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  چكيده
ماهي كيلكا چرخ شده خالص   گوشت فرآوري محصولي است كه ازكيلكا و كپور نقره اي  تلفيقي ماهي برگر 

برگر  تهيه مي گردد. سبزيجات و ادويه هاي مختلف، پر كننده ها ،طعم دهنده ها مخلوط با  و كپور نقره اي

تحقيق فرآوري با هدف استفاده از در اين يا خام به بازار عرضه كرد. را مي توان به صورت سوخاري شدهتلفيقي 

اثرات  هسعي گرديد گوشت با ارزش غذايي بالا و ارزان قيمت ماهي كيلكا در توليد برگرهاي ماهي رايج 

جايگزيني درصدهاي مختلفي از گوشت ماهي كيلكا را بجاي گوشت ماهي كپور نقره اي در تهيه برگر تلفيقي 

و  يرد مورد بررسي قرار گنگهداري بصورت منجمد  مدتبرروي ميزان پذيرش و نيز تغييرات كيفي آن در طي 

تيمار برگر تلفيقي  4في گردد.بدين جهت جهت توليد صنعتي به صاحبان صنايع معرو بهترين تيمار انتخاب شده 

 ماه 6به مدت  گرديد و بعد از آماده سازي مورد انتخاب با درصدهاي مختلفي از گوشت كيلكا و كپور نقره اي 

% 50( 3قرار گرفت.براساس آزمون هاي آماري تيمار  براي تعيين عمر ماندگاري حسي شيميايي و ارزيابي

و اندازه گيري آزمون هاي حسي و شيميايي ) از حيث اهي كپور نقره اي% گوشت م50گوشت ماهي كيلكا و 

محصول كيفيت  و بوده استامتياز  بالاترينداراي ارزش تغذيه اي بر اساس كيفيت پروفايل اسيدهاي چرب 

حفظ نموده و مورد پذيرش قرار  و ميكروبي شيميايي ،خود را تا ماه پنجم از لحاظ تمام شاخص هاي حسي 

تبعيت كرده  MUFA>SFA>PUFAدر اين تحقيق ميزان اسيدهاي چرب در سطوح مختلف از نسبت  گرفته است .

تيمار شاهد نشان دهنده غني بودن از نظر اسيدهاي  4بطوريكه ميانگين هر كدام از گروه اسيدهاي چرب در 

قدر ميزان گوشت ماهي كيلكا در فرمولاسيون بيشتر بوده چرب تك غير اشباع بوده است ، ضمن اينكه هر چ

  است ، ميزان اسيدهاي چرب غير اشباع نيز بالاتر بوده است .

  

  كلمات كليدي:

ارزيابي ،  حسيارزيابي شيميايي،  ارزيابي عمر ماندگاري، كپور نقره اي،ماهي كيلكا، ماهي برگر تلفيقي، 

  پروفايل اسيدهاي چربميكروبي ، 
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  مقدمه-1

آبزيان از گذشته به عنوان يكي از غذاهاي بسيار مهم از نظر ارزش غذايي و دارويي مطرح بوده اند. ماهي و 

فرآورده هاي آن به عنوان منابع غذايي حاوي پروتئين هاي با كيفيت بالا، چربي هاي اشباع نشده ،ويتامين و مواد 

عيت جهان به مواد غذايي و انديشه كسب درآمد هر چه بيشتر و معدني مورد توجه قرار دارند . نياز روز افزون جم

ي فرآوري  و صنايع شيلاتي در جهان شده است . در كشور ما نيز ژايجاد اشتغال موجب رشد و توسعه تكنولو

عليرغم پيشرفت هاي به عمل آمده در توليد و عرضه آبزيان و محصولات آنها هنوز فرآورده هاي غذايي دريايي 

از تغيير شكل ماهي توسط دستگاه ها  و كارخانه هاي فرآوري  تهيه و عرضه مي شود، از تنوع لازم  جديد كه

برخوردار نيست و اين وضع طبعا باعث عدم عرضه محصولات گوناگوني مي شودكه از آبزيان قابل تهيه  و 

ري كننده از انواع بيماري توليد است . اين در حالي است كه امروزه مصرف ماهي به عنوان غذاي سلامتي،پيشگي

ها  و موثر در درمان برخي بيماري ها مورد تاييد دانشمندان و متخصصين علوم تغذيه بوده و تامين و قرار دادن 

 1970مصرف ماهي بعنوان غذا از سال ، آن در سبد غذايي خانوار از دغدغه هاي متوليان توليد و امور تغذيه است

ميليون تن بالغ  110ميلادي به  2010افزايش يافته ودر سال  1998ميليون تن در سال  96ميليون تن به  40از ميزان 

اگرچه نسبت به دهه گذشته مصرف آبزيان در كشور ما افزايش پيدا كرده  .( حسيني و همكاران).گرديده است

در حال حاضر توليد كل  .ولي در حال حاضر نيز آبزيان جايگاه مناسبي در سبد مصرف خانوارهاي ايراني ندارند

درصد آن بصورت تازه به فروش مي رسد و بقيه با  36هزار تن مي باشد كه تنها  580ماهي در كشور حدود 

  .) 1389(مطلبي،برداري قرار ميگيرند  روش هاي مختلف عمل آوري شده، مورد بهره

ي سلامتي و همچنين پايين بودن ميزان باتوجه به نياز روز افزون جامعه به تغذيه از پروتئين آبزي به عنوان غذا

مصرف سرانه ماهي در كشور در مقايسه با معدل جهاني كه نشان دهنده فقر غذايي در كشور از اين نظر مي باشد 

مي توان بخشي از نياز موجود را با وارد كردن ماهي كيلكا  (يك ماهي با قيمت پايين اما ارزش غذايي فوق 

خانوار جبران نمود.از طرفي با توليد صنعتي غذاهاي آماده و نيمه آماده مصرف   العاده بالا)  به سبد مصرف

  ).1382رضائي،(زحمت توليد خانگي را كم نمود و استقبال عمومي را براي مصرف كيلكا ماهيان افزايش داد 

   

  فوايد و جايگاه آبزيان:

ويتامين ها واملاح مي باشند كه به عنوان آبزيان داراي پروتئين بالا،چربي كم،كلسترول كم و همين طور داراي 

 كالري 120گرم ماهي داراي  84به طور كلي  .)Venugopal,2006(غذاي سلامتي  براي انسان شناخته شده اند

مي باشد.گوشت ماهي به علت بافت پيوندي كم،كوتاه بودن طول تارهاي بافت پيوندي وعدم وجود  انرژي

نياسين، ، B1 ،B2هاي محلول در آب نظير ويتامين  وشت ماهي از نظر ويتامينالاستين بسيار سهل الهضم ميباشد.گ

و همچنين مواد معدني مختلف  Eو  A ،Dهاي  هاي محلول در چربي نظير ويتامين اسيد پانتوتنيك و انواع ويتامين

  ).1384شود (لاسلو و همكاران،  يد و ... منبعي غني محسوب مي  كلسيم، فسفر، سلنيوم، نظير آهن،
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ماهي نسبتا زياد است. ماهي هايي كه در آب شور زندگي مي كنند ،داراي مقدار زيادي يد و  Bميزان ويتامين 

مواد معدني  مي باشند. يد يكي از عناصر مهم و ضروري براي فعاليت غده تيروئيد بوده كه نقش قابل توجهي در 

ارد و كمبود يد خصوصا در زمان بارداري متابوليسم دارد.يد همچنين در تكامل سيستم عصبي نقش مهمي د

باعث اختلال در  رشدجسمي و عقب افتادگي ذهني در نوزاد انسان مي شود.لازم به ذكر است كه ماهي داراي 

مقدار بسياركمي سديم مي باشد وبه همين خاطر براي رژيم هاي كم نمك توصيه مي شود.سلنيوم موجود در 

و سيستم ايمني بدن دارد كه در حفاظت سلولها و بافتهاي بدن از  گوشت ماهي نقشي مهمي در متابوليسم

راديكالهاي آزاد نقش قابل توجهي دارد به طوريكه اين ماده با اثر آنتي اكسيداني خود نقش چشمگيري در 

نقش مثبتي داشته ودر جلوگيري  DNAپيشگيري از سرطان دارد ودر بازسازي و ترميم بخش هاي تخريب شده 

سموم بر كبد موثر است و گوشت ماهي به لحاظ دارا بودن سلنيوم به گوشت قرمز و مرغ برتري از تاثير 

دارد.روي ازعناصر مهم در رشد كودكان و نوجوانان و نيز در بلوغ جنسي نوجوانان است كه گوشت ماهي منبع 

تاثير مهمي دارد.همچنين غني از اين ماده است.ماهي ازمنابع غني فلوئور بوده ودر پيشگيري و پوسيدگي دندان 

فلوئور در پيشگيري از استئوپروز يا پوكي استخوان موثر است .ماهي كيلكا علاوه بر خواصي كه براي همه ماهي 

ها ذكر شد حاوي مقدار قابل توجهي كلسيم مي باشد، بنابراين در رشد،استحكام و سلامت استخوان و دندان ها 

  ).Ajuyah,1993(موثر است.

ميزان چربي ماهي را اسيدهاي چرب غيراشباع تشكيل مي دهند كه به روغن ماهي موسوم مي باشد و بيشترين 

چرب  درصد در ماهيان كم 1امروزه داروي جهاني قلب نام گرفته است. ميزان چربي در انواع ماهيان از كمتر از 

هاي چرب غير اشباع نظير اسيد  سيددرصد در ماهيان پرچرب متغير است. ماهي از نظر داشتن انواع ا 10تا بيش از 

و  1اسيد آراشيدونيك و به ويژه اسيدهاي چرب امگاتري (دوكوزا هگزا نوئيك اسيد  لينولنيك، اسيد لينولئيك،

از جمله اثرات مثبت ).1382شود(رضايي وهمكاران، ) منبع بسيار با ارزشي محسوب مي2انوئيك اسيدتايكوزاپن

كاهش خطرات بيماري هاي قلبي و عروقي، فشار خون و برخي سرطان ها مي توان به  3اسيدهاي چرب امگا

بطوريكه مصرف حداقل دو بار ماهي در  اشاره نمود. همچنين اثرات درماني اين تركيبات نيز شناخته شده است.

از اسيدهاي چرب  .)Gladyshev,2006(توصيه شده است 3هفته براي تامين نيازهاي بدن به اسيدهاي چرب امگا

شود.  عروقي و ... استفاده مي -هاي خوراكي، داروهاي مصرفي بيماران قلبي اشباع ماهي در تهيه روغن غير

گلسيريد خون مؤثر بوده و خطر بروز  ها در كاهش سطح كلسترول و تري مصرف اين گونه چربي

Atherosclerosis ي عروق و لخته شدن خون در عروق دهد. همچنين در جلوگيري از تنگ را به شدت كاهش مي

).همچنين روغن 1384كاهد (لاسلو و همكاران،  بسيار مفيد بوده و در نتيجه از بروز حملات قلبي به شدت مي

ماهي مقدار تري گليسيريد و تجمع پلاكت هاي خوني راكم مي كند و نيز باعث افزايش عملكرد سلولهاي خون 

                                                           
1
Docosahexanoic acid(DHA) 

2
Eicosapentanoic acid(EPA) 
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نياز بدن به اسيدهاي  ).1389رفيع پور،(ده و فشار خون را پايين مي آوردساز بدن شده وضربان قلب را تنظيم كر

را مي توان با مصرف گياهان و به خصوص دانه هاي روغني نيز تامين نمود اما نكته قابل اشاره آن  3چرب امگا 

اهده نشده است كه چربي هاي گياهي حاوي اسيد لينولنيك بالايي بوده و اسيدهاي چرب بلند زنجيره در آنها مش

نيست لذا براي تامين نياز  DHAو EPAاست، از طرفي بدن انسان قادر به ساخت اسيدهاي چرب بلند زنجيره مانند 

 ,(2006بدن به اين دسته از اسيدهاي چرب نيازمند مصرف ماهي به عنوان منبع مهم حاوي اسيد ذكر شده هستيم

Siro et al( . ماهيان دريايي و آب شيرين از جمله منابع اصليEPA وDHA به شمار مي روند)1999,Al-Arrayed et 

al( .  

شود. از  درصد وزن ماهي را شامل مي 18 -19ميزان پروتئين در انواع مختلف ماهيان متغير بوده و به طور متوسط 

بنابراين قابليت هضم   قرمز و طيور كمتر است،آنجا كه ميزان بافت پيوندي در گوشت ماهي در مقايسه با گوشت 

 86 -96باشد. به طوريكه قابليت هضم پروتئين گوشت ماهي  ها بالاتر مي پروتئين آن نسبت به ساير گوشت

). 1376پور  و  نظامي،  باشد (زكي درصد مي 87-90كه اين ميزان در گوشت مرغ و گاو  درصد است حال آن

باشد و از اين لحاظ قابل  ضروري نظير متيونين و ليزين غني مي هاي آمينه سيدپروتئين گوشت ماهي از نظر ا

ري دارد (لاسلو و همكاران، هاي گياهي نيز برت مرغ بوده و نسبت به پروتئين رقابت با پروتئين شير، گوشت و تخم

1384(  

  
  درصد برخي از اسيدهاي آمينه ضروري در غذاهاي پروتئيني مختلف .  1 جدول

  ).1384و همكاران،  (لاسلو

 مرغ تخم گوشت گاو شير ماهي نوع اسيد آمينه

 8/6 3/9 1/8 8/8 ليزين

 9/1 1/1 6/1 0/1 تريپتوفان

 2/2 8/3 6/2 0/2 هيستيدين

 4/5 5/4 3/5 9/3 آلانين فنيل

 4/8 2/8 2/10 4/8 لوسين

 1/7 2/5 2/7 0/6 ايزولولسين

 5/5 2/4 4/4 6/4 ترئونين

 3/3 9/2 4/3 0/4 متيونين

 1/8 0/5 6/7 0/6 والين
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درصد ازت كل) و مقدار كمي مواد ازته غير پروتئيني  80-90مواد ازته ماهيان استخواني از مواد ازته پروتئيني (

 70-80درصد ازت كل) تشكيل شده است، پروتئين هاي گوشت ماهي شامل پروتئين هاي ميو فيبريلي ( 18-9(

درصد) مي  3درصد) و پروتئين هاي بافت پيوندي (حدود  20ساركوپلاسميك (حدود درصد)، پروتئين هاي 

باشد. بو و طعم ماهي مربوط به آمين هاي فرار مي باشد كه از تجزيه شدن پروتئين هاي دسته اول و دوم و 

با  ازتهاي غيرپروتئيني ناشي مي گردند كه با روشهاي خاص فرآوري از جمله شستشوي گوشت چرخ شده ماهي

آب نمك در مدت زمان لازم اين بو و طعم خاص را مي توان از بين برد ويا آن را به اندازه قابل قبول مصرف 

  . )1388كننده تعديل نمود (حسيني و همكاران،

ميزان كربوهيدرات در گوشت انواع آبزيان از جمله ماهي پائين بوده و نقش قابل توجهي در تغذيه انسان ايفا 

باشد. لازم به ذكر است كه نوع  زايي بالايي برخوردار نمي بنابراين گوشت ماهي از ميزان انرژيكند  نمي

زايي  باشد. در جدول زير به ميزان انرژي كربوهيدرات موجود در گوشت آبزيان عمدتاً از نوع گليكوژن مي

  ).1389ده است(رفيع پور وهمكاران، برخي از مواد غذايي از جمله ماهي اشاره ش

  
  مرغ گرم انواع گوشت، شير و تخم 100ميزان پروتئين و كالري حاصل از  . 2 جدول

  ).1384(رفيع پورو همكاران، 

  

 زايي (كيلوكالري) انرژي  ميزان پروتئين(گرم) ماده غذايي

 110 19 ماهي

 250 5/17 گوشت قرمز

 280 17 گوشت مرغ

 66 5/3 شير

 163 12 مرغ تخم

 

ماهي با داشتن پروتئين با كيفيت بالا،چربي هاي سهل الهضم و غني از ويتامين محلول در چربي و انواع مواد 

از نظر  بشمار مي آيد. محصولات حاصل از منابع آبزيان بينبسيار با اهميت را  در  فرآورده هايمعدني يكي از 

جه مهمترين نقش ماهي در تمامي كشورهاي تغذيه اي پرو تئين هاي ماهي درجه ي هضم بالايي دارد در نتي

ماهي خيز برطرف كردن نيازهاي پروتئيني مي باشد. آمار وارقام بيماري هاي قرن حاضر و مقايسه آن با بيماري 

هاي در گذشته، نگاه به تعداد مبتلايان ديابت در دنيا و ايران بررسي تعداد افراد مبتلا به انواع سرطانهاي خوش 

ي ارزيابي آمار افراد فوت شده و بررسي دلاليل فوت (سكته قلبي و سكته هاي خيم وبدخيم وحت

مغزي،نارساييهاي كليوي، مشكلات كبدي و غيره) و حتي تامل در مشكلات رواني قرن حاضر و توجه نمودن 

به آمار افراد افسرده با درجات مختلف،پرخاشگري ها، عصبي مزاج شدن نسل كنوني و ياگوشه گيري و 
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گي اين نسل همه بيانگر اين واقعيت است كه بايد در توسعه فرهنگ مصرف ماهي اقدام افسرد

  ).Hossain,(1999نمود

  از بيماري ها و نيز جايگاه آن ميتوان به موارد زير اشاره نمود: جلوگيرياز مهمترين ويژگي هاي ماهي در  

و كاهش انواع آلرژيها،كاهش گوشت ماهي براي سلسله اعصاب كودكان ،بهينه كردن گردش خون طبيعي 

. گوشت ماهي باعث تنظيم كلسترول و تري گليسريد در ).Ajuyah,1993(افسردگي و لطافت در پوست مي شود 

را كاهش مي LDL(LOW density lipoprotein)   خون مي شود و در واقع جز نامطلوب كلسترول خون يعني  

  ).Ajuyah,1993(دهد

  
 هاي معروف ماهي و ساير آبزيان تركيب شيميايي و ارزش غذايي برخي از گونه . 3 جدول

  ).1384(لاسلو و همكاران، 

 كالري درصد پروتئين درصد چربي درصد آب نام آبزي

 1320 15-20 9/5 72-75 كيلكا

 926 5/17-9/18 2-2/2 78-80 كپور معمولي

 1168 5/19 9/3 76 كفال

 882 8/18-1/19 2/1-7/10 79/70 آلا  قزل

 1389 2/25 4/1 71 تون

 1058 8/22 3/1 71 ميگو

 904 7/19 3/0 75 لابستر

 2640 28 16 5/51 برون خاويار ازون

 793 6/17-19 8/0 80/79 اي سوف رودخانه

 5151 6/4 1/55 32 جگر ماهي كاد

  

  ويژگي هاي اختصاصي ماهي كيلكا: 

ماهي كيلكا يكي از مهم ترين ماهي هاي درياي خزر از نظر تنوع ،تراكم،ارزش غذايي و قيمت كم مي باشد. 

كيل سوزني شكل قوي از ناحيه گلو تا  31الي  24بدن اين ماهي از دو طرف فشرده و در ناحيه شكم داراي 

آنان(مخرجي)مانند شعاع آخر باله  2ر منشعب مي باشد،شعاع غي 4الي  3ابتداي مخرج  مي باشد.باله پشتي داراي 

فاقد  ساردين ماهيان درازتر از سايرين مي باشد. همچنين  فاقد دندان هاي آرواره اي بوده و دهان پيشين نيز كاملا

امتداد بدن ميباشد.طول اين ماهي در  و همچنين فاقد خال يا لكه در 49الي   38دندان ميباشد.خارهاي آبششي 

سانتي متر مي رسد.بعضي از گونه ها جهت تخم ريزي وارد دلتاي رودخانه مي  17ونه هاي بالغ حداكثر به نم

يكي از و تخم ريزي را در دريا انجام مي دهند.مي شوند نشوند و بعضي از گونه ها به دلتاي رودخانه ها وارد 
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كيلكا از جمله ماهيان ) . (Chen,1997 است منابع غني و ارزشمند ذخاير ماهيان استخواني درياي خزر ماهي كيلكا

پلاژيك درياي خزر است كه بصورت گله اي زندگي مي كند و به علت تغذيه از اولين زنجيره غذايي يعني 

پلانكتون ها يكي از فراوانترين ماهيها در درياي خزر محسوب مي شود.پراكنش اين ماهي در درخزر مياني و 

  ).1388خزر است (جليلي و همكاران، جنوبي مرتبط با جريانات درياي

وجود مقادير فراوان اسيدهاي چرب غيراشباع بويژه كيلكا يك گونه سطحي زي است كه بسيار مغذي است و 

EPA  وDHA ) .1994نشانگر كيفيت بالاي چربي  اين ماهي مي باشد,Eun et al .( منجمد و يا هبصورت تازكيلكا ،

پس از فرآوري مورد مصرف قرار مي گيرد.اما به دليل اندازه كوچك، وجود استخوان ، همچنين طعم تند رغبت 

% از صيد اين ماهي روانه كارخانجات 95مصرف كننده را نسبت به آن كاهش مي دهد. در حال حاضر بيش از 

 .)1380ماهي مي شود (شجاعي و همكاران، آرد

  

  تجزيه شيميايي ماهي كيلكا 

ماهي به عنوان يكي از با ارزش ترين منابع غذايي به شمار مي آيد زيرا داراي پروتئين و ويتامين هاي مورد اين 

نياز بدن،مواد معدني و انواع اسيدهاي آمينه كه در مجموع يك تركيب غذايي بسيار با ارزش را براي انسان به 

ف ماهي مانند هر موجود زنده ديگر از آب،پروتئين،مواد معدني و ويتامين ها وجود مي آورد. بافت هاي مختل

هر چند نسبت هر يك از اين مواد در گونه هاي  مختلف ماهي ها و فصول مختلف ممكن ساخته شده است،

ي است متغير باشداما تغييرات و اختلافات برخي از عناصر سازنده چندان زياد نمي باشد.تركيبات شيميايي ماه

 وChiba,1991( كيلكا نيز مانند ساير ماهيان از آب،پروتئين،مواد معدني و ويتامين ها تشكيل شده است

1993.,Anderson et al.(  

  

  آب

درصد و در ماهيان  80دهد بطوريكه در ماهيان كم چرب حدود  آب قسمت اعظم گوشت ماهي را تشكيل مي

در تركيب .)1376پور  و  نظامي،  شود (زكي فيله را شامل ميدرصد وزن  70پرچرب نظير قباد و ساردين حدود 

درصد وزن بدن ماهي را تشكيل مي دهد كه در انواع گونه هاي كيلكا  72-75شيميايي كيلكا ميزان آب حدود 

  ).Egan krik al., 1997(اين درصد متفاوت مي باشد

 

 پروتئين

از نقطه نظر ارزش غذايي پروتئين عمده ترين قسمت بافت ماهيان مـي باشـد.ميزان پـروتئين در كيلكـا ماهيـان بـا       

درصد در نوسان مي باشد ونكته حائز اهميت اين است كه ضريب جذب پـروتئين   15-20توجه به گونه آن ها از

گوشت ماهي كيلكا به اندازه ماهي سـفيد،  ميزان پروتئين موجود در  .ددرصد مي باش 96بدن انسان برابرماهي در 
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نسته جاي تواكپور و كفال است اما از آنجا كه اين ماهي به علت كوچكي سايز با ساير اقلام ماهي متفاوت است ن

ضروري نظيـر لوسـين و آرژنـين     هاي آمينه گوشت ماهي كيلكا از نظر اسيدد را در سبد غذايي انسان باز كند.خو

هاي آمينه موجود در گوشت ماهي كيلكا و گروهي از ماهيان نشان داده  درصد اسيد زيرباشد. در جدول  غني مي

 ).Hossain, 1999شده است (

  

  )g/kgمقايسه اسيدآمينه هاي كيلكا و گروهي از ماهيان ( . 4 جدول

 ماهي تن هرينگ ساردين كيلكا اسيدآمينه

 - - 9/6 2/7 آرژنين

 - - 4/0 8/1 گليسين

 - - 4 5 پرولين

 - - 2/5 5/2 سرين

 - - 2/4 6/3 تيروزين

 0/5 0/5 4/2 6/0 والين

 7/5 5/2 5/2 7/1 هيستيدين

 9/6 9/6 2/9 5/15 لوسين

 2/2 4/4 9/5 2/4 ترئونين

 4/3 2/3 7/4 0/4 فنيل آلانين

 2/8 8/7 0/11 0/6 ليزين

 5/1 7/2 6/3 3/2 متيونين

 1/1 8/0 1/1 9/0 تريپتوفان

  

غني بودن پروتئين ماهي كيلكا از اسيدآمينه هاي گوناگون و ضروري اين ماهي را در گروه مـواد غـذايي بسـيار    

  ).Ajuyah,1993( خوب قرار داده است

  

  چربي

و در فصول مختلف سال به مراتب بيشتر از ساير مواد تشكيل دهنده  كيلكا نوسان چربي در گونه هاي مختلف     

ماهيان مي باشد. اين ماهي پس از تخمريزي داراي حداقل چربي و در فصل تغذيه داراي حداكثر ميزان چربي 

درصد مي رسد و  9/3آنچوي اين ميزان به  گونه درصد مي باشد كه در 9/5مي باشد. متوسط چربي ماهي كيلكا 

  .)Alizadeh, 2007درصد مي باشد ( 91جذب چربي آن در بدن انسان تا  ضريب
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  مواد معدني

مي باشد كه در جدول زير به طور مجزا در گونه هاي مختلف بـه آن   7/2مواد معدني موجود در ماهي كيلكا      

  اشاره شده است.

   

 ويتامين ها

  به مقدار كمتر مي باشد. Kو  Eبه مقدار زياد و ويتامين هاي  Dو  Aماهي كيلكا حاوي ويتامين هاي  

  
  ).Smith and Sscott, 1965مشخصات بيوشيميايي ماهي كيلكا (درصد )( . 5 جدول

  كالري  موادمعدني چربي پروتئين آب نوع ماهي

 گرم)100(

 1/110 7/2 9/3 18 – 20 7/75 آنچوي

 4/146 7/2 2/8 17 – 19 72 كيلكاي معمولي

 1/110 3 6/5 3/15 – 17 2/76 كيلكاي چشم درشت

 

 ) 1370( هزار تن در سال 100به دليل حضور شانه دا رمهاجم، صيد كيلكاماهيان سال به سال رو به انزال بوده واز 

 5هزار تن صيد ساليانه فقط 20ميزان مصرف انساني اين ماهي از حدود رسيده است. 1391در سال هزار تن  20به 

درصد آن براي توليد آرد ماهي استفاده مي شود. بدين منظور شيلات ايران و موسسه تحقيقات  95درصد است و 

د بايدليل درصد  افزايش دهد.به همين  100شيلات در نظر دارد تا سهم مصرف انساني كيلكا را حتي تا ميزان 

انواع فراورده هاي غذايي از كيلكا به صورت صنعتي توليد شود تا اين ماهي با ارزش وارد سفره ي غذايي مردم 

با توجه به نياز روز افزون جامعه به تغذيه از آبزيان و برنامه ريزي جهت افزايش مصرف  سرانه آبزيان در شود.

از اين نياز را از طريق توليد انواع غذاهاي نيمه آماده برنامه هاي توسعه اقتصادي ، اجتماعي مي توان سهم مهمي 

و آماده مصرف تامين نمود.كيلكا ماهيان به دليل ريز اندام بودن، سريع الفساد بودن و مشكلات مصرف بصورت 

تازه همراه با استقبال مناسبي برخودار نبوده و يك بخش بسيار ناچيزي از ميزان صيد شده  آن به مصرف انساني 

خصوصا به دليل دارا بودن كليه اسيدهاي آمينه  اند سد.در صورتيكه ماهيان با ارزش غذايي فوق العادهمي ر

و همچنين ميكرو المانهاي مهم همچون يد و آهن مي توانند ضروري،سطوح بالاي اسيد هاي چرب غير اشباع 

  ).1382،رضائير گيرد(يكي از ماهيان مناسب جهت ماده خام انواع محصولات مورد استفاده قرا انبعنو

مورد بررسي قرار  1390 – 1380طي سالهاي در نمودار زير ميزان صيد در دو استان شمالي  (گيلان و مازندران  )

گرفته و آمار و ارقام بيانگر اين واقعيت اند كه ميزان صيد در اين صيدگاه طي ده سال گذشته كاهش يافته است 

 و اين منبع غني درياي خزر در حال ازبين رفتن است. 
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مازندران. آمار صيد ماهي كيلكا در استان هاي گيلان(صيدگاه بندرانزلي) و  1نمودار  

 (صيدگاه اميرآباد و بابلسر)
 كپور ماهيان:

براساس اطلاعات ارائه شده پرورش ماهيان آب شيرين تنها راه افزايش توليد وعرضه آبزيان مي باشد.ماهيان آب 

شيرين نقش قابل ملاحظه اي را در تامين تقاضاي فزاينده ايفا مي نمايند. بهترين گزينه در اين بين ماهي كپور 

بر اساس آمار منتشر شده بين المللي كه در بسياري از كشورهاي آسيايي و اروپايي پرورش داده مي شوند.است 

درصد (بسته به منطقه جغرافيايي) از توليدات ماهيان آب شيرين اختصاص به  60تا 50(بخش شيلات)، بيش از  

را براي توليد تجاري مناسب مي  كپور ماهيان دارد.كپور ماهيان داراي مزاياي متعددي مي باشند كه آنها

  .)1373،رضوي شيرازيسازد:(

  رشد سريع  �

  امكان پرورش متراكم و توليد انبوه در واحد سطح �

  امكان استفاده از غذاهاي ارزان با مقدار پروتئين پايين  �

پيش در پرورش ماهيان گرمابي (كپور ماهيان چيني شامل كپور معمولي،علفخوار، سرگنده و نقره اي) از سال ها 

، اشتغالزايي كشور ما نيز آغاز گرديده كه علاوه بر تامين بخشي از پروتئين حيواني مرغوب مورد نياز جامعه

خوبي را به دنبال داشته است.توليد ماهيان گرمابي در كشور طي دهه گذشته رشد قابل ملاحظه اي داشته و از 

 (سالنامه آماري شيلات)رسيده است 1384ل هزار تن در سا 97به بيش از  1374تن در سال  26900حدود 

فصل برداشت ومتاسفانه ميزان تقاضا و مصرف اين ماهيان به تناسب ميزان توليد آنها رشد چنداني نداشته است..

