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 1فیتوفاگبررسی تغییرات شیمیایی و حسی ایجاد شده در خمیر ماهیان 
 و فرمولاسیون بهینه آن در طی شستشو با آب نمکپس از 2 بیگ هد و

   درجه سانتیگراد-18 نگهداري در شرایط انجماد
  

                            ، 4ینی، سهراب مع3، مونا تاج زاده2 سارا قراگوزلو،1 ینی حستیهدا
  *6 خاکسارنی، رام5  محمود زادهمیمر

  
  انستیتو تحقیقات تغذیه اي و صنایع غذایی کشور، دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی دانشیار، -1

   کارشناس ارشد شیلات، دانشگاه علوم و تحقیقات واحد تهران دانشگاه آزاد اسلامی-2
  تهران شمال دانشگاه آزاد اسلامی کارشناس ارشد شیلات، دانشکده علوم و فنون دریایی واحد -3

   دانشیار، دانشکده کشاورزي و منابع طبیعی کرج، دانشگاه تهران-4
   کارشناس ارشدصنایع غذایی، دانشکده تغذیه و صنایع غذایی، دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی-5

  دانشکده تغذیه و صنایع غذایی، دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتیاستادیار  -6
 )88/ 4/5:  تاریخ پذیرش26/1/88:   دریافتتاریخ(

  
  چکیده

در زمان )0,3،1،2،3(غلظت هاي مختلف آب نمک عملیات شستشو توسط از فیتوفاگ و بیگ هد ) بوگیري(ماهیان خمیرجهت کاهش بوي 
 عملیات ،وسط آب نمک بیشتر باشدهر قدر استخراج پروتئین هاي محلول خمیر ماهی تنتایج نشان داد . استفاده شد)  دقیقه5،10،15(هاي متفاوت

نمونه   بهینه بوگیري شده درصد گوشت ماهی70و  50،60 از فرمول داراي با استفاده از ارزیابی حسی. بوگیري از خمیر ماهی بهترانجام شده است
 BHAت آنتی اکسیدان ح متفاو نظر دو نمونه داراي دو سطاز خمیر ماهی مورد. درصد گوشت ماهی به عنوان نمونه بهینه انتخاب شد70داراي 

نتایج نشان داد .  قرار داده شدند- C◦18 روز در 90تهیه شد و براي بررسی تغییرات به مدت و یک نمونه فاقد آنتی اکسیدان )  درصد02/0 و 01/0(
نشان ت زمان روند افزایشی  و اکسیداسیون چربی ها با پیشرفTVN میزان  روز در رقت معین به صفر می رسد و60شمارش کلی باکتري ها بعداز

   .داد بنابراین این دو آزمون شیمیایی می توانند به عنوان عوامل اصلی تعیین کننده زمان ماندگاري استفاده شوند
  

   انجماد، خمیر ماهی، بیگ هد، فیتوفاگ: واژگانکلید
  

 مقدمه -١
  هاي در تولید و عرضه آبزیان و محصولات آنها هنوز فرآورده             اندیشه  و  غذایی  مواد  به  جهان جمعیت  افزون  روز نیاز 

   توسط  ماهی   شکل   تغییر   از  که   جدید  دریایی  غذایی            رشد و  موجب  اشتغال ایجاد  و  بیشتر مد هر چهآکسب در
   و     تهیه     فرآوري     هاي   کارخانه       و     ها   دستگاه          جهان  در   شیلاتی   صنایع    و  وريآ فر   تکنولوژي توسعه

  برخوردار نیست و این وضع  لازم  تنوع  از  شود،عرضه می           هاي به عمل آمده کشور ما نیز علیرغم پیشرفترد.شده است

                                                
1. Hypophthalmichthys molitrix 
2. Hypophthalmichthys nobilis 

 r.khaksar@sbmu.ac.ir :مسئول مکاتبات *
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 که از می شود باعث عدم عرضه محصولات گوناگونی طبعاً
 حالی است کـه امـروزه   این در.آبزیان قابل تهیه و تولید است  

کننـده از   مصرف ماهی به عنوان غـذاي سـلامتی، پیـشگیري    
یید أها مورد تدرمان برخی بیماريها و موثر در  انواع بیماري

دانشمندان و متخصصین علوم تغذیـه بـوده و تـامین و قـرار        
هاي متولیان تولید و  دادن آن در سبد غذایی خانوار از دغدغه 

 .]1[امور تغذیه است

آوري ماهیان پرورشی علاوه بر اینکه مشکل مـصرف    لعم
 کننده را در تمیز کردن و آماده طبخ نمودن ماهی مرتفـع مـی     

کند که ماهیهـایی   هم میا از سویی دیگر این امکان را فر    کند،
از اواسـط   (  استحـصال   از سـال   که طی مدت زمان محدودي    

ل شوند به تدریج در تمامی طـول سـا        می )پائیز تا اوائل بهار   
 در منابع متعددي آمده است کـه کپـور     .به بازار عرضه گردند   

هاي منجمد ، دودي ، کنسرو شده    ماهیان به صورت فرآورده   
هاي چـرخ شـده نظیـر        ، سوسیس ، کالباس و انواع فرآورده      

فیش برگر ، فیش فینگرو نیـز انـواع سـالاد ، انـواع سـوپها ،           
  .]2[ یرندگ و خمیر مورد استفاده قرار می) ماریناد(ترشی 

