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 چکیده

شده است.  دارافزونی برخور امروزه استفاده از ترکیبات طبیعی به منظور بهبود خواص حسی محصولات شیلاتی از اهمیت روز

، 5، صفرهای مختلف ترش( در غلظتو لیمو نارنجسه نوع از مرکبات )پرتقال،  حاصل از آبرو در پژوهش حاضر اثر از همین

مورد  Hypophthalmichthys molitrixای فینگرهای تولیدی از ماهی کپور نقره( بر خواص ارگانولپتیک فیش%20و  10

رش مورد تپرتقال، نارنج و لیمو آبفینگر از سه نوع فیش ای برای تهیههای حاصل از ماهی کپور نقرهبررسی قرار گرفت. فیله

، به روش بخارپز دهیپوشش آزمایشی و آب مرکباتپس از قرار گرفتن در لعاب حاصل از  فینگرهااستفاده قرار گرفتند. فیش

های ارگانولپتیک شامل بافت، طعم، بو، رنگ و مطلوبیت کل آن توسط دقیقه( پخته شدند و سپس شاخص 20 )به مدت

اند و غلظت پرتقال از نظر صفت بو برتر بوده آبفینگرهای حاوی شان داد که فیشارزیابان مورد بررسی قرار گرفت. نتایج ن

رنگ  %20و  10ترش در غلظت لیمو آبهای حاوی نمونههمچنین  (.P<05/0) بیشترین پذیرش را داشت آبدرصد این  20%

بهترین پذیرش را ، نارنج آبحاوی  فینگرهایفیشو در ارزیابی صفت بافت  نارنج و پرتقال داشتند آبو طعم بهتری نسبت به 

از مطلوبیت کل یکسانی برخوردار ، درصد %20ها در غلظت در هر سه تیمار، فیش فینگر، داشتند. با توجه به نظر ارزیابان

در تیمارهای مورد بررسی خصوصیات ارگانولپتیکی محصول نیز افزایش مرکبات  آببودند. با توجه به اینکه با افزایش غلظت 

های از یک طرف و جنبه %20و  10انولپتیکی تیمارهای های ارگدار بین ویژگیه است، اما نظر به عدم وجود تفاوت معنییافت

 نوع از مرکباتهر سه  به دلیل اینکه ،. از طرفیشودبرای هر سه تیمار انتخاب و پیشنهاد می %10اقتصادی عمل، غلظت 

 دیگرفینگر و یا فیش تهیه برایکدام از آنها  هر از هانتخاب و استفادتوان به  میبنابراین ، اندخانوادهانتخاب شده از یک 
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مقدمه

ه سال گذشته رشد بالایی پروری جهانی در طی پنجاآبزی

داشته است. تولیدات از کمتر از یک میلیون تن در اوایل 

افزایش  2004میلیون تن در سال  4/59به  1950دهه 

مواد غذایی دریایی جهانی  %50یافته است که برابر با 

پروری به عنوان بیشترین پتانسیل آبزی ،رواست. از این

مواد غذایی دریایی  برای پاسخگویی به تقاضای رو به رشد

ای ماهی کپور نقره. (Bochi et al. 2008) شودتلقی می

 علمیاز خانواده کپور ماهیان با نام 
Hypophthalmichthys molitrix این ماهی  .است

به دلیل رشد سریع، امکان تکثیر مصنوعی و تغذیه و 

نگهداری به صورت متراکم و دارا بودن مقاومت بالا در 

ترین فیزیکی و شیمیایی آب از جمله مهممقابل عوامل 

تنگستانی و همکاران، ماهیان پرورشی جهان است )

های این ماهی به دلیل تغذیه از حلقه ،همچنین .(1389

(، هزینه تولید ی گیاهیهااولیه زنجیره غذایی )پلانکتون

 کپور ماهیان پرورشی دارد. دیگرتری نسبت به پائین

غلب جوامع بشری، همچنین مسئله کمبود پروتئین در ا

فواید استفاده از پروتئین آبزیان و وجود منابع فراوان 

غذاهای دریایی از دلایل ورود آبزیان به رژیم غذایی مردم 

(. امروزه 1389تنگستانی و همکاران، رود )به شمار می

اجتماعی در بسیاری از  -های اقتصادیتغییرات شاخص

زنان، تمایل افراد به جمله افزایش اشتغال  کشورها از

کلته و استفاده از غذاهای آماده را افزایش داده است )

تهیه و تولید یک غذای آماده  ،از این رو .(1394همکاران، 

 و یا نیمه آماده از آبزیان راه حل مناسبی است. 

