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 ترویج کشاورز ی، انزلی، ایران 

 ، ایران تهرانی کشور، سازمان تحقیقات آموزش و ترویج کشاورزی، لاتموسسه تحقیقات علوم شی - 2

 دهیچک اطلاعات مقاله                        
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 9/8/1403افت: یخ دریتار
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خوری مصرف  ماهی سیم سد ارس به دلایلی مانند جثه کوچک، بوی نامطبوع و استخوان فراوان به شکل تازه

دهد، که به  سد ارس به خود اختصاص میرا در  تن از صید سالانه    1000چندانی ندارد. ماهی سیم بیش از  

درصد از این ماهیان برای تولید    90دلیل حجم بالای صید در زمان کوتاه و نگهداری و انتقال نامناسب حدود  

رود، بنابراین مطالعه حاضر با هدف تولید گوشت چرخ کرده و کوفته از این ماهیان،  پودر ماهی به کار می

ها در دمای انجماد انجام شد. تیمارها شامل  وبی و حسی و زمان ماندگاری آنارزیابی کیفیت شیمیایی، میکر 

  BHT  2/0آوری گوشت چرخ کرده آنتی اکسیدان  تیمار(. برای عمل  2گوشت چرخ کرده و کوفته بودند )

ها سالمونلا، سودوموناس، نگهداری گردیدند. در نمونه  –  oC  18به کار رفت. تیمارها شش ماه در    درصد

 -TVB-N  (25/14فرم، اشریشیاکلی و کپک و مخمر مشاهده نشدند. در گوشت چرخ کرده و کوفته  کلی

53/13 mg/100g ،)pH  (92/6 – 89/6( پراکسید ،)29/1- 39/1 meq/kg lipid ،)TBARS(89/1   –  

67/1  mg MDA/kg  ها  تعداد کلی باکتری( و(53/1-  75/1  logCFU/g  )  در پایان زمان نگهداری قابل

پذیرش بودند. در این تیمارها استافیلوکوکوس بعد از دو ماه نگهداری مشاهده نشد. در تیمارهای کوفته و  

(،  15/3  –  68/3رنگ )(،  52/3  –  10/4(، بو )24/3  –  72/3شامل بافت )  های حسیگوشت چرخ کرده ویژگی

در تیمارهای  ( از کیفیت مطلوبی برخوردار بودند.39/3 – 90/3و پذیرش کلی )( 42/3 – 80/3طعم و مزه )

درصد(، چربی    17/  24  –  12/19درصد(، پروتئین )  12/69  –  26/73کوفته و گوشت چرخ کرده رطوبت )

که ارزش غذایی در تیمارهای  درصد( بودند. با توجه به این 01/1 – 52/1)درصد( و خاکستر   71/4- 85/4)

بودند، و در پایان زمان نگهداری ویژگی  بالایی برخوردار  های شیمیایی، میکروبی و  مورد بررسی از میزان 

حسی قابل پذیرش تعیین گردیدند، بنابراین تهیه کوفته و گوشت چرخ کرده از ماهی سیم به صنعت غذایی 
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 ه مقدم-1
ماه  یماه محصولات  خوب  یو  منبع  عنوان  پروتئ   یبه  و   نیاز 

و    نهیآم  یدهایاس  ،یچرب، مواد معدن  یدهایها مانند اسی زمغذی ر

  ایران از تنوع برخوردار فرآوری ماهی در    .شوندیشناخته م  نیتامی و

  ، صنعت فرآوری در کشور تولید کنسروشکل  ترین  رایجو  نبوده  

های وکیوم و  بندیدر بستهفیله پاک شده  سوسیس و    ،برگر، فینگر

پایین و ارزش    قیمت با توجه به ذخایر آبزیان،  اما  .  استمعمولی  

ها مانند فیش بال  از آنبا ارزش افزوده  ت  لا تولید محصو  لاغذایی با

می برخوردار  مناسبی  جایگاه  محصولات    هابال شیف .[1]د  باشاز 

به    ، خمیر یا سوریمی ماهیکردههستند که از گوشت چرخ خمیری  

های  پس از تولید به روشکه  گردند،  تهیه می  هاه ی آرد و ادوهمراه  

  ی مطالعات متعدد شوند.  پز یا سرخ کردن پخته میمختلف مانند آب

  شیلاتی فست فود  خمیری  محصولات    تیفیو ثبات ک  دیدر مورد تول

ک از گونهکوفته    ،کراکر    ک،یاز جمله  برگر   ییای در  یماه  یهاو 

آب    یهامربوط به گونه  یاطلاعات کمدر این مورد انجام شد، اما  

بسیار منابع    نی ریآب ش  یانماه  در دسترس است.  آبی   گرم  نی ریش

  نه یآم یدهایاز نظر اس رای بالا هستند ز تیفیبا ک نیپروتئ مطلوبی از 

  ل یپتانس.  [2]   دارند  ییهضم بالا  تیمتعادل هستند و قابل  یضرور

در   تیتواند با موفقیوجود دارد که م نی ریآب ش یاندر ماه یادی ز

 های مبتنی بر آن شامل کوفته،و فرآورده   محصولات خمیریصنعت  

به طور   .محصولات استفاده شود  ری و سا   استیک  نگر،یف  شیف  ،برگر

کوفته  ساخت    یبرا  ییای و در  نی ریآب ش  یانماه  یهاگونه  ،یسنت

محبوب و    اریبس  ییماده غذا  یماهفته  . کوشوندیاستفاده م  یماه

فود   فست  صنعت  در    ی ماه  توپک  .استشیلاتی  خوشمزه 

پا بر  محبوب  ماهگوشت    هی محصولات  کرده  منطقه    یچرخ  در 

شرق و جنوب شرق سنگاپور    ،لندی در تا   ژهی به و  ایآس  یجنوب شرق

و  ا،یآس )به  برخ  ژهی اروپا  و  اروپا(  کشورها  یشمال   یساحل  یاز 

  د، یرنگ سفبه  خوب    تیفیبا ک  یماه   یهاکوفته  .است  قای غرب آفر

ها را به عنوان آن  ایآس  در  اشند.بمی  کیبدون بو و بافت نرم اما الاست

-یاضافه م  گرم  یغذاهاو  ها  به سوپ  امصرف کرده ی وعده    انیم

 . [3]  شوندینسبت داده م ینیچ یمعمولاً به غذاها هاآن .کنند

آن  ر، یاخ  یهاسال  در و    ی نیشهرنشافزایش  که    یی جااز 

کنندگان به  مصرف  حیزنان شاغل رخ داده است، ترج  ت یجمع

توجه قابل  آماده  به سمت    یطور  از جمله  مصرف  غذاهای 

افراد شاغل به همراه نسل    .معطوف شده است کوفته ماهی  

ب  انیدانشجو   دیجد اکنون  راحت    یبه غذاها  شتریو جوانان 

هستند اخیرسال  ی ط  جهینت  در  .وابسته  متعددی   های  مراکز 

افتتاح    مختلفی  در مناطقبرای عرضه غذاهای آماده مصرف  

  د یتول  یتکنولوژ، که با توجه به سادگی و راحتی  شده است 

-، میداردن  ازینپیچیده  آلات  نیبه ماشو این که    یماهکوفته  

وان این محصول را در مراکز عرضه فست فود و غذاهای  ت

 . [ 4]  آماده مصرف ارائه کرد

 Tilapia)  ایلاپیت  ،(Scomber scombrus)یمخالخال

mariae  ،))Lutjanus griseus(  

snapper(،Epinephelus  )grouper  ماه ر  ی ش  یو 

(Scomberomorus commerson  )که    یانی هستند،ماه

ماهی سیم از خانواده  .  [ 5]   شوندیکوفته استفاده م  هیته  یبرا

ماهیان   جنس    Cyprinidaeکپور  باشد.  می  Abramisو 

تالاب ماهیاین   منتهیهارودخانه و انزلی در  آن، ی   به 

مصب رودخانه اورال، رودخانه سفیدرود،  و   کورا  ولگا، 

وزن [ 6]   کند یم زندگی ارس سد دریاچه در  سیم  ماهی   .

