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 چکیده 

 فیش  آوری شده و عمل سرگنده کپور ماهی گوشت تحقیق این در

 درصد 1/31 و 07، 07  با ترتیب به 1 و 2 ،1سه فرمولاسیون در  فینگر

بیوشیمیایی  های حسی، تغییراتویژگی سپس. شد تولید ماهی گوشت

 تیوباربیوتیک ،(PV) های کیفی شامل پراکسیدشاخص ارزش غذایی،و 

 همچنین و (TVB-N) فرار نیتروژن بازهای مجموع و( TBA) اسید

فرمولاسیون  و مقایسه هم با لیدیتو فرمول جمعیت باکتریایی سه

درصد  07با  1منتخب شناسایی گردید. بنابر نتایج حسی فرمولاسیون 

 زمان مدت در گوشت ماهی انتخاب شد. سپس محصول منتخب تهیه و

 و 67 ،17 ،7 روزهای در سلسیوس، درجه -10 برودت در نگهداری

 فیش که داد نشان حسی ارزیابی نتایج. گرفت قرار بررسی مورد 37

 نوع دو به نسبت سرگنده ماهی گوشت درصد 07 از حاصل فینگر

 پروتئین میزان حداکثر و حداقل. بود برخوردار بیشتری پذیرش از دیگر

 کربوهیدرات چربی، پروتئین، میزان. بود 2 و 1 فرمول به متعلق ترتیببه

 و کاهشی روند 37 تا صفر زمان از نگهداری طی محصول کلیسم و

و  PV ،TBA مقادیر داشت. بررسی افزایشی روند وبترط میزان

TVB-N میزان حداکثر داد نشان PV 67 و 17 روزهای در ترتیب به 

 میزان فرمول منتخب بیشترین نگهداری دوره پایان در و شد مشاهده

 با که بود آن بیانگر میکروبی آزمون نتایج. گردید مشاهده هاشاخص این

 در دار معنی کاهشی روند یک 37 روز تا صفر روز از خمیر نگهداری

 برای ماندگاری زمان توان یم لذا گردید مشاهده  هاباکتری کلی میزان

نیز قابل  37را تا روز  سلسیوس درجه10 در شده نگهداری هاینمونه

  قبول دانست. 
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Abstract 
In this study, big-head carp flesh was processed 

and fish finger was produced by the formula of 1, 

2 and 3 with 70, 80 and 93.5 percent of big head 

fish flesh respectively. Then sensory attributes, 

biochemical changes and nutritional value such as 

peroxide value (PV), thiobarbituric acid (TBA) 

and the total volatile nitrogen (TVB-N) changes 

and microbial load of all three formulas were 

compared with together. According to sensory 

data, the formula 1 was chosen as the selected 

product. Quality changes were studied for 

evaluators’ selected formula during storage at -

18˚C on the days 0, 30, 60, and 90. The results 

showed that fish finger prepared with formula 1, 

had more acceptable scores than two other 

formulas. The results indicated that the minimum 

and maximum amounts of protein belonged to the 

formulas 1 and 2, respectively. The amount of 

protein, lipid, carbohydrate and calcium of the 

selected product decreased during the storage and 

the moisture had an increasing manner. The 

results of the study on the changes of PV, TBA 

and TVB-N showed that the minimum and 

maximum of PV belonged to formula 3 and 

formula 1, and the minimum and maximum of 

peroxide were observed on days 30 and 60 of 

storage, respectively. Microbial count showed that 

according to increasing storage time, total count 

was decreased. According to the results, 

maximum of shelf life for the samples stored at -

18˚C was 90 days.  
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  مقدمه
و با  بوده ایدنی پرورش انیماه نیترمهم 5انیکپورماه
 متفاوتیی هوا و آب طیشرا در پرورش تیقابل داشتن

ی آبز توسعه جهتی مناسب نهیگز ،یرساحلیحتی غ و
  تمام در غذایی خانوار سبد به ورود وی پرور

 باشند. ماهی کپور سرگندهیم رانیا مناطق
(Aristichthys nobilis) های این گونه ازی یک

نام  این بزرگش به خاطر سرکه به  باشدیخانواده م
  شهور است.م

 از مختلفی هافرمول دیتولی لادیم 51 قرن از
 صورت به ژاپن خصوص به دور خاور دری ماه گوشت

با توجه به زندگی فشرده . است بوده جیرای سنت
 غذا، هیته در وقت کمبود مسئله و جامعه امروزی

 شوند، آماده مصرف برای سریع که هاییفرآورده تولید
ی ریخم استا، محصولاتارجحیت یافته و در همین ر

یا  2نگریف شیفیش کیک، فیش بال و ف رینظی ماه
کتلت، کوفته و شامی ماهی، بر همین مبنا مورد اقبال 

 . قرار گرفته است
 تولید برای اقداماتی اخیر هایسال در ما کشور در
 این ولی گرفته انجام ماهی خمیر هایهفرآورد و خمیر

 دانش نبودن جمله از مشکلات از ایپاره دلیل به کار
 بوده ناموفق نیاز مورد آلاتماشین چنینهم و فنی

 صید کل از .(Hedayatifard et al., 2012)است 
 و شده آوریعمل صورت به آن درصد 97 جهانی،

می عرضه تازه صورت به آن درصد 31 تا 39 تنها
 از آبزیان آوری عمل لذا. (FAO, 2010) شود

 یپرور آبزی و صید صنعت در خاصی جایگاه
 . است برخوردار

 از حاصل هایفرآورده ازی یک نگریف شیف
ی هافرآورده جزء که باشدیم 3مییمحصولات سور

ی غذاها جمله از و شده محسوب "4یماهی سوخار"

                                                                     
1. Cyprinidae  
2.  Fish Cake, Fish Ball, Fish Finger 

3. Surimi 

4. Fish Battre  

 دارا علت به که است جهان سراسر در آمادهیی ایدر
 چربی دهایاس بودن اکثر خواص آبزیان از جمله

-امگا منابع از بودنی غن ن،ییپا لکلسترو و غیراشباع
 ،یمعدن و مواد ب گروهی هانیتامیو ها،نیپروتئ ،9

