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گوشت قرمز

محبوب ترین محصول 
.گوشت قرمز فراوری شده

منبع خوب ویتامین ها و 
مواد معدنی

منبع پروتئین بالا

در اثر مصرف بیش از حد 
بروز بیماری های قلبی

منابعینتیجه گیرنتایج و بحثروش کارمقدمه



10

ینتیجه گیرنتایج و بحثروش کارمقدمه

گوشت ماهی

3دارای اسیدهای چرب امگا 

هضم و پخت سریع

چربی های غیر اشباع

غنی از ویتامین های 
محلول در آب و چربی 

مواد معدنی

کاهش فشار خون ، بیماری 
های قلبی عروقی و سرطان

منابع
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برگر ترکیبی

گوشت گاو

گوشت ماهی کپور

منابعینتیجه گیرنتایج و بحثروش کارمقدمه
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ماهی کپور علف خوار

1رشد سریع

2پرورش آسان

3هزینه پایین

4 ارزش غذایی بالا

منابعینتیجه گیرنتایج و بحثروش کارمقدمه



13

آماده سازی نمونه ها
: آماده سازی گوشت ماهی

گرم از 30به وزن کپور ماهی 
ماهی واقع استخرهای پرورش 

، استان گیلان)در بندر انزلی 
تهیه و به آزمایشگاه ( ایران

.دشمرکز ملی آبزیان منتقل 

، روده هاپس از تخلیه سر و 
.دندشآنها چندین بار شسته 

ا گوشت ماهی کاملاً تمیز و ب
ان دستگاه استخواستفاده از 

ان استخواز پوست و سایر گیر 
.جدا شدها 

منظور کاهش بوی خاص به 
محلول ماهی، گوشت ماهی با 

.نمک شسته شد0/3٪

منابعینتیجه گیرنتایج و بحثروش کارمقدمه
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آماده سازی نمونه ها
: آماده سازی گوشت قرمز 

کیلو گرم 3
گوشت قرمز گاو 

.تهیه میشود

در یخچال با دمای 
دسانتی گرادرجه 4

.نگهداری میشود

به وسیله چرخ 
3گوشت با قطر 

میلی متر گوشت
به طور کامل چرخ 

.میشود

مشخصات گوشت  
ارد با استاندمطابق 

ملی ایران شماره 
2304

منابعینتیجه گیرنتایج و بحثروش کارمقدمه
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آماده سازی برگرها

مقدار مجاز استفاده از افزودنی ها طبق•
درصد30( : 2304)استاندارد ملی ایران

:لیست افزودنی های مورد استفاده•

%11پودر نان                                   •
%0/1پودر سیر                                •
%9پیاز                                          •
%0/2رب گوجه فرنگی                     •
%0/095آبلیمو                              •
%0/6ادویه ها                                •
%0/2پودر سفیده تخم مرغ              •
%1/85سبزیجات                            •
%5سویا                                        •

:سه تیمار تهیه شده در پژوهش•

Mix 100%(          نمونه شاهد) گوشت قرمز % 100

          Mix 75%گوشت ماهی% 25گوشت قرمز و % 75

Mix 50%گوشت ماهی          % 50گوشت قرمز و % 50

مخلوط کردن مواد در دستگاه میکسر( 1

سانتی متر1سانتی متر و ضخامت 8قالب گیری نمونه ها با قطر ( 2

تایی پلی اتیلنی5بسته بندی در بسته های ( 3

درجه سانتی گراد18ماه در دمای منفی  4نگهداری به مدت ( 4

منابعینتیجه گیرنتایج و بحثروش کارمقدمه
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 انجام شدروز صفر و ماه چهارم نمونه برداری به صورت تصادفی در .
آزمایش های زیر مورد بررسی قرار گرفت.

پروتئین•
چربی•
رطوبت•
خاکستر •
•PH
عدد پراکسید•
اسید تیوباربیتوریک•
بازهای نیتروژنی فرار•
پروفایل اسیدهای چرب•
ارزیابی حسی•

منابعینتیجه گیرنتایج و بحثروش کارمقدمه
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(کجلدال)اندازه گیری پروتئین 

2

31

4

در حضور اسید سولفوریک و
ر یک کاتالیزور، نمونه برگ

. میشودهضم 

توسط یک اتم نیتروژن
واسطه قلیایی از ترکیبات

دار به سولفات آلی نیتروژن
. میشودآمونیوم تبدیل 

ید یا اساسید کلریدریک توسط 
. میشودبوریک جذب 

ک مقدار آن با تیتراسیون با ی
.اسید تعیین میگردد

100 ×
𝐴𝑚𝑜𝑢𝑛𝑡𝑜𝑓 acid used for titration× Acid normality ×0.014

𝑆𝑎𝑚𝑝𝑙𝑒 𝑤𝑒𝑖𝑔ℎ𝑡
=Nitrogen percentage

منابعینتیجه گیرنتایج و بحثروش کارمقدمه
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(سوکسله)اندازه گیری چربی 

