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  دهیچک
به گوشت  نسبت چهار) با S( پرورشی یوانام گویم ةشد چرخ  گوشت قیتحق نیا در

)، F100 ،(25 )F75:S25( صفر هاي با نسبت) F( پرورشی يا کپور نقره یماه ةشد چرخ
50 )F50:S50 (75 و )F25:S75 ییایمیش يها شاخصاز  یبرخ و) درصد افزوده 

و  کیالکتروفورت يو کلسترول)، الگو نیوگلوبیم اتیمحتو ،یبیتقر باتیترک: شامل(
واجد  F25:S75 ماریت ،F100 ماریت برخلافشدند.  سهیهم مقا با ها نمونه یفیک یحس

 نیب در) درصد 91/0( یچرب زانیم نیکمتر) و درصد 68/21( نیپروتئ زانیم نیبالاتر
در  بیترت به نیوگلوبیمقدار م نیو کمتر نیبالاتر). P>05/0( بود مارهایت ریسا

) گرم بر گرم یلیم 11/1( F25:S75) و گرم بر گرم یلیم F100 )05/6 يهاماریت
 100گرم بر  یلیم 36/84( نیشتریب F25:S75 ماریت نیهمچن). P>05/0( شد مشاهده

 ریسا انیم در را کلسترول مقدار) گرم 100گرم بر  یلیم 24/42( نیکمتر F100 و )گرم
 نشان نیپروتئ دیمآ لیآکر یآزمون الکتروفورز ژل پل جینتا ).P>05/0( ندداشت مارهایت
و ) باند F100 )16 بهمتعلق  بیترت به صیقابل تشخ يباندها نیکمتر و نیشتریداد که ب 

F25:S75 )14 و )درصد 9/5( نینیآلفااکت مقدار نیشتریب که یدرحال) بود. باند 
همچنین ). P>05/0( شد مشاهده F75:S25 ماریت در) درصد 19/15( نیوزیبتاتروپوم

 نیکمتر يدارا یماه درصد گوشت 100واجد  ماریبرگرها نشان داد که ت یحس زیآنال
 بود مارهایت ریسا نیمحصول در ب یکل رشیاز لحاظ بافت، بو، مزه و پذ ازیامت

)05/0<P.( یماه برگر در گویم گوشتسهم  شیافزا بانشان داد که  قیتحق نیا جینتا 
 داده را کاهش نیوگلوبیم اتیمحتوو  شیافزارا  یحس هايازیخام و امت نیپروتئ مقدار
.شد حاصل گویم گوشت درصد 75 واجد ماریت در کلسترول زانیم نیشتریب که یدرحال

  06/11/1397 تاریخ دریافت:
  17/02/1398 تاریخ پذیرش:

  
  کلیدي هاي واژه
  یکالکتروفورت يالگو

  یقیبرگر تلف
  شیمیایی خصوصیات

  يا نقرهکپور  یماه
  یگوم

1  
  مقدمه

 زندگی پیشرفت و زندگی سبک تغییر با اخیر سالیان در
 به گرایش و رفته کاهش روبه ها خانه در غذا طبخ و تهیه شهري،
 و است یافته افزایش آماده نیمه و آماده غذاهاي مصرف

 سهم برگرها مانند شده چرخ گوشت ۀپای بر گوشتی هاي وردهافر
 خود به را مدرن هاي زندگی غذایی نیازهاي این از اي عمده

 .)Taşkaya, Kışla, & Kılınç, 2003( دهند می اختصاص
 طول بودن کوتاه کم، پیوندي بافت داشتن دلیل به ماهی گوشت
 توجهی قابل طرز به الاستین، وجود عدم و پیوندي تارهاي
است  تر الهضم سهل پستانداران سایر گوشت به نسبت

)Khanipour, Fathi, & Fahim Dejban, 2013(این بر . علاوه 
دلیل به ماهی برگر ازجمله شیلاتی محصولات
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 اسیدهاي و معدنی مواد چندغیراشباع، چرب اسیدهاي وجود
 را آنها از استفاده اهمیت سلامتی، غذاي عنوان به ضروري ۀآمین
 ,Burger & Gochfeld(کند  می نشان خاطر غذا صنعت در

 ایران در ماهی مصرف ۀسران که ستا  حالی در این البته. )2009
 کیلوگرم 7/3 از آماري ۀسالنام آخرین طبق و بوده پایین بسیار

 هنوز که است رسیده 2016 سال در 6/10 به 2008 سال در
 2016 سال در کیلوگرم 3/20 یعنی جهانی میانگین از هم

 عمدتاً ماهی برگر تولید در .)FAO, 2018( است تر پایین بسیار
 و اقتصادي باارزش ماهیان خالص شدة چرخ گوشت از

 اي نقره کپور ماهی البته که شده استفاده پایین بازارپسندي
 ,Moradinezhad(نیست  مستثنی قانون این از 1شیرپرو

Shaviklo, & Abolghasemi, 2017( . کپورماهیان براساس آمار
درصد از کل تولیدات  8/45حدود  سازمان خواروبار جهانی

اند و ماهی کپور  محصولات آبزي را به خود اختصاص داده
پروري را به خود  نظر تولیدات آبزياي رتبۀ سوم در جهان از نقره

