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Abstract: 

Introduction: Since soup powder is a value-added product rich in nutritional 

components, the present study aimed to use inexpensive Oman Sea fishes, 

including Talang Queenfish, Scomberoides commersonnianus (Lacepède, 1801), 

European Chub, Squalius cii (Richardson, 1857) and butterfish, Drepane 

punctata (Linnaeus, 1758) to produce soup powder, evaluate and compare their 

quality and introduce the best treatment for soup powder production to the food 

industry. 

Materials and methods: Soup powder (three treatments) was produced and 

packaged using the same ingredients and through fresh fish meat's cooking, 

drying, and powdering stages. The treatments were stored in the environment, 

and their quality was examined at intervals of 6 months and once a month using 

microbial, chemical, and sensory tests, and their shelf life was determined.  

Results and Discussion: The efficiency of soup production showed a significant 

difference between Talang Queenfish, Butterfish, and European Chub 

treatments (30, 13, and 20%; P<0.05). Lipid and moisture (16.56 and 21.89%) 

in European Chub soup were significantly different compared to other treatments 

(P<0.05). PV, TBARS, TVB-N, and pH (2.05-2.98 meq/kg oil, 0.51-0.69 mg/kg, 

20.27-22.98 mg/100g, and 6.78-6.99) did not present significant differences 

between treatments (P>0.05). The total bacterial counts (2.49-1.54 logCFU/g) 

were not significantly different between treatments (P>0.05). The experimental 
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treatments did not show fungi, coliform, and Escherichia coli. Overall 

acceptance (4.26) and taste (4.25) were evaluated higher in Talang Queenfish 

soup compared to other treatments. 

Conclusion: According to the priority of the sensory characteristics compared 

to other indicators, and also based on the microbial and chemical quality in the 

treatments, which were not significantly different, and the higher efficiency of 

soup production from Talang Queenfish, the preparation of soup from this fish 

is suggested to the food industry. 
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 "مقاله پژوهشی"

و چمن    (Squalius cii)، عروس (Scomberooides commersonnianus)سارم   هایتهیه سوپ از ماهی

(Drepane punctata) طیمح  یدما  درطی نگهداری ها دریای عمان و ارزیابی کیفیت و زمان ماندگاری آن  
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 چکیده 

برای تولید   سارم، عروس و چمنشامل    دریای عمان  های ارزان قیمتاستفاده از ماهیمطالعه حاضر با هدف  

سوپ به صنعت غذایی پودر  ها و معرفی بهترین تیمار برای تولید  پودر سوپ، ارزیابی و مقایسه کیفیت آن

از   نر شدخشک و پود   ،پختتیمار( با استفاده از ترکیبات یکسان و طی مراحل    سهپودر سوپ )انجام شد.  

  6ها به فاصله زمانی  . تیمارها در محیط نگهداری شده و کیفیت آنشدبندی  بسته   تولید وتازه    ماهیگوشت  

و زمان ماندگاری آنها تعیین    ،میکروبی، شیمیایی و حسی بررسی  های بار به کمک آزمایش  ماه و هر ماه یک

)بازدهی  .  شد عروس  و  چمن  سارم،  تیمارهای  بین  سوپ  معنی%20و    13،  30تولید  تفاوت  داشت (  دار 

(05/0>P( چربی و رطوبت .)در سوپ عروس% 89/21و    56/16 )  با تیمارها تفاوت   دیگرماهیان در مقایسه 

-pH   (meq/kg oil  98/05-2/2  ،mg/kg  69/51و    TBARS ،  TVB-N(. پراکسید،  P<05/0) دار داشتمعنی

0/0، mg/100g27/22-98/20    دار نداشت  ( بین تیمارهای سوپ تفاوت معنی78/6-99/6و(05/0P>  تعداد .)

باکتری  (. کپک و  <05/0P)دار نداشت  معنی( بین تیمارهای سوپ تفاوت  logCFU/g  49/54-2/1ها )کلی 

تیمارهای آزمایشی مشاهده نشد. پذیرشل وک  فرم و اشریشیامخمر، کلی ( و طعم و مزه  26/4کلی )  ی در 

حسی در   خصوصیاتبا توجه به اولویت    ،. بنابراین بودتیمارها بهتر    دیگردر مقایسه با  سارم  ( در سوپ  25/4)

که کیفیت میکروبی و شیمیایی در تیمارهای سوپ تفاوت بر اساس اینها و همچنین  شاخص دیگرمقایسه با  

 .  شودمیپیشنهاد  غذایی  تهیه سوپ از این ماهی به صنعت    ،بالتر تولید سوپ از سارم  بازدهدار نداشت و  معنی

 کلمات کلیدی

 بازدهی

تقریبی  ترکیبات 

 دریای عمان 
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  مقدمه

 یارزش اقتصادبا   ی هایاز ماهی  سوپ ماهکه   با توجه به این

ارزان  های  گوشت ماهی از طریق تبدیل    شود،تهیه میین  یپا

  به پودرعروس، سارم و چمن    خصوصبه  قیمت دریای عمان

مغذی، فرآورده  توان  می  سوپ  این  تولید  ارزش  قابلیت  را  با 

د  ژاپنکشودر    .داافزایش  ماهی  ،ر  قزلهای  فیله  و  آلی  کاد 

در    ،همچنین.  برندرا برای تهیه سوپ به کار میرنگین کمان  

کشور   از  دیگرو  این  سـوپ  اروپایی  و    کشورهای  میگو 

 ، بر این  علاوه  .دشومی تهیه  نیز  خشک  ماهیان  تون   1تریمینگ 

از  خاویاری  ماهیان  خاردار و  ماهی  گربه ماهی، اردك ماهی،  

بـآب که  رفتهـزیانی هستند  کار  به  تهیه سوپ  تولید  اند.  رای 

پودر سوپ ماهی در کشورهایی مانند نروژ، بلژیک، مجارستان،  

سابقه دیرینـه دارد و از مرحله تحقیقاتی    غیرهآمریکا، مالزی و  

-بخش  هابه تولید صنعتی رسیده است. سر، استخوان و باله

یا  تهیه سوپ صیادی  برای  که  کپورماهیان هستند  از  هایی 

Kalocsa    اهمیت حائز  مجارستان  پودر هستند در  تولید   .

ماهی تازه در روسیه و اروپا و سر خشک شده ماهی    سوپ از

آفریقا   استدر  شده  گزارش   .Jayasinghe et al)  نیز 

2016; Chakraborty, 2022).   

  . است کنندگان  مصرفسلامتی    ی برا  یمهممزایای  دارای  ی  ماه

به خود    ،نیبنابرا انسان  برنامه غذایی  با ارزشی را در  جایگاه 

عنوان  به  زیانـآببه  ورها،  ـاز کشرخی  ـب. در  دهداختصاص می

فرهنگ  یسنتفرآورده   رژ  ی و  است توجه    ییغذا  می در    شده 

(Zarehgashti et al. 2018) . 

از ماهیان    د،شومی با نام شیر بندر نیز شناخته  که  ماهی سارم  

که به  افرادی  همین دلیل برای  رود، بهشمار میکم کالری به

 آید.گزینه مناسبی به حساب مید،  هستندنبال کاهش وزن  
صید با تماس  هنگام و  بودهبسیار ظریف سارم بدن  های فلس

بازار  عرضه  در زمان    ،رواز این   .می شوداز آن جدا  دست   به 

های بزرگ و گوشت  دارای استخواناین ماهی    .است  فلسفاقد  

مقادیر   گوشت ماهی سارمدر    نرم، سفید و تا حدی چرب است.

،  Bهای  انواع ویتامین  ،3اسید چرب امگا    ،پروتئیناز  بالیی  

D  ،K  آهن، فسفر،    و از جمله  مفید  معدنی  و  مغذی  املاح 

ترین خواص ماهی  ز مهما.  سلنیوم وجود داردروی، پتاسیم و  
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می به  سارم،  کردمیزان  توان  اشاره  آن  کلسیم    بالی 

(Oujifard and Morammazi, 2020) . 

گروه  عروسخانواده   در  طبقه خارماهیماهیان  بندی  سانان 

نیز  می منابع  بعضی  خانواده عروسشود.  در  را  ماهیان 

یا  شینگ  دادهماهی جراحماهیان  قرار  آبسانان  در  های  اند. 

گونه(    2وجود یک جنس )  ،ایرانی خلیج فارس و دریای عمان

به شکل    ماهی معمولًعروساز این ماهی گزارش شده است.  

از   ماهی عروس ،در واقعد.  شوبرداری میتازه یا منجمد بهره

معدود ماهیانی است که دارای جیوه نبوده و خطری برای زنان 

جنین    باردار  ندارد.همراه  بهو 

  به  است.  3و امگا    سرشار از آهن ماهی این گوشت  ،همچنین

برای    ،همین دلیل به  افرادپزشکان آن را  های بیماری   مبتلا 

 .(Nikolić et al. 2022)  دکننمی توصیه خونی  و کمقلبی 

به رنگ سفید بوده و میزان سفتی بافت    ماهی سرخوگوشت  

متوسط   نسبتاستآن  ماهیان  گروه  در  ماهی  این  چرب   اً . 