های سوخاری ماهی و از وردهآفر ءجزکه فیش فینگر 

 ،استان ـی آماده در سراسر جهـله غذاهای دریایـجم

فیش فینگر حاصل از مینس ماهی، تواند به سه روش می

فیش فینگر حاصل از سوریمی ماهی و فیش فینگر حاصل 

فیلۀ ماهی تولید و عرضه شود )تنگستانی و  از قطعات

به علت دارا بودن اسیدهای (. فیش فینگر 1389همکاران، 

چرب اشباع پایین، کلسترول پایین، غنی بودن از منابع 

و مواد معدنی  Bهای گروه ها، ویتامین، پروتئین3ا امگ

اخیر  یهاسالدر  ،رواز همین .ارزش غذایی بالایی دارد

ای به گسترش تولید و مصرف آن شده است توجه ویژه

(Oehlenschläger, 2002).  

توجه به اهمیت بسیار زیاد کیفیت و امنیت غذایی در  با

رف کنندگان و محصولات شیلاتی برای حفظ سلامتی مص

همچنین بهبود خواص حسی این محصولات به منظور 

های های مختلف افراد جامعه، پژوهشپوشش ذائقه

های حسی این کیفیت و ویژگی یارتقا برایمتعددی 

 ،هامحصولات صورت گرفته است که یکی از این روش

به ویژه  ،هاآب طبیعی گرفته شده از میوهاستفاده از 

عصاره لیمو و لیموترش به  ،عنوان مثالبه  .مرکبات است

امل طعم دهنده در طیف وسیعی از مواد غذایی وعنوان ع

د. نگیرلات شیلاتی مورد استفاده قرار میاز جمله محصو

هایی کوچک و دارای مرکبات، گیاهانی به صورت درختچه

( که 1385میرزا و باهرنیک، اند )هایی به ظاهر سادهبرگ

 مهینبا آب و هوای گرمسیری،  کشور 100در بیش از 

 کنند و دارای محتوایای رشد میو مدیترانه یریگرمس

سکوربیک، فولات افیتوشیمیایی بالا از جمله اسید 

(Achir et al. 2016) مواد معدنی و بسیاری از مواد ،

ترپن ، تریی آمینهشیمیایی شامل فلاونوئیدها، اسیدها

(Letaief et al. 2016)، ها ا و پلی فنلتنوئیدهوکار

ها، مرکبات . در بین میوه(Achir et al. 2016) هستند

به  ،ای هستنداکسیدانی قابل ملاحظهضددارای فعالیت 

های مختلف گروه مرکبات به عنوان ذخایر طوری که میوه

 .Mokbel et al)اند مهم فلاونوئید شناخته شده

2006). 

ترکیبات  (،%90اسانس مرکبات شامل مونوترپن )بیش از 

مانند موم و رنگدانه  یفرارریغ( و ترکیبات %5دار )اکسیژن

ترین ترکیب مونوترپن است. ( است. لیمونن اصلی1%)

دار باعث ایجاد عطر و طعم اسانس های اکسیژنترپن

د که به طور عمده شامل الکل، آلدئید و نشومرکبات می

 Roy)استر مانند لینالول، سیترال و لینالیل استات است 

et al. 2007) .Alfonzo  اثر  2016و همکاران در سال

( را بر روی کیفیت غذایی و حسی EOاسانس لیمو )

سود شده مورد بررسی قراردادند و نمکماهی ساردین 

بالاترین نمره برای بو، طعم و پذیرش کلی در  ،طبق نتایج

. (Alfonzo et al. 2016)حضور اسانس لیمو ثبت شد 

 راتیتأث 1392اران در سال علی بیگی و همک

عصاره پوست پرتقال را بر کیفیت فیله ماهی  یدانیاکسضد

کپور معمولی هنگام نگهداری در دمای یخچال بررسی 

دار . نتایج ارزیابی حسی بیانگر کاهش معنیکردند

داری بود و ـها طی دوره نگهی فیلهـات حسـخصوصی

تیمارها تا  گردینسبت به  %5 شده با عصاره های تیمارفیله
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علی بیگی و همکاران، مصرف بودند )قابل انتهای دوره 

