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نسبت هاي متفاوت توليد شده با  برگرو شيميايي و حسي ي ويژگي هاي فيزيك ارزيابي

   )كيلكا(گوشت مرغ و ماهي 
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majidmosadegh@gmail.com  

  116-13185: ،  تهران صندوق پستيموسسه تحقيقات علوم شيلاتي كشور-  1

  دانشگاه آزاد اسلامي واحد شهر قدسدانشكده كشاورزي  -3و 2

  1392مرداد  :تاريخ پذيرش            1392ارديبهشت : تاريخ دريافت

 چكيده

و شناسايي و شناسايي و شناسايي و شناسايي     برگربرگربرگربرگر    ييييو حسو حسو حسو حس    يميايييميايييميايييمياييشششش    يزيكويزيكويزيكويزيكوفففف    ييييهاهاهاها    يژگييژگييژگييژگيوووو    بربربربر) ) ) ) يلكايلكايلكايلكاكككك((((متفاوت گوشت مرغ و ماهي متفاوت گوشت مرغ و ماهي متفاوت گوشت مرغ و ماهي متفاوت گوشت مرغ و ماهي     يييينسبت هانسبت هانسبت هانسبت ها    يريريريرتاثتاثتاثتاث    يابييابييابييابيارزارزارزارزبه منظور به منظور به منظور به منظور 
    25252525((((، ، ، ، F1))))100:0100:0100:0100:0((((((((، ، ، ، ))))مرغمرغمرغمرغ: : : : ماهيماهيماهيماهي((((ماهي كيلكاماهي كيلكاماهي كيلكاماهي كيلكا    بهبهبهبهمتفاوتي از گوشت مرغ متفاوتي از گوشت مرغ متفاوتي از گوشت مرغ متفاوتي از گوشت مرغ ) ) ) ) درصددرصددرصددرصد((((بهترين فرمولاسيون توليدي، تيمارهايي با نسبتهايبهترين فرمولاسيون توليدي، تيمارهايي با نسبتهايبهترين فرمولاسيون توليدي، تيمارهايي با نسبتهايبهترين فرمولاسيون توليدي، تيمارهايي با نسبتهاي

::::75757575((((F2 ، ، ، ،))))50505050    ::::50505050((((F3 ، ، ، ،))))75757575    ::::25252525((((F4     و و و و))))0:1000:1000:1000:100 ( ( ( (F5 ( ( ( (هاي هاي هاي هاي     هاي پخت، رنگ و بافت به همراه ويژگيهاي پخت، رنگ و بافت به همراه ويژگيهاي پخت، رنگ و بافت به همراه ويژگيهاي پخت، رنگ و بافت به همراه ويژگي    توليد و تركيب شيميايي، ويژگيتوليد و تركيب شيميايي، ويژگيتوليد و تركيب شيميايي، ويژگيتوليد و تركيب شيميايي، ويژگي
    ،،،،    پروتئينپروتئينپروتئينپروتئيندر برگرهاي خام افزايش سهم ميزان گوشت مرغ در تيمارها باعث افزايش ميزان در برگرهاي خام افزايش سهم ميزان گوشت مرغ در تيمارها باعث افزايش ميزان در برگرهاي خام افزايش سهم ميزان گوشت مرغ در تيمارها باعث افزايش ميزان در برگرهاي خام افزايش سهم ميزان گوشت مرغ در تيمارها باعث افزايش ميزان . . . . حسي آنها مورد آزمون قرار گرفتحسي آنها مورد آزمون قرار گرفتحسي آنها مورد آزمون قرار گرفتحسي آنها مورد آزمون قرار گرفت

به  به  به  به      118118118118////20202020ازازازاز((((    و به تبع آن افزايش انرژي زاييو به تبع آن افزايش انرژي زاييو به تبع آن افزايش انرژي زاييو به تبع آن افزايش انرژي زايي    و افزايش سهم گوشت ماهي كيلكا در تيمارها باعث افزايش ميزان چربيو افزايش سهم گوشت ماهي كيلكا در تيمارها باعث افزايش ميزان چربيو افزايش سهم گوشت ماهي كيلكا در تيمارها باعث افزايش ميزان چربيو افزايش سهم گوشت ماهي كيلكا در تيمارها باعث افزايش ميزان چربي    كربوهيدراتكربوهيدراتكربوهيدراتكربوهيدرات
در خصوص ويژگي هاي حسي، افزايش امتياز ويژگي رنگ، طعم ، بافت، بو و عطر و پذيرش كلي ارتباط در خصوص ويژگي هاي حسي، افزايش امتياز ويژگي رنگ، طعم ، بافت، بو و عطر و پذيرش كلي ارتباط در خصوص ويژگي هاي حسي، افزايش امتياز ويژگي رنگ، طعم ، بافت، بو و عطر و پذيرش كلي ارتباط در خصوص ويژگي هاي حسي، افزايش امتياز ويژگي رنگ، طعم ، بافت، بو و عطر و پذيرش كلي ارتباط ....گرديدگرديدگرديدگرديد) ) ) ) كيلوكالريكيلوكالريكيلوكالريكيلوكالري139139139139////45454545

بيشترين امتياز را از بيشترين امتياز را از بيشترين امتياز را از بيشترين امتياز را از     F5ميزان گوشت مرغ در تركيب برگر داشته و تنها در ارتباط با ويژگي احساس دهاني، تيمارميزان گوشت مرغ در تركيب برگر داشته و تنها در ارتباط با ويژگي احساس دهاني، تيمارميزان گوشت مرغ در تركيب برگر داشته و تنها در ارتباط با ويژگي احساس دهاني، تيمارميزان گوشت مرغ در تركيب برگر داشته و تنها در ارتباط با ويژگي احساس دهاني، تيمارمستقيم با افزايش مستقيم با افزايش مستقيم با افزايش مستقيم با افزايش 
ضمن اينكه در مورد امتياز بافت و پذيرش كلي نمونه برگرها، اختلاف معني داري بين تيمارها مشاهده نگرديد نتايج ضمن اينكه در مورد امتياز بافت و پذيرش كلي نمونه برگرها، اختلاف معني داري بين تيمارها مشاهده نگرديد نتايج ضمن اينكه در مورد امتياز بافت و پذيرش كلي نمونه برگرها، اختلاف معني داري بين تيمارها مشاهده نگرديد نتايج ضمن اينكه در مورد امتياز بافت و پذيرش كلي نمونه برگرها، اختلاف معني داري بين تيمارها مشاهده نگرديد نتايج . . . . آن خود نمودآن خود نمودآن خود نمودآن خود نمود

، ميزان ، ميزان ، ميزان ، ميزان     (*L)يمارهاي مختلف حاكي از اين است كه بيشترين ميزان فاكتورهاي روشنايي رنگ يمارهاي مختلف حاكي از اين است كه بيشترين ميزان فاكتورهاي روشنايي رنگ يمارهاي مختلف حاكي از اين است كه بيشترين ميزان فاكتورهاي روشنايي رنگ يمارهاي مختلف حاكي از اين است كه بيشترين ميزان فاكتورهاي روشنايي رنگ آناليز رنگ برگر هاي خام و پخته در تآناليز رنگ برگر هاي خام و پخته در تآناليز رنگ برگر هاي خام و پخته در تآناليز رنگ برگر هاي خام و پخته در ت
بوده كه با افزايش گوشت ماهي در تركيب برگرها اين ميزان بوده كه با افزايش گوشت ماهي در تركيب برگرها اين ميزان بوده كه با افزايش گوشت ماهي در تركيب برگرها اين ميزان بوده كه با افزايش گوشت ماهي در تركيب برگرها اين ميزان     F1مربوط به تيمار مربوط به تيمار مربوط به تيمار مربوط به تيمار     (C)و اشباعيت رنگ و اشباعيت رنگ و اشباعيت رنگ و اشباعيت رنگ     (*b)، زردي ، زردي ، زردي ، زردي     (*a)قرمزي قرمزي قرمزي قرمزي 

متغير بود، درصد جذب متغير بود، درصد جذب متغير بود، درصد جذب متغير بود، درصد جذب F1) براي تيمار براي تيمار براي تيمار براي تيمار     درصددرصددرصددرصد    12121212////59595959تا تا تا تا     F5براي تيمار براي تيمار براي تيمار براي تيمار     درصددرصددرصددرصد    8888////52525252((((ميزان جمع شدگي برگرها ميزان جمع شدگي برگرها ميزان جمع شدگي برگرها ميزان جمع شدگي برگرها . . . . يابديابديابديابد    كاهش ميكاهش ميكاهش ميكاهش مي
    درصددرصددرصددرصد    67676767////67676767از از از از ( ( ( ( و درصد حفظ رطوبت و درصد حفظ رطوبت و درصد حفظ رطوبت و درصد حفظ رطوبت ) ) ) ) F1براي تيمار براي تيمار براي تيمار براي تيمار     درصددرصددرصددرصد    243243243243////41414141تا تا تا تا     F5براي تيمار براي تيمار براي تيمار براي تيمار     درصددرصددرصددرصد    161161161161////35353535( ( ( ( روغن برگرها سرخ شده روغن برگرها سرخ شده روغن برگرها سرخ شده روغن برگرها سرخ شده 