حلال باقیمانده و بالن استخراج از دستگاه خارج شد 6
.با استفاده از حمام آب تبخیر میشود

1 میلی لیتر اسید 35، همگن شده گرم نموه 5به 
مقطر میلی لیتر آب 65هیدروکلریک غلیظ و 

.اضافه میشود

2

3

ابتدا حرارت داده و سپس با ارلن مایر را محتویات 
.کردهصافی صاف کاغذ 

کاغذ را داخل دسیکاتور قرار داده و پس از خنک 4
.داده میشودرا در کارتریج استخراج قرار شدن آن 

حلالبا به دست آمده استخراج چربی از نمونه 5
وکسله اتر و با استفاده از دستگاه سدی پترولئوم 

.میشودانجام 

ک کاغذ صافی را با آب داغ شسته شده و برای خش
.کردن در آون قرار داده میشود

منابعینتیجه گیرنتایج و بحثروش کارمقدمه
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اندازه گیری رطوبت

در آون خشک شدند و درجه سانتی گراد 105در دمای ساعت 12به مدت نمونه ها میزان رطوبت، اندازه گیری برای 
از رسیدن استفاده از وزن نمونه خشک شده، میزان رطوبت نمونه پسبا . اندازه گیری شدندبه صورت غیرمستقیم 

:به وزن ثابت طبق فرمول زیر محاسبه شد

100 ×
𝑤𝑒𝑖𝑔ℎ𝑡 𝑜𝑓 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑙𝑒 𝑏𝑒𝑓𝑜𝑟𝑒 𝑑𝑟𝑦𝑖𝑛𝑔 – 𝑤𝑒𝑖𝑔ℎ𝑡 𝑜𝑓 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑙𝑒 𝑎𝑓𝑡𝑒𝑟 𝑑𝑟𝑦𝑖𝑛𝑔

𝑤𝑒𝑖𝑔ℎ𝑡 𝑜𝑓 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑙𝑒
=Moisture percentage

منابعینتیجه گیرنتایج و بحثروش کارمقدمه
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اندازه گیری خاکستر

500معدنی، خاکستر در دمای پس مانده های خاکستر، با حذف مواد آلی و پسماندها و اندازه گیری برای 
نمونه ها، میزان خاکستر خشک شدهبا استفاده از وزن نمونه . شددرجه سانتی گراد اندازه گیری 550تا 

:طبق فرمول زیر محاسبه شد 

100 ×
𝑝𝑙𝑎𝑛𝑡 𝑤𝑒𝑖𝑔ℎ𝑡 𝑎𝑛𝑑 𝑎𝑠ℎ − 𝑝𝑙𝑎𝑛𝑡 𝑤𝑒𝑖𝑔ℎ𝑡

𝑠𝑎𝑚𝑝𝑙𝑒 𝑤𝑒𝑖𝑔ℎ𝑡
=Ash percentage

منابعینتیجه گیرنتایج و بحثروش کارمقدمه
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pHاندازه گیری 

دقیقه توسط هموژنایزر 2آب مقطر اضافه و به مدت میلی لیتر 20از نمونه برگر به گرم 5برای این منظور، 
میلی لیتری 50و در بالن حجمی فیلتر میشود 2مخلوط حاصل از طریق کاغذ واتمن شماره . همگن میشود، 400

.اندازه گیری میشود تکرار در سه کالیبره شده متر pHیک توسط pHسپس، . میشوددوباره تنظیم 

منابعینتیجه گیرنتایج و بحثروش کارمقدمه
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داندازه گیری عدد پراکسی

1

2

3

4

5

.میلی لیتری وزن شد250گرم روغن استخراج شده به روش سوکسله در یک ارلن مایر 5

.شدروغن اضافه و کاملاً مخلوط به 2:3استیک اسید با نسبت کلروفرم میلی لیتر محلول 30

.اضافه شددرصد 1میلی لیتر محلول نشاسته 5میلی لیتر آب مقطر و 30اشباع لیتر یدید پتاسیم میلی 0/5سپس 

. تیتر شد تا رنگ زرد ناپدید شودنرمال 0/1یدید آزاد شده با تیوسولفات 

.گرم روغن با استفاده از فرمول زیر بیان شد1000در نهایت عدد پراکسید بر حسب میلی اکی والان اکسیژن در هر 

.

6𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑜𝑓 𝑡ℎ𝑖𝑜𝑠𝑢𝑙𝑓𝑎𝑡𝑒 𝑢𝑠𝑒𝑑 𝑖𝑛𝑚𝑖𝑙𝑙𝑖𝑙𝑖𝑡𝑒𝑟𝑠 ×𝑚𝑜𝑙𝑎𝑟𝑖𝑡𝑦 𝑜𝑓 𝑠𝑜𝑑𝑖𝑢𝑚 𝑡ℎ𝑖𝑜𝑠𝑢𝑙𝑓𝑎𝑡𝑒 ×1000

𝑤𝑒𝑖𝑔ℎ𝑡 𝑜𝑓 𝑜𝑖𝑙 𝑖𝑛 𝑡𝑒𝑟𝑚𝑠 𝑜𝑓𝑜𝑖𝑙
=Peroxide value 

منابعینتیجه گیرنتایج و بحثروش کارمقدمه
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یداسگیری تیوباربیتوریک اندازه 
(مالون دی آلدئید)

2

1

3

4

6

کلرواستیک اسید لیتر تریمیلی20نمونه برگر و گرم 5
.شدنددقیقه همگن 5مدت به % 5

سانتی گراد درجه 4دقیقه در دمای 10همگن شده به مدت مخلوط 
.شدسانتریفیوژ گرم 12000با سرعت 

اسید تیوباربیتوریکمیلی لیتر 4از مایع رویی با میلی لیتر 
دقیقه در حمام آب با دمای 60مخلوط و به مدت 

.  انکوبه شدسانتی گراد درجه 100

استاندارد مقدار تیوباربیتوریک اسید با استفاده از منحنی
ول دی آلدئید محاسبه و نتایج بر حسب میکروممالون 

.  شدمالون دی آلدئید در هر گرم نشان داده 

ر توسط اسپکتروفتومتنانومتر 532طول موج در جذب محلول 
.اندازه گیری شد

5

𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑜𝑓 𝑡ℎ𝑖𝑜𝑠𝑢𝑙𝑓𝑎𝑡𝑒 𝑢𝑠𝑒𝑑 𝑖𝑛 𝑚𝑖𝑙𝑙𝑖𝑙𝑖𝑡𝑒𝑟𝑠 × 𝑚𝑜𝑙𝑎𝑟𝑖𝑡𝑦 𝑜𝑓 𝑠𝑜𝑑𝑖𝑢𝑚 𝑡ℎ𝑖𝑜𝑠𝑢𝑙𝑓𝑎𝑡𝑒 × 1000

𝑤𝑒𝑖𝑔ℎ𝑡 𝑜𝑓 𝑜𝑖𝑙 𝑖𝑛 𝑡𝑒𝑟𝑚𝑠 𝑜𝑓 𝑜𝑖𝑙

منابعینتیجه گیرنتایج و بحثروش کارمقدمه
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بازی فراریتروژن گیری ناندازه 

گرم نمونه برگر10

میلی لیتر آب300

معرف متیل رد

ک سی سی محلول اسید بوری25

گرم اکسید منیزیم2

شد و به این ضرب 14رقیق شده و مقدار اسید سولفوریک مصرفی در عدد نرمال 0/1اسید سولفوریک تیتر پس از عملیات تقطیر، محلول تقطیر شده با 
.گوشت محاسبه گردیدگرم 100ازت بازی فرار بر حسب میلی گرم در هر ترتیب، مقدار 

1 32

منابعینتیجه گیرنتایج و بحثروش کارمقدمه



گرم روغن از نمونه های مختلف برگر به 1
دقیقه در 25دست آمد و به مدت 

میلی لیتر پتاس متانولی20فلاسکی حاوی 
.قرار داده شدحجمی /وزنیدرصد 1

% 99/99بار و خلوص 25گاز هلیوم با فشار 
دمای . به عنوان گاز حامل استفاده شد

و 255آشکارساز و تزریق کننده به ترتیب 
.درجه سانتیگراد بود270

برم از طریق مبرد به -میلی لیتر فلوئور12
10محتویات فلاسک اضافه شد و به مدت 

پس از خاموش . دقیقه به آرامی جوشانده شد
کردن حرارت، محلول کلرید سدیم به فاز آبی 

.اضافه شد

دستگاه کروماتوگرافی گازی مجهز به 
ون آشکارساز یونیزاسیون شعله ای بود و ست

ز مویین از جنس سیلیس ذوب شده از نوع فا
.پیوندی ساخته شده بود

فاز هگزان بالایی حاوی اسیدهای چرب متیل استر حذف و 
میکرولیتر از نمونه متیل 1یک میکرولیتر از آن تهیه شد و  

استر با استفاده از یک سرنگ میکرولیتری به دستگاه 
.کروماتوگرافی گازی تزریق شد

منحنی پس از تزریق نمونه به دستگاه کروماتوگرافی گازی،
رسم شد و زمان مهار هر اسید چرب با منحنی اسید چرب 

وع به این ترتیب، ن. استاندارد و زمان مهار آن مقایسه شد
.شدو تعداد اسیدهای چرب در نمونه مورد آزمایش تعیین 

