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  چكيده

 يكـي از ايـن   .كنـد   استفاده از ماهيان با ارزش كم فراهم ميبرايتوسعه مينس ماهي و محصولات برپايه مينس فرصت مناسبي      : و هدف  سابقه
هـاي    و ويژگـي ند بدون پوشش از ماهي كيجار منقوط توليد شد       و فيش برگرها به صورت خام       ،در مطالعه حاضر   .ها فيش برگرها هستند     فراورده

از رفـع انجمـاد      هاي فـوق بعـد      تمام ارزيابي .  ماه مورد بررسي قرار گرفت     5 به مدت    -C˚18 طي نگهداري در     ها   آن  و حسي  ميكروبي، شيميايي 
  . صورت گرفتCº4ها در دماي  نمونه

  شـمارش كلـي  :شـامل (بـار ميكروبـي   . بندي شـدند   بستهPVC/PEهاي فيش برگر پس از توليد در پليمرهايي از جنس        نمونه :هامواد و روش  
-TVB، رطوبـت،      pHشامل  (هاي شيميايي     ، ويژگي )هاي سرماگرا   ها، اشرشياكلي، استافيلوكوكوس اورئوس و باكتري      فرم  ميكروبي، شمارش كلي  

N   وTBA(      هـاي آمـاري بـا اسـتفاده از نـرم        هـا توسـط روش      داده. ها انجام شـد     انتهاي هر ماه روي نمونه     اي در    و ارزيابي حسي به صورت دوره
  .نتايج مورد بررسي و تحليل قرار گرفتند  آناليز شد و SPSSافزار
داري در مقـادير آن        تـا انتهـاي دوره تغييـر معنـي         پس از آن   ولي   ،داري در انتهاي ماه اول افزايش يافت         به طور معني   TVB-Nمقادير   :هايافته

داري   تـا انتهـاي دوره انبـارداري كـاهش معنـي     پـس از آن  ،داري در انتهاي ماه دوم افزايش يافت ولي  به طور معنيTBAمقادير  . مشاهده نشد 
 بـه طـور     pHمقـادير   . بـود يد توليد شده با محصولات حاصل از تجزيه پروتئين و تشكيل تركيبـات ثالـث                ئداشت كه به دليل واكنش مالون آلد      

هـاي ميكروبـي و     تمـام شـمارش   .  نـشد  داري در مقـادير آن مـشاهده         امـا سـپس تغييـرات معنـي        ،داري در انتهاي ماه اول افزايش يافـت         معني
  .داري تا پايان انبارداري انجمادي كاهش يافتند  حسي به طور معنيهاي شاخص
 مطمئني جهـت پـيش بينـي        راه ،و ارزيابي حسي    ماه نگهداري فيش برگرهاي توليد شده بود       3بهترين تاريخ مصرف پس از طي        :گيري نتيجه

  .استماندگاري فراورده مزبور 
  ، فيش برگر، كيفيت، انبارداري انجمادي(Saurida undosquamis)كيجار منقوط  :يديواژگان كل

 مقدمه •
 .نيـستند  ماهيان صيد شـده قابـل اسـتفاده انـسان             همه

FAO   درصـد مـوارد صـيد    80 تـا  70 حـدود  1994در سال 
دلايـل اصـلي عـدم     .)1 ( اعلام كـرد  غير قابل مصرفشده را

 طعـم و انـدازه   ،بافتب، طلوها رنگ نام  مصرف اين قبيل گونه   
هاي بازاريابي    فرصت). 2( ها بوده است    كوچك اين قبيل گونه   

مناسبي براي كشورهاي در حال توسعه در مـورد محـصولات           

 توسـعه ميـنس مـاهي و        .ماهي بـا ارزش افـزوده وجـود دارد        
پايه مينس فرصت مناسـبي جهـت اسـتفاده از           محصولات بر 

  .) 3( كند اني فراهم ميماهيان با ارزش كم جهت مصرف انس
 و گونــه Sauridaمــاهي كيجــار منقــوط كــه بــه جــنس 

undosquamisبــه طــور گــسترده در سراســر ، متعلــق اســت 
اقيانوس هند شرقي و درياي عمان پراكنده است و عموماً بـه            
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٢٤

فــروش ه هــا و فــيش برگرهــا بــ صــورت تــازه و فــيش كيــك
زش افزوده هاي با ار فيش برگرها يكي از فراورده.  )4(رسد مي

