
 و همکاران حجت میرصادقی

63 

 
  آبزیان پرورش و برداري بهره

 1394 پاییز ،سوم شماره م،چهار جلد
http://japu.gau.ac.ir  

  

 آلاي قزل ماهی سود نمک تخم ارگانولپتیک خواص بر لیمو و سیر هاي عصاره اثر
  یخچال در نگهداري طی )Oncorhyncus mykiss( کمان رنگین

  
 4صفري رضا و 3شعبانپور بهاره ،2شاهی عالی علیرضا ،1میرصادقی حجت*

   گرگان، طبیعی منابع و کشاورزي علوم دانشگاه شیلات، ارشد کارشناسی دانشجوي1
  ،گرگان طبیعی منابع و کشاورزي علوم دانشگاه ،شیلاتی محصولات فرآوري گروه استادیار،2

   گرگان، طبیعی منابع و کشاورزي علوم دانشگاه ،شیلاتی محصولات فرآوري گروه استاد،3
  ساري خزر، دریاي اکولوژي پژوهشکده استادیار،4
30/10/1393 پذیرش: تاریخ ؛ 18/9/1393 :دریافت تاریخ  

  1 چکیده
 حساس بسیار فساد برابر در دارد که بالایی پروتئین و غیراشباع چرب اسیدهاي وجود با ماهی تخم  
 تعویق به یا جلوگیري جهت .یابد می کاهش نگهداري طول در آن کیفی و حسی ویژگی و باشد می

پژوهش  این شود. می استفاده اکسیدان آنتی و نمک از ماهی تخم از تولیدي محصولات در فساد انداختن
 کمان رنگین آلاي قزل ماهی سود نمک تخم )ظاهر و طعم بو، رنگ،( حسی فاکتورهاي بررسی جهت
 و ندشد سود نمک ابتدا ماهیان از استحصالی تخم منظور ینا هب .گردید انجام لیمو، و سیر عصاره حاوي
 ماهی تخم حسی هاي فاکتور .ندگردید ترکیب ها عصاره از درصد) 5/1 و 1 ،5/0 ،3/0( تیمار 4 با سپس

 سیر، هاي عصاره براي مناسب مقدار شدند. بررسی یخچال در داري نگه روز 60 طی کمان رنگین آلاي قزل
 مدت پایان تا حسی خواص بهترین باشد.   می درصد 5/1 و 5/0 ،5/0 ترتیب، به لیمو و سیر مخلوط و لیمو
 مطلوب یطعم ایجاد براي ،گیاهی هاي عصاره بنابراین .بود لیمو -سیر ترکیبی عصاره به مربوط داري نگه

   .باشند می مناسب ماهی تخم جمله از دریایی هاي فرآورده در ماندگاري افزایش و
  

  نگهداري ،کمان رنگین آلاي قزل ،تخم حسی، عصاره، کلیدي: هاي واژه

                                                             
   hojatmirsadeghi@yahoo.comمسئول مکاتبه: *



 1394 پاییز) 3)، شماره (4برداري و پرورش آبزیان ( بهره
 

64 

 مقدمه
 نقش که باشد می 3-امگا چرب اسیدهاي ویژه به غیراشباع چرب اسیدهاي منبع بهترین ماهی تخم  

 و بلدسو( دباش می خاویاري ماهیان تخم آن ترین  معروف و دارد قلبی هاي بیماري بهبود در مهمی
 ،فرآورده این به راحت دسترسی عدم و گزاف قیمت ).2006 همکاران، و شیراي ؛2003 همکاران،

 را ماهیان آزاد ویژه به و کفال ماکرل، کاد، کپور، جمله از ماهی هاي گونه دیگر از تخم آوري عمل
 Oncorhyncus( کمان رنگین آلاي قزل ).2010 توابع، اییرض و امیري (مجازي دساز می مناسب

mykiss( عادلی شود می محسوب ایران در آبی سرد ماهیان پرورشی گونه ترین مهم) 2013 بقایی، و.( 
 به ها آن از استحصالی هاي تخم که دارند یمولدین پیش تکثیر، زمان در ماهی گونه این دهندگان پرورش

