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 ایبررسی خصوصیات فیزیکی، شیمیایی و میکروبی برگرهای تلفیقی ماهی کپور نقره

(Hypophthalmichthys molitrix)   فیله مرغ حاوی پوشش فعال خوراکی آلژینات سدیم و عصاره

 (Rosmarinus officinalis)رزماری 

      

 *1، داریوش خادمی شورمستی1فاطمه السادات طاهرین

 گروه کشاورزی، واحد سوادکوه، دانشگاه آزاد اسلامی، سوادکوه، ایران -1

 چکـــیده  نوع مقـاله

لف عصاره سطوح مخت منظور ارزیابی تأثیر استفاده از پوشش فعال خوراکی آلژینات سدیم حاویبه تحقیقاین   مقاله پژوهشی اصیل

غ طی دوره فیله مر –ای رزماری بر خصوصیات فیزیکی، شیمایی و میکروبی برگر تلفیقی ماهی کپور نقره

ده شتیمار شامل برگرهای فاقد پوشش )شاهد(، دارای پوشش آلژینات سدیم غنی 5نگهداری  طراحی و اجرا شد. 

درجه  -18ماه در دمای  3مدت ر گرفته شد. برگرها بهدرصد عصاره رزماری در نظ 5/1و  1، 5/0با سطوح صفر، 

اهش داری موجب کطور معنیاستفاده از پوشش آلژینات سدیم به گراد نگهداری شدند. نتایج نشان دادسانتی

سازی پوشش آلژینات سدیم با سطوح مختلف عصاره رزماری موجب بهبود درصد افت پخت برگرها شد. غنی

 TBAو  TVN ،PVهای سرماگرا، کمترین مقادیر بار میکروبی کل، باکتریی .(P<0.05)کارایی آن شد 

داری در . تفاوت آماری معنی(P<0.05)درصد عصاره رزماری دیده شد  5/1در برگرهای پوشش دار حاوی 

توان از دیده نشد. لذا می TBAدرصد عصاره رزماری در کاهش  5/1و  1های حاوی سطوح عملکرد پوشش

درصد عصاره رزماری جهت به تعویق انداختن فساد باکتریایی  5/1فعال آلژینات سدیم حاوی  پوشش خوراکی

درجه  -18ماهه در دمای  3فیله مرغ طی دوره نگهداری -ایو اکسیداتیو برگرهای تلفیقی ماهی کپور نقره
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 آلژینات سدیم، برگر ماهی، پوشش فعال، عصاره رزماری، ماندگاری :هاکــلید واژه  

 

 مقدمه
ع غذایی مناباز  یکیعنوان به دیرباز از اسیدهای چرب غیر اشباع یفیت وکبا  هایدارابودن پروتئینیل به دل خصوصبه آن یهاو فرآورده یماه

ذایی های غسازی، بو و طعم خاص ماهی، برخی فرهنگمهم مورد توجه بوده است. لیکن عواملی چون فسادپذیری سریع، مشکلات مرتبط با آماده

ها در کشورمان های غذایی حاصل از آبزیان موجب کاهش سرانه مصرف آنن و عدم تنوع فرآوردهبومی، عدم شناخت کافی از ارزش غذایی آبزیا

خصوص محصولات آماده پخت یا آماده مصرف مانند برگر ماهی، با استفاده از یک یا چند نوع شده است. لذا تولید محصولات متنوع شیلاتی به

های غیر حرارتی صرف استفاده از روش .[1]وجب افزایش مصرف سرانه آبزیان خواهد شد ماهی و یا تلفیقی از ماهی و گوشت قرمز یا طیور، م

های فساد در طی دوره نگهداری طولانی جلوگیری طور مؤثری از رشد ریززندهتواند بهمتداول نگهداری مواد غذایی )سرد کردن و انجماد( نمی

های اخیر بکارگیری طی دهه .[2]های شیلاتی بسیار مهم است ندگاری و کیفیت فرآوردهنماید. بنابراین، رویکردهای نوین و مؤثر برای بهبود ما

 یخوراک هایپوشش یایاز جمله مزاعنوان جایگزین بسپارهای شیمیایی افزایش یافته است. های خوراکی بهکافت از جمله لفافترکیبات زیست

 پادهازیست و اهمختلف مانند پاداکسنده یباتو ترک هایافزودن برای حامل عنوانبه توانندمی هانوع پوشش یناست که ا ینا مصنوعینسبت به انواع 

های خاص خود مانند کافت دلیل ویژگیآلژینات، چندقندی است که به .[3]شود یفعال گفته م بندیبسته هاحالت به آن ینعمل کنند که در ا

