
 10.22092/ISFJ.2022.126193 :(DOI)                                   30(6) 145-156                      مجله علمی شیلات ایران 

  

145 

 پژوهشی:  –مقاله علمی  

 ایکپور نقره پکتین و ژلاتین حاصل از پوستتهیه پخشینه رژیمی با استفاده از 

(Hypophthalmichthys molitrix)   آن طی پنج هفته نگهداری در  و ارزیابی
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تحقیقات علوم شیلاتی    موسسه ،یداخل یآب ها ی پرور ی پژوهشکده آبز،  آبزیانفرآوری ملی تحقیقات  مرکز -1

 . کشور، سازمان تحقیقات، آموزش و ترویج کشاورزی، بندرانزلی، ایران

 
 1400دی    تاریخ پذیرش:                                                  1400ذر  آتاریخ دریافت:   

 
 چکیده

ای پرورشی و پکتین و  کپور نقره  فاده از ژلاتین حاصل از پوستین امکان تولید پخشینه رژیمی با استمطالعه با هدف تعیاین  
های مختلف ژلاتین و پکتین بر کیفیت رنگ پخشینه کم چرب، تغییرات شیمیایی و میکروبی طی نگهداری  مقایسه اثر غلظت

های فیزیکوشیمیایی و  آزمایش  ژلاتین ماهی به پکتین تهیه شد.   های مختلفو نسبت  هاغلظتدر یخچال انجام شد. شش تیمار با  
های سرمادوست، استافیلوکوکوس اورئوس و کپک و مخمر و ها، باکتریکلی باکتری  ، شمارشpHمیکروبی شامل اسیدیته،  

یخچال   دمای  در  ماندگاری  عمر  معنی  pHو  اسیدیته    .بودتعیین  نشان  اختلاف  مختلف  تیمارهای  بین  تیمارهای    .ندنداددار 
مدت   به  ویژگی   4آزمایشی  و  اسیدیته  بودند.  برخوردار  پذیرش  قابل  میکروبی  و  رنگ  ویژگی  از  بین  هفته  میکروبی  های 

دار مشاهده نگردید. نتایج  اختلاف معنینیز  دار نشان ندادند. بین تیمارهای آزمایشی از نظر رنگ  تیمارهای آزمایشی تفاوت معنی 
تواند در ترکیب با پکتین، امکان تولید پخشینه رژیمی را فراهم  ای میکپور نقره ین اسیدی استحصالی از پوستتنشان داد که ژلا

 شود. چرب پیشنهاد می درصد ژلاتین ماهی و پکتین، به نسبت مساوی، برای تولید پخشینه کم  4نماید. مقدار 
 

 ماندگاری  ن، عمر، پکتییانقره کپور   پخشینه رژیمی، ژلاتین پوست  کلیدی: لغات
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 مقدمه 
آنها هدفی    استفاده فرآوری  پسماند  و  آبزیان  از  حداکثری 

پيشرفته صنعتی جهان در   از کشورهای  بسياری  است که 
از   خود  صنایع شيلاتی  دنبال    هاسالبخش  .  کنندیمقبل 

باید   درآمد،  افزایش  و  شيلاتی  توليدات  بردن  بالا  برای 
ميزان صيد جستجو کرد.    جزبه  را  ریدیگ  یهاراه افزایش 

معمول طور  نيمی  ،به  از  را    بيش  آبزیان  توليدات  وزن  از 
پوست، سر، احشا، استخوان  )مانده مواد خام  یا باقی  زائدات

. این مقدار در کشور ما با توجه به دهد یمتشكيل    (ها بالهو  
از  بيش  وزنی  لحاظ  از  آبزیان،  توليدات  موجود  آمارهای 

درصد آن را   8-10که حدود    ار تُن در سال استهز  550
تشكيل   استخوان  و  همكاران،    دهد یمپوست  و  )جليلی 

استفاده از پوست ماهی که به طور   یهاراهیكی از  (.  1399
از   توليد    های ينپروتئعمده  یافته،  تشكيل  همبند  بافت 

ژلاتين  باشدیمژلاتين   استخراج  با  را   یوربهره  توانیم. 
د اقتصاد شيلاتی  افزایش  بيشتر  رونق هرچه  موجبات  و  اد 

ژلاتين   توليد  شدن  صنعتی  برای  نمود.  فراهم  را  کشور 
آبزیان باید استفاده از آن را در صنایع بالادست مورد توجه 
قرار داد که از آن جمله در تهيه کره رژیمی یا پخشينه کم  

 (.Cheng et al., 2007)  باشدیمچرب 
پروتئينی،    ژلاتين قدیمیمادة  و  ماکرو  ترین  کلوئيدی 
پوست،   یمولكول در  موجود  کلاژن  هيدروليز  از  که  است 

حيوانات   پيوندی  بافت  و  و   جمله  ازاستخوان  طيور  دام، 
پيوندی  دیآیم   دستبهآبزیان   بافت  اصلی  بخش  کلاژن   .

اعظم   قسمت  که  رگ  یهانيپروتئاست  ها،  پوست، 
و  بافت پيوندی  و    های پروتئينهای  را استخوان  غضروف 

می گرم   دهد.تشكيل  آب  بخار  و  جوش  آب  در  مواد  این 
 .(Franz, 2020) کنندمیو توليد ژلاتين  شوندمیحل 

غذایی    ژلاتين صنایع  گسترده  در  طور  تهيه  به  در 
ژله شيرینیمارمالادها،  بستنها،  میهب  ... و    ها یها،  رود  کار 
آسانی   به  مواد    درکه  سایر  هضم  به  و  شده  جذب  بدن 

از طریق تشكيل امولسيون با چربیغ  ها  و پروتئين  هاذایی 
عامل  کندمیکمك   عنوان  به  ژلاتين  همچنين   .

نوشيدن شفاف در  آب  ها یکننده  بميوهو  م هها  .  رودیکار 
کاهش  نيژلات غذا  یکالر  با  مادة  افزاه  ب  ییدر   شیمنظور 

پروتئ غذاهاه ب  نيسطح  در  و   ورزشكاران  یخصوص 

بشودیم  هيتوص  سازانبدن کاهش    در  نيژلات  ، علاوهه. 
برا  یدر غذاها  دراتيکربوه   ی ابتید  مارانيب  یفرموله شده 

ایفا شكر  )جليلی  کند می  ءنقش  حسينی  .  (1394،  بیاو 
  ش یافزا  رياخ  یهاسال  ی ط  نيژلات  یبرا  یجهان   یتقاضا

که استخراج    دهند ینشان م  رياخ  هایداشته است. گزارش 
ا  باشدیتن مهزار    326به    كینزد  نيسالانة ژلات از    نیکه 

 پوست  از  درصد  4/29  خوک،  پوست  از  درصد  46مقدار  
 از  درصد  5/1  و  هااستخوان   از  درصد  1/23  گوسفند،  و   گاو

(. Shapardanis et al., 2014)  شودیم   ديتول  منابعسایر  
 یاستخراج  نيکمتر از ژلات  ، ی از ماه  نياستخراج ژلات  بازده 

پستانداران   و از  گرچه   . باشدمی  درصد   6-19  اًبیتقر  بوده 
درمصرف  نيژلات مختلف  عيوس  کاربردهای   ، جهان  ی    ی و 
هشدارها  ،دارد ژلات  یجد  یاما  مصرف  برابر  وجود   نيدر 

( اMeshref, 2010دارد  طور  امر    نی(.    دليل به  ه  عمدبه 
ن  و  تیهودی  ، )اسلام  ی مذهب  لاتیتما و    ت يتبع  زيهندوها( 
گ  دیشد جهان    یخواراهياز  سراسر  بباشد یمدر    ، علاوهه. 

