
 

 علوم و فنون شیلاتمجله 

   385تا  370 صفحات، 1400 تابستان ،3شماره  10 دوره
 

 میس یماه ینیپروتئ یشده با کنسانتره یغن یپاستا یرنگ و حس ،یبافت اتیخصوص یبررس

(Abramis brama) 
 2پورفرزاد ری، ام*1یباباخان ای، آر1یزهرا شوق

 .رانیصومعه سرا، ا لان،یدانشگاه گ ،یعیدانشکده منابع طب لات،یگروه ش -1

 رانیرشت، ا لان،یدانشگاه گ ،یزدانشکده علوم کشاور ،ییغذا عیگروه علوم و صنا -2

 چکـــیده  نوع مقـاله

 بر (Abramis brama) یمی پروتئینی ماهی سکنسانتره افزودن ربررسی اث مطالعه، این از هدف  مقاله پژوهشی اصیل

دقیقه  10ها به مدت فیله باشد.می پاستا و خصوصیات بافتی، رنگ و ارزیابی حسی شیمیایی هایویژگی

گوشت چرخ شده در دمای  های بزرگ ماهیان جدا و چرخ گردید.ش پخته و سپس استخواندر آب جو

 با پاستاخشک و به کمک دستگاه آسیاب پودر شد.  ساعت در آون 24ی سلسیوس به مدت درجه 60

و خصوصیات  تهیه (%20و %15، %10 ،%5/7، %5، 0) ی پروتئین ماهیکنسانتره مختلف درصدهای

با افزایش  (L, a , b)رزیلینس(، رنگ و (، بافت )سختی، چسبندگینرژی، کربوهیدراتمقدار ا) شیمیایی

. بالاترین مقدار انرژی در (>05.0p)داری افزایش یافت یمعن طوربهمیزان کنسانتره، مقدار انرژی 

 و کمترین مقدار انرژی در نمونه شاهد مشاهده شد. همچنین با افزودن کنسانتره، %20پاستای حاوی 

نتره ی بالای کنسادرصدهابا اضافه شدن  هانمونهمیزان روشنی میزان زردی و قرمزی پاستا افزایش و 

در مجموع  ت.افزایش یاف یری پاستا، با افزودن کنسانترهپذانعطاف پروتئین ماهی در پاستا کاهش یافت.

وضعیت ظاهری بو،  جویدن، ارتجاعی بودن، قابلیت طعم و مزه، با توجه به نتایج فاکتورهای رنگ،

ی پروتئین ماهی کیفیت کنسانتره %5/7 حاوی پاستایها، چسبندگی، سختی و پذیرش کلی، رشته

 ی دیگر داشت.هابهتری از نمونه

  

  10/07/1399تاریخ دریافت: 

  02/02/1400تاریخ پذیرش: 

 06/06/1400تاریخ چاپ الکترونیکی: 
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 .یحس یژگیو ،یبافت یژگیو م،یس ،یساز یغن ،یماه نیستا، پروتئپا ها:کــلید واژه  

 

 مقدمه

 .کندیم تأمین را جهان ممرد دو سوم از بیش یازن مورد کالری %7حدود  و داشته انسان تغذیه در مهمی نقش غلات از حاصل محصولات امروزه

 غلات، محصولات دیگر به نسبت تریچیدهپ هاییدراتکربوه از برخورداریدلیل  به که هستند بالایی غذاییباارزش  محصولاتی ی پاستا،هافراورده

 با تر،یینپا (glycaemic index) باشند. این غذای پرطرفدار به دلیل دارا بودن شاخص )قندی( گلایسمیمیدارای مزایایی  برنج و نان مانند

می مفید نیز برندیم رنج وزن افزایش از که افرادی برای بلکه شوند،نمی آن ناگهانی رفتن بالا موجبتنها نه خون، قند یشافزا بر تدریجی تأثیر

 مزمنی امراض از پیشگیری در و دارای خصوصیات سلامتی بخش بوده پاستا مانند پایین گلایسمی با شاخص غذاهای بنابراین مصرف .[1] باشد

 باعث کنندگانمصرف سوی از تقاضا افزایش و اییهتغذ فواید .[2] است مؤثر خاص یهاسرطان و عروقی قلبی، هاییماریب دیابت، چاقی، مانند

 سال درFAO که بود غذایی محصولات اولین از یکی باشد. پاستا برخوردار مغذی مواد برای حامل عنوانبه خوبی پتانسیل از محصول این تا شده

 به رو محصولات این کیفیت ارتقای راستای در مداوم پژوهش یاز براین اساس این شود. بر سازیغنی آهن و ویتامین توسطتا داد  اجازه 1940

 .[3] است افزایش
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 1400و همکاران،  شوقی                                                            ...کنسانتره با شده غنی پاستای حسی و رنگ بافتی، خصوصیات بررسی

 هاقالب طریق از پرس اکستروژن، فرایند آب، با سمولینا دادن ورز: تولید نظیر مختلف مراحل از بعد که، شودی پاستا به محصولی گفته میطورکلبه

 سمولینای گندم اما توان استفاده نمود،محصولات خمیری می پاستا و تولید جهت گندم آرد اعانو از .[4] آیدمی دست به کردنخشک یتدرنها و

 عنوانبه پاستا، در مناسب پخت کیفیت و رنگ ایجاد خمیری، حالت در مطلوب رئولوژیکی خواص بافتی و پروتئینی کمیت و کیفیت علت به دوروم

 گندم کیفی خواص [6]باشد میخمیری  یهافرآورده دیگر تولید پاستا و برای اولیه ماده ینترمناسبو  [5] شدهشناخته دنیا سراسر در آرد نوع بهترین

 جهت نول آرد پاستا از یدکنندهتول اکثر کارخانجات ایران در .[7] است خمیری پاستا وابسته محصولات ساخت و آسیاب فرآیندهای به مستقیما   دوروم

[10] سویا آرد ،[9] حبوبات ، آرد[8] برنج و ذرت مانند گندم جزبه غلات یرسا افزودنی و آرد از انواع دنیا مناطق برخی کنند و درمی استفاده محصول تولید

 پاستا استفاده تهیه جهت سمولینا آرد با کامل یا نسبی جایگزینی صورتبه غیره فعال، آرد سویا و معدنی، گلوتن مواد ویتامین ینی انواعزمبادام، آرد 

 پخت، حین وزنی افت یکدیگر، به هارشته چسبندگی افزایش ضایعات، ظاهر، پاستا از نظر کیفیت این مواد ممکن است سبب کاهش . [12 ,11]ودشیم

