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 از ماهي کپور معمولي  شدههاي توليدفينگر فيشييت غذايفي کيبررس
)Cyprinus carpio(گرادي درجه سانت٤ ي در طول نگهداري در دما 

 
 ١ محمد کامياب يگانه و١، انسيه حياتي جعفربيگي۱*ابراهيم عليزاده دوغيکلايي، ١شيرين حسني

  بل، زابل، ايران گروه شيلات، دانشکده منابع طبيعي، دانشگاه زا۱
  )۲۷/۱۲/۱۳۹۰: ، تاريخ تصويب۲/۸/۱۳۹۰: تاريخ دريافت(

 
  دهيچک

 و رنگ آن صورت گرفته بو جهت بهبود بافت، طعم، ياديباشد که مطالعات زي ميآماده از ماهمهي نيهانگر از جمله فرآوردهيفشيف
هنگام  ي کپور معمولي ماهيميله و سوريد شده از في توليهانگريفشيف يحس  ويفيات کيخصوص يمطالعه بررسن يهدف از ا. است

 هاي شاخص . شدندينگهدار) Cº۴(خچال يو در  يبند بسته،يزن پس از لعابيدي توليهانگريفشيف .باشديخچال مي در ينگهدار
 خواص  و)(TVB-N) رارفيتروژني نيها مجموع باز،(TBA) کيتوريباربويتدي اس،(PV) ديپراکس ، همآهن چربي، ريقادم (ييايميش

 يليم (ديزان پراکسيم . شدنديري روز اندازه گ۹ و ۶، ۳ صفر، يدر روزهاابان ي ارز توسط)، رنگ و مطلوبيت كلطعمبافت، بو، ( يحس
 يهاو مجموع باز )يلوگرم گوشت ماهيد در کي گرم مالون آلدئيليم (دياسکيتوريباربوي، ت)ي ماهيلوگرم چربيبر ک o2 والان ياک
 ).>۰۵/۰P( داشتند يداريمارها اختلاف معنين تيب هانگريفشيف )ي گرم گوشت ماه١٠٠تروژن در ي گرم نيليم (فراريتروژنين

 ٧٣/١٣، ٧٧/٠، ٥٣/٣ و ١٧/٣٣، ٩/٠، ٠٧/٤در انتهاي دوره به ب ي، به ترتيميله و سورينگر حاصل از فيفشير آنها در فيکه مقاديبطور

مار يدر هر دو ت) ppm(  هممقدار آهنن، يهمچن. )>۰۵/۰P(شتر از سوريمي بود يهاي حاصل از فيله بفينگردر فيشن يکه اد يرس
  . در انتهاي دوره نشان داديمي را نسبت به سوريداريفينگر حاصل از فيله کاهش معن کل فيشيچرب .را نشان داد يداريکاهش معن

 دو نوع ي ماندگارزمان يحس ارزيابينتايج براساس  .نشان دادند را هافينگرفيش يخصوصيات حسدار يکاهش معن ي حسارزيابيج ينتا
   .ن شديي روز تع٦خچال ي در ي کپور معمولينگر ماهيفشيمختلف ف

  
   )Cyprinus carpio( يکپور معمولفينگر، فيش، ييايميش هاي شاخصزمان ماندگاري، ، يحسارزيابي  :يدي کلواژه هاي

 
  
  
  
  
  
  

 E-mail: ebi_alizadeh2003@yahoo.com  ۰۵۴۲‐۲۲۳۲۶۰۰ :فاكس  ۰۵۴۲‐۲۲۳۲۶۰۰ :تلفن  :ل نويسنده مسئو*



  ...هاي توليد شده فينگربررسي کيفيت غذايي فيش                                                                                                                        

 

 

١٧٠

  مقدمه
رود که در ي به شمار مديسفن ي پروتئ منبع عمدهيماه
 ي بالاتريکيولوژي ارزش بينير منابع پروتئيسه با سايمقا

 يادير زي مقادي حاوي ماهبافت نيعلاوه بر ا. دارد
 است که بر ياع و مواد معدنر اشبي چرب چند غيدهاياس

 ,.Perez- Alonso et al( ديافزاي آن ميي غذاارزش

نکه مشکل ي علاوه بر ايان پرورشي ماهيآورعمل. )2003
 رفع يز و آماده طبخ نمودن ماهيمصرف کننده را در تم

آورد که ين امکان را بوجود ميگر اي دي از سو،کنديم
شوند، يم استحصال ي زمان محدودي که طيانيماه

 طول سال به بازار عرضه گردند يج و در تماميبتدر
)Rezaei et al., 2003.(  

شود که از ي گفته ميني پروتئيي به ماده غذايميسور
-يه مي تهيري پس از استخوان گيگوشت چرخ شده ماه

ک ي جهان به عنوان يو در ژاپن و اکثر کشورها. شود
سوب  محي حاصل از گوشت ماهيياي مشهور دريغذا

ند ي فرايبات محلول در آب طيقسمت اعظم ترک. شوديم
مانده با مواد يل باقيبريوفين ميشستشو خارج شده و پروتئ

