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 چکيده

و نيز چيپس  (Scomberiodes commersonnianus) در اين پژوهش، چيپس سوويري و و چيپس هیهو ام هیهو سوویر 

 مهينوسيبتيليد شد. سپس برخو ام خصيصيیت کيفو چيپس سيري و و چيپس هیهو در هقیيسه بی چيپس  ونيمهبيس

هيرد بررسوووو ررار تر ت. ترکي یت شوووي يیيو شووویهر هيزا، پروت ين، چربو و  C 25 داری در دهییدر طو دو هیه نگه

ستر چيپس سیير خصيصيیت ن ينه تيریاندامههی پس ام تيليد خیک سفتو بی ت و هی شد.  هینند هيزا، رطيبت، وضعيت 

 هیآ،عدد پراکسيد و عدد اسيدی و ه چنين خصيصيیت حسو  شیهرکننده پديده رانسيد شد، چربو  یکتيرهیی هشخص

و بررسو ترديد.  نتیيج نشی، داد که هيزا، پروت ين چيپس سيري و  تيریاندامه C25 داری در دهیی در طيل مهی، نگه

داری خصيصيیت . در ض ن نگهاستای بیلاتری بيده و لذا دارای ارمش تغذيه مهينوسيببيشتر ام چيپس و هیهو بسيیر 

داری دچیر تغيير شووودند. چيپس چيپس به طير هعنو هیین ينهبی تو، هيزا، رطيبت، عدد پراکسووويد و عدد اسووويدی 

ت بهتری را نشی، داد. به دلير جذب مهينو ام جن ه خصيصيیت حسو در هقیيسه بی چيپس سيري و و هیهو وضعيسيب

سط ن ينه ض ن نگهرطيبت تي صيلات هذکير در  هیآ،داری، تردی هی در  سيدی هح سيد و عدد ا کیهش يی ت. عدد پراک

شت. ض ن نگه صيیت کيفو  مهينوسيببيی، کرد که چيپس  تيا،هو درهج يعداری ا زايش دا صي سيري و خ و چيپس 

   داری نشی، دادند.تری در هقیيسه بی چيپس هیهو در طو نگه سیدپذيری شي يیيو ک  بهتر و
 

 و، خصيصيیت حسو، چيپس، خصيصيیت  يزيکيشي يیيو، سيري سیر  وهیه :گان کليدیژوا
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   مقدمه

حدوداً   يیم هج يع پرو %20هیهو  ت ين حييانو هيرد ن

کند. هصوورس سوورانه هیهو و سوویير هين هوأبشوور را ت

هی ی اريینيسهیی حیشويههیی آ، در اغلب کشوير رآيند

به بيش ام دريیو  رسووود. کيليتر  در سووویل هو 20هی 

دهد که هصرس هیهو در رژيم غذايو هطیلعیت نشی، هو

سی، به دلير وجيد ليپيد ش یع، هوان تياند خطر هیی غيرا

بر بروم ح لات رل و و بي یری ری تی حد  هیی عرورو را 

هيجيد در تيشووت  3-ای کیهش دهد. چربو اهگیهلاحظه

کند و هینع ام لختگو خي،  ک هوهیهو به تردش خي، ک

تردد، حتو هيزا، هی و کیهش کلسووترول خي، هودر رگ

سيم رند خي، را کیهش هو صرس هیهو هيزا، کل دهد. ه

به ع ر  يت و ام پيکو اسوووتخيا، جليتيری  بد، را تث 

ی هیهیی دريیيو ام هنیبع ع ده انياع ويتیهينآورد. غذاهو

B هیآ،بدو، وجيد  آيند که حيیت انسووی،به حسوویب هو 

 (.2008سیهو ينيست ) ريپذاهکی،

هصرس که ع دتیً به دلير تنيع تينه، هیی هیهيی، کمتينه

هیی نیشنیخته و دور، عد  شنیسیيو کیهر و صيد در آب

اند، در حیل در حد لزو  هيرد تيجه ررار نگر ته تیکني،

هیی صوونعتو را صوويد شوونیور یحیضوور رسوو ت ع ده

ير هو ند، تشوووک حد هطليب هيرد بدو، آ،ده که در 

 . (1994رضيی شيرامی )استفیده ررار تيرند 

بی خيام ع لکردی  1سووويري و هحصووويلو پروت ينو 

شيد، بلکه به بیلاست که به صيرت هستقيم هصرس ن و

عنيا، يک هیده واسطه در تيليد هحصيلات ديگر به کیر 

رود. سووويري و پروت ين هيي ي ريلار تغليد شووووده هو

ضله  سيري و هیده خی  برای تيليد انياع ع ست.  هیهو ا

هحصوويلات اسووت که اين بيشووتر به دلير خصوويصوويیت 

بنجیکيل و ) اسوووتای بیلای آ، بی تو آ، و ارمش تغذيه

کیرا،  کیرا، 2005ه  ، جين و 2007،  يکيشوووي ی و ه 

 (.1998و يینگ و ه کیرا،  2007ه کیرا، 

                                                 
1-Surimi 

غذايو هیی اصلو غذای س کو است که بين وعده 2اسنک

شوويد و هقدار هختصووری انرژی برای بد، هصوورس هو

برای لذت برد، ام  صر یًکند و نيز ه کن است هين هوأت

کیرا، طعم آ، هصووورس شووويد ) (.  2004وايزهن و ه 

نکغذا هیده و اسووو يید هیی آ قیدير م هی )تنقلات( در ه

تيا، چيپس را هی هوشوويند. ام ج له اسوونکهصوورس هو

سيب صيلات  سپیراژين نی  برد. هح مهينو که هحتيای آ

ستعد انجی  واکنش هيلارد و  بیلايو دارند در دهیی بیلا ه

ا متيليد آکرير آهيد هستند. آکرير آهيد در انسی، سرطی،

و نيل و ه کیرا،  آ 2006پدرشوووو و ه کیرا، اسوووت )