 مازاد رسیده هاي تخم با نیز مواردي در و شوند می ریخته دور باروري و لقاح بازده بودن پایین دلیل
 بالایی تاهمی از ،آن نگهداري و مناسب فرآوري روش تعیین ،غذایی ارزش شناخت لذا هستند مواجه

 طول در ها  آن کیفی هاي ویژگی و است حساس بسیار فساد برابر در ماهی تخم .است برخوردار
 ،آن در فساد انداختن تعویق به یا جلوگیري جهت .)2009 همکاران، و مکسز( یابد  می کاهش نگهداري

 توجه با کنندگان مصرف امروزه .)2004 لین، و لین( دشو می استفاده مصنوعی) -(طبیعی دارنده نگه از
 انسان، سلامت بر )سرطانزایی و مسمومیت ایجاد زایی، جهش( شیمیایی هاي نگهدارنده بد اثرات به

 ماندگاري افزایش بر علاوه تا دهند می ترجیح را گیاهی ویژه به طبیعی هاي  نگهدارنده از استفاده
 سال هزاران اگرچه .)2010 همکاران، و (گالی نماید ایجاد فرآورده در مطلوبی حسی خواص محصول،

 است شده شناخته گیاهی هاي اسانس و ها عصاره جات، ادویه دهندگی طعم و بازدارندگی اثر که است
 توجه قبل از بیشتر غذایی مواد در گیاهی هاي اسانس و معطر هاي عصاره به اخیر هاي سال در اما
 تغییر از و داده افزایش را غذایی مواد مفید عمر ترکیبات این )2005 همکاران، و (ساکاناکا شود می

 سري یک دلیل به اساساً که کننده مصرف سلامت با مرتبط مشکلات و بافتی مشکلات رنگ،
 .)2007 زنگ، و (فنگ کنند می ي جلوگیر ،است ها میکروارگانیسم متابولیکی و آنزیمی هاي فعالیت
 کاهش در آویشن هاي: عصاره اثر به توان می دریایی محصولات در شده استفاده گیاهی هاي عصاره

 رزماري )،2003 همکاران، و هارپز( دریایی باس ماهی در خوب حسی خواص ایجاد و فساد روند
 همکاران، و اعتمادي ؛2008 همکاران، و کادون( کمان رنگین آلاي قزل و صورتی میگوي ماندگاريبر

 ،همکاران و پزشک( کمان رنگین آلاي قزل  ماهی حسی خواص و ماندگاري بر موسیر عصاره )2008
 لیمو و سیر عصاره اثر بررسی منظور به بار اولین براي این پژوهش جهت، این از .کرد اشاره )2010
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 یخچال در نگهداري طی کمان رنگین آلاي قزل ماهی سود نمک تخم ماندگاري و حسی خواصبر
 و (اسهال درمانی و باکتریایی ضد ،اکسیدانی ضد اثر که باشد می الیاسه خانواده از سیر گیاه. شد انجام

 و دارد کلسترول) کاهش و تب دیابت، خون، فشار کاهش و کري جذام، درد، گوش شکمی، دردهاي
 مف، و کمپر ؛2001 ین، و (تسائو است شده اثبات غذایی صنایع در چاشنی عنوان به آن از استفاده
 یک و روتازآ خانواده از لیمو گیاه .)2007 بنگر، و اقبال ؛2007 شینگ، و یو ؛2000 یه، و لیو ؛2000
 زیستی فعال ترکیب یک لیمو عصاره .)2012 ،و همکاران آخیلش( باشد می مرکبات از معروف جنس
 در و شد انجام زیادي مطالعات ،آن دهندگی طعم و اکسیدانی ضد و میکروبی ضد اثر خصوص در است.
 ؛2010 ،همکاران و گونزالس( شود می استفاده مناسب ماده یک عنوان به داروسازي و غذایی صنایع
 روشی دریایی محصولات در حسی ارزیابی .)2008 ،همکاران و ماروتی ؛2004 همکاران، و اونیگبا
 بوي و رنگ .باشدمی ينگهدار مدت طی ها آن پذیرش و کیفیت بررسی براي مناسب و سریع ساده،

