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 چکیده
 6به مدت  انجماد دمای در( مرغ گوشت ـ اینقره کپور) تلفیقی برگر ماندگاری تعیین و شیمیایی فساد هایشاخص بررسی هدف با تحقیق این

 مرغ، درصد 55 و ماهی بدون: 2 تیمار مرغ، بدون و ماهی درصد 55: 1 تیمار) تیمار 5 با مرغ و ماهی های نمونه این هدف برای. شد ماه انجام

 5/35 و ماهی درصد 5/35: 5 تیمار مرغ، درصد 25/56 و ماهی درصد 55/11: 4 تیمار مرغ، درصد 55/11 و ماهی درصد 25/56: 3 تیمار

 میزان بالاترین. داشتند افزایشی روند نگهداری دوره طول در فساد کیفی هایشاخص که داد نشان نتایج. شدند تهیه تکرار 3و  (مرغ درصد

 26/20±12/0 کیلوگرم، در والان اکی میلی 01/4±01/0 ترتیب به آزاد چرب اسیدهای و اسید یکروتیتیوباربی فرار، نیتروژنی بازهای پراکسید،

در . آمد دست به 1 تیمار در ششم ماه در درصد 14/3±03/0 و کیلوگرم در آلدئید در مالون گرم میلی 63/3±06/0 گرم، 100 در گرم میلی

-نتایج اندازههای زنده در ماه ششم در تیمارهای چهارم و پنجم به تاخیر افتاد. های سرمادوست و کل باکتریمقایسه با ماه اول، رشد باکتری

تر از حد )پایین نشانه کیفیت خیلی خوبی آنها بود گرادسانتی درجه -11 دمای در منجمدشده تلفیقی های برگرهایرشد باکتریگیری 

 ماه شش طی( مرغ گوشت ـ اینقره کپور) تلفیقی برگر ماندگاری زمان بهترین آمده دست به نتایج به توجه ا. ب(log cfu/ g5استاندارد 

 .بود 2 تیمار به مربوط و ماه 4 انجماد دمای در نگهداری

 .تلفیقی برگر ماندگاری، زمان فساد، هایشاخص: کلیدی واژگان

 

مقدمه

 غذایی مواد جزء که آن وجود با دریایی محصولات و ماهی

 غذایی منابع سایر با چربی ترکیب نظر از اما هستند حیوانی

 چربی(. 1312همکاران، و غلامزاده) هستند  متفاوت جانوری

 ترکیباتی حاوی عمده طور به حیوانی غذایی مواد در موجود

 ترکیبات این هستند که شده اشباع چرب اسیدهای نام به

 خون نامطلوب های چربی سایر و کلسترول بردن بالا موجب

 حیوانی، های چربی مصرف در افراط بنابراین ،شوند می

 به منجر نهایت در و انداخته خطر به را عروق و قلب سلامت

 Rezaei and) شود می مغزی و قلبی های سکته

Hedayatifard, 2013 )از که آن وجود با آبزیان و ماهی اما 

 چربی نوع حال این با هستند حیوانی غذایی مواد دسته

 چرب اسیدهای از و است گیاهی مواد مشابه هاآن در موجود

 اثرات که دارد وجود آبزیان در 3 امگا نام به نشده اشباع

 پیشگیری در و دارد عهده به انسان سلامت در مهمی  بسیار

 اختلالات بهبود به کمک و کنترل و هابیماری از بسیاری از

 دارد عهده به ای سازنده و مهم نقش مختلف عوارض و

 رشد (.Pawar et al., 2013 ؛1312همکاران، و مرادی)

 کاهش و کیفیت با پروتئین برای تقاضا افزایش جمعیت

 موجود منابع از بتوان تا هستند مهمی دلایل صید ذخایر

 Manjunatha Reddy and) کرد استفاده بهتر

Bhandary, 2014.) به هاکنندهمصرف علاقه افزایش 

 فاکتورهای در تغییراتی شوندمی آماده سریع که غذاهایی

 یکی. است کرده ایجاد اخیر هایسال در اقتصادی -اجتماعی

 آن نتیجه که است هاییمکان در زنان اشتغال هاآن از

 انواع از که است راحت پخت یا آماده محصولات پیشرفت

-آن جمله از که شوندمی تهیه ماهی گوشت جمله از گوشت
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 و فینگر فیش برگر، فیش ماهی، شده چرخ گوشت ها

