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  كده كشاورزي دانشگاه شيرازگروه علوم و صنايع غذايي دانش -1

  گروه پژوهشي فرآوري آبزيان و بخش علوم و صنايع غذايي دانشكده كشاورزي دانشگاه شيراز -2

  دانشكده كشاورزي دانشگاه شيرازگروه علوم و صنايع غذايي  -3

  1391آذر : تاريخ پذيرش                  1390آذر : تاريخ دريافت

  چكيده

گوشت چرخ شده ماهي گوشت چرخ شده ماهي گوشت چرخ شده ماهي گوشت چرخ شده ماهي سوريمي و سوريمي و سوريمي و سوريمي و خصوصيات فيزيكوشيميايي كالباس توليدي از خصوصيات فيزيكوشيميايي كالباس توليدي از خصوصيات فيزيكوشيميايي كالباس توليدي از خصوصيات فيزيكوشيميايي كالباس توليدي از برخي از برخي از برخي از برخي از ررسي و مقايسه ررسي و مقايسه ررسي و مقايسه ررسي و مقايسه اين مطالعه به منظور باين مطالعه به منظور باين مطالعه به منظور باين مطالعه به منظور ب

آناليز شيميايي محصولات آناليز شيميايي محصولات آناليز شيميايي محصولات آناليز شيميايي محصولات . . . . سوريمي استفاده شده در فرمولاسيون توليد كالباس به روش سنتي شستشوي سه مرحله اي تهيه شدسوريمي استفاده شده در فرمولاسيون توليد كالباس به روش سنتي شستشوي سه مرحله اي تهيه شدسوريمي استفاده شده در فرمولاسيون توليد كالباس به روش سنتي شستشوي سه مرحله اي تهيه شدسوريمي استفاده شده در فرمولاسيون توليد كالباس به روش سنتي شستشوي سه مرحله اي تهيه شد. . . . انجام شدانجام شدانجام شدانجام شد

داراي مقادير پروتئين، چربي و داراي مقادير پروتئين، چربي و داراي مقادير پروتئين، چربي و داراي مقادير پروتئين، چربي و     توليدي از آنتوليدي از آنتوليدي از آنتوليدي از آنشستشو در توليد سوريمي، كالباس شستشو در توليد سوريمي، كالباس شستشو در توليد سوريمي، كالباس شستشو در توليد سوريمي، كالباس در زمان صفر نشان داد كه به دليل استفاده از مراحل در زمان صفر نشان داد كه به دليل استفاده از مراحل در زمان صفر نشان داد كه به دليل استفاده از مراحل در زمان صفر نشان داد كه به دليل استفاده از مراحل 

مقايسه نتايج رنگ سنجي محصولات در سيستم رنگ سنجي هانترلب توسط جعبه ابزار مقايسه نتايج رنگ سنجي محصولات در سيستم رنگ سنجي هانترلب توسط جعبه ابزار مقايسه نتايج رنگ سنجي محصولات در سيستم رنگ سنجي هانترلب توسط جعبه ابزار مقايسه نتايج رنگ سنجي محصولات در سيستم رنگ سنجي هانترلب توسط جعبه ابزار . . . . خاكستر كمتري نسبت به كالباس ماهي بودخاكستر كمتري نسبت به كالباس ماهي بودخاكستر كمتري نسبت به كالباس ماهي بودخاكستر كمتري نسبت به كالباس ماهي بود

ارزيابي بافت ارزيابي بافت ارزيابي بافت ارزيابي بافت . . . . داردداردداردداردماري معني دار وجود ماري معني دار وجود ماري معني دار وجود ماري معني دار وجود محصولات تفاوت آمحصولات تفاوت آمحصولات تفاوت آمحصولات تفاوت آ    aو و و و     Lنشان داد كه بين پارامتر نشان داد كه بين پارامتر نشان داد كه بين پارامتر نشان داد كه بين پارامتر         MATLABپردازش تصوير برنامه  پردازش تصوير برنامه  پردازش تصوير برنامه  پردازش تصوير برنامه  

نشان داد كه ميزان سفتي نشان داد كه ميزان سفتي نشان داد كه ميزان سفتي نشان داد كه ميزان سفتي محصولات محصولات محصولات محصولات روز پس از توليد روز پس از توليد روز پس از توليد روز پس از توليد     60606060و و و و     45454545، ، ، ، 30303030، ، ، ، 11114444، ، ، ، 0000محصولات توسط تست پانچ در طي زمان هاي نگهداري محصولات توسط تست پانچ در طي زمان هاي نگهداري محصولات توسط تست پانچ در طي زمان هاي نگهداري محصولات توسط تست پانچ در طي زمان هاي نگهداري 

    محصولات طي نگهداريمحصولات طي نگهداريمحصولات طي نگهداريمحصولات طي نگهداري    SDS-PAGEنتايج الكتروفورز نتايج الكتروفورز نتايج الكتروفورز نتايج الكتروفورز . . . . محصول كالباس ماهي به طور معني داري بيشتر از كالباس سوريمي بودمحصول كالباس ماهي به طور معني داري بيشتر از كالباس سوريمي بودمحصول كالباس ماهي به طور معني داري بيشتر از كالباس سوريمي بودمحصول كالباس ماهي به طور معني داري بيشتر از كالباس سوريمي بود

نتايج نتايج نتايج نتايج . . . . تر از كالباس ماهي بودتر از كالباس ماهي بودتر از كالباس ماهي بودتر از كالباس ماهي بود    نشان داد كه شدت باندهاي مربوط به آلفا اكتينين، اكتين و بتا ترپوميوزين در كالباس سوريمي قوينشان داد كه شدت باندهاي مربوط به آلفا اكتينين، اكتين و بتا ترپوميوزين در كالباس سوريمي قوينشان داد كه شدت باندهاي مربوط به آلفا اكتينين، اكتين و بتا ترپوميوزين در كالباس سوريمي قوينشان داد كه شدت باندهاي مربوط به آلفا اكتينين، اكتين و بتا ترپوميوزين در كالباس سوريمي قوي

