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با توجه به نیاز جامعه بشري به مواد پروتئینی  می بایست صنایع غذایی از جمله تکنولوژي شیلات 
در این مطالعه  پروفیل اسیدهاي چرب ماریناد ماهی شعري گوش . در جهان توسعه و گسترش یابد

جهت انجام این طرح . ی بررسی شدبا استفاده از اسید استیک خوراک) Lethrinus Lentjan(قرمز 
 گرم از سواحل بندر دیلم خریداري و به صورت 5/437 قطعه ماهی شعري تازه با میانگین وزنی 24

پس از شستشو و . تازه و در کنار یخ به آزمایشگاه دانشگاه صنعتی خاتم الانبیاء بهبهان منتقل گردید
و بعد از روغن گیري با قراردادن در اسید جداسازي فلس و پوست، فیله ماهی در روغن مایع سرخ 

 هفته 2استیک، نمک، سیر و فلفل قرمز ماریناد تهیه و در ظروف درب دار درون یخچال به مدت 
هاي فساد صسپس ترکیبات تقریبی شامل پروتئین، چربی، خاکستر و رطوبت، و شاخ. نگهداري شد

مونه خام مقایسه خواهد گردد تا از نظر هاي فرار اندازه گیري و با ن، ازتpHهمچون پراکسید، 
نتایج به دست آمده نشان داد که فرآیند . ارزش غذایی و سلامتی براي مصرف کننده بررسی شوند

توان به طور کلی می.  شدFFA و TBA ،PV ،TVB-Nهاي فساد ماریناد باعث افزایش شاخص
  .یی محصول گردیدنتیجه گرفت که فرآوري ماریناد ماهی باعث تغییر در ارزش غذا
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  مقدمه - 1
رحال امروزه با توجه به سرعت رشد جمعیت در کشورهاي د

ت به جاي توسعه و نیاز به تامین غذاي کافی و مناسب لازم اس
 و وري و مصرف مطلوبزایش بهره، به افبرداشت بیشتر از دریاها

هایی یا به حداقل رسانیدن ضایعات نسبت به تولید بیشتر پروتئین
ترین مواد غذایی آبزیان از متنوع. اي بالا اقدام گرددبا ارزش تغذیه
هایی که روند اما تعداد گونهمار مید خانوار به شموجود در سب

علاوه بر این رشد جمعیت . باشدقابلیت مصرف دارند محدود می
 است و صید بی رویه آبزیان باعث کاهش ذخایر این منابع شده

-استفاده و بهرههاي جدید امکان بایست با استفاده از روشلذا می

ست از لحاظ رنگ، بو هاي ماهی که ممکن اوري از سایر گونه
طعم، سایز و سایر عادات غذایی با ذائقه مردم سازگار نیست و 
در بسیاري از بازارهاي عرضه محصولات دریایی به عنوان مازاد 

د ماریناد یکی از فرآین. شوند را فراهم نمودید شناخته میص
 ماریناد .ها براي حفاظت از ماهی در اروپاستترین روشقدیمی

ي است که در آن با افزودن اسید امه حفاظت شدهفرآورده نی
استیک و نمک طعام به ماهی موجب کند شدن فعل و انفعالات 

مارینادها علاوه بر بهبود عطر  ]. 1 [شوندآنزیمی و باکتریایی می
ها و در ارگانیزمو یا کاهش فعالیت میکروو طعم، باعث تقویت 

. ]2 [شوندآورده مینتیجه کاهش فساد شیمیایی و بیوشیمیایی فر
سایر اشکال نگهداري و بسته بندي ماهی و مباحث نگهداري آن 

هاي جدید تمرکز داشته تا رشد بازارهاي ماهی بیشتر بر تکنیک
 علاوه بر این .مناطق جدید دور از ساحل را تقویت نماید در

فرآیند تولید ماریناد بسیار ساده بوده و به سرمایه گذاري کلان 
هایی  اولین و مهمترین اقدام در جهت تولید فرآورده.دنیازي ندار

مانند ماریناد، شناخت ماده خام اولیه و آگاهی از چگونگی 
باشد، زیرا گوشت ماهی به عنوان یک ساخت این مجموعه می

ماده خام، در طول صید، جابجایی، آماده سازي و فرآوري در 
گیرد، ار میاي از فرآیندها و تغییرات درونی قرمعرض مجموعه

تواند درکیفیت محصول نهایی تاثیر قابل عواملی که هر یک می
توانند این عوامل را در متخصصین می. توجهی داشته باشند

راستاي هدف مورد نظر تنظیم نموده و در نهایت محصولی مغذي 
در حال  .و سالم با کیفیت خوراکی مطلوب به بازار عرضه نمایند