مزه خـاص آن چنـدان     گوشت ماهی کپور به علت طعم و      
مواد ازته ماهیان . اشد بمورد پسند ذائقه مصرف کنندگان نمی    

 و  ) درصد ازت کل   80- 90 (اد ازته پروتئینی  استخوانی از مو  
 ) درصـد ازت کـل  9-18(مقدار کمی مواد ازته غیر پروتئینی    

مل پروتئنی  پروتئین هاي گوشت ماهی شا،تشکیل شده است
ــوفیبریلی  ــاي میـ ــد70-80(هـ ــاي ،) درصـ ــروتئین هـ  پـ

 و پـروتئین هـاي بافـت        ) درصد 20حدود  (سارکوپلاسمیک  
.می باشد) درصد3حدود (پیوندي 

طعــم مــاهی  بـو و Hashimoto  وFuke  طبـق بررســی 
 ینئباشد که از تجزیه شدن پروت مربوط به آمین هاي فرار می

د نگرد پروتئینی ناشی میدوم و ازتهاي غیر  هاي دسته اول و
  مدت درشده ماهی با آب نمک و       شستشوي گوشت چرخ   با

توان از بین بـرد و یـا     این بو و طعم خاص را می       ، لازم زمان
 .]4،3[ کننده  تعدیل نمود به اندازه قابل قبول مصرفآن را

هدف از این تحقیق تهیه خمیر از ماهی کپـور فیتوفـاگ و             
 زمـان   و تعیـین BHAاکـسیدان   هد با استفاده از آنتـی        بیگ

 . می باشد درجه سانتیگراد-18سرد خانه ماندگاري آن در 

  
  
 

  ها مواد و روش -2
ید شده و تا انتقال به ماهی هاي کپور فیتوفاگ و بیگ هد ص

مراحـل  .  زیر یخ قرار داده شـدند 1:1 به نسبت  محل فرآوري 
آماده سازي ماهی ها جهت تولید گوشت چرخ شده از آن ها      

پس از ارزیابی حسی و امتیازبندي بـر      :  شرح زیر می باشد    به
 سرو دم زنی و تخلیه ،اساس علائم ظاهري و توزین ماهی ها

امعاء و احشاء صورت گرفته و شستـشو بـا آب سـرد انجـام      
در مرحله بعد ماهی ها استخوان گیري شده و گوشت . گرفت

سـپس فیلـه   . خالص چرخ شده و یا فیله از آن ها تهیـه شـد     
و ) 0,3،1،2،3( غلظت مختلف آب نمـک      4اهی ها توسط    م

 ، شستشو داده شدند) دقیقه 5،10،15( مدت زمان مجزا     3در  
 طعـم و  ،درصد پروتئین هاي محلول در آب نمک و نیـز بـو   

 تعیین Jelinekبافت نمونه ها با استفاده از روش هدونیک و    
  .]5[شد 

ت پس از تعیین مناسبترین درصد نمک و زمان شستشو جه
 فرمـول مختلـف بـا اسـتفاده از          3بوزدایی گوشت ماهی هـا      

 ، تخـم مـرغ  ، آبلیمـو  ، روغن ، شیر کم چرب   ، سویا ،نشاسته
 نمک و ادویه در نظر گرفته شد        ، آلژینات ،رب گوجه فرنگی  

و با استفاده از آزمون هاي حسی نسبت بـه انتخـاب بهتـرین       
لظت  غ2به فرمول بهینه انتخاب شده ). 6(فرمول اقدام گردید 

اضافه شده و یک نمونه   ) 0,02و  0,01(مختلف آنتی اکسیدان    
سـپس  . فاقد آنتی اکسیدان به عنوان شاهد در نظر گرفته شـد     

 انـدازه   -Cº18جهت تعیـین زمـان مانـدگاري در سـردخانه           
 ، چربی طبق روش سوکسله،گیري پروتئین طبق روش کلدال

 پراکـسید بـه     ، به روش کلدال   TVN ،رطوبت به روش آون   
 ،Chinvasagam آزمایش هاي چشایی به روش       ،ش لی رو

و انــدازه گیــري و ) ISO 8443 (شــمارش کلــی باکتریهــا
با شناسایی اسیدهاي چرب بوسیله دستگاه گاز کروماتوگرافی  

 ،15 0 روز و در فواصـل زمـانی   90 به مـدت   FIPدتکتور 
تکـرار صـورت   3 روز و براي هر آزمایش بـا     90 و   60 ،30،

  .]6, 7, 8[گرفت 
  

 نتایج و بحث -3
نتایج نشان داد بهترین غلظت آب نمـک و بهتـرین مـدت             
زمان جهت شستشوي خمیر ماهی هاي فیتوفاگ و بیگ هد به 

 دقیقـه مـی   15 درصد آب نمک در مـدت زمـان          0,3ترتیب  
باشد، در این حالت گوشت ماهی ها فاقد بو و طعـم بـوده و         

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
1-

25
 ]

 

                             2 / 10

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-5110-fa.html


 1388، پاییز 3ه ، شمار6دوره                                                                          فصلنامه علوم و صنایع غذایی   
 

 75

). 1لجـدو (بافت آن ها هم بسیار خوب و منسجم می باشـد        
کوپلاسمیک که شامل میوگلوبین، گلوبین و     رپروتئین هاي سا  

