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    يقيتلف گر فساد بريكروبيو م ي، حسييايمي شيها شاخصيبررس

  خچالي ي در دمايدر طول مدت نگهدار)  گوشت قرمز-يانقرهكپور(
  

  3 فضل آراي، عل2ياني، لاله روم1يورايآزاده ل

  

  راني، اهواز، ايقات خوزستان، دانشگاه آزاد اسلاميس علوم و تحقي، پردييع غذايگروه علوم و صنا -1
 راني، اهواز، اي آزاد اسلاملات، واحد اهواز، دانشگاهيگروه ش -2

 رانيا اهواز، ،يآزاداسلام دانشگاه اهواز، ، واحدييع غذايگروه علوم و صنا -3

 )18/8/94: رشيپذ خيتار  8/4/94: افتيدر خيتار(

  

  دهيچك
 در ينگهدار مدت طول در) قرمز گوشت ـيانقره كپور (يقيتلف برگر يكروبيم و يحس ،ييايميش يهاشاخص يبررس با هدف 1393ق در سالين تحقيا

 75+ يدرصد گوشت ماه0: 2ماري درصد گوشت قرمز، ت0+ ي درصد گوشت ماه75: 1ماريت(مار ي ت5 برگر شامل يمارهايت.  انجام شدخچالي يدما
 درصد گوشت 25/56+ ي درصد گوشت ماه75/18: 4ماريدرصد گوشت قرمز، ت75/18+ ي درصد گوشت ماه25/56: 3ارميدرصد گوشت قرمز، ت

زان يمارها مي تيج نشان داد كه در تمامينتا. ه شدندي تكرار ته3و هر كدام با )  درصد گوشت قرمز50/37+ي درصد گوشت ماه50/37: 5ماريقرمز، ت
. بالاتر نرفت) لوگرمي والان در كياكيلي م10- 20 گرم گوشت و100گرم در يلي م30-35(از سطح مجاز ) PV(د يو پراكس) TVB-N(مواد ازته فرار

ن يمارها اير تيكه در سايافت درحاليش يان دوره افزاي درصد در پا16/5± 057/0 به 45/1± 018/0از ) FFA( چرب فرار يدهايزان اسي م1ماريدر ت
 تا روز نهم از يش نشان داد ولي افزايمارها در طول دوره نگهداري تيل در تماميكروفيل و ساي مزوفيهايباكترزان يم.  داشتيش روند كندتريافزا

مارها تا روز نهم ار حد مجاز ي تيدر تمام) TBA(د يك اسيوريتيوباربيزان تيج نشان از آن داشت كه مينتا). Log cfu/ g107(حد مجاز تجاوز نكرد 
مارها ي با سهم گوشت قرمز در تيمياز رابطه مستقيش امتي نشان داد كه افزايز حسيج آنالينتا).لوگرميد در كيگرم مالون در آلدئيلي م3-4(تر بود نييپا

  .باشدي روز م12خچال ي ي در دماي روز نگهدار15 يازطين امتيشتري با ب2مار ي تيقي برگر تلفي براين زمان ماندگاريدارد و بهتر
  
  ي فساد، شاخص حسيكروبي ميها فساد، شاخصييايمي شيها، شاخصيقيبرگر تلف: د واژگانيكل
  
  
  
  
  
  
 
 
  

                                                            
 مكاتبات مسئول: l.roomiani@yahoo.com 



 ...گربر فساد يكروبيم و يحس ،ييايميش يهاشاخص يبررس                                                 همكاران و يراويل آزاده

 16

   مقدمه-1
 ييبالا يريفسادپذ قدرت يكيولوژيب باتيترك بخاطر انيماه

 تيفعال يمحصولات نيچن دنش خراب ليدل نيترمهم. دارند
 ايتغذيه ارزش داراي ماهي]. 1 [باشديم هاسميكروارگانيم

 براي ضروري و مفيد مغذي مواد اكثر و است بالايي بسيار
 آن كه ماهي مخصوص ويژگي ولي داراست تنهايي به را انسان

 نوع است ساخته خاص اهميت حائز غذايي مواد ساير بين را
 حيواني غذايي مواد در موجود چربي.است آن در چربيموجود

 شده اشباع چرب اسيدهاي نام به تركيباتي حاوي عمده طور به
 ساير و كلسترول بردنبالا موجب تركيبات اين كه است
 مصرف در افراط بنابراين. شوندمي خون نامطلوب هايچربي
 و انداخته خطر به را عروق و قلب سلامت حيواني، هايچربي

 يماه]. 2 [شودمي مغزي و قلبي هايسكته به منجر نهايت در
 Hypophthalmichthys (توفاگيف اي يانقره كپور

molitrix (با كشور يگرماب انيماه توام كشت ستميس در 
 داده پرورش هاگونه ريسا با سهيمقا در درصد 60 حدود نسبت

 متاسفانه. گردديم محسوب يپرورش گونه نيترمهم و شوديم
 ديص فصل شروع با يگرماب انيماه عرضه زمان بودن مصادف

 ژهيو به انيماه نيا تا گردديم موجب زييپا در ييايدر انيماه
 نيا. نباشند برخوردار يمطلوب يبازارپسند از نييپا اوزان در

 صنعت يهاچالش نيبزرگتر از يكي صورت به امروزه مساله
 و ياقتصاد هيتوج عدم موجب و درآمده كشور يپرور يآبز
 از يكي. است شده يماه يپرورش مزارع از ياريبس يليتعط
 نيا يليتبد عيصنا به آوردن يرو مشكل نيا رفع يهاراه
  ].     3 [است يماه برگر رينظ يريخم يهافرآورده ديتول و انيماه
 محصولات ريسا از شتريب آماده يغذا عنوان به برگر شيف
 و هاشكل به حاضر حال در و است شده واقع نظر مد يلاتيش
 نسبت يماه برگر ديتول. شوديم ديتول مختلف يهاضخامت با
 از استفاده ييتوانا و بوده برخوردار يترنييپا متيق از يماه به

-كنندهمصرف علاقه شيافزا]. 4[ برديم بالا را درآمد كم اقشار

 يفاكتورها در يراتييتغ شونديم آماده عيسر كه ييغذاها به ها
 امروزه. است كرده جاديا رياخ يهاسال در يصاداقت -ياجتماع
 در يمحصولات نيچن يداريپا و بهبود يبرا گوناگون يهاتلاش
 يماه شده چرخ گوشت آنها جمله از كه است انجام حال

