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 چکیده

 های باکتریشمارش کلی  پراکسید و نیز و TVBNمیزان  از قبیل میکروبیشیمیایی و  های فسادشاخصارزیابی  مطالعههدف از این 

سه ماه  طی قرمز گوشت واز ماهی  تولید شدهبرگر در دو نوع اشریشیاکلی و سالمونلا  ،اورئوس وساستافیلوکوک فرممزوفیل، کلی

به  بلافاصله همراه با یخو گوشت قرمز پس از خریداری ماهی فیتو فاگ  .ه استبودگراد درجه سانتی -81 دماینگهداری در 

استاندارد ملی ایران روش بر اساس  میکروبی های شیمیایی و آزمون شد وآزمایشگاه مرکز ملی تحقیقات فرآوری آبزیان منتقل 

و پراکسید به طور  TVB-Nای در سردخانه میزان نتایج نشان داد با افزایش مدت زمان نگهداری برگر ماهی کپور نقره گرفت.صورت 

گرم درصد، میلی 4/85±84/0تولید به در زمان 6/82 ±84/0از  TVB-Nیابد. میانگین )انحراف معیار( میزان داری افزایش میمعنی

برگر  TVB-Nمیزان  .ماه نگهداری در سردخانه رسید سهمیلی اکی والان اکسیژن در کیلوگرم در   33/8 ±84/0پراکسید از صفر به 

افزایش  گرم در صد گرم نمونهمیلی 2/81±84/0و  86±84/0های پس از آن  به ترتیب بود که در ماه 84±84/0گوشت تولیدی ابتدا 

ای وبرگر گوشت قرمز طی ماه سوم نگهداری مشاهده شده است برگر ماهی کپور نقره TVB-Nداری بین میزان یافت تفاوت معنی

-کلی ،مزوفیل هایباکتریشمارش کلی  (.=3d.fو  >P 05/0دهد )داری را نشان میهای قبل از آن افزایش معنیکه در مقایسه با ماه

به  بوده و کمتر قرمز شده از گوشت تولیدنسبت به برگر  ماهی گوشت شده از تولید خام در برگر اورئوساستافیلوکوکوس  فرم و

از  فرم و استافیلوکوکوس اورئوس در ماه دومکلی هایباکتریبرای  و ماه اولدر  مزوفیل هایباکتریبرای  میانگین این دو تیمار ترتیب

 . (>05/0P) نشان دادداری اختلاف معنانظر آماری 

 های فساد میکروبی، سردخانهشاخص شاخص های فساد شیمیایی،،گوشت قرمز برگرماهی،  برگر :کلیدی واژگان
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 مقدمه

