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 دهیچک
سبزيیاا   ها،پركننده ها،ای،طعم دهندهنقره كپور و شده ماهی كیلکامخلوط گوشت چرخ تلفیقی فرآورده جدیدی است كه از برگر   

ای و كباه  ارزش تغذیبههای مختلف با هدف وارد كردن گوشت ماهی كیلکا به تركیب برگرهای رایج به منظور ببا  ببردن ادویه و

 4داری در سردخانه به مبد  طول مد  نگه تلفیقی در برگر تغییرتركیزا این تحقیق به منظور تعیین . گرددقیمت تمام شده تولید می

ای تولیبد شبده و فاكتورهبای نقبره گوشت كیلکا و كپبور تلفیقی با درصدهای مختلفی از برگر تیمار 4 ماه اجراشد. برای این منظور

 4شیمیایی مزین ارزش غذایی همانند پروتئین كل، درصد چربی، رطوبت و خاكستر در فاز صفر، پس از تولید و سپس هر ماه بمبد  

ای گوشت مباهی كپبورنقره فاز صفر در گوشت خام درصد پروتئین و رطوبت در گیری شد. نتایج بدست آمده نشان داد درماه اندازه

ن یپبروتئ درصد را  درییای بوده است. تغبیشتر از كپور نقرهگوشت ماهی كیلکا  در رچربی و خاكستماهی كیلکا ولی درصد  بیشتر از

اه گرفت یتوان نتیگروه م داخل هر كاه  در روندی بررس بوده و بای داری در سردخانه كاهشماه نگه 4طول  كل در كلیه تیمارها در

. (p<59/5) ببود داردرصبد معنبی  59 سطح در كه بوده استی قیتلفی مارهایت راز سای شتریب 3 ماریت مار شاهد ویت را  درییشد  تغ

را  ییبوده است. تغ گریدی مارهایت از شتریب 2 ماریت را  درییبوده و شد  تغی ماه نیي كاهش 4 طول كل دری چرب را  در درصدییتغ

ن آن یج مزبیه نتایبوده است. كل گریدی مارهایت از رشتیب 1 ماریت را  درییشد  تغ بوده وی ماه كاهش 4در درصد رطوبت كل درطول 

 در ارزش غذایی بوده است. یكاهش طور مشخص دارای اثرشیمیایی در برگرهای تلفیقی بهی فاكتورها است كه اناماد بر
 

 برگر تلفیقیای، كیلکا، كپور نقره :لیدیکهای واژه
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 مقدمه

یار مه   عنوان یکی از غذاهای بس آبزیان از گذشته به   

ان .  م اهی و ارویی مطرح بودهاز نظر ارزش غذایی و د

ه  ای آن ب  ه عن  وان من  ابح غ  ذایی    اوی ف  رآورده

 رنش .هه ای اش عا های ب ا یییی ب ب اچر یرب یپروتئین

ویتامین و مواد مع.نی مورد توج ه ر رار دارن .  ام روزه 

ینن .ه از پیشگیری عنوان غذای سلامتیرمصرف ماهی به

ه ا م ورد و موثر در درمان برخی بیماری هایانوا  بیمار

تایی. دانشمن.ان و متخصصین علوم تغذیه بوده و ت امین 

ه ای و ررار دادن آن در سع. غ ذایی خ انوار از دغ.غ ه

 ر) س ینی و همک اران متولیان تولی. و امور تغذیه اسب

یلس ترو   یربی ی ر (  آبزیان دارای پروتئین باچر8811

باش ن. ی ه املاح می ها وای ویتامینطور داری  و همین

 ان .عنوان غذای س لامتی ب رای انس ان ش ناخته ش .هبه

(Venugopal, 2006 ) 

ی  ر  ی .هایرا اس  ی م  اهی زان یرب  ی  ن میش  تریب   

موس وم ی دهن. یه ب ه روغ ن م اهیل میراشعا  تشکیغ

  رلب ن ام گرفت ه اس بی جهانی باش. و امروزه دارویم

 در درص . 8 اهی ان از یمت ر ازان وا  م میزان یرب ی در

درص. در ماهیان پریر   81 یر  تا بیش ازماهیان ی 

های ی ر  داشتن ان وا  اس ی. نظر ماهی از  متغیر اسب

 اس  ی.لینولئی ر اس  ی. اس  ی.لینولنی ر غیراش  عا  نظی  ر

 ت  ری وی   ه اس  ی.های ی  ر  امگ  اب  ه آراش  ی.ونی  و

منع ح ( و ایکوزاپنانوئی  اس ی. دویوزاهگزانوئی  اسی.)

