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 يمياز سور ه شده به روش انجماد خشكي تهيني پودر پروتئيفيات كيخصوص

  ) Cyprinus carpio(ي كپور معموليو گوشت چرخ شده ماه
  

  3 معتمدزادگاني، عل∗ 1 جعفرپوريد علي، س1يدي مفيمهرنوش باقر

  

ي ساريعي و منابع طبيدانشگاه علوم كشاورزلات يش و يعلوم دامدانشكده لات ي ارشد گروه شي كارشناسي دانشجو-1  
ي ساريعي و منابع طبيلات دانشگاه علوم كشاورزي و شيلات دانشكده علوم دامي گروه شيئت علمي عضو ه-2  

ي ساريعي و منابع طبي دانشگاه علوم كشاورزي دانشكده علوم زراعييع غذاي گروه علوم و صنايئت علمي عضو ه-3  
  )3/8/90: رشيخ پذي  تار23/12/89: افتيخ دريتار(

 
 

  
  دهيچك

ه شده به روش انجماد خشك ي تهي پرورشي كپور معمولي و گوشت چرخ شده ماهيمي سوريني پودر پروتئيفيات كي خصوصين پژوهش بررسيهدف از ا
 و يوني امولسيداري، پايونيت امولسي آب، ظرفيت نگهداري همچون ظرفييه شده، پارامترهاي تهيني پودر پروتئيفي كي هايژگي ويبه منظور بررس. بود
 يمار اختلاف آمارين دو تي شد و بيمار بررسي ساعت در هر دو ت72, 48, 24, 12, 6 ي در زمانهايوني امولسيداريپا. دي گرديت جذب روغن بررسيظرف

  ن در خصوص شاخصيهمچن). P>05/0( دارا بودند ي داري شده با آب مقطر تفاوت معنيمار بررسي در مقايسه دو تيول) P <05/0(د يمشاهده نگرد
 آب مقطر و يمارهاين تياما ب). P <05/0(د ي مشاهده نگردي و نمكي در دو محلول آبيمار مورد بررسين دو تي بي داري آب تفاوت معنيت نگهداريظرف

ت جذب يدر مورد ظرف.  مختلف منظم نبودي در ساعتهايوني امولسيداريرات پاييروند تغ). P>05/0( وجود داشت ي داريمحلول نمك طعام تفاوت معن
 از پودر گوشت چرخ يشتريت جذب روغن بي ظرفي دارايميمار پودر سوريكه تي، بطور)P>05/0( مشاهده شد ي داريمار اختلاف معنين دو تيروغن ب
 رنگ در يديزان سفي ميبه عبارت). P>05/0( بودند ي داري اختلاف معنيمار دارايدر هر دوت) *b (ي رنگ به جز زردي شاخص هايتمام.  بوديشده ماه

نكه با توجه به عدم ي  ايجه كلينت). P>05/0( آن كاسته شد ي داشته و بالعكس از قرمزي داريش معني افزايسه با پودر گوشت ماهي در مقايميپودر سور
 يني شده با پودر پروتئي غنيي از ماده غذاي كه انتظار رنگ روشن تري، در موارديني دو نوع پودر پروتئي عملكردي هايژگي دار در ويوجود تفاوت معن

  . ز داردي ني ماهيني پودر پروتئي فرآورده حاوي حسيابياز به انجام ارزين امر نيد اييشنهاد داد كه البته تاي را پيمي توان پودر سوريم ميداشته باش
  
  .ي گوشت چرخ شده، كپور معموليني، پودر پروتئيمي سورينيانجماد خشك، پودر پروتئ: گاند واژيكل
  
  
  

                                                 
 
 a.jafarpour@sanur.ac.ir : مسئول مكاتبات ∗
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   مقدمه-1
ت ي به اهمي انسان معاصر پ است كهييها ه مناسب از مقولهيتغذ

 يها كند با استفاده از روش ي مين اساس سعيآن برده و بر ا
 از منابع يكي. ه خود را بهبود ببخشديمناسب وضع تغذ

 در ايران .باشد ي ميان و ماهي گوشت آبزيواني حيها نيپروتئ
% 5/16با برابر با ي تقر2004-2002 ي در سالهاي پروريرشد آبز

