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 چکیده 

برای افزایش کیفیت و ارزش تغذیه ای برای تولید گوشت چرخ شده از گوشت ماهی سیم در این تحقیق زمینه مطالعاتی: 
افزایش ارزش غذایی و ذائقه پسندی در هدف:  استفاده شده است.بصورت تلفیقی باشد  میرنگ و بوی مناسب که دارای 

، ( 1تیمار  )گوشت چرخ شده ماهی  ٪100استفاده از روش کار: وشتی از اهداف این تحقیق بوده است. فرآورده های گ
در پوشش عمل آوری پس از  ( 3)تیمارو گوشت گوساله ماهی  %50+ 50از تلفیقی و (  2) تیمار گوسالهگوشت  100٪

اسیدهای چرب ، ارزش غذایی شاخص های و نگهداری(  oc 4)روز در دمای یخچال 15مدت بسته بندی و های پلی اتیلنی 
 ،pH  وTBArs  واسیدهای چرب اشباع در همه تیمارها حفظ شده کیفیت : نتایج نگهداری اندازه گیری شد.در طول زمان 

اسید  پالمتیکبوده و  3و  2داری بیشتر از تیمار ( بطور معنی1تیمار مقدارمریسیتیک اسید در گوشت ماهی سیم )
 پالمیتولئیک و میریستیک، (MUFA)تحقیق بود. در اسیدهای چرب غیراشباع  ید چرب اشباع در تیمارهایترین اسوانآفر

ه بالاتر از سایر تیمارها بود 2در تیمار  الایدیکو  مارگاریکهای چرب بالاتر از سایر تیمارها بود اما اسید 1در تیمار 

( بود و از اسیدهای چرب  MUFA )چرب غیر اشباع  وانترین اسیدآ( فرC18:1) الایدیک اسید و (( P<0.05 است
داری مقدار بالاتری نشان اسید که در گوشت گوساله بطور معنی لینولئیک( جز  PUFA ) غیراشباع با چند پیوند دوگانه

ماهی سیم بیشتر از سایر  DHAو  EPA، آراشیدونیک، آلفالینولنیکسایر اسیدهای چرب غیراشباع ، (( p<0.05 داد
از نظر شاخص  3تیمار است. نتایج نهایی: بوده  PUFASنترین اسید چرب غیر اشباع آو فراو (( p<0.05 رها بودتیما

 بهتر از سایر تیمارها بوده است. طعم و مزه و بافت، وب، های حسی رنگ
 

  ، ماهی سیم اسیدهای چرب غیراشباع، اسیدهای چرب اشباع:  کلیدی واژگان
 

 مقدمه
شورمان متنوع نبوده و مصرف فرآوری ماهی در ک

های ساحلی آن هم در استان ،آبزیان در حد تازه خوری
وری در کشور، تولید آترین صنعت فرباشد و رایجمی

کنسرو ماهی بوده و درصد محدودی هم از صاحبان 

صنایع شیلاتی به تولید گوشت بدون استخوان ماهی در 
، برگر هایی نظیرایران به عنوان ماده اولیه فرآورده

فینگر و سوسیس ماهی و یا ماهی پاک شده به صورت 
با . های وکیوم و معمولی روی آوردندبندیفیله در بسته

توجه به ذخایر غنی آبزیان، قمیت پایین و ارزش غذایی 
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های مختلف از بالا، تولید محصولات غذایی و فرآورده
ماهیان و آبزیان در کشور از پتانسیل بالا و جایگاه 

 (1393 و همکاران جعفرپور)باشدبی برخوردار میمناس
 به امروز که آنها پرچرب انواع ویژه به قرمز های گوشت

کار  به آماده غذاهای و همبرگرها تهیه در زیاد میزان
 هستند. اشباع چرب اسیدهای از مهمی منبع روند،می

چربی  و کلسترول سطح محصولات این مداوم مصرف
 قلبی، های بیماری به ابتلا طرخ و بردمی بالا را خون

 یابدمی افزایش بدن در هاسرطان انواع و عروقی

 و رشد تامین نظر از انسان تغذیه در پروتئین ماهی.

 ماهی گوشت نماید.می ایفا را مهمی بسیار نقش سلامت

 و هضم قابلیت ضروری، آمینه اسیدهای دلیل داشتن به
 و هاامینویت معدنی، مواد از بودن غنی بالا، جذب

 کاهش و عروقی قلبی، هایبیماری به ابتلا جلوگیری از

 از سوم یک وسیله به خون کلسترول و چربی غلظت

ین از مواد ئشود. بازیافت پروتمی جهان مصرف مردم
های غذایی برداری از آن در ساخت فرآورده خام و بهره
های مهمی است که باید مد نظر صنعت از موضوع

بررسی  کشور قرار گیرد. به همین دلیل فرآوری آبزیان
میزان ترکیبات مغذی از جمله اسیدهای چرب جهت 
استفاده از گوشت ماهی جایگزین گوشت قرمز یا بکار 
گیری آن بصورت تلفیقی با گوشت قرمز در تولید 

یابد، که هدف از تحقیق فرآورده های نوین ضرورت می
ل اسیدهای ای اندازه گیری پروفایحاضر بررسی مقایسه

چرب و کیفیت گوشت چرخ شده ماهی سیم تلفیقی با 
  (. 2011 )چاکاریا ه استگوشت قرمز بود

کرده به دلیل استفاده خمیری گوشت چرخ فرآورده
شیلاتی، فاقد  اقتصادی از ماهیان ارزان قیمت، ضایعات

 طعم و مزه مناسب، قیمت پائین محصول نهایی، ایجاد
نقل آسان وی مناسب و حملتنوع در تولید، ارزش غذای

های منحصر به فردی برخوردار میباشد. با از ویژگی
 توجه به توسعه زندگی شهری و افزایش گرایش مردم

به مصرف غذاهای آماده و نیمه آماده بویژه انواع 
رسد تولید فرآورده های خمیری بنظر میفرآورده

خمیری از ماهی کیلکا و سایر آبزیان پرورشی بتواند 
من تامین بخشی از نیاز های پروتئینی جامعه ض

استفاده ناصحیح از این ماهیان در تولید آرد ماهی را 
کاهش داده و همچنین برای تشویق کودکانی که میانه 
خوبی با طعم و مزه ماهی ندارند، بسیار کاربردی است. 

