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 خلاصه

 
به دلیل عدم وجود روشهای نوین عمل آوری کوسه ماهیان در ایران و با هدف تولید یک غذای نیمه آماده و                      

در این تلاش سه نمونه     . سرشار از پروتئین، پس از انجام بررسی های لازم از این ماهی فیش برگر تهیه گردید                 
رزیابی چشایی قرار گرفتند و بهترین نمونه در این سنجش            فیش برگر با سه فرمول مختلف تهیه شد که مورد ا            

و ) قبل از انجماد  (در زمان صفر     .  روز نگهداری شد    60  منتقل و به مدت         -C 18°انتخاب و به سردخانه      
 روز، نمونه ها از لحاط ارزش غذایی، تغییرات شیمیایی و میکروبی مورد                60 و   30،  14،  7فاصله های زمانی   
رطوبت و فاقد چربی    % 70فیبر،  % 12خاکستر،  % 3پروتئین،% 15: نمونه انتخاب شده دارای   . تندارزیابی قرار گرف  

 و شمارش کلی میکروبی در فاصله های زمانی اشاره شده، به ترتیب عبارت بودند از                pH   ، TVNتغییرات  . بود
   تا   TVN  ،6 10 × 2/4 مربوط به تغییرات      16 تا   pH   ،(mg/N 100gr) 9/11 مربوط به تغییرات   6/4 تا   7
 عدد باکتری مربوط به تغییرات شمارش کلی بدلیل عدم وجود چربی، عددی برای اندیس پراکسید بدست                   10 4

 . روز تعییین گردید60 ، حدود -ºC 18 زمان ماندگاری این محصول در دمای T.V.Nبا توجه به تغییرات . نیامد
 

 ، شمارش کلی میکروبی، TVN، بازهای فرار فیش برگر، کوسه، غذای نیمه آماده: واژه هاي كليدي
                          Total Count ، pH ارزش غذایی و زمان ماندگاری ،. 

 
 مقدمه

 با توجه به مسئله كمبود پروتئين در اغلب جوامع بشري،             
همچنين فوايد استفاده از پروتئين موجود در آبزيان و وجود              

 دنيا، انگيزه اي مناسب در جهت      منابع فراوان غذاهاي دريايي در    
با . وارد ساختن آبزيان به رژيم غذايي مردم به شمار مي رود              

نگاهي گذرا به وضع معيشت مردم، مشكلات مربوط به زندگي            
ماشيني و مسئله كمبود وقت در تهيه غذا، انديشه توليد و عرضه            
يك محصول غذايي آماده يا نيمه آماده نظير برخي فرآورده هاي           

ايي نظير خمير ماهي و برگر از آبزياني مثل كوسه راه حلّي              دري
 .مناسب به نظر مي رسد

در اين راستا استفاده و عمل آوري كوسه ماهيان به عنوان             
يكي از منابع با ارزش غذاهاي دريايي، با در نظر داشتن ميزان              
قابل توجه صيد اين ماهيان در جهان و ايران كه به ترتيب بالغ               

، )١(و  ) ١٢( مي باشد    ٥٥٠٠ليون تن و حدود        مي ٣٦١٧٠بر  
 .مي تواند تا حد زيادي مفيد واقع گردد

همانطوري كه مطلع هستيد كليه ماهي هايي كه داراي فلس         
و يا استخوان باشند از لحاظ شرع مقدس اسلام حلال محسوب            

كوسه ماهيان نيز داراي فلسهايي از نوع پلاكونيد             . مي شوند
%  ٧/١٦ كوسه ماهيان با داشتن حدود        از طرفي ) ٩(مي باشند  

چربي، مي توانند سهم بسزايي در       % ٣٦تركيبات پروتئيني و      
 ).٥(بهداشت و سلامت غذايي افراد داشته باشند 

اين ماهيان بدليل داشتن مقادير فراواني تركيبات ازته              
 غيرپروتئيني و تركيبات ازته فرار از قبيل آمين اكسيد                  

(TMAO)    تري متيل آمين ، (TMA)    اوره، كراتين، اسيدهاي
آمينه و نوكلئوتيدها، چنانچه هيچگونه عمل آوري بر روي آن             
صورت نپذيرفته باشد، طعم بسيار نامطلوبي دارند كه ميزان  اين           

         e-mail: dr_smoini@yahoo.com            سهراب معيني:  كنندهمكاتبه



 ١٣٨٤، سال ٦، شماره ٣٦مجله علوم كشاورزي ايران، جلد  ١١٤٤

 تركيبات غيرپروتئيني در گوشت كوسه ماهيان به                     
mg/100 مي رسد و اين در حالي است كه اين ميزان در            ٣٣٣٠ 

