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  چکیده:

درصد در بهبود بافت برگر مـاهی سـرخ    6/0و 3/0در سه سطح صفر (شاهد)، پکتین ساکارید  پلی تأثیر

انـه  یماه صـورت  بهارزیابی حسی در فاز صفر و پس از آن هاي  آزمون .گردید اي بررسی شده کپور نقره

 يمعنادارتفاوت  ،ي ارزیابی حسیها شاخصاز نظر  شد.انجام و نتایج حاصل مقایسه ه شش ما مدت به

درصـد پکتـین بـه نسـبت دو      3/0بین برگر ماهی فرموله حاوي  پذیرش کلی محصول در آبدار بودن و

بنـابراین   .مشـاهده گردیـد   )گـراد  سـانتی درجـه   -18(داري در سـردخانه   طی شش ماه نگه تیمار دیگر

ترین فرمولاسیون  مقبول درصد پکتین پایدارترین و 3/0بافت، برگر ماهی حاوي  لیز حسی وبراساس آنا

  ي بود.ساز ذخیرهاز نظر امتیازدهی در طول 

  

  ، نگهداري در سردخانه، تغییرات کیفی، زمان ماندگارياي نقرهبرگر ماهی، کپور : واژگان کلید

  

  مقدمه

اي بــــا نــــام  مــــاهی فیتوفــــاگ یــــا کپــــور نقــــره

ین گونـه  تـر  مهـم  ،)(Hypophthalmicthys molitrixعلمی

مصادف بودن زمان  بنابراین .پرورشی ماهیان گرمابی است

عرضه ماهیان گرمابی با شروع فصل صید ماهیان دریـایی  

 هاي وزنویژه در  هگردد تا این ماهیان ب در پاییز موجب می

له ئپایین از بازارپسندي مطلوبی برخوردار نباشند. این مس

هـاي صـنعت    ترین چالش یکی از بزرگ صورت بهوزه امر

پروري کشور درآمده و موجب عدم توجیه اقتصادي  آبزي

ــده      ــاهی ش ــی م ــزارع پرورش ــیاري از م ــی بس و تعطیل

هـاي رفـع ایـن     یکـی از راه  .)(Mishra et al., 2001است

تبدیلی این ماهیان و تولیـد   آوردن به صنایع  مشکل روي
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کـه   آنجایی از .رگر ماهی استهاي خمیري نظیر ب وردهافر

