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 :چکیده

 یمااه  یمیاز ساور  یدیا تول یقا یتلف یبرگرهاا  کیو ارگانولپت ایتغذیهپخت بر خواص  یهاتأثیرروش

 Clupeonella)کیلکاای معماولی   ساوریمی مااهی   بررسای شاد    و گوشات رارش شاده مار      لکایک

cultriventris)، 1:1تهیه و سپس برگرهاای تلفیقای باا نسابت      ی،و تخلیه شکماز سر و دم زنی  پس 

خاواص   از نظار در رهار تیمار خام، سرش شده، کبابی و ماایکروویو   وماده آ (مر  گوشت وسوریمی )

خااواص داری آب و ، ظرفیاات نگااه(، خاکسااتر)شااامل در ااد رطوباات، پااروتئی ، ررباای  ایتغذیااه

و ظرفیات  میااان رطوبات     سانشش شادند   ارگانولپتیکی )شامل طعم، بو، بافت، رنگ و پذیرش کلای( 

بیشاتر  خاکستر در نمونه سرش شاده  رربی و  ،نمونه مایکروویودر  پروتئی داری آب در نمونه خام، نگه

 20) ، رناگ امتیااز(  20) در ارزیابی حسی بیشتری  امتیاز از نظار طعام    (>05/0p) بود هانمونهاز سایر 

شاخص بو بیشتری  امتیاز به نموناه  به نمونه سرش شده داده شد و در  امتیاز( 73) و پذیرش کلی امتیاز(

مطلوبیات باا ی    دلیال بهی مختلف پخت، سرش کردن هاروشدر بی    امتیاز( 18) شدمایکروویو داده 

تیماار طاب    در د پروتئی   ،  از سوی دیگرودبکنندگان در بی  مصرف روشتری  پرطرفدار ،طعم و بو

از  ،روی بیش از سایر تیمارهاا باود  از ایا    دارمعنا  ورتبهدر د(  25/25)شده به روش مایکروویو 

طب  برگر تلفیقی ساوریمی مااهی کیلکاا و     تری  روشکارامد عنوانبهروش مایکروویو  ،بی  سه روش

  شودمی پیشنهادگوشت مر  
 

  ی پختهاروشارزش غذایی، ماهی، سوریمی، برگر تلفیقی،: واژگان کلید

mailto:Hosseini.seyedvali@gmail.com
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 مقدمه

