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كپور - ماهي كيلكا(شاخص هاي شيميايي فساد و تعيين عمر ماندگاري برگر تلفيقي 

 درجه سلسيوس - 18در طول مدت نگهداري در ) اينقره

  )4(ربانق زارع گشتي  و )3(اسمنين فهيم دژبا   ؛ )2(حرس فتحي ؛ *)1( لي اصغرع خاني پور

aakhanipor@yahoo.com  

 43145-1655: صندوق پستي ،مركز ملي تحقيقات فرآوري آبزيان-4و1

  كوه دانشگاه آزاد اسلامي واحد سواد-3و2

  1392مهر  :تاريخ پذيرش                                1392تير:  تاريخ دريافت

 چكيده

    برگر تلفيقي ماهي كيلكا و كپور نقره اي فرآورده اي است كه از مخلوط گوشت چرخ شده ماهي كيلكا و كپور نقره اي،برگر تلفيقي ماهي كيلكا و كپور نقره اي فرآورده اي است كه از مخلوط گوشت چرخ شده ماهي كيلكا و كپور نقره اي،برگر تلفيقي ماهي كيلكا و كپور نقره اي فرآورده اي است كه از مخلوط گوشت چرخ شده ماهي كيلكا و كپور نقره اي،برگر تلفيقي ماهي كيلكا و كپور نقره اي فرآورده اي است كه از مخلوط گوشت چرخ شده ماهي كيلكا و كپور نقره اي،   
فساد و عمر فساد و عمر فساد و عمر فساد و عمر     اين تحقيق جهت تعيين شاخص هاياين تحقيق جهت تعيين شاخص هاياين تحقيق جهت تعيين شاخص هاياين تحقيق جهت تعيين شاخص هاي    ....، سبزيجات و ادويه هاي مختلف تهيه مي گردد، سبزيجات و ادويه هاي مختلف تهيه مي گردد، سبزيجات و ادويه هاي مختلف تهيه مي گردد، سبزيجات و ادويه هاي مختلف تهيه مي گرددپر كننده هاپر كننده هاپر كننده هاپر كننده ها    ،،،،هاهاهاها    طعم دهندهطعم دهندهطعم دهندهطعم دهنده

تيمار تيمار تيمار تيمار     4444بدين منظور بدين منظور بدين منظور بدين منظور . . . . سيوس انجام پذيرفته استسيوس انجام پذيرفته استسيوس انجام پذيرفته استسيوس انجام پذيرفته استللللدرجه سدرجه سدرجه سدرجه س    ----18181818ماندگاري برگر تلفيقي در طول مدت نگهداري در سردخانه با برودت ماندگاري برگر تلفيقي در طول مدت نگهداري در سردخانه با برودت ماندگاري برگر تلفيقي در طول مدت نگهداري در سردخانه با برودت ماندگاري برگر تلفيقي در طول مدت نگهداري در سردخانه با برودت 
، ، ، ، TVN    شاخص هاي فساد شامل  ميزانشاخص هاي فساد شامل  ميزانشاخص هاي فساد شامل  ميزانشاخص هاي فساد شامل  ميزان. . . . برگر تلفيقي  با درصدهاي مختلفي از گوشت كيلكا و كپور نقره اي انتخاب گرديدبرگر تلفيقي  با درصدهاي مختلفي از گوشت كيلكا و كپور نقره اي انتخاب گرديدبرگر تلفيقي  با درصدهاي مختلفي از گوشت كيلكا و كپور نقره اي انتخاب گرديدبرگر تلفيقي  با درصدهاي مختلفي از گوشت كيلكا و كپور نقره اي انتخاب گرديد

TBA ، ، ، ،pv        وووو     pHنتايج حاكي از آن نتايج حاكي از آن نتايج حاكي از آن نتايج حاكي از آن . . . . سيوس بررسي گرديدسيوس بررسي گرديدسيوس بررسي گرديدسيوس بررسي گرديدللللدرجه سدرجه سدرجه سدرجه س    - - - - 18181818ماه نگهداري در دماي ماه نگهداري در دماي ماه نگهداري در دماي ماه نگهداري در دماي     4444ر و سپس در طي ر و سپس در طي ر و سپس در طي ر و سپس در طي در فاز صفدر فاز صفدر فاز صفدر فاز صف
در گوشت ماهي كيلكا بيشتر از گوشت ماهي كپور نقره اي بوده در گوشت ماهي كيلكا بيشتر از گوشت ماهي كپور نقره اي بوده در گوشت ماهي كيلكا بيشتر از گوشت ماهي كپور نقره اي بوده در گوشت ماهي كيلكا بيشتر از گوشت ماهي كپور نقره اي بوده     pHو و و و     TVN،،،،    TBAاست كه  در آزمايشات فاز صفر ميزان است كه  در آزمايشات فاز صفر ميزان است كه  در آزمايشات فاز صفر ميزان است كه  در آزمايشات فاز صفر ميزان 

