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 چکیده

هیه تدر ماده غذایی با ارزش افزوده  د به عنوان یکنتوانای بالا میبه دلیل ارزش تغذیه زائدات ماهیان :مطالعاتی زمینه

 هاییژگیوو  استفاده تهیه سوپ پرورشی در ماهیفیلمنابع دور ریز از پژوهش  این :هدف .شوند سوپ استفاده

پس از ازه ت زائداتابتدا  :کار روش. ارزیابی شدروز نگهداری در دمای محیط  120طی  آن حسی و شیمیاییفیزیکی

 در چهار سوپ آماده مصرف سپس .ندشد خشکدرصد  10به رطوبت کمتر از  رسیدنتا کن در خشکآماده سازی 

 ماهی فیل گوشتفاقد  جاتیسبزدر مقایسه با سوپ  ماهیفیل گوشت درصد  65و  50، 35، 20حاوی فرمول مختلف 

د درص 50سوپ حاوی ارزیابی حسی نشان داد  :نتایجشد. تهیه فرمول برتر  ، برای ارزیابی حسی و انتخاب(شاهد)

ها بوده و فرمولر سای نسبت به ( بالاتری70/4) واجد قابلیت پذیرش کلی( >05/0Pداری )معنی طور بهماهی فیل  گوشت

(، رصدد 87/8، مقدار اسیدهای چرب آزاد )برتر پس از چهار ماه نگهداری سوپ ماهی به عنوان فرمول برتر انتخاب شد.

( و کیلوگرمگرم مالون آلدئید در میلی 1/0(، عدد تیوباربیتوریک )اکسیژن در کیلوگرم والانیاکمیلی  30/7مقدار پراکسید )

دو نوع سوپ  هرمقدار فعالیت آبی در  حد مجاز بود. در (گرم گوشت 100در گرم میلی 78/2مجموع ترکیبات ازته فرار )

ان چهار ماه در پای 83/2 در زمان شروع به 21/1سوپ ماهی از  E مقداربود.  5/0کمتر از ی نگهداری، هازماندر تمام 

 انوع بخصوص آنهاسوپ ماهی منبع خوبی از اسیدهای چرب غیراشباع بلند زنجیر بوده و میزان  نگهداری رسید.

 .افتاهش یک درصد 41/4و  01/2به ترتیب به با گذشت زمان  آن ایکوزاپنتاانوئیک اسید و دیکوزا هگزاانوئیک اسید

محصولی  دتوانیم آماده مصرف درصد گوشت خشک ماهی در فرمول سوپ 50استفاده از  :گیری نهایینتیجه

 و زمان ماندگاری مناسب تا چهار ماه تولید کرد. ای بالایهتغذشده با ارزش غنی
 

 شیمیاییفیزیکیهای یژگیوماهی، زمان ماندگاری، سوپ، فیل واژگان کلیدی:
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 مقدمه

 و محصولات جانبیوری آضایعات حاصل از فر اکثر

ها بدون بندی آنشیلاتی و بستهمواد غذایی  حاصل از

بهینه از آن دور مجدد و تلاش زیادی برای استفاده 

بسیاری از تولیدکنندگان شود. از طرفی ریخته می

مجاز نیستند تا مستقیماً ضایعات  شیلاتی یهافرآورده

در نتیجه هزینه  و را در محیط زیست رها سازند

قبل از  ی بالافسادپذیر قابلیت با مواداین برای  یااضافه

پور و )اویسی شوندیها متحمل مدور ریختن آن

به  و نوع فرآورده بسته به نوع ماهی (.2009همکاران 

ضایعات  را اندرصد از ماهی 70تا  50طور تقریبی 

)تقی اف و  ندو قابل مصرف انسانی نیستتشکیل داده 

این معمولًا  (.2011؛ هرپاندی و همکاران 1389 همکاران

به عنوان یک منبع پروتئین برای خوراک دام و ضایعات 

به صورت آرد ماهی فرآوری طیور و آبزیان 

و همکاران  ؛ لاینینگ2000نوانا و دارامولا)شودیم

2001). 

ترین مهمیکی از  Huso huso با نام علمی ماهیفیل

 بوده (تاس ماهیان خانواده)ماهیان خاویاری  هایگونه

 واجد ارزش ممتازو گوشت  خاویار داشتن به لحاظ که

لایی در بین سایر ماهیان پرورشی اقتصادی بسیار با

دریای خزر . )1375 )کهنه شهری و همکاران باشدمی

بر اساس آخرین  وبوده ماهی ترین زیستگاه فیلمهم

پرورش میزان  1393سالنامه آماری در ایران در سال 

برآورد شده است  تن 650معادل  یاریخاو انیماه

(. یکی از ضایعات مهم 1394)قربانزاده و حسنی 

ی آن است که هاباله ناحیه سر و گوشتماهی، فیل

ی بالایی است اما بدون هیچ اهیتغذدارای ارزش 

از دور ریزهای باله  شود.وری دور ریخته میآفر

ماهی استفاده پروتئین برای تهیه پودر  توانیمماهی فیل

ده به پخت اآمن در فرمولاسیون محصولات نمود و از آ

رغم ماهیت فسادپذیری علی چون سوپ استفاده کرد.هم

توان سوپ آماده مصرف ماهی محصولات شیلاتی می

برای مدت طولانی نگهداری  به جهت کاهش رطوبت را

نمود. از طرفی کمبود پروتئین در برخی از کشورها و یا 

توان با تولید میپایین بودن سرانه مصرف آبزیان را 

محصولات متنوع از ماهی به جای گوشت دام جبران 

 از ماهیان آماده مصرفتولید سوپ  (.2005)نوساد  نمود

یک  به عنوان تواندمیآنها  ای بالابه دلیل ارزش تغذیه

 گرددتلقی  فوریماده غذایی سالم در میان غذاهای 

 (.2012و همکاران  )رحمان

در ایران تحقیقاتی در زمینه استفاده از پودر خشک 

 کپور( و ماهی 1385شده ماهی کیلکا )معینی و همکاران 

( در تهیه 1388 )معینی و محمد طاهری معمولی

فرمولاسیون سوپ آماده مصرف انجام شده است. 

سوپ فوری حاوی  (2012)و همکاران  رحمان همچنین

بهترین  به عنوان را ایکپور نقره درصد پودر ماهی 10

مونتریو  .گزارش کردند از لحاظ ارزیابی حسی فرمول

سوپ  محصولات غذایی نشان دادند( 2014و همکاران )

 ضایعات درصد 60واجد  پروتئینی خوراکی و آرد

در صنایع غذایی برای  تواندیم تیلاپیا ماهی خشک

استفاده ی غذایی جدید هافراوردهمعرفی و توسعه 

 .شود

از گوشت  تعیین مقدار مناسب با هدف پژوهش این

 سوپ آماده مصرف در فرمولاسیون ماهیفیل زائدات

گیری های حسی و همچنین اندازهبر اساس ویژگی

 4فرمولاسیون برتر طی  شیمیاییفیزیکی خصوصیات

 ماه نگهداری در شرایط محیط انجام شد.
 

