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  :چكيده

شده قطعات فيله، گوشت چرخ(حاصل از ماهي كپور معمولي  از گوشتسه نوع فيش فينگر توليد شده 

دهـي در زني و پوشـشلعاب ،گيري. فيش فينگرها پس از قالبندشدي رگانولپتيكبي اايارز و سوريمي)

هـاي دقيقـه سـرخ شـدند. شـاخص 8بـه مـدت  Cº180ي كن با روغن آفتابگردان در دمادستگاه سرخ

بررسي شدند. فيش فينگر حاصـل  هاارزياب از سويو، رنگ و مطلوبيت كل ارگانولپتيك بافت، طعم، ب

 هـانمونـه نسـبت بـه بقيـه )>05/0p( دارياهاي ارگانولپتيك تفاوت معنـاز سوريمي از لحاظ شاخص

 ديگـرسوريمي نسبت بـه  برتري فيش فينگر حاصل از ةدهندداشت. ارزيابي صفت مطلوبيت كل نشان

 در معمـولي كپـور مـاهيگوشـت  از حاصـل سوريمي كه از شودمي توصيه بنابراين. ها بودفيش فينگر

  .دشو استفاده فينگر فيش توليد فرايند

  

  كپور معمولي ارگانولپتيك، سوريمي، فيش فينگر،  ارزيابي :واژگان كليد

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 1393، تابستان 2، شمارة 3دورة  _________________________________________________ علوم و فنون شيلات

