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Fish and its products, due to their high nutritional value, high moisture 
content, and highly unstable unsaturated fatty acids, require methods to 
maintain quality, and the use of antioxidant and preservative properties of 
plant and natural extracts in increasing the shelf life of fishery products is 
considered a very important advantage and can be considered a very suitable 
alternative to chemical preservatives. The use of the preservative properties 
of the alcoholic extract of the algae Gracilaria salicornia species, which was 
found to have antioxidant properties equal to 43.55% of DPPH radical 
scavenging activity, was one of the objectives of this research. In this study, 
the alcoholic extract of algae after extraction and purification was used in the 
salmon burger formula with two concentrations of 1 and 3%. After processing 
and packaging, the samples were stored in a refrigerator at 4 degrees Celsius 
and were subjected to chemical evaluation (Fatty acid profile changes, TVB-N) 
and sensory evaluation using the 9-point hedonic method with 90 evaluators 
at intervals of 0, 3, 6 and 9 days after production. After collecting data and 
performing statistical analysis using SPSS-17 software, and comparing the 
means using one-way analysis of variance.  The final results showed that the 
treatment using 3% of the alcoholic extract of algae received the highest score 
in terms of sensory characteristics, which was significantly confirmed by the 
results of the measurement of total volatile nitrogenous bases (p<0.05). The 
total content of omega-3 fatty acids was reported to be higher than omega-6. 
The most important fatty acids identified were palmitic, vaccenic, and linoleic, 
with saturated fatty acids dominating over unsaturated fatty acids. 
 
 

Keywords: Fish burger, Fatty acid profile, Gracilaria salicorinia algae. 
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الکلی تأثیر   و   Gracilaria Salicorniaجلبک    عصاره  پایداری  میزان  در 

( طی  Oncorhynchus mykissآلا )ماندگاری  ترکیبات شیمیایی برگر قزل

 نگهداری در دمای یخچال

 

 چکیده 

های آن به دلیل داشتن مواد مغذی، رطوبت بالا و نوع اسیدهای چرب غیراشباع که از ناپایداری زیادی برخوردار  ماهی و فرآورده

های گیاهی  اکسیدانی و نگهدارندگی عصارهجهت حفظ کیفیت بوده و استفاده از خاصیت آنتی  هاییباشند نیازمند بکارگیری روشمی

تواند جایگزین بسیار مناسبی  های شیلاتی از امتیازات بسیار مهم محسوب شده و میو طبیعی در افزایش زمان ماندگاری فرآورده

نگهدارنده گونه  برای  جلبک  الکلی  عصاره  نگهدارندگی  خاصیت  از  استفاده  گردند.  محسوب  شیمیایی   Gracilariaهای 

salicornia  آوری رادیکال  فعالیت جمع  درصد  55/43اکسیدانی برابر با  که دارای خاصیت آنتیDPPH    به دست آمد، از اهداف

آلا با دو در فرمول برگر ماهی قزل  سازیاین تحقیق بوده است. در این تحقیق از عصاره الکلی جلبک پس از استخراج و خالص

گراد نگهداری و در فواصل درجه سانتی  4ها در دمای یخچال  بندی، نمونهآوری و بستهدرصد استفاده شد. پس از عمل  3و    1غلظت  

ارزیابی  9و    6،  3زمانی روزهای صفر،   از تولید مورد  ( و حسی به روش TVB-Nشیمیایی )تغییرات پروفایل اسید چرب،   پس 

و مقایسه    SPSS 17افزار  ها و انجام آنالیز آماری با استفاده از نرمآوری دادهارزیاب قرار گرفتند و پس جمع 90نقطه با   9هدونیک  

درصد از عصاره الکلی   3نتایج نهایی نشان داد تیمار با بکارگیری  طرفه استفاده گردید.های به وسیله تحلیل واریانس یکمیانگین

دار  های حسی بالاترین امتیاز را به خود اختصاص داد که توسط نتایج سنجش مجموع بازهای نیتروژناز نقطه نظر ویژگی جلبک

شش بیشتر گزارش  -سه نسبت به امگا   -(. محتوی کلی اسیدهای چرب امگا p<0.05داری قابل تأیید است ) فرار قابل به طور معنی

 گردید. مهمترین اسیدهای چرب شناسایی شده پالمیتیک، واکسینیک، لینولئیک بودند که اشباع بر غیراشباع غالب بود. 
 

 

 . اکسیدانی، خاصیت آنتیGracilaria Salicoriniaبرگر ماهی، پروفایل اسیدهای چرب، واژگان کلیدی: 
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  مقدمه 

ای بسیار مغذی و غنی از چربی برای ( گزینه Oncorhynchus mykissکمان )آلای رنگینبرگرهای غذاهای دریایی تهیه شده از ماهی قزل

می مصرف اهمیت  خود  به سلامت  که  است  قزل کنندگانی  ماهی  در  چندگانه  غیراشباع  چرب  اسیدهای  بالای  غلظت  حال،  این  با  ایندهند.   آلا، 

کند. این تخریب منجر به طعم نامطلوب، از  پذیر میمحصولات را در برابر اکسیداسیون سریع چربی و فساد میکروبی در طول نگهداری بسیار آسیب

کند. در حالی که به طور سنتی از مواد نگهدارنده  شود و چالش مهمی را برای صنعت مواد غذایی ایجاد می دست دادن رنگ و کاهش ماندگاری می

ها برای متوقف کردن  مصنوعی شامل بوتیل هیدروکسی آنیزول، بوتیل هیدروکسی تلوئن، سوربات، اسید بنزوئیک، بنزوات سدیم، نیتریت، سولفیت 