و    1بالای   داشته  اقتصادی  ارزش  مصرفکیلوگرم  -توسط 

گیرد. ماهی سیم ارس به دلیل  نندگان مورد استقبال قرار می ک 

باشد و  بوی گوشت آن که ناشی از محیط زیست و تغذیه می

های زیاد در بازار مورد استقبال  همچنین دارا بودن استخوان

واقع نشده و نرخ بسیار پائینی به آن اختصاص یافته است. اما  

ارزش  با  ماهیان  از  یکی  دارد،  که  خوبی  رشد  به  توجه  با 

  نرم گوشت    لیبه دلرود. این ماهی  اقتصادی پائین به شمار می

در   گسترده  استفاده  تهیه    اولیهماده    ،پروریآبزیو  برای 

-تا کنون تولید فرآورده  .است مانند کوفته    خمیریمحصولات  

ایی مانند برگر، فینگر، سوریمی و پودر پروتئینی از ماهی ه

. در حال حاضر  [ 8و    7] سیم مورد بررسی قرار گرفته است  

های شور و دودی محصولات این ماهی را تشکیل  فرآورده

اندازهمی های ریز این ماهی برای تولید دهند. علاوه بر این 
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گیرند. بنابراین مطالعه حاضر  پودر ماهی مورد استقاده قرار می 

با اهداف تهیه گوشت چرخ کرده و کوفته از ماهی سیم سد 

ارس، ارزیابی و مقایسه کیفیت میکروبی، شیمیایی و حسی و  

 ها انجام پذیرفت. تعیین زمان ماندگاری آن

 روش کار - 2

به صورت    وشده  گرم صید    500-  800وزن    درماهی سیم  

از یخ  تازه   استفاده  برابر ورن ماهی پوشنانده    2به نسبت  با 

کارخانهبه  شده و   تولید  انتقال    خط  آبزیان  آوری  یافت. فر 

فیله کردن و شستشو شده و پس از زدون سر و دم و    سپس

-گوشت  Deboner با استفاده از دستگاه  ی دوبارهشستشو 

زن شده و  . سپس گوشت ماهی وارد دستگاه همیری گردیدگ 

درصد، سوربیتول  0/ 3به آن مواد افزودنی شامل پلی فسفات 

(  BHTبوتیلن هیدروکسی تولوئن )اکسیدان  درصد، آنتی  1

نمک    0/ 2 و  با    0/ 3درصد  گوشت  گردید.  اضافه  درصد 

پلاستیک از  مقادیر  استفاده  در  اتیلن  پلی  گرمی   250های 

 . [ 10و  9] بندی گردید  بسته

عمل ماه  هیته  یبرا  آوریمراحل  شستشو،    یکوفته  شامل 

گ   ،یریآبگ  ،یآبکش  ،یری گ گوشت  و   یبندبسته  ،یری قالب 

برا  است.  ماه  ه یته  یانجماد  گوشت    لوگرمیک   50  یکوفته 

مانند   کننده  پر  مواد  سپس  شد.  گرفته  نظر  در  کرده  چرخ 

درصد، روغن   1/ 5  –   2درصد، نمک    10  ینیزم  ب ینشاسته س

  ن، ی)به نسبت برابر از دارچ  جاتهیمخلوط ادو  ،درصد  1  عیما

درصد، پودر   1  ریدرصد، پودر س  1  –  2خردل(    خک،یفلفل، م

درصد   1گلوتامات    میدرصد، مونوسد  10  خیدرصد،    5  ازیپ

مواد   ریدرصد به آن افزوده شد. گوشت و سا  1  تولیو سورب

-به  دند،یمخلوط گرد  قهیدق  10به مدت    کسریدر دستگاه م

از    یدماکه  یورط کمتر  در  شده  آماده  درجه   10مخلوط 

  ه یته  یگرم  20  –   25ها به وزن  . کوفتهدیحفظ گرد  وسی سلس

به    وسیدرجه سلس  90ها با استفاده از آب گرم  شدند. کوفته

پخته شده و پس از خنک شدن با استفاده    قهیدق  8  –  10مدت  

پلاست کوفته  یبندبسته  لن یات  یپل  یهاکیاز    ی هاشدند. 

منجمد شدند   وس یدرجه سلس  –  35  یشده در دما  یندببسته

 .[ 10و  2] 

 یدر دما  یو گوشت چرخ کرده ماه  یکوفته ماه  یمارهایت

ها با استفاده  آن   ت یفیشدند. ک   ینگهدار  وسیدرجه سلس  –  18

قرار    یابی مورد ارز  یو حس  ییای میش  ،یکروبیم  شاتیاز آزما

 یبرا  یبردارشد. نمونه  نییها تعآن  یگرفت و زمان ماندگار

و    ی رآوبعد از عمل  یو گوشت چرخ کرده ماه  ی کوفته ماه

 . ماه انجام گرفت  6بار به مدت  کیسپس هر ماه 

ش  از ت  دیپراکس  یائی میعوامل    ک، یدومتری  ونیتراسیبه روش 

رنگ  دیاس  کی توریوبارب یت بازه  یسنجبه روش  مجموع    ی او 

  شات ی[. از آزما 11شدند ]   ن ییتع  ونیتراس یفرار به روش ت  یآل

قرار گرفت.    یمتر مورد بررس  pHبا استفاده از  pHیکیزیف

مز  یحس  ی هایژگ یو و  طعم  بافت،  رنگ،  بو،  و    هاز جمله 

[.  12شدند ]   یابیارز  یانقطه   5  کیبه روش هدون  یکل  رشیپذ

زن و مرد   دهیآموزش د  ابینفر ارز  30توسط    یحس  یابیارز

درجه   نییتع  یسال انجام شد. برا  30  –  40  یسن  نیانگیبا م

 1  –  5  ازی امت  یحس  یهایژگ یاز و  کیهر    یابی و ارز  ت یمقبول

نشانگر    ب ی ترت  هب  1و    3.2،  5.4  یازهای در نظر گرفته شد. امت

بد هستند. عوامل    یلیخوب، خوب، متوسط، بد و خ  یلیخ

کل  یکروبیم تعداد  سالمونلا 14و    13]   هایباکتر   یمانند   ،]

استاف15]  کل 16]   لوکوکوسی[،  اشر17]   فرم¬ی[،    ی اکلیشی[، 

[ به روش کشت  19[ و کپک و مخمر ] 18[، سودوموناس ] 17] 