های با کیفیت به دلیل داشتن پروتئین های آنفرآورده ماهی و

به  بازاز دیر مواد معدنی ها واشباع، ویتامینغیر هایبالا، چربی

مغذی مورد توجه بوده  بسیارسالم و عنوان یکی از غذاهای 

اغلب جوامع بنابراین با توجه به کمبود پروتئین در  .است

ایی در دنیا، قرار بشری و وجود منابع فراوان غذاهای دری

های آن در سبد غذایی مردم بسیار دارای گرفتن فرآورده

های تولید فرآورده  .(Hoseini et al., 1988) اهمیت است

جنوب شرقی از  مختلف از گوشت ماهی در کشورهای آسیای

چند دهه اخیر  طی جمله ژاپن به صورت سنتی رایج بوده و

نیز به سرعت افزایش ها در سایر کشورها تولید این فرآورده

-فروشگاه ویترین بسیاری از که امروزه درطورییافته است به

 هایی ازهای بزرگ مواد غذایی، انواع این محصولات را با نام

خمیر ماهی  و ماهی، سوسیس ماهی فینگر ،ماهی قبیل برگر

با نگاهی گذرا به توان ایران نیز می در .توان مشاهده نمودمی

 ندگی ماشینی ومشکلات مربوط به زو وضعیت معیشت مردم 

فرآورده عرضه یک  تهیه غذا، تولید و مسئله کمبود وقت در

 های دریایی نظیرآماده یا نیمه آماده از فرآورده غذاییسالم 

از سویی . (Rahnama, 1988) دانستمناسب را ماهی  برگر

علاقمندان خاص خود را دارد  گوشت قرمز تولید برگر ازدیگر، 

گوشت ماهی به علت دارا بودن پروتئین اما به لحاظ سلامتی، 

برتری مخصوصی  های غیراشباع بیشتر، ازچربی قابل هضم و

با جایگزین  بنابراین نسبت به گوشت قرمز برخوردار است

محصولات خمیری  ،کردن گوشت ماهی به جای گوشت قرمز

ماهی  ترین آنها برگرکه شاخص توان عرضه نمودرا می متنوعی

 های غذایی ازترین فرآورده مهم ماهی یکی از برگر باشد. می

که  (Hui et al., 2004) ماهی استگوشت چرخ شده 

انواع مختلف ماهیان را در تولید یک گوشت  امکان استفاده از

 سازد.مصرف در بعد صنعتی فراهم می بهفرآورده غذایی آماده 

سپس در  ابتدا به صورت دستی و 1353سال این فرآورده از

 .آمریکا تولید گردید سپس اروپا و آسیا و یک خط صنعتی در

یک  از صنعتی آن به کمتر تولید تحقیقاتی ونیز، ما  درکشور

غذایی عمومی  فرآوردهبه عنوان یک  رسد اما هنوزمیدهه 

گوشت  تولید برگر ماهی عمدتا از شده است. درنشناخته 

زیرا  گرددمی( استفاده گفیتوفا) نقره ای کپورخالص ماهی 

یکی از بهترین ماهیان پرورشی در دنیاست اما به دلیل وجود 

های زیاد با مصرف کمی روبه رو است از این رو استخوان

گان هایی که بین مصرف کنندآنها در تولید فرآورده استفاده از

( مقبولیت بالایی دارد، ضروری Hui, 2007ویژه کودکان )به

(. همچنین این Vanita et al., 2013) رسدبه نظر می

تولید  ماهی به دلیل بالا بودن راندمان گوشت، رنگ روشن و

ای در بین ای مطلوب از مقبولیت ویژهای با حالت ژلهفرآورده

  (.Razavi shirazi, 1985ها برخوردار است )ارزشیاب

کاهش  بنابراین تامین غذای مورد نیاز از منابع داخل کشور و

های اخیر با به خارج موجب شده است که در سال وابستگی

های داخلی، امکان افزایش تولید ریزی جامع بر روی آببرنامه

 و افزایش سهم آبزیان در سرانه غذایی کشور ایجاد گردد

(Rahnama, 1988 لذا در .) این تحقیق، سعی گردید با

)گوساله( میزان  گوشت قرمز و گتولید برگر از ماهی فیتوفا

میکروبی آنها را طی  شیمیایی و های فسادشاخص پذیرش و

سه ماه نگهداری در سردخانه مورد بررسی قرار داد تا با 

-حفظ سلامت جامعه، بتوان فرآورده جایگزینی برگر ماهی و

 عرضه نمود.های متنوعی را به بازار 

 

 هامواد و روش
 نمونه سازیادهآم 

از مراکز  )کپور نقره ای( گفافیتو ماهی کیلوگرم یک مقدار   

به سالن عمل  همراه با یخبلافاصله و خریداری  عرضه ماهی

پس از منتقل گشت. مرکز ملی تحقیقات فرآوری آبزیان  آوری

در دمای پایین  آزمایشات و شروع عملیات تولید توزین تا

پس از  هاماهی .شدگراد( نگهداری درجه سانتی 5)کمتر از 

-به دستگاه استخوانتخلیه امعاء و احشاء  شستشو، سرزنی و

-می مترمیلی 8/4های مشبکی با قطر که دارای سوراخگیر 

در  همچنین. گیری انجام گردید ه گوشتانتقال یافت ،باشد

تهیه گوشت قرمز )گوساله(  شرایط یکسان مقدار یک کیلوگرم

ملی تحقیقات فرآوری آبزیان  سالن عمل آوری مرکز و به

با استفاده از چاقوی استریل به  منتقل گردید پس از توزین

 ،مواد زائد خارج نمودن چربی و قطعات یکسان بریده و پس از

پس  .گیری گردیدبا استفاده از چرخ گوشت، گوشت شستشو و

لیه برگر بر اساس روش متداول تولید گیری خمیر اواز گوشت

 مرکز ملی تحقیقات فرآوری آبزیان و بخش تولید برگرماهی در

ها اخت محصول همراه با سایر افزودنیبراساس پروانه س

 برای تولید برگر آماده گردید.( 1)جدول
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 گوسالهگوشت  و فیتوفاگماهی  ترکیب برگر نوع و درصد مواد افزودنی در -1جدول 

