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 چکيده

 )فرمولاسیون فرمولاسیون الفبا استفاده از دو  ماهي برگر ،(Chirocentrus nudusخاروي باله سفید ) ماهي فرآوري به منظور

ارزیابي شامل  برگر ماهي ارزیابي حسي اصل ازبر اساس نتایج ح تهیه شد.( پیشنهادي )فرمولاسیون بفرمولاسیون ( و استاندارد

 مقبولیت بالاتريفرمولاسیون الف نسبت به فرمولاسیون ب برگر حاصل از  ،بو و طعم، مزه، قوام بافت ،شکل ظاهري و رنگصفات 

کروبي در انتخاب گردید. آزمایشات شیمیایي و می گرادسانتیدرجه  -18ه و در دماي لذا جهت نگهداري در سردخان ،کسب نمود

که نشان داد نتایج  انجام گردید. گرادسانتیدرجه  -18نگهداري در دماي  روز 30و 25 ،20 ،15، 10، 5هاي صفر و پس از زمان

میلي اکي  2 هب 30گرم رسید و سپس  در روز  1000میلي اکي والان در  4/2به  1/0از روز اول نگهداري  15مقدار پراکسید در 

در گرم نمونه بود که  100گرم نیتروژن در میلي 4/8در زمان صفر مجموع بازهاي نیتروژني فرار د. مقدار رسیگرم  1000والان در 

در روز  log cfu/g 72/6از میزان  هاباکتريشمار کل  گرم نمونه رسید. 100گرم نیتروژن در میلي 21 هبانتهاي دوره نگهداري 

روز  30یافت. بررسي پارامترهاي کیفي نشان داد که در پایان  هداري کاهشدر انتهاي دوره نگ log cfu/g 85/3صفر به میزان 

 باشد.( این محصول با کیفیت مناسب قابل مصرف ميگرادسانتیدرجه  -18نگهداري در شرایط انجماد )
 

 ، انجمادپارامترهاي کیفي، ارزیابي حسي خاروي باله سفید، برگر ماهي، کليدي: کلمات

 

 Yasemi_m@yahoo.com نویسنده مسئول:  *
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 مقدمه 
 يغذای رژیم در ارزش با پروتئیني منبع یک عنوان به ماهي

 دلیل به عمدتاً ارزش آن که شودمي گرفته نظر در انسان

 که اهمیت 3امگا  یراشباعغ چرب اسیدهاي بالاي میزان

 انسان عروقي - يقلب هايبیماري از پیشگیري در زیادي

 دیگر سویي از .(Ilknur et al. 2011) باشدمي ،دارند

 ستيزی ترکیب به دلیل که بالایي دارد یريفسادپذ تازه ماهي

 رعم ماهي، بالاي یريفسادپذ بر علاوه باشد.مي ماهي بدن

 هب دریایي هايفرآورده تا شده سبب نیز ماهي کم ماندگاري

 گرفته نظر در مصرف زمان در محدودیت با محصولات عنوان

 گسترش ارتقاء مشکل این رفع تجه راهکار یک. شوند

 کننده مصرف جدید تقاضاهاي بر مبتني مناسب فرآورده

 آماده غذایي محصولات صورت به تواندمي که باشدمي

 Rosaria Corbo etشود ) ارائه يبرگر ماه مصرف نظیر

al. 2009.) 

 Chirocentrus nudus)باله سفید  خارو ماهي
Swainson, 1839نرتیک بوده و در  - اي پلاژیک( گونه

متري  150هاي ساحلي بسترهاي گلي از ساحل تا عمق آب

 . گرچه این ماهي از لحاظ کیفیت شیلاتي درکندیست ميز

محسوب لاتي ـه پایین شیـماهیان درجخلیج فارس جزء 

 اب مصرف آماده غذایي محصولات از یکي ماهي شود، برگرمي

 .Taskaya et alباشد )مي مقبولیت داراي و افزوده ارزش

2003; Chomnawang et al. 2007.) 