های میوفیبریل تغلیظ شاده یکای از   سوریمی یا پروتئی 

تری  محصو ت ارزش افااوده دریاایی محساوب    مطرح

در ا ل یک لغت ژاپنی است کاه باه     سوریمی شودمی

محصول ژل مانند حا ل از شستشوی رند باره گوشت 

 Yousefi) شودمیماهیان اطلاق  تخوان و ررش شدۀاسبی

et al., 2013 )تولیاد ساوریمی از    بارای معماول   طاور به

  باا  شاود مای مصرف و ارزان قیمات اساتفاده   ماهیان کم

تاوان مام  افااایش    می ،استفاده از ای  گروه از ماهیان

بارداری را از  تولید، حداکثر بهاره  فرایند رفه اقتصادی 

 انشام شدهعمل آورد  طی تحقیقات منابع آبای موجود به

های مختلف ماهیان از های اخیر در ایران، از گونهدر سال

تولیاد   بارای های کپاور  جمله کیلکا ماهیان و انواع گونه

ساوریمی    (Mizani, 2004)سوریمی استفاده شده است 

 یهافراوردهای از طیف گستردهدیتولبرایهیماده اول عنوانبه

استفاده  و کوفته ماهی برگر ،، کالباسسیسوس رینظ ییغذا

  (Park and Morrissey, 2000)شودمی

های پروتئینی آماده هفراوردتری  برگرها یکی از محبوب

روناد و  مای  شامار باه آماده در سطح جهاان  مصرف یا نیمه

 ,.Khanipour et al)تری  نوع برگر، همبرگار اسات  متداول

 فرایندباشاد  برگر تلفیقی نوع دیگری از برگار مای    (2013

ه مشابه همبرگر است با ای  تفاوت که در فراوردتولید ای  

های یکسان و جای گوشت قرما از نسبتفرمو سیون آن به

یا متفاوت از دو یا تعداد بیشتر از منابع پروتئینای مختلاف   

شامل گوشات دام، طیاور و آبایاان در تلفیا  باا یکادیگر       

تواند علاوه بر باا   ها میهفراورد  تولید ای  شودمیاستفاده 

باعا  کااهش قیمات     ،بردن سطح ارزش غذایی محصاول 

ان کنناادگ ام شااده آن و افاااایش اسااتقبال مصاارف   تماا

هاای ماذکور از   فاراورده  (Khanipour et al., 2013)گاردد 

دهناده  مخلوط کردن سوریمی با مواد مختلف پرکننده، طعم

گیاری و انشمااد و در نهایات    دهنده و سپس قالا  و شکل

 شوند  بندی تولید میبسته

خت  حیح نه تنها موجا  کااهش باار میکروبای و     پ

بلکه مااه، باو و   ، شودمیافاایش قابلیت هضم ماده غذایی 

ی مختلفای  هاروشبخشد  امروزه ظاهر آن را نیا بهبود می

اب کردن و پا کردن، سرش کردن، کبنظیر بخارپا کردن، آب

  هار یاک   شودمیغذایی استفادهطب  مواد برایمایکروویو 

ات تاأثیر پخت خاص خود را داشته و  هافرایندروشاز ای  

 ایتغذیاه ارزش  هاای ارگاانولپتیکی و  متفاوتی بار ویگگای  

عوامل  تأثیرتحت هاگذارد که ای  اثرغذایی بر جای میمواد

مدت زماان پخات، ماهیات     متعددی همچون دمای پخت،

های مثبت و یا منفای  تواند جنبهغذایی و غیره میاولیه مواد

حارارت بار    هاای اثر (Torabi et al., 2011)باه خاود یاباد   

ی گونااگون نگهاداری و   هاروشماهی در  ایتغذیهارزش 

 دلیال بهکلی، طوربهاست  های دریایی متفاوتهفراوردپخت 

دریایی و پوساتان بافت مااهی و ساخت  های ساختار ویگگی

است و افات ارزش   لازممیاان ناریا کلاژن، حرارت اندکی

ابلیاات هضاام  پخاات، ق فرایناادبااا  نیساات    ایتغذیااه

شاده کاه   دهاد  گااارش   های ماهی را افاایش مای پروتئی 

ر لیاای  را در حاد نااریای کااهش     حرارت ملایام، مقادا  

هااای شاادید باعاا  افاات کااه حاارارتدهااد، درحااالیماای

 ,.Hwang et al)شودمیاز کیفیت پروتئی  ماهی  رشمگیری

2002)   

 ایتغذیاه ی هاا شااخص ی گیار انادازه نتایج حا ال از  

برون در تحقیا  جنات علیپاور و همکاارانش در ساال      قره

منشار باه بهباود ارزش     پخات  فرایناد نشان داد کاه   1390

طبا     (Alipour et al., 2011)ه اسات مااهی شاد   ایتغذیه

های طب  به شیوه، 1388پور و همکاران در سال نتایج زکی

های ررب و مختلف روی محتوای رربی کل، ترکی  اسید

تغییرات  ورت گرفته  داشته است  تأثیرثبات رربی ماهی 
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هاای  شیمیایی رربی در جریان طب  به شیوههای ویگگیدر 

مختلف، در حد قابل قبول بوده و روی کیفیت ماده غاذایی  

  (Zakipour and Bakar, 2011)نداشته است تأثیر

حصاول   بارای برخورداری از تغذیاه ساالم و مناسا     

گردد  در ایا  بای  آبایاان    سلامت امری مروری تلقی می

یکاای از اقاالام غااذایی ارزشاامند در رژیاام غااذایی انسااان 

های مبتنای بار   فراوردهتولید سوریمی و شوند محسوب می

تولیاد محصاو ت    برایها فناوریتری  آن یکی از شناخته

 شامار باه غذایی متنوع و ناوی  دریاایی در ساطح جهاانی     

تولیاد برگرهاای    باارۀ تاکنون مطالعاات رنادی در  ند رومی

و (Fathi et al., 2013) با سایر ماهیاان  تلفیقی گوشت ماهی

زی اهلی نظیار گوشات   با گوشت سایر جانوران خشکییا 

انشاام  (Moradi et al., 2013و مر  ) (Shokri, 2012قرما )

دست آمده اسات  اماا   ههای بهینه تلفی  آنها بو نسبت شده

ی مختلف پخت بر رنای   هاروشهیچ تحقیقی بر روی اثر 

هادف از  با ای  رویکارد،   است  انشام نشدهنوع از برگرها 

کاردن  کردن، سرش سه روش کباب تأثیرای  تحقی  بررسی 

و مایکروویو بر ارزش غذایی برگرهاای تلفیقای ساوریمی    

تری  ماهی کیلکا و گوشت مر  و در نهایت انتخاب مناس 

مذکور بار   روش تأثیرروش پخت، با توجه به نوع و میاان 

 برگر است  ایتغذیهخواص ارگانولپتیکی و 

 