 درصد ترکیب نام افزودنی

 11 نان پودر

 3 پیاز

 1/3 پودر سیر

 2/3 رب گوجه

 35/3 آبلیمو

 1/1 نمک

 1/3 ادویه

 2/3 پودر سفیده تخم مرغ

 1 سبزی

 5 سویا

 

 گوشت مااهی و برگراز گرمی  43چهار قطعه سپس در ادامه، 

 کبااب لقماه یهااقالاب در به صورت جداگانه گوشت گوساله

هاای بنادی از لفاافبسته بندی گردید. برایبسته دهی وشکل

بساته  روی هار بار پاس از دوخات اتیلنای اساتفاده شادپلی

ثبات  تیماارهاای ویژگای تولیاد ومشخصات آن شامل تااریخ 

گاراد باه مادت ساه مااه درجه ساانتی -18در دمای  و گردید

مقایساه  بارای بررسای و .(Isiri,690/1979) نگهاداری شاد

، پراکساید  TVBN ) میکروبیشیمیایی و  های فساد شاخص

فارم، اساتافیلوکوکوس های مزوفیل، کلیشمارش کلی باکتری

برداری از فاز صفر تا مرحلاه مرحله نمونه 4 اورئوس، سالمونلا(

 به شرح ذیل انجام پذیرفت: 3

 و گاز برگار مااهی فیتوفاا صافربرداری در ماه فاز صفر: نمونه

 گوساله قبل از انجماد 

گوساله  و گبرداری در ماه اول از برگر ماهی فیتوفانمونه: 1فاز 

 پس از انجماد 

 و گبرگاار ماااهی فیتوفاااباارداری در ماااه دوم از : نمونااه2فاااز 

 گوساله پس از انجماد

 و گبارداری در مااه ساوم از برگار مااهی فیتوفاا: نموناه3فاز 

 گوساله پس از انجماد

 

 

 تحلیل آماری تجزیه و

)نسخه   SPSS ها با استفاده از نرم افزارداده تحلیل تجزیه و

ها برای مقایسه سازی دادهلنرماپس از  .پذیرفت انجام  (13

از آزمون پارامتریک  های مختلف نگهداریدر ماه هامیانگین

ANOWA  )استفاده شد. همه مقادیر در حداقل سه )دانکن

 .تکرار برای هر تیمار گزارش گردیدبار 

 

 نتایج 

میزان بازهای نیتروژنی فرار در برگر ماهی نتایج نشان داد که 

ماه نگهداری در سردخانه  سهکپور نقره ای طی مدت زمان 

 TVB-N(. میانگین  1دارای روند افزایشی بوده است )شکل 

های پس از بود که در ماه 1/12±14/3تولیدی ابتدا  ماهیبرگر

گرم در صد گرم میلی4/15±14/3 و14±14/3آن  به ترتیب 

برگر گوشت تولیدی ابتدا  TVB-Nمیزان نمونه افزایش یافت.

 11±14/3های پس از آن  به ترتیب که در ماه بود 14/3±14

گرم در صد گرم نمونه افزایش یافت میلی 2/11±14/3و 

-برگر ماهی کپور نقره TVB-Nداری بین میزان تفاوت معنی

نگهداری مشاهده شده  سومطی ماه  وبرگر گوشت قرمز ای

داری را های قبل از آن افزایش معنیکه در مقایسه با ماهتاس

 (.=3d.fو  >P 35/3دهد )نشان می
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 های فساد شیمیایی در دو تیمار برگر ماهی و برگر گوشت قرمز طی سه ماه نگهداری در سردخانهبررسی شاخص  -2جدول 

 

 

گیری شاخص پر اکسید در برگر ماهی نتایج حاصل از اندازه

 -18طی نگهداری در سردخانه  گوشت برگر و ایکپور نقره

نشان داده شده است.  (2)جدول گراد در  درجه سانتی

های مورد بررسی پراکسید پس از گذشت دو ماه در نمونه

-تا ماه سوم دارای تفاوت معنیتولید گردیده است. این میزان 

داری نبوده است. میانگین )انحراف معیار( میزان پر اکسید 

پس برگر گوشت گوساله  و ایهای برگر ماهی کپور نقرهنمونه

 5/1±14/3و 33/1±14/3ماه نگهداری در سردخانه به   سه از

های قبل نشان داد داری را با ماهرسید که تفاوت معنی

 .(2جدول)

