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 گیری نشده ماهی کیلکایهد حاوی مقادیر مختلف گوشت استخوانارزیابی کیفیت و ماندگاری سوسیس ماهی بیگ

 طی نگهداری در یخچال  (Clupeonella cultriventris)معمولی 
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 چکـــیده  نوع مقـاله

   مقاله پژوهشی اصیل

ده ) مقادیر گیری نشکرده کیلکا استخواندر این پژوهش تأثیر جایگزینی مقادیر مختلف گوشت چرخ

روز نگهداری در یخچال  30درصد( بر کیفیت و ماندگاری سوسیس ماهی بیگ هد طی  25و  10

گوشت ماهی بیگ درصد  100مورد بررسی قرار گرفت. سه تیمار سوسیس ماهی شامل شاهد حاوی 

درصد بیگ هد به کیلکا تولید شد. نتایج  75:25درصد بیگ هد به کیلکا و تیمار  90:10هد، تیمار 

ارزیابی های فیزیکی، شیمیایی، میکروبی و حسی نشان داد، اگرچه میزان تیوباربیوتوریک اسید با 

بار  فت. در حالی کهطور معناداری افزایش یاگیری نشده بهافزایش درصد گوشت کیلکا استخوان

گیری نشده به طور معناداری کمتر از شاهد گوشت کیلکا استخوان %25میکروبی کل در تیمار حاوی 

داری در گیری نشده سبب تغییرات معنابود. از طرفی، گرچه جایگزینی مقادیر مختلف کیلکا استخوان

و نیروی شکست ژل  pHان های سرمادوست، ظرفیت نگهداری آب، میزترکیبات ازته فرار، باکتری

های ، باکتریpHترین میزان ترین ظرفیت نگهداری آب و پاییننشد، اما به لحاظ عددی، مطلوب

ظر گیری نشده بود. از نهای حاوی کیلکا استخوانسرمادوست و ترکیبات ازته فرار  مربوط به تیمار

تفاوت معناداری با شاهد  گیری نشدهکیلکا استخوان %10های حسی تیمار حاوی ارزیابی شاخص

ن های این پژوهش نشاکمترین میزان طعم و پذیرش کلی را کسب نمود. یافته %25نداشت؛ اما تیمار 

های مورد بررسی گیری نشده در بیشتر شاخصگوشت کیلکا استخوا %25داد اگرچه تیمار حاوی 

گیری کیلکا استخوان %10اوی های حسی، تیمار حبهترین عملکرد را داشت. اما به دلیل کاهش ویژگی

ی بین تواند به عنوان تیمار بهینه تعادلهای مورد بررسی مینشده به سبب تأثیر مثبت بر عمده شاخص

 پایداری میکروبی و بازارپسندی ایجاد کند.
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 مقدمه

سریع  ها و مواد معدنی را داراست. رشدای از ویتامینهای باکیفیت و با قابلیت جذب بالا است و طیف گستردهماهی یکی از منابع غنی پروتئین

. ماهی نقش مهمی در دستیابی به امنیت غذایی در [1]جمعیت، درآمد و شهرنشینی باعث تغییر الگوی مصرف ماهی در سراسر جهان شده است 

 به محققین توسط انجام شده هایدرصد از کل پروتئین حیوانی در سطح جهان را تأمین کرده است. همچنین پژوهش 17ایفا نموده و  2022سال
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 پپتیدهاو مقدار بسیار اندک کربوهیدرات (،%30-20آلی ) (، مواد%57-21معدنی ) مواد مقادیر قابل توجهی حاوی ماهی استخوان که ثبات رساندها

ای مطلوب، سهولت مصرف و تنوع در طعم و بافت، جایگاه های تغذیهشده، نظیر سوسیس، به دلیل ویژگیت گوشتی فرآوریمحصولا .[2]باشد می

ترین ماهیان پرورشی دنیا هستند و قابلیت پرورش در شرایط آب و هوایی مختلف ای در رژیم غذایی افراد دارد. کپور ماهیان چینی که از مهمویژه

یکی از چهار ماهی از خانواده کپور ماهیان است   Hypophthalmichthys nobilis ))احلی دارند. ماهی کپور سرگندهرا در شهرهای غیر س

پروری از کل تولید آبزی % 6/5و  2020در سال  میلیون تن  3/2که در پرورش توام کپور ماهیان مورد استفاده قرار می گیرد و با میزان تولید جهانی 

. این ماهی با وجود ارزش غذایی بالا و قیمت مناسب، نسبت به دیگر ماهیان پرورشی [3]ر جهان را به خود اختصاص داده است های داخلی ددر آب

یکی از ذخایر ارزشمند دریای خزر و از خانواده شگ ماهیان و از  )(Clupeonella cultriventris . ماهی کیلکا [4]بازار پسندی کمتری دارد 

 در خزر دریای ایرانی سواحل کل در صید کیلکا . میزان[5] باشدچربی می %5 ±1پروتئین و  % 2±18ور میانگین دارای نظر ارزش غذایی به ط

استفاده از ماهی  .(1403است ) سالنامه شیلات، تن رسیده 21449به  1403در سال   کمی بسیار تغییرات با که بوده تن 20053 معادل 1399 سال

 مکن استم در صنعت غذا،عنوان یک رویکرد نوآورانه های گوشتی، مانند سوسیس، بهگیری نشده در فرآوردهصورت گوشت استخوانکیلکا به

های کیلکا به دلیل محتوای غنی از مواد معدنی نظیر کلسیم و فسفر، به افزایش استخوان .شته باشدبه همراه دارا ای قابل توجهی مزایای تغذیه

ر بدن لسیم و فسفر دهایی مانند کدهند که مصرف کافی ریزمغذیمطالعات اپیدمیولوژیک نشان می ای محصول کمک خواهند کرد.ارزش تغذیه

فعال مانند کلاژن علاوه بر این، وجود ترکیبات زیست. [6]د در افراد مسن کاهش دهرا تواند بروز پوکی استخوان یکی از متغیرهایی است که می