و پذيرفته شده در سراسر جهان هستند كه معمولاً در حالـت     
   .)5، 6(رسند منجمد به فروش مي

حققان با مشكلاتي از قبيل مزه ماهي، بو و گاهي اوقات           م
ميزان بالاي چربي در فيش برگرهاي توليـد شـده از ماهيـان     

تخريب نامطلوب عضله ماهي طـي      ). 6(هستنددريايي مواجه   
اكـسيداسيون  ) 7(يابـد     انبارداري انجمادي ادامه مي   فرايند و   

 در تخريب كيفيت ماهيچه ماهي، رنگ،       عاملليپيدها فاكتور   
 رشد باكتريايي علت اصلي ديگر فـساد        .)8 (استمزه و بافت    

 اسـتفاده از شـمارش ميكروبـي جهـت          ، بنـابراين  .استماهي  
هـاي    فراينـد . )9(اسـت تخمين كيفيت اين فـراورده منطقـي        

 ـ        لعاب   واسـطه اكـسيداسون    ه  زني و سرخ كـردن در روغـن ب
توانند باعث تـسريع   چربي و بار ميكروبي مواد افزوده شده مي    

   .شدند هاي ماهي فساد فراورده
 فيش برگرهاي مـورد نظـر بـه صـورت           ،در مطالعه حاضر  

هـاي ميكروبـي،      خام و بدون پوشـش توليـد شـده و ويژگـي           
 بـه   -C˚18ي  دمـا  طي نگهـداري در      ها   آن شيميايي و حسي  

  . شد ماه بررسي5مدت 
  ها مواد و روش •

 از  1387ماهي كيجار منقوط در خرداد       :آماده سازي نمونه  
هـا در حالـت منجمـد          نمونـه  .هاي درياي عمان صيد شد      آب

)C˚18- (  انتقال داده شدند    واحد صنعتي مارين  به )  ،نظرآبـاد
ــران ــتفاده از اره   ). ته ــا اس ــاهي ب ــه م ــن ك ــس از اي ــا و  پ ه
گير مكانيكي به مينس ماهي تبديل شد، وارد تونـل           اناستخو

 سپس توسط چرخ گوشت زير صفر درجه چرخ          و انجماد شد 
فرمولاسيون . دست آيد ه  شد تا خمير ماهي با بافتي همگن ب       

اجــزاي ديگــر % 20گوشــت مــاهي و % 80فــيش برگرهــا از 
% 3پياز،  % 45/3پودر سوخاري،   % 5 :شاملتشكيل شده بود،    

ايزوله پروتئين  % 1سير،  % 1نمك،  % 2/1گلوتن،  % 3نشاسته،  
مخلوط ادويـه   % 5/0آبليمو،  % 5/0كازئينات سديم،   % 1سويا،  

پلـي   تـري % 3/0، )فلفل سـفيد، فلفـل قرمـز، آويـشن، زيـره      (
 سپس مرحله قالب    .آسكوربات سديم % 05/0فسفات سديم و    
 -C°40 در IQF توسط سيستم انجمادي ند و زني را طي كرد   

 در پليمرهـايي از جـنس       هـاي منجمـد     نمونـه .  شدند منجمد
PVC/PE مـاه در دمــاي  5بنـدي و بــه مـدت     بـسته C˚18- 

كمپـاني دلتـا    هـاي بـسته بنـدي از          كيـسه . نگهداري شـدند  
  . خريداري شده بودند)تركيه(

تعيين تركيـب شـيميايي اوليـه خميـر مـاهي و       :ها  آزمايش
 روز  در )pH،   رطوبت ،خاكستري،   چرب ،پروتئين(فيش برگرها   

هاي فيش برگر كيجار منقـوط بـه          نمونه. توليد صورت گرفت  
هـاي ميكروبـي،       از نظر ويژگي   اي در انتهاي هر ماه      طور دوره 

 بار تكـرار    3 آزمايشات    همه . آزمايش شدند  شيميايي و حسي  
 در طـول  Cº4ها در دمـاي       ها نمونه   جهت انجام آزمون  . شدند
رخ گوشـت    توسـط چ ـ   سـپس  و   شدند  ميزدايي    يخ ،روز شبانه

  .چرخ و به صورت همگن در آمدند
تركيـب شـيميايي اوليـه        :تعيين تركيب شيميايي اوليـه    

