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 یتوفاگف یبرگر ماه یو حس یفیک هاي یژگیو زمان پخت، بر و یتوزانمختلف افزودن ک يها اثر روش

)Hypophthalmichthys molitrix(  
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  03/09/1399: یرشپذ یخ؛ تار23/08/1399: یافتدر یختار
  

  1یدهچک
 پخت زمان مدت حرارت، درجه به توجه با که است گوشتی غذایی مواد پخت براي رایج فیزیکی تکنیک حرارت

 بو و رنگ بودن، آبدار: جمله از مهم کیفی داري نگه ظرفیت بافت، پروتئین، ساختار تغییر باعث غذایی ماده نوع و
 .است برخوردار اي ویژه اهمیت از غذایی فراورده کیفیت حفظ در افزودنی نوع و پخت مناسب زمان دانستن .شود می
 +افزودنی وري،غوطه افزودنی،( درصد 1 اسید در محلول کیتوزان افزودن مختلف هاي روش اثر حاضر مطالعه در

 رطوبت، مقادیر .گرفت قرار ارزیابی مورد فیتوفاگ ماهی برگر حسی و کیفی هايویژگی بر پخت زمان و) وري غوطه
 و گرفت قرار بررسی مورد گانگر طبیعی منابع و کشاورزي علوم دانشگاه فراوري آزمایشگاه در pH و پروتئین چربی،

 بررسی .شد استفاده توکی آزمون از میانگین مقایسه جهت. پذیرفت انجام حسی ارزیاب گروه توسط نیز حسی آنالیز
 افزایش که حالی در )P>05/0( یافت دارمعنی کاهش پخت زمان افزایش با پروتئین و رطوبت میزان داد نشان ها نمونه
 مطلوبی اثر کیتوزان داد، نشان نتایج. گردید  pHتغییرات و چربی مقادیر) P>05/0( دارمعنی افزایش سبب پخت دماي

 وردهآفر کیفیت ،کیتوزان حاوي هاينمونه اغلب در کهطوري به نمود ایفا ختپ از بعد فراورده کیفی هايویژگی بر
 نداشت دار معنی ثیرأت کلی پذیرش و رنگ شاخص بر کیتوزان. ندبود برخوردار بهتري شرایط از شاهد گروه به نسبت

)05/0>P .(شد کیتوزان افزودن هايروش سایر و شاهد گروه به نسبت بافت بهبود سبب افزودنی روش به کیتوزان، 
 در اختلاف این اما )P<05/0( دنداشتن دارمعنی اختلاف شاهد گروه به نسبت دقیقه 5 پخت زمان در نیز فراورده طعم
  .)P>05/0( بود دار معنی دقیقه، 10 پخت زمان

  
    کیتوزان، عمیق کردن سرخ ماهی، برگر :کلیدي هايواژه

                                                
 seafood1144@yahoo.com مسئول مکاتبه: *

 پژوهشی -مقاله کامل علمی
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  مقدمه
 بالاي محتواي دلیل به شیلاتی هايفراورده و ماهی
 ضروري، آمینه اسیدهاي غیراشباع، چرب اسیدهاي

 را شگرفی نقش پروتئین، بالاي میزان و معدنی مواد
 همکاران، و کندیلیاري( است دارعهده تغذیه در

 غذایی رژیم در دریایی هايوردهافر اهمیت .)2020
 همکاران، و میننس( است شده شناحته رسمیت به نیز

 وجود عدم آبزیان، خواص از آگاهی عدم .)2020
 عدم ماهیان، عرضه و تولید براي مناسب بازارهاي
 و حمل شیلاتی، غیر مناطق در تازه ماهی به دسترسی

 محل از آبزیان کیفیت افت آن بعط به و نامناسب نقل
 فراوري در تنوع عدم طورهمین مصرف محل تا صید

 مصرف به منجر هاآن بندي بسته و شیلاتی محصولات
 آگاهی رو این از. شودمی بشري جوامع در آبزیان پایین

 و گیريپیش جهت به آبزیان غذایی ارزش فواید از
 باشد می اهمیت داراي هابیماري از برخی درمان

 سبک اخیر سالیان در. )2019 میرباقري، و عادلی(
. است شده تغییر دچار شهري جوامع در مردم زندگی

 در یافته کاهش خانگی هايفراورده مصرف رو این از
 مانند مصرفبه آماده هايفراورده از استفاده که حالی

 در برگر، مانند مینس پایه بر تولیدي هايفراورده
 است کرده طی را افزایشی روند مدرن جوامع

 از یکی برگر تولید .)2003 همکاران، و تاسکایا(
 تر بیش مصرف براي شده ارائه هايروش بهترین

 راد بهرامی( باشد می شیلاتی شده فراوري محصولات
 دیده حرارت غذایی هايفراورده ).2013 مهر،پژمان و

 قرار دسترس در هضم، قابلیت رفتن بالا به منجر
 شوندمی ماندگاري مدت افزایش و ها ریزمغذي گرفتن

 بهترین از یکی برگر تولید. )202 همکاران، و دونگ(
 محصولات تر بیش مصرف براي شده ارائه هايروش