میدسته   بسیار  محبوبیت  جهان  در سرخو   ماهیشود.  بندی 

  ماهیاین   مزایای   از  است.  داده  اختصاص  خود   به  را  بالیی

  اشاره کرد که سببسلنیوم از   بالیی مقادیر  وجود به توانمی

بدن  ضداکسایشی  دستگاه  عملکرد  بهبود سطح  شده  در    و 

می  آزاد   های رادیکال کاهش  بروز ا  ،همچنین .  دهدرا  حتمال 

های مختلفی  گونهکند.  تر میمسرطان را کو    قلبی   های بیماری 

د که  ناز ماهی سرخو در خلیج فارس و دریای عمان وجود دار

چمن  ی سرخو سرخو  و  معروف  اصل  آنها  از    د هستن ترین 

(Nadir et al. 2022.)  

این اساس که   به فساد    ی ماهبر  ،  استاز محصولت مستعد 

  ی برا  ای  ،شوددر فاصله زمانی کم پس از صید استفاده    دبای

دیگری  به    ندهیآدر  مصرف   بنابرا  لیتبدفرآورده    ن، یشود. 

های یتوان با استفاده از ماهی محصولت با ارزش افزوده را م

د شوآنها جلوگیری  کرد تا از هدر رفت    دیتولمازاد بر مصرف  

  یستیز  نی و پروتئ   م یاز کلسبا صرف هزینه کم    ، نیو همچن

محصولت با ارزش    هیته  .به عمل آیداستفاده  طور کامل  بهآنها  

از    یعنوان منبعممکن است به  یافزوده مانند پودر سوپ ماه

 ی برا  های مختلفدر زمان  ن یو پروتئ  میکلس  ی،چرب  ن،یتامیو

منزله  بهتوان  یمرا    سوپباشد.  مناسب    یسن  ی هاروهـهمه گ
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کربوه و    ی اهیتغذ  روگاه ین از  پروتئدراتیمملو  ها،  نیها، 

  . در نظر گرفتها  ضداکسایشو    بری ف  ،یمواد معدن  ، هانیتامیو

بوده    د یمف یسلامت   ی ، برامحسوب شدهاشتهاآور  این فرآورده  

سوپ تمایل به    . دهدیم  ی احساس بهترمصرف کنندگان  به  و  

ایجاد کرده،ریس را  به    ی ترکم   ی کالر  ی  اشکال    دیگرنسبت 

با در نظر گرفتن    کند.یو به کاهش وزن کمک م  شتهدا  ییغذا

ماه  ی سلامت  دیفوا محصول    ، یسوپ   یبرا  ینیگزی جااین 

مرغ  مرغ،گوشت، تخم  جات،یسبزکه از    است  گرید  ی هاسوپ

غ  ;Jeyakumari et al. 2016)  د نشویم   ه یته  ره یو 

Sarkar et al. 2019). 

تولید پودر    کارخانـه صـنایع غـذایی در زمینـه  ایران چنددر  

اولیه مواد  از  آنها  بوده ولی همه  فعال  مانند غلات،  سوپ  ای 

کنند و تاکنون استفاده می  غیره  گوشت قرمز، مـرغ و قـارچ و

و فروش   دی. تولنداهنشدبرداری  بهره  سوپآبزیـان بـرای تولیـد  

بازار  نیا همواره  افزوده  ارزش  با  خواهد   ی محصولت  آماده 

زنان    ی پرسود برا  تتجارانجام    ی راه را برا  ،نی داشت و همچن

 Koochakian Sabour et)  هموار خواهد کرد  نیکارآفر

al. 2000) .  استفاده از ماهی   مطالعه حاضر با هدف  ،بنابراین-

سارم، عروس شامل    دریای عمان  و کم چرب  ای ارزان قیمته

های تولیدی برای تولید سوپ، ارزیابی کیفیت سوپ  و چمن

طی دوره نگهداری و معرفی بهترین تیمار برای تولید سوپ به  

 صنعت انجام شد. 

 

 هامواد و روش

 برداری نمونه

از  ماهی یونها پس  توسط  نسبت  وصید  به  یخ    2لیت حاوی 

تولید   خط  به  ماهی  وزن  دریایی فرآوردهکارخانه  برابر    های 

در استان سیستان و بلوچستان  قع  اوشهر کنارك  مـاران در  

 انتقال یافتند. 

 

 آوریعمل

تیمار در نظر گرفته شد. تیمارها    سه برای اجرای این مطالعه  

ماهی از  شده  تهیه  ماهی  سوپ  و  شامل  عروس  سارم،  های 

ها پس از انتقال  . ماهیدبودنچمن صید شده از دریای عمان  

و دم و تخلیه امعاء و   پس از زدن سرو    ،شستشوبه کارخانه  

  % 50حاوی  با پوست در آب  همراه  ،  احشاء و شستشوی دوباره

دقیقـه در   20 تا  15مدت  بهشکر    %5و  اسید استیک خوراکی  

داغ   سـانتی   90-100آب  پختدرجـه  شگـراد    ند ده 

(Öztürk et al. 2019)  .گوشت  به  ،سپس دسـتی  روش 

پـرس دنبال آن  و به  ،پخته ماهی از پوست و استخوان جـدا

پارچهبه) با  و  دستی  آبگیـری  (  صورت  انجامو  .  شد  گوشت 

زدایی  چربیمتوالی  پرس    پخـت و  روشهماهی پـرس شـده بـ

مرحله پخت و پرس، گوشت با پیاز سرخ  پس از    .شدزدایی  و بو

نشاسته(%1)  شده گیشنیزپودر    ،(3%)  ،  سبزی   ،(%2)   تخم 

جمله  خشک   جاز  یا   نمـک (،  %1)  هویج(،  %1)  فری عنعناع 

فلفل(2%) سلولز(1%)  ،  متیل  کربوکسی  اسید  (2%)  ،   ،

و آب%2)  اسکوربیک مدت   تولیدی خمیر  .  شدمخلوط    (  به 

دمای  ، آلمان( در  Memmertآون )با استفاده از  سـاعت    5/3

سانتی   90-70 سـپس    ،گراد خشـکدرجه   آسیاب  توسطو 

(MultiDrive Basic, Germany  )  این پـودر  شدپودر .

پودر  شیر خشک مخلـوط    %5بـا   کیفیت  بررسی  برای  شد. 

به آمدهسوپ  تقریبی    ،دست  شدند  اندازهترکیبات  و  گیری 

میکروبی   های آزمایش و  شیمیایی،  فیزیکی  زمان    حسی،  و 

 پودر سوپ   تولید  بازده  سپس  . شدها تعیین  ماندگاری نمونه

اندازه شد  نیز   .Koochakian Sabour et al)گیری 

2000)  . 

 

 بسته بندی و نگهداری 

لمینـت  های  در پلاستیکروش هوازی  بهپودر سوپ تولیدی  

در  میکرون(    90لیه و ضخامت    5اتیلن؛  )دارای پوشش پلی

مدت شش  ها بهنمونه  ، . سپسشد بندی  بسته  گرمی   250وزن  

نگهداری  ماه   محیط  دمای   Koochakian)شدند  در 

Sabour et al. 2000) . 

 

 ترکیبات تقریبی

تقریبی   ترکیبات  تعیین  و  پروتئینبرای  رطوبت  چربی،   ،

آون خشک و ،  هیدرولیز اسیدی   های تقطیر،روش   از خاکستر

 (.AOAC, 2005) استفاده شد سنجیوزن

  

 پروتئین 

،  Gerhardt-behrی پروتئین از ماکرو کلدال ) ر ی گ اندازه برای  

آلمان(   شد.  ساخت  اضافه    2استفاده  به  نمونه  گرم    8گرم 
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اسید سولفوریک غلیظ به بالن هضم    تر ی ل ی ل ی م   25کاتالیزور و  

یافتند.  انتقال  به   دستگاه  به سبز  متمایل  و  دست  مایع شفاف 

مقطر به اندازه دو سوم حجم    همراه آب آمده از مرحله هضم به 

بالن و تعدادی سنگ جوش تقطیر شد. بخارها در ارلن حاوی  

بوریک    تر ی ل ی ل ی م   50 سپس شد ی آور جمع   % 2اسید    4تا    3  . 

