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 کپور از شده تهیه سوریمی و شده چرخ گوشت فیزیکوشیمیایی هاي ویژگی مقایسه

  انجماد دوره طول در) Cyprinus carpio( معمولی

  

 2، سارا نیک بخش*1سید  علی جعفرپور

  

  ، ساريگروه شیلات دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی ساري ،استادیار - 1

 ، آملدانشگاه آزاد اسلامی واحد آمل ،دانشجوي کارشناسی ارشد - 2

  

  17/06/94تاریخ پذیرش:       13/03/93 تاریخ دریافت:

 
  a.jafarpour@sanru.ac.ir: نویسنده مسئول مقاله*

  

  :چکیده

 انجمـاد  دوره طول در معمولی کپور از شده تهیه سوریمی و شده چرخ گوشت فیزیکوشیمیایی خواص

 دماي در و بندي بسته دار زیپ هاي پلاستیک در سوریمی و شده چرخ تیمارگوشت دو هر. شد بررسی

 آنـالیز . گرفتند قرار ارزیابی مورد ماه 3 و 2 ،1 زمانی فواصل در و شده داري نگه گراد سانتی درجه -18

). >05/0p( بـود  دار معنـی  اختلاف فاقد مختلف هاي ماه طول در شده چرخ گوشت و سوریمی تقریبی

 آن مقـدار  کـه  حـالی  در) p<05/0(  یافت افزایش داري معنی طور به شده چرخ گوشت در PVشاخص

 مجمـوع  و) TBA( اسـید  تیوباربیتوریـک  میزان. یافت افزایش داري نگه سوم ماه در تنها سوریمی براي

 نتـایج . بـود  کمتر ها ماه تمام در شده چرخ گوشت با مقایسه در سوریمی) TVB-N( فرار ازته ترکیبات

 در صـمغی  خاصـیت  و جویـدن  قابلیت کشسانی، پیوستگی، هم به سختی، کاهش بیانگر فیزیکی آزمون

 تقریبـا  انجماد حالت در داري نگه سوم ماه پایان تا سوریمی خواص که حالی در بود، شده چرخ گوشت

 .شود می آن کیفی هاي ویژگی حفظ باعث کپور گوشت از سوریمی تولید کل، در. ماند باقی ثابت

  

 کپور معمولی پروفیل آنالیز بافت، سوریمی، گوشت چرخ شده، اکسیداسیون چربی، گان:کلید واژ
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  مقدمه

همواره در طول تاریخ نگرش انسان بـه مـاهی و سـایر    

تغییـر و تکامـل بـوده اسـت،     غذاهاي دریایی در حـال  

مـیلادي، مـاهی را تنهـا     70که در اوایـل دهـه    طوري هب

دانستند، اما در  مقابله با گرسنگی می برايعنوان منبعی  به

عنوان غذاي سالم  حال حاضر ماهی از اهمیت خاصی به

. توجیه این امـر در  (Venugopal 2006)است برخوردار 

ابل هضم با تمـامی  هاي ق وجود منابع سرشار از پروتئین

اسیدهاي ضروري و اسیدهاي چرب غیراشـباع بـا    مینوآ

خواص درمانی مهم همچون ایکوزاپنتا نوئیـک اسـید و   

ــامین   ــد، ویت ــیم، ی ــار از کلس ــابع سرش ــایر   من ــا و س ه

 Jafarpour)اســت هــا در غــذاهاي دریــایی  ریزمغــذي

ارزش  دلیل پـروتئین بـا   اي ماهی به . ارزش تغذیه(2011

ها و اسـیدهاي چـرب    بالا، مواد معدنی، ویتامینزیستی 

لحــاظ دارا بــودن  . مــاهی بــهاســتغیراشــباع ضــروري 

ویژه ایکوزا  اسیدهاي چرب چند غیراشباع بلند زنجیره به

1هگزانوئیک اسـید ( 
EPA   و دوکوزاهگزانوئیـک اسـید (

)2
DHA   براي سلامتی انسان بسیار مفید شـناخته شـده (

  .)Khoramgah et al. 2007(است 

داري ادر حال حاضر غذاهاي دریایی سهم بسیار معن

را در جیره غذایی بسیاري از جوامع چه در کشـورهاي  

خـود    توسعه یافته و چه کشورهاي در حال توسـعه بـه  

مار سازمان جهانی خواروبار و آ. طبق اند اختصاص داده

3کشاورزي (
FAO بیش از یک میلیارد انسان در سراسر (

عنـوان یـک منبـع پروتئینـی حیـوانی       دنیا بـه مـاهی بـه   

از سـهم پـروتئین سـبد     درصد 20اند که حداقل  وابسته

 FAO(دهـد   نهـا را بـه خـود اختصـاص مـی     آاي  تغذیه

                                                             
1. Ecosahexaenoinc Acid 
2. Docosahexaenoic Acid 
3. Food and Agricultural Organization 

. با توجه به صید بیش از حـد ذخـایر آبزیـان در    )2012

هـا توسـط مـزارع     دن رودخانـه کـر ها و آلـوده   اقیانوس

میت پرورش ماهی، سازمان تجارت جهانی به نقش و اه

فرآوري محصولات شـیلاتی و ایجـاد ارزش افـزوده در    

مین امنیت غذایی و اسـتفاده  أت برايعنوان عاملی  نها بهآ

 . در)Jafarpour 2011(کید کـرده اسـت   أبهینه از صید ت

 شسـته  و چـرخ  گوشـت  از محصولات تولیدي بین این

 از آوري عمل مراکز ضایعات از کارگیري هب آبزیان، شده

 ارزان اولیه دامو تبدیل ماهیان، کنی هاي فیله کارگاه جمله

 تولیــد بــراي افــزوده بــا ارزش محصــولاتی بــه قیمــت

اهمیـت   از مدت طولانی نگهداري قابلیت با محصولات

 . امـروزه )Zakipour et al. 2001( است برخودار خاصی

 انسـانی  مصـرف  هـاي  روش تـرین  شده  از شناخته یکی

 هاي وردهافر و سوریمیتولید  دنیا در مصرف کم ماهیان

 . تولیـد )Shabanpour et al. 2006( اسـت  آن پایـه  بـر 

 کـم  از ماهیان سوریمی آن دنبال به و شده چرخ گوشت

 افزایش امروزه براي که است هایی روش از یکی مصرف

ــرف ــن مص ــته ای ــان از دس ــنهاد ماهی ــی پیش ــو م د ش

)Shabanpour et al. 2007( ایجاد ارزش افزوده به این .

