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شیمیایی  و  حسی  تاثیر سطوح مختلف نشاسته های گندم و سیب زمینی بر کیفیت

و ماندگاری کنسرو  (Hypophthalmichthys molitrix) ای کوفته ماهی کپور نقره

 ماه نگهداری  42تولیدی طی 
 

 1سید حسن جلیلی، 1مینا سیف زاده، 1فریدون رفیع پور

 كشاورزی، ترویج و آموزش تحقیقات، سازمان كشور، شیلاتی علوم تحقیقات سهموس ، داخلی آبهای پروری آبزی پژوهشکده1

 ایران بندرانزلی،

 

 دهیچک

فرآورده ای است كه از تركیب گوشت خالص ماهی و افزودنیهای مجاز تولید وبصورت خام ( fish ball)كوفته یا توپک ماهی    

تعیین مناسب ترین درصد نشاسته برای  بهبود كیفیت  در این مطالعه هدف از تولید كنسرو كوفته .و پخته مصرف میشود

 نوع نشاسته گندم ،دوكوفته ماهیبهینه سازی فرمولاسیون  برای  بافت، پایداری و بررسی كیفیت حسی كوفته ماهی است.

 درصد گوشت ماهی كپورنقره ای01درصد با15و11، 5مساوی در سطوح به نسبت  صورت جداگانه و مخلوطسیب زمینی به و

(  برای كلیه پیاز، سیر، نمک،تخم مرغ،ادویهتیمار مورد مقایسه قرار گرفت. افزودنیهای مجاز و طعم دهنده های طبیعی ) 6ر د

در تولید كوفته ماهی از نظر شاخص نشاسته درصد  5تیمارها و شاهد بطور یکسان استفاده شد. نتایج نشان داد كه استفاده از 

زیاد ، درصد نشاسته بدلیل میزان نشاسته  15نمونه های با تیمارهای مربوط به . قرار نگرفترنگ، بو وطعم وبافت مورد پذیرش 

و مورد پذیرش قرار گرفت؛ ولی  تر نشاسته ها رنگ كوفته روشنبه سبب سفید بودن شاخص مطلوبی بود و با افزایش فقط 

ه و قابلیت فرم دهی خود را از دست چسبند، كوفته هاحالت خمیریازنظر بافت كه شاخص مهمی بشمار می رود دراین تیمار 

از نظر شاخص درصد وبه صورت جداگانه در تولیدكوفته ماهی استفاده شد و 11به میزان نوع نشاسته دادند. هنگامی كه ازدو

و  شا خص های رنگ،بو،طعم دراین تیمار مشاهده نشد. ویژگی های مورد ارزیابی) های رنگ،بو،طعم و بافت اختلاف معنی داری

درصد تفکیکی نشاسته گندم و 11نسبت به تیمار درصد گندم( 5درصد سیب زمینی،  5درصد)11( در تیمار تركیبی بافت

سیب زمینی از امتیاز بالاتری برخوردار بود. طی بررسی ونتایج بدست آمده از آزمایش های میکروبی نشان می دهد كنسرو ها 

های میکروبی بوده و با استاندارد ملی ایران ، مطابقت دارد و كنسرو كوفته طی مدت دو سال نگهداری عاری از هرگونه فلور

 .درجه سلسیوس( قابل نگهداری است 55ماهی به مدت دو سال در دمای محیط )

 

 Hypophthalmichthys molitrix كپور نقره ای، كنسرو ماهی، نشاسته، کلیدی:های واژه 

                                                            
 :نویسنده مسئول  frp335@yahoo.com 
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 مقدمه
اهی در بسیاری از تولید فرآورده های مختلف از گوشت م

كشورها به سرعت رو به افزایش بوده و وجود مواد اولیه 

ارزان قیمت، استفاده از فرمولاسیون مناسب و تجهیزات 

مدرن، امکان تولید فرآورده هایی را با طعم و ارزش غذایی 

 Venugopal, V., 2006, Park))بالا فراهم آورده است . 