 ـ ماهی خشکی بافت برگر زیـادي بـر نـوع نگـرش      ثیرأت

 ،کنندگان نسبت به ایـن محصـول خواهـد داشـت     مصرف

دهنده تـا حـدود زیـادي ایـن      افزودن مواد بهبود بنابراین

 اهمیت بـالاي  با توجه به .نقیصه را بهبود خواهد بخشید

وشت ماهی در گ اي ژلهپکتین در بهبود بافت ساکارید  پلی

 )درصـد  16( پایینمتیلاسیون با درجه این طرح از پکتین 

 .دهنده بافـت اسـتفاده گردیـد    عنوان بهبود هاستفاده ببراي 

ــراي ــین ب ــه تعی ــیون درج ــین استریفیکاس از روش  پکت

ــورز ــاپیلاري و الکتروف ــده HPLC ک ــتفاده ش ــت اس . اس

از هیـدرولیز   حاصـل  متانـل  گیري اندازه دیگر هاي روش

هاي آنزیمی یـا واکـنش بـا اسـید یـا بـاز        با روش نپکتی

سـازي فرمولاسـیون    بهینهمنظور  به .)(Rao, 2000 باشد می

قدرت  کیفیت محصول و بر ثرؤکنترل عوامل م ماهی برگر

ویـژه نـوع ترکیبـات افـزوده شـده اهمیـت        تشکیل ژل به

تـوان   برگر را با توجه بـه گونـه مـاهی مـی     .فراوانی دارد

  ,Kinsellaد(کـر در سردخانه نگهداري شش ماه  مدت به

ــایی  . )1997 گســترش شــناخت محصــولات غــذایی دری

منبع مهمی از مـواد مغـذي، مصـرف آنهـا را در      عنوان به

ي کیفـی نظیـر   هـا  ویژگـی . دوران اخیر افزایش داده است

ــایی      ــذیرش نه ــم پ ــل مه ــافتی از عوام ــیات ب خصوص

 ,Ledward(اسـت  کننـدگان   مصـرف  از سويمحصولات 

کیلوگرم  8/7مصرف سرانه ماهی در ایران حدود  .)1994

تـر از متوسـط مصـرف جهـانی      که این مقدار پایین است

متوسـط  ، 2010هاي فائو در سـال   براساس گزارش .است

 .اسـت کیلـوگرم   17سرانه مصرف آبزیان در دنیا حـدود  

هاي ایجاد ارزش افـزوده در مـاهی کپـور     برخی از روش

تولید برگـر   برايرخ شده آن استفاده از گوشت چ اي نقره

تواننــد  کــه مـی  اسـت و سـایر محصــولات متنـوع آبــزي   

افزایش میزان مصـرف   براياي از غذاهاي سالم را  گستره

 هدف از این طـرح  ).Siddaiah,  2001( ماهی فراهم کنند

ثیر استفاده از درصدهاي مختلف پکتین بر بهبـود  أتعیین ت

رهـاي مختلـف در   کیفیت بافت برگر و ارزیابی کیفی تیما

درجـه   - 18 نگهداري در دمـاي سـردخانه  طول شش ماه 

پکتین بوده و در این طرح از پکتین سیتروس ( گراد سانتی

 16مرکبـات) بـا متیلاسـیون پـایین (    تهیه شده از پوست 

  .ده استش) استفاده درصد

  

  ها روش مواد و

از اسـتخرهاي پرورشـی کپـور ماهیـان      اي نقرهماهی کپور 

یه و به مرکز ملی تحقیقات فـراوري آبزیـان   حومه رشت ته

صید ماهی صبح زود انجـام و   .تازه منتقل گردید صورت به

به مرکـز   1:1به نسبت صبح همراه یخ  8حداکثر تا ساعت 

و  پس از شستشوي ماهی با آب خنک ابتدا سـر  .دشمنتقل 

مـاهی جـدا گردیـده و بـراي      يا و احشـا ع ـدم و سپس ام

 دسـتگاه  بـا  هـا  فیله شد.د منتقل گیري به سالن تولی گوشت

بـا قطـر   ) Sepamatic deboner, Germany(گیـر  اسـتخوان 

متر تبدیل به گوشت چرخ کرده بـدون   میلی 2منفذ استوانه 

از گوشت ماهی را  درصد 75تهیه برگر  براي .دشاستخوان 

در  درصـد  25هاي مجـاز بـه میـزان     همراه افزودنی جدا به

درصد پودر  7 :فزودنی شاملمواد اکه  دهکر مجموع مخلوط

 5/1درصد پودر سیر،  4/1درصد پودر پیاز،  10سوخاري، 

درصـد نمـک    1/3درصـد آبلیمـو،   6/1درصد رب گوجه، 

درصد ادویه (شامل فلفل، کاري، زردچوبه، هل، جـوز،  4/0

آردزنـی   ،زنـی  فرایند قالـب سپس  است.زیره، تخم گشنیز) 

ز دستگاه سرخ کن ا برگرها .انجام شدآردزنی ثانویه اولیه و

درجـه   180دقیقه در درجه حرارت  5( شد (فرایر) گذراند

 Spiralتونـل انجمـاد پیوسـته (    در و سـپس گـراد)   سـانتی 

freezer قـرار داده شـد   گـراد  سـانتی درجه  -35) در دماي 

دقیقـه   30مدت زمان نگهداري در تونـل انجمـاد پیوسـته    (
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ــه .)اســت اه هــا از دســتگ در نهایــت پــس از خــروج نمون

