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تولید برگر ماهی تلفیقی از ماهیان کیلکا و کپور نقره ای و ارزیابی حسی و 

 -c81°ماه نگهداری در سردخانه  6میکروبی آن در طول 

 
 3علی اصغر خانی پور ،2عباسعلی مطلبی ، 1نگار زرین کوب

 ایرانتهران، تحقیقات، و ازاد واحد علوم  دانشگاه دامپزشکی دانشکده 1
 تهران ،ایران تحقیقات، و ازاد واحد علوم  دانشگاه دامپزشکی دانشکده ادغذایی،مو و بهداشت گروه2

، مؤسسه تحقیقات علوم شیلاتی کشور، سازمان تحقیقات ، آموزش و ترویج کشاورزی،               پژوهشکده آبزی پروری آبهای داخلی 3

 بندرانزلی ، ایران

 
 

 :  چکیده

 از نظر قابلیت پذیرش محصول و برگرماهی کیلکا و کپورنقره ایبهترین نسبت تلفیق تعین  هدف از اجرای این تحقیق    

 -c11°های فساد میکروبی در شرایط نگهداری در سردخانه  ارزیابی کیفی و تعیین عمر ماندگاری برگر تلفیقی بر اساس شاخص

) ترکیب برگر  2گوشت کپورنقره ای(، تیمار %111) ترکیب برگر ماهی با )شاهد(،1تیمار شامل تیمار 4برگر تلفیقی در  .بود

)ترکیب  4گوشت کپورنقره ای( و تیمار% 27گوشت کیلکا و % 57) ترکیب برگر ماهی با  3گوشت کیلکا(، تیمار% 111ماهی با 

آزمایشات  با سه بار تکرار برای انجام و در پایان هر ماه به مدت شش ماهمی باشد.  کپورنقره ای( %71کیلکاو % 71برگرماهی با 

ها  به  میکروبی )شمارش کلی، کلیفرم، استافیلوکوکوس اورئوس، سالمونلا، کلستریدیوم پرفرینجس و کپک و مخمر( نمونه

 این بررسی نشان داد که نتایج .(p<0.05)% انجام گردید7آزمایشگاه انتقال  یافت. کلیه مقایسات آماری در حداقل معنی داری 

 و  ( می باشدgr logcfu11/11 /تیمارها تا پایان دوره زمان ماندگاری پائین تر از حد استاندارد)  شمارش کلی میکروبی در کلیه

هیچگونه شمارش کلی فرمی مشاهده نگردیده است. در شمارش تعداد استافیلوکوکوس اورئوس کمترین شمارش مربوط به 

زایش در طول زمان این نسبت تا پایان دوره نگهداری ضمن اف ،باشد ) برگر تلفیقی ( و تیمار شاهد در فاز صفر می 4تیمار 

ها در دمای انجماد نشان داد که در کلیه تیمارها  سالمونلا در ابتدا و انتهای دوره نگهداری نمونه جداسازیحفظ گردیده است. 

ها در دمای انجماد  نهسالمونلا گزارش نگردیده است.شمارش باکتریهای  بیهوازی در ابتدا و انتهای دوره نگهداری نمو شمارش

گزارش نگردیده است. کمترین شمارش کپک در تیمار  کلستریدیوم پرفرینجس نشان داد که در کلیه تیمارها شمارش باکتری

        ای ( ) برگر تلفیقی ( شمارش گردیده و بیشترین شمارش مربوط به تیمار شاهد ) صد در صد گوشت ماهی کپور نقره 4

باشد. با ( میlog cfu / gr 01 /6های بدست آمده در کلیه تیمارها در رنج پائینتر از حد استاندارد ) داده ضمن اینکه ،باشد می

 6ای را تا  کپورنقره-توان برگر تلفیقی کیلکاتوجه به نتایج بدست آمده از این تحقیق کلیه تیمارها پذیرفته شده هستند و می

 ماه در سردخانه نگهداری کرد.