علت اصلی بوجود آمدن تفاوت در طعم و مـزه     آنزیم هاست   
ماهی می باشد، پروتئین هاي سارکوپلاسـمیک در آب نمـک     
رقیق و آب محلول می باشند از طرفی افزایش درصـد نمـک    
آب شستشو می تواند باعث از دسـت رفـتن پـروتئین هـاي             

فیبریلی گردد که در این صورت بافـت مطلـوب بدسـت             میو
نیامده و از ارزش غذایی فرآورده کاسته خواهد شد، بـه ایـن            
دلیل درصد نمک آب شستشو و مدت زمان شستشو از عوامل 

در این ). 3،4(موثر تعیین کننده کیفیت خمیر ماهی می باشند    
بررسی سعی شده است با تهیه آب نمک با غلظت هاي مورد      

و شستشوي گوشت در زمان هاي   )  درصد 0,3،  3،  2،  1 (نظر
و سپس مخلوط کردن آن با مواد       )  دقیقه 15،  10،  5(مختلف  

افزودنی به مقدار تعیین شده و انجام آزمـون هـاي حـسی و              
اندازه گیري مقدار پروتئین استخراج شده نسبت بـه انتخـاب       
 ،مناسبترین درصد نمک و مناسبترین زمان شستشو اقدام گردد

 بـین طعـم و   . نشان مـی دهـد  1نتایج بدست آمده در جدول   
و مقدار پـروتئین هـاي محلـول در آب و           بوي خمیر ماهیان    

محلول در آب نمک خمیر ماهی رابطـه مـستقیم وجـود دارد       
به علت استخراج توسط    زیرا هرجه مقدار پروتئین هاي فوق       

به همان نسبت طعم و بوي بد آب نمک رقیق کاهش می یابد 
  . نیز کاهش نشان می دهدماهی

   )9امتیازات از صفر تا ( 
درنتـایج حاصـل از آزمـایش چـشایی توسـط کارشناســان      

 طعم و مزه ماهی ، قوام بافت، رنگ،چشایی مقیاس شدت بو    
نمونـه    وBHAدرصـد  01/0 نمونـه حـاوي  ،درنمونه شـاهد 

بـا  . گرفتنـد   مورد آزمـایش قـرار     BHA درصد   02/0حاوي
هد  ز گوشت تازه ماهی فیتوفاگ و بیگ ا70، 60 ، 50انتخاب 

  3و اضافه نمودن افزودنیها با درصدهاي معین نسبت به تولید 
سـپس بـا    .  اقـدام گردیـد    خمیر مـاهی   فرمول براي تولید    

هـاي مربوطـه بـر    استفاده ازآزمایش چشایی از بـین فرمـول    
اساس انتخاب داوران فرمول بهینه از نظر بافت و طعم ومزه و 

 درصـد   70 بـا دارا بـودن       3فرمـول شـماره     . بو انتخاب شـد   
هد به عنوان نمونـه بهینـه       گوشت تازه ماهی فیتوفاگ وبیگ    

  ).3و2جدول(انتخاب گردید 
اسـت    ارائه شـده  4نتایج آزمایشهاي چشایی که در جدول       

شـده بـه     بیانگر این موضوع است که میانگین امتیـازات داده        

کپـور  اهی  خمیـر م ـ   بوي   و مزه   ، طعم   ، بافت   ، شکل   ،رنگ  
 روز نگهـداري در     90هـد پـس از گذشـت         بیگ فیتوفاگ و 

در واقـع   .  سانتیگراد به تدریج کاهش یافته است      -18 انجماد
د ورده مـور  آ از کیفیت فر   انجمادبا گذشت زمان نگهداري در      

ــت   ــده اسـ ــته شـ ــر کاسـ ــده   .نظـ ــام شـ ــات انجـ مطالعـ
کـه بـر روي خـصوصیات    love  و  chinivasagamتوسط

 منجمد شده انجام گرفتـه      تناهیان کاد وقباد و   ارگانولپتیکی م 
است حاکی از این است که حداکثر امتیاز قابل قبول در ایـن             

ــرآورده روش بــراي مــاهی و ــا ف ــاز ی   اســت6هــاي آن امتی
  مـاهی کپـور  خمیـر آمـده بـراي    مقایسه نتایج بدسـت  .]6،9[

نمونـه    که این محـصول در   نشان می دهد   فیتوفاگ وبیگ هد  
 درجه مقبولیت آن از  نگهداري روز60از  پس   بیگ هد  شاهد
هـاي   درنمونـه  . کاهش یافته است66/5 به امتیاز    12/8امتیاز  

 روز از   90 پـس از   BHA درصد 02/0  درصد و  01/0حاوي  
و ایـن    اند    کاهش یافته  2/6 و   88/5 به ترتیب به     12/8امتیاز  

 روز نگهـداري    60نمونه شاهد فیتوفاگ پـس از        محصول در 
 کاهش یافتـه    92/5به امتیاز   97/7آن از امتیاز    درجه مقبولیت   

 BHA درصد 02/0 درصد و    01/0درنمونه هاي حاوي    .است
 کاهش 2/6 و 88/5به ترتیب به 92/7 روز از امتیاز 90پس از 
 02/0که علت کاهش کمتر در نمونه هـاي حـاوي           . یافته اند 
 به دلیل جلوگیري از اکسیداسیون اسیدهاي چرب و درصد 
 تولید کمتر عوامل ایجاد کننده عطر و طعم نامطلوب در نتیجه

  .مانند آلدهیدها و کتون ها می باشد
 ـ بـر روي  هاي انجام شده   آزمایش 5جدول    انخمیـر ماهی