، [14] ظاهری و ارزش غذایی از گوشت چرخ شده ماهی. به منظور افزایش کیفیت [13 ,8] دیگر شوند موارد و جویدن هنگام حسی نامناسب شرایط

 استفاده شده است.  [18،17] ، پودر پروتئین ماهی کاد[16] ، آرد ماهی تیلاپیا [15] گو پودرمی

خصوص به یضرور آمینه اسیدهای و کمبود یافتهیشافزا آن که پروتئین آیدمی به دست ی پروتئین آبزیان و آرد نول محصولیاز ترکیب کنسانتره

 ی پروتئین ماهی سرشار از مواد معدنی نظیرعلاوه بر این کنسانتره .[21 ,20 ,19] جبران خواهد شدحبوبات  و غلات گروه دو هر در نیزیو لا نیونیمت

 کیکوزاپنتانوئیخصوص ابه غیراشباعچرب  یدهایاسو نیز  A  ،12B،D  ،Bها شاملروی و انواع مختلف ویتامین ،ومیسلن، میپتاس فسفر، کلسیم،

)(EPA) Eicosapentaenoic Acid(  یداس کیهگزانوئدوکوزاو )(DHA) Docosahexaenoic acid(که [25 ,24 ,23 ,22]باشدمی 

یکی از راهکارهای افزایش مصرف آبزیان  .[27 ,26 ,19] شودمیسبب افزایش دسترسی برای انسان  به غذای روزمره، آن یشدهکنترل مقادیر افزودن

از آنجاییکه میزان استفاده  .[28 ,20] باشدیم و پاستا یسکوییت، نانب، هاسوپستنی، پفک، انواع ی با جذابیت بالاتر مانند بهافراوردهاستفاده از آنها در 

 قرار تأثیر تحت معمول محصول اصلی را یاتخصوص بایست به اندازه ای از آنها استفاده نمود کهمی ،از کنسانتره در ساختار محصولات نقش دارد

ی پودر میگو توان به تأثیر کنسانترهکه از آن جمله می ،[29] با پروتئین ماهی انجام شده  مواد غذایی انواع زیسایغنیرا  مطالعاتی پیرامون اخ .ندهد

بر خواص کیفی، بافتی و  )Pangasius pangasius(، تأثیر پودر پروتئین ماهی پنگاس [30]ی خواص کیفی و بافتی پاستا بر رو شدهخشک

یر تأث ،[32] بر خواص فیزیکوشیمیایی، بافتی، رنگ پاستا )sOreochromis niloticu(ین ماهی تیلاپیای نیل یر پودر پروتئتأث، [31] رنگ پاستا

اشاره نمود که  [33]فیزیکوشیمیایی پاستا بر خواص کیفیتی بافت و رنگ )Oncorhynchus tschawytscha(پودر پروتئین ماهی سالمون 

 ی کپور ماهیان بوده ومتعلق به خانواده فیزیکوشیمیایی و ارزش غذایی پاستا بود. ماهی سیمها بهبود رنگ، بافت، خصوصیات هدف این پژوهش

با توجه به . [34] ی را به خود اختصاص داده استتوجهقابلکه به دلیل طعم خوب، میزان مصرف  شودمیآبزیان باارزش کشور محسوب  از یکی

یری تکنولوژیِ برای تهیه سمولینا و شرایط اقتصادی موجود برای واردات گندم کارگبهدم ، برای کشت گندم دوروم در ایران، عذکرشدهخصوصیات 

ی ماهی یفیت مطلوب از کنسانترهباکشده غنی تهیه پاستای منظوربهلذا در این تحقیق سعی شد باشد، میدوروم، تولید پاستای مرغوب مشکل 

با  هدشیغن یپاستا دیپژوهش تول نیرو هدف ا نیاز ا قرار گیرد. مورداستفادهغذایی سازی محصولات یغنی ارزشمند در اگونه عنوانبهسیم 

 .دیگرد نییتع بافتی، رنگ و حسی اتیبه منظور بهبود خصوص م،یس یماه نیپروتئ یکنسانتره

 

 هاو روش مواد

از مرکز بازسازی ذخایر شهید انصاری رشت تهیه ی ماهی سیم هانمونهدر این پژوهش برای تولید پاستا از آرد نول شرکت انسی استفاده شد. 

  ( انجام شد.آلمان)مرك  مواد و محلولهای شرکتهای مجللی )ایران( با تعیین کیفیت و آنالیزهای شیمایی شدند.

 سازی ماهی سیمآماده

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

32
25

51
3.

14
00

.1
0.

3.
1.

5 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jf

st
.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

27
 ]

 

                             2 / 15

https://dorl.net/dor/20.1001.1.23225513.1400.10.3.1.5
https://jfst.modares.ac.ir/article-6-42650-en.html


  1400 تابستان، 3 شماره ،10 دوره                                                             مجله علوم و فنون شیلات                                   

نابع رد به آزمایشگاه فرآوری دانشکده مماهی سیم از مرکز تکثیر و پرورش شهید انصاری تهیه و با استفاده از یولونیت حاوی یخ و در شرایط س

ا به مدت هماهیان جدا و مجددا  با آب آشامیدنی شستشو و فیله گردید. فیله امعاواحشاطبیعی دانشگاه گیلان منتقل شد. پس از شستشوی اولیه، 

 چرخ گردید )Sergio, SME, 1190(گوشتچرخهای بزرگ ماهیان جدا و با استفاده از دستگاه دقیقه در آب جوش پخته و سپس استخوان 10
) ,Hardstone خشک و به کمک دستگاه آسیاب ساعت در آون 24ی سلسیوس به مدت درجه 60گوشت ماهی چرخ شده در دمای . [17]

Gcs2700w, England)  سیوس درجه سل- 20یپ در دمای ک یپزهای پلاستیکی ی پاستا در کیسهیدشده تا قبل از تهیهتولپودر شد. کنسانتره

 . [35]نگهداری شدند 

  

 پاستا هایسازی و تولید نمونهآماده

رتیب ی حاوی کنسانتره پروتئینی، از نسبت آرد کاسته و به تهانمونهی شاهد؛ متشکل از آرد نول، آب، گلوتن گندم و نمک تولید شد. در ابتدا نمونه

لیتر یلیم 60ی خمیر پاستا، ی پروتئین ماهی سیم جایگزین گردید. جهت تهیهبا کنسانتره %20،%15، 10، %%5/7، %5، 0های وزنی/وزنیدر نسبت

دقیقه در دمای یخچال قرار گرفت و پس از گذشت زمان موردنظر،  20شده به مدت یهتهقرار گرفت. خمیر  مورداستفادهگرم نمونه آب  100در 

[17] پاستا تولید گردید صورتبهی موردنظر در اندازه ) Deluxe, Italy –Marcato, Ampia 150(خمیر حاصل با استفاده از دستگاه پاستاساز 

دقیقه جهت  30درجه سلسیوس به مدت  30در دمای  هانمونهپاستای تولیدشده طی دو مرحله انجام گرفت؛ در مرحله اول  کردنخشکسپس . 

