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  شده با فيبرهاي رژيميهاي خمير و ژل سوريمي غنيبررسي ويژگي

  

  3 ، پرستو پورعاشوري2، بهاره شعبانپور ∗ 1سكينه حيدري

  

  دانشگاه علوم كشاورزي و منابع  طبيعي گرگان- كارشناسي ارشد فرآوري محصولات شيلاتي -1

  و منابع  طبيعي گرگان دانشگاه علوم كشاورزي - استاد گروه فرآوري محصولات شيلاتي -2

  دانشگاه علوم كشاورزي و منابع  طبيعي گرگان-استاديار گروه فرآوري محصولات شيلاتي -3

)26/05/95: رشيپذ خيتار  26/02/95: افتيدر خيتار(  

  

  

 چكيده

. گردنداي كاملتر مياكي از نظر تغذيههاي سودمند هستند ولي داراي فيبر كمي هستند كه با افزودن فيبر خورغذاهاي دريايي حاوي پروتئين و چربي

 .سازي شدبعنوان منبعي از فيبرهاي خوراكي غني)  درصد0 ،2 ،4 ،6( و گندم جودوسرسوريمي ماهي فيتوفاگ با فيبرهاي  بنابراين در اين تحقيق

دير رطوبت، چربي و پروتئين خمير سوريمي مقا. ، فيزيكي و خصوصيات حسي مورد بررسي قرارگرفتندهاي شيمياييهاي توليدي از نظر ويژگينمونه

هاي خمير همچنين افزودن فيبر سبب افزايش روشنايي و سفيدي نمونه ).>05/0p( و گندم نسبت به نمونه شاهد كاهش يافت جودوسرحاوي فيبر 

 و جودوسرافزودن فيبر .  كاهش يافتداري نسبت به نمونه شاهدها بطور معنيبا افزودن فيبر گندم سختي نمونه. سوريمي نسبت به شاهد گرديد

 در جودوسرها نداشت اما با افزايش سطح فيبر  ژلجويدنيداري بر خاصيت چسبندگي و حالت فيبر گندم تاثير معني)  درصد4 و 2(سطوح پايين

ايي ژل سوريمي داراي فيبر در مقايسه با نمونه شاهد سفيدي و روشن.  افزايش يافتجويدنيمقايسه با فيبر گندم، خاصيت چسبندگي و حالت 

داري در نتايج ارزيابي حسي تفاوت معني. داري مشاهده نشد داري كاهش يافت و در مقادير زردي و قرمزي تفاوت معني  وگندم به طور معنيجودوسر

 در جودوسرطور كلي افزودن فيبر به . ژل سوريمي مطلوبتر ارزيابي گرديد ظاهر، بو، طعم وپذيرش كلي نشان نداد و با افزايش سطح فيبر گندم رنگ

  . گرديد  درصد سبب دستيابي به ژل سوريمي بهتري6سطح 

  

 بخش، خميرماهي ، بافت ورنگ سلامت:كليد واژگان

 

                                                           

  s.heydari27@gmail.com :مسئول مكاتبات ∗
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   مقدمه- 1
 در Hypophthalmichthys molitrixماهي فيتوفاگ 