یدها های مصنوعی برای جلوگیری از اکسیداسیون لیپاکسیدان(، استفاده بیش از حد از این آنتی Rathod et al., 2021شود )این فرآیند استفاده می

 Xuشود )زایی در انسان می ، سمیت سلولی و سرطانDNAو فساد میکروبی منجر به مشکلات مختلف سلامتی مانند استرس اکسیداتیو، آسیب  

et al., 2021 ریز است )ی اختلال در غدد دروندهند که نتیجه مدتی از خود نشان می (، علاوه بر این، این مواد سمیت طولانیLahreche et 

al., 2022 های طبیعی و گیاهی شده  کنندگان برای محصولات با برچسب پاک، باعث تغییر به سمت جایگزینرو تقاضای فزاینده مصرف(. از این

های مصنوعی، به ویژه به این دلیل که آنها به طور اکسیدانهای طبیعی به عنوان جایگزین برای آنتیاکسیداناست. به همین دلیل، استفاده از آنتی

های جلبک دریایی،  های طبیعی موجود در عصارهاکسیدان(. آنتی Pateiro et al., 2018شوند، بسیار مهم است )کلی به عنوان ایمن شناخته می 

افزایش می  را  به خود جلب کردهماندگاری ماهی  را  از سوی محققان  قابل توجهی  توجه  و  آنتی دهند  ترکیبات  دلیل  به  و اند که عمدتاً  اکسیدانی 

 (. Shahrier et al., 2023; Deepitha et al., 2021ست )ا هاضدباکتریایی آن

های مصنوعی هستند، در دو دهه اخیر  فعال قوی که قادر به جایگزینی افزودنی های دریایی به عنوان منبع قابل توجهی از ترکیبات زیستجلبک

شود.  سواحل به وفور یافت می   های دریایی هستند که در منطقه جزر و مدیاند. در این میان رودوفیتا بزرگترین گروه جلبکمورد بررسی قرار گرفته 

، کاروتنوئیدها و dو کلروفیل    aاکسیدانی مختلفی مانند کلروفیل  های رنگی آنتیها، مواد ضدمیکروبی و رنگدانه اکسیدانها حاوی آنتیاین جلبک

ی جلبک دریایی قرمز است که  (. گراسیلاریا گونه Carpena et al. 2023ها است که خواص دارویی و نگهدارنده زیادی دارند )پروتئینفیکوبیلی

 Insaniشود و منبع غنی از آلکالوئیدها، ترپنوئیدها، استروئیدها، فلاونوئیدها و ترکیبات فنلی است ) فارس به وفور یافت می در مناطق ساحلی خلیج

et al. 2022سی اسید  گالیک،  اسید  وانیلیک،  اسید  مانند  مختلفی  فنلی  ترکیبات  پارا(.  اسید  بنزوئیک، -نامیک،  هیدروکسی  اسید  کوماریک، 

از عوارض قلبی عروقی جلوگیری  اکسیدانی نشان میشوند که فعالیت آنتیهای گراسیلاریا یافت میفلوروگلوسینول و کاتکول در عصاره دهند و 

آوری شده جمع   Gracilaria corticataشمانیایی  ( فعالیت ضد لیFouladvand et al. 2011(. همچنین )Sumayya et al. 2020کنند )می

مانند فعالیت ضد میکروبی علیه    Gracilaria corticataهای مختلف ترکیبات زیست فعال  فارس را گزارش کردند. علاوه بر این، جنبه از خلیج

 ,Guaratini et al., 2012اکسیدان )آنتی (،  Kannan et al., 2014a(، ضد چاقی )Govindasamy et al., 2011پاتوژن های انسانی )

Kannan et al., 2014bالتهابی )  (، ضدShu et al., 2013( ضد مخمر ،)Sasidharan et al., 2011( و ضد تومر )Murugan and Iyer, 

دارای    .Gracilaria spاتانولی گونه    های( نشان داد که عصارهSasadara and Wirawan, 2021( مورد مطالعه قرار گرفتند. مطالعات )2012

توانند با  دهند. به طور کلی، این ترکیبات زیست فعال میمحتوای فنلی و فلاونوئیدی بالاتری هستند و فعالیت مهار رادیکال مؤعری را نشان می

رادیکال به  الکترون  ماهیاهدای  در  اکسیداسیون  فرآیند  آزاد،  گونه   های  تولید  از  که  کنند  مهار  )را  اکسیژن  فعال  جلوگیری میROSهای  کند ( 

(Hidayati et al. 2023علاوه بر این، ترکیبات زیست فعال اعرات باکتری .)های مختلف گرم مثبت و گرم  کشی قابل توجهی در برابر باکتری

 (. Husni and Wijaya 2013منفی عامل فساد ماهی داشتند )

آلا در شود برگرهای فرآوری شده قزلکمان به طور خاص غنی از اسیدهای چرب غیراشباع چندگانه است که باعث می آلای رنگینقزلماهی  

(  Deepitha et al., 2021پذیر باشند. گزارش )طول نگهداری در یخچال، در برابر اکسیداسیون سریع لیپید، ترشیدگی و فساد میکروبی بسیار آسیب 

های ماهی پنگاس را در طول نگهداری در یخچال ( ماندگاری فیله Padina tetrastromaticaهای آبی جلبک دریایی )مشخص کرد که عصاره
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،  P. tetrastromaticaهای  ( جلبکw/v  ، %2های اتانولی )( بررسی کردند که عصارهShahrier et al., 2023دهند. به طور مشابه، )افزایش می 