). ٤( مي باشد   ٤٠٠ mg/100ني در حدود    گوشت ماهيان استخوا  
به علاوه بسياري از بوهاي ايجاد شده در كوسه ماهيان پس از              
. مرگ ناشي از فعاليت ميكروارگانيسمها و آنزيمها مي باشد             

بعنوان مثال شكستن پيوندهاي دي سولفور مربوط به اسيدهاي          
 و متيل مركاپتان     SH2آمينه متيونين و سيستئين و تشكيل         

 ).٤(يل سولفايد ناشي از فعاليت برخي باكتريها مي باشد دي مت
مهمترين باكتريهاي فاسد كننده گوشت ماهيان استخواني و        
غضروفي در محيطهاي سرد، باكتريهاي گرم منفي ميله اي              

 و گونه هاي    (Aeromona putrefaciens)سايكروفيل نظير    
 Vibrio و       Psoudomonas, Aeromonasمتنوعي از  

لذا صيد، نگهداري و عمل آوري صحيح اين آبزي         ). ٧(مي باشند  
نظير عمليات اوره زدايي با هدف كاهش ميزان تركيبات ازته              
غيرپروتئيني و بوهاي نامطبوع و همچنين تلاش در تهيه يك             
فراورده غذايي مطلوب از آن، سبب بالا بردن ميزان مقبوليت              

 .عمومي در مصرف كوسه بين مردم مي گردد
ر اين پژوهش سعي گرديد كه با الگوگيري از              از اينرو د   

روشهاي علمي و عملي توليد همبرگر گوشت قرمز و همچنين با           
مد نظر قرار دادن خواص فيزيكي و شيميايي گوشت كوسه و در            
نظر گرفتن نتايج مربوط به آموزنهاي ارگانوليپتيكي نسبت              
مناسب اختلاط گوشت كوسه با ديگر مواد افزوني بدست آمده و           

 .فرايند توليد فيش برگر تشريح گردد
به علاوه تغييرات فيزيكي، شيميايي و ميكروبي اين محصول         
در طول دوران انبارداري و زير صفر با هدف تعيين تاريخ انقضاي            

 .مصرف اين فراورده، مورد توجه و بررسي قرار گرفت
 

 مواد و روش ها
 مواد مصرف شدني

 برگر از كوسه در      از جمله مواد مصرفي كه در تهيه فيش         
كارخانه مورد استفاده واقع شدند مي توان به كوسه ماهي چانه            

، پياز، سويا، آرد سوخاري،     Carcharhinus dussumeir سفيد  
آب بهداشتي، نشاسته، سركه، شكر، نمك طعام، آب ليمو،               

همچنين موادي از    . موسير، ادويه ها و كاغذ مومي اشاره كرد         

 نرمال، اسيد كلريديك غليظ،  اسيد        ١/٠قبيل اسيد سولفوريك    
پوريك، مصرف متيل قرمز، دي اتيل اتراكسيد، معرف                   
برموكروزول، يدور پتاسيم، اسيد استيك، كلروفرم، چسب              
نشاسته، اكسيد منيزيم، سولفات مس، سولفات دوپتاس، اكسيد         
سلنيوم، اتردوپترول، الكل متيليك، پودر آماده نومرنيت آگار و           

استريل در آزمايشهاي مربوط به تعيين ارزش         سرم فيزيولوژي   
 .غذايي و تاريخ انقضاي محصول مورد استفاده قرار گرفتند

 مواد مصرف نشدني ، ادوات و تجهيزات
از ادوات و تجهيزات بكار رفته در صيد كوسه مي توان به               

 CS 1422، اكوساندر   D.M.D.Y TON 750كشتي ماهيگيري 
Skipper    تور ترال ،High Lift Engel Bottom Trawl  اشاره 

در تهيه فيش برگر در كارخانه نيز ادوات و تجهيزاتي از              . نمود
ترازوي ديجيتال با دقت يك گرم، ظروف مختلف                : قبيل

 پوند در   ١٥٠: ظرفيت كار (آلومينيومي، چرخ گوشت استاندارد      
: ظرفيت كار (، چرخ گوشت زير صفر        )١٠٠ A،  V٢٢٠دقيقه،  

، )١٠٠ A،  V٢٢٠ دقيقه،   ٣مد در    كيلو گوشت و پياز منج      ٧٠
:  پوند، ظرفيت كار    ١٥٠: ظرفيت بار (چرخ گوشت مخلوط كن      

، دو دستگاه پرس      )١٠٠ A،  V٢٢٠ پوند در دقيقه،        ١٠٠
 :همبرگرزن اتوماتيك با مشخصات زير