درجه سلسیوس تا رسیدن به رطوبت  45ساعت در دمای  17خوردگی سطح پاستا و در ادامه به مدت جلوگیری از خشک شدن سریع سطح و ترك

   .[36] مطلوب پاستا قرار گرفتند

 آنالیز شیمیایی

با  یانرژارزش  .[17] شد دبرآور ٪100محتوای چربی کل، محتوای پروتئین، خاکستر و رطوبت از  از تفریقکربوهیدرات  میزان تقریبی محتوای

 .[37] گردید محاسبهWat Merrill & (1938)توسط  شدهفیاستفاده از فرمول توص

 آنالیز تقریبی آرد و کنسانتره پروتئین ماهی سیم-1جدول 

 خاکستر

 گرم( 100)گرم بر

 چربی

 گرم( 100)گرم برا

 پروتئین

 گرم(100)گرم بر

 رطوبت

 گرم(100)گرم بر بر

 تیمار

 آرد نول 0/62 ± 13/16 0/69 ± 14/26 0/707 8/5± 0/007 ± 0/99

ی پروتئین ماهیکنسانتره 0/12 ± 6/38 1/47 ± 78/41 0/27 ± 15/19 0/21 ± 3/35  

 انرژی ارزش (100/یلوکالریک=) x4 پروتئین + x 9% + %لیپیدx4 کربوهیدرات%

 آنالیز بافت 

آنالیز  انجام قبل ازقرار گرفتند.  یموردبررس (CT310k Texture, Brookfield, USA) دستگاه بافت سنج یلهوسشده بهپاستای خام و پخته

دقیقه در دمای اتاق قرار گرفتند. پس از سرد  10در زمان پخت مطلوب پخته شدند و سپس به مدت  هانمونهی پخته، ابتدا هانمونهبافت برای 

صورت نگ بهزمتر توسط پروبی از جنس فولاد ضدسانتی 5رشته پاستا به طول  چهاربرای این منظور ، آنالیز بافت صورت گرفت. هانمونهشدن 
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 1400و همکاران،  شوقی                                                            ...کنسانتره با شده غنی پاستای حسی و رنگ بافتی، خصوصیات بررسی

محاسبه شد. این  هانمونه 1، چسبندگی و رزیلینسسازی قرار گرفت و درنهایت میزان سختیمتر بر ثانیه مورد فشردهمیلی 10 عمودی و با سرعت

  .[15] تست در هر تیمار با سه تکرار صورت گرفت

 آنالیز رنگ

در  هانمونها ی پخته، ابتدهانمونهبرای آنالیز  ر تعیین گردید. بدین منظور،، از طریق پردازش تصویی پاستا پخته و خامهاهاى رنگى نمونهشاخص

 و با اسکنردقیقه در دمای اتاق قرار گرفتند و بعد از سپری شدن این زمان آنالیز رنگ صورت گرفت  10زمان مطلوب پخته شدند و به مدت 

Photo G4010 Scanjet HP اخت ژاپن، اسکن و با فرمتس JPEG  ی ج یمیجافزار اسپس توسط نرم. شدذخیرهImagel, Version) 

(1.4j, National Institute of Health, USA، از فضای رنگی RGB به Lab تبدیل شد. این فضای رنگی از سه شاخص L* ،a* و *b 

 دهدیقرمز را نشان م-یف سبزط a* شاخص(، سفید) 100مشکی( تا ) 0شاخص روشنایی تصویر و در محدوده بین  L* است. پارامتر شدهیلتشک

   . [38] متغیر استزرد ( ) +60آبى( تا ) -60زرد و بین -دهنده طیف آبىنشان  b*شاخص است وقرمز( متغیر ) + 60سبز( تا ) – 60که بین 

 ارزیابی حسی

تفاده گردید. بدین منظور از یک اس Larmond & Voisey (1978)توسط  شدهارائههای پاستا از روش آزمایش پخت برای ارزیابی حسی نمونه

یت ظاهری شامل؛ وضع شدهپختهشده برای ارزیابی حسی پاستای یینتعترین خواص کیفی نفره بهره گرفته شد. مهم 12یده دآموزشگروه ارزیاب 

از ز معیارهای کیفی فوق امتیا هرکدامها، رنگ، طعم و مزه، بو، چسبندگی، سفتی، ارتجاعی بودن و شدت له شدن هنگام جویدن بود. برای رشته

امتیاز برای هرکدام از  5تا  1بندی در نظر گرفته شد. درجه 1و پایین ترین کیفیت  5گرفته شد که بالاترین کیفیت  در نظر 5تا  1عددی بین 

  .[39] بود شدهدادهها در ابتدا به اعضای هیأت داوران آموزش با عبارات توصیفی آن مورد آزمونویژگی کیفی 

ی دهندهشاننهای کیفی ضریب تعلق گرفت که از ویژگی هرکدامبا توجه به اهمیت متفاوت هر یک از پارامترهای تعیین شده در آنالیز حسی، به 

تا  ته شدشده از اعضای داور خواسباشد. با توجه به پارامترهای کیفی هشتگانه برای ارزیابی حسی پاستای پختهدرجه اهمیت آن پارامتر کیفی می

 .[39] کنندآورده شده است بیان  2تصادفی رمزگذاری شده بودند را طبق فرم ارزشیابی که در جدول  طوربههای پاستای تولیدی که نمونه

 یآمار زیآنال

اسمیرونوف  –رافها از آزمون کلموگبررسی نرمال بودن داده منظوربهانجام شد.  22SPSS افزارنرمبا استفاده از  هادادهوتحلیل آماری یهتجز

استفاده  %5ها از آزمون توکی در سطح یانگینممقایسه  منظوربهو  ANOVAاستفاده شد. برای مقایسه تیمارها از آزمون آنالیز واریانس یک طرفه 

 انحراف معیار گزارش شد. ±میانگین  صورتبه هادادهتکرار انجام شد.  3ها در یشآزماشد. 