 .کپورنقره ای، کیلکا، عمرماندگاری،، شاخص های میکروبیبرگرتلفیقی ماهی کلمات کليدي:

 

 

                                                            
 :  نویسنده مسئول negarzarinkoub@gmail.com 
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 مقدمه
برگر تلفیقی محصولی است که از مخلوط گوشت چرخ 

شده دو یا چند گونه آبزی، طعم دهنده ها، سبزیجات و 

توان با پوشش گردد. این محصول را میها تهیه می ادویه

یکی از رضه نمود.سوخاری )سرخ شده یا خام( به بازار ع

تواند برگر تلفیقی از ماهی کیلکا و ها می انواع این فراورده

سد گوشت ماهیان رگوشت ماهیان پرورشی باشد بنظر می

کیلکا به دلیل تیره رنگ بودن و دارا بودن طعم و بوی 

توانند بعنوان ماده مناسب جهت تنهایی نمی خاص به

وشت ماهی کپور تولید برگر بکار گرفته شود. در حالیکه گ

ای با داشتن رنگ روشن عضله و عدم بو و مزه خاص  نقره

تواند ماده خام مناسب جهت تلفیق با کیلکا ماهیان می

بکار رفته و علاوه بر بهبود بخشی رنگ و مزه سبب گردد 

های ارزش غذایی کیلکا ماهیان نیز در محصول  که ویژگی

.برگر اشدتولید شده بروز نماید و محصول اقتصادی تر ب

تلفیقی در نتیجه جایگزینی بخشی از پروتئین ماهی 

پرورشی)کپور نقره ای( با پروتئین ماهی دریایی) کیلکا( 

تواند علاوه بر بالا بردن سطح ارزش غذایی است که می

باعث کاهش قیمت تمام شده و استقبال بیشتر مصرف 

کنندگان گردد. بدلیل پایداری کمتر گوشت چرخ شده 

های  ای بررسی شاخص کا در مقایسه با کپور نقرهماهی کیل

      فساد و تعیین عمر ماندگاری برگر تلفیقی ضروری

 .باشدمی

ای در اثر  پس از صید ماهی و مرگ آن، تغییرات پیچیده

های آنزیمی، شیمیایی و میکروبی در آن رخ می  فعالیت

دهد به طوری که با مرگ ماهی و تضعیف سیستم ایمنی 

ها به راحتی تکثیر یافته و به سرعت به بافتها  تریبدن، باک

های ویژه فساد با استفاده از مواد  هجوم برده و باکتری

یابند. افزایش حاصل از خود هضمی، رشد و تکثیر می

های ماهی معمولا با تغییرات کیفی همراه  تعداد باکتری

 است .

 هنگهدارند از استفاده قبیل از متفاوتی های شیوه امروزه 

 ماندگاری افزایش جهت خلا در بندی بسته و غذایی های

 در افزودنی مادۀ هر از استفاده شوند می استفاده ماهیان

 اما باشد داشته دنبال به را خطراتی تواند می غذایی مواد

 .باشد آنها کلی مزایای از بیش بایست نمی خطرات این

قابلیت فساد پذیری بالای ماهیان سبب شده تا حفظ 

یت ماهی تازه، یکی از مسائل مهم مورد توجه کیف

صنعت ماهی و مصرف کنندگان باشد. در این رابطه 

توجه به عمر ماندگاری محصول )دوره زمانی که یک 

محصول غذایی، تحت وضعیت نگهداری مشخص، برای 

مصرف مناسب و امن باشد( مهم است. بدین منظور 

تکنیک های متفاوتی مثل سرد سازی محصول 

بسته  ،اصله پس از صید و نگهداری در یخ ، انجمادبلاف

اد ، استفاده از مو بندی در خلا و اتمسفر اصلاح شده

ضد میکروبی مثل اسید های آلی و نمک اسید های 

، و مصنوعی ، استفاده از آنتی اکسیدانهای طبیعیآلی 

اثر ترکیبی روکش  ها  و همچنین بکارگیری اسانس

عمر ماندگاری محصولات  برای افزایش غذایی و اسانس

دریایی و حفظ کیفیت ماهی به کار گرفته شده 

است.با پیشرفت فساد در طول نگهداری ماهی، فقط 

تعداد باکتریهایی که قادر به رشد در سرما هستند 

یابند و لذا تعداد باکتریهای نمونه مورد افزایش می

آزمایش هیچگاه اندیس خوبی از کیفیت نخواهد بود. 

