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  جهاد كشاورزي  وزارت 
  سازمان تحقيقات، آموزش و ترويچ كشاورزي  

  پژوهشكده آبزي پروري آبهاي داخلي -موسسه تحقيقات علوم شيلاتي كشور

توليد شده از گوشت چرخ كرده ماهي كيلكا  Fish pasteمقايسه خصوصيات كيفي :    عنوان پروژه 
)Clupeonella cultriventris ) و كپور نقره اي (Hypophthalmichthys molitrix(  

  2 - 12 – 12 – 92144شماره مصوب پروژه  :  
  قربان زارع گشتينام و نام خانوادگي نگارنده/ نگارندگان : 

  نام و نام خانوادگي مجري مسئول ( اختصاص به پروژه ها و طرحهاي ملي و مشترك دارد ) : 
  قربان زارع گشتينام و نام خانوادگي مجري / مجريان  :  

 يزدان مرادي ، سيدحسن  جليلي، علي اصغر خاني پور،، عباسعلي مطلبينام و نام خانوادگي همكار(ان) : 
صغري كمالي،  فاطمه نوغاني، زايي،كمينا سيف زاده، فرشته خدابنده، فرحناز ل،  فهيمفريدون رفيع پور،  افشين 

  مينا احمدي معصومه رهنما،
  -نام و نام خانوادگي مشاور(ان) : 

  -نام و نام خانوادگي ناظر(ان) : 
  محل اجرا :  استان گيلان

   1/7/92تاريخ شروع : 
  سال  2مدت اجرا : 

  ناشر : موسسه تحقيقات علوم شيلاتي كشور 
    1395انتشار : سال   تاريخ

حق چاپ براي مؤلف محفوظ است . نقل مطالب ، تصاوير ، جداول ، منحني ها و نمودارها با ذكر مأخذ 
     بلامانع است .



  
  
  

 
 
 
  
  
 
 

   

 

  »سوابق طرح يا پروژه و مجري مسئول / مجري«

توليد شده از گوشت  Fish pasteپروژه : مقايسه خصوصيات كيفي 

) و كپور نقره اي  Clupeonella cultriventrisچرخ كرده ماهي كيلكا (

)Hypophthalmichthys molitrix(  

  2 - 12 – 12 – 92144  كد مصوب :

  8/2/95 تاريخ :     49358شماره ثبت (فروست) : 

داراي مدرك  با مسئوليت اجرايي جناب آقاي قربان زارع گشتي

در رشته فرآوري محصولات شيلاتي  ي ارشدتحصيلي كارشناس

  باشد.  مي

در زيست فنĤوري و فرآوري آبزيان پروژه توسط داوران منتخب بخش

  مورد ارزيابي و با رتبه خوب  تأييد گرديد.   18/12/94تاريخ  

  در زمان اجراي  پروژه، مجري در : 

  □ ايستگاه  □ مركز   █پژوهشكده       □   ستاد 

مشغول  در پژوهشكده آبزي پروري آبهاي داخليبا سمت كارشناس 

  بوده است. 



  
  
  

   صفحه                                    «  مندرجات  فهرست«                                        عنوان
  

  1  ...........................................................................................................................................  چكيده 
  2  ........................................................................................................................................  كليات  -1
  2  .......................................................................................................................................  مهمقد 1-1
  3  ...........................................................................   اهميت فرآورده هاي خميري آماده مصرف  - 2-1
  4  ......................................  مشخصات ماهيان مورد استفاده در توليد فرآورده هاي خميري ماهي   - 3-1
  5  ..............................................   عمده كشورهاي مصرف كننده فرآورده هاي خميري در جهان  - 4-1
  6  .....................................  در داخل كشور  ماهيان قابل استفاده براي توليد فرآورده هاي خميري  - 5-1
  6  ...........................................................................................  انواع فرآورده هاي خميري ماهي   - 6-1
  9  .....................................................................  تركيبات مورد استفاده در فرآورده هاي خميري   - 7-1
  12  ...................................................................................  مراحل توليد محصولات خميري ماهي   - 8-1
  13  ..........................................................................  معرفي محصول خميري كرم خوراكي ماهي   - 9-1

  16  ............................................................................  معرفي ماهيان مورد استفاده در اين پژوهش -10-1
  20  .....................................................................................................................   فرضيه پژوهش -11-1
  20  .................................................................................................................  اهداف پژژوهش   -12-1
  20  .........................................................................................................  جنبه نوآوري پژوهش   -13-1

  21  ...............................................................................................................................  پيشينه تحقيق -2
    24  ........................................................................................................................  مواد و روش كار  -3
  24  .........................................................................................................  مواد و وسايل مورد نياز   - 1-3
  24  ..........................................................................................................................  روش تحقيق  - 2-3
  32  ......................................................................................................  روش آناليز آماري تحقيق - 3-3
  33  .........................................................................................................................................  نتايج   -4
  43  ....................................................................................................................  بحث و نتيجه گيري  -5
  43  ........................................................................................................  فاكتورهاي ارزش غذايي  - 1-5
  45  .................................................................................................................  شاخص هاي فساد   - 2-5
  47  ...............................................................................................................   آزمايشات ميكروبي - 3-5
  48  ....................................................................................................................  آزمايشات حسي  - 4-5

  50  .........................................................................................................................................   هاپيشنهاد
  52  ................................................................................................................................................  منابع 

  55  ................................................................................................................................  چكيده انگليسي



 ١…/  توليد شده از گوشت چرخ کرده ماهی  Fish pasteمقايسه خصوصيات کيفی 
 

  چكيده
) از ماهي كه در گروه فرآورده هاي آماده مصرف خميري و از ماليدنيهاي  Fish pasteخمير آماده مصرف ماهي(

غذايي محسوب ميگردد بافتي نرم همانند كره هاي خوراكي داشته و از استقبال بسيار خوبي در بازارهاي جهاني 
هي به دليل دارا بودن تنوع ، ذائقه پسندي مناسب، برخوردار ميباشد .توليد محصولات آماده مصرف خميري از ما

قابليت مصرف براي تمام سنين در جامعه  از جايگاه ويژه اي در صنايع شيلاتي كشورهاي فعال در زمينه فرآورده 
هاي شيلاتي برخوردار ميباشد .از خصوصيات بسيار با ارزش اين فرآورده ، امكان توليد آن از همه ماهيان ريز 

ارزان قيمت ، صيد ضمني ، ماهيان پرورشي ، ضايعات و زايدات حاصل از كارخانجات فرآوري از اندام ، 
آبزيان ميباشد ، قابل ذكر است توليد محصول غذايي از منابع پروتئيني آبزيان كه داراي عطر و طعم بسيار مناسب 

  براي همه گروههاي سني باشد از اهداف اين تحقيق بوده است . 
) ماهي پرورشي Minced fishبراي فرآيند خمير ماهي آماده مصرف از فيله و گوشت چرخ شده (    در اين تحقيق

)    Clupeonella cultriventris(    و ماهي كيلكا دريايي خزر   ) Hypophthalmichthys molitrixكپور نقره اي (
  تيمار ذيل استفاده گرديد:  4بصورت تلفيقي در 

  مواد پركننده ، قوام  ٪ 30ادويه جات   +  ٪ 1شت چرخ شده ماهي كپور نقره اي +درصد گو 100استفاده از
 دهنده ، بهبود رنگ ، طعم و مزه   

  مواد پركننده ، قوام دهنده ، بهبود  ٪ 30ادويه جات   +  ٪ 1درصدگوشت ماهي كيلكا  + 100استفاده از
 رنگ ، طعم و مزه   

  مواد  ٪ 30ادويه جات   +  ٪ 1ماهي كپور نقره اي و كيلكا  +درصد گوشت چرخ شده  50+  50استفاده از
 پركننده، قوام دهنده ، بهبود رنگ ، طعم و مزه   

  مواد  ٪ 30ادويه جات   +  ٪ 1درصد گوشت چرخ شده ماهي كپور نقره اي و كيلكا  + 25+  75استفاده از
 پركننده، قوام دهنده ، بهبود رنگ ، طعم و مزه  

  مواد  ٪ 30ادويه جات   +  ٪ 1درصد گوشت چرخ شده ماهي كپور نقره اي و كيلكا  + 75+  25استفاده از
 پركننده، قوام دهنده ، بهبود رنگ ، طعم و مزه  

دقيقه ) عمل  3به مدت   oc80پس از بلانچينگ اوليه ( حرارت دادن در آب گرم )گوشت چرخ شده (در دماي   
گرمي پر گرديده ، پس  50ر شيشه هاي مقاوم به حرارت در وزنهاي آوري گرديد نمونه هاي عمل آوري شده د

پاستوريزه گرديده ، پس از ليبل زني در   oc 80دقيقه در دماي  60از هواگيري با بخار داغ ، دربندي و به مدت 
) از نگهداري و ارزيابي كيفي تيمارها ( آزمايشات ارزش غذايي ، شيميايي ، ميكروبي و حسي  oc 4دماي يخچال 

گوشت چرخ  ٪100نتايج نشان داد تيمار عمل آوري شده با روز پس از نگهداري انجام گرديد و  40فاز صفر تا 
هاي  شده كپور نقره اي از نظر ارزش غذايي ، آناليزهاي شيميايي ، ميكروبي و حسي برتر از ساير تيمارها بوده و داده

  ) .P<0.05اراي تفاوت معني داري بوده است (   بدست آمده در اين تيمار نسبت به تيمارهاي ديگر د
: گوشت چرخ شده ماهي كيلكا ، گوشت چرخ شده ماهي كپور نقره اي ، خمير ماهي آماده كلمات كليدي 

  مصرف ، ارزيابي حسي 



 اتی / گزارش نهايی طرح تحقيق٢
 

  كليات-1
  .  مقدمه 1-1

ويتـامين هـا و    ماهي منبعي سر شار از پروتئينهاي سهل الهضم است كه در عين حال اسيدهاي چـرب غيـر اشـباع،   
). امـروزه بـدليل   (Karacam, H., & Boran, M. 1996مواد معدني مورد نياز براي تغذيه انسان را نيز فـراهم مـي كنـد    

افزايش جمعيت و از سويي تغيير مثبت عادات غذائي مردم به سمت مصرف بيشتر غذاهاي دريـائي و محـدوديت   
دي مواجه شده ايم. اين در حـالي اسـت كـه بخـش عظيمـي از      گونه هاي اقتصادي، با كمبود ذخاير ماهيان اقتصا

ماهيان صيد شده از درياها بدلايلي نظير عدم برخورداري از رنگ، طعم و بافت دلخواه يا داشتن سايز كوچك و 
يا مقدار چربي بالا، كم استفاده يا بدون استفاده باقي مي مانند. اغلب اين ماهيان  را در اقصـي نقـاط جهـان گونـه     

ي پلاژيك ريز در صيد اختصاصي و يا گونه هاي ربز جثه و بچه ماهيان كفزي كه بصـورت ضـمني صـيد مـي     ها
شوند تشكيل مي دهند. اگر چه برخي از اين گونه ها براي توليد آرد ماهي بكار مي روند، اما لازم اسـت بمنظـور   

ريـزي مناسـبي صـورت گيـرد. در      كاهش ضايعات صيد و براي حفاظت و استفاده انسـاني از ايـن ماهيـان برنامـه    
درياي خزر نيز سه زير گونه از كيلكا ماهيان كه از گروه ماهيان ريز جثه ميباشند بـا لـنج هـاي صـيادي مسـتقر در      
بنادر شمالي كشور (انزلي، اميرآباد و بابلسر) با استفاده از نور در زير آب و بوسيله تورهاي قيفي صيد مي گـردد.  

). با اينحال متاسـفانه بـدليل جثـه    1389هزار تن ميباشد (خاني پور،  20يلكا در حدود در حال حاضر حجم صيد ك
ريز اين ماهيان و مشكلات مربوط به پاكسازي و طبخ آن كمتر مورد استقبال و مصرف انساني قرار گرفته اسـت،  

لنامه شـيلات ،  هـزار تـن (سـا    150ولي در بخش آبزي پروري و خصوصا ماهيان گرم آبي ميزان برداشت از مـرز  
) فراتر رفته كه حجم زيادي از صيد در يك دوره كوتاه پس از برداشت به بازار عرضه گرديده و به دليـل   1391

نبود امكانات فرآوري و نگهداري مناسب باعث افت كيفيت و ضايعات شيلاتي ميگردد و اين موضوع بـا وجـود   
ت بسيار پائين اين ماهي در قياس با سـاير منـابع پروتئينـي    افزايش جمعيت از يك سو، كمبود منابع پروتئيني و قيم

از سوي ديگر لزوم برنامه ريزي بمنظور  ورود اين گونه ماهي را به سر سفره مصرف كنندگان توجيه مـي نمايـد.   
عـدم وجـود تنـوع در    امروزه يكي از دلايل اصلي كمبود مصرف آبزيان در كشور ما در مقايسه با ساير كشـورها  

     ).1388مي باشد(حسيني،  هاي دريايي و بسته بندي آبزيان فرآورده
كيلوگرم در  25كيلوگرم ماهي در سطح جهان و مصرف قريب به  2/16توجه به متوسط مصرف سرانه جهاني 

كيلوگرم درسال  03/8به  57كيلوگرم در سال  1جوامع توسعه يافته و مقايسه آن با ميانگين مصرف از حدود 
ين نكته رابه اثبات مي رساند كه فاصله بسيار زيادي مي بايست طي شود تا در اين زمينه بتوانيم دركشورما، ا1392

سطح مطلوب ميانگين مصرف آبزيان در جهان برسيم. بخشي از اين الزام از طريق افزايش توليد و بهره برداري و 
در محصولات و بسته بندي و بالا بردن كيفيت و بخش ديگري از آن از طريق بهبود فنون فرآوري و تنوع 

)از  Minced fishكاهش ضايعات امكان پذير است.  توليد فرآورده هاي خميري مانند گوشت چرخ كرده ( 
ماهيان ريز ، غير اقتصاديوضايعات كارخانجات صنايع شيلاتي  به گذشته هاي بسيار دور بر ميگردد بطوريكه در 
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شروع شده و  1945اپن توليد محصولات خميري  از دهه كشورهاي جنوب شرق آسيا ، مخصوصا در كشور ژ
، از نظر تنوع ، كميت و كيفيت  به  2005روند رو به رشد براي تحقيق ، توسعه و آموزش اين فرآورده ها تا سال 

صد ها برابرافزايش يافته است . از بين فرآورده هاي خميري ، محصول گوشت چرخ كرده به دليل استفاده 
هيان ارزان قيمتو ضايعات در صنايع شيلاتي ، استفاده از ماهياني كه داراي طعم و مزه مناسب نبوده، اقتصادي از ما

ارزان بودن محصول نهايي توليد شده از نظر قيمت ، ايجاد  تنوع در توليد، ارزش غذايي مناسب و حمل و نقل 
  آسان از ويژه گيهاي منحصر به فردي برخوردار ميباشد .

عه زندگي شهري و افزايش گرايش مردم  بـه مصـرف غـذاهاي آمـاده و نيمـه آمـاده بـويژه انـواع         با توجه به توس
فرآورده هاي خميري بنظر مي رسد توليد فرآورده خميري از ماهي كيلكا و ساير آبزيـان پرورشـي بتوانـد ضـمن     

اهي را كـاهش دهـد.   تامين بخشي از نياز هـاي پروتئينـي جامعـه، اسـتفاده ناصـحيح ايـن ماهيـان در توليـد آرد م ـ        
  فرآورده هاي خميري ماهي بويژه در ميان كودكان و نوجوانان طرفداران زيادي دارد.

اين روش پخت ماهي براي تشويق كودكاني كه ميانه خوبي با طعم و مزه ماهي ندارنـد، بسـيار كـاربردي اسـت.      
بـه محصـولات خميـري ، موجـب      پيش بيني ميشود موفقيت و ترويج اين پروژه  بتواند ضمن تنوع بخشـي بيشـتر  

ايجاد ارزش افزوده براي ماهي كيلكا و كپور نقره اي، بهبود وضعيت اقتصادي صيادان كيلكا و زمينه ساز توسـعه  
  و اشتغال بيشتر در كارخانجات فرآوري و بسته بندي آبزيان گردد. 

) Spreadهاي مارمالادها ( خمير ماهي آماده مصرف كه در صنايع شيلاتي و صنايع غذايي به گروه فرآورده
معروف هستند، بصورت تلفيقي براي اولين بار در كشور انجام خواهد شد. روش مصرف اين نوع از فرآورده 
همانند كره خوراكي با ماليدن و پخش كردن بر روري نان ، سوخاري و ... مصرف شده و در اين تحقيق سعي 

ا براي بيماران پس از عمل جراحي كه نياز به غذاي نرم و قابل در بالا بردن ذائقه پسندي در همه سنين و مخصوص
هضم راحت دارند از نكات مورد توجه خواهد بود و همچنين تغييرات كيفي از نظر افزايش و افت ارزش 
غذايي، تغييرات فساد شيميايي و ميكروبي و اين كه محصول چقدر مدت ماندگاري خواهد داشت اندازه گيري 

  . .ميشود
  اهميت فرآورده هاي خميري آماده مصرف  -2-1
    محصولاتي با ارزش افزوده بالا   (Value‐added products )  
    ) محصولاتي با قيمت پائينLow value / price fish  ( 

   ) داراي رنگها و طعم هاي متفاوتDifferent colors and flavors  (  
 ستقيمام كه قيمت ارزان و اندام ريز ماهيان از استفاده )Un‐utilized fish (نميشوند استفاده انساني مصارف در  
  آسان توليد تكنولوژي داراي )  Easy technology to production( 

 سنين تمام براي مصرف قابل )   Usable for all ages( 

 توليد در تنوع  ) Variation in production( 
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  رده هاي خميري ماهي مشخصات ماهيان مورد استفاده در توليد فرآو -3-1
انتخاب گونه براي توليد فرآورده هاي خميري ماهي به چند عامل بستگي دارد ، از نظر فن آوري ، گوشت ماهي 
به دو گروه دسته بندي ميشود ، خمير حاصل از گوشت گروهي از ماهي ها داراي حالت ارتجاعي قوي و خمير 

عيف مي باشد،  علاوه بر اين ، ميزان چربي و رنگ حاصل از گوشت گروهي ديگر داراي حالت ارتجاعي ض
  ).1375گوشت ماهي نيز از عوامل مهم در روش فرآوري و خصوصيات محصول است (مرادي ، 

  بطور كلي در انتخاب ماهي به عنوان ماده اوليه ، موارد زير بايد مورد توجه قرار داد : 
 حالت فيزيكي ماهي شامل رنگ و حالت رئولوژيكي گوشت 

 صد چربي ، كه بالا بودن آن باعث تسريع در تغيير طعم و كاهش مدت عمر ماندگاري محصول ميشود .در 

  فراواني و قيمت مناسب 

دسته ي سفيد گوشت ، قرمز گوشت و ماهيهاي تيره رنگ تقسيم مي شوند اين  3ماهيها از نظر رنگ به 
  خصوصيت در خمير حاصل از گوشت به اشكال ذيل موثر است : 

 لا خمير توليد شده از ماهي هاي سفيد گوشت داراي چربي كمتر و حالت ارتجاعي قوي تر است و معمو
همچنين خمير حاصل از ماهيهاي پرورشي گرم آبي نظير كپور نقره اي كه داراي گوشت سفيد رنگ است و نيز 

ارزش اقتصادي و بازار ماهيهاي دريايي مانند سلطان ابراهيم ، كريشو و بسياري از ماهيان ديگري كه از نظر 
قرار ميگيرند داراي حالت ارتجاعي مناسبي است . لذا در توليد فرآورده هاي  4،  3پسندي در گروه هاي 

خميري از گونه هاي فوق الذكر ضرورتي به انجام فرآيند توليد سوريمي نيست و ميتوان مستقيما از خمير آنها در 
 توليد محصولات آماده مصرف اقدام نمود .