افزا  یهشدارها حال  در  عوامل    شیمحققان  که  است 
انتقال  زایماريب  (.Honfo et al., 2014)   دهستن  قابل 

موارد    علاوه    ی جاه  ب  ی ماه  نيمصرف ژلات  یبرا  مذکور،بر 
م   نيژلات ک  ژهیو  طور  به  توانیپستانداران،  آن   تيفيبه 

پا ذوب  نقطة  ونیيمانند  سر  تر  ده  عیذوب  بدون  در  ان 
استفاده    تیاشاره نمود که مز  ی دنیجوه  ماندیباق   گونهچيه

  1950  از سال  ني. هرچند ژلاتکندیچندان م  از آن را دو
سال  يلادیم در  اما  گرفته،  قرار  مطالعه   رياخ  یهامورد 

مورد   در  ماه  نيژلاتاستخراج  مطالعات  ه  د گردیآغاز    ی از 
ژطوری به   است ابتدا  یماه  نيلاتکه  مرحلة  خود    ییدر 

حدود   ژلات  دتولي  از  درصد  یكسالانه  را    نيکل  جهان 
خصوص   نیدر ا  قاتيتحقافزایش گرایش و    .شودیشامل م

ب  ماًيمستق ظهور  گاویماريبا  جنون  مرتبط   ی  اروپا  در 
حال  است. عين  پایين  ه  ب  ،در  چسبندگی  و  قوام  علت 

ژلاتين،  )به بالای  نسبتاً  قيمت  و  آبزیان(  ژلاتين  برای  ویژه 
هيدروکلوئيد  است و  ماهی  ژلاتين  از  ترکيبی  همزمان  فاده 

ارزان  و  مناسب  رئولوژیك  خواص  با  مانند    قيمتدیگری 
به الزامی  پكتينرسدیمنظر  پكتين   قندی مولكول . 

است از واحدهای اسيدی تشكيل یافته   که است یادهيچيپ 
دارد. این ترکيب روزانه به   وجود گياهان دیوارة سلولی و در
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برنامه غذایی مصرف    4  –  5مقدار   از طریق  .  شودیم گرم 
ميوه  مادة پوست  آن،  تهية  برای  اصلی  جنس  خام  های 

و  سفيد  قسمت  اصلی  جزء  و  است  )مرکبات(  سيتروس 
ميوه  پوست    ، براین. علاوهشودیممحسوب    اسفنجی داخل 

قوام عامل  ژلپكتين  و  که دهنده  است  اقتصادی  کننده 
کنندگی نيز  ص امولسيون خوااست که  اخيراً مشخص شده  

برای   تواند یم   ،بنابراین  .دهد یمنشان   احتمالی  جایگزین 
 . (1394، شكرابیحسينیو  جليلی ) ژلاتين باشد

از    یهافرآورده با ميزان چربی کمتر  درصد،   40کم چرب 
توجه   کانون  در  و  یافته  مناسبی  بسيار  بازاری  جاذبه 

قرار   غذایی  مواد  ها  خشينه پ   .اندگرفتهتوليدکنندگان 
هستند که به   یاز چرب  ینسبتاً غن   یهافرآورده  ،(هادیاسپر)

امولس چرب  ونيصورت  در  م  ريش  یآب  و    ی چرب  زانيبوده 
به  افتهی کاهش    طوریبه  آنها   ، مزبور  ی هافرآورده  است که 

قابل و  ادهدیم  یشتريب  یریپذپخش  تيانعطاف    ن ی. 
  ی كیزيبه لحاظ فدرجه سلسيوس    20  یدر دما  محصولات

 (.Ahmed et al., 2016) جامد هستند
افزوده  ترکيبی  ژلاتين   ارزش  با  از    ستبالاپروتئينی  که 

با  زائد شيلات  به  ی هاروشات  متداول  دست شيميایی 
به  دیآیم توجه  با  فراوانزائد.  ارزان  ات  کپور قيمت  و 

ندارد   آنها از   ژلاتين توليد  ، ماهيان بر  در  زیادی    و   هزینه 
از   ماهيان کپور  اتزائداز   ژلاتين استخراج  رسدیمنظر  به

بوده اقتصادی  بازده باشد  برخوردار  صرفه  به  مقرون  از    .و 
تعيين امكان توليد پخشينه مطالعه حاضر با اهداف    ،رواین

از پوست    یلاتين استخراجچرب( با استفاده از ژکمرژیمی )
کپور   اثر    یانقرهماهی  مقایسه  پكتين،  و  پرورشی 

بر کيفيت    ی هاغلظت پكتين  و  استحصالی  مختلف ژلاتين 
کم پخشينه  ارزیابی  حسی  تقریبی،  ترکيبات  تعيين  چرب، 

شيميایی   مانند  )تغييرات  فيزیكی  و    pH)اسيدیته، 
کلی  )ميكروبی   وست،  سرماد  یهایباکتر،  هایباکترتعداد 

مخمر و  کپك  و  اورئوس  عمر    (استافيلوکوکوس  تعيين  و 
 ماندگاری در دمای یخچال انجام شد. 

 
 
 
 

 روش کار مواد و 
 تولید ژلاتین

نقره کپور  ماهی  پوست  از  ژلاتين  ای استخراج 
(Hypophthalmicthys molitrix  به جليلی (  روش 
صورت1383) ژلاتين  کم  پخشينه  گرفت.  (  پایة  بر  چرب 

 .(et al., 2007  Cheng)  د یگرد  هيته  ينپكت  و ی  ماه 
دستگاه  زائد  ،ترتيببدین از  حاصل  استخوان  و  پوست  ات 

نسبت    ريگاستخوان  به  کلریدریك  اسيد   1به    2در 
)حجمی/وزنی( از اسيد به پوست، مخلوط شده و در دمای  

شد.    90برای مدت    لسيوسس  درجه  70 داده  قرار  دقيقه 
خنثی عمل  تا  سپس  افزودن    5/5  -6حدود    pHسازی  با 

بی استخراج پودر  جهت  گرفت.  صورت  سدیم  کربنات 
نمونه  در  ژلاتين،  ساعت  یك  مدت  به  شده  خنثی  های 

حرارت   درجه  با  داده    121اتوکلاو  قرار  سلسيوس  درجة 
داغ، با استفاده   ز خروج از اتوکلاو در حالت نسبتاًشد. پس ا

با مش   الك  مایعاقیب   یهاپوست،  40از  فاز  از  جدا    مانده 
جهگردید شفاف.  از ت  مایع  فاز  کردن  صاف  و    سازی 

مدت    4000با    سانتریفيوژ به  دقيقه  در  دقيقه    10دور 
درجه   65ها در دمای  شد. در مرحلة نهایی نمونهاستفاده  

های نازک  سلسيوس تغليظ و خشك شده، به صورت ورقه
و   تبدیل  شفاف  و  روشن  زرد  رنگ  به  ژلاتين،  شكننده 

پكتين   آسياب  وسيلهبه شدند.  تبدیل  نرم  پودر  به    خانگی 
 پوست مرکبات مارک سيگما آلدریچ استفاده شد. 