بات ين ترکيبر طرف شدن ا. گرددينگهدارنده مخلوط م
ضمن شستشو باعث بهبود رنگ، طعم و بافت آن شده و 

 شدن يل سبب ارتجاعيبريوفي ميهاني پروتئيغلظت بالا
-وردهآنگر از فريفشيف). Park et al., 1996 (شوديبافت م

 يباشد که دارايان ميد شده از آبزيآماده تولمهي نيها
 -Al(  استي مطلوبيپسندو بازار  بالاييارزش غذا

bulushi et al., 2005(. درصد ۲۵ يي در آلمان به تنهاو 
-ي را شامل ميلاتي شيهادات محصولات شرکتياز تول
) ۲۰۰۵(  و همکارانCakli .(Schubring, 1999) شود

ساردين  ي حاصل از ماهينگرهايفشي فييايميت شيفيک
)(Sardina pilchardus  صورتيو سوف ) (Sander 

lucioperca درجه ‐۲۰ ي در دماينگهدار ماه ۸ ي طرا 
  .  قرار دادنديمورد بررس گراديسانت
 و ييايميها از لحاظ شنگريفشيج نشان داد که فينتا
 ي قابل مصرف بوده ولي دوره نگهداري در انتهايکروبيم

د ي توليهانگريفشير قابل مصرف بودن في غيحس يابيارز
 يهادي اسيدگين را به علت ترشي سارديشده از ماه

) ۲۰۰۸( و همکاران Shabanpour .چرب نشان داد
توفاگ ي في ماهيمي سوريت چربيفيرات کييتغ
)Hypophthalmichthys molitrix( يرا در زمان نگهدار 

  . بصورت منجمد مطالعه کردند
 ي ماهيمي سوريت چربيفيرات کييج نشان داد که تغينتا
 Tangestani . داشتي نزولي روندي نگهداريتوفاگ طيف

ک سه نوع ي ارگانولپتيهاشاخص) ۲۰۱۰(و همکاران 
 ي را بررسيد شده از گوشت کپور نقره اينگر توليفشيف

ق نشان داد که خواص يحقن تيج اينتا. کردند
 برتر از يمي حاصل از سوريهانگريفشي فيکيارگانولپت

له و گوشت چرخ شده ي حاصل از قطعات فيهانگريفشيف
 بر ي اثر نگهداريبه بررس) ۲۰۰۶(  و همکاران Tokur.بود

نگر حاصل از يفشي دو نوع في و حسييايميخواص ش
خ ت چرشو گو )يميسور(گوشت چرخ شده شسته شده 

 ‐ ۱۸ ي که در دمايمعمول  کپوريشده شسته نشده ماه
ج ينتا. ند شده بود پرداختيگراد نگهداريدرجه سانت

گوشت چرخ شده شسته شده را از  ي برتريحس يابيارز
ماهي کپور  .نشان دادگوشت چرخ شده شسته نشده 

 يبا داشتن رشد سريع، ارزان )Cyprinus carpio( معمولي
ان يماه. باشدش آسان قابل توجه مي غذا و پروريو فراوان
ان يار ارزان تر از ماهي بسي مانند کپور معموليپرورش

 استفاده از آنها به عنوان ي اند و از نظر اقتصادييايدر
اي  اما بدليل روش تغذيه.ه مقرون به صرفه استيماده اول
، طعم گوشت آن در صورت عدم شستشو چندان يبسترز

که با توليد محصولاتي  )Sheviklo, 2000( خوب نبوده
تواند علاوه بر داشتن ارزش غذايي فينگر ميمانند فيش

هدف از اين . تري داشته باشدبالا، طعم و مزه مناسب
هاي توليد شده از فيله و فينگرتحقيق مقايسه فيش

سوريمي ماهي کپور معمولي و زمان ماندگاري آنها هنگام 
  .است) Cº۴(نگهداري در يخچال 

  

  ها و روشمواد
  نگريفشيفه يته

 ۹۰۰‐۸۰۰  با وزن متوسطي کپور معمولي ماهعدد ۲۵
ستان و بلوچستان ياستان س فروشاني از بازار ماهگرم
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  ويداري خر۱۳۸۹در اسفند ماه ) شهرستان زابل(
 شگاهي به آزماخي و تيونولي يهاتوسط جعبهبلافاصله 

با آب ن ايابتدا ماه. نددي منتقل گردلات دانشگاه زابليش
له يشسته و سپس فز يو تم) گرادي درجه سانت۴(سرد 
ها لهي از في، بخشيمينگر از سوريفشيه في تهيبرا. شدند
متر يلي م۲با قطر منافذ له دستگاه چرخ گوشت يبه وس

 مرحله و در هر ۴ گوشت چرخ شده طي  .چرخ شدند
درجه  دقيقه با آب آشاميدني با ۱۵مرحله به مدت 

مرحله سوم و . گراد شستشو شديه سانت درج۴ حرارت
 Luo( درصد انجام گرفت ۳/۰چهارم شستشو با آب نمک 

et al., 2001.( آبگيري ندي، فرآپس از هر مرحله شستشو 
ه ي تهيبرا .توسط پارچه حرير بصورت دستي انجام گرفت