امر تعداد باکتریهای ماهی تازه است که در علت این 

باشد. مقام مقایسه بیشتر از تعداد باکتریهای کهنه می

ای  معهذا در حال حاضر قبول  شده است که اگر نمونه

 grباکتری در هر  116از ماهی مورد آزمایش دارای 

ای از آغاز و پیشرفت فساد و اگر  باشد این امر نشانه

شانه غیر قابل نمونه باشد ن gr باکتری درهر 111دارای 

 .مصرف بودن آن است

توان از آزمایشهای مختلفی جهت تخمین درجه فساد می

در ماهی استفاده کرد. این آزمایشها شامل شمارش کلی 

باکتریها، مقدار کل بازهای فرار، تری متیل آمین، مقدار 

کل مجموعه ترکیبات فرار احیاء کننده، آنالیزهای حسی 

خانه، شاخص انکسار مایع درون چشم ماهی، درون کار

پارامترهای الکتریکی گوشت ماهی، اندازه گیری اسیدهای 

 .باشدفرار،آمونیاک فرار و مقدار کل نیتروژن می
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تولید محصول جدید برگر تحقیق حاضر با هدف  

ای  تلفیقی از گوشت کیلکای معمولی باماهی کپور نقره

از نظر قابلیت و تعیین بهترین نسبت تلفیق آنها 

ارزیابی کیفی و تعیین عمر پذیرش محصول و

های فساد  ماندگاری برگر تلفیقی بر اساس شاخص

° در شرایط نگهداری در سردخانه  میکروبی
c11- 

انجام خواهد گرفت تا  بتوان تشخیص داد آیا 

های کوچک و مخمرها در شرایط فوق  میکروارگانیسم

  .قابلیت رشد را دارند

 

 ها شمواد و رو

 13تا 11طول  به ای معمولیاز ماهیان کیلک بررسی دراین

در آبهای شهرستان  صید شده از دریای خزرسانتی متر 

 kg1ای پرورشی با اندازه وزنی کمتر از  انزلی و کپور نقره

مزارع پرورش ماهیان گرمابی در گیلان استفاده شده است. 

ر ماهیان کیلکا صید شده توسط شناورهای صیادی  د

نگهداری و حمل شده و ماهیان کپور  C.S.Wمخازن 

عایق همراه با یخ پوشی مناسب حمل  ای در مخازن نقره

شده وبه مرکز ملی تحقیقات آبزیان انتقال یافتند.پس از 

قطع سر و تخلیه امعاء و احشاء و شستشو، جداسازی 

گوشت ماهی توسط دستگاه استحوان گیر انجام گردید. 

بر اساس  1مطابق جدولتیمار  4در  خمیر برگر تلفیقی

روش متداول تولید فیش برگر در مرکز ملی به نسبت 

مواد پر های مجاز و  افزودنی %31گوشت ماهی و 51%

، رب %1/1، پودر سیر %0، پیاز%11کننده شامل) پودر نان 

، ادویه %1/1، نمک %07/1، آبلیمو %2/1گوجه فرنگی 

( %7، سویا %1زی، سب%2/1، پودر سفیده تخم مرغ 6/1%

مخلوط گردید. خمیر تولید شده پس از قالب زنی توسط 

دستگاههای آردزنی اولیه، لعاب زنی و آرد زنی ثانویه 

پوشش داده شد سپس برگرهای پوشش داده شده در 

°ثانیه در دمای  121خ کن بمدت دستگاه سر
c 

 61حرارت دیده و پخته شد. برگرهای تلفیقی طی 111

°ی دقیقه در دما
c41-   با دستگاه فریزر مارپیچی به

منجمد شدند. برگرهای منجمد در لفاف پلی  IQFروش

اتیلن قرار داده شده و بوسیله دستگاه دوخت حرارتی درب 

بندی شده و روی هر بسته مشخصات آن شامل تاریخ 

تولید و مشخصات تیمار ثبت گردید. تیمارهای تولید شده 

ای فساد ه برای تعیین شاخص -c°81در دمای 

 میکروبی نگهداری شدند.
 