52 

  مقدمه

رود كـه در مـياي به شمارماهي منبع عمده پروتئين ماهيچه

. علاوه منابع ارزش بيولوژيكي بالاتري دارد ديگرمقايسه با 

اسـيدهاي چـرب اشـباع و  بالايبر آن ماهي حاوي مقادير 

. گوشـت (Mumnasinghe et al., 2005) اسـتغيراشـباع 

هاي وحشـي آن حـاوي پرورشي در مقايسه با گونهماهيان 

وابسته به تغذيـه و نـوع پـرورش  هستند كهچربي بيشتري 

 چربـي در ماهيچـه ). توزيعOrban et al., 2003(ست هاآن

به گونه، نوع ماهيچه و محـل  است كهماهي بسيار متفاوت 

 .)Ackman, 1967( بسـتگي داردبـرداري از ماهيچـه نمونه

تـوجهي بـين همچنين ذكر شـده اسـت كـه تفـاوت قابـل 

و شـكمي در مـاهي بـاس تركيبات پروتئين فيله باله پشتي 

آلاي رنگـين مـاهي سـيم دريـايي و قـزل ،دريايي پرورشي

 آبزيـان هايوردهافر ).Testi et al., 2005( داردكمان وجود 

 مـورد پـروتئين مينأبراي تـ موجود منابع ترينمهم از يكي

 سـلامت در نقـش مهمـي هـاآن از استفاده اند وجامعه نياز

 ويـژهگوشـتي بـه هـايوردهادارد. فـر كننـدهمصرف جوامع

 برگرها شده، مانندچرخ گوشت از آمده دستبه محصولات

 .(Nemati et al., 2008) نـددار خاصي اهميت ميان اين در

 فيلـهفينگـر اسـت كـه از  هاي ماهي، فيشوردهااز جمله فر

شـود و توليـد مـيعنوان محصولات خميري و بهشده  قيمه

بـازار عرضـه بنـدي و منجمـد بـه صـورت بسـتهبـه اغلب

تواننــد هــاي آن مــيوردهاد. اگرچــه مــاهي و فــرنشــومــي

و  وندشـدستخوش تغييـرات نـامطلوب در مـدت انجمـاد 

د. اين تغييرات كنزمان انجماد را محدود فساد ممكن است 

نامطلوب در نتيجه تغييـر ماهيـت پـروتئين و اكسيداسـيون 

). يكـي Benjakul and Kwalumtharn, 2004( استچربي 

تهيـه سـوريمي  ،هاي ماهي سوريمي اسـتوردهاديگر از فر

هـاي اخيـر اي اسـت كـه در سـاليند ارزش افزودهايك فر

ــن مطالعــات گســترده ــه اســت. اي اي روي آن انجــام گرفت

كـاربردي بـالايي  ورده، محصولي پروتئينـي بـا خـواصافر

هـاي وردهاسـاخت انـواع فـر بـراي تواناست كه از آن مي

غذايي مانند سوسيس ماهي، كيـك مـاهي، برگـر مـاهي، و 

 دكـرهـاي مشـابه (ماننـد پـاي خرچنـگ) اسـتفاده وردهافر

)Shabanpour et al., 2007 .(شـامل  ،سوريميتهيه  فناوري

گيري شده ماهي با مقـادير مناسـب استخوان فيلهي شستشو

هــاي مناســب و ســپس آبگيــري و آب در دفعــات و زمــان

 اغلـب. سـوريمي استسرمايي  مخلوط كردن آن با محافظ

قـدرت توليـد ژل خـوب تهيـه از ماهيان سفيد گوشت بـا 

شود كه اين مسئله موجب ايجاد بافـت الاسـتيك، طعـم مي

ينـد اگـردد. طـي فرورده مـيامطبوع و رنگ مناسب در فـر

كـه ( آب دربراي اسـتخراج مـواد محلـول ، توليد سوريمي

انجـام  شستشو ،)هاي ساركوپلاسميك هستندپروتئينبيشتر 

 صـنعت، ). درKurade and Baranowski, 1987( گيـردمي

 هـايآب از ماهيـان اعـم ماهيان هايگونه انواع از سوريمي

 ماننـد پلاژيـك ماهيـان، 1پـولاك آلاسـكا ماهي مانند سرد

 سـيم مـاهي مانند استوايي مناطق هايآب و ماهيان 2ماكرل

 . (Morrissey et al., 1993)دشـومـي نخـي اسـتفاده بالـه

 كـلاز  درصـد 25-20 حدود ساركوپلاسميك هاينيپروتئ

، نوع پـروتئين اين .دهدمي تشكيل را ماهيان عضله پروتئين

 15يـوني زيـر  قـدرت با رقيق نمكي هايمحلول و آب در

دار ازت تركيبـات ،ديگـر سـوي از .درصد محلـول هسـتند

 پـروتئين در موجـود تركيبـات گروهـي از غيرپروتئيني كـه

درصــد كــل  18-9 ،ندشــومي شــامل را ساركوپلاســميك

 تركيبـات دهند. اينمي تشكيل را استخواني ماهيان نيتروژن

را  آبزيـان ايتغذيه هايويژگي غيرمستقيم يا مستقيم طوربه

                                                           

1. Alaska Pollock  

2. Threadfin bream  
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 ارزش بافـت، طعـم، رنـگ، رويو  داده قـرار تـأثير تحت

 از يكــي نــد. بنــابراينتــأثير گذار هــاآن ســلامت تغذيــه و

ــرين مراحــلمهــم ــد ت  گوشــت يشستشــو ســوريمي تولي

 كـردن برطـرف بـراي آب زيادي با مقادير ماهي شدهچرخ

 ديگــر و چربــي خــون، نهــايي ساركوپلاســيمك، پــروتئين

 ذكـر تركيبـات شـدن برطـرف و استدار نيتروژن تركيبات

 آن بافـت و طعم رنگ، بهبود باعث ،شستشو ضمن در شده

 ;Haard et al., 1994; Kim et al., 2007) گــرددمــي

Mendes and Nunes, 1992)هـاي صـنعتي مـاهي وردها. فر

ست كـه ا اين در حالي است.حاوي مقادير زيادي ضايعات 

آوري قـرار نگيـرد، طور شايسته مورد استفاده يا عملاگر به

موجب آلودگي و مشـكلاتي و در محيط باقي مانده  احتمالاً

 50 . تقريبـاً)Hwang, 1995( دنشـوبراي سلامت انسان مي

شده حاوي مقـادير بـالاي وري ادرصد از ضايعات ماهي فر

 .(Martone, 2004) انـدطور نمونه بازيابي شـدهپروتئين، به

كـه  ،اي از ماهيـان آب شـيرين اسـتگونـه ،كپور معمـولي

 ضـريب ودليـل رشـد طور گسترده در سرتاسر جهان بـهبه

 Tokur( شودمياي بالا و سهولت در پرورش استفاده تغذيه

et al., 2006.(  تحقيـق در وهلـه اول امكـان هدف از ايـن

آوري شده از گوشت كپـور سنجي توليد يك محصول عمل

معمولي و در وهله دوم مقايسـه خصوصـيات ارگانولپتيـك 

سـه نـوع مختلـف  و مطلوبيت كـل)رنگ، طعم  بو، (بافت،

روش  بـراي انتخـابفيش فينگر از گوشت كپور معمـولي 

   .استبرتر توليد اين محصول 

  

