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  تغییرات کیفیت چربی و خصوصیات حسی برگرهاي تولید شده از مخلوط سوریمی  مطالعه

Cyprinusماهی کپور معمولی  carpio و گوشت قرمز در طی نگهداري در یخچال  

  

*
مهناز نعمتی

1
پور، بهاره شعبان

2
، علی شعبانی

2
زادهمحمد قلی و 

1  

1
  ،رزي و منابع طبیعی گرگانگروه شیلات، دانشگاه علوم کشاوکارشناسی ارشد آموخته  دانش

2
دانشیار گروه شیلات، دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگان

8/4/88:؛ تاریخ پذیرش1/8/87:تاریخ دریافت
  

  

  چکیده

Cyprinus(در این پژوهش، تغییرات کیفی چربی برگرهاي تولیدي از سوریمی ماهی کپور معمـولی  carpio(   بررسـی

و فاکتورهاي کیفی چربی مانند میزان تغییرات اسیدهاي چرب ) میزان پروتئین، چربی و رطوبت(برگرها ترکیبات شیمیایی . شد

روزه در فواصـل   30هـا در یـک دوره زمـانی     آزمـایش . گیري شد برگرها اندازهید، تیوباربیتوریک اسید و آهن هم آزاد، پراکس

ا ارزیابی پارامترهاي مزه، بو، رنگ، بافت و پذیرش کلی برگرها انجام و آنالیزهاي حسی ب 30و  25، 15،20، 10، 5، 0روزهاي 

میزان پراکسید، تیوباربیتوریک اسید و اسـیدهاي چـرب آزاد برگرهـاي تولیـدي در روز     . دشنیز در همان فواصل زمانی انجام 

نتایج . هن هم کاهش یافتو میزان آ رسید 73/4و  04/2، 77/9به مقدارو در انتهاي دوره نگهداري  14/0و  21/0، 76/0صفر 

و از روز . ها تا روز پنجم از کیفیت عالی تا خوب برخوردار بودنددست آمده از آنالیزهاي حسی برگرها نشان دادند که نمونه به

بر این اساس مدت ماندگاري برگرهاي ماهی کپور در دماي یخچال . قبول بودن کاهش یافتپنجم تا هشتم کیفیت به حد قابل

  . تعیین شدهشت روز 

  

Cyprinus(برگر، ماهی کپور معمولی ماهی:کلیدي هاي واژه carpio(تغییرات چربی، آنالیز حسی ،  

  

  1مقدمه

هــاي اخیــر، بــا پیشــرفت زنــدگی شــهري و  در ســال

هـا و اشـتغال    سـرویس ها و سلفماشینی، ازدیاد رستوران

بیشتر زنان در اجتماع، در واقع تهیه و طبخ غـذا در خانـه   

یافته و توجه بیشتر مـردم بـه اسـتفاده از غـذاهاي      کاهش

تاشـکایا و  (آماده و نیمه آماده مصرف افزایش داشته است

هــاي گوشــتی بــدیهی اســت فــرآورده). 2003همکــاران، 

از گوشـت چـرخ شـده     به دست آمدهویژه محصولات هب

. مانند برگرها در این میـان داراي اهمیـت خاصـی اسـت    

                                               
*

nemati_mah@yahoo.com: مسئول مکاتبه -

ترین منـابع موجـود بـراي     از مهمهاي آبزیان یکی  فرآورده

قـش  اند و اسـتفاده از آن ن تامین پروتئین مورد نیاز جامعه

از نظــر . ده داردکننــمهمــی در ســلامت جوامــع مصــرف

ــالایی  اي پــروتئین تغذیــه هــاي مــاهی از قابلیــت هضــم ب

برخوردارند و کیفیت آنهـا بـا توجـه بـه اسـیدهاي آمینـه       

هاي مـاهی   پروتئین .باشدضروري برابر با گوشت قرمز می

در اثـر  (از نظر حساسیت نسبت به تجزیـه پروتئـولیتیکی  

داراي ارزشی معادل یـا حتـی بیشـتر از گوشـت     ) ها آنزیم

ایـن ترتیـب هضـم آنهـا را تسـهیل      باشند که بـه   قرمز می

  .نماید می
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 6سرانه مصـرف آبزیـان در ایـران بـه      2004در سال 