ن گوشت مرغ در تركيب ن گوشت مرغ در تركيب ن گوشت مرغ در تركيب ن گوشت مرغ در تركيب ها رابطه مستقيم با ميزاها رابطه مستقيم با ميزاها رابطه مستقيم با ميزاها رابطه مستقيم با ميزا    هر سه اين ويژگيهر سه اين ويژگيهر سه اين ويژگيهر سه اين ويژگي. . . . قرار داشتقرار داشتقرار داشتقرار داشت) ) ) ) F1براي تيمار براي تيمار براي تيمار براي تيمار     درصددرصددرصددرصد    70707070////57575757تا  تا  تا  تا          F5براي تيمار براي تيمار براي تيمار براي تيمار 
برگرها داشته ولي بازده پخت مستقل از ميزان گوشت مرغ و ماهي در تركيب برگر بود درخصوص آزمون بافت نيز، برگر حاوي برگرها داشته ولي بازده پخت مستقل از ميزان گوشت مرغ و ماهي در تركيب برگر بود درخصوص آزمون بافت نيز، برگر حاوي برگرها داشته ولي بازده پخت مستقل از ميزان گوشت مرغ و ماهي در تركيب برگر بود درخصوص آزمون بافت نيز، برگر حاوي برگرها داشته ولي بازده پخت مستقل از ميزان گوشت مرغ و ماهي در تركيب برگر بود درخصوص آزمون بافت نيز، برگر حاوي 

فرموله شده با مخلوط گوشت مرغ و ماهي ويژگي هاي بهتري از برگر ماهي كيلكا به فرموله شده با مخلوط گوشت مرغ و ماهي ويژگي هاي بهتري از برگر ماهي كيلكا به فرموله شده با مخلوط گوشت مرغ و ماهي ويژگي هاي بهتري از برگر ماهي كيلكا به فرموله شده با مخلوط گوشت مرغ و ماهي ويژگي هاي بهتري از برگر ماهي كيلكا به     تر كه برگرتر كه برگرتر كه برگرتر كه برگر    گوشت ماهي بيشتر، به نسبت سستگوشت ماهي بيشتر، به نسبت سستگوشت ماهي بيشتر، به نسبت سستگوشت ماهي بيشتر، به نسبت سست
        باشدباشدباشدباشد    ميميميمي    ، فرمولاسيون تركيبي برتر، فرمولاسيون تركيبي برتر، فرمولاسيون تركيبي برتر، فرمولاسيون تركيبي برتر))))گوشت ماهيگوشت ماهيگوشت ماهيگوشت ماهي    درصددرصددرصددرصد    25252525گوشت مرغ و گوشت مرغ و گوشت مرغ و گوشت مرغ و     درصددرصددرصددرصد    75757575تركيب تركيب تركيب تركيب ((((    F2و تيمار و تيمار و تيمار و تيمار تنهايي داشته تنهايي داشته تنهايي داشته تنهايي داشته 

  

  فرآوري، آبزيان، برگرهاي تركيبي :كليدي لغات

  

  

  
 نويسنده مسئول*
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  مقدمه
فيش برگر به عنوان غذاي آماده مصرف شيلاتي، بيشتر از بقيه  

كنندگان قرار گرفته است و  شيلاتي مورد استقبال مصرفمحصولات 

هاي مختلف توليد  هاي گوناگون و با ضخامت در حال حاضر به شكل

 .)Taşkaya et al., 2003(شود  و به صورت منجمد عرضه مي

هاي گوشت ماهي خالص داراي مزاياي  برگرها علاوه بر ويژگي

ها نسبت به  قيمت نهايي توليد اين فرآورده .ديگري نيز هستند

درآمد از اين  تر بوده و توانايي استفاده طبقات كم گوشت ماهي پايين

  . )1383مقصودي، (محصولات بيشتر است 

آماده مصرف از  يانواع غذاها يهته يها روش يمحققان متعدد

 يو اجتماع ياقتصاد يها و جنبه يينرا تع يانمختلف آبز يها گونه

 ينيمع. اند كرده يينرا تب ييها فرآورده ينچن يكو توسعه  يدتول

 يمتفاوت يدرصد ها يگزينيبا جا يسسوس يدبه منظور تول )1381(

كه  يدرس يجهنت ينگوشت قرمز به ا جايب يلكاك ياز گوشت ماه

   .باشد يم يونفرمولاس ينبهتر يلكاك يدرصد گوشت ماه 61مقدار 

مختلف  يونهايفرمولاس يدلتو يبررس يقتحق ينهدف از ا

 يكبا توجه نزد(به همراه گوشت مرغ  يلكاك يگوشت ماه يبترك

با استفاده . برگر است يددر تول) بودن درجه پخت و رنگ روشن آن

پخت و  يژگيهاي، ووشيمياييي يزيكف ياتخصوص يقتحق يناز ا

 يسهمقا يكديگرو با  يابيمختلف ارز يونهايفرمولاس يحس يژگيهايو

 يدبخش تول  يارمشخص تا در اخت يديتول يونفرمولاس ينو بهتر

خانوار  ييدر سبد غذا يآبز ينسهم ا يشقرار گرفته كه علاوه بر افزا

قرار گرفته كه  يدبخش تول  يارمشخص تا در اخت نسبت به توسعه

  علاوه بر

خانوار نسبت به توسعه  ييدر سبد غذا يآبز ينسهم ا يشافزا

آن اقدام  ينهبه ييو جابجا يددر ص ياديتلاش ص شيبازار آن و افزا

  .شود

  

 كارمواد و روش 

ماهيان كيلكاي صيد شده توسط شناورهاي صيادي در مخازن 

عايق همراه با آب و يخ بصورت تازه نگهداري و به مراكز تخليه صيد 

حمل و به مركز ملي فرآوري آبزيان واقع در شهرستان بندر انزلي 

 .يند توليد برگرها در آن مركز صورت پذيردآمنتقل شدند تا فر

بصورت تازه از نيز همچنين گوشت بدون استخوان سينه مرغ 

 .فروشگاه تهيه و به آن مركز حمل گرديد

فرآيند توليد برگر به اين  شكل صورت پذيرفت كه ابتدا ماهيان با  

  آب تميز شستشو و پس از قطع سر، امعاء و احشاي آنها تخليه 

  

س از شستشوي مجدد، با استفاده از دستگاه استخوان گير، پ. گرديد

براي كاهش بو و سپس  وگوشت ماهي از پوست و استخوانها جدا 

  4:1سرد شده به نسبت    درصد 3/0طعم ماهي با محلول آب نمك

گوشت سينه  .شستشو گرديد) چهار قست آب و يك قسمت ماهي(

استخوان  زشده بود پس ا مرغ تازه نيز كه بصورت آماده از بازار تهيه

گيري كامل، شستشو و توسط دستگاه چرخ گوشت با منافذي به 

ميليمتر چرخ شده و جهت تركيب با ساير مواد متشكله در  3قطر 

گوشت چرخ شده ماهي . درجه سانتيگراد نگهداري گرديد+ 2دماي 

و مرغ و ساير مواد متشكله بوسيله دستگاه ترازو بدقت توزين و 

اه مخلوط كن براساس پنج فرمولاسيون تعيين شده توسط دستگ

سپس . با يكديگر مخلوط شدند 1مطابق با جدول شماره 

كدگزاري و مجدداً به پيش F5  تا  F1 فرمولاسيون هاي توليدي از

جهت فرم دهي خميرهاي . سرد كن سردخانه منتقل گرديدند

 8 سانتيمتر و قطر 1توليدي از دستگاه قالب زن دستي به ضخامت 

 سانتيمتر استفاده شد، و بلافاصله در داخل دستگاه اسپيرال فريزر

 30درجه سانتيگراد به مدت  - 40بروش انجماد سريع در دماي

هاي بــــرگر درون  پس قطعهس گرديدنددقيقه به سرعت منجمد 

عددي  4در قطعات ) زيپ كيپ(هاي پلاستيكي پلي اتيلني  كيسه

محصول توليد شده تا زمان . ندگزاري گرديد نشانهبسته بندي و 

 - 18برودت (انجام آزمايشات در داخل كارتن و در شرايط سردخانه 

  گرديدنگهداري ) درجه سانتيگراد
مختلف  يونهايمواد متشكله در فرمولاس يبترك :1جدول  

   يديتول

  