  هامواد و روش

گرم و ميانگين  500با ميانگين وزني  ماهي كپور معمولي

از بـازار  1389در بهمن ماه سـال  مترسانتي 5/41طولي 

 همـراه يـخبـهو ماهي فروشان شهر زابل خريداري شده 

بــه  دقيقــه) 15(كمتــر از  بــه ســرعت )1بــه  2(نســبت 

هـا د. مـاهيشـآزمايشگاه شيلات دانشگاه زابـل منتقـل 

، تخليـه شـكمي روي اوليـه تـوزيناز شسته شد و پس 

پوست  و دم زني،ها صورت گرفت. سپس ماهيان سر آن

ها پس از تـوزين بـه سـه بخـش فيلهكني و فيله شدند. 

سوريمي  تهيه ينداها براي فربخشي از فيله تقسيم شدند.

بـا هـا فيلـه جدا شـدند. فيش فينگر بخشي براي تهيه و

 M.Gمدل  - ايران  - دستگاه چرخ گوشت، (پارس خزر

 كنـار گذاشـته براي انجام آزمايشچرخ شده و  ،)1400

ســوريمي مــاهي كپــور فــيش فينگــر حاصــل از  .ندشــد

چرخ شده مـاهي،  براي توليد سوريمي، گوشت معمولي

ــي  ــا آب 3ط ــه ب ــرد، مرحل ــه س ــبت  ب ــه  3نس (آب) ب

. در پايــان هــر مرحلــه ندشــد داده شستشــو(گوشــت) 1

در  .انجـام شـدصورت دسـتي شستشو، عمل آبگيري به

درصـد بـراي آبگيـري  2/0شستشوي آخر از آب نمـك 

نهايت عمل آبگيري بـه شـكل در بهتر استفاده گرديد و 

بـا  سـوريمي از خميـر توليـد شـده دسـتي انجـام شـد.

صورت دستي مخلوط شد. نوع به ،2هاي جدول افزودني

ــزان ا ــيو مي ــاسفزودن ــر اس ــتفاده ب ــورد اس ــاي م  ه

 .انجام شد) 2006و همكاران ( Tokur  فرمولاسيون

  فيش فينگر حاصل از قطعات فيله

هـا بـا چـاقو بـه قطعـات فيله ،نوع فيش فينگر نبراي تهيه اي

سـپس در  داده شـدند.برش  متر)سانتي 8×4(مستطيلي شكل 

قـرار  )2 (جـدول هـاو افزودنـي )1 (جـدولتركيب لعـاب 

در يخچـال  پوشـش داده شـدهقطعـات فيلـه سپس  گرفته و

سـپس بـا . ه شـدند) قـرار دادDR110مـدل  –ايران  - (نگين

 8گراد به مـدت درجه سانتي 180روغن آفتابگردان در دماي 

) ActiFry FZ -7000مـدل  - تفالدقيقه با دستگاه سرخ كن (

  سرخ شدند.
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فرمولاسيون لعاب در فرايند پوشش دادن فيش  1جدول 

 )Baker, 2005(فينگرهاي تهيه شده 

 درصد اجزاء تركيبات رديف

 30 آرد گندم 1

 10 آرد ذرت 2

 60 آب آشاميدني 3

  

فرمولاسيون و اجزاء تشكيل دهنده فيش فينگر حاصل از  2جدول 

 )Siaw et al., 1985( گوشت چرخ شده، سوريمي و قطعات فيله

 درصد اجزاء تركيبات رديف

 50/93 گوشت ماهي 1

 50/1 نمك 2

 1 شكر 3

 24/0 فلفل 4

 24/0 زيره سياه 5

 24/0 پودر پياز 6

 24/0 پودر سير 7

 3 آرد گندم 8

 20/0 آويشن 9

  