درجه درجه درجه درجه     4444روز نگهداري آن در دماي روز نگهداري آن در دماي روز نگهداري آن در دماي روز نگهداري آن در دماي     60606060كه ميزان پذيرش محصول كالباس سوريمي مخصوصاً در زمان كه ميزان پذيرش محصول كالباس سوريمي مخصوصاً در زمان كه ميزان پذيرش محصول كالباس سوريمي مخصوصاً در زمان كه ميزان پذيرش محصول كالباس سوريمي مخصوصاً در زمان     ندندندندارزيابي حسي نشان دادارزيابي حسي نشان دادارزيابي حسي نشان دادارزيابي حسي نشان داد

نتايج اين تحقيق نشان داد كه كالباس سوريمي داراي شاخص هاي كيفي بالاتري در مقايسه با نتايج اين تحقيق نشان داد كه كالباس سوريمي داراي شاخص هاي كيفي بالاتري در مقايسه با نتايج اين تحقيق نشان داد كه كالباس سوريمي داراي شاخص هاي كيفي بالاتري در مقايسه با نتايج اين تحقيق نشان داد كه كالباس سوريمي داراي شاخص هاي كيفي بالاتري در مقايسه با . . . . هي بودهي بودهي بودهي بودسانتيگراد بيشتر از كالباس ماسانتيگراد بيشتر از كالباس ماسانتيگراد بيشتر از كالباس ماسانتيگراد بيشتر از كالباس ما

        . . . . كالباس ماهي مي باشدكالباس ماهي مي باشدكالباس ماهي مي باشدكالباس ماهي مي باشد
  

   هاي شيلاتي، گيش ماهيان فرآوري آبزيان، فرآورده :كليدي كلمات

 *نويسنده مسئول
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 مقدمه
كارشناسان  گرديده كهرشد روز افزون جمعيت موجب 

ر جستجوي يافتن منابع جديد و مسائل غذا و تغذيه همواره د

از  2007در سال  صيد جهاني آبزيان .اي از مواد غذايي باشندتازه

 & Vidal-Giraud( مرز يكصد ميليون تن گذشته است

Chateau, 2007(. هاي شيلاتي به دليل تنوع در مصرف فرآورده

هاي مناسب و متعدد رو به بنديطعم و مزه و بسته ،آوريعمل

سرانة  ،بار كشاورزي ملل متحد و سازمان خوار. است فزوني رفته

برخي  كه درنموده است  مكيلوگرم اعلا 15مصرف آبزيان را 

اروپاي (كيلوگرم  26كشورهاي پيشرفتة شيلاتي اين رقم به 

رسيده كيلوگرم در سال  90تا  80به  در ژاپن و حتي) غربي

كه از  كيلوگرمي براي ايران 5/7ميزان مصرف اعلام شده  .است

منابع مستعدي برخوردار است و به آبهاي آزاد بين المللي نيز 

 عدم دليل به اين امر .رسد بسيار نازل به نظر مي ،دسترسي دارد

 و فرآوري در تنوع ي و عدمدرياي مختلف محصولات شناخت

، فرد هدايتي(باشد  مي مصرف بازار به ها آن عرضه چگونگي

 2007و بار جهاني، در سال  بنا بر آمار سازمان خوار .)1385

درصد از ماهي هاي صيد شده در جهان براي توليد  2- 3ميلادي 

-Vidal(سوريمي و محصولات بر پايه آن مصرف شده است 

Giraud & Chateau, 2007.(  

و يك محصول حد واسط يا  لغت ژاپنيسوريمي در اصل يك 

له و ژسوريمي يا پروتئين ميوفيبريلي تغليظ شده . است مياني

ماهي، همان گوشت بي استخوان و چرخ شده ماهي است مانند 

هاي  ، آنزيم، پروتئينر آب، چربيكه تركيبات محلول د

ساركوپلاسميك و مواد مولد بو و تركيبات ايجاد كننده طعم در 

سوريمي . اند طي عمليات خاص شستشوي ماهي از آن جدا شده

هاي  فرآوردهتهيه شود و از آن براي  معمولاً مستقيماً مصرف نمي

 ).(Lee, 1986; Yoon et al., 1988 گردد ديگر استفاده مي

. زياد استبسيار تنوع محصولات بدست آمده از سوريمي 

سوريمي مانند ماهي ارزش غذايي بالايي دارد و شستن گوشت 

 (Lee, 1984;ندارد آنماهي اثري روي اسيدهاي آمينه 

;Lyver, 1997)  .(Chomnawang, 2007 محصولات  جملهاز

و  ، كيك ماهيبرگر ماهيتوان به توليد شده از سوريمي مي

حد  ياز آن جا كه سوريمي محصول. اشاره كرد كوفته ماهي

شوند، كه در توليد محصولات ديگر استفاده مي باشدميواسط 

، زيرا استروشنايي و سفيدي بافت اين محصول بسيار مهم 

نويه تهيه شده از آنها در رنگ محصولات ثامحصول تيرگي اين 

و همكاران  Park, 2005.(  Murphy( گذاردتاثير منفي مي

1از تكنيك ) 2004(
RSM زمان تاثير سوريمي  براي آناليز هم

اضافه ) درصد 35-10(و آب ) درصد30-5(، چربي )درصد0-40(

هاي فيزيكي، بافتي و حسي سوسيس  شده، بر روي ويژگي

تحقيق . وك استفاده كردنداي تهيه شده از گوشت خ صبحانه

نشان داد كه جايگزيني پروتئين هاي عملكردي ماهي به جاي 

گوشت خوك در اين نوع محصول، به صورت موفقيت آميزي 

از مقادير  )2007(و همكاران  Rahman .امكان پذير است

مختلف نشاسته در فرمولاسيون سوسيس ماهي استفاده كرده و 

آنها نتيجه . رزيابي قرار دادندخواص بافتي محصولات را مورد ا

گرفتند كه با افزايش مقدار نشاسته در فرمولاسيون توليد 

سوسيس ماهي ميزان سفتي نمونه افزايش و ميزان تردي 

  .ها كاهش يافت نمونه

 باسوريمي كالباس  و مقايسه هدف از اين تحقيق توليد

به عنوان يك محصول ماهي سارم  كالباس گوشت چرخ شده

   .در ايران بودصنعتي نيمه توليد معرفي به پتانسيل با جديد 

 