. ضمن ته استمورد توجه قرار گرف ییکننده مواد غذا یبندماده بالقوه بسته یکعنوان بهزیستی، غیر سمی بودن و قابلیت تشکیل لفاف خوراکی 
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امروزه  .[4] است بافت یهاکنندهیتها و تقویم، آنزیآل یدهایاسپادها، ها، زیستپاداکسنده فعال مانند یباتاز ترک یحامل خوباینکه آلژینات سدیم 

های گیاهی صارهاز جمله ع هاآن طبیعیانواع ، تمایل به مصرف های مصنوعیاستفاده از ترکیبات ضد باکتریایی و پاداکسنده جانبی دلیل عوارضبه

، در بهبود هایچرب یداسیونو اکس یکروبیآنها ممکن است در کاهش رشد م یفنل یاجزا های گیاهی یااسانس و عصاره یبترک ت.افزایش یافته اس

، علف لیمو [7]، رزماری [6]های گیاهان مختلفی مانند میخک اسانس و عصاره. [5] باشد یدبخشتازه نو یغذاها یماندگار یشو افزا یحس یفیتک
ری رزما .اندها گنجانده شدهیلمفو  هادر پوششپادی پاداکسندگی و زیستفعال با خواص  یخوراک یبندمواد بسته یدتول یبرا، [8]

(Rosmarinus officinalis) د پادی خودلیل خواص پاداکسندگی و زیستدهنده و نیز بهعنوان یک طعممتعلق به خانواده نعناعیان به

باشد. ترکیبات فنولی دیگری ترین ماده فعال در عصاره رزماری، کارنوزول می. مهم[9]شود عنوان نگهدارنده طبیعی در مواد غذایی استفاده میبه

های رزماری جدا شدند که خاصیت پاداکسندگی قوی دارند رزمانول و ایزورزمانول همچنین اسید رزمارینیک و اسید کارنوزیک از برگمانند اپی
منظور بررسی تأثیر پوشش خوراکی آلژینات . به[11]پادی رزماری بر کیفیت فیش فینگر ماهی فیتوفاگ بررسی شد . اثر پاداکسندگی و زیست[10]

استفاده  مرغ طی دوره نگهداری در شرایط انجماد و ارزیابی –ای دیم بر خصوصیات فیزیکی، شیمیایی  و میکروبی برگر تلفیقی ماهی کپور نقرهس

 از سطوح افزایشی عصاره رزماری بر کارایی پوشش خوراکی فعال، آزمایش حاضر طراحی و اجرا شد.

 

 هامواد و روش

 پوششیهای تهیه عصاره و محلول

ده چرخان رکننی. عصاره حاصل با استفاده از دستگاه تبخیافت انجام ییراتتغ یاستخراج عصاره به روش سوکسله با استفاده از حلال اتانول با اندک

 محلول آلژینات سدیم طبق روش رضایی و .[12] شد ینگهدار یخچالشد و تا زمان مصرف در  یظتغلگراد درجه سانتی 40 یتحت خلأ و دما

ساعت مدت یکمقطر سترون شده آماده شد. محلول بهلیتر آبمیلی 100در ( یگما، انگلستان)سگرم پودر آلژینات سدیم  75/0با انحلال  [13]شهبازی 

 لیترمیلی 75/0طور مداوم هم زده شد. سپس آمدن محلول کامل، بهگراد تا بدستیدرجه سانت 50زن مغناطیسی در دمای روی صفحه گرم هم

عنوان امولسیفایر )مرک، آلمان( به محلول آلژینات سدیم اضافه شد. در نهایت در حین به 80لیتر توئین میلی 25/0کننده و عنوان نرمگلیسرول به

، زماندرصد حجمی/حجمی(، اضافه شد. هم 5/1و  1، 5/0سرد کردن به مخلوط حاصله بسته به تیمارهای آزمایشی سطوح مختلف عصاره رزماری )

 درصد کلرید کلسیم )مرک، آلمان( نیز آماده شد.  2جداگانه محلول 

 دهی و تیمارهای آزمایشیپوشش

 های معتبربازار محلی فروش ماهی و فیله مرغ با تاریخ روز از یکی از کشتارگاهز ا (Hypophthalmichthys molitrix)ی اکپور نقره یماه

سته شده و با ها با آب سرد شدر آزمایشگاه از ماهی تحت شرایط کاملاً بهداشتی فیله تهیه شد. فیلهمنتقل شد.  یشگاهو بلافاصله به آزما یداریخر

طور جداگانه چرخ شد. برگر تلفیقی گوشت ماهی و مرغ با استفاده متر بهمیلی 3استفاده از دستگاه چرخ گوشت )ناسیونال، ژاپن( با منافذ خروجی 

 70ها )در مجموع درصد گوشت مرغ تهیه شد. ترکیب گوشت 37درصد گوشت ماهی و  63شامل  [14]مهر و همکاران یشده رشیداز روش بهینه