مصرف جهانی کیلوگرم در سال رسید که با متوسط سرانه 

کیلـوگرم در سـال اسـت فاصـله زیـادي دارد و       3/16که 

سـاله چهـارم   دولت در راستاي تحقق اهداف برنامـه پـنج  

ــه  ) 2005-2010( ــان ب ــرانه مصــرف آبزی ــاندن س  10رس

نوسـاد،  (کیلوگرم در سـال را در دسـتور کـار خـود دارد    

1993 .(  

Cyprinusمـاهی کپـور معمـولی     carpio   یکـی از

رود و صـید سـالانه   یان پرورشی به شمار میترین ماهمهم

پـرورش مـاهی   . باشـد  هزار تن مـی  200بالغ بر آن تقریباً

علت صرفه اقتصـادي و گوشـت خوشـمزه آن در     کپور به

اسـتان  . اي برخوردار اسـت  بیشتر کشورها از اهمیت ویژه

گلستان با وجود دارا بودن مزارع وسـیع پـرورش ماهیـان    

اسـتعداد مناسـبی بـراي تولیـد      ماهیـان از گرم آبی کپـور 

برگر مـاهی  . هاي متنوع از ماهیان برخوردار استفرآورده

هایی اسـت کـه در کشـورهاي مختلـف     از جمله فرآورده

مشابهی تهیه و در بازار مصرف  کار تقریباًجهان با دستور

علـت وجـود منـابع غنـی ماهیـان       بـه . رسـد  به فروش می

نی ییپـا  به نسـبت  شدهپرورشی تولیدي که از قیمت تمام 

ها بـه شـکل   هستند، تولید و عرضه این فرآوردهبرخوردار 

دلیل استفاده از انواع به. ر ماهی ایده جالبی خواهد بودبرگ

ــی    ــوانی و پروتئین ــواد حی ــوع م ــازئین،  (متن ــت، ک گوش

مـرغ و  شیرخشک، روغن، پـروتئین سـویا، گلـوتن، تخـم    

ین غذاها تر در این محصولات، برگرها یکی از کامل) غیره

تـر   دلیل ترکیـب کامـل  به ها این فرآورده. روندبه شمار می

بـه گوشـت خـالص از نظـر      هـا نسـبت  اسیدهاي آمینه آن

بـر  برگرها عـلاوه . ارزش پروتئینی بالاتري دارند اي تغذیه

  :باشند هاي گوشت داراي مزایاي زیر می ویژگی

هـا نسـبت    هزینه نهایی محصول تولید شده این فرآورده-

گوشت پایین بوده و توانایی دسترسی طبقات کم درآمد  به

  .به این محصول بیشتر است

بـه  ها فقیـر بـوده و   کربوهیدراتگوشت خالص از نظر -

کننـده احتیاجـات بـدن نیسـت در      از نظر تـامین این دلیل

هاي گوشتی ایـن نقـص تـا حـدي      که در فرآورده صورتی

بهتري  دست آمده داراي کیفیت برطرف شده و محصول به

نسبت به گوشت خالص در برخـی از صـفات فیزیکـی و    

).2004مقصودي، (حسی است 

ط به مطالعه برگرهاي تولید شده از مخلو این پژوهش

و پایداري آنها را در طی  سوریمی و گوشت قرمز پرداخته

ــتفاده از    ــا اس ــرد در یخچــال، ب ــت س ــه حال ــداري ب نگه

بی حسـی  گیري فاکتورهاي فسـادي چربـی و ارزیـا    اندازه

استفاده از گوشت قرمز در ایـن تحقیـق، بـراي    . سنجد می

. بهبود طعم و بـوي فرآوردهـاي حاصـل از مـاهی اسـت     

بـالایی   در مواقعی که ماهی از قیمـت بـه نسـبت    علاوهبه

برخوردار است، استفاده از مخلوط گوشت قرمز و گوشت 

  . تر است ماهی از نظر اقتصادي به صرفه

  

  ها مواد و روش

در آزمایشـگاه شـیلات    1387حاضر در سـال  تحقیق 

  .دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگان انجام شد

مـاهی پرورشـی کپـور    : مواد مورد استفاده در تهیه برگر

Cyprinusمعمــولی  carpioهــاي متوســط  در انــدازه

، گوشت قرمز چـرخ شـده منجمـد، آرد    )گرم 900-700(

فرنگی، روغـن   وجهسوخاري، پودر سیر، پودر پیاز، رب گ

بنـدي شـده در    تهیه و بسته(جات  مایع، شکر، نمک، ادویه

، آب و )هاي معتبر با مهر سازمان اسـتاندارد ایـران   شرکت

  .قالب برگر

  

  روش کار

مـاهی کپـور معمـولی تـازه،     : سازي سوریمی ماهی آماده

ــه   ــاهی ب ــه گوشــت چــرخ شــده م بلافاصــله جهــت تهی

اورزي و منابع طبیعی آزمایشگاه شیلات دانشگاه علوم کش

سپس مراحل سرزنی، تخلیه امعاء و احشاء . انتقال داده شد

طـور کامـل    دست آمده به هاي به کنی انجام و فیلهو پوست

گیـري و   پس از اسـتخوان . ندشد با آب سرد شستشو داده

هـاي  گوشت چرخ شده از آن تهیه گردید و قطـر سـوراخ  

سـپس  . بـود  مترمیلی 2چرخ گوشت مورد استفاده حدود 

گوشت چرخ شده ماهی براي تولید گوشـت چـرخ شـده    

بـار شستشـو داده شـد بـه ایـن       4) سوریمی(شسته شده 
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بعـد بـا آب    بـار 2اول با آب خالص و  بار2صورت که 

