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  چکیده
اي و بررسی تغییرات کیفی هدف از این پژوهش، تعیین فرمولاسیون بهینه چیپس ماهی از کپورنقره

بدین . ، در دوره نگهداري در دماي اتاق بود) روز90 و 60، 30، 0( زمانی چیپس تهیه شده در چهار بازه
هاي متعددي توسط ارزیابان، ارزیابی حسی شد و از این میان بر اساس امتیازهاي داده شده منظور فرمول

تیمارهاي مورد بررسی در این تحقیق شامل چیپس خشک . توسط ارزیابان، تنها یک فرمول انتخاب گردید
، چیپس سرخ که زمان خشک کردن آن یک ساعت در نظر گرفته شد و تیمار ) ساعت2ن خشک کردن زما(

در ادامه، جهت تعیین ترکیب تقریبی . شدپایانی، چیپس خشکی بود که در پایان هر دوره نگهداري سرخ می
میزان . تهاي تولیدي، آزمایشات فیزیکی، شیمیایی، میکروبی و حسی انجام گرفو مدت ماندگاري چیپس

بیشترین ). <05/0p( تیمار دیگر بود 2پروتئین، کربوهیدرات، خاکستر و رطوبت تیمار خشک شده بیشتر از 
 تیمار، روند افزایشی را نشان داد 3 در هر 05/0p .(pH(میزان چربی در تیمار سرخ شده مشاهده شد 

)05/0p .(دار نبود ی دوره نگهداري معنیتغییرات میزان تیوباربیتوریک اسید در تیمار خشک شده، ط
)05/0p> (دار مشاهده شداما در تیمار سرخ شده و تیمار خشک وسرخ شده تفاوت معنی )05/0p> .( در

سنجش میزان اسیدهاي چرب آزاد، بیشترین تغییر و نوسان در تیمار خشک شده مشاهده گردید که البته در 
داري مشاهده نشد  هر سه تیمار تفاوت معنی90وز مجموع، بین میزان اسیدهاي چرب آزاد روز صفر و ر

)05/0p> .(نتایج بررسی . برداري، در این تحقیق صفر بودهاي نمونهشمارش تعداد باکتري در کلیه زمان
و ) 05/0p( تیمار دیگر بیشتر بود 2خصوصیات رنگی نشان داد که روشنایی تیمار خشک و سرخ شده از 

ارزیابی حسی بیانگر مقبولیت ). 05/0p(ایی هر سه تیمار کاهش یافت در پایان دوره نگهداري، روشن
به طور کلی نتایج این تحقیق نشان داد که براي . بیشتر تیمار خشک وسرخ شده نسبت به سایر تیمارها بود

هیچ یک از سه تیمار مذکور، فساد مشاهده نشد، اما کاهش خواص حسی طعم، بو، بافت، رنگ و پذیرش 
به استثناي تیمار خشک و سرخ شده که تا پایان دوره نیز از نظر بافت (ه تیمارها مشاهده شد کلی در کلی

  ). را کسب نمود7امتیاز 
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  اي آبزیان اهمیت و ارزش تغذیه1-1
پروتئین . ها، مواد معدنی و دیگر مواد مورد نیاز بدن است گوشت ماهی سرشار از پروتئین، ویتامین

ها و  ماهی به دلیل داشتن تمامی اسیدهاي آمینه ضروري و عوامل محرك رشد اثر مهمی در ترمیم بافت
بدلیل وجود املاح فراوان همچون همچنین . تی و شادابی انسان و به طور کلی رشد بدن داردسلام

کلسیم و فسفر مصرف ماهی براي رشد و استحکام بدن و جلوگیري از نرمی و پوکی استخوان مفید 
ا اي مهم دارد، برخی از این مزای  ماهی در مقایسه با سایر انواع گوشت، چند ویژگی تغذیه. باشد می