 هاروشمواد و 

 سازی تیمارهاآماده

 معمااااااولیقااااااادیر  زم از ماااااااهی کیلکااااااا   م

(Clupeonellacultriventris)  بازار عرمه مواد پروتئینای از 

هاای  خریاداری شاده و باا اساتفاده از جعباه     واقع در کرج

ی  به مااهی( باه    1:1یونولیت به همراه پودر ی  )با نسبت 

آزمایشگاه فراوری آبایان دانشکده مناابع طبیعای دانشاگاه    

  سپس دقیقه( 20)مدت زمان انتقال حدود  دشتهران منتقل 

ی و جداسازی استخوان ساتون  تخلیه شکم ،مراحل سرزنی

)حادود یاک    انشاام شاد  در بستری از یا    هاماهی فقرات

باا اساتفاده از    گوشات مااهی   ،و پاس از شستشاو   ساعت(

و هماوژن  ررش  دستگاه ررش گوشت )پارس خار، ایران(،

همچنی  گوشات بادون اساتخوان ساینه مار  نیاا       گردید  

و همانناد گوشات ماهیاان     تازه از فروشگاه تهیه  ورتبه

 د شمورد آزمایش، ررش و هموژن

 ۀتهیه سوریمی، آب سارد و گوشات رارش شاد     برای

ماهی کیلکا با نسبت رهار باه یاک درون ظارف شستشاو     

 5و ساپس   طور ماداوم هام زده  دقیقه به 5مدتبهمنتقل و 

باا   عمل آبگیاری  به مخلوط استراحت داده شد آنگاه قهیدق

استفاده از عبور مخلوط از پاررۀ رند  یۀ تنظیف و ساپس  

 ،فرایناد تکمیال   برای  شدانشام  فشردن آن با نیروی دست

عمل شستشو در رهار نوبات  اورت گرفات  در مرحلاه     

آخار شستشااو از محلااول آب نماک سااه در ااد اسااتفاده   

  (Shimizu et al., 1992)شد

تولید برگرهای تلفیقی از سوریمی ماهی کیلکا معمـولی  

 و گوشت مرغ

 70گرم، از ترکیا    80±1برگرهای  تلفیقی با وزن تقریبی 

ساوریمی مااهی کیلکاا باه      1:1گوشت )باا نسابت    در د

مواد پرکنناده شاامل آرد گنادم،     در د 30گوشت مر ( با 

زمینی، روغ  جات، پیاز، سیر، سی فرنگی، ادویهرب گوجه

مایع و نمک تهیه شاد پس از مخلاوط کاردن کامال ماواد      

 اورت دساتی   زنی برگرها بهمذکور با یکدیگر،عمل قال 

بارای تیمارهااای   شدهبلافا اله  تولیاد   برگرهایانشاام شاد  

برگرهاای تهیاه شاده باا ساه      ند  شدمختلف پخت استفاده 

و  (Baking)، کباااب کااردن (Frying)ساارش کااردن  روش

و سپس از پخت شده  (Microwave)ز مایکروویو استفاده ا

و  ایتغذیاه های های پخت بر ویگگیرنی  شیوه تأثیرمنظر 

 ند  شدبررسی ارگانولپتیکی 
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کاا  از دسااتگاه ساارش هااانمونااهساارش کااردن  باارای

(ARD246S-Toucan Automatic)  کردنای  و روغ  سارش

ساارش کااردن در دمااای  فرایناادآفتااابگردان اسااتفاده شااد  

پنج دقیقه برای هار طارف    مدتبهگراد و درجه سانتی180

) پاا  کباب کردن، برگرها در تاوری کبااب   برای  شدانشام 

Sunny  مااااادلSot-1450)  درجاااااه  180و دماااااای

رهار دقیقه برای هر طرف تحت حرارت  مدتبهگرادسانتی

 برگرها در مایکروویو، مستقیم قرار گرفتند  در روش پخت

وات  900با تاوان  ( EM-SL30Nمدل  Sunyoمایکروویو ) 