Sargassum natans    وSargassum. fluitans   افزایش می ماندگاری فیله را  این، قابلیت نگهداری های تیلاپیا در یخچال  بر  دهند. علاوه 

 Husni and Wijayaافزایش یافت )  Gracilaria sp.   (%2  ،w/v)هایها در عصارهور شدن فیله های تیلاپیا قرمز در یخچال با غوطه فیله

سرشار از    Spirulinaو    Caulerpa sertularioides  ،Sargasum angustifoliumها مانند  ها و ریزجلبکهای ماکروجلبکعصاره(.  2013

 کنند، این ترکیبات طبیعی هنگامیاکسیدانی و ضدمیکروبی برتر را فراهم میساکاریدهای قوی هستند که خواص آنتیها، کاروتنوئیدها و پلیفنولپلی

شوند، با به حداقل رساندن تشکیل پراکسیدهای اولیه و های خوراکی فعال استفاده میشوند یا در پوشش که مستقیماً در فرمولاسیون برگر ادغام می

های . علاوه بر این، عصارهاندازند(، اکسیداسیون لیپید را به طور قابل توجهی به تأخیر میTBARSدهنده اسید تیوباربیتوریک عانویه )مواد واکنش

( را کند  TVB-Nکنند و تجمع کل نیتروژن فرار )های فاسدکننده مزوفیل و سایکروفیل را سرکوب میجلبک به طور موعری تکثیر کل باکتری

پارامترهای حسی مانند بافت  دهد،کند، ظرفیت نگهداری آب را افزایش میبهینه را حفظ می  pHنگهدارنده، سطح کنند. این عمل ترکیبی زیستمی

 Hamidkhani etدهد )تر ارائه می کند و در نهایت یک محصول دریایی با برچسب تمیزتر و ماندگاری طولانی ( را تثبیت می aو قرمزی )مقادیر  

al., 2025; Sarlak et al., 2023; Abdolahi-Cheleh bary et al., 2022; Fayaz et al., 2021; Abri and Mooraki, 2020  .)

به آن با هدف    Gracilaria salicorniaآلا و افزودن عصاره الکلی جلبک  از این رو هدف از انجام این تحقیق تهیه برگر از گوشت ماهی قزل

قزل ماهی  برگر  فرآورده  ماندگاری  دوره  رنگینافزایش طول  ازOncorhynchus Mykiss)  کمانآلای  و    (  اسیدهای چرب  پروفایل  نظر  نقطه 

 .. بررسی گردید نگهداری در دمای یخچالهنگام  محصولهمچنین ایجاد بو و طعم مناسب و بررسی 

 ها وا: و روشم 

 هاآوری نمونه تهیه و جمع 

آوری شده بود، از  در استان بوشهر جمع   فارسمتری سواحل جنوبی خلیج  6تر از اعماق تا  که پیش   Gracilaria salicorniaجلبک قرمز  

ها بلافاصله  منظور جلوگیری از تغییرات احتمالی در ساختار شیمیایی ترکیبات مؤعر موجود در جلبک، نمونه شرکت ذخایر جلبک فارس تهیه شد. به 

 گراد خشک شدند. درجه سانتی  45دور از نور، در آون با دمای آوری، در شرایط مناسب و به پس از جمع

ساعت    48ها به مدت  لیتر اتر دوپترول مخلوط شد، ارلنمیلی  200گرم از جلبک را با    50برای تهیه عصاره ابتدا در دو ارلن بصورت جداگانه مقدار  

خوبی  دقیقه با استفاده از شیکر به   20ها به مدت ساعت نخست، محتویات ارلن  24در دمای اتاق و در شرایط تاریک نگهداری شدند. پس از گذشت  

شده، توسط دستگاه روتاری  آمده از مایع صافدستصاف گردید. در نهایت، عصاره به   1مخلوط شد. سپس مخلوط حاصل با کاغذ صافی واتمن شماره  

 (. Payghami et al., 2014گراد و تحت خلأ تغلیظ شد )درجه سانتی  50در دمای 

پوشی کامل در داخل یونولیت به سالن دریافت مرکز ملی تحقیقات پرورشی بصورت تازه و بلافاصله پس از صید با یخ  آلاکیلوگرم ماهی قزل  20 

ه از دستگاه فرآوری آبزیان انتقال یافته، توزین، شستشو، سر و دم زنی، پس از تخلیه امعا و احشا فیله گردیده و در ادامه مجدداً شستشو، با استفاد

درصد گوشت چرخ کرده ماهی و    75اس پروانه ساخت تولید برگر با  جداسازی گوشت ماهی از استخوان انجام گرفت و گوشت چرخ کرده بر اس

ادویه )شامل فلفل سفید، شکر، هل،  ، %1/1  ، نمک%95/0  ، آبلیمو%2/0، رب گوجه  %1/0، پودر سیر  % 9، پیاز  %11ترکیبات افزودنی شامل پودر نان  

مخلوط گردید و در این مرحله هر بچ از خمیر تولید شده پس از    % 5و سویا    % 1، سبزی  %2/0مرغ  ، پودر سفیده تخم%6/0جوز، زیره، تخم گشنیز(  

گیری بر روی نوار نقاله قرار گرفته  شکلانتقال به یک مخزن استیل توسط دستگاه بالابر به دستگاه قالب زن هدایت و خمیر پس از عبور از قالب و 

  از   مشخصی  مقدار  عصاره،  افزودن  برای.  گردید  نگهداری(  گرادسانتی   درجه  4  ±  1بندی و در دمای یخچال )سازی، بستهکن، خنکو به مرحله سرخ 