در این پژوهش از مخلوط مینس کپور راین . بناب[7]کمک کند انساند به ارتقای سلامت نتوانها میهای ساختاری موجود در استخوانو پروتئین

اشد. زیرا علاوه بگیری نشده برای تولید سوسیس استفاده گردید، که رویکرد جدیدی برای تولید این محصول میسرگنده با مینس کیلکا استخوان

. دهدصادی و با ارزش افزوده بالا ارائه میاز هدررفت مواد غذایی جلوگیری کرده و محصولی اقت ،قیمت وری بیشتر از منابع آبزی ارزانبهره بر

نگرفته است.  شده صورتهای برپایه گوشت چرخمطالعاتی در رابطه با استفاده مستقیم از گوشت استخوان گیری نشده در تولید  فرآوردهتاکنون  

که اثر کلسیم استخوان  Seriuttha [9]و  Hemungها صورت گرفته همچون مطالعات البته مطالعاتی روی افزودن پودراستخوان به فرآورده

که از پودر استخوان  [10] و همکاران Hemungا را بررسی نمودند و نتایج حاکی از بهبود بافتی سوسیس تیلاپیا بود، تیلاپیا بر سوسیس تیلاپی

برابری کلسیم  15ای و افزایش وسیس ماهی استفاده کردند و نتایج حاکی از بهبود ترکیبات تغذیهای به عنوان کلسیم طبیعی برای سکپور نقره

تیک های بافتی و کاهش شاخص تیوباربیوآلا رنگین کمان سبب بهبود ویژگینشان دادند میکروپودر استخوان قزل [11]و همکاران  Heydariبود، 

بیوکلسیم حاصل از استخوان باس  [12]و همکاران  Wijayantiید شده بود و بازدارندگی خوبی در گسترش فساد چربی در سوریمی نشان داد، اس

 ای را گزارش نمودند. دریایی آسیایی در ژل سوریمی را بررسی نمودند، و بهبود خواص بافتی، حسی وتغذیه

ده  انجام گوشت چرخ ش برپایه هایفرآورده  تولید در نشده گیری استخوان مستقیم گوشت افزودن  ای، رویتا کنون مطالعه طور که ذکر شدهمان

 ازاین تحقیق هدفگردیده همچنین از تأثیر استفاده از آن بر روی بافت، ارزیابی حسی و مدت نگهداری آن اطلاعاتی در دسترس نیست ، بنابراین ن

بیگ هد  کردهگیری نشده با گوشت چرخکرده ماهی کیلکا استخوانسوسیس مخلوط گوشت چرخ و کیفیت ماندگاری تعیین خواص بافتی و حسی

(SBK)  باشد.یم 

 هامواد و روش
و  هد( با تغییراتی تولید گردید. برای تهیه سوسیس، ماهی بیگ1388/59934سوسیس طبق فرمولاسیون رحمانی فرح و شعبانپور، با شماره ثبت )

سرزنی، تخلیه شکمی و دقیقه به محل تولید انتقال داده شد. سپس مراحل شستشو،  40کیلکا از بازار ماهی بعثت تهران خریداری و با یخ طی 

ا صورت دستی انجام شد. برای کیلکهای ظریف برای ماهی بیگ هد بههای ریز و تیغحذف پوست و جداسازی گوشت از ستون فقرات و استخوان
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گیری تخوانسهد و همچنین ماهی کیلکا اهای تهیه شده از ماهی بیگها و تخلیه شکمی و شستشو صورت گرفت. سپس فیلهنیز سرزنی و حذف باله

)وزن:وزن( 75:25، 90:100، 100:0های متری به صورت یکدست چرخ شد. نسبتمیلی 1.5گوشت خانگی با پنجره نشده به وسیله دستگاه چرخ

 در خردکن خانگی که از پیش سرد شده بود به مدتگیری نشده به بیگ هد مشخص شدند؛ سپس از هر نسبت کرده کیلکا استخوانگوشت چرخ

ینی زمها )نشاسته سیبثانیه مخلوط گردید. سپس پرکننده 30یه خرد شده، در ادامه پلی فسفات و نمک طعام و نیتریت سدیم اضافه و به مدت ثان 30

یشن، وها ) پاپریکا، تخم گشنیز،جوز، ریشه جوز، آمرغ، شیرخشک، گلوتن( و سیر تازه و ادویهها )کازئین، سفیده تخم، ایزوله سویا( و اتصال دهنده

د ناوراگانو، فلفل قرمز، فلفل سیاه، میخک، زنجبیل(،  به همراه مقداری از یخ حاصل از آب شرب به فرمولاسیون اضافه شده و در انتهای فرآی

مک . سپس خمیر به کداشته شد(درجه نگه 12مانده یخ  اضافه شدند)دمای خمیر در طول مدت تهیه زیر خردکردن روغن، اسید آسکوربیک و باقی

های خام در متر پر شد)از هر تیمار سوسیس سه تکرار تهیه گردید(، در ادامه سوسیسمیلی 25لایه به قطر  5قیف دستی در پوشش پلی آمیدی 

درجه قرار داده شدند. پس از اتمام پخت  75دقیقه تا رسیدن دمای مرکز سوسیس به  50گراد به مدت درجه سانتی 75-80بخار آب در دمای 

های بعدی در بسته های زیپ کیپ بسته بندی و به مدت سی روز در یخچال ها بلافاصله در آب و یخ قرار داده شده، سپس برای ارزیابیسوسیس

 نگهداری شدند. 