به نظر 2009 يد چيپس هیهو، هم  رسووودهو(.  بی تيل که 

ير يد آکر يد ک تر هواحت یل تيل که شوووآه يد و هم اين

ای بیلاتری خياهد داشووت که در هحصوويل، ارمش تغذيه

 . سلاهتو و ا زايش طيل ع ر نقش بسزايو دارد

و ه کیرا، طو تحقيقیت خيد به اين جين ، 2007در سیل 

شووسووتن،  دو بیرنتيجه رسوويدند که در تهيه سوويري و، 

صر  ستن، حی ش س ت به چهیر بیر  سيري و بهتری را ن

 .کندهو

جی، ، 2004در سوووویل  که چیي ند  يی، کرد کیرا، ب و ه 

سيري و، حضير ک تر پروت ين سیرکيپلاس و در  هیی 

ر هیی هيي ي ريلاپروت يناثر هث تو در تيانیيو تشکير ژل 

یيو تشوووکير تيان  وهیی سووویرکيپلاسووودارد. پروت ين

 داری آب را به هيزا،ژل را ندارند و تيانیيو نگه یش که

هیی سوویرکيپلاسوو و بیع  ينک و دارند. حضووير پروت 

 . شيدکیهش ردرت ژل هو

سیل  شکير اکرير آهيد را در  واو، 2008در  و ه کیرا، ت

طو تحقيقیت  هیآ،بررسو کردند.  کردهسرخمهينو سيب

ستفیده ام  سيد و خيد دريی تند که در صيرت ا  روليک ا

یبد. اين هحققی، يتشوووکير آکرير آهيد کیهش هو کیتکين

سم آ، را ضيح دادند که اين دو  هکیني صيرت تي به اين 

دهند که اين هیده هو کيئينين هیده در دهیی بیلا تشوووکير

Snack -2  
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دهد و در نتيجه بیع  کیهش بی آسوووپیراژين واکنش هو

 شيد.تيليد آکرير آهيد هو

آورد، شرايط  به دستو ه کیرا،  نیت، 2007در سیل 

بررسو  مهينوسيب -بهينه را در هيرد اسنک سييی

و مهی،  C 14/114-86/85 دهیی بين هیآ،کردند. 

دريقه را هيرد هطیلعه ررار دادند و پذيرش  31/35-69/12

دريقه  9/27و مهی،  C 4/104 ع يهو را در دهیی

 هشیهده کردند.

سیل  سرخ  کروکيدا، 2000در  شرايط  و ه کیرا، تأثير 

بررسوووو  کردهسووورخمهينو کرد، را بر تخلخر سووويب

تياند هحتيای رطيبت و د، هوکردند. شوورايط سوورخ کر

بی  که  تیيج نشوووی، داد  تأثير ررار دهد. ن چربو را تحت 

 شوودهسوورخمهينو ا زايش دهیی روغن، تخلخر در سوويب

و  C 150 نسووو ت به C 190 ا زايش يی ت. در دهیی

 تخلخر بيشتری هشیهده شد. 170

هدس ام اين پژوهش تيليد سيري و ام هیهو درجه پیيين 

کیربرد آ، د بی و  قیيسوووه آ،  يد نيعو چيپس و ه ر تيل

صيیت  مهينوسيبچيپس  صي و چيپس هیهو ام نظر خ

 يزيکيشي يیيو و حسو است تی در صيرت اهکی، بتيا، 

 بی ارمش غذايو کم کرد. یهیاسنکجیيگزين  آ، را
  

 هاروشمواد و 

بی نی  )اسووکيه رييدس کیهرسووينيینيس(  هیهو سوویر 

بیمار هحلو تهيه  هحلو شوووير بندر به صووويرت تیمه ام

ام بیمار هحلو و هياد  هیدهندهطعمو  جیتهيادو ترديد.

شوووي يیيو هيرد نيیم ام کیرخینه هرل آل ی، تهيه شووود. 

روش کیر به طير کلو بدين صيرت بيد که پس ام تيليد 

سيري و ام هیهو سیر ، چيپس هیهو و چيپس سيري و 

شد و پس ام  ستهتهيه  داری نگه C 25 ، در دهیییبندب

سيري و، چيپس ترديد. هم مهی، بی تيليد چيپس هیهو و 

داری و در ه ی، دهی نگه بندیبستهمهينو نيز تيليد، سيب

 داری درهیی هختلف در طيل نگههی در مهی،شوود. ن ينه

C 25 ،بسووته به نيع آمهیيش، هيرد بررسووو و آمهي ،

 . ررار تر تند

ليه و برای تهيه سيري و، هحتييیت شک و هیهو تخ

پيست و استخيا، هیهو به طير کیهر جدا شد. بعد هیهو 

هتری هيلو 4شسته شده و تيشت خیلص هیهو بی ش که 

چرخ ترديد. سپس سه هرت ه آ، را بی آب سرد شسته که 

برابر وم، تيشت چرخو  3در هر بیر حجم آب هصر و 

دريقه طيل کشيد که  10هیهو بيد. هر هرحله شستشي 

دائم هخليط تيشت چرخو هیهو و  رطيبهطو اين هدت 

و بعد ام هر بیر  شودهخليط هو ه ز،آب تيسط 

تيری انجی  شد. در شستشيی شستشي، هرحله آب

کلريد سديم برای خروج بهتر آب درصد  2/0هرحله سي  

اضی ه ترديد. هحصيل به دست آهده در اين هرحله، 

. هيزا، تيشت  يله شده هیهو استه ی، سيري و خی  

درصد ام وم، هیهو اوليه و هيزا، سيري و  55ی ت 50

درصد ام وم، اوليه هیهو بيد  35تی  30خی  تيليدی 

 (.  2005هيسيی نسب و ه کیرا، )

-پيست هیونيمهبيس، ابتدا مهينوسيببرای تهيه چيپس 

تيری شد و بی استفیده ام دستگیه برش دهنده، ورره ورره 

و پس ام  درصد ررار تر ت 2شد. سپس در آب ن ک 

دريقه به طير  4، به هدت C 180 خشک شد،، در دهیی

)مهين دار و شیهدی  کن سرخ شدغير هداو  در سرخ

1385). 

