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 مجله ایمنی زیستی

 1397 تابستان، 2، شماره 11 دوره

شده از ایی و میکروبی دو نوع برگر تولیدشیمی های فسادشاخص ارزیابی

 ماهی و گوشت قرمز
  *4مونا خبازکار املشی، 3مینا سیف زاده، 2سیده طوبی شفیقی، 1افشین فهیم
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 fshnfahim@yahoo.com 

 چکیده

 و TVB-Nهای فساد شییییایی و میکروبیی از یلییی مییزان     ارزیابی شاخص ،مطالعه این از هدف

و  اشریشییاکلی  ،اورئیوس  استافیلوکوکوس ،فرمکلی، مزوفییهای پراکسید و نیز شیارش کلی باکتری

 -18نگهیداری در دمیای    در دو نوع برگر تولید شده از ماهی و گوشت یرمز طیی سیه میاه    سالیونلا

پس از خریداری بلافاصله هیراه بیا یی     ،ست. ماهی فیتو فاگ و گوشت یرمزگراد بوده ادرجه سانتی

میکروبی بر اساس  های شیییایی و. آزمونشدبه آزمایشگاه مرکز ملی تحقیقات فرآوری آبزیان منتقی 

نشان داد با افزایش مدت زمان نگهداری برگر میاهی  روش استاندارد ملی ایران صورت گرفت. نتایج 

یابید. مییانگین   داری افیزایش میی  طیور معنیی  و پراکسید به TVB-Nمیزان  ،در سردخانهای کپور نقره

گیرم درصید،   میلیی  4/15±14/0در زمیان تولیید بیه     6/12 ±14/0از  TVB-N)انحراف معیار( میزان 

ماه نگهداری در سردخانه  سهوالان اکسیژن در کیلوگرم در اکیمیلی  33/1 ±14/0پراکسید از صفر به 

در برگر خام تولید شده  اورئوس استافیلوکوکوسو  فرمکلی، مزوفییهای شیارش کلی باکتری. رسید

ترتیب میانگین این دو تییار به کیتر بوده و ،از گوشت ماهی نسلت به برگر تولید شده از گوشت یرمز

در میاه   اورئیوس  اسیتافیلوکوکوس و  فرمکلیهای های مزوفیی در ماه اول و برای باکتریبرای باکتری

 (. >05/0pدوم از نظر آماری اختلاف معناداری نشان داد )

هیای فسیاد   های فسیاد شییییایی، شیاخص   برگر ماهی، برگر گوشت یرمز، شاخص: کلیدی هایواژه

 .میکروبی، سردخانه
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 مقدمه

های آن به دلیی داشتن ماهی و فرآورده

هیای  های بیا کیفییت بیالا، یربیی    پروتئین

هیا و میواد معیدنی، از    ناشلاع، ویتیامی غیر

عنوان یکیی از غیهاهای سیال  و    دیرباز به

بسیییار میییهی مییورد توجییه بییوده اسییت.  

بنابراین بیا توجیه بیه کیلیود پیروتئین در      

اغلب جوامع بشری و وجود منابع فیراوان  

غییهاهای دریییایی در دنیییا، یییرار گییرفتن   

های آن در سلد غهایی مردم بسیار فرآورده

تولیییییید  (.3دارای اهیییییییت اسیییییت )

های مختلف از گوشیت میاهی در   فرآورده

کشورهای آسیای جنوب شیریی از جیلیه   

صورت سینتی راییج بیوده و طیی     ژاپن، به

هیا در  یند دهه اخیر تولیید ایین فیرآورده   

سایر کشورها نیز به سرعت افزایش یافتیه  

کییه امییروزه در ویتییرین طییوریاسییت. بییه

هییای بییزرگ مییواد  بسیییاری از فروشییگاه

هایی اع این محصولات را با نامغهایی، انو

از یلیی برگر ماهی، فینگر ماهی، سوسییس  

تیوان مشیاهده   ماهی، خییر ماهی و ... می

توان با نگاهی گیهرا  نیود. در ایران نیز می

بییه ویییعیت معیشییت مییردم و مشییکلات  

مربوط به زندگی ماشینی و مسیاله کیلیود   

ویت در تهییه غیها، تولیید و عرییه یی       

غهایی آماده یا نییه آماده از فرآورده سال  

های دریایی نظییر برگیر میاهی را    فرآورده

(. از سویی دیگر، تولیید  4مناسب دانست )

برگر از گوشیت یرمیز علایینیدان خیا      

خود را دارد اما به لحاظ سلامتی، گوشیت  

ماهی بیه علیت دارا بیودن پیروتئین یابیی      

هییای غیراشییلاع بیشییتر، از هضیی  و یربییی

لت به گوشیت یرمیز   برتری مخصوصی نس

برخییوردار اسییت. بنییابراین بییا جییایگزین  

کردن گوشت ماهی به جای گوشت یرمیز،  

تیوان  محصولات خیییری متنیوعی را میی   

هیا برگیر   تیرین آن عریه نیود که شاخص

باشیید. برگییر مییاهی یکییی از   مییاهی مییی 

هیای غیهایی از گوشیت    مهیترین فرآورده

(، کییه امکییان 6ییر  شییده مییاهی اسییت ) 

گوشت انواع مختلف ماهییان را  استفاده از 

در تولید یی  فیرآورده غیهایی آمیاده بیه      

سیازد.  مصرف در بعد صینعتی فیراه  میی   

صیورت  ابتدا بیه  1950این فرآورده از سال

دستی و سپس در ی  خط صنعتی در آسیا 

و سییپس اروپییا و آمریکییا تولییید شیید. در 

کشور ما نیز، تولید تحقیقاتی و صنعتی آن 

رسید، امیا هنیوز    میی  به کیتر از ی  دهیه 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

71
70

63
2.