عنوان مثال تهیه سوریمی و اسـتفاده از   آبزیان و به گونه

فـراوري   بـراي عنـوان مـاده پایـه یـا حـد واسـط        ن بهآ

محصــولاتی از قبیــل سوســیس و کالبــاس و ســایر     

هاي تقلیدي مانند خرچنگ، لابسـتر، اویسـتر و    فراورده

غیره، که مصرف اصل این گونه آبزیان در کشور اسلامی 

عنـوان   توانـد بـه   ، میاستایران با مشکل شرعی مواجه 

افزایش مصـرف سـرانه آبزیـان در     برايراهکار مناسبی 

رسـد کـه    . بـه نظـر مـی   )Jafarpour 2011(کشور باشد 

عنوان یک جـزء پروتئینـی کـارکردي، داراي     سوریمی به

ــیعی از     ــه وس ــایگزینی دامن ــراي ج ــالایی ب ــیل ب پتانس
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 Lee(گیـاهی و جـانوري باشـد     أهاي بـا منش ـ  پروتئین

، اسـت  . سوریمی از قابلیت تشکیل ژل برخوردار)1999

از  که دارد را خاصی محصولات وريافر همچنین قابلیت

انـواع   بـه  شبیه بسیار بافت و طعم شکل ظاهري، لحاظ

 اسکالپ، میگو، لابستر، قبیل از قیمت گران هاي وردهافر

 .Tacharatanamanee et al( اسـت خرچنـگ   و بـازوي 

2004(.  

سوریمی یا خمیر ماهی در ایـران از   ۀتحقیق در زمین

هاي انجام شده  و فعالیت نیستقدمت چندانی برخوردار 

هـاي   ورد ویژگیادر خصوص بر بیشتردر این زمینه نیز 

 .Asgharzadeh-Kani et al(شـیمیایی آن بـوده اسـت    

2008; Asgharzadeh-Kani et al. 2007; Shabanpour 

et al. 2006( .French  وBabbitt )1990(  ــی تحقیقـ

ثر بر ثبات، عملکرد، کیفیت و ؤم عواملمنظور ارزیابی  به

ــد.   ــاربرد ســوریمی انجــام دادن  Garroteو   Medinaک

 کنندگی دو مخلوط محافظ سرمایی ) اثر محافظت2002(

)cryoprotectantکار رفتـه در طـول منجمـد کـردن      ) به

هاي آماده شده  سوریمی را بر روي کیفیت عملکردي ژل

هاي سرمایی اسـتفاده   هاي محافظ ند. مخلوطکرده مطالع

) و 1:1شـــــــده شـــــــامل ساکارز/ســـــــوربیتول (

 درصـد  8) بود و به میزان 1:1مالتودکسترین/سوربیتول (

از منجمـد   پـیش شسته و آبگیـري شـده    ،به ماهی چرخ

ینـد انجمـاد   ا. نتایج نشـان داد کـه فر  نددشکردن اضافه 

مقاومـت ژل را  هاي سـرمایی هـم    حتی با وجود محافظ

  دهد.  کاهش می

Ismail hossain ) ــاران ــول 2004و همک ــر محل ) اث

شستشو، دوره شستشو و غلظت نمک روي خـواص ژل  

ــره   ــور نقـ ــاهی کپـ ــده از مـ ــد شـ ــی تولیـ اي  پروتئینـ

)hypophthalmichthys molitrixماهی پرورشی  ) و گربه

)Pangasius pangasius طـورکلی   . بهکردند) را بررسی

ان داد که علاوه بر قابلیت تولید سـوریمی از  مطالعه نش

اي و گربه مـاهی، سـوریمی تولیـدي از     ماهی کپور نقره

گوشت این ماهیان خواص بـافتی بهتـري را نسـبت بـه     

  گوشت چرخ شده شسته نشده دارد.

Eymard  ) گسترش اکسیداسیون 2005و همکاران (

یند ساخت سوریمی از ماکرال اسـبی  الیپید در طول فر

ند. این مطالعه شناسایی مراحل بحرانـی  کردرا بررسی 

فرایند از لحاظ گسـترش اکسیداسـیون لیپیـد را مـورد     

) تغییرات کیفیت سوریمی Kaba )2006توجه قرار داد. 

گراد  درجه سانتی - 29ماهی آنچوي را در  تولید شده از

 ـ کـرد  سازي بررسـی  ماه دوره ذخیره 5در طی   ر. بنـا ب

دست آمده سوریمی تولیدي از آنچوي در طول  نتایج به

سازي سرمایی داراي فساد کـم و محـدود    ماه ذخیره 5

ــوده اســت.  ) گســترش 2009و همکــاران ( Eymardب

هاي لیپیـد و پـروتئین در    اکسیداسیون را در فراکسیون

سـازي گوشـت چـرخ شـده و      وري و ذخیـره اطول فر

نـد.  کردکرال اسبی را بررسـی  سوریمی تهیه شده از ما

گیـري محصـولات اولیـه     اکسیداسیون لیپیـد بـا انـدازه   

اکسیداســیون (لیپیــد هیدروپراکســیدها) و محصــولات 

نتایج نشان داد که شستن  و شدثانویه (فرارها) بررسی 

ــیدانت    ــادل پراکس ــوازن در تع ــدم ت ــک ع ــی آ –ی نت

ــه  ــه بـ ــت ماهیچـ ــه در بافـ ــیدانت اولیـ ــود  اکسـ وجـ

 .)Eymard et al. 2009(آورد می

هاي مصرف ماهی کپور بر  هاي تولید و شیوه وريافن

کنندگان در مناطق مختلف  ها و رسوم مصرف طبق عادت

جهان با یکدیگر متفاوت است. کپور با توجه بـه طعـم   

عنوان ماده غذایی با قیمت پایین تـا   لجنی گوشت آن به

 صـورت  بـه  اغلبین ماهیان شود و ا متوسط شناخته می

- 69ماهی کپـور داراي  رسند. گوشت  فروش می زنده به
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 درصـد  12 – 3پروتئین،  درصد 20- 16آب،  درصد 80

). Berka 1986( استخاکستر  درصد 3/1- 1/1چربی و 

و دادن ارزش افزوده به گوشـت آن  وري ماهی کپور افر

از طریق راهکارهایی همچون تولید گوشت چرخ شده و 

پسـندي   زایش بـازار اف براي روش جدیديکه سوریمی 

افزایش مصرف ماهی  برايکند، امروزه  این ماهی باز می

کپور مدنظر است. از سوي دیگر وجود درصد بالایی از 

 بـراي عنـوان مـانعی    در این گونه ماهیان به گوشت تیره

در مقایسـه بـا ماهیـان    با کیفیت مطلـوب  تهیه سوریمی 

  ).Shimizu et al., 1992گردد ( تلقی میسفید گوشت 

هـاي کیفـی    بررسـی ویژگـی   بارةاست که در گفتنی

گوشت چرخ شده و مقایسـه آن بـا سـوریمی در طـول     

ــایش    ــر آزم ــی ب ــاتی مبتن ــداري مطالع ــاي دوره نگه  ه

 Asgharzadeh-Kani etاسـت (  انجام شـده بیوشیمیایی 

al., 2007, 2008: Shabanpour et al., 2007(،  ــا ام

بافت آنها از قبیل هاي کیفی بیوفیزیکی  تاکنون به ویژگی

هم پیوستگی، چسبندگی، قابلیت کشسانی یـا   هسختی، ب

الاستیسیته، خاصـیت صـمغی و قابلیـت جویـدن آن بـا      

نشـده اسـت.   توجـه  استفاده از دستگاه سـنجش بافـت   

بنابراین هدف مطالعه حاضر این بود تا علاوه بر تعیـین  

هاي بیوشیمیایی سوریمی تولید شده از گوشت  شاخص

هاي فیزیکی بافت سوریمی  ر معمولی، ویژگیماهی کپو

تهیه شده از آن در مقایسه با گوشت چرخ شـده شسـته   

نشده آن طول دوره سه ماه نگهداري در انجماد (دمـاي  

 .شوددرجه سانتی گراد) بررسی  - 18

  