  . (Izci, 2010) داردیی بالایی غذا ارزش
سوابق متعددی در این زمینه گزارش شده است 

اثرات  Piccolo et al. (2014)که طوریهب
نگهداری در سرما را بر روی تغییرات چربی خمیر 

 Izci et al. (2011)عه قرار دادند. ماهی مورد مطال
 شیشه از شده تهیه فینگر فیش شیمیایی تغییرات

 انجماد مورد را طی (Atherina boyeri) ماهی
 ترکیبات کردند که گزارش و دادند قرار بررسی

بیوشیمیایی محصول دستخوش تغییراتی گردید. 
 تولید فینگرهای همچنین اثر انجماد بر روی فیش

 ماهی نشده شسته و شسته شده چرخ گوشت از شده
 قرار بررسی مورد (Cyprinus carpio) ایآینه کپور

 جمله از حسی پارامترهای داده شده کهگرفته و نشان 
 در گروه دو هر برای کلی مقبولیت و طعم بو، رنگ،
 قابل حد در هنوز اما ،یافت کاهش انجماد دوره طول
 شناسیمیکروب . مطالعه(Tokur, 2006)بود  قبول

 فینگر فیش حسی ارزشیابی و غذایی ترکیبات در
 .Olayinka et al توسطمیگو  از شده تولید

 محصول حاصله که داد نشان و انجام شده (2009)
 دارای بوده، سالم و خطربی شناسیمیکروب نظر از

 از طرفی .باشدمی فراوان پروتئین و غذایی ارزش
 شده تهیه کیک و خمیر نگهداری زمان مدت حداکثر

 مورد Oyelese (2006) توسطماهی تیلاپیا  از
 شده تهیه خمیر بررسی، این گرفت و در قرار بررسی

 فرآوری مختلف فرآیند هشت از که سالم ماهی از
گرفت و نتایج  قرار مطالعه مورد روز 91 طی بود، شده

 کیفیت و نگهداری ماه به خوبی 9 مدت نشان داد تا
  .شد حفظ آن

حصولات مشابه داخل کشور نیز در زمینه م
Hedayatifard et al. (2012)  فرمولاسیون 9 با 

 تولید به اقدام سرگنده کپور ماهی فیله از مختلف
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نمودند  آن غذایی ارزش و کیفی ارزیابی و فیش کیک
کیفیت مناسب آن بود.  که نتایج حسی شامل

کتلت از  تهیه ای در زمینهمچنین تحقیقات پراکندهه
 Moini) (Cyprinus carpio)ور معمولی ماهی کپ

& Basimi, 2004)ماهی خلیج ، فیش برگر از کوسه
 & Moini) (Carcharhinus dussumeir)فارس 

Farzanfar, 2004)تولید خمیر ماهی کپور سرگنده ، 
(Tajzadeh Namin, 2007) تولید خمیرماهی از ،

 (Hypophthalmichthys molitrix)ای کپور نقره
(Gharagouzloo & Moini, 2009)  و تهیه فیش

های خام بدون پوشش از ماهی کیجار منقوط برگر
(Saurida undosquamis) (Mahmoudzadeh et 

al., 2012)  در داخل کشور انجام شده است. علاوه بر
 Jorjani et al. (2014)ای مشابه این در مطالعه
های حسی و شیمیایی فیش برگر ماهی تغییرات شاخص

 ر را طی دوره انجماد بررسی کردند. کپو
 فیله از فینگر فیش تهیه تحقیق کنونی از هدف

جهت  قبول قابل فرمول با سرگنده کپور ماهی
 غذایی، ارزش تغییرات فاکتورهای بررسی مصرف و

 حالت در نگهداری دوره طی میکروبی بار و کیفی
 .درجه سلسیوس است -59در  انجماد

 
  هاروش و مواد
 فینگر فیش تولید و ماهی خمیر سازیآماده

ی ماه لوگرمیک 51مقدار  5939 ماه اردیبهشت در
ی تخصصی ماه بازار از زنده صورت به سرگنده کپور

 ساعت یک حدود از بعد وی داریخر )مازندران، بابل(

 

کنترل  آزمایشگاه ( به5:5)به نسبت  یخ دری نگهدار
کی کیفیت معاونت غذا و دارو دانشگاه علوم پزش

 دم و سر شکم، هیتخل عمل شدند. مازندران منتقل
ی دنیآشام آب با هایماه سپس و گرفت صورتی زن
شدند  شسته سلسیوس درجه 59ی دما با

(Tangestani et al., 2010) .به ماهی گوشت از 
 ,Bader, model 800) گیر استخوان دستگاه وسیلة

Germany )چرخ) چرخ ها فیله سپس شد، تهیه فیله 
 برای. گردید ایران( 17مدل  پولاد صنعتی شتگو

 9 آب با  ماهی شده چرخ گوشت سوریمی، تولید
 9 نسبت به درصد 3/9 نمک آب و سانتیگراد درجه

 شستشو، پایان در و شد شستشو (گوشت: آب) 5به

 گرفت انجام تنظیف پارچه وسیله به آبگیری عمل
(Zakipour-Rahimi et al., 2011) سپس 

 و شد آماده 5 جدول فینگر طبق یشف های فرمول
 مترسانتی 5 عمق و 7 تا 1 قطر به هاییقالب توسط
 در و (Tangestani et al., 2010) گردید زنی قالب
 تهیه هاینمونه. گرفت قرار مخصوص های سینی
 سلسیوس درجه 599 حرارت درجه با آب داخل شده

 فیش کردن سرخ از قبل و پخته دقیقه 99 مدت به
 Tokur) شد آغشته لعاب به شده پخته خمیر فینگر،

et al., 2006 .)درصد 99 شامل لعاب فرمولاسیون 
 آب درصد 79 و ذرت آرد درصد 59گندم، آرد

 مخصوص روغن توسط هانمونه سپس. بود آشامیدنی
 درجة 599 حدود حرارت درجه در کردنی سرخ

 عمیق کردن سرخ روش به دقیقه 9 مدت به سلسیوس
 (.Bakar, 2005)شدند داده قرار فظر در و سرخ