  مواد و روش كار
 خريداري وشيراز  ماهي تازه از بازار محليبه صورت تصادفي 

دانشكده  به صورت سرد به پايلوت پلنت بخش صنايع غذايي

محتويات شكمي  سپس .آورده شد دانشگاه شيرازكشاورزي 

 ا گرديده و پس از آنآن جد استخوانو پوست  شده،تخليه ماهي 

ميليمتري  4با شبكه  تهيه شده فيلهها شسته و گوشت  ماهي

تا زمان  و شدهچرخ ) مدل ناسيونال، ساخت ايران(چرخ گوشت 

  . نگهداري شددرجه سانتيگراد  -20تهيه سوريمي در فريزر 

منجمد ماهي در  در زمان تهيه سوريمي، گوشت چرخ شده

سه مرتبه با آب  وت انجماد خارج از حالدرجه سانتيگراد  4دماي 

 2/0در شستشوي مرحله سوم  .شدشسته ) 4:1به نسبت  ( سرد

مدت زمان . درصد كلريد سديم براي خروج بهتر آب اضافه گرديد

كه طي اين  دقيقه بود 5) خيساندن در آب(هر مرحله شستشو 

زن به هم  مدت، مخلوط گوشت چرخي ماهي و آب توسط هم

 و به صورت دستي مرحله آبگيري ،ر بار شستشوبعد از ه. زده شد

در آبگيري مرحله آخر، . انجام شد اي پارچهصافي  استفاده از با

به  بعد از فشردن گوشت چرخي ماهي با دست، يك وزنه سنگين

به مدت  و خروج كامل آب براي فشرده سازي كيلوگرم 15وزن 

                                                           
1
 Response Surface Methodology 
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به  ماهي گذاشته شد تا آب آن خمير تهيه شدهدقيقه روي  15

و در توليد سوريمي خام  با اين روش .خارج گردد ميزان زيادي

  . شد نگهداريدرجه سانتيگراد  -20دماي 

ابتدا سوريمي تهيه به منظور توليد كالباس ماهي از سوريمي 

 ساعت 24درجه سانتيگراد خارج و به مدت  -20شده از فريزر 

شبكه سپس سوريمي با . درجه سانتيگراد قرار گرفت 4در دماي 

پس از آن اجزاي . ميلي متري چرخ گوشت چرخ شد 4

 Aleranderwerk( فرمولاسيون توليد كالباس در دستگاه كاتر

با هم مخلوط شده  )ساخت كشور آلمان A.FW 140/83مدل 

اجزاي . )1387ركني، ( تا خميري يكنواخت و نرم حاصل گردد

ته، فرمولاسيون شامل روغن مايع، نيتريت سديم، فسفات، نشاس

گلوتن، نمك طعام، كازئين، سويا، انواع ادويه جات و آسكوربيك 

فرمولاسيون استفاده شده در تهيه محصول نهايي . اسيد بود

توليدي خمير كالباس . نشان داده شده است 1كالباس در جدول 

مدل  Aleranderwerk(در دستگاه كاتر به دستگاه پركن 

A.FW 45/78 حت فشار مناسب منتقل و ت) ساخت كشور آلمان

سانتيمتر از جنس پلي آميد پر  2هايي با قطر  خمير در پوشش

ميليمتر دو انتهاي  5/1اي با قطر  با استفاده از نخ پنبه و شد

. سانتيمتر بسته شدند 10-12هاي توليدي با طول حدود  كالباس

براي حرارت دهي محصول جهت تشكيل امولسيون مناسب، 

راد سانتيگ 72- 69گ آب با دماي كالباس هاي توليدي درون دي

دماي آب به طور مرتب با . ساعت قرار گرفتند 5/2به مدت 

 پس از پايان فرايند حرارتي ذكر شده. دكنترل گرديدماسنج 

مدت در طي دماي محصولات به آرامي و  ،جهت تشكيل ژل

درجه  20 حدودبه  آب سرد استفاده از بادقيقه  30زمان 

ها در  سپس نمونه .)1387ركني، ( سانتيگراد رسانيده شد

درجه سانتيگراد قرار گرفتند تا در زمان هاي  4سردخانه با دماي 

نمونه برداري  )روز پس از توليد 60و  45، 30، 14، 0(مورد نظر 

 .از آن ها صورت گيرد

براي توليد كالباس از گوشت چرخ شده ماهي تمام مراحل 

ي انجام شد، با اين ذكر شده در مرحله توليد كالباس از سوريم

تفاوت كه به جاي سوريمي گوشت چرخ شده ماهي در 

  .فرمولاسيون به كار برده شد

گرم از هر محصول با  5ها، براي تعيين ميزان رطوبت نمونه

ساخت  1H-100مدل  Galenkamp(استفاده از دستگاه آون 

تا رسيدن به وزن درجه سانتيگراد  105  در دماي) انگلستان

سپس با استفاده از رابطه زير، ميزان رطوبت . گرديدثابت خشك 

  ).AOAC, 1995(بر مبناي مرطوب محاسبه گرديد 

   

