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  چكيده

 (درصد)نسبتهايبا برگر از تركيب گوشت مرغ و ماهي كيلكا تيمار هاي مختلف  در ابن پروژه تحقيقاتي

و  25 :75(F2) ،50 :50(F3) ،75 :25(F4، (F1)100:0، (((ماهي: مرغ)ماهي كيلكا ومتفاوتي از گوشت مرغ 

)0:100 (F5 توليد و تركيب شيميايي، ويژگيهاي پخت، رنگ و بافت به همراه ويژگيهاي حسي آنها مورد (

در برگرهاي خام افزايش سهم ميزان گوشت مرغ در تيمارها باعث نتابج نشان داد كه آزمون قرار گرفت. 

افزايش  گرديد در حاليكه%) 16/3به  % 03/2%)و كربوهيدرات(از 58/20% به 58/15افزايش ميزان پروتئين(از 

%) گرديد. ولي ميزان خاكستر 53/7% به58/2سهم گوشت ماهي كيلكا در تيمارها باعث افزايش ميزان چربي(از 

ويژگي هاي  خصوصنبود.در در تيمارها گوشت مرغ و ماهي درصد و رطوبت تيمارها چندان متاثر از ميزان 

ميزان گوشت  ارتباط مستقيم با افزايشامتياز ويژگي رنگ، طعم ، بافت، بو و عطر و پذيرش كلي  افزايشحسي، 

% گوشت ماهي)بيشترين F5 )100تيمار ،ويژگي احساس دهانيو تنها در ارتباط با  برگر داشتهمرغ در تركيب 

برگرها، اختلاف معني داري بين امتياز را از آن خود نمود. ضمن اينكه در مورد امتياز بافت و پذيرش كلي نمونه 

). نتايج آناليز رنگ برگر هاي خام و پخته در تيمارهاي مختلف حاكي از اين P>0.05(مشاهده نگرديدتيمارها 

 (C)و اشباعيت رنگ  (*b)، زردي  (*a)، ميزان قرمزي  (*L)است كه بيشترين ميزان فاكتورهاي روشنايي رنگ 

) بوده كه با افزايش گوشت ماهي در تركيب برگرها اين ميزان كاهش مي % گوشت مرغF1 )100مربوط به تيمار 

%  52/8اين موضوع صادق نمي باشد. ميزان جمع شدگي برگرها ( (H)يابد.ولي در مورد ميزان انعكاس رنگ 

% براي  35/161(  سرخ شدهبرگرها  روغنجذب  درصد، متغير بودF1) % براي تيمار 59/12تا  F5براي تيمار 

% براي تيمار  57/70 تا   F5% براي تيمار  67/67 از حفظ رطوبت (درصد ) و F1% براي تيمار 41/243تا  F5تيمار 

F1 ( .بازده پخت  شته وليرابطه مستقيم با ميزان گوشت مرغ در تركيب برگرها دا هر سه اين ويژگيهاقرار داشت

% 50% گوشت مرغ و F3 )50بدين صورت كه تيمار  بودكيب برگر مستقل از ميزان گوشت مرغ و ماهي در تر

% كمترين  51/77% گوشت ماهي)  با 75% گوشت مرغ و 25(F4% بيشترين و تيمار  13/79گوشت ماهي) با رقم 

بين تيمارها مشاهده  بازده پخت را بين تيمارها داشته است. ولي با اين وجود از نظر آماري اختلاف معني داري

و به نيروي  به نسبت سست تر ،درخصوص آزمون بافت نيز، برگر حاوي گوشت ماهي بيشتر.)P>0.05 (نگرديد

نتيجه گيري كلي اين است كه برگرفرموله شده با مخلوط گوشت مرغ و ماهي كمتري براي برش نياز داشت. 

% گوشت 25% گوشت مرغ و 75(تركيب  F2تيمار  ويژگي هاي بهتري از برگر ماهي كيلكا به تنهايي داشته و

  . ترمي باشدتركيبي بر فرمولاسيونماهي)، 

  بافت، ماهي كيلكا، گوشت مرغ، بازده پخت، تركيب شيميايي، ارزيابي حسيكلمات كليدي: 
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  لياتك

  مقدمه-1

به منابع تامين مواد غذايي از مهمترين الويتهاي دولت است و براي نيل به اين هدف مي بايست ضمن دستيابي 

غذايي جديد، از منابع موجود نيز استفاده بهينه بعمل آورد. يكي از منابع ارزشمند غذايي در كشور، آبزيان 

ميباشند كه پس از گوشت قرمز و مرغ در رده سوم مصرف قرار دارند. سلامتي انسان و مصرف ماهي به يكديگر 

ر سلامت جامعه مورد توجه قرار گرفته گره خورده اند و امروزه مصرف ماهي به شكل فزاينده اي د

) و ثابت گرديده كه مصرف ماهي بويژه از نوع چرب آن براي سيستم قلبي عروقي مفيد است 1،2006(كاسول

). به دليل فوايد غذايي آبزيان بسياري از كشورها در جهت افرايش سهم آبزيان در 2،2006(روسن و همكاران

اند لكن با وجود مزيت هاي فراوان سهم مصرف آبزيان و فراورده هاي سبد غذايي مردم برنامه ريزي نموده 

شيلاتي در سبد غذايي خانوار در كشورمان كمتر از ساير منابع گوشتي ديگر است. آن چنان كه ميانگين سرانه 

كيلو گرم  1/7كيلو گرم در حاليكه در ايران در همان سال  8/17ميلادي 2007مصرف آبزيان در دنيا در سال 

). با ملاحظه جدول شماره   مشخص ميگردد كه سهم 2009گزارش شده است(مجموعه گزارشات سازمان فائو،

 9/4گرم كه تقريباً نصف ميزان متوسط جهاني يعني  1/2روزانه به مقدار  2007پروتئين با منشاء آبزيان در سال 

در كشور صورت گرفته  بطوريكه گرم ميباشد. البته تلاشهايي در جهت كاهش اين تفاوت طي ساليان اخير 

(سالنامه آماري كيلو گرم رسيده  5/8به مقدار  1389سرانه مصرف آبزيان در كشور رشد صعودي يافته و در سال 

).افزايش سرانه مصرف 1-1ولي اين مقدار هنوز هم با متوسط جهاني فاصله بسياري دارد(جدول)1389شيلات،

از قبيل تامين آبزي به مقدار كافي و با كيفيت مطلوب ، قيمت  آبزيان در يك جمعيت تابع عوامل مختلفي

مناسب ، در دسترس قرار گرفتن ، تبليغات و فرهنگ سازي مناسب و توليد محصولات متنوع از آبزيان براي 

  جوابگويي به نياز هاي مصرف كنندگان با سلايق و خواسته هاي متفاوت ميباشد.

  
   

                                                 
1 Caswell 
2 Rossen et al 
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  )2009ميلادي (گزارش سازمان فائو،  2007، سرانه مصرف منابع پروتئيني مختلف در سال  1-0 جدول 

 كشور
 ميزان توليد آبزيان

 (كيلو گرم)

 مصرف سرانه

( كيلوگرم در 

 سال)

پروتئين با منشاء 

 آبزيان

پروتئين با منشاء 

 حيواتي
 مجموع پروتئين

 گرم سرانه مصرف در روز

 3/77 6/29 9/4 8/17 140359633 جهان

 8/85 4/24 1/2 1/7 562424 ايران

 5/91 9/51 7/20 7/56 4977047 ژاپن

 8/136 9/95 1/27 6/90 1404066 ايسلند

 100 3/27 3/2 1/8 772471 تركيه

        

با پيشرفت تكنولوزي فرآوري محصولات شيلاتي و كاهش ذخاير آبزيان طي ساليان اخير گرايش به استفاده  

حداكثري از منابع موجود و گونه هاي كمتر استفاده شده جهت مصرف انساني رو به افزايش است به نحويكه 

طي ساليان اخير كاهش يافته استفاده از اين منابع جهت توليد پودر ماهي و يا ساير مصارف غير انساني 

ملاحظه ميشود، درصد مصرف  2-1همانگونه كه در جدول شماره ).2009(مجموعه گزارشات سازمان فائو،است

روند افزايشي داشته در صورتيكه ميزان توليد پودر ماهي طي  2009تا  2000انساني آبزيان در جهان طي سالهاي

اين دوره روند كاهشي را طي نموده است كه با توجه به اينكه بخش اعظم ماده اوليه توليد پودر ماهي ، ماهيان 

اين است كه استفاده از اين آبزيان براي توليد محصولات با ارزش افزوده با ريز مي باشند، اين نكته حاكي از 

  استفاده از تكنولوژيهاي جديد با توجه به  نياز بازار در حال گسترش ميباشد.
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  )2009، آمار توليد جهاني آبزيان و مقايسه سهم هر يك از انواع مصرف(گزارش سازمان فائو،  2-0 جدول 

 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 سال

 125960 125388 127752 127175 134350 136482 137167 139995 142515 144599 توليد كل(هزار تن)

مجموع سهم 

مصرف 

 انساني(درصد)

2/84 8/83 7/83 4/83 4/80 3/79 5/81 6/78 7/78 3/76 

 6/37 7/38 8/38 7/39 4/38 2/38 9/38 3/38 2/39 4/39 درصد تازه خوري

 4/20 8/20 2/21 8/21 4/21 2/22 3/23 7/23 9/23 1/24 درصد منجمد شده

درصد فرآوري 

 شده
6/8 6/8 7/8 7/8 6/8 6/8 1/9 5/8 2/9 7/8 

 6/9 10 1/10 9/10 9/10 3/11 4/12 12 1/12 1/12 درصد كنسرو شده

مجموع سهم 

مصرف غير 

 انساني(درصد)

8/15 2/16 3/16 6/16 6/19 7/20 5/18 4/21 3/21 7/23 

 9/20 1/18 3/18 3/15 5/17 4/16 3/13 8/12 8/12 4/12 درصد پودر ماهي

درصد مصارف 

 غير
4/3 4/3 5/3 3/3 2/3 2/3 2/3 1/3 2/3 8/2 

  

 ماهي كيلكا.1.1

ماهي كيلكا يكي از انواع ماهيان ريز مي باشد كه فقط در درياي خزر ، درياي سياه، و به مقدار كم در درياي 

وسيه و ايران بطور رتركمنستان ، قزاقستان،  و كشورهاي داغستان جمهوريمديترانه زيست مي كند. بنابر اين 

ن سر و كار دارند.ماهي كيلكا يكي از مهمترين عمده و كشورهاي روماني ، بلغارستان و تركيه به مقدار كم با آ

ماهيان اقتصادي درياي خزر است كه با توجه به ذخاير غني آن  در درياي خزر در سالهاي اخير صيد ان به 

  ) .1390( مجموعه گزارشات اداره آمار صيد سازمان شيلات ايران، هزاران تن رسيده است

1نلائوكلوپكه همگي از جنس  در درياي خزر سه نوع كيلكا زندگي ميكنند 
نواده شگ ماهيان يا اوابسته به خ  

هرينگ ها ميباشند.اگر چه جنسهاي ديگر از شگ ماهيان در درياي خزر زندگي ميكنند، با وجود اين تراكم و 

گسترش كيلكا هم از نظر اقتصادي و هم به خاطر اهميتي كه اين ماهيان در چرخه غذايي درياي خزر دارند از 

برتري برخوردار است.صيد ماهي كيلكا در آبهاي جنوبي درياي خزر سابقه نسبتاً طولاني دارد.اين گونه از  ارزش

با تور و كشتي صيد مي شده  1332و 1327در بندر تركمن بوسيله تور و دام و طي سالهاي  1318ماهيان در سال 

آغاز گرديد.در حال حاضر در صيدهاي  صيد كيلكا رسماً 1350است. پس از تشكيل ناوگان صيادي در آذر ماه 

                                                 
1
Clupeonella  
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درصد از سهم صيد را كيلكاي معمولي  و  90تجاري كه بوسيله تور قيفي با نور زير آبي انجام مي پذيرد حدود 

  ) .1390الباقي را گونه هاي ديگر تشكيل ميدهند ( مجموعه گزارشات اداره آمار صيد سازمان شيلات ايران، 

كيلكا و نيز وجود اختلافات ناچيز بين گونه هاي آنها ، اختلافات زيادي در طبقه  به علت گستردگي وسيع ماهيان

بندي سيستماتيك آنها رخ داده است. امروزه براي طبقه بندي آنها از خصوصيات كيسه شنا، خارهاي زير گيل، 

  ). 1371ي، آرواره هاي پائيني ، موقعيت باله ها نسبت به يكديگر و رنگ بدن استفاده مينمايند (شريعت

  

  مشخصات كلي خانواده كيلكا ماهيان

در اطراف سر سيستم كانال جانبي وجود  آلوسااكثر ماهيان اين خانواده فاقد خط جانبي ميباشند ولي در گونه 

دارد. شكم اين ماهيان يا از طرفين برآمده و يا اينكه فشرده مي باشند. باله دمي داراي فرو رفتگي بوده و فلس ها 

  ).1371از نوع سيكلوئيد است(شريعتي، 

  

  :)1-1(شكل زندگي ميكنند كلوپئونلادر درياي خزر سه گونه از جنس 

  Clupeonella cultriventrisكيلكاي معمولي يا  �

  Clupeonella engrauliformisكيلكاي آنچوي يا  �

   Clupeonella grimmi كيلكاي چشم درشت يا  �

   

  
  

  )چشم درشتc  )آنچويb  )معموليa  سه گونه ماهي كيلكاي درياي خزر،  1- 01 شكل 
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  كيلكاي معمولي:

سانتي متر،  10الي 8گرم ميباشد. طول متعارف اين زير گونه  19ن آسانتي مترو حد اكثر وزن  14حد اكثر طول 

گرم و بدن اين ماهيان نسبتاً پهن ميباشد.كيلكاي معمولي در مقايسه با ساير انواع سرما  13الي10وزن متعارف 

  ).1367تغذيه مينمايد(عمادي، دوست ميباشد.از زئوپلانكتون، لارو سخت پوستان ، نرم تنان 

  

  كيلكاي آنچوي:

 10سانتي متر و وزن متعارف  12الي  11گرم ، طول متعارف  26سانتي متر، حد اكثر وزن آن  16حد اكثر طول 

گرم مي باشد. ناحيه پشت بدن و قسمت فوقاني سر به رنگ آبي تيره با سايه سبز يا زيتوني مشاهده مي  16الي 

گرما دوست بوده بدن كوتاه، شكم گرد و داراي كمي برآمدگي مي باشد . از انواع پلانكتون شود. اين ماهي 

  ).1367تغذيه مي نمايد(عمادي، 

  

  كيلكاي چشم درشت:

گرم   8الي  7گرم  و وزن متعارف  20سانتي متر و حد اكثر وزن آن  15حد اكثر طول كيلكاي چشم درشت 

درصد طول سر  5/31الي  8/25، چشم ماهي خيلي درشت  و به قطر سانتي متر 10الي   8است. طول متعارف 

ميباشد. آرواره پائين بزرگتر از آرواره ساير ماهيان بوده و كمي به جلو آمده است. از زئوپلانكتون ، بچه ماهيان 

  ).1367ريز و لارو ماهي تغذيه مي نمايد(عمادي، 

  

  ارزش غذائي ماهي كيلكا

  ) تركيب شيميايي بدن كيلكا ماهيان به شرح زير مي باشد:1383مكاران (براساس تحقيقات مرتضوي و ه

ماده خشك و چربي گونه چشم درشت چه در فيله و چه در ماهي كامل بيشتر از ساير گونه ها مي   ماده خشك:

  باشد . مقدار ماده خشك دو گونه آنچوي و معمولي اختلاف معني داري با يكديگر ندارند.

فيله يا ماهي كامل در گونه آنچوي بيشتر از گونه معمولي بوده ولي هر دو گونه به شكل قابل  : مقدار چربيچربي

توجهي چربي كمتري نسبت به گونه چشم درشت دارند.مقدار چربي اين دو گونه كمتر از نصف گونه چشم 

ساردين و ساردين  درشت است.مقدار چربي كيلكاي چشم درشت در مقايسه با ساير آبزيان بسيار شبيه به ماهبان

اسپانيايي است.مقدار چربي اين گونه از كيلكا از ماهي هايي نظير ماكرل و هرينگ آتلانتيك كمتر بوده و از 

ماهياني نظير سفيد ، كفال ، استورژن ،آتلانتيك ، هرينگ، كاد و ميگو به مراتب بيشتر است.مقدار چربي گونه 

  تن اسكيپ جك بوده و كمي كمتر از كفال مي باشد.هاي آنچوي و معمولي شبيه به هرينگ،سفيد و 
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تركيب صيد را گونه كيلكاي معمولي تشكيل ميدهد پس در ادامه به بيشتر با توجه به اينكه در حال حاضر 

%  86/24ويژگيهاي چربي اين گونه پرداخته خواهد شد. در گونه معمولي اسيد چرب پالميتولئيك با مقدار 

  يا اسيد هگزائنوئيك ن اسيدهاي چرب اولئيك و دوكوزاآي چرب ميباشد و پس از فراوانتر از ساير اسيدها

DHA درصد در مقام دوم و سوم قرار دارند.اسيدهاي چرب ايكوزا پنتائنوئيك اسيد  %08/18و  43/20با مقادير

EPA  لينولئيك و پالميتيك بطور مشترك چهارمين اسيد چرب غالب روغن ماهي كيلكاي معمولي محسوب ،

ميشوند. اسيد هاي چرب ميريستيك، استئاريك و آراشيدونيك به طور مشترك كمترين اسيد چرب اندازه 

نظر به  بوده و%  25/ 24در گونه معمولي  EPAو DHA 3گيري شده مي باشند.مجموع اسيدهاي چرب امگا 

و نسبت بالاي آن در كيلكاي معمولي با وجود اينكه روغن ماهي كيلكاي  DHAاهميت بيشتر اسيد چرب 

  معمولي كمتر از ساير گونه ها است ولي كيفيت بالاتري دارد

  ميزان خاكستر كل در ماهي كامل گونه چشم درشت بيشتر از ساير گونه مي باشد. ر(املاح):تخاكس

.به لحاظ )3-1(جدول نظير يكديگرندتقريباً سه گونه ماهي كيلكا از لحاظ محتواي پروتئيني : هر يك از پروتئين

مقدار پروتئين ماهي كيلكا تا حد زيادي مشابه ماهي هايي نظير ساردين و هرينگ مي باشد. مقدار پروتئين كيلكا 

پولاك،آنچوي و يا ميگو كمتر از ماهي استورژن و كاد آتلانتيك بيشتر و از ماهياني نظير سفيد، كفال يا 

است.نسبت اسيدهاي امينه مختلف در سه گونه معمولي ، آنچوي و چشم درشت تقريباً مشابه هم ميباشد.به اين 

ترتيب كه گلوتاميك اسيد بيشترين مقدار را داشته و پس از آن اسيدهاي آمينه آسپارتيك اسيد ، لايزين و 

د. در اغلب موارد مقادير اين اسيدهاي آمينه در هر گونه با يكديگر لوسين در مقام دوم تا چهارم قرار دارن

  اختلاف معني دار دارند.