 همک ارانر ویی رض ا) شودبسیار با ارزشی محسو  می

 8ی ر  امگ ا ی .هایازجمله اث را  مبع ب اس  ( 8811

 ریوعرور ی رلع ی ه ایماریتوان به یاهش خطرا  بیم

میزان پ روتئین   ها اشاره نمودسرطان یفشارخون و برخ

 ب ه طورمتوس   انوا  مختلف ماهی ان متغی ر ب وده و در

از آنجا ی ه   شودشامل می ماهی راوزن  درص. 81 -81

گوش ب م اهی در ميایس ه ب ا  میزان باف ب پیون .ی در

بنابراین رابلی ب هم   طیور یمتر اسبر  گوشب ررمز و

ب ه   باش .می ها باچترگوشب پروتئین آن نسعب به سایر

 19 -19 طوری یه رابلیب هم  پروتئین گوشب م اهی

 مرغ و گاوگوشب  یه این میزان دراسب  ا  آن درص.

 ( 8889 نظامیر و پورزیی) باش.درص. می  11-18

های آمین ه ض روری گوشب ماهی ییلکا از نظر اس ی.   

  می زان پ روتئین در باش .نظیر لوسین و آرژنین غنی می

درص . در  81-11 ها ازییلکا ماهیان با توجه به گونه آن

نکته  ائز اهمیب این اسب یه ضریب  باش. ونوسان می

درص .  19 پروتئین م اهی در ب .ن انس ان براب رجذ  

   غن  ی ب  ودن پ  روتئین م  اهی ییلک  ا از اس  ی.باش  .م  ی

های گوناگون و ض روری ای ن م اهی را در گ روه آمینه

 Smith andمواد غذایی بسیار خو  ر رار داده اس ب )

Sscott, 1965)  

اسب با ای ن تی او  ی ه ب ه فیش برگر شعیه همعرگر    

آن از گوش  ب م  اهی اس  تیاده ج  ای گوش  ب ررم  ز در 

نوعی ب ه ت اخیر ه شود  اساس تولی. برگر از ماهیان بمی

ط  وچنی ش  .ن زم  ان  ان  .اختن فس  اد گوش  ب م  اهی و

مان.گاری محصو  ایجاد تنو  و تولی. محص ولی اس ب 

 یه به سرعب و سهولب رابل مصرف باش. 

ف  یش برگره  ای داخل  ی ت  اینون عم  .تا از  در تولی  .   

ه ی ه گردی .ای اس تیاده یپور نيره گوشب خالص ماهی

داش تن  رنگ روش ن و ب.لیل باچ بودن ران.مان گوشبر

ای چزمر ف یش برگ ر آن ب ا اس تيعا  عم ومی  الب ژله

رغ  محاسن ذیر ش.ه ب .لیل ولی علی روبرو ش.ه اسب 

باچ بودن ریمب ماده اولیه )ماهی خام( محصو  نهایی از 

در شرای  ینونی به  و ریمب نسعتا باچیی برخوردار بوده



 1131، بهار 11ی پیاپ، 1، شماره 4دوره                                                                                                                                                              بهداشت مواد غذایی

 