 گوناگون هایتلاش امروزه. است شده ماریناد محصولات

 است انجام حال در محصولاتی چنین پایداری و بهبود برای

(Poste et al., 1991 .)آماده غذای عنوان به برگر فیش 

 و است شده واقع نظر مد شیلاتی محصولات سایر از بیشتر

 تولید مختلف هایضخامت با و هاشکل به حاضر حال در

 تریپایین قیمت از ماهی به نسبت ماهی برگر تولید. شودمی

 بالا را درآمد کم اقشار از استفاده توانایی و بوده برخوردار

 از عمدتاً تاکنون داخلی برگرهای فیش تولید در .بردمی

 دلیل به که شده استفاده اینقره کپور ماهی خالص گوشت

 ایژله حالت داشتن و روشن رنگ گوشت، راندمان بودن بالا

 است شده روروبه عمومی استقبال با آن برگر فیش لازم،

(Mahmoudzadeh et al., 2010 .)انواع که آنجایی از 

 توجه با و هستند دریایی ماهیان از ترارزان پرورشی ماهیان

 غذای عنوان به آبزیان از تغذیه به جامعه روزافزون نیاز به

 جدید، هایفرآورده سوی به افراد آوردنرو برای و سلامتی

 کردنبهتر برای مرغ گوشت از مخلوطی با ماهی برگر تهیه

 یا1 فیتوفاگ ماهی. است شده واقع نظر مد آن بوی و طعم

 این در لذا ،است گرمابی پرورشی ماهی نوع یک اینقره کپور

 بردنبین از برای کنندهمصرف جذب افزایش برای تحقیق

 مرغ گوشت ترکیب قیمت آمدنپایین و پرورشی ماهی بوی

هدف از انجام این تحقیق  .گرفت قرار نظر مد ماهی با

گوشت مرغ( از طریق  -ایماندگاری برگر تلفیقی )کپور نقره

-درجه سانتی -11های فساد در دمای گیری شاخصاندازه

 گراد است.

 مواد و روش کار

 هانمونه سازیآماده

 تهیه چربی و استخوان بدوناز ناحیه سینه  مرغ گوشت

 و سر قطع پرورشی استخر از ماهیان صید از پس. گردید

 صورت بار چندین آنها شستشوی آنها احشای و امعاء تخلیه

                                                           
1. Hypophthalmichthys molitrix 

 از گیراستخوان دستگاه از استفاده با ماهی گوشت. گرفت

 گوشت طعم و بو کاهش برای. شد جدا استخوان و پوست

 4:1 نسبت به شده سرد درصد 3/0 نمک آب محلول با ماهی

 فیله. گردید شستشو( ماهی قسمت یک و آب قسمت چهار)

 مترمیلی 3 قطر به منافذی با گوشت چرخ دستگاه با مرغ

 مواد سایر با ترکیب برای یخچال دمای در و شده چرخ

 . شد نگهداری

 فرمولاسیون و برگرها تهیه

ذکر  تیمارهای اساس بر ترکیبات سایر و ماهی ،مرغ گوشت

  ترکیب ()بر اساس فرمولاسیون تهیه برگر 1شده در جدول 

 5 تا شد داده قرار کنمخلوط دستگاه در توزین و پس از

 زنیقالب دستگاه از استفاده با سپس. شوند تهیه تیمار

 برگرها مترسانتی 1 قطر و مترسانتی 1 ضخامت به دستی

 عددی 4 قطعات در اتیلنپلی هایکیسه درون و شده تهیه

 گراددرجه سانتی -11دمای در و گذارینشانه و بندیبسته

 صورت به بردارینمونه. شدند نگهداری ماه 6 مدت به

 سه با ششم و پنجم چهارم، سوم، دوم، اول، ماه از تصادفی

 شیمیایی هایشاخص گیریاندازه .گرفت صورت تکرار

های شیمیایی های آزمایشگاهی، برخی شاخصدر بررسی

 513 مدل دیجیتالی متر pH )دستگاه pHهمچون 

Metrohm پراکسید  عدد گیریساخت کشور امریکا(، اندازه

 ,.Ojagh et alاسید ) (، تیوباربیتوریک1354)پروانه،

 ( و بازهای1354آزاد )پروانه، چرب (، اسیدهای2010

( بر روی برگرها Norhana et al., 2012فرار ) نیتروژنی

 سنجش شدند. 

