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 چکیده:

پز و بخارپز به همراه بررسی اثر سطوح ی نیل با استفاده از دو روش پخت آب لید ماریناد گرم از ماهی تیلاپیااین پژوهش با هدف تو

)  IIمختلف شکر پخت   این منظور در فرمولاسیون  %5و    3)( و نمک در سطوح  %5و    3،  0در سه سطح  برای  انجام شده است.   )

  5درصد نمک و  5عصاره ی دود مایع نیز استفاده شده است. نتایج پژوهش نشان داد که نمونه حاوی  %1اسید استیک و  %3ماریناد، 

، مواد  (%34/19)، پروتئین (% 86/72) ( تهیه شده به روش بخارپز دارای بیشترین میزان رطوبت 5N5Sی )نمونه  IIدرصد شکر پخت 

روز نگهداری در    15ابل کمترین تغییرات این شاخص ها طی  ( بوده است. در مق %72/92)و ظرفیت نگهداری آب  (  %95/2)معدنی  

نیز در همین نمونه مشاهده شده است. همچنین استفاده از شکر پخت و نمک موجب کاهش اکسیداسیون در مدت زمان   یخچال 

گرم    100میلی گرم نیتروژن بر    32/18در نمونه ی مذکور در روز پانزدهم برابر با    TVB-Nنگهداری شد، به گونه ای که مقدار  

ها در مدت زمان نگهداری کپک و  در هیچکدام از نمونه (.  P<0/05بود که نسبت به سایر نمونه ها به طور معناداری پایین تر بود ) 

( در روز صفر به  60/8( و پذیرش کلی )53/8(، ظاهر )40/8(، بو )13/8در ارزیابی حسی، بیشترین امتیاز طعم )مخمر مشاهده نشد.  

به ویژه از نظر ظاهر، بو و    5N5Sپز اختصاص یافت، اما با افزایش زمان نگهداری نمونه ی  تهیه شده به روش آب 5N3Sنمونه ی  

درصد نمک  3به همراه  IIدرصد شکر پخت  5پذیرش کلی امتیاز بالاتری دریافت کرد. بنابراین با بررسی نتایج فرمولاسیون حاوی 

  شود.نیل معرفی می  تیلاپیایی پیشنهادی برای تولید ماریناد گرم به روش بخارپز به عنوان نمونه 

 ، دود، ماهی، تیلاپیای نیل، نمک.IIای پخت آب پز، بخار پز، شکر قهوه های کلیدی:واژه
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 مقدمه   -1

ایران سالانه چیزی در حدود (1)  است  کیلوگرم  3/22در حال حاضر سرانه مصرف ماهی در دنیا    6/10  ، سرانه مصرف ماهی در 

وشرایط زندگی در معرض بالای  ای بالا  بدلیل داشتن چربی غیراشباع ضروری و خواص تغذیه   آبزیاناز طرفی    . باشدکیلوگرم می

 کننده نزد مصرف  غذایی  و با ارزش  مهم  منبع  این   مقبولیت   و عدم  کیفیت  کاهش   موجب و فساد میکروبی هستند که    اکسیداسیون 

بالا و   با کیفیت   محصول   یک  به  خام   آوری ماهیعمل  به منظور افزایش مصرف سرانه آبزیان  مطالب فوق و   به  توجه  . با(2)  ددگرمی

 . (3)  است بسیار مورد توجه  شده  حفظ  غذایی ارزش

نیمه ،  1اد مارین فرآورده  شده یک  برخی    2حفاظت  و  نمک  استیک،  اسید  مثل  خوراکی  اسیدهای  کمک  به  که  است  ماهی  از 

میافزودنی تهیه  نمو  شها  و  رشد  از  سرد،  محیطی  در  فرآورده  نگهداری  و  مطلوب  مزه  و  طعم  ایجاد  بر  علاوه  آن  طی  و  ود 

محصولات دریایی ماریناد شده، با اسیدهای استیک    . (4) آیدها جلوگیری به عمل میهای عامل فساد و فعالیت آنزیم میکروارگانیزم

دلیل اصلی افزایش عمر ماندگاری و ایمنی محصول ماریناد، بسته به نوع اسید  .  (5)  شوندو سیتریک، نمک، شکر و روغن تهیه می 

های قدیمی و سنتی فرآوری )مانند دودی  باتوجه به اینکه روش .  (6)محصول است  pHو میزان نهایی    NaClآلی، غلظت نمک  

بیماری  به  ابتلا  مسمومیتکردن(، خطر  و  هیدروکربن   ها، ها  آروماتیک چندحلقه تشکیل  آلودگی    ،PAHs))3  ایهای  بالا،  هزینه 

میکروبی و کاهش کیفیت را به همراه دارد، ماریناد محصول مناسبی برای فرآوری ماهی است که هیچ یک از مشکلات فوق را  

ماه قابل نگهداری است و    6به مدت    درجه سانتیگراد  4  در حرارت  ،نداشته، با ذائقه ایرانیان نیز تطابق دارد، با امکانات کم قابل تهیه

نظر اقتصادی مقرون به صرفه می استفاده میباشداز  استیک  اسید  از نمک و  تهیه ماریناد بصورت متداول   ضمن  گردد، نمک. در 

بر    شود. علاوه می  مطلوبی   ها در سطوح آن   تجزیه   موجب   ها و در نتیجه انعقاد پروتئین   موجب   های ماهیاز بافت   آب   نمودن   خارج

دانید مصرف  همانطور که می  .(3)  کنندها جلوگیری میدارند از رشد تکثیر میکروارگانیسم  متقابلی  اثرات  و نمک  اسید استیک   این

گردد، لذا برای کاهش مصرف نمک در تهیه ماریناد نیاز به استفاده از  های قلبی عروقی مینمک سبب افزایش فشار خون و بیماری

آنتی افزودنی خواص  و  گردد  میکروبی  و  شیمیایی  فساد  مانع  بتواند  که  است  خواص  هایی  بدلیل  شکر  باشد.  داشته  اکسیدانی 

حاصل از    یکی از انواع شکراست.  دهندگی و نگهدارندگی بعنوان یک ماده متداول در تهیه موادغذایی در جهان تبدیل کرده  طعم

ب   4فرایند تهیه شکر، شکر قهوه ای   مانند    کیباتی شامل ترقند و نیشکر    ندر چغ.  (7)  دارد  زوساکار   88-93ه طور سنتی %  است که 

 
1Marinade 
2Semi Conserved 
3Ploycyclic Aromatic Hydrocarbons 
4-Brown sugar 
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ای وجود  قهوه شکر   در  همچنین، ملاس و  یکورل:  مانند  شکر،در فرآوردههای  که    و فلاونوئیدها هستند  ها  فنلپلی  ،لیکاسیدهای فنو 

است   هانآ   سیدانیاک نتی فعالیت آکه  دارد،   قهوه .  (8)  ثابت شده  د همچنین شکر  بعلت  ترای  گلوکز، ،  ساکاروزمانند    کیباتیاشتن 

 . (9) دارد لاییارزش بیولوژیکی با  ،(وروی منگنز فسفر، منیزیم، سدیم، آهن، نی )پتاسیم، کلسیم، مواد معدها و فروکتوز، پروتئین 

دود مایع از راکتور گرم شده از طریق پیرولیز انواع چوب، غدد نخل روغنی، پوسته نارگیل، پوسته، خمیر یا خاک اره و غیره و  

کن سیستم خنک  در  و سپس  میتبخیر  متراکم  می نده  بدست  مایع    .(10)  آیدشود،  دود  در  استیک  اسید  ترکیبات  و  فنل  محتوای 

باکتریمی رشد  از  اورئوس  تواند  استافیلوکوکوس  و  کلی  اشریشیا  سوبتیلیس،  باسیلوس  فلورسانس،  سودوموناس  مانند  هایی 

های آزاد به عنوان آنتی اکسیدان عمل کند و با رایحه منحصر بفرد خود باعث  توانند با تثبیت رادیکال جلوگیری کند، همچنین می

 . (12, 11) ند هبود خصوصیات حسی محصول شوب

  تحمل   دامنۀ  رشد سریع،  دلیل  به  که  است  آبزیانی  ازجمله  تیلاپیا  ماهی  .سیچلیده است  خانواده   ماهیان  از  گروهی  عمومی  نام  تیلاپیا

  زمان  بیماری،   و   استرس  برابر  در   بالا  مقاومت  محلول،    اکسیژن  و  شوری  دما،  مانند   محیط  تغییرات فیزیکوشیمیایی  برابر  در  گسترده 

. شودمی  داده   دنیا پرورش  کشور  100  زا  بیش  در  آن،  مطلوب  و بازارپسندی  غذایی  هرم  پایین  ازسطوح  تغذیه  نسل،  تجدید  کوتاه 

  بازارپسندی بیشتر تولید شده است   و   تجاری  اهداف  برای   و   هیبریدی   ایکه گونه   نیل است  تیلاپیای  تیلاپیا،  تجاری   گونۀ   ترینمهم

(13). 