 مختلف فرمول 9 با سرگنده کپور ماهی فینگر فیش درصد اجزاءخمیر .1 جدول

 اجزا
 گوشت

 ماهی
 گندم آرد سویا

 افزودنی

 آویشن سیر پودر پیاز پودر سبز زیره فلفل شکر نمک

 3/9 3/9 3/9 3/9 3/9 5 1/5 31/59 31/59 99 5فرمول

 3/9 3/9 3/9 3/9 3/9 5 1/5 9 1/59 99 3فرمول

 3/9 3/9 3/9 3/9 3/9 5 1/5 9 9 1/39 9فرمول
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  حسی آزمون

 سرخ و پخته فینگر فیش بهینه فرمول انتخاببرای 
 تست و دیده آموزش پانلیست نفر 31 از شده

 محصول بافت و بو رنگ، بررسی برای ارگانولپتیکی
 ،(ازیامت 9) متوسط ،(امتیاز 5) ضعیف ازهاییامت با
 گردید استفاده (ازیامت 9) عالی ،(ازیامت 1 خوب)
(ASTM, 1969)تهیه فینگر فیش . با توجه به اینکه 

 امتیاز حسی ارزیابی نظر از 5 فرمول شماره با شده
 اختصاص خود به دیگر فرمول 3 به نسبت را بالاتری

 جهت فرمولاسیون انتخاب و این اساس همین بر داد،
 دوره طی میکروبی و کیفی فاکتورهای بررسی

 و معمولی بندیبسته انجماد، حالت به نگهداری
 .شد نگهداری

 
 کنترل شاخص های کیفی  های آزمون

 درجه 591±3  دمای با آون طریق از رطوبت مقادیر
 کوره روش از خاکستر میزان تعیین برای ،سلسیوس

 روش از پروتئین میزان گیریاندازه برای الکتریکی و
بر مبنای  (AOAC, 2005) لدالکجهضمی 

گیری ازت کل موجود در فرآورده با این فرض  اندازه
ضریب  ازت پروتئینی بوده و با استفاده از که تماماً

 تبدیل ازت به پروتئین استفاده شد. برای 31/7
 و سلولز بدون کربوهیدرات مقدار گیریاندازه

محاسبه   (AOAC, 2005) روشآلی، به  اسیدهای
 -کلروفرم روش با چربی درصد سنجش .گردید
و اختلاف حاصل از حلال و تبخیر مجدد آن  متانول

. (Bligh & Dyer, 1959) گرفت انجام در نمونه
های های با غلظتبه روش بالن "هم آهن"میزان 
 اسپکتروفوتومتر وسیله به آهن و محلول مختلف

(Model UV120-02, Japan )و مقادیر  قرائت
 رسوبی تعیین شد وشکلسیم نیز به ر

(AOAC,2005). پراکسید (PV) روش  توسط
و پس از استخراج  Egan et al. (1997) تیتراسیون

محلول اسید استیک  روغن بافت ماهی و بکارگیری
( و 9:  3کلروفرمی )نسبت کلروفرم به اسید استیک 

محلول یدرو پتاسیم اشباع و نهایتا افزودن محلول 
ه و محاسبه مقدار ید نشاسته یک درصد به مجموع

نرمال،  95/9محلول تیوسولفات سدیم شده با آزاد
 فرار نیتروژنی بازهای تیتر و محاسبه گردید. مجموع

(TVB-N) روش به Kontominas & Goulas 
و با استفاده از بالن تقطیر حاوی نمونه بافت  (2005)

ماهی و تیتراسیون اسید مصرفی در دستگاه کجلدال 
مصرفی در  حجم اسید سولفوریکو سپس محاسبه 

 تیوباربیتوریک گیریاندازه شد. محاسبه 51ضریب 
 سنجی و نهایتاًرنگ روش وسیلهبه نیز (TBA) اسید

محاسبه اختلاف میزان جذب در دستگاه 
نانومتر و میزان  199اسپکتروفوتومتری در طول موج 

 ,.Natseba et al ) گرفت صورت شاهد آب مقطر

2005 .) 
 تهیه هاینمونه در هاباکتریی کل رششما جهت
5آگار سویا تریپتیک محیط از شده نیز

 ذکر روش از و 
 . شد استفاده AOAC (2005) در شده

 
  آماری تحلیل و تجزیه

 بدست تکرار سه میانگین از ها آزمون تمامی نتایج
 یکطرفه واریانس آنالیز آماری تحلیل و تجزیه. آمد

(One-way ANOVA) برنامه از استفاده با 
 تعیین جهت و انجام 99/59نسخه   SPSSافزاری نرم

 ایدامنه چند آزمون از ها،داده بین دارمعنی اختلاف
. گردید استفاده درصد 31 اطمینان سطح دانکن در

والیس -پارامترهای حسی نیز با آزمون کروسکال
 از استفاده با مورد ارزیابی آماری قرار گرفتند. نمودارها

 .شد ترسیم Excel 2007 افزاریرمن برنامه

 

  نتایج
 حسی ارزیابی

 بافت نشان صفت ارزیابی در هاداده تحلیل و تجزیه

                                                                     
1. Tryptic Soy Agar  



 595 ... تغییرات کیفی، جمعیت باکتریایی و عمر ماندگاریهدایتی فرد و رضایی:  

 1/59درصد گوشت ماهی،  99) 5فرمول  که داد
 با داریمعنیآرد گندم( تفاوت  1/59درصد سویا و 

درصد سویا  1/59درصد گوشت ماهی،  99) 3 فرمول
درصد گوشت  1/39) 9درصد آرد گندم( و فرمول 9و 

 درصد آرد گندم( داشت 9درصد سویا و  9ماهی، 
(91/9P<). پخته فینگر محصولات فیش در همچنین 

 9 و 3 فرمول با 5 فرمول بین شده سرخ و شده
 هر در و ؛(>91/9P) داشت وجود داریمعنی اختلاف

 ،(شده سرخ و شده پخته خام،) فینگر فیش نوع سه
 اهیم گوشت درصد 99 با شده تهیه فینگر فیش

(. 3 جدول) کرد کسب را بالاتری امتیاز سرگنده
 نشان طعم شاخص ارزیابی از حاصل هایداده تحلیل