 آنالیز میکروبی

سایکروفیل با روش  هایباکتری و ها باکتری کل شمارش

 ( صورت گرفت. تحت5252)استاندارد ملی ایران، شماره

 از گرم 5 مقدار آزمایشگاهی هود زیر در و استریل شرایط

 هایکیسه در و شده جدا استریل قیچی و پنس توسط فیله

 45 سپس و داده شد قرار مخصوص استریل پلاستیکی
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 کیسه سپس و افزوده آن به استریل مقطر آب لیترمیلی

 به استومیکرو دستگاه به محتویات هموژنیزاسیون جهت

 روش به شده هموژن نمونه. گردید منتقل دقیقه 1 مدت

 حاوی هایپلیت روی بر و شده متوالی سازیرقیق معمول،

 کشت سطحی کشت روش به و مغذی آگار کشت محیط

 هوازی، مزوفیل هایباکتری تعداد شمارش جهت. شد داده

 گرمخانه در ساعت 41 مدت به شده داده کشت هایپلیت

 هایباکتری شمارش جهت و گرادسانتی درجه 35 دمای با

 درجه 10 دمای در و روز 5-10 مدت به هاپلیت سایکروفیل،

 تعداد شمارش به اقدام سپس. شدند داده قرار گرادسانتی

 تشکیل واحد لگاریتم اساس بر حاصل نتایج و گردید هاکلنی

 گردید.  گزارش گرم بر کلنی دهنده

 

 (درصد حسب بر) مختلف تیمارهای در متشکله مواد ترکیب -1جدول

 5تیمار  4تیمار  3تیمار 2تیمار 1تیمار  درصد مواد متشکله

 50/35 55/11 25/56 0 55 گوشت ماهی

 50/35 25/56 55/11 55 0 گوشت مرغ

 5/6 5/6 5/6 5/6 5/6 پودر نان

 6 6 6 6 6 پیاز

 1/0 1/0 1/0 1/0 1/0 پودر سیر

 25/3 25/3 25/3 25/3 25/3 رب گوجه فرنگی

 15/0 15/0 15/0 15/0 15/0 آبلیمو

 5/1 5/1 5/1 5/1 5/1 نمک و ادویه

 2 2 2 2 2 سفیده تخم مرغ

 5 5 5 5 5 سویا

 5/0   5/0 5/0 5/0 5/0 روغن

 

 آنالیز آماری

 انجام SPSS 17 از استفاده با هاداده آماری تحلیل و تجزیه

 دارمعنی اختلاف وجود عدم یا وجود بررسی جهت. پذیرفت

 در ماهی و مرغ گوشت مختلف درصدهای از استفاده اثر در

 آنالیز از شاخص هر از حاصل مقادیر بین برگرها تهیه

 از استفاده با صفات میانگین مقایسه و یکطرفه واریانس

. گردید انجام درصد 5/0 دار معنی سطح در دانکن آزمون

 رسم Excel 2007 افزار نرم کمک به نمودارها و جداول

 .شدند

 نتایج

 های شیمیاییزآنالی

 بین ششم و پنجم چهارم، سوم، دوم، اول، ماه در pH میزان

 نداشت داریمعنی اختلاف 5 و 4 ،3 ،2 ،1 تیمارهای

(P>0.05 .)میزان ترینپایین و بالاترین pH در ترتیب به 

 2 تیمار در ششم ماه و( 31/5±31/0) 3 تیماردر  اول ماه

-پایین و بالاترین (.2 جدول) آمد دست به( 25/0±52/4)

 1 تیمار در ششم ماه در ترتیب به پراکسید میزان ترین

 در اول ماه و( کیلوگرم در والان اکی میلی 01/0±01/4)

 دست به( کیلوگرم در والان اکی میلی 06/1±02/0) 2 تیمار

 5 و 4 ،3 ،2 ،1 تیمارهای در تحقیق این در(. 3 جدول) آمد

 ماه شش طی که دهدمی نشان پراکسید تغییرات روند

 داشته افزایشی روند پراکسید میزان تلفیقی برگر نگهداری

 به فرار نیتروژنی بازهای میزان ترینپایین و بالاترین .است

 در گرم میلی 26/20±12/0) 1 تیمار در ششم ماه در ترتیب

 گرممیلی 05/12±41/0) 2 تیمار در اول ماه و( گرم 100

 ماه از زمان گذشت با(. 4 جدول) آمد دست به( گرم 100 در

 میزان در مطالعه مورد تیمارهای تمامی در ششم ماه تا اول

 .شد مشاهده افزایش فرار نیتروژنی بازهای
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 انجماد شرایط در ماه 6 نگهداری مدت طول در مرغ گوشت -ای نقره کپور شده تولید تلفیقی برگر مختلف تیمارهای در pH میزان -2 جدول

