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های کیفی  ای و ارزیابی ویژگیآلای رنگین کمان و کپور نقرهغنی سازی نان فطیر با گوشت ماهیان قزل

 آن طی دوره نگهداری در دمای محیط

، مینا سیف  1، معصومه رهنما سنگاچینی3، یزدان مرادی1، فرشته خدابنده2، حسن اکبری1، مهدی آل بوفتیله*1سید حسن جلیلی

 1، اسماعیل صفری1زاده

 مرکز ملی تحقیقات فرآوری آبزیان، موسسه تحقیقات علوم شیلاتی کشور، سازمان تحقیقات، آموزش و ترویج کشاورزی، بندر انزلی، ایران  -1

 مدیریت شیلات و امور آبزیان، سازمان جهاد کشاورزی استان مرکزی، وزارت جهاد کشاورزی، اراک، ایران  -2

 تحقیقات علوم شیلاتی کشور، سازمان تحقیقات، آموزش و ترویج کشاورزی، تهران، ایران موسسه  -3

 چکـــیده  نوع مقـاله 

ای و  آلای رنگین کمان و کپور نقره هدف از مطالعه حاضر تولید نان فطیر غنی شده با گوشت ماهیان قزلاهداف:    مقاله پژوهشی اصیل 

 دوره نگهداری در دمای محیط بود.های کیفی آن طی ارزیابی ویژگی 

درصد   25و     20،   15،  10،  5های  ای با غلظت آلای رنگین کمان و کپور نقره گوشت ماهیان قزل  ها: مواد و روش

د. تیمارهای منتخب در دمای محیط به مدت گردیهای حسی محصول تولیدی سنجش  به نان فطیر اضافه و ویژگی

 آنها ارزیابی شدند.  های کیفیویژگی روز نگهداری، در این مدت  9

درصد و   5آلای رنگین کمان به میزان  های فطیر حاوی قزلنتایج ارزیابی حسی مقدماتی نشان داد که نانها: یافته

درصد از نظر حسی مورد پذیرش هستند. با افزودن گوشت ماهیان، میزان پروتئین، چربی و   10ای به میزان کپور نقره 

نان یافت.  افزایش  فطیرها  شاخص رطوبت  نگهداری،  دوره  طی  ماهیان  گوشت  حاوی  فطیر  ، TVB-Nهای  های 

فطیر شاهد تا انتهای دوره نگهداری مورد  نان پراکسید و بار باکتریایی کل بیشتری داشتند. از حیث شاخص طعم/مزه

 محدوده قابل قبول بودند. در  5فطیر غنی شده با گوشت ماهیان تنها تا روز  های نانپذیرش قرار گرفت ولی 

های فطیر غنی شده با گوشت هر دو ماهی به رغم ارزش غذایی بیشتر،  توان عنوان نمود که نانمی گیری:  نتیجه

های فطیر شاهد داشتند. در بین فطیرهای غنی شده، روند تغییرات کیفی  مدت زمان ماندگاری کمتری نسبت به نان

 آلا کمتر بود. های حاوی گوشت قزلدر نمونه
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 ای، غنی سازی، فرآوری آبزیانکپور نقره آلای رنگین کمان، فطیر، قزل ها: کــلید واژه   

 

 مقدمه
. پروتئین ماهی به دلیل باشدمیمورد نیاز بدن    غیراشباعِ  ها، مواد معدنی و اسیدهای چربماهی سرشار از پروتئین، ویتامینآبزیان بویژه  گوشت  

. اسیدهای چرب ماهیان بویژه ]2و1[  سلامتی و شادابی انسان دارد  ،هاترمیم بافترشد بدن،  اثر مهمی در    ،داشتن تمامی اسیدهای آمینه ضروری

.  ]3[  های بدن، محافظت بدن در مقابل فشارهای عصبی، بیماریها و تومورها دارندسلول کردتنظیم عملنیز نقش مهمی در  3-اسیدهای چرب امگا

به خصوص در شهرهای   کشوردر    آبزیان مصرف  بر این اساس توصیه شده است که ماهی و سایر آبزیان در سبد غذایی مردم جامعه گنجانده شود.  

نتیجه این مسئله،    .کنندمصرف میمنجمد و یا کنسرو شده    ه،را به صورت تاز  آبزیانمردم غالباً  داشته و  های محدودی  بزرگ و مرکزی، شکل

این در حالی است که امروزه در  .  ]4[  باشدگیلوگرم در سال می  38/13کمتر بودن سرانه مصرف آبزیان در کشور بوده که طبق آخرین آمار به میزان  

های شیلاتی بسته به سلیقه و عادات غذایی مردم در کشورهای مختلف، تولید و عرضه  سطح بازارهای جهانی آبزیان، انواع محصولات و فرآورده

دهد  این آمار به روشنی نشان می . ]5[باشد  کیلوگرم در سال می  22شده و سرانه مصرف در کشورهای دیگر بویژه کشورهای توسعه یافته بیش از  

قداماتی همچون  که ما در کشور فاصله زیادی جهت رسیدن به سطح مطلوب مصرف آبزیان در جهان پیش رو داریم. جهت نیل به این مهم، انجام ا
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های  های فرآوری، تنوع بخشی به محصولات شیلاتی، استفاده از بسته بندیافزایش تولید و بهره برداری، بالا بردن کیفیت، بهبود فنون و روش

   .]6[باشد  مختلف، کاهش ضایعات و استفاده از زائدات/پسماندهای فرآوری آبزیان جهت تولید محصولات با ارزش افزوده، لازم  و ضروری می

