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  چکیده
توسط آب یا محلول نمکی  پس از شستشوو ده شسوریمی گوشت ماهی است که بطور مکانیکی استخوان گیري  سابقه و هدف:

هاي سرمایی به آن افزوده شده است. سوریمی به عنوان ماده خام براي تهیه غذاهاي دریایی تقلیدي مانند میگو، پاي محافظ ،رقیق
 ـ  ترین مراحل بـراي آمـاده  در روش سنتی شستن یکی از حساسشود. خرچنگ، صدف و لابستر استفاده می ا سـازي سـوریمی ب

هـاي  توانند تاثیر منفی بر ژل داشته باشند (براي مثال پـروتئین شستشو با آب ترکیباتی را که میباشد. خواص کارکردي خوب می
هـاي  گونـه  کنـد. توانند باعث ایجاد مشکلات در طعم، بو، پایداري و رنگ شوند را حذف مـی ) و ترکیباتی که میسارکوپلاسمی

 محدودیت دلیل شوند. در این تحقیق بهشده و سوریمی استفاده میبراي فرآوري گوشت چرخمختلف ماهی به عنوان مواد خام 
  .شد بررسی سارمماهی  همچون گوشت تیره ماهیان از استفاده پتانسیل گوشت، سفید ماهیان برخی ذخایر

  

اسـتخوان   دسـتی  صـورت  به ماهیان .یدگرد یداريبوشهر خردر شهر  اسکله صیادياز  بزرگ دهان سارم ماهیها: مواد و روش
ها در سپس نمونه .شدند سیکل شستشو 3و  2، 1تعداد دفعات دقیقه با  15و  10، 5هاي در مدت زمانبا آب سرد شدند و گیري 

بـراي   گـراد سـانتی درجـه   4دقیقه در دمـاي   4مدت درصد اضافه شد. مخلوط به 5/2سطح نمک در  ند ومخلوط کن قرار گرفت
و دو سر  گرفت قرار متریسانت 5/2 قطر باهاي نایلونی درون پوشش سولپس از آن وژن به هم زده شد. بدست آوردن سول هم

 قهیدق 30مدت بهگراد درجه سانتی 40 يدما در سول ونیانکوباس قیژل کاماباکو از طر بسته شد. یکیآن با استفاده از طناب لاست
با قرار گرفتن ناگهانی در  هاژل یتمامبدست آمد.  گرم آبدر حمام گراد تیدرجه سان 90 يدر دما قهیدق 20و بدنبال آن به مدت 

  . شدند يدارنگهگراد درجه سانتی 4 يساعت در دما 24به مدت ها پیش از آنالیز هاي تهیه شدهآب یخ، سرد شدند. ژل
  

یدي و پارامترهاي حسی سوریمی با افزایش داري آب، سفتی، سفپروتئین استخراجی، ظرفیت نگهمیزان روند افزایشی در  ها:یافته
  مدت زمان و تعداد دفعات شستشو مشاهده شد. 

  

از ماهیان تیره گوشت ) غیره فیش فینگر و ،فیش بالهاي شیلاتی (مثل براي تولید فرآورده )به تنهایی(شستشو روش  گیري:نتیجه
فاده از مواد شیمیایی در آب شستشو سوریمی حاصل از ماهی است از طرفی .گرددمیبهتر طعم و بوي ماهی  زیرا، باشدمناسب می

  شود.سارم دهان بزرگ براي مدیریت هزینه و زمان پیشنهاد می
  

  .حسی هايویژگیسارم دهان بزرگ، سوریمی، شستشو،  کلیدي: هايهواژ
  

                                                             
 oujifard@pgu.ac.irمسئول مکاتبات:  *
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  مقدمه
جمعیــت موجــب گردیــده کــه  روزافــزونرشــد   

وي غذا و تغذیه همواره در جسـتج  صنعتکارشناسان 
اي از مـواد غـذایی باشـند.    یافتن منابع جدیـد و تـازه  

ــرآورده ــرف ف ــه مص ــیلاتی ب ــاي ش ــوع در ه ــل تن دلی
بندي مناسـب و متعـدد   ، طعم و مزه و بستهيآورعمل

کشاورزي ملل  خواروبارسازمان  است.درحال افزایش 
کیلـوگرم اعـلام    15متحد، سـرانه مصـرف آبزیـان را    

پیشـرفته شـیلاتی   نموده است که در برخی کشورهاي 
و حتـی در   کیلوگرم (اروپـاي غربـی)   26این رقم به 

 .)7( کیلوگرم در سال رسیده اسـت  90تا  80ژاپن به 
کیلوگرمی براي ایران که  5/7میزان مصرف اعلام شده 

آزاد  يهـا آباز منابع مستعدي برخوردار اسـت و بـه   
بـه نظـر    انـدك بسـیار   نیـز دسترسـی دارد،   یالمللنیب

دلیـل عـدم شـناخت محصـولات     ین امر بـه رسد. امی
مختلف دریایی و عدم تنوع در فـرآوري و چگـونگی   

ساخت سوریمی  .باشدبازار مصرف می هب هاآنعرضه 
که سـوریمی را منبـع اصـلی     در ژاپن آغاز شد؛ جایی

داننـد. همچنــین  مــی انسـان بــراي پـروتئین خـوراکی   
اروپا ها بر پایه سوریمی به آمریکاي شمالی و فرآورده

معرفی شد و امروزه این بازار با رشد سـریعی روبـرو   
شـده مـاهی    بوده است. سوریمی اساساً گوشت چرخ

است که با آب شسته شده و به همـراه مـواد محـافظ    
). سوریمی یک فرآورده 33( شودمیمنجمد  1سرمایی

غذاي دریایی فرآوري شده حدواسـطی اسـت کـه در    
) ماننـد  9متنـوع (  هـاي فرمولاسیون و تولیـد فـرآورده  

 همچنـین  ،)33رود (بکـار مـی    3و چیکـووا  2کاماباکو
درصد از سوریمی تولید شده در دنیـا   70ژاپن حدود 