درصد گوشت ماهي كيلكا استفاده شده و درصد گوشت ماهي كيلكا استفاده شده و درصد گوشت ماهي كيلكا استفاده شده و درصد گوشت ماهي كيلكا استفاده شده و     100100100100كه از كه از كه از كه از     1111اين افزايش در تيمار اين افزايش در تيمار اين افزايش در تيمار اين افزايش در تيمار . . . . ماه افزايش داشتماه افزايش داشتماه افزايش داشتماه افزايش داشت    4444تغييرات پراكسيد در طولتغييرات پراكسيد در طولتغييرات پراكسيد در طولتغييرات پراكسيد در طول. . . . استاستاستاست
ماه روند ماه روند ماه روند ماه روند     4444در طول در طول در طول در طول ) ) ) ) TVN((((ميزان ازت فرارميزان ازت فرارميزان ازت فرارميزان ازت فرار.  .  .  .  درصد معني دار بوده استدرصد معني دار بوده استدرصد معني دار بوده استدرصد معني دار بوده است    95959595در سطح در سطح در سطح در سطح     3333////53535353±0000////057057057057بيشترين افزايش با ميانگين بيشترين افزايش با ميانگين بيشترين افزايش با ميانگين بيشترين افزايش با ميانگين 

و اين و اين و اين و اين     ندندندندخارج شدخارج شدخارج شدخارج شد) ) ) ) گرم گرم گرم گرم     100100100100    ميلي گرم درميلي گرم درميلي گرم درميلي گرم در    19191919////    6666((((و تيمار شاهد از ماه چهارم به بعد از محدوده استاندارد و تيمار شاهد از ماه چهارم به بعد از محدوده استاندارد و تيمار شاهد از ماه چهارم به بعد از محدوده استاندارد و تيمار شاهد از ماه چهارم به بعد از محدوده استاندارد     1111تيمار تيمار تيمار تيمار     ....افزايش داشتافزايش داشتافزايش داشتافزايش داشت
ماه نيز روند ماه نيز روند ماه نيز روند ماه نيز روند     4444در طول در طول در طول در طول     TBAدر اندازه گيري در اندازه گيري در اندازه گيري در اندازه گيري ((((روند تغييرات روند تغييرات روند تغييرات روند تغييرات . . . . درصد براي كليه تيمارها معني دار بوده استدرصد براي كليه تيمارها معني دار بوده استدرصد براي كليه تيمارها معني دار بوده استدرصد براي كليه تيمارها معني دار بوده است    95959595افزايش در سطح افزايش در سطح افزايش در سطح افزايش در سطح 

يلي گرم يلي گرم يلي گرم يلي گرم بر حسب مبر حسب مبر حسب مبر حسب م    2222و تيمار شاهد در ماه پنجم  از حد استاندار كه محدوده مجاز آن و تيمار شاهد در ماه پنجم  از حد استاندار كه محدوده مجاز آن و تيمار شاهد در ماه پنجم  از حد استاندار كه محدوده مجاز آن و تيمار شاهد در ماه پنجم  از حد استاندار كه محدوده مجاز آن     1111در  تيمار در  تيمار در  تيمار در  تيمار     TBAافزايش داشته، ميزان  افزايش داشته، ميزان  افزايش داشته، ميزان  افزايش داشته، ميزان  
كه برگر كه برگر كه برگر كه برگر     مطالعه حاضر نشان داد مطالعه حاضر نشان داد مطالعه حاضر نشان داد مطالعه حاضر نشان داد     يجيجيجيجاااانتنتنتنت. . . . درصد معني دار بوده استدرصد معني دار بوده استدرصد معني دار بوده استدرصد معني دار بوده است    95959595مالون آلدئيد مي باشد خارج شده و اين افزايش در سطح مالون آلدئيد مي باشد خارج شده و اين افزايش در سطح مالون آلدئيد مي باشد خارج شده و اين افزايش در سطح مالون آلدئيد مي باشد خارج شده و اين افزايش در سطح 