  شدهفيش فينگر حاصل از گوشت چرخ

اي چـرخ گوشـت آشـپزخانهدستگاه چرخ بابخشي از فيله 

 در لعـاب سپسمخلوط و  2ها در جدول با افزودنيشد و 

د. سـپس گرديـر وغوطـه 1جدول  )يك يا دو دقيقه تقريباً(

و براي انجام آزمايش  گيريپهن و قالبدست آمده به خمير

. در مرحلـة پايـاني فـيش فينگرهـاي شـدبه يخچال منتقل 

در ، )آفتـابگردان (در روغـن  شـدهگوشت چـرخ ازحاصل 

بـا دسـتگاه  دقيقـه 8گراد به مـدت درجه سانتي 180دماي 

اينكه  در اين مرحله با توجه به شدند.كن (تفال) سرخ سرخ

ابعاد فيش فينگرهـا يـك  ،زني با دست صورت گرفتقالب

اندازه نبوده و هنگام سرخ كردن بعضـي از قطعـات خـوب 

  ها از بخش ارزيابي حذف شدند.سرخ نشدند كه اين

  آزمون حسي

. گـروه پنـل قـرار گرفتنـد در اختيـار ،ها پس از تهيـهنمونه

يك گروه پنل متشـكل از  از سويهاي ارگانولپتيكي آزمون

اي كـه بـه ايـن نفر آموزش ديده با پر كردن پرسشـنامه 10

ات خود ياين افراد نظر انجام پذيرفت. ،منظور تهيه شده بود

رنـگ، طعـم و مطلوبيـت كـل  بو، را پس از ارزيابي بافت،

 هايي كه از قبل بر اساس مقيـاس هـدونيكروي پرسشنامه

   .شده بود، منتقل كردندتهيه ، (ASTM, 1969)) 3(جدول 

  آناليز آماري

اسـتفاده  16 نسـخه SPSSافـزار براي تحليل آماري از نـرم

ــد.  ــخيص ش ــراي تش ــيب ــودن داده طبيع ــون ب ــا از آزم ه

دار بـودن يـا امعن براي د.شاستفاده  3اسميرنوف-كلموگراف

 هاي حسي از آزمون غير پارامتريـكبودن شاخصمعنادار ن

 .گرديداستفاده  4كروسكال واليس

 

 نتايج

شـدگي فـيش فينگرهـا در ارزيابي صفت بافت، قابليـت تـا

كـه فـيش داد هـا نشـان . تجزيـه و تحليـل دادهشد بررسي

ا اين ب .داري با هم ندارندافينگرها از لحاظ بافت تفاوت معن

امتيـاز  سـوريمي و فيلـه فـيش فينگرهـاي حاصـل از ،حال

جـدول ( دنـدكرده كسب شبيشتري نسبت به گوشت چرخ

هاي حاصل از ارزيابي صفت طعـم در فـيش دادهنتايج . )4

فـيش  فيش فينگر حاصـل از فيلـه بـا داد كهفينگرها نشان 

داري با هـم اده تفاوت معنشفينگر حاصل از گوشت چرخ 

فيش فينگر حاصـل از سـوريمي تفـاوت همچنين  .شتندندا

فـيش  ،با اين حـال .داشتفيش فينگرها ن داري با انواعامعن

فينگر حاصـل از سـوريمي كپـور معمـولي امتيـاز بيشـتري 

نتـايج  .)4جـدول ( دكركسب  هانسبت به انواع فيش فينگر

                                                           

3. Kolomograv-Smirnov  

4. Kruskal-Wallis 
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هاي حاصل از ارزيابي صفت بـو در سـه فـيش فينگـر داده