کرده و    یارزش غذائ  نیشدند. همچن  یبررس گوشت چرخ 

به    نیکوفته با استفاده از رطوبت به روش آون خشک، پروتئ

اس هضم  تقط  یچرب  ،یدیروش  روش  و    ریبه  )سوکسله( 

[. 20]   دندیگرد  نییتع  زین  کی متریگراو  نییخاکستر به روش تع

 فت. انجام گر یصورت تصادفبه یبردارنمونه

گوشت چرخ کرده    یمارهای ت  شاتی به دست آمده از آزما  جینتا

ماه کوفته  نگهدار  یو  هنگام  زمان    ریتأث  یبررس  یبرا  یدر 
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و    ییای میش  ،یکروبیم  یهایژگ یو  راتییتغ  یرو  ینگهدار

ورژن    SPSSافزار  با استفاده از نرم  یشی آزما  یمارهایت  یحس

  ی مارهایت  راتییتغ  یبررس  ی قرار گرفتند. برا  سه یمورد مقا  25

دو    انسیوار  زیآنال  یآزمون آمار یزمان نگهدار  یط  یشیآزما

 طرفه به کار رفت. 

 نتایج -3

 ارزیابی ارزش غذایی تیمارهای گوشت چرخ کرده و کوفته ماهی سیم سد ارس هنگام نگهداری به مدت شش ماه در سردخانه )درصد(  – 1جدول 

Dissimilar letters in a row indicate a significant difference at the 5% level (p<0.05) . 

شود، بر خلاف رطوبت،  مشاهده می  1که در جدول  طوریبه

چربی، پروتئین و خاکستر هنگام نگهداری تیمارهای آزمایشی 

 .(<p 0/ 05دار نشان ندادند )در سردخانه تغییرات معنی

ارزیابی ویژگی های شیمیایی تیمارهای گوشت چرخ کرده و کوفته ماهی سیم سد ارس هنگام نگهداری به مدت شش ماه   - 2جدول 

 در سردخانه 

Moisture Fat Protein Ash Index 
Fish ball Minced 

fish 
Fish ball Minced 

fish 

Fish ball Minced 

fish 

Fish ball Minced 

fish 

Treatment 

Sampling 

time (Month) 
73.30±1.34

a 
74.84±1.1

a7 
5.18±1.26

a 
5.32±1.15

a 
18.57±1.

a14 
19.54±1.

a42 
1.98±1.3

a3 
a 

1.27±0.23 
Zero time 

73.15±1.96
a 

74.64±1.1
a6 

5.18±1.17
a 

5.32±1.21
a 

18.19±1.
ab11 

19.49±1.
a25 

1.98±1.1
a4 

1.27±0.33
a 

First 

72.23±1.85
b 

74.53±1.1
ab8 

5.13±1.11
a 

5.21±1.12
a 

17.97±1.
bc12 

19.37±1.
a23 

1.93±1.1
a7 

1.14±0.19
a 

Secound 

71.81±1.41
b 

74.13±1.1
bc9 

4.96±1.16
a 

5.19±1.15
a 

17.61±1.
c14 

19.31±1.
a24 

1.80±1.1
a6 

1.11±0.24
a 

Third 

71.16±1.39
c 

73.89±1.2

1cd 

4.90±1.37
a 

5.12±1.23
a 

17.53±1.

34cd 

19.26±1.

27a 

1.72±1.2
a7 

1.05±0.25
a 

Fourth 

70.35±1.76
d 

73.50±1.3

5de 

4.82±1.51
a 

4.94±1.38
a 

17.42±1.

38d 

19.23±1.

63a 

1.58±1.2
a3 

1.05±0.32
a 

Fifth 

69.12±1.34
e 

73.36±1.3

9e 

4.71±1.73
a 

4.85±1.56
a 

17.24±1.

56d 

19.12±1.

73a 

1.52±1.2
a6 

1.01±0.42
a 

Sixth 

TVB-N (mg/100g) TBARS (mg MDA/kg) pH (meq/kg lipid)  PV value Index 

Minced 

fish 

Fish ball Minced 

fish 
Fish ball Minced 

fish 

Fish ball Minced 

fish 

Fish ball Treatment 

Sampling 

time (Month) 
9.87±1.12f 9.83±1.56e 0.21±0.12f 0.19±0.05e 6.14±1.57

b 
6.12±1.17
c 

0.35±0.18
c 

0.53±0.12
c 

Zero time 

10.90±1.95
e 

10.70±1.89
d 

0.62±0.14ed 0.42±0.23d
e 

6.22±1.21
b 

6.19±1.22
bc 

0.68±0.44
c 

0.87±0.36
bc 

First 

1.99e±11.21 11.26±1.39
c 

0.84±0.24d
e 

0.67±0.32d 6.26±1.13
b 

6.27±1.11
b 

1.97±0.73
a 

1.75±0.54
a 

Second 

1.03d±11.7

5 
11.98±1.48
b 

0.97±0.32cd 0.83±0.35cd 6.39±1.43
b 

6.41±1.14
b 

1.85±0.38
a 

1.65±0.35
a 

Third 

12.56±1.23
c 

12.36±1.37
ab 

1.36±0.25bc 1.14±0.21bc 6.54±1.23a

b 

6.56±1.28
ab 

1.74±0.41
a 

1.59±0.49
a 

Fourth 

13.47±1.38
b 

12.78±1.56
a 

1.54±0.38ab 1.34±0.59ab 6.73±1.21a 6.75±1.33
a 

1.53±0.52
ab 

1.47±0.56
a 

Fifth 
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Dissimilar letters in a row indicate a significant difference at the 5% level (p<0.05) . 

جدول   اساس  و    pH  2بر  اسید  تیوباربیتوریک  پراکسید،   ،

مجموع بازهای نیتروژنی فرار در تیمارهای آزمایشی تا پایان  

معنی تفاوت  سردخانه  در  نگهداری  داشتند زمان  دار 

(05 /0>pاین شاخص .)  ها در تیمارهای آزمایشی در محدوده

مجاز بودند. 

14.25±1.43
a 

13.53±1.68
a 

1.89±0.52a 1.67±0.49a 6.89±1.17a 6.92±1.39
a 

1.39±0.76
b 

1.29±0.59
ab 

Sixth 
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 ارزیابی ویژگی های حسی تیمارهای گوشت چرخ کرده و کوفته ماهی سیم سد ارس هنگام نگهداری به مدت شش ماه در سردخانه – 3جدول 

Dissimilar letters in a row indicate a significant difference at the 5% level (p<0.05) . 