هاي آبزیان از تنوع لازم و فرآوردهحاضر در ایران محصولات 

هاي ماهی عرضه برخوردار نیستند و اشکال محدودي از فرآورده
مصرف سرانه ماهی در ایران به میزان . شوندو مصرف می

 19کیلوگرم در مقایسه با مصرف سرانه ماهی در دنیا 2/10
شود با ارائه محصولات که پیش بینی می .]3- 4 [باشدکیلوگرم می

تولید شده از ماهی بتوان سرانه مصرف ماهی را در ایران جدید 
لذا تلاش بیشتر براي عرضه این محصولات شیلاتی . افزایش داد

به اشکال تازه و مناسب به بازار مصرف موثر خواهد بود و حتی 
اي در آینده در بخش صادرات محصولات دریایی جایگاه تازه

 استفاده از گوشت .دورها به وجود خواهد آبراي این فرآورده
ماهیان کم مصرف و مازاد صید بصورت خرده گوشت و جدا 
شده از استخوان در تهیه انواع محصولات فرآوري شده مثل 
ماریناد بخوبی نشان داده است که مراحل مختلف فرآوري تاثیري 

اي پروتئین ماهی ندارد بلکه باعث افزایش کیفیت بر ارزش تغذیه
هاي  آبزیان به روش.ورده خواهد شداي فرآخوراکی و تغذیه

 از جمله تهیه ماریناد یا ترشی و سایر  فراوري می شودمختلفی
هاي خمیري از جمله سوریمی، روغن ماهی و تهیه فرآورده

. خاویار از تخم ماهیان خاویاري که ارزش غذایی بالایی دارد
هاي دریایی علاوه بر آن که باعث صرفه مصرف این فرآورده

شود در تمام طول سال نیز در دسترس ر زمان میجویی د
بر اساس مطالب در پژوهش حاضر . بودکنندگان خواهند مصرف

با استفاده از فیله ماهی شعري گوش قرمز اقدام به تهیه فوق الذکر 
و پروفیل ماریناد سرخ شده گردید و مقایسه ارزش غذایی 

گرفت و در اسیدهاي چرب فرآورده مورد ارزیابی و مطالعه قرار 
نهایت اثرات فرآوري به صورت ماریناد روي ماهی تازه بررسی 

  . گردید
 ماریناد - 1-1

ها جهت نگهداري از ترین روشفرآیند ماریناد یکی از قدیمی
. ماهیان در اروپاست که از محبوبیت بالایی برخوردار است

صاد غذایی مردم ماریناد ماهی در قرن هفدهم نقش مهمی در اقت
 نوع ماریناد 200امروزه بیش از .  ]5 [ شمالی داشته استاروپاي

 در بین کشورهاي غربی کشور آلمان شود و در جهان تولید می
بیشترین توسعه را در زمینه تولید فرآورده ماریناد ماهی دارا بوده 

جهت تهیه ماریناد از ماهیان چرب همچون ساردین،  .]6 [ است
سخت پوستان و ع مختلفی از  انواماکرل، هرینگ، آنچوي و نیز
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صولات ماریناد ماهی عبارت است از مح. شودها استفاده میقارچ
ماهی که شامل ماهی تازه، منجمد، ماهی شور و یا پروتئین ماهی 

، نمک و آب فرآوري شده با یک اسید خوراکی مانند اسید استیک
ماریناد کردن یک روش  .]7 [ باشدنمک، سس و یا روغن می

ي هایی حاواس بهبود عضله با محلول مواد غذایی بر اسنگهداري
نمک، ادویه، آب لیمو و غیره است که باعث افزایش مقبولیت 

از فرآیند . شودصولات گوشتی براي مصرف کننده میانواع مح
 و ساختار مواد اولیه بهبود و یا تغییر طعم، بافت جهتماریناد 

 4- 6(ر دماهاي پایین توانند دمیصولات این مح. شوداستفاده می
.  ماه نگهداري شوند4به مدت طولانی مثلا ) درجه سانتی گراد

اي هستند که اسید استیک ارینادها محصولات نیمه حفاظت شدهم
 میزان .]9 و8و7 [ شودو نمک باعث حفظ ترکیب اصلی آن می

جذب نمک و اسید استیک به عوامل بسیاري همچون گونه ماهی، 
محتواي (شیمیایی ضخامت فیله، وزن، ترکیب نوع ماهیچه، سایز،

 ، روش نمک ماهی، وضعیت فیزیولوژیکی)چربی و ترکیب آن
، غلظت نمک، مدت زمان قرار گرفتن در نمک و سود کردن

نسبت ماهی به نمک، دماي محیط، انجماد و انجماد زدایی بستگی 
فرآیند ماریناد تاثیرات مثبتی بر سلامتی و طول عمر . ]10 [دارد

