قيمت 

 % 70گوشت ماهي 23500

 روغن، پياز، ادويه، نمك، رب گوجه ،آبليمو، قارچ، فلفل دلمه ا ي، جعفري وشنبه ليله:  شامل%  30افزودني به ميزان  3950

 كيسه متاليز،كارتن، پرچسب   800

 ماد و نگهداريا نج 500

 بازاريابي   1200

 هزينه پيش بيني نشده                           % 10   2995

  قيمت  تمام شده يك كيلوگرم مغزي اشترودل  ماهي بدون احتساب هزينه كارگري و انرژي و استهلاك ماشين آلات   32945

  سود% 20قيمت فروش با  39534

 ريال20000قيمت ماهي *
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  تشكرو قدرداني

اني فراوان از جنـاب آقـاي دكتـر    حمد و سپاس خداي را كه توفيق به پايان رساندن اين پروژه را عطا فرمود و با قدرد

عباسعلي مطلبي رياست محترم موسسه تحقيقات شـيلات ايـران، جنـاب آقـاي مهنـدس سـيد حسـن جليلـي رياسـت          

مجترم مركز ملي تحقيقات فرآوري آبزيان و آقايان دكتر علي اصغر خاني پور و مهندس سيد رسـول ارشـد مـديران    

اب آقاي سند گل مدير كل محترم شيلات سيسـتان و بلوچسـتان كـه    اسبق مركز ملي تحقيقات فرآوري آبزيان و جن

  .از نظرات ارزشمند و تشويق بي دريغشان، نهايت بهره مندي را داشته ام كمال تشكر و قدرداني را دارم

وظيفه خود مي دانم مراتب تشكر و سپاسگزاري خود را  جناب آقاي دكتر سهراب رضواني سرپرست محترم بخـش  

  .  و فرآوري آبزيان  و آقايان دكتريزدان مرادي و دكتر احمد غرقي مشاوران محترم  اعلام دارمزيست فناوري 

دكترعباسـعلي مطلبـي، دكترعلـي اصـغر خـاني پـور،  دكترانوشـه كوچكيـان،         : آقايـان  :از همكاران اصلي پـروژه  

انم مهنـدس الهـه   دكترامير رضا  شويكلو، مهندس محمود وطن دوست، مهندس محمد رضا دايمـي، سـر كـار خ ـ   

سنجراني ، مهندس قربان زارع گشتي، سر كار خانم مهندس معصـو مـه رهنمـا،  مهنـدس افشـين فهـيم ،  مهنـدس        

  .اسماعيل صفري و سر كار خانم مهندس فرحناز لكزايي نهايت تشكر و سپاسگزاري را دارم

سازمان جهـاد كشـاورزي چابهـار،    همچنين از تمامي كاركنان مركز ملي، اداره كل شيلات سيستان و بلوچستان،  

مركز تحقيقات شيلات آبهاي دورو دانشگاه علـوم دريـايي چـا بهـار كمـال تشـكر و قـدرداني را دارم، اميـدوارم         

  .خداوند همگي را در ظل عنايت خويش مصون و محفوظ بدارد
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Abstract 
Awareness of health and nutrition of fish has led the food industry to development of fishery-based ready-to-eat 

products. In this study seven filling materials based on 60-70 - 80 %fish mince from 7 local fish species ‘i.e.’ 

Talang Queen fish (Scomberoides commersonnianus), oriental sole (Brachirus orientalis), Barred sickle fish 

(Drepane longimana), Big eye Croaker (Pennahia anea), Japanese threadfin bream (Nemipterus japonicas), 

javelin grunter (pomadasys kaakan) and Indian mackerel (Rastrelliger kanagurta) were formulated and applied 

for developing fish strudels. A 9-point hedonic scale ranging from 1 (extremely dislike) to 9 (extremely like) was 

used for screening the acceptance of the prototypes. A 3-component D-optimal Mixture Design was also applied 

to optimize the fish strudel formulation. Preliminary experiments were done to identify the high-impact 

ingredients, which had a high effect on the sensory quality when their levels (%) were changed. 

The results indicated that fish strudel containing 60% Talang Queen fish (Scomberoides commersonnianus) 

mince in the filling materials had significantly higher liking in odor, flavor, and overall acceptability than the 

other prototypes. So it was selected for quality changes study. 

Product's characteristics and stability were studied during 6-month storage at -18 °C. The fish strudel packed in a 

polyethylene sealed bag was stable during the storage period. The peroxide and TVBN values remained low. 

The results in this paper provide important information for companies planning to develop convenience food 

from low value fish. Furthermore, development of strudel filled with fish mince/ flesh could be an effective way 

to enhance nutritional and functional value of such products. The products could be used as a nutritious snack 

especially for kids which could be a means of increasing fish consumption. 

 

Keywords: Low value fish; Fish strudel; fish mince; acceptance test; quality changes 
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