 در. است] 7، 8 [نادشدهيمار محصولات و] 6 [نگريف شي،ف]5[
 خالص گوشت از عمدتاً تاكنون يداخل يهابرگر شيف ديتول
 راندمان بودن بالا ليبدل كه شده استفاده يانقره كپور يماه

 با آن برگر شيلازمف ياژله حالت داشتن و روشن گوشت،رنگ
 شده ذكر محاسن رغميعل يول.است شده روبرو يعموم استقبال

 محصول آن يبو و) خام يماه(هياول ماده متيق بودن بالا ليبدل
-يم محسوب گران نسبتاً ييغذا فرآورده كي عنوان به يينها

 نيب از جهت در كننده مصرف جذب شيافزا يبرا لذا. گردد
 به توجه با و ديجد يمحصول جاديا و يپرورش يماه يبو بردن

 و هستند ييايدر انيماه از ترارزان يپرورش انيماه انواع نكهيا
 يغذا عنوان به انيآبز از هيتغذ به جامعه روزافزون شيافزا

 طيشرا در.است شده واقع نظر مد يماه برگر هيته يسلامت
 ونيداسياكس دچار دارند نييپا يملكول وزن كه يباتيترك انجماد
 همراه بد طعم و بو با كه شونديم نيپروتئ بيتخر و يچرب
 دهديم قرار ريتاث تحت را يحس يفيك يهاشاخص و است

 مصرف تازه و خچالي يدما در را برگرها بتوان اگر لذا]. 9[
 يابيارز هدف با قيتحق نيا. بود خواهد بهتر ركا جهينت كرد

 شاخص جمله از فساد يكروبيم ويحس ،ييايميش يهاشاخص
 يدهاياس) TBA( دياس كيوريتيوباربيت ،)PV (ديپراكسا
 ،)TVB-N (فرار يتروژنين يبازها ،)FFA (آزاد چرب
 زانيم نييتع شده، ديتول يبرگرها يحس يهاشاخص يبررس
 يهايباكتر تعداد و) TVC (يكروبيم بار مجموع راتييتغ

  .شد انجام ينگهدار دوره يط) TPC (سرمادوست

  ها مواد و روش-2
  ها نمونهيآماده ساز -2-1

ان ي ماهياز استخر پرورش يانقره كپور يماه نمونه 30 تعداد
 هيتخل و سر قطع از پس. ه شدي در استان خوزستان تهيگرماب
 گوشت. گرفت صورت بار نيچند آنها يشستشو احشا و امعاء
 استخوان و پوست از ريگاستخوان دستگاه از استفاده با يماه
 آب محلول با يماه گوشت طعم و وب كاهش يبرا. شد جدا
 و آب قسمت چهار (4:1 نسبت به شده سرد درصد 3/0 نمك

 دستگاه با قرمز گوشت. ديگرد شستشو) يماه قسمت كي
 يدما در و چرخ متريليم 3 قطر به يمنافذ با گوشت چرخ

  . شد ينگهدار مواد ريسا با بيترك يبرا خچالي
  ه برگرها ي ته-2-2

 1جدول در موجود باتيترك ريسا و يهما نسيوم قرمز گوشت
 قرار كنمخلوط دستگاه در و شده وزن ترازو توسط دقت با

 دستگاه از استفاده با سپس. شوند هيته ماريت 5 تا شد داده
 متريسانت 8 قطر و متريسانت 1ضخامت به يدست يزنقالب
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 4 قطعات در لنياتيپل يهاسهيك درون و شده هيته برگرها
 مدت به خچالي يدما در و يگذارنشانه و يندببسته يعدد
 از يتصادف صورت به يبردارنمونه. شدند ينگهدار روز 15

 گرفت صورت پانزدهم و دوازدهم نهم، ششم، سوم، صفر، روز
]10 .[  

 
Table 1 Contents of different formulation (%)   

Contents % first treatment second treatment third treatment fourth treatment v treatment 
fish meat 75 0 65.25 18.75 37.5 
red meat 0 75 18.75 56.25 37.5 

bread powder 6.5 6.5 6.5 6.5 6.5 
onion 6 6 6 6 6 

garlic powder 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 
tomato paste 3.25 3.25 3.25 3.25 3.25 
lemon juice 0.15 0.15 0.15 0.15 0.15 

salt and spice 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5 
albumen 2 2 2 2 2 

soya 5 5 5 5 5 
oil 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 

 

 pH سنجش -3-2

 آماده از پس هانمونه از كي هر از گرم 5مقدار منظور نيا براي
- يليم 250بشر كي در مقطر بترآيليلي  45همراه به نمودن

 pH و ديگرد هموژن كامل طور به يبرق همزن توسط يتريل
 Metrohm713مدل يتاليجيد متر pH دستگاه با هانمونه
  ]. 11 [شد يريگاندازه

  )PV(د ي پراكس-4-2
ا يك گرم روغن و يد در حدود ي عدد پراكسيريگجهت اندازه

ز وزن نموده و يش خشك و تميك لوله آزمايماده چرب را در 
-ي سانت20م به شكل پودر به آن افزوده و يدورپتاسيك گرم ي

ك و كلروفرم به آن يد استيمتر مكعب از محلول حلال اس
ك بشر آب در حال جوش يش را در يلوله آزما. دياضافه گرد

 لوله يسپس محتو. ه جوشانده شدي ثان30قرار داده تا حدود 
متر مكعب محلول يانت س20ريعاً درون ارلن مايش سريآزما

ش را دوبار هر دفعه يخته و لوله آزماي درصد ر5م يدور پتاسي
ر اضافه نموده و يمتر مكعب آب شسته و به ارلن مايسانت25با 

عدد . ديتر گردي نرمال ت500/1م يت سديپوسولفيبا محلول ه
م بر حسب يت سديپوسولفيد عبارت است از مصرف هيپراكس
 ضرب گردد عدد 2ن عدد در ياه امكعب كه هرگمتريسانت

 هزارگرم ماده يد براي والان پراكسياكيليد بر حسب ميپراكس
  ].12[د يآي به دست ميچرب

  

  )TBA(د يك اسيتوريوباربي تيريگ اندازه-5-2
 بطور ماهيان در ليپيد اكسيداسيون درجه ارزيابي منظور به

زان ي مشود كهي استفاده ماسيد تيوباربيتويك شاخص از وسيعي
. دهدمي نشان را آلدهيدها ويژه اكسيداسيونبه ثانويه محصولات