  نشان را فیتوفاگ براي تعیین زمان ماندگاري     کپور بیگ هد و   
ها به دلیل انجماد در طول   باکتريشمارش میکروبی. دهد می

 روز 60 بعـد از     10-4 کـم و در رقـت      زمان نگهـداري بـسیار    
 اگرچه بـاکتري هـا بعـداز مـدتی از           نگهداري به صفر رسید،   

ولــی احتمــالا مــواد نگهــداري انجمــادي از بــین مــی رونــد 
متابولیکی تولید شده توسط آن ها قبـل از انجمـاد و در طـی        

 بـر  .منجمد شدن در مدت زمان ماندگاري موثر خواهـد بـود         
ــات ــاس مطالع ــاDyerاس ــاهیران  و همک ــر روي م ــاد  ب ک
 ها در دامنه معینی از حرارت محـیط مـی        منجمدشده باکتري 

 فعالیت متابولیسمی خود ادامه دهند چنانچه حرارت        توانند به 
. از این حد پایین تر رود رشد آنها کند و یا متوقف می گردد            

از طرفی به علت پایین رفتن درجه حرارت و منجمـد شـدن         
   از نقطه نظر فیزیکی و شیمیایی ماده غذایی در ترکیبات آن
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   درصد استخراج پروتئینهاي محلولرويبا آب نمک بر ها اثر شستشوي یکبار نمونه 1جدول

 
  یل دهنده و مقادیر آن ها در فرمول مواد تشک2جدول 

ره 
شما ول
فرم

هی  
ما

ویا    
س

سته    
نشا

  
کم   
شیر رب
چ

غن  
رو

  
  

جه 
گو

ب 
ر

گی
فرن

ات  
ژین
آل

  
مو  
آبلی

  
رغ  
م م
تخ

  

ئین
کاز

  
ک  
نم

ویه    
اد

    

1  50  8  8  15  7  5/3  5/0  3  2  75/1  1  5/0  
2  60  5  5  15  5  5/3  5/0  3  2  75/1  1  5/0  
3  70  ---  3  10  5  5/3  5/0  3  2  75/1  1  5/0  

  
  نتایج ارزیابی کیفی انواع فرمولاسیون خمیر ماهی فیتوفاگ وبیگ هد 3جدول 

   در زمان صفر نگهداري در سردخانه 
    ماهی بیگ هد  ماهی فیتوفاگ

  3فرمول  2فرمول  1فرمول  3فرمول  2فرمول  1فرمول  شماره نمونه خواص کیفی
  7/7  1/6  6  7/7  2/6  8/5  رنگ وشکل ظاهري

  6/8  5/7  7/6  8/7  4/7  6/6  قوام بافت
  8  7  1/6  8  9/6  1/6  طعم ومزه
  4/8  5/6  8/5  3/8  3/6  8/5  بو

  9/7  6/6  7/5  05/8  9/5  7/5  میزان مقبولیت
  12/8  72/6  06/6  97/7  54/6  6  معدل کل

  
  
  
  

 زمان  %3ب نمکآ  %2ب نمک آ  %1ب نمک آ   %3/0ب نمک آ
  )دقیقه(

فت  بو
با

عم  
ط

صد   
در

ین
روتئ
پ

  

فت  بو
با

عم  
ط

صد   
در

ین
روتئ
پ

  

فت  بو
با

عم  
ط

صد   
در پرو

ین
تئ

  

فت  بو
با

عم  
ط

صد   
در

ین
روتئ
پ

  

5  6   9  7  9/15  8  9  7  9/14  8  6  6  1/11  8  6  6  2/9  
10  8  9  7  1/15  8  9  7  2/14  8  6  6  4/10  8  6  6  5/8  

  
  
  

ماهی 
  فیتوفاگ

15  9  9  9  2/14  8  9  7  5/13  8  6  6  8/9  8  6  6  8/7  
 زمان  %3ب نمکآ  %2ب نمک آ  %1ب نمک آ   %3/0ب نمک آ

  )دقیقه(

  بو

با
عم  فت
ط

صد   
در

ین
روتئ
پ

  

فت  بو
با

عم  
ط

صد   
در

ین
روتئ
پ

  

فت  بو
با

عم  
ط

صد   
در

ین
روتئ
پ

  

فت  بو
با

عم  
ط

صد   
در

ین
روتئ
پ

  

5  6  9  7  8/16  8  9  7  2/16  8  6  6  9/12  8  6  6  5/10  

10  8  9  7  1/16  8  9  7  6/15  8  6  6  1/12  8  6  6  6/9  

  
  
  

ماهی 
  بیگ هد
  
  
  
  15  9  9  9  3/15  8  9  7  7/14  8  6  6  3/11  8  6  6  9/8  
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  روز90 نفر کارشناس چشایی بر روي خمیرماهی فیتوفاگ و خمیر ماهی بیگ هد در مدت20 نتایج آزمایشهاي چشایی 4جدول 
  .نگهداري در سردخانه

  زمان  خمیر ماهی بیگ هد  خمیرماهی فیتوفاگ
  BHA 02/0%   BHA %  01/0  شاهد  BHA 02/0%   BHA %  01/0  شاهد

0  97/7  97/7  97/7  12/8  12/8  12/8  
15  8/7  8/7  7/7  8/7  8/7  7/7  
30  92/6  8/7  8/7  06/6  8/7  8/7  
60  92/5  7/7  8/7  66/5  7/7  8/7  
90  -  8/5  2/6  -  8/5  2/6  