درصد شامل پودر  30ها در مجموع دقیقه مخلوط و در ادامه مواد پرکننده و افزودنی 1کن )مولینکس، فرانسه( به مدت درصد( با استفاده از مخلوط

دقیقه  2ها افزوده و به مدت ها، پودر سفیده تخم مرغ، سبزی، سویا به ترکیب گوشتلیمو، نمک، ادویهوجه فرنگی، آبنان، پیاز، پودر سیر، رب گ

گرم تولید شد. برگرهای تولیدی بر اساس  50متر و وزن سانتی 1و ضخامت  5مخلوط شدند. با استفاده از برگر ساز معمولی، برگرهای با قطر 

ای ههای تهیه شده، پوشش داده شدند. ضمن اینکه برای ایجاد پیوندهای متقاطع و بهبود عملکرد محلولفاده از محلولتیمارهای آزمایشی با است

 5طور تصادفی در ها بر اساس تیمارهای آزمایشی بهدهی شدند. برگردرصد نیز پوشش 2آلژیناتی، همه تیمارهای پوششی با محلول کلرید کلسیم 

دهی شده با محلول های پوششدرصد آلژینات سدیم، برگر 75/0دهی شده با محلول های پوششد پوشش )شاهد(، برگرهای فاقگروه شامل برگر
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درجه  -18گیری و آزمایش در فریزر با دمای درصد عصاره رزماری تقسیم شدند و تا زمان نمونه 5/1و  1،  5/0آلژینات سدیم همراه با سطوح 

 تکرار انجام شد.  3ها با ماه پس از نگهداری و آزمایش 3و  2، 1صورت کاملاً تصادفی در روز صفر و  گیری بههگراد نگهداری شدند. نمونسانتی

 های میکروبی، فیزیکی و شیمیایی آزمایش

. یدمورد نیاز تهیه گرد هایسپس رقت وسرم فیزیولوژی مخلوط و هموژن  لیترمیلی 90 برگر درگرم نمونه  10جهت آزمایشات میکروبی مقدار 

 37ی ساعت در دما 48به مدت  یترتیب پس از نگهدارکانت آگار به یتپل محیط در سرمادوست هایباکتری و هوازی هایشمارش کلی باکتری

 لیواحد تشک یتمحاصل بر اساس لگار یجموجود انجام گرفت و نتا هاییبا شمارش کلن گراددرجه سانتی 7ی روز در دما 10گراد و درجه سانتی

[ با استفاده از دستگاه کلدال انجام شد. 15، به روش اجاق و همکاران ](TVN)گیری ازت آزاد فرار [. اندازه15ید ]بر گرم گزارش گرد یدهنده کلن

 در یدمالون دی آلدئ نیزابرحسب م، (TBA)ید. اندیس اسید تیوباربیتوریک محاسبه گرد برگر گرم100در   گرمیلیمواد ازته فرار برحسب م یزانم

. عدد [15]ید گرد یریگسپکتوفتومتر اندازهانانومتر توسط دستگاه  532 موج ها در طولجذب نوری نمونه یزانمبر اساس از برگر  یلوگرمک هر

. [16]د حاسبه شنمونه م یماده چرب گرم برای هزار یدوالان پراکس یاک یلیمبر اساس تیتراسیون و بر حسب  AOACطبق روش  (PV)پراکساید 

در روغن سرخ کن  دقیقه 5 مدتشده و سپس به توزین 01/0با ترازوی دیجیتال با دقت  ابتدا برگر هایدرصد افت پخت، نمونه گیریاندازه یبرا

قرار داده شدند تا روغن  یروی صاف دقیقه 10 مدتبه هاسرخ شدند. پس از سرخ شدن، نمونه گرادیدرجه سانت 170 یفرانسه( با دما ینکس،)مول

 :[17]زیر محاسبه شد  هرابط از کردنشدند. افت سرخ ینتوز اًآنها حذف گردد و سپس مجدد یاضاف

 وزن اولیه([= افت پخت )درصد( –]وزن اولیه/ )وزن نهایی ×  100

 یل آماریو تحل یهجزت

یرنوف اسم -کولموگراف آزمون ها ازنرمال بودن داده یبرای بررس. شد انجام 17نسخه  SPSSآماری  افزارها با نرمآماری داده یلو تحل یهجزت 

 طحای دانکن در سو آزمون چنددامنه یانس دوطرفهوار یهاز روش تجز هادار بین میانگین دادهیاختلاف معن ی وجودمنظور بررس. بهیداستفاده گرد

 درصد استفاده شد. 5

 

 نتایج

 (PBC)های سرماگرا و باکتری (TVC)باکتری کل 

ی های زمانی مورد بررسدار بار میکروبی کل در بازهپوشش خوراکی فعال آلژینات سدیم حاوی سطوح مختلف عصاره رزماری موجب کاهش معنی