ماه عمر ماندگاري مي ماه عمر ماندگاري مي ماه عمر ماندگاري مي ماه عمر ماندگاري مي 3333كپور نقره اي از حيث شاخص هاي فساد در شرايط نگهداري در دماي سردخانه داراي كپور نقره اي از حيث شاخص هاي فساد در شرايط نگهداري در دماي سردخانه داراي كپور نقره اي از حيث شاخص هاي فساد در شرايط نگهداري در دماي سردخانه داراي كپور نقره اي از حيث شاخص هاي فساد در شرايط نگهداري در دماي سردخانه داراي     - - - - تلفيقي ماهي كيلكاتلفيقي ماهي كيلكاتلفيقي ماهي كيلكاتلفيقي ماهي كيلكا
        . . . . باشدباشدباشدباشد
 

  هاي ماهي، غذاي سالم فرآورده، عمل آوري:كليديلغات 
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  مقدمه
فيش برگرهاي داخلي تاكنون عمدتا از گوشت  در توليد   

ده شده كه بدليل بالا بودن خالص ماهي كپور نقره اي استفا

، فيش اي لازمرنگ روشن وداشتن حالت ژله راندمان گوشت،

ولي عليرغم  .برگر آن با استقبال عمومي روبرو شده است

) ماهي خام(محاسن ذكر شده بدليل بالا بودن قيمت ماده اوليه 

در  محصول نهايي از قيمت نسبتا بالايي برخوردار بوده و

وان يك فرآورده غذايي نسبتا گران محسوب شرايط كنوني به عن

  .)1384رفيع پور،( ميگردد

برگر تلفيقي محصولي  است كه از مخلوط گوشت چرخ شده    

، طعم دهنده ها، سبزيجات و ادويه ها چند گونه آبزي دو يا

اين محصول را مي توان با پوشش سوخاري  .تهيه مي گردد

يكي از انواع اين  .به بازار عرضه نمود) سرخ شده يا خام(

تواند برگر  تلفيقي از ماهي كيلكا و گوشت ماهيان  مي ها وردهآفر

پرورشي باشد بنظر مي رسد گوشت ماهيان كيلكا به دليل تيره 

رنگ بودن و دارا بودن طعم وبوي خاص به تنهايي نمي توانند 

در . بعنوان ماده مناسب جهت توليد برگر بكار گرفته شود

ي كپور نقره اي با داشتن رنگ روشن عضله حاليكه گوشت ماه

و عدم بو ومزه خاص مي توانند ماده خام مناسب جهت تلفيق با 

كيلكا ماهيان بكار رفته و علاوه بر بهبود بخشي رنگ و مزه 

هاي ارزش غذايي كيلكا ماهيان نيز در  سبب گردد كه ويژگي

باشد  محصول اقتصادي تر و محصول توليد شده بروز نمايد

  ).1388 ر آقايي،پو(

برگر تلفيقي در نتيجه جايگزيني بخشي از پروتئين ماهي   

است ) كيلكا( با پروتئين ماهي دريايي) اي كپور نقره( پرورشي

تواند علاوه بر بالا بردن سطح ارزش غذايي باعث كاهش كه مي

بدليل . قيمت تمام شده و استقبال بيشتر مصرف كنندگان گردد

رخ شده ماهي كيلكا در مقايسه با كپور پايداري كمتر گوشت چ

اي بررسي شاخص هاي فساد و تعيين عمر ماندگاري برگر  نقره

 ).1390 خاني پور،(تلفيقي ضروري مي باشد 

اين بررسي با هدف تعيين عمر ماندگاري و تعيين 

اي نقره كپور - هاي فساد شيميايي برگر تلفيقي كيلكا شاخص

درجه  -18در دماي پخته منجمد در شرايط نگهداري 

سلسيوس در مركز ملي تحقيقات فرآوري آبزيان انجام شده 

  .است

  مواد و روش كار

از اسكله بندر انزلي و كپور  C.S.Wتانك در ماهي كيلكا    

اي از استخرهاي پرورش ماهي استان گيلان در مخلوط  نقره

و شد  پودر يخ به مركز ملي تحقيقات فراوري آبزيان انتقال داده 

 5كمتر از (پس از توزيع تا شروع عمليات توليد در دماي پايين 

پس از قطع سر و تخليه امعاء و . نگهداري شد) درجه سلسيوس