 و بنـدي  بسـته اتـیلن   هاي پلی با استفاده از کیسه محصولات

نگهـداري و   گـراد  سـانتی درجـه   -18سپس در سـردخانه  

هاي مدت زمان ماندگاري در مدت زمان شش ماه با  آزمون

  ).Benjakul, 2005( انجام شدروز یکبار  30فاصله زمانی 

  آنالیز بافت

 اي نقـره  کپـور  مـاهی  سرخ شده منجمد ارزیابی بافت برگر

هاي  نمونه .ابزاري انجام شد توسط تجزیه وتحلیل حسی و

بـا   در یـک آون  گیـري اولیه بـراي ارزیـابی حسـی بـا قرار    

 ,Convotherm OEB/OGB, Eglfing)مشخصـــات 

Bavaria)  حـرارت   دقیقه 3 مدت بهدرجه  150±2در دماي

رقمــی  ســه تیمــار) بــا شــماره ســه( تیمارهــا .داده شــدند

هـاي جداگانـه در    کد گذاري و در غرفهتصادفی  صورت به

 هفـت  از سويارزیابی حسی  .اختیار ارزیابان قرار داده شد

نفر از کارشناسان آموزش دیـده در مرکـز ملـی تحقیقـات     

وري آبزیـان (بنـدرانزلی، اسـتان گـیلان) بـا توجـه بـه        افر

) ISO, 1983(المللی استاندارد  دستورالعمل کلی سازمان بین

در میـانگین   ؛سال بـود  28سن ارزیابان متوسط  .شدانجام 

تمامی ارزیابـان بـا اصـول ارزیـابی      سال و 45تا  24سنی 

در ارزیابی را کنندگان تجربه لازم  حسی آشنا بودند. شرکت

داشته و طـی   RTE(1( حسی غذاهاي دریایی آماده مصرف

نمونه بـا اسـتفاده از   ي ها ویژگیبررسی  منظور بهدو جلسه 

 Meilgaard) ندتوصیفی آموزش دید تحلیل روش تجزیه و

et al.,  2007). ها در دو تکرار انجام گردید، بین هر  ارزیابی

طعـم آب   از بین بردن آثـار بـو و   برايارزیابی به ارزیابان 

هـا بـدون    کننـدگان در ارزیـابی نمونـه    شرکت سرو گردید.

انواع محصـول بـا    ي وساز ذخیرهاطلاعات مربوط به زمان 

واژگان شروع به تکمیـل فـرم ارزیـابی     رستفهاستفاده از 

 .)1391 لو، پور وشویک (رفیع دندکرها  نمونه

                                                             
1 Ready to eat 

ــول     ــده در ط ــه ش ــاي فرمول ــی برگره ــواص حس خ

در  گـراد  سـانتی درجه  -18ي شش ماه در دماي ساز ذخیره

 TPA )Texture Profile .شــدمــاه بررســی  فواصــل یــک

Analyzer  تحلیـل بافـت توســط    ) بـا اسـتفاده از تجزیــه و

 Stabile micro system, Model(پـذیرفت  سـتگاه انجـام   د

TA, XT2, UK( .     ،آنالیز بافـت در زمینـه سـختی، انسـجام

هر  سه تکرار در ،شدقابلیت جویدن انجام  پذیري و انعطاف

متـر   میلی 5، از یک پراب به ابعاد (Bourne,  2005) مرحله

ا ب Load cell ) وStainless steel( از جنس فولاد زنگ نزن

بـر برگـر در لحظـه شـروع      شـده  مشخصات نیـروي وارد 

اي کـه پـراب تـا مرحلـه      کیلوگرم و فاصـله  25شکستگی 

 باشـد  متـر در دقیقـه مـی    میلـی  60کنـد   شکستگی طی مـی 

)60mm/ min(.   ــر ــزان نیــروي وارده ب قــدرت ژلــی از می

) و مسافتی که پـراب طـی   grمحصول تا لحظه شکنندگی (

محاسـبه   متـر  برحسـب میلـی  تا برگر دو نـیم شـود    کند می

 (برگرماهی سـرخ شـده منجمـد)    هاي اولیه نمونه .گردد می

گیـري در دمـاي اتـاق     از انـدازه  پـیش دو سـاعت   مدت به

 Pons and Fizsman,1996; Meullen et) شـدند نگهداري 

al,  1998)   
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  )(Shaviklo et al., 2010; Kasapis, 2012 از پانلبا استفاده  اي نقرهتحلیل بافت برگر ماهی کپور  نامه براي تجزیه و واژه 1جدول 