 هـفروخت و هداريـنگ مدـمنج صورت به صولاتـمح این

 دهدمي رخ فساد انجماد صورت به نگهداري طي. شوندمي

 و باشدمي پروتئین تخریب و چربي اکسیداسیون از ناشي که

 هیدرولیز. گرددمي نگهداري زمان محدود کردن موجب

 در پارامترها ترینمهم از یکي عنوان به ناکسیداسیو و چربي

 و فساد توسعه بر طوري کهبه  است، ماهي مقبولیت

 Mahmoudzadeh etگذارد )مي تأثیر ماهي ترشیدگي

al. 2010.)  ارزیابي کیفیت این پژوهش سعي گردیده در

-18برگر ماهي طي نگهداري در شرایط فریزرهاي خانگي )

اي شیمیایي و میکروبي ه(، برخي شاخصگرادسانتیدرجه 

 روز یکبار 5روز نگهداري به فاصله هر  35فساد طي مدت 

 گیرد.مورد بررسي قرار 

 

 هامواد و روش
 يه برگر هت

 مورد نیاز جهت انجام مطالعه حاضر به میزان خارو ماهي

صید و  1390در سال  هاي استان بوشهرقطعه از آب 120

رکز مه و تا انتقال ب بلافاصله مورد انجماد سریع قرار گرفته

درجه  -18 در سردخانه وري آبزیانآملي تحقیقات فر

اد انجم ابتدا ماهیانوري، نگهداري شد. جهت فرآ گرادسانتی

د و در مرحله بع شستشو دادهسرد آب  بازدایي شده و سپس 

 مجدداًسر و دم آنها زده شد و تخلیه شکمي گردیدند و 

 استخوان گیر اهبه وسیله دستگشسته شده و در ادامه 

( Sepamatic)مدل  کشور هلند Baaderساخت کمپاني 

 هاي، استخوانمتريیليم 2اي هاي استوانهبا قطر سوراخ

هاي سنجاقي و پوست ، استخوانهادندهستون فقرات، 

 و گوشت چرخ شده خالص ماهیان به طور کامل جدا شده

 يماهخارو برگر جهت تهیه  ماهي از دستگاه خارج گردید.

( کل برگر ماهي %90)علاوه بر گوشت چرخ شده  ،سفید باله

ر مواد معمول لازم جهت تهیه برگر نیز مورد استفاده قرا

 . گرفت

 

 ارزیابی حسی 

هاي یعني فرمولاسیون فرمولاسیون برگر ماهي بر اساس دو

( و فرمولاسیون ب )فرمولاسیون استاندارد)فرمولاسیون  الف

شامل هاي ارگانولپتیکي زمایشآتهیه و مورد ( پیشنهادي

رنگ، شکل ظاهري، بافت، مزه، بو و مقبولیت عمومي قرار 

دیده استفاده  داور آموزش 20بدین منظور از گرفت که 

ذکر شده و مقبولیت  يهاشاخصگردید. جهت ارزیابي 

(Acceptance در برگر ماهي تهیه شده از دو فرمول )

 9مقیاس توصیفي وش از راستاندارد )الف( و پیشنهادي )ب( 

اي استفاده گردید، به رده 5هاي اي و با استفاده از فرمنقطه

نشان دهنده کیفیت بالا )ممتاز(  7-9طوري که نمرات بین 

 1-3نشان دهنده کیفیت متوسط و نمرات  4-6و نمرات 

نشان دهنده کیفیت پائین و غیر قابل قبول بودن )نامطبوع( 

 .(Khalil, 2000فرآورده است )
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 .سفيدتهيه شده از ماهی خارو  فرمولاسيون دو نوع برگر ماهی -1جدول 

 مورد استفادهمواد  ردیف
 فرمول الف

 (ماهي برگرگرم در کیلوگرم ) 

 فرمول ب

 (ماهيبرگر  گرم در کیلوگرم) 

 20 24 نمک 1

 50 50 پیاز 2

 - 10 سیر 3

 - 25 فلفل دلمه 4

 10 - شکر 5

 1 - پلي فسفات 6

 - 2 ینگ پودربک 7

 - 6 تخم مرغ 8

 - 10 جعفري 9

 - 2 زیرهپودر  10

 - 2 تخم گشنیز 11

 - 6 *ترکیب ادویه 12

 919 883 گوشت چرخ شده ماهي 13
 . اندشده. مقادیر بر حسب گرم در هر کیلوگرم برگر بیان [الف( و پیشنهادي )ب()استاندارد اجزاي فرمولاسیون دو برگر ماهي ] مقادیر