. 100
−

= ×
W b

A B
MC

A
 

A :                                                            وزن اوليه نمونه  

B :وزن نمونه پس از خشك شدن و رسيدن به وزن ثابت  

  

  )كيلوگرم 5/3براي توليد حدود ( مولاسيون نهايي توليد كالباس ماهي و سوريميفر :1جدول
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مدل (گيري مقدار پروتئين از دستگاه كلدال براي اندازه

. استفاده شد) ساخت شركت آرتور و توماس آمريكا 19105

ميزان پروتئين كل بر اساس ميزان نيتروژن و با استفاده از 

سپس ميزان پروتئين بر . سبه گرديدمحا  25/6ضريب تبديل 

 ,AOAC( گرم از نمونه محاسبه شد 100حسب گرم به ازاي 

1995.(  

 )آمريكا Fisher( ميزان چربي با استفاده از دستگاه سوكسله

استخراج چربي با استفاده از حلال آلي هگزان . اندازه گيري شد

در نهايت ميزان چربي نمونه محصولات بر مبناي  .صورت گرفت

  .)AOAC, 1995( محاسبه گرديدوزن خشك آن ها 

با استفاده از دستگاه كوره نمونه محصولات ميزان خاكستر 

 550در دماي  آن هاو سوزاندن  )شركت گداز ايران( الكتريكي

 اندازه گيري شدگراد تا رسيدن نمونه به وزن ثابت درجه سانتي

)AOAC, 1995.(  

pH نمونه ها توسط دستگاه pH  مدل (مترCG-824  ساخت

گرم از هر  15ابتدا  ، pHاندازه گيري براي . تعيين گرديد )آلمان

ميلي ليتر آب مقطر به وسيله دستگاه  150نمونه محصول در 

ساخت شركت T25 digital ultra-Turrax  مدل(هموژنايزر 

IKA دو دقيقه به مدت و سپس هموژن گرديد  به خوبي) آلمان

اندازه  pH متر، pH سپس با. در حالت سكون نگه داشته شد

  .  )AOAC, 1995( گيري گرديد

 4نگهداري در دماي زمانهاي ميزان افت وزن محصولات طي 

گيري اختلاف وزن قبل و بعد درجه سانتيگراد سردخانه، با اندازه

 گرم 01/0ترازوي با دقت با استفاده از ها از نگهداري كالباس

  .بدست آمد) سيساخت شركت متلر سوئ A-30و  H2Oمدل (

 STM-50مدل  SANTAM ( 2از دستگاه بافت سنج

جهت بررسي سفتي  )انگليس - ساخت مشترك كشورهاي ايران

. شد استفاده Puncture Testمطابق روش  ت،بافت محصولا

سانتيمتر از  5/1و ارتفاع  2هايي به قطر نمونهبراي اين بررسي 

ي آلومنيومي پروببراي اجراي آزمايش . دآماده گرديمحصول هر 

 سرعت. تهيه شدميليمتر  6قطر  اي شكل بهبا مقطع دايره

 5ميزان نيروي لازم براي و بوده ر بر ثانيه ميليمت 2 حركت پروب

وان معيار سفتي در نظر گرفته در هر نمونه به عننفوذ ميليمتر 

  ).Bourne, 1982(شد 

                                                           
2 Texture Analyzer  

 1و طول  2براي اين منظور از محصولات قطعاتي با قطر 

سپس فاكتور هاي . متر با سطح كاملاً صاف تهيه شد سانتي

از عكس تهيه شده توسط دوربين ديجيتال ) bو  L ،a( يرنگ

مگاپيكسل ساخت  2/7با وضوح تصوير  DSC-W120مدل (

كه درون جعبه مخصوص عكسبرداري ) ژاپن Sonyشركت 

قرار داده شده )  زاويه دوربين نسبت به نمونه صفر درجه بود(

 MATLAB 7مك نرم افزار  پردازش تصوير برنامه بود، به ك

زير در  اتدستور ).Yam et al., 2004(اندازه گيري گرديد 

تبديل پارامترهاي رنگي براي  MATLABبرنامه نويسي به زبان 

RGB  بهLab مورد استفاده قرار گرفت:  
I= imread ('surimi.jpg'); 

C= makecform ('srgb2lab'); 

lab= applycform (I,C); 

l= lab (:,:,1); 

a= lab (:,:,2); 

b= lab (:,:,3); 

imtool (lab);  

هاي خاص موجود در گوشت ماهي براي نشان دادن پروتئين

درجه  4و بررسي تغييرات آنها طي نگهداري محصولات در دماي 

 Laemmliمطابق با روش  SDS-PAGEسانتيگراد، الكتروفورز 

  .انجام شد) 1970(

نفره صورت  14 ها با يك گروه ارزياب ونهحسي نم ارزيابي

نمونه محصولات به صورت يكنواخت و طي زمان يكسان . پذيرفت

طعم، (هاي مختلف  در اين آزمون ويژگي. و كدگذاري شدسرخ 

محصولات مورد بررسي قرار ) بو، بافت، رنگ و پذيرش كلي

، )4(آزمون به صورت درجه بندي با پنج درجه عالي . گرفت

سپس . تعريف شد) 0(و بد ) 1(، نسبتاً بد )2(متوسط  ،)3(خوب 

نتايج به دست آمده براي هر محصول مورد تجزيه و تحليل 

  ).Watts et al., 1989(آماري قرار گرفت 

 95/0در قالب تست دانكن در سطح اطمينان  Fاز آزمون 

تست  Tو نيز آزمون  در يك گروه براي بررسي اثر هر فاكتور

براي بررسي . ايسه دو گروه مستقل استفاده شدبراي مق  ٣مستقل

تر مراانوع محصول بر روي برخي از پ ×اثر متقابل زمان نگهداري 

از آزمون فاكتوريل در قالب طرح كاملاً  ،هاي اندازه گيري شده

                                                           
3 Independent T-Test 
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نسخه  SPSSكليه آناليز ها توسط نرم افزار . تصادفي استفاده شد

