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  نهي و رنگ پخشين بر خواص بافتي و پكتي كپور نقره اين ماهياثرات ژلات
  

  ∗2ي شكرابينيپژمان حس دي، س1يليدحسن جليس

  

  انيآبز فرآوري قاتيتحق ي كشور، مركزمليلاتيقات علوم شي موسسه تحقيات علمي عضو ه-1
  رانيآزاداسلامي، تهران، ا دانشگاه قات،يتحق و علوم واحد نخبگان، و جوان ، باشگاه پژوهشگراني تخصصي دكتر-2

  )8/10/92: رشيخ پذي  تار23/3/92: افتيخ دريتار(
  

   دهيچك
 كپور يعات ماهي از ضايبردار جهت بهره.هاي قلبي عروقي در دنيا در حال گسترش استل شيوع چاقي و بيمارييبه دل نهيپخشد محصولات يتول
. ديه گرديعات آن تهين از ضاين، ژلاتييمت نسبتاً پاي بالا و قي با فرآوانيك گونه پرورشي به عنوان )Hypophthalmichthys molitrix( يانقره

ن يپكت بهيش  پروريا كپور نقرهيماه نيژلات ف مختليها نسبتيحاو% 3 تا 1با سه فرمول  نهي پخشيها نمونهيشگاهيه آزمايهدف از اين تحقيق ته
ز بافت و يتوسط دستگاه آنال ني به پكتين ماهي مختلف ژلاتيهاساخته شده از نسبت يهانهي و رنگ پخشيات بافتيخصوص يابيو ارز) 1:2 و 1:1(

ب با مقدار ي به ترتي و چسبندگيت فشردگيلن سطح از استحكام، قابي بالاتر1:1ني به پكتين ماهيبا نسبت ژلات% 3در نمونه . سنج استرنگ
و %) 70/39±027/0 (ين شاخص زرديشتريب). ≥05/0p(حاصل شد ) g.s(ه يگرم ثان03/262±852/13 و 26/767±481/28 گرم، 768/1±75/69
 يي مثبت و بالايهمبستگ). ≥05/0p( شد يريگاندازه% 1با فرمول ) نيتيپك  بهين ماهيژلات (1:1در نمونه %) 54/71±014/0 (يدين شاخص سفيتركم
 نسبت يحاو% 3مار با فرمول ي در تي برشيروين نيتركم). =973/0r2(د يها مشاهده گردنمونه و شاخص استحكام) لوگرميك(ج آزمون برش ين نتايب

ش قابل يافزا منجر به نيپكت با يماه ني ژلاتينيگزيجا در كه كاهش مشخص شد). رويلوگرم ني ك41/0±001/0( محاسبه شد 1:2ن يپكت به يماه نيژلات
 كم چربي به يهاآوردهباتوجه به ضرورت توليد فر. شودينه مي پخشيهانمونه يارتجاع تي و قابلي، چسبندگيت فشردگياستحكام، قابل درياتوجه

تر  جهت ادامه كار در مقياس وسيع1:1ن ي به پكتين ماهيبا نسبت ژلات% نتايج حاصل از اين تحقيق فرمولها در سلامت جامعه و لحاظ اهميت آن
  .شودپيشنهاد مي

  
  نهي بافت، رنگ، پخشيهايژگيو ن،ي، پكتين ماهي ژلات:د واژگانيكل

                                                           
 hosseini.pezhman@yahoo.com :مسئول مكاتبات ∗
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   مقدمه-1
ت ي بالا كه قابليك محصول با ارزش اقتصاديكره به عنوان 

دارد، از ) Cº 4(خچال ي ي در دماي نسبتاً اندكيريپذگسترش
ها است در و سال%) 80 يحداقل چرب(د شده يا خامه تولير يش
 ون آنيچرب در فرمولاسه ارزان و كمي اولنه استفاده از مواديزم
 ييها، كره1نهيپخش].1[كار شده است ) ياهي گيهامثل روغن(

 يريپذت گسترشيخچال قابلي ي هستند كه در دمايچربكم
ت پخش يخچال قابليداشته و بلافاصله پس از خارج نمودن از 

 رو به يتقاضار، ي اخيهادر سال]. 2[  نان را دارنديشدن رو
سبب شده ) سالم (يميرژ يهاكره يبرا مصرف كنندگان رشد