 هاي مختلفي تعيـين     خمير ماهي و فيش برگرها توسط روش      
ميزان پروتئين خـام توسـط روش كلـدال مطـابق روش            . شد

AOAC) (2005) 10(،  ميــزان چربــي تــام طبــق اســتاندارد
ISO1443 )1973) (11(،   رطوبت توسـط روش آون      محتواي

محتـواي خاكـستر    ،)ISO1442) 1997( )12طبق اسـتاندارد  
 )ISO936) 1998) (13كل توسط روش كوره طبق استاندارد       

  .گيري شد  اندازه)AOAC) (2005) 10 مطابق pH و
هـاي    جهـت انجـام تمـام شـمارش         :هاي ميكروبي   شمارش
ل به  گرم از نمونه آماده شده تحت شرايط استري   10ميكروبي  

 1000 در   NaCl گـرم    9 (1000/9 ميلي ليتر آب مقطـر       90
هاي اعشاري  ساير رقت). 14(منتقل شد) ميلي ليتر آب مقطر   

بـار ميكروبـي اوليـه      . دست آمدند ه   تهيه شده ب   10/1از رقت   
تعيـين  هاي مختلفي     خمير ماهي و فيش برگرها توسط روش      

شمارش كلي ميكروبي به صـورت كـشت عمقـي طبـق            . شد
هـا بـه    فرم كلي . انجام شد)ISO8443) 2003) (15دارد استان

 ،)ISO4832) 1991)(16صورت كشت عمقي طبق استاندارد      
اشرشياكلي به روش بيشترين تعداد احتمالي طبق اسـتاندارد         

ISO7251) 2005)(17(،  اســـتافيلوكوكوس اورئـــوس طبـــق
و سرماگراها به صورت كشت  )14 (ICMSF)1978(استاندارد 

ــابق ــطحي مط ــتاندارد س ــا اس  )ISO17410) 2001) (18 ب

  . شدندشمارش
هـا از   جهت آزمون حسي فـراورده  :ها آزمون حسي فراورده  

 پـس   .شدكارخانه استفاده   در داخل    ارزياب آموزش ديده     11
كه فيش برگرها توسط روغن مخصوص سرخ كردني به          از آن 

 ويژگي فـراورده شـامل      4ها به      ارزياب ،طور كامل سرخ شدند   
 1امتيـازات از  .  بافت و پذيرش كلي امتياز دادنـد     ،طعم ،رنگ

 طبق سيستم امتيازدهي هدونيك مطـابق روش ترتيـب          8تا  
بـي نهايـت    : 8بي نهايـت دوسـت نداشـتني،        : 1( يافته بودند 

  .)19) (دوست داشتني
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 بـا اسـتفاده از      pHآزمـون     :ها آناليزهاي شيميايي فراورده  
pH   متر مدلMetrohm) فت، قبل از انجـام     انجام يا ) سوئيس

 رقيـق   (w/v) 1:1هـا در آب مقطـر بـه نـسبت              نمونه ،آزمون
 ، طبــق اســتاندارد ملــي ايــرانTVB-Nميــزان ). 10( شــدند
) Yosefian ) 2006  و Safariروش و مطابق با 5558شماره 

 توســط روش تقطيــر مطــابق بــا روش TBAو انــديس ) 20(
Pearson) 1981(تعيين شد ) 21.(  

هـاي شـيميايي و حـسي بـه           جهت آزمون  :آناليز آماري 
 Wilcoxon و Paired sample t testهاي آماري  ترتيب آزمون
 جهت پي بردن بـه وجـود   SPSS 11.5از نرم افزار . به كار رفت

 .هاي انبارداري استفاده شد دار بين دوره اختلاف معني

  هايافته •
  :تركيب شيميايي اوليه خمير مـاهي و فـيش برگرهـا          

تئين خـام، چربـي تـام، رطوبـت و خاكـستر كـل              ميزان پـرو  
 نـشان داده    1هاي خميرماهي و فيش برگـر در جـدول            نمونه

داري بـين ميـزان       هـا تغييـر معنـي       مطـابق يافتـه   . شده است 
پروتئين خام خميـر مـاهي و فـيش برگرهـا وجـود نداشـت               

)05/0>p .(            مقادير چربي تام فـيش برگرهـا بـالاتر از خميـر
 خميـر مـاهي رطوبـت       .دار بود   ف معني ماهي بود و اين اختلا    