  گروه   در  شدم   همگن  کاملاً  نمونه  گوشت  گرم  100  با  و  شد   حل (  10  به   1:  کردهچرخ   گوشت   به   آب  وزنی   نسبت)  مقطر  آب   معینی  مقدار  در  عصاره

)تولید خوب( انجام شد، یعنی تولید در شرایط بهداشتی با آنالیز خطر و  GMP شرایط تحت فوق فرآیند. شد اضافه هانمونه به مقطر آب فقط کنترل

. برگر ماهى بدون استفاده از عصاره )تیمار شاهد(. تیمار  1به شرح زیر انتخاب گردید: تیمار (. در این تحقیق تیمارها HACCPنقاط کنترل بحرانی )
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. کمانرنگین  آلاىقزل   ماهی  از  شده  تولید  برگر  در  عصاره  %3  از  استفاده.  3  تیمار.  کمانرنگین  آلاىقزل  ماهى  برگر  در  جلبک  عصاره  %1. استفاده از  2

روز یکبار در روزهای اول، سوم، ششم و نهم پس از تولید    3ماندگاری محصول از فاز صفر بصورت کاملاً تصادفی،  برداری جهت تعیین عمر نمونه 

 انجام گردید.

( ارزیابی شد. پیکریل هیدازیل-1-فنیلدی-2،2) DPPHهای جلبک بر اساس فعالیت مهاری رادیکال آزاد  ( عصارهAAاکسیدانی )فعالیت آنتی

ها به طور جداگانه تعیین شد. فعالیت مهار رادیکال لیتر از جلبکگرم بر میلیمیلی   25و    10،  5های  اکسیدانی با استفاده از غلظتدرصد فعالیت آنتی

DPPH  میکرومولار  125میکرولیتر محلول  100میکرولیتر نمونه با  100با واکنشDPPH  ابی شد. واکنش به مدت  چاهکی ارزی 96در یک پلیت

میکرومولار( به عنوان استاندارد    50-0گیری شد. ترولوکس )نانومتر اندازه   515دقیقه در دمای اتاق و در غیاب نور انکوبه شد و جذب در طول موج    30

 ( بیان شد. RAS%های آزاد )آوری رادیکلاکسیدانی به صورت درصد جمع در نظر گرفته شد و فعالیت آنتی 

Free radical neutralization (%) = (Blank absorption - Sample absorption) / Blank absorption × 100 

گراد منجمد شد.  درجه سانتی   -18های گوشت چرخ شده بلافاصله پس از تهیه و توزین در دمای  برای تعیین پروفایل اسیدهای چرب نمونه 

( و محلول Morrison and Smith, 1964( استخراج شدند. اسیدهای چرب استری شدند )1979)همکاران  و  جانز  با روش    اسیدهای چرب نمونه

 ,Agilent Technologiesبرای تزریق به کروماتوگراف گازی آماده شد. جداسازی متیل استرهای اسیدهای چرب با استفاده از کروماتوگراف گازی )

متر طول،   30دی متیل سیلوکسان کوپلیمر( با    %95دی فنیل    %5)  HP-5( انجام شد. ستون مویین  N  6973( با آشکارساز انتخابی جرمی )6890

میکرولیتر از عصاره   5/0( به کار رفت.  %999/99میکرومتر و همچنین گاز حامل هلیوم )با خلوص    1میکرومتر قطر داخلی و ضخامت لایه    320

گراد، دمای درجه سانتی  200به انژکتور تزریق شد. دمای انژکتور    50:1استفاده از حالت اسپلیت با نسبت تقسیم    حاوی متیل استر اسیدهای چرب با

ریزی گراد در دقیقه برنامهدرجه سانتی   30گراد و  درجه سانتی   270گراد در دقیقه به  درجه سانتی  75گراد و دمای آون از  درجه سانتی   280آشکارساز  

های تکرار شده به مدت  دقیقه نگه داشته شد. برای اطمینان از شناسایی تمام اجزا، دمای نهایی در آزمایش  7شد، در حالی که دمای نهایی به مدت  

های استانداردهای اسیدهای چرب تجاری تهیه شده از متیل استر دقیقه نگه داشته شد. متیل استر اسیدهای چرب جداشده و با کروماتوگرام  20

ها لحاظ  از کل مساحت در نتایج پروفایل  %2/0های کمتر از  ( از نظر ترکیب شناسایی شدند. پیک C12-C24چرب اشباع سیگما آلدریچ )   اسیدهای

 نشدند. 

( انجام شد. سطح کل بازهای 1990)  AOAC 135ذکر شده در    ( مطابق با روشTVB-Nدار فرار )سنجش محتوی کل بازهای نیتروژن

 )شرکت آریا تجارت اکسیر، تهران، ایران( تعیین شدند.  Kjeldahl( با استفاده از روش TVB-Nنیتروژن فرار )

ها بدون اطلاع از ترکیب نمونه،  چشنده آموزش ندیده که به طور تصادفی انتخاب شده بودند، انجام شد. طعم برگر   90تجزیه و تحلیل حسی با  

ها بر اساس نمرات ارزیابی ارائه شده توسط اعضای هیئت داوران ارزیابی شد. از اعضای هیئت با محصولات غذایی آبزی مطابقت داشت. کیفیت نمونه 

انجام شود.   امتیازی  نه  مقیاس هدونیک  آزمایش حسی طبق  نامطبوع، یک  بوی  و  از عدم وجود طعم، مزه  اطمینان  برای  تا  داوران خواسته شد 