داري با يكديگر نشان نداد. با ايـن امورد مطالعه، تفاوت معن

فيش فينگر حاصل از سوريمي مـاهي كپـور معمـولي  ،حال

جـدول ( ر انواع فيش فينگر كسب نمودگيدامتيازي بيش از 

نتايج ارزيابي صفت رنگ نشان داد كه رنگ حاصـل از  .)4

تـر و روشـن شـتهفيش فينگر سوريمي شفافيت بيشـتري دا

حاصل از ارزيـابي صـفت  يهاداده نتايج .)4 جدول( است

كـه فـيش فينگرهـاي حاصـل از  دادمطلوبيـت كـل نشـان 

 ديگراز  )>05/0p(داري اطور معنسوريمي كپور معمولي به

  .استتر انواع فيش فينگرها مطلوب

  (ASTM, 1969)  برگة ارزيابي ارگانولپتيكي 3جدول 

 شده و سوريمي ماهي كپور معموليارگانولپتيكي فيش فينگرهاي حاصل از قطعات فيله، گوشت چرخ ارزيابي

 هاي زير در جدول علامت بزنيد.ها را با دقت مورد بررسي قرار داده و نتايج حاصل از ارزيابي خود را در زمينهلطفاً هر يك از نمونه

 نام و نام خانوادگي: كد نمونه: تاريخ:

 امتياز 1 -بد امتياز 3 -متوسط امتياز 5 - خوب امتياز 7 -بسيار خوب طعم
امتياز 0 -بسيار بد

 

 امتياز 1 -بد امتياز 3 -متوسط امتياز 5 - خوب امتياز 7 -بسيار خوب بو
امتياز 0 -بسيار بد

 

 امتياز 1 -بد امتياز 3 -متوسط امتياز 5 - خوب امتياز 7 -بسيار خوب بافت
امتياز 0 -بسيار بد

 

 امتياز 1 -بد امتياز 3 -متوسط امتياز 5 - خوب امتياز 7 -بسيار خوب رنگ
امتياز 0 -بسيار بد

 

 امتياز 1 -بد امتياز 3 -متوسط امتياز 5 - خوب امتياز 7 -بسيار خوب مطلوبيت كل
امتياز 0 -بسيار بد

 

  

  هاي حاصل از ارزيابي حسي سه نوع مختلف فيش فينگر حاصل از گوشت ماهي كپور معموليميانگين داده 4جدول

 فيش فينگر سوريمي گوشت چرخ شده فيش فينگر فيش فينگر قطعات فيله شاخص

 بافت
b0/66±4/0 b096±3/4 b0/99±4/1 

 طعم
b0/48±3/3 b0/94±3/7 b0/73±4/1 

 بو
b0/73±3/9 b0/94±3/7 b0/70±4/5 

 رنگ
b0/96±3/4 b0/94±3/7 b0/67±4/3 

 مطلوبيت كل
b0/48±3/3 b0/63±3/8 a0/67±4/3 

  .استانحراف معيار  ±ها هاي جدول شامل ميانگين دادهداده

  ست.دار بين تيمارهاااختلاف معن نبود ةدهندحروف مشابه نشان
  بحث

دهنده برتري فيش فينگرهـاي حاصـل از نتايج حاصل نشان

هـاي ارزيـابي شاخصدر ميان  .بودسوريمي كپور معمولي 

شده صفت مطلوبيت كل فيش فينگـر حاصـل از سـوريمي 

نسبت به بقيـه فـيش فينگرهـا  )>05/0p(داري ااختلاف معن

هـاي فـيش فينگـر در حالي كـه ديگـر شـاخص نشان داد.

امتيـاز بيشـتري نسـبت بـه بقيـه فـيش  ،وريميسحاصل از 

در تحقيــق بـــراي بررســي خـــواص  .شـــتفينگرهــا دا

اي اي نتيجـهرهنوع فيش فينگر از كپـور نقـ ارگانولپتيك سه

سـوريمي  از كه فيش فينگرهاي حاصل دست آمد،مشابه به
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از  از لحاظ شاخص مطلوبيت كـل بهتـر اينقره ماهي كپور