هاي فيش برگر تهيـه شـده داشـت و            بالاتري نسبت به نمونه   
  ).p>05/0(دار بود اين اختلاف نيز معني

  تركيب شيميايي اوليه خمير ماهي و فيش برگرها.1جدول 
  فيش برگر  خمير ماهي  آناليزها

  01/20±71/0 08/21±37/0  (%)پروتئين
  88/4±20/0  62/1±18/0  (%)چربي تام 

  81/68±08/0 09/77±35/0  (%)رطوبت
 76/2±14/0 40/1±08/0  (%)خاكستر

  
آناليز ميكروبي خمير ماهي      :كيفيت ميكروبي خمير ماهي   

بـا مقايـسه بـار ميكروبـي        .  نشان داده شده است    2در جدول   
خميــر مــاهي و فــيش برگرهــاي توليــد شــده در روز توليــد 

ده طي پروسه توليد فيش     وجود آم ه  توان ميزان آلودگي ب     مي
  . برگر از خمير ماهي را تخمين زد

  هاي انبارداري انجمادي دوره
 شـمارش   ،)TPC(شمارش كلي ميكروبي      :كيفيت ميكروبي 

 استافيلوكوكوس اورئوس   ، اشرشياكلي ،)TCC(ها فرم  كلي كلي 
 مـاه نگهـداري منجمـد در        5هاي سرماگرا در طول       و باكتري 

هـاي ميكروبـي      تمام شمارش .  نشان داده شده است    3جدول  
  . كاهش يافتند-C˚18طي نگهداري در 

  
 (log cfu/g)هاي سرماگرا  ، استافيلوكوكوس اورئوس، باكتري(TCC)ها  ، شمارش كلي كليفرم(TPC) شمارش كلي ميكروبي .2جدول

  در خمير ماهي(MPN/g)و اشرشياكلي 
  TPC  TCC  رشياكلياش  هاي سرماگرا باكتري  استافيلوكوكوس اورئوس  

  5  59/4  74/2  57/4  59/5  آناليزها

  
 log)هاي سرماگرا  ، استافيلوكوكوس اورئوس، باكتري(TCC)ها  ، شمارش كلي كليفرم(TPC) شمارش كلي ميكروبي .3جدول 

cfu/g) و اشرشياكلي (MPN/g) درفيش برگرها طي نگهداري در C°18-*  
  آناليزها  انبارداري انجماديهاي  ماه

0  1  2  3  4  5  
TPC  48/6 76/2  26/2  26/2 30/2 74/1 
TCC  60/2 51/1 75/1 85/1 30/1 82/1 

 00/2  00/2 48/1 00/2 48/1  18/3  استافيلوكوكوس اورئوس
 48/2 70/2 52/2 00/2 00/2 30/4  سرماگراهاي  باكتري

 >3/0 >3/0 >3/0 >3/0 33/0 5/7  اشرشياكلي
 .هستندهاي سرماگرا و استافيلوكوكوس اورئوس قابل درك   درمورد باكتزي2هاي كمتر از   شمارش،د بنابراين بار نمونه برداري هستن3ها ميانگين   داده*
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 ـ( حـسي    ويژگي 4 هر   4طبق جدول   : ارزيابي حسي  گ، رن
هاي مورد بررسي طـي        در فراورده  ) مزه و پذيرش كلي    ،بافت

 اين كـاهش در انتهـاي مـاه         .نگهداري منجمد كاهش يافتند   
  ).p>05/0(دار بود   به شروع دوره معنيپنجم نسبت

، pHتغييــر مقــادير شــيميايي : آناليزهــاي شــيميايي
 مــاه نگهــداري در دمــاي 5 طــي TBA و TVB-N ،رطوبــت

Cº18-    ميزان  .  آورده شده است   5 در جدولpH هـا تـا       نمونه
) p>05/0(داري افـزايش يافـت        انتهاي ماه اول به طور معني     

 تـا انتهـاي دوره      pH ميـزان    داري در   اما سپس تغييـر معنـي     
ها بـه   ميزان رطوبت نمونه ). p<05/0(انبارداري مشاهده نشد    

) P>05/0(داري تا انتهاي ماه سوم كـاهش يافـت            طور معني 
 ولي ايـن افـزايش    ،سپس دوباره ميزان رطوبت افزايش داشت     

). P<05/0(داري نداشـت      نسبت به شروع دوره تفاوت معنـي      
ه  انتهاي ماه اول افزايش يافت و ب       ها در    نمونه TVB-Nمقادير  