، 1بوران(باشد  شامل کلسترول کم، پروتئین با کیفیت مطلوب، اسیدهاي چرب چند غیر اشباع می
هاي پیشنهادي به منظور بهبود کیفیت رژیم غذایی در مواجهه با  بعلاوه یکی از استراتژي). 2007

 در). 2011، 2رودریگوس(هاي غیر مسري مزمن، افزایش مصرف ماهی است  بیماري چاقی و بیماري
ی هاي شیلاتی به جلوگیري از برختوان به این نکته اشاره کرد که فرآوردهنتیجه این گزارشات می

افزایش ). 1992 ،4 و نتلتون1987، 3به نقل از کینسلا 2011لو،  شویک(کنند هاي بشري کمک میبیماري
ش توجه و ها سبب افزای آگاهی مردم نسبت به فواید مصرف آبزیان و بهبود وضعیت اقتصادي آن

  ).1390 زکی پور و همکاران،( مصرف این مواد غذایی گردیده است
  

   فرآوري آبزیانضرورت 1-2
هاي ذهنی دانشمندان تبدیل شده تامین مواد غذایی جمعیت در حال افزایش، به یکی از دغدغه

حو همانطور که جمعیت جهان به سرعت در حال افزایش است، منابع غذایی موجود باید به ن. است
  ).2010 و همکاران، 5ایزسی(اري قرار گیرند بردبهتري مورد بهره

هاي دریایی به عنوان یک ماده غذایی بسیار مهم، در  کنندگان مواد غذایی به فرآورده امروزه مصرف
ي  دهنده میلیارد دلار امریکا، نشان50اي بیش از در گردش بودن سرمایه. دهند تغذیه خود اهمیت می

). 2001، 6ونگوپال(کنندگان به استفاده از محصولات شیلاتی است  مندي مصرفهافزایش علاق

                                                        
1 . Boran 
2 . Rodrigues 
3 . Kincella 
4 . Netelton 
5 . Izci 
6 . Venugopal 
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المللی و ورود ارز  اي مهم هستند، بلکه از نظر تجارت بینمحصولات شیلاتی نه تنها از نقطه نظر تغذیه
، براي مثال برخی از )2001ونگوپال، ( باشندبراي تعدادي از کشورهاي جهان حایز اهمیت می

گردند ها صادر می ماهی از اندونزي به سایر کشور1هاي ماهی از جمله ماهی یخ زده  و کراکرفرآورده
  ).2009، 2آگوستینی(

، 3ونگوپال( میلیون تن بوده 120با وجود اینکه در طول چند سال گذشته تولید جهانی ماهی 
هر ) 2000، 4اسوب(، کمبود پروتیین در کشورهاي در حال توسعه یک معضل حل نشده است )2001

سازمان خوار و بار ). 2001ونگوپال، ( کنندگان نیستچند که همین میزان نیز پاسخگوي نیاز مصرف
برآورد کرده است که بیش از یک میلیارد نفر، پروتئین اولیه حیوانی مورد نیاز خود را ) 1995(جهانی 

 میلیون 120 تا 110براي مصرف،  تقاضاي سالیانه جهانی ماهی، 2010در سال . از ماهی تامین می کنند
  ).1996، 5فائو(تن تخمین زده شده است 

 کمتر  در برخی ماهیان، طعم نامطلوب همچنیندر منزل وسازي ماهیان سخت بودن آمادهبه دلیل 
 تولید ،ترین گزینه  مهم،براي افزایش مصرف این ماهیان .اند در بازار مورد استقبال مردم واقع شده

 از طرف دیگر . به راحتی آماده شده و به مصرف برسند،ه ضمن داشتن طعم مناسبمحصولاتی است ک
اي و مقبولیت ماهی هاي هزینه هایی براي غلبه بر محدودیت افزایش مصرف ماهی، احتیاج به استراتژي

) دارهاي یخچالانتقال با ماشین( ها شامل حمل و نقل ماهی تحت شرایط سرد دارد، که این محدودیت
  ).2011رودریگوس، (است ه ود استخوانو وج