مصرفي محسوب تر، ماهي كمرقابت با ماهيان خوش خوراك

هاي متنوع از اين ماهي براي د فرآوردهگردد، بنابراين توليمي

يكي از  ].2، 1[ رسدترويج مصرف آن ضروري به نظر مي

. هاي غذايي متنوع، توليد سوريمي استهاي توليد فرآوردهراه

هاي ميوفيبريل مخلوط با محافظ سرمايي سوريمي به پروتئين

شده به منظور شود و از طريق شستشوي ماهي چرخاطلاق مي

هاي ساركوپلاسميك ها و پروتئين، ليپيدها، آنزيمحذف خون

اي براي تهيه محصولات  ماده خام بالقوهو] 3[شود تهيه مي

متنوع است كه به دليل خواص بافتي منحصربه فرد و همچنين 

محصولات مبتني بر ]. 4[ارزش غذايي بالا شهرت يافته است 

لات شده يا محصوهاي بازسازيسوريمي عمدتا شامل آنالوگ

 مهمترين خاصيت كاربردي سوريمي ].5[باشند تقليدي مي

هاي قابليت توليد ژل كه در گونه. توانايي توليد ژل است

مختلف ماهي يكسان نيست و عامل تعيين كننده، اختصاصات 

فيبرهاي . بافتي محصول نهايي توليد شده از سوريمي است

طراحي هايي هستند كه در رژيمي و خوراكي يكي از افزودني

فيبر خوراكي بخش خوراكي . شوندمواد غذايي استفاده مي

گياهان يا كربوهيدراتهاي مشابه كه نسبت به هضم و جذب در 

روده كوچك انسان مقاوم بوده و به طور كامل يا جزئي در 

ساكاريدها، شوند و شامل پلي روده بزرگ تخمير مي

]. 6[ند اليگوساكاريدها، ليگنين و تركيبات گياهي ديگر هست

فيبر خوراكي نه تنها بخش غيرقابل هضم گياهان است بلكه 

ميتواند منشا حيواني نيز داشته باشد، مانند كيتوزان كه از كتين 

پوستان و ماهي مركب مشتق  در اسكلت خارجي سختموجود

بر ]. 7[شده و ساختاري ملكولي شبيه سلولز گياهي دارد 

م غذايي سبب اساس مطالعات متعدد مصرف فيبر در رژي

بيماريهاي قلبي و عروقي،  كاهش كلسترول، كاهش ابتلا به

علاوه بر اين ]. 9، 8[ديابت، چاقي، اختلالات روده مي شود 

موارد فيبرهاي خوراكي داراي خواص هيدروكلوئيدي بوده و 

در حال حاضر ]. 8[اثرات مثبتي در ساختار مواد غذايي دارند 

ف تكنولوژيكي در محصولات بسياري از فيبرهايي كه با اهدا

شوند حلاليت بالايي دارند و از منابع شيلاتي استفاده مي

هايي مثل گاروفين، گوار، زانتان جلبكي مثل كاراژينان يا دانه

اگر چه اين مواد با قابليت . ]12، 11، 10[ تهيه شده است..و

اند اما سبب از دست رفتن اتصال به آب بالايي شناخته شده

شوند  حالت ارتجاعي در ژلهاي پروتئيني عضله مياستحكام و

از سوي ديگرتجربه بسيار كمي در استفاده از . ]12، 11[

فيبرهاي نامحلول مانند فيبرهاي غلات در محصولات شيلاتي 

فيبرهاي رژيمي غلات، عمدتا شامل سلولزهستند و . است

خواص تكنولوژيكي بالايي مثل ظرفيت اتصال به آب و چربي 

 دارند و نيز مواد مطلوبي براي دستيابي به بازده بالا و بالايي

و استفاده ] 11[شوند ها در محصول محسوب ميكاهش هزينه

از آنها در فرمولاسيون موادغذايي سبب توليد محصولات 

بسياري از محصولات شيلاتي مانند . شودگوشتي كم كالري مي

ريمي به از سو... هاي تقليدي وبرگرماهي، كوفته، فرآورده

همراه مواد مناسب ديگر براي تغيير در بافت و طعم محصول 

با توجه به اينكه سوريمي حامل مناسبي براي . شوندتهيه مي

 كه جودوسرهاي خوراكي است فيبرهاي گندم و افزودني

بعنوان جايگزين مناسب چربي در محصولات گوشتي هستند و 

شت را حفظ به دليل دارا نبودن طعم غلات، طعم طبيعي گو

، 12[كنند و از طرفي توانايي نگهداري آب را دارا هستند  مي

به منظور بررسي )  درصد0 ،2 ،4 ،6(در سطوح مختلف ] 13

خمير و ژل سوريمي مورد استفاده قرار  هاي كيفيويژگي

   .گرفتند

  

 ها مواد و روش- 2

   سوريمي-1- 2
  گرم از1200ماهي فيتوفاگ به صورت زنده با وزن متوسط 

بازار ماهي گرگان خريداري و بلافاصله پوست كني، سرزني و 

تخليه امعا و احشا شد و همراه با يخ به آزمايشگاه فرآوري 

. دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي گرگان انتقال يافت

گيري، گوشت ماهي با استفاده از پس از شستشو و استخوان

 ,Bosch) چرخ گوشت خانگي مدل 4تيغه شماره 

Germany)بار شستشوي گوشت 3سوريمي طي .  چرخ شد 

 بار شستشو با 2پس از . دقيقه تهيه شد10چرخ شده به مدت 

 درصد 3/0آب خالص، مرحله نهايي شستشو با آب نمك 

دماي آب مورد استفاده براي عمل شستشو ]. 14[انجام گرفت 

ها  پس از شستشو، آبگيري نمونه. گراد بودسانتي درجه4حدود 

  . استفاده از پارچه تنظيف بصورت دستي انجام شدبا
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  سازي خمير سوريمي آماده-2- 2
 درصد، فيبرهاي 80±5/0پس از تهيه سوريمي، با رطوبت 