et al, 2005د فرآورده های میلادی تولی 15ز قرن .ا

مختلف از گوشت ماهی بخصوص در ژاپن بصورت سنتی 

رایج بوده و طی چند دهه اخیر تولید این فرآورده ها در 

سایر كشورها نیز به سرعت رو به افزایش میباشد سازمان 

در شرق   (Fish Ball). كوفته ماهی1935شیلات ایران 

. .F.A.O, 1981 آسیا از محبوبیت زیادی برخوردار است

ولی ویژگی های محصول بین تولید كنندگان مختلف 

متفاوت می باشد. برای مثال كوفته ماهی موجود در 

بازارهای سنگاپور و مالزی سفیدتر و ارتجاعی تر هستند در 

حالیکه در بازارهای فیلیپین و هنگ كنگ تیره تر بوده و 

علاوه بر آن حالت ارتجاعی كمتر و دارای طعم محسوس 

 . shaviklo, 1997)) شندماهی می با

برای تولید كوفته ماهی باید ذائقه مردم آن منطقه را نیز 

در نظر گرفت. بعبارتی باید فرآورده را برای آن منطقه 

 داستفادهیبای باتیازتركبومی سازی نمود. لذا در ایران 

ی مطلوب ریزتاثین آن بربافت، ومزه بربهبودطعم علاوه كردكه

در این راستا در . (Venugopal, V., 2006) باشد داشته

 گندم نشاسته شامل مختلفی ها ازنشاستهكشور ما 

ی ها فرآورده بافت به دنیبهبودبخشی برای نیزم بیوس

 یک نشاسته .((Yu, 1993شودیم استفادهی ریخم

 و ها جوانه ها، درریشه شده ذخیره ساكاریدگیاهی پلی

 نندهپرك اولیه ماده عنوان وبه بوده گیاهان های دانه

 ,Hall دارد كاربرد غذایی صنایع محصولات از دربسیاری

G.M.,1992..و  است ساكاریداست هموپلی یک نشاسته

 تامین انسان بدن گلوكزهیدرولیزشودوبرای بهممکن است 

 كمک مركزی عصبی سیستم مغزواعمال كندوبرای انرژی

 كالریكیلوچهار انسانی دررژیم مصرف هنگام وبه نموده

 (.Belitz et al., 2009) كند  تولید هرگرم ایاز بهی انرژ

در آب سرد قابل حل نبوده ولی در آب داغ تولید نشاسته 

رودر بسیاری از مواد غذایی از نشاسته به  كند. از این ژل می

عنوان ماده قوام دهنده و  نیز ماده انرژی زا استفاده  می 

كه در این پروژه با درصدهای . (Jones,N.,1991)شود

 .لف جهت تولیدكوفته ماهی استفاده شده استمخت

در این بررسی هدف تولید كنسرو كوفته یا توپک 

تعیین مناسب ترین درصد ( جهت fish ball)ماهی

نشاسته برای  بهبود كیفیت بافت و پایداری كوفته ماهی و 

بررسی كیفیت حسی تیمارهای مختلف كوفته ماهی و  

های فاز جامد به همچنین تعیین مناسب ترین درصد نسبت

مایع برای بهبود كیفیت كوفته ها در قوطی كنسرو به 

 ماه در دمای محیط است. 52مدت 

 

 کار روش و مواد
كیلو گرم  111برای آماده سازی تیمار های تحقیق ابتدا 

 (Hypophthalmichthys molitrix) ماهی كپور نقره ای

سانتی متر به  55گرم و میانگین طول551با متوسط وزن

( از بازار ماهی 5به  1صورت یخ پوشی)نسبت ماهی به یخ؛ 

رشت به مركز ملی تحقیقات فرآوری آبزیان )بندرانزلی، 

گیلان( انتقال یافت. پس از شستشو و توزین عملیات 

احشاءوتولید فیله به صورت  سازی جداكردن سر و خارج

 پوست و استخوان توسط دستگاه دستی انجام شد.

((SEPAmatic مدلSEPA400)  به روش آساخت )لمان

پرس فیزیکی از گوشت ماهی جدا شد. برای طراحی 

تیمارها گوشت چرخ شده ماهی به نسبت های مختلف با 

مواد  افزودنی شامل پیاز،نمک،ادویه وطعم دهنده های 

 طبیعی بر اساس جدول زیر مخلوط گردید.
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 تیمارهای تحقیق :  1جدول 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

تیمار های آماده شده  باا دساتگاه  مخلاوط كان )مادل      

Ankoكشااور تااایوان( كاااملامخلوط ویکنواخاات   ساااخت

ساخت كشاور   Ankoگردیده و با دستگاه قالب زن )مدل 

گرمی تولید شد. به منظاور تثبیات   11تایوان(كوفته های 

بافت و انعقاد پروتئین كوفته هاای تولیادی بلافاصاله در     

 51درجه سلسیوس باه مادت    01ظرف  آب گرم با دمای

دقیقه قرار گرفته و پس از خنک ساازی)قرار دادن آن در  

درجاه سلسایوس( باه منظاور     5پیش سردكن باا دماای   

ارزیابی  حسای تیماار هاا باه آزمایشاگاه ارزیاابی حسای         

 01ها پاس از تفات دادن )دماای    انتقال داده شدند. نمونه

خ كردناای آفتااابگردان درجااه سلساایوس( در روغاان ساار

 باالا  كهی ماریت)كارخانه قو، تهران ( ارزیابی حسی شدند.