نچوي آگرم فيله تازه گونه چشم درشت بيشتر از آنچوي و گونه  100بطور كلي انرژي حاصل از مصرف  انرژي:

د.مقدار انرزي حاصل از بيشتر از گونه معمولي است. اين روند در ماهي كامل اين سه گونه نيز تكرار مي شو

گونه چشم درشت يه طور قابل توجهي بيشتر از ساير گونه هاست.اين مسئله به چربي زياد اين گونه نسبت به 

  ساير گونه ها مربوط مي گردد. 
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(مرتضوي و ماهي كيلكا برحسب درصدمعمولي با ساير گونه هاي تركيب شيميايي گونه مقايسه ،  3-0 جدول 

  )1383همكاران،

  

  گي هاي گوشت مرغژوي.1.2

گزارش انجمن صنفي توليد كننده جوجه  .مردم ميباشدگوشت مرغ جزء معمول ترين گوشت هاي مورد مصرف 

كه گرايش به مصرف مرغ در كشورمان طي دهه اخير رشد قابل ملاحظه  است حاكي از آن )1390(يك روزه

هزار تن در سال  1790ميلادي به حدود دو برابر يعني  2001هزار تن در سال  885اي يافته است به نحوي كه از 

رسيده است. اين افزايش گرايش مصرف در كشور باعث افزايش سرمايه گزاري در توليد مرغ در داخل  2011

هزار تن) از  تقاضا در داخل و خود كفايي تقريبي در اين  1650است كه منجر به تامين بخش عظيمي ( شده

  ). 2-1 شكلبخش شده است(

    

  

 تركيب

 ماهي كامل فيله ماهي

 معمولي آنچوي چشم درشت معمولي آنچوي چشم درشت

 57/22 28/23 52/27 46/21 57/22 33/25 ماده خشك

 86/15 15/16 57/15 99/17 27/18 66/17 پروتئين

  چربي
 

997/5 77/2 117/2 91/8 483/4 567/3 

  خاكستر

  
37/1 25/1 26/1 62/2 304/2 223/2 

انرژي(كيلو 

 100كالري در 

 گرم)

3/129 5/102 72/95 6/146 4/109 8/99 
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  2001 - 2011، نمودار توليد و مصرف مرغ در كشور طي سال هاي  2- 01 شكل 

  )1390،گزارش انجمن صنفي توليد كننده جوجه يك روزه  (

  

  تركيب شيميايي گوشت مرغ: 

درصد بوده كه مابين ميزان آب گوشت بره ترد شده و فيله گوشت  75ميزان آب در بافت گوشت مرغ حدود 

يك منبع %) بيشتر مي باشد. گوشت طيور 71گوساله قرار دارد و همچنين از ميزان مقدار آب گوشت ماهي تون (

درصد بوده كه نسبت به پروتئين  22مهم پروتئيني با كيفيت بالا مي باشد. ميزان پروتئين گوشت سينه مرغ حدود 

گوشت بره بيشتر ولي با ميزان پروتئين فيله گوشت گوساله برابري مي نمايد. با اين حال اين مقدار  پروتئين از 

  .)2009، 1(پرابستاندكي كمتر است درصد مي باشد 23پروتئين گوشت ماهي تن كه حدود 

طيور داراي چربي نسبتاً پائيني نسبت به انواع ساير گوشت ها مي باشند. اكثر اين چربي ها در پوست به صورت 

درصد بوده كه در مقايسه با گوشت بره ترد شده با  6/1متراكم وجود دارد. ميزان چربي گوشت مرغ حدود 

). 4-1درصد به مراتب پائين تر مي باشد(جدول 3وساله با ميزان چربي درصد و گوشت فيله گ 4ميزان چربي 

  مواد معدني و ويتامين ها ي گوشت مرغ در حد پائين تري نسبت به گوشت بره و فيله گوساله قرار دارد.

  
   

                                                 
1
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  )2009(پرابست،  ، تركيب شيميايي چند منبع گوشتي خام و ميزان انرزي توليدي4-0 جدول 
 

وشت گوسالهگفيله  گوشت ماهي تون  تركيب شيميايي گوشت سينه مرغ گوشت بره  

71 75 9/73  7/74  آب(گرم) 

4/23  3/22  8/19  25/22  پروتئين كل(گرم) 

1 3 4 6/1  چربي كل(گرم) 

 كلسترول(ميلي گرم) 59 70 58 45

6/4  - 3/2  45/1  ويتامينها و مواد معدني (گرم) 

07/104  22/117  03/116  65/104  ميزان انرژي(كيلو كالري) 

 

گوشت طيور داراي اسيد هاي چرب اشباع كمتري نسبت به گوشت قرمز بوده ولي حدوداً دو برابر بيشتر از 

گوشت قرمز داراي اسيد هاي چرب  چند غير اشباع مي باشد با اين حال اين ميزان از مقدار چربي چند غير اشباع 

  ).5-1گوشت آبزيان كمتر مي باشد(جدول 

  
  چند منبع گوشتي خام(سهم اسيد چرب در كل چربي )،مقايسه نوع و ميزان چربي  5-0 جدول 

  )2009(پرابست، 

  

  ضرورت تحقيق.1.3

بنظر مي رسد گوشت ماهيان كيلكا به دليل تيره رنگ بودن و دارا بودن طعم و بوي خاص به تنهايي نمي تواند  

بعنوان ماده مناسب جهت توليد برگر و يا گوشت چرخ شده بكار گرفته شود. در حاليكه گوشت مرغ به دليل 

خت آن با ماهي و ويژگيهاي حسي مطلوب مي داشتن رنگ روشن، بافت مناسب، نزديك بودن درجه حرارت پ

تواند ماده خام مناسبي جهت تلفيق با گوشت ماهي كيلكا باشد و علاوه بر آن باعث بهبود رنگ و مزه برگر 

شود.از طرف ديگر تلفيق گوشت ماهي كيلكا با مرغ ميتواند منجر به افزايش ارزش غذايي ( غني بودن ماهي 

ر اشباعي و انواع ويتامينها ) محصول توليد شده شود.اين ماهي بعنوان يك ماده كيلكا از اسيدهاي چرب چند غي

خام اوليه تقريباً در تمامي طول سال در دسترس و از لحاظ هزينه اي نيز محصول اقتصادي تري نسبت به برگر 

).در مرغ خالص توليد شود(قيمت ماهي كيلكا مورد مصرف انساني تقريباً يك پنجم قيمت گوشت مرغ است

%نوع اسيد چرب مرغ بره گوساله ماهي تون  

20 67/36  35 8/32  اسيدهاي چرب اشباع 

20 67/36  اسيدهاي چرب تك غير اشباع 47 45 

30 10 5/12  7/19  اسيدهاي چرب چند غير اشباع 
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نتيجه توليد برگر با فرمولاسيون مناسب متشكل از تركيب گوشت ماهي كيلكا و مرغ و ساير مواد طعم دهنده و 

مغذي ديگر واجد مزيتهاي اقتصادي ، تجاري ، كيفي و تغذيه اي بوده كه مهمترين آنها بهره برداري بهينه از اين 

سبد غذايي خانوار بعنوان يك محصول غذايي سالم و آبزي بعنوان يك منبع ارزشمند غذايي و گنجاندن آن در 

  جديد ميباشد.

به مصرف در كشورمان % حجم صيد آن 6رغم ارزش غذائي بالاي ماهي كيلكا تنها حدود به در حال حاضر 

ماهي بر خلاف  اينمستقيم انساني ميرسد و الباقي جهت توليد پودر ماهي براي خوراك دام استفاده ميشود. 

بودن قيمت ، در دسترس بودن در تمام  ظاهري با توجه به نحوه صيد، خالص بودن صيد، پائينويژگي هاي 

فلس گيري خاصي ندارد و مناسب براي عرضه در صنايع تبديلي مي باشد.  فصول سال و اين كه نياز به تجهيزات

زه، اندازه كوچك، رنگ و دلايل ذكر شده ( طعم و م ماهي كيلكا از ارزش غذايي بالايي برخوردار بوده  اما به

ساير مشكلات) در بازارهاي داخلي براي مصرف مستقيم از بازار مصرف مناسبي برخوردار نمي باشد ( 

). اين تحقيق ميتواند امكانپذيري استفاده از گوشت اين آبزي در توليد برگر به همراه گوشت مرغ را 1380مرادي

بر گنجاندن اين آبزي در سبد غذايي خانوار نسبت به توسعه تا علاوه در فرمولاسيونهاي مختلف مشخص نمايد.

با استفاده از اين تحقيق خصوصيات  بازار آن و افزايش ميل صيادي در صيد و جابجايي بهينه آن اقدام نمود.

فيزيكوشيميايي ، ويژگيهاي پخت و ويژگيهاي حسي فرمولاسيونهاي مختلف ارزيابي و با يكديگر مقايسه خواهد 

  .هترين فرمولاسيون توليدي مشخص و در اختيار  بخش توليد قرار گيردتا ب شد

   

  تحقيقات پيشين.1.4

هاي  هاي مختلف آبزيان را تعيين و جنبه هاي تهيه انواع غذاهاي آماده مصرف از گونه محققان متعددي روش

جه به بررسي هاي بعمل آمده با تو اند. هايي را تبيين كرده اقتصادي و اجتماعي توليد و توسعه يك چنين فرآورده

انواع برگر با استفاده از تركيب گوشت قرمز، گوشت مرغ و يا گوشت ماهي با مواد مختلف توسط توليد 

محققين مورد بررسي قرار گرفته اما بررسي توليد برگر تهيه شده از تركيب گوشت مرغ و ماهي چه در كشور و 

ن يك محصول جديد توليد و چه در ساير كشورها تا كنون مشاهده نگرديد و اين فرآورده براي اولين بار بعنوا

  ورده شده است.آبررسي خواهد شد. با اينحال تحقيقات ساير محققين بر روي موارد مشابه در زير 

 به منظور توليد سوسيس از گوشت ماهي كيلكا كه از نظر ارزش غذايي با گوشت قرمز و 1381معيني در سال 

كل كه پس از استخوان گيري و چرخ كردن گوشت، ديگر آبزيان قابل مقايسه است را ارزيابي نمود. بدين ش

آن)  درصد از گوشت ماهي كيلكا (بدون استخراج پروتئينهاي محلول در آب 10تا  5جانشين كردن  ابتدا تاثير

درصد گوشت قرمز را مورد بررسي قرار داد. براساس آزمايشهاي  32و  6/26، 5/21برطعم و مزه سوسيسهايي تا 

پروتيئنهاي محلول در آب نمي تواند  شت ماهي كيلكا بدون خارج كردن درصدي ازچشايي، استفاده از گو
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از شستشوي گوشت استخوان گيري شده و چرخ شده ماهي  موفقيت آميز باشد. بنابراين در ادامه تحقيقات، پس

اين خارج كردن درصدي از پروتئينهاي محلول در آب، نسبت به جايگزيني  درصد و 3تا5/2كيلكا با آب نمك 

نوع سوسيس كه در فرمول آنها  60قرمز در سوسيس اقدام شد. در اين پژوهش  گوشت به جاي گوشت

بر بافت  مختلفي از گوشت ماهي كيلكا به جاي گوشت قرمز به كار رفته بود توليد گرديد. مطالعات درصدهاي

باشد،  382/0ني حدود روغ و انديس 0.878 -667/0سوسيسهاي توليد شده نشان داد، اگر انديس آردي بين 

باشد بافت  439/0 -129/0و انديس روغني بين  568/0 -335/0و اگر انديس آردي بين  "خوب"بافت سوسيس 

دست آمده، بهترين فرمول انتخابي براي توليد سوسيس از ماهي  خواهد بود. مطابق نتايج به "شل"سوسيس 

درصد  4/17درصد پروتيئن،  9/16سوسيس شامل از گوشت ماهي كيلكاست. اين  درصد 61كيلكا، فرمولي با 

 درصد فسفر است.  39/0تا  22/0درصد كلسيم و  48/0 تا 39/0چربي، 

در تحقيقي ديگر براي استفاده حد اكثري از منابع دريايي و كاهش ضايعات و دور ريز صيد، روشهاي بهينه 

) .  2009، 2گرفت ( موناكو و همكاران  مورد بررسي قرار 1سازي ويژگي هاي تغذيه اي و حسي برگر ماهي آبي

بدين صورت كه نسبتهاي مختلف از تركيب گوشت دو نوع ماهي ماكرل پهن و هيك در توليد فيش برگر 

 70استفاده و از نظر تركيب شيميايي و ارزيابي حسي مورد بررسي قرار گرفت و مشخص گرديد كه تركيب 

  اهي هيك بهترين امتياز را كسب كرده است.درصد گوشت م 30درصد گوشت ماهي ماكرل پهن و 

تلفيق گوشت چرخ كرده شتر مرغ كه غني از اسيدهاي چرب چند غير اشباع بوده با گوشت گاو در توليد 

همبرگر در نسبتهاي مختلف و ارزيابي حسي و فيزيكو شيميايي نمونه ها در كشور برزيل تحقيقي ديگر است كه 

 50تركيب دو گوشت مورد ارزيابي قرار گرفت و از نظر ارزيابي حسي نسبت طي آن سه فرمولاسيون برگر از 

بيشترين امتياز را كسب نمود و تركيب شيميايي تمامي نمونه ها مطابق با استاندارد گزارش گرديد. از نظر  50به

د(هاتريو و ارزيابي ويژگيهاي پخت نظير ميزان حفظ آب نيز فرمول منتخب بهتر از برگر فاقد گوشت شتر مرغ بو

 ).2008. 3همكاران

بررسي جايگزيني قارچ صدفي بجاي بخشي از گوشت مرغ در كتلت مرغ تحقيق بود كه در كشور مالزي 

درصد قارچ در فرمولاسيون  50و  25، 0) .طبق اين تحقيق مقادير 4،2011صورت پذيرفت(روسلي و همكاران

درصد قارچ ، تغييري درميزان قرمزي  50ه جايگزيني كتلت مرغ جايگزين گرديد و نتيجه آزمايشات نشان داد ك

هاي واجد قارچ كمي تيره تر  نمايد ولي از طرف ديگر كتلت كتلت در مقايسه با شاهد عاري از قارچ ايجاد نمي

از كتلت شاهد بودند و همچنين رنگ زرد اين كتلتها كمتر از كتلت شاهد بود.سختي بافت نمونه هاي واجد 

                                                 
1 Scomber japonicus 
2 Monaco et al 
3 Hautrive et al 
4 Rosli 
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ميزان قارچ كاهش ميافت ولي از نظر الاستيسيته وضعيت برعكس بود.بيشترين قدرت حفظ آب قارچ با افزايش 

%).با اينحال اين نسبت قارچ تفاوتي در ويژگيهاي پخت نظير حفظ 19/77% قارچ بود(25مربوط به فرمولاسيون 

دفي بعنوان % قارچ ص 25آب، حفظ چربي و بازده پخت نسبت به شاهد نداشت.درنهايت فرمولاسيون واجد 

  مناسبترين فرمول براي توليد تجاري پيشنهاد گرديد.

درصد ) گوشت ميگو بجاي  100و  75، 50، 25اثرات جايگزيني نسبت هاي مختلف ( صفر، ) 1388 (رهنما

اي در فرمول كباب لقمه، برروي ميزان پذيرش و نيز تغييرات كيفي تيمار منتخب، طي  گوشت ماهي كپور نقره

% گوشت 100ري در سردخانه مورد بررسي قرار گرفته است. نتايج نشان داد با اينكه تيمار حاوي سه ماه نگهدا

% 25هاي بافت و مزه تيمار حاوي  ميگواز حيث رنگ ظاهري و بو داراي بالاترين امتياز بود ولي از حيث شاخص

% گوشت 25حاوي  ادي، تيمار گوشت ميگو  داراي بالاترين ميانگين امتياز حسي بود با توجه به ارزيابي اقتص

ميگو انتخاب و مراحل ارزيابي كيفي كباب لقمه تلفيقي طي مدت نگهداري در سردخانه برروي آن انجام 

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

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

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

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  mg/100g 2/15ه بعد از سه ماه ب

ماه نگهداري اختلاف قابل ملاخظه اي را  3نيز طي  pHميلي اكي والان در كيلوگرم افزايش يافت. دامنه تغييرات 

 نشان نداد.

ده از مخلوط سوريمي ماهي كپور معمولي و ) در تحقيقي به مطالعه برگرهاي توليد ش1387نعمتي و همكاران(

گوشت قرمز پرداخته و پايداري آنها را در شرايط نگهداري در  حالت سرد يخچال را با استفاده از اندازه گيري  

فساد چربي و ارزيابي حسي بررسي كردند. استفاده از گوشت قرمز در اين تحقيق براي بهبود طعم و بوي ناشي از 

ست. تركيب شيميايي برگر ها (پروتئين، چربي ، رطوبت)به همراه فاكتورهاي كيفي چربي گوشت ماهي بوده ا

آزمايشات در يك دوره هم نمونه ها اندازه گيري شد. و مانند عدد پراكسيد و تيو باربيتوريك اسيد به همراه آهن

يابي پارامترهاي مزه، بو، با ارزحسي  و آناليزهاي، انجام 30،25،20،15،10،5،0روزه در فواصل زماني 30زماني 

ميزان پراكسيد، تيوباربيتوريك اسيد و گرديد.  رنگ، بافت و پذيرش كلي برگرها در اين فواصل زماني انجام

و در انتهاي دوره نگهداري به مقدار  14/0،  21/0،  76/0اسيدهاي چرب آزاد برگرهاي توليدي در روز صفر،

كاهش يافت. نتايج حاصل از آناليزهاي حسي برگرها نيز نشان دادند  رسيد و ميزان آهن نيز 73/4و  04/2، 77/9

كه نمونه ها تا روز پنجم از كيفيت عالي تا خوب برخوردار بودند و از روز پنجم تا هشتم به قابل قبول كاهش 

  .گزارش گرديدروز  8در نتيجه حداكثر مدت زمان نگهداري برگرها در دماي يخچال  يافت 



١& ������  / �$ارش "!�  ��ح �

 

) براي تعيين فرمولاسيون بهينه تركيب سه نوع گوشت گاو، بوقلمون و مرغ در توليد 2011( 1كورت و كيلينچكر

برگر و اثرات اين منابع گوشتي بر روي ويژگيهاي فيزيكي ، شيميايي و حسي برگرها بصورت خام و پخته 

رهاي خام طي دو ماه تحقيقي را انجام دادند. طي اين تحقيق برگرها به دو گروه پخته و خام تقسيم شده كه برگ

،  pHدرجه نگهداري و گروه بعدي بوسيله گريل نمودن پخته شدند.تاثير اختلاط بر تغييرات  -20در دماي 

پروتئوليز و آناليزهاي حسي  تركيب شيميايي، ويژگيهاي پخت، تيوباربيتوريك اسيد ، اسيدهاي چرب آزاد،

 ›01/0P( استون و مرغ بر روي برگرها معني دار بوده برگرهاي توليدي بررسي گرديد.تاثير گوشت گاو ، بوقلم

).  ›01/0P(  است اثرات متقابل گوشت گاو و گوشت مرغ بر ويژگي هاي حسي برگر توليدي معني دار بوده).