تر از  كميچرب ( اصلاح شدهيهاكره دينه توليدر زم محققان تا
   مناسب و خوش طعم تلاش كننديواجد خواص بافت %)40

]3-6[.  
مطرح  هادر آشپزخانه كاربرد پر يها از اجزايها و چربروغن

بروز  ها سبب آني و كلسترول بالايل چربيبوده كه به دل
متداول ترين روش جامد ]. 7[شود يم ي عروقي قلبيهايماريب

در اغلب . كردن است ها، روش هيدروژنهكردن روغن
هيدروژناسيون روغنهاي نباتي  كشورهاي دنيا از جمله ايران از

فرآيند . شودتوليد مارگارين استفاده مي در فرآيند
 محصول، يود بهبود خصوصيات حسبا وج هيدروژناسيون،

 چرب يدهايد اسيموجب كاهش اسيدهاي چرب غيراشباع، تول
ن يبنابرا. ]8[بر است نهيز هزي نيترانس گشته و از نظر اقتصاد

با توجه به وجود ايزومرهاي غيرطبيعي و ترانس و كاهش 
 استفاده ]9[دروژنه يهاي نباتي جامد ه در روغنياهيارزش تغذ

ترانس به عنوان  چرب و كم كميهانهينه پخشيزمق در يو تحق
  .رسدي به نظر ميهاي هيدروژنه كردن ضرورجايگزين روش

ك ي: ر شامليوجود چهار عامل از مواد ز نهيد پخشيجهت تول
ك عامل يك عامل ژل كننده، يا قوام دهنده، يق يعامل تعل

 synergistic (ييافزاك عامل هميت يجداكننده فاز و در نها

agent (از شكست يرين  عوامل  در جلوگيا . استيضرور 
ون و بهبود انتشار عطر و طعم بهتر كره در دهان نقش يامولس
ن به ين امر مستلزم استفاده از پروتئين، ايبنابرا.كننديفا مي ايمهم

كننده ونيك عامل امولسيد به عنوان يساكاريك نوع پليهمراه 
 .]11 و 10 [ ژل كننده خواهد بودايقوام دهنده و  اي
 به يي در مواد غذاي چربي براين مناسبيگزيدها جايدروكلوئيه

                                                           
1.fat spread 

محسوب  يي محصول نهاي از خواص بافتين برخيلحاظ تأم
  .]13 و 12[ شونديم

، چند منظوره و )مريوپليب (يعي طبيدهايدروكلوئي از هيكينيژلات
 حاصل از نيآن در جهان ژلات يپرمصرفبوده كه منابع اصل

) مانند پوست، دم و استخوان(عات يمحصولات و ضا
استفاده از  اگرچه .]14[  دام به خصوص گاو استيهاكشتارگاه

ان ي از مشتريان برخيدر م ييها در مواد غذانين نوع ژلاتيا
 و انتقال ي مذهبيهاتيل محدودي عمدتاً به دلييهاينگران
ق بافت ين دام و انسان از طري مشترك بيهايماري از بيبرخ

ن ي كه بهتريدرحال. ]15[ ن به وجود آورده استيكلاژن به ژلات
 انياز پوست و استخوان ماه نين، استخراج ژلاتيگزيمنبع جا

 يهاعات كارخانهيل ضايبعلاوه تبد. ]16[  شده استيمعرف
 يايان به محصولات با ارزش افزوده جزء مزاي ماهيفرآور
ن يدر ا. ]17[شود ي محسوب مين ماهي از ژلات استفادهياقتصاد

 Hypophthalmichthys (يا كپور نقرهين ماهيمطالعه، ژلات

molitrix (مورد استفاده قرار يني به عنوان منبع پروتئيپرورش 
وجود مناطق   مثالي براين ماهيمختلف ژلات از خواص .گرفت
 ين ماهيتشود تا ژلاي آنبوده كه سبب ميديره پپتيزدر زنجيآبگر
 يكنندگون كننده و كفيت امولسيك عامل با قابليل به يتبد
ك ي تشكل يين توانايثابت شده كه ژلات. ]18[  مطرح شوديقو
ها و  از انعقاد قطرهيريجهت جلوگ  جذب شوندهيه قويلا

 ين ماهين، ژلاتيعلاوه بر ا . حباب هوا را دارا استيفروپاش
بوده و در  ن پستانداراني نسبت به ژلاتيشتري بα-ري زنجيحاو
ن ي و همچن]17[ را نشان داده يل ژل بالاتريجه قدرت تشكينت