 

 ترکيبات تيمارها .1جدول

 )شاهد( 1تیمار 2تیمار 3تیمار 4تیمار

% 71ترکیب برگرماهی با 

 کپورنقره ای %71و  کیلکا

گوشت % 57ترکیب برگر ماهی با 

 گوشت کپورنقره ای% 27کیلکا و 

ترکیب برگر ماهی با 

 گوشت کیلکا% 111

ترکیب برگر ماهی با 

 شت کپورنقره ایگو 111%

 

هرماه یکبار برای  و در پایان هر ماه به مدت شش ماه

انجام آنالیز میکروبی )شمارش کلی، کلیفرم، 

استافیلوکوکوس اورئوس، سالمونلا، کلستریدیوم 

ها  به آزمایشگاه  پرفرینجس و کپک و مخمر( نمونه

انتقال  یافت و با سه بار تکرار مورد بررسی قرار 

ها بصورت میانگین خطای استاندارد  دهگرفت.کلیه دا

با Excel ارائه شده اند، پس از ثبت داده هادر نرم افزار 

استفاده از روشهای آماری مقادیر نامربوط حذف و 

  SPSSها وارد  نرم افزار  ها نرمال شدند. سپس داده داده

 

ها از  گردید و به جهت اختلاف معنی دار بودن میانگین

استفاده شد. سپس  ANOVAرفه آزمون واریانس یکط

آزمون مقایسه دانکن جهت وجود اختلاف هر کدام از 

ها استفاده شد کلیه مقایسات آماری در حداقل  میانگین

 % انجام گردید.7معنی داری 
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 و بحث نتایج

ای  ها و بررسی مقایسه با توجه به نتایج میانگین داده

ای و  قره( شمارش کلی در گوشت ماهی کپور ن1)نمودار 

و  11/0)±1013(کیلکا  به ترتیب با میانگین 

اندازه  log cfu / grبرحسب شمارش   37/1)1011±(

این میزان در گوشت ماهی نشان داده شدگیری گردید که 

باشد، همچنین در ای می کیلکا کمتر از ماهی کپور نقره

 ای و کیلکا  شمارش کلیفرم برای گوشت ماهی کپور نقره

بوده که در  4/7)±1017(و  54/7 )±21/1(ترتیببه 

باشد، با ای بیشتر از ماهی کیلکا می گوشت ماهی کپور نقره

توجه به اینکه آب دریا حاوی درصدی نمک بوده، پائین 

بودن شمارش باکتریایی در مقایسه با آب شیرین این 

نتایج قابل پیش بینی بوده است، ضمن اینکه کلیه نتایج 

ه، چون حد استاندارد شمارش کلی ددر رنج استاندارد بو

(Total count)  و برای  17/11برای گوشت ماهی خام

 .باشد می log cfu / grبر حسب  00/7کلیفرم 

 

 
 

 ل از عمل آوري باي و کيلکا ق وشت ماهی کپور نقرهاي شمارش کلی ) توتال کانت( و کلی فرم در گ بررسی مقایسه : 1نمودار

 ) خام(

 

توتال کانت  –میانگین تغییرات شمارش کلی ازنتایج حاصله 

 (log cfu / gr  ) در تیمارهای مختلف برگر تلفیقی )نمودار

       نشان داد که کمترین تعداد شمارش کلی باکتریها (2

گوشت ماهی % 111با ،2) توتال کانت ( مربوط به تیمار 

و بیشترین تعداد  52/4 ) ±03/1(کیلکا با میانگین

گوشت ماهی کپور % 111به تیمار شاهد ) شمارش مربوط

 و در بین دو تیمار  10/7)± 13/1(ای ( با میانگین  نقره

 

          اد شمارش مربوط به تیمار سهتلفیقی، کمترین تعد

ای ( بوده و  گوشت کپورنقره%27گوشت کیلکا و 57%) 