 
 تیمار برگر ماهی و برگر گوشت قرمز طی سه ماه نگهداری در سردخانه  دو در میکروبی های فسادشاخصبررسی   -3جدول 

   )ماه( دوره نگهداری   

 )منجمد( 3 )منجمد( 2 )منجمد( 1 )قبل از انجماد( 3  هاتیمار
 3/14cc 4/1±3/14bb 3/1±3/14ab 3/1±3/14a±5/4   شمارش کلی باکتری 

 3/14b 1/3±3/14b 1/1±3/14ab 1/3±3/14a±2/1 فرمکلی 

 وساستافیلوکوک برگر ماهی

 اورئوس

2/8±3/14b 2/5±3/14b 2/4±3/14b 1/1±3/14a 

 - - - - اشریشیاکلی 

 - - - - لمونلاسا 

 3/14cc 4/4±3/14bb 3/8±3/14a 3/5±3/14a±5/1 شمارش کلی باکتری  

 3/14ab 2/8±3/14b 2/3±3/14ab 1/3±3/14a±2/5 فرمکلی 

 وساستافیلوکوک قرمز برگر گوشت

 اورئوس

3±3/14b 2/1±3/14b 2/1±3/14ab 2/1±3/14a 

 - - - - اشریشیاکلی 

 - - - - سالمونلا 

 

-نشان داد که شمارش کلی باکتری (3)نتایج حاصل از جدول 

تیمار برگر  دوهر در شرایط انجماد ها طی زمان نگهداری در 

ها در برگر اما میزان آن کاهش یافتقرمز ماهی و گوشت 

همچنین (. >35/3Pبود )بیشتر از برگر ماهی قرمز گوشت 

کلی بین شمارش ی حاصل از تیمارها نشان داد که هاداده

انجماد تفاوت ها در زمان قبل از انجماد با زمان پس از باکتری

کل طی سه ماه در . (>P 35/3) شتداری وجود دامعنا

 cfu/gها کمتر از حد استاندارد ملی )نگهداری، تعداد باکتری

   دوره نگهداری )ماه(   

  )منجمد(  3 )منجمد( 2 )منجمد(1 فاز صفر  هاتیمار

 TVBN 12/1±3/14b     13/2±3/14   14±3/14b 15/4±3/14ab  

      برگر ماهی

 b14/3±2/3         b14/3±2/1 3/5±3/14b پراکسید 
ab 14 /3±33/1 

 
 

 برگر گوشت قرمز
TVBN 

 

 پراکسید

14±3/14b 12 ±3/14b 

 

3/4±3/14b 3/3±3/14b 

 

11±3/14b 

3/15±3/14b 

 
11/2±3/14ab 

 
ab 14/3±5/1 
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خوب انجماد است. در دهنده شرایط ( بوده است که نشان1

در طول زمان تعداد آنها  ،فرمکلیهای باکتریشمارش مورد 

به جز ماه دوره نگهداری طی اما  کاهش یافت دو تیماردر هر 

در برگر گوشت بیشتر از برگر ماهی مقدار آنها  ،سوم انجماد

-(. در کل طی سه ماه نگهداری، تعداد باکتری>35/3P) .بود

( بوده cfu/g 1/2کمتر از حد استاندارد ملی ) فرمی کلیها

شمارش نتایج حاصل از . (Isiri,2946/ 1973) است

تعداد آنها همانند سایر نشان داد که استافیلوکوکوس اورئوس 

و روند کاهشی داشته  تیماردو در طول زمان در هر ها باکتری

(. >35/3P) ه استبوددر برگر گوشت بیشتر از برگر ماهی 

های طی سه ماه نگهداری، تعداد باکتریهمچنین 

( cfu/g3کمتر از حد استاندارد ملی )استافیلوکوکوس اورئوس 

های اشرشیاکلی باکتریشمارش  .(Isiri,1194/ 1974) بود

 -18ابتدا و انتهای دوره نگهداری در دمای در سالمونلا و 

تیمار برگر ماهی و سلامت دو  دهندهنشان ،گراددرجه سانتی

 باشد. زا میهای بیماریقرمز از نظر باکتریبرگر گوشت 

 

 نتیجه گیری وبحث 

صاعودی معنای داری میزان بازهای نیتروژنی فرار دارای روند 

گارم درصاد شاروع فسااد در میلای TVB-N 23 بوده است.