 يبا توجه به نقطه ذوب و نقطه ژلاتينه شدن آن در دما
 17[ كم چرب دارد يهانهيپخش در  كاربرد وسيعيC 35°حدود

 در اثر حرارت ين ماهي واجد ژلاتيهاوني امولسبعلاوه، .]19و 
)°C30-90 نمك ي بالايها، غلظت)قهي دق30 به مدت 
-3 (pHعيو دامنه وس) ميد سديمولار كلر يلي م250حداكثر (
داركننده يك پايجه به عنوان ينت  مانده و دريدار باقيپا نسبتاً) 8

ن حال، يبا ا ].20[ مطرح هستند ييمناسب در محصولات غذا
قات در ين، تحقي ژلاتي نسبتاً بالاي جهاننهيبا توجه به هز

دها دنبال يدروكلوئير هي از آن با ساين بخشيگزيخصوص جا
ك عامل قوام دهنده و ژل ين، به عنوان يپكت ].5 [شده است

مطرح بوده كه  )نيتر از ژلاتمت ارزانيبا ق (يكننده اقتصاد
ا يون روغن در آب ي در امولسي مناسبيكنندگونيلسخواص امو

 ياهي گيهااستفاده از روغن .]21[ دهديآب در روغن نشان م
ت يش قابلي، جهت افزايواني حيهاون كرهيدر فرمولاس
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مثل بهبود  (ياهيو خواص تغذ) Cº4 يدر دما (يريپذگسترش
توسط )  چرب و كاهش سطح كلستروليدهايل اسيپروف
 ].22 و 3[ ان شده استي بيددن متعيمحقق

ن استخراج ي در خصوص اثر استفاده از ژلاتيقات محدوديتحق
 كيرئولوژ-يكيزيات فيبر خصوص يعات ماهيشده از ضا

 بافت يهايژگيلازم به ذكر است كه و .انجام شده است نهيپخش
محسوب شده ي مهميكيزي في جزء فاكتورهاييو رنگ مواد غذا

رش محصولات از طرف يزان پذي با ميكه ارتباط تنگاتنگ
 به 1386 الوند و همكاران در سال .]25-23[كننده دارد مصرف
% 40( پخشينه نمونه شش ييايميكوشيزيات في خصوصيبررس
د شده با تركيب يتول) دچرب ترانسياس% 1تر از  و كميچرب

 دانه، پنبه سويا، كانولا، پالماستئارين،(سه فاز روغني 
% 3آلژينات سديم و % 1( و دو پايداركننده )پالموفليكسويا

اس آزمايشگاهي يدر مق )ذرت مومينشاسته اصلاح شده 
طينت و همكاران در خوش يگريق ديدر تحق. ]25[ پرداخته اند

 هاينمونه ماندگاري تعيين و حسي ارزيابي  به1387سال 
 يخچال دماي در آزمايشگاهي مقياس در شده توليد پخشينة

 روغني مار واجد فازيجه را در تين نتيپرداخته و بهتر
كننده نشاسته اصلاح شده  با پايدار) 60:40(پالماستئارينوكانولا 

 و همكاران  Fiszman.]6[گزارش نمودند %) 3(ذرت مومي 
 كي خواص رئولوژي روين ماهياثر افزودن ژلات 1999در سال 

ند كه افزودن  نموده و نشان دادي ماست را بررسزساختاريو ر
ك ماست نسبت به ين سبب بهبود خواص رئولوژيژلات% 5/1

ك يحداكثر مقدار مدول الاست .]26[  گرددين مينمونه فاقد ژلات
 يحاصل از ماه نيژلات% 5/0م با افزودن ي سي ماهيميژل سور

ن افزودن يبنابرا. ]27[سرخو چشم درشت گزارش شده است 
 يهايژگي مختلف سبب بهبود ويي در مواد غذاين ماهيژلات
  .شوديك ميرئولوژ- يبافت
 نيژلات مختلف يهانسبت اثرات يبررسن مطالعه با هدف يا

ت يقابل استحكام،شامل  (ي بافتيهايژگيو در نيپكت به يماه
نه انجام شده يپخش و رنگ)  برشيروي و ني، چسبندگيفشردگ

ن به عنوان اين ماهيك نسبت مناسب بتوان از ژلاتيتا با ارائه 
چرب  كم يهانهيه پخشي با ارزش در تهيك محصول جانبي