ظاهر( و همچنین بافت برگرها از نظر میزان تردی،  -گیری رنگ به صورت بصری ارزیابی شد تا رنگ طبیعی )خامه طبیعی( خمیر برگر )رنگاندازه

-10امتیازی انجام شد. امتیاز  9ساختاریافته نرمی و سفتی مطابق با ترجیح اعضای هیئت داوران بررسی شود. ارزیابی با استفاده از مقیاس هدونیک 

(. تمام مراحل ذکر شده در نسخه  Shirazy et al., 2025از دست دادن خاصیت/غیرقابل قبول )-5>متوسط،  -7-6خوب،  -8بسیار خوب،  -9الی،  ع

های آزمایشی توسط  انجام شده است. طرح تحقیق و تمام پروتکل   های نهادی ما در مورد اخلاق تحقیقها و سیاست خطی مطابق با دستورالعمل

 استانداردهای اخلاقی کمیته پژوهشی دانشگاه آزاد اسلامی واحد تهران شمال تأیید شد. 

استفاده شد.    Excel 2010و     SSPS (ver.17)افزارهای  های به دست آمده و رسم نمودارها به ترتیب از نرم برای تجزیه و تحلیل آماری داده

  3و    1ها در تیمار شاهد و دو تیمار با بکار گیری  استفاده شد و برای مقایسه میانگین  اسمیرونوف-ها از آزمون کلموگروفبرای تعیین نرمال بودن داده
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های حسی از روش آماری غیر پارامتریک کروسکال والیس در قالب طرح کاملاً درصد عصاره جلبک، آنالیز تحلیل واریانس یکطرفه و برای آزمون 

 ( انجام گرفت. P< 0.05درصد ) 5تصادفی استفاده شد و مقایسه بین تیمارها با استفاده از آزمون دانکن در سطح 

 ننایج 

گردد. با مشاهده می  1جدول  در    DPPHبه روش    Gracilaria Salicorniaاکسیدانی عصاره الکلی جلبک  نتیجه آنالیز خاصیت آنتی

  % 55/43اکسیدانی برابر با  لیتر از عصاره، خاصیت آنتیکه هر میلیاکسیدانی بالایی هست بصورتیتوجه به نتیجه، عصاره جلبک دارای خاصیت آنتی

 دهد.را نشان می 

 Gracilaria Salicornia   اکسیدانی عصاره الکلی جلبکمیزان آننی  گیری اندازه   . 1جدول 
 

 

نشان داده شده استم که مجموعاً شامل هجده اسید چرب که از   3و    2،  1جداول  در    Gracilaria Salicorniaترکیبات اسیدهای چرب  

. در گروه اسیدهای چرب اشباع، پالمیتیک، مریستیک چرب اشباع و پنج اسید چرب تک غیراشباع و چهار اسید چرب چندغیراشباع بود  این تعداد نه اسید

های برگر تیمار شده با یک و سه درصد عصاره جلبکی بیشترین مقدار را به خود  و آراشیدیک اسید به ترتیب در هر سه گروه آزمایشی شاهد و نمونه 

  اختصاص دادند. در گروه اسیدهای چرب تک غیراشباع، واکسینیک، پالمیتولنیک و ایکوزالوئیک اسید به ترتیب در هر سه گروه آزمایشی شاهد و 

های برگر تیمار شده با یک و سه درصد عصاره جلبکی بیشترین مقدار را به خود اختصاص دادندم و درنهایت در گروه اسیدهای چرب چند نمونه 

های برگر تیمار شده با یک و سه درصد عصاره جلبکی ه لینولنیک اسید به ترتیب در هر سه گروه آزمایشی شاهد و نمون   -غیراشباع، لینولئیک و آلفا

امگا اسیدهای چرب  کلی  محتوی  دادند. همچنین  اختصاص  به خود  را  مقدار  امگا-بیشترین  به  نسبت  مهمترین -سه  گردید.  گزارش  بیشتر  شش 

 اسیدهای چرب شناسایی شده پالمیتیک، واکسینیک، لینولئیک بودند که اشباع بر غیراشباع غالب بود. 

 آلاهای برگر ماهی قزل اسیدهای چرب اشباع :ر نمونه.  2جدول 

( گرم  100اسید چرب اشباع )گرم/ عصاره الکلی %1 یحاوبرگر تیمار  گروه شاهد   عصاره الکلی %3 یحاوبرگر تیمار    

 0/001a 0 /13 ±  0/007a 0/13  ± 0/01a  ± 14/ 0 لوریک اسید 

:سیلیک اسید تری   0/08  ± 0/04b 0 /12 ±  0/011b 0/14  ± 0/01a 

 0/04b 3/24  ± 0/04a 3/35  ± 0/07a ±  2/45 مریسنیک 

 0/04b 0/33  ± 0/01a 0/34  ± 0/01a ±  0/27 پانا:سیلیک اسید 

 0/01a 16/78  ± 0/01a 17/57  ± 0/02a ±  15/37 پالمنیک 

 0/01b 0/06  ± 0/01b 0/24  ± 0/01a ±  0/26 مارگاریک اسید 

 0/007b 2 /52 ±  0/007a 2/85  ± 0/01a  ± 43/ 0 اسنئاریک اسید 

 0/01a 1/05  ± 0/01a 1/2  ± 0/01a ±  1/15 آراشیدیک اسید 

 0/01b 0 /09 ±  0/007b 0/49  ± 0/01a ±  0/08 لیگاوسریک اسید 

 (.p<0.05دار در هر ردیف ) دهنده وجود اختلاف معنی *: حروف کوچک متفاوت نشان

 