 هاروشمواد و 

 سازی آناز زائدات ماهی و آماده گوشت تهیه 

 20به میزان تقریبی  خاویاری ماهی هایبالهسر و 

تازه جمع  صورتبهکیلوگرم از مزارع پرورش ماهی 

وزنی/وزنی(  ،خی :ماهی) 2:1آوری شده و با یخ پوشی 

به آزمایشگاه دانشگاه آزاد اسلامی واحد علوم و 

 ماده سازیآ مراحل .تحقیقات در استان تهران منتقل شد

و  تمیز کردن پاک کردن، لشام بصورت دستی

درصد  10، شستشو، پخت در آب نمک استخراج گوشت
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 با پارچه تنظیف آب گیری در نهایت دقیقه و 10به مدت 

یی هاضخامتبا  سپس گیری شدههای آبگوشتبود. 

و به  شدندلایه پهن  به صورت تکیکسان روی سینی 

با  آزمایشگاهی الکتریکی کنخشک ساعت در 18مدت 

متر بر  5/1سرعت هوای  ،گرادسانتیدرجه  50دمای 

 خشکدرصد  10تا رساندن به رطوبت کمتر از ثانیه 

 ماهیگوشت . (1393و همکاران  حسینی شکرابی) ندشد

 یهابستهگرمی و در  150 یهاوزنخشک شده در 

بسته بندی  به رطوبتمتالایز با درب بندی نفوذ ناپذیر 

بدور از در دمای محیط  هاآزمونتا زمان انجام شده و 

 .ندشدنگهداری  نور خورشید

 سوپهای نمونه فرمولاسیون

، 0)حاوی فرمول مختلف  پنج در سوپ آماده مصرف

با ماهی(  گوشتدرصد پودر  65، 50، 35، 20

 در نتیجه برای ارزیابی حسی وهای متفاوت افزودنی

تیمار شاهد  .(1)جدول  ندشدتهیه فرمول برتر  انتخاب

خشک شده بوده و طبق فرمولاسیون  ماهیگوشت فاقد 

( 2006) و همکاران آبیسینگ پیشنهاد داده شده توسط

 (.1)جدول  تهیه شد
 

 .غذایی(گرم ماده خشک  100)گرم در ماهی فیل گوشت زائداتفرمولاسیون مختلف پودر سوپ آماده مصرف حاصل از  -1جدول 
Table 1- Preparation of powdered instant soup from beluga fish by-products (grams per 100 g of dry food). 

Formula 5 
65% 

Formula 4 
50% 

Formula 3 
35% 

Formula 2 
20% 

Formula 1 
0% 

 

29.25 22.5 15.75 9 0 Dried fish meat 

5.25 7.5 9.75 12 15 
Wheat flour 

5.25 7.5 9.75 12 15 
Potato starch 

5.25 7.5 9.75 12 15 
Corn flour 

5 5 5 5 5 
Salt 

10 10 10 10 10 
Sugar 

5 5 5 5 5 
Tomato powder 

10 10 10 10 10 
Spice mixed powder * 

25 25 25 25 25 
Dried vegetable powder ** 

* Dried powder mixed spices (100%): 60% black pepper and 40% powder pepper powder 

** Dried powder mixture of vegetables (100%): Carrot 45.3%, Onion 22.6%, Tetanus 6.6%, Celery stalk 5.5%, Mint 

5%, and 4.6% Garlic. 
 

 آماده ماهی سوپ یو ماندگار منتخب فرمولاسیون تعیین

 مصرف

ماهی فیل شده خشک گوشتچهار فرمول تولید شده از 

در  قهیدق 10با آب مخلوط و به مدت  10:1به نسبت 

با توجه به و پخت شده  گرادیسانتدرجه  85 یدما

 حسی شامل رنگ، بو، طعم و پذیرش کلی هاییژگیو

 5نفر آقا و  5) یدهدآموزش ارزیاب حسینفر  10توسط 

. ندشد ارزیابی ،سال( 40-35نفر خانم با میانگین سنی 

به داوران توصیه شد برای رفع اثر هر نمونه بر نمونه 

دیگر، در میان صرف هر نمونه مقداری نوشیدنی گرمی 

ها قرار گرفته بود، بنوشند. به منظور که در اختیار آن

ی )از بسیار انقطه 5از مقیاس هدونیک  هانمونهارزیابی 

)روندا و گومز  مطلوب تا بسیار نامطلوب( استفاده شد

2005.) 
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فرمول برای تعیین اثـر زمـان مانـدگاری بـر کیفیـت 

و مقایسه آن با تیمار  آماده مصرفسوپ ماهی برتر 

روز در  120به مدت شاهد )سوپ سبزیجات(، 

 هایآزمونروز  120و  60،90، 30، 0زمانی  یهافاصله

 .زیر انجام شد

 فیزیکی و عملکردی هاییشآزما

، (روشنایی)بعد  *Lمتغیر شامل  یرنگ هایمولفه

بعد ) *bو شاخص  (یسبز-بعد قرمزی) *aشاخص 

ی ریگاندازهبا استفاده از دستگاه هانترلب  (یآب-زرد

 زیر یهارابطه باسفیدی و  E یهاشاخص ه وشد

 :(2017)تی و سیو  ندمحاسبه شد
1/2 )2*)0b-+(b*2*)0a-+(a*2*)0L-(L*(.* =E  

 1/2[2 + a*2 + b*2(*L-100)] - 100) =شاخص سفیدی

رنگ نمونه سوپ و  یهامؤلفه *bو  *L* ،aکه در آن؛ 

*0L ،*0a  0*وb رنگ نمونه شاهد بودند. یهامؤلفه 

 3ی سوپ در هانمونه آب، جذب جهت تعیین ظرفیت

در آب  گرادیسانتدرجه  90و  80، 70متفاوت دمای 

 10، 8، 6،4، 2، سپس در فواصل زمانی ندقرار داده شد

به  هانمونهدقیقه از آب خارج و وزن شدند )نسبت  15و 

 مقدار رطوبتوزنی/وزنی(.  10: 1محلول بر اساس 

 طبق روش پیشنهادی اندکردهیی که آب جذب هانمونه

 .شدندگیری ( اندازه2005) شیمیایی تجزیه رسمی انجمن

 توسط دستگاه سنجش فعالیت آبی (aw)فعالیت آبی 

گیری اندازهگرم نمونه  2برای  (، سوئدRTD500مدل )