و تیتراسیون توسط    استفاده، عنوان معرف  قطره بروموکروزول به 

 (.AOAC, 2005)  شد نرمال انجام    0/ 1اسید سولفوریک  

 

 چربی 

  ه گرم نمون   5به  گیری شد.  روش هیدرولیز اسیدی اندازه چربی به 

کلریدریک  میلی   50ماهی،    ه شد همگن  اسید  نرمال    4لیتر 

  گراد سانتی   ه درج   80ماری  گرفتن در بن   و پس از قرار   ، اضافه 

. سپس  شد ساعت( با استفاده از کاغذ واتمن صاف    1مدت    )به 

،  Behr-AK5سوکسله )   ه کنند استخراج کاغذ صافی به قسمت  

( انتقال یافت. پس از اتصال بالن )با وزن مشخص(  ساخت آلمان 

میزان دو سوم از حجم آن طی مدت  حاوی حلال )هگزان( به 

 (.AOAC, 2005)  انجام شد ساعت هیدرولیز    8تا    6زمان  

 

 خاکستر

به  اندازه خاکستر  گراویمتریک  تعیین  برای  روش  شد.  گیری 

(  Fine Tech, Korea)   کوره در  های تمیز  بوته   ، خشک کردن 

ها  بوته قرار گرفتند. این  ساعت    1مدت  به   گراد سانتی   ه درج   600

  10همراه    ن شده و به ی وز ت دند. سپس  تا دمای اتاق خنک ش 

کور   18تا    12مدت  به نشده    خشک نمونه  گرم   در    ه ساعت 

قرار    گراد سانتی   ه درج   550(  Fine Tech, Korea) الکتریکی  

سرد  از  پس  شدند.  بر    ، ن ی ز تو ها  بوته   ، شدن   داده  خاکستر  و 

 (.AOAC, 2005)حسب درصد محاسبه شد  

 

 رطوبت 

  10  ، برای تعیین رطوبت روش آون خشک تعیین شد.  رطوبت به 

در   نمونه  ) ی وز ت دیش  پتری گرم  آون  در  و  شد  ،  Memertن 

-به   ، قرار گرفت. سپس   گراد سانتی   ه  ـدرج   100  ( ان  ـساخت آلم 

ن شود  ی وز ت ساعت در دسیکاتور قرار داده شد تا خنک و    1دت  م 

(AOAC, 2005.) 

 

 شیمیایی  هایآزمایش

د ـمجموع بازهای نیتروژنی فرار، پراکسید و تیوباربیتوریک اسی

سنجی  رنگریک و  ـون یدومتـراسیـر، تیتـای تقطیـهروشبه

 (.  FAO, 1986) شدندتعیین 

 

 بازهای نیتروژنی فرار  

گرم    10روش تقطیر اندازه گرفته شد.  بازهای نیتروژنی فرار به

لیتر آب مقطر  یلی م  300گرم اکسید منیزیم،    2  همراههبنمونه  

و تعدادی سنگ جوش به بالن کلدال انتقال داده شد. بعد از 

دقیقه ادامه   25مدت  عمل تقطیر به   ، جوشیدن محتوای بالن

شامل   مایر  ارلن  در  تقطیر  از  حاصل  بخارات    25یافت. 

-د قطره متیل قرمز بهـهمراه چنبه  %2لیتر اسید بوریک  یلی م

 1/0ی و با استنفاده از اسید سولفوریک  آورجمع  ، نوان معرفع

 (. FAO, 1986) شدنرمال تیتر 

 

 پراکسید 

. شدانجام    تیتراسیون یدومتریکروش  گیری پراکسید بهاندازه

به  100 کلروفرم  مقداری  با  نمونه  در گرم  مدت چند ساعت 

از   تریلی لیم  25فضای تاریک گذاشته شد. پس از صاف شدن،  

اسید استیک مجاور شده و در مرحله بعدی   تریلی لیم   37آن با  

محلول یدید پتاسیم اشباع به این محلول اضافه    تریلی لیم  5/0

بعد از سپری شدن  شد آب مقطر و    تریلی لیم   30دقیقه    1. 

اضافه آن  به  نشاسته  معرف چسب  قطره  محلول  ،  چند  با  و 

 (.FAO, 1986) شدنرمال تیتر   01/0تیوسولفات سدیم 

 

 تیوباربیتوریک اسید 

به اسید  رنگتیوباربیتوریک  کمک روش  به  و  سنجی 

  گرم نمونه توسطمیلی  200گیری شد.  اسپکتروفتومتر اندازه

به حجم  -1 از یلی م   5لیتر رسانده شد.  یلی م  25بوتانل  لیتر 

لیتر معرف تیوباربیتوریک اسید یلی م  5همراه    این مخلوط به 

آب   2مدت    به حمام  در  سانتی  95 ساعت  قرار  درجه  گراد 

طول موج    در جذب آن    ،محیطگرفت. بعد از خنک شدن در  

 (.FAO, 1986)نانومتر خوانده شد    532

 

 شناسی میکروب  هایآزمایش

کلی  تعداد  از  سوپ  پودر  میکروبی  کیفیت  بررسی  برای 

روش کشت پور پلیت  ی بهل و ک  ها، کلی فرم و اشریشیاباکتری 



 زاده و همکاران( ط )سیفیمح  یدر دما ینگهدار یآنها ط یو زمان ماندگار یفیتک یابیعمان و ارز یایسارم، عروس و چمن در هاییسوپ از ماه یهته  / 7

به مخمر  و  کپک  و  استافیلوکوکوس  سطحی  و  کشت  روش 

 .Tournas et al. 2001; Feldsine et al)  استفاده شد

2002; Feng et al. 2020) .   ها برای شمارش کلی باکتری

 ی بهل وک های استافیلوکوکوس، کلی فرم و اشریشیاو باکتری 

، مانیتول سالت  1های کشت پلیت کانت آگار ترتیب از محیط 

آگار2آگار کانکی  کانکی  3، مک  سوربیتول،  گار حاوی  آ، مک 

های کلی فرم  استفاده شد. برای باکتری  4سفکسیم و تلوریت

گرم    25   ریزموجودات  دیگرگرم و برای    50ی  ل وک  و اشریشیا

پپتون   آب  فیزیولوژی حاوی  از سرم  استفاده  با    % 1/0نمونه 

رقت  سپس  شد.    همگن روی   310تا  سوسپانسیون  این  از 

ساعت در    48مدت  های اختصاصی کشت داده شد و بهیط مح

 .  شدگذاری  خانهگرمگراد انتیسدرجه   37 دمای 

 

 فیزیکی   هایآزمایش

  (.FAO, 1986)  گیری شد اندازه  pHرنگ و    ، این شاخص  از

 
pH  
انجام     pHیری  گاندازه الکترومتریک  گرم    20.  شدبه روش 

. سپس  آب مخلوط شدلیتر  یلی م   100نمونه آسیاب شده با  

-متر اندازه  pHفاده از  ـآن با است  pHو  ده  کرمخلوط را صاف  

 (.FAO, 1986)یری شد گ

 

 رنگ سنجی 

(  Colorflex, USA)توسط دستگاه هانترلب    هانمونه  رنگ

هانتر بر  های  فراسنجه با استفاده از    هارنگتعیین شد. شدت  

روشنایی  )-قرمزی  (،L)  حسب  زردی (  aسبزی  ( b) آبی-و 

 . شد بیان

 

 ارزیابی حسی

سوپ آماده دو لیوان آب  حسی پودر  خصوصیاتبررسی برای 

به   اضافه  100جوش  سوپ  پودر  به   ،گرم    10-15مدت    و 

بافت،    خصوصیاتبرای تعیین امتیاز  .  دقیقه حرارت داده شد 

هدونیک  بو روش  از  کلی  پذیرش  و  رنگ  طعم،  ای  نقطه   5، 

نفر ارزیاب نیمه آموزش    30. این ارزیابی توسط  شداستفاده  

 
 2Plate Count Agar 
3Mannitol salt phenol-red agar 

سال انجام شد. در این    30-40دیده زن و مرد در رده سنی  

اعداد   خوب،   به   1و    2،  3،  4،  5روش  عالی،  نشانگر  ترتیب 

 ( بودند  پذیرش  قابل  غیر  و   ,Gilbertنسبتاً خوب، ضعیف 

2013 .) 

 

  هاآزمایشنمونه برای برای انجام 

شدند. هاشیآزما انجام  تکرار  سه  در  آزمایشی  تیمارهای    ی 

  میکروبی، حسی و ترکیبات تقریبی به شیمیایی،      های یشآزما

   .شدنجـام های مشخص ابار در زمانیکهر ماه ماه و  6مدت 

 

سوپتولید    بازده ماهی پودر  و  از  عروس  سارم،  های 

  چمن

این در  کار گرفته شد.  به  بازدهبرای محاسبه    P/C =r فرمول

اولیه میزان  Cو  مقدار محصول   P فرمول برای   . است  ماده 

گیرند.  گرم در نظر می  500راندمان وزن ماده اولیه را  تعیین  

ترتیب که با تقسیم اندازه سوپ تولیدی از هر تیمار بر  به این

دست  بهرا    بازدهتوان  می  100ماده اولیه و ضرب حاصل آن در  

 ,Demerjian)   شدآورد. این عامل بر حسب درصد گزارش  

2018.) 