 البته محصولات خمیري .)FAO, 2018(اختصاص داده است 
 برخی بودن پایین مانند معایبی داراي کپور ماهی پایۀ بر

 در تند بوي ایجاد و تشکیل ژل قابلیت بافتی، خصوصیات
 ،آرا فضل و یانیروم ،یراويل( باشد می نیز نهایی محصول

 دادند نشان )1383( یمیبس و ینیمع راستا، دراین. )1396
 اي نقره کپور ماهی گوشت درصد 52 حاوي کتلت فرمولاسیون

 گوشت میزان با تیمارها سایر به نسبت کیفی خواص لحاظ از
 خصوصیات )1392( دانش یمفه و مصدق ،يمراد .بود بهتر

 مختلف درصدهاي با تولیدي برگر حسی و شیمیایی فیزیکی،
 که دریافتند و قرارداده موردارزیابی را کایکل ماهی و مرغ گوشت
 رنگ، طعم، ویژگی تیمارها، در مرغ گوشت درصد افزایش
 و يشکر، جعفرپور. دهد می بهبود را کلی پذیرش و عطر بافت،
 معمولی کپور ماهی سوریمی یان کردند کهب )1393( شهره

گوساله  گوشت برگر ترکیب در جایگزینی براي مناسبی قابلیت
فیزیکی و حسی را در محصول نهایی  تخصوصیاداشته و 
 )Jafarpour )2016و  Hashemi دهد. همچنین بهبود می

 گوشت سوسیس خمیر ریزساختاري و رئولوژیکی هاي ویژگی
 مقایسه سارم ماهی ةشد چرخ ۀفیل مختلف درصدهاي با که گاو

 در ماهی ةشد چرخ گوشت افزایش با که داد نشان نتایج و
 اکثر درصد 50 و درصد 35 حد تا سوسیس فرمولاسیون

 Husseinو  Shahin ،Kdous. یابد می سنجی بافت هاي شاخص
 با و ریز میگوهاي از استفاده با تلفیقی برگرهاي )2016(

 این نتایج. کردند تولید معمولی کپور ماهی و پایین کیفیت
 هاي ویژگی تیمارها، در میگو بالاتر میزان که داد نشان تحقیق

                                                             
1 Hypophthalmichthys Molitrix 

 و چروکیدگی و پذیري قالب آب، نگهداري ظرفیت ازقبیل کیفی
، Praneetha ،Dhanapal ،Reddy .دهد می بهبود را پخت فتاُ

Balasubramanian  وKumar )2017( امتیازات بالاترین 
 گوشت درصد 45 فرمولاسیون در را ماهی کتلت ارگانولپتیک

 برگر .کردند گزارش میگو درصد 15 و هندي کپور ماهی
 و بوده جدیدي نسبتاً محصول یک میگو با ماهی تلفیقی
 گرفته صورت آن تولید و تهیه ۀدرزمین محدودي علمی تحقیق

 بهبود احتمال و بالا اي تغذیه ارزش به باتوجه محصول این. است
 جایگزین تواند می حسی و رئولوژیکی بافتی، هاي ویژگی

 این در بنابراین. باشد خالص اي نقره کپور برگر براي مناسبی
 فرمولاسیون در کوچک سایز با 2پرورشی وانامی میگو از مطالعه

 استفاده مختلف هاي نسبت با پرورشی اي نقره کپور ماهی برگر
 برگرها ۀنمون حسی و فیزیکوشیمیایی هاي ویژگی برخی و شد

  .گرفت قرار موردمقایسه
  

 ها روش و مواد
  ها نمونه سازي آماده

 2 و یپرورشاي  نقره کپور ماهی کیلوگرم 3 ها: مقدار نمونه ۀتهی
 بازار(از  کوچک يها در اندازه یپرورش وانامی میگوي کیلوگرم

 به یخ با همراه و گردید خریداري تازه صورت به) تهران محلی
 منتقل تحقیقات و علوم واحد- اسلامی آزاد دانشگاه آزمایشگاه

 ۀپروان واجد ایرانی کارخانجات از افزودنی نیز مواد سایر. شدند
 تولید فرمولاسیون برگرهاي تلفیقی: ابتدا. شدند تهیه بهداشتی

 و قطع آنها دم و سر سپس و داده شوو شست سرد آب با ماهی
و  یتند ماه يکاهش بو براي دستی صورت هب تهیه فیله از پس

گوشت  ی،سارکوپلاسم هاي ینساختن پروتئ خارج حدودي تا
 نسبت به درصد 3/0 نمک آب محلول با یکبار ها یماه ةشد چرخ
شد  داده شوو شست) ماهی قسمت 1 و آب قسمت 4( 4:1

)Hosseini-Shekarabi, Hosseini, Soltani, Kamali, & 

Valinassab, 2014(ابتدا با آب سرد شسته و  یزن یگوها. م
 یصورت دست هب یريگ و غلاف پوست آنها جدا و رگ سرسپس 

گوشت با  استفاده از دستگاه چرخ با یگو،و م یانجام شد. ماه
شده و  توزینو با دقت  چرخ یکبار متر یلیم 3به قطر  يمنافذ

 یمارت شامل مختلف نسبت سه با) S( میگو ةشد چرخ  گوشت
F75:S25 )75 یگوگوشت م درصد 25و  یگوشت ماه درصد ،(