و کیفیت ساتای مرغ   )PAHs (های آروماتیک چند حلقه ایتأثیر مارینادهای مختلف لیمو بر هیدروکربن  ( 14)و همکاران    5یونیتا 

می لیمو  ماریناد  که  دادند  نشان  مطالعه  شود.  را  آن  ماندگاری  زمان  افزایش  و  مرغ  ساتای  کیفیت  بهبود  سبب  و    6فرناندز تواند 

بر روی سفیدک آبی  وتاثیر ماریناتدهای حاوی ترکیبات مختلف سس سویا، سوربیتول، ساکار  ( 15)همکاران   اسید سیتریک  ز و 

و رطوبت در نمونه ماریناد   aw مقدار  ها، باکتری  ،TVB-Nاز سطح پایین تری    قبل و بعد از خشک شدن مورد مطالعه قرار دادند.

های ماهی  های حسی فیلهتغییرات فیزیکوشیمیایی و ویژگی  (16)  همکارانو    7سیمورا   ها بود.شده با سوربیتول کمتر از سایر نمونه 

؛  "طعم ترش":  2؛ ماریناد  "طعم ژامبون ":  1را که در سه محلول ماریناد مختلف )ماریناد    (Cheilopogon intermedius)پرنده 

درجه سانتیگراد به مدت   4( و کنترل )بدون مرینیت( تحت بسته بندی در خلاء و نگهداری شده در دمای  "دارطعم ادویه": 3ماریناد 

درجه سانتی گراد، نیتروژن پایه فرار کل، مقدار    4روز نگهداری در دمای    20پس از    روز را بررسی نمودند. نتایج نشان داد که  20

 
5 Yunita 
6 Fernandes 
7 Simora 
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 های ماریناد شده از حد مجاز بسیار کمتر بود.   های مزوفیل و سایکروفیل در فیله و باکتری تیوباربیتوریک اسید 

های  و همچنین تعیین اثر رقت محلول ماریناد بر ویژگی  بررسی نوع پخت  با هدف تهیه ماریناد گرم از ماهی تیلاپیا، با  تحقیق  این  

شیمیایی و حسی محصول از نقطه نظر میزان نفوذ طعم به مرکز قطعات گوشت و علاوه بر آن کاهش درصد نمک مصرفی فرآورده 

 .  شد  انجام نهایی

 مواد و روش ها  -2

تازه   به   Oreochromisniloticus))  نیلتیلاپیای    ماهی شهر  از  صورت  سطح    صورت   به   ماهیان  انتخاب  شد.  تهیه  فروشگاه 

  ازیخ   هاییلایه   میان   دری و  یونولیت   جعبه   داخل  در   گرم  450وزن    با   ماهیان   .گرفت  صورت  اندازه   وهم  سالم  ماهیان   از بین   و   تصادفی

ها، تهران،  نمک  )نمک فاقد ید صنعتی گل  .گردید  ماد منتقل  آزمایشگاه   وبه  گرفته  قرار  مترسانتی  5  تقریبی  ضخامت  به  شده   خرد

خریداری شد. مواد شیمیایی مانند  پز، ایران(  مایع )شرکت دست   از کارخانه قند همدان، اسانس دود   (II) پختای  قهوه   شکرایران(، 

اسید کلریدئیک، اسید استیک، کرومات پتاسیم، اسید بوریک، یدید پتاسیم، نشاسته، اسید سولفوریک، متیل ییلور ردآمفنیکولز،  

TBA   .و آگار شمارش پلیت از شرکت سیگما آلدریچ )آلمان( خریداری شد 

 تهیه ماریناد -2-1

فیله   BAŞTÜRK  (17 )و    KAYAماریناد طبق روش   انجام شد.  تغییرات  اندکی    بندی قطعه  مترسانتی   8*4*2ابعاد    به   ماهی  با 

شدند و به    ها شسته سپس فیله و  ندقرارگرفت  ساعت 1 مدت  به  (اشباع  نمک  آبلیتر مکعب )گرم در میلی  8/1  نمک  آب  در  و  شده 

  محلول   در  قطعات  پخت  مرحله  پایان  از  پسدقیقه پخته شدند.    15به مدت  (  Ċ60پز )دمای  و آبّ(  Ċ70پز )دمای  ش بخار ور  دو

به نسبت    حاوی  (شاهد  ماریناد )و نمونه   %1  دهنده( )بعنوان طعم   مایع   دود   عصاره   و   1:2سرکه، نمک     سرکه،های مختلف ماریناد 

ها بسته    ( تهیه شدند. تمامی نمونه دودمایعاسانس    و(  %6و  3(، نمک فاقد ید در درصدهای )%6،  3،  0ای در درصدهای )قهوه   شکر

 روز نگهداری شدند.   30و  15، 0گراد در یخچال به فاصله زمانی  + درجه سانتی4±1بندی و در دمای 

 های شیمیایی آزمون  -2-2

با استاندارد   متر و    pHها با استفاده از  نمونه  pHگیری شد.  اندازه   (18)  920/153به شماره    AOACتعیین مقدار خاکستر مطابق 

استاندارد   با  استاندارد  میزان چربی    د.ش تعیین    (18)  981/ 12به شماره    AOACمطابق  با  و مطابق  به    AOACبه روش سوکسله 

میزان    . شد  انجام   ،2614  شماره   به   رانیای  مل  استاندارد  با   مطابق  ولهارد  روش  به   نمک  قدارم  گیری شد.اندازه   ( 18)  991/30شماره  
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همگن  نمونه  استانداردپروتئین  با  مطابق  و  کلدال  روش  از  شماره    8(AOAC)   شده    ت یظرف  نییتعشد.تعیین    (18)  981/10به 

 .(19)  تعیین شدق روش ( مطاب  WHCآب ) ی نگهدار

 (TVB-N): فرار نیتروژنی بازهای  مجموع تعیین -2-3

نمونه    گرم   صد   در   میلیگرم  برحسب   آن   مقدار   انجام و   2005AOAC  استاندارد فرار طبق    نیتروژنی  بازهای   مجموع  سنجش   جهت

 : (19) شد  محاسبه زیر رابطه  طبق

TVB-N= وزن نمونه مصرفی100*4/1*  اسیدسولفوریک میزان/ 

 : (PV)تعیین میزان پراکسید -2-4

  بااستفاده   میزان پراکسید   انجام مراحل آزمون،  از  انجام شد. پس   Genccelep  (20)  و  Ficicilarطبق روش    پراکسید  گیریاندازه 

  بدست   (/goil  1000m.eq.peroxide)روغن  گرم  1000بر  پراکسید   والان   اکی  میلی  برحسب  نمونه  پراکسید  میزان  ( 2)  رابطه  از

 :آمد

PV= (V× N× 1000) /W (2) 

=V تیتراسیون برای مصرفی تیوسولفات لیتر میلی ،=N  و  سدیم تیوسولفات نرمالیته=W  گرم(چربی) وزن . 