 5تیمار  4تیمار  3تیمار  2تیمار  1تیمار  زمان )ماه(

 aA26/0±23/5 aA12/0±11/5 aA31/0±31/5 aA 22/0±22/5 aA 15/0±25/5 اول

 aA32/0±11/5 aA31/0±13/5 aA 25/0±25/5 aA42/0±11/5 aA 25/0±23/5 دوم 

 aA41/0±15/5 aA 16/0±01/5 aA 31/0±23/5 aA 45/0±13/5 aA 25/0±20/5 سوم

 aA11/0±04/5 aA 24/0±11/4 aA 40/0±21/5 aA 11/0±05/5 aA 35/0±11/5 چهارم

 aA36/0±15/4 aA 22/0±65/4 aA 30/0±15/5 aA 20/0±11/4 aA33/0±11/5 پنجم

 aA31/0±12/4 aA 25/0±52/4 aA11/0±00/5 aA 21/0±53/4 aA 26/0±15/4 ششم

 (.P< 05/0دار آماری است )بیانگر اختلاف معنی حروف مختلف کوچک در هر ردیف و حروف مختلف بزرگ در هر ستون
 

 

 6 نگهداری مدت طول در مرغ گوشت -اینقره کپور شده تولید تلفیقی برگر مختلف تیمارهای در( کیلوگرم در والان اکی میلی) پراکسید میزان -3 دولج

 انجماد شرایط در ماه

 5تیمار  4تیمار  3تیمار  2تیمار  1تیمار  زمان )ماه(

 aA06/0±31/1 aA 02/0±06/1 aA02/0±21/1 aA 05/0±11/1 aA 03/0±26/1 اول

 aA02/0±55/1 aA 03/0±21/1 aA 05/0±61/1 aA02/0±34/1 aA 04/0±51/1 دوم 

 aA04/0±40/2 aA 01/0±45/1 aA 03/0±13/1 aA 01/0±65/1 aA 05/0±11/1 سوم

 aB01/0±21/3 aA 03/0±02/2 aB 01/0±10/2 aA 01/0±25/2 aA 03/0±61/2 چهارم

 aB06/0±13/3 aA 01/0±36/2 aB 04/0±46/3 aA 03/0±55/2 aB03/0±01/3 پنجم

 aB01/0±01/4 bA 05/0±14/2 bB04/0±61/3 bB 05/0±01/3 bB 02/0±26/3 ششم

 (.P< 05/0) است آماری دارمعنی اختلاف بیانگر ستون هر در بزرگ مختلف حروف و ردیف هر در کوچک مختلف حروف

 
 

 مدت طول در مرغ گوشت -اینقره کپور شده تولید تلفیقی برگر مختلف تیمارهای در( گرم 100 در گرممیلی) فرار نیتروژنی بازهای میزان -4 جدول

 انجماد شرایط در ماه 6 نگهداری

 5تیمار  4تیمار  3تیمار  2تیمار  1تیمار  زمان )ماه(

 aA66/0±34/13 aA41/0±05/12 aA51/0±11/12 aA35/0±31/12 aA23/0±61/12 اول

 aA55/0±51/13 aA56/0±64/12 aA35/0±53/13 aA31/0±15/12 aA55/0±15/13 دوم 

 aB16/0±01/16 bA56/0±05/13 bA41/0±10/14 bA41/0±04/14 bA55/0±11/14 سوم

 aB51/0±46/15 bA62/0±62/13 cB 62/0±2/15 dA56/0±36/14 dA53/0±65/14 چهارم

 aC15/0±51/11 bA61/0±46/14 cB64/0±51/15 bA65/0±62/14 bA15/0±15/14 پنجم

 aD12/0±26/20 bB41/0±34/15 cB54/0±06/11 dB65/0±15/11 dB15/0±61/11 ششم

 (.P< 05/0) است آماری دارمعنی اختلاف بیانگر ستون هر در بزرگ مختلف حروف و ردیف هر در کوچک مختلف حروف

 

 سوم، دوم، اول، های ماه در اسید تیوباربیوتیک میزان

 اختلاف 5 و 4 ،3 ،2 ،1 تیمارهای بین ششم و پنجم چهارم،

 در اسید تیوباربیوتیک میزان(. P> 0.05) نداشت داریمعنی

 سوم دوم، اول، های ماه با ششم و پنجم هایماه در 1 تیمار

 همچنین(. P< 0.05) داشت داری معنی اختلاف چهارم و

 زمان سایر با ششم ماه در 3 تیمار در شاخص این میزان

 >P) شد مشاهده داری معنی اختلاف مطالعه مورد های

 مطالعه مورد هایزمان بین 5 و 4 ،2 تیمارهای در(. 0.05

-پایین و بالاترین(. P< 0.05) نداشت داریمعنی اختلاف

 در ششم ماه در ترتیب به اسید تیوباربیوتیک میزان ترین
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( کیلوگرم در آلدئید در مالون گرممیلی 63/3±06/0) 1تیمار