دقیقه مورد شستشو  15به مدت  باردرصد و هر  3/0نمک 

براي این منظـور مقـادیر مناسـبی از گوشـت     . قرار گرفت

آب به گوشت درون  1:4آب با نسبت چرخ شده ماهی و 

دقیقـه   15یک ظرف شستشو ریخته شده و در تمام مدت 

هم زدن بدون وقفه صورت گرفت دماي آب مورد  عمل به

گراد بوده  درجه سانتی 4استفاده براي عمل شستشو حدود 

  ). 2001لو و همکاران، (است 

 50براي تهیـه برگـر مـاهی، از مخلـوط     : تهیه فیش برگر

درصـد گوشـت قرمـز     50وریمی ماهی کپـور و  درصد س

و ) گـرم  30(سوریمی ماهی کپور . چرخ شده استفاده شد

 5/0(بـه همـراه پـودر سـیر      )گرم 30(گوشت چرخ شده 

، رب )گـرم  20(، آرد سوخاري )گرم 15(، پودر پیاز )گرم

، نمـک   )گـرم  3/2(، روغن مـایع  )گرم 7/1(فرنگی گوجه

و ادویـه   )گـرم  02/0(فـل  ، فل)گرم 7/0(، شکر )گرم 8/0(

سپس با استفاده از قالب برگر . مخلوط گردید) 1/0(کاري 

برگرهـا  . گرمی ماهی در آورده شـد  50به شکل برگرهاي 

بندي شـدند تـا از    ها بسته صورت جداگانه در پلاستیک به

  .رسیدن هوا به آنها جلوگیري شود

ــایش ــیمیایی آزم ــاي ش ــایش :ه ــیمیایی در  آزم ــاي ش ه

ــگاه ــوم    آزمایش ــگاه عل ــیلات دانش ــکده ش ــیمی دانش ش

مـواد شـیمیایی   کشاورزي و منابع طبیعی گرگان انجـام و 

هـاي   شـاخص . مورد استفاده از شرکت مرك تهیه گردیـد 

، چربی کل  )AOAC)1990رطوبت و پروتئین به روش 

، مقادیر تیوباربیتوریک اسید )1959(به روش بلیگ و دایر

، پراکسید و اسیدهاي )1999(به روش نامولما و همکاران 

و آهن هـم  ) 1981(چرب آزاد به روش ایگان و همکاران

  .محاسبه و تعیین شد) 1997(به روش کلارك و همکاران 

تهیه شده، پس از خـارج   هاي  ماهیبرگر: هاي حسی آزمون

طور یکسان سرخ شده و در اختیار گروه  شدن از یخچال، به

ده از یک گـروه پنـل   آزمون حسی با استفا. پنل قرار گرفتند

این افراد . نفر انجام گردید 22نیمه آموزش دیده متشکل از 

نظرات خود را پس از ارزیـابی طعـم، بـو، بافـت، رنـگ و      

هـایی کـه از    نامه پذیرش کلی هر تیمار تولیدي روي پرسش

با انـدکی  ) ASTM ،1969(قبل براساس مقیاس هدونیک 

لازم بـه ذکـر   . )1جـدول  (شده بود منتقل کردند هیهتغییر ت

تر کـردن ارزیـابی بـه جـاي اسـتفاده از       است که براي ساده

  . اي استفاده شدنقطه 5اي از مقیاس  نقطه 9مقیاس 

  

  .برگرهاي کپور معمولی ماهیفرم ارزیابی حسی -1جدول 

  برگرها ماهیفرم ارزیابی حسی 

حاصل از ارزیابی خود را در زمینه طعم، بو، بافت، رنـگ و پـذیرش کلـی فـرآورده در      ها را با دقت مورد بررسی قرار دهید و نتایجلطفا هر یک از نمونه

  .جدول زیر علامت بزنید

  :نام خانوادگی  :کد نمونه  :تاریخ

  طعم

  امتیاز 0-بسیار بد  امتیاز 1-بد  امتیاز 3-متوسط  امتیاز 5- خوب  امتیاز 7-بسیار خوب

          

          

  بو

  امتیاز 0-بسیار بد  امتیاز 1-بد  امتیاز 3-متوسط  امتیاز 5- خوب  ازامتی 7-بسیار خوب

          

          

  بافت

  امتیاز 0-بسیار بد  یازپامت 1-بد  امتیاز 3-متوسط  امتیاز 5- خوب  امتیاز 7-بسیار خوب

          

          

  رنگ

  امتیاز 0-بسیار بد  پیازامت 1-بد  امتیاز 3-متوسط  امتیاز 5- خوب  امتیاز 7-بسیار خوب

          

          

  پذیرش کلی

  امتیاز 0-بسیار بد  امتپیاز 1-بد  امتیاز 3-متوسط  امتیاز 5- خوب  امتیاز 7-بسیار خوب
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افزار ها با نرم تجزیه و تحلیل آماري داده: آنالیزهاي آماري

SPSS  هـا از   ادهانجام شد که براي بررسی نرمال بـودن د

اسمیرنوف -آزمون کولموگراف
1

و براي بررسـی همگنـی    

ها از آزمون لون واریانس
2

منظور بررسی به. استفاده گردید 

دار از روش تجزیـه واریـانس   وجود یا نبود اختلاف معنی

درصـد   5اي دانکن در سـطح  دامنهطرفه و آزمون چند یک

ر شاخص فسادي و حسی داز هر  دست آمده بهبین مقادیر 

. روز اسـتفاده شـد   30و  25، 20، 15، 10، 5، 0هاي زمان

بــراي بیــان ارتبــاط موجــود بــین صــفات نیــز از آزمــون 

  . دوگانه استفاده گردید همبستگی

  

