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 سازمان تحقیقات و آموزش کشاورزی

 موسسه تحقیقات علوم شیلاتی کشور

 پژوهشکده تحقیقات آبزی پروری

 بخش تحقیقات فرآوری آبزیان

 

 (دستورالعمل اجرایی)      

 تولید برگر تلفیقی از گوشت ماهی کیلکا و کپور نقره ای

 علی اصغر خانی پوردکتر  نگارنده:
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  :هدف

تولید محصول جدید برگر تلفیقی از گوشت کیلکای معمولی باماهی کپور نقرر  ای   تعیریب بریرریب    .  1

 نسبت تلفیق آنرا از نظر قابلیت پذیرش محصول 

)پر تئیب ، چربی، کربوهیدرات، رطوبت   خاکسیر( تیمارهرای متیلر     بررسی   تعییب ارزش غذایی. 2

 برگر تلفیقی

 ما  نگرداری در حالت انجماد 6تعییب عمر ماندگاری برگر تلفیقی تولید شد  در مدت . 3

 ارزیابی اقیصادی برگر تلفیقی   مقایسه آن برگر کیلکای خالص. 4
  

  دامنه کاربرد:

دامنه کاربرد آن در کلیه کارخانجات تولید برگر   فرآ رد  های گوشریی   کارخانجرات تولیرد فررآ رد  هرای      

 شیلاتی میباشد  

 

  تعاریف:

 ماهی سر و دم زدهدر برش افقی  : فیله ماهی

 گوشت ماهی پالایش شده بدون پوس و استخوان :گوشت چرخ ماهی

 برگر ماهی پس افز دن آرد سوخاری بصورت اتوماتیک :سوخاری کردن

 دقیقه 3درجه سانتیگراد به مدت  180پختن برگر ماهی در دمای سرخ کن : 

گوشت چرخ شد  ماهی پس افز دن مواد پر کنند  ، قوام دهند  ، اد یه جات   انواع : برگر ماهی

. کردن   انجماد سوخاری ، سرخسبزیجات خرد شد  ، پس از میکسر ، قالب زنی ،آرد زنی ،    
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.دقیقه  35درجه سانییگراد به مدت  40رساندن دمای مرکز برگر به منرای  انجماد سریع :  

 روش اجرایی:

در این بررسی از ماهیان کیلکا دریای خزر صید شده در آبهای شهرستان انزلی و کپور نقرره ای پرورشری برا      

اندازه وزنی کمتر از یک کیلوگرم مزارع پرورش ماهیان گرمابی در گیلان استفاده شد. ماهیران کیلکرا صرید    

کپرور نقرره اد در مخرازن     نگهداری و حمل شده و ماهیان C.S.Wشده توسط شناورهای صیادی  در مخازن 

 عایق همراه با یخ پوشی مناسب حمل شده وبه مرکز ملی تحقیقات آبزیان منتقل شد.

ابتدا ماهیان با آب تمیز شستشو و پس از قطع سر، امعاء و احشای آنهاتخلیه گردید. سپس ماهیران ییلره شرده و    

تخوانها جردا ورررگ گردیرد و برر     پس از شستشو، توسط دستگاه استخوان گیر، گوشت ماهی از پوست و اسر 

 اساس تیمارهای تعریف شده با یکدیگر مخلوط شد.

 گوشت کپور نقره ای(  %100( تیمارشاهد  ) 1

 گوشت ماهی کیلکا( %100)         1( تیمار2

 گوشت ماهی کپور نقره ای ( %25گوشت ماهی کیلکا و  %75)       2( تیمار3

 گوشت ماهی کپور نقره ای( %50کیلکا و گوشت ماهی  %50)      3( تیمار4

سپس مخلوط گوشت آماده شده بر مبنای روش متداول در مرکزملی با ایزودنی های زیر در دسرتگاه میکسرر   

 کاملاٌ مخلوط گردید:

، %6/0، ادویره  %1/1نمرک   %95/0، آبلیمرو  %2/0، رب گوجه یرنگری  %1/0، پودر سیر %9، پیاز  %11پودر نان 

،  آنگاه هر بچ خمیر تولید شده پس از انتقال به یک مخرزن    %5و سویا  %1، سبزی 2/0مرغ پودر سفیده تخم 

استیل توسط دستگاه بالابر به دستگاه قالب زن هدایت و خمیر پس از عبور از قالرب و شرکل گیرری برر روی     

و آرد زنی ثانویره،   نقاله قرار گریته و به بخش پوشش دادن منتقل شد.در این مرحله آرد زنی اولیه، لعاب زنی



