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  چكيده
افزايش مصرف اين ماهي يجه اي و در نتلات قابل عرضه از ماهي كپور نقرهبخشي به محصومنظور تنوعه ب

ه و خصوصيات كيفي تيمارها باز اين ماهي توليد اي جديد وردهآعنوان فره ببرگر بدون پوشش ، پرورشي
(شاهد)  بندي معموليبا بسته - 1 از برگر ماهي: تيمار مختلف 3مجموع  . دردشماه بررسي و مقايسه  6مدت 

 نگهداري - ºC18 در دماي توليد و در سردخانه ppm500  سكوربيكا با اسيد - 3بندي وكيوم با بسته - 2
شد و  صورت ماهانه انجامه ي، ميكروبي و ارزيابي حسي در فاز صفر و پس از آن بشيمياي هايآزمايش گرديد.

در سردخانه مقدار  تيمارمدت نگهداري  طي قرار گرفت.آماري تحليل  مورد مقايسه و تجزيه و نتايج حاصل
TVB-N  يزانم اما از حد مجاز تجاوز نكرد.، افزايش يافتدر همه تيمارها  TBA روند افزايشي داشت اگرچه

بود. در ميزان  برخوردار تريپايين TBAاز ميزان  همواره نسبت به دو تيمار ديگراسكوربيك  اسيد تيماراما 
pH  ن دادند و هاي ميكروبي روند كاهشي را نشاشمارشديده شد. تمام تيمارها روند كاهشي مشابهي تمام

ارجحيت برگرهاي  تيمارهايابي حسي ارزشده روند كاهشي سريعتري را بروز داد. وكيوم تيمار فيش برگر
بندي معمولي و وكيوم كه فاقد برگر ماهي با بسته بندي نهايي،در جمع را نشان داد.اسكوربيك  حاوي اسيد

اسكوربيك حداكثر براي مدت شش ماه  داسي ماه و تيمار برگر ماهي با 3مدت ه اسكوربيك بودند ب اسيد
بندي ي و ميكروبي برگرها نسبت به بستهدي وكيوم نيز در حفظ كيفيت شيميايبنصرف دارند. بستهقابليت م

  معمولي ارجحيت دارد. 
 

  .اي، وكيوم، اسيد اسكوربيك، انجمادبرگر ماهي، كپور نقره واژگان:كليد 
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  مقدمه

ا نام علمي اي بيا كپور نقره ماهي فيتوفاگ

Hypophthalmichthies molitrix مدر سيستم كشت توأ 

در مقايسه با ساير  %60 حدودماهيان گرمابي كشور با نسبت 

مهمترين گونه پرورشي شود و در واقع ها پرورش داده ميگونه

سفانه مصادف بودن زمان عرضه ماهيان أ. متاستماهيان گرمابي 

 گردديز موجب مييي در پايايگرمابي با شروع فصل صيد ماهيان در

از بازارپسندي مطلوبي ين يبويژه در اوزان پااين ماهيان تا 

ه صورت يكي از بزرگترين له امروزه باين مسأبرخوردار نباشند. 

موجب عدم  درآمده وكشور پروري صنعت آبزي هايچالش

 شدهي ماهي پرورشلي بسياري از مزارع توجيه اقتصادي و تعطي

آوردن به صنايع راههاي رفع اين مشكل روييكي از است. 

 1هاي خميري نظير برگر ماهيتبديلي اين ماهيان و توليد فرآورده

ه ش سوخاري و ببا پوشدر حال حاضر اين محصول  است.