بتواند  شود موفقیت و ترویج این تحقیقپیش بینی می
ولات خمیری، موجب ایجاد ضمن تنوع بخشی به محص

 .ارزش افزوده برای ماهی سیم و تلفیق آن گردد
بشرح ذیل ای توسط سایر محقیقین تحقیقات مشابه

 :استانجام گردیده 
سه  یپس از مطالعه بر رو  ،2012 وونگ و همکاران

شده ازگوشت مرغ، برگرگوشت قرمز و  یهته برگر یمارت
برگر تهیه ه ک یدندرس یجهنت ینبه ا یبرگرگوشت ماه

شده از گوشت ماهی از نظر میزان اسیدهای چرب غیر 
( بالاتر از سایر EPAاشباع و خصوصا زنجیره بلند)

 تیمارها بوده است.

خصوصیات مواد غذایی مانند گوشت  ، 2004 سیرینو
قرمز، ماکیان و گوشت ماهی را از نظر میزان پروتئین و 

لب چندین ترکیب اسیدهای چرب و اسیدهای آمینه در غا
تحقیق بررسی نموده که در بین آنها گوشت انواع 
آبزیان از نظر پروفایل اسیدهای چرب و اسیدهای آمینه 

ای اهمیت ویژه هم از نظر تعداد و هم از نظر کمیت از
 است.بوده برخوردار 

ای ، در زمینه بررسی مقایسه1395و همکاران فهیم  
ماهی  های برگر تلفیقی از گوشت چرخ کردهشاخص

و برگر گوشت قرمز)گوساله( درطی مدت  کپور نقره ای
زمان سه ماه نگهداری در شرایط سردخانه که از ذائقه 

، 1395 جعفر پور است.پسندی خوبی برخوردار بوده 
 ارزیابی و بافتی بیوشیمیایی، هایدر زمینه ویژگی

کپور  ماهی سوریمی و قرمز گوشت ترکیبی برگر حسی
انجماد انجام  حالت در نگهداری هدور طول در معمولی

  .بدست آمدتیمار تلفیقی در داد و نتایج برتر 
بررسی خصوصیات فیزیکی ، 1392 مصدقمرادی و 

برگر تلفیقی گوشت چرخ کرده ماهی کیلکا و مرغ را 
تولید برگر  یرزیابی خواص فیزیکاندازه گیری کرد و ا

فرموله شده از ترکیب گوشت مرغ و ماهی کیلکا و 
اسایی بهترین فرمولاسیون تولید، تیمارهایی با شن

 نسبتهای )درصد( متفاوتی ازگوشت مرغ و ماهی کیلکا
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تولید و را در قالب تیمارهای تحقیق انجام داد و 
رنگ، بافت آنها مورد آزمون قرار ، ویژگیهای پخت

گرفت. نتایج آنالیز رنگ برگرهای خام و پخته 
که بیشترین  درتیمارهای مختلف حاکی از این است

 میزان قرمزی، (L*) میزان فاکتورهای روشنایی رنگ

(*a) ،زردی (*b) و اشباعیت رنگ (o)  مربوط به
مرغ( بوده که با افزایش  گوشتF1 100% (تیمار

گوشت ماهی در ترکیب برگرها این میزان کاهش می 
و نتیجه نهایی از مقبولیت بالایی مربوط به تیمار  یابد

گوشت چرخ شده ماهی کیلکا و مرغ  ٪ 50+  % 50تلفیقی 
 . بوده است

اندازه گیری خصوصیات کیفی و ، 1389خانی پور 
پروفایل اسیدهای چرب و آمینه در گوشت چرخ شده 

ی برای برگر تلفیق با دو گونه ماهی کیلکا و کپور نقره ا
میزان اسیدهای چرب در را انجام داد و گزارش نمود 

 MUFA > SFA > PUFAسطوح مختلف از نسبت 
که میانگین هر کدام از گروه  طوریه تبعیت کرده ب

اسیدهای چرب در تیمار تلفیقی گوشت چرخ شده ماهی 
کیلکا نشان دهنده غنی بودن از نظر اسیدهای چرب تک 

ضمن اینکه هر چقدر میزان ، غیر اشباع بوده است
، گوشت ماهی کیلکا در فرمولاسیون بیشتر بوده است

 .ب غیر اشباع نیز بالاتر بوده استمیزان اسیدهای چر
 ترکیبات ، تحقیقی در زمینه بررسی1391مرادی 

ماهی  گوشت حسی ارزیابی و چرب اسیدهای تقریبی،
 اسید 27 تیلاپیا انجام داده و گزارش نمود پروفایل

 مقدار .شد شناسایی تیلاپیا ماهی گوشت در چرب

 چرب اسیدهای درصد، 84/24 اشباع چرب اسیدهای

 و درصد 14/36دوگانه پیوند یک دارای شباعغیرا

دوگانه  پیوند چند دارای چرب غیراشباع اسیدهای
ایجاد ارزش تغذیه ای و مخصوصا .بود درصد 12/38

تاثیر اسیدهای چرب غیر اشباع در آن و همچنین ایجاد 
اقتصادی کردن تولید ، تنوع در تولید فرآورده های نوین
از اهداف این تحقیق  و قابل استفاده برای تمام سنین

 بوده است .
 