 یمار) و تیگوم درصد 50و  یماه درصد F50:S50 )50 یمارت
F25:S75 )25 و به برگرها یگوم درصد 75و  یماه درصد (

  ). 1اضافه شد (جدول 

                                                             
2 Litopenaeus vannamei 
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  وانامی میگو و اي نقره کپور ماهی تلفیقی برگر ةدهند تشکیل اجزاي و فرمولاسیون - 1 جدول
  وزنی/وزنی)( ماهی: میگونسبت   نوع ترکیبات

F100 F75:S25  F50:S50  F25:S75  
  75/18  5/37  25/56  75  ماهی
  25/56  5/37  75/18  -   میگو

  7/9  7/9  7/9  7/9  پودر سوخاري
  10  10  10  10  پودر پیاز
  5/0  5/0  5/0  5/0  پودر سیر

  7/1  7/1  7/1  7/1  فرنگی رب گوجه
  6/0  6/0  6/0  6/0  آبلیمو
  1/2  1/2  1/2  1/2  نمک

  4/0  4/0  4/0  4/0  *جات ادویه
  زیو تخم گشن رهیزردچوبه، هل، جوز، ز ،يفلفل، کاري یکسان از ها نسبت
 75ماهی درصد و  25( F25:S75درصد میگو)، تیمار  50درصد ماهی و  50( F50:S50درصد گوشت میگو)، تیمار  25درصد گوشت ماهی و  F75:S25 )75تیمار 

  درصد ماهی)100( F100درصد میگو) و تیمار 
  

 ةشد طور خالص از گوشت چرخ هکه ب )F100شاهد ( یمارت
. تمام مواد با یدآماده گرد یزشده ن یلتشک يا کپور نقره یماه

ساخت  تهران، آزمايهاي یادشده در میکسر (سبلان  نسبت
 ومخلوط  یقهدق 2مدت  به دقیقه بر دور 100سرعت  با) ایران

 یبرگر ماه یداساس روش متداول تولبرخمیر حاصله  بهسپس 
قابلیت  با) و اسید اسکوربیک 1اضافه (جدول  ها یافزودن

 ,Deng( اضافه شدپی.پی.ام  500 غلظتبا  یزاستفاده خوراکی ن

Watson, Bates, & Schroeder, 1978( .روش از استفاده با 
 متر سانتی 8 قطر و متر سانتی 5/0 ضخامت به برگرها دستی،
  .شدند تهیه دهی پوشش عمل بدون

  
  یمیاییش يها آزمون
 دماي در ها نمونه کردن خشک با رطوبت میزان گیري اندازه
 روش با خاکستر میزان ساعت، 7- 5 مدته ب 105- 100

 الکتریکی ةکور درون ساعت 4 مدت به و مستقیم حرارت
 ۀدرج 550 دماي با ، نابرترم، ساخت آلمان)LE/6/11/R7(مدل 
 ضریب( کجلدال روش براساس خام پروتئین میزان گراد، سانتی

 توسط چربی محتواي تعیین و و) 25/6 نیتروژن اصلاحی
 استاندارد براساس هگزان- ان حلال کمک با سوکسله دستگاه

AOAC )2000( شد گیري اندازه.  
انجام  )AOAC )2000 استاندارد با مطابق pH گیري اندازه

 بشر یک در برگر هاي نمونه از هریک از گرم 5 که طوري هب. شد
 همزن یک توسط مقطر آب لیتر میلی 45 با و لیتري میلی 250
 دیجیتالی مترpH با هریک pH و گردید هموژن کاملاً برقی

)Metrohm 827، شد گیري اندازه) سوئیس ساخت.  
 روش از میوگلوبین محتویات استخراج جهت

. )Benjakul & Bauer, 2000( شد استفاده اسپکتروفوتومتري

 کاملاً صورت هب ها نمونه از هریک از گرم 2 که نحو بدین
 مخصوص پروپیلن پلی لیتري میلی 50 تیوب در خردشده

 شده تهیه فسفات بافر از لیتر میلی 20 و گرفت قرار سانتریفیوژ
 دور با ثانیه 10 مدت به ظرف محتویات. گردید اضافه آن به

) آلمان ساخت ،Heidolph( شد هموژن دقیقه در دور 13500
واحد گرانش زمین  3000 در شده، هموژن محتویات درنهایت و

. گردید سانتریفیوژ گراد سانتی ۀدرج 4 دماي در دقیقه 30 براي
 به و فیلترشده یک ةشمار صافی کاغذ توسط فوقانی محتویات

 1 دیتیونیت سدیم لیتر میلی 2/0 مقدار آن از لیتر میلی 5/2
. دهد کاهش را میوگلوبین تا شد اضافه) حجمی/وزنی( درصد

 PG( اسپکتروفوتومتر دستگاه توسط میوگلوبین محتویات

Instruments Ltd، نانومتر 555 در) انگلستان ساخت 
 در مولار میلی صورت به میوگلوبین محتویان. شد گیري اندازه

 بر کیلوگرم( 16110 مولکولی وزن و) 6/7( گسترش ضریب
‐Gomez( شد بیان نمونه گرم در گرم میلی برحسب) مول