میلای  33گوشت ماهی فاسد شده  TVB-Nگوشت ماهی و 

گارم درصاد میلای 33میزان  .گردیده است گرم درصد تعیین

بازهای نیتروژنی فرار حد قابلیت پذیرش مااهی تعیاین شاده 

ر برگ TVB-Nدر این تحقیق میانگین (. Hall,1997) است

شش ماه نگهداری در سردخانه دارای حد قابال قباول  پس از

بوده و از حیث رسیدن به میزان غیر قابل قبول فاصاله نسابتا  

توان به گونه مااهی و زیادی وجود دارد که علت این امر را می

افازایش  (.Park,1994) دمای انبار داری محصول نسبت داد

 -18مقدار پر اکسید طای شاش مااه نگهاداری در ساردخانه 

باشاد دهنده افت کیفی اکسیداتیو می گراد نشاندرجه سانتی

(Eymard et al., 2009 .) در زمان نگهاداری محصاول باه

صورت منجمد، هیدرولیز و اکسیداسیون چربی اتفاق می افتد 

باه نظار که بر ماندگاری و پذیرش آن برای مصرف موثر است 

رسد اکسیداسیون چربای هنگاام نگهاداری در ساردخانه  می

بستگی باه ترکیاب گوشات چارخ کارده و وضاعیت ابتادایی 

. در ایاان (Eymard et al., 2009) اکسیداساایون دارد 

از ماه دوم مشاهده گردیاد  TVB-Nدار تحقیق افزایش معنی

ها بروز این پدیده همزمان با تولید و افزایش پراکسید در نمونه

نمود که میتواند ناشای از اثار متقابال اکسیداسایون چربای و 

هااای عضاالانی باشااد بنااابراین اثاار تغییاار ماهیاات پااروتئین

سینرژیستی بین اکسیداسیون چربای و تشاکیل فارم آلدییاد 

روی تغییاار ماهیاات پااروتئین حااین نگهااداری در سااردخانه 

. عادم (Benjakul et al., 2005) رسمحتمل به نظر مای

هاای ماورد مطالعاه حااکی از دار باین شااخصاوت معنایتف

های فوق بارای ارزیاابی تغییارات حساسیت و اهمیت شاخص

باشد. از مقایسه کیفی محصول حین نگهداری در سردخانه می

توان نتیجاه گرفات کاه روناد اطلاعات ارائه شده به خوبی می

تغییرات کیفی بافت محصول با نتاایج باه دسات آماده بارای 

 ,.Benjakul et al) باشادرطوبات منطباق مایشااخص 

ساازی در شارایط با توجه به این که در طی ذخیاره .(2005

هاای عامال تواند در اثر رشد باکتریانجماد، کیفیت ماهی می

فساد دستخوش تغییرگردد، بنابراین استفاده از شمارش کلای 

های هوازی مزوفیل به عنوان شاخصی برای کیفیت در باکتری

 ,Suvanich & Jahnckeرود )انجماد به شمار میشرایط 

در رابطاه باا  (2)(. در این مطالعه، نتایج آماری جدول 2000

های مزوفیل در هر دو تیمار برگر مااهی شمارش کلی باکتری

دهد که باا گذشات زماان، تعاداد آنهاا در و گوشت نشان می

-شرایط خوب انجماد کاهش یافته و در هر دوره تعداد باکتری

های مزوفیل در برگر گوشت بیشتر از برگر ماهی باوده اماا از 

نظر آماری، اختلاف معناداری باین تیمارهاای منجماد برگار 

 .(>35/3P)ماااهی باار خاالاف برگاار گوشاات مشاااهده نشااد 

همچنین نتایج نشان داد که بین شرایط انجماد و غیر انجماد، 

ای هاها متفاوت است. حد مجااز تعاداد بااکتریتعداد باکتری

 گازارش شاده اسات cfu/g1 ،مزوفیل در خمیر و برگر ماهی

(Isiri(5273), 1979)  که در این مطالعه تعداد آنها بیشاتر

هاا از حد مجاز نباوده اسات. در کال شامارش کلای بااکتری

معیاااری بیولااوژیکی باارای ماااهی تااازه و منجمااد اساات 

(ICMSF, 1978 و از آن به عنوان شااخص کیفیات بارای )