 3 و 5 فرمول بین شده پخته فینگرهای فیش در داد،
 بین که درحالی نداشت وجود داریمعنی اختلاف
 داشت وجود داریمعنی اختلاف 9 و 5 فرمول

(91/9P<) .فینگر فیش از حاصل هایداده تحلیل
 هایفینگر فیش نتایج مشابه نتایجی شده سرخ
 فینگر آماده فیش نوع 3 هر در. داد نشان شدهپخته

 3 و 5 فرمول بین گرچه ،(شده سرخ و شده پخته)
 فیش اما نگردید مشاهده داریمعنی اختلاف

 ماهی گوشت درصد 99 با شده تولید فینگرهای

 بود دیگر فرمول ود به نسبت برتری دارای سرگنده
 (. 3 جدول)

 بین خام فینگرهای فیش در پارامتر بو نظر از
 اما نداشت وجود داریمعنی تفاوت 3 و 5 های فرمول

 مشاهده داریمعنی اختلاف  9 و 5 های فرمول بین
 فیش نوع سه هر در بو شاخص برای. (>91/9P) گردید
 فینگر فیش ،(شده سرخ و شده پخته خام،) فینگر
 بیش امتیازی سرگنده ماهی گوشت درصد 99 با یتولید

 شاخص در(. 3 جدول) نمود کسب دیگر فرمول 3 از
خام، ) 5 فرمول بین فینگر فیش نوع سه هر در رنگ

معنی اختلاف 9 و 3 هایفرمول پخته و سرخ شده( با
 رنگ که داد نشان نتایج. (>91/9P) داشت وجود داری

 طوربه 5 فرمول از حاصل فینگر فیش نوع سه
 (.3 جدول) بود دیگر فرمول 3 از ترروشنی دار معنی

 خام، فینگر فیش نوع سه هر در کلی ارزیابی در
 امتیازات میانگین با 5 فرمول شده، سرخ و شده پخته
 نشان دیگر فرمول دو با را داریمعنی اختلاف بالاتر

 99 از حاصل فینگر فیش نهایت در. (>91/9P) داد
 تغییرات بررسی برای رگندهس ماهی گوشت درصد
 شد انتخاب نگهداری زمان طول در میکروبی و کیفی

 (.3 جدول)

 
 فرمول 9 در شده وسرخ پخته خام،ی ها نمونه سرگنده نگریف شیفی فیک خواصی ابیارز .2جدول

 خام نگریف شیف نگرپختهیف شیف شده سرخ نگریف شیف
 شاخص

 9فرمول 3 فرمول 5 فرمول 9رمولف 3 فرمول 5 فرمول 9فرمول 3 فرمول 5 فرمول

97/7 a 93/1 b 11/1 c 79/7 a 17/1 b 97/1 c 79/7 a 91/1 b 71/9 c بافت 

71/1 a 17/1 a 39/1 bc 71/1 a 31/1 b 39/1 c _ _ _ طعم 

1/1 a 53/1 b 31/9 c 17/1 a 93/9 b 93/9 c 33/1 a 99/1 a 99/9 b بو 

37/1 a 13/1 b 19/9 c 53/7 a 53/1 b 93/9 c 37/1 a 13/1 b 19/9 c رنگ 

1/99 a 99/1 b 99/9 c 53/7 a 79/1 b 37/9 c 1/1 a 79/1 b 33/9 c کلی ارزیابی 

 .باشدها مینمونه بین (>91/9P) آماری دارمعنی اختلاف وجود دهنده نشان (شده خام، پخته، سرخ)نگر یف شیف محصول مجزا ردبف هر در مختلف حروف

 
 شاخص های کیفی  تغییرات

یمیایی انواع تغییرات ارزش غذایی و ترکیبات بیوش
نشان داده  1و  9های فیش فینگر تولیدی در جدول

شده است. بنابر نتایج حاصله به غیر از پروتئین، در 

های تولید شده، نمونه بین سایر پارامترها، بین برخی
 .(>91/9P) شتاختلاف معنی دار وجود دا

 درصد 7/91 ±35/9 با رطوبت میزان کمترین
 با رطوبت میزان نبیشتری و 5 فرمول به متعلق
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 با. بود 3 فرمول به متعلق درصد 99/9±91/91
 فرمول رطوبت میزان 39 تا صفر روز از زمان گذشت

 صفر زمان در رطوبت میزان کمترین. یافت افزایش 5
 گردید مشاهده 39 روز در رطوبت میزان بیشترین و
  .(1 و 9 هایجدول)

 99 تا صفر روز از 5 فرمول در داد نشان نتایج
 و داشت داریمعنی افزایشی روند یک خاکستر میزان

 روند خاکستر تغییرات 39 تا 99 روز از زمان گذشت با
 بالاترین 99 روز در طوریکه به داد نشان کاهشی

 جینتا(. 1 جدول) گردید مشاهده خاکستر میزان

 3فرمول داد نشان نیپروتئ سنجش از حاصل
 درصد نیکمتر 5 فرمول و نیپروتئ درصد نیشتریب

 میزان(. 9 جدول) داد اختصاص خود به را نیپروتئ
 روز در و مقدار کمترین 39 روز در 5 فرمول پروتئین

همچنین (. 1 جدول)داشت را مقدار بیشترین صفر
 نیکمتر 3 فرمول داد نشانی چرب زانیم سهیمقا

 به رای چرب زانیم نیشتریب 5 فرمول وی چرب زانیم
 چربی میزان رینکمت(. 9 جدول) داد اختصاص خود

 صفر روز در آن میزان بیشترین و 39 روز در 5 فرمول
 (.1 جدول) گردید مشاهده

 
 فینگر فیش فرمولاسیون درسه چربی و پروتئین خاکستر، رطوبت، تغییرات سنجش از حاصل نتایج .3 جدول