گیری پروفایل اسید چرباندازه 

منابعینتیجه گیرنتایج و بحثروش کارمقدمه
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ارزیابی ویژگی های حسی

1

4

3

2

5
خیلی  خوب

خیلی بد بد

متوسط
خوب

9هدونیکآزمونازحسیهایویژگیارزیابیبرای
،طعمبو،رنگ،نظرازمحصولوشداستفادهاینقطه
.گرفتقرارآزمایشموردکلیپذیرشوبافت

.بوددیدهآموزشعضو12شاملحسیارزیابیهیئت
45تا30سنیمحدودهبازننفر6ومردآنهاازنفر6

اجاقازهاستفادباترکیبیبرگرهاینمونه.بودندسال
به(وات700)سانتیگراددرجه70دمایدرمایکروویو

همبرگرمرجع،نمونهوشدندپختهدقیقه7مدت
برایشیرینآبازارزیابیمرحلههربین.بودبازاری

.شداستفادهنوشیدن

منابعینتیجه گیرنتایج و بحثروش کارمقدمه
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تحلیل آماری

قالبدرمرتبط،هایآزمایشدرآمدهدستبهنتایجتحلیلوتجزیه
طرفهیکواریانسآنالیزروشازاستفادهباتصادفیکاملاًطرح

(ANOVA)جفتمقایسهبرایوشدانجام%95اطمینانسطحدر
جفتیT-testآزمونازنگهداری،دورهانتهایوابتدادرهانمونه

.شداستفاده

انجام20نسخهSPSSافزارنرمازاستفادهباهامیانگینمقایسه
.شدانجامتکرارسهدرهاآزمایشتمامخطا،کاهشمنظوربه.شد

منابعینتیجه گیرنتایج و بحثروش کارمقدمه
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تغییرات پروتئین

:بحث
سیداتیواکوآنزیمیفسادبرابردرماهیپروتئین هایبیشترحساسیت(1

گوشتدرغیراشباعچرباسیدهایبالاترسطح(2

انجمادطیدریخکریستال هایتشکیلازناشیفیزیکیآسیب(3

منابعینتیجه گیرنتایج و بحثروش کارمقدمه

:نتایج

پروتئین:      افزایش میزان گوشت ماهی

پروتئین:                       در طول نگهداری
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تغییرات چربی

:بحث

انجمادحیندریخکریستال هایازناشیفیزیکیآسیب(1

اوممقهایلیپازتوسطنگهداریمدتطولدرچربیاکسیداسیون(2
سرمابه

منابعینتیجه گیرنتایج و بحثروش کارمقدمه

:نتایج

چربی:      افزایش میزان گوشت ماهی

چربی:                       در طول نگهداری



30

تغییرات خاکستر

منابعینتیجه گیرنتایج و بحثروش کارمقدمه

:نتایج

خاکستر: افزایش میزان گوشت ماهی

(Mix 100%فقط در نمونه)خاکستر      :  در طول نگهداری



31

رطوبتتغییرات

:بحث

برگرفرمولاسیوندرافزودنی هاوجود

منابعینتیجه گیرنتایج و بحثروش کارمقدمه

:نتایج

رطوبت:      افزایش میزان گوشت ماهی

رطوبت:                       در طول نگهداری



32

pHتغییرات 

:بحث
یلمتتریوآمونیاکمانندفراریترکیباتهاباکتریفعالیتاثردر

داسیتجزیهمحصولاتوآمینهاسیدهایتجمعومیشودتولیدآمین
.میدهدافزایشراpHآمینه،

وکردهسرکوبراهاقارچوهاباکتریرشدتواندمیماهیافزودن
.دهدکاهشراpHافزایش

منابعینتیجه گیرنتایج و بحثروش کارمقدمه

:نتایج

pH:      افزایش میزان گوشت ماهی

pH:                       در طول نگهداری



33

تغییرات عدد پراکسید

:بحث
نهاییفرمولاسیوندرزنجیربلندچرباسیدهایبیشترمقادیروجود
Mix50%برگر

(0/74)بیش ترین تغییرات 

منابعینتیجه گیرنتایج و بحثروش کارمقدمه

:نتایج

PV:      افزایش میزان گوشت ماهی

PV:                       در طول نگهداری



34

تغییرات تیوباربیتوریک اسید

:بحث
بهاستممکننگهداریدورهطولدرشاخصاینافزایشیروند
.باشدعضلهدرپراکسیدهاسایروآزادآهنافزایشدلیل

منابعینتیجه گیرنتایج و بحثروش کارمقدمه

:نتایج

TBA:      افزایش میزان گوشت ماهی

TBA:                       در طول نگهداری



35

تغییرات بازهای نیتروژنی فرار

:بحث
آمین،یلمتتریاکسیدمانندترکیباتیکهباکتریایی،باربالایمقادیر

دمی توانمی کنند،تجزیهفراربازهایبهراآمینهاسیدهایوپپتیدها
.باشدفراربازینیتروژنافزایشبرایتوجیهی
بهمی تواندمنجمدنگهداریطولدرفراربازینیتروژنافزایش