 روز نگهداری در یخچال 30های ارزیابی کیفیت سوسیس ماهی کپور سر گنده در مدت شاخص

 (1N-TVBترکیبات نیتروژنی فرار) 

)تری  TCAلیتر میلی 8گرم از نمونه با  2استفاده شد.  Beatty & Gibbons [13]از روش   N-TVBبرای تخمین مقدار 

دقیقه با سرعت  10دور در دقیقه توسط شیکر هم زده شد. سپس محلول به مدت 180دقیقه با سرعت  15مخلوط و به مدت  %4کلرواستیک اسید( 

به همراه یک شناساگر  %1لیتر محلول اسیدبوریک میلی 2دور در دقیقه سانتریفیوژ گردید. با استفاده از واحد میکرودفیوژن کانوی،  4000

میلی لیتر محلول  2لیتر از محلول نمونه به حلقه خارجی اضافه گردید. و در آخر میلی 2موکروزول سبز + متیل رد( به حلقه داخلی اضافه شد و )بر

ساعت در دمای اتاق انکوبه شدند.  1در حلقه بیرونی روی محلول نمونه ریخته شده، سپس واحد کانوی به مدت  اشباع K2CO3کربنات پتاسیم 

و کربنات  TVB-N ،TCA4%نرمال تا تغییر رنگ به صورتی تیتر شد. یک ظرف حاوی معرف  02/0ول حلقه داخلی با اسید کلریدریک محل

 پتاسیم اشباع به عنوان شاهد استفاده شد.

𝑇𝑉𝐵 − 𝑁 (
𝑚𝑔

100𝑔
) =

(𝑉𝑠 − 𝑉𝐵) × (𝑁𝐻𝑐𝑙 × 𝐴𝑁) × 𝑉𝐸 × 100

𝑊𝑠
 

Vs( حجم محلول تیترانت :HCLمصرفی برای نمونه بر حسب میلی ). لیترBV: ( حجم محلول تیترانتHCL بر )( مصرفی برای نمونه  )شاهد

استفاده شده برای استخراج بر  TCA 4%: حجم محلول VE: وزن اتمی نیتروژن.HCL  ،AN: نرمالیته محلول  NHCLلیتر،حسب میلی

 : وزن نمونه بر حسب گرم. Wsلیتر.حسب میلی

                                                             
1 Total volatile basic nitrogen 
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 (2TBAتغییرات اکسیداتیو ) 

ا های سوسیس استفاده گردید. که بگیری تغییرات اکسیداتیو در نمونهارائه شده بود برای اندازه Buege & Aust [14]روشی که توسط 

های در غلظت 4پروپانیتتراتوکس -1،1،3،3( بیان شد. این مقدار با کمک منحنی رسم استاندارد 3TBARSپذیر تیوباربیوتوریک )واد واکنشمقدار م

درصد وزنی/حجمی  375/0اسید، کلرواستیکدرصد وزنی/حجمی تری 15با مخلوط نمودن  TBAمختلف  محاسبه گردید. در ابتدا، محلول استوک 

( TBAگرم از نمونه به طور دقیق وزن و با محلول اسید تیوباربیوتوریک ) 5/0مولار( تهیه شد.  25/0یک اسید و اسیدهیدروکلریک )تیوباربیتور

 5000دقیقه با سرعت  10گراد گرم شد، در ادامه با آب خنک سازی و به مدت درجه سانتی 100دقیقه در دمای  10مخلوط شد. سپس به مدت 

نانومتر با استفاده از دستگاه اسپکتوفتومتر قرائت گردید.  532یفیوژ گردید. محلول رویی جمع آوری و جذب آن در طول موج دور در دقیقه سانتر

 گرم مالون آلدهید بر کیلوگرم بیان شد.( به صورت میلیTBAمقدار )

pH  :وزن/حجم( نمونه با آب مقطر هموژن شده و   1:9های همگن شده سوسیس با نسبت نمونه(pH  [15]تعیین گردید. 

 (5WHCظرفیت نگهداری آب )

 50فالکون  ( و هر قطعه در کاغذ صافی سه لایه پیچیده شد و در لوله1Mمتری از هر تیمار تهیه و دقیق وزن شد)میلی 5ای های استوانهبرش

گراد سانتریفیوژ شد. سپس نمونه بلافاصله درجه سانتی 4دقیقه در دمای  15دور در دقیقه به مدت  3000لیتری قرار گرفت. نمونه با سرعت  میلی

 . [16]ها در سه تکرار انجام شد و طبق فرمول زیر محاسبه شدز(. آنالی2Mمجدد وزن شد )

WHC(%) =
𝑀2

𝑀1
× 100 

 ارزیابی حسی

های سوسیس به صورت ملایم تفت داده شد و از نظر نفر ارزیاب آشنا به امتیاز دهی مورد بررسی قرار گرفت. نمونه 10ارزیابی حسی توسط 

به شدت دوست -1امتیازی) 9 هدونیک مقیاس ظاهر،بو، طعم، رنگ، مزه و پذیرش کلی  مورد ارزیابی قرار گرفت و رتبه بندی نمرات براساس

 .[17]شدند  محاسبه به شدت دوست دارم(-9ندارم تا 

 (7PBCهای سرمادوست )( و باکتری6TVCها )شمارش کلی میکروارگانیسم

( که محیط کشت غیر انتخابی است و طبق استاندار ملی ایران شماره 8PCAار میکروبی کل با استفاده از محیط کشت پلیت کانت آگار)شمارش ب

ساعت و دسته ای دیگر  48درجه سانتیگراد به مدت  37ها  در دمای انجام شد. دسته ای از پلیت ها را به منظور سنجش تعداد کلی باکتری 5272

                                                             
2 Thiobarbituric acid 
3 Thiobarbituric acid reactive substances 
4 1,1,3,3-tetraethoxy-propane 
5 Water Holding Capacity 
6 The Total viable count 
7 The Psychrophilic bacterial count 
8 Plate count Agar 
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گراد مورد انکوباسیون قرار درجه سانتی 4روز در دمای  7های سرمادوست  به مدت را به منظور شمارش کلی باکتریاز پلیت ها 

 . [18]باشدمی 510های گوشتی بیشینه قابل قبول بار کلی میکروبی برای فرآورده .)(Sanjuás‐Rey et al., 2012گرفتند

 (:9FTآزمون تاشدگی)
 5 بندیها تا ایجاد چهار لایه تا شدند و مطابق سیستم درجهها برداشته شد و نمونهمتر از قسمت میانی نمونهمیلی 3برش هایی به ضخامت 

( عدم ایجاد ترک در حالت دولا، اما 4( عدم مشاهده ترک حتی در حالت تاشدگی چهارلا. 5گردیدند. بندی ای که در زیر ارائه شد طبقهنقطه
( ایجاد ترک در همان مرحله تاشدگی دولا. 2( عدم ایجاد ترک در حالت دولا، اما شکافتن نمونه در حالت چهارلا. 3مشاهده ترک در حالت چهارلا. 