 

 

 نتایج

 خواص شیمیایی

                                                           
1 . Resilience 
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ها افزایش ی پروتئین ماهی در نمونهبا اضافه شدن کنسانتره انرژی. میزان است آورده شده (2) جدول در هانمونهیر انرژی و کربوهیدرات مقاد

نمونه شاهد با نسبت  .(p <05.0)ی را داشت انرژگرم، بیشترین مقدار  100ی پروتئین ماهی در کنسانتره % 20که پاستای حاوی یطوربه یافت،

یدرات کربوه. مقدار (p>05.0)داری نداشت یمعناختلاف  %10و  % 5/7، %5ی هانمونهشده، کمترین مقدار انرژی را داشت، اما با یغنپاستاهای  به

نمونه وهیدرات در ترین مقدار کربدر این پژوهش به ترتیب بالاترین و پایین .در پاستا، کاهش یافتی پروتئین ماهی نیز با اضافه شدن کنسانتره

ی پروتئین ماهی، در مقایسه کنسانتره %15و  %20،%10ی پروتئین ماهی، مشاهده گردید. پاستاهای حاوی کنسانتره % 20شاهد و پاستای حاوی 

 .(p <05.0)دهد ی را نشان میداریمعنبا نمونه شاهد، اختلاف 

 خصوصیات رنگ

(. پاستای حاوی 3یابد )جدول ی پروتئین ماهی در پاستا کاهش میی بالای کنسانترهدرصدهای پخته و خام با اضافه شدن هانمونهمیزان روشنایی 

، %5حال اختلافی بین پاستاهای حاوی ینباا .(p <05.0) داری داشتندیمعنی پروتئین ماهی، با نمونه شاهد اختلاف کنسانتره %20و 15%، 10%

ی کنسانتره %15 ،%10نمونه شاهد دارای بیشترین روشنایی بود که با پاستای حاوی پاستای خام در(. p>05.0)نمونه شاهد مشاهده نشد  و 5/7%

دار نبود یمعنی پروتئین ماهی کنسانتره % 5و  % 5/7 ،%20داری را نشان داد ولی میزان اختلافش با پاستای حاوییمعنپروتئین ماهی اختلاف 

(05.0<p .)20که در پاستای خام، پاستای حاوی یطوربهیابد. ، میزان قرمزی آن افزایش میی پروتئین ماهی در پاستابا افزایش کنسانتره% 

ی پروتئین ماهی با اضافه شدن کنسانتره .(p <05.0) دهدداری نشان مییمعنی پروتئین ماهی در مقایسه با نمونه شاهد، اختلاف کنسانتره

مشاهده  ی پروتئین ماهیکنسانتره %5/7و  %20پاستای حاوی  کمترین میزان قرمزی دربالاترین و ، روند آن متغییر بوده است. شدهپختهدرپاستای 

که در یطوربهباشد. ی مختلف متغییر میهامیزان زردی پاستا در نمونه(. p>05.0) داری وجود نداشتها اختلاف معنیبین نمونه هرچندشد؛ 

 (.p>05.0)داری بین تیمارها مشاهده نگردید یمعنبود و اختلاف  18تا  15و  6تا  3پاستای پخته و خام میزان آن به ترتیب 

 خصوصیات بافت

 بافت پخته آنالیز نتایج

 ی پروتئین ماهی بر سفتی بافتتاثیر کنسانتره

میزان سختی که بالاترین یطوربهیابد. میی پروتئین ماهی در پاستا، سختی بافت کاهش ( با اضافه شدن کنسانتره4با توجه به نتایج جدول )

ی کنسانتره %20پاستای حاوی  .ی پروتئین ماهی مشاهده شدکنسانتره %20در نمونه شاهد و کمترین میزان سختی در نمونه پاستای حاوی 

 (.p>05.0)داری نداشتند یمعناختلاف  ، اما با سایر تیمارها(p <05.0داری داشت )یمعناختلاف  %5پروتئین ماهی با نمونه شاهد و 

 ی پروتئین ماهی بر چسبندگی بافتر کنسانترهتاثی

ی پروتئین ماهی در پاستا، چسبندگی افزایش یافت. بالاترین دهد با اضافه شدن کنسانتره( نشان می3حاصل از چسبندگی در جدول )نتایج 

با  .(p <05.0داری داشتند )معنیاختلاف  باهمگردید  مشاهدهو کمترین میزان چسبندگی در نمونه شاهد  % 5/7میزان چسبندگی در نمونه 

ی پروتئین ماهی با نمونه شاهد اختلاف کنسانتره %5و  %10، %15، %20توجه به افزایش درصد کنسانتره پروتئین ماهی، پاستاهای حاوی

 (. p>05.0)داری نداشتند یمعن

 پذیری بافتی پروتئین ماهی بر انعطافتاثیر کنسانتره
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در پاستای حاوی  یریپذانعطافی پروتئین ماهی در پاستا، کاهش یافت. بالاترین میزان با اضافه شدن کنسانتره هانهنمویری در پذانعطافمیزان 

پاستای  آمدهدستبهبا توجه به نتایج ی پروتئین ماهی مشاهده گردید. کنسانتره %10ی پروتئین ماهی و کمترین در پاستای حاویکنسانتره 5%

، (p>05.0)داری نداشتند یمعناختلاف  باهمیری بالاتری از خود نشان داد، ولی پذانعطافماهی نسبت به نمونه شاهد  ی پروتئینکنسانتره 5%

 .(p <05.0) داری داشتندیمعنو نمونه شاهد اختلاف  %5ی هانمونهبا  %20و %15، %10، %5/7ی هانمونهو 

 نتایج آنالیز بافت خام

 ر سفتی بافتی پروتئین ماهی بتاثیر کنسانتره

کنسانتره پروتئین مشاهده شد )جدول  %15ی پروتئین ماهی و کمترین سفتی در پاستای حاوی کنسانتره % 5/7بالاترین سفتی در پاستای حاوی 

کمترین  %5و  % 5/7 مجموع نمونه شاهد درمقایسه با نمونه در .(p <05.0دار داشتند )یمعناختلاف  %15و  %10یهانمونه(. نمونه شاهد با 4

 میزان سفتی را از خود نشان داد.