 
 تیمارهای مطالعه

تكرار در نظر گرفته شد.    3تيمار در    6برای تهيه پخشينه  
از   استفاده  با  و    ی هانسبتتيمارها  ماهی  ژلاتين  مختلف 

نسبت  T1پكتين، شامل   پكتين و ژلاتين ماهی،    1  :1:  از 
T2پك نسبت  :  به  ماهی  ژلاتين  به  نسبت  T3،  1:  2تين   :

: نسبت پكتين به ژلاتين  T4،  2  : 2پكتين به ژلاتين ماهی  
به ژلاتين ماهی    : T5،  4  :2ماهی   پكتين   :و  3  : 3نسبت 

T6   نسبت به  ماهی  ژلاتين  به  پكتين  درصد    3:  6نسبت 
عنوان شاهد  بودند.   به  بازار  در  تجاری موجود  کره گياهی 

 استفاده شد. 
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 تولید کره
پودر شير   شامل   مورد استفاده برای ساختن فاز آبی،  مواد

  3و    2،  1)به نسبت    ، ژلاتين ماهیدرصد(  1بدون چربی )
  2و    1)به نسبت    ( ٪66-69استری    درجة)  پكتين  درصد(،

تيمار( هر  در  ژلاتين  به  نسبت  سدیم  وزنی  کلرید   ،
درصد( بوده    1/0)و سوربات پتاسيم  درصد(    1)  )خوراکی(

بستا عنوان.  چربی   ه  وزنی(   30)  فاز  مارگارین  از  ،  درصد 
آم طلایی(  تجاری  )اطلس  بازار  در  موجود  استفاده  اده 

به فاز چربی    ی آرامبه  فاز آبی  برای توليد پخشينه،  د.  گردی
مخلوط  شدهافزوده   با  پاو  سرعت  با  مدت  ئکن  به    10ين 

و   مدت  بسپس  دقيقه  به  بالا  سرعت    همگن دقيقه    5ا 
در    هي ته  پخشينهگردید.   روش    25مقادیر  شده  به  گرمی 
ب در    یماندگار  نييتعبرای    هابستهشد.    یبندسته هوازی 

 . ندد گردی ینگهدار  خچالی یدما
 

 ها انجام آزمایش
کيفيت   بررسی  اسيدیته،  آزمایش  هانمونهبرای  ،  pHهای 

  ی بردار نمونه حسی )رنگ( و ميكروبی در نظر گرفته شد که  
 هفته انجام گرفت.   5ه مدت  به صورت هفتگی و ب 

  30-40ارزیاب زن و مرد در گروه سنی    15  را  این شاخص    :  رنگ 
امتيازبندی   1-9  در دامنه درجه مقبوليت.  کردند سال ارزیابی  

ب امتياز  طوری هشد  خوشایند)  9که  نهایت  )خيلی   8(،  بی 
خوشایند)   6(،  وشایند)خ  7(،  شایندخو نه  )  5  ،(کمی 

ناخوشایند نه  و  ناخوشایند(،    4،  (خوشایند    3)کمی 
و    2)ناخوشایند(،   ناخوشایند(  نهایت    1)خيلی  )بی 

 (.Watts et al.,1989بود ) ناخوشایند(
روش تيتراسيون با استفاده از سود این عامل به    اسیدیته:
نرمال و فنل فتالئين به عنوان معرف )استاندارد   یك دهم

 ( تعيين شد.1366، 2852ملی ایران شماره 
pH:  عامل به روش الكترومتریك و با استفاده از    اینpH  

،  2852گرم نمونه )استاندارد ملی ایران شماره    5متر روی  
 گيری شد. ( اندازه1366

  ها نمونهارزیابی کيفيت ميكروبی    میکروبی:   های آزمایش
کلی   تعداد  کانت    در  هایباکترشامل  پليت  کشت  محيط 

شماره  آ ایران  ملی  )استاندارد  (،  1386،  8248گار، 
آگار   درسرمادوست    یهایاکترب ستریميد  کشت  محيط 

ایراناستاندارد  )   (، 1373  ،3140شماره    ملی 
برد  دراستافيلوکوکوس   کشت  تست    محيط  و  آگار  پارگر 

از   استفاده  با  ملی  کوآگولاز  )استاندارد  خرگوش  پلاسمای 
(، کپك و مخمر در محيط 1384  ،6806  –  1  ایران شماره

ستروز کلرآمفنيكل آگار و نگهداری  کشت عصاره مخمر دک
ایران شماره    5به مدت   اتاق )استاندارد ملی  روز در دمای 

بایل    درفرم  ( و کلی1372،  997 وایولت رد  محيط کشت 
( انجام شد. تعداد کلی  1372،  437آگار )استاندارد شماره  

کلی  هایباکتر سایر  و  و  پورپليت  کشت  روش  به  فرم 
م  یهاسميكروارگانيم سطحی  مورد  کشت  روش  به  طالعه 

شدند.  فسفات  رقيق  تعيين  محلول  از  استفاده  با  سازی 
پليت شد.  انجام  مدت  بافری  به  کشت  در    48های  ساعت 

خانه   برای  درجه    37گرم  و  به    هاسرمادوستسلسيوس 
 نگهداری شدند.  مدت یك هفته در دمای یخچال

تقریبی تقطير:  ترکیبات  روش  به   پروتئين 
روش  ،  )ماکروکجلدال( به  از وزنخاکستر  پس  سنجی 

،  درجه سلسيوس  550سوزاندن در کوره الكتریكی با دمای  
هيدروليز   روش  به  چربی  و  خشك  آون  روش  به  رطوبت 

 . (AOAC, 2005)اسيدی تعيين شدند 
نمک: موهر    جذب  روش  به  عامل  اندازهاین  گيری  شامل 

در   استاندارد  نقره  نيترات  با  کلر  و    pHیون  خنثی  حدود 
اندازه  رتمجاو معرف  عنوان  به  کرومات  یون  شد  با  گيری 

 (. 1386)پروانه، 
 

  هاروش تجزیه و تحلیل آماری داده
افزار    دستبه  یهاداده نرم  از  استفاده  با  و    SPSSآمده 

آماری   مورد   multiple range test  s,  Duncanآزمون 
 تجزیه و تحليل قرار گرفتند. 