 درصد مواد متشكله

 فرمولاسيون        

F5  
 

F4  
 

F3  
 

F2  
 

F1  
 

 0 75/18 5/37 25/56 75 گوشت ماهي

 75 25/56 5/37 75/18 0 گوشت مرغ

 5/6 5/6 5/6 5/6 5/6 پودر نان

 6 6 6 6 6 پياز

 1/0 1/0 1/0 1/0 1/0 پودر سير

 25/3 25/3 25/3 25/3 25/3 رب گوجه فرنگي

 15/0 15/0 15/0 15/0 15/0 آبليمو

 5/1 5/1 5/1 5/1 5/1 نمك و ادويه

 2 2 2 2 2 سفيده تخم مرغ

 5 5 5 5 5 سويا

 5/0 5/0 5/0 5/0 5/0 روغن



  1392تابستان /2شماره /سال بيست و دوم                                                                            مجله علمي شيلات ايران          

  

115 

 

ها، برگرهاي مورد نظر در دماي  در صورت نياز به پخت نمونه

ها زدايي گرديده سپس نمونه انجماددرجه سانتيگراد نگهداري تا + 2

  .سرخ شدند

برطبق  pH، چربي، خاكستر، رطوبت و گيري پروتئيناندازه

با محاسبه . انجام پذيرفت (AOAC, 2000) هاي استاندارد روش

، 100درصد سهم ساير تركيبات و كم كردن مجموع آنها از عدد 

سازمان گزارش ( دمگرم نمونه بدست آ100ميزان كربوهيدرات در 

 ارزش انرژي كلهمچنين  .)1997منصور و همكاران، )(2002فائو،

هاي  گرم نمونه برگر خام در فرمولاسيون100براي ) كيلو كالري(

كيلوكالري براي هر  9مختلف با اعمال ضريب براي چربي برابر با 

 87/3كيلو كالري براي هر گرم و كربو هيدرات  02/4گرم ، پروتئين 

) 2002گزارش سازمان فائو،( هر گرم بدست آمد كيلو كالري براي

)Mansour et al., 1997(   

قطر و ضخامت برگر مورد  (Shrinkage): ميزان جمع شدگي

نظر قبل از پخت و پس از آن اندازه گيري شده، سپس طبق رابطه 

 A.M.S.A(درصد ميزان جمع شدگي برگرها محاسبه گرديد  زير

.1995( :  
  

Shrinkage %=((a-b)+(c-d)) *100/(a+c) 
 

a  =ضخامت برگر خام  

b =ضخامت برگر پخته  

c = قطر برگر خام  

d =قطر برگر پخته  

  

  

  

  

  

با توجه به اينكه هدف از اين ارزيابي بررسي ويژگي هاي 

پس از بررسي  .هاي مختلف بود برگرهاي توليدي در فرمولاسيون

 SDT )Structured روشهاي مختلف، روش توصيفي ساختار يافته 

Descriptive Test ( انتخاب و فرم ارزيابي مطابق با اهداف مور نظر

در اين روش ارزيابي حسي فراتر از تمايز قائل شدن .طراحي گرديد

بين نمونه ها بوده و ويژگيهاي خاص ماده غذايي مورد بررسي قرار 

پنل ارزيابي كننده مي بايست . گرفته و امتياز دهي مي شوند

اين روش براي . نفر تشكيل شده باشد 5ه و حد اقل از  آموزش ديد

 ,.Post et al(ارزيابي محصولات جديد و يا تغيير يافته كاربرد دارد 

1991.(  

صبح و در روز بعد ساعت  10عمليات ارزيابي در دو نوبت ساعت 

بعد از ظهر انجام پذيرفت تا در شرايط متفاوت ارزيابي صورت  3

خيلي روشن (ويژگي برگر توليدي شامل رنگ 6در اين ارزيابي .پذيرد

خيلي ترد و ( ، بافت)طعم عالي تا شديداً بد( ، طعم)تا خيلي تيره

 خيلي مرطوب تا خيلي( ، احساس دهاني)خوب تا خيلي سفت

و پذيرش ) بدون بوي ماهي تا بوي شديد ماهي( عطر ، بو و)خشك

هنما كه هر كدام طي يك جدول را) خيلي خوب تا خيلي بد( كلي

رده امتيازبندي شده بودند مورد ارزيابي و امتياز دهي قرار  7در 

  . گرفتند

وزن برگر مورد نظر  :(Cooking loss)تعيين بازده پخت  تجز

 زيرقبل از پخت و پس از آن اندازه گيري شده، سپس طبق رابطه 

 ,.A.M.S.A(درصد ميزان بازده پخت برگرها محاسبه گرديد 

1995:(  

چربي برگر مورد : (Fat retention)تعيين ميزان حفظ چربي 

گيري شده، سپس طبق رابطه نظر قبل از پخت و پس از پخت اندازه

 درصد ميزان حفظ چربي برگرها محاسبه گرديد زير

)A.M.S.A.1995(.   

نمونه برگرها در فرمولاسيونهاي متفاوت ابتدا پخته شده و سپس  

درجه سانتيگراد بود هم دما  18با دماي محيط كه در حدود 

سانتي  5در  5/2سپس بخش مركزي برگر ها در قطعات  .گرديدند

تكرار با استفاده  6متر بدقت بريده شد و از نمونه هاي مختلف و در 

ساخت  HUONSFIELD-H5KS از دستگاه بافت سنج از نوع 

 STRAIGHT–EDGEكشور انگلستان كه از قبل به تيغه 

BLADE  سانتيمتر  7ميلمتر ضخامت و  3 ابعادي با مشخصات

  :پهنا مجهز شده بود، طبق تنظيمات بعمل آمده دستگاه شامل

  ميليمتر در دقيقه 250برابر با )  (Cross Headسرعت كراس هد -

  نيوتن 500برابر با ) Load cell( نيروي لود سل -

  ميليمتر 20برابر  )End point( نقطه پاياني -

×  درصد چربي موجود در برگر پخته  (×  100

ميزان حفظ  درصد=  )وزن برگر پخته

وزن برگر ×  چربي موجود در برگرخام درصد ( چربي

 )خام

 )وزن برگر پخته (×  100

 بازده پخت درصد= 

 )وزن برگر خام
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حداكثر نيروي برشي به همراه جابجايي تيغه تا زمان حداكثر نيروي  

با . اعمال شده و نمودار نيرو مسافت مربوطه براي هر نمونه بدست آمد

هاي مرتبط با توجه به اطلاعات بدست آمده از گراف دستگاه ساير ويژگي

 ,.A.M.S.A( فيزيكي محاسبه گرديداين نيرو با توجه به محاسبات 

1995.(  

آزمون رنگ سنجي برگرها با استفاده از دستگاه رنگ سنج 

ساخت كشور ژاپن كه از قبل با  400كونيكا مينولتا مدل سي آر 

 .استفاده از سراميك سفيد و سياه كاليبره گرديده بود بعمل آمد

ارزيابي رنگ آزمون در دماي آزمايشگاه و با استفاده از راهنماي 

بدين  .صورت پذيرفت )Hunt et al., 1991(محصولات گوشتي 

ولاسيون انجماد زدايي و دو نمونه از مشكل كه چهار نمونه از هر فر

خام و ( هاآن پخت و با محيط همدما شده و سپس هر كدام از نمونه

به تنهايي داخل سليفون پيچيده شده تا كمترين تاثير را از ) پخته

  .ردمحيط بپذي

با توجه به اينكه هدف از اين ارزيابي بررسي ويژگي هاي 

پس از بررسي  .هاي مختلف بود برگرهاي توليدي در فرمولاسيون

 SDT )Structured روشهاي مختلف، روش توصيفي ساختار يافته 

Descriptive Test(  انتخاب و فرم ارزيابي مطابق با اهداف مور نظر

در اين روش ارزيابي حسي فراتر از تمايز قائل شدن .طراحي گرديد

بين نمونه ها بوده و ويژگيهاي خاص ماده غذايي مورد بررسي قرار 

پنل ارزيابي كننده مي بايست . گرفته و امتياز دهي مي شوند

اين روش براي . ده باشدنفر تشكيل ش 5آموزش ديده و حد اقل از  

 ,.Post et al(ارزيابي محصولات جديد و يا تغيير يافته كاربرد دارد 

1991.(  

صبح و در روز بعد ساعت  10عمليات ارزيابي در دو نوبت ساعت 

بعد از ظهر انجام پذيرفت تا در شرايط متفاوت ارزيابي صورت  3

خيلي روشن (ويژگي برگر توليدي شامل رنگ 6در اين ارزيابي .پذيرد

خيلي ترد و ( ، بافت)طعم عالي تا شديداً بد( ، طعم)تا خيلي تيره

 خيلي مرطوب تا خيلي(، احساس دهاني)خوب تا خيلي سفت

، و پذيرش )بدون بوي ماهي تا بوي شديد ماهي( عطر ، بو و)خشك

كه هر كدام طي يك جدول راهنما در ) خيلي خوب تا خيلي بد(كلي

بودند مورد ارزيابي و امتياز دهي قرار  رده امتياز بندي شده 7

  . گرفتند

تجزيه و تحليل آماري داده هاي بدست آمده با استفاده از بسته نرم 

جهت بررسي وجود يا عدم وجود . انجام پذيرفت  SPSS  (20)افزاري

اختلاف معني دار در اثر استفاده از درصدهاي مختلف گوشت ماهي و مرغ 

مقادير حاصل از هر شاخص  از آناليز واريانس يك در تهيه برگرها بين 

طرفه و مقايسه ميانگين صفات با استفاده از آزمون دانكن در سطح معني 

  .انجام گرديد) =05/0α(درصد  5داري 

 