 محتواي 200جودوسرفيبر  (200 و گندم 200جودوسر

g100/g90 درصد، چربي كمتر 5/6 فيبر، رطوبت كمتر از 

 محتواي 200ندمگ فيبر ؛g100/g4/0  و پروتئينg100/g1/0از

g100/g6/94 درصد، چربي كمتر 5/7 فيبر، رطوبت كمتر از 

 و هردو فيبر با g100/g4/0 و پروتئين كمتر ازg100/g1/0از

) آوران فاتح خريداري شدميكرومتر از شركت دانش 250 طول

بطور جداگانه با استفاده از دستگاه % 6،4،2،0با مقادير

ها  به نمونه) .Moulinex M.Rمدل (كن خانگي مخلوط

 pHسنجي و گيري تركيب تقريبي و رنگافزوده شد و اندازه

  .بر روي خمير سوريمي انجام شد

 سازي ژل آماده-3- 2

 80±0,5گرم سوريمي از هر تيمار توليدي، با رطوبت 170

مدل (كن خانگي درصد، با استفاده از يك دستگاه مخلوط

Moulinex M.R. ( 3و ميزان  دقيقه خرد گرديد 6به مدت %

بعد از يك دقيقه اول به آن اضافه شد و سپس با  نمك طعام

بطور جداگانه % 6،4،2،0 و گندم با مقاديرجودوسرفيبرهاي 

 10 -12مخلوط شد، بطوريكه درجه حرارت نهايي خمير از 

سپس خمير توليدي داخل قيف . درجه سانتيگراد بالاتر نرفت

ل پوشش سوسيس پر گرديد و پس از هواگيري دستي در داخ

متر انتقال داده شد و پس از هواگيري مجدد دو  ميلي25با قطر 

 90 دقيقه در دماي 40سر آن محكم شده و به مدت 

ماري پخته شده و پس از اتمام پخت سانتيگراد در بندرجه

سانتيگراد براي انجام  درجه4سريعا سرد و سپس در دماي 

 آزمايشات سپس]. 15[هاي بعدي نگهداري شد آزمايش

سنجي، قابليت تا شدن و ارزيابي حسي روي سنجي، بافترنگ

 . هاي توليدي انجام شدنمونه

  گيري تركيب تقريبي اندازه-4- 2
پروتئين خام به روش كلدال با استفاده از دستگاه هضم و تقطير 

]. 16 [(Gerhardt,type VAP.40 Germany)كلدال 

ر و دستگاه سوكسله چربي خام با استفاده از پتروليوم ات

(Gerhardt, type SE-416, Germany)] 17[ ، رطوبت

 C105◦ در دماي (Binder, USA)با استفاده از دستگاه آون 

 و خاكستر با استفاده از كوره ]17[ ساعت 24به مدت 

 C 550◦ در دماي  (Nabertherm, Germany)الكتريكي 

 .گيري شدنداندازه] 16 [ ساعت8به مدت 

2 -5-pH   
ليتر آب مقطر هم زده و يكنواخت  ميلي45 گرم از نمونه در 5

 متر ديجيتالي در دماي pHشده سپس با استفاده از دستگاه 

  ].18[گيري شد  نمونه ها اندازهpHاتاق 

  سنجي  رنگ-6- 2
سنج   هاي فيله چرخ شده توسط دستگاه رنگ رنگ نمونه

)Lovibond CAM-system, England 500 ( مورد

 براي بيان شاخص روشنايي *Lمتغير . قرار گرفتآناليز 

 *a، شاخص )بعد سفيدي (100تا ) بعد سياهي (0گوشت از 

 *a–دهنده قرمزتر و   نشان*a+(سبزي - براي بيان بعد قرمزي

آبي - براي بيان بعد زرد*bو شاخص ) دهنده سبزتر نشان

)b* +دهنده زردتر و  نشان–b*باشد  يم) تر يدهنده آب   نشان

 1سفيديفاكتور ) 1976، يي روشنايالمللنيون بيسيكم(

  ].19[به طريق زير محاسبه گرديد

سفيدي  100 - [(100 –L*)2 + (a*)2 +(b*)2]1/2 

  سنجي بافت-7- 2
. متر تهيه گرديد ميلي25نمونه ژل با طول 

،حال5پيوستگي،بهم4چسبندگي،نيروي3ارتجاعي،خاصيت2سختي

سنج ستفاده از دستگاه بافت با ا7چسبندگي،خاصيت6جويدنيت

Brook field مدل LFRA 4500 كيلوگرم 5/4 با سلول بار 

 1متر و سرعت  ميلي8/50مجهز به پروب سيلندري با قطر 

گيري شد تغيير شكل فشاري اندازه% 50متر بر ثانيه با ميلي

]20.[  

   قابليت تاشدن-8- 2
 روش هاي ژل توليدي بهآزمايش قابليت تاشدن بر روي نمونه

]. 15[گيري كيفيت سوريمي انجام شد استاندارد ژاپني اندازه

متر  ميلي5/2 قطعه ژل به ضخامت 5براي انجام اين آزمايش 

به اين شكل كه هر قطعه بين . تهيه و مورد آزمايش قرار گرفت

انگشت شست و اشاره قرار گرفته و براي تعيين ميزان 

                                                           