.باشدمربوطداخلیآنزیم هایوفسادعاملباکتری هایفعالیت های

منابعینتیجه گیرنتایج و بحثروش کارمقدمه

:نتایج

TVN:    افزایش میزان گوشت ماهی

TVN:                       در طول نگهداری
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تغییرات پروفایل اسید چرب

منابعینتیجه گیرنتایج و بحثروش کارمقدمه



37



38

یتغییرات خواص ارگانولپتیک

چسبندگی بافت

منابعینتیجه گیرنتایج و بحثروش کارمقدمه

:بحث
ت دلیل کاهش چسبندگی، تخریب ساختار پروتئینی به عل

اکسیداسیون و ایجاد پیوندهای عرضی بین گروه های تیول و
.آمین است

:نتایج

افزایش میزان گوشت ماهی     

در طول نگهداری                       



39

یتغییرات خواص ارگانولپتیک

:بحث
ه آبدارتر در نمونه همبرگر کنترل رطوبت بیشتر است که منجر ب

.شدن بافت برگر میشود

منابعینتیجه گیرنتایج و بحثروش کارمقدمه

:نتایج

افزایش میزان گوشت ماهی     

در طول نگهداری                       

آبداری همبرگر



40

یتغییرات خواص ارگانولپتیک

:بحث
موادمحتوایوحسیهایویژگیها،چربیاکسیداسیوناثردر

وپراکسیدعددمثلهاییشاخصافزایش.میرودبینازمغذی
.استاکسیداسیوندهندهنشاناسیدتیوباربیتوریکمقدار

وچربیهیدرولیزافزایشوسرمادرهاهمبرگرنگهداریطولدر
پذیرشهایشاخصکاهشبهمنجرآزادچرباسیدهایتجمع

.میشودمحصول

منابعینتیجه گیرنتایج و بحثروش کارمقدمه

بافتنرمی 

:نتایج

افزایش میزان گوشت ماهی     

در طول نگهداری                       



41

یتغییرات خواص ارگانولپتیک

منابعینتیجه گیرنتایج و بحثروش کارمقدمه

:نتایج

افزایش میزان گوشت ماهی     

در طول نگهداری                       

چسبندگی سطحی



42

یتغییرات خواص ارگانولپتیک

منابعینتیجه گیرنتایج و بحثروش کارمقدمه

:نتایج

افزایش میزان گوشت ماهی     

در طول نگهداری                       

قابلیت جوییدن



43

یتغییرات خواص ارگانولپتیک

منابعینتیجه گیرنتایج و بحثروش کارمقدمه

:نتایج

افزایش میزان گوشت ماهی     

در طول نگهداری                       

پذیرش کلی



44

منابعنتیجه گیرینتایج و بحثروش کارمقدمه

تمام خواص حسی بافت و پذیرش کلی نمونه هاو خاکستر پروتئین، چربی، رطوبت 
فرار نیتروژن تیوباربیتوریک اسید و ، عدد pHپراکسید،عدد 

فرارژن نیتروو میزان چربی، عدد پراکسید، اسید تیوباربیتوریک و pHپروتئین، رطوبت، خاکستر و 

نیکلینولئیک و لینولمیزان اسیدهای چرب 

:تغییرات در اثر افزایش مقدار گوشت ماهی

:تغییرات در اثر گذشت مدت زمان نگهداری



45

منابعنتیجه گیرینتایج و بحثروش کارمقدمه

ونیکلینوللینولئیک،چرباسیدهایدارند،رامیزانبیشترینکهماهیدرموجودغیراشباعچرباسیدهای
گوشت٪50ازکهبرگریهستند،اسیددوکوزاهگزانوئیکواسیدایکوزاپنتانوئیکویژهبهآراشیدونیک،

.شودمیمحسوبترکیباتاینازارزشمندیمنبعباشد،شدهتهیهماهی

اسیدهایبهبدننیازازبخشیتوانمی٪50مخلوطبرگریکمصرفباکهدهدمینشانتحقیقایننتایج
.کردتأمینراپروتئینوغیراشباعچرب
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و علمینقد ساختاری



Beef meat

هدف پژوهش بهتر است 
در پاراگراف انتهایی چکیده 

.ذکر بشود

.بهتر بود از موارد زیر استفاده میشد

sensory properties, nutritional value

68



به این علت که همیشه اول گوشت ماهی و بعد 
گوشت قرمز ذکر شده، بهتر است اینا هم اول گوشت 

.ماهی بیان شود
.باید نوشته میشد% علامت 

.مشخص نیست نسبت ها مربوط به کدام گوشت هست

" ,"بعد خاکستر باید
میگذاشت

.باید به صورت آماری بیان شود
رمشخص نیست برای تمامی دادها صادق است یا خی

"in all samples"