32 

گردد عنوان ی  فرآورده غذایی نسعتا گران محسو  می

اس ب ی ه از  برگر تلییيی محص ولی  (8811 )رفیح پورر

ین . گون ه آب زیر  دو ی اش .ه مخلوط گوش ب ی ر 

ای ن  گ ردد ها تهیه م یهار سعزیجا  و ادویهدهن.هطع 

ش .ه ی ا توان با پوشش سوخاری )س ر محصو  را می

ه ا یکی از انوا  این ف راورده به بازار عرضه نمود خام( 

تولی. برگر تلییي ی از م اهی ییلک ا و گوش ب  توان.می

رس . گوش ب ماهی ان نظر م یه ماهیان پرورشی باش. ب

ب وی  ییلکا به دلیل تیره رنگ بودن و دارا بودن طع   و

عنوان ماده مناس ب جه ب هتوانن. بخاص به تنهایی نمی

گرفته شود  در  الیک ه گوش ب م اهی تولی. برگر بکار 

 ای با داشتن رنگ روشن عم له و ع .م ب و ویپور نيره

توانن. ماده خام مناس ب جه ب تلیی ا ب ا مزه خاص می

ییلکا ماهیان بکار رفته و علاوه بر بهعود بخ ش رن گ و 

های ارزش غ ذایی مزه مخصوص سعب گردد یه وی گی

ز نمای . واز ییلکا ماهیان نیز در محصو  تولی. ش.ه برو

 باش. )پور آراییر ترای نیز محصو  ارتصادیلحاظ هزینه

8811)  

این تحيیا با ه.ف بررسی تغییرا  ترییعا  شیمیایی    

فرآورده برگر تلییيی و ميایسه آن در تیمارهای مختل ف 

 -81داری در س  ردخانه در دم  ای در ط  و  م  .  نگ  ه

 درجه سیلسیوس انجام ش.ه اسب 

 

 هامواد و روش
 روش تولید

از  C.S.Wبا تان    ی خزری پس از صی.ماهی ییلکا   

م اهی  و اسکله بن.ر انزلی در مخل وط پ ودر ی   و آ 

ب ه مری ز مل ی  ای در ی  خورد ش.ه بلافاصلهیپور نيره

تحيیيا  فراوری آبزیان انتيا  داده و پس از توزی ح ت ا 

درج ه  1شرو  عملیا  تولی. در دمای پ ایین )یمت ر از 

و تخلی  ه پ  س از س  رزنی   داری ش  .نگ  ه یوس(یلس  س

ی گوش ب م اهی توس   ر ج.اس اززن یو فیل هشکمی 

 گیر انجام ش.  خمیر اولیه برگر تلییي یدستگاه استخوان

گ ر م اهی ب ا تریی ب بر) گروه شامل: تیمار شاه. 1در 

)تریی ب برگ ر  8ای(ر گ روه گوشب یپور ني ره  811%

تریی ب برگ ر ) 1 گوشب ییلک ا(ر گ روه %811ماهی با 

ای( گوشب یپور نيره %11گوشب ییلکا و  %81ماهی با 

یپور  %11ییلکا و  %11)ترییب برگر ماهی با  8 و گروه

ای( بر اساس روش مت .او  تولی . ف یش برگ ر در نيره

 81درص . گوش ب م اهی و  81مریز مل ی ب ه نس عب 

 پی از ر%88)پودر ن ان  ینن.ه ها با مواد پردرص. افزودنی

 آبلیم   و ر%1/1ر ر  گوج   ه %18/1 س   یر پ   ودر ر1%

 م رغر پودر سیی.ه تخ %9/1 ر ادویه%8/8 ر نم 111/1%

مخل وط گردی .  خمی ر  (%1 سویا ر%11/8ی سعز ر1/1%

زن ی توس   س ه بخ ش آردزن ی تولی.ش.ه پس از رالب

و آرد زنی  با لعا  تمپورا زنیر لعا با آرد گرانوله اولیه

برگره ای  ش .ه وه دادپوش شبا پودر س وخاری انویه ث

ثانی ه  811م .  هین ب داده ش.ه به دستگاه سر پوشش

بلافاص له   ن.منتيل ش . یلسیوسدرجه س 811در دمای 

درج ه  -11دریي ه در دم ای  91برگرهای تلییي ی ط ی 

 IQFب  ا دس  تگاه فری  زر م  ارپیشی ب  ه روش  لس  یوسس

اتیلن پلی پایبدر داخل  منجم. ی  برگرهاش.ن.منجم. 

و بوس  یله دس  تگاه دوخ  ب پلاس  تی  ر  رار گرفت  ه 

مشخص ا  آن  بس تهب ر روی ه ر  گردی.ن. بن.ی در 

  شامل تاری  تولی. و مشخصا  تیمار ثعب گردی.