 از عموماً ماهی برگر. دباشمی شیلاتی شده فراوري
 شودمی تهیه کپورماهیان مانند مصرف کم ماهیان

 کپور ماهی یا فیتوفاگ). 2013 مهر،پژمان و راد بهرامی(
 کپور از گرم آب تجاري و مهم يهاگونه اي،نقره

 همکاران، و نژادمرادي( گرددمی محسوب ماهیان
 سمت به کنندگان مصرف تقاضاي امروزه .)2017

 که بالا رديکعمل خواص با مصرف به آماده غذاهاي
 رفته پیش باشند، مطلوبی حسی هايویژگی داراي
 هافراورده تولید در گوناگونی هايافزودنی .است

 رنگ و ظاهر ،بو طعم، بر اثراتی که روندمی کار به
 محصول سلامت متضمن باید هاافزودنی. باشند می
 جاي به مرهاپلی زیست از استفاده رو این از .دباشن
 مصرف به آماده غذایی صنایع در مصنوعی مرهايپلی

 از یکی .است برخوردار ايویژه جایگاه از
 کیتوزان ،صنعت در استفاده مورد مفید هاي افزودنی

 مرپلی زیست دومین سلولز از بعد کیتوزان. است
 خارجی اسکلت در اغلب که است طبیعت در موجود
 کیتین شدن داستیله از و شودمی یافت پوستان سخت
 در را فراوانی کاربردهاي ماده این. گرددمی حاصل
 که است داده اختصاص خود به غذایی صنایع فراوري

 عنوان به کیتوزان از استفاده به توانمی هاآن جمله از
 محصولات در نگهدارنده منظور به چنین هم و افزودنی
 هايویژگی بر مطلوبی اثرات کیتوزان. برد بهره دریایی

 گوشتی هايفراورده عملکردي و شیمیایی فیزیکی،
   به توانمی هاویژگی این ترینمهم از که دارد

 قدرت افزایش آب، تثبیت ،چربی احتباس افزایش
 و الیاسی( نمود اشاره ژل تشکیل و سازي امولسیون
 و لوپز ؛2002 همکاران، و کمیل ؛2010 ،همکاران
 توزانیک .)2013 کانگ، و آمیزا ؛2005 همکاران،

 ییایمیش نظر از که. است نیتیک مشتق نیتر يکاربرد
 کی و یخط ساختار دارد، بالا یمولکول وزن

 دیمونوساکار دو شامل یونیکاتیپل دیساکار یهتروپل
. است نیآم گلوکز - D و نیآم گلوکز لیاست -N  نام به

 يکردعمل يهایژگیو و شده استخراج توزانیک یبازده
 اش دهنده لیتشک يدیمونوساکار يواحدها به آن

 در واحدها نیا ینسب ریمقاد که دارد یبستگ
. است متفاوت يریگچشم طور به مختلف يها توزانیک

 درصد، 50-95 نیب توزانیک ییزدا لیاست درجه دامنه
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 يها تهیسکوزیو و دالتونلویک 10-2000 یمولکول وزن
 و يلایپ ؛2012 در،یآ و یشاهیعال( است متفاوت

 صنایع بردهايرکا بر علاوه کیتوزان). 2009 همکاران،
 داروسازي، هايبخش در را ايویژه مصارف غذایی،
 همکاران، و دراگوستین( داراست کشاورزي و پزشکی
 افزودن اثر پژوهش، این انجام از هدف. )2020

 بر پخت زمان بررسی و مختلف هايروش به کیتوزان
 برگر در ،pH و تقریبی ترکیب حسی، هايویژگی
   .بود یتوفاگف ماهی ماهی

  
 ها روش و مواد

  استفاده مورد وسایل و مواد

 ماهی :پژوهش در استفاده مورد مصرفی مواد
 کیتوزان ،)Hypophthalmichthys molitrix( فیتوفاگ
 فلفل نمک، کاري،( ادویه ،درصد 1 اسید در محلول

 فرنگی،گوجه رب ،)پودرپیاز پودرسیر، زردچوبه، سیاه،
 ،3 شماره واتمن صافی کاغذ ،گردانآفتاب مایع روغن

 مواد پنبه، استریل، فویل استریل، دستکش
 مواد تمام. بندي بسته پلاستیک کننده، ضدعفونی

 از و بوده آزمایشگاهی درجه داراي مصرفی
  . شدند تهیه مجللی دکتر و تیتراکم مرك، هاي شرکت

 :پژوهش در استفادهمورد مصرفیغیر هايدستگاه و مواد
 ،)g001/0 )Testo 206 pH2, Germany دقت با ترازو

) JENWAY 6100, England( اسپکتروفتومتر دستگاه
 ،)IKA Ultra trux, Germany( هموژنایزر دستگاه
 Labo( شیکر ،)GmbH Z206A( سانتریفوژ دستگاه

shake, Gerhardt(، انکوباتور )Binder 7200, 

Germany(، اتوکلاو )آون ،)ایران طب، ریحان 
)WTI brinder 7200, Germany(، هیتر   
)Lab line 2093, USA(، ،یخچال ترمومتر )،هیمالیا 