 فیش فرمولاسیون
 فینگر

 پارامترهای ارزش غذایی

 رطوبت خاکستر چربی پروتئین

5 39/59 ± 35/9 a 39/9 ± 93/9 c 95/3 ± 93/9 b 71/91 ± 35/9 a 

3 59/35 ± 37/9 b 3± 999/9 a 31/5 ± 91/9 a 91/91 ± 99/9 b 

9 5/59 ± 51/9 a 33/3 ± 95/9 b 11/3 ± 99/9 b 11/91 ± 35/9 b 

 .باشدیم (>91/9P) یآمار داریمعن اختلاف وجود دهندهنشان ستون هر در مختلف حروف. باشد می معیار انحراف ±هاداده میانگین شامل هاداده

 
 ماه 9 مدت طول در( ماهی گوشت درصد 99) 5فرمول چربی و پروتئین خاکستر، رطوبت، تغییرات سنجش از حاصل نتایج .4 جدول

 سلسیوس درجه -59 دمای در نگهداری
 زمان

 (ماه)

 غذایی مواد ارزش فاکتورهای

 رطوبت خاکستر چربی پروتئین

9 39/59 ± 35/9 b 39/9 ± 93/9 c 95/3 ± 93/9 a a35/9±71/91 

99 19/59 ± 55/9 a 91/3 ± 5/9 b 39/3 ± 93/9 b a1/9±17/91 

79 7/59 ± 55/9 ab 95/3 ± 99/9 b 59/3 ± 53/9 a b79/9±99/97 

39 33/59 ± 51/9 a 15/3 ± 91/9 a 53/3 ± 95/9 a b93/9±91/99 

 باشد.یم (>91/9P) یآمار داریمعن فاختلا وجود دهندهنشان ستون هر در مختلف حروف. باشد می معیار انحراف ±هاداده میانگین شامل هاداده
 

کلسیم نیز در  و آهن کربوهیدرات، درصد تغییرات
 تجزیه آورده شده است. نتایج 7و  1های جدول

 سه بین کربوهیدرات مقدار نظر از داد نشان واریانس
 و حداکثر و داشت وجود دارمعنی تفاوت فرمول
 3 و 5 فرمول در ترتیب به کربوهیدرات میزان حداقل

 که بود آن بیانگر انجماد نتایج(. 5 شکل) شد مشاهده
 و داشته کربوهیدرات میزان بر کاهشی اثر فرآیند این

 یافت کاهش 39 روز به صفر روز از زمان گذشت با
 نیشتریب .(1جدول ) نبود دارمعنی کاهش این ولی

  در آهن  زانیم  نیکمتر و 9 فرمول در آهن زانیم
 انجماد طی در آهن تغییرات. دیگرد مشاهده 3 فرمول

 بود آن از حاکی( ماهی گوشت درصد 99) 5 فرمول در
 میزان کمترین و صفر روز در آهن میزان بیشترین که
 گردید مشاهده 79 و 39 ،99 روزهای در ترتیب به آن

 به متعلق کلسیم میزان حداقل(. 7و  1های جدول)
 روز ود.ب 9 فرمول به متعلق آن میزان حداکثر و3فرمول

 و کمترین( 91/9±99/9) 9 روز و( 91/9±73/9) 39
 . دادند اختصاص خود به را کلسیم زانیم بیشترین
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درصد گوشت ماهی،  99: 5فرمول )فرمول 9 از شده فینگرتهیه فیش خمیر در کلسیم و آهن کربوهیدرات، میزان تغییرات. 5جدول 

 صد گوشت ماهی(در 1/39: 9درصد گوشت ماهی، فرمول 99: 3 فرمول

فرمول فیش 

 فینگر

 فاکتورهای ارزش غدایی

 کربوهیدرات کلسیم آهن

5 31/9 ± 999/9 a
 91/9 ± 99/9 b

 39/5 ± 99/9 c
 

3 33/9 ± 999/9 a 7/9 ± 995/9 a 59/5 ± 93/9 a 

9 39/9 ± 999/9 b
 99/9 ± 93/9 b 99/5 ± 91/9 b 

 .(>91/9p) باشددار آماری میحروف مختلف در هر ستون بیانگر وجود اختلاف معنی   
 

 ( ماهی گوشت درصد 99) 5 فرمول با شده تهیه فینگر فیش خمیر در کلسیم و آهن کربوهیدرات، میزان تغییرات. 6جدول

 سلسیوس درجه -59 دمای در نگهداری ماه 9 مدت طول در

 زمان نگهداری

 )ماه(

 اییذفاکتورهای ارزش غ

 کربوهیدرات کلسیم آهن

9 31/9 ± 999/9 c 91/9 ± 99/9 a
 39/5 ± 99/9 c

 

99 79/9 ± 97/9 a
 95/9 ± 99/9 a 193/9 ± 99/9 a 

79 99/9 ± 93/9 bc
 9/9 ± 93/9 a 1/5 ± 55/9 b 

39 95/9 ± 91/9 b
 97/9 ± 91/9 a 33/5 ± 97/9 b 

 .(>91/9pباشد )دار آماری میحروف مختلف در هر ستون بیانگر وجود اختلاف معنی   
 

و  TBA ،PV ،TVB-Nحاصل از سنجش نتایج 
pH  و  9برگر در جدول  درسه فرمول مختلف فیش

نشان داده  9تغییرات آن در دوره نگهداری در جدول 

 35/5±95/9بین  PVشده است. مطابق آن، مقادیر 
متغیر بود و اختلاف  meqo2/kg 73/5 ±1/9تا 

. در بین سه (<91/9P) داری بین آنها دیده نشدمعنی
 773/9تا  791/9بین  TBAفرمول، مقادیر 

mgMDA/kg ،TVB-N  33/55تا  31/55بین 
mg/100g  و نیزpH  متغیر و  79/7تا  19/7بین

 دار بودند.اختلاف معنیبدون 
روز نگهداری نمونه منتخب  39در طول 

های شرایط انجماد نیز، مقادیر شاخص( در 5)فرمول
TBA ،PV  وTVB-N 933/9ترتیب به 

mgMDA/kg ،57/3 meqo2/kg ،31/55 
mg/100g  وpH ( 9بود )جدول  79/7ر با آن نیز براب

های معرف فساد بود. در که حاکی از افزایش شاخص
و پراکساید در طول  TBAاین بین فقط شاخصهای 

داری را نشان دادند دوره نگهداری تغییرات معنی
(91/9P<)  و از دیگرسو، روند صعودی مقادیرTBA 

در طی نگهداری در فریزر، نشان از ارتباط این 
دمای نگهداری فیش فینگرها  شاخص با زمان و

 داشت. 
 