درصد رزماری دیده شد  5/1کمترین تعداد جمعیت باکتریایی کل در برگرهای پوشش داده شده با آلژینات سدیم حاوی عصاره  .(P<0.05)شد 

(P<0.05).  های کل در برگرهای فاقد پوشش و دارای پوشش آلژینات سدیم ماهه برگر در شرایط انجمادی، شمار باکتری 3طی دوره نگهداری

ماه پایانی نگهداری تفاوت آماری  2های کل در برگرهای حاوی پوشش فعال در شمار باکتری .(P<0.05)ت داری کاهش یافطور معنیبه

 (.1داری نداشت )جدول معنی

دار طی دوره نگهداری در شرایط های سرماگرا برگرهای پوششداری در میانگین تعداد باکترینشان داد؛ تفاوت آماری معنی 2های جدول داده

. های سرماگرا در مقایسه با برگرهای فاقد پوشش نداشتداری در کاهش باکتریه نشد. استفاده از پوشش آلژینات سدیم تأثیر معنیانجمادی دید

درصد  1و  5/0داری در استفاده از سطوح داری موجب بهبود کارایی پوشش فعال شد. اما تفاوت آماری معنیطور معنیبکارگیری عصاره رزماری به

شده ماه پایانی نگهداری در برگرهای حاوی پوشش آلژینات سدیم غنی 2های سرماگرا در ین خصوص دیده نشد. کمترین تعداد باکتریعصاره در ا

 .(P<0.05)درصد رزماری دیده شد  5/1با عصاره 
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. حروف نامشابه در (log cfu/g) ی در شرایط انجماددوره نگهدار یط برگر تلفیقی (TVC) یلمزوف یهواز هاییتعداد باکتر یانگینم. 1جدول 

 انحراف استاندارد(±است )میانگین سه تکرار  (P<0.05)دار هر ستون و در هر سطر بیانگر وجود اختلاف معنی

 
 تیمارها

 گراد )ماه(درجه سانتی -18زمان نگهداری در دمای انجماد 

 )منجمد( 3 )منجمد( 2 )منجمد( 1 قبل از انجماد

 A 14/0±44/6 aB 15/0±14/5 aC 11/0±60/4 aD 11/0±11/4 شاهد

 A 15/0±40/6 aB 17/0±10/5 aC 13/0±35/4 abD 15/0±00/4 آلژینات سدیم

 A 14/0±50/6 aB 14/0±00/5 bC 15/0±00/4 bC 14/0±80/3 % 5/0آلژینات+رزماری 

 A 14/0±37/6 bB 11/0±80/4 cC 15/0±65/3 cC 15/0±50/3 % 1آلژینات+رزماری 

 A 15/0±35/6 bB 20/0±75/4 dC 14/0±10/3 dC 11/0±00/3 % 5/1آلژینات+رزماری 

 

. حروف نامشابه در هر (log cfu/g)انجماد  یطدر شرا یدوره نگهدار یط یقیبرگر تلف (PBC)سرماگرا  هاییتعداد باکتر یانگینم .2جدول 

 انحراف استاندارد(±است )میانگین سه تکرار  (P<0.05)دار ستون و در هر سطر بیانگر وجود اختلاف معنی

 
 تیمارها

 گراد )ماه(درجه سانتی -18زمان نگهداری در دمای انجماد 

 )منجمد( 3 )منجمد( 2 )منجمد( 1 قبل از انجماد

 A 11/0±33/4 aB 15/0±40/3 aC 12/0±20/3 aB 12/0±45/3 شاهد

 A 12/0±30/4 aB 12/0±33/3 aB 11/0±25/3 aB 15/0±40/3 آلژینات سدیم

 A 11/0±35/4 bB 15/0±10/3 abB 13/0±15/3 bB 10/0±30/3 % 5/0آلژینات+رزماری 

 A 11/0±27/4 bB 14/0±15/3 bB 11/0±10/3 bB 13/0±25/3 % 1آلژینات+رزماری 

 A 11/0±30/4 bB 14/0±00/3 cB 12/0±70/2 cB 12/0±70/2 % 5/1آلژینات+رزماری 

 

 (TVN)مجموع ازت فرار 

داری بر میانگین مجموع ترکیبات ازته فرار برگرهای تلفیقی نداشت اما بکارگیری سطوح تنهایی تأثیر معنیاستفاده از پوشش آلژینات سدیم به

  .(P<0.05)برگرها شد  TVNمختلف عصاره رزماری، در روندی وابسته به غلظت مصرفی، موجب بهبود کارایی پوشش فعال در کاهش میانگین 

از سوی دیگر با  .(P<0.05)درصد رزماری دیده شد 5/1شده با عصاره در برگرهای حاوی پوشش فعال آلژینات غنی TVNمترین مقدار ک