این  بوده و تنوع در    شیاز کشورها به سرعت رو به افزا  یاریدر بس  یمختلف از گوشت ماه  یهافرآورده  دیتول تنوع بخشی محصولات شیلاتی و  

بالا در   ییرا با طعم و ارزش غذا  ییهاوردهآفر  دیمدرن، امکان تول  زاتیمناسب و تجه   ونیشده است. استفاده از فرمولاس  ادیز  اریبس  محصولات

شوند.  در این رابطه در حال حاضر آبزیان مختلف به عنوان غذای اصلی، چاشنی و تنقلات استفاده میکنندگان قرار داده است.    فمصر  اریاخت

دار  ها و ماهیان خشک و طعمانواع اسنکباشند.  های ماهی، میگو و غیره میها و مارینادها، سسها شامل محصولاتی از قبیل انواع ترشیچاشنی

تواند باعث افزایش تنوع بخشی به محصولات  شوند. مورد دیگری که نیز مینیز از محصولات شیلاتی بوده که به عنوان تنقلات مصرف می

باشد. با توجه به ارزش غذایی بالای آبزبان و ترکیبات آنها،  شیلاتی گردد، غنی سازی سایر محصولات غذایی با گوشت و سایر ترکیبات آبزیان می 

تنوع در محصولات تولیدی  ایجاد  ارزش غذایی محصولات پایه و  افزایش  آنها باعث  آبزیان و ترکیبات  با  غنی سازی سایر محصولات غذایی 

 گردد. می

باشد.  باشد. بر این اساس بحث تولید و توزیع آن از اهمیت ویژه ای برخوردار مینان یکی از کالاهای ضروری و قوت روزانه مردم مصرفی می

طبخ ها انواع مختلفی دارند که بر اساس آداب اقوام و ملل مختلف متفاوت هستند. هر یک از انواع نان، به تناسب و فراخور اقلیم مردم منطقه نان

باشد که شکر، آرد، مایه  های شیرین سنتی میشود. فطیر، یکی از نانشوند. در همین راستا انواع مختلفی نان در کشور ایران تولید و مصرف میمی

.  آیدخمیر، روغن، آب، جوش شیرین و بکینگ پودر مواد اصلی تشکیل دهنده آن هستند. فطیر اراک نیز یکی از معروفترین فطیرها به شمار می

پایه اصلی .  ]7[باشد  مصرف می  قابل  …مربا، عسل، خامه و    ر،یمانند کره، پن  ی و با مواد گوناگون  بوده  یمیملا  ینیریش  یاراطعم داز نظر   این نان

باشد. پروتئین گندم فاقد برخی اسیدهای آمینه ضروری بدن و اسیدهای چرب غیراشباع بوده لذا این ها، آرد گندم میفطیر اراک همانند سایر نان

در این رابطه غنی سازی این محصولات با گوشت آبزیان که حاوی   .]8[موارد باید از منابع دیگری جهت رفع نیازهای مصرف کنندگان تامین شوند  

ای فطیر گردد. بر این اساس در مطالعه حاضر تواند باعث افزایش ارزش تغذیهباشند، میاسیدهای آمینه ضروری و اسیدهای چرب غیراشباع می

های های کیفی نانای غنی سازی شده و در ادامه ارزش غذایی و ویژگیآلای رنگین کمان و کپور نقرهفطیر اراک با استفاده از گوشت ماهیان قزل

 ارزیابی شدند. فطیر تهیه شده در دمای محیط 

  مواد و روش ها

 ماهیگوشت تهیه و آماده سازی 

های عایق حاوی یخ با  آلای رنگین کمان به صورت تازه از مزارع پرورشی تهیه شده و در یخدانای و قزلماهیان مورد مطالعه شامل کپور نقره

تخلیه شکم و   اتیعملشده،  شستشویان بلافاصله در سالن تولید مرکز ماه، به مرکز ملی تحقیقات فرآوری آبزیان انتقال داده شدند. 2به   1نسبت 

جدا شده و    هالهیف، پوست و استخوان  ریگاستخواندستگاه  سپس فیله ماهی به صورت دستی تهیه شده و با استفاده از  .  شد  سر انجام  یجداساز

دقیقه پخته    3درصد شکر به مدت    5های چرخ شده با نسبت یک به یک با آب جوش حاوی  گوشتعمل گوشتگیری انجام پذیرفت. در ادامه  

های  های پلی اتیلنی نیم کیلویی به روش وکیوم بسته بندی شدند. بستهشدند. گوشت چرخ و پخته ماهیان بعد از پخت، آبگیری شده و در بسته

 درجه سانتیگراد( نگهداری شدند.  -18منجمد و تا زمان استفاده در سردخانه ) انجماد  تونل وکیوم شده در

 تهیه فطیرهای شاهد 

لیتر روغن    5لیتر آب،    10کیلوگرم شکر،    18کیلوگرم آرد نانوایی،    40فطیر اراک بر اساس دستورالعمل کارگاههای فتیر اراک تهیه شد. بدین منظور  

دقیقه توسط دستگاه همزن صنعتی با یکدیگر مخلوط شدند. مخلوط بدست    10قاشق غذاخوری مایه خمیر به مدت    2مایع گیاهی آفتابگردان و  

ده به مدت یک شبانه روز در دمای محیط نگهداری شد. بعد از این مدت خمیر فطیر مجدداً توسط دستگاه همزن صنعتی مخلوط شده و در ادامه آم
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گرم تهیه گردید. سپس چانه به صورت گرد فرم دهی شده و سطح فطیرها با تخم مرغ همزده شده آغشته شد. در    100هایی به وزن  از آن چانه