  ).22(کند را مصرف می
مرحله در فرآیند تولید سوریمی مرحلـه   ترینمهم  

شستشو و حجم آب به  دفعاتباشد. تعداد شستشو می
                                                             

1. Cryoprotectant 
2. Kamaboko 
3. Chikuwa 

 ـ وع و ظرفیـت  فاکتورهاي زیادي از قبیل گونه ماهی، ن
در  مـدنظر کیفیـت اولیـه مـاهی و کیفیـت      تسهیلات،

سوریمی نهایی وابسته است. شستشو با آب ترکیبـاتی  
منفی بر ژل داشـته باشـند (بـراي     تأثیرتوانند را که می

-هاي سارکوپلاسمی) و ترکیباتی که مـی مثال پروتئین

توانند باعث ایجاد مشکلات در طعم، بـو، پایـداري و   
آمـده   دسـت  بهفرآورده  کند.حذف می رنگ شوند را

 رهاي میـوفیبریلا پس از شستشو عمدتاً شامل پروتئین
هـاي محلـول، بافـت    باشد و میزان خون، پـروتئین می

که عمـدتاً در طـی شستشـو از بـین      ،پیوندي و چربی
داري معنـی  طـور بـه در مقایسه با ماده اولیـه   ،روندمی

هش مقـدار  کـا  ،کـم  یابد. با حذف یا دستکاهش می
ترکیبات نـامطلوب در مـاهی، بافـت، رنـگ، طعـم و      

). 19،22یابـد ( داري سوریمی افزایش مـی کیفیت نگه
و گوشـت چـرخ    4عمدتاً از آلاسـکا پـولاك   سوریمی

کــه  شــود، هرچنــدســاخته مــی 5روغــن ماهیــانشــده 
هـاي پلاژیـک نیـز    مطالعات اخیر نشان داد کـه گونـه  

 ).8،33ارائه دهنـد (  هاي قابل قبولیتوانند فرآوردهمی
هـاي زیـادي در جهـت چگـونگی     تـلاش  حـال بااین

هـاي تیـره   ساخت سوریمی با کیفیت خـوب از گونـه  
هاي جنبی صورت گرفته مصرف و فرآوردهگوشت کم

هـا بـا   ها منجر به تولید فرآوردهاست. بیشتر این تلاش
پـایین   pHویژگی تشکیل ژل ضعیف شد که به دلیـل  

ایزومرهاي مختلـف پـروتئین در    ها وعضله این گونه
باشد. همچنین گوشت تیره نسبت به گوشت سفید می

ــه  ــوریمی از گون ــه س ــت و  در تهی ــره گوش ــاي تی ه
بــا مشــکلات  هــاآنهــاي جنبــی حاصــل از فــرآورده

ــل ــوجهیقاب ــرو   در ت ــدها روب ــگ و لیپی ــداري رن پای
-شویم که به دلیل مقدار بالاي لیپیدها، پرواکسیدانمی

. بسیاري از محققـین  )10،20( باشدها میهها و رنگدان
حذف عضله تیره و فرآوري  منظوربههایی را نیز روش

                                                             
4. Alaska pollock :Gadus chalcogrammus 
5. Gadoid 
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ــه  ــن گون ــله روشــن ای ــا عض ــد  تنه ــا پیشــنهاد دادن ه
. در برخی موارد این کار منجر بـه تولیـد   )15،28،31(

با سـوریمی   مقایسهقابلسوریمی با کیفیت بالا شد که 
تاندارد صـنعت  سـکا پـولاك (کـه اس ـ   تهیه شده از آلا

ایـن   کـه ازآنجـایی  حـال بااین. )32 ،11( باشد) بودمی
کنی عمیق فیلـه  و سپس پوست کردنعمل نیاز به فیله

-جهت حذف عضلات تیره دارد، بسیار پرهزینـه مـی  

زي کوچک به دلیـل  باشد؛ همچنین براي ماهیان سطح
هاي بازدارنده مربوط به نیروي کار چندان عملی هزینه

به همراه حذف مقدار زیادي  ازآنجاکهرفی نیست. از ط
-عضله تیره مقدار اندکی عضله سفید نیز حـذف مـی  

یابد. علاوه بر این استفاده تنها شود، بازدهی کاهش می
پـروتئین   توجهقابلاز عضله روشن ماهی سبب اتلاف 

  . )10(گردد می
با افزایش جمعیت جهان و محدود بـودن ذخـایر     

ت مورد اسـتفاده در صـنعت   برخی ماهیان سفید گوش
فرصـت ورود ماهیـان    ،هـا آنسوریمی و قیمت بالاي 

بـه   غیـره  مـاکرل و  ،تیره گوشتی مانند سارم، هرینـگ 
مـاهی سـارم   هم شده اسـت.  آدایره تولید سوریمی فر

 )Scomberoides commersonnianus( دهـان بـزرگ  
است، و  )Carangidae( متعلق به خانواده گیش ماهیان

کننـد. پـراکنش   می زیست شورلبشور و  يهاآبدر 
باشد و این ماهی به ناحیه هند و آرام غربی محدود می

و  فارسجیخلهاي حاشیه بیشتر در ترکیب صید کشور
جـزء ماهیـان   این ماهی شود. دریاي عمان مشاهده می

و درنده محسـوب شـده و از میگوهـا و     خوارگوشت
ش غـذایی  کننـد و از ارز موجودات ریز آبی تغذیه می

بودن و تلخ بودن  تیره لیبه دلبالایی برخوردارند ولی 
   .طعم فیله آن بازارپسندي بالایی ندارد

 ـابراي برطرف کردن رنگ گوشـت تیـره       گونـه نی
تولیــد ســوریمی بــا کیفیــت مطلــوب  جهــتماهیــان 

زمـان   و همچون افـزایش دفعـات  هاي مختلفی روش
پیشنهاد ره هاي قلیایی و غیشستشو، استفاده از محلول