به آن اضافه  افزودنيها نگر از سوريمي حاصله،يفشيف
  .ديگردگيري پس قالبسهموژن و ) ۱جدول (
  

ها نگريفشيدهنده فليون و اجزاء تشکيفرمولاس) ١جدول 
)Tangestani et al., 2010(  

 باتيترک (%)اجزاء 
 يگوشت ماه ٥/٩٣
 نمک ٥/١

 شکر ١
 فلفل ٢٤٣/٠
 ره سبزيز ٢٤٣/٠
 ازيپودر پ ٢٤٣/٠
 ريپودر س ٢٤٣/٠
 آرد گندم ٣
 شنيآو ٢/٠

 
ها با لهي، فلهي قطعات ف حاصل ازنگريفشيه في تهيبرا

 ۱ و به ارتفاع ۷*۲ به ابعاد ل شکلي مستطيهاقالب
. ديه گردي ته۱ جدولطبق   وبرش خورده متريسانت

با لعاب  يميله و سوري از فيدي توليهانگريفشيف
-بسته يکي پلاستيهادر پاکت ،)۲جدول (دهي پوشش

  ارزيابي حسي و.ندقرار گرفت) Cº۴ (خچالي در و يبند
 مورد ۹، ۶، ۳ صفر، ي در روزهاييايمي شيهاشاخص

ک ي هر مار وي ت۲در ش ها ين آزماي ا. قرار گرفتنديبررس
  .  تکرار انجام گرفت۳ با
 

ها نگريفشيند پوشش دادن فيون لعاب در فراي فرمولاس)٢جدول
)Baker, 2005( 

  (%)اجزاء   ترکيبات
 ٣٠ آرد گندم
 ١٠ آرد ذرت

 ٦٠ آب آشاميدني

  

  حسي يابيارز
ها در دستگاه سرخ کن فينگر فيش،حسي يابي ارزيبرا
 ۱۸۰با روغن آفتابگردان در درجه حرارت ) تفال، فرانسه(

 Tokur( گراد به مدت سه دقيقه سرخ شدندسانتي درجه

et al., 2006( .منظور از يک گروه پانل متشکل از نيدب 
بر پرسشنامه مورد نظر .  نفر آموزش ديده استفاده شد۲۰

جهت امتيازدهي ) ASTM, 1969 (اساس روش هدونيک
اين افراد . ها در اختيار ارزيابان قرار گرفتفينگربه فيش

سپس نظرات خود را پس از ارزيابي طعم، بو، بافت، رنگ 
  .ها منتقل کردند روي پرسش نامههاو مطلوبيت کل تيمار

  
  ييايميشهاي  شاخص

 ,AOAC )(AOAC از روشرطوبت  يريگ  اندازهبراي

 TVB-N)Total  ايفرار يتروژني نيمجموع بازها ،2000

Volatile Bases Nitrogen( روش از AOAC )AOAC, 

 ,Bligh and Dyer( دستورالعمل از کل ي چرب،)2000

  روشمطابق )Peroxide Value(د ي پراکس،)1959
د ياسکيتوريباربوي ت،)1997(  و همکاران Eganيشنهاديپ
)Thiobarbituric  Acid ( روش مطابقNamulema و 

 و همکاران Clark روش ازو آهن هم  )1999( همکاران
 .ندشد يريگدر کل دوره اندازه )1997(
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  تحليل آماري تجزيه و
 کلموگراف يها ابتدا با آزمون ها دادهي بررسيبرا

نان يها اطم دادهيرنوف و لون از نرمال بودن و همگنياسم
هاي  تجزيه و تحليل آماري داده برايسپس. حاصل شد

 )ANOVA(ها از تجزيه واريانس دو طرفه حاصل از تيمار
 LSDها از آزمون نيانگين مي تفاوت بي بررسيو برا

 SPSSهاي آماري با نرم افزار  انجام آناليز.استفاده شد
 يها دادهي جهت ارزيابي آمار. صورت گرفت۱۷نسخه 

کوروسکال واليس و حسي در زمانهاي مختلف از آزمون 
ها از آزمون من ويتني يو استفاده ارزيابي حسي بين تيمار

داري، مقايسات  در صورت معني.(Zar, 1996) گرديد
زوجي بين زمانهاي مختلف با آزمون من ويتني يو صورت 

.  انجام شد Excelها با نرم افزارم نموداريترس. گرفت
سه تکرار ک ي هريمار و برايشات در دو تي آزمايتمام

  .انجام گرفت

  جينتا
  ييايمي شيهاشاخص

  رطوبت ريمقاد

د شده از ي توليهانگريفشيزان رطوبت در فيرات مييتغ
-خچال دامنهي در ي نگهداري طي کپور معموليله ماهيف
مقدار ). ۱ نمودار( درصد داشت ۰۵/۶۴ تا ۷۳/۷۲ن ي بيا

 کاهش ي نگهدارينگر طيفشين نوع از فيرطوبت در ا
 يمي حاصل از سوريهانگريفشي مقدار رطوبت در ف.افتي
تا  ۱۳/۷۴ن ي بياخچال دامنهي در ينگهدارهنگام ز ين