 
  ١شماره  ٢شماره

Hollymatic 475 Hollymatic 475 مارك 

USA USA ساخت 

 ظرفيت توليد رگر در ساعت همب٢٤٠٠  همبرگر در ساعت٢١٠٠

220V,60HZ ، قوه اسب١٥ 220V,60HZ ، مشخصات فني قوه اسب٢٠
Automatic feed Automatic feed ملاحظات 

 
، دستگاه بسته بندي اتوماتيك و آسياب        -١٨ ºCسردخانه  

همچنين در آزمايش هاي مربوط به        . ميكسر، استفاده گرديد   
محصول از وسايل و      تعيين ارزش غذايي و تاريخ انقضاي            

دستگاه كجدال، دستگاه سوكسله،     : تجهيزات ذيل استفاده شد    
  ٥دسي كاتور، ترمومتر شيشه اي، ترازوي حساس، ترازوي               

كيلوگرمي، لوازم شيشه اي آزمايشگاهي، شمارش گر ميكروبي          
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  متر ديژيتال، كوره الكتريكي، هموژنيزاتور برقي و          pHديژيتال،  
 .دستگاه سانتريفوژ 

  انجام صيد و تهيه فيش برگرروش
  قطع سر و دم و خارج        Trawlerپس از صيد كوسه با روش       

سازي امعاء و احشاء و انجام مراحل خونگيري و در نهايت حمل             
كوسه به ساحل و سردخانه و بقيه مراحل توليدفيش برگر طبق            

 و بر اساس جدول مربوط به فرمولاسيون فيش برگر           ) ١(شكل  
 .ذيرفتانجام پ) ١جدول (

لازم بذكر است كه با توجه به تعداد آزمايشهاي مختلف               
 نفر كارشناس انجام    ٢٠كه توسط   (مربوط به آزمونهاي چشايي     

، ارزش غذايي و تغييرات شيميايي و ميكروبي تعداد            )پذيرفت
 با كمك روشهاي ذكر شده      ٩/٩ Kg عدد فيش برگر معادل      ٩٩

 .تهيه گرديد
 

 يش برگر تهيه شده از كوسه  فرمولاسيون سه نوع ف-١جدول
 نمونه ج

بر حسب درصد
 نمونه ب

برحسب درصد
 نمونه الف

برحسب درصد
 

فرمول تركيبات
 
رديف

گوشت كوسه ٧٠ ٥٠ ٥٠ ١ 
 ٢ پياز ٢٠ ٢٠ ٢٥
 ٣ سويا - ٥ ٤
 ٤ آرد سوخاري ٤ ٥ ٥/٦
 ٥ آب - ١٢ ٨
 ٦ نمك ٥/١ ٥/١ ٥/١
 ٧ ادويه جات ١ ٥/١ ١
 ٨ آب ليمو ٢ ٥/٢ -
 ٩ موسير - ٥/٠ ٥/٠
 ١٠ نشاسته ٥/١ ٢ ١
 ١١ شكر - - ٥/٠
 ١٢ سركه - - ٢

 
روش انجام آزمايش هاي مربوط، تعيين ارزش غذايي،              

T.V.N   ،پراكسيد ،pH       ميكروبي و آزمايشهاي چشايي كليه اين ،
 .صورت گرفت) ٢(آزمايش ها مطابق جدول 

  SPSSٍكليه تجزيه تحليل هاي آماري با استفاده از نرم افزار          
جهت تجزيه تحليل فاكتورهاي ارگانولپتيك و          . انجام گرفت 

فيزيكي در فرمولهاي مختلف و مقايسه پارامترهاي ميكروبي در          

  و تست     Kraskal Wallisدوره ها و فرمولها از آزمون         
Man Whitney   متغير هاي شيميايي در دوره ها     .  استفاده شد

اليز واريانس دو طرفه    و فرمولهاي مختلف با استفاده از آزمون آن        
 . سنجش شد LSDو ميزان آنها در هردوره با تست 

 
  آزمايش هاي شيميايي و ميكروبي انجام شده -٢جدول 

 "ب"بر روي فيش برگر نمونه
 نوع آزمايش روش انجام آزمايش

 تعيين و اندازه گيري پروتئين )١٩(پيرسن 
 تعيين و اندازه گيري چربي )١٤(هولينگ ورس و ويكل

 تعيين و اندازه گيري رطوبت )١٩(پيرسن
 تعيين و اندازه گيري خاكستر )١٣(هازگاوا 
 تعيين عدد پراكسيد )١٩(پيرسن