د يي مالون آلديريگ مربوط به اندازهاسيد تيوباربيتويكشاخص 
 چرب چند يدهايون اسيداسيه اكسياست كه محصول ثانو

تر يليلي م100له به همراه ي گرم از ف5مقدار .باشنديراشباع ميغ
 250ك بشر ي درصد در 10 ديك اسي كلرواستيمحلول تر

د و ي به طور كامل هموژن گردي توسط همزن برقيتريليليم
 42 واتمن شماره يسپس محلول هموژن شده را از كاغذ صاف

-يعبور داده و محلول صاف شده دوباره به كمك محلول تر
. ده شديتر رسانيليلي م100درصد به حجم 10ديك اسيكلرواست

تر محلول يليلي م3ده را به همراه تر از محلول صاف شيليلي م3
دار چيپش دريك لوله آزماي مولار در 02/0ديك اسيتوريوباربيت

 100 يقه در آون با دماي دق45با هم مخلوط كرده و به مدت 
شدن ن مدت و خنكيپس از ا. گراد قرارداده شديدرجه سانت

 نانومتر 532ها در طول موج  نمونهيزان جذب نوريها منمونه
ه يجهت ته. دي گرديريگسط دستگاه اسپكتوفتومتر اندازهتو

ك ياستكلرويتر از محلول تريليلي م3نمونه شاهد مقدار
 مولار 02/0تر از محلوليليلي م3درصد با 10دياس
د و سپس با استفاده از فرمول يد مخلوط گرديك اسيتوريوباربيت
 گوشت لوگرم ازيد در هر كيگرم مالون در آلدئيليزان مير ميز

  ].13[د ي گرديريگاندازه
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)Ab-As(×50) =Kg/mg MDA(TBA   
200 

As=نمونه ها، يزان جذب نوري م Ab=زان جذب ي م
  ديك اسيتوريوباربي محلول استاندارد تينور
  )FFA( چرب آزاد يدهاي اس-6-2

 وزن را نمونه گرم 20حدود چرب آزاديدهاياس سنجش جهت
 نموده مخلوط كاملاً مزنه در كلروفرم يكاف مقدار با را آن و

 صاف محلول و داده عبور يصاف كاغذ يرو از را آن سپس
 ميسد سولفات يحاو كه گريد يصاف كاغذ كي يرو از شده

 صاف محلول از يمعلوم حجم. شد داده عبور است خشك
 سرد از پس و خشك اتووكلاو در قبلاً كه بالن كي به را شده
 ريتبخ از پس و كرده منتقل ديگرد نيتوز كاتوريدس در شدن

) حلال در يچرب نسبت (حجم آن در را يچرب مقدار كلروفرم
 كي به را شده صاف محلول از تريليليم 25 سپس نموده نييتع

 يخنث الكل تريليليم 25 و كرده منتقل يتريليليم 250 ريما ارلن
 لهيوس به آزاد چرب يدهاياس سپس. ديگرد اضافه آن به

. شدند يخنث نيفتالئفنل معرف برابر در نرمال 1/0 سود محلول
 دنديگرد محاسبه كيياولدياس حسب بر آزاد چرب يدهاياس
]14 .[  

  )TVB-N( فرار يتروژني ني بازها-7-2
 يهاازت زانيم يماه گوشت فساد ييايميش يهاروش از يكي

 دستگاه از فرار ازته مواد يريگاندازه منظور به. است فرار
 10 مقدار كه صورت نيا به. ديگرد فادهاست كياتومات كلدال
 ميزيمندياكس پودر گرم 1 همراه به شده كسيم لهيف نمونه گرم

 يليم 60 سپس و شد ختهير دستگاهكلدال ريتقط بالن درون
 قطره 10 يحاو ارلن كي. ديگرد اضافه آن به مقطر آب تريل

 كننده سرد قسمت به رندهيگ ظرف عنوان به رويتوش معرف
 40مقدار كياتومات طور به دستگاه. ديگرد وصل ريطتق دستگاه

 برداشته كيبوردياس مخزن از را درصد 2 كيبوردياس تريليليم
 يمحتو دستگاه شدن روشن از پس. نمود رندهيگ ارلن وارد و

 و جوش عمل قهيدق 18 مدت به و دهيد حرارت ريتقط بالن
-دياس لهيوس به شده ريتقط محلول. گرفت صورت ريتقط
 ادداشتي يمصرف دياس مقدار و شده تريت نرمال 1/0 كيلفورسو
 حسب بر فرار ازته مواد زانيم ريز ازفرمول استفاده با. شد
   ].15 [ديگرد محاسبه گوشت گرم 100 در گرميليم

   g100/mg ( TVN = ()تريليليم (يمصرف ترازوليت زانيم – شاهد نمونه ترازوليت زانيم × 4/1× 100
 وزن نمونه گرم

                                                                       

 و يل هوازي مزوفيهاي شمارش باكتر- 2- 8
  ليكروفيسا

 ي ظروف حاويشگاهير هود آزمايل و در زيط استريتحت شرا
 يچيله توسط پنس و قي گرم از ف5نمونه را باز كرده و مقدار 

ل مخصوص ي استريكيلاست پيهاسهيل جدا شده و در كياستر
ل به آن افزوده و يتر آب مقطر استريليلي م45قرار داده و سپس 

ات به دستگاه يون محتويزاسيسه جهت هموژنيسپس ك
قه منتقل ي دق1به مدت Inter-science 400كرو مدل ياستوم
 ي متواليسازقينمونه هموژن شده به روش معمول رق. ديگرد

 و به يط كشت آگار مغذيمح ي حاويهاتي پليشده و بر رو
جهت شمارش تعداد .  كشت داده شديروش كشت سطح

 كشت داده شده به مدت يهاتي پليل هوازي مزوفيهايباكتر
گراد و جهت ي درجه سانت37 ي ساعت در انكوباتور با دما48

 روز و 7-10ها به مدت تيل پليكروفي سايهايشمارش باكتر
  ].16[ر داده شدند گراد قراي درجه سانت10 يدر دما

   ي حسي هايژگي و-9-2
افته ي ساختار يفينكار از روش توصي ايبرا

SDT(Structured Descriptive Test)دي استفاده گرد .
 و ي مطابق با اهداف مورد نظر طراحيابين روش فرم ارزيدر ا
ها بوده و ن نمونهيز قائل شدن بي فراتر از تماي حسيابيارز
 قرار گرفته و ي مورد بررسييذا خاص ماده غيهايژگيو
ر ييا تغيد ي محصولات جدين روش برايا.  شوندي ميازدهيامت
ده و ي آموزش ديستي باي ميابيپنل ارز). 5(افته كاربرد دارد ي