305 f، غربال، چینی، هاون چینی، بوته سمپلر، ،)ایران 
 پنس ،)گازسوز چراغ( شعله استیل، چاقوي و ظرف
  .برقی کن سرخ و آزمایشگاهی آلات شیشه دار، گیره

 با فیتوفاگ ماهی 4 تعداد: پژوهش انجام مراحل
 شهرستان ماهی بازار از کیلوگرم 8/4 وزن مجموع
 شگاهیآزما به زمان نیتر درکوتاه .شد خریداري گرگان
 یعیطب منابع و يکشاورز علوم دانشگاه انیآبز يفرآور

 يشو و  شست از پس انیماه. شدند داده انتقال گرگان
 دستگاه توسط و شده يریگاستخوان ،یبهداشت کاملاً

. شد آماده) نسیم( کرده چرخ گوشت ریگ استخوان
 علوم دانشگاه انیآبز يفرآور شگاهیآزما در یماه برگر

 یدست صورت به گرگان یعیطب منابع و يکشاورز
 یط در درصد 1 دیاس در محلول توزانیک و شد دیتول

 ،یافزودن روش 3 به یماه برگر دیولت مرحله
 ضافها آن به يورغوطه+ یافزودن روش و يور غوطه

 توسط و افزوده آن به یافزودن نس،یم هیته از پس. شد
 بعد کیتوزان،. درآمد يارهیدا صورتبه و دست فشار

 سی سی 10 معادل آب، توسط حجم به رساندن از
برگر نمونه 2 ماریت هر از. بود آب + کیتوزان مخلوط 

 5 زمان در کردن سرخ جهت نمونه کی که یگرم 100
 10 زمان با کردن سرخ جهت يگرید ماریت و قهیدق
 1 دیاس در محلول توزانیک ماریت در. شد هیته قهیدق

 مخلوط محصول با هیادو مانند توزانیک یافزودن درصد
 درصد 5/0 يور غوطه +یافزودن روش در. شد

 ،يساز آماده از پس. شد اضافه برگر هیته نیح توزانیک
 پس. گرفتند قرار زریفر در ساعت سه مدت به برگرها

 توزانیک یظرف در زر،یفر از برگرها کردن خارج از
 قبل. شد هیته درصد 5/0 و درصد 1 دیاس در محلول

 در محلول توزانیک يمارهایت قه،یدق 1 مدت به پخت از
 1 توزانیک يحاو ظرف در يور غوطه درصد 1 دیاس

 در محلول توزانیک يمارهایت و دیاس در محلول درصد
 يحاو ظرف در يورغوطه+ یافزودن درصد 5/0 دیاس
. شدند ور غوطه درصد 5/0 دیاس در محلول توزانیک

 يدما در قیعم کردن سرخ روش به مارهایت یتمام
 سپس. شدند طبخ یبرق کن سرخ دستگاه با درجه 180

 ن،یپروتئ ،یچرب رطوبت، زانیم ثیح از هانمونه نیا
pH گرفتند قرار یابیارز مورد یحس يها یژگیو و.  



 1400) بهار 1)، شماره (10برداري و پرورش آبزیان ( بهره
 

48 

  توفاگیف یماه برگر دهنده لیتشک مواد
 برگر دهنده تشکیل مواد )درصد( مصرف میزان

 شده چرخ گوشت 60

 سوخاري پودر )19شاهد( 9

 پیاز پودر 8/14

 سیر پودر 5/0

  فرنگی گوجه رب  7/1
  نمک  8/0
  شکر  7/0
  گردان آفتاب مایع روغن  3/2
  فلفل  1/0
  کاري  1/0

  کیتوزان  )شاهد در افزودن عدم( 1
  

  کیفی هاي ویژگی
 درون شده خرد نمونه گرم 5 تیمار هر از: رطوبت

 قرار بود شده وزن و خشک قبل از که دیش پتري
 103 ± 2 دماي با آون وندر هادیش پتري و گرفت
 و ندگرفت قرار ثابت وزن به رسیدن تا گراد سانتی درجه

 محسوسی وزن رتغیی که زمانی تا شدن خشک عمل
 آن از پس. پذیرفت ادامه نگردید مشاهده نمونه در

 از بعد و یافتند انتقال دسیکاتور درون به ها دیش  پتري
 استفاده با رطوبت مقدار و شدند وزن دوباره شدنسرد

  .)2005 سی، اي اُ اي( گردید محاسبه 1 رابطه از
  
  )درصد( رطوبت میزان)] = نمونه اولیه وزن -نمونه ثانویه وزن( × 100/ [نمونه اولیه وزن                              )1(
  

 روش طریق از کل ربیچ گیري اندازه روش: چربی
 خشک قبلاً که هایی نمونه. پذیرفت صورت سوکسله

 4 مارهش واتمن صافی کاغذ در دقت با بودند شده
 مخصوص بالن در و گشت تا دقت به کاغذ و ریخته

 وسیله به دستگاه بالن. شد داده قرار سوکسله دستگاه
 بپوشاند، کاملاً را نمونه سطح که جایی تا اتر  پترولیوم

 تمام در سرد  آب. دش وصل دستگاه به و گردید پر
 دماي در بالن. داشت جریان ها بالن دهی  حرارت مدت