 T.V.Nتعيين و اندازه گيري )١٩(پيرسن 
 pHتعيين و اندازه گيري  مترpHتوسط 

 شمارش كلي باكتريها )١٦(اف.اس.ام.سي.آي
 بررسي ارگانولپتيك )١٠(چينوازاگام

 
 يجنتا

 نفره پانليست    ٢٠آزمايش هاي چشايي كه توسط گروه          
(Panelist)                    بر روي سه نمونه الف، ب و ج فيش برگر با 

.  مشخص شده است   ٣فرمولاسيون مجزا انجام گرفت در جدول        
كه ) ب(نتايج مربوط به ارزش غذايي فيش برگر با فرمولاسيون           

كل بهترين امتياز را در آزمون چشايي كسب كرده است، در ش             
همچنين كليه نتايج مربوط به          . ، مصور است     ١شماره   

آزمايش هاي شيميايي و ميكروبي مربوط به طول مدت نگهداري         
، ثبت  ٤در حالت انجماد نيز در جدول          ) نمونه ب (فيش برگر 
 .شده است
بو و  ، طعم،  نشان داد كه رنگ       Kraskal Wallisآزمون

 ارند تردي فرمولهاي مختلف با هم اختلاف معني داري د                
)٠٠٢/٠(P <             و تك تك فرمولها با استفاده از تست Man 

Whitney      اختلاف بارزي   ) ب (فرمول.  با هم مقايسه گرديدند 
در حاليكه ساير فرمولها    ، >P) ٠٠٢/٠(با ساير فرمولها نشان داد      

ّ بّ  مطلوب تر از        . اختلاف چنداني با هم نداشتد     كيفيت فرمول 
 .  بقيه بود



 ١٣٨٤، سال ٦، شماره ٣٦مجله علوم كشاورزي ايران، جلد  ١١٤٦

 
  فيش برگر روش تهيه-١شكل 
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  بر روي سه فرمولاسيون الف، ب و ج(Panel) بدست آمده از آزمايش هاي چشايي نتايج-٣جدول 
 ميانگين امتيازات هر فرمول نمره پيشنهادي

 الف ب ج

جمع امتيازات هر
١ ٢ ٣ ٤ ٥ ٦ ٧ ٨ ٩ فاكتور

فرمولاسيون  فاكتورتحت سنجش

 فال      ٣ ٤ ٩ ٤ ١٥٤

 ٧,٧ ٦,٢ ٦ ب     ٤ ٨ ٧ ١  ١٢٥

 ج    ٢ ٤ ٧ ٦ ١  ١٢٠

 رنگ و شكل ظاهري

 الف  ٢ ٥ ٧ ٥ ١    ٧٨

 ٣,٩ ٧,٦ ٧,٥ ب       ٧ ١٣  ١٥٣

 ج      ٤ ٦ ٦ ٤ ١٥٠

 قوام بافت

 الف    ٢ ٣ ٨ ٥ ٢  ١٢٢
 ٦,١ ٨ ٧ ب       ٦ ٧ ٧ ١٦١
 ج      ٥ ١٠ ٥  ١٤٠

 طعم و مزه

 الف    ٢ ٤ ١٠ ٤   ١١٦

 ٥,٨ ٨,٤ ٦,٤ ب       ٢ ٨ ١٠ ١٦٨

 ج    ١ ٣ ٥ ٩ ٢  ١٢٨

 بو

 الف   ٢ ٣ ٤ ٤ ٤ ٣  ١١٤
 ٥,٧ ٧,٩ ٦,٦ ب      ٢ ٥ ٥ ٨ ١٥٩
 ج    ١ ٢ ٥ ٨ ٣ ١ ١٣٣

 ميزان مقبوليت عمومي

 جمع كل ميانگينها  ٢٩,٢ ٣٨,١ ٣٣,٥
 الف ٥,٨٤
 ب ٧,٦٢
 ج ٦,٧

 ميانگين كل امتيازات
 هر فرمول

  )اعداد مقابل هر يك از فرمولاسيونهاي الف، ب و ج مربوط به تعداد افراد پيشنهاد دهنده هر امتياز هستند(
 

 -١٨ ºC مربوط به فيش برگرهاي تهيه شده از كوسه در طول مدت نگهداري در دماي T.C و T.V.N،pH   تغييرات فاكتورهاي -٤جدول
T.C pH T.V.N 