، جداسازي گوشت ماهي توسط دستگاه احشاء و شستشو

تيمار شامل  4خمير برگر تلفيقي در . استخوان گير انجام گرديد

گوشت كپور   ددرص100تركيب برگر ماهي با ( تيمار شاهد

گوشت  درصد 100تركيب برگر ماهي با ( 1، تيمار )اي نقره

گوشت كيلكا و  درصد 75تركيب برگر ماهي با ( 2، تيمار)كيلكا

تركيب برگر ماهي (  3 و تيمار) اي گوشت كپور نقره درصد 25

براساس روش  ) اي كپور نقره درصد 50كيلكا و  درصد 50با 

درصد  70ز ملي به نسبت متداول توليد فيش برگر در مرك

 و مواد پركننده هاي مجاز درصد افزودني 30گوشت ماهي و 

، رب درصد 1 پودر سير ،درصد 9 پياز ،درصد 11پودر نان (

 ، ادويهدرصد 1/1نمك ،درصد 95/0 آبليمو ،درصد 2/0گوجه 

 85/1 سبزي ،درصد 2/0 ، پودر سفيده تخم مرغدرصد 6/0

خمير توليد شده پس از . دمخلوط گردي )درصد 5 ، سويادرصد

قالب زني توسط دستگاههاي آرد زني اوليه، لعاب زني و آرد زني 

سپس برگرهاي پوشش داده شده در . ثانويه پوشش داده شد

درجه  180ثانيه در دماي  120دستگاه سرخ كن بمدت 

 60برگرهاي تلفيقي طي . سلسيوس حرارت ديده و پخته شد

يگراد با دستگاه فريزر مارپيجي درجه سانت - 40دقيقه در دماي 

برگرهاي منجمد در لفاف پلي . منجمد شدند IQFبه روش 

اتيلن قرار داده شده و بوسيله دستگاه دوخت حرارتي درب 

بندي شده  و روي هر بسته مشخصات آن شامل تاريخ توليد و 

در دماي  توليد شده تيمارهاي . مشخصات تيمار ثبت گرديد

براي تعيين شاخص هاي شيميايي فساد درجه سانتيگراد  -18

  .نگهداري شدند

 برداري براي تعيين شاخص هاي فساد در  فاز صفر نمونه

 ماه در  4به مدت  ماهانه و پس از آن بصورت  ) پس از توليد(

 برداري بصورت كاملا تصادفي و نمونه. فاز انجام گرديد 5

 ازه گيرينمونه برگر براي اند. تكرار انجام شد 3آزمايشات با 

)TVN( ،TBA ،PV  وpH انجام شد .pH  نمونه با استفاده از
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به  TVNبه وسيله روش رنگ سنجي و TBA ،متر pHدستگاه 

براي اندازه گيري  .روش هضم ماكرو كجلدال اندازه گيري شد

PV  1371پروانه ، (نيز از روش لي استفاده شد.( 

انجام SPSS 17نرم افزار توسط  داده هاتجزيه و تحليل    

از توزيع طبيعي توسط  روي  داده هايپ   بررسيپس از  .پذيرفت

مقادير شاخص ها ميانگين  تفاوت در  ، Shapiro-Wilkآزمون 

. گرديدآناليز  DUNCAN آزمونو   ANOVA  توسط آزمون 

گاري در ميزان ارزش غذايي و زمان براي بررسي تاثير زمان ماند

و همچنين ميزان ) تيمارهاي تلفيقي با تيمار شاهد(ماندگاري  

هاي مورد نظر و بررسي تيمار هاي فساد درتغييرات شاخص

درصد بين  5دار در سطح  وجود يا عدم وجود اختلاف معني

از ماه اول ( ماهانهزماني  مقادير حاصل از هر شاخص به فاصله 

از روش تجزيه واريانس يك طرفه و براي مقايسه ) چهارمتا ماه 

دار شناخته شد ها در مواردي كه اثر كلي تيمارها معنيميانگين

  . از آزمون دانكن استفاده گرديد

  

  :نتايج
براساس نتايج بدست آمده در گوشت خـام ، در فـاز صـفر    

پراكســيد و رطوبــت در گوشــت مــاهي  ،TVN  ،TBAميــزان 

 )1نمـودار  (  گوشت مـاهي كپـور نقـره اي بـود     كيلكا بيشتر از

(P≤0.05).  