ر همزمان اماه از سال بوده كه از اواسط پائيز تا اوائل به 6تا 4كپور ماهيان از استخرهاي پرورش ، به مدت تقريبا 

 تن
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ماهيان دريائي در بازارها انجام مي گيرد.در چنين شرايطي توجه به صنايع تبديلي راهگشا بوده و با توليد با وفور 

محصولات جديد نيمه آماده و آماده مصرف و نگهداري آنها با روش هاي مختلف ،امكان عرضه تدريجي اين 

پرورشي و افت ناگهاني قيمت آنها  محصولات در تمام طول سال فراهم شده و در نتيجه از عرضه يكباره ماهيان

گونه هاي مختلف كپور ).1388هي جلوگيري خواهد شد (جليلي،و بالطبع متضرر شدن پرورش دهندگان ما

ماهيان به دليل استفاده از حلقه هاي اول زنجيره غذايي موجود در آب استعداد رشد سريع، سازگاري وسيع، 

ايه گذاري در امر پرورش و عامه پسندي آن جايگاه ويژهاي در گوشت لذيذ، نياز به مراحل و امكانات و سرم

.ماهيان پرورشي نقش به سزايي را در رفع نياز غذاهاي )1387اقلام غذايي و تغذيه مردم دارند (مرحمتي زاده،

گوشت اين ماهيان داراي تمامي ).1389پروتئيني حاصل از آبزيان ايفا مي كنند ( ذوالفقاري و همكاران،

% از اسيدهاي چرب روغن اين ماهي را اسيدلينولئيك، 80دهاي ضروري بدن انسان بوده و حدود آمينواسي

  .)Ante,1995تشكيل مي دهند ( اسيدلينولنيك و آراشيدونيك
 

  كپورماهيان/ فيله تركيبات تقريبي موجود در گوشت . 6 جدول

  درصد تركيبات  شيميايي تركيبات

  68-80  رطوبت

  16-20  پروتئين

  3-12  چربي

  1-3  خاكستر

  

با توجه به جدول بالا تركيبات گوشت ماهي كپور ماهيان شامل: رطوبت ، پروتئين ،چربي و خاكستر ميباشد كه 

بترتيت بيشترين مقدار متعلق است به رطوبت ،پروتئين و چربي و خاكستر در اولويت هاي بعدي قرار 

كپور ).Sifa  et al,2001كپور ماهيان محاسبه شده است.(ميگيرند.البته اين مقادير موجود در گوشت فيله شده 

وانواع فرآورده هاي چرخ شده  ماهيان  به صورت فرآورده هاي منجمد، دودي، كنسرو شده، سوسيس، كالباس

مي گيرند نظير : فيش برگر ، فيش فينگر ، انواع سالاد ، انواع سوپها ،ترشي(ماريناد) وخمير مورد استفاده قرار 

  ).1388همكاران، (حسيني و
  ارزش غذايي گوشت / فيله كپورنقره اي.  7جدول 

  درصد  شيميايي تركيبات

  78-3/80  رطوبت

  6/17-8/19  پروتئين

  8/0-5/1  چربي

  3/1-5/1  خاكستر

  



١٢  
������ / �%ارش #"�!
  �ح �

 

با توجه به جدول بالا تركيبات گوشت ماهي كپور نقره اي شامل: رطوبت ، پروتئين ،چربي و خاكستر ميباشد كه 

بيشترين مقدار متعلق است به رطوبت ،پروتئين و چربي و خاكستر در اولويت هاي بعدي قرار بترتيت 

  ).Sifa  et al,2001ميگيرند.البته اين مقادير موجود در گوشت فيله شده كپور نقره اي محاسبه شده است.(

  :و تاثيرات آن  انجمادفر آيند  

مهم ترين روش هاي نگهداري ماهي و فرآورده هاي در بين روش هاي نگهداري، انجماد به عنوان يكي از 

). انجماد مي تواند گوشت را به حالت طبيعي بدون فساد قابل Srikar,Vidya,1996(دريايي محسوب مي گردد

ملاحظه نگه دارد، ولي حتي با استفاده از اين روش ها نيز هنوز مقداري كاهش كيفيت در طي مدت زمان 

 ).Srikar,Verma,1994افتد( نگهداري گوشت ماهي اتفاق مي

شيميايي و فعاليت هاي بيولوژيكي نيازمند دو فاكتور اصلي يعني گرما و آب مي  انجام كليه فعل و انفعالات

عدم دسترسي به آب آزاد در اثر انجماد، هر دو  و و پايين تر از آن درجه كاهش درجه حرارت تا صفرباشد.لذا 

بر سرعت و شدت فعل و انفعالات شيميايي و فعاليتهاي بيولوژيكي موثر  از جمله عواملي هستند كه مي توانند

شيميايي (آنزيمي و غير بوده و در شرايطي آنها را متوقف نمايند.با توجه به مجموعه تغييرات بافتي ، ميكروبي و 

نتيجه رسيده  ر طول انجماد و همين طور هزينه لازم براي انجماد در دماهاي مختلف در نهايت به اينآنزيمي) د

يا پايين تر منجمد شده و در همين دما نگهداري شوند ، مي توان تقريبا  -18اند كه اگر مواد غذايي در دماي 

مطمئن بود كه محصول از نظر كيفي و اقتصادي و در وضعيت مطلوبي به بازار عرضه مي گردد. البته كاهش 

ت زمان ماندگاري و كيفيت محصول بهبود يابد و در درجه سبب خواهد شد تا مد -18به كمتر از  ي انجماددما

درجه  -29در مورد فرآورده هاي دريايي دماي انجماد تا  همين رابطه نيز در بسياري از كشورها پيشنهاد شده

  ).1384(لسان پزشكي،سانتي گراد كاهش يابد

ين فرايند در درجه حرارت تغيير حالت ماده از مايع به جامد است. براي يك مايع خالص شيميايي، ا ،انجماد

آغاز مي شود. در انجماد، مولكولهاي آب حول مراكز معيني كه مراكز تبلور مي  3ثابتي موسوم به نقطه انجماد

باشند از حركت باز مي مانند. از بين رفتن حركت جنبشي مولكولهاي آب همواره با آزاد شدن مقدار معيني گرما 

و  5گويند. براي منجمد كردن، ضروري است كه ابتدا گرماي محسوس مي 4همراه است كه به آن گرماي نهان

سپس گرماي نهان از ماده غذايي گرفته شود. در اين حال، نخست درجه حرارت به نقطه انجماد رسيده و سپس 

كريستالهاي يخ شروع به شكل گيري مي نمايند. رشد كريستالهاي يخ در فضاهاي سلول و همينطور نقطه انجماد 

واع آبزيان به علت داشتن تركيبات مختلف و درصد آب متفاوت يكسان نيست. اندازه و شكل آنها از در ان

  . (Hall, 2011)مهمترين عوامل مؤثر بر كيفيت نهايي محصول ارائه شده است
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يند انجماد حرارت در سه مرحله مجزا از ماهي گرفته مي شود. در مرحله نخست، درجه حرارت آدر خلال فر

(مرحله اول) البته به  است  آزادانجماد آب  سرعت به كمتر از صفر درجه سانتيگراد مي رسد، كه نقطه عضله به

دليل وجود املاح مختلف و ديگر تركيبات محلول در آب كه به طور طبيعي در عضله وجود دارند، نقطه آغاز 

  .(Hall, 2011)انجماد ماهي پائين تر از اين نقطه خواهدبود

تبديل به يخ شود  ماهي ضروري است تا گرماي بيشتري از ماهي گرفته شود تا قسمت عمده آب در مرحله دوم،

موسوم بوده و مرحله اي است 6قرار دارد به منطقه بحراني درجه سانتيگراد -5تا  5/0اين مرحله كه در بين دماي 

زم است تا لاكه در طي آن تغيير دما محدود بوده و حداكثر كريستالهاي يخ شكل مي گيرند. مدت زماني كه 

دماي عضله از اين منطقه عبور نمايد، مهمترين عامل در تعيين اندازه كريستالهاي يخ مي باشد و در كيفيت نهايي 

ر چه سرعت عبور از اين مرحله بيشتر باشد تغييرات نامطلوب كمتر خواهد محصول تأثير قابل توجه اي دارد. ه

درصد از آب بافت عضلاني تبديل به يخ شده  75بود. و بالاخره مرحله سوم، هنگامي آغاز مي شود كه حدود 

باشد. در اين هنگام درجه حرارت مجدداً شروع به كاهش مي نمايد. در اين حالت لازم است مقدار كمي 

  .(Hall, 2011)ت گرفته شود تا عمده آب باقيمانده تبديل به يخ گرددحرار

  

  
  Johnston &et al, 1994)(منحني تغييرات درجه حرارت در طول فرايند انجماد  2نمودار

  

با پيشرفت مراحل انجماد به تدريج آب موجود در سلولهاي بافت ماهي به صورت بلورهاي خالص يخ منجمد 

مي گردند. اين امر سبب مي گردد تا تدريجاً غلظت املاح درون سلول در آب منجمد نشده افزايش يابد. 

د به تدريج كاهش يابد. افزايش غلظت املاح نيز خود باعث مي شود كه نقطه انجماد آب در قسمت غير منجم

به همين نسبت بر خلاف آب خالص، انجماد كامل آب در عضله ماهي به عوض صفر درجه در يك گستره 
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وسيع صورت مي گيرد. بي شك مهمترين مرحله در طول انجماد ماهي، مرحله عبور از منطقه بحراني و نحوه 

ميليون  56 رتبه نخست عرضه محصولات شيلاتي به محصولات تازه( ,2008بلورهاي يخ است. در سال  لتشكي

ميليون تن) قرار  29صاص داشت.در همين سال عرضه فرارورده هاي شيلاتي منجمد در رتبه دوم (تتن) اخ

داشت. همچنين كنسرو كردن و ساير فراورده ها (خشك كردن, دودي كردن) در رتبه هاي بعدي قرار دارند 
(FAO,2010).  

  

  
  )FAO, 2010( درصد انوع فراورده هاي شيلاتي عرضه شده به بازار مصرف  3 نمودار

  

از نكات مثبت انجماد ماهي و فراورده هاي شيلاتي مي توان به حفظ كيفيت، افزايش زمان ماندگاري، رساندن 

كاهش وزن، ماهي به بازارهاي پر مصرف ، عرضه مازاد صيد در تمامي طول سال اشاره كرد. افت كيفيت، 

  .(Hall,2011)اكسيداسيون چربي (بخصوص در ماهيان چرب) و هزينه بالاي انجماد نيز از نكات منفي آن است

يكي از بهترين روشهاي نگهداري مواد غذايي به ويژه ماهي, منجمد نمودن آن است كه باعث مي شود تركيبات 

طولاني حفظ شود و از طرف ديگر از رشد و نمو مغذي موجود در گوشت با كمترين تغيير براي مدت نسبتا 

موجودات ذره بيني جلوگيري كرده و فعاليت انها را متوقف مي كند.با توجه به اين مساله انواع روشهاي انجماد 

 .)Johnston. et al., 1994به وجود امده كه هدف آن حفظ هر چه بهتر كيفيت فراورده مي باشد (

توان كيفيت محصولات شيلاتي را تا حد نسبتا بالايي حفظ نمود. از مزاياي  اين روش, مي صحيحبابكارگيري 

اين روش حفظ كيفيت, ظاهر و ارزش غذايي محصولات شيلاتي مي باشد. يكي از عوامل مهم در انجماد, زمان 

ظ عبور از منطقه بحراني هست كه با افزايش سرعت انجماد كاهش مي يابد. با افزايش سرعت انجماد شاهد حف

). بدليل محدوديتهايي كه در عرضه فراورده Hall, 2011بهتر كيفيت ماهي منجمد, بعد از انجماد زدايي هستيم(

محصولات در دنيا بسيار توسعه  هاي شيلاتي به صورت تازه در تمام فصول سال وجود دارد, عرضه منجمد اين
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ت مي تواند در تامين نيازهاي بازار و بالا بردن يافته است.  بنابراين عرضه فرآورده هاي شيلاتي منجمد و با كيفي

  .سرانه مصرف آبزيان نقش مهمي بازي كند

  

  تغييرات بافت عضله ماهي در اثر انجماد

ورده هاي دريايي در حالت انجماد سبب بروز مجموعه تغييراتي در بافت عضله آنها آنگهداري ماهي و ديگر فر

ه خشك و سفت شده و بسياري از محصول دارد. در اين شرايط عضلمي گردد كه تاثيرزيادي بر كيفيت نهايي 

گي هاي خود از جمله ظرفيت نگهداري آب را از دست مي دهد، كه دليل اصلي آن تغييراتي است كه در ويژ

 7پروتئين هاي عضله بخصوص پروتئين هاي ميوفيبريلار ايجاد مي گردد و در اصطلاح به آن تخريب انجمادي

تغييرات تدريجي بوده و به حد زيادي مرتبط با دماي نگهداري است. پروتئين هاي ميوفيبريلار مي گويند. اين 

درصد مجموع پروتئين هاي عضله را تشكيل مي دهند. سفت شدن عضله و كاهش مايع درون  70تا  60حدود 

ثر تغيير ماهيت، قابليت بافتي در خلال انجماد و نگهداري، اين معني را مي دهد كه ميوفيبريلارها به تدريج در ا

استخراج و يا حلاليت به وسيله محلولهاي نمكي و جذب مجدد آب و نگهداري آن را، در طي فرايندهاي بعدي 

د كه اين امر ارزش ماهي منجمد براي استفاده در محصولات بعدي را كاهش مي ناز دست مي ده

  .(Venugopal, 2006)دهد

  

  تغييرات پروتئين ها در طول انجماد:

در حالت انجماد سبب بروز مجموعه تغييراتي در بافت آنها مي گردد  آنورده هاي آديگر فر و  نگهداري ماهي

دناتوره شدن پروتئين ها در اثر انجماد يا در طول Connelكه تاثير زيادي بر كيفيت نهايي محصول دارد. به عقيده 

ي پيوندهاي بين مولكولي است.اين پيوندها مي نگهداري محصول منجمد به دليل انبوهش پروتئينها و شكل گير

هاي يوني، پيوندهاي هيدروفوبيك و يا پيوندهاي سولفيده بوده و توانند به صورت پيوندهاي هيدروژني ،پيوند

ل نمايند.در مورد  ارگانيسم ،اين تجمع يا انبوهش و همينطور تغيير در مولكول هاي پروتئيني مجاور را به هم متص

و يا نگهداري رخ مي دهد كه البته در اين باره نظريات مختلفي وجود وتئين در حين انجماد شكل فضايي پر

درارد. بر اساس يكي از اين نظريه ها، متعاقب تشكيل كريستال هاي يخ ،غلظت املاح معدني در سلول هاي 

مي گردد تا پروتئينها و تغيير قدرت يوني همراه است سبب pHعضلاني افزايش مي يابد.اين واكنش كه با تغيير 

  ).1373تفكيك شده و تغيير ماهيت  دهند (رضوي شيرازي،
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  تغييرات طعم و رنگ در طول انجماد:

در سردخانه به روش منجمد و يا بوسيله سرماي معمولي نگهداري مي شود تغيير  ماهي در طي مدتي كه گوشت

رنگ خواهد داد.علت اين پديده آن است كه نسوج چربي بر اثر جريان هوايي كه در سردخانه برقرار مي گردد 

 اكسيده شده و رنگ زرد آنها جاي خود را به رنگ سفيد مي دهد. حال اگر زمان نگهداري طولاني شود،

اكسيداسيون ديگري همراه با تند شدن ماده چرب آغاز ميگردد كه حاصل آن توليد رنگ ليمويي و بوي 

مي باشد  نامطبوع مي باشد. علت تغيير رنگ نسوج و عضلات ، مربوط به دانه هاي رنگي خون بويژه هموگلوبين

. بطور كلي علل تغيير رنگ محصول كه در اثر اكسيژن ،اكسيد شده و به رنگ قرمز تيره مايل به سياه در مي آيد

  در سردخانه به شرح زير مي باشد:

اكسيداسيون مواد رنگي مانند ماده رنگي خون (هموگلوبين) و ماده رنگي نسوج (ميو گلوبين) كه ابتدا  .1

ميوگلوبين به اكسي ميوگلوبين قرمز و شفاف تبديل و سپس اكسي ميوگلوبين قرمز تبديل به مت 

 متمايل به قهوه اي مي گردد.ميوگلوبين قرمز 

اختلاف فشار بخار آب در گوشت و هواي سردخانه باعث تبخير و سپس تغليظ ماده رنگي مي گردد  .2

 ل مي باشد.كه نتيجه آن پررنگ تر شدن محصو

محصول در سردخانه تحت تاثير باكتري هايي قرار دارد كه باعث تجزيه مواد رنگي و توليد ماده اي پر  .3

 85راي جلوگيري از اثرات مخرب اين باكتري ها بايد رطوبت نسبي داخل سردخانه را رنگ مي شوند.ب

درصد و درجه حرارت را روي حداقل ممكن تنظيم نمود تا محصول از تغيير رنگ و فساد تا حدودي 

  ).1368،معينيدر امان باشد (

نطور مواد حاصل از اكسيداسيون اوليه در زمينه طعم ماهي ،نشان داده است كه تري متيل آمين و هميمطالعات 

اسيدهاي چرب غير اشباع عامل اصلي ايجاد طعم خاص در ماهي و ديگرآبزيان خوراكي مي باشند.تري متيل 

آمين و دي متيل آمين همچنين به عنوان  مهم ترين تركيبات ايجاد كننده بو در اين فرآورده ها محسوب مي 

دخانه علاوه بر ايجاد تغيير در طعم ماهي در بسياري موارد به شوند.افزايش مدت زمان نگهداري ماهي در سر

هيدروليز و ).1384دليل بروز تغييرات در چربي و ايجاد تندي ، ماهي را غير قابل مصرف مي سازد(لسان پزشكي،

اكسيداسيون چربي ماهي در اثر انجماد بر صفات ظاهري ماهي موثر بوده و باعث تغييراتي در رنگ آن مي 

در طي مراحل پيشرفت اكسيداسيون چربي ،شكستن هيدرو پراكسيدها باعث ).1386عبانپور و همكاران،شود.(ش

توليد تركيبات كربونيل با وزن مولكولي كم و الكل مي گردد كه مي تواند منجر به ايجاد طعم و بوي بد در 

(اسيدهاي چرب آزاد) كه ممكن است در اثر انجماد بوجود آيد مي  FFAافزايش Sikoroski).  ,(1990ماهي شود

تواند سبب افزايش اكسيداسيون چربي و توسعه طعم نامطلوب وبه شكل غير مستقيم موجب تغييرات بافتي ناشي 

  ).Perse-alonso.2003هيت پروتئين ها شود(از تغيير ما
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 تغييرات چربي در طول انجماد

چربيها به خصوص در حضور ليپازها ي مقاوم  به سرما و همچنين در حضور اكسيژن ، ايجاد طعم و بوي نامطبوع 

نموده و اختصاصات ظاهري شان تغيير مي نمايد.جلوگيري از گسترش تندي كه مهم ترين عامل كاهش 

ششهاي غيرقابل نفوذ به است ولي به هر حال يخ پوشي و بسته بندي در پوماندگاري است كاري بسيار مشكل 

  .)1373اكسيژن از جمله راههايي است كه در اين مورد مي تواند موثر باشد(رضوي شيرازي،

هيدروليز و اكسيداسيون چربي ماهي در زمان نگهداري آن به حالت منجمد اتفاق مي افتد كه بر ماندگاري و 

ن چربي ناشي از واكنش چربي با اكسيژن و اكسيداسيوAubourg et al). ,(2002پذيرش آن براي مصرف موثر است

تغييرات چربي نقش مهمي را به عنوان هيدروليز آن متاثر از عمل آنزيم هاي ليپولتيك بر روي چربي ماهي است.

 Ben,1999شاخص افت كيفيت برعهده دارند وچربي كل يكي از شاخص هاي مهم فساد ماهيان منجمد مي باشد(

et al محصولات ثانويه اكسيداسيون چربي با شاخص.(TBA 1998اندازه گيري مي شود),(Aubourg et al تيوبار.

) از شاخص هاي مهم فساد چربي مي باشند كه افزايش آنها در طي مدت زمان نگهداري TBAبيتوريك اسيد (

 3-4ار بالاتر از ماهي يا گوشت چرخ شده آن به شكل منجمد در مطالعات متعددي گزارش شده است.ومقد

ميلي گرم مالون آلدئيد در كيلوگرم گوشت ماهي افت كيفيت آن را نشان مي 

شاخص ديگر اندازه گيري فساد چربي مي باشد  )FAAسيدهاي چرب آزاد (). اWood,1969,Tarladgis,1969(دهد

كه افزايش آن پس از مرگ ماهي در طي مدت زمان ماندگاري نشان دهنده فساد هيدرولتيك چربي مي باشد 

.فعاليت ).(Perse-alonso.2003 وناشي از عمل آنزيم هاي هيدروليز كننده بر روي چربي هاي استريفيه است

اري آن در دماهاي پايين بسته به نوع گونه و محل بافت مورد نظر متفاوت ليپولتيك ماهي در طي دوره نگهد

  .Aubourg et al),(1998است

  

  تاثير انجماد بر فرآورده هاي ماهي در طول مدت نگهداري:

هاي آزاد، ها و در نتيجه تشكيل راديكالاكسيداسيون چربي در غذا به وسيله وجود انواع مختلف واكنش

 غذاهاي گوشتي در نتيجه برهم كنش). ).Perse-alonso.2003 (باشدمحصولات ديگر فساد مي ها وهيدروپراكسيد

)interaction (شوندها و يا از طريق اكسيداسيون چربي محصول فاسد ميانواع مختلف راديكال )Sedov et 

al.2001(;(1996,)1984،ناخوست و كارلLi   و King(,2002)Lin  وLiang اكسيژن، مانند راديكال ). واكنش انواع

) قادر به اكسيداسيون ليپيدها و ˙ROOهاي آلوكسيل () و راديكال˙O2¯)، آنيون سوپر اكسيد (˙HOهيدروكسي (

). تركيبات فرار حاصل ازشكسته شدن، واكنش اكسيداسيون و KarelLinandLiang ,20021980؛,ها هستند (پروتئين

هيدروپراكسيدها، آلدئيدها، كتون ها، اسيدهاي چرب و ...) بو، طعم، رنگ، واكنش هيدروليتيك چربي ها ( 

بافت، ارزش غذايي و به طور كلي كيفيت را دستخوش تغيير كرده و باعث عدم مطلوبيت مصرف كنندگان اين 

  )Taskaya et al 2003(شود منبع مهم غذايي مي
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بروز ميكند،تند شدگي آنزيمي و غير آنزيمي  ماهي يكي از مشكلاتي كه همواره طي نگهداري فرآورده هاي

است كه بعنوان يكي از عوامل اصلي تاثير گذار در زمان ماندگاري فرآورده هاي دريايي و فساد آنها عمل 

//ميكند.تند شدگي در ماهيان چرب به نام
Rancidity

اميده ن cold storage flavorsو در ماهيان كم چرب // 

) در ساختار چربي PUFAمسئله وجود مقادير زياد اسيدهاي چرب چند غير اشباعي ( يل اينميشود.عمده ترين دل

هاي دريائي كه نسبت به اكسيداسيون بسيار مستعداند و همچنين حضور مولكول هاي تشديد كننده اكسيداسيون 

ي است بسيار مستعد اند و همچنين حضور مولكول هاي تشديد كننده اكسيداسيون در عضلات گونه هاي دريائ

)1992،Hultin.(  

پيوندهاي غير اشباع موجود در اين محصولات و بطور كلي پيوند هاي غير اشباع تمامي چربي ها و روغن ها 

مراكز فعالي را تشكيل مي دهند كه ممكن است با اكسيژن واكنش دهند.اين واكنش منتهي به تشكيل 

چربي دار را براي مصرف محصولات اوليه و ثانويه و ثالث اكسيداسيون ميشود كه ممكن است چربي يا غذاهاي 

نامطلوب سازند.اغلب فرآيند اتواكسيداسيون و در نتيجه تخريب در بو و طعم چربي و غذاهاي چربي دار در 

//اصلاح 
Rancidity

  ).Hultin،1992( توصيف ميشود //

  

  فرآورده هاي دريايي: تكنترل كيفي روش هاي

سنتي و بر پايه حد تغيير در مقبوليت (حاصل تغييرات از كيفيت فرآورده هاي دريايي خوراكي همواره بصورت 

نامطلوب) و يا درجه فساد ماده خام اوليه يا محصول آماده ،مورد ارزيابي قرار گرفته ،در حاليكه به خوبي روشن 

گهداري  و است اين تغييرات هيچگاه يكسان نبوده و تاحد زيادي به گونه ماهي واندازه آن، روش صيد ،نحوه ن

جه حرارت محيط بستگي دارد.كيفيت صرفا بر يك فاكتور خاص متكي نبوده و سازي و بخصوص درآماده 

لازم است در رابطه با آن مجموعه اي از اختصاصات مورد ارزيابي قرار گيرند.براي مثال ،در ماهي تازه كيفيت 

براي بررسي كيفيت  بر اساس تازگي، اندازه، اختصاصات ظاهري و... مورد سنجش قرار مي گيرد در حاليكه

تغييرات نامطلوب در طول نگهداري،نحوه بسته بندي و  ت ديگري مانندايك محصول فرآوري شده اختصاص

در رابطه با كيفيت و كنترل كيفي ).1373بسياري از فاكتورهاي ديگر در نظر گرفته مي شود(رضوي شيرازي،

جه داشت كه معمولا بين ديدگاههاي مصرف كننده و توليد كننده اختلافاتي وجود دارد و اگر چه وبايد ت

مصرف كننده بندرت قادر است بر كيفيت ماده خام اوليه يا محصول فرآيند شده كنترل دقيق اعمال نمايد. ولي 

بر اساس آن انجام دهد و به در رابطه با آن داراي شاخص هايي است كه همواره سعي مي نمايد انتخاب خود را 

همين جهت ضروري است كه فروشنده يا توليد كننده در هر منطقه نسبت به شاخص هاي كيفي مصرف كننده 

آشنايي كافي داشته باشد. به علاوه در مورد كيفيت غذاهاي دريايي در كشورهاي مختلف ديدگاههاي آن منطقه 

ورها توجه بيشتري اعمال مي كنند.مثلا بدون استخوان بودن متفاوتي وجود دارد بطوريكه نسبت به بعضي فاكت

ماهي در امريكا، رنگ گوشت در انگلستان، رنگ پوست درژاپن ،عدم آلودگي به انگل در آلمان و تازگي در 
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فرانسه و ژاپن از جمله شاخص هايي هستند كه از نظر بازار اهميت زيادي دارند و مصرف كننده نسبت به آنها 

دارد و به همين جهت نيز نفوذ در اين بازارها مستلزم شناخت اين تقاضاها مي باشد.با توجه به  حساسيت خاص

  مطالب فوق امروزه مي توان معيارهاي سنجش كيفي در فرآورده هاي دريايي را به دو گروه تقسيم بندي نمود:

 ارزيابي قرار مي گيردمصرف كننده مورد  يا كيفيتي كه از طريق معيارهايUtilizationگروه اول  �

كه عمدتا به سنجش سلامت ماده خوراكي مورد نظر تكيه دارد (لسان  Whole some qualityگروه دوم  �

  ).1388پزشكي،

  

  روشهاي حسي:

هنگامي كه يك ماده غذايي مصرف مي شود، كيفيت آن از طريق ايجاد ارتباط بين مجموعه اي از اختصاصات 

اختصاصاتي نظير :طعم، بو، بافت و ... به همين ترتيب وقتي تغييرات نامطلوب در ماهي  و حسي يا ارگانولپتيكي 

بسياري از اين تغييرات نيز بوسيله بكارگيري حواس انسان يعني با ديدن،بوئيدن، ، سنجش مي گردد. رخ مي دهد

هند بود با استفاده از لمس كردن و چشيدن قابل جستجو خواهد بود، بخصوص افراد آزموده و با تجربه قادر خوا

.روشهاي حسي، روشهاي معيارهاي خاص، حدود اين تغييرات را تشخيص داده، درجه تازگي را تعيين نمايند

Subjective نظريات خود ارزيابي كننده قرار داشته و به سختي مي توان آن را  رهستند يعني نتايج حاصل تحت تاثي

در آنها سليقه فرد آزمايش كننده اعمال مي گردد.برعكس روشهاي بصورت استاندارد در آورد و نتيجتا هميشه 

Objective   اعمال سليقه فردي به  ارزيابي شده و كه در آنها با استفاده از روشهاي شيميايي و فيزيكي هستند

استفاده از روش هاي حسي همزمان با اندازه گيري شاخصهاي شيميايي   ).1388(لسان پزشكي، حداقل مي رسد

عنوان روش مكمل براي تعيين ارزش غذايي وارزيابي كيفي فرآورده هاي آبزيان محسوب مي گردد چرا كه به 

در اين زمينه ناپايداري تركيبات اكسيداسيون و تمايل آن ها به واكنش با مواد آميني بيوژنيك مانند 

شيميايي عمومي تعيين كيفيت   پروتئينها،اسيدهاي آمينه آزاد و فسفوليپيد ها باعث بروز مشكلاتي در روش هاي

  .)Chiba,1991مي شود(

  

  ارزيابي كيفيت شيمياييروشهاي 

تا كنون روشهاي شيميايي متعددي براي ارزيابي كيفي ماهي تازه پيشنهاد گرديده كه عمده آنها بر اساس اندازه 

طراحي گرديده اند البته  ATPگيري آمين هاي يا آمونياك و يا اندازه گيري فرآورده هاي حاصل از شكستن 

بايد توجه داشت كه تست هاي شيميايي مي تواند مدت زمان نگهداري پس از صيد و شرايط نگهداري را نشان 

 TMA) روش ديگري است كه در پاره اي موارد بجاي آزمايش  TVNدهد. اندازه گيري مجموع بازهاي فرار (   

طير و جمع آوري بازهاي فرار كه در هنگام فساد ماهي شكل مي مورد استفاده قرار مي گيرد. در اين روش با تق

گيرند و خنثي سازي آنها بوسيله اسيد، مي توان از مقدار آنها نتيجتا پيشرفت فساد اطلاع حاصل نمود، اين بازها 
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 100هر مولكول ، داراي يك اتم ازت هستند و در نتيجه مقدار تقطير شده بصورت ميلي گرم ازت در به ازاء 

ارائه گرديده  TVNگرم عضله يا مجموع بازهاي فرار ازته مشخص مي شود.تاكنون روشهاي متعدد براي تعيين 

است كه اختلاف عمده بين آنها فقط در نحوه آزادسازي بازها از ماهي و تقطير آنهاست و روش جذب و خنثي 

كيفيت ماهي استفاده مي شود لازم براي تعيين  TVNتقريبا در همه آنها مشابه است. به همين جهت هرگاه از 

  ).1373است روش بكار برده شده نيز عنوان گردد(رضوي شيرازي،

رطوبت نيز يكي از فاكتورهاي مهم اندازه گيري كيفيت فرآورده هاي حاصل از ماهيان مي باشد،چون كاهش 

غيير ماهيت مي )،افزايش تغييرات اكسيداسيوني و ت1386رطوبت موجب كاهش وزن (شعبان پور وهمكاران،

 .Beklevik et al),(2005گوشت ماهي رابطه معكوسي وجود داردو چربي ).بين ميزان رطوبتBen et al,1999گردد(

بررسي و اندازه گيري تغييرات كيفي فرآورده هاي حاصل از آبزيان در اثر انجماد و سرما با استفاده از يك يا دو 

محققان از روشهاي شيميايي متعددي استفاده مي كنند، از اين  روش شيميايي بسيار دشوار است به همين دليل

) و اندازه گيري شاخص پراكسيد و غيره اشاره TBAروشها مي توان به اندازه گيري تيوباربيوتيك اسيد(

كسيداسيون ليپيدهاي غير اشباع در بدن ماهي در مرحله اول منجر به تشكيل پراكسيدها و در ا)Eun,1994كرد.(

شكل گيري آلدئيدها و تنن ها منتهي مي شود. پراكسيدها در مرحله اول تغييرات ارگانولپتيكي در ماهي ادامه به 

مي تواند نشانه اي از شروع تغييرات پس از صيد در ماهيان  pvندازه گيري انمودار نگرديده است و در نتيجه 

  .)1388(لسان پزشكي،چرب را نمايش دهد

  

  فرآورده هاي غذايي:فرآوري گوشت ماهي جهت توليد  

منظو از فرآوري گوشت ماهي جهت توليد فرآوده هاي غذايي عبارت است از به كار گيري فرآيندهاي فيزيكي 

شيميايي ويا آميخته اي از آنها جهت عمل آوري ماهيهاي بدون سر و دم و امعاء و احشاء به نحوي كه جهت –

).فرآورده هاي غذايي چرخ 1384فاده باشد (لسان پزشكي،توليد فرآورده هاي غذايي چرخ كرده ماهي  قابل است

و كرده ماهي، فرآورده هايي هستند كه از گوشت بدون استخوان ،پوست و امعاء و احشاء ماهي تهيه مي شوند.

رفيع گوشت چرخ شده ماهي نيز بوسيله دستگاه هاي مخصوص پوست و استخوان گيري تهيه مي شود (

با توجه به مسئله كمبود پروتئين در اغلب جوامع بشري همچنين فوايد استفاده از پروتئين موجود در ).1389،پور

آبزيان و وجود منابع فراوان غذاهاي دريايي در دنيا،انگيزه اي مناسب در جهت وارد ساختن آبزيان به رژيم 

مربوط به زندگي ماشيني و مسئله  غذايي مردم به شمار مي رود.با نگاهي گذارا به وضع معيشت مردم ، مشكلات

كمبود و قت در تهيه غذا، انديشه توليد و عرضه يك محصول غذايي آماده و نيمه آماده نظير برخي فرآورده 

هاي دريايي نظير خمير ماهي و برگر ماهي از آبزيان ريز جثه و كم مصرف راه حلي مناسب به نظر مي 

يلادي توليد فرآورده هاي مختلف از گوشت ماهي در خاور دور م 15از قرن ). 1383رسد(معيني و فروزانفر،

بخصوص ژاپن بصورت سنتي رايج بوده و طي چند دهه اخير توليد اين فرآورده ها در ساير كشورها نيز به 
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سال گذشته  50سرعت رو به فزوني گذاشته است. در ايران مصرف فرآورده هاي مختلف از گوشت قرمز از 

توليد فرآورده هاي غذاهاي آماده مصرف از گوشت ماهي به صورت تجاري در دهه اخير  رواج داشته است ولي

آغاز گرديده و به مرور در حال افزايش است.ايجاد شرايط بهره برداري بهينه از آبزيان پراستخوان و كم مصرف 

توليد ). 1388باعث استفاده از حداكثر ظرفيت واحدهاي فرآوري موجوددر تمام طول سال ميگردد (رهنما،

فرآورده هاي خميري از ماهيان ريز، غير اقتصادي به گذشته هاي دور بر ميگردد.بطوريكه در كشورهاي جنوب 

شروع شده و روند رو به  رشد براي  1945شرق آسيا ،مخصوصا در كشور ژاپن توليد محصولات خميري از دهه 

تنوع ،كميت وكيفيت به صدها برابر افزايش يافته  از نظر 2005تحقيق ،توسعه و آموزش اين فرآورده ها تا سال 

است. از بين فرآورده هاي خميري ،محصول فيش برگر به دليل استفاده اقتصادي از ماهيان ارزان قيمت و استفاده 

از ماهياني كه داراي طعم و مزه مناسب نبوده مثل كيلكا و ارزان بودن محصول نهايي توليد شده از نظر قيمت 

ع در توليد ارزش غذايي مناسب از ويژگيهاي منحصر به فردي برخوردار مي باشد (زارع گشتي وايجاد تنو

صنعت توليداين محصول و ساير فرآورده هاي  1953باظهور سوسيس ماهي در بازاراز سال ). 1388وهمكاران،

شور مادر سال خميري ماهي در ژاپن گسترش يافت و به ديگر كشورهاي منرقه و جهان انتقال داده شد. در ك

هاي اخير اقدام هايي براي توليد خمير و فرآورده هاي خميري ماهي انجام شده است با توليد مناسب اين 

محصولات و تبليغاتي سنجيده مي توان اين جاي اين فرآورده ها را در سفره ايراني باز كرد.مزاياي استفاده از اين 

  )1388(رهنما، فرآورده ها به شرح زير است:

  د بودن توليد گوشت قرمز و مرغمحدو �

  ارزانتر بودن گوشت ماهي �

  افزايش جمعيت كشور و لزوم تامين پروتئين مورد نياز �

  اين فرآورده ها براي مصرفآماده شدن سريع  �

  تنوع در غذا  �

چند عامل بستگي دارد. از نظر فن آوري گوشت  بهدر توليد فرآورده هاي خميري  آبزيان گونه هاي استفاده از  

ماهي به دو گروه دسته بندي مي شود: خمير حاصل از گوشت گروهي از ماهيان داراي حالت ارتجاعي  قوي و 

خمير حاصل از گوشت گروهي ديگر داراي حالت ارتجاعي ضعيف مي باشد. علاوه بر اين ،ميزان چربي و 

از نظر گوشت ماهيان به در روش فرآوري و خصوصيات محصول است.رنگ گوشت ماهي نيز از عوامل مهم 

تون ماهيان) و ماهيان تيره  سفيد گوشت (مانند ماهي سفيد ، شوريده) ،ماهيان قرمز گوشت (مانند ماهيانسه دسته 

گوشت يا حد واسط مانند(قباد،كيلكا و ساردين ) تقسيم مي شوند.در توليد سوسيس ماهي رنگ گوشت ماهيان 

ماهي مي توان از گوشت پرورانده شده اين ز گوشت با املاح تثبيت شده و تشديد مي شود.در توليد كالباس قرم

ماهيان به عنوان گوشت قالبي (نمايشي) استفاده كرد. از گوشت ماهيان تيره گوشت مي توان در توليد فرآورده 

سطح محصول توسط پودر سوخاري  هاي متنوع سوخاري مثل انواع فيش برگرها بهره گرفت كه در اين مورد
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پوشيده مي شود و يا مي توان با تركيب و تلفيق آنان با گوشت ماهيان سفيد گوشت مثل ماهيان پرورشي همانند 

معمولا خمير توليد شده از ماهي هاي سفيد گوشت داراي چربي كمتر و حالت كپور نقره اي استفاده نمود.