هیهو را شسته و پس ام سرمنو  جهت تيليد چيپس هیهو،

منو، هحتييیت شکم آ، به طير کیهر تخليه شد. و د 

هیی هیهو جدا شده و تيشت آ، چرخ شد. استخيا،

به آ، اضی ه شد. در  هیدهندهطعمو  جیتادويهسپس 

در تينر انج ید ررار تر تند. دهیی تينر  هیآ،هرحله بعد 

 20هی در آ، و هدت ررار تر تن ن ينه -C35 انج ید

را بيرو، آورده و بی استفیده ام  هیآ،دريقه بيد. بعد 

هیی نیمل در آورده دستگیه برش دهنده به صيرت برش

ثینيه در  150به هدت  C 180 شد. سپس در دهیی

برای تيليد ( 1385)مهين دار و شیهدی  سرخ شد کنسرخ

هی به سيري و دهندهجیت و طعمچيپس ام سيري و، ادويه

شد. در هرحله بعد در تينر انج ید ررار تر ت. اضی ه 

هی و هدت ررار تر تن ن ينه -C 35 دهیی تينر انج ید
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را بيرو، آورده و بی  هیآ،دريقه بيد. سپس  20در آ، 

هیی استفیده ام دستگیه برش دهنده به صيرت برش

 کن در دهیینیمل در آورده شد. سپس در دستگیه سرخ

C 180  مهين دار و شیهدی  شدثینيه سرخ  150به هدت(

1385). 

ام جنس  یهیدربسته، شدهسرخهیی کليه ن ينه

داری نگه C 25 شد و در دهیی بندیبسته لنيپروپوپل

داری، نگه صفر و پس ام يک هیه و دو هیهمهی، و در شده 

 .ررار تر تندهختلف  یهیآمهي،و هيرد  یبردارن ينه

هیی چيپس شیهر انجی  شده بر روی ن ينه یهیشيآمهی

 هيارد مير بيدند:

روش کلدال، هيزا، چربو بی  لهيوسبهدرصد پروت ين کر 

ستر بی استفیده استفیده ام دستگیه سيکسله، هيزا، خیک

ام دستگیه کيره الکتريکو و هيزا، رطيبت بی استفیده ام 

 (.AOAC 2010تيری شد )خشک کرد، در آو، اندامه

AOCS (1997 )بر اسیس روش  هین ينهعدد پراکسيد 

کلرو ر   وسيلهبه هین ينهشد. ابتدا چربو  تيریاندامه

استخراج شد و نس ت چربو در حلال تعيين ترديد. عدد 

تر  هيدروکسيد سديم يی پتیسيم هيرد اسيدی تعداد هيلو

هیی چرب آماد در يک تر  ام نيیم برای خنثو کرد، اسيد

هیی . اين شیخص بر حسب هيزا، کر اسيداستن ينه 

تر  در تر  ن ينه چرب آماد در هر ن ينه بر حسب هيلو

 .AOAC 1997)) و بيی، شد تيریدامهان

تعيين وضعيت يی سفتو بی ت بی استفیده ام دستگیه بی ت 

انجی  تر ت. پروب بی هقطع  بروکفيلد سیخت اهريکی سنج

، بی هترهيلو 20و طيل  هترهيلو 3شکر و بی رطر  ایدايره

تيری سفتو بی ت در ثینيه جهت اندامه هترهيلو 2سرعت 

هيرد  (Puncture test)اخ کرد، بی روش آمهي، سير

هیی چيپس، روی استيانه استفیده ررار تر ت. ن ينه

 هترهيلو 30و طيل  هترهيلو 15تيخیلو به رطر داخلو 

ررار تر تند. اين دستگیه بيشينه نيروی لام  برای سيراخ 

سیليادور و ه کیرا، کند )کرد، هر ن ينه را ث ت هو

2009.) 

طعم، بي، بی ت، رنگ و پذيرش ) برای انجی  آمهي، حسو

هی در ظروس يک بیر هصرس ررار داده شدند. ن ينه کلو(

شدند و سپس به اتیرک ارميیبو هنتقر  کدتذاریهی ن ينه

شدند. ام يک لييا، آب برای ت یيز طعم دو ن ينه بين هر 

هی بیر آمهي، چشیيو استفیده شد. ارميیبو حسو ن ينه

و دارای  ديدهآهيمشنفر ام ا راد  12تيسط تروهو 

واتز و ه کیرا، ، صيرت تر ت )ر يلریبرآستینه چشیيو 

1989.) 

هی سه بیر، طرح برای بررسو آهیری نتیيج، تعداد تکرار

تصید و و آمهي، هيرد  کیهلاًطرح  شدهاع یلآهیری 

 ا زارنر بيد. ام  T-Testاستفیده، آمهي، دانکن و آمهي، 

SPSS ی استفیده شد.هبرای تجزيه آهیری داده 
 

  جينتا

 هیین ينهنتیيج هربيط به بررسو خصيصيیت شي يیيو 

چيپس تيليدی  شیهر در صد پروت ين، در صد چربو و 

آهده است. چي، احت یل  1درصد خیکستر در جدول 

بسيیر کم است، لذا  دارینگهدر ض ن   یکتيرهیتغيير اين 

تيری اندامه، تنهی پس ام تيليد هین ينهدر  هیآ،در صد 

دهد نشی، هو 1که نتیيج هيجيد در جدول  طيره ی،شد. 