كپور . ]1[ گاه ششم جهان قرار داشته استيبوده كه در جا
ون تن در يلي م77463در حدود  يني چي همراه با كپورهايمعمول
د شده است و سهم كپور ي تول1يا  به صورت چند گونه2006سال 
 2006ون تن در سال يلي م20زان در حدود ين مي از ايمعمول
ل اصلي ي دو دلين ماهي اي بالايديرغم راندمان تول يعل. باشد مي

براي عدم مقبوليت ماهي كپور از نظر مصرف كنندگان وجود دارد 
 گوشت آن ي لجنيكه شامل وجود استخوانهاي زياد و  بو

 15د ي تول2008 در سال 2يسازمان خوار و بار جهان. ]2[ باشد مي
در . ]1[ ر را گزارش نمودنوع محصول مختلف از ماهي كپو

 افزايش بازار ي از راهكارهايكيجه فرآوري ماهي كپور ينت
ن منظور وجود ي ايپسندي اين ماهي بوده و روشهاي مختلفي برا

  .دارد
ت بالا در ي با ارزش افزوده و محبوبي ماهي از فرآورده هايكي

 است و به يك واژه ژاپني يميسور. باشد ي ميميجهان سور
ا ي يكيق مكاني گردد كه به طري اطلاق ميشده ماهگوشت چرخ 

بات محلول در آب ي شده و قسمت اعظم تركيريگ  استخوانيدست
ش يند پالاي فرايند شستشو خارج شده و پس از طيآن توسط فرا

مانده قبل از انجماد با مواد يل باقيبريوفين مي پروتئيِريو آبگ
 يمخلوط م)  هاوپروتكتانتيكرا(محافظت كننده در برابر سرما 

 گوشت يره تر باشد شستشوي تيهرچقدر گوشت ماه. ]3[گردد 
 يشود تا گوشت چرخ شده ماه يشتر تكرار مي بيچرخ شده ماه

 حذف يشتريك بي ساركوپلاسمينهاي بو شده و پروتئيرنگ و بيب
ل ژل توسط يند تشكيل در فرآين كار باعث تسهيشود كه ا

ه يبعد از ته. شود يم يل گوشت ماهيبري ميوفيها نيپروتئ
 ي نگهداري آن برايزر گذاريز كردن و فريزات فري تجهيميسور

 كاهش ينرو براياز ا. باشد ي مي ضروريميت سوريفيو حفظ ك

                                                 
1. Poly culture 
2. FAO (Food & Agriculture Organization) 

 را خشك يميزر سوري در فريز كردن و نگهداريزات فريتجه
 خشك كردن و بدست آوردن ي براي مختلفيروشها. ]4[ كنند يم

 يميت سوريفيت و كي به كميه بستگ وجود دارد كيميپودر سور
ن روشها عبارتند از خشك كردن به روش يا. از دارديمورد ن

ره يد و غي، آون، نور خورشيانجماد خشك، خشك كردن پاشش
ن آن ي كه مهمتريمي سوريبات اصليل كاهش افت تركيبدل. دارد

باشد بهتر است آنرا به روش انجماد  يها م نيدناتوره شدن پروتئ
 يد پودرهاي پروتئيني ماهي راحتياز فوا. ك كنندخشك، خش

ع و انبار كردن در دماي اتاق، ينتر، توزييمت پاي و قيدستكار
فضاي كمتر براي انبار كردن و راحتي در مخلوط شدن با ساير 

 .]5-7[ توان نام برد يمواد را م

هاي  هاي ميوفيبريل مهمترين و اصلي ترين پروتئين پروتئين
 .]8[ باشند مسئول نگهداري آب و خواص امولسيون كنندگي مي

 همچون يي، فاكتورهاييع غذاي در صنايدر صورت استفاده از ماه
ون و رنگ در يامولس ،3 آبيت نگهداريظرف ت حل شدن،يقابل

  . ]9[ داردياديت زيبرآورد خصوصيات كيفي فرآورده اهم
ات ي بر خصوصيا سندگان تاكنون مطالعهيبا توجه به دانش نو

 و پودر گوشت چرخ شده ماهي كپور يمي پودر سوريعملكرد
سه ين هدف از پژوهش حاضر مقايبنابرا. رفته استيصورت نپذ

 يداري، پايونيست امولي آب، ظرفيت نگهداري ظرفيها شاخص
 و يمي سورينيت جذب روغن در پودر پروتئي و ظرفيونيامولس