 در مالون گرممیلی 61/0± 02/0) 2 تیمار در اول ماه و

.آمد دست به( کیلوگرم در آلدئید

 

 

 طول در مرغ گوشت -اینقره کپور شده تولید تلفیقی برگر مختلف تیمارهای در( کیلوگرم در آلدئید در مالون گرممیلی) اسید تیوباربیوتیک میزان -5 جدول

 انجماد شرایط در ماه 6 نگهداری مدت

 5تیمار  4تیمار  3تیمار  2تیمار  1تیمار  زمان )ماه(

 aA05/0±11/0 aA 02/0±61/0 aA03/0±14/0 aA 05/0±50/0 aA 04/0±54/0 اول

 aA06/0±63/1 aA 06/0±15/0 aA 06/0±31/1 aA04/0±05/1 aA03/0±25/1 دوم 

 aA01/0±20/2 aA 06/0±21/1 aA 06/0±55/1 aA 03/0±40/1 aA 03/0±52/1 سوم

 aA01/0±51/2 aA 05/0±51/1 aA 03/0±06/2 aA 04/0±65/1 aA 03/0±11/1 چهارم

 aB01/0±12/3 aA 05/0±50/1 aA 04/0±51/2 aA 03/0±10/1 aA03/0±10/2 پنجم

 aB06/0±63/3 bA 05/0±10/1 bB03/0±11/2 bA 06/0±16/1 bA 05/0±45/2 ششم

 (.P< 05/0) است آماری دارمعنی اختلاف بیانگر ستون هر در بزرگ مختلف حروف و ردیف هر در کوچک مختلف حروف
 

 

 در ماه 6 نگهداری مدت طول در مرغ گوشت -اینقره کپور شده تولید تلفیقی برگر مختلف تیمارهای در( درصد) آزاد چرب اسیدهای میزان -6 جدول

 انجماد شرایط

 5تیمار  4تیمار  3تیمار  2تیمار  1تیمار  زمان )ماه(

 aA02/0±41/1 aA 02/0±21/1 aA01/0±31/1 aA 01/0±21/1 aA 01/0±32/1 اول

 aA04/0±21/2 aA 03/0±51/1 aA 05/0±04/2 aA01/0±52/1 aA02/0±10/1 دوم 

 aA03/0±51/2 aA 03/0±13/1 aA 03/0±56/2 aA 02/0±05/2 aA 02/0±26/2 سوم

 aB05/0±15/2 aA 02/0±10/2 aB 03/0±13/2 aA 02/0±35/2 aA 03/0±64/2 چهارم

 aB05/0±65/3 aA 04/0±20/2 aB 02/0±43/3 aA 02/0±65/2 aB04/0±01/3 پنجم

 aB03/0±14/3 bA 04/0±31/2 aB05/0±61/3 bB04/0±15/2 aB 04/0±21/3 ششم

 (.P< 05/0) است آماری دار معنی اختلاف بیانگر ستون هر در بزرگ مختلف حروف و ردیف هر در کوچک مختلف حروف

 