ارزیابی حسای و  برایو سپس  گرفتهقرار  پنج دقیقه مدتبه

  شدنداستفاده  ایتغذیه

 برگرهای تولیدی ایتغذیهارزیابی خواص 

 رطوبت

گارم   5مقادار   ،ی رطوبت برگرهای تولیدیگیراندازه برای

ساعت درون آون  12مدتبهنمونه )هر نمونه با سه تکرار( 

گاراد قارار داده شاد  پاس از     درجاه ساانتی   105با دماای  

ها را از آون خارج و توزی  گردید  گذشت ای  مدت نمونه

از رابطااه زیاار محاساابه  هااانمونااهسااپس در ااد رطوباات 

 :(AOAC, 2005)شد

 رطوبتدر د=وزن اولیه(-اولیه/وزن نهایی)وزن ×100

 پروتئین

باا روش کشلادال باا دساتگاه      هانمونهمقادیر پروتئی  خام 

ی گردید  ابتادا  گیراندازه(Foss, Sweden) خودکارکشلدال 

درون لوله آزماایش مخصاوص هضام     شده نیم گرم نمونه

لیتار اساید ساولفوریک،    میلی 10ریخته وسپس به هر لوله 

 عناوان کاتاالیاور(  هپلیت آماده و ب  ورتبه) سولفات مس

 د کاف اماافه گردیاد    ما  عناوان بهطبیعیورند قطره اکتان 

گاراد  درجاه ساانتی   420تادریج باه   دستگاه هضم به دمای

  پس از هضام و  (ساعت4حدودد)شرسانده تا هضم انشام 

به واحد ا لی  هانمونهدر دمای محیط،  هانمونهسرد شدن 

عملیاات تیتراسایون    خودکاار طورباه دستگاه منتقل و آنگاه 

  تعیای  گردیاد   هاا نمونهانشام شد و میاان ازت موجود در 

 میااان  25/6ی شده در گیراندازهکردن میاان ازت  با مرب

  (AOAC, 2005)دگردتعیی  میهانمونهدر خام پروتئی 

 چربی 

موجااود در ررباای باارای ساانشش میاااان روش سوکسااله 

در ایا  روش از یاک گارم نموناۀ     شاد   اساتفاده   هانمونه

 عناوان باه اتر اتیلسه تکرار( و ماده دی)از هر نمونه  خشک

درون پاس از انتقاال نموناه باه     حلال آلای اساتفاده شاد     

د  شگیری آغاز و سپس به دستگاه، عملیات رربی کارتوش

های نمونه از طری  مواجهۀ نمونه باا  در ای  سیستم، رربی

حلال، وارد حلال شد و آنگاه با استفاده از روتااری حالال   

یای   رربی موجاود در نموناه تع  رربی جدا و سپس میاان 

  (AOAC, 2005)گردید

 خاکستر

 خشاک  گرم از هر نمونه 1ی خاکستر مقدار گیراندازه برای

)هر نمونه با ساه تکارار( باه بوتاه رینای منتقال و ساپس        

درجاه   500ساعت درون کوره الکتریکی با دمای  8 مدتبه

از کوره خارج و  هانمونهسپس گراد قرار داده شدند  سانتی

توزی  گردیاد  باا اساتفاده از رابطاه زیار مقادار خاکساتر        

 :(AOAC, 2005)تعیی  شد  هانمونه

وزن بوتاه و نموناه   -)وزن اولیه/ وزن بوته رینی ×100

 در د خاکستر=نهایی(

 ظرفیت نگهداری آب

ظرفیت نگهداری آب، مقدار یاک گارم نموناه     برای تعیی 

روی دو تکه کاغذ  افی قرار گرفته و باا اساتفاده از یاک    

دقیقه تحات فشاار قارار داده     5 مدتبهوزنه دو کیلوگرمی 

باا اساتفاده از    هاا نموناه ه شد  سپس میاان آب تراوش شد

 هاا نمونهنگهداری آب و آنگاه میاان ظرفیترابطه الف تعیی  
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 Hertog-Meischke et)محاسبه شاد ب از رابطه با استفاده 

al., 1997): 

از  پاس / وزن نموناه  (g)وزن اولیه نموناه  {×100(الف

 آب تراوش شده={(g)وزن نمونه اولیه -(g) فشار 

}در د آب تراوش شده/در درطوبت نمونه ×100(ب

 ظرفیت نگهداری آب=اولیه{ 

 ارزیابی ارگانولپتیک

ی پختاه  هاا نموناه ی کیارگاانولپت  هاای ویگگیبررسی  برای

 ی نیمه آموزش دیدههاابینفره از ارز 10ه گرو شده،از یک

(Semi-taste Panel   کمااک گرفتااه شااد )  پس از ارائااه 

شااد از افرادگااروه خواسااته  ، شاادهیکدگااذاری هانمونااه

و مطلوبیات کال   بافات   ، رناگ، باو،ماه  یهاشاخصبارۀدر

( ASTM, 1969روش هادونیک ) براسااس  )پذیرش کلی( 

 1 ؛باد 3 ؛متوساط 5 ؛خوب7 بسیارخوب: شامل) ایپنشنقطه

 نظر دهند ( امتیاز 0 وبسیاربد

 تجزیه و تحلیل آماری

نساخه   SPSS افااار برای تشایه و تحلیل آماری نتایشازنرم

های حا ل از منظور تشایه و تحلیل دادهد  بهشاستفاده  17

هاا باا   بودن داده طبیعیی پخت پس از کنترل هاروشانواع 

اساااامیرنوف، از -اسااااتفاده از آزمااااون کولمااااوگراف 

( و برای مقایسه one way- ANOWAآنالیاواریانسیکطرفه )

 5 احتماااال هاااا از آزماااون دانکااا  در ساااطحمیاااانگی 

هاااای )بااارای داده ( اساااتفاده شاااد p<05/0)در اااد

کروساکالوالیس و ما    نتایج ناپارامتریک از برای پارامتریک(

افااار  رسام نمودارهاا از نارم   بارای  استفاده شاد    ویتنی یو

Excel استفاده گردید 

 

 نتایج

 رطوبت

 شاکل میاان رطوبت برگرهای تلفیقی )برحس  در د( در 

ی خااام هاا نموناه میااان رطوبات در   ارائاه شاده اسات      1

ی شده است گیراندازهدر د  6/65برگرهای تولیدی حدود

میااان  باشد  بیشتر می هانمونهکه ای  مقدار نسبت به سایر 

رطوباات پااس از پخاات بااه شاایوه ساارش کااردن، کبااابی و 

  اسات  9/40و  8/42، 8/45ترتیا  برابار باا    مایکروویو به

ی شده در تیمار پخته شده گیراندازهکمتری  میاان رطوبت 

باشد  براساس نتایج آنالیا واریاانس  به روش مایکروویو می

هده ی مشاا دارمعناا بی  تیمارهای پخته شده تفاوت  ها،داده

 ( p≥05/0)نشد 

 