ها در کلیه تیمارها تا پایان دوره زمان ماندگاری پائین  داده

باشد. نتایج می  (logcfu / gr 11/11د استاندارد )تر از ح

نیز نشان   Tukeyآنالیز واریانس یکطرفه با انجام تست 

    ها معنی دار بوده است داد که مجموع میانگین داده

(17 /1 P<). 
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يقی و مقایسه آن با تيمار اي تغييرات در شمارش کلی باکتریها )توتال کانت( در تيمارهاي برگر تلف بررسی مقایسه : 2نمودار 

 ماه 6شاهد نگهداري شده در شرایط انجماد به مدت 

 

با توجه به اینکه در طی فرآیند تولید برگر و در مرحله 

رود و همچنین بالا میc°111سرخ کن، دما در فرایر تا 

بهداشتی بودن فضا 0 پرسنل و نگهداری در دمای انجماد 

(cº11- باعث فراهم کردن محصولی ) با امنیت غذایی بالا

شده و در طول زمان نگهداری نمونه ها،  هیچگونه 

با توجه به  شمارش کلی فرمی مشاهده نگردیده است.

 نتایج0شمارش باکتریهای  بیهوازی در ابتدا و انتهای دوره 

 

 

 

ها در دمای انجماد نشان داد که در کلیه  نگهداری نمونه

 رش نگردیده است.تیمارها شمارش باکتریهای بیهوازی گزا

        4کمترین شمارش کپک در تیمار   3با توجه به نمودار 

) برگر تلفیقی( شمارش گردیده و بیشترین شمارش مربوط 

 ،باشدای( می گوشت ماهی کپور نقره %111به تیمار شاهد )

های بدست آمده در کلیه تیمارها در رنج  ضمن اینکه داده

  .باشد ( میlog cfu / gr 6 / 01پائینتر از حد استاندارد )

 

 

 
 

اي تغييرات در شمارش تعدادکپک در تيمارهاي برگر تلفيقی و مقایسه آن با تيمار شاهد نگهداري  بررسی مقایسه : 3نمودار 

 ماه 6شده در شرایط انجماد به مدت 
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در شمارش تعداد  4با توجه به نتایج و نمودار 

) برگر  4یمار استافیلوکوک کمترین شمارش مربوط به ت

تلفیقی ( وبیشترین مربوط به تیمار شاهد در فاز صفر 

میباشد 0 ضمن افزایش در طول زمان این نسبت تا پایان 

ها در  دوره نگهداری حفظ گردیده است 0 آنالیز آماری داده

ها  دو گروه ) فاز صفر و فاز پایان دوره ( با مقایسه میانگین

دید و نتایج در کلیه انجام گر T – testبا استفاده از 

 .( (P<0.05تیمارها معنی دار بوده است 

 

 
 

هاي برگر تلفيقی و مقایسه آن با تيمار شاهد از فاز  اي شمارش باکتریهاي استافيلوکوک در تيمار بررسی مقایسه : 4نمودار

 صفر و پس از شش ماه نگهداري در شرایط انجماد

 

م سالمونلا در شمارش کلیفر ، 2با توجه به نتایج جدول 

 ها در دمای انجماد  ابتدا و انتهای دوره نگهداری نمونه

 

 

 

ارش سالمونلا گزارش نشان داد که در کلیه تیمارها شم

 .نگردیده است

 

 هاي برگر تلفيقی و مقایسه آن با تيمار شاهد شمارش  سالمونلا در تيمارهاي مربوط به تيمار .2جدول

 زمان )شاهد(1تیمار )کیلکا(2تیمار (%27%+57)3تیمار %(71%+71)4تیمار
nc nc nc nc فاز صفر 
nc nc nc nc پس از شش ماه 

nc*=none count 
 

در این بررسی شمارش کلی باکتری  و کلی فرم در گوشت 

ای  تازه و  تازه و خام ماهی کیلکا کمتر از ماهی کپور نقره

باشد که با توجه به اینکه آب دریا حاوی درصدی خام می

مک بوده، پائین بودن شمارش باکتریایی در مقایسه با آب ن

شیرین، این نتایج قابل پیش بینی بوده است و نشانه 

    باشد.همچنین شمارش کلی در تیمارها تازگی ماهی می

( در مقایسه با ماهی تازه و خام 6،7،4،3،2،1) فازصفر،

 ای قبل از عمل آوری کاهش یافته است  کیلکا و کپورنقره

 

