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 طی Cyprinus carpioکپور پرورشی شیمیایی و وزن ترکیب تغییرات 

  روش هاي مختلف نمک سود
  

  2 سمیه پاکروانفر،*2آي ناز خدانظري ،1، علی شعبانی1بهاره شعبان پور

  
   هیات علمی دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگانعضو  -1

 منابع طبیعی گرگان                                                                      کارشناسی ارشد دانشگاه علوم کشاورزي و دانشجوي -2
  )9/7/88:  تاریخ پذیرش8/4/87: تاریخ دریافت(

  
  چکیده

براي  .رفتطی مراحل مختلف فرآوري مورد بررسی قرار گ تاثیر غلظت هاي مختلف آب نمک بر تغییر ترکیبات شیمیایی و وزن کپور مطالعهاین در 
و همچنین غلظت ) 6/1:1 (نسبت ماهی به آب نمکبا %) 20و % 15، %10(غلظت آب نمک سه  در Cyprinus carpioکپور معمولی فیله منظور این 
، وزن  مقـدار  بیـشترین .فت نمک سود خشک و نگهـداري صـورت پـذیر    به ترتیبو سپس گردید  نمک سود   ) 1:1(با نسبت ماهی به آب نمک       % 20

  آب نمک)  درصد20(در مقایسه با محلول هاي غلیظ )  درصد10-15(  نمک و چربی در غلظت هاي کم آب نمک مقدار، رطوبت و کمترینپروتئین
 در مرحله نگهداري 6/1به  1 با نسبت  درصد20در مرحله آب نمک گذاري و حداقل وزن در غلظت  درصد 10 حداکثر وزن در غلظت .به دست آمد

یـک از چهـار    رطوبت و وزن در مرحله نگهداري در هـر مقدار کمترین  بنابراین   ، بود بالاترین میزان نمک در مرحله نگهداري      .)P<0/05 (یافت شد 
به طوري که در مراحل نمک سود خـشک و  ) P<0/05( در طی فرآیند نمک سود کردن افزایش یافتپروتئین فیله  .غلظت آب نمک مشاهده گردید    

نمک منجر بـه  اگر چه  . نگهداري مشاهده شددر مرحلهدرصد  20 و 15چربی در غلظت مقدار بیشترین  .ی نشان ندادندنگهداري مقدار پروتئین تفاوت 
  .)P<0/05(آن افزایش یافت  مقداردر مرحله نگهداري ولی گردید در طی فرآوري  pHکاهش معنی دار مقدار 

  
  د خشک، نگهدارينمک سو غلظت هاي مختلف آب نمک، ،Cyprinus carpio : واژگانکلید

  
  مقدمه -1

  
  .می دهد    افزایش   آبزیان   و   ماهی کننده را در خوردن                        غذایی  فرآورده هاي تولید براي  استفاده از ماهی و میگو 
   نگهداري قدیمی  روش هاي  از  یکی  کردن   سود  نمک                        است   یافته  رواج  ایران  همچون در بسیاري از کشورها 

  کردن    سود  نمک  جهت   عمده روش  سه  ماهی بود که                       بالا،  کیفیت   با   پروتئین  وجود     علت به   ماهی . ]1[
  سود   نمک   ،)1آب نمک ( بمرطو   سود     نمک شامل                       ، ویتامین هاي)اسیدهاي چرب غیر اشباع(هاي مفید چربی 

   و   ]3[    است شده  شناخته 3 و نمک سود ترکیبی2خشک                        کلسیم  و آهن  محلول در چربی و مواد معدنی شامل ید،
   نمک  آب ی شد که در آناخیراً روش جدید دیگري معرف                       بنابراین .]2[  می آید  شمار   به  ارزش  با از منابع غذایی

   .]4[به داخل عضله ماهی تزریق می شود                         دهی ماهی طعم  و  روش هاي مختلفی جهت عمل آوري
  ن کرد  شور براي   عمدتاً   گذاري   نمک   آب   روش                       مصرف  تمایل  که از جمله نمک سود کردن وجود دارد

                                                
   khodanazary@yahoo.com:تباتمسئول مکا *

1 - Brine salting 
2 - Dry salting 
3 - Mixed salting 
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چرب بکار برده می شـود، زیـرا غوطـه ور شـدن ایـن               ماهیان  
ماهیان در آب نمک، دسترسی عضلات به اکـسیژن را محـدود            
ساخته و در نتیجه اکسیداسیون چربی ها به کندي صورت مـی           