گوشت گاو و ماهی50/50
فاصله گذاری

ار نتیجه گیری بسی
خلاصه و ضعیف

69



ground meat

.بهتر بود این پاراگراف قبل از معرفی گوشت قرمز نوشته میشد

myofibrillبهتر بود می نوشت

.مینوشتباید نوع ویتامین ها محلول در چربی رو 

such as K, A, D, Eکلسیم دوبار نوشته شده.
70



گوشت ماهی . این جمله مطلق نیست
.تمام مواد ضروری را ندارد

تکراری-اضافه گویی

جمله غیر علمی

71



was

اطلاعات غیر ضروری و اضافه گویی

اضافی است

غیر علمی
the aim of this study...

”Beef meat“. نیستredنیازی به آوردن کلمه 

72



at

:نوشتمیبهتر بود 
at a ratio of 4:1 (water:fish)

eviscerating

او گعدد در مقایسه با مقدار گوشت 
kgاحتمالا . غیر منطقی هست

.دباید ویرگول باش

73



.شماره استاندارد باید ذکر شود

modeling

درست نبودن علامت 
درجه سانتی گراد

بعد از مخلوط کردن به
نسبت های مختلف 

.تقسیم کرده

تهای با نسبقبلش باید 
تیمار مخلوط و سپس

.شوندچرخ 

مشخص نبودن درصد ادویه پودر سیر

نیازی نیست با حروف 
.بزرگ نوشته شود

برای بیان تیمارها، معمولا 
.  ودترکیب افزودنی بولد میش

 mixبنابراین بهتر بود بجای 
.mix25%مینوشت ،75%

 mix% 50باید مینوشت 

treatment

اضافه گویی

and

ماه نمونه برداری نداشت؟4-0تعداد تکرارها مشخص نیست،چرا بین بازده زمانی  74



اگر با دستگاه اندازه گیری 
شده که توضیحات کاملا 

و استاضافی و غیر ضروری 
اه نام و مشخصات دستگباید 

.ذکر میشد

!این درصد پروتئین هست نه درصد نیتروژن

ری اگر به روش دستی اندازه گی
شده باید مقدار نمونه، نوع 

....  کاتالیست، زمان، دما و
.کامل ذکر میشد
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فرمول محاسبه 
!!درصد چربی

مقدار جرم بیان نشده

چند درجه؟ چه مدت؟

طولانی و گیج کننده
until filtrate is neutral

غلظت؟

g
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:بوته چینی
Crucible

.نام و اطلاعات دستگاه ذکر نشده

.مقدار وزن نمونه و مدت زمان آن ذکر نشده است

جمله نامفهوم
until all organic matter was removed, 

leaving only the mineral residues

77



این رفرنس، با رفرنسی 
که برای استخراج روغن در 
اندازه گیری چربی گفته 

.استمتفاوت 

حجمی/واحد حجمی

sodium thiosulfate

.نوشته شود Nبهتر بود با 

sodium thiosulfate

اینجا PV))بهتر بود اختصار 
.آورده بشه

Weight of oil 78



فرمول غلط
µmoles

UV در رفرنس  پس از بن ماری
و سانتریفوژ شده مجدد محلول 

سپس جذب سوپرناتانت 
.میشودگرفته 

.غلظت ذکر نشده است

قبلش باید علامت ضرب 
.میزاشت

با دستگاه انجام شده؟ آیا 
مشخصات دستگاه؟

در چه دوری؟ با چه سرعتی؟

for thiobarbituric acid reactive substances 
determination )measurment) 

بهتر بود اختصار در پرانتز نوشته میشد و در ادامه به جای تکرار کل 
.میشدکلمه در متن، از اختصار استفاده 
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Burger
.نیست sنیازی به 

Total volatile basic nitrogen (TVB-N)

boiling stone

Kjeldahl

اضافی

TVB-N (mg/100 g)=V×N×14

حجم اسید مصرفی باید 
14ضربدر نرمالیته اسید و 

شود که اینجا به نرمالیته 
.اشاره نشده است

Burger
N

titrated with 0.1 N 
sulfuric acid

.نیست SIبر اساس 

بهتر بود فرمول 
.نوشته شود
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.مقدار غلظت ذکر نشده

boron trifluoride–methanol (BF₃–methanol)

KOH

Cooling

.بهتر به عدد نوشته شود μlit

Extracted
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.باید مشخصات ستون ذکر شود

.جمله تکراری است

retention time
82



.حسیبا توجه به جدول، این پارامترها فقط مربوط به بافت همبرگر است نه خواص 

.مشخصات دستگاه ذکر نشده

were

.شدهنقطه استفاده 5در مقیاس ها از 

.اضافی است

.مرجع مناسبی نیست
.مشخصات گفته نشده
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اضافی و غیرعلمی

چون با توجه به نتایج، هم تیمارها و
ن شده است، بنابرایمقایسه هم زمان 
ANOVA  طرفهدو طرفه هست نه یک!

storage

روشی؟با چه 
Tukey, Duncan, LSD
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were investigated

بهتر بود به صورت عدد نمایش 
.داده میشد

.نمیشوداستفاده Tاز  ANOVAدر 
گزارش pضمن اینکه در شکل هم 

.شده

اضافی

:صورت زیر بازنویسی شودبه 
so that the highest and lowest 
protein percentages at the 
beginning and end of the storage 
period,were obtained  in the 
control sample and the Mix50% 
sample , respectively.