 و آلتوگ( تاس سلامت و بهداشتی نظر نقطه از غذایی ماده بد) ،خوب( کیفیت بیانگر محصول،
 با محصولی توان می لیمو و سیر عصاره از استفاده با بنابراین .)2009 همکاران، و بکیت ؛2003 بایراك،

 از تر ارزان حال عین در و لذیذ خاویار چشیدن لذت تا کرد عرضه بازار به و تولید مطلوب مزه و طعم
  داد. افزایش کشور در را زایی اشتغال و گذاري سرمایه و بخشید تحقق را خاویاري ماهیان خاویار

  
  روش و مواد

  کار روش
 هموژنیزه برقی، آسیاب توسط هسته) بدون (کامل لیموترش و کنده) (پوست سیر :گیري عصاره -الف

 سانتریفوژ دقیقه در دور 6000 در دقیقه 20 مدت به مخلوط این گردیدند. مخلوط مقطر آب با و شدند
 توسط ،80 منفی فریزر در داري نگه ساعت 12 از بعد و شده صاف حاصله سطحی مایع گردید.
 کم با پایان در و گردید خشک ساعت 24 تا 12 مدت به درایر) (فریز انجمادي کن خشک دستگاه

 عصاره .شد محاسبه عصاره، در سیر نهایی غلظت اولیه، ماده وزن از حاصل، خشک پودر وزن کردن
 چین، پارك ؛2005 داگلاس، و (بکري شود. می داري نگه یخچال در استفاده، از قبل تا آمده دست هب

2010.(  
 تخم شدند. منتقل مزرعه آزمایشگاه به و صید کامل، رسیدگی مرحله در ماده ماهیان :ماهی تهیه -ب
 جه در 5 تا 3 جوشیده آب در و آوري جمع خشک و تمیز ظرفی داخل شکمی مالش روش به
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 زاید، مواد تا گردید ور غوطه دقیقه 10 تا 5 مدت به مرحله سه طی نمک درصد 5/1 حاوي گراد، سانتی
 پیدا خوبی استحکام تخم خارجی دیواره و شود خارج خونآبه و پیوندي بافت تخم، شکسته هاي پوسته
 5 به درصد 5/2 خشک نمک که طوري به شدند آبکشی دقیقه 20 تا 10 مدت به ها تخم سپس نماید.

 مابقی و شد اضافه آن به تخم سپس و ریخته ظرف کف نمک اول قسمت شد، تقسیم مساوي قسمت
 20 تا 10 مدت به ها تخم مدت، این طی از بعد گردید. اضافه دقیقه) 10 تا 5( زدن هم مدت طی نمک
 دوازده سپس ).2010 توابع، رضایی و امیري مجازي( گردیدند گیري شورآب غربال، توسط دقیقه
 (پودر درصد 5/1 و 1 ،5/0 ،3/0 هاي، غلظت با لیمو و سیر ترکیب و لیمو سیر، عصارهاي با تیمار،

 و شد پر اتیلنی پلی هاي قوطی در رمگ 30 میزان به درپایان و گردید اضافه سود نمک تخم به خشک)
   گردیدند. انجام حسی فاکتورهاي بررسی و داري نگه یخچال در 60 و 45 ،30 ،15 ،0 روزهاي طی

 از نگهداري دوره طول در کمان رنگین يآلا قزل ماهی تخم حسی ارزیابی انجام جهت :حسی ارزیابی
 روز 60 طی و شدند ذخیره یخچال دماي در ها نمونه .گردید استفاده )1987 گونال، و (کورتکن روش