 

 آماری  تجزیه و تحلیل 

میکروبی، شیمیایی    های یشآزماآمده از  دستنتایج بهآزمون  

نمونه  بین  فیزیکی  نرم  آزمایشیهای  و  از  استفاده   افزار با 

SPSS-25    شد. نتایج    انجام  طرفهآنالیز واریانس یکو آزمون

معنی سطح  نتایج  ند.  شدبررسی    %95دار  در  بررسی  برای 

روش آماری غیر پارامتریک کروسکال والیس و   ،حسی  آزمون

کار گرفته شد. در مطالعه در صورت نیاز آزمون من ویتنی به

ت  ،حاضر روی  نگهداری  زمان  اثرات  بررسی  غییرات  برای 

تیمار و مقایسه میکروبی، شیمیایی و حسی    خصوصیات هر 

ی از آزمون های تیمارهای آزمایشی طی زمان نگهدارمیانگین

نتایج به شکل میانگین    .شد  استفاده  آنالیز واریانس دو طرفه

  شدند.  ارائهبه همراه انحراف معیار 

 

4MacConkey agar 
5Sorbitol-MacConkey agar  
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 نتایج

های سارم، چمن و عروس  تولید پودر سوپ بین گونهبازدهی  

سارم  و راندمان تولید پودر سوپ از    نشان داد دار  معنیتفاوت  

با   مقایسه  )تر  بیشها  گونه   دیگردر  افت  اما    ،(<05/0Pبود 

چمن   ماهی  در  به  وزنی  بود    تربیش  هاگونه  دیگرنسبت 

(05/0P>  .)  کامل  نصـف وزن مـاهیدست آمده  بهوزن خمیر  

وزن ماهی کامل    %25  نزدیک بهپودر  به  تبدیل  پس از    ، کهبود

 .  (1داد )جدول را نشان 

معنی تفاوت  مختلف  تیمارهای  در  خاکستر  و  دار پروتئین 

(. چربی و رطوبت در تیمار سوپ تهیه شده  <05/0P) نداشتند

با  عروساز   تفاوت معنی  دیگرماهیان در مقایسه  دار تیمارها 

 (.2جدول ؛ P<05/0)نشان ندادند 

خصوصیات  نشان داده شده است    3طوری که در جدول  همان

  دار نشان ندادندشیمیایی بین تیمارهای مختلف تفاوت معنی

(05/0P>.)   

ت   pH،ی نگهدار  دوره  هنگام  تفاوت   یشی آزما  ی مارهایدر 

 تفاوت   دیپراکس  و  TVB-N(، اما  <05/0P)نداشت    داریمعن

 پودر  در  دی اس  کیتوری وباربی ت(.  >05/0P)داشتند    داریمعن

نداشت    داری معن  تفاوت  چمن  ی ماه  از  شده  هیته  سوپ

(05/0P>.) 

 دار یمعن  تفاوت  مختلف  ی مارها یت  نی ب  یحس  اتیخصوص

با    سهیسارم در مقا  یدر ماه  نیاما ا  ،(<05/0P)  ندادند  نشان

 . (4 جدول  ؛<05/0P) شدند  یابیبهتر ارز مارهایت گرید

 
 عروس  و چمن  سارم،  ی هایماه از ی دی تول سوپ پودر  دی تول راندمان و یوزن راتییتغ  جینتا 1 جدول

Table 1 Results of weight changes and production efficiency of soup powder produced from Talang 

Queenfish, European Chub, and butterfish.  

Index Species 
Efficiency 

(%) 

Soup powder 

(kg ( 

Soup paste 

(kg ( 

After cooking 

(kg ( 

Fillet  

(kg ( 

Whole fish 

(kg ( 

Queenfish Talang 30 ± 1.12A 18 ± 1.19A 38±1.35B 25±1.16A 45±1.84A 60 ± 1.95 

Butterfish C1.53 ± 13 8 ± 1.27C 18 ± 1.67C 10 ± 1.23C 20 ± 1.48C 60 ± 1.59 

European Chub 20 ± 1.39B 12 ± 1.73B 42 ± 1.25A 15 ± 1.84B 39 ± 1.99B 60 ± 1.72 

 (. P<05/0)  است مارهای ت نیب داریمعن تفاوت دهندهنشان ستون کی در متفاوت بزرگ حروف  

Different capital letters in a column indicate a significant difference between the treatments (P<0.05). 
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 سارم، چمن و عروس    یهایماهاز  ی دیسوپ تول  پودر )%( یبیتقر بات یترک جینتا 2 جدول

Table 2 The results of the nutritional values (%) of soup powder produced from Talang Queenfish, European Chub, and butterfish  

 

 

Table 2 Continue… 

 

 .( P<05/0) است مارهایت نیب داریمعن تفاوت دهنده نشان فیرد کی در متفاوت بزرگ حروف(. P<0/ 05)  است ی نگهدار زمان یط ماریت  هر در داریمعن تفاوت دهندهنشان ستون کی در متفاوت کوچک حروف

Different lowercase letters in a column indicate a significant difference within each treatment over the storage period (P<0.05). Different capital letters in a row indicate a 

significant difference between the treatments (P<0.05). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Moisture Ash Index 

Queenfish Talang Butterfish European Chub Queenfish Talang butterfish European Chub 
Species 

Sampling time (Month) 

25.67 ± 1.73aA 25.36 ± 1.22aA 21.89 ± 1.54aB 7.19 ± 1.26aA 7.51 ± 1.56aA 7.41 ± 1.54aA 0 

25.74 ± 1.77aA 25.41 ± 1.20aA 21.73 ± 1. 23aB 7.11 ± 1.43aA 7.48 ± 1.32aA 7.26 ± 1.59aA 6 

Protein Fat Index 

Queenfish Talang Butterfish European Chub Queenfish Talang butterfish European Chub 
Species Sampling time 

(Month) 

54.78 ± 1.12aA 54.68 ± 1.17aA 54.14 ± 1. 27aA 12.36 ± 1.34aB 12.45 ± 1.37aB 16.56 ± 1.35aA 0 

54.75 ± 1.13aA 54.61 ± 1.15 aA 54.12 ± 1. 25aA 12.26 ± 1.38aB 12.41 ± 1.39aB 16.58 ± 1.22aA 6 
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   عروس  و  چمن  سارم،  یهایماهاز   ید یپودر سوپ تول یی ایمیش کو یزیف شاتیآزما  جینتا  3 جدول
Table 3 The results of the physicochemical properties of soup powder produced from Talang Queenfish, European Chub, and butterfish  

 

Table 3 Continue… 

 . ( P<05/0) است مارهایت نیب داریمعن تفاوت دهنده نشان فیرد کی در متفاوت بزرگ حروف .( P<0/ 05)  است ی نگهدار زمان یط ماریت  هر در داریمعن تفاوت دهندهنشان ستون کی در متفاوت کوچک حروف

Different lowercase letters in a column indicate a significant difference within each treatment over the storage period (P<0.05). Different capital letters in a row 

indicate a significant difference between the treatments (P<0.05). 

 

 

 

TNB-N (mg/100g) pH Index 

Queenfish Talang Butterfish European Chub Queenfish Talang Butterfish European Chub 
Species 

Sampling time (Month) 
gA13.15 ± 0.35 gA14.54 ± 0.56 gA 12.86 ± 0.98 aA6.71 ± 0.67 aA6.65±0.53 aA6.56±0.44 0 
fA13.99 ± 0.48 fA15.89 ± 1.52 fA13.59 ± 1.22 aA6.82 ± 0.83 aA6.72±0.61 aA6.59±0.50 1 
eA15.14 ± 0.99 eA16.95 ± 1.78 eA14.95 ± 1.41 aA6.87 ± 0.95 aA6.85±0.89 aA6.61±0.51 2 
dA16.83 ± 0.97 dA18.21 ± 1.32 dA16.28 ± 1.45 aA6.92 ± 0.99 aA6.89±0.73 aA6.68±0.64 3 
cA18.12 ± 1.23 cA19.35 ± 1.27 cA17.82 ± 1.62 aA6.96 ± 0.85 aA6.92±0.52 aA6.71±0.72 4 
bA19.37 ± 1.38 bA20.81 ± 1.43 bA19.12 ± 1.69 aA0.776.97 ±  aA6.94±0.76 aA6.75±0.81 5 
aA21.18 ± 1.55 aA22.27 ± 1.57 aA20.98 ± 1.85 aA6.99 ± 0.82 aA6.99±0.96 aA6.78±0.87 6 

Peroxide value (meq/kg oil) Thiobarbituric acid value (mg/kg) Index 

Queenfish Talang butterfish European Chub Queenfish Talang Butterfish European Chub 
Species Sampling time 