 
 برگرتولیدی، 4برگرتولیدی کباب شده و تیمار  ،3برگرتولیدی سرش شده؛ تیمار ، 2برگرتولیدی خام؛ تیمار ، 1تیمار 1 شکل

 مایکروویو باپخته شده  

a

a a a

۰

۲۰

۴۰

۶۰

۸۰

۱ ۲ ۳ ۴

ت
وب

رط
(%

)

تیمارها
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 پروتئین

 2 شکل)برحس  در د( در  تلفیقیپروتئی  خام برگرهای 

میاان پاروتئی  در نموناه خاام برگرهاای     ارائه شده اسات  

که ای  مقادار نسابت    استدر د  5/12تولیدی در حدود 

ی مختلاف پخات   هاا روشپس از اعماال   هانمونهبه سایر 

مقدار کمتاری را باه خاود اختصااص داده اسات  در اد       

و ی سارش شاده، کباابی و ماایکرووی    هاا نموناه پروتئی  در 

بیشتری  میااان    است 2/25و  7/15، 4/17ترتی  برابر با به

پروتئی  مربوط به تیمار پخته شده با استفاده از ماایکروویو  

بی  تیمارهاا   ها،باشد  براساس نتایج آنالیا واریانس دادهمی

 ( ≤05/0pشد )ی مشاهده دارمعناتفاوت 

 

 
 

 برگرتولیدی، 4برگرتولیدی کباب شده و تیمار  ،3برگرتولیدی سرش شده؛ تیمار ، 2برگرتولیدی خام؛ تیمار ، 1تیمار   2 شکل

 مایکروویو باپخته شده  
 

 چربی

)برحسا  در اد( در    تلفیقای میاان رربی خام برگرهاای  

میااان رربای در نموناه خاام     ارائاه شاده اسات      3 شکل

در ی شاد   گیار انادازه در اد   8گرهای تولیادی حادود   بر

ترتیا  در  تحقی  حامر بیشتری  و کمتری  میاان رربی به

بای   تیمارهای سرش شده و کبااب شاده مشااهده گردیاد      

وجاااود دارمعناااااختلاف، شاااده بررسااایهاااای تیماااار

 ( >05/0p)داشت
 

 
  3شکل 

 

 خاکستر

شکل )برحس  در د( در  تلفیقیبرگرهای  خاکسترمیاان 

ی شده در نمونه گیراندازهارائه شده است  میاان خاکستر  4

خاکسااتر در   اسااتدر ااد  1/6خااام برگرهااای تولیاادی 

ترتی  برابار باا   تیمارهای سرش شده، کبابی و مایکروویو به

باشد  میاان خاکساتر در نموناه سارش    می 04/6و  4/6،2/6

a

bc
b

d

۰

۱۰

۲۰

۳۰

۱ ۲ ۳ ۴
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شده بیشتری  مقدار و در نمونه مایکروویو کمتاری  مقادار   

براسااس نتااایج آنااالیا  را باه خااود اختصااص داده اساات    

شد نی مشاهده ردامعنابی  تیمارها تفاوت  ها،واریانس داده

(05/0p≥ ) 

 

 
  4شکل 

 

 ظرفیت نگهداری آب

)برحسا    تلفیقای آب برگرهاای   نگهاداری  میاان ظرفیت

ست  بیشتری  میاان ظرفیت ارائه شده ا 5 شکلدر د( در 

ی گیار انادازه آب در نمونه خام برگرهاای تولیادی   نگهداری

ی مختلاف پخات   هاا روشدر اد(  اعماال    1/51گردید )

موج  کاهش مقدار ای  شاخص در برگرهای تولیدی شد 

شاده، کباابی و ماایکروویو    و مقدار آن در تیمارهای سارش 

ی شااد  گیااراناادازه 5/6 و 2/18، 3/20ترتیاا  براباار بااابااه

شاخص مذکور بای  تیماار    بارۀشان داده است که درننتایش

اما  ،داری وجود ندارداو کباب شده اختلاف معنسرش شده 

ای  دو تیماار بای  ساایر تیمارهاا از نظار میااان ظرفیات        

 ( >05/0p)دارند  دارانگهداری آب اختلاف معن

 

 
 

 ، برگرتولیدی4، برگرتولیدی کباب شده و تیمار 3، برگرتولیدی سرش شده؛ تیمار 2، برگرتولیدی خام؛ تیمار 1تیمار   5شکل 

 پخته شده با مایکروویو 
 

 ارزیابی حسی

ی طعم، بو، بافت، رناگ و پاذیرش   هاشاخصمیاان امتیاز 

براسااس  ارائه شده است 1در جدول  تلفیقیکلی برگرهای 

هاا، اختلافاات مشااهده شاده در     نتایج آنالیا واریانس داده

بی  تیمارهاای ماورد   و رنگ  بافت ،بو، زمینه شاخص طعم

در زمیناه شااخص پاذیرش    ( ≤05/0pنباود)  دارمعناآزمون 

امتیاز از بیشتری  میااان   73کلی، تیمار سرش شده با کس  

د و در مطلوبیت در بی  تیمارهای مورد آزمون برخوردار بو

a

a

a
a

۵.۸۰

۶.۰۰
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امتیاااز کمتااری  میاااان  63مقاباال تیمااار کبااابی بااا کساا  