 اسـت  برداشـته کـه نتـایج متفـاوتی را در     شده اسـت 
در ایـن تحقیــق ســعی شــد کــه بــدون  ). 3،4،14،28(

سـهولت  بـراي  مـاده شـیمیایی و    گونهچیهاستفاده از 
وري، تنهـا بـا تغییـر    آفـر  يهـا کارخانـه انجام کار در 

و تعداد دفعات شستشو به نتیجـه مطلـوب    زمانمدت
 ـ   رسید. ه مطالـب مـذکور در ایـن    بنابراین بـا توجـه ب

و تعداد دفعـات شستشـو بـر     زمانمدت ریتأثپژوهش 
خواص فیزیکوشیمیایی و حسی سـوریمی حاصـل از   

  .گرفتسارم دهان بزرگ مورد مطالعه قرار ماهی 
  

  هامواد و روش
 متوسـط  وزن بـا  بزرگ دهان سارم ماهی :یمیسور یهته

 اسـکله صـیادي  تازه از  صورتبه کیلوگرم 34/0±63/2
 دو بـه  یـک  نسـبت  با و یدگرد یداريخر بوشهرر شهر د

دانشگاه دانشکده کشاورزي و منابع طبیعی  به یخ و ماهی
 تمیـز  آب بـا  ماهیـان . شـد  داده انتقال خلیج فارس بوشهر

 تخلیـه  و کنـی  پوسـت  سـرزنی،  عملیات وشدند  شستشو
انجـام   دسـتی  صورت بهو استخوان گیري  احشاء و امعاء

 خانگی گوشت چرخ از استفاده با گوشت ماهی. گرفت
مقـادیر   و شـد  چـرخ  يمیلیمتـر  4 شبکه با )پارس خزر(

 5 به 1 (آب مقطر) گوشت به آب نسبت بامناسبی از آن 
و فرآیند شستشو در شد  هدرون یک ظرف شستشو ریخت

ــار) و در زمــان   ــاي دفعــات مختلــف (یــک، دو، ســه ب ه
ــنج، ده و پــانزده دقیقــه)   ــا آب متفــاوت (پ م انجــا ســردب

 گـراد سـانتی  درجه 4 شستشو درحین آب دماي. پذیرفت
بـدون وقفـه   دسـتی)   طوربه(عمل هم زدن مخلوط  و بود

ــی  ــراي   صــورت م ــر ب ــوي آخ ــا در شستش ــذیرفت. تنه پ
درصد نمک طعام استفاده گردیـد و   2/0آبگیري بهتر از 

 پارچــه تنظیــف عمـل آبگیــري از مخلــوط بــا اســتفاده از 
ــورت ــذیرفت صـ ــامی  .)21( پـ ــاآزتمـ ــاشیمـ در  يهـ

آزمایشگاه دانشکده منابع طبیعی دانشگاه تهـران (کـرج)   
هـا در دانشـکده کشـاورزي و    و تنها آنـالیز حسـی نمونـه   

  منابع طبیعی برازجان صورت پذیرفت.
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  سارم دهان بزرگماهی سوریمی از  تولید در تیمارهاي متفاوت مورد استفاده-1جدول 
Table 1. Different treatments used to prepare surimi from Talang queenfish 

  زمان (دقیقه)
Time (min) 

  دفعات شستشو
Frequency of washing 

  تیمارها
Treatments  

5  
1  1  
2  2  
3  3  

10  
1  4  
2  5  
3  6  

15  
1  7  
2  8  
3  9  

   
مقدار پروتئین کل موجود در : پروتئین استخراج شده

 ).2( گیري شداندازه ها با استفاده از روش کلدالنمونه
سپس درصد پروتئین استخراج شده با اسـتفاده از هـر   

  روش شستشو از فرمول زیر محاسبه گردید:

١٠٠×  

میزان  -میزان پروتئین سوریمی 
=درصــد پــروتئین   پروتئین گوشت چرخ شده

میزان پـروتئین گوشـت چـرخ      استخراجی
  شده

  
با  هامقدار چربی کل موجود در نمونه: سنجش چربی

  ). 2استفاده از روش سوکسله اندازه گیري شد (
گرم از هر نمونـه بافـت همـوژن     pH: 5گیري اندازه

مدت و به گردیدلیتر آب مقطر اضافه میلی 45شده به 
 pHکن قرار داده شـد، سـپس   ثانیه در یک مخلوط 30

دیجیتالی با استانداردهایی در  pH استفاده از ها بانمونه
pH 4  26( گردیدگیري اندازه 7و.(   

بـه  : تولید ژل و بررسی برخی خواص ژل سـوریمی 
نمک طعام اضـافه شـد. مخلـوط     %5/2 ها مقدارنمونه

وسـیله   بـه  گرادسانتیدرجه  4 يدما در قهیدق 4 يبرا
 همگن یمخلوط تا شد زده همدستگاه مخلوط کن به 

 ـآ دسـت هب هـاي  درون پوشـش  مخلـوط  ازآنپـس . دی

و دو سر آن  گرفتند قرار متریسانت 5/2 قطر بانایلونی 
بسته شد. ژل کامابـاکو از   یکیبا استفاده از طناب لاست

 گرادسانتیدرجه  40 يدما در 1سول ونیانکوباس قیطر
در  قـه یدق 20و بدنبال آن به مـدت   قهیدق 30مدت  به

بدسـت   آب گرم در حمام گرادسانتیدرجه  90 يدما
 ـهمـراه بـا آب    یدهحرارت از پس هاژلآمد.  بـه   خی

ــدت  ــا 24م ــاعت در دم ــه  4 يس ــانتیدرج ــرادس  گ
  .)21( شدند يدارنگه

ــه ــت نگ ــت ): WHC( 2داري آبظرفی ــین ظرفی تعی
هــا بــه روش وزنــه صــورت داري آب در نمونــهنگــه