 
 نتایج 

هفته    5يدیته تيمارها طی  اس  ميزان،  1توجه به جدول  با  
نگهداری در دمای یخچال دارای روند صعودی بوده و برای 

 یاملاحظهکليه تيمارها نسبت به زمان توليد افزایش قابل  
( است  اختلاف  ˂05/0pداشته  بين    داریمعن(.  آماری 

نگردید   مشاهده  مختلف  تيمارهای  اسيدیته  تغييرات 
 ،يمارهای مختلفدر ت ، پروتئين و خاکسترpHکه  طوری به
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در  <05/0p)  ند نداد نشان    داریمعنتفاوت   چربی   .)
در   رطوبت  و  بيشتر  ژلاتين  غلظت  حاوی  تيمارهای 
سایر  با  مقایسه  در  بيشتر  پكتين  غلظت  حاوی  تيمارهای 

نشان   جدول  این  به  توجه  بود.  بالاتر  که    دهد یمتيمارها 
تيمارهای پ   ميزان بين  نگهداری  زمان  پایان  در  راکسيد 

 (.<05/0p) آماری نشان نداد داریمعنایشی تفاوت  آزم
 

بندی شده به روش هوازی در مقایسه با کره نتایج اندازه گیری ساختار شیمیایی تیمارهای پخشینه ژلاتین ماهی و پکتین بسته :1جدول 

 گیاهی 

Table 1: Results of measuring the chemical structure of aerobically packaged fish gelatin and pectin spread 

treatments in comparison with vegetable butter 

 چربی )%(  رطوبت )%(  تیمارها
پروتئین  

(٪ ) 

خاکستر  

(٪ ) 
pH 

پراکسید  

)میلی اکی 

والان گرم 

بر کیلوگرم  

 روغن(

اسیدیته 

)میلی گرم  

پتاس بر 

 گرم( 

 نمک )%( 

T1 ) 1 :1 نسبت 

از پكتين و  

 )ژلاتين ماهی

a* 0/1 ± 9/66 a 4/0 ± 6/27 a 3/0 ± 9/2 a 1/0 ± 6/2 a 2/0 ± 9/4 a 7/0 ± 5/2 a 6/0 ± 35/0 4/0 

         

T2 ) به   نيپكت

ژلاتين ماهی به  

 ) 1: 2نسبت 

a 6/0 ± 5/67 a 5/0 ± 4/27 a 2/0 ± 4/2 a 1/0 ± 7/2 a1/0 ±.9/4 a4/0 ±.7/2 A5/0 ±.31/0 4/0 

         

T3 ) نسبت  

ژلاتين   پكتين به

 )2 :2ماهی 

a 8/0 ± 8/67 a 9/0 ± 6/27 b 3/0 ± 8/2 a 1/0 ± 8/1 a3/0 ± 7/4 a9/0 ± 9/1 A2/0 ± 27/0 4/0 

         

T4 ) نسبت  

پكتين به ژلاتين  

 )4 :2ماهی 

a 8/0 ± 7/67 a 7/0 ± 8/27 b 4/0 ± 8/2 a 1/0 ± 7/1 a 4/0 ± 8/4 a 2/0 ± 6/2 a 7/0 ± 29/0 4/0 

         

T5 ) نسبت  

پكتين به ژلاتين  

 )3 :3ماهی 

ab 7/0 ± 1/68 a 7/0 ± 5/27 c 3/0 ± 6/2 a 1/0 ± 8/1 a 3/0 ± 5/4 a 8/0 ± 4/2 a 3/0 ± 34/0 4/0 

         

T6 ) نسبت  

پكتين به ژلاتين  

ماهی به نسبت  

 درصد( 3: 6

b 3/0 ± 2/68 a 6/0 ± 2/27 c 4/0 ± 7/2 a 1/0 ± 9/1 a2/0 ± 7/4 a3/0 ± 2/2 a9/0 ± 42/0 4/0 

         

 - - - - c 9/0 ± 1/28 b 1/1 ± 1/70 - a 1/0 ± 8/1 کره گياهی 

 (.<05/0p) دار استهای یكسان در یك ستون و ردیف نشان دهنده عدم تفاوت معنیحرف

هفته نگهداری   5آماری در زمان توليد و پس از  داریمعننتایج حاصل از ارزیابی کيفيت رنگ تيمارهای مورد بررسی در این تحقيق نشان داد که اختلاف 

(. تيمار شاهد در تمام طول مدت زمان بررسی با کسب بالاترین امتياز کيفی اختلاف قابل  2در یخچال بين تيمارهای مورد بررسی وجود ندارد )جدول 

 (. P<0.05ی را با کليه تيمارها نشان داد ) املاحظه

 
يت رنگ تيمارهای مورد بررسی نتایج حاصل از ارزیابی کيف

اختلاف   که  داد  نشان  تحقيق  این  در    داریمعن در  آماری 
از   پس  و  توليد  بين    5زمان  یخچال  در  نگهداری  هفته 

شاهد    (. تيمار2ندارد )جدول  تيمارهای مورد بررسی وجود  

امتياز   بالاترین  با کسب  بررسی  زمان  تمام طول مدت  در 
قابل   اختلاف  با  املاحظهکيفی  داد  ی  نشان  تيمارها  کليه 

(P<0.05).
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هفته نگهداری در   ۵بندی شده به روش هوازی طی : نتایج ارزیابی رنگ ظاهری تیمارهای پخشینه ژلاتین ماهی و پکتین بسته2جدول  

 یخچال در مقایسه با کره گیاهی تجاری

Table 2: Results of color evaluation of aerobically packaged fish gelatin and pectin spread treatments during 5 weeks 

refrigeration in comparison with commercial vegetable butter 

زمان  تیمار

 T1 T2 T3 T4 T5 T6 کنترل  نگهداری 

8/5±0/67a 6/8±0/78aA 6/5±1/08aA 7/8±1/01aA 7/1±0/87aA 6/7±1/05aA 7±0/81aA  روز اول 

8/5±0/51a 6/8±0/59a 6/5±0/96a 7/8±0/71a 7/1±0/65a 6/7±0/91ab 7±0/97a  هفته اول 

8/3±0/57a 6/6±0/65a 6/3±0/92a 6/7±0/75b 6/8±0/64a 6/1±0/99b 6/7±0/87a  هفته دوم 

8/3±0/37a 6/6±0/68ab 6/2±0/91ab 6/7±0/73b 6/8±0/65a 6/1±0/92b 6/7±0/84a  هفته سوم 

8/5±0/64a 6/2±0/73b 5/7±0/87b 6/7±0/81b 6/9±0/87a 5/8±0/73b 6/7±0/79a  هفته چهارم 

8/4±0/55a 2/4±0/81c 2/1±0/76c 2/9±0/92c 2/3±0/74b 2/4±0/69c 2/1±0/68b هفته پنجم 

 (.<05/0p) دار استهای یكسان در یك ستون و ردیف نشان دهنده عدم تفاوت معنیحرف

T1  از پكتين و ژلاتين ماهی،   1 : 1: نسبتT2 1:  2تين ماهی به نسبت  : پكتين به ژلا  ،T3  2: نسبت پكتين به ژلاتين ماهی  ،:T4 نسبت پكتين به ژلاتين :

 : تيمار شاهد )کره گياهی تجاری(Cدرصد و    3:  6نسبت پكتين به ژلاتين ماهی به نسبت   T6 :، 3  : 3نسبت پكتين به ژلاتين ماهی  : T5،  4  : 2ماهی 