13
97

.1
1.

2.
3.

1 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jo

ur
na

lo
fb

io
sa

fe
ty

.ir
 o

n 
20

25
-0

7-
04

 ]
 

                             2 / 15

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.27170632.1397.11.2.3.1
https://journalofbiosafety.ir/article-1-245-fa.html


 "شیمیایی و میکروبی دو نوع برگر... های فسادفهیم و همکاران، ارزیابی شاخص "

46 

عنییوان ییی  فییرآورده غییهایی عیییومی بییه

شناخته نشده است. در تولید برگر میاهی،  

عیییدتا از گوشییت خییالص مییاهی کپییور   

شیود، زییرا   ای )فیتوفاگ( استفاده میی نقره

یکیییی از بهتیییرین ماهییییان پرورشیییی در 

هیای  دلیی وجیود اسیتخوان  دنیاست. اما به

 رو اسیت. از زیاد، بیا مصیرف کییی روبیه    

هیییا در تولیییید  رو اسیییتفاده از آنایییین

هیایی کیه بیین مصیرف کننیدگان      فرآورده

مقلولییت بیالایی دارد،    (8ویژه کودکان )به

(. هیچنین این 9رسد )یروری به نظر می

ماهی به دلیی بالا بودن رانیدمان گوشیت،   

ای بیا حالیت   فرآوردهرنگ روشن و تولید 

ای در بین از مقلولیت ویژه ،ای مطلوبژله

بنابراین  (.10) ها برخوردار استارزشیاب

تییامین غییهای مییورد نیییاز از منییابع داخییی 

موجب  ،کشور و کاهش وابستگی به خارج

هییای اخیییر بییا  شییده اسییت کییه در سییال 

های داخلی، ریزی جامع بر روی آببرنامه

امکان افزایش تولید و افزایش سه  آبزیان 

. لها (4شود )در سرانه غهایی کشور ایجاد 

با تولید برگیر از   شداین تحقیق، سعی  در

 ،ماهی فیتوفاگ و گوشت یرمیز )گوسیاله(  

هییای فسییاد  میییزان پییهیرش و شییاخص  

طیی سیه میاه    هیا،  شیییایی و میکروبی آن

نگهداری در سردخانه مورد بررسیی ییرار   

تا با جایگزینی برگیر میاهی و حفی      گیرد

های متنوعی سلامت جامعه، بتوان فرآورده

 ریه نیود.را به بازار ع

 

 هامواد و روش

فیتوفیاگ بیا وزن    میاهی نیونه:  سازیآماده

پرورشییی  مییزارع گییرم از 700-800متوسییط 

خریییداری شیید و بلافاصییله اسییتان گیییلان 

 CSW (Chilledهیراه با یی  در مخیازن   

Sea Water     بیه بخیش آزمایشیگاه مرکیز )

ملییی تحقیقییات فییرآوری آبزیییان منتقییی   

یلییات  شیروع ع  گشت. پس از تیوزین تیا  

 5پایین )کیتیر از  تولید و آزمایش در دمای 

ها پیس  ماهی گراد( نگهداری شد.درجه سانتی

تخلیه امعاء و احشاء بیه   از شستشو، سرزنی و

هیای  گییر کیه دارای سیورا    دستگاه استخوان

باشید، انتقیال   متر میی میلی 8/4مشلکی با یطر 

یافت. هیچنیین گوشیت یرمیز )گوسیاله( بیه      

آوری یکی از مراکز عیی رم ازمیزان ی  کیلوگ

صیورت  گوشت واحد استان گیلان تهییه و بیه  

کاملا بهداشتی، به بخش آزمایشگاه مرکز ملیی  
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منتقیی شید. پیس از    تحقیقات فرآوری آبزیان 

توزین با استفاده از یایوی استریی به یطعیات  

 خارج نیودن یربیی و  یکسان بریده و پس از

، مییواد زائیید بییا اسییتفاده از یییر  گوشییت   

گیری، خیییر  گیری شد. پس از گوشتگوشت

بییر اسییاس روش متییداول تولییید  اولیییه برگییر

مرکز ملی تحقیقیات   برگرماهی در بخش تولید

فرآوری آبزییان و بیر اسیاس پروانیه سیاخت      

( 1هیا )جیدول  محصول هیراه با سایر افزودنی

 برای تولید برگر آماده شد.

 

نوع و درصد مواد افزودنی در ترکیب  -1جدول

 رگر ماهی فیتوفاگ و گوشت گوسالهب

 درصد ترکیب نام افزودنی

 11 پودرنان

 9 پیاز

 1/0 پودر سیر

 2/0 رب گوجه

 95/0 آبلییو

 1/1 نی 

 6/0 ادویه

 2/0 پودر سفیده تخ  مرغ

 1 سلزی

 5 سویا

گرمیی از   40سپس در ادامه، یهیار یطعیه   

 ،برگییر گوشییت مییاهی و گوشییت گوسییاله   

های کلیاب لقییه،   در یالبصورت جداگانه به

بنییدی شیید. بییرای   دهییی و بسییته شییکی

اتیلنی اسیتفاده  های پلیبندی از لفافبسته

بسیته   روی هیر  شید. پیس از دوخیت، بیر    

 مشخصییات آن شییامی تییاری  تولییید و  

 -18ثلت شد و در دمای  های تییارویژگی

گییراد بییه مییدت سییه مییاه   درجییه سییانتی

(. بییرای بررسییی و   14نگهییداری شیید )  

هییای فسییاد  شیییییایی و شییاخص مقایسییه

، پراکسید شیارش کلیی  TVBNمیکروبی )