داری ام چيپس سيري و پروت ين چيپس هیهو بطير هعنو

-. در طو تيليد سيري و، پروت ين P)< 05/0 (بيشتر بيد 

هیی سیرکيپلاس يک طو شستن خیرج شد. هقدار 

داری ام چيپس مهينو نيز بطير هعنوپروت ين چيپس سيب

. ه چنين نتیيج  P)< 05/0 (و سيري و ک تر بيد هیهو 

که بين چربو  دهدهوهيجيد در جدول هذکير نشی، 

مهينو، چيپس هیهو و چيپس هيجيد در چيپس سيب

هشیهده نشد در حیلو که  داریهعنوسيري و اختلاس 

هو و چيپس در چيپس سيري و، چيپس هی خیکستربين 

   .P)<05/0( هشیهده شد یدارمهينو اختلاس هعنوسيب
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 زمينی، چيپس سوريمی و چيپس ماهی پس از توليددرصد پروتئين، چربی و خاکستر در چيپس سيب -1جدول 

مهينوچيپس سيب چيپس سيري و چيپس هیهو  ن ينه 

61/45(± 0/35)c 57/93(± 0/18)b a(08/0± )14/8 )پروت ين )درصد 

20/34(± 0/87)a 20/04(± 0/53)a a (89/0± )06/21 )چربو )درصد 

7/19(± 0/17)c 6/37(± 0/07)b a (15/0± )29/4 )خیکستر )درصد 

 است. (±SD*هر عدد هيینگين سه تکرار )
 . P)< 05/0  (است هیهيینگينبين  دارهعنواختلاس آهیری  دهندهنشی،**حروس هتفیوت 

 
 

-هیی چيپس سيبن ينه هيزا، رطيبت 2جدول  نتیيج

مهينو، چيپس هیهو و چيپس سيري و و تغييرات آ، را 

دهد. در چيپس نشی، هو C 25 داری در دهییدر طو نگه

روم  60طو  داریهعنومهينو هيزا، رطيبت به طير سيب

در چيپس سيري و تی مهی، P).  < 05/0 (ا زايش يی ت 

در هقدار رطيبت ديده شد  دارهعنوروم ا زايش  15

(05/0>  (P ،داریهعنوروم تغيير  60و سپس تی مهی 

روم اختلاس  15در چيپس هیهو تی مهی،  .ديده نشد

در هقدار رطيبت ديده نشد اهی پس ام آ، تی  داریهعنو

                       هشیهده ترديد دارهعنوروم اختلاس  60مهی، 

) 05/0 >  .(P 

-هيزا، عدد پراکسيد چيپس سيب 1ر شکر نتیيج هندرج د

-هیه نگه 2مهينو، چيپس هیهو و چيپس سيري و را طو 

ط ق نتیيج شکر  دهد.نشی، هو C 25 داری در دهیی

 C داری چيپس هیهو در دهییهیه نگه 2بعد ام  هذکير،

نس ت به مهی، صفر  داریهعنوعدد پراکسيد ا زايش  25

-نشی، داد. اين هطلب در هيرد چيپس سيري و و سيب

عدد پراکسيد چيپس  P).<05/0(مهينو نيز صیدق است 

هیهو و چيپس سيري و در مهی، صفر اختلاس 

 را نشی، نداد. داریهعنو

 

 
 

 C 25 یدر دما یدارروز نگه 60 ید محصولات طيزان عدد پراکسيم  -1شکل 
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 C 25داری در دمایزمينی، سوريمی و ماهی در طی نگهميزان رطوبت چيپس سيب -2جدول 

مهينوچيپس سيب چيپس سيري و چيپس هیهو داری)روم(مهی، نگه   

2/87(± 0/35)aC 2/26(± 0/17)aA aA(06/0± )23/2 0 

3/05(± 0/56)aA 3/34(± 0/01)bA 3/36 )±0/35( bA 15 

4/92(± 0/25)bC 3/37(± 0/20)bB 3/93(± 0/32)cA 30 

8/55(± 0/09)cC 3/46 (± 0/28)bB 4/68(± 0/39)dA 60 

 است.( ±SD*هر عدد هيینگين سه تکرار )
 P).< 05/0 ( استهی بين هيینگين دارهعنواختلاس آهیری  دهندهنشی،**در هر رديف تفیوت حروس بزرگ 

 P). < 05/0 ( استهی بين هيینگين دارهعنواختلاس آهیری  دهندهنشی،***در هر ستي، تفیوت حروس کيچک 

 

هیی هيزا، عدد اسيدی ن ينه 2 نتیيج هيجيد در شکر

مهينو، چيپس سيري و و چيپس هیهو را در چيپس سيب

دهد. هقیيسه نشی، هو C 25 داری در دهییطو نگه

هيزا، عدد اسيدی نشی، داد که عدد اسيدی چيپس هیهو 

بيشتر ام چيپس سيري و و عدد اسيدی چيپس سيري و 

مهينو بيد. عدد اسيدی چيپس بيشتر ام چيپس سيب

مهينو و چيپس هیهو در مهی، صفر اختلاس سيب

مهينو عدد در هيرد چيپس سيب نداشتند. دارهعنو

نشی، نداد  دارهعنواری اختلاس دروم نگه 15اسيدی طو 

دار هشیهده شد داری اختلاس هعنوروم نگه 30و پس ام 

 هشیهده نشد. دارهعنوروم اختلاس  60و سپس تی مهی، 

داری روم نگه 15در هيرد چيپس سيري و تی مهی، 

و سپس تی  P) < 05/0(هشیهده شد  دارهعنواختلاس 

د، اهی تی مهی، هشیهده نش دارهعنوروم اختلاس  30مهی، 

در هيرد چيپس P).  <05/0 (روم ا زايش نشی، داد 60

داری نتیيج هشیبه چيپس روم نگه 60هیهو نيز پس ام 

روم در  60داری هحصيلات به هدت بی نگه سيري و بيد.

