
 

 
  



  ارشد در رشته

اثرات پروتئين هيدروليز شده ماهي بر پايداري اكسيداسيوني و خواص 

(Clupeonella 

  نگهداري به صورت منجمد

  
  

 دانشكده شيلات و محيط زيست
 

ارشد در رشته نامه جهت اخذ درجه كارشناسيپايان

  فرآوري محصولات شيلاتي

  

  

اثرات پروتئين هيدروليز شده ماهي بر پايداري اكسيداسيوني و خواص 

 Clupeonellaكاربردي مينس ماهي كيلكاي آنچوي 

engrauliformis)نگهداري به صورت منجمد طي

  

  

  :پژوهش و نگارش

 زهرا بشارتي

  

  :استاد راهنما

  پور بهاره شعباندكتر 

  

  :استاد مشاور

  دكتر پرستو پورعاشوري

  
  

  1393زمستان 

اثرات پروتئين هيدروليز شده ماهي بر پايداري اكسيداسيوني و خواص 

كاربردي مينس ماهي كيلكاي آنچوي 



  پژوهشي تعهدنامه
  

هاي علمي، مالي و  گيري از حمايتهاي تحصيلي با بهرهنامههاي پاياننظر به اينكه انجام فعاليت

پذيرد، به منظور رعايت حقوق پشتيباني دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي گرگان صورت مي

  :شومدانشگاه، نسبت به رعايت موارد زير متعهد مي

پژوهشي و دانش و آگاهي نگارنده است  - هاي علميش حاصل فعاليتاين گزار .1

 .مگر آنكه در متن به نويسنده يا پديد آورنده اثر ارجاع داده شده باشد

نامه با كسب اجازه كتبي از مديريت تحصيلات چاپ هر تعداد نسخه از پايان .2

  .تكميلي دانشگاه خواهد بود

با اطلاع و كسب ) از قبيل كتاب، مقالهو همايش(نامه به هر شكل انتشار نتايج پايان .3

 :دانشگاه نام كامل. اجازه كتبي از استاد راهنما خواهد بود

  علوم كشاورزي و منابع طبيعي گرگان دانشگاه : به فارسي

  Gorgan University of Agricultural Sciences and Natural Resources: و به انگليسي

  .شددهي درج خواهد آدرسدر بخش 

نامه در قالب اختراع، اكتشاف و موارد مشابه، نام كامل دانشگاه در انتشار نتايج پايان .4

علوم كشاورزي و منابع طبيعي گرگان به عنوان عضو حقوقي در انتهاي فهرست 

  .اسامي درج گردد

هر گونه نامه و ترتيب اسامي نويسندگان در انتشار نتايج مستخرج از پايانتعيين  .5

تاييد نامه با تفاوت احتمالي در آن با فهرست مصوب اسامي هيات راهبري پايان

 . استاد راهنماي اول خواهد بود
  

 ارشـد  كارشناسـي مقطـع  فرآوري محصولات شـيلاتي دانشجوي رشته زهرا بشارتياينجانب 

  .شوم ن را قبول كرده و به آن ملتزم ميتعهدات فوق و ضمانت اجرايي آ
  

  بشارتيزهرا   

  1393زمستان 



 

 	�ر �ر��ارم ���

 	�ر �ر��ارم� ���

 	�ر �ر��ارم� ���

 	�ر �ر��ارم� ���
� 

���ار� ���ق و را��� �� ��د ��  .8� او % 672-, 45� و 3� 012" را $ و/�دم 
 ود.-, +*(د. '&" %  $ #" ا!�  �

  و

�9):;<= $)> 
 ���
��9):;<= $)> 
 ���
��9):;<= $)> 
 ���
��9):;<= $)> 
 ���
�        

 % ��IJ)KL)M ,NOP، $ی(@ DE "Fان �BاA(ر@ و ?� ،�Q1R S)TUV $ ب =>;ش)TYV ,Z]V ر[\ ��د و ,^�و/�دم Lا`_ 

"0abا�c م)de $ % او ،;<= ,^�  .�mn @o زj�k" دf IJ�ا $ د�gh _`)*iUدو :( de(م و/�د f�ا ی(ر@ دادو/�دش Lا�� 

        