فیییرم، هیییای مزوفییییی، کلیییی  بیییاکتری

 4اسییتافیلوکوکوس اورئییوس، سییالیونلا(  

 3صفر تا مرحله  برداری از فازمرحله نیونه

 به شرح ذیی انجام پهیرفت:

برداری در میاه صیفر از   فاز صفر: نیونه

 برگییر مییاهی فیتوفییاگ و گوسییاله یلییی از

 انجیاد 

در ماه اول از برگر  بردارینیونه: 1فاز 

 ماهی فیتوفاگ و گوساله پس از انجیاد 

در ماه دوم از برگر  بردارینیونه: 2فاز 

 ماهی فیتوفاگ و گوساله پس از انجیاد

در مییاه سییوم از  بییردارینیونییه: 3فییاز 

برگییر مییاهی فیتوفییاگ و گوسییاله پییس از 

 انجیاد
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 تجزیه و تحلیل آماری

هیا بیا اسیتفاده از    تحلییی داده  ه وتجزی

( انجییام  19نسییخه ) SPSS افییزارنییرم

ها بیرای  سازی دادهپهیرفت. پس از نرمال

هیای مختلیف   هیا در میاه  مقایسه مییانگین 

 ANOWAنگهداری از آزمون پارامتریی   

)دانکیین( اسییتفاده شیید. هیییه مقییادیر در  

حییدایی سییه بییار تکییرار بییرای هییر تییییار 

 گزارش شد.

 نتایج 

ان بازهای نیتروژنیی فیرار در برگیر    میز

میاه   سهای طی مدت زمان ماهی کپور نقره

نگهیییداری در سیییردخانه دارای رونییید   

(. میییانگین 1شییکیافزایشییی بییوده اسییت )

TVB-N تولییییدی ابتیییدا  میییاهی برگیییر

آن  از های پیس بود که در ماه 14/0±6/12

 4/15±14/0و 14±14/0ترتییییییب بیییییه

 ش یافت.گرم در صد گرم نیونه افزایمیلی

برگر گوشت تولیدی ابتیدا   TVB-Nمیزان 

آن  از هیای پیس  که در میاه  بود 14/0±14

 2/17±14/0 و 16±14/0ترتییییییب بیییییه

 .گرم در صد گرم نیونه افزایش یافتمیلی

 TVB-Nداری بییین میییزان تفییاوت معنییی

و برگیر گوشیت    ایبرگر ماهی کپور نقیره 

نگهداری مشاهده شیده   سومطی ماه  یرمز

هیای یلیی از آن   مقایسه با ماه است که در

 05/0دهد )داری را نشان میافزایش معنی

P<  3وD.F=). 

گییری شیاخص   نتایج حاصی از انیدازه 

و  ایپراکسید در برگیر میاهی کپیور نقیره    

طییی نگهییداری در سییردخانه  برگرگوشییت

نشیان   2جیدول  درجه سیانتیگراد در   -18

داده شده است. پراکسیید پیس از گهشیت    

های میورد بررسیی تولیید    یونهدو ماه در ن

است. این میزان تیا میاه سیوم دارای     شده

داری نلیوده اسیت. مییانگین    تفاوت معنیی 

هیای  )انحراف معیار( میزان پراکسید نیونه

و برگیر گوشیت    ایبرگر ماهی کپور نقیره 

مییاه نگهییداری در  سییه پییس ازگوسییاله، 

 5/1±14/0و  33/1±14/0سیییردخانه بیییه 

هیای  ری را با میاه دارسید که تفاوت معنی

.(2جیییییییدول) یلیییییییی نشیییییییان داد
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های فساد شیییایی در دو تییار برگر ماهی و برگر گوشت یرمز طی سه ماه بررسی شاخص -2جدول

 نگهداری در سردخانه

 
ییار برگر ماهی و برگر گوشت یرمز طی سه ماه های فساد میکروبی در دو تبررسی شاخص -3جدول 

 نگهداری در سردخانه

دوره نگهداری    

 )ماه(

  

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

 4/5cc 14/0±1/4bb 14/0±6/3ab 14/0±1/3a±14/0 شیارش کلی باکتری   

 1/2b 14/0±9/1b 14/0±6/1ab 14/0±3/1a±14/0 فرمکلی 

استافیلوکوکوس  ماهی برگر
 اورئوس

14/0±8/2b 14/0±5/2b 14/0±4/2b 14/0±6/1a 

 - - - - اشریشیاکلی 

 - - - - سالیونلا 

 7/5cc 14/0±4/4bb 14/0±8/3a 14/0±5/3a±14/0 شیارش کلی باکتری  

 5/2ab 14/0±8/2b 14/0±3/2ab 14/0±3/1a±14/0 فرمکلی 

برگر گوشت 

 قرمز

استافیلوکوکوس 
 اورئوس

14/0±3b 14/0±7/2b 14/0±6/2ab 14/0±1/2a 

 - - - - اشریشیاکلی 

 - - - - سالیونلا 

نشان داد کیه   3نتایج حاصی از جدول 

ها طی زمان نگهداری شیارش کلی باکتری

در شرایط انجیاد در هیر دو تیییار برگیر    

امیا   ،ماهی و گوشت یرمیز کیاهش یافیت   

دوره    

 نگهداری )ماه(

 

 )منجمد(  3 )منجمد( 2 )منجمد(1 فاز صفر  هاتیما

 TVBN 14/0±6/12b  14/0±2/10             14/0±14b 14/0±4/15ab 

  برگر ماهی

 b14/0±2/0         b14/0±2/1 14/0±5/0b ab14 /0±33/1   پراکسید

 