 برداری و آزمایشاتروش نمونه

گوشب خام ماهی ییلک ا ) صیر زمان در بردارینمونه   

م .  هب  هر ماههای(ر پس از تولی. و سپس و یپور نيره
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و آزمایش ا  ش یمیایی  برداری دی.  نمونهانجام گر ماه 1

در آزمایشا  ش یمیایی پ روتئین و   تکرار انجام ش. 8با 

 Behr های یل.ا  و سویس ولهاستیاده از روش یربی با

گی ری رطوب ب از گیری ش.ن.  ب رای ان .ازهان.ازه آلمان

روش  رار  خش   و ب رای تهی ه خایس تر از ی وره 

  (8888 الکتریکی استیاده ش. )پروانهر

 تجزیه و تحلیل آماری 

 SPSS-88های  اصله با اس تیاده از  ن رم اف زار داده   

ه ا انجام پذیرفب و پس از مشخص یردن نرما  میانگین

آن الیز آم اری  DUNCANو تسب  ANOVAو تسب  

دار نع ودن( آن دار بودن یا معن ی)معنیP value ر گردی.

 برای هر فایتور ج.اگانه بررسی گردی. 

 

 هایافته
 

 ای در فاز صفرماهی کیلکا و کپور نقره خام در گوشتمقادیر ترکیب شیمیایی  -1جدول

 خاکستر

 (درصد(

 رطوبت

 ( )درصد

 چربی

 )درصد)

 پروتئین

 (درصد)

 آنالیز

 نمونه

 ماهی ییلکا 81/11±1/89 1/1±1/81 81/1±1/11 1/1±1/81

 ایرهیپور ني 81/8±1/81 1/11±1/18 88/11±1/81 8/18±1/11

 

   
درص. پ روتئین در  در گوشب خام ماهی در فاز صیر   

ای بیشتر از م اهی ییلک ار ول ی گوشب ماهی یپور نيره

درص. یربی در گوشب ماهی ییلکا بیشتر ب وده اس بر 

ای و خایستر در ضمن اینکه میزان رطوبب در یپور نيره

دار ب وده )اخ تلاف معن ی ماهی ییلکا بیشتر بوده اس ب

 ( >11/1pاسب 

 
 درجه سیلیسیوس  – 11داری در سردخانه در دمایتغییرات درصد پروتئین در تیمارهای مختلف در طول زمان نگه -2جدول 

 3گروه 2گروه 1گروه گروه شاهد زمان

 11/89±11/1 89/81±11/1 1/88±8/1 8/89±11/1 پس از تولی.

 89/89±118/1 19/81±118/1 8/88±8/1 8/89±88/1 ماه او 

 19/89±88/1 18/81±81/1 11/81±119/1 19/89±181/1 اه دومم

 19/81±118/1 88/81±118/1 11/81±188/1 11/89±11/1 ماه سوم

 1/81±111/1 18/81±118/1 11/81±188/1 8/89±8/1 ماه یهارم

 

با توجه به نتایج تغییرا  در درص . پ روتئین ی ل در    

هر ض من داری در سردخانه یاهش ی ب ودماه نگه 1طو  

تیم  ار دیگ  ر در س  ط   8ب  ا  8ه  ا در تیم  ار اینک  ه داده

(  از نظ ر >11/1pدار ب وده )در ص . معن ی 11اطمینان 

ییییب و ارزش غذایی با توجه به اینک ه می زان درص . 

ای بیشتر از گوش ب پروتئین در گوشب ماهی یپور نيره

باش. در نتیجه تیمارهایی یه میزان درص. ماهی ییلکا می

باش . ب ه ها بیش تر م یای در آناهی یپور نيرهگوشب م

گوش ب م اهی  %811عنوان مبا  در تیمار شاه. ی ه از 

ای استیاده ش.ه میزان پروتئین نهایی نیز ب اچتر یپور نيره
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 باش. استیاده ش.ه به نسعب سایر تیمارها باچتر میاز گوشب هر ی .ام  %11یه از نسعب  8بوده و در تیمار 

 
 

 درجه سیلسیوس – 11داری در سردخانه در دمایزان تغییرات درصد چربی در تیمارهای مختلف در طول زمان نگهمی -3جدول 

 3تیمار 2تیمار 1تیمار تیمار شاهد زمان

 88/8±81/1 8/1±8/1 19/1±18/1 18/8±189/1 پس ازتولی.