كشور ري جات فرآواز كارخان در برخيسرخ شده صورت نيمه

آلات مورد ماشين اين تحقيق با هدف كاهشدر . گرددتوليد مي

گزاري كاهش سرمايهعبارتي ه و ب فيش برگرز در خط توليد نيا

كه اين  از آنجاگرديد. ش بدون پوشتوليد برگر اقدام به اوليه 

تا زمان مصرف در سردخانه محصول پس از توليد منجمد و 

- اجتنابعوامل  اكسيداسيون چربي يكي ازشود و نگهداري مي

هاي آن در ردهكيفيت ماهي و فرآودهنده كاهش و فسادناپذير 

، (Serdaroglu and Felekoglu, 2005) شرايط انجماد است

 صورت معموليه بندي شده بسعي گرديد علاوه بر تيمار بسته

صورت وكيوم و ه بآزمايشي ديگر يكي  با توليد دو تيمار(شاهد)، 

ميزان اكسايش ، اكسيدان اسيد اسكوربيكتيديگري با افزودن آن

اي و تقليل داده شود. در مطالعه بررسيي چربي در برگرهاي توليد

 Argyrosomus heinii  برگرهاي توليد شده از ماهيروي كه 

عليرغم نگهداري در ميزان اكسيداسيون چربي نيز  انجام شد

 .(Al-Bulushi et al., 2005) بالا بوده است انجمادشرايط 

                                                 
1.  Fish Burger 

در گوشت ماهي موجود  (PUFA) هاي چند غيراشباعيچربي

اي خود از حساسيت بسيار زيادي در مقابل رزش تغذيهعليرغم ا

. (Perez-Alonso et al., 2003)ند اكسيداسيون برخوردار

ها و ي جانبي حاصل از اكسيداسيون چربيهاواكنش بين فرآورده

خواص  جب تغييرات نامطلوب بافت، تغييرها موپروتئين

 گرددات ساختاري تركيبات مغذي ميها و تغييرپروتئين

(Serdaroglu and Felekoglu, 2005) .استفاده از  اگرچه

 TBHQ و   BHA،BHTهاي سنتتيك نظير اكسيدانآنتي

كند ي كنترل ها را در مواد غذايتواند اكسيداسيون چربيمي

(Hettiarachechy et al.,1996)، داده نشان هاشگزار اما 

 موتاژنيك و عنوان عوامله ممكن است بكه اين تركيبات  است

ممكن است آن كه انواع طبيعي  ، در حاليندكزا عمل سرطان

نيز اي و درماني تغذيه داراي خواصاكسيداني آنتي آثارعلاوه بر 

همواره بر نيز كنندگان مصرف .(Aubourg, 2000) باشند

يي در بسياري هاي شيمياكاهش افزودني به علاقمندي خويش

هاي طبيعي نيي و جايگزيني افزوديهاي صنايع غذااز بخش

. (Deng et al., 1978) اندكردهجاي آنها ابراز تمايل ه ب

هاي هاي طبيعي با موفقيت در روغنيداناكستاكنون آنتي

 ;Aubourg et al., 2004) شده ماهي، گوشت چرخآبزيان

Boyd et al., 1993)  و ماهيان كامل (Aubourg, 2000)  يا

 (Aubourg, 2000; Saeed and Howell., 2004)شده فيله

در كشور هاي موجود با توجه به پتانسيلاند. استفاده شده

ثير استفاده أبررسي ت لزوم تحقيق در مورد تنوع محصول و

منظور بهبود كيفيت و افزايش ه هاي طبيعي باكسيداناز آنتي

  د.رسنظر ميه محصول ضروري بي ماندگار
  

  هامواد و روش

  رتيمارهاي مختلف فيش برگتوليد 

در فصل برداشت تيمارهاي برگر ماهي بدون روكش توليد 

ركز ملي ماز خط توليد در بخشي ماهيان گرمابي (آبان ماه) 
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 11(واقع در بندر انزلي كيلومتر تحقيقات فرآوري آبزيان 

 هماهنگيبا  يان مورد استفادهفت. ماهانجام گرجاده آستارا) 

تهيه  اهيمزارع پرورش مصورت تازه از ه قبلي ب و سفارش

 پودربا يخ همراه  CSWوسيله مخازن ه در شرايط سرد بو 

شدند. فيله شستشو  حمل و پس ازبه محل كارخانه  شده

 مدل SEPAmatic گيردستگاه استخوانها با فيله

400SEPA (ساخت آلمان) گيري شدندپوست و استخوان 

شد. در كار گرفته ه توليد خمير اوليه ب براي حاصلو گوشت 

 درصد 75براساس پيش تيمارهاي توليدي، اوليه  خمير

 7/9كننده شامل بقيه از مواد پر درصد 25گوشت ماهي و 

پودر  درصد 5/0پياز،  پودر درصد 10پودر سوخاري،  درصد

 درصد 1/2آبليمو،  درصد 6/0 رب گوجه، درصد 7/1سير، 

ادويه (شامل فلفل، كاري، زردچوبه، هل،  درصد 4/0، نمك

هاي با نسبت مواد تمام. استفاده شدخم گشنيز) جوز، زيره، ت

(ساخت   Alexanderwerk-MSLمدلميكسر ياد شده در 

تيمار  3توليد  سپس خمير اوليه براي. نددشمخلوط  آلمان)

به يك قسمت آن  مختلف به سه قسمت مساوي تقسيم و

با قابليت استفاده ) Merck(شركت  اسيد اسكوربيك

 اضافه شد ساس منابع موجودبرا ppm500  خوراكي با دز

(ISIRI, 1995; Deng et al., 1978)صورت ه يرها ب. خم

-Koppens با دستگاه فرمينگ مدلماشيني 

VM400/30.sate  (ساخت هلند)توسط  قالب خورده و

 Koppens- SVRC400/17-50فريزر مارپيچي مدل 

- بسته برايمنجمد شدند.  - ºC35 در دماي(ساخت هلند) 

- هاي پليشاهد از كيسهاسيد اسكوربيك و  بندي تيمارهاي

 و دستگاه دوخت پلاستسانتيمتر  18×23با ابعاد اتيلني 

استفاده  (ساخت ايران) 2000 پدالي سپهرالكترونيك مدل

بندي وكيوم با اسيد اسكوربيك ثير بستهأشد. جهت مقايسه ت

در پيشگيري از اكسيداسيون چربي نيز يك گروه از برگرهاي 

 بنديبسته با دستگاهصورت وكيوم ه اكسيدان ببدون آنتي

بندي بسته (ساخت هلند) Audionvac-VM251مدل 

يوه در سه تكرار صورت گرفت. تمام گرديد. توليد با اين ش

 -ºC18با دماي دخانه ثبت مشخصات به سرا پس از تيماره

  د.ش بردارينمونهماه  6صورت ماهانه تا ه و از آنها بمنتقل 

  