گرم نمونه در بـین دو   2تا  1گرفت. براي این منظور، 
 5ار داده شد. سـپس نمونـه بـه مـدت     کاغذ صافی قر

کیلویی تحت فشار ثابت قرار  2 دقیقه توسط یک وزنه
طور کامل از کاغذ صافی جدا و گرفت. سپس نمونه به

کاغذ مجدداً وزن، و وزن آن یادداشت شد. بـا توجـه   
به میزان آب خارج شده از بافت نمونه تحـت فشـار،   

ه گردید داري آب مطابق فرمول زیر محاسبظرفیت نگه
)12.(  
  
  

                                                             
1. Sol 
2. Water Hold Capacity 
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100 × 

میزان آب تراوش 
 WHC=  1- شده

 وزن اولیه نمونه

  میزان آب تراوش شده
  وزن ثانویه کاغذ صافی =  –وزن اولیه کاغذ صافی 

  
بـراي سـنجش سـفتی بافـت از     : سنجش سفتی بافت

 10بروکفیلـد (آمریکـا) بـا لودسـل     سنج بافتدستگاه 
ــا ســرعت  ــر ثانیــه  2کیلــوگرمی و ب و درصــد متــر ب

درصد بر نمونه استفاده شـد. بـراي ایـن     30	فشردگی
متر تهیه و سپس سانتی 2×2×2به ابعاد  هانمونهمنظور 

  در معرض دستگاه قرار داده شدند.
هاي مـورد  نمونه در رنگ ارزیابی جهت :رنگ سنجی

ــایش ــتانداردروش  از آزم ــیون اس ــین کمیس ــیالملب  ل
  پیــروي گردیــد کــه در آن میــزان )3CIE( روشــنایی

L*،*a و*b هـر نمونـه بـا اسـتفاده از      از قطهن 10در
 شـرکت  سـاخت  TES-135مـدل   سنجرنگدستگاه 

Tes ــنجرنـــگ( یوانتـــا  135Color Meter  سـ
-Model TES( همچنین بررسی قرار گرفت. مورد 

 شـد  محاسبه زیر فرمول از استفاده با سفیدي شاخص
)17(.  

  =يدیسف شاخص
100-[(100-L*)2+a*2+b*2]1/2 

  
بو، رنگ،  ازنظرها نمونه يکاماباکو ژل: یحس ارزیابی

بـا   یکل ـ رشیپذ و طعمبافت،  ارتجاعی، قابلیت مزه،
با اسـتفاده از  و  دیدهآموزش ابیارز نفر 10استفاده از 

= 8 ،خـوب  العادهفوق= 9ي (انقطه 9 کیهدون اسیمق
 ی= کم ـ6 ،خـوب  یوسـط مت طـور به= 7، خوب یلیخ

 ،بـد  یمتوسـط  طوربه= 3 ،بد ی= کم4 ،= بد5خوب، 
 قـرار  سـنجش  مـورد  )بـد  العادهفوق= 1 ،بد یلی= خ2

   ).16( گرفت

                                                             
3. International Commission on Illumination 

  آنالیز آماري
تحقیق بر روي تاثیر شرایط مختلـف شستشـو بـر      

خواص فیزیکوشیمیایی و حسی سوریمی تولیـدي از  
 ـ  صورتبهماهی سارم دهان بزرگ  ل آزمـایش فاکتوری

با سه تکرار اجرا شـد و بـراي مقایسـه میـانگین      3×3
صفات از آزمون چند دامنـه دانکـن (سـطح اطمینـان     

درصـد) و   5درصـد و خطـاي کمتـر از     95بیشـتر از  
ــل داده ــه و تحلی ــتفاده از بســته تجزی ــا اس ــا ب ــاي ه ه

انجام شد. همچنین براي  SPSSو  EXCELافزاري نرم
 ـآنالیز داده ارامتري فریـدمن و  هاي حسی از آزمون ناپ

ویتنی مبتنی بـر  -براي مقایسه بین سطوح از روش من
ها استفاده شد. در جـدول مقایسـه بـین    بندي دادهرتبه

هـا (بجـاي   تیمارها براي آنـالیز حسـی، میـانگین داده   
  .ه استها) قرار داده شدبنديرتبه

  
  گیريبحث و نتیجه

نتایج تاثیر شـرایط شستشـو بـر میـزان اسـتخراج        
نشـان داده شـده    2) و جدول A( 1 شکلئین در پروت

اصـلی (زمـان    هـاي مؤلفـه است. نتایج نشـان داد کـه   
داري بـر  شستشو و تعداد دفعـات) داراي تـاثیر معنـی   

 امـا اثـر متقابـل    ،)P≥01/0(پروتئین استخراجی است 
دار نبـود  معنـی  )بـاهم (زمان و تعداد دفعات شستشـو  

)05/0≥P(. داري معنـی  دقیقـه افـزایش   15 زمانمدت
دقیقه شستشو داشت؛  10و  5 يهازمانمدتنسبت به 

از نظر تعداد دفعات شستشو، دوبار و سه بار شستشـو  
داري در میزان پروتئین استخراجی نسبت افزایش معنی

میـزان شستشـوي مـورد    به یک بار شستشو نشان داد. 
نیاز براي ایجـاد عملکـرد خـوب سـوریمی بـه نـوع،       

و همکـاران  آدو بسـتگی دارد.   ترکیب و تازگی ماهی
ــروتئین  1983( ــب پ ــه اغل ــد ک ــزارش دادن ــاي ) گ ه

سارکوپلاسمی نسبتاً محلول بـوده و در طـی مراحـل    
 از بعـد  درنتیجـه ). 1شـوند ( اولیه شستشو حذف مـی 

هاي سارکوپلاسمی کاملاً حذف شـدند،  پروتئین اینکه
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هاي شستشوي بیشتر موجب هدر رفت شدید پروتئین
نتیجه در تهیه سنتی سوریمی؛  شود. درمیمیوفیبریلار 

سـازي  ترین مراحل براي آمـاده شستن یکی از حساس
بطـور  باشـد.  سوریمی با خواص کارکردي خوب مـی 