 حرارت ساعت 8 مدت به گراد سانتی درجه 60-50

 دستگاه از استخراج بالن مدت این از پس. شد داده
 تا تبخیر جهت بالن در حلال مانده باقی و گردید جدا

 درجه 103±2 دماي با آون داخل ثابت وزن به رسیدن
 قرار دسیکاتور درون سپس گرفت قرار گراد سانتی

 تفاوت. گردید توزین دقیق طور به آن وزن و شد داده
   را نمونه چربی میزان ثانویه وزن از بالن اولیه وزن

   شد محاسبه 2 رابطه از که داد نشان درصد حسب بر
  ).2005 سی، اي اُ اي(

  
  )درصد( چربی میزان)] = بالن اولیه وزن - بالن ثانویه وزن( × 100/ [نمونه وزن                                          )2(
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 کجلدال روش به پروتئین گیري اندازه: پروتئین

 بالن به و وزن دقیقاً نمونه گرم 1. پذیرفت صورت
 لیترمیلی 20 آن از پس. گردید وارد هضم
 پودر مخلوط از گرم 8 و غلیظ سولفوریک اسید

 5/3 خشک، سدیم سولفات درصد 96( کاتالیزور
) سلنیوم اکسید دي درصد 5/0 و مس سولفات درصد

 هضم مخصوص دستگاه در بالن و شد اضافه آن به
. شد شروع دهی حرارت و گرفت قرار لدالجک

 بالن ته در رنگبی مایع ماندن باقی تا دهی حرارت
 هضم کامل شکل به نمونه زمان این در یافت، ادامه
 طول به ساعت 2 حدود در هضم عمل. بود شده

   تقطیر دستگاه در بالن شدن، سرد از بعد. انجامید
   بوریک اسید محلول و مقطر آب قبل از. گرفت قرار

 مخازن در و شد ساخته درصد 34 سود و درصد 2
 بخش زیر در. گرفت قرار تقطیر دستگاه در مربوطه

 چند حاوي مایر ارلن یک تقطیر، دستگاه کندانسور
 گرفت قرار سبز  بروموکروزول و رد متیل معرف قطره

 نمونه هر براي تقطیر عمل. شد آماده تقطیر دستگاه و
 هم شاهد یک ابتدا از. انجامید طول به دقیقه 5 حدود

 نیز شاهد با شده یاد اعمال ههم و شد گرفته نظر در
 جدا دستگاه زیر از مایر ارلن آن از بعد. پذیرفت انجام
 نرمال 1/0 هیدروکلریک اسید وسیله به محلول و شده

  . )2005 سی، اي اُ اي( شد خنثی
 و نیتروژن درصد مقدار 3 رابطه گرفتن نظر در با

 درصد مقدار پروتئین، ضریب گرفتن نظر در با نیز
 .دش محاسبه پروتئین

  

)3(  
  

   )درصد( نیتروژن میزان] = 4007/1 × تیترانت نرمالیته × )شاهد مصرفی تیترانت حجم -نمونه مصرفی تیترانت حجم( × 100/ [نمونه وزن
  

  (درصد) ینپروتئ یزان= م یتروژندرصد ن × 25/6
  

pH :5 10 با و دهیگرد هموژن ماهی نمونه از گرم 
 نمونه pH نهایت در و شد مخلوط مقطر آب لیتر میلی

 و سلام( شد گیرياندازه متر pH دستگاه توسط
  .)2004 سامیجیما،

. شدند انتخاب ارزیاب نفر 5 تعداد: حسی ارزیابی
 ظرف شدن باز از پس تیمار، هر به مربوط هاي نمونه

 چگونگی. گرفت قرار ارزیابان ارزیابی مورد مربوطه
 آن از پس. شد داده آموزش آنان به هانمونه بررسی
 مورد کلی پذیرش و بافت رنگ، بو، حیث از ها نمونه

 این. شدند دهیامتیاز و گرفته قرار حسی ارزیابی

 بسیار :1( 5 تا 1 از سنجشی معیار اساس بر امتیازها
 در) خوب خیلی: 5 و خوب :4 متوسط، :3 بد، :2 بد،
   .)2015 یونکواسکا،جس و سزترك( شد گرفته نظر

 کاملاً طرح قالب در نتایج: آماري تحلیل و تجزیه
 و طرفه دو واریانس تجزیه از استفاده با تصادفی

 سطح در توکی آزمون از میانگین مقایسه جهت
 نتایج و اطلاعات. گشت استفاده درصد 5 داري معنی
 SAS افزار نرم توسط ها آزمایش از شده آوري جمع

(version 9.0) قرار آماري تحلیل و تجزیه مورد 
  . ندگرفت
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  ها یافته
 

  .مینس  pHو تقریبی ترکیب تغییرات -1 جدول
  20/78  رطوبت

 65/5  چربی

 20/17  پروتئین

pH  92/6 

 
  حسی هاي ویژگی

  
 در شده طبخ فیتوفاگ ماهی برگر مختلف تیمارهاي )pH پروتئین، چربی، ،طوبتر( حسی هاي ویژگی میزان تغییرات -2 جدول
  . دقیقه 10 و 5 هاي زمان