1392.) Liu   ای که در مطالعه 2016و همکاران در سال

و آلژینات  C. wilsoniiاثر پوشش ترکیبی عصاره  درباره

یجه گرفتند نت ،کلسیم بر روی میگوی سفید انجام دادند

 ن نمرهداری در یخچال، بیشتریکه بعد از شش روز نگه

حسی در رنگ، بو و بافت مربوط به میگوهای تحت درمان 

 .رکیبی عصاره و آلژینات کلسیم بودبا پوشش ت

لازم ، دریایی با توجه به ارزش غذایی بالای محصولات

خوردن . شودتوجه بیشتری  منداست به این منابع ارزش

به سرطان  ابتلانیز از  یاییدرماهی و دیگر منابع 

 د. ماهی دارای مقادیر بالائی اسیدهایکنپیشگیری می

که  یکی از عوامل مهم در کاهش خطر  است 3-چرب امگا

هی، رغم ارزش غذایی بالای مابه. آیدان به حساب میسرط

ه مصرف سرانه آبزیان در ایران به دلایل متنوعی ازجمل

وری این آقیمت، ذائقه مردم کشور و نوع روش فر

لاتی توان با ارائه محصومی ،. بنابرایناستمحصولات، کم 

م مانند فیش فینگر که یک غذای آماده دریایی است، مرد

و  را به سمت استفاده از این محصولات با ارزش سوق داد

دار کردن و بهبود خواص حسی این با طعم توانیم

محصولات طبق ذائقه مردم، پذیرش و مصرف آنها را 

رمصرف پ ان میوهمرکبات به عنو ،این علاوه بر افزایش داد.

ه بد و با توجه ناقتصادی در ایران اهمیت دار ارزشو با 

. لذا پژوهش حاضر به شوندارزش غذایی بالا مصرف می

مرکبات بر فیش  آب حاصل از افزودن  ریتأثبررسی 

ای و ارزیابی خواص فینگرهای ماهی کپور نقره

 ارگانولپتیک آن پرداخته است.

 

 اهمواد و روش

 ماهی یسازدهآماتهیه و 

ر از بازا گرم( 1100 ± 100) ایعدد ماهی کپور نقره 18

 بهعرضه مواد پروتئینی خریداری و درون جعبه یونولیت 

رد شده و ماهی )طی مدت از یخ خ 1به  3نسبت تقریبی 

. به محض رسیدن شددقیقه( به آزمایشگاه منتقل  20

ن ها با آب شیریماهیان به آزمایشگاه، سطح بدن نمونه

 شستشو داده شد و آنگاه عملیات سرزنی، تخلیه شکمی و

ب ناسمتهیه فیله از آنها انجام شد. سپس برای تهیه ابعاد 

 شکلها به قطعات مستطیل تولید فیش فینگر، فیله برای

 متر برش خوردند.سانتی 8 × 4 × 2به ابعاد تقریبی 

 تیمارها یسازآماده

ستانی و همکاران تیمارها از روش تنگ یسازآماده برای

در این تحقیق پرتقال، نارنج و ( استفاده شد. 1389)

. مرکبات مذکور به قرار گرفتاستفاده مورد لیموترش 

بار خریداری و در آزمایشگاه صورت تازه از محل عرضۀ تره

آبگیری از آنها در شرایط مناسب بهداشتی و در دمای اتاق 

، صفرهای لظتمذکور با غ آب حاصل از مرکباتانجام شد. 