 انتخاب روش نمک سود کـردن در تولیـد محـصول           .]4[گیرد  
 درصد محصول بیـشتري   15در نمک سود تزریقی،     . موثر است 

سود خشک می دهد و روش آب نمک گـذاري   نسبت به نمک    
میزان نفوذ نمک در عضله     . ]5و  6[حد واسط این دو می باشد       

عضله تیره یا عضله    ( به فاکتورهایی از جمله گونه، نوع عضله        
، سایز ماهی، ضخامت فیلـه، وزن فیلـه، ترکیبـات فیلـه             )سفید

، موقعیت فیزیولوژیکی، روش نمک )محتواي لیپید و توزیع آن(
 کردن، غلظت آب نمک، مدت زمان نمک کـردن، نـسبت            سود

ماهی به نمک، محدوده دمایی، انجماد و انجماد زدایی ، شرایط          
جمود نعشی عضله و وجود یا عدم وجود پوست بـستگی دارد         

نمک سود کردن ماهی را می توان به دو مرحله تقسیم           . ]7و  8[
 و اولین مرحله شامل انتشار نمک بـه درون عـضله مـاهی        . کرد

مرحله دوم مرحله رسیدن ماهی شـور      . خروج  آب از آن است     
است که این مرحله کندي است و شامل یـک  سـري  فرآینـد             

) پروتئولیزیز، لیپولیزیز و اکسیداسیون چربـی     (هاي بیوشیمیایی   
در مطالعه انجام شده روش ترکیبی نمک سود بـا  . ]9[می باشد  

گهـداري  غلظت هاي متنوع آب نمـک بـه همـراه یـک دوره ن             
فرآورده جهت بررسی تغییر ترکیبات شیمیایی و وزنـی مـاهی           

  .کپور پرورشی بررسی گردید
  

  مواد و روش کار -2
 مـاهی کپـور معمـولی       جهت انجام مطالعـه حاضـر تعـدادي       

 از 1385سـال  پـاییز   تازه را در Cyprinus carpioپرورشی 
ده  فرآوري دانشکبازار ماهی خریداري و بلافاصله به آزمایشگاه

 منتقـل   دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگـان        شیلات
زنی و تخلیه امعا و احشا انجام و فیله          و دم    عمل سر . گردیدند
، هر فیله علامت گـذاري   جهت مطالعه تغییرات وزنی.تهیه شد 

 . ثبت شد هافیلهانفرادي  فرآوري وزن    از و در پایان هر مرحله    
%) 20و  % 15،  %10( نمک    سه غلظت آب   کپور را در  هاي  فیله  

بـا  % 20و همچنین غلظت ) 6/1:1(با نسبت ماهی به آب نمک    
 درجه سانتیگراد بـه  4 در دماي )1:1(نسبت ماهی به آب نمک      

 پس .می خوابانیمدر تشت هاي پلاستیکی   ساعت   36±2مدت  
 دقیقه 5-10فیله ها را به مدت  ، آب نمک گذاري ساعت36از  

ول آب نمک خارج گـردد و سـپس         در آبکش قرار داده تا محل     

پاکـت هـاي   و در  نمونه هـا را در نمـک غوطـه ور مـی کنـیم      
 نمـک    روز در دماي یخچال    10پلاستیکی قرار داده و به مدت       

نمونه ها از پاکـت هـاي پلاسـتیکی       سپس   ، گردید سود خشک 
دوبـاره بـه     وخارج و در پاکت هاي کاغذي بسته بندي شـدند   

 دما در هـر سـه   . گردیدنداري روز در همان دما نگهد     20مدت  
طـرح کـاملاً    قالـب   نمونـه هـا در       .مرحله فرآوري یکسان بود   

فیله نمک سود ،  ماهی خام (  از فرآوري  تصادفی در هر مرحله   
جهـت آنـالیز   ) شده تر، فیله نمک سود شده خشک و نگهداري  

، ]pH ]10 و   چربـی ،  شیمیایی شـامل پـروتئین، رطوبـت      هاي  
نتایج حاصـل از آزمـایش    . اب شد از هر تشت انتخ    ]11[نمک  