 ترتیب به آزاد چرب اسیدهای میزان ترینپایین و بالاترین

 در اول ماه و( درصد 14/3±03/0) 1 تیمار در ششم ماه در

(. 5-4 جدول) آمد دست به( درصد 21/1±02/0) 2 تیمار

 تغییرات روند 5 و 4 ،3 ،2 ،1 تیمارهای در تحقیق این در

 ماه شش طی که دهدمی نشان آزاد چرب اسیدهای

 روند آزاد چرب اسیدهای میزان تلفیقی برگر نگهداری

 است. داشته افزایشی

 آنالیز میکروبی

 سوم، دوم، اول، هایماه در ی هوازیهاباکتری کل تعداد

 اختلاف 5 و 4 ،3 ،2 ،1 تیمارهای بین ششم و پنجم چهارم،

 کل تعداد همچنین(. P> 0.05) نداشت داریمعنی

 مطالعه مورد های زمان بین 3 و 1 تیمارهای در هاباکتری

 کل تعداد(. P> 0.05) نشد مشاهده داریمعنی اختلاف

 اول، های ماه با ششم ماه بین 5 و 4 تیمارهای در هاباکتری

 >P) داشت داری معنی اختلاف پنجم و چهارم سوم، دوم،

 سایر با ششم و پنجم هایماه در هاباکتری کل تعداد(. 0.05

(. P< 0.05) داشت دارمعنی اختلاف مطالعه مورد هایزمان

 ماه در ترتیب به هاباکتری کل تعداد ترینپایین و بالاترین

 در ششم ماه و (Log cfu/g 05/0±64/4) 1تیمار در اول

 این در .آمد دست به( Log cfu/g 03/0±25/2) 5 تیمار

 تعداد تغییرات روند 5 و 4 ،3 ،2 ،1 تیمارهای در تحقیق

 ماه شش طی که دهدمی نشان سایکروفیل هایباکتری

 سایکروفیل هایباکتری تعداد میزان تلفیقی برگر نگهداری

 از زمان گذشت با دیگر عبارت به است، داشته کاهشی روند
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 در مطالعه مورد تیمارهای تمامی در ششم ماه تا اول ماه

 در فقط شد، مشاهده کاهش سایکروفیل هایباکتری تعداد

 ششم ماه تا سپس و داشت افزایش دوم ماه در 2 تیمار

 گردید. مشاهده کاهش
 

 ماه 6 نگهداری مدت طول در مرغ گوشت -اینقره کپور شده تولید تلفیقی برگر مختلف تیمارهای در( Log cfu/g) ی هوازیهاباکتری کل تعداد -5 جدول

 انجماد شرایط در

 5تیمار  4تیمار  3تیمار  2تیمار  1تیمار  زمان )ماه(

 aA05/0±64/4 aA 05/0±01/4 aA06/0±55/4 aA 03/0±40/4 aA 06/0±45/4 اول

 aA05/0±14/3 aA 04/0±13/3 aA 06/0±65/3 aA04/0±30/3 aA03/0±41/3 دوم

 aA04/0±64/3 aA 02/0±06/3 aA 05/0±46/3 aA 02/0±15/3 aA 03/0±21/3 سوم

 aA05/0±50/3 aA 02/0±10/2 aA 05/0±36/3 aA 03/0±03/3 aA 03/0±11/3 چهارم

 aA03/0±30/3 aB 06/0±55/2 aA 04/0±15/3 aA 04/0±14/2 aA01/0±15/2 پنجم

 aA03/0±12/3 aB 04/0±45/2 aA04/0±13/2 aB05/0±45/2 aB 03/0±25/2 ششم

 (.P< 05/0) است آماری دارمعنی اختلاف بیانگر ستون هر در بزرگ مختلف حروف و ردیف هر در کوچک مختلف حروف

 

 6 نگهداری مدت طول در مرغ گوشت -اینقره کپور شده تولید تلفیقی برگر مختلف تیمارهای در( Log cfu/g) سایکروفیل هایباکتری تعداد -1 جدول

 انجماد شرایط در ماه

 تیمارها

 زمان )ماه(

 5تیمار  4تیمار  3تیمار  2تیمار  1تیمار 

 aA04/0±11/3 aA 02/0±41/3 aA01/0±11/3 aA 04/0±55/3 aA 04/0±55/3 اول

 aA04/0±41/3 aA 04/0±05/3 aA 03/0±36/3 aA03/0±12/3 aA04/0±21/3 دوم

 aA03/0±45/3 aA 03/0±25/3 aA 03/0±36/3 aA 04/0±03/3 aA 02/0±12/3 سوم

 aA04/0±31/3 aA 03/0±11/2 aA 04/0±11/3 aA 02/0±12/2 aA 02/0±03/3 چهارم

 aA04/0±16/3 aA 01/0±41/2 aA 02/0±04/3 aA 02/0±54/2 aA03/0±16/2 پنجم

 aA05/0±11/2 aA 01/0±36/2 aA02/0±10/2 aA01/0±56/2 aA 01/0±52/2 ششم

 (.P< 05/0) است آماری دار معنی اختلاف بیانگر ستون هر در بزرگ مختلف حروف و ردیف هر در کوچک مختلف حروف