  ييشيميا هايآزمايش

ساعت  12مدت ه ب هاابتدا نمونه هامايشآز انجامبه منظور 

 ºC 4دماي در كن كارخانه سرددر طول شب در بخش پيش

ي سي ارزش غذايتجزيه و برر برايشدند.  زداييانجماد

لدال روش كجه گيري پروتئين خام باندازه ،برگرهاي توليدي

روش ه ب چربيگيري اندازه ،و طي دو مرحله هضم و تقطير

كي و در دماي خاكستر با استفاده از كوره الكتري ،سوكسله

ºC550، ماي ميزان رطوبت با استفاده از آون و در د ºC105 

  .(Parvaneh, 2007) تا دستيابي به وزن ثابت انجام شد

تركيبات ازته  مقدار كلبررسي پيشروي فساد،  براي

 Jeon et) گيري شدبه روش كجلدال اندازه TVB-N فرار

al.,2002) .گيريبراي اندازهpH  5  45در ونه نماز گرم 

كردن  از صاف يكنواخت شد و پسمقطر ليتر آب ميلي

 Suvanich et) گرديد متر ديجيتال قرائتاچ با پينمونه 

al., 2000).  

آزمون از ها منظور بررسي ميزان اكسيداسيون چربيه ب

TBA  اه دستگ ازسنجي رنگبراي به روش تقطير و

  داستفاده ش نانومتر 538در طول موج اسپكتوفتومتر 

(Krik and Sawyer., 1991) .  

  

  ميكروبي آزمون

كيفيت ميكروبي برگر توليدي و مطابقت منظور ارزيابي ه ب

و  (ISIRI., 2003)منجمد آن با استاندارد ويژه فيش برگر خام 

كيفيت  بندي معمولي بربندي وكيوم با بستهثير بستهأنيز مقايسه ت

طبق آزمون ها شمارش كلي ميكروارگانيسم ،ميكروبي محصول
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شمارش كليفرم  و(ISIRI., 2000)  5272استاندارد شماره 

انجام شد.  (ISIRI., 2002) 5486- 2براساس آزمون استاندارد 

از آزمون  منظور بررسي كلستريديوم پرفرين ژنزه ب همچنين

بررسي براي  .شداستفاده  (ISIRI., 2006) 2197 استاندارد

 ,.ISIRI) 6806- 3 آزمون استاندارداز  استافيلوكوك اورئوس

 آزمون استاندارداز  Escherichia coli ييشناسا براي ،(2006

2946 (ISIRI., 2005)  آزمون استاندارد از  سالمونلا برايو

  .(ISIRI., 2002) استفاده گرديد 1810

  

  حسي آزمون

پژوهشكده كارشناسان نفر از  20ه تيمارها توسط بو، طعم و مزّ

خط  كاركنان خبرةو (بندر انزلي)  پروري آبهاي داخليآبزي

 ةكه در رد مركز ملي تحقيقات فرآوري آبزيان (بندرانزلي)توليد 

مطلوبي ي يي و چشايو از حواس بويا ندسال بود 45تا  30سني 

 هر تيمارد. براي آزمون حسي ابتدا شارزيابي  ،برخوردار بودند

و پس از حذف روغن شد كردني سرخ استفاده از روغن سرخبا 

. فواصل نددش بيارزياو  كدگذاريصورت مجهول ه ب ،اضافي

زماني بين ارزيابي تيمارهاي مختلف حدود نيم ساعت بود و در 

اين مدت به ارزيابان توصيه شد تا تنها از آب يا چاي كمرنگ 

ي كه به درجات اهاي ويژهدر فرم . نتايج بررسيكننداستفاده 

خيلي خوب، خوب، متوسط، بد و خيلي بد تقسيم شده بود 

طور ماهانه ثبت گرديد. در هر مرحله حداقل ه براي هر تيمار ب

هاي ر انجام شد. در انتها براي نمونهارزيابي براي هر تيما 15

 نمرهو خيلي بد  3، بد 5، متوسط 7، خوب 9خيلي خوب نمره 

  .(ISIRI., 1994; ISIRI., 1995) در نظر گرفته شد 1

  

  آناليز آماري

 افزاريدست آمده با استفاده از بسته نرمه هاي بداده بررسي

SPSS (13.0)  .با توجه به آزمون نرمال انجام پذيرفت

 ،ها داراي توزيع نرمال بودندويلك) زماني كه داده -(شاپيرو

-ماري از آزمون آناليز واريانس يكجهت تجزيه و تحليل آ

آزمون دانكن در سطح  مقايسه جفتي تيمارها ازو براي  طرفه

5% )05/0(α= ها نرمال توزيع داده استفاده شد و زماني كه

- من آزمونو  1واليس-كروسكال آزمون ناپارامتريك د ازنبو

   .ستفاده شدا مقايسه جفتي تيمارها براي 2ويتني

  