هدف اصلی ماریناد . صولات گوشتی و غذاهاي دریایی داردحم
کردن بهبود و یا افزایش طعم، ایمنی و عمر مفید محصولات 

از مارینادها به  .]11 [ تگوشتی جهت مهار رشد میکروبی اس
صلی و نیز پیش غذا و چاشنی همراه با غذاي اصلی عنوان غذاي ا

ده با استفاده از اسید محصولات دریایی ماریناد ش. شوداستفاده می
 .]12 [شوندسیتریک، نمک، شکر و روغن تهیه میاستیک و اسید 

 مورد استفاده، غلظت نمک، و میزان نهایی  بسته به نوع اسید آلی
pHجذب بهتر  ]13و10 [صول متفاوت است عمر ماندگاري مح

هبود طعم و مزه ماریناد صول باعث بنمک و اسید توسط مح
  .]14 [ شودحاصله می

 Lethrinus)ري گوش قرمزعماهی ش - 1-2

lentjan) 
 از Lethrinus lentjanمز با نام علمی ري گوش قرماهی شع
 و از راسته سوف ماهی شکلان Lethrinidaeخانواده 

(Perciformes)ماهی شعري مقبولیت زیادي در بین  . است
ساکنین سواحل جنوبی کشور دارد و با توجه به لذیذ بودن 

صادي در بین کشورهاي حاشیه خلیج  لحاظ اقتگوشت آن از
هاي ید گونهفارس از بازار خوبی برخوردار است و میزان ص

ري گوش میزان صید گونه ماهی شع. مختلف آن بسیار بالاست
هاي این ماهی از میزان صید کمتري قرمز نسبت به سایر گونه

 مجموع میزان صید ماهی شعري 1386در سال . برخوردار است
 تن در چهار استان جنوبی کشور بوده است که از این میان 1480

 تن بالاترین صید این گونه را 1089استان هرمزگان با مجموع 
 ماریناد ارزش غذاییتعیین هدف ار این تحقیق  .]4 [ دارا بود

 با استفاده از (Lethrinus Lentjan)ماهی شعري گوش قرمز 
   . بوداسید استیک

 

  هامواد و روش - 2
  تهیه نمونه - 2-1

 در دانشکده منابع طبیعی دانشگاه 1397این پژوهش در پاییز 
ماهی شعري به صورت . انجام شدصنعتی خاتم الانبیاء بهبهان 

انتخاب ماهیان به صورت تصادفی و از . تازه از بندر دیلم تهیه شد
ماهیان با وزن . بین ماهیان سالم و هم اندازه صورت گرفت

م در داخل جعبه یونولیت به صورت یک  گر470 ±125تقریبی 
 سانتی 5هایی از یخ خرد شده به ضخامت تقریبی در میان در لایه

متر قرار گرفته و به آزمایشگاه گروه شیلات دانشگاه صنعتی خاتم 
  . الانبیاء بهبهان منتقل گردید

  روش تهیه ماریناد - 2-2
محتویات شکمی ماهی را تخلیه  آب شسته و سپس ماهیان را

فیله ماهی . نموده و پوست و استخوان آن  توسط چاقو جدا شد
بندي شده و در آب  سانتیمتر قطعه2×3را جدا کرده و به ابعاد 

هاي سپس فیله. ند دقیقه شستشو  داده شد20به مدت % 5نمک 
 ثانیه در حرارت 20ماهی در روغن مایع تهیه شده از بازار حدود 

         شدهسرخ)  سانتی گراد درجه70 تا 60حدود (بسیار خفیف 
 نمک طعام ،صد وزن سرکه در12. گیري شدو روغن ]15 [

 قطعات ماهی حرارت دیده به همراه سرکه، نمک، .شدافزوده 
ها  درب شیشه.قرار داده شدفلفل قرمز و سیر در داخل شیشه 

هاي حاوي  شیشه.گردیدبسته شده و در آب داغ پاستوریزه 
 .شدند درجه سانتیگراد نگهداري 15رت زیر ماریناد در درجه حرا
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در واقع . رسد هفته ماریناد حاصله به مرحله رسیدگی می2پس از 
مواد بکار رفته به خوبی در بافت گوشت نفوذ کرده و طعم آن 

گروه (نمونه خام . ]16 [مطلوب و قابل مصرف خواهد شد
ترکیبات درشت حاصله جهت اندازه گیري ماریناد و ) شاهد
 تخصصی مواد غذایی به آزمایشگاه هاي فسادص و شاخيمغذ

   . شدارسال ساري
  ها تعیین ترکیبات شیمیایی نمونه- 2-3

 ،ترکیبات شیمیایی پس از پایان دوره آزمایش جهت اندازه گیري
هاي ماهی تازه فیله ماهیان از سایر محتواي ماریناد خارج و نمونه