 انجام شد.  (AOCS ،(20 )) انجمن شیمیدانان نفت آمریکا Cd19-90 با استفاده از روش  TBARSمقدار

 ارزیابی حسی  -2-5

ای انجام شد. در  نقطه   5هدونیک    آزمایش، با  ماریناد شده های  نفر ارزیاب کارآزموده و مجرب، جهت ارزیابی حسی نمونه   شش

  7-  9)متوسط( و    4  -  6)ضعیف(،    1-  3فاکتورهای طعم، مزه، بو، رنگ، نرمی و پذیرش کلی مورد ارزیابی قرار گرفت. امتیازات  

 .(17)ها اختصاص یافت  )خوب( به نمونه 

 :میکروبی هایآزمایش -2-6

)  هایباکتری  کل  شمارش  برای ایران  ملی  استاندارد  به شماره  1371طبق  -1  استانداردشماره (  ومخمرها  قارچ  شمارشو    5272( 

 . (8)( انجام گرفت  10899

 تجزیه تحلیل آماری: -2-7

ای در دو  ( و شکر قهوه %5و    3به منظور تعیین بهترین فرمولاسیون ماریناد، دو روش پخت )آبجوش کردن و بخار پز کردن(، نمک )

( با جدول  %5و  3،  0سطح  پایه طرح آماری کاملا تصادفی ارزیابی شد.   30و    15،  0در مدت زمان نگهداری )  1( مطابق  بر  روز( 
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  19نسخه    spssتمامی آزمایشات در سه تکرار صورت گرفت برای بررسی نتایج و تجزیه و تحلیل داده های پژوهش از نرم افزار  

در سطح   ها  میانگین  مقایسه  استفاده گردید.  میانگین  مقایسه  و  واریانس  آنالیز  تصادفی  کاملاً  قالب طرح  شد،    5در  انجام  درصد 

 ترسیم گردید.     2019Excellومنحنی ها توسط نرم افزار 

 معرفی تیمارها 1جدول 

 )%( عصاره دود مایع اسید استیک)%(  ای)%(شکرفهوه  نمک )%(  ترکیبات استفاده شده  روش پخت 

 آب پز 

 1 2 1 1 شاهد 

S0N3 0 3 2 1 

S0N5 0 5 2 1 

S3N3 3 3 2 1 

S3N5 3 5 2 1 

S5N3 5 3 2 1 

S5N5 5 5 2 1 

 بخارپز

 1 2 1 1 شاهد 

S0N3 0 3 2 1 

S0N5 0 5 2 1 

S3N3 3 3 2 1 

S3N5 3 5 2 1 

S5N3 5 3 2 1 

S5N5 5 5 2 1 

 نتایج و بحث  -3

 : II های شیمیایی ماریناد تهیه شده با شکر پختویژگی -3-1

پز تهیه  بکه به دو روش بخارپز و آّ   II  بررسی نتایج پروتئین، خاکستر و نمک با استفاده از درصدهای مختلف نمک و شکرپخت

،  و نمک میزان پروتئین  II  های مختلف ماریناد با استفاده از شکرپختشده نتایج مشابهی را نشان دادند. نتایج نشان داد که در نمونه 

که بیشترین میزان پروتئین،    ر شد میزان این فاکنورها بیشتر شد بطوری تها بیش افزایش یافت، و هرچه مقدار افزودنی   خاکستر و نمک

آمد. مقایسه بین  بدست   (  75/2  ±03/0)(،  %18/23  ±06/1ترتیب )ه  ای بدرصد نمک و شکر قهوه   5ماریناد حاوی    خاکستر درنمونه

(، اگرچه در نمونه تهیه شده به روش  P>05/0داری نداشت)ردن تفاوت معنیپز کردن با بخارپز ک روش پخت ماریناد به روش آب 

پز بود، که  میزان خاکستر و نمک در نمونه پخته شده با روش بخارپز بیشتر از روش آببخار پز کردن میزان پروتئین بالاتر بود، و  

آب  بصورت  ماریناد  پخت  خاکستر  پزبدلیل  شدن  حل  است.    و  آب  در  نمک  در    و  نمک  و  خاکستر  پروتئین،  میزان  بررسی 
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با افزایش مدت زمان نگهداری میزان آن   30های ماریناد در مدت زمان نگهداری  نمونه  ها افزایش  ها در تمام نمونه   روز نشان داد 

درصد    5روز بود، اما در مارینادهای حاوی    30ها در مدت زمان نگهداری  داشت، که علت آن از دست دادن میزان آب در نمونه 

تا روز  P>05/0)  داری مشاهده نشد تفاوت معنی  15بین روز صفر و    II  شکرپخت افزایش در      30(، و  نمونه کمترین  این  نیز در 

مشاهده شد. این نتایج    (3N0Sنمک ) %3ه  نمیزان پروتئین، خاکستر و نمک و بیشترین میزان افزایش فاکتورها در نمونه شاهد و نمو 

تفاوت   ، خاکستر و نمکهمین دلیل میزان پروتئین ه  ها کاهش رطوبت کمتر اتفاق افتاده است بحاکی از آن است که در این نمونه

اسید    افزودن  با  آن  طی  که  ماهی است   مانند  گوشت   انواع  از  شده   محافظت  نیمه  فرایند  یک  کردن  ماریناد  چشمگیری مشاهده نشد.

  و   هامیکروارگانیسم   فعالیت  شدن  کُند   یا  و  توقف  باعث  مطلوب،  مزه   و  طعم  ایجاد  بر  علاوه   ها،افزودنی  برخی  و  نمک  استیک،

  و   ماهیان   ماندگاری   زمان  افزایش بر  علاوه   ماریناد  تولید  با توانمی   همچنین   است.   بیوشیمیایی و  شیمیایی فسادهای  روند  از   جلوگیری

 مصرف   سبد  در  فراورده   این  افزایش  به  طبیعی  هایدهنده   مطع  با  هاآن  ومزه   طعم  بابهبود  جامعه،  پروتئینی  نیازهای  از  قسمتی  تأمین

بسته   محصول  ایمنی  و  ماندگاری  عمر  افزایش  اصلی  دلیل  طورکلی،  به   .(4)  نمود  شایانی  کمک  خانوار   اسیدآلی،   نوع  به  ماریناد، 

  بهبود ماریناد موجب  محلول  مواد   سایر  و   استیک اسید و  نمک مناسب  نفوذ  محصول است. pH نهایی  میزان   و NaCl نمک  غلظت

ماریناد کردن باعث افزایش پروتئین، خاکستر و نمک شد، زیرا باعث از دست دادن آب فیله ماهی    گردند.می   محصول  مزه   و   طعم

  سطح پروتئین تحت تأثیر نوع گوشت، پخت و افزودن مواد دیگر قرار گیرد..  (21)و در نتیجه افزایش محتوای این فاکتورها شود  

شدن   دناتوره  باعث  طولانی  حرارتی  فرآیند  یک  و  دماها  دارد،  شدن  گرم  زمان  و  دما  با  تنگاتنگی  ارتباط  دهی  حرارت  فرآیند 

با توجه به اینکه زمان حرارت دهی در این پژوهش برای هر  .  (22)شود  محتوای غذایی گوشت مانند پروتئین و سایر مواد مغذی می

دقیقه بوده است و به همین دلیل در هر دو روش گرما به مدت زمان مشابه به محصول منتقل می شده    16دو روش پخت به میزان  

تغییر ساختار و مقدار   اینکه  به  با توجه  افتاده است.  اتفاق  به یک میزان  بنابراین تخریب پروتئین ها در هر دو شرایط تقریبا  است، 

  ( 16)همکاران  وسیمورا    داری بر میزان پروتئین ایجاد نشد.تفاوت معنیپروتئین ها به دلیل مشابه بودن زمان و دمای دو روش پخت  

شکر قهوه ای، و    ٪30نمک طعام،    ٪ 20ماریناد شده با ترکیبی از    ،(Cheilopogon intermedius)نشان دادند که فیله ماهی  

  ( 22)همکاران  و    9چولاک اوغلو   ؛ های )برگ بو، جوزهندی، فلفل سیاه و پاپریکا( میزان پروتئین، خاکستر و نمک بیشتر شدادویه 

روز میزان پروتئین، مواد معدنی و خاکستر بیشتر   13در مدت زمان نگهداری RAINBOWTROUTنشان دادند که ماریناد ماهی  

گزارش کردند که میزان پروتئین و خاکستر    Genccelep  (20)و  Ficicilarشد و دلیل آنرا کاهش میزان رطوبت بیان نمودند.  