( 1جایگزین سهم آب آشامیدنی )جدول  %20و  10، 5

تیمارهای مورد . گرفتندشدند و در ترکیب لعاب قرار 

بررسی در این پژوهش شامل تیمار الف که تیمار شاهد 

 %20و  10، 5تیمار ب، ت و ث که حاوی به ترتیب و  بود

 ، نارنج(Citrus Sinensis) پرتقال) از آب مرکبات

(Citrus aurantium) و لیموترش (Citrus 

aurantifolia))  به جای آب آشامیدنی در ترکیب لعاب

طور جداگانه ه بحاصل از هر تیمار های فیله ،سپس. بود

دقیقه( و سپس  5ور شده )به مدت در محلول لعاب غوطه

کلیۀ فیش  ،و در پایان نددهی شدبا پودر سوخاری پوشش

 -بخارپز خانگی )براون فینگرهای تهیه شده با دستگاه

)تنگستانی و  دقیقه بخارپز شدند 20انگلیس( به مدت 

 .(1388 همکاران،
 

 ارزیابی خصوصیات ارگانولپتیک

فیش فینگرها و بخارپز  ارزیابی حسی بعد از تهیه برای

نفر فرد نیمه  20کردن آنها، برای تکمیل گروه ارزیاب از 

د نظر بر اساس نامه موراستفاده شد. پرسش 1آموزش دیده

( آماده و برای  ,1969ASTM) 2روش هدونیک

امتیازدهی به فیش فینگرها در اختیار ارزیابان قرار گرفت. 

تا  صفرای و امتیاز ارزیابان بر اساس امتیازدهی پنج نقطه

 و 1 = ، بد3 = ، متوسط5 = ، خوب7 = خوب )بسیار 7

بو،  های طعم،دهی شاخص( اقدام به نمرهصفر = بسیار بد

 .کردندبافت، رنگ و مطلوبیت کل در شرایط آزمایشگاهی 

                                                           
1 Semi-trained 
2 Hedonic 
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 .یند پوشش دادن فیش فینگرهاآفرمول لعاب در فر -1 جدول

 (%اجزاء ) ترکیبات

 30 آرد گندم

 10 آرد ذرت

 60 *آب آشامیدنی

 شد.ایگزین آب آشامیدنی ج  %20و  10، 5، صفرهای پرتقال، نارنج و لیموترش، غلظت آبتیمارهای تهیه شده از  هدر کلی* 

 

 .(ASTM, 1969) ارزیابی حسی بر اساس روش هدونیک -2 جدول

 تاریخ ارزیابی: کد نمونه: نام و نام خانوادگی ارزیاب:

و پذیرش   را با دقت مورد بررسی قرار دهید و نتایج حاصل از ارزیابی خود را در زمینه بافت، مزه، بو، رنگ هانمونههر یک از  لطفاً 

 ی فرآورده در جدول زیر علامت بزنید. کل

 امتیاز( 0بسیار بد ) امتیاز( 1بد ) امتیاز( 3متوسط ) امتیاز( 5خوب ) امتیاز( 7بسیار خوب ) 

      بافت

      مزه

      بو

      رنگ

      پذیرش کل

 

 آماری هایآزمون

  SPSSافزارنرمها از تجزیه و تحلیل آماری داده برای

ها استفاده شد. برای تعیین نرمال بودن داده 21نسخه 

بررسی  برایاسمیرنف انجام شد.  -آزمون کولموگروف 

دار در بین تیمارهای وجود یا عدم وجود اختلاف معنی

 Kruskal Wallisمورد بررسی از آزمون غیرپارامتریک 

(، %5داری )در سطح احتمال . در صورت معنیشداستفاده 

ون  ـا آزمیمارهای مختلف بمقایسات زوجی بین ت

Mann-Whitney U ت.صورت گرف 

 

 نتایج

شده با  نتایج ارزیابی حسی فیش فینگرهای شاهد و تیمار

پرتقال، نارنج و  آب %20و  10، 5، صفر هایغلظت

نشان داده  5و  4، 3ترش به ترتیب در جداول شماره لیمو

 شده است.
 

 لپرتقاآب ارزیابی حسی در فیش فینگرهای حاوی 

بیانگر وجود  ،فینگرهااین فیش نتایج ارزیابی صفات طعم

با دو گروه شاهد و  %20 داری در بین گروهاختلاف معنی

 %20و  10حالی که بین غلظت  در (،P<05/0)بود  5%

 .(P>05/0) شتاداری وجود نداختلاف معنی آب مرکبات

ارزیابی صفات بو و مطلوبیت کل نیز مشابه نتایج ذکر شده 

نمایانگر عدم  ،های صفت رنگ. دادهبودندصفت طعم  برای

ولی  بود،استفاده مورد دار در بین سه غلظت تفاوت معنی

دارای تفاوت  %5با گروه  %20گروه  ،صفت بافت در مورد

 (.P<05/0) بوددار معنی

پرتقال در  آبفیش فینگرهای حاصل از  ،به طور کلی

ا برتری فیش فینگره دیگرارزیابی صفت بو نسبت به 

 . دادند %20نمره را به غلظت  داشتند و ارزیابان بالاترین

 

آب نتایج ارزیابی حسی فیش فینگرهای حاصل از 

 نارنج

نتایج ارزیابی حسی توسط ارزیابان  2 هدر جدول شمار

ده، ـآم به دستاس نتایج ـاس نشان داده شده است. بر

مورد  لعابنارنج به  آبکه اثر افزودن  کردتوان اظهار می

ای به فیش فینگرهای حاصل از کپور نقرهاستفاده برای 

ها داری را در برخی از غلظتلحاظ آماری تفاوت معنی

که در جدول نشان داده شده  طورهماننشان داده است. 