  
  

  درجه سانتیگراد-18در برودت   پراکسید و شمارش میکروبی در مدت نگهداري در سردخانه T.V.Nنتایج آزمایش هاي  5جدول
  در ماهی فیتوفاگ وبیگ هد  )BHA  درصد02/0حاوي ونمونه BHA درصد01/0نمونه شاهد، نمونه حاوي(

    ماهی فیتوفاگ بیگ هد  ماهی  
  
  زمان

  )روز(

رش کلی شما
  باکتریها 
 

پراکسید
MeqO2/kg 

T.V.N 
mg/g 

T.V.N 
mg/100g 

پراکسید
MeqO2/kg 

شمارش 
  کلی باکتریها 

  
0  
15  
30  
60  
90  
  

104*7  
104*8/4  
104*6/3  
104*5/1  
104*26/0  

1/0±9/0  
2/0± 4/1  

0 ±5/0  
0  
0  

  1  ±2/11  
7/0± 8/16  
1/1± 4/22  
9/0± 48/25  
6/0± 7/28  

7/0 ± 2/10  
8/0 ± 4/15  

1 ± 21  
4/0 ± 2/25  

5/0± 28  

1/0 ±  9/0  
1/0±  3 /1  

    0 ±  5/0  
0  
0  

104*8/5  
104*4/4  
104*9/3  
104*3/1  
104*23/0  

  

هد
شا

  

0  
15  
30  
60  
90  

104*7  
104*4/4  

104*3  
104*4/1  
104*32/0  

1/0±9/0  
1/0± 3/1  

0± 4/2  
3/0± 4/3  
1/0± 6/2  

1± 2/11  
7/0± 4/15  
1/1± 2/18  
5/0±  21  
2/0±9/25  

7/0± 2/10  
3/0± 14  
9/0 ± 5/17  

5/0± 21  
1/0 ± 6/25  

  

1/0±9/0  
2/0± 1/1  
6/0± 2/2  
3/0±1/3  
5/0± 4/2  

104*8/5  
104*9/3  
104*8/2  
104*4/1  
104*36/0  

ونه 
نم

وي
حا

01/0 
صد
در

B
H

A
  

0  
15  
30  
60  
90  

104*7  
104*4  
104*4/3  
104*2/1  
104*28/0  

1/0 ±9/0  
3/0± 1/1  
1/0± 1/2  

0±3  
2/0± 2/2  

1± 2/11  
3/1± 4/15  
9/0± 76/18  
5/0± 8/23  
8/0± 34/25  

7/0± 2/10  
0± 6/12  
2/0±4/15  
5/0±  6/19  
9/0 ± 2/25  

1/0±9/0  
4/0±2/1  

3/0±2     
1/0±3      
4/0±5/2  

104*8/5  
104*4  
104*3  
104*2/1  
104*28/0  

ونه 
نم

وي
حا

02/0
 در

صد 
B

H
A

  

    )±SD (  انحراف معیار  
  در زمان صفر  تازهبیگ هد وفیتوفاگهاي چرب بافت عضله ماهی کپور گیري اسید نتایج اندازه 6 جدول
  اسیدهاي چرب

  6امگا
اسیدهاي چرب 

  3امگا 
اسیدهاي چرب 
  چند غیراشباع

اسیدهاي چرب 
  غیراشباعتک 

اسیدهاي چرب 
  اشباع

  گونه ماهی

  بیگ هدکپور   ±6/24 2/0  ±46/28 9/0  41/25 7/0±  7/20 9/0±  12/3 1/0±
  کپور فیتوفاگ  97/35 5/0±  33/43 2/1±  42/28 4/0±  98/16 ± 2/0  44/11  ± 5/0
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 تولید بلورهاي یخ در ،فشار اسمزي،  pHمثل فعالیت آبی ،
د که ایـن تغییـرات اثـر      یآ  می وجوده  داخل سلول تغییراتی ب   

مـثلا  ،  ها دارد  تخریبی مهمی بر روي فعالیت میکروارگانیسم     
 درجه سانتیگراد فعالیـت آبـی مـاهی         -20 و   -30در برودت   

 ـ     62/0 و   8/0شده به ترتیب     منجمد علـت  ه  خواهـد شـد و ب
تبدیل شدن مولکول آب به ذرات یخ ویسکوزیته محیط تغییر 

 پروتئین هـاي سـلولی و جـدا         کند که باعث تغییراتی در     می
شدن لیپو پروتئینهـا از ترکیبـات داخـل سـلولی و در نتیجـه          

بـر روي    Govindan  بررسی ).10(د  گرد انهدام باکتریها می  
 تـن  اثر کاهش درجه حرارت روي جمعیت باکتریها در ماهی  

نشان داد که بیشترین اثر انهدامی کاهش درجه حـرارت روي       
نتایج  ]11[ افتد  اتفاق می  -4 تا   -2دامنه برودت    درباکتریها  

 مـاهی  خمیربدست آمده از بررسی شمارش کلی باکتریها در         
ــور ــد کپـ ــگ هـ ــاگ و بیـ ــی فیتوفـ ــا بررسـ  Dyer بـ

توان اسـتدلال نمـود کـه        همسویی داشته و می   Govindanو
 -30 ماهی کپور فیتوفاگ وبیـگ هـد در          خمیرمنجمد کردن   