 
9 Colakoglu 
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به دلیل نفوذ بهتر مواد ماریناد به درون بافت ماهی،  ی شاهد بود؛ این افزایش  های آنچوی بیشتر از نمونه های ماریناد شده در نمونه 

کردن  ماریناد  فرآیند  اثر  در  معدنی  مواد  و  پروتئین  جمله  از  جامد  ترکیبات  بیشتر  نسبی  غلظت  و  آزاد  رطوبت  درصد  کاهش 

تواند باعث تمرکز بیشتر مواد مغذی مانند پروتئین و خاکستر در واحد  در واقع، طی ماریناد شدن، کاهش رطوبت نسبی می  .باشدمی

 .شودهای خام یا شاهد بیشتر گزارش میها نسبت به نمونه جرم شود، به همین دلیل میزان آن 

 

*S  ای،  : شکرقهوهN نمک : 

 ها استدار بین نمونه*حروف متفاوت نشان دهنده تفاوت معنی 

و نمک    II های مختلف با درصدهای مختلف شکرپختنشان داد که بین نمونه  تیلاپیاهای مختلف ماریناد  بررسی نتایج چربی نمونه 

(. تنها در روش پخت با بخار میزان چربی نسبت به روش  P>05/0از نظر میزان چربی در روز صفر تفاوت چشمگیری مشاهده نشد)

تا روز   افزایش زمان نگهداری  با  بیشتر بود.  این    30آب پز کردن  نمونه شاهد کاهش داشت و کمترین میزان در  میزان چربی در 

های مختلف ماریناد خصوصیات شیمیایی نمونه -2جدول   

های نمونه 

 ماریناد 
 نمک )%(  خاکستر )%( پروتئین )%(  

 
روش  

 پخت
0 15 30 0 15 30 0 15 30 

 آب پز 

 fg16/09±1/12 e19 /34±1/58 de20 /76±1 /74 ge1 /19±0 /15 e1 /50±0/34 c1 /95±0/95 m1 /06±0/11 i1 /26±0/09 j1 /64±0/24 شاهد 

S0N3 fg16/85±1/10 ef18 /46±1/61 e19/96 ±1 /992 g1/27 ±0/08 E 33/0±52/1  de1 /82±0 /72 b3/08 ±0/21 ef3 /51±0/19 de3 /79±0 /08 

S0N5 f17/66 ±1 /21 e19/16 ±1 /7 de20 /66±1 /25 g1/31 ±0/12 e1 /56±0/56 cd1 /89±0 /79 c5 /13±0/05 b5/39 ±0/13 a5 /78±0/41 

S3N3 e19 /87±1/34 d21/22 ±1/65 d21/72 ±1/33 de1 /67±0 /32 d1/75 ±0/62 d1/82 ±0/75 fg3/26±0/07 f3/42 ±0 /35 e3 /62±0/17 

S3N5 d21/13 ±1/12 c22 /78±1/73 ab23 /78±1 /79 cd1 /83±0 /45 cd1 /94±0 /96 c2 /03±0/92 C5/14 ±0/15 b5/29 ±0/21 ab5 /64±0 /59 

S5N3 d21/22 ±1/09  de22 /62±1 /71 b23/37 ±1/65 c2 /08±0/75 c2 /13±0/85 c2 /20±0/65 ef3 /51±0/05 de3 /49±0 /08 d3/71 ±0/34 

S5N5 b23/10 ±1/12 ab24 /00±1 /92 a24 /50±2/07 bc2 /33±0 /65 b2/41 ±0/99 b2/48 ±0/96 b5/44 ±0/09 ab5 /56±0 /31 ab5 /79±0 /23 

 بخارپز

 fg16/53±1/14 ef18 /59±1/57 de20 /66±1 /61 g1/30 ±0/19 f1 /43±01 /25 c2 /11±0/88 i1 /21±0/03 k1/58 ±0/71 i1 /92±0/59 شاهد 

S0N3 f17/21 ±1 /29 f17/96 ±1 /43 e19 /78±1/43 f1/40 ±0 /22 e1 /55±0/32 de1 /85±0 /69 g3/16 ±0/14 ef3 /51±0/27 d3/97 ±0/11 

S0N5 ef18 /06±1/32 ef18 /66±1/58 de20 /51±1 /54 e1 /56±0/34 e1 /56±0/32 cd1 /89±0 /76 bc5 /28±0 /09 ab5 /44±0 /34 a5 /81±0/63 

S3N3 de20 /17±1 /57 de20 /72±1 /91 d21/55 ±1/93 cd1 /92±0 /79 cd1 /97±1 /02 d1/91 ±0/83 ef3 /51±0/07 e3 /66±0/75 de3 /74±0 /59 

S3N5 d21/38 ±1/62 cd22 /28±2 /02 c22 /84±1/87 c2 /03±0/88 c2 /01±0/95 c2 /13±0/42 bc5 /29±0 /18 b5/68 ±0/24 a5 /87±0/15 

S5N3 d22/77 ±1/69 cd22 /12±1 /89 c22 /77±1/88 bc2 /31±0 /93 b2/49 ±0/83 b2/55 ±0/59 d3/81 ±0/06 d3/91 ±0/32 d3/99 ±0/72 

S5N5 b23/38 ±1/75 ab23 /75±1 /95 a24 /36±2/11 ab2 /75±0 /96 a2 /83±0/69 a2 /88±0/93 ab5 /64±0 /11 a5 /78±0/09 a5 /94±0/48 
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غلظت   حاوی  شده  تهیه  ماریناد  بین  شد،  مشاهده  شکرپخت  %5نمونه  نمک    %3با    II   درصد  درصد    %5و     (3N5S)درصد 

با  روز    (5N5S)   درصد نمک%5با  II   شکرپخت تفاوت معنی  30در روز صفر  نشد )در میزان چربی   (.P>05/0داری مشاهده 

همکاران  10کسکین شده نمک    محتوای  ، (23)  و  دودی  گروه  و  نمک  آب  با  شده  مارینادتهیه  ترتیب    در  ،  73/3±03/0به 

  45/3±3/0،  00/4±02/0به    شده در طول ذخیره سازی، محتوای نمک   ادهای ماریناز دست دادن آب نمونه   باو  بود    05/0±02/3

است  افزایش روش  . یافته  بین  روز  مقایسه  در  چربی  میزان  در  پخت  مختلف  در      30و    15،  0های  چربی  میزان  که  داد  نشان 

(. میزان چربی  P>05/0داری نبود )تفاوت معنی   15و    0بین روز    II  های  تهیه شده با درصدهای مختلف نمک و شکرپختماریناد

یشترین  ب های پخته شده به روش بخار بیشتر از آب پز کردن بود، چناچه  روز نیز در نمونه   30و    15مطابق روز صفر در طی نگهداری 

تواند تحت تأثیر  ای و نمک تهیه شده با روش بخار پز بود. میزان چربی میدرصد شکرقهوه   5ماریناد حاوی    30میزان چربی در روز  

رساند، علاوه بر  شود و به بافت ماریناد آسیب میفرآیند پخت، دما و زمان پخت قرار گیرد، دمای بالا باعث ذوب شدن چربی می

تواند خطر تشکیل ترکیبات سرطان زا را افزایش دهد که تأثیر بدی بر  های پخت با درجه حرارت بالا و زمان طولانی میاین روش 

گوشت قبل    II  های طبیعی مانند شکرپخت دهد که افزودن ترکیبات حاوی آنتی اکسیدان . نتایج تحقیقات نشان می(23)بدن دارد  

 . (16)دهد چربی را تغییر میاز فرآیند پخت مقدار متوسط 

 

 های مختلف ماریناد در مدت زمان نگهداری میزان چربی در نمونه  -1شکل 

*S  ای،  : شکرقهوهN نمک : 

 ها استدار بین نمونه*حروف متفاوت نشان دهنده تفاوت معنی 

 
10 Keskin 
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 :در دوره نگهداری تیلاپیابررسی فاکتورهای فیزیکی ماریناد  -3-2

و نمک در مقایسه   II  طی ماریناد کردن با درصدهای مختلف شکرپخت  ماهی  رطوبت  درصد  که  داد   نشان   5همانطور که در شکل  

آمد. نگهداری  بدست   5N5S  با نمونه خام افزایش داشت، کمترین میزان رطوبت در نمونه شاهد و بیشترین میزان رطوبت در ماریناد

بدون    3N5Sو    5N5Sهای  ها کاهش داشت، اما در مارینادروز نشان داد میزان رطوبت در تمام نمونه   30ماریناد در مدت زمان  

 روز مشاهده شد.   15کمترین کاهش میزان رطوبت در مدت زمان نگهداری تا روز (<0.05P)داریتفاوت معنی

 

 های مختلف ماریناد در مدت زمان نگهداریمیزان رطوبت در نمونه  -2شکل 

*S  ای،  : شکرقهوهN نمک : 

 ها استدار بین نمونه*حروف متفاوت نشان دهنده تفاوت معنی 

درصدافزودنی میزان  بررسی  بر  مختلف  شکرقهوه   WHCهای  از  استفاده  که  داد  نشان  افزایش  ماریناد  باعث  شد    WHCای 

نمونه   در  میزان  بیشترین  بود.    5N5Sبطوریکه  شاهد  نمونه  در  میزان  کمترین  زمان    WHCو  مدت  در  مختلف  مارینادهای  در 