  نتايج
نتايج بدست آمده از سنجش ميزان پروتئين نمونه برگرها طبق 

، ميزان پروتئين در )2جدول ( در تيمارهاي تركيبي مختلف

 F5  براي تيمار  87/15برگر خام در محدوده  مختلف  تيمارهاي 

 F1براي تيمار درصد  58/20تا ) گوشت ماهيدرصد 100تركيب (

چه از ميزان  قرار داشته كه هر) گوشت مرغ درصد 100تركيب (

از ميزان پروتئين برگرها نيز  گردد گوشت مرغ در تركيب كم مي

مامي تاز طرف ديگر درصد پروتئين برگرها در  .گردد كاسته مي

 13/17محدوده  تيمارها پس از پخت مقداري افزايش يافته و در

قرار گرفته  F1براي تيمار  درصد 87/22  تا  F5براي تيمار  درصد

  .است

 58/2ميزان چربي در تيمارهاي مختلف برگر خام در محدوده 

 53/7تا ) گوشت مرغ درصد 100تركيب ( F1براي تيمار  درصد

قرار داشته ) گوشت ماهي درصد 100تركيب ( F5براي تيمار  درصد

كه هرچه به ميزان ماهي در تركيب برگر اضافه مي شود ميزان 

چربي برگرها نيز افزايش مي يابد و بين تمامي تيمارها اختلاف 

  .وجود داشته است) (P<0.05داري  معني

يا مرغ در تركيب برگرها كه ناشي از ميزان چربي گوشت كيلكا 

سرخ  از طرف ديگر به جهت نوع پخت برگرها كه به روش .باشد مي

 ،)(Pan frying كردن در روغن در ظروف تفلون صورت پذيرفت

روغن برگرها به شدت افزايش يافته به نحوي كه مقدارآن از تيمار 

F1 ) تا تيمار  درصد 02/8به ميزان ) گوشت مرغ درصد 100تركيب

F5 )روند  درصد 5/15به ميزان  )گوشت ماهي درصد 100كيب تر

كه ناشي از ميزان ). (P<0.05 داري داشته است افزايشي معني

از طرف ديگر  .باشد چربي گوشت كيلكا يا مرغ در تركيب برگرها مي

سرخ كردن در روغن در  به جهت نوع پخت برگرها كه به روش

برگرها به شدت  روغن ،)(Pan frying ظروف تفلون صورت پذيرفت

 درصد 100تركيب ( F1افزايش يافته به نحوي كه مقدارآن از تيمار 

 درصد 100تركيب ( F5تا تيمار  درصد 02/8به ميزان ) گوشت مرغ

داري داشته  روند افزايشي معني درصد 5/15به ميزان  )گوشت ماهي

  ). (P<0.05 است
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  برحسب درصد تركيب شيميايي برگرهاي خام و پخته در تيمارهاي متفاوت : 2جدول 

  

 F5 F4 F3 F2 F1 

 درصد 100 برگر خام

 ماهي

 25ماهي  درصد 75

 مرغ درصد

 50ماهي  درصد 50

 مرغ درصد

 75ماهي  درصد 25

 مرغ درصد

 مرغ درصد 100

      

 پروتئين
d49/0± 58/15 

c78/0± 28/17 
bc75/0± 70/17 

b**18/0± 39/18 
*a37/0± 58/20 

 چربي
e35/0± 53/7 

d4/0± 43/6 
c18/0± 7/4 

b21/0± 27/3 
a19/0± 58/2 

 رطوبت
a61/0± 79/71 

a07/0± 48/71 
a1/1± 27/71 

a06/0± 57/71 
a01/0± 76/70 

 خاكستر
a13/0± 78/2 

a45/0± 51/2 
a58/0± 83/2 

a55/0± 86/2 
a04/0± 92/2 

 كربوهيدرات
b57/0± 03/2 

b22/0± 29/2 
a12/1± 50/3 

a53/0± 91/3 
ab29/0± 16/3 

 انرزي زايي
c43/3± 45/139 

c55/0± 24/136 
b17/1± 127 

a36/2± 49/118 
a84/0± 20/118 

pH 
b21/0± 93/5 

ab36/0± 32/6 
a09/0± 6/6 

ab5/0± 14/6 
ab32/0± 29/6 

      برگر سرخ شده

 پروتئين
c59/0± 13/17 

c02/1± 05/18 
b8/0± 7/20 

ab37/0± 57/21 
a81/0± 87/22 

 چربي
e5/0± 50/15 

d76/0± 67/13 
c5/0± 5/10 

b04/0± 54/9 
a23/0± 02/8 

 رطوبت
b95/0± 07/62 

b05/0± 26/62 
b46/0± 37/62 

b03/0± 93/62 
a01/0± 81/63 

 خاكستر
a01/0± 94/2 

a21/0± 91/2 
a1/0± 1/3 

a09/0± 01/3 
a16/0± 07/3 

 كربوهيدرات
a82/0± 35/2 

a74/0± 12/3 
a1± 33/3 

a29/0± 94/2 
a82/0± 24/2 

 انرزي زايي
d42/5± 48/217 

c44/4± 62/207 
b22/4± 61/190 

b37/0± 99/183 
a58/1± 76/172 

pH 
b04/0± 48/5 

b09/0± 51/5 
ab07/0± 64/5 

ab16/0± 7/5 
a3/0± 91/5 

  

 .تكرار بعلاوه منهاي انحراف معيار مي باشند 3اعداد جدول نمايانگر ميانگين  - *

 .بين ميانگين ها ميباشند (p<0.05 )حروف كوچك انگليسي بالا نويس متفاوت در هر سطر نمايانگر وجود اختلاف معني دار   -**

 76/70رطوبت در تيمارهاي مختلف برگر خام در محدوده 

 79/71تا ) گوشت مرغ درصد 100تركيب ( F1براي تيمار  درصد

قرار داشته ) گوشت ماهي درصد 100تركيب ( F5براي تيمار  درصد

 گردد حالي كه اختلاف معني داري بين تيمارها مشاهده نمي در

P>0.05).( 81/63ه رطوبت بين در مورد برگرهاي پخته نيز محدود  

ناشي  بوده كه F5براي تيمار  درصد 07/62تا  F1براي تيمار  درصد

از تبخير آب برگرها در زمان سرخ شدن و جايگزيني روغن به جاي 

هاي اين تحقيق ميزان خاكستر برگرها بين  براساس يافته. آن است

قرار  F1براي تيمار  درصد 91/2و  F4براي تيمار  درصد 52/2اعداد  

ولي  ).(P>0.05 داشته و بين تيمارها اختلاف معني داري وجود ندارد

پس از پخت برگرها اين مقدار كمي افزايش پيدا كرده و به محدوده 

رسيده است  F3براي تيمار  درصد 1/3تا  F4براي تيمار  درصد 91/2

  . باشد دار نمي معني ضمن اينكه اختلاف بين تيمارها كماكان

درات برگرها كه از طريق تفاضل مجموع درصد ميزان كربوهي

 بدست آمده است 100پروتئين، چربي، رطوبت و خاكستر از عدد 

، در تيمارهاي مختلف برگر خام در )1997منصور و همكاران، (

گوشت  درصد 100تركيب ( F5 براي تيمار درصد 03/2 محدوده

رغ گوشت م درصد 75تركيب ( F2 براي تيمار درصد 91/3تا ) ماهي

قرار داشته و پس از پخت برگرها اختلاف ) گوشت ماهي درصد 25و 

 24/2دار نبوده و ميزان كربوهيدرات در برگرها بين  بين تيمارها معني

  . مي باشد   F3در تيمار  درصد 34/3تا  F1در تيمار  درصد

 زايي تيمارهاي مختلف برگر خام در محدوده   ميزان انرژي

) گوشت مرغ درصد 100تركيب ( F1براي تيمار  كيلوكالري 20/118

گوشت  درصد 100تركيب ( F5براي تيمار  كيلوكالري 45/139تا 

قرار داشته كه هرچه به ميزان ماهي در تركيب برگر اضافه ) ماهي

همچنين بين . يابد نيز افزايش ميزايي برگرها  شود ميزان انرژي مي
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گوشت  درصد 25گوشت ماهي و  درصد 75تركيب ( F4تيمارهاي 