 در   هـاي فـرآروي شـده      وزنی کپور  تغییرات   هاي شیمیایی و    
با نسبت % 20 و 6/1به 1با نسبت % 20، %15، %10غلظت هاي   

 با استفاده از آنـالیز واریـانس یـک طرفـه         نمونه خام     و 1 به   1
)one-way ANOVA (5/11با کمک نرم افزار SPSS  جزیه ت

یانگین داده ها با اسـتفاده از آزمـون چنـد           و تحلیل و مقایسه م    
   . انجام شد05/0دامنه اي دانکن  در سطح احتمال 

  

  نتایج -3
ل آب نمک   محصول فیله کپور غوطه ور شده در محلو        مقدار

ي کاهش معنـی داري نـشان داد بـه          طی مراحل مختلف فرآور   
، %10 درصد وزن فیله خام در هر یک از محلول هاي طوري که

 در انتهـاي  1 به 1با نسبت % 20 و 6/1 به 1ا نسبت  ب% 20،15%
  درصـد کـاهش  25و 26، 22، 15دوره عمل آوري بـه ترتیـب      

آب نمک وزن فیله خام بـا       % 10در محلول   . )P<0/05(یافت  
ــت     ــاوتی نداش ــرآوري تف ــه از ف ــین مرحل ــه در اول  وزن فیل

)(P>0/05    ولی در بقیه درصد هاي آب نمک طی روند نمـک
 بیـشترین   . معنی دار بود    فیله کپور   هاي وزن  سود کردن تفاوت  

کپـور در نمونـه هـاي آب نمـک          فرآوري شده   مقدار محصول   
 مـشاهده شـد کـه در مراحـل           ساعت 36 به مدت    گذاري شده 

بـا   .نمک سود خشک و نگهداري کـاهش وزن معنـی دار بـود            
 درصـد  مراحل فرآوريافزایش غلظت آب نمک در هر یک از         

با افزایش غلظت آب نمک . )P<0/05( وزن فیله کاهش یافت
  درصــد مـشاهده گردیــد 11-16کـاهش وزن  % 20بـه  % 10از 
)(P<0/05. یافت شد% 20 مقدار محصول در محلول   کمترین .

نسبت متفـاوت اختلافـی     دو  با  % 20  هاي وزن فیله در محلول   
  . )1جدول ( P<0/05) (نشان نداد 
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   فیله کپور پرورشی طی مراحل مختلف عمل آوريتاثیر غلظت هاي مختلف آب نمک بر مقدار وزن 1جدول
    مراحل فرآوري      

 20نگهداري به مدت   نمک سود خشک  آب نمک گذاري  فیله خام  محلول آب نمک
  روز

)6/1:1(10%  a61/1±68/136  aA05/3±66/132  bA78/2±90/126  cA00/1±13/121  
)6/1:1(15%  a61/1±68/136  bB81/4±06/126  cB04/1±26/119  dB71/1±06/114  
)6/1:1(20%  a61/1±68/136  bC68/0±13/116  cC00/1±66/112  dC22/1±00/110  

)1:1(20%  a61/1±68/136  bC30/1±53/119  cC52/0±00/115  dC89/0±46/111  
(a-d) هـا مـی    میانگین هاي داراي حروف متفاوت در هر ردیف داراي تفاوت معنی دار از نظر اثر مراحل مختلف فرآوري روي درصد وزن نمونه 

  . باشد
(A-D)     میانگین هاي داراي حروف متفاوت در هر ستون داراي تفاوت معنی دار از نظر اثر غلظت هاي مختلف آب نمک روي درصد وزن نمونه ها 

  .می باشد
   تاثیر غلظت هاي مختلف آب نمک بر میزان نمک و رطوبت فیله کپور پرورشی طی مراحل مختلف عمل آوري2جدول

    فرآوريمراحل         
 20نگهداري به مدت   نمک سود خشک  آب نمک گذاري  فیله خام  محلول آب نمک  (%)

  روز
)1:1(20%  d07/0±69/0  cA21/0±78/11  bA43/0±05/15  aA28/1±06/22  
)6/1:1(20%  d07/0±69/0  cA53/0±67/10  bAB29/1±06/13  aA09/2±32/22  
)6/1:1(15%  d07/0±69/0  cB02/1±38/9  bAB47/0±44/13  aB55/0±62/15  