  نتایج

هـاي   گیري شده ارزش غـذایی، شـاخص   مقادیر اندازه

مـاهی  هايبرگرهاي ارزیابی حسی فساد چربی و شاخص

ترتیـب در   در یخچال بـه نگهداري کپور معمولی به هنگام  

  . نشان داده شده است 3و  2هاي  ولجد

تولیـدي از   مـاهی برگرهاي تغییرات میزان رطوبت در 

سوریمی ماهی کپور معمولی طی مدت زمان نگهداري در 

درصـد را   19/58درصـد تـا    12/71اي بین  یخچال، دامنه

چه دامنه تغییرات در بین روز صفر اگر). 3جدول (داشت

 بیشـتر درصد بـود، امـا در    71/0م کم و حدود و روز پنج

در کل روند تغییرات رطوبت در طـی  . دار بود موارد معنی

داري در سـطح  روز نگهداري در یخچال، کاهش معنی30

  . درصد داشته است 5احتمال 

بیانگر تغییـرات  درصد  24/1درصد تا  82/2نتایج بین 

 مـاهی کپـور معمـولی طـی    برگرهاي میزان چربی کل در 

با توجـه  ). 3جدول (بود مدت زمان نگهداري در یخچال 

هـاي مـاهی،   هاي آماري میزان چربی کـل نمونـه  به آزمون

وزهاي پـانزدهم و  و فقط در ر داري را داشتهکاهش معنی

  ). P<05/0(ه استداري نداشتبیستم تفاوت معنی

ــور   ــاهی کپ ــی برگرهــاي م فســاد اکسیداســیونی چرب

درجـه   4گهداري در دماي معمولی طی روزهاي مختلف ن

گیري مقادیر پراکسید و تیوباربیتوریک گراد با اندازهسانتی

                                               
1- Kolomograv-Smirnov
2- Levene

 مـاهی برگرهـاي مقـادیر پراکسـید   . اسید مشخص گردید

داري را در روزهـاي مختلـف    کپور معمولی تفاوت معنـی 

ي بالا رفتن مدت نگهداري برگرهـا ). P>05/0(نشان داد 

سـید شـد،   در یخچـال سـبب افـزایش مقـادیر پراک     ماهی

ــه ــدار پراکســید در روز بیســتم  طــوري ب ــالاترین مق ــه ب ک

پس از آن مقدار پراکسید کـاهش   ودست آمد هنگهداري ب

  ). 3جدول (یافت

ترکیبات ثانویه فساد اکسیداسیونی چربی بـا شـاخص   

وجـود اخـتلاف   . گیـري شـد  تیوباربیتورسیک اسید اندازه

لیـد  تو مـاهی  درصد بـراي برگرهـاي   5دار در سطح معنی

ماهی کپور در طـی نگهـداري مشـخص    شده از سوریمی 

، 0باربیتورسیک اسـید در روزهـاي   روند تغییرات تیو. شد

کنـد کـه اوج آن   یک روند افزایشی را دنبال می... و 10، 5

ــی ــی را در روز س ــیم  ام م ــدول (بین ــتگی دو ) 2ج همبس

ــه   ــید ب ــیک اس ــید و تیوباربیتورس ــاخص پراکس ــوان  ش عن

ــه و ث ــی هنگــام محصــولات اولی انویــه اکسیداســیون چرب

دار ماهی کپور در یخچال بالا و معنـی  نگهداري برگرهاي

بررسـی   همچنـین . برآورد شد r=772/0بود که این مقدار 

ــات دو  ــتگی ترکیبـ ــرایب همبسـ ــید و ضـ ــه پراکسـ گانـ

ــا     ــور ب ــاهی کپ ــاي م ــید در برگره ــیک اس تیوباربیتورس

هاي فساد چربی از جملـه اسـیدهاي چـرب آزاد     شاخص

دار و بـا آهـن هـم    نگر وجود ارتباط مثبت بالا و معنـی بیا

  ). 5جدول (دار بود بیانگر ارتباط منفی بالا و معنی

چربـی برگرهـاي مـاهی    ) آنزیمی(فساد هیدرولیتیکی 

گیري شاخص اسیدهاي چـرب آزاد   کپور معمولی با اندازه

با افزایش مدت زمـان نگهـداري مقـادیر    . مشخص گردید

کـه کمتـرین    طـوري  به. د افزایش یافتاسیدهاي چرب آزا

ام  مقــدار را در روز اول و بیشــترین مقــداررا در روز ســی

  ). 3جدول (نشان داد 

گی ترکیبات دوگانـه اسـیدهاي چـرب    تضرایب همبس

هاي فساد چربی از جمله پراکسـید و   آزاد با دیگر شاخص

دار و  تیوباربیتورسیک اسید بیانگر ارتباط مثبت بالا و معنی

دار  هم داراي ارتباط منفی بالا و معنـی ربی کل و آهن با چ

  ).5جدول (بود 
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مقادیر -2جدول
1

  .ارزش غذایی در برگرهاي ماهی تولید شده از کپور معمولی 

  درصد  

  12/71±09/0  رطوبت

  82/2±04/0  چربی

  66/16±17/0  پروتئین

  75/2±19/0  خاکستر

  .تکرار با انحراف معیار3میانگین 

  

قادیرم -3جدول
1

تولید شده از کپور  ماهیبرگرهاي در ) درصد 5سطح احتمال (هاي فساد چربی همراه با نتایج حاصل از آزمون دانکن شاخص 