 (.2009)آکسوان شد 

 شیمیایی هاییشآزما

 بالدال جک روش هب کل پروتئینترکیبات تقریبی شامل 

روغن به وسیله ، 25/6 نیتروژنی درصد تبدیل ضریب

 خاکستر بامیزان  و هگزان-اندستگاه سوکسله با حلال 

گراد تا یسانتدرجه  550استفاده از کوره در دمای 

 تجزیه رسمی انجمن)ها تعیین شد سفید شدن کامل نمونه

گرم از نمونه به مدت  pH 5برای تعیین  (.2005 شیمیایی

آب مقطر همگن شده و میزان  تریلیلیم 45دقیقه با  1

pH  آن با دستگاهpH  شد یریگاندازه( مترهوم)سنج 

 (.2000سوانسچ و همکاران )

به  (TVN)فرار  نیتروژنیبازهای  مجموع گیریاندازه

لدال و با تیتراسیون عصاره به دست آمده از جروش ک

سنجش  (.2007)کولاس و کوتومیناس  شدآن انجام 

به  در طول زمان نگهداری هانمونه (PV)میزان پراکسید 

سنجیده  چربیوالان گرم در کیلوگرم صورت میلی اکی

مقدار  (.2005 شیمیایی تجزیه رسمی انجمن) شد

 گرمیلیمبر حسب  (TBARS) تیوباربیتوریک اسید

با روش  در کیلوگرم نمونه آلدئیدمالون 

اسپکتروفتومتری در مقایسه با نمونه شاهد و در 

)سیریپاتراوان و شد  یدهنانومتر سنج 538 موجطول

 (FFA)آزاد میزان شاخص اسیدهای چرب  (.2012نوفا 

( 1986و همکاران ) ویودا با استفاده از روش

گیری شد. نتایج به صورت درصد اولئیک اسید در اندازه

 چربی کل بیان شد.

، ابتدا استخراج چرب اسیدهای پروفیل گیریاندازه جهت

اسیدهای  متیله کردنچربی به روش سرد و در ادامه 

. شد انجام( 1993) مورفی شچرب بـا اسـتفاده از رو

 به ملی استاندارد آنالیز اسیدهای چرب مطابقدرنهایت 

دستگاه انجام شد. بر حسب درصد  13126-2 شماره

( با یونگلین، ژاپن) GC 6100کروماتوگرافی گازی مدل 

متر و قطر  60طول  ،Dikmacap-2330 ستون موئین

 .استفاده شد متریلیم 25/0داخلی 

 هادادهتجزیه و تحلیل 

تصادفی  کاملاًدر قالب طرح سه تکرار با ها کلیه آزمون

های زمان داده میانگین مقایسه منظور بهانجام شد. 

 t-testآزمون  از ماندگاری سوپ ماهی با نمونه شاهد

 فراوانی توزیع بودن نرمال. گردید استفاده مستقل

اسمیرنوف -کولموگروف آزمون از استفاده ها باداده

 05/0ها داری در تمام آزمونسنجش شد. سطح معنی

 افزارنرمبا استفاده از  هانموداردر نظر گرفته شد. 

 رسم شد. 2013اکسل 
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 نتایج و بحث

 فرمولاسیون منتخب سوپ ماهی

های میانگین اثر فرمولاسیون بر شاخص 2در جدول 

و قابلیت پذیرش کلی چهار فرمول تهیه طعم رنگ، بو، 

مختلف پودر خشک گوشت ماهی  درصدهایشده با 

، بهترین شودیمکه مشاهده  طورهمان ارائه شده است.

و قابلیت پذیرش طعم رنگ،  هاینمونه از لحاظ ویژگی

به نظر ماهی بود.  گوشتدرصد  50کلی، سوپ حاوی 

، گوشتدرصد  50مصرف مقادیر کمتر از  رسدیم

 برآوردهنتوانسته است انتظارات حسی گروه ارزیاب را 

 گوشتدرصد  50، سوپ حاوی . با توجه به نتایجکند

وان فرمولاسیون ماهی به عنفیل حاصل از زائدات خشک

ماندگاری فرمول  زماندر ادامه منتخب برگزیده شد و 

برتر در مقایسه با فرمول شاهد )سوپ سبزیجات( طی 

بررسی  در دمای محیط نگهداریدر شرایط چهار ماه 

 .شد

 

 .آماده مصرفهای حسی سوپ بر شاخص ماهیفیل زائدات گوشتافزودن پودر مقایسه اثر -2جدول 
Table 2- Comparison of the effect of adding beluga meat powder on the sensory indices of instant soup 

Over all 

accessibility 
Odor Taste Color 

 

4.10±0.568c 4.00±0.137c 2.60±0.516a 3.20±0.422bc Control (without fish meat) 

2.30±0.483a 4.10±0.316c 3.50±1.080b 2.10±1.287a 20% fish meat 

3.30±0.823b 3.10±0.738b 3.60±0.966b 2.70±0.675ab 35% fish meat 

4.70±0.670d 3.60±0.690b 4.40±0.699c 4.50±707d 50% fish meat 

3.90±0.316c 2.20±1.229a 4.20±0.632bc 3.90±0.568cd 65% fish meat 

Data represent average of three replicates ± standard deviations and non-similar characters in each column show a 

significant difference (p<0.05). 
 سوپ ماهی منتخب زمان ماندگاریتعیین 

 ترکیبات تقریبی شیمیایی

تغییرات  رادیمیانگین و انحراف معیار مق 3در جدول 

ترکیبات تقریبی در زمان صفر و چهار ماه پس از 

درصد  50با کاربرد  نگهداری خلاصه شده است.

در فرمول سوپ، امکان تولید  ماهی خشک گوشت

در وزن یکسان فراهم برابر پروتئین  5/5محصولی با 

ی اهیتغذارزش افزوده بالایی از لحاظ  تواندمیآمده و 

اثر  نمونه سوپ ماهی . چهار ماه نگهداریایجاد نماید

نداشت  ، چربی و خاکسترداری بر میزان پروتئینمعنی

(05/0 p<.) ( افزایش 1388معینی و محمد طاهری )

میزان رطوبت و کاهش میزان چربی و پروتئین را در 

مقدار چربی . اندکردهپودر سوپ ماهی کپور گزارش 

( >p 05/0) داریبه طور معنی گوشت ماهیسوپ حاوی 

بیشتر از سوپ سبزیجات بود که با توجه به نوع 

ماهی فیل گوشتاسیدهای چرب غیر اشباع موجود در 

معینی و محمد  مطلوب و واجد ارزش غذایی است.

( میزان چربی سوپ حاصل از ماهی 1388طاهری )

. پایین بودن نسبی اندکردهدرصد گزارش  8کپور را 

در مقایسه با  گوشت ماهیمیزان چربی در سوپ حاوی 

های ماهی، احتمالًا به دلیل ترکیب شیمیایی سایر سوپ

نسبت سایر اجزای ماهی  بوده که به گوشت ماهی

 (2013)و همکاران  جیاسانتا میزان چربی کمتری دارد.