 ساعت 24راد به مدت  درجه سانتی گ60و ماریناد شده در دماي 
سپس . در آون قرار داده شد تا رطوبت میان بافتی آن حذف شود

ادامه  هاي خشک شده توسط آسیاب برقی پودر گردید و درنمونه
 آزمایشگاه لاشه در شیمیایی تجزیه این نمونه پودر شده جهت از

  .استفاده خواهدگردید
   اندازه گیري رطوبت-2-3-1

 دقیقه 30هاي چینی را به مدت بوتهجهت تعیین درصد رطوبت، 
 درجه سانتی گراد در آون قرار داده می شود تا 103±2در دماي 

سپس ظروف مورد نظر به دسیکاتور منتقل و پس . خشک شوند
 گرم از نمونه مورد نظر در 10. از خنک شدن توزین خواهدگردید

 ساعت در دماي 8بوته چینی ریخته  خواهدشد و به مدت 
. ه سانتی گراد در دستگاه آون قرار داده خواهد شد درج2±103

 دقیقه در 30بعد از خارج کردن بوته چینی همراه نمونه بمدت 
اندازه (دسیکاتور قرار خواهدگرفت و سپس توزین خواهدگردید 

 نتایج حاصله .]17[)گیري براي هر تیمار در سه تکرار انجام شد
  :در هر تیمار به شرح زیر تعیین خواهد شد

رصد ماده خشک شده د =  
  100 × )وزن اولیه نمونه/ وزن نمونه خشک شده(

100 -  درصد ماده خشک =درصد رطوبت  
   اندازه گیري خاکستر-2-3-2

. جهت اندازه گیري درصد خاکستر از کوره الکتریکی استفاده شد
 گرم از نمونه که قبلا در آون خشک و توزین گردیده 10ابتدا 

 500 در داخل کوره الکتریکی با دماي درون بوته چینی ریخته و
بعد از خارج .  ساعت قرار داده شد12درجه سانتی گراد به مدت 

 دقیقه در دسیکاتور قرار داده شد تا 30ها، به مدت کردن بوته

 ].17[بوته چینی از دسیکاتور خارج و وزن گردید . خنک شوند
 اساس وزن ماده باقی مانده در بوته، خاکستر نمونه است که بر

  :فرمول زیر درصد خاکستر مشخص خواهد شد
  100 ×)وزن خاکستر/ وزن اولیه نمونه(  = درصد خاکستر

   اندازه گیري چربی خام-2-3-3
 گرم توزین 01/0 گرم از نمونه تهیه شده توسط ترازوي با دقت 5

نمونه در کاغذ صافی پیچیده و پس از توزین در قسمت . گردید
 میلی 100. وکسله قرار داده خواهد شداستخراج کننده دستگاه س

لیتر اتر در بالون ریخته و مجموعه به مبرد وصل شد و توسط 
 ساعت 8 درجه سانتی گراد به مدت 40- 60هیتر در دماي 

گیري انجام خواهد شد تقطیر محلول تا زمانی که بالون عصاره
هاي نمونه].  17[عاري از حلال گردید تقطیر ادامه خواهد یافت

  . ج شده از داخل استخراج کننده زیر هود خشک خواهد شدخار
  :میزان چربی نمونه با استفاده از رابطه زیر محاسبه خواهد گردید

 =درصد چربی

   وزن نمونه چربی گرفته شده – وزن اولیه نمونه × 100
نمونه                        وزن اولیه   

   اندازه گیري پروتئین خام-2-3-4
. گردید تعیین کجلدال روش با استفاده از هانمونه نپروتئی میزان
 بالن درون نمونه  گرم1ها  نمونه در موجود پروتئین تعیین براي

  غلیظ سولفوریک   اسیدml150 بالن  هر به شد، ریخته هضم
 ها دربالن دادن قرار از پس. گردید اضافه کاتالیزور با همراه

 کم دماي با نمونه دقیقه 30 حدود ابتدا باید نظر، مورد دستگاه

 نمونه یافته تا افزایش دما سپس شود، خارج آن کف تا بجوشد

 از پس .کشید طول ساعت 4حدود  نمونه هضم. گردد هضم
 هر به مقطر آب مقداري آنها شدن سرد و هانمونه هضم انجام

 و داده قرار کجلدال دستگاه تیتراسیون قسمت در و اضافه بالن
 از خام پروتئین شد، تیتر نرمال  1/0 سولفوریک اسید توسط

 CP=%N×25/6فرمول  براساس و کل نیتروژن تعیین طریق
 در سپس و مشخص کجلدال روش به کل نیتروژن .شد تعیین