 .[17]دگی دولا( دو نیم شدن کامل نمونه در حالت تاش1

 آنالیز آماری
آنالیز واریانس یک طرفه و بـا نـرم انجام شد و وجود اختلاف در خواص تیمارهای مختلف با ها در قالب طرح کاملاً تصادفی تجزیه و تحلیل داده 

ی ادامنه تکـرار و مقایسـه میـانگین هـا بـا اسـتفاده از آزمون چند 3مورد ارزیابی قرارگرفت. کلیه آزمـون هـا در  22نسخه   SPSSافـزار 
 .رسم شد  Excel 2016ونمـودار هـا بـا نـرم افـزار (  05/0)دار بـودن متغیـر در سـطح جهت بررسی معنی توکی

 نتایج 
 (TBAشاخص تیوباربیوتوریک اسید )

 یزانمدهد. در طول زمان نگهداری را نشان می های سوسیس( نمونهTBAیداسیون چربی)شاخص اکس یهثانو یباتترک یزانم، تغییرات 1نمودار 

تند ها با هم اختلاف معنادار داشیافته و تیمار ها به صورت تدریجی افزایشدر طول زمان نگهداری در تمام تیمار یداسیوناکس یهثانو یباتترک

(p<0/05.) 

اشد. میزان بگیری نشده بالاتر از نمونه شاهد میکرده کیلکا استخوانهمچنین میزان شاخص تیوباربیوتوریک اسید با افزایش درصد گوشت چرخ

TBA ( در روز صفر برای نمونه شاهدmgMDA/100g 0125/0 ،)SBK10% (mgMDA/100g 0542/0 و )SBK25% (

mgMAD/100g 121/0 ) میلی گرم کالون دی آلدئید رسید. 04/1و  54/0، 38/0بود که در انتهای دوره نگهداری به 

 

گیری نشده، کیلکا استخوان %10هد حاوی سوسیس بیگ SBK90:10%(،   TBAتغیرات شاخص تیوباربیوتوریک اسید)  -1نمودار 

SBK75:25% گیری نشده ، حروف کوچک تفاوت معناداری بین تیمارها و حروف بزرگ اختلاف کیلکا استخوان %25هد حاوی سوسیس بیگ

                                                             
9 Folding Test 
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 معناداری هر تیمار طی زمان

 (TVB-N) ترکیبات نیتروژنه فرار

بود که گذشت ( حاکی از آن 2روز نگهداری در یخچال در نمودار ) 30در هر سه تیمار در طی مدت  TVB-Nگیری مقادیر نتایج حاصل از اندازه

ی نشده گیرکرده کیلکا استخوانزمان سبب افزایش تدریجی این شاخص در تمام تیمارها شد. ولی اختلاف معناداری در اثر افزودن گوشت چرخ

هداری در طی دوره نگ SBK10%(. تغییرات این شاخص برای تیمار شاهد و  p>0/05ایجاد نشده بود و تیمارها با هم تفاوت معناداری نداشتند) 

 06/13و  93/14( mgN/100gبود که با گذشت زمان افزایش یافته و در انتهای دوره به ) 6/5 (mg N/100g)معنادار بود و در ابتدای دوره 

 در طی دوره نگهداری در یخچال تغییرات این شاخص معنادار نبود.  SBK25%رسید؛ ولی برای تیمار 

 

گیری کرده کیلکا استخوانگوشت چرخ %10هد حاوی سوسیس بیگ SBK90:10%(،   TVB-Nتغیرات ترکیبات نیتروژن دار فرار)  -2نمودار 

گیری نشده ، حروف کوچک تفاوت معناداری بین تیمارها و حروف بزرگ کیلکا استخوان %25هد حاوی سوسیس بیگ SBK75:25%نشده، 

 طی زماناختلاف معناداری هر تیمار 

 

pH 

با هم اختلاف  pHقرار داشت.  تیمارها از نظر  69/6تا  53/6( نشان داده شده، و در بازه 3در طی دوره نگهداری در نمودار ) pHتغییرات میزان 

( .  p<0/05برای هر یک از تیمارها در طی زمان نگهداری در یخچال افزایش معنادار داشت) pH(. ولی تغییرات  p>0/05معنادار نداشتند) 

در تیمارهای حاوی گوشت  pH( بود و میزان  69/6تا  54/6در طی دوره نگهداری در یخچال مربوط به تیمار شاهد در بازه ) pHبالاترین میزان 

 ( قرار داشت.65/6تا  53/6گیری نشده کمتر از تیمار شاهد و در بازه ) کرده کیلکا استخوانچرخ
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سوسیس  SBK90/10% : نمونه شاهد فاقد گوشت چرخ کرده کیلکا،Controlهای سوسیس، طی دوره نگهداری در یخچال نمونه pHتغیرات  -3نمودار

گیری نشده، حروف کوچک کیلکا استخوان %25هد حاوی سوسیس بیگ SBK75/25%گیری نشده، کرده کیلکا استخوانگوشت چرخ %10هد حاوی بیگ

  حروف بزرگ اختلاف معناداری هر تیمار طی زمانتفاوت معناداری بین تیمارها و 

 ظرفیت نگهداری آب

دهد که این شاخص برای تمام تیمارها کاهشی بوده و هر سه ( نشان می4تغییرات ظرفیت نگهداری آب در طی دوره نگهداری با توجه به نمودار )