  10  5  زمان/ تیمار
  Ba  02/0±10/68 Cb21/0±30/57  رطوبت شاهد تیمار

  Ba01/0±95/68 Bb03/0±15/60  افزودنی درصد 1 اسید-م-ك تیمار

  Ba02/0±90/68 Bb03/0±30/60  وري غوطه درصد 1 اسید-م-ك تیمار

  Aa08/0±25/72  Ab03/0±20/65  وري غوطه+ افزودنی درصد 1 اسید-م-ك تیمار

  Ab05/0±92/6 Aa12/0±01/7  چربی شاهد تیمار

  Cb05/0±50/6 Ca08/0±76/6  افزودنی درصد 1 اسید-م-ك تیمار

  Db04/0±30/6 Ca04/0±70/6  وري غوطه درصد 1 اسید-م-ك تیمار

  Bb08/0±70/6  Ba05/0±90/6  وري غوطه+ افزودنی درصد 1 اسید-م-ك تیمار

  Aa 16/0±60/15 Ab16/0±02/14  پروتئین شاهد تیمار

  Aa01/0±80/15 Ab16/0±70/14  افزودنی درصد 1 اسید-م-ك تیمار

  Aa01/0±90/15 Ab16/0±75/14  وري غوطه درصد 1 اسید-م-ك تیمار

  Aa12/0±60/15  Ab14/0±95/14  وري غوطه+ افزودنی درصد 1 اسید-م-ك تیمار

  pH  Ab09/0±75/6 Aa12/0±10/7 شاهد تیمار

  Bb08/0±25/6 Ca08/0±70/6  افزودنی درصد 1 اسید-م-ك تیمار

  Bb05/0±30/6 Ca04/0±75/6  وري غوطه درصد 1 اسید-م-ك تیمار

  Bb11/0±24/6  Ba05/0±95/6  وري غوطه+ افزودنی درصد 1 اسید-م-ك تیمار

 هر در ها داده میان دار معنی آماري تفاوت بیانگر متفاوت کوچک حروف. اند  شده بیان معیار انحراف ± تکرار سه میانگین صورت به ها  داده
 بودن دار معنی تفاوت وجود معرف) P>05/0(. باشد می ستون هر در ها داده میان دار معنی آماري تفاوت بیانگر متفاوت بزرگ حروف و ردیف

  .باشد می درصد 95 سطح در
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 تمامی بین طوبتر میزان ،2 جدول به توجه با
 داري معنی تفاوت پخت زمان مدت حیث از تیمارها
 5 از پخت زمان مدت افزایش .)P>05/0( داشتند
 )P>05/0( دار معنی کاهش به منجر ،دقیقه 10 به دقیقه
 شاهد تیمارهاي .شد تیمارها تمامی در رطوبت میزان
 تري کم رطوبت از کیتوزان حاوي تیمارهاي به نسبت

 تیمار در 25/72 از رطوبت محتواي .بودند برخوردار
 +افزودنی درصد 1 اسید در محلول کیتوزان

 نمونه در 3/57 تا دقیقه 5 پخت دماي با وري غوطه
. بود رمتغی دقیقه 10 زمان در شده پخته شاهد

 مورد هاينمونه تمامی در کیتوزان حاوي تیمارهاي
 نمود ایفا محصول رطوبت حفظ بر مثبت اثر بررسی

 به نسبت رطوبت میزان کاهش دچار که تیماري تنها
 درصد 1 اسید در محلول کیتوزان تیمار شد، شاهد
 تفاوت این البته که دقیقه 5 پخت دماي با وري غوطه
   روش ترینمناسب .)P<05/0( نبود دار معنی
   کیتوزان تیمار ،محصول در رطوبت حفظ براي

 که بود وريغوطه +افزودنی درصد 1 اسید در محلول
 زمان و داشت هاروش سایر با دار معنی اختلاف
   زمان با محصولات طبخ نیز، پخت براي مطلوب

 .بود دقیقه 5

 قیقهد 10 به دقیقه 5 از پز و پخت زمان افزایش
 در چربی محتواي) P>05/0( دارمعنی افزایش سبب
 )Hypophthalmichthys molitrix( فیتوفاگ ماهی برگر
 تیمار به متعلق 01/7 بازه در تغییرات این میزان. شد

 کیتوزان تیمار در 30/6 تا 10 زمان در شده پخته شاهد
. بود دقیقه با وريغوطه درصد 1 اسید در محلول

 چربی میزان کاهش سبب تیمارها تمامی در کیتوزان
 در شده پخته تیمارهاي در که گردید محصول در

 محتواي دقیقه 10 پخت زمان به بتنس دقیقه 5 زمان
 پخت براي زمان این ترتیب بدین .بود ترپایین ربیچ
 براي نیز روش ترینمطلوب است ترمناسب پز و

 کیتوزان تیمار چربی، میزان بالارفتن از جلوگیري
 مايد و بود وريغوطه درصد 1 اسید در محلول
  .بود دقیقه 5 پخت زمان ،نیز پخت مناسب