 در دو يابيات ارزيعمل. ل شده باشدي نفر تشك5حداقل از 
 بعدازظهر انجام 3 صبح و در روز بعد ساعت 10نوبت ساعت 

 يژگي و5. ردي صورت پذيابيط متفاوت ارزير شرارفت تا ديپذ
، طعم )رهي تيلي روشن تا خيليخ( شامل رنگ يديبرگر تول

 يلي ترد و خوب تا خيليخ(، بافت )داً بد طعمي تا شديعال(
رش يو پذ) يد ماهي شدي تا بوي ماهيبدون بو(، بو )سفت

ك جدول ي يكه هركدام ط)  بديلي خوب تا خيليخ (يكل
 قرار يابي شده بودند مورد ارزيازبندي رده امت7راهنما در 

  . گرفتند
  يل آماريه و تحي تجز-10-2
 تكرار از 3 به دست آمده با يها دادهيل آماريه و تحليتجز
 وجود يجهت بررس. رفتي انجام پذSPSS 17ق نرم افزاريطر
 يدار در اثر استفاده از درصدهايا عدم وجود اختلاف معني
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ر حاصل ين مقاديه برگرها بي در تهياهمختلف گوشت قرمزو م
 ANOVA(كطرفه يانس يز وارياز هر شاخص از آنال

Oneway (ن صفات با استفاده از آزمون يانگيسه ميو مقا
 درصد انجام 5/0 داريدر سطح معن) Duncan test(دانكن 

 Excel 2007جداول و نمودارها به كمك نرم افزار . ديگرد
  .رسم شدند

  

  ج و بحثي نتا-3
ن ي صفر، سوم، ششم، نهم و دوازدهم بي در روزهاpHزان يم
اما ) P>0.05 ( نداشتيداري مختلف اختلاف معنيمارهايت

 مورد يمارهاير تي با سا4 و2يمارهاين تيدر روز پانزدهم ب

در ). P<0.05(د يدار مشاهده گرديمطالعه اختلاف معن
وز دهد كه تا ري نشان مpHرات يي روند تغ3 و 1 يمارهايت

 داشته اما در روز دوازدهم و پانزدهم كاهش ينهم روند صعود
 يك روند صعودي pHزان ي م5 و 2 يمارهايدر ت. افته استي

در . ديزان در روز پانزدهم مشاهده گردين ميداشته و بالاتر
 كه در روز ي داشت به طوري روند نامنظمpHرات يي تغ4ماريت

. دي مشاهده گردريسوم و ششم نسبت به روز صفر كاهش مقاد
ب در روز پانزدهم در ي به ترتpHزان ين ميترنيين و پايبالاتر

به دست آمد ) 77/4±048/0 (1ماريو ت) 17/7±069/0 (2ماريت
  ).2جدول(

Table 2 pH level in different treatments of burger in refrigerators temperature during 4°C 
Day/ treatment 0 3 6 9 12 15 

first treatment 5.12±0.059a 5.22± 0.051a 5.28± 0.043a 5.38± 0.057a 5.06± 0.066a 4.77± 0.048a 

second treatment 4.84± 0.048a 5.16± 0.069a 5.44± 0.045a 5.83± 0.062a 6.44± 0.075a 7.17± 0.069a 

third treatment 4.97± 0.053a 5.21± 0.052a 5.33± 0.031a 5.46± 0.051a 5.44± 0.051a 5.10± 0.052a 

fourth treatment 4.81± 0.055a 5.47± 0.054a 5.30± 0.042a 5.52± 0.049a 6.19± 0.047a 6.77± 0.063b 

v treatment 4.85± 0.055a 5.18± 0.050a 5.27± 0.039a 5.45± 0.051a 5.69± 0.052a 5.59± 0.057a 

Different letters in the same column represent different results by Tukey’s test (p<0.05) 
 

ك حاصل يلاكتديد اسي بر اثر تولي پس از مرگ ماهpHزان يم
ل ي به دليش مدت نگهداريابد و با افزاييز كاهش ميكولياز گل

ش ي آزاد افزايهانيان آمزيك ميتي پروتئوليهاميعملكرد آنز
]. 17[گردد يها م در نمونهpH زانيش ميابد كه سبب افزاييم

 ابتدا pH  سطح ديگرد مشخص] 19،18 [مختلف قاتيتحقدر 
 كاهش pH زانيم هالهيف ينگهدار با اما داشته يشيافزا روند

 به عنوان شاخص فساد يلاتي شيهادر فرآورده pH .افتي
ان نشان دهنده يله ماهي در ف7الاتر از بpH گردد وي ميتلق

ت يل عدم حلاليممكن است به دل pH كاهش ].20[فساد است 
ش تجمع يگر افزاي باشد، به عبارت ديكربن در ماهدياكسيد
  ].17[گردد ي مpHكربن سبب كاهش دياكسيد

 يمارهاين تي صفر و سوم بيزان مواد ازته فرار در روزهايم
 يدر روزها). P> 0.05( نداشت يداريمختلف اختلاف معن

 داشتند يداريگر اختلاف معنيكديششم، نهم و دوازدهم با 
)P< 0.05 .(يمارهاير تي با سا1مار ين تيدر روز پانزدهم ب 

 >P(د ي مشاهده گرديداري معنمورد مطالعه اختلاف

 روند 5 و 4، 3، 2، 1 يمارهايق در تين تحقيدر ا). 0.05
دهد كه تا از روز صفر تا ير نشان مرات مواد ازته فراييتغ

 داشته است ين شاخص روند صعوديزان ايروز پانزدهم م
ن مقدار به يمارها در روز پانزدهم بالاتري تيو در تمام
  . دست آمد
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Table 3 TVB-N (mg/ 100g) level in different treatments of burger in refrigerators temperature during 
4°C 

 
Different letters in the same column represent different results by Tukey’s test (p<0.05) 

  
ب در روز ي ترتزان مواد ازته فرار بهين ميترنيين و پايبالاتر

و )  گرم100گرم در يلي م78/26±095/0 (1ماريپانزدهم در ت
)  گرم100گرم در يلي م83/11±061/0 (2مار يروز صفر در ت