(  <p  0/ 05دار نداشتند )تیمارهای کوفته و گوشت چرخ کرده طی زمان نگهداری در سردخانه تفاوت معنیهای حسی شامل بو، رنگ، بافت، طعم و مزه و پذیرش کلی در  ویژگی

 .(3)جدول 

  

Minced fish  Fish ball  Treatment 

Odor Color Texture Taste Overall 

acceptance 
Odor Color Texture Taste Overall 

acceptance 
Index 

Sampling 

time 

(Month) 
3.93±1.38a 3.52±1.13a 3.52±1.41a 3.76±1.36a 3.71±1.39a 4.34±1.34a 4.03±1.27a 4.15±1.43a 4.19±1.60a 4.26±1.62a Zero time 

3.89±1.42a 3.41±1.42a a3.52±1.47 3.75±1.28a 3.70±1.25a 4.30±1.57a 3.99±1.67a 4.12±1.49a 4.11±1.21a 4.21±1.28a First 

3.78±1.56a 3.37±1.28a a3.46±1.68 3.66±1.22a 3.62±1.27a 4.24±1.59a 3.96±1.59a 4.07±1.75a 4.04±1.32a 4.14±1.39a Second 

3.72±1.68a 3.31±1.34a a3.37±1.79 3.57±1.53a 3.53±1.56a 4.23±1.65a 3.85±1.82a 3.95±1.73a 3.92±1.94a 4.12±1.97a Third 

3.67±1.64a 3.29±1.18a a3.32±1.49 3.52±1.58a 3.47±1.52a 4.15±1.73a 3.83±1.97a 3.86±1.49a 3.90±1.88a 3.95±1.80a Fourth 

3.60±1.48a 3.21±1.24a 3.30±1.27a 3.45±1.69a 3.40±1.62a 4.12±1.68a 3.74±1.89a 3.84±1.28a 3.84±1.75a 3.94±1.71a Fifth 

3.52±1.57a 3.15±1.35a 3.24±1.29a 3.42±1.72a 3.39±1.76a 4.10±1.57a 3.68±1.93a 3.72±1.44a 3.80±1.70a 3.90±1.78a Sixth 
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 (log CFU/g)  ارزیابی ویژگی های میکروبی تیمارهای گوشت چرخ کرده و کوفته ماهی سیم سد ارس هنگام نگهداری به مدت شش ماه در سردخانه – 4جدول

 

Dissimilar letters in a row indicate a significant difference at the 5% level (p<0.05) . 

های  در تیمارهای آزمایشی مشاهده نشد. باکتری های سرمادوست، سالمونلا، کلی فرم و اشریشیا کلی و کپک و مخمرشود، آلودگی به باکتریمشاهده می 4که در جدول همان طوری

های  های استافیلوکوکوس تا ماه دوم در نمونهها در تیمارهای آزمایشی در محدوده مجاز اعلام شده بر اساس استاندارد ملی ایران بودند. باکتریاستافیلوکوکوس و تعداد کلی باکتری

ها از ماه دوم تا پایان زمان نگهداری در سردخانه  این باکتری  (. p<0/ 05)دار را به نمایش گذاشتند  آزمایشی کوفته و گوشت چرخ کرده وجود داشتند، و طی این مدت تفاوت معنی

 (. p<0/ 05)دار ارائه کردند ها طی زمان نگهداری در سردخانه در تیمارهای آزمایشی تفاوت معنیمشاهده نشدند. تعداد کلی باکتری 

 

 

Minced fish Fish ball Treatment 
Total 

bacterial 

counts 

Staphylococcus 

bacteria 
Yeast 

and mold 

Coliform 

and 

Escherichia 

coli 

Salmonella Total 

bacterial 

counts 

Yeast 

and mold 

Coliform 

and  
Escherichia 

coli 

Salmonella Staphylococcus 

bacteria 

Bacteria 

Sampling 

time 

(Month) 
3.11±0.83a 2.11±0.63a <10 <10 <10 2.72±0.36a <10 <10 <10 1.90±0.98a Zero time 

2.89±0.18a 1.59±0.76b <10 <10 <10 2.59±0.43ab <10 <10 <10 1.49±0.87ab First 

2.71±0.19a 1.26±0.59b <10 <10 <10 2.31±0.53bc <10 <10 <10 1.05±0.75b Second 

2.58±0.57b <10 <10 <10 <10 2.18±0.35cd <10 <10 <10 <10 Third 

2.37±0.43c <10 <10 <10 <10 1.95±0.24de <10 <10 <10 <10 Fourth 

2.18±0.29cd <10 <10 <10 <10 1.72±0.48e <10 <10 <10 <10 Fifth 

1.75±0.43d <10 <10 <10 <10 1.53±0.52e <10 <10 <10 <10 Sixth 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.2
2.

16
1.

16
5 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

25
-0

8-
03

 ]
 

                             7 / 16

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.22.161.165
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-77731-fa.html


 

 ... تهیه کوفته و گوشت چرخ کرده از ماهی سیم                                                                                   زاده و همکارانمینا سیف

 

172 

 بحث - 4

غذاها جمله    ییایدر  یمحصولات  دل  یماهکوفته  از    ل یبه 

-یمصرف م  یابه طور گسترده  نییکلسترول پاو    بالا  نیپروتئ

کوفته    .[ 21]   شوند در  خاکستر  و  رطوبت  پروتئین، چربی، 

درصد( و گوشت چرخ کرده    17/ 24و    4/ 71،  69/ 12،  1/ 25)

درصد( ماهی مقادیر بالایی   19/ 12و    4/ 85،  72/ 36،  1/ 01)

رطوبت درصد آب   زانیم  . (1را به نمایش گذاشتند )جدول  

  تیفیتواند بر ک یرطوبت م  یاست. محتوا   فرآوردهموجود در  

تأث  یماندگار  ومحصول   ی  بگذارد.  ریآن  از  در   خاستفاده 

که کوفته ممکن است  افزا  ترکیبات  آن آب    یمحتوا  شیبر 

ی به هافسفات  یپل  یاصلپژوهشگران فعالیت  .  باشد  گذاررثا

  کارآیی بهبود  را    آوری گوشت چرخ کرده کار رفته برای عمل

مکانیسم این عمل  .  دانندمیآب  ی برای اتصال با  ماه  نیپروتئ

نرسیدهبه   اما    اثبات  طور عمده  است،  روآنبه  سطح    یها 

از   ی. خاکستر ماده معدن[ 22] گذارند  ثر میا  یماه است که 

در گوشت چرخ    .ماندیم یبالا باق یدر دما یاحتراق مواد آل

نقش  ارزش غذایی فرآورده    شیافزا  ها برایکرده پلی فسفات

مواد   ت یدر کلات کردن و تثب اهآن  ییتوانا رایدارند، ز یمهم

-همچنین افزودنی  .[ 22]    به خوبی شناخته شده است  یمعدن

آوری گوشت چرخ کرده و کوفته  ای به کار رفته در عمله

ها  نیز خود عامل دیگری برای بهبود خاکستر در این فرآورده

( مقادیر رطوبت، خاکستر  2023و همکاران )  Yusuf  هستند.