  با وجود اختلافات امتیازی مشااهده  مطلوبیت را نشان داد

ی هاااروشهاا،  براسااس نتاایج آنااالیا واریاانس داده   شاده  

پاذیرش کلای برگرهاای    ی بار  دارتأثیرمعناا مختلف پخت 

 ( ≤05/0pتلفیقی نداشت)

 

 *نفر از ارزیابان نیمه آموزش دیده 10 از سویتلفیقی تهیه شده از ماهی کیلکای معمولی و مرغبرگر  ارگانولپتیکارزیابی  1جدول 

 پذیرش کلی رنگ بافت بو طعم 

 73 20 18 15 20 برگر سرش شده

 63 15 18 15 15 برگر کبابی

 64 13 18 18 15 مایکروویو
 (امتیاز 0 وبسیاربد 1 ؛بد3 ؛متوسط5 ؛خوب7 بسیارخوب: شامل) ای( پنشنقطهASTM, 1969روش هدونیک )براساس * 

 

 بحث

ای مااده  عمل پخت تغییراتای را در میااان خاواص تغذیاه    

دی باه  دهد که ای  تغییرات باه میااان زیاا   غذایی شکل می

 شاده،  ی پختاه هاا نموناه تمامیدر روش پخت بساتگی دارد  

کاهش در د رطوبت و افاایش در اد رربای و پاروتئی     

خام نسبت به تیمار خام مشاهده شد  در ایا  میاان مقادار    

ی پختااه شااده بااا اسااتفاده از هااانمونااهپااروتئی  خااام در 

 ی بیش از سایر تیمارها بود دارمعناطور مایکروویو به

 فرایناد هنگامی که گوشت ماهی در معرض حرارت و 

، حاارارت موجاا  دناااتوره شاادن گیااردپخاات قاارار ماای

هاای  د و تشمع آنها سب  اتصال مولکولگردها میپروتئی 

های اکتی  و میاوزی  و  پروتئی  به یکدیگر و انقباض رشته

های آب گریا در ساطح  کلاژن و همچنی  ظاهر شدن گروه

هاای جدیادی بای       در نتیشاه، واکانش  شاود مای پروتئی  

دهاد کاه باه متاراکم شادن      مای رش های پاروتئی   مولکول

  بنابرای ، آبی که از عضاله  شودمیساختمان پروتئی  منشر 

 Straadt et)دگارد می، باع  کاهش رطوبت شودمیخارج 

al., 2007)   پاس   هاا نمونهدر ای  تحقی  نیا میاان رطوبت

 Turkanدر تحقیا   ی پخت کاهش یافت هاروشاز اعمال 

متفاوت پخت )سرش سه روش  تأثیر( به 2008و همکاران )

کااردن، آون و مااایکروویو( باار ترکیاا  تقریباای و ترکیاا  

اسیدهای ررب پرداخته شد  در ای  بررسی نیا باا اعماال   

ی متفاوت پخت، در اد رطوبات کااهش یافات      هاروش

که بیشتری  میاان رطوبت در تیمار خام و کمتاری   یطوربه

 Turkan et)میاان رطوبت در تیمار سرش شده مشاهده شد 

al., 2008)   پخات باا    فرایناد کاهش میاان رطوبت پاس از

 2008و همکااران در ساال    Weberنتایج حا ل از مطالعه 

هاای گرباه مااهی را    ی مختلف پخات فیلاه  هاروشکه اثر 

  (Weber et al., 2008)دارد همخوانی  ،بررسی کردند

میاان پروتئی  یاک شااخص مهام بارای بیاان کیفیات       

تعیاااای  خااااواص کاااااربردی آن اساااات  گوشاااات و 

دهدکهایدرطولپخت،مادهغذاییدر دزیادیازآبخودراازدستمی

 نکاهش،منشربهافاایشاادر سهمپروتئینوسایرترکیباتشاایمیایی

گرددکهالبتهمقااااداراینکاهش ماااایازای واحااااد وزنبااااه

 Pearson and)بساتگیدارد نیا کاررفتاه رطوبتبهنوعروشپختبه

Dutson, 1997)ا میاان پاروتئی  پاس     در مطالعه حامر نی

ی را نسبت باه نموناه خاام    دارمعناپخت افاایش  فراینداز 

گاااارش  2004در سااال  و همکاااران Gokogluنشااان داد 

کردنااد کااه افاااایش مشاااهده شااده در در ااد پااروتئی    

ی پخته شده نسبت به تیمار خام بیانگر ایا  اسات   هانمونه
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پخاات کاااهش   فرایناادکااه نیتااروژن پااروتئی  در طااول   