ترین ماهیان پرورشی  یکی از مهم) Hypophthalmichthys molitrix(ماهی فیتوفاگ با نام علمی 
باشد که به علت استفاده از رژیم غذایی کم هزینه و سطوح پایین زنجیره غذایی به مقدار  کشور  می

تر، ماهی کم مصرفی  خوراك رقابت با ماهیان خوشاز آنجایی که این ماهی در . یابد  زیادي پرورش می
هاي متنوع از این ماهی براي ترویج مصرف آن ضروري به   بنابراین تولید فرآورده.گردد محسوب می

بهبود صنعت فرآوري به همراه حفظ ارزش تغذیه اي ). 1386 ،شعبانپور و همکاران(رسد  نظر می
ت افزایش مصرف ماهی است ي کلیدي جهکننده، عنصر ماهی و برآوردن انتظارات مصرف

  ).2011رودریگوس، (
                                                        
1 . Cracker 
2 . Agustini 
3 . Venogupal 
4 . Subba 
5 . FAO 
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   غذاهاي آماده مصرف1-3
هاي نگهداري، همچون خشک  گردند ولی روش ماهی و محصولات شیلاتی به سرعت فاسد می

کردن می تواند با کاهش فعالیت آبی مانع فعالیت میکروبی، شیمیایی و فسادهاي بیوشیمیایی گردد و 
به طور کلی ماهیان به صورت تازه، ). 2011 ،لو و همکاران شویک(زایش دهد مدت ماندگاري را اف

ها ماهی). 2011، 1جین(شوند فریز شده، کنسروي، دودي یا خشک شده در بازار مصرف عرضه به می
  .توانند به شکل غذاهاي آماده مصرف نیز به بازار عرضه گردندو سایر آبزیان می

 ، و درآمد)راحتی مصرف(  به دلیل محدودیت در وقت،اد غذاییامروزه اکثر مصرف کنندگان مو 
 و همکاران، 2 یرلیکایا؛2010ایزسی و همکاران،  (باشند  غذاهاي آماده مصرف می استفاده ازبدنبال
ه است ها باز کرد  در سبد غذایی خانوادهراها  جاي این فروآرده، که دیگري دلایلهاز جمل ).2005

 ایجاد تنوع غذاییشان و همچنین تامین پروتئین مورد نیاز عیت کشورها و لزومافزایش جمتوان به،  می
  ).1378 لو، شویک (اشاره کرد

چندین محصول سنتی مانند سوسیس ماهی، کلوچه ماهی، ویفر ماهی، نان ماهی، برگر ماهی، 
دي از ، ماهی سرخ شده، ترشی ماهی از مینس ماهیان کم مصرف تولید می شود که تعدا3فینگرفیش

  ).2010، 4شانکار(آنها در کشورهاي در حال توسعه استفاده می شوند 
هایی از محصولات آماده مصرف خشک   مثال5ها  سوپ آماده ماهی، سوپ آماده میگو و اسنک

نیز از جمله تولیدات ) چیپس میگو( میگوي خشک شده). 2011 ،لو و همکاران شویک(باشند  شده می
شوند   داخلی و صادرات تولید میمناطق به طور گسترده اي براي مصرفآبزي است که در برخی از 

ها شامل خشک کردن زیر نور آفتاب و سپس سرخ  هاي سنتی تهیه این فرآورده روش). 2004، 6کوك(
آنها همچنین در کشورهاي آسیایی به دلیل راحتی . باشد می) براي چیپس میگو(کردن در روغن داغ 

 به 2011 ،لو و همکاران شویک(و بالا بودن مدت ماندگاري محبوبیت دارند حمل و نقل، ثبات کیفیت 
  ).2007 و همکاران، 7نقل از باکار