  .استفاده نمود
  
  
 

  ها مواد و روش-2
 يها نمونهيسازن و آمادهيه ژلاتي ته-2-1

  نهيپخش
 Hypophthalmichthys (يا كپور نقرهيهايماه

molitrix (تازه يپرورش )با متوسط ) دي ساعت بعد از ص5-4
 يتر كميلوگرم كه واجد ارزش اقتصاديك كيتر از وزن كم

 يداري خزر خرياي در جنوب دري انزليهستند، از بازار محل
 شده يپوشخي) w/w (1:2 يخ به ماهيان با نسبت يماه. شدند

ن از ياستخراج ژلات. شگاه منتقل شدنديو بلافاصله به آزما
انجام شد ) 1383 (يلي به روش جلياان كپور نقرهيپوست ماه

 شده از يآورعات پوست جمعيب كه ضاين ترتيدب]. 28[
موجود ) SEPAmatic, Germany(ر يگ دستگاه استخوان

ان پس از پاك كردن، ي آبزيقات فرآوري تحقيدر مركز مل
 1 به 2به نسبت % 4/0ك يدريد كلري، در اسيريشستشوو آبگ

)v/w (قه در ي دق70د به پوست، مخلوط شده و به مدت ياز اس
.  قرار داده و توسط همزن مخلوط شدندCº90درجه حرارت 

 pH تا يسازي شدن زمان مورد نظر، عمل خنثيپس از سپر
. م صورت گرفتيكربنات سدي با افزودن پودر ب6-5/5حدود 

 شده به مدت ي خنثيهان، نمونهيجهت استخراج كامل ژلات
 قرار داده Cº121كلاو با درجه حرارت  ك ساعت در اتوي

ج از اتوكلاو در همان حالت نسبتاً داغ، با پس از خرو. شدند
ع يمانده از فاز ماي باقيها، پوست40استفاده از الك با مش 

ع از ي و صاف كردن فاز مايسازجدا و سپس جهت شفاف
قه به مدت ي دور در دق4000ها با وژ كردن نمونهيفيروش سانتر

ن ي ژلاتيها نمونهييدر مرحلة نها. ديده گردقه استفاي دق10
 يدر دما) باريلي م5/0تر از كم (يتوسط آون با خلاء نسب

Cº70) Binder, Germany (نازك و يهابه صورت ورقه 
 يهاسپس ورقه. ظ و خشك شدنديشكننده در كف ظرف تغل

 ;FP6001 (ياب كوچك خانگين خشك شده توسط آسيژلات

Moulinex Food Processing, France ( به پودر نرم
) كروني م500 به اندازه ذرات كمتر از 40با استفاده از الك (

 يلوني نايهاسهين حاصل در كيپودر ژلات. ل شدنديتبد
 و تا يبه رطوبت بسته بندقابل نفوذ  ريبه صورت غ ينيلياتيپل

 .دي گرديخچال نگهداريمارها در يد تيزمان تول

ن، طبق روش يپكت-ين ماهية ژلاتينه بر پاي پخشيهانمونه
د يگردهيته) 2007( و همكاران Chengگزارش شده توسط 
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. ي و فاز چربيفاز آب: ن محصول از دو فاز ساخته شدهيا]. 5[
ن ي، ژلات)ير بدون چربيش( ري از پودر شيجهت ساختن فاز آب

-66 شدن يبا درجة استر(ن ي و پكتي كپور نقره ايپوست ماه
69% ،Sigma-Aldrich, UK(م و سوربات يد سدي، كلر
، ي فاز چربيبرا. استفاده شد) Merck, Germany(م يپتاس

  .  مورد استفاده قرار گرفتي مخلوط تجاريهاروغن
 يهاروغن:  نسبتب بود كه مواد فوق بهين ترتيد بديروش تول

عدد ( مورد استفاده براي توليد مارگارين يمخلوط تجار
د ي، كلر%3%) 1تر از  و اسيدهاي چرب ترانس كم16/100يدي

% 1/0م يو سوربات پتاس% 1) كم چرب(ر ي، پودر ش%5/1م يسد
 به 2 و 1 به 1 يهانسبت. دنديمخلوط گرد) w/w(گر يكديبا 
 درصد 3 و 2، 1ر ي مقادن و دري به پكتين ماهي از ژلات1
)w/w (ن ي و پكتين ماهيسه اثرات ژلاتيدر محصول جهت مقا