 اما در مقايسه با مـاه  ، رسيد38/25 به 66/11طور ناگهاني از  
 طــي دوره TVB-Nداري در مقــادير  اول تغييــرات معنــي 
هاي فيش برگر تا       نمونه TBAمقادير  . نگهداري مشاهده نشد  

داري افزايش نشان داد سپس       انتهاي ماه دوم به صورت معني     
 41/0 داشت و به     يدار   انبارداري كاهش معني   تا انتهاي دوره  

 نسبت بـه شـروع دوره در        مجموع، در   ،در انتهاي دوره رسيد   
هـا     نمونـه  TBAداري در ميـزان       انتهاي دوره افـزايش معنـي     

  ).5جدول) (P>05/0(مشاهده شد 

  
  *-C°18هاي حسي فيش برگرها طي نگهداري در   تغييرات در ويژگي.4جدول 

  آناليزها  انبارداري انجماديهاي  ماه
0  1  2  3  4  5  

  a27/1±72/4  ab91/1±45/3  b83/0±90/2  b83/0±90/2  b16/1±81/2  b67/0±36/2  رنگ
  a04/1±09/5  b94/0±90/3  b94/0±90/3  cb36/1±36/3  c63/0±00/3  c82/0±54/2  بافت
  a53/1±18/5  ab95/1±27/4  b67/0±36/3  b64/0±27/3  b70/0±90/2  c52/0±54/2  مزه

  a04/1±09/5  ab21/1±54/4  b83/0±09/4  b77/0±00/4  c40/0±81/2  c75/0±81/2  كليپذيرش 
دار در سـطح   حروف متفـاوت در سـطر هـر آزمـون نـشانگر اخـتلاف معنـي            ). n=11(اند     انحراف استاندارد بيان شده    ±ها به صورت ميانگين تكرارها        داده *
05/0=αاست .  
  

  *-C°18رگرها طي نگهداري در  تغييرات در مقادير شيميايي فيش ب.5جدول 
  آناليزها  انبارداري انجماديهاي  ماه

0  1  2  3  4  5  
pH  a07/0±68/6  b02/0±96/6  b 00/0±00/7  b 05/0±05/7  b 05/0±05/7  b02/0±93/6  

  ab08/0±81/68  ab12/0±80/68  ac28/0±90/68  b67/0±19/67  c12/0±22/69  bc48/0±47/68  رطوبت
TVB-N  a98/0±66/11  bc00/0±38/25  b49/0±87/25  b74/0±68/26  bc98/0±38/25  c00/0±91/28  

TBA a00/0±34/0  ae02/0±37/0  b02/0±88/0  c03/0±56/0  d02/0±73/0  e02/0±41/0  
 α=05/0 سـطح  دار در حروف متفاوت در سطر هر آزمون نشانگر اختلاف معني). n=3(اند   انحراف استاندارد بيان شده±ها به صورت ميانگين تكرارها    داده *
 .است
 
  

  بحث •
  :تركيب شيميايي اوليه خمير مـاهي و فـيش برگرهـا          

در تركيب شيميايي اوليـه      ها، عامل مهمي    ميزان چربي نمونه  
توانند بـه طـور كامـل       انجماد و انبارداري انجمادي نمي     .است

 كـه بـه تغييـرات        را هـايي  تغييرات كيفي احتمالي و واكـنش     
. )22  (كننـد  متوقـف    ،شـود  هـا منجـر مـي       اكسيداتيو چربي 

ها علاوه بر اثري كه در توسـعه تنـدي در             اكسيداسيون چربي 

هاي ماهي طـي انجمـاد دارنـد باعـث دنـاتوره شـدن                فراورده
) 23(شـود   مـي  تخريب بافت فـراورده      ،ها و در نتيجه     پروتئين
گيري ميزان پروتئين اوليه فراورده به علت اثر          اندازه ،بنابراين

و مـشاركت بـا ليپيـدها در تخريـب بافـت            در بافت فـراورده     
وري فـيش برگـر اثـر       ا فـر  ، در مطالعـه حاضـر     .اسـت ضروري  
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هاي توليد شـده از خميـر          ميزان پروتئين نمونه   برداري    معني
  . ماهي نداشت

ــدروليز    ــسيداسيون و هي ــراورده در اك ــت ف ــزان رطوب مي
 روي بـار ميكروبـي فـراورده و سـرعت رشـد             و) 24(ها    چربي