1. Whiteness 
2. Hardness 
3. Spriginess  
4. Adhesiveness  
5. Cohesiveness 
6. Chewniess  
7. Gumminess 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

27
 ]

 

                             3 / 10

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-8570-en.html


 ...شدههاي خمير و ژل سوريمي غنيبررسي ويژگي و همكاران                                                         يدريح نهيسك

 

 196

ها د و امتياز نمونهشكستگي يا پارگي در اثر خم شدن تا گردي

  :به شكل زير داده شده است

هيچ گونه ترك يا شكستگي پس از دو :  امتياز5 با AAكيفيت

  .ها ديده نشدبار تاكردن در نمونه

هيچ گونه ترك يا شكستگي پس از يك :  امتياز4 با Aكيفيت

  ها ديده نشدبار تاكردن در نمونه

 شكستگي به هنگامي كه نمونه تا شد:  امتياز3 با Bكيفيت

  .تدريج آغاز گرديد

در هنگام تا كردن نمونه به دو قسمت :  امتياز2 با Cكيفيت

  .شكسته شد

نمونه با فشار انگشتان بدون تا كردن خرد :  امتياز1 با Dكيفيت

  .گرديد

   ارزيابي حسي-9- 2
هاي رنگ، بافت، تردي، طعم، بو،  به منظور ارزيابي شاخص

استفاده ] 18[مي از روش هاي سوريظاهر و پذيرش كلي ژل

 دقيقه در دماي 40گرم از هر نمونه توليدي به مدت 100. شد

يان جوسانتيگراد بخارپز شد و توسط هفت نفر از دانش درجه90

دانشگاه كشاورزي و منابع طبيعي گرگان مورد ارزيابي قرار 

هاي حسي از يك تا هشت امتياز  ارزيابان به شاخص. گرفتند

  ). 8: نهايت عالي ، بي1:بدنهايت  بي(دادند 

   تجزيه و تحليل آماري-10- 2
در اين تحقيق تجزيه و تحليل آماري با استفاده از 

و مقايسه ) 2×4( در قالب طرح فاكتوريلSPSSافزارنرم

اي دانكن در  ها با استفاده از آزمون چند دامنه ميانگين داده

      .                     انجام گرفتα= 05/0سطح احتمال 

   نتايج و بحث- 3

   خمير سوريمي- 3-1 

   تركيب شيميايي خمير سوريمي -1-1- 3

نتايج تركيبات تقريبي خمير سوريمي غني شده با فيبر در 

بر اساس نتايج به دست آمده درصد .  آمده است1جدول 

دار رطوبت، پروتئين و چربي با افزايش سطوح فيبر بطور معني

كاهش پروتئين به دليل . نسبت به نمونه شاهد كاهش يافت

بنابراين ]. 11[تفاوت در مقدار فيبر خوراكي افزوده شده است 

 با بيشترين سطح فيبر خوراكي كمترين مقدار پروتئين را نمونه

همسو با نتايج اين مطالعه افزودن فيبرهاي گندم و . داشت

هاي كلوچه به سوريمي ماهي مركب، ناگت مرغ و جودوسر

محققان . ها گرديدش پروتئين نمونهگوشت مرغ سبب كاه

كاهش پروتئين و چربي را ناشي از ميزان كربوهيدرات و 

تفاوت ساير تركيبات تقريبي فيبرها نسبت به گوشت دانستند 

در مطالعه حاضر افزودن فيبر سبب كاهش ]. 22، 21، 11[

 به جودوسرافزايش سطح فيبر . محتواي رطوبت گرديد

بب كاهش درصد رطوبت و هاي گوشت گوساله سكوفته

در ساير مطالعات افزودن ]. 23[افزايش درصد پروتئين گرديد 

 جودوسرفيبر گندم به ژل سوريمي ماهي مركب و افزودن فيبر 

ها به ژل سوريمي ماهي آلاسكاپولاك تاثيري در رطوبت نمونه

مطالعات نشان داد كه تفاوت در محتواي ]. 12، 11[نداشت 

 فيبر به دليل تفاوت در جذب و حفظ رطوبت نمونه ها توسط

]. 21[رطوبت با توجه به نوع گوشت و روش پخت مي باشد 

تفاوت ميزان رطوبت بر خواص فيزيكي و ارزيابي حسي 

  .]24[موثر  نبود  سوسيس

Table 1 Change  proximate composition  and pH  of  surimi pasts with different levels of oat and 
wheat fibers 

Each value in the table represents the mean ± standard deviation of  triplicate  analysis.The  different letters in 
columns indicate significant differences (p < 0.05). Numbers of protein and fat is expressed in wet weight. 
 