با افزایش تعداد دفعات و مدت در تحقیق حاضر کلی 
زمان شستشو، میزان پروتئین استخراجی نیـز افـزایش   

م مـاهی سـار   شـده گوشت چرخیافت. میزان پروتئین 
بـار شستشـو    3درصد برآورد شد که با  14/0±97/16

درصـد   43/13دقیقه، میزان پـروتئین بـه    15به مدت 
درصـد   86/20رسید که بر این اساس میزان پـروتئین  

کاهش یافت. بطور کلی فرآیند شستشو موجب حذف 
شـود. کـاهش میـزان    هاي سارکوپلاسمی مـی پروتئین

درصـد در   30ینـد شستشـو تـا میـزان     آپروتئین بـا فر 
ــق  ــاران (داس تحقی ــان  2015و همک ــر روي ماهی ) ب

ساردین، ماکرل، سوف صورتی و کراکر مشاهده شـد  
) کـاهش میـزان پـروتئین    1990(چفتل و روسل ). 6(

درصد را در ساردین اروپایی مشـاهده کردنـد    27/21
). درنتیجه 25هاي این تحقیق نزدیک است (که به داده

ن پـروتئین اسـتخراجی   با کاهش میزان پـروتئین میـزا  
بـار   2(طبق فرمول) افزایش یافت که بهترین نتیجه با 

دقیقـه بدسـت آمـد کـه      15شستشو بـا مـدت زمـان    
دقیقه نداشت اما  15بار شستشو به مدت  3اختلافی با 

  شود. مصرف آب کمتر ترجیح داده می یلبه دل
 2) و جدول B( 1 شکلنتایج مربوط به چربی در   

تـایج نشـان داد کـه زمـان و تعـداد      ارائه شده است. ن
داري بــر چربــی دفعــات شستشــو داراي تــاثیر معنــی

ولی اختلافی در اثر متقابـل   )P≥01/0(سوریمی است 
بـا افـزایش زمـان شستشـو      ).2مشاهده نشد (جدول 

داري کاهش یافت. همچنین با میزان چربی بطور معنی
افزایش تعداد دفعـات شستشـو بـه سـه بـار، کـاهش       

؛ اما )P≥05/0( ي در میزان چربی مشاهده شددارمعنی
داري وجود نداشت بین یک بار و دو بار تفاوت معنی

)05/0≥P( .  براي تولید سوریمی از ماهیان کم چـرب

بایسـت  چراکه چربـی سـوریمی مـی    ،شوداستفاده می
). بـا افـزایش دفعـات و    6و5درصد باشد ( 1کمتر از 

 ـ   رین مدت زمان شستشو چربی کاهش یافـت کـه کمت
بار شستشو بدسـت   3دقیقه و  15میزان با مدت زمان 

سـارم دهـان بـزرگ    شـده  گوشـت چـرخ  آمد. چربی 
بار شستشو بـه   3درصد برآورد شد که با  15/0±05/7

درصد کاهش یافت و میـزان   11/2دقیقه به  15مدت 
درصد بود. کـاهش   07/70کاهش چربی در این تیمار 

 74ن حـدود  میزان چربی با فرآینـد شستشـو تـا میـزا    
) بـر روي  2015و همکـاران ( داس درصد در تحقیـق  

ماهیــان ســاردین، مــاکرل، ســوف صــورتی و کراکــر 
  . بودهاي این تحقیق با دادهمشابه مشاهده شد که 

) تاثیر زمان و تعداد دفعـات شستشـو   C( 1 شکل  
دهد. نتـایج نشـان داد کـه زمـان و     را نشان می pHبر 

 pHداري بـر  ر معنـی تعداد دفعات شستشو داراي تـاثی 
 ایـن . بـا  )P≥01/0( هاي سوریمی تولیدي استنمونه
بـا افـزایش   داري نداشـت.  اثر متقابل تاثیر معنـی  حال

داري معنـی نیز افزایش  pHدقیقه  10زمان شستشو به 
هـاي  داري در زماناما اختلاف معنی ،)P≥05/0( یافت

همچنـین بـا   . )P≤05/0( دقیقه مشاهده نشد 15و  10
افـزایش   pHش تعداد دفعات بـه دو بـار، میـزان    افزای

داري را نشان یافت که با سه بار شستشو اختلاف معنی
کلی با افزایش تعـداد دفعـات و   بطور .)P≤05/0( نداد

بـالا   pH نیز افـزایش یافـت.   pHمدت زمان شستشو، 
هـاي تیـره گوشـت    فاکتوري مهم براي سوریمی گونه

خ شده ماهیـان  نهایی گوشت چر pHباشد، چراکه  می
رسد و بـه  می 8/5تیره گوشت پایین بوده و به حدود 

pH  نزدیک 5/5-5(ماهیان تیره گوشت ایزوالکتریک (
تا  94/6در محدوده  pHباشد. در این تحقیق دامنه می
 عمل تعدیل قرار داشت که دامنه مناسبی بود و  19/7

pH باشد.نمیبراي گوشت چرخ شده این ماهی الزامی  
نشان داد که زمان و تعداد دفعـات شستشـو   نتایج   

داري بر سفتی بافت است. با اینحـال  داراي تاثیر معنی



مرمضی سالم و فرد اوجی امین   

55 

ــی  ــاثیر معن ــل ت ــر متقاب ــدول اث ). 2داري نداشــت (ج
) مشخص شده اسـت بـا   D( 1 شکلکه در  طورهمان

افزایش زمان و تعداد دفعات شستشو میزان سفتی نیـز  
بافـت   .)P≥05/0( داري افـزایش یافـت  معنـی  طـور به
پارامترهـاي کیفـی گوشـت     ینترمهمیکی از  عنوانبه

ماهی در صنایع فرآوري آبزیـان اهمیـت زیـادي دارد    
بطور کلـی بـا افـزایش تعـداد دفعـات و زمـان       ). 13(