 پخته شدند. درجه سانتیگراد  150دقیقه در دمای  3پایان فطیرها در تنور نانوایی به مدت  

 تهیه فطیرهای غنی شده 

درصد به فرمولاسیون فطیرهای   25و    20،  15،  10،  5های  آلای رنگین کمان در ابتدا، به نسبتای و قزلگوشت چرخ و پخته شده ماهیان کپور نقره

آنها در سازمان جهاد    11شاهد اضافه گردید )مجموعاً   ارزیابی حسی  ادامه فتیرهای تهیه شده همانند فطیرهای شاهد پخته شده و  تیمار(. در 

درصد به عنوان    10ای  درصد و کپور نقره  5آلای رنگین کمان  کشاورزی استان مرکزی انجام شد. براساس نتایج ارزیابی حسی، دو تیمار قزل

 تیمارهای منتخب تعیین شدند.  

 نگهداری محصولات تهیه شده 

نگهداری  روز در دمای محیط    9ای( به مدت  درصد کپور نقره  10آلای رنگین کمان و  درصد قزل   5تمامی فطیرهای شاهد و غنی شده )حاوی  

   های شیمیایی، میکروبی، بافتی، حسی و رنگ آنها سنجش گردید. شده و در طی این مدت در فواصل زمانی مختلف کلیه شاخص

 پراکسید 

دقیقه مخلوط گردید. سپس محلول صاف شده از کاغد صافی    5میلی لیتر کلروفرم به مدت    250گرم نمونه به کمک همزن مکانیکی با    150

میلی لیتر از این محلول در یک پتری دیش    10حاوی سولفات سدیم خشک عبور داده شده و این محلول برای مراحل بعدی حفظ گردید. در ادامه  

درجه سانتیگراد و خشک شدن، پتری دیش در    105ریخته و در زیر هود قرار داده شد. بعد از گذشت یک ساعت در دمای  خشک و وزن شده  

میلی لیتر اسید استیک    37میلی لیتر از محلول اولیه برداشته و به    25دسیکاتور قرار داده شد. بعد از سرد شدن پتری دیش مجدداً وزن شد. در ادامه  

میلی لیتر آب مقطر و کمی معرف چسب نشاسته به آن اضافه شد. ید آزاد    30دقیقه    1لیتر یدید پتاسیم اشباع اضافه شد. بعد از  میلی    1گلاسیال و  

نرمال تیوسولفات سدیم تا ظهور رنگ شیری تیتر گردید. در ادامه مقدار پراکسید بر حسب میلی اکی والان گرم در کیلوگرم    01/0شده با محلول  

 . [9] رابطه ذیل محاسبه شدماده چرب طبق 

PV= (S×N×1000)/W 

S ،میزان تیتراسیون :N،نرمالیته تیوسولفات سدیم : W وزن روغن نمونه : 

 ( TVB-N) فرار نیتروژنی بازهای مجموع گیریاندازه

یک ارلن مایر  شد. در   میلی لیتر آب مقطر داخل بالن کلدال ریخته 300منیزیم و  اکسید گرم  2 با  همراه رافطیرهای شاهد و غنی شده  از  گرم 10

  گرم  1/0) رد متیل معرف  قطره چند همراه به ( مقطر آب لیترمیلی 100گرم اسید بوریک در   2درصد ) 2بوریک   اسید محلول از لیترمیلی 25 مقدار

در ادامه دستگاه تقطیر وصل شده و محتوی .  شد  داده  قرارریخته و ارلن مایر در زیر قیف کنداسور دستگاه  (  اتانول  لیترمیلی   100 در  قرمز  متیل

اسید سولفوریک    بعد از این زمان، محلول تقطیر با.  یافتدقیقه ادامه    25  برای مدتعمل تقطیر    شده تا به جوش آید. سپسارلن مایر حرارت داده  

 گرم  صد  در  گرمبه صورت میلی  TVB-N. مقدار  گرددجایی ادامه یافت که اسید بوریک دوباره قرمز    تیتر گردید. عمل تیراسیون تا  نرمال  1/0

 . [10] محاسبه گردید زیر معادله به  توجه  با  نمونه

 TVB-N =مصرفی سولفوریک اسید حجم×14 
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 پروفایل بافت 

  جهت بررسی تغییرات بافتی )آنالیز پروفایل بافت( فطیرهای شاهد و غنی شده از دستگاه بافت سنج استفاده گردید. بدین منظور از هر یک از 

متر  سانتی  4ای با قطر  ها با استفاده از یک پروب سکهسانتیمتر تهیه و آنالیز شدند. نمونه  2×2×1های یکسانی به ابعاد  فطیرهای تهیه شده، نمونه

 . ]11[ها بود درصد ارتفاع نمونه 50میلی متر در ثانیه در یک مرحله فشرده شدند. میزان فشرده شدن  1نیوتن و با سرعت  05/0و نیروی وارده 

 رنگ

با   بدین منظور پارامترهایرنگ سنجی فطیرهای شاهد و غنی شده  انجام پذیرفت.  از دستگاه رنگ سنج  قسمت میانی   L*  و  b  ،*a*  استفاده 

 . ]12[گیری شدند  فطیرهای شاهد و غنی شده در چندین نقطه اندازه

 بار باکتریایی کل: 

های مختلف، مقدار یک گردید. بعد از تهیه رقتگرم از فطیرهای شاهد و غنی شده جدا و با آب پپتونه مخلوط و سوسپانسیون اولیه تهیه  10ابتدا  

ها تلقیح شد. سپس محیط کشت پلیت کانت آگار به پلیت ها اضافه و اجازه داده شد تا محیط کشت جامد میلی لیتر از هر رقت برداشته و به پلیت