در مقایسه    WHCماریناد شده کاهش  های  بین نمونه   15روز کاهش داشت، اگرچه قابل ذکر است که در روز    30و    15نگهداری  

معنی تفاوت  شاهد  نمونه  روز  (<0.05P)نداشت  داری  با  در  کمترین    30.  )  WHCنیز  شاهد  نمونه    ± 52/1به    19/75±43/2در 

کاهش  65/59 کمترین  و   )WHC    مارینادهای روز  3N5Sو  5N5Sدر  در  بطوریکه  بود  شده  پز    ± 53/2و    89/ 69±27/2بخار 

 بترتیب بود.    32/84 ±92/1و  42/88±11/2به 75/84

میزان رطوبت و حفظ آب ماریناد ماهی تحت تأثیر عوامل متعددی از جمله نوع و کیفیت ماهی، روش پخت، دما و ذخیره سازی و 

که خاصیت    II  درصد شکرپخت  5ماریناد تهیه شده حاوی    .(24)همچنین تأثیر افزودن ادویه جات یا سایر مواد تشکیل دهنده است  

با شکرپخت تهیه شده  افزایش دهد. همچنین ماریناد  باز     II  جذب رطوبت دارد محتوای آب بافت را  به  بدلیل خاصیت اسیدی  
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برای ظرفیت نگهداری آب و حفظ رطوبت در آن کمک می کند   توانایی گوشت  افزایش  ماهی،  منافذ روی سطح    .(25)شدن 

مشاهده شده در نمونه ها را می توان به   WHC است.حداقل کاهش  های میوفیبریل مربوطپروتئین   به  مربوط   آب  نگهداری   ظرفیت

بر گسترش میوفیبریل   IIعمل نمک و شکرپخت افزایش میمارینادها نسبت داد که علاوه  اتصال به آب را  دمای    دهد. ها، قدرت 

دادن آب کمک می از دست  به حداقل  نیز  میوفیبریل سفت یخچال  پلیمریزاسیون  تر میکند زیرا  توانایی محلول نمک در  شود و 

یابد   افزایش  با بخار پزکردن سبب کاهش ظرفیت    .(24)رشته های عضلانی ممکن است  با روش آب پز کردن در مقایسه  پخت 

زیرا   شد،  ماهی  بافت  در  رطوبت  و  نتیجه  نگهداری آب  در  و  می شود  از گوشت  بیشتر آب  تبخیر  باعث  کردن   پز  فرآیند آب 

رساند و  فرآبند پخت در آب به ساختار پروتئین در گوشت آسیب می  .(21)احتمال از دست دادن محتوای آب را افزایش می دهد  

و    Yunitaو    (27)وهمکاران    Augustyńska-Prejsnar.(26)  دهددر نتیجه توانایی گوشت برای نگهداری آب را کاهش می

(را افزایش  WHCبا افزودن ماریناد اسیدی باعث حفظ رطوبت و ظرفیت نگهداری آب )  گوشتتهیه  بیان کردند    ( 14)همکاران  

 دهد.می

 

 های مختلف ماریناد در مدت زمان نگهداری میزان ظرفیت نگهداری آب در نمونه  -3شکل 

*S  ای،  : شکرقهوهN نمک : 

 ها استدار بین نمونه*حروف متفاوت نشان دهنده تفاوت معنی 
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 در دوره نگهداری  تیلاپیابررسی فاکتورهای موثر بر اکسیداسیون ماریناد  -3-3

)میزان اکسیداسیون  بر  موثر  خصوصیات  آمده  بدست  نتایج  )  نیتروژنی  بازهای  بررسی  ) TVB-Nآزاد  پراکسید   ،)PV   میزان  ،)

پز(، درصدهای مختلف  های ماریناد مختلف بدست آمده از دورش پخت )بخارپز و آبدر نمونه    pH( وTBAتیوباربریک اسید )

 مشاهده شد. P< 05/0داری داری در سطح معنیروز  تفاوت معنی  30ای و نمک در مدت زمان نگهداری شکرقهوه 

روزه بیشترین میزان پراکسید    15اما در بازه زمانی    (،P>05/0داری نداشت )در روز صفر میزان پراکسید بین نمونه ها اختلاف معنی

  افزایش  با  تحت آزمایش  تیمارهای  تمام  در  پراکسید  میزان  مطالعه،  این  بود، در  5N5Sدر نمونه شاهد و کمترین میزان در نمونه  

روز  سپس  و  افزایش  15  روز  تا  نگهداری  زمان علت  کاهش  30تا    15  از  ثانویه    هایواکنش  بدلیل  تواندمی  کاهش  این  یافت. 

های پخت بخارپز و  مقایسه بین روش. (27) باشد فرار ترکیبات و تولید کربونیل و  ثانویه ترکیبات  به  پراکسیدها وتجزیه اکسیداسیون

اگرچه در نمونه های بخار پز شده میزان آن کمتر از نمونه آب پز   (،P>05/0داد )ن داری بر میزان پراکسید نشان آب پز تفاوت معنی

معنی اختلاف  این  اما  بود،  )شده  نبود   از  کمتر  داری  معنی  طوره  ب  3N5Sو    5N5Sماریناد    در  پراکسید  میزان  (.P>05/0داری 

  شکرپخت   در   موجود   اکسیدانیآنتی  ترکیبات  وجود  بدلیل  میتواند  که   مدت زمان نگهداری بود   تیمارهای دیگر در روز صفر و در 

II کند.می پراکسیدها جلوگیری تشکیل  از باشدکه 

 های ماریناد ماهی در مدت زمان نگهداری فاکتورهای اکسیداسیون نمونه-3جدول

های نمونه 

 ماریناد 
 PVmeq/kg TVB-N mg/100 g TBA mgMDA/kg 

روش   

 پخت
0 15 30 0 15 30 0 15 30 

 h02/0 ±69/0 a48/0±35 /3 d76/0 ±17/2 d15/1 ±18/15 b86/1 ±93/19 a25/2±36 /26 j09/0±59 /0 e97/0±60 /2 a00/1±63 /4 شاهد  آب پز 

S0N3 h02/0 ±68/0 ab24 /0±20 /3 d88/0 ±13/2 d23/1 ±56/14 bc93 /1±06 /18 b12/2 ±23/21 j12/0±56 /0 cd05 /1±98 /1 b97/0 ±21/3 

S0N5 h08/0 ±65/0 b17/0 ±09/3 d91/0 ±06/2 d12/1 ±94/13 c42/1±29 /16 b31/2 ±61/2 j13/0±54 /0 de73 /0±70 /1 b91/0 ±13/3 

S3N3 h06/0 ±65/0 bc09 /0±86 /2 de29 /0±77 /1 e12/1±44 /12 d57/1 ±94/14 bc02 /2±49 /18 j06/0±59 /0 f54 /0 ±32/1 c8 /0 ±16/2 

S3N5 h08/0 ±63/0 c05/0±68 /2 e47/0±61 /1 e34/1±13 /12 d72/1 ±03/15 bc92 /1±45 /17 j07/0±47 /0 g39/0 ±23/1 cd89 /0±99 /1 

S5N3 h08/0 ±61/0 cd49 /0±35 /2 f36 /0 ±28/1 e09/1±43 /11 de59 /1±15 /13 cd75 /1±27 /16 jk02/0±44 /0 h18/0 ±99/0 d85/0 ±82/1 
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*S  ای،  : شکرقهوهN نمک : 

 ها استدار بین نمونه*حروف متفاوت نشان دهنده تفاوت معنی 

آمد اما بیشترین میزان در گروه  ها بدست افزایش خطی در تمام نمونه   TBAو    TVB-N با توجه به نتایج تجزیه و تحلیل، مقادیر

و نمک در تهیه    II  شکرپختدهد که استفاده از  بود، این نتایج نشان می   3N5Sو    5N5Sشاهد بود، و کمترین میزان در ماریناد  

میزان   مقایسه  بطوریکه  شد،  نگهداری  زمان  مدت  در  پیلا  تیلا  ماهی  ماریناد  در  اکسیداسیون  کاهش  سبب  و    TVB-N ماریناد 

TBA    روزه نیز همین روند را نشان داد، با اینکه با افزایش زمان میزان    30در بازه زمانیTVB-N    وTBA    افزایش داشت، اما در