گرفته شده است و نیز ارتبااط مساتقیمی  در نظرمواد غذایی 

 زا وجاود داردهای بیمااریبین این شاخص و میکروارگانیسم

(Arvanito et al, 2005). ( ایزکای و همکاارانIzci et 

al, 2011با مطالعه بر روی افزایش تعداد میکروارگانیسام )-

های هوازی مزوفیل در کباب لقمه خام تهیاه شاده از شیشاه 

کاه در طاول  اناد( گزارش نمودهAtherina boyeriماهی )

گراد، درجه سانتی -18سه ماه نگهداری در سردخانه در دمای 

کاهش محسوسی مشاهده شاده اسات. همچناین در مطالعاه 
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( بار روی کبااب Tokur et al, 2006توکاور و همکااران )

لقمه خام تهیه شده از گوشت چرخ شده و چرخ نشاده مااهی 

-(، کاهش تعداد میکروارگانیسامCyprinus carpioکپور )

درجااه   -18هااای هااوازی مزوفیاال طاای نگهااداری در دمااای 

ل از گراد گزارش شده است که نتایج آنها با نتایج حاصاسانتی

( نیاز Jorjani, 1991مطالعاه ) . دراین تحقیق مطابقت دارد

هااای هااوازی مزوفیاال کاااهش تعااداد کاال میکروارگانیساام

شده از لعااب سااده و لعااب تمپاورا  درکیلکای نانی خام تهیه

هاایی نظیار اساتیک مااهی، مشاهده گردید. در کال فارآورده

ماهی و کباب لقمه مااهی، باار آلاودگی  سوخاری ماهی، برگر

تواناد آلاودگی کاملا متفاوتی با ماهی تازه دارند، علت آن مای

هاای اضاافی، تمااس باا حاصل از ترکیبات اضافه شده، فرایند

رگران و نیااز آلااودگی سااطوح نقالااه، دساات کاااآلات، ماشااین

-طوری(. بهMortazavi, 1991) باشدبندی محیطی و بسته

(، باا Albulushi,et al, 2005بلوشای و همکااران ) که ال

هاای بررسای تااثیر زماان نگهاداری در ساردخانه بار ویژگای

گونااه سوساایس ماااهی و  فیزیکوشاایمیایی و میکروباای دو

کاه کااهش شامارش کال  سوسیس گوشات قرماز دریافتناد

گاراد باه درجاه ساانتی -23هاای مزوفیال در دماای باکتری

دهناده سوسایس بساتگی دارد. تشاکیل ءفرمولاسیون و اجزا

(، ارتبااط باین Abbas et al, 2009عبااس و همکااران )

فعالیت آبی و فساد ماهی طی انبارداری در سردخانه را عامال 

-مختلف ایفا می هایاصلی فساد ماهی و رشد میکروارگانیسم

دیگر در این مطالعه باا افازایش دوره انجمااد، کنند. از سویی 

ها کاهش یافت که باا مطالعاه نتاایج  معینای و مقدار باکتری

( بار روی تولیاد Moeini & Farzanfar, 1985فرزانفار )

برگر از گوشت کوسه ماهی خلایج فاارس مطابقات دارد. آنهاا 

هاای ها در نمونهرگانیسمگزارش نمودند که تعداد کلی میکروا

باوده اسات  cfu/g  113×2/4 غیر منجمد به عنوان فاز صافر

در روز شصت کاهش یافت،  cfu/g  413 که پس از انجماد به

در نتیجه مشخص گردید که عمل انجماد باعث از باین رفاتن 

هااا شااده اساات. همچنااین تعااداد کریااری از میکروارگانیساام

محمااودزاده و همکاااران مطالعااات مشااابه دیگااری توسااط 

(Mahmoodzadeh et al, 1990 بر روی برگر خام تهیه )

( و Saurida undosquamisشده از ماهی کیجار منقوط )

( بار روی برگار Lesan pezeshki, 1984لساان پزشاکی )

کنناده ای )فیتوفاگ(، انجام شده است که تاییدماهی کپورنقره

هاا در هار بااکتریباشاند. در کال، تعاداد کال این نتایج می

دهنده فقدان شرایط بهداشاتی در حاین فرآورده غذایی نشان

جابجایی، عملیات فرآوری، تولید غذا، نگهداری و آلودگی پس 

 (.et al De Sousa, 2002از تولید است )