همان طـوري كـه در بخـش        . ها نيز تأثير دارد     مميكروارگانيس
هاي فـيش برگـر بـه          ميزان رطوبت نمونه   ،نتايج مشاهده شد  

علت تبخير طي مراحل مختلف توليد كمتـر از خميـر مـاهي          
  ).1جدول(مربوطه بود 

 Cordoba  :كيفيت ميكروبي خمير ماهي و فيش برگرها      
 تـرين منبـع    نـشان دادنـد كـه آرد مهـم        ) 2000(و همكاران   

،  بنـابراين اسـت آلودگي ميكروبي در فيش برگرهاي توليـدي   
هـاي توليـد شـده بـه دليـل             نمونه درميكروبي  شمارش كلي   

). 25(بــود  خميــر مــاهي مربوطــه  ازاجــزاي افزودنــي بــالاتر
هـاي     فـراورده  دربيشترين حد مجاز شمارش كلي ميكروبـي        

 و طبـق  اسـت  g/cfu 107 )1978سال  (ICMSF طبق  ماهي
 g/cfuبرگرهـاي خـام       آن براي فـيش    حداكثر ايران   استاندارد

 شمارش كلي ميكروبي فراورده توليدي كمتر از        .است 5×106
 و 2ول  اجـد (حد مجاز گزارش شده در هر دو استاندارد بـود           

فـرم    خانواده انتروباكترياسه و به عنوان كليازاشرشياكلي  ). 3
 و حضور آن در خمير ماهي )26(مدفوعي شناخته شده است 

. استها نشانگر آلودگي مدفوعي اين مواد غذايي          و فيش برگر  
 استافيلوكوكوس اورئوس ،فرم ها  آلودگي از جهت كلي،در كل 

دهد كه در مرحله صيد و سردسـازي          و اشرشياكلي نشان مي   
.  بهداشـت بـه خـوبي رعايـت نـشده اسـت            ،يا حمـل و نقـل     

 اســتافيلوكوكوس اورئــوس و اشرشــياكلي   ،هــا فــرم كلــي
اي خوبي از استاندارد بهداشت و كـاربرد هـستند و           ه  شاخص

   .)9 ( روي ماهي تازه يافت شوند نبايد
 در  هـاي سـرماگرا     بـاكتري اي بـراي     حد مجاز تأييد شده   

ها تنهـا بـه ايـن         منابع مختلف داده نشده است و شمارش آن       
هـا در شـرايط نگهـداري در          دليل انجام شد كه ايـن بـاكتري       

طبـق   تعـداد سـرماگراها      .كننـد   دماهاي پايين نيز رشـد مـي      
ــه ــاران   Pons-sanchez مطالعــ ــدود ) 2006(و همكــ حــ

g/cfu104          هـاي     در نظر گرفته شد كه در خمير ماهي و نمونه
 .)27 (بـود  برگر در روز توليد بالاتر از ميزان ذكر شـده            فيش

بيشترين اثر انبار داري انجمادي در كاهش ميكروب طي مـاه     
تواند به علت وقوع پديده شـوك          اين اثر مي   .اول مشاهده شد  

سرمايي باشد كه بر اسـاس ايـن پديـده بـه محـض كـاهش                
رونـد   هاي در حال رشد از بين مي   مزوفيل ، بيشتر ناگهاني دما 

)26(.  

: ارزيابي حسي فيش برگرها طـي نگهـداري انجمـادي         
هاي ديگر اين است كـه        مزاياي ارزيابي حسي نسبت به روش     

به تجهيزات آزمايشگاهي نياز نـدارد، آزمايـشات بـه سـرعت            
 كوتـاه ارزيـابي    هاي زياد در زمان نسبتاً       و نمونه  شود  ميانجام  

 ـ   علت از دست دادن ويژگي    ) 28(شوند    مي  بافـت و  گ،هاي رن
توانـد تركيبـات حاصـل از         مزه با پيشرفت زمان انبارداري مي     

هــاي  هيدروپراكــسيد. اكــسيداسيون اســيدهاي چــرب باشــد
. ها شكسته شـوند   توانند به آلدهيدها و كتون      تشكيل شده مي  

شود كه    ها باعث ايجاد طعم تندي مي       توليد آلدهيدها و كتون   
). 29 (اسـت  حتي در مقادير بسيار كـم نيـز قابـل تـشخيص           