(Month) 
dA0.56 ± 0.39  dA0.99 ± 0.31 cA 0.68 ± 0.32 bA0.12 ± 0.08 aA0.15 ± 0.09 bA0.19 ± 0.13 0 
cA1.45 ± 0.38  cA2.11 ± 0.58 bA2.37 ± 0.34 bA0.16 ± 0.11 aA0.130.21 ±  abA0.23 ± 0.12 1 
bA 2.68 ± 0.42 bA2.94 ± 0.67 aA3.41 ± 0.36 bA0.18 ± 0.15 aA0.26 ± 0.10 aA0.27 ± 0.18 2 

abA2.47 ± 0.52 abA2.73 ± 0.59 aA3.25 ± 0.48 abA0.28 ± 0.12 aA0.29 ± 0.20 aA0.39 ± 0.14 3 
aA2.25 ± 0.69 aA2.65 ± 0.73 aA0.533.14 ±  aA0.43 ± 0.17 aA0.38 ± 0.24 aA0.45 ± 0.21 4 
aA2.16 ± 0.53 aA2.49 ± 0.81 aA 3.08 ± 0.61 aA0.62 ± 0.19 aA0.43 ± 0.22  aA0.58 ± 0.23 5 
aA2.05 ± 0.78 aA2.31 ± 0.85 aA2.98 ± 0.57 aA0.68 ± 0.35 aA0.51 ± 0.16 aA0.69 ± 0.12 6 
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 سارم، چمن و عروس    یهایماهاز  ی دی سوپ تول پودر یحس یابیارز جینتا   4  جدول
Table 4 The results of the sensory evaluation of soup powder produced from Talang Queenfish, European Chub, and butterfish  
 

 

Table 4 Continue… 

 

 

 

 

Texture Odor Overall acceptance Index 

Talang 

Queenfish Butterfish European 

Chub 
Talang 

Queenfish Butterfish European 

Chub 
Talang 

Queenfish Butterfish European 

Chub 

Species 

Sampling time 

(Month) 

4.66   ± 0.37 3.83 ± 0.7 2.97 ± 0.21 4.56 ± 0.34 3.97 ± 0.73 2.95 ± 0.49 4.53 ± 0.31 3.57 ± 0.45 2.94 ± 0.43 0 

4.66 ± 1.41 
3.83 ± 

1.92 
2.92 ± 1.77 4.52 ± 1.38 3.92 ± 1.97 2.92 ± 1.68 4.52 ± 1.39 3.52 ± 1.29 2.92 ± 1.74 1 

4.65 ± 1.43 
3.81 ± 

1.69 
2.88 ± 1.52 4.51 ± 1.49 3.78 ± 1.48 2.88 ± 1.53 4.47 ± 1.41 3.48 ± 1.51 2.83 ± 1.50 2 

4.63 ± 1.57 
3.73 ± 

1.58 
2.74 ± 1.86 4.49 ± 1.58 3.76 ± 1.95 2.83 ± 1.99 4.43 ± 1.55 3.43 ± 1.45 2.75 ± 1.78 3 

4.52 ± 1.69 
3.62 ± 

1.97 
2.65 ± 1.95 4.43 ± 1.77 3.76 ± 1.88 2.75 ± 1.52 4.32 ± 1.6 3.43 ± 1.43 2.69 ± 1.92 4 

4.42 ± 1.66 
3.53 ± 

1.88 
2.57 ± 1.81 4.41 ± 1.37 3.65 ± 1.74 2.73 ± 1.80 4.31 ± 1.6 3.40 ± 1.66 2.56 ± 1.51 5 

Tissue Color Index 

Talang Queenfish Butterfish European Chub Talang Queenfish Butterfish European Chub Species Sampling time 

(Month) 

4.57 ± 0.36 3.59 ± 0.24 2.93 ± 0.28 4.37 ± 0.29 3.56 ± 0.23 2.96 ± 0.28 0 

4.52 ± 1.38 3.59 ± 1.27 2.92 ± 1.78 4.32 ± 1.34 3.52 ± 1.98 2.92 ± 1.39 1 

4.48 ± 1.42 3.58 ± 1.53 2.78 ± 1.56 4.31 ± 1.45 3.48 ± 1.70 2.89 ± 1.77 2 

4.43 ± 1.56 3.53 ± 1.68 2.63 ± 1.48 4.29 ± 1.59 3.43 ± 1.84 2.83 ± 1.56 3 

4.42 ± 1.68 3.52 ± 1.74 2.52 ± 1.87 4.25 ± 1.64 3.42 ± 1.73 2.72 ± 1.53 4 

4.35 ± 1.64 3.43 ± 1.23 2.43 ± 1.56 4.19 ± 1.67 3.37 ± 1.59 2.60 ± 1.82 5 
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 عروس و چمن  سارم،  یهایماهاز  ید یپودر سوپ تول رنگ یابیارز   جینتا 5  جدول
Table 5 The results of the color evaluation of soup powder produced from Talang Queenfish, European Chub, and butterfish  

 

Queenfish Talang European Chub Butterfish Species 

B (Red-

green) 

A (Yellow-

blue) 

L 

(Lightness) 

B (Red-

green) 

A )Yellow-

blue( 

L 

(Lightness) 

B (Red-

green) 

A (Yellow-

blue) 

L 

(Lightness) 

Index Sampling time 

(Month) 

3.14 ± 

0.97 

2.56 ± 0.95 94.81 ± 1.67 3.26 ± 

1.29 

2.68 ± 0.96 94.45 ± 1.13 3.20 ± 

1.54 

2.34 ± 1.17 94.18 ± 1.17 0 

3.15 ± 

1.18 

2.56 ± 0.99 94.79 ± 1.59 3.28 ± 

1.34 

2.66 ± 0.98 94.44 ± 1.69 3.22 ± 

1.65 

2.38 ± 1.19 94.15 ± 1.23 1 

3.21 ± 

1.28 

2.51 ± 1.12 94.75 ± 1.83 3.39 ± 

1.35 

2.51 ± 0.88 94.40 ± 1.86 3.35 ± 

1.67 

2.46 ± 1.31 93.99 ± 1.99 2 

3.29 ± 

1.32 

2.49 ± 1.15 94.70 ± 1.92 3.45 ± 

1.41 

2.45 ± 0.83 94.35 ± 1.85 3.31 ± 

1.69 

2.53 ± 1.40 93.96 ± 1.77 3 

3.41 ± 

1.48 

2.41 ± 1.21 94.63 ± 1.99 3.49 ± 

1.50 

2.43 ± 0.99 94.31 ± 2.25 3.37 ± 

1.70 

2.54 ± 1.50 93.91 ± 1.52 4 

3.45 ± 

1.56 

2.33 ± 1.24 94.55 ± 2.11 3.55 ± 

1.58 

2.37 ± 0.89 94.29 ± 2.54 3.49 ± 

1.80 

2.58 ± 1.30 93.87 ± 1.92 5 

3.53 ± 

1.61 

2.24 ± 1.20 94.43 ± 2.13 3.62 ± 

1.64 

2.35 ± 0.80 94.21 ± 2.50 3.61 ± 

1.90 

2.63 ± 1.20 93.85 ± 1.80 6 



 زاده و همکاران( ط )سیفیمح یدر دما  ینگهدار یآنها ط یو زمان ماندگار یفیتک یابیعمان و ارز یایسارم، عروس و چمن در هاییسوپ از ماه یهته  / 13

 

فیزیکی رنگ بین تیمارهای   خصوصیت  ،5بر اساس جدول  

معنی تفاوت  ندادمختلف  نشان  این   .(<05/0P)  دار 

تفاوت    خصوصیت مختلف  تیمارهای  در  نگهداری  هنگام 

 .(<05/0P) نشان نداددار معنی

 

 ماهی های سارم، چمن و عروسپودر سوپ تولیدی از میکروبی  خصوصیاتنتایج  6جدول 

Table 6 The results of the microbial evaluation of soup powder produced from Talang Queenfish, 

European Chub, and butterfish  

 متفاوت   بزرگ  حروف .( P<05/0)   است  ی نگهدار  زمان   یط  ماریت  هر   در  داریمعن  تفاوت  دهندهنشان  ستون   کی  در  متفاوت  کوچک  حروف

 . ( P<05/0)  است مارها یت نیب داریمعن تفاوت دهندهنشان فیرد کی در

Different lowercase letters in a column indicate a significant difference within each treatment over the 

storage period (P<0.05). Different capital letters in a row indicate a significant difference between the 

treatments (P<0.05). 

 

جدول  طور  همان در  می  6که     خصوصیات   ،شودمشاهده 

معنی تفاوت  مختلف  تیمارهای  بین  نشان میکروبی  دار 

در    خصوصیاتاین    .(<05/0P)  ندادند نگهداری  هنگام 

معنی تفاوت  مختلف  داد  دارتیمارهای  نشان  را  ی 

(05/0P<). 
 