 

 

 

 %RAS نمونه 
55/43  ± 03/0 عصاره الکلی   
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 آلا های برگر ماهی قزلاسیدهای چرب تک غیراشباع :ر نمونه  . 3جدول 

(گرم 100اسید چرب تک غیراشباع )گرم/  عصاره الکلی %1  یحاوبرگر  تیمار  گروه شاهد  عصاره الکلی %3  یحاوبرگر  تیمار    

یک اسید ولئ سنیمر  0 /02 ±  /035b 0/46 ±  0/035a 0/27 ±  0/035b 

 0/42b 6 /44 ±  0/09a 6 /52 ±  0/05a  ± 5/8 پالمینولایک اسید 

 0/06a 22 /12 ±  0/08a 22 /14 ±  0/18a  ± 19/ 21 واکسایک اسید 

 0/21b 1/81 ±  0/007a 1/84 ±  0/021a  ± 48/ 1 ایکوزالوئیک اسید 

 0/014a 0/06 ±  0/007a 0/07 ±  0/007a  ± 0/05 اروسیک اسید 

 (.p<0.05دار در هر ردیف ) دهنده وجود اختلاف معنی : حروف کوچک متفاوت نشان*
 

 آلا های برگر ماهی قزلاسیدهای چرب چاد غیراشباع :ر نمونه  . 4جدول 

(گرم 100اسید چرب چاد غیراشباع )گرم/  عصاره الکلی %1  یحاوبرگر  تیمار  گروه شاهد  عصاره الکلی %3  یحاوبرگر  تیمار    

55/6 ±  014/0 لیاولئیک  c 035/0  ± 05/7 b 007/0  ± 27/9 a 

لیاولایک -ɑاسید   014/0  ± 25/2 a 014/0  ± 36/2 a 007/0  ± 38/2 a 

0/ 48 ±  06/0 آرشیدونیک  b 021/0  ± 53/0 b 014/0  ± 61/0 a 

13/0 ±  014/0 ایکوپانانوئیک  b 007/0  ± 14/0 b 014/0  ± 18/0 a 

ω-3 014/0  ± 96/5 b 014/0  ± 06/6 b 021/0  ± 89/6 a 

ω-6 12/0  ± 23 /22 b 011/0  ± 49/22 b 01/0  ± 52 /23 a 

 (.p<0.05دار در هر ردیف )دهنده وجود اختلاف معنی *: حروف کوچک متفاوت نشان 
 

 آزمایشی مورد بررسی، بهترین ماندگاری از نقطه  هایهای فساد شیمیایی محسوب شده و در گروهگیری محتوی ازت فرار یکی از شاخصاندازه

روز نگهداری در دمای یخچال در محدوده استاندارد حفظ    9درصد عصاره جلبک بوده، بطوریکه پس از    3نظر این شاخص مربوط به تیمار دوم با  

  3و    1های گروه شاهد و دو تیمار حاوی درصدهای  (، همچنین داده 5شده ولی گروه شاهد از روز ششم تولید در مقادیر بالاتر گزارش شد )جدول  

 (.p<0.05دار بودند )روز تا پایان زمان ماندگاری دارای اختلاف معنی  3عصاره الکلی پس از 

 آلاهای برگر ماهی قزل ( :ر نمونهmg/100gr:ار فرار )محنوی مجموع بازهای نینروژن   . 5جدول 

عصاره الکلی %3  یحاوبرگر  تیمار  عصاره الکلی %1  یحاوبرگر  تیمار    گروه آزمایشی/روز  شاهد 

12/0  ± 1/9  Ba 09/0  ± 8/9  Ca 08/0  ± 1/9  Ca  0روز  

15/0  ± 5/10  Bc 14/0  ± 9/11  Bb 12/0  ± 7/14 Ca  3روز  

12/0  ± 1/16  Ab 07/0  ± 3/20  Aa 16/0  ± 6/21  Ba  6روز  

11/0  ± 9/18  Ab 16/0  ± 1/23  Aa 12/0  ± 3/27  Aa  9روز  

 (.p<0.05دار در هر ستون )دهنده وجود اختلاف معنیدار در هر ردیف و حروف بزرگ متفاوت نشان دهنده وجود اختلاف معنی *: حروف کوچک متفاوت نشان
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 آلاهای برگر ماهی قزل های حسی نمونهای ویژگیبررسی مقایسه  . 1شکل 

نشان داده شده است.    1شکل های طعم و مزه، بو، رنگ و بافت در آلا با شاخصهای برگر ماهی قزلهای حسی نمونه ای ویژگی بررسی مقایسه

 درصد عصاره الکلی جلبک بهترین ذائقه پسندی را داشت. 3نمونه برگر حاوی 

 گیریو ننیجه  بحث

توان بررسگگی و بیان تغییرات کمان در شگگرایط نگهداری در یخچال میآلای رنگینجهت بررسگگی غیرمسگگتقیم وضگگعیت عبات چربی ماهی قزل

رفته نیز مهم اسگت چون عبات چربی وابسگته به حضگور و  های به کاراکسگیدانترکیب اسگیدهای چرب ماهی پرداخت، در این بین توجه به نقش آنتی

های گوشگتی بسگتگی به نسگبت اسگیدهای چرب غیراشگباع از کل ها اسگت. همچنین میزان اکسگیداسگیون چربی در فرآوردهاکسگیدانیعدم حضگور آنت