در صفات طعم، بو، بافت و  آب نارنج %20غلظت  ،است

 ،داشتدرصد  %5داری با گروه شاهد و رنگ تفاوت معنی

و در  شتدار ندااختلاف معنی %10ی که با گروه حال در
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 آب نارنج  %10و  5بین دو گروه نیز صفات بافت و رنگ 

. در ارزیابی صفت مطلوبیت شتدار وجود ندااختلاف معنی

 بوددار ها دارای تفاوت معنیبا همه گروه %20کل، گروه 

(05/0>P.) ج از نارن آبحاصل از  به طور کلی فیش فینگر

 وها بود نمونه دیگرنظر ارزیابی صفت بافت برتر از 

 .(4داشت )جدول   %20بیشترین پذیرش را غلظت 

 

 .پرتقال آبای حاوی های حسی فیش فینگرهای ماهی کپور نقرهنتایج ارزیابی -3جدول 

 مطلوبیت کل رنگ بافت بو طعم *تیمار

 1/5a 1/5a 4a 4a 2a الف

 1ab 1/5ab 3/5a 4/5ab 2ab ب

 3bc 4bc 4/5ab 5/5ab 3bc ت

 4/5c 5/5c 5b 6b 5c ث

 جایگزینی آب آشامیدنی در لعاب مورد استفاده %20و  10، 5، صفرتیمارهای الف تا ث فیش فینگرهای حاوی به ترتیب * 

 

 .نارنجآب ای حاوی حسی فیش فینگرهای ماهی کپور نقره هاییابیارزنتایج  -4جدول 

 *تیمار طعم بو افتب رنگ مطلوبیت کل

2a 4a 4a 1/5a 1/5a الف 
a2 2a 4a 1/5ab 2/5ab ب 

2/5 a 6b 5/5ab 4bc 2ab ت 

5b 5/5ab 6b 5c 4/5b ث 
 ست.آمده ا 3 هبه تیمارها در زیرنویس جدول شمارتوضیحات مربوط * 

 

آب نتایج ارزیابی حسی فیش فینگرهای حاصل از 

 لیموترش

لیموترش، ارزیابی  آبا در فیش فینگرهای تهیه شده ب

بین گروه شاهد و  داریمعنهمه صفات بیانگر تفاوت 

درصد  %20دهی شده با غلظت با گروه پوشش %5غلظت 

حالی که در همه صفات به جز رنگ اختلاف  در بود،

  %10با غلظت  %5داری در بین این دو گروه شاهد و معنی

 (.P<05/0) شتدرصد وجود ندا

ترش از لیمو آبنگرهای حاصل از فیش فی ،به طور کلی

فیش فینگرها بود و بالاترین  دیگربرتر از  ،نظر صفت رنگ

داده شد )جدول  %20و  10ها با غلظت نمره نیز به نمونه

5.) 

 

 .لیموترش آبای حاوی حسی فیش فینگرهای ماهی کپور نقره هاییابیارزنتایج  -5جدول 

 *تیمار طعم بو بافت رنگ مطلوبیت کل

2a 4a 4a 1/5a 1/5a الف 

3a 3a 3a 2/5a 2a ب 

3ab 6bc 5ac 4ab 3ab ت 

5b 6c 5/5c 5b 4/5b ث 
 ست.آمده ا 3 هبه تیمارها در زیرنویس جدول شمارتوضیحات مربوط * 
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 بحث

کیفیت آن از  ،شودکه یک ماده غذایی مصرف میهنگامی

ا ای از اختصاصات حسی یطریق ایجاد ارتباط بین مجموعه

. به شودارگانولپتیک مانند طعم، بو و بافت سنجش می

 ،دهدوقتی تغییرات نامطلوبی در آن رخ می ،همین ترتیب

کارگیری حواس انسان یعنی ه ب بابسیاری از این تغییرات 

با دیدن، بوئیدن، لمس کردن و چشیدن قابل جستجو 

تغییرات  ،(. در واقع1385رضوی شیرازی، خواهند بود )