گوشت  درصد 25تركيب ( F2 و F1همچنين تيمارهاي  F5 و ) مرغ

دار نبوده ولي اين  اختلاف معني) گوشت مرغ درصد 75ماهي و 

 50تركيب ( F3تيمارها نسبت به يكديگر و همچنين نسبت به تيمار 

دار  اختلاف معني) گوشت مرغ درصد 50گوشت ماهي و  درصد

P<0.05) (زايي نمونه برگرها پس از پخت به جهت  انرژي. دارند

 كيلوكالري 76/172جذب روغن به شدت افزايش يافته و در محدوده 

گيرد  قرار مي F5براي تيمار  كيلوكالري 48/217 تا   F1راي تيمار ب

زايي افزايشي بوده و اين روند  يژضمن اينكه بين تيمارها نيز روند انر

انرژي توليدي از چربي تقريباً دو مقدار  ).(P<0.05 باشد دار مي معني

  .باشد برابر پروتئين و كربوهيدرات مي

در تيمارهاي برگر خام مطابق با نتايج ارائه شده در  pHمقدار 

 F3براي تيمار  6/6تا  F5براي تيمار  93/5اين تحقيق در محدوده 

پس از ). (P<0.05 دار وجود دارد بوده و بين تيمارها اختلاف معني

يك  48/5تا  91/5ها اندكي كاهش يافته و از  نمونه pHن ميزا پخت،

اين  F1با  F5و  F4طي نموده كه بين تيمارهاي را روند كاهشي 

  . دار است كاهش معني

براساس نتايج اين تحقيق بيشترين امتياز ويژگي رنگ، طعم، 

 100تركيب ( F1بافت، بو و عطر و پذيرش كلي مربوط به تيمار 

گوشت  درصد 100تركيب (  F5بوده و تيمار ) گوشت مرغ درصد

بيشترين امتياز ويژگي احساس دهاني را از آن خود كرده ) ماهي

ضمن اينكه در مورد امتياز بافت و پذيرش كلي نمونه برگرها، . است

جدول ( )(P>0.05  شود بين تيمارها ديده نمي داري اختلاف معني

3(.  

ي رنگ برگرها در تيمارهاي مختلف ميانگين امتياز داده شده برا

) گوشت مرغ درصد 100تركيب ( F1 براي تيمار   39/6در محدوده 

قرار ) گوشت ماهي درصد 100تركيب ( F5براي تيمار  33/3تا 

گردد يا  داشته كه هرچه از ميزان گوشت مرغ در تركيب كم مي

تياز شود از ميزان ام بالعكس به ميزان ماهي در تركيب برگر اضافه مي

 دار گردد كه اين روند كاهشي معني رنگ برگرها نيز كاسته مي

P<0.05)( همچنين در مورد طعم برگرها نيز ميانگين . بوده است

امتياز داده شده براي طعم برگرها در تيمارهاي مختلف در محدوده 

  06/6تا ) گوشت ماهي درصد 100تركيب ( F5 براي تيمار 66/4

قرار داشته كه ) گوشت مرغ درصد 100تركيب ( F1 براي تيمار

گردد يا بالعكس به  هرچه از ميزان گوشت مرغ در تركيب كم مي

شود از ميزان طعم برگرها نيز  ميزان ماهي در تركيب برگر اضافه مي

 دار گردد كه اين روند كاهشي بين برخي از تيمارها معني كاسته مي

P<0.05)( ر تيمارهاي همين روند در مورد بو و عط. بوده است

توليدي صادق بوده است به نحويكه ميانگين امتياز داده شده براي بو 

 F5براي تيمار  56/4و عطر برگرها در تيمارهاي مختلف در محدوده 

تركيب ( F1تا براي تيمار  72/6) گوشت ماهي درصد 100تركيب (

قرار داشته كه هرچه از ميزان گوشت مرغ ) گوشت مرغ درصد 100

گردد يا بالعكس به ميزان ماهي در تركيب برگر  م ميدر تركيب ك

گردد كه اين  شود از امتياز بو و عطر برگرها نيز كاسته مي اضافه مي

 .باشد مي )(P<0.05 دار روند كاهشي بين برخي از تيمارها معني

اعداد بدست آمده از ارزيابي تردي بافت برگرها حاكي از اين است كه 

كه بيشترين تيمارها از اين حيث بسيار نزديك به هم بوده به نحوي 

كمترين مربوط به تيمار  و 89/5با امتياز   F1امتياز مربوط به تيمار 

F4 ) به ) گوشت مرغ درصد 25گوشت ماهي و  درصد 75تركيب

داري  و از نظر آماري نيز بين تيمارها اختلاف معنيباشد  مي 5مقدار 

 ).(P>0.05 وجود ندارد

در مورد امتياز احساس دهاني روند اختلافات بين تيمارها تقريباً 

معكوس گشته است به نحويكه ميانگين امتياز داده شده براي امتياز 

براي   11/5احساس دهاني برگرها در تيمارهاي مختلف در محدوده 

 F5براي تيمار  06/6تا  )گوشت مرغ درصد 100تركيب ( F1 تيمار

داشته كه بر خلاف روند قرار ) گوشت ماهي درصد 100تركيب (

شود  چه به ميزان ماهي در تركيب برگر اضافه مي امتياز رنگ هر

يابد كه  امتياز احساس دهاني برگرها نيز در غالب تيمارها افزايش مي

 دار معني F5و  F4با تيمارهاي  F1اين روند افزايشي بين تيمار 

P<0.05)( رطوبت تيمارها،  كه با توجه به برابر بودن نسبي. باشد مي

توان از  بودن ميزان چربي تيمارهاي واجد ماهي بيشتر را مي بالا

  .دلايل احساس دهاني بهتر اين تيمارها دانست

با توجه به اعداد بدست آمده از ارزيابي تست پنل در خصوص ميزان 

 ندپذيرش كلي برگرها، تيمارها از اين حيث بسيار نزديك به هم بود

و  6با امتياز   F1به نحوي كه بيشترين امتياز مربوط به تيمار 

 25گوشت ماهي و  درصد 75تركيب (  F4كمترين مربوط به تيمار

باشد و از نظر آماري نيز بين  مي 11/5به مقدار ) گوشت مرغ درصد

با اينحال اگر ). (P>0.05  داري وجود نداردتيمارها اختلاف معني 

بخواهيم بر اساس جمع امتياز بر روي تيمارها قضاوت نمائيم با جمع 

بندي امتيازات كسب شده براي هر ويژگي در هر تيمار و بررسي آنها 

بيشترين امتياز ارزيابي  F1مشخص مي گردد كه طبق انتظار ، تيمار 

اين امتياز بصورت   F5تيمار حسي را كسب نموده و به ترتيب تا 

  ). 1نمودار (كاهش مي يابد ) (P<0.05داري  معني
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 نتايج ارزيابي حسي نمونه تيمارهاي متفاوت برگرهاي توليدي:  3دولج

 

 F5 F4 F3 F2 F1 

درصد 100 ويزگي حسي
 ماهي

 درصد 25ماهي  درصد 75
 مرغ

 درصد 50ماهي  درصد 50
 مرغ

 درصد 75ماهي  درصد 25
 مرغ

 درصد 100
 مرغ

      

 رنگ
d44/1± 33/3 

cd29/1± 94/3 
bc78/0± 67/4 

ab**79/0± 67/5 
*a74/0± 39/6 

 طعم
c32/1± 61/4 

b06/1± 78/4 
abc89/0± 11/5 

ab83/0± 72/5 
a68/0± 06/6 

 )تردي(بافت
a48/1± 33/5 

a27/1± 00/5 
a99/0± 11/5 

a61/0± 83/5 
a65/0± 89/5 

 احساس دهاني
 b39/0± 06/6 

b62/0± 22/5 
ab70/0± 33/5 

ab87/0± 50/5 
a93/0± 11/5 

 بو و عطر
d42/1± 56/4 

bc03/1± 33/5 
bc87/0± 22/5 

ab66/0± 6 
a44/0± 72/6 

 پذيرش كلي
a32/1± 16/5 

a99/0± 11/5 
a96/0± 39/5 

 a87/0± 83/5 
a79/0± 00/6 

 جمع امتياز
c77/5± 06/29 

c10/5± 39/29 
bc09/4± 83/30 

ab51/3± 56/34 
a13/3± 

17/36 

 .تكرار بعلاوه منهاي انحراف معيار مي باشند 18اعداد جدول نمايانگر ميانگين   - *

  .بين ميانگين ها ميباشند (p<0.05 )حروف كوچك انگليسي بالا نويس متفاوت در هر سطر نمايانگر وجود اختلاف معني دار   -**