 .)Tangestani et al., 2010 ( فـيش فينگرهــا بـود ديگـر

سـبب  ،مـاهي در عمليـات توليـد سـوريمي فيلهشستشوي 

در بافـت فـيش الاستيك (كشسـاني) بيشـتر  ايجاد خواص

نسـبت بـه بافـت فـيش فينگـر  ،فينگر حاصل از سـوريمي

يند شستشـو افر رواز اين شد. كرده حاصل از گوشت چرخ

آميـزي از هـم گسـيختگي و عـدم طور موفقيـتتواند بهمي

 كسـب .دكنـشـده جبـران تراكم بافت را در گوشت چـرخ

فيش فينگرهاي حاصـل از سـوريمي  بابالاترين امتياز طعم 

فـيش  ديگـركاهش قابل توجه طعـم مـاهي در  ةدهندنشان

طعم موجود در  .)Park, 1995(بود بررسي  هاي موردفينگر

اي است كـه هنگـام ناشي از تركيبات ويژه يغذاهاي درياي

و نيـز در اثـر  پخت گوشت ماهي (مشابه واكـنش مـيلارد)

 Aubourg and)آيدوجود ميبه متيونينتخريب سيستئين و 

Gonzalez, 2004; Suzuki, 1981) .  كـه در نشان دادنتايج 

 هـاي بـو، طعـم،هاي ارزيابي حسي، شـاخصبين شاخص

در ميان فيش فينگرهاي توليد شده از گوشت  و رنگ بافت

سـوريمي اخـتلاف وجـود نـدارد و فقـط در  شـده وچرخ

 است. )>05/0p( داراشاخص مطلوبيت كل اين اختلاف معن

حاصــل از  امتيــاز بيشــتر شــاخص رنــگ در فــيش فينگــر

يند توليد اطي فر دليل عمل شستشو درتواند بهسوريمي مي

 شـدهسوريمي باشد. عمل شستشو سبب خروج ميگلـوبين 

بر اسـاس  .كننده رنگ عضله استترين منبع توليدكه عمده

دو نـوع فـيش فينگـر بافـت،  نتايج شـاخص حسـي بـو و

 و Tokur. مطالعـات ندادنـدداري نشان امعن دي تفاوتتولي

يابي حسي فيش فينگرهاي حاصل ) در ارز2006همكاران (

ماهي كپـور  شسته نشده شسته شده وة از گوشت چرخ شد

، بـو ، هـاي رنـگشـاخص داري را دراتلاف معن، اخايهآين

 شـده فيش فينگرهاي حاصـل ليت عمومي ميانقبوطعم و م

 حاصل ميان مطالعات حاضر و. دليل اختلاف گزارش نكرد

تواند تعداد دفعات ) مي2006همكاران ( وTokur  تحقيقات

نتايج ارزيابي نشان داد كـه رنـگ حاصـل از . شستشو باشد

 ديگـرسوريمي ماهي كپور معمولي امتياز بيشتري نسبت به 

تـر ايـن نـوع فـيش فينگـر رنگ روشن .داردفيش فينگرها 

هــاي هموگلــوبين و توانــد بــه دليــل حــذف پــروتئينمــي

 ;Chen and Chow, 2001) ميوگلوبين طي شستشـو باشـد

Sikorski and Pan, 1995).  دو نوع فيش فينگـر حاصـل از

شده و قطعـات حاصـل از فيلـه مـاهي كپـور گوشت چرخ

تفاوت قابل توجهي در صفت رنگ بـروز ندادنـد  ،معمولي

بررسـي ت باشـد. گوشـ ندادن تواند به علت شستشوكه مي

دهـد كـه ند توليد فيش فينگر در ابعاد صنعتي نشان مييافر

شـده ماهيـان توليـد از گوشـت چـرخ بيشـتراين محصول 

شـود مطالعـاتي در زمينـه بهداشـت و پيشنهاد مـي شود.مي

   زمان ماندگاري فيش فينگر صورت گيرد.
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Abstract: 

Three types of fish fingers prepared from common carp (Cyprinus carpio) meat 

(chopped fillet, minced, and surimi) were organoleptically compared. After the 

molding, glazing and coating, fish fingers were friedinoilat180°C for8minutes. 

Organoleptic indicators in terms of texture, taste, smell, color and general 

acceptability were assessed by panelists. The fish finger from surimi in terms of 

organoleptic indicator was significantly different (p<0/05) from other samples. The 

results of general acceptability showed that the fish fingers from surimi had higher 

quality than other samples. Therefore, surimi is recommended in preparation of fish 

finger from common carp. 
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