 خواص حسی

ی هابین رنگ نمونه (.p <05.0) یر معنی داری بر رنگ پاستا نسبت به نمونه شاهد شده استتأثی پروتئین ماهی منجر به بروز افزودن کنسانتره

، با افزایش میزان کنستانتره به طور هابوی نمونه . طعم و مزه و(p>05.0) حاوی درصدهای مختلف کنستانتره، اختلاف معنی داری مشاهده نشد

. (p>05.0) ی مختلف مشاهده نشدهااختلاف معنی داری بین چسبندگی، سختی و ارتجاعی بودن نمونه (.p <05.0) معنی داری کاهش یافت

 ن کاهش یافت.درصد تغییر معنی داری نداشت و پس از آ 15تا سطح  هاشدت له شدن هنگام جویدن و پذیرش کلی نمونه

 ی پروتئین ماهی پاستای حاوی درصدهای مختلف کنسانتره میزان کربوهیدارت و انرژی -2جدول 

 مقدار انرژی
 )کیلو کالری بر گرم(

 

 کربوهیدرات

 گرم( 100)گرم بر 

 

 
 نمونه

386/15± 7/99 c  

 

70/80± 0/78a  شاهد 

388/9± 2/31c  

 

70/41±0/61a  

 

 یهکنسانتره پروتئین ما % 5

393/46± 8/81c  

 

65/95± 2/89ab  

 

 کنسانتره پروتئین ماهی % 7.5

398/19±0/52c  

 

63/86± 2/38b  

 

 کنسانتره پروتئین ماهی % 10

420/84± 2/60b  

 

56/15± 0/45c  

 

 کنسانتره پروتئین ماهی 15%

441/26± 3/47a  

 

50/61± 0/34c  

 

 کنسانتره پروتئین ماهی% 20

 (.p< 05/0باشد )می % 5دار آماری در سطح متفاوت در هر ردیف نشان دهنده اختلاف معنی وجود حروف انگلیسی

سی وجود حروف انگلی، ی پروتئین ماهینتایج آنالیز خصوصیات رنگ پاستای خام و پخته در سطوح مختلف کنسانتره-3 جدول

 (.p< 05/0شد )بامی % 5دار آماری در سطح متفاوت در هر ردیف نشان دهنده اختلاف معنی
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 پاستای پخته

 

 
 پاستای خام

 

 
 نمونه 

b 
 زردی

a 
 قرمزی

L 
 روشنایی

b 
 زردی

a 
 قرمزی

L 
 روشنایی

3/526± /069a 2/153±0/100ab 59/853±0/396a  15/328±0/233a 1/442±0/034c  71/495±2/027a  شاهد 

5/308±0 /168b 2/062±. /030ab 58/824±0/467ab 16/886±1/496a  1/652±0/174ab  68/513±0/448ab 5% کنسانتره پروتئین ماهی 

5/856±0 /146b 2/299±0 /313b 58/142±0/168abc 17/617±1/882a 2/182±0/528abc 68/12± 1/495ab 7.5 % کنسانتره پروتئین ماهی 

6/964±0 /268a 1/892±0/001ab  57/820±0/397bc  17/903±1/059a  2/169±0/016abc  62/837± 2/548b 10 % کنسانتره پروتئین ماهی 

7/403±0 /384a 1/735±0 /012a 56/846±0 /581bc 17/900±1/131a 2/590±0 /127ab 63/050± 1/343b 15%کنسانتره پروتئین ماهی 

6/964±0 /265a 1/649±0 /073a 56/839±0 /689c 18/822±0/757a  2/804±0 /168a 64/112±2/762ab 20 %یهکنسانتره پروتئین ما 

 

 

وجود ،  ی پروتئین ماهیمختلف کنسانتره سطوحپاستای پخته و خام در ( نتایج آنالیز خصوصیات بافت 4جدول 

 (.p< 05/0باشد )می % 5دار آماری در سطح حروف انگلیسی متفاوت در هر ردیف نشان دهنده اختلاف معنی

 تیمار خام پخته 

پذیری انعطاف چسبندگی  سختی  سختی  

0/1000± 0/24b 117/07±0 /339a 827/50± 0/707a 65/415± 136/47a شاهد  

0/2000± 0/35ab 190/42± 8/181a 456/00± 14/142b 68/123± 0/00ab 5% کنسانتره پروتئین ماهی  

0/3500± 0/29a  94/40± 2/531c 322/50± 2/12c 68/513± 7/00ab 5/7 %کنسانتره پروتئین ماهی  

0/2500± 0/37ab 85/27± 5/282c 299/50± 3/536c 62/837± 140/00b 10 % کنسانتره پروتئین ماهی  

0/2500± 0/06ab 85/36± 1/266c 311/00± 7/071c 63/05± 81/31b 15%کنسانتره پروتئین ماهی  

0/2500± 0/707ab 93/33± 0/813c 322/50± 4/950c 64/11± 70/71ab 20 %کنسانتره پروتئین ماهی  
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 ی پروتئین ماهیمختلف کنسانتره سطوحدر  یابی حسی پاستازیج ارنتا -5جدول

کنسانتره %5 شاهد ویژگی
 ماهی پروتئین

کنسانتره  7.5%
 ماهی پروتئین

کنسانتره  10%
 ماهی پروتئین

کنسانتره  15%
 ماهی پروتئین

کنسانتره  20%
 ماهی پروتئین

وضعیت 
ظاهری 

 هارشته

8/6± 0/96b 7± 1/9b 7± 1/9b 7± 1/6a 6/8± 1/3a 6/4± 2/4a 

 رنگ پاستا
 

6/03± 0/91c 

 
8± 0/81b 

 
8/6± 1/17ab 8/57± 0/83ab 

 
9/47± 0/68a 

 
9/59± 0/69a 

 

طعم و 
 مزه

 

8/30± 0/67a 7/9± 0/73a 7/3± 0/67a 6/3± 0/67b 6± 0/81b 5± 0/81c 

 

 0/64a 7/9± 0/73ab 7/6± 0/51ab 6/2± 0/41c 5/74± 0/41c 4/6± 0/51d ±8/82 بو

 جسبندگی

 
17± 6/3a 11± 3/9a 14± 3/1ab 13/5± 2/4ab 14/5± 2/8ab 12/1± 4/5ab 

 سختی

 
13/6± 2/1a 13/2± 4/2a 11/6± 5/4a 12/4± 2/9a 13/2± 3/2a 11/2± 4/5a 

ارتجاعی 
 بودن

 