  .صورت پذيرفت 17
  

  نتايج
 ،قسمت مواد و روش كاردر  ف شدهبراساس روش توصي

توليد شدند كه و سوريمي گوشت چرخ كرده كالباس محصولات 

 همچنين پس از و )زمان صفر( از توليد بلافاصله بعد هاتصاوير آن

نتايج . گرفته شددرجه سانتيگراد  4در دماي ماه نگهداري  2

زمانهاي ذكر شده پس طي مربوط به محتواي رطوبتي محصولات 

همانطور كه مشاهده . نشان داده شده است 2يد در جدول از تول

در مورد هر دو نمونه محصول، با گذشت زمان ميزان گردد  مي

  ).P>05/0(مي يابد  داري كاهش رطوبت بطور معني

هاي محصولات در زمان صفر  ميزان پروتئين نمونه

نشان داده  3گيري شد كه نتايج مربوط به آن در جدول  اندازه

شود كه ميزان پروتئين كالباس ماهي مشاهده مي .شده است

   ).P>05/0(داري بيشتر از كالباس سوريمي بود  بطور معني

ميزان چربي محصولات در زمان صفر اندازه گيري شد كه 

نتايج نشان . نشان داده شده است 4نتايج مربوط به آن در جدول 

 داد كه ميزان چربي نمونه كالباس ماهي به طور معني داري

  ).P>05/0(بالاتر از كالباس سوريمي بود 

هاي محصولات در زمان صفر  ميزان خاكستر نمونه

آورده شده  5گيري شد كه نتايج مربوط به آن در جدول  اندازه

را  دار ها اختلاف آماري معني ارزيابي ميزان خاكستر نمونه. است

  ). P>05/0( نشان داد 

س سوريمي و نمونه محصولات كالبا pHتغييرات  6جدول 

درجه سانتيگراد و زمانهاي  4ماهي را طي نگهداري در دماي 

نشان  6همانطور كه جدول  .برداري مختلف نشان مي دهد نمونه

محصولات تا  pHدهد، با افزايش زمان نگهداري، ميزان  مي

  .يافتحدودي افزايش 
 

  درجه سانتيگراد 4دماي  محصولات طي نگهداري در) درصد بر مبناي مرطوب(ميزان رطوبت  :2جدول 

  

  .است) ±SD(هر عدد ميانگين سه تكرار *

  ).P>05/0(حروف متفاوت در هر ستون نشان دهنده اختلاف آماري معني دار بين ميانگين ها مي باشد ** 

  صفردر زمان درجه سانتيگراد  4محصولات نگهداري شده در دماي ) درصد(كل ميزان پروتئين  :3جدول 

  

  .است) ±SD(گين سه تكرار هر عدد ميان*

  ).P>05/0(باشد   ها مي دار بين ميانگين دهنده اختلاف آماري معني حروف متفاوت نشان** 
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  در زمان صفردرجه سانتيگراد  4محصولات نگهداري شده در دماي ) بر مبناي وزن خشكدرصد (ميزان چربي  :4جدول

  

  .است) ±SD(هر عدد ميانگين سه تكرار *

  ).P>05/0(وت نشان دهنده اختلاف آماري معني دار بين ميانگين ها مي باشد حروف متفا** 

   
  در زمان صفردرجه سانتيگراد  4محصولات نگهداري شده در دماي ) درصد(ميزان خاكستر  :5 جدول

  

  .است) ±SD(هر عدد ميانگين سه تكرار *

  ).P>05/0(مي باشد  حروف متفاوت نشان دهنده اختلاف آماري معني دار بين ميانگين ها** 

  

  درجه سانتيگراد 4محصولات طي نگهداري در دماي  pHميزان  -6جدول 

  

  .است) ±SD(هر عدد ميانگين سه تكرار *
  ).P>05/0(اختلاف آماري معني دار بين ميانگين ها مي باشد  حروف متفاوت در هر ستون نشان دهنده** 

  

هش وزن ها را براساس درصد كا تغيير وزن نمونه 7جدول 

تيگراد و زمانهاي درجه سان 4آنها طي نگهداري در دماي 

كه در هر دو نوع محصول با  ،دهد نشان مي رداري مختلفب نمونه 

   .يابد گذشت زمان وزن كاهش مي
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  درجه سانتيگراد 4محصولات در طي نگهداري در دماي ) برحسب گرم(ميزان كاهش وزن   :7جدول 

  

  .است) ±SD(ر هر عدد ميانگين سه تكرا*
  ).P>05/0(باشد  دار بين ميانگين ها مي حروف متفاوت در هر ستون نشان دهنده اختلاف آماري معني** 

بافت محصولات توليد شده طي سفتي براي سنجش  

 8جدول . مورد استفاده قرار گرفت نگهداري تست پانچ كردن

 اننش توليدي تست را براي دو نمونه محصولاين نتايج مربوط به 

ميزان سفتي بافت نمونه ها با گذشت زمان افزايش يافته . دهد مي

به طوري كه نيروي بالاتري جهت پانچ كردن محصولات لازم 

   ).P>05/0(است 

نشان مي دهد بين دو نوع محصول از  9همانگونه كه جدول 

). P>05/0(نظر سفتي بافت تفاوت معني داري وجود دارد 

ل و زمان نگهداري آن بر ميزان همچنين اثر متقابل نوع محصو

سفتي بافت بدست آمده توسط اين تست كاملاً معني دار است 

)05/0<P .(  

  
  درجه سانتيگراد  4محصولات طي نگهداري در  دماي ) نيرو بر حسب نيوتن(نتايج تست پانچ جهت تعيين سفتي بافت  :8دول ج

  