ه است. اپتيمم تركيب اختلاط گوشت ها با يكديگر ويژگي هاي فيزيكي، شيميايي و حسي برگر ها را ارتقاء داد

   % تعيين گرديد. 89/52و 23/12،  87/34ولاسيون ها به ترتيب گوشت در اين فرم

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

                                                 
1 Kurt & Kilinççeker  
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  روشها و مواد -2

  مواد .2.1

  آورده شد است. 1-2مواد مصرفي در اين تحقيق در جدول شماره 
  

  ، فهرست مواد مصرفي1-2جدول 

 مواد آزمايشگاهي رديف مواد اوليه خام رديف

 اسيد كلريدريك 1 گوشت ماهي 1

 اسيد سولفوريك 2 سينه مرغگوشت  2

 %30پراكسيد هيدروژن  3 پودر نان 3

 درجه 95الكل اتيليك  4 پياز 4

 آب مقطر 5 پودر سير 5

 شن آزمايشگاهي 6 رب گوجه فرنگي 6

 سولفات مس متبلور 7 آبليمو 7

 سولفات پتاسيم خشك 8 نمك و ادويه 8

 دي اكسيد سلنيوم 9 سفيده تخم مرغ 9

 درصد 2 محلول اسيد بوريك 10 سويا 10

 معرف متيل قرمز 11 روغن 11

 برموكرزول سبز 12 كاغذ مومي 12

حلال استخراج ان هگزان و  13  

 پتروليوم

 كاغذ آبي تورنسل 14  

 سنگ جوش 15  

 كاغذ صافي 16  

  

  روش كار .2.2

  آماده سازي مواد اوليه برگر.2.2.1

ماهيان كيلكاي درياي خزر صيد شده در آبهاي شهرستان انزلي و گوشت سينه مرغ  گوشت براي اين بررسي از

. ماهيان كيلكاي صيد شده توسط شناورهاي صيادي گرديدتازه و بدون استخوان استفاده  بدون پوست معمولي

(C.S.W عايق همراه با آب و يخ در مخازن
زود صبح  و و به مراكز تخليه صيد حمل نگهداري بصورت تازه )1

                                                 
1 Chilled Sea Water 
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تا فرايند توليد برگرها در آن مركز  نددبه مركز ملي فرآوري آبزيان  واقع در شهرستان بندر انزلي منتقل ش سريعاً

تازه از فروشگاه تهيه و به آن مركز حمل  همچنين گوشت بدون استخوان سينه مرغ بصورتصورت پذيرد.

  گرديد.

فرآيند توليد برگر به اين  شكل صورت پذيرفت كه ابتدا ماهيان با آب تميز شستشو و پس از قطع سر، امعاء و 

  . )1-2(شكل تخليه گرديد آنهااحشاي 

  پاك نمودن كيلكا (چپ) -، ماهي كيلكاي حمل شده به مركز فرآوري(راست)1-2شكل 

  

استفاده از دستگاه استخوان گير، گوشت ماهي از پوست و استخوانها جدا پس از شستشوي مجدد، با 

% سرد شده به 3/0گوشت چرخ شده ماهي براي كاهش بو و طعم ماهي با محلول آب نمك.)2-3(شكل گرديد

  (چهار قست آب و يك قسمت ماهي) شستشو گرديد.  4:1نسبت   

يه شده بود پس ار استخوان گيري كامل ، شستشو و توسط گوشت سينه مرغ تازه نيز كه بصورت آماده از بازار ته

)و جهت تركيب با ساير مواد متشكله در 3-2متر چرخ شده (شكل  يميل 3دستگاه چرخ گوشت با منافذي به قطر 

  + درجه سانتيگراد نگهداري گرديد. 2دماي 

  

  

  

  

  

  

  
  ، نمايي از گوشت چرخ شده ماهي (راست) و مرغ (چپ) 3- 02 شكل 
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  (تيمارهاي مختلف) توليد برگرها.2.2.2

مخلوط  توسط دستگاه ترازو بدقت توزين و  گوشت چرخ شده ماهي و مرغ و ساير مواد متشكله بوسيله دستگاه 

 سپسبا يكديگر مخلوط شدند.  3-3مطابق با جدول شماره  فرمولاسيون تعيين شده پنج كن بر اساس

   .دكدگزاري و مجدداً به پيش سرد كن سردخانه منتقل گرديدنF5  تا  F1 از فرمولاسيون هاي توليدي

 استفادهسانتي متر  8سانتي متر و قطر  1به ضخامت دستگاه قالب زن دستي جهت فرم دهي خمير هاي توليدي از 

بدين صورت كه هر بچ توليدي از پيش سرد كن خارج و توسط قالب دستي برگر ها فرم دهي شده و بر  ،شد

  .)3-2(شكل سانتي متر قرار گرفته و داخل سيني چيده شدند 10در  10با ابعاد كاغذ مومي روي 

  
  ، تركيب مواد متشكله در فرمولاسيونهاي مختلف توليدي بر حسب درصد2-2جدول 

  

  

  %مواد متشكله 

  فرمولاسيون برگرها
F5 

% گوشت 100

% گوشت 0ماهي و 

 مرغ

F4 

% گوشت ماهي 75

 % گوشت مرغ25و 

F3 

% گوشت ماهي 50

 % گوشت مرغ50و 

F2 

%گوشت ماهي 25

 % گوشت مرغ75و 

F1 

% 100% گوشت ماهي و 0

  گوشت مرغ

  0 75/18 5/37 25/56  75  گوشت ماهي

  75  25/56 5/37 75/18  0  گوشت مرغ

 5/6 5/6 5/6 5/6 5/6  پودر نان

  6  6  6  6  6  پياز

 1/0 1/0 1/0 1/0 1/0  پودر سير

 25/3 25/3 25/3 25/3 25/3  گوجه فرنگيرب 

 15/0 15/0 15/0 15/0 15/0  آبليمو

 5/1 5/1 5/1 5/1 5/1  نمك و ادويه

  2  2  2  2  2  سفيده تخم مرغ

  5  5  5  5  5  سويا

 5/0 5/0 5/0 5/0 5/0  روغن
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   خمير برگر فرم دهي شده  - 3- 02 شكل 

  

  انجماد و نگهداري برگرها.2.2.3

انجماد  قرار داده شدند تا بروشفريزر دستگاه اسپيرال بلافاصله در داخل اتمام مرحله فرم دهي، برگر ها پس از  

IQF  سريع 
سپس قطعه هاي  وند.منجمد شبه سرعت دقيقه  30درجه سانتي گراد به مدت  -40و در دماي1

و كد گزاري  بسته بنديعددي  4(زيپ كيپ ) در قطعات بــــرگر درون كيسه هاي پلاستيكي پلي اتيلني 

 - 18برودت (شرايط سردخانه داخل كارتن و در محصول توليد شده تا زمان انجام آزمايشات در . گرديدند

  نگهداري شد. )درجه سانتي گراد

  

  برگرها: سرخ كردن .2.2.4

يخ زدايي + درجه سانتيگراد نگهداري تا 2در صورت نياز به پخت نمونه ها ، برگر هاي مورد نظر در دماي 

 180و در دماي با مارك نينا  مخصوص سرخ كردنيگياهي آفتاب گردان سپس نمونه ها در روغن  ،(گرديده

بدين صورت كه برگرها به مدت سرخ شده  cm30 گرد شكل با قطرتفلون ماهي تابه  در ظروفدرجه سانتيگراد 

تا زمانيكه دماي مركز هندسي دقيقه برگر ها برگردانده ميشدند  5براي پخت بهتر هر  دقيقه حرارت ديده و 10

براي كنترل دما در حين پخت از ترمومتر ديجيتال استفاده درجه سانتيگراد برسد. 72دمايبه  حد اقل برگر

براي هر فرمولاسيون استفاده جداگانه خطا در آزمايشات،از روغن تازه براي جلوگيري از ايجاد گرديد.همچنين 

  گرديد.
  

                                                 
1 Individual Quick Freezing 
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  بردارينمونه .2.2.5

براي تعداد و نوع آزمايشات به تفكيك فرمولاسيونهاي توليدي  بر اساس بصورت تصادفي وها نمونه گيري 

آزمايشات ارزيابي حسي و استحكام بافت (به روش دستگاهي) بصورت پخته و آزمايشات رنگ سنجي ، 

  صورت پذيرفت.تركيب شيميايي و و ويژگي هاي پخت بصورت خام و پخته  

  

   هاآزمايش انجام روش .2.3

  شيميايي ياهآزمايش.2.3.1

  شيميايي بر روي برگر خام و پخته به روش هاي زير صورت پذيرفت: هايكليه آزمايش

(گوشت و فرآورده هاي آن ) اندازه 1364سال  924اندازه گيري پروتئين برطبق استاندارد ملي ايران  : پروتئين 

  . گرديدگيري پروتئين انجام 

 –( گوشت وفرآورده هاي آن 1350سال  742اندازه گيري چربي تام برطبق استاندارد ملي ايران  : چربي تام  

  . گرفتاندازه گيري چربي) انجام 

 –( گوشت وفرآورده هاي آن 1350سال  744اندازه گيري خاكستر برطبق استاندارد ملي ايران   خاكستر: 

  . گرفتاندازه گيري خاكستر ) 

  

 رطوبت :

اندازه گيري  –(گوشت و فرآوردههاي آن 1350سال  745استانداردملي ايران اندازه گيري رطوبت برطبق  

  گرفت.رطوبت)  انجام 

 كربوهيدرات، با توجه به اين كه تركيب شيميايي برگر متشكل از آب، پروتئين، چربي، كربوهيدرات:

ست. پس با ردن اكسهم الكل بسيار ناچيز و قابل صرف نظر  و خاكستر يا مواد معدني و الكل مي باشد

گرم 100، ميزان كربوهيدرات در 100سهم ساير تركيبات و كم كردن مجموع آنها از عدد  درصد محاسبه

  .)1997، 1(منصور و همكاران)2002(گزارش سازمان فائو،بدست مي آيد 1-2رابطه نمونه طبق 

  

كربوهيدرات در  = مجموع 100تفاضل مجموع مقادير (پروتئين كل + چربي كل+ رطوبت+ خاكستر) از عدد 

  گرم نمونه100
  ، نحوه محاسبه ميزان كربوهيدرات 1-2رابطه 

 

                                                 
1 Mansour et al 
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  ارزش انرژي:تعيين .2.3.2

گرم نمونه برگر خام در فرمولاسيون هاي مختلف با اعمال 100براي تخمين ارزش انرژي كل(كيلو كالري) 

گرم و كربو هيدرات  اي هركيلو كالري بر 02/4گرم ، پروتئين  اي هركيلوكالري بر 9چربي برابر با ضريب براي 

  ).1997(منصور و همكاران،  )2002(گزارش سازمان فائو،دمگرم بدست آ اي هركيلو كالري بر 87/3

  

  ارزيابي ويژگي هاي پخت برگر:.2.3.3

  (Shrinkage):تعيين ميزان جمع شدگي

درصد ميزان  6-3اندازه گيري شده، سپس طبق رابطه  آنو پس از پخت برگر مورد نظر قبل از و ضخامت قطر 

A.M.S.A( گرديدجمع شدگي برگرها محاسبه 
1
 .1995:(  

  

  

�ℎ������	% = �� − �� + �� − ��a + c ∗ 100 
aضخامت برگر خام =  

bضخامت برگر پخته =  

c قطر برگر خام =  

dقطر برگر پخته =  
  ، نحوه محاسبه ميزان جمع شدگي 2-2رابطه 

  

 :(Cooking loss)تعيين بازده پخت  

درصد ميزان بازده پخت  3-2اندازه گيري شده، سپس طبق رابطه  آنو پس از  پختوزن برگر مورد نظر قبل از 

  ):A.M.S.A .1995( گرديدبرگرها محاسبه 

  

  

  
  ، نحوه محاسبه ميزان بازده پخت 1- 0 رابطه 

  

                                                 
1 American Society for Testing and Materials 

 وزن برگر پخته×  100
 = درصد بازده پخت

 وزن برگر خام
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  :( Water retention) تعيين ميزان حفظ رطوبت

درصد ميزان حفظ  4-2، سپس طبق رابطه هاندازه گيري شدآن و پس از پخت رطوبت برگر مورد نظر قبل از  

  ):A.M.S.A .1995( گرديدرطوبت برگرها محاسبه 

  

    

  

  

  

  
  ، نحوه محاسبه ميزان حفظ رطوبت5-2رابطه 

  

 :(Fat retention) تعيين ميزان حفظ چربي 

درصد ميزان حفظ  6-2اندازه گيري شده، سپس طبق رابطه  پختو پس از  پختچربي برگر مورد نظر قبل از  

كه با توجه به نوع پخت برگرها در اين تحقيق كه بصورت سرخ  )A.M.S.A .1995(گرديدچربي برگرها محاسبه 

  :جذب چربي استظرفيت بدست آمده بيشتر مرتبط با  وغن در ظرف تفلون ميباشد اعدادركردن در 

  

  

  

  

  
  

  ، نحوه محاسبه ميزان حفظ چربي 6-2رابطه 

  

  آزمايشات فيزيكي:.2.3.4

  بافت با دستگاه( آزمون تعيين نيروي برشي ): ارزيابي

درجه  18كه در حدود نمونه برگرها در فرمولاسيونهاي متفاوت ابتدا پخته شده و سپس با دماي محيط     

از  و سانتي متر بدقت بريده شد 5در  5/2عات در قطبخش مركزي برگر ها .سپس گرديدندهم دما سانتيگراد بود 

ساخت كشور  HUONSFIELD - H5KS از نوع  با استفاده از دستگاه بافت سنجتكرار  6نمونه هاي مختلف و در 

 وزن برگر پخته)×  موجود در برگر پخته  (درصد رطوبت ×  100

 = درصدميزان حفظ رطوبت

 وزن برگر خام)×  (درصد رطوبت موجود در برگرخام 

 )وزن برگر پخته×  برگر پخته   درصد چربي موجود در(×  100

 درصدميزان حفظ چربي =
  )وزن برگر خام×  درصد چربي موجود در برگرخام (
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سانتيمتر  7ميلي متر ضخامت و  3  با مشخصات ابعادي STRAIGHT – EDGE BLADE به تيغهاز قبل انگلستان كه 

  :شامل، طبق تنظيمات به عمل آمده دستگاه بود مجهز شدهپهنا 

  ميليمتر در دقيقه 250برابر با 1سرعت كراس هد  -

  نيوتن 500برابر با 2نيروي لود سل -

  ميلي متر 20برابر  3نقطه پاياني -

به همراه جابجايي تيغه تا زمان حداكثر نيروي اعمال شده و نمودار نيرو مسافت مربوطه رشي بنيروي حد اكثر  

دستگاه ساير ويژگي هاي مرتبط با اين گراف براي هر نمونه بدست آمد. با توجه به اطلاعات بدست آمده از 

  محاسبات فيزيكي يه شرح زير محاسبه گرديد.نيرو با توجه به 

پيك نيروي وارده بر واحد سطي كه نيروي برشي بر آن اعمال (پيك بار برمبناي نيوتننيروي برشي در  •

 .)ميشود

( بالاترين پيك نيرويي كه در نمودار برشي باعث تغيير  پيك بار برمبناي كيلو گرم نيرو نيروي برشي در •

 حالت ميگردد)

 زماني كه نمودار به پيك خود ميرسد. در مصرفيپيك انرژي : مقدار انرژي  •

 جابجايي در پيك بار: فاصله اي كه تيغه شروع به حركت نموده تا زمانيكه به حداكثر نيرو در پيك مي رسد. •

 پيك نمودار)زمان (فاصله زماني از شروع نمودار تا  •

 
 

 

  

  از دستگاه، نمونه نمودار نيرو مسافت بدست آمده 4- 2شكل 
  

                                                 
1 Cross Head 
2  Load cell 
3 End point 
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  رنگ سنجي :

ساخت كشور ژاپن  1400مدل سي آر  آزمون رنگ سنجي برگرها با استفاده از دستگاه رنگ سنج كونيكا مينولتا

با .آزمون در دماي آزمايشگاه و بعمل آمد كاليبره گرديده بود و سياه كه از قبل با استفاده از سراميك سفيد

بدين شكل كه .صورت پذيرفت)1991. 2راهنماي ارزيابي رنگ محصولات گوشتي (هانت و همكاراناستفاده از 

همدما شده و سپس هر كدام از با محيط چهار نمونه از هر فرولاسيون انجماد زدايي و دو نمونه از آن پخت و 

  ن تاثير را از محيط بپذيرد.نمونه ها(خام و پخته) به تنهايي داخل سيليفون پيچيده شده تا كمتري

رنگ نمونه هاي خام: ابتدا سيليفون را از نمونه ها جـدا كـرده و بـا اسـتفاده از دسـتگاه فاكتورهـاي        اندازه گيري

  .تكرار اندازه گيري و ثبت گرديد 6يا زردي سطح نمونه ها در   *bيا قرمزي به همراه  *aيا روشنايي ،  *Lرنگي : 

ابتدا سيليفون را از نمونه ها جدا كرده و با استفاده از تيغه مناسب برگرها را از اندازه گيري رنگ نمونه هاي پخته: 

يا  *Lبرش داده تا سطح داخلي آن نمايان شود سپس با استفاده از دستگاه فاكتورهاي رنگي : به شكل افقي داخل 

تكـرار انـدازه گيـري و ثبـت      6ح داخلي نمونه ها به سرعت در يا زردي سط  *bيا قرمزي به همراه  *aروشنايي ، 

شـده بـه    مـنعكس  رنگ يا )h )Hue-angleمقادير 7-2رابطه و با استفاده از  *L*a*bگرديد.با بدست آوردن مقادير 

  يا اشباعيت رنگ محاسبه گرديد. c (Chroma) همراه

��� − ����� = ��� ! "# ∗$ ∗% 
  

Chroma =&$ ∗'+ # ∗'().+  
  

  ، نحوه محاسبه انعكاس رنگ و شدت رنگ 7-2رابطه 

  

2.3.5.Ph 

) pHاندازه گيري  –(گوشت و فرآورده هاي آن  1374سال  1028برطبق استاندارد ملي ايران  pHاندازه گيري  

  .پذيرفتانجام 

  

  ارزيابي حسي:.2.3.6

با توجه به اينكه هدف از اين ارزيابي بررسي ويژگي هاي برگرهاي توليدي در فرمولاسيون هاي مختلف 

انتخاب و   Structured Descriptive Testيا SDT بود.پس از بررسي روشهاي مختلف، روش توصيفي ساختار يافته 

وش ارزيابي حسي فراتر از تمايز .در اين ر(پيوست الف)فرم ارزيابي مطابق با اهداف مور نظر طراحي گرديد

                                                 
1 KONICA MINOLTA – CR 400 
2 Hunt et al 
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قائل شدن بين نمونه ها بوده و ويژگيهاي خاص ماده غذايي مورد بررسي قرار گرفته و امتياز دهي مي شوند. پنل 

نفر تشكيل شده باشد. اين روش براي ارزيابي محصولات  5ارزيابي كننده مي بايست آموزش ديده و حد اقل از  

  ).1991د دارد (پست و همكاران،جديد و يا تغيير يافته كاربر

از  آقا) نفر 7 خانم ونفر  2( نفر 9به همين منظور يك روز قبل از ارزيابي تيم ارزيابي كننده متشكل از 

متخصصين ارزيابي حسي مركز ملي فرآوري آبزيان انتخاب و در ابتدا طي جلسه اي اهداف مورد نظر در اين 

وسايل و مواد مورد نياز از قبيل پيش دستي، ليوان آب و چنگال يك  . همچنينتحقيق براي ايشان تشريح گرديد

آب معدني براي پاك نمودن طعم نمونه ها در  وبار مصرف براي تست كردن نمونه ها و كراكر (بيسكوئيت ) 

 پخته و كد ،سپس نمونه ها كه انجماد زدايي بين هر مورد ارزيابي بر روي ميز در اطاق ارزيابي آماده گرديد .