از   كیچ يهتحقيق در    در تمام طول،  3به جدول  با توجه  
فرم مشاهده نگردید. در  ی مورد بررسی، رشد کلیهانمونه 

هفته پنجم نگهداری در دمای یخچال رشد کپك و مخمر 
آن از  و  شد  و  ییجامشاهده  کپك  مجاز  تعداد  حداکثر  که 

ایران   استاندارد  از سوی  تعيين شده    CFU/g  100مخمر 
 غير قابل مصرف و ارزیابی بودند.  ها نمونه است، 
است استافيلوکوکوس  در  برای  کشورها  سایر  و  ایران  اندارد 

اورئوس کوآگولاز مثبت در کره تعداد مجاز در نظر گرفته 

یك از مراحل نشده است. استافيلوکوکوس اورئوس در هيچ
برداری مشاهده نشد. تيمارهای کره از نظر آلودگی به نمونه 

بودند.  پذیرش  قابل  باکتری  کلی    این  تعداد  تغييرات  در 
ی سرمادوست بين تيمارهای مختلف هایباکترو    ها یترباک

(. از هفته اول رشد P>0.05)  مشاهده نشد  داریمعنتفاوت  
شد  هایباکتراین   مشاهده  آزمایشی  تيمارهای  تا   در  و 

به حداکثر مقدار خود رسيد. کره گياهی طی زمان    5هفته  
 نگهداری آلودگی ميكروبی نشان نداد. 

 
 

هفته نگهداری در یخچال در   ۵بندی شده به روش هوازی طی ژلاتین ماهی و پکتین بسته پخشینه بی تیمارهاینتایج میکرو :3جدول 

 مقایسه با کره گیاهی تجاری

Table 3: Microbial results of aerobically packaged fish gelatin and pectin spread treatments during 5 weeks 

refrigeration compared to commercial vegetable butter 
 ها یباکترتعداد کلی  شاخص 

 تیمار زمان نگهداری 
T1 T2 T3 T4 T5 T6 

 0/28dA 1/10±0/14Ad 1/12±0/26Ae 1/50±0/42eA 1/16±0/37Ad 1/13±0/42Ad±1/40 روز اول 

 0/14d 1/15±0/17d 1/33±0/19de 2/10±0/83de 1/35±0/97d 1/50±0/48cd±1/70 هفته اول 

 0/32c 1/30±0/19d 1/78±0/14d 2/28±0/14cd 1/85±2/91c 1/91±0/65c±2/69 ته دوم هف

 0/98bc 2/36±0/21c 2/69±0/27c 2/65±0/78c 2/15±0/49c 2/70±0/29b±3/15 هفته سوم 

 0/21b 3/56±1/33b 3/70±0/32b 3/70±0/28b 3/17±0/87b 3/69±0/43a±3/35 هفته چهارم 

 0/26a 4/15±0/27a 4/90±0/48a 4/54±0/34a 4/16±0/91a 4/15±0/46a±4/65 هفته پنجم
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 ها یباکترتعداد کلی  شاخص 

 تیمار زمان نگهداری 
T1 T2 T3 T4 T5 T6 

 ی سودوموناس هایباکتر 

 0/13dA 2/69±1/13eA 2/61±1/14eA d A 39/0±72/2 d A 27/1±77/1 e A 23/1±73/1±2/86 روز اول 

 0/21d 2/94±1/11de 2/97±1/17de d18/0±93/2 cd 17/1±36/2 d 39/1±49/2±3/00 هفته اول 

 0/39cd 3/17±1/28cd 3/25±1/24cd c57/0±49/3 c 34/1±69/2 c 37/1±98/2±3/34 وم هفته د

 0/42bc 3/52±1/36bc 3/63±1/32bc bc 61/0±78/3 b 59/1±23/3 b 51/1±59/3±3/59 هفته سوم 

 0/57b 3/80±1/43b 3/81±1/21b b79/0±94/3 a 71/1±83/3 ab62/1±92/3±3/82 هفته چهارم 

 1/13a 4/54±1/14a 4/65±1/72a 4/67±1/28a 4/29±1/18a 4/28±1/16a±4/39 هفته پنجم

T1  از پكتين و ژلاتين ماهی،  1 :1: نسبتT2 1: 2: پكتين به ژلاتين ماهی به نسبت ،T3 2 :2: نسبت پكتين به ژلاتين ماهی ،T4  نسبت پكتين به :

 درصد  3: 6كتين به ژلاتين ماهی به نسبت نسبت پ T6 :و 3 :3نسبت پكتين به ژلاتين ماهی  :T5، 4 :2ژلاتين ماهی 

 (.<05/0p) دار استی یكسان در یك ستون و ردیف نشان دهنده عدم تفاوت معنیهاحرف

 
 بحث  

نگهداری  زمان  آزمایشی طی  تيمارهای  در  اسيدیته  مقدار 
بود پذیرش  قابل  حد  خوراکی (1)جدول    در  چرب  مواد   .

دارا نباتی  و  حيوانی  از  اسيد  اعم  جزئی  و  معين  مقدار  ی 
می و  آزاد  فساد  عوامل  اثر  در  است  ممكن  ولی  باشند 

شود.   بيشتر  مجاز  حد  از  شدن،    ، براینعلاوههيدروليز 
  ی قو  اريبس  تهیدياس  اسيد لاکتيك عامل ایجاد  یهایباکتر

به کره  اسيدیتة اندازه  ،بنابراین،  روند یمشمار  در  گيری 
نشا را  آن  شدن  تند  ميزان  میروغن،  جدولن    1  دهد. 

  42/0  در دامنهکه    باشد میميزان اسيدیتة محصول  بيانگر  
گرم پتاس بر گرم تغيير داشته است که در ميلی  27/0  –

( اسپرید  کره  برای  ایران  ملی  استاندارد  با    5/0مقایسه 
می قبول  قابل  شماره  درصد(  ایران  ملی  )استاندارد  باشد 

تيمارها   (.1366،  2852 تهيه  در  بدون چربی  ز شيا  زیرا  ر 
اسيد لاکتيك    ی های باکترکه حاوی    تجاری استفاده گردید 

این عامل در پخشينه در حد مجاز بود و    ،روازاین   .نيستند
اسيدیته   جزئی  مقدار  چرب   ريتأثتحت    صرفاًوجود  اسيد 

افتاد.   اتفاق  کره    Meshref  (2010)آزاد  در  را  اسيدیته 
تعييميلی  04/0–55/0 گرم  بر  پتاس  در    نمودن  گرم  که 

و   Idouiنداشت.    داریمعنمقایسه با مطالعه حاضر افزایش  
  –  35/31شاخص اسيد را در کره سنتی    (2010)همكاران  

بيان کردند که در مقایسه    گرم پتاس بر گرمميلی  56/23
افزایش   نژاد و  داشت. صارم   داریمعنبا نتایج مطالعه حاضر 

در    (1387)همكاران   را  ایران    ی هاکرهاسيدیته  حيوانی 

بر اساس استاندارد ملی ایران کردند.    گزارش  17/0  -29/0
تعيين شده  ميلی  3/0اسيدیته حداکثر   بر گرم  پتاس  گرم 

این  .است طی    ،رواز  شاخص  این  مقدار  حاضر  مطالعه  در 
 زمان نگهداری در محدوده مجاز بود.