 ســانتیگراد  درجــه-18ن در آدرجـه ســانتیگراد و نگهـداري   
باعث از بین رفتن باکتریهاي گرمادوست و مزوفیل در زمـان       
منجمد کردن و در نهایت کاهش تعداد باکتریهاي سرمادوست 

  .]10، 110[شود   نگهداري در سردخانه میطیدر 
مـده از شـمارش کلـی باکتریهـا بـا         آ مقایسه نتایج بدسـت   

عـداد قابـل قبـول      کـه ت  Connellاستاندارد ارائه شده توسط     
 بـراي هـر گـرم    107 تـا  106باکتریها درماهی منجمد شده را   

گوشت ماهی پیشنهاد کرد بیانگر این واقعیت است که خمیر           
ماهی کپور بیگ هـد وفیتوفـاگ از نظـر اسـتانداردهاي بـین              

د باش ـ المللی از جهت میزان بـار میکروبـی قابـل قبـول مـی           
 )7جـدول  (TVN  بررسی نتایج آزمایشهاي تغییـرات ..]12[

 در این مـدت افـزایش   TVNنشان داد که میزان      روز 90در  
ــته و ــاز   داش ــد مج ــسانی   از ح ــصرف ان ــراي م ــته ب گذش
  زمـان   کننـده  توانـد عامـل اصـلی تعیـین         می TVNبنابراین

نمونـه هـاي   بـراي   TVN نتایج آزمایـشهاي  ماندگاري باشد 
 نشانگر این اسـت     BHA  درصد 02/0 درصد و  01/0شاهد و 
  ،بـا گذشـت زمـان افـزایش یافتـه اسـت       TVN که میزان
Husse     عنوان نموده است شاخصTVN    در مجموع شـامل

 آمونیـاك و سـایر ترکیبـات    ، دي متیل آمین،تري متیل آمین 
در ارتباط با فساد ) حاصل فساد باکتریایی و آنزیمی(آمین دار 

لـذا افـزایش تـدریجی       .]13[ فرآورده هاي دریائی می باشد    

TVN   90در مدت   بیگ هد و فیتوفاگ  ی کپور در خمیر ماه 
 ،تجزیه پروتئین هاتواند به علت   میانجماد در روز نگهداري

اسیدهاي آمینه یا انواع متیل آمین هـا و نیتـروژن هـاي غیـر            
در ماهیان آب شیرین تري متیـل آمـین   ( پروتئینی دیگر باشد 

  بـا ) وجود دارددر نتیجه سوبستراهاي دیگري وجود ندارد و

 ــ ــه بـــ ــایج توجـــ ــط   ه نتـــ ــده توســـ ــه شـــ ارائـــ
ConnellوPearson هرگاه مقـدار TVN  20در مـاهی از 

را قابـل   توان آن گرم  نمونه کمتر باشد می  100میلی گرم در    
میلی گـرم    30 و زمانی که میزان آن از        مصرف محسوب کرد  

 ، 12(آورده غیر قابل مصرف است در صد گرم بیشتر شود فر
.(  نمونـه هـاي    مانـدگاري ن اساس حـداکثر زمـان  و بر ای 

 60 درجه سانتیگراد براي نمونه شاهد       -18نگهداري شده در    
 روز پیـشنهاد  90روز و براي دو نمونه حاوي آنتی اکـسیدان    

 در نمونه شاهد نسبت TVN سرعت افزایش .]15[ می گردد
به دو نمونه دیگر سریعتر بود و ایـن موضـوع مـی توانـد بـه       

 زیـرا  ، باشـد BHAیدان علت اثر ضد باکتریـایی آنتـی اکـس      
 می TVNباکتریایی فاکتور مهمی در پیشرفت اندیس فعالیت 

باشد لذا هرگونه افزودنی با اثر ضد باکتریـایی مـی توانـد در            
   واقع شودجلوگیري از افزایش آن موثر
نشانگر این است که  ) 7جدول ( نتایج آزمایشهاي پراکسید 

 و در انتها شی بودههر سه نمونه در ابتدا داراي یک روند افزای
 باتوجه به تغییرات .اند  کاهشی داشتههر سه نمونه روند
 اندیس پراکسید چندان  به دلیل این کهپراکسید در محصول

عنوان عامل اصلی تعیین کننده زمان  هتوان ب نیست نمی دقیق
 و همکاران آنتی طبق بررسی  .گرفت ماندگاري در نظر

ي کیفیت کلی و طول عمر خمیر اکسیدان ها به طور معنی دار
در مورد نمونه هاي  ]17[ماهی را بهبود نمی دهند 

 استفاده از آنتی اکسیدان BHA  درصد0 /02و01/0حاوي
سبب جلوگیري از اکسید شدن چربیها و تولید پراکسید شده 

 میزان  روز60بعد از چون شاهد است ولی در مورد نمونه 
نگر تجزیه عوامل  نشارسید meqO2/kg پراکسید به صفر

اکسیداسیون به آلدهیدها، کتون ها و سایر عوامل ایجاد کننده 
 در نتیجه تعیین زمان ماندگاري عطرو طعم نامطلوب بوده و

 و در این امکان نداردبراي نمونه شاهد از طریق پراکسید 
مورد استفاده از تست هاي اندازه گیري میزان مواد فرار و 