  هاکل باکتری جمعیت

 هایفرمول در (TC)ها جمعیت باکتری  تغییرات
و تغییرات آن در طول نگهداری  5 شکل در مختلف

 داده نشان 3محصول با فرمول منتخب در شکل 
× 591) 3 فرمول در هاباکتری رشد حداقل .است شده
× 591) 5 فرمول رد هاباکتری رشد حداکثر و( 99/9
با مابقی  9فرمول  TCشد و  مشاهده( 1/9

در دوره نگهداری . (>91/9Pمحصولات متفاوت بود )
 رشد سلسیوس نیز حداقل درجه -59 در انجماد دمای

 رشد حداکثر و( 19/3× 591) 39روز در هاباکتری
 .بود( 1/9× 591) صفر روز در هاباکتری
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 فرمول فیش فینگر درسه pHو  TBA ،PV ،TVB-N سنجش از حاصل نتایج .7 جدول

 فرمول
 فینگر فیش

 شاخص های شیمیایی کیفیت

TBA 
(mg MDA/kg) 

PV 
(meq/kg) 

TVB-N 
(mg/100g) 

pH 

5 719/9±97/9a 73/5±1/9a 31/55±95/9a 13/7±97/9a 

3 773/9±95/9a 19/5±999/9a 33/55±93/9a 79/7±35/9a 

9 791/9±9a 35/5±95/9a 31/55±91/9a 19/7±99/9a 

 .(>91/9pباشد )دار آماری میحروف مختلف در هر ستون بیانگر وجود اختلاف معنی   
  نگهداری ماه 9 مدت طول در (5فرمول منتخب ) در pHو  TBA ،PV ،TVB-N سنجش از حاصل نتایج .8جدول

 سلسیوس درجه -59 دمای در

 زمان
 (روز)

 شاخص های شیمیایی کیفیت

TBA 
(mg MDA/k) 

PV 
(meq/k) 

TVB-N 
(mg/100g) 

pH 

9 719/9 ± 97/9 ab 73/5 ± 19/9 ab 31/55 ± 91/9 a 13/7 ± 97/9 a 

99 137/9 ± 99/9 a 33/9 ± 93/9 a 31/59 ± 79/9 a 11/7 ± 51/9 a 

79 999/9 ± 91/9 bc 13/3 ± 97/9 c 13/59 ± 71/9 a 79/7 ± 91/9 a 

39 933/9 ±9/99c 57/3 ± 99/9 bc 31/51 ± 55/9 a 79/7 ± 53/9 a 

 .(>91/9pباشد )دار آماری میهر ستون بیانگر وجود اختلاف معنی حروف مختلف در   
 

 
 (تازه محصول) فرمول 9 از شده تهیه فینگر فیش خمیر در هاباکتری کلی شمارش میزان تغییرات .1 شکل

 

 
 (  ماهی گوشت درصد 99) 5فرمول با شده تهیه فینگر شفی خمیر در باکتری کلی شمارش تغییرات .2 شکل

 سلسیوس درجه -59 دمای در نگهداری زمان در

 

 



 591 ... تغییرات کیفی، جمعیت باکتریایی و عمر ماندگاریهدایتی فرد و رضایی:  

 

 گیریبحث و نتیجه
 بافت رنگ و کل، مطلوبیت ارزیابان، صفات نظر از

 درصد 99 از حاصل فینگر فیش منجسم و متراکم
محصولات  به سایر نسبت سرگنده ماهی گوشت

 امتیاز کاهش دهنده نشان هداشت؛ ک تولیدی برتری
 فیش در ماهی گوشت مقدار افزایش با بو و طعم

 در موجود ویژه طعم. باشدمی تولیدی فینگرهای
 است ایویژه ترکیبات تولید از ناشی دریایی غذاهای

 تخریب اثر در نیز و ماهی گوشت پخت هنگام که
موجود در  سیستین و آمینو اسیدهای سیستئین

 آن بر علاوه(. Park, 2005) آیدمی وجود به پروتئین
 همچنین و پایین مولکولی وزن با مختلف ترکیبات
 و آلبومین جمله از سارکوپلاسمیک هایپروتئین
 .باشدمی موثر دریایی غذاهای طعم بر نیز گلوبین

نتایج ارزیابی حسی تحقیق کنونی با تحقیقاتی 
بر روی  Hedayatifard et al. (2012)همچون 

 Tangestaniش کیک ماهی بیگ هد، محصول فی

et al. (2010) ای وپیرامون فیش فینگر کپور نقره 
Jorjani et al. (2014)  روی فیش برگر ماهی کپور

  معمولی مطابقت داشت.
بنابر نتایج حاصله، بین پارامترهای چربی و 

های تولید با سایر نمونه 5محصول فرمول رطوبت 
که طوریهشت، بمعنی دار وجود داشده، اختلاف 
نیز متفاوت و کمتر و چربی آن  5رطوبت فرمول 

. به دلیل (>91/9P) بیشتر از سایر محصولات بود
درصد( در ترکیب  99کاهش میزان گوشت ماهی )با 

 محصول، میزان پروتئین نیز کاهش پیدا کرد.
 روند با را رطوبت مقدار افزایشی روند توانمی
نمود  وجیهگوشت ماهی ت چربی میزان کاهشی

(Jorjani et al., 2014; Ben-Gigirey et.al, 

1999, Hedayatifard, 2003). از یکی رطوبت 
 چرخ گوشت کیفیت گیری اندازه مهم فاکتورهای

 رطوبت کاهش چون باشد،می ماهی سوریمی و شده
 و اکسیداسیونی تغییرات افزایش وزن، کاهش باعث
 ,.Piccolo et al)گردد می نمونه ماهیت تغییر

2014; Ben-Gigirey et al., 1999.)  در ارتباط
نشان داده  Izci (2010) با اثر فرآیند سرخ کردن،

 رطوبت کاهش سبب داریمعنی طورکه این عمل به
 (Carassius gibelio) ماهی کاراس فیش فینگر 

 صفر روز از خاکستر میزان از طرفی افزایش .گرددمی
 مدت طول در طوبتر افزایش با توان می را 99 تا

دانست  مرتبط خشک ماده مقدار افزایش و نگهداری
(Piccolo et al., 2014; Burt, 1988( )9 جدول .) 