  ها مواد و روش

این تحقیق ماهی کپور معمولی تازه بـه وزن تقریبـی    در

فروشان شهرسـتان سـاري    گرم از بازار ماهی 570 ± 55

وري در طـول مـدت   اخریداري و تا انتقال به محـل فـر  

داخل یـخ قـرار داده شـد.     1:1دقیقه به نسبت  30زمان 

ها فیلـه   از خالی کردن امعا و احشا و سرزنی، ماهی پس

بـا آب سـرد بـا کمـک     هـا   فیلـه از شستشو  پسشده و 

 )Mincer G1500 (Meat Braunگوشـت   دسـتگاه چـرخ  

دند. ش ـمتـر چـرخ    میلـی  3دیسک با قطر منفذ مجهز به 

ــا      ــده ی ــرخ ش ــت چ ــاز گوش ــورد نی ــزان م ــپس می س

 درصـد  4بـا   سـرعت  بـه دسـت آمـده    ) بهMinceمینس(

سـدیم تـري    درصـد  3/0سوربیتول و  درصد 4ساکارز، 

کننـده در برابـر سـرما     عنـوان محافظـت   پلی فسفات بـه 

ــه    ــده و در کیس ــوط ش ــت) مخل ــاي  (کرایوپروتکتان ه

درجه  - 18ده و در دماي شبندي  دار بسته زیپپلاستیکی 

ماهـه نگهـداري    3و  2، 1، 0هاي  گراد براي دوره سانتی

گردید. از بخشی دیگر از گوشت چرخ شده براي تهیـه  

مراحــل ســاخت ســوریمی  ســوریمی اســتفاده گردیــد.

ــه ــور و همکــاران   ب ــق روش جعفرپ صــورت دســتی طب

پروتئینی در انجام شده و میزان رطوبت مخلوط  )2008(

ــد  ــد 80حــ ــب   درصــ ــد. روش ترکیــ ــیم شــ تنظــ

بندي سوریمی شبیه به گوشت  ها و بسته کرایوپروتکتانت

  . انجام گردیدچرخ شده 

در پایان هر دوره نگهداري در فریزر، براي ایجاد ژل 

پروتئینی، گوشت چرخ شده یا سوریمی را یک شب قبل 

را  آن زدایی گردد. سپس داخل یخچال قرار داده تا انجماد

کن یا آسیاب برقی به مـدت یـک    داخل دستگاه مخلوط

درصد نمک طعام  2دقیقه مخلوط کرده و در ادامه مقدار 

به آن اضافه شده و مجدد عمل آسیاب کردن به مدت دو 

دقیقه دیگر ادامه یافت. مخلوط پروتئینی حاصل را درون 

متـر   سـانتی  5/2و قطر  20هاي سوسیس به طول  پوشش

 داخـل  را آنهابسته و  دو سر پوشش را کاملاًده و کرپر 
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ــال ــرار یخچ ــا داده ق ــوریمی ت ــاي در س ــه  4 دم درج