افزایش تعداد باکتری کل در فیش فینگر  ه با مطالعاتک

وهمکاران  Izciخام تهیه شده از شیشه ماهی در مطالعات 

و نیزدر فیش فینگر خام تهیه شده از  2011در سال 

و  Tokurگوشت چرخ شده و نشده ماهی کپوردرمطالعات 

و همچنین افزایش تعداد کل  2006 همکاران در سال 

انی خام تهیه شده از لعاب ساده و باکتری درکیلکای ن

در سال  و همکارانKhanipour لعاب تمپورا در مطالعه 

 مطابقت دارد. 2014
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توتال کانت در کلیه تیمارها تا پایان دوره زمان 

ماه( پائین تر از حد استاندارد  6ماندگاری)در مدت 

(logcfu / gr 11/11می ) باشند که اثر حرارت در فرایند

°انجماد در سرخ کردن و 
c41-  و انبارداری°

c11-  باعث

های موجود در برگر تلفیقی  از بین بردن میکروارگانیسم

و همکاران در سال   Al-Bulushiشده است. در مطالعه

ثیر نگهداری در سردخانه در ویژگیهای أت 2011

وشیمیایی،شیمیایی و میکروبی در دو گونه ی کفیزی

کاهش شمارش د سوسیس ماهی مطالعه شد و نشان دا

به فورمولاسیون و اجزای  -c°21 کلی باکتری در دمای

تشکیل دهنده سوسیس ماهی بستگی دارد. در مطالعه 

Mahmoudzadeh  تحت عنوان  2012در سالو همکاران

روی تغییرات کیفی فیش  -c°11اثرات انجماد در

برگرهای خام بدون پوشش تهیه شده از ماهی کیجار 

میکروبی تا پایان انبارداری های  منقوط تمام شمارش

در نتایج مطالعات  TCانجمادی کاهش یافتند.اثر کاهش 

                فوق با تحقیق انجام شده بر روی برگر تلفیقی 

 ای مشابهت  دارد. کپورنقره-کیلکا

ولا فقدان شرایط بهداشتی در مدر غذا مع TCتعداد زیاد 

هداری و طی هندلینگ، عملیات تهیه و تولید غذا، نگ

 .دهدآلودگی بعد از تولید را نشان می

در این تحقیق با توجه به اینکه در طی فرآیند تولید برگر 

رود بالا می c111°مرحله سرخ کن 0 دما در فرایر تا و در

پرسنل و نگهداری در  و همچنین بهداشتی بودن فضا 0

c)دمای انجماد
º11- باعث فراهم کردن محصولی با )

ها 0  امنیت غذایی بالا شده و در طول زمان نگهداری نمونه

هیچگونه شمارش کلی فرمی مشاهده نگردیده است. 

 2014درسالو همکاران  Khanipourدرمطالعه 

 در کلیفرم تعداد ساده لعاب از شده تهیهخامنانیدرکیلکای

               تواندمی که یافت افزایش تازه ماهی با مقایسه

 حالیکه در باشد. تولید مسیر در ماهی شدن آلوده دلیل به

               کیلکای کردن سرخ مرحله طی کلیفرم در میزان

 داشت. کاهشی روند باکتری کلی شمارش همانند نانی

 2012در سال و همکاران Mahmoudzadehدر مطالعه 

روی تغییرات کیفی -c°11انجماد در  تحت عنوان اثرات

شش تهیه شده از ماهی کیجار فیش برگرهای خام بدون پو

ماه  7در طول  (TCC)شمارش کلی کلیفرم ها، منقوط

ها با نتایج  کاهش یافت. این یافته -c°11نگهداری در 

ای مطابقت  کپورنقره-کاهش کلیفرم در برگر تلفیقی کیلکا

 دارد.