7/4± 2/1a 6± 2/1a 6/2± 2/5a 6/4± 2/2a 5/8± 2/3a 4/6± 2/3a 

شدت له 
شدن 
هنگام 
 جویدن

4±0 /6a 

 
4± 0/6a 3/8± 0/6ab 3/6± 0/8ab 

 
3/4± 0/9ab 

 
2/8± 1/1b 

 

 امتیاز کلی

 
3/68± 0/44a 3/21± 0/48ab 3/3± 0/57ab 3/19± 0/33ab 

 
3/28± 0/26ab 

 
2/55± 0/59b 

 

 

 بحث 

 یکنسانتره برای تولید که ماهیانی باشد. بنابراین نوعفیزیکی متفاوت می و پروتئینی با توجه به نوع ماهی دارای خصوصیات شیمیایی یکنسانتره

ی پروتئین ماهی در پاستا، با اضافه شدن کنسانتره. [40] یرگذار خواهند بودتأث نهایی محصول شیمیایی ترکیب بر گیرندمی قرار مورداستفاده پروتئین

 نمونه شاهدکمترین مقدار انرژی را داشت. وی انرژی پروتئین، بیشترین مقدار کنسانتره % 20که پاستای حاوی یطوربهمقدار انرژی افزایش یافت. 

ین پروتئپودر ، [31] ، پودر پروتئین ماهی سالمون[17] (2018) و همکاران Desaiین ماهی کاد پودر پروتئشده از یهتهدر پژوهشهایی که بر پاستای 

زودن درصدهای مختلف از پودر پروتئین ماهی، روند یر افتأثین ماهی، تحت پودر پروتئشده از یهتهپاستاهای  رت گرفت نیزوص [29]پانگاس ماهی 

مقدار  باشد.می پروتئین شده با پودر پروتئین ماهی به دلیل افزایشیغندر پاستاهای  انرژی مقدار افزایش. دافزایش مقدار انرژی را نشان دادن

ترین مقدار ر این پژوهش به ترتیب بالاترین و پاییند (.2ی پروتئین ماهی در پاستا، کاهش یافت )جدولیدرات با اضافه شدن کنسانترهکربوه

 یسازیغنبر  (2016همکاران ) و Goseی پروتئین ماهی، مشاهده گردید. در مطالعهکنسانتره %20کربوهیدرات در نمونه شاهد و پاستای حاوی 

ر مطالعات دیگر د، مقدار کربوهیدرات کاهش یافت. هانمونهی پروتئین ماهی در ، با اضافه شدن کنسانترهپاستا در ایلاپیت یماه نئیپروت یکنسانتره
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.نیز با اضافه شدن پودر پروتئین ماهی در پاستا، [31 ,17] پودر پروتئین ماهی کاد ، [30,41] ماهی تیلاپیای نیلسازی پاستا با پودر پروتئین یغننیز 

در نمونه شاهد، کربوهیدارت بیشتر آرد گندم نسبت به پودر پروتئین ماهی یدرات کربوهدلیل بالاتر بودن  درواقعمقدار کربوهیدرات کاهش یافت. 

 باشد. می

علاوه بر پذیرش محصول همچنین . گذاردیم یربر پذیرش کلى محصول تأث باشد کهمی ظاهرى مواد غذایى یهاجنبه ینتررنگ یکى از مهم

 ادهاستف پروتئین که در آن ترکیب و کاروتنوئید آرد، به نوع پاستا . رنگ[42] رودینیز به کار متولید یند آکننده، رنگ براى کنترل فرتوسط مصرف

[45,44] باشدیمبرای مصرف این نوع پاستا بالاتر  هاآنی مندعلاقهتمایل به رنگ زرد پاستا دارند و  کنندگانمصرفبیشتر  .[43] شود بستگی داردمی

با اضافه شدن  هانمونهباشد. میزان روشنایی ماهی کمتر از نمونه شاهد می پودر با شدهیغن هپخت خام و یهانمونه(، در L. میزان روشنایی )

 مشاهدهقابلکنسانتره پروتئین ماهی در پاستا  % 15و  20یابد. این مقدار کاهش در ی بالای کنسانتره پروتئین ماهی در پاستا کاهش میدرصدها

گوشت میگو در پاستا، میزان روشنایی در مقایسه با نمونه  گرم 100 گرم در 30و20، 10با اضافه شدن  سازی پاستا با گوشت میگو نیزغنیاست. در 

ونه نسبت به نم آن. همچنین در مطالعات دیگر نیز گزارش شد که با اضافه شدن پودر صدف در پاستا، میزان روشنایی [15]شاهد کاهش یافت 

است که این  مشاهدهقابلگرم در پاستا،  100گرم در  10و  5/7ر درصدهای بالای پروتئین میزان کاهش روشنایی د. [46]شاهد کاهش یافت 

که در یطوربهیابد. یمی پروتئین ماهی در پاستا، میزان قرمزی آن افزایش با افزایش کنسانترهتحقیق با روند پژوهش حاضر مطابقت داشت. 

 .(p <05/0)دهد داری را نشان مییمعنئین ماهی در مقایسه با نمونه شاهد، اختلاف پروت یکنسانتره %20، پاستای حاوی شدهپختهپاستای 

 با گروه پلی ساکارید موجود در پاستا حین خشک پروتئینی ماهی واکنشی بین گروه آمینیی پاستا به دلیل هاافزایش قرمزی در نمونه

افزایش قرمزی نیز  شده با پروتئین ماهی سالمونیغنرنگ پاستای  . در[16] شودباشد که موجب تشکیل واکنش میلارد میمیشدن مرتبط 

همچنین . [31]باشد می آلاقزل ماهی در موجود 2آستاگزانتین کاروتنوئید یهادانهرنگاز  ناشی احتمالا در پاستا مشاهده شد، که  و کاهش روشنایی

شده در مقایسه یغنبا اضافه شدن پودر پروتئین ماهی کاد، پودر صدف سبز و گوشت میگو در پاستا، میزان قرمزی پاستاهای در مطالعات دیگر نیز 

  .[46 ,17 ,15] یابدمیبا نمونه شاهد افزایش 

سازی پاستا ینغبوده است. در  ی پاستا به دلیل سطوح مختلف پودر ماهیهانمونهباشد. علت این تغییر رنگ در بین میزان زردی پاستا متغییر می

 شدهپخته. میزان تغییرات رنگ، در پاستای [33]با پودر پروتئین ماهی سالمون نیز با اضافه شدن پودر پروتئین میزان رنگ زرد پاستا افزایش یافت 

با آب گرم در حین پختن باشد. در بررسی ی کاروتنوئید موجود در ماهی قزل الا، هادانهرنگتواند تخریب و حل شدن متغیر بود، که دلیل آن می

پودر میگو در پاستا، میزان  %10و %5، %5/2، گزارش شد که با اضافه شدن انددادهبر روی رنگ پاستا انجام  [28]( 2015و همکاران ) Ramyaکه 

 گرم 100 و 50 پودر سوریمی افزودن طی مطالعاتی اعلام کردند که [47](2015همکاران )و  Santana همچنین زردی رنگ پاستا افزایش یافت.