 یـابی  قـوام  یندافر ساعت 18 تقریبی مدت گراد به سانتی

)Settingـ تکمیـل  )را   در .)Jafarpour et al. 2009( دکن

پخـتن   براي را سوریمی ژل حاوي هاي بعد پوشش روز

بـه   دقیقـه  30مـدت  گـراد بـه   درجه سانتی 90دماي  در

 آنهـا  پختن، ینداتکمیل فر از پس و دهکرماري منتقل  بن

ــه را ــدت ب ــه 15 م ــام در دقیق ــرد   آب حم ــه  4س درج

 درون را خــروج، آنهــا از بعــد و گــراد قــرارداده ســانتی

 از هاي بعـدي  آزمایش انجام براي تا کرده منتقل یخچال

  )Jafarpour 2011( شود استفاده آنها

  شیمیاییهاي  آزمون

 25/6ها به روش کلدال، با ضریب تبدیل  پروتئین نمونه

 توســط رطوبــت مقــدار .(AOAC 2005) محاســبه شــد

 درجـه  102- 100 در سوسـیس  هـاي  نمونـه  کردن خشک

از  pHمقـدار   .(AOAC, 2005)  شـد  انجـام  گـراد  سانتی

بـا    TVB-N) و 2000و همکـاران (   Wangطریق روش

ــه (  ــتفاده از روش پروانـ ــت.  1377اسـ ــام گرفـ ) انجـ

و همکـاران،   Eganاز روش  (PV)گیري پراکسید  اندازه

گیـري تیوباربیتوریـک اسـید در قالـب      و اندازه )1997(

آلدئیـد در کیلـوگرم بافـت مـاهی      گـرم مـالون دي   میلی

  .انجام شد) 2005و همکاران، ( Natsebaبراساس روش 

4ظرفیت نگهداري آب (
WHC(  

 ظرفیت نگهداري آب با استفاده از دستگاه سانتریفیوژ 

Beckmanمدل GS-15R   و براساس روشHimonides 

 5ابتدا  رو از این. شدانجام  1999 ش در سالو همکاران

 توزین  Analyticalترازوي باده و کرگرم نمونه را جدا 

در . گردیـد تـوزین  عدد کاغذ صافی نیـز   2، سپس شده

عدد کاغذ صافی قرار داده  2گرم نمونه را داخل  5، ادامه

                                                             
4. Water holding capacity 

. کاغذ صـافی و  شدو کاغذ صافی به دور نمونه پیچیده 

ــه  ــ داخــلنمون ــرار  ۀلول ــهپلاســتیکی ق و داخــل  گرفت

 3600دار گذاشته و دستگاه بـر روي   فیوژ یخچالیسانتر

درجـه   8دمـاي  (دقیقـه   30دور در دقیقه و مدت زمان 

شد ، نمونه بیرون آورده در پایان. شدتنظیم  )گراد سانتی

و کاغذ را از دور آن باز کرده و با پنس نمونه را از کاغذ 

طـور جداگانـه    هبرداشته و سپس هم کاغذ و هم نمونه ب

  :محاسبه گردید WHCوزن شده و از طریق فرمول زیر 

WHC g/kg = [ (1- Mw/Ms)1000]  
Ms  وزن ابتدایی نمونه به گرم = 

Mw = از  پـس وزن آب خارج شده از نمونه به گرم

  سانترفیوژ کردن

  TPA5آزمون آنالیز پروفیل بافت 

هاي سوریمی و گوشت چرخ شده پخته شده (قطر  نمونه

 TPAمتر) تحـت آزمـون    میلی 20متر و ارتفاع  میلی 22

بــــا مشخصــــات پــــروب  CT3توســــط دســــتگاه 

TA25/1000)CT3, Texture Analyzer, Brookfield, 

USA کیلوگرم قرار گرفتند. نیروي مورد نیاز  10) و بار

ارتفاع اولیـه آنهـا    درصد 50فشرده شدن تا حدود  براي

گیري شد. از طریق نتایج حاصل از مقدار نیروهاي  اندازه

 ،متـر)  وارد شده به نمونه (گرم) و عمق پـارگی (سـانتی  

و همچنـین   شـد قدرت ژلی (حالت ارتجاعی) محاسـبه  

ستگی، کشسـانی، خاصـیت صـمغی و    هم پیو هسختی، ب

  :گردیدقابلیت جویدن در قالب مفاهیم ذیل تعیین 

از اولـین   پـس سـت از اوج نیـرو   ا : عبـارت 6سختی

  فشردگی نمونه توسط پیستونک. 

                                                             
5. Texture Profile Analyses 
6. Hardness 
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محاسـبه آن   ةنحـو عبارت است از : 7هم پیوستگی هب

دگی به سطح صورت نسبت سطح عملیاتی دومین فشر به

   عملیاتی اولین فشردگی.

ورده است از میزان چسبناکی فرا : عبارت8چسبندگی

از رفـع اولـین فشـردگی از روي     پسشود  که باعث می

 ةنمونه، سطح نمونه به سـطح پیسـتونک بچسـبد. نحـو    

ورد سطح عملیاتی در زیر محور اصورت بر محاسبه آن به

  .استافقی (یا زمان) 

پـذیري   سـت از میـزان برگشـت   ا : عبارت9کشسانی

از تغییـر شـکل توسـط اولـین      پساولیه نمونه به شکل 

محاسبه میزان برگشت  برايترین روش  فشردگی. متداول

از دومـین فشـردگی،    پـس طول نمونه به حالـت اولیـه   

   است. از اولین فشردگی پیشتقسیم بر طول اولیه نمونه 

هاي  : این شاخص تنها براي نمونه10خاصیت صمغی

محاسـبه   هـم پیوسـتگی   هب× نیمه جامد در قالب سختی 

  شود.  می

هاي  : این شاخص تنها براي نمونه11قابلیت جویدن

کشسـانی محاسـبه   × صورت خاصیت صـمغی   جامد، به

 شود.  می

  قطعه مورد آزمون قرار گرفت. 3از هر ژل تولیدي 

  

  تحلیل آماري  و تجزیه

فیزیکـی و   هـاي  ویژگـی در این تحقیـق بـراي مقایسـه    

شمیایی دو نمونه سوریمی و گوشت چرخ شده از طرح 

  SPSS V.16افـزار   کـاملاً تصـادفی بـا اسـتفاده از نـرم     

و تیمارها در سه تکرار انجام گردید.  نتایج  شداستفاده 

                                                             
7. Cohesiveness 
8. Adhesiveness 
9. Springiness or Elasticity 
10. Gumminess 
11. Chewiness 

دست آمده با استفاده از روش تجزیه واریانس یکطرفه  هب

در ســطح   Independent-Samples T Testو آزمــون 

) مورد تجزیـه و تحلیـل آمـاري قـرار     >05/0p( احتمال

ها با استفاده از آزمـون   گرفت. همچنین مقایسه میانگین

) ارزیابی >05/0pاي دانکن در سطح احتمال ( چند دامنه

  ند.شدآماري 

  

  نتایج و بحث

  هاي شیمیایی ویژگی

pH 
سوریمی و گوشت چرخ کرده شسـته نشـده    pHمیزان 

 برابـر در  7/7ترتیب حـدود   در زمان شروع آزمایش به

). با گذشت زمان و طـی دوره  1 شکلد (شثبت  76/6

نگهداري این شاخص در دو تیمـار دسـتخوش تغییـر    

در هـر دو  pH که در پایان ماه اول میزان  طوري بود، به

طـور   بـه که این کاهش در سوریمی  یافتتیمار کاهش 

داري کمتر از تیمار گوشت چرخ کـرده بـود. ایـن    امعن

و  Asgharzadeh-Kani نتیجه مطابق با نتیجـه مطالعـه  

بــالاتر  pHکـه بیـان داشـتند     اسـت ) 2008همکـاران ( 

سوریمی نسبت به گوشـت چـرخ شـده ممکـن اسـت      

دلیل از دست دادن اسیدهاي چـرب آزاد، اسـیدهاي    به

گر مواد اسیدي محلول در آمینه آزاد، اسید لاکتیک یا دی

یند شستشـو باشـد. در پایـان مـاه دوم     اآب در طی فر

دار به حـدود  ادر سوریمی با یک کاهش معن pHمیزان 

در مقابل گوشت چرخ کرده که در پایان این ماه  54/6

  داشت، رسید.روند ثابتی 
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  بین دو تیمار سوریمی و گوشت چرخ کرده در زمان نگهداري در حالت انجماد pHمقایسه نمودار  1 شکل

 )p<05/0(است ها نمونه بین دار امعن تفاوتعدم  ةدهند هاي مختلف نشان در نمودارهاي مربوط به ماه مشابه حروف
  