 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

كپور نقره اي در فاز صفر گي در گوشت ماهي كيلكااندازه گيري ميزان تاز :1مودارن  

 

  

  

  

  

  

  

  

  

اي در فاز صفر كپور نقره گي در گوشت ماهي كيلكاگيري ميزان تاز اندازه :1مودارن  
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مده روند تغييرات در پراكسيد براساس نتايج بدست آ

از مهمترين . ماه  حالت افزايشي داشته است 4تيمارها در طول 

دلايل افزايش پراكسيد تغييرات در اكسيداسيون اسيدهاي 

كه از واحدهاي اصلي تشكيل دهنده چربي ماهي باشد  ميچرب 

درصد گوشت  100كه از  1در تيمار . باشد مي ،شود محسوب مي

به دليل ناپايداري چربي در ماهي (تفاده شده ماهي كيلكا اس

را   53/3±057/0، بيشترين افزايش پراكسيد با ميانگين )كيلكا

دار  درصد معني 95داشته است كه اين افزايش در سطح 

(P≤0.05).  

  

  

  

  

  

  

  

  درجه سلسيوس -18در تيمارهاي مختلف درطول مدت نگهداري در دماي  TVNتغييرات ميزان   : 3نمودار 

ماه افزايش  4در طول   TVNروند تغييرات در اندازه گيري 

و تيمار شاهد از ماه چهارم به بعد از  1تيمار . داشته است

ارج شده خ) گرم  100ميلي گرم در  6/19(محدوده استاندارد 

كه علت آن ازت آزاد در اثر هيدروليز آميني و فعاليت باكتريها 

 95در طول مدت نگهداري ميباشد ، اين افزايش در سطح 

  .(P≤0.05) درصد براي كليه تيمارها معني دار بود

ماه افزايش  4در طول  TBAروند تغييرات در اندازه گيري 

تيمار شاهد در فاز و  1در  تيمار  TBAميزان  . داشته است

بر حسب ميلي  2پنجم  از حد استاندار كه محدوده مجاز آن 

علت آن مي تواند . گرم مالون آلدئيد مي باشد خارج شده است

تشديد در مرحله نهايي اكسيداسيون حاصل راديكال هاي آزاد 

درصد  95اين افزايش در سطح .در  اسيدهاي چرب باشد 

  .(P≤0.05) دار بود معني

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  درجه سلسيوس – 18در تيمارهاي مختلف در طول مدت نگهداري در دماي  مالون آلدئيدتغييرات ميزان   : 4نمودار 

0.005

0.505

1.005

1.505

2.005

2.505

3.005

 5فاز  4فاز  3فاز  2فاز  )زمان صفر پس از توليد(  1فاز 

)
در
م 
گر
ی 
يل
م

10
0

 
رم
گ

 (
ن 
لو
ما

د  
دئي
آل  تيمار شاھد

 1تيمار 

 2تيمار 

 3تيمار 

0

5

10

15

20

25

30

زمان (  1فاز 
صفر پس از 

 )توليد

 5فاز  4فاز  3فاز  2فاز 

ر 
 د
رم
 گ
لی
مي

1
0

0
 

رم
گ

 تيمار شاھد

 1تيمار 

 2تيمار 

 3تيمار 

حد پذيرش

www.sid.ir


www.SID.ir

Arc
hive

 of
 S

ID

  1392پاييز/3شماره/بيست و دوم سال                                                                                  مجله علمي شيلات ايران

 

45 

 

ماه افزايش  4در طول  TBAروند تغييرات در اندازه گيري 

و تيمار شاهد در فاز  1در  تيمار  TBAميزان  . داشته است

ر حسب ميلي ب 2پنجم  از حد استاندار كه محدوده مجاز آن 

علت آن مي تواند . گرم مالون آلدئيد مي باشد خارج شده است

تشديد در مرحله نهايي اكسيداسيون حاصل راديكال هاي آزاد 

درصد  95اين افزايش در سطح . در  اسيدهاي چرب باشد

  .(P≤0.05)  دار بود معني

  

درجه سلسيوس – 18 هداري در دمايي مختلف در طول مدت نگهادر تيمارpH ميزان   تغييرات: 5نمودار 

  

ماه سير كاهشي  4در طول  pHروند تغييرات در اندازه گيري    

بوده ، ولي با  1بيشترين كاهش مربوط به تيمار . داشته است

توجه به افزودن آب ليمو و رب گوجه فرنگي و ساير تركيبات 

از افزودني  در فرمولاسيون برگر ماهي نمي توان ارزيابي دقيقي 

اين كاهش در . عنوان نمود pH اثرات ناشي از فساد در كاهش 

دار  معني 3و  1درصد براي تيمارهاي شاهد،  95سطح 

(P≤0.05).  دار نبودمعني 2ولي در تيمار (P≤0.05).  