از ماهي هاي پرورشي گرمابي نظير فيتوفاگ كه داراي گوشت ارتجاعي قوي تر است.همچنين خمير حاصل 

سفيد و حالت ارتجاعي مناسب مي باشند. ماهي كيلكا داراي عضلات گوشتي تيره ،چربي بالا و حالت ارتجاعي 

توليد فرآورده هاي خميري از اين گونه ها لازم است فرآيند سوريمي براي توليد فرآورده كم است و لذا در 

توليد گوشت چرخ شده و به دنبال آن سوريمي از ماهيان كم )1385(مرادي، از اين ماهي انجام شودهاي خميري 

ان پيشنهاد ميگردد(اصغرزاده مصرف  يكي از روش هاي است كه امروزه براي افزايش مصرف اين دسته از ماهي

  )1387كاني وهمكاران ،

  را بايد رعايت نمود: بطور كلي در انتخاب ماهي به عنوان ماده اوليه موارد زير

  .گوشت ماهي شامل رنگ و حالت رئولوژيكي حالت فيزيكي �

درصد پايين چربي (هر چقدر مقدار آن در گوشت ماهي بيشتر باشد احتمال تند شدن و اكسايش بيشتر  �

.از اين رو ضمن افت كيفيت محصول، عمر ماندگاري آن و نيز باعث تسريع در تغيير طعم مي شود است

  .)دهد را كاهش مي

  ).1388(رهنما، فراواني و قيمت مناسب  گوشت ماهي �

است. به عنوان مثـال در  ماهي  از نكات مهمي كه در فرآوري آبزيان بايد به آن توجه نمود تركيب شيميايي اوليه

توليد سوريمي، سوسيس و كالباس ماهي، نگهداري و بسته بندي فيله ماهي به صورت منجمد يـا سـرد شـده ويـا     

ميزان نگهدارنده هايي همچون آنتي اكسيدان ها بـراي افـزودن بـه فيلـه مـاهي آگـاهي از تركيـب تقريبـي         تعيين 

(رطوبت، پروتئين، چربي و خاكستر) اوليه ماهي اهميت دارد. از طرفي با پيشرفت دانـش تغذيـه و نقـش غـذا در     

و همچنين دولت هـا روزبـه روز   مواد غذايي  از نظر مصرف كنندگان  سلامتي انسان، آگاهي از ارزش تغذيه اي

مهم تر مي شود، به نحوي كه اكپر كشورهاي صنعتي به وضع قوانيني جهت ارائه مشخصات تغذيـه اي فـرآورده   

غذايي اقدام كرده اند. در كنار كيفيت از ديگر موارد مهم در انتخاب مـواد غـذايي ميـزان بـازدهي اقتصـادي آن      

ح اسـت (ذوالفقـاري   كننـده هـا و كارخانـه هـاي فـرآوري مطـر       است در مورد ماهي ايـن مسـئله بـراي مصـرف    

   ).1388وهمكاران،

  

  فيش برگر:

فيش برگر شبيه همبرگر است جز آنكه به جاي گوشت قرمز در آن از گوشت ماهي اسـتفاده مـي شـود. اسـاس     

توليد برگر از ماهيان  بنوعي به تاخير انداختن فسادگوشت ماهي و طولاني شدن زمان ماندگاري محصول ايجـاد  

اين محصول خمير ماهي را با  تنوع و توليد محصولي است كه به سرعت و سهولت قابل مصرف باشد.براي توليد

مواد افزودني لازم در دستگاه برش يا مخلوط كن مخلوط مي كنند ،سپس خمير فرآوري شده به اشكال مختلف 
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خارج مي گردد.تنها راه افزايش مصرف سرانه آبزيان در كشور توليد غـذاهاي دريـايي آمـاده ي مصـرف نظيـر      

گروه هاي مختلف مصرف كننده است اين محصولات داراي انواع فيش برگر است و ترويج مصرف آن ها بين 

  )1388ويژگي زير هستند(رهنما، 5

  .نياز به آماده سازي يا پاك كردن محصول نيست1

  . با توجه به اين كه حدود بيش از نيمي از فرمول گوشت ماهي و مابقي مواد پروتئيني و گياهي و غيره است2

  .از قيمت هاي مناسب برخوردارند3

  م مناسبي دارند و براي كساني كه طعم ماهي را دوست ندارند خوشايند است. طع4

  . به راحتي مصرف مي شوند و براي كليه گروه هاي سني قابل استفاده است.  5

فيش برگر(برگر ماهي)يكي از مهمترين فرآورده هاي غذايي از ماهي اسـت كـه امكـان اسـتفاده از گوشـت      

الا اكثر ماهيان در توليـد يـك فـرآورده غـذايي آمـاده مصـرف بصـورت        خالص و پروتئين با ارزش غذايي ب

ابتدابصورت دستي و سـپس در يـك خـط صـنعتي در      1950صنعتي را فراهم مي سازد. اين فرآورده از سال 

آسيا و سپس اروپا و آمريكا توليد گرديده ولي در كشور ما توليد تحقيقاتي و صـنعتي آن بـه كمتـر از يـك     

  .)1382،رضائيز هم بعنوان يك محصول غذايي عمومي كمتر شناخته شده است (دهه رسيده و هنو

و استخوان گيري شده انواع آبزيان كم مصرف و ارزان قيمـت، بـا اسـتفاده از    شده فرآورده هاي گوشت چرخ 

، در فرمول ها و اشـكال  فرآوري آبزيان شيلات ايران خط توليد و ماشين آلات اتوماتيك موجود در مركز ملي

متنوع توليد گرديده اند. آبزيان مورد استفاده شامل: گونه هاي مختلف كپور ماهيان ( كاراس، كپور معمـولي و  

درصد گوشـت مـاهي،    70فيتوفاگ )، كيلكا، ماهي ميد و ميگو بوده است. اين فرآورده ها با دارا بودن حداقل 

هاي توليد شده در مركز، توليد گرديـده اسـت.   بدون استفاده از هرگونه ماده نگهدارنده، همانند ساير فرآورده 

محصول نهائي منجمد، در سه شكل گرد، ميله اي، و شكل ماهي، با و يا بدون روكش سـوخاري و بـه صـورت    

فـيش برگـر خـام بـدون     .خام و يا سرخ شده ( آماده مصرف )، در انواع و سايزهاي مختلف بسته بندي مي باشد

ار و بصورت آزمايشي و با الهام از همبرگر هاي موجود در بازار توليـد  روكش محصولي است كه براي اولين ب

مي گردد.اين محصول با استقبال خوب ارزيابي كننـدگان مواجـه شـد و اغلـب آنـان خواسـتار توليـدانبوه ايـن         

محصول جهت ارائه به بازار مصرف شدند. بررسي فاكتور هاي شيميايي ،ميكروبي و حسـي نشـان داد كـه ايـن     

  از عمر ماندگاري كوتاهي برخوردار است.محصول 
 

  فيش برگر تلفيقي

در توليدفيش برگرهاي داخلي تاكنون عمدتا از گوشت خالص ماهي سيلور كارپ(كپور نقره اي) استفاده شده 

كه بدليل بالا بودن راندمان گوشت،رنگ روشن وداشتن حالت ژله اي لازم ، فيش برگر آن با استقبال عمومي 

وليه (ماهي خام) محصول نهايي از روبرو شده است.ولي عليرغم محاسن ذكر شده بدليل بالا بودن قيمت ماده ا
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قيمت نسبتا بالايي برخوردار بوده ودر شرايط كنوني به عنوان يك فرآورده غذايي نسبتا گران محسوب 

برگر تلفيقي محصولي  است كه از مخلوط گوشت چرخ شده  ي دو ياچند گونه )1389ميگردد. (رفيع پور،

حصول را مي توان با پوشش سوخاري (سرخ ممي گردد.اين آبزي ، طعم دهنده ها، سبزيجات و ادويه ها تهيه 

يكي از انواع اين فراورده ها مي تواندتوليد برگر  تلفيقي از ماهي كيلكا و .شده يا خام) به بازار عرضه نمود

گوشت ماهيان پرورشي باشد بنظر مي رسد گوشت ماهيان كيلكا به دليل تيره رنگ بودن و دارا بودن طعم 

تنهايي نمي توانند بعنوان ماده مناسب جهت توليد برگر بكار گرفته شود. در حاليكه گوشت وبوي  خاص به 

ماهي كپور نقره اي با داشتن رنگ روشن عضله و عدم بو ومزه خاص مي توانند ماده خام مناسب جهت تلفيق 

هاي ارزش با كيلكا ماهيان بكار رفته و علاوه بر بهبود بخش رنگ و مزه مخصوص سبب گردد كه ويژگي

غذايي كيلكا ماهيان نيز در محصول توليد شده بروز نمايد واز لحاظ هزينه اي نيز محصول اقتصادي ترباشد 

  .)1388،رهنما(
 

  تحقيق و سوابق پيشينه-1-1

  مطالعات انجام شده در كشور-1-1-1

درجه سانتيگراد در  -18بر روي اثرات انجماد 1391در مطالعه اي كه توسط محمود زاده و همكارانش در سال

صورت گرفت نتايج ) Saurida undosquamisيه شده از ماهي كيجار منقوط (هتغييرات كيفي فيش برگرهاي ت

نشان داد كه عوامل مخرب شيميايي و ميكروبي موجود در گوشت ماهي در افت كيفيت طي نگهداري 

 3بهترين تاريخ مصرف پس از طي انجمادي دخيل هستند، بطوري كه با توجه به امتيازات حسي كسب شده، 

ماه نگهداري فيش برگرهاي توليد شده بود؛و ارزيابي حسي راه مطمئني جهت پيش بيني ماندگاري فرآورده 

درصد) گوشت  100.75.50.25پروژه دانشجويي اثرات جايگزيني نسبتهاي مختلف(صفر، دريك نامبرده است.

ميگو بجاي گوشت كپور نقره اي در فرمول كباب لقمه، بر روي ميزان پذيرش و نيز تغييرات كيفي تيمار 

حاوي منتخب، طي سه ماه نگهداري در سردخانه مورد بررسي قرار گرفته است.نتايج نشان داد با اينكه تيمار 

از حيث رنگ ظاهري و بو داراي بالاترين امتياز بود ولي از حيث شاخص هاي بافت  (T5)./. گوشت ميگو 100

)داراي بالاترين ميانگين امتياز حسي بود با توجه به ارزيابي اقتصادي، T2./. گوشت ميگو (25و مزه تيمار حاوي 

طي مدت نگهداري در سردخانه بر روي آن انجام  انتخاب و مراحل ارزيابي كيفي كباب لقمه تلفيقي T2تيمار 

درجه سلسيوس نشان داد كه محصول قادر است  -18گرديد.نتايج ارزيابي حسي طي سه ماه نگهداري در دماي 

به خوبي كيفيت خود را در اين مدت از لحاظ تمام شاخص هاي حسي حفظ نمايد.از حيث شاخص هاي 

ه كليفرم و قارچ منفي بود و در طول سه ماه نگهداري ميزان شمارش ميكروبي، تيمار منتخب از نظر آلودگي ب

و  2/11در زمان توليد تيمار منتخب  TVNكلي باكتري هاي مزوفيل پايين تر از حد استاندارد بوده است.ميزان 

 8/2رسيد.ميزان پراكسيد در زمان توليد محصول صفر بود كه پس از سه ماه به   15.2mg/100gبعد از سه ماه به 
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ماه نگهداري اختلاف قابل ملاحظه اي  3نيز طي  pHميلي اكي والان در كيلوگرم افزايش يافت. دامنه تغييرات 

بر روي تغييرات كيفيت  1388در مطالعه اي كه توسط نعمتي و همكارانش در سال  .)1388نشان نداد.(رهنما،

و  Cyprinus carpioكپور معمولي چربي و خصوصيات حسي برگرهاي توليد شده از مخلوط سوريمي ماهي 

انجام شد. در اين مطالعه آزمايش هاي انجام شده بر روري فاكتورهاي  نگهداري طول مدتگوشت قرمز در 

كيفي چربي برگرها نشان دادند كه ميزان پراكسيد، تيوباربيتوريك اسيد برگرهاي توليدي در طول نگهداري 

الي افزايش يافت. نتايج حاصل از آناليزهاي حسي برگرها نيز نشان دادند كه نمونه ها تا روز پنجم از كيفيت ع

تا خوب برخوردار بودند. واز روز پنجم تا هشتم كيفيت به حد قابل قبول بودن كاهش يافت. بر اساس نتايج اين 

روز است بنابراين يخچال، باوجود همه مزايا و  8-10تحقيق عمر ماندگاري برگرهاي ماهي در يخچال حدود 

و باعث بروز تغييرات كيفي و كاهش ويژگي ها، براي نگهداري طولاني مدت برگرهاي ماهي مناسب نيست 

بررسي امكان توليد فيش برگر از كوسه ماهي خليج فارس  در خصوصدرتحقيقي كه  ارزش غذايي مي شود. 

زمان ماندگاري  TVNصورت پذيرفت. با توجه به نتايج حاصله و تغييرات  1384توسط معيني و فرزانفر در سال 

  روز گزارش گرديد. 60، حدود درجه سانتيگراد  -18اين محصول در دماي 

در بررسي فيش برگرهاي توليدي به نتيجه مشابهي رسيدند و 1386دقيق روحي و همكارانش نيز در سال 

دريافتند كه چربي فيش برگرهاي سوخاري شده در مقايسه با فيش برگرهاي بدون روكش كمتر اكسيد شده و 

برخي از  2007ي و همكارانش در سال رضائ لايه سوخاري به صورت يك محافظ عمل نموده است.

) را در مدت نگهداري در سردخانه در دو دماي Clupeonella engrauliformisخصوصيات چربي ماهي كيلكا (

و اسيدهاي  درجه سانتيگراد بررسي كردند. نتايج نشان داد كه در اين مدت در ميزان پراكسيد -30و  -18

چرب آزاد در هر دو دما افزايش معني داري رخ داده، اما ميزان چربي كل كاهش يافته است و در پايان نتيجه 

  سانتي گراددماي مناسب تري براي نگهداري اين ماهي است.  - 30گيري كرده اند كه دماي

ماهيان اصلي در سيستم پرورش در تحقيقي كه به منظور توليد فرآورده هاي جديد از ماهي كپور كه يكي از 

ماهيان گرمابي در ايران است با چهار فرمول اقدام به توليد كتلت از اين ماهي نمودند و كيفيت آن را بمدت 

،انديس TVNدرجه سانتيگراد با بررسي انديس  -18روز در شرايط نگهداري در سردخانه  120

  TVNارزيابي نمودند.در طي اين مدت اگرچه انديس پراكسيد،شمارش كلي باكتريها و ارزيابي حسي نمونه ها 

روز رسيد اما از حد استاندارد  120در پايان  9/18در زمان صفر به عدد  14داراي افزايش نسبي بود واز عدد 

فراتر نرفت.شمارش كلي باكتريهاي هوازي مزوفيل نيز در طي اين مدت روند محسوسي را به سمت كاهش و 

 9/4بود ودر روز هفتاد و پنجم نگهداري به عدد  4يس پراكسيد در زمان صفر در حد نابودي طي نمودند.اند

رسيد و سپس شروع به كاهش نمود.در اين بررسي انديس پراكسيد بعنوان شاخص اصلي ماندگاري محصول 

  ).1382روز تعيين شد.(معيني وبسيمي، 90مطرح و براساس آن زمان ماندگاري محصول 
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فرمول مورد مقايسه  45ز كپور ماهيان پرورشي فيش فينگر تهيه نمود. در اين تحقيق ا 1380شجاعي در سال 

فرمول  3قرار گرفته است. در نهايت خمير توليد شده پس از قالب زدن، لعاب زدن و آرد زدن، منجمد شده و 

ندگاري آنها مختلف تهيه شده از ماهي آمور، فيتوفاگ و كپور براي مدت يك سال در سردخانه نگهداشته و ما

بررسي شد. طبق  نتايج به  12و  4، 7با انجام آزمايشات شيميايي، ميكروبي و ارگانولپتيك در پايان ماههاي 

دست آمده، سرما باعث از بين رفتن ميكروب هاي فرآورده مي شود و روكش نيز به عنوان يك لايه محافظ 

  بيش از يك سال مي شود. روي محصول عمل نموده و باعث افزايش ماندگاري به مدت حتي

در برگر ماهي قزل آلا انجام داده شد و با توجه به  pHتحقيقي كه در زمينه اثرات مواد پركننده بر تغييرات 

مي باشد. ولي نتايج  7تا  6در دامنه  pH) همواره 5849اينكه در استاندارد تدوين شده براي فيش برگر (استاندار،

مشاهده  6/5به  5/6از  pHهي قزل آلا در شرايط نگهداري سرد كاهش مقدار اين تحقيق نشان داد در برگر ما

را به تخمير ذرات سيب زميني و نان موجود در برگر ماهي نسبت دادند(متين و  pHشده.آنها دليل اين كاهش 

  ).2001ديگران،

  

  مطالعات انجام شده در ديگر كشورها - 2-1-1

بيوتكنولوژي استفاده از ماهيان كم مصرف شيلاتي به كشور عمان فيش برگر در تلاشي به منظور وارد نمودن 

بادو فرمول مختلف توليد و پس از بسته بندي برگرهاي توليد  شده بصورت وكيوم  Argyrosomus heinii ماهي

درجه سانتيگراد) نگهداري شدند.كيفيت و ماندگاري برگرهاي  -20براي مدت سه ماه در شرايط انجماد (

ليدي با ارزيابي مجموع باكتري هاي هوازي و شمارش كلي فرمي،عددپراكسيد،درجه حلاليت پروتئين و تو

./. 97./. تا 84)حدود (p<%5ارزيابي رنگ برگرهاي توليدي بررسي شد.باكتريهاي هوازي بصورت معني داري 

انتهاي دوره نگهداري در هر تقليل يافت، در حاليكه كلي فرمها در  2و1مقدار اوليه آن بترتيب در فرمولهاي 

) اما به سطح قابل تشخيص (p<%5فرمول بكلي از بين رفتند. ارزش پراكسيد بطور معني داري افزايش يافت 

تندشدگي نرسيد. مقدار پراكسيد در هر دو فرمول مورد استفاده در هر دو هفته نخست نگهداري قابل تشخيص 

رسيد وروند افزايش آن همچنان  14هداري در هر دو فرمول به عدد نبود اما يكباره مقدار آن در هفته چهارم نگ

رسيد.ميزان پروتئين محلول در نمك در طي مدت نگهداري  24تا انتهاي هفته دوازدهم ادامه داشت و به عدد 

درجه سانتيگراد  -20بطور مشخصي كاهش يافت.فيش برگر هاي توليدي در پايان سه ماه نگهداري در دماي 

  . (Al-Bulushi et al,2005) قابل قبولي برخوردار بودنداز كيفيت 

Arannilewa ) ماهي تيلاپيا (2005و همكاران (Sarotherodungaliaenus(  درجه  -18روز در سردخانه  60را به مدت

سانتي گراد قرار دادند و تغييرات شيميايي و ميكروبي آن را مورد مطالعه قرار دادند.كاهش درصد پروتئين, 

چربي و رطوبت و افزايش خاكستر از نتايج اين پروژه بود. همچنين امتيازات آزمون حسي با گذشت زمان از 

در  مطالعه اي ديگر محققين در بررسي تغيير فاكتور شيميايي كيفي  داشت. نگهداري در نمونه ها, كاهش
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گوشت مواجه شدند وعلت اين امر را در ماه  pHگوشت چرخ شده گربه ماهي كانال در شرايط انجماد با كاهش 

هاي  بررسي تاثير سرعت ).2000هاي اول ناشي از تشكيل اسيد لاكتيك از گليكوژن دانستند (سوانيچ و ديگران 

) انجام 2000و همكاران ( Chevalierمتفاوت انجماد بر خصوصيات فيزيكي و بيوشيميايي ماهي تاربوت, توسط 

شد. روشهاي مختلف انجماد كه در اين مطالعه به كار گرفته شد, شامل انجماد تحت فشار و انجماد هوا وزشي 

در پايان زمان نگهداري به طور   FFAو  TBA بود.نتايج بيانگر اين مطلب بود كه در انجماد تحت فشار, مقدار

معني داري كمتر از انجماد كند بود. همچنين حجم دريپ و اندازه كريستالهاي يخي در انجماد  به روش هواي 

به بررسي نوعي غذاي رايج تهيه شده  2001و همكارانش در سال   Kose .وزشي بيشتر از انجماد تحت فشار بود

ماندگاري اين در منطقه درياي سياه در كشور تركيه پرداختند. در  اين تحقيق  Hamsikusuاز ماهي آنچوي به نام 

درجه سانتيگراد مورد بررسي قرار گرفته است. چهار نوع از اين غذا در  -18±1غذا در شرايط انجماد در  دماي 

و كيفيت غذا بوسيله ارزيابي حسي،  نگهداري شد -18±1درجه سانتيگراد منجمد و سپس در دماي  -35دماي 

مان ماندگاري بصورت ماهيانه بررسي شد. و پس از انجماد با هدف تعين ز آزمايشهاي ميكروبي و شيميايي قبل

ماه قابل مصرف مي باشد. اين نشان داد كه ماهي آنچوي  3نتايج نشان داد كه اين محصول حداقل به مدت 

د، حتي در خارج از فصل صيد نيز به صورت منجمد قابل عرضه و فرآوري شو Hamsikusuچنانچه بصورت  

  فروش خواهد بود.

، روكش هاي خوراكي مي توانند كيفيت محصولات 1997و همكاران در سال  Gennadiosبر اساس مطالعات 

تازه، منجمد شده و عمل آوري شده گوشت دام، طيور و آبزيان را با به تعويق انداختن روند كاهش رطوبت، 

كاهش اكسيداسيون ليپيدها، كاهش تغيير رنگ و حفظ ظاهر مطلوب در بسته بندي ها به دليل حذف آب چك 

تيلاپيا را در زمان انجماد  يقتغييرات فضاهاي بين فيبرهاي عضلاني ماهي) 1997( و همكاران  Chenبهبود دهد. 

كند و سريع بررسي كردند. آنها افزايش فضاهاي بين بافتي و تخريب هر چه بيشتر عضله را در انجماد كند 

درجه سانتي گراد انجام شد اين فضا در  -196مشاهده كردند. در انجماد سريع كه با نيتروژن مايع و در دماي 

درجه سانتي گراد  -20كه اين اندازه در نمونه هاي انجماد كند در دماي ميكرومتر بود, در حالي  1/22ماه دوم 

تغييرات كيفي ماهي آنچووي را در زمان نگهداري در )Boran )1996و  Karacam. ميكرومتر رسيد 3/29به 

روز از نگهداري, شاهد كاهش معني دار امتيازات آزمون حسي  120سردخانه بررسي كردند و بعد از گذشت 

را در نمونه ها مشاهده كردند. نتايج آنها نشان TBA, FFA, PVهمچنين افزايش معني دار در شاخصهاي  بودند.

داد كه با وجود افزايش شاخص هاي فساد در پايان زمان نگهداري, نمونه ها قابل خوردن بودند و شاخص هاي 

در مجموع شامل  TVNشاخص  ) عنوان نموده است كهHuss)1995 فساد, پايين تر از حد مجاز قرار داشتند.

تري متيل آمين (حاصل از فساد باكتريايي)، دي متيل آمين (حاصل از خود هضمي آنزيمي طي نگهداري 

محصول) ، آمونياك (توليد شده توسط آمين زدايي آمينواسيدها و نوكلئوتيدها ) و ساير تركيبات فرار آميني 
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نشاندهنده نوع   TVNشد.وي همچنين افزوده است كه مقدار در ارتباط با با فساد فرآورده هاي دريايي مي با

  فساد(باكتريايي يا اتوليتيك) نبوده است.

Bello تغييرات ساختاري بافت ماهي آكواريومي  1982در سالهمكاران وGold fish  را در زمان انجماد و با دو

تيمار مختلف به وسيله ميكروسكوپ الكتروني بررسي كردند. در يكي از تيمارها فيله اين ماهي در فريزر و 

ديگري را در نيتروژن مايع منجمد شد. مقايسه عكس ها بعد از گذشت شش ماه نشان داد در نمونه هايي كه در 

كوچكتر يخ شكل گرفته كه باعث آسيب كمتر ديواره سلول ها و نيتروژن مايع منجمد شدند, كريستالهاي 

ميايي فيش فينگرهاي ) تغييرات بيوشي1982و همكاران ( Ravindernathanپروتئين هاي ميو فيبريل شده است.

 TBAبررسي كردند. مطالعات آنها نشان داد  ميزان چربي بر پارامترهاي پراكسيد و ماه را  6منجمد شده به مدت 

و  Aubourg,  1999در سال دارد و در اين مورد استفاده از پوشش دهي بر فيش فينگرها اثر حفاظتي دارد. تاثير

تغييرات ساختاري بافت ماهي كاد را با استفاده از ميكروسكوپ الكتروني در زمان انجماد بررسي   همكاران

و  افزايش در تعداد و اندازه هفته كاهش در تعداد رشته هاي اكتو مايوزين  120كردند و بعد از گذشت 

درجه سانتيگراد نگهداري مي شدند  -10تجمعات بافتي را مشاهده كردند. البته اين تغييرات در تيمارهايي كه در 

) Dunnett )1969و  Kellyدرجه سانتي گراد كمتر از بقيه تيمارها بود. -30بيشتر و در تيمارهاي نگهداري شده در 

نجماد را روي كيفيت ماهي كاد مقايسه كردند.فاكتورهايي كه آنها بررسي نمودند تاثير سرعت هاي متفاوت ا

شامل درصد پروتئينهاي محلول, ميزان دريپ, فشار اسمزي و تغييرات بافتي بود. يافته هاي آنها نشان داد كه 

ود, بر اين اساس هرچه دماي انجماد كمتر ميشود, فراورده نهايي بعد از زمان انجماد در وضعيت بهتري خواهد ب

  .درجه سانتي گراد منجمد شده بودند -195آنها بهترين نتيجه را در نمونه هايي گرفتند كه در 
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 روش كار-2

 آماده سازي ماهي -1-2 

  (Weighting)دريافت و توزين ماهي  -

ماهي كپور نقره اي نيز با و پودر يخ و آب از اسكله بندر انزلي در مخلوط  c.s.wماهي كيلكاي خزري با تانك 

در يخ خرد  c.s.wگرم (زير يك كيلوگرم)  از مزارع پرورشي بصورت تازه در تانك   700 -800وزن متوسط

در  ) c°5پس از توزين تا شروع عمليات توليد در دماي پائين(كمتر از  اين ماهيان .يافتشده به مركز ملي انتقال 

  .ندنگهداري شدپيش سرد كن 

  

 

. دريافت و توزين ماهي كيلكا2شكل                 دريافت وتوزين ماهي كپور نقره اي .1شكل   

  

  (Deheading&Viscerating)سر و شكم زني -

. در اين مرحله پس ماهيان كليكا و كپور نقره اي پس از شستشو سطحي ،سرزني و تخليه امعاء و احشاء مي شوند

  اين عمليات توسط دست انجام شد. از قطع سر ماهي احشاي آن تخليه ميگردد.

 

 

 
 

 

 

 

 

 

كيلكا. سر و شكم زني ماهي  4شكل                سر وشكم زني ماهي كپور نقره اي .3 شكل  
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  :(Filleting)زني فيله  -

در اين مرحلـه از ماهيـان    .گرديد فيله تهيه ماهيان درشت جثه براي گوشت گيري)  جزء ( ماهي كپور نقره اي از

كپور نقره اي  سر و شكم زده فيله تهيه شد. با توجه به عدم وجود دستگاههاي مناسب براي فيله كردن اين گونـه  

توسط دست انجام گرديد. هدف از اين مرحله آماده نمودن ماهي جهت انتقال به دستگاه  زنيماهي عمليات فيله 

ماهيان فيله شـده بمنظـور حـذف خونابـه و مـواد زائـد         ،است. در انتهاي عمل فيله كردن (Deboner)استخوان گير

  ند. يدگرد ي مجددشستشو

 

 

 

 

ماهي به روش دستي زنيفيله .  5 شكل   

  

  

  :(Secoundry Washing)ي ثانويه شستشو -

در اين مرحله . ندشدماهيان مجددآ براي رفع خون آبه و باقيمانده امعاء و احشاء با آب سرد و شيرين شستشو 

دستگاه  .شدخون و بقاياي احشاء ماهي بوسيله برس زدن حذف  ليزابه، ماهيان فيله شده با آب تميز شستشو،

چنانچه اين اندامها بطور كامل حذف گوارش ماهي،كليه ها و كبد حاوي آنزيمهاي پروتئوليتيك هستند.لذا 

فيله هاي كپور نقره اي بمدت يك ساعت در پيش  نشوند كيفيت ماهي دستخوش تغييرات نامطلوب ميگردد.

  . شدنددر آب نمك رقيق سرد شده قرار داده  مجددآ سرد كن و كليكاها بمدت يك ساعت

تگاه گوشتگير و شستشوي سطحي توسط دسفيله هاي كپور نقره اي مستقيمĤ و كليكا ها پس از آب چك شدن 

 ند.يد،گوشتگيري گرد

  

  

  

  

  

  

  . شستشوي ثانوي 6شكل 
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  :(Deboning)جداسازي گوشت ماهي - 

ماهيان كيلكا بصورت تن پاك و ماهيان فيتوفاگ بصورت فيله براي گوشتگيري وارد دستگاه گوشتگيري 

چرخان است كه فيله ماهي بين آن و يك تسمه اساس كار اين دستگاه بر مبناي يك استوانه مشبك شدند. 

ضخيم لاستيكي فشرده شده و گوشت ماهي از پوست و استخوان جدا مي شود.قطر سـوراخ هـاي اسـتوانه    

  ميلي متر است.ماهي كيلكا هم مستقيما در اين دستگاه جهت استخوان گيري قرار داده شد. 4-8مشبك 

  

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

      
(توليد گوشت چرخ شده خالص از ماهي)پوست و استخوان ماهيجداسازي گوشت از 6 شكل  

 

رنمونه برداري در فاز صف  -  

نمونه گوشت كليكا و در اين مرحله به منظور ارزيابي كيفي و ميكروبي گوشت خام چرخ شده خالص ماهي،  

) و ميكروبي(كلي  PH،TVN،TBAكپور نقره اي برا ي تعيين آناليز هاي شيميايي(پروتئين،چربي،رطوبت،خاكستر،

  .شد)به آزمايشگاه مركز فرستاده TOTALفرم،
 

 

  



٣٢  
������ / �%ارش #"�!
  �ح �

 

 

 
 

  

  

  

  

  

  

  

  
  نمونه برداري از گوشت ماهي در فاز صفر 7شكل 

  

  :(Mixing)و توليد خمير اوليه افزودنيبا مواد  گوشت تركيب -

تحقيقات در اين مرحله خمير اوليه برگر تلفيقي بر اساس روش متداول توليد فيش برگر در مركز ملي 

آماده و در دستگاه ميكسر  )8(جدول شماره  فرآوري آبزيان و براساس پروانه ساخت محصول با تركيب ذيل

  .كاملاً مخلوط گرديد
 

  كپور نقره اي -. نوع و درصد مواد افزودني موجود در تركيب برگر تلفيقي ماهي كيلكا 8جدول 

  درصد  نوع مواد

  %11  پودر نان

  %9  پياز

  %1/0  پودر سير

  %2/0  رب گوجه

  %95/0  آبليمو

  %1/1  نمك

ادويه (شامل فلفل سفيد، شكر ، هل ، 

  جوز، زيره ، تخم گشنيز)

6/0%  

  %2/0  پودر سفيده تخم مرغ

  %1  سبزي

 %5  سويا
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  با مواد پركننده و توليد خمير اوليه گوشت ماهي و تركيب ميكس : 8شكل 

  

  تيمارهاي تحقيق توليد-

  گرديد: و توليد تحقيق گروههاي مورد آزمايش (تيمارها)به شرح زير انتخابدر اين 

  بعد از انجام آماده سازي تيمارها در ميكسر با فرمول زيرتهيه گرديد:

  %  گوشت كپور نقره اي 100تيمار شاهد: تركيب برگر ماهي با 

  %گوشت كيلكا100: تركيب برگر ماهي با 1تيمار 

  % گوشت كپور نقره اي25% گوشت كيلكا و 75با : تركيب برگر ماهي 2تيمار

 % كپور نقره اي50% كيلكا و 50:تركيب برگر ماهي با 3تيمار

 :(Forming)نيقالب ز

پس از انتقال به يك مخزن استيل توسط دستگاه  بالابر به  ) هر تيمار ( از خمير توليد شده تودهدر اين مرحله هر 

دستگاه قالب زن هدايت و خمير پس از عبور از قالب و شكل گيري بر روي نوار نقاله قرار گرفته و به مرحله بعد 

  د.يگرد هدايت 
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  قالب گيري برگرها . 9شكل 

  

  :(Coating)پوشش دادن

د. بو)  Breadng( زني ثانويه و آرد) Bettering( زني ، لعاب)Predusting( اين مرحله شامل سه بخش آرد زني اوليه

كه  شددر مرحله نخست خميرهاي فرم داده شده توسط نوار نقاله از دستگاه پريداستر يا آردزن اوليه عبور داده 

با پوشش  د سپس نوار نقاله خمير هاي فرم داده شدهيگرد مخصوصسطح خمير قالب زده شده آغشته به آرد 

و مايع از داخل مخزن توسط پمپي به روي آن  را از زير يك مخزن نگهداري مايع پوشش دهنده عبور داده اوليه

، در حين عبور بدليل آغشته بودن سطح نوار نقاله قسمت تحتاني قطعات نيز به پوشش مايع آغشته شدپاشيده 

ورد نياز مايع بر روي سطح محصول در حال عبور د. همچنين بمنظور اجتناب از قرار گرفتن بيش از حد ميگرد

. لعاب مورد استفاده در اين مرحله كرديك پمپ هوا مقادير اضافي اين مايع را مجدداً به مخزن زير نقاله هدايت 

%  5% و مجموعه نمك ، آبليمو و فلفل سفيد بميزان 35% ، آب 30% ، پودر سفيده تخم مرغ 30شامل آرد گندم

  .بود

د. در اين مرحله برگرهاي تلفيقي لعاب داده شده توسط گرديثانويه انجام  روكش گيريمرحله عمل  پس از اين

د تا سطح زيرين شمنتقل و عبور قطعات آن از ميان آرد سوخاري باعث  ناني كنندهتسمه نقاله به دستگاه 

لعاب داده شده آرد  پوشش داده شود. از مخزن بالاي دستگاه نيز بر روي محصول سوخاري محصول توسط آرد

بر روي برگرهاي تلفيقي لعاب  سوخاري مقدار ريزش آرد ،حال تنظيم دهانه مخزن . در اينشدسوخاري ريخته 

د. درنهايت يك دمنده هوا مقدار اضافي اين مواد را از محصول جدا و توسط يك بالابر وداده شده را تنظيم نم

  د.نمومجدداً به مخزن اوليه منتقل 
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اهگرربلعاب زني . 11 شكل                             هاگرربآردزني اوليه  . 10شكل  

 
 

 

  

  

  با پودر سوخاريبرگرها  پوشش دهي  . 12 شكل

  

  

  

  :(Frying)سرخ كردن

 120منتقل و بمدت  (Fryer)شده سپس با تسمه نقاله از جنس استيل به دستگاه سرخ كن روكش گيري برگرهاي 

و در پايان توسط همان تسمه نقاله  شدهدرجه سانتيگراد در روغن مخصوص سرخ كردني سرخ 180ثانيه در دماي

دماي مركز محصول كنترل ند. در اين حال يدو به مرحله بعد هدايت گرد شدهاز دستگاه سرخ كن خارج 

  . )درجه سانتيگراد 70-60 دماي مركز محصول ( گرديد.
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. مراحل مختلف سرخ كردن برگرها و اندازه گيري دماي مركز محصول 13شكل   

 

  :(Freezing)انجماد

در اين مرحله برگرهاي تلفيقي پس از سرخ شدن بطور مستقيم با تسمه نقاله به قسمت تحتاني دستگاه  فريزر 

به روش  انجماد سريع انفرادي  درجه سانتيگراد  -40دقيقه در دماي15منتقل و در طي (Spiral Freezer)مارپيچي

)IQF(  برگرهاي تلفيقي منجمد شده از قسمت فوقاني دستگاه فريزر مارپيچي خارج و به كمك گرديدمنجمد .