 هامواد و روش 

یز های ارزان گرم ) سا 500-700با وزن  ماهی سیم
 بصورتکیلو گرم  10مقدار به قیمت موجود در بازار( 

تازه صید و یخ پوشی شده به مرکز ملی تحقیقات فر 
و آوری آبزیان شیلات ایران انتقال و پس از فیله کردن 

گوشت گیری  Debonerدستگاه با استفاده از شستشو 
از دام تازه کشتار  ،و برای تهیه گوشت قرمز گردید
پس از خریداری و چرخ  به میزان دو کیلو گرم،شده 

گوشت صنعتی استفاده و در کردن با استفاده از چرخ
  :سه تیمار بشرح ذیل تیمار بندی گردید

 (%100)گوشت چرخ شده ماهی تازه سیم  .1تیمار 

 (%100، شت قرمز چرخ شده )گوسالهگو. 2 یمارت

گوشت  و ٪50گوشت تلفیقی ماهی سیم. 3تیمار.
 )گوساله( ٪50قرمز

الب تیمارهای ذکر شده قشده در  بدلیل اینکه گوشت چرخ
در دمای یخچال نگهداری گردیده است نیازی به مواد 

 است. محافظت کننده مانند سوربیتول و غیره نبوده

های پلی اتیلنی به در پوشش بندیها پس از بستهنمونه
درجه سلسیوس(  4روز در دمای یخچال )  15مدت 

گیری پروفایل اسیدهای چرب به روش نگهداری و اندازه
این روش از . در گردید انجام (GCکروماتوگرافی گازی )

( استفاده گاز)و فاز متحرک  (مایع یا جامد)ساکندو فاز 
و پس  شدهزریق توسط سرنگ ت هاابتدا نمونه  گردید که

 واز ورود به بخار تبدیل شده و با فاز متحرک مخلوط 

و   (1993  و چوئن استریدوم)شودجذب می توسط ستون
رنگ و بافت های طعم و مزه، بو، شاخصروش حسی در 
)واتس و همکاران  انجام گردیدامتیازدهی  لالب جدواقدر 

1989 ) . 

 تجزیه و تحلیل آماری 
 بودن بااستفاده نرمال ه درصورتآمد داده های بدست

، قرارگرفت مورد بررسی پارامتریک آماری ازروشهای
 One wayداده های حاصل بااستفاده ازروش

ANOVA  موردآنالیز قرار گرفت و نمودارهای مربوطه

ها  داده ابتداترسیم شد،  Exell -2017 بوسیله برنامه
-Smirnovباکمک آزمونLeavens تست توسط

Kolmogorov و برای تعیین اختلافشد.  سازیرمال ن 
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تست  معنی دارآماری دربین گروههای آزمایشی از
Duncan تست های  از ی حسیهاداده  و برای

 استفاده گردید. غیرپارامتریک کروسکال والیس
 

 نتایج

( مشخص SFAاسیدهای چرب اشباع ) گیریرای اندازهب
 و کمارگاری، گردید میزان اسیدهای چرب پنتادکانوئیک

 )گوشت چرخ کرده ماهی  1در تیمار  استئاریک

 )گوشت  2سیم( بطور معنی داری بیشتر از تیمار  ماهی

)گوشت تلفیقی ماهی سیم  3چرخ کرده گوساله( و تیمار 
بوده  3و گوساله( بود و کمترین مقدار مربوط به تیمار 

اری با یکدیگر د و تیمارها تفاوت معنی است

پالمتیک و  لیگنوسریکای چرب اسیده (.p<0.05)داشتند
( بطور  سیم گوشت چرخ کرده ماهی ماهی ) 1در تیمار 

 2معنی داری بالاتر از سایر تیمارها بوده است و تیمار 
( کمترین مقدار را نشان داد  گوشت چرخ کرده گوساله )

معنی داری با یکدیگر نشان  بطوریکه تیمارها تفاوت
 2ک در تیمار اسید چرب مریستی. (( p<0.05 دادند

( بطور معنی داری بالاتر از  )گوشت چرخ کرده گوساله
)گوشت چرخ کرده  1سایر تیمارها بوده است و تیمار 

سیم( کمترین مقدار را نشان داد بطوریکه  ماهی ماهی
 (p<0.05) تیمار ها تفاوت معنی داری با یکدیگر داشتند

 .(1)جدول 

 

 در تیمارهای مختلف (SFA دهای چرب اشباع )اسی نتایج آماری میانگین درصد -1جدول 

Table 1- Statistical results of average saturated fatty acid (SFA) in different treatments 

Name 

 

Fatty acid 

 

Treatment 1 

( Meat minced fish ) 

Treatment 2 

(Meat minced beef)  
 

Treatment 3 

( Mixed fish and 

beef minced ) 

Meristic Acid C14:0 a 0.02±3.72 c 0.01 ± 3.96 b 0.02 ±2.25 

Pentadecanoic Acid C15:0 b 05/ ±0 0.51 a 0.11 ±0.65 c 0.01 ± 0.53 

Palmitic Acid C16:0 c 0.03 ±0 22.65 a 0.07 ± 25.15 b 0.04 ± 23.62 

Margaric Acid C17:0 b 0.02 ± 1.29 a 0.04 ± 1.55 c 0.01 ± 21.0 

Stearic Acid C18:0 b 0.01 ± 12.63 a 0.09 ± 13.73 c 0.05 ± 10.12 

Lignoceric Acid C24:0 c 0.02 ± 0.08 a 0.02± 5.83 b 0.01± 2.12 

The table represents the mean ±standard deviation of triplicate analysis. Different superscripts 

within the same line represent significant difference at P<0.05. 
. 