 شستشو، میزان سفتی بافت نیز بیشتر شـد. در تحقیـق  
) نیـز مشـخص شـد کـه     2006و همکاران (شعبانپور 

ولیدي از تیمارهاي تغییرات تنش برشی ژل سوریمی ت
به  5مختلف شستشو با افزایش مدت زمان شستشو از 

دقیقه در سه دفعه شستشو با آب خـالص موجـب    15
هرچـه  ). 27شـود ( افزایش استحکام ژل تولیـدي مـی  

سوریمی داراي میـزان کمتـري عضـلات تیـره باشـد      
ــروتئین    ــتري از پ ــادیر بیش ــه داراي مق ــاي درنتیج ه

پس از حرارت دهـی شـبکه    اًبوده و نهایت رمیوفیبریلا
تـري را ایجـاد   تر و بهـم پیوسـته  اکتومیوزینی یکپارچه

 اثر در رمیوفیبریلا هايپروتئین درواقع افزایش کند.می

 خصوصـیات  و ژل قـدرت  بهبـود  باعـث  شستشـو 

و همکـاران  چن حال  . با این)23شود (می عملکردي
) بیان داشتند کاهش قدرت تولید ژل با افزایش 1997(

توانـد بـه علـت اسـتخراج     ت زمـان شستشـو مـی   مد

هـاي محلـول   هاي نامحلول علاوه بر پـروتئین پروتئین
باشد که چنین موردي در ایـن تحقیـق مشـاهده نشـد     

)3.(  
زمان و تعداد دفعات شستشو بر  ) تاثیرE( 1 شکل  

هاي سـوریمی تولیـدي را   داري آب نمونهظرفیت نگه
ن و تعداد دفعـات  دهد. نتایج نشان داد که زمانشان می

داري داري بـر ظرفیـت نگـه   شستشو داراي تاثیر معنی
داري اما اثر متقابـل تـاثیر معنـی    ،)P≥01/0( آب است

داري آب سوریمی بـا  ظرفیت نگه. )P≤05/0( نداشت
داري دقیقه شستشو داراي تفاوت معنی 15مدت زمان 

. بـا  )P≥05/0( دقیقه شستشو بود 10و  5 هايزمان با
داري عداد دفعات شستشو میزان ظرفیت نگـه افزایش ت

 .)P≥05/0( داري افــزایش یافــتآب بــه طــور معنــی
 مـواد  کـه  آبـی  میـزان  حـداکثر  به آب دارينگه ظرفیت

 کنند دارينگه و جذب غذایی فرمولاسیون در توانندمی
 رمیـوفیبریلا  هـاي پروتئین با مستقیماً آب شود.می گفته

 هايپروتئین در تغییر عثبا که عاملی هر و دارد ارتباط
 اثـر  پـروتئین  آب دارينگـه  قابلیت در شود رمیوفیبریلا

 توانـد مـی  فـرآورده  از آب خـروج  گذارد. همچنینمی
 و وزن کـاهش  بـه  منجر متعدد، کیفی مضرات بر علاوه
   ).30گردد ( اقتصادي هايزیان

  
  هاي سوریمی سارم دهان بزرگبر ویژگی دفعات متفاوت شستشومدت زمان و تعداد : نتایج آنالیز واریانس جهت تعیین اثر 2جدول 

Table 2. Results of the analysis of variance to assess the effect of different duration and frequency of washing on the 
Talang queenfish surimi properties 

  
  استخراجیپروتئین

protein 
extraction  

  چربی
Lipid  

pH  سفتی  
Hardness 

  سفیدي
Whiteness 

  داري آبظرفیت نگه
Water holding 

capacity 
  دفعات شستشو

frequency of washing  
**000 **000  **0.001  **000  *0.038  **0.002  

  زمان شستشو
duration of washing  

**000  **0.008  **0.006  **0.000  **000  **000  

  اثر متقابل
interaction  

ns 0.55  ns 0.525  ns 0.659  ns 0.556  ns 0.302  ns 0.701  

  Significant level less than 0.05%درصد  05/0داري کوچکتر از سطح معنی *
  Significant level less than 0.01%درصد  01/0داري کوچکتر از سطح معنی **

ns  دار غیر معنیNot significant 
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  شیمیایی سوریمی حاصل از ماهی سارم دهان بزرگ تحت تاثیر مدت زمان و تعداد دفعات متفاوت شستشو- هاي فیزیکو:  ویژگی1شکل 

Figure 1. Physico-chemical properties of surimi from Talang queenfish affecting by different duration 
and frequency of washing. 

  
داري آب با دفعات و مـدت  افزایش میزان ظرفیت نگه

یل حذف بهتـر رنگدانـه و   به دلتواند زمان شستشو می
خلوص بیشتر  در نهایتهاي سارکوپلاسمی و پروتئین
داري هاي میوفیبریلار جهت پیوند با آب و نگهپروتئین

 واقــع درتــر باشــد. ن و تشــکیل شــبکه ژل منســجمآ
ظرفیت نگهداري آب رابطه مستقیمی با مقدار پروتئین 

هـاي  ) که در این تحقیق نیـز داده 29میوفیبریلار دارد (
  این دو پارامتر همسو بودند. 