  نتايج

  ييبررسي شيميا

اهي ليد شده از مي برگر توه منظور تعيين ارزش غذايب

ميانگين . گرفتندقرار  هاي توليدي مورد آناليزفيتوفاگ نمونه

 ،%2/2 تر، خاكس%5/7 ، چربي%5/15 فيش برگرها پروتئين

  گرديد.و محاسبه تعيين  %3/5و كربوهيدرات % 5/69رطوبت 

د در ميزان پيشروي فسا TVB-Nگيري ماهانه با اندازه

 ارائه )1( جدولر قالب د حاصلو نتايج شد بررسي  تيمارها

در ماههاي  TVB-N . تفاوت ميانگين مقدارشده است

كروسكال  آزمون ).P>05/0(شاهده شد بررسي و ممختلف 

-TVB  تفاوت از نظر را دار آمارياواليس هيچ اختلاف معن

N  05/0( دهدنشان نميبراي هر ماه در سه تيمار.(P>  

در جدول فيش برگرها  pH گيري ماهانه نتايج اندازه

 pHآورده شده است. از ماه سوم تا حدودي در ميزان  )2(

شود. در هر تيمار در مدت برگرها كاهش مشاهده مي

در >P). 05/0(شود نگهداري اختلاف معنادار ديده مي

حالي كه بين تيمارهاي مختلف اختلاف معناداري مشاهده 

  <P).05/0(شود نمي

ارائه  )3(ول جددر TBA گيري نتايج حاصل از اندازه
آلدئيد، در اثر واكنش اسيد تيوباربيتوريك با مالون شده است.

سنج نوري شود كه با دستگاه طيفرنگ قرمزي توليد مي
در تمام همه تيمارها ي برا TBAيزان م گيري گرديد.اندازه

 آزمون آناليز واريانس يكو نتايج  داردها روند افزايشي ماه

                                                 
1. Kruskal-wallis   
2. Mann-Whitney 
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ها اختلاف يمارها در تمام ماهكه بين ت دهدنشان مي طرفه
نيز دانكن آزمون >P). 05/0(شود مشاهده ميدار آماري امعن

همواره نسبت به دو اسكوربيك  كه تيمار اسيددهد نشان مي
 TBAاز تيمار ديگر در گروهي مجزا قرار گرفته است و 

در اين ميان تيمارهاي شاهد و  است. برخوردارتري پايين
م در يك گروه قرار گرفتند اما در ماه پنجوكيوم تا پايان ماه 

هاي مجزايي را تشكيل دادند. در پايان دوره شش ششم گروه
اسيداسكوربيك با  كمترين اكسايش چربي در تيمارماهه 

مشاهده tissue   mg malonaldehyde/kg 3/1ميانگين 
 TBAترتيب با ميانگين ه بو شاهد وكيوم هاي د و تيماريگرد
- در گروه tissue mg malonaldehyde/kg 25/6و  86/4

  ند.گرفتهاي ديگر قرار 
  

  )mg/g tissue)100 در برگر ماهي فيتوفاگ  TVB-Nگيري نتايج اندازه 1جدول 

  آزمايش
  تيمار          

  زمان(ماه)

برگر با بسته بندي معمولي 

 (شاهد)
  برگر با بسته بندي وكيوم

برگر با بسته بندي معمولي 

  بيكحاوي اسيد اسكور

TVB-N 

 

0  Aa9/1±5/10  Aa2/1±8/10 
Aa5/1±6/11  

1  Ab5/0±7/14   
Aa9/0±8/14  Ab6/0±7/14  

2  Ab 2/1±9/14    
Ab7/0±3/16  Ac 2/1±4/15  

3  Ac 1/1±6/17  Acb 6/0±6/17  Ad 2/1±0/17  

4  Ab 1/1±7/16  Ac 1/1±2/18  Ad 2/1±5/17  

5  Ab 8/0±0/17  Acb 6/0±2/17  Ad 5/0±4/17  

6  Ac 3/0±0/18  Ac 5/0±1/18 
Ad 7/0±4/18  

(a-d) 05/0(باشند هاي داراي حروف متفاوت در هر ستون، داراي تفاوت معنادار از نظر تأثير مدت زمان نگهداري روي برگرها ميميانگين <P .(  

(A) 05/0(دهنده عدم تفاوت معنادار بين تيمارهاي مختلف است نبود حروف متفاوت در هر رديف نشان.(P >   

 

  در برگرماهي فيتوفاگ  pHگيرينتايج اندازه 2جدول 

  آزمايش
 تيمار

  زمان(ماه)   

برگر با بسته بندي معمولي 

 (شاهد)
  برگر با بسته بندي وكيوم

برگر با بسته بندي معمولي 

  حاوي اسيد اسكوربيك

pH 

 