  .بندي هدايت گرديدند يك تسمه نقاله لاستيكي به اتاق بسته
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  انجمادانتقال برگرها به دستگاه فريزر مارپبچي بمنظور  14شكل 

  

  : (Packaging)بسته بندي

در داخل هر بسته هشت قطعه برگر تلفيقي قرار داده شد. در اين مرحله برگرها بصورت معمولي در داخل لفاف 

پلي اتيلني قرار گرفته و بوسيله دستگاه دوخت پلاستيك درب بندي شدند. بر روي هر بسته مشخصات آن شامل 

  تاريخ توليد و مشخصات تيمار ثبت گرديد. 

  

  

  

  

  
  

  

  

  :(Storing)نگهداري  

بمنظور نگهداري محصول ابتداء تيمارهاي توليدي به تفكيك جعبه گذاري و مشخصات تيمارها بر روي جعبه ها 

و به  درجه سانتيگراد منتقل -18نيز ثبت شدند. سپس جعبه هاي محتوي برگرهاي تلفيقي توليدي به سردخانه 

  گرديدند. ماه نگهداري 5مدت 
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هتيمارها در سردخان جايگذاري جعبه هاي حاوي . 15شكل   
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  كپور نقره اي:-توليد برگر تلفيقي كيلكا فرآيند

 

 شستشو شستشو

 سر و شكم زني سر و شكم زني

و احشاء شستشو، برس زدن و برداشتن باقيمانده امعاء  ءامعاء واحشاشستشوتخليه  

 گوشتگيري گوشتگيري

 مخلوط كردن درصدهاي مختلف كپورنقره اي و كيلكا 

 مخلوط كردن با ساير تركيبات

 قالب زني

 آرد زني اوليه

زني لعاب  

درجه -18نگهداري در سردخانه   

 آرد زني ثانويه

 سرخ كردن

 انجماد سريع

 بسته بندي

 

 دريافت و توزين كيلكا دريافت و توزين كپور نقره اي
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  نمونه برداري-2-2

عمر ماندگاري محصول از فاز انجام آزمايشات حسي، ميكروبي و شيميايي و به منظور تعيين نمونه برداري جهت 

انجام گرديد. نمونه برداري بصورت كاملا تصادفي بود.تعداد بسته هاي آزمايشي با توجه به  ماهانهصفر بصورت  

از  مرحله 6تكرار در هر مرحله نمونه برداري ،تعداد مراحل نمونه برداري ( 3تيمار)و با احتساب  4( تعداد تيمارها

  بسته برآورد شد. 210)،و تعداد بسته هاي آزمايشي با توجه به تعداد تيمارها و سه تكرار فاز صفر

ي مربوطه در مركز ملي تحقيقات تمامي مراحل انجام تحقيق شامل توليد برگر تلفيقي،بسته بندي و انجام آناليزها

  صورت گرفت. 1390-91فرآوري آبزيان در بندر انزلي(وابسته به موسسه تحقيقات شيلات ايران)در سال 

در اين پروژه جهت بررسي و مقايسه ويژگي هاي شيميايي(رطوبت،پراكسيد،مواد ازته فرار،تيوباربيوتيك اسيد و 

PH ،(از فاز صفر) انجام  مرحله نمونه برداري 6بو،بافت،طعم) ) و همچنين بررسي ويژگي هاي حسي(رنگ

  اندازه گيري پروفايل اسيدهاي چرب با استفاده از دستگاه گاز كروماتوگرافي انجام گرديد .شد.

  

  تجزيه و تحليل آماري -3-2

انجام پذيرفت. پس از توزيع نرمال داده ها ، نتايج  17SPSS - تجزيه و تحليل آماري داده هاي حاصله با نرم افزار  

هاي مربوط به تيمارهاي آزمايش مورد استفاده قرار گرفت. جهت بررسي ها جهت آناليز آماري دادهاين آزمون

تاثير زمان ماندگاري در ميزان ارزش غذايي و زمان ماندگاري  (تيمارهاي تلفيقي با تيمار شاهد) و همچنين ميزان 

هاي مورد نظر و بررسي وجود يا عدم وجود اختلاف معني دار در هاي شيميايي و  حسي درتيمارات شاخصتغيير

درصد بين مقادير حاصل از هر شاخص در زمانهاي به فاصله ماهانه(از ماه اول تا ماه پنجم) از روش  5سطح 

دار شناخته شد از آزمون مارها معنيها در مواردي كه اثر كلي تيتجزيه واريانس يك طرفه براي مقايسه ميانگين

  دانكن استفاده گرديد. 
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    نتايج-3

  . اندازه گيري ارزش غذايي در گوشت ماهي كپور نقره اي و ماهي كيلكا 9جدول

  

 

  

  

  

  
  كپورنقره اي در فاز صفر-.  اندازه گيري ميزان تازگي گوشت ماهي كيلكا 10جدول 

 

  

، در فاز صفر درصد پروتئين در گوشت ماهي كپور نقره اي بيشتر از ماهي كيلكا ، ولي  9با توجه به نتايج جدول 

درصد چربي در گوشت ماهي كيلكا بيشتر بوده است ، ضمن اينكه ميزان رطوبت در كپور نقره اي و خاكستر در 

  ماهي كيلكا بيشتر بوده است.

  
 

  

  

  

  

  

  

  

  
  ماهي كيلكا و كپور نقره اي در فاز صفر. اندازه گيري ميزان تازگي  در گوشت 4نمودار

 خاكستر

 ( درصد )

 رطوبت

 ( درصد )

 چربي

 ( درصد )

 پروتئين

 ( درصد)

 آناليز

 نمونه

86/2 ± 12/0  5/75 ± 28/0  5/5 ± 14/0  24/14 ± 36/0  ماهي كيلكا 

01/1 ± 02/0  55/77 ± 35/0  25/2 ± 07/0  1/15 ± 14/0  ماهي كپور نقره اي 

TVN  

 100ميلي گرم در 

 گرم

PH TBA 
 ( بر حسب مالون آلدئيد)

پراكسيد(ميلي اكي والان در 

 گرم ) 1000

  

 آناليز

 نمونه

1/11  68/6 ± 12/0  23/0 ± 01/0  ماهي كيلكا صفر 

75/10  43/6 ± 15/0  19/0 ± 01/0  ماهي كپور نقره اي صفر 
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و رطوبت در گوشـت   TVN   ،(TBA، در فاز صفر ميزان ازت فرار (  4و نمودار شماره 10با توجه به نتايج جدول 

وعلت آن مي تواند چربي بيشتر موجود در گوشـت   وشت ماهي كپور نقره اي بوده است .ماهي كيلكا بيشتر از گ

ماهي كيلكا (ماهي كيلكا يك ماهي نسبتا چرب) و غني بودن آن از اسيدهاي چرب غير اشباع دانست. از آنجايي 

كه اسيدهاي چرب فوق العاده حساس هستند لذا وفـور آنهـا در گوشـت ايـن مـاهي و تركيـب آن بـا اكسـيژن و         

  زان وحضور فاكتورهاي فساد حاصل از اكسيداسيون  در اين ماهي تاثيرگذار است.اكسيداسيون سريع آن در مي

  
  ماه 5 در طي. اندازه گيري ميزا ن تغييرات پروتئين در تيمارهاي مختلف  11جدول 

    تيمار

  تيمار شاهد

  

  1تيمار

  

  2تيمار

  

  زمان  3تيمار

1  17.1  

17.1  

17  

13.5  

13.4  

13.6  

14.8  

14.8  

14.7  

16.5  

16.45  

16.4  

2  16.8  

16.8  

16.5  

13.2  

13.1  

13  

14.1  

14.1  

14  

16.2  

16.1  

16.2  

3  16.55  

16.6  

16.54  

13  

12.95  

12.99  

14.1  

14.23  

14.3  

16  

16  

16.2  

4  16.5  

16.64  

16.4  

12.55  

12.55  

12.52  

14.1  

14.2  

14.1  

16  

16  

15.9  

5  16.4  

16.2  

16.3  

12.45  

12.45  

12.43  

14  

14.1  

14  

15.85  

15.9  

15.65  

  16.64±0.28  ميانگين

  

0.39±12.91  0.28±14.28  0.23±16.08  

  

   




 از ���
 ��ه
 	���� و .../  ����� ���� ����� 
 ��٤٣ر�

 

زمان تيمار شاهد تيمار 1 تيمار 2 تيمار 3

فاز 1 ( زمان توليد ) 17.06±0.05 13.5±0.1 14.76±0.05 16.45±0.05

فاز 2 16.7±0.17 13.1±0.1 14.06±0.057 16.16±0.057

فاز 3 16.56±0.032 12.98±0.026 14.21±0.10 16.06±0.11

فاز 4 16.54±0.08 12.54±0.017 14.13±0.057 15.96±0.057

فاز 5 16.3±0.1 12.44±0.011 14.03±0.057 15.8±0.044

ز��ن (  ١ �ز 
%$� �# از 

��&��(
٢ �ز  ٣ �ز  * �ز  + �ز 

����ر ,�ه� 17.06 16.7 16.56 16.54 16.3

١����ر  13.5 13.1 12.98 12.54 12.44

٢����ر  14.76 14.06 14.21 14.13 14.03

٣����ر  16.45 16.16 16.06 15.96 15.8

10
11
12
13
14
15
16
17
18

�
��
و�
��
 	


در

ز��ن 

اندازه گيري درصد پروتئين

����ر ,�ه�

١����ر 

٢����ر 

٣����ر 

  واريانس يك طرفه مجموع پروتئين در تيمار هاي مختلف آناليز. 12جدول

  

  F Sig  ميانگين مربعات  درجه آزادي  مجموع مربعات  منبع تغييرات

  00  44.96  0.21  4  0.86  تيمار شاهد

  00  69.5  0.54  4  2.17  1تيمار 

  00  18.95  0.25  4  1.01  2تيمار 

  00  29.72  0.17  4  0.71  3تيمار 

  

  
 .  ميانگين تغييرات پروتئين در تيمارها و و مقايسه آن با تيمار شاهد13جدول 

 

  

  

  

  

  

  

  

  در طول زمان نگهداري ساير تيمارها. ميزان تغييرات درصد پروتئين در تيمار شاهد و مقايسه آن با  5نمودار 

  .)  – c° 18( سردخانه با دماي
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با استفاده از تست دانكن و آناليز واريانس يكطرفه ، تغييرات در  و5نموداربا توجه به نتايج داده هاي آماري  

در  95تيمار ديگر در سطح  3با  1ماه كاهشي بوده ، ضمن اينكه داده ها در تيمار  5درصد پروتئين كل در طول 

ارزش غذايي با توجه به اينكه ميزان درصد پروتئين در گوشت ) و از نظر كيفيت و P<0.05صد معني دار  بوده ( 

تيمارهايي كه ميزان درصد گوشت ماهي  نتيجه  ماهي كپور نقره اي بيشتر از گوشت ماهي كيلكا مي باشد در

% گوشت ماهي كپور نقره اي 100بيشتر ميباشد به عنوان مثال در تيمار شاهد كه از  در آن ها كپور نقره اي

% از گوشت هر كدام 50كه از نسبت  3ده ميزان پروتئين نهايي نيز بالاتر بوده و همچنين در تيمار استفاده ش

تيمار ديگر در  3علت كاهش درصد پروتئين در تيمار شاهد و استفاده شده به نسبت ساير تيمارها بالاتر ميباشد.

آميني مي باشد.هرچقدر زمان آزاد شدن تركيبات  درجه سانتيگراد ، -18طول مدت نگهداري در سردخانه 

ماندگاري افزايش يابد ميزان آزاد شدن مواد ازته نيز در طول زمان بيشتر شده و از تركيبات اصلي زنجيره ي 

منجر به كاهش اندازه گيري پروتئين در تيمارها طي مدت نگهداري در شرايط  و مي شود، پروتئيني خارج

دماهاي بالاتر (بالاي صفر) بيشتر اتفاق مي افتد و منجر به كاهش  انجماد ميگردد.شايان ذكر است اين كاهش در

درجه سانتيگراد باشد  -18از  كمتربيشتر درصد پروتئين ميگردد و همچنين هر چقدر دماي نگهداري محصول 

  ) .Chiba et al., 1991درجه سانتيگراد) اين كاهش كمتر رخ مي دهد ( -35(به عنوان مثال 
  ماه 5در طيچربي در تيمارهاي مختلف . اندازه گيري ميزان تغييرات  14جدول

    تيمار

  تيمار شاهد

  

  1تيمار 

  

  2تيمار 

  

  زمان  3تيمار 

1  7.5  

7.6  

7.45  

8.6  

8.2  

8.6  

8.2  

8  

8.1  

7.5  

7.3  

7.2  

2  7.4  

7.35  

7.3  

8.2  

8.2  

8.1  

7.9  

7.8  

7.6  

8.2  

8.2  

8.35  

3  7.3  

7.25  

7.2  

7.6  

7.6  

7.4  

7.8  

7.8  

7.5  

8.3  

8.1  

8.15  

4  7.3  

7.1  

7.5  

7.4  

7.4  

7.2  

7.7  

7.3  

7.35  

8.2  

8.1  

8.1  

5  7  

6.8  

6.9  

7  

7.1  

7.2  

7.5  

7.3  

7.2  

8.1  

8  

7.65  

  8.22±0.38  7.67±0.3  7.64 ± 0.55  7.24±0.18  ميانگين




 از ���
 ��ه
 	���� و .../  ����� ���� ����� 
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زمان تيمار شاهد تيمار 1 تيمار 2 تيمار 3

فاز 1 ( زمان توليد ) 7.51±0.076 8.46±0.23 8.1±0.1 7.33±0.15

فاز 2 7.35±0.05 8.16±0.057 7.7±0.17 8.18±0.10

فاز 3 7.25±0.05 7.53±0.11 7.7±0.17 8.1±0.10

فاز 4 7.3±0.2 7.33±0.11 7.45±0.21 8.1±0.057

فاز 5 6.9±0.1 7.1±0.1 7.33±0.15 7.91±0.23

ز��ن (  ١ �ز 
%$� �# از 

��&��(
٢ �ز  ٣ �ز  * �ز  + �ز 

����ر ,�ه� 7.51 7.35 7.25 7.3 6.9

١����ر  8.46 8.16 7.53 7.33 7.1

٢����ر  8.1 7.7 7.7 7.45 7.33

٣����ر  7.33 8.18 8.18 8.13 7.91

5

5.5

6

6.5

7

7.5

8

8.5

9

ي
رب
چ
د 
ص
در

زمان

اندازه گيري درصد تغييرات چربي

����ر ,�ه�

١����ر 

٢����ر 

٣����ر 

 واريانس يك  طرفه مجموع چربي در تيمارهاي مختلف آناليز. 15جدول

  F Sig  ميانگين مربعات  درجه آزادي  مجموع مربعات  منبع تغييرات

  00  24.57  0.15  4  0.62  تيمار شاهد

  00  25.62  0.70  4  2.83  1تيمار 

  002  9.97  0.26  4  1.07  2تيمار 

  0.008  6.52  0.15  4  0.61  3تيمار 

  
 . ميانگين تغييرات چربي در تيمارها و و مقايسه آن با تيمار شاهد 16جدول 

 

  نگهداريمدت  طول در ساير تيمارها با آن مقايسه و شاهد تيمار در چربي درصد تغييرات ميزان.   6نمودار 

  ) . – c° 18دماي با سردخانه(  

با استفاده از تست دانكن و آناليز  6نمودار با توجه به نتايج حاصله از داده هاي خام و آناليز آماري داده ها 

تيمارها ماه  5واريانس يكطرفه ، تغييرات در درصد چربي كل در طول  بوده ، ضمن در كليه  كاهشي 
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ينكه درصد چربي  . )P<0.0(  است در صد معني دار  بوده 95تيمار ديگر در سطح  3داده ها در تيمار شاهد با  ا

كيلكا مي باشد در فاز صفر بيشتر از ساير تيمارها بوده و اين ميزان در % گوشت ماهي 100كه حاوي  1در تيمار 

) بيشتر مي  3% گوشت ماهي كيلكا  مي باشد نيز نسبت به سايرتيمارها (تيمار شاهد و تيمار 75كه حاوي  2تيمار 

ز مهمترين باشد . در كليه تيمارها در طول مدت نگهداري، كاهش ميزان درصد چربي اتفاق  افتاده است. كه ا

ايجاد بلورهاي ، و دلايل كاهش چربي در طول مدت نگهداري در سردخانه به شرايط انجماد (انجماد كند يا تند)

يخ در طي مدت نگهداري نمونه ها در شرايط انجماد  كه  با توجه به ميزان قطر ذرات، ممكن است باعث آسيب 

ل بلورهاي يخ در زمان انجماد  نه تنها باعث پارگي بافت بافت سلولي تيمارها شود، بستگي دارد. تشكي به رساندن

)  از بافت محصول  (Dripقطرات آب بصورت زمان ديفراست بلكه خروج اين بلورها در در نمونه ها مي شود 

درصد چربي   كه به همراه خود مقداري چربي و مواد محلول ديگر(مواد ازته و ....) دارند، باعث كاهش نسبي

. اكسيداسيون چربي يكي ديگر از عوامل كاهش چربي  در طول مدت نگهداري در ارها مي شودنهايي در تيم

 Agrenسردخانه مي باشد كه مي تواند باعث كاهش ميزان درصد چربي در پايان دروره نگهداري محصول شود (

et al .,1991(. 

  ماه 5 طياندازه گيري ميزان تغييرات رطوبت در تيمارهاي مختلف   .  17 جدول

    تيمار

  تيمار شاهد

  

  1تيمار 

  

  2تيمار 

  

  زمان  3تيمار 

1  55.1  

55.2  

55.1  

51.6  

51.3  

51.5  

48.7  

48.7  

48.4  

52.1  

52.1  

52  

2  54.8  

54.6  

55.7  

51.5  

51  

51.1  

53.4  

53.3  

53.25  

52  

51.9  

51.9  

3  54  

53.9  

53.8  

50.1  

49.6  

49.7  

51.2  

51.1  

51.1  

51.9  

51.3  

51.3  

4  53.8  

53.4  

53.1  

50  

49.9  

49.9  

51  

51  

50.9  

50.9  

50.5  

50.5  

5  53  

52.2  

52.1  

48.7  

48.7  

48.4  

50.8  

50.7  

50.8  

49.8  

49  

49.5  

   51.11 ± 1.03  51.98±1.32  50.2±1.08  53.98±1.09  ميانگين
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 ��٤٧ر�

 

زمان تيمار شاهد تيمار 1 تيمار 2 تيمار 3

فاز 1 ( زمان توليد ) 55.13±0.057 51.46±0.15 48.6±0.17 52.06±0.057

فاز 2 55.03±0.58 51.2±0.26 53.31±0.076 51.93±0.057

فاز 3 53.9±0.1 49.8±0.26 51.13±0.057 51.5±0.34

فاز 4 53.43±0.35 49.93±0.057 50.96±0.057 50.63±0.23

فاز 5 52.43±0.49 48.6±0.17 50.76±0.057 49.43±0.40

  واريانس يك طرفه مجموع ر طوبت در تيمارهاي مختلف آناليز.  18جدول

  F Sig  ميانگين مربعات  آزادي درجه  مجموع مربعات  منبع تغييرات

  00  26.63  3.85  4  15.41  تيمار شاهد

  00  102.88  4.04  4  16.18  1تيمار 

  00  1664.02  6.10  4  24.40  2تيمار 

  00  52.24  3.58  4  14.35  3تيمار 

  
 . ميانگين تغييرات رطوبت در تيمارها و و مقايسه آن با تيمار شاهد 19جدول 

 

 

 

  
 

  

  

  

  نگهداري مدت طول در ساير تيمارها  با آن مقايسه و شاهد تيمار در رطوبت درصد تغييرات . ميزان7نمودار 

  ) – c° 18دماي با سردخانه(  

  

با استفاده از تست دانكن و آناليز 7نمودار  با توجه به نتايج حاصله از داده هاي خام و آناليز آماري داده ها

ماه كاهشي بوده ، ضمن اينكه داده ها در تيمار  5واريانس يكطرفه ، تغييرات در درصد رطوبت كل در طول 

)، ولي با بررسي روند كاهش در داخل هر   P<0.05در صد معني دار  بوده (  95تيمار ديگر در سطح  3شاهد با 

 3و  2بيشتر از تيمارهاي ديگر بوده است ( تيمارهاي شاهد ، 1ييرات در تيمار گروه ميتوان نتيجه گرفت شدت تغ

در تحقيقات انجام شده بر فيله ماهي و برگرهاي بدون پوشش در رابطه با تغييرات رطوبت در طول مدت  ) .

ز��ن (  ١ �ز 
%$� �# از 

��&��(
٢ �ز  ٣ �ز  * �ز  + �ز 

����ر ,�ه� 55.13 55.03 53.9 53.43 52.43

١����ر  51.46 51.2 49.8 49.93 48.6

٢����ر  48.6 53.31 51.13 50.96 50.76

٣����ر  52.06 51.93 51.5 50.63 49.43

40

45

50

55

60

ت
وب
رط
د 
ص
در اندازه گيري درصد رطوبت

����ر ,�ه�

١����ر 

٢����ر 

٣����ر 
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نگهداري ، معمولا افزايش رطوبت در طي مدت نگهداري صورت گرفته است ولي در اين تحقيق به علت 

شش دار بودن تيمارها هيچگونه جذب رطوبت توسط نمونه ها در شرايط انجماد صورت نگرفته  و به همين پو

همراه بوده است.ضمن اينكه  با كاهش نسبي بلكهبا افزايش همراه نبوده و نه تنها  دليل روند تغييرات رطوبت

كه  باشد يبات برگر مانند انواع نشاستهبه مواد پركننده استفاده شده در ترك مربوط كاهش ميزان رطوبت مي تواند

 Hossainشود (مي  باعث جذب رطوبت و كاهش نسبي رطوبت در تيمارها در طول مدت نگهداري در سردخانه 

et al., 1999.(  
 ماه 5 در طي. اندازه گيري ميزان تغييرات پراكسيد در تيمارهاي مختلف  20جدول

  تيمار

    

  تيمار شاهد

  

  

  1تيمار 

  

  

  2تيمار 

  

  

  3تيمار

  
  زمان

1  

0  

0  

0  

0  

0  

0  

0  

0  

0  

0  

0  

0  

2  

0  

0  

0  

0  

0  

0  

0  

0  

0  

0  

0  

0  

3  

2.04  

2.04  

2  

2.1  

2.1  

2.2  

1.85  

1.85  

1.84  

1.85  

1.85  

1.84  

4  

2.14  

2.14  

2.3  

2.14  

2.14  

2.3  

2.8  

2.8  

2.50  

2  

2  

2.1  

5  

3.5  

3.5  

3.2  

3.5  

3.5  

3.6  

2.55  

2.60  

3.1  

2.1  

2.1  

2.2  

3.45±1.21  2.54±0.71  ميانگين  1.28±1.45  0.12±1.8  
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زمان تيمار شاهد تيمار 1 تيمار 2 تيمار 3

فاز 1 ( زمان توليد ) 0 0 0 0

فاز 2 0 0 0 0

فاز 3 2.026±0.023 2.13±0.057 1.84±0.005 1.84±0.005

فاز 4 2.19±0.092 2.19±0.092 2.7±0.17 0.057±2.03

فاز 5 3.4±0.057 3.53±0.057 2.75±0.30 2.13±0.057

ز��ن (  ١ �ز 
%$� �# از 

��&��(  

٢ �ز  ٣ �ز   * �ز   + �ز    

0 ����ر ,�ه� 0 2.02 2.19 3.4

١����ر   0 0 2.13 2.19 3.53

٢����ر   0 0 1.84 2.7 2.75

٣����ر   0 0 1.84 2.03 2.13

1

1.5

2
2.5

3
3.5

4

4.5
5

5.5

6

m
e

q
/1

0
0

0
g

r

 ����ر ,�ه�

 ١����ر 

 ٢����ر 

 ٣����ر 

حد پذيرش

 واريانس يك طرفه مجموع پراكسيد در تيمارهاي مختلف آناليز .  21جدول

منبع 

  تغييرات

مجموع 

  مربعات

درجه 

  آزادي

ميانگين 

  مربعات

F Sig  

  00  5356.79  3.60  4  14.42  تيمار شاهد

  00  2836.60  7.03  4  28.13  1تيمار 

  00  11186.00  16.77  4  67.11  2تيمار 

  00  20202.64  9.96  4  39.86  3تيمار 

  

  در تيمارها و و مقايسه آن با تيمار شاهد پراكسيد. ميانگين تغييرات  22جدول 

  

  

  
  نگهداري مدت طول در ساير تيمارها  با آن مقايسه و شاهد تيمار در پراكسيدميزان  . تغييرات  8نمودار 

  ) . – c° 18دماي با سردخانه(  
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ماه افزايش داشته و از  5روند تغييرات در اندازه گيري پراكسيد در طول   8به نتايج داده هاي نموداربا توجه 

مهمترين دلايل افزايش پراكسيد تغييرات در اكسيداسيون اسيدهاي چرب كه از واحدهاي اصلي تشكيل دهنده 

و  درصد گوشت ماهي كيلكا استفاده شده 100كه از  1چربي ماهي محسوب ميشود بوده و اين افزايش در تيمار 

اين افزايش در  53/3 ± 0.057 همچنين به دليل ناپايداري چربي در ماهي كيلكا  ، بيشترين افزايش با ميانگين

  .)>0.05Pدرصد معني دار بوده است (   95سطح 
  ماه 5 در طيدر تيمارهاي مختلف  TVN. اندازه گيري ميزان تغييرات  23جدول 

    تيمار

  تيمار شاهد

  

  1تيمار 

  

  2تيمار 

  

  زمان  3تيمار 

1  12.6  

12.6  

12.6  

12.6  

12.6  

12  

11.2  

11.2  

11.3  

12.6  

12.6  

12.2  

2  14  

14.2  

14.6  

14  

14  

14.1  

14  

14  

14.4  

12.9  

13.1  

13.4  

3  16.8  

15.5  

15.8  

16.8  

16.8  

16.8  

15.4  

15.4  

15.3  

13.8  

15.1  

15.3  

4  16.8  

16  

16.4  

16.8  

17  

17.1  

15.4  

15.6  

15  

15.3  

15.4  

15.5  

5  21  

21  

18.8  

22.4  

22.4  

22  

15.4  

15.8  

15.9  

15.6  

15.8  

15.8  

  14.29±1.36  14.36±1.72  16.49±3.24  15.91±2.69  ميانگين

  
 در تيمارهاي مختلفTVNواريانس يك طرفه مجموع   آناليز .24جدول

  F Sig  ميانگين مربعات  درجه آزادي  مجموع مربعات  منبع تغييرات

  00  232.70  10.23  4  40.95  تيمار شاهد

  0.42  1.06  9.27  4  37.10  1تيمار 

  00  1058.55  42.34  4  169.36  2تيمار 

  00  52.93  24.66  4  98.67  3تيمار 
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ز��ن (  ١ �ز 
��&�)%$� �# از �  

٢ �ز  ٣ �ز   * �ز   + �ز    

12.63 ����ر ,�ه� 14.26 16.03 16.4 20.26

١����ر   12.4 14.03 16.76 16.96 22.26

٢����ر   11.23 14.13 15.23 15.33 15.77

٣����ر   12.46 13.13 14.73 15.4 15.5

0
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 ٢����ر 

 ٣����ر 

  در تيمارها و و مقايسه آن با تيمار شاهد TVNميانگين تغييرات  .25جدول شماره 

  
  

  

  

  

  

  

  

  نگهداري مدت طول در ساير تيمارها  با آن مقايسه و شاهد تيمار در TVN ميزان تغييرات  .  9نمودار 

  ) . – c° 18دماي با سردخانه(  

  

ماه افزايش  5) در طول  TVNروند تغييرات در اندازه گيري ازت فرار(  25 ولبا توجه به نتايج داده هاي جد

ج رگرم ) خا 100ميلي گرم در  19/ 6و تيمار شاهد از ماه چهارم به بعد از محدوده استاندارد (  1، تيمار داشته 

اين كه علت آن ازت آزاد در اثر هيدروليز آميني و فعاليت باكتريها در طول مدت نگهداري ميباشد ، شده 

  .)>P 0.05( براي كليه تيمارها معني دار بوده استدرصد  95افزايش در سطح 

  

   

زمان تيمار شاهد تيمار 1 تيمار 2 تيمار 3

فاز 1 ( زمان توليد ) 12.63±1.55 12.4±0.34 11.23±0.057 12.4±0.23

فاز 2 14.2±0.30 14.03±0.057 14.13±0.23 13.13±0.25

فاز 3 16.03±0.68 16.7±0.057 15.23±0.20 14.73±0.81

فاز 4 16.4±0.4 16.96±0.15 15.33±0.30 15.4±0.1

فاز 5 20.26±1.27 22.26±0.23 15.77±0.26 15.5±0.11

 01 �/.�ش
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  ماه 5 در طيدر تيمارهاي مختلف  TBA. اندازه گيري تغييرات  26جدول 

    تيمار

  تيمار شاهد

  

  

  1تيمار 

  

  2تيمار 

  

  زمان  3تيمار 

1  0.24  

0.24  

0.23  

0.26  

0.26  

0.25  

0.24  

0.24  

0.25  

0.13  

0.13  

0.12  

2  0.3  

0.3  

0.23  

0.3  

0.3  

0.29  

0.28  

0.28  

0.27  

0.15  

0.15  

0.13  

3  0.91  

0.9  

0.91  

1.1  

1.1  

1.15  

1.08  

1  

1.1  

0.73  

0.7  

0.73  

4  0.94  

0.94  

0.93  

1.4  

1.4  

1.5  

1.2  

1.2  

1.3  

0.75  

0.75  

0.74  

5  2.3  

2.3  

2.32  

2.5  

2.5  

2.45  

1.9  

1.9  

1.8  

0.9  

0.9  

0.91  

  0.52±0.33  0.92±0.63  1.11±0.84  0.93±0.77  ميانگين

  

 در تيمارهاي مختلفTBA واريانس يك طرفه مجموع  آناليز.  27 جدول

  F Sig  مربعاتميانگين   درجه آزادي  مجموع مربعات  منبع تغييرات

  00  3758.84  0.40  4  1.60  تيمار شاهد

  00  28448.95  2.08  4  8.34  1تيمار 

  00  7268.96  2.52  4  10.08  2تيمار 

  00  1137.21  1.40  4  5.61  3تيمار 
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زمان تيمار شاهد تيمار 1 تيمار 2 تيمار 3

فاز 1 ( زمان توليد ) 0.23±0.005 0.25±0.005 0.24±0.005 0.12±0.005

فاز 2 0.27±0.04 0.29±0.005 0.27±0.005 0.14±0.011

فاز 3 0.90±0.005 1.11±0.02 1.06±0.052 0.72±0.017

فاز 4 0.93±0.005 1.43±0.057 1.23±0.057 0.74±0.0057

فاز 5 2.30±0.011 2.48±0.028 1.86±0.057 0.90±0.005

(   ١ �ز 

ز��ن %$� 
��&�)�# از �  

٢ �ز  ٣ �ز   * �ز   + �ز    

0.23 ����ر ,�ه� 0.27 0.9 0.93 2.3

١����ر   0.25 0.29 1.11 1.43 2.48

٢����ر   0.24 0.27 1.06 1.23 1.86

٣����ر   0.005 0.14 0.27 0.74 0.9

0.005

0.505

1.005

1.505

2.005

2.505

3.005

m
g
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  در تيمارها و و مقايسه آن با تيمار شاهد TBA. ميانگين تغييرات  28جدول شماره 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  
  نگهداري مدت طول در ساير تيمارها  با آن مقايسه و شاهد تيمار در TBA  ميزان تغييرات .   10نمودار 

  ) . – c° 18دماي با سردخانه(  

  

 كه ميزان  ،ماه افزايش داشته 5در طول  TBAروند تغييرات در اندازه گيري 28 جدولبا توجه به نتايج داده هاي 

TBA  بر حسب ميلي گرم مالون  2و تيمار شاهد در ماه پنجم  از حد استاندار كه محدوده مجاز آن  1در  تيمار

آلدئيد مي باشد خارج شده است كه علت آن مي تواند تشديد در مرحله نهايي اكسيداسيون حاصل راديكال 

   . )>P 0.05بوده است (درصد معني دار  95اين افزايش در سطح  هاي آزاد در  اسيدهاي چرب باشد . 
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 -18نگهداري در سردخانه   ماه 5 طي   در تيمارهاي مختلف pH. اندازه گيري تغييرات  29جدول 

    تيمار

  تيمار شاهد

  

  

  1تيمار 

  

  2تيمار 

  

  زمان  3تيمار 

1  5.94  

5.9  

5.93  

6.08  

6  

6  

5.97  

5.92  

5.3  

5.97  

5.97  

5.95  

2  5.93  

5.92  

5.92  

5.99  

5.9  

5.94  

5.94  

5.9  

5.87  

5.9  

5.85  

5.5  

3  5.64  

5.5  

5.55  

5.56  

5.5  

5.4  

5.67  

5.65  

5.5  

5.49  

5.5  

5.5  

4  5.6  

5.5  

5.4  

5.2  

5.2  

5.1  

5.67 

5.4  

5.4  

5.49  

5.5  

5.45  

5  5.47  

5.3  

5.35  

5.1  

5  

5  

5.6  

5.2  

5.1  

5.35  

5.2  

5.2  

  5.58±0.26  5.6±0.28  5.53±0.41  5.65±0.24  ميانگين

  
  در تيمارهاي مختلف pHواريانس يك طرفه مجموع  آناليز.   30جدول 

  F Sig  ميانگين مربعات  درجه آزادي  مجموع مربعات  منبع تغييرات

  00  41.45  0.19  4  0.76  تيمار شاهد

  00  172.33  0.59  4  2.39  1تيمار 

  060  3.24  0.15  4  0.63  2تيمار 

  00  19.35  0.21  4  0.83  3تيمار 
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ز��ن (  ١ �ز 
%$� �# از 

��&��(  

٢ �ز  ٣ �ز   * �ز   + �ز    

5.92 ����ر ,�ه� 5.92 5.56 5.5 5.37

١����ر   6.02 5.94 5.48 5.16 5.03

٢����ر   5.73 5.9 5.6 5.49 5.3

٣����ر   5.96 5.75 5.49 5.48 5.25

1

2

3

4

5

6

7

8

P
H

 ����ر ,�ه�

 ١����ر 

 ٢����ر 

 ٣����ر 

حد پذيرش

  در تيمارها و و مقايسه آن با تيمار شاهدpH ميانگين تغييرات  .   31جدول شماره 

  
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  
   نگهداري مدت طول در ساير تيمارها  با آن مقايسه و شاهد تيمار درpH ميزان   تغييرات.   11نمودار 

  ) . – c° 18دماي با سردخانه( 

  

ضمن  ،ماه كاهش داشته  5در طول  PHروند تغييرات در اندازه گيري   11 نموداربا توجه به نتايج داده هاي 

و ساير  بوده ، ولي با توجه به افزودن آب ليمو و رب گوجه فرنگي 1اينكه بيشترين كاهش مربوط به تيمار 

 pHتوان ارزيابي دقيقي از اثرات ناشي از فساد در كاهش  در فرمولاسيون برگر ماهي نمي تركيبات افزودني 

 2ولي در تيمار )>0.05Pمعني دار (   3و  1درصد  براي تيمارهاي شاهد ،  95در سطح  كاهشاين  عنوان نمود  .