پسندی اد شده، باعث کاهش کیفیت و بازارایج نامطلوب

حفظ این  برایامروزه  ،شوند. به همین دلیلمحصول می

از کنند که یکی موارد از راهکارهای متعددی استفاده می

طبیعی های ها و آبمیوهعصاره کار بردنبه  ،هااین روش

سه نوع از مرکبات  آبپژوهش حاضر نیز از  است. در

فینگر از ماهی تولید فیش برایو لیموترش( )پرتقال، نارنج 

ای به منظور حفظ کیفیت و خصوصیات حسی کپور نقره

 استفاده شده است.

ها، کسب با توجه به نتایج حاصل از تجزیه و تحلیل داده

 ،پرتقال آبفینگرهای حاوی بالاترین امتیاز بو توسط فیش

 استفینگرها کاهش بوی ماهی در این فیش دهندهنشان

توان ترکیبات موجود (. دلیل این برتری را می%20)غلظت 

رپن است که در دانست. لیمونن یک مونوت آبمیوهدر 

پرتقال به وفور در از جمله  هاو آبمیوه هابسیاری از عصاره

-Fernández)شود شود که باعث ایجاد بو مییافت می

Vázquez et al. 2013) در تحقیقات صورت گرفته .

بیشترین ( 2016)همکاران  و Kamaliroosta توسط

پرتقال، لیمونن بوده که میزان  ترکیب موجود در عصاره

 ورد شد. آبر %64/87آن 

نتایج حاصل از بررسی رنگ توسط ارزیابان نشان داد که 

 ترش و پرتقال رنگ بهتریلیمو آبفینگرهای حاوی فیش

 .تواند به دلیل رنگ خود آبمیوه باشدکه می داشتند

م در ـل از ارزیابی صفت طعـهای حاصنین دادههمچ

که با  دادلیموترش نشان  آبفینگرهای حاوی فیش

بوده و  ، میزان تغییرات، بیشترآبمیوهافزایش غلظت 

برترین طعم را داشتند. باید دانست که طعم ویژه موجود 

که در  در غذاهای دریایی ناشی از تولید ترکیباتی است

 خریب موادی مانند سیستئینهنگام پخت گوشت و طی ت

(. 1389تنگستانی و همکاران، شود )ها ایجاد میپروتئین -

آب   pHتوانیکی از دلایل احتمالی برای این نتیجه را می

تواند به شکست بیشتر این لیموترش دانست که می

 پیوندها کمک کند.