  .معمولی طی روزهاي مختلف نگهداري در یخچال

  اسیدهاي چرب آزاد  آهن هم  تیوباربیتوریک اسید  پراکسید  چربی کل  رطوبت  روز

0  
a

09/0±12/71  
a

04/0±82/2  
f

09/0±76/0  
g

01/0±21/0  
a

12/0±08/14  
g

02/0±14/0  

5  
a

64/0±41/70  
b

04/0±51/2  
e

14/0±01/4  
f

03/0±45/0  
b

35/0±18/12  
f

02/0±39/0  

10  
b

29/0±91/68  
c

15/0±14/2  
d

26/0±24/6  
e

04/0±71/0  
c

19/0±86/10  
e

03/0±78/0  

15  
c

37/0±93/66  
d

07/0±95/1  
c

49/0±66/9  
d

03/0±91/0  
d

14/0±26/9  
d

05/0±32/1  

20  
d

09/0±89/62  
d

03/0±82/1  
a

15/0±30/11  
c

06/0±06/1  
e

38/0±72/7  
c

05/0±38/2  

25  
e

57/0±40/60  
e

07/0±40/1  
b

44/0±56/10  
b

06/0±44/1  
f

66/0±91/5  
b

06/0±54/3  

30  
f

46/0±19/58  
f

06/0±24/1  
c

27/0±77/9  
a

10/0±04/2  
g

26/0±33/4  
a

05/0±73/4  

  .تکرار با انحراف معیار 3میانگین -1

دهنده مقدار حداکثر و حداقل در میـزان  ترتیب نشان ، بهgو حرف  aحرف . (دار استدهنده وجود اختلاف معنی در هر ستون نشان  a-gحروف مختلف

  ).باشد گیري شده می هاي اندازه شاخص

  

نتایج-4جدول 
1

  .ولی در روزهاي مختلف نگهداري در یخچالتولیدي از کپور معم ماهیبرگرهاي ارزیابی حسی  

  پذیرش کلی  بافت  رنگ  بو  مزه  روز

0  
a

00/0±00/7  
a

00/0±00/7  
a

00/0±00/7  
a

00/0±00/7  
a

00/0±00/7  

5  
b

58/0±67/5  
b

00/0±00/5  
a

00/0±00/7  
b

58/0±67/6  
b

58/0±67/6  

10  
c

58/0±33/3  
c

58/0±33/3  
b

58/0±67/4  
c

00/0±00/5  
c

58/0±33/3  

15  
d

00/0±00/0  
d

50/0±50/0  
c

58/0±33/3  
d

15/1±67/1  
d

50/0±50/0  

20  
d

00/0±00/0  
e

00/0±00/0  
d

58/0±33/2  
e

58/0±33/1  
e

00/0±00/0  

25  
d

00/0±00/0  
e

00/0±00/0  
e

15/1±67/1  
f

00/0±00/1  
e

00/0±00/0  

30  
d

00/0±00/0  
e

00/0±00/0  
f

29/0±17/0  
g

00/0±00/0  
e

00/0±00/0  

  .یارتکرار با انحراف مع 20میانگین -1

دهنده مقدار حداکثر و حداقل در میـزان   ترتیب نشان، بهgو حرف  aحرف . (دار است دهنده وجود اختلاف معنی در هر ستون نشان a-gحروف مختلف

  ).باشد گیري شده می هاي اندازه اخصش

  

در یخچـال میـزان    مـاهی يبرگرهـا در طی نگهداري 

آن بین دامنه تغییرات کاهش معنی داري داشت وهم آهن 

ــا  08/14 ــود  33/4ت ــدول (ب ــتگی ). 3ج ــرایب همبس ض

لا و گانه نیـز بیـانگر وجـود ارتبـاط منفـی بـا       ترکیبات دو

، شـاخص تیوباربیتورسـیک   دار آهن هم بـا پراکسـید   معنی

دار  اسید و اسیدهاي چرب آزاد و ارتباط مثبت بالا و معنی

  ). 5جدول (با چربی کل است 
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مـاهی   برگرهـاي یـک  دامنه تغییرات خـواص ارگانولپت 

. کپور معمولی هنگام نگهـداري در یخچـال متفـاوت بـود    

هـا نیـز بیـانگر     هدست آمده از تجزیه و تحلیل داد نتایج به

دار در بیشتر روزهـاي آزمـایش و در   وجود اختلاف معنی

نتـایج آزمـون همبسـتگی    ). 4جدول (ها بود  همه شاخص

د کـه  هی کپـور نشـان دا  گانه در برگرهـاي مـا   ترکیبات دو

هــاي  دار مثبـت و بـالایی بـین شـاخص    همبسـتگی معنـی  

ایـن میـزان بـراي    . مختلف ارزیابی حسی آن وجـود دارد 

هاي بو و پذیرش کلی بیشتر از دیگر صفات بـود شاخص

دست آمده از ارزیابی حسـی   براساس نتایج به). 6جدول (

، عمر نگهداري این محصول در یخچال  ي ماهیبرگرهادر 

  .روز است 10تا  8حداکثر 

  

ضرایب همبستگی-5جدول 
*

  .کپور معمولی هنگام نگهداري در یخچال ماهیبرگرهاي هاي فساد چربی گانه شاخصترکیبات دو 

  چربی کل  رطوبت  آهن هم  پراکسید  اسیدهاي چرب آزاد  تیوباربیتوریک اسید  شاخص

            00/1  تیوباربیتوریک اسید

  اسیدهاي چرب آزاد
**

979/0  00/1          

  راکسیدپ
**

772/0  
**

746/0  00/1        

  آهن هم
**

976/0-  
**

966/0-  
**

874/0-  00/1      

  رطوبت
**

961/0-  
**

987/0-  
**

815/0-  
**

974/0  00/1    

  چربی کل
**

962/0-  
**

942/0-  
**

875/0-  
**

987/0  
**

950/0  00/1  

*
  .درصد وجود دارد 1دار در سطح ها رابطه معنیدر تمام شاخص

**
  .درصد است 1دار در سطح معنیبیانگر وجود رابطه 

  

