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  مقدمه 
ي كردن مواد غذائي با پروتئين هائي كه داراي ارزش بيولوژيكي بالائي هستند در تمام دنيا حس مي شود چرا كـه  نياز شديد به تقويت و غن    

كنسانتره پروتئين ماهي ماده اي است بدون بو وطعم و بـا  .منابع گياهي پروتئين معمولا از نظر بعضي اسيدهاي امينه ضروري ضعيف هستند           
ا به هر نوع غذاي مورد قبول مردم بدون اينكه تغييري در خواص ظاهر و قابليت پذيرش آنهـا بوجـود                     ارزشهاي غذائي بالا كه مي توان آنر      

 به غذاي روزمره افراديكه دچار كمبود پروتئين هستند موجب ايجاد تعادل بـين اسـيدهاي                FPCافزودن مقادير كنترل شده     . آيد اضافه نمود  
از  .فسفر را تامين مـي نمايـد   نيز مقداري از مواد معدني مورد نياز بدن از جمله كلسيم وو  آمينه و پروتئينهاي گياهي مصرفي آنان مي شود

اين فرآورده مي توان در انواع سوپ ها ، شيريني جات ، بيسكويت ، كراكر ، نوشابه ها ، فرآورده هاي گوشتي نظير سوسيس و كالبـاس و                            
وژه سعي شده است در مرحله اول كنسانتره و سپس از آن در مقـادير مشـخص در                  لذا در اين پر   . بسياري از مواد غذايي ديگر استفاده نمود      

و از نظر ميكربي و شيميايي كنسانتره توليدي مورد بررسي قرار گرفت و محصولات توليدي نيز مورد                 . تهيه بيسكويت و كيك استفاده نمود     
  .ارزيابي و نظرسنجي قرار گرفت

  يافزايش توليد جهاني كپور نقره ا: گراف 
 
 
 
 
 
 
 

  : روش تحقيق 
كنسانتره توليد  . بود)  مرحله استخراج با حلال      3( و شيميايي   ) پخت  ( ابتدا كنسانتره ماهي تهيه گرديد كه شامل دو مرحله اساسي فيزيكي            

را )  درصـد    80 ( گرديده است داراي كمترين بوي ممكن مي باشد و نيز بيشترين درصد پـروتئين              ) 39/0(شده به دليل اينكه چربي زدايي       
  .دارد
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  نتايج آناليز شيميايي كنسانتره  : 1جدول  :   نتيجه

  درصد پروتئين  درصد چربي  درصد خاكستر  درصد رطوبت  نمونه  رديف
  %81  %39/0  %3/3  %1/1  كنسانتره  1

  
  نتايج آناليز ميكربي براي كنسانتره توليدي: 2جدول 

0  Total count 

0  Total coliform 

0  Eoli count 

0  Staphylococcus 

Negative Salmonella 
  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  .ارزيابي حسي تيمارهاي تهيه شده نيز انجام گرفت و حاصل نظرات مورد تجزيه و تحليل آماري قرار گرفت 
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Abstract 
      Severe necessity to enrich food materials with proteins with high biological value is important in the world. As we 
know, Plant protein sources are weak in some essential amino acids. 
Fish protein concentrate is a kind of material which has no smell and flavour. It has valuable food regime which we can 
add it to different changes in their appearance. When we add some controlled FPC to the food of people whom are weak 
in protein in their bodies makes a balance between amino acid and plant protein.It provides necessary mineral elements 
such as calcium and phosphorous. We can use it in different kinds of soups, candies, biscuits, crackers, drinks, sausage 
and many other kinds of food. 
In this project we tried to prepare fish concentrate and use it in Biscuit and cake. We did chemical and microbial review 
on fish concentrate and sensory evaluation on products. 
 
 