 برگر گوشت قرمز
TVBN 

 

 پراکسید

14/0±14b 14/0± 12b   

14/0±4/0b 14/0±3/0b 
14/0±16b 

14/0±75/0b 

14/0±2/17ab 
ab14/0±5/1   
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بیشتر از  ها در برگر گوشت یرمزمیزان آن

(. هیچنییین >05/0Pبرگییر مییاهی بییود )  

های حاصی از تییارهیا نشیان داد کیه    داده

ها در زمیان یلیی   بین شیارش کلی باکتری

از انجیاد با زمان پیس از انجییاد تفیاوت    

(. در کی >05/0Pداری وجود داشت )معنا

هیا  طی سه میاه نگهیداری، تعیداد بیاکتری    

 (CFU/G 7کیتر از حد اسیتاندارد ملیی )  

دهنیده شیرایط خیوب    بوده است که نشان

انجیییییاد اسییییت. در مییییورد شیییییارش 

ها در طیول  فرم، تعداد آنهای کلیباکتری

اما طی  ،زمان در هر دو تییار کاهش یافت

دوره نگهداری به جیز میاه سیوم انجییاد،     

ها در برگر گوشت بیشتر از برگر مقدار آن

(. در کی طی سیه میاه   >05/0Pماهی بود )

کیتر  فرمکلیهای عداد باکترینگهداری، ت

( بوده CFU/G 6/2از حد استاندارد ملی )

. نتییایج حاصییی از شیییارش   (11)اسییت 

نشییان داد کییه  اورئییوس اسییتافیلوکوکوس

هیا در  هیا هیاننید سیایر بیاکتری    تعداد آن

طول زمان در هر دو تییار رونید کاهشیی   

داشته و در برگر گوشیت بیشیتر از برگیر    

یچنین طی سه ماه (. ه>05/0Pماهی بود )

هییییای نگهییییداری، تعییییداد بییییاکتری  

کیتییر از حیید  اورئییوس اسییتافیلوکوکوس

 ( بییوده اسییتCFU/G3اسییتاندارد ملییی )

و  اشرشییاکلی هیای  شیارش باکتری (.12)

در ابتدا و انتهای دوره نگهداری  سالیونلا

گیییراد، درجیییه سیییانتی  -18در دمیییای 

دهنده سلامت دو تییار برگر ماهی و نشان

هیای  ت یرمیز از نظیر بیاکتری   برگر گوشی 

 باشد.  زا میبییاری

 گیریبحث و نتیجه 

دارای  ،میییزان بازهییای نیتروژنییی فییرار

رونیید صییعودی معنییی داری بییوده اسییت. 

TVB-N 20 گرم درصد شروع فسیاد  میلی

گوشت ماهی  TVB-Nدر گوشت ماهی و 

 شیده  گرم درصد تعیینمیلی 30فاسد شده 

بازهیای  گیرم درصید   میلی 30میزان  .است

نیتروژنی فرار حد یابلییت پیهیرش میاهی    

در اییین تحقیییق  (.2) تعیییین شییده اسییت 

شیش میاه    برگر پیس از  TVB-Nمیانگین 

دارای حیییید  ،نگهییییداری در سییییردخانه

ن به میزان یلول بوده و از حیث رسیدیابی

فاصله نسیلتا زییادی وجیود     ،یلولیابیغیر

توان بیه گونیه   دارد که علت این امر را می

و دمای انلار داری محصیول نسیلت   ماهی 
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افزایش مقدار پراکسید طی شیش   (.7) داد

درجییه  -18مییاه نگهییداری در سییردخانه  

دهنییده افییت کیفییی  نشییان ،گییرادسییانتی

در زمان نگهداری  (.5) باشداکسیداتیو می

صیورت منجیید، هییدرولیز و    ه محصول ب

افتید کیه بیر    اکسیداسیون یربی اتفاق میی 

برای مصرف موثر ماندگاری و پهیرش آن 

رسد اکسیداسییون یربیی   نظر میه ب .است

بسیتگی بیه    ،هنگام نگهداری در سردخانه

ترکیییب گوشییت یییر  کییرده و ویییعیت 

در اییین   (.5) ابتییدایی اکسیداسیییون دارد 

 از میاه  TVB-Nدار تحقیق افیزایش معنیی  

ایین پدییده هیزمیان بیا      شد.مشاهده  دوم

روز ها بی تولید و افزایش پراکسید در نیونه

توانید ناشیی از اثیر متقابیی     نیود کیه میی  

اکسیداسییییون یربیییی و تییییییر ماهییییت 

اثیر   بنیابراین  .های عضلانی باشید پروتئین

سینرژیسییتی بییین اکسیداسیییون یربییی و  

تشییکیی فییرم آلدیییید روی تیییییر ماهیییت 

پییروتئین حییین نگهییداری در سییردخانه    

عیدم تفیاوت    (.1د )رسنظر میه محتیی ب

، هیای میورد مطالعیه   دار بین شاخصمعنی

هیای  شاخص اهییت حاکی از حساسیت و

فوق برای ارزیابی تیییرات کیفی محصیول  

باشید. از  حین نگهداری در سیردخانه میی  

خییوبی ه مقایسییه اطلاعییات ارائییه شییده بیی

توان نتیجه گرفیت کیه رونید تییییرات     می

دست آمده هکیفی بافت محصول با نتایج ب

(. 1) باشدبرای شاخص رطوبت منطلق می

سیازی در  با توجه به این که در طی ذخیره

توانید در  شرایط انجیاد، کیفیت ماهی میی 

های عامی فساد دستخوش اثر رشد باکتری

د، بنیابراین اسیتفاده از شییارش    شو تیییر

عنیوان  ، بههای هوازی مزوفییکلی باکتری

شاخصی برای کیفیت در شرایط انجیاد به 

عه، نتیایج  در این مطال (.13) رودشیار می

در رابطه با شییارش کلیی    2لآماری جدو

تییار برگیر   های مزوفیی در هر دوباکتری

دهیید کییه بییا مییاهی و گوشییت نشییان مییی

ها در شرایط خوب گهشت زمان، تعداد آن

فته و در هیر دوره تعیداد   انجیاد کاهش یا

های مزوفیی در برگر گوشت بیشتر باکتری

ی، امیا از نظیر آمیار    ،از برگر میاهی بیوده  

اختلاف معناداری بیین تییارهیای منجیید    

برگر ماهی بر خلاف برگر گوشت مشاهده 

هیچنین نتیایج نشیان داد    (.<05/0Pنشد )