عصگگاره الکلی جلبک سگگرعت    %3های تیمار شگگده با (. در این تحقیق، برگرChen et al., 2008ها دارد )اکسگگیداناسگگیدهای چرب و وجود آنتی

های آزاد تواند به دلیل مهار تشگکیل رادیکالعصگاره را نشگان دادند و این می %1های تیمار شگده با  اسگیدهای چرب آزاد کمتری نسگبت به فیلهافزایش  

(. نتیجه  Ibrahim et al., 2022های فعال اکسگیژن برای به تأخیر انداختن فرآیند خوداکسگیداسگیون توسگط باشگد )عصگاره و تعامل با گونه  %3توسگط  

عصگگاره برگ اسگگتویا به طور قابل  %2های تیمار شگگده با  ( اسگگت که مشگگاهده کردند فیله2024)همکاران و   Kunduهای  این مطالعه مشگگابه یافته

شگوند. به طور مشگابه، می FFAعصگاره برگ اسگتویا در شگرایط یخچال، مانع تشگکیل   %3های تیمار شگده با ( در مقایسگه با فیلهp<0.05توجهی )

Khadem    هگای  ( دریگافتنگد کگه عصگگگاره2020)همکگاران  وCapparis spinosa  (5/%0در کگاهش هیگدرولیز لیپیگدهگای فیلگه )آلای  هگای قزل

کمان در آلای رنگینعصگاره آبی چای سگبز هنگام نگهداری ماهی قزل  گراد مؤعرتر بودند. تأعیردرجه سگانتی 4کمان هنگام نگهداری در دمای رنگین

و نتایج نشگگان داد که تغییرات در ترکیب و میزان  (Mohammadzadeh and Rezaei, 2011یخچال نیز مورد بررسگگی قرار گرفته اسگگت )

دار بوده ( اما در تیمار شگاهد این تغییرات معنی<05/0pدار نبود )اسگیدهای چرب تیمارهای حاوی عصگاره چای سگبز پس از گذشگت یک هفته معنی

 (.>05/0pاست )

شگامل اسگید لینولنیک   n-3شگود. اسگیدهای چرب مهم گروه بیومدیکال( اسگتفاده میمنزله یک شگاخص زیسگت دارویی )به  n-6-n/3نسگبت 

(C18:3( ایکوزاپنتانوئیک ،)C20:5 و اسگیدهای چرب مهم گروه )n-6  ( شگامل اسگید لینولئیکC18:2( آرشگیدونیک اسگید ،)4 C20: هسگتند )

(Belitz and Grosch, 1999 در این تحقیق نتایج حاصگل از بررسگی این اسگیدهای چرب نشگان داد کمترین میزان اسگیدهای چرب گروه .)n-3   و

n-6   گردید مشگاهده شگاهد تیمار در تغییرات بیشگترین و بودم میزان بیشگترین دارای  ترتیب  به  جلبک  عصگاره  از %3و   1در تیمار شگاهد و برگر حاوی .

عصگاره جلبکی دارای بالاترین میزان اسگیدهای چرب چند غیراشگباعی پس از دوره نگهداری بود. بطوریکه بیشگترین سگطوح اسگیدهای  %3 حاوی  برگر

 18/0 ± 014/0  اسگید  ایکوزاپنتانوئیک و 38/2  ± 007/0  لینولنیک اسگید  ،27/9 ± 007/0  شگامل اسگید لینولئیک PUFAچرب چند زنجیره غیراشگباع 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jm

b.
ah

va
z.

ia
u.

ir
 o

n 
20

26
-0

6-
06

 ]
 

                             8 / 12

http://jmb.ahvaz.iau.ir/article-1-1097-fa.html


 
 
 
 
 
 
 

47 

JOMB 
 مجله زیست شناسی دریا

05-40 ، صفحات:5140 بهار، 1، شماره 81دوره   
https://jmb.ahvaz.iau.ir 

 

(. مشاهده تغییر در ترکیب اسیدهای چرب p<0/05) بود دارمعنی  تفاوت دارای  شاهد تیمار با  که.  شد  مشاهده  جلبک عصاره درصد 3 حاوی تیمار در

 تر است.دهنده نوعی تبدیل اسیدهای چرب بلند زنجیره غیراشباع به اسیدهای چرب کوتاه زنجیرهنشان

دهنده تازگی ماهی مورد اسگتفاده در تولید محصگول اسگت. این میزان بود که نشگان 8/9در فاز صگفر حدودا  معادل    TVB-Nدر این مطالعه میزان 

 ± 05/0) جلبک عصگگاره %1 حاوی تیمار در و( 3/27 ± 23/0روز از زمان تولید محصگگول و نگهداری آن در تیمار شگگاهد به عدد ) 9بعد از گذشگگت  

گرم در صگگد گرم میلی 30های گوشگگتی  برای فرآورده TVB-N مجاز حد  به  توجه با.  رسگگید( 9/18  ±  03/0) جلبک  عصگگاره  %3 تیمار در و( 23/1

در صدگرم فیش برگر تعیین  گرممیلی 20پخته با پوشش  گوشت است. البته حد مجاز این فاکتور براساس استاندارد تدوین شده برای فیش برگر نیمه

( همچنان کیفیت خود را 9عصگاره جلبک در پایان مدت نگهداری )روز   %3دهنده این اسگت که محصگول تیمار شگده با شگده اسگت. این اعداد نشگان

بخوبی حفظ نموده و قابل مصگرف اسگت. این شگاخص در مجموع شگامل تری متیل آمین )حاصگل از فسگاد باکتریایی(، دی متیل آمین )حاصگل از خود 

یاک )تولید شگده توسگط آمین زدایی آمینواسگیدها و نوکلئوتیدها( و سگایر ترکیبات فرار آمینی در ارتباط با هضگمی آنزیمی طی نگهداری محصگول(، آمون

دهنده نوع فساد )باکتریایی و یا اتولیتیک( نبوده ولی استفاده از این شاخص در اندازه نشان  TVB-Nهای دریایی است. همچنین مقدار  فساد فرآورده

 گیری کیفیت ماهیانی که برای تولید پودر استفاده می شوند و نیز سخت پوستانی مانند میگو و لابستر می تواند سودمند باشد.