محققان اظهار داشتند كه مواد ازته فرار دامنه ).3جدول(بود 
ن، يآمليمتين، ديآملي فرار مانند متيبات بازي از تركيعيوس
ان آب يرد كه در ماهيگياك را دربر مين و آمونيآمليمتيتر
]. 21[اك است ين مقدار مربوط به آمونيشتر اين سهم بيريش

كند ي مختلف فرق ميهابات در گونهين تركيسطوح ا
- ني رنگيآلا قزليله ماهي در ففرار ازته مقاديرمواد].23،22[

 به مدت ي نگهداريط) Oncorhynchus mykiss(كمان 
زان مواد يم].24[ داشت يشيل روند افزاخچاي ي روز در دما18

 روزه در 9 شده ينگرها در دوره نگهداريش فيازته فرار در ف
 كه مقدار آن ي داشت به طوريداريش معنيخچال افزاي يدما

ن يزان اين ميهمچن]. 6[بالاتر از حد استاندارد اعلام شد 
جار منقوط ي كيد شده از ماهي توليش برگرهايشاخص در ف

)Saurida undosquamis (افته و سپس يش يابتدا افزا
 و محصولات ي در ماهTVB-N]. 18[كاهش مشاهده شد 

 به وجود يميت آنزي و فعاليكروبيل فساد مي از آن به دليناش
 مدت يزان مواد ازته فرار طيز ميق نين تحقيدر ا]. 25[د يآيم

حد مجاز .  داشتيشي روند افزايقي برگر تلفي روز نگهدار15
 ي مل5849ن شاخص بر اساس استاندارد شماره يم شده ااعلا

 گرم 100گرم دريلي م20مه پخته شده يش برگر ني فيران برايا
 مورد مطالعه يمارهاي تيباشد كه براساس آن در تماميبرگر م

زان مواد ازته فرار در روز دوازدهم و پانزدهم بالاتر از حد يم
  .ران بوده استي ايمجاز استاندارد مل

 صفر، سوم، ششم، نهم، دوازدهم و يد در روزهايزان پراكسيم
 نداشت يداري مختلف اختلاف معنيمارهاين تيپانزدهم ب

)P>0.05 .(روند 5 و 4، 3، 2، 1 يمارهايق در تين تحقيدر ا 
دهد كه از روز صفر تا روز پانزدهم يد نشان ميرات پراكسييتغ
 يمام داشته است و در تين شاخص روند صعوديزان ايم
ن و يبالاتر. ن مقدار به دست آمديمارها در روز پانزدهم بالاتريت
 1ماريب در روز پانزدهم در تيد به ترتيزان پراكسين ميترنييپا
و روز صفر در ) لوگرمي والان در كياكيلي م042/0±74/4(
بود ) لوگرمي والان در كياكيلي م24/1±01/0 (2ماريت
 و است يماه فساد هياول تعل هايچرب ونيداسياكس ).4جدول(

 و يچرب زانيم گونه، جمله از يمختلف يفاكتورها به يبستگ
- يم را يماه در Rancidity شرفتيپ. دارد ينگهدار طيشرا
]. 26 [ديفهم دياس كيوريتيوباربيت و ديپراكس شيافزا با توان

 از يتجار انيماه از شده ديتول يهاسيسوس در مقاديرپراكسيد
 دوازدهم هفته در ينگهدار دوره انيپا تا ينگهدار هفتههشتم

 در والان ياكيليم 20از بالاتر به و داد نشان يديشد شيافزا
  ]. 27 [ديرس لوگرميك

 
 

Day/ treatment 0 3 6 9 12 15 

first treatment 12.75± 0.065a 14.50± 0.095a 18.5± 0.072a 20.51± 0.087a 24.72± 0.095a 26.78±0.095a 

second treatment 11.83± 0.061a 13.01± 0.065a 14.74±0.075b 18.53± 0.086b 22.21± 0.094b 24.02± 0.097b 

third treatment 12.45± 0.55a 14.58± 0.078a 16.84±0.081c 20.07± 0.074a 24.21± 0.088a 25.86± 0.087b 

fourth treatment 11.90± 0.079a 13.70± 0.091a 15.18±0.083b 18.94± 0.075b 22.79± 0.085b 24.61± 0.085b 

v treatment 12.09± 0.082a 14.16± 0.042a 15.09±0.079bc 19.61± 0.078ab 23.68± 0.071b 24.41± 0.096b 
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Table 4 PV(meqO2/kgof fat)level in different treatments of burger in refrigerators temperature during 
4°C 

Day/ treatment 0 3 6 9 12 15 

first treatment 1.55± 0.012a 1.87± 0.017a 2.80± 0.025a 3.38± 0.029a 4.07± 0.049a 4.74± 0.042a 

second treatment 1.24± 0.01a 1.38± 0.015a 1.66± 0.021a 2.04± 0.024a 2.46± 0.027a 3.17± 0.045a 

third treatment 1.36± 0.01a 1.68± 0.024a 2.35± 0.025a 2.93± 0.024a 3.67± 0.038a 4.25± 0.044a 

fourth treatment 1.26± 0.017a 1.43± 0.021a 1.80± 0.019a 2.30± 0.022a 2.67± 0.029a 3.43± 0.047a 

v treatment 1.30± 0.022a 1.70± 0.015a 2.03± 0.018a 2.83± 0.021a 2.76± 0.034a 3.98± 0.041a 

Different letters in the same column represent different results by Tukey’s test (p<0.05) 

 
له ي از فشده ديتول يبرگرها در شاخص نيا زانيم نيچنهم
 ي روز در دما30 به مدتي نگهداري طي كپور معموليماه
 گزارش شده لوگرمي والان در كياكيلي م77/9تا76/0 خچالي

 را نشان داده است يشي روند افزاي روز نگهدار30ياست كه ط
- ميلي 10  -20 پيشنهادي قبول قابل پراكسيد عدد ميزان].28[
كه ] 29[ ارائه شده است يلوگرم چربي در كپراكسيد والانياك
تر از نييق پاين تحقي در ايقيج به دست آمده در برگر تلفينتا

جاد ي باعث ايون چربيداسياكس. باشدياستاندارد اعلام شده م
شود و ي آن ميها و فرآوردهيبو و طعم نامطبوع در ماه

ل دهنده ممكن است ي آزاد تشكيهاكاليد و راديدروپراكسيه
 كمپلكس يهاجاد واكنشي اي براي ماهيهاماً با بافتيمستق

