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مقدمه -1

 

                                                 
8- Myofibrils 

 مقاله پژوهشی

 یهایژگیاتمسفر اصلاح شده بر و طیمرغ در شراو  یبرگر ماه یبندبسته ریتأث
 آن ییایمیکوشیزیو ف یکروبیم

 

 

 دهچكي
عموم، هدف از پژوهش حاضر  ينها در بآن يته مانند برگر و محبوبآماد يمصرف غذاها يشه به افزابا توجّ

و همچنين  يميمختلف سور يسازي فرمول برگر با درصدهادر فرمول برگر و بهينه يميكردن سور يگزينجا

. در ابتدا ژل سوريمي توليد شد است شده بهينهشده روي ماندگاري برگرهاي بندي اتمسفر اصلاحارزيابي اثر بسته

، (RSM) ايروش سطح پاسخ توسط متغير سوريمي و گوشت چرخ شده مرغ با ارائه چندين فرمول  2برگرها با  و

سطح  ه كمک روشب يحس يابيحاصل از ارز يجنتابا آناليز ها مورد ارزيابي قرار گرفتند. توليد و توسط ارزياب

برگر با  يفيك ييراتسپس تغ .دبه دست آمدرصد گوشت مرغ  33+  يميدرصد سور 63فرمول  ينبهتر، پاسخ

. نتايج نشان مطالعه قرار گرفت گراد مورددرجه سانتي 2 يروز در دما 23 يزمان نگهدار تدر مدّ يده،فرمول برگز

 برگرهاي تازه با فرمول جديد دارد. يزمان نگهدار اثر خوبي براي افزايش اتمسفر اصلاح شده كه استفاده از داد

 .كرد ينگهدار توانميروز  12تا  را برگرها ر اصلاح شدهبنابراين در حضور اتمسف

mailto:azadehrm68@gmail.com
mailto:a.fazlara@scu.ac.ir
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MAP

 هامواد و روش -2

 يميگوشت چرخ شده مرغ و ژل سور يهته -2-1

 يماه

 

                                                 
1- Cryoprotectants 

2- Sarcoplasmic 

 

. 

NaCl

 NaCl 

]

[

 

 يسازيمارو ت يقيتلف يبرگرها يهته -2-2

                                                 
3- Hypophthalmichthys Molitrix 

4- Sucrose 

5- Sorbitol 
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 RSM 

 MAP 

.
 

 يحس يابيارز -2-3

 
 

                                                 
1- Nisin 

2- Response Surface Methodology 

 يكروبيولوژيكيم يزهايآنال -2-4

 PCA 

 PCA 

 MRS Q Lab

 SPS 

 

.

 

 يمياييش يزهايآنال -2-5

pH  pH 

(TVN)

                                                 
3- Stomacher 

4- Interscience 

5- Plate Count Agar 

6- de Man Rogosa Sharpe Agar 

7- Sulfite–Polymyxin–Sulfadiazine Agar 

8- Clostridia 

9- Yeast Extract Agar 

10- Sartorius 

11- Total Volatile Base Nitrogen 

12- Malle 

13- Poumeyrol 
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 (TBA) 

 

 يآمار يلتحل يهتجز -2-6

SPSS

ANOVA

α
 

 و بحث يجنتا -3

 يقيسازي برگر تلفبهينه -3-1

 

                                                 
1- Kildale 

2- Thiobarbituric Acid 

3- Spectrophotometer 

4- Ceceil 

5- Statistical Package for Social Science 

6- Analysis of Variance 

7- Repeated Measures Two Way Analysis of Variance 

 

 يكروبيم يزهايآنال -3-2

(p <0.001). 

 cfu/g log 

 (MAP)log cfu/g

 log cfu/g 

 

Log cfu/g)  

MAP

 

 

                                                 
8- Muhlisin   

 
درجه  2( در تيمارهاي مختلف در طول نگهداري در دماي log cfu/ gهاي مزوفيل )شمارش باكتري -1شكل 

 گرادسانتي
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 (P <0.001 

 

(MAP) log cfu/g 

 log cfu/g 

                                                 
1- Praneetha   

 

cfu/gcfu/g

cfu/gcfu/g

                                                 
2- Labeorohita 

درجه  2( در تيمارهاي مختلف در طول نگهداري در دماي log cfu/ g)هاهاي سرمادوستشمارش باكتري -2شكل 

 گرادسانتي

 گرادجه سانتيدر 2( در تيمارهاي مختلف در طول نگهداري در دماي log cfu/ gهاي اسيد لاكيتک )شمارش باكتري -3شكل 
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 (p <0.001) 

log cfu/g 

 log cfu/g 

 MAP

log cfu/g MAP 

  

log cfu/g MAP 

 MAP 

                                                 
1- Babjia 

2- Patsias 

3- Skandamis and Nychas 

 

 cfu/g 

.

 (p 

<0.001) 

 log 

cfu/g MAP

 cfu/g 

MAP

 log 

cfu/g 

                                                 
4- Selani 

5- Kilinc 

 
گراددرجه سانتي 2( در تيمارهاي مختلف در طول نگهداري در دماي log cfu/ gشمارش كپک و مخمر ) -4شكل 
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 يمياييش يزهايآنال يجنتا -3-3

pH

p <0.001pH

pH

pHpH

pH

 

 2CO

. 

TVN

 N 

N

 TVN 

 (p <0.001) TVN

TVN

                                                 
1- Total Volatile Nitrogen 

 
گراددرجه سانتي 2در تيمارهاي مختلف در طول نگهداري در دماي  pHتغييرات  -5شكل 

 گراددرجه سانتي 2( در تيمارهاي مختلف در طول نگهداري در دماي mg/100g)گوشت  TVNتغييرات  -6شكل 



 

    9398 پاییز -39شماره  -سال دهم       

 

   

 

 
 ريتأث

سته
ب

ند
ب

 ي
اه

ر م
رگ

ب
 ي

شرا
در 

غ 
مر

و 
ي

 ط
 و

 بر
ده

 ش
لاح

ص
ر ا

سف
تم

ا
ي

يژگ
يم يها

روب
ك

 ي
يزيو ف

وش
ك

ايمي
 يي

آن
 

MAPN

 N 

TVN 

 TVN 

 

TVN 

 TVN 

 

 MAP 

  

TBA(p <0.001) 

 TBA 

 

TBA

 TBA 

 

TVN 

 

 يريگ جهينت -4

                                                 
1- Thiobarbituric Acid 

2- Malondialdehyde 

3- Vanitha 

4- Thiobarbituric Acid 

 گراددرجه سانتي 2( در تيمارهاي مختلف در طول نگهداري در دماي mg MA/kg)گوشت  TBAتغييرات  -3شكل 
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