"pردا�q و Drst"pردا�q و Drst"pردا�q و Drst"pردا�q و Drst        
�(س ��Drان �V;ی��(ر دا}  را % ��~{� |�و!� M(ی(ن }�x)y z  را 
 �� ��u )vwدU ."p)�' م)de دارد از )K  %

��� Drst�k�k)ی(ر@ ر� z{ ی(ن)M �!د��� �*(ر� ���(ن ��ر $ . ا���(�� را $ ���, ا �ر �(9)A�c ���):
 z{ ی(ن)M �!د ��(ور % $ |�و!� ا)TUا  I�� $ @د��� £¢¡� ��ر5( �ر �ر �(9)A�c و  )d�¤د را)TUا I��

�k�¥ ¦d§¨© @ت زی(د)d«ز .¬V ب)m­ از "pس �;اوا)�U �®¯°±�@ د��� �O³)5(²"  و A�c(ر �(9� د��� 
از ��(¶�ت ­m(ب �m�= @¬Vس .DEدI�� $ % @´µ ا�(��n داور ز»d(ت �;اوا�k�¥ ¦d§¨© "p، دارم

    .¼�A "¸¹(رmº(س Vز<(«� Drst ·�)*+ "¸¹º را دارم

        



  چكيده

تواند مي انيتن خواص كاربردي و آنتي اكسيداستفاده از پروتئين هيدروليز شده ماهي به دليل داش

در اين تحقيق . در كاهشروند اكسيداسيون چربي و حفظ كيفيت پروتئين ماهيان طي انجماد مؤثر باشد

در اين . اثر پروتئين هيدروليز شده ماهي كيلكا به مينس كيلكاي آنچوي طي دوره انجماد بررسي گرديد

اكسايشي، ارزيابي رنگ، هاي بررسي پايداري راستا مقادير رطوبت، ظرفيت نگهداري آب و شاخص

گوشت چرخ شده ماهي كيلكا ) طعم، بو، بافت، رنگ و پذيرش كلي(سنجش بافت و خواص حسي 

ماه مورد سنجش قرار ) 6و  3، 1، 0(هاي زماني در طي دوره نگهداري به صورت منجمد در بازه

. عمول ارزيابي گرددهاي سرمايي مگرفت تا كارايي پروتئين هيدروليز شده ماهي در مقايسه با محافظ

ها نشان داد كه مقدار رطوبت و ظرفيت نگهداري آب در تيمارهاي مختلف آزمايشي در نتايج بررسي

مقادير تركيبات ثانويه اكسيداسيون و ). p˂01/0(داري را نشان داد ماه نگهداري كاهش معني 6طي 

همچنين تغييرات ). p˂01/0(داري را طي نگهداري نشان دادند اسيد چرب آزاد افزايش معني

افزودن پروتئين هيدروليز ). p˂05/0(تيمار مشاهده شد  3هاي بافت هر داري در ميزان شاخص معني

، افزايش شاخص زردي )*a(و كاهش شاخص قرمزي ) *L(شده ماهي سبب افزايش ميزان روشنايي 

)b* ( و افزايش شاخص سفيدي)w (يز شده ماهي در طي مينس در هر دو تيمار حاوي پروتئين هيدرول

تيمار حاوي تركيب پروتئين هيدروليز شده ماهي و محافظ سرمايي در طي .مدت نگهداري گرديد

ارزيابي حسي به دليل كاهش يافتن شدت تلخي در مقايسه با تيمار حاوي پروتئين هيدروليز شده 

ج نشان داد كه افزودن مجموع نتاي. ماهي به تنهايي، از شرايط بهتري در دوره نگهداري برخوردار بود

    .تواند در حفظ كيفيت گوشت چرخ شده ماهي اثر مثبتي داشته باشد پروتئين هيدروليز شده ماهي مي
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  مقدمه -1- 1

هاي ماهي درياي ترين گونهاز فراوان) Clupeonella engrauliformis(ماهي كيلكاي آنچوي 

به . باشدمصارف عمده اين ماهي در توليد پودر و روغن ماهي و در صنايع غذايي مي. باشدخزر مي

هاي زيادي در خصوص استفاده بيشتر از دليل فراواني صيد، قيمت مناسب و ارزش غذايي بالا، تلاش

عطوف گرديده است، اما كيفيت نامناسب و پايين برخي از اين اين فرآورده در مصارف انساني م