ه يمحصولات اول. ند شوندين فرآيواكنش داده و باعث ا
 يباتيدها هستند كه تركيدروپراكسيها هيون چربيداسياكس
 پس از ي ندارند ولي در طعم نامطلوب ماهيدارند و نقشيناپا
ها، دروكربنيها، هها، الكلدها، كتونيي شامل آلديه مواديتجز

آورند كه آنها سبب يها را به وجود مها و لاكتوناسترها، فورآن
  ]. 29[شوند يطعم نامطلوب م

 صفر، سوم، ششم، نهم، ي آزاددر روزها چربيدهايزاناسيم
 يداري مختلف اختلاف معنيمارهاين تيدوازدهم و پانزدهم ب

 روند 5 و 4، 3، 2، 1 يمارهايدر ت). P> 0.05(نداشت 
دهد كه از روز صفر تا ي چرب آزاد نشان ميدهايرات اسييتغ

 داشته است و ين شاخص روند صعوديزان ايروز پانزدهم م

. ن مقدار به دست آمديها در روز پانزدهم بالاترماري تيدر تمام
ب در ي چرب آزاد به ترتيدهايزان اسين ميترنيين و پايبالاتر

و روز صفر در )  درصد16/5±057/0 (1ماريروز پانزدهم در ت
 مرگ از بعد ).5جدول (بود )  درصد31/1±015/0 (2ماريت

 اسيدهاي ميزان توانندمي چربي كننده هيدروليز هايآنزيم ماهي
 ميزان تعيين بنابراين. دهند افزايش را ماهي گوشت آزاد چرب

-آنزيم اثر بيان براي خوب شاخص كه آزادي چرب اسيدهاي

 يگوشت هايفرآورده  ساير و ماهيان چربي بر ليپوليتيك هاي
 زيدروليه يماه گوشت در پازيفسفول و پازيل يهاميآنز. است

 به منتج كه كننديم زيالكات را سروليگل چرب دياس ياسترها
 آزاد اسيدهايچرب اگرچه. گردديم آزاد چرب يدهاياس ليتشك
-مي اما شوندنمي محصول كيفيت افت باعث مستقيم طور به

 افزايش. كنند شركت چربي اكسيداسيون فرآيند در توانند
 فساد، در تسريع نامطلوب، طعم گسترش ،يچرب اكسيداسيون

 نتايج از پروتئين شدن هدناتور و محصول كيفيت كاهش
 در شده نگهداري ماهيان در آزاد چرب اسيدهاي افزايش
  ].24 [است يخچال
 توفاگيف يماه لهيف در آزاد چرب يدهاياس زانيم راتييتغ روند

 75/4 تا صفر روز در درصد 74/1 از ينگهدار روز دوازده يط
 يدهاياس ريمقاد]. 30 [افتي شيافزا دوازدهم روز در درصد
 طور گوشتبه يوشوشست علت قبهيتحق نيا در آزاد چرب

   .باشد يم يچرب كم انيماه يبرا شده اعلام ريمقاد از كمتر يكل
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Table 5 FFA (%) level in different treatments of burger in refrigerators temperature during 4°C 
Day/ treatment 0 3 6 9 12 15 

first treatment 1.45± 0.018a 2.49± 0.025a 3.61± 0.039a 4.13± 0.041a 4.79± 0.038a 5.16± 0.057a 

second treatment 1.31± 0.015a 1.94± 0.011a 2.40± 0.035a 3.05± 0.037a 3.80± 0.039a 4.23± 0.051a 

third treatment 1.44± 0.022a 2.29± 0.023a 3.39± 0.042a 3.87± 0.036a 4.59± 0.045a 4.89± 0.051a 

fourth treatment 1.34± 0.02a 2.04± 0.029a 2.91± 0.035a 3.13± 0.035a 3.92± 0.035a 4.31± 0.048a 

v treatment 1.34± 0.01a 2.17± 0.025a 3.08± 0.039a 3.61± 0.035a 4.04± 0.041a 4.66± 0.042a 

Different letters in the same column represent different results by Tukey’s test (p<0.05)
 

 ارزش كاهش سبب ميمستق طور به آزاد چرب يدهاياس
 بر يمنف اثر ميرمستقيغ طور به اما شوندينم گوشت ياهيتغذ

 دهيپد ديتشد سبب كه شده ثابت نيهمچن و دارند طعمگوشت
 گريد طرف از. شونديم يماه در هايچرب ونيداسياكس

-سفت سبب گوشت يهانيپروتئ با آزاد چرب يدهايواكنشاس

 كنندهمصرف طرف از آن رشيپذ تيقابل كاهش و بافت شدن
  ].31 [گردديم
 صفر، سوم، ششم، نهم، يد در روزهايك اسيوتيوباربيزان تيم

 يداري مختلف اختلاف معنيمارهاين تيپانزدهم بدوازدهم و 

 و 4، 3، 2، 1 يمارهايق در تين تحقيدر ا). P> 0.05(نداشت 
دهد كه از روز يد نشان ميك اسيوتيوباربيرات تيي روند تغ5

 داشته ين شاخص روند صعوديزان ايصفر تا روز پانزدهم م
ر به ن مقدايمارها در روز پانزدهم بالاتري تياست و در تمام

د به يك اسيوتيوباربيزان تين ميترنيين و پايبالاتر. دست آمد
گرم يلي م49/4±048/0 (1ماريب در روز پانزدهم در تيترت

 2ماريو روز صفر در ت) لوگرميد در كيمالون در آلدئ
بود ) لوگرميد در كيگرم مالون در آلدئيلي م011/0±98/0(
  ).6جدول(

 
Table 6 TBA(mg MA /kg)level in different treatments of burger in refrigerators temperature during 

4°C 
Day/ treatment 0 3 6 9 12 15 

first treatment 1.16± 0.022a 1.30± 0.021a 1.95± 0.012a 2.91± 0.027a 3.88± 0.035a 4.49± 0.048a 

second treatment 0.98± 0.011a 1.18± 0.025a 1.68± 0.017a 2.03± 0.025a 2.77± 0.033a 3.04± 0.043a 

third treatment 1.11± 0.015a 1.29± 0.018a 1.91± 0.015a 2.75± 0.024a 3.25± 0.041a 4.19± 0.046a 

fourth treatment 1.01± 0.017a 1.21± 0.015a 1.85± 0.012a 2.20± 0.022a 2.94± 0.035a 3.68± 0.033a 

v treatment 1.06± 0.014a 1.25± 0.015a 1.83± 0.021a 2.46± 0.024a 3.10± 0.039a 3.85± 0.037a 