 بالا بستگي دارد pHهاي ميوفيبريل به خواص ژلي پروتئين

- 5/7 براي توليد ژل در دامنه وسيعي از pHمقدار بهينه  ].12[

افزودن فيبرها به سوريمي سبب ]. 25[ گزارش شده است 5/6

ها نسبت به نمونه شاهد گرديد كه در  نمونهpHافزايش ميزان 

pH Ash fat Moisture Protein percent Treatment 
6.38±0.08b 0.59±0.14a 0.65±0.03a 80.36±0.01a 16.57±0.26a %0 Control 

6.71±0.02a 0.36±0.02a 0.13±0.03b 79.54±0.08b 15.7±0.06b %2 
6.75±0.00a 0.35±0.00a 0.14±0.03b 78.71±0.04c 13.97±0.04c %4 
6.74±0.00a 0.37±0.00a 0.11±0.00b 77.91±0.03d 11.97±0.24d %6 

Past enriched 
with oat fiber 

6.70±0.00a 0.4±0.00a 0.13±0.03b 79.37±0.04b 15.7±0.06b %2 
6.69±0.00a 0.35±0.01a 0.14±0.03b 78.81±0.26c 13.97±0.04c %4 
6.61±0.02a 0.4±0.00a 0.11±0.00b 77.34±0.05e 11.97±0.24d %6 

Past enriched 
with wheat 

fiber 
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 با نتايج اين همسو. دامنه مطلوب توليد ژل قرار داشتند