های ماریناد ام نیز در نمونه و در روز سی  (.P>05/0)داری مشاهده نشد  معنیروز تفاوت  15های ماریناد شده بین روز صفر و  نمونه 

  30و 15، 0در روز  TBAو  TVB-Nشده افزایش در مقایسه با نمونه شاهد کمتر بود. مقایسه بین روش بخار پز و آب پز در میزان 

این امر میتفاوت معنی با کاهش آبداری مشاهده نشد. دلیل  بیشتر چربی   ،تواند این باشد که  ها میزان اکسیداسیون بدلیل تماس 

یابد، اما پخت در آب و بخار پز کردن در زمان ثابت تفاوتی در  یون افزایش میشود و درحضور آب بیشتر اکسیداسباهم بیشتر می

چربی اکسیداسیون  میزان  بر  مستقیم  تاثیر  که  نکرد  ایجاد  آب  فرارمحتوای  کل  نیتروژن  شاخص  باشد.  داشته  در   (TVBN) ها 

و   II  شکرپختدرصد    5(، اما ماریناد حاوی  mgN/100  26/ 81  ±  40/1)   30و نمک( در روز  IIشکرپختماریناد شاهد ) بدون  

( آنتی /2/17100mgN  ±  32/0نمک  ترکیبات  وجود  داشت.  را  مقدار  کمترین  در  (  کاهش    II  شکرپختاکسیدانی  سبب 

 30در بازه زمانی    TVB-Nو    TBAها شد برای همین کمترین افزایش  نسبت به سایر نمونه   تیلاپیااکسیداسیون چربی در ماریناد  

 بود.  TBAدرصد   5های حاوی روزه در نمونه 

S5N5 h09/0 ±61/0 d76/0 ±20/2 fg180 ±17/1 ef08/1±30 /10 e12/1±99 /11 d82/1 ±72/15 jk07/0±41 /0 hi22/0±83 /0 f73 /0 ±33/1 

 h06/0 ±67/0 ab85 /0±26 /3 d77/0 ±13/2 d22/1 ±76/14 b99/1 ±18/20 a32/2±07 /26 j32/0±58 /0 e79/0±40 /2 a99/0±55 /4 شاهد  بخارپز

S0N3 h07/0 ±66/0 ab91 /0±17 /3 d81/0 ±02/2 d25/1 ±36/14 bc88 /1±81 /17 b22/2 ±9 /20 j25/0±55 /0 cd83 /0±95 /1 b93/0 ±18/3 

S0N5 h06/0 ±66/0 b56/0 ±04/3 d39/0 ±00/2 d20/1 ±12/14 c58/1±28 /16 b25/2 ±51/20 jk11 /0 ±54/0 e56/0±60 /1 b95/0 ±13/3 

S3N3 h09/0 ±65/0 e86/0±79 /2 e19/0±67 /1 e34/1±31 /12 d71/1 ±45/15 c02/2±18 /18 jk07/0±49 /0 g14/0 ±22/1 c81/0±04 /2 

S3N5 h08/0 ±63/0 e67/0±65 /2 e150 ±53/1 e25/1±04 /12 d49/1 ±90/14 cd97 /1±49 /17 jk06/0±47 /0 gh18/0±13/1 cd75 /0±90 /1 

S5N3 h09/0 ±61/0 d82/0 ±29/2 fg29/0±15/1 e12/1±41 /11 de52 /1±09 /13 de52 /1±14 /16 jk07/0±44 /0 h11/0 ±96/0 de82 /0±73 /1 

S5N5 h05/0 ±95/0 d78/0 ±11/2 g12/0 ±00/1 ef29/1±36 /10 e27/1±96 /11 fg75/1±62/15 jk07/0±41 /0 i12/0±77 /0 fg69/0±29/1 
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، در  (MA)  در طی اکسیداسیون لیپید، مالون آلدئید باشد.می  آن  های اکسیداسیون چربی  ماهی  غذایی  ارزش  عامل کاهش  مهمترین

تشکیل می غیراشباع چندگانه  اسیدهای چرب  تجزیه  استفاده مینتیجه  لیپید  فرآیند اکسیداسیون  از  بعنوان شاخصی    شودشود، که 

،  "بسیار خوب"به عنوان    25TVB-N 100/mgNحاوی    تقسیم بندی محصولات بدین شرح است:    TVB-N. در رابطه  (28)

30mg/1g TVB-N    عنوان عنوان    TVB-Ng  100mg/35،  "خوب"به  فروش"به  بیش    "قابل  حاوی  که  هایی  نمونه  و 

و    IIشکرپختدرصد    5نمونه حاوی    TVB-N. در این پژوهش مقدار  (23)هستند    "خراب"به عنوان    TVB-Ng100mg/35از

  تجاوز  g100mg/25مجاز برای محصول بسیار خوب    بود که از حد  15/ 62±59/1روز نگهداری    30مقدار در مدت زمان  نمک  

روز نگهداری    30مقدار در مدت زمان  درصد نمک    3و    IIشکرپختدرصد    5نمونه حاوی    TBAدر این پژوهش مقدار    نکرد.

خوب    73/1±03/0و  08/0±29/1 محصول  برای  حدمجاز  از  که  کیلوگرم  3بود  بر  آلدئید  مالون  گرم  نکرد.    تجاوز  میلی 

میلی گرم بر کیلوگرم   5میلی گرم مالون آلدئید بر کیلوگرم در مواد با کیفیت خوب باشد و بیش از    3باید کمتر از     TBAمقدار

افزودنی   نیز  Genccelep  (20 )و  Ficicilarنباشد. از  از  گزارش کردند استفاده  تهیه ماریناد سبب  های حاوی آنتی اکسیدان در 

می لیپیدی  پراکسیداسیون  سرعت  کاهش  و  اکسیژن  فعال  مواد  بردن  تولید  بین  روند  نتیجه  در  به  TBAوTVB-Nگردد،  نسبت 

 های سدیم اسیدهای آلی باعث کاهش تولیداستفاده از نمک   گزارش کردندBaesi (19)وAberoumandنمونه شاهد کمتر بود.

TBA  ماهی نمکدر  این  مثبت  اثرات  که  شد،  شکمی(  محتویات  )بدون  طول  های  در  اکسیداسیون  سرعت  کاهش  در  را  ها 

 Gokogluدهد، بطوریکهدر تیمارهای شور میزان این شاخص نسبت به سایر نمونه ها کمتر بود.نگهداری در دمای فریزر نشان می

روز در    28آنچوی در نمونه خام به طور قابل توجهی در طول نگهداری  TBAو   TVB-N کردند که مقادیر  بیان  Ucak(29) و   

افزایش مقدار  درجه سانتی گراد افزایش یافت، اما در نمونه ماریناد شده با آب نمک کمتر بود و به مقادیر بحرانی نرسیدند.  4دمای  

از   بیش  به  است    5پراکسید  ماهی  کیفیت  کاهش  برای  کیلوگرم چربی، شروعی  هر  در  والان  اکی  نمونه (29)میلی  در  که  های  ، 

   BAŞTÜRKو    KAYA( از حد مجاز تجاوز نکرد.  29/2±04/0درصد نمک )  3و    IIشکرپختدرصد    5حاوی  ماریناد شده  

پراکسید  (17) سیماکیمیلی  1/ 62  ±  03/0مقدار  خام  ماده  در  کیلوگرم  بر  به  والان  ساده  مارینادهای  در  و    1/ 82  ±  06/0کول 

والان بر کیلوگرم بود.مهم ترین افزایش در طول دوره نگهداری بین روزهای صفر تا پانزدهم رخ داد که تفاوت بین گروه  اکیمیلی

 .(P< 05/0ها برای هر دوره از نظر آماری معنی دار بود  )

 15را داشتند و با افزایش زمان تا      pHکه بیشترین میزان    3N3S  گردد نمونه شاهد و نمونهملاحظه می   8همانطور که در شکل  

های  کاهش داشت. نکته دیگر قابل ذکر استفاده از اسید استیک به مقدار ثابت در تهیه تمام نمونه   30روز ابتدا افزایش اما تا روز  
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ایجاد نکرد    pHداری بر میزان  پز و بخار پز تفاوت معنیآن موثر است. روش پخت بصورت آبpH   ماریناد است که برکاهش

(05/0 p>زیرا در هر دو روش مدت پخت یکسان بود و آنزیم ،) بود و بار میکروبی کاهش یافته بود در نتیجه تاثیری  ها از بین رفته

گیری اندازه  5/6در ماهی تازه  pH مقدار .است 7تا6/8بین معمولا نعشی جمود مرحله در ماهی pH نداشت. محدوده  pHبر میزان 

سازی ذخیره   15کاهش یافت و با در روز    5N5Sدر نمونه    4/ 3تا    IIشده با نمک و شکرپختگرو ه ماریناد تزریق pH مقدار  شد.