   
  نمک

)6/1:1(10%  
  

d07/0±69/0  cC42/0±73/7  bB70/1±06/12  aB72/0±53/15  

)1:1(20%  a50/0±77/69  bB82/0±28/60  cC02/1±57/56  dC51/0±14/48  
)6/1:1(20%  a50/0±77/69  bB58/0±57/60  cB64/0±42/59  dC57/0±91/46  
)6/1:1(15%  a50/0±77/69 bA18/1±57/65  cBC11/1±61/58  dB58/0±58/50  

  
  رطوبت

)6/1:1(10%  a50/0±77/69 bA54/0±41/66  cA50/1±61/62  dA51/1±24/56  
(a-d)    میانگین هاي داراي حروف متفاوت در هر ردیف داراي تفاوت معنی دار از نظر اثر مراحل مختلف فرآوري روي درصد وزن نمونه هـا مـی 

  . باشد
(A-C)هر ستون داراي تفاوت معنی دار از نظر اثر غلظت هاي مختلف آب نمک روي درصد وزن نمونه ها      میانگین هاي داراي حروف متفاوت در 
  .می باشد
  تاثیر غلظت هاي مختلف آب نمک بر درصد پروتئین فیله کپور پرورشی طی مراحل مختلف عمل آوري 3جدول

    مراحل فرآوري      
 20گهداري به مدت ن  نمک سود خشک  آب نمک گذاري  فیله خام  محلول آب نمک

  روز
)1:1(20%  a59/0±96/24  cB80/0±11/12  bC58/0±38/13  bC11/0±01/14  
)6/1:1(20%  a59/0±96/24  cB27/1±08/13  bB44/1±89/15  bcC96/0±01/15  
)6/1:1(15%  a59/0±96/24  cA31/0±39/16  bA55/0±70/17  bB95/0±40/18  
)6/1:1(10%  a59/0±96/24  cA57/0±35/17  cA93/0±58/18  bA49/0±13/20  
(a-c)       میانگین هاي داراي حروف متفاوت در هر ردیف داراي تفاوت معنی دار از نظر اثر مراحل مختلف فرآوري روي درصد وزن نمونه هـا مـی 

  . باشد
(A-C)وزن نمونه ها      میانگین هاي داراي حروف متفاوت در هر ستون داراي تفاوت معنی دار از نظر اثر غلظت هاي مختلف آب نمک روي درصد 
  .می باشد
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    فیله کپور پرورشی طی مراحل مختلف عمل آوريpHتاثیر غلظت هاي مختلف آب نمک بر تغییرات 4جدول
    مراحل فرآوري      

 20نگهداري به مدت   نمک سود خشک  آب نمک گذاري  فیله خام  محلول آب نمک
  روز

)1:1(20%  a22/0±63/6  cC01/0±03/4  cC05/0±94/3  bB36/0±41/5  
)6/1:1(20%  a22/0±63/6  cB06/0±92/4  dB18/0±43/4  bB38/0±48/5  
)6/1:1(15%  a22/0±63/6  cB05/0±05/5  cB39/0±60/4  bAB27/0±90/5  
)6/1:1(10%  a22/0±63/6  bA31/0±54/5  cA17/0±04/5  aA19/0±22/6  
(a-d) ر اثر مراحل مختلف فرآوري روي درصد وزن نمونه هـا مـی    میانگین هاي داراي حروف متفاوت در هر ردیف داراي تفاوت معنی دار از نظ

  . باشد
(A-C)     میانگین هاي داراي حروف متفاوت در هر ستون داراي تفاوت معنی دار از نظر اثر غلظت هاي مختلف آب نمک روي درصد وزن نمونه ها 
  .می باشد

   طی مراحل مختلف عمل آوريتاثیر غلظت هاي مختلف آب نمک بر درصد چربی فیله کپور پرورشی 5جدول
    مراحل فرآوري      