  .)  P>0.05معني دار نبوده است (  

زمان تيمار شاهد تيمار 1 تيمار 2 تيمار 3

فاز 1 ( زمان توليد ) 0.02±0.020 6.02±0.064 5.73±2.49 5.96±0.011

فاز 2 5.92±0.005 5.94±0.045 5.90±0.03 5.75±0.21

فاز 3 5.56±0.07 5.48±0.08 5.60±0.092 5.49±0.005

فاز 4 5.5±0.1 5.16±0.05 5.49±0.15 5.48±0.026

فاز 5 5.37±0.087 5.03±0.05 5.3±0.26 5.25±0.086
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  نگهداري ماه 5 طيدر  تيمار شاهد  اندازه گيري ميانگين آزمايشات حسي  . 32جدول

  ) . – c° 18دماي با سردخانه( 

    شاهد تيمار

  1فاز 

  

  2فاز 

  

  3فاز

  

  4فاز 

  

  ويژگي حسي  5فاز 

  0±0  3±2.64  3.75±0.95  3.71±0.61  3.70±0.80  طعم ومزه

  1±1.73  3±2.64  4±0.81  3.90±0.83  4±0.71  بو

  1.33±2.30  1.66±2.88  3±2.64  3.45±0.72  3.84±0.67  رنگ

  0±0  0.33±0.57  3.37±0.74  3.94±0.74  3.78±0.78  بافت

  

  
  ماه نگهداري  5. ارزشيابي فاكتورهاي ارگانولپتيك  تيمار شاهد  در طي  12نمودار 

  ) . – c° 18دماي با سردخانه( 

  

در ارزيابي حسي تيمار شاهد  فاكتور هاي بافت ورنگ تا فاز سوم در حد قابل   12با توجه به نتايج نمودار 

كه ميانگين عدد پذيرش  ) پايين تر آمد2.5به بعد اين مقدار از دامنه پذيرش ( سوماما از فاز  پذيرش ارزيابي شده 

ارم در حد اما فاكتور هاي طعم و مزه و بو تا پايان فاز چه رسيد. 4در فاز  0.33±0.57و  1.66±2.88به آن ها 

ده چنين مي توان فاز پنجم از دامنه پذيرش خارج شدند.با توجه به نتايج بدست آم قابل پذيرش بودند اما در

قابل ذكر است داده هاي  قرار مي گيرد.   2و تيمار  3از نظر مقبوليت بعد از تيمار  شاهدنتيجه گرفت كه  تيمار 

خام بدست آمده پس از تست همگن سازي و محاسبه انحراف معيار يصورت امتياز داده ها در نمودارها محاسبه 

  .. (Error Bar)گرديد

١ �ز  ٢ �ز  ٣ �ز  * �ز  + �ز 

456 و��2 3.7 3.71 3.75 3 0

�7 4 3.9 4 3 1

8�ر 3.84 3.45 3 1.66 1.33

9 �7 3.78 3.94 3.37 0.33 0

�ز
��
ا�

ويژگي هاي حسي تيمار شاهد    456
و��2
�7

8�ر

9 �7

حد پذيرش
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١ �ز  ٢ �ز  ٣ �ز  * �ز  + �ز 

456 و��2 3.65 3.68 3.75 1 0

�7 3.88 3.68 3.44 3 0

8�ر 3.81 3.66 1.66 0 0

9 �7 3.77 3.8 3.25 0.33 0

�ز
��
ا�

ويژگي هاي حسي تيمار يك
  456
و��2

�7

پذيرش حد

  – c° 18نگهداري در سردخانه  ماه 5ي در ط يك ميانگين آزمايشات حسي تيمار . اندازه گيري33 دولج

    تيمار يك

  1فاز 

  

  2فاز 

  

  3فاز  

  

  4فاز 

  

  ويژگي حسي  5فاز 

  0±0  1±1.73  3.75±0.95  3.68±0.79  3.65±0.79  طعم و مزه

  0±0  3±2.64  3.44±0.72  3.68±0.79  3.88±0.63  بو

  0±0  0±0  1.66±2.88  3.66±0.65  3.81±0.73  رنگ

  0±0  0.57±0.33  3.25±2.21  3.8±0.76  3.77±0.71  بافت

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  
  ) . – c° 18دماي با سردخانه( ماه نگهداري  5در طي   1. ارزشيابي فاكتورهاي ارگانولپتيك  تيمار  13نمودار 

  

  كيلكا )% گوشت ماهي 100( 1فاكتورهاي حسي تيمار ارزيابي  13نموداربا توجه به نتايج 

به بعد از حد قابل پذيرش  سوم(طعم ومزه،بو، رنگ و بافت) از فاز فاكتورهاي حسي  تمامي مشاهده گرديد  كه

) پايين آمده و مقبوليت خود را از دست داده است كه نتايج بدست آمده با نتايج حاصله در بررسي 2.5(امتياز 

% گوشت ماهي 100ز ا تيمارها ) مطابقت داشته است.زماني كه در تركيب  pHو  TBA ، TVNفاكتورهاي فساد (

كيلكا كه يك ماهي دريايي ريزجثه و سريع الفساد است استفاده گردد به علت عدم مهاركنندگي توسط عوامل 

 بيشتر تحت تاثير عوامل فساد قرار ميگيرد و مقبوليت خود را درديگر (تركيب با گوشت ماهي كپور نقره اي) 

افت كيفي تمامي فاكتورهاي حسي كما اينكه طي مدت زمان كمتري در طول دوره نگهداري از دست مي دهد،

قابل ذكر (طعم و مزه،بو ،رنگ و بافت ) از فاز سوم به بعد از نظر ارزيابي ، ذائقه پسندي مناسبي نداشته است .  
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راف معيار يصورت امتياز داده ها در است داده هاي خام بدست آمده پس از تست همگن سازي و محاسبه انح

  .. (Error Bar)نمودارها محاسبه گرديد

.  
  – c° 18نگهداري در سردخانه  ماه 5 ي در ط 2تيمار اندازه گيري ميانگين آزمايشات حسي  . 34جدول 

    2تيمار 

  1فاز 

  

  2فاز 

  

  3فاز  

  

  4فاز 

  

  ويژگي حسي  5فاز 

  0±0  3±2.64  4±1  3.76±0.72  3.75±0.66  طعم و مزه

  1.57±2.30  3.25±2.21  4±1  4±0.84  4.1±0.75  بو

  1±1.75  1.66±2.88  3±2.64  3.45±0.75  3.92±0.67  رنگ

  1±1.73  1.66±2.88  3.38±1.12  4±0.78  3.81±0.64  بافت

  

  

  ) – c° 18دماي با سردخانه( ماه نگهداري  5در طي   2. ارزشيابي فاكتورهاي ارگانولپتيك  تيمار  14نمودار  

 

قابل پذيرش فاكتور هاي طعم ومزه و بو تا فاز سوم در حد   2در ارزيابي حسي تيمار  34جدولبا توجه به نتايج 

) پايين 2.5اما از فاز چهارم به بعد اين مقدار از دامنه پذيرش (  4±1ارزيابي شده كه ميانگين عدد پذيرش آن ها 

طعم و مزه و بو تا رسيدند، اما فاكتور هاي در فاز پنجم  1±1.75در فار چهارم و  1.66±2.88تر آمده و به عدد 

١ �ز  ٢ �ز  ٣ �ز  * �ز  + �ز 

456 و��2 3.75 3.76 4 3 0

�7 4.1 4 4 3.25 1.57

8�ر 3.92 3.4 3 1.66 1

9 �7 3.81 4 3.38 1.66 1

ار
د
مق

2ويژگي هاي حسي تيمار 

456 و��2

�7

8�ر

9 �7

پذيرش حد
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پايان فاز چهارم در حد قابل پذيرش بودند اما از فاز پنجم از دامنه پذيرش خارج شدند.با توجه به نتايج بدست 

نسبت به ساير داراي بالاترين امتياز   3از نظر مقبوليت بعد از تيمار  2آمده چنين مي توان نتيجه گرفت كه  تيمار 

.قابل ذكر است داده هاي خام بدست آمده پس از تست همگن سازي و محاسبه انحراف معيار  تيمارها مي باشد.

  . )  (Error Barيصورت امتياز داده ها در نمودارها محاسبه گرديد

  
  – c° 18نگهداري در سردخانه  ماه 5در طي   3. اندازه گيري ميانگين آزمايشات حسي  تيمار  35جدول

    3تيمار 

  1فاز 

  

  2فاز 

  

  3فاز

  

  4فاز 

  

  ويژگي حسي  5فاز 

  1±1.73  3.5±2.38  4.75±0.5  4.27±0.78  3.82±0.88  طعم ومزه

  2±2.30  4±1  4.33±0.81  4.23±0.93  4.12±0.94  بو

  1.66±2.88  3.33±2.88  3.83±0.75  3.83±0.83  4.03±0.92  رنگ

  1.66±2.88  1.66±2.88  4±0.81  4.3±0.82  4.56±0.94  بافت

  

  
  ) . – c° 18دماي با سردخانه( ماه نگهداري  5در طي  3. ارزشيابي فاكتورهاي ارگانولپتيك  تيمار  15نمودار 

  

١ �ز  ٢ �ز  ٣ �ز  * �ز  + �ز 

456 و��2 3.82 4.27 4.75 3.5 1

�7 4.12 4.23 4.33 4 2

8�ر 4.03 3.83 3.83 3.33 1.66

9 �7 4.56 4.3 4 1.66 1.66
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درجه   -18 ماه  نگهداري در سردخانه  5در طي  3و بررسي ويژگيهاي حسي تيمار  15نموداربا توجه به نتايج 

تا فاز چهارم از حد پذيرش و درجه مقبوليت بالا بر خوردار بودند  و رنگ بو ،طعم و مزه   هايفاكتور ،سانتيگراد

در فاز  3. لذا اين چنين مي توان نتيجه گرفت كه تيمار گرديدبافت از فاز چهارم از حد پذيرش خارج  و فاكتور

كه علت آن ،باشداول تا فاز چهارم از بالاترين امتيازات حسي برخوردار بوده و داراي  مقبوليت بالايي مي 

تركيب مناسب گوشت يك گونه ماهي دريايي(ماهي كيلكاي خزري) و يك گونه پرورشي (ماهي كپور نقره 

اي ) مي باشد.گوشت ماهي كيلكا عليرغم فساد پذيري بالا هنگامي كه بصورت تازه صيد و فرآوري گردد و با 

داري مناسبي را در طي مدت نگهداري ايجاد ي نظير ماهي كپور نقره اي تركيب گردد، پايماهيانشن  گوشت رو

از نظر كليه فاكتورهاي شيميايي  3اين نتيجه با نتايج آزمون هاي شيميايي نيز مطابقت داشته و تيمار  كه . مي كند

نيز  داراي امتياز بالاتري نسبت به ساير تيمارها بوده و در تمامي فازها رنج استاندار (محدوده استاندارد) 

شيميايي حفظ گرديده  است.قابل ذكر است داده هاي خام بدست آمده پس از تست همگن سازي و فاكتورهاي 

  . )  (Error Barمحاسبه انحراف معيار يصورت امتياز داده ها در نمودارها محاسبه گرديد

  

  
 3،تيمار2،تيمار1در تيمار شاهد،تيمارc14مقايسه 16نمودار

  

در تيمار شاهد و مقايسه آن با ساير تيمارها ميتوان c14:0در بررسي اسيد چرب اشباع  16با توجه به نتايج نمودار 

گوشت كپور نقره اي) با 100مشاهده نمود كه پايداري اين اسيد چرب در شرايط انجماد، براي تيمارشاهد (

نظر ارزش تغديه ي در بهتر از ساير تيمارها بوده است ضمن اينكه از  5در فاز  6.63در فاز صفر و  6.29ميانگين 

% 50% گوشت كپور نقره اي 50( 3بين سه تيمار تركيبي بكار گرفته شده حتي از نظر اسيد چرب اشباع در تيمار 

  بيشترين افزايش را داشته است.  Gr/100gr/. 35گوشت ماهي كيلكا)با افزايش 
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  3،تيمار2،تيمار1در تيمار شاهد،تيمارc16:0مقايسه 17نمودار

 

پايداري بسيار خوبي در طول دوره نگهداري نمونه ها طي  c16:0اسيد چرب اشباع  17با توجه به نتايج نمودار 

درصد از گوشت كپور  100در تيمارهاي كه به صورت  5شرايط انجماد داشته ضمن اينكه از فاز صفر تا فاز 

در فاز  3ارزش تغذيه خوبي نيز فراهم كرده است ضمن اينكه در تيمار  22.2نقرهاي استفاده كرده بود با ميانگين 

از ارزش تغذيه بالاتري نسبت به سه تيمار تركيبي داشته است.و در نتيجه گيري نهايي اسيد  19.29انگين با مي 5

در مقابل تاثير متغييرهاي مانند برودت پايدارتر هستند و ميتوان به عنوان ارزش تغذيه اي  c16:0چرب اشباع 

 محسوب شوند

 

  

  

  
 

 

 

 

 

 3،تيمار2،تيمار1در تيمار شاهد،تيمارc16:1مقايسه  18نمودار

  

با  3در بين تيمارهاي تركيبي در تيمار 3تيمار c16:1براي اسيد چرب تك غير اشباع  18با توجه به نتايج نمودار

بالاتر از ساير تيمارها بوده واز نظر ارزش تغذيه ي مي تواند مورد توجه باشد ضمن اينكه در تيمار  11.38ميانگين 

  كمتر از ساير تيمارها بوده است. 10.18شاهد نيز اين اسيد چرب غير اشباع با ميانگين 
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  3،تيمار2،تيمار1در تيمار شاهد،تيمارc17:0مقايسه  19نمودار

  

و تيمار شاهد با مينگين  1.49با ميانگين  2در دو تيمار ،تيمار  c17:0براي اسيد چرب اشباع  19با توجه به نمودار

مقدار اين اسيد چرب بالاتر از دو تيمار ديگر مي باشد. كه اين نتيجه با توجه به فراواني اسيد هاي چرب  1.28

   اشبا در ماهيان پرورشي و آب شيرين قابل انتظار بوده است.
 

 

  
  3،تيمار2،تيمار1شاهد،تيماردر تيمار c18:0مقايسه  20نمودار
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و هم در  4.4در تيمار شاهد هم در فاز صفر با ميانگين  c18:0ميزان اسيد چرب اشباع  20با توجه به نتايج نمودار 

بالاتر از ساير تيمار ها بوده است و همچنين در بين تيمار تركيبي ، در  3.8پايان دوره نگهداري)با ميانگين  5فاز 

   پايداري و ارزش تغذيه اي آن بالاتر مي باشد. 3.58ن با ميانگي 3تيمار 
 

 
 3،تيمار2،تيمار1در تيمار شاهد،تيمارc18:1مقايسه 21نمودار

  

از نظر پايداري و ارزش غذايي بسيلر  3در تيمار c18:1براي اسيد چرب تك غير اشباع  21با توجه به نتايج نمودار

 5و در فاز  29.61اسيد چرب غير اشباع در فاز صفر با ميانگين خوب حفظ گردييده است به طوري كه براي اين 

بيشترين ارزش غذايي مشاهده گرديده و در عوض در تيمار شاهد كمترين مقادير اندازه گيري   29.83با ميانگين 

يان گرديده كه با توجه به تحليل نتايج براي ماهيان پرورشي و آب شيرين اسيد هاي  چرب غير اشباع كمتر از ماه

   آب شور و ماهيان دريايي ميباشد.
  

  3،تيمار2،تيمار1در تيمار شاهد،تيمارc18:2مقايسه  22نمودار
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در پايان دوره نگهداري  6.19با ميانگين  1در تيمار  c18:2براي اسيد چرب چند غير اشباع 22با توجه به نمودار  

كمتر از ساير تيمارها   5.10از نظر پايداري و ارزش غذايي بيشتر از ساير تيمارها مي باشد و تيمار شاهدبا ميانگين 

   % گوشت كيلكا مربوط گردد.100مي باشد كه دليل آن ميتواند به استفاده 
 

 
 3،تيمار2،تيمار1تيمار شاهد،تيماردر c18:3مقايسه  23نمودار

 

با  3و در تيمار 2.53با ميانگين  1درتيمار c18:3براي اسيد چرب چند غير اشباع  23با توجه به نتايج نمودار  

در پايان دوره كمتر از تيمار هاي  2.09بيشتر از ساير تيمارها بوده است و در تيمار شاهد با ميانگين  2.18ميانگين 

ديگر بوده و ميتوان نتيجه گرفت كه در تيمار هاي كه از درصد بالاي از گوشت ماهي كيلكا استفاده شده داراي 

  ايي بالاتري مي باشد.ارزش غذ

 
 3،تيمار2،تيمار1در تيمار شاهد،تيمار c20:0مقايسه 24نمودار
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% گوشت ماهي كپور نقره اي 100در تيمار شاهد كه از   c20:0براي اسيد چرب اشباع  24 با توجه به نتايج نمودار 

بيشتر از ساير تيمار ها بوده است.ضمن  0.71با ميانگين  5و در فاز  1.23استفاده شده، در فاز صفر با ميانگين 

ساير بيشتر از  0.71با ميانگين  5و در فاز  0.87در فاز صفر با ميانگين  2اينكه در بين تيمارهاي تركيبي در تيمار 

 تيمارها بوده است كه علت آن فراواني اسيد چرب اشباع در ماهيان پرورشي مي باشد.

 

 
 3،تيمار2،تيمار1در تيمار شاهد،تيمار c20:1مقايسه25نمودار

ودر فاز  1.29در فاز صفر با ميانگين  3در تيمار c20:1براي اسيد چرب تك غير اشباع 25 با توجه به نتايج نمودار 

از نظر ارزش غذايي بالاتر بوده ضمن اينكه در نتيجه گيري كلي تيمار هاي تركيبي از نظر اين  1.63با ميانگين  5

   .اسيد چرب غير اشباع بهتر از ساير تيمار ها ارزيابي شده اند

  

 
  3،تيمار2،تيمار1در تيمار شاهد،تيمار c20:4مقايسه 26نمودار
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 0.81در فاز صفر و  1.17با ميانگين  3در تيمار c20:4براي اسيد چرب چند غير اشباع 26 با توجه به نتايج نمودار 

مشاهده   0.26با ميانگين  5بيشترين ارزش غذايي را داشته و ر تيمار شاهد كمترين مقدار و در فاز  5در فاز 

ماهيان پرورشي مي  گرديده كه اين نشان دهنده پايين بودن مقدار اسيد هاي چرب چند غير اشباع در گوشت

   باشد.
 

 
 3،تيمار2،تيمار1در تيمار شاهد،تيمار c20:5مقايسه 27نمودار

 

در تيمارهاي تركيبي به طور قابل ملاحظه اي c20:5براي اسيد چرب چند غير اشباع 27 با توجه به نتايج نمودار  

بيشترين مقدار را  2.92با ميانگين  5و در فاز  5.34، فاز صفر با ميانگين  3افزايش داشته به طوري كه در تيمار

كمترين  1.69با ميانگين  5داشته و از ارزش غذايي بالاي برخوردار مي باشد ضمن اينكه تيمار شاهد در فاز 

  مقدار را دارا وده و از ارزش غذاي پايين تري نسبت به ساير تيمارها مي باشد.
 

 

 

 3،تيمار2،تيمار1شاهد،تيماردر تيمار c22:6مقايسه28نمودار
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گوشت ماهي  ( خام  )شمارش كلي شمارش كلي فرم 

گوشت ماهي كپور نقره اي 5.74±0.209.18±0.03

گوشت ماهي كيلكا  5.4±0.158.35±0.08

كمترين مقدار اندازه گيري شده مربوط به تيمار شاهد در c22:6براي اسيد چرب غير اشباع 28 باتوجه به نمودار 

مي باشد و در نتيجه گيري كلي  5.05با ميانگين  3و بالاترين ارزش غذايي مربوط به تيمار  2.04با ميانگين  5فاز 

  در تيمارهاي تركيبي مقدار اين اسيد چرب بيشتر از تيمار شاهد بوده است 

  
   )cfu / gr log. ميانگين تغييرات شمارش كلي و كلي فرم (     36جدول 

  در گوشت ماهي كپور نقره اي و كيلكا خام

   

 

 

 
. بررسي مقايسه اي شمارش كلي ( توتال كانت   ) و كلي فرم در گوشت ماهي كپور نقره اي و 29نمودار 

  كيلكا قيل از عمل آوري ( خام )

 

) شمارش كلي در گوشت ماهي  29) و بررسي مقايسه اي (نمودار 36با توجه به نتايج ميانگين داده ها ( جدول 

اندازه  log cfu / grبرحسب شمارش   35/8±0.08و  18/9±0.03كپور نقره اي و كيلكا  به ترتيب با ميانگين 

نقره اي ميباشد ، همچنين در شمارش گيري گرديد كه اين ميزان در گوشت ماهي كيلكا كمتر از ماهي كپور 

بوده كه در گوشت ماهي  4/5±0.15و   74/5 ± 20/0كليفرم براي گوشت ماهي كپور نقره اي و كيلكا ترتيب

كپور نقره اي بيشتر از ماهي كيلكا ميباشد ، با توجه به اينكه آب دريا حاوي درصدي نمك بوده ، پائين بودن 
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زمان تيمار  1 ( شاهد  )تيمار  2 ( كيلكا  )تيمار  3 ( 75 + 25 درصد )تيمار  4 ( 50 + 50 درصد )

فاز صفر 6.76.856.76.85

پس از يكماه 6.456.25.16.65

پس از دو ماه  6.245.294.66.57

پس از سه ماه 5.195.244.36.47

پس از چهار ماه  5.245.054.25.79

پس از پنج ماه 5.154.094.154.55

پس از شش ماه 4.054.54.054.35

ميانگين 5.57±0.935.31±0.944.72±0.935.89±1.03

شمارش باكتريايي در مقايسه با آب شيرين اين نتايج قابل پيش بيني بوده است ، ضمن اينكه كليه نتايج در رنج 

و براي كليفرم  15/11)براي گوشت ماهي خام Total countاستاندارد بوده ، چون حد استاندارد شمارش كلي ( 

  ميباشد .  log cfu / grبر حسب  99/5
 

) در تيمارهاي مختلف برگر تلفيقي  log cfu / grتوتال كانت (  –يرات شمارش كلي . ميانگين تغي 37جدول 

  نگهداري شده در شرايط انجماد

  

    
  تجزيه واريانس يك طرفه مجموع شمارش توتال كانت در تيمارهاي مختلف .38جدول 

 F Sig ميانگين مربعات درجه آزادي مجموع مربعات منبع تغييرات

 000 39/27 16/2 6 97/12 شاهد – 1تيمار

 000 11/95 79/1 6 59/10 2تيمار 

 000 61/170 32/1 6 91/7 3تيمار 

 000 65/267 37/2 6 24/14 4تيمار 
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باكتريها  )توتال كانت ( تغييرات شمارش كلي 

)در%�  ٠++  ٠+(  *����ر 

)در%�  +٢+  +٧(  ٣����ر 

)����� (  ٢����ر 

),�ه� (  ١����ر 

  

  

  

  

  

  

  

. بررسي مقايسه اي تغييرات در شمارش كلي باكتريها ( توتال كانت ) در تيمارهاي برگر تلفيقي و  30نمودار 

  ماه 6مقايسه آن با تيمار شاهد نگهداري شده در شرايط انجماد به مدت 

  

نشان داد كه كمترين تعداد شمارش كلي باكتريها ( توتال كانت )  30و نمودار  38,  37نتايج حاصله از جداول 

و بيشترين تعداد شمارش مربوط به  72/4± 93/0با صد در صد گوشت ماهي كيلكا با ميانگين 2مربوط به تيمار 

و در بين دو تيمار تلفيقي ,  89/5 ± 03/1تيمار شاهد ( صد در صد گوشت ماهي كپور نقره اي ) با ميانگين 

درصد گوشت كپورنقره اي ) بوده و  25درصد گوشت كيلكا و  75ترين تعداد شمارش مربوط به تيمار سه ( كم

,  ) ميباشدlogcfu / gr 81/10داده ها در كليه تيمارها تا پايان دوره زمان ماندگاري پائين تر از حد استاندارد (

ان داد كه مجموع ميانگين داده ها معني دار بوده نيز نش  Tukeyضمن اينكه آناليز واريانس يكطرفه با انجام تست 

   P< 0 0/ 05است
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زمان تيمار  1 ( شاهد  )تيمار  2 ( كيلكا  )تيمار  3 ( 75 + 25 درصد )تيمار  4 ( 50 + 50 درصد )

ncncncnc فاز صفر

ncncncnc پس از يكماه

ncncncnc  پس از دو ماه

ncncncnc پس از سه ماه

ncncncnc  پس از چهار ماه

ncncncnc پس از پنج ماه

ncncncnc پس از شش ماه

ncncncnc ميانگين

زمان تيمار  1 ( شاهد  )تيمار  2 ( كيلكا  )تيمار  3 ( 75 + 25 درصد )تيمار  4 ( 50 + 50 درصد )
ncncncnc �$% ز� 

ncncncnc��� B, از #�

  . شمارش براي كليفرم در تيمارهاي مربوط به تيمار هاي برگر تلفيقي و مقايسه آن با تيمار شاهد 39جدول 

  

  

 180نشان داد ، با توجه به اينكه در طي فرآيند توليد برگر و در مرحله سرخ كن , دما در فراير تا  39نتايج جدول 

) باعث   - c º18درجه سلسيوس بالا ميرود و همچنين بهداشتي بودن فضا , پرسنل و نگهداري در دماي انجماد (

نمونه ها , هيچگونه شمارش كلي فراهم كردن محصولي با امنيت غذايي بالا شده و در طول زمان نگهداري 

  فرمي مشاهده نگرديده است . 
  

  . شمارش باكتريهاي بيهوازي در تيمارهاي مربوط به تيمار هاي برگر تلفيقي  40جدول 

  و مقايسه آن با تيمار شاهد

 

, شمارش باكتريهاي  بيهوازي در ابتدا و انتهاي دوره نگهداري نمونه ها در دماي  40با توجه به نتايج جدول 

  انجماد نشان داد كه در كليه تيمارها شمارش باكتريهاي بيهوازي گزارش نگرديده است .
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تيمار  1 ( شاهد  )تيمار  2 ( كيلكا  )تيمار  3 ( 75 + 25 درصد )تيمار  4 ( 50 + 50 درصد )
ncncncnc�$% ز� 

2.53.12.553.47��� B, از #�

زمان تيمار  1 ( شاهد  )تيمار  2 ( كيلكا  )تيمار  3 ( 75 + 25 درصد )تيمار  4 ( 50 + 50 درصد )

فاز صفر 2.32.72.993.4

پس از شش ماه 855.19..84.974..4

ميانگين 2.3±1.763.83±1.602.99±1.314.29±1.26
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تغييرات شمارش كپك  

 �ز %$�

��� B, از #�

) در تيمارهاي برگر تلفيقي از فاز صفر و پس از شش ماه  log cfu /gr. شمارش تعداد كپك (  41جدول 

  نگهداري در شرايط انجمادو مقايسه آن با تيمار شاهد

  

. بررسي مقايسه اي تغييرات در شمارش تعدادكپك در تيمارهاي برگر تلفيقي و مقايسه آن با تيمار  31نمودار 

  ماه 6شاهد نگهداري شده در شرايط انجماد به مدت 

  

( برگر تلفيقي ) شمارش گرديده و  4كمترين شمارش كپك در تيمار   31و نمودار  41با توجه به نتايج جدول 

بيشترين شمارش مربوط به تيمار شاهد ( صد در صد گوشت ماهي كپور نقره اي ) ميباشد , ضمن اينكه داده هاي 

  ) ميباشد .  log cfu / gr 6/  90بدست آمده در كليه تيمارها در رنج پائينتر از حد استاندارد ( 

  
. شمارش باكتريهاي استافيلوكوك در تيمار هاي برگر تلفيقي و مقايسه آن با تيمار شاهد از فاز صفر 42جدول 

  و پس از شش ماه نگهداري در شرايط انجماد
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زمان تيمار  1 ( شاهد  )تيمار  2 ( كيلكا  )تيمار  3 ( 75 + 25 درصد )تيمار  4 ( 50 + 50 درصد )
ncncncnc �$% ز� 

ncncncnc��� B, از #�
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  مختلف )  شمارش استافيلوكوك در تيمار هايT - testتجزيه واريانس مقايسه ميانگين ها ( . 43جدول 

  

  

  

  

  

  

  
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

. بررسي مقايسه اي شمارش باكتريهاي استافيلوكوك در تيمار هاي برگر تلفيقي و مقايسه آن با تيمار  32نمودار

  شاهد از فاز صفر و پس از شش ماه نگهداري در شرايط انجماد

 4در شمارش تعداد استافيلوكوك كمترين شمارش مربوط به تيمار  32و نمودار 43,  42با توجه به نتايج جداول 

( برگر تلفيقي ) وبيشترين مربوط به تيمار شاهد در فاز صفر ميباشد , ضمن افزايش در طول زمان اين نسبت تا 

ا پايان دوره نگهداري حفظ گرديده است , آناليز آماري داده ها در دو گروه ( فاز صفر و فاز پايان دوره ) ب

  .  P<0.05انجام گرديد و نتايج در كليه تيمارها معني دار بوده است  T – testمقايسه ميانگين ها با استفاده از 
  . شمارش كليفرم  سالمونلا در تيمارهاي مربوط به تيمار هاي برگر تلفيقي  44جدول 

 و مقايسه آن با تيمار شاهد

 

, شمارش كليفرم سالمونلا در ابتدا و انتهاي دوره نگهداري نمونه ها در دماي انجماد  44با توجه به نتايج جدول 

  نشان داد كه در كليه تيمارها شمارش سالمونلا گزارش نگرديده است .

 F Sig درجه آزادي منبع تغييرات

 003/0 20/3 2 شاهد - 1تيمار

 005/0 40/2 2 2تيمار 

 007/0 14/7 2 3تيمار 

 005/0 77/1 2 4تيمار 
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 بحث-4

  معمولي در فاز صفر كيلكاي ماهي شيميايي و ارزش غذايي در تركيب بررسي-1-4

ماهي كيلكا به سبد غذايي خانوارها و افزايش سهم مصرفي ماهي با ارزش باتوجه به هدف پروژه كه وارد نمودن 

كيلكا (معمولي) و نيز توليد يك محصول جديد با ويژگيهاي حسي  وبافتي متفاوت ميباشد، لذا پيرامون بررسي 

 ارزش غذايي ماهي كيلكاي معمولي آزمايشاتي در فاز صفر صورت گرفت كه نتايج آن به شرح زير مي باشد:

-4)، ماهيان كم چرب (%≥2ماهيان فاقد چربي (% :مي شوند تقسيم گروه چهار به چربي محتوي نظر از ماهيان

). در اين تحقيق ميزان چربي در ماهي كيلكاي ≤8) و ماهيان پرچرب  (%4-8)،ماهيان با چربي متوسط (2%

  متوسط تقسيم بندي مي شوند.درصد بوده است و بنابراين جزء ماهيان با چربي  5/6معمولي (در فاز صفر) 

Pirestani ) و 2010و همكاران (Motalebi  وSeifzadeh  )209 ميزان چربي در ماهي كيلكاي معمولي را به ترتيب (

درصد گزارش كردند.پيرستاني و همكاران اين گونه را جزء ماهيان پرچرب طبقه بندي نمودند  4درصد و  2/10

تفاوت در مكان و فصل نمونه برداري، شرايط تغذيه اي ، شرايط محيطي ، كه علت اين اختلاف را مي توان به 

  اندازه و سن ماهي نسبت داد.