رضايي و همكاران، (ها از جمله محصولات كنسروي، سبب كاهش تقاضاي مصرف شده است فرآورده

محققان نشان دادند . گوشت آنچوي با توجه به طعم و مزه ويژه خود، محبوبيت جهاني ندارد). 1381

اثر قابل توجهي بر طعم و ) 1NPN(كيبات نيتروژن غير پروتئيني هاي محلول در آب و تركه پروتئين

هاي كيلكا كيفيت پايين بسياري از فرآورده). 2014و همكاران،  2ياسرعليپور(مزه اين ماهي دارند 

مربوط به كيفيت مواد خام بوده و كيفيت مواد خام خود ارتباط نزديكي با كيفيت چربي محصول دارد 

نجا كه كيفيت پايين محصولات با كيفيت موادخام ارتباط نزديكي دارد، مطالعات از آ). 1382رضايي، (

هاي غذايي ماهي كيلكا به ويژه از نظر تركيبات اي در خصوص جلوگيري از فساد و حفظ ارزشپايه

 ).1381رضايي و همكاران، (ته است ازته غير پروتئيني و تركيبات ارزشمند چربي صورت پذيرف

شامل قطعات كوچك گوشت ماهي است كه پوست و استخوان آن جدا  3اهيگوشت چرخ شده م

  .شده است و خصوصيات آن بستگي به طبيعت و كيفيت اوليه ماهي استفاده شده جهت تهيه آن دارد

هاي ساركوپلاسمي و اجزاء ناپايداركننده در گوشت چرخ شده ماهيان وجود چربي، پروتئين

ماهي كيلكا جزء ماهيان . آنها ايجاد شود تغييراتي در بافت وطعمت نگهداري شود تا طي مدموجب مي

هاي اشباع و فرآوردهغير به دليل وجود مقادير بالاي اسيدهاي چرب چندچرب و تيره گوشت است و 

آبزيان بسيار فسادپذيرند . گرددمينامطلوب آنها طي نگهداري  ها كيفيت و بافتچربي حاصل از تجزيه

انجماد و . اي بسيار مهم استداري آنها، جهت جلوگيري از كاهش ارزش تغذيهآوري و نگهو شيوه فر

و  4آبورگ(هاي نگهداري محصولات شيلاتي است نگهداري به صورت منجمد يكي از بهترين روش

، اگرچه تغييرات نامطلوب ميكروبي و ساير تغييرات )2005و همكاران،  5؛ بكلويك2004همكاران، 

                                                           
1. Non Protein Nitrogen 
2.Yassoralipour 
3. Mincedfish 
4. Aubourg 
5. Beklevik 
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ها و چربي شود، ولي تغييراتي در كيفيت پروتئينداري به حالت منجمد محدود ميي نگهشيميايي ط

گردد اي و خواص حسي ميدهد كه در نهايت منجر به تغييرات نامطلوب در ارزش تغذيهرخ مي

  ).3،1997؛ اريكسون1994، 2و كلاكسكا 1سيكورسكي(

ليل داشتن خواص كاربردي و آنتي اكسيداني به د) 4FPH(هيدروليز شده ماهي استفاده از پروتئين

. تواند در كاهش روند اكسيداسيون چربي و حفظ كيفيت پروتئين ماهيان طي انجماد مؤثر باشدمي

فسفات نيز تغييرات پروتئيني را طي دوره نگهداري به شكل سرمايي به همراه پلي استفاده ازمحافظ

  .دهدمنجمد كاهش مي

فه كردن پروتئين هيدروليز شده ماهي جهت بهبود خواص كاربردي و در اين تحقيق اثرات اضا

  .ماه نگهداري به صورت منجمد بررسي شد 6پايداري اكسيداسيوني مينس ماهي كيلكاي آنچوي طي 

  

  كليات -2- 1

  )Clupeonella engrauliformis(ماهي كيلكاي آنچوي  -1-2-1

شيلاتي در درياي خزر هستند و قسمت بزرگي هاي باارزش و واجد اهميت ماهيان كيلكا از گونه

و خانواده شگ ماهيان  Clupeonellaكه از جنس . گيرند از چرخه غذايي درياي خزر را در بر مي

Clupeidae هستند.  

