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 پخته شده  همبرگر خواص کیفی  بر کمان ینرنگ یقزل آلا یماه یشده احشائ  یدرولیز ه ینافزودن پروتئ بررسی

 3، سید ابراهیم حسینی* 2، محمد گلی1، ژاله خوشخو 1ثمین شفیعی

 دانشگاه آزاد اسلامی واحد تهران شمال، تهران، ایرانگروه علوم و صنایع غذایی، -1

 اصفهان)خوراسگان(، اصفهان، ایرانواحد   یدانشگاه آزاد اسلام گروه علوم و صنایع غذایی، مرکز تحقیقات لیزر و بیوفوتونیک در فناوریهای زیستی،-2

 ایران، یقات، تهرانواحد علوم و تحق  یدانشگاه آزاد اسلام گروه علوم و صنایع غذایی،-3

 دهیچک اطلاعات مقاله                        

 مقاله :   یخ هایتار
 7/2/1403افت: یخ دریتار

 12/3/1403رش: یخ پذیتار

اکسیداسیون چربی در طول دوره نگهداری از عوامل مهم در افت کیـفیت مـاده غـذایی  

پپتید های زیست فعال به عنوان   است. ضایعات ماهی هیدرولیز شده از مهم ترین منایع 

فعال حاصل    یست ز  یدافزودن پپت نوعی آنتی اکسیدان طبیعی می باشد. هدف از این پژوهش  

همبرگر    یون، به فرمولاس)ویسرا(  کمان  ینرنگ  یقزل آلا  یماه  یعاتضا  یمیآنز  یدرولیزاز ه

ضایعات ماهی در شرایط اپتیمم )دمای   .است   پخته شده  همبرگر  یاتخصوص  یریو اندازه گ 

درصد آنزیم آلکالاز( هیدرولیز شده و    2دقیقه و غلظت    118درجه سانتی گراد، زمان    59

یک    شد.افزوده    ،ی همبرگرها  به نمونه  درصد وزنی  2و    1/ 5،    1،    0/ 5به مقدار   سپس،  

و مقایسه ی میانگین ها با آزمون دانکن  تکرار    3ها در  آزموناست.    اهدش  به عنوان  نیز  تیمار

  انحراف  ±  به صورت میانگینو داده ها    P<  0/ 05جهت بررسی معنادار بودن متغیرها در  

  2 ی حاو پخته ی همبرگر یونفرمولاسنتایج آزمون ها نشان داد که  .شدند  گزارش  میانگین

دارای بالاترین میزان عملکرد پخت، احتباس آب و چربی و همچنین کمترین  ،  ویسرا  ی% وزن

میزان فاکتور سختی بافت، افت پخت و کاهش قطر )چروکیدگی( می باشد. کاربرد بهینه از 

یک منبع ضایعاتی، در جهت تبدیل آن به فرآورده ی با ارزش با خاصیت آنتی اکسیدانی،  

محیط زیست می شود. با این روش می توان    سبب کاهش حجم ضایعات ماهی و کمک به

 از آنتی اکسیدان های طبیعی به جای منابع سنتزی استفاده نمود.  
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 مقدمه -1

های گوشتی به میزان    امروزه در سطح دنیا از انواع فرآورده

همبرگر از جمله محصولات گوشتی  .  بالایی استفاده میشود

ها مصرف کننده در سراسر    محبوبی است که توسط میلیون

میگیرد قرار  استفاده  مورد  محصولا  .جهان  کردن   ت فرموله 

  گوشتی  بدون تغییر در طعم، احساس دهانی و دیگر ویژگی 

است تخصصی  و  دقیق  بسیار  فرایندی  ارگانولپتیکی    های 

اکسیداسیون چربی در طول دوره نگهداری از عوامل    .]1[

مهم در افت کیـفیت این مـاده غـذایی به شـمار می آید و  

اکسیداسیون  .  یکی از نگرانی های تولیدکنندگان همبرگر است 

لیپیدها در حین نگهداری و فراوری غذاها نه تنها باعث از  

دست رفتن کیفیت تغذیه ای می شود، بلکه محصولاتی مانند  

رادیکال های آزاد تولید شده  .رادیکال های آزاد تولید می کند

در سامانه های غذایی باعث اکسیداسیون خود به خودی و  

باعث تندی و    تولید ترکیبات شیمیایی نامطلوب و در نتیجه

. هم چنین رادیکال های آزاد در میشودبدطعمی ماده غذایی  

از   بسیاری  بروز  باعث  زیستی  و  بیولوژیکی  های  سامانه 

سرطان خصوصاً  ها،  ها  هستند.    بیماری  اکسیدان  آنتی 

ترکیباتی هستند که به طور موثری از اکسیداسیون چربی ها  

کـاربرد مواد آنتی اکسیدان با منشاء   .  ]2[کنندجلوگیری می  

شیمیایی اگر چه در حفظ کیفیت، افزایش زمان نگهداری و  

جلوگیری از خسارت های اقتصادی محصول مفید است ولی 

آن سلامت  راستای    ارزش  در  امروزه  دهد.  می  کاهش  را 

حذف و یا کاهش ترکیبات شیمیایی و سنتزی در مواد غذایی، 

یی با طبیعی مواد شیمیا  کردن  تحقیقات زیادی برای جایگزین

برای   زیادی  های  تلاش  زمینه  همین  در  است.  شده  انجام 

منابع   از  طبیعی  های  اکسیدان  آنتی  صورت    دریایییافتن 

 عنوان به فعال زیست  مواد حاضر  حال در . ]3[ گرفته است

 پتانسیل با غذایی مواد در عنوان مکمل  به یا  و طبیعی اجزای

 ارائه محصول از فراتر ای تغذیه ارزش سلامت، بهبود

پروتئینی    میدهند. اجزای  عنوان  به  فعال  زیست  های  پپتید 

مورد بررسی قرار می گیرند که در ساختار پروتئین اصلی غیر  

آنزیمی،  هیدرولیز  توسط  شدن  آزاد  از  پس  و  بوده  فعال 

عملکردهای فیزیکوشیمیایی متعددی از خود بروز می دهند.  