-(قرمـزي  a، شاخص Lمقادیر شاخص  3جدول   
آبی) سـوریمی تولیـدي   -(زردي bسبزي) و شاخص 

تعداد دفعات متفاوت شستشـو را نشـان   تحت زمان و 
نتایج آنـالیز واریـانس نشـان داد کـه دفعـات      دهد. می

B  A 

F  

C  D  

E  
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هاي رنـگ نـدارد (جـدول    بر شاخص یريتأثشستشو 
دار ، اما زمان شستشو در هر سه شاخص رنگ معنی)4

. همچنین اثر متقابل فقـط در شـاخص   )P≥10/0( بود
*b  و*a  1 لشـک همچنین  نشان داد.را داري اثر معنی 
)F   تاثیر زمان و تعداد دفعات شستشو بـر سـفیدي را (

دهد. نتایج نشان داد که زمان و تعداد دفعـات  نشان می
داري بـر شـاخص سـفیدي    شستشو داراي تاثیر معنـی 

ــیو ،اســت ــی  ل ــاثیر معن ــل ت ــر متقاب  داري نداشــتاث
)05/0≥P( . با افزایش زمان شستشو، میزان سفیدي نیز

 15دقیقـه بـا    5ه البته تنهـا  داري یافت کافزایش معنی
. همچنـین بـا   داري داشتدقیقه شستشو اختلاف معنی

افزایش تعداد دفعات شستشو، میزان سفیدي افـزایش  
سـفیدي یکـی از    یـژه وبـه رنـگ و  داري یافـت.  معنی

هـاي شـیلاتی بازسـازي    وردهآهاي مهم در فرشاخص
شده است و در اغلب کشورها محصـولات بـا رنـگ    

). 18زار پسندي بالاتري برخوردار است (تر از باسفید
پژوهش بطور کلی میزان سفیدي (طبق فرمول)  این در

با افزایش تعداد دفعات و مدت زمان شستشو افزایش 
 هـا، خونابـه  کـردن  خـارج  بـا  شستشـو  یافـت. فرآینـد  

 مجمـوع  در و گوشـت  هـاي دانـه رنـگ  هـا، میوگلوبین
 رنگ شدن ترروشن سبب ،سارکوپلاسمی هايپروتئین

  ).34گردند (می سفیدي افزایش نتیجه در و
   

  مدت زمان و تعداد دفعات متفاوت شستشو تحت تاثیراز ماهی سارم دهان بزرگ  حاصلرنگ سوریمی  هايشاخص:  3جدول 
Table 3. Colour characteristics of surimi from Talang queenfish affecting by different duration and frequency of 

washing. 

  تیمار
Treatments  

  هاي رنگ شاخص
Colour characteristics  

*b  *a *L 

1  30.41±0.19  -11.01±0.06  71.22±0.20  
2  34.08±0.82  -15.36±1.30  79.71±2.65  
3  36.18±0.50  -18.10±0.71  86.12±1.01  
4  32.66±2.39  -13.74±2.48  77.30±6.30  
5  31.08±0.50  -10.60±0.63  79.21±0.90  
6  36.89±1.27  -19.13±2.04  86.89±2.85  
7  34.60±0.47  -13.43±0.56  76.43±1.71  
8  34.26±1.04  -16.22±1.03  82.26±2.71  
9  33.79±0.07  -15.78±0.06  87.36±1.53  

  

  ریمی سارم دهان بزرگسو هاي رنگشاخصبر  مدت زمان و تعداد دفعات متفاوت شستشونتایج آنالیز واریانس جهت تعیین اثر  4جدول 
Table 4. Results of the analysis of variance to assess the effect of different duration and frequency of washing on the 

colour characteristics of Talang queenfish surimi 
  هاي رنگشاخص

characteristicsColour  

  *b  *a  *L 

  دفعات شستشو
frequency of washing  

ns0.30 ns0.55  ns0.09  

  زمان شستشو
duration of washing  

**000  **000  **000  

  اثر متقابل
interaction  

**000  **000  ns 0.30  

  Significant level less than 0.05% درصد 05/0داري کوچکتر از سطح معنی *
  Significant level less than 0.01% درصد 01/0داري کوچکتر از سطح معنی **

ns  دارمعنیغیر Not significant  
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ارتباط با آنالیز حسی نتایج نشان داد کـه بطـور   در   
هـاي  داري بـر شـاخص  عمده زمان داراي تاثیر معنـی 

وارد تعـداد  و جز در برخی م ـ )P≥01/0(حسی است 
در پـژوهش  ). 5ندارد (جدول  تأثیريدفعات شستشو 

حاضر با افزایش تعداد دفعات و مدت زمان شستشـو  
هـاي حسـی بهبـود یافـت کـه بـا       بطور کلی ویژگـی 

ــت   داده ــزایش ظرفی ــت، اف ــفتی باف ــزایش س ــاي اف ه
بـود. علـت    راسـتا همنگهداري آب و افزایش سفیدي 

رفتن طعم  یناز ب(ها طعم شدن نمونهافزایش میزان بی
ماهی) به همراه افزایش استخراج پروتئین ایـن اسـت   

هاي پروتئینی به همراه پروتئیندار غیرکه ترکیبات ازت
ها ها و آنزیمها، گلوبولینسارکوپلاسمی شامل آلبومین

). 26باشـند ( علت اصلی ایجـاد طعـم در ماهیـان مـی    
ه سوریمی از ماهی داراي گوشت قرمز و چرب نیز تهی

شده است. با اینحال کیفیت سوریمی تهیه شده از این 
متیـل آمـین   ها با توجه بـه مقـدار سـفیدي، تـري    گونه

باشـد. بـه منظـور    اکساید و چربی ماهی متفـاوت مـی  
اسـتفاده از مــاهی بـا گوشــت قرمـز بــه عنـوان منبــع     

درصـد   5/0تا  1/0سوریمی در اولین محلول شستشو 
و از دکـانتر نیـز    شـود کربنات سـدیم اسـتفاده مـی   بی
توان جهت حـذف روغـن اضـافی اسـتفاده نمـود.      می

ــا  05/0افــزودن  درصــد ســدیم پیروفســفات و  1/0ت
استفاده از وکیوم در طول شستشـو نیـز بـراي حـذف     

  .)24( شودهاي هم توصیه میپروتئین
  

 تعداد دفعات متفاوت شستشو هاي حسی سوریمی حاصل از ماهی سارم دهان بزرگ تحت تاثیر مدت زمان وویژگی: 5جدول 
Table 5. Sensory properties of surimi from Talang queenfish affecting by different duration and frequency of 

washing. 
  هاي حسیویژگی

Sensory properties 
  زمان (دقیقه)