 تكرار تكرار تكرار
 ميانگين

٣             ٢                          ١ 
ميانگين

٣         ٢           ١ 
ميانگين

٣         ٢          ١ 

دفاكتور مور
ارزيابي

 )روز(زمان

 )قبل ازانجماد(صفر ١٢      ١٢     ٨/١١ ٩/١١ ٩/٦         ٧          ٧ ٧ ٢/٤×١٠٦        ٢/٤×١٠٦       ١/٤×١٠٦ ٢/٤×١٠٦
 هفت ٧/١٢   ٥/١٢   ٧/١٢ ٦/١٢ ٩/٦      ٩/٦      ٩/٦ ٩/٦ ٧٢×١٠٣           ٧٢×١٠٣       ٧٢×١٠٣ ٧٢×١٠٣
 چهارده ٦/١٣   ٤/١٣    ٥/١٣ ٥/١٣ ٧/٦     ٨/٦      ٧/٦ ٧/٦ ٦٤×١٠٣          ٦٤×١٠٣        ٦٤×١٠٣ ٦٤×١٠٣
 سي ٦/١٤    ٦/١٤   ٦/١٤ ٦/١٤ ٨/٦      ٦/٦     ٧/٦ ٦/٦ ٤٤×١٠٣        ٤٥×١٠٣        ٤٦×١٠٣ ٤٥×١٠٣

 شصت ١٦       ١٦     ٩/١٥ ١٦ ٤/٦     ٤/٦      ٤/٦ ٤/٦ ١٠٤                      ١٠٤                   ١٠٤ ١٠٤
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 بر حسب درصد) فرمول ب(  ارزش غذايي فيش برگر-٢شكل

 
 در  نمونه هاي    TVN, pH , T.Cاختلاف مقادير پارامترهاي    

 تكرار به مدت دو ماه با استفاده از آزمون             ٣نگهداري شده در     
و با آزمون     ) >P  ٠٠١/٠(آناليز واريانس دو طرفه معني دار        

 و ليكن    P <٥/٠(آناليز واريانس يك طرفه معني دار نبود            
 LSDتغييرات هر سه پارامتر در دوره ها با استفاده از تست                

 .ني افزايش تدريجي در ميزان آنها ديده مي شديع. معني دار بود
 
 بحث

 (Non-Protein Nitrogen Component)تركيبات ازته غيرپروئيني 
 كه در اثر واكنشهاي زير، پس از            NH3 و   TMAOاز قبيل   

جمود نعشي در خون كوسه ماهيان پديد مي آيند، از جمله                
 ).١٥(نامطلوبترين مواد بدبو در اين آبزيان هستند

OHNADPNOCHOHNADPHNCH 333233 ++→+++ −+ )()(
اوره از                                      

3222 2NHCOOHCONH +→+)(  
 

 كه از شكستن پيوندهاي          H2Sبعلاوه گازهايي چون       
دي سولفور اسيدهاي آمينه نظير متيونين و سيستئن عامل             
مي گردند، از ديگر عوامل توليد كننده گازهاي ناخوشايند در             

لذا انجام عمل خونگيري     ). ١١( مي باشند    خون كوسه ماهيان   
ضمنا . بلافاصله پس از صيد به منظور خروج اين مواد بوده است           

قابل ذكر است كه انجام خونگيري بطريقه آويزان كردن كوسه از           
زيرا بدين ترتيب   . سر به دم و قطع باله دمي انجام شده است            

 به بيرون   قلب مدتي به طپش خود ادامه داده و باقيمانده خون را          
 ).٨(مي ريزد

) مرتبه٣(شستشوي گوشت چرخ شده با دو حجم آب               
موجب كاهش شديد ميزان اوره و ديگر گازهاي نامطبوع به               

از طرفي اين عمل موجب خروج         ). ٥(مي گردد  % ٩٦ميزان  
 ).٧(مقادير زيادي از چربي موجود در محصول مي شود

. از ديگر مواد مهم موجود در فيش برگر پياز است                    
  نيز مشخص  است، پياز پس از                ١همانطوركه در شكل      

. آماده سازي به شكل منجمد چرخ و در فرمولاسيون بكار مي رود          
زيرا در دماي زير صفر امكان رشد و تكثير ميكروارگانيسمها در             

 ). ١٠(حين عمل آوري بسيار كم مي گردد 
با توجه به نتايج حاصل از فرمولاسون و نتايج ارگانولپتيك            

) ١٧ (Jeng توسط آقاي  (Fish ball)ل در تهيه كوفته ماهي    حاص
در تهيه   ) ٥(و نتايج حاصل از تحقيقات آقاي خورشيدپور            

سوسيس از كوسه، همچنين با توجه به فرمول پيشنهادي وزارت          
صنايع در توليد همبرگر گوشت گاو، سه فرمول الف، ب و ج                

 .بصورت تجربي بدست آمد) ١جدول شماره(
 حاصل از آزمونهاي چشايي بايد اذعان          در خصوص نتايج   

داشت كه ويژگي هاي فيزيكي از جمله رنگ، شكل ظاهري و              
قوام و خصوصيات شيميايي از قبيل طعم و بو از مهمترين                 
فاكتورهايي هستند كه در تست ارگانولپتيك مورد بررسي واقع           