ها روند صعودی داشت. سرعت این روند افزایشی در برگرهای در تمامی گروه TVNگذشت زمان نگهداری برگرها در شرایط انجمادی، میانگین 

در پایان دوره نگهداری در برگرهای این گروه دیده شد  TVNها بود به نحوی که بیشترین میزان ش از سایر گروهفاقد پوشش )شاهد( بی

(P<0.05) (. 3داری با برگرهای حاوی پوشش آلژینات سدیم نداشت )جدول که البته تفاوت آماری معنی 

. حروف نامشابه در هر ستون و (mg N/100g)انجماد  یطدر شرا یدوره نگهدار یط یقیبرگر تلف (TVN)مجموع ازت فرار  یانگینم .3جدول 

 انحراف استاندارد(±است )میانگین سه تکرار  (P<0.05)دار در هر سطر بیانگر وجود اختلاف معنی

 
 تیمارها

 گراد )ماه(درجه سانتی -18زمان نگهداری در دمای انجماد 

 )منجمد( 3 )منجمد( 2 )منجمد( 1 قبل از انجماد

 C 91/0±66/11 aB 11/0±38/25 aA 49/0±17/26 aA 74/0±70/26 شاهد

 C 55/0±70/11 aB 00/0±00/25 aA 95/0±75/25 aA 90/0±15/26 آلژینات سدیم

 C 73/0±60/11 bB 53/0±40/24 bB 50/0±00/25 bA 55/0±80/25 % 5/0آلژینات+رزماری 

 D 85/0±65/11 cC 80/0±10/23 cB 65/0±25/24 cA 35/0±00/25 % 1آلژینات+رزماری 

 C 90/0±67/11 cB 20/0±00/23 dAB 55/0±50/23 dA 60/0±00/24 % 5/1آلژینات+رزماری 
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 (PV)عدد پراکسید 

(. استفاده از پوشش خوراکی 4دار تیمارهای آزمایشی و زمان نگهداری قرار گرفت )جدولتحت تأثیر معنی (PV)میانگین تغییرات عدد پراکسید 

سازی پوشش آلژینات سدیم با سطوح مختلف عصاره رزماری، موجب بهبود کارایی در برگرهای منجمد شد. غنی PVآلژینات سدیم موجب کاهش 

طی دوره  .(P<0.05)درصدی رزمای دیده شد  5/1سدیم حاوی عصاره  آن شد. کمترین عدد پراکسید در برگرهای منجمد با پوشش آلژینات

در برگرهای فاقد پوشش )شاهد( نسبت به  PVدار همراه بود. سرعت روند افزایش ها با افزایش معنینگهداری، عدد پراکسید در تمامی گروه

ها داشتند بیشتری نسبت به سایر گروه PVداری طور معنیشش بهماهه، برگرهای فاقد پو 3دار بیشتر بود. در پایان دوره نگهداری برگرهای پوشش

(P<0.05). 

حروف نامشابه در هر ستون و در هر  .Kg)2(meq O/انجماد  یطدر شرا یدوره نگهدار یط یقیبرگر تلف (PV)عدد پراکسید  یانگینم .4 جدول

 انحراف استاندارد(±است )میانگین سه تکرار  (P<0.05)دار سطر بیانگر وجود اختلاف معنی

 
 تیمارها

 گراد )ماه(درجه سانتی -18زمان نگهداری در دمای انجماد 

 )منجمد( 3 )منجمد( 2 )منجمد( 1 قبل از انجماد

 D 05/0±95/1 aC 10/0±10/4 aB 07/0±22/6 aA 05/0±80/7 شاهد

 D 05/0±95/1   aC 10/0±80/3 bB 10/0±15/5 bcA 10/0±60/6 آلژینات سدیم

 D 05/0±00/2 bC 12/0±30/3 cB 12/0±10/4 cA 11/0±00/6 % 5/0آلژینات+رزماری 

 C 05/0±90/1 bB 12/0±00/3 dB 05/0±45/3 dA 10/0±10/5 % 1آلژینات+رزماری 

 C 05/0±90/1 cB 10/0±45/2 dB 05/0±10/3 eA 05/0±20/4 % 5/1آلژینات+رزماری 

 

 (TBA)شاخص اسید تیوباربیتوریک 

(. ضمن اینکه 5ماه پایانی دوره نگهداری شد )جدول  2در برگرهای منجمد در  TBAبکارگیری پوشش آلژینات سدیم موجب کاهش شاخص 

داری در میانگین تفاوت آماری معنی  .(P<0.05)سازی پوشش آلژیناتی با سطوح مختلف عصاره رزماری موجب بهبود عملکرد آن شد غنی