 فیتوفاگ ماهی برگر پخت دماي افزایش
)Hypophthalmichthys molitrix(، به دقیقه 5 از 

 محتواي) P>05/0( دار معنی کاهش با دقیقه 10
 تیمار در پروتئین میزان. بود همراه آن پروتئینی
 زمان با وريغوطه درصد 1 اسید در محلول کیتوزان

 که شد شناسایی 90/15 میزان با دقیقه 5 پخت
 میزان ترینکم و بود پروتئین شناسایی میزان ترین بیش

 پخت زمان با شاهد تیمار به مربوط پروتئین شناسایی
 روش جزیی اختلافی با .بود 02/14 میزان با دقیقه 10

 درصد 1 اسید در محلول کیتوزان تیمار برتر،
  .بود يور غوطه

 فیتوفاگ ماهی برگر پز و پخت زمان افزایش
)Hypophthalmichthys molitrix( به دقیقه 5 از 

 محتواي) P>05/0( دار معنی افزایش به منجر دقیقه 10
pH بیشینه. گردید pH به متعلق 10/7 شده شناسایی 

 میزان ترین کم و دقیقه 5 پخت زمان با شاهد نمونه
pH درصد 1 اسید در محلول کیتوزان تیمار به مربوط 

 میزان به دقیقه 5 پخت دماي با وري غوطه +افزودنی
  .بود 24/6
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  حسی ارزیابی
  

   هاي زمان در شده طبخ فیتوفاگ ماهی برگر مختلف تیمارهاي )کلی پذیرش طعم، بافت، رنگ،( حسی هاي ویژگی تغییرات - 3 جدول
  . دقیقه 10 و 5

  10  5  زمان/ تیمار
  Aa00/0±5  Ab03/0±8/3  رنگ شاهد تیمار

  Aa00/0±5  Ab03/0±8/3  افزودنی درصد 1 اسید-م-ك تیمار
  Aa00/0±5  Ab03/0±8/3  وري غوطه درصد 1 اسید-م-ك تیمار

  Aa00/0±5  Ab03/0±8/3  وريغوطه+ افزودنی درصد 1 اسید-م-ك تیمار
  Ba08/0±2/4  Bb44/0±2/2  بافت شاهد تیمار

  Aa00/0±5  Ab03/0±8/3  افزودنی درصد 1 اسید-م-ك تیمار
  Ba08/0±2/4  Bb44/0±2/2  وري غوطه درصد 1 اسید-م-ك تیمار

  Ba08/0±2/4  Bb44/0±2/2  وريغوطه+ افزودنی درصد 1 اسید-م-ك تیمار
  Aa00/0±5  Bb44/0±2/2  طعم شاهد تیمار

  Aa00/0±5  Ab03/0±8/3  افزودنی درصد 1 اسید-م-ك تیمار
  Aa00/0±5  Ab03/0±8/3  وري غوطه درصد 1 اسید-م-ك تیمار

  Aa00/0±5  Bb44/0±2/2  وريغوطه+ افزودنی درصد 1 اسید-م-ك تیمار
  Aa00/0±5  Ab44/0±2/2  کلی پذیرش شاهد تیمار

  Aa00/0±5  Ab44/0±2/2  افزودنی درصد 1 اسید-م-ك تیمار
  Aa00/0±5  Ab44/0±2/2  وري غوطه درصد 1 اسید-م-ك تیمار

  Aa00/0±5  Ab44/0±2/2  وريغوطه+ افزودنی درصد 1 اسید-م-ك تیمار
 هر در هاداده میان دارمعنی آماري تفاوت بیانگر متفاوت کوچک حروف. اند شده بیان معیار انحراف ± تکرار سه میانگین صورت به ها داده

 بودن دارمعنی تفاوت وجود معرف) P>05/0( .باشدمی هرستون در هاداده میان دارمعنی آماري تفاوت بیانگر متفاوت بزرگ حروف و ردیف
  .باشدمی درصد 95 سطح در
  

 از تیمارها تمامی در رنگ تغییرات ،3 جدول طبق
 داشتند داريمعنی تفاوت پخت زمان حیث

)05/0<P( .افزودن حیث از تیمارها بین مقایسه در 
 بین داريمعنی تفاوت مختلف، هايروش به کیتوزان
 تیمارهاي تمامی). P<05/0( نگردید مشاهده تیمارها

 مشابه تیمارهاي به نسبت دقیقه 5 مدت به شده پخته
 برخوردار تري بیش امتیاز قهدقی 10 مدت به خود

 رنگ پذیرش بر داري معنی ثیرأت کیتوزان .شذدند
  .)P<05/0( نکرد اعمال شاهد، گروه به نسبت فراورده

 افت دچار فراورده بافت ،پخت زمان افزایش با
 در محلول کیتوزان تیمار. شد) P>05/0( دار معنی
 در محلول کیتوزان تیمار و وري غوطه درصد 1 اسید
 گروه با مقایسه در وريغوطه +افزودنی درصد 1 اسید

) P<05/0( نشد فراورده در بافت تغییر به منجر شاهد
 درصد 1 اسید در محلول انکیتوز تیمار که حالی در