 .باشديمهر کدام یک گرم  زردچوبهو  آویشن، فلفل قرمز، زنجبیل، هنديادویه: تخم کرفس، جوز  کیبتر*

 

 آزمایشات شيميایی

 آناليز تقریبی و ترکيبات مغذي  

)پروتئین،  یبيتقرگیري پارامترهاي آنالیز به منظور اندازه

هاي استاندارد چربي، خاکستر، رطوبت و فیبر خام( از روش

AOAC ـاده گردیـستفا( دAOAC, 2005 .)براي 

 از روش اسپکتروفتومتريگیري کلسیم و فسفر دازهـان

و براي  (Mahadevaiah et al. 2007استفاده شد )

استفاده  5849سنجش نمک در فرآورده نیز استاندارد شماره 

  گردید.

 

 ایدمقادیر پراکس

 Egan (Egan etمیزان پراکسید بافت برگر ماهي به روش 

al. 1997) تعیین و به صورتfat   meq oxygen/kg 

به اي از روغن استخراج شده بیان شد. بدین صورت که نمونه

 250از نمونه برگر ماهي را به دقت در ارلن مایر روش حلال 

 لیتریليم 25اي وزن نموده و حدود سر سمباده لیتريیليم

 استیک کلروفرمي )نسبت کلروفرم به اسید از محلول اسید

 5/0( به محتویات ارلن اضافه شد. سپس 2:3 استیک

لیتر از آب میلي 30پتاسیم اشباع، از محلول یدور لیترمیلي

لیتر محلول نشاسته یک درصد به مجموعه میلي 5/0مقطر و 

 01/0سدیم سولفاتافزوده و مقدار ید آزاد شده با محلول تیو

 نرمال تیتر گردید. 

 

 (TVB-Nفرار ) وژنینيتر بازهاي مجموع مقادیر

 گرم 2 با همراه را شده چرخ نمونه برگر ماهي گرم 10

 کلدال بالن داخل مقطر آب لیترمیلي 300 و منیزیم اکسید

 نرمال اکتان همراه به ايیشهش پرل عدد چند سپس ریخته،

 وصل دستگاه به را بالن سپس. شد اضافه آن به( کف ضد)

 دستگاه يدر انتها. شوديم داده حرارت آن به زیر از و کرده

 از لیترمیلي 5 حاوي نیز يلیترمیلي 250 مایر ارلن یک

 100 در بوریک اسید گرم 2) دو درصد اسید بوریک محلول

 قطره چند همراه به( رسانده حجم به مقطر آب لیترمیلي

 اتانول لیترمیلي 100 در رد متیل گرم 1/0) رد متیل معرف

 اسیدي محیط در متیل قرمز. دش  داده قرار( رسانده حجم به
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 تا تقطیر عمل. باشدمي رنگ زرد بازي محیط در و رنگ قرمز

 جمع یا بالن، درون مواد جوشش زمان از دقیقه 30 گذشت

. یافت ادامه مایر ارلن در مایع لیترمیلي 125 حدود شدن

 بازهاي توسط شدن قلیایي محض به اسید بوریک محلول

 این تیتراسیون عمل. شودمي نگر زرد شده تقطیر فرار ازته

 ادامه جایي تا نرمال 1/0 سولفوریک اسید توسط محلول

 Totalمقدار. شود قرمز دوباره بوریک اسید که یافت

Volatile Basic Nitrogen (TVB-N) صورت به 

 دست به زیر رابطه به توجه نمونه با گرم صد در گرممیلي

 (.Goudlas and Kontominas, 2005آید )مي

 

 فرار نیتروژني بازهاي میزان اسید سولفوریک مصرفي= مجموع × 14/1 × 100/وزن نمونه

 

  ميکروبی آناليز

  هاسازي نمونهآماده

لیتر سرم میلي 90در  گرم از برگر ماهي برداشته شد و 10

ثانیه  60شد و به مدت  قرار داده %85/0فیزیولوژي استریل 

 ,Wiggen Hauser) آزمایشگاهي کنمخلوطدر یک 

D500, Malaysia). 1/0هاي استاندارد در ادامه رقت ،

جهت کشت تهیه شد و در طول دوره و در  3/0 و 2/0

ها يـم کلنـصورت نیاز )بالا بودن بار باکتري و بالا بودن تراک

هاي بالاتر نیز استفاده ( جهت کشت از رقتهادرون پلیت

 يبردارنمونهگانه به طور جدا یمارهر تگردید. سه ماهي از 

 شد.