TBA درصد عصاره رزماری دیده نشد. طی دوره نگهداری، سرعت روند  5/1و  1های ده با آلژینات سدیم حاوی غلظتداده شبرگرهای پوشش

ها به ویژه برگرهای دارای پوشش فعال خوراکی حاوی سطوح مختلف عصاره رزماری در برگرهای فاقد پوشش نسبت به سایر گروه TBAافزایشی 

درصد عصاره رزماری  5/1یا  1دار حاوی سطوح ری، برگرهای فاقد پوشش بیشترین و برگرهای پوششدر پایان دوره نگهدا (P<0.05)بیشتر بود 

 .(P<0.05)را نشان دادند  TBAکمترین 

. حروف نامشابه در (mg MDA/Kg)انجماد  یطدر شرا یدوره نگهدار یط یقیبرگر تلف (TBA)شاخص اسید تیوباربیتوریک  یانگینم .5جدول 

 انحراف استاندارد(±است )میانگین سه تکرار  (P<0.05)دار سطر بیانگر وجود اختلاف معنیهر ستون و در هر 

 
 تیمارها

 گراد )ماه(درجه سانتی -18زمان نگهداری در دمای انجماد 

 )منجمد( 3 )منجمد( 2 )منجمد( 1 قبل از انجماد

 D01/0±15/0 aC 02/0±45/0 aB 00/0±78/0 aA 06/0±30/1 شاهد

 D01/0±13/0 aC 02/0±40/0 bB 00/0±60/0 bA 04/0±83/0 سدیمآلژینات 

 D00/0±14/0 bCD 00/0±30/0 cBC 05/0±46/0 cA 03/0±62/0 % 5/0آلژینات+رزماری 

 C01/0±15/0 cBC 03/0±22/0 dB 03/0±35/0 cdA 03/0±57/0 % 1آلژینات+رزماری 

 C01/0±14/0 cBC 02/0±18/0 dAB 04/0±29/0 dA 01/0±45/0 % 5/1آلژینات+رزماری 

 

 افت پخت



 1400و همکاران، طاهرین                                    ...                                      بررسی خصوصیات فیزیکی، شیمیایی و میکروبی برگرهای

نشان داده شد. برگرهای تولیدی  6نتایج تغییرات میانگین درصد افت پخت برگرهای تلفیقی در تیمارهای مختلف و طی دوره نگهداری در جدول 

اختلافات جزیی در درصد افت با وجود  (P<0.05)داری درصد افت پخت کمتری نسبت به برگرهای فاقد پوشش داشتند طور معنیدار بهپوشش

داری بر کارایی پوشش آلژینات سدیم نداشت. با دار، اما نشان داده شد که استفاده از سطوح مختلف عصاره رزماری تأثیر معنیبرگرهای پوشش

د د افزایشی درصگذشت زمان نگهداری برگرهای منجمد، درصد افت پخت افزایش یافت اما استفاده از پوشش خوراکی موجب کاهش سرعت رون

 افت پخت برگرها شد.  

. حروف نامشابه در هر ستون و در هر سطر بیانگر وجود (درصدانجماد ) یطدر شرا یدوره نگهدار یط یقیبرگر تلفافت پخت  یانگینم .6 دولج

 انحراف استاندارد(±است )میانگین سه تکرار  (P<0.05)دار اختلاف معنی

 
 تیمارها

 گراد )ماه(درجه سانتی -18انجماد زمان نگهداری در دمای 

 )منجمد( 3 )منجمد( 2 )منجمد( 1 قبل از انجماد

 aD 31/0±10/19 aC 80/0±45/22 aB 26/0±80/22 aA 35/0±10/23 شاهد

 bD 25/0±76/16 bC 25/0±25/18 bcB 35/0±90/18 bA 65/0±20/19 آلژینات سدیم

 bC 44/0±80/16 bB 45/0±00/18 bA 50/0±10/19 cA 33/0±00/19 % 5/0آلژینات+رزماری 

 bC 60/0±00/17 bB 55/0±00/18 bA 60/0±00/19 bcA 25/0±10/19 % 1آلژینات+رزماری 

 bC 45/0±90/16 bB 45/0±30/18 cA 35/0±75/18 cA 70/0±00/19 % 5/1آلژینات+رزماری 

 

 بحث

 آثار یدارا مواد ینترمهم و یشترینب نیتروژن، بدون ییهثانو یباتترک یا یفنول یباتترک یاهان،گ یبات مؤثرموجود در ترک یی شدهمواد شناسا دربین

درصد عصاره رزماری در ترکیب  5/1و  1که دیده شد بکارگیری سطوح طوری. همان[18] مؤثر هستند یاییضدباکتر یتازجمله فعال زیستیگوناگون 