  است) ±SD(هر عدد ميانگين سه تكرار *

  ).P>05/0(در هر ستون نشان دهنده اختلاف آماري معني دار بين ميانگين ها مي باشد حروف متفاوت ** 

  محصولاتتايج آناليز آماري تست فاكتوريل مربوط به تست پانچ ن: 9جدول 

  

  

  

  است) ±SD(هر عدد ميانگين سه تكرار *
  ).P>05/0(مي باشد  حروف متفاوت در هر ستون نشان دهنده اختلاف آماري معني دار بين ميانگين ها** 
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تغييرات رنگ از سبز تا ( a، )روشنايي(L پارامترهاي رنگي

مربوط به محصولات در ) تغييرات رنگ از آبي تا زرد(b و ) قرمز

همانطور كه در . فضاي رنگي هانتر لب مورد بررسي قرار گرفت

شود، با افزايش زمان نگهداري دو  مشاهده مي 10جدول 

 11جدول . كاهش يافت) Lپارامتر (ان روشنايي محصول، ميز

نشان مي دهد كه بين دو نمونه محصول از نظر ميزان اين پارامتر 

در حالي كه بر ) P>05/0(اختلاف آماري معني دار وجود دارد 

همكنش زمان نگهداري محصولات و نوع محصولات اثر معني 

را براي  aتغييرات پارامتر رنگي  12جدول . داري را نشان نداد

. هاي محصولات در طي زمان هاي نگهداري نشان مي دهد نمونه

گردد، با افزايش زمان نگهداري ميزان  همانطور كه مشاهده مي

قرمزي رنگ در نمونه كالباس ماهي و كالباس سوريمي كاهش 

 . مي يابد

   

  سانتيگراد  درجه 4دماي  نمونه خام محصولات طي نگهداري در Lميزان پارامتر رنگي  -10جدول 

  

  .است) ±SD(هر عدد ميانگين سه تكرار *

  ).P>05/0(حروف متفاوت در هر ستون نشان دهنده اختلاف آماري معني دار بين ميانگين ها مي باشد ** 

  

  محصولات Lپارامتر رنگي نتايج آناليز آماري تست فاكتوريل مربوط به  -11جدول 

  

  .است) ±SD(هر عدد ميانگين سه تكرار *

  ).P>05/0(حروف متفاوت در هر ستون نشان دهنده اختلاف آماري معني دار بين ميانگين ها مي باشد  **
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  درجه سانتيگراد 4دماي  نمونه خام محصولات طي نگهداري در aميزان پارامتر رنگي  -12جدول 

  

  .است) ±SD(هر عدد ميانگين سه تكرار *

  ).P>05/0(آماري معني دار بين ميانگين ها مي باشد حروف متفاوت در هر ستون نشان دهنده اختلاف ** 

را براي نمونه محصولات  bتغييرات پارامتر رنگي  13جدول 

 درجه سانتيگراد نشان 4طي زمانهاي مختلف نگهداري در دماي 

دهد با افزايش  همانطور كه نتايج اين جدول نشان مي. دهد مي

 رنگي افزايشمدت زمان نگهداري محصولات ميزان اين پارامتر 

  .يابد مي

نمونه هاي كالباس  SDS-PAGEنتايج به دست آمده از  

با مقايسه باند . نشان داده شده است 3ماهي و سوريمي در شكل 

نمونه هاي كالباس ماهي و  SDS-PAGEهاي حاصل در 

سوريمي در طول دوره نگهداري مشاهده شد كه باندهاي اصلي 

 14جدول . مونه وجود دارندموجود در ماهي در هر دو نپروتئين 

وزن مولكولي و شناسايي احتمالي باندهاي تشكيل شده در 

   .دهد الكتروفورز را نشان مي

  
  درجه سانتيگراد 4 دماي  نمونه خام محصولات طي نگهداري در bميزان پارامتر رنگي  -13جدول 

  

  .است) ±SD(هر عدد ميانگين سه تكرار *

  ).P>05/0(باشد  ها مي دار بين ميانگين نشان دهنده اختلاف آماري معنيحروف متفاوت در هر ستون ** 

  

  

  

  

  
  

هاي كالباس ماهي و اعداد  بترتيب از چپ به راست اعداد فرد مربوط به نمونه. (كالباس سوريمي و ماهي SDS-PAGE -1شكل 
ماه تغيير  2تا  0زمان نگهداري از  از چپ به راست با افزايش اعداد 10تا  1از (زوج  مربوط به نمونه كالباس سوريمي 

  . ماركر: 11، )مي كند
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 SDS-PAGEوزن مولكولي و شناسايي احتمالي باندهاي تشكيل شده در الكتروفورز  -14جدول 

  

  

  

هاي  ارزيابي حسي نمونه 15جدول  اطلاعات ارائه شده در 

كالباس ماهي و سوريمي را از نظر بو، رنگ، طعم و مزه و پذيرش 

ماه پس از توليد و نگهداري  2صولات در زمانهاي صفر و كلي مح

براساس روش درجه سانتيگراد، به صورت سرخ شده  4در دماي 

Watts  همانطور كه جدول . دهد نشان ميرا ) 1989(و همكاران

داري  دهد، بين بافت دو نمونه كالباس تفاوت معني نشان مي 15

زمان نگهداري  ها طي دارد در حالي كه بين رنگ نمونه دوجو

داري مشاهده نشد، اما در هر زمان نگهداري بين دو  تفاوت معني

  ). P>05/0(دار وجود داشت  نمونه محصول اختلاف معني

اثر زمان نگهداري در پذيرش كالباس  15مطابق با جدول 

به نحوي كه ) P>05/0(دار بود  ماهي از لحاظ عطر و طعم معني

. آن كاهش يافت كيفيتيزان پس از دو ماه نگهداري محصول، م

همچنين بين كالباس ماهي و سوريمي پس از گذشت دو ماه از 

در ) P>05/0(دار مشاهده شد  نگهداري محصولات اختلاف معني

  ). P<05/0(دار نبود  حالي كه اين اختلاف در زمان صفر معني
  ماهي و سوريمي ارزيابي حسي نمونه هاي كالباس -15جدول 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  .است) SD±(تكرار  14هر عدد ميانگين  *