توجه به محتواي پروتئين ماهي از نقطه نظر كيفيت و بافت ماهيچه بسيار مهم است. كم بودن محتواي پروتئين در 

هد و در نتيجه كيفيت بافت ماهي عضله ماهي سبب مي شود عضله در خلال فرآيند پخت آب بيشتري از دست د

). محتواي پروتئين در تركيب عضله ماهي كيلكاي Anderson et al., 1993 پخته و فرآوري شده كاهش مي يابد( 

مطابقت مي كند. ميزان  Seifzadeh و  Motalebiدرصد بود كه با نتايج به دست آمده از مطالعه  24/14معمولي 

) ميزان خاكستر در 2009و همكاران (Seifzadeh درصد بود.  86/2اي معمولي خاكستر در بافت عضله ماهي كيلك

  درصد گزارش نمودند. 87/2و  3/3كيلكاي معمولي را به ترتيب 

  

  و ارزش غذايي در برگرهاي تلفيقي ماهي كيلكا و كپور   ارزيابي تركيب شيميايي -2-4  

Cنقره اي طي نگهداري در سردخانه(
O18-(  

فاكتور به عنوان پايه در بحث هاي اوليه مورد توجه قرار  3در بررسي ارزش غذايي آبزيان و فرآورده هاي آن 

گرفته و اين سه فاكتور با انداره گيري درصد پروتئين كل ، چربي و رطوبت مبنا قرار گرفته است و تجزيه تحليل 

هر كدام از آنها نظير درجه حرارت ، انجماد و نوع  هر كدام بطور جداگانه با توجه به متغييرهاي تاثير گذار بر

فرآوري ، كه در اين تحقيق تكنولوژي توليد برگر تلفيقي از دو گونه ماهي كيلكا و كپور نقره اي با توجه به 

ماه مورد توجه  5خواص فيزيولوژيكي ، شيميايي و تاثير انجماد بر ارزش غذايي در طول زمان نگهداري به مدت 

توان به داد ه هاي بدست آمده از يك گونه دريايي (  ماهي كيلكا ) و يك گونه پرورشي (  ماهي كپور بوده و مي

نقره اي ) در افزايش و يا كاهش ارزش غذايي در طول زمان اشاره كرد. ضمن اينكه ارش غذاي در بافت ماهيان 

  ين ، پرورشي و دريايي متفاوت ميباشد . با توجه به گونه ، فصل صيد ، تغديه ، سن و در ماهيان آبهاي شور ، شير
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  پروتئين:

درصد بوده كه تغييراتي با توجه به نوع تغذيه ، دوره تخم ريزي  20تا  16ميزان درصد پروتئين در ماهي حدود 

داشته و در مطالعات انجام گرفته تفاوت معني داري از نظر تركيب اسيد هاي آمينه در ماهيان آب شور و شيرين  

ميباشد ( رضوي  5/5 – 5/4بين  PHشده است . ضمن اينكه نقطه ايزوالكتريك در پروتئين ماهي در مشاهده ن

  ).   1373شيرازي ، 

ماه  5، تغييرات در درصد پروتئين كل در طول 5و نمودار 13و  12، 11با توجه به نتايج داده هاي آماري جدول 

) و از P<0.05در صد معني دار  بوده (  95تيمار ديگر در سطح  3با  1كاهشي بوده ، ضمن اينكه داده ها در تيمار 

نظر كيفيت و ارزش غذايي با توجه به اينكه ميزان درصد پروتئين در گوشت ماهي كپور نقره اي در فاز صفر 

نتيجه تيمارهايي كه ميزان درصد گوشت ماهي كپور نقره اي در آن ها   ماهي كيلكا مي باشد دربيشتر از گوشت 

% گوشت ماهي كپور نقره اي استفاده شده ميزان پروتئين 100بيشتر ميباشد به عنوان مثال در تيمار شاهد كه از 

ام استفاده شده به نسبت ساير % از گوشت هر كد50كه از نسبت  3نهايي نيز بالاتر بوده و همچنين در تيمار 

تيمار ديگر در طول مدت نگهداري در  3تيمارها بالاتر ميباشد.علت كاهش درصد پروتئين در تيمار شاهد و 

درجه سانتيگراد ، آزاد شدن تركيبات آميني مي باشد.هرچقدر زمان ماندگاري افزايش يابد ميزان  -18سردخانه 

بيشتر شده و از تركيبات اصلي زنجيره ي پروتئيني خارج مي شود، و منجر  آزاد شدن مواد ازته نيز در طول زمان

به كاهش اندازه گيري پروتئين در تيمارها طي مدت نگهداري در شرايط انجماد ميگردد.شايان ذكر است اين 

و  كاهش در دماهاي بالاتر (بالاي صفر) بيشتر اتفاق مي افتد و منجر به كاهش بيشتر درصد پروتئين ميگردد

درجه  -35درجه سانتيگراد باشد (به عنوان مثال  -18همچنين هر چقدر دماي نگهداري محصول كمتر از 

  ) .Chiba et al., 1991سانتيگراد) اين كاهش كمتر رخ مي دهد (

نيز و   ,.Taskaye et al)  (2003كاهش در صد پروتئين در فيش برگرهاي توليد شده از قزل آلاي رنگين كمان

گزارش شده   Cyprinus carpio (Tokur et al.,2006 )ماهي توليد شده از سوريمي ماهي كپور آيينه ايبرگرهاي 

است كه با نتايج ما مطابقت دارد اما در گزارشي از بررسي انجام شده بر روي ارزش غذايي برگرهاي توليد شده 

درصد سوريمي ماهي كپور  30درصد گوشت قرمز+  30درصد گوشت ( 60از ماهي كپور معمولي كه در آن 

معمولي) بكار رفته است نشان داد كه ميزان پروتئين اين محصول بالاتر از درصد پروتئين نهايي محصول فيش 

برگر تلفيقي كيلكا و كپور نقره اي است كه علت آن استفاده از فرآيند شستشو و به علاوه استفاده از گوشت 

 ).1388گوشت قرمز بالاتر است (نعمتي و همكاران،  قرمز است چرا كه ميزان پروتئين و چربي در

  

  چربي

چربي در منابع آبزيان از مهمترين شاخص هاي كيفي محسوب ميگردد از طرفي منبع مهمي از اسيدهاي چرب 

بوده و از طرف ديگر خيلي سريع تحت تاثير عوامل   DHAبه طور عمده  3غير اشباع با چند پيوند دوگانه و امگا
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مختلف باكتريايي و بيوشيميايي هيدروليز و با آزاد شدن تركيبات اكسيداني ، تند شده و باعث افت كيفي 

اندازه گيري چربي كل به عنوان شاخص  كيفي فساد ماهي و فرآورده  .)   linو et al، 2004فرآورده ميگردد .( 

).   Aubourg et al.,1999; Dragoev et al., 1998هاي منجمد آن در مطالعات بسياري از محققين ديده شده است  (

در مطالعات زيادي نشان داده شده است كه مقدار چربي و اسيدهاي چرب، در زمان نگهداري ماهي و فرآورده 

. چربي  (Huss,1994;Hedayatifard and Moin,2003)هاي آن در سردخانه و پس از انجماد، دچار تغييراتي مي شود 

ده هاي شيلاتي، در اثر تماس با اكسيژن هوا يا عمل آنزيم هاي ليپولتيك دچار اكسايش يا موجود در بافت فرآور

  ). Huss, 1994 تخريب مي شود (

) در اين تحقيق  6و نمودار  16،  15،  14 با توجه به نتايج حاصله از داده هاي خام و آناليز آماري داده ها (جداول

ماه در كليه تيمارها كاهشي بوده ، ضمن اينكه داده ها در تيمار شاهد با  5، تغييرات در درصد چربي كل در طول 

% 100كه حاوي  1.  درصد چربي در تيمار )P<0.0 5(در صد معني دار  بوده است  95تيمار ديگر در سطح  3

% 75كه حاوي  2ساير تيمارها بوده و اين ميزان در تيمار  گوشت ماهي كيلكا مي باشد در فاز صفر بيشتر از

) بيشتر مي باشد . در كليه تيمارها  3گوشت ماهي كيلكا  مي باشد نيز نسبت به سايرتيمارها (تيمار شاهد و تيمار 

در طول مدت نگهداري، كاهش ميزان درصد چربي اتفاق  افتاده است. كه از مهمترين دلايل كاهش چربي در 

مدت نگهداري در سردخانه به شرايط انجماد (انجماد كند يا تند)، و ايجاد بلورهاي يخ در طي مدت طول 

نگهداري نمونه ها در شرايط انجماد  كه  با توجه به ميزان قطر ذرات، ممكن است باعث آسيب رساندن به بافت 

نها باعث پارگي بافت در نمونه ها مي سلولي تيمارها شود، بستگي دارد. تشكيل بلورهاي يخ در زمان انجماد  نه ت

)  از بافت محصول كه به همراه خود  (Dripشود بلكه خروج اين بلورها در زمان ديفراست بصورت قطرات آب 

مقداري چربي و مواد محلول ديگر(مواد ازته و ....) دارند، باعث كاهش نسبي  درصد چربي نهايي در تيمارها 

ديگر از عوامل كاهش چربي  در طول مدت نگهداري در سردخانه مي باشد مي شود. اكسيداسيون چربي يكي 

 .)Agren et al .,1991كه مي تواند باعث كاهش ميزان درصد چربي در پايان دروره نگهداري محصول شود (

كاهش نهايي مقادير چربي كل در نمونه هاي اندازه گيري شده به دليل تاثير آنزيم هاي موثر در فساد 

هيدرولتيك چربي به خصوص ليپازهاي مقاوم به سرما و تبديل آن به اسيدهاي چرب آزاد و اكسيداسيون چربي 

).كاهش محتواي 1380؛ رضوي شيرازي ،1382رضايي،  Toymizu et al., 1981: در حضور اكسيژن  مي باشد(

در طي مدت زمان  TBA و PV  ، TVNچربي و نيز افزايش شاخص هاي اكسيداسيون و هيدروليز چربي نظير 

نگهداري برگر تلفيقي كيلكا و كپور نقره اي در شرايط سردخانه مويد توسعه اكسيداسيون چربي در شرايط 

  انجماد مي باشد. 

( ( Liza auratus ) .نتايج مشابهي نيز در خصوص كاهش چربي در ماهيان مورد مطالعه از جمله كفال طلايي

)، كفال خاكستري 1382 رضايي و همكاران،( Clupeonella engrauliformis رضايي و همكاران)، كيلكاي آنچوي

) Mugil cephalus) (El-Sebaiy et al., 1987  (.به دست آمده است  
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  رطوبت

درصد  70و در ماهيان چرب  80رطوبت بيشترين وزن ماهي را شامل ميشود و معمولا در ماهيان كم چرب ،  

نسبت به وزن فيله بوده و با توجه به تركيبات مغذي در آن ، محيط بسيار مناسب براي تشكيل حلقه فساد 

  ) .  1388محسوب ميگردد (مطلبي،

) ، 7و نمودار شماره 18، 18، 17آناليز آماري داده ها ( جداول  با توجه به نتايج حاصله از داده هاي خام و

تيمار ديگر  3ماه كاهشي بوده ، ضمن اينكه داده ها در تيمار شاهد با  5تغييرات در درصد رطوبت كل در طول 

)، ولي با بررسي روند كاهگرش در داخل هر گروه ميتوان نتيجه   P<0.05در صد معني دار  بوده (  95در سطح 

) . در تحقيقات  3و  2بيشتر از تيمارهاي ديگر بوده است ( تيمارهاي شاهد ، 1گرفت شدت تغييرات در تيمار 

انجام شده بر فيله ماهي و برگرهاي بدون پوشش در رابطه با تغييرات رطوبت در طول مدت نگهداري ، معمولا 

زايش رطوبت در طي مدت نگهداري صورت گرفته است ولي در اين تحقيق به علت پوشش دار بودن تيمارها اف

هيچگونه جذب رطوبت توسط نمونه ها در شرايط انجماد صورت نگرفته  و به همين دليل روند تغييرات رطوبت 

نكه كاهش ميزان رطوبت مي تواند نه تنها با افزايش همراه نبوده و بلكه با كاهش نسبي همراه بوده است.ضمن اي

مربوط به مواد پركننده استفاده شده در تركيبات برگر مانند انواع نشاسته باشد كه باعث جذب رطوبت و كاهش 

  ).Hossain et al., 1999نسبي رطوبت در تيمارها در طول مدت نگهداري در سردخانه  مي شود (

و رطوبت برگر تلفيقي كيلكا و كپور نقره اي تاثير داشت.  سرخ كردن به طور معني داري بر محتواي چربي كل

در واقع طي سرخ كردن ، چربي از محيط سرخ كردني به داخل محصول نفوذ مي كند. يكي از مهمترين 

) مي باشد. Water replacementمكانيسم هاي جذب روغن در طي فرآيند سرخ كردن مكانيسم جابجايي آب (

داغ غوطه ور مي شود در نتيجه افزايش دما در سطح، رطوبت موجود در سطح غذا به وقتي ماده غذايي در روغن 

سرعت تبخير مي شود. سطح خارجي محصول خشك شده و پوسته اي تشكيل مي شود. به تدريج، رطوبت 

ه داخلي محصول نيز تبديل به بخار مي شود و شيب مثبت فشار بخار ايجاد مي گردد. بخار از بين منافذ فرار كرد

و در عين حال باعث ايجاد كانال هاي موئينه در سطح سلول ها و غشاها مي شود. با پيشرفت عمليات، روغن به 

سطح محصول چسبيده و از طريق منافذ و كانال هايي كه در نتيجه تبخير آب ايجاد شده است به داخل محصول 

رطوبت و جذب روغن در طي سرخ كردن در اين مكانيسم بين كاهش  .).(Dana and Saguy, 2006نفوذ مي كند 

  ). ,. Krokida (2000ارتباط خطي و همبستگي شديد وجو دارد

 ;Dana and Saguy, 2006; Mellama, 2003 (به عنوان مثال غذايي با رطوبت بيشتر،  روغن بيشتري جذب مي كند (

Gamble et al., 1987 .(2006 

) مشاهده كردند كه جذب روغن و كاهش رطوبت يك پديده هم 2003و همكاران ( Bouchonاز طرفي ديگر 

) نمي باشد. در تحقيق آنها مشخص شد كه مقدار كمي از روغن در طول سرخ كردن و Synchronousزمان( 

بيشترين مقدار روغن در انتهاي عمليات جذب مي شود. لذا اين نتيجه حاصل شد كه مكانيسم جابجايي آب به 
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ايي نمي تواند به طور كامل جذب روغن در يك ماده غذايي را شرح دهد. چندين تحقيق ديگر نشان مي تنه

رخ   مي دهد  (Cooling- phase effect)دهد كه جذب روغن اساسا تحت مكانيسم ديگري به نام تاثير فاز سرد 

)Danna and Saguya, 2006 فرار كرده و يك فشار زيادي ). در طي سرخ كردن ، بخار آب ايجاد شده در محصول

در داخل منافذ و خلل و فرج موجود ايجاد مي كند، لذا به جهت فشار زياد داخل محصول، امكان نفوذ روغن از 

محيط بيرون وجود ندارد. اما چند دقيقه بعد از خارج شدن محصول از سرخ كن، غذاي سرخ شده سرد شده و 

–Over به فشار كم  )( Over–pressureر داخلي از حالت فشار فزاينده فشار بخار در پوسته برابر شده و فشار بخا

pressure) تغيير مي كند (Mellema,) 2003 بنابراين روغن چسيبده به سطح غذا به داخل منافذ نفوذ مي كند و .(

جذب غذا مي شود. در محصولاتي كه براي مدت كوتاه سرخ مي شود، جذب روغن را مي توان با مكانيسم 

ير فاز سرد شرح داد. اما با طولاني شدن زمان سرخ كردن، روغن عمدتا قبل از خارج شدن از سرخ كن جذب تاث

 ). . Mellema, 2003ماده غذايي مي شود (

كاهش معني دار درصد رطوبت ، در نتيجه افزودن موادي چون آرد گندم و استفاده از پودر سوخاري در مرحله 

فيش ،,.Taskaye et al 2003اي توليد شده از قزل آلاي رنگين كمان روكش گيري نهايي در فيش برگره

) و  Bochi et al., 2008)، فيش برگرهاي توليد شده از گربه ماهي (Ihm, 1992 برگرهاي توليد شده از ساردين( 

ي و خمير تن نان  )Elyasi et al., 2010فيش فينگرهاي توليد شده از گوشت چرخ شده و سوريمي ماهي كپور( 

  ) گزارش شده است.,Breaded tuna pasties) ( Miranda et al. 2010)  شده

و همكاران  Taşkayaنتايج مشابهي هم در مورد كاهش رطوبت در محصولات سوخاري شده ماهي توسط 

)2003 ،(Ihm و ) 1992همكاران،( Elyasi ) 2010و همكاران  ،(Mireranda ) 2010و همكاران ،(Yazdan  و

  ) ارئه شده است.2010و همكاران ( Moradi) و نيز 2009همكاران (

  

ارزيابي شاخص هاي فساد در برگر تلفيقي ماهي كيلكا و كپور نقره اي طي نگهداري در  -3-4

 Cسردخانه 
O18  

  ) PV(مقادير پراكسيد 

آزاد تشكيل شده ممكن اكسيداسيون چربي باعث بو و طعم نامطبوع مي شود و هيدروپركسايد و راديكال هاي 

 Silva etاست مستقيمĤ با بافتهاي ماهي براي ايجاد واكنش هاي كمپلكس واكنش داده و باعث اين فرآيند شوند(

al.,2002(  

محققان زيادي مقادير پراكسيد را به عنوان يكي از شاخص هاي مهم و اوليه فساد چربي ماهيان اندازه گيري 

واسطه اتصال اكسيژن به باند دوگانه اسيدهاي چرب رحله اول اكسيداسيون، به ). در مPerse-alonso.2003كردند(

ها و  اسيدهاي چرب چند گيرند. هيدرو پراكسيد محصول اوليه اكسيداسيون چربيغيراشباع پراكسيدها شكل مي

گيري ميزان پراكسيد ارزيابي ) است به همين خاطر  اكسيداسيون اوليه چربي با استفاده ازاندازهPUFAغير اشباع (
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وسيله مصرف توانند بهباشند، نمي). از آنجا كه پراكسيدها تركيبات بدون طعم و بو ميLin ،2005و  Linشود (مي

ها كنندگان تشخيص داده شوند. ولي اين تركيبات سبب به وجود آمدن تركيبات ثانويه مثل آلدئيدها و كتون

). در مطالعه حال حاضر 2007و همكاران،  Ozyurtشوند (اكسيداسيوني ميشوند كه سبب تشخيص تند شدن مي

) با گذشت زمان در تمامي تيمارها افزايش يافت (عدد پراكسيد در فاز يك و دو 21و20مقادير پراكسيد (جدول 

 و از مهمترين دلايل افزايش پراكسيد تغييرات در اكسيداسيوندر تمامي تيمارها معادل صفر بوده است). 

در خصوص مقايسه تيمارها با  اسيدهاي چرب كه از واحدهاي اصلي تشكيل دهنده چربي ماهي محسوب ميشود.

درصد گوشت  100كه حاوي  توجه به نتايج، مشاهده شد كه بيشترين افزايش در مقادير پراكسيد در تيمار يك

يداري چربي در ماهي كيلكا (وجود دليل آن ناپا اتفاق افتاد كه   53/3 ± 0.057ماهي كيلكا بود با ميانگين 

. )p<0.05درصد معني دار بوده است ( 95اسيدهاي چرب غير اشباع زنجيره بلند )است ، كه اين افزايش در سطح 

داراي بهترين كيفيت   3بوده كه از نظر پراكسيد تيمار   75/2، برابر 2و در  تيمار  4/3واين ميزان در تيمارشاهد  

 5ميباشد.ميزان مجاز مقدار پراكسيد در ماهي و فرآورده هاي آن حداكثر  13/2راكسيد آن بوده و ميانگين عدد پ

ها در طي مدت ). از اين لحاظ تمامي تيمار,Yanar 2007والان اكسيژن در كيلوگرم بافت ماهي است (ميلي اكي

  اند.از حد مجاز فراتر نرفته -OC18نگهداري در سردخانه 

اين نتايج در مقايسه با نتايج پايان نامه تهيه فيش بال از ماهي كيلكا و بررسي نگهداري آن كه توسط كوچكيان 

 بود ودر پايان به  meq/kg 2صورت گرفت بيانگرآن است كه ميزان عدد پراكسيد در زمان صفر  1373در سال 

meq/kg8/6 گهداري است و با نتايج ما مطابقت دارد.در رسيد كه بيانگر افزايش ميزان پراكسيد در طول زمان ن

بر روي تغييرات چربي و خصوصيات حسي برگرهاي توليد شده  1387مشابهي كه توسط نعمتي در سال  تحقيق

از مخلوط سوريمي ماهي كپور نقره اي و گوشت قرمز در طي مدت نگهداري انجام پذيرفت، گزارش گرديد 

افزايش  9.77روز از توليد به  30بود كه پس از گذشت  0.76از توليد) روز بعد  0ميزان پراكسيددر فاز صفر (

يافته است ،  ميزان پراكسيد در  روز اوليه نگهداري پايين بود اين دوره ،اكسيداسيون كند نام دارد و تحت اثر 

طول برخي از تركيبات سلولي است كه در بافت هاي بيولوژيك نظير عضلات وجود دارد. ميزان پراكسيد در 

  درصد نشان داده كه بيشترين حد آن در روز بيستم ديده شده است. 5نگهداري افزايش معني داري را در سطح 

در روي برگرهاي ماهي توليد شده از  2005و همكاران در سال  Al-Bulushiهمچنين نتايج مشابهي در مطالعه 

وره  نگهداري ديده شده است كه با تحقيق ما مبني بر افزايش عدد پراكسيد در طول د  Argyrosomus heiniiماهي 

  مطابقت داشته است.

  

 ) TVB-N( مجموع بازهاي نيتروژني فرار

را در صورتي كه ارزيابي حسي دچار ترديد باشد،براي گونه هاي مختلف  TVB-Nاتحاديه اروپا اندازه گيري 

در مرحله رد  TVB-Nماهي در نظر گرفته است.در عمل در غذاهاي دريايي كمي يا نيمه محافظت شده،سطوح 
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به طور عمومي وابسته به فعاليت و فساد Cakli et al.,2006..(TVB-Nمحصول از نظر حسي بسيار متغيير است(

وبي مي باشد،به اين صورت كه بازهاي فرار با جدا شدن آمين ها از اسيدها توسط آنزيمهاي ميكروبي توليد ميكر

 ). Miranda.,2010مي شوند(َ

-آمين، تريآمين، دي متيلاي فراراز جمله آمونياك، متيلشامل دامنه وسيعي از تركيبات پايه TVB-Nمحتوي 

و  Ravindernathan(شوند هاي ميكروبي توليد ميباشدكه در اثر فعاليتآمين و ديگر تركيبات مشابه ميمتيل

اي به عنوان شاخصي جهت نشان دادن فساد گوشت مورد استفاده به طور گسترده TVB-N).  1982همكاران، 

گرم عضله ماهي به عنوان ميزان نشان  100در  TVB-Nميلي گرم  35-40گيرد و معمولا سطحي معادل قرار مي

براي تعيين سطوح فساد  TVB-N). 2008و همكاران،  Fanه گوشت فاسد شده مورد توجه قرارگرفته است (دهند

  .)Orak hh,2008شود(يو كيفيت ماهي در طي نگهداري استفاده م

شامل تري متيل آمين (حاصل از فساد باكتريايي) دي متيل  TVB-N عنوان نمو ده است كه  1995هوس در سال 

اكسين (حاصل از خود هضمي آنزيمي) ،آمونياك و ساير تركيبات فرار آمين در ارتباط با فساد فرآورده هاي 

  دريايي مي باشد.

ماه افزايش  5) در طول  TVNروند تغييرات در اندازه گيري ازت فرار(  24و 23با توجه به نتايج داده هاي جداول 

گرم ) خارج  100ميلي گرم در  19/ 6و تيمار شاهد از ماه چهارم به بعد از محدوده استاندارد (  1داشته ، تيمار 

شده كه علت آن ازت آزاد در اثر هيدروليز آميني و فعاليت باكتريها در طول مدت نگهداري ميباشد ، كه اين 

صول حمله كنند و باعث افزايش عوامل فرار قليايي شوند عوامل ايجاد كننده، مي توانند به پروتئين مح

)1991Hernandes et al,  0.05(درصد براي كليه تيمارها معني دار بوده است  95). اين افزايش در سطح P<(.  البته

) 5849حد مجاز اين فاكتور بر اساس استاندارد تدوين شده براي فيش برگر نيمه پخته شده با پوشش (استاندارد،

مجاز اين محصول بر اساس   TVNميلي گرم درصد گرم فيش برگر تعيين شده است.لذا با احتساب حداكثر  20

كه بهترين ارزيابي كيفي را به خود اختصاص داده از پايان ماه چهارم از محدوده  3استاندارد فيش برگر، تيمار 

  استاندارد خارج شده است. 

 1384.اين نتايج در مقايسه با نتايج  پايان نامه تهيه فيش برگر از ماهي كوسه كه توسط معيني و فرزانفر در سال 

به  mg/100gr 28روز پس از نگهداري در سردخانه از  60و  30،14،7در زمانهاي  TVNانجام شد مطالعات 

mg/100gr 33   رسيد. چنانچه در خصوص كوسه حداكثرTVN ري شده در نمونه قابل مصرف را اندازه گي

mg/100gr 30  بدانيم تاريخ مصرف اين محصول تا يكماه قابل توصيه است. كه نتايج حاصل از تغييراتTVN  در

برگر تلفيقي(ماهي كيلكا و ماهي كپور نقره اي) نسبت به نتايج مربوط به تغييرات اين فاكتور در برگر كوسه 

ر به خاطر بالاتر بودن ميزان ازت فرار در گوشت كوسه  نسبت به گوشت ماهي برتري دارد.كه البته دليل اين ام

    كپور نقره اي است.
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O)  انجام گرفت و به بررسي اثرات انجماد 1391در پروژه اي كه توسط محمود زاده  وهمكارانش (
C 18-  روي

پرداخت و گزارش نمود ) Saurida undosquamisتغييرات كيفي فيش برگرهاي تهيه شده از ماهي كيجار منقوط (

ماهه نگهداري نسبت به شروع دوره افزايش يافت. وي علت آن را در نتيجه  5در انتهاي دوره   TVNكه ميزان 

 رشد و فعاليت باكتري ها و آنزيم هاي دروني  گوشت ماهي مي داند.كه از اين نظر با نتايج ما مطابقت دارد.

   (TBA)تيوباربيتوريك اسيد 

است. مالون آلدهيد در اثر اكسيداسيون TBA نتيجه ايجاد رنگ قرمز بين مالون آلدهيد با معرف  TBAانديس 

  ).Orak, 2008اسيدهاي چرب به وجود مي آيد(

اندازه گيري تيوباربيتوريك اسيد شاخص مناسبي براي تعيين پيشرفت اكسيداسيوني چربي و توليد تركيبات 

جود چنين تركيباتي در گوشت ماهي سبب تغييراتي در ويژگي هاي ). و1994كربونيل است (يون و همكاران،

  ).Ladikos et al.1990حسي آن از جمله طعم و بو مي شود (

دهنده ميزان اكسيداسيون ثانويه چربي مورداستفاده تيوباربيتوريك اسيد به طور گسترده به عنوان شاخص نشان

به دست آمده از مرحله دوم اتواكسيداسيون است كه  TBA گيرد و ناشي از وجود مواد واكنش دهنده باقرار مي

). توجه به اين نكته مهم Lindasy ،1991شوند. (طي آن پراكسيدها به موادي چون آلدئيدها و كتونها اكسيد مي

ها ممكن است نشان دهنده درجه واقعي اكسيد شدن چربي  TBA) مقدار Auburg) ،1993است كه طبق گزارش 

ها بتوانند با ساير تركيبات بدن ماهي واكنش انجام بدهند، نباشد. چنين تركيباتي مي توانند مالونوآلدئيدزمانيكه 

ها، فسفوليپيدها و ديگرآلدئيدهاي توليدي در پايان ها و اسيد نوكلئيك، پروتئينها، نوكلوئتيدشامل آمين

). افزايش مقدار Chytiri، 2004ده شده است (اكسيداسيون چربي باشند. چنين رويكردي در بسياري از ماهيان دي

TBA  طي نگهداري در يخچال همچنين ممكن است ناشي از دهيدروژن شدن جزئي بافت ماهي و افزايش

  اكسيداسيون اسيدهاي چرب غير اشباع باشد.

ماه  5طول  در TBA)  روند تغييرات در اندازه گيري  27 و 26با توجه نتايج به دست آمده در اين تحقيق (جداول 

افزايش داشته،  بطوريكه در تيمار سه  كمترين و در تيمار  يك بيشترين افزايش را داشته است كه علت آن مي 

تواند تشديد در مرحله نهايي اكسيداسيون حاصل راديكال هاي آزاد در  اسيدهاي چرب باشد .  اين افزايش در 

و تيمار شاهد در ماه پنجم  از حد  1در  تيمار  TBA ميزان .  )>P 0.05درصد معني دار بوده است ( 95سطح 

ازلحاظ رسيدن . بر حسب ميلي گرم مالون آلدئيد مي باشد خارج شده است 2استاندار كه محدوده مجاز آن 

گرم مالونوآلدئيد در كيلوگرم گوشت ماهي گزارش شده است ميلي 2مقادير اين شاخص به محدوده مجاز كه 

)Connell ،1990.( تيما )ازاين محدوده در انتهاي دوره 2.30±0.011) و تيمار  شاهد ( 2.48±0.028ر يك  (

  ). 3)  به اين ميزان نزديك شدند ولي به آن نرسيدند (تيمار2فراتر رفتند و سطوح ديگر (تيمار 

C(به عنوان مرحله ثانويه اكسيداسيون چربي در طي مدت نگهداري در سردخانه   TBAمقدار 
O18- در فيش(

برگر تلفيقي، افزايش يافت. اين افزايش حاكي از توسعه فساد اكسيداسيوني چربي در برگرتلفيقي مي باشد. نتايج 
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و فيش فينگرهاي توليد  ( Athrina boyeri )در فيش فينگرهاي توليد شده از شيشه ماهي TBAمشابهي از افزايش  

هي كپور نقره اي طي دوره نگهداري در سردخانه گزارش شده از گوشت چرخ شده شسته شده و شسته نشده ما

در فيش  TBA بالاتر از مقادير TBA). به هر حال در اين تحقيق Tokur et al., 2006, Izci et al., 2011 شده است (

فينگرهاي توليد شده از شيشه ماهي و ماهي كپور بوده است كه دليل اين امر را مي توان تفاوت در نوع ماهي و 

ار گرفتن ماهي كيلكا در رده ماهيان با چربي متوسط دانست. لذا به جهت چربي بالاتر در ماهي كيلكا به ويژه قر

اسيدهاي چرب غير اشباع محصولات توليد شده بسيار مستعد اكسيداسيون چربي در طي مدت نگهداري به 

  صورت منجمد مي باشند.

ن تيوباربيتوريك اسيد، در انتهاي دوره نگهداري است كه در مطالعات بسيار ديگري ديده شده كه حداكثر ميزا

) بر روي برگرهاي ماهي توليد شده از 2005و همكاران ( Arannilewaاز آن جمله مي توان به پژوهشي كه توسط 

انجام شده اشاره كرد . همچنين در مطالعه اي كه بر روي برگرهاي ماهي ) Orechromis niloticusماهي تيلاپيا (

افزايش يافته  38/1به  33/0آلا در طي نگهداري در سردخانه صورت گرفته، ميزان تيوباربيتوريك اسيد از قزل 

 ) كه با نتايج به دست آمده از اين پژوهش، مطابقت دارد. 2005و همكاران،  Natsebaاست (

   

  pH ميزان

گوشت ماهي بر حسب گونه متغيير  pH است.مقادير pHيكي از تغييرات شيميايي اوليه در گوشت ماهي تغييرات 

شاخص دقيقي براي تعيين تازگي و كيفيت اغلب آبزيان نيست.اما بعنوان يك شاخص مكمل  pHاست.بنابراين 

از جمله فاكتورهاي موثر بر رشد ميكروبي و فساد  Vama et al.,1994.(pHبراي پارامترهاي ديگر استفاده مي شود(

است كه با تغيير فصل،تغذيه و درجه حرارت بدن ماهي  6.7-7ر عمومي بين ماهي زنده بطو pHغذاها مي باشد. 

) همواره 5849طبق استاندارد تدوين شده براي فيش برگر (استاندارد، pHمقدار  ).Vidya et al.,1996تغيير مي كند(

به عنوان يك فاكتور مطمئن جهت اندازه گيري فساد پيشنهاد نمي   pHميزان  .) ميباشد6-7در دامنه استاندارد (

شود و فقط به عنوان راهنما و ابزار كمكي جهت تعيين كيفيت ماهي و محصولات فرآوري شده آن استفاد مي 

توجه ). با Elyasy et al., 1987 دارد ( قرار ميكروبي و حسي شيميايي، فاكتورهاي ساير تأثير تحت فاكتور شود.  اين

ماه كاهش داشته ، ضمن اينكه  5در طول  PHروند تغييرات در اندازه گيري  30و  29به نتايج داده هاي جداول 

% ماهي كيلكا) بوده ، ولي با توجه به افزودن آب ليمو و رب گوجه 100(1 بيشترين كاهش مربوط به تيمار

توان ارزيابي دقيقي از اثرات ناشي از فساد در فرنگي و ساير تركيبات افزودني  در فرمولاسيون برگر ماهي نمي 

ولي )>P 0.05معني دار ( 3و  1درصد  براي تيمارهاي شاهد ،  95اين كاهش در سطح  عنوان نمود  . pHكاهش 

 ) . P>0.05معني دار نبوده است (   2در تيمار 
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ممكن است ناشي از عدم حلاليت   pHدر تمامي تيمارها كاهشي بود.  كاهش   pH. به طور كلي روند تغييرات 

CO2 هاي ماهي باشد (تجمع در نمونهCO2  كه به موجب افزايش(CO2   ،pH كاهش مي) يابدFan  ،و همكاران

2008 .(  

نمونه هاي ماهي نگهداري شده بيان  pHدر هوا را علت كاهش  CO2برخي ديگر از محققين نيز افزايش غلظت 

  ). 1982و همكاران( Meekin)؛ 1982و همكاران ( Lannelongueكردند 

 horseروز نگهداري دو گونه از تون ماهيان 12) طي مدت 2007و همكاران ( Tzikasدر مطالعه  pHميزان 

mackerel Mediterranean)Trachurus mediterraneus و (Mediterranean blue jack mackerel )Trachurus picturatus( 

) .نتايج تحقيق ما نمي تواند منطبق با نتايج ديگر محققين 7به  2/6در يخ به طور معني داري افزايش يافت (از

  باشد.