رات رطوبت يي درصد داشت و در کل روند تغ۵۲/۶۷
  نشان داد۶ بعد از روز  را)>۰۵/۰P( يداريکاهش معن

   .)۱ نمودار(
  
  

  
 درجه ٤(خچال ي در ي روز نگهدار٩ ي طي کپور معمولي ماهيميله و سوري از فيدي توليهانگريفشيف تغييرات ميزان رطوبت در ‐۱نمودار 

دار نشانه عدم تفاوت معنيروي هر هيستوگرام  (A, B)حروف بزرگ مشترک . است انحراف معيار ± شامل ميانگين نمودارهاي   داده.)گراديسانت
  .استهاي مختلف  در زماندار نشانه عدم تفاوت معنيم روي هر هيستوگرا  (a, b, c) مشترک حروف کوچک. در دو تيمار است

  
   کلر چربييمقاد

 يهانگريفشي در فيزان چربيرات مييانگر تغيج بينتا
 يها زماني طي کپور معموليميله و سورياز ف يديتول

 ۵۷/۳ تا ۲۷/۴و درصد  ۳/۴  تا۴/۵ن يب بي بترتينگهدار

 يهانگريفشي کل در فيزان چربيم). ۲ نمودار(بود درصد 
که در ينشان داد در حالرا  يداريله کاهش معنيحاصل از ف

  .نبوددار  ين کاهش معني ايمي از سور حاصليهانگريفشيف
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 درجه ٤( خچالي در ي روز نگهدار٩ ي طي کپور معمولي ماهيميله و سوري از فيدي توليهانگريفشيف تغييرات ميزان چربي در ‐۲نمودار 

دار نشانه عدم تفاوت معنيروي هر هيستوگرام   (A, B)حروف بزرگ مشترک .است انحراف معيار ± شامل ميانگين نمودارهاي  ه داد)گراد يسانت
   .استهاي مختلف  در زماندار نشانه عدم تفاوت معنيروي هر هيستوگرام   (a, b, c) مشترک حروف کوچک. در دو تيمار است

  
  PV)( دي پراکسريمقاد

د شده از ي توليهانگريفشي فيچرب يونيداسيفساد اکس
 در ي مختلف نگهدارهايزمان ي طي کپور معموليماه
د ير پراکسي مقاديريگراد با اندازه گي درجه سانت۴ يدما
ر يمقاد. ديمشخص گرد )TBA( دياسکيتوريباربويو ت

 داشته يشينگر روند افزايفشيد در هر دو نمونه فيپراکس
.  مختلف نشان دادهايزمان يط را يداريو تفاوت معن

شده سبب  دي توليهانگريفشي فينگهدارزمان بالا رفتن 
   .)۳ نمودار(د شد ير پراکسيش مقاديافزا

  
 درجه ٤(خچال ي در ي روز نگهدار٩ ي طي کپور معمولي ماهيميله و سوري از فيدي توليهانگريفشيفد در ير پراکسي تغييرات مقاد‐۳نمودار 

دار نشانه عدم تفاوت معنيروي هر هيستوگرام   (A, B)حروف بزرگ مشترک  .استانحراف معيار  ± شامل ميانگين نمودارهاي   داده.)گراديسانت
  .استهاي مختلف  در زماندار نشانه عدم تفاوت معنيروي هر هيستوگرام  (a, b, c) مشترک حروف کوچک. در دو  تيمار است
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  )TBA (د ياسکيتوريباربويتر يمقاد

-وي با شاخص تي چربيونيداسيفساد اکسه يبات ثانويترک
- مقادير تيو. شديريگاندازه )TBA (دياسکيتوريبارب

روندي افزايشي  مختلف هايزماندر اسيد باربيتوريک

له و ي حاصل از فينگرهايفشيف. )۴نمودار (داشت
 ينگهدارطي زمان  را يداراختلاف معني کپور يميسور

   .نددنشان دا

  
 ٤(خچال ي در ي روز نگهدار٩ ي طي کپور معمولي ماهيميله و سوري از فيدي توليهانگريفشيفد در ياسکيوتيباربوير تي تغييرات مقاد‐۴نمودار 

وت نشانه عدم تفاروي هر هيستوگرام   (A, B)حروف بزرگ مشترک  .است انحراف معيار ± شامل ميانگين نمودارهاي   داده.)گراديدرجه سانت
 .استهاي مختلف  در زماندار نشانه عدم تفاوت معنيروي هر هيستوگرام  (a, b, c, d) مشترک حروف کوچک. دار در دو  تيمار استمعني

  
   TVB-N) (فرار يتروژني ني مجموع بازهاريمقاد

 يرهامايها و ت زمانرا در  TVB-Nرات ييتغ ۵نمودار 
فرار در يروژنتي نيبازهازان ي م.دهديمنشان  مختلف

ن ي داشته و ايشي افزايد شده روندي توليهانگريفشيف
ن يکه ايبطور. بود داري مختلف معني روزهاياختلاف ط