 20نگهداري به مدت   نمک سود خشک  آب نمک گذاري  فیله خام  محلول آب نمک
  روز

)1:1(20%  d43/0±50/3  cA22/0±83/6  aA94/0±80/10  bB34/0±93/8  
)6/1:1(20%  d43/0±50/3  bA29/0±71/5  aA21/1±85/9  aA58/0±92/11  
)6/1:1(15%  d43/0±50/3  cB71/0±94/3  bB50/0±03/8  aA01/1±56/11  
)6/1:1(10%  d43/0±50/3  cB01/1±39/4  bC18/0±39/6  aB44/0±51/8  
(a-d)    میانگین هاي داراي حروف متفاوت در هر ردیف داراي تفاوت معنی دار از نظر اثر مراحل مختلف فرآوري روي درصد وزن نمونه هـا مـی 

  . باشد
(A-C)فاوت در هر ستون داراي تفاوت معنی دار از نظر اثر غلظت هاي مختلف آب نمک روي درصد وزن نمونه ها   میانگین هاي داراي حروف مت
  .می باشد

  
درصد نمک و رطوبت فیله طی مراحل مختلف عمـل آوري           

بیشترین مقدار  . P<0/05) (به ترتیب افزایش و کاهش یافت       
 رطوبت در مرحلـه نگهـداري مـشاهده          درصد نمک و کمترین  

 ،% 10قدار نمک فیله پس از نگهداري در محلـول هـاي          م. شد
 به ترتیب 1 به 1با نسبت % 20 و 6/1 به 1با نسبت % 20و % 15
درصد افزایش و مقدار رطوبت 84/14 و 93/14، 63/21، 37/21

کـاهش  درصـد   53/13 و  19/19،  86/22،  63/21نیز به ترتیب    
ــا افــزایش غلظــت آب نمــک  .p<0/05) (یافــت   بــه 10از ب

درصد مقدار نمک فیلـه جـز در مرحلـه آب نمـک گـذاري       15
هـاي  مقایسه نمک فیله در غلظت      . افزایش معنی داري نداشت   

 مرحله نمـک سـود خـشک تفـاوت      در  درصد به جز   20 و   15
 درصد بـا نـسبت   20نشان داد ولی در محلول هاي معنی داري   

   هاي متغییر تفاوتی از نظر مقدار نمک عضله مـشاهده نگردیـد         
) (P<0/05)  مشاهده می گردد 2با توجه به جدول  .)2جدول 

 درصد به جـز در      20در محلول هاي    مقدار رطوبت   مقایسه  که  
در .  تفـاوت معنـی داري نـشان نـداد         مرحله نمک سود خشک   
  بر خلاف دو مرحله دیگر نمک سـود        مرحله نمک سود خشک   
 20محلول هـاي    با    درصد تفاوتی  15مقدار رطوبت در غلظت     

 15 و با کاهش غلظت آب نمک از   P>0/05) ( شتدرصد ندا 
رطوبت به جـز در مرحلـه اول فـرآوري    تغییرات   درصد   10به  

  .معنی دار بود
  معنـی داري  کاهشپروتئین فیله خام طی فرآیند عمل آوري   

ن نمونه خام به طـور  ی در تمام غلظت ها درصد پروتئ.نشان داد 
کـه در    کـاهش یافـت   فـرآوري   معنی داري در مرحله آغازین      

این کاهش با مرحله میانی نمک سـود کـردن     درصد 10غلظت  
فرآوري مقدار مرحله  و در آخرین P>0/05) (تفاوتی نداشت  

 درصد افزایش معنی داري مـشاهده       10پروتئین به جز محلول     
  کپور نمک سـود شـده در   پروتئینمقایسهبه طور کلی    .نگردید
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 تفـاوت   درصد15 و 10 درصد با محلول هاي 20محلول هاي   
  .نشان دادمعنی داري 

در دو مرحله آب نمک گذاري و نمک        ماهی خام    pHمقدار  
 10در غلظت    pHکاهش  . سود خشک به تدریج کاهش یافت     

 در pHدر مرحله نگهـداري مقـدار   .  درصد معنی دار بود   20و  
کـاهش  . P<0/05) (داشـت مقایسه با دو مرحله قبل افـزایش        

pH        20 بـه    15افـزایش از    بـا   با افزایش غلظت آب نمک جز 
  . بوددرصد معنی دار

 به ترتیب با افزایش غلظت مقدار چربی کپور نمک سود شده     
        درصـد افـزایش داشـت      43/5 و   42/8،  06/8،  10/5آب نمک   

) (P<0/05.       ی افـزایش  با افزایش غلظت آب نمک میزان چرب
 به تـدریج در   چربی  درصد مقدار  20ت هاي   در غلظ . نشان داد 