هاای شاخصای هساتند کاه فارم، ارگانیسامهای کلایباکتری

د احتمال بر چنانچه مقادیر آنها در یک فرآورده غذایی، بالا باش

-های پاتوژن و عدم رعایت شرایط بهداشتی مایوجود باکتری

(. در ایاان مطالعااه، شاامارش Jay et al, 1985باشااد )

فرم برای برگر ماهی و گوشت قرمز در یک میکروارگانیسم کلی

گیاری شاد و نتاایج نشاان داد کاه بازه زمانی سه ماهه انادازه

ت قرماز باود. فارم در برگار مااهی کمتار از گوشامیزان کلای

( در مطالعه خود Vargas et al, 1969وارگاس و همکاران )

فرم به عنوان شاخص بهداشاتی ناام بردناد کاه از باکتری کلی

تواند منشاء مدفوعی یا غیر مدفوعی داشته باشد و  بار روی می

سطوح کار در سالن فرآوری در شارایط غیار بهداشاتی بقااء و 

دزاده و همکااااران تکریااار یاباااد. در ایااان رابطاااه، محماااو

(Mahmoodzadeh et al,1990 با بررسی اثر انجمااد در )

گراد بر روی تغییرات کیفای برگرهاای درجه سانتی -18دمای 

فارم در هاای کلایخام ماهی، متوجه کاهش شمارش بااکتری

گاراد شادند. درجه ساانتی -18ماه نگهداری در دمای  4طول 

( نیاز باا Albulushi et al, 2005بلوشای و همکااران )ال

-مطالعه بر روی ارزیابی کیفیت و ثبات نگهداری، بار اولیه کلی

  cfu/gو در برگر گوشت قرماز cfu/g1 فرم در برگر ماهی را 

فارم همچناین گزارش نمودند. افزایش بار آلودگی به کلای 14

طی فرآیند تولید برگر خام ماهی در تحقیق ایزکی و همکااران 

( Izci et al, 2011 ).گزارش شده است 

وجود استافیلوکوکوس اورئوس در مواد غذایی اغلب در نتیجاه 

گاردد نقل و انتقاال ماواد غاذایی توساط پرسانل ایجااد مای

(Gundogan et al, 2005 .) 2با توجاه باه نتاایج جادول، 

استافیلوکوکوس اورئوس مربوط به تیمار گوشت  کمترین تعداد

-تیمار گوشت قرماز مایماهی و بیشترین تعداد آن مربوط به 

باشد. همچنین تعداد آنها ضمن افزایش در طول ساه مااه اول 

(. <35/3p)تغییرات زیادی را از نظر آماری نشان ناداده اسات 

اما در شرایط انجماد، تعداد آنهاا پاس از دو مااه نگهاداری در 

 که این امار بیاانگر (>35/3P)معنی دار بوده است  -18دمای 

انفعاالات آنزیمای در شارایط نگهاداری و  اسات کاه فعال آن

یکسان بر روی گوشت قرمز کاه دارای درصاد چربای باالاتری 

تاثیرات بیشاتری نسابت باه گوشات  ،باشدنسبت به ماهی می

، لذا تاثیر متقابل زمان انکوباسیون و شرایط یکسان .ماهی دارد
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ها تاثیر بسازایی نگهداری بر روی میانگین رشد میکروارگانیسم

هاا در از بااکتری مچنین باید توجاه نماود کاه بعضایدارد. ه

بااکتری توانند رشد کنناد اماا نمی 3/3تر از فعالیت آبی پایین

تار استافیلوکوکوس اورئوس توانایی رشد در فعالیت آبی پاایین

در مطالعااه (. Abbas et al, 2009را داراساات ) 85/3از 

( Mahmoodzadeh et al,1990محمودزاده و همکااران )

هاایی شمارش میکروارگانیسم های خام دریاییروی فرآورده بر

 -18نظیر استافیلوکوکوس اورئاوس طای نگهاداری در دماای 

گراد کاهش یافت و بیشترین شمارش مرباوط باه درجه سانتی

و پاس از آن  بوده است فاز صفر یعنی در مرحله قبل از انجماد

روناد ماه نگهاداری، مقادار آنهاا در فارآورده یاک  5در طول 

کاهشی را نشان داده است که با نتاایج ایان تحقیاق مطابقات 

بلوشاای و همکاااران الای دیگاار کااه توسااط در مطالعااه .رددا

(Albulushi et al, 2005 بر روی ارزیابی کیفیت و ثباات )

