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مقايسه برخي خواص شيميايي سوريمي   و  گوشت چرخ شد ه
(Hypophthalmichthys  molitrix) ماهي فيتوفاگ 

 به عنوان ماد ه اوليه فرآورد ه هاي شيلاتي
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 (Hypophthalmichthys  molitrix)  ماهی فیتوفاگ با نام علمی
یکی از مهمترین ماهیان پرورشی کشور می باشد  که به علت استفاد ه 
از رژیم غذایی کم هزینه و سطوح پایین زنجیره غذایی به مقد ار 
زیاد  پرورش می یابد . از آنجائی که این ماهی د ر رقابت با ماهیان 
ــوب می گرد د ؛ تولید   ــوش خوراك تر ماهی کم مصرفی محس خ
فرآورد ه هاي متنوع از این ماهی براي ترویج مصرف آن ضروري 
به نظر می رسد . تولید  گوشت چرخ شد ه و به د نبال آن سوریمی  
ــت که امروزه براي  از ماهیان کم مصرف یکی از روش هایی اس

افزایش مصرف این د سته از ماهیان پیشنهاد  می گرد د . 
ــه برخی  ــا مقایس ــت ب ــد ه اس ــعی ش د ر تحقیق حاضر س
شاخص هاي شیمیایی گوشت چرخ شد ه شسته شد ه(سوریمی) 
ــد ه، اثرات شستشو  ــد ه ماهی فیتوفاگ منجمد  ش ــته نش و شس
ــد ه ماهی فیتوفاگ نشان د اد ه  ــت چرخ ش برخواص کیفی گوش

شود .
ماهی هاي فیتو فاگ مورد  استفاد ه د ر این تحقیق به شکل 
ــپس  ــد ه انتقال یافتند ؛ س ــت چرخ ش زند ه به محل تهیه گوش

ــر  ماهی ها د ر حضور مقاد یر کافی یخ پس از گذراند ن مراحل س
زنی، تخلیه امعاء و احشاء، پوست کنی و فیله سازي، با عبور از 
یک استخوان گیر به گوشت چرخ شد ه بد ون استخوان و پوست 

و خالص ماهی تبد یل شد ند .
گوشت چرخ شد ه به د ست آمد ه به د و قسمت تقسیم شد .  
ــت چرخ شد ه شسته نشد ه، بسته  نیمی از آن بعنوان تیمار گوش
ــانتیگراد  منتقل  بند ي و به تونل انجماد  با د ماي 35-  د رجه س
ــته شد ه  ــت چرخ شد ه شس ــد  و نیمی د یگر براي تولید  گوش ش
ــت 4 بار شسته شد   ــبت 4 به 1 آب به گوش ــوریمی) با نس (س
ــته بند ي و به تونل انجماد   ــوریمی  نیز پس از تولید  بس (9). س
ــانتی گراد  منتقل شد . آزمایشات رطوبت  با د ماي35- د رجه س
ــتفاد ه از 5 گرم نمونه د ر فور 105-100د رجه سانتی گراد   با اس
ــار با روش استخراج رطوبت با استفاد ه از  (2)، رطوبت تحت فش
وزنه pH  ،(10)  به روش رقیق و هموژن کرد ن 5 گرم نمونه با 
آب و استفاد ه از د ستگاه pH متر(12)، پروتئین تام با استفاد ه از 
ــیون کلد ال (13)، مجموع  بازهاي  روش هضم، تقطیر و تیتراس
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ــیون کلد ال (1)،  ــتفاد ه از روش تقطیر و تیتراس نیتروژنی فرار(TVN) با اس
ــرب آزاد  (FFA) مطابق  ــید هاي چ چربی با روش متانول وکلروفرم (3)، اس
ــنجی(5)، براي هر  ــید  (TBA) با روش رنگ س روش(5)، تیوباربیتوریک اس
ــد . کلیه آزمایشات  ــد ه و سوریمی انجام ش ــت چرخ ش کد ام از 2 تیمار گوش
 SPSS version)  د ر3 تکرار و تجزیه و تحلیل د اد ه ها با استفاد ه از نرم افزار
ــه مقاد یر صفات د و نوع گوشت چرخ شد ه  ــد  و جهت مقایس 11/5) انجام ش

شسته و نشسته از آزمونT- test  استفاد ه گرد ید .
ــوریمی   ــن کنند ه کیفیت س ــی از فاکتورهاي تعیی ــد ار رطوبت یک مق
ــو می تواند  با خارج ساختن چربی و ترکیبات  ــد  (7)؛  فرآیند  شستش می باش
ــد  خون، رنگد انه ها ، پروتئین ها و نمک هاموجب افزایش  محلول د ر آب مانن
ــود  (8). د ر مطالعه حاضر نیز فرآیند  شستشو  ــت چرخ شد ه ش آبگیري گوش
ــبت به گوشت چرخ شد ه آن  ــوریمی  ماهی فیتوفاگ را نس میزان رطوبت س