 يميله و سوري حاصله از فيهانگريفشيرات در فييتغ
گرم  يلي م۷۳/۱۳ تا ۲۷/۵ و ۱۷/۳۳ تا ۵ن يب بيبترت

   . بودي ماه گرم گوشت۱۰۰تروژن در ين
  

  )Heme iron(م ه  آهنمقادير

هاي توليدي در يخچال ميزان فينگرهنگام نگهداري فيش
داري داشت و دامنه تغييرات آنها آهن هم کاهش معني

پي  ۳۹/۴ تا ۹۶/۲۰هاي حاصل از فيله بين فينگردر فيش
 تا ۱۶/۱۲فينگر حاصل از سوريمي بين  و در فيشپي ام

  ). ۶نمودار ( بود پي پي ام ۹/۱

  بي حسيهاي ارزياشاخص
هاي توليد شده از فينگرهاي ارزيابي حسي فيششاخص

فيله و سوريمي ماهي کپور معمولي به هنگام نگهداري در 
 نشان داده شده ۵ و ۴، ۳هاي يخچال به ترتيب در جدول

هاي ماهي فينگر فيشحسيدامنه تغييرات خواص . است
. کپور معمولي هنگام نگهداري در يخچال متفاوت بود

دار  در ها بيانگر وجود اختلاف معنيو تحليل دادهتجزيه 
نتايج ). ۴ و ۳ جدول(هاي مختلف آزمايش بود زمان

حاصل از ارزيابي صفت طعم ، بافت، بو و مطلوبيت کل 
فينگر توليد شده از قطعات فيله و نشان دادند که فيش

داري نداشتند سوريمي ماهي کپور معمولي تفاوت معني
فينگر حاصل از سوريمي ين حال فيشبا ا). ۵ جدول(

هاي تحليل داده. امتيازات بالاتري را کسب کرده بود
بندي شده در ارزيابي صفت رنگ حاصل از ميانگين رتبه

هاي فينگرها نشان داد که صفت رنگ در فيشفينگرفيش
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داري روشن تر از توليد شده از سوريمي کپور بطور معني
هاي تجزيه داده. ز فيله بودهاي توليد شده افينگرفيش

حاصل از ارزيابي صفت پذيرش کل، مطلوبيت بالاتري را 

اما . هاي توليد شده از سوريمي نشان دادفينگردر فيش
  .  دار نبوده استاين تفاوت معني

  

  
خچال ي در ي روز نگهدار٩ ي طيور معمول کپي ماهيميله و سوري از فيدي توليهانگريفشيف فرار در يتروژني نيزان بازهاي تغييرات م‐۵نمودار 

نشانه عدم تفاوت روي هر هيستوگرام  (A, B)حروف بزرگ مشترک  .است انحراف معيار ± شامل ميانگين نمودارهاي   داده.)گرادي درجه سانت٤(
  .استهاي مختلف  در زماندار نشانه عدم تفاوت معنيروي هر هيستوگرام   (a, b, c) مشترکحروف کوچک. دار در دو تيمار استمعني

  

  
 ٤(خچال ي در ي روز نگهدار٩ ي طي کپور معمولي ماهيميله و سوري از فيدي توليهانگريفشيفدر ) ppm(ر آهن هم ي تغييرات مقاد‐۶نمودار 

نشانه عدم تفاوت گرام روي هر هيستو  (A, B)حروف بزرگ مشترک  .است انحراف معيار ± شامل ميانگين نمودارهاي   داده.)گراديدرجه سانت
  .استهاي مختلف  در زماندار نشانه عدم تفاوت معنيروي هر هيستوگرام  (a, b, c) مشترک حروف کوچک. دار در دو تيمار استمعني
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  )رادگي درجه سانت۴(خچال ي در ي مختلف نگهداريها در زماني کپور معموليه شده از سوريمي ماهيفينگر ته فيشيارزيابي حس ‐۳جدول 

  پارامتر
  )روز( زمان

 مطلوبيت كل رنگ بافت بو طعم

٠  a ۵۳  a ۸/۵۱  a ۳۳/۵۲  a ۹۰/۵۰  a ۵۳  
٣  b ۲/۳۷  b ۳۸  b ۱۷/۳۷  b ۱۰/۳۸  b ۱۳/۳۷  
٦  c ۴/۲۳  c ۴/۲۳  c ۳۰/۲۳  c ۳۳/۲۴  c ۶۰/۲۳  
٩  d ۴/۸  d ۸/۸  d ۲۰/۹  d ۶۷/۸  d ۲۷/۸  

  .باشديهاي مختلف مدار در زمان تفاوت معنينشان از عدمدر هر ستون   (a, b, c, d) مشترک حروف کوچک

  
 )گرادي درجه سانت۴(خچال ي در ي مختلف نگهداريها در زماني کپور معمولي ماهه شده از  فيلهيفينگر تهفيش يارزيابي حس ‐٤جدول 