کوفته در  را  پروتئین  ماهیو  گربه  منجمد   های 

)Pangasianodon hypophthalmus(    روز   30طی

ترتیب   به  تعیین   8/ 86و    22/1،  72/ 26نگهداری  درصد 

)  Lilatul.  [ 3] کردند   همکاران  پروتئین  2024و  در (  را 

  نگا ی پودر برگ موردرصد    1با    شده هیپانگا ته  یماههای  کوفته

دمای    15طی   در  نگهداری  سلسیوس    4روز  مورد  درجه 

  ن یپروتئ  ی ادیمقدار ز  یحاو  یماه  کوفته .  دادندقرار    یابیارز

بود   20/ 81  –  30/ 20) و    Kunyaboon.  [ 5]   درصد( 

چرخ    گوشت   دیپیل  ونیداسیاکس   راتییتغ  (2021)  همکاران

شده شسته  نقره  یماه  کرده  -کپور 

مورد را     (Hypophthalmichthys molitrix)یا

این پژوهشگران بیان کردند که چربی کل    .دادندقرار    یبررس

.  [ 23] درصد تغییر کرد    9به    45/11در گوشت شسته نشده از  

در مطالعه حاضر مقادیر پروتئین، چربی، رطوبت و خاکستر  

درصد و در گوشت   1/ 25و   69/ 12، 4/ 71، 17/ 24در کوفته 

درصد تعیین شد    1/ 01و    72/ 36،  4/ 85،  19/ 12چرخ کرده  

که در مقایسه با مطالعات اخیر تفاوت داشت. تفاوت در این  

توان به گونه ماهی،  مطالعات در مقایسه با مطالعه حاضر را می

  ، و یداتیواکنش اکس  ت ینوع عضله، وضعاکسیدان،  کاربرد آنتی

تکن  ی دما  ، هانیپروتئ  ت یحلال   و   انجماد  یهاکیانجماد، 

 مرتبط دانست.  ذوب ناقص یندهایفرآ

پراکسید و تیوباربیتوریک اسید در کوفته و گوشت چرخ کرده  

مطلوبی   کیفیت  از  سردخانه  در  نگهداری  زمان  پایان  تا 

با توجه به این که پراکسید و تیوباربیتوریک    برخوردار بودند.  

میلی اکی والان گرم بر    5  –  10اسید به ترتیب در محدوده  

کیلوگرم میلی  2کیلوگرم چربی و   آلدئید بر  گرم مالون دی 

شاخص این  هستند،  پذیرش  کوفته قابل  تیمارهای  در  ها 

-میلی  1/ 67میلی اکی والان گرم بر کیلوگرم چربی و    1/ 29)

کرده  گ  چرخ  گوشت  و  کیلوگرم(  بر  آلدئید  دی  مالون  رم 

-میلی  1/ 89میلی اکی والان گرم بر کیلوگرم چربی و    1/ 39)

رم مالون دی آلدئید بر کیلوگرم( قابل قبول بودند )جدول گ 

مقادیر    لیدل  به(.  2 غ  یدهایاس  یبالاوجود    راشباع یچرب 

ا اکس  نیچندگانه،  اثر  در  فساد  مستعد    ون یداس یمحصولات 

. با توجه به  شودیها مآن  ت ی فیکاهش ک سبب  هستند که    دیپیل

و مقدار محصولات   نیو پروتئ  دیپیل  ونیداسیاکس  نرخاین که  

اثر  شده  لیتشک آنت  ونیداس یاکس  در  نوع  مورد    دانیاکسیبه 

در به    BHTتوان گفت که  ، بنابراین میدارد  یاستفاده بستگ

 نییتع  .[ 24] موثر بود    و یداتیاکس  یهاانداختن واکنش  قیتعو 

چرب  پراکسید   محصولات  ندر  اعتماد    را یز  ست یقابل 

هستند پذیر    رییشوند تغیم  لیکه در ابتدا تشک  ییدهایپراکس

م واکنش  سرعت  به  محصولات  یو  تا  ثانویه دهند 

  تیو باربیتوریک اسید   مقدار  .ندایجاد کنرا    دیپیل  ونی داسیاکس
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پ دهنده  محصولات   لی تشکو    ونیداسیاکس   شرفتینشان 

کمتر    ونیداس یاکس  هیثانو  مقدار    کوفته در    TBARSاست. 

دل به  است  کاهش    ندیفرآ  لیممکن  آن  دنبال  به  و  شستشو 

باشد.    یچرب  هیثانو   ونیداسی در مرحله اکس  لیکربون  باتیترک 

  ، یسارکوپلاسم  یهانیپروتئ  یمرحله شستشو همچنین این  

طعم دهنده و مواد    یها، اجزایها، خون، چربمیها، آنزرنگدانه

کاهش   یمعدن برای  دلیلی  بنابراین  دارد،  دنبال  به  را 

می شمار  به  کوفته  در  چربی   دیتول.  [ 25] رود  اکسیداسیون 

کرده    گوشت  ماهی سبب چرخ  که  می  از    ون ی داسیاکسشود 

آوری  تسریع گردد، اما به دلیل این که در فرآیند عمل  دهایپیل

استفاده شد، از پیشرفت    اکسیدانگوشت چرخ کرده از آنتی

و   Kunyaboonاکسیداسیون چربی ممانعت به عمل آمد.  

چرخ    گوشت   دیپیل  ونیداسیاکس   راتییتغ  (2021)  همکاران

ماه نقره  یکرده  را  اکپور  بررسی  این    .دادندقرار    یمورد 

به    0/ 59اسید از    پژوهشگران بیان کردند که تیوباربیتوریک 

در  میلی  0/ 86 که  رسید،  کیلوگرم  بر  آلدئید  دی  مالون  گرم 

مقایسه با نتایج مطالعه حاضر در تیمارهای کوفته و گوشت  

( کرده  بر  میلی   1/ 89و    1/ 67چرخ  آلدئید  دی  مالون  گرم 

است   کمتر   Soyeو     Özalp Özen.  [23] کیلوگرم( 

ماکرل  2018) ماهی  گرده  چرخ  گوشت  بررسی  هنگام   )

(Scomber scombrus)  درصد    0/ 01آوری شده با  عمل

BHT    طی شش ماه ذخیره در انجماد یافتند که پراکسید از

و    5به    1/ 80 چربی  کیلوگرم  بر  گرم  والان  اکی  میلی 

از   اسید  دی  میلی  5/ 33به    2/ 88تیوباربیتوریک  مالون  گرم 

ها  . در مطالعه حاضر این شاخص[ 9] آلدئید بر کیلوگرم رسید  

میلی اکی والان گرم بر کیلوگرم    1/ 29در تیمارهای کوفته )

و   و  میلی   1/ 67چربی  کیلوگرم(  بر  آلدئید  دی  مالون  گرم 

میلی اکی والان گرم بر کیلوگرم    1/ 39گوشت چرخ کرده )

گرم مالون دی آلدئید بر کیلوگرم( تعیین  میلی   1/ 89چربی و  

شدند، که در مقایسه با نتایج مطالعات اخیر بیشتر است. گونه 

ها  اکسیدان، تعداد باکتریماهی، فعالیت آبی، مقدار نمک، آنتی

گذار بر تقاوت در نتایح این  و دمای نگهداری از عوامل اثر

 روند.مطالعات با مطالعه حاضر به شمار می

مانند    باتی ترک   یریگ اندازه  نیهمچن بارزهای  فرار  مجموع 

فساد گوشت    ی برای تعیینفرار شاخص قابل قبولی  تروژنین

ها  نیپروتئ  هیتجز  زانیو نشان دهنده م  رود،ی به شمار میماه

و    ییا یباکتر  فعالیت  لیبه دل  ینیپروتئ  ریغنیتروژن    باتیبه ترک 

توجه  با    .  [ 26]   شودیم  نی آم  دیمنجر به تولو  است،    یمیآنز

در محصولات    TVB-Nگرم    100گرم بر  میلی   25که  به این

شیلاتی پذیرفته است، در مطالعه حاضر این شاخص تا پایان 

  100گرم در  میلی  13/ 53زمان نگهداری در تیمارهای کوفته )