داری نسبت به نمونه شاهد افزایش یابد، علت این تفاوت یطور معنبهسوسیس  (b) زردی هاییژگیوشود که موجب می سوسیس، در گرم 100/ 

 باشد. استفاده از پودر سوریمی در غلظت بالا در سوسیس می

بالاترین  ست.ا شدهیفپاستا تعر رشتهیکرار گرفت که درواقع نیروی لازم جهت شکستن بافت پاستای خام در هنگام شکستگی مورد آنالیز ق

کنسانتره پروتئین مشاهده شد. در تحقیقی که  %10ی پروتئین ماهی و کمترین سفتی درپاستای حاوی کنسانتره % 5/7سفتی درپاستای حاوی 

ستا با جلبک اسپیرولینا انجام شد که با اضافه شدن جلبک در پاستا، میزان سازی پایغنبر  [36](2014ل )و همکاران در سا De Marco توسط

تر یقوتوانست سبب  % 5/7افزودن کنسانتره پروتئین ماهی تا سطح  .شده با جلبک، افزایش یافتیغنسختی نمونه شاهد در مقایسه با پاستاهای 

 شدن بافت پاستا شود.

                                                           
2 . Astaxanthin  
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 1400و همکاران،  شوقی                                                            ...کنسانتره با شده غنی پاستای حسی و رنگ بافتی، خصوصیات بررسی

 شبکه یک توسطعمدتا  پاستا  بافتی خواص .کنندگان استترین پارامتر کیفیت ازنظر مصرفت مهمبافت و ظاهر پاستا در طول پخت و پس از پخ

 توانمی لعاب را پذیری پاستا و نیز میزاناستحکام و انعطاف. [49،48]بستگی دارد چربی هاییافزودن پروتئین، ی،انشاستهگلوتن که متشکل از ساختار 

 یرتأث تحت باشد، نشاسته بهوابسته  کهآن از بیشتر پخت پاستا کیفیت .[50] ی محصول نسبت دادر نشاستههمچنین ساختا و پروتئین یبه شبکه

 در باشند. جدا هم از هارشته و نچسبد یکدیگر به که یاگونهبه باشد محکم حدی تا بایستی پخت از بافت پاستا پس .[51] گیردمیقرار  پروتئین

که یطوربهدهد. میی پروتئین ماهی در پاستا، سختی بافت را کاهش کنسانتره .[52] گرددمی مشکل آن صرفم پاستا، ازحدیشب نرمی صورت

بافت  در تغییر .ی پروتئین ماهی مشاهده شدکنسانتره %10بالاترین میزان سختی در نمونه شاهد و کمترین میزان سختی در نمونه پاستای حاوی 

که با افزودن ( 2019و همکاران ) Desai نتایج حاصل از پژوهش باشد.میآرد مرتبط  هاییچرب همچنین و نگلوت در قدرت پاستا به دلیل تنوع

و  Santanaدر بررسی  . [33] شده با پودر پروتئین ماهی شدیغنپودر پروتئین ماهی سالمون در پاستا، باعث کاهش سفتی بافت پاستاهای 

 پودر سوریمیبا اضافه شدن  (Nemipterus japonicus) ماهی گوازیم دم رشته ایپودر سوریمی سازی پاستا با بر غنی [47] 2015همکاران 

ه آرد ب ی پروتئین ماهیکنسانتره در مطالعه حاضر، احتمالا  به دلیل افزودن. یافته استکاهشداری معنی طوربه هادر پاستا، میزان سفتی در نمونه

ه ن آب پخت شدهای نشاسته به دروتر شده و باعث خروج آمیلوز از گرانولشبکه پروتئینی پاستا ضعیفمصرفی و به دنبال آن رقیق شدن گلوتن، 

سفتی بیشتر  سبب یتکند و درنهاخصوص آمیلوز از بافت پاستا جلوگیری می. درواقع گلوتن شبیه پوشش عمل کرده و از خروج نشاسته بهاست

 و Pal همچنین در پژوهشی دیگر از .[53] باشدآن تواند رقیق شدن گلوتن پخت پاستا هم می شود که یکی از دلایل کاهش افتبافت پاستا می

در نودل،  مرغتخمو گوشت چرخ شده مرغ انجام دادند، با اضافه شدن پودر زرده  مرغتخمسازی نودل با پودر زرده بر غنی [54](2017ن )همکارا

دلیل کاهش  تواند بهافزایش یافت. علت این افزایش می یتوجهطور قابلبهده با گوشت مرغ شیغنمیزان سفتی بافت نودل در مقایسه با نودل 

 .[55] شودهرچه میزان افت پخت بیشتر باشد، میزان نرمی محصول نیز بیشتر می درواقعافت پخت باشد. 

 در نشاسته یهاگرانول از آمیلوز خصوصا  نشاسته یهامولکول خروج دلیل به آید،شمار میهب آن نامطلوب خصوصیات از یکی که چسبندگی پاستا

 رود. ارتباط بکار آن چسبندگی شاخصی برای تعیین عنوانبه تواندیمپاستا  پخت افت تعیین بنابراین آید.یم به وجود پخت اثر شدن در ژلاتینه حین

 هاییدراتکربوه یرسا و هاپروتئین بر نشاسته، پخت، علاوه آب در .[56] چسبندگی پاستا وجود دارد میزان و نشاسته آمیلوز مقدار میان مستقیمی

 شاهد، نمونه به نسبت آن بیشتر آمیلوز مقدار دلیل به نخود آرد با شدهیغن پخت پاستا افت که اندداده نشان تحقیقات .دارند نیز وجود آب در محلول

ی پروتئین ماهی در پاستا، چسبندگی دهد با اضافه شدن کنسانترهمی( نشان 4حاصل از چسبندگی در جدول )نتایج  . [9]است یافتهیشافزا

دلیل افزایش چسبندگی  .گردید مشاهدهو کمترین میزان چسبندگی در نمونه شاهد  % 5/7یافته است. بالاترین میزان چسبندگی در نمونه یشافزا