  پارامتر
  )روز( زمان

 مطلوبيت كل رنگ بافت بو طعم

٠  a ۵۳  a ۶۷/۵۰  a ۶۳/۵۲  a ۳۳/۵۲  a ۵۳  
٣  b ۳۷  b ۰۷/۳۶  b ۶۳/۳۶  b ۳۶  b ۳۷  
٦  c ۲۴  c ۲۰/۲۶  c ۲۰/۲۴  c ۲۵  c ۲۴  
٩  d ۸  d ۰۷/۹  d ۵۳/۸  d ۶۷/۸  d ۸  

  .باشديهاي مختلف مدار در زماننشان از عدم تفاوت معنيدر هر ستون   (a, b, c, d) مشترک حروف کوچک

  
  مختلفيمارهايت در ي کپور معموليماه يهافينگر فيشيارزيابي حس ‐٥جدول 

 مطلوبيت كل رنگ بافت بو طعم  ماريت

  a ۶۸/۶۲  a ۹۳/۶۱  a ۱۴/۶۲  a ۴۳/۶۷  a ۳۱/۶۲  سوريمي
  a ۳۳/۵۸  a ۰۷/۵۹  a ۸۶/۵۸  b ۵۸/۵۳  a ۶۹/۵۸  فيله

  .باشديها ممارين تيدار بنشان از عدم تفاوت معنيدر هر ستون   (a, b) مشترک حروف کوچک

  

   يريجه گي و نتبحث
شده از دي توليهانگريفشيف يي ارزش غذايج بررسينتا
، ين، چربي نشان داد که درصد پروتئي کپور معموليماه

له و ينگر حاصل از فيفشيرطوبت و خاکستر در ف
و درصد  ۲۲/۵، ۷۳/۷۲، ۴۰/۵، ۲۶/۱۶ب ي به ترتيميسور

شستشو در . باشدي درصد م۰۸/۴ و ۴۷/۷۷، ۲۷/۴، ۹/۱۵
لاح در بات و امي سبب کاهش ترکيميد سوريند توليآفر

نگر حاصل از يفشيجه في شده در نتي ماهگوشت
له نشان ي را نسبت به فير خاکستر کمتري مقاديميسور
 و Tokurج بدست آمده از مطالعه يج حاصل با نتاينتا. داد

 حاصل از گوشت يهانگريفشي فيبرا) ۲۰۰۶( همکاران

.  مشابهت دارديانهي کپور آيشده شسته شده ماه چرخ
ش ي بيميشده از سور دينگر توليفشيدر فزان رطوبت يم

ن تفاوت يا .له بوديد شده از قطعات فينگر توليفشياز ف
د يند توليآ فريها احتمالا در اثر شستشو  طن نمونهيدر ب
  .باشدي ميميسور

 شده به يريگ اندازهيها کل در نمونهي چربييکاهش نها
چرب  يهاديل آنها به اسي و تبديون چربيداسيل اکسيدل

 يرات چربييتغ .)Toyomizu et al., 1981( آزاد بوده است
ت بر عهده يفي را به عنوان شاخص افت کينقش مهم

ق ين تحقيدر ا .)Ben- Gigirey et al., 1999( دارند
ن روند ي که اافتي در طول زمان کاهش يزان چربيم
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 يها زمانيله طيد شده از فينگر توليش في در فيکاهش
و  Neamatiج مطالعه يکه با نتا. بود داريمختلف معن

 و يت چربيفيکرات يي تغي بر رو)۲۰۰۹ (همکاران
 ي ماهيميد شده از مخلوط سوري توليهاات برگريخصوص

خچال ي در ي نگهداري و گوشت قرمز طيکپور معمول
 ۸۲/۲ها از  برگريزان چربي آنها ميدر بررس .مشابهت دارد

   .افته استي درصد کاهش ۲۴/۱به 
 از يکيد را به عنوان ير پراکسيمقاد ياديققان زمح

 يريگان اندازهي ماهيه فساد چربي مهم و اوليهاشاخص
 ,.Dragoev et al., 1998; Olafsdottir et al( کردند

1997; Gomes et al., 2003( .د در هر دو يزان پراکسيم
که را نشان داد  يداريش معنينگر افزايفشينمونه ف

 و همکاران Al-Bulushi ه در مطالعهمشابه اين نتيج
ان يه شده از ماهي تهيهاش برگري فيبا نگهدار) ۲۰۰۵(

گراد ي درجه سانت‐۲۰ يکم مصرف کشور عمان در دما
 به طوريکه مقادير پراکسيد از . ماه مشاهده شد۳به مدت 

ن ي نشان داد که ايديش شديهفته هشتم به بعد افزا
ش ي موجود در فيون چربيداسيل اکسيش به دليافزا

 يهاش برگريت فيفيد کيها بوده و سبب افت شدبرگر
مار کمتر از حد يد در هر دو تيزان پراکسيم. حاصله شد

د ي والان پراکسي اکيلي م۲۰‐۱۰ (يشنهاديقابل قبول پ
  . بود )1995 (Huss توسط) يلوگرم چربي کدر

ان يد در ماهيپيون ليداسي درجه اکسيابيبه منظور ارز
  TBAاي دياسکيتوريباربوي از شاخص تيعيسبطور و