  
  بحث

در اين بررسي مقادير پراكسيد با گذشت زمان در تمامي    

عدد پراكسيد در فاز يك و دو در تمامي (تيمارها افزايش يافت 

از مهمترين دلايل افزايش ). تيمارها معادل صفر بوده است

پراكسيد تغييرات در اكسيداسيون اسيدهاي چرب كه از 

در . واحدهاي اصلي تشكيل دهنده چربي ماهي محسوب ميشود

خصوص مقايسه تيمارها با توجه به نتايج، مشاهده شد كه 

بيشترين افزايش در مقادير پراكسيد در تيمار يك كه حاوي 

   53/3±057/0درصد گوشت ماهي كيلكا بود با ميانگين  100

 

  

وجود (اتفاق افتاد كه  دليل آن ناپايداري چربي در ماهي كيلكا 

، كه اين افزايش است )اسيدهاي چرب غير اشباع زنجيره بلند

شاهد   اين ميزان در تيمار و. دار بود درصد معني 95در سطح 

 3بوده كه از نظر پراكسيد تيمار   75/2، برابر 2و در  تيمار  4/3

 13/2داراي بهترين كيفيت  بوده و ميانگين عدد پراكسيد آن 

  .باشد مي

هاي آن آوردهميزان مجاز مقدار پراكسيد در ماهي و فر   

والان اكسيژن در كيلوگرم بافت ماهي است ميلي اكي 5حداكثر 

)Yanar, 2007 .( ها در طي مدت تمامي تيماركه از اين لحاظ

درجه سلسيوس از حد مجاز فراتر  -18نگهداري در سردخانه 

تطبيق ) Yanar )2007 توسطنتايج بدست آمده با نرفتند 

  .دارد

يداسيون چربي باعث  ايجاد بو و طعم نامطبوع در ماهي اكس   

و فرآورده هاي آن مي شود و هيدروپركسايد و راديكال هاي 

آزاد تشكيل شده ممكن است مستقيمĤ با بافتهاي ماهي براي 

ايجاد واكنش هاي كمپلكس واكنش داده و باعث اين فرآيند 

  ).Silva et al., 2002( شوند

ماه روند افزايش  4در طول  )TVN( تغييرات در ازت فرار

و تيمار شاهد از ماه چهارم به بعد از  1تيمار . داشته است

خارج شده ) گرم  100ميلي گرم در  6/19(محدوده استاندارد 

كه علت آن ازت آزاد در اثر هيدروليز آميني و فعاليت باكتريها 

باشد، كه اين عوامل ايجاد كننده، در طول مدت نگهداري مي

وانند به پروتئين محصول حمله كنند و باعث افزايش مي ت

اين  ).Hernandez et al., 1991(عوامل فرار قليايي شوند 

1
2
3
4
5
6
7
8
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. درصد براي كليه تيمارها معني دار بود 95افزايش در سطح 