اسیدآمینه و جرم مولکولی   20تا    2این پپتیدها در اندازه های  

دالتون می باشند. ساختار آمینواسیدی و توالی    6000کمتر از  

 فعالیت زیست فعالی را تحت تاثیر قرار می دهند   ،های آنها

بر اساس ویژگی های ساختاری و ترکیب آمینواسیدی   .]4[

کمیاب،   عناصر  مهارکنندگی  مانند  متعددی  های  نقش  آنها 

، فعالیت ضد میکروبی، فعالیت  تقویت کنندگی سیستم ایمنی

آنتی اکسیدانی، کاهش دهندگی کلسترول و فعالیت ضد فشار  

یکی از مهم ترین منابع    .]5[د  خون بالا از خود نشان می دهن

هستند.   آبزیان  فعال،  زیست  های  کم  پپتید  ماهیان  معمولا 

و  کود  ماهی،  روغن  صورت  به  آبزیان  ضایعات  و  ارزش 

   .فرآورده سیلاژ استفاده می شوند  و  کمپوست، پودر ماهی

این در حالیست که بسیاری از این محصولات بازیافت شده  

در صورتی که با تولید   ،دارای ارزش اقتصادی کمی میباشند

دست  ارزش افزوده بیشتری    میتوان به  ترکیبات زیست فعال

روش مورد استفاده    ینمتداول تر  یمیآنز  یدرولیزه . ]6[یافت  

تول فعال   یدهایپپت  یدبرای  آبز  زیست  منابع  از    است.  یان از 

فعال با وزن   یست ز یدهایپپت یدتولجمله مزایای این روش، 

و  یینپا  یمولکول و  عملکرد  ز  یژگیو  ،  مطلوب  یستیهای 

ترکیبات    یدعدم تولو    ها  ینپروتئ   ییآلرژی زا  یت خاص  کاهش

سمی یا   .]7[است    شیمیایی  و  حذف  راستای  در  امروزه 

کاهش ترکیبات شیمیایی و سنتزی در مواد غذایی، تحقیقات  

شده   انجام  طبیعی  با  شیمیایی  مواد  جایگزینی  برای  زیادی 

است. با توجه به اینکه استفاده از مواد نگهدارنده در همبرگر 

است  یتحقیق،  ممنوع  زمینه  در  متعددی  آنتی   ات  یافتن 

منابع   از  طبیعی  های  انجام  مخاکسیدان  است.  تلف  گرفته 

تحقیقاتی در این زمینه انجام شده است که به شرح زیر می 

از عصاره   1393شاهرخ شعبانی و همکاران در سال   باشد.

آبی سیر به عنوان یک ترکیب آنتی اکسیدان طبیعی به میزان  

 100فرمولاسیون نمونه های همبرگر    در سی سی    3و    2،    1

کردندگرمی   در  استفاده  شده  آماده  همبرگر  های  نمونه   .

و   1گراد به مدت   درجه سانتی  0-4شرایط یخچالی با دمای  

هفته و بخشی دیگر از نمونه ها در شرایط انجماد با دمای   2

مدت    درجه سانتی  -18 به   نگهداری   ماه  3  و   2،    1گراد 

 اکسیداسیون   میزان  ارزیابی  ها  نمونه  تمامی  روی  سپس.  شدند
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 1اندیس تیوباربیتوریک اسید  گیری  اندازه  روش  از  استفاده  با