.(p<0 / 05)  افزایش د اد
ــوریمی) ماهی  ــد ه (س ــته ش ــد ه شس ــت چرخ ش مطابق جد ول1 گوش
ــبت به گوشت چرخ  ــار کمتري را (p<0 / 05) نس فیتوفاگ رطوبت تحت فش
ــد ه شسته نشد ه آن نشان د اد ه است. کاهش رطوبت تحت فشار سوریمی  ش
 بیانگر قد رت بالاي نگهد اري آب، عد م تغییر ماهیت پروتئین هاي میوفیبریل 

و توانایی خوب تولید  ژل آن می باشد(4، 6) .
ــد ه (p<0 / 05) ممکن  ــت چرخ ش ــبت به گوش   pH بالاتر سوریمی نس
است به علت از د ست د اد ن اسید هاي چرب آزاد ، اسید هاي آمینه آزاد ، اسید  

لاکتیک یا د یگر مواد  اسید ي محلول د ر آب باشد  (13). 
میزان پروتئین گوشت چرخ شد ه ماهی فیتوفاگ بعد  از شستشو کاهش 
معنی د اري را نشان ند اد ه است (p>0 / 05) این نتیجه مشابه نتیجه اي است 
ــت چرخ شد ه گربه ماهی بعد   که Suvanich و همکاران (13) د ر مورد  گوش

از شستشو به د ست آورد ند . 
ــد  از  ــد ه بع ــت چرخ ش ــان می د هد  که میزانTVN گوش ــد ول1 نش ج
شستشو کاهش یافته است (p<0 / 05). کم شد ن میزان TVN گوشت چرخ 
ــوریمی) می تواند  بعلت از د ست د اد ن آمینو اسید هاي  شد ه شسته شد ه (س
ــات ازت د ار غیرپروتئینی د ر  ــمیک، یا ترکیب آزاد ، پروتئین هاي سارکوپلاس

طی فرآیند  شستشو باشد  (13).
مقد ار چربی بعد  از فرآیند  شستشو کاهش یافته است (p<0 / 05)؛ د لیل 

این کاهش شناور شد ن چربی بر سطح و شسته شد ن آن می باشد  (13).

ــو می تواند  میزان اسید هاي چرب  ــان د اد  که شستش مطالعه حاضر نش
ــرگ ماهیان آنزیم هاي  ــش د هد  (p<0 / 05). بطور کلی پس از م آزاد  را کاه
ــرب آزاد  (FFA) را  ــید هاي چ ــز کنند ه چربی می توانند  میزان اس هید رولی
د رآنها افزایش د هند (12). افزایش FFA افزایش اکسید اسیون چربی، توسعه 
طعم نامطلوب و به طور غیر مستقیم تغییرات بافتی از طریق د ناتوره شد ن 
ــان کرد  که کاهش میزان  ــن را د ر بر د ارد (11).  بنابراین می توان بی پروتئی
 FFA  د ر اثر شستشو نشان از اثرات حفاظتی فرایند  شستشو د ر تولید FFA

ــته  ــت کمتر آنزیمی د ارد  که می توان علت آن را د ر شس ــه عبارتی فعالی و ب
ــید هاي چرب آزاد  اولیه خود  ماهی  ــد ن احتمالی آنزیم هاي مربوطه و اس ش

جستجوکرد .
ــخص می گرد د   ــاخص TBA مش ــد ازه گیري ترکیبات کربونیل با ش ان
ــیون چربی ماهی  ــرفت اکسید اس که مقد ار آن حاکی از میزان تند ي و پیش
ــوریمی به حد ود  1⁄4 مقد ار آن د رگوشت  ــت(12). کاهش مقد ار TBA س اس
چرخ شد ه ماهی فیتوفاگ (p<0 / 05) می تواند  به وضوح اثرات شستشو را د ر 
کاهش اکسید اسیون چربی (میزان پراکسید ) و به د نبال آن کاهش تشکیل 
 (TBA میزان) ــی ــیون چرب ــل د ر مرحله ثانویه اکسید اس ــات کربونی ترکیب

نمایان سازد .
ــانتره پروتئینی خوب، ظرفیت  ــید  تا با نمایش کنس مطالعه حاضر کوش
ــتحکام ژل بالا، میزان  ــیون کنند گی و اس بالاي نگهد اري آب، قد رت امولس
ــیار  ــیون و هید رولیز پائین و از همه مهمتر طعم و بوي بس چربی، اکسید اس
ملایم سوریمی،  قابلیت و اهمیت آن را د ر تهیه انواع فرآورد ه هاي ژل مانند  
ــبی براي مصرف انواع  ــیس ماهی که البته جایگزین مناس به خصوص سوس

فرآورد ه هاي گوشتی بی کیفیت وکم کیفیت می باشد،  نشان د هد .
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TBA
mg / kg mince

FFA
(٪ اسید  اولئیک)

چربی 
کل(٪)

TVN
mg ٪

pHپروتئین تام (٪)
رطوبت تحت 

فشار (٪)
تیمارهارطوبت (٪)
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جد ول 1 : مقایسه میانگین1 برخی شاخص هاي شیمیایی گوشت چرخ شد ه شسته ونشسته منجمد  ماهی فیتوفاگ

مقایسه برخی خواص شیمیایی ...
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