Different letters in the same column represent different results by Tukey’s test (p<0.05) 

  
زان ي مي كپور معمولي از ماهيدي تولينگرهايش فيدر ف

 ي روزه در دما9 شده يد در دوره نگهداريك اسيوتيوباربيت
ن يزان اين ميهمچن]. 32[ داشت يداريش معنيخچال افزاي

جار منقوط ي كيد شده از ماهي توليش برگرهايشاخص در ف
 قيتحق نيا در]. 18[ش و سپس كاهش مشاهده شد يابتدا افزا
 و دوازدهم روز در مختلف يمارهايت در شاخص اين مقادير

. بود بالاتر نگهداري دوره در پيشنهادي قبول ازحدقابل پانزدهم
 ينگرهايفش ي در فاسيد تيوباربيتويكش ي از افزايج مشابهينتا
 گزارش ي در دوره نگهداري كپور معموليد شده از ماهيتول

 ي طاسيد تيوباربيتويكش مقدار يافزا]. 33[شده است 
وژنه شدن دري از دهيخچال ممكن است ناشي در ينگهدار

- ري چرب غيدهايون اسيداسيش اكسي و افزاي بافت ماهييجز
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 سطح يابي ارزي براTBA كه شاخص يياز آنجا. اشباع باشد
 در محصولات مشتق از Rancidity و يون چربيداسياكس
گرم مالون در يلي م3- 4شود مقدار بالاتر ازيان محسوب ميماه
  ].  34[دهد يان من محصول را نشييت پايفيلوگرم كيد در كيآلدئ

 صفر، سوم، ششم، نهم، يلدر روزهاي مزوفيهايتعداد باكتر
 يداري مختلف اختلاف معنيمارهاين تيدوازدهم و پانزدهم ب

 و 4، 3، 2، 1 يمارهايق در تين تحقيدر ا). P> 0.05(نداشت 
دهد كه از يل نشان مي مزوفيهايرات تعداد باكتريي روند تغ5

 ين شاخص روند صعوديزان ايدهم مروز صفر تا روز پانز
ن مقدار يمارها در روز پانزدهم بالاتري تيداشته است و در تمام

لبه ي مزوفيهاين تعداد باكتريترنيين و پايبالاتر. به دست آمد
 Log cfu/g (1ماريب در روز پانزدهم در تيترت

    Log (   5ماري ت   در  صفر    روز  و    )085/0±87/7
cfu/g035/0±15/2 ( بود)يهايتعداد باكتر ).7جدول 

 صفر، سوم، ششم، نهم، دوازدهم و يلدر روزهايكروفيسا
 <P( نداشت يداري مختلف اختلاف معنيمارهاين تيپانزدهم ب

 5 و 4، 3، 2، 1 يمارهايدهد كه در تي نشان م8جدول ). 0.05
ل از روز صفر تا روز يكروفي سايهايرات تعداد باكترييروند تغ

مارها در روز ي تي داشته است و در تماميزدهم روند صعودپان
ن يترنيين و پايبالاتر. ن مقدار به دست آمديپانزدهم بالاتر
ب در روز پانزدهم در يلبه ترتيكروفي سايهايتعداد باكتر

 2ماريو روز صفر در ت) Log cfu/g091/0±20/8 (1ماريت
)Log cfu/g032/0±11/2 (بود.  

 
Table 7 Total plate count (log cfu/ g) counts in different treatments of burger in refrigerators 

temperature during 4°C 
Day/ treatment 0 3 6 9 12 15 

first treatment 2.35± 0.032a 4.20± 0.023a 5.22± 0.058a 5.75± 0.055a 6.84± 0.076a 7.87± 0.085a 

second treatment 2.26± 0.029a 3.19± 0.029a 4.22± 0.049a 4.60± 0.056a 5.02± 0.069a 5.88± 0.061a 

third treatment 2.40± 0.028a 3.95± 0.032a 4.87± 0.047a 5.49± 0.058a 6.07± 0.068a 7.18± 0.069a 

fourth treatment 2.20± 0.028a 3.35± 0.028a 4.32± 0.045a 4.61± 0.051a 5.37± 0.062a 5.82± 0.058a 

v treatment 2.15± 0.035a 3.67± 0.035a 4.80± 0.041a 5.13± 0.055a 5.75± 0.052a 6.22± 0.057a 

Different letters in the same column represent different results by Tukey’s test (p<0.05) 

  
ل در يكروفيل و ساي مزوفيهايق تعداد باكترين تحقيدر ا

 به دست آمد كه از استاندارد Log cfu/g 20/8-11/2محدوده
 بالاتر بود TVC (Log cfu/g7(  كليكروبيمجموع بار م

ل عوامل محدود ي به دلي گوشت ماهيكروبيت ميجمع]. 18[
 Log cfu/g 8 شتر از حديكننده حاصل از رشد خودشان ب

 فيش در ميكروبي ن منبع آلودگييترآرد مهم .ابدييش نميزااف
له يدر فكل يكروبيم بار راتييتغ ].10[است  برگرهاي توليدي

) Oncorhynchus mykiss(ن كمان ي رنگيآلا قزليماه
 يخچال در روزهاي ي روز در دما18 به مدت ي نگهداريط

ه طور  تا روز چهارم كند اما از روز چهارم به بعد بييابتدا
ش تا روز دوازدهم ادامه ين افزايافت اما ايش ي افزايداريمعن

 يكروبيم بارزان ي در ميدارير معنييداشت و از آن به بعد تغ
 ين الگويز اين] 3،1[ن ير محققيج ساينتا]. 24[جاد نشدي اكل
  .كنديد ميي را تايكروبيرات بار مييتغ
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Table 8 Psychrophilicbacterial counts (log cfu/ g) in different treatments of burger in refrigerators 

temperature during 4°C 
Day/ treatment 0 3 6 9 12 15 

first treatment 2.43± 0.025a 4.91± 0.049a 5.74± 0.055a 6.39± 0.072a 7.20± 0.065a 8.20± 0.091a 

second treatment 2.11± 0.032a 3.20± 0.051a 4.72± 0.058a 5.21± 0.07a 5.94± 0.061a 6.62± 0.073a 

third treatment 2.54± 0.035a 4.27± 0.046a 5.73± 0.051a 6.03± 0.051a 6.48± 0.059a 7.65± 0.069a 

fourth treatment 2.25± 0.025a 3.76± 0.033a 5.03± 0.049a 5.51± 0.059a 6.51± 0.062a 6.77± 0.068a 

v treatment 2.43± 0.028a 4.30± 0.046a 5.54± 0.051a 5.69± 0.062a 6.46± 0.063a 6.98± 0.075a 