ضرایب همبستگی-6جدول 
*

  .کپور معمولی هنگام نگهداري در یخچال ماهیبرگرهاي هاي ارزیابی حسی در گانه شاخصترکیبات دو 

  پذیرش کلی  بافت  رنگ  بو  مزه  شاخص

          00/1  مزه

  بو
**

995/0  00/1        

  رنگ
**

926/0  
**

929/0  00/1      

  بافت
**

973/0  
**

970/0  
**

976/0  00/1    

  پذیرش کلی
**

993/0  
**

984/0  
**

945/0  
**

976/0  00/1  

*
  .درصد وجود دارد 1دار در سطح ها رابطه معنی در تمام شاخص

**
  .درصد است 1دار در سطح بیانگر وجود رابطه معنی

  

  بحث

روي ارزش غـذایی  هاي انجـام شـده بـر    نتایج بررسی

 60آن  در برگرهاي تولید شده از ماهی کپور معمولی کـه 

درصـد   30+ درصـد گوشـت قرمـز     30(گوشـت  درصد 

است، نشـان داد   کار رفته به) سوریمی ماهی کپور معمولی

کـه درصــد پــروتئین، چربـی، رطوبــت و خاکســتر در آن   

که . باشد درصد می 75/2و  12/71، 82/2، 66/16ترتیب به

دهنده میزان پروتئین بـالا و چربـی پـایین آن در اثـر      نشان

عـلاوه اسـتفاده از گوشـت     از فرایند شستشو و بـه  استفاده

روي هاي توکـور و همکـاران بـر    یقنتایج تحق. قرمز است

اي  نهییبرگرهاي ماهی، تولید شده از سوریمی ماهی کپور آ

Cyprinus carpio دهد کـه میـزان رطوبـت،     نشان می

و  14/2، 3/10، 23/70ترتیب پروتئین، چربی و خاکستر به

این تحقیـق  در ). 2006وکور و همکاران، ت(باشد می 80/1

تولیـد شـده از سـوریمی، میـزان چربـی،      برگرهاي ماهی 

پروتئین و خاکستر کمتري نسبت به برگرهاي ماهی، تولید 

شده از سوریمی به همراه گوشت قرمز دارند، که علت آن 

برگرهـاي  توان در استفاده از گوشت قرمـز در تهیـه   را می
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ان پروتئین و چربـی در گوشـت   چرا که میز. دانستماهی 