Basauri & Regenstein, 1992(.  
 روش از نمونه چربی کلسترول میزان گیري اندازه براي

 ,Allain, Poon, Chan( شد استفاده متري کالري- آنزیمی

Richmond, & Fu, 1974(. روش به ها نمونه روغن ابتدا 
Folch ،Lees  وStanley )1957( از استفاده با. شد استخراج 
 موج طول در استخراجی روغن طب آزمون پارس شرکت کیت
 ۀمحاسب جهت. شد خوانش بلانک برابر در نانومتر 546

رابطۀ  از روغن لیتر دسی بر گرم میلی برحسب کل کلسترول
  :شد استفاده )1(

  )1رابطۀ (

)	کلسترول
گرم میلی 	

لیتر دسی
) =

	جذب	نمونه		
جذب	کالیبراتور

	× )	غلظت	کالیبراتور
گرم میلی 	

لیتر دسی
) 
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منظور جداساختن  به SDS- آمید آکریل پلی ژل الکتروفورز
وزن  یريگ اندازه یفی،و ک یاز لحاظ کم ینیپروتئ يهایرواحدز

مطابق روش  ینیپروتئ يخلوص اجزا یینو تع یمولکول
Laemmli )1970( .یزاتتجه تمامآزمون  ینا در انجام شد 

 یکاساخت کشور آمر BIO-RAD کمپانی از يالکتروفورز عمود
ژل  ابتدا ها ینپروتئ يالگو ییمنظور شناسا بهشد.  تهیه
 تهیه شد. دصد 4 2کننده و ژل متراکم درصد 10 1کنندهجدا

در این آزمون استفاده  ندالتویلوک 10- 200 یننشانگر پروتئ
ها در  پلیمریزاسیون کامل ژلبارگذاري و از پس  .گردید

 ۀمایکرولیتر از نمون 15- 20اي، در حدود  صفحات شیشه
شده را توسط سمپلر به انتهاي چاهک در بالاي ژل  استخراج

مخزن الکتروفورز  يژل، الکترودها يانداز راه . جهتشدندتزریق 
شد. با  یمآمپر تنظ یلیم 15 يرو یانوصل و جر يبه منبع انرژ

شدن یدژل و ناپد يبه انتها 3یبرموفنل آب یرنگ ةماد یدنرس
 ژل و جدا یکدیگر از آرامی به ها یشهقطع شد. ش یانآن، جر

 هاي محلول درونترتیب  به و گردید خارج دقت با آنها بین
و پس از ظاهرشدن  در ادامه. شد قراردادهو رنگ بر آمیزي رنگ

 Imageافزار  ژل توسط نرم یرتصاو باندهاي پروتئینی روي ژل،

Lab 5.2.1 قرار گرفتند و  یلوتحل یهمورد تجز 2014 نسخۀ
(نوع  یفیو ک(غلظت پروتئین برحسب درصد)  یمشخصات کم

  .یدمشخص گرد ینیپروتئ يهایرواحدزپروتئین) 
  

  حسی آزمون
 پذیرش و رنگ طعم، بو، بافت، مانند هایی ویژگی ارزیابی جهت
 آن از نهایت بی: 1( اي نقطه 9 هدونیک آزمون از محصول کلی

 تیم یک از متشکل) دارم دوستش نهایت بی: 9 تا متنفرم
 میانگین و برابر جنسیت با نفر 10 شامل دیده آموزش پنلیست

 شدن سرخ از بعد تیمارها. شد استفاده سال 34- 30 سن
 نظر افراد این و گرفت قرار پنلیست تیم دراختیار یکنواخت

                                                             
1 Separating Gel 
2 Stacking Gel 
3 Bromophenol blue 

 هدونیک مقیاس با هایی نامه پرسش در تیمار هر درمورد را خود
  .کردند ثبت

  
  آماري یلوتحل تجزیه

با  یحاضر طرح کاملاً تصادف یقدر تحق رفتهکار هب يطرح آمار
- ها توسط آزمون کولموگراف بودن داده نرمال. تکرار بود سه
 سطح در لون آزمونتوسط  ها یانسبودن وار و همگن یرنوفاسم
ها از  داده يآمار یلوتحل یهتجز براي شد یدهسنج درصد 95
 4طرفه یک واریانس آنالیز روش و 22 ۀنسخ SPSSافزار  نرم

دانکن، اختلاف  يا استفاده شد. با استفاده از آزمون چنددامنه
برآورد شد. جهت  درصد 95دار  یدر سطح معن ها یانگینم ینب

 یرپارامتریکغ يآمار روشیاز  یحس يفاکتورها یابیارز
Friedman یداستفاده گرد.  