  . بودي كپور معمولي گوشت چرخ شده ماهينيپودر پروتئ
  

   مواد و روشها-2
   و گوشت چرخ شدهيميه سوري ته-2-1

 ي تازه از بازار ماهيِان كپور معموليق ماهين تحقيجهت انجام ا
شگاه فرآوري گروه ي و سپس به آزمايداريشهرستان ساري خر

 منتقل ي ساريعي و منابع طبيشيلات دانشگاه علوم كشاورز
ها پس از انتقال به آزمايشگاه با آب سرد شستشو  ماهي. شدند

ه امعاء و احشاء قرار گرفتند و ي و تخليداده شده و مورد سرزن
در ادامه .  ها با آب سرد مورد شستشو قرار گرفتنديمجدداً ماه

 ي لهيله ها بوسي، فيكَن ند پوستيها فيله شده و بعد از فرا ماهي
 متر، يلي م3 به قطر ي سوراخ هايسك حاويچرخ گوشت با د

                                                 
3. Water binding capacity 
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سپس .  بدست آمديجه گوشت چرخ شده ماهيخرد شدند و درنت
 از گوشت يري مقادي، مانند روش صنعتيميه سوريمنظور ته به
ند شستشو در يو فرآ مخلوط شده 5 به 1خ به نسبت ي  با آبيماه
 آب يدر تمام مدت شستشو دما. شد  انجام يا قهي دق5 دوره 3
 آخر يدر دوره شستشو. ديگراد حفظ گردي درجه سانت10ر يز

 درصد 2/0، يمي بهترِ سوريري آبگي چرخ شده، برايها گوشت
 در يريعمل آبگ. نمك طعام به مخلوط مورد شستشو اضافه شد

 انجام يف و به روش دستيپارچه تنظن مطالعه با استفاده از يا
  .]10[ گرفت

 و گوشت يمي سورينيه پودر پروتئي ته-2-2
  چرخ شده با استفاده از دستگاه انجماد خشك

طول، عرض و  (ي و گوشت چرخ شده ماهيميقطعات سور
 درجه -25 يدردما) متري سانت5/0 و 5، 10ب يترت ضخامت آنها به

ستم يمنجمد شدند و در س ساعت 24گراد حداكثر به مدت يسانت
 ,Korea(وه قرار گرفتند يمتر ج يلي م5/0در فشار  انجماد خشك

FDU-8624, Operon .( جهت خشك يمي سوريها نمونه 
  درجه -50 ي ساعت  در دما72شدن با انجماد، به مدت 

ها قرار داده  ه رطوبت نمونهي كليبير شدن تقريگراد تا تبخيسانت
  .]11[ شدند 

  

  يريگ  اندازهيها  روش-3
   تركيبات شيميايي-3-1

 )AOAC) 2005تركيبات شيميايي پودرها با استفاده از روش 
مقدار پروتئين با استفاده از روش كلدال و .  انجام گرفت]12[

مقدار . رفتيمقدار چربي بر اساس روش سوكسله صورت پذ
 درجه سانتيگراد 550خاكستر با خاكستر كردن نمونه ها در دماي 

 شد و مقدار رطوبت با خشك يريگ به مدت يك شب اندازه
 ساعت 4 درجه سانتيگراد به مدت 105كردن نمونه ها در دماي 

  .]12[ تعيين گرديد
  : آبينگهدارت ي ظرف-3-2
 يني پودر پروتئي آب نمونه هايت نگهداري ظرفيريگ  اندازهيبرا

 4 به 1 به علاوه آب مقطر به نسبت  و گوشت چرخ شدهيميسور
همچنين اين فرآيند . شد فوژ منتقل ي سانتريتري ليلي م50وب يبه ت

ب يترك.  مولار نيز بررسي گرديد5/0با محلول كلريد سديم 
قه با ي دق5فوژ در ابتدا به مدت ي سانتريها وبيموجود در ت

  g 7500×قه دري دق5 مدت ي و متعاقباً براورتكس، مخلوط شدند
پس از . وژ شدنديفيسانتر) گرادي درجه سانت25( اتاق يدر دما

 50ش يفوژ سوپرناتانت حاصله به لوله آزمايند سانترياتمام فرا
. دي گرديريگ  منتقل شد و وزن آب خارج شده اندازهيتري ليليم