هــا باعــث توليــد  محــصولات حاصــل از اكــسيداسيون چربــي
شوند كه توليد ايـن      مي پروتئين   -تركيبات غير محلول ليپيد   

 ايجـاد طعـم و رنـگ نـامطلوب در         تواند باعـث      محصولات مي 
 ـ      .)30(فراورده شود    واسـطه ميـزان    ه   بوي نـامطبوع بيـشتر ب

شـوند و     است كه طي فساد توليـد مـي        ياربالاي تركيبات فرّ  
هـاي گونـاگون،    ها و آمـين  ممكن است از اكسيداسيون چربي  

ــرار ســولفوردار، آلدهيــدها، كتــون   ،هــا، اســترها تركيبــات ف
ــوگزانتين  ــولوهيپ ــي     ملك ــم ناش ــولي ك ــا وزن ملك ــاي ب ه

ــود ــي   ). 28(ش ــز م ــت ني ــب در باف ــه   تخري ــد در نتيج توان
 ،هاي ميوفيبريل اتفاق افتد كه طـي آن         دناتوراسيون پروتئين 

هاي ماهيچه حالت فيبري طبيعي و بافت آبدار خـود           روتئينپ
تواننـد جـزء      هـا مـي      واكـنش  ايـن  .)27(دهند    را از دست مي   

 5هاي حسي باشند كـه در طـول           عوامل از بين رفتن ويژگي    
ماه نگهداري منجمد در فيش برگرهـا صـورت گرفتـه اسـت             

  ).4جدول(
  :تغييرات شيميايي فيش برگرها طي نگهداري انجمادي      

pH     كنترل كيفيت نيست و فقط      براي خوبي به تنهايي معيار 
تواند به عنوان راهنما و ابزار كمكي جهت تعيين كيفيـت             مي

نـشان داده   ي ساير محققان    ها  يافته) 31(ماهي استفاده شود    
 اين  . و تازگي ماهي وجود دارد     pHداري بين     كه ارتباط معني  

 به كار رود   ماهي    ارزيابي تازگي  برايتواند    ويژگي فيزيكي مي  
اي  تواند به علت تشكيل تركيبات تجزيه        مي pHافزايش  ) 28(

 ايـن تركيبـات     .ها باشـد    آمين متيل پايه مانند آمونياك و تري    
 فـساد باكتريـايي      بـه دنبـال    هاي دروني ماهي و     توسط آنزيم 

 ـ       ) 5(شوند    توليد مي  ه اين وضعيت در ماه ابتدايي نگهـداري ب
 و يا حالت تعادل ايجـاد       pHهش   ولي سپس كا   ،آيد  وجود مي 

 كاهش يا توقـف رشـد ميكروبـي         ةشده ممكن است در نتيج    
   ).5جدول ( )32(باشد 
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ميـزان   ولي   ،تغييرات رطوبت طي دوره بسيار نامنظم بود      
در انتهــاي دوره انبــارداري نــسبت بــه شــروع دوره رطوبــت 

 مـواد   نداشـتن توانـد بـه دليـل         مـي  كاهش جزئي يافـت كـه     
 از دسـت دادن     ،و در نتيجـه   ) لعاب و آرد  (ي  پوشاننده سوخار 

  ).33(رطوبت باشد 
هـا و      رشد و فعاليـت بـاكتري      ة در نتيج  TVB-Nافزايش  

ايـن عوامـل ايجـاد     )5(شود  هاي دروني ماهي ايجاد مي آنزيم
 و باعـث    كننـد هاي ماهي حملـه       توانند به پروتئين    كننده مي 

ول كـه طـي مـاه ا      ) 34 (شـوند افزايش عوامـل فـرار قليـايي        
 طـي   TVB-Nكاهش  . وضوح مشاهده شده است   ه  نگهداري ب 
  ماهـه  5 هرچنـد در انتهـاي دوره        ،ها مشاهده شـد     بعضي ماه 

. افزايش يافت  TVB-N ميزان   ،نگهداري نسبت به شروع دوره    
هـا     بعـضي مـاه    درروند كاهش يا سطوح ثابت مشاهده شـده         

به . هاي اسيد لاكتيك باشد  غلبه باكتريبه دليلممكن است 
 در  pH عوامل دخيل در ثابت نگه داشـتن سـطوح           ،ور كلي ط