 می تواند مفید واقع TBA بخصوص آلدهیدها نظیر تست
 در عدد پراکسید Kayisoglu و Orak طبق بررسی .شود
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 meqO2/kg 5مواد چرب تازه بایستی کمتر از  روغن و
باشد در نتیجه حداکثر زمان ماندگاري نمونه هاي حاوي 

   نتایج.]16[  روز می باشدBHA 90 درصد02/0 و 01/0
  

 میان نمونه  که فقطنشان می دهدآنالیز واریانس یکطرفه 
 ماهی خمیر در BHA درصد 02/0شاهد و نمونه حاوي 

  .اختلاف معنی دار وجود دارد هد و فیتوفاگ بیگکپور 
  

   روز نگهداري در سردخانه60نتایج اندازه گیري اسیدهاي چرب نمونه شاهد خمیرهاي ماهی در مدت  7جدول 

  
   روز نگهداري در سردخانه90 درصد در مدت 02/0 نتایج اندازه گیري هاي اسیدهاي چرب نمونه هاي حاوي  8جدول

اسیدهاي 
  6چرب امگا

اسیدهاي چرب 
  3امگا

اسیدهاي چرب 
  چند غیر اشباع

رب اسیدهاي چ
  تک غیر اشباع

اسیدهاي چرب 
  اشباع

  زمان

1/0 ±60/20  2/0 ± 99/12  0 ± 63/33  5/0 ± 03/48  1/0 ± 38/16  0  
6/0 ±22/19  2/0 ± 38/12  4/0 ±6/31  7/0 ± 98/47  3/0 ± 35/18  45  
1/0 ±90/36  1/0 ±57/7  4/0 ± 52/44  3/0 ± 13/32  5/0 ±28/20  90  

  
خمیر 

ماهی بیگ 
  هد

  
  

4/0 ± 33/27  1/0 ± 79/11  9/0 ±27/39  4/0 ± 36/34  5/0 ± 55/23  0  
1/0 ± 78/19  6/0 ± 25/12  8/0 ± 14/32  1/0 ± 23/35  0 ± 37/29  45  
4/0 ± 74/19  4/0 ±99/11  2/0 ± 73/31  7/0 ±66/35  1/0 ± 15/29  90  

خمیر 
ماهی 
  فیتوفاگ

  
مقایسه نتایج حاصل از ترکیب اسیدهاي چرب موجود در 

حاکی از   )6جدول ( فیتوفاگ و بیگ هدور بافت ماهی کپ
. فراوانی قابل توجه اسیدهاي چرب غیر اشباع در آن می باشد

 اسید  به ترتیبتازههد  بیگدر بافت عضله ماهی کپور 
 بیشترین و درصد03/0 و 40/16با و اسید اروسیک اولئیک 

  مورد در وشوند شامل میکمترین مقدار اسیدهاي چرب را
 تازه اسید اولئیک و اسیدفیتوفاگ ی کپور بافت عضله ماه

C  درصد به ترتیب بیشترین و کمترین 7/1 و 16/30 با 
 هاي  طبق یافته.مقدار اسیدهاي چرب موجود می باشند

Tokur،  kim، Hoffmanو  Paavarاسید اولئیک, 
اسیدچرب غالب در ماهی کپور معمولی است که بر طبق 

ر مورد خمیر ماهی کپور نتایج این تحقیق این مسئله د
در ماهی کپور بیگ ..هم صدق می کند بیگ هد فیتوفاگ و 

میان اسیدهاي چرب اشباع بیشترین مقدار مربوط به  درهد
میان اسیدهاي چرب تک غیر و در) 89/14% ( پالمیتیک اسید

  و در)04/16%( اولئیک اسیداشباع بیشترین مقدار مربوط به 
بیشترین مقدار 3 اشباع و امگا میان اسیدهاي چرب چند غیر

لینولنیک   و)32/11%( دوکوزاهگزانوئیک  اسیدمربوط به
  چند غیر اشباعو 6و درمیان اسیدهاي چرب امگا ) %52/7(

 است نسبت )21/3 %(یکئلینول  اسیدبیشترین مقدار مربوط به
می  )3/ 51( / )07/20( برابر با 3 به امگا 6اسیدهاي امگا 

  .]21 ،20، 18،19[ باشد
بیـگ  مطالعه اسیدهاي چرب موجود در خمیر ماهی کپـور          

 در فرآیند نگهـداري خمیـر       که دهد نشان می هد و فیتوفاگ    
ثابـت مانــده و   اسـید هـاي چـرب اشـباع     انجمـاد مـاهی در  

اسیدهاي چرب غیر اشباع به دلیل پدیده اکسیداسیون کاهش         

اسیدهاي 
   6چرب امگا

اسیدهاي چرب 
  3امگا 

اسیدهاي چرب 
   غیر اشباعچند

اسیدهاي چرب 
  تک غیر اشباع

اسیدهاي چرب 
  اشباع

  زمان

11//00  ±  
60/20  

22//00  ± 99/12  00± 63/33  55//0±0303//4848 1/0±38/16  0  

3/0 ± 27/19  9/0 ± 52/10  5/0 ±40/32  3/0 ±60/47  0 ± 86/19  60  

    
هد

گ 
ی بی
ماه

یر 
خم

  

4/0 ± 33/27  1/0 ± 79/11  9/0 ± 27/39  4/0 ±36/34  5/0 ± 55/23  0  
8/0 ±  
08/18  