ردد. نشان گضدباکتریایی پوشش مورد استفاده شد که به وجود ترکیبات فنولی در رزماری برمیپوشش فعال خوراکی آلژیناتی، موجب افزایش آثار 

اثر . [19]های گرم مثبت و گرم منفی دارند پادی علیه باکتریداده شد که اسید رزمارینیک و ترکیبات فنولی موجود در عصاره رزماری اثر زیست

 یسلولواره یانتقال دهنده در د هایینبر همکنش با پروتئ کافت،آب هاییمآنز یط به اثر آنها بر رومربولاً احتماهای موجود فنولیپل پادیزیست

کمتر بودن . [21]به اثبات رسید ها باکتری شماری ازبر روی  رزماری قوی اسانسضدباکتریایی اثر . [20] باشد هایدارتاثر متقابل با کربوه ینو همچن

 یتخاص علت. دهد که پوشش آلژینات سدیم در کاهش بار کل باکتری نقش مؤثری داردای دارای پوشش نشان میمیزان بار باکتری در تیماره

عنوان آن به گریعملکرد د ینهمچناست.  یباکتر یبه غشاء سلول ینیمواد آم یی نظیرمواد غذا یدنممانعت از رسنیز ناشی از  آلژینات پادیزیست

. شرایط نگهداری انجمادی برگرها [22و  20] است یمواد مغذ ی وفلزات ضرورکننده شلاتهعامل  احتمالاً یکو  یژنمانع جهت انتقال اکس یک

 کاهش محضسرمایی باشد که بر اساس این پدیده به علت وقوع پدیده شوکتواند بهاین اثر میزمان نگهداری شد. یکروب طی موجب کاهش م

. همسو با نتایج این تحقیق، نشان داده شد که با افزایش زمان نگهداری برگر در [23]د رونشد از بین میهای در حال رناگهانی دما، بیشتر مزوفیل

 .[25و  24]ها کاهش یافت گراد، شمار باکتریدرجه سانتی -18دمای 

گرم  100در هر  ازت گرمیلیم 30تا ها، برگرها در محدوده کیفیت خوب )، تا پایان دوره نگهداری در تمامی گروهTVNبا توجه به نتایج ارزیابی 

 25درصد عصاره رزماری تا پایان دوره نگهداری در کیفیت بالایی )تا  5/1و  1دار حاوی سطوح نمونه( قرار داشتند در عین حال برگرهای پوشش

این . شودهای درونی ماهی ایجاد میآنزیم ها ودر نتیجة رشد و فعالیت باکتری TVN افزایشگرم نمونه( قرار داشتند.  100در هر  ازت گرمیلیم

ازته فرار در  یکمتر بودن میزان بازها. [26] افزایش عوامل فرار قلیایی شوند های ماهی حمله کنند و باعثتوانند به پروتئینکننده می عوامل ایجاد

 یشیاکسا ییوانات یا کاهشمذکور و  یتیمارها یت باکتردلیل کاهش جمعیبه توانمی تیمارها را یرغلظت عصاره نسبت به سا ینبالاتر حاوی تیمار
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د. با موجود در فیله نسبت دا هاییبر باکتر عصاره هر دو عامل در نتیجه اثر یار و اغیرفر ینیتروژن هایترکیب ها ازدر جدا کردن آمین هایباکتر

غلظت بیشتر  یاوح ی کههمین دلیل در تیمار. بهیافت یشآن نیز افزا ضدباکتریایی اثر یفنول یهاترکیب یشدلیل افزاعصاره به یش غلظتافزا

 . کمتر بودی نیتروژن یعصاره بوده، میزان بازها

. اشدبیانجماد م یطدر شرا یچرب اکسیداسیون توسعه یانگرب برگرها مدت نگهداری یط TBAو  PVی مانند چرب یداسیونهای اکسشاخص یشافزا

 انجام یپیدل یداسیوناکس یندفرآشرایط انجمادی، در  نگهداری مدتیش با افزا یطورکلبهباشد. یم یهم فساد چربهای مز شاخصید اپراکسعدد 

ی و گازهای فرار به ترکیبات کربونیل سرعتبه یباتترک ینا یدروپراکسیدها،غلظت ه یشافزا ا گذشت زمان ویافت. ب یشافزا یدو مقدار پراکس شده

یله برگر تلفیقی فدر  یچرب یداسیونیاکس فساد توسعه یانگرب TBAیش افزا. [27]شود اسید تیوباربیتوریک ارزیابی می شوند که با شاخصتجزیه می

عنوان حد نمونه، به کیلوگرم در یدآلدهدیمالون گرمیلیم 2تا   TBA شاخص یزانم نامطلوب، بو و طعم یلدلبهبود.  منجمدمرغ  –ماهی 

. نشان داده شد ماند یباق ی سالمدوره نگهدار یتا انتها تیمارها تمامی اساس ینبر ا. [28]باشد یم کنندهمصرف برای یت پذیرشمحدودکننده قابل