 نيـز مـوثر     TVB-Nمورد كاهش يا ثابت نگه داشتن سـطوح         
 هـاي دانـشمندان ارتبـاط       كـه طبـق يافتـه      تا جـايي  . هستند

در مـاهي در حـال      ) TVB-N) 97/0=R و   pH بين   تنگاتنگي
  .فساد وجود دارد

 با  نتيجه ايجاد رنگ قرمز بين مالون آلدهيدTBAانديس 
ــرف  ــد در .اســت TBAمع ــالون آلدهي ــر م ــسيداسيون اث  اك

 ـ     پوشـش   نداشـتن ) 23(آيـد     وجـود مـي   ه  اسيدهاي چـرب ب
را در   TBAسوخاري و افزايش سطح تماس با اكسيژن ميزان         

كه اين پديده تا انتهاي مـاه       ) 35 (دهد  افزايش مي  زمان   طول
 سپس ميزان اين انديس روند كاهـشي        .شود  دوم مشاهده مي  

ــي  ــدا م ــد پي ــديس  . كن ــاهش ان ــTBAك ــنش ة نتيج  واك
آلدهيـد توليـد شـده بـا محـصولات حاصـل از تجزيـه                مالون

  .)35 (استپروتئين و تشكيل تركيبات ثالث 
 ة كه در فراورده خـام و سـرخ نـشد        ايننتايج نشان داد با     

 عوامل فساد ماهي و افزايش دهنده بـار         ،ماهي كيجار منقوط  
حـذف شـده   )  لعاب زنييند سرخ كردن و آرد و     افر(ميكروبي  

 ولي عوامل مخـرب شـيميايي و ميكروبـي موجـود در             ،بودند
خود ماهي نيز در افت كيفيت طي نگهداري انجمادي دخيل          

، به طوري كه با توجه به امتيازات حسي كسب شـده،            هستند
 مـاه نگهـداري فـيش       3بهترين تـاريخ مـصرف پـس از طـي           

 و  TBAاي   در صورتي كـه فاكتوره ـ     ؛برگرهاي توليد شده بود   
pH  هاي حسي در مطالعه حاضر را پوشـش           نتوانستند ويژگي

 ابـزار  شـيميايي    هاي  شاخصدهند و ارزيابي حسي نسبت به       
  . كيفيت فراورده مزبور بودارزيابي برايمطمئني 

  سپاسگزاري
 جهـت فـراهم     واحـد صـنعتي مـارين       مسؤلان محتـرم   از

آوردن امكانات توليـد و همكـاري در طـول مـدت تحقيـق و               
دانـشكده   و    و صنايع غذايي كشور    اي  نستيتو تحقيقات تغذيه  ا

علوم تغذيه و صنايع غـذايي دانـشگاه علـوم پزشـكي شـهيد              
 جهت تأمين مـالي     موسسه تحقيقات شيلات كشور    و   بهشتي

   .شود قدرداني مي
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Background and Objective: Developing minced-based products is a good opportunity for production of 
value-added products. Fish burgers are an example of an acceptable value-added fast food. In the present 
study, fish burgers were produced from deep flounder fish with no coating and their chemical, microbial, 
and sensory characteristics during storage at −18°C for 5 months were determined periodically after 
thawing at 4 °C. 

Materials and Methods: Fish burgers were produced and packaged in PVC/PE polymer bags. Microbial 
load (including total plate count, total coliform count, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, and 
psychrotrophic bacteria), chemical characteristics (moisture, pH, total volatile base nitrogen (TVB-N), and 
TBA), and sensory characteristicswere were determined monthly. Data were analyzed using the SPSS for 
Windows program.  

Results: The TVB-N and TBA values increased significantly by the end of the first and second month, 
respectively. After that no further statistically significalt changes occured in the former, while the latter 
decreased until the end of storage period, presumably due to reaction of the MDA produced with protein 
breakdown products and formation of new peoducts. The data also showed that pH increased significantly 
by the end of the first month; no changes were observed afterwards. All of the microbial counts and 
sensory parameters had decreased significantly (p<0.05) at the end of storage period. 

Conclusion: The best expiry time for lizardfish burgers (if stored at C ˚١٨-  ) is 3 months  after production, 
and sensory evaluation is the most reliable way for predicting their shelf life. 

Keywords: Brushtooth Lizardfish (Saurida undosquamis), Fish burger, Quality, Frozen storage 
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