رنگ بدن . كند درصد طول كلي آن تجاوز نمي 19اي اين ماهي از  استونه عرض بدني كوتاه و نسبتاً

تا  155طول كلي آن ممكن است به . و نمو آن فوق العاده زياد است سرعت رشد. در طرفين تيره است

گرم بوده  26گيري شده گرم و حداكثر وزن اندازه 18تا  10ميانگين وزن . متر هم برسدميلي 165

گراد  درجه سانتي 5/4-28ت بوده كه در درجه حرارت آب كيلكاي آنچوي از ماهيان گرما دوس. است

هيچ وقت به بخش  ويژه جنوب درياي خزر است و تقريباًمت مياني و بپراكنش دارد و بومي قس

كند و بندرت به  اين گونه در فواصل دور از ساحل زيست مي. كندشمالي درياي خزر مهاجرت نمي

تر از  كيلكاي آنچوي از درجه حرارت پايين. گردد سالگي بالغ مي 3تا  2شود و در  ساحل نزديك مي

                                                           
1. Sikorski 
2. Kolakowska 
3. Erickson 
4. Fish Protein Hydrolysate 
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گراد سانتيدرجه  8-19بيشترين فعاليت آن در درجه حرارت . كندرهيز ميگراد پ پنج درجه سانتي

پرافكنده، (زند اي ماهي كيلكاي درياي مازندران را رقم ميتركيب گونه% 91كيلكاي آنچوي . است

ميزان صيد را در بين ماهيان كيلكاي درياي  %80اين ماهي از نظر تجاري مهم بوده و بيش از ). 1375

، 2و ممدو 1داسكالو(شود خزر دارد، همچنين به عنوان بخش مهمي از زنجيره غذايي محسوب مي

و به وسيله تور مخروطي و نور مصنوعي صيد شده و در مخازن حمل ماهي شامل آب دريا و ) 2007

  ).2007، 3ياسمي(گردد يخ منتقل مي

  

  خ شده ماهيگوشت چر -1-2-2

شود كه به شكل كاملا خرد شده و گوشت چرخ شده ماهي به گوشت جدا شده از ماهي اطلاق مي

، كه از آن براي توليد )2001، 4بالاچاندران(يكنواخت و عاري از فلس، پوست و استخوان باشد 

يفيت كيفيت نهايي گوشت چرخ شده به ك. شودهاي ديگري چون سوريمي ماهي استفاده ميفرآورده

زي تهيه گوشت چرخ شده از ماهيان سطحي. ماده خام اوليه و چگونگي فرآيند جداسازي بستگي دارد

رضوي (را افزايش دهد  از اين آبزيان برداريتواند بهرهكه ميهايي است از بهترين روشكوچك 

  ).1380شيرازي،

  

  انجماد -1-2-3

همچنين يك روش عالي براي افزايش انجماد يك روش مؤثر براي نگهداري ماهي است، 

  ).2006و همكاران،  5كاروئي(ماندگاري ماهي و مواد غذايي فاسد شدني است 

. هاي مهم در نگهداري طولاني مدت عضله ماهي استنگهداري به صورت منجمد يكي از تكنيك

لذا ). 2000ن، و همكارا 6هررا(دهد با اين وجود، تغييرات ساختاري و فيزيكوشيميايي همچنان رخ مي

اي طي نگهداري به صورت منجمد براي بهبود ها به طور گستردههاي سرمايي و آنتي اكسيدانمحافظ

                                                           
1. Daskalov 
2. Mamedov 
3. Yasemi 
4. Balachandran 
5. Karoui 
6. Herrera 
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روند و مدت ماندگاري محصول خواص كاري و جلوگيري از گسترش اكسيداسيون چربي به كار مي

  ).2006، 4نزوآلو- ؛ سانچز2005، 3؛ پازوس1992، 2و نقوچي 1ماتسوموتو(دهند را نيز افزايش مي

  

  هاي سرماييمحافظ -1-2-4

زدايي هاي سرمايي تركيباتي هستند كه از بروز تغييرات نامطلوب ناشي از انجماد يا انجمادمحافظ

و ) 1994، 6و لانير 5مك دونالد(كنندو يا نگهداري به صورت منجمد در مواد غذايي جلوگيري مي

هاي سرمايي مانند ساكارز به طور كلي محافظ. دهندبهبود ميكيفيت و ماندگاري مواد غذايي منجمد را 

كنند،  ها جلوگيري ميهاي آب از بين پروتئينهاي يخ ومهاجرت مولكوليا سوربيتول از رشد كريستال