2/0 ± 65/27  5/0± 65/27  1/0 ± 59/39  3/0 ±31/29  60  
خمیر ماهی 
  فیتوفاگ
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که این مسئله هم در مورد نمونـه شـاهد و هـم در              اند  داشته  
جدول (کند   صدق می    BHA درصد 02/0مورد نمونه حاوي    

 مـاهی   خمیـر مطالعه اسیدهاي چرب موجود در       .]22[ )8و7
 10/26دهد که اسید لینولئیک با میزان کپور فیتوفاگ نشان می   

 هاي چـرب اسـید  سـپس    بیشترین درصـد اسـید چـرب و       % 
/ 5 (پالمیتولئیــکو  )%78/15( پالمیتیــک ،)%53/24(اولئیـک  

اسـید هـاي چـرب اشـباع      . هاي بعدي هستند  ام   در مق  %)12
و اسیدهاي چرب غیر اشـباع  چرب   از کل اسیدهاي   55/23%
ــی 73% /63 ــشکیل م ــیدهاي چــرب را ت ــل اس ــد  از ک . دهن

از % 01/16از کـل و  % 79/11،  3چـرب گـروه امگـا      اسیدهاي
چـرب گـروه      اسیدهاي واشباع   چرب غیر  مجموع اسیدهاي 

چـرب   ز مجموع اسیدهاي ا% 11/37 از کل و  %33/27 ،6امگا  
  .دهند  اشباع را تشکیل می غیر

% 26/44اولئیک با میزان  اسیدبیگ هد  ماهی خمیردر 
هاي  اسید سپسو بوده چرب هاي بیشترین درصد اسید

 %)85/7( لینولئیک  و)%42/10(پالمتیک ، )%49/19(لینولئیک 
 38/16اسید هاي چرب اشباع . دارند قرار هاي بعديدر مقام 
از کل اسیدهاي چرب و اسیدهاي چرب غیر اشباع درصد 

. دهند  درصد از کل اسیدهاي چرب را تشکیل می66/81
از % 90/15از کل و% 99/12، 3چرب گروه امگا اسیدهاي

چرب گروه   اسیدهاي و اشباع چرب غیر مجموع اسیدهاي
چرب  از مجموع اسیدهاي% 55/55از کل و %37/45 ،6امگا 

 در Tokurبررسی طبق.. دهند غیر اشباع را تشکیل می
شده در خصوصیات شیمیایی  ارتباط با بررسی تغییرات ایجاد

 در کپور نقره اي ماهی زشده ا حسی فیش فینگرهاي تولید و
  نشده هشده و شستشو داد هگوشت چرخ شده شستشو داد

 اسید و%) 7/54و  % 2/54( لینولئیک به ترتیب اسیدمیزان 
در مقایسه . شناسایی شدند%) 25 و% 1/26(اولئیک به ترتیب 

با ماهیان آبهاي شور گونه هاي ماهیان آب شیرین حاوي 
مقادیر بیشتري از اسیدهاي چرب چند غیر اشباع از گروه 

اسید   مثل3 از گروه امگا  لینولئیک و اسید مثل6امگا 
 Csengeri له این نظریه به وسی.]18[ می باشندآراشیدونیک 
و  Agren ایی و توسطقه ماهی آفریبر روي گربو همکاران 
 ، رنگین کمانبر روي ماهی قزل آلايهمکاران 

Coregonus albula ، ،اردك ماهی، میگو Catastomus 

commersoniو Lepomis macrochirus تائید شدند 
)23،24(.  

نتایج آنالیزهاي واریانس در مورد آزمایشهاي شناسایی  
 هیچ کدام از نمونه  است که بیناسیدهاي چرب حاکی از این

اختلاف  )  BHA  درصد 02/0نمونه حاوي  وشاهد (ها 
  . وجود نداردمعنی داري
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Chemical and sensory quality changes of  silver and big head 

carp fish pastes after salt washing during frozen storage at -18ºC  
   

Hosseini, H. 1, Gharagozlu, S. 2, Tajzade, M. 3, Moeini, S. 4, Mohamud zade, M. 1, 
Khaksar, R. 1* 

 
1- Department of Food Science and Technology, National Nutrition and Food Technology 
Research Institute, Faculty of Nutrition Science and Food Technology, Shaheed Beheshti 

University, M.C., Tehran, Iran 
2-M. Sc. Fisheries Science, Islamic Azad University, Science and Research Branch 

3- M. Sc. Fisheries science, Islamic Azad University, North  Tehran Branch 
4-Department of Technology, College of Agriculture, Tehran University 

 
 
Washing operation with different dilutions of salt water (3,2,1,0.3) at different times (5,10 and 15 

minutes) was used to reduce fishery odor from Silver and Big head carp fish pastes. Results showed 
that elimination of fishery odor increased while extraction of soluble proteins with salt water 
increased. Sensory analysis was used to determine the best formulae of 50,60 and 70 percent fish 
meat from the best eliminated fishery odor sample that sample with 70 percent fish meat selected as 
the best formulae. For determination of quality changes at -18ºC, 2 variable level of BHA 
antioxidant (0.01 and 0.02 percent) with a blank sample (without antioxidant) were prepared. 
Results showed that total count of bacteria reduced and reached to 0 after 60 days while TVN and 
peroxide factors increased in each sample during storage time. So both peroxide and TVN tests 
could used for determination of storage time.  

 
 Keywords: Silver carp, Big head, Fish paste, Shelf life, BHA antioxidant    
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