(TBA  )  صورت گرفت تا موثرترین و بهترین میزان عصاره

آبی سیر در کاهش اکسیداسیون مشخص شود. بررسی های  

سی سی    3و    2آماری نشان داد که نمونه های همبرگر حاوی  

عصاره های آبی سیر بیشترین اثر را در جلوگیری از توسعه  

اند. نتایج    این اکسیداسیون و مهار فساد در نمونه ها داشته 

آنتی  یک  عنوان  به  سیر  آبی  عصاره  که  داد  نشان  تحقیق 

در   اکسیداسیون چربی  از  مانع  موثر  بطور  طبیعی،  اکسیدان 

همبرگر و محصولات گوشتی شده و باعث تامین سلامتی و  

. حسنا ساغری و همکاران در ]8[ایمنی محصول می گردد

بر خصوصیات    1394سال   آویشن  اثر  بررسی  زمینه ی  در 

  یج براساس نتادوره ی انبارداری تحقیق کردند.  همبرگر طی  

آمده، عصاره آو   یداسیون اکس  یدار  یبطور معن  یشن بدست 

انداخت.    یقار شده را به تعو یمدر برگر گوشت گوساله ت  یپیدل

باکتر نگهدار  یهایتعداد  دوره  طول  در  در   یسرمادوست 

با عصاره آو  یمارت  یهمبرگرها از حد قابل    یشنشده  کمتر 

نمونه ها    یندر ا  یکروبیفساد مو    ماند  یباق  یشنهادی قبول پ

. بر طبق  یافت کاهش    یدار ینسبت به نمونه شاهد بطور معن

  یرش شده، از لحاظ پذ  یمارت  ینمونه ها  ی،حس  یابیارز  یجنتا

  یر حاصل نشان دهنده تأث  یجقابل قبول بودند. در کل، نتا  یکل

ضدم  یدانیاکس  یآنت آو  یکروبی و  رو  یشنعصاره    ی بر 

زمان    یشو افزا  یگوشت گوساله در مدت انباردار  یبرگرها

و همکاران در    Monica Bergamaschi.  ]9[آن بود   یماندگار

در زمینه ی بررسی خصوصیات آنتی اکسیدانی و    2023سال  

ویژگی های حسی در همبرگر گوشت خوک حاوی عصاره  

ی دانه ی قهوه ی سبز، تحقیق کردند. نمونه ها شامل شاهد 

درصد عصاره بودند   0/ 6و     0/ 3،  0/ 15و نمونه های حاوی  

دمای   در  گراد طی    4و  نگهد  14درجه ی سانتی  اری  روز 

شدند. نتایج نشان داد که در غلظت های بالا ترکیبات فنولی  

   . ]10[یش می یابد  و مهار رادیکال آزاد به طور معناداری افزا

پژوهش،   این  پپتهدف  از    یست ز  یدافزودن  حاصل  فعال 

آلا  یماه  یعاتضا  یمیآنز  یدرولیزه   کمان  ینرنگ  یقزل 

طبیعی،  ،  (2)ویسرا  اکسیدان  آنتی  فرمولاسبعنوان    یون به 

گ  اندازه  و  شدههمبرگر    یاتخصوص  یری همبرگر  و    پخته 

  ی شده حاو   یدرولیزه  یعاتافزودن ضا  درصد  ینبهتر  یینتع

  یسه و انجام مقا  یون همبرگرفعال به فرمولاس   یستز  یدهایپپت

می باشد. اهمیت و ضرورت این پژوهش،  داده ها    یآمار  ی

 فعال(   یست ز  یدهای) پپتیعیطب  یداناکس  یآنتتاثیرات    بررسی

بر خصویات فیزیکوشیمیایی همبرگر طی فرآیند پخت می  

اهمیت   به  توان  می  آنتباشد. همچنین  با    یداناکس   یکاربرد 

   ی، سنتز   یها  یداناکس   یآنت  یگزینبه عنوان جا  یعیمنبع طب

  یعات ضا   یل در جهت تبد  ی ماه  یعاتاز ضا   ینهبه   ی استفاده  

  یعات ضا  یدکاهش تولیدانی و  اکس   یآنت  یت با خاص  یبه منبع

 یست اشاره نمود. ز یطو کمک به مح یماه

 مواد و روش ها  -2

 مواد  -1-2

پژوهش مواد اولیه ی استفاده شده برای تولید نمونه  در این  

می باشد و از بازار    1های همبرگر بر اساس جدول شماره  

 محلی تهیه شدند.

امعاء و احشای ماهی قزل آلای رنگین کمان از بازار ماهی  

 3خریداری شد. آنزیم مورد استفاده جهت هیدرولیز، آلکالاز 

( مرک  از شرکت  که  دارای  (  Merckبوده  و  شد  خریداری 

می باشد.    g.ml   25 /1و چگالی  Au.Kg    75 /0فعالیت آنزیمی

از   و  است  میکروبی  منشاء  با  قلیایی  پروتئاز  نوعی  آلکالاز 

 استخراج می شود.  4باکتری باسیلوس لیچنیفورمیس 

 

Table 1. Proportion of raw materials in hamburger production 

Weight ratio (g/100g) Materials 

91 The calf minced meat 

 
1 -Thiobarbituric acid 

2- Viscera 

1 -Alcalase 

2- Bacillus lichenformis 
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5 Onion 

0.7 Garlic 

1.2 Salt 

0.3 Pepper 

0.8 Spice 

2 Flour 

 