گردند  ها به شكل اصلي خود در طي نگهداري به صورت منجمد ميبنابراين باعث پايداري پروتئين

براي افزايش مدت ماندگاري گوشت چرخ شده منجمد معمولاً از ). 1992ماتسوموتو و نقوچي، (

هاي سرمايي مورد استفاده در گوشت چرخ شده ترين محافظرايج. شودهاي سرمايي استفاده ميمحافظ

فرمول عمومي اين افزودني . هاي پلي فسفات استماهي مخلوط ساكارز و سوربيتول و نمك

سوربيتول است  %4ساكارز و  %4هاي سردآبي مخلوطي از درگونه وساكارز  %6هاي گرمابي  درگونه

  ).2005، 7پارك(

  

  پروتئين هيدروليز شده ماهي -1-2-5

هاي  پروتئين هيدروليزشده ماهي، محصولي تجزيه شده، حاصل ازهيدروليزآنزيمي وتبديل پروتئين

هاي اصلي در آنزيمي از روشهيدروليز . باشد اسيدآمينه مي 2- 20ماهي به پپتيدهاي كوچك حاوي 

بازيابي تركيبات ارزشمند موجود در مواد خام ماهي است و فرآيندي به نسبت ساده، مؤثر و كارا است 

نامطلوب  هاي شيمياييهاي مشابه با آنچه كه در واكنشها در اثر واكنشكه مانع از تخريب پروتئين

  .شودافتد، مياتفاق مي
                                                           
1. Matsumoto 
2. Noguchi 
3. Pazos  
4. Sanchez-Alonso 
5. Mac Donald 
6. Lanier 
7. Park 
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ماهي به دليل در دسترس بودن موادخام فراوان جهت توليد آن و  اهميت پروتئين هيدروليزشده

پپتيدهايي (وجود مقادير بالاي پروتئين داراي تناسب مطلوب اسيدهاي آمينه و پپتيدهاي زيست فعال 

هاي  طي سال) باخاصيت آنتي اكسيداني، ضدفشارخون، بهبود عملكرد سيستم ايمني و ضد ميكروبي

هاي هيدروليز شده ماهيان داراي پروتئين). 2012و همكاران،  1چالامايا(ت اخير افزايش پيدا كرده اس

اين مواد به دليل داشتن پپتيدهاي زيست فعال، كندروتين سولفات و . كاربردهاي وسيعي هستند

از طرف ديگر به . شوندخواص ضد اكسايشي، از جمله مواد مناسب براي درمان سرطان محسوب مي

توانند به عنوان مكمل پروتئيني ره پپتيدي، داراي قابليت هضم بالايي هستند و ميدليل كوتاه بودن زنجي

يكي از مهمترين ). 1387اويسي پور و قمي، (در تغذيه انسان، دام و آبزيان مورد استفاده قرار گيرند 

 باشد كه ميزان شكسته شدنهاي هيدروليز شده، درجه هيدروليز ميفاكتورهاي بررسي خواص پروتئين

اين فاكتور و كنترل آن بسيار مهم است، زيرا كه . كند و بايد كنترل گرددباندهاي پروتئيني را بيان مي

بسياري از خواص پروتئين هيدروليز شده، از جمله ميزان اسيدهاي آمينه آزاد، ميزان انحلال پذيري و 

و  2اسليزيته(باشد يوزن مولكولي پروتئين توليد شده، وابسته به شدت و درجه هيدروليزاسيون م

هاي هيدروليز هاي اخير تمايل به جايگزين شدن پروتئينشيوع جنون گاوي در سال). 2005همكاران، 

معتمدزادگان و همكاران، (هاي هيدروليز شده دريايي افزايش داده است شده حيواني را توسط پروتئين

هاي سرمايي معمول باشد،  اي محافظپروتئين هيدروليزشده شايد بتواند جايگزين مناسبي بر). 1388

اي بالايي همچنين به دليل وجود پپتيدها و اسيدهاي آمينه آزاد كوتاه در ساختار خود، ارزش تغذيه

داشته و فاقد طعم شيرين بوده كه از نظر حسي معمولاٌ در محصولات دريايي مطلوب و موردپسند 

 ).1990، 5يو ل 4؛ يونa1990و همكاران،  3سيچ(مصرف كننده نيست 
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