زان يکه م. )Aubourg et al., 2002 (شودياستفاده م
ها را نشان ديژه آلدهيون بويداسيه اکسيمحصولات ثانو

د در ياسکيتوريباربويزان تيق حاضر مي در تحق.دهديم
- روزي داشته و طيشي افزاينگر رونديفشيهر دو نوع ف

را نشان  يداريختلاف معنش اي مختلف آزمايها
 گرم يلي م۲ تا ۱محدوده  )Lakshmanan  )2000.داد

 را به عنوان حد قابل يلوگرم چربيد بر کي آلدهي دمالون
.  کردگزارشان يد در ماهياسکيتوريباربوير تيقبول مقاد

 از حد  حاضرمار مطالعهين شاخص در هر دو تير ايمقاد
 . کمتر بودير نگهدادوره در يشنهاديقابل قبول پ

 قزل ي ماهيها برگري که بر رويان در مطالعهيهمچن

 يط )Oncorhynchus mykiss (ن کمانيرنگ يآلا
-کيتوريباربويزان تيخچال صورت گرفت مي در ينگهدار

افت يش ي افزا۲۸/۱ به ي دوره نگهداريد در انتهاياس
)Taşkaya et al., 2003( ن يج بدست آمده از ايکه با نتا

د ياسکيتوريباربويزان تيش ميدر خصوص افزاق يتحق
  .مطابقت دارد
ن، ين گلوبيت پروتئير ماهييان با تغي ماهيهنگام نگهدار

جه مقدار ي شده و در نت آن بر آهن کمتريکنندگاثر مهار
 ابدييش مير هم افزاير آهن غيآهن هم کاهش و مقاد

)Hoke et al, 2000(.آهن هم به يريگجه اندازهي در نت 
ش فساد يزاافانگر يتواند بيت ميفيعنوان شاخص افت ک

  . ان باشديدر ماه
نگر در يفشيدر مطالعه حاضر مقدار آهن در هر دو نوع ف

خچال ي در ي نگهدارهنگامش ي مختلف آزمايهازمان
اصل ح يهانگريفشيکه فيبطور. داشت يداريکاهش معن

- ي مهن را نشان دادند کهآ از ير کمتري مقاديمياز سور
 با آب يمي گوشت چرخ شده سوريل شستشويتواند به دل

بر ) ۲۰۰۹(و همکاران  Neamatiبر اساس مطالعه  .باشد
د شده از ي توليها برگريت چربيفيرات کيي تغيرو

 و گوشت قرمز، ي کپور معمولي ماهيميمخلوط سور
خچال کاهش ي در ير آهن هم در طول زمان نگهداريمقاد
   .د را نشان دايداريمعن

 ازت فرار يريگ اندازه،يماهن يپروتئت يفين کييروش تع
رش يک به عدم پذي نزديماهکه يهنگام. باشديکل م
فرار کل به يتروژني نير بازهايگردد مقادي ميخوراک

 از يعيمنه وس داTVB-N .ابدييش ميسرعت افزا
 ين،تريل آمي متين، ديل آميفرار مانند متيبات بازيترک
 -Mazorra (رديگياک را در بر ميمونن و آيل آميمت

Manzano et al., 2000(.تواند يبات مين ترکيد اي تول
 ي در طول دوره نگهداريکروبي ميت هاي از فعاليناش

 دوره ي در طTVB-N ريمقاد. )Huss, 1994 (باشد
د شده ي توليهانگريفشي در هر دو نوع از فينگهدار

نگر يفشير آن در فا و مقد را نشان داديداريش معنيافزا
ن شده يياستاندارد تع بالاتر از حد ۹در روز له يحاصل از ف

 ,Huss( بود)  گرم گوشت۱۰۰ گرم در يلي م۳۵ تا ۳۰(
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1995; Ababouch et al., 1996(. مقادير TVB-N فيش-
- شيبالاتر از ف ۹ و ۶ يدر روز ها فينگر حاصل از فيله

ل يه دلتواند بي بود که ميمينگر حاصل از سوريف
که ي گوشت چرخ شده با آب نمک باشد بطوريشستشو

ند ي فرايلول در آب آن طحبات ميکرقسمت اعظم ت
 ينهايبات شامل پروتئين ترکيا. گردنديشستشو خارج م

 از يير بالاي مقاديک هستند که دارايسارکوپلاسم
ن باعث يابنابر .باشندي مينير پروتئيدار غبات ازتيترک

 و يک، خون، چربي سارکوپلاسمينهايبرطرف کردن پروتئ
ک شاخص ي TVB-N .شونديدار متروژنيبات نيگر ترکيد

ع يزان وسي به مکه باشدي مي ماهي تازگيابي ارزيبرا
 ,.Castro et al (شودي استفاده مي ماهيفي کيابي ارزيبرا

) ۲۰۰۴(  و همکارانChytiri براساس مطالعات .)2007
 ي قزل آلاي ماهيهالهي في نگهدارهنگام TVB-N ريمقاد
ش يخ افزايدر ) Oncorhynchus mykiss( ن کمانيرنگ