 ولـی در    P>0/05) (مرحله اول و دوم فرآوري افزایش یافت        
 کـاهش غلظـت     .مرحله نگهداري این افـزایش معنـی دار بـود         

 درصدي چربی به جز 1-2 درصد منجر به کاهش 15محلول به 
 همچنین مقایسه تغییرات .P<0/05) ( در مرحله نگهدراي شد

 درصـد بـا   10رحله انتهایی فرآوري در محلول چربی فیله دو م  
  .P<0/05) ( درصد بود 1-3 درصد حدود 15

  

  بحث -4
ماهی می شـود  وزن میزان   غلظت نمک باعث کاهش افزایش

میزان غلظت آب نمک، کاهش  با  نیزدر مطالعه حاضرکه   ]12[
در عمـل  زیرا  .)1جدول  ( افزایش نشان داددرصد وزن فیله ها   
نگامی که از غلظت هـاي پـایین آب نمـک           نمک سود کردن ه   

استفاده می شود، ظرفیت نگهداري آب افزایش یافته و منجر به    
اع می گـردد  ب نسبت به آب نمک اش     افزایش راندمان تولید وزن   

  . ]7و 13[
 2002تحقیقات انجام شده توسط بارات و همکاران در سال     

میزان بر فیله هاي کاد نشان داد که نمونه هاي نمک سود سبک       
محصول بیشتري نسبت به نمونه هاي نمک سـود سـنگین دارا            

درصد وزن نمونه هاي کپور آب نمک گـذاري         . ]14[می باشد   
شده در مقایسه با نمونه هاي نمـک سـود خـشک و نگهـداري        

 پس از آب نمک گذاري، غلظت آب  زیرا>P)05/0(بود بالاتر 
شک  و در مرحله نمک سود خ   به تعادل می رسد     عضله و نمک 

نمک و آب مثل مرحله آب نمک گـذاري      با آن که    و نگهداري   
هنوز در حالت جابه جایی و تبادلند ولی تغییرات وزن به همان     

مرحله نمک سود   بنابراین در    .سرعت مرحله اول رخ نمی دهد     

مرحله آب نمک گذاري    مشابه   جذب نمک     و نگهداري  خشک
  . ]3[ نشدمشاهده 

در مرحلـه  قـدار رطوبـت   بیشترین مقدار نمـک و کمتـرین م     
بـا افـزایش   .  درصـد مـشاهده گردیـد   20نگهداري در غلظـت    

یافـت و  افـزایش  فیله هـا  غلظت نمک سرعت انتشار نمک در   
یج آزمایشات جی ا نت. معنی داري نشان دادمیزان رطوبت کاهش

 در فیله هاي نمک سود قزل آلاي رنگین 2002تیداندانا در سال 
ان  میز4/17 به 7/8 غلظت نمک از با افزایشکمان نشان داد که  

ه عکه مشابه نتایج مطال ]15[رطوبت در فیله ها کاهش می یابد        
% 20بـه   % 10حاضر بود یعنی با افزایش غلظـت آب نمـک از            

همچنین مشابه نتـایج حاضـر      .  یافت  رطوبت فیله کاهش   میزان
  . ]16[ تایید شد 1999ات هرناندز در سال توسط مطالع

ه با افزایش غلظت نمک فیله به خـصوص        مقدار پروتئین فیل  
کمتــرین مقــدار  . معنــی داري داشــتکــاهش% 20در غلظــت 

 درصد 20پروتئین بلافاصله پس از آب نمک گذاري در محلول 
 و 1999که این نتایج با نتـایج موناسـیق در سـال          . مشاهده شد 

. )15 و  3( موافـق بـود    2002جی تیداندانا و همکاران در سـال        
ل آبـی کـه در ماهیچـه هـا وجـود دارد بـه           درصد ک  4-5فقط  

ارشـان غیـر قابـل    ن ها باند شده و ساختیصورت ثابت با پروتئ   
طی که  ماهیچه  ساختار    هاي پروتئین بقیه ]17[تغییر می باشد    

دناتوره شـدن   به   منجر    با افزایش نمک   فرآیند نمک سود کردن   
میزان می شود بنابراین ناز ماهیچه خارج ] 3[  می شودپروتئین
به ترتیب در مراحل آب نمک   نمک سود فرآیند از  بعد پروتئین