در پودر درصد  2/0به درصد  5/0از  میزان چربی را

ماه نگهداری پنج پس از  لیوگنیتیده خانواده ریز ماهیان

. کاهش نیافتن میزان اندکرده گزارشدر دمای محیط 
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های ی از عدم بروز واکنشانشانهچربی در سوپ ماهی 

شدید اکسیداسیون است که مطلوب است. همچنین مقدار 

خاکستر در سوپ سبزیجات به دلیل بالا بودن فیبر 

اجزاء غذایی بیشتر از سوپ ماهی بود. خاکستر بیانگر 

از  ،(2013 و همکاران جیاسانتا)میزان مواد معدنی است 

ن خاکستر نداشتن زمان نگهداری بر میزا ریتأثاین رو 

 قابل انتظار بود.

 

 

)بر اساس وزن  پروتئین، چربی و خاکستر سوپ سبزیجات و سوپ ماهی در شروع و پس از چهار ماه نگهداری -3جدول 

 خشک(

Table 3- Protein, fat and ash contents of vegetable soup and fish soup at start and after four months of the 

storage (based on dry weight) 
Protein (%) Lipid (%) Ash (%) Shelf-life 

(month) 

 

a0.350 9.83± a0.0001 0.0136± a0.0001 0.0051± 0 
Vegetable soup  a0.148 10.10± a0.0001 0.0133± a0.0001 0.0051± 4 

b0.594 55.13± b0.0001 0.0169± b0.0001 0.0011± 0 
Fish soup b0.156 91±. 55 b0.0001 0.0168± b0.0001 0.0010± 4 

Data represent average of three replicates ± standard deviations and non-similar characters in each column show a 

significant difference (p<0.05). 
 

 pHتعیین 

 pHبر میزان  افزودن گوشت ماهیاثر  1 شکلدر 

ی مختلف نگهداری نشان هازمانی آماده در هاسوپ

در تمامی  pHداده شده است. اثر فرمولاسیون بر 

در  این شاخص .بود (>p 05/0) داریمعن، کاملاً هازمان

هر دو نوع سوپ، با افزایش زمان نگهداری به طور 

در شروع نگهداری  ت.افزایش یاف (>p 05/0)ی داریمعن

( کمتر از 22/5 ± 028/0سوپ سبزیجات ) pHمقدار 

به دلیل  احتمالاً( بود. که 37/6 ± 028/0سوپ ماهی )

اسیدیته بیشتر سبزیجات بوده است. این تفاوت 

ی نگهداری نیز هازمان( در تمام >p 05/0) داریمعن

و در هر دو نوع سوپ، با افزایش زمان مشاهده شد 

( افزایش >p 05/0ی )داریمعنبه طور  pHنگهداری، 

در محصولاتی نظیر پودر سوپ  pHیافت. افزایش 

نشانه طی شدن روند فساد بافت ماهی و  تواندیمماهی 

و  هانیپروتئتجزیه شیمیایی ترکیبات موجود نظیر 

 منوظیر آمونیاک، بالاتر ن pHبه ترکیباتی با  هاآنتبدیل 

)ازگول و  ، دی متیل آمین و تری متیل آمین باشدلیمت

. (2005کاپیلاس و مورال -رنیز ؛2004همکاران 

( در تحقیقی در خصوص 2013و همکاران ) جیاسانتا

به عنوان پودر پروتئین  ی دور ریزهایماهاستفاده از 

 12/6در نمونه تازه به  1/7را از  pHخوراکی کاهش 

 .اندکردهبعد از پنج ماه نگهداری گزارش 

 تغییرات خواص کاربردی

ماهی بر اثر افزودن گوشت زائدات خشک شده فیل

ی آماده در هاسوپآب  میزان فعالیت آبی و جذب

نشان داده شده  4ی مختلف نگهداری در جدول هازمان

 waدر هر دو نوع سوپ با افزایش زمان نگهداری است. 

شیب  افزایش یافته که (>p 05/0)ی داریمعنبه طور 

افزایش این شاخص برای سوپ سبزیجات کم و برای 

بود. بنابراین سوپ ماهی جاذب  ترسوپ ماهی بیش

تا چهار  3پس از  رسدیمالرطوبه تر بوده، اما به نظر 

طراف تمایل پیدا کرده ماه به حالت تعادل با اتمسفر ا

در پودر خوراکی  waسایر محققان نیز افزایش  است.

 اندکردهماهی طی چهار ماه نگهداری گزارش 

در یک تحقیق روی پودر  (.2008و همکاران  )چاتوپادهی

خوراکی ماهی تهیه شده از ماهیان کپور هندی با اندازه 

کوچک مشخص شد که فعالیت آبی پودر ماهی از 

پس از چهار  326/0در ابتدای زمان نگهداری به  288/0

یابد. اتیلن افزایش میی پلیهاسهیکماه نگهداری در 

آب  فعالیت آبی بیانگر آب در دسترس در فراورده است.
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آزاد بخشی از کل آب موجود در کل فراورده است که 

شیمیایی شرکت کند و یا مورد  هایواکنشدر  تواندیم

قرار بگیرد. بنابراین هر چه  هاسمیکروارگانیماستفاده 

فعالیت آبی بیشتر باشد نشان دهنده احتمال بالاتر بروز 

  آلودگی و فسادهای شیمیایی و میکروبی است

میزان فعالیت آبی کمتر از . (2017)مخدوم و روزنتراتر 

ممکن است باعث تسریع واکنش میلارد و مقادیر  04/0

ممکن است باعث فعالیت و رشد و نمو  70/0بالاتر از 

. از این (2010و همکاران  )شنکار در پودر بشود هاقارچ

 پایین بودن هازمانو  هافرمولنکته مهم در تمام  رو

و کمتر بودن آن از حدود  (5/0)کمتر از آبی فعالیت 

ی مولد هاسمیکروارگانیمبحرانی برای رشد و فعالیت 

و  مونتریو با نتایج تحقیق هاافتهی نیا فساد است.

( در مورد فعالیت آبی پودر خوراکی 2014همکاران )

( و سوپ آماده مصرف ماهی تهیه شده از 53/0ماهی )

 .( مطابقت دارد5/0ضایعات تیلاپیا )

 

 سوپ سبزیجات و سوپ ماهی طی چهار ماه نگهداری هاینمونهدر  pHتغییرات شاخص -1شکل  

 .است ماهی سوپ و سبزیجات سوپ دهنده نشان ترتیب به دار چین خط و مستقیم خط                 
Figure 1 - pH changes in vegetable soup and fish soup samples for four months storage 

                      The straight line and dash line represent vegetable soup and fish soup, respectively. 

 

در هر دو  شودمیمشاهده  4طور که در جدول  همان

نوع سوپ با افزایش زمان نگهداری ظرفیت جذب آب به 

ظرفیت کاهش یافته است.  (>p 05/0ی )داریمعنطور 

ی میزان جذب و نیبشیپجذب آب شاخص مهمی برای 

ی تهیه شده و معیاری برای هاسوپنگهداری آب در 

ی قوام و دو فاز نشدن سوپ است. بر اساس نیبشیپ

ظرفیت جذب آب نشان دهنده  (2001سینگ ) تحقیق

توانایی یک ماده در اتصال با آب در شرایط وجود 

بین به نتایج با توجه  محدودیت در مقدار آب است.