2.8

.تغییرات نامفهوم هستن
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during storage

species

اضافی

اضافی اضافی

اضافی
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protein percentage
protein content (%)

فاصله گذاری

اضافی

اعداد دقیق قابل تخمین 
ن نیستند، بهتر است یا در مت

زیر نمودار، جدول اعداد را یا 
.کندگزارش 
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منظور از اینجا  t0  وt4 بوده که بهتر بود با ماه 4تیمار ماه صفر  و ، T  نمایش
میداد و اینکه اگر اختصار استفاده میکنه قبلا باید در متن به این اختصارات یا 

.استمورد در تمام متن صادق این . میکرداشاره علائم 

به عبارت "این جمله با شروع آوردن 
اصلا معنی نمیده چون ربطی به "دیگر

.ندارهجمله قبل 

.دلیل توضیح داده  نشده است

are
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اضافی

تکراری و اضافی

lipolytic enzyme

.دلیل توضیح داده  نشده است
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indicate

Indicate استرایج تر.
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اضافی

علت توضیح داده نشده
دلیلی که در ادامه گفته منطقی 

نیست چون افزودنی تمام برگرها در 
این مطالعه یکسان بوده refrigerator or refrigeration condition

به چه علت؟
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متناینجا اول نمودار اومده بعد . معمولا نمودارها بعد از متن توضیح آن شکل می آید
.هم همینطور pHمورددر 

92



.دباید دلیلی برای کاهش خاکستر ارائه میش. جمله بی ربط است

ه نمودار مطابقت داشتگوشت ماهی با 
باشه

.با نمودار مغایرت دارد
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رفرنس اشتباه

نباید با قطعیت در یک مقاله علمی
.دلیل را به نتایج نسبت اداد

:بهتر بود مینوشت
“The potential microbial and 

enzymatic activities in meat 
during storage may contribute 
to an increase in pH.”

روبی میکآنالیز پس بهتر بود 
.میشدهم در مطالعه انجام 
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غیر علمی
.تافزودن گوشت ماهی بسیار مناسب برای رشد باکتریهاس

کل پاراگراف خیلی گیج 
نیاز به . کننده و مبهم

.بازنویسی دارد

عبارت داخل پرانتز به تفاوت معنادار نمونه ها با هم در طول 
.زمان اشاره دارد و ربطی به جمله قبل نوشته شده ندارد

Consistent with the obtained results

freezing storage
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بهتره در متن به صورت مخفف آورده 
بشه primaryبهتر بود بنویسه 

بدون واحد اندازه گیری

پس یا باید قبلا . هستمخفف چی pvنشده هیچ جا قبلا اشاره 
.اشاره میشد یا اینجا کامل مینوشت
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.عبارت کامل گفته نشده
از میلی اکی والان pvضمنا برای 

ه با مقایسمیشود بنابراین استفاده 
MDA   هستغلط.

.دما باید مشخص شود
freezing

گوشت ماهی نه بافت

به کاهش و افزایش اشاره 
.شود

تکراری و غلط
(cyprinus carpio) 97



pro-oxidant compounds

واحد ندارد

بار معنایی مثبت دارد
:باید بنویسه

elevation  یا increase
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off-flavor and odor
acceptability limit

واحد ندارد
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چرا افزودن ماهی باعث بیشتر 
شده؟TVB-Nشدن 

.نباید داخل پرانتز نوشته میشد

.بهتر بود مخفف گفته میشد

واحد ندارد
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تکراری
نگهداری در چه شرایطی بوده؟ 

انجماد یا یخچال

تکراری
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اضافی 

غلط
ا احتمالا منظورش لیپولیز ی

اکسیداسیون بوده

.آیا این کاهش معنادار است
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در همبرگرهایی که درصد گوشت ماهی زیادی دارند، 
. تندبیشترین اسید چربشون لینولئیک و لینولنیک نیس