 روش تولید  -2-2

فرمولاسیون   طبق اولیه مواد های همبرگر، نمونه تولید برای

 و توزین  AND-GE120توسط ترازوی آزمایشگاهی، مدل  

شده و    مخلوط یکدیگر با خمیری یکنواخت به رسیدن برای

 10با مش    National MK-G28NRتوسط چرخ گوشت مدل  

شده   تهیه  خمیر سپس.  شدند میلی متر چرخ شده و همگن

 دستی، فرم همبرگرزن دستگاه وسیله به  جداگانه هرسطح، در

 نمونه.  بندی گردید بسته  اتیلنی پلی های  لفاف در و شده داده

 نگهداری درجه سانتیگراد   -18 فریزر در آزمایش زمان تا ها

ابتدا   .شدند )ویسرا(،  ماهی  ضایعات  هیدرولیز  منظور  به 

درجه سانتی گراد،    59ضایعات ماهی در شرایط اپتیمم )دمای  

زمان   آنزیم    118مدت  درصد( هیدرولیز   2دقیقه و غلظت 

نمونه ی    %   2و    1/ 5،    1،    0/ 5به مقدار   شده و سپس   به 

نیز    همبرگر  یک تیمار.  ]11[شد  افزوده    ،همبرگر تهیه شده

ضایعات ماهی هیدرولیز شده  شاهد، فاقد  نمونه ی    به عنوان

در نهایت نمونه های همبرگر،  است.    (پپتید زیست فعال)فاقد  

درجه ی سانتی گراد به    80در روغن سرخ کردنی در دمای  

 دقیقه پخته شدند.  5مدت زمان 

 اندازه گیری خصوصیات بافتی -3-2

همبرگر از جمله خاصیت   بافتی ویژگی گیری اندازه جهت 

 صمغی، سختی، به هم پیوستگی، جهندگی و قابلیت جویدن،

 شدند پخت  دقیقه 5 مدت به درجه 170 در دمای ها نمونه

 شده نگهداری درجه 4 دمای در ساعت  12 به مدت سپس و

نمونه   سپس  .یابد کاهش درجه  4 به  ها  نمونه دمای مرکز  تا

 
1 -Cooking loss 

به   تحت     1×  1ابعاد   در مکعبی صورتها  و  شده  بریده 

فشاری  Texture)بافت   آنالیز دستگاه  توسط آزمون 

Analyzer)   .شدن فشرده  جهت نیاز مورد نیرویقرار گرفتند 

 سرعت  تحت  آنها  اولیه ارتفاع  درصد  70 تا حد ها نمونه

  .]12[ثابت اندازه گیری شد 

 5اندازه گیری افت پخت  -2-4

بدین منظور، نمونه های همبرگر ابتدا توزین شده و سپس به  

درجه    170کن با دمای  دقیقه در روغن و درسرخ    5مدت  

به   ها  نمونه  شدن،  سرخ  از  پس  گردیدند.  سرخ  سانتیگراد 

تا روغن اضافی    ه دقیقه روی صافی قرار داده شد  10مدت  

سرخ  افت  شدند.  توزین  مجددا  و سپس  گردد  آنها حذف 

 .]13[د کردن از رابطه زیر محاسبه ش

 – ( وزن همبرگر پخته – وزن همبرگر خام)]=   افت پخت )%( 

 100 ×[ وزن همبرگر خام

 )بازده پخت(  6اندازه گیری عملکرد پخت -2-5

اندازه منظور  وزن    عملکرد گیری    به  های پخت،    نمونه 

با استفاده    ،قبـل و بعـد از پخت   و نمونه ی شاهد  همبرگـر

دقت   با  دیجیتال  ترازوی  با    اندازه  01/0از  و  شده  گیری 

 .]13[استفاده از از رابطه زیر میزان بازده پخت تعیین شد

)وزن نمونه ی خام / وزن نمونه ی پخته (= عملکرد   × 100

 پخت )%( 

2 -Cooking yield 
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 )چروکیدگی( 7اندازه گیری کاهش قطر -2-6

گرم   15به منظور انجام این آزمون ابتدا نمونه هایی با وزن  

از نمونه های همبرگر خام جدا شده و به شکل دیسک های  

مدور شکل داده شد. سپس قطر نمونه ها قبل و بعد از سرخ 

گیاهی مخصوص سرخ کردنی در دمای   کردن ) در روغن 

به مدت    155 گراد  اندازه    5درجه سانتی  کولیس  با  دقیقه( 

فرمول  توسط  (  %   DR)رفته شد. درصد کاهش قطر نمونه ها  گ 

   .]14[زیر محاسبه شد 

قطر برگر سرخ شده  –قطر برگرخام    = کاهش قطر )%( / 

 100 × (قطر برگر خام )

 8اندازه گیری احتباس چربی -2-7

هـای    گیری قدرت نگهداری چربـی نمونـه   به منظور اندازه

شاهد به طور تصادفی انتخاب و میزان    و نمونه یهمبرگر  

از  بعـد  و  قبل  از روش سوکسله  استفاده  با  آنها  تام  چربی 

گیـری شـده و بـا استفاده از رابطه زیر قدرت    پخـت انـدازه

   .]15[ دست آمد نگهداری چربی به

بازده    ×)چربی نمونه ی خام / چربی نمونه ی پخته ( 

 پخت = احتباس چربی )%( 

 9اندازه گیری احتباس آب -2-8

اندازه نمونه  برای  رطوبت  نگهداری  قدرت  های    گیری 

ی  وهمبرگـر   تصـادفی    نمونه  طـور  بـه  شاهد  همبرگر 

آو از  اسـتفاده  بـا  آنها  رطوبت  میزان  و  مدل  انتخـاب  ن 

Memmert UE500  گیری شده و    ل و بعد از پخت اندازهقب

محاسبه شد  با استفاده از رابطه زیر میزان نگهداری رطوبت  

]15[ . 

 
-3  Shrinkage 

-4  Fat retention 

بازده    ×)رطوبت نمونه ی خام / رطوبت نمونه ی پخته ( 

 پخت = احتباس رطوبت )%( 

 اندازه گیری ارزیابی حسی -9-2

  50منظور انجام آزمون ارزیابی حسی از هر تیمار به میزان    به

سپس  و  داده  قرار  زن  همبرگر  دستگاه  در  و  برداشته  گرم 

استفاده از دستگاه    طور یکسان با  آمده را به  دست   همبرگر به

 170کردنی در دمای    کن و روغن مایع مخصوص سرخ  سرخ

و در اختیار شد  دقیقه سرخ    5به مدت  درجه ی سانتی گراد  

حسی با استفاده از    ارزیابی  قرار گرفت. آزمون یست گروه پنل 

پنل گروه  از    آموزش  یست یک  متشکل  انجام    15دیده  نفر 

بو،  .گردید طعم،  ارزیابی  از  پس  را  نظرات خود  افراد  این 

هایی   نامه  روی پرسش  ،کلی هر تیمار  مقبولیت بافت، رنگ و  

با اندکی    (1960ATSM)  که از قبل بر اساس مقیاس هدونیک

 .]16[ شده بود منتقل کردند تغییر تهیه

 آنالیز آماری   -10-2

در این پژوهش به منظور آنالیز داده های حاصل از افزودن  

ضایعات هیدرولیز شده ی ماهی به فرمولاسیون همبرگر پخته  

نسخه    SPSSنرم افزار  زمان، از  -و بررسی اثرات متقابل تیمار

و مقایسه ی  تکرار    3در    یها . کلیه آزمونشداستفاده    2018

استفاده از آزمون چند دامنه ای دانکن جهت میانگین ها با  

انجام شده و    P<  0/ 05بررسی معنا دار بودن متغیرها در    ،

 .شدند  گزارش  میانگین  انحراف  ±  به صورت میانگینداده ها  

 نتایج و بحث -3

 خصوصیات بافتی  -3-1

1-1-3-    : تیمارها  -اثر متقابل زمانسختی  تیمار در تمامی 

نشان می دهد، بالاترین میزان فاکتور سختی در تیمار شاهد 

و همچنین کمترین میزان فاکتور    79/ 33و برابر    90و در روز  

-1  Moisture retention 
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و برابر    صفردرصد ویسرا در روز    2سختی در تیمار حاوی  