باند ری اسیدهای چرب غیر اشباع با یک برای اندازه گی
( مشخص گردید مقادیر اسید های  MUFAS دوگانه  )

گوشت  ) 1در تیمار  پالمیتولئیک و میریستیکچرب 
( بطور معنی داری بالاتر از  چرخ کرده ماهی ماهی سیم

گوشت چرخ کرده  ) 2یمار سایر تیمارها بوده است و ت
تیمارها  ( کمترین مقدار را نشان داد بطوریکه گوساله

 . (( p < 0.05 تفاوت معنی داری با یکدیگر نشان دادند

در تیمار  الایدیکو  مارگاریکهای چرب اما مقادیر اسید
)گوشت چرخ کرده گوساله( بطور معنی داری بالاتر  2

گوشت چرخ  ) 1از سایر تیمارها بوده است و تیمار 
( کمترین مقدار را نشان داد  سیم کرده ماهی ماهی

 ) بطوریکه تیمار ها تفاوت معنی داری با یکدیگر داشتند

p < 0.05   (2)جدول.   
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 ( در تیمارهای مختلف MUFASنتایج آماری میانگین درصد  اسیدهای چرب غیر اشباع با یک  باند دوگانه )  -2جدول 

Table 2- Statistical results the mean unsaturated fatty acid content of a bivalent bundle (MUFAS) in 

different treatments 

Name 

 

Fatty acid 

 

Treatment 1 

( Meat minced fish)  

Treatment 2 

(Meat minced beef)  

 
Treatment 3 

( Mixed fish and beef minced ) 

Mystic Acid C14:1 a 0.11 ± 0.52 c 0.04 ± 0.18 b 0.01 ± 0.29 

Palmitoleic Acid C16:1 a 0.06 ± 8.02 c 0.22 ± 1.92 b 0.05± 3.85  

Margaric Acid C17:1 c 0.05 ± 0.43 a 0.12 ± 1.01 b 0.01 ± 0.91 

Eiladeic Acid C18:1 c 0.04 ± 25.17 a 0.07 ± 39.74 b 0.11 ± 29.30 

The table represents the mean ±standard deviation of triplicate analysis. Different superscripts within the 

same line represent significant difference at P<0.05. 

 

برای اندازه گیری اسیدهای چرب غیر اشباع باا باا چناد 
( مشخص گردید مقادیر اسیدهای (PUFASباند دوگانه 

در  در DHA و EPA ،آراشایدونیک، آلفالینولنیکچرب 
( بطاور  سایم گوشت چرخ کرده مااهی مااهی ) 1تیمار 
که علت آن  داری بالاتر از سایر تیمارها بوده استمعنی

بالا بودن مقدار اسیدهای چرب غیار اشاباع باا زنجیاره 
و  باشادبلند در گوشت ماهی نسبت به گوشت قرماز می

ن مقادار را )گوشت چارخ کارده گوسااله( کمتاری 2تیمار

تیمارها تفاوت معنای داری باا یکادیگر نشاان ، نشان داد
در تیماار  لینولئیک.اما مقدار اسید چرب ((p<0.05دادند 

)گوشت چرخ کرده گوساله( بطور معنای داری باالاتر  2
)گوشت چرخ کرده  1از سایر تیمارها بوده است و تیمار

ا ماهی سیم(کمترین مقدار را نشان داد بطوریکاه تیمارها
 ((p<0.05تفااوت معنای داری باا یکادیگر نشاان دادناد

 (.3)جدول

 

 در تیمارهای مختلف ( PUFASاسیدهای چرب غیر اشباع با با چند باند دوگانه )  نتایج آماری میانگین درصد -3جدول 
Table 3- Statistical results the mean percentage of unsaturated fatty acids with multiple bands (PUFAS) in 

different treatments 

Name Fatty acid 
Treatment 1 

( Meat minced fish)  

Treatment 2 

(Meat minced beef)  

 

Treatment 3 

( Mixed fish and 

beef minced ) 

 C18:2n-6 c  0.04± 6.33 a 0.12± 9.39 b 0.21± 8.83 اسید لینولئیک

 C18:3n-3 a .110 ± 4.73 c 0.08± 0.54 b 0.09 ± 2.25 اسید آلفالینولنیک

 C20:4n-6 a 0.22 ± 5.42 c 0.09± 3.46 b 0.10 ± 5.12 اسید آراشیدونیک

EPA C20:5n-3 a 0.18± 5.19 c 0.21 ± 0.41 b 0.07 ± 4.31 

DHA C22:6n-3 a 21.05± 2.0 c 31.14 ±0.0 b 59.13 ±1.0 

The table represents the mean ±standard deviation of triplicate analysis. Different superscripts within the 

same line represent significant difference at P<0.05. 
 