 نمره با 5 تا 1 امتیازدهی مقیاس یک از دما و نور مشابه شرایط حتت وب و طعم بافت، ،رنگ نظر، از
   گردیدند. حسی ارزیابی 5 خوب خیلی و 4 خوب ،3 متوسط ،2 بد ،1 بد خیلی
 و تجزیه شد. استفاد 16 نسخه spss آماري افزار نرم از ها  داده آماري تحلیل و تجزیه :آماري آنالیز

 اختلاف نمودن پیدا براي ویتنی نام -یو و والیس کروسکال پارامتریک غیر آزمون از ها داده تحلیل
  .شدند رسم Excel افزارنرم در مربوطه نمودارهاي گردید. استفاده داري معنی

  
  نتایج

 و رنگ است. شده داده نشان 1 شکل در سیر عصاره حاوي شده سود نمک تخم ارزیابی ننایج  
 وجود داري معنی اختلاف 30 روز تا تیمارها بین در سیر عصاره حاوي سود نمک تخم در بافت

 نگه دوره انتهاي در بافت و رنگ امتیاز کاهش درصد 5/0 و 3/0 تیمار در ولی )<05/0p( نداشت
   ).≥05/0p( داشت دار معنی اختلاف تیمارها سایر به نسبت داري
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 )Oncorhyncus mykiss( نکما رنگین آلاي قزل ماهی سود نمک تخم حسی خواص بر سیر عصاره متفاوت مقدار اثر - 1 شکل
  .یخچال در نگهداري طی
  

 اختلاف داري نگه دوره پایان تا درصد 5/0 تیمار در سیر عصاره حاوي سود نمک تخم بوي و طعم  
 در ولی نشد دیده داري معنی اختلاف 30 روز تا درصد 3/0 تیمار در .)<05/0p( نداشت داري معنی
 در بو و طعم امتیاز اگرچه .)≥05/0p( بود دار معنی اختلاف داراي ،امتیاز کاهش با داري نگه مدت پایان
 داشت وجود داري معنی اختلاف ولی یافت افزایش زمان گذشت با درصد 5/1 و 1 هاي تیمار

)05/0p≤(.   
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 نکما رنگین آلاي قزل ماهی سود نمک تخم حسی خواص بر لیمو عصاره متفاوت مقدار اثر -2 شکل

)Oncorhyncus mykiss( یخچال در نگهداري طی.  
  

 تخم در رنگ است. داده نشان 2 شکل در لیمو عصاره حاوي شده سود نمک تخم ارزیابی ایجتن  
 ولی )<05/0p( نداشت داري معنی اختلاف تیمارها تمام براي 30 روز تا لیمو عصاره حاوي سود نمک

 تیمار در .داشت يدار معنی اختلافات از نشان درصد 3/0 تیمار براي امتیاز کاهش 60 و 45 روز در
  .)≥05/0p( بود دار معنی اختلاف 60 روز در درصد 5/0

 اختلاف تیمارها تمام براي 15 روز تا لیمو عصاره حاوي سود نمک تخم در بافت ویژگی  
 پایانی هاي زمان در درصد 5/0 و 3/0 تیمار در بافت امتیاز کاهش .)<05/0p( نداشت وجود داري معنی

    .)≥05/0p( داد نشان را داري معنی اختلافات
 مدت تاپایان ها تیمار سایر و 30 روز تا درصد 5/0 تیمار و 15 روز تا درصد 3/0 تیمار بو نظر از  

 براي و 15 روز تا درصد 3/0 تیمار براي طعم ویژگی .)≥05/0p( نداشتند داري معنی اختلاف نگهداري
 تا درصد 5/1 و 1 تیمارهاي براي ولی )<05/0p( بودن دار معنی اختلاف 45 روز تا درصد 5/0 تیمار
  .)≥05/0p( بود دار معنی اختلافات داري نگه مدت پایان
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 کمان رنگین آلاي قزل ماهی سود نمک تخم حسی خواص بر لیمو و سیر عصاره متفاوت مقدار اثر -3 شکل

)Oncorhyncus mykiss( یخچال در نگهداري طی.  
  