 .مي شوند
در اين پژوهش به ميزان لازم جهت انجام تست چشايي               

فر كارشناس از هر سه فرمول پيشنهادي مندرج در            ن ٢٠براي  
، فيش برگر تهيه گرديد و آزمون در شرايط             ١جدول شماره    

يكسان محيطي براي كليه افراد به اجرا در آمد و پس از هر                  
آزمايش چشايي از افراد خواسته شد كه دهان خود را با محلول             

 .شستشو دهند كه طعم و مزه قابل تفكيك باشد % ٢آب ليمو 
در خصوص اولين فاكتور فيزيكي تحت عنوان رنگ و شكل            
ظاهري امتيازات پيشنهادي با توجه به فرمولاسيون بكار رفته در          
سه نمونه و نتايج حاصل از انجام همين آزمون در توليد                    

قابل بحث و مقايسه     ) ٥(سوسيس كوسه توسط خورشيدپور       
. است نيز مشخص    ٣در اين رابطه همانطور كه از جدول         . است

فيش برگر نمونه الف از ب و ب از ج امتياز بيشتري كسب نموده              
احتمالا ) الف( علت امتياز بيشتر نمونه      ١با توجه به جدول     . است

ميزان بالاتر گوشت سفيد كوسه و فقدان سويا در مخلوط بوده             
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اين نتايج در آزمون چشايي انجام شده بر روي كوفته               . است
با .  نيز مشاهده مي شود     )٥(و سوسيس كوسه      ) ١٧(ماهي  

افزايش ميزان گوشت سفيد، امتياز بالاتري در خصوص فاكتور           
 .رنگ و شكل ظاهري به نمونه داده شده است

در خصوص دومين فاكتور يعني قوام بافت مقايسه                  
با امتيازات داده   ) ١جدول(فرمولاسيون سه نمونه الف، ب و ج          

تياز بالاتر به   ، مشخص مي نمايد كه علت دادن ام       )٣جدول(شده  
، احتمالا بخاطر كمتر بودن ميزان گوشت كوسه در           )ب(نمونه  

 .نمونه و افزودن سويا، آب و مقداري نشاسته به فرمول بوده است
وجود پيوندهاي مستحكم بين رشته هاي اكتوميوزين و            
پروتئين كلاژن در گوشت كوسه، عامل بسيار مهمي در استحكام          

لذا افزايش  ) ٤( محسوب مي گردد    و قوام زياد عضلات اين ماهي     
گوشت كوسه به فرمولاسيون موجب افزايش سفتي       % ٥٠بيش از   

افزودن (%) در تهيه سوسيس از كوسه نيز      . محصول خواهد شد  
بعلاوه . گوشت، به فرمولاسيون توصيه نشده است      % ٥٥بيش از   

خيساندن سويا در آب و افزودن اين مخلوط به نمونه موجب               
 وافزودن نشاسته نيز بعنوان ماده همبند به         افزايش تردي شده،  

در رابطه با   . قوام مطلوب نمونه ب كمك بيشتري نموده است         
اولين فاكتور شيميايي تحت سنجش اين آزمون يعني فاكتور            

 داشته باشيم،   ٣ و   ١طعم و مزه، چنانچه نظر اجمالي به جداول          
مونه متوجه خواهيم شد كه علت اصلي دادن بالاترين امتياز به ن           

احتمالا به دليل داشتن ادويه بيشتر نسبت به ديگر نمونه            ) ب(
ضمن آنكه افزايش ميزان آبليمو نسبت به نمونه الف و           . مي باشد

نيز نقش موثري داشته    ) ج(جايگزيني آن بجاي سركه در نمونه       
 .است

نيز ممكن است در كاهش      ) ج(اضافه كردن شكر به نمونه       
در اين رابطه بنابر    . لت داشته باشد  امتيازات داده شده به آن دخا     

 ، استفاده از مواد قندي در تهيه كوفته ماهي با             Jengاظهارات  
ضمنا گفتني است كه    ). ١٧(استقبال چنداني روبرو نبوده است       

امتيازات داده شده از لحاظ فاكتور طعم و مزه اين آزمايش به               
 .شدبرابر مي با) ٥(با سوسيس تهيه شده از كوسه )  ب(نمونه 

در خصوص آخرين فاكتور تحت سنجش يعني بو نيز شايد            
از طرفي  . است) ب(مهمترين عامل ميزان بالاتر ادويه در نمونه         

 نيز مشخص است، بدليل      ٣و  ١همانطور كه از مقايسه جداول       

نزديك بودن خصوصيات مربوط به درك فاكتورهاي بو و مزه              
مايش كننده  توسط انسان، امتيازات اعطاء شده توسط افراد آز          