دند يد گرديت رنگ محصول توليفيات بافت و كيبر خصوص
 و ين ماهير ژلاتيها و مقادك از نسبتيهر). ماري ت6جمعاً (

م به دقت ير، نمك و سوربات پتاسين، همرا با پودر شيپكت
قه ي دق20لوط و به مدت  مخCº50ن و در آب مقطر يتوز

 ,Moulinex Food Processing (يتوسط همزن خانگ

France ( يپس از آن فاز آب. شدندبا سرعت متوسط بهم زده 
 با سرعت ياب خانگي افزوده شده و با آسيآرام آرام به فاز چرب

قه ي دق5قه و با سرعت بالا به مدت ي دق10ن به مدت ييپا
 يتري ل2ل يا به ظروف استهونيسپس امولس. ديمخلوط گرد

ع تا ي ازت مايخ و اندكي آب، پودر يداخل جعبه حاو(سرد 
منتقل و توسط همزن ) ابدي كاهش -Cº15 داخل جعبه بهيدما

)Berjaya mixer, Malaysia ( ابتدا با دور بالا)دور 1900 
ها دور همزن به ستاليل شدن كريهمزده و با تشك )قهيدر دق
با ) قهي دق10(ند اختلاط يفرآ. افتيقه كاهش ي دور در دق900

ل شده يخ تشكي يهاستالي انجام شد تا كريدقت كامل به نحو
 .ه شودي تهيده شده و بافت همگني جداره ظرف تراشيرو

 يبند مخصوص بستهيكيه شده درون ظروف پلاستينه تهيپخش
جهت . ده شدي آن سلفون كشي پر شده و روي گرم25كره 
ده يز اطراف آن پوشاني نيومينيفوذ نور، ورقة آلوم از نيريجلوگ
 يخچال با دمايشات در ينمونه ها تا زمان انجام آزما. ديگرد
Cº3-52 و 1 يمارهايت).ك هفتهيكمتر از ( شدند ي نگهدار ،
و % 2، %1ب با فرمول ي به ترت6 و 5 يمارهاي، ت4 و 3 يمارهايت
، 1 يمارهايدر تن ي به پكتين ماهيتژلاه شدند و نسبت يته% 3
 1:2 به صورت 6 و 4، 2 يمارهاي و در ت1:1 به صورت 5 و 3

  .فرموله شدند

   بافتيهايژگي و-2-2
 و Chengها با روش عمل شده توسط نمونه بافت يهايژگيو

ن نحو كه يبد]. 5[ قرار گرفت يمورد بررس) 2007(همكاران 
قرار ) Cº2±26( اتاق يقه در دماي دق30ها به مدت ابتدا نمونه

سپس توسط دستگاه .  انجام شودييدماداده شدند تا عمل هم
مجهز به پروب ) Brookfiled CT3, England(ز بافت يآنال

مقدار فاصله . انجام شد) متريلي م4قطر ( شفاف يااستوانه
م يهتنظيمتردرثانيليم1متر و يلي م15ب ينفوذ به ترت وسرعت

رو ي نيها با استفاده از منحن پس از فشرده شدن نمونه.ديگرد
)g ( به زمان)s( استحكام بافت ،)رو؛ يحداكثر نg(ت ي، قابل

مساحت  (يو چسبندگ) g.sمساحت منطقه مثبت؛  (يفشردگ
توسط آزمون برش .  محاسبه شد1طبق شكل ) g.s؛ يمنطقه منف

رات انجام شد يي تغيبا اندك) deMan)1967و Vasicروش 
 يمي توسط پروب سCº0  يها در دماكه نمونهيطور به]. 29[

به دو  هيثان در متريلي م1ها با سرعت از وسط و عمود بر آن
رو يلوگرم نيرو براساس كيقسمت برش داده شدند و حداكثر ن

  .ان شديب

  
 بافت يهايژگين وييرو به زمان جهت تعيك نيپي تي منحن1شكل 
  .ني به پكتين ماهي مختلف ژلاتيهابا نسبتنه ي پخشيهانمونه

  ن رنگيي تع-2-3
سنج ها توسط دستگاه رنگ رنگ نمونهيپارامترها

)Hunterlab Colorflex, USA (به. محاسبه شدند 
رنگ قرار داده ي استاندارد بيهاتيها  در  پلنمونه كه يطور