ها  ساااعت گرمخانه گذاری شاادند. بعد از تمام شااده زمان انکوباساایون، کلنی  48درجه سااانتیگراد به مدت   37ها در دمای  گردد. در ادامه پلیت

 .]12[ها در هر گرم از نمونه بیان گردید شمارش شده و تعداد کلنی

 های حسی شاخص

جهت ارزیابی حسی  .  شدانجام    اینقطه  5  ی هدونیکهاها و با استفاده از فرم نمونه   رنگ، بو، طعم/مزه و بافتسنجش    یبر مبنا  یحس  یابیارز

  ه ارائ   ب ی. ترتشدعرضه    هاابیبه ارز  ،یحس  ی ابیآب و فرم ارز  وانیل  کی به همراه  فطیرهای شاهد و غنی شده با اعداد سه رقمی    یظروف حاو

هر مرحله    یتکرار برا  3در هر بار با    هاارزیاب  یها برانمونه   یحس  یابیبدست آمده از ارز   یها. دادهانتخاب گردید  یها به صورت کاملا تصادفنمونه 

)قابل   2،  قابل قبول(  ری)غ  1  ازیامت  کهیشده، بطور  یبندازیامت  5و    1  نیمورد نظر ب  یهایژگیاز و  کیهر    یفیک  یابیو ارز  تیدرجه مقبول  .باشدیم

می)عال  5و    خوب(   یلی)خ  4)خوب(،    3،  قبول( تعیین  .  باشدی (  که جهت  است  ذکر  به  اراک،  لازم  فطیر  در  استفاده  قابل  ماهی  گوشت  میزان 

ها در طول دوره نگهداری در  های حسی مقدماتی در محل سازمان جهاد کشاورزی استان مرکزی انجام شد ولی جهت سنجش این ویژگیارزیابی

 دمای محیط و یخچال، از اعضای پانل مرکز ملی تحقیقات فرآوری آبزیان استفاده شد. 

 هاتجزیه و تحلیل آماری داده

 One)  یکطرفه واریانس آنالیز  روش از تفاوت بین گروههای مختلف  بررسای منظور  به  شادند.  بیان معیار  انحراف   ±  میانگین صاورت  به  هاداده

way ANOVA  )افزارنرم  از  آمااری  هاایآناالیز  انجاام برای.  شاااد  اساااتفااده دانکن  آزمون  و  SPSS 16  افزار نرم  از  نمودارهاا  رسااام  جهات و 

SigmaPlot  شد استفاده. 

 نتایج 

 های حسی مقدماتی ارزیابی

درصد به    25تا    5ای همانطور که در بخش مواد و روش ها عنوان شد در ابتدا با غلظت های  آلای رنگین کمان و کپور نقرهگوشت ماهیان قزل

کارشناسان سازمان جهاد کشاورزی استان مرکزی جهت تعیین غلظت  های حسی توسط  فرمولاسیون فطیر اراک اضافه گردید و سپس ارزیابی

های  نشان داده شده است. بر اساس تجزیه و تحلیل داده  1منتخب از هر یک از ماهیان صورت پذیرفت. نتایج ارزیابی حسی این مرحله در شکل 

ای نسبت به بقیه تیمارها امتیازات درصد کپور نقره 10آلای رنگین کمان و درصد قزل 5حاصل از ارزیابی حسی، تیمارهای نان فطیر اراک حاوی 
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به    بیشتری کسب کردند و بر این اساس به عنوان تیمارهای منتخب پذیرفته شدند. لذا این تیمارها به انضمام تیمار شاهد تهیه و در دمای محیط

 روز نگهداری و مورد ارزیابی قرار گرفتند. 9مدت 

 

 
 های حسی مقدماتی تیمارهای مختلف تحقیق ارزیابی: نتایج 1شکل  

 

 شیمیایی  ترکیب

دهد. همانطور که مشاهده ی نگهداری در دمای محیط را نشان مینتایج ترکیب شیمیایی فطیرهای تهیه شده در ابتدا و انتهای دوره  1جدول  

آلای رنگین کمان فطیرها افزایش یافت. تیمار حاوی گوشت قزلشود با افزوده شدن گوشت ماهی میزان پروتئین، چربی، رطوبت و خاکستر  می

 ای محتوی چربی بیشتری داشت.حاوی پروتئین بیشتری نسبت به بقیه تیمارها بود اما تیمار حاوی گوشت کپور نقره

تیمارهای تحقیق در ابتدا و انتهای دوره نگهداری در دمای محیط : ترکیب شیمیایی 1جدول    

)ابتدای دوره(   1روز   

 تیمارها  پروتئین )درصد(  چربی )درصد(  رطوبت )درصد(  خاکستر )درصد(  کربوهیدرات )درصد( 

39/3±64/14 a 2/0±10/04 a 31/1±76/39 a 13/0±98/46 a b 58/52±0/12  شاهد 

33/2±07/6 a 2/0±32/08 a 35/0±78/82 a 14/0±41/34 a a 27/42±0/14 آلاقزل  

32/3±59/24 a 2/0±27/04 a 35/1±01/12 a 16/0±27/71 a  ab 33/86±0/13 ای کپور نقره  
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)انتهای دوره دمای محیط(   9روز   

 تیمارها  پروتئین )درصد(  چربی )درصد(  رطوبت )درصد(  خاکستر )درصد(  کربوهیدرات )درصد( 