                                                        
1 . Jane 
2 . Yerlikaya 
3 . Fish finger 
4 . Shankar 
5. Snacks  
6 . Kok 
7 . Bakar 
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ها داراي مزایایی از جمله سادگی تهیه و کم هزینه بودن را دارا هستند ولی در  اگر چه این تکنیک
وابسته به (بینی است  یشگیر و غیر قابل پ خشک کردن در آفتاب، وقت. اصل مشکلاتی را نیز دارند

ها ، به دست آورن محصولی با رطوبت کم مشکل است، همچنین این نوع فرآورده)شرایط آب و هوا
باشند که بر مدت زمان نگهداري محصول تاثیر گذار مستعد آلودگی توسط حشرات و آفات نیز می

  ).2004کوك، (است 
  

  ها اسنک1-4
ها با هدف بهبود خصوصیات  لات، مانند اسنکمطالعات زیادي روي محصولات حجم یافته غ

 و همکاران، 1چانوریر(بافتی و تولید بافت ترد مورد سلیقه مصرف کنندگان صورت گرفته است 
 اسنک نمکی رتبه پنجم را به 10، چیپس سیب زمینی و چیپس ترتیلا در بین 1996در سال ). 2007

هاي فروش رفته به   درصد اسنک20ا در امریک). 1998، 2آنونی موس(اند خود اختصاص داده
 2002 و همکاران، 3مولنت(هاي ترتیلا اختصاص دارد و بعد از آن چیپس سیب زمینی قرار دارد  چیپس

  ).1993به نقل از  لیسر، 
. شوند محصولات اسنکی معمولا شامل کربوهیدرات و چربی هستند که با پروتئین ترکیب می

ه شده از حبوبات و ریشه غلات انجام گرفته است، اما آنها داراي هاي تهیبیشترین مطالعات، بر اسنک
هاي گیاهی مانند آرد بادام زمینی، آرد منابع پروتئینی می تواند از پروتئین. میزان پروتئین کمی هستند

هاي حیوانی مانند ماهی، گوشت خوك، گوشت گوساله و  سویا، آرد لوبیا چشم بلبلی و یا از پروتیین
  ).1999 و همکاران، 4سوکنارك(باشد مرغ 

در طبیعت . تواند در این نوع محصولات استفاده شودنشاسته از منابع کربوهیدراتی است که می
: هایی از گیاهان برگ دار سبز وجود دارد، مانند نشاسته در قسمت. نشاسته به میزان فراوان وجود دارد

لپتیک مواد غذایی بازي هاي ارگانو نترل ویژگیها نقش مهمی را در ک نشاسته. ریشه، دانه، میوه وساقه
تواند تاثیرات متفاوتی بر فرآورده داشته باشد، نوع نشاسته به کار رفته، می). 1995، 5هانگ(می کنند 

                                                        
1 . Chanvrier 
2 . Anonymous 
3 . Meullenet 
4 . Suknark 
5 . Huang 
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گردد براي مثال نشاسته ذرت با آمیلوز  بالا، سبب کاهش جذب روغن در طی فرآیند سرخ کردن می
  ).1995هانگ، (

ها و کراکرها هستند، دسته دوم  دسته اول چیپس: شوند دسته تقسیم میها خود به سه  اسنک
باشند  می) نیمه آماده( محصولات حجم یافته و دسته سوم شامل محصولات نیمه فرآوري شده

  ).1981، 1 به نقل از هارپر1999سوکنارك و همکاران، (
انبساط و تردي مناسب، لازم به ذکر است که براي تولید محصولات نیمه فرآوري شده با میزان 

یافته و از  درصد داشته باشد تا بتواند در روغن به خوبی حجم 12فرآوده  باید رطوبتی کمتر از 
  ).1999سوکنارك و همکاران، (چگالی آن کاسته شود 

  
   چیپس ماهی1-5

 خوانده می شود، یک اسنک مشهور در تایلند و سایر 2که در مالزي کروپوك) کراکر( چیپس ماهی
 ؛1999 سوکنارك و همکاران، ؛1999، 4 چاو؛2008، 3تونگدانگ(ورهاي جنوب شرقی آسیاست کش