 25و  10یت نگهداری آب تا پایان دوره  مربوط به تیمارهای حاوی حال بالاترین ظرف(. با اینp>0/05تیمار با هم اختلاف معنادار نداشتند )

 گیری نشده بود. کرده کیلکا استخواندرصد گوشت چرخ

 

هد سوسیس بیگ SBK90/10% : نمونه شاهد فاقد گوشت چرخ کرده کیلکا، Controlتغیرات میزان ظرفیت نگهداری آب،  -4نمودار 

گیری نشده ، حروف کیلکا استخوان %25هد حاوی سوسیس بیگ SBK75/25%گیری نشده، استخوانکرده کیلکا گوشت چرخ %10حاوی 

 کوچک تفاوت معناداری بین تیمارها و حروف بزرگ اختلاف معناداری هر تیمار طی زمان

 ارزیابی حسی
( 1و نتایج آن در جدول ) یخچال سنجیدهروز نگهداری در  30های رنگ، بافت، طعم، بو و مقبولیت کلی توسط ارزیابان طی امتیاز شاخص

های سوسیس حاوی مقادیر مختلف گوشت کیلکا . نمونههای حسی در طول دوره کاهشی بودبه طور کلی برای هر سه تیمار شاخصبیان شد. 
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( . ولی p>0.05اشتند )های بافت، بو، رنگ و ظاهر تفاوت معناداری نددرصد( نسبت به نمونه شاهد در شاخص 25و  10گیری نشده )استخوان

(. تیمار p<0.05های طعم و پذیرش کلی تفاوت معنادار داشت)از نظر شاخص SBK10%نسبت به نمونه شاهد و  SBK25%نمونه سوسیس 

از  SBK10%شاهد از نظر تمام شاخص های حسی به جز بو، ظاهر و پذیرش کلی در طی دوره نگهداری تفاوت معنادار نداشت. نمونه سوسیس 

های حسی به جز از نظر تمام شاخص SBK25%های حسی در طی دوره نگهداری تغییرات معنادار نداشت و نمونه سوسیس تمام شاخص نظر

 (.p>0.05بافت، رنگ و ظاهر در طی دوره نگهداری تفاوت معناداری نداشت)

 

 Control SBK90/10 SBK75/25 شاخص زمان نگهداری

 

 

 روز صفر

 0.79Aa 7.53±0.76Aa 5.08±2.19Ab±7.8 طعم

 1.18Aa 7±1.33Aa 6.76±1.9Ba±7.5 بافت

 0.95Aa 7.3±0.95Aa 7.00±1.41Aa±7.70 بو

 0.82Aa 7.5±0.71Aa 7.4±1.35Aa±7.3 رنگ

 0.48Aa 8.1±0.57Aa 7.8±0.92Aa±8.3 ظاهر

 Aa±0.997.9 Aab±1.247 Ab±1.56.4 پذیرش کلی

 

 

 10روز 

 0.63Aa 7±1.05Aa 5.3±1.42Ab±7.8 طعم

 0.52Aa 7.1±1.4Aa 6.9±0.52ABa±7.5 بافت

 0.74Aa 6.9±1Aa 6.70±1.06Aa±7.1 بو

 0.70Aa 7.5±0.71Aa 7.2±0.42Aa±7.3 رنگ

 0.00Aa 8.1±0.57Aa 8±0.00Aa±8.2 ظاهر

 0.79Aa Aab7.3±1.06 Ab±0.576.9±7.8 پذیرش کلی

 20روز 

 0.67Ba 6.9±0.99Aa 4.5±1.43Ab±7 طعم

 1.18Aa 6.9±1.28Aa 7.6±0.73Aa±7.5 بافت

 1.47Aa 6.5±0.97Aa 6.2±1.03Aa±6.2 بو

 0.67Aa 7.5±0.71Aa 7.8±0.63Aa±7.4 رنگ

 0.42Aa 8.1±0.57Aa 8±0.47Aa±8 ظاهر

 ABa±0.677.3 Aab±0.577.3 Ab±0.636.8 پذیرش کلی

 

 

 30روز 

 0.66Ba 6.9±0.99Aa 4.5±1.43Ab±7 طعم

 0.79Aa 7.3±0.67Aa 7±0.81ABa±7.2 بافت

 0.42Ba 6.7±0.67Aa 7.3±0.48Aa±6.2 بو

 0.52Aa 6.8±0.63Aa 5.2±0.92Ba±6.6 رنگ

 0.62Ba 7.6±0.52Aa 7.1±0.57Ba±7.3 ظاهر

 Ba±0.486.7 Aab±1.067.1 Ab±0.526.5 پذیرش کلی

سوسیس  SBK90/10% : نمونه شاهد فاقد گوشت چرخ کرده کیلکا، Control روز در یخچال: 30( ارزیابی حسی طی نگهداری 1جدول)

گیری نشده ، کیلکا استخوان %25هد حاوی سوسیس بیگ SBK75/25%گیری نشده، کرده کیلکا استخوانگوشت چرخ %10هد حاوی بیگ

 حروف کوچک تفاوت معناداری بین تیمارها و حروف بزرگ اختلاف معناداری هر تیمار طی زمان

 

 (PBCهای سرمادوست )باکتری  ( وTVC) هاشمارش کلی میکروارگانیسم

حاکی از آن است که تفاوت معناداری از نظر تعداد باکتری کل با افزودن  5های سوسیس با توجه به  نمودارهای نتایج مربوط به خصوصیات میکروبی نمونه 

(، ولی اثر منفی بر آن نداشته، با این حال تعداد کل p<0.05تیمار شاهد حاصل شده )گیری نشده نسبت به ( گوشت کیلکا استخوان %25و  10درصدهای)
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نگهداری  30ها در روز (. همچنین نتایج حاکی از آن بود که بار میکروبی تمامی نمونهp<0/05 دار داشت)ها در هر سه تیمار طی زمان افزایش معنیباکتری