نگهداری برگر ماهی طای نگهاداری در ساردخانه انجاام شاده 

دماای مااه نگهاداری در  5است، گزارش شده است که پس از 

گااراد، باااکتری اسااتافیلوکوکوس اورئااوس درجااه سااانتی -23

دهاد و کواگولاز مربت، قابلیت زنده ماندن خود را از دست می

های غذایی مورد اساتفاده دهنده آن است که افزودنیاین نشان

در فرایند برگر ماهی، کمک ماوثری در کااهش باار میکروبای 

همکااااران در مطالعاااه تاساااکایا و  تیمارهاااا داشاااته اسااات.

(Taskaya et al, 2003 نیاز، تغییارات باار میکروبای در )

آلای رنگاین کماان و گوشات برگرهای تهیه شده از ماهی قزل

گاراد درجاه ساانتی 4روز نگهداری در دماای  21گوساله طی 

نشان داد که باکتری استافیلوکوکوس اورئوس کواگولاز مربات، 

 در هیچ یک از تیمارها مشاهده نگردیده است.

، رشاد بااکتری ساالمونلا در هایچ (2)با توجه به نتایج جدول 

یک از تیمارهای برگر ماهی و برگر گوشت گوسااله در ابتادا و 

انتهای دوره نگهداری در دمای انجماد مشاهده نشاد کاه ایان 

 Cakli etهمکاران ) نتایج با نتایج حاصل از مطالعات کاکلی و

al, 2004( و مرحمتی زاده )Marhamatizadeh, 1987 )

 مطابقت دارد.

های ارزیابی کیفیت برگر گیری شاخصنتایج حاصل از اندازه  

 -18ای در مدت زمان نگهداری در ساردخانه ماهی کپور نقره

گراد، تغییرات فیزیکای، شایمیایی، افات نسابی  درجه سانتی

هاا را نشاان داد  کیفیت و کاهش خواص عملکاردی پاروتئین

رگر مااهی تولیادی پاس از ساه مااه نگهاداری در بنابراین  ب

سردخانه قابل استفاده بوده و با استانداردهای مربوطه مطابقت 

ضمن دارا بودن بار باکتریاایی کمتار باه دلیال داشته است و 

-ای برتر همانند اسیدهای چرب غیراشاباع، مایذیهخواص تغ

ای ساودمند جهات تولیاد در صانایع فارآوردهبه عنوان تواند 

هااای تمااام عرضااه گسااترده آن در هااایپر مارکاات غااذایی و

 ها و مراکز استان قرار گیرد.شهرستان
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Abstract 
 The purpose of this study was to evaluate the chemical and microbial spoilage indicators, such as TVN, 

Peroxide and the total count of mesophilic, Coliforms, Staphylococcus aureus, Escherichia coli and 

Salmonella bacteria in two types of fish and meat burgers during three months of storage at -18°C. Silver 

carp and red meat were immediately transferred to the laboratory of National Fish Processing Research 

Center (UNIDO), in the presence of ice, after purchase. After weighing, the raw paste was prepared along 

with other additives, according to the general method of burger production from meat. Chemical and 

biological tests were based on the method recommended by Iranian National Standards Organization. The 

results showed that with increasing storage time, TVB-N and peroxide were significantly increased in silver 

carp burgers, in cold storage,. The mean (±SD) of TVB-N of fish burger changed from 12.6±0.14 mg% at the 

time of production to 14.4±0.14 mg% and the peroxide changed from zero to 1.33±0.14 meq of oxygen at the 

end of three months of storage. Total count of mesophilic bacteria, coliform and staphylococcus aurous were 

lower in fish burgers compared to meat burger products, and for both treatments statistically significant 

difference was observed for the mean total count of mesophilic bacteria in the first month and for coliform, 

staphylococcus aurous bacteria in the second month(p<0.05). Salmonella and E.coli were not observed in 

any of the treatments and at the end of the storage period they were in accordance with the standards 

recommended by Iranian National Standards Organization. Therefore, it can be concluded that fish burgers 

have longer cold storage period compared to burgers produced from red meat.  

Keywords: Fish burger, meat burger, chemical spoilage indicators, microbial spoilage indicators, frozen 

storage. 
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