  

  و بحث نتایج
  هاي شیمیایی ویژگی

 چربی و پروتئین خاکستر، رطوبت، تقریبی ترکیبات تغییرات
 مختلف درصدهاي با تلفیقی ماهی برگرهاي در درصد برحسب
 تحلیل .است شده داده نشان )2( جدول در میگو گوشت

 در چربی و پروتئین خاکستر، رطوبت، میانگین واریانس
 تیمار نتایج به باتوجه .است گردیده محاسبه مختلف هاي نمونه
F100 تیمار و بالاترین واجد F25:S75 میزان ترین پایین واجد 

 تیمار ).P>05/0( باشد می تیمارها سایر بین در رطوبت
F50:S50 دارا تیمارها سایر میان در خاکستر میزان کمترین 

 شاهد تیمار و بالاترین واجد F25:S75 تیمار). P>05/0( بود
F100 بود تیمارها سایر بین در پروتئین میزان کمترین داراي 

)05/0<P .(تیمار F25:S75 در چربی میزان کمترین داراي 
 نتایج براساس همچنین). P>05/0( بود تیمارها سایر بین

 حائز ماهی برگر مختلف تیمارهاي در pH میزان )2( جدول
  ).<05/0P( نبود داري معنی تفاوت

                                                             
4 ANOVA 

  )S( میگو گوشت مختلف درصدهاي با تلفیقی ماهی برگرهاي در pH و) درصد( تقریبی ترکیبات تغییرات - 2 جدول
  تیمارهاي برگر تلفیقی ماهی و میگو  هاي شیمیایی آزمایش

F100 F75:S25  F50:S50  F25:S75  
  a32/0±83/75  a19/0±19/75  b55/0±04/74  c05/0±84/72  رطوبت

  a14/0±56/4  a33/0±23/4  b19/0±77/3  a07/0±02/4  خاکستر
  d35/0±01/18  c77/0±18/19  b26/0±16/20  a94/0±68/21  پروتئین

  a53/0±80/1  a14/0±455/1  a08/0±07/1  b14/0±91/0  چربی
pH a08/0±17/6  a09/0±16/6  a06/0±21/6  a091/0±28/6  
  است معیار انحراف ±میانگین صورت به ها داده

 ).P>05/0( باشند می دار معنی اختلاف دهندة نشان ستون هر در مختلف حروف
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 داد نشان تقریبی ترکیبات گیري اندازه از آمده دست به نتایج
 خاکستر و رطوبت میزان ماهی، برگر در میگو افزایش با که

 )1393و همکاران ( جعفرپور .کند می پیدا داري معنی کاهش
 حسی و فیزیکوشیمیایی شیمیایی، هاي ویژگی ارزیابی طی

 کپور ماهی سوریمی و گوساله قرمز گوشت ترکیبی برگرهاي
 فرمولاسیون در سوریمی درصد افزودن با دریافتند که معمولی

 این که کند می پیدا افزایش داري معنی به طرز رطوبت برگر،
 رطوبت بالابودن از ناشی توان می را رطوبت میزان افزایش روند
 وشوي گوشت با آب مرتبط سوریمی طی فرایند شست بافت

گوشت  )2016و همکاران ( Shahinبراساس گزارش . دانست
درصد خاکستر و  71/1درصد رطوبت،  74/76میگو حاوي 

 65/76درصد پروتئین و گوشت ماهی کپور حاوي  07/22
درصد پروتئین  38/17 درصد خاکستر و 33/4درصد رطوبت ، 

توان کاهش میزان خاکستر و افزایش میزان  باشد که می می
ها توجیه کرد  پروتئین را با افزایش میزان میگو در برگر ماهی

)Shahin et al., 2016(و آمده دست به نتایج به . باتوجه 
 افزایش باعث میگو گوشت افزایش رفت می انتظار که گونه همان
 دلیل به افزایش این. شد تیمارها در پروتئین میزان دار معنی

 بوده ماهی سوریمی به نسبت میگو این پروتئین میزان بالابودن
 شدة چرخ گوشت وشوي شست فرایند و سوریمی تهیۀ طی زیرا

 و شده خارج گوشت از سارکوپلاسمی هاي پروتئین ماهی
 کاهش سبب هاي میوفیبریل، رغم افزایش غلظت پروتئین علی

 & ,Lanier, Carvajal-Rondanelli( شود می کل پروتئین

Yongsawatdigul, 2005( .مشابه، طور به همچنین Shahin  و
 تلفیقی برگرهاي شیمیایی بررسی ضمن )2016همکاران (

 در میگو درصد افزایش که دریافتند میگو و کپور ماهی
 پروتئین بالارفتن سبب مشابهی طرز به ماهی برگر فرمولاسیون

  .گردد می
 تیمار و بالاترین واجد F100 تیمار )1( شکل نتایج به باتوجه
F25:S75 11/1±/064( میوگلوبین مقدار کمترین داراي 

  ).P>05/0( باشد می تیمارها سایر بین در) گرم بر گرم میلی
  

  
 تلفیقی ماهی برگرهاي در میوگلوبین محتویات تغییرات - 1 شکل

  میگو گوشت مختلف درصدهاي با
  ).P>05/0( باشند می دار معنی اختلاف دهندة نشان مختلف حروف

محتویات میوگلوبین در رنگ محصول تأثیر مستقیم 
 در منفی فاکتورهاي از یکی داشته و بالابودن این شاخص

 بشمار نگهداري زمان ها و مدت نرخ اکسیداسیون چربی
 ,Wongwichian, Klomklao, Panpipat(رود  می

Benjakul, & Chaijan, 2015(افزایش تحقیق این . در 
 میزان دار معنی کاهش سبب میگو گوشت مقدار

هموگلوبین و  طورکلی به. شد ماهی برگرهاي در میوگلوبین
 سفید  ماهیچۀ در ناچیزي بسیار مقادیر در میوگلوبین

 نسبت شود که دیده می پوستان به علت وجود لنف سخت
 در منفی فاکتورهاي از یکی و است ناپایدارتر هم آهن به