البته حد مجاز اين فاكتور بر اساس استاندارد تدوين شده براي 

 20) 5849 استاندارد،( فيش برگر نيمه پخته شده با پوشش

لذا با  .ميلي گرم درصد گرم فيش برگر تعيين شده است

مجاز اين محصول بر اساس استاندارد   TVNاحتساب حداكثر 

كه بهترين ارزيابي كيفي را به خود  3فيش برگر، تيمار 

اختصاص داده از پايان ماه چهارم از محدوده استاندارد خارج 

  . شده است

توسط  ماهي كوسه تهيه فيش برگر از با نتايج  اين نتايج    

در زمانهاي  TVNمقادير  و   1384معيني و فرزانفر در سال 

ميلي  28 روز پس از نگهداري در سردخانه از  60و  30،14،7

قابل مقايسه  گرم 100ميلي گرم در  33به  گرم 100گرم در 

اندازه گيري  TVN در خصوص كوسه حداكثر چنانچه . است

 ،بدانيم گرم 100ميلي گرم در  30شده در نمونه قابل مصرف را 

كه نتايج . تاريخ مصرف اين محصول تا يكماه قابل توصيه است

ماهي كيلكا و ماهي ( در برگر تلفيقي TVNحاصل از تغييرات 

ور در نسبت به نتايج مربوط به تغييرات اين فاكت) كپور نقره اي

البته دليل اين امر به خاطر بالاتر بودن  .برگر كوسه برتري دارد

ميزان ازت فرار در گوشت كوسه  نسبت به گوشت ماهي كپور 

  .نقره اي است

تيوباربيتوريك اسيد به طور گسترده به عنوان شاخص 

دهنده ميزان اكسيداسيون ثانويه چربي مورداستفاده قرار نشان

به دست  TBAوجود مواد واكنش دهنده با گيرد و ناشي از مي

آمده از مرحله دوم اتواكسيداسيون است كه طي آن پراكسيدها 

 ,Lindasy(. شوندبه موادي چون آلدئيدها و كتونها اكسيد مي

 Auburgتوجه به اين نكته مهم است كه طبق گزارش  ).1991

ممكن است نشان دهنده درجه واقعي   TBAمقدار ) 1993(

ها بتوانند با ساير ها زمانيكه مالونوآلدئيددن چربياكسيد ش

چنين . تركيبات بدن ماهي واكنش انجام بدهند، نباشد

ها و اسيد ها، نوكلوئتيدتركيباتي مي توانند شامل آمين

ها، فسفوليپيدها و ديگرآلدئيدهاي توليدي ، پروتئينوتيدنوكلئ

ر بسياري چنين رويكردي د. در پايان اكسيداسيون چربي باشند

افزايش مقدار . (Chytiri, 2004)از ماهيان ديده شده است 

TBA  طي نگهداري در يخچال همچنين ممكن است ناشي از

دهيدروژن شدن جزئي بافت ماهي و افزايش اكسيداسيون 

  .اسيدهاي چرب غير اشباع باشد

نتايج به دست آمده در اين تحقيق روند تغييرات به با توجه    

ماه افزايش داشت،  بطوريكه  5در طول  TBAري در اندازه گي

در تيمار سه  كمترين و در تيمار  يك بيشترين افزايش را 

داشته است كه علت آن مي تواند تشديد در مرحله نهايي 

اكسيداسيون حاصل راديكال هاي آزاد در  اسيدهاي چرب باشد 

و تيمار شاهد در ماه پنجم  از حد  1در  تيمار  TBAميزان 

بر حسب ميلي گرم مالون  2استاندار كه محدوده مجاز آن 

به  TBA شاخصمقادير . آلدئيد مي باشد خارج شده است

گرم مالونوآلدئيد در كيلوگرم گوشت ميلي 2محدوده مجاز 

و  تيمار يك .(Connell, 1990) گزارش شده استقبلا  ماهي 

ازاين محدوده در انتهاي دوره فراتر رفتند و سطوح تيمار  شاهد 

به اين ميزان نزديك شدند ولي به آن نرسيدند )  2تيمار (ديگر 

  ). 3تيمار(

به عنوان مرحله ثانويه اكسيداسيون چربي طي  TBAمقدار    

در فيش برگر تلفيقي، ) لسيوسدرجه س -18(مدت نگهداري 

اين افزايش حاكي از توسعه فساد اكسيداسيوني . افزايش يافت

 TBAنتايج مشابهي از افزايش . باشد تلفيقي ميآن چربي در 

 در فيش فينگرهاي توليد شده از شيشه ماهي

(Athrinaboyeri)  و فيش فينگرهاي توليد شده از گوشت

اهي كپور نقره اي طي چرخ شده شسته شده و شسته نشده م

 Tokur et(دوره نگهداري در سردخانه گزارش شده است 

al., 2006; Izci et al., 2011 .( در اين تحقيقTBA  بالاتر

در فيش فينگرهاي توليد شده از شيشه ماهي  TBA  از مقادير

توان تفاوت در  و ماهي كپور بوده است كه دليل اين امر را مي

ماهي كيلكا در رده ماهيان با چربي نوع ماهي و قرار گرفتن 

لذا به جهت چربي بالاتر در ماهي كيلكا به ويژه . دانست متوسط

اسيدهاي چرب غير اشباع محصولات توليد شده بسيار مستعد 

اكسيداسيون چربي طي مدت نگهداري به صورت منجمد 

  .باشند مي

روند تغييرات در بدست آمده هاي  با توجه به نتايج داده   