از لحاظ مقبوليت    . نيز از برابري نسبي برخوردار مي باشند         
با كسب بيشترين امتياز، رتبه يك را          ) ب(عمومي نيز نمونه     

لذا از اين نظر فيش برگر تهيه شده از كوسه نسبت به                . دارد
 .برتري دارد) ٥(سوسيس تهيه شده از همين نوع كوسه

با ) ب(شده، نمونه   دريك جمع بندي كلي به امتيازات داده        
به ترتيب  ) الف(و) ج( در رتبه اول و نمونه هاي       ٨/٧كسب معدل   

لذا به  .  در رده هاي دوم و سوم جاي دارند       ٦/٥ و   ٧/٦با امتيازات   
انتخاب و جهت انجام     ) ب(دليل كسب بهترين امتياز، نمونه        

آزمايش هاي شيميايي و ميكروبي جهت تعيين زمان ماندگاري،         
 .رار گرفتندمورد آزمايش ق

از لحاظ ارزش غذايي بايد گفت كه فيش برگر تهيه شده از             
كوسه در اين پژوهش از لحاظ ارزش غذايي از اهميت ويژه اي              

 مشخص است، چربي     ١همانطوريكه از شكل     . برخوردار است 
يافت و استخراج    ) نمونه ب (قابل ملاحظه اي در اين نمونه          

 تنها حاوي    (C.dussumieri)گوشت كوسه چانه سفيد     . نگرديد
كه ميزان قابل توجهي از آن در         ). ٥( درصد چربي است      ٦٣/٠

ضمن فرايند عمل آوري و در هنگام شستشوي گوشت چرخ              
از ديگر افزودنيهاي حاوي چربي در          . كرده، خارج مي گردد   

اما با توجه به اينكه از طرفي        . ، سويا مي باشد  )ب(فرمولاسيون  
 بوده  (Defated soya)نجاله سويا   سويا بكار رفته شده از نوع ك      

 درصد پروتئين مي باشد و     ٥١ درصد چربي و     ٥/١(و تنها حاوي    
) ب( درصد  از  مواد تشكيل دهنده نمونه           ٥از طرف ديگر تنها     

را تشكيل مي دهند، ميزان كلي چربي حاصل از سويا در نمونه             
 . محاسبه شد كه قابل اغماض بود٥٧/٠%تنها حدود 

)  درصد ١٥(اندازه گرفته شده در اين فراورده        ميزان پروتئين   
نسبت به بسياري از فرآورده هاي غذايي مشابه ارجحيت داشته و          

بعنوان مثال بطور متوسط سوسيس معمولي      . يا قابل رقابت است   
 درصد  ٢٥ درصد پروتئين،    ٥/١٢تهيه شده از گوشت گاو حاوي       

ظر كه اين فراورده از ن      ) ٦( درصد رطوبت است       ٥٥چربي و    
فاكتور پروتئين ارجحيت داشته و نسبت به فاكتور چربي نيز از             
نظر حفظ سلامتي مصرف كنندگاني كه چربي خون بالايي دارند،         

ميزان پروتئين اين محصول با سوسيس تهيه        . قابل توصيه است  
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 درصد  ٥/٢شده از ماهي برابر بوده ولي نسبت به كالباس ماهي            
 ).٧(كمتر است 

يه شده توسط وزارت صنايع، همبرگر          طبق استاندارد ارا   
لذا با  ). ٢( درصد رطوبت باشد   ٦٠ تا   ٥٠گوشت گاو بايد حاوي      

توجه به رطوبت موجود در مواد افزودني در اين محصول و آب              
 درصد  ٨/٧٧موجود در بافت عضلاني اين آبزي كه حدود                

مي باشد، ميزان رطوبت اندازه گيري شده در فيش برگر تهيه              
 . طبيعي بنظر مي رسد) درصد٧٠(شده 

 در زمان     TVN(Total Volatile Nitrogen)تغييرات   
 در طول    TVNميزان  .  مشخص است   ٣انبارداري در جدول     

مدت نگهداري در سردخانه سير صعودي داشته، بطوريكه               
 بوده و در حين       ٩/١١ mgN/100grبلافاصله پس از توليد       

لذا .  رسيده است   ١٦ mgN/100grانجماد تا روز شصتم به         
چنانچه حداكثر مجاز در نمونه كوسه قابل مصرف را                     

mgN/100gr تاريخ مصرف نمونه مورد آزمايش      )٣( بدانيم   ٢٠ ،
البته بسياري از     . حدود دو ماه پيشنهاد مي گردد         ) ب(