مشخص گردید در  برای اندازه گیری فاکتور حسی رنگ
 روز پس از نگهداری 10و  5 هر سه زمان صفر،

گوشت  ) 3بیشترین کیفیت امتیاز پذیرش برای تیمار 

( بوده که بطور معنی داری  لفیقی ماهی سیم و گوسالهت
روز  15و پس از  ((p<0.05بالاتر از سایر تیمار ها بود 

رسید. تیمارها در هر سه  50/4±0 /09 نگهداری به
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زمان نگهداری تفاوت معنی داری را از نظر شاخص 
 . (4)جدول ((p<0.05حسی رنگ با یکدیگر نشان دادند 

 

 

 

 گیری ارزیابی حسی)امتیاز رنگ( در تیمار شاهد و مقایسه آن با تیمارهای دیگراندازه -4جدول 
Table 4- Measurement of sensory evaluation (color score) in control treatment and comparison with other 

treatments 

Time of storage 

(Day) / color 
Treatment 1 

( Meat minced fish)  

Treatment 2 

(Meat minced beef)  

 

Treatment 3 

( Mixed fish and beef 

minced ) 
0 b 0.22 ± 4.65 a 0.09 ± 4.65 a 0.12 ± 4.85 

5 c 0.14 ± 4.22 b 0.04 ± 4.45 a  0.12±  4.70 

10 c 0.04 ± 3.30 b 0.08± 3.85 a 0.09± 4.50 

The table represents the mean ±standard deviation of triplicate analysis. Different superscripts within the 

same line represent significant difference at P<0.05. 

 

برای اندازه گیری فاکتور حسی بو مشخص گردید در 
 روز پس از نگهداری 10و  5 هر سه زمان صفر،

)گوشت  3بیشترین کیفیت امتیاز پذیرش برای تیمار 
تلفیقی ماهی سیم و گوساله( بوده که بطور معنی داری 

 روز 15و پس از  ((p<0.05تیمارها بود  بالاتر از سایر

د. تیمارها در هر سه زمان رسی12/4±0 /09نگهداری به 
نگهداری تفاوت معنی داری را از نظر شاخص حسی بو 

 (.5)جدول ((p<0.05با یکدیگر نشان دادند 

 

 یاز بو( در تیمار شاهد و مقایسه آن با تیمارهای دیگرگیری ارزیابی حسی)امتاندازه -5جدول 
Table 5- Measurement of sensory evaluation (Scoop score) in control treatment and comparison with 

other treatments 

The table represents the mean ±standard deviation of triplicate analysis. Different superscripts within the 

same line represent significant difference at P<0.05. 
 

مشخص  برای اندازه گیری فاکتور حسی طعم و مزه
روز پس از  10و  5 گردید در هر سه زمان صفر،

 3بیشترین کیفیت امتیاز پذیرش برای تیمار  نگهداری
( بوده که بطور  )گوشت تلفیقی ماهی سیم و گوساله

و  ((p<0.05معنی داری بالاتر از سایر تیمار ها بود 

رسید. تیمارها 24/4±0 /11روز نگهداری به  15پس از 
در هر سه زمان نگهداری تفاوت معنی داری را از نظر 

 با یکدیگر نشان دادند شاخص حسی طعم و مزه
p<0.05 ))  (6)جدول. 

 
 
 
 
 
 

Time of storage 

(Day) / Smell 
Treatment 1 

( Meat minced fish)  

Treatment 2 

(Meat minced beef)  
 

Treatment 3 

( Mixed fish and beef 

minced ) 
0 c 0.08± 4.20 b 0.05± 4.32 a  0.14± 4.62 

5 c 0.14±4.01 b 0.04± 4.11 a 0.12±  4.36 

10 c 0.04± 3.36 b 0.08± 3.54 a 0.09± 4.12 
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 یگر( در تیمار شاهد و مقایسه آن با تیمارهای دطعم و مزه)امتیاز گیری ارزیابی حسیاندازه -6جدول 
Table 6-Measurement of sensory evaluation (Scale and taste) in control treatment and comparison with other 

treatments 

Time of storage 

(Day) / Taste 
Treatment 1 

( Meat minced fish)  

Treatment 2 

(Meat minced beef)  
 

Treatment 3 

( Mixed fish and beef minced ) 

0 c 0.07± 4.35 b 020.± 4.45 a 0.14± 4.85 

5 c 0.14± 4.15 b 0.09± 4.25 a  0.12±  4.73 

10 c 0.11± 3.38 b 0.08± 3.49 a 0.11± 4.24 

The table represents the mean ±standard deviation of triplicate analysis. Different superscripts within the 

same line represent significant difference at P<0.05 

 
فاکتور حسی بافت مشخص گردید در  برای اندازه گیری

 روز پس از نگهداری 10و  5 هر سه زمان صفر،
)گوشت  3بیشترین کیفیت امتیاز پذیرش برای تیمار 

 تلفیقی ماهی سیم و گوساله( بوده که بطور معنی داری 

روز  15و پس از  ((p<0.05بالاتر از سایر تیمار ها بود 

رسید. تیمارها در هر سه  18/4±0 /09داری به نگه
زمان نگهداری تفاوت معنی داری را از نظر شاخص 

  (.7)جدول ((p<0.05با یکدیگر نشان دادند  حسی بافت
 

 متیاز بافت( در تیمار شاهد و مقایسه آن با تیمارهای دیگرگیری ارزیابی حسی)ااندازه -7دول ج

Table 7- Measurement of sensory evaluation (tissue score) in control treatment and comparison with 

other treatments 

Time of storage 

(Day) / Texture  
Treatment 1 

( Meat minced fish)  

Treatment 2 

(Meat minced beef)  