های زیادی که برای رغم تلاششگود. علیهای سگنجش کیفیت ماهیان در طی دوره نگهداری اسگتفاده میعنوان یکی از شگاخصارزیابی حسگی به

های آزمایشگگگاهی برای ماهی انجام گرفته اسگگت، هنوز بهترین روش ارزیابی درجه تازگی، ارزیابی ارگانولپتیکی اسگگت. ارزیابی توسگگعه اسگگتاندارد

روش مکمل( برای تعیین میزان فساد و عمر ماندگاری ماهی و محصولات آن لازم و   عنوانهای ارگانولپتیک در کنار آزمایشات شیمیایی )بهشگاخص

ای در دوره نگهداری و در نتیجه کاهش ها باعث بروز تغییرات ناخواسگگتههای اکسگگیداسگگیونی و هیدرولیز چربی ماهیضگگروری اسگگت. ادامه فعالیت

گردد. یک علامت واضگح فسگاد ایجاد رنگ، بو، طعم نامطلوب، تولید گاز و تغییر در بافت اسگت. توسگعه این شگرایط فسگاد، به علت کیفیت محصگول می

های آن به علت رشگد باکتریایی اسگت.  ترکیبی از فعالیت اتولیتیک شگیمیایی و میکروبیولوژیکی اسگت. البته فسگاد عمده در گوشگت ماهی و فرآورده

 ها باشد.عالیت میکروارگانیسمتواند بدلیل رشد و فتغییر در رنگ، بو، طعم و مزه و بافت می

تواند ترکیبات حاصل از اکسیداسیون اسیدهای های رنگ، بافت و مزه با پیشرفت زمان نگهداری در دمای یخچال میعلت از دست دادن ویژگی

شگودم ها باعث ایجاد طعم تندی میها شگکسگته شگوند. تولید آلدئیدها وکتونتوانند به آلدئیدها و کتونچرب باشگد. هیدروپراکسگیدهای تشگکیل شگده می

توانند طعم و رنگ نامطلوب ها می(. محصگولات حاصگل از اکسگیداسگیون چربیTokur, 2007که حتی در مقادیر بسگیار کم نیز قابل تشگخیص اسگت )

های آبزیان هسگگتند که بر پذیرش مصگگرف کننده و مدت در فرآورده شگگود. طعم و رنگ دو فاکتور کیفی خیلی مهم محصگگولات گوشگگتی و فرآورده

 (.Yu et al., 2002باشند )ماندگاری محصول اعرگذار می

شگود. در واقع احسگاس ی دو حس چشگایی و بویایی احسگاس شگده به مغز منتقل میوسگیلهای از خصگوصگیات اسگت که عمدتاً بهطعم مجموعه

های غذایی محسگوب شگده و در پذیرش فرآورده در دهان و درک مزه و بوی آن اسگت. طعم از خصگوصگیات حسگی فرآورده ایحاصگل از گذاشگتن ماده

ی غذایی از نظر ارزش غذایی در سگطح بالایی قرار داشگته باشگد، تنها در صگورت داشگتن توسگط مصگرف کننده بسگیار مؤعر اسگتم زیرا هرچقدر یک ماده

 گیرد.طعم مطلوب مورد پذیرش مصرف کننده قرار می

های حسگی )طعم و مزه، رنگ، بو و های ماندگاری و از همه مهمتر شگاخصای، شگاخصبا توجه به انجام آزمایشگات کیفی شگامل ارزش تغذیه

توان ادعا نمود که بهتر از سگایر تیمارها ارزیابی گردید. در نهایت می  Gracilaria Salicornia  گونه جلبک عصگاره  %3بافت( تیمار با بکارگیری 

آلا و بررسگی خواص حسگی و کیفی محصگول با افزودن عصاره جلبکی از کیفیت قابل قبولی برخوردار بوده و قابل عرضه برگر تولید شگده از ماهی قزل

نگهداری، تمام فاکتورهای ارزیابی عمر ماندگاری محصگول  9به بازار به صگورت انبوه اسگت. از آنجائی که این بررسگی در دمای یخچال و تا پایان روز  

روز در  9توان ادعا نمود که عمر ماندگار محصگول تولید شگده بیش از  عصگاره جلبکی فاصگله زیادی با حد مجاز اسگتاندارد آن دارند می  %3تیمار شگده با 

جهت اسگتفاده از نتایج این تحقیق   دمای یخچال خواهد بود که این امر مسگتلزم دنبال نمودن آزمایشگات تا پایان عمر ماندگاری محصگول خواهد بود.
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های شگیلاتی  صگنعتی در کنار تولیدات فعلی در کارخانجات فرآوردهتر و بصگورت پایلوت نیمهاسگت در سگطح وسگیع سگازی انجام شگدهکه در حد نمونه

 .های مشابه نیز انجام گیردانجام گردد و در صورت امکان از نتایج این تحقیق برای سایر فرآورده
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