گزاري شده بودند در اختيار ارزيابان قرار داده شد تا نسبت به ارزيابي فرمولاسيون هاي مختلف اقدام و فرم 

بعد  3صبح و در روز بعد ساعت  10ساعت را تكميل نمايند. عمليات ارزيابي در دو نوبت  )(پيوست الفمربوطه

ويژگي برگر توليدي شامل  6در اين ارزيابي از ظهر انجام پذيرفت تا در شرايط متفاوت ارزيابي صورت پذيرد.

)، خيلي ترد و خوب تا خيلي سفت، بافت()(عالي تا شديداً بد طعم، طعم(خيلي روشن تا خيلي تيره)رنگ

، و پذيرش (بدون بوي ماهي تا بوي شديد ماهي))، بو و عطرخيلي مرطوب تا خيلي خشكاحساس دهاني(

ارزيابي رده امتياز بندي شده بودند مورد  7كه هر كدام طي يك جدول راهنما در  (خيلي خوب تا خيلي بد)كلي

) تا خيلي تيره  7بدين صورت كه بطور مثال ويژگي رنگ از خيلي روشن (امتياز  .امتياز دهي قرار گرفتندو 

دو عدد را براي آن در را در بر داشت كه ارزيابان با توجه به رنگ داخل بافت نمونه، امتيازي بين اين  )1(امتياز 

  .)5-2(شكل نظر مي گرفتند

  

  

  
  در حين ارزيابي نمونه ها و پنل ارزيابي حسينمونه ، ميز 5-02 شكل 
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  تجزيه و تحليل آماري .2.4

انجام پذيرفت. جهت   SPSS  (20)تجزيه و تحليل آماري داده هاي بدست آمده با استفاده از بسته نرم افزاري

بررسي وجود يا عدم وجود اختلاف معني دار در اثر استفاده از درصدهاي مختلف گوشت ماهي و مرغ در تهيه 

و مقايسه ميانگين صفات با استفاده از  1برگرها بين مقادير حاصل از هر شاخص  از آناليز واريانس يك طرفه

  ) انجام گرديد.=05/0αدرصد ( 5 معني داري در سطح 2دانكن آزمون

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

   

                                                 
1 One Way ANOVA 
2 Duncan 
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 نتايج-3

  تيمارها(ارزش غذايي)تركيب شيميايي .3.1

آورده شده است كـه در زيـر بـه تفكيـك ارائـه مـي        1-3نتايج تركيب شميايي(ارزش غذايي) در جدول شماره 

  گردد.
  برحسب درصد متفاوت، تركيب شيميايي برگرهاي خام و پخته در تيمارهاي  1-3جدول 

  F5 F4 F3 F2 F1 

  % مرغ100  % مرغ75% ماهي 25  % مرغ50% ماهي 50  % مرغ25% ماهي 75  % ماهي100  برگر خام

            

  d49/0± 58/15 c78/0± 28/17 bc75/0± 70/17 b**18/0± 39/18 *a37/0± 58/20  پروتئين

 e35/0± 53/7 d4/0± 43/6 c18/0± 7/4 b21/0± 27/3 a19/0± 58/2  چربي

 a61/0± 79/71 a07/0± 48/71 a1/1± 27/71 a06/0± 57/71 a01/0± 76/70  رطوبت

 a13/0± 78/2 a45/0± 51/2 a58/0± 83/2 a55/0± 86/2 a04/0± 92/2  خاكستر

 b57/0± 03/2 b22/0± 29/2 a12/1± 50/3 a53/0± 91/3 ab29/0± 16/3  كربوهيدرات

 c43/3± 45/139 c55/0± 24/136 b17/1± 127 a36/2± 49/118 a84/0± 20/118  انرزي زايي

pH 
b21/0± 93/5 ab36/0± 32/6 a09/0± 6/6 ab5/0± 14/6 ab32/0± 29/6 

       سرخ شدهبرگر 

 c59/0± 13/17 c02/1± 05/18 b8/0± 7/20 ab37/0± 57/21 a81/0± 87/22  پروتئين

 e5/0± 50/15 d76/0± 67/13 c5/0± 5/10 b04/0± 54/9 a23/0± 02/8  چربي

 b95/0± 07/62 b05/0± 26/62 b46/0± 37/62 b03/0± 93/62 a01/0± 81/63  رطوبت

 a01/0± 94/2 a21/0± 91/2 a1/0± 1/3 a09/0± 01/3 a16/0± 07/3  خاكستر

 a82/0± 35/2 a74/0± 12/3 a1± 33/3 a29/0± 94/2 a82/0± 24/2  كربوهيدرات

 d42/5± 48/217 c44/4± 62/207 b22/4± 61/190 b37/0± 99/183 a58/1± 76/172  انرزي زايي

pH 
b04/0± 48/5 b09/0± 51/5 ab07/0± 64/5 ab16/0± 7/5 a3/0± 91/5 

 تكرار بعلاوه منهاي انحراف معيار مي باشند. 3اعداد جدول نمايانگر ميانگين  -*

 بين ميانگين ها ميباشند. (p<0.05 )حروف كوچك انگليسي بالا نويس متفاوت در هر سطر نمايانگر وجود اختلاف معني دار   -**

  

  پروتئين:  .3.1.1

 % گوشت ماهي) تا100(تركيب F5% براي تيمار 87/15ميزان پروتئين در تيمارهاي مختلف برگر خام در محدوده

.همچنين بر اساس آزمون آناليز واريانس يكطرفه و داردقرار % گوشت مرغ) 100(تركيب F1% براي تيمار  58/20

) (P<0.05با ساير تيمارها اختلاف معني داري  F5با ساير تيمارها و همچنين تيمار  F1آزمون دانكن، بين تيمار 

% 75(تركيب  F4% گوشت مرغ)و 75% گوشت ماهي و 25(تركيب  F2همچنين بين تيمارهاي وجود دارد.
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% 50( F3) ولي هر دو اين تيمارها با تيمار (P<0.05% گوشت مرغ) نيز اختلاف معني دار بوده 25گوشت ماهي و 

  . (P>0.05)% گوشت مرغ) از نظر ميزان پروتئين اختلاف معني داري ندارند50گوشت ماهي و 

  F5% براي تيمار 13/17 ته و درمحدودهپس از پخت مقداري افزايش يافدر تمامي تيمارها درصد پروتئين برگرها 

همچنين دربين تيمارها روند كاهشي در مورد ميزان  ).1-3قرار گرفته است(شكل  F1% براي تيمار 87/22تا 

 ه)  به نحوي ك(P<0.05 عني دار بودهاين روند كاهشي موجود داشته كه  F5تا تيمار  F1 پروتئين برگرها از تيمار 

اختلاف معني دار نبوده ولي نسبت به يكديگر اختلاف معني  F2 و F1همچنين تيمارهاي  F5 و  F4بين تيمارهاي 

  ).1-3(جدول شماره  (P>0.05)نداردمعني دار اختلاف   F2تنها با تيمار   F3دار دارند و تيمار 

  

  
  

  در تيمارهاي متفاوتو پخته برگرهاي خام  مقايسه اي درصد پروتئين، نمودار 1- 03 شكل 

  

  چربي.3.1.2

% گوشت مرغ) تا 100(تركيب F1% براي تيمار  58/2ميزان چربي در تيمارهاي مختلف برگر خام در محدوده 

).همچنين بر اساس آزمون آناليز 1-3 جدول( رد% گوشت ماهي) قرار دا100(تركيب F5براي تيمار  % 53/7

  ) وجود دارد. (P<0.05تيمارها اختلاف معني داري  تماميواريانس يكطرفه و آزمون دانكن، بين 

وغن برگرها به شدت افزايش يافته ردر مورد نمونه برگرهاي پخته با توجه به جذب روغن در هنگام پخت ميزان 

% روند افزايشي معني دار داشته  5/15به ميزان  F5% تا تيمار  02/8به ميزان  F1از تيمار به نحوي كه 

   .)2-3(شكل )(P<0.05است
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  مقايسه اي درصد چربي برگرهاي خام و پخته در تيمارهاي متفاوت،نمودار  2- 03 شكل 

  

  رطوبت:.3.1.3

% گوشت مرغ) تا 100(تركيب F1% براي تيمار  76/70رطوبت در تيمارهاي مختلف برگر خام در محدوده 

).همچنين بر اساس آزمون آناليز 1-3% گوشت ماهي) قرار داشته (جدول 100(تركيب F5% براي تيمار  79/71

  . (P>0.05)واريانس يكطرفه و آزمون دانكن، بين تيمارها اختلاف معني داري وجود ندارد

بوده كه روند  F1% براي تيمار  81/63تا  F5% براي تيمار  07/62در مورد برگرهاي پخته نيز محدوده رطوبت بين

  ).3-3(شكل  (P>0.05)بين ساير تيمارها معني دار نمي باشد F2و  F1كاهشي بين تيمارها به غير از تيمارهاي 

  

  
  

  مقايسه اي درصد رطوبت برگرهاي خام و پخته در تيمارهاي متفاوت ، نمودار 3- 03 شكل 
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  خاكستر:.3.1.4

قرار داشته و  F1% براي تيمار 91/2و  F4% براي تيمار 52/2 ، ميزان خاكستر بين عدد 1-3بر اساس جدول شماره 

.ولي پس از پخت برگرها اين مقدار كمي افزايش پيدا (P>0.05)بين تيمارها اختلاف معني داري وجود ندارد

رسيده است ضمن اينكه اختلاف  F3% براي تيمار  1/3تا  F4% براي تيمار  91/2) و به محدوده 4-3كرده (شكل 

  بين تيمارها كماكان معني دار نمي باشد. 

   

  
  

  مقايسه اي درصد خاكستر برگرهاي خام و پخته در تيمارهاي متفاوت ، نمودار 4- 03 شكل 

  

  كربوهيدرات:.3.1.5

 % گوشت ماهي) تا100(تركيب F5% براي تيمار  03/2 كربوهيدرات در تيمارهاي مختلف برگر خام در محدوده

). همچنين بين 1-3(جدول  رد% گوشت ماهي) قرار دا25% گوشت مرغ و 75(تركيب F2% براي تيمار  91/3

ولي پس از پخت برگرها اختلاف بين تيمارها ). (P<0.05اختلاف معني دار است  F5و  F4با  F3 و F2تيمارهاي 

   F3% در تيمار  34/3تا  F1% در تيمار  24/2و ميزان كربوهيدرات در برگرها بين  (P>0.05)ديگر معني دار نبوده

  ).5-3مي باشد (شكل 
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  ، نمودار مقايسه اي درصد كربوهيدرات برگرهاي خام و پخته در تيمارهاي متفاوت 5- 03 شكل 

  

  انرژي زايي:.3.1.6

% گوشت 100(تركيب F1براي تيمار   Kcal20/118  ي زايي تيمارهاي مختلف برگر خام در محدوده ژميزان انر

.همچنين بر اساس )1-3(جدول  رد% گوشت ماهي) قرار دا100(تركيب F5براي تيمار  Kcal  45/139مرغ) تا

اختلاف معني  F2 و F1همچنين تيمارهاي  F5 و  F4آزمون آناليز واريانس يكطرفه و آزمون دانكن، بين تيمارهاي 

) (P<0.05اختلاف معني دار  F3و همچنين نسبت به تيمار نسبت به يكديگر  اين تيمارها ولي (P>0.05)دار نبوده 

 . نددار

براي تيمار  Kcal 76/172و در محدوده )6- 3(شكل  انرژي زايي نمونه برگرها پس از پخت به شدت افزايش يافته

F1   تا Kcal48/217  براي تيمارF5  يشي بوده و قرار مي گيرد ضمن اينكه بين تيمارها نيز روند انرزي زايي افزا

  .)(P<0.05 باشد اين روند معني دار مي
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   ، نمودار مقايسه اي انرژي زايي برگرهاي خام و پخته در تيمارهاي متفاوت 6- 03 شكل 

3.1.7.PH 

  F5براي تيمار  93/5در محدوده 1-3مطابق با نتايج ارائه شده در جدول شماره  ي برگر خامدر تيمارها pHمقدار 

).اين در حالي است كه پس از (P<0.05اختلاف معني دار وجود داردبوده و بين تيمارها   F3براي تيمار  6/6تا 

يك روند كاهشي را طي نموده كه بين  48/5تا  91/5نمونه ها اندكي كاهش يافته و از ميزان  pHپخت، 

  ).7-3معني دار است(شكل  F1با  F5و  F4تيمارهاي 

  

  
  

  برگرهاي خام و پخته در تيمارهاي متفاوتpH ، نمودار مقايسه اي مقدار  7- 03 شكل 
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  ارزيابي حسي .3.2

ويژگي حسي و همچنين ويژگي پذيرش كلي و جمع امتياز به تفكيك  5نتايج ارزيابي حسي نمونه ها در قالب 

اين اعداد را در قالب نمودار   9-3و  8-3رده شده و اشكال آو 2-2تيمارهاي مختلف توليدي در جدول شماره 

بو و عطر و پذيرش كلي مربوط به تشريح مي نمايند. بر همين اساس بيشترين امتياز ويژگي رنگ، طعم ، بافت، 

  % گوشت ماهي)100(تركيب   F5% گوشت مرغ) بوده و تيمار 100(تركيب  F1تيمار 

ضمن اينكه در مورد امتياز بافت و پذيرش كلـي   را از آن خود كرده است. بيشترين امتياز ويژگي احساس دهاني

حـداكثر امتيـاز   لازم به ياد آوريست كـه   .)P>0.05(بين تيمارها ديده نمي شود نمونه برگرها، اختلاف معني داري

  بوده است. 0 و حداقل 7قابل كسب براي هر ويژگي 

  
  ، نتايج ارزيابي حسي نمونه تيمارهاي متفاوت برگرهاي توليدي 2-3جدول 

  F5 F4 F3 F2 F1 

  % مرغ100  % مرغ75% ماهي 25  % مرغ50% ماهي 50  % مرغ25% ماهي 75  % ماهي100  ويزگي حسي

            

  d44/1± 33/3 cd29/1± 94/3 bc78/0± 67/4 ab**79/0± 67/5 *a74/0± 39/6  رنگ

  c32/1± 61/4 b06/1± 78/4 abc89/0± 11/5 ab83/0± 72/5 a68/0± 06/6  طعم

  a48/1± 33/5 a27/1± 00/5 a99/0± 11/5 a61/0± 83/5 a65/0± 89/5  بافت(تردي)

 b39/0± 06/6 b62/0± 22/5 ab70/0± 33/5 ab87/0± 50/5 a93/0± 11/5   احساس دهاني

  d42/1± 56/4 bc03/1± 33/5 bc87/0± 22/5 ab66/0± 6 a44/0± 72/6  بو و عطر

  a32/1± 16/5 a99/0± 11/5 a96/0± 39/5   a87/0± 83/5 a79/0± 00/6  پذيرش كلي

  c77/5± 06/29 c10/5± 39/29 bc09/4± 83/30 ab51/3± 56/34  a13/3± 17/36 جمع امتياز

 
 تكرار بعلاوه منهاي انحراف معيار مي باشند. 18اعداد جدول نمايانگر ميانگين   -*

 بين ميانگين ها ميباشند. (p<0.05 )حروف كوچك انگليسي بالا نويس متفاوت در هر سطر نمايانگر وجود اختلاف معني دار   -**
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  بر اساس امتياز حسي نمونه تيمارهاي متفاوت ، نمودار ارزيابي حسي 8- 03 شكل 

  

  
  توليدي تيمار، نمودار ارزيابي حسي نمونه ها بر اساس 9- 03 شكل 
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  امتياز رنگ:.3.2.1

% 100(تركيب F5براي تيمار  33/3 ميانگين امتياز داده شده براي رنگ برگرها در تيمارهاي مختلف در محدوده

 كه اين روند كاهشي )2-4قرار داشته (جدول % گوشت مرغ) 100(تركيب F1براي تيمار  39/6 گوشت ماهي) تا

 . )(P<0.05 معني دارمي باشد )10-3(شكل 

  
  

  بر اساس امتياز رنگحسي ، نمودار ارزيابي  10- 03 شكل 

  

  امتياز طعم:.3.2.2

براي  66/4 برگرها در تيمارهاي مختلف در محدودهدر مورد طعم برگرها نيز ميانگين امتياز داده شده براي طعم 

- 3% گوشت مرغ) قرار داشته (جدول 100(تركيب F1براي تيمار  06/6 % گوشت ماهي) تا100(تركيب F5تيمار 

 )مي باشد. (P<0.05 معني داربين برخي از تيمارها ) 11-3) كه اين روند كاهشي (شكل 2

 
  

  ، نمودار ارزيابي حسي بر اساس امتياز طعم 11- 03 شكل 
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  امتياز تردي بافت:.3.2.3

) حاكي از اين است كه تيمارها از اين حيث بسيار 2-3اعداد بدست آمده از ارزيابي تردي بافت برگرها (جدول 

(  F4و كمترين مربوط به تيمار  89/5تياز با ام  F1نزديك به هم بوده به نحوي كه بيشترين امتياز مربوط به تيمار 

مي باشد و از نظر آماري نيز بين تيمارها اختلاف معني  5به مقدار  % گوشت مرغ)25%گوشت ماهي و 75تركيب 

  ).12-3(شكل ) (P>0.05 داري وجود ندارد

 
  

  ، نمودار ارزيابي حسي بر اساس تردي بافت 12- 03 شكل 

  

  :(رطوبت)امتياز احساس دهاني.3.2.4

براي تيمار  11/5ميانگين امتياز داده شده براي امتياز احساس دهاني برگرها در تيمارهاي مختلف در محدوده 