  . )Luten et al., 1996( رود می بشمار نگهداري زمان مدت
 بالاترین واجد F25:S75 تیمار )2( شکل به باتوجه

 F100 شاهد تیمار و) گرم 100 بر گرم میلی ±368/84/960(
) گرم 100 بر گرم میلی 242/42±212/0( کمترین داراي
  ).P>05/0( باشد می ها نمونه سایر میان در کلسترول میزان
  

  
 با تلفیقی ماهی برگرهاي در کلسترول میزان ارزیابی - 2 شکل

  )S( میگو گوشت از مختلف درصدهاي
  ).P>05/0( باشند می دار معنی اختلاف دهندة نشان مختلف حروف
  

 مشخص کلسترول گیري اندازه آزمایش نتایج به باتوجه
 ماهی، برگر فرمولاسیون در میگو درصد افزایش که شد

 کند می ایجاد نهایی کلسترول میزان در داري معنی افزایش
 کلسترول، میزان لحاظ از F25:S75 تیمار دلیل همین به

و  Dayal گزارش بنابر. باشد می تحقیق این تیمار بالاترین
 میزان ،)2013و همکاران ( Ljubojevic و )2013همکاران (
 100گرم بر  میلی 173 هندي سفید میگوي گوشت کلسترول

) گرم 100گرم بر  میلی 73( کپور ماهی گوشت از بالاتر) گرم
 حاوي تیمارهاي در برگرها کلسترول افزایش خود این و بوده
 میزان آمریکا قلب انجمن تغذیۀ گروه. کند می توجیه را میگو

 توصیه روز در گرم میلی 300 از کمتر را کلسترول مصرف
 هفته در مرغ تخم عدد 3 مصرف معادل که است کرده
 ,Beriain, Gómez, Ibáñez, Sarriés, & Ordóñez( باشد می
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 که دهد می نشان انسان روي بالینی آزمون یک نتایج. )2018
 مفید قلب سلامت براي تواند می میگو متعادل مصرف

 به HDL کلسترول نسبت بر گیري چشم تأثیر زیرا باشد
 گرم 100 مصرف این بر علاوه. ندارد LDL کلسترول

 مصرف مجاز حد از روزانه، صورت به حتی میگو
 تجاوز) روز در گرم میلی 300 از بیش( کلسترول

  ).Dayal et al., 2013کند ( نمی
 برگرهاي در پروتئینی الگوي کیفی گیري اندازه

 در میگو گوشت از مختلف درصدهاي با تلفیقی ماهی
 غالب هاي پروتئین. است شده داده نشان )3( شکل

 سنگین ةزنجیر از است عبارت تیمارها در شده شناسایی
 ،3اکتین ،2آلفااکتینین ،)1MHC( میوزین

) MLCs( میوزین سبک هاي زنجیره و 4بتاتروپومیوزین
 تیمار در باند تعداد بیشترین نتایج براساس). 1 شکل(

F100 تیمار در که درحالی) باند 16( شد مشاهده 
F25:S75، 14 شد مشاهده باند.  

  

  
 مولکولی وزن و شده تفکیک پروتئینی اجزاي -3 شکل

  هریک با متناظر
M  200تا  10برابر وزن ملکولی مارکر برحسب کیلودالتون از 
  باشد. می

                                                             
1 Myosin heavy chain 
2 Alpha actin 
3 Beta-tropomyosin 
4 Myosin heavy chain 

 کمترین داراي F25:S75 تیمار )3( جدول به باتوجه
 سایر میان در) MHC( میوزین سنگین ةزنجیر میزان

 میزان بیشترین F100 تیمار). P<05/0( بود تیمارها
). P<05/0( آورد دست هب تیمارها سایر بین در را اکتین

 تیمار بتاتروپومیوزین و آلفااکتینین درصد لحاظ از
F25:S75 05/0( بود غلظت بالاترین داراي>P .(
 در) MLCs( میوزین سبک هاي زنجیره میزان بیشترین

 داشت تعلق F50:S50 تیمار به تیمارها سایر میان
)05/0>P.(  

ها جهت تولید سوریمی قابل استفاده  تمام ماهی
هاي رئولوژیکی ژل سوریمی بستگی  هستند اما ویژگی

طور ویژه  هاي میوفیبریل و به به خصوصیات پروتئین
ها دارد که اهمیت آزمون الکتروفورز  تراکم این پروتئین

 & ,Panpipat, Chaijan(کند  را خاطر نشان می

Benjakul, 2010( .به تراکم بیشترین تحقیق این در 
 اختصاص اکتین و) MHC( میوزین سنگین زنجیرة
ی زجاج ی وسلطان ینی،حس شکرابی، ینیحس. داشت

 پروتئین الکتروفورتیک الگوي ارزیابی طی )1393(
 باند ترین متراکم ،5سیاه دهان شوریده ماهی گوشت

 برخی. کردند تعیین میوزین سنگین زنجیرة را پروتئینی
 رسیدن زمان طی در که باورند این بر محققین از

 با مقایسه در یا و کند نمی تغییري یا میوزین گوشت
به  و شکسته کمتري بسیار سرعت با ها پروتئین سایر
 .)Ouali, 1990( شود می تبدیل تر کوچک پپتیدهاي پلی