46/3±2/5 a   2/0±24/07 a   29/0±08/67b   11/0±97/33b   10/0±51/45 a  شاهد 

39/1±04/24 a   2/0±25/05 a   33/0±52/59 a   12/0±87/25b   12/0±32/31 a آلاقزل  

38/2±08/61 a   2/0±40/08 a   32/0±71/20 a   15/0±64/32a   11/0±17/74 a ای کپور نقره  

 باشد.در یک روز می حروف کوچک نشان دهنده معنی داری یک شاخص بین تیمارهای مختلف

 شاخص پراکسید 

دهد.  های فطیر شاهد و فطیرهای غنی شده طی دوره نگهداری در دمای محیط را نشان میتغییرات میزان شاخص پراکسید نمونه  A -2شکل  

داری افزایش یافت. در انتهای دوره نگهداری، کمترین میزان  میزان پراکسید در همه تیمارها در طول زمان نگهداری در دمای محیط بطور معنی

میلی اکی والان اکسیژن    43/5میلی اکی والان اکسیژن بر کیلوگرم( و بیشترین میزان در تیمار حاوی کپور نقره ای )  1/3پراکسید در تیمار شاهد )

 گیری گردید. میلی اکی والان اکسیژن بر کیلوگرم( اندازه 07/5آلا )بر کیلوگرم( و بعد از آن در تیمار حاوی قزل

 TVB-Nشاخص 

نمایش داده شده است. همانطور    B -2فطیرهای شاهد و فطیرهای غنی شده طی نگهداری در دمای محیط در شکل    TVB-Nتغییرات میزان  

داری داشت. در انتهای دوره در تمامی تیمارها افزایش معنی TVB-Nروز در دمای محیط، مقدار  9شود با گذشت زمان که در شکل مشاهده می

گرم نمونه( و بیشترین مقادیر به ترتیب در فطیرهای حاوی گوشت    100میلی گرم بر    6/19در تیمار شاهد )  TVB-Nنگهداری، کمترین میزان  

گرم( مشاهده   100میلی گرم بر    27/32آلای رنگین کمان )گرم( و پس از آن فطیرهای حاوی گوشت قزل  100میلی گرم بر    47/35ای )کپور نقره

 گردید. 

 بار باکتریایی کل 

نشان داده شده است. همانطور    C- 2های فطیر شاهد و غنی شده طی نگهداری در دمای محیط در شکل  نتایج تغییرات رشد بار باکتریایی کلِ نان

( دارای بار باکتریایی کل بیشتری نسبت به log CFU/g  49/3ای )درصد کپور نقره  10شود در ابتدای دوره فطیرهای حاوی  که مشاهده می

ها با افزایش زمان، میزان بار  باشند. همچنین در همه نمونه( میlog CFU/g  23/3( و شاهد )log CFU/g  35/3آلای )های حاوی قزلنمونه

نمونه به  نیز فطیرهای حاوی گوشت ماهی نسبت  انتهای دوره  افزایش یافت. در  باکتریایی log CFU/g  4های شاهد )باکتریایی  بار  ( میزان 

 ( دارای بار باکتریایی کل بیشتری داشتند.log CFU/g 78/4ای )درصد کپور نقره 10بیشتری بودند و از بین آنها فطیرهای حاوی 
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 محیط تیمارهای تحقیق طی دوره نگهداری در دمای  و بار باکتریایی کل  TVB-N: نتایج پراکسید، 2شکل  

 های بافتی شاخص

نشان داده شده   2آلا طی نگهداری در دمای محیط در جدول ای و قزلهای بافتی فطیرهای شاهد و غنی شده با گوشت ماهیان کپور نقرهویژگی

کاهش    1های نگهداری شده در دمای محیط با افزودن گوشت ماهیان مذکور به فرمولاسیون فطیر، پارامتر سختی است. به صورت کلی در نمونه

ای مشاهده شد. در طول زمان نگهداری  افزایش یافت. کمترین مقادیر سختی در فطیرهای حاوی کپور نقره  3و فنریت  2یافت اما پارامترهای انسجام 

 در دمای محیط نیز با افزایش زمان میزان سختی همه تیمارها افزایش یافت.  

تیمارهای تحقیق طی دوره نگهداری در دمای محیط های بافتی و رنگی : شاخص2جدول   

های بافتی ویژگی  

ها شاخص تیمارها   زمان نگهداری )روز(  

1 3 5 7 9 

 
 شاهد

Hardness aB 24/158±10 aB 51/171±9 aA 74/274±10 aA 94/278±6 aA 24/310±14 

Cohesiveness aB 02/76±0 /0 aAB 03/89±0/0 aAB 06/90±0/0 aAB 33/88±0/0 aA 07/94±0 /0 

Springiness aA  05/86±0 /0 aA  07/98±0 /0 aA  09/1±0 aA 14/1±0 aA 11/1±0 

 
1 Hardness 
2 Cohesiveness 
3 Springiness 
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درصد  5آلا قزل  Hardness aC 24/146±5 aC 4/156±8 abB 57/230±10 abAB 67/248±7 bA 24/256±10 

Cohesiveness aA 05/91±0 /0 aA 02/87±0 /0 aA 04/89±0 /0 aA 1/89±0/0 aA 11/85±0 /0 

Springiness aA 07/98±0 /0 aA 05/98±0 /0 aA 06/1±0 aA 08/1±0 aA 05/1±0 

  10ای کپور نقره
 درصد

Hardness bB 15/117±10 aB 24/153±7 bA 51/210±15 bA 27/224±14 bA 27/234±10 

Cohesiveness aAB 03/85±0/0 aA 02/91±0 /0 aB 02/73±0 /0 aAB 05/76±0/0 aB 07/73±0 /0 