 دهنده نشان حاصل عدد]. 17[شد  خواهد,ضرب  25/6عدد 

  .است خام پروتئین
 100×وزن نمونه /  نرمال 1/0مقدار اسید مصرفی = درصد ازت 

  25/6  ×درصد ازت = صد پروتئیندر
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  هاي فساد ارزیابی شاخص- 2-4
  :(TVB-N) تعیین مجموع بازهاي نیتروژنی فرار-2-4-1

 17[جهت سنجش مجموع بازهاي نیتروژنی فرار از روش 

صد گرم نمونه استفاده شد و مقدار آن بر حسب میلی گرم در ]
  :طبق رابطه زیر محاسبه خواهد شد

TVB-N= میزان اسید سولفوریک * 4/1* 100 /  وزن نمونه  

  صرفی م

   (TBA) تیوباربیتوریک اسید-2-4-2
سنجش ] 18[عضله ماهی مطابق با روش پیرسون TBA مقدار 

براي تعیین میزان تیوباربیوتیک اسید در عضله ماهی میزان . شد
هر نمونه مخلوطی از عضله همگن ( گرم نمونه چرخ شده 10

منتقل ) هضم(شده و به بالون تقطیر وزن ) باشدشده سه ماهی می
 دقیقه هم 2 سی سی آب مقطر اضافه و به مدت 50و روي آن 

 سی سی 5/2 سی سی آب مقطر همراه با 5/47مجددا . زده شد
عمل هضم تا .  نرمال به روي آن اضافه شد4اسیدکلریدریک 

.  سی سی محلول تقطیر شده بدست آید، ادامه یافت50زمانی که 
با  آزمایش لوله داخل به شده تقطیر محلول از  سی سی5سپس 
از (تیوباربیتوریک  معرف  سیسی5آن  روي و منتقل تفلونی درپیچ

 سی سی اسید 100 میلی گرم تیوباربیتوریک در 3/288حل شدن 
هاي  لوله. اضافه شد) آید  درصد بدست می90استیک گلاسیال 

درجه  100 دقیقه در حمام آبی در دماي 35آزمایش به مدت 
 دقیقه در آب سرد 10سانتی گراد قرار گرفته و سپس به مدت 

بعد از آن به کمک دستگاه اسپکتوفتومتري در طول  .خنک گشتند
 .  نانومتر میزان جذب قرائت خواهد شد538

 (PV)  پراکسید -2-4-3

ها، فیله ماهیان پس از دوره گیري عدد پراکسید نمونهجهت اندازه
ک به آزمایشگاه دانشگاه ساري فرستاده انجماد در کنار یخ خش

 ریخته و به هر یک ml500 گرم از نمونه را درون ارلن 50. شد
براي انجام عمل .  کلروفرم اضافه گردیدml200از ظروف 

.  ساعت تکان داده شدند2ها روي شیکر به مدت استخراج، ارلن
ها را صاف کرده و محلول زیر صافی به ارلن سپس محتواي ارلن

  ها به جهت تبخیر حلال نمونه. ي در سمباده اي منتقل شدها

تبخیرکننده چرخان منتقل و پس از تبخیر حلال، وزن روغن 
به منظور اندازه گیري پراکسید طبق . باقیمانده در ارلن تعیین شد

 میلی لیتر مخلوط اسید 30روغن استخراجی در ] 17[روش 
 میلی لیتر 5/0ل استیک کلروفرم  حل شده و به، به مخلوط حاص

یدور پتاسیم اشباع اضافه و مخلوط به مدت یک دقیقه به شدت 
 میلی لیترآب مقطر به مخلوط اضافه 30سپس ] 17[تکان داده شد

پس از اختلاط کامل، مخلوط با محلول تیوسولفات سدیم . شد
 معرف 5/0سپس . نرمال ت ظهور رنگ زرد روشن تیتر شد01/0

فه شد و رنگ مخلوط به آبی تیره  به مخلوط اضا01/0نشاسته 
عمل تیتراسیون تا حذف رنگ آبی و ظهور رنگ . تبدیل شد

  .روشن ادامه خواهد یافت
  

  ها روش آنالیز آماري داده- 3
 و SPSSافزار نرم استفاده از ها ابتدا بابه منظور آنالیز آماري داده

ها  نرمال بودن پراکنش دادهKolmogorov-Smirnovآزمون 
 One–way)واهد شد و سپس با استفاده از آزمون مشخص خ

ANOVA)مورد نمونه ه  وجود یا عدم وجود اختلاف بین 
دار، از بررسی قرار خواهد گرفت و پس از مشاهده اختلاف معنی

دار  درصد براي بررسی معنی95آزمون دانکن در سطح اطمینان 
ارها جهت رسم نمود .شودبودن اختلاف بین نمونه ها استفاده می

  .شود استفاده می Excelنیز از نرم افزار 
  

  نتایج- 4
نتایج مطالعه بر روي ترکیبات درشت مغذي و فساد در ماهی 

Lethrinus Lentjan  در طی فرآوري ماریناد و مقایسه آن با
نشان . 8- 1داده هاي به دست آمده از نمونه تازه در نمودار هاي 

  .داده شده است
 11/19فیله ماهی در نمونه شاهد درصد پروتئین موجود در 
در حالی که در نمونه ماریناد . درصد گزارش شده است

نتایج . بود که به طور قابل توجهی افزایش یافته است) 34.28٪(
  .نشان داد که تفاوت معنی داري بین دو تیمار وجود داشت
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Fig 1 Protein content in Lethrinus Lentjan of fresh 

and marinated the fish fillet. 
 