بطير کلو هيزا، عدد اسيدی هر سه  C 25 دهیی

هحصيل ا زايش يی ت که اين ا زايش در چيپس هیهو 

 يد.تر بهحسيس

 

 
 

 C 25 یدر دما یدارروز نگه 60 یمحصولات ط یديزان عدد اسيم  -2شکل 

 

-هیی چيپس سيبن ينه هيزا، سفتو بی ت 3نتیيج جدول 

داری مهينو، چيپس هیهو و چيپس سيري و را طو نگه

مهينو، چيپس سيب دهد. درنشی، هو C 25 در دهیی

روم تفیوت  30هيزا، سفتو بی ت در مهی، صفر و 
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 30نشی، نداد. در چيپس سيري و تی مهی،  داریهعنو

 05/0 (در سفتو بی ت هشیهده شد دارهعنوروم اختلاس 

>  (P ،در  داریهعنوروم اختلاس  60و سپس تی مهی

سفتو بی ت ديده نشد. در چيپس هیهو بی تذشت مهی، 

 < 05/0 (ا زايش يی ت داریهعنوسفتو بی ت بطير 

.(P ،مهينو بطير روم سفتو بی ت چيپس سيب 30در مهی

 ام چيپس سيري و و چيپس هیهو ک تر بيد داریهعنو

)05/0>  .(P ،روم، سفتو بی ت چيپس هیهو  60در مهی

مهينو و چيپس سيري و پس سيبام چي داریهعنوبطير 

 P).  < 05/0 (بيشتر بيد 
 

  C 25 داری در دمایزمينی، سوريمی و ماهی در طی نگهچيپس سيب هاینمونه( مترميلی)نيوتن / ميزان سفتی بافت   -3جدول 

مهينوچيپس سيب چيپس سيري و چيپس هیهو داری)روم(مهی، نگه   

0/67(± 0/10)aA 0/46(± 0/03)aB aA(05/0± )66/0 0 

1/53(± 0/09)bB 1 /37(± 0/31)bB 0/78 )±0/05( aA 30 

2/29(± 0/12) cB  1/55(± 0/14)bA 1/15(± 0/08)bA 60 

 است.( ±SD*هر عدد هيینگين سه تکرار )
 P).< 05/0 ( استهی بين هيینگين دارهعنواختلاس آهیری  دهندهنشی،**در هر رديف تفیوت حروس بزرگ 

 P).< 05/0 ( استهی بين هيینگين دارهعنواختلاس آهیری  دهندهنشی،***در هر ستي، تفیوت حروس کيچک 
 

جدول  تیيج در  نه 4ن يیبو حسوووو ن ي هیی چيپس ارم

مهينو، چيپس سوويري و و چيپس هیهو را ام نظر سوويب

رنگ، طعم و پذيرش کلو هحصووويلات نشوووی، بي، بی ت، 

شووويد، ام نظر تروه که هشووویهده هو طيره ی،دهد. هو

بی طعم چيپس ارميیب، طعم ن ينه چيپس سووويب مهينو 

شت و ام آ، دو سيري و و هیهو اختلاس هعنو داری دا

ام نظر پذيرش کلو نيز، بين چيپس  P).<05/0 (بهتر بيد

شد، اهی داسيري و و چيپس هیهو اختلاس هعنو ر ديده ن

  < 05/0 (دار داشتمهينو اختلاس هعنوبی چيپس سيب

.(Pبه چيپس به چيپس سووويب يیم و  بیلاترين اهت مهينو 

پذيرش چيپس  يیم تعلق تر ت. هيزا،  هیهو ک ترين اهت

مهينو بيشتر ام چيپس سيري و و چيپس سيري و سيب

 بيشتر ام چيپس هیهو بيد.

 

 يک ماه پس از توليد ، ماهی و سوريمیزمينیسيبهای چيپس تايج ارزيابی حسی نمونهن -4جدول 

مهينوچيپس سيب چيپس سيري و چيپس هیهو  ارميیبو حسو 

3/00(± 0/74) B 3/25(± 0/96) B A(51/0± )08/4 طعم 

2/83(± 0/94)B 3/42(± 0/67) B  4/17 )±0/58( A بي 

2/92(± 0/98)B 3/42(± 0/79) B 4/16(± 0/72) A بی ت 

2/83(± 1/26)B 3/08 (± 0/90) B 4/58(± 0/67) A رنگ 

2/83(± 0/94)B 3/17(± 1/05) B 4/25(± 0/62) A پذيرش کلو 

 است. (±(SD*هر عدد هيینگين سه تکرار 
 P).  < 05/0 ( استهی بين هيینگين دارهعنواختلاس آهیری  دهندهنشی،**در هر رديف تفیوت حروس بزرگ 
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 بحث

کند و مهينو کربيهيدرات ميیدی ذخيره هوسيب

است.  شدهتشکيرهیده خشک آ، ام نشیسته  چهیر سه

رسد که پروت ين آ، ام چيپس هو به نظربنیبراين هنطقو 

سيري و و چيپس هیهو ک تر بیشد. چيپس سيري و و 

بیلاتری ام لحیظ هقدار  ایتغذيهچيپس هیهو ارمش 

پروت ين دارند و در سلاهتو نقش دارند و ام اين لحیظ 

مهينو به عنيا، يک اسنک تيانند جیيگزين چيپس سيبهو

 هفيد بیشند. 