( و رطوبت  2/27  –6/27مقدار چربی )  ،1توجه به جدول  با  
مقایسه  9/66  –2/68) در  حاضر  مطالعه  در    ی هاکره  با( 

در  فاکتور  این  مقدار  همچنين  داشت.  کاهش  تجاری 
بيشتر ژلاتين  حاوی  که    ،تيمارهای  بود  به  توان  میبالاتر 

ژلاتين  مقداری  وجود   در  داد.چربی  در   نسبت  خاکستر 
با   مقایسه  در  آزمایشی  تفاوت  تيمارهای    دار یمعنشاهد 

پروتئين   نداد.  اختلاف  نشان  آزمایشی  تيمارهای  در 
اندازه  داریمعن مورد  و خاکستر نداشت. در  پروتئين  گيری 

منتشر   گزارش  کره  نشد.    ی اشدهدر  و    Gazuیافت 
چربی   (2018)همكاران   شده    ی هاکرهدر    مقادیر  تهيه 

و  وسيله  به فروشندگان  از    یهاکرهکشاورزان،  شده  تهيه 
 –72/15بت را  درصد و رطو  12/81  –05/85را    شير تازه

کردند.  51/12 تعيين  همكاران    Idoui  درصد   (2010)و 
درصد بيان   5/17  -2/26رطوبت را در کره سنتی  شاخص  
در مقایسه با نتایج مطالعه حاضر    که مقادیر چربی   داشتند

بررسی این  در  بود.  عدم    ،بيشتر  دليل  به  چربی  کاهش 
برای  تازه  شير  جای  به  چربی  بدون  خشك  شير  کاربرد 

ه پخشينه بود. اما مقدار رطوبت در مقایسه با نتایج این  تهي
  مطالعه کمتر بود. افزایش رطوبت به دليل کاربرد پكتين و 

حضور   دليل  به  آب  نگهداری  بالای    ی هاگروهقابليت 
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پكتين   ساختار  در  و    زادهیعبدالعل )  باشدیمهيدروکسيل 
 (. 1397قره خانی، 

جدول  با   به  اکسميزان    ،1توجه  زمان    در   يدپر  پایان 
از  نگه آزمایشی  تيمارهای  در   9/1  –7/2داری 

که  گرم بر کيلوگرم روغن بود. با توجه به اینوالاناکیميلی
مجاورتبسته  و  بود  هوازی  روش  به  با    هانمونه   بندی 

وجود   و  و   هاییم آنزاکسيژن  فعل  از  حاصل  ليپوليتيك 
افزای اکسيداسيون چربی و  به  باکتریایی منجر  ش  انفعالات 

اکس قابل    يد پر  حد  در  نگهداری  زمان  پایان  در  اما  شد، 
را در کره   ديپراکس(  2010و همكاران )  Idouiپذیرش بود.  

گاو   شير  از  شده  بر  والاناکیميلی  6/1  –4تهيه  گرم 
کيلوگرم روغن بيان کردند که در مقایسه با مطالعه حاضر 

کاهش   و  بود  دليل    يدپراکسبيشتر  به  حاضر  مطالعه  در 
که در طوری بهبود    هانمونه کمتر در    برد ژلاتين و چربیکار

  ی هانمونه  ظاهری  کيفيت رنگ  ،شودیم مشاهده    2جدول  
بسته  آزمایشی  از  کره  بعد  هوازی  روش  به  شده    4بندی 

به دلایل متعددی    تواندیم هفته نگهداری کاهش یافت که  
و سایکل   یهایباکترباشد.   رنگ   ها یباکتر  ر یفرم  مسئول 

هستند.  نامط کره  در    ها کپكو    مخمرلوب 
و    یهاسميكروارگانيم هستند  کره  فساد    توانند یم مهم 

تغ به  سطح  رييمنجر  آن  شوند.  یرنگ  در  ییجااز  که 
هفته تغيير رنگ به سمت سياه ایجاد شد    4فرآورده بعد از  

  توان یم  ، شد یم  ترشيبکه با مرور زمان شدت تغيير رنگ  
رشد اثر  در  را  حاصل  از    تغيير    ها یباکتر  یهاگونه بعضی 

از بعضی  و  علاوه  ها کپك  سرمادوست  نتایج    ،برایندانست. 
  ی طور قابل توجه  به  هانمونهرنگ    یهایژگیو نشان داد که  

ژلاتين ماهی به پكتين قرار گرفته است   نسبت  ريثأ تحت ت
با افزایش سطح پكتين و    ها نمونه که کيفيت رنگ  طوری به

ها  لاتين ماهی در فرمولاسيون نمونهبه ژ  نسبتآن  افزایش  
( 1389،  143استاندارد ملی ایران )شماره  یابد.  افزایش می

خامه سفيد  زردرنگ  تا  همكاران   Moharramو    ای  و 
ار پسند  رنگ قابل قبول و باز  را به عنوان  ( رنگ بژ 2006)

بياکره رژیمی  پخشينه  میهای  زرد  ن  رنگ  افزایش  کنند. 
کره پخشينه  در  دليل   ( 1شكل  )یمی  رژهای  وجود    به 
بتا   رنگدانه است.  -طبيعی  شده  گزارش    ، بنابراینکاروتن 

 بيشتریبالای ژلاتين ماهی زردی    مقادیر  تيمارهای حاوی

می نشان  بيشتری  و    ،دهند را  ميزان  حاوی  احتمالاً 
 A ویتامين  سازش يپ عنوان    بتاکاروتن بهکاروتن هستند. بتا

آنتی مواد  از  یكی  قو  به اکسيدان  میوی  اما  رودشمار   .
 Honfoتحقيقات تكميلی در اثبات این موضوع نياز است.  

روشنایی را در مقایسه با زردی    پارامتر(  2014و همكاران )
 Vitellariaاز روغن درخت  های پخشينه حاصل  در کره

paradoxa  که با مطالعه حاضر در    را بيشتر گزارش کردند
ب  یهانه يپخش پكتين  مقادیر  مطابقت  حاوی  دارد.  يشتر 

Kumar    و  Mishra  (2004  )و پكتين افزودن يرتأث 

 ماست حسی شيميایی و  خصوصيات فيزیكو بر  را ژلاتين

 نشان دادند. نتایج قرار مطالعه سویا مورد شير با شده  غنی

و بربهتری   اثر درصد  4  ينژلات که داد  در رنگ  ظاهر 

مطالعه دیگر پایدارکننده با مقایسه با  که  حاضر   دارد 
 مطابقت داشت. 