 

Treatment 3 

( Mixed fish and beef 

minced ) 
0 c 0.12± 4.23 b 0.05±4.35 a 0.11±4.71 

5 c 0.13± 4.17 b 0.08± 4.20 a 0.12± 4.55 

10 c 0.11± 3.31 b 0.06± 3.56 a 0.09±4.18 

The table represents the mean ±standard deviation of triplicate analysis. Different superscripts within the 

same line represent significant difference at P<0.05 

 

  بحث
باه در مقایسه با گوشت قرمز آن  یو فرآورده ها یماه

، از (SFA)اشباع یرچرب غ یها یداس یبنوع و ترک یلدل
(، اسایدهای MUFA)اشباع یرچرب تک غ یدهاینظر اس

 یاارچاارب غ یهااا یداساا (PUFAچارب چناادغیر اشااباع)
 یرچرب غ یها یداس یرچرب غ یدهایو اس 3اشباع امگا 
منحصر  6امگا  یراشباعچرب غ دهاییو اس 3اشباع امگا 

همچنین با توجه به خصوصیات بافات  باشد. یبه فرد م
از نظااار خاااواص فیزیولوتیاااک و ترکیباااات شااایمیایی 
مخصوصا اسیدهای چرب غیر اشباع با زنجیره بلناد باا 

گوشت قرمز کاملا متفاوت بوده و آنچه گوشات آبزیاان 
ی چارب کند تعداد و ناوع پروفایال اسایدهارا متمایز می

کااه در ایاان  (2005و کااوفرادوس  2008بااراوو ) بااوده
تحقیق در تیمارهایی که از گوشت ماهی استفاده گردیده 
نسبت به گوشت قرمز میزان اسیدهای چارب غیراشاباع 

 (.P<0.05باشد)دارمیبالاتر از گوشت قرمز بوده و عنی
 یساتیکمرید اسایدهای چارب اشباع)اسا یقتحق یندر ا 

 ید، مارگاریااکاساا ید، پالمتیااکاساا ئیااکید، پنتادکانواساا
ید(، اساایدهای اساا ید، لیگنوسااریکاساا ید، اسااتئاریکاساا

ید، اسا ید، پالمیتولئیکاس یریستیکمچرب تک غیر اشباع)
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ید( و اسایدهای چارب چناد اس ید، الایدیکاس مارگاریک
 ید،آراشیدونیکاس ید، آلفالینولنیکاس ینولئیکلغیراشباع)

با  قرار گرفته است.مورد بررسی  DHA) و EPA یداس
گردیااد میاازان مشااخص  حاضاارتوجااه بااه نتااایج تحقیااق 

)گوشات 2داری در تیمااراسیدهای چرب اشباع بطور معنی
 چااارخ کااارده گوسااااله( بیشاااتر از دو تیماااار دیگااار

کاه علات آن وجاود مقاادیر زیاادی از  .((p<0.05باشدمی
پروفایل اسیدهای چرب اشباع در گوشت قرماز نسابت باه 

 .( 2006)سامچیت و همکاران باشدمیگوشت آبزیان 
چرب  وانترین اسیدآاسید فر پالمتیکاز طرف دیگر 

اشباع در هر سه تیمار مشاهده شد و پس از آن 
ای اسید مقدار بالاتری نسبت به سایر اسیده استئاریک

چرب در هر سه تیمار داشته است. در مطالعات صورت 
 (، در بررسی1392گرفته توسط دتبان فهیم و جرجانی

 مطالعه مورد بافت ماهی چرب اسیدهای پروفایل

 اسید فراوانترین (c16:0گزارش نمود پالمتیک اسید)

 مطالعه مورد گونه های تمامی در .بود اشباع چرب

 تغذیه صصانمتخ شده توصیه مقدار از -6ω-3/ωنسبت

 بود.  بیشتر
 اسیدهای تقریبی، ترکیبات ، در بررسی1391مرادی 

ماهی تیلاپیا انجام داده و  گوشت حسی ارزیابی و چرب
 ،8 (c16:0) یداس یکپالمت اشباع چرب اسیدهای مقدار

گزارش نمود که با مقادیر  درصد 12/27تا  4/24 را
ائیان بررسی شده در این تحقیق مطابقت دارد. ضی

 چرب اسیدهای پروفایل ، در بررسی تعیین1389بخشی 

گوشت ماهی شوریده  در موجود غذایی ترکیبات و
گزارش نمود پالمیتیک و اسید استئاریک بیشترین 

است،که نتایج بوده57.22اسیدهای چرب اشباع با مقدار 
هادی  باشد.این تحقیق همسو با نتایج تحقیق حاضر می

 ترکیب ر بررسی شناسایی، د1392زاده در سال 

بزرگ  دهان سارم ماهی گوشت در چرب اسیدهای
 از مشاهده چرب اسید نوع 21خلیج فارس گزارش نمود 

 اسید پالمیتیک و اسید اشباع چرب اسیدهای میان

استئاریک غالب بودند که نتایج تحقیق همسو با نتایج 
 باشد. تحقیق حاضر می

ب را در بافت اسید های چر ، پروفایل2006 زوراینی
 Channaگونه ماهی آبهای داخلی ) 3گوشت چرخ کرده 

spp را اندازه گیری کرده و گزارش نمود اسید چرب )
درصد  4/30 به 6/25از ( (C16:0  اسید پالمتیکاشباع 

 ترین اسیدچرب در این گونه بود انآوافزایش یافت و فر
که نتایج تحقیق ذکر شده همسو با نتایج تحقیق حاضر 