  ).P>05/0(باشد  ها مي دار بين ميانگين دهنده اختلاف آماري معني در هر ستون و رديف به ترتيب تفاوت در حروف كوچك و بزرگ نشان** 
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  بحث
دهد در مورد هر دو نشان مي 2همانطور كه نتايج جدول 

داري  ر معنينمونه محصول، با گذشت زمان ميزان رطوبت به طو
دليل اين كاهش افزايش ميزان خروج ). P>05/0(يابد  كاهش مي

دليل بالاتر بودن ميزان . باشد آب محصولات طي نگهداري مي
 3تا  2حدود (رطوبت كالباس سوريمي نسبت به كالباس ماهي 

تر به سبب وجود ساختار ژل مانند قوي ،)درصد در هر زمان
كه آب بيشتري در ساختار  وجود سوريمي در فرمولاسيون است

  . باشد آن درگير مي

ميزان پروتئين  نيز مشاهده شد، 3جدول  درهمانطور كه 
داري بيشتر از كالباس سوريمي بود  كالباس ماهي بطور معني

)05/0<P .( دليل اين امر مربوط به فرايند توليد سوريمي
هاي  باشد كه طي مراحل شستشو، مقدار زيادي از پروتئين مي
هاي ميوفيبريلار حذف  كوپلاسمي و مقدار كمي از پروتئينسار
  ).  Park, 2005(گردند  مي

نشان مي دهد كه ميزان  4اطلاعات ارائه شده در جدول 
داري داشتند  چربي موجود در محصولات اختلاف آماري معني

)05/0<P .(اين اختلاف چربي بكارگيري فرايند شستشو در  علت
باشد كه به سبب آن  ر تهيه كالباس ميتهيه سوريمي بكار رفته د

كاهش يافته و بسته به ميزان اوليه چربي موجود چربي گوشت ماهي 
 مي رسدوزن كل ماهي درصد  4تا  5/0در گوشت ماهي مقدار آن به 
;Chaijan et al., 2004)  (Jin et al., 2007 .  

) 5جدول ( ارزيابي ميزان خاكستر نمونه هاي محصولات
بين دو نمونه محصول اختلاف آماري معني دار كه نشان داد 

دليل بالاتر بودن ميزان خاكستر نمونه ). P>05/0( داردوجود 
كالباس ماهي نسبت به سوريمي اين است كه بسياري از املاح 
درطي مراحل شستشو جهت توليد سوريمي خارج مي گردند 

(Jin et al., 2007) . از آنجايي كه در فرموله كردن محصولات
سوريمي، از نمك و ساير ادويه جات استفاده مي  بر پايهوشتي گ

شود، اين امر سبب مي گردد كه ميزان خاكستر محصولات 
  . افزايش يابد خام نسبت به سوريمي

دهد، طي زمانهاي نگهداري  نشان مي 6همانطور كه جدول 
تاحدودي افزايش  pHذكر شده براي هر دو نمونه، ميزان 

محصولات گوشتي  pHن دلايل افزايش نسبي از مهمتري. يابد مي
ها و توليد آمينو اسيدها و پپتيدهاي حرارت ديده، تجزيه پروتئين

كوچكتر و همچنين افزايش ميزان تركيبات نيتروژني غير 
استفاده از اسيدهاي آلي  ).1387ركني، (باشد پروتئيني مي
يكي از . باشددر بسياري از محصولات رايج مي pHجهت كاهش 

 pHين آوردن يانواع اين كابردها، استفاده از اسيدهاي آلي در پا
اوليه  pHباشد تا به اين وسيله  هاي تخميري مي در سوسيس

هاي ايزوله شده فراهم  مناسب جهت تلقيح لاكتيك اسيد باكتري
  ). Aslim et al., 2005; Nazar et al., 2005(شود 

نوع محصول دهد، در هر دو  نشان مي 7همانطور كه جدول 
دليل كاهش وزن محصولات . يابد با گذشت زمان وزن كاهش مي

حتي با اين باشد،  با گذشت زمان خروج آب در اثر تبخير مي
  . درجه سانتيگراد پائين است 4سرعت تبخير در دماي وجود كه 

نشان داد، ميزان  8همانطور كه نتايج ارائه شده در جدول 
دو نوع بين و  هن افزايش يافتسفتي بافت نمونه ها با گذشت زما

دارد محصول از نظر سفتي بافت تفاوت معني داري وجود 
)05/0<P( . يكي از مهمترين دلايل افزايش سفتي بافت

رفتن از دست  ،با گذشت زمان و كالباس  سوسيس تمحصولا
محصول و كاهش ميزان تردي و خاصيت ژله اي آن مي باشد آب 

)Herrero et al., 2007( .ت معني دار سفتي بافت محصول تفاو
ميزان بيشتر بودن كالباس سوريمي نسبت به ماهي نشان دهنده 

نسبت به نمونه  اي بافت كالباس سوريمي ژلهخاصيت تردي و 
كه دليل آن افزايش غلظت پروتئين هاي كالباس ماهي است 

  ).Park, 2005(ميوفيبريلار در اين محصول مي باشد 
جهت بررسي  MATLABزار اف در اين مطالعه از نرم

و همكاران  Louka. تغييرات پارامترهاي رنگي استفاده شد
با استفاده از پردازش تصوير، فرايند هاي مختلف خشك ) 2004(

و همكاران  Kitهمچنين . كردن ماهي را مورد مقايسه قرار دادند
هاي ديجيتال گرفته شده از سطح غذاها را مورد  عكس) 2004(