كنسرو باه  دیتول یرا به دست آورد برا رشیپذ ازیامت نیتر

كارخانه كنسرو خزرتولید )بندرانزلی، گیلان( منتقل شاد.  

عملیات تولید كنسارو كوفتاه مااهی در روغان باه روش      

 متداول كنسرو ماهی تن انجام شد 

 5ابی حسی: ارزیابی حسی تیمارها به روش هادونیک  ارزی

)اساتاندارد   صورت گرفتاه اسات  1یی براساس جدول  نقطه

تاان  11باارای ایاان منظااور از  .(1932، 9501ملاای شاامار 

 53تن مرد( خبره با میانگین سنی  5تن زن و  5ارزیاب )

اریااابی حساای آشاانا بودنااد در  سااال كااه بااا روش هااای

 ركز ملی استفاده شد.آزمایشکاه ارزشیابی حسی م

آزمایشهای شیمیایی شامل: اندازه گیری چربی، پروتئین، 

خاكسااتر ،رطوباات ،نشاسااته ، درجااه پراكسااید و مقاادار   

TVB-N  بود كه  پس از تولید و سپس هر ماه انجام شد 

 (.1932)پروانه، 

هاای میکروبای  شاامل :شامارش بااكتری هاای        آزمایش

كلیفارم )محایط    مزوفیل هوازی ،شمارش بااكتری هاای   

)محیط  شمارش باكتری استافیلوكوكوس(،VRBDكشت 

 – 1) اساتاندارد ملای شاماره    كشت مانیتول سالت آگار(

شمارش كپاک و مخمار )محایط كشات      ،(1902، 6016

YGC)  و  (1903، 11106)اسااااتاندار ملاااای شااااماره

) اساتادارد  های بی هاوازی  جستجوی باكتری كلستریدوم

 تركیبات      
 تیمار

 گوشت
 )درصد(

نشاسته گندم 
 )درصد(

نشاسته سیب 
 زمینی )درصد(

نشاسته گندم و سیب 
 زمینی )درصد(

 مواد افزودنی

 )درصد(

1 01 5 1 1 15 

5 01 11 1 1 11 

9 01 15 1 1 5 

2 01 1 5 1 15 

5 01 1 11 1 11 

6 01 1 15 1 5 

3 01 1 1 15 5 

0 01 1 1 11 11 

3 01 1 1 15 5 

 51 1 1 1 01 شاهد
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پااس از تولیااد و سااپس بااود كااه  (1935؛ 5133شااماره 

 . هرشش ماه یکبار صورت گرفت

:  امتیاز کیفی و کمی ارزیابی  حسی2جدول   

 امتیاز   

 ردیف

 كیفی كمی

 خیلی بد 1 1

 بد 5 5

 متوسط 9 9

 خوب 2 2

 خیلی خوب 5 5

  

آورده  5تا  1نتایج ارزیابی حسی تیمارها در شکل های  

فته ماهی شده است. همانگونه كه ملاحظه می گردد كو

بدون نشاسته )تیمار شاهد( از نظر شاخص های رنگ، بو، 

مزه و بافت امتیاز پایینی بدست آورد.رنگ  این نمونه تیره 

همچنین تجربیات انجام شده  وبو و مزه آن مطلوب بود؛

حین تولید نمونه ها نشان داد كه بافت این نمونه نیز غیر 

ی كه هنگام یکنواخت و فاقد پیوستگی لازم بوده به نحو

فرم دهی به وسیله دستگاه فرمینگ از هم گسیخته شده و 

این نمونه  كوفته ها به شکل گرد و یکسانی تولید نشدند.