 می باشد. 41/ 46

  ی در تمام  یمارت-اثر متقابل زمانبه هم پیوستگی:    -2-1-3

  یوستگی فاکتور به هم پ  یزانم  یندهد، بالاتر  ینشان م  یمارهات

  ین کمتر  ین و همچن  1/ 92و برابر    60شاهد و در روز    یماردر ت

 یسرا درصد و  2  یحاو  یماردر ت  یوستگیفاکتور به هم پ  یزانم

 باشد. یم  0/ 47و برابر صفردر روز 

فنریت:    -3-1-3 تمام  یمارت-اثر متقابل زمانخاصیت    ی در 

 یمار در ت  فنریت فاکتور    یزانم  یندهد، بالاتر  ینشان م  یمارهات

  یزان م   ینکمتر  ینو همچن  1/ 14و برابر  صفرشاهد و در روز  

و   نود در روز  یسرادرصد و 2 یحاو یماردر ت فنریتفاکتور 

 باشد.   یم 0/ 81برابر 

  ی در تمام   یمارت-اثر متقابل زمانخاصیت صمغی:    -4-1-3

  یمار در ت  یفاکتور صمغ  یزانم  یندهد، بالاتر  ینشان م  یمارهات

روز   در  و  برابر    ینگهدار  60شاهد  همچن  136/ 59و   ینو 

 یسرادرصد و  2  یحاو  یماردر ت  صمغیفاکتور    یزانم  ینکمتر

  .باشد یم  19/ 28و برابر  صفردر روز 

جوندگی:  -5-1-3 فاکتور    خاصیت  دو  ضرب  حاصل  از 

پ  یسخت هم  به  م  یوستگیو  دست  روند    .]16[  یدآ  یبه 

هم راستا با دو فاکتور وابسته    یمارهات  یآن در تمام  ییراتتغ

 باشد.  یم

نمونه های همبرگر پخته شده،  افزایش درصد ویسرا در  با 

میزان ظرفیت نگهداری آب و همچنین میزان احتباس آب و 

احتباس چربی افزایش می یابد. همچنین نتایج نیز نشان می  

کمترین میزان فاکتور سختی و بیشترین خاصیت به  دهد که  

نمونه های حاوی   پیوستگی، در  اندازه   2هم  درصد ویسرا 

 گیری شده است. 
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 افت پخت، عملکرد پخت و کاهش قطر -3-2

زمان متقابل  دهد،  -اثر  می  نشان  تیمارها  تمامی  در  تیمار 

بالاترین میزان فاکتور افت پخت در تیمار شاهد و در روز  

و همچنین کمترین میزان افت پخت در    25/ 75و برابر    90

می   12/ 87و برابر  صفردرصد ویسرا در روز  2تیمار حاوی 

حرارت،  ها  پروتئین  دناتوراسیون  در  موثر  عوامل  باشد. 

انجماد می باشد طبق نتایج میزان افت پخت    و   pHتغییرات

روز نگهداری در تمامی تیمارها، به طور معناداری    90طی  

فرآیند  ها  پروتئین  دناتوراسیون  علت  است.  یافته  افزایش 

دناتوراسیون باشد. طی  می  تیمارها  انجماد  و سپس    ، پخت 

می   وگسترده  شده  خارج  تندیده  هم  در  حالت  از  پروتئین 

شوند. در این وضعیت بخش های آبگریز )هیدروفوب( که  

و  آمده  سطح  به  بودند  محبوس  ساختار  داخل  در  تاکنون 

اثرات   دیگر  از  همچنین  یابد.  می  کاهش  پروتئین  حلالیت 

اسید های آمینه   دناتوراسیون کاهش قدرت جذب آب است.

)در شرایط  م   pHبر حسب   آنیونی  فرم  به  توانند  حیط می 

قلیایی( و کاتیونی )در شرایط اسیدی( و یا یون دو جنسی 

به   باشند.  منفی(  و  مثبت  بار  دو  هر  آن   pH)دارای  در  که 

اسیدهای آمینه از نظر بار الکتریکی کاملا خنثی می شوند و 

یزوالکتریک گفته می  ا   pHبه فرم یون دو جنسی در می آیند،  

در   قدرت    pHشود.  انحلال،  قابلیت  ایزوالکتریک 

و   رسد  می  حداقل  به  آب  جذب  قدرت  و  امولسیفایری 

این   در  ها  کنند.  ر   pHپروتئین  می  ایزوالکتریک    pHسوب 

حدود   ها  شرایط   6الی    5/ 5پروتئین  این  در  و  باشد  می 

گیر می  انجام  راحتی  به  نیز  هیدرولیز .  ]17[د  دناتوراسیون 

انجام گرفته و لذا این    8دود  ح  pHآنزیمی ضایعات ماهی در  

شرایط بالاتر از نقطه ی ایزوالکتریک می باشد و پروتئین ها  

+ به صورت آنیونی می باشند و توانایی جذب یون
H   آن بالا

به  متعاقبا میزان ظرفیت نگهداری آب بالا می رود.  بوده و 

علاوه وجود شرایط قلیایی ملایم نیز سبب می شود که گروه  

کربوکسیل   به  های  منفی  یونیزه شده و گروه های  پروتئین 

افزایش   باعث  خود  بین  دافعه  نیروهای  توسط  آمده  وجود 

حلالیت پروتئین ها شوند. کلیه ی عوامل ذکر شده می توانند  

احتباس  و    ظرفیت نگهداری آبدر زمینه ی افزایش میزان  

همچنین کاهش افت پخت، به واسطه ی افزایش درصد    آب و

   .]18[د ویسرا در فرمولاسیون همبرگر، موثر باشن

زمان متقابل  دهد،  -اثر  می  نشان  تیمارها  تمامی  در  تیمار 

درصد   2بالاترین میزان فاکتور بازده پخت در تیمار حاوی  

 

Table 2. Interaction effects of treatment-time (Treatment-day) on Hardness, Cohesiveness, Springiness, Gumminess and Chewiness 

of cooked hamburger 

Treatment-day Hardness (N) Cohesiveness Springiness (cm) Gumminess (kg) Chewiness (kg.cm) 