صورت منجمد،  سازي به مجدد با گذشت سه ماه ذخیره

دار بودن اکه سطح معن یافتدر دو تیمار افزایش  pHمیزان 

در تیمار گوشت چرخ کرده شسته نشده در مقابل سوریمی 

از دوره سـه   پـس  pH. دلیل عمده افزایش بودواضح  کاملاً

ماهه نگهداري در حالـت انجمـاد مـرتبط بـا اکسیداسـیون      

هـا و تولیـد ترکیبـات ثانویـه اکسیداسـیون از قبیـل        چربی

که منجر بـه   استها و سایر ترکیبات قلیایی  آلدئیدها، کتون

). از Eymard et al. 2005( شـوند  گوشـت مـی   pHافزایش 

داري آب هــآب شستشــو، ظرفیــت نگ  pHکــه  آنجــایی

  pHدهد،  ثیر قرار میأهاي ماهیچه ماهی را تحت ت پروتئین

لازم بــراي گوشــت در هنگــام   pHآب شستشــو، معــادل 

قدرت و توانـایی   بیشتریند، چون شو آوري تنظیم می عمل

خنثــی اعمــال  pHهــاي مــاهی در  نگهــداري آب پــروتئین

رت تولید ژل سـوریمی  گردد. بنابراین افزایش میزان قد می

گوشـت شسـته شـده     pHتوان تا حدي بـه افـزایش    را می

  .  )Shabanpour et al. 2006(نسبت داد 

  )WHCظرفیت نگهداري آب (

ظرفیت نگهداري آب در زمـان شـروع دوره نگهـداري بـراي     

درصـد و بـراي تیمـار     13/95تیمار گوشت چرخ شده معادل 

بـین دو تیمـار   د کـه تفـاوت   ش ـدرصد ثبت  86/96سوریمی 

هـاي   دلیل این امر تراکم بالاتر پـروتئین  .)p>05/0دار بود (امعن

تـرین بخـش پروتئینـی عملکـردي در      عنوان مهم میوفیبریلی به

بافت سوریمی در مقایسه با گوشت چرخ شده بود که به نوبـه  

هـاي آب   لکـول وخود قابلیـت بـالاتري در بـه دام انـداختن م    

د ن ـده تـري هـم تشـکیل مـی     نتیجه ژل مسـتحکم  داشته و در

)Lanier, 2005کلی بـه اعـداد شـاخص ظرفیـت      ی). در نگاه

گردد که این شـاخص یـک رونـد     نگهداري آب مشخص می

نزولی در طی دوره نگهداري سه ماهـه در حالـت انجمـاد در    

  ). 2 شکلگراد دارد ( درجه سانتی - 18دماي 
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  بین دو تیمار سوریمی و گوشت چرخ کرده در زمان نگهداري در حالت انجماد WHCمقایسه نمودار  2 شکل

 )p<05/0(است  ها نمونه بین دار امعن تفاوتعدم  ةدهند هاي مختلف نشان در نمودارهاي مربوط به ماه مشابه حروف

 

سازي، این رونـد همچنـان    با گذشت ماه دوم از ذخیره

یابـد و در پایـان مـاه سـوم سـوریمی بـا کـاهش         ادامه می

نسبت به روند ثابت در گوشـت چـرخ کـرده در     يدارامعن

ــدود    ــزان ح ــه می ــاه، ب ــن م ــل   00/69ای ــد در مقاب درص

میـزان ظرفیـت    ،رسـد. بـه عبـارت دیگـر     درصد می66/60

نگهداري آب سوریمی در مـاه سـوم در مقایسـه بـا زمـان      

درصد افت داشته که این  28شروع دوره نگهداري به میزان 

درصـد   36س حـدود  میزان براي گوشت چرخ شده یا مین

دسـت آمـده بـا نتـایج حاصـل از مطالعـه        . نتـایج بـه  است

Asgharzadeh-Kani  ) مطابقت دارد که 2008و همکاران (

بیان کردند گوشت چرخ شده شسته شده مـاهی فیتوفـاگ   

رطوبت تحت فشار کمتري را نسبت به گوشت چرخ شده 

. کاهش رطوبت تحـت فشـار   دهد میشسته نشده آن نشان 

بیانگر قـدرت بـالاي نگهـداري آب، عـدم تغییـر      سوریمی 

هاي میوفیبریلی و توانایی خوب تولیـد ژل   ماهیت پروتئین

  .استآن 

 (PV)میزان پراکسید

میزان اکی والان پراکسید در کیلوگرم چربی براي دو تیمـار  

سوریمی و گوشت چرخ شده یـا میـنس در زمـان شـروع     

چربی ثبـت  اکی والان بر کیلوگرم  1دوره نگهداري حدود 

سازي در حالـت انجمـاد،    د. با گذشت یک ماه از ذخیرهش

داري افـزایش یافـت   اطور معن در هر دو تیمار به PVمیزان 

)05/0p02/2که در پایان این ماه به میزان حدود  طوري ) به 

بـراي سـوریمی    44/1براي گوشت چرخ شـده در مقابـل   

  ).3 شکلرسید (
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  مقایسه پراکسید بین دو تیمار سوریمی و گوشت چرخ کرده در زمان نگهداري در حالت انجمادنمودار   3شکل

  )p<05/0(است  ها نمونه بین دار امعن تفاوتعدم  ةدهند هاي مختلف نشان در نمودارهاي مربوط به ماه مشابه حروف

  

رفـت، در پایـان مـاه دوم ایـن      براساس آنچه انتظار می

روند افزایشی در گوشت چرخ کـرده در مقابـل سـوریمی    

در مـاه  همچنان ادامه داشت که با توجه به رونـد افزایشـی   

توان به خطاي آزمایش نسبت  سوم این روند کاهشی را می

داد. در پایان دوره سه ماهه نگهداري میزان پراکسید در هر 

ــمگیري   ــزایش چش ــدد اف ــار مج ــد، را دو تیم ــان دادن نش

اکـی والان در   02/3و  74/1ترتیب به حدود  که به طوري به

 .کیلوگرم چربی براي سوریمی و گوشت چرخ کرده رسـید 

دو برابري براي سـوریمی و   این امر به منزله افزایش تقریباً

سه برابري براي گوشت چرخ شـده در مقایسـه بـا میـزان     

پراکسید در زمان شروع دوره نگهداري بود. نتیجه مشـابهی  

و   Asgharzadeh-Kaniاز ســويدر مطالعــه انجــام شــده 

) بر روند تغییر کیفیت گوشت چرخ شـده  2008همکاران (

 .دسـت آمـده اسـت    ها بـه  حاوي کرایوپروتکتانت فیتوفاگ

براساس نتایج آنها میزان پراکسید طی شش مـاه نگهـداري   

کـه در   طـوري  طور معناداري افزایش یافـت بـه   انجمادي، به

برابر مقدار اولیه رسـید.   6/8انتهاي دوره میزان پراکسید به 

تواند بیانگر توسعه تندي و فساد در  له میئاین مسهمچنین 

ام نگهداري ماهیان منجمد باشد. در مطالعه حاضـر در  هنگ

پایان دوره سه ماه نگهداري میزان پراکسید در هر دو تیمار 

ترتیب بـه حـدود    که به طوري داري نشان داد، بهاافزایش معن

اکی والان در کیلوگرم چربی براي سـوریمی   02/3و  74/1

چنان روند کـم بـودن   شده، رسید، ولی همو گوشت چرخ 

ان پراکسید سوریمی کپور معمولی در مقایسه با گوشت میز

و  Asgharzadeh-Kani چرخ کـرده آن حفـظ شـده اسـت.    

) در بررسی خواص شیمیایی سـوریمی و  2008همکاران (

انـد کـه کـاهش     گوشت چرخ کـرده فیتوفـاگ بیـان داشـته    

شستشـو را در   هايتواند اثر وضوح می ترکیبات کربونیل، به

) و بـه دنبـال آن کـاهش    PVکاهش اکسیداسـیون چربـی (  

  ) نمایان سازد. TBAمحصولات ثانویه اکسیداسیون چربی(

 (TBA)تیوباربیتیوریک اسید 

گیري شده در تیمار سوریمی و گوشـت   اندازه TBAمیزان 

گـرم   میلـی  6/0چرخ شده شسته نشده در ماه صفر حـدود  

د که شکیلوگرم چربی گزارش  ازاي هر مالون دي آلدئید به
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ماه  از گذشت دو پساین روند تا ماه دوم ثابت باقی ماند. 