 بیشتر از نمونه اد، محتواي چربی در نمونه مارین2 نمودارمطابق 
درصد . شاهد بود و تفاوت معنی داري بین آنها مشاهده شد

 درصد 14/4 درصد و در ماریناد 42/3چربی در نمونه شاهد 
  .گزارش شده است

  

 
Fig 2 Fat content in Lethrinus Lentjan of fresh and 

marinated the fish fillet. 
  

 نشان داد که درصد رطوبت فیله ماهی در طول آزمایش 3نمودار 
در ) ٪73/74(میزان رطوبت فیله ماهی تازه . کاهش یافته است

بود و ) ٪90/57(حالی گزارش شد که میزان رطوبت فیله ماریناد 
  .تفاوت معنی داري با یکدیگر داشتند

 
Fig 3 Moisture content in Lethrinus Lentjan of fresh 

and marinated the fish fillet. 
 

درصد خاکستر در فیله ماریناد در مقایسه با تیمار شاهد به طور 
 درصد 19/2درصد آن در نمونه شاهد . معنی داري افزایش یافت

  ).4نمودار ( درصد بود 32/3و در نمونه ماریناد 
  

 
Fig 4 Ash content in Lethrinus Lentjan of fresh and 

marinated the fish fillet. 
 

، محتواي اسید تیوباربیتوریک در هنگام فراوري 5مطابق نمودار 
 براي تولید ماریناد در مقایسه Lethrinus Lentjanفیله ماهی 

با تیمار شاهد به طور قابل توجهی افزایش یافت و اختلاف معنی 
میلی 46/0 تازه   در نمونهTBAسطح . داري را با یکدیگر داشت

گرم مالون دي آلدئید در کیلوگرم بود ، اما در نمونه ماریناد به 
  . میلی گرم مالون دي آلدئید در کیلوگرم افزایش یافت60/0
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Fig 5 TBA content in Lethrinus Lentjan of fresh and 

marinated the fish fillet.  
 

 میلی 77/0 شعريعدد پراکسید در نمونه شاهد و تازه ماهیمیزان 
اکی والان در کیلوگرم روغن گزارش شد در حالی که در ماریناد 

 میلی اکی والان در کیلوگرم روغن رسید و این 90/0تهیه شده به 
  .)6نمودار ( بودداري با نمونه شاهدافزایش داراي اختلاف معنی

  

  
Fig 6 Peroxide value in Lethrinus Lentjan of fresh 

and marinated the fish fillet. 
  

صد مواد ازته فرار در نمونه ماریناد نسبت به نمونه شاهد در
داري بین اي که اختلاف معنیافزایش قابل توجهی یافت به گونه

 و در ماریناد 15/11درصد آن در نمونه شاهد . آنها مشاهده شد
  ).7نمودار (  بود15/12

صد در 43/0ا میزان اسیدهاي چرب آزاد د  درماهی شعري مارین
میزان . داري نسبت به نمونه شاهد بیشتر بودبود که به طور معنی
  .)8نمودار (  بود37/0آن در نمونه شاهد 

 
Fig 7 TVB-N percentage in Lethrinus Lentjan of 

fresh and marinated the fish fillets 
  

  
Fig 8 Free fatty acids content (in % oleic acid) in 
Lethrinus Lentjan of fresh and marinated the fish 

fillets 
 

  بحث - 5
اي مواد مغذي بسیار ارزشمندي است به گوشت ماهی دار

صوص با توجه به محتواي بالاي اسیدهاي چرب غیر اشباع که خ
 عروقی و - هاي قلبیبسیار مهمی در جلوگیري از بیمارينقش 

ترین عامل مهم. ت دارد بسیار حائز اهمیت اسهادیگر بیماري
هاي ماهی  گونهکاهش ارزش غذایی لیپید ماهی در تمامی

اکسیداسیون پس از مرگ به علت وجود . باشداکسیداسیون آن می
 مانند حضور اکسیژن اتمسفر و فاکتورهاي اولیه اکسیداسیون