شــیرازي، رضــوي(قرمــز بــالاتر از گوشــت مــاهی اســت 

2007 .(  

مطالعات قبلی نشان داد که کیفیت ماهی در طی مدت 

مـانزانو و همکـاران،    -مـازورا (یابد سردسازي کاهش می

و تغییرات چربی نیز نقش مهمی در افـت کیفیـت   ) 2000

ــر عهــده دارد نتــایج ). 1996هوانــگ و ریجســتین، (آن ب

دست آمده در این تحقیق با تاکید بر مطالعات یاد شده،  به

برگرهـاي  میزان افت کیفیت را با نوع فرآورده ماهی یعنی 

تهیه شده از مخلوط سوریمی ماهی کپور معمولی و ماهی 

صورت  گوشت قرمز و مدت زمان نگهداري در یخچال به

بـر  هـا عـلاوه   کاهش رطوبـت نمونـه  . داند سرد مرتبط می

، موجــب کــاهش )2007شــیرازي، رضــوي(کــاهش وزن 

، افـزایش  )1999نامولما و همکاران، (هاي محلول پروتئین

تغییرات اکسیداسیونی، تغییـر ماهیـت پـروتئین، تغییـرات     

ري گگیبن(گردد رنگ و در نتیجه افت کیفیت محصول می

فرآیند شستشوي گوشت چرخ شـده ). 1999و همکاران، 

اصـغرزاده،  (دهـد  را افـزایش مـی   آن ماهی، میزان رطوبت

تواند بـا برطـرف سـاختن     کلی شستشو میطور به). 2005

هـا،  چربی و ترکیبات محلول در آب مانند خون، رنگدانـه 

گیـري گوشـت    ها موجـب افـزایش آب  ها و نمکپروتئین

و میـزان بـو و مـزه    ) 1992لین و پارك، (چرخ شده شود 

برگرهاي فیت حسی را کاهش داده و بر کیناخواسته ماهی 

در این مطالعـه، میـزان رطوبـت برگرهـاي     . بیافزاید ماهی

ــی  ــاهش معن ــداري ک ــی نگه ــاهی ط داري را نشــان داد م

)05/0<P.(  

نتایج مشابهی نیز در خصوص کاهش رطوبت و چربی 

ــوي      ــاي آنچ ــه کیلک ــه از جمل ــورد مطالع ــان م در ماهی

Clupeonella engrauliformis) ،رضایی و همکاران

ــتري  ) 2002 ــال خاکســ Mugilو کفــ cephalus  

کاهش نهایی . دست آمدبه) 1987سیباي و همکاران، -ال(

 گیري شـده احتمـالاً   هاي اندازه مقادیر چربی کل در نمونه

ثر در فساد ؤهاي م ثیر آنزیمأدلیل اکسیداسیون چربی و ت به

هیدرولتیکی چربی و تبدیل آن بـه اسـیدهاي چـرب آزاد    

گیـري   انـدازه ). 1981و همکـاران،  تویـومیزو  (بوده است

عنوان شاخص کیفی فساد ماهیان در مطالعات چربی کل به

همکـاران،  گیگـري و بن(شودبسیاري از محققان دیده می

). 2004آبورگ و همکاران،  ؛1999آبورگ و مدینا،  ؛1999

در ایــن پــژوهش مقــدار چربــی در طــول زمــان کــاهش 

 ـ   معنی  ـ داري داشت که از این نظـر بـا نت أثیر ایج مطالعـه ت

روي تغییـرات چربـی مـاهی فیتوفـاگ     نگهداري در یخ بر

در بررسی آنها ). 2003جوادیان و همکاران، (مشابه است 

کاهش  06/7به  52/8میزان چربی ماهی فیتوفاگ از مقدار 

عنوان یکی  محققان زیادي مقادیر پراکسید را به. یافته است

گیري  هیان اندازههاي مهم و اولیه فساد چربی ما از شاخص

و همکاران،  فدراگو ؛2003پرزآلونزو و همکاران، (کردند 

میزان پراکسید در روز اولیه نگهداري پـایین بـود   ). 1998

که این دوره، اکسیداسیون کند نام دارد و تحت اثر برخـی  

هاي بیولوژیک نظیـر   از ترکیبات سلولی است که در بافت

). 1992کـاران،  هـولتین و هم (عضلات ماهی وجود دارد 

میــزان پراکســید در طــی نگهــداري در یخچــال افــزایش  

کـه   درصـد نشـان داده   5داري را در سطح احتمـال   معنی

آن و بعد از است بیشترین حد آن در روز بیستم دیده شده 

که مشابه این نتیجه در مطالعـه   میزان پراکسید کاهش یافته

ی ، در روي برگرهـاي مـاه  )2005(البولوشی و همکـاران  

Argyrosomusتولید شده از ماهی  heinii شـده  دیده

  روي مــاهی توربــوتدر مطالعــه انجــام شــده بــر. اســت

P. maxima   افــزایش  20، میــزان پراکســید تــا روز

آبورگ و (داري داشته و بعد از آن کاهش یافته است  معنی

روند صعودي مقـادیر تیوباربیتورسـیک   ). 2005همکاران، 

، نشـان   روز در یخچال 30مدت اسید در طی نگهداري به 

از ارتباط این شاخص با زمان و دماي نگهداري برگرهاي 

گیـري تیوباربیتورسـیک اسـید شـاخص      هانداز. ماهی دارد

مناسبی براي تعیین پیشرفت اکسیداسیونی چربی و تولیـد  

وجـود  ) 1994یون و همکـاران، (ترکیبات کربونیل است 

ــاتی در  ــین ترکیب ــاهی ســبب تغچن ــی در گوشــت م ییرات

ــو مــی ویژگــی شــودهــاي حســی آن از جملــه طعــم و ب

لعـات بسـیاري   در مطا). 1990لادیکوس و لوگوویوس، (
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در  کـه حـداکثر میـزان تیوباربیتورسـیک اسـید      دیده شده

تـوان بـه   است که از آن جملـه مـی   انتهاي دوره نگهداري

روي بـر ) 2004(توسـط توکـور و همکـاران     پژوهشی که

ــد  ــاهی تولیـ ــاي مـ ــا   برگرهـ ــاهی تیلاپیـ ــده از مـ شـ

)Orechromis niloticus (انجــام شــده اشــاره کــرد .