  

  

 

 نمودار ارزيابي حسي  نمونه تيمارهاي متفاوت بر اساس امتياز حسي : 1 نمودار

نگ برگرهاي خام و پخته در تيمارهاي رطبق نتايج آناليز         

، ميزان  (*L)مختلف، بيشترين ميزان فاكتورهاي روشنايي رنگ 

مربوط به  (c)و اشباعيت يا خلوص رنگ  (*b)، زردي  (*a)قرمزي 

بوده كه با افزايش ) گوشت مرغ درصد 100تركيب ( F1تيمار 

كه بطوري .يابد گوشت ماهي در تركيب برگرها اين ميزان كاهش مي

اين مقادير به ) گوشت ماهي  درصد 100تركيب (  F5در تيمار 

اين  (h)ولي در مورد ميزان انعكاس رنگ  .رسد حداقل خود مي

اين روند در مورد برگرهاي خام و پخته  .باشد موضوع صادق نمي

هنگام پخت برگرها عموماً  ولي در )3و  2 نمودارهاي( يكسان بوده

قرمزي مقداري كاهش و زردي،  يافته،ميزان روشنايي افزايش 

  . اشباعيت رنگ و رنگ منعكس شده مقداري افزايش يافته است

هاي بدست آمده بيشترين نيروي صرف شده براي  طبق داده

گوشت  درصد 100تركيب (  F1برش نمونه برگرها مربوط به تيمار 

تركيب ( F5نيوتن و كمترين نيرو مربوط به تيمار  12/20با ) مرغ

نيوتن بوده و هرچقدر مقدار  79/14با ) گوشت ماهي درصد 100

ماهي در تركيب برگر افزايش يافته ماكزيمم نيروي مورد نياز كاهش 

 F1,F2,F3ضمن اينكه اين شيب كاهشي بين سه تيمار . يافته است

دار  معني F5و  F4و دو تيمار  F1دار نبوده ولي بين تيمار  معني

گيري شده از  ساير فاكتورهاي اندازهدر مورد . (P<0.05) باشد مي
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قبيل انرژي صرف شده در پيك نيرو، جابجايي تيغه تا ماكزيمم نيرو 

و زمان صرف شده نيز روند كاهشي هماهنگ با نيروي برشي 

دار  ه اين روند در غالب تيمارها معنيك )4نمودار (گردد  مشاهده مي

   (P<0.05). است

  

  
 بصورت خام رگرهاآناليز رنگ نمونه ب:  2 نمودار

  

  
 نمودار آناليز رنگ نمونه برگرهاي پخته : 3 نمودار

     

هاي اين تحقيق، ميزان جمع شدگي برگرها پس  مطابق با داد

تركيب ( F5براي تيمار  درصد 52/8از پخت در محدوده عددي 

تركيب ( F1براي تيمار  درصد 59/12تا ) گوشت ماهي درصد 100

بوده و درصد جمع شدگي برگرها رابطه ) گوشت مرغ درصد 100

مستقيم با ميزان گوشت مرغ در تركيب برگرها دارد بدين صورت 

شود درصد  بيشتر ميكه هرچه ميزان گوشت مرغ در تركيب تيمارها 

). 4جدول (پذيرد و برعكس  جمع شدگي برگرها  نيز افزايش مي

طبق آناليز آماري نيز اين روند افزايشي يا كاهشي بين تيمارهاي 

F1,F2,F3  وF4  معني دار نبوده ولي بين تيمارF1  وF5 دار  معني

  .(P<0.05)باشد  مي

برخلاف نتايج آزمون ميزان جمع شدگي، نتايج آزمون : بازده پخت

خت مستقل از ميزان بازده پخت حاكي از اين است كه بازده پ

گوشت مرغ و يا ماهي در تركيب برگر است بدين صورت كه تيمار 

F3  ) با ) درصد گوشت ماهي 50درصد گوشت مرغ و  50تركيب

درصد كمترين  51/77با  F4درصد بيشترين و تيمار  13/79رقم 

ولي با اين وجود از نظر . بازده پخت را بين تيمارها داشته است

   ).(P>0.05شود  داري بين تيمارها مشاهده نمي يآماري اختلاف معن

ميزان حفظ يا ظرفيت جذب چربي برگرها پس از پخت : حفظ چربي

 درصد 41/243 تا F5براي تيمار  درصد 35/161در محدوده عددي 

بوده و درصد حفظ چربي برگرها رابطه مستقيم با  F1براي تيمار 

چه  ميزان گوشت مرغ در تركيب برگرها دارد بدين صورت كه هر

شود درصد ظرفيت  ميزان گوشت مرغ در تركيب تيمارها بيشتر مي

طبق آناليز . پذيرد و برعكس جذب چربي برگرها  نيز افزايش مي

دار نبوده ولي  نيمع F3,F4,F5و  F1, F2 آماري نيز بين تيمارهاي

   .(P<0.05) باشد دار مي بين اين دو گروه تيمار اختلاف معني

نتايج اين تحقيق حاكي از اين است كه درصد حفظ : حفظ رطوبت

 F5براي تيمار درصد  67/67رطوبت در تيمارها در محدوده عددي 

 F1براي تيمار  درصد 57/70و ) گوشت ماهي درصد 100تركيب (

كه  داراي يك روند . باشد مي) گوشت مرغ درصد 100تركيب (

افزايشي براساس ميزان گوشت مرغ در تركيب برگر است به ترتيبي 

كه با افزايش گوشت مرغ در تركيب ، توان حفظ رطوبت برگرها 

البته از لحاظ آماري اين افزايش فقط بين . افزايش يافته است

 . (P<0.05) باشد دار مي با ساير تيمارها معني  F1تيمار
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  هاي فيزيكي استحكام بافت نمونه برگرها گيژوي: 4نمودار 
  بحث 

به ثابت بودن ميزان ساير مواد متشكله در تركيب با توجه 
تيمارهاي مختلف، تفاوت در درصد تركيب شيميايي برگرهاي خام را 

توان متاثر از ميزان تركيب گوشت مرغ و ماهي در فرمولاسيون  مي
درصد پروتئين برگرها در تمامي ولي پس از پخت . برگرها دانست

گرها به شدت افزايش يافته به روغن بر ،تيمارها مقداري افزايش يافته
به ) گوشت مرغ درصد 100تركيب ( F1نحوي كه مقدارآن از تيمار 

به  )گوشت ماهي درصد 100تركيب ( F5تا تيمار  درصد 02/8ميزان 
و ) (P<0.05 داري داشته است روند افزايشي معني درصد 5/15ميزان 

و  رطوبت كاهش كه ناشي از تبخير آب برگرها در زمان سرخ شدن
همچنين ميزان خاكستر تيمارها  .جايگزيني روغن به جاي آن است

گزارش  )2003(و همكاران   Modi.مقدار كمي افزايش يافته است
رطوبت،  درصد 10كردند كه سرخ كردن برگر باعث كاهش حدوداً 

درصدي  2/1تا  4/0پروتئين و افزايش   درصد 2تا  1افزايش 
  .گردد خاكستر مي
 ييبه استثناء مواد غذا(باعث كاهش آب  ييغذا پخت موادهمچنين 

 يوهاثر به ش ينا شده وآن  يچرب ين محتوايزام يشو افزا) پر چرب
 يزاندر م يدشد يشافزا ).Gall et al., 1983( دارد يپخت بستگ

از دو عامل از دست رفتن آب  يناش تواند يبرگر سرخ شده م يچرب
 يناش يچرب يشافزا .باشد يند حرارت دهيآدر فر يچرب برگر و جذب

 & Saguy( ب استآ از نفوذ ذرات روغن در بافت برگر پس از خروج

Dana, 2003(. در تحقيقي كه توسط Hakimeh و همكاران 
 هاي پخت و تاثيرات آن در تغييرات  روي روش )2010(

 

 

انجام گرفت نشان داد كه پس از پخت،  رطوبت، پروتئين و چربي
درصد در روش  69درصد به  79ماهي از  ميزان رطوبت در بافت

درصد و در روش بخار پز  62پخت مستقيم و در روش سرخ كردن به 
   .درصد كاهش پيدا كرده است 76به 

بايد توجه داشت كه بخشي از ميزان خاكستر بدست آمده 
مربوط به ساير مواد متشكله برگرها از قبيل ادويه، نمك،پودر نان و 

اظهار ) 2006( و همكاران Fernández همچنين .سويا مي باشد
داشته اند كه خاكستر مواد غذايي مجموعه اي از مواد معدني موجود 
در غذا نظير سديم، فسفر و آهن بوده كه در گوشت بعنوان ماده خام 