 مير ماهيهاي ساردين ، ميد و كيلكا داراي عضلات گوشتي تيره ، چربي بالا و حالت ارتجاعي كمي است و خ
لذا در توليد فرآورده هاي خميري از اين آبزيان لازم است فرآيند سوريمي براي توليد فرآورده هاي خميري 

 ) .  1375انجام گردد . (سجادي ، 

  
  )   Mratin , 2009ي خميري در دنيا(. مقدار توليد فرآورده ها 1- 1جدول 

 كيلوگرم / دلار قيمت جهاني TMميزان توليد  فرآورده هاي خميري ماهي

 50/2 600000 توليدات جهاني

 50/1 – 20/1 350000 ژاپن

  60 كره جنوبي

  30 تايلند

  30 نيوزيلند

  130 آمريكا
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  )   Mratin , 2009(  اصلي توليد كننده . مجموع توليد جهاني سوريمي در كشورهاي 1-1نمودار
  
  
  عمده كشورهاي مصرف كننده فرآورده هاي خميري در جهان  -4-1
    هزار تن 350000ميزان مصرف در كشور ژاپن      معادل 

 ميباشد آسيا شرق كشورهاي و اروپا بازارهاي در عرضه و تجارت افزايش بيشترين 

 تن هزار 350000   معادل      ژاپن كشور در مصرف ميزان  
  هزار تن در سال ميباشد  65000مواد خام اوليه كه از كشور تايلند به كشور ژاپن صادر ميشود معادل 

  درصد ارزانتر از كشورهايي مانند ويتنام و هند ميباشد   20تا  10قيمت فرآورده هاي خميري در كشور ژاپن 
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  )  Mratin , 2009ن پخش و بازارهاي اصلي عرضه در جهان (.مناطق توليد مواد خام  خميري ماهي ، جريا 1- 1شكل 
  

 در داخل كشور  ماهيان قابل استفاده براي توليد فرآورده هاي خميري -5-1

  هزار تن ) 100ماهيان سفيد گوشت ( داراي چربي كمتر ، حالت ارتجاعي قويتر ) (  •
) و ماهيان دريايي مانند سلطان ابراهيم ، كريشو و    Silver carp. ماهيان پرورشي گرم آبي مانند كپور نقره اي (  1

قرار ميگيرند و از نظر ارتجاعي مناسب هستند لذا در  4و  3...... كه از نظر اقتصادي و بازار پسندي در گروههاي 
  توليد فرآورده هاي خميري از اين گنه ها نياز به توليد سوريمي نيست .  

  هزار تن) 120ماهيان قرمز گوشت ( •
ماهيان از جمله ماهيان قرمز گوشت هستند عليرغم اين مسئله به دليل حالت ارتجاعي در خمير توليد شده از  تون

  اين گونه ها از بازار  پسندي خوبي برخوردار هست 
  البته از نظر قيمت ماهي كمتر مورد استفاده قرار ميگيرند 

  هزار تن) 58ماهيان تيره گوشت   ( •
  .هيان، ماهي ميد داراي عضلات  گوشتي ، چربي بالا و حالت ارتجاعي كم ميباشندساردين ماهيان، كيلكا ما 

  
  انواع فرآورده هاي خميري ماهي -6-1

با توجه به سلائق و عادات غذائي وفرهنگ و سنن كشور هاي مختلف ، انواع گوناگون آبزيان اعم از ماهي، 
داران دريازي و غيره موردمصرف قرارميگيرد. با سخت پوستان، خارپوستان، نرم تنان، گياهان داروئي، پستان

توجه به تنوع گونه اي هريك از گروه هاي نام برده شده، اشكال مختلفي از فرآوري درخصوص آنها اعمال و 
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براساس نياز بازار عرضه ميشود. جدا از نوع فرآوري ، شيوه هاي مختلف بسته بندي نيز نقش بسزايي را در ميزان 
راي مشتريان دارد. در هر يك از موارد مورد نظر ، بصورت كاربردي ، در مقياس تجاري بر مقبوليت محصول ب

روي محصول مورد نظر اعمال و به كاربرده ميشود. براساس آخرين اطلاعات بدست آمده بيش از چهارصد و 
ده بسيار ناچيز است، پنجاه نوع فرآورده هاي دريايي در دنيا توليد ميشود كه سهم ايران از آن در اين سطح گستر

اما توليد و عرضه آنها هم اكنون نيز قابل دستيابي مي باشد .خمير گوشت ماهي از گذشته هاي دور ، در كشور 
ژاپن به روشهاي منحصر بفردي فرآوري مي شده كه منشاء و تاريخچه آنها ناشناخته مانده است. بر طبق سوابق 

يكي از اولين انواع خمير گوشت   Chikuwaنيز وجود داشته است.  ميلادي 15موجود ، اين فرآورده ها در قرن 
ماهي ژاپني است كه از قرنها پيش توليد مي گرديد. اين محصول در واقع گوشت ماهي خمير شده اي است كه 

هنوز هم  Chikuwaسانتيمتر به دور ساقه بامبو كشيده شده و سپس حرارت داده مي شد. نام  3با ضخامت حدود  
استفاده قرار مي گيرد و شكل آن نيز تا به حال حفظ شده است. نوع ديگري از خمير گوشت ماهي ژاپني مورد 

كه آن را در صفحه هاي چوبي مستطيل شكل نازك مي ريختند نيز وجود داشت كه آنرا كامابوكو مي ناميدند. 
خمير گوشت ماهي صفحه   Hampenنيز ظاهر شدند ، كه   Sumakiو   Hampenپس از آن نامهاي ديگري مانند 

 3/0سانتيمتر و قطري معادل  10مانند كوچكي است ( در حدود صد گرم ) كه داراي طول كمي در حدود 
سانتيمتر مي باشد. خمير گوشت ماهي فعلي در كشورژاپن نيز از همان گوشت ماهي خرد شده كه به اشكال 

ميلادي مطرح گرديد،  1115امابو اولين بار در سال متنوعي در آمده  و حرارت ديده ، منشا گرفته است. نام ك
ميلادي فرآيند توليد ، كامابوكو در كتابي آورده شد كه شكل آن تقريباً شبيه محصولي  1528بعدها  در سال 

مي نامند. توليد تجاري محصولات كامابوكو در قرن نوزدهم ميلادي، به مقدار  Chikuwaاست كه  امروزه آن را 
ا استفاده از ماهيهايي كه در محل صيد مي شدند آغاز گرديد. به هر حال توسعه واقعي صنعت  بسيار كم و ب

) كه شيوه ماهيگيري با تورهاي بزرگ به ژاپن معرفي شد، 1904كامابوكو جديد  تا اوايل قرن حاضر (سال 
ماهيهايي كه بعنوان مواد شروع نگرديد. از آنجائيكه صيد ماهي با روشهاي جديد خيلي زياد شد، در نتيجه مقدار 

خام براي توليد محصول كامابوكو مورد استفاده قرار مي گرفتند نيز افزايش يافت. با افزايش عرضه مواد خام، 
سال  30ميلادي رسيد.در طي اين  1940تن در سال  185000به  1910توليد كامابوكو از چند هزار تن در دهه 
كو افزايش يافت، اما اغلب ظرفيت توليد آنها كم بود چرا كه توليد، به تعداد كارخانه هاي توليد كننده كامابو

نيروي كار آنها بستگي داشت و ماهي نيز بطور روزانه عرضه مي شد، به علاوه عمر ماندگاري محصولات، براي 
اين  آنكه بتوان آنها را در سطح وسيعي توزيع نمود بسيار ناچيز بود. در حقيقت فن آوري ساخت كامابوكو تا

زمان به صورت يك هنر بود و بستگي زيادي به تجربه افراد سازنده آن داشت و در اين هنگام بود كه چند 
آزمايشگاه مركزي و محلي دولتي براي بهبود كيفيت اين صنعت شروع به مطالعه فن آوري محصولات 

ارئه شد كه سپس  H.Ishikawaآسيابهاي سنگي و جدا كننده گوشت توسط  1897كامابوكو كردند.در سال 
E.Ikeuchi  نمونه هاي ديگري را كه هنوز هم مورد استفاده قرار مي گيرند ساخت و پس از اين  1919در سال
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دوره نيز انواع متنوعي از تجهيزات اختراع شده و به تدريج به صنعت كامابوكو معرفي و رارئه شدند.با ارائه اين 
كامابوكو آغاز و منجر به توليد فرآورده هاي متنوع از خمير  تجهيزات رقابت سنگين ميان توليد كنندگان

گوشت ماهي گرديد تا افزايش قيمت سوريمي را جبران و مصرف كنندگان را جذب كند. از اين ميان مي توان 
به محصولاتي اشاره نمود كه با استفاده از خمير ماهي ارزان قيمت با طعم ميگو و يا انواع خرچنگ توليد و 

  ديد.عرضه گر
همچنين با انجماد تدريجي سوريمي در دماي كم و افزودن طعم گوشت به خمير ماهي ، محصول گوشت 

ساعت در 24مانندي  ايجاد مينمايند ، به اين ترتيب كه خمير ماهي مخلوط شده با هوا و طعم گوشت را به مدت 
كيل و رشد كريستالهاي يخ در لايه درجه سانتيگراد به آهستگي منجمد مي نمايند در نتيجه باعث تش -10دماي 

هاي داخلي خمير مي گردد.  خمير سوريمي منجمد حاصله مستقيماً و بدون يخ زدايي پخته مي شود. زماني كه 
كريستالهاي يخ ذوب و پروتئينها منعقد شدند ، شكافهاي ريز زيادي در داخل ژل پخته شده ايجاد مي گردد. اين 

ايجاد بافت خميري در گوشت موثرمي باشد ، .بعلاوه در طي روند توسعه  پديده در احساس دهاني گوشت و 
و فرآورده هاي خميري كه به اشكال لوله اي در  1فرآورده هاي توليد شده از سوريمي مي توان به كتلت ماهي

كه بنا به  اشاره نمود ( Fish Burger )آمده و بعضاً در بين سبزيجات ، تخم مرغ ، ميگو و غيره    قرار مي دهند 
ذائقه هاي مختلف افزودنيهاي متنوع توليد و مورد مصرف جهاني دارند و در مناطق مختلف به نامهاي محلي 

نام   2نامگذاري مي شوند. محصول ديگري كه در طي روند توسعه فرآورده هاي خميري توليد شد فيش پيست
مورد مصرف جهاني دارند كه بعلت كنسرو شدن و  دارد كه بنا به ذائقه هاي مختلف با افزودنيهاي متنوع توليد و

طي فرآيند پاستوريزاسيون  يا استريليزاسيون تجاري از قابليت عمر ماندگاري بالاتر و جابجايي و مصرف آسان ، 
جايگاه مناسبي را در فرآورده هاي خميري بخود اختصاص داده است.از طرف ديگر و بطور همزمان توجه به 

ب توسعه بيشتر اين محصولات شد بطوريكه مصرف تركيبات نيتروفوران كه موثرترين روشهاي نگهداري موج
غير قانوني شد، روشهاي نگهداري و  1974نگهدارنده شيميايي محصولات ساخته شده ازسوريمي بوده در سال 

صولات توزيع محصولات ساخته شده از سوريمي غير منجمد شروع به تغيير كرده و از اين پس لازم بود كه مح
گراد نگهداري و توزيع شوند.به منظور توزيع محصولات در حرارت معمولي  درجه سانتي 10در حرارت زير 

محيط، آنها را در فيلمهاي غير قابل نفوذ همانند سوسيس ماهي  بسته بندي مي كردند كه لازم بود بوسيله يكي از 
  متدهاي زير فرآيند شود.

دقيقه در همين حرارت  4گراد حرارت ديده و براي بيش از  سانتي درجه 120الف) مركز محصول بايد تا 
  نگهداري شود.

  گراد نگه داشته شود. درجه سانتي 5/5محصول بايد زير  pHب ) 

                                                 
1 Fish Burger 
2 Fish Paste 



 ٩…/  توليد شده از گوشت چرخ کرده ماهی  Fish pasteمقايسه خصوصيات کيفی 
 

  باشد. 94/0محصول بايد زير  3ج ) فعاليت آبي
يادي مورد توجه براي دستيابي به ايمني مورد نظر، روش استريليزاسيون در حرارت بالا و زمان كوتاه، تا حد ز

سازندگان سوسيس ماهي قرار گرفت و از آنجائيكه فيلمهاي پوششي پلاستيكي مورد استفاده در توليد سوسيس 
مورد نياز  pHنسبت به فرآيند حرارتي و فشار مناسب نيستند ، تكنيكهاي مخصوصي بكار گرفته شد. اگر تنظيم 

نامحلول مي  6پائين تر از  pHريمي افزود ، چرا كه پروتئينها در باشد ، نمي توان اسيد آزاد را مستقيماً به خمير سو
محصولات ساخته   ) Waشوند. قندهايي با شيريني كم مثل سوربيتول را مي توان براي كاهش فعاليات آب  ( 

شده از سوريمي بكار برد. ساير فن آوريها مثل استريليزاسيون با اشعه ماوراء بنفش ، بسته بندي آسپتيك ، 
ترليزاسيون بوسيله اسپري و غيره تا حدودي براي بهبود عمر انباري بسياري از محصولات ساخته شده از اس

 18متوسط مصرف سرانه آبزيان در جهان حدود  FAO بر اساس آمار و اطلاعاتسوريمي  بكار گرفته شده اند. 
كيلوگرم  16ي در حال توسعه كيلوگرم و در كشورها 26كيلوگرم است. اين مقدار در كشورهاي توسعه يافته 

است. اين در حاليست كه عليرغم اهميت و تأثير مصرف ماهي و ساير آبزيان در افزايش ضريب سلامتي افراد 
كيلوگرم است كه در مقايسه با مصرف سرانه  03/8جامعه ، مصرف سرانه آبزيان در كشور ، اكنون حدوداً 

حاليكه مصرف سرانه كشورهايي نظير ايسلند و ژاپن به ترتيب  كيلوگرم) مقدار بسيار كمي است. در 18جهاني (
با بررسي مصرف سرانه آبزيان در كشورمان مشاهده مي شود كه اين مقدار طي .كيلوگرم مي باشد 72و  92

افزايش يافته و قرار است در پايان  1389 سال در كيلوگرم 7٫5به  1373كيلوگرم در سال  4سال از  10مدت 
كيلوگرم افزايش يابد. اين ميزان بايستي به شكل هاي مختلفي از قبيل (ماهي تازه، منجمد،  10به  برنامه چهارم

ظرفيت موجود واحدهاي توليد كننده برگر .شود عرضه و توليد) …فيله شده، كنسرو و فرآورده هاي خميري و 
درصد  10چنانچه قرار باشد  گرم از سهم مصرف سرانه ماهي كشور را تأمين كند. و 140ماهي، تنها قادر است 

از مصرف سرانه پيش بيني شده در پايان برنامه چهارم به صورت فرآورده هاي خميري مصرف شود، ظرفيت 
رقم فوق مي باشد و  %10هزار تن در سال برسد. كه در حال حاضر ظرفيت توليد موجود حدود  70توليد بايد به 

  .ه محصولات سوريمي مي باشداين امر نشاندهنده خلأ و نياز وسيع بازار ب
  
  ) 1384(مقصودي ، تركيبات مورد استفاده در فرآورده هاي خميري  -7-1
  تركيبات پر كننده -1-7-1

نشاسته تركيبي است كه بمقدار بسيار زياد در محصولات ساخته شده از سوريمي بعنوان يكي از مواد اصلي و نيز   
خاب نوع و ميزان نشاسته توسط فاكتورهايي مثل اثر آن بر روي قدرت پر كننده مورد استفاده قرار مي گيرد. انت

ذوب و البته قيمت تعيين مي گردد. برخي نشاسته ها داراي اثر تقويت كننده ژل  –ژل ، پايداري حالت انجماد 
وزيته هستند مثل نشاسته سيب زميني ، ذرت و نشاسته گندم كه تمام آنها  در طي ژلاتيناسيون متورم شده و ويسك

                                                 
3 Water Activity 
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بالايي را ايجاد مي كنند و در حالت خاص ، زمانيكه پخته شده و سپس تا حرارت محيط خنك مي شوند ژل 
سختي را تشكيل مي دهند.خصوصيت تقويت ژل توسط نشاسته را مي توان از طريق نقش تورم آن و جذب آب 

ه تا درجه زيادي انبساط پيدا مي در طي ژلاتيناسيون تحت حرارت توضيح داد. در طي اين عمل گرانولهاي نشاست
كنند كه البته اين انبساط توسط زمينه موجود محدود مي شوند. انبساط گرانولهاي نشاسته سبب بروز فشار بر 
روي پروتئينهاي زمينه مي گردد و اين امر همراه با خروج رطوبت از اطراف پروتئينهاي زمينه منجر به ايجاد ژل 

ود. بنا بر اين نشاسته بعنوان يك پر كننده ساده ژل پروتئينهاي ميوفيبريلي عمل مي نسبتاً چسبيده و سختي مي ش
كند. نه اينكه مستقيماً با پروتئينهاي سوريمي واكنش نشان دهد.از ميان نشاسته ها ، نشاسته سيب زميني اثر تقويت 

زيادي آب و تورم تا قطر بزرگتري كننده ژل بيشتري دارد كه اين امر بعلت توانايي آن براي در بر گرفتن مقادير 
درصد مي باشد و اغلب افزودن  58مي باشد. ميزان نشاسته مصرفي در فرآورده هاي خمير ماهي معمولاً حدود  

% منجر به چسبندگي و ايجاد بافت پنير مانند با لااستيسيته كم و صدمه ديده مي شود هر چند كه 8نشاسته بيش از 
موثر بر روي قدرت دهندگي به ژل توسط نشاسته عبارتند از رطوبت ، حرارت  بافت هنوز سخت باشد. عوامل

% استفاده از نشاسته هاي 81به  75پخت ، فشار ساير اجزاء رقابت كننده با رطوبت ، افزايش سطح رطوبت از 
 ذوب يك روش عمومي در تهيه محصولات ساخته شده  از سوريمي مي باشد. –اصلاح شده براي ثبات انجماد 

نشاسته هاي اثبات شده با ثبات بطور تجار توسط هيدروكسي پروپيلاسيون يا استيلاسيون تهيه مي شوند ، 
بطوريكه بدون كاهش كيفيت در طول انجماد يا ذوب باقي مي مانند در حاليكه اغلب نشاسته هاي اصلاح شده 

  .) 1384(مقصودي ،  دچار اين حالت مي شوند.
  