Blank-Day0 53.52±0.02m 0.81±0.02g 1.14±0.02a 43.08±0.79jk 48.88±0.25gh 

Blank-Day30 62.12±0.01g 1.14±0.02e 1.12±0.02ab 70.50±0.94e 78.97±2.46d 

Blank-Day60 71.14±0.02c 1.92±0.01a 0.97±0.02c 136.59±0.68a 131.81±2.70a 

Blank-Day90 79.33±0.02a 1.65±0.03b 0.97±0.01c 130.50±2.02b 126.60±3.26b 

0.5%VH-Day0 49.83±0.00q 0.72±0.01h 1.12±0.02ab 35.87±0.50l 40.00±1.10j 

0.5%VH-Day30 57.32±0.01k 0.93±0.01f 1.07±0.02b 53.30±0.58h 57.02±0.45f 

0.5%VH-Day60 65.65±0.02e 1.24±0.02d 0.96±0.01cd 81.07±1.01d 77.41±0.56de 

0.5%VH-Day90 72.32±0.01b 1.44±0.02c 0.92±0.01cd 104.14±1.44c 95.79±0.28c 

1%VH-Day0 46.57±0.02r 0.63±0.02ij 0.97±0.01c 29.10±0.69m 28.08±0.81m 

1%VH-Day30 53.23±0.02n 0.84±0.02g 0.97±0.02c 44.44±0.81j 42.89±1.45ij 

1%VH-Day60 61.44±0.01h 0.95±0.03f 0.94±0.02cd 56.83±0.30g 53.41±0.86fg 

1%VH-Day90 66.59±0.02d 1.20±0.02d 0.93±0.03cd 79.57±1.02d 73.63±2.94e 

1.5%VH-Day0 44.80±0.02s 0.52±0.01k 0.95±0.02cd 23.29±0.44n 22.02±0.77n 

1.5%VH-Day30 51.13±0.02o 0.66±0.03i 0.91±0.02cde 33.49±1.30l 30.49±1.85lm 

1.5%VH-Day60 57.46±0.01j 0.84±0.02g 0.95±0.03cd 47.97±0.87i 45.31±0.38hi 

1.5%VH-Day90 63.77±0.02f 0.96±0.02f 0.90±0.03de 61.21±1.29f 54.82±2.69f 

2%VH-Day0 41.46±0.01t 0.47±0.01l 0.94±0.02cd 19.28±0.21o 18.02±0.10n 

2%VH-Day30 50.97±0.02p 0.59±0.01j 0.92±0.02cd 29.81±0.26m 27.43±0.84m 

2%VH-Day60 56.19±0.01l 0.73±0.02h 0.86±0.02ef 40.74±0.84k 34.81±0.10kl 

2%VH-Day90 59.39±0.02i 0.83±0.01g 0.81±0.03f 48.99±0.31i 39.44±1.47jk 

Means ± SE (n = 10) with different letters in each column indicate significant difference (P<0.05) 
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برابر    صفرویسرا و در روز   و همچنین   87/ 42نگهداری و 

کمترین میزان فاکتور به هم پیوستگی در تیمار شاهد در روز  

می باشد. دقیقا در همین تیمار    71/ 14نگهداری و برابر    90

ظرفیت نگهداری ها به ترتیب شاهد بیشترین و کمترین میزان  

نیز می باشیم. ظاهرا علت این موضوع،  احتباس آب  و   آب

در   آب  نگهداری  ظرفیت  میزان  و  چربی  و  آب  احتباس 

باشد. زمان  تیمارها می  متقابل  تیمارها  -اثر  تمامی  در  تیمار 

تیمار   در  فاکتور چروکیدگی  میزان  بالاترین  نشان می دهد، 

و همچنین کمترین میزان   40/ 24و برابر   90شاهد و در روز 

درصد ویسرا در    2فاکتور به هم پیوستگی در تیمار حاوی  

برابر    صفرروز   باشد.    30/ 44و  و می  آب  چربی،  انتشار 

دناتوراسیون پروتئین های عضله دلایل اصلی کاهش قطر طی 

پخت می باشد. از آنجاییکه پپتید های زیست فعال توانایی 

تشکیل ژل و حفظ رطوبت را دارند، می توان نتیجه گرفت 

که حفظ رطوبت و چربی بالا در نمونه های حاوی حداکثر  

چروک  و  قطر  کاهش  مانع  ویسرا،  است.  مقدار  شده  یدگی 

اندازه گیری   میزان احتباس آب و چربی نیز  همچنین نتایج 

 تایید کننده ی این مطلب می باشد.

 

 احتباس چربی و احتباس آب   -3-3

زمان متقابل  دهد،  -اثر  می  نشان  تیمارها  تمامی  در  تیمار 

درصد   2بالاترین میزان فاکتور احتباس چربی در تیمار حاوی  

و همچنین کمترین میزان    76/ 67و برابر    0ویسرا و در روز  

تیمار شاهد در روز   پیوستگی در  برابر   90فاکتور به هم  و 

زمان  63/ 23 متقابل  اثر  باشد.  تیمارها  -می  تمامی  در  تیمار 

نشان می دهد، بالاترین میزان فاکتور احتباس آب در تیمار 

و همچنین   48/ 5و برابر    0درصد ویسرا و در روز    2حاوی  

 90کمترین میزان احتباس آب در تیمار حاوی شاهد در روز  

می باشد. ظرفیت نگهداری آب، بازده پخت   35/ 93و برابر  

های تعیین کیفیت   و کاهش قطر نمونه ها از مهم ترین آزمون

فرآورده های گوشتی هستند. آزاد شدن چربی و آب عامل  

اصلی کاهش این شاخص هاست و بستگی به قدرت تشکیل  

ژل توسط پروتئین ها و نیز تغییر ماهیت پروتئین ها هنگام 

دارد. حرارتی  دو    فرآیند  با  تیمارها،  چربی  احتباس  میزان 

امولسیون  قابلیت  همچنین  و  پخت  ی  بازده  میزان  فاکتور 

اس  نیز  کنندگی تحقیقات.  ]19[ت  مرتبط  و    Lopez  نتایج 

 

 

Table 3. Interaction effects of treatment (Treatment-Day) on Cooking loss, Shrinkage and Cooking yield of cooked hamburger 

Treatment-day Cooking loss (%) Shrinkage (%) Cooking yield (%) 