ن بر يوتئزان آب متصل به پريم مي آب از تقسيت نگهداريظرف
 يت نگهداريتر ظرفي ليلي به صورت ميني پودر پروتئييوزن ابتدا
 .]13[ن بدست آمد ي گرم پروتئ1آب در 

  1يونيت امولسي ظرف-3-3
ا گوشت چرخ شده ي يمي سوريني گرم از پودر پروتئ5/0مقدار 

 50  و نرمال5/0 كلريد سديمتر از محلول ي ليلي م50 ي اضافه به
 اضافه و يتري ليلي م250تر روغن آفتابگردان به داخل بشر ي ليليم

همچنين اين فرآيند  با آّب مقطر نيز بررسي گرديد . مخلوط شدند
مخلوط ).  نرمال شد5/0م يد سدين محلول كلريگزيآب مقطر جا(

قه با دستگاه ورتكس تا همگن شدن هم زده شد و ي دق2به مدت 
 يوژ برايفي سانتري لوله. دي منتقل گردوژيفي سانتريبه لوله ها

گراد ي درجه سانت85 يقه در حمام آب گرم با دماي دق10مدت 
 G2800قه با دور  ي دق20 مدت يقرار داده شد و متعاقباً برا

 1 از معادله يونيت امولسيمقدار ظرف. ]14[وژ شد يفيسانتر
  .              ]7[ ديمحاسبه گرد

  وژيفيد از سانتر            حجم روغن بع
   يونيت امولسيدرصد ظرف= ــــــــــــــــــــــــــــــ     ×100

 وژيفيحجم روغن قبل از سانتر           

 
  2يوني امولسيداري پا-3-4
 از روش ظرفيت امولسيوني يوني امولسيداريمنظور سنجش پا به

د، با اين تفاوت كه بعد از گرم كردن يمذكور استفاده گرد
گراد ي درجه سانت85 با يقه در بن ماري دق10ون به مدت يامولس

 مختلف منتقل شد و بعد از يشي آزمايها ون به لولهي، امولس]14[
قرار گرفتن )  ساعت72، 48، 24، 12، 6( مختلف ي زمانهايط

وژ شده و سپس مقدار يفيط، نمونه ها سانتري محيآنها در دما
  .ديروغن جذب شده در نمونه ها محاسبه گرد

                                                 
1. Emolsion capacity 
2. Emulsion stability 
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  1ت جذب روغني ظرف-3-5
 و گوشت چرخ شده يمي سوريني گرم از پودر پروتئ5/0 در ابتدا

به . خته شديوژ ريفي سانتريتري ليلي م50 ي به داخل لوله هايماه
نمونه . ]15[د يگردتر روغن آفتابگردان اضافه ي ليلي م10هر لوله 
 درجه 25حدود ( اتاق يقه در دماي دق30 مدت يها برا
ل به مدت يقه با قاشقك استي دق10قرار گرفت و هر ) گراديسانت
 Gقه با دور ي دق25 سپس به مدت .]16[ شدند ه هم زده ي ثان30

ز ير  مانده سريدر انتها مقدار روغن باق. وژ شدنديفي سانتر2560
تر روغن آزاد شده ي ليليوغن به صورت مت جذب ريشد و ظرف

  .]17-18[ ديان گردين بي گرم پروتئ1در هر 
  يسنج رنگ -3-6

 رفتيپذ صورت سنج رنگ دستگاه از استفاده با رنگ يريگ اندازه
)Lovibond CAM-system, England 500( . پس از

 شاملب ي كه به ترت *aو *L*،b ريه مقادي اوليعكس بردار
توسط  بود،) b (يزرد و) a (يقرمز ، )L (ييروشنا يها شاخص

 و يمين سورين و رنگ پودر پروتئييانه تعيدستگاه مجهز به را
 ، 7يديسف يفاكتورها.  شدي بررسيپودر گوشت چرخ شده ماه

  .]19[ دندير محاسبه گردياز معادلات ز 9فام و 8رنگ ته
  

  :2 معادله 
    :3 معادله 

 :4 معادله  
 
  ي آماريها  روش-3-7

ن پژوهش با استفاده از نرم افزار ي در ايل آماريه و تحليتجز
SPSS 16يل تمامي و تحل هي تجزين مطالعه برايدر ا.  انجام شد 

 يا طرفه و آزمون چند دامنه كيانس يه واريها، از روش تجزداده
ه و يمنظور تجز به. دي درصد استفاده گرد5دانكن در سطح احتمال 