  سفيده تخم مرغ -2-7-1

ده تخم مرغ به مقدار زيادي در فرمولاسيون محصولات مشابه ، بشكل خام منجمد يا خشك شده به ميزان سفي
% بكار مي رود. وقتيكه سفيده تخم مرغ بشكل خام و منجمد بكار مي رود ، قدرت ژل محصول را تا 3 – 10

پخت حرارت پايين مورد  % افزايش مي دهد و به ژل ظاهر صيقلي و سفيدتري مي دهد ، چنانچه قبل از6سطح 
استفاده قرار گيرد ، اثر قردرت دهندگي ژل سفيده تخم مرغ بيشتر مي شود . بهر حال سفيده تم مرغ با افزايش 
ميزان حرارت و زياد شدن زمان پخت تمايل به برگشت طعم ( بد طعم شدن ) پيدا مي كند مخصوصاً وقتيكه به 

  ) 1384قصودي ، (م ميزان زيادي مورد استفاده قرار گيرد.
  
  پروتئين سويا  -3-7-1

پروتئين ايزوله سويا بمقدار وسيعي در صنعت گوشت كاربرد دارد كه علت اين امر توانايي آن در ايجاد اتصال 
چربي و آب و همچنين توانايي ژل شدن در طي حرارت دهي مي باشد. بمنظور حداكثر بهره برداري معمولاً قبل 

بكار رفته در  SPIقسمت آب هيدراته مي كنند. چنانچه مقدار  6تا  4زوله سويا را با از استفاده ، پروتئين اي
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محصول خيلي زياد باشد رنگ آن كرم شده و طعم مشابه لوبيا پيدا مي كند ، كه اين امر محصولات مشابه نهايي 
پروتئين ايزوله سويا  را از نظر طعم و رنگ نا مطلوب مي سازد. بمنظور جلوگيري از اين مشكلات امولسيوني از

در نتيجه مخلوط كردن آن با روغن توليد مي شود كه در عين حال قطرات روغن ظاهر محصول را نيز روشن تر 
  .) 1384(مقصودي ،  مي كند.

  
  آلژينات -4-7-1

آلژينات صمغي است كه از جلبكهاي قهوه اي استخراج مي شود و مهمترين خصوصيت آن تشكيل برگشت 
بوسيله واكنش با كاتيونها مخصوصاً كلسيم مي باشد. عليرغم توانايي آلژينات براي تشكيل يك ژل پذير حرارتي 

سفت معمولاً وقتيكه در سوريمي بكار مي رودباعث ايجاد ژل ضعيف در آن مي گردد. اما به هر حال آلژينات 
  .) 1384(مقصودي،  د.مي تواند به عنوان پركننده يا بافت دهنده در محصولات مورد استفاده قرار گير

  
  نمك -5-7-1

ژل در محصولات خمير   افزودن نمك در مرحله خرد و له كردن گوشت ماهي فرآيندي ضروري براي تشكيل 
% مي باشد كه در اينجا نمك بعنوان چاشني مورد 2ماهيمي باشد كه معمولا ميزان نمك افزوده شده حدود 

رت يوني گوشت و محلول شدن اكتوميوزين ماهيچه مي شود. در استفاده قرار نمي گيرد بلكه باعث افزايش قد
ميوزين و  ميوزين ها (اكتوميوزين ، طي خرد و له كردن گوشت ماهي زمانيكه به آن نمك اضافه مي گردد، 

) مي دهند كه بسيار Solاكتين)  كه در محلولهاي نمكي محلولند از گوشت ماهي خارج شده و تشكيل سلي (
نيكه گوشت ماهي خام حرارت داده مي شود سل به ژل تبديل شده و تشكيل ساختماني با چسبنده است. زما

كه اين گوشت ماهي منعقد  شبكه سه بعدي مي دهد كه باعث ايجاد الاستيسيته در خمير گوشت ماهي مي گردد ،
صوصيت مهم كه در محصولات كامابوكو داشتن الاستيسيته زياد يك خ شده همان كيك ماهييا كامابوكو است، 

  .) 1384(مقصودي ،  محسوب مي شود.
  
  روغن -6-7-1

روغنهاي گياهي معمولا براي بهبود بافت محصول و ايجاد رنگ سفيدتر (زمانيكه تركيباتي با رنگ تيره در 
فرمولاسيون بكار مي روند) مورد استفاده قرار مي گيرند كه در نتيجه محصولي با بافت نرمتر نيز بدست مي آيد. 

ند كه افزودن روغن مزايايي داشته و در عين حال باعث كاهش حالت لاستيكي در محصولات مي گردد هر چ
  ) 1384(مقصودي ،  اما اغلب باعث ضعيف شدن بافت ژل مي شود.
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  مراحل توليد محصولات خميري ماهي -8-1
 آماده سازي ماهي:- 1-8-1
  :4دريافت و توزين ماهي -

  :5سر و شكم زني
شستشوي سطحي ،سرزني و تخليه امعاء و احشاء مي شوند. در اين مرحله پس از قطع سر ماهي ماهيان پس از 

  احشاي آن تخليه ميگردد. 
  :6فيله زني

با توجه به عدم وجود دستگاههاي مناسب براي فيله كردن اين گونه ماهي عمليات فيله زنـي توسـط دسـت انجـام     
اسـت. در انتهـاي    (Deboner)انتقال به دستگاه استخوان گيـر  گرديد. هدف از اين مرحله آماده نمودن ماهي جهت

  عمل فيله كردن،  ماهيان فيله شده بمنظور حذف خونابه و مواد زائد شستشوي مجدد گرديدند. 
  :7شستشوي ثانويه

در اين مرحله ماهيان مجددآ براي رفع خون آبه و باقيمانده امعاء و احشاء با آب سرد و شيرين شستشو شدند. 
يان فيله شده با آب تميز شستشو، ليزابه، خون و بقاياي احشاء ماهي بوسيله برس زدن حذف شد. دستگاه ماه

گوارش ماهي،كليه ها و كبد حاوي آنزيمهاي پروتئوليتيك هستند.لذا چنانچه اين اندامها بطور كامل حذف 
   نشوند كيفيت ماهي دستخوش تغييرات نامطلوب ميگردد.

    
  :8يجداسازي گوشت ماه

ماهيان براي گوشتگيري وارد دستگاه گوشتگيري ميشوند. اساس كار اين دسـتگاه بـر مبنـاي يـك اسـتوانه      
مشبك چرخان است كه فيله ماهي بين آن و يك تسمه ضخيم لاسـتيكي فشـرده شـده و گوشـت مـاهي از      

يما در ايـن  ميلي متر است.ماهي مسـتق  4-8پوست و استخوان جدا مي شود.قطر سوراخ هاي استوانه مشبك 
در اين مرحله اگر هدف استفاده از سوريمي در توليد فرآورده دستگاه جهت استخوان گيري قرار داده شد.

  .مرحله با استفاده از آب سرد انجام ميگيرد  3هاي خميري باشد شستشوي گوشت چرخ كرده در 
  
  9تركيب گوشت با مواد افزودني و توليد خمير اوليه -2-8-1

د پركننده ، قوام دهنده ، طعم دهنده ها ، ژل دهنده ها ، ادويه جات و رنگهاي گياهي بستگي به استفاده از موا
  نوع محصول توليدي دارد .   

                                                 
4 Weighting 
5 Deheading&Eviscerating 
6 Filleting 
7 Secoundry Washing 
8 Deboning 
9 Mixing 
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  10قالب زني -3-8-1
محصولات خميري ماهي داراي شكلهاي مختلفي در بازار هستند كه براي شكل دهي آنها از قالبهاي مخصوصي 

  استفاده ميشود .
  
  11دنپوشش دا -4-8-1

  مرحله آرد زن اوليه ، لعاب زني و سوخاري كردن انجام ميگيرد .  3در صورت نياز پوشش دادن در 
 
  فرآيند حرارتي -5-8-1

  بسته به نوع محصول فرآيند سرخ كردن ، پاستوريزه و يا استريليزه كردن انجام ميگردد . 
  
  نگهداري محصول  -6-8-1

  يا در دماي محيط از شرايط نگهداري محصولات خميري ميباشند .  انجماد كردن ، نگهداري در دماي يخچال و
  

   12بسته بندي -7-8-1
استفاده از انواع بسته بنديهاي تيوبي ، شيشه ، فيلمهاي پلاستيكي پلي پروپيلن ، پلي اتيلن و .... تحت شرايط خلاء  

  شود . ) و .... براي فرآورده هاي خميري  استفاده مي  MAP،اتمسفر اصلاح شده ( 
  
  13معرفي محصول خميري آماده مصرف ماهي-9-1

به دليل استفاده اقتصادي از ماهيان ارزان قيمتو ضايعات در  Fish pasteاز بين فرآورده هاي خميري ، محصول
صنايع شيلاتي ، استفاده از ماهياني كه داراي طعم و مزه مناسب نبوده ، ارزان بودن محصول نهايي توليد شده از 

ت ، ايجاد  تنوع در توليد، ارزش غذايي مناسب و حمل و نقل آسان از ويژه گيهاي منحصر به فردي نظر قيم
  برخوردار ميباشد .

 
  فرمولاسيون توليد 1-9-1

توليد خمير ماهي آماده براي مصرف كه داراي بافت بسيار نرم و خوشايندي است در تكنولوژي فرآورده هاي 
است. اين فرآورده كه داراي عمر ماندگاري بالاتري ( در شرايط يخچالي ) خميري جايگاه ويژه اي پيدا كرده 

                                                 
10 Forming 
11 Coating 
12 Packaging 
13 Fish spread 
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نسبت به ساير فرآورده ها مي باشد ، سهولت بيشتري را براي مصرف كننده ايجاد مي نمايد بطوريكه با باز كردن 
  بسته مي توان آنرا به راحتي مصرف نمود.

در كشور فرانسه تركيبات به نسبت ذيل مورد استفاده در فرمولاسيون ارائه شده در يكي از موسسات تحقيقاتي 
  قرار گرفته اند :

درصد ، آب ليمو  2/1درصد ، پودر پروتئين شير  14درصد ، شير پس چرخ  5درصد. تخم مرغ كامل  41ماهي 
  درصد ، و ادويه جات و تركيبات رنگي. 5/3درصد ، آرد گندم  15درصد ، روغن  8/0درصد ، آلژينات  3

ه كه در بحث روش توليد اين محصول ذكر شد ايجاد بافت نرم و يكنواخت به كمك مخلوط كردن و همانگون
ايجاد امولسيون مناسب بنحوي كه فازهاي تشكيل دهنده در عين عمل پاستوريزاسيون و در طي دوره نگهداري 

تفاده از تركيب مناسب و از يكديگرجدا نشوند ، اهميت فرمولاسيون مناسب را بخوبي نشان مي دهد. بنابراين اس
ملاحظه  18اختلاط مناسب تركيبات مي تواند ويژگيهاي مناسب ذكر شده را ايجاد نمايد. بطوريكه در جدول 

مي شود تركيبات اصلي در فرآيند توليد فيش پست ماهي و روغن ( تركيبات امولسيفاير) ميباشد كه براي 
درصد روغن و تركيبات امولسيفاير استفاده شده  10-15دود درصد ماهي و ح 35 – 50استفاده از اين مواد بين 

است. بنابر اين براي ساير تركيبات پر كننده و فرعي بسته به نوع فرمولاسيون مي توان درصد هاي مختلف اين 
  مواد را اختلاط نمود.

  
  مقايسه و وانتخاب مناسبترين فرمول -2-9-1

ت طعم و مزه ، شكل ، حالت و غيره ابتدا تعداد ده نمونه از براي اطلاع از خصوصيات محصول مورد نظر از جه
محصولات موجود در بازار كشورهاي اروپايي بعنوان نمونه مورد ارزيابي و سنجش گروه پل شركت سهامي 

و  19شيلات ايران قرار گرفت و نتايج ارزيابي براي تعيين فرمولاسيون مورد توجه قرار گرفت ( جدول شماره 
20  (  

نوع فرآورده هاي مختلف  44اس اطلاعات دست آمده از سنجش انتظارات مصرف كنندگان اقدام به توليدبر اس
از گونه هاي كيلكا ، كپور كوازيم و حسون نموده و فرآورده هاي مذكور براي انجام تست مرحله دوم در اختيار 

  شيلات قرار داده شد. 
هيه فرمول نهايي بدست آمد. اين نمونه ها بعنوان نمونه پس از انجام سنجش مرحله دوم اطلاعات لازم براي ت

هاي برتر انتخاب و در اين مرحله نتايج تحقيق ارائه مي گردند. لكن قبل از ارائه نتايج توجه به ملاحظات ذيل 
  مفيد واقع خواهد شد. 

ساير محصولات قرار  براي توليد خمير ماهي بعنوان يك ماده مياني كه در مرحله بعد مورد استفاده براي توليد
گيرد مي بايست عامل محافظت كننده انجماد را به خمير گوشت افزود افزودن اين مواد موجب كاهش دناتوره 

سوربيتول استفاده مي شود كه اين  –% شكر 8شدن پروتئينها در اثر انجماد مي شود. براي اين عمل در ژاپن از 
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س خواهد شد و درنتيجه عمر ماندگاري محصول افزايش عمل موجب ايجاد طعم شيرين و كاهش آب در دستر
% پلي فسفاتها استفاده شد. اين تركيب ضمن محافظت 1% سوربيتول و 1% شكر ، 1مي يابد. براي اين منظور از 

خمير گوشت از دناتوره شدن تحت تاثير انجماد از طعم شيرين بسيار كمي برخوردار بوده كه مانع از بروز 
ل قبول ( طعم شيرين ) در محصول نهايي مي گردد. همچنين بر اساس نتايج تست پنل خواص حسي غير قاب

  % گوشت ماهي در كليه فرآورده ها مناسبترين نتايج مقبوليت را داشته است. 50استفاده از متوسط
ت استفاده از تركيبات نشاسته اي چه بصورت آرد يا انواع نشاسته ضمن بهبود بافت موجب بهبود طعم محصولا

شده و در نهايت امتياز بهتري را براي محصولات مورد نظر در بر داشته است. بنابر اين مزاياي استفاده از اين 
تركيبات بهبود بافت، ويژگي پر كنندگي و بهبود طعم محصول بر روي قيمت تمام شده محصول نيز موثر مي 

% وزن مواد خمير ماهي مي 8مواد به فرمول باشد. شايان ذكر است حداكثر ميزان توصيه شده براي افزودن اين 
  باشد.

مزاياي استفاده از تركيبات پروتئين شير و يا شير كم چرب ضمن بهبود رنگ موجب بهبود ويژگيهاي بافت 
محصول مي گردد ليكن در تست پنل نتايج كاملا مثبتي نسبت به افزودن اين تركيبات نسبت به محصولات 

نشان مي هد ارزيابي در اين خصوص توسط گروه پنل، به روشني نتايج استفاده  بدست نيامد و جمع بندي نتايج
  يا عمر استفاده از اين تركيبات را روشن نمي كند.

استفاده از تركيبات رنگ دهنده مانند رب گوجه فرنگي و يا پاپريكا كه موجب ايجاد رنگ قرمز در محصول 
دارد قابل توصيه بوده ولي در خصوص نمونه هايي كه مي گردند در مواردي كه بافت محصول رنگ مناسبي ن

  بافت محصول آنها كاملا سفيد و روشن مي باشد توصيه نمي گردد.
در بين ساير مواد افزودني استفاده از پروتئينهاي گياهي و حيواني نيز مورد توجه قرار گرفت براي اين منظور 

العه و بررسي واقع شدند كه در اين ميان پروتئين ايزوله پروتئين ايزوله سويا، گلوتن و سفيده تخم مرغ مورد مط
سويا بعنوان يك تركيب مناسب كه توانايي خوبي براي اتصال با آب و چربي را دارد مطرح بود ليكن در 
محصول نهايي معمولا رنگ كرم ايجاد مي نمايد و مقداري نيز طعم لوبيا در فرآورده بوجود مي آورد كه به اين 

يد.در خصوص گلوتن نيز تحقيقات اخير نشان مي دهد كه در برخي از افراد ايجاد حساسيت جهت حذف گرد
نموده و به اين جهت مي بايست مورد توجه توليد كنندگان قرار گيرد. بنابراين تنها تركيب باقيمانده پروتئين 

مورد استفاده قرار  سفيده تخم مرغ بود كه در فرآيند براي توليد برخي از فرمولها بصورت تخم مرغ كامل
گرفت. البته عدم استفاده از پودر سفيد تخم مرغ نيز بدليل ملاحظات قيمت تمام شده فرمول مي بايست مورد 

ريال سعي بر استفاده از تخم  50000توجه قرار مي گرفت كه با بررسي قيمت آن در زمان مطالعه به قرار هر كيلو 
) ، پروتئين  EWد كه در مقايسه بين استفاده از سفيده تخم مرغ ( مرغ كامل بود.نتايج تحقيقات نشان مي دهن

بيشترين  EW>WPC>SPI) براي بهبود بافت به ترتيب  SPI) و پروتئين ايزوله سويا (  WPCتغليظ شده آب پنير ( 
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آمينه اثر را دارند كه احتمال داده مي شود اثر تقويت ژل سفيده تخم مرغ بر روي خمير ماهي از طريق اسيدهاي 
  دي سولفيد باشد. –و تغييرات دروني گروههاي سولفيد ريل 

افزودن روغن در فرمول ضمن ايجاد بافت مناسب در محصول موجب بهبود طعم و تشكيل مناسب امولسيون 
  خصوصا در مورد فيش پيست مي گردد. 