که بین شرایط انجیاد و غیر انجیاد، تعداد 

است. حد مجیاز تعیداد    ها متفاوتباکتری
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هییای مزوفییی در خییییر و برگییر  2بیاکتری 

 (14) گزارش شده اسیت  CFU/G7ماهی، 

ها بیشتر از حد این مطالعه تعداد آنکه در 

شییارش کلیی    ،مجاز نلوده است. در کیی 

ها معیاری بیولوژیکی بیرای میاهی   باکتری

عنوان و از آن به (15) تازه و منجید است

شاخص کیفیت برای مواد غیهایی در نظیر   

گرفته شده است و نییز ارتلیاط مسیتقییی    

هیای  بین ایین شیاخص و میکروارگانیسی    

ایزکییی و  (.16) وجییود داردزا بییییاری

با مطالعه بیر روی افیزایش    (17) هیکاران

های هوازی مزوفییی  تعداد میکروارگانیس 

در کلاب لقییه خیام تهییه شیده از شیشیه      

( گیییزارش Atherina Boyeriمیییاهی )

که در طول سه ماه نگهیداری در   اندنیوده

گیراد،  درجه سانتی -18سردخانه در دمای 

ده اسییت. کییاهش محسوسییی مشییاهده شیی

 هیچنییین در مطالعییه توکییور و هیکییاران 

بر روی کلاب لقیه خام تهیه شده از  (18)

گوشت یر  شیده و ییر  نشیده میاهی     

(، کییاهش CYPRINUS CARPIOکپییور )

های هوازی مزوفییی  تعداد میکروارگانیس 

درجیییه   -18طیییی نگهیییداری در دمیییای 

گراد گزارش شیده اسیت کیه نتیایج     سانتی

از اییین تحقیییق  هییا بییا نتییایج حاصییی آن

مطابقیییت دارد. در مطالعیییه جرجیییانی و  

نیییز کییاهش تعییداد کییی    (19)هیکییاران 

 هییای هییوازی مزوفیییی درمیکروارگانیسیی 

کیلکای نانی خام تهیه شده از لعاب سیاده  

. در کییی شییدو لعییاب تیپییورا مشییاهده  

هایی نظیر استی  ماهی، سوخاری فرآورده

ماهی، برگر ماهی و کلاب لقیه ماهی، بیار  

لودگی کاملا متفاوتی با ماهی تازه دارند، آ

توانیید آلییودگی حاصییی از  علییت آن مییی

هیای اییافی،   یندآترکیلات ایافه شده، فر

آلات، سطوح نقاله، دسیت  تیاس با ماشین

کیییارگران و نییییز آلیییودگی محیطیییی و   

 کیه ال طیوری بیه  (.20) بنیدی باشید  بسته

، با بررسیی تیاثیر   (21)بلوشی و هیکاران 

های ی در سردخانه بر ویژگیزمان نگهدار

فیزیکوشییییییایی و میکروبیییی دو گونیییه  

سوسیس ماهی و سوسییس گوشیت یرمیز    

دریافتنییید کیییه کیییاهش شییییارش کیییی  

درجیه   -20های مزوفیی در دمیای  باکتری

گییراد بییه فرمولاسیییون و اجییزاء   سییانتی

دهنده سوسیس بستگی دارد. علاس تشکیی

، ارتلاط بین فعالیت آبیی  (22) و هیکاران

فساد ماهی طی انلیارداری در سیردخانه   و 
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را عامییی اصییلی فسییاد مییاهی و رشیید     

کننید.  های مختلف ایفا میی میکروارگانیس 

ی دیگر در این مطالعیه بیا افیزایش    از سو

ها کاهش یافت یدوره انجیاد، مقدار باکتر

 (23) که با مطالعه نتایج  معینی و فرزانفیر 

بر روی تولید برگر از گوشت کوسه ماهی 

هیا گیزارش   ج فارس مطابقت دارد. آنخلی

هیا  نیودند که تعداد کلیی میکروارگانیسی   

های غیر منجیید بیه عنیوان فیاز     در نیونه

بیوده اسیت کیه     CFU/G  610×2/4 صیفر 

در روز  CFU/G  410 پیس از انجییاد بیه   

شصت کاهش یافیت، در نتیجیه مشیخص    

که عیی انجییاد باعیث از بیین رفیتن      شد

هیا شیده   انیسی  تعداد کثییری از میکروارگ 

است. هیچنیین مطالعیات مشیابه دیگیری     

بییر ( 24) توسییط محیییودزاده و هیکییاران

روی برگر خام تهیه شده از میاهی کیجیار   

( و Saurida Undosquamisمنقییییوط )