 

  ، انکوباسيون و شمارش باکتريکشت محيطتهيه 

هاي تهیه شده، از ها در نمونهبراي شمارش کل باکتري

( Plate count agarمحیط کشت پلیت کانت آگار )

استفاده شد، بعد از ساخت محیط کشت، با میکرو سمپلر 

روي  بالا، بر دستورالعملتهیه شده طبق  هاينمونهاز  1/0

لا )با در صورت نیاز .پخش شدمحیط کشت به طور سطحي 

با رقت  هانمونه سازيرقیق( بودن تعداد باکتري در یک پلیت

آزمایش  هايلولهدر محلول سرم فیزیولوژي درون  1:10

. پلیت شدميانجام  بردارينمونهاستریل در مراحل بعدي 

 48د از بع هاباکتريکشت داده شده مربوط به کل  هايکانت

 Ben) شمارش شدند C37°ساعت انکوباسیون در 

Gigirey et al. 1999.) هاي باکتري کل شمارش کلني

 :ستفاده از رابطه زیر صورت پذیرفتروي هر پلیت با ا

 
 تعداد کلني در یک گرم =حجم استفاده شده  ×عکس رفت  ×تعداد کل کلني 

 

اریتم تعداد تا لگ شودميآمده لگاریتم گرفته  به دستاز عدد 

 )موسسه ( به دست آیدLog cfu/gني در واحد وزن )وکل

 (.5272 آزمون ایران، شماره ملي استاندارد

 

  روش آماري

به منظور تجزیه و تحلیل مقادیر کمي به دست آمده از 

تجزیه واریانس یک طرفه در قالب طرح آماري فاکتوریل 

در  هایانگینمتصادفي استفاده شد. براي مقایسه  کاملاً 

شناخته شد از آزمون  داريمعنمواردي که اثر کلي تیمارها 

Duncan  افزارنرمبه کمک  درصد 95در سطح SPSS 

 (.Zar, 1999)استفاده گردید 

 

  نتایج 
خارو تهیه شده با  ماهيغذایي برگر  ترکیبات نتایج مربوط به

جدول خام به صورت مجزا در  ماهيالف و ب و  فرمولاسیون

حسي برگر خارو آزمایشات نتایج ده است. شاده نشان د 2

 به دستآورده شده است. مطابق نتایج  3در جدول  ماهي

ورده حاصل از آفر ،در تمامي فاکتورهاي مورد بررسيآمده 

 ياملاحظه داراي برتري قابل (الفاستاندارد )فرمولاسیون 

. بود پیشنهادي )ب(فرمولاسیون  ورده حاصل ازآفر نسبت به

برگر خارو  مربوط به بررسي پارامترهاي شیمیایي کیفينتایج 

( PV و TVN) ل از فرمولاسیون استاندارد )الف(ماهي حاص

و  1هاي در شکل منجمدبه صورت در طول مدت نگهداري 

نشان داده شده است. میزان مجموع بازهاي نیتروژني  2

ر مورد میزان ، لیکن دیابدميهمراه با گذشت زمان افزایش 

شود که تا روز پانزدهم میزان شاخص اید مشاهده ميپراکس

در گردد. است ولي بعد از آن دچار کاهش مي رو به افزایش
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همان طور  هایکروارگانیسممخصوص تغییرات شمارش کلي 

ها باکتريمشخص است مقادیر شمارش کلي  3 شکلکه در 

( در طول زمان ماهيورده مورد مطالعه )برگر خارو در فرآ

ست، که این امر به دلیل شرایط وند کاهشي بوده اداراي ر

 اي در محل اجراي پروژه بوده است.ویژه و قرنطینه

 

 