 81/1±81 8/8±88/1 89/1±118/1 81/8±11/1 ماه او 

 8/1±81/1 8/8±88/1 18/8±88/1 11/8±11/1 ماه دوم

 8/1±118/1 11/8±18/1 88/8±88/1 8/8±1/1 ماه سوم

 18/8±18/1 88/8±81/1 8/8±8/1 1/9±8/1 ماه یهارم

   

با توجه به نتایج تغیی را  در درص . یرب ی ی ل در    

ماه در یلیه تیمارها یاهشی ب ودهر ض من اینک ه  1طو  

در  11ر س ط  تیمار دیگ ر د 8ها در تیمار شاه. با داده

(  درص . یرب ی در >11/1pدار ب وده اس ب )ص. معنی

باش. در گوشب ماهی ییلکا می %811یه  اوی  8تیمار 

فاز صیر بیشتر از س ایر تیماره ا ب وده و ای ن می زان در 

باش. نی ز گوشب ماهی ییلکا می %81یه  اوی  1تیمار 

( بیش تر  8تیمارها )تیمار شاه. و تیم ار  نسعب به سایر

داریر باش .  در یلی ه تیماره ا در ط و  م .  نگ همی

ی  اهش می  زان درص  . یرب  ی اتی  اس افت  اده اس  ب 
  
 

 درجه سلیسیوس -11داری در سردخانه با دمای میانگین تغییرات رطوبت در تیمارهای مختلف در طول زمان نگه - 4جدول 

 3تیمار 2تیمار 1تیمار تیمار شاهد زمان

 19/11±118/1 9/11±88/1 19/18±81/1 88/11±118/1 پس ازتولی.

 18/18±118/1 88/18±189/1 1/18±19/1 18/11±11/1 ماه او 

 1/18±81/1 88/18±118/1 1/11±19/1 1/18±8/1 ماه دوم

 98/11±18/1 19/11±118/1 18/11±118/1 18/18±81/1 ماه سوم

 18/11±11/1 98/11±118/1 9/11±88/1 18/11±11/1 ماه یهارم

 

   

وجه به نتایجر تغییرا  در درص. رطوب ب ی ل در با ت   

ه ا در تیم ار ماه یاهشی بودهر ضمن اینک ه داده 1طو  

دار ب وده درص. معنی 11تیمار دیگر در سط   8شاه. با 

(11/1p< ر ولی با بررسی رون . ی اهش در داخ ل ه ر)

 8توان نتیجه گرفب ش .  تغیی را  در تیم ار گروه می

 1وده اسب )تیمارهای ش اه. ربیشتر از تیمارهای دیگر ب

 ( 8و 

 

 گیریو نتیجه بحث
با توجه به اینکه می زان درص . پ روتئین در گوش ب    

ای در فاز صیر بیش تر از گوش ب م اهی ماهی یپور نيره

باش . در نتیج ه تیماره ایی ی ه می زان درص . ییلکا می

باش . ب ه ها بیش تر م یای در آنگوشب ماهی یپور نيره

گوش ب م اهی  %811یمار شاه. ی ه از عنوان مبا  در ت

ای استیاده ش.ه میزان پروتئین نهایی نیز ب اچتر یپور نيره

از گوش ب  %11یه از نسعب  8بوده و همشنین در تیمار 
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هر ی.ام استیاده ش .ه ب ه نس عب س ایر تیماره ا ب اچتر 