 بحث 

 لاکتیکاسید تولید اثر بر ماهی مرگ از پس pH میزان

 نگهداری مدت افزایش با و یابدمی کاهش گلیکولیز از حاصل

 هایآمین میزان پروتئولیتیک هایآنزیم عملکرد دلیل به

 هانمونه در  pHمیزان افزایش سبب که یابدمی افزایش آزاد

 و فردهدایتی) برونازون ماهی بر یتحقیق گردد. درمی

 روند ابتدا pH سطح گردید مشخص( 1311اروجعلیان،

 کاهش pH میزان هافیله نگهداری با اما داشت افزایشی

 فساد شاخص عنوان به شیلاتی هایفرآورده در pH. یافت

 دهندهنشان ماهیان فیله در 5 از بالاتر  pHکه  باشد می

 pH تلفیقی برگر هاینمونه در تحقیق این در که است فساد

 فیش در pH میزان همچنین .نشد مشاهده 5/5 از بالاتر

 افزایش ابتدا منقوط کیجار ماهی از شده تولید برگرهای

 و زادهمحمود) شد مشاهده کاهش سپس و یافته

 عدم دلیل به است ممکن pH کاهش(. 1311همکاران،

 دیگر عبارت به باشد ماهی در کربناکسیددی حلالیت

 .گرددمی pH کاهش سبب کربناکسیددی تجمع افزایش

 هوا در کربناکسیددی غلظت افزایش محققین از دیگر برخی

 کردند بیان شده نگهداری هاینمونه pH کاهش علت را

(Abdollahi et al., 2014.) در فساد  روند که هنگامی 

 سرعت به کل فرار ازته مواد مقادیر شودمی طی ماهی

 بازی ترکیبات از وسیعی دامنه فرار ازته مواد. یابدمی افزایش

 و آمینمتیل تری آمین، متیل دی آمین،متیل مانند فرار
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 این تولید(. 1312فهیم دژبان، ) گیردمی بر در را آمونیاک

 طول در میکروبی هایفعالیت از ناشی تواندمی ترکیبات

 ماهی فیله در فرار ازته مواد مقادیر. باشد نگهداری دوره

 در روز 11 مدت به نگهداری طی کمان رنگینآلایقزل

 و شعبانپور) داشت افزایشی روند یخچال دمای

 از شده تولید کتلت در فرار ازته مواد میزان(. 1310همکاران،

افزایش یافت و  ابتدا در شرایط انجماد سرگنده کپور ماهی

 در(. 1313،قصیری و همکاران) سپس کاهش نشان داد

 طی فارس خلیج سفید چانه کوسه از شده تولید فینگر فیش

 میزان سلسیوس درجه -11 دمای در نگهداری روز 60 مدت

 گرم 100 در ازت گرممیلی 16 تا 1/11 فرار ازته مواد

در این  (.1314فرزانفر، و معینی) است شده گزارش گوشت

 روزه 1 شده نگهداری دوره در فرار ازته مواد میزان مطالعه

 که طوری به داشت داریمعنی افزایش یخچال دمای در

 موجود استاندارد حد از بالاتر فینگرها فیش در آن مقدار

 است شده اعلام( گوشت گرم 100 در گرممیلی 35-30)

 را پراکسید مقادیر زیادی محققان (.1316صیاد و همکاران، )