ترکیبات اصلی چیپس ماهی، نشاسته و آب ). 2001همکاران،   و6 کیاو؛2011 و همکاران، 5چلنینگ
تونگدانگ، (د شون و ماهی یا میگو به آن اضافه می) نمک، شکر، سیر، فلفل(ها  است که معمولا چاشنی

2008.(  
چیپس ماهی از مخلوط نشاسته، گوشت چرخ شده ماهی، نمک، شکر، مونوسدیم گلوتامات و آب 

کنند تا منعقد گردد، پس از برش  خمیر آماده شده را در پوشش قرار داده و بخار پز می. تهیه می شود
خشک شده هاي  قبل از مصرف، برش. گردندبندي می اتیلنی بسته هاي پلی زدن و خشک کردن، در بسته

تونگدانگ، (گردد  تولید می) ترد(کنند در نتیجه محصولی با وزن کم و منبسط  را در روغن سرخ می
توانند به صورت خشک یا سرخ شده ها میچیپس). 1999سوکنارك و همکاران، ؛ 1999؛ چاو، 2008

  .وارد بازار مصرف گردند

                                                        
1 . Harper 
2 . Keropok 
3 . Tongdang 
4 . Cheow 
5 . Schleining 
6 . Kiaw 
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 در روغن کیفیت محصول سرخ شدهتردي ویژگی منحصر به فرد و پارامتري با اهمیت در کنترل 
در حقیقت ). 2007 و همکاران، 2 تاناتوکسورن؛2005، 1پدرسچی و مویانو(وري است  به صورت غوطه

چلنینگ و (ن است ي دوام کم محصول در برابر فشار وارده و زود شکستن آ دهنده تردي  نشان
  ).2011همکاران، 

 دهی، نوع روغن، هم زدن در هنگام سرخ دما، زمان حرارت: فاکتورهاي موثر بر تردي شامل
  ).2009 و همکاران، 3آلویس(باشد   و وسایل مورد استفاده میکردن، مدت زمان سرخ شدن

 براي تولید 4معمولا آرد کاساوا. ویژگی مهمی که با تردي چیپس ارتباط مستقیم دارد، انبساط است
یی است هرچند که برخی آردهاي دیگر شود، زیرا داراي خاصیت انبساط بالا این محصول استفاده می

نکته قابل ). 2008تونگدانگ، (گردد   نیز استفاده می5همچون آرد ذرت، گندم، برنج یا نشاسته ساگو
توجه این است که اگر ژل نشاسته به خوبی شکل نگیرد و انعقاد کامل نگردد، انبساط ضعیفی در 

گذارند  ورهایی که بر قدرت تشکیل ژل تاثیر میبرخی فاکت). 2008تونگدانگ، (آید  چیپس به وجود می
  :شامل موارد زیر است

  ).2008تونگدانگ، (زمان پخت، دما، میزان آب و نوع آرد مصرفی یا نشاسته 
هایی است که به طور گسترده به منظور تنوع بخشی به محصولات مینس  اکستروژن یکی از روش

 ؛1999سوکنارك و همکاران، (شود تفاده میها و خمیر ماهی اس ماهی مانند چیپس ماهی، اسنک
به منظور فرآوري مواد غذایی است که با ) با فشار بالا( اکستروژن عملیاتی قدرتمند). 2010شانکار، 

گیري از درجه حرارت بالا  و نیروي برشی، محصولی با خصوصیات فیزیکی و شیمیایی منحصر  بهره
  ).2008، 6پانساوات(کند  به فرد تولید می

. شوندهاي اکسترود شده نامیده میگردند، اسنکهایی که به روش اکستروژن تولید میسنکا
ها به علت تنوع در شکل، این نوع اسنک. هاي اکسترود شده بافتی متخلخل و ترد را دارا هستند اسنک