 در CMYKو  RGB ،L*a*bآنها از سه مدل . ندآناليز قرار داد

و  Fernandezهمچنين . هاي خود استفاده كردند بررسي
اثر زمان در فرايند خشك شدن بر روي ) 2005(همكاران 

چروكيدگي، رنگ و بافت را با استفاده از ماشين بينايي و توسط 
بررسي در اين پژوهش . تحليل نمودند MATLABافزار نرم 

نشان داد كه با افزايش زمان نگهداري ميزان  aي پارامتر رنگ
قرمزي رنگ در نمونه كالباس ماهي و كالباس سوريمي كاهش 

دليل كاهش قرمزي رنگ در اين نمونه ها تجزيه و . مي يابد
لو،  شويك(باشد  ها مخصوصاً ميوگلوبين مي اكسيداسيون رنگ دانه

ايش مدت با افز bهمچنين در رابطه با پارامتر رنگي ). 1387
 .زمان نگهداري محصولات ميزان اين پارامتر رنگي افزايش يافت

در اين  براي نمونه كالباس سوريمي Lمتر ادليل بيشتر بودن پار
، استفاده از سه مرحله شستشو در فرايند توليد سوريمي مطالعه

 ,Park(گردد  ها مي يزهرباشد كه سبب حذف بسياري از رنگ مي

2005.(  
فورز محصولات نشان داد كه شدت باندهاي مطالعات الكترو

مربوط به آلفا اكتينين، اكتين و بتاتروپوميوزين در كالباس 
تر از كالباس ماهي بود كه اين امر به دليل اعمال  سوريمي قوي
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باشد كه سبب تغليظ  فرآيند شستشو طي توليد سوريمي مي
 از سوي ديگر همانطور كه. گردد هاي ميوفيبريلار مي پروتئين

شود تفاوت چنداني در شدت باند مربوط به زنجيره  مشاهده مي
با . شود سبك ميوزين مربوط به دو نمونه محصول مشاهده نمي

كاهش خاصي در شدت ) از صفر تا دو ماه(افزايش زمان نگهداري 
اين . باندهاي اصلي پروتئيني موجود در محصولات مشاهده نشد

ها طي دو ماه نگهداري  ئيندهد كه پايداري اين پروت امر نشان مي
محصولات مناسب بوده است و هيدروليز خاصي در طي اين 

  Moosavi-Nasab. مدت نگهداري روي آنها صورت نگرفته است
هاي  روي نمونه SDS-PAGE با انجام) 2005(و همكاران 

ماه نگهداري  6سوريمي آلاسكاپولاك نشان داد كه بعد از 
نتيگراد، در نمونه سوريمي كه به درجه سا -20ها در دماي  نمونه

آنها آب پنير، پروتئين كنستانتره آب پنير، پروتئين سويا و 
پروتئين بزرك اضافه شده بود، تغييرات خاصي ديده نشد و 

  . شدت باندها ثابت ماند
تواند تردي و نرمي بيشتر بافت كالباس  دليل اين امر مي 

نجي منطبق بر اين نظرس. سوريمي نسبت به كالباس ماهي باشد
همچنين . )8جدول ( اي به دست آمده از تست بافت بوده داده

داري مشاهده  ها طي زمان نگهداري تفاوت معني بين رنگ نمونه
دار  نشد اما در هر زمان بين دو نمونه محصول اختلاف معني

دليل بالاتر بودن ارزش پذيرش كالباس ). P>05/0(وجود داشت 
توان به قرمزي بيشتر  ظر رنگ را ميماهي نسبت به سوريمي از ن

رنگ آن پس از سرخ كردن اشاره كرد كه اين نظرسنجي منطبق 
دليل  .)12جدول ( هاي حاصل از تست رنگ سنجي بود بر داده

بين كالباس ماهي و سوريمي از لحاظ  تفاوت معني دار بودن
تواند تغييرات  ميعطر و طعم پس از گذشت دو ماه از نگهداري 

تيكي باشد كه طي نگهداري كالباس ماهي به سبب ارگانولپ
  .  افزايش محصولات ثانويه اكسيداسيون به وجود مي آيد

محصول كالباس از گوشت چرخ شده ماهي و  تحقيقدر اين 
شيميايي  وي سوريمي توليد شده و برخي از خصوصيات فيزيك

آينده توليد  اتجهت مطالع. آنها مورد بررسي قرار گرفت
رآورده هاي ناشي از آن با استفاده از ساير ماهيان سوريمي و ف

هاي متفاوت و كاربرد ادويه  كم مصرف، استفاده از فرمولاسيون
جات مختلف در توليد محصولات مشتري پسند و استفاده از 
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Abstract 

      The purpose of this study was investigation and comparison of physicochemical 

characteristics of produced fish sausage from minced fish meat and Surimi. Conventional 

method includes three washing steps were used to prepare Surimi. Chemical analysis of the 

products at time zero showed that Surimi sausage contained less protein, fat and ash due to the 

washing steps during Surimi preparation. Comparison of the colorimetric results of the 

products obtained from the Hunter lab color scale using image-processing toolbox of 

MATLAB program represented significant difference for “L” and “a” colorimetric parameters 

between the two types of sausages. To evaluate the textural property of the samples, puncture 

test was carried out. The results showed more firmness of the fish sausage compared to 

Surimi fish during storage period of 0, 14, 30, 45 and 60 days. The sensory evaluation showed 

that acceptability of the Surimi sausage was more than the fish sausage especially at 60 days 

of preservation. SDS-PAGE electrophoresis of the samples during the preservation times 

exhibited more intensity of the bands related to α-actinin, actin and β-trompomyosin in Surimi 

sausage compared to that for fish sausage. This study demonstrated that Surimi sausage has 

higher quality indicators than fish sausage.  
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