 چربی فساد اولیه و مهم هایشاخص از یکی عنوان به

 میزان (.Ejaz et al., 2009) کردند گیریاندازه ماهیان

 والان اکیمیلی 10-20 پیشنهادی قبول قابل پراکسید عدد

 ,Connell) است شده ارائه چربی کیلوگرم در پراکسید

 این در تلفیقی برگر در آمده دست به نتایج که( 1990

 ترینمهم از. باشد می شده اعلام استاندارد از ترپایین تحقیق

 در تغییرات نگهداری طول در پراکسید عدد دلایل

 تشکیل اصلی واحدهای از که چرب اسیدهای اکسیداسیون

 عدد میزان همچنین .شود می محسوب ماهی چربی دهنده

 حد با تحقیق نای در تلفیقی برگر از آمده دست به پراکسید

( کیلوگرم در اکسیژن والان اکی میلی 5) شده اعلام مجاز

 طعم و بو ایجاد باعث چربی اکسیداسیون .بود ترپایین

 و شودمی آن هایفرآورده و ماهی در نامطبوع

 ممکن دهنده تشکیل آزاد هایرادیکال و هیدروپراکسید

 هایواکنش ایجاد برای ماهی هایبافت با مستقیماً است

 ,Okpala) شوند فرآیند این باعث و داده واکنش کمپلکس

 تیوباربیوتیک میزانای کراکر ماهی کپور نقره در (.2015

 داریمعنی افزایش ماهه 3 شده نگهداری دوره در اسید

 شاخص این میزان(. 1314شعبان پور و همکاران، ) داشت

 ابتدا منقوط کیجار ماهی از شده تولید برگرهای فیش در

 و زاده محمود) شد مشاهده کاهش سپس و یافته افزایش

 در شاخص این مقادیر تحقیق این در (.1311همکاران،

 قابل حد از پانزدهم و دوازدهم روز در مختلف تیمارهای

 مقدار افزایش. بود بالاتر نگهداری دوره در پیشنهادی قبول

 است ممکن یخچال در نگهداری طی اسید تیوباربیتویک

 افزایش و ماهی بافت جزیی شدن دهیدروژنه از ناشی

 مشابهی نتایج. باشد اشباع غیر چرب اسیدهای اکسیداسیون

 شده تولید فینگرهای فیش در اسید تیوباربیتویک افزایش از

 است شده گزارش نگهداری دوره در اینقره کپور از

(Farjami and Hosseini, 2015 .)طور به که آزمایشی 

 به هاچربی اکسایشی فساد مقدار گیریاندازه جهت گسترده

 است اسید تیوباربیتویک شاخص شود، می گرفته کار

(Manjunatha Reddy and Bhandary, 2015.) 

 ماه در ترتیب به ها باکتری کل تعداد ترینپایین و بالاترین

. آمد دست به  5 تیمار در ششم ماه و 1 تیمار در اول

 ترتیب به سایکروفیل هایباکتری تعداد ترینپایین و بالاترین

. آمد دست به 2 تیمار در ششم ماه و 1 تیمار در اول ماه در

 در .باشندمی غذایی مواد فساد اصلی عامل هامیکروب رشد

 از سایکروفیل هایباکتری و هاباکتری کل تعداد تحقیق این

 ترپایین log cfu/g  5 کل میکروبی بار مجموع استاندارد

-محدود عوامل دلیل به ماهی گوشت میکروبی جمعیت. بود

  log cfu/g حدود از بیشتر خودشان رشد از حاصل کننده

این تحقیق  (.Raeisi et al., 2016) یابدنمی افزایش 1

 از کثیری تعداد رفتن بین از باعث انجمادنشان داد که 

 به که سرمایی شوک اثر در زیرا است شده هامیکروارگانیسم
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 در شودمی وارد انجماد از پس بلافاصله هاباکتری از بسیاری

 و رفته بین از مزوفیل و ترموفیل هایباکتری اغلب ابتدا

. روندمی بین از سرمادوست هایباکتری تدریج به سپس

 عواملی خاطر به احتمالاً میکروبی بار کاهش اصلی علت

 ماده ویسکوزیته افزایش ها،باکتری آب فعالیت کاهش نظیر

 تغییر ،pH تغییرات یا سیتوپلاسمی گازهای خروج سلولی،

 هایالکترولیت غلظت، افزایش پروتوپلاسم، کلوئیدی حالت

 شدن جدا و سلولی هایپروتئین ماهیت تغییر و سلولی

 است بوده سلولی داخل ترکیبات دیگر از هالیپوپروتئین

 توجه با (.1311، قراگوزلو و معینی، 1314فرزانفر، و معینی)

 تلفیقی برگر ماندگاری زمان بهترین آمده دست به نتایج به

 در نگهداری ماه شش طی( مرغ گوشت ـ اینقره کپور)

 .بود 2 تیمار به مربوط و ماه 4 انجماد دمای
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Abstract 

This Study aimed to investigate the spoilage indicators chemical and shelf life of consolidated burger 

(silver carp- chicken) during 6 months of storage at -18 ºC. For this purpose, fish and chicken samples 

with 5 treatments: 1(75% fish+without chicken), 2(without fish+75% chicken), 3(56.25% fish+18.75 

chicken), 4(18.75% fish+ 56.25% chicken) and 5 (37.5% fish+37.5% chicken) with 3 frequency were 

produced. The results showed quality deterioration indices were increased during storage. The most of PV 

(4.08±0.01 meq O2 kg
-1

), TVB-N (20.26±0.92 mg N2 100/ g), TBA (3.63±0.06 mg Malonaldehyde/ kg) 

and FFA (3.94±0.03%) were evaluated in the 1 treatment in sixth month. Comparing to the first month, 

the psychrophilic bacterial counts (PTC) and total viable count (TVC) values were significantly delayed 

in samples 4 and 5 treatments. Freezed silver carp burger stored at −18 °C retained very good quality, 

with respect to growth of PTC and TVC bacteria. Considering the results, the best shelf life of 

consolidated burger was fourth month in the 2 treatment.  

Keywords: Spoilage indicators, Shelf life, consolidated burger.    
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