هحصيلات تيليدی در اين پژوهش، ام نظر جذب روغن 

و  کيتی تفیوت چندانو بی ه ديگر نداشتند. نتیيج تحقيقیت

( نشی، داد که هقدار چربو چيپس سيب2007ه کیرا، )

مهينو، بی تيجه به نيع روغن هصر و و دهیی سرخ کرد، 

ط ق نتیيج تحقيقیت  درصد هتغير بيد. 64/46تی  34بين 

(، هقدار چربو چيپس سيب2003و ه کیرا، ) سیتيی

، 2009درصد تزارش شد. در سیل  6/34مهينو، 

 شدهسرخار چربو هیهو و ه کیرا،، هقد اوليوانو

Scomber scombrus  درصد، در  37/44راClupea 

harengus ،19/31 درصد و درTrachurus 

trachurus ،39/27  درصد تزارش کردند. در تفسير اين

تيا، تفت که هحتيای چربو به نيع روغن و نتیيج هو

دهیی سرخ کرد، بستگو دارد. بی تيجه به نيع هیهو پس 

 قدار چربو و پروت ين هتفیوت است. ام سرخ کرد،، ه

هی در خیکستر هحصيل بی ا زايش ن ک، ادويه و ا زودنو

، بنیبراين به علت استفیده ام هياد يیبدهو رهيل ا زايش 

هذکير در چيپس سيري و و چيپس هیهو هقدار خیکستر 

تر است. در سيري و به علت مهينو بيشام چيپس سيب

نس ت به هیهو ک تر است. هقدار خیکستر  ، رآيند شستن

(، هقدار 2005و ه کیرا، )علو ط ق نتیيج تحقيقیت 

درصد و در هیهو  Catla catla ،33/6خیکستر در هیهو 

Cirrhinus mrigala ،39/5 آهد. در سیل  به دست

و ه کیرا،، هقدار خیکستر تينه  اوليوانو، 2009

Scomber scombrus  درصد، تينه  83/7راClupea 

harengus  درصد و خیکستر تينه  50/8راTrachurus 

trachurus  درصد تزارش کردند.  89/7را 

در طو سووورخ کرد، هحصووويل در دهیهیی بیلا، آب ام 

هحصوويل ت خير شوود و ام هحيط خیرج شوود و رطيبت 

هحصووويل کویهش يوی وت. در نتيجوه کویهش رطيبوت، 

 ،داریتر شووود. در طو نگهپيشوووگيری ام  سوووید راحت

جذب کرده و بی جذب رطيبت،  هحصووويلات رطيبت را

بی ت لاستيکو شد و تردی هحصيل کیهش يی ت. دروارع 

 یپس ام هدتو، رطيبت هحصوويل بی رطيبت نسوو و هيا

تری پيدا کرد. در درو، بسته به تعیدل رسيد و بی ت نر 

سيب صفر چيپس  صيل بيد . مهی،  مهينو تردترين هح

گه روم چيپس سووويري و  60داری و در مهی، در طو ن

مهينو تردی بهتری نس ت به چيپس هیهو و چيپس سيب

داشووت. بنیبراين برای تهيه چيپس، بهتر اسووت که هیهو 

 ت دير به سيري و شيد.

هی تيليد هی، هيدروپراکسوويددر اثر اکسوويداسوويي، چربو

داری هحصووويلات و هیی نگهشووويند. بی ا زايش مهی،هو

يد يدروپراکسووو يه ا زايش هيزا، ه و هی، اين هياد تجز

و هحصووويلات ثینييه نیشوووو ام تجزيه و  شووودهتخريب

داری ابتدا شيد. در طيل دوره نگهتيليد هو هیآ،تخريب 

سيد شکير هوهيدروپراک سرعت ميیدی ت شيند و هی بی 

گه هی، ن تذشووووت م عد ام  ير ب عت تشوووک داری، سووور

شد،  سيدهی بی تجزيه  شده و  هیآ،هيدروپراک سیوی  ه

بيشتر بی سرعت بيشتری هیی سپس بعد ام تذشت مهی،

ن یيند و شيند و هحصيلات ثینييه را تيليد هوتجزيه هو

رضوويی شوويرامی یبد )يهيزا، عدد پراکسوويد کیهش هو

(. ط ق اسوووتیندارد هلو ايرا، هقدار عدد پراکسووويد 1994

هيلو اکو والا، در هر  10مهينو ن یيد ام چيپس سووويب

سیس چيپسبيشکيليتر  چربو  شد. بر اين ا هیهو  تر بی

مهينو دو هیه و چيپس سوويري و يک هیه و چيپس سوويب

در آ، هؤثر  بندیبسوووتههیندتیری داشوووت که ال ته نيع 

اين هحصووويلات، تیم نيتروژ،  بندیبسوووتهبيد. اتر در 

تیری  ند هی جیيگزين هيا شووووده بيد، اين هحصووويلات 

ندهوبيشوووتری نشووووی،  قیت داد تیيج تحقي و  هيهيلا. ن
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مهينو نشووی، داد که سوويب ( روی چيپس2004ه کیرا، )