نباید علامت درصد بزاره 
%5یا اگر درصد میزاره باید بنویسه 

3امگا آماری بهتر بود در متن به تفاوت 
اشاره میرد و بولد میشد، چون عنوان مقاله 

غذایی همبرگر هست در اثر ارزش بررسی 
صورتیکه در هیچ جای مقاله به این موضوع 

.اشاره نشده است

.بهتره تمام عناوین و اعداد در یک ستون باشند
برای بقیه ستون ها هم صادق است

مقایسه اماری اسیدهای چرب در این مطالعه خیلی ضرورت 
.و در متن هم هیچ کاربردی نداشته و اشاره ای ندارد. نداره

.مقایسه اماری میشدtotalو در عوض بهتر بود عدد 
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جاهای دیگه برای این نویسنده 
ماه4جای دیگ گفته اینجا گفته کیلکاcarpگفته 

مغایرت
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significant differences wereباید مینوشت  تفاوت pپذیرش کلی در ماه چهارم نگهداری، با توجه به عدد 
ه معناداری بین نمونه ها دیده شده در صورتیکه در ادامه نوشت

.نشدتفاوت معناداری بین تیمارها مشاهده 

overall

.has an effectمعنادار نبوده و بنابراین نباید بنویسه پس اثر هستند 0/05ها بالای pچون تمام 
.تناقض علمی و معنایی دارد
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کاهش معنادار داشت 
نمونه کنترل

کاهش معنادار داشت 
%50نمونه 

معنا دار نوشته شود

چون این عبارت به کل 
د پارامترها مرتبط هست بای

.میشدآورده در ابتدای جمله 

باید مینوشت 
statistically decreased

معنادار نیست

اضافی
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highly

نوشته شودبهتر بود 
through several mechanisms

.میشودبرای تجمع پروتئین استفاده aggregationاز کلمه ولا ممع
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TEXTUREهمه جا نوشته 
.نوشتمیاینجا هم باید تبعیت میکرد و مثل بقیه 

Overall

فقط ویژگی های بافت رو گزارش کرده نه خواص 
!حسی
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5monthsباشد یا  5thmonthیا باید 

اصولیمحاوره ای و غیر 

داسامی خاص باید ایتالیک باشن

کاملا غلط
!گفتهولی اینجا برعکس . هرچه خشک تر باشد، چروک تر هست

.نیستاین مقاله که مروری 
this studyباید مینوست 
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مطالعات )اگر روند عکس نتایج مطالعات 
بیان میشود معمولا به دلیل آن هم( ناهمسو

!باید اشاره شود
میخواسته  increaseولی احتمالا اینجا به جای 

لی چون قبلا گفته پذیرش کdecreaseبنویسه 
.شدهدر طول نگهداری کم 

reflected

رو ذکر کرده و در  mix75%همه جا و در تمام نتایح 
.نتیجه گیری نهایی چکیده هم اینو گفته

.گوشت ماهی%25بعد اینجا میاد میگه 
.ودکمی گیج کننده است و باید یکسان نوشته ش
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درصدها برعکس گذاشته شده.قبل شروع نتایج باید بنویسه این همبرگرها در چه دما و زمانی نگهداری شده اند
هم نگذاشته% علامت 

beef

.نتیجه گیر کلی خیلی طولانی و تکرار مکررات بود
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در این خصوص آنالیزی هیچ . این نتیجه گیر در مطالعه نیامده
.صورت نگرفته و حدس زده میشود

توصیه شد ولی اینجا طوری %75ضمن اینکه به لحاظ تکنولوژیکی 
.بهتر بوده%50القا میکند که 

.جمله از نظر نگارشی محاوره ای و غیر اکادمیک هست

مغایرت
اختصارات

.بیایدconclusionنیامده و نباید اولین بار در resultاین نتایج در 
مهم و متفاوت است که DHAو  EPAضمنا در ماهی دو اسید چرب 

که خیلی کم و C22:5 W6نکرده و عوضش اشاره  EPAدر اینجا به 
.گفته شدهناچیز بود 

علمیغیر 
شوداستفاده valueباید از 
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:نقاط قوت مقاله

بررسی متون قوی
روش کار دقیق با جزئیات
جارائه مکانیسم و علل نتای
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:نقاط ضعف مقاله

 و کپی برداری از سایر مطالعاتعدم نوآوری
عدم مقایسه با مطالعات ناهمسو
میکروبی به عنوان یک پارامتر مهم در عمر ماندگاری برگرنالیز عدم آ
(در متد گفته اندازه گیری شده ولی در نتایج نیاورده)عدم گزارش نتایج مربوط به سایر خواص حسی
 چون در عنوان به ارزش غذایی اشاره شده ولی در نتایج 3عدم ارائه نتایج مربوط به ارزش غذایی نظیر امگا ،

چیزی گزارش نشده
 گر مهم که در بر... و ( با رنگ سنج)، رنگ (توسط بافت سنج)عدم اندازه گیری پارامترهای مهمی نظیر بافت

.هست
عدم ارائه پیشنهادات آتی برای محققین
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ممنون از توجه شما