F1 تا 100(تركيب (براي تيمار  06/6% گوشت مرغF5 تركيب)گوشت ماهي) قرار داشته  كه اين روند 100 %

 )مي باشد. (P<0.05 معني دار F5و F4با تيمارهاي F1بين تيمار) 10-3افزايشي (شكل 

 
  ، نمودار ارزيابي حسي بر اساس احساس دهاني (رطوبت) 13- 03 شكل 
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  امتياز بو و عطر: .3.2.5

ميانگين امتياز داده شده براي بو و عطر برگرها در تيمارهاي مختلف در  2-4داده هاي جدول شماره مطابق 

% گوشت مرغ)  100(تركيب F1براي تيمار   72/6 % گوشت ماهي) تا100(تركيب F5براي تيمار  56/4 محدوده

  )مي باشد. (P<0.05 ) بين برخي از تيمارها معني دار14-3كه اين روند كاهشي (شكل  ردقرار دا

 
 ، نمودار ارزيابي حسي بر  اساس بو و عطر 14- 03 شكل 

 

  امتياز پذيرش كلي: .3.2.6

) حاكي از اين است 2-3ص ميزان پذيرش كلي برگرها  (جدولاعداد بدست آمده از ارزيابي تست پنل در خصو

و  6با امتياز   F1كه تيمارها از اين حيث بسيار نزديك به هم بوده به نحوي كه بيشترين امتياز مربوط به تيمار 

مي باشد و از نظر  11/5% گوشت مرغ) به مقدار 25%گوشت ماهي و 75( تركيب  F4كمترين مربوط به تيمار 

 ).15-3(شكل ) (P>0.05 وجود نداردآماري نيز بين تيمارها اختلاف معني داري 

 
  ، نمودار ارزيابي حسي بر اساس امتياز پذيرش كلي 15- 03 شكل 
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  مجموع امتيازات: .3.2.7

) و بررسي آنها مشخص مي گردد 2-3با جمع بندي امتيازات كسب شده براي هر ويژگي در هر تيمار (جدول 

اين   F5و به ترتيب تا تيمار )16-3(شكل بيشترين امتياز ارزيابي حسي را كسب نموده  F1كه طبق انتظار ، تيمار 

    ) كاهش مي يابد. (P<0.05بصورت معني داري امتياز 

 
  تيماربراي هر در ارزيابي حسي ، نمودار مجموع امتياز كسب شده  16-3شكل 

  

  :برگرها رنگنتايج آزمون  .3.3

آورده شده است.طبق داده  3-3نتايج آناليز رنگ برگر هاي خام و پخته در تيمارهاي مختلف در جدول شماره 

و اشباعيت يا خلوص  (*b)، زردي  (*a)، ميزان قرمزي  (*L)روشنايي رنگ فاكتورهاي هاي زير، بيشترين ميزان 

% گوشت مرغ) بوده كه با افزايش گوشت ماهي در تركيب برگرها 100(تركيب  F1مربوط به تيمار  (C)رنگ 

% گوشت ماهي ) اين مقادير به حد اقل خود 100(تركيب   F5اين ميزان كاهش مي يابد.بطوريكه در تيمار 

  اين موضوع صادق نمي باشد. (H)ميرسد.ولي در مورد ميزان انعكاس رنگ 

،قرمزي مقـداري كـاهش و زردي، اشـباعيت رنـگ و     عموماً ميزان روشنايي افـزايش يافتـه   ،هاپخت برگرپس از 

  ).18-3و  17-3رنگ منعكس شده مقداري افزايش يافته است(اشكال 
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  و پخته بصورت خام ، نتايج آناليز رنگ نمونه برگرها 3-3جدول

  F5 F4 F3 F2 F1 

  % مرغ100  % مرغ75% ماهي 25  % مرغ50% ماهي 50  % مرغ25% ماهي 75  ماهي %100  برگر خام

  e5/0± 08/42 d73/0± 51/43 c12/1± 67/45 b**93/0± 22/48 a*8/0± 74/49 (*L)روشنايي 

 c15/0± 85/2 b22/0± 95/3 ab25/0± 32/4 ab70/0± 43/4 a43/0± 67/4 (*a)قرمزي 

 d50/0± 53/14 c16/0± 00/16 b1/1± 68/17 b16/1± 29/71 a35/0± 99/18 (*b)زردي 

 b80/0± 94/78 a66/0± 17/76 a78/0± 30/76 a41/1± 74/75 a1/1± 24/76 (*H)انعكاس رنگ 

 d48/0± 80/14 c19/0± 48/16 b53/0± 20/18 b28/1± 85/17 a41/0± 55/19 (*C)اشباعيت رنگ 

       سرخ شدهبرگر 

 e57/0± 20/50 d07/1± 79/52 c58/0± 42/56 b84/0± 55/58 a51/1± 71/61 (*L)روشنايي 

 c22/0± 98/2 b24/0± 80/3 b27/0± 62/3 b25/0± 75/3 a38/0± 89/4 (*a)قرمزي 

 e45/0± 19/15 d47/0± 82/16 c73/0± 66/17 b64/0± 24/19 a43/0± 33/21 (*b)زردي 

 b90/0± 94/78 a77/0± 32/77 b56/0± 45/78 b79/0± 01/79 a1± 13/77 (*H)انعكاس رنگ 

 e43/0± 47/15 d48/0± 24/17 c76/0± 03/18 b69/0± 61/19 a43/0± 88/21 (*C)اشباعيت رنگ 

 تكرار بعلاوه منهاي انحراف معيار مي باشند. 6اعداد جدول نمايانگر ميانگين   -*

 بين ميانگين ها ميباشند. (p<0.05 )حروف كوچك انگليسي بالا نويس متفاوت در هر سطر نمايانگر وجود اختلاف معني دار   -**
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  بصورت خام ، نمودار آناليز رنگ نمونه برگرها 17- 03 شكل 

  

  
  ، نمودار آناليز رنگ نمونه برگرهاي پخته 18- 03 شكل 
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  نمونه ها: (*L)روشنايي رنگ.3.3.1

 در محدوده )3-3(جدول  ميانگين اعداد بدست آمده براي ويژگي روشنايي رنگ برگرها در تيمارهاي مختلف

% گوشت مرغ) قرار 100(تركيب  F1براي تيمار  74/49 % گوشت ماهي) تا100(تركيب  F5براي تيمار  08/42

بر اساس همين نتايج، پخت مي باشد.  )(P<0.05معني دار ها) بين تيمار19-3(شكل  كاهشيداشته كه اين روند 

برگرها در تمامي تيمارها باعث افزايش ميزان روشنايي رنگ شده كه اين روشنايي روند كاهشي بين تيماري 

  ). (P<0.05 ات معني دار ميباشداختلاف همچنينمانند برگرهاي خام داشته 

    

 
  نمونه برگرهاي خام و پخته  (*L)، نمودار مقايسه اي ميزان روشنايي رنگ  19- 03 شكل 

  

  نمونه ها: (*a)ميزان قرمزي .3.3.2

% گوشت ماهي) 100(تركيب  F5براي تيمار  85/2در تيمارهاي مختلف برگر خام در محدوده (*a)ميزان قرمزي 

 F2با  F1، بين تيمار آماريهمچنين بر اساس آزمون  رد% گوشت مرغ) قرار دا100(تركيب F1راي تيمار ب 67/4 تا

% گوشت مرغ) اختلاف معني دار 50% گوشت ماهي و 50( F3 % گوشت مرغ)و75% گوشت ماهي و 25(تركيب 

اختلاف معني دار  F5و % گوشت مرغ) 25% گوشت ماهي و 75(تركيب  F4 با F1ولي تيمار ) (P>0.05 نبوده

P<0.05) ( جدول)3-3دارند.(  

 89/4به ترتيب با مقادير F5و F1نسبت به برگرهاي خام در دو تيمار  (*a)قرمزي درمورد برگرهاي پخته نيز ميزان 

  ).20-3(شكلميزان قرمزي افزايش يافته ولي در تيمارهاي ديگر قرمزي كاهش مي يابد 91/2و
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  نمونه برگرهاي خام و پخته ( *a )، نمودار مقايسه اي ميزان قرمزي  20- 03 شكل 

  

  نمونه ها: (*b)ميزان زردي .3.3.3

نمونه برگرهاي خام و پخته نيز با افزايش سهم گوشت ماهي در تيمارهاي مختلف كاهش يافته  (*b) ميزان زردي

 53/14شـروع و بـه مقـدار     F1بـراي تيمـار    99/18به نحويكه اين ميزان در برگرهاي خام با مقـدار  ) 21-3(شكل 

رنگ داشته كه ايـن   زرديخاتمه مي يابد.پس از پخت برگرها نيز كليه تيمارها يك افزايش نسبي  F5براي تيمار 

خاتمـه مـي يابد.ضـمن اينكـه ايـن رون        F5براي تيمار 19/15شروع و مقدار  F1براي تيمار 33/22مقدار با مقدار 

  .مي باشد )(P<0.05كاهشي بين تيمارها معني دار 

  

  
  نمونه برگرهاي خام و پخته ( *b )، نمودار مقايسه اي ميزان زردي  21- 03 شكل 
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  :برگرهانمونه  (H)انعكاس رنگ.3.3.4

متفاوت و در خام نمونه برگرها در تيمارهاي مختلف  (H)، انعكاس رنگ3-3د اشاره در جدول رطبق نتايج مو

قرار دارد. ضمن اينكه اين تفاوت   F5براي تيمار درجه  94/78تا حداكثر   F2درجه براي تيمار  24/75محدوده 

قدري  مي باشد. پس از پخت نيز برگرها انعكاس رنگ  )(P<0.05با ساير تيمارها معني دار  F5تنها بين تيمار 

  ).22-3اشد(شكل متغير مي ب F2درجه براي تيمار  01/79تا  F1درجه براي تيمار  1/77از مقدار  افزايش يافته و

  

  
  نمونه برگرهاي خام و پخته  ( H)، نمودار مقايسه اي ميزان انعكاس رنگ  22- 03 شكل 

  

  برگرها: (C)يا خلوص رنگ  اشباعيت .3.3.5

-3برگرها در تيمارهاي مختلف (جـدول   (C)يا خلوص رنگ  ميانگين اعداد بدست آمده براي ويژگي اشباعيت

% 100(تركيـب   F5بـراي تيمـار    80/14% گوشـت مـرغ) تـا    100(تركيـب  F1بـراي تيمـار     55/19) در محدوده 3

 88/21براي برگرهاي پخته نيز در محدوده عـددي   )23-3(شكل كه اين روند كاهشي  ردگوشت ماهي) قرار دا

همچنين روند  ر ها باعث افزايش نسبي اشباعيت تيمارها شده است.قرار مي گيرد ضمن اينكه پخت برگ 47/15تا 

  .  (P<0.05 )معني دار ميباشد و پخته برگرهاي خامكاهشي اشباعيت در 

  
  نمونه برگرهاي خام و پخته ( C )، نمودار مقايسه اي ميزان شدت رنگ  23- 03 شكل 
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  ت نمونه برگرهابافحكام تاس .3.4

 4-3نتايج بررسي استحكام بافت نمونه برگرها پس از پخت با استفاده از  آزمون نيروي برشي در جدول شماره 

آورده شده است. طبق داده هاي بدست آمده بيشترين نيروي صرف شده براي برش نمونه برگرها مربوط به تيمار 

F1   با 100(تركيب (رين نيرو مربوط به تيمار نيوتن و كمت 12/20% گوشت مرغF5  تركيب)گوشت ماهي) 100 %

ولي بين  معني دار نبوده F1,F2,F3بين سه تيمار )24-4(شكل .ضمن اينكه شيب كاهشي استنيوتن بوده  79/14با 

در مورد ساير فاكتورهاي اندازه گيري شده از قبيل .(P<0.05 )معني دار مي باشد F5و  F4و دو تيمار  F1تيمار 

صرف شده در پيك نيرو ، جابجايي تيغه تا ماكزيمم نيرو و زمان صرف شده  نيز روند كاهشي هماهنگ با انرژي 

   (P<0.05 ).نيروي برشي مشاهده ميگردد.كه اين روند در غالب تيمارها معني دار است
  فت نمونه برگرها بر اساس نيروي برشي، نتايج اندازه گيري استحكام با 4-03 جدول 

  F5 F4 F3 F2 F1 

  % مرغ100  % مرغ75% ماهي 25  % مرغ50% ماهي 50  % مرغ25% ماهي 75  % ماهي100  معيار 

            

  b69/1± 79/14 b34/2± 44/15 ab03/4± 22/17 ab**94/0± 52/17 *a08/2± 12/20   (N)ماكزيمم نيروي برشي 

  b17/0± 51/1 b24/0± 58/1 ab41/0± 76/1 ab10/0± 79/1 a68/0± 05/2  ( Kg f)ماكزيمم نيروي برشي 

مقدار انرژي مصرفي در پيك 

  نيرو
(Kg f mm )  

c41/3± 27/19 bc59/3± 9/20 b26/7± 99/24 ab81/1± 38/26 a36/4± 92/30  

تا ماكزيمم  هجابجايي تيغ

 (mm)نيرو

 c01/1± 7/12 bc47/0± 23/13 ab32/1± 06/14 a42/0± 75/14 a66/0± 02/15 

زمان صرف شده تا ماكزيمم نيرو 
(s) 

c62/1± 05/3 bc11/0± 17/3 ab32/0± 37/3 a1/0± 54/3 a16/0± 6/3  

  
 تكرار بعلاوه منهاي انحراف معيار مي باشند. 6اعداد جدول نمايانگر ميانگين   -*

 بين ميانگين ها ميباشند. (p<0.05 )حروف كوچك انگليسي بالا نويس متفاوت در هر سطر نمايانگر وجود اختلاف معني دار   -**

 

  
  ، نمودار ويزگي هاي فيزيكي استحكام بافت نمونه برگرها 24- 03 شكل 
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  پخت هاي ويژگي .3.5

آورده شده است كه نتايج هر آزمون به  5-3نتايج آزمون ويژگي هاي پخت نمونه برگرها در جدول شماره 

  تفكيك در زير تشريح مي گردد.

  
  در تيمارهاي متفاوت ، نتايج آزمون ويزگي هاي پخت نمونه برگرها 5-03 جدول 

  F5 F4 F3 F2 F1 

  % مرغ100  % مرغ75% ماهي 25  % مرغ50% ماهي 50  % مرغ25% ماهي 75  % ماهي100  ويژگي پخت ( % )

            

  b8/2± 52/8 ab28/1± 63/9 ab22/2± 00/10 ab**11/1± 11/11 *a70/1± 59/12  ميزان جمع شدگي

  a5/5± 62/77 a21/0± 51/77 a45/2± 13/79 a19/2± 46/78 a09/3± 27/78  بازده پخت

  b07/11± 35/161 b54/3± 34/166 b96/5± 87/174 a41/14± 26/229 a11/11± 41/243  چربي حفظ

 b55/0± 67/67 b01/0± 17/68 b58/1± 51/68 b08/0± 82/68 a02/0± 57/70  حفظ رطوبت

 تكرار بعلاوه منهاي انحراف معيار مي باشند. 3اعداد جدول نمايانگر ميانگين   -*

 بين ميانگين ها ميباشند. (p<0.05 )حروف كوچك انگليسي بالا نويس متفاوت در هر سطر نمايانگر وجود اختلاف معني دار   -**

   

  ميزان جمع شدگي.3.5.1

%  52/8 ، ميزان جمع شدگي برگرها پس از پخت در محـدوده عـددي   5-3 مطابق با داده هاي موجود در جدول

بوده و درصد جمع شدگي برگرها رابطه مستقيم با ميزان گوشت مرغ در   F1% براي تيمار 59/12 تا F5 يمارت يبرا

و F1,F2,F3بين تيمارهاي  )25-3(شكل تركيب برگرها دارد. طبق آناليز آماري نيز اين روند افزايشي و يا كاهشي

F4  معني دار نبوده)P>0.05 ( ولي بين تيمارF1  وF5 معني دار ميباشد(P<0.05) .  
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  پس از پخت ودار ميزان جمع شدگي نمونه برگرهامن 25- 03 شكل 

  

  بازده پخت.3.5.2

برخلاف نتايج آزمون ميزان جمع شدگي، نتايج آزمون بازده پخت حاكي از اين است كه بازده پخت مستقل از 

% 50% گوشت مرغ و 50(تركيب  F3بدين صورت كه تيمار  .تركيب برگر استميزان گوشت مرغ و يا ماهي در 

% كمترين بازده پخت را بين تيمارها داشته  51/77با  F4% بيشترين و تيمار  13/79گوشت ماهي) با رقم 

  .)(P>0.05 ). ولي با اين وجود از نظر آماري اختلاف معني داريبين تيمارها مشاهده نمي شود26-4است(شكل 

  
   ، نمودار ميزان بازده پخت نمونه برگرها 26- 03 شكل 

  

  چربي جذبيا ظرفيت  ميزان حفظ.3.5.3

%  35/161 برگرها پس از پخت در محدوده عددي حفظ چربي، ميزان  5-3مطابق با داده هاي موجود در جدول 

برگرها رابطه مستقيم با ميـزان گوشـت مـرغ     حفظ چربيبوده و درصد   F1% براي تيمار 41/243 تا F5 يمارت يبرا

معني دار نبوده ولـي   F3,F4,F5و F1,F2). طبق آناليز آماري نيز بين تيمارهاي 27-3در تركيب برگرها دارد (شكل 

  . (P<0.05)معني دار ميباشد تيمار اختلافاين دو گروه بين 
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  ميزان حفظ (جذب چربي) نمونه برگرها پس از پخت ، نمودار 27- 03 شكل 

  

  ميزان حفظ رطوبت.3.5.4

حاكي از اين است كه درصد حفظ رطوبت در تيمارها در محدوده  5-4نتايج مورد اشاره در جدول 

داراي يك روند  28-3مي باشد. كه مطابق شكل  F1% براي تيمار  57/70و  F5% براي تيمار  67/67عددي

كاهشي بر اساس ميزان گوشت ماهي در تركيب برگر است به ترتيبي كه با افزايش گوشت ماهي در تركيب ، 

با ساير تيمارها   F1توان حفظ رطوبت برگرها كاهش يافته است. البته از لحاظ آماري اين كاهش فقط بين تيمار

  .(P<0.05)معني دار مي باشد

  

  
  ميزان حفظ رطوبت برگرها پس از پخت ، نمودار 28- 03 شكل 
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  گيري نتيجه و بحث  -4

  ارزش غذايي برگرها:تركيب شيميايي و بررسي  .4.1

فرمولاسيونهاي مختلف بع آن ارزش غذايي تهمانگونه كه در قسمت نتايج ملاحظه گرديد، تركيب شيميايي و به 

همراه ساير  % وزن برگرها75به ميزان  برگر توليدي كه از تركيب نسبتهاي مختلف گوشت ماهي كيلكا و مرغ

 )تشكيل شده بودند،1-3كه به مقدار ثابت در تركيب تيمارها حضور داشتند(جدول  %)25(به ميزان مواد افزودني

از لحاظ آماري معني دار بود كه در ادامه به بررسي و  از موارداين تفاوت در برخي متفاوت از يكديگر بوده و 

  تشريح آن مي پردازيم.