 1973در سال zapatkaوBartolomeo در مطالعه 

ها از  فرم و تعداد کل باکتریو کلی E.coliافزایش تعداد 

نمونه فراوری شده و در نتیجه دستکاری پرسنل خط  11

فراوری در طی مراحل مختلف تعیین سایز و وزن کردن 

و Huss  .تحت شرایط بهداشتی نامناسب گزارش گردید

Gram  در مطالعات خود، خاطرنشان 1996در سال 

تواند بقا یافته ی خام اولیه میساختند که باکتری در ماده

های متنوع ماهی و یا فراورده نهایی یافت و در فرآورده

شود. و حتی ممکن است افزایش نیز یابد. در نتایج فوق 

کلیفرم در مسیر تولید از طریق وسایل آلوده و سایر روش 

اصل از های ح هایی که ذکر شد افزایش یافته که با یافته

 برگر تلفیقی مطابقت ندارد.

شمارش باکتریهای  بیهوازی در ابتدا و انتهای دوره 

ها در دمای انجماد نشان داد که در کلیه  نگهداری نمونه

 تیمارها شمارش باکتریهای بیهوازی گزارش نگردیده است.

 2007در سال  و همکاران Marhamatizadehدر مطالعه 

ای غنی شده با  کپورنقرهبر روی فرآیند سوسیس ماهی 

های  روغن با استفاده از فناوری امولسیون، نتایج آزمون

میکروبی کلستریدیوم پرفرینجس صفر گزارش شده که با 

 نتایج ارائه شده با تحقیق مطابقت دارد.

) برگر تلفیقی ( شمارش  4کمترین شمارش کپک در تیمار 

% 111گردیده و بیشترین شمارش مربوط به تیمار شاهد )

های  باشد 0 ضمن اینکه دادهای ( می گوشت ماهی کپور نقره

  بدست آمده در کلیه تیمارها در رنج پائینتر از حد استاندارد

 (01  /6 log cfu / gr  می ) باشد .که با مطالعه

Marhamatizadeh که میزان  2007در سال و همکاران

. در کپک و مخمر در حد مجاز استاندارد بوده مطابقت دارد

  2009و همکاران در سال  Abbasیک مطالعه توسط 

بارداری انجمادی نشان ارتباط فعالیت آبی و فساد در ان

بسته به میزان آن نقش مهمی را به  ،aw داده شد که



 ... همکاران                                                        تولید برگر ماهی تلفیقی از ماهیان کیلکا و کپور نقره ایو  زرین کوب  

 

02 
 

عنوان یک فاکتور در فساد ماهی و رشد 

کند.اگر میزان فعایت های مختلف ایفا می میکروارگانیسم

ها و  توانیم رشد باکتریم میکمتر کنی 6/1آبی را از 

ها را متوقف کنیم. میزان مشاهده ی فساد را می  کپک

توان با کنترل فعالیت آبی تعیین کرد و به طور همزمان 

توان با خشک کردن یا فریز کردن و کاهش فعالیت آبی می

ماهی فساد را عقب انداخت و ماهی را در سطح خوبی با 

کیفیت ارگانولپتیک نگه حداکثر ماده ی مغذی و بیشترین 

 داشت.