 

 
پخشینه رژیمی تهیه شده با ژلاتین ماهی و پکتین  : 1شکل 

 پس از همگن سازی و تشکیل امولسیون پایدار 

Figure 1: Dietary spread prepared with fish gelatin 

and pectin after homogenization and formation of 

stable emulsion 

 
ش چرب  ريپودر  ح  ی بدون  شبا  از  آب  چرب  ريذف    ی بدون 
ازحاوو  آید  میدست  به  زهیپاستور کمتر  درصد   5  ی 
  ر يش  نيپروتئدرصد    34و    ريش  ی چربدرصد    5/1  ،رطوبت

سبب    باشدمی به    شودیم که  برا  یبسترکره   ی مناسب 
تبدسميكروارگانيمرشد   کره    د.شو  ل یها  عنوان اگرچه  به 

  ها کپكو    ها یباکتر  وسيلهبه، اما  ستين  ی فاسد شدن  یذاغ 
برای شودیم فاسد   کره  ميكروبيولوژی  آناليز   .
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دقيق    اختصاصی  یزایماريب  یهاسميكروارگانيم طور  به 
،  یمنف  گرم  یهاسرمادوست  ،حالبا این  .تعيين نشده است

و    ،فرمیکل  یهایباکتر از   ها کپكمخمرها  را 
نظر    یی هاسميكروارگانيم فساد    اندگرفتهدر  به  منجر  که 

لبمحصولا به   (.Franz, 2020)  شوندیم  ینت  توجه    با 
کلی    ، 3جدول   از   یهانمونهدر    ها یباکترتعداد  پخشينه 

از  شد.  مشاهده  ماندگاری  زمان  پایان  تا  اول  هفته 
کلی  ییجاآن  تعداد  مجاز  مقدار  حداکثر  در    ها یباکترکه 

است  g/CFU  410کره   شده   et alIdoui ,.)  تعيين 

پایان  تهيه شده    ی هانه يپخش،  (2010 در مطالعه حاضر تا 
بودند.    4هفته   انسانی  پذیرش  قابل  فاکتور  این  نظر  از 
این عامل در    ،شودیم مشاهده    3که در جدول  ی طورهمان

بالاتر پكتين  حاوی  تيمارهای    ،تيمارهای  با  مقایسه  در 
بيشتر است که با توجه به امكان ذوب   ،شامل پكتين کمتر

تحت   فراهم    ريتأثژلاتين  و  برای رطوبت  شرایط  ساختن 
توجيه   ميكروبی  آلودگی  و    Gazu.  گرددیمافزایش 

شده    ی هاکره از    (2018)همكاران    وسيلهبهتهيه 
و   فروشندگان  تازه    ی هاکرهکشاورزان،  شير  از  شده  تهيه 

و   بردارینمونه  کلی    کرده  تعداد  در    ها یباکترميانگين  را 
 ceGök  تعيين کردند.  g/CFU  94/3  ×  910  هانمونه این  

( همكاران  کلی  2010و  تعداد  ميانگين  در   ها یباکتر(    را 
تجاری کردند.    logCFU/g  18/5  –08/6  کره  گزارش 

Ahmed  همكاران کلی    (2016)  و  در  را    هایباکترتعداد 
گاو   شير  از  شده  تهيه   logCFU/g  70/2  –4/ 29کره 

کردند.   همكاران    Hassanzadazarتعيين    ( 2017)و 
حيوانی ایران    یهاکرهرا در    هایرباکتميانگين تعداد کلی  

301  ×33/9  g/CFU    .کردند که طوری همانتعيين 
زیادی    یهافاوتت  در مطالعات انجام شدهشود،  مشاهده می

دما،    تواند یمکه    خوردیمچشم  به مانند  عواملی  به 
شرایط  هجاب بازاریابی،  نگهداری،  و    یآورعملجایی، 

و   چربی  و  پروتئين  مقادیر  اوليه  بهداشتی،  مورد ترکيبات 
 در تهيه کره بستگی داشته باشد.  استفاده

به نتایج  اساس  بررسیبر  مورد  تيمارهای  در  آمده    ، دست 
کلی تعداد    ها فرمرشد  نشد.  کل مشاهده  به    هافرمیکل 

بهداشت   شاخص  مع  تواندی معنوان  عنوان   یمهم  اريبه 
ر کره مورد استفاده قرا  كیولوژيكروبيم  تيفيک  نييتع  یبرا

این  رديگ مشاهده  عدم  نشانگر    هایباکتر.  فرآورده  در 
 Gazuکره است.    یآورعملرعایت شرایط بهداشتی هنگام  

همكاران   کلی    (2018)و  تعداد    ی هایباکترميانگين 
در  کلی را  شده    یهاکرهفرم  کشاورزان،   وسيلهبهتهيه 

تازه   شير  و  تعيين    g/CFU  66/2  ×   810فروشندگان 
کلی  Asrenie  (2016)کردند.   کرتعداد  در  را  تهيه فرم  ه 

 logCFU/g  ،Gökce  2/ 15  –07/3شده از شير بز و شتر  
  110( تعداد کلی فرم را در کره تجاری  2010و همكاران )

  ×8/6  –  110    ×1  CFU/g    .کردند و    Ahmedگزارش 
را    تعداد   (2016)همكاران   فرم  از  کلی  تهيه شده  کره  در 

گاو   کردند.  ت  logCFU/g  73/0  –97/0شير  عيين 
Hassanzadazar    همكاران تعداد    ميانگين  (2017) و 

در  کلی را   56/3  ×   310  رانیاحيوانی    یهاکرهفرم 

logCFU/g    .کردند بهبيان  پژوهشگراننتایج  آمده   دست 
 با نتایج مطالعه حاضر مطابقت ندارد. مذکور،
طب   پازيل  نيپوپروتئيل  یادیز  مقدار طور  ش  یعيبه   ريدر 

 زيدرولي هشكل به    یکرو  ی چرب  یهاگلبولما  اوجود دارد،  
استافيلوکوکوس   ی های باکتر  .ستندين  حساس  میتوسط آنز

فلور طبيعی پوست انسان هستند که در اثر   یهایباکتراز  
به کره    یآورعمل ایناندافته ی   راهمكانيكی  به  با توجه  که  . 
به   یهایباکتراز    هایباکتراین   ،  روندیمشمار  ليپوليتيك 

فرآیند ليپوليز را سرعت بخشيده و منجر به فساد    توانندیم
مقداری اسيد چرب آزاد به طور  ، براینمحصول شوند. علاوه

طبيعی در فراورده وجود دارد که در کنار اسيدهای چرب 
از شده  از    آزاد  هستند.  حساس  هيدروليز  به  گليسرول 

وجود ییجاآن  ایران  ملی  استاندارد  اساس  بر  که 
استافيلوکوکوس اورئوس در کره مجاز نيست و    یهایباکتر
با    یهاگونهبرای   و  است  نشده  تعيين  حدی  اورئوس  غير 

این  به  تيمارهاتوجه  در  گونه   ،که  به  آلودگی 
نشد تعيين  اورئوس  این  .استافيلوکوکوس  نظر   ،رواز  از 

استافيلوکوکوس به  هنگام    ،آلودگی  شده  تهيه  فرآورده 
مص قابليت  یخچال  در  داشت. نگهداری  انسانی    رف 

Hassanzadazar    همكاران تعداد  (  2017) و  ميانگين 
در   را  اورئوس  ایران   یهاکرهاستافيلوکوکوس  حيوانی 