سيب سرخ کرد،  صيرت  سیعت مدر  هينو به هدت يک 

هیی گهC185 در د هیی، در طو ن ، C 63 داری در د

 داری، بهروم نگه 10هيزا، عدد پراکسوويد روغن آ، طو 

رسيد. تحقيقیت  هيلو اکو والا، در هر کيليتر  چربو 58

مهينو ايشی، نشی، داد که در صيرت سرخ کرد، سيب

داری ، در طو نگهC 185 سووویعت در دهیی 10ه هدت ب

 10، هيزا، عدد پراکسوويد روغن آ، طو  C63 در دهیی

گه به روم ن هيلو اکو والا، در هر کيليتر   98 داری، 

( 2008و ه کیرا، ) هینرال رسووويد. نتیيج تحقيقیت چربو

 C نشوووی، داد که در طو سووورخ کرد، هیهو در دهیی

سوویعت  12در مهی، صووفر تی ، عدد پراکسوويد روغن 180

هيلو اکو والا، در هر کيليتر   1/0 سووورخ کرد،، ام 

به  چربو تیمه  هيلو اکو والا، در هر  98/28 در روغن 

قیت کيليتر  چربو کی ا زايش نشووووی، داد. تحقي و  الاين

که در طو 2009ه کیرا، ) گه( نشوووی، داد  کيک  دارین

هفته  6، هيزا، عدد پراکسووويد پس ام شووودهسووورخهیهو 

 هيلو اکو والا، در هر کيليتر  چربو 20/7، به دارینگه

ستکیهش يی ت . اين نتیيج بی نتیيج  شده در  به د آورده 

ش یهت دارد و تفیوت بين ارری  ام تفیوت  صيل  سه هح

در درجه غيراشووو یعيت روغن، غلظت اکسووويژ،، دهی، 

 شيد. نیشو هو هیا،دياکسوآنترطيبت، برخيرد نير و 

عدد اسيدی در چيپس هیهو بيشتر ام چيپس سيري و و 

مهينو بيد. بیلا در چيپس سيري و بيشتر ام چيپس سيب

گه يدی در طيل دوره ن عدد اسووو ير ر تن  به دل داری 

هيدروليز  سووفيليپيدهی و تری تليسووريدهیسووت. هر چه 

شد، در طو نگه شتر بی داری هيزا، چربو در هحصيل بي

سيدی آ، بیلاتر عدد  شيرامی ) رودهوا (. 1994رضيی 

مهينو نيز هیهيت اين هحصوويل بی در هقیيسووه بی سوويب

تر اسووت. هیهو هتفیوت اسووت و  سوویدپذيری هیهو بيش

مهينو رسد که عدد اسيدی چيپس سيبهو به نظرط يعو 

تر ام عدد اسوويدی چيپس هیهو و چيپس سوويري و پیيين

بی جذب رطيبت،  بیشوود. ام طر و در هر سووه هحصوويل

هقدار هيدروليز ميید شووده و عدد اسوويدی ا زايش يی ت. 

اين نتیيج به نتیيج بقيه هحققی، شوو يه اسووت و تفیوت در 

و ارری  به علت تفیوت در نيع جيره غذايو، جنس، تينه 

قیتا غيره تیيج تحقي هیاو رت یط دارد. ن کیرا،  کی و ه 

هیی2008) يده در د که روغن حرارت د  ( نشووووی، داد 

C90 گه 4، در طو هیی هیه ن عدد C23 داری در د  ،

 81/0 بووهدر هر تر   تر هيلو 56/0اسووويوودی آ، ام 

 ا زايش يووی ووت. نتوویيج تحقيقوویتدر هر تر   تر هيلو

( نشووی، داد که در طو سوورخ 2009و ه کیرا، ) بیسووينو

، C 180 مهينو در روغن در دهییکرد، چيپس سووويب

سیعت ام استفیده ام روغن، هيزا، عدد  20پس ام تذشت

 تر هيلو 50/3ه ب در هر تر  تر هيلو 09/0اسووويدی ام 

 ا زايش يی ت.  در هر تر 

صيلات هذکير،  سفتو بی ت هح سو  در هيرد نتیيج برر

شت  طيره ی، صيل بی تذ سه هح شد هر  شیهده  که ه

بندی و مهی،، تی حدی رطيبت را ام سوور ضوویی بسووته

جذب ا بی  ند.  جذب کرد ته،  حت یلاً ام طريق ديياره بسووو

رطيبت بی ت چيپس حیلت لاسوووتيکو پيدا کرده و نيروی 

بی ا زايش بيش تری برای سووويراخ کرد، آ، لام  بيد. 

نيرو، جييد، چيپس در دهی، هشووکر شوود. هقدار نيروی 

لت وجيد  به ع هیهو  لام  برای سووويراخ کرد، چيپس 

س ت به چيپس رطيبت بيش سيبتر ن مهينو سيري و و 

لت بيش به ع هیهو و چيپس سووويري و  تر بيد. چيپس 

تری نسووو ت به چيپس هیهيت پروت ينو خيد بی ت هحکم

شی، داد که چيپس سيري و سيب شتند. نتیيج ن مهينو دا

يت بيش هیهو داشوووت و هطليب به چيپس  تری نسووو ت 

بهتر بيد. نتوویيج  هویآ،مهينو ام هر دو چيپس سووويووب

( نشی، داد که در طو 2005و ه کیرا، ) پدرشوتحقيقیت 

مهينو، بی ا زايش مهی، سوورخ سوورخ کرد، چيپس سوويب

هی قدار نيرو180و  C 120 ،150 هییکرد،، در د  ی، ه

لام  برای سوويراخ کرد،، ابتدا کیهش و سووپس ا زايش 

يی ت. اين هحققی، هشووویهده کردند که بی ا زايش هقدار 

ش و بعد ام آ، بی درصوود، هقدار نيرو کیه 6/1رطيبت تی 

ا زايش رطيبت، هقدار نيرو ا زايش پيدا کرد. ط ق نتیيج 

( بی ا زايش مهی، ب2006و ه کیرا، ) پدرشوووو تحقيقیت
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، C 120 هییمهينو، در دهیسووورخ کرد، چيپس سووويب

کیهش و سوووپس 180و  160، 140 تدا  قدار نيرو اب ، ه

 ا زايش يی ت.