 در امولسيون) 2010(را تالوكدر و شارما pH پژوهش؛ افزايش 

 وگندم و نيز كادان و جودوسرهاي گوشت مرغ داراي فيبر پتي

 ماهي داراي فيبر گندم گزارش  كلوچهدر) 2015(همكاران 

اي بر روي در مطالعه) 2016(اما آلاخراش و همكاران . كردند

 را pH افزودن فيبر بر ميزان سوريمي ماهي آلاسكاپولاك،

  .تاثير دانستندبي

   رنگ خمير سوريمي-1-2- 3

خمير سوريمي غني شده با هاي رنگي  نتايج ارزيابي شاخص

افزودن . نشان داده شده است  2 وگندم در جدولجودوسرفيبر 

 اين 

ها روشنايي و سفيدي نمونهدار  فيبرها سبب افزايش معني

  دوسر جوافزودن فيبر ).p>05/0(نسبت به نمونه شاهد گرديد 

ها گرديد  در تمامي سطوح سبب افزايش شاخص زردي نمونه

)05/0<p.( ،فيبر   بالاتر  درصد  افزودن  در مقايسه دو فيبر  

افزايش .  سبب افزايش مقادير زردي نمونه گرديدجودوسر

هاي ها ميتواند به دليل حضور رنگدانهمقدار زردي نمونه

اين نتايج ]. 12[ باشد جودوسر در فيبر ودموجكارتنوئيدي 

در . بود) 2006(آلونزو و همكاران - همسو با يافته هاي سانچز

مطالعه آنها افزودن فيبر گندم به ژل سوريمي ماهي 

آلاخراش و همكاران . آلاسكاپولاك سفيدي افزايش يافت

 به ژل سوريمي را سبب كاهش جودوسرافزودن فيبر ) 2016(

. ي نمونه ها و افزايش شاخص قرمزي دانستندروشنايي و سفيد

تغيير در رنگ خمير با نوع فيبر، نوع گونه ماهي و رنگ عضله 

 ]. 8[ماهي در ارتباط است 

   ژل سوريمي-2- 3

   تغييرات بافتي ژل سوريمي2-1- 3

]. 26[هاي بافتي ژل سوريمي است  سختي از مهمترين ويژگي

داري فاوت معنيها با افزودن فيبر جودوسر تسختي نمونه

ها نداشته اما  افزودن فيبر گندم سبب كاهش سختي نمونه

شكل ( ها مشاهده نشدداري بين نمونهگرديد، اما تفاوت معني

1.( 

كاهش سختي به دليل قدرت جذب و نگهداري بالاي آب 

با افزايش سطح فيبر، آنها رطوبت بيشتري . فيبرها مي باشد

ها كاهش مي سختي نمونهجذب و در خود حفظ مي نمايند و 

كه اين كاهش سختي سبب افزايش در تردي ]  27[يابد 

كاهش سختي با افزودن فيبر گندم به ]. 26[شود ها مينمونه

سوريمي ماهي آلاسكاپولاك و ژل سوريمي ماهي مركب نيز 

كاهش درصد پروتئين با افزايش سطح فيبر؛ . مشاهده گرديد

كاهش . سختي استفاكتور مهمي در كاهش قدرت ژل و 

باشد سختي به نحوه انتشار پروتئين در شبكه ژل نيز مرتبط مي

]11.[ 

 
Fig 1 texture profile analysis (TPA) of  surimi gels 

with different levels of oat and wheat fibers 
 

داري افزودن فيبر جودوسر و سطوح پايين فيبر گندم تاثير معني

ها نداشت و تنها  حالت جويدني ژلبر خاصيت چسبندگي و

دار چسبندگي و درصد بالاي فيبر گندم سبب كاهش معني

با افزايش سطوح فيبر جودوسر . ها گرديدحالت جويدني نمونه

داري كاهش يافته است كه اين نيروي چسبندگي بطور معني

ميزان چسبندگي . دار نبودروند در ژل داراي فيبر گندم معني

باشد و ير عمل خرد كردن در طول فرآيند ميمحصول تحت تاث

 .]24[ يابدافزايش زمان خردكردن چسبندگي افزايش ميبا 

كاهش . است ارتجاعيت و از چسبندگي مضربي جويدن قابليت

ارتباط  هانمونه چسبندگي كاهش ميزان با جويدن قابليت ميزان

 در مطالعه جويدن و چسبندگي قابليت كاهش ميزان .]28 [دارد

اين محققان افزودن . مشاهده گرديد) 1393(فايي و همكاران ص

آرد جودوسرانه گندم در فرمولاسيون سوسيس را در اين 

 .دار موثر دانستندكاهش معني
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Table 2  Colour properties of  surimi pasts with different levels of oat and wheat fibers 
 

Each value in the table represents the mean ± standard deviation of  triplicate  analysis.The  different letters in 
columns indicate significant differences (p < 0.05). 