 -80از *a، )ديسف (100تا ) اهيس (0 از *L يشدند و فاكتورها
 يبرا) زرد (70تا ) يآب (-80 از *bو ) قرمز (100تا ) سبز(

 يدي و سفي شاخص زرد.شدند يريگها اندازهك از نمونهيهر
  .]31 و 30[ ر محاسبه شدندي زيهاتوسط فرمول

  
 شاخص زردي
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  يل آماريه و تحلي تجز-2-4

 يكطرفه براي انسيوار زيانجام و آنال نتكرار 3 ها باآزمايش تمام
ه و يمورد  تجزSPSS 15.0  وسط نرم افزار هانيانگيسه ميمقا
 نبودن يا بودن دار معني تعيين جهت. ل قرار گرفتنديتحل

 دانكن ايدامنه چند آزمون صفات از ميانگين بين اختلافات
 مورد  درصد5دار يها در سطح معنسهي تمام مقا.شد استفاده

  . قرار گرفتيابيارز
  

  ج و بحثي نتا-3
  بافت يهايژگيو -3-1

 1در جدول  نهيپخش يها نمونهي بافتيهايژگي از ويبرخ
بافت شامل  يهايژگيوج يبا توجه به نتا. خلاصه شده است

زان ي به مي و چسبندگيت فشردگي استحكام، قابليپارامترها

ن يبه ژلات ن نسبتي پكتينيگزيزان جايش مي با افزاياقابل توجه
ت ي گزارش شده، قابليان پارامترهايدر م .افتيش يافزا يماه

ر شكل و مقابله با يي تغياز برايزان كار مورد نيم ،يفشردگ
ه خود را نشان ي بافت جهت حفظ شكل اوليقدرت داخل

ن ين پارامتر در ايزان ايم ين با بررسيبنابرا .]32[ دهديم
ك شبكه يل ين در تشكيق، مشاهده شد كه حضور پكتيتحق

 در يي به تنهاين ماهيسه با استفاده از ژلاتيتر در مقامتراكم
 يهاافتهيج با ين نتايا. گذارديها اثر م نمونهيبافت داخل

Cheng كاهش شاخص . ]5[ همسو است) 2007( و همكاران
ن يشتر ژلاتيبي نيگزي با جايازان قابل توجهي به ميچسبندگ

ج، ين نتايمشابه ا. ها مشهود بوددر نمونه ني نسبت به پكتيماه
Cheng گرم 33/286±83/18(ن يشتريب) 2007( و همكارن 

شاخص  )هي گرم ثان17/199±54/53(ن يترو كم )هيثان
ن و يترواجد كم نهيپخش يهاب در نمونهيرا به ترت يچسبندگ

                     ني نسبت به پكتين ماهيژلاتن مقدار يشتريب
  ].5[گزارش نمودند ) 3:0 و 2:1 بيبه ترت(

  .ني به پكتين ماهي مختلف ژلاتيهابا نسبتنه يپخش يها نمونهيات بافتي خصوص1جدول 
 )رويلوگرم نيك(برش  )هيگرم ثان (يچسبندگ )هيگرم ثان (يت فشردگيقابل )رويگرم ن(استحكام  نمونه

 a*889/3±75/51 ba945/20±75/471 ac363/11±89/203 ed024/0±08/1 1ماريت

 b707/0±50/42 ab273/1±54/321 ad370/4±99/190 ec068/0±55/0 2ماريت

 a061/1±75/53 abc766/16±19/602 ab539/2±49/250 ea099/0±24/1 3ماريت

 c354/0±75/34 ba132/15±63/466 ae398/3±38/118 eb019/0±94/0 4ماريت

 d761/1±75/69 abc461/28±26/767 ab852/13±03/262 de028/0±04/2 5ماريت

 e182/3±75/29 ab472/3±57/273 da766/4±43/65 ec001/0±41/0 6ماريت

 ين ماهي ژلات1:1نسبت ). ≥p 05/0(باشد يدادها منيانگين ميدار بيحروف مشابه در هر ستون نشانه عدم وجود تفاوت معن. اري انحراف مع±نيانگيم* 
 %).3 (6و %) 2 (4، %)1 (2 يمارهاين در تي به پكتين ماهي ژلات1:2و نسبت %) 3 (5و %) 2 (3، %)1 (1 يمارهاين در تيبه پكت