گهداری آب رابطه معکوس وجود و ظرفیت ن pHمیزان 

( نیز این ارتباط را 2014و همکاران ) مونتریو دارد.

طی خشک کردن، دناتوره شدن،  .اندکردهگزارش 

روی ناحیه سطحی  هانیپروتئپلیمریزه شدن و تجمع 

ذرات باعث تشکیل لایه فیلم مانند بسیار نازکی روی 

. اما هنگام قرار دادن شودیمسطح محصول خشک 

پ خشک در آب گرم یا جوشاندن آن، این لایه سو

دستخوش تغییر شده و آب به درون شبکه پروتئینی 

 ابدییمدر نتیجه حجم پودر افزایش  و کندیمنفوذ 

 .(2017مخدوم و روزنتراتر )
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 نگهداریفعالیت آبی و جذب آب سوپ سبزیجات و سوپ ماهی طی چهار ماه  -4جدول 

Table 4-Water activity and water absorption of vegetable and fish soups during four months of storage 

Water activity Water absorption 

(%) 
Shelf-life 

(month) 

 

b0.004±0.26 b0.035±23.32 0 

Vegetable soup  

b0.004±0.27 b140.0 ±23.24 1 
a0.001±0.29 a6720. ±21.48 2 
a0.001 ±0.30 a0210. ±22.95 3 
a0.001 ±0.30 a070.0 ±20.61 4 
a0.001 ±0.22 a070.0 ±22.23 0 

Fish soup 

a0.005 ±0.23 a0210. ±21.24 1 
b0.001±0.32 a0350. ±21.93 2 
b0.001 ±0.40 b0140. ±20.51 3 
b0.001 ±0.40 b.2420 ±19.74 4 

Data represent average of three replicates ± standard deviations and non-similar characters in each column show a 

significant difference (P<0.05). 
 

 های رنگ سوپ ماهیویژگی تغییرات

میانگین و انحراف معیار اثر زمان نگهداری  5در جدول 

های رنگ سوپ سبزیجات و ماهی نشان داده بر ویژگی

شده است. به طور کلی افزایش زمان نگهداری باعث 

های رنگ ( در شاخص>P 05/0) داریمعنایجاد تغییرات 

شاخص سفیدی بر  در هر دو نمونه سوپ شده است.

و  )هگر پذیرش مصرف کننده بسیار مؤثر است

سوپ سبزیجات و سوپ ماهی در  (.2012 همکاران

ابتدای زمان نگهداری شاخص سفیدی یکسانی داشتند، 

اما با گذشت زمان نگهداری روشنایی سوپ سبزیجات 

( >P 05/0)ی داریمعندر مقایسه با سوپ ماهی به طور 

و همکاران مونتریو  یهاافتهاین نتایج با ی کاهش یافت.

کاهش  .ماهی تیلاپیا مطابقت دارددر سوپ ( 2014)

 تواندیمشاخص سفیدی با افزایش زمان ماندگاری 

ی شدن در اقهوه هایواکنشبیانگر تمایل به شروع 

 (.2010)بولتون و تیلور  سوپ ماهی باشد

 

 و سوپ ماهی سبزیجات های رنگ سوپمیانگین و انحراف معیار اثر زمان نگهداری بر شاخص-5جدول 

Table 5- Average and standard deviation of the effect of storage time on vegetable and fish soups’ color indices 

Shelf-life (month) 

Whiteness index (%)  E 

Vegetable 

soup  
Fish soup  Vegetable 

soup  

Fish soup 

0 
56.71±0.04e 56.37±0.03e  0.29±0.00e 1.21±0.04b 

1 
55.40±0.08d 55.91±0.01d  0.13±0.00d 0.92±0.01a 

2 
54.41±0.07c 55.76±0.04c  0.09±0.00b 1.58±0.04c 

3 
53.76±0.01b 55.40±0.01b  0.11±0.01c 2.26±0.01d 

4 
53.11±0.01a 55.10±0.5a  0.02±0.00a 2.83±0.11e 

Data represent average of three replicates ± standard deviations and non-similar characters in each column show a 

significant difference (p<0.05). 
 

تفاوت کلی رنگ بین سوپ ماهی و سوپ سبزیجات نیز 

( داشت >P 05/0) داریمعنبا گذشت زمان افزایش 

برابر با یک کمترین مقداری  E شاخص(. 5)جدول 

است که چشم انسان قادر به تشخیص آن است، در 

ی قادر به احرفهی گرهامشاهدهتنها  2مقادیر کمتر از 

تشخیص تفاوت هستند و در بالاتر از آن تفاوت رنگ 
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قابل تشخیص خواهد بود. به عبارت بهتر پس از چهار 

ماه نگهداری با اندکی دقت تفاوت رنگ بین سوپ 

 سبزیجات و سوپ ماهی قابل تشخیص بوده است

 .(2011)موکرزیکی و تاتول 

 شیمیایی هایتغییرات ویژگی

اثر زمان نگهداری بر میزان  6جدول  باتوجه به

ه و دبو داریمعن ماهی سوپ دراسیدهای چرب آزاد 

اسیدهای چرب اما . (>p 05/0روند افزایشی داشت )

آزاد در سوپ سبزیجات در تمام مدت نگهداری در حد 

صفر باقی ماند. اسیدهای چرب آزاد نمایانگر میزان 

میزان  صرفاًگرچه اهیدرولیز اسیدهای چرب هستند. 

شان ن ماًیمستق تواندینمیی تنهابهاسیدهای چرب آزاد، 

دهنده میزان فساد چربی باشد، اما ارتباط نزدیکی با 

 و همکاران)لوگاسی  حالت تازگی در ماهی دارد کاهش

 تواندیمتولید و گسترش اسیدهای چرب آزاد  .(2007

باعث کاهش کیفیت و ارزش غذایی محصولات و 

 ژهیوبههمچنین تشکیل ترکیبات ثانویه شود که این امر 

)لوسادا د ی حسی ماهی دارهایژگیوتأثیر نامطلوب بر 

علاوه بر این، این ترکیبات ثانویه  (.2004و همکاران 

اثر گذاشته و شدت  هانیپروتئروی پایداری ساختار 

 دهندیمرا افزایش  هانیپروتئفرایند دناتوره شدن 

 (.2007 و همکاران؛ لوگاسی 2001)آبورگ 

ماهی نسبت به نمونه فاقد  میزان عدد پراکسید در سوپ

افزایشی داشت و در پایان زمان نگهداری به  ماهی روند

 والان اکسیژن در صد گرم رسیدمیلی اکی 014/0±30/7

در حالی که میزان پراکسید در سوپ  .(6جدول )