-و نیز شرایط ذخیره سازي تسریع میاي مختلف فرآوري هروش

ماریناد بستگی به غلظت نمک و    اثر مهارکنندگی.]19 [شود
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اي  به طور گستردهTBAص از شاخ .اسید موجود در آن دارد
هاي یدگی ناشی از کسیداسیون در نمونهص ترشبراي تشخی

  .]20 [شودروغن و غذا استفاده می
اسیدهاي چرب غیر اشباع بافت ماهیان طی فرآیند اکسیداسیون 

-، طعم و ماهی میبه تغییر رنگ، بودچار تخریب شده که منجر 

 .]21 [یابدول کاهش میارزش غذایی محصشود که در نهایت 
هاي فساد ماریناد تولیدي در صعلیرغم اینکه هیچ کدام از شاخ

این آزمایش از میزان مجاز قابل مصرف تجاوز نکرد اما تمامی 
 درجه سانتی گراد 4مقادیر آنها در طول دوره نگهداري در 

هاي حاصل از مطالعه  این نتایج با داده.داري یافتافزایش معنی
    هماهنگ بود1395هدایتی فرد و همکاران 

نمک موجود در محصول ماریناد شده منجر به فعال شدن یون 
تغییر در ترکیب ماده خشک  .آهن در اکسیداسیون چربی گردد

ه در صول ماریناد شده می تواند تحت تاثیر تغییرات ایجاد شدمح
 محلول تواند به دلیل تبادل موادکه خود میمیزان رطوبت باشد 

 نیز 2005 ازدن،]. 15[ فت ماهی باشدماریناد و آب موجود در با
گزارش کرد که میزان رطوبت ماهیان آنچوي و قزل آلاي ماریناد 
شده در طول فرآیند فرآوري افزایش و محتواي چربی، پروتئین و 

  . خاکستر نسبت به نمونه تازه کاهش یافت
پس از  گزارش شد که 2004 وهمکاران  گوکوگلو العهدر مط

 به Squalis acanthias و Raja clavataفرآوري ماهیان 
 .شکل ماریناد محتواي آب به طور معنی داري کاهش یافت

هاي حسی، شیمیایی، میکروبی و صاي شاخمطالعه مقایسه
ترکیب اسیدهاي چرب ماریناد پخته و سرخ شده تهیه شده از 

 توسط C ◦4اي در زمان نگهداري در دماي پور نقرهماهی  ک
مطالعات ایشان نشان .   انجام شد1395هدایتی فرد و همکاران 

 روزه در دماي 30داد که کیفیت هر دو نوع ماریناد طی نگهداري 
 و 6 و امگا 3میزان اسیدهاي چرب امگا . یخچال قابل قبول بود

. تر بودهاي سرخ شده بیش در نمونهEPA+DHAهمچنین 
هاي پخته کاهش  در نمونهPUFAبرخلاف سرخ کردن میزان 

اي  طی مطالعه1382اسماعیل زاده کناري و همکاران . یافته بود
 Rutilus frisii)به مقایسه ترکیبات غذایی گوشت ماهی سفید 

kutum)و ماهی علف خوار پرورشی (Ctenopharyngodon 

idella) بنا به نظر ایشان تهیه . تندو فرآوري ماریناد از آنها پرداخ
         هاي فرآوري ماهیمارینا د از ماهی نسبت به سایر روش

هاي تر است و هیچ کدام از مشکلات دیگر فرآوردهمناسب
 افت همچون هزینه بالا، آلودگی میکروبی وصله از ماهی حا

علاوه بر این با ذائقه ایرانیان . اشتکیفیت را به همراه نخواهد د
 داشته، با امکانات کم قابل تهیه و نگهداري بوده و تطابق

 ماه قابل نگهداري 6 درجه سانتی گراد به راحتی تا 10درحرارت 
همچنین . صادي بسیار مقرون به صرفه استاست و از لحاظ اقت

ماریناد حاصل از ماهی فاقد هرگونه استخوان براي مصرف کننده 
وري در اسید استیک هاي ماهی در حین فرآاست چرا که استخوان

معینی . حل شده و مشکلی براي مصرف کننده ایجاد نخواهد کرد
 به بررسی تولید ماریناد سرخ شده از ماهی 1384و همکاران 

در مطالعه ایشان پنج فرمولاسیون . کلمه دریاي خزر پرداختند
ها براي تولید ماریناد سرخ شده مورد بررسی قرار گرفت و نمونه

، ازت pH معین به لحاظ خواص ارگانولپتیکی، در فواصل زمانی
ها مورد آزمایش قرار فرار، پراکسید و شمارش کلی باکتري

 pH روزه آزمایش 60نتایج ایشان نشان داد که طی دوره . گرفتند
 یا کمتر رسید در 12/4تمام مارینادهاي تولیدي پس از دو روز به 