 گذاري، نمک سود خـشک و نگهـداري بـه مـدت بیـست روز      
بـر  تغییر ساختمان پروتئین داراي اثرات مهمـی         .یافتافزایش  

 کــاهش حلالیــت، کــاهش فعالیــت  ماننــدخــصوصیات خــود
بیولوژیکی، حساسیت بیشتر در مقابل اثـر آنـزیم هـاي تجزیـه          

   . پروتئین و تغییر قدت جذب آب می باشدکننده
 نمونه ها مـی گـردد   pHافزایش میزان نمک منجر به کاهش    

افزایش غلظـت آب    که در فیله آب نمک گذاري شده با          ]18[
کاهش  . یافت  معنی داري  کاهش فیله کپور پرورشی     pHنمک  

pH     کـرد  یون هاي نمک به عضله توجیـه          را می توان با ورود 
  نیز  و 2001ورارینسدوتیر و همکاران در سال      مطالعات ت . ]18[

 صحت مطالب را تاییـد    2002جی تیناندانا و همکاران در سال       
در مرحلـه   همچنین مـشاهده گردیـد کـه        . ]17و  11[ می کنند 
 pH مقـدار    در مقایسه بـا دو مرحلـه قبـل          فیله کپور  نگهداري

که علت را می توان در تولید بازهاي         >p)05/0(افزایش یافت   
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توسط باکتري هـاي فاسـد کننـده مـاهی          ) TVBN( فرار   آلی
  .]18[ جست

موناسـیق  (میزان چربی طی نمک سود کردن تغییر مـی کنـد            
ماهیچه  نمک  درصدمقدار چربی با افزایش به طوري که )1999

 درصـد عـضله را   80آب و چربـی   . >p)05/0(افزایش یافـت    
ش  و کـاه   که با افزودن نمک به فیلـه هـا         ]4[تشکیل می دهد    

موناسـینگ در سـال    مقدار .یافت مقدار چربی افزایش     ،رطوبت
 نیز مشابه نتیجه حاضر را بـه دسـت آورد ولـی افـزایش        1999

 در مطالعات چربی در نتیجه عاملی غیر از افزایش غلظت نمک      
محققان دیگر همچـون آیـتکن و       مطالعات  . ]3[  بود این محقق 

سون در سال  و گودموندسدوتیر و استفان   1969همکاران درسال   
درنتیجه افزایش جذب نمک می      حاکی از افزایش چربی      1997
  .]19و 20[دانند
  

  نتیجه گیري  -5
 می تـوان    با توجه به مشاهدات صورت گرفته در این مطالعه        

افزایش غلظت نمک باعـث افـزایش دنـاتوره         نتیجه گرفت که    
شدن پروتئین و در نتیجه کاهش بیشتر ظرفیت نگهداري آب در 

 pH همچنین منجر به کاهش     ووزن  میزان  پایین آمدن   ماهی و   
  .گردیدچربی میزان و افزایش 
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Changes in chemical content and yield of carp farming Cyprinus 

carpio under different methods of salting 
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2- M.Sc. Students, Gorgan University of Agricultural Sciences and Natural Resources 

 
In this study, effects of different concentrations salt solution were analyzed on the changing of 

chemical contents and yield of salted carp during different stages of processing. For this purpose, 
samples of common carp Cyprinus carpio was salted in three brine concentrations (10%, 15% and 
20%) and fish to brine ratio (1:1/6) and so brine concentration 20 % and fish to brine ratio (1:1) , 
which was followed by dry salting and storage. Higher weight yield, protein and moisture and lower 
fat and salt were obtained by using lower salt concentration (%10-15%) than by using higher brine 
solution (20%) (P<0/05). Maximum and minimum of weight was found in 10% concentration brining 
stage and in 20% concentration (1:1/6) storage stage. Higher salt was in storage stage therefore lower 
moisture content and yield was seen in storage stage in four brine solutions. The protein of fillet 
increased during salting process (P<0/05) which protein content did not showed difference in dry 
salting and storage. Maximum fat content concluded in 15 and 20 percent salt solution.  Although Salt 
had a highly significant decreasing effect on the pH during processing, pH content increased during 
carp storage (P<0/05).  
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