ها دو تيمار پودر گوشت چرخ شده و سوريمي باهم و  ل دادهيتحل
. تيمارهاي محلول نمكي و آب مقطر باهم مقايسه شدند

 حروف يلهيوسر و جداول بهيدار در تصاوي معنيهاتفاوت
ار ي انحراف مع±نيانگير به صورت ميمقاد. مشخص شدمختلف 

)SD (ديان گرديب.  
                                                 
1. Oil absorption 

  ج و بحثي نتا-4
  ييايميب شي ترك-4-1

ر ي تاثيميند شستشو در سوريق نشان داد كه فراين تحقينتايج ا
نهد  ي حاصل ميني پروتئي بر تركيبات شيميايي پودرهايدار يمعن

)05/0<P) ( ن ي گوشت چرخ شده پروتئينيپودر پروتئ). 1جدول
 يط). P>05/0( دارا بود يمي سوري از پودر پروتئينيشتريب

 همچون يباتي، تركيميد سوريند تولي گوشت در فرايشستشو
ها، موكوس و در  مي بو، آنزي ل دهندهيها، مواد تشك خون، رنگدانه
ك از گوشت چرخ شده دفع ي ساركوپلاسميها نيمجموع پروتئ

 ين هايش غلظت پروتئي علاوه بر افزاجهيشوند و در نت يم
 نسبت به گوشت چرخ يمين سوريلار، مجموع پروتئيبريوفيم

شتر از ي بيميزان رطوبت پودر سوريم. ]3[ باشد يتر م نييشده پا
انگر جذب ين بيو ا) P>05/0(پودر گوشت چرخ شده بود 

 مراحل شستشو ين گوشت طي از آب توسط پروتئيير بالايمقاد
 در يكي با اضافه كردن نمك و اعمال فشار مكانيبوده كه حت

 و يمي از آب در بافت سوري آخر شستشو، بخشيمرحله 
ن يدر ا . مانده استيل باقيبريوفي مين هايبصورت متصل با پروتئ

 كمتر از يمي سوريِني پودر پروتئيزان خاكستر و چربيق ميتحق
 P .(Suvanich>05/0( كپور بود يپودر گوشت چرخ شده ماه

 گوشت يفيات كي بر خصوصيا  مطالعه2000و همكاران در سال 
شتر يزان بي انجام دادند و مي روگاهي گربه ماهي چرخ شده

 را در گوشت چرخ شده نسبت به گوشت چرخ يخاكستر و چرب
كاهش خاكستر پس از . ]20[  شسته شده گزارش نمودندي شده
. اشدب يل خروج املاح محلول در آب ميند شستشو به دليفرا

ها و دفع آنها باعث  يند شستشو با معلق كردن چربين فرايهمچن
 گردد ي نسبت به گوشت چرخ شده ميمي سوريكاهش چرب

ن نكته ي ذكر اي موجود در ماهيدهايپيدر خصوص ل. ]22-21[
 با حذف ي ماهيديپيره لي از ذخي است كه بخش اعظميضرور

 و تنها بخش  دهي حذف گرديسر، امعاء  و احشاء و پوست از ماه
 ي مي در بافت عضله باقيي غشايدهايپي مربوط به فسفولييجز

 اتصال با يت بالاي قابلير اشباع بودن دارايل غيماند كه بدل
لذا حذف آنها .  باشنديون ميداسي همِ عضله و اكسيملكول ها

.  گرددي ميميشتر سوري بيداريند شستشو باعث پاي فرآيط
 آنها را دو ييت غذايدر هر دو تيمار اهمبعلاوه مقدار پروتئين بالا 

ْ Whiteness = L*-3b* 

ْ Hue°
 ab= Arctan (b*/ a*) 

Chroma*
ab = (a*2 + b*2) 5/0  
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د يشود كه بتوان از آنها در صنعت تول چندان كرده و  باعث مي
  .]7[ استفاده كرديني پروتئيي غذايفرآورده ها

  ت جذب روغني ظرف-4-2
ز شده يدرولين هين و پروتئي پودر پروتئيت جذب روغن برايظرف
محصولات  مهم است كه بر طعم يات عملكردي از خصوصيماه

. گذارد ي اثر مي پزينيرياستفاده شده در صنعت گوشت و ش
ت جذب روغن يش داده شد، ظرفي نما1همانطور كه در جدول 