 ۱۰ روز يابان حسيله ارزيها بوسافت و در زمان رد نمونهي
 گرم گوشت ۱۰۰تروژن در ي گرم نيلي م۳۱/۱۸، ۱۲تا 

   . داشتيج مطالعه حاضر همخوانيا نتاگزارش شد که ب
ان ي ماهتيفي سنجش کيها از شاخصيکي ي حسيابيارز
 از محققان از ياري در مطالعات بسي دوره نگهداريط

 و Namulemaو ) ۲۰۰۲( و همکاران Aubourgجمله 
 ي برايآمده است و از آن به عنوان روش) ۱۹۹۹(همکاران 

 نام برده ي هنگام نگهداري ماهيبرآورد زمان ماندگار
هاي توليد شده از فيله و فينگرنگهداري فيش. شده است
ماهي کپور معمولي در يخچال تغييرات قابل سوريمي 

 .ورد در طعم، بو، بافت و رنگ آن ها بوجود آ راايملاحظه
 پنج شاخص مورد يازات داده شده براين مطالعه امتيدر ا

. افتي کاهش ي دوره نگهداريش طي آزمايهانظر در روز
فينگر توليد شده بجز اما در مقايسه بين دو نوع فيش

داري را نشان ها تفاوت معنيشاخصشاخص رنگ ديگر 

د شده از ينگر توليفشيکه رنگ روشن تر ف .ندادند
ن ي هموگلوبيهانيل حذف پروتئيتواند به دلي ميميسور
 ,.Cakli et al (ند شستشو باشدي فرايها طنيوگلوبيو م

خواص  يرو) ۲۰۰۳(و همکاران  Taşkaya يبررس ).2005
اهي قزل آلاي رنگين د شده از ميبرگرهاي تولفيش يحس

هنگام نگهداري در  )Oncorhynchus mykiss( کمان
 نشان داد که  روز۲۱گراد به مدت  درجه سانتي۴دماي 

ن ي کاسته شده و ابرگرهاشيت فيفيشرفت زمان از کي پبا
  .دار بوده استيکاهش معن

- شاخص يشات صورت گرفته بر روي، آزماقين تحقيدر ا
 د،يزان پراکسينشان داد که مها نگريفشي فيفي کيها
هنگام  فراريتروژني نيها باز مجموعد وياسکيتوريباربويت

 کاهش ي و چرب آهن هم،شيخچال افزاي در ينگهدار
ها تا روز  نشان دادند که نمونهيحس يابيارزج ينتا. افتي

 و از روز سوم تا ششم هت خوب برخوردار بوديفيسوم از ک
 زمانن يبنابرا. افتيکاهش تا حد متوسط ت يفيک

 روز ۶ماهي کپور معمولي  يهانگريفشي فيماندگار
 يها و شاخصي حسيابي ارزي کليجمع بند. تعيين شد

 يمينگر حاصل از سوريفشي فيانگر برتري بييايميش
د شده از ينگر توليفشي نسبت به في کپور معموليماه

با توجه به . باشديق مين تحقيله مورد مطالعه در ايف
 فينگرفيشد يق تولين تحقيدر اج بدست آمده يتان

   .دشويه مي توصيدات صنعتي توليبرا يميسور
  

  تشكر و قدرداني
 دانشگاه زابل که يمعاونت محترم پژوهشله از ين وسيبد

 را فراهم يق علمين تحقينه ايبا اختصاص پژوهانه هز
  . گرددي ميدانتشکر و قدر ندانموده
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Abstract 
Fish finger is a semi-prepared product of fish that many studies have been done to improve its 
texture, taste, flavor and color. The present study aims at investigating the quality and sensory 
characteristics of fish fingers produced from fillet and surimi of common carp during storage in 
refrigerator. Fish fingers were packed  and then stored in refrigerator (4 °C). Chemical parameters 
(fat content, heme iron, peroxide value (PV), Thiobarbituric  Acid (TBA), total  volatile  baseic 
nitrogen (TVB-N) were measured and sensory analysis (texture, smell, taste, color and total 
acceptance) were determined by panelists on 0, 3, 6 and 9 days. The amount of peroxide (meq o2 /kg 
fat fish), thiobarbituric acid (mg malondialdehyde/kg fish flesh) and total volatile bases nitrogen 
(mg N/100 g fish flesh) of fish fingers between treatments were significantly different (P< 0.05). 
While the values of fillet and surimi fish finger reached to 4.07, 0.9, 33.17 and 3.53, 0.77 and 13.73 
at the end of storage, respectively. The increase of values in fillet fish fingers was more than surimi 
fish fingers (P< 0.05). Heme iron content in both treatments showed a significant decrease. Total fat 
of fillet fish finger showed a significant decrease in comparison to surimi at the end of storage. 
Results of sensory analysis indicated significant reduction in sensory characteristics of fish fingers. 
Based on sensory analysis of two different types of common carp fish fingers shelf life was 
determined six days in refrigerator. 
 
Keywords: Chemical parameters, Common carp (Cyprinus carpio), Fish finger, Sensory analysis, 
Shelf life. 
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