 محصول بافت بر )P>05/0( داريمعنی تاثیر افزودنی
 ارائه را بهتري بافت و نمود ارائه شاهد گروه به نسبت
 .نمود
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 طعم مطلوب کیفیت از دقیقه 5 زمان در برگر طبخ
 کاهش سبب پخت زمان افزایش اما بود برخوردار

 مقبولیت. شد فراورده طعم کیفیت) P>05/0( دار معنی
 تمامی در دقیقه 5 پخت زمان در تست پانل نزد طعم

 ثیرأت کیتوزان جهت این از و بود 5 کامل نمره تیمارها،
 کیتوزان تیمار. )P<05/0( نداشت طعم بر داري معنی

 10 پخت زمان با افزودنی درصد 1 اسید در محلول
 درصد 1 اسید در محلول کیتوزان تیمار و دقیقه
 گروه با مقیاس در دقیقه 10 پخت زمان با وري غوطه
 داري معنی مقبولیت از دقیقه 10 پخت زمان با شاهد

)05/0<P (در که حالی در بودند برخوردار طعم در 
 +افزودنی درصد 1 اسید در محلول کیتوزان تیمار
 بافت در تغییري دقیقه 10 پخت زمان با وري غوطه
 دقیقه 10 زمان در شده طبخ شاهد گروه به نسبت

  .)P<05/0( نشد مشاهده
 قیقهد 5 پخت زمان در محصول کلی پذیرش

 با پخت، زمان افزایش کهدرحالی بود مطلوب بسیار
 محصول کلی پذیرش) P>05/0( دارمعنی کاهش
 پذیرش بر داري معنی ثیرأت کیتوزان افزودن .بود همراه
  ).P<05/0( نداشت کلی

  
  بحث

 قسمت در ثريؤم نقش حسی هايتحلیل و تجزیه
 منجر و داشته هاهکارخان بازاریابی و توسعه و تحقیق

 پررنگی نقش طورهمین و محصول توسعه و بهبود به
 تمحصولا فروش براي اقتصادي هاي ریزي برنامه در

 سبب جدید محصول یک حسی ارزیابی. دارد
 از قبل ،محصول به کنندگان مصرف واکنش ،شود می

 به توجه با رو این از ،شود مشخص تبلیغات آغاز
 درست سیاستگذاري امکان آمده دست هب هاي داده

 آید می وجود به محصول بازاریابی و تبلیغات براي
 شکل به حسی هاي تحلیل و تجزیه. )2007 ،دریک(

 زمان و هزینه در جویی صرفه به مستقیمغیر و مستقیم

 و دلشادیان( کرد خواهد کمک کارخانجات سود به
 سبب که هستند مهم جهت آن از و )2015 همکاران،

 با مقایسه نیز و پایداري ،محصول تغییرات از آگاهی
 تحلیل و تجزیه هايروش .شوندمی رقبا محصول

 هاروش بعضی بین این در که هستند متفاوت حسی
 آموزش به نیاز و اندپیچیده بسیار دیگر برخی و هساد

 مناسب روش انتخاب. دارند فراوان تجربه و
 نتایج ارائه به منجر حسی هايویژگی گیري اندازه
 باربو، و سگال( شد خواهد ها پژوهش از جامع
 حتی یا غذایی ارزش کردن مشخص منظور به .)1982
 از برخی است لازم ماهیان گوشت تجاري ارزش

 پروتئین و چربی رطوبت، چونهم ماهی بدن ترکیبات
 ).2020 همکاران، و دونگ( گیرد قرار سنجش مورد

   لاشه ترکیبات خصوص در مطالعات کمبود دلیل به
 ،)2020 همکاران، و ژانگ( ماهیان شیمیایی و

 در کافی اطلاعات شیلاتی صنایع کنندگان مصرف
 باشند نمی دارا را آبزیان ايتغذیه ارزش شناخت زمینه

 و ساري عسکري .)2020 همکاران، و چاتوپادیاي(
 و شیمیایی ترکیبات از آگاهی کردند، بیان زاده ولایت
 در درست انتخاب براي ماهیان از گونه هر تقریبی
 و ساري عسکري( باشدمی ضروري فراوري
 کیتوزان اثر همکاران، و دانشور ).2016 ،زاده ولایت

 فیله در را pH و تقریبی ترکیب هايشاخص بر
 قرار بررسی مورد یخچال در شده دارينگه ماهی فیل

 و محصول رطوبت حفظ بر کیتوزان ثیرأت هاآن .دادند
 مثبت نگهداري زمان مدت طی در را چربی کاهش
 محتواي بر کیتوزان مثبت ثیرأت که نمودند ارزیابی
 بود حاضر پژوهش با جهتهم چربی و رطوبت

 اساسی ترکیب پروتئین ).2019 همکاران، و دانشور(
 نهایی بافت حفظ مسئول که است ماهی گوشت در

 یک pH ).2020 همکاران، و لی( باشدمی محصول
 تازه گوشت کیفیت سنجش براي مهم شاخص
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 .)2011 همکاران، و سایاس( رددگمی محسوب
 هايکیتوزان بررسی به توجه با همکاران و میرصادقی

 ماهی فیل فیله در گوناگون پخت هايروش و مختلف
 ،)Huso huso( ماهیفیل فیله طبخ از پس داشتند، بیان