). P>05/0(باشند   را دارا ميي داريمار اختلاف معنيدر دو ت
شتر از يب ) 9/6 ( يمي سورينيزان جذب روغن در پودر پروتئيم

توان  يج را مين نتايا. دبو ) 5/4 ( يپودر گوشت چرخ شده ماه

 به علت خروج يميشتر روغن توسط سوريت جذب بيبا ظرف
ه كرد كه با ي توجيميه سوريه آن هنگام تهي اولي در شستشويچرب

 با ي خارج شده و محصولي از چربي بار، درصد3 يشستشو
د كه هنگام اضافه كردن روغن به پودر يآ ي كمتر بدست ميچرب
. شود يشتر روغن جبران ميبا جذب ب ين كمبود چربي ايميسور

 يكه بر رو) 2004( و همكاران Sathivelج با مطالعات ين نتايا
 هرينگ و كفشك تيز دندان انجام داده بودند ين ماهيپودر پروتئ

ج پژوهش انجام ي، اما مقدار آن از نتا]15[ باشد يبا مشابه ميتقر
 ني پروتئيكه بر رو ) 2011( و همكاران Fohشده توسط 

  .]23[ شتر استيا انجام شده بود بيلاپيز شده تيدروليه

  
   و گوشت چرخ شدهيمي سورينيت جذب روغن پودر پروتئي تركيبات شيميايي و ظرف1جدول 

 روغن جذب تيظرف خاكستر چربي رطوبت پروتئين  ينيپروتئ پودر نمونه

 b 68/0±40/91 a 12/0±5/5 b 07/0±7/1 b 03/0±6/1 a 04/1 ± 9/6   يميسور

 a 73/0±38/93 b 08/0±2/3 a 05/0±1/2 a 05/0±9/1 b 05/0± 5/4  شده چرخ گوشت

)a-b( باشد  ي مورد سنجش ميها ن شاخصيدار ب ي تفاوت معني دهنده حروف مختلف در هر ستون نشان)05/0<P .(  
  
   آبيت نگهداري ظرف-4-3
 و پودر يمي سوريني آب در پودر پروتئيت نگهداريج ظرفينتا

 نشان 1 در شكل ي كپور معمولي گوشت چرخ شده ماهينيپروتئ
مار مورد مطالعه ي آب در دو تيت نگهداريظرف. داده شده است

) P <05/0( را نشان ندادند  ي داريقرار گرفته اختلاف معن
) 58/16( آن در تيمار پودر پروتئيني سوريمي ياگرچه مقدار عدد

. محلول آب مقطر بود) 48/15(بيشتر از پودر گوشت چرخ شده 
 شده با آب مقطر و محلول نمك يري اندازه گيمارهاين تياما در ب
).  P>05/0(د ي مشاهده گردي داري مولار تفاوت معن5/0طعام 

 آب گوشت چرخ شده با آب مقطر يت نگهداريبه طوريكه ظرف
 يني بود و در پودر پروتئ4/28 و با محلول نمك طعام 48/15

 و با محلول نمك طعام 58/16 مورد سنجش با آب مقطر يميسور
  . گرم نمونه مورد محاسبه قرار گرفت1 گرم آب در يلي م8/27
ت يفيات مهم در كي از خصوصيكي آب يت نگهداريظرف 

  و Musaدر مطالعه . باشد ي ميگوشت و محصولات گوشت
اص عملكردي پودر سوريمي كه بر روي خو) 2005(همكاران 

 يت نگهداريوابسته به روشهاي خشك كردن انجام دادند، ظرف
ه شده به روش انجماد خشك بيشتر از ي تهيميآب در پودر سور

تواند  يپروسه خشك كردن م. ]4[ روش خشك كردن با آون بود
 ي بالاتريظرفيت نگهداري آب را كاهش دهد و هرچه در دماها

دا يشتر كاهش پي ظرفيت نگهداري آب برد،يخشك شدن انجام گ
ها در  نيتوان با دناتوره شدن پروتئين حالت را ميكه ا]24[كند  يم

) 2007(و همكاران   Ramirez.]4[ه كرد ي بالاتر توجيدماها
بيان كردند كه رطوبت قابل بيان در سيستمهاي غذايي به طور 

  .]25[ معكوس با ظرفيت نگهداري آب مربوط است
 و Asgharzadehنتايج بدست آمده در اين پژوهش با نتايج 