0  Aab2/0±0/6  Aab3/0±0/6 
Aab3/0±0/6  

1  Aa0/0±2/6   
Aa0/0±2/6  Aa0/0±2/6  

2  Aab 0/0±1/6    
Aac2/0±1/6  Aab 2/0±0/6  

3  Ab 0/0±9/5  Ab 0/0±9/5  Ab 0/0±8/5  

4  Ab 0/0±8/5  Abc 0/0±8/5  Ab 0/0±8/5  

5  Ab 1/0±9/5  Abc 0/0±8/5  Ab 1/0±8/5  

6  Ab 0/0±8/5  Abc 0/0±9/5 
Ab 0/0±8/5  

(a-c) 05/0(باشند ر از نظر تأثير مدت زمان نگهداري روي برگرها ميهاي داراي حروف متفاوت در هر ستون، داراي تفاوت معناداميانگين<P.( 

(A) 05/0(دهنده عدم تفاوت معنادار بين تيمارهاي مختلف است نبود حروف متفاوت در هر رديف نشان.(P>  
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 (mg malonaldehyde/kg tissue) گر ماهي فيتوفاگردر ب   TBAارزش آزمايشنتايج  3دولج

  آزمايش
ارتيم            

  زمان(ماه)

برگر با بسته بندي معمولي 

 (شاهد)
  برگر با بسته بندي وكيوم

برگر با بسته بندي معمولي 

  حاوي اسيد اسكوربيك

TBA 

0  28/0±97/0 Aa
 13/0±02/1 Aa

 89/0±90/0 Aa
 

1  42/0±55/1 ABab
 21/0±99/1 Ab

 38/0±05/1 Ba
 

2  30/1±90/2 Ab
 81/0±31/2 Abc

 47/0±01/1 Ba
 

3  84/0±70/2 Ab
 81/0±99/2 Acd

 47/0±95/0 Ba
 

4  97/1±17/5 Ac
 84/0±65/3 Ad

 12/0±31/1 Ba
 

5  42/1±71/5 Ac
 14/1±86/3 Ad

 26/0±87/0 Ba
 

6  73/0±31/6 Ac
 56/0±76/4 Be

 37/0±29/1 Ca
 

(a-e) 05/0(ر دارند هاي داراي حروف متفاوت در هر ستون، از نظر تأثير زمان نگهداري بر تركيب شيميايي برگرها، تفاوت معناداميانگين <P .( 

 (A-C)05/0(هاي داراي حروف متفاوت در هر رديف، داراي تفاوت معنادار بين تيمارهاي مختلف است ميانگين <P.(  

 

  

  ارزيابي حسي

 دهدنشان مي 4در جدول  هانمونهيابي حسي ارز ميانگين

تا ماه چهارم از نمرات ارزيابي مشابهي  تيمارها تمامكه 

هاي حاوي اسيد م نمونهاما در ماه شش ،برخوردار بودند

ياز و بهترين امت 7/5نمره ميانگين  كسب بااسكوربيك 

بترتيب  )بندي معموليبسته( شاهدو شده وكيوم  يبرگرها

نمرات بعدي را  75/4و  19/5نمرات ميانگين با دريافت 

  .خود اختصاص دادنده ب
  

  برگرهاي توليدي  *ميانگين ارزشيابي حسي 4 جدول

                          

  زمان

  تيمار                 

 شش ماه ماه چهار ماه دو

 75/4 91/6  88/6 بندي معموليبرگر بسته

 19/5 25/6 57/6 برگر  بسته بندي وكيوم

 70/5 25/6 80/6 برگر با اسيد اسكوربيك

  1و خيلي بد  3، بد 5، متوسط 7، خوب 9*خيلي خوب نمره 

  وبينتايج بررسي ميكر

صورت ه ماه نگهداري ب 6طي تيمارها  بررسي ميكروبي

ها آلودگي به نشان داد كه در هيچ يك از نمونهمنجمد 

. نتايج لي مشاهده نشدكلستريديوم، سالمونلا و اشرشيا ك

تا  1در قالب نمودارهاي هاي ميكروبي نيز ساير بررسي

هاي اين نمودارها شمارشتمام در ارائه شده است.  3

بتدريج  - ºC 18نگهداري در دمايماه  6بي طي ميكرو

از سوي ديگر همانطور كه در نمودارهاي  كاهش يافتند.

ثير أبندي وكيوم همواره تشود، بستهمشاهده مي 3تا  1

 توليدي داشت هايبيشتري در كاهش بار ميكروبي نمونه

گذاري در مورد شمارش كلي از ثيرأطوري كه اين ته ب

كليفرمي از ماه دوم و در مورد  چهارم، در شمارش ماه

مقايسه جفتي استاف اورئوس از ماه پنجم براساس 

  >P). 05/0(دار است اتيمارها و آزمون دانكن معن
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   بحث