Springiness aA 05/98±0 /0 aA 04/1±0 aA 07/1±0 aA 05/86±0 /0 aA 06/1±0 

میانی فطیرها های رنگی قسمت ویژگی    

 
 شاهد

L aA 41/42±2 /72 aA 50/09±1 /72 aA 26/47±3 /71 aA 52/88±3 /70 aA 84/31±3 /70 

a aA 04/55±1 /6 aA 74/46±0 /6 aA 72/48±0 /6 aA 43/31±0 /6 aA 07/57±1 /6 

b aA 54/09±1 /12 aA 35/95±1 /11 aA 19/66±1 /12 aA 22/64±1 /11 aA 13/37±2 /12 

درصد  5آلا قزل  L aA 65/22±2 /69 aA 41/75±3 /68 aA 33/09±3 /68 aA 29/53±2 /67 aA 64/24±3 /67 

a aA 24/22±1 /7 aA 27/05±1 /7 aA 84/75±0 /6 aA 17/79±0 /6 aA 24/47±0 /6 

b aA 03/15±1 /15 aA 74/41±1 /12 aA 23/42±1 /12 aA 67/38±1 /12 aA 41/16±1 /13 

  10ای کپور نقره
 درصد

L aA 42/58±2 /68 aA 54/77±3 /67 aA 78/73±2 /67 aA 33/52±3 /67 aA 73/6±4/66 

a aA 97/7±0 aA 27/41±1 /7 aA 24/8±0/6 aA 77/27±0 /7 aA 34/86±1 /6 

b aA 83/06±0 /14 aA 75/31±1 /15 aA 24/66±1 /13 aA 01/15±1 /13 aA 56/39±0 /14 

 باشد. تیمار میحروف بزرگ نشان دهنده معنی داری یک شاخص در روزهای مختلف یک 

 باشد.در یک روز می حروف کوچک نشان دهنده معنی داری یک شاخص بین تیمارهای مختلف

 های رنگ شاخص

دهد. همانطور که مشاهده  پارامترهای رنگی قسمت میانی فطیرهای شاهد و غنی شده طی زمان نگهداری در دمای محیط را نشان می  2جدول  

افزایش یافتند. با افزایش    bو  aفطیرها کاهش نشان داد. بر عکس پارامترهای  Lشود با افزودن گوشت ماهیان به فرمولاسیون فطیر، پارامتر می

 زمان نیز همه پارامترها کاهش یافتند. 

 های حسی شاخص

ای طی  آلا و کپور نقرههای حسی )رنگ، بو، طعم/مزه و بافت( فطیرهای شاهد و غنی شده با گوشت ماهیان قزلنتایج ارزیابی شاخص  3شکل  

های فطیر شاهد و غنی شده با افزایش  های حسی نمونهشود تمامی شاخصدهد. همانطور که مشاهده مینگهداری در دمای محیط را نشان می

باشد. برعکس  بالاتری نسبت به بقیه تیمارها میآلا دارای مقادیر رنگ  زمان ماندگاری، کاهش یافتند. از لحاظ شاخص رنگ، تیمار حاوی قزل

نقره از لحاظ رنگ را کسب نمود )شکل  تیمار حاوی کپور  امتیاز  تیمار شاهد  (A-3ای کمترین  انتهای دوره  تا  ابتدای  از  بو،  از لحاظ شاخص   .

ها مشاهده . روند مشابهی نیز برای طعم و مزه نمونه(B-3آلا قرار داشت )شکل  بیشترین امتیازات را کسب کرد و بعد از آن تیمار حاوی قزل

های حاوی گوشت ماهیان از  و بالاتر( اما نمونه  3های شاهد تا انتهای دوره در محدوده قابل قبول بودند )امتیازات  گردید. با این تفاوت که نمونه

ای  آلا امتیازات بالاتری نسبت به کپور نقرهیمار حاوی قزل. از نظر بافت، تیمار شاهد و ت(C-3کسب کردند )شکل    3به بعد امتیازات کمتر از    5روز  

 .  (D-3)شکل  داشتند
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 تیمارهای تحقیق طی دوره نگهداری در دمای محیط  های حسی: نتایج ارزیابی3شکل  

 

 گیری بحث و نتیجه

شوند که بطور کلی  متیل آمین تولید می در طی فرآیند فساد، مواد با وزن مولکولی کم و ترکیبات قلیایی، مانند آمونیاک، دی متیل آمین و تری  

بر این اساس  .  ]13[توانند منجر به رد شدن محصول از نظر ارزیابی حسی گردند  شوند. این ترکیبات در نهایت میشناخته می  N-TVBتحت عنوان  

TVB-N آید. در این رابطه مقادیر های تعیین تازگی و کیفیت محصول بحساب مییکی از یک شاخص TVB-N گرم 100میلی گرم بر  25تا   

حد قابل  گرم 100میلی گرم بر  35تا  TVB-N 31به عنوان کیفیت خوب، مقادیر  گرم 100میلی گرم بر  30تا  26به عنوان کیفیت بالا، مقادیر 

نشان داده شد،     B-2همانطور که در شکل  .  ]14[شود  به عنوان فساد در نظر گرفته می  گرم نیز  100میلی گرم بر    35بالای      N-TVBقبول و  

ها توان به تجزیه پروتئین را می  TVB-Nداری افزایش یافت. این روند افزایشی مقدار  ها در طول دوره نگهداری به طور معنی نمونه   TVB-Nمقدار  