کی والان در  میلی ا15/2 و 1/7صورتی که مقدار پراکسید بین 
میزان ازت فرار نمونه ها نیز در طی دوره . کیلو تغییر یافت

  .  میلی گرم در صد گرم از نمونه بود8/7آزمایش ثابت و مقدار آن 
 به بررسی برخی تغییرات ماریناد آنچووي 1997و همکاران آکسو 

. هاي متفاوت نمک و اسید پرداختنددر طول فرآیند و در غلظت
 نوینی را براي تهیه ماریناد در کشور پرو به  روش1997نیلسن 

 1974 کروزیر. ماریناد گرم تهیه نمود Sardinکار برد و از ماهی 
ایشان قطعات ماهی را در .  ماریناد تهیه کردSableاز ماهی 

نتایج . مخلوطی از نمک، ادویه جات و اسید سیتریک قرار داد
نولپتیکی  درصد خصوصیات ارگا80تست داوران نشان داد که 

 1992 و همکاران  موتوحیرو.محصول حاصله مطلوب بوده است
ماریناد ماهی هرینگ را به روش گرم تهیه کردند و مدت زمان 

 2002و همکاران کابرر. ماندگاري آن را مورد بررسی قرار دادند
تغییرات فیزیکی و شیمیایی ماهی آنچووي را در طی فرآیند 

 2005 کلینک و کاکلیو 2007  و همکارانسالمماریناد سازي و 
 اقیانوس آرام Colalabis sairaهمین فرآیند را بر روي ماهی 

در ارتباط با ماریناد ساردین در سس گوجه فرنگی بررسی 
به بررسی اثر فرآیند ماریناد بر 2016  و همکارانمکتبی . نمودند

روي فیله ماهی  قزل آلاي رنگین کمان در طول نگهداري در 
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به مطالعه تغییرات 1996 اوایاهو و همکاران،.ختندیخچال پردا
پروفیل اسیدهاي چرب در ماریناد ماهی آنچوي در طول 

 1991ولدریچ و همکاران، . نگهداري در شرایط سرد پرداختند
تاثیر دودي کردن و ماریناد کردن بر روي اسیدهاي چرب گوشت 

 1981 و همکاران یانگ. ماهی ماکرل را مورد بررسی قرار دادند
تغییرات اسیدهاي چرب ماهیان بزرگ در طول نگهداري در آب 

  .نمک را مورد بررسی قرار دادند
  

  نتیجه گیري- 5
توان نتیجه گرفت بر اساس نتایج به دست آمده از این تحقیق می

تواند باعث تغییر در ورت ماریناد میصکه فرآوري ماهی به 
کیبات تر.  گردد ماهی شعري گوش قرمزارزش غذایی فیله

 نیز دستخوش درشت مغذي و شاخص هاي فساد اکسیداتیو
 تغییراتی شد از جمله  فرآیند ماریناد باعث افزایش محتواي

  . شد FFA و TBA ،PV ،TVB-N  و مقادیرترکیبات تقریبی
  

  پیشنهادات - 6
توصیه می شود تاثیر فرآیند ماریناد کردن در دوره هاي  .1

ماهی شعري و سایر آبزیان مختلف زمانی بر روي ارزش غذایی 
 .بررسی شود

فرآیند ماریناد کردن با استفاده از اسیدهاي دیگر همچون اسید  .2
لاکتیک و بررسی تاثیر آن بر ارزش غذایی آبزیان توصیه می 

  . گردد
  

  تقدیر و تشکر - 7
این مقاله مستخرج از طرح پژوهشی خاتمه یافته در قالب گرنت 

بیاء بهبهان بودو نویسندگان از در دانشگاه صنعتی خاتم الان
  .ندنحمایت دانشگاه براي انجام آن تقدیر و قدردانی می ک
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Due to need of human society to protein compounds, technology of fisheries, in 
the world should be developed. In this study, spoilage indices in marinated 
product of Lethrinus Lentjan fish using acetic acid were evaluated. In order to 
carry out this project, 24 fish pieces of fresh with an average weight of 4,437 g 
were purchased from the coast of Bandar Dilam and transferred freshly to the 
laboratory of the Behbahan Khatam-Alanbia University of Technology. After 
washing and separating the scales and skin, the fish fillet was stored in liquid oil 
and acetic acid, salt, garlic and red pepper and then, marinade stored in 
refrigerator for 2 weeks. The spoilage indexes such as peroxide index, TVB-N, 
TBA and FFA were measured and compared to raw samples, for determination 
the nutritional value and health of the consumer. The results showed that the 
marinating process increased the indexes of TBA, PV, TVB-N and FFA. In 
general, it can be concluded that the marinade process of fish causes a change in 
the nutritional value of the product. 
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