كه در كليه  همچنين افزودن ادويه و خردل نيز  به محصول موجب بهبود خواص حسي محصول خواهد شد
  فرمولهاي برگزيده مورد استفاده قرار گرفته است.

نكته حائز اهميت در توليد فيش پيست تشكيل امولسيون پايدار در محصول مي باشد به نوعي كه در اثر 
ماندگاري فرمول دو فاز نشده و يكنواختي بافت مختل نگردد. براي حصول به اين مهم ترتيب افزودن تركيبات 

  هم زدن مستمر خمير حائز اهميت بوده و براي تشكيل امولسيون ضروري است.افزودني و 
   
   

  
  
  
  
  
  

  ) Fish pasteنمونه اي از كرم خوراكي( 2-1شكل 
  

  معرفي ماهيان مورد استفاده در اين پژوهش -10-1
اي  (  گونه ماهي پرورشي كپور نقره 2در اين پژوهش براي توليد خمير ماهي آماده مصرف از تركيب گوشت 

Silver carp  و ماهي دريايي كيلكا استفاده گرديد و علت آن تركيبات غذايي و مخصوصا اسيدهاي چرب غير (
اشباع در ماهي كيلكا و ارزان بودن آن و استفاده از ماهي كپور نقره اي به دليل رنگ سفيد و بهبود رنگ 

  محصول نهايي بوده است .
  
  . معرفي ماهي كيلكا  1-10-1

يلكا يكي از مهم ترين ماهي هاي درياي خزر از نظر تنوع ،تراكم،ارزش غذايي و قيمت كم مي باشد. ماهي ك
كيل سوزني شكل قوي از ناحيه گلو تا  31الي  24بدن اين ماهي از دو طرف فشرده و در ناحيه شكم داراي 

ع آخر باله آنان(مخرجي)مانند شعا 2شعاع غير منشعب مي باشد، 4الي  3ابتداي مخرج  مي باشد.باله پشتي داراي 
ساردين ماهيان درازتر از سايرين مي باشد. همچنين  فاقد دندان هاي آرواره اي بوده و دهان پيشين نيز كاملا فاقد 
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و همچنين فاقد خال يا لكه در امتداد بدن ميباشد.طول اين ماهي در  49الي   38دندان ميباشد.خارهاي آبششي 
)بعضي از گونه ها جهت تخم ريزي وارد 1367سانتي متر ميرسد.(كوچكيان ،  17ه نمونه هاي بالغ حداكثر ب

دلتاي رودخانه مي شوند و بعضي از گونه ها به دلتاي رودخانه ها وارد نمي شوند و تخم ريزي را در دريا انجام 
) . (Albert,1960 مي دهند.يكي از منابع غني و ارزشمند ذخاير ماهيان استخواني درياي خزر ماهي كيلكا است

كيلكا از جمله ماهيان پلاژيك درياي خزر است كه بصورت گله اي زندگي مي كند و به علت تغذيه از اولين 
زنجيره غذايي يعني پلانكتون ها يكي از فراوانترين ماهيها در درياي خزر محسوب مي شود.پراكنش اين ماهي 

  ).1388است (جليلي و همكاران، در درخزر مياني و جنوبي مرتبط با جريانات درياي خزر
  ):.Nelson et al,1998گونه از ماهي كيلكا در درياي خزر شناسايي شده كه عبارتند از( 3تاكنون 

  

  
  Clupeonellaengrauliformisكيلكاي آنچوي - 3-1شكل 

  

  
  Clupeonella grimmiكيلكاي چشم درشت- 4-1شكل 

  
  

  
  
  

  
 Clupeonella cultriventrisكيلكاي معمولي- 5-1شكل 
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 پروتئين -

از نقطه نظر ارزش غذايي پروتئين عمده ترين قسمت بافت ماهيان مـي باشـد.ميزان پـروتئين در كيلكـا ماهيـان بـا       
درصد در نوسان مي باشد ونكته حائز اهميت اين است كه ضريب جـذب پـروتئين    15-20توجه به گونه آن ها از

ميزان پروتئين موجود در گوشت ماهي كيلكا به اندازه مـاهي سـفيد،    درصد مي باشد. 96ماهي در بدن انسان برابر
كپور و كفال است اما از آنجا كه اين ماهي به علت كوچكي سايز با ساير اقلام ماهي متفاوت است نتوانسته جاي 

نـين  هاي آمينه ضروري نظيـر لوسـين و آرژ   گوشت ماهي كيلكا از نظر اسيدخود را در سبد غذايي انسان باز كند.
هاي آمينه موجود در گوشت ماهي كيلكا و گروهي از ماهيان نشان داده  باشد. در جدول زير درصد اسيد غني مي

 ).Smith and Sscott, 1965شده است (

  چربي -
نوسان چربي در گونه هاي مختلف كيلكا و در فصول مختلف سال به مراتب بيشتر از ساير مواد تشكيل دهنده      

د. اين ماهي پس از تخمريزي داراي حداقل چربي و در فصل تغذيه داراي حداكثر ميزان چربي ماهيان مي باش
درصد مي رسد و  9/3درصد مي باشد كه در گونه آنچوي اين ميزان به  9/5مي باشد. متوسط چربي ماهي كيلكا 

  .)Kellenbarger, 1961درصد مي باشد ( 91ضريب جذب چربي آن در بدن انسان تا 
  
  معدني و ويتامين ها مواد -

 Kو  Eبه مقدار زياد و ويتامين هاي  Dو  Aبوده و حاوي ويتامين هاي  7/2مواد معدني موجود در ماهي كيلكا      
  به مقدار كمتر مي باشد.

  
 رطوبت -

درصد و در ماهيان  80دهد بطوريكه در ماهيان كم چرب حدود  آب قسمت اعظم گوشت ماهي را تشكيل مي
در تركيب .)1376پور  و  نظامي،  شود (زكي درصد وزن فيله را شامل مي 70قباد و ساردين حدود پرچرب نظير 

درصد وزن بدن ماهي را تشكيل مي دهد كه در انواع گونه هاي كيلكا  72-75شيميايي كيلكا ميزان آب حدود 
  ).Waldroupet al., 1965(اين درصد متفاوت مي باشد
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  ه اي معرفي ماهي كپور نقر -2-10-1
  
  

  
  

  
  
  
  
  

  كپور نقره اي 6-1شكل 
  

اين ماهي از ماهيان بومي چين بوده و در سيستم پرورش توام كپور ماهيان در ايران گونه اصلي محسوب مي 
درصد تركيب را در سيستم پلي كالچر ماهيان گرمابي كشور بخود اختصاص مي دهد  85تا  50گردد.و اغلب 

رژيم غذايي كم هزينه و سطوح پايين زنجيره غذايي و توليدات طبيعي استخر ).به علت استفاده از 1388(جليلي،
هزينه توليد پايين است و  به مقدار زياد پروش مي يابد. وجود استخوان هاي بين ماهيچه اي و بوي نامناسب (گل 

).از 1388ن،ولاي ) دو دليل عمده براي پايين بودن قيمت و بازارپسندي اين ماهي است (ذوالفقاري و همكارا
آنجايي كه اين ماهي  حاوي مقادير بالاي اسيدهاي چرب غيراشباع، و پروتئين با كيفيت بالا بوده و در رقابت با 
ماهيان خوش خوراك تر ماهي كم مصرفي محسوب مي گردد،لذا توليد فرآورده هاي متنوع  وبا ارزش افزوده 

  ).1387د (اصغرزاده كاني و همكاران،از اين ماهي براي ترويج مصرف آن ضروري به نظر مي رس
 

  ارزش غذايي گوشت / فيله كپورنقره اي 2- 1جدول 
  درصد  تركيبات شيميايي

  78-3/80  رطوبت
  6/17-8/19  پروتئين
  8/0-5/1  چربي
  3/1-5/1  خاكستر

  
ربي و با توجه به جدول بالا تركيبات گوشت ماهي كپور نقره اي به ترتيب درصد شامل: رطوبت ، پروتئين ،چ

  ).Sifaet al,2001خاكستر ميباشد البته اين مقادير موجود در گوشت فيله شده كپور نقره اي محاسبه شده است (
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  فرضيه پژوهش -11-1

  .آيا فرآيند حرارتي باعث افزايش عمرماندگاري خمير ماهي آماده مصرف ميشود ؟ 

 كپور نقره اي باعث افزايش ارزش  آيا  خمير ماهي آماده مصرف ماهي از تركيب گوشت ماهي كيلكا و
 غذايي آن مي گردد.؟

   ؟توليد خمير ماهي آماده مصرف تلفيقي باعث بهبود در رنگ محصول نهايي ميگردد .آيا 

  ؟توليد خمير ماهي آماده مصرف تلفيقي ماهي تاثير منفي بر بار ميكروبي محصول ندارد.آيا 

 
 اهداف پژوهش  -12-1

 ي با پايه گوشت چرخ كرده و با قابليت مصرف آسان و هضم پذيري بالا توليد فرآورده نوين شيلات  
  ايجاد ارزش افزوده در ماهيان ارزان قيمت و تركيب آنها جهت ارزش غذايي بالا در محصول نهايي  
  افزايش سرانه مصرف پروتئين از منابع آبزيان و قابل حمل آسان به سراسر كشور و قابل مصرف براي تمام

 سنين

 
  جنبه نوآوري پژوهش  -13-1

  اين تحقيق به صورت تركيبي براي اولين بار در كشور انجام مي گيرد و حق امتياز آن قابل فروش مي باشد
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  پيشينه تحقيق -2
بررسي تغييرات شيميايي و ويژگيهاي حسي خمير ماهي با استفاده از آنتي اكسيدان  )1388(قراگوزلو 

روزدر شرايط انجماد را مورد بررسي قرار داده و نتيجه گرفت  90مدت  و نگهداري نمونه ها به BHAشيميايي
(ازت آزاد فرار) ميباشد و تغييرات ساير پارامترها در  TVNكه تنها عامل موثر درماندگاري خمير ماهي عامل 

  طول زمان معني دار نبوده است .
آبزيان توليد آزمايشي خمير  براي اولين بار در مركز ملي تحقيقات فرآوري 1385زارع گشتي در سال 

ماهي آماده مصرف از گوشت ماهي كپور نقره اي را انجام داده و گزارش نمودند كه در اين تحقيق براي توليد 
فرمولاسيون استفاده گرديد و در اين فرمولاسيونها متغييرهاي مانند نسبت  10خمير ماهي آماده مصرف از 
رصد و استفاده از سيب زميني، آرد سويا، نعناع، شويد، با رنگ زعفران د 60تا  45گوشت ماهي كپور نقره اي از 

و بدون رنگ زعفران، آرد گندم، پودر پروتئين، شير كم چرب، ادويه جات، تخم مرغ، نمك، آلژينات، رب 
گوجه فرنگي مورد بررسي قرار گرفت. نمونه ها پس از توليد، در قوطي هاي فلزي بسته بندي، اگزاست در خلاء 

توكلاو گرديده و در دماي محيط نگهداري شده و ارزيابي كيفي محصول شامل آزمايشات شيميايي، ميكروبي ا
و ارگانولپتيك انجام گرديد آزمايشات ارگانولپتيك نمونه هاي توليد شده در سطح نسبتا وسيع و در استانهاي 

د، فرمولاسيونهاي برتر مشخص گرديد و گيلان و آذربايجان شرقي تست گرديد و با توجه به ارزيابي اوليه تولي
در فاز دوم توليد خمير ماهي، با توجه به ذائقه مصرف كنندگان در داخل كشور انجام گرفته و اين تحقيق نشان 

درصد سيب  20درصد گوشت چرخ كرده ماهي،  50داد از نظر طعم و مزه، تيمار با فرمولاسيون استفاده از 
و طعم دهنده بهترين نتايج را داشته، همچنين با توجه به نتايج آزمايشات ميكروبي  درصد از مواد قوام 30زميني و 

  ماه قابل نگهداري ميباشند .  8و شيميايي، نمونه ها پس از اتوكلاو (استريليزاسيون) به مدت 
 Ibrahim, 1980  ي تحقيقي در زمينه چگونكي توليد و تركيبات شيميايي خمير ماهي از گوشت چرخ شده ماه

نوع بسته بندي تيوبي و بسته هاي پلي اتيلني انجام داده و  2تيلاپيا با مقايسه گوشت ماهي خام ، خمير ماهي در 
گزارش نمود ، كه در طول زمان كاهش رطوبت در بسته بندي پلي اتيلني بيشتر بوده و همچنين ميزان افزايش بار 

  ميكروبي در بسته بندي پلي اتيلني بيشتر بوده است.
توجه به اينكه روشهاي فرآيند حرارتي تاثيرات زيادي در ارزش غذايي گوشت چرخ كرده و فرآورده هاي  با

خميري دارد و در توليد خمير ماهي آماده مصرف براي جلوگيري از افت ارزش غذايي از گرماي بخار غير 
نوان نمونه ميتوان به مستقيم استفاده ميشود و محقين ديگر نيز تحقيقاتي در اين زمينه داشته و به ع

اشاره كرد و در اين تحقيق تاثير روشهاي پخت و نگهداري را بر ميكروالمنت ها    Widayaka et al, 2001گزارش
در انواع مواد غذايي مانند گوشت، ماهي و ... انجام داده و نتيجه گرفت كه بيشترين كاهش تغييرات در ارزش 

  ن مي باشد.غذايي فرآورده هاي گوشتي مربوط به پخت
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 Gaudant et al, 1991  ارتباط بين ارزش غذايي و اعمال فرآيند حرارتي (سرخ كردن) در گوشت چرخ كرده

ماهي انجام داده و نتيجه گرفت بيشترين عوامل خطر مربوط به توكوفرول ها، اسيدهاي آمينه، اسيدهاي چرب و 
ر فرآيند سرخ كردن مي باشد و با توجه به اينكه درجه هيدروليز آن، اكسيداسيون و واكنشهاي پليمريزاسيون د

خمير ماهي آماده مصرف به دليل سطح تماس بيشتر در معرض اكسيداسيون به دليل فرآيند حرارتي ميباشد 
 ميتوان ملاحظات حرارتي را در آن مورد توجه قرار داد.  

روي درصد چربي،  تاثيرات سرخ كردن ، سرد كردن و نگهداري سردخانه بر 2010در سال  نكويي
اكسيداسيون چربي و پروفايل اسيدهاي چرب ماهي سفيد مورد بررسي قرار داد و نتيجه گرفت كه چربي پس از 
سرخ كردن افزايش پيدا كرده، اسيدهاي چرب اشباع در قسمت ها قدامي افزايش پيدا كرده و همزمان مقدار 

TBA كردن افزايش ولي در ماده خام افزايش زيادي  و اكسيداسيون در اسيدهاي چرب غيراشباع در روش سرخ
 نداشته است.

) اقدام به تركيب گوشت چرخ كرده ماهي كپور نقره اي و كيلكا براي توليد برگر تلفيقي نموده و 1391( فتحي
بررسي ارزيابي كيفي و ارزش غذايي نشان داده كه  تلفيق گوشت چرخ كرده  از ارزش غذايي بالاتري 

ست. از طرف ديگر يكي از فاكتورهاي مهم در نظر گرفتن رنگ ماهي در توليد خمير ماهي برخوردار بوده ا
 آماده مصرف از گوشت چرخ كرده ماهي ميباشد

مشخص گرديد كه استفاده از ماهيان سفيد گوشت مانند  Sheviklo,  2006 ) در تحقيقات انجام گرفته توسط(
ار مناسب بوده و براي افزايش ارزش افزوده و براي استفاده از كپور ماهيان پرورشي ، ماهي سفيد و شوريده بسي

 گونه هاي داراي گوشت تيره و يا قرمز سعي گرديده بصورت تركيبي استفاده گردد .

گزارش داده كه از نظر فن آوري، در نظر گرفتن حالت ارتجاعي در تلفيق گوشت تيره و سفيد ) 1388عيوقي(
ر ماهي آماده مصرف بسيار مهم بوده و بدين منظور استفاده تركيبي از براي توليد گوشت چرخ كرده و خمي

گوشت چرخ شده ماهيان سفيد گوشت و تيره گوشت به افزايش قوام و حالت ارتجاعي محصول نهايي كمك 
  كرده است.  