برگر ماهي يكي از محصولاتي است كه با توجه به 

داد زنان شاغل در گسترش زندگي شهرنشيني و افزايش تع

ان يكي از غذاهاي نيمه آماده عنوه تواند بميجامعه شهري 

 و داشتنمحصول  مورد توجه قرار گيرد. آناليز اينسالم 

 دهد كهنشان ميو ساير مواد مغذي پروتئين  درصد 5/15

 تواندو استفاده از آن مي داردي بسيار خوبي يارزش غذا

ده بخشي از كننمينتأضمن افزايش سرانه مصرف ماهي، 

ر اين مطالعه مجموع رطوبت، د .باشد نياز پروتئيني جامعه

محصول توليدي  و خاكسترپروتئين خام، چربي 

با توجه به نوع تركيبات  محاسبه گرديد. درصد 7/94برابر

باقيمانده تركيب برگر ماهي  ،كار رفته در برگر توليديه ب

درات باشد. اين نتايج با مربوط به كربوهيتواند مي

موع رطوبت، كه مج) 2005و همكاران (توكور  مطالعات

هاي فيش پروتئين خام، چربي و خاكستر را در نمونه

گيري اندازه درصد 24/92فينگر تهيه شده از كپور معمولي 

 كردند،برآورد  درصد 76/7و ميزان كربوهيدرات را حدود 

نتايج حاصل از  .(Tokur et al., 2005) كندميتطابق 

حدود دهد كه مقدار آن از نشان مي TVB-Nگيري اندازه

شروع شد و در طول دوره شش ماهه نگهداري  5/11

رسيد. همانطور كه  18بتدريج افزايش يافت و به حدود 

و نيز شيوه كوربيك رفت استفاده از اسيد اسانتظار مي

 TVB-N  ثير چنداني در مقداربندي محصول تأبسته

 هاي گوشتيبراي فرآورده TVB-Nندارد. حد مجاز 

صد گرم گوشت  درنيتروژن گرم ميلي 30- 35 حدود

 TVB-N مقداربنابراين  .(Abdel-aal, 2001) است

حصول گيري شده حتي در پايان مدت نگهداري ماندازه

در دامنه TVB-N  . اگرچه ميزانبودهنوز در حد نرمال 

ب ها نامطلوطعم در برخي از نمونهكيفيت  اما نرمال بود،

تواند به مينTVB-N عامل دهد كه نشان ميامر . اين بود

ي شاخص مناسبي براي زمان ماندگاري محصول تنهاي

بر روي  كه نيز )2002( و همكاران متينباشد. در مطالعه 

انجام شده  در شرايط نگهداري سردآلا برگر ماهي قزل

ن و ارزيابي حسي هيپوزانتي عواملگيري اندازهاگرچه  بود،

روز  21پس از  دهندة فاسد شدن محصولمحصول نشان

در هنوز  TVB-Nشاخص اما  ،بوديخچال  نگهداري در

 ين و در حد نرمال بوديبسيار پاو يكم  پايان روز بيست

(Metin et al., 2002) .  

واند به علت تميي نگهداري يدر ماه ابتدا pHافزايش 

ها باشد. متيلاي پايه مانند آمونياك و تريتشكيل تركيبات تجزيه

ه دنبال فساد دروني ماهي و ب هاياين تركيبات توسط آنزيم

 .(Mahmoudzadeh et al., 2012) شوندي توليد ميباكترياي

سوانيچ در همه تيمارها كاهش يافت.  pHميزان  از ماه دوم

 گوشت چرخ شدهدر تحقيقي بر روي ) 2000و همكاران (

تشكيل اسيد  را pHعامل اين كاهش  ،گربه ماهي كانال

در كه  اندكردهعنوان لاكتيك از گليكوژن در عضلات ماهيان 

   .(Suvanich et al., 2000) رسده نظر ميمنطقي باينجا نيز 

يكي از مهمترين تغييرات طي توليد و نگهداري غذا 

 .گرددهاست كه منجر به تندشدگي مياكسيداسيون چربي

، رنگ، عطريير تواند منجر به تغمياسيون چربي اكسيد

ي توليد تركيبات و حتي ارزش غذايكاهش ، بافت طعم

-Serdaroglu and Yildiz) گرددي سمي در ماده غذاي

Turp, 2004; Serdaroglu and Felekoglu, 2005) .

 هاياز شاخصمنظور تعيين ميزان تندشدگي ه بدر اين بررسي 

TBA 3جدول همانطور كه در  .استفاده شد حسي يو ارزياب 

يك از  در هر TBAبا گذشت زمان ميزان  دشوميده مشاه

در  TBAتيمارها افزايش يافت. دقت در روند افزايشي 

در  TBAدهد كه شدت افزايش تيمارهاي مختلف نشان مي

در ماه آن بيشترين ميزان و  استمراتب بيشتر ه تيمار شاهد ب

در فيش  TBAشود. شدت افزايش ششم مشاهده مي
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اسكوربيك تر و در تيمار اسيدملايمي وكيوم شده برگرها

اوت تفهاي مختلف در ماهبقدري نامحسوس است كه حتي 

  ).P<05/0( شودده نميداري بين آنها ديامعن

دهد در دو تيمار شاهد و وكيوم نشان مي TBA مقايسه

ها حتي در اغلب ماه بندي وكيوم دربسته در TBAسطح 

داري اتلاف معنمواردي كه بين تيمارها از نظر آماري اخ

تر است و اين ينيپابه نسبت تيمار شاهد  وجود ندارد

معمولي  بندي وكيوم نسبت بهستهدهنده ارجحيت بنشان

اسيد اسكوربيك در قياس با اين است. اما  برگرهاي حاوي 

در ساير ماهها  و ماه نخست دو تيمار بجز در فاز صفر

پايان  در ).P>05/0( است آماري دارداراي اختلاف معنا

در تيمارهاي اسيداسكوربيك، وكيوم TBA دوره نگهداري 

  31/6tissueو  76/4، 29/1بترتيب  و شاهد

malonaldehyde/kg  mg أله در واقع اين مس بود كه

اسيد اسكوربيك در مقايسه با  ثير بهتردهنده تأبخوبي نشان

بندي وكيوم براي پيشگيري از گسترش اكسيداسيون بسته

 )1978( و همكاران دنگمطالعات يجه با اين نتاست. 