 .سفيدمختلف خاروماهی باله  يهاوردهآفرمقادیر ترکيبات غذایی در  -2جدول 

 ي مختلفهاوردهآفر 
تازه ماهي ترکیبات غذایي* (الف) استاندارد ماهيبرگر   (ب) پیشنهادي ماهيبرگر    

49/21 پروتئین  91/21  47/21  

93/2 چربي  07/3  87/2  

15/69 رطوبت  01/70  17/70  

37/2 خاکستر  33/2  35/2  

17/1 فیبر  09/1  22/1  

17/2 نمک  57/1  07/1  

2/0 فسفر  18/0  52/0  

52/0 کلسیم  56/0  6/0  
، )ب( و برگر ماهي تهیه شده با فرمولاسیون پیشنهادي )الف( مقدار ترکیبات مغذي ماهي تازه، برگر ماهي تهیه شده با فرمولاسیون استاندارد*

 . باشديمشده بر حسب درصد از کل ماده تر  ارائهمقادیر 

 

 .)ب( و پيشنهادي )الف( تهيه شده از دو فرمول استاندارد ماهیميانگين نمرات پارامترهاي مورد ارزیابی در برگر  -3جدول 

 (الففرمولاسیون استاندارد ) (بپیشنهادي )فرمولاسیون  پارامترهاي مورد ارزیابي

 4/7 25/5 رنگ و شکل ظاهري

 85/5 45/4 بافت

 8 15/4 مزه

 25/8 1/5 بو

 1/8 35/4 *مقبولیت عمومي

 *Paulus et al. (1979) 
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درجه  -18اي روز نگهداري در دم 30طی  ]فرمولاسيون استاندارد )الف([ تغييرات مقادیر پراکساید برگر ماهی خارو -1شکل 

 .گرادسانتي
 

 
روز نگهداري  30طی  ]فرمولاسيون استاندارد )الف([ تغييرات مقادیر مجموع بازهاي نيتروژنی فرار در برگر ماهی خارو -2شکل 

 .گرادسانتيدرجه  -18در دماي 
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 -18روز نگهداري در دماي  30 طی ]فرمولاسيون استاندارد )الف([ باکتري در برگر ماهی خارو مقادیر شمار کلتغييرات  -3شکل 

 .گرادسانتيدرجه 

 

 بحث 
رزش مستقیم بر ا تأثیر ترکیب مواد مغذي بدن ماهي

ده ـکه مشاه طورانـهم. گذارديمل از آن ـحاص فرآورده

جزء ماهیان  خارو باله سفید شود، با توجه به اینکه ماهيمي

یني داراي چربي پای و (درصد 3کمتر از ) باشدميکم چرب 

هي پروتئین ـراي مقدار قابل توجولي در مقابل دا ،است

این ماهي از لحاظ مواد  .(درصد 18بیشتر از باشد )يـم

 معدني نیز وضعیت خوبي دارد. 