Chen  تحقيقي در زمينه تاثير روشهاي حرارت دهي بر فرمولاسيون خمير ماهي  2009و همكاران در سال
روش حرارت دادن در روغن زياد و  2انجام داده و نتيجه گرفتند كه در مقايسه  Batterراكي تحت عنوان خو

مايكروويو در فرمولاسيون استفاده شده از آرد سويا و آرد گندم در فاكتورهاي رطوبت ، بافت ،روغن و رنگ 
  وت ميباشد . نسبت به فرمولاسيون استفاده شده از پودر پروتئين ، نشاسته و صمغ متفا

Syhan   تحقيقي در زمينه افزودن سويا و آرد برنج در فرمولاسيون  2010و همكاران در سالBatter انجام داده و
نتيجه گرفتند كه حرارت دادن تاثير زيادي در خصوصيات رئولوژيكي و ويسكوزيته تيمارهاي كه از آرد سويا 

  ز آرد سويا استفاده شده داشته است .استفاد شده و در تيمارهاي كه در فرمولاسيون آن ا
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Baxer  تحقيقي در زمينه استفاده از نمك و دفعات شستشو بر روي خصوصيات ژلاتينه شدن  2009در سال
) و ذائقه پسندي محصول نهايي WHCگوشت چرخ كرده ، پس از پختن بر روي رنگ ، ظرفيت نگهداري آب (

  ورهاي اساسي در كيفيت محصول كرم خوراكي دارد. تاثير زيادي داشته است كه اين موضوع از فاكت
Chakriya   تحقيقي در رابطه با توليد خمير ماهي ( كرم خوراكي )آماده مصرف از ماهيان ريز  2011در سال

اندام انجام داد و با استفاده از تغييرات در استفاده از نسبت نمك و ايجاد حالت تخمير و تهيه خمير ماهي براي 
  ماه در شرايط تخمير آماده مصرف ميگردد.   12تا  3ش نمود اين نوع از خمير ماهي در مدت مصرف ، گزار
Sukama, 2012  كار پژوهشي در رابطه با توليد خمير ماهي ( كرم خوراكي ) از فيله ماهيAnchovy  با استفاده از

اسيد و تيمارهاي ديگري را به اسيد لاكتيك در فرآيند تخميري انجام داده و تيمارهاي را با نسبتهاي مختلف 
پائين براي مصرف انساني و از  pHعنوان شاهد در نظر گرفت و در طول فرآيند از خمير ماهي بدست آمده در 

  سس آن در انواع سالادها و چاشني هاي غذايي استفاده ميگردد . 
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  مواد و روش كار-3
  نيازمواد و وسايل مورد -1-3

  مواد  غيرمصرفي 1- 3جدول 
 رديف نام  داخلي  جيخار

   1 شيشه براي بسته بندي 

   2 چاقوي برش ماهي 

   3 سيني هاي استيل 

   4  ديگ پخت 

   Deboner 5  
   Mixer 6  

  
  مواد  مصرفي 2- 3جدول 

 رديف نام  داخلي  خارجي

   1 ماهي كپور نقره اي 

   2 ماهي كيلكا 

   3 سيب زميني 

   4 آرد گندم 

   5  يرپودرخشك شده پروتئين ش  
   6 تخم مرغ  
   7  روغن مايع آفتاب گردان  
   8  ادويه جات  
   9  نمك  
   10  آبليمو  

  
  روش تحقيق -2-3
  روش توليد -1-2-3

كيلو گرم كپور نقره اي تازه از بندر صيادي و براي  25كيلو گرم ماهي كيلكا و  25الف : براي هر مرحله توليد ،
اي تازه صيد شده از ماهيان با سايز كوچكتر استفاده ميگردد ، در اين كاهش قيمت اوليه توليد ماهي كپور نقره 

مرحله ماهيهاوزن شده ، شستشو ، سر و دم زني و امعاء و احشاء آن خارج ميشود و مجددا شستشو شده و پس از 
  ) 1389شاهمحمدي ، ح . ( ) 1391( , دقيقه انجام ميگيرد.( زارع 3آبگيري، پخت اوليه در آب جوش به مدت 

  تيمار بشرح ذيل:  4ب : در مرحله بعدي با استفاده از دستگاه ، ماهي گوشت گيري شده و گوشت چرخ كرده 
درصد  طعم دهنده + بهبود  1درصد مواد پركننده + 20درصد گوشت ماهي كپور نقره اي +  100:  1تيمار

غن خوراكي مايع گياهي درصد رو 15درصد نمك +  3درصد  اتصال دهنده ها +  5رنگ( به دلخواه )  +
  تكرار   3در  –آفتابگردان 
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درصد  طعم دهنده + بهبود رنگ( به  1درصد مواد پركننده + 20درصد گوشت ماهي كيلكا+  100:  2تيمار 
 –درصد روغن خوراكي مايع گياهي آفتابگردان  15درصد نمك +  3درصد  اتصال دهنده ها +  5دلخواه )  +

  تكرار  3در 
 1درصد مواد پركننده + 20درصد گوشت ماهي كيلكا +  50درصد گوشت ماهي كپور نقره اي و  50:  3تيمار 

درصد روغن  15درصد نمك +  3درصد  اتصال دهنده ها +  5درصد  طعم دهنده + بهبود رنگ( به دلخواه )  +
 تكرار   3در  –خوراكي مايع گياهي آفتابگردان 

درصد مواد  20درصد گوشت ماهي كپور كيلكا+  25اي +  درصد گوشت ماهي كپور نقره 75:  4تيمار 
 15درصد نمك +  3درصد  اتصال دهنده ها +  5درصد  طعم دهنده + بهبود رنگ( به دلخواه )  + 1پركننده +

  تكرار . 3در  –درصد روغن خوراكي مايع گياهي آفتابگردان 
 1درصد مواد پركننده + 20نقره اي+  درصد گوشت ماهي كپور 25درصد گوشت ماهي كيلكا +  75:  5تيمار 

درصد روغن  15درصد نمك +  3درصد  اتصال دهنده ها +  5درصد  طعم دهنده + بهبود رنگ( به دلخواه )  +
 تكرار . 3در  –خوراكي مايع گياهي آفتابگردان 

، مواد مورد نياز هر يك جداگانه به دستگاه ميكسر انتقال داده شده و با توجه به نسبت گوشت چرخ كرده اوليه 
افزوده  گرديد، اين مواد شامل نشاسته ، طعم دهنده ها طبيعي ، قوام دهنده ها و كاهش دهنده رطوبت خمير بوده 

  كه اسامي آنها در هر فرمول ذكر شده است ( خمير توليد شده بايد با استفاده از آبكش آبگيري شود )
درجه  80بندي شيشه ها و پاستوريزه كردن در دماي گرمي ،  هواگيري و در 50پ :پركردن در شيشه هاي 

  دقيقه . 60سانتيگراد به مدت 
  درجه سانتيگراد ) 4 – 3ت :   ليبل زني و نگهداري نمونه ها در دماي يخچال ( 

  
  كنترل كيفي محصول بشرح ذيل انجام گرفت:  -2-2-3
روز ، پس از  30روز ، پس از  20پس از روز ،  10( از فاز صفر پس از توليد ، پس از  آزمايشات شيميايي  -

  :شاملروز  40
   

  pHاندازه گيري مقدار

سي سي آب مخلوط نموده و پس از چند دقيقه صاف  100گرم نمونه كرم خوراكي از هر تيمار را در  20مقدار 
را  pH متر مقدارpHدقيقه در حرارت معمول آزمايشگاه و ست نمودن دستگاه  10تا  5گرديدند. بعد از گذشت 

  ).1377متردر مايع صاف شده اندازه گرفته شد . (پروانه ، pHبوسيله قرار دادن سر الكترود دستگاه 
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 TVN- Nفراراندازه گيري كل مواد ازته 

ميلي ليترآب و چند قطعه سنگ جوش را به  300گرم اكسيد منيزيوم،  2گرم نمونه كرم خوراكي از هر تيمار، 10
% اسيد بوريك و چند قطره معرف متيل 2ميلي ليترمحلول  25ده، در يك ارلن ماير مقداربالن كلدال منتقل نمو

قرمز اضافه شد و آن را در زير قيف كندانسور قرار داده شد. دستگاه تقطير را وصل كرده و محتوي بالن را 
طير را ادامه دقيقه عمل تق 25دقيقه بجوش آيد و با همين حرارت براي مدت  10حرارت ميدهيم تا در مدت 

ميدهيم. سپس حرارت را قطع كرده داخل سرد كننده را با آب سرد شستشو ميدهيم و محلول تقطير شده را با 
ضرب  14نرمال تيتر ميكنيم. براي محاسبه ، مقدار اسيد سولفوريك را در ضريب ثابت  1/0اسيد سولفوريك 

  )Pearson, 1997گوشتي محاسبه شود . ( ميكنيم تا مقدار ازت فرار برحسب ميلي گرم در صد گرم ماده
  

  TBAبيتوريك اسيد گيري تيوباراندازه
ميلي  25گرم از نمونه به يك بالن  ميلي 200به وسيله روش رنگ سنجي صورت گرفت. مقدار  TBAگيري  اندازه

هاي خشك  ميلي ليتر از مخلوط فوق به لوله 5بوتانل به حجم رسانده شد.  -1ليتري انتقال يافت و سپس با 
ميلي  200به وسيله حل شدن TBAافزوده گرديد ( معرف  TBAميلي ليتر از معرف  5دار وارد شده و به آن درب

دار در حمام هاي دربآيد). لولهدست مي بوتانل پس از فيلتر شدن به  -1ميلي ليتر حلال  100در  TBAگرم از 
رفته و پس از آن در دماي محيط سرد شدند. سپس ساعت قرار گ 2درجه سانتيگراد به مدت  95آب با دماي 
ميلي گرم مالون  (TBAخوانده شد. مقدار    (Ab)نانومتر در مقابل شاهد آب مقطر  532در  (As)مقدار جذب 

  ).Natseba et al., 2005بر اساس رابطه زير محاسبه گرديد ( )آلدئيد در كيلوگرم بافت ماهي  دي

200

50Ab)(As
TBA


  

 اندازه گيري درصد پروتئين 

  باشد:    اندازه گيري پروتئين به روش ماكرو كجلدال اتوماتيك صورت گرفت كه شامل دو مرحله بشرح ذيل مي 
% 96گرم كاتاليزور شامل  8گرم از نمونه كرم خوراكي را بهمراه 2مقدار مرحله هضم ماده غذائي: -1

سيد سلنيم را پس از توزين بهمراه كاغذ صافي در %دي اك5/0%سولفات مس و 5/3سولفات سديم خشك، 
سي سي اسيد سولفوريك غليظ به آنها اضافه شد. بالن را به دستگاه 20-25يك بالن هضم منتقل و مقدار 

حجم آن  3/1مخصوص هضم وصل كرده و توسط بك گاز حرارت داده شد.(داخل حباب دستگاه به مقدار 
  د شده را جذب نمايد).درصد ريخته تا گاز هاي متصاع 50سود 

حرارت در ابتداء بايد  ملايم و كم باشد تا زمانيكه محتوي داخل بالن ديگر كف نكند. آنگاه حرارت را زياد 
ميكنندتا زمانيكه مايع زلال و بي رنگي (آبي كمرنگ متمايل به سبز كه در اثر ماندن تقريباً بي رنگ ميشود) 

ول مي انجامد. اين مرحله بدليل جلوگيري از انتشار گازهاي   ساعت بط 2-3حاصل شود. اين مرحله اغلب 
  محرك و سوزاننده بايستي در زير هود شيميائي انجام شود.
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حجم آن آب مقطر ريخته  2/ 3پس از مرحله هضم و سرد شدن بالن ، در حدود  تقطير ماده هضم شده: -2
ميلي  50% پر شد. مقدار 50را از سود و تعدادي سنگ جوش به آن اضافه شد. سپس قيف سود ريز دستگاه 

 4تا 3ميلي ليتر) ريخته وپس از افزودن  300% را داخل يك ارلن ماير گيرنده (به حجم 2ليتر اسيد بوريك 
قطره معرف برموكروزول در زير قيف متصل به دستگاه سرد كننده قرار داده شد. شير آب سرد كندانسور را 

بالن تا زمانيكه محتوي بالن بجوش آيد از راه قيف سود ريز قطره قطره  باز كرده و همزمان با حرارت دادن
به آن سود اضافه شد تا رنگ قهوه اي تيره حاصل شود. آنگاه اضافه كردن سود متوقف شده و حرارت دهي 

محلول ml200ادامه مي يابد تا تمام آمونياك متصاعد شده در در ارلن گيرنده جمع شود( معمولاً جمع آوري 
طير شده اطمينان بخش است). در اين حال رنگ محتوي ارلن گيرنده برنگ سبز روشن در مي آيد. سپس تق

نرمال تيتر شد تا مجدداً رنگ صورتي  1/0ارلن گيرنده را از دستگاه تقطير جدا كرده و با اسيد سولفوريك 
  . )AOAC,2005باز گردد. پروتئين ماده غذائي از رابطه زير محاسبه شد (

P

100INmeqNml
%protein




  
ml= نرمال 1/0مقدار مصرف اسيد سولفوريك 

meqN است 014/0= ميلي اكي والان ازت كه برابر با  
 Nنرماليته محلول اسيد سولفوريك = 

 Iضريب پروتئين = 

 Pمقدار نمونه =  
  
  اندازه گيري درصد خاكستر: 

پس آن را بداخل درجه سانتيگراد قرار داده شد. س550كروزه و درب آن را تا حصول وزن ثابت در داخل كوره 
گرم از نمونه كرم  5دسيكاتور منتقل و پس از سرد شدن با ترازوي ديجيتالي تا سه رقم اعشار وزن شد. حدود 

خوراكي را داخل كروزه منتقل نموده سپس بر روي شعله بقدري حرارت داده تا ديگر دودي متصاعد نگردد. 
رسيد،  oc 550وزه بتدريج افزايش داده شد تا به سپس كروزه ها به داخل كوره منتقل شد و درجه حرارت كر

ساعت در اين دما نگه داشته و بعد از بدست آمدن خاكسترسفيد، كوره خاموش شد كروزه  12سپس نمونه ها را 
 . ها داخل دسيكاتور سرد شده سپس با ترازو وزن گرديد. درصد خاكستر با فرمول ذيل محاسبه گرديد

AOAC,2005)(  
نمونه وزن100

  خاكستردرصدخاكستروزن
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 ي درصد رطوبت: اندازه گير

درجه سانتيگراد  105ابتدا ظروف اندازه گيري رطوبت (پليت هاي شيشه اي) بمدت نيم ساعت در آون به دماي
قرار داده شد تا رطوبت آن بطور كامل گرفته شود. سپس داخل دسيكاتوري كه حاوي رطوبت گير 

س با دقت حداقل يك ميلي گرم مناسب(سيليكاژل آبي) است قرار داده شد تا در دماي محيط سرد شود سپ
گرم از نمونه كرم خوراكي پس از خرد شدن در داخل ظرف رطوبت گير ريخته با  10توزين گرديد. سپس 

ساعت در  6ترازوي يك هزارم توزين شد و وزن دقيق آن يادداشت گرديد. پتري هاي محتوي نمونه براي مدت 
شد. پس از اين مدت ظرف هاي محتوي نمونه كه در داخل درجه سانتيگراد قرار داده  105داخل آون به دماي 

دسيكاتور سرد شده، توزين كرده و وزن آن ياد داشت شد. اين عمل براي حصول اطمينان تا رسيدن به وزن 
  (AOAC, 2005)ثابت تكرار شد. براي محاسبه ميزان رطوبت نمونه ماده غذائي از رابطه زير استفاده گرديد. 

0

21

m

100)m(m 
%رطوبت

  
=m1ونه قبل از خشك كردنوزن ظرف و نم  
=m2وزن ظرف و نمونه بعد از خشك كردن  
=m0وزن نمونه  

  
 اندازه گيري درصد چربي: 

گرم نمونه كرم خوراكي آماده شده  5براي اندازه گيري چربي از روش سوكسله استفاده شد. در اين روش ابتداء 
ه گذاشته و سر آن را پنبه گذاشته (خشك شده) را دقيقاً در كاغذ صافي توزين نموده و داخل كارتوش سوكسل

درجه بخوبي خشك  105و داخل قسمت استخراج كننده قرار داده شد. سپس بالن دستگاه كه از قبل در آون 
شده و در دسيكاتور سرد شده بدقت وزن نموده و وزن دقيق آن ياد داشت شد. در داخل بالن دستگاه به ميزان 

صل گرديد. شير آب سرد دستگاه كندانسور را باز كرده و بالن توسط هيتر اتردوپترول ريخته و به دستگاه و  3/2
ساعت بالن را از دستگاه جدا نموده و حلال آن  6-8درجه سانتيگراد) پس از  50-60پنج شعله حرارت داده شد(

ر حرارت داده شد و پس از سرد كردن بالن د C°105در بن ماري تبخير گرديد و تا حصول وزن ثابت، در اتو
  ) .1377دسيكاتور وزن دقيق آن را ياد داشت نموده و درصد چربي را از رابطه زير محاسبه گرديد (پروانه ، 

P

100F
%Fat




  
F =مقدار چربي در نمونه 

Pمقدار نمونه برداشت شده =  
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  ميكروبي: هاي آزمايش -
  

رد ) و (استاندا5272(استاندارد شماره  شمارش كلي ميكرو ارگانيسم هاي هوازي و سرمادوست 
  ).2629شماره 

براي شمارش كل باكتريها و باكتري هاي سرما دوست در نمونه هاي كرم خوراكي تهيه شده، از محيط كشت 
ميلي ليتري از  1/0) استفاده شد، بعد از ساخت محيط كشت، با ميكرو سمپلر Plate count agarپليت كانت آگار (

پخش شد در صورت نياز (بالا بودن تعداد باكتري در  نمونه هاي تهيه شده، بر روي محيط كشت به طور سطحي
در محلول سرم فيزيولوژي درون لوله ها ي آزمايش استريل در  1:10يك پليت ) رقيق سازي نمونه ها با رقت 

 48مراحل بعدي نمونه برداري انجام شد. پليت كانت هاي كشت داده شده مربوط به كل باكتري ها بعد از 
روز  10شمارش شدند وپليت هاي مربوط به باكتري هاي سرمادوست بعد از  C 37°ساعت انكوباسيون در 

). داده هاي حاصل از شمارش چشمي پليت 1998) و همكاران ،  Ben-Gigiryشمارش شدند (  C7°انكوباسيون در 
 گرم) تقسيم شد و از عدد بدست 10ها در عكس رقت استفاده شده ضرب شده، بر وزن تمونه برداشت شده (

  ) به دست آيد.Log cfu/gآمده لگاريتم گرفته شد تا لگاريتم تعداد كلني در واحد وزن  (
  

  ): 10899 -1شماره استاندارد(مخمرها و قارچ شمارش
ميلي  1 بميزان آگار سابرودكستروز و   YGCمحيط روي تهيه نموده و بر 0/ 001تا  1/0 هاي رقت از هر تيمار

(   oc 25دماي   در و زده چسب را آن دور برگشت روي محيط پخش شده و سپس با حركت رفت و ريخته ليتر
  انجام ميگيرد .  ها مخمر و ها قارچ شمارش به روز چهار الي سه از پس داده قرار) اتاق دماي

  
  ارزيابي حسي -

ناسب با با توجه به اينكه توليد محصول با استفاده از جمع آوري نظرات گروههاي مختلف براي ارائه محصول مت
)استفاده گرديده ، كه اساس روش فوق تبديل Torry )Emilia , 2010 ذائقه مصرف در داخل كشور بوده، از روش 