 هستند، از    ٢٠ mgN/100grفرآورده هايي كه حاوي بيش از        
 ضمنا گفتني است كه   ). ٧(نظر خوراكي سالم محسوب مي شوند      

در توليد اين فرآورده ها هيچگونه ماده نگهدارنده اي اضافه نشده          
) ٣( نيز در طي مدت انبارداري در جدول            pHتغييرات  . است

تغييرات اين فاكتور در طي مدت نگهداري سير         . مشخص است 
 در روز شصتم    ٤/٦ بلافاصله پس از توليد      ٧ از   pHنزولي داشته،   

يراتي احتمالا به جهت    علت اصلي بروز چنين تغي     . رسيده است 
تبخيز سردخانه اي محصول و در نتيجه كاهش رطوبت و نهايتا            
افزايش غلظت اسيدسيتريك موجود در آبليموي فرآورده، بوده          

 و گازهاي نيتروژن دار در طول      TVNبعلاوه افزايش ميزان  . است
 فرآورده  pHمدت نگهداري خود عامل ديگري در كاهش              

 تركيب اين گازها با آب موجود در        زيرا احتمال . محسوب مي شود 
 نمونه و توليد اسيدهايي نظير اسيد نيتريك ضعيف وجود دارد           

)١٧.( 
در خصوص ميزان پراكسيد، بيان اين نكته قابل توجه است           
كه به لحاظ فقدان چربي در نمونه، هيچ تغييري در طول                  

 .نگهداري در انبار اندازه گيري و ثبت نگرديد

رش كلي ميكروارگانيسمها      در خصوص تغييرات شما        
 مشخص است، مقادير ثبت شده براي        ٣همانطور كه از جدول      

   (Microbial Total Count)شمارش كلي ميكروارگانيسمها     
 در روزهاي هفتم، چهاردهم،      -١٨ C°در هر  نمونه در دماي         

سي ام و شصتم سير نزولي داشته و ميزان رشد نزولي آن برابر با               
با توجه به شمارش كلي ميكروارگانيسمها      .  بوده است  ٥/٨× ١٠٤

و نتيجه حاصل از     ) ٢/٤× ١٠ ٦(در فرم منجمد نشده نمونه        
، مشخص مي گردد كه عمل        )٧٢×١٠٣( آزمايش روز هفتم      

انجماد باعث از بين رفتن تعداد كثيري از ميكروارگانيسمها شده          
زيرا در اثر شوك سرمايي كه به بسياري از باكتريها                . است

له پس از انجماد وارد مي شود، در ابتدا اغلب باكتري هاي            بلافاص
ترموفيل و مزوفيل از بين رفته و سپس به تدريج باكتريهاي                

عمل اصلي كاهش   .  از بين مي روند    (Psycrophil) سرما دوست 
 -١٨ C° در حين مدت نگهداري در       )ب(بار ميكروبي در نمونه     

 آب باكتريها،    كاهش فعاليت : احتمالا به خاطر عواملي نظير       
افزايش ويسكوزيته ماده  سلولي، خروج گازهاي سيتوپلاسمي يا          

 ، تغيير حالت كلوئيدي پروتوپلاسم، افزايش غلظت        pHتغييرات  
الكتروليت هاي سلولي و تغيير ماهيت پروتئين هاي سلولي و جدا         
 شدن ليپوپروتئين ها از ديگر تركيبات داخل سلولي، بوده  است          

)١١.( 
 و  ١ترين روش عمل آوري و فرمولاسيون در شكل         بعلاوه به 

باتوجه به نتايج حاصل از آزمايش هاي      .  مشخص مي باشد  ١جدول
 آورده شده است، بهترين          ٣ارگانولپتيكي كه در جدول          
همچنين با توجه به     . است) ب(فرمولاسيون مربوط به نمونه       

، TVNآزمايش هاي مربوط به تاريخ انقضاء محصول، از قبيل             
 ثبت شده اند، و همچنين         ٤ كلي كه در جدول           شمارش

استانداردهاي مربوط به مصرف مواد گوشتي، تاريخ انقضاء              
 . روز مي باشد٦٠ ، -١٨ C°مصرف اين فرآورده در دماي 

با توجه به مطالب عنوان شده مي توان نتيجه گرفت كه               
 گوشت كوسه به دليل داشتن ميزان صيد قابل توجه خود                

در كشور، ارزش غذايي فراوان آن كه در          )  تن در سال    ٥٠٠٠(
 مشخص شده است، اين آبزي مي تواند در تهيه فيش             ١شكل  

برگر از نظر اقتصادي و ايجاد اشتغال در سواحل جنوبي كشور و             
 .تامين بخشي از غذاي مردم مورد استفاده قرار گيرد
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