، یکي از بهترین گرادسانتیدرجه  -18نگهداري در دماي 

هاي شیلاتي با حداقل هاي نگهداري ماهي و فرآوردهروش

 .(Rao, 1983باشد )کاهش کیفیت مي

نتایج ارزیابي حسي در خصوص برگرهاي تهیه شده نشان 

تهیه شده با استفاده  ماهيبرگر  مقبولیت داد که در مجموع

ر از برگر حاصل از تبیش الف )استاندارد(از فرمولاسیون 

با فرمول ورده آفربود.  ب )پیشنهادي(فرمولاسیون 

امتیاز  در هیچ یک از صفات مورد سنجش)ب(  پیشنهادي

تنها  استاندارد )الف(ورده آفرولي  ،را کسب نکرد 6لاتر از با

و در  داشت (85/5) 6 فاکتور قوام بافت امتیاز کمتر ازدر 

و در  6صفات میانگین نمرات کسب شده بیش از   مابقي

ده روآفرمحدود بسیار عالي قرار داشت، بر همین اساس 

ي حسي ستاندارد )الف( از لحاظ ارزیابفرمولاسیون احاصل از 

جهت نگهداري از این لحاظ داراي مقبولیت بوده و به همین 

  انتخاب گردید. گرادسانتیدرجه  -18در سردخانه 

فساد و  يهاشاخص( به بررسي 1392پور و همکاران )خاني

اي و تعیین عمر ماندگاري برگر تلفیقي ماهي کپور نقره

ین پرداختند. نتایج ا سانتیگراددرجه  -18کیلکا در دماي 

اي و کیلکا مطالعه نشان داد که برگر تلفیقي ماهي کپور نقره

فساد در شرایط نگهداري در دماي هاي شاخصاز حیث 

 باشد.ماه عمر ماندگار مي 3سردخانه داراي 

 فرار ايپایه ترکیبات از وسیعي دامنه شامل TVB-N یزانم

تري متیل  متیل آمین، دي متیل آمین، آمونیاك، جمله از

 به ايگسترده طور به و باشدمي مشابه ترکیبات دیگر و آمین

 استفاده مورد گوشت فساد دادن نشان جهت شاخصي عنوان

   (.Fan et al. 2008)  گیردمي قرار

در طول زمان  TVNمقدار  ،شدکه مشاهده  طورهمان

که در انتهاي دوره نگهداري به  طوريه ت بیافته اس افزایش

گرم از نمونه  100فرار در  وژنیترن گرممیلي 21میزان 

 TVB-N گرممیلي 35-40 میزان اینکه به با توجه رسید.
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 دهنده نشان میزان عنوان به ماهي عضله گرم 100 در

در تحقیق ؛ (Fan et al. 2008) باشديم شده فاسد گوشت

حاضر مقدار این شاخص در انتهاي دوره نگهداري فرآورده 

فت که نشان دهنده عدم مورد نظر از سطح مجاز فراتر نر

 باشد. د شدن محصول از لحاظ این شاخص ميفاس

ایجاد  ماهيهاي حسي تغییري در ویژگي پراکسایدتولید 

محصولات ثانویه  یريگشکلتواند منجر به مياما  ،کندنمي

یجاد شود که موجب اید و کتون ئآلداکسیداسیون همچون 

 اول همرحل در شوند.مي ماهيبوي نامطبوع و تندي 

 دوگانه باند به اکسیژن اتصال واسطه به اکسیداسیون،

 هیدرو. گیرندمي شکل پراکسیدها غیراشباع چرب اسیدهاي

 اسیدهاي و هاچربي اکسیداسیون اولیه محصول پراکساید

 اولیه اکسیداسیون دلیل همین به است، یراشباعغ چند چرب

-مي یابيارز پراکسید میزان گیرياز اندازه استفاده با چربي

ررسي نتایج حاصل از ب (.Lin and Lin, 2005شود )

تغییرات مقدار پراکسید در طول مدت نگهداري برگر ماهي 

روز اول نگهداري  15که مقدار پراکسید در  دادخارو نشان 

میلي اکي والان در  4/2به  1/0برگر ماهي در سردخانه از 

لي سپس سیر نزوو  رسیده استنمونه گوشت گرم از  1000

 2/1به مقدار آن نگهداري  30در روز که  طوريه ، بداشت

گوشت پراکسید براي مجاز میزان . حد رسیدوالان میلي اکي

 ,Yanar) میلي اکي والان در کیلوگرم است 5ماهي 

و با توجه اینکه مقدار پراکسید در این  روینااز  (.2007

متر ي کمورد نظر در انتهاي دوره نگهدارورده آفرتحقیق در 

والان میلي اکي 2/1باشد )از میزان مجاز ذکر شده مي

گرم گوشت( از لحاظ این شاخص که  1000اکسیژن در 

ورده مورد نظر هنده میزان فساد چربي است نیز فرآنشان د

 قابل قبول است.