Blank-Day0 18.17±0.02i 37.22±0.01f 79.66±0.01k 

Blank-Day30 20.66±0.02f 37.96±0.01d 75.83±0.02p 

Blank-Day60 22.52±0.01c 39.19±0.02b 73.98±0.02r 

Blank-Day90 25.75±0.02a 40.24±0.02a 71.14±0.02t 

0.5%VH-Day0 17.24±0.01j 35.62±0.01j 81.54±0.01h 

0.5%VH-Day30 19.23±0.01h 36.28±0.01h 78.90±0.02m 

0.5%VH-Day60 21.65±0.00d 37.45±0.03e 76.24±0.01o 

0.5%VH-Day90 23.55±0.01b 38.63±0.01c 73.70±0.02s 

1%VH-Day0 15.79±0.01l 33.61±0.02m 82.49±0.02f 

1%VH-Day30 17.59±0.02j 34.73±0.02k 80.15±0.02j 

1%VH-Day60 19.13±0.02h 35.66±0.01i 77.71±0.02n 

1%VH-Day90 21.18±0.01e 36.53±0.02g 75.47±0.02q 

1.5%VH-Day0 14.65±0.02m 31.87±0.02q 85.29±0.02c 

1.5%VH-Day30 16.25±0.03k 32.70±0.01o 83.19±0.01e 

1.5%VH-Day60 17.50±0.48j 33.65±0.02m 81.27±0.02i 

1.5%VH-Day90 19.62±0.01g 34.54±0.01l 79.15±0.03l 

2%VH-Day0 12.87±0.01n 30.44±0.01s 87.42±0.01a 

2%VH-Day30 14.37±0.02m 31.19±0.01r 85.52±0.01b 

2%VH-Day60 15.90±0.02l 31.96±0.02p 83.66±0.02d 

2%VH-Day90 17.30±0.02j 32.75±0.01n 81.70±0.02g 

Means ± SE (n = 10) with different letters in each column indicate significant difference (P<0.05) 
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در زمینه ی بررسی اثرات پخت بر   2011همکاران در سال  

چرب   کم  همبرگر  علت خصوصیات  که  دهد  می  نشان 

 را می تـوان، بـه حفـظ   ها افزایش میزان بازده پخت نمونه 

بیشتر چربی و رطوبت در بافت آن ها در هنگام پخت نسـبت  

هم    داد انجام شده  پژوهش  نتایج  با  محققان،  این  نتایج  که 

   .]20[راستا می باشد 

 

 ارزیابی حسی   -3-4

اکسیداتیو  فساد  اثر  در  نامطلوب  بوی  تیمارها،  ی  کلیه  در 

پـایین   ملکـولی  وزن  بـا  ترکیبـاتی  تشـکیل  و  و  چربی 

تخریـب پروتئین ها و نیز تغییر در ترکیب تری متیل آمین  

مهـم   کیفـی  فاکتور  دو  رنگ  و  طعم  میشود.  ایجاد  اکسید 

محصـولات گوشـتی اسـت کـه بـر پـذیرش مصرف کننده 

اثرگـذار اسـت   این .  ]21[و مدت ماندگاری محصـول  در 

شاخص مورد نظر )مزه،    6مطالعه امتیازات داده شده برای  

روزهـای   در   ) کلـی  پـذیرش  و  ظاهر  بافـت،  رنـگ،  بو، 

تیمارها     روز نگهـداری کـاهش یافـت.  90آزمـایش در طـی  

به   و  بودند  ای  تازه  ظاهر  و  بو  دارای  نخست  روزهای  در 

کـاهش یافتنـد. بـه عـلاوه شاخص    فاکتور   یـن دو تدریج ا

های بو، ظاهر و مقبولیت کلی نسبت به شاخص های مزه،  

رنگ و بافت از امتیاز بیشتری برخوردار بودند. رونـد کاهشی  

ارزیابی   گیری شده جهت  اندازه  فاکتور های  کلیه ی  برای 

 . بودحسی کیفیت تیمارها، در بیشـتر روزها معنی دار 

 

 

Table 4. Interaction effects of treatment-time (Treatment-day) on fat retention and moisture retention of cooked hamburger 

Treatment-day Fat retention (%) Moisture retention (%) 

Blank-Day0 64.87±0.02q 37.46±0.01p 

Blank-Day30 64.50±0.01r 36.94±0.02q 

Blank-Day60 64.15±0.03s 36.44±0.01r 

Blank-Day90 63.23±0.02t 35.93±0.02s 

0.5%VH-Day0 66.84±0.02m 38.69±0.02m 

0.5%VH-Day30 66.15±0.01n 38.24±0.01n 

0.5%VH-Day60 65.38±0.01o 37.78±0.02o 

0.5%VH-Day90 65.81±0.02p 37.42±0.01p 

1%VH-Day0 69.27±0.02i 41.17±0.02i 

1%VH-Day30 68.92±0.02j 40.81±0.02j 

1%VH-Day60 68.57±0.03k 40.43±0.02k 

1%VH-Day90 68.32±0.01l 40.11±0.02l 

1.5%VH-Day0 73.43±0.03e 45.37±0.01e 

1.5%VH-Day30 73.11±0.02f 45.09±0.02f 

1.5%VH-Day60 72.86±0.02g 44.72±0.01g 

1.5%VH-Day90 72.52±0.01h 44.42±0.03h 

2%VH-Day0 76.67±0.02a 48.55±0.01a 

2%VH-Day30 76.42±0.02b 48.27±0.02b 

2%VH-Day60 76.14±0.03c 47.94±0.03c 

2%VH-Day90 75.88±0.02d 47.64±0.02d 

Means ± SE (n = 10) with different letters in each column indicate significant difference (P<0.05) 
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 نتیجه گیری  -4