سنجش نبود و سبزیجات در تمامی مدت نگهداری قابل

نظر گرفته شد. با توجه به مقدار پایین چربی  صفر در

های در حالت ولاًمعماین حالت در نمونه سوپ شاهد 

قدر کم است ( مقدار چربی آن1دارد:  رخ دادامکان  زیر

نیست.  ریپذامکانکه سنجش پراکسید با روش متداول 

از مرحله سکون اولیه در  هایچرب ونیداسی( اکس2

چرخه اکسیداسیون خارج نشده است. افزایش عدد 

بیانگر ورود با زمان ماندگاری پراکسید در سوپ ماهی 

ی است. ارهیزنج هایواکنشفساد اکسیداتیو به مرحله 

که با توجه به ترکیب اسیدهای چرب ماهی و تغییرات 

میزان اسیدهای چرب چند غیر اشباعی و چند غیر 

ی بود. با توجه نیبشیپقابل  این امر هاشباعی بلند زنجیر

به اینکه دامنه قابل قبول پراکسید برای مصارف انسانی 

والان گرم در کیلوگرم روغن لی اکیمی 10-20بین 

سوپ  در این مطالعه ،(1994)هاس  پیشنهاد شده است

در  .مطلوب بودهنوز ماهی تا پایان چهار ماه نگهداری 

( افزایش عدد پراکسید 1385تحقیق معینی و همکاران )

میلی اکی  28/4به  39/1در پودر سوپ ماهی کیلکا از 

روز اول نگهداری  60والان گرم در کیلوگرم روغن طی 

 .شدگزارش 

نتایج مقایسه میانگین تغییرات تیوباربیتوریک اسید در 

نشان  6در جدول ماهی ی سوپ سبزیجات و هانمونه

این شاخص برای هر دو نوع سوپ داده شده است. 

مقدار تیوباربیتوریک اسید روند افزایشی نشان داد و 

 10/0 ± 00/0سوپ ماهی در پایان زمان نگهداری 

عدد تیوباربیتوریک اسید در کیلوگرم بود.  گرمیلیم

شاخصی متداول برای سنجش میزان ترکیبات حاصل 

. در (2007)یانار  از اکسیداسیون ثانویه چربی است

 شاخص( 2013و همکاران ) جیاسانتا تحقیق

 تیوباربیتوریک اسید در مدت پنج ماه نگهداری پودر

میزان  .داد یک روند افزایشی را نشانماهی  خوراکی

 5 برابر قابل قبول شاخص تیوباربیتوریک در ماهی

گزارش  گوشت ماهی مالون آلدئید در کیلوگرم گرممیلی

که در  طورهمان (.2013 و همکاران )خیدهیر شده است

در این پژوهش در تمام  شودمیمشاهده  6جدول 

نگهداری میزان تیوباربیتوریک اسید کمتر از  هایزمان

 حد مجاز بود.

در  داریمعنیروند افزایشی  6جدول  باتوجه به

. در هر دو نوع سوپ مشاهده شدترکیبات ازته فرار 

 54/1 ±89/0از این شاخص در سوپ ماهی  کهطوریبه

در صد گرم  گرمیلیم 78/2 ±71/0در شروع آزمون به 

سنجش مجموع ترکیبات ازته  یافت.افزایش ماده غذایی 



 1398سال  /2شماره  29هاي صنایع غذایی/ جلد نشریه پژوهش  و ...                                                               یشکراب ینی، حسینیحاج حس     130

ساده و متداولی برای ارزیابی میزان  نسبتاًفرار روش 

تازگی ماهی است. معمولاً در بهترین حالت تازگی میزان 

گرم ازت به ازای صد گرم میلی 10-5این شاخص 

بین  آنگوشت ماهی و در ماهی با تازگی مطلوب، میزان 

گزارش گرم ازت به ازای صد گرم گوشت میلی 25تا  15

از این رو مقدار  .(2014 و همکاران)ریبریو  شده است

مقدار  دهمکی باًیتقرترکیبات ازته فرار سوپ ماهی 

ماه نگهداری در  4مطلوب برای مصارف انسانی پس از 

ترکیبات ازته فرار عمدتاً به  ایجادشرایط محیط است. 

در . تپروتئولیتیک در محصول اس یهاتیدلیل فعال

محصولاتی نظیر سوپ ماهی، با توجه به فعالیت آبی کم 

افزایش مقدار ترکیبات ازته فرار  رودیمآن، انتظار 

بیشتر از اثر فعالیت میکروبی یا آنزیمی، در نتیجه اثر 

 هانیپروتئحرارت دهی و دناتوره شدن )واسرشتی( 

 مشابه، طوربه (.1388 باشد )معینی و محمد طاهری

در تحقیقی در خصوص ( 2013)و همکاران  جیاسانتنا

به عنوان پودر خوراکی  ی دور ریزهایماهاستفاده از 

 0/18 به 6/0افزایش ترکیبات ازته فرار را از  ماهی،

ماهی پس از خوراکی گرم در صد گرم در پودر میلی

معینی و همچنین،  .اندکردهپنج ماه نگهداری گزارش 

( افزایش ترکیبات فرار ازته سوپ ماهی 1385همکاران )

گرم در میلی 5/21در زمان صفر به  56/5کیلکا را از 

. که اندکردهصد گرم پس از چهار ماه نگهداری گزارش 

ده برابر تحقیق حاضر است. از این رو به نظر  باًیتقر

ماهی نسبت به فیل شده خشک زائدات گوشت رسدیم

هی کیلکا مقاومت بیشتری به تخریب ساختار پودر ما

های شیمیایی دارد و همچنین به پروتئینی در اثر واکنش

چربی و ترکیبات دلیل پایین بودن میزان فعالیت آبی، 

ها، تخریب ثانویه حاصل از اکسیداسیون چربی

 .داده استها با نرخ کندتری رخ پروتئین

 

 در شرایط محیط. ماه نگهداری چهارماهی طی پایداری سوپ  شیمیایی هایشاخص -6جدول 

Table 6- Chemical stability index of fish soup during four months of storage under environmental conditions. 

آزاد اسیدهای چرب 

 درصد()

 عدد پراکسید

والان یاک)میلی 

 در کیلوگرم(

یبات ازته ترکمجموع 

 گرم درصد(یلیم) فرار

عدد تیوباربیتوریک 

گرم مالون آلدئید یلیم)

 در کیلوگرم(

Shelf-life 

(month) 

 

a0.000±0.00 a0.000±0.00 a0.000±0.00 a±0.0100.01 0 

Vegetable soup  

a0.000±0.00 a0.000±0.00 b±0.0400.94 a±0.0000.05 1 
a0.000±0.00 a0.000±0.00 c±0.4801.16 a±0.0000.09 2 
a0.000±0.00 a0.000±0.00 d±0.6301.90 a±0.0100.10 3 
a0.000±0.00 a0.000±0.00 e±1.0602.216 a±0.0000.22 4 
a0.000±0.00 a0.000±0.00 a±0.8901.54 a±0.0000.04 0 

Fish soup 

b±0.033.73 b±0.0281.75 b±0.0221.37 b±0.0000.05 1 
c±0.046.23 c±0.0492.30 c±0.0301.95 c±0.0210.06 2 
d±0.017.62 d±0.0216.36 d±04002.30 d±0.0000.08 3 
e±0.018.87 e±0.0147.30 e±0.7002.78 e±0.0000.10 4 

Data represent average of three replicates ± standard deviations and non-similar characters in each column show a 

significant difference (p<0.05). 
 