 بحث 

پس از فیله شدن و پخت وزن نتایج کسب شده،  بر اساس  

 ، دکرافت      %62  به مقدار  برای تهیه سوپ   کار رفته بهماهی  

نزدیک به  خمیر ماهی  وزنآوری در مراحل پایانی عمل اما 

. این  دیوزن ماهی کامل رس  % 50  به   وزن اولیـه فیلـه آن و

اضافه کردن ترکیبات افزودنی است که سبب  امر به دلیل  

  (. Mohamed et al. 2020) شدر ـش وزن خمیـافزای 

ماه پروتئای  فرآورده  یسوپ  از  اساس   .است   نیسرشار  بر 

خود    ،نتایج به  را  پروتئین  از  بالیی  میزان  سوپ  پودر 

(، زیرا این محصول کنستانتره بوده که  %54اختصاص داد )

افزایش   برای  آن  عاملی  میبهپروتئین  کیفیت    رود. شمار 

خشک غذایی  ایجاد   محصولت  به  حرارت  اثر  در  شده 

عملواکنش هنگام  در  شیمیایی  نگهداری های  و  آوری 

کار رفته  ترین دمای بهبستگی دارد. بر اساس این که بیش

محصول   این  تولید  ثبت    گرادانتی سدرجه    100برای  به 

روی   منفی  اثرات  تقریبی  رسید،  رخ ترکیبات  سوپ  پودر 

ها در معرض حرارت بیش  که پروتئین در صورتی  نداد، زیرا

سبب   که  کرده  تغییر  آنها  ساختار  بگیرند،  قرار  اندازه  از 

و   جذب  و  هضم  در  دسترسی  اختلال  پروتئین  به  کاهش 

  (.Islam et al. 2018; Lin et al. 2020)شود می

پایداری  با  خشک  غذایی  ماده  رطوبت  محتوای  ارتباط 

کیفیت آن در هنگام ذخیره به اثبات رسیده است. بنابراین 

در ارتباط با خمیر سوپ آوری  عملترین مراحل  یکی از مهم

کردن  روش   آن  خشک  رطوبت  میزان   Taşkın)   استو 

and Savlak, 2022) . میزان رطوبت در تیمارهای سوپ

توان دلیل کاهش  که میر بود  ـمتغی  %21-25آزمایشی بین  

به را  فرآورده  این  در  خشک    رطوبت  برای  وکیوم  کاربرد 

ارتباط داد و در این  کردن و گرم کردن فرآورده در خلاء 

-میتر  شرایط سرعت تبخیر و خشک کردن فرآورده بیش

و مخمر و   رشد کپک در این محصول افت رطوبت از    .دشو

-جلوگیری می  نامطلوبهای  و بروز واکنشحشرات    حضور

  باً یتقرافتادن یا توقف کامل  خیر  أتسبب به    ،کند. همچنین

 در فساد محصول نقش دارندکه  شود  می   ییهاتمام واکنش

(Chakraborty, 2022 برخلاف ماهی چمن، عروس و .)

میزان چربی    ،اینوجود  با    . چرب هستندماهیان کمسارم از  

 ،بایست کاهش یابد. بنابرایندر محصولت تولیدی از آنها می

  شد آوری استفاده  مراحل متوالی شستشو که در طی عمل

(Oujifard and Morammazi, 2020)  و همچنین ،  

Total bacterial counts Index 

Queenfish Talang Butterfish European Chub Species Sampling time (Month) 

67 ± 0.45cA 1.73 ± 0.29bA 1.54 ± 0.21aA 0 

1.86 ± 0.34bcA 1.76 ± 0.25bA 1.61 ± 0.28aA 1 

1.95 ± 0.27bA 1.85 ± 0.33abA 1.65 ± 0.39aA 2 

2.14 ± 0.48abA 1.89 ± 0.53aA 1.73 ± 0.78aA 3 

2.23 ± 0.56aA 1.99 ± 0.49aA 1.80 ± 0.75aA 4 

2.35 ± 0.74aA 2.12 ± 0.37aA 1.89 ± 0.79aA 5 

2.49 ± 0.61aA 2.26 ± 0.41aA 1.99 ± 0.73aA 6 
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استیک   اسید  چربیهایی  روشکاربرد  بهبرای  شمار  زدایی 

ربی در سوپ تولید شده  ـسبب شدند مقدار چروند که  می

  است   یاز مواد معدنی غنی  سوپ ماهاز آنها کاهش یافت.  

رآورده محسوب ـکه دلیلی برای افزایش خاکستر در این ف

و همکاران   Lekjing(.  Zhang et al. 2018شود )می

به2021) باس  سی  ماهی  از  را  سوپ  و   هاوه یم همراه    ( 

  ،8/2-8/6  نیپروتئ  کردند. در این محصولتهیه    جاتیسبز

رطوبت  6/0-9/0  یچرب ترکیبات  55/90- 6/90،    ی معدن  و 

شد   86/8-74/8 تعیین  همکاران    و  Öztürk  .درصد 

گونه2019) از  را  سوپ  پودر    کمان ن یرنگ  ی آلقزل  ی ها( 

(Oncorhynchus mykiss)،  ییایدر  م یس   ی ماه 

(Sparus aurata)  در باس    یی اروپا  یی ایو 

(Dicentrarchus  labrax )  و  کرد  هیته ماه    6  یطه 

تقریبی   پژوهشگران  ترکیبات  این  کردند.  ارزیابی  را  آنها 

چربی  %09/28-1/37را  پروتئین   رطوبت % 87/7-61/5،   ،  

خاکستر    %8/69  -61/10 کردند  %19/6-7/ 1و    . تعیین 

Islam   از  2018همکاران )  و با استفاده  ( سوپ ماهی را 

خاکستر،   55% رطوبت،  مقادیر  و  کردند  تهیه  ماهی  پودر 

ترتیب   به  را  پروتئین  و   %4/9و    39/1،  15،  5/9چربی 

میزان  Vigasini(2017   و   Priscillaکردند.  گزارش  )

از   شده  تهیه  استخوان  با  سوپ  پودر  در  را  رطوبت 

Stolephorus    2ای محیط  ـروز نگهداری در دم  14طی -

ترکیبات تقریبی شامل پروتئین، رطوبت،  گزارش کردند.    1%

تیما در  خاکستر  و  در رچربی  حاضر  مطالعه  سوپ  های 

مطالعات تفاوت داشت که    دیگرمقایسه با سوپ تولیدی از  

زمان    ی،سوپ ماه  ی مواد مغذ  بیترکتوان به  دلیل آن را می

مورد استفاده    ی اجزا   دیگرو    ی گونه ماهجوشاندن مواد اولیه،  

 . بط دانستتمر  در فرمول سوپ

در    طورهمان میزان    نتایج که  شد،  در   pHمشاهده 

شاخص  دار نشان نداد. این  تفاوت معنیپودر سوپ  تیمارهای  

 کهمتغیر بود. بر اساس این  6-7در تیمارهای آزمایشی بین 

pH    عنوان محدوده قابل پذیرش برای ماهی و  به   7برابر با

میزان تا پایان زمان نگهداری  محصولت آن بیان شده است،  

این شاخص در تیمارهای آزمایشی در حد قابل قبول بود.  

سبب   نیتروژنی  ترکیبات  تجزیه  ماهی  نگهداری  هنگام 

شود، که بخشی از آن ممکن است  میفرآورده    pHافزایش  

متیل آمین  با تولید ترکیبات قلیایی از جمله آمونیاك و تری  

-باکتری دهنده رشد  ط باشد و نشانـزیه پروتئین مرتبـو تج

همچنین است.  ماهی  فساد  و  کیفیت  کاهش  سپری   ،ها، 

می منجر  زمان  بهشدن  محصولت  که  از شود  آمده  دست 

ید  هها تجزیه شده و آلدچربی مانند هیدروپراکسید  ایشاکس

بوده   قلیایی. این ترکیبات دارای خواص  ندشوو غیره تولید  

به  pHو   را  حالت    فرآورده  می  قلیاییسمت  دهند.  سوق 

Kumari  ( سوپ ماهی را به روش2023و همکاران )  های

تهیه    زهیلی وفیل   نیپروتئ  زیدرول یه مختلف و توسط گنجاندن  

  ، (Zalembius rosaceus)  یسوف صورتزائدات  از  شده  

کامل خشک    یکپسوله و پودر ماهکرویم  ین یپروتئهیدرولیز  

نتیجه گرفتند که  ن  امحققتولید کردند. این  شده در آفتاب  

pH    متغیر بود که با نتایج مطالعه حاضر مطابقت    6- 8/6بین

)  Öztürk  دارد. همکاران  کهدر  (2019و  در   pH  یافتند 

به تولیدی  سوپ  از  پودر  آمده    ی آل قزل  یهاگونه دست 

  ی ط  ییاروپا  ییایو باس در  ییایدر  میس  ی، ماهکمانن ی رنگ

در مطالعه حاضر متغیر بود.    98/4-82/5نگهداری بین    ماه  6

pH  از درفرآوده سوپ  پودر  بوده    56/6-99/6  های  متغیر 

)  Chellaramاست.   از 2014و همکاران  را  پودر سوپ   )