آسكوربيك هاي مختلف اسيد غلظت ايشان .كندمطابقت مي

تيره ماهي كفال مخلوط چرخ شده روشن و عضلات را با 

در عضلات . ندو آنها را در شرايط سرد نگهداري كرد كرده

روز  11طي  ppm  500و 50هاي اوليه غلظتروشن 

دند اما در مورد كران عمل اكسيده عنوان آنتينگهداري ب

روز نگهداري  9يا بيشتر طي  ppm1000عضلات تيره غلظت 

  . (Deng et al.,1978)كرد اكسيدان عمل عنوان آنتيه ب

-آنتيبررسي اثر  نيز در )2004( و همكاران آبورگ

اسيد سيتريك و اسيد آسكوربيك بر روي  هاياكسيدان

 TBA خصشاگيري اندازه باهاي ماكرل منجمد فيله

يمار بدون تبويژه ها و در تمام نمونهافزايش تدريجي آن را 

در آن حالي كه مقدار دردند. كرمشاهده اكسيدان آنتي

ربيك ي كه با مخلوط اسيد سيتريك و اسيد آسكويهانمونه

داشت. ايشان در ي افزايش محدود ،تيمار شده بودند

 يافتنددر هانمونه TBAپراكسيد و  خود با توجه به مطالعه

در كاهش احتمال آسكوربيك  كه اسيد سيتريك و اسيد

ثير أت. (Aubourg et al., 2004) ندثرؤماكسيداسيون 

مثبت اسيد اسكوربيك در پيشگيري از اكسيداسيون چربي 

 ,Pourashoori)در شرايط انجماد  در فيله ماهي اسبله

افزايش ماندگاري گوشت چرخ شده ماهي نيل و  (2006

 شده استنيز اثبات  (Clarias lazera) كارموت

(Abdel-aal, 2001) .و با نتايج اين مطالعه هماهنگي دارد  

) نيز تا حدود زيادي 4 (جدول حسي محصولارزيابي 

و  دارد مطابقت TBA دست آمده از سنجشه با نتايج ب

هاي حاوي اسيد آسكوربيك از دهد كه برگرنشان مي

پراكسيدها فاقد هيدرو كيفيت مطلوبتري برخوردارند. اساساً

از نقطه نظر بد شدن طعم غذا ند، بنابراين عطر و طعم

و بد شدن  حسيو روي هم رفته تغييرات  اهميتي ندارند

هاي ثانويه طي اكسيداسيون مربوط به فرآورده طعم غذا در

   .(Ghanbarzadeh,1998) باشديداسيون مياكس

هاي متعددي به ارتباط مستقيم بين طعم پژوهش

 Kurade) اندكردهاشاره TBA عامل و  سيدشدگي غذااك

and Lin., 1987; Pourashouri, 2009) .از  توانمي لذا

ي يهاعنوان شاخصه ب و ارزشيابي حسيTBA  عوامل

جهت تعيين كيفيت محصول و زمان ماندگاري آن  مناسب

 3-4مقادير بالاتر از كه  از آنجااين، براساس  د.كراستفاده 

-كيلوگرم گوشت ماهي، نشان هرون آلدهيد در ميليگرم مال

 Karacam and)فت كيفيت آن بيان شده است اُ دهندة

Boran, 1996)، با توجه به نتايج TBA  ارائه شده در

وكيوم  ماه، تيمار 3حداكثر بمدت  ، تيمار شاهد3جدول 

تر تا چهار ينپاي ماه و با كيفيت 3آل تا ايده شده در سطح

 اسكوربيك تا پايان ماه ششم وي اسيدماه و برگرهاي حا

  .ارندقابليت مصرف د
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 )1(در نمودار نيز ها باكتريبررسي نتايج شمارش كلي 

دهد كه در هر سه نوع تيمار فيش برگر تعداد كلي نشان مي

بيشترين حد مجاز شمارش كلي ميكروبي در ها از باكتري

يعني   ،براساس استاندارد تعريف شده كشورفيش برگر 

cfu/g106×5 كمتر بوده است )ISIRI, 2003( همچنين .