 5/6از  pHدر تحقيقاتي كه بر روي برگر ماهي قزل آلا در شرايط نگهداري سرد انجام گرفت نيز كاهش مقدار 

ذرات سيب زميني و نان موجود در برگر ماهي نسبت  را به تخمير pHمشاهده شد. آنها دليل اين كاهش  6/5به 

) . اما در مطالعه اي ديگر ، محققين در بررسي تغيير فاكتورهاي شيميايي كيفي 2006و همكاران،  Cakliدادند (

مواجه شدند و علت اين امر را در ماههاي  pHگوشت چرخ شده گربه ماهي كانال در شرايط انجمادبا كاهش  

) . در پروژه ديگري كه توسط 2001و همكاران،  Sedovيل اسيد لاكتيك از گليكوژن دانستند (اول ناشي از تشك

در بررسي تاثير مواد نگهدارنده بر عمر ماندگاري برگر ماهي فيتوفاگ صورت  1387دقيق روحي در سال 

ماه نگهداري در  12در برگرهاي نيمه سرخ شده روكش دار در طول  pHگرفت گزارش گرديد كه ميزان 

وي منطقي ترين توجيه براي اين  سردخانه كاهشي بوده است كه از اين نظر با نتايج ما مطابقت د اشته است.

كاهش را تشكيل اسيد لاكتيك از گليكوژن در عضلات ماهيان استفاده شده در برگرها، پس از صيد در نظر 

  گرفت.

  

ارگانولپتيك در برگرهاي تلفيقي ماهي كيلكا و كپور نقره اي طي  خصوصيات ارزيابي -4-4

Cنگهداري در سردخانه  مدت
O 18-  

ارزيابي حسي به عنوان يكي از شاخص هاي سنجش كيفيت ماهيان طي دوره نگهداري استفاده مي شود. علي 

براي ماهي انجام گرفته است، هنوز بهترين  رغم تلاش هاي زيادي كه براي توسعه استاندارهاي آزمايشگاهي

روش ارزيابي درجه تازگي، آزمايش هاي ارگانولپتيك است. ارزيابي شاخص هاي ارگانولپتيك در كنار 

آزمايش هاي شيميايي (به عنوان روشي مكمل) براي تعيين ميزان فساد و عمر ماندگاري ماهي و محصولات آن 

براي برآورد عمر ماندگاري ماهي و فرآورده هاي  عنوان روشي مناسبلازم و ضروري است.ارزيابي حسي به 

  ). Tang et al.2001آن طي دوره نگهداري است (
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، ولي فاكتور  (Vidya Sager Reddy and Sriker,1996.انجماد مهمترين روش نگهداري محصولات دريايي مي باشد 

ت و به همين دليل در فرآورده هاي منجمد نيز نياز قطعي براي جلوگيري از واكنشهاي اكسيداني و هيدروليز نيس

 ) .   Joseph,1989و  Aubourg,1999به اندازه گيري پارامترهاي فساد ميباشد (

ادامه فرآيندهاي اكسيداسيوني و هيدروليز چربي ماهي ها باعث بروز تغييرات ناخواسته اي در دوره انجماد و در  

  ) .Aubourg and Medina (1999 ,نتيجه كاهش كيفيت محصول مي شود

اگر يك محصول از نظر پارامتر كيفي قابل قبول ولي از نظر حسي غير قابل قبول باشد ،براي مصرف كردن 

طعم مجموعه اي از خصوصيات است كه عمدتĤ به وسيله دو حس  .)Valencia et al.,2006مناسب نمي باشد(

در واقع احساس حاصل از گذاشتن ماده اي در دهان و چشايي و بويايي احساس شده و به مغز منتقل مي شود.

درك مزه و بوي آن مي باشد.طعم از خصوصيات حسي فرآورده غذايي محسوب شده و در پذيرش فرآورده 

توسط مصرف كننده بسيار موثر است.زيرا هرچقدر يك ماده غذايي از نقطه نظر ارزش غذايي در سطح بالايي 

داشتن طعم مطلوب مورد پذيرش مصرف كننده قرار مي  قرار داشته باشد،تنها در صورت

).بافت از جنبه هاي مهم كيفيت غذا بوده،گاهي اوقات حتي از طعم و رنگ نيز در فرآورده 1378گيرد(آبرومند،

 ).1384،معينيپر اهميت تر مي باشد(

ندارد، آزمايشات به مزاياي ارزيابي حسي نسبت به روش هاي ديگر اين است كه به تجهيزات آزمايشگاهي نياز 

  ). Abbas KA et al, 2009سرعت انجام مي شود و نمونه هاي زياد در زمان نسبتا كوتاه ارزيابي مي شوند. (

يك علامت واضح فساد ايجاد بو و طعم نامطلوب،توليد گاز و تغيير در بافت مي باشد.توسعه اين شرايط فساد 

وبيولوژيكي مي باشد.البته فساد عمده در گوشت ماهي و فرآوره بعلت تركيبي از فعاليت اتوليك شيميايي و ميكر

تغيير در رنگ ،بو،طعم و مزه و بافت ميتواند ).Besharati et al.,2004هاي آن به علت رشد باكتريايي مي باشد(

  .)Ozogul et al.,2004بدليل رشد و فعاليت ميكروارگانيسم ها باشد(

و مزه با پيشرفت زمان نگهداري در سردخانه، مي تواند تركيبات علت از دست دادن ويژگي هاي رنگ ،بافت 

حاصل از اكسيداسيون اسيدهاي چرب باشد. هيدروپراكسيدهاي تشكيل شده مي توانند به آلدهيدها و كتون ها 

شكسته شوند. توليد آلدهيدها و كتون ها باعث ايجاد طعم تندي مي شود كه حتي در مقادير بسيار كم نيز قابل 

  ).Tokur,2006ص است ( تشخي

پروتئين مي شوند كه توليد  -محصولا ت حاصل از اكسيداسيون چربي ها باعث توليد تركيبات غير محلول ليپيد

).طعم و رنگ Thanonkaew,2006اين محصولات مي تواند با عث ايجاد طعم و رنگ نامطلوب در فرآورده شود (

خيلي مهم محصولات گوشتي و فرآوردهاي آبزيان هستند كه بر پذيرش مصرف كننده و مدت  دو فاكتور كيفي

  ).  (Yu, L et al,2002ماندگاري محصول اثر گذار ميباشند  
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بوي نا مطبوع بيشتر به واسطه ميزان بالاي تركيبات فرارّي است كه طي فساد توليد مي شوند و ممكن است از 

هاي گوناگون، تركيبات فراّر سولفوردار، آلدهيدها، كتون ها، استرها، هيپوگزانتين اكسيداسيون چربي ها و آمين 

  ). ,2009Abbas KA et alو مولكول هايي با وزن مولكولي كم ناشي شود (

تخريب در بافت نيز مي تواند در نتيجه دناتوراسيون پروتئين هاي ميوفيبريل اتفاق افتد كه طي آن، پروتئين هاي 

  ).et al,2009 Abbasفيبري طبيعي و بافت آبدار خود را از دست مي دهند ( ماهيچه حالت

شاخص مورد نظر ( طعم و مزه، بو، رنگ و بافت ) در فازهاي پاياني  4در اين مطالعه امتيازات داده شده براي 

در ارزيابي حسي تيمار    12و نمودارهاي  32با توجه به نتايج جدول  آزمايش در طي نگهداري كاهش يافت.  

شاهد  فاكتور هاي بافت ورنگ تا فاز سوم در حد قابل پذيرش ارزيابي شده  اما از فاز سوم به بعد اين مقدار از 

رسيد. اما  4در فاز  0.33±0.57و  1.66±2.88) پايين تر آمد كه ميانگين عدد پذيرش آن ها  به2.5دامنه پذيرش (

ا پايان فاز چهارم در حد قابل پذيرش بودند اما در فاز پنجم از دامنه پذيرش خارج فاكتور هاي طعم و مزه و بو ت

و   3شدند.با توجه به نتايج بدست آمده چنين مي توان نتيجه گرفت كه  تيمار شاهد از نظر مقبوليت بعد از تيمار 

  قرار مي گيرد.   2تيمار

 12و نمودار 33كا)  و با توجه به نتايج جدول % گوشت ماهي كيل100( 1در ارزيابي فاكتورهاي حسي تيمار 

مشاهده گرديد  كه تمامي فاكتورهاي حسي (طعم ومزه،بو، رنگ و بافت) از فاز سوم به بعد از حد قابل پذيرش 

) پايين آمده و مقبوليت خود را از دست داده است كه نتايج بدست آمده با نتايج حاصله در بررسي 2.5(امتياز 

% گوشت ماهي 100) مطابقت داشته است.زماني كه در تركيب برگر از   pHو  TBA ، TVN(فاكتورهاي فساد 

كيلكا كه يك ماهي دريايي ريزجثه و سريع الفساد است،  استفاده گردد به علت عدم مهاركنندگي توسط عوامل 

بوليت خود را در ديگر (تركيب با گوشت ماهي كپور نقره اي) بيشتر تحت تاثير عوامل فساد قرار ميگيرد و مق

طي مدت زمان كمتري در طول دوره نگهداري از دست مي دهد،كما اينكه افت كيفي تمامي فاكتورهاي حسي 

  (طعم و مزه،بو ،رنگ و بافت ) از فاز سوم به بعد از نظر ارزيابي ، ذائقه پسندي مناسبي نداشته است . 

شت ماهي كپور نقره اي) و  با توجه به نتايج % گو25% گوشت ماهي كيلكا و 75( 2در ارزيابي حسي تيمار  

فاكتور هاي طعم ومزه و بو تا فاز سوم در حد قابل پذيرش ارزيابي شده كه ميانگين   14و نمودار  34جدول  

) پايين تر آمده و به عدد 2.5اما از فاز چهارم به بعد اين مقدار از دامنه پذيرش (  4±1عدد پذيرش آن ها 

در فاز پنجم رسيدند، اما فاكتور هاي طعم و مزه و بو تا پايان فاز چهارم در  1±1.75چهارم و در فار  2.88±1.66

حد قابل پذيرش بودند اما از فاز پنجم از دامنه پذيرش خارج شدند.با توجه به نتايج بدست آمده چنين مي توان 

  امتياز نسبت به ساير تيمارها مي باشد. داراي بالاترين  3از نظر مقبوليت بعد از تيمار  2نتيجه گرفت كه  تيمار 

درجه سانتيگراد  و با توجه به   -18 ماه  نگهداري در سردخانه  5در طي  3در بررسي ويژگيهاي حسي تيمار  

فاكتورهاي  طعم و مزه ، بو و رنگ تا فاز چهارم از حد پذيرش و  15و نمودار شماره  35نتايج جدول شماره 

ردار بودند و فاكتور بافت از فاز چهارم از حد پذيرش خارج گرديد. لذا اين چنين مي درجه مقبوليت بالا بر خو
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در فاز اول تا فاز چهارم از بالاترين امتيازات حسي برخوردار بوده و داراي   3توان نتيجه گرفت كه تيمار 

اي خزري) و مقبوليت بالايي مي باشد،كه علت آن تركيب مناسب گوشت يك گونه ماهي دريايي(ماهي كيلك

يك گونه پرورشي (ماهي كپور نقره اي ) مي باشد.گوشت ماهي كيلكا عليرغم فساد پذيري بالا هنگامي كه 

بصورت تازه صيد و فرآوري گردد و با گوشت روشن  ماهياني نظير ماهي كپور نقره اي تركيب گردد، پايداري 

با نتايج آزمون هاي شيميايي نيز مطابقت داشته و مناسبي را در طي مدت نگهداري ايجاد مي كند . كه اين نتيجه 

از نظر كليه فاكتورهاي شيميايي نيز  داراي امتياز بالاتري نسبت به ساير تيمارها بوده و در تمامي فازها  3تيمار 

  رنج استاندار (محدوده استاندارد) فاكتورهاي شيميايي آن نيز حفظ گرديده  است. 

 تهيه فيش فينگرهاي در رابطه با بررسي تغييرات كيفي و حسي 2011) (و همكاران  IZCIدر مطالعه اي كه توسط

درجه سانتيگراد و نيز طي نگهداري در سردخانه  180بعد از سرخ شدن سريع در دماي  Atheria boyeri از شده

ول از كيفيت نمونه ها در فازهاي ا از نظر ارزيابي فاكتورهاي ارگانولپتيك  انجام شد،  گزارش شده است كه

عالي تا خوب برخوردار بودند. و در فازهاي پاياني كيفيت به حد قابل قبول بودن كاهش يافت. بر اساس نتايج 

اين تحقيق نگهداري طولاني مدت برگرهاي ماهي باعث بروز تغييرات كيفي و كاهش ارزش غذايي آن ها مي 

  شود.

درجه سانتيگراد روي تغييرات حسي فيش برگرهاي توليد  -18در پژوهشي كه در زمينه بررسي اثرات انجماد در 

صورت گرفت،گزارش شده است  1391شده از ماهي كيجار منقوط توسط محمودزاده و همكارانش در سال 

ماه نگهداري فيش برگرهاي توليد  3كه با توجه به امتيازات حسي كسب شده بهترين تاريخ مصرف پس از طي 

سرخ كردن و آرد و لعاب زني و حضور عوامل مخرب شيميايي و ميكروبي  شده بود؛ و از نظر وي فرآيند

موجود در گوشت ماهي در افت كيفيت (كاهش امتياز فاكتورهاي حسي) محصول طي نگهداري در سردخانه 

  دخيل مي باشد.

ي بر روي تغييرات كيفي برگر از ماهي قزل آلا 2003وهمكارانش در سال  Taskayaدر مطالعه اي كه توسط 

تيمار فيله ماهي تازه و فيله ماهي منجمد ديفراست شده استفاده  2رنگين كمان انجام شد، در اين تحقيق از 

روز نگهداري شد و گزارش شد كه  21درجه سانتيگراد به مدت  4گرديد.و كليه نمونه هاي توليد شده در دماي 

تيمار صورت نگرفت و  2معني داري بين  از نظر تغييرات حسي، بين فاكتورهاي طعم ومزه، بو، رنگ تغييرات

فقط تفاوت معني دار در بافت نمونه ها مشاهده گرديد.  كه وي علت آن را در مواد اوليه بكار گيري شده 

خصوصا تازه بودن گوشت ماهي (غير منجمد) اعلام كرد. كمااينكه در اين تحقيق نيز هر چه  زمان نگهداري 

  بافت نمونه ها بيشتر و با نتايج انجام گرفته مطابقت دارد.طولاني تر شود انحراف معيار در 
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  اثر انجماد بر ارزش تغذيه اي  اسيدهاي چرب در مدت نگهداري  -5-4

)  ، در سطح اسيدهاي چرب تك غير  SFAماهي و فرآورده هاي آن به دليل تركيب اسيد هاي چرب غير اشباع(

و اسيدهاي  3) ، اسيد هاي چرب غير اشباع امگا    PUFA) ، اسيدهاي چرب چند غير اشباع (   MUFAاشباع ( 

منحصر به فرد مي باشد و با توجه به اينكه ارزش تغذيه اي در آبزيان بيشتر به دليل ميزان  6چرب غير اشباع امگا 

ن چربي كل با هرگروه  از اسيدهاي چرب غير اشباع مورد توجه قرار گرفته است و نسبت خطي بين ميزا

اسيدهاي چرب اشباع و غير اشباع در گوشت ماهي وجود دارد و همچنين تفاوت زيادي از سطوح اسيدهاي 

  .  چرب در ماهيان دريايي ،پرورشي ،  ماهيان آب شيرين و شور وجود دارد

  شناسايي گرديده است :  تيمار برگر تلفيقي بشرح ذيل 4سطح از اسيدهاي چرب غير اشباع در  5در اين تحقيق 

مارگاريك اسيد ،  C17:0پالميتك اسيد ،  C16:0مريستيك اسيد ،  SFA  )C14:0 -الف : اسيدهاي چرب اشباع 

C18:0  ، استئاريك اسيدC20:0 ( آراشيديك اسيد  

 – C20:1 – 11اولئيك اسيد ،  C18 :1پالميتولئيك اسيد ،  MUFA  )C16:1 –ب : اسيدهاي چرب تك غير اشباع 

  ايكوسينوئيك اسيد )

  ) C20:5 – EPA  ،C22:6 – DHAآراشيدونيك اسيد ،  PUFA  )C20:4 –پ . اسيدهاي چرب چند غير اشباع 

  لينولينيك اسيد  ) C20:5 – EPA  ،C22:6 – DHA ،C18:3( 3ت . اسيدهاي چرب امگا

  آراشيدونيك اسيد) C18:2    ،C20:4(    6ج . اسيدهاي چرب امگا 

به تقسم بندي ماهيان از نظر ميزان چربي نيز توجه كنيم ، ماهيان مورد استفاده در اين تحقيق ، ماهي كيلكا  و اگر 

  درصد چربي  ، جزء گروه ماهيان با چربي متوسط قرار ميگيرند . 4و كپور نقره اي با  5/5با متوسط 

  Pirestani 2010( همكاران و( ، Motalebi و Seifzadeh    )2010و  2/10 - 4كيلكا را بين  ماهي در چربي ) ميزان

درصد گزارش داده اند ، پيرستاني و همكاران اين ماهيان را در گروه پر چرب قرار داده اند  4كپور نقره اي را 

  ). 1390(جرجاني، 

ه تبعيت كرده بطوريك MUFA>SFA>PUFAدر اين تحقيق ميزان اسيدهاي چرب در سطوح مختلف از نسبت 

(  1درصد گوشت ماهي كپور نقره اي) ، تيمار  100تيمار شاهد (  4ميانگين هر كدام از گروه اسيدهاي چرب در 

درصد گوشت ماهي كپور  75درصد گوشت ماهي كيلكا +  25(  2درصد گوشت ماهي كيلكا ) ، تيمار  100

پور نقره اي ) نشان دهنده غني درصد گوشت ماهي ك 50درصد گوشت ماهي كيلكا +  50(  3نقره اي ) و تيمار 

بودن از نظر اسيدهاي چرب تك غير اشباع بوده است ، ضمن اينكه هر چقدر ميزان گوشت ماهي كيلكا در 

  فرمولاسيون بيشتر بوده است ، ميزان اسيدهاي چرب غير اشباع نيز بالاتر بوده است .

نجام گرفته ، گزارش گرديده در گوشت بر روي كيلكا ناني ا 1391در تحقيق مشابه توسط جرجاني در سال 

بوده است ، كه علت تفاوت در اين نسبت  MUFA>PUFA>SFAماهي كيلكا ، فراواني اسيدهاي چرب به صورت  

 1گونه ماهي پرورشي و دريايي در فرمولاسيون برگر تلفيقي ميباشد چون در تيمار  2، استفاده تركيبي از گوشت 
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ا استفاده شده دقيقا با نتايج گزارش شده مطابقت دارد ، ضمن اينكه درصد گوشت ماهي كيلك 100كه از 

نسبت اسيدهاي چرب در گوشت ماهي كيلكا معمولي را به صورت  2010پيرستاني و همكاران در سال 

MUFA>SFA>PUFA  گزارش داده اند . علت تفاوت در پرفايل اسيدهاي چرب و تغييرات آن بستگي به جيره

دازه ، سن ، دوره توليد مثلي ، شرايط محيطي مانند شوري ، دما ، شرايط جغرافيايي ، فصل غذايي ، تغذيه ، ان

  ) .1391جرجاني  Das , 2009 ,صيد و فاكتورهاي ژنتيكي دارد (

نتايج اين تحقيق نشان داد فراوانترين اسيد چرب در گروه اسيدهاي چرب اشباع ، پالمتيك اسيد ، در گروه  

اشباع ، اولئيك اسيد و در گروه اسيدهاي چرب چند غيراشباع ، اسيدچرب لينولئيك اسيدهاي چرب تك غير 

  اسيد ميباشد . 

، در رايطه با اثرات روشهاي پخت بر روي  2009در تحقيق مشابه انجام گرفته توسط مرادي و همكاران در سال 

يي ، گروه هاي اسيد چرب از ميزان اسيدهاي چرب در فيله ماهي سرخ شده ، گزارش دادند كه پس از پخت نها

  تبعيت كرده كه با نتايج اين تحقيق مطابقت دارد . MUFA>SFA>PUFAنسبت 

در تيمارهاي بكارگيري شده از گوشت ماهي كيلكا بالاتر از  3در اين تحقيق نسبت اسيدهاي چرب امگا 

  نيز صادق بوده است  EPAبه  DHAبوده و همچنين اين نسبت در مورد اسيدهاي چرب  6اسيدهاي چرب امگا 

 كيلكاي بافت )، گزارش گرديده كه در1391جرجاني –2009در سال  Dasدر تحقيقات مشابه انجام گرفته توسط 

 EPA از بيشتر برابر 3 تقريبا DHAميزان  است و  EPA و DHA ترتيب به 3امگا از چرب اسيد فراوانترين معمولي

   .ميباشد

  

  اثر انجماد بر كيفيت پايداري اسيدهاي چرب در مدت نگهداري  -6-4

  )  SFA∑مجموع اسيدهاي چرب اشباع (  

در تيمار شاهد و ساير تيمارها روند ثابتي در جهت كاهش و يا  C14:0در اين تحقيق درصد مجموع اسيدهاي 

كرد ، البته با توجه به غير اشباع بودن اين افزايش نداشته و با توجه به نتايج ميتوان تغييرات ناپايداري را پيش بيني 

گروه از اسيدهاي چرب و مقاومت آنها در برابر عوامل محيطي مانند اكسيداسيون روند ثابت و در تيمار شاهد 

  تمايل به كاهش را نشان داد هر چند آن روند متغير نيز معني دار بوده است .

به جزء در   C16:0بوده ولي اسيد چرب  C14:0تغييرات همانند )  C17:0در مورد ديگر اسيد چرب اين گروه (     

تيمار شاهد كه روند افزاشي داشته در ساير تيمار ها در طول زمان نگهداري كاهش يافته است .در اسيد چرب 

C18:0  به جز تيمار شاهد كه روند كاهشي داشته در مورد ساير تيمارها تغييرات ناپايدار و به سمت كاهش بوده

  . است
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در همه تيمارها تغييرات كاهشي بوده و در تجزيه تحليل اين تغييرات ميتوان نتيجه   C20:0در مورد اسيد چرب 

گرفت كه هر چقدر به زنجيره بلند حركت ميكنيم حتي در اسيد هاي چرب غير اشباع ناپايداري بيشتر بوده و 

  زمان انجماد تاثير بيشتري در كيفيت برگر تلفيقي دارد . 

ماه بر اسيدهاي چرب در  6، تحت عنوان اثر انجماد طي  2004در سال  Navarroتحقيات انجام گرفته توسط در 

ماه  6، گزارش شده كه روند تغييرات در اسيد هاي چرب طي   Carcharhinusو  Scomberomorusدو گونه 

  ) درجه سانتيگراد ، افزايشي بوده و نشان از اكسيداسيون در طول زمان بوده است . – 18نگهداري در دماي( 

، تحقيقات در زمينه استفاده از عصاره چاي سبز به عامل جلوگيري كننده در  1391د زاده و همكاران ،سال ومحم

ييرات معني داري اكسيداسيون اسيدهاي چرب گوشت ماهي قزل آلا انجام داده و گزارش داد ، كه هيچگونه تغ

در افزايش و يا كاهش اسيد هاي چرب غير اشباع در طول نگهداري ماهي مشاهده نگرديد و همچنين تغييرات 

 2006در سال  Kolakowaskaمعني دار نبوده است و در اين تحقيق اشاره اي به گزارش علمي ارايه شده توسط 

آلا در يخ ، شاخص اسيدهاي چرب غير اشباع هيچ تغييري روز از ماهي قزل  14شده ، مبني بر اينكه با نگهداري 

  نداشته ، فقط در انتهاي دوره افزايش يافته است .

) بر روي فيله ماهي تازه گونه ماهي سيم ، كوسه و ماكرل ، et al.1976) Keدر تحقيقات انجام گرفته توسط 

به مقدار زيادي در اين گونه ها   c18:9و اسيد چرب غير اشباع  c16:00گزارش داده كه اسيد چرب غير اشباع 

  اندازه گيري شد و اين عامل باعث اكسيداسيون سريع فيله ها در طول زمان ماندگاري گرديده بود.

  تحقيقات انجام گرفته با نتايج اين پروژه مطابقت داشته است .

  

  )  MUFA∑مجموع اسيدهاي چرب تك غير اشباع (  

 1براي تيمار هاي شاهد و تيمار  C16:1نتايج بدست آمده براي اين گروه از اسيد هاي چرب ، اسيد چرب  

روند ثابتي مشاهده نگرديد و در هر اسيد  C18:1كاهشي بوده و در اسيد چرب  3و  2تقريبا افزايشي و تيمارهاي 

   نميتوان پيش بيني دقيقي داشت .  كه كاهش داشته در ساير تيمارها 1ماه به جزء تيمار  6چرب در طول 

عصاره چاي   در مورد تاثير 1388نتايج اين پروژه با تحقيقات انجام گرفته توسط محمد زاده و همكاران ،سال 

سبز به عنوان عامل آنتي اكسيدان در اسيدهاي چرب ماهي قزل آلا مقايسه گرديد ه ، بطوريكه وضعيت اسيدهاي 

كسيداسيون چربي در كوتاه مدت تقريبا وضعيت پايداري داشته و همچنين اشاره چرب تك غير اشباع از لحاظ ا

، مبني بر نگهداري ماهي قزل آلا در يخ نشان داد كه تغييرات اسيدهاي  2006در سال   Kolakowskaبه تحقيقات 

روز )  14از چرب اين گروه در پس گذشت يك هفته معني دار نبود و تغييري ديده نشد و در انتهاي دوره ( پس 

  افزايش داشته است .  

ماه بر اسيدهاي چرب در  6، تحت عنوان اثر انجماد طي  2004در سال  Navarroدر تحقيات انجام گرفته توسط 

، گزارش داده كه روند تغييرات در اسيد هاي چرب پالميتولئيك   Carcharhinusو  Scomberomorusدو گونه 
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كاهش      Heptadanoic acidدرجه سانتيگراد افزايشي بوده ولي در اسيد چرب  – 18ماه نگهداري  6اسيد طي 

  يافته است.

  تحقيقات انجام گرفته با نتايج اين پروژه مطابقت داشته است .

  

 )  PUFA∑مجموع اسيدهاي چرب چند غير اشباع (  

ر ديگر  كاملا ناپايدار بوده ، نتايج بدست آمده براي اين گروه از اسيد هاي چرب ، در تيمار شاهد و سه تيما

بطوريكه نمي توان پيش بيني دقيقي از وضعيت اين گروه از اسيدهاي چرب در طول زمان داشت ، البته در 

تحليل اين موضو ع بايد حساسيت اسيدهاي چرب چند غير اشباع در برابر عوامل محيطي را ذكر كرد و در تأييد 

اشاره كرد كه اسيد هاي چرب چند  1993و همكاران ، در سال   Ajuyahط ، ميتوان به تحقيقات انجام گرفته توس

  غير اشباع بيشتر در معرض اكسيداسيون هستند كه ماهي ها و مخصوصا ماهيان چرب از اين قاعده مستثناء نيستند. 

عنوان  ، در تاثير عصاره چاي سبز به 1388در تحقيقات انجام گرفته شده توسط محمدزاده و همكاران در سال 

  آنتي اكسيدان گزارش دادند  كه ميزان اسيد هاي چرب چند غير اشباع در تمامي تيمار ها كاهش يافته بود.

Ajuyah  و بررسي اسيدهاي چرب در روغن ماهيان چرب اشاره كرد،كه اسيدهاي  1993و همكاران در سال

  چرب چند غير اشباع خيلي سريعتر اكسيده ميشوند .

ماه بر اسيدهاي چرب در  6، تحت عنوان اثر انجماد طي  2004در سال  Navarroدر تحقيقات انجام گرفته توسط 

 c18:2، گزارش داده كه اسيدهاي چرب چندغير اشباع به جزء   Carcharhinusو  Scomberomorusدو گونه 

يجه نشان مي دهد همانند تحقيقات پروژه (لينولئيك اسيد) كه افزايش يافته بود در بقيه كاهش داشته است، اين نت

  ماه نمي توان انتظار داشت، و مطابقتي بين اين دو تحقيق وجود دارد. 6حاضر پايداري ثابتي در طول 

  

  3مجموع اسيدهاي چرب امگا

روند ثابتي  3و تيمار 2( اولئيك اسيد ) در تيمار شاهد ، تيمار   c18: 1 3در اين تحقيق اسيد هاي چرب امگا

در كليه تيمار ها كاهش  c20:5و   c22 :6كاهش داشته و همچنين اسيد چرب غير اشباع   1اشتند و تنها در تيمار ند

داشته كه علت آن از طرفي حساسيت زياد اين گروه از اسيد هاي چرب در برابر ناپايداري هلي محيطي بوده و 

  د.  دماي انجماد نيز مي تواند در كاهش اكسيداسيون نقش داشته باش

ماه بر اسيدهاي چرب در  6، تحت عنوان اثر انجماد طي  2004در سال  Navarroدر تحقيقات انجام گرفته توسط 

در كليه   3، گزارش داده كه اسيدهاي چرب چندغير اشباع امگا   Carcharhinusو  Scomberomorusدو گونه 

  تيمار ها كاهش يافته بود. 
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نيز مبني بر كاهش اين گروه از  2006و همكاران در سال  Kolakowskaاين نتايج در تحقيقات انجام گرفته توسط 

روز ماهي قزل آلا نگهداري در يخ نيز كاهش يافته است كه با نتايج اين پروژه مطابقت  14اسيد هاي چرب طي 

  دارد. 

بر روي چگونگي پخش اسيد هاي چرب در ماهي  1993در سال ammermanو silvaتحقيقات انجام گرفته توسط

بوده كه اين   SFA>MUFA>PUFAماكرل ، كوسه ، گربه ماهي انجام داده ونتيجه گرفت كه نسبت اسيد چرب  

و همكاران در سال  dragoevو  1994تحقيقات نيز با پژوهش هاي انجام گرفته توسط شهيدي و همكاران در سال 

است به دليل اينكه در ايت تحقيق بر روي ميزان پخش اسيد هاي چرب اندازه مطابقت داشت. قابل ذكر  1998

  ي بين اين تحقيقات انجام داد.   گيري نشده بود نمي توانيم تطابق

  

  6مجموع اسيد هاي چرب غير اشباع امگا

اشاره كرد كه در هيچ كدام از تيمارها روند ثابتي  c18:2مي توان به  6از مجموع اسيد هاي چرب غير اشباع امگا 

تحت تاثير زياد عوامل  6به صورت افزايش يا كاهش نداشته است ولي معمولا اسيد هاي چرب غير اشباع امگا 

محيطي و مخصوصا در دماي انجماد روند كاهشي داشته كه در مقايسه با تحقيقات انجام گرفته ساير محققان 

Nazemroaya تحقيقات بر روي گوشت ماهي قزل آلا در   1388و محمد زاده و همكاران در سال  2009 در سال)

  سردخانه و يخ گذاري) مطابقت داشته است.

  

  كپورنقره اي -در ماهي تازه كيلكا و كپورنقره اي و برگر تلفيقي كيلكا شمارش كلي باكتريها  

با توجه به نتايج . ميباشد غذايي فرآورده هاي ميكروبي كيفي ارزيابي براي مهمي شاخص كلي باكتريها شمارش

) شمارش كلي در گوشت ماهي كپور نقره اي و 29) و بررسي مقايسه اي (نمودار 36ميانگين داده ها ( جدول 

اندازه گيري گرديد كه اين  log cfu / grبرحسب شمارش   35/8±0.08و  18/9±0.03كيلكا  به ترتيب با ميانگين 

نتايج در رنج استاندارد بوده ، چون حد  .وشت ماهي كيلكا كمتر از ماهي كپور نقره اي ميباشدميزان در گ

ميباشد و با توجه به  log cfu / grبر حسب  15/11)براي گوشت ماهي خام Total countاستاندارد شمارش كلي ( 

ه با آب شيرين، اين نتايج اينكه آب دريا حاوي درصدي نمك بوده ، پائين بودن شمارش باكتريايي در مقايس

با توجه به قالب زني، روكش گيري اوليه ، لعاب زني و  . قابل پيش بيني بوده است و نشانه تازگي ماهي ميباشد

ثانيه (فاز  120درجه سانتي گراد بمدت  180روكش گيري نهايي تيمارها و سرخ كردن آنها در درجه حرارت 

دقيقه و سپس قرار دادن تيمارها در سردخانه در  15گراد به مدت درجه سانتي  -40صفر) و منجمد كردن در 

نشان داد كه كمترين تعداد  30و نمودار  38,  37) ونتايج حاصله از جداول 6،5،4،3،2،1درجه سانتيگراد(فاز -18

 93/0با صد در صد گوشت ماهي كيلكا با ميانگين 2شمارش كلي باكتريها ( توتال كانت ) مربوط به تيمار 

و بيشترين تعداد شمارش مربوط به تيمار شاهد ( صد در صد گوشت ماهي كپور نقره اي ) با ميانگين  ±72/4
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درصد گوشت كپور  75و در بين دو تيمار تلفيقي , كمترين تعداد شمارش مربوط به تيمار سه (  89/5 ± 03/1

تا پايان دوره زمان ماندگاري پائين تر  درصد گوشت ماهي كيلكا ) بوده و داده ها در كليه تيمارها 25نقره اي و 

نيز نشان   Tukey) ميباشد، ضمن اينكه آناليز واريانس يكطرفه با انجام تست logcfu / gr 81/10از حد استاندارد (

  .)  >P 0/ 05داد كه مجموع ميانگين داده ها معني دار بوده است(

 2011وهمكاران در سال  Izciيشه ماهي در مطالعات افزايش تعداد باكتري كل در فيش فينگر خام تهيه شده از ش

و همكاران در سال  Tokurو نيزدر فيش فينگر خام تهيه شده از گوشت چرخ شده و نشده ماهي كپوردر مطالعات 

گزارش شده است. همچنين افزايش تعداد كل باكتري دركيلكاي ناني خام تهيه شده از لعاب ساده و لعاب  2006

مشاهده شد. كه با نتايج حاصل از اين تحقيق  كه شمارش  1390-1391تمپورا در مطالعه سارا جرجاني در سال 

سه با ماهي تازه و خام كيلكا و كپورنقره اي قبل از عمل آوري ) در مقاي6،5،4،3،2،1كلي در تيمارها ( فازصفر،

 كاهش يافته است مطابقت دارد.