 ـ ورط ـ در تیمار گوشت چرخ شده به TBAمیزان  داري امعن

)05/0<p  در مقایسه با سوریمی که یک روند ثـابتی را در (

کـه در پایـان    طـوري  هافزایش یافت، ب ،طول دوره نشان داد

براي تیمـار سـوریمی و گوشـت     TBAسه ماه مقدار  ةدور

گـرم مـالون    میلـی  9/0و  6/0ترتیب به حدود  چرخ شده به

ازاي هر کیلوگرم چربی رسید. به عبارت دیگر  دي آلدئید به

سـوریمی، میـزان ایـن شـاخص در      TBAبرخلاف میـزان  

از گذشـت سـه مـاه نگهـداري در      پسگوشت چرخ شده 

زایش نشان درصد اف 50گراد معادل  درجه سانتی -18دماي 

  .)4(شکل  )p>05/0داد (

  

  
  بین دو تیمار سوریمی و گوشت چرخ کرده در زمان نگهداري در حالت انجماد TBAمقایسه  نمودار 4شکل

  )p<05/0(است  ها نمونه بین دار امعن تفاوتعدم  ةدهند هاي مختلف نشان نمودارهاي مربوط به ماهدر  مشابه حروف
  

شـود رونـد تغییـر     مشاهده مـی  4طورکه در شکل  همان

TBA هاي نگهداري در انجماد از  تیمار سوریمی در طول ماه

تغییر محسوسی برخوردار نبوده است. این نتیجـه منطبـق بـا    

) است که بیان کردنـد  2006و همکاران ( Shabanpourنتایج 

در بررسی تغییرات کیفیت چربی سوریمی ماهی فیتوفاگ در 

بـراي سـوریمی در    TBAسازي انجمادي، میزان  دوره ذخیره

تواند مرتبط بـا   ها بدون تغییر بوده است. علت آن می کثر ماها

طـور   کم شدن چربی سـوریمی در اثـر فراینـد شستشـو بـه     

عنـوان   متوسط به اندازه یک سوم مقدار اولیه آن باشد که بـه 

 Eymared et)ماده اولیه (سوبسترا) براي اکسیداسیون اسـت  

al. 2009) موجـود  » مه«. علاوه بر این کاهش مقدار رنگدانه

در میوگلوبین و هموگلـوبین خـون در اثـر شستشـو، کـه از      

تـرین کاتـالیزور    عنـوان عمـده   سوي بسیاري از محققـان بـه  

تواند توجیه احتمالی  اکسیداسیون چربی گزارش شده، نیز می

  ).  Shabanpour et al. 2006بر این مسئله باشد(

ــه   ــاس مطالع ــویی براس و   Asgharzadeh-Kaniاز س

) در بررسی خواص شیمیایی سـوریمی و  2008همکاران (

 TBAده که کاهش مقدارشگوشت چرخ شده فیتوفاگ بیان 

سوریمی به حدود یک چهارم مقدار آن در گوشـت چـرخ   

شستشـو در   هايوضوح اثر تواند به شده ماهی فیتوفاگ، می
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ــه     ــه ثانوی ــل در مرحل ــات کربونی ــکیل ترکیب ــاهش تش ک

ــی ( ــان ســرا ) TBAاکسیداســیون چرب ــنمای عــلاوه  هازد. ب

Asgharzadeh-Kani   ) میـزان  2008و همکـارن (TBA  در

از ماه نگهداري با  2، و 1، 0مینس ماهی فیتوفاگ را در ماه 

  یک روند افزایشی گزارش کردند.

  )TVB-Nمجموع ترکیبات ازته فرار (

در هـر دو تیمـار    TVB-Nمجموع ترکیبات ازتـه فـرار یـا    

گوشت چرخ کرده شسته نشده و سوریمی در زمان شـروع  

گرم در هر صد گرم گـزارش شـده    میلی 11آزمایش حدود 

). با گذشت زمان این میزان تغییر 5 شکل) (p>05/0است (

هـا مشـاهده    نمونه TVB-Nکرده و روند افزایشی در میزان 

رخ در گوشـت چ ـ  TVB-Nگردید. در پایان ماه اول میزان 

کرده شسته نشده در مقایسه با سـوریمی بـا یـک افـزایش     

گرم در صـد گـرم در    میلی 5/13ترتیب به حدود  دار بهامعن

). p>05/0گرم در هر صد گـرم رسـید (   میلی 16/11مقابل 

اما میزان ایـن   ،همچنان ادامه داشت TVB-Nروند افزایشی 

 داري کمتـر از مقـدار  اطور معن افزایش در تیمار سوریمی به

 ،)p>05/0آن در تیمار مینس یا گوشت چـرخ شـده بـود (   

گذشـت سـه مـاه نگهـداري در حالـت       پس ازکه  طوري به

ــزان  ــاد، می ــرده TVB-N انجم  9/14در گوشــت چــرخ ک

گرم در صد گـرم   میلی 6/12 برابرگرم در صد گرم در  میلی

نکته قابـل توجـه اینکـه     براي سوریمی گزارش شده است.

هـاي   وردهاازتـه فـرار در فـر   حد مجاز شـاخص ترکیبـات   

گـرم در   میلـی  25کمتـر از   بایدگوشتی ماهیان آب شیرین 

صد گرم باشد که در طول سه ماه آزمایش مقدار آن از حد 

  مجاز بالاتر نرفت.

  
  بین دو تیمار سوریمی و گوشت چرخ کرده در زمان نگهداري در حالت انجماد TVB-Nمقایسه  نمودار 5 شکل

  )p<05/0(است  ها نمونه بیندار امعن تفاوتعدم  ةدهند هاي مختلف نشان در نمودارهاي مربوط به ماه مشابه حروف
 

  سختی هاي فیزیکی شاخص

عنوان شاخصی از کیفیت بافت محسوب  میزان سختی به

هاي حاصـل   همراه سایر شاخص تواند به گردد که می می

 ـ دسـت آمـده از    هاز آزمون آنالیز پروفیل بافت با نتایج ب

مناسبی داشته و بیانگر کیفیـت  ارزیابی حسی همبستگی 

ورده از دیدگاه بیـوفیزیکی باشـد. میـزان سـختی در     افر
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 ـ   )p>05/0داري (ازمان شروع نگهداري با اخـتلاف معن