  
ها  آنيريپذت گسترشيها قابل نهي مهم پخشيهايژگي از ويكي

ن شاخص ي بيميارتباط مستق. ]21[ است Cº4 يدر دما
گزارش شده است  هانهيپخشي ريپذگسترشت ياستحكام و قابل

و نسبت %) 3فرمول ( كه واجد سطح بالا 5مار يدر ت. ]34و 33[
ن شاخص استحكام يبالاتر  بود،1:1ن ين به پكتيژلات

جه يكه در نت) ≥05/0p(مشاهده شده )  گرم761/1±75/69(
 برش در يروي ن.ابدييز كاهش مي آن نيريپذ گسترشت يقابل

  ن روند كاهش را ي به پكتين ماهيش نسبت ژلاتيها با افزانمونه
  
  

به . نشان داده كه با روند كاهش شاخص استحكام همراه بود
 مثبت ي برش و شاخص استحكام همبستگيروين ني بيكل طور
ج، ين نتايمشابه ا ).1شكل ) (=973/0r2( مشاهده شد ييبالا

 برش در يروين شاخص استحكام و ني مثبت بيوجود همبستگ
  گزارش شده استي لبنيي بافت مواد غذايهايژگيز ويآنال

]35.[  

 شاخص سفيدي
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در ) لوگرميك(و استحكام ) گرم(رو برش ين ني رابطه ب1شكل 
ن ي به پكتين ماهي مختلف ژلاتيهابا نسبتنه يپخش يهانمونه

)y=0.0394x-0.812; R2=0.973 .( به ين ماهي ژلات1:1نسبت 
ن ي ژلات1:2و نسبت %) 3 (5و %) 2 (3، %)1 (1 يمارهاين در تيپكت

  %).3 (6و %) 2 (4، %)1 (2 يمارهاين در تي به پكتيماه
  
   رنگ -3-2
ر ي تحت تأثيطور قابل توجه ها به رنگ نمونهيهايژگيو

ن نحو يبد). 2جدول (ن قرار گرفت ي و پكتين ماهيژلات نسبت
ش ين و افزايش سطح پكتي با افزاييپارامتر روشنا نيانگيكه  م
ش يها افزاون نمونهي در فرمولاسين ماهي به ژلاتنسبتآن 

نه واجد ي پخشيها در نمونهييبهبود شاخص روشنا. افتي
ك ي ليبه تشك ديدروكلوئين هيا يين احتمالاً به توانايپكت
نسبت در ارتباط بوده و  ين ماهيكس روشن نسبت به ژلاتيماتر

ك ين با تعاملات الكترواستاتيگزارش شده است كه پكت
ن يبا توجه به ا]. 50[شود يخودسبب ثبات رنگ محصول م

ن ها ممكن است از حمله به آب، كه منجر به يانيارتباط، آنتوس
استاندارد  . شودي ميريون جلوگيزاتيلينوبه خود به رنگ ستاب

و ] 36[ تا زرد ياد خامهيرنگ سف) 143شماره (ران ي ايمل
Moharram  ن پارامتر يانگيم (رنگ بژ) 2006( و همكاران 

b* را به عنوان رنگ قابل قبول و بازار پسند )916/15 برابر 
 ي و زرديدين رو، شاخص سفياز ا. ]37[ كننديان مينه بيپخش

 با قين تحقي شده در اآماده نهي پخشيهاحاصل از نمونه
ش يافزا.  سازگار استيالمللني و بي ملي بازارهايها استاندرد

كاروتن -  بتايعيل وجود رنگدانه طبينه به دليرنگ زرد در پخش
 سطح و ي حاويمارهاين تيبنابرا. ]38[گزارش شده است 

 محصول را ي كه شاخص زردين ماهي از ژلاتييبالا نسبت
كاروتن - بتايشتريزان بي مي حاوند، احتمالاًينمايم شتريب

 از مواد يكيو  A نيتاميساز وشيعنوان پ كاروتن به-بتا. هستند
 يليقات تكمياما تحق .]38[ روديشمار م به يدان قوياكسيآنت

 و همكاران Honfo. از استين موضوع مورد نيدر اثبات ا
نه حاصل از روغن ي پخشي و زردييشاخص روشنا) 2011(

ب يرا به ترت Vitellaria paradoxaدانه درخت 
ن يج اياند كه از نتا محاسبه كرده9/14±12/0 و 11/0±5/72
  .]39[ تر استق كميتحق