 ویژگی است. داده نشان 3 شکل در لیمو و سیر عصاره حاوي شده سود نمک تخم ارزیابی ایجتن  
 30 روز تا درصد 3/0 تیمار در لیمو و سیر عصاره حاوي آلاي قزل سود نمک ماهی تخم رنگ و بافت

 نداشت وجود داري معنی ختلافا دوره پایان تا رهااتیم سایر و 45 روز تا درصد 5/0 تیمار براي و
)05/0p>(. نداشت داري نیمع اختلاف دوره پایان تا درصد 5/1 تیمار در بو و طعم ویژگی )05/0p>(. 

 اختلافات 15 روز تا درصد 3/0 تیمار و 30 روز تا درصد 5/0 تیمار در و 45 روز تا درصد 1 تیمار
  .)<05/0p( بودن دار معنی
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  بحث
 پذیرش .)2009 همکاران، و بکیت( دارد محصول کیفی ارزیابی در مهمی نقش رنگ :رنگ بررسی

 توجه با ماهی تخم رنگ .باشد می رنگ چون ظاهري هايویژگی ثیرأت تحت بیشتر غذایی محصولات
 ،همکاران و (بلدزو است متفاوت تولیدمثل فصل و بلوغ مرحله ،سن غذایی، رژیم ماهی، گونه به

 و امیري مجازي( کندمی تغییر قرمز و تیره نارنجی تا روشن نارنجی از آزادماهیان تخم رنگ ).2003
 مانند چربی در محلول کارتنوئیدي هايرنگدانه ،ماهی تخم در رنگ اصلی عامل .)2010 توابع، رضایی
 کانتاگزانتین و نارنجی) و زرد (کارتنوئید بتاکاروتن زئاگزانتین، قرمز)، (کارتنوئید آستاگزانتین لوتئین،

 اکسیداسیون و گرما مانند آوريعمل شرایط به ترکیبات این .)1998 همکاران، و شهیدي( دباشمی
 غلظت کاهش و شیمیایی تغییرات موجب تواندمی لیپید اکسیداسیون و هستند حساس بسیار

 رطوبت .)2004 همکاران، و بیرکلند( شود سود نمک تخم بري رنگ به منجر نهایت در و کارتنوئیدها
 و ازکان( شودمی ترروشن رنگی به منجر غذایی مواد ماتریکس در انکساري هايشاخص ایجاد با هم

 ددار نقش ماهی تخم رنگ کاهش در دلیپی اکسیداسیون تحریک با نیز pH کاهش .)2004 همکاران،
 3/0 تیمار در رنگ پذیرش ،پژوهش این در آمده دست هب نتایج طبق .)1998 همکاران، و (شهیدي

 پایان تا رتیما سایر براي روز، 45 تا لیمو عصاره درصد 5/0 تیمار و روز 30 تا ها عصاره تمام از درصد
 کاهش و است عصاره خوب دارندگی نگه خواص دلیل هب احتمالاً که بود قبول قابل داري نگه تدم

 نتایج .باشد تواند می نمونه فساد دلیل هب درصد، 3/0 تیمارهاي تمام در داري نگه مدت پایان در رنگ
 ؛2011 ،همکاران و ماروتی ؛2010 ،همکاران و کیم ؛2003 ،همکاران و فورمنک( نتایج با حاضر مطالعه

  .دارد مطابقت )2011 ،همکاران و اینانلی ؛2010 ،گوبان و اینانلی ؛2008 ،همکاران و اعتمادي
 سفت و محکم بافت تیمارها همه نگهداري دوره يابتدا در آمده، دست هب نتایج طبق :بافت بررسی
 کیفیت از آب نگهداري ظرفیت کاهش و هاپروتئین ماهیت تغییر علت به دوره انتهاي در اما داشتند
 باعث ،کننده مصرف سلامت بر مبثت اثر بر علاوه کم مقدار به نمک از استفاده شود. می کاسته بافت