بیشتر در تیمار  N-TVB. میزان ]15[شوند، نسبت داد ها که منجر به دآمیناسیون اسیدهای آمینه و تجمع مواد فرار پایه میتوسط فعالیت میکروب
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تواند ناشی از غلظت بیشتر گوشت و همچنین میزان بار باکتریایی بیشتر در این تیمار باشد. در تحقیقی  آلا نیز میای نسبت به تیمار قزل کپور نقره

کیک ماهی حاوی سوریمی گربه ماهی آفریقایی    N-TVBانجام شد مشخص گردید که مقدار    ]Pratomo  (2022  )]16   و   Sahubawaکه توسط  

در طی    N-TVBگزارش دادند که مقدار    ]17[(  2007و همکاران )   Klinicطی نگهداری به طور مشخصی افزایش یافت. در تحقیق دیگری  

در انتهای دوره    گرم  100میلی گرم بر     55/29گرم در ابتدای دوره به میزان    100میلی گرم بر     66/13های ساردین از میزان  نگهداری کلوچه

بودند    TVB-Nتا انتهای دوره نگهداری در حد قابل قبول  نگهداری شده در دمای محیط  تیمار شاهد  های  افزایش یافت. در مطالعه حاضر نمونه 

 در محدوده قابل قبول قرار داشتند.   7آلا تا روز ای و قزلولی تیمارهای حاوی کپور نقره

های اولیه اکسیداسیون لیپیدها ی متابولیتدهنده  نشانها بوده و این پارامتر  گیری مقدار پراکسید پارامتری برای ارزیابی اکسیداسیون چربی اندازه

. میزان پراکسید در تمام دوره نگهداری در تمامی تیمارها طی نگهداری در دمای محیط به طور محسوسی افزایش  ]18[باشد  در یک محصول می

های آلا بود. بالاتر بودن میزان پراکسید در نمونهای و قزلهای شاهد کمتر از میزان آن در تیمارهای حاوی کپور نقرهدر نمونه  پراکسیدیافت. میزان  

ها باشد. نتایج مشابهی  میزان چربی بیشتر در این نمونه  غلظت بیشتر گوشت در این تیمارها و به تبع آنتواند ناشی از  حاوی گوشت ماهیان می

  Monteiroبرای بیسکویت غنی شده با کنسانتره پروتئینی ماهی کپور گزارش شد. در مطالعه دیگری    ]19[(  2014و همکاران )  Mohamedتوسط  

باشد. در  های شاهد میگزارش کردند که نان حاوی پودر ماهی تیلاپیا دارای اکسیداسیون چربی بالاتری نسبت به نمونه  ]20[(  2019و همکاران )

نشان دادند که میزان اکسیداسیون در پاستای غنی شده با پودر زائدات تیلاپیا بلافاصله بعد   ]21[(  2016و همکاران )  Monteiroتحقیق دیگری 

میلی اکی   5در حد قابل قبول پراکسید )در دمای محیط تیمار شاهد تا انتهای دوره نگهداری های در مطالعه حاضر نمونهیابد. از پخت افزایش می

 در حد قابل قبول قرار داشتند.   7آلا تا روز ای و قزل( بودند اما تیمارهای حاوی گوشت کپور نقرهوالان اکسیژن بر کیلوگرم

آلای رنگین کمان و کپور در ابتدای دوره نگهداری در دمای محیط، میزان بار باکتریایی کلِ فطیرهای شاهد و غنی شده با گوشت ماهیان قزل

تواند ناشی از آلودگی مجدد فطیرهای پخته  گیری شد. این میزان بار باکتریایی در ابتدای دوره میاندازه  log CFU/g  49/3-24/3ای بین  نقره

. در طول دوره نگهداری نیز با افزایش زمان، میزان بار باکتریایی کل همه ]23و   22[ شده در حین زمان سرد شدن و همچنین بسته بندی آنها باشد

داشتند. بالاتر بودن میزان بار باکتریایی کل در فطیرهای غنی ها افزایش نشان داد و از بین آنها فطیرهای شاهد بار باکتریایی کلِ کمتری  نمونه

(  2023و همکاران )  Changای آنها با فطیرهای شاهد باشد. در این رابطه  و همچنین ترکیب اسید آمینه  pHتواند ناشی تفاوت میزان  شده می
نان، ترکیب اسید آمینه  ]24[ به فرمولاسیون  ایزوله پروتئینی سویا  افزایش میزان سطح  با  باکتری دریافتند که  تغییر یافته و میزان رشد  نان  ای 

نان در  دیگری  استافیلوکوکوس  مطالعه  در  یافت.  افزایش  شده  غنی  )  Grispoldiهای  همکاران    رشد   بین  مثبتی  همبستگی  ]25[(  2019و 

توان عنوان کرد که در مطالعه حاضر نیز بر این اساس می  .گزارش کردند  شیر  در فرآورده  ایزولوسین  و  لوسین  سطوح  و  اورئوس  استافیلوکوکوس

ها بتوانند  ای فطیر تغییر یافته و در طی زمان نگهداری باکتریافزودن گوشت ماهی به فرمولاسیون فطیر باعث شده است که ترکیب اسید آمینه

های فطیر غنی شده افزایش پیدا  از گوشت و اسیدهای آمینه موجود در آن به عنوان ماده غذایی استفاده کرده و لذا میزان بار باکتریایی در نمونه 

 کند. 