  . و يا در ساير مواد متشكله نظير نمك و ادويه موجود مي باشند 
Hassaballa هاي مختلف  شيوهبا بررسي اثر ) 2009( و همكارن

گوشت گربه ماهي روي  درصد 93پخت برگرهاي تهيه شده از 
تركيب شيميايي برگرها، گزارش نمودند كه سرخ كردن برگرها در 

 درصد 23/71گردد كه رطوبت از  روغن داخل ظروف تفلون باعث مي
چربي از  ،92/21به  67/18كاهش، پروتئين از  درصد 79/53به 
ميزان . افزايش يابد 23/2به  70/1از  و خاكستر 11/9به  35/5

اين ميزان كربوهيدرات قبل و بعد از پخت ناچيز بوده كه 
بودن ميزان كربوهيدرات در گوشت كيلكا  پائينكربوهيدرات ناشي از 

توان منشاء آن را كربوهيدرات ساير مواد  باشد و مي ماهيان و مرغ مي
 درصد 70حدود بطور مثال پودر نان حاوي . متشكله برگر دانست

  .  باشد كربوهيدرات مي

انرژي زايي نمونه برگرها پس از پخت به جهت جذب روغن به 
 F1براي تيمار كيلوكالري  76/172شدت افزايش يافته و در محدوده 

گيرد ضمن اينكه بين  قرار مي  F5براي تيمار  كيلوكالري 48/217 تا 
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دار مي  اين روند معنيتيمارها نيز روند انرزي زايي افزايشي بوده و 
مقدار انرژي توليدي از چربي تقريباً دو برابر پروتئين ).(P<0.05 باشد

 و  Bilek همچنين  ).Giese,1996( و كربو هيدرات مي باشد

Turhan )2009 ( متذكر شده اند كه ارزش بالاي انرژي در برگر هاي
  پخته به دليل كاهش ميزان آب طي فرايند حرارت دهي ميباشد

،مقدار چربي و غيره بر  pHعوامل گوناگوني نظير درجه حرارت،   
استحكام امولسيون فرآورده هاي گوشتي بويژه برگر موثر مي 

 7حدود  pHداراي كمترين و در  5حدود  pHگوشت در .باشند
قابليت  pHافزايش  .باشدداراي بيشترين ظرفيت نگهداري آب مي

در نتيجه  .دهد افزايش مي هاي گوشت راانحلال و استخراج پروتئين
هاي  جذب آب خمير گوشت بالا رفته و ذرات چربي كاملا با پروتئين

تا نقطه ايزو  pHدر حاليكه كاهش .محلول پوشش داده مي شوند
 كاهد الكتريك پروئنين هاي گوشت از استحكام خمير برگر مي

ها اندكي كاهش  نمونه pHپس از پخت،ميزان . )1386 مقصودي،(
يك روند كاهشي را طي نموده كه بين  48/5تا  91/5از  يافته و

كاهش كلي در . دار است اين كاهش معني F1با  F5و  F4تيمارهاي 
pH هنگام  تواند ناشي از افزايش ميزان اسيدهاي چرب آزاد در مي

   ).et al., 2011 Juarez ( حرارت دهي روغن باشد
به بازار ، يكي از مهمترين عوامل در ورود يك محصول جديد 

پذيرش آن از سوي مصرف كنندگان است و اينكه چه ميزان علاقه 
با توجه به اعداد بدست آمده از ارزيابي . جهت مصرف آن وجود دارد

تست پنل در خصوص ميزان پذيرش كلي برگرها، تيمارها از اين 
  .حيث بسيار نزديك به هم بوده است

دار  كاهش قابل ماهيان، خون، چربي و ديگر تركيبات نيتروژن 
 ملاحظه اي يافته و باعث بهبود رنگ ، طعم و بافت آن مي شود

);Lin & Park, 1997 1992،Mendes & Nunes.(  با اين حال
باقي ماندن رنگ پس از شستشو به دليل وجود رنگدانه هاي نامحلول 
مانند سيتوكرم موجود در ميتوكندري است و حتي با شستشوي زياد 

از سوي  .)Park et al.,1996( خارج نمي شود هم از ذرات گوشت
ديگر رنگ عضله ماهيان تيره گوشت به رنگدانه علي الخصوص 
رنگدانه ميوگلوبين بستگي داشته و در ايجاد ته رنگ قرمز عضله 

بنابراين افزايش  ،)Chen & Chow, 2001( ماهي موثر مي باشد
ميزان روشنايي گوشت شسته شده توليدي به دليل شفافيتي است 

در مورد ماهي كيلكا چون . شودها ايجاد ميكه در اثر خروج رنگدانه
به دليل ريزي امكان فيله كردن اين ماهي وجود ندارد به همين دليل 
در هنكام استخوان گيري مقداري از عضله تيره چسبيده به پوست 

رد گوشت گرديده كه نهايتاً باعث تيرگي گوشت چرخ شده ميشود وا
غم شستشو خمير گوشت ماهي كيلكا در اين تحقيق، رنگ تيره بركه 

 همچنين .گوشت آن در ارزيابي رنگ تيمارها تاثير گزار بوده است
بافت ماهيچه اي گوشت مرغ و ماهي تا حدودي شبيه يكديگر مي 

به گوشت قرمز داراي كلاژن كمتري هر دو سفيد رنگ و نسبت . باشد
بوده همچنين گوشت ماهي نسبت به گوشت سينه مرغ داراي كلاژن 

همچنين اين كلاژن در زمان حرارت ديدن كمتر در . تري است پائين
 Bracho( پيوند هاي عرضي شركت كرده و بسهولت سست مي گردد

& Haard,1990 .(ها  اعداد بدست آمده از ارزيابي تردي بافت برگر
 حاكي از اين است كه تيمارها از اين حيث بسيار نزديك به هم بوده

  .است

بيشترين امتياز ويژگي  به همين دليل در ارزيابي حسي تيمارها
 F1رنگ، طعم ، بافت، بو و عطر و پذيرش كلي مربوط به تيمار 

 100تركيب (  F5بوده و تيمار ) گوشت مرغ درصد100تركيب (
بيشترين امتياز ويژگي احساس دهاني را از آن ) گوشت ماهي درصد

ضمن اينكه در مورد امتياز بافت و پذيرش كلي . خود كرده است
 بين تيمارها ديده نمي شودنمونه برگرها، اختلاف معني داري

P>0.05).(  

با توجه به برابر بودن نسبي رطوبت تيمارها ، بالابودن ميزان 
توان از دلايل احساس  بيشتر را مي چربي تيمارهاي واجد ماهي
  .دهاني بهتر اين تيمارها دانست

ثابت بودن ميزان مواد متشكله و افزودني مانند رب گوجه و 
بر رنگ خمير برگر مي باشند عامل تفوت ادويه جات كه تاثيرگزار 

در ارزيابي علت اصلي تفاوت رنگ تيمارهاي توليدي رنگ نبوده و 
اختلاف سهم گوشت ماهي و مرغ در را ميتوان دستگاهي رنگ 

  .تيمارها دانست
 Mugler & Cunningham )1372 ( به بررسي فاكتورهاي

آنها عواملي نظير جنسيت، .تاثير گزار بر رنگ گوشت طيور پرداختند
سن، گونه،روشهاي فراوري گوشت،تيمارهاي شيميايي، دماي پخت، 

در سال هاي .دانستنداشعه و شرايط انجماد را موثر بر رنگ گوشت 
) Froning )1995  .اخير عوامل تاثير گزار جديدي نيز كشف گرديد

رنگدانه هاي هم نظير ميوگلوبين،  -1فاكتورهاي موثر را به سه گروه 
و مشتقات آن حضور ليگاند ها و كمپلكس  Cسيتوكروم  هموگلوبين،

فاكتورهاي قبل از كشتار نظير  -2دادن آنها با رنگدانه هم 
كشتار و فراوري بعد از آن مانند  - 3تيك،تغذيه، هندلينگ،استرس ژن

شستشوي   ،درجه حرارت پخت ،pHحضور نيترات، افزودني ها، 
  . گوشت و اشعه تقسيم بندي نمود

Ganhão  در هنگام گزارش كرده اند كه  )2010(همكاران و
هم دناتوره  ينپروتئ يرارنگ شده ز ييربرگر،گوشت دچار تغ يدتول

پخت برگرها در  .يگرددم يلتبد يكو به فر يدهآهن اكس يونشده و 
تمامي تيمارها باعث افزايش ميزان روشنايي رنگ شده كه اين 

ولي در تحقيقي ). (P<0.05 روشنايي روند كاهشي معني دار دارد
ديگر نتيجه بررسي ميزان روشنايي برگر با اين تحقيق متفاوت بوده 