پروتئین فرمول منتخب در دوره نگهداری در 
 به توانمی که آن را (1فریزر کاهش یافت )جدول 

 به شدن تبدیل و نگهداری مدت طول در آن تغییرات
(. Burt, 1988) داد تنسب( TVB-N) محلول ازت

ماهیان های میزان پروتئین فیش فینگر از گونه
در محدوده معرفی شده در  مختلف دریایی معمولاً

 در پروتئین درصد نیز Izci  (2010)واست  1جدول 
 شده سرخ فینگر فیش و تازه فینگر فیش خام، نمونه
 19/51و  19/59، 33/59ترتیب  به را کاراس ماهی

 اثر کردن سرخخاطرنشان نمود که  درصد ارزیابی و
 .دارد پروتئین میزان بر کاهشی

 های نمونه در کل چربی مقادیر نهایی کاهش
 چربی اکسیداسیون دلیل به احتمالاً شده گیری اندازه

 و چربی هیدرولیتیکی فساد در موثر هایآنزیم تاثیر و
است  بوده آزاد چرب اسیدهای به آن تبدیل

(Piccolo et al., 2014; Ben-Gigirey et al., 

 سبب کردن سرخ شده است که گزارش(. 1999
-Ben) گردید فینگر فیش در چربی میزان افزایش

Gigirey et al, 1999). 
 میزان بر منفی اثر انجماد داد نشان نتایج

 ،Tokur et al. (2006) .است داشته کربوهیدرات
 شده تهیه فینگرهای فیش در کربوهیدرات بالای مقدار

 را نشده شسته گوشت و شده شسته شده چرخ گوشت زا
 کربوهیدرات از غنی مواد شامل که پوششی مواد نتیجه
 گزارش باشد می ذرت نان پودر و نشاسته آرد، مانند

 گزارش ،Sayar (2001)توسط که نتایجی. کردند
 .کرد ییدأت را Tokur et al. (2006) نتایج گردید،
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 افت شاخص عنوانبه "هم آهن" گیریاندازه
 ماهیان، روند فساد افزایش با که کند می بیان کیفیت

 آزاد آهن یون و شده تخریب "هم کمپلکس"
 عامل عنوان به توانند می فلزی هاییون این. گردد می

 به چربی اکسیداسیون در را مهمی نقش پراکسیدان
 Dragoev et al., 1999).)Hoke etگیرند  عهده

al. (2000)، ارتباط که کردند عنوان دخو مطالعه با 
 اکسیداسیون شاخصهای و "هم آهن" بین منفی
 "هم آهن" مقدار از قدر هر که است آن بیانگر چربی
 فساد یابد افزایش "هم غیر آهن" و شود کاسته

 .ابدی می افزایش نیز اکسیداسیونی
در دوره نگهداری میزان کلسیوم محصول کاهش 

گوشت  با مقایسه در ماهیان (.3و  5 هاییافت )شکل
 مقدار این. دارند معدنی مواد بیشتری مقدار قرمز دام

 وزن درصد7/9-1/5 حدود آبزیان خام گوشت در
 از خوبی منابع که طوری باشد؛ به می آنها مرطوب
 ها میکروالمنت و فسفر و آهن کلسیم، پتاسیم، سدیم،

 (.Razavi Shirazi, 2001) باشند می
 

 های شیمیایی کیفیت شاخص

در طول دوره نگهداری فیش فینگر در شرایط انجماد 
 کاهش سپس و افزایش ابتدا (PV) میزان پراکساید

 Meyer & Ludorf (1973). (<91/9P) یافت
 9-3 بین PVمیزان  گاه هر مدعی شدند که

meqo2/kg اگر  و خوب بسیار باشد، نمونه در شرایط
قرار  خوب در محدوده باشد meqo2/kg 3-1 بین

فرمول  9علاوه بر  پراکساید حاضر مطالعه در دارد.
 در 99 روزهای صفر و در اولیه، در فرمول منتخب نیز

 خوب رده در 79 و 39 روزهای در و خوب بسیار رده
یکی  عنوان به توانمی را پراکسید اندیس .قرار داشت

های پرچرب فرآورده ماندگاری زمان اصلی عواملاز 
 .(Hedayatifard, 2003)داد  قرار نظر مورد

 حداکثر که است شده دیده بسیاری مطالعات در
 انتهای در ماهی از شده تولید برگرهای TBA میزان
 از TBA. (Colakolu, 2004)است  نگهداری دوره

 که باشد می چربی فساد ثانویه و مهم های شاخص
 ماهی، گوشت در mgMDA/kg 3تا  5 بالاتر مقادیر

 ,Hedayatifard, 2003; Wood) آن کیفیت افت

فساد  mgMDA/kg 1تا  9 بالاتر و مقادیر (1996
 با. (Tarladigs et al., 1969)دهد  می نشان آن را
 این در TBA سنجش از حاصل نتایج به توجه

یا در  و مختلف هایفرمول درآن  میزان پژوهش،
 .باشدمی مجاز محدوده در نگهداری، زمان

Izci et al. (2011) میزان که کردند گزارش 
TBA در ماهی شیشه از شده تولید فینگرهای فیش 
یافت؛ نتیجه ای که  افزایش ماهه 7 نگهداری زمان

Tokur et al. (2006)  و همچنینPiccolo et al. 
 .Jorjani et al ند.دنیز آن را تایید کرده بو (2014)
برگر ماهی  نتایج مشابهی پیرامون نگهداری (2014)

 7و حتی تا ا گزارش نمودندکپور در شرای انجماد ر
را در محدوده محصول تازه  TBAماه نیز میزان 

 .برآورد نمودند
Huss (1994) شاخص که است نموده عنوان 
TVB-N حاصل) 5آمین متیل تری شامل مجموع در 