 آلا درروي برگرهاي ماهی قزلاي که بر همچنین در مطالعه

، میــزان طــی نگهــداري در یخچــال صــورت گرفتــه    

افزایش یافته است  38/1به  33/0تیوباربیتورسیک اسید از 

ده از آم ـدسـت   که با نتایج به) 2003کایا و همکاران، شتا(

  .این پژوهش، مطابقت دارد

عنـوان شـاخص افـت     گیري آهن هم بـه  واقع اندازه در

که با افزایش فساد ماهیان کمپلکس هم کند کیفیت بیان می

هاي فلزي  این یون. گردد تخریب شده و یون آهن آزاد می

در  نـوان عامـل پراکسـیدان نقـش مهمـی را     ع توانند بهمی

و همکـاران،   فدراگو(د اکسیداسیون چربی به عهده گیرن

در در مطالعه حاضر میزان آهن هم در طول زمان ). 1998

داري داشـته اسـت   طی نگهداري در یخچال کاهش معنـی 

)05/0<P .( در گوشـت قرمـز خـام نقـش یـک      آهن هم

هـوك و  . کننده اصـلی اکسیداسـیون چربـی را دارد   کاتالیز

نیز با مطالعه خود عنـوان کردنـد کـه    ) 2000(همکارانش 

هـاي اکسیداسـیون   رتباط منفی بین آهن هـم و شـاخص  ا

چربی بیانگر آن است که هر قدر از مقدار آهن هم کاسـته  

شود، و آهن غیر هم افزایش یابد فساد اکسیداسـیونی نیـز   

  . یابد افزایش می

کننـده چربـی   هاي هیدرولیز پس از مرگ ماهیان آنزیم

 ـ     می زایش توانند میزان اسـیدهاي چـرب آزاد را در آنهـا اف

گیري  توان اندازه بنابراین می) 1993سیلوا و آمرمان، (دهند 

عنوان یک شاخص خوب بـراي  به دهاي چرب آزاد رااسی

هـاي لیپولتیـک بـر چربـی مـاهی و سـایر        ثیر آنزیمأبیان ت

سـانکر و راگونـات،   (هاي گوشتی در نظر گرفت  فرآورده

در ایــن مطالعــه میــزان اســیدهاي چــرب آزاد بــا ). 1995

داري افـزایش  طـور معنـی   ایش مدت زمان نگهداري بهافز

. ام رسـیده اسـت   بیشترین حد خود در روز سیبه یافته و 

روي کیلکاي اي که توسط رضایی و همکاران بر هدر مطالع

دار افزایش اسیدهاي نیز اثرات معنی وي صورت گرفتهآنچ

) مقادیر پراکسـید (چرب آزاد بر مقدار اکسیداسیون چربی 

مطالعـات  . مشـهود بـود   فیت محصـول کـاملاً  و کاهش کی

تـوان بـه    کـه مـی   فتـه بسیاري در ایـن زمینـه صـورت گر   

ــر ــه ب ــاتی ک ــهتحقیق ــورگ و (هــاي ســاردین  روي گون آب

مـاکرل ) 1998همکاران، 
1

 ،انجـام شـده  ) 2001آبـورگ،  (

اشاره کرد که در تمام آنها میزان اسـیدهاي چـرب آزاد در   

لیز چربـی ایـن میـزان    ابتدا پایین و سپس با توسعه هیدرو

  . افزایش یافته است

عنوان روشـی مناسـب بـراي بـرآورد      ارزیابی حسی به

تانـگ و  (عمر ماندگاري ماهی طی دوره نگهداري اسـت  

کپــور بــا نگهــداري برگرهــاي مــاهی ). 2001همکــاران،

اي در خـواص   معمولی در یخچال، تغییرات قابل ملاحظه

بوي نامطلوب ماهیان  کلی طور به. ارگانولپتیک آن پدید آمد

در اثر فساد اکسیداتیو چربی و تشـکیل ترکیبـاتی بـا وزن    

، تخریــب )1987ســیباي و همکــاران، ال(ملکــولی پــایین 

و نیز تغییر در ترکیب ) 1996ویدیا ساگرردي، (ها پروتئین

طعم و رنگ دو فاکتور . شودآمین اکسید ایجاد میمتیلتري

بــر پــذیرش کیفـی مهــم محصـولات گوشــتی اســت کـه    

  مدت ماندگاري محصـول اثرگـذار اسـت    کننده و مصرف

  ).2002یو و همکاران، (

 شاخص مورد 5در این مطالعه امتیازات داده شده براي 

در روزهـاي  ) مزه، بو، رنـگ، بافـت و پـذیرش کلـی    (نظر 

بــوي تــازگی . آزمــایش در طــی نگهــداري کــاهش یافــت

و ترشیدگی و برگرهاي ماهی حداکثر تا روز دهم باقی ماند 

در . رانسیدیتی از روز دهـم بـه بعـد بیشـتر احسـاس شـد      

که برگرهاي ماهی در روزهاي نخست داراي بو و مزه یحال

عـلاوه  بـه . تدریج ایـن دو کـاهش یافتنـد    بهتازگی بودند و 

هاي مزه، بـو و  هاي رنگ و بافت نسبت به شاخص شاخص

افـت  رونـد  . پذیرش کلی، از دوام بیشتري برخوردار بودند

بیشـتر  هـاي حسـی در  در شـاخص  برگرهاي ماهیکیفیت 

باشـد و در روزهـاي پـانزدهم بـه بعـد       دار مـی  روزها معنی

  .اختلاف بین آنها کاهش یافته استداري  معنی

                                               
1- Horse Mackerel
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  گیري کلینتیجه

روي هــاي انجــام شــده بــر مطالعــه، آزمــایشدر ایــن 

فاکتورهاي کیفی چربـی برگرهـا نشـان دادنـد کـه میـزان       

باربیتوریــک اســید و اســیدهاي چــرب آزاد پراکســید، تیو

برگرهاي تولیدي در طول نگهداري در یخچال افـزایش و  

نتایج حاصل از آنالیزهاي . آن کاهش یافتهم میزان آهن 

هـا تـا روز پـنجم از     حسی برگرها نشان دادند کـه نمونـه  

و از روز پنجم تـا  . کیفیت عالی تا خوب برخوردار بودند

براساس . قبول بودن کاهش یافتهشتم کیفیت به حد قابل

نتـایج ایـن تحقیـق عمــر مانـدگاري برگرهـاي مــاهی در      

روز است بنابراین یخچال، با وجـود   8-10یخچال حدود 

مـدت  هـا، بـراي نگهـداري طـولانی     همه مزایـا و ویژگـی  

برگرهاي ماهی مناسب نیست و باعث بروز تغییرات کیفی 

  .شود و کاهش ارزش غذایی می
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Abstract1

In this study, fish burgers of fish surimi from carp (Cyprinus carpio) were investigated for quality 
changes during refrigerated storage. Proximate composition (moisture, fat, protein content) and 
chemical quality parameters (peroxide value, thiobarbitoric acid, free fatty acid and heme iron) of fish 
burgers were studied for a period of 30 days. Sensory evaluations (appearance, odor, flavor, texture 
and general acceptance) were carried out for several times throughout the experiment. For the samples 
stored in refrigerate peroxide value, thiobarbitoric acid, free fatty acid increased while heme iron 
decreased. Sensory evaluation indicated excellent-to-good attributes at 5 days and good-to-acceptable 
at 8 days. Based on this assessment, 8 days is determinated to be the shelf life of fish burgers stored in 
refrigerated.
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