میکروبي نشان دهنده کاهش بار میکروبي برگر  آنالیز نتایج

 نتایج .در طي نگهداري به صورت منجمد استماهي 

 18نگهداري در فریزر منهاي  عمل که داد نشان همچنین

 بین از باعث سرمایي شوك یک ایجاد با گرادسانتیدرجه 

 انجماد از قبل زیرا است، شده هاباکتري از زیادي تعداد رفتن

 5 و بوده log cfu/g 72/6 وردهفرآ هايباکتري کل شمار

 يدر انتهاو  log cfu/g   86/4 میزان به انجماد از پس روز

 شمار مجاز میزان. رسید log cfu/g 85/3دوره آزمایش به 

 g/cfu 710 ماهي هايوردهآفر و تازه ماهي براي باکتري کل

 حال مطالعه در (.ICMSF, 1986است ) شده پیشنهاد

 برگر در نگهداري دوره انتهاي در باکتریایي بار میزان حاضر

. بود مجاز میزان از مترک استاندارد فرمول از شده تهیه ماهي

 ماهي از شده تهیه برگرهاي ماهي در باکتري کل شمار

 همکاران و Taskaya مطالعه در کمانینرنگ يآلاقزل

 درجه 4 دماي در نگهداري روز 21 مدت طي(  2003)

 بار در سریع کاهش. رسید cfu/g  8میزان به گرادسانتی

 ضد هاييویژگ و انجماد اثر از ناشي تواندمي میکروبي

 وردهآفر ترکیب در موجود غذایي هاييافزودن باکتریایي

 (.AL-Bulushi et al. 2005باشد ) سیر چون

 توانایي سیر که است گردیده اثبات متعددي مطالعات در

 ,Heen and Karstدارد ) را هامیکروارگانیسم تخریب

1965; Arora and Kaur, 1999 .)کاهش این بر علاوه 

 میکروارگانیسم ساختمان تخریب و میکروبي فلور تدریجي

 گرادسانتی درجه 0-10 دمایي دامنه در اغلب  نگهداري طي

در تحقیق حاضر  (.Heen and Karst, 1965) دهديم رخ

آمده از ارزیابي حسي برگر ماهي  به دستنتایج  بر اساس

تهیه شده با فرمول استاندارد در تمامي پارامترهاي مورد 

بهتري نسبت به برگر ماهي تهیه شده با ارزیابي وضعیت 

فرمول پیشنهادي داشت و در مجموع جهت مصرف مقبولیت 

هاي شیمیایي و خصبیشتري داشت. همچنین نتایج شا

میکروبي فساد مربوط به برگر ماهي نگهداري شده در دماي 

نشان دهنده کیفیت قابل قبول  رادسانتیگدرجه  -18

ره نگهداري بود. در مجموع و فرآورده مورد نظر در انتهاي دو

برگر ماهي تهیه شده با فرمول  ،آمده به دستبر اساس نتایج 

روزه در شرایط  35استاندارد بعد از نگهداري یک دوره 

 .انجماد قابلیت مصرف دارد و داراي کیفیت قابل قبولي است

ماهي خارو باله  با توجه به قیمت پائین و حجم بالاي صید

تواند به عنوان منبع مي این گونه، در طول سال سفید

و تولید محصولات  رده خمیريآوفرجدیدي جهت تهیه 

هاي خمیري چون برگر و کوفته ماهي مورد نهایي از فرآورده

 .توجه قرار گیرد
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Abstract 

In order to processing white fin wolf-herring (Chirocentrus nudus), fish burger prepared using 

two formulas; standard (A) and proposed (B). According to the results of sensory assessment of 

fish burger including physical indexes such as color and appearance, consistency of tissue, taste, 

flavor and smell, fish burger A obtained higher acceptance than the fish burger B, therefore fish 

burger A selected to storage in frozen condition. Chemical and microbial experiments were 

conducted in zero time and after 5, 10, 15, 20, 25 and 30 days of storage at -18 °C. Results 

showed that peroxide value (PV) increased to 2.4 meq O2 per kg meat until fifteenth day, and 

then decreased to 2 meq O2 per kg meat in final storage period (30 days). The value of total 

volatile nitrogen (TVN) was 8.4 mg TVB-N per 100 g flesh in zero time and reached to 21 mg 

TVB-N per 100 g flesh at the end of the storage period. The total count of bacteria decreased 

from 6.75 log cfu/g in zero time to 3.85 log cfu/g at the end of the storage period. Investigation of 

quality parameters showed that this product is consumable with good quality at the end of 30 

days of storage in freezing condition (-18 °C). 

Keywords: White fin wolf-herring, Fish burger, Quality parameters, Sensory evolution, Freezing 

storage 
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