 خود حاصل) 2آمین متیل دی ،(اییباکتری فساد
 فرار سایرترکیبات و 3آمونیاک ،(آنزیمی هضمی

 دریایی هایفرآورده فساد با تباطار در دار آمین
 79 روزهای بین TVB-N افزایش روند لذا. باشد می

 99 با شده تولید فینگرهای فیش خمیر در 39 تا
 نگهداری روز 39 طی سرگنده، ماهی گوشت درصد

 از یکی شدن کم علت به تواند می سردخانه، در
 شدن کم یا و فرار نیتروژن کننده تجزیه هایآنزیم
 آمین متیل دی ای تری مثل سوبستراها از یکی میزان
 Connell. باشد دیگر غیرپروتئینی هایازت و یا

 گاه هر کردند گزارش Pearson (1997) و (1980)
TVB-N از ماهی و محصولات حاصل از آن در 

                                                                     
1. TMA 

2. DMA 

3. NH3 
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39-99 mg/100g ها نمونه توان می باشد، کمتر نمونه 
 بیشتر رمگ میلی 99 از که زمانی و دانست مصرف قابل را

 زمان اساس این بر. است مصرف غیرقابل فرآورده شود
 ماهی گوشت درصد 99 با شده تهیه خمیر ماندگاری

 درجه ـ59 دمای در شده نگهداری سرگنده کپور
 . روز نیز قابل مصرف است 39سلسیوس تا 

Oyelese (2006)  روز را برای  91تا  99نیز زمان
نمودند.  مصرف فیش کیک ماهی تیلاپیا پیشنهاد

Akku et al. (2004)  و نیزUnlusayın et al. 
 خمیریمحصولات  کیفی پارامترهای برخی (2002)
 مورد را ماهی گوشت شده پخته و خام مواد از تولیدی
 در افزایشی نوسانات کردند، گزارش و دادند قرار ارزیابی
 1 دمای در سازی ذخیره دوره طی در TVB-N میزان
 . گردید مشاهده سلسیوس درجه
 سه گانه تحقیق کنونیی هافرمول نیب pHنظر  از

 در pH نداشت و میزان وجودی داریمعن اختلاف
 نگهداری زمان در همچنین و مختلف هایفرمول

 کاهشی تغییرات. بود استاندارد حد در 5 فرمول منتخب
 از ناشی نگهداری هایزمان طی در pHافزایشی و

 Tokur. باشد می نگهداری طی در TVB-N تغییرات

et al. (2006) میزان کردند گزارش pH فیش 
 و شده شسته شده چرخ گوشت از تولیدی فینگرهای

-نمونه و تازه نمونه در داریمعنی اختلاف نشده شسته

 حالیکه در نداشت انجماد دوره طی شده نگهداری های
 .داد نشان را داری معنی افزایش طی دوران نگهداری

 انجماد دوران در باکتری ارششم از حاصل نتایج
صفر  روز از خمیرماهی نگهداری با که بود آن بیانگر

، در 19/3× 591با تعداد  39 روز تا 1/9× 591 با تعداد
را نشان داد  دارمعنی کاهشی روند واقع یک

(91/9P<). ای که  نتیجهOlayinka et al. (2009) 
نیز پیرامون شمارش بار میکروبی موجود در فیش 

ک حاصل از گوشت میگوها طی نگهداری گزارش کی
 است آن روند کاهشی جمعیت میکروبی نمودند. علت

 محیطی درجه حرارت از معینی دامنه در هاباکتری که
دهند  ادامه خود متابولیسمی فعالیت به توانندمی

(Huss, 1994) ترپایین حد این از حرارت چنانچه و 
 به طرفی از. گرددمی متوقف یا و کند هاآن رشد رود

 ماده شدن منجمد و حرارت درجه رفتن پایین علت
 شیمیایی و فیزیکی نظرنقطه از آن ترکیبات در غذایی
 در خی بلورهای تولید اسمزی، فشار ،pHآبی،  فعالیت
 تغییرات این که آیدمی وجودبه تغییراتی سلول داخل

 هامیکروارگانیسم فعالیت روی بر ثریؤم تخریبی اثر
 . (Blight & Dyer, 1959) رددا

 قبول قابل تعداد که شده ارائه استاندارد به توجه با
 ,Tokur)  597 را شده منجمد در گوشت ماهی باکتری

گرم  هر برای (Hedayatifard, 2003) 599 تا (2006
 ماهی گوشت درصد 99 با شده تهیه خمیر شمرده، مجاز

 میزان جهت از المللی بین استانداردهای نظر از سرگنده
 .باشد می قبول قابل میکروبی بار

 
 بندیجمع

محصول  از متفاوت فرمول 9 بررسی امکان تولید این در
بررسی مورد ی ماه گوشت مقادیر مختلف با فیش فینگر
 داد نشان هافینگر فیشی حسی ابیارز جینتا. قرار گرفت

 دو به نسبت ماهی گوشت درصد 99 محتوی فرمول که
و قابل  برتر( ماهی گوشت درصد 1/39 و 99) دیگر نوع

روز  39 مدتی ط همین فرمول لذا است؛ تر بودهقبول
 وی فیکی ابیارز مورد درجه سلسیوس منجمد و -59در 

 طی دوره نگهداری مقادیر. گرفت نیز قرار میکروبی
 افزایشی روند رطوبت و کاهشی چربی روندی پروتئین و

ون تغییر باقی بد و کلسیم نیز آهن. (>91/9P)داشت 
و  PV ،TBAهای کیفی همانند ماندند. شاخص

TVB-N  نیز علیرغم تغییرات، در محدوده مجاز
 بیانگر هاشمارش جمعیت باکتریمصرف قرار داشتند و 

 یک 39 روز تا صفر روز از خمیر نگهداری با که بود آن
 مشاهده هاباکتری کلی میزان دار درمعنی کاهشی روند

های شیمیایی توجه به احتمال افت شاخصبا  لذا گردید.
 هاینمونه برای ماندگاری زمان حداکثر توانیکیفیت م
 در روز 39 را سلسیوس درجه -59 در شده نگهداری

  . گرفت نظر
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