  تعاریف  )0 - 10مقیاس (  هاي حسی ویژگی

  نرمی بافت در ارزیابی اولیه  نرم  نرمی بافت

  ها حین جویدن توانایی چسبیدن نمونه  زیاد -کم  انسجام

  هنگام جویدن  آبدار -خشک  آبدار بودن

  براي حذف نمونه لازمنیروي   زیاد -کم  چسبندگی

  بلع نمونه براي جویدن و لازمانرژي   زیاد –کم   ابلیت جویدنق

  پسندید؟ طورکلی چه میزان محصول را می به  قابل قبولغیر -قابل قبول  پذیرش کلی

  

) بـراي توصـیف   1از واژگان حسـی (جـدول    فهرستی

(نرمـی بافـت، آبـدار بـودن،      هـا  ویژگـی شدت هر یک از 

لو و  شویک وياز سقابلیت جویدن)  انسجام، چسبندگی و

ها با توجـه بـه    و تمامی مشاهدات نمونه شدهمکاران تهیه 

راهنماي کلی ایزو براي طراحی اتاق آزمـون انجـام گرفتـه    

  .(ISO,  1988)است 

  

   تجزیه و تحلیل آماري

 SPSSافزار ها با استفاده از نرم تجزیه و تحلیل آماري داده

تفاده از هـا بـا اس ـ   بـودن داده  طبیعـی انجام شد. ابتدا   16

ــوگراف  ــون کولمـ ــمیرنوف - آزمـ  –Smirnov)  اسـ

Kolomogorav )هــا بــا  و ســپس همگنــی واریــانس داده

هـا   انجام گردید که نتایج این آزمون( Leven)  آزمون لون

هاي مربوط به تیمارهـاي آزمـایش    براي آنالیز آماري داده

ــأثیر هــم  ــراي بررســی ت ــین زمــان  اســتفاده شــد. ب  وپکت

در تیمارهاي موردنظر و بررسـی   ها خصشابر  ها افزودنی

وجود یا نبود اختلاف معنادار بین مقـادیر حاصـل از هـر    

از روش تجزیه مدت زمان شش ماه نگهداري شاخص در 

و همچنین براي (one way ANOVA)  واریانس یک طرفه

که اثر کلی تیمارهـا معنـادار    ها در مواردي مقایسه میانگین

ارزیـابی   اسـتفاده گردیـد.  شناخته شد، از آزمـون دانکـن   

حسی بـا اسـتفاده از روش مقیاسـی و مطـابق اسـتاندارد      

  .)1373،  3443 (استاندارد شدانجام  3443شماره 

  