گرم(    100گرم در  میلی   25/14گرم( و گوشت چرخ کرده )

)جدول   بود  برخوردار  مطلوبی  کیفیت  پا(.  2از   نییمقدار 

TVB-N   دل  کوفتهدر به  است  جزئ   لیممکن    ی حذف 

پروتئ  نهیآم  یدهایاس  باتی ترک   ای   یسارکوپلاسم  نیآزاد، 

د. قابل  باش  یریشستشو و آبگتوسط    ینی پروتئ  ریغ نیتروژن

محلول در آب هستند   ینی پروتئ  ریغ   تروژنیتوجه است که ن

-یرا شامل م یماه چهیماه تروژنیدرصد از کل ن 18تا  9و 

تجزیه   ود.ش بافت  پروتئاز  آنزیم  کرده  در گوشت چرخ  اما 

ترکیبات پروتئینی را فراهم کرده و افزایش مجموع بازهای  

می فراهم  را  فرار  )   Kabaآورد.  نیتروژنی  همکاران  (  2014و 

 Engraulisآنکووی )  یماه کوفته   N-TVB  هیاول  یمحتوا

encrasicolus ) مقدار  نی. اتعیین کردندپس از سرخ کردن

  100گرم در  ی لمی  13/ 66به    ماهه   5  ی دوره نگهدار  انیدر پا

مطابقت  [ 27] رسید    رمگ  حاضر  مطالعه  نتایج  با  که   ،

( بیان کردند که مجموع  b2016) Peksezer   و     Dumanدارد.

فرار   نیتروژنی  ماهی  بازهای  کوفته   Alburnusدر 

mossulensis    به انجماد  در  نگهداری  ماه    26/ 9طی شش 

. در مطالعه حاضر میزان [ 28] گرم رسید    100گرم در  میلی

کوفته   گرم و در    100گرم در  میلی  13/ 53این شاخص در 

کرده   چرخ  در  میلی   14/ 25گوشت  تعیین   100گرم  گرم 

گردید، که با نتایج مطالعه اخیر هم سو نیست. تفاوت مشاهده  

های پروتئاز، دمای ها، آنزیمتوان به تعداد باکتریشده را می

 نگهداری و گونه ماهی ارتباط داد. 

pH  و    ییایدر  یغذاها  یتازگ ارزیابی    یبرا   یمهم  ویژگی

هامحصولات   می  آن  شمار  و خواص  رود،  به  رنگ  بر  که 
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  pHبا توجه به این که    گذارد.ی م  ریتأثمحصول  گوشت    ی بافت

باشد، و برای محصولات دریایی قابل قبول می  7در محدوده  

  6/ 92این شاخص در تیمارهای کوفته و گوشت چرخ کرده  

، بنابراین در مطالعه حاضر این (2)جدول تعیین شد  6/ 89و 

شاخص در تیمارهای مورد بررسی تا پایان زمان نگهداری  

بود.   برخوردار  مطلوبی  کیفیت  از  سردخانه  عاملی    pHدر 

فرار،   نیتروژنی  بازهای  مجموع  باکتریایی،  بار  از  که  است 

پذیرد، که در تیمارهای های پروتئاز تاثیر میپروتئین و آنزیم

کوفته و گوشت چرخ کرده در حد قابل قبول بودند. علاوه  

کوفته   در  این  که  بر  گردید  سبب  شستشو  مرحله  وجود 

های محلول در آب حذف شده که خود  پروتئین ها و آنزیم

است. در گوشت چرخ    pHدلیلی بر جلوگیری از افزایش   

مانده و سبب  کرده آنزیم پروتئاز بافت در انجماد فعال باقی

پیشرفت اکسیداسیون پروتئین و تجزیه آن شده که در نتیجه 

یون و  افزایش  هیدروژن  دارد    pHهای  دنبال  به  .  [ 29] را 

Lilatul  ( همکاران  کوفته  pH(  2024و  در    ی ماه های  را 

ته روز   15طی    نگایپودر برگ موردرصد    1با    شده هیپانگا 

دمای   در  سلسیوس    4نگهداری  ارزدرجه  قرار   یابیمورد 

 6/ 61 کوفته ماهی را بین pH ریمقاداین پژوهشگران . دادند

کردند    6/ 56  – مطالعه [ 5] گزارش  نتایج  با  در مقایسه  که   ،

 حاضر هم سو است. 

(، بو،  3/ 24-3/ 72(های حسی شامل بافت  در مطالعه ویژگی

در تیمارهای گوشت چرخ کرده و کوفته  رنگ و طعم و مزه   

سردخانه در  نگهداری  زمان  پایان  مطلوبی    تا  کیفیت  از 

بودند   ا(3)جدول  برخوردار  زیرا  ترکیبات    ون یداسیکس . 