ماه كاهش داشته ، ضمن اينكه  5در طول  pHگيري  ازهاند

) ماهي كيلكا درصد100(1بيشترين كاهش مربوط به تيمار 

بوده، ولي با توجه به افزودن آب ليمو و رب گوجه فرنگي و ساير 

تركيبات افزودني  در فرمولاسيون برگر ماهي نمي توان ارزيابي 

اين . عنوان نمود pHدقيقي از اثرات ناشي از فساد در كاهش 

معني  3و  1درصد  براي تيمارهاي شاهد ،  95كاهش در سطح 

 . معني دار نبوده است 2ولي در تيمار دار 

در تمامي تيمارها كاهشي   pHبه طور كلي روند تغييرات 

در  CO2ممكن است ناشي از عدم حلاليت  pHكاهش .  بود

كه به موجب افزايش  )CO2جمع ت(هاي ماهي باشد نمونه

CO2  ،pH يابدكاهش مي(Fan et al., 2008).    

در هوا را  CO2برخي ديگر از محققين نيز افزايش غلظت 

 نمونه هاي ماهي نگهداري شده بيان كردند pHعلت كاهش 

(Meekin et al., 1981; Lannelongue et al., 1982) .   
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 Tzikasدر مطالعه  pHميزان با تحقيق در اين  pHميزان 

روز نگهداري دو گونه از  12طي مدت كه ) 2007(و همكاران 

 horse mackerel  Mediterraneanتون ماهيان

)Trachurus mediterraneus(  وMediterranean blue 

jack mackerel )Trachurus picturatus(  در يخ به طور

  . مطابقت نداردافزايش يافت  7به  2/6ازمعني داري 

  

 منابع
رل كيفي و آزمايش هاي شيميايي و كنت .1371 ،.، وپروانه

    .صفحه 321 .انتشارات دانشگاه تهران .مواد غذايي
گزارش نهايي پروژه بررسي ارزش . 1390، .، ا.، عخاني پور

، اي كپور نقره-غذايي و عمر ماندگاري برگر تلفيقي كيلكا

  .هفحص 87 .ركز ملي تحقيقات فرآوري آبزيانم

بررسي امكان توليد فيش . 1384 ،.ع ،و فروزانفر .س معيني،

برگر از كوسه ماهي خليج فارس ، مجله علوم كشاورزي 

   .15تا  10:صفحات، 6، شماره  36جلد  ، ايران

Admin S., 2006. Chemical and sensory quality 

changes of fish fingers, made from mirror carp 

(Cyprinus carpio), during frozen storage (-18°C). 

Food Chemistry, 99: 335-341. 

Auburg S.P.,  1993. Reviwe: Interaction  of 

malondialdehyde with biological molecules new 

trends about  reactivity and significance. 

International Journal of Food Science and 

Technology,  28: 323-335. 

Chytiri S., Chouliara I., Savvaidis I.N. and 

Kontominas M.G., 2004. Microbiological, 
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Abstract 

Silver carp  and  kilka  burgers  fusion  product  is  a mixture  of minced  meat, fish , Tofu  

and silver  carp, flavors, fillers, various  herbs  and  spices. This study  designed  to 

investigated  the corruption  indicators  and  integrated  manner  burgers  shelf life  during  

cold  storage being  performed  at  a  temperature  of -18°C. Four treatments  and  Tofu  

burger  meat  mixed  with  various  percentages  of  Silver  carp  was  chosen . Indicators 

include  TVN, TBA, was  over  Four months  of PV  at -18°C.  The  results  showed  that  

the  zero – phase  testing  of  volatile  nitrogen  in  meat fish,  Tofu,  were larger  than in  

meat. The  changes  in  peroxide  measurements  over  4 months, were increased  and  the  

100% increase in treatments  1  and Tofu  fish.  The largest mean increase was about 

3.5±0.05. The total  volatile  nitrogen  increased  during  4 months, in treatment and control  

of  phase 1 to 4 out  of  the  standard range. This increased was significant at 95% for all 

treatments. Changes  in TBA  measurements  over 4 month  increased, at TBA  level  in 

treatment  1  and control  plots  in the  first phase  of its  five  standards  that its limited  

formaldehyde  was  2 milligrams  Malone. 
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