افزایش کمی داشت،  اما از نمونه شاهد کمتر بود. در    30تا    15(.اما از روز  <p 05/0دار نبود)کاهش یافت که اختلاف معنی  2/4به  

حالیکه    در  است،   مرگ  از   پس   درلاشۀ  گلیکولیز   از  اسیدلاکتیک ناشی   تولید   دلیل  به   ابتدا  در  pHبودن    پایین   گوشت ماهیان علت 

دورة   در   اسیدیته  میزان  کاهش   عبارتی  به  وpH   افزایش آنزیم  از   ناشی  فرار  هایآمین   تولید  دلیل  به   نگهداری  طول    تخریب 

کهمی  یوباکتریایی داد  نشان  ما  مطالعه  نمونه   تیلاپیاماریناد   pH باشد.  شکرپختدر  حاوی  معنی  IIهای  افزایش  نمک  داری و 

نمونه نداشته  در  زیرا  آنزیماست،  حرارت  طی  شده  ماریناد  رفته های  بین  از  این  ها  همچنین  نداد،  رخ  آنزیماتیک  فعالیت  و  اند 

های ماریناد شده مشاهده نشد. در راستای نتایج این  کنند، بهمین دلیل این روند در نمونه ها جلوگیری میها از رشد باکتری نیافزود

 pH مارینادافزایش جزئی در،  (Cheilopogon intermedius)نشان دادند که فیله ماهی  (16)و همکاران    Simoraپژوهش  

های شاهد  در نمونه  pH با این حال، چنین افزایشی در .در پایان دوره ذخیره سازی برای هر دو نمونه شاهد و ماریناد مشاهده شد

 ادمارین  محصولدر  و    38/6در محصولات دریایی تازه    تازه   pH  (30)و همکاران    Alparslanهای ماریناد شده بود. بیشتر از نمونه 

شد و     pHباعث کاهش  تیلاپیاو افزایش درصد آن در تهیه ماریناد ماهی  IIاستفاده از شکرپختگزارش نمودند.  32/4حدود شده 

محصول   برای  تری  طولانی  ماندگاری  و  تر  نرم  بافت  تر،  تازه  طعم  سبب  ماریناد  شدن  اسیدی  داد،  افزایش  را  محصول  اسیدیته 

 .(14)گردد می
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 های مختلف ماریناد در مدت زمان نگهداری در نمونه  pHمیزان  -4شکل 

*S  ای،  : شکرقهوهN نمک : 

 ها استدار بین نمونه*حروف متفاوت نشان دهنده تفاوت معنی 

 

 تیلاپیاها در ماریناد ارگانیسم بررسی میزان میکرو -3-4

  هایمیکروارگانیسم   بیشترین گروه   فلاووباکترها  و   شوانلاها   ها،آلتروموناس   ها،سودوموناس مثل    منفی   گرم  سرمادوست  هایباکتری

  این   اولیه   حاضر شمارش  درمطالعه   .(31)  باشند می  سرد  دماهای  در  هوازی   شرایط نگهداری   در  آن   هایفراورده   و   ماهی  فساد  عامل

فرمولاسیونماریناد   در  هاباکتری با  ماریناد  ها  در  باکتری  میزان شمارش  کمترین  بترتیب  و  دادند  نشان  متفاوتی  روند  مختلف  های 

5N5S    5وN3S  ای تاثیر بیشتری  قهوه   دهد که افزایش درصد نمک همراه با شکربود. این نتایج نشان می و بیشترین در نمونه شاهد

باکتری از رشد  افزایشبر جلوگیری  داشت.    ثابت  نگهداری   درطول   ماهی  درگوشت  باکتریایی سرمادوست  بار   های سرمادوست 

های  اما در نمونه   داشت  افزایشی  دوره،روند  در کل  موردمطالعه  دوست  سرما  هایباکتری   رشد  الگوی  نیز  بررسی  در این  است.  شده 

 (. در<05/0pداری مشاهد نشد )تفاوت معنی  15و    0میزان باکتری بین روز    IIماریناد شده با درصدهای مختلف نمک و شکرپخت

  برای  شده   اعلام   مجاز  ای و نمک از حدشکرقهوه   ماریناد حاوی درصدهای مختلف   در   دوست   بارباکتریایی سرما  نگهداری   30روز

 log cfu/gهای سرمادوست  مجموع باکتری   5N5Sکه در نمونه  بیشتر نشد، بطوری،   ,log cfu/g71986(ICMSFخام )  ماهی

روز  05/1 در  و  معنی  log cfu/g  21/1به    15بود  تفاوت  که  نداشت)رسید  روز<05/0pداری  در  و    log cfu/g  91/1به    30(  

افزایش یافت که باز هم از حد مجاز    log cfu/g52/5به حد    30و در روز      log cfu/g51/1رسید، در نمونه شاهد در روز  صفر
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  تیلاپیا های سرمادوست در ماریناد ماهی  پز کردن بر میزان رشد باکتریپز کردن و بخار بررسی تاثیر روش پخت آب افزایش نیافت.  

داری معنیها داشت اما این تاثیر تفاوت پز کردن برمیزان رشد میکروارگانیسم نشان داد که روش بخارپز کردن تاثیربیشتری از آب 

است، همچنین استفاده  پز خود سبب کاهش بارمیکروبی شده (. حرارت اعمال شده در روش پخت بخار پز و آب <05/0pنداشت)

فرمول تمام  در  ثابت  میزان  به  استیک  اسید  باکتریاز  رشد  از  جلوگیری  بر  مثبتی  تاثیر  شده  ماریناد  داشته  های  سرمادوست  های 

و نمک، روش پخت بخارپز و آب  IIشکرپختصدهای مختلف  های ماریناد شده با دراست.بررسی میزان کپک و مخمر در نمونه 

بازه زمانی   و در  نمونه   30و    15،  0پز  تمام  و در  نشد   .(32)بود    log CFU/g<100  زیر  هاروز  رشد  کپک و مخمر مشاهده 

Simora   فیله ماهی  (16)و همکاران از    ،(Cheilopogon intermedius)نشان دادند که  با ترکیبی  نمک    ٪20ماریناد شده 

گراد درجه سانتی   4های )برگ بو، جوزهندی، فلفل سیاه و پاپریکا( و نگهداری شده در دمای  شکر قهوه ای، و ادویه   ٪30طعام،  

-210باکتری های مزوفیل و سایکروفیل زیر    شاهد میزان های مشابه و نمونه  نسبت به سایر مارینادهای تهیه شده با شکر سفید و ادویه 

کاهش  310CFU/gو   )یعنی  موجود  آب  کردن  محدود  با  را  میکروبی  رشد  نمک  و  ای  شکرقهوه  کردن  اضافه  (در   awبود. 

نمود. مهار  بدلیل    محصولات  نیز  دود  اعصاره  و  آلدئیدها  فنلی،  ترکیبات  داشتن  با  میکروبی  نفوذپذیری  فعالیت  که  آلی  سیدهای 

میکروارگانیسم  میغشاء  تغییر  را  آسیب ها  باعث  و  به دهند  سلولی  داخل  محیط  نشت  حد  تا  باکتریهایی  مثبت  ویژه  گرم  های 

 ها در ماریناد موثر بود. ، در جل.گیری از رشد میکروارگانیسم [13]شوند می

Verdosاز ماریناد کردن با نمک و ترکیبات حاوی    پسرا  های ماهی آنچوی  نشان دادند تعداد میکروارگانیسم ،(33)  و همکاران

های زنده برای کنترل، نمونه  درجه سانتی گراد، تعداد کل باکتری   4ماه نگهداری در دمای    7در پایان  داشت و  اکسیدان کاهش آنتی

 به دست آمد.  90/1و  74/1، 08/2های سیر اضافه شده و سس فلفل تند به ترتیب 

 های ماریناد در مدت زمان نگهداری های سرمادوست، کپک و مخمر در نمونه میزان رشد باکتری -2جدول 