  ارزيابي كيفي به كميبوده و ميتوان با محاسبات آماري ، نظرات بدست آمده را تجزيه و تحليل نمود .
  پارامترهاي در نظر گرفته شده :

 تغييرات طعم ومزه  
 تغييرات بو  
 تغييرات رنگ  
 تغييرات بافت  
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  نمونه فرم روش امتيازدهي و جدول استاندارد حسي 2-3جدول 
 رده اي استفاده شده است ) 10( در اين تحقيق از فرم امتياز دهي 

 
  
  
  
  

  
  مراحل توليد كرم خوراكي از گوشت چرخ شده ماهي كيلكا و كپور نقره اي

  
 
 
 
  
  
  

  
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
  
  
  
  

دريافت ماهي كيلكا و كپور نقره اي  1-3شكل   

دنسرو دم زني و فيله كر-2-3شكل  

 امتياز صفر 
 ( غير قابل) پذيرش )

 امتياز 
( متوسط ) 5  

  10امتياز 
 ( عالي )
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گوشت گيري - 4-3شكل  گوشت چرخ شده - 3-3شكل    

وزن كردن  - 5-3شكل  مخلوط كردن مواد اوليه- 6-3شكل    

مرحله پاستوريزاسيون-9-3شكل  محصول نهايي پاستوريزه شده -10-3شكل   

خمير  ماهي  - 7-3شكل  بسته بندي-8-3شكل   
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  . روش آناليز آماري تحقيق 3-3
- اسميرنوف ، نتايج اين آزمون -با استفاده از آزمون كولموگراف جهت نرمال سازي پس از توزيع نرمال داده ها 

رد استفاده قرار گرفت.تجزيه و تحليل آماري هاي مربوط به تيمارهاي آزمايش موها جهت آناليز آماري داده
  انجام پذيرفت. Minitab   - 16و   SPPS-17داده هاي حاصله با نرم افزار

پذيرش خمير زمان ماندگاري در ميزان تلفيق گوشت ماهي كپور نقره اي با ماهي كيلكا و جهت بررسي تاثير 
 هاي شيميايي و ميكروبي ، حسي درشاخص همچنين ميزان تغييرات ماهي پاستوريزه شده و آماده مصرف و

فاز صفر از هاي مورد نظر و بررسي وجود يا عدم وجود اختلاف معني دار بين مقادير حاصل از هر شاخص تيمار
از روش تجزيه واريانس يك طرفه و همچنين براي مقايسه  پس از نگهداري در دماي يخچال  روز  40تا 

ه و براي استفاده گرديد Tukeyدار شناخته شد از آزمون تيمارها معني ها در مواردي كه اثر كليميانگين
  انجام گرديد .  Mann – Whitneyمربوط به ارزيابي حسي از روش آماري غير پارامتريك  فاكتورهاي

 
 

ارزيابي حسي نمونه ها-11-3شكل
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  نتايج -4
گوشت ماهي  ٪100: 1تيمار ( تيمار  5نتايج بدست آمده حاصل از عمل آوري خمير ماهي آماده مصرف در 

 ٪50گوشت ماهي كپور نقره اي +  ٪50: 3)، تيمار Kگوشت ماهي كيلكا ( ٪100: 2)، تيمار Sكپور نقره اي (
 ٪ 25:  5گوشت ماهي كيلكا) و تيمار  ٪25گوشت ماهي كپور نقره اي +  ٪75: 4گوشت ماهي كيلكا ، تيمار 

  ذيل مي باشد:گوشت ماهي كيلكا در اين تحقيق به قرار  ٪ 75گوشت ماهي كپور نقره اي + 
     = 3Mean ± Standard Dev   nتكرار ) 3انحراف معيار با  ±( ميانگين     

  ه معني دار بودن ميباشدحروف كوچك مشابه نشانه عدم معني دار و مختلف نشان     
  درصد گوشت چرخ شده ماهي كپور نقره اي ) 100( 1تيمار 

  درصد گوشت چرخ شده ماهي كيلكا ) 100( 2تيمار 

  درصد گوشت چرخ شده ماهي كپور نقره اي و كيلكا ) 50+  50( 3تيمار 

  درصد گوشت چرخ شده ماهي كپور نقره اي و كيلكا ) 25+  75( 4تيمار 

  درصد گوشت چرخ شده ماهي كپور نقره اي و كيلكا ) 75 + 25(5تيمار 

تيمار آزمايشي پاستوريزه  5ارزش غذايي خمير ماهي آماده مصرف تلفيقي در  Sd ±ميانگين آماري   1- 4جدول 
   ) .   oc 4شده و نگهداري در دماي يخچال (  

  پروتئين
  5تيمار  4تيمار  3تيمار   2تيمار   1تيمار روز - زمان 

  35/0a±35/16 فاز صفر

 

5/16±35/0a 6/16±21/0a 35/16±14/0a 45/16±16/0a 

32/0a 46/15±31/0a 9/14±18/0a±8/15 روز 40پس از  1/15±12/0a 20/16±14/0a  

    چربي
  5تيمار  4تيمار  3تيمار  2تيمار  1تيمار 

56/0a 45/11±21/0a 5/11±29/0a±25/11 فاز صفر 12±14/0a 30/12±16/0a 

51/0a 2/11±29/0a 1/11±14/0a±11 روز 40پس از  8/11±12/0a 85/11±14/0a 

   رطوبت
  5تيمار  4تيمار  3تيمار   2تيمار   1تيمار 

21/0a 21/69±29/0a 14/69±06/0a±45/69 فاز صفر 36/69±07/0a 3/69±04/0a 

22/0a  56/69±21/0a 69±11/0a±85/69 روز 40پس از  1/69±06/0a 1/69±06/0a 

   خاكستر
  5مار تي 4تيمار  3تيمار  2تيمار   1تيمار 

14/0a 2/2±14/0a 15/2±21/0a±2/2 فاز صفر 95/1±21/0a 2±11/0a 

12/0a 25/2±11/0a 15/2±22/0a±15/2 روز 40پس از  1/2±23/0a 1/2±13/0a 
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  بررسي مقايسه اي درصد پروتئين - 1-4نمودار 
  

  
  
  
  
  
  
  
 

  بررسي مقايسه اي درصد چربي - 2-4نمودار 
  

  
  
  
  
  
 
 
 
 

  بررسي مقابسه اي درصد رطوبت - 3-4نمودار 
  

a    a a  a a   a a   a a    a 

5
7
9

11
13
15
17
19

 ۵تيمار  ۴تيمار   ٣تيمار   ٢تيمار   ١تيمار 
صد
در

 

 پروتئين

 فاز صفر 

 روز ۴٠پس از 

a  a a    a a   a a    a a   a 

5

7

9

11

13

 ۵تيمار  ۴تيمار   ٣تيمار   ٢تيمار   ١تيمار 

صد
در

 

 تيمارها

 چربی

 فاز صفر 

 روز ۴٠پس از 

a   a a   a a    a a     a a    a 

40
50
60
70
80

 ۵تيمار  ۴تيمار   ٣تيمار   ٢تيمار   ١تيمار 

صد
در

 

 تيمارها

 رطوبت

 فاز صفر 

 روز ۴٠پس از 
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  بررسي مقايسه اي درصد خاكستر - 4-4نمودار 
  

تيمار آزمايشي  5) ، از نظر اندازه گيري ارزش غذايي و درصد پروتئين در 1-4با توجه به نتايج آماري جدول (
تيمار در طول زمان كاهش يافته ولي اين كاهش در حد معني دار در بين تيمارها نبوده  5بكار گرفته شده ، در هر 

مونه ها داراي تغييرات معني دار در تيمارها نبوده ) .درصد چربي نيز در طول زمان نگهداري ن  P>0.05است (  
تيمار در طول زمان افزايش يافته ولي داراي  5) و اين تغييرات در درصد رطوبت در هر     P>0.05است (   

) ، از نظر اندازه گيري درصد   P>0.05روز نگهداري نداشته است ( 40تفاوت معني دار بين فاز صفر و پس از 
  )  . P>0.05ن تيمارها تفاوت معني دار نيست(خاكستر نيز بي

  
)  در خمير ماهي آماده مصرف تلفيقي   TVB – N mg/100grاندازه گيري ازت آزاد فرار (    Sd ±ميانگين آماري  4-2

  ) .   oc 4تيمار آزمايشي پاستوريزه شده و نگهداري در دماي يخچال (   5براي 
  5تيمار  4تيمار 3تيمار  2تيمار  1تيمار  روز - زمان 

21/0a 55/16±35/0a 1/18±14/0a±25/15 فاز صفر 35/19±35/0a 54/17±31/0a 

28/0b 35/18±21/0b 7/19±14/0b±17 روز 10پس از  15/21±21/0b 45/18±15/0b 

42/0b 85/18±21/0b 25/20±35/0b±18 روز 20پس از  65/21±21/0b 75/18±19/0b 

07/0c 7/23±14/0b 2/21±28/0c 4/25±28/0c±65/19 روز 30پس از  1/23±21/0b 

63/0c 25/31±32/0c 9/26±42/0d 6/29±28/0d±25/20 روز 40پس از  20/30±22/0c 

 Mean ± Standard Dev   n = 3تكرار ) 3انحراف معيار با  ±( ميانگين 

  .باشد حروف كوچك مشابه نشانه عدم معني دار و مختلف نشانه معني دار بودن مي
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 اتی / گزارش نهايی طرح تحقيق٣۶
 

)  خمير ماهي آماده   TVB – N mg/100grبررسي مقايسه اي  اندازه گيري ازت آزاد فرار (     5-4 نمودار
  ) .   oc 4تيمار آزمايشي پاستوريزه شده و نگهداري در دماي يخچال (   5مصرف تلفيقي براي 

  
زمايشي در طول زمان تيمار آ 5) ، در اندازه گيري ميزان ازت فرار در هر2-4با توجه به نتايج آماري جدول (

) ولي   mg/ 100 gr 6/19روز در محدوده استاندارد حفظ شده (  40تا پايان  1تغييرات افزايشي بوده ولي در تيمار 
روز از محدوده استاندارد خارج شده است كه نشان دهنده حساس بودن  30تيمار ديگر پس از تقريبا پس از  4

تيمار نسبت به  5ته است ميباشد ضمن اينكه از نظر آماري داده هاي گوشت ماهي كيلكا كه در تركيب قرار گرف
  )  .   P<0.05هم تفاوت معني دار دارند (   

  
( ميلي گرم مالون دي آلدئيد /   TBArsاندازه گيري ميزان تيوباربيتوريك اسيد  Sd ±ميانگين آماري  3- 4جدول 

  تيمار آزمايشي پاستوريزه شده و 5گرم  )  در خمير ماهي آماده مصرف تلفيقي براي  1000
  ) .   oc 4نگهداري در دماي يخچال (   

 5تيمار  4تيمار  3تيمار  2تيمار  1تيمار  روز - زمان 

41/0a 37/0±43/0a 42/0±50/0a±35/0 فاز صفر 37/0±43/0a 38/0±33/0a 

07/0b 91/0±03/0b 94/0±01/0b±75/0 روز 10پس از  99/0±01/0b 92/0±13/0b 

09/0bc 11/1±14/0b 24/1±11/0bc±03/1 روز 20از پس  41/1±12/0c 20/1±12/0bc 

03/0cd 49/1±02/0c 7/1±12/0c±28/1 روز 30پس از  77/1±14/0d 50/1±12/0c 

05/0d 96/1±19/0c 03/2±1/0c±71/1 روز 40پس از  11/2±01/0cd 95/1±16/0c 

 Mean ± Standard Dev   n = 3تكرار ) 3انحراف معيار با  ±( ميانگين 

  .باشد حروف كوچك مشابه نشانه عدم معني دار و مختلف نشانه معني دار بودن مي
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 ٣٧…/  توليد شده از گوشت چرخ کرده ماهی  Fish pasteمقايسه خصوصيات کيفی 
 

 
گرم )  در خمير 1000بررسي مقايسه اي  اندازه گيري تيوباربيوتيك اسيد ( مالون دي آلدئيد /  6-4نمودار 

  ) .   oc 4در دماي يخچال (  تيمار آزمايشي پاستوريزه شده و نگهداري  4ماهي آماده مصرف تلفيقي براي 
  

تيمار در طول زمان افزايش يافته 5) ، در اندازه گيري ميزان تيوباربيوتيك اسيد در 3-4با توجه به نتايج جدول (
) ولي در ساير تيمارها و    8/1روز در محدوده استاندارد حفظ شده (  كمتر از  40، حتي پس از  1ولي در تيمار 

تيمار  5روز از حد استاندارد خارج شده است و ميانگين داده ها در  30پس از  5و  4،  3مخصوصا در تيمارهاي 
  )  .    P<0.05نسبت به هم داراي تفاوت معني دار بوده اند (

  
         

  
  
  
  
  
  
  
  

 Mean ± Standard Dev   n = 3تكرار ) 3انحراف معيار با  ±( ميانگين               

  .باشد حروف كوچك مشابه نشانه عدم معني دار و مختلف نشانه معني دار بودن مي              
  
 
  

 
 
 
 
 

تيمار  5در خمير ماهي آماده مصرف تلفيقي براي   pHاندازه گيري  Sd ±ميانگين آماري  4- 4جدول 
  ) .   oc 4ي در دماي يخچال (  آزمايشي پاستوريزه شده و نگهدار

  5تيمار  4تيمار  3تيمار  2تيمار   1تيمار  روز - زمان 

01/0a 92/5±007/0a 93/5±07/0a±94/5 فاز صفر 91/5±01/0a 91/5±007/0a 

03/0a 9/5±02/0a 84/5±08/0a±9/5 روز 10پس از  87/5±03/0a 9/5±03/0a 

01/0a 78/5±02/0a 71/5±02/0a±33/5 روز 20پس از  72/5±03/0a 80/5±02/0a 

07/0a 67/5±03/0a 57/5±03/0a±75/5 روز 30پس از  56/5±01/0a 68/5±03/0a 

08/0a 51/5±1/0a 36/5±0.23a±61/5 روز 40پس از  3/5±28/0a 52/5±2/0a 
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 اتی / گزارش نهايی طرح تحقيق٣٨
 

  
  

  
  
  
  
  

  
تيمار آزمايشي  5در خمير ماهي آماده مصرف تلفيقي براي   pHبررسي مقايسه اي  اندازه گيري   7-4نمودار 

  ) .   oc 4پاستوريزه شده و نگهداري در دماي يخچال (  
  

در تمام تيمارها كاهشي بوده البته به دليل افزودن آب  pH) ، روند تغييرات 4-4با توجه به نتايج آماري جدول (
نسبت داد ، ضمن   pHليمو در تركيب خمير ماهي آماده مصرف نمي توان علت كاهش را مستقيما به فاكتور 

  .  )  P>0.05تيمار معني دار نمي باشد ( 5اينكه ميانگين داده ها در 
  

در خمير ماهي آماده مصرف  Log cfu / grاندازه گيري شمارش باكتريايي بر حسب  Sd ±ميانگين آماري  5- 4جدول 
  ) .   oc 4تيمار آزمايشي پاستوريزه شده و نگهداري در دماي يخچال (   5تلفيقي براي 

 Mean ± Standard Dev   n = 3تكرار ) 3انحراف معيار با  ±( ميانگين 

 حروف كوچك مشابه نشانه عدم معني دار و مختلف نشانه معني دار بودن ميباشد

    

)  در   Log cfu / gr  )Total countبررسي مقايسه اي  اندازه گيري شمارش كلي باكتريها بر حسب  8-4نمودار 
  ) .oc 4ه شده و نگهداري در دماي يخچال (  تيمار آزمايشي پاستوريز 5خمير ماهي آماده مصرف تلفيقي براي 

 5تيمار  4تيمار  3تيمار 2تيمار  1تيمار  شمارش باكتريايي

Total count 98/2 ±23/1  a 93/2±11/1a 28/4 ±22/1  b 96/3±23/1   c 3/3±16/1a 

a 0 ±0 a 0± 0 شمارش كلي فرم 0 ±0 a 0 ±0a 0 ±0 a 

a 0 ±0 a 0± 0 شمارش سرما دوست ها 0 ±0 a 0 ±0a 0 ±0 a 

0a 3/0±11/0b± 0 كپك 7/0±12/0b 7/0±14/0b 5/0±14/0b 
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 ٣٩…/  توليد شده از گوشت چرخ کرده ماهی  Fish pasteمقايسه خصوصيات کيفی 
 

) براي شمارش باكتريايي در تيمارهاي مختلف و پاستوريزه كردن محصول 5-4با توجه به نتايج آماري جدول (
درجه سانتيگراد تعداد معدودي كلني ، مخصوصا در شمارش كلي مشاهده گرديد و در  80در دماي بالاتر از 

روز به بعد كپك مشاهده گرديده است نتايج داده هاي آماري  40زهاي انتهايي پس از در فا  4و  3،  2تيمارهاي 
  نشان داد كه تفاوت معني داري از اين لحاظ در بين تيمارها مشاهده گرديد ه است

 )P<0.05. .(  
  

تيمار  5براي  اندازه گيري حسي امتياز طعم و مزه  در خمير ماهي آماده مصرف تلفيقي Sd ±ميانگين آماري  4- 4جدول 
  ) . oc 4آزمايشي پاستوريزه شده و نگهداري در دماي يخچال (  

  تيمار 4تيمار   3تيمار      2تيمار 1تيمار روز - زمان 
4/2c±42/8 فاز صفر 14/7±26/2c 28/2±70/1d 71/6±98/2c 5/6±7/1c 

81/0c 71/6±25/1b±8 روز 10پس از  57/6±27/1c 42/7±61/1a 4/7±27/1a 

53/0b±42/6 روز 20پس از  42/5±53/0b 57/5±53/0c 57/5±53/0b 2/5±37/0b 

75/0b±71/5 روز 30پس از  85/4±37/0a 85/4±37/0b 5±57/0b 5±37/0b 

69/0a±85/4 روز 40پس از  14/4±69/0a 14/4±69/0a 57/3±53/0b 5/3±69/0b 

 Mean ± Standard Dev   n = 3تكرار ) 3انحراف معيار با  ±( ميانگين 

  .باشد حروف كوچك مشابه نشانه عدم معني دار و مختلف نشانه معني دار بودن مي
  

بررسي مقايسه اي  اندازه گيري ارزيابي حسي امتياز طعم و مزه  در خمير ماهي آماده مصرف   9-4نمودار 
  ) .oc 4تيمار آزمايشي پاستوريزه شده و نگهداري در دماي يخچال (   5تلفيقي براي 