علب یاهش درص. پروتئین در تیم ار ش اه. و  باش. می

 -81داری در س ردخانه هتیمار دیگر در طو  م.  نگ 8

 باش . ر آزاد ش.ن ترییع ا  آمین ی م یسلسیوسدرجه 

هریي.ر زمان مان.گاری افزایش یاب . می زان آزاد ش .ن 

تر ش .ه و از ترییع ا  مواد ازته نیز در طو  زم ان بیش 

شودر و منجر به یاهش پروتئینی خارج می اصلی زنجیره

داری در گیری پروتئین در تیمارها طی م .  نگ هان.ازه

شایان ذیر اسب این ی اهش در  گردد شرای  انجماد می

افت . و منج ر چتر )باچی صیر( بیشتر اتیاس میدماهای با

گردد و همشن ین ه ر به یاهش بیشتر درص. پروتئین می

درج  ه  -81داری محص  و  یمت  ر از یي  .ر دم  ای نگ  ه

( سلس یوسدرج ه  -81باش. )به عنوان مبا   سلسیوس

 ( Chiba et al., 1991ده. )ر  میاین یاهش یمتر 

یاهش درص. پروتئین در فیش برگرهای تولی . ش .ه    

ای و کتاس   از ر  ز  آچی رنگ  ین یم  ان در تحيیي  ا 

ش .ه از نیز برگرهای ماهی تولی.و  ( 2003) ارانکهم

 (Tokur et al., 2006) ایس وریمی م اهی یپ ور آیین ه

Cyprinuscarpio  م ا گزارش ش.ه اس ب ی ه ب ا نت ایج

مطابي  ب دارد ام  ا در گزارش  ی از بررس  ی انج  ام ش  .ه 

ب ر روی ارزش غ ذایی  8811توس  نعمتی و همکارانر 

 91برگرهای تولی. ش.ه از ماهی یپور معمولی یه در آن 

درص .  81درص . گوش ب ررم ز   81درص. گوشب )

سوریمی ماهی یپور معمولی( بکار رفته اسب نش ان داد 

باچتر از درص . پ روتئین یه میزان پروتئین این محصو  

ای نهایی محصو  فیش برگر تلییيی ییلکا و یپ ور ني ره

اسب یه علب آن استیاده از فرآین. شستشو و به ع لاوه 

استیاده از گوشب ررمز اسب یرا ی ه می زان پ روتئین و 

 یربی در گوشب ررمز باچتر اسب  

م اه در یلی ه  1تغییرا  در درص. یربی یل در طو     

ها در تیمار ش اه. یاهشی بودهر ضمن اینکه دادهتیمارها 

دار بوده اس ب درص. معنی 11تیمار دیگر در سط   8با 

(11/1p< درص. یربی در تیمار   )811ی ه   اوی  8% 

باش. در فاز صیر بیش تر از س ایر گوشب ماهی ییلکا می

 %81ی ه   اوی  1تیمارها بوده و این می زان در تیم ار 

تیماره ا  اش. نیز نسعب به سایربگوشب ماهی ییلکا  می

  در یلیه تیماره ا باش.( بیشتر می8)تیمار شاه. و تیمار 

داریر ی اهش می زان درص . یرب ی در طو  م.  نگ ه

اتیاس افتاده اسب  یه از مهمترین دچیل یاهش یربی در 

داری در س ردخانه ب ه ش رای  انجم اد طو  م.  نگ ه

ی  در طی م .   )انجماد ین. یا تن.(ر و ایجاد بلورهای

یه با توجه به می زان ها در شرای  انجماد داری نمونهنگه

رطر ذرا ر ممکن اسب باعث آسیب رسان.ن ب ه باف ب 

 ,.Elyasi et al) س لولی تیماره  ا ش  ودر بس  تگی دارد

تنه ا تشکیل بلورهای ی   در زم ان انجم اد ن ه ( 2010

شود بلکه خروج ای ن ها میباعث پارگی بافب در نمونه

( Dripورها در زمان دییراسب بص ور  رط را  آ  )بل

از بافب محصو  یه به هم راه خ ود مي .اری یرب ی و 

)مواد ازته و     ( دارن.ر باعث ی اهش  مواد محلو  دیگر

 ش  ودنس  عی درص  . یرب  ی نه  ایی در تیماره  ا م  ی

(Mireranda et al., 2010 ) ب ی یک ی ایسی.اس یون یر

داری در .  نگهدر طو  مدیگر از عوامل یاهش یربی 

توان. باعث یاهش میزان درص. باش. یه میسردخانه می

 Agren etداری محصو  شود )یربی در پایان دوره نگه

al., 1991)   ی  اهش نه  ایی مي  ادیر یرب  ی ی  ل در

های م وثر گیری ش.ه به دلیل تاثیر آنزی های ان.ازهنمونه

در فساد هی.رولتی  یربی به خصوص لیپازهای مي اوم 

س  رما و تع  .یل آن ب  ه اس  ی.های ی  ر  آزاد و  ب  ه
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 باش  .ایسی.اس  یون یرب  ی در  م  ور ایس  ی ن م  ی