بیر روی برگیر میاهی     (25) لسان پزشیکی 

ای )فیتوفاگ(، انجام شده اسیت  نقره کپور

 باشند. در کیی، کننده این نتایج میکه تایید

هییا در هییر فییرآورده  تعییداد کییی بییاکتری 

دهنده فقدان شرایط بهداشتی نشان ،غهایی

در حین جابجایی، عیلیات فرآوری، تولید 

غیها، نگهیداری و آلیودگی پیس از تولیید      

   (.26) است

هیای  فیرم، ارگانیسی   هیای کلیی  باکتری

هیا  شاخصی هستند که ینانچیه مقیادیر آن  

ییال  احت در ی  فرآورده غهایی بالا باشد،

ژن و عییدم هییای پییاتوبییر وجییود بییاکتری

در  (.27) باشدرعایت شرایط بهداشتی می

اییین مطالعییه، شیییارش میکروارگانیسیی    

فرم برای برگر ماهی و گوشیت یرمیز   کلی

گییری  در ی  بازه زمانی سه ماهیه انیدازه  

فرم در شد و نتایج نشان داد که میزان کلی

برگر میاهی کیتیر از گوشیت یرمیز بیود.      

در مطالعه خیود   (28) و هیکاران وارگاس

عنییوان شییاخص فییرم بییهاز بییاکتری کلییی

توانید منشیاء   بهداشتی نام بردنید کیه میی   

بیر  وعی یا غیر مدفوعی داشته باشد و مدف

روی سییطوح کییار در سییالن فییرآوری در  

شرایط غیر بهداشتی بقاء و تکثیر یابد. در 

با  (24) این رابطه، محیودزاده و هیکاران

درجیه   -18نجییاد در دمیای   بررسی اثیر ا 

گییراد بییر روی تیییییرات کیفییی    سییانتی

م مییاهی، متوجییه کییاهش  برگرهییای خییا 

 4فیرم در طیول   های کلیی شیارش باکتری

درجیییه  -18میییاه نگهیییداری در دمیییای  
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 بلوشیی و هیکیاران  گراد شیدند. ال سانتی

نیییز بییا مطالعییه بییر روی ارزیییابی     (21)

 فرمکیفیت و ثلات نگهداری، بار اولیه کلی

و در برگیر   CFU/G7  در برگیر میاهی را  

گزارش نیودنید.   CFU/G 14گوشت یرمز

فیرم هیچنیین   افزایش بار آلودگی به کلیی 

در  ،طیی فرآینید تولییید برگیر خیام مییاهی    

گییزارش  (17) تحقییق ایزکییی و هیکییاران 

 شده است.

در  اورئییوس اسییتافیلوکوکوسوجییود 

اغلب در نتیجه نقی و انتقیال   ،مواد غهایی

شیود  ی توسط پرسنی ایجاد میی مواد غهای

، کیتیرین  2(. با توجه به نتایج جیدول 29)

مربوط بیه   اورئوس استافیلوکوکوس تعداد

تییار گوشت میاهی و بیشیترین تعیداد آن    

باشید.  میی  مربوط به تیییار گوشیت یرمیز   

هییا یییین افییزایش در هیچنییین تعییداد آن

طول سه ماه اول تیییرات زیادی را از نظر 

(. اما در <05/0Pاست ) آماری نشان نداده

ها پس از دو میاه  شرایط انجیاد، تعداد آن

دار بییوده معنییی -18نگهییداری در دمییای 

( کییه اییین امییر بیییانگر آن >05/0Pاسییت )

و انفعییالات آنزییییی در  اسییت کییه فعییی

شرایط نگهداری یکسان بیر روی گوشیت   

یرمییز کییه دارای درصیید یربییی بییالاتری  

یشیتری  باشد، تاثیرات بنسلت به ماهی می

نسلت بیه گوشیت میاهی دارد. لیها تیاثیر      

متقابی زمان انکوباسیون و شرایط یکسیان  

نگهیییداری بیییر روی مییییانگین رشییید    

هییا تییاثیر بسییزایی دارد.  میکروارگانیسیی 

از  هیچنین بایید توجیه نییود کیه بعضیی     

 9/0تیر از  ها در فعالیت آبی پیایین باکتری

امییا بییاکتری   ،تواننیید رشیید کننیید  نیییی

توانایی رشید در   اورئوس وساستافیلوکوک

 را داراسیت  85/0تیر از  فعالیت آبی پیایین 

. در مطالعیه محییودزاده و هیکییاران   (22)

هیای خیام درییایی    بر روی فیرآورده  (24)

هیییایی نظییییر شییییارش میکروارگانیسییی 

طی نگهداری در  اورئوس استافیلوکوکوس

گراد کاهش یافیت  درجه سانتی -18دمای 

بیه فیاز صیفر    و بیشترین شیارش مربیوط  

و  بوده است یعنی در مرحله یلی از انجیاد

ماه نگهداری، مقیدار   5پس از آن در طول 

هییا در فییرآورده ییی  رونیید کاهشییی را آن

نشان داده است که بیا نتیایج ایین تحقییق     

ای دیگییر کییه  مطابقییت دارد. در مطالعییه 

بیر روی   (21) بلوشی و هیکارانتوسط ال

برگییر ارزییابی کیفییت و ثلییات نگهیداری    
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ماهی طیی نگهیداری در سیردخانه انجیام     