نمونه برگرهاي مرغ سطح شهر مالزي از لحاظ رنگ  بدين صورت كه
كه پخت برگرها باعث كاهش ميزان  گرفته شدمقايسه و نتيجه 

و افزايش  11/66-21/48 به 40/77- 04/69 روشنايي از محدوده
 -10/25و زردي برگرها از  55/2 -07/9به  97/0 -89/5 قرمزي از

  .(Ramadan et al., 2011) شود مي 56/21 - 24/31به  90/15
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Rosli  به بررسي اثر اضافه نمودن قارچ ) 2011(و همكاران
 50صدفي به رنگ مرغ برگر پرداختند و مشاهده كردند كه با افزودن 

درصد قارچ به فرمولاسيون مرغ برگرها ميزان روشنايي مرغ برگر از 
كاهش مي يابد و همين روند در مورد  52به عدد حدود  82/57

كاهش يافته  18به  21ز حدود ميزان زردي نيز صادق بوده است و ا
  .)(P>0.05داري نداشته استتغيير معني) 24/3(ولي ميزان قرمزي 

با بررسي اثر شستشوي گوشت  )1381( شعبانپور و همكاران
، قرمزي (*L)ماهي كيلكا با تيمارهاي مختلف، ميزان روشنايي رنگ 

(a*)  و زردي(b*)  گوشت چرخ شده شستشو شده با آب را به
با بررسي ) 2002( فلچر.، گزارش نمودند76/9، 05/3،  97/40ترتيب 

 (*L) مركز فروش گوشت سينه مرغ در كانادا، ميزان روشنايي 5

  .گزارش نمود 8/48تا  1/43گوشت را در محدوده 
كاهش ميزان روشنايي رنگ در تيمارهاي واجد گوشت ماهي 

پنل  بيشتر در ارزيابي به روش دستگاهي، تاييد كننده قضاوت تست
  .يا ارزيابان حسي و امتيازات داده شده مي باشد

استحكام بافت برگرها پس از پخت از عوامل تاثير گزار بر لذت 
كه ب توجه به .دهاني و جويدني و نهايتاً پذيرش بازار آن مي باشد

بررسي نيروي برشي دستگاهي  بيشترين نيروي صرف شده براي 
) گوشت مرغ% 100تركيب (  F1برش نمونه برگرها مربوط به تيمار 

% 100تركيب ( F5نيوتن و كمترين نيرو مربوط به تيمار  12/20با 
نيوتن بوده و هرچقدر مقدار ماهي در تركيب  79/14با ) گوشت ماهي

برگر افزايش يافته ماكزيمم نيروي مورد نياز كاهش يافته 
گزارش شده است كه افزايش قابليت حفظ آب و چربي در .است

و  Alesonتواند باعث كاهش ميزان نيروي برشي گردد  برگرها مي
گزارش كرده اند كه ) 2011(و همكاران  Rosli، )2005(همكاران، 

به تركب مرغ برگر ميزان ) درصد 50(با افزايش قارچ صدفي 
كاهش معني داري پيدا ميكند ) سفتي(استحكام بافت برگرها 

  ي يابدنيوتن كاهش م 20/11نيوتن به  96/22بنحويكه از 

پس از پخت در ) بازده پخت(ميزان جمع شدگي و حفظ وزن
مورد برگرها به جهت اينكه معمولاً با نان هاي گرد مصرف ميشوند در 

). 1383مقصودي، ( باشد صنعت توليد برگر بسيار مهم مي
و  يچرب( يعاتگوشت و از دست دادن ما يها ينپروتئ يوندناتوراس
يباشند برگر م يجمع شدگ يزاندر م يدو عامل اساس) رطوبت

)Ramadan et al., 2011(.  و  ياهيگ يهايبرافزودن فهمچنين
و  يباعث كاهش جمع شدگ يتواندم يگوشت يرغ ينيمنابع پروتئ

 Gujral et al., 2000 ;Turhan et( بازده پخت برگر شود يشافزا

al., 2009( . با توجه به بالا بودن ميزان پروتئين تيمارهاي واجد
مرغ بيشتر نسبت به ماهي، اين عامل مي تواند باعث جمع گوشت 

ولي برخلاف نتايج آزمون ميزان  .شدگي بيشتر اين برگرها شده باشد
جمع شدگي، نتايج آزمون بازده پخت حاكي از اين است كه بازده 
پخت مستقل از ميزان گوشت مرغ و يا ماهي در تركيب برگر 

كاهش وزن در جريان پخت برگرها در بررسي ويژگي هاي پخت .است

 بوده است درصد 2- 25برگرهاي مرغ در كشور مالزي  به ميزان 

ميزان بازده ) 2011(كاران ممونا و ه). 2011 رامادهان و همكاران،(
درصد  2/66درصد گوشت مرغ  7/92پخت را در برگرهاي مرغ حاوي 

ن كاهش وزن برگرها هنگام پخت عده اي از محققي. گزارش كرده اند
 Mansour;( اندرا ناشي از تبخير آب و از دست دادن روغن دانسته

& Khalil, 1997 2010  Alakali,.( دار نبودن تغييرات بازده  معني
توان به ثابت بوده تركيبات غير  پخت در تيمارهاي مختلف را مي

  .داد گوشتي در تيمارها نسبت
چربي برگرها رابطه مستقيم با ميزان در اين تحقيق درصد حفظ 

گوشت مرغ در تركيب برگرها دارد بدين صورت كه هرچه ميزان 
گوشت مرغ در تركيب تيمارها بيشتر مي شود درصد ظرفيت جذب 

) 2009(و همكاران   Hassaballa.پذيرد چربي برگرها نيز افزايش مي
پس از ميزان جذب چربي فيش برگرهاي توليد شده از گربه ماهي را 

گزارش كرده اند در صورتيكه  درصد32/162پخت در روغن به ميزان 
 درصد 49/112در روشهاي ديگر پخت نظير پخت در آون اين ميزان 

بوده است كه  درصد 142/ 17و در روش گريل كردن اين ميزان 
حاكي از افزايش جذب روغن برگر در روش سرخ كردن در روغن مي 

  .باشد
داراي پس از پخت ميزان حفظ رطوبت  همچنين در اين تحقيق
گوشت مرغ در تركيب برگر است به  سهميك روند افزايشي بر اساس 

ترتيبي كه با افزايش گوشت مرغ در تركيب ، توان حفظ رطوبت 
ميزان حفظ ) 2011( و همكاران Rosli .برگرها افزايش يافته است
 82/77 درصد گوشت مرغ را حدود 54رطوبت برگر مرغ حاوي 

در تحقيق ديگر ميزان حفظ رطوبت برگر گربه .گزارش كردندرصد د
 ,.et al( درصد گزارش شده است 68/74ماهي در روش سرخ كردن 

2009 Hassaballa.(كه توسط  يقيدر تحقHakimeh  و همكاران
 ييراتآن در تغ يراتپخت و تاث يهاروش يبر رو 2010در سال

انجام گرفت نشان داد كه پس ار پخت،  يو چرب ينرطوبت، پروتئ
درصد در روش  69درصد به  79از  يرطوبت در بافت ماه يزانم

درصد و در روش بخار پز  62و در روش سرخ كردن به  يمپخت مستق
  .كرده است يدادرصد كاهش پ 76 به

اي ه توان گفت كه با توجه به دادهيك جمع بندي كلي مي در
و تجزيه و تحليل آنها، استفاده از ) حسي خصوصاً ارزيابي(اين تحقيق 

براي توليد تجاري برگر ) F5تيمار(گوشت ماهي كيلكا به تنهايي 
مناسب نبوده ولي با جايگزيني گوشت مرغ در آن بعنوان برگر توليد 

هاي ويژگي شده از تركيب گوشت مرغ و ماهي در نسبتهاي مختلف،
از اين مزيت مصرف توان با استفاده  كيفي آن بهبود يافته و مي

در بين تيمارهاي  .مستقيم از گوشت اين آبزي را توسعه بخشيد
گوشت مرغ و  درصد 75تركيب (  F2تركيبي بررسي شده نيز تيمار 

ها  نزديك به  كه از لحاظ بسياري از ويژگي) گوشت ماهي درصد 25
هاي  گيژبخصوص از لحاظ وي) برگر گوشت مرغ خالص(تيمار برتر 

 .شناسايي گرديد منتخبعنوان تيمار حسي بوده، ب
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  تشكر و قدرداني 

بدينوسيله از كليه عزيزاني كه در انجام هر چه بهتر اين تحقيق 
اند بخصوص از مديريت و پرسنل محترم مركز ملي همكاري داشته

فرآوري آبزيان موسسه تحقيقات علوم شيلاتي كشور  تشكر و 
  .گرددقدرداني مي
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