(Toymizu et al., 1981 ؛ رض  وی 8811رض  اییر ؛

 (   8811شیرازیر

نت  ایج مش  ابهی نی  ز در خص  وص ی  اهش یرب  ی در    

 Lizaauratus ماهیان مورد مطالعه از جمله ییا  طلای ی

آنش   وی  (ر ییلک   ای8811ر رض   ایی و همک   اران)

Clupeonellaengrauliformis رض   ایی و همک   ارانر( 

-Mugilcephalus( )El(ر یی    ا  خایس    تری )8811

Sebaiy et al., 1987)   به دسب آم.ه اسب  در تحيیيا

انجام ش.ه بر فیله ماهی و برگره ای ب .ون پوش ش در 

داریر رابطه ب ا تغیی را  رطوب ب در ط و  م .  نگ ه

داری ص ور  م.  نگ همعموچ افزایش رطوبب در طی 

گرفته اسب ولی در این تحيیا در سردخانه )با رطوب ب 

درص.( به علب پوشش دار بودن تیماره ا  11-11نسعی 

ها در ش رای  گون ه ج ذ  رطوب ب توس   نمون ههیچ

و به همین دلی ل رون . تغیی را  انجماد صور  نگرفته 

تنها با افزایش همراه نعوده و بلک ه ب ا ی اهش رطوبب نه

ض من اینک ه ی اهش می زان  هم راه ب وده اس ب  نسعی

توان. مربوط به مواد پرینن.ه استیاده ش .ه در رطوبب می

ترییعا  برگر مانن. انوا  نشاسته باش. یه باع ث ج ذ  

رطوبب و یاهش نس عی رطوب ب در تیماره ا در ط و  

 ,.Hossain et alش ود )داری در سردخانه  میم.  نگه

داری بر محتوای یربی یسر  یردن به طور معن ( 1999

ای ت اثیر یل و رطوبب برگر تلییيی ییلکا و یپ ور ني ره

داشب  در وارح طی سر  یردنر یربی از مح ی  س ر  

ین.  یکی از مهمت رین یردنی به داخل محصو  نیوذ می

های جذ  روغن در طی فرآین . س ر  ی ردن مکانیس 

باش.  می( Water replacementمکانیس  جابجایی آ  )

ش ود در رتی ماده غذایی در روغ ن داغ غوط ه ور م یو

نتیجه افزایش دما در سط ر رطوب ب موج ود در س ط  

شود  س ط  خ ارجی محص و  غذا به سرعب تعخیر می

ش ود  ب ه ت .ریجر ای تش کیل م یخش  ش.ه و پوسته

ش ود و رطوبب داخلی محصو  نیز تع.یل به بخ ار م ی

ر از بین منافذ گردد  بخاشیب مبعب فشار بخار ایجاد می

فرار یرده و در عین  ا  باعث ایجاد یانا  های موئین ه 

شود  با پیشرفب عملیا ر ها و غشاها میدر سط  سلو 

روغن به سط  محص و  یس عی.ه و از طری ا مناف ذ و 

هایی یه در نتیجه تعخیر آ  ایجاد ش .ه اس ب ب ه یانا 

 ,Dana and Saguyین  . داخ  ل محص  و  نی  وذ م  ی

این مکانیس  بین یاهش رطوبب و ج ذ   در .((2006

روغن در طی سر  ی ردن ارتع اط خط ی و همعس تگی 

ب  ه عن  وان مب  ا    (Krokida, 2000) داردش  .ی. وج  و 

ین . غذایی با رطوبب بیشترر  روغن بیشتری جذ  م ی

(Dana and Saguy, 2006; Mellama, 2003; Gamble 

et al., 1987 ) 