گردید مشخص  حاضر با توجه به نتایج تحقیقباشد. می
در  پالمیتولئیکو  میریستیکهای چرب مقادیر اسید

)گوشت چرخ کرده ماهی سیم( بطور معنی  1تیمار 
تیمارها بوده است که علت آن   داری بالاتر از سایر

وانی آن در آزنجیره بلند این نوع از اسید چرب و فر
باشد. اما مقادیر ز میگوشت ماهی نسبت به گوشت قرم

)گوشت  2در تیمار  الایدیکو  مارگاریکهای چرب اسید
طور معنی داری بالاتر از سایر ه چرخ کرده گوساله( ب

نوع اسید چرب جزء گروه  2که این  است تیمارها بوده
زنجیره کوتاه محسوب شده و در گوشت قرمز بیشتر 

، 1393جعفر پور و همکاران   .(1383)خسروی میباشد
گوشت  چرب اسیدهای روفایلپ مقایسه در بررسی

گزارش نمود قرمز و سوریمی ماهی کپور معمولی را 
اسید  فراوانترین ترتیب به پالمیتولئیک و میریستیککه 

در گوشت ماهی نسبت به گوشت  اشباع غیر تک چرب
ه است که با تحقیق حاضر مطابقت دارد که با بودقرمز 

درویشی و همکاران ، 1388تحقیقات نعمتی و همکاران 
 . مطابقت دارد 2011

گردید مقادیر مشخص حاضر با توجه به نتایج تحقیق 
 و EPA ،آراشیدونیک، آلفالینولنیکاسیدهای چرب 

DHA  سیم( بطور  )گوشت چرخ کرده ماهی 1تیمار در
 بطوریکهمعنی داری بالاتر از سایر تیمارها بوده است 

کمترین مقدار را  )گوشت چرخ کرده گوساله( 2تیمار 
 3در این تحقیق نسبت اسیدهای چرب امگا نشان داد. 

در تیمار بکارگیری شده از گوشت ماهی و تیمار تلفیقی 
(، بالاتر از اسید 3گوشت ماهی و گوشت قرمز)تیمار

در همان تیمارها بوده که در تحقیقات  6چرب امگا 
 1995 داسیلواو گوترزمشابه صورت گرفته توسط 

دیده و بیان شده که در بافت ماهی گزارش گر
بوده  DHAو  EPA 3وانترین اسید چرب از امگا آفر



 59                                     با گوشت قرمز نگهداري شده در دماي یخچال خ شده ماهی سیم تلفیقی کیفی و پروفایل اسیدهاي چرب در گوشت چر مقایسه

 

است که در مقایسه با آن، گوشت قرمز از نظر این دو 
( که 1382باشد)خسروی نوع اسیدهای چرب فقیر می

علت اصلی برتری گوشت ماهی به گوشت قرمز وجود 
جیره این دو نوع اسیدهای چرب چند غیر اشباع بلند زن

 .باشد.در بافت ماهی می
، در بررسی اندازه گیری پروفایل اسیدهای 1390قمی 

آمینه و ترکیب شیمیایی ماهیان استخوانی )قزل آلا 
 رنگین کمان، کپور معمولی و ماهی سفید ( گزارش نمود

و حتی اسیدهای  DHAو  EPAمیزان اسیدهای چرب 
زان را بالاترین میچرب چند غیر اشباع در هر سه گونه 

 است.  به خود اختصاص داده
 اسیدهای ترکیب ، در بررسی شناسایی1392هادی زاده 

بزرگ خلیج فارس  دهان سارم ماهی گوشت در چرب
 که شد مشاهده اسیدچرب نوع 21گزارش نمود 

 تشکیل انواع را فراوانترین اشباع غیر چرب اسیدهای

 اولئیک اشباع غیر چرب اسیدهای میان از .دادند می

 تری ایکوزا، ( DHA )اسید  انوئیک سید، دکوزا هگزاا

( غالب  EPA اسید ) انوئیک پنتا ایکوزا اسید و انوئیک
 بودند.

 ارزیابی حسی  
گردید که از نظر با توجه به نتایج تحقیق مشخص 

فاکتورهای حسی رنگ، بو، طعم و مزه و بافت در هر 
 بیشترین روز پس از نگهداری، 10و  5 سه زمان صفر،

)گوشت تلفیقی ماهی  3کیفیت امتیاز پذیرش برای تیمار 
ها و گوساله( بوده که نمرات حسی این شاخص سیم

 بطور معنی داری بالاتر از سایر تیمار ها بود
p<0.05)). 

 اسیدهای تقریبی، ترکیبات ، در بررسی1391مرادی 

ماهی تیلاپیا انجام داده و  گوشت حسی ارزیابی و چرب
های بافت، کثر امتیاز را در شاخصگزارش نمود حدا

طعم ومزه و رنگ به این ماهی اختصاص داد. بجز در 
داری در بین دو ماهی شاخص رنگ که اختلاف معنی

تیلاپیای نیل و قرمز توسط گروه ارزیاب حسی مشاهده 

در بین دو  داریشد در سایر آزمایشات اختلاف معنی

   .ماهی مشاهده نگردید
در 1396ین کوب و همکاران زر ،1393جعفر پور 

های کیفی برگرهای ترکیبی گوشت قرمز ویژگیبررسی 
گوساله و سوریمی ماهی کپور معمولی با درصدهای 

درصد  100درصد سوریمی با برگر  100و  75، 50، 25
در خصوص . گزارش کردمنزلة شاهد  گوشت قرمز به