نیاا باه   و همکاران Yanar (Gokoglu et al., 2004)یابدنمی

مثبت حرارت در افااایش در اد پاروتئی  در طاول      تأثیر

 همچنای    (Ynar et al., 2007)کردناد پخت اشااره   فرایند

که در طول پخت، مااده غاذایی در اد     شده استگاارش 

دهد که ای  موموع باع  افااایش  زیادی آب از دست می

 Ersoy)شاود مای مقدار پروتئی  و سایر ترکیبات شایمیایی  

and Ozeren., 2009)     هاا نشاان   هشواز طرفای دیگار پاگ

دهد که بسته به نوع مادۀ غذایی، دمای ماورد اساتفاده و   می

شیوۀ پخت، در میاان قابلیت هضام پاروتئی  تغییار ایشااد     

بار مااهی هیاک     انشام شاده ماهیان، تحقی   بارۀ  دردکنمی

دقیقه در دماای   10 مدتبهکه ماهی مذکور نشان داد زمانی

گاراد قارار گیارد، میااان قابلیات هضام       درجه سانتی 130

 (   Seidler, 1978یابد )در د کاهش می 5/1پروتئی  آن تا 

شوآوریمییکیازعواملیکهمتحملبیشترینتغییراتدرطولعمل

تواندبانوعروادهغذاییاستکهشدتتغییراتآنمید،رربیموجوددرم

پخت سب  از دست  یکلطوربه مرتبط باشدکاررفته شپختبه

گردد کاه ایا    بخار می  ورتبهبت ماده غذایی رفت  رطو

ازای باه امر سب  افاایش میاان رربی کال )محاسابه شاده    

د، که ای  امار در  شوواحد تر( و همچنی  سایر ترکیبات می

در روش سارش کاردن،   های پخت مشهود است  روشاکثر 

در اثر از دست رفت  آب توسط روغ  فضاهای خالی شده 

میاان روغا   افاایش سرش کردنی جایگای  شده که سب  

 Fogerty)گرددهای پخت فاقد روغ  میسه با شیوهمقای در

et al., 2007)  Choubert  وBaccaunaud    در تحقیقای کاه

هاای مااهی   بار کیفیات فیلاه   ی پخت هاروشهایثرا بارۀدر

کمااان انشااام دادنااد، مشاااهده کردنااد کااه  رنگی آ یااقااال

  وجاود  شاود مای پخت باع  افاایش مقادار رربای   فرایند

رربی نیا ای  موموع را  ارتباط معکوس بی  مقادیر آب و

   (Chubert and Baccaunaud, 2009)کندیید میأت

معدنی موجود ای از مواد خاکستر مواد غذایی مشموعه

در غذا نظیار سادیم، فسافر و آها  باوده کاه در گوشات        

نظیر نمک و  تشکیل شدهو در سایر مواد  ه خامدما عنوانبه

 ,.Farnandez-Lopez et al)دنباشااموجااود ماای ادویااه

علیپور و همکاران در تحلیال علات احتماالی    جنت  (2006

 ۀوقوع ای  امر بیاان کردناد کاه در اد خاکساتر در نتیشا      

پخات افااایش    فرایناد کاهش در د رطوبت نموناه، طای   

و  Gokogluدر تحقیاا   (Alipour et al., 2011)یاباادماای

همکاران بیشتری  مقدار خاکستر مربوط به تیمار سرش شده 

 ,.Gokoglu et al)که با تحقی  حامر همخاوانی دارد  است

2004)  

 توانااایی معنااای باه  درگوشاات آب ظرفیات نگهااداری 

 از پااسمرحلااه  در آب درنگهااداری )پااروتئی ( گوشاات

 قاادر باه   نیاا  فشارخارجی اعمال حتی که جمودنعشیاست

 منالاه یاک   باه  و آن از عضاله نیسات   کامال  کردن خارج

 ,.Jafarpour et al)ه مطرح اسات  فراوردکیفی  مهمویگگی 

  ااورتبااهپخاات  فرایناادلعااه اعمااال در ایاا  مطا  (2013

نگهااداری برگرهااای داری موجاا  کاااهش ظرفیاات امعناا

تواند به دناتوره شادن سااختار   که علت آن می تولیدی شد

پروتئی  در اثر حرارت و در نتیشه از دست رفات  تواناایی   

در مطالعااه جمشاایدی و  آن در حفااظ آب مربااوط باشااد 

همکاران نیا میاان ظرفیت نگهداری آب تیمار خام بیش از 

اخاتلاف   میاان آن در تیمارهای پخته گاارش شد  همچنی 

تیمارهاای  در مشاهده شده بی  میاان ظرفیت نگهداری آب 

  ماارادی و (Jamshidi et al., 2012)نبااود دارمعناااپختااه 

ای مشاابه دسات   ای دیگر به نتیشاه همکاران نیا در مطالعه

دند که ظرفیت نگهاداری آب در برگرهاای   کریافتند و بیان 

ه باا  ها جتولیدی از تلفی  گوشت مر  و ماهی کیلکا در موا

  (Moradi et al., 2013)یابدحرارت کاهش پیدا می
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باه   جدیاد  یتری  عوامل در ورود محصولیکی از مهم