های سرمادوستی تا روز . در رابطه با باکتری[18]باشد ( می 97/3تا  35/3و در محدوده )  log cfu/g  5شتی، یعنی های گوتر از حد مجاز برای فرآوردهپایین

نگهداری  30(. با این حال در روز  p> 0/05ها باکتری مشاهده نشد و تیمارها با هم تفاوت معنادار نداشتند) در هیچ کدام از نمونهنگهداری در یخچال  20

 logو نمونه شاهد) SBK10%(کمتر از نمونه log cfu/g99/0) SBK25%های سرما دوست در هر سه تیمار مشاهده شد ولی تعداد آن در تیمار باکتری

cfu/g 37/1.بود ) 

  الف(

  ب( 

 %10هد حاوی سوسیس بیگ SBK90:10%های سرما دوست ؛  ) ب( باکتری؛ خصوصیات میکروبی ، )الف( تعداد کل باکتری  -5نمودار 

گیری نشده ، حروف کوچک تفاوت کیلکا استخوان %25هد حاوی سوسیس بیگ SBK75:25%گیری نشده، کرده کیلکا استخوانگوشت چرخ

 معناداری بین تیمارها و حروف بزرگ اختلاف معناداری طی زمان

  

 ( Folding testآزمون تاشدگی )

ری گیکرده استخوانهد حاوی گوشت چرخهای بیگارائه شده است. این آزمایش نشان داد که سوسیس 1ها در شکل نتایج آزمون تاشدگی سوسیس

ها با هم هد )شاهد( کسب کردن و نمونهروز در یخچال مشابه سوسیس بیگ 30در طی نگهداری  (5نشده کیلکا بالاترین درجه کیفیت را )امتیاز 

 تفاوت معنادار نداشتند. 



 1404، وستی و همکاران..                                                                                        علید.هدارزیابی کیفیت و ماندگاری سوسیس ماهی بیگ

   

   
کرده کیلکا گوشت چرخ %10هد حاوی سوسیس بیگ Bتیمار شاهد ؛  Aنگهداری در یخچال ؛ کنترل:  30آزمون تاشدگی روز  -1شکل 

 گیری نشده کیلکا استخوان %25هد حاوی سوسیس بیگ Cگیری نشده؛ استخوان

 بحث 

 دهایی. مقدار فراوان اسشودیمحسوب م یاییدر یهاوردهآدر فر یزآم یدعامل تهد یک یانماه یچرب یشاز فساد حاصل از اکسا یناش یفیتافت ک

حدود  TBA.میزان  مجاز [19]باشدیم اکسیداسیون برابر در هاشدن آن یرپذ یبو آس یتحساس یشافزا سبب یاندوگانه در ماه یوندچرب با چند پ

به عنوان حد محدود  TBAاندیس  2-1(  mg MDA/kgطور کلی، میزان ). همچنین به[20]میلی گرم مالون آلدهید بر کیلوگرم نمونه است 4-3

ی ما حاکی از آن است که نتایج مطالعه .[21]کنندگان به دلیل طعم و بوی نا مطلوب آن مشخص شده استکننده قابلیت پذیرش توسط مصرف

های مورد مطالعه ممکن است به دلیل با گذشت زمان در تیمار TBAهر سه تیمار در محدوده مجاز این شاخص قرار داشتند. همچنین افزایش 

آیند؛ جود مییدها به وآلدهیدها به عنوان محصول تانویه اکسیداسیون که از شکستن هیدروپروکسها و افزایش افزایش آهن آزاد و دیگر پراکسیدان

 افزایش یافت که ممکن است به دلیل  چرب تر بودن  ماهی TBAمیزان نشده  گیریاستخوان  یلکایمقدار گوشت ک یشبا افزا .[22,23]باشد

باشد)نتایج منتشر یممطلب  ینا یایگو یزن یمارها که در این مقاله آورده نشده است،ت یچرب گیریاندازه یجو نتا باشد هدیگنسبت به ب  یماه یلکاک

حیدری  یهمچنین نتایج این پژوهش با نتایج مطالعه .هستند یداسیوناشباع موجود در آن مستعد اکس یرچرب غ یدهایاس ین.  بنابرانشده محققین(

آلای رنگین کمان بر کیفیت ماندگاری ژل سوریمی ماهی یال اسبی بود مغایرت ( که بر روی تأثیر میکروپودر استخوان قزل2021و همکاران )

ی تراها که سویستواند به دلیل حذف چربیتر بود. این مغایرت میهای حاوی درصد پودر استخوان بیشتر، پاییندر نمونه TBAداشت و میزان 

 .[11]ها هنگام شستشوی مکرر در تهیه سوریمی باشدهای آهن نظیر گلوبیناصلی اکسیداسیون هستند و مولکول

ا هافزایش یافت که احتمالاً ناشی از تجزیه پروتئین در طول نگهداری در یخچال ، توسط میکروارگانیسم TVB-Nبا افزایش مدت نگهداری مقدار 

 سایکروتروف هایباکتری و زادرون هایآنزیم . همینطور، فعالیت[24]های گوشتی می باشد های پروتئولیتیک در گوشت و فرآوردهو فعالیت آنزیم

میلی  25برای گوشت ماهی  N-TVB. میزان حد مجاز  [25] بگذارند  تأثیر یخچال در ماندگاری محصول و کیفیت ،N-TVB مقادیر بر تواندمی

بدست آمده و تاثیر  TVCمرتبط با نتایج   N-TVBهمچنین روند افزایشی ملایم ؛ و  [26]گرم در صد گرم در این پژوهش در نظر گرفته شد

 داری زیر حد مجاز بودکه روز نگه 30در این تحقیق برای هر سه تیمار در طی مدت  TVB-Nباشد. میزان عملکرد میکروارگانیسم ها نیز می