در حاليكه محصولاتي نظير استيك هاي ماهي سوخاري شده، فيش برگر و فيش فينگر بار آلودگي كاملا  

اضافي ، تماس با متفاوتي با ماهي تازه دارند و علت آن آلودگي حاصل از تركيبات اضافه شده، فرآيندهاي 

ماشين آلات، سطوح نقاله و دست كارگران و نيز آلودگي هاي محيطي و بسته بندي است ( مطالعه فريزيز و 

  )1379وستهوف،

) ميباشند logcfu / gr 81/10ماه) پائين تر از حد استاندارد ( 6كليه تيمارها تا پايان دوره زمان ماندگاري(در مدت  

درجه باعث از بين  -18در جه سانتيگراد و انبارداري  -40رخ كردن و انجماد در كه اثر حرارت در فرايند س

  بردن ميكروارگانيسم هاي موجود در برگر تلفيقي شده است. 

تاثير نگهداري در سردخانه در ويژگيهاي فيزيوشيميايي،شيميايي و ميكروبي در   Al-Bulushi et al.,2011در مطالعه

به فورمولاسيون و  -20عه شد و نشان داد كاهش شمارش كلي باكتري در دماي دو گونه ي سوسيس ماهي مطال

  اجزاي تشكيل دهنده سوسيس ماهي بستگي دارد.

ارتباط بين آب فعال و فساد ماهي طي انبارداري در سردخانه بررسي شد و نشان داده   Abbas et al.,2009در مطالعه

ي را به عنوان يك فاكتور در فساد ماهي و رشد ميكروارگانيسم ، بسته به ميزان آن نقش مهم awشد كه آب فعال 

كمتر كنيم مي توانيم رشد باكتري ها و كپك ها را  6/0هاي مختلف ايفا مي كند.اگر ميزان آب فعال را از 

متوقف كنيم. ميزان مشاهده ي فساد را مي توان با كنترل آب فعال تعيين كرد و به طور همزمان مي توان با 

دن يا فريز كردن و كاهش آب فعال ماهي فساد را عقب انداخت و ماهي را در سطح خوبي با حداكثر خشك كر

  ماده ي مغذي و بيشترين كيفيت ارگانولپتيك نگه داشت.

) كه بر روي بررسي امكان توليد فيش برگر از كوسه ماهي 1383در مطالعه سهراب معيني فر و علي فروزانفر(

 مارش كلي ميكروارگانيسم ها در فاز صفر ( فرم منجمد نشده نمونه) از  خليج فارس انجام گرفت، ش



٩٢  
������ / �%ارش #"�!
  �ح �

 

4/2 x 10
10  به  6

در روز شصت كاهش يافت كه مشخص مي گردد عمل انجماد باعث از بين رفتن تعداد كثيري  4

  از ميكرو ارگانيسمها شده است.

سانتيگراد روي تغييرات كيفي فيش  درجه -18) تحت عنوان اثرات انجماد در 1390در مطالعه مريم محمودزاده(

برگرهاي خام بدون پوشش تهيه شده از ماهي كيجار منقوط تمام شمارش هاي ميكروبي تا پايان انبارداري 

  انجمادي كاهش يافتند.

) تحت عنوان توليد فيش برگر از ماهي فيتوفاگ و تعيين زمان ماندگاري آن 1384در مطالعه رضا لسان پزشكي(

درجه سانتي گراد و نگهداري آن در  -36مواد نگه دارنده، منجمد نمودن برگر ماهي فيتوفاگ در  با استفاده از

درجه سانتي گراد باعث از بين رفتن باكتري هاي گرما دوست و مزوفيل در زمان منجمد نمودن  -18سردخانه 

  شود.ماهي و سپس كاهش تعداد باكتري هاي سرما دوست در زمان نگهداري در سرد خانه مي 

كپورنقره اي مشابهت  -در نتايج مطالعات فوق با تحقيق انجام شده بر روي برگر تلفيقي كيلكا TCاثر كاهش  

  دارد.

در غذا معولا فقدان شرايط بهداشتي در طي هندلينگ، عمليات تهيه و توليد غذا، نگهداري و  TCتعداد زياد 

  )Blood and Curtis, 1995; de Sousa et al.,2002آلودگي بعد از توليد را نشان مي دهد(

  

  كپورنقره اي -شمارش كليفرم  در ماهي تازه كيلكا و كپورنقره اي و برگر تلفيقي كيلكا -

باشند كه درصورتيكه در غذا در مقادير بالايي موجود باشند دال هاي شاخصي ميفرم ارگانيسمهاي كليباكتري

هاي مدفوعي خصوصاً در روده و مدفوع حيوانات فرمكلي باشند.هاي پاتوژن ميبر احتمال وجود باكتري

ها شاخص مناسب تري براي مدفوع (انسان و فرم،كلي باشند و در مقايسه با شمارش كليخونگرم موجود مي

هاي شاخصي هستند كه بيشتر هر دو ميكروارگانيسم E.coliفرم و ) كليNorkhaizur, Mar ،2010 باشند(حيوان) مي

  .)2005و همكاران،  Jay( باشند تا كيفيت آنده بهداشتي بودن غذا ميدهننشان

 4/5±0.15و   74/5 ± 20/0در اين تحقيق شمارش كليفرم براي گوشت ماهي كپور نقره اي و كيلكا  به ترتيب

بوده كه در گوشت ماهي كپور نقره اي بيشتر از ماهي كيلكا ميباشد ، با توجه به اينكه آب دريا حاوي درصدي 

نمك بوده ، پائين بودن شمارش باكتريايي در مقايسه با آب شيرين اين نتايج قابل پيش بيني بوده است ، ضمن 

 logبر حسب  99/5ارد گوشت ماهي خام براي كليفرم اينكه كليه نتايج در رنج استاندارد بوده ، چون حد استاند

cfu / gr .ميباشد  

مجراي گوارشي آبزيان نبوده، بلكه به علت صيد ماهي و از طريق آبهاي آلوده در  E.coliمسكن طبيعي باكتري  

ستي ) ، از نظر بهداشتي آب مورد استفاده جهت عمل آوري مواد غذايي بايGriffiths ،2001شود(آنها ديده مي

مطلقا از نظر آشاميدن سالم باشد بدين معني كه از آلودگي با فاضلابها بر كنار باشد و اين با آزمايش هاي منظم 

  )1387از نظر كليفرم مشخص مي گردد(رضويلر،
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 180نشان داد ، با توجه به اينكه در طي فرآيند توليد برگر و در مرحله سرخ كن , دما در فراير تا  4نتايج جدول   

) باعث   - c º18رجه سلسيوس بالا ميرود و همچنين بهداشتي بودن فضا , پرسنل و نگهداري در دماي انجماد (د

فراهم كردن محصولي با امنيت غذايي بالا شده و در طول زمان نگهداري نمونه ها , هيچگونه شمارش كلي 

  فرمي مشاهده نگرديده است . 

Varga.S ) اند فرم به عنوان شاخص بهداشتي استفاده نمودههاي كليد از باكتري)، در مطالعه خو1969و همكاران

تواند منشأ مدفوعي و يا غيرمدفوعي داشته باشد. و از باكتري اشريشياكلي به عنوان يك شاخص مدفوعي كه مي

تواند بر روي سطوح كار در محوطه فراوري در فرم مياند. باكتري كليهاي ماهي استفاده كردهدر فراورده

ميگو به عنوان شاخصفرم در فيله ماهي و شاهو كلي E.coliشرايط غيربهداشتي، بقا و تكثير يابد. و در اين مطالعه 

  هاي بهداشتي مورد بررسي قرار گرفته است .

تواند در طي پختن صورت بگيرد و ها مي)در انواع پخته شده كاهش باكتريNorkhaizur )2010و  Marدر مقاله 

  هاي فوق خواهد گرديد. در هر دو محصول پخته و خام احتمالاً انجماد خود نيز باعث كاهش بيشتر باكتري

 ماهي تازه با مقايسه در كليفرم تعداد ساده لعاب از شده تهيه خام ناني ) دركيلكاي1391مطالعه  جرجاني ( در

 مرحله طي كليفرم در باشد.در حاليكه ميزان توليد مسير در ماهي شدن آلوده دليل به ميتواند كه يافت افزايش

  داشت. كاهشي روند باكتري كلي شمارش همانند ناني كيلكاي كردن سرخ

درجه سانتيگراد روي تغييرات كيفي فيش  -18) تحت عنوان اثرات انجماد در 1390در مطالعه مريم محمودزاده(

ماه  5در طول  (TCC)شده از ماهي كيجار منقوط شمارش كلي كليفرم هابرگرهاي خام بدون پوشش تهيه 

  درجه سانتيگراد كاهش يافت. -18نگهداري در 

كه بر روي ارزيابي كيفيت و ثبات نگهداري دو فرمول مختلف برگر ماهي در  Al-Bulushi et al.,2004در مطالعه

بود  14MPN/gبرابر با  2و در فرمول  7برابر با  1رمول مدت نگهداري در سرد خانه انجام شد بار اوليه كليفرم در ف

و مي توان محصول را ايمن در نظر گرفت زيرا كه بار كليفرم كمتر از حداكثر بار اعلام شده توسط سازمان 

 2و1در فرمول  MPN/g 1و0) بود. در پايان ذخيره سازي تعداد كليفرم ها به ترتيب تا 100MPN/gشيلات جهاني (

  . كاهش يافت

  كپورنقره اي مطابقت دارد.-اين يافته ها با نتايج كاهش كليفرم در برگر تلفيقي كيلكا 

) كه بر روي ارزيابي ميكروبي يك نوع فراورده ماهي سنتي در مالزي صورت Norkhaizur, Mar )2010در مقاله 

در كليه مراحل فراوري نظير چرخ كردن، مخلوط كردن، خمير كردن،  E.coliفرم و پذيرفت؛ آلودگي به كلي

در مرحله سردسازي  E.coliفرم پختن و خنك كردن مشاهده گرديد. برخلاف مرحله پختن تعداد باكتريهاي كلي

فرم در آلودگي متقاطع در محوطه فراوري ذكر شده به ميزان قابل توجهي افزايش يافته علت ديگر افزايش كلي

  ت. اس
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                   فرم و كلي E.coli) افزايش تعداد Bartolomeo, B:zapatka, Fa )1973در مطالعه 
−gMPN /6/7 و       

gcfu                                    ها تعداد كل باكتري 100/104/2108 52
×−× نمونه فراوري شده و  80از            

پرسنل خط فراوري در طي مراحل مختلف تعيين سايز و وزن كردن تحت شرايط بهداشتي در نتيجه دستكاري 

  نامناسب گزارش گرديد

Huss) تواند بقا يافته و ي خام اوليه مي) در مطالعات خود، خاطرنشان ساختند كه باكتري در ماده1997و همكاران

  حتي ممكن است افزايش نيز يابدهاي متنوع ماهي و يا فراورده نهايي يافت شود. و در فرآورده

 نيز 2011 سال در همكاران و Izci تحقيق در خام فيش فينگر توليد فرايند طي كليفرم در به آلودگي بار افزايش

  است. شده مشاهده

در نتايج فوق كليفرم در مسير توليد از طريق وسايل آلوده و ساير روش هايي كه ذكر شد افزايش يافته كه با 

  اصل از برگر تلفيقي مطابقت ندارد.يافته هاي ح

  

  كپورنقره اي -شمارش باكتري بي هوازي(كلستريديوم پرفرينجس)  در برگر تلفيقي كيلكا -

ماهي عموما در وقوع مسموميت ها ديده نمي شود اگرچه پوست و مجراي روده اي اكثريت ماهي ها حاوي اين 

مواد غذايي اعتقاد دارندكه بايستي كلستريديوم  باكتري مي باشد، با اين حال بعضي از محققين بهداشت

پرفرينجس و باسيلوس سرئوس جزو ليست عوامل مسموميت زاي غذائي قرار گيرند زيرا كه در مورد 

  )1387كلستريديوم پرفرينجس سم باكتري در اثر اسپوردار شدن باكتري در غذا حاصل مي شود(رضويلر،

ريهاي  بيهوازي در ابتدا و انتهاي دوره نگهداري نمونه ها در دماي , شمارش باكت 40با توجه به نتايج جدول 

  انجماد نشان داد كه در كليه تيمارها شمارش باكتريهاي بيهوازي گزارش نگرديده است .

) بر روي فرآيند سوسيس ماهي كپورنقره اي غني شده با روغن با 86-87در مطالعه محمد حسين مرحمتي زاده(

مولسيون، نتايج آزمون هاي ميكروبي كلستريديوم پرفرينجس صفر گزارش شده كه با نتايج استفاده از فناوري ا

  ارائه شده با تحقيق مطابقت دارد.

  

  كپورنقره اي -شمارش كپك و مخمر  در برگر تلفيقي كيلكا -

 و )1(سموم توليد شده توسط كپك ها مايكوتوكسين ناميده مي شود كه چهار نوع سميت حاد،مزمن،جهش زا

از خود نشان مي دهند. اين ميكروب ها داراي قدرت رشد در مواد غذائي مختلف با ) 2(ناقص الخلقه زا

، رطوبت و حرارت مي باشند لذا اكثر موادغذائي مشكوك به هجوم كپك ها در مراحل  PHمقاديرمختلفي از 

  )1387مختلفي از توليد، فرايند و حمل و نگهداري مي باشند.(رضويلر،

ارتباط بين آب فعال و فساد در انبارداري انجمادي نشان داده شد كه   Abbas et al.,2009طالعه توسط در يك م 

، بسته به ميزان آن نقش مهمي را به عنوان يك فاكتور در فساد ماهي و رشد ميكروارگانيسم هاي  awآب فعال 
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رشد باكتري ها و كپك ها را متوقف  كمتر كنيم مي توانيم 6/0مختلف ايفا مي كند.اگر ميزان آب فعال را از 

كنيم. ميزان مشاهده ي فساد را مي توان با كنترل آب فعال تعيين كرد و به طور همزمان مي توان با خشك كردن 

يا فريز كردن و كاهش آب فعال ماهي فساد را عقب انداخت و ماهي را در سطح خوبي با حداكثر ماده ي مغذي 

 نگه داشت. و بيشترين كيفيت ارگانولپتيك

بررسي مقايسه اي تغييرات در شمارش تعدادكپك در تيمارهاي برگر  31و نمودار41با توجه به نتايج جدول 

ماه كمترين شمارش كپك در  6تلفيقي و مقايسه آن با تيمار شاهد نگهداري شده در شرايط انجماد به مدت 

( برگر تلفيقي ) شمارش گرديده و بيشترين شمارش مربوط به تيمار شاهد ( صد در صد گوشت ماهي  4تيمار 

  ه اي ) ميباشد , ضمن اينكه داده هاي بدست آمده در كليه تيمارها در رنج پائينتر از حد استاندارد كپور نقر

 )90  /6 log cfu / gr  )كه ميزان كپك و مخمر در حد 86-87) ميباشد .كه با مطالعه محمد حسين مرحمتي زاده (

  مجاز استاندارد بوده مطابقت دارد.
 

  كپورنقره اي -در برگر تلفيقي كيلكا  شمارش استافيلوكوكوس اورئوس -

مسموميت حاصل از استافيلوكوكوس آرئوس يكي از شايع ترين مسموميت هاي غذائي است و به طور طبيعي در 

درصد افراد سالم يافت مي  50بيني،گلو( به همين دليل در دست ها و نوك انگشتان) و در مو و پوست بيش از 

مل آوري دارد مي تواند بĤساني آلوده گردد.زخمهاي عفوني،جوشها و دمل شود. هر نوع غذائي كه نياز به ع

هاي كارگران مواد غذائي نيز مي تواند منبع آلودگي باشد. عطسه و سرفه افراد مبتلا به عفونتهاي تنفسي نيز راه 

ا منشأ ديگر آلودگي است.همچنين باكتري در پوست بدن حيوانات نيز وجود دارد و مي تواند مواد غذائي ب

حيواني را آلوده سازد. بهترين حمايت كننده هاي غذائي شامل غذاهاي پروتئيني مثل گوشت و فراورده هاي 

گوشتي، طيور، ماهي و فراورده هاي ماهي،شير و فراورده هاي شير، سس هاي كرم دار،سالاد،پودينگ و شيريني 

  )1387هاي خامه دار مي باشد(رضويلر،

 4در شمارش تعداد استافيلوكوك كمترين شمارش مربوط به تيمار  32و نمودار  42,  41با توجه به نتايج جداول 

( برگر تلفيقي ) وبيشترين مربوط به تيمار شاهد در فاز صفر ميباشد , ضمن افزايش در طول زمان اين نسبت تا 

) وجود   P<0.05پايان دوره نگهداري حفظ گرديده است و نتايج در كليه تيمارها معني دار بوده است (

استافيلوكوكوس اورئوس علاوه بر موارد ذكر شده مي تواند به علت وجود مقداري اكسيژن و همچنين 

  آنتروتوكسين مقاوم باكتري به حرارت  باشد.

 85/0آب فعال نمي توانند رشد كنند اما استافيلوكوكوس اورئوس تقريبا در زير 9/0بعضي از باكتري ها در زير 

  )Abbas et al.,2009تواند رشد كند( آب فعال نيز مي
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) تمام شمارش هاي ميكروبي از جمله استافيلوكوكوس اورئوس 1390در مطالعه مريم محمودزاده و همكاران(

ماه نگهداري كاهش  5كاهش يافتند كه بيشترين شمارش مربوط به فاز صفر و در طول  -18طي نگهداري در 

 ت دارد.يافته است كه با تحقيق ارائه شده مطابق

بر روي ارزيابي كيفيت و ثبات نگهداري برگر ماهي در مدت نگهداري در  Al-Bulushi et al.,2004در مطالعه 

درجه قابليت زنده ماندن  -20ماه ذخيره سازي در  5سردخانه، استافيلوكوكوس كوآگولاز مثبت در مدت حدود 

مورد استفاده در محصول كمك موثري بر  خود را از دست مي دهد و نشان مي دهد كه افزودني هاي غذائي

  كاهش بار ميكروبي برگرهاي ماهي داشته است.

تغييرات ميكروبي در برگر ماهي تهيه شده از فيله ماهي قزل آلاي رنگين كمان Taskaya et al.,2003 در مطاله 

روز  21راد به مدت درجه سانتيگ 4) در طول ذخيره سازي در دماي B) و فيله يخ گشوده شده(گروهAتازه(گروه 

انجام شد ، استافيلوكوكوس كوآگولاز مثبت نه در فيله ماهي و نه در برگر ماهي در طول ذخيره سازي در 

  يخچال شناسايي نشد.

بر روي فيش فينگرهاي تهيه شده از گونه هاي مختلف ماهي هيچ سالمونلا،  Cakli et al.,2004در مطالعه 

  مري در فيله ماهي يا فيش فينگر در مدت ذخيره سازي شناسايي نشد.استافيلوكوكوس اورئوس و كپك و مخ

ماه نگهداري صفر بوده  2) شمارش استافيلوكوكوس اورئوس طي 86-87در مطالعه محمد حسين مرحمتي زاده(

  است.

  

  كپورنقره اي -شمارش كليفرم سالمونلا  در برگر تلفيقي كيلكا -

, شمارش كليفرم سالمونلا در ابتدا و انتهاي دوره نگهداري نمونه ها در دماي انجماد  43با توجه به نتايج جدول 

  نشان داد كه در كليه تيمارها شمارش سالمونلا گزارش نگرديده است .

، فعاليت آبي  pH=4/5گراد، درجه سانتي 47-5/6با توجه به عوامل داخلي مؤثر در رشد سالمونلا نظير حرارت 

مچنين زنده ماندن باكتري در مدتهاي طولاني، در اغذيه منجمد درصد نسبتاً بالاي سالمونلا دور % و ه95بيش از 

باشد. و در اغذيه آماده خوردن بالاتر بودن اين درصد احتمالاً به دليل عدم رعايت شرايط بهداشتي، از انتظار نمي

سالمونلا اساساً در انواع  ه است.در محوطه فرآوري، پرسنل و خصوصاً انتقال آلودگي متقاطع صورت گرفت

سازي ضعيف در محوطه باشد تا استانداردهاي پايين بهداشتي يا بهآبزيان بيشتر نشأت گرفته از محيط مي

فرآوري. اما در بيشتر اوقات بروز اين باكتري در ماهي، ميگو و يا ساير غذاهاي نشأت گرفته از محيط آبي به 

اي براي مصرفپذيرد. اكثر محصولات پخته شده قبل از مصرف مخاطرههاي خارجي صورت ميعلت آلودگي

  )Wan Norhana,2009كنندگان ندارند مگر آنكه آلودگي متقاطع در آشپزخانه رخ دهد(

ماه نگهداري در سردخانه صفر بوده  2) شمارش سالمونلا طي 86-87در مطالعه محمد حسين مرحمتي زاده(

درجه  -34سالمونلا و پاراهموليتيكوس در انجماد  2004و همكاران در سال   Al-Bulushiاست. و در مطالعه
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-% يا كمتر باقي مي ماند.كه با نتايج ارائه شده در مورد برگر تلفيقي كيلكا1ساعت  48سانتيگراد، بعد از 

  كپورنقره اي مطابقت دارد.

هاي ماهي و ميگو بسته  بندي شده در مطالعه روح الهي كه ارزيابي پارامترهاي ميكروبي در انوع فرآورده 

ي % در اغذيه آماده59/1بندي شده خام، % در اغذيه منجمد بسته46/4مصرفي در ايران بود، باكتري سالمونلا 

گرم از ماده  25رسد با توجه به استاندارد ملي كشورمان هيچ سالمونلايي در خوردن مشاهده گرديد و به نظر مي

  باشند.هاي غذايي خطرآفرين ميذا ميزان سالمونلاهاي موجود در فرآوردهغذايي نبايد موجود باشد، ل

هاي ) سالمونلا به عنوان قسمتي از نرمال فلوراي طبيعي محيط2001و همكاران ( Wan Norhananبر طبق مطالعات 

ه راحتي از نيز سالمونلا را بعنوان يك بيماري ژنتيكي و زئونوز غذازاد كه ب Whoپرورش ميگو ذكر شده است و 

  گردد، معرفي شده استزنجيره غذايي حذف نمي

Koones ) شود ) معتقدند كه سالمونلا بعنوان يك فلور طبيعي محيط پرورش ميگو محسوب نمي2005و همكاران

هاي مدفوعي موجود در استخرهاي پرورش ماهي در ارتباط ميولي به طور قابل توجهي وجود آن با باكتري

  باشد. 
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  ه گيري  نهايي نتيج -5

با توجه به هدف پروژه كه وارد نمودن ماهي باارزش غذايي فوق العاده بالاي  ماهي كيلكا كه داري قيمت پايين 

مي باشد به چرخه توليد در صنايع تبديلي و توليد انواع متنوع غذاهاي دريايي آماده و نيمه آماده مصرف و نيز 

تايج حاصله از بررسي تركيبات شيميايي و حضور كاهش قيمت برگرهاي رايج كنوني  ونيز انجام با توجه به ن

در ماهي كيلكاي معمولي نشان داد كه اين ماهيان منابع غذايي و شيلاتي   ω-3درصد بالايي از اسيدهاي چرب 

بسيار ارزشمندي هستند كه مصرف متناسب آنها بوسيله افراد مي تواند ريسك ابتلا به بيماري هاي قلبي و عروقي 

ييرات ميزان رطوبت در برگرهاي تلفيقي در طول مدت نگهداري كاهشي بود كه اين كاهش را كاهش دهد.تغ

% گوشت ماهي كپور نقره اي) از 50% گوشت ماهي كيلكا و 50( 3براساس آزمون هاي آماري تيمار شماره 

م و مزه، بو ازحيث طعهمچنين حيث طعم و مزه و رنگ و فاكتورهاي شيميايي داراي بالاترين امتياز بوده است . 

در  1در اولويت دوم قرار ميگيرد.قابل ذكر است كه تيمار هاي شاهد و2و رنگ و فاكتورهاي شيميايي  تيمار 

اولويت هاي بعدي قابل پذيرش قرار گرفته است. شايد تصور بر اين موضوع باشد كه با توجه به شرايط 

ري نسبت به ساير ماهيان داشته باشد.ولي اين فيزيولوژيك  ماهي كيلكا،  پس از چرخ كردن طعم و مزه ي تندت

اتفاق معمولا در شرايط نامناسب نگهداري ماهي ويا نگهداري طولاني مدت اتفاق مي افتد ولي زماني كه از 

ماهي تازه و يخ پوشي شده استفاده گردد و نيز  با توجه به دريايي بودن ماهي كيلكاي خزري و لذيذ بودن 

از پذيرش بالاتري نسبت به ماهيان پرورشي ، خصوصا ماهي كپور نقره اي برخوردارمي گوشت تازه آن ، معمولا 

  باشد.
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  پيشنهادها

با توجه به نتايج بدست آمده از اين تحقيق پيشنهاد مي گردد، مركز ملي تحقيقات فرآوري آبزيان برگر  �

 تلفيقي را در سطح وسيع تري توليد و مورد ارزيابي قرار دهد.

داشته باشند نظير برخي از  با استفاده از ساير گونه هاي آبزي ديگر كه قابليت توجبه اقتصاديبرگر تلفيقي  �

 نيز توليد گردد. ماهيان كم ارزش جنوب كشور

با همكاري موسسه استاندارد و تحقيقات ملي كشور در استاندارد نمودن برگر تلفيقي در كنار برگرهاي رايج  �

 اقدام گردد.

براي افزايش عمر ماندگاري محصول  MAPته بندي نظير بسته بندي در خلاء و از روش هاي مختلف بس �

  استفاده شود.
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  فرآورده هاي با ارزش افزوده شيلاتي . وب سايت رسمي شيلات ايران .. 1384شويك لو ،غ.  •

. گزارش برگزاري دوره هاي آموزش جابجايي و فراوري آبزيان در ژاپن . معاونت 1377شويك لو ، غ ، ر.  •

  صيد و صنايع شيلاتي شيلات ايران. تهران

طرحهاي تحقيقاتي ، مركز ملي  كوچكيان ،ا.، توليد گوشت چرخ كرده از ماهيان سد ارس. گزارش نهايي •

  . 81،ص .  1452/87تحقيقات فرآوري آبزيان ، شماره ثبت 

  چاپ پرديس.-ماهي و شيلات ايران 1373كوچكيان ،انوشه  •

  . 82-85. تاريخچه جامعه بندر انزلي ، جلد اول ص . 1370طويلي ، ع .  •

ارشناسي ارشد. دانشكده علوم و فنون . تهيه فيش برگر از ماهي كوسه . پايان نامه ك 1377فرزانفر ،ع .  •

  دريايي.

. مونيتوريك (بيولوژي و 1379فضلي ، ح.، صياد بوراني ،م.،جانباز ،ع.ا.،كيمرام ، ف. ، اماني ، ق.  •

 50صيد)كيلكا ماهيان در در مناطق صيد تجاري . گزارش نهايي طرح تحقيقاتي موسسه تحقيقات شيلا ايران. 

  صفحه .

،تكثير و پرورش كپور و ساير ماهيان پرورشي  1384هوروات.گزيلا،تاماس . كريس ، سيكرو. ،لاسلو،  •

  ،ترجمه : خوش خلق ،م. ج؛ انتشارات دانشگاه گيلان.

وتعيين زمان   hypophthalmichthys molitrix. توليد فيش برگر از ماهي فيتوفاگ1384لسان پزشكي ، ر. •

  دارنده. پايان نامه كارشناسي ارشد. دانشكده علوم وفنون دريايي شيلاتماندگاري ان با استفاده از مواد نگه

لالوئي،ف.،رضواني،س.،نيراني،م.،تقوي،م،ج؛ بررسي مولكولي جمعيت ماهي كيلكا معمولي در حوضه  •

  ).2(15؛  1385؛ مجله شيلات ايران ؛ PCR –RFLPجنوبي درياي خزر به روش 

فرآورده هاي خميري ازماهي در ايران .سازمان شيلات ايران  ،  . توليد خمير و1385مرادي ع. روحاني. م، •

  معاونت اداري و برنامه ريزي ، گزارش دفتر طرح و توسعه .
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. فرايند سوسيس ماهي كپور نقره اي غني شده با روغن با استفاده ازفناوري امولسيون. 1386مرحمتي زاده ، م. •

 . دانشگاه ازادو واحد علوم و تحقيقاتپايان نامه دكتري دامپزشكي بهداشت و مواد غذايي

.بررسي امكان بهره برداري بهينه از ماهي كپور نقره اي ، انتشارات شيلات ايران . 1388مطلبي ،ع و همكاران . •

  صفحه . 32

  . بهداشت و صنايع موادغذايي دريايي. موسسه تحقيقات شيلات ايران1389مطلبي ، م،  •

  ن كيلكا در درياي خزر. تحقيقات شيلات ايران.. وضعيت ذخاير ماهيا1389مطلبي، ع.  •

  ) . صنايع فرآورده هاي شيلاتي .نشريه سازمان تحقيقات و آموزش شيلات ايران  1368معيني ، س .( •

. اثر فرآيند حرارتي ومدت انبارداري بر روي تغييرات مواد ازته و پر  1378معيني ، س و سبحاني پور . س؛   •

- 782) : ص . 3شده . مجله علوم كشاورزي ايران ، انتشارات دانشگاه تهران ، (اكسيد در كيلكاي نمك سود 

771. 

. ،توليد خمير از كيلكاي چرخ شده و تعيين زمان ماندگاري آن در زير  1379معيني ، س، و سكوتي ، ر؛  •

  . 525-534)؛ ص . 3( 31صفر درجه سانتيگراد ؛ مجله علوم كشاورزي ايران ؛ 

. بررسي امكان توليد فيش برگر از كوسه ماهي خليج فارس ، مجله علوم 1384،ع ر معيني ،س و فروزانف •

  . 1384، سال 6، شماره  36كشاورزي ايران ،جلد 

درجه  -18تهيه كتلت ماهي كپور و تعيين زمان ماندگاري آن در سردخانه  1382معيني ،س و بسيمي ،ب . •

  .163-170)،ص 1(13سانتيگراد.مجله علمي شيلات ايران ، 

درجه سانتيگراد روي تغييرات كيفي فيش برگرهاي  -18. اثر انجماد در 1391محمود زاده ، م و همكاران . •

خام بدون پوشش تهيه شده از ماهي كيجار منقوط. مجله علوم تغذيه و صنايع غذايي ايران . سال هفتم . 

 23-30. صفحات  1شماره 

درجه سانتيگراد.  -18بسيمي،ب. تهيه كتلت ماهي كپور و تعيين زمان ماندگاري آن در سردخانه  ;معيني،س  •

 .163-170): 1383(  13مجله علمي شيلات ايران،ش 

روش جامع براي شمارش كپك ها و مخمرها( استاندارد ملي  -موادغذايي و خوراك دام ميكروبيولوژي •

  )  10899-1ايران 

روش جستجو و شمارش اشريشيا كلي با استفاده از روش بيشترين  -ي و خوراك دامموادغذاي ميكروبيولوژي •

 )2946تعداد احتمالي( استاندارد ملي ايران 

شمارش استافيلوكوكوس هاي كواگولاز مثبت(استافيلوكوكوس  -موادغذايي و خوراك دام ميكروبيولوژي •

 )6806-1ارئوس و ساير گونه ها)( استاندارد ملي ايران 

روش شمارش كلني(  -شمارش جامع براي شمارش كليفرم ها -موادغذايي و خوراك دام ميكروبيولوژي •

  )9263استاندارد ملي ايران
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روش جامع براي جستجو و شناسايي گونه هاي انتروپاتوژنيك  -موادغذايي و خوراك دام ميكروبيولوژي •

  )  9667-1ويبريو( استاندارد ملي ايران

  صفحه . 146. مجتمع فرآورده هاي كيلكا. صندوق مطالعاتي شيلات و آبزيان . 1368مهندسين مشاور يكم .  •

.، بررسي كيفي كنسرو ماهي كپور نقره اي و مقايسه با كنسرو ماهي تن جنوب .، پايان  1382ميرنوري،س.ا .،  •

  نامه كارشناسي شيلات ،دانشگاه آزاد اسلامي لاهيجان .

  صفحه . 317ان آب شيرين. انتشارات دانشگاه تهران. . ماهي 1381وثوقي ،غ؛ مستجير ، ب.  •

. تعيين ارزش غذايي عمر ماندگاري و تغيرات پروفايل اسيدهاي چرب كيلكاي ناني شده 1390جرجاني، س. •

  طي دوره نگهداري در سردخانه. رساله دكتري رشته شيلات. داشگاه ازاد واحد علوم تحقيقات . تهران
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Abstract : 

Kilka fish burger and silver fish is product of minced fish meat kilka and silver carp are mado of flavors , 

fillings, vejetables and spices.this fusion can be made on a toasted ( fried or raw ) and be marketed. The project 

was to replace the effects of different amounts of kilka fish insted of meat silver carp burger in preparing the 

consolidated on acceptance and qualitative changes in the past 5 months were examined and selected the best 

treatment for the industrial manufacturing industry in presented .Therefore , the four treatments with a variety of 

burger meat mixed with kilka and silver carp have been defined and the sensory evaluation were prepared . 

Based on statistical tests , selected  treatment 3 ( kilka hundred percent ) in terms of flavor and color is in the 

highest rating . Also , the control treatment in term of taste , odor and color is in second priority. It is noteworthy 

that treatments 1 and 2 , in the next priority is accepted . Goals of this plan is consolidation of kilka and silver 

carp in preparation of consolidated burger in order to financial purpose in final product . Chemical 

,microbiological , sensory evaluation and free fatty acie of the product during the 5 months storage at -18 c is 

illustrated that , the product is maintained its quality during the entire sensory and chemical paraments. 

Key words : Consolidated burger , kilka fish , silver carp fish , Qualitative evaluation , freezing .  
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