کاه  کنندگان اسات و ایا   بازار، پذیرش آن از سوی مصرف

مصرف آن وجود دارد  باا توجاه باه     برایره میاان علاقه 

میااان   باارۀ پنال در  آزماون دست آمده از ارزیاابی  به نتایج

پذیرش کلی برگرها، تیمارها از ای  حی  بسیار نادیک باه  

مهام حسای در    شااخص طعام و رناگ دو     اناد هم باوده 

مستقیم بار پاذیرش    طوربهباشند که محصو ت غذایی می

 ,.Yu et al)گان اثرگذارناد کنندمصرف از سویماده غذایی 

گاذار بار   تأثیرتری  عوامل   روش پخت یکی از مهم(2002

رود ماارادی و شاامار ماایهمااذکور باا شاااخصکیفیاات دو 

بیان کردند درجه حارارت و زماان    1392در سال  همکاران

 ,.Moradi et al)گاذار اسات  تأثیرپخت بار رناگ برگرهاا    

داری در امتیااز کسا  شاده شااخص     ا  اختلاف معن(2013

 ،از نظاار آماااریهمچناای  ( ≤05/0p)رنااگ مشاااهده نشااد

بی  امتیاز کسا  شاده در شااخص باو     داری ااختلاف معن

سرش کاردن مااده غاذایی در روغا        (05/0p)وجود ندارد

ای طلایی و سب  ایشاد طعم و بوی خوشایند و رنگ قهوه

شود و به ای  ترتی  موج  تر در ماده غذایی میبافت ترد

 ,Arbabi and Deris)گاردد افااایش بازارپساندی آن مای   

ر ارزیابی بافت تیمارهاای  دست آمده دهب هایامتیاز  (2012

باشند  شباهت زیااد بافات   مختلف بسیار به هم نادیک می

ای مر  و ماهی علات احتماالی باروز نتیشاه فاوق      ماهیچه

ای مار  و مااهی سافیدرنگ باوده و     است  بافات ماهیچاه  

 Bracho and)نسبت به گوشت قرماا کالاژن کمتاری دارد   

Haard, 1990)ماایکروویو   وسایلۀ باه کاه برگرهاا     هنگامی

هاای مرطاوب درونای حارارت بیشاتری      پخته شود، بافت

هاای خاارجی دریافات کارده و درنتیشاه      نسبت به بخاش 

افاایش فشاار بخاار آب موجا  آسای  باه بافات برگار        

ی هاااروشدر باای    (Jafarpour et al., 2013)گاارددماای

مطلوبیت باا ی طعام و    دلیلبهمختلف پخت، سرش کردن 

ی پخااات در بااای  هااااروش  تاااریباااو از پرطرفااادار

  رودمی شماربهکنندگان مصرف

ی مختلااف پخاات تفاااوت  هاااروشترتیاا  در باادی 

ی حسی شامل طعم، بو، هاشاخصی بر روی امتیاز دارمعنا

هاای  رغم تفاوتبافت و پذیرش کلی برگرها نداشته و علی

برگرهای پخته شده از مطلوبیت  تمامیاندک مشاهده شده، 

ی در دارمعناحسی با یی برخوردار بودند  همچنی  تفاوت 

ی هاا روششده با در د رطوبت و خاکستر برگرهای پخته

در اد پاروتئی     ،آزمون مشاهده نشد  از سوی دیگار مورد

ی بایش  دار ورتمعنابهتیمار طب  شده به روش مایکروویو 

رو ر سایر تیمارهاا باود  از ایا    از مقادیر ترکیبات مذکور د

براساس نتایج فوق از بی  ساه روش ماایکروویو، کباابی و    

 تری  روشعنوانکاراماد باه سرش کاردن، روش ماایکروویو   

طااب  برگاار تلفیقاای سااوریمی ماااهی کیلکااا و گوشاات    

انتخااب  پخات  از  پاس افاایش میاان پاروتئی    دلیلبهمرغ

  شودمی
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Abstract: 
The nutritional and organoleptic properties of various cooking methods of 

burgers prepared from kilka surimi and ground chicken assessd. The fish 

surimi, prepared from common kilka (Clupeonella cultriventris) after 

gutting, and beheading, was made into burgers at 1:1 ratio with ground 

chicken meat. Then, the fried, grilled and    microwave-cooked burgers were 

assessed for their nutritional properties (moisture, protein, fat, and ash), 

water holding capacity and organoleptic properties (taste, smell, texture, 

color and overall acceptability). Moisture content and water holding capacity 

in raw sample, protein content in the microwave- cooked sample, and fat and 

ash in fried sample were higher than the other samples. For sensory 

evaluation, fried samples scored the highest in terms of taste, color and 

overall acceptability and the microwave-cooked sample scored the highest 

for its desirable smell. In this study, frying was the most desirable method of 

cooking due to the appealing flavor and aroma of the samples for the 

panelists. On the other hand, the protein content of samples cooked using 

microwave was significantly higher than the other treatments. The results of 

this study suggest that microwaving is the most efficient method of cooking 

for the burgers prepared from kilka surimi and ground chicken meat. 
 

Key words: Kilka fish, Surimi, Burger, Cooking methods. 
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