بین دو تیمار سوریمی و گوشت چرخ کرده شسته نشده 

د ش ـنیـوتن ثبـت    83/33و  61/47ترتیـب در حـدود    به

ي در ا ). با گذشت زمان تغییرات قابل ملاحظه1(جدول 

که در پایان  طوري به ،میزان سختی در دو شاخص رخ داد

ماه اول سختی تیمـار گوشـت چـرخ کـرده بـا کـاهش       

نیـوتن رسـیده و بـه همـین      70/19داري به میـزان  امعن

مدت گوشـت چـرخ شـده در     طولانی ترتیب نگهداري

 ژل پروتئینی سختی که شاخص دش باعث حالت انجماد

میـزان ایـن کـاهش در     یابد و در پایان ماه سـوم  کاهش

 .بـود  درصد 5/79مقایسه با زمان شروع آزمایش معادل 

 61/47اما در مورد تیمار سوریمی میـزان سـختی آن از   

سـازي   نیوتن از ماه صـفر بـا گذشـت سـه مـاه ذخیـره      

کاهش نشان داد که این میزان  درصد 5/14انجمادي تنها 

 این ). نرخ>05/0pدار بود (ااختلاف از لحاظ آماري معن

 هـاي  پـروتئین  ماهیت تغییر میزان مثل عواملی به کاهش

 هـا  پـروتئین  ایـن  گسـیختگی  هم از وسعت و میوفیبریل

ــرف از). Jafarpour, 2011(دارد  بســـتگی ــر  طـ دیگـ

Eymard) ) ترکیبات که اند کرده ) بیان2009و همکاران 

 بـا  را هـا  پـروتئین  تواند می لیپید اکسیداسیون از حاصل

 آن نتیجه در که دهد، تغییر شده ایجاد عرضی پیوندهاي

ــر ــه منج ــاهش ب ــرد در ک ــروتئین عملک ــه پ ــطه ب  واس

   .شود می پروتئین دناتوراسیون

  هم پیوستگی هب

 یـک  پایـداري  ةنحـو  هم پیوسـتگی، آزمـایش   هشاخص ب

 فشـردگی،  دومـین  از پـس  شـکل  تغییـر  برابر در فراورده

 اولـین  توسط اول شکل تغییر طول در آن رفتار به نسبت

ــ). Jafarpour, 2011( اســت فشــردگی ــم  هشــاخص ب ه

پیوستگی در دو تیمار گوشت چرخ کرده شسـته نشـده و   

سوریمی در زمان شروع آزمـایش بـا همـدیگر اخـتلاف     

و  5/0ترتیـب در حـدود    و بـه  ) داشـته p>05/0دار (امعن

سـازي   به ثبت رسـید. بـا گذشـت مـاه اول ذخیـره      54/0

ي ثابت ماند، اما در مـاه  هم پیوستگی تا حدود هشاخص ب

سازي، پیوسـتگی در تیمـار گوشـت چـرخ      دوم از ذخیره

داري کاهش و در تیمار سوریمی افزایش اطور معن کرده به

که مقدار آن در گوشـت چـرخ    طوري ). بهp>05/0یافت (

). در 1د (جدول شثبت  45/0 برابردر  62/0شده معمولی 

 ـانتهاي دوره نیز گوشت چرخ کرده با یک  دار اکاهش معن

 و  Linنظـر   به ثبت رسید. طبـق  66/0 برابردر  32/0در 

Park )1996در  مـدت  طـولانی  نگهداري مانند، ) دلایلی

 و میـوفیبریلی  هـاي  پـروتئین  تغییر ماهیت حالت انجماد،

 کـاهش  باعـث  پروتئولیتیکی، هاي فعالیت توسعه همچنین

 دیگـر  طـرف  از. دشو می پیوستگی هم هب خاصیت در کلی

Eymard )  ترکیبـات  که داشتند ) اظهار2009و همکاران 

 بـا  را هـا  پـروتئین  توانـد  مـی  لیپید اکسیداسیون از حاصل

 در کـه  دکن تغییر شده دستخوش ایجاد عرضی پیوندهاي

 واسـطه  بـه  پروتئین عملکرد در کاهش یک به منجر نتیجه

 رونـد  تـوان  مـی  بنـابراین . شـود  می پروتئین دناتوراسیون

 کـرده  چـرخ  گوشـت  در پیوستگی هم هب شاخص کاهشی

د. از کـر زمـان نگهـداري توجیـه     طول در را نشده شسته

سوي دیگر میزان این شاخص بـراي تیمـار سـوریمی در    

هـاي دوم و سـوم نگهـداري در حالـت انجمـاد       طی مـاه 

هـاي   افزایش یافته که با توجه به خلوص بـالاتر پـروتئین  

توان چنـین   می میوفیبریلی و کاهش میزان چربی بافت آن

  . روندي را انتظار داشت
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ژل سوریمی و گوشت چرخ شده شسته نشده تهیه شده از ماهی کپور  (TPA)هاي مربوط به آزمایش پروفیل آنالیز بافت  داده 1 جدول

  هاي مختلف نگهداري در انجماد معمولی طی دوره

 *پروفیل آنالیز بافتی آزمایشهاي مربوط به  شاخص
 ماه نوع تیمار

 سختی هم پیوستگی هب کشسانی خاصیت صمغی قابلیت جویدن

67/15±06/246 b 18/0±50/17 b 00/0±83/0 a 12/0±50/0 b 33/1±83/33 b گوشت چرخ شده 
0  

12/28±70/380 a 69/5±18/26 a 01/0±85/0 a 01/0±54/0 a 80/7±61/47 a سوریمی 

33/14±56/91 b 09/0±85/8 b 01/0±83/0 a 08/0±50/0 b 09/1±70/19 b گوشت چرخ شده 
1 

58/17±60/320 a 35/1±12/26 a 01/0±85/0 a 02/0±54/0 a 43/0±23/45 a سوریمی 

13/6±13/39 b 06/1±86/4 b 00/0±80/0 b 05/0±45/0 b 54/0±56/9 b گوشت چرخ شده 
2 

55/10±68/290 a 33/1±61/26 a 00/0±84/0 a 00/0±62/0 a 73/1±56/42 a سوریمی 

26/5±00/15 b 27/0±50/3 b 02/0±70/0 b 08/0±32/0 b 71/2±94/6 b گوشت چرخ شده 
3 

26/33±30/275 a 59/0±34/26 a 05/0±83/0 a 03/0±66/0 a 48/2±69/40 a سوریمی 

  انحراف معیار ±صورت میانگین  اعداد به *

  درصد است. 95ها در سطح اطمینان  دار میانگیناحروف بالانویس مختلف در هر ستون مجزا بیانگر میزان اختلاف معن
  