داری در ای هنگام نگهداری اکسیداسیون چربی در فیله ماهی کپور نقرهشکل معنیگرم در کیلوگرم عصاره رزماری بهمیلی 600استفاده از غلظت 

 و یشلاته کردن فلز ییتوانا ی،دهندگ هیدروژن ییتواناتوان به های گیاهی را می. ساز و کارهای پاداکسندگی عصاره[29] یخ به تعویق انداخت

 .[30]داد آزاد نسبت داده  هاییکالسوپراکسید و راد (Scavenger) کنندگانعنوان جاروبآنها به اثربخشی

اشی از گردند که نکاهش میزان افت پخت می رطوبت در حین فرآیند سرخ کردن، موجب برابر خروج دلیل خاصیت ممانعت کنندگی درهها بصمغ

ری امر منجر به جلوگی که این باشدهای آب میعبارتی محبوس کردن مولکولهای آب و بهدر ایجاد پیوندهای هیدروژنی با مولکول توانایی آنها

داری موجب کاهش درصد افت پخت برگرها طور معنیکارگیری پوشش آلژینات سدیم به. لذا ب[31] گرددسرخ کردن می از خروج رطوبت طی فرآیند

های زانتان و گوار موجب کاهش درصد افت پخت همبرگر های این تحقیق نشان داده شد استفاده از صمغطی دوره نگهداری شد. در تطابق با یافته

 .[32]شد 

 گیرینتیجه

پوشش آلژینات سدیم جهت افزایش بازده پخت برگرهای تلفیقی استفاده کرد. همچنین با توجه به آثار توان از نتایج حاصله نشان داد که می

در  سازی و بهبود کارایی پوشش آلژینات سدیمتوان از آن جهت غنیپادی و پاداکسندگی عصاره رزماری ناشی از وجود ترکیبات فنولی، میزیست

یو و افزایش ماندگاری برگر استفاده نمود. از سوی دیگر با توجه به رابطه مستقیم کارایی پوشش فعال به تعویق انداختن فساد میکروبی و اکسیدات

بندی عنوان بستهدرصد رزماری به 5/1مرکب آلژینات سدیم با غلظت عصاره بکار رفته، استفاده از پوشش فعال خوراکی آلژینات سدیم حاوی عصاره 

 شود.     ماه توصیه می 3مدت گراد حداقل بهدرجه سانتی -18مرغ در دمای  –ای ماهی کپور نقره نوین جهت نگهداری برگر تلفیقی فیله

نویسندگان از سرکار خانم مهندس اسماعیلی کارشناس محترم آزمایشگاه دانشگاه آزاد اسلامی واحد سوادکوه و سرکار خانم  تشکر و قدردانی :

 نمایند.دن مقدمات اجرای بخشی از آزمایش تشکر و سپاسگزاری میخاطر همکاری در فراهم کره انصارالحسینی ب

 موردی توسط نویسندگان گزارش نشده است. :تاییدیه اخلاقی

 موردی توسط نویسندگان گزارش نشده است. تعارض منافع:

داریوش خادمی شورمستی، درصد(،  30فاطمه السادات طاهرین، پژوهشگر اصلی/ روش شناسی و امور اجرایی تحقیق ) سهم نویسندگان:

درصد( 70پژوهشگر اصلی/ نگارش مقاله )  

های دانشجویی دانشگاه آزاد اسلامی واحد سوادکوه صورت پذیرفته است. نامههای مالی پایاناین تحقیق با حمایت: منابع مالی  
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A B S T R A C T  ARTICLE TYPE 
This study was designed and performed to evaluate the effect of using the active 
edible coating of sodium alginate containing different levels of rosemary extract 
on physicochemical and microbial properties of silver carp-chicken fillet mixed 
burger during storage. 5 treatments including uncoated burgers (control) with 

sodium alginate coating enriched with levels of 0, 0.5, 1 and 1.5% of rosemary 
extract were considered. Burgers were stored at -18 ° C for 3 months. Results 

showed that the use of sodium alginate coating significantly decreased the 
percentage of burger cooking drop. Enrichment of sodium alginate coating with 
different levels of rosemary extract improved its performance (P<0.05). The 
lowest total microbial count, psychrophilic bacteria count, TVN, PV and TBA 
were observed in coated burgers containing 1.5% of rosemary extract (P<0.05). 
There was no statistically significant difference in the performance of coatings 
containing levels of 1 and 1.5% of rosemary extract in decreasing TBA. Thus it is 

possible to use the active edible coating of sodium alginate containing 1.5% of 
rosemary extract to delay bacterial and oxidative spoilage of silver carp-chicken 
fillet burgers during a 3-month storage period at -18 ° C used. 
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