 ماریناد 
 های سرمادوستباکتری 

log cfu/g 

 کپک مخمر

log cfu/g 

 30 15 0 30 15 0 روش پخت 

 پزروش آّب 

 * * * 5/ 52 3/ 82 1/ 51 شاهد 

S0N3 48 /1 83 /2 76 /4 * * * 

S0N5 32 /1 55 /2 10 /4 * * * 
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 های مارینادمقایسه ارزیابی حسی نمونه  -5-3

 5N3Sی  بررسی خصوصیات حسی ماریناد نشان داد که در روز صفر، بیشترین امتیاز بو، طعم، ظاهر و پذیرش کلی مربوط به نمونه 

نشان داد که افزایش نمک   II های مختلف با درصدهای متفاوت نمک و شکر پختی نمونه پز بود. مقایسهشده به روش آب تهیه 

ویژگی تمامی  بهبود  استخراج موجب  افزایش  در  نمک  نقش  دلیل  به  احتمالاً  مسئله  این  شد.  ارزیابان  دیدگاه  از  حسی  های 

باشد، که به  ها در فرمولاسیون ماریناد میهای محلول در آب، بهبود بافت، تثبیت رنگ، و مهار نسبی رشد میکروارگانیسم پروتئین 

 3ای به دلیل داشتن ملاس، تنها تا سطح  هوه شکر ق II همچنین افزایش شکر پخت  .حفظ کیفیت کلی محصول کمک کرده است

توانند  درصد از نظر طعم و بو مقبولیت داشت و موجب ایجاد طعم و آرومای مطلوب شد. ترکیبات فرّار معطر موجود در ملاس می

ای مزه ( ممکن است منجر به ایجاد طعم سنگین یا ته %5های مطلوبی ایجاد کنند، اما در سطوح بالاتر )( رایحه %3در مقادیر مناسب )

، بین  30نگهداری نیز ادامه داشت. اما در روز    15این روند تا روز  د.  دهناخوشایند شوند که پذیرش حسی محصول را کاهش می 

های شیمیایی  داری مشاهده نشد. نتایج آزمون های بو، ظاهر و پذیرش کلی تفاوت معنیاز نظر ویژگی  5N5Sو    5N3Sهای  نمونه 

دوستی شکر و وجود ترکیبات ضداکسیدانی در  ، به دلیل خاصیت آب II  درصد شکر پخت   5های دارای  ند که نمونه ک نیز تأیید می

ها جلوگیری کنند، و در نتیجه از تشکیل ترکیبات نامطلوب  ملاس، توانستند رطوبت بافت را بهتر حفظ کرده، از اکسیداسیون چربی

S3N3 20 /1 42 /1 78 /2 * * * 

S3N5 16 /1 31 /1 53 /2 * * * 

S5N3 13 /1 41 /1 05 /2 * * * 

S5N5 11 /1 30 /1 95 /1 * * * 

روش  

 بخارپز

 * * * 5/ 32 3/ 71 1/ 42 شاهد 

S0N3 41 /1 65 /2 65 /4 * * * 

S0N5 24 /1 50 /2 00 /4 * * * 

S3N3 19 /1 39 /1 54 /2 * * * 

S3N5 11 /1 25 /1 33 /2 * * * 

S5N3 10 /1 40 /1 07 /2 * * * 

S5N5 05 /1 24 /1 91 /1 * * * 
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این ویژگی TBA و TVB-N مانند بوی ناخوشایند در دوره نگهداری شدند و باعث شدند طعم  بکاهند.  ایجاد طعم و  ها مانع 

بهبود یابد. لازم به ذکر است   30پوشش داده شود و امتیازات حسی آن در روز  5N5Sی ای در نمونه ناخوشایند ناشی از شکر قهوه 

روز   در  نگرفتنمونه   30که  قرار  ارزیابی  مورد  و  شد  رد  حسی  ارزیابان  از سوی  نامطلوب  طعم  و  زننده  بوی  دلیل  به  شاهد  . ی 

های حسی امتیاز بالاتری نسبت  پز از نظر ویژگیهای آب ، نمونه 15ی بین دو روش پخت نیز نشان داد که در روزهای صفر و  مقایسه

نمونه  دلیل  به  به  است  این مسئله ممکن  بخارپز دریافت کردند.  بیشتر ترکیبات طعم های  بهتر  زا در روش آب استخراج  و حفظ  پز 

توان آن را  ، که می(P>0.05) داری بین دو روش مشاهده نشدتفاوت معنی  30ساختار بافتی و معطرات طبیعی باشد. اما در روز  

 .ناشی از اثر غالب ترکیبات نگهدارنده )نمک و شکر( بر کیفیت نهایی محصول در دوره نگهداری دانست 

 

 حسی ماریناد  نمودار تار عنکبوتی خصوصیات -5شکل 

Fernandes  (15)    ،نیز در پژوهش خود گزارش کردند که شدت بوی شیرین در ماریناد حاوی شکر مطلوب نبود. در این مطالعه

 Ucak  (29)و Gokogluهای طعمی در محصولات نهایی سفیدک آبی مشاهده شد.  داری عمدتاً برای ویژگیهای معنیتفاوت 

نگهداری   زمان  مدت  در  ماریناد شده  آنچوی  ماهی  کردند  دمای    28بیان  در  سانتی   4روز  در  درجه  همچنان  حسی  نمرات  گراد 

بود خوب  کیفیت  همکاران  Keskinمحدوده  حسی  ، (23)  و  تحلیل  و  تجزیه  دودی  نتایج  دریایی  ماهی   شده ماریناد 

(1758Dicentrarchus labrax linaeus,)    ماه   5و بیان کردند که نمونه ماریناد شده با آب نمک تا  در شرایط یخچال تعیین

، که بیشترین  رتبه های پایین از پانلیست ها را دریافت کردند و کیفیت خود را از دست دادند  7در پایان ماه    و ماریناد دودی شده 
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ماه    6  تا  ماریناد دودی شده   ماه و گروه   4  تا  ماریناد شده با آب نمک  نابراین ، عمر مفید گروه کاهش امتیاز مربوط به بافت بود، ب 

 .تعیین شد

 گیری نتیجه -4

نیل با استفاده از   تواند  درصد نمک می  3و   II درصد شکر پخت  5نتایج این پژوهش نشان داد که تهیه ماریناد از ماهی تیلاپیای 

گراد افزایش دهد. بر اساس نتایج این مطالعه، کیفیت  درجه سانتی  4روز در دمای    30ماندگاری آن را در طول نگهداری به مدت  

نمونه  تهیهقابل مصرف  با نمک و شکر پختهای ماریناد  به  II شده  )میزانکه شاخصطوریحفظ شد؛   های اکسیداسیون چربی 

PV  ،TBA و TVB-N) شده فراتر نرفتند و کیفیت  های سرمادوست و کپک و مخمر از حد مجاز تعیینو رشد و تکثیر باکتری

یافته  به  با توجه  باقی ماند.  تهی محصول در وضعیت مناسبی  این تحقیق،  نیل میهای  تیلاپیای  از ماهی  به عنوان یک  ه ماریناد  تواند 
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Abstract 

This study aimed to produce a warm marinade from Nile tilapia fillets using two different cooking 

methods (boiling and steaming), while evaluating the effects of various levels of cooking sugar II (0, 

3, and 5%) and salt (3 and 5%). For this purpose, the marinade formulation included 3% acetic acid 

and 1% liquid smoke extract. The results indicated that the sample containing 5% salt and 5% cooking 

sugar II (sample 5N5S), prepared using the steaming method, had the highest levels of moisture 

(72.86%), protein (19.34%), ash (2.95%), and water holding capacity (92.72%). Moreover, the lowest 

changes in these parameters during 15 days of refrigerated storage were also observed in the same 

sample. Additionally, the use of cooking sugar and salt reduced oxidation during storage, such that the 

TVB-N content in this sample on day 15 was 18.32 mg nitrogen/100g, significantly lower than in 

other samples (P<0.05). No mold or yeast growth was detected in any of the samples throughout the 

storage period. In sensory evaluation, the highest scores for taste (8.13), odor (8.40), appearance 

(8.53), and overall acceptability (8.60) on day 0 were recorded for sample 5N3S prepared by boiling. 

However, over time, the 5N5S sample showed improved scores, particularly in appearance, odor, and 

overall acceptability. Based on these findings, the formulation containing 5% cooking sugar II and 3% 

salt prepared by steaming is recommended as the optimal treatment for producing warm-marinated 

Nile tilapia. 

Key words: Boiled, brown sugar II,marinade, Smoke, Oreochromis niloticus, salt, steamed. 