  
  ني به پكتين ماهي مختلف ژلاتيهابا نسبت نهي پخشيها رنگ نمونهيهايژگي و2جدول 

 *b* a* L  (%)يشاخص زرد  (%)يديشاخص سف نمونه
 a*014/0±54/71 027/0±70/39 014/0±30/23 bc014/0±51/2 007/0±86/83 1ماريت

 b011/0±16/73 024/0±09/37 013/0±05/22 bc007/0±51/2 010/0±92/84 2ماريت

 c012/0±93/77 025/0±52/29 014/0±09/18 035/0±20/2 007/0±56/87 3ماريت

 d030/0±49/79 067/0±91/26 042/0±60/16 021/0±98/1 009/0±13/88 4ماريت

 e004/0±66/80 019/0±42/25 014/0±85/15 007/0±99/1 014/0±09/89 5ماريت

 f003/0±62/78 012/0±01/28 009/0±14/17 028/0±14/2 021/0±39/87 6ماريت

 ين ماهي ژلات1:1نسبت ).≥p 05/0(باشد يدادها م نيانگين ميدار بيحروف مشابه در هر ستون نشانه عدم وجود تفاوت معن. اري انحراف مع±نيانگيم* 
  %).3 (6و %) 2 (4، %)1 (2 يمارهاين در تي به پكتين ماهي ژلات1:2و نسبت %) 3 (5و %) 2 (3، %)1 (1 يمارهاين در تيبه پكت
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  يريگجهي نت-4
 طور نه بهيپخش  و رنگيخواص بافت كه مطالعه نشان دادن يا

 نيپكت به ين ماهياز ژلات مختلف يهانسبت با يا توجه قابل
به نيپكت و يماهن يژلات رييدو متغ .رديگيم  قرار ريتاث تحت

نه مثمر ثمر يپخش يفيك يهايژگيو بهبود مكمل درعنوان 
 نيپكت با يماه ني ژلاتينيگزيدر جا نحو كه كاهش نيبد .ندبود

 در ياش قابل توجهيافزا نه منجر بهي پخشيهادر نمونه
با % در فرمول جهين نتيشود و بهتريم  بافت و رنگيهايژگيو

ن يبا ا).5مار يت(شد حاصل 1:1ن ي به پكتين ماهينسبت ژلات
مورد  مشاهدات نيبا ا سهي جهت مقايشتريقات بيحال، تحق

  .از استين
  

  يسپاسگزار -5
ها و  خود را از تلاشيسندگان مراتب تشكر و قدردانينو

ع يشگاه صناي مسئول آزمايان مهندس زجاجي آقايهايهمكار
 واحد علوم و ي دانشگاه آزاد اسلاميشگاهي مجتمع آزماييغذا
ع يشگاه صناي مسئول آزمايقات تهران و مهندس تألهيتحق
  .دارنديت مدرس تهران اعلام مي دانشگاه تربييغذا
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Manufacturing of low-fat spread products due to the prevalence of obesity and cardiovascular disease 
in the world is expanding. Utilization of silver carp (Hypophthalmichthys molitrix) waste as a cultured 
species with high abundance and relatively low price, gelatin was prepared from the waste.The aim of 
this study was to in vitro production of the fat spread samples containing the three formula 1-3%with 
different cultured silver carp gelatin to pectin ratio (1:1 and 1:2) and evaluating the color and texture 
characteristics of the fat spread samples prepared by different fish gelatin to pectin ratio using 
colorimeter and texture analyzer.Firmness (69.75±1.767 g), compressibility (767.26±28.41 g.s) and 
adhesiveness (262.03±13.852 g.s) attributes were found at the highest level in the treatment contains 
fish gelatin to pectin ratio of 1:2 withformula 3% (p≤0.05). The highest yellowness index 
(39.70±0.027%) and the lowest whiteness index (71.54±0.014%) were measured in the treatment 
contains 1:1 (fish gelatin to pectin) with formula 1% (p≤0.05). Significant positive correlation between 
the shear test (kg) and firmness results of the samples was observed (r2=0.973). It was found that 
decreasing with higher substitution of fish gelatin with pectin leads to increase firmness, 
compressibility, adhesiveness and elasticity properties of fat spread samples significantly. With respect 
to low-fat productions due to their importance in society health and the results of this investigation, 
applying a formula with fish gelatin to pectin ratio of 1:1 (3%) at a larger scale is recommended. 
 
 
Key Words:Fish gelatin, Pectin, Texture properties, Color, Fat spread 
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