به  یدیپیل منجر  که  نداد،  رخ  توجهی  قابل  حد  کاهش    در 

کوفته و گوشت چرخ کرده    رنگو تغییر    یحس  یهایژگ یو

عامل    نیترمهم  یسازرهیذخ  یدمازیرا  گردد.    ینگهدار  هنگام

  و است،    دیپیل  ونی داسیو اکس  زیدرولیه  یندهایفرآ  کنندهنییتع

پائین به دلیل مهار فعالیت آنزیمی    یدر دماها  کیتیپولینرخ ل

.  [ 30]   ابدییکاهش مها  های آزاد شده از باکتریبافت و آنزیم

های محلول درآب،  آنزیم  ها وبه دلیل حذف پروتئینهمچنین  

-ی آن با کاهش مواجه میبو   وشده    ترروشن کوفته   رنگ

گردد. علاوه بر حفظ رنگ کاهش اکسیداسیون عاملی است  

مانند   آن  بعدی  پیامدهای  از  از  که  حاصل   لیتشکتندی 

و    یهاکالیراد آنآزاد  در  اثرات  مزه  و  طعم  تغییر  بر  ها 

کرد  فرآورده جلوگیری  آزمایشی  و   .[ 31] های  پیاز  سیر، 

برای  ( به کار رفته دارچین، فلفل، میخک، خردلجات )ادویه

تولید گوشت چرخ کرده و کوفته به عنوان طعم دهنده عمل 

کنند. به دلیل این که سوربیتول قند نسبتا شیرینی است، می

طعم و مزه شیرین در تیمار کوفته مشاهده نشد. علاوه بر این  

منوسدیم گلوتامات به کار رفته در تولید کوفته نیز طعم دهنده 

و  همچنین بو  گذار است.  بوده و در بهبود طعم کوفته تاثیر 

ماه ح  یطعم  در  کم  نیتازه  کردن  ب  یچرخ    . رودیم  نیاز 

تولید کوفته و   به کار رفته برای  همچنین مرحله شستشوی 

است که به  تولید کوفته     ازین  شیپ  یحرارتآوری  عملاین که  

 کندیمطلوب در بافت، رنگ، طعم و بو کمک م  راتییتغبروز  

از  بافت    .[ 2]  اهمیت  یژگ یویکی  حائز    ی غذاها  یبراهای 

از   یماه. کوفته و گوشت چرخ کرده  رودبه شمار می  ییایدر

دار  که به آب  ند،اشده  لیتشک  یی مانند روغن و آبهاپرکننده

آنشدن   مها  بافت  آب  از جوشاندن    پس  .کنندیکمک  در 

رسد که یم  ندیو دهان خوشا   کیالاست  یبه بافت  یماهکوفته  

یکی از ترکیبات به    .[ 21]   را پنهان کند  یماه  یتواند بو یم

این   است.  اصلاح شده  نشاسته  کوفته  تولید  برای  رفته  کار 

-مصرف  نیکه در ب  دارای کاربردهای متعددی بوده،ترکیب  

محبوب  جهان  سراسر  است.  دایپ  تیکنندگان  نشاسته    کرده 

تواند علاوه بر این که بافت  اصلاح شده عاملی است که می

تشکیل   برابر  در  را  کوفته  بخشد،  بهبود  را  ماهی  کوفته 

ای  های یخ سازههای یخ مقاوم سازد، زیرا کریستالکریستال

انجماد  هنگام  در  فرآورده  بافت  به  آسیب  سبب  که  هستند 

تواند کیقیت بافت  . به این ترتیب نشاسته می[ 32] شوند  می

کوفته را افزایش داده و زمان ماندگاری کوفته را نیز گسترش  

حفظ    ی را برا  یگوشت ماه  یی توانا  دهد. همچنین این ترکیب

صاف  یک دست و    ریخم  جاد یا  ی دهد و برامی  شیآب افزا

به چسبندگی  تواند  یمهمچنین  .  شودمی  ازین  یبه آب کمتر

ترکیبات فرآورده، پایداری فرآورده در هنگام انجماد، ذوب،  

گرم   ایپخت  هنگام  در    شتریرطوبت و طعم بپخت و حفظ  
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کند  دوباره  کردن این    .کمک  بر  خاصعلاوه    تی نشاسته 

  شود یمداده و منجر    شیرا افزا  یماه  کوفته   ر یخم  یارتجاع

برای بهبود بافت  ، که  و منبسط شود  دهیپخت، کش  نیکه در ح 

اثر  نها  همچنین  است.گذار  کوفته  محصول    ی ظاهر  ییبه 

م براق  گلوتن    ییجاآن  از .دهدیصاف و  بدون  نشاسته  که 

افراد حساس به گلوتن   یمناسب برا   نهیاست، به عنوان گز

فسفات با    یپل. در گوشت چرخ کرده  [ 33]   کندیعمل منیز  

و خواص اتصال به آب آن بافت خوبی    نیمتورم کردن پروتئ

میمحصول  در   اینایجاد  بر  پا  کند. علاوه    ی پل   نییسطوح 

بافت  ار بودن و لطافت  دآببرای با نمک   ب یفسفات در ترک

و    Yusuf.  [ 22] دهد  می  ش یرا افزا  یداریو پااثرگذار بوده  

( شاخص 2023همکاران  امتیاز  و  (  مزه  و  طعم  ظاهر،  های 

روز نگهداری در   30های گربه ماهی هنگام  بافت را در کوفته

و   Lilatul.  [ 3] تعیین کردند    6/ 3و    6/ 7،  7انجماد به ترتیب  

 ( حس(  2024همکاران  کوفته  یخواص  در  پانگا    یماههای  را 

روز نگهداری در    15طی    نگای پودر برگ موردرصد    1با    شدههیته

پذیرش کلی     .دادند قرار    یابی مورد ارزدرجه سلسیوس    4دمای  

  39/3  –  3/ 90. در مطالعه حاضر امتیاز این شاخص  [5] بود    5/7

( کوفته  2022و همکاران )  Budiadnyaniارزیابی گردید.   

ماهی  ستاره سوریمی  از  را  شکل   Swangiای 

(Priacanthus tayenus)  ( بو  7تهیه کرده و امتیازهای ظاهر ،)

، .[ 1] ( را قابل پذیرش بیان کردند 8( و بافت )7(، طعم و مزه )7)

های  در تیمارهای کوفته و گوشت چرخ کرده مطالعه حاضر ویژگی

  –  10/4(، بو ) 42/3  –  80/3(، طعم و مزه ) 24/3  –   72/3بافت )

( تعیین شد. نتایج این مطالعات با نتایج مطالعه حاضر هم سو  52/3

درصد( را برای   0/ 4)  میآنز(  2017و همکاران )  Fengاست.  

از نرم  بافت  دارای  کوفته   golden pomfret   تولید 

) Trachinotus blochii(    از استفاده  بروملبا   نیمحلول 

  ی را به طور قابل توجهی  سخت تیمار با بروملیند.  بررسی کردن

 نیو تروپون  نیوزیسبک م  رهیزنجبروملین   ، زیراداد  اهشک 

و در  کاهش داده  را    ینیقطعات پروتئ کرده، اندازه    ب یرا تخر

در مطالعه حاضر   [ 34]   .دی گوشت را بهبود بخش  ینرم  جهینت

در   زیرا  بود،  برخوردار  خوبی  کیفیت  از  کوفته  بافت  نیز 

ترکیبات کوفته روغن و نشاسته به کار رفته بودند، که سبب  

 بافت گردیدند.نرمی و بهبود 

  تی کم  ،محصولات غذایی  ت ی فیک بررسی    ی ارهایاز مع  یکی

است.  یماریب  یهایباکتر  فساد  عامل  و  تیمارهای  زا  در 

ویژگی در آزمایشی  نگهداری  زمان  پایان  تا  میکروبی  های 

که  سردخانه از کیفیت مطلوبی برخوردار بودند. با توجه به این 

های  ها و باکتریحداکثر تعداد مجاز برای تعداد کلی باکتری

لگاریتم واحد    3و    7استافیلوکوکوس در محصولات دریایی  

و است،  شده  تعیین  گرم  هر  بر  کلنی  دهنده  در  تشکیل 

ها  تیمارهای کوفته و گوشت چرخ کرده تعداد کلی باکتری

لگاریتم واحد تشکیل دهنده کلنی بر هر گرم(    1/ 53  –  1/ 75)

( استافیلوکوکوس  تشکیل   1/ 05  –  1/ 26و  واحد  لگاریتم 

( تعیین گردیدند، بنابراین این تیمارها دهنده کلنی بر هر گرم

)جدول   بودند  پذیرش  قابل  میکروبی  نظر   یمحتوا(.  4از 

گوشت    ،یو رطوبت موجود در گوشت ماه  نیپروتئ  یبالا

کوفته و  کرده  را    یهاچرخ  آن  از  شده  رشد تهیه  مستعد 

م  سمیکروارگانیم فرآوردهکند.یها  این  بنابراین  فاسد  ها  . 