. عامل اصلی [27]باشداتیلنی ممانعت از آلودگی ثانویه( و شرایط نگهداری پایدار، در یخچال میاحتمالا به سبب استفاده از پوشش پنج لایه پلی
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. در پژوهش ما [28]باشدها به سبب دمای یخچال در طول دوره نگهداری میکاهش فعالیت باکتری N-TVBبروز تغییرات در میزان شاخص 

و همکاران  Heydariیلکا استخوان گیری نشده تأثیر معناداری در تجمع ترکیبات ازته فرار نداشت و از این جهت با  با نتایج افزودن گوشت ک

 .[11]آلا رنگین کمان بر کیفیت ماندگاری ژل یال اسبی سر بزرگ پرداخته بود همسو است( که بر روی افزودن میکرو پودر استخوان قزل2021)

ها یها و همچنین فعالیت باکترها و آزاد شدن ازت به سبب تجزیه پروتئینتواند به دلیل، عمل آنزیمدر مطالعه حال حاضر می pHافزایش تدریجی 

تخمیرکربوهیدرات و نشاسته موجود در تواند به دلیل ها مینگهداری برای تمام تیمار 30در روز  pHها  باشد. همچنین کاهش جزئی در تیمار

تری گیری نشده که میزان چربی بالاهای حاوی گوشت کیلکا استخوانفرمولاسیون سوسیس باشد. در عین حال آزاد شدن اسیدهای چرب در نمونه

کرده نشان داد که افزودن گوشت چرخها در روز های پایانی نگهداری باشد. نتایج این تیمار pHتواند دلیل کاهش نسبت به تیمار شاهد دارند می

عی هد اثر منفی نداشته است و طبق نتایج مطالعات پودر کلسیم حاصل از منابع طبیکرده بیگکیلکا استخوان گیری نشده به سوسیس گوشت چرخ

ا ه. بنابراین ممکن است به دلیل وجود کلسیم موجود در استخوان کیلکا رشد باکتری[29])پوسته تخم مرغ و پوسته صدف( اثر ضد میکروبی دارد

روی   [9] پژوهشکمتری نسبت به تیمار شاهد داشتند. نتایج تحقیق حاضر با نتایج  pHدر این تیمارها کمتر از تیمار شاهد شده و به همین دلیل 

ر نگرفت. ولی با نتایج تحت تأثیر قرا pHتأثیر کلسیم استخوان تیلاپیا بر کیفیت سوسیس همسو بود و  نشان داد که با افزودن عصاره کلسیم، 

Ibrahim & Alaboud و نتایج  [30]که اثر پودر استخوان سالمون بر کتلت ماهی را بررسی نمودندPrayitno که  [31]( 2022مکاران)و ه

اثر تقویتی نانو کلسیم پوسته تخم اردک بر روی کیفیت فیزیکی سوسیس گاو بررسی نمودند و افزایش درصدها  نانو کلسیم پوسته تخم اردک 

 باشد.تضاد می شده بود در pHسبب افزایش 

های حاوی درصد ظرفیت نگهداری آب در مطالعه ما در طول دوره کاهشی بود و تفاوت آماری معناداری بین تیمارها مشاهده نشد ولی در نمونه

از استخوان،  اصلتواند  به دلیل یون کلسیم حکه میبیشتر گوشت کیلکا استخوان گیری نشده مقادیر عددی آن به صورت جزئی افزایش یافته بود. 

. زیرا طبق مطالعات علمی انجام شده پودر کلسیم حاصل از منابع [32]تر کردن شبکه ژل با افزایش فعالیت ترانس گلوتامیناز باشداز طریق متراکم

تحقیق حاضرو نتایج  WHC. نتایج [29]دهد  و اثر ضد میکروبی دارد داری آب را افزایش میطبیعی) پوسته تخم مرغ و پوسته صدف( ظرفیت نگه

م زاد مختلفی که در ماهی دریایی کیلکا وجود دارد استحکاهای درونکند. همچنین ممکن است به خاطر آنزیممیکروبی نیز این مسئله را تأیید می

و  Prayitno ین پژوهش همسو با نتایجنتایج ا .[16]باشدو همکاران همسو می Yin افزایش یافته و از این جهت با نتایج WHCژل و 

و همینطور  [11]( 2021و همکاران ) Heydariدر رابطه با افزودن نانوکلسیم پوسته تخم اردک به سوسیس گاو، با نتایج [31] (2022همکاران)

 باشد.( که اثر پودر استخوان سالمون بر کتلت ماهی را بررسی نمودند می2025) Ibrahim & Alaboudنتایج مطالعه 

ه با ک ارزیابی حسی نتایج پژوهش حال حاضر نشان داد که با افزایش درصد گوشت کیلکا استخوان گیری نشده تفاوتی در بافت ایجاد نشده بود

امتیاز این  %25گیری نشده تا نتایج میزان تاشدگی همسو بود. و از نظر طعم، بو، رنگ، ظاهر و پذیرش کلی  با افزایش درصد کیلکا استخوان

تواند به جهت طعم و و بوی قوی تر ماهی بود و همین مسئله سبب کاهش پذیرش کلی آن شد. که این مورد  می SBK10%ها کمتر از شاخص

ارزیابی  جکیلکا به دلایل مختلف از جمله میزان چربی غیر اشباع بیشتر و ترکیبات ازت دار پروتئینی بالاتر نسبت به ماهیان آب شیرین باشد.  نتای

کرده آنچوی با سوریمی کپور گوشت چرخ های طعم مخلوط( که بر روی خواص ژل و ویژگی2020و همکاران ) Yinحسی این مطالعه با نتایج 

 .  [16]باشدنقره مطالعه نمودن همسو می

ی گیری نشده نه تنها اثر منفی بر روی میزان بار باکتریایکرده کیلکا استخوانگر آن است که افزودن گوشت چرخارزیابی های میکروبی  بیان

یلکا نسبت دستکاری کمتر گوشت ک تواند ناشی ازکرده با استخوان کیلکا سبب کاهش آن نیز شده است. که مینداشته بلکه افزودن گوشت چرخ

م یبه ماهی فیتوفاگ به دلیل عدم استخوانگیری و یا به دلیل وجود کلسیم حاصل از استخوان باشد زیرا طبق مطالعات علمی انجام شده پودر کلس

همدیگر را  pH. همچنین نتایج میکروبی و نتایج مربوط به [29]حاصل از منابع طبیعی) پوسته تخم مرغ و پوسته صدف(اثر ضد میکروبی دارد 
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نیز باهم  TVB-Nشاهد در طی زمان افزایش بیشتری داشت رشد باکتریایی هم بالاتر بود، همچنین نتایج میکروبی و  pHکنند زیرا تایید می

 مطابقت دارند.