 5شده است، گزارش شده است که پس از 

درجیییه  -20میییاه نگهیییداری در دمیییای  

 اسییتافیلوکوکوسگییراد، بییاکتری  سییانتی

کواگییولاز مثلییت، یابلیییت زنییده  اورئییوس

دهید و ایین   ماندن خیود را از دسیت میی   

هییای دهنییده آن اسییت کییه افزودنییینشییان

یند برگر ماهی، آفرغهایی مورد استفاده در 

کییی  مییوثری در کییاهش بییار میکروبییی  

تییارها داشته است. در مطالعه تاسیکایا و  

نیز، تییییرات بیار میکروبیی     (3) هیکاران

آلای در برگرهای تهیه شده از میاهی ییزل  

 21رنگین کییان و گوشیت گوسیاله طیی     

درجییییه  4روز نگهییییداری در دمییییای  

گیییراد نشیییان داد کیییه بیییاکتری  سیییانتی

کواگولاز مثلیت،   اورئوس وکوکوساستافیل

 است. نشدهی  از تییارها مشاهده در هیچ

، رشیید 2بییا توجییه بییه نتییایج جییدول  

ی  از تییارهیای  در هیچ سالیونلاباکتری 

برگر ماهی و برگر گوشت گوساله در ابتدا 

و انتهای دوره نگهداری در دمیای انجییاد   

مشاهده نشد که این نتایج با نتایج حاصیی  

و  (31) هیکییاران ت کییاکلی واز مطالعییا

 مطابقت دارد. (32) مرحیتی زاده

گیییییری نتییییایج حاصییییی از انییییدازه

های ارزیابی کیفییت برگیر میاهی    شاخص

ای در مدت زمیان نگهیداری در   کپور نقره

گراد، تییییرات  درجه سانتی -18سردخانه 

فیزیکی، شییییایی، افیت نسیلی کیفییت و     

هیا را  کاهش خیوا  عیلکیردی پیروتئین   

ن داد  بنیابراین  برگیر میاهی تولییدی     نشا

ماه نگهداری در سردخانه یابی  سهپس از 

استفاده بوده و بیا اسیتانداردهای مربوطیه    

یین دارا بودن بار و  مطابقت داشته است

ای دلییی خیوا  تیهییه   باکتریایی کیتر به

برتر هیاننید اسییدهای ییرب غیراشیلاع،     

ای سیودمند  توانید بیه عنیوان فیرآورده    می

تولیید در صینایع غیهایی و عرییه      جهت

هییای تیییام گسییترده آن در هییایپر مارکییت

 ها و مراکز استان یرار گیرد.شهرستان

 

 گزاریسپاس

از مدیریت و کارکنان بخش تحقیقیات  

فرآوری آبزیان که صیییانه میرا در انجیام   

این تحقیق یاری نیودند، تقیدیر بیه عییی    

 .آیدمی

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

71
70

63
2.

13
97

.1
1.

2.
3.

1 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jo

ur
na

lo
fb

io
sa

fe
ty

.ir
 o

n 
20

25
-0

7-
04

 ]
 

                            12 / 15

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.27170632.1397.11.2.3.1
https://journalofbiosafety.ir/article-1-245-fa.html


 "شیمیایی و میکروبی دو نوع برگر... های فسادفهیم و همکاران، ارزیابی شاخص "

56 

 References                                                                                  فهرست منابع                  
1- R.C. Hardman, (1993). Biopolymer: Making materials nature’s way, Office of 

Technology Assessment. 

2- David L Kaplan (1994). “Naturally Occurring Biodegradable Polymers,” G Swift and 

R Narayan (eds), Polymer Systems-Synthesis and Utility (New York, NY Hanser 

Publishing, forthcoming) 

3- Jonas R., and Farrah L.F., (1998). Production and application of microbial cellulose. 

Polymer Degradation and Stability, 59,101-106.   

4- Pichavant L., (2009). Synthese et reactivite de monomere issus de ressources 

renouvelables pour la polymerization radicalaire.Ph.D. Thesis. Technologieet Santé 

(p.259). Reims: Universite de Reims Champagne-Ardenne. 

5- Reddy N., and Yang, Y., (2005). Biofibers from agricultural by products for 

industrial applications. Trends in Biotechnology, 23(1), 22-27. 

6- Donotaba F., Fontanaa b.A., Baccoua J.C., and Schorr-Galindo S., (2012). Microbial 

exopolysaccharides: Main examples of synthesis, excretion, geneticsandextraction 

Carbohydrate Polymers, 87, 951-962. 

7- Vandamme E.J., De Baets, S., and Steinbuchel, E., (2002). Biopolymers, 

Polysaccharides I Polysaccharides from porokaryotes, Wiley-VCH. 

8- Lin, E.S. and Chen Y.H. (2007). Factors affecting mycelial biomass and 

exopolysaccharides production in submerged cultivation of Antorida cinnamomea 

using complex media. Bioresource Technology, 98(13), 2511-2517. 

9- López, C.G., Fernández, F.A., Sevilla, J.F., Fernández, J.S., García, M.C. and Grima, 

E.M., (2009). Utilization of the cyanobacteria Anabaena sp. ATCC 33047 in CO2 

removal processes. Bioresource technology, 100(23), pp.5904-5910. 

10- Bejar V., Llamas I., Calvo C., and Quesada E., (1998). Charactrization of 

exopolysaccahredes produced by 19 halophilic strains of the species Halomonas 

eurihalina. Journal of biotechnology, 61(2), 135-141. 

11- Dudman W.F., (1977). The role of surface polysaccharides in natural enviroments. 

In I. W. Sutherland (Ed.), Surface carbohydrates of the prokaryotic cell, 357-454. 

12- Leonardo S.M., Gill M. C., and Delgadillo I. (2003). Parcial charachterisation of 

exopolysaccharides exudated by planktonic diatoms maintained in batch calture. 

Acta Oecologic, 24, 49- 55. 

13- Emtiazi J., Etemadifar Z., and Tavassoli, M., (2013). A novel nitrogen- fixing 

cellulyticbacterium associated with root of corn is a candidate for production of 

single cell protein. Biomass and Bioenergy, 25(4), 423-426. 