نسبت به دیگر تیمار ها از نظر ارزیابی حسی هم مورد 

پذیرش قرار نگرفت واختلاف معنی داری نسبت به سایر 

 (.1)شکل (p<0.05) تیمار ها داشته است

 
ویژگی های کیفی تیمار بدون نشاسته )شاهد(  :  1شکل

( طی +SDکپور نقره ای )میانگین  کنسرو کوفته ماهی

 ماه نگهداری 22مدت زمان 

 نشاسته گندم

درصد  در ساه تیماار    15و  11،  5نشاسته گندمبه میزان 

تولید كوفته استفاده شد ونتایج نشان داد میانگین شاخص 

درصاد نسابت باه     11 بو و طعم و همچنین بافت در تیمار

سایر تیمارها از امتیاز بالاتری برخوردار بود. در مقایساه باا   

درصد نتیجه ارزیابی كیفی برروی 15و 5شاهد وتیمار های 

شاخص های رنگ، باو، طعام و همچناین بافات از لحاا       

میزان پذیرش باا امتیااز پاایین و غیرقابال قباول ارزیاابی       

ظار رناگ امتیااز    درصد نشاسته فقاط از ن  15شدند. تیمار 

راكسب نمود،اماااز نظار باو، طعام و بافات و كال       9بیش از

باه دسات آماد     9امتیاز شاخص هاای كیفای آن كمتاراز    

درصد نشاسته گنادم نسابت باه ساایر تیمارهاا      11وتیمار 

 (. 5)شکل  (p<0.05) اختلاف معنی داری داشته است. 

 

 
گندم  درصد نشاسته 15،  11،  5اثرات تیمارهای : 2شکل 

نقره ای  ر ویژگی های  حسی کنسرو کوفته ماهی کپورب

 ماه نگهداری 22( طی مدت زمان +SD)میانگین 

 

 نشاسته سیب زمینی

درصد  15و  11نتایج نشان داد كه  در نمونه های حاوی،  

درصاد  از لحاا  میاانگین     11نشاسته سیب زمینی، تیمار

شاخص های رنگ و باو و طعام و همچناین بافات امتیااز      

بااه دساات آورد و ویژگیهااای كیفاای آن برتاار از   خااوبی 

درصاد  11درصد نشاسته باود وتیماار    15و  5تیمارهای با 

نشاسته سیب زمینی نسبت به سایر تیمارها اختلاف معنی 

 ( 9شکل) (p<0.05) داری داشته است. 
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 درصد نشاسته 15،  11،  5اثرات تیمارهای  : 3شکل 

های حسی کنسرو کوفته سیب زمینی بر میانگین ویژگی 

 22( طی مدت زمان +SDماهی کپور نقره ای )میانگین 

 ماه نگهداری

 

 تركیب نشاسته سیب زمینی و گندم 

در این  مطالعه برای تولید كوفته ماهی از نشاساته سایب   

و  11، 5زمینی و گندم  با نسبت مسااوی در ساه تیماار )   

 11باا  درصد( استفاده شد، نتایج نشان داد كاه تیماار    15

درصاد   5درصد نشاسته سیب زمینای و   5درصد نشاسته )

نشاسته گندم( بیشترین امتیاز را از نظر رنگ، باو، طعام و   

بافاات كسااب نمااود و در تمااامی ویژگیهااای حساای و نیااز 

یعنای در حاد بسایار     2/2پذیرش كلی ، امتیاازی حادود   

خوب را بدست آورد، در صورتی كه ساایر تیمارهاا امتیااز    

از نظر شاخص های پذیرش داشاتند تیماار    بسیار كمتری

 5درصد نشاسته سایب زمینای و    5درصد نشاسته ) 11با 

درصد نشاسته گندم( اختلاف معنی داری نسبت باه ساایر   

 )2شکل( (p<0.05)تیمار ها داشته است. 

 
درصد نشاسته  15،  11،  5اثرات تیمارهای  : 2 شکل

سی سیب زمینی با گندم بر میانگین ویژگی های ح

( طی +SDکنسرو کوفته ماهی کپور نقره ای )میانگین 

 ماه نگهداری  22مدت زمان 

 

 درصد11نشاسته سیب زمینی و گندم  به میزان 

مقایسه  دو نوع نشاسته) سیب زمینی و گندم(به تفکیک و 

درصداستفاده شاده در تولیاد كوفتاه    11ه میزان تركیبی ب

درصااد  11ماااهی نتااایج نشااان داد كااه تیمااارتركیبی بااا 

نشاسته های سیب زمینی وگندم به صورت مساوی نسبت 

درصاد  11به تیمار هاای تفکیکای نشاساته سایب زمینای     

درصد بیشترین امتیاز را از نظر رنگ، بو، 11و،نشاسته گندم

مامی ویژگیهای حسی و نیز طعم و بافت كسب نمود و در ت

یعنای در حاد بسایار     5/2پذیرش كلی ، امتیاازی حادود   

خوب را بدست آورد، واختلاف معنی داری نسبت به ساایر  

 (5شکل) (p<0.05) تیمارها داشته است.