( دریایی  گاستروپود  بوی  بدون   Pleuroplocaگوشت 

trapeziumکیسه در  و  کرده  تهیه  بسته(  -های لمینت 

ماه در    6مدت    پودر سوپ را بهن  امحقق. این  دند کرندی  ب

  گزارش   01/6- 04/6را بین    pH دمای اتاق ذخیره ساخته و

نتایج مطالعه اخیر  کردند.   با  این مطالعه در مقایسه  نتایج 

را به گونه ماهی و ترکیبات    توان آنتفاوت داشت، که می

 .  دانست آوری مرتبط کار رفته برای عملمتفاوت به 

بازهای نیتروژنی فرار به منزله شاخص مناسبی برای مجموع  

فرآورده کیفیت  بررسی  و  فساد  نظر  تعیین  در  ماهی  های 

بازهای نیتروژنی  گرفته می شود. در تحقیق حاضر مجموع 

پ  سوپ  پودر  تیمارهای  در  از  ـفرار  نگهداری   6س  ماه 

  mg/100gرسید. با توجه به اینکه    mg/100g   22-20به

های آن  عنوان حد قابل قبول برای ماهی و فرآورده  به  35

هنگام   سوپ  تیمارهای  در  عامل  این  است،  شده  اعلام 

هنگام   داشت.  قرار  پذیرش  قابل  محدوده  در  نگهداری 

خارج آنزیم  ،نگهداری  که  پروتئین  کننده  تجزیه  های 

شوند  ها به محیط ترشح میبوده و توسط باکتری   ای یاخته

همچنین و آنزیم  ،و  داشته  فعالیت  توانایی  داخلی  های 

به محصول  در  را  میتغییراتی  آنزیم  آورند.وجود  به  این  ها 

آمین  اسیدجدا شدن  از  بازهای  ها  آمدن  پدید  آمینه،  های 

-رار کمک میـازهای نیتروژنی فـوع بـزایش مجمـفرار و اف

دهد،  ودر سوپ رخ میـاما کاهش فعالیت آبی که در پ  ،کنند 

پروتئیندر   شدن  دناتوره  از  فعالیت  ممانعت  کاهش  ها، 
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و   فرار  میکروبی  نیتروژنی  بازهای  است.  اثرمجموع  گذار 

شمار حرارت و شستشو طی فرآیند تولید نیز از عواملی به

بودن مجموع بازهای  ین  یپاروند که در حذف آمونیاك و  می

زیادی   اهمیت  فرار   .Öztürk et al) دارندنیتروژنی 

که این فرآورده به شکل کنسانتره بوده و    از آنجا(.  2019

شدهپروتئین تغلیظ  آن  پودر  های  در  عامل  این  مقدار  اند، 

و    Öztürk  .های سارم، عروس و چمن بال بودسوپ ماهی

( از  2019همکاران  را  سوپ  پودر    ی آل قزل  ی هاگونه ( 

  تهیه   اروپایی ییایو باس در ی سیم دریاییماه  ،کمانن ی رنگ

یافتند که طی دوره نگهداری مجموع  درن  امحقق کردند. این  

بین تولیدی  سوپ  پودر  در  فرار  نیتروژنی    بازهای 

mg/100g95-54/14    .بود و    Chellaramمتغیر 

( از    TVB-N(  2014همکاران  تولیدی  پودر سوپ  در  را 

دریایی   گاستروپود  بوی  بدون    32/28-54/35گوشت 

مشابه  دند.  کرگزارش   اخیر  مطالعات  با  مطالعه  این  نتایج 

نیست و تفاوت مشاهده شده ممکن است به گونه ماهی، بار  

 های پروتئولیتیک مرتبط باشد.   باکتریایی و آنزیم 

میزان   ارزیابی  فرآورده  ایشاکسبرای  آبزیان  لیپید در  های 

به اسید  تیوباربیتوریک  و  می پراکسید  برده  این کار  شود. 

معشاخص تفاوت  سوپ  پودر  تیمارهای  بین  دار  ینها 

آنجا از  به   نداشتند.  اسید  تیوباربیتوریک  و  پراکسید    که 

 mg/100gو    meq/kg oil10-5   دوده ـحـیب در مـرتـت

قابل قبول هستند، این های آن  برای ماهی و فرآورده  2-1

ها در تیمارهای سوپ قابل پذیرش بودند. بهبود این شاخص

میشاخص سوپ  پودر  در  را  اسید ها  از  استفاده  به  توان 

در    سـیدآوری ارتباط داد. این اآسکوربیک در هنگام عمل

اکس بسـزایی    ایش بهبود  مینقـش  نمایش  گذارد.  به 

چربی است، اما این شاخص    ایشاکسپراکسید محصول اولیه  

و   بوده  ثانویه  ناپایدار  مراحل  همچنین    ایشاکسطی  و 

کربونیلی،    ایشاکس ترکیبات  به  چربی  خودی  به  خود 

. وجود چنین ترکیباتی  شودمی ها تبدیل  ها و کتونیدهآلد

-حساب می  چربی به  ایشاکسدر فرآورده حاکی از پیشرفت  

 ( همکاران    Amiza et al. 2019  .)Öztürkآید  و 

سوپ 2019) پودر  در  را  اسید  تیوباربیتوریک  میزان   )

و باس   ی سیم دریایی، ماهکمانن یرنگ  ی آلقزل  ی هاگونه 

ماه نگهداری    6طی    mg/kg  5/1-7/1  اروپای بین ییایدر

( در بررسی  2023همکاران )  و   Kumari کردند.گزارش  

تولیدی     ن یپروتئهیدرولیز    ،یسوف صورتزائدات  از  سوپ 

نتیجه گرفتند که  کامل خشک    یکپسوله و پودر ماهکرویم

نگهداری   زمان  پایان  -meq/kg oil  67/27پراکسید  در 

ن ـیــد را بـیــک اسـیتوریـاربـوبـتی  ،ینـچنـمـه  د.بو  6/5

mg/kg  38/93-4/3  کردند حاضر .  گزارش  مطالعه  در 

اسید   تیوباربیتوریک  و  نگهداری پراکسید  زمان  پایان  در 

meq/kg oil  98/2-05/2    وmg/kg  69/0-51/0    تعیین

که با نتایج مطالعات اخیر مطابقت ندارند. عدم مطابقت  شد  

می بار  را  چربی،  میزان  ماهی،  گونه  به  و توان  باکتریایی 

های لیپولیتیک باکتریایی و حمل و نقل ماهی ارتباط  آنزیم

 داد.   

در  طوری به تحقیق  انتکه  این  مییج  شود،  مشاهده 

حسی تا پایان زمان نگهداری از کیفیت مطلوبی    خصوصیات

بود.   بین    خصوصیاتبرخوردار  کلی  پذیرش  و  حسی 

معنی تفاوت  سوپ  نشان  تیمارهای  و  کیفیـت  ند.  داددار 

محصول تولیدی در پـذیرش طعـم و مـزه  مواد اولیه  تـازگی  

گوشت    بـا توجـه بـه چربـی زدایـی از  .سزایی دارده ب  ثیرأت

استفاده  طعم ماهی و نسبی حذف  ماهی با روش شستشو و

مانند   سبزیجات خشک  ادویه،  هویج  ،فری عجو  نعناع  از   ،

آوری سبب  عملاسید آسکوربیک، اسید استیک و پیاز برای  

 باشد  بسیار خوبی برخوردار  طعم و مزه  محصـول ازشد که  

(Li et al. 2016; Kumpulainen et al. 2018) از .

-جز ماهی چمن از ماهیههای استفاده شده ب آنجا که ماهی 

بودند چرب  کم  به   اضافه،  های  خشک  شیر  پودر  کردن 

و طعم و مزه بهتر آن  فرآورده  چربی    شیازافسبب  فرآورده  

عنوان طعم کربوکسی متیل سلولز نیز به  ،علاوه بر این.  شد

حسی قرار    خصوصیاتبو نیز در گروه    .کنددهنده عمل می

برای از  پیاز  . استفاده از  دارد  شمارگرفته است که اهمیت بی 

علاوه .  طور قابل توجهی اثرگذار بودبهبوی ماهی  بین بردن  

این اسـتیک  دن  کراضافه    ،بر    توسط پخـت  هنگام  اسـید 

شویی ضمن کم کردن چربی گوشت  و آب  pHآوردن    ینیپا

 Xue et)   داشته است  سزاییبـهثیر  أتبوی آن    کاستندر  

al. 2018)  .های خشک فعالیت آبی  که در فرآورده  از آنجا

ها و متعاقب  یابد، ممکن است که تجزیه چربیکاهش می

و مشکلات ناشی از آن ایش  اکس  ثانویهآن تولید ترکیبات  

  حسی از جمله طعم و مزه و بو   خصوصیاتمانند تغییر در  

 تر اتفاق بیفتد.  کم

  ی فی کبسیار مهم    شاخص  حسی و  خصوصیات  ی ازکیرنگ  

و    ،است بوده  اثرگذار  کننده  مصرف  نظر  بر    ت یمقبول که 

 دارد.  یبستگ آنهابه ظاهر و رنگ    بازار  در  ییمحصولت غذا

از   با  مـاهی سـارم  پودر سوپ تهیه شده   دیگردر مقایسه 
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بهسوپ رنگ  نظر  از  را  نخست  مقام  تولیدی  خود های 

برای بهبود رنگ پودر   خلأخشک کن تحت  اختصاص داد.  