رنگ برگرها تیمار شاهد دارای کمترین میزان سفیدی 
شدن به برگر حاوی سوریمی بود و اضافهنسبت 

و زردی  L * سوریمی باعث افزایش پارامتر روشنایی یا
 .(>0.05p ( شد a* و کاهش پارامتر قرمزی یا b*یا 

نتایج ارزیابی حسی نشان داد بافت و رنگ برگرهای 
درصد سوریمی بیشترین امتیاز را به  100و  75، 50

ز لحاظ طعم و بو ولی ا ،((p<0.05خود اختصاص دادند 
(. p>05/0داری با تیمار شاهد نداشتند )تفاوت معنی

که سوریمی ماهی کپور معمولی قابلیت نتیجه این
مناسبی برای جایگزینی در ترکیب برگر گوشت گوساله 

نتایج تحقیق ذکر شده تا حدودی مطابق نتایج  دارد.
 3باشد زیرا در تحقیق حاضر، تیمار تحقیق حاضر می

و گوساله( کیفیت حسی  لفیقی ماهی سیم)گوشت ت
 بهتری نسبت به سایر تیمارها نشان دادند. 

 

 نتیجه گیری نهایی 
در نهایت با توجه به نتایج حاصل به این نتیجه می 

و  ) گوشت تلفیقی ماهی سیم 3رسیم که در تیمار 
گوساله ( جایگزینی گوشت گوساله با گوشت ماهی 

تواند ب ضروری میسیم به دلیل داشتن اسیدهای چر
سبب بهبود ارزش تغذیه ای گردد و همچنین این تیمار 

کیفیت حسی بهتر ، فسادبه دلیل کاهش شاخص های 
نسبت به سایر تیمارها جهت تولید محصولات متنوع 

 شود. برای مصارف انسانی پیشنهاد می
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Introduction: The final price of the product is one of the major goals of the food industry; addition 

to product quality is also determination to encourage of consumers. For this reason, manufacturers 

try to pay special attention to these points. In this research, a combination of fish and beef has been 

used to obtain the ultimate quality and low final price. The reason for the use of Sea bream fish was 

due to its processing, availability and low cost. For this study, was used Brama fish minced due to 

good color, flavor and smell in medium weights (500-700 g). The color in the production is one of 

the most important factors. Therefore, use of certain species fish is suitable for the production of 

various products. 

Material and methods: Fish meat is divided into 3 groups: white, red and dark flesh. To make 

minced, meat of white flesh is usually used because it is suitable of color and texture of the final 

product. Fish and its products have a high nutritional value, therefore, it is recommended for all 

ages. In fish meat, and especially in marine fish, in addition to having easy digestibility proteins, 

unsaturated fatty acids are considered to be distinctive features. SFA saturated fatty acids and 

MUFA and PUFA unsaturated fatty acids have the best health benefits associated with unsaturated 

fatty acids of PUFA. In terms of quantity and quality, unsaturated fatty acids in marine fish are 

better than freshwater fish. Therefore, the quality of marine fish is better than farmed fish. For meat 

processing the fish were washed, dipping and filtration manually. Then it was washed, again. Then, 

minced by 2 mm diameter cylindrical machine. 3 kg of freshly ground beef in 3 treatments and 

using 100% minced fish meat (treatment 1), 100% beef minced meat (treatment 2), combination of 

50% fish and 50% beef minces (treatment 3) and finally treatments were packaged in polyethylene 

coatings, Stored for 15 days at a refrigerator temperature of 4 ° C. 

Results: Fatty acids and corrosive indices such as pH and fat oxidation (TBArs-Thiobarbituric acid) 

were evaluated. The results showed that regarding unsaturated fatty acids, Myristic and Palmitoleic 

in treatment 1 were significantly higher than other treatments. But the margaric and Euphoric in 

treatment 2 were higher (p<0.05). Eidateic acid (C18: 1) was the most abundant unsaturated fatty 

acid (MUFA) and was higher than unsaturated fatty acids with multiple bonds (PUFAS). Except 

linoleic acid, which significantly increased (p <0.05), other unsaturated fatty acids, Alpha-linolenic 

acid, Arachidonic acid, EPA and DHA in fish meat were significantly higher than other treatments 

(p <0.05). Linoleic acid was the most abundant unsaturated fatty acid of PUFAS. Significant results 

in this study have been the increase of unsaturated fatty acids in minced meat, and given that in red 

meat the amount of saturated fatty acids is higher than unsaturated fatty acids. Measurement of 

sensory evaluation in food products is very important and has been considered in this research. In 

this study, indices such as taste, smell, color and texture were measured to measure sensory 



 63                                     با گوشت قرمز نگهداري شده در دماي یخچال خ شده ماهی سیم تلفیقی کیفی و پروفایل اسیدهاي چرب در گوشت چر مقایسه

 

evaluation. The scoring tables have been used to measure each indicator. In this research, 

quantitative and qualitative research has been better in combining taste and market. Sensory 

evaluation results showed that treatments 3 (50% fish minced meat and 50% beef) had significantly 

higher sensory properties, such as color, taste and texture than other treatments (p<0.05). 

Conclusion: The treatment 3 (combined meat of fish and beef) replacing beef with fish meat due to 

essential fatty acids in fish can improve nutritional value, as well as. It is recommended to use the 

minced meat as a combination of fish and red meat as the primary ingredient in the production of 

other food products such as burger or sausage. Which, in addition to innovation, causes diversity in 

production, reduces the final price of the product, increases the quality and value added of food 

products. 
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