 از آمیلوز خصوصا  نشاسته یهامولکول از خروج نشاسته ژلاتیناسیون شروع با ینی ماهی بوده،کهپروتئی هاشبکهبه دلیل وجود  احتمالا  هانمونهدر 

 چسبندگی شاخص میزان هرچه یابد. بنابراینمی افزایش یجتدربه چسبندگی کند، درنتیجهشدن جلوگیری نمی ژلاتینه حین در نشاسته یهاگرانول

با  هانمونهیری در پذانعطافمیزان  .[57] یابدمی افزایش پاستا نیز قطعات شدن چسبنده یا و اسپاگتی یهارشته میان چسبندگی باشد احتمال بیشتر

ی پروتئین ماهی و کنسانتره %5یری در پاستای حاوی پذانعطافی پروتئین ماهی در پاستا، کاهش یافت. بالاترین میزان اضافه شدن کنسانتره

 ه گردید. ی پروتئین ماهی مشاهدکنسانتره %10کمترین در پاستای حاوی

. افزودن دهندیم ترجیح را ترزرد روشن رنگ با پاستا ،هاکنندهمصرف یطورکلبه. است آن کیفیت ارزیابى براى ضرورى فاکتور یک پاستا رنگ

رصدهای اوی دی حهایر معنی داری بر رنگ پاستا نسبت به نمونه شاهد شده است. بین رنگ نمونهتأثی پروتئین ماهی منجر به بروز کنسانتره

، با افزایش میزان کنستانتره به طور معنی داری کاهش یافت. هامختلف کنستانتره، اختلاف معنی داری مشاهده نشد. طعم و مزه و بوی نمونه

 هاشدت له شدن هنگام جویدن و پذیرش کلی نمونهی مختلف مشاهده نشد. هااختلاف معنی داری بین چسبندگی، سختی و ارتجاعی بودن نمونه

شود گیری مییجهنتطور ینا هانمونهنتایج حاصل از ارزیابی حسی  با توجه بهدرصد تغییر معنی داری نداشت و پس از آن کاهش یافت.  15ا سطح ت

 . ایناست داشته مثبت تأثیر و بود تأثیرگذار حسی ازنظر هایژگیو همه رویدر پاستا  % 10و  %5/7کنسانتره پروتئین ماهی در مقادیر  افزودن که
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 یک عنوانبهین ماهی پروتئکنسانتره  افزودن که دهدیم نشان و بود بالاتر همه کنسانتره پروتئین ماهی از %5/7دارای  نمونه در یرگذاریتأث

سط در بررسی که تو است. داشته مثبت تأثیر است، مهم بسیار کنندگانمصرف ازنظر که حسی هاییژگیو روی بالا غذایی ارزش دارای افزودنی

Kadam و Prabhasankar(2010) [30] صورت گرفت نتایج ارزیابی حسی %30و  %20، %10سازی پاستا با پودر میگو در سه سطح یغنبر 

 یگر از دپژوهشی همچنین در  داشتند. هانمونهها مقبولیت بیشتری نسبت به بقیه ارزیاب ازنظر میگو، %20با پودر شدهیغننشان داد که پاستای 

Góes  را بر خواص شیمیایی و حسی پاستا ( %30، %20، %10، %0در سه سطح )ی پروتئین ماهی تیلاپیا یر کنسانترهتأث [35](2016همکارن )و

 خاکستر، کل، چربی پروتئین، آمینه، اسیدهای پروفایل میزان کنسانتره افزایش درصدهای با داد نشان هایشآزما نتایج مورد ارزیابی قرار گرفت.

 پروتئین یکنسانتره شده بایغنی پاستاهاکلی  پذیرش و بافت سنجش حسی، یافته است. طبق آنالیزیشافزا درپاستا انرژی میزان و اتکربوهیدر

  .(p>05.0)نداد  نشان دارییمعن اختلاف آماری ازنظرنمونه شاهد با  مقایسه در تیلاپیا،

 گیرینتیجه

سایر  داشت. همچنین مقدار کربوهیدرات را کاهش وپاستا و مقدار انرژی  بر ترکیبات شیمیایی یر مثبتیتأثی پروتئین ماهی افزودن کنسانتره

توان یم درمجموعیرنده تمامی اثرات مثبت نبودند، دربرگیک از تیمارها یچهدهد. با توجه به اینکه پارامترهای بافتی، رنگ و حسی را ارتقا می

تری دارد و بیشترین شباهت وضعیت مطلوب هانمونهی پروتئین ماهی نسبت به سایر کنسانتره %5/7ها، پاستای نمود که از بین نمونه اظهار

فیت ی اخیر و همچنین افزایش ظرهاسالساختاری را با محصولات پاستای فاقد پروتئین ماهی را دارد. با توجه به افزایش سرانه مصرف پاستا در 

 ی پروتئین ماهی برخوردار باشند. سازی با کنسانترهیغناز پتانسیل بالایی جهت  هاردهفراورسد این تولید آن در کشور، به نظر می
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A B S T R A C T  ARTICLE TYPE 
The aim of this study was to investigate the effect of adding protein concentrate 

of Bream (Abramis Brama) on chemical properties, texture, color and sensory 

evaluation of pasta. The fillets were cooked in boiling water for 10 minutes, then 

minced using a meat grinder. The minced fish was dried at 60 C for 24 hours in 

an oven and powdered with a grinder. Pasta was prepared with different 

percentages of FPC (0, 5%, 7.5%, 10%, 15% and 20%). Chemical properties 

(energy, carbohydrate), tissue tests (hardness, adhesion and resilience), color 

tests (b, a, L) and sensory evaluation were evaluated. The results showed that by 

adding fish protein concentrate, the amount of pasta carbohydrate decreased 

compared to the control sample. In contrast, with increasing fish protein 

concentrate in pasta, the amount of energy increased significantly (p <0.05). The 

highest energy content was observed in the pasta containing 20% FPC and the 

lowest energy content in the control sample. The addition of FPC did not cause 

any adverse changes in the color of the pasta. The amount of yellow and redness 

of the pasta increased with the addition of FPC. The amount of pasta patency 

increased with the addition of fish protein concentrate. The color, taste, 

chewability, elasticity, odor, filament appearance, adhesion, hardness and 

overall evaluation of pasta with 7.5% FPC was better than others. Regarding the 

texture, color and sensory characteristics of the pasta, it can be concluded that 

the pasta containing 7.5% fish protein concentrate had better characteristics 

than other samples. 
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