   

  پروتئين.4.1.1

تركيب شيميايي بافت ماهيان با توجه به گونه ، فصل صيد ، تغديه ، سن و در ماهيان آبهاي شور ، شيرين ، 

% پروتئين  25/22حدوداً گوشت سينه طيور بطور متوسط داراي  و دريايي متفاوت ميباشد. پرورشي

% ميباشد(مرتضوي و همكاران، 99/17حدود ) درحاليكه ميزان پروتئين گوشت ماهيان كيلكا 2009بوده(پرابست،

د.طبق نتايج بدست آمده نواجد پروتئين كمتري نسبت به گوشت مرغ مي باش ) كه از اين نظر ماهي كيلكا1383

ميزان پروتئين در تيمارهاي مختلف برگر  تيمارهاي تركيبي مختلف،از سنجش ميزان پروتئين نمونه برگرها در 

% 100(تركيب F1% براي تيمار  58/20% گوشت ماهي) تا 100(تركيب F5%براي تيمار 87/15خام در محدوده 

گوشت مرغ) قرار داشته كه هرچه از ميزان گوشت مرغ در تركيب كم مي گردد و يا بالعكس به ميزان ماهي در 

ميزان پروتئين با توجه به ثابت بودن كه  .گر اضافه مي شود از ميزان پروتئين برگرها نيز كاسته ميگرددتركيب بر

در تيمارها براساس سهم آنها در تركيب  پروتئين اين دو گوشت در نمونه ها،سويا و ساير مواد متشكله برگر 

تمامي تيمارها پس از پخت مقداري  درصد پروتئين برگرها در از طرف ديگر.نمود داشته استنتايج آناليز 

قرار گرفته است . كه اين امر ميتواند  F1% براي تيمار 87/22  تا  F5% براي تيمار 13/17افزايش يافته و درمحدوده 

) گزارش كردند كه سرخ كردن 2003ناشي از كاهش ميزان رطوبت در هنگام پخت باشد. مودي و همكاران(

در صدي خاكستر مي  2/1تا  4/0% پروتئين و افزايش  2تا  1وبت، افزايش % رط10برگر باعث كاهش حدوداً 

  گردد.

  

  چربي.4.1.2

% گزارش كرده است اين درحالي است كه 6/1) ميزان چربي گوشت سينه مرغ را بطو متوسط 2009پرابست (

). 1373% گزارش شده است(كوچكيان، 8تا  9/3چربي گوشت كيلكا ماهيان در فصول سال متغير و در محدوده 

% براي تيمار  58/2در محدوده بنابر اين همانطور كه انتظار مي رفت ميزان چربي در تيمارهاي مختلف برگر خام 
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F1 تا 100(تركيب (براي تيمار  53/7% گوشت مرغ %F5 تركيب)گوشت ماهي) قرار داشته كه هرچه از 100 %

ميزان گوشت مرغ در تركيب كم مي گردد و يا بالعكس به ميزان ماهي در تركيب برگر اضافه مي شود به ميزان 

 كه ناشي از ) وجود داشته است(P<0.05يمارها اختلاف معني داري چربي برگر ها اضافه ميگردد و بين تمامي ت

به جهت نوع پخت برگرها كه به  ديگر .از طرفچربي گوشت كيلكا و يا مرغ در تركيب برگرها مي باشد ميزان

روغن برگرها به شدت افزايش يافته ،)(Pan fryingروش سرخ كردن در روغن در ظروف تفلون صورت پذيرفت

% 100(تركيب  F5% تا تيمار  02/8به ميزان  % گوشت مرغ)100(تركيب F1از تيمار  مقدارآن به نحوي كه

باعث كاهش  ييپخت مواد غذا). (P<0.05داشته است ي% روند افزايشي معني دار 5/15به ميزان گوشت ماهي)

دارد به  ياثر بستگ ينا ينهمچن .يشودآن م يچرب ين محتوايزام يشپر چرب) و افزا ييآب (به استثناء مواد غذا

از دو عامل از  يناش يتواندبرگر سرخ شده م يچرب يزاندر م يدشد يش).افزا1983، 1پخت(گال و همكاران يوهش

از نفوذ ذرات روغن در  يناش يچرب يشباشد.افزا يند حرارت دهيدر فرا يدست رفتن آب برگر و جذب چرب

  .)2003، 2و دانا يب است(ساگوآ بافت برگر پس از خروج

  

       رطوبت.4.1.3

) و در مورد گوشت سينه مرغ اين 1373درصد بوده (كوچكيان، 72-76كيلكا ماهيان در حدود رطوبت گوشت  

مده از اين تحقيق رطوبت در تيمارهاي آ. براساس نتايج بدست )2009(پرابست،درصد ميباشد 74ميزان حدود 

% براي تيمار  79/71% گوشت مرغ) تا 100(تركيب F1% براي تيمار  76/70مختلف برگر خام در محدوده 

F5 قرار داشته در حالي كه اختلاف معني داري 100(تركيب (گوشت ماهي %P<0.05) بين تيمارها مشاهده نمي (

كه  بوده F5براي تيمار %  07/62تا  F1% براي تيمار  81/63گردد.در مورد برگرهاي پخته نيز محدوده رطوبت بين 

در تحقيقي كه توسط  .آب بر گرها در زمان سرخ شدن و جايگزيني روغن به جاي آن است ناشي از تبخير 

بر روي روش هاي پخت و تاثيرات آن در تغييرات رطوبت، پروتئين و چربي  2010در سال 3حكيمه و همكاران

وش پخت درصد در ر 69درصد به  79انجام گرفت نشان داد كه پس ار پخت ، ميزان رطوبت در بافت ماهي از 

درصد كاهش پيدا كرده است. مودي و  76درصد و در روش بخار پز به  62مستقيم و در روش سرخ كردن به 

  % گزارش كرده اند. 10را در هنگام سرخ كردن برگر حدود  رطوبت ) اين كاهش2003(4همكاران

                                                 
1 Gall et al 
2 Saguy, I.S. and D. Dana 
3 Hakimeh ,J.A& et al 
4 Modi et al 
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     خاكستر .4.1.4

% گزارش كرده اند همچنين  26/1) ميزان خاكستر گوشت كيلكا ماهيان را حدود 1383مرتضوي و همكاران ( 

% گزارش شده است.بر اساس يافته هاي اين  45/1 ) به ميزان2009توسط پرابست (خاكستر گوشت سينه مرغ 

و بين تيمارها  قرار داشته F1مار % براي تي91/2و  F4% براي تيمار 52/2 د اعداتحقيق ميزان خاكستر برگرها بين 

.ولي پس از پخت برگرها اين مقدار كمي افزايش پيدا كرده و به )(P>0.05 اختلاف معني داري وجود ندارد

رسيده است ضمن اينكه اختلاف بين تيمارها كماكان  F3% براي تيمار  1/3 تا F4% براي تيمار  91/2 محدوده

كه بخشي از ميزان خاكستر بدست آمده مربوط به ساير مواد متشكله  معني دار نمي باشد. بايد توجه داشت

درصدي  2/1تا  4/0) افزايش 2003پودر نان و سويا مي باشد. مودي و همكاران(ادويه، نمك،برگرها از قبيل 

) اظهار 2006(1همچنين فرناندز و همكارانبراي ميزان خاكستر پس از سرخ كردن برگرها گزارش كرده اند. 

اند كه خاكستر مواد غذايي مجموعه اي از مواد معدني موجود در غذا نظير سديم، فسفر و آهن بوده كه  داشته

   در گوشت بعنوان ماده خام و يا در ساير مواد متشكله نظير نمك و ادويه موجود مي باشند .

  

  چربي.4.1.5

% گوشـت گربـه   93ه شـده از  ) با بررسي اثر شيوه هاي مختلف پخت برگرهـاي تهي ـ 2009(2حسب الا و همكارن

ماهي بر روي تركيب شيميايي برگرها، گزارش نمودند كه سرخ كردن برگرها در روغـن داخـل ظـروف تفلـون     

و  11/9بـه   35/5،چربـي از  92/21به  67/18% كاهش ، پروتئين از 79/53% به 23/71باعث ميگردد كه رطوبت از 

  افزايش يابد. 23/2به  70/1خاكستر از 

  

    وهيدراتكرب.4.1.6

 100پروتئين ، چربي، رطوبت و خاكستر از عدد كربو هيدرات برگرها كه از طريق تفاضل مجموع درصد ميزان 

% براي تيمار  03/2)، در تيمارهاي مختلف برگر خام در محدوده1997بدست آمده است(منصور و همكاران، 

F5 تا100(تركيب (براي تيمار  91/3 % گوشت ماهي %F2 تركيب)گوشت ماهي) قرار 25% گوشت مرغ و 75 %

% در  24/2داشته و پس از پخت برگرها اختلاف بين تيمارها معني دار نبوده و ميزان كربوهيدرات در برگرها بين 

مي باشد. اين ميزان كربو هيدرات ناشي از بسيار ناچيز بودن ميزان كربوهيدرات    F3% در تيمار  34/3تا  F1تيمار 

ن را كربوهيدرات ساير مواد متشكله برگر دانست. آت كيلكا ماهيان و مرغ مي باشد و مي توان منشاء در گوش

    % كربوهيدرات مي باشد.70بطور مثال پودر نان حاوي حدود 

                                                 
1 Fernández et al 
2 Hassaballa et al 
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  انرژي زايي .4.1.7

كيلو كالري گزارش كرده است .  65/104گرم گوشت سينه مرغ را  100ي زايي ژ) ميزان انر2009پرابست (

گرم  100كيلو كالري در  02/109) ميزان انرژي زايي كيلكا ماهيان را بطور متوسط 1383مرتضوي و همكاران (

  ميزان انرژي زايي تيمارهاي مختلف برگر خام در محدوده گوشت عنوان كرده اند. طبق نتايج اين تحقيق 

Kcal20/118   براي تيمارF1 تا100(تركيب (گوشت مرغ %Kcal  45/139  براي تيمارF5 تركيب)گوشت 100 %

ماهي) قرار داشته كه هرچه از ميزان گوشت مرغ در تركيب كم مي گردد و يا بالعكس به ميزان ماهي در تركيب 

% گوشت 75(تركيب F4ين  بين تيمارهاي همچن برگر اضافه مي شود به ميزان انرژي زايي برگر ها اضافه ميگردد.

 %گوشت مرغ) 75% گوشت ماهي و 25(تركيب F2 و F1همچنين تيمارهاي  F5 و  %گوشت مرغ)25ماهي و 

% گوشت 50(تركيب F3اختلاف معني دار نبوده ولي اين تيمارها نسبت به يكديگر و همچنين نسبت به تيمار 

) دارند. انرژي زايي نمونه برگرها پس از پخت به جهت (P<0.05اختلاف معني دار  % گوشت مرغ)50ماهي و 

  F5براي تيمار  Kcal48/217 تا   F1براي تيمار  Kcal 76/172 جذب روغن به شدت افزايش يافته و در محدوده

 قرار مي گيرد ضمن اينكه بين تيمارها نيز روند انرزي زايي افزايشي بوده و اين روند معني دار مي باشد

P<0.05).(گيز)همچنين .)1996، 1مقدار انرژي توليدي از چربي تقريباً دو برابر پروتئين و كربو هيدرات مي باشد

) متذكر شده اند كه ارزش بالاي انرژي در برگر هاي پخته به دليل كاهش ميزان آب طي 2009(2بليك و تورهان

  فرايند حرارت دهي ميباشد.

  

4.1.8.PH 

مقدار چربي و غيره بر استحكام امولسيون فرآورده هاي گوشتي ، pHعوامل گوناگوني نظير درجه حرارت،   

داراي بيشترين ظرفيت  7حدود  pHداراي كمترين و در  5حدود  pHبويژه برگر موثر مي باشند.گوشت در 

قابليت انحلال و استخراج پروتئينهاي گوشت را افزايش مي دهد.در نتيجه  pHنگهداري آب مي باشد.افزايش 

جذب آب خمير گوشت بالا رفته و ذرات چربي كاملا با پروتئين هاي محلول پوشش داده مي شوند.در حاليكه 

). 1386تا نقطه ايزو الكتريك پروئنين هاي گوشت از استحكام خمير برگر مي كاهد(مقصودي، pHكاهش 

 6/6 تا F5براي تيمار  93/5 در محدوده در اين تحقيق در تيمارهاي برگر خام مطابق با نتايج ارائه شده pHمقدار 

بالا ميتواند يكي از دلايل  pH. ميزان )(P<0.05بوده و بين تيمارها اختلاف معني دار وجود دارد  F3براي تيمار 

تا  91/5نمونه ها اندكي كاهش يافته و از  pH ميزانپس از پخت،باشد.  ي خامجذب آب مناسب در اين تيمارها

در كلي كاهش  معني دار است.اين كاهش  F1با  F5و  F4يك روند كاهشي را طي نموده كه بين تيمارهاي  48/5

                                                 
1 Giese 
2 Bilek, A.E. and Turhan 
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pH  1افزايش ميزان اسيدهاي چرب آزاد درهنگام حرارت دهي روغن باشد(خوارز و همكارانميتواند ناشي از ،

2011(. 

  

  حسي نمونه هابررسي ارزيابي  .4.2

 F1بر اساس نتايج اين تحقيق بيشترين امتياز ويژگي رنگ، طعم ، بافت، بو و عطر و پذيرش كلي مربوط به تيمار 

% گوشت ماهي) بيشترين امتياز ويژگي احساس 100(تركيب   F5% گوشت مرغ) بوده و تيمار 100(تركيب 

دهاني را از آن خود كرده است. ضمن اينكه در مورد امتياز بافت و پذيرش كلي نمونه برگرها، اختلاف معني 

  .)(P>0.05 داريبين تيمارها ديده نمي شود

  

 رنگ.4.2.1

ئين عضله ماهيان را تشكيل مي دهند. اين % كل پروت20-25پروتئينهاي بافت پيوندي يا ساركوپلاسميك حدود 

محلول هستند. از سوي ديگر  15/0نوع از پروتئين ها در آب و محلول هاي نمكي رقيق با قدرت يوني زير 

 - 18تركيبات ازت دار غير پروتئيني كه گروه عمده اي از تركيبات موجود در بخش پروتئين ساركوپلاسميك و 

ي را تشكيل مي دهند.اين تركيبات به طور مستقيم يا غير مستقيم ويژگي هاي % كل نيتروژن ماهيان استخوان 9

تغذيه اي آبزيان را تحت تاثير قرار داده و روي رنگ، طعم، بافت و ارزش غذايي آنها موثر ميباشند(هارد و 

اهش ) و با شستشوي گوشت چرخ شده ماهيان ، خون ، چربي و ديگر تركيبات نيتروژن دار  ك2،1994همكاران

)(مندز و 1997، 3قابل ملاحظه اي يافته و باعث بهبود رنگ ، طعم و بافت آن مي شود(لين و پارك

با اين حال باقي ماندن رنگ پس از شستشو به دليل وجود رنگدانه هاي نامحلول مانند سيتوكرم ).4،1992نونز

شود(پارك و  موجود در ميتوكندري است و حتي با شستشوي زياد هم از ذرات گوشت خارج نمي

)، از سوي ديگر رنگ عضله ماهيان تيره گوشت به رنگدانه علي الخصوص رنگدانه ميوگلوبين 5،1996همكاران

)، بنابر اين افزايش ميزان 6،2001بستگي داشته و در ايجاد ته رنگ قرمز عضله ماهي موثر مي باشد(چن و چاو

در اثر خروج رنگدانه ها ايجاد مي شود. در مورد روشنايي گوشت شسته شده توليدي به دليل شفافيتي است كه 

ماهي كيلكا چون به دليل ريزي امكان فيله كردن اين ماهي وجود ندارد به همين دليل در هنكام استخوان گيري 

مقداري از عضله تيره چسبيده به پوست وارد گوشت گرديده كه نهايتاً باعث تيرگي گوشت چرخ شده ميشود 

                                                 
1
Kharz et al  

2 Haard et al 
3 Lin, T.M. and Park, J.w. 
4 Mendes, R. and Nunes, M.L. 
5 Park et al 
6 Chen, W.L., and Chow, C.J 
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رغم شستشو خمير گوشت ماهي كيلكا در اين تحقيق، رنگ تيره گوشت آن در ارزيابي رنگ تيمارها  بهكه 

به نحويكه ميانگين امتياز داده شده براي رنگ برگرها در تيمارهاي مختلف در محدوده  تاثير گزار بوده است.

% گوشت ماهي) قرار 100(تركيب F5براي تيمار  33/3% گوشت مرغ) تا 100(تركيب F1براي تيمار   39/6

داشته كه هرچه از ميزان گوشت مرغ در تركيب كم مي گردد و يا بالعكس به ميزان ماهي در تركيب برگر 

  )بوده است. (P<0.05 اضافه مي شود از ميزان امتياز رنگ برگرها نيز كاسته ميگردد كه اين روند كاهشي معني دار

  

 طعم.4.2.2

 ميانگين امتياز داده شده براي طعم برگرها در تيمارهاي مختلف در محدودهدر مورد طعم برگرها نيز  همچنين

% گوشت مرغ) قرار 100(تركيب F1براي تيمار   06/6 % گوشت ماهي) تا100(تركيب F5براي تيمار  66/4

داشته كه هرچه از ميزان گوشت مرغ در تركيب كم مي گردد و يا بالعكس به ميزان ماهي در تركيب برگر 

 مي شود از ميزان طعم برگرها نيز كاسته ميگردد كه اين روند كاهشي بين برخي از تيمارها معني داراضافه 

P<0.05)همين روند در مورد بو و عطر تيمارهاي توليدي صادق بوده است به نحويكه ميانگين امتياز )بوده است .