 دست از کاهش نتیجه در و هاپروتئین شدن دناتوره کاهش ها،میکروارگانیسم فعالیت از جلوگیري
 بافت کیفیت بافت، حسی شاخص و گرددمی محصول بافتی هايویژگی کمتر تغییر و آب دادن

 طبق .)1998 همکاران، و (شهیدي یابد می کاهش هاآن بوي و رنگ به نسبت کمتري سرعت با ها نمونه
 لیمو و سیر عصاره مخلوط و سیر عصاره حاوي سود نمک تخم در بافت  پذیرش ،این پژوهش نتایج
 پایان تا تیمار سایر براي و روز 45 تا درصد 5/0 غلظت براي و روز 30 تا درصد 3/0 غلظت براي
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 و 15 تا درصد 3/0 غلظت با لیمو عصاره حاوي سود نمک تخم در اما .بود قبول قابل داري نگه مدت
 بود. قبول قابل داري نگه مدت پایان تا لیمو عصاره هايتیمار سایر براي و روز 30 درصد 5/0 غلظت
 و مکسز ؛2010 ،همکاران و پزشک ؛2008 ،همکاران و اعتمادي( نتایج با حاضر مطالعه نتایج

  دارد. همخوانی )2011 ،همکاران و اینانلی ؛2010 ،گوبان و اینانلی ؛2009 ،همکاران
 طعم بهبود موجب ماهی تخم آلبومینی مواد از قسمتی خروج علت به کردن سودنمک :طعم بررسی

 سود نمک تخم در طعم امتیاز ،این پژوهش نتایج طبق .)2011 همکاران، و فلاح زاد(جمال شود می
 ولی یافت افزایش داري نگه مدت پایان تا چه اگر لیمو و سیر هاي عصاره درصد 5/1 و 1 تیمار حاوي

 حاوي سود نمک تخم در بود. پذیرش قابل درصد 5/0 و 3/0 هاي غلضت براي اما نبود قبول قابل
 45 درصد 1 براي و 30 تا درصد 5/0 براي روز، 15 درصد 3/0 غلظت براي لیمو -سیر ترکیبی عصاره

 پذیرش عدم گردید. گزارش قبول قابل طعم داري نگه مدت پایان تا درصد 5/1 براي نهایت در و روز
 لیمو پوست از ناشی تلخ طعم و سیر قوي و سوزنده طعم ایجاد خاطر به لیمو و سیر عصاره طعم
 فاکتور پذیرش عدم باعث لیمو و سیر عصاره بالاي غلظت از استفاده این پژوهش نتایج طبق .باشد می

 کم غلظت از استفاده .دارد مطابقت )2004 ،همکاران و سلام( نتیجه با این پژوهش نتایج گردید، طعم
 از ناشی فساد اثر در نامطلوب طعم این که گردد می طعم فاکتور پذیرش عدم باعث هم ها عصاره
 گوبان و اینانلی مطالعه در که باشد تواند می چربی اکسیداسیون ویژه به شیمیایی و میکروبی فعالیت

   دارد. مطابقت گردید، اشاره آن به آلا قزل سود نمک تخم در )2011( همکاران و اینانلی و )2010(
 و فلاح زاد(جمال است سلامت و بهداشتی نظر نقطه از آن کیفیت بیانگر غذایی ماده بوي :بو بررسی

 در نمک، خوب نگهدارندگی اثر دلیل به زیاد، نمک میزان با شده سودنمک فرآورده .)2011 همکاران،
 بو پذیرش ).2006 شیرازي، رضوي( دارد مطلوبی بوي مخمر، و کپک چون هایی میکروارگانیسم مهار