و گنجاندن مواد   آوریعمل  زانیهستند و بر اساس م  یشدن

ادویهافزودن مانند  مختلفی  پیاز    ،های  و    ی ماندگار سیر 

مانند دارچین، میخک و    هااثر برخی از ادویه   دارند.  یمتفاوت

ها بسیار قابل توجه توجه و  خردل بر فعالیت میکروارگانیسم

آن بازدارندگی  خوبی  اثر  به  بینی  ذره  موجودات  این  بر  ها 

ادویه میکروبی  ضد  اثر  است.  شده  وجود  شناخته  به  ها 

باشد. در  ترکیبات استری، آلدئیدی، ترپنی و کتونی وابسته می

-   95درصد اسانس وجود دارد، که    17جوانه میخک تقریبا  

گردد دهد، که سبب میدرصد آن را اوژنون تشکیل می  39

اثر بازدارندگی و خاصیت باکتریواستاتسک بیشتری نسبت به  

ها داشته باشد. اثر بازدارندگی میخک روی کپک  سایر ادویه

پیاز و سیر نیز اثر ضد  ها نیز به اثبات رسیده است.  ها و مخمر

خوب میکروارگانیسممیکروبی  فعالیت  روی  نمایش  ی  به  ها 

. باکتری استافیلوکوکوس توانایی فعالیت در  [ 35] گذارند  می

درجه سلسیوس را دارد، البته این توانایی نسبی   –  18دمای  

(،  4شود )جدول  که در نتایج  مشاهده میبوده و همان طور 
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توجه  روند. با  ماه از بین می  3ها پس از گذشت  این باکتری

از عمل قبل  ماهی  بودن گوشت  استریل  که به  این  آوری و 

تیمار حرارتی به کار رفته برای تهیه کوفته و با در نظر گرفتن  

برابر حرارت م  یهایباکتر  کهاین   ن یتوانند در ایمقاوم در 

های مشاهده شده  توان گفت که باکتریمیزنده بمانند،    ندیفرآ

بندی به محصول  به ویژه بستهآوری و  در تیمارها هنگام عمل

درجه   – 18. اما نگهداری تیمارها در دمای [ 36] اند راه یافته

ها  سلسیوس سبب ممانعت از رشد و فعالیت میکروارگانیسم

گردد. از طرفی به دلیل پائین رفتن درجه حرارت و انجماد می

ویژگی  تغییراتی نظر  از  غذایی  ماده  و  در  فیزیکی  های  

آبی،   فعالیت  مانند  تولید  pHشیمیایی  و  اسمزی  فشار   ،

آید که اثر تخریبی مهمی  بلورهای یخ در سلول به وجود می

میکروارگانیسم فعالیت  دلیل  روی  به  این  بر  دارد. علاوه  ها 

های آب به ذرات یخ ویسکوزیته محیط تغییر  تبدیل مولکول

پر.وتئینمی در  تغییراتی  ایجاد  های سلولی و  کند، که سبب 

پروتئین لیپو  شدن  رفتن  جدا  بین  از  نتیجه  در  و  ها 

میمیکروارگانیسم چرخ  .  [ 38و     37] گردد  ها  گوشت  در 

-از جمله یون یساختار   یها فلزات ضرور فسفات  یپلکرده  

مگنزیمه و  کلسیم  م  یسلول  وارهید  ای  کلات  که  ی را  کنند 

باکتر  اثرات  به  باکتریمنجر  و  این  شود.  یم  کیتی ولیکش 

پل احتمالاً  ب  یهافلزات  را    د یاس  یهارهیزنج  نیمتقاطع 

د  کیکوئیت تشک  یهایباکتر   یسلول  وارهیدر  مثبت    ل یگرم 

علاوه بر این خاصیت ضد باکتریایی پلی فسفات     دهند.یم

به   سودوموناس  و  اشریشیاکلی  استافیلوکوکوس،  علیه  بر 

است. رسیده  است    فسفاتیپل  همچنین  اثبات  که  ممکن 

کند  ییایباکتر   لمیوفی ب  لیتشک مهار  و    Yusuf  .[ 39]   را 

( باکتری2023همکاران  کلی  تعداد  کوفته(  در  را  های  ها 

واحد تشکیل   3/ 32× 710 –  1/ 09× 410منجمد گربه ماهی  

روز نگهداری تعیین کردند    30دهنده کلنی بر هر گرم طی  

این  [ 3]  است.  بیشتر  حاضر  مطالعه  نتایج  با  درمقایسه  که   ،

کوفته در  را  استافیلوکوکوس  و محققین  نکردند،  تعیین  ها 

را   کلی  دهنده   14/ 7اشریشیا  تشکیل  واحد  تعداد  لگاریتم 

آزمایشی   تیمارهای  در  اما  کردند،  تعیین  گرم  هر  بر  کلنی 

لگاریتم واحد تشکیل دهنده   1/ 05  –  1/ 26استافیلوکوکوس )

کلنی بر هر گرم( مشاهده شد، ولی کلی فرم و اشریشیاکلی  

مشاهده نشدند. تفاوت در نتایج این مطالعه با مطالعه اخیر  

آوری مانند تجهیزات و  ممکن است که به دلیل شرایط عمل

انتقال ماهی و   به کار رفته برای عمل آوری،  آب، ترکیبات 

 زیستگاه باشد. 

 نتیجه گیری-5

گوشت چرخ کرده و کوفته ماهی سیم طی زمان نگهداری به  

ویژگی از  سردخانه  در  ماه  شش  میکروبی، مدت  های 

شیمیایی، حسی و فیزیکی مطلوبی برخوردار بودند. بنابراین  

صنعت   به  سیم  ماهی  از  کوفته  و  کرده  چرخ  گوشت  تهیه 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Abramis brama of Aras Dam is not consumed fresh for reasons such 

as small size, unpleasant smell, and many bones. Abramis brama 

accounts for more than 1000 tons of the annual catch in Aras Dam. 

Due to the high volume of catch in a short time and inappropriate 

storage and transportation, about 90% of these fish are used for fish 

meal processing. Therefore, the present study was conducted to 

produce ground meat and fishballs from these fish, evaluating their 

chemical, microbial, and sensory quality and shelf life at freezing 

temperatures. The treatments included ground meat and fishballs (2 

treatments). 0.2% BHT antioxidant was used to ground meat 

production. The treatments were kept at -18 oC for six months. 

Salmonella, Pseudomonas, coliform, Escherichia coli, mold, and 

yeast were not observed in the samples. In minced fish and fishballs 

TVB-N (13.53-14.25 mg/100g), pH (6.89-6.92), peroxide (1.29-1.39 

meq/kg lipid), TBARS (1.67-1.89 mg MDA/kg) and the total bacterial 

counts (1.53-1.75 logCFU/g) were acceptable at the end of storage 

time. Staphylococcus was not observed in these treatments after two 

months of storage. Sensory properties including texture (3.24 - 3.72), 

odor (3.52 – 4.10), color (3.15 - 3.68), taste (3.42-3.80), and overall 

acceptance (3.39-3.90) were of good quality in fishball and minced 

fish treatments.  Moisture, protein, fat, and ash were 69.12 - 73.26%, 

17.24- 19.12%, 4.71 - 4.85%, and 1.01 - 1.52%, respectively in 

fishball and minced fish treatments.  Because the nutritional value of 

the examined treatments was high, and chemical, microbial, and 

sensory characteristics were determined acceptable at the end of the 

storage time, the food industry is advised to prepare fishballs and 

ground meat from Abramis brama. 
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