Different letters in the same column represent different results by Tukey’s test (p<0.05) 
 

 نظير عواملي خاطر به احتمالاً يكروبيم بار شكاه ياصل علت
 سلولي، ماده ويسكوزيته افزايش ها،باكتري آب فعاليت كاهش

 حالت ، تغييرpHتغييرات  يا سيتوپلاسمي گازهاي خروج

 و  سلولييهاالكتروليت غلظت افزايش پروتوپلاسم، كلوئيدي
 پروتئيناز ليپو جدا شدن هاي سلولي وپروتئين تغييرماهيت

  ].7،3،1[باشد يم  سلولي داخل تركيبات يگرد
   در   پنل  تست يابيارز  دست آمده از  اعداد به  به  با توجه

، اعداد به هم )9جدول ( برگرها يرش كليزان پذيخصوص م
 مربوط به يرش كلياز پذين امتيشتري كه بيك بوده بطورينزد
 ياز ميمت ا5 با 1مار ين مربوط به تياز و كمتري امت6 با 2مار يت

 وجود يداريمارها اختلاف معنين تي بيباشد و از نظر آمار
 و سپس 2مار يازات تيبا توجه به جمع امت). P> 0.05(ندارد 

از را كسب نمودند كه ين امتي كمتر1مار ياز و تين امتيشتري ب4
  .)P< 0.05( برخوردار بودند يدار آمارياز تفاوت معن

 
Table 9 Sensory evaluation of different treatments of burger inrefrigerators temperature during 4°C 

Sensory characteristics first treatment second treatment third treatment fourth treatment v treatment 

color 3.35± 0.77d 6.40± 0.74 a 3.90± 1.29cd 5.66± 0.55ab 4.74± 0.70bc 

flavour 4.50± 0.54c 6.10± 0.65a 4.77± 0.77b 5.74± 0.92ab 5.10± 0.52abc 

texture 5.37± 0.33a 5.78± 0.66a 5.10± 1.22a 5.90± 0.32a 5.11± 0.33a 

odour 4.30± 0.44d 6.70± 0.44a 5.34± 0.47bc 6.10± 0.68ab 5.23± 0.51bc 

overall acceptance 5.10± 0.78a 6.00± 0.63a 5.18± 0.96a 5.82± 0.82a 5.38± 0.99a 

final score 22.62± 4.47c 30.98± 3.13a 24.29± 5.66c 29.22± 4.22ab 25.56± 5.11bc 

Different letters in the samecolumn represent different results by Tukey’s test (p<0.05) 
 
 بازار به ديجد محصول كي ورود در عوامل نيترمهم از يكي

 به اعداد به توجه با. است كنندگانمصرف يسو از آن رشيپذ
 رشيپذ زانيم خصوص در پنل تست يابيارز از آمده دست

 از پس انيماه در. اندبوده كينزد هم به مارهايت برگرها، يكل
 نيا يتوكندريم در موجود توكروميس وجود ليدل به شووشست
 از. ]35[ شوندينم خارج گوشت از كامل طور به ها انهرنگد
 گوشت به نسبت شتريب كلاژن ليدل به قرمز گوشت يطرف

 كل در يول بوده برخوردار يشتريب بافت ازيامت از) 35 (يماه
 ). P> 0.05 (نشد دهيد مارهايت نيب يآمار داريمعن تفاوت

    
  يريگجهينت -4
 نشان از آن داشت كه يكروبي و مييايميشات شيج آزماينتا
 يش توانستند ماندگاري تا روز دوازدهم آزما4 و 2مار يت

ت يفي حفظ كنند اما از روز دوازدهمبه بعد كيبرگرها را به خوب
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 نشان يدار آماري تفاوت معنيآنها رو به كاهش گذاشت ول
 يقيد در برگر تلفي اسكيوتيوباربيزان تيم).P> 0.05(نداد 

ن مساله نشان دهنده كاهش افت برگر ي داشتهكه ايشيروند افزا
 ين شاخص در تماميزان اينكه مي بود اما با توجه به ايقيتلف
 تا روز 4 و 2 يمارهاي مورد مطالعه تا روز نهم و در تيمارهايت

- نييلوگرم گوشت پايد در كيگرم مالون آلدئيلي م3دوازدهم از 
د در حد مطلوب به يك اسيوتيوباربين حد مجاز تيراي بناتر بود،

ل و ي مزوفيهايق تعداد باكترين تحقيدر ا. دست آمد
 به دست آمد Logcfu/g20/8-11/2ل در محدود يكروفيسا

بالاتر ) Log cfu/g 7(كه در روز پانزدهم از حد استاندارد 
 ين زمان ماندگاريج به دست آمده بهتريبا توجه به نتا. بود

 روز 15 يط) قرمز گوشت ـيانقره كپور (يقيبرگر تلف
 .باشدي روز م12خچال ي ي در دما2مار ي تي براينگهدار
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This study was designed to investigate spoligae indicators of consolidated burger (silver carp- red 
meat) during refrigerated storage (4 ºC) in 2014. Burger treatments were divided into 5 groups with 3 
frequency (1: 75% fish meat+ 0% red meat; 2: 0% fish meat+ 75% red meat; 3: 56.25% fish meat+ 
18.75% red meat; 4: 18.75% fish meat+ 56.25% red meat; 5: 37.50 fish meat+ 37.5 % red meat). 
Results showed that the TVB-N and PV levels did not exceed acceptability limit (30-35 mg/100g and 
10-20 meq/ kg) for all groups. FFA value for the group 1 significantly increased from 1.45 to 5.16 % 
whereas it slightly intreatment groups as the storage time increased. In all treatments, the level of 
pscychrophiles and mesophiles bacteria increased with an increase in storage time but not exceed the 
limit during storage period for all groups until 9th day (107 Log cfu/ g). Results indicate that TBA level 
in all of treatments was at the acceptance limit of quality until 9th day (3-4 mg malonaldehyde/ 
kg).Sensorial results showed the scores increase was directly related to treatments of meat.The 
treatment of 2 had the best of shelf life (12 days) and the highest score(6) during 15 days. 
 
Keywords: Consolidated burger, Chemicals indicators of spoligae, Microbial indicators of spoligae, 
Sensorial indicator 
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