بندي وكيوم همواره نسبت ميزان آلودگي ميكروبي در بسته

از از ماه چهارم تا ششم بندي ديگر كمتر و به دو نوع بسته

  >P). 05/0( دار استاداراي تفاوت معننظر آماري 

د كه ميزان اين ايش شمارش كليفرمي نيز نشان داآزم

بالاتر از حد استاندارد  ماه اولتيمار در  3 در هرآلودگي 

cfu/g102×4 هاي وكيوم از . آلودگي كليفرمي در نمونهبود

-هاي حاوي اسيد اسكوربيك و بستهماه دوم و در نمونه

و چهارم كاهش هاي سوم بندي معمولي بترتيب در ماه

استاندارد قرار گرفت. تفاوت بين تيمار  محدوده يافت و در

دار ماه دوم تا پايان ماه پنجم معنا و تيمار ديگر ازوكيوم با د

  >P). 05/0( است

همانطور كه در در مورد آلودگي به استاف اورئوس 

 بنديكمترين بار آلودگي در بستهشود، مشاهده مي 3 نمودار

 ايران وكيوم مشاهده شد و همواره در دامنه استاندارد

cfu/g103 داشت قرار )ISIRI, 2003يمار ديگر ). در دو ت

 آلودگي استافيلوكوكي تا ماه اول بيش از دامنه استاندارد بود

 قرارايشي در دامنه مجاز سرم ةو پس از آن در اثر زنجير

اورئوس نشان ها و استاف فرمكليآلودگي به  اساساًفت. گر

سازي و برداشت، خنكدهد كه ممكن است در مراحل مي

 درعايت نشده باش بهداشت بخوبي ،يجابجاي

(Mahmoudzadeh et al., 2012). ي از همچنين برخ

به محصول توليدي يكروبي در اثر افزودن آرد هاي مآلودگي

اين . (Mahmoudzadeh et al., 2012) گرددايجاد مي

ماد دهد كه نگهداري محصول در شرايط انجنتايج نشان مي

  . است شدهموجب كاهش بار ميكروبي آن 

  گيري كلينتيجه

عنوان يك محصول آماده مصرف و سالم ه خام بفيش برگر 

قادر است سرانه مصرف ماهي را در كشور بهبود ببخشد. 

 ppm 500در توليد اين محصول اسيد اسكوربيك با دز 

 شود وتواند موجب پيشگيري از اكسيداسيون چربي مي

كيفيت حسي و ماندگاري محصول گردد.  بهبودباعث 

بندي معمولي در با بسته بندي وكيوم نيز در مقايسهبسته

كاهش بار ميكروبي برگر ماهي ارجحيت بيشتري دارد. 

در  HACCPنامه رسد با اجراي نظامنظر ميه همچنين ب

كارخانه توليد فيش برگر خام بتوان ميزان مخاطرات 

هاي ميكروبي محصول توليدي را به بهداشتي و آلودگي

ه طور دقيق ب حداقل رساند و نقاط بحراني ايجاد آلودگي را

  د. كري و كنترل شناساي

  

  تشكر و قدرداني

محترم مركز ملي تحقيقات فرآوري  از مديريت و كاركنان

هاي پروري آبآبزيان (بندر انزلي) و پژوهشكده آبزي

دليل حمايت و پشتيباني از اجراي ه داخلي (بندر انزلي) ب

 ؤسسه تحقيقات شيلات ايران به خاطراين تحقيق و از م

شود. از آقاي مهندس فرشاد ت مالي قدرداني ميحماي

ها ه دليل همكاري در تجزيه آماري دادهصفت بماهي

  . شودسپاسگزاري مي
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The effects of ascorbic acid and packaging methods on  quality and shelf 

life of  uncoated burger made from Silver carp (Hypophthalmichthies 

molitrix) stored at -18 °C 
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Abstract: Uncoated fish burgers were produced in order to expand the 

variety of products from Silver carp, Hypophthalmichthies molitrix ,and 

increase the consumption of this fish species. On the other hand in order to 

compare the effect of ascorbic acid and vacuum packaging on rancidity 

inhibition and microbial quality, 3 different treatments of fish burger were 

produced: 1. Burger with common packaging (Control group), 2. Burger 

with vacuum packaging 3. Burger with 500 ppm ascorbic acid in common 

packaging. All the treatments were stored in -18 ºC for 6 months after 

freezing by a spiral freezer in -35 ºC. Chemical, microbiological and sensory 

evaluations were determined from time 0 and after that monthly until the 6
th
 

month. The TVB-N value increased during the storage period but it never 

passed out of the standard range. The TBA value increased in all treatments 

but in ascorbic acid treatment it was significantly lower than the other two 

groups. The pH amounts during storage period decreased in all treatments 

homogeneously. Microbial counts in all treatments and especially in vacuum 

packed burgers decreased during the storage period. Organoleptic test 

demonstrated the preference of burgers treated by ascorbic acid. The shelf 

life of control group and burgers with vacuum packaging was determined 3 

months at least. The shelf life of treated burgers with ascorbic acid was 

determined about 6 months specially based on the TBA index and sensory 

evaluation. Vacuum packaging was more effective to protect burgers of 

chemical and microbial changes compared to common packaging. 
 

Keywords: Fish burger, Silver carp, Ascorbic acid, Frozen, Vacuum 