14- Stredansky M., Conti E., Bertocchi C., Matullova M., and Zanetti F. (1998). 

Succinogly can production by agrobacterium tumefaciens. Journal of ferementation 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

71
70

63
2.

13
97

.1
1.

2.
3.

1 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jo

ur
na

lo
fb

io
sa

fe
ty

.ir
 o

n 
20

25
-0

7-
04

 ]
 

                            13 / 15

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.27170632.1397.11.2.3.1
https://journalofbiosafety.ir/article-1-245-fa.html


 "1397، تابستان 2، شماره 11مجله ایمنی زیستی، دوره "

57 

and bioenergineerinf. 85 (4), 398- 403. 

15- Shih I. L., Chen L. D., and Wu J. Y., (2010). Levan production using bacillus 

subtilinatton cells immobilized on alginate. Carbohidrate polymers. 82(1), 111-117. 

16- Poly A. et al., (2009). High level synthesis of levan by novel halomonas species 

growing on defined media. Carbohidrate polymers, 78(4), 651-657. 

17- EI-Mansi E.M.T., and Bryce C.F.A., (1999). “Fermentation microbiology and 

biotechnology”, Taylor & Francis. 

18- Scragg, A.H., (1991). “Bioreactors in biotechnology, a practical approach”. 

Chichester, England: Ellis Harwood. 

19- Vogel H.C., and Todaro C.L., (1995). “Fermentation and biochemical engineering 

handbook”, (2nd Edition), Noves publications. 

20- Williams, John A., (2002). “Keys to bioreactor selection”, Biotechnol.Bioeng. 

Vol.38, 1203-1209. 

21- Moo-Young, M., and Chisti, Y., (1994). “Biochemical engineering in 

biotechnology”, Pure & appl. Chem., Vpl.66, No.1, 117-136. 

22- Espier, raymand E., (2000). “Encyclopedia of cell technology”, The Wiley, Vol.1. 

23- Bailey, J.e., and Ollis, D. F., (1989). “Biochemical Engineering Fundamental”, (2nd 

Edition), McGraw-Hill, New York. 

24- Stanbury, P.F., and Whitaker, A., (1995). “Principles of Fermentation Technology”, 

(2nd Edition), Butter worth Heinemann publisher. 

25- Leib T.M., Pereira C.J., and Villadsen J., (2001). “Bioreactors: a chemical 

engineering perspective” Chemical engineering science, 56, 5485-5497. 

26- Chisti Y., and Moo-Young, M., (2002). “Bioreactors”, Encyclopedia of physical 

science and technology, (3nd Edition), Academic press, Vol. 2, 247-271. 

27- L.Selbmann, S.Crognale and M.Petruccioli, (2004). “Beta-glucan production by 

Botryosphaeria rhodina in different bench-top bioreactors” Diparttmento di scienze 

Ambientali , university of Tuscia, viterbo, Italy . 

28- E. Jae Cho, J. Young Oh, H. You Chang, and J. Won Yun (2006). “Production of 

exopolysaccharides by submerged mycelial culture of a mushroom Tremella 

fuciformis” Department of Biotechnology, Daegu University, Kyungsan, Kyungbuk 

712-714, Republic of Korea. 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

71
70

63
2.

13
97

.1
1.

2.
3.

1 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jo

ur
na

lo
fb

io
sa

fe
ty

.ir
 o

n 
20

25
-0

7-
04

 ]
 

                            14 / 15

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.27170632.1397.11.2.3.1
https://journalofbiosafety.ir/article-1-245-fa.html


 "شیمیایی و میکروبی دو نوع برگر... های فسادفهیم و همکاران، ارزیابی شاخص "

58 

The Evaluation of Chemical and Microbial Spoilage 

Indicators in Two Burgers Produced from Fish and Meat 

Afshin Fahim1, Seyedeh Toba Shafighi2, Mina Seifzadeh3 and Mona 

Khabbazkaramlashi4* 

 

1- MSc of Fisheries Research Institute, National Center for Aquatic Processing 

Research, Bandar Anzali, Iran 

2- Assistant Professor, Faculty of Basic Sciences, Islamic Azad University, Rasht, 

Rasht, Iran 

3- Research Institute of Fisheries Research Institute, National Center for Aquatic 

Processing Research, Bandar Anzali, Iran 

4- MSc of Microbiology, Guilan Science and Research Branch, Islamic Azad 

University, Rasht Branch, Guilan, Iran 

fshnfahim@yahoo.com 

Abstract 

The purpose of this study was the evaluation of chemical and microbial spoilage 

indicators such as the TVN, Peroxide and the total count of mesophilic, Coliforms, 

Staphylococcus aureus, Escherichia coli and Salmonella bacteria in two types of fish 

and meat burgers produced during three months of storage at -18°C. Silver carp and red 

meat with ice after purchasing were immediately transferred to the laboratory of 

National Fish Processing Research Center (UNIDO) Chemical and biological tests were 

based on the method of Iranian national standard. the results showed that with 

increasing storage time silver carp burger in cold storage, TVB-N and peroxide are 

significantly increased. The mean (SD) The TVB-N of fish burger from 12.6±0.14 at the 

time of production to 14.4±0.14 mg% the peroxide from zero to 1.33±0.14 meq of 

oxygen in three months ended storage. Total count of mesophilic bacteria, coliform and 

staphylococcus aurous in raw burger to meat burger products from meat less, and the 

mean of these two treatments for mesophilic bacteria in the first month and for general 

bacteria coliform, staphylococcus aurous statistically significant difference showed in 

the second month (p<0.05). 

Keywords: Fish burger, meat burger, chemical spoilage indicators, microbial spoilage 

indicators, frozen storage. 
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