 دوره پایان تا بو امتیاز چه اگر درصد 5/1 و 1 غلظت با سیر عصاره تیمار حاوي سود نمک تخم در
 دوره پایان تا درصد 5/0 و 30 روز تا 3/0 هاي غلضت براي ولی نبود پذیرش قابل ولی یافت افزایش

 تا درصد 5/1 و 1 غلظت با لیمو عصاره تیمار حاوي سود نمک تخم در بود. پذیرش قابل داري نگه
 قابل داري نگه دوره واسطا تا درصد 5/0 و 3/0 هاي غلضت ايبر ولی بود پذیرش قابل دوره پایان

 پایان تا درصد 5/1 غلظت با لیمو - سیر ترکیبی عصاره تیمار حاوي سود نمک تخم در بود. پذیرش
 45 تا درصدد 1 و روز 30 درصد 5/0 و روز 15 تا 3/0 هاي غلضت براي ولی بود. پذیرش قابل دوره
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 با تیمارها در نامناسب بو ایجاد و وب پذیرش عدم حاضر مطالعه نتایج طبق .بود پذیرش قابل وزر
 شیمیایی فساد و میکروبی فعالیت از ناشی از ناشی تواند می داري نگه مدت اواخر در عصاره کم غظت

 اینانلی و )2010( گوبان و اینانلی مطالعه با که باشد فرار نیتروژنی بازهاي و چربی اکسیداسیون ویژه به
 در وب پذیرش همچنین دارد. مطابقت شده، اشاره آن به آلا قزل سود نمک تخم در )2011( همکاران و

 که است عصاره اکسیداسیونی  ضد و میکروبی ضد خواص دلیل هب احتمالااین پژوهش  هاي تیمار برخی
 و میکروبی ضد خاصیت ییدأت در )2010( همکاران و کیم و )2004( همکاران و سلام مطالعه با

  دارد. مطابقت ها، عصاره اکسیدانی آنتی
  

  گیري نتیجه
 ،)Oncorhynchus mykiss( کمان رنگین آلاي قزل ماهی تخم ییغذا ارزش بودن بالا به توجه با  

 مصرف غذایی سبد در بتواند که جنبی فرآورده یک عنوان به بالا ماندگاري و کیفیت با محصولی تولید
 ضد خواص داشتن بر علاوه که دنیافزو از استفاده بنابراین رسد. می نظر به مناسب گیرد، قرار کنندگان
این پژوهش  در باشد. می مناسب نماید ایجاد خوب اي مزه و طعم بتواند اکسیداسیونی ضد و میکروبی

 از استفاده میزان بهترین .شد استفاده منظور این براي دو هر ترکیب و لیمو و سیر عصاره از استفاده با
 عصاره بالاي میزان چه اگر بود. درصد 5/1 لیمو -سیر ترکیبی عصاره و درصد 5/0 لیمو و سیر عصاره

 خوبی حسی فاکتور ولی نمایند ایجاد تري مطلوب کیفی خواص تواند می تنهایی به کدام هر لیمو و سیر
 -سیر عصاره مخلوط بالاي میزان که یحال در نداشت وجود لیمو و سیر عصاره در بو و طعم نظر از

 و مطلوب طعمی ایجاد براي گیاهی، هاي عصاره بنابراین .کرد ایجاد مطلوبی حسی خواص ،لیمو
   هستند. مناسب ماهی تخم جمله از دریایی هاي فرآورده در ماندگاري افزایش

  
  سپاسگزاري

 شیلاتی محصولات فرآوري (گروه اجاق مهدي سید دکتر آقاي صمیمانه همکاري از نگارندگان  
 اسلامی آزاد (دانشگاه قمی محمدرضا دکتر آقاي گرگان)، طبیعی منابع و کشاورزي علوم دانشگاه

  .دارند را امتنان نهایت ساري) مرکزي (آزمایشگاه تورانی و حیدري مهندس آقاي و تنکابن) واحد
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