 
درصددو نوع نشاسته   11اثرات تیمارهای :  5شکل 

سیب زمینی وگندم بر ویژگی های  حسی کنسرو کوفته 

 22( طی مدت زمان +SDنقره ای )میانگین  ماهی کپور

 ماه نگهداری

 

 نتایج آزمایش های میکروبی و شیمیایی 

نتایج آزمایش های میکروبی كنسرو كوفتاه مااهی پاس از    

روز )در دمای محیط( وهر شش ماه یکبار به مادت دو   25

سال شاخص های توتال،كلیفرم،استافیلوكوكوس اورئاوس،  

ی بی هاوازی ، منفای باوده    كپک و مخمر،كلستریدیوم ها

 است.
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:  نتایج آزمایش های شیمیایی کنسرو کوفته ماهی تولید شده با ترکیب نشاسته گندم وسیب زمینی به میزان   3جدول

 درصد )تیمار منتخب(11

 TVB-N شاخص

)میلی گرم در صد 

 گرم گوشت(

پراكسید )میلی اكی والان 

 گرم روغن(1111گرم در 

نشاسته 

 )درصد(

 وبترط

 )درصد(

 خاكستر

 )درصد(

 چربی

 )درصد(

 پروتئین

 )درصد(
زمان 

 نگهداری

 a50/1±5/32 0/1 a19/1±0/1 a53/1±19 11 صفر 11 روز 25

 a99/1±1/32 0/1 a13/1±5/5 a 59/1±19 11 صفر 11 ماه 6

 a22/1±5/32 0/1 a15/1±1/5 a23/1±19 11 صفر 11 ماه 15

 a13/1±1/32 0/1 a11/1±5/5 a95/1±19 11 صفر 11 ماه 10

 a93/1±5/32 0/1 a10/1±1/5 a53/1±19 11 صفر 11 ماه 52

 