% گوشت 100(تركيب F5براي تيمار  56/4 داده شده براي بو و عطر برگرها در تيمارهاي مختلف در محدوده

% گوشت مرغ) قرار داشته كه هرچه از ميزان گوشت مرغ در تركيب 100(تركيب F1براي تيمار  تا 72/6 ماهي)

كم مي گردد و يا بالعكس به ميزان ماهي در تركيب برگر اضافه مي شود از امتياز بو و عطر برگرها نيز كاسته 

  )مي باشد.(P<0.05 بين برخي از تيمارها معني دارميگردد كه اين روند كاهشي 

  

  بافت.4.2.3

دو سفيد رنگ و نسبت به گوشت  بافت ماهيچه اي گوشت مرغ و ماهي تا حدودي شبيه يكديگر مي باشد. هر

ن پائين تري است. ژن كمتري بوده همچنين گوشت ماهي نسبت به گوشت سينه مرغ داراي كلاژقرمز داراي كلا

ن در زمان حرارت ديدن كمتر در پيوند هاي عرضي شركت كرده و بسهولت سست مي ژهمچنين اين كلا

). اعداد بدست آمده از ارزيابي تردي بافت برگرها  حاكي از اين است كه تيمارها 1990، 1گردد(براكو و هاآرد

و كمترين  89/5تياز با ام  F1از اين حيث بسيار نزديك به هم بوده به نحوي كه بيشترين امتياز مربوط به تيمار 

مي باشد و از نظر آماري نيز بين  5% گوشت مرغ) به مقدار 25%گوشت ماهي و 75( تركيب  F4مربوط به تيمار 

  .)(P>0.05 تيمارها اختلاف معني داري وجود ندارد

  

                                                 
1 Bracho, E. G., & Haard, F. N 
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 احساس دهاني.4.2.4

در مورد امتياز احساس دهاني روند اختلافات بين تيمارها تقريباً معكوس گشته است به نحويكه ميانگين امتياز 

% 100(تركيب F1براي تيمار   11/5داده شده براي امتياز احساس دهاني برگرها در تيمارهاي مختلف در محدوده 

ار داشته كه بر خلاف روند امتياز رنگ % گوشت ماهي) قر100(تركيب F5براي تيمار  06/6گوشت مرغ) تا 

هرچه از ميزان گوشت مرغ در تركيب كم مي گردد و يا بالعكس به ميزان ماهي در تركيب برگر اضافه مي شود 

با تيمارهاي  F1امتياز احساس دهاني برگرها نيز در غالب تيمارها افزايش مي يابد كه اين روند افزايشي بين تيمار 

F4  وF5 معني دار P<0.05) .كه با توجه به برابر بودن نسبي رطوبت تيمارها ، بالابودن ميزان چربي )مي باشد

  تيمارهاي واجد ماهي بيشتر را ميتوان از دلايل احساس دهاني بهتر اين تيمارها دانست.

  

  پذيرش كلي.4.2.5

يكي از مهمترين عوامل در ورود يك محصول جديد به بازار ، پذيرش آن از سوي مصرف كنندگان است و 

اينكه چه ميزان علاقه جهت مصرف آن وجود دارد. با توجه به اعداد بدست آمده از ارزيابي تست پنل در 

نحوي كه بيشترين امتياز خصوص ميزان پذيرش كلي برگرها، تيمارها از اين حيث بسيار نزديك به هم بوده به 

% گوشت مرغ) به 25%گوشت ماهي و 75( تركيب  F4و كمترين مربوط به تيمار  6با امتياز   F1مربوط به تيمار 

با اينحال اگر . )(P>0.05 مي باشد و از نظر آماري نيز بين تيمارها اختلاف معني داري وجود ندارد 11/5مقدار 

تيمارها قضاوت نمائيم با جمع بندي امتيازات كسب شده براي هر ويژگي  بخواهيم بر اساس جمع امتياز بر روي

بيشترين امتياز ارزيابي حسي را كسب  F1در هر تيمار و بررسي آنها مشخص مي گردد كه طبق انتظار ، تيمار 

   .) كاهش مي يابد(P<0.05اين امتياز بصورت معني داري   F5نموده و به ترتيب تا تيمار 
 

  برگرهابررسي رنگ  .4.3

بر رنگ خمير  ثابت بودن ميزان مواد متشكله و افزودني مانند رب گوجه و ادويه جات كه تاثيرگزار  با توجه به

برگر مي باشند.علت اصلي تفاوت رنگ تيمارهاي توليدي را ميتوان اختلاف سهم گوشت ماهي و مرغ در 

به دليل وجود رنگدانه هاي نامحلول  تيمارها دانست.باقي ماندن رنگ پس از شستشوي گوشت چرخ شده ماهي

مانند سيتوكرم موجود در ميتوكندري است و حتي با شستشوي زياد هم از ذرات گوشت خارج نمي شود(پارك 

)، از سوي ديگر رنگ عضله ماهيان تيره گوشت به رنگدانه علي الخصوص ميوگلوبين بستگي 1996و همكاران،

)، بنابر اين افزايش ميزان روشنايي 2001ي موثر مي باشد(چن و چاو،داشته و در ايجاد ته رنگ قرمز عضله ماه

گوشت شسته شده توليدي به دليل شفافيتي است كه در اثر خروج رنگدانه ها ايجاد مي شود. در مورد ماهي 

كيلكا چون به دليل ريزي امكان فيله كردن اين ماهي وجود ندارد به همين دليل در هنكام استخوان گيري 

  .از عضله تيره چسبيده به پوست وارد گوشت گرديده كه نهايتاً باعث تيرگي گوشت چرخ شده ميشود مقداري
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) به بررسي فاكتورهاي تاثير گزار بر رنگ گوشت طيـور پرداختنـد.آنها عـواملي نظيـر     1372(1موگلر و كانينگهام

شرايط انجماد را مـوثر بـر   جنسيت، سن، گونه،روشهاي فراوري گوشت،تيمارهاي شيميايي، دماي پخت، اشعه و 

) 1995(2رنگ گوشـت دانسـتند.در سـال هـاي اخيـر عوامـل تـاثير گـزار جديـدي نيـز كشـف گرديـد.فرونينگ            

و مشـتقات آن   Cرنگدانه هاي هـم نظيـر ميوگلـوبين، هموگلوبين،سـيتوكروم      -1فاكتورهاي موثر را به سه گروه 

فاكتورهــاي قبـل از كشــتار نظيــر ژنتيك،تغذيــه،   -2حضـور ليگانــد هــا و كمـپلكس دادن آنهــا بــا رنگدانـه هــم    

،درجـه حـرارت پخـت ،     pHكشتار و فراوري بعد از آن مانند حضور نيترات، افزودني هـا،   -3هندلينگ،استرس 

  شستشوي گوشت و اشعه تقسيم بندي نمود. 

وشنايي رنگ طبق نتايج آناليز رنگ برگرهاي خام و پخته در تيمارهاي مختلف، بيشترين ميزان فاكتورهاي ر

(L*)  ميزان قرمزي ،(a*)  زردي ،(b*)  و اشباعيت يا خلوص رنگ(c)  مربوط به تيمارF1  گوشت 100(تركيب %

  F5مرغ) بوده كه با افزايش گوشت ماهي در تركيب برگرها اين ميزان كاهش مي يابد.بطوريكه در تيمار 

اين  (h)% گوشت ماهي ) اين مقادير به حد اقل خود ميرسد.ولي در مورد ميزان انعكاس رنگ 100(تركيب 

موضوع صادق نمي باشد.اين روند در مورد برگرهاي خام و پخته يكسان بوده ولي درهنگام پخت برگرها عموماً 

رنگ منعكس شده مقداري  ميزان روشنايي افزايش يافته،قرمزي مقداري كاهش و زردي، اشباعيت رنگ و

 ييربرگر،گوشت دچار تغ يددر هنگام تول) گزارش كرده اند كه  2010(3گانهائو و همكاران افزايش يافته است.

  .يگرددم يلتبد يكو به فر يدهآهن اكس يونهم دناتوره شده و  ينپروتئ يرارنگ شده ز

  

  روشنايي.4.3.1

براي   74/49ميانگين اعداد بدست آمده براي ويژگي روشنايي رنگ برگرها در تيمارهاي مختلف در محدوده   

% گوشت ماهي) قرار داشته كه هرچه 100(تركيب  F5براي تيمار  08/42% گوشت مرغ) تا 100(تركيب F1تيمار 

تركيب برگر اضافه مي شود مقدار از ميزان گوشت مرغ در تركيب كم مي گردد و يا بالعكس به ميزان ماهي در 

) مي باشد. بر اساس (P<0.05روشنايي رنگ تيمارها كاهش مي يابد  كه اين روند كاهشي بين تيمارها معني دار

همين نتايج، پخت برگرها در تمامي تيمارها باعث افزايش ميزان روشنايي رنگ شده كه اين روشنايي روند 

نمونه برگرهاي مرغ سطح شهر مالزي را از لحاظ  )2011( 4و همكاران رمضان ).(P<0.05كاهشي معني دار دارد

 40/77-04/69نمودند و نتيجه گرفتند كه پخت برگرها باعث كاهش ميزان روشنايي از محدودهمقايسه رنگ 

                                                 
1 Mugler, D.J. and Cunningham, F.E 
2 Froning 
3 Ganhão et al 
4 Ramadhan et al 
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 - 24/31به  90/15 -10/25و زردي برگرها از  55/2 -07/9به  97/0 -89/5و افزايش قرمزي از 11/66-21/48به

  .مي شود 56/21

كاهش ميزان روشنايي رنگ در تيمارهاي واجد گوشت ماهي بيشتر در ارزيابي به روش دستگاهي، تاييد كننـده  

  قضاوت تست پنل يا ارزيابان حسي و امتيازات داده شده مي باشد.

  

  قرمزي.4.3.2

% گوشت ماهي) 100(تركيب F5براي تيمار  85/2 در تيمارهاي مختلف برگر خام در محدوده (*a)ميزان قرمزي 

نسبت   يقرمز يزانم يزپخته ن يدرمورد برگرها % گوشت مرغ) قرار داشته و100(تركيب F1براي تيمار  67/4 تا

در  يول يافته يشافزا يقرمز يزانم 91/2و  89/4 يربا مقاد يببه ترت F5و  F1 يمارخام در دو ت يبه برگرها

   .يابد يكاهش م يقرمز يگرد يمارهايت

  

  زردي.4.3.3

نمونه برگرهاي خام و پخته نيز با افزايش سهم گوشت ماهي در تيمارهاي مختلف كاهش يافته  (*b) ميزان زردي

 F5بـراي تيمـار    53/14شـروع و بـه مقـدار     F1براي تيمـار   99/18به نحويكه اين ميزان در برگرهاي خام با مقدار 

خاتمه مي يابد.پس از پخت برگرها نيز كليه تيمارها يك افزايش نسبي زردي رنگ داشته كه اين مقدار با مقدار 

خاتمـه مـي يابد.ضـمن اينكـه ايـن رون كاهشـي بـين          F5براي تيمـار  19/15شروع و مقدار  F1براي تيمار 33/22

  )   مي باشد.(P<0.05تيمارها معني دار  

به بررسي اثر اضافه نمودن قارچ صدفي به رنگ مرغ برگر پرداختند و مشاهده كردند ) 2011( روسلي و همكاران

 52حـدود  بـه عـدد    82/57ميزان روشنايي مرغ برگر از درصد قارچ به فرمولاسيون مرغ برگرها  50با افزودن كه 

هش يافتـه ولـي   كـا  18به  21و از حدود  همين روند در مورد ميزان زردي نيز صادق بوده است وكاهش مي يابد 

   . ) (P>0.05 ) تغيير معني داري نداشته است24/3ميزان قرمزي (

با بررسي اثر شستشوي گوشت ماهي كيلكـا بـا تيمارهـاي مختلـف، ميـزان روشـنايي       )1381شعبانپور و همكاران(

، 76/9، 05/3،  97/40بـه ترتيـب   گوشت چرخ شده شستشو شده با آب را  (*b)و زردي  (*a)، قرمزي  (*L)رنگ 

گوشـت   (*L)مركز فروش گوشت سينه مرغ در كانادا، ميزان روشـنايي  5) با بررسي 2002(1فلچرگزارش نمودند.

  گزارش نمود. 8/48تا  1/43را در محدوده 

  

                                                 
1 Fletcher 
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  بررسي بافت برگرها .4.4

بافت ماهيچه اي گوشت مرغ و ماهي تا حدودي شبيه يكديگر مي باشد. هردو سفيد رنگ و نسبت به گوشت 

ي كلاژن كمتري بوده همچنين گوشت ماهي نسبت به گوشت سينه مرغ داراي كلاژن پائين تري است. قرمز دارا

همچنين اين كلاژن در زمان حرارت ديدن كمتر در پيوند هاي عرضي شركت كرده و بسهولت سست مي 

فاكتورهاي موثر بر روي تغييرات تردي گوشت در حين پخت توسط محققين  ).1990، 1گردد(براكو و هاآرد

زيادي بررسي شده است . حل شدن بافت پيوندي باعث افزايش تردي گوشت مي شود. در حاليكه دناتوراسيون 

).همچنين پروتئينهاي 1988حرارتي پروتئينهاي ميوفيبرال باعث سفتي بافت گوشت مي شود(هريس و شورتوز، 

پلاسميك دناتوره شده و تجمع يافته ميتوانند باعث سفتي گوشت از طريق تشكيل لخته هاي درون شبكه ساركو

 ). 1990، 2اي باعث ممانعت از حركت  پروتئينهاي ميوفيبرال گردند(هاتائه و همكاران

ركيب (ت  F1طبق داده هاي بدست آمده بيشترين نيروي صرف شده براي برش نمونه برگرها مربوط به تيمار 

 79/14% گوشت ماهي) با 100(تركيب  F5نيوتن و كمترين نيرو مربوط به تيمار  12/20% گوشت مرغ) با 100

نيوتن بوده و هرچقدر مقدار ماهي در تركيب برگر افزايش يافته ماكزيمم نيروي مورد نياز كاهش يافته است. 

معني  F5و  F4و دو تيمار  F1ه ولي بين تيمار معني دار نبود F1,F2,F3ضمن اينكه اين شيب كاهشي بين سه تيمار 

  .(P<0.05 )دار مي باشد

در مورد ساير فاكتورهاي اندازه گيري شده از قبيل انرژي صرف شده در پيك نيرو ، جابجايي تيغه تـا مـاكزيمم   

نيرو و زمان صرف شده  نيز روند كاهشي هماهنـگ بـا نيـروي برشـي مشـاهده ميگردد.كـه ايـن رونـد در غالـب          

افزايش قابليت حفظ آب و چربي در برگرهـا مـي توانـد    گزارش شده است كه  (P<0.05 ).تيمارها معني دار است

) 2011روسـلي و همكـاران (  ).2005، 3و همكـاران  كـاربونلا  -آلسـون (گـردد  باعث كاهش ميزان نيروي برشـي  

%) به تركب مرغ برگر ميـزان اسـتحكام بافـت برگرهـا (سـفتي)      50(صدفي گزارش كرده اند كه با افزايش قارچ 

  نيوتن كاهش مي يابد  20/11نيوتن به  96/22كاهش معني داري پيدا ميكند بنحويكه از 

  

  بررسي ويژگي هاي پخت برگرها  .4.5

  جمع شدگي.4.5.1

برگـر   يجمـع شـدگ   يـزان گردنـد. م  يمخصوص گرد شكل صـرف م ـ  يبرگر ها معمولاً با نانها ينكهبا توجه به ا

. مطابق بـا داده هـاي ايـن    داشته باشد. يهمخوان ينان مصرف يزبا سا يستبا يبرگر م يزسا يرابوده ز يفاكتور مهم

% 100(تركيـب   F5% بـراي تيمـار    52/8 ميزان جمع شـدگي برگرهـا پـس از پخـت در محـدوده عـددي      تحقيق، 

                                                 
1 Bracho, E. G., & Haard, F. N 
2 Hatae et al 
3
Aleson-Carbonella et al  
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بوده و درصد جمع شدگي برگرهـا رابطـه    مرغ)% گوشت 100 يب(ترك F1% براي تيمار 59/12 گوشت ماهي) تا

مستقيم با ميزان گوشت مرغ در تركيب برگرها دارد بـدين صـورت كـه هرچـه ميـزان گوشـت مـرغ در تركيـب         

تيمارها بيشتر مي شود درصد جمع شدگي برگرها  نيز افزايش ميپذيرد و برعكس. طبق آناليز آماري نيز اين روند 

ــين تيمار    ــي ب ــا كاهش ــي و ي ــاي افزايش ــار      F4و F1,F2,F3ه ــين تيم ــي ب ــوده ول ــي دار نب ــي دار  F5و  F1معن معن

) ميزان جمع شدگي فيش برگرهاي توليد شده از گربه مـاهي را در  2009حسب الا و همكاران ( .(P<0.05)ميباشد

ميـزان جمـع    )2011(1در تحقيقي ديگر مونـا و همكـاران  % گزارش كرده اند.10شرايط پخت در روغن را حدود 

% گزارش نمودنـد كـه بـا     2/19% كوشت مرغ را پس از پخت در مايكروويو  7/92شدگي مرغ برگرهاي حاوي 

بـالا  جايگزيني درصدهاي مختلفي از جانشين هاي چربي در فرمولاسيون از ميزان جمع شدگي كاسـته شـده بود.  

بـالا بـودن ميـزان گوشـت مـرغ در       را ميتـوان ناشـي از  نسـبت بـه ايـن تحقيـق     گزارش  آنبودن جمع شدگي در 

  فرمولاسيون دانست.

جمـع   يـزان در م يو رطوبـت) دو عامـل اساس ـ   ي( چربيعاتگوشت و از دست دادن ما يها ينپروتئ يوندناتوراس

 يگوشـت  يـر غ ينيو منابع پروتئ ياهيگ يها يبرافزودن ف.همچنين )2011(رمضان و همكاران،يباشند برگر م يشدگ

تـوران و   ; 2،2002بـازده پخـت برگـر شـود(گورجال و همكـاران      يشو افـزا  يباعث كاهش جمع شـدگ  يتواندم

. با توجه به بالا بودن ميزان پروتئين تيمارهاي واجد گوشت مـرغ بيشـتر نسـبت بـه مـاهي، ايـن       )2009، 3همكاران

  عامل مي تواند باعث جمع شدگي بيشتر اين برگرها شده باشد.

  

   بازده پخت.4.5.2

برخلاف نتايج آزمون ميزان جمع شدگي، نتايج آزمون بازده پخت حاكي از اين است كه بازده پخت مستقل از 

% 50% گوشت مرغ و 50(تركيب  F3ميزان گوشت مرغ و يا ماهي در تركيب برگر است بدين صورت كه تيمار 

خت را بين تيمارها داشته است. % كمترين بازده پ 51/77با  F4% بيشترين و تيمار  13/79گوشت ماهي) با رقم 

كاهش وزن در  .)(P>0.05 ولي با اين وجود از نظر آماري اختلاف معني داري بين تيمارها مشاهده نمي شود

 % بوده2-25برگرهاي مرغ در كشور مالزي  به ميزان ويژگي هاي پخت جريان پخت برگرها در بررسي 

 7/92) ميزان بازده پخت را در برگرهاي مرغ حاوي 2011مونا و هكاران (). 2011است(رمضان و همكاران،

برگرها هنگام پخت را ناشي كاهش وزن  عده اي از محققين درصد گزارش كرده اند. 2/66درصد گوشت مرغ 

معني دار .)2010 ،5ال آكالي و همكاران  ;4،1997(منصور و خليليدانسته اندتبخير آب و از دست دادن روغن  از

                                                 
1 Mona et al 
2
Gujral et al  

3
Turhan et al 

4 Mansour, E.H. and A.H. Khalil 
5 Alakali et al 
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نبودن تغييرات بازده پخت در تيمارهاي مختلف را ميتوان به ثابت بوده تركيبات غير گوشتي در تيمارها نسبت 

  داد. 