مش اه.ه یردن . ی ه ( نی ز 1118و همکاران )بویون    

 جذ  روغن و یاهش رطوب ب ی   پ.ی .ه ه   زم ان

(Synchronous )باش.  در تحيیا آنه ا مش خص نمی

ش. یه مي.ار یم ی از روغ ن در ط و  س ر  ی ردن و 

شود  بیشترین مي.ار روغن در انتهای عملیا  جذ  می

لذا این نتیجه  اصل ش. یه مکانیس  جابج ایی آ  ب ه 

ور یامل جذ  روغن در ی  ماده توان. به طتنهایی نمی

ده . غذایی را شرح ده.  ین.ین تحيیا دیگر نشان می

یه جذ  روغن اساسا تحب مکانیس   دیگ ری ب ه ن ام 

ده . ر  می (Cooling- phase effect)تاثیر فاز سرد 

(Moreira et al., 1997; Danna and Saguya, 2006 ) 

 در طی سر  یردنر بخار آ  ایج اد ش .ه در محص و 

فرار یرده و ی  فشار زیادی در داخل مناف ذ و خل ل و 
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ین.ر لذا به جهب فشار زیاد داخل فرج موجود ایجاد می

محصو ر امک ان نی وذ روغ ن از مح ی  بی رون وج ود 

ن.ارد  اما ین. دریي ه بع . از خ ارج ش .ن محص و  از 

ینر غذای سر  ش .ه س رد ش .ه و فش ار دستگاه سر 

فشار بخار داخلی از  ال ب بخار در پوسته برابر ش.ه و 

تغیی  ر  ب  ه فش  ار ی    (Over–pressureفش  ار فزاین  .ه )

بنابراین روغن یس یع.ه ب ه (  Mellema, 2003ین. )می

ین . و ج ذ  غ ذا سط  غذا به داخل مناف ذ نی وذ م ی

شود  در محص وچتی ی ه ب رای م .  یوت اه س ر  می

توان با مکانیس   ت اثیر ف از شودر جذ  روغن را میمی

شرح داد  اما با طوچنی ش .ن زم ان س ر  ی ردنر  سرد

روغن عم.تا رعل از خارج ش.ن از سر  ین جذ  ماده 

   (Mellema, 2003)شود غذایی می

دار درص   . رطوب   ب در همشن   ین ی   اهش معن   ی   

های دیگری از جمله در نتیج ه اف زودن م وادی گزارش

یون آرد گن.م و استیاده از پ ودر س وخاری در مر ل ه 

گیری نهایی در فیش برگرهای تولی. ش.ه از ر ز  رویش

ف یش  ر(Taskaye et al., 2008) آچی رنگ ین یم ان

ف یش (ر Ihm, 1992) برگرهای تولی. ش .ه از س اردین

 ,.Bochi et alبرگرهای تولی. ش .ه از گرب ه م اهی )

و ف  یش فینگره  ای تولی  . ش  .ه از گوش  ب  ( 2008

 ,.Elyasi et al) ش .ه و س وریمی م اهی یپ وری ر 

 آورده ش.ه اسب  (2010
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Abstract 
   Consolidated fish burger is a new product which is a combination of common Kilka (Clupeonella 

cultriventriscaspia) and Silver carp (Hypophthalmichthys molitrix) minced with flavors, fillers, vegetables 

and tofu dressing. Consolidated fish burger is produced in order to boost the nutritional value and to reduce 

the cost of end product. This study aimed to investigate the variations in the composition of consolidated 

burger during 4 months of storage at -18 °C. For this purpose, 4 types of burgers with a combination of a 

various percentages of Kilka and Silver carp were produced. The chemical composition by means of total 

protein, fat, moisture and ash contents were evaluated during preparation (zero phase) and 4 months of 

storage. Results showed that at zero-phase protein% and moisture% in raw Silver carp was higher, whereas 

fat% and ash% in Kilka was found higher. Protein content in all groups was decreased during 4 months of 

storage. The decreasing rate was more rapid in control group as well as treatment 3. Fat percentage was 

dropped during the storage period and the decreasing trend in treatment 2 was found higher. In the case of 

moisture, the percentage was declined in all groups and in treatment 1, in particular. Considering the 

results, it was concluded that freezing could significantly decrease the nutritional value of the consolidated 

Burgers. 
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