  
بهتر  از ساير  1) ، در اندازه گيري فاكتور حسي امتياز طعم و مزه در تيمار 6-4به نتايج آماري جدول  (با توجه 

تيمارها ارزيابي شده و ميانگين داده هاي بدست آمده در اكثر فازها نسبت به هم تفاوت معني داري داشته اند 
)P<0.05 . (  
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 اتی / گزارش نهايی طرح تحقيق۴٠
 

تيمار  5تياز بافت  در خمير ماهي آماده مصرف تلفيقي براي اندازه گيري حسي ام Sd ±ميانگين آماري  7-4جدول
  ) .   oc 4آزمايشي پاستوريزه شده و نگهداري در دماي يخچال (  

 5تيمار  4تيمار  3تيمار  2تيمار  1تيمار  روز - زمان 

13/1c 28/6±56/2b 71/7±88/1d±57/8 فاز صفر 42/8±61/1d 42/8±61/1d 

89/0c 57/6±97/0b 14/7±21/1d±14/8 روز 10پس از  71/6±38/1c 6±28/1c 

75/0b 85/5±69/0b 28/6±48/0c±71/6 روز 20پس از  14/6±69/0c 2/5±44/0c 

48/0a 28/5±48/0b 14/5±69/0b±71/5 روز 30پس از  28/5±48/0b 5±44/0b 

69/0b 57/4±53/0a 42/4±53/0a±85/5 روز 40پس از  42/4±53/0a 1/4±43/0a 

 Mean ± Standard Dev   n = 3تكرار ) 3انحراف معيار با  ±( ميانگين 

  .باشد حروف كوچك مشابه نشانه عدم معني دار و مختلف نشانه معني دار بودن مي
  
  
  
  

بررسي مقايسه اي  اندازه گيري ارزيابي حسي امتياز بافت  در خمير ماهي آماده مصرف تلفيقي  10-4نمودار 
  ) .   oc 4شده و نگهداري در دماي يخچال (   تيمار آزمايشي پاستوريزه 4براي 

) ، در اندازه گيري ارزيابي حسي تيمارها مشخص گرديد ، كه در كيفيت 7-4با توجه به نتايج آماري جدول (
تيمار تفاوت معني داري نسبت به هم دارند  5بهتر از تيمار هاي ديگر بوده و داده ها در  1امتياز بافت در تيمار 

)P<0.05    ( .  
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 ۴١…/  توليد شده از گوشت چرخ کرده ماهی  Fish pasteمقايسه خصوصيات کيفی 
 

تيمار  5حسي امتياز  بو  در خمير ماهي آماده مصرف تلفيقي براي  Sd ±ميانگين آماري اندازه گيري  8- 4جدول 
  ) .   oc 4آزمايشي پاستوريزه شده و نگهداري در دماي يخچال (  

روز - زمان   4تيمار 4تيمار 3تيمار  2تيمار   1تيمار 

90/1c 42/7±37/2c 71/7±75/2b±57/8 فاز صفر 57/6±10/3c 37/6±11/3c 

 10پس از 
 روز

71/8±11/1c 85/5±21/1b 7±41/1c 42/7±71/1c 42/5±61/1d 

 20پس از 
 روز

42/6±53/0b 28/5±48/0b 42/5±53/0b 42/5±53/0b 5±33/0c 

 30پس از 
 روز

6±57/0b 71/4±48/0b 71/4±48/0a 57/4±53/0a 57/4±53/0a 

 40پس از 
 روز

14/5±69/0a 14/4±89/0b 28/4±75/0b 14/4±89/0b 4±69/0b 

 Mean ± Standard Dev   n = 3تكرار ) 3انحراف معيار با  ±( ميانگين   

  .باشد حروف كوچك مشابه نشانه عدم معني دار و مختلف نشانه معني دار بودن مي
 

صرف تلفيقي بررسي مقايسه اي  اندازه گيري ارزيابي حسي امتياز بو  در خمير ماهي آماده م 11-4نمودار 
  ) .oc 4تيمار آزمايشي پاستوريزه شده و نگهداري در دماي يخچال (   5براي 

  
بهتر از ساير تيمارها بوده است و  1)  ، در اندازه گيري امتياز بو در تيمار 8-4با توجه به نتايج آماري جدول (

  )  . P<0.05تيمار نسبت به هم معني دار بوده است ( 4ميانگين داده ها در 
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 اتی / گزارش نهايی طرح تحقيق۴٢
 

تيمار  5اندازه گيري حسي امتياز  رنگ  در خمير ماهي آماده مصرف تلفيقي براي  Sd ±ميانگين آماري  9- 4جدول 
  ) .   oc 4آزمايشي پاستوريزه شده و نگهداري در دماي يخچال (  

 5تيمار 4تيمار  3تيمار   2تيمار   1تيمار روز -زمان 

13/1c 28/6±56/2a 71/7±88/1b±57/8 فاز صفر 42/8±61/1b 2/6±51/1b 

25/1c 6±1a±28/8 روز 10پس از  28/7±38/1b 71/7±60/1b 8/5±5/1a 

69/0b 6±57/0a 57/5±53/0a±85/6 روز 20پس از  57/5±53/0a 47/5±43/0a 

48/0b 57/5±53/0a 28/5±48/0a±71/6 روز 30پس از  28/5±48/0a 15/5±48/0b 

89/0a 71/4±75/0a 42/4±97/0a±14/5 روز 40پس از  42/4±53/0a 2/4±53/0b 

 Mean ± Standard Dev   n = 3تكرار ) 3انحراف معيار با  ±( ميانگين   

  .باشد حروف كوچك مشابه نشانه عدم معني دار و مختلف نشانه معني دار بودن مي
  

مصرف تلفيقي  بررسي مقايسه اي  اندازه گيري ارزيابي حسي امتياز رنگ  در خمير ماهي آماده  12-4نمودار 
  ) .   oc 4تيمار آزمايشي پاستوريزه شده و نگهداري در دماي يخچال (  5براي 

  
) ، در اندازه گيري امتياز رنگ محصول مشخص گرديد كه حفظ كيفيت 9-4با توجه به نتايج آماري جدول (

)    P<0.05عني دار بوده (    تيمار ديگر م 3بهتر انجام شده و داده هاي اين تيمار در مقايسه با  1رنگ در تيمار 
  ) .   P>0.05داده ها در فازهاي پاياني تفاوت معني داري نداشته اند (   5و  4،  3،  2ولي در تيمارهاي 
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  بحث و نتيجه گيري-5

 فاكتورهاي ارزش غذايي -1-5

 فرآيند از دهبا استفا نگهداري ، آوري عمل مراحل ، محيط دماي تاثير تحت ماهي گوشت فرآيند، حين در
 صورت تغييراتي ماهي شده چرخ گوشت غذايي ارزش فاكتورهاي  در ، سردخانه و انجماد دماي يا ، حرارتي
 افت باعث شده ذكر عوامل چون داشته كاهشي شيب آن فيله يا و كامل ماهي در تغييرات اين معمولا كه ميگيرد
خمير  مانند شيلاتي هاي فرآورده در ولي ، ) 1390ميگردند( كوچكيان ،  ماندگاري زمان طول در ماهي كيفيت

 قالب در پروتئيني مواد افزودن دليل به مشابه محصولات و ماهي برگر ، ماهي سوسيس ، ماهي آماده مصرف
 غذايي ارزش افت درصد مقدار ، ها دهنده طعم ، ها دهنده قوام ، گياهي هاي نشاسته انواع مانند ها پركننده
 هاي فرآورده توليد دليل همين به كه ميباشد خام ماهي گوشت در اوليه مقدار از شتربي حتي و شده جبران
در اين تحقيق  ميزان . ميگردد نهايي محصول در افزوده ارزش افزايش باعث متنوع محصولات قالب در خميري

، 1ر تيمار هاي روز د 40درصد پروتئين در خمير خوراكي در ماهي كپور نقره اي و كيلكا در فاز صفر و پس از 
درصد بوده و نسبت به فاز صفر  1/15 – 35/16و 9/14 – 16/ 6،  15/ 4 -  5/16، 4/15 -35/16بترتيب  4و  3،  2

تيمار كاهش يافته ولي تفاوت معني داري در هيچكدام از تيمارها نداشته هر چند درصد كمي كاهش يافته  4در 
درجه سانتيگراد اتفاق افتاده باشد البته در اين تحقيق با انتخاب  80كه اين كاهش ميتواند در اثر فرآيند حرارتي 

تيمار بيانگر  4دماي مناسب از دناتوره شدن پروتئينها جلوگيري شده كه اندازه گيري درصد نهايي پروتئين در 
 8/11و ،  1/11،  2/11،  11به ترتيب   4و  3،  2،  1اين موضوع ميباشد، در اين تحقيق درصد چربي در تيمار 

درصد بوده كه نسبت به گوشت ماهي خام افزايش بسيار چشمگيري دارد كه اين فاكتور براي گوشت ماهي 
كپور نقره اي كه پرورشي بوده و داراي درصد چربي پائين ميباشد يك امتياز محسوب شده ضمن اينكه افزايش 

يع در فرمولاسيون آنها بوده است، در تيمار به علت افزودن روغن گياهي ما 4درصد چربي در محصول نهايي هر 
درصد اندازه گيري  1/69و  69،  56/69،  85/69به ترتيب  4و  3،  2،  1اين  تحقيق درصد رطوبت در تيمار 

شده كه نسبت به گوشت خام پائين تر بوده و علت آن جذب رطوبت توسط مواد پركننده مانند نشاسته در 
،  15/2بترتيب  4و  3،  2،  1تحقيق درصد خاكستر اندازه گيري شده در تيمار فرمولاسيون توليد ميباشد ، در اين 

درصد بوده كه از اين نظر تفاوت معني داري در بين تيمارها وجود نداشته ، ضمن اينكه  1/2و  2/ 15،  2/  25
شاسته هاي افزايش خاكستر در طول زمان در تيمارها به علت افزودن كربوهيدارتها پلي ساكاريد در قالب ن

در رابطه اندازه گيري ارزش غذايي گوشت چرخ   ارشد افزودني در فرمولاسيون توليد ميباشد ، در همين رابطه
كرده ماهي كپور نقره اي را پس از فرآيند حرارتي براي توليد خمير مناسب در فرآيند سوسيس ماهي كه داراي 

كرده و گزارش نمود ميزان درصد پروتئين خمير ماهي  بافت مشابه با نمونه هاي اين تحقيق بوده اندازه گيري
درصد بوده كه اين مقادير نسبت به  1/2و خاكستر  2/70، رطوبت  1/12، چربي  6/12پس از فرآيند حرارتي 
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تركيبات  اوليه گوشت ماهي افزايش داشته كه در اثر افزودن مواد پركننده ، قوام دهنده ها ، روغن و ساير مواد 
  يون توليد ميباشد و با نتايج اين پژوهش مطابقت دارد . در فرمولاس

Dalton  )2006 در تحقيقي اندازه گيري ارزش غذايي ( درصد پروتئين و چربي )  در خمير ماهي آماده مصرف (
تيمار با شرايط دمايي مختلف انجام داده و گزارش نموده كه درصد پروتئين محصول فرآيند  2از ماهي هيك در 

درصد و چربي  71/26به گوشت ماهي خام افزايش يافته  بطوريكه در محصول نهايي ميزان پروتئين  شده نسبت
درصد روغن گياهي در فرمولاسيون ميباشد و  20درصد بوده است البته مقدار بالاي چربي استفاده از  81/59كل 

  از نظر افزايش ارزش غذايي با نتايج اين تحقيق مطابقت دارد . 
 Thienchai    )2012 عنوان خمير ماهي آماده مصرف تحت آوري عمل زمينه در )تحقيقي Fish paste  ماهي از 

 گرفته نظر در ذي بشرح تيمار 2 تحقيق اين در و داده انجام را لاكتيك اسيد با تخميري شرايط تحت را كيلكا
  :  شد

  )  رلكنت تيمار(  ماه 4 مدت به تخمير سپس و بسته در ظرف در بندي بسته.  1
   بسته در ظروف در بندي بسته سپس و خورشيد نور در كردن خشك ، تخمير ابتدا. 2

 و 1/56 رطوبت ، 1/10 چربي ، 2/14 پروتئين ميزان كنترل تيمار براي نهايي خمير در غذايي ارزش گيري اندازه
 بوده درصد 3/12 اكسترخ و 1/35 رطوبت ، 9/10 چربي ،، 9/18 پروتئين ميزان 2 تيمار در و درصد 3/1 خاكستر

كه از نظر افزايش با داده هاي تحقيق حاضر . ميباشد برخوردار بالايي درصد از پروتئين نظر از 2 تيمار كه
  مطابقت دارد . 

Daniela    )2010   تحقيقي در زمينه ارزيابي حسي ، ارزش غذايي و شيميايي خمير ماهي از ماهي تيلاپيا تحت(
تيمار ، استفاده از نمك ادويه دار شده و  2نسروي را انجام داده و در اين تحقيق از بصورت كFish pateعنوان 

درجه  22ماه در دماي  6نمك خالص و افزودن نشاسته ، روغن و ساير افزودنيها استفاده نمودو نمونه ها به مدت 
درصد  41/2و خاكستر  45/19، چربي  94/9سانتيگراد نگهداري شده و نتايج ارزش غذايي نشان داد در تيمار ها 

  بوده كه نسبت به گوشت خام ماهي كيلكا افزايش يافته است و از اين نظر با نتايج اين تحقيق مطابقت دارد. 
Unlusayın   )2005  عنوان تحت خمير ماهي توليد روي بر شده انجام تحقيق )در Fish pate گوشت از استفاده با 

 انواع از آن فرمولاسيون در و شده چرخ كردن دودي از پس كه آلا زلق و سيم ، خارو ماهي شده دودي ماهي
 نمونه نگهداري ماه 6 مدت به شده استفاده نمك و گياهي مايع روغن ، جات ادويه ، دهنده قوام مواد ، نشاسته
آزمايشات شيميايي نشان داد ميزان پروتئين در كرم  نتايج ، محيط دماي در تيوب در شده بندي بسته هاي

 13/ 47و ماهي قزل آلا  69/13، ماهي سيم  30/13خوراكي تهيه شده از گوشت دودي و چرخ شده ماهي خارو 
 98/3و  99/3،   61/3درصد و ميزان خاكستر به ترتيب  24/15و  90/17،  44/15درصد و ميزان چربي به ترتيب 

از اين لحاظ به نتايج اين تحقيق درصد بوده كه نسبت به تركيبات اوليه گوشت خام ماهي افزايش داشته و 
  مطابقت دارد . 



 ۴۵…/  توليد شده از گوشت چرخ کرده ماهی  Fish pasteمقايسه خصوصيات کيفی 
 

  شاخص هاي فساد -2-5
TVB-N  

 100درصد گوشت كپور نقره اي ، 100اندازه گيري شده در تيمار با استفاده از   TVB-Nدر اين تحقيق ميزان 
پس  درصد گوشت ماهي كپور نقره اي و كيلكا 25+  75درصد تلفيقي +  50+  50درصد گوشت ماهي كيلكا ، 

گرم بوده كه علت افزايش اين فاكتور در  100ميلي گرم /  6/29و  9/26،  25/31،  25/20روز به ترتيب   40از 
  طول زمان آزاد شدن آمينهاي ازته بوده است . 

Naila   تحقيقي در زمينه اندازه گيري آمين هاي بيوژنيك  (ازت آزاد مضر)  و هيستامين در خمير  2010در سال
ه مصرف انجام داده و در اين تحقيق رابطه بين رشد باكتري باسيلوس و ميزان هيستامين توليد شده در ماهي آماد

نمونه آمينهاي بيوژنيك مثبت  3نمونه مورد بررسي در  8خمير ماهي اندازه گيري  شد و مشخص گرديد از 
نمونه اندازه  8ته شد كه در نمونه خمير ماهي براي آزمايش هيستامين در نظر گرف 28گزارش گرديد و همچنين 

گيري مثبت بود ، البته بررسي موارد فوق موقعي اهميت دارد كه از ماهياني كه بصورت بيولوژيك در بافت خود 
  داراي هيستامين هستند .  