17/2logCFU/g    .کردند همكاران   Gökceگزارش  و 
تجاری   (2010) کره  در  را  اورئوس  استافيلوکوکوس 
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شناسایی کردند که با نتایج مطالعه حاضر مطابقت نداشت 
قت به دليل رعایت بهداشت طی فرآیند توليد  و عدم مطاب

 کره است.
منزله    هاکپك اصلبه  کرهمولد    ی عوامل  با    .هستند  فساد 

شده  این استفاده  پتاسيم  سوربات  از  پخشينه  تهيه  در  که 
ترکيب   این  و  رشد  از  بود  از  ممانعت    ها کپكتوانایی 

، اما به مرور زمان کپك و مخمر در فرآورده  برخوردار است
با توجه به اینمشاه توانایی رشد  از    ها کپكکه  ده شد که 

و مقدار    برخوردار هستندو دما    pHدر محدوده وسيعی از  
برای   استفاده  مورد  این    یآورعملنمك  رشد  برای 

بندی مناسب بوده و شرایط هوازی بسته   هاسميكروارگانيم
این   رشد  امكان  ميسر   هاسميكروارگانيممحصول  را 

رشد  سازدیم علاوه  هاكکپ،  شد.  مشاهده  کره    ، برایندر 
نشان کره  در  کپك  طریق آلودگانتقال  دهنده  وجود  از  ی 

سالنهوا  ایآب   این   است.  ديتولهنگام    ی  از   ،رواز  بعضی 
وجود   مخمرها    هاکپكمحققين  شاخص  را  و  عنوان  به 

بسته  یآورعمل   ی نگران  .اند کردهمطرح  نادرست    یبندو 
رشد    تریجد مورد  برخ  نیا  ا هکپكدر  که  از   یاست 

  كو یمعروف به ما  یسم  یها تيمتابول  ديقادر به تول  ها کپك
  ها کپكکه حداکثر تعداد مجاز  ییجااز آن   هستند.  نيتوکس

پایان هفته  ،تعيين شده است  CFU/g  100در کره     4  تا 
بود.   پذیرش  قابل  نظر  این  از  همكاران   Gazuفرآورده  و 

تهيه    یهاکرهر را در  ميانگين تعداد کپك و مخم  (2018)
تازه    وسيلهبهشده   شير  و  فروشندگان    ×   610کشاورزان، 

83/1  CFU/g    .کردند همكاران    Ahmedتعيين  و 
از شير  تعداد کپك و مخمر را    (2016) در کره تهيه شده 

کردند.    logCFU/g  49/2  –39/3گاو   تعيين 
Hassanzadazar  همكاران تعداد    (2017)   و  ميانگين 
را مخمر  و    73/1  ×  310  رانیاحيوانی    یهاکرهدر    کپك 

CFU/g  .بيان کردند 
جدول  طوری همان در  رشد    ، شودیممشاهده    3که 
در    یهایباکتر شد.    یهانمونهسودوموناس  شناسایی  کره 
سودوموناس    یهایباکترکه حداکثر تعداد مجاز  جاییاز آن 

کره   است  g/CFU  410در   et alIdoui ,.)  تعيين شده 

هفته نگهداری در دمای    4کره تا پایان    یهاه نمون،  (2010
بودند.   قبول  قابل  گرم  سرمادوست    یهایباکتریخچال 

از  یمنف ترشح    چون  و   ی هامیآنزتوانایی  ليپوليتيك 
هستندپروتئوليتيك    راتييتغ  توانند یم،  برخوردار 

. ترکيبات چربی و  کنند  جاد یرا ا  كي تيپوليو ل  كيتيپروتئول
بد شير  پودر  و  پروتئينی  چربی  پروتئينی    نيزون  ترکيبات 

محسوب   عواملی  از  برای    شوندیمژلاتين  را  شرایط  که 
باکتریایی    یهاگونه. این  کنندیممهيا    راتييتغاعمال این  

انتقال    اصولاً آب  طریق  شرایط   یابندمیاز  به  توجه  با  و 
در  بسته  که  قادرند  نگهداری  دمای  و  نمك  مقدار  بندی، 

کنند.   رشد  )  Idouiفرآورده  همكاران  تعداد  2010و   )
سنتی    ی هایباکتر کره  در  را   38/0  –8/4سودوموناس 

logCFU/g  .کردند همكاران    Ahmed  بيان   (2016)و 
 –35/3در کره تهيه شده از شير گاو  تعداد سودوموناس را  

26/6 logCFU/g يين کردند. تع 
اسيد  ژلاتين  که  داد  نشان  پوستنتایج  از  استحصالی   ی 

تواند در ترکيب با پكتين پوست مرکبات،  می  ایکپور نقره 
پخشينه   توليد  نماید.  رژیمیامكان  فراهم  را  بر    مطلوبی 

تيمارهای آزمایشی به مدت   ، های انجام شدهاساس آزمایش
و  حسی  کيفيت  از  ماه  برخوردار    یك  مطلوبی  ميكروبی 

 . بودند
 

 منابع
شماره   ایران  ملی  و  .  1366.،  28۵2استاندارد  شير 

و  هافرآورده کل  اسيدیته  تعيين  روش  آن  با    pHی 
 ی هيدروژن.هاونتراکم ی

شماره   ایران  ملی  تعيين    .1372.،  437استاندارد 
 ی کلی فرم. هایباکتر

. تعيين کپك 1372،  .997استاندارد ملی ایران شماره  
 و مخمر در کره. 

تعيين    . 1384  ،.6806  -  1استاندارد ملی ایران شماره  
 استافيلوکوکوس اورئوس.

. کره، شير  1386.،  8248استاندارد ملی ایران شماره  
شمارش   تازه،  پنير  و  با    هاسميكروارگانيمتخميری 

دمای   در  کلی  تعداد  متد  از  درجه   30استفاده 
 سلسيوس. 

کره گياهی    .1389.،  143ملی ایران شماره     استاندارد
 ها. ویژگی-)مارگارین(
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Abstract 

This study aimed to determine the possibility of producing dietary spread using farmed silver 

carp skin gelatin and pectin to compare the effect of different concentrations of gelatin and 

pectin on the physicochemical and microbial changes of the low-fat spread at refrigerated 

storage. Six treatments were produced with different concentrations and ratios of the fish 

gelatin and pectin. The physicochemical and microbiological tests included acidity, pH, total 

bacterial counts, psychrophilic bacteria, Staphylococcus aureus, and mold and yeast were 

measured to determine the shelf life at refrigerator temperature. The acidity and pH did not 

show significant differences between different treatments. The experimental treatments had 

acceptable color and microbial properties for 4 weeks. The acidity and microbial properties 

did not show significant differences between experimental treatments. No significant 

differences were observed between the experimental treatments in terms of color. The results 

showed that the acidic gelatin extracted from silver carp skin, in combination with pectin, 

enables the possibility of producing a dietary spread. It is recommended to produce a low-fat 

spread using 4% of the fish gelatin and pectin in equal proportions. 

 

Keywords: Dietary spread, Silver carp skin gelatin, Pectin, Shelf life 
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