 
پيوستگي ژل داري بر خاصيت بهميبا افزودن فيبرها تاثير معن

 سبب كاهش جودوسرافزودن فيبر . سوريمي مشاهده نگرديد

داري نبود ولي در خاصيت ارتجاعي گرديد و اين روند معني

ي درمطالعه.  گندم روند منظمي را نشان ندادژلهاي حاوي فيبر

كاهش در قدرت و كشساني ) 2007(آلونزو و همكاران -سانچز

پيوستگي، خاصيت ، بهمجويدنيژل منجر به كاهش خاصيت 

اي با افزودن فيبر در حالي كه در مطالعه. ارتجاعي و سختي شد

گندم به مينس ماهي هيك و كاد نتايج مخالف با مطالعه حاضر 

 ماهي نگهداري كلوچهافزودن فيبر گندم بر ]. 29[گزارش شد 

شده در يخچال، سبب افزايش سختي و خاصيت ارتجاعي و 

در ] . 30[كاهش نيروي چسبندگي و بهم پيوستگي گرديد 

افزايش سختي، خاصيت ) 2016(مطالعه آلاخراش و همكاران 

ارتجاعي، بهم پيوستگي و خاصيت چسبندگي و حالت 

 به سوريمي آلاسكاپولاك جودوسرا افزودن فيبر چسبندگي ب

اين نوسانات به نوع فيبر مورد استفاده، طول . مشاهده گرديد

هاي آبزي بستگي سازي و گونهزنجيره آن، همچنين سطح غني

ي هاداشتن مقدار پروتئين و رطوبت ژلهمچنين ثابت نگه. دارد

علاوه بر ]. 8[سوريمي نيز در ميزان اين نوسانات تاثيرگذارند 

اين در طي تشكيل ژل پروتئين سوريمي، افزودن فيبر 

شكند و با پروتئين هاي بستر ژل را رقيق كرده يا ميپروتئين

  ]. 11[كند براي جذب آب رقابت مي

   تغييرات رنگ ژل سوريمي-2-2- 3

 آمده 3نتايج ارزيابي تغييرات رنگ ژل سوريمي در جدول 

 مقادير بالاتر فيبر گندم بطور  وجودوسربا افزودن فيبر . است

. ها گرديدداري سبب كاهش روشنايي و سفيدي نمونهمعني

مقادير زردي . كاهش سفيدي با كاهش روشنايي همبستگي دارد

داري افزايش  بطور معنيجودوسرها با افزايش سطوح فيبرنمونه

تفاوت در رنگ با نوع ماهيچه ماهي و نوع فيبر افزوده . يافت

هاي دروني بطور طبيعي در رنگدانه.  استشده مرتبط

 افزودن فيبر در .هايي با ماهيچه تيره بيشترين تاثير را دارندگونه

هاي تيره ماهيان با گوشت تيره، سبب احاطه شده رنگدانه

در حالي كه . گرددتوسط فيبر شده و سبب افزايش سفيدي مي

ه تيره بر افزودن فيبر در ماهياني با عضله سفيد و فاقد رنگدان

اين نتايج با مطالعه ]. 8[باشد سفيدي و روشنايي موثر نمي

آلونزو و همكاران -و سانچز) 2016(آلاخراش و همكاران 

ها ميتواند افزايش مقدار زردي نمونه. مطابقت داشت) 2007(

 در فيبر موجودهاي كارتنوئيدي به دليل حضور رنگدانه

 ]. 12[ باشد جودوسر

Table 3  Colour properties of  surimi gels with different levels of oat and wheat fibers 
 

Each value in the table represents the mean ± standard deviation of  triplicate  analysis.The  different letters in 
columns indicate significant differences (p < 0.05). 

Whiteness b a L percent  
73.3±1.06c 10.06±0.24cd 3.70±0.1a 75.56±1.16b %0 Control 
75.9±0.11ab 11.2±0.00b 3.90±0.00a 79.03±0.13a %2 
76.03±0.17ab 12.03±0.23a 3.23±0.06b 79.53±0.17a %4 
74.88±0.29bc 12.4±0.1a 3.40±0.1b 78.43±0.32a %6 

Past enriched with 
oat fiber 

77.24±0.23a 9.9±0.17d 3.16±0.06b 79.76±0.34a %2 
76.84±0.22a 9.73±0.24d 3.33±0.14b 79.26±0.37a %4 
75.61±0.2ab 10.53±0.16c 3.90±0.00a 78.36±0.27a %6 

Past enriched with 
wheat fiber 

Whiteness b a L percent  
81.77±0.33a 9.4±0.00b 3.1±0.00a 84.56±0.48ab 0% Control 

79.83±0.37bc 10.33±0.06a 3.63±0.03a 83.06±0.46cd 2% 

81.91±0.19a 10.4±0.00a 3.23±0.06a 85.53±0.23a 4% 

79.27±0.35c 10.86±0.13a 3.76±0.35a 82.73±0.36d 6% 

Past enriched 
with oat fiber 

81.47±0.24a 8.86±0.26b 3.63±0.26a 84.16±0.35bc 2% 

81.24±0.26a 8.86±0.26b 3.63±0.26a 83.9±0.4bcd 4% 

80.32±0.31b 9.13±0.26b 3.63±0.26a 82.86±0.44cd 6% 

Past enriched 
with wheat 

fiber 
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   ارزيابي حسي-2-3- 3

هاي سوريمي داراي درصدهاي مختلف نتايج ارزيابي حسي ژل

بر .  نشان داده شده است4 و گندم در جدول جودوسرفيبر 

اساس نتايج بدست آمده با افزايش سطوح فيبرها اختلاف معني 

. ها نسبت به شاهد مشاهده نشد يك از شاخصداري در هيچ

ها از لحاظ تغييرات بافتي هاي حسي نشان داد كه نمونهارزيابي

 درصد فيبر 2 هاي دارايتفاوتي با هم نداشته اما نمونه

با افزودن فيبر گندم .  وگندم بهترين بافت را دارا بودندجودوسر

رنگ ژل سوريمي نسبت به نمونه شاهد و نمونه داراي فيبر 

ها در مزه، طعم، بو و پذيرش كلي نمونه. تر شد تيرهجودوسر

داري نداشت اما مقايسه با يكديگر و نمونه شاهد تفاوت معني

 نمونه هاي داراي 

هاي ذكر  درصد، امتياز بالاتري را از نظر ويژگي6بر گندم في

با افزايش ) 1393(ي صفايي و همكاران در مطالعه. شده داشت

 ماهي امتياز رنگ و طعم كلوچهانه گندم در جودوسرسطح آرد 

داري را در بالاتري را به خود اختصاص دادند و تفاوت معني

اي با ر مطالعهد. مزه، تردي و پذيرش كلي گزارش نكردند

 به ناگت مرغ؛ امتياز بافت ، طعم و جودوسرافزودن فيبر 

دار كاهش و ظاهر ناگت بهبود يافت پذيرش كلي بطور معني

در مطالعاتي با افزودن فيبر گندم به سوريمي تفاوت ]. 22[

دار در داري در ظاهر مشاهده نكردند و تنها تفاوت معنيمعني

 ].13، 11[دبافت و مزه سوريمي مشاهده ش

 
Table 4 Sensory analysis of  surimi gels with different levels of oat and wheat fibers 

Each value in the table represents the mean ± standard deviation of  triplicate  analysis.The  different letters in 
columns indicate significant differences (p < 0.05).  