تواند ناشی از بافت ها با افزودن گوشت ماهی به فرمولاسیون فطیر کاهش یافت. میزان سختی بیشتر در فطیرهای شاهد میمیزان سختی نمونه

( بیشتر بوده و لذا این فطیرها 1تر آنها نسبت به فطیرهای غنی شده باشد. همچنین محتوی رطوبت بیشتر در فطیرهای غنی شده )جدول  متراکم

های حاوی  نیز نتایج مشابهی برای نان  ]26[(  2019و همکاران )  Haber  تر و سختی کمتری نسبت به فطیرهای شاهد داشتند. به طور کلی نرم

تواند به  ماندگاری میزان سختی افزایش یافته است. این افزایش نیز میکردند. در مطالعه حاضر همه تیمارها با افزایش زمان  پودر ملخ گزارش  

نشان دادند که میزان سختی دونات    ]27[(  1393(. قیطران پور و همکاران )1علت کاهش میزان رطوبت فطیرها در طی دوره نگهداری باشد )جدول  

و همکاران    Monteiroیابد. در مطالعه دیگری  شاهد و غنی شده با درصدهای مختلف ایزوله پروتئین سویا با افزایش زمان ماندگاری، افزایش می
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های حاوی درصدهای مختلف پودر زائدات تیلاپیا نیز با افزایش زمان ماندگاری، میزان های شاهد و ناننیز گزارش کردند که نان  ]20[(  2019)

 رطوبت کمتری داشتند. 

افزایش    b  و  aآلا به فرمولاسیون فطیر، کاهش نشان داد. بر عکس پارامترهای  ای و قزلکپور نقرهفطیرها با افزودن گوشت ماهیان    Lپارامتر  

آلا نسبت به آرد گندم فرآوری شده ای و قزلتر گوشت ماهیان کپور نقرهتواند ناشی از رنگ تیرهکمتر در فطیرهای غنی شده می Lیافتند. میزان 

کاهش ولی    Lای گزارش کردند که با افزودن پودر زائدات تیلاپیا به نان، پارامتر  در مطالعه  ]20[(  2019و همکاران )  Monteiro.  ]28و    21[باشد  

پور و همکاران  افزایش یافتند. در مطالعه حاضر با افزایش زمان ماندگاری میزان روشنی تمامی فطیرها، کاهش نشان داد. قیطران  bو    aرامترهای  

نیز گزارش کردند که میزان روشنی پوسته و مغز )قسمت میانی( دونات حاوی ایزوله پروتئین سویا با افزایش میزان ایزوله پروتئین    ]27[(  1393)

 یابد. سویا و زمان ماندگاری، کاهش می

یافتند. علاوه بر این مشخص  های فطیر شاهد و غنی شده با گوشت ماهیان، با افزایش زمان ماندگاری کاهش  های حسی نمونهتمامی شاخص

شد که با افزودن گوشت ماهیان به فرمولاسیون فطیر مقادیر پارامترهای بو و طعم/مزه در فطیرهای غنی شده نسبت به فطیرهای شاهد کمتر  

تواند به علت بو و طعم ماهی باشد. مقبولیت  های غنی شده میهای شاهد از مقبولیت بیشتری برخوردار بودند. مقبولیت کمتر نمونهبوده و نمونه

تواند به علت درصد استفاده شده بیشتر ماهی در این تیمار  آلا نیز میهای حاوی قزلای نسبت به نمونههای حاوی گوشت کپور نقرهکمتر در نمونه

رش کردند که طعم و مزه نان  گزا  ]29[(  1388باشد. نتایج مشابهی در تحقیقات گذشته نیز گزارش شده است. در این رابطه معینی و همکاران )

نشان داد که   ]Sherif-El (2007 )]22ای به طور معنی داری کمتر از نان شاهد بود. درصد کنسانتره پروتئینی ماهی کپور نقره 10بروتشن حاوی 

های ماهی )بیساریا( افزایش یافت. در مطالعه دیگری نیز مشخص شد جایگزینی گوشت ماهی با آرد نخود، باقلا و سیب زمینی، پذیرش کلی کیک 

های حسی شامل ظاهر، رنگ، بافت، طعم/مزه که با افزایش میزان کنسانتره پروتئینی کوسه و ماهی کپور در فرمولاسیون بیسکویت، تمامی شاخص

 . ]19[و پذیرش کلی کاهش یافتند 

شده با گوشت هر دو ماهی به رغم ارزش غذایی بیشتر، مدت  های فطیر غنی  توان عنوان نمود که نانمیبطور کلی براساس نتایج بدست آمده  

آلا های حاوی گوشت قزلهای فطیر شاهد داشتند. در بین فطیرهای غنی شده، روند تغییرات کیفی در نمونهزمان ماندگاری کمتری نسبت به نان 

 کمتر بود.
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A B S T R A C T  ARTICLE TYPE 
Aims: Purpose of present study was production of Fatir bread fortified with rainbow trout and 

silver carp meats and evaluation of its quality attributes during ambient temperature. 

Materials & Methods: Different concentrations of rainbow trout and silver carp meat (5, 10, 

15, 20 and 25%) were added to the Fatir bread and sensory properties of prepared bread were 

measured. Then, selected treatments were stored for 9 days at ambient temperature and during 

this time the quality attributes were evaluated.   

Findings: Results of initial sensory evaluations were showed that the Fatir bread containing 

5% of rainbow trout and 10% of silver carp were accepted from the sensory point of view. 

Results also demonstrated that the protein, lipid and moisture content of bread were increased 

with addition of fish meat. Fatir bread fortified with fish meat had higher TVB-N, peroxide 

and total viable bacteria during ambient storage period. In terms of flavor index, the control 

Fatir bread was acceptable until the end of the storage period, however, the breads fortified 

with fish meat were within the acceptable range until day 5.  

Conclusion: Can be concluded that although fortified breads showed higher nutritional value, 

they had lower shelf life than control bread. Between fortified breads, the quality changes 

were lower in the bread containing rainbow trout meat.      
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