 و میوزین غلظت کاهش نگهداري زمان طی رو ازاین
 کنش برهم 6تروپومیوزین. نیست محسوس چندان اکتین
 در مهمی نقش و کرده تنظیم را میوزین و اکتین میان

 محدود پروتئولیز به باتوجه. کند می ایفا عضلات انقباض
 نقش که رود می گمان پروتئین، این تنظیمی نقش و

 یدي وور ي،زاهد(کند  نمی ایفا گوشت تردي در مهمی
 ممکن تروپومیوزین 2 و 1 هاي ایزوفرم. )1394 یدي،ور

 این با باشند مؤثر 7نعشی جمود مرحلۀ پیشرفت بر است
 گوشت نهایی کیفیت روي پروتئین این نقش حال

 ی،اسحاق یدي وور یدي،ور ی،بقائ(است  نامشخص
1392(.  

                                                             
5 Atrobucca Nibe 
6 Tropomyosin 
7 Rigor Mortis 
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 ماهی برگرهاي در) درصد( میوزین سبک زنجیره و بتاتروپومیوزین اکتین، اکتینین، آلفا میوزین، سنگین زنجیرة میزان تغییرات  - 3 جدول
  میگو گوشت مختلف درصدهاي با تلفیقی

  پروتئینی اجزاي
  تیمارهاي برگر تلفیقی ماهی و میگو

F100 F75:S25  F50:S50  F25:S75  
  b52/0±68/13  a09/0±35/16  a56/0±40/14  c14/0±10/8  سنگین میوزین زنجیرة

  a53/0±55/43  b08/0±60/42  b017/0±43/41  b1/0±60/40  اکتین
  c46/0±67/2  b77/0±15/3  b10/0±40/3  a53/0±90/5  آلفااکتینین

  c91/0±57/11  b62/0±05/12  b73/0±55/12  a06/0±19/15  بتاتروپومیورین
  b49/0±70/5  c11/0±00/4  a31/0±65/6  b62/0±05/5  سبک میوزین ةزنجیر

  است. معیار انحراف±میانگین صورت هب ها داده
  ).P>05/0( باشند می دار معنی اختلاف دهندة نشان ستون هر در مختلف حروف

  
  هاي حسی ویژگی

 و رنگ طعم، بو، بافت، مانند حسی هایی ویژگی تغییرات
 )4( جدول در میگو با ماهی تلفیقی برگرهاي در کلی پذیرش
 )4( جدول در حسی نمرات نتایج به باتوجه. است شده خلاصه

 و مزه بو، بافت، لحاظ از امتیاز کمترین داراي F100 تیمار
 باشد می تیمارها سایر بین در محصول کلی پذیرش

)05/0<P .(کلی پذیرش و مزه بو، بافت، هايامتیاز که درحالی 
 پیدا افزایش یکدیگر با دار معنی اختلاف میگو درصد افزایش با

  .کند می
  

 با ماهی تلفیقی برگرهاي در حسی پارامترهاي ارزیابی - 4 جدول
  میگو گوشت مختلف درصدهاي

پارامترهاي 
  حسی

  تیمارهاي برگر تلفیقی ماهی و میگو
F100 F75:S25 F50:S50  F25:S75  

  b09/0±50/5  a09/0±40/6  a04/0±20/6  a07/0±30/6  بافت
  b14/0±60/4  a12/0±50/6  a05/0±70/6  a07/0±00/6  بو
  b08/0±20/6  a10/0±20/7  a11/0±20/7  a11/0±00/7  مزه
  a17/0±20/7  a19/0±40/7  b13/0±90/6  b14/0±70/6  رنگ

  b07/0±40/6  a07/0±40/7  a05/0±50/7  a09/0±00/7  پذیرش کلی
  است. معیار انحراف±میانگین صورت به ها داده

 باشند می دار معنی اختلاف دهندة نشان ستون هر در مختلف حروف
)05/0<P.(  

  
 کپور ماهی گوشت درصد 100 از که) F100( شاهد تیمار

 بو، بافت، بخش در را امتیاز ترین پایین ،بود شده تهیه اي نقره
 درصد افزایش و کرد دریافت ها پنلیست از کلی پذیرش و مزه

 یکی بافت. شد فاکتورها این کیفیت بهبود موجب میگو گوشت
 پارامترهاي ءجز و غذایی مواد کیفی فاکتورهاي ترین مهم از

 توسط گوشتی هاي وردهافر پذیرش و انتخاب اصلی
 بافت، در تغییرات ایجاد. رود می بشمار کنندگان مصرف

 قرار تأثیر تحت قویاً را گوشتی محصولات انتخاب و مطلوبیت
 حسی ارزیابی نتایج به باتوجه. )Risvik, 1994( دهد می

 فرمولاسیون در میگو گوشت مقدار افزایش با که شد مشخص
 پیدا داري معنی افزایش بافت هايامتیاز میزان ماهی، برگر
 این دلایل از یکی ها پروتئین ماهیت در تفاوت احتمالاً. کند می

 گوشت برگرهاي بافتی هاي ویژگی ارزیابی طی. است افزایش
و  جعفرپور توسط معمولی کپور ماهی سوریمی و گوساله قرمز

 100 حاوي تیمار در سختی میزان کمترین ،)1393همکاران (
 مقدار قرمز گوشت افزایش با که کردند مشاهده ماهی درصد