  

  درصد حفظ چربي.4.5.3

 تـا  F5% بـراي تيمـار    35/161 چربـي برگرهـا پـس از پخـت در محـدوده عـددي      جذب ظرفيت و يا  ميزان حفظ

بوده و درصد حفظ چربي برگرها رابطه مستقيم با ميزان گوشت مرغ در تركيب برگرها   F1% براي تيمار 41/243

جـذب چربـي   ظرفيـت  دارد بدين صورت كه هرچه ميزان گوشت مرغ در تركيب تيمارها بيشتر مي شود درصـد  

دار نبوده ولي معني  F3,F4,F5و F1,F2برگرها  نيز افزايش ميپذيرد و برعكس. طبق آناليز آماري نيز بين تيمارهاي 

) ميزان جذب چربي فيش 2009حسب الا و همكاران ( .(P<0.05)معني دار ميباشد اين دو گروه تيمار اختلافبين 

% گزارش كرده انـد در صـورتيكه   32/162برگرهاي توليد شده از گربه ماهي را پس از پخت در روغن به ميزان 

% 142/ 17% و در روش گريـل كـردن ايـن ميـزان     49/112در روشهاي ديگر پخت نظير پخت در آون اين ميزان 

  بوده است كه حاكي از افزايش جذب روغن برگر در روش سرخ كردن در روغن مي باشد.

  

  درصد حفظ رطوبت.4.5.4

% براي تيمار  67/67 حاكي از اين است كه درصد حفظ رطوبت در تيمارها در محدوده عددي اين تحقيقنتايج 

F5  100(تركيب(براي تيمار  57/70و  % گوشت ماهي %F1 ترك)مي باشد. كه  داراي  % گوشت مرغ)100 يب

در  مرغدر تركيب برگر است به ترتيبي كه با افزايش گوشت  مرغبر اساس ميزان گوشت  افزايشييك روند 

با   F1فقط بين تيمار ايشافزيافته است. البته از لحاظ آماري اين  افزايشتركيب ، توان حفظ رطوبت برگرها 

م بودن ميزان پروتئين ماهي كيلكا نسبت به اين نتيجه را ميتوان به ك .(P<0.05)ساير تيمارها معني دار مي باشد

روسلي و گوشت سينه مرغ نسبت داد زيرا پروتئين ها نقشي اساسي در حفظ رطوبت مواد غذايي ايفا مي نمايند.

% گزارش  82/77درصد گوشت مرغ را حدود 54گر مرغ حاوي ) ميزان حفظ رطوبت بر2011همكاران(

درصد گزارش شده  68/74در تحقيق ديگر ميزان حفظ رطوبت برگر گربه ماهي در روش سرخ كردن كردند.

 يروش ها يبر رو 2010و همكاران در سال يمهكه توسط حك يقيدر تحق.)2009است(حسب الا و همكاران، 

رطوبت  يزانانجام گرفت نشان داد كه پس ار پخت ، م يو چرب ينرطوبت، پروتئ ييراتآن در تغ يراتپخت و تاث

درصد و در روش  62و در روش سرخ كردن به  يمدرصد در روش پخت مستق 69درصد به  79از  يدر بافت ماه

  كرده است.  يدادرصد كاهش پ 76 بهبخار پز 
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  ارزيابي اقتصادي .4.6

پس ميتوان نتيجه گرفت كه ، غبر گوشتي در تيمارهاي مختلف توليدي مواد متشكلهمقدار  توجه به ثابت بودنبا 

قيمت كنوني  عامل تعيين كننده قيمت برگرها، نرخ گوشت سينه مرغ و خمير گوشت كيلكا در بازار مي باشد.

ريال براي هر كيلو گرم بوده در حاليكه قيمت  80000دون استخوان در بازار در حال حاضر مقدار  بسينه گوشت 

برابري گوشت مرغ  2/3كه نشان دهنده نسبت  ريال مي باشد. 25000 حدودلكا يخمير گوشت كيك كيلوگرم 

نسبتهاي مختلف گوشت ماهي يني زباعث ميگردد كه به ازاء جايگ اين اختلاف قيمت  ه ماهي كيلكا مي باشد.ب

بع آن تام شده برگر توليدي و به بجاي مرغ در برگر تركيبي با توجه به نسبت تفاوت قيمتي ذكر شده، هزينه تم

    قيمت نهايي كالا كاهش يابد.
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  نتيجه گيري-5

، زهاي حسي و آزمايشگاهييبا توجه به اهداف، سوالات و فرضيه هاي ابتدايي و يافته هاي ناشي از اجرا و آنال  

  :ارائه ميگرددبه شرح زير تحقيق  نتايج اين

  

  تركيب شيميايي(ارزش غذايي) -1-5

% به 58/15خام افزايش سهم ميزان گوشت مرغ در تيمارها باعث افزايش ميزان پروتئين(از  در برگرهاي

%) در برگرها مي شود.اين درحاليست كه افزايش سهم گوشت ماهي 16/3% به  03/2%)و كربوهيدرات(از 58/20

به  20/118ي زايي(بع آن افزايش انرژتبه  و %)53/7% به58/2كيلكا در تيمارها باعث افزايش ميزان چربي(از 

) مي شود.ميزان خاكستر و رطوبت تيمارها چندان متاثر از ميزان گوشت مرغ و ماهي نمي كيلو كالري45/139

 باشد.

پس از پخت برگرها(سرخ كردن در روغن)، از ميزان رطوبت تيمارها به شدت كاسته شده و به ميزان چربي و 

انرژي زايي برگرها به شدت افزوده مي شود ضمن اينكه سهم بيشتر ماهي در تركيب برگرها باعث جذب بيشتر 

احدودي افزايش يافته است. ميزان %) شده است. ميزان پروتئين و خاكستر تيمارها نيز ت 50/15روغن( حداكثر 

  كربوهيدرات پس از پخت تيمارها در برخي از تيمارها كاهش و در برخي افزايش يافته است. 

) ولي پس از پخت 6/6تا  93/5تيمارهاي خام رابطه مشخصي با سهم گوشت مرغ و ماهي نداشته (pH ميزان 

  ).91/5تا  48/5كاهش مي يابد(

  

  ارزيابي حسي -2-5

% گوشت 100(تركيب  F1تياز ويژگي رنگ، طعم ، بافت، بو و عطر و پذيرش كلي مربوط به تيمار بيشترين ام

مرغ) بوده كه هرچه از ميزان گوشت مرغ در تركيب كم مي گردد و يا بالعكس به ميزان ماهي در تركيب برگر 

% گوشت ماهي)بيشترين 100(تركيب   F5اضافه مي شود از ميزان امتياز رنگ برگرها نيز كاسته ميگردد و تيمار 

امتياز ويژگي احساس دهاني را از آن خود كرده است. ضمن اينكه در مورد امتياز بافت و پذيرش كلي نمونه 

برگرها، اختلاف معني داري بين تيمارها ديده نمي شود. با جمع بندي امتيازات كسب شده براي هر ويژگي در 

بيشترين امتياز ارزيابي حسي را كسب نموده  F1بق انتظار ، تيمار هر تيمار  و بررسي آنها مشخص مي گردد كه ط

 F2اين امتياز بصورت معني داري كاهش يافته است. بنا بر اين ميتوان گفت كه تيمار   F5و به ترتيب تا تيمار 

% گوشت مرغ) بعنوان يك برگر فرموله شده از تركيب دو گوشت در بين تيمارهاي 75% كوشت ماهي و 25(

  بي ديگر بيشترين امتياز ويژگي حسي را كسب كرده است. تركي
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  آزمون رنگ به روش دستگاهي -3-5

) C) و اشباعيت يا خلوص رنگ (*b) ، زردي (*a) ، ميزان قرمزي (*Lبيشترين ميزان فاكتورهاي روشنايي رنگ (

بوده كه با  55/19 ، 99/18 ، 67/4 ،  74/49% گوشت مرغ) به ترتيب با مقادير100(تركيب  F1مربوط به تيمار 

% گوشت 100(تركيب   F5افزايش گوشت ماهي در تركيب برگرها اين ميزان كاهش مي يابد.بطوريكه در تيمار 

)  .ولي در مورد ميزان انعكاس رنگ  80/14، 53/14 ،85/2 ،08/42ماهي ) اين مقادير به حد اقل خود ميرسد(

)H درجه  24/75) اين موضوع صادق نمي باشد(نمونه برگرها در تيمارهاي مختلف خام متفاوت و در محدوده

در بين تيمارهاي  F4تيمار   F5قرار داشتند).پس از تيمار  F5درجه براي تيمار  94/78تا حداكثر   F2براي تيمار 

) مي باشد. اين روند *b) ، زردي (*aمزي () ، ميزان قر*Lتركيبي حائز بيشترين مقادير از حيث روشنايي رنگ (

در مورد برگرهاي خام و پخته يكسان بوده ولي درهنگام پخت برگرها عموماً ميزان روشنايي افزايش 

يافته،قرمزي مقداري كاهش و زردي، اشباعيت رنگ و رنگ منعكس شده مقداري افزايش يافته است. ضمن 

رنگ  ييروشنا يزانكاهش م خلوص رنگ بيشتري نيز داشته است. F3پس از پخت نسبت به تيمار  F4اينكه تيمار 

 يابانارز ياكننده قضاوت تست پنل  ييدتا ي،به روش دستگاه يابيدر ارز يشترب يواجد گوشت ماه يمارهايدر ت

  باشد. يداده شده م يازاتو امت يحس

  

  استحكام بافت -4-5

 12/20% گوشت مرغ) با 100(تركيب   F1بيشترين نيروي صرف شده براي برش نمونه برگرها مربوط به تيمار 

نيوتن بوده و هرچقدر مقدار  79/14% گوشت ماهي) با 100(تركيب  F5نيوتن و كمترين نيرو مربوط به تيمار 

است.ضمن اينكه اين شيب كاهشي  ماهي در تركيب برگر افزايش يافته ماكزيمم نيروي مورد نياز كاهش يافته

معني دار مي باشد.در مورد ساير  F5و  F4و دو تيمار  F1معني دار نبوده ولي بين تيمار  F1,F2,F3بين سه تيمار 

فاكتورهاي اندازه گيري شده از قبيل انرژي صرف شده در پيك نيرو ، جابجايي تيغه تا ماكزيمم نيرو و زمان 

اهنگ با نيروي برشي مشاهده ميگردد.كه اين روند در غالب تيمارها معني دار صرف شده  نيز روند كاهشي هم

   .است

  

  ويژگي هاي پخت -6-5

بوده   F1% براي تيمار 59/12تا  F5% براي تيمار  52/8 ميزان جمع شدگي برگرها پس از پخت در محدوده عددي

ها دارد بدين صورت كه هرچه و درصد جمع شدگي برگرها رابطه مستقيم با ميزان گوشت مرغ در تركيب برگر

ميزان گوشت مرغ در تركيب تيمارها بيشتر مي شود درصد جمع شدگي برگرها  نيز افزايش ميپذيرد و برعكس. 
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 F1معني دار نبوده ولي بين تيمار  F4و F1,F2,F3طبق آناليز آماري نيز اين روند افزايشي و يا كاهشي بين تيمارهاي 

  معني دار است.  F5و 

تايج آزمون ميزان جمع شدگي، نتايج آزمون بازده پخت حاكي از اين است كه بازده پخت مستقل از برخلاف ن

% 50% گوشت مرغ و 50(تركيب  F3ميزان گوشت مرغ و يا ماهي در تركيب برگر است بدين صورت كه تيمار 

ن تيمارها داشته است. % كمترين بازده پخت را بي 51/77با  F4% بيشترين و تيمار  13/79گوشت ماهي) با رقم 

  ولي با اين وجود از نظر آماري اختلاف معني داري بين تيمارها مشاهده نمي شود.

به جهت روش پخت نمونه برگرها كه به شيوه سرخ كردن برگرها در روغن در ظروف نچسب صورت پذيرفت 

 35/161 ت در محدوده عددي، جذب چربي در برگرها بسيار بالا بوده به نحويكه ميزان چربي برگرها پس از پخ

بوده و درصد حفظ چربي برگرها رابطه مستقيم با ميزان گوشت مرغ   F1% براي تيمار 41/243 تا F5% براي تيمار 

در تركيب برگرها داشته بدين صورت كه هرچه ميزان گوشت مرغ در تركيب تيمارها بيشتر مي شود درصد 

 F3,F4,F5و F1,F2كس. طبق آناليز آماري نيز بين تيمارهاي جذب چربي برگرها  نيز افزايش ميپذيرد و برع

  اختلاف معني دار نبوده ولي بين اين دو گروه تيمار اختلاف معني دار ميباشد.

مي  F5% براي تيمار  67/67و  F1% براي تيمار  57/70درصد حفظ رطوبت در تيمارها در محدوده عددي 

باشد.كه يك روند كاهشي بر اساس كاهش گوشت مرغ و يا افزايش گوشت ماهي در تركيب برگر وجود دارد. 

  با ساير تيمارها معني دار مي باشد.  F1البته از لحاظ آماري اين كاهش فقط بين تيمار

ن تحقيق (خصوصـاً  با توجه به داده هاي ايگفت كه در پايان و دريك جمع بندي كلي ميتوان : نتيجه گيري كلي

 بـراي توليـد تجـاري   )  F5به تنهـايي (تيمـار   گوشت ماهي كيلكااستفاده از  ،هاارزيابي حسي) و تجزيه و تحليل آن

شده از تركيب گوشت مـرغ و مـاهي    توليدبرگر مناسب نبوده ولي با جايگزيني گوشت مرغ در آن بعنوان برگر 

علاوه بر توسعه استفاده از گوشت اين ماهي بعنوان يك تركيب غـذايي ارزشـمند، ويژگـي     ،در نسبتهاي مختلف

% 75( تركيـب   F2تيمـار   نيـز  هاي محصول نهايي نيز بهبود خواهد يافت.در بين تيمارهـاي تركيبـي بررسـي شـده    

گوشـت مـرغ   برتـر (برگـر    نزديك به تيمار  گي هاژكه از لحاظ بسياري از وي% گوشت ماهي) 25گوشت مرغ و 

  د.يگرد شناسايي برتر، بعنوان تيمار بوده از لحاظ ويزگي هاي حسي بخصوصخالص) 
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  هاپيشنهاد

با توجه به يافته هاي اين تحقيق كه به بررسي و ارزيابي ويژگي هاي تمامي تيمارهاي برگر تركيبي مرغ و ماهي 

  :در فاز صفر زماني پرداخته است، پيشنهاد ميگردد كه

برگرها و شناسايي بهترين نوع بسته بندي برگرها تحقيق صورت بسته بندي  شرايط در خصوص ارزيابي  -1

 پذيرد.

 در خصوص روشهاي مختلف پخت و اثرات احتمالي آن بر روي ويزگي هاي برگرها بررسي بعمل آيد. -2

ي هاي برگر در خصوص شرايط انجماد و طول مدت نگهداري در سردخانه و اثرات احتمالي آن بر ويژگ -3

 تحقيق صورت پذيرد.
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  پيوست الف): فرم ارزيابي حسي برگر

  

 
  جدول راهنماي امتياز دهي

نمونه ها را بدقت با توجه به ويژگي هاي مورد اشاره در جدول فوق ارزيابي نموده و امتياز حاصله را در جدول  *  لطفاً هر يك از

 ) *1و حداقل  7زير ثبت نماييد(حد اكثر 

  

 . بد2 . زياد2 خشك. 2 . سفت2 . بد طعم2 . تيره2

 . خيلي بد1 . بوي شديد ماهي1 . خيلي خشك1 . خيلي سفت1 . شديداً بد طعم1 . خيلي تيره 1

رنگ(روشني بافت 

 داخلي)
 بافت(تردي) طعم

احساس 

 دهاني(رطوبت)
 پذيرش كلي بو (بوي ماهي)

 . خيلي خوب7 . بدون بوي ماهي7 . خيلي مرطوب7 خوب. خيلي ترد و 7 . عالي7 . خيلي روشن 7

 . خوب6 . بسيار كم6 . مرطوب6 . ترد و خوب6 . خوب6 . روشن 6

 . نسبتاً خوب5 . كمي داراي بو5 . نسبتاً مرطوب5 . كمي ترد5 . كمي لذت بخش5 . كمي روشن5

 . متوسط4 . متوسط4 . متوسط4 . ترد4 . متوسط4 . متوسط4

 . نسبتاً بد3 . نسبتاً زياد3 . نسبتاً خشك3 . كمي سفت3 . كمي بد طعم3 . كمي تيره3

 امتياز بافت امتياز طعم امتياز رنگ كد نمونه
امتياز احساس 

 دهاني

امتياز بو و 

 عطر

امتياز پذيرش 

 كلي

F1       
F2       
F3       
F4       
F5       
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Abstract: 

In this study, Burgeres with different ratios of chicken to Kilka fish (Clupeonella sp.) meat were produced: F1 

(100:0), F2 (75:25), F3 (50:50), F4 (25:75) and F5 (0:100). Analyses of the physicochemical properties and 

chemical compositons of the samples were carried out. The proximate contents of raw samples were 

significantly different (p<0.05) among all samples with different formulations. In order, from samples F1 to F5, 

protein (20.58 to 15.58%) and carbohydrate (3.16 to 2.03%) contents exhibited a decreasing trend, while, fat 

contents (2.58 to 7.53%) and energy value (118/20 to 139.45 Kcal) showed increasing trends as the fraction of 

kilka fish meat was increased in the formulation but there was no relationship between fish and chicken meat 

ratio with moisture and ash contents. According to the sensory evaluation results, there was a decreasing trend in 

scores of color, flavor, texture, aroma, and overall acceptability attributes from F1 to F5 as the fraction of kilka 

meat was increased to formulation, while, kilka fish burger (F5) gained high score respect to mounth feeling 

attribute but there were no significant deferences (p<0.05) with respect to texture and overall acceptability 

between samples. The results also showed that raw and cooked burgers having higher ratios of fish meat had a 

darker color, with the lithness ( L*), redness (a*),yellowness ( b*) and chroma (C) values decreasing from 

sample F1 to F5. but hue-angle (h*) value was different. After cooking process (pan frying), the a* value was 

decreased and L*, b*, C* and h* values were increased. Cooking properties analysis results showed that burgers 

with higher ratios of chiken meat had more shrinkage (8.52% for F5 and 12.59% for F1), fat retention(161.53- 

243.41%)and water retention(67.67- 70.57%) values than burgers with higher ratios of fish meat but, there was 

no any relationship between kind of meat and cooking yield values. Texture analysis of samples showed that 

burgers became harder when more chiken meat was incorporated in the formulation. These results demonstrate 

that burgers with kilka fish and chiken meat formulation have better attributes than kilka fish burgers and 

preferable formulation is F2 (75% chiken meat & 25% kilka fish meat).  

  

Key words: kilka fish, burgers, chicken meat, cooking yield, chemichal composition, sensory evaluation, texture  
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