Time (min) 

  frequency of washing دفعات شستشو
  three timesسه بار  twice دوبار  once یکبار

 بافت
texture 

5 Ab 6.50±0.52  Ac 310±0.96. Ac 730±0.9.7 
10 Bb 10±0.546. ABb 420±0.2.7 Ab 670±0.3.8 
15 Aa480±0.76. Aa 10±0.54.7 Aa 670±0.3.8 

 رنگ
colour 

5 Ac 10±0.566. Ac 1±0.57.40 Ab 6±0.58.10 
10 Ab 670±0.76. Ab .50±0.527 Ab 48±0.8.30 
15 Aa 660±0.0.7 Aa .50±0.527 Aa .50±0.528 

 طعم
flavour 

5 Ab 10±0.546. Ac 480±0.3.7 Ac 78±0.7.80 
10 Aa 670±0.76. Ab 70.50±0.7 Ab 48±0.8.30 
15 Ba 630±0.86. ABa 69±0.7.60 Aa ±0.528.50 

 بو
odour 

5 Ab 520±0.56. Ab 630±0.86. Ab 480±0.7.3 
10 Aab51±0.06.6 Aab 47±0.7.00 Aa10±0.57.4 
15 Aa 840±0.7.6 Aa 240±0.7.2 Aa 69±0.7.60 

 مزه
taste 

5 Ab 6.50±0.52 Ab 24±0.7.20 Ac 690±0.7.6 
10 Aa 690±0.66. Aa70.50±0.7 Ab 730±0.7.9 
15 Aa 690±0.66. Aa 690±0.7.4 Aa 730±0.8.1 

 قابلیت ارتجاعی
elastisity  

5 Ab 780±0.26. Ac 480±0.76. Ac 78±0.7.80 
10 Bb 670±0.36. ABb 630±0.86. Ab 63±0.8.20 
15 Aa 6.50±0.52 Aa 48±0.7.30 Aa 730±0.8.1 

 پذیرش کلی
overall acceptance 

5 Ac 280±0.36. Ac 60±0.596. Ab 47±0.8.00 
10 Cb 10±0.546. Bb 960±0.7.4 Aa 46±0.8.00 
15 Aa 480±0.76. Aa 66±0.8.00 Aa 24±0.8.20 

ها قرار ها، میانگین دادهبجاي رتبه بندي دار است.کوچک در هر ستون نشان دهنده اختلاف معنیغیر مشابه بزرگ در هر ردیف و حروف  غیر مشابه حروف
 داده شده است.

Dissimilar capital letters in each row and dissimilar small letters in each column show significant differences. Instead 
of rankings, the average of the data is placed. 
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  گیري کلینتیجه
 بیشتر شدنبا عمدتاً نتایج این تحقیق نشان داد که   

تـوان  مـی  مدت زمان شستشوافزایش تعداد دفعات و 
تـري را بدسـت آورد کـه البتـه در     سوریمی قابل قبول

این روش هزینه تولید (بدلیل مصـرف  زمان استفاده از 
شدن زمان تولید را نیز باید تر آب بیشتر) و نیز طولانی

جهـت  شـود  پیشـنهاد مـی  . با اینحـال  مد نظر قرار داد
با  ان تیره گوشتماهی و استفاده بیشتر ازبهبود کیفیت 

سوریمی تهیه گردیده و در از آن این روش (شستشو) 

هاي شیلاتی و فرآورده هاي نیمه آمادهساخت فرآورده
 ؛اسـتفاده شـود   (همچون فیش بال و فیش فینگر و ..)

بـا حـذف بـو و طعـم مـاهی و      چراکه به این ترتیـب  
باعـث افـزایش مصـرف    توان میافزایش پذیرش کلی 
همچنـین اسـتفاده از مـواد     .شـد سرانه غذاي سلامتی 

مـاهی  براي تهیه سوریمی از در آب شستشو شیمیایی 
جهـت  حـل دیگـري اسـت کـه     راهسارم دهان بزرگ 

  شود.پیشنهاد میمدیریت هزینه و زمان 
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Abstract 
Background and objectives: Surimi is mechanically deboned fish flesh washed with water or 
dilutes salt solutions and to which cryoprotectants have been added. Surimi is used as the raw 
material for preparation of seafood analogues, such as shrimp, crab legs, scallop and lobster tail. 
In conventional method, washing is one of the most critical steps for preparing surimi with good 
functional properties. Washing with water removes components that can have negative effects 
on gelation (e.g., sarcoplasmic proteins, although this is debatable) and compounds that can 
cause flavor, odor, stability and color problems. Various fish species are used as raw material 
for fish mince/surimi processing. In this study due to the limited sources of some white meat 
fish, the potential of dark meat fish such as Talang queenfish was investigated. 
 
Materials and Methods: Talang queenfish was purchased from the the dock in Bushehr. The 
Fish was manually deboned and has washed with cold water as follow: frequency of 1, 2 and 3 
cycles for 5, 10 and 15 minutes. Then, NaCl was added (2.5% w/w) and the samples were were 
chopped for 4 min at 4 ºC to obtain a homogenous sol. The sol was then stuffed into a nylon 
casing with a diameter of 2.5 cm and both ends were sealed tightly. Kamaboko gels were 
prepared by incubating the sol at 40ºC for 30 min, followed by heating at 90ºC for 20 min. All 
gels were cooled in iced water immediately. Prepared gels were stored at 4ºC for 24 h before 
analyses. 
 
Results: An increasing trend in protein extraction, water holding capacity, hardness, whiteness 
and sensory parameters of surimi was observed when duration and frequency of washing 
increased.  
 
Conclusion: Washing (with water) was found to be suitable for the production of fishery 
products (such as fish ball, Fish fingers and. etc) from dark meat fish, because the taste and 
smell of fish get better. For cost and time management it is also suggested to use chemicals in 
water for washing the surimi produced from Talang queenfish. 
 
Keywords: Talang queenfish, Surimi, Washing, Sensorial properties. 
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