 ترکیب اسیدهای چرب

زمان نگهداری فرمولاسیون و همچنین اثر  7جدول در 

سوپ نشان داده دو نمونه بر ترکیب اسیدهای چرب 

 گوشتکاربرد  رفتیمکه انتظار  طورهمانشده است. 

اسیدهای  ی سوپ و افزایش مقدارسازیغنماهی باعث 

و و اسیدهای چرب بلند زنجیر تک  هچرب بلند زنجیر

شد. در هر دو نوع نسبت به نمونه شاهد غیر اشباع چند 

را نگهداری ترکیب اسیدهای چرب زمان  ،سوپ

 اسیدهای چرب بلندکه بطوری نمود. دستخوش تغییرات

اسیدهای چرب اولئیک،  نسبت به زنجیر چند غیر اشباع

اسیدهای  نوع نیترحساسیک اسید لینولئیک و لینولن
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و با گذشت زمان از مقدار  بودهچرب به اکسیداسیون 

در سوپ ماهی ( >p 05/0) داریها به طور معنیآن

احتمالًا افزایش زمان نگهداری در  .کاسته شد

محصولات پودری، باعث اکسیداسیون خود به خودی 

و از مقدار  شودیماسیدهای چرب حساس به فساد 

 .کاهدیم هاآن

 
 

 سوپ ماهی و سوپ سبزیجات )شاهد( گرم چربی( 100)گرم در  ترکیب اسیدهای چرب-7جدول 

Table 7- Fatty acids compounds (grams per 100 grams of fat) of fish soup and vegetable soup (control) 

After four months of the storage Start time (0 day) Fatty acids 

Fish soup Vegetable soup Fish soup Vegetable soup  

0.00 ±0.000 0.00 ±0.000 ns 0.33 ±0.048 0.22 ±0.071 ns C10:0 

0.00 ±0.000 0.00 ±0.000 ns 0.54 ±0.131 3.69 ±0.000 ** C12:0 

3.67 ±0.493 2.58 ±0.172 ns 1.02 ±0.067 0.91 ±0.212 ns C14:0 

17.36 ±0.779 15.18 ±0.141 ns 21.81 ±0.828 16.15 ±0.495 * C16:0 

1.40 ±0.452 0,95 ±0.069 ns 1.06 ±0.005 1.98 ±0.141 * C16:1 

1.48 ±0.617 0.11 ±0.071 ns 0.40 ±0.049 1.03 ±0.045 ** C17:0 

1.24 ±1.021 0.59 ±0.283 ns 0.31 ±0.007 1.14 ±0.057 ** C17:1 

6.82 ±0.132 4.35 ±0.424 * 7.12 ±0.242 4.59 ±0.341 * C18:0 

14.9 ±0.042 17.18 ±0.262 ** 22.29 ±0.797 22.66 ±0.354 ns C18:1 

22.07 ±0.133 41.35 ±0.424 ** 26.32 ±0.688 43.07 ±0.283 ** C18:2 

0.42 ±0.089 0.68 ±0.212 ns 0.41 ±0.017 0.11 ±0.014 ** C20:0 

4.07 ±0.028 4.68 ±0.354 ns 4.00 ±0.178 7.42 ±0.284 ** C18:3n3 

0.64 ±0.124 1.00 ±0.021 ns 0.67 ±0.109 1.02 ±0.134 ns C20:1 

0.35 ±0.320 0.24 ±0.057 ns 0.21 ±0.006 0.53 ±0.156 ns C22:0 

0.42 ±0.251 0.23 ±0.047 ns 0.44 ±0.524 0.83 ±0.071 ns C22:2 

0.41 ±0.050 0.10 ±0/006* 0.39 ±0.222 0.56 ±0.247 ns C24:0 

0.48 ±0.406 0.28 ±0.078 ns 1.40 ±0.035 1.21 ±0.354 ns C24:1 

0.18 ±0.046 0.00 ±0.000 ** 0.46 ±0.000 0.00 ±0.000 ** C20:3n3 

2.01 ±0.327 0.00 ±0.000 ** 3.72 ±0.120 0.00 ±0.000 ** C20:5n3 (EPA) 

0.27 ±0.021 0.00 ±0.000 ** 0.63 ±0.035 0.00 ±0.000 ** C22:5n3 

4.41 ±0.141 0.00 ±0.000 ** 7.74 ±0.114 0.00 ±0.000 ** C22:6n3 (DHA) 

At each time of the storage ns: There is no significant difference between two types of soup (p <0.05). *: There was a 

significant difference at the probability level of 5%; ** There was a significant difference between the two types of 

soups at the probability level of 1% 

 

سوپ ماهی منبع خوبی از اسیدهای چرب ضروری و 

دهای اسیزان یم وبوده بلند زنجیر  غیراشباعیچند 

 اسیدهای چرب ایکوزاپنتاانوئیک اسیدنظیر  3امگا چرب 

(EPA, C20:5n3 )ئیک اسیدنوو دیکوزا هگزاا (DHA, 

C22:6n3 ) بیشتر از سوپ سبزیجات  داریمعنیبه طور

یکی از عوامل  DHAو  EPA. میزان (7)جدول  بود
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 در تعیین کیفیت محصولات شیلاتی است تأثیرگذار

این اسیدهای چرب برای  (.2014 و همکاران )حسینی

توسعه و تکامل رشد مغز جنین و نوزادان، عملکرد 

 سیستم قلبی عروقی و پیری سالم مورد نیاز هستند.

EPA  وDHA هایهمچنین پیش سازهای متابولیت 

ترکیبی  DHAرفته و همچنین مهمی در بدن به شمار 

کلیدی در دیواره سلولی است و به مقدار زیاد در مغز و 

 (.2012 و همکاران)سوانسون شود شبکیه یافت می
 

 یریگجهینت

درصد  50 استفاده از که تحقیق نشان داداین نتایج  

 سیوندر فرمولا شده فیل ماهی خشک گوشت زائدات

بالاترین امتیازات ارزیابی حسی را  آماده مصرف سوپ

 و به عنوان فرمول ها کسب نمودهنسبت به سایر فرمول

مطالعه تغییرات برتر در این مطالعه انتخاب گردید. 