 
   قابليت تاشدن-2-4- 3

ي دهندهامتياز كليه تيمارها در آزمايش قابليت تاشدن كه نشان

در مطالعه .  بودAAباشد، ميزان چسبندگي ژل توليدي مي

گندم به با افزودن فيبر ) 2007(آلونزو و همكاران -سانچز

با ) 2006(آلونزو و همكاران - سوريمي ماهي مركب و سانچز

افزودن فيبر گندم بر ژل سوريمي ماهي آلاسكاپولاك نگهداري 

ها بيشترين امتياز قابليت تاشدن را شده در فريزر، همه نمونه

 .كسب كردند

 

  گيري كلي نتيجه- 4
نند  و گندم ميتواجودوسردهد كه فيبرهاي اين مطالعه نشان مي

هاي حاصل از بعنوان فيبر خوراكي براي غني سازي فرآورده

 در رژيمي فيبرخوراكي از استفاده. سوريمي استفاده شود

 هايويژگي بهبود به منجر تواندمي هاي گوشتي فرآورده

. گردد محصول ايتغذيهارزش و حسيتكنولوژيكي، خواص

 و وسرجودطبق نتايج بدست آمده در اين پژوهش افزودن فيبر 

تاثير مثبتي بر درصد )  درصد2 و4(گندم در سطوح پايين

 بر درصد چربي) درصد6(در سطوح بالاتررطوبت و پروتئين و 

سنجي، افزودن اما مطابق با نتايج حاصل از بافت. داشته است

سبب دستيابي به ژل ) درصد6 (جودوسرسطوح بالاي فيبر

 .شودسوريمي بهتري مي
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and Jaczynski J. 2012. Salt substitution in 

Acceptance Flavor Odour Apparent Colour Texture Percent Treatment 
6.2±0.37a 5.2±0.2ab 5.6±0.6a 6±0.44ab 5.6±0.4abc 5.8±0.48ab %0 Control 
5.4±0.4a 4.6±0.24b 4.6±0.4a 6±0.31ab 5.2±0.37c 6.4±0.5a %2 
5.6±0.6a 5±0.44ab 5.4±0.67a 5.4±0.5b 5.6±0.5abc 4.8±0.58b %4 
5.8±0.48a 5±0.31ab 5.4±0.5a 5.8±0.48ab 5.4±0.4bc 5.8±0.37ab %6 
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6.4±0.24a 5.6±0.24a 6±0.31a 6.8±0.2a 6.8±0.37a 5.8±0.48a %6 

Past 
enriched 

with wheat 
fiber 
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Investigate the properties of surimi paste and gel fortified with 

dietary fiber 
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Seafood contain protein and beneficial fats but they have little fiber that by adding  of dietary fiber 
completed in the nutrition.Thus, in the present study, silver carp (Hypophthalmichthys molitrix) 
surimi was fortified with oat and wheat fibers (0, 2, 4, 6%) as a source of dietary fiber. chemical 
properties, physical and sensory properties for Production samples were investigated. Moisture, fat 
and protein contents decreased  in surimi paste with oat and wheat fiber compared to the control 
(P<0.05). Addition of  fibers resulted in an increase brightness and whiteness of surimi paste samples 
compared to the control. By adding wheat fiber in surimi gel significantly reduced hardness compared 
to the control. Add oat fiber and low level  of  fiber wheat (2 and 4%) had no significant effect on 
Gumminess  and  Chewniess  gels But with increasing levels of oat fiber compared to wheat fiber 
increased Gumminess  and  Chewniess.whiteness and brightness surimi gel with oat and wheat fiber 
significantly reduced and amounts of yellow and red was not significant. Sensory evaluation results, 
showed no significant differences in the appearance, odour, flavour  and  generally acceptance and 
with increasing levels of wheat fiber color surimi gel was better. in general, higher levels of oat  fiber 
(%6) resulted in provides access a better surimi gel. 
 

Key words: Salutary, fish past, texture and colour. 
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