)در تحقيقي تغييرات شيميايي و ويژه گيهاي حسي خمير ماهي توليد شده از ماهي كپور نقره   1388قراگوزلو (
درصد  70تيمار با  3درجه سانتيگراد را اندازه گيري كرده و در اين تحقيق  – 18ول نگهداري در دماي اي در ط

گوشت ماهي + مواد نشاسته اي ، قوام دهنده ، ادويه جات + روغن + نمك + مواد طعم دهنده در نظر گرفته و 
درصد آنتي  02/0از  3درصد و در تيمار  01/0از  2شاهد بدون استفاده از آنتي اكسيدان ، در تيمار  1در تيمار 
 TVB-Nروز در سردخانه نگهداري شده نتايج اندازه گيري  90استفاده نمود و نمونه ها به مدت  BHAاكسيدان 

،  28روز  90درصد پس از  02/0و  01/0به ترتيب در تيمار شاهد ، آنتي اكسيدان   TVB – Nنشان داد در ميزان 
گرم بوده كه در طول زمان در هر سه تيمار افزايش يافته و از اين نظر با داده هاي  100ميلي گرم /  2/25و  6/25

  اين تحقيق مطابقت دارد . 
Zareh   )1390  در تحقيقي ارزيابي حسي ، ميكروبي و شيميايي كرم خوراكي از گوشت ماهي كپور نقره اي و(

ماه نگهداري در دماي  8پس از   TVB-Nه تغييرات ماهي سيم را در شرايط استريليزه انجام داده و گزارش نمود
ميلي گرم  4/16و در تيمار استفاده شده از ماهي سيم  4/12گوشت ماهي كپور نقره اي  ٪ 100محيط در تيمار  با 

درجه سانتيگراد در  121گرم بوده است كه در طول زمان افزايش داشته ولي با توجه به اعمال دماي  100/ 
  غييرات زيادي نداشته است و با نتايج اين تحقيق مطابقت دارد .فرآيند حرارتي ت

  
 TBArs 

 اكسيداسيون اثر در آلدهيد مالون. استTBA  معرف با آلدهيد مالون بين قرمز رنگ ايجاد نتيجه TBA انديس
 پيشرفت تعيين براي مناسبي شاخص اسيد تيوباربيتوريك گيري اندازه آيد، مي وجود به چرب اسيدهاي

 در تغييراتي سبب ماهي گوشت در تركيباتي چنين وجود  است كربونيل تركيبات توليد و چربي داسيونياكسي
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 شاخص عنوان به گسترده طور به اسيد تيوباربيتوريك شود مي بو و طعم جمله از آن حسي هاي ويژگي
 TBA با دهنده واكنش مواد وجود از ناشي و ميگيرد قرار مورداستفاده چربي ثانويه اكسيداسيون ميزان نشاندهنده

 اكسيد كتونها و آلدئيدها چون موادي به پراكسيدها آن طي كه است اتواكسيداسيون دوم مرحله از آمده دست به
 چربيها شدن اكسيد واقعي درجه دهنده نشان است ممكن  TBA مقدار كه است مهم نكته اين به توجه ميشوند،
 توانند مي تركيباتي چنين. نباشد بدهند، انجام واكنش ماهي بدن تركيبات ساير با بتوانند مالونوآلدئيدها زمانيكه
 پايان در توليدي ديگرآلدئيدهاي و فسفوليپيدها پروتئينها، نوكلئيك، اسيد و نوكلوئتيدها آمينها، شامل

 طي TBA مقدار ،افزايش است شده ديده ماهيان از بسياري در رويكردي چنين. باشند چربي اكسيداسيون
 اكسيداسيون افزايش و ماهي بافت جزئي شدن دهيدروژن از ناشي است ممكن همچنين يخچال در هدارينگ

  ) Auburg , 1993.( باشد اشباع غير چرب اسيدهاي
 تيمار ، كيلكا ماهي درصد 100  ،تيمار اي نقره كپور ماهي درصد 100 با تيمار در  TBArs ميزان تحقيق اين در
 ماهي و اي نقره كپور ماهي گوشت درصد 25+  75 تيمار و كيلكا و اي نقره كپور ماهي گوشت درصد 50+  50

/  آلدئيد دي مالون گرم ميلي 11/2 و 03/2 ، 96/1 ، 71/1 ميزان به ترتيب به و يافته افزايش زمان طول در كيلكا
  .  است رسيده گرم1000
Kaba  )2006  ( عنوان تحت خمير ماهي غذايي ارزش و ميكروبي ، شيميايي آناليز خود تحقيق در Fish pate از 
 مدت در و فرآيند پس TBArs مقدار پژوهش اين طي و داده انجام را شده كنسرو دودي روش به ماهي تخم

 روش در گرم1000/ آلدئيد دي مالون 58/0 و كردن دودي از پس 28/1 به خام ماهي تخم  در36/0 نگهداري
 در.  دارد مطابقت تحقيق اين نتايج با لحاظ اين از و است يافته زايشاف زمان طول در كه است بوده كنسروي

 با و نداشته ضرورتي فاكتور اين گيري اندازه شايد و نشده مشاهد اي مشابه تحقيق  TBArs گيري اندازه با رابطه
  . ميكند كفايت pH و آزاد ازت گيري اندازه آمينه اسيدهاي از محصول اين بودن غني به توجه

  
 pH 

 درصد 100 ، اي نقره كپور گوشت درصد100 از استفاده با تيمار در شده گيري اندازه  pH ميزان تحقيق اين در
 40 از پس كيلكا و اي نقره كپور ماهي گوشت درصد 25+  75+  تلفيقي درصد 50+  50 ، كيلكا ماهي گوشت

ول زمان مربوط به واكنشهاي كاهش آن در ط علت كه بوده 3/5 و 36/5 ، 51/5 ، 61/5  ترتيب به روز
هيدروليزي و افزايش اسيديته بوده كه افزودن آبليمو در فرمولاسيون تيمارها در كاهش اين فاكتور موثر بوده 

  است . 
Daniela )2010 تحقيقي در زمينه ارزيابي حسي ، ارزش غذايي و شيميايي خمير از ماهي تيلاپيا تحت عنوان(Fish 

pateتيمار ، استفاده از نمك ادويه دار شده و نمك خالص و  2جام داده و در اين تحقيق از بصورت كنسروي را ان
درجه سانتيگراد  22ماه در دماي  6افزودن نشاسته ، روغن و ساير افزودنيها استفاده نمودو نمونه ها به مدت 
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بوده است  05/6مك خالص و در تيمار ن 01/6نشان داد در تيمار نمك ادويه دار شده   pHنگهداري شده و نتايج 
  در طول زمان با نتايج اين تحقيق مطابقت دارد .   pHكه از نظر كاهش 

Rico    )2005  روش و حرارتي فرآيند در گاما اشعه از استفاده(  روش 2 از استفاده با خوراكي كرم )توليد 
 انجام را Macrosoma و Stolephrus هاي نام با ماهي گربه گونه 2 از مصرف آماده ماهي خمير عنوان با)   تخمير
  است نگرفته صورت ها نمونه  pH در محسوسي تغيير تيمار 2 هر در كه نموده گزارش تحقيق اين طي و داده

Zareh    )1390  در تحقيقي ارزيابي حسي ، ميكروبي و شيميايي كرم خوراكي از گوشت ماهي كپور نقره اي و(
ماه نگهداري در دماي محيط  8پس از   pHجام داده و گزارش نموده تغييرات ماهي سيم را در شرايط استريليزه ان

بوده است كه با  8/5و در تيمار استفاده شده از ماهي سيم  4/6گوشت ماهي كپور نقره اي  ٪ 100در تيمار  با 
   نتايج اين تحقيق مطابقت دارد .

  
 آزمايشات ميكروبي -3-5

 100 ، اي نقره كپور گوشت درصد100 از استفاده با تيمار ر ميكروبي دربا گيري اندازه  ميزان تحقيق اين در
كيلكا و  و اي نقره كپور ماهي گوشت درصد 25+  75 ،  تلفيقي درصد 50+  50 ، كيلكا ماهي گوشت درصد

براي باكتريهاي سرما دوست و كلي فرمها  روز 40 از پس كيلكا و اي نقره كپور ماهي گوشت درصد 75+  25
 3/3Log cfu / gr±14/0و  3/  96،  28/4،  93/2،  98/2گزارش شده و شمارش كلي در تيمارها به ترتيب منفي 

بوده است كه محصول از بهداشتي و ايمني توليد در محدوده استاندارد بوده و رعايت شرايط بهداشتي در حين 
  توليد در اين امر موثر بوده است .

و ازمايشات ميكروبي براي  د خمير ماهي از گوشت ماهي هيك را انجام دادهتولي )كه  Dalton   )2006در تحقيق 
اندازه گيري شمارش كلي فرمي شامل سالمونلا ، شيگلا و ويبريو انجام داده و گزارش نموده كه روش كشت 

 BP agarو  TCBSو ويبريو در محيط   VRBL agarو اشرشيا كلي در محيط  agar  SSسالمونلا ، شيگلا در محيط 
كشت و نتايج پس از مدت نگهداري منفي گزارش گرديد كه علت منفي بودن نتايج ميكروبي اعمال فرآيند 

  حرارتي در هنگام عمل آوري كرم خوراكي بوده است .  
Daniela   )2010    تحقيقي در زمينه ارزيابي حسي ، ارزش غذايي و شيميايي خمير از ماهي تيلاپيا تحت عنوان(

Fish pateتيمار ، استفاده از نمك ادويه دار شده و نمك  2رت كنسروي را انجام داده و در اين تحقيق از بصو
درجه  22ماه در دماي  6خالص و افزودن نشاسته ، روغن و ساير افزودنيها استفاده نمودو نمونه ها به مدت 

بيهوازي و شمارش كلي در  سانتيگراد نگهداري شده و نتايج آزمايشات ميكروبي در اندازه گيري باكتريهاي 
  درجه سانتيگراد در طول فرآيند بوده است .  116كشتهاي انجام شده منفي بوده كه علت آن اعمال دماي بالاي 

)در تحقيقي تغييرات شيميايي و ويژه گيهاي حسي خمير ماهي توليد شده از ماهي كپور نقره 1388قراگوزلو ( 
درصد  70تيمار با  3سانتيگراد را اندازه گيري كرده و در اين تحقيق درجه  – 18اي در طول نگهداري در دماي 
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گوشت ماهي + مواد نشاسته اي ، قوام دهنده ، ادويه جات + روغن + نمك + مواد طعم دهنده در نظر گرفته و 
د آنتي درص 02/0از  3درصد و در تيمار  01/0از  2شاهد بدون استفاده از آنتي اكسيدان ، در تيمار  1در تيمار 
روز در سردخانه نگهداري شده نتايج اندازه گيري باكتريايي  90استفاده نمود و نمونه ها به مدت  BHAاكسيدان 

 28000،  3كلني / گرم و در تيمار  36000،  2كلني/گرم ، در تيمار  23000،  1نشان داد شمارش كلي در تيمار 
  كلني /گرم بوده است . 

Zareh   )1390   ارزيابي حسي ، ميكروبي و شيميايي خمير ماهي از گوشت ماهي كپور نقره اي و  )در تحقيقي
ماه نگهداري  8پس از   ماهي سيم را در شرايط استريليزه انجام داده و گزارش نموده تغييرات شمارش باكتريايي
مار كپور نقره ماه در تي 8در دماي محيط را اندازه گيري كرده و گزارش نموده تعداد كپك شمارش شده پس از 

كلني / گرم بوده است كه از نظر رشد كپك با داده هاي اين تحقيق مطابقت  4000و در تيمار ماهي سيم  10اي 
كلني/گرم شمارش گرديد كه با نتايج  50000و  10000دارد ، همچنين در شمارش كلي نيز در تيماره به ترتيب 

  اين تحقيق مطابقت دارد . 
Ibrahim    )1980   تحقيق انجام داده بر روي خمير ماهي توليد شده از ماهي تيلاپيا و پس از فرمولاسيون و  )در

 4-2هفته در دماي  5درجه سانتيگراد پاستوريزه شده و به مدت  80بسته بندي نمونه ها در شيشه و در دماي 
گزارش نموده شمارش درجه سانتيگراد نگهداري شده كه كليه فرآيند اعمال شده همانند تحقيق حاضر بوده و 

  بوده كه با نتايج اين تحقيق مطابقت دارد .   log cfu / gr 48/9باكتريهاي هوازي در پايان فرآيند 
  
 آزمايشات حسي -4-5

 100با استفاده از  1در اين تحقيق اندازه گيري ارزيابي حسي از نظر امتياز طعم و مزه ، بو ، رنگ و بافت ، تيمار 
تيمار ديگر بوده است كه علت آن  3نقره اي در توليد خمير ماهي از ماهي بهتر از  درصد گوشت ماهي كپور

سفيد گوشت بوده و خواص رئولوژيكي مناسب در گوشت ماهي كپور نقره اي و جذب بهتر افزودنيها در 
   فرمولاسيون توليد بوده است .

Dalton  )2006    ر ماهي آماده مصرف از ماهي هيك )در تحقيقي بررسي آزمايشات ميكروبي و حسي در خمي
  تيمار جداگانه بشرح ذيل :  2را  انجام داده و براي اين تحقيق كرم خوراكي ماهي را در 

  روز  20درجه سانتيگراد به مدت  5.  نگهداري در دماي  20
  روز  15درجه سانتيگراد به مدت  25. نگهداري در دماي  1

تيمار تفاوت معني داري وجود نداشت ولي تغييرات در  2كي بين نتايج نشان داد از نظر تغييرات ميكروبيولوژي
طعم پس از مدت كمي نگهداري مشاهده گرديد براي اين منظور و ارزيابي حسي از نوجوانان استفاده گرديد و 
  در نهايت گزارش گرديد كه كزم خوراكي ميتواند به عنوان يك محصول تضمين شده با سلامت مصرف گردد 
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Thienchai  )  2012  عنوان تحت خمير ماهي آماده مصرف آوري عمل زمينه در )تحقيقي Fish paste  ماهي از 
كنترل  ( بدون  – 1لاكتيك ارزيابي حسي تيمارها نشان داد در تيمار  اسيد با تخميري شرايط تحت را كيلكا

( تخمير  2و در تيمار  28/2مزه و طعم و  90/2، بو  62/2، بافت  80/2تخمير اوليه) در محصول نهايي امتياز رنگ 
بوده است كه از نظر حسي  03/3و طعم و مزه  01/3، بو  61/3، بافت  17/3اوليه و سپس بسته بندي ) امتياز رنگ 

ارزيابي و مورد استقبال قرار گرفته و از نظر كسب امتياز در فاكتورهاي حسي با نتايج اين  1بهتر از تيمار  2تيمار 
  د . تحقيق مطابقت دار

Rico    )2005 روش و حرارتي فرآيند در گاما اشعه از استفاده(  روش 2 از استفاده با خوراكي كرم )توليد 
 انجام را Macrosoma و Stolephrus هاي نام با ماهي گربه گونه 2 از مصرف آماده ماهي خمير عنوان با)   تخمير

ر فرآيند حرارتي كرم خوراكي استفاده شود امتياز داده و گزارش نموده هر چقدر از قدرت بالاتر اشعه در د
  ارزيابي حسي پائين تر و هيدروليز پروتئينها بيشتر خواهد بود . 

Daniela    )2010   تحقيقي در زمينه ارزيابي حسي ، ارزش غذايي و شيميايي كرم خوراكي از ماهي تيلاپيا (
تيمار ، استفاده از نمك ادويه دار شده  2اين تحقيق از بصورت كنسروي را انجام داده و در Fish pateتحت عنوان 

 22ماه در دماي  6و نمك خالص و افزودن نشاسته ، روغن و ساير افزودنيها استفاده نمودو نمونه ها به مدت 
درجه سانتيگراد نگهداري شده و نتايج ارزيابي حسي نشان داد كه در تيمار استفاده از نمك ادويه دار شده امتياز 

 69/6و امتياز ظاهر محصول  28/7و در تيمار با نمك خالص امتياز طعم و مزه   61/7وظاهر  73/7م و مزه طع
  بوده كه از لحاظ ذائقه پسندي مناسب با نتايج اين تحقيق مطابقت دارد . 

Unlusayın  )2005    در تحقيق انجام شده بر روي توليد كرم خوراكي تحت عنوان(Fish pate از  با استفاده
گوشت ماهي دودي شده ماهي خارو ، سيم و قزل آلا كه پس از دودي كردن چرخ شده و در فرمولاسيون آن 

ماه نگهداري  6از انواع نشاسته ، مواد قوام دهنده ، ادويه جات ، روغن مايع گياهي و نمك استفاده شده به مدت 
بي حسي نشان داد در كرم خوراكي تهيه شده از نمونه هاي بسته بندي شده در تيوب در دماي محيط ، نتايج ارزيا

،  90/7و امتياز بافت به ترتيب  7/  15و  80/6،  25/7ماهي ]ارو ، سيم و قزل آلا ، امتياز طعم و مزه  به ترتيب 
بوده كه از نظر مقبوليت براي مصرف طبق  41/7و  15/5،  23/7و امتياز ظاهري به ترتيب  40/7و   88/6

  شده با نتايج اين تحقيق مطابقت دارد .  فرمولاسيون تهيه
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   هاپيشنهاد
پيشنهاد ميگردد نتايج اين تحقيق در قالب دستاورد تحقيقاتي به بخش خصوصي واگذار تا نسبت به توليد صنعتي 

  ن اقدام گردد .آ
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  تشكر و قدرداني
 در به ثمر رسيدن اين  از جناب آقاي دكتر خاني پور رياست محترم پژوهشكده به دليل راهنمائيهاي ارزنده

  تحقيق صميمانه قدرداني ميكنم 
  از آقاي دكتر مطلبي ، استاد مشاور اين پروژه براي طراحي تيمارها و راهنمائييها در طول انجام اين تحقيق

  قدراني ميشود 
  از آقاي دكتر مرادي، رياست بخش زيست فناوري و دكتر شاهمحمدي مدير گروه فرآوري موسسه صميمانه

  و قدرداني ميشود  تشكر
  از همكاران اين پروژه در پژوهشكده آبزي پروري آبهاي داخلي و بخش تحقيقات فرآوري آبزيان صميمانه

  قدرداني ميكنم .
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 ۵۵…/  توليد شده از گوشت چرخ کرده ماهی  Fish pasteمقايسه خصوصيات کيفی 
 

Abstract  
Qualitative changes in the fish spread a mixture of minced meat, fish Kilka  (Clupeonella cultiventris) and silver 
carp (Hypophthalmichthys molitrix) in pasteurized .Fish spread of fish products ready for consumption with soft 
tissue, such as butter is very good in the world market, ready to use paste of fish production due to the variety, 
taste good, able to use for all ages in the community a special place in the fisheries industry countries are active 
in the field of fisheries products .The valuable features of this product, it is possible to produce fish midget, 
cheap, circumstantial fished, farmed fish, waste and waste from the fish processing factories are  , Notably food 
production of fish protein sources that have the flavor is very suitable for all age groups was the research goals , 
in order to process the cream edible fillets and minced meat (minced fish) cultured fish silver carp 
(Hypophthalmichthys molitrix ) and fish in the Caspian Sea Kilka (Clupeonella cultriventris) are treated as a 
combination of four :  
1 . Silver carp minced meat 100% +30% filler +1% spice, thickeners, improved color, taste.  
2 . Kilka minced meat 100% +30% filler +1% spice, thickeners, improved color, taste. 
3 . Kilka and Silver carp minced meat 50 + 50 % +30% filler +1% spice, thickeners, improved color, taste . 
4 . Silver carp and  Kilka minced meat 75 + 25 % +30% filler +1% spice, thickeners, improved color, taste . 
5 . Silver carp and  Kilka minced meat 25 + 75 % +30% filler +1% spice, thickeners, improved color, taste . 
After the initial blanching minced meat (80 oc temperature for 3 min) were processed , heat resistant glass 
samples processed at the full weight of 50 g were , after a hot air steam, capping has been pasteurized for 60 
minutes at 80oc   , after a hot air steam, capping has been pasteurized for 60 minutes at 80oc   and the results 
show , treatment 100%  Silver carp minced fish   +30% filler +1% spice, thickeners, improved color, taste  beter 
than other treatments  and data was significant ( P<0.05   ) . 
 
 
Key words: Minced fish, Sensory evaluation, Fish paste. 
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