استفاده ی بهینه از یک منبع ضایعاتی با ارزش اقتصادی پایین،  

در جهت تبدیل آن به یک فرآورده ی با ارزش با خاصیت  

آنتی اکسیدانی، سبب کاهش حجم ضایعات ماهی و کمک به  

آنتی محیط زیست می شود. بعلاوه با این روش می توان از  

سنتزی   اکسیدانی  آنتی  منابع  جای  به  طبیعی  های  اکسیدان 

استفاده نمود. نتایج این پژوهش نشان داد استفاده از ضایعات  

هیدرولیز شده ی ماهی قزل آلای رنگین کمان که حاوی پپتید 

طبیعی اکسیدان  آنتی  بعنوان  است،  فعال  در   زیست 

شده  همبرگر   یونفرمولاس بهبود  پخته  سبب  پخت،  ،  افت 

عملکرد پخت و کاهش قطر می شود. همچنین میزان احتباس  

آب و احتباس چربی در نمونه های همبرگر، با افزایش درصد 

ویسرا افزایش یافت. بعلاوه بررسی خصویات بافتی نیز نشان  

داد که بالاترین میزان فاکتور به هم پیوستگی و کمترین میزان  

را می باشد. رصد ویسد  2فاکتور سختی، در نمونه ی حاوی  

  یمارها ت  یرنسبت به سا   ،شاهدطبق نتایج ارزیابی حسی، تیمار  

 برخوردار بود.  یبالاتر یازاز امت
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Table 5. Interaction effects of treatment-time (Treatment-Day) on sensory evaluation of cooked hamburger 

Treatment-day Odor Taste Color Texture Appearance  Overall acceptability 

Blank-Day0 6.66±0.01a 5.82±0.02ab 4.71±0.01a 5.81±0.01a 7.42±0.02a 7.57±0.02a 

Blank-Day30 6.54±0.01b 5.71±0.01abc 4.45±0.01c 5.61±0.02c 7.24±0.01b 7.31±0.02b 

Blank-Day60 6.23±0.02d 5.34±0.02a-e 3.86±0.01g 5.38±0.01f 7.13±0.02c 7.23±0.02c 

Blank-Day90 6.17±0.02e 4.86±0.01b-f 3.51±0.01l 4.82±0.02l 6.85±0.01d 7.16±0.03d 

0.5%VH-Day0 6.56±0.01b 5.73±0.02abc 4.53±0.02b 5.67±0.02b 7.27±0.02b 7.21±0.01c 

0.5%VH-Day30 6.42±0.02c 5.32±0.02a-e 4.20±0.02e 5.39±0.01ef 7.16±0.01c 6.86±0.01f 

0.5%VH-Day60 6.21±0.02de 4.67±0.02b-f 3.73±0.02i 5.33±0.01gh 6.65±0.01f 6.71±0.02gh 

0.5%VH-Day90 5.83±0.02f 4.27±0.02ef 3.51±0.01l 5.25±0.00i 6.53±0.01g 6.66±0.03h 

1%VH-Day0 6.24±0.02d 5.58±0.02a-d 4.24±0.01d 5.48±0.01d 7.14±0.02c 6.91±0.02e 

1%VH-Day30 5.71±0.02g 5.42±0.01a-e 4.14±0.02f 5.31±0.01h 6.77±0.02e 6.75±0.03g 

1%VH-Day60 5.43±0.02i 5.22±0.01a-f 3.72±0.02i 5.23±0.01i 6.66±0.02f 6.52±0.02j 

1%VH-Day90 4.86±0.01m 4.73±0.00b-f 3.51±0.01l 5.13±0.02j 6.55±0.03g 6.33±0.01l 

1.5%VH-Day0 5.69±0.02gh 5.33±0.01a-e 3.80±0.01h 5.43±0.03e 6.88±0.01d 6.61±0.02i 

1.5%VH-Day30 5.66±0.01h 5.12±0.02a-f 3.64±0.02j 5.30±0.02h 6.76±0.01e 6.42±0.02k 

1.5%VH-Day60 5.38±0.01j 4.84±0.02b-f  3.54±0.02kl 5.13±0.01j 6.39±0.02h 6.30±0.01lm 

1.5%VH-Day90 5.20±0.02l 6.19±1.49a 3.25±0.01o 4.90±0.02k 6.25±0.03j 6.22±0.02no 

2%VH-Day0 5.42±0.02i 4.78±0.01 b-f 3.56±0.01k 5.36±0.03fg 6.52±0.02g 6.44±0.02k 

2%VH-Day30 5.24±0.01k 4.65±0.02c-f 3.43±0.02m 5.22±0.01i 6.31±0.01i 6.26±0.01mn 

2%VH-Day60 4.89±0.01m 4.43±0.03def 3.38±0.01n 4.83±0.02l 6.26±0.01j 6.18±0.01o 

2%VH-Day90 4.65±0.01n 4.16±0.01f 3.21±0.01o 4.76±0.01m 6.13±0.02k 5.85±0.02p 

Means ± SE (n = 10) with different letters in each column indicate significant difference (P<0.05) 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Fat oxidation during the storage period is one of the important 

factors in the deterioration of food quality. Hydrolyzed fish 

waste is one of the most important sources of bioactive peptides 

as a natural antioxidant. The purpose of this research is adding 

bioactive peptide that obtained from the enzymatic hydrolysis 

of rainbow trout waste (viscera) to the cooked hamburger 

formulation and measure the characteristics of the hamburger. 

Fish wastes were hydrolyzed in optimum conditions 

(temperature 59°C, time 118 minutes and concentration of 2% 

alcalase enzyme and then, 0.5, 1, 1.5 and 2% by weight, were 

added to the hamburger samples. A hamburger is also as a blank. 

The tests were performed in 3 repetitions and the averages were 

compared with Duncan's test to check the significance of the 

variables at P < 0.05 and the data were reported as mean ± 

standard deviation. The results showed that the cooked 

hamburger formulation contains 2% viscera by weight, has the 

highest percentage of cooked yield, fat and moisture retention, 

and the lowest amount of hardness, cooking loss and shrinkage. 

Using of a waste source, in order to turn it into a valuable 

product with antioxidant properties, lead to reduce the amount 

of fish waste and helps the environment. With this method, 

natural antioxidants can be used instead of synthetic sources.  
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