 در است یافته کاهش پروتئین و رطوبت محتواي
 طی را افزایشی روند pH و چربی میزان که حالی
 مقادیر بهبود سبب کیتوزان داد نشان آنان نتایج. نمود

 شد، pH شدید تغییرات از جلوگیري و تقریبی ترکیب
 و میرصادقی( بود سو هم حاضر پژوهش با که

 که داشتند بیان همکاران و دانشور .)2019 همکاران،
 رطوبت،( تقریبی ترکیب محتواي بر مثبتی اثر کیتوزان
 نتایج با که نمود اعمالpH  و) پروتئین چربی،

 کیتوزان تیمار است گفتنی بود سوهم حاضر پژوهش
 ورود عدم سبب وري،غوطه درصد 1 اسید در محلول
 احتمالاً خاصیت این که شد محصول درون به روغن

 نمود ایجاد محصول اطرف که است پوششی علت به
 در همکاران و دانشور. )2019 همکاران، و دانشور(

 پخت، هايروش کیتوزان، ثیرأت عنوان با یپژوهش
 رنگ ،حسی فاکتورهاي بر نگهداري زمان مدت

 )Huso huso( ماهی فیل فیله وزنی تغییرات و سنجی
 با قیاس در کیتوزان داشتند، بیان انجماد شرایط در

 حسی هايویژگی بر داري معنی اثر شاهد گروه
 حاضر پژوهش با پژوهش این که نداشت محصول

 و نگدو ).2019 همکاران، و دانشور( باشدمی سو هم
 خوراکی کیتوزان پوشش اثر بر پژوهش در همکاران

 دماي در نگهداري طی در هاربین قرمز سوسیس بر
 کاهش از جلوگیري به منجر کیتوزان داشتند، بیان اتاق
 نگهداري طی در رطوبت حفظ نتیجه در محصول آب

 ،بیان نمودند چنین هم ها آن شد هاربین قرمز سوسیس
 نتایج که کرد جلوگیري pH شدید تغییرات از کیتوزان

 گزارش آنان .بود راستاهم حاضر مطالعه نتایج با ها آن
 در حسی هايویژگی بهبود سبب کیتوزان که کردند

 حاضر مطالعه با که شد هاربین قرمز سوسیس
 ژانگ. )2020 همکاران، و دونگ( باشدنمی جهت هم
 روغن حاوي ژلاتین-کیتوزان پوشش اثر همکاران و

 و حفظ در را ترخون شده کپسوله نانو ضروري
 و نموده بررسی خوك گوشت هايتکه نگهداري
 نگهداري طی شاهد، هاينمونه در که، کردند گزارش

 رنگ،مانند  محصول حسی هايویژگی ،گوشت تکه
 اما شد محسوس افت دچار کلی پذیرش و بو

-کیتوزان پوشش توسط شده محافظت تیمارهاي
 ترخون شده کپسوله نانو ضروري روغن حاوي ژلاتین
 افت از محصول حسی هايویژگی شد منجر
 نگهداري زمان طی شاهد نمونه به نسبت تري ملایم

 و فهیم .)2020 همکاران، و ژانگ( دنباش برخوردار
 و حسی هايویژگی بهبود بررسی به همکاران
 با اينقره کپور ماهی از شده تهیه برگر ماندگاري

 کردند، گزارش و پرداختند پکتین از هاستفاد
 و حسی هايویژگی بهبود به منجر پکتین ساکارید پلی

 اينقره کپور ماهی از شده تهیه برگر ماندگاري
 و جعفرپور ).2017 ،همکاران و فهیم( شود می

 فیزیکی هايویژگی بر پخت هايروش ثیرأت همکاران،
 را کمان رنگین آلاي قزل ماهی فیله حسی آنالیز و

 ماهی فیله پخت کردند، بیان و نمودند بررسی
 مدت در هشد سرخ صورت به کمان رنگین آلاي قزل
 به نسبت بالاتري حسی امتیاز از قیقهد 5 پخت زمان
 این که کرد دریافت پخت هايروش و هازمان سایر
 پخت زمان حیث از حاضر پژوهش نتایج با نتایج

   ).2015 جعفرپور،( باشدمی سوهم فراورده،
  

 گیري نتیجه
 و کیفی هايویژگی ارزیابی حاضر پژوهش در
 مورد عمیق کردن  سرخ روش به که ،ماهی برگر حسی

 زمان افزایش که داد نشان نتایج. گرفت قرار سنجش
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 بعد برگر حسی و کیفی هايویژگی افت سبب پخت
 1 اسید در محلول کیتوزان از استفاده. دگرد می طبخ از

 بر شاهد گروه به نسبت داري معنی ثیرأت درصد
 طورهمین و داشت شده سرخ برگر کیفی هاي ویژگی

 .نمود جلوگیري محصول حسی هايویژگی افت از

 سایر به نسبت تريمطلوب شرایط از افزودنی روش
توان استفاده از می رو این از. بود برخوردار هاروش

و  یماه خصوص به یگوشت يهادهوردر فرآ یتوزانک
 یافزودن یکرا به عنوان  یانحاصل از آبز هاي فرآورده

  نمود.  یسالم به عموم معرف
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