های شیمیایی فرمول سوپ ماهی برتر نگهداری شاخص

ماه تمام  4شده در شرایط محیطی نشان داد که پس از 

گیری شده در محدوده مجاز بودند. فاکتورهای اندازه

فعالیت آبی از حدود بحرانی داری همچنین طی زمان نگه

ی مولد فساد هاسمیکروارگانیمبرای رشد و فعالیت 

افزایش زمان نگهداری منجر  (.5/0بود )کمتر از  ترپایین

به کاهش ظرفیت جذب آب و شاخص سفیدی فرمول 

اسیدهای چرب بلند زنجیر علاوه بر این،  برتر گردید.

ئیک، چند غیر اشباع نسبت به اسیدهای چرب اول

لینولئیک و لینولنیک اسید نسبت به اکسیداسیون طی 

و با گذشت زمان از  بودهتر حساسنگهداری زمان 

پروتئین بالا بنابراین با توجه  ها کاسته شد.مقدار آن

اسیدهای چرب وجود  در وزن خشک( و %55)بیش از 

زائدات  واجدسوپ در  بلند زنجیره چند غیر اشباع

محصولی با ارزش توان می ماهی پرورشیگوشت فیل

تولید نموده که ماندگاری بالا  و ارزش افزوده اییهتغذ

 .امکان پذیر است ماه 4در شرایط محیط تا نیز  آن

 

 مورد استفاده  منابع

با  (Huso huso)ماهی تولید پروتئین هیدرولیز شده از امعاء و احشاء فیل. 1389پورم،  اویسی و م رزدشتیقمی م ،م فتقی ا

 .40-35، 4شیلات،  استفاده از آنزیم آلکالاز.

 و بافتی های ویژگی بر مختلف هیدروکلوئیدهای . اثرات1393م،  م و زجاجی سلطانی ا،س حسینی پ،س شکرابی حسینی

 .427-425(، 3)24غذایی،  صنایع هایپژوهش . نشریه(Atrobucca nibe) سیاه دهان شوریده ماهی سوریمی ژل ریزساختاری

دفتر برنامه ، انتشارات معاونت برنامه ریزی و مدیریت منابع، سازمان شیلات ایران. 1393سالنامه آماری سازمان شیلات ایران 

 .ریزی و بودجه

 خاویاری. انتشارات دانشگاه تهران.. تکثیر مصنوعی و پرورش ماهیان 1375کهنه شهری م و آذری تاکامی ق، 

 ماندگاریو تعیین زمان  Thunnus albacaresاز ماهی  Tuna Candyتولید فرآورده خشک شیرین . 1390معینی س و جلیلی س، 

 .189-199، 64منابع طبیعی ایران(، ، شیلات )آن

و تعیین زمان ماندگاری  (Cyprinus carpio)سنجی تولید پودر سوپ از ماهی کپور . امکان1388معینی س و محمد طاهری ش، 

 .477-55، 62آن، شیلات )منابع طبیعی ایران(، 

مجله منابع طبیعی  ،تولید پودر سوپ از ماهی کیلکا و تعیین زمان ماندگاری آن .1385ع، میرواقفی  و دوغیکلایی اعلیزاده  ،معینی س

 .177-187، 4، ایران

 اسید استرهای متیل کروماتوگرافی گازی– حیوانی و گیاهی هایچربی و هاروغنران. مؤسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ای

 . مؤسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران.13126-2 چرب. نشریه شماره اسیدهای متیل استرهای : تهیه2 قسمت -چرب
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Introduction: Instant soup is a type of convenience food which is commercially produced for ease 

of consumption, portable and has a long shelf life. According to quick preparation and inexpensive, 

it becomes quite popular for people too short on time in the modern world. Instant dried soup 

powder is meat or vegetable-based product and generally constituted mixture of dehydrated cereals, 

vegetables and spices. However, interesting in consuming convenience foods has been received 

criticism due to lack of nutritive value and other health concerns. On the other hand, seafood 

industry generates great amount of edible wastes or by-products which can be highly perishable and 

needed to process in various value added products. Beluga or great sturgeon (Huso huso) is an 

endemic fish species of the Caspian Sea and extremely cultured for meat and caviar purposes in 

many countries in particular Iran. According to big size of farmed sturgeon, the fish fillet is 

commonly raw material for consumers, but unfortunately the wastes from the fillet producing and 

trimming are usually discarded or used for relatively low commercial value products (e.g. fishmeal 

and oil production). Treated fish waste described as an edible offal or edible by-product which can 

also be used for various value added products instead of being discarded and causes potential 

adverse environmental impacts. Fisheries products are highly perishable, while dried fish soup 

powder can be stored for a long time due to lower water activity. On the other hand, protein 

deficiency in some countries or low per capita consumption of seafood can be compensated by the 

production of a variety of fish products. The production of ready-to-eat soups from fish due to their 

high nutritional value can be considered as a healthy food among other instant foods. This study 

aimed to use farm-raised beluga sturgeon by-products in instant soup powder, as well as its shelf-

life at ambient temperature for 120 days. 

Material and methods: At first, the fresh beluga fish wastes were processed and dried till lower 

10% moisture. Then, the beluga fish powder at 0% (control; vegetable soup), 20%, 35%, 50%, and 

65% was used in instant soup formulas to specify the best formula. Then, some physical properties 

(i.e. color, water activity, and water holding capacity) and chemical properties (i.e. proximate 

composition, pH, TVN, PV, TBARS, FFA, and fatty acids profile) were compared among the best 

formula fish soup and control. 

Results and discussion: The highest overall acceptance score (4.70) was obtained in 50% beluga 

fish formula and selected as a best formula. After 4 months of storage, free fatty acid (8.87%), 

peroxide value (7.30 meq. O2/kg), thiobarbituric acid-reactive substances (0.1 mg of 

malondialdehyde in kg), and total volatile basic nitrogen (2.87 mg/100 g) was within the permitted 

ranges. Also, pH of vegetable soup (7.57) was lower than fish soup (7.82). Water activity was lower 

than 0.5 in both types of soup samples during storage. The amount of E in fish soup was changed 

from 1.21 at the begging of the experiment to 2.83 after 120 days. The results showed that fish soup 

is a good source of high unsaturated fatty acids, and their amounts were decreased during the 
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storage time, especially eicosapentaenoic acid and dicosas hexanoic acid were decreased to 2.01% 

and 4.14%, respectively. 

Conclusion: The results of this study showed that the use of 50% of dried beluga sturgeon fish 

meat in the instant soup formulation received the highest sensory evaluation points compared to 

other formulas and was selected as the best formula. Study of changes in chemical indices showed 

that all the measured factors were in the allowed range after 4 months of storage under ambition 

condition. Also, water activity was lower than the critical level for the growth and activity of 

spoilage microorganisms. Increasing in the storage time led to a decrease in water holding capacity 

and whiteness of the fish soup. In addition, unsaturated fatty acids including oleic acid, linoleic 

acid, and linolenic acid were more susceptible to oxidation during storage, and decreased over the 

shelf-life. Therefore, fish soup with high protein content (55% in dry weight) and high unsaturated 

fatty acids has a high nutritional value and can provide an enriched instant soup with a high 

nutritional value and appropriate shelf life up to four months. 
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