5 
 

نمک و یلفرل و   %1پودر سفیده تخم مرغ،  %2آرد گندم،  %25با ترکیب آرد مخصوص، مایع لعاب که شامل 

 .آب است و آرد سوخاری روکش داده شد  %72آبلیمو و 

درجه سانتی گرراد   180ثانیه در دمای  120برگر پوشش داده شده سپس به دستگاه سرگ کن منتقل و به مدت 

درجره سرانتی گرراد مری باشرد. سرپس        70غن سرگ شد. دمای مرکز محصرول در ایرن  یرآینرد حردود     در رو

دقیقه منجمد شده و در پوشرش هرای پلاسرتیکی بسرته بنردی       15درجه سانتی گراد به مدت  -40محصول در 

 گردید.محصول تولید شده در هر تیمار مورد ارزیابی کیفی قرار گریت
 

 آماده سازی ماهی:  

 

. دریافت   توزیب ماهی کیلکا2شکل                . دریافت  توزیب ماهی کپور نقر  ای      1شکل   

. سر   شکم زنی ماهی کیلکا 4.سر  شکم زنی ماهی کپور نقر  ای                شکل 3شکل   
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. فیله زنی ماهی به ر ش دسیی 5شکل    

 

 

 

 

 . شسیشوی ثانوی 6شکل 

    

 

 

 

 

 نمونه برداری از گوشت ماهی در فاز صفر 7شکل 
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   ترکیب گوشت ماهی با مواد پرکنند    تولید خمیر ا لیه. شکل میکس 8 

 

 . قالب گیری برگرها 9شکل 

 

 

 

 

 

 .لعاب زنی برگرها 11. آردزنی ا لیه برگرها                             شکل  10شکل

  



8 
 

 

 

 

 

 

 . پوشش دهی  برگرها با پودر سوخاری 12شکل 

 

 

 

 
 

سرخ کردن برگرها   انداز  گیری دمای مرکز محصول . مراحل متیل  13شکل   

 

 

 انیقال برگرها به دسیگا  فریزر مارپبچی بمنظور انجماد 14شکل 
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 . بسیه بندی تیمارهای تحقیق 15شکل 

 

 

 

 

 

.جایگذاری جعبه های حا ی  تیمارها در سردخانه 15شکل   
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 ای:کپور نقر  -فرآیند تولید برگر تلفیقی کیلکا

 

 شستشو شستشو

 سر و شکم زنی سر و شکم زنی

ءو احشا شستشو، برس زدن و برداشتن باقیمانده امعاء  ءشستشوتخلیه امعاء واحشا 

 گوشتگیری گوشتگیری

 

ا مخلوط کردن درصدهای مختلف کپورنقره ای و کیلک  

 مخلوط کردن با سایر ترکیبات

 قالب زنی

 آرد زنی اولیه

 لعاب زنی

درجه -18نگهداری در سردخانه   

 آرد زنی ثانویه

 سرخ کردن

 انجماد سریع

 بسته بندی

 دریافت و توزین کیلکا دریافت و توزین کپور نقره ای
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 نمونه برداری:

جرت انجام آزمایشات حسی، میکر بی   شیمیایی   به منظور تعییب عمر ماندگاری محصول از نمونه برداری 

فاز صفر بصورت  ماهانه انجام گردید. نمونه برداری بصورت کاملا تصادفی بود.تعداد بسیه های آزمایشی با 

عداد مراحل نمونه برداری تکرار در هر مرحله نمونه برداری ،ت 3تیمار(  با احیساب  4توجه به تعداد تیمارها )

 بسیه برآ رد شد. 210مرحله از فاز صفر(،  تعداد بسیه های آزمایشی با توجه به تعداد تیمارها   سه تکرار  6)

تمامی مراحل انجام تحقیق شامل تولید برگر تلفیقی،بسیه بندی   انجام آنالیزهای مربوطه در مرکز ملی تحقیقات 

 صورت گرفت. 1390-91 ابسیه به موسسه تحقیقات شیلات ایران(در سال فرآ ری آبزیان در بندر انزلی)

در ایب پر ژ  جرت بررسی   مقایسه  یژگی های شیمیایی)رطوبت،پراکسید،مواد ازته فرار،تیوباربیوتیک اسید   

PH  )مرحله نمونه برداری )از فاز صفر( انجام  6(   همچنیب بررسی  یژگی های حسی)رنگ،بو،بافت،طعم

 نداز  گیری پر فایل اسیدهای چرب با اسیفاد  از دسیگا  گاز کر ماتوگرافی انجام گردید .شد.ا

  