در شمارش تعداد استافیلوکوک کمترین شمارش مربوط 

) برگر تلفیقی ( وبیشترین مربوط به تیمار  4به تیمار 

باشد 0 ضمن افزایش در طول زمان شاهد در فاز صفر می

این نسبت تا پایان دوره نگهداری حفظ گردیده است و 

(.  P<0.05ه است )نتایج در کلیه تیمارها معنی دار بود

رئوس یکی از شایع اومسمومیت حاصل از استافیلوکوکوس 

های غذائی است و به طور طبیعی در  ترین مسمومیت

ها و نوک انگشتان( و در  بینی،گلو) به همین دلیل در دست

شود. هر درصد افراد سالم یافت می 71مو و پوست بیش از 

اند بآسانی تونوع غذائی که نیاز به عمل آوری دارد می

آلوده گردد. وجود استافیلوکوکوس اورئوس علاوه بر موارد 

تواند به علت وجود مقداری اکسیژن و ذکر شده می

 باشد. همچنین آنتروتوکسین مقاوم باکتری به حرارت

توانند رشد نمی 0/1ها در فعالیت آبی زیر  بعضی از باکتری

ت آبی کنند اما استافیلوکوکوس اورئوس تقریبا در فعالی

 تواند رشد کند.نیز می 17/1زیر

 2012و همکاران در سال  Mahmoudzadehدر مطالعه 

وکوکوس های میکروبی از جمله استافیل تمام شمارش

کاهش یافتند که -c°11اورئوس طی نگهداری در 

ماه  7بیشترین شمارش مربوط به فاز صفر و در طول 

ه نگهداری کاهش یافته است که با تحقیق ارائه شد

 مطابقت دارد.

شمارش کلیفرم سالمونلا در ابتدا و انتهای دوره نگهداری  

ها در دمای انجماد نشان داد که در کلیه تیمارها  نمونه

شمارش سالمونلا گزارش نگردیده است . سالمونلا اساساً 

باشد تا در انواع آبزیان بیشتر نشأت گرفته از محیط می

ضعیف در  سازیبهاستانداردهای پایین بهداشتی یا 

محوطه فرآوری. اما در بیشتر اوقات بروز این باکتری در 

ماهی، میگو و یا سایر غذاهای نشأت گرفته از محیط آبی 

پذیرد. اکثر های خارجی صورت میبه علت آلودگی

ای برای محصولات پخته شده قبل از مصرف مخاطره

لودگی متقاطع در کنندگان ندارند مگر آنکه آمصرف

و  Marhamatizadehمطالعه در. نه رخ دهدآشپزخا

ماه  2شمارش سالمونلا طی  2007در سال همکاران 

-Alنگهداری در سردخانه صفر بوده است. و در مطالعه

Bulushi   و  سالمونلا 2005و همکاران در سال

% 1ساعت  41، بعد از -c°34پاراهمولیتیکوس در انجماد 

ئه شده در مورد برگر یا کمتر باقی می ماند.که با نتایج ارا

 ای مطابقت دارد. کپورنقره-تلفیقی کیلکا

 
 توصیه ترویجی

کلیه تیمارها  با توجه به نتایج بدست آمده از این تحقیق 

                  می توان برگر تلفیقی پذیرفته شده هستند و

 .ماه در سردخانه نگهداری کرد 6ای را تا  کپورنقره-کیلکا

 
 تشکر و قدردانی

تشکر فراوان از زحمات استادان و همکاران گرامی و  با 

سپاس از مؤسسه تحقیقات شیلات شهرستان انزلی و 

پرسنل محترم این مرکز که صمیمانه مرا در انجام این 

 تحقیق یاری رساندند.
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Abatract 

replacement effects of different proportions of silver carp meat (0%, 25%, 50%) and kilka meat have 

been studied in burger formula comparing control treatment (pure burger of silver carp meat). to 

identify the best proportion of the composition in view of the product acceptability along with 

identifying long life of the composed burger according to germ spoiling criteria which are under 

keeping conditions below -18c. sampling  was performed for microbial tests including: total viable 

count (TVC), coliform , staphilococcus aureus, salmonellas, clostridium  perfringens, mold and yeast 

three times and every month for 6 months.that average of data are significant (P<0.05). The results 

showed that TVC is lower than standard limit (10.81 logcfu/gr) in all treatments up to end of 

durability. Any coliform count has not been seen. In staphilococcus aureus count, treatment 4 has the 

least count and the most count to control  is in phase 0 and this proportion has been kept up to end of 

maintenance time. Coliform count of salmonellas at the beginning and end of maintaining samples 

under frigidity temperature showed that salmonellas count has not been reported in all treatments. 

Anaerobic bacteria's count(c.perfringens) at the beginning and end of maintaining samples under 

frigidity temperature showed that Anaerobic bacteria's count has not been reported in all treatments. 

The least count of mold is in treatment 4 (combinative burger) and the most count relates to control 

treatment (100% silver carp meat) while the gained data of all treatments are in lower range of 

standard limit (6.90 logcfu/gr). According to the results, Kilka-silver carp fish burger can be 

maintained in fridge for 6 months. 
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