 بحث و نتیجه گیری

درصاد   5حاوی  تیمارهای  در این مطالعه مشخص شد كه

نشاسته از نظر شا خص رنگ ،تیره بوده وشاخص هاای باو   

 تیمارهاای   .وطعم وبافت هم ماورد پاذیرش قارار نگرفات     

از نظار شااخص رناگ ماورد      تهسا ا شا ندرصاد   15 حاوی

نشاساته  در  چاه مقدار چاون هر  ،ارزیابی خوبی قرار گرفت

رناگ كوفتاه   مای كارد    فرمول كوفته ماهی افازایش پیادا  

هاروشن تر  و برعکس  دیگرشا خص ها نظیار باو و طعام    

مهمای درتولیدكوفتاه مااهی     شاخص وهمچنین بافت كه 

به دسات   با  كاهش مواجه شده است. نتایج بشمار می رود

 Duman آمده از این تحقیق با نتایج به دست آمده توسط 

مطابقت ندارد. عدم مطابقات   5116در سال   Peksezer و

به دلیل شرایط متفاوت عمل آوری )كنسرو(، بسته بندی و 

 دمای نگهداری می باشد

كوفتاه هاحالات خمیاری     ،با افزایش نشاساته  از نظر بافت

ه فرمیناگ هنگاام فارم    وچسبندگی پیدا می كرد ودساتگا 

دهی دچار مشکل می شد و كوفته هاا راغیار یکنواخات و    

نامنظم و با وزن های مختلف تولیاد میکارد و  اا یعاا ت     

زیادی در هنگام تولید بادستگاه قا لب زن كوفته مشااهده  

مناسبی نداشته ومنجر باه افازایش    .بعلاوه  پذیرشمی شد

ناوع   ازدو ا ساتفاده  ود.قیمت تمام شده كوفته هاا مای شا   

درصد درتولید كوفته ماهی از نظر شا 11نشاسته به میزان 

خص های رنگ ،بو،طعم و بافت ا ختلاف معنی داری  نادا  

درصد 15و  5ر شته ونسبتاارزیابی خوبی نسبت  به دو تیما

اماه  دبا توجه به نتا یج حا صاله در ا  . نشا سته داشته است

ن نشاا ساته هاا    درصد بی11فاز عملیاتی از تیمار به میزان 

یگندم، سیب زمینی مورد بررسی قارار گرفات كاه از نظار     

ارزیا بی حسی و میزان پذیرش با توجه به شاخص های باو  

وطعم وبافت ، نشا سته سیب زمینی در تولید كوفته ماهی 

با با لا ترین ا متیاز نسابت باه ساایر      نتایج حاصلهبراساس 

 تیماار هاای  ن از بای نشاسته ها مورد ارزیابی قارار گرفات.و  

 مخلاوط  تیمارمسااوی، دو نوع نشا سته  به نسبت  مخلوط

درصاد اخاتلاف   11نشاسته گندم با سیب زمینی به میزان 

( 5/2)حادود  و بالاترین امتیاز با سایر تیمارها معنی داری 

را داشته است. این تیمار تنها تیماری است كه در رنگ، بو، 

از نظار ذائقاه    طعم و بافت دارای بیشاترین امتیااز باوده و   

 سنجی مورد پذیرش مصرف كنندگان قرار گرفته است. 

نتایج بدست آمده از آزمایش های میکروبی نشاان میدهاد   

كنسرو های تولید شده در مراحل مختلاف نموناه بارداری    

عاری از هرگونه فلورهای میکروبی بوده و با استاندارد ملی 

و ساال  ایران مطابقت داردو كنسرو كوفته ماهی به مادت د 
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درجاه سیلسایوس( قابال نگهاداری      55در دمای محیط )

 است.

 توصیه ترویجی

 ویژه گی مناطق كاربردی و توصیه ترویجی شامل:

استان ها و مناطقی كه در آنها دسترسی به ماهی  -

كپور نقره ای وهمچنین ماهی های ارزان قیمت در 

حجم مناسب و قابل برنامه ریزی برای تولید وجود 

 دارد.

كار -1جات فعال كنسرو )آبزیان وغیر آبزیان( كارخان -

كارخانجات تولید  -5خانجات تولید كنسرو ماهی تن

 -9كنسرو های خورشت قیمه ،قرمه ولوبیا ...

كارخانجات تولید كنسرو ذرت، قارچ ومایه 

ماكارونی... به دلیل عدم نیاز به سرمایه گذاری اولیه 

 درخط تولید ، یک فرصت  برا ی صاحبان صنایع

 خواهد بود.

دسترسی به خط تولید ساده و ارزان ، همچنین  -

 نیروهای آموزش دیده نیز از اولویت هاست.

وجود منابع آبی كافی ) آب قابل شرب و بهداشتی  -

برای خط تولید ( نیز از جمله ملزومات و ویژگی 

های مناطق قابل ترویج نتایج و یافته های این 

 تحقیق می باشد.

 

   قدردانی و تشکر

محققین وكارشناساان محتارم مركاز     صمیمانهز همکاری ا

ملی تحقیقات فرآوری وهمچنین از مدیریت و كارشناساان  

محترم كارخانه های كنسرو خزر تولیاد، پاارس كاادوس و    

سیبون به جهت همکاری در مراحل اجرایای ایان تحقیاق    

 قدردانی می نماییم.
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Abstract: 
Fish ball is a product, comprising a  combination of pure fish meat and authorized additives,  is 

consumed both raw and cooked. Within the present study ,the major objective of opting for  canned 

meat production was to determine the most suitable starch content in order to improve tissue quality, 

sustainability, and sensory quality of fish. In order to optimize the fish soup formulation, two types of 

wheat and wheat starch were in a separate  and mixed  way in an equal proportion  at levels of 5, 10 

and 15% with 80% cornflour meat in 6 treatments. Authorized  additives and natural flavors (onion, 

garlic, salt, eggs, spices) were used for all groups of intervention  and control. The results revealed that 

the use of 5% starch in the production of fish soup was not acceptable in terms of color, odor, and 

texture. The intervention or treatment group  participants with 15% starch samples, due to the high 

starch content , were only desirable largely because of  the presence of whiteness. As the starches 

increased, the color of the coat was brighter and more acceptable; however, in terms of texture, being  

an important indicator, the intervention or better called treatment failed to keep  its  form maintaining  

capabilities. When  two types of starches –with a proportion of  10% and separately – were used in 

cooking fish balls , there was no significant difference in color, odor, taste and texture indices. The 

characteristics of evaluation (color, odor, taste and texture) in 10% -combination (5% potato, 5% 

wheat) treatments were higher than those of  10%- separation of wheat and potato starch. Based on the 

investigation and the obtained results from the tests conducted , it is grasped that the canned fish 

,having been kept without any microbial flavours for two years, was compatible with the established 

standards. Thus canned fish ball is capable of being kept for two years in 25 c° 
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