ی یکه فیش فینگرها شددر ارزیابی صفت بافت، مشخص 

از  ،دهی شده بودندنارنج پوشش بمیوهآکه با لعاب حاوی 

اند )بالاترین نمره برای تر بودهنظر صفت بافت مطلوب

دهی شده با فیش فینگر پوششنیز بود( و  %20غلظت 

ترین استحکام ترش از نامطلوبلیمو آبمیوهلعاب حاوی 

ن علت احتمالی این وضعیت را ابافتی برخوردار بود. محقق

ش ترویمار حاوی عصاره لیمدر ت pHبه نزول بیشتر 

ترش  دارای میزان بالایی از چرا که لیمو ،دهندنسبت می

رفیعی و ) استویژه اسید سیتریک ه اسیدهای آلی ب

محیط  pH افت این ترکیب منجر به  ( و1391رمضانی، 

که  شودتری نسبت به نقطه ایزوالکتریک میتا سطوح پایین

دۀ غذایی هدف این شرایط موجب ایجاد حالت سفتی در ما

 شود.ای( گوشت می)در اینجا فیش فینگر ماهی کپور نقره

طبق نتایج ارزیابی فیش فینگرهای تهیه شده از هر سه  

، به علت اسیدی بودن و تاثیر بر %20در غلظت  بمیوهآ

طعم و بوی ناخوشایند ماهی، از مطلوبیت کل یکسانی 

بین  ،دورد شآرکه ب طورهمان(. 5ند )نمره بود برخوردار

)پرتقال، نارنج و  آبمیوههر سه ، در %20و  10غلظت 

 این، . با وجودشتوجود ندا دارییمعنتفاوت لیموترش( 

و  های مذکورکدام از آبمیوه هر %10استفاده از غلظت 

دهی فیش پوشش برایجایگزینی آن به جای آب، 

 ،پسندی و مقرون به صرفه بودنبازارفینگرها، از جنبه 

ها است. با غلظت دیگرتر از و مناسب است حائز اهمیت

صفات  ،آبمیوهه نظر ارزیابان، با افزایش غلظت استناد ب

یابد. البته این نکته قابل ذکر است که به حسی بهبود می

ها، افزایش غلظت علت اسیدی بودن هر یک از این عصاره

شود در آنها تا حد قابل توجهی سبب حفظ کیفیت می

های  pH) های بالای عصارهاز غلظت حالی که استفاده

و  شودها میخیلی پایین( موجب دناتوره شدن پروتئین

پسندی آن نیز شود و بازارم پخت، گوشت خشک میهنگا

از لحاظ اقتصادی استفاده از  ،همچنین .از بین خواهد رفت

در صنعت مقرون به صرفه نخواهد بود.  آبمیوهاین میزان 

های استفاده از غلظت ،ن پژوهشدر ای ،به عنوان مثال

بر بافت  ،آناسیدی بودن لیموترش به علت آب بالای 

 کند.ماهی اثر گذاشته و گوشت را سفت می

 آبمیوهکه با افزایش غلظت  شددر تحقیق حاضر مشخص 

در تیمارهای مورد بررسی، خصوصیات ارگانولپتیکی 
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ت یابد، اما نظر به عدم وجود تفاومحصول نیز افزایش می

و  10انولپتیکی تیمارهای های ارگدار بین ویژگیمعنی

 %10های اقتصادی عمل، غلظت از یک طرف و جنبه 20%

به  ،. از طرفیشودبرای هر سه تیمار انتخاب و پیشنهاد می

و   اندانتخاب شده از یک خانواده میوههر سه  دلیل اینکه

 خواص یکه باعث ارتقا دارندیکسانی  یباًتقرترکیبات 

انتخاب و می توان برای  ،شوند، بنابراینحسی محصول می

 دیگرفینگر یا فیش تهیه به منظورکدام از آنها  استفادۀ هر

در محل   هاآن یفراوانمحصولات مشابه، برحسب قیمت و 

 . کرداقدام 

 

 منابع

. 1389تنگستانی، ر.، علیزاده دوغیکلائی، ا.، الیاسی، ا. 

فینگر تولید شده از شبررسی خواص ارگانولپتیک فی

ای گوشت ماهی کپور نقره

(Hypophthalmichthys molitrix مجله منابع .)
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 .185-197: 66منابع طبیعی ایران 

. 1394کلته، ص.، علیزاده دوغیکلائی، ا.، یوسف الهی، م. 

فینگر پوشش خوراکی ژلاتین بر کیفیت فیش ریتأث

( Hypophthalmichthys molitrixای )کپور نقره

طی نگهداری در یخچال. فصلنامه علوم و صنایع 
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Abstract 

Nowadays, employing natural compounds has been increased to improve organoleptic 

properties of fisheries products. In this study, we evaluated the effects of coating by citrus 

fruits extracts (orange, bitter orange and lime) in different concentrations (0, 5, 10, and 20% 

of coated materials) on the organoleptic properties of silver carp (Hypophthalmichthys 

molitrix) fish finger (SCFF). SCFFs were steam - cooked (20 min at 180°C) and then the 

organoleptic properties were evaluated by semi-trained panelists. Results showed that SCFFs 

coated with orange extract, especially at 20% concentration, was better than the other 

treatments in term of odor index (P<0.05). Color and taste values showed higher scores for 

those coated with 10 and 20% lime extracts. Furthermore, those with 20% lime extract 

exhibited the best flavor compared to the other treatments. From total acceptability 

perspective, there was no significant difference between 10 and 20% in all experimental 

citrus fruits extracts. According to the results, employing 10% citrus fruit extracts could be 

the proper level for the preparation of SCFF citrus coating. On the other hand, because the 

three type of citrus fruit selected are in the same family, so we can use them in the fish 

fingers or analog products on the base of their availability and price. 

 

Keywords: Citrus fruits extract, fish finger, organoleptic properties 
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