ذایی ژلی بینی کیفیت بافت محصولات غتواند آزمونی عالی در پیششود و میوریمی استفاده میآزمون تاشدگی معمولاً در ارزیابی کیفیت ژل س 

با نتایج  وگیری نشده سبب کاهش استحکام ژل نشد، کرده کیلکا استخواننتایج مطالعه ما نشان داد افزودن گوشت چرخ . [17]مانند سوسیس باشد

.این تحقیق به مانند بسیاری از تحقیقات نشان داد که وجود کلسیم شودنگهداری در یخچال تأیید می 30حسی در مورد بافت توسط ارزیابان روز 

کرده که بر روی مخلوط گوشت چرخ [16]و همکاران  Yin. همچنین با نتایج مطالعه 9]–12,31,33–[35شودسبب بهبود بافت می موجود در استخوان

 باشد.این دو ماهی افزایش استحکام ژل مشاهده شد همسو می 20/80و  10/90های ای پژوهش نمودند و در نسبتو سوریمی کپور نقرهآنچوی 

ب، هد از جمله ظرفیت نگهداری آدر خواص کار کردی ژل سوسیس بیگ کرده کیلکا استخوان گیری نشدهافزودن گوشت چرخنتیجه گیری: 

گیری نشده تغییری معناداری ایجاد نکرد ولی اثر مثبت داشت. همچنین با افزایش درصد افزایش درصد کیلکا استخوانبا  pHآزمون تاشدگی و 

طور معناداری بهبود یافت. این پژوهش نشان داد استفاده کاربردی از ماهیان دریایی کوچک گیری نشده پایداری میکروبی بهگوشت کیلکا استخوان

تواند به عنوان یک تثبیت کننده بافتی عمل کرده و بار باکتریایی کل و های امولسیونی با ارزش افزوده بالا میفرآوردههای ریز در با استخوان

ورد تا آها یک مسیر مشخصی برای صنعت فرآوری آبزیان فرآهم میکند. این یافتههای سرمادوست را نسبت به نمونه شاهد سرکوب میباکتری

نکه به کرده را تقویت نماید، بدون آهای مبتنی بر گوشت چرخای فرآوردهگیری مکانیکی کاهش داده و پروفایل تغذیهنضایعات ناشی از استخوا

های اکسیداسیون چربی و نیتروژن فرار از حد مجاز فراتر روند. در ارزیابی حسی به دلیل یکپارچگی ساختاری محصول آسیبی وارد شود یا شاخص

گوشت  %10بنابراین سطح جایگزینی در طی دوره نگهداری بود.  SBK10%کمتر از  SBK25%زان پذیرش کلی طعم قوی ماهی کیلکا می

کننده فتواند تعادلی میان افزایش ماندگاری و پذیرش حسی بالای مصرگیری نشده به عنوان فرمولاسیون بهینه صنعتی میکرده لیلکا استخوانچرخ

 شده در بازار مصرف مورد توجه قرار گیرد.مؤثر برای تولید سوسیس ماهی غنی بر قرار نماید و به عنوان یک راهبرد

  تشکر و قدردانی

 کنم. از سرکارخانم مهندس فاطمه علیدوستی جهت همکاری در انجام برخی آزمایشات صمیمانه تشکر می

 موردی توسط نویسندگان گزارش نشده است.تأییدیه اخلاقی:

 منافع توسط توسط نویسندگان گزارش نشده است. گونه تعارضهیچ تعارض منافع:

 این پژوهش با حمایت مالی دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان انجام شده است.منابع مالی: 

 موردی توسط نویسندگان گزارش نشده است. :سهم نویسندگان
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A B S T R A C T  ARTICLE TYPE 

This study investigated the effect of replacing different levels of boned-in minced Kilka 

(10% and 25%) on the quality and shelf-life of Bighead carp fish sausage during 30 days 

of refrigerated storage. Three treatments were produced: a control group (100% 

Bighead carp meat), a 90:10 ratio (Bighead to Kilka), and a 75:25 ratio (Bighead to Kilka). 

Physicochemical, microbial, and sensory evaluations revealed that although the 

thiobarbituric acid (TBA) values increased significantly with the higher inclusion of 

boned-in Kilka meat, the total viable count (TVC) in the 25% treatment was significantly 

lower than that of the control. Furthermore, while the substitution did not cause 

significant changes in volatile basic nitrogen (TVB-N), psychrotrophic bacteria, water 

holding capacity (WHC), pH, or gel breaking force, the treatments containing boned-in 

Kilka numerically exhibited the most favorable WHC and the lowest levels of pH, 

psychrotrophic bacteria, and TVB-N. Regarding sensory attributes, the 10% boned-in 

Kilka treatment showed no significant difference from the control; however, the 25% 

treatment received the lowest scores for flavor and overall acceptability. The findings of 

this research indicated that although the 25% boned-in Kilka treatment demonstrated 

the best performance across most measured indices, the 10% treatment is 

recommended as the optimum formulation. This is due to its positive impact on key 

indices while maintaining sensory characteristics, thereby establishing an ideal balance 

between microbial stability and marketability. 
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