  کشسانی 

 میـــزان شــاخص کشســـانی یـــا الاستیســیته آزمـــایش  

 بـا  شکل تغییر از پس اولیه شکل به نمونه پذیري برگشت

ــین ــردگی اول ــت فش ــاخص ایــن. اس  صــفات بــه ش

شـــود  مـــی مربـــوط جســـم بـــودن پلاستیکوالاســـتیک

)Ghanbarzadeh 2009.( ًصـورت   بـه  این شاخص عمدتا

 - درصد بیان شـده و نشـانگر قـدرت بانـدهاي پـروتئین     

آب موجود در شبکه سـه بعـدي ژل    - پروتئین و پروتئین

هر چـه میـزان عـددي شـاخص کشسـانی      بنابراین . است

بیشتر باشد، ژل تولید شده از انسجام بیشـتري برخـوردار   

و  کشسانی در هـر دو تیمـار گوشـت چـرخ شـده      .است

فاقـد   85/0و  83/0ترتیب در ماه صفر حدود  سوریمی به

) که این روند بـا گذشـت   p<05/0دار بوده (ااختلاف معن

یک ماه نگهداري در حالت انجماد بدون تغییر باقی مانـد  

ــره1(جــدول  ــاه از دوره ذخی ــا گذشــت دو م ســازي  ). ب

صورت منجمد، شاخص کشسانی گوشت چرخ شده با  به

اما ایـن   ،به ثبت رسید 80/0ر حدود دار دایک کاهش معن

در حالی بود که کشسانی بافت حاصل از سوریمی ثابـت  

د شو بدون تغییر بود. همین روند در ماه سوم نیز مشاهد 

و در نهایت میزان کاهش در شاخص کشسانی تیمارهـاي  

گوشت چرخ شده و سوریمی در ابتداي دوره نسـبت بـه   

و  درصد 66/15دود ترتیب در ح انتهاي دوره سه ماهه به

  دند.شثبت  درصد 35/2

  خاصیت صمغی

 و بوده پیوستگی در سختی ضرب خاصیت صمغی حاصل

. شـود  مـی  مربوط بودن خمیري و صمغی حسی صفت به

 نیمه غذایی مواد دهانی هضم براي لازم نیروي حقیقت در

). 1388 قنبـرزاده، ( اسـت  بلع براي آن کردن وآماده جامد

حاصـل از تیمـار سـوریمی بـه      میزان صمغی بودن بافت

گوشت چـرخ شـده بـا    در مقایسه با  نیوتن 15/17میزان 

د ش ـنیوتن در زمان شروع آزمایش گزارش  18/26میزان 

 بارة). در>05/0pدار بود (اهاي معن که تفاوت بین میانگین

گونـه تغییـر    تیمار سوریمی در طول دوره نگهداري هـیچ 

د (جدول شنخاصی در میزان عددي این شاخص مشاهده 
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این در حالی بود که خاصیت صمغی تیمـار گوشـت    .)1

هـاي اول، دوم و سـوم نگهـداري در     چرخ کرده طی مـاه 

 80و درصد 22/72، درصد 42/49ترتیب  حالت انجماد به

  د.کرافت  درصد

  قابلیت جویدن

قابلیت جویدن بافت ژل حرارت دیده شده حاصل از تیمار 

ژول و بـراي   میلـی 246گوشت چرخ شده با میزان حـدود  

ژول، در زمـان   میلـی  380میـزان حـدود    تیمار سوریمی بـه 

 ـ  د و اختلاف بین میانگینششروع آزمایش ثبت  دار اهـا معن

نگهـداري تیمارهـا در حالـت     در مجمـوع ). p>05/0بود (

انجماد منجر به کاهش عددي این شاخص گردید که نـرخ  

بیشتر مراتب  کاهش آن در مورد تیمار گوشت چرخ شده به

مدت زمان یک  گذشتاز  پس). p>05/0از سوریمی بود (

صورت منجمـد رونـد کاهشـی در هـر دو      ماه نگهداري به

این روند براي گوشت چـرخ کـرده    .شود تیمار مشاهده می

مقایسـه   ژول در میلـی  60/320شسته نشده با میزان عددي 

) p>05/0د (ش ـژول ثبت  میلی 56/91با سوریمی در میزان 

ــدول  ــاي دوره     )1(ج ــه انته ــیدن ب ــا رس ــت، ب . در نهای

سازي، قابلیت جویده شدن بافت حاصل از سوریمی  ذخیره

میلی ژول و گوشت چرخ کرده همچنان با کـاهش   275به 

). به p>05/0ژول به ثبت رسید ( میلی 15دار در حدود امعن

عبارتی افت قابلیت جویدن تیمار گوشت چرخ شده شسته 

مقایسه با ابتـداي دوره نگهـداري   نشده در انتهاي دوره در 

کـه   در حـالی  ،بـود  درصـد  90/93در حالت انجماد معادل 

میزان این افت در همان بازه زمانی بـراي تیمـار سـوریمی    

  د.شگزارش  درصد 55/27معادل 

سوریمی از گوشت چرخ شده مـاهی   ۀدر طول مراحل تهی

هـاي سارکوپلاسـمی بـه     اي از پـروتئین  کپور بخش عمـده 

این  شود که میهمراه خون و چربی از بافت گوشت خارج 

 گردد. هاي میوفیبریل می تر شدن پروتئین امر منجر به متراکم

گـردد تـا در زمـان     این امر به نوبه خود باعث می همچنین

هاي عملکـردي آن   دهی این بخش پروتئینی قابلیت حرارت

ماهی افزایش یابد. نسبت به گوشت چرخ شده شسته نشده 

هـاي اکسایشـی از قبیـل پراکسـید و      گیـري شـاخص   اندازه

تیوباربیتوریک اسید در تیمارهاي سوریمی و گوشت چرخ 

شده در طول دوره نگهداري در حالت انجماد خود گویاي 

گیـري   . علاوه بر ایـن انـدازه  استپایداري بالاتر سوریمی 

ر تغییـر  شاخص بازهاي ازته فرار بیـانگر رونـد کاهشـی د   

 ـ    ماهیت پـروتئین  عـلاوه بررسـی    ههـا در سـوریمی بـود. ب

هـم پیوسـتگی، کشسـانی،     ههایی همچون سختی، ب شاخص

قابلیت جویـدن و خاصـیت صـمغی ژل سـوریمی بیـانگر      

کیفیت برتر ژل سوریمی در مقایسه با گوشت چـرخ شـده   

 -18از سه ماه نگهـداري در دمـاي    پسشسته نشده حتی 

ــود.  گــراد درجــه ســانتی ــابراینب گــردد در  توصــیه مــی بن

هاي مبتنی بر گوشت  وردهاهاي ترکیبی گوشتی یا فر وردهافر

حفـظ کیفیـت و بازارپسـندي آن از سـوریمی      بـراي ماهی 

  .شودجاي گوشت چرخ شده ماهی استفاده  به
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Abstract: 

Chemical and physical properties of mince and surimi prepared from common carp 
were compared during 3 months of frozen storage. After preparation of minced 
meat, both unwashed mince and surimi were put in zip-lock bags and stored at -
18°C for a period of 3 months. No significant changes (p>0.05) in protein and total 
fat in both treatments were observed during different periods of storage. Peroxide 
value (PV) increased in the unwashed mince significantly whereas in surimi it 
increased only at the end of storage period. TBA and TVB-N values in surimi 
treatment were lower than the unwashed mince after three months storage. 
Regarding the TPA results for the unwashed mince, a decreasing trend was recorded 
in several physical properties such as hardness, cohesiveness, elasticity, chewiness 
and gumminess, whereas these parameters remained nearly constant for the surimi 
after three months of storage. In conclusion, surimi from common carp could 
preserve its quality characteristics during frozen storage. 

 

Keywords: Lipid oxidation, Texture profile analysis, Surimi, Fish mince, 
Common carp  
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