  نتایج

هـاي ارزیـابی    پاسـخ  طرح آزمایش با متغیرهـاي مسـتقل و  

هاي اولیه برگـر مـاهی در    فیزیکی مربوط به نمونه حسی و

، ي در نرمـی ادارمعنده است. تفاوت آورده ش 3و 2جداول 

حصـولات  آبداربودن، قابلیـت جویـدن و پـذیرش کلـی م    

نیـز در   چشـمگیري تفاوت  و وري شده مشاهده گردیدافر

آن است  ةدهند نتایج نشان .مشاهده شدآن انسجام  و سختی

. تمامی ثرندؤم TPAمتعدد بر خواص  عواملکه ترکیبی از 

هاي فیزیکـی بـا افـزایش درصـد پکتـین افـزایش        شاخص

خواص حسـی از  رود  یافت، بنابراین انتظار می گیريچشم

آبداربودن، چسبندگی، قابلیت جویدن  جمله نرمی، انسجام،

. همبستگی داشته باشد TPAهاي  شاخص باپذیرش کلی  و

قابلیـت جویـدن درجـه پـایینی از      حـال انسـجام و   با ایـن 

تواند ناشـی از   می که )3(جدول دهد همبستگی را نشان می

در مـدت   شـده  گیـري  ي اندازهها شاخص رچشمگیتفاوت 

هـاي توسـعه یافتـه     روش یا نیازمند بوده و ماندگاريزمان 

 Drake et) باشـد  مقیاس آماريبراي تعیین کمیت آنها در 

al., 1999; Coelho et al., 2007)  .  
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  گراد سانتیدرجه  -18ماه نگهداري در دماي  طی شش هاي برگرماهی براي نمونه * TPA 2 میانگین آنالیز 2جدول 

  ماه ششم  ماه پنجم  ماه چهارم  ماه سوم  ماه دوم  ماه اول  تیمار

  a7/96±180  a 56/47±156  a 6/49±197  a 3/11±92  a  3/26±91  a 65/14±115  برگر ماهی(شاهد)

درصد  3/0برگر ماهی+

  پکتین
ab 12/36±149  b3/70±170  a 7/22±45  ab 9/8±92  a 9/12±63  ab 7/45±89  

درصد  6/0ی+برگر ماه

  پکتین
a 13/17±  130  a 81/64± 228  a 14/106±199  a8/32±142  a  12/56±162  a 6/46±158  

توسط دستگاه بر بافـت برگـر مـاهی بـر      شده (اعداد ثبت شده میانگین برایند نیروي واردبین محصولات است  معنادارتفاوت  ةدهند نشان ردیف هراعداد متفاوت در *

  گردد)  بیان می متر بر میلی که با واحد نیوتون ستامیزان مقاومت محصول 

 باشد. می محصولآبدار بودن شامل  آنالیز بافت فاکتور*

  

 گراد سانتی - 18 هاي برگر ماهی طی شش ماه نگهداري در دماي براي نمونه حسی آنالیزمیانگین  3جدول 

  ماه ششم  ماه پنجم  ماه چهارم  ماه سوم  ماه دوم  ماه اول  شاخص طعم

  d 4/19±9/61  b9/16±60  a 5/17±7/45  c3/15±4/50  c  12±6/56  c 9/3±7/24  (شاهد) ر ماهیبرگ

  b2/17±5/69  b 2/22±3/53  bc 9/9±8/42  a 5/17±9/41  c9/15±6/36  a6/17±4/31  )1برگر ماهی فرموله (

  d1/14±9/61  bc8/12±5/69  e 7/11±1/46  b2/18±5/48  a  9/10±8/42  c 9/10±1/26  )2برگر ماهی فرموله (

  شاخص نرمی بافت

  ab2/24±7/54  c 9/25±2/51  a 5/18±2/37  c 2/16±2/31  b 8/25±1/38  c 9/9±6/19  (شاهد) برگر ماهی

 ab 1/14±2/54 b4/24±3/48 bc 2/23±2/45 a 2/19±3/32 a1/19±8/42 c5/19±8/33  )1برگر ماهی فرموله (

 a 6/22±3/43 a 9/18±4/40 a 3/8± 4/29 a4/13±6/26 a7/19±1/28 b 9/7±7/24  )2برگر ماهی فرموله (

 شاخص آبدار بودن

 a3/23±5/48 bc 5/18±8/45 a 6/13±8/42 c 9/13±7/25 b 2/20±7/34 c 5/12±2/26  (شاهد) برگر ماهی

 d3/9±5/58 ab3/18±7/5 cd 6/20±5/39 a 3/18±8/23 a1/22±4/40 bc2/18±3/34  )1برگر ماهی فرموله (

 b 9/18±3/42 a4/16±1/47 a 5/10±30 a2/19±8/32 a4/19±1/36 c 5/17±5/28  )2برگر ماهی فرموله (