توان به کاهش فعالیت آبی  . دلیل آن را میدسوپ اثرگذار بو

واکنش کردن  کند  روی  آن  اثر  مرتبط  و  نامطلوب  های 

های خشک  های نامطلوب در فرآوردهواکنش  دیگردانست. از  

قهوه می  به  )واکنش  توان  غیرآنزیمی  شدن  و ای  میلارد( 

شود، اشاره گ میـجر به تغییر رنـها که منربیـچ ایشاکس

( که در مطالعه حاضر  Khanipour et al. 2018کرد )

ممکن است بافت    ،حسی  خصوصیات  دیگرمشاهده نشد. از  

-. از عوامل کارساز بر بافت پودر سوپ میباشدپودر سوپ  

عنوان به  ترکیب اخیر  توان کربوکسی متیل سلولز را نام برد.

بافت  سبب بهبود  کند و  تثبیت کننده و قوام دهنده عمل می

متیل   کربوکسی  ،علاوه بر این  .شودو ماندگاری محصول می 

کنندگی دارد و کشش سطحی  امولسیون    خصوصیات  سلولز

طور  بهکه چربی  طوری دهد، بهبین چربی و آب را کاهش می 

بنابراین، این ماده اغلب بهدشوامولسیون می   کامل عنوان . 

وغلظت  غلظت  حفظ  برای  یکنواخت  بافتایجاد   دهنده 

های کربوکسی متیل سلولز ویژگی دیگراز  .  شوداستفاده می 

ویسکوزیته، چسبندگی و  نرم کنندگی است که منجر به  

بافت   قوام  و  (. Shlisky et al. 2017)  شودمی بهبود 

Öztürk  و  ( از    خصوصیاتامتیاز  (  2019همکاران  حسی 

)  (،4/5جمله رنگ ) ( و پذیرش  3/5(، طعم و مزه )7/4بو 

 یهاپودر سوپ گونه ( را در پایان دوره نگهداری  8/3کلی )

ماهکماننیرنگ  ی آل قزل در ی ایدر  می س  ی،  باس   ییایو 

 ،ماه نگهداری   6اینکه پس از    لحاظبه  کردند.  گزارش  ییاروپا

حفظ    خصوصیات اخیر  مطالعه  و  حاضر  مطالعه  در  حسی 

بود،   داشتندشده  مشابهت  هم  با  و    Islam  .مطالعات 

حسی طعم، بو، رنگ،    خصوصیات( امتیاز  2018همکاران )

پودر ماهی   %55بافت و پذیرش کلی را در پودر سوپ حاوی  

گزارش کردند که در   7/3و    1/4،  3/4،  8/3،  6/3ترتیب    به

  و   Kumari نداشت. یمقایسه با نتایج مطالعه حاضر تفاوت

 ولیدیت  یسوپ ماهدر بررسی امتیاز رنگ  (  2023همکاران )

کپسوله و کرو یم  نیپروتئ  زی درولیه  ،یسوف صورت  زائداتاز  

بین      خصوصیت  نیا  یافتند کهدر  کامل خشک  یپودر ماه

متغیر بود، اما در مطالعه حاضر امتیاز این شاخص    84-64

نیست.    94-95بین   همسو  اخیر  مطالعه  نتایج  با  که  بود 

Lekjing  ( سوپ را از ماهی سی باس  2021و همکاران )

سبز  هاوه یمهمراه  به این    جاتیو  کردند.  ن  امحققتهیه 

را   سوپ  رنگ  نتایج   25/18روشنی  با  که  کردند  تعیین 

این در  ندارد.  همخوانی  حاضر  تفاوت مطالعات    مطالعه 

می را  روشنی  بهشاخص  اولیه  ماده  به  برای توان  رفته  کار 

تهیه سوپ، زمان پخت و این که زائدات در مقایسه با گوشت  

تیره رنگ  برخوردار  از  دانستبود تری  مربوط  بر    ند،  که 

 روشنی رنگ فرآورده اثرگذار است. 

میکروبی در پودر سوپ آزمایشی   خصوصیات  نتایج، بر اساس  

ها  اشتند. تعداد این باکتری ذکیفیت مطلوبی را به نمایش گ

ماهی   سوپ  است   log CFU/g  7در  شده    تعیین 

(Arthur et al. 2022).   میکروبی      خصوصیات  ،رواز این

  در پودر سوپ آزمایشی هنگام نگهداری قابل پذیرش بودند.

-رطوبت را جذب می  ،خشکهای  وردهآفرکه  با توجه به این

و جلوگیری از لمینت    پلاستیکپودر در  بندی  بسته  ،کنند 

در حد قابل  غییرات میکروبی  که ت  شدجذب رطوبت سبب  

بر این خشک کردن پودر سوپ عاملی   ،قبول باشد. علاوه 

دلیل به( منجر شده و  %21- 25است که به کاهش رطوبت )

  ی شیمیایهای  واکنشو    ریزموجوداتاز فعالیـت  شگیری  یپ

که   نگهداری      خصوصیاتتوانست  هنگام  در  را  میکروبی 

است که از رشد    عاملیکاهش رطوبت    ،همچنین  د.حفظ کن

می پیشگیری  مخمرها  و  کپک  فعالیت  این و  زیرا  کند، 

  برای رشد و فعالیت نیاز مبرم به آب دارند   موجودات زنده

(Priscilla and Vigasini, 2017)  .Bhalekar    و

( صدف(  2022همکاران     Saccostrea cucullata از 

 هاتری ـاکـی بل ـداد کـتع ناحققـمن  ـای  .پودر تهیه کردند 

که این  دند  کرگزارش و بیان    CFU/g  410  ×1-310   ×  1را  

نگهداری  افزایشی    شاخص در زمان  بر روند  نداشت. علاوه 

نیز  باکتری    ،این نشداستافیلوکوك    و   Öztürk  .مشاهده 

( ارزیابی  (  2019همکاران  پودر میکروبی    خصوصیاتدر 

و  ییایدر  م ی س  یماه  کمان،نیرنگ  ی آل قزل  ی هاسوپ گونه 

ن اققـمحسالمونلا را تعیین نکردند. این    ییاروپا ییایباس در

و کپک و مخمر   logCFU/g61/6   راها  تعداد کلی باکتری 

کردند  logCFU/g8/3 را   به گزارش  استافیلوکوکوس   .

نمونه  75/3 و  رسید  نگهداری  دوره  پایان  سوپ  در  های 

( و logCFU/g  88/2آل تا پایان ماه دوم )تولیدی از قزل

-logCFU/g  7/17در زمان تولید )های سوپ  نمونه  دیگر

های کلی فرم در این  ( کیفیت مطلوبی نداشتند. باکتری 3/3

-( و نمونهlogCFU/g  63/15-2/2تیمارها مشاهده شد )

های  آل از کیفیت خوبی از نظر باکتری وپ ماهی قزلـای سه

(  2014و همکاران )  Chellaramکلی فرم برخوردار بودند.  

باکتری  کلی  گوشت  تعداد  از  تولیدی  سوپ  پودر  در  را  ها 
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CFU/g   310  ×  -310بدون بوی گاستروپود دریایی بین

کردند  15  ×  84 باکتری .  گزارش  حاضر  مطالعه  های در 

فرم و استافیلوکوکوس و کپک و مخمر مشاهده نشدند.  کلی

های سوپ آزمایشی رها در تیماتعداد کلی باکتری   ،همچنین

متغیر بود که در مقایسه با    logCFU/g  49/2-99/1 بین  

  Vigasiniو  Priscillaج مطالعات اخیر کمتر است.  ـنتای

استخوان تهیه شده از   باسوپ  ( کلی فرم را در پودر  2017)

Stolephorus    تعداد پژوهشگران  این  نکردند.  مشاهده 

که در دند  کرتعیین    CFU/g 240-289 ها راکلی باکتری 

تفاوت در نتایج  تر است. مقایسه با نتایج مطالعه حاضر بیش

با   حاضر  می  دیگرمطالعه  را  شرایط مطالعات  به  توان 

-ماهی و شرایط یخآوری، حمل و نقل  بهداشتی هنگام عمل

 پوشانی و آلودگی محیط زیست آبزی ارتباط داد.  

 گیری  نتیجه

به   توجه  زمان    خصوصیاتکه  اینبا  و  میکروبی  شیمیایی، 

سارم،   ماهیان  از  شده  تهیه  تیمارهای سوپ  در  ماندگاری 

معنی تفاوت  عروس  و  اما  چمن  نداشتند،     خصوصیات دار 

با   از   دیگرحسی در سوپ ماهی سارم در مقایسه  تیمارها 

  خصوصیات کیفیت بالتری برخوردار بود و بر اساس اولویت  

بالتر تهیه پودر سوپ از   بازده ،  خصوصیات  دیگرحسی بر  

های تولیدی و همچنین  سوپ  دیگرماهی سارم در مقایسه با  

 یبالی  توان بالقوهکه  و این  منابع پروتئینی از آبزیان  گسترش

برای صید ماهی سارم وجود  در استان سیستان و بلوچستان  

تهیه   رود،می شمار  بهقیمت  ارزاناز ماهیان  این ماهی  و  دارد  

 شود.  ماهی سارم به صنعت غذایی پیشنهاد می سوپ از 
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