طی بررسی . انداي محبوب تبدیل شدهوعدهبافت، بو و مزه در سراسر جهان به ویژه در تایلند به میان
 ساله انجام گرفت در رابطه با میزان مصرف اسنک متوجه شدند 18 تا 7در بانکوك که در گروه سنی 

                                                        
1 . Pedreschi and Moyano 
2 . Thanatuksorn 
3 . Alvis 
4 . Cassava 
5 . Sago 
6 . Pansavat 
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 درصد 5درصد یک روز در میان وتنها 3/18درصد افراد اسنک را به صورت روزانه مصرف، 3/51که 
  ).2000، 1بونیاسیریکول و چارونوچ(اصلا اسنک مصرف نمی کنند 

  
  آبزیان در ایران وضعیت فرآوري 1-6

هاي خمیر ماهی انجام گرفته هاي اخیر اقداماتی براي تولید خمیر و فرآورده سال در کشور ما در
آلات مورد نیاز  اي از مشکلات از جمله نبودن دانش فنی و هم چنین ماشین ولی این کار به دلیل پاره

 ، موسسه تحقیقات شیلات در حال حاضر بر اساس سیاستگذاري کلان هر چند،.ناموفق بوده است
هاي نوین آن در مرکز ملی تحقیقات فرآوري آبزیان با هدف الگو و  تولید خمیر ماهی و فراورده

کنندگان استقبال خوبی  باشد و از سوي مصرف آموزشی، ترویجی در حال تولید انواع برگر ماهی می
 هاي ارزان قیمت و  از ماهی،)گذاري جدید بدون سرمایه( 2 تولید کنسرو فیش بال.بعمل آمده است

 مانند برگر و ، میتوان در کنار سایر محصولات شیلاتی، نیز ماهی را کردن حاصل از  فیلهضایعات
  . قرار دادکباب لقمه ماهی

 تازه خوري آن هم در به شکلهم اکنون فرآوري ماهی در کشورمان متنوع نبوده و مصرف آبزیان 
 ضریب   مصرف ماهی و سایر آبزیان در افزایش اهمیت و تاثیر رغم  علی. باشد هاي ساحلی می استان

 کیلوگرم است که در مقایسه 9 آبزیان در کشور ما هم اکنون حدوداً سلامتی افراد جامعه، مصرف سرانه
تنها صنعت  .)1391پورشفیعی، (  استاندکی مقدار بسیار ) کیلوگرم18(با مصرف سرانه جهانی 

 محدودي هم از صاحبان صنایع شیلاتی اقدام به تعدادو ماهی بوده و تولید کنسر،فرآوري در کشور
  . و معمولی روي آوردندي تحت خلاها  تولید ماهی پاك شده بصورت فیله در بسته

اي، در راستاي تحقق با توجه به مطالب ذکر شده، تعیین فرمولاسیون بهینه چیپس ماهی از کپورنقره
وتنوع بخشی به محصولات شیلاتی موجود در کشور، انجام بخشیدن به افزایش سرانه مصرف ماهی 

شیمیایی هاي فیزیکودر این تحقیق تعیین فرمولاسیون بهینه تولید چیپس ماهی، ارزیابی شاخص. گرفت
  . طی نگهداري، مد نظر قرار گرفتتغییر کیفیت چیپس ماهی در

  

                                                        
1 . Boonyasirikool and Charunuch 
2 . Fish ball 
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  ها فرضیه1-7
 .رداي وجود داامکان تولید چیپس ماهی از کپور نقره -1

  . ماه نگهداري در دماي اتاق را دارد3چیپس ماهی قابلیت  -2
  

   هدف1-8
اي و ارزیابی کیفیت آن طی هدف از این تحقیق تعیین فرمولاسیون بهینه چیپس ماهی از کپور نقره

  . ماه نگهداري در دماي اتاق است3
  