ارميیب،  تيسووط تروه هین ينهدر مهينه ارميیبو حسووو 

مهينو بیلاترين اهتيیم و در پذيرش کلو، به چيپس سوويب

به چيپس هیهو ک ترين اهتيیم تعلق تر ت. هيزا، پذيرش 

مهينو بيشووتر ام چيپس سوويري و و چيپس چيپس سوويب

طعم هحصوويلات  سوويري و بيشووتر ام چيپس هیهو بيد.

ست که طو  شو ام ترکي یتو ا دريیيو تحت تأثير پخت، نی

تخريب  به دليرد تيليد شوووده اسوووت. اين  رآيند هيلار

پروت ين سيست ين و سيستين و ترکي یت هختلف بی وم، 

هيلکيلو پیيين به هياد نيتروژنو اسوووت که هزه و طعم 

تيشووت را سوویخته اسووت. بی شووسووتن هیهو بيی هیهو 

تری تعدير شوود، بنیبراين چيپس سوويري و هق يليت بيش

سيب شت. چيپس  س ت به چيپس هیهو دا و هيرد مهينن

ر يل تعوداد بيشوووتری ام ا راد ررار تر وت کوه اين ام 

 مهينو است.هیی چيپس سيبهزيت

 

 گيرینتيجه

ای بیلاست. بی سيري و هن عو پروت ينو بی ارمش تغذيه

تيا، هی، هواستفیده ام سيري و، هیهو و ديگر ا زودنو

چيپس سيري و و چيپس هیهو را تيليد ن يد. هقیيسه 

 يزيکيشي يیيو چيپس سيري و بی چيپس برخو خيام 

داری در هیه نگه 2مهينو در طو هیهو و چيپس سيب

نشی، داد که پروت ين چيپس هیهو ام چيپس  C25دهیی 

مهينو ام اين دو سيري و بيشتر بيد و چيپس سيب

هحصيل پروت ين ک تری داشت. دلير اين اهر اين بيد که 

کند و ومهينو کربيهيدرات ميیدی ذخيره هسيب

هر سه . هیده خشک آ، ام نشیسته است چهیر سه

هحصيل در طو سرخ شد،، در هيزا، جذب روغن، 

در چيپس سيري و و چيپس . داری نداشتندتفیوت هعنو

هی، هقدار هی و ا زودنو، ادويههیهو به علت ا زود، ن ک

هيزا، عدد اسيدی )نیشو ام  .خیکستر بيشتر بيد

راکسيد )تيليد شده ام هيدروليز چربو( و عدد پ

اکسيداسيي، چربو(، در هر سه هحصيل بی ا زايش مهی، 

داری را نشی، داری نس ت به مهی، صفر، تفیوت هعنونگه

چنين در هر سه هحصيل در طو اين دو  یکتير هم .دادند

داری داشتند. دلير هیه، ا زايش هعنو 2داری به هدت نگه

داری هی، نگهاين ا زايش اين بيد که بی ا زايش م

هی هی و ا زايش هيزا، هيدروپراکسيداکسيداسيي، چربو

و هحصيلات  شدهتخريبدهد و اين هياد تجزيه و رخ هو

شيد. در تيليد هو هیآ،ثینييه نیشو ام تجزيه و تخريب 

داری هيزا، عدد اسيدی و پراکسيد چيپس طيل دوره نگه

تر هیهو بيشتر ام چيپس سيري و و چيپس سيري و بيش

مهينو بيد.  در هر سه هحصيل بی ا زايش ام چيپس سيب

داری، هقدار رطيبت ا زايش و رطيبت چيپس مهی، نگه

هیهو ام دو هحصيل ديگر بيشتر بيد. در هر سه 

مهی، بی جذب رطيبت، بی ت لاستيکو شده و هحصيل هم

-نتیيج ارميیبو حسو چيپس سيب .سفتو بی ت بيشتر شد

مهينو نشی، داد که چيپس سيبمهينو، سيري و و هیهو 

ام نظر پذيرش کلو تيسط تروه ارميیب، خيب، چيپس 

تشخيص  ترپیيينسيري و هتيسط و چيپس هیهو در حد 

داده شد. چيپس سيري و ام لحیظ هقدار پروت ين، ارمش 

تياند مهينو دارد و هوبیلاتری نس ت به چيپس سيب

-د و آ،جیيگزين آ، شيد، ولو ع ر هیندتیری ک تری دار

هیست. هیهو نس ت به تفیوت در ترکي یت آ، به دليرهم 

لذا بی در نظر تر تن نتیيج مهينو  سیدپذيرتر است. سيب

عنيا، جیيگزينو  به راچيپس سيري و  تيا،هواين تحقيق 

 تيصيه ن يد.مهينو چيپس سيب هنیسب برای
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Abstract  

In this study, surimi chips and fish chips from Sarm (Scomberiodes commersonnianus) and potato 

chips were prepared. Some quality attributes of fish chips and surimi chips were investigated in 

comparison to potato chips during 2 months of storage at 25C. After production, compositional 

analysis (protein, fat and ash contents) were performed on the samples. Other properties such as 

moisture content, textural hardness, rancidity parameters such as peroxide value and free fatty acid 

(acid value) and also sensory properties were determined for the products during storage at 25C.  

Results showed the protein content of surimi and fish chips were higher than potato chips and 

consequently had better nutritional value. Textural hardness, moisture content, peroxide value and 

acid value significantly changed in the samples throughout storage. Potato chips had better sensory 

quality attributes compared to fish chips and surimi chips. The products absorbed moisture during 

storage, thus a decrease in crispiness was observed. The peroxide and acid values of products were 

increased during storage. Overall, potato chips and surimi chips had much higher quality attributes 

and less quality deteriorations compared to fish chips during storage.  
 

Keywords: Sarm fish, Surimi, Chips, Physicochemical properties, Sensory properties  
 

 

 
 
 
 

 
 
 

 

 

 