 شاخص چسبندگی

 bc4/13±7/65 bc 2/17±3/68 a 5/8±7/55 a 2/19±1/38 a 1/16±5/48 ab 4/16±6/47  (شاهد) برگر ماهی

 c 3/13±7/54 b6/23±8/60 c 9/12±5/59 b 3/19±1/32 a 4/18± 2/45 c3/14±6/36  )1برگر ماهی فرموله (

 c 4/15±5/59 a 5/20±6/61 a 5/8±8/51 b2/20±6/37 a 7/11±1/47 c 3/14±1/40  )2برگر ماهی فرموله (

 پذیرش کلی بافت

 ab5/26±2/77 b 9/10±8/40 a 3/12±2/45 b 4/12±7/44 ab 3/14±2/47 c 6/20±1/37  (شاهد) برگر ماهی

 a 6/7±8/93 ab7/11±8/35 c  7/16±2/44 b 7/16±2/34 ab9/16± 6/39 ab 7/15±9/30  )1برگر ماهی فرموله (

 a 6/7±8/93 a 1/5±6/46 b 2/11±7/45 b7/14±4/51 a1/19±9/41 a 1/14±30  )2برگر ماهی فرموله (

  

 عضو پانل  هفتمیانگین دو تکرارارزیابی حسی با استفاده از 

 .)>05/0p( گردد ي ارزیابی مشاهده میها شاخصدر تیمارها براساس  يمعناداروت ي تفاساز ذخیرهکه در طول دوره این است  ةدهند حروف متفاوت در هر سطر نشان

 استدرصد پکتین  6/0: برگر ماهی مخلوط با 2 ، فرمولدرصد پکتین 3/0: برگر ماهی مخلوط با 1فرمول

  