 Rahmanو Haq ،Dutta ،Sultana. یافت افزایش شاخص این
 بالاتري امتیاز تر، روشن ماهی برگرهاي که دادند اننش )2013(

 برگرهاي حسی ارزیابی طی. کردند دریافت رنگ بخش در
 توسط معمولی کپور ماهی سوریمی و گوساله قرمز گوشت

 درصد افزایش با ها پنلیست ،)1393و همکاران ( جعفرپور
 اختصاص رنگ به بالاتري امتیاز برگر فرمولاسیون در سوریمی

 نزد تر روشن برگرهاي مطلوبیت که گفت توان می و دادند
 برگر در ماهی سوریمی بالاتر درصد. است بیشتر کننده مصرف

 پروتئین مقداري داراي نمک، آب با شوو شست رغم علی
 محصول در نامطبوع بوي ایجاد باعث که بوده سارکوپلاسمی

  . دهد می کاهش را آن مطلوبیت و شود می
  

  گیري نتیجه
 بهبود سبب ماهی برگر فرمولاسیون در میگو افزایش

 بهبود و خام پروتئین افزایش بافت، ساختار پارامترهاي
 کلسترول میزان بیشترین حال درعین گردد حسی امتیازهاي

تیمار  همچنین. شد محاسبه میگو گوشت درصد 75 تیمار در
 در حسی هايامتیاز میزان ترین پایین ماهی فقط گوشت واجد
. آورد دست هب را کلی پذیرش و مزه بو، بافت، هاي بخش
 افزودن تحقیق، این هاي آزمون از آمده دست هب نتایج به باتوجه

تواند  ماهی می برگر به میگو ةشد چرخ گوشت درصد 25
ا نیز رحسی محصول  هايبر بهبود ارزش غذایی، امتیاز علاوه

  .بهبود ببخشد
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Abstract 

In this study, minced vannamie shrimp meat (S) was added to minced farm-raised silver carp fish (F) 
with four different ratios: 0% (F100), 25% (F75:S25), 50% (F50:S50) and 75% (F25:S75) and then 
some chemical properties (proximate composition, myoglobin and cholesterol content), 
electrophoretic pattern as well as sensory parameters were performed. F25:S75 had the highest protein 
(21.68%) and the lowest fat content (0.91%) compared to other treatments (P<0.05). The highest and 
the lowest amounts of myoglobin were observed in F100 (6.05 mg/g) and F25:S75 (1.11 mg/g), 
respectively (P<0.05). Moreover, F25:S75 had the highest (84.36 mg/100 g) and F100 (42.22 mg/100 
g) had the lowest cholesterol content among all treatments (P<0.05). The results of SDS-PAGE 
analysis showed that the most detected number of the bands belonged to F100 (16 bands) and the 
lowest number of the bands was observed in F25:S75 (14 bands). The highest amounts of α-actinin 
(5.9%) and β-thropomyosin (15.19%) were observed in F75:S25 (P<0.05). The sensory quality 
demonstrated that the control group (F100) reached the lowest score in terms of texture, smell, taste, 
and overall acceptance among all treatments (P<0.05). The results of this study showed that increasing 
in shrimp meat proportion in the fish burger would increase the amount of crude protein and sensory 
scores and also decreased myoglobin content, while the highest cholesterol levels was observed in 
F25:S75 treatment. 

Key words: Blend Burger, Chemical Properties, Electrophoretic Pattern, Shrimp, Silver Carp Fish  
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	در این تحقیق گوشت‌ چرخ‌شدۀ میگو وانامی پرورشی (S) با چهار نسبت به گوشت چرخ‌شدۀ ماهی کپور نقره‌ای پرورشی (F) با نسبت‌های صفر (F100)، 25 (F75:S25)، 50 (F50:S50) و 75 (F25:S75) درصد افزوده و برخی از شاخص‌های شیمیایی (شامل: ترکیبات تقریبی، محتویات میوگلوبین و کلسترول)، الگوی الکتروفورتیک و حسی کیفی نمونه‌ها با هم مقایسه شدند. برخلاف تیمار F100، تیمار F25:S75 واجد بالاترین میزان پروتئین (68/21 درصد) و کمترین میزان چربی (91/0 درصد) در بین سایر تیمارها بود (05/0>P). بالاترین و کمترین مقدار میوگلوبین به‌ترتیب در تیمارهای F100 (05/6 میلی‌گرم بر گرم) و F25:S75 (11/1 میلی‌گرم بر گرم) مشاهده شد (05/0>P). همچنین تیمار F25:S75 بیشترین (36/84 میلی‌گرم بر 100 گرم) و F100 کمترین (24/42 میلی‌گرم بر 100 گرم) مقدار کلسترول را در میان سایر تیمارها داشتند (05/0>P). نتایج آزمون الکتروفورز ژل پلی‌آکریل‌آمید پروتئین نشان ‌داد که بیشترین و کمترین باندهای قابل تشخیص به‌ترتیب متعلق به F100 (16 باند) و F25:S75 (14 باند) بود. درحالی‌که بیشترین مقدار آلفااکتینین (9/5 درصد) و بتاتروپومیوزین (19/15 درصد) در تیمار F75:S25 مشاهده شد (05/0>P).
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