                                                             
2 Texture Profile Analyzer 
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  گیري نتیجه بحث و

ی یک از خواص حس شدت هر سه ،با توجه به نتایج جدول

آبـداربودن، چسـبندگی) طـی شـش مـاه       (طعم، نرمی بافت،

ــاي   ــداري در دم ــه  - 18نگه ــانتیدرج ــراد س ــامی  گ در تم

 .دهـد  ي را نشـان مـی  معنـادار تفاوت  ،تیمارهاي برگر ماهی

طعـم، نرمـی بافـت و     هـاي  شـاخص مقایسه تیمارها از نظر 

آن است که پس از نگهداري تیمارهـا   ةدهند چسبندگی نشان

 - 18 آل در سردخانه نی شش ماه در شرایط ایدهدر فاصله زما

تیمار شماره سه از مقبولیت بسـیار زیـادي    ،گراد سانتیدرجه 

در بین ارزیابـان کـه همگـی در شـرایط یکسـان تیمارهـا را       

کمـی از   معنـادار و تفـاوت   استبرخوردار  ،اند کردهارزیابی 

کیفیـت   .)>05/0p(دش ـآمـاري بـین تیمارهـا ملاحظـه      نظر

ین گــام در تــر مهــملیــدي از نقطــه نظــر بافــت محصــول تو

 اسـت بازارپسندي بسیاري از محصـولات غـذاهاي دریـایی    

)Tokur et al,  2006(.  بر روي کباب  هشدانجام طی بررسی

 مـدت  در اي نقـره  کپـور  ماهی گوشت از شده تهیه هاي لقمه

کیفیـت حسـی محصـول     سـردخانه،  نگهـداري در  ماه شش

 ـ سـردخانه  در نگهـداري  بنابراین ،یافته است کاهش  طـور  هب

و  بوده ثرؤم پروتئین هاي مولکول ترکیب تغییرات بر مستقیم

 ,Gomez et al)گـردد  می آن عملکردي خواص کاهش سبب

 بـا توانـد   استحکام ساختار پروتئینی برگر ماهی مـی  . (1997

 ,Benjakul et al). یابـد   افزودن ترکیبـات مختلـف افـزایش   

بهبوددهنده بافت ازطریـق   عنوان هبنقش عمده پکتین  (2005

ي ها ویژگیمنجر به بهبود  ،هاي آب در شبکه لکولوجذب م

ــر ــافتی ف ــیاب ــین در  ،گــردد ورده م ــزایش ســطح پکت امــا اف

دلیل جـذب بـیش از حـد آب در رقابـت بـا       فرمولاسیون به

- هاي میوفیبري منجر به کاهش پیونـدهاي پـروتئین   پروتئین

 تعیـین  مهـم  يهـا  ویژگی زا .دشو آب در شبکه سه بعدي می

 ,Jeremiah) اسـت آن آبـدار بـودن    کیفیت غذاهاي دریـایی 

. تغییرات مشاهده شده در خواص حسی نمونه شاهد (1982

رفتارهـاي مختلفـی از    ةدهند هاي حاوي پکتین نشان و نمونه

 Noel)اسـت  آب در ساختارهاي متفاوت  ن وئیپروت ،پکتین

et al., 2007) .باعـث  توانـد   پکتـین مـی   پروتئین هاي واکنش

، حلالیـت  ،اي ژلـه نظیـر قـدرت   خـواص عملکـردي    بهبود

 Mishra et) شـود خواص ناشی از کف  خواص امولسیون و

al., 2001) .پکتین نیز مسـئول بهبـود   - انفعالات پکتین و فعل

 حـال،  بـا ایـن   (Barrera et al., 2002) اسـت خواص بافـت  

- عالات پکتـین انف با افزایش فعل وبافتی  هاي ویژگیکاهش 

ــه (Uresti et al., 2003) اســتهمــراه آب  ــر. فرمول دن ک

بهبود خواص بافت نشـان داد مخلـوط    برايهاي ماهی برگر

بافتی نمونه اولیـه را   هاي ویژگیتواند  در نظر گرفته شده می

بهبوددهنـده   عنـوان  به، استفاده از پکتین ثیر قرار دهدأتحت ت

 بهبــود بافــت و ســبببافــت در فرمولاســیون برگــر مــاهی 

هـاي بافـت    شـاخص د. شـو  هاي اولیه مـی  بازارپسندي نمونه

از  حاصـل با نتـایج   آماري جداولدست آمده با استفاده از  به

بنابراین براساس نتایج ارزیـابی   .آنالیز بافت مرتبط بوده است

درصـد پکتـین    3/0برگر ماهی فرموله شـده حـاوي    ،حسی

ون از نظر امتیازدهی در ترین فرمولاسی پذیرفتنی پایدارترین و

هـاي   وردهاکـه فـر   از آنجـایی  ي بـوده اسـت.  ساز ذخیرهطول 

غذاهایی هستند کـه بـین مـردم از     ءشیلاتی فرموله شده جز

بنـــابراین فرمولاســـیون  ،مقبولیـــت زیـــادي برخوردارنـــد

بهبود خـواص حسـی رویکـرد     منظور بهمحصولات موجود 

موفقیـت یـک    با این حال .مفیدي براي ماندن در بازار است

هاي مختلف یک  محصول حاصل تلاش هماهنگ بین بخش

  .Hathwar et al., 2012)( آوري مواد غذایی است مرکز عمل

 

  تقدیر و تشکر

کارکنان مرکز ملـی   تمامیو  مدیریت از همکاري صمیمانه

وري آبزیان که در مراحل انجام پروژه اینجانب اتحقیقات فر

  .آید می عمل هقدردانی ب ،را یاري نمودند
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Abstract:  
The effect of pectin polysaccharide at three levels of 0 (control), 0.3 and 
0.6% in enhancing the refrigeration (-18 °C) time and the texture of fish 
burger from silver carp (Hypophthalmicthys molitrix) was evaluated. 
Sensory evaluation and texture analysis tests was performed in zero phase 
and then monthly for six months and the results were compared. According 
to the texture results, significant differences in the juiciness and overall 
acceptance were observed. The sensory evaluation index also showed 
significant differences between the burger containing 0.3% pectin and the 
other two treatments after six months storage. Therefore, the fish burger 
containing 0.3% pectin was relatively more stable and acceptable in terms of 
storage score. 
 

Keywords: Fish burger, Silver carp, Cold storage, Changes in quality, 
Shelf life. 