كه بر روي ماهي فيتوفاگ انجام شد مطابقت ) 2010(همكاران 
آنها بيان كردند ظرفيت نگهداري آب در گوشت چرخ . ]26[ دارد

اين . باشد شده شسته شده بالاتر از گوشت چرخ شده نشسته مي
ينهاي ميوفيبريل ش غلظت پروتئيامر بعلت متراكم شدن و افزا

. ت آنها در گوشت چرخ شده شسته استيموجود و عدم تغييرماه
همچنين ظرفيت نگهداري آب با خواص فيزيكو شيميايي پروتئين 
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مثل خاصيت آبگريزي، حلاليت و ظرفيت پخش شدگي ارتباط 
رطوبت قابل ) 2004( و همكاران Chaijan. ]27-28[ دارد

 و نشسته شده ساردين و استخراج را در گوشت چرخ شده شسته
نتايج آنها رطوبت قابل استخراج . ]29[ ماكرل اندازه گيري كردند

را در گوشت چرخ شده شسته كمتر از گوشت چرخ شده نشسته 
نشان داد كه اين امر بيانگر ظرفيت نگهداري آب بيشتر در گوشت 

همچنين اظهار كردند . باشد چرخ شده شسته نسبت به نشسته مي
 شده با نمك طعام داراي كمترين رطوبت قابل تيمار شسته

باشد، در نتيجه داراي بيشترين ظرفيت نگهداري آب  استخراج مي
ن گونه ياختلافات مشاهده شده در ظرفيت نگهداري آب ب. است
 مختلف احتمالا يها  مورد مطالعه قرار گرفته در پژوهشيها
مقدار مواد  ]30-32[  مختلف خشك كردنيها  از روشيناش

 يها  گونه، ]24 و 6[ يميه سوري در هنگام تهينگهدارنده مصرف
 و همچنين زمان نگهداري سوريمي در ]24[ها  يمتفاوت ماه

  .باشد ين فاكتورها ميا برهمكنش اي ]33[فريزر 

  

  
  . و گوشت چرخ شده يمي سوريني آب در پودر پروتئيت نگهداري  ظرف1شكل 

  
  يونيامولس تيظرف -4-4

 پودر و شده چرخ گوشت پودر در يونيامولس تيظرف 2 شكل
 نمك محلول و مقطر آب از استفاده با يماه يميسور ينيپروتئ
 يونيامولس تيظرف مقايسه در .دهد يم نشان را مولار 5/0 طعام
 آب با شده شسته و شده چرخ گوشت پودر و يميسور پودر
اما با محلول ) P>05/0( ديگرد مشاهده يدار يمعن تفاوت مقطر
). P <05/0(مارها ملاحظه نشد ين تي بي اختلاف آمارينمك

Sathivel ظرفيت نگهداري آب در هرينگ ) 2004( و همكاران
و كفشك تيز دندان محاسبه كردند كه كمتر از مقدار آن در 

 تيظرفدر پژوهش حاضر مقدار . ]15[ پژوهش حاضر است
 و پودر %9/95 با آب مقطر يمي سورينيپودر پروتئ يونيامولس

 گزارش شد كه با مطالعه انجام شده %4/93گوشت چرخ شده 
 يمي پودر سوريكه بر رو) 2005( و همكاران Musaتوسط 

مقدار . ]4[  انجام گرفته بود مطابقت دارديم باله نخي سيماه
ه ي كه در تهSaithe ي ماهيمي پودر سوري برايونيت امولسيظرف

كمتر از مقدار ) %50حدود (آن مواد نگهدارنده استفاده نشده 
 پودر يونيت امولسيمقدار ظرف. بدست آمده در اين تحقيق بود

ج يه شده به روش انجماد خشك در اين مطالعه، با نتاي تهيميسور
Shaviklo يه يدر تهكه از مواد نگهدارنده )2010( و همكاران 
 كه احتمالا به علت ]7[  استفاده كردند كمتر بوديميپودر سور

 ي و تفاوت در گونه هايميه سوريكاربرد مواد نگهدارنده در ته
  . باشد يمورد استفاده م

 كپور ي ماهيمي سوريني بالا در پودر پروتئيونيت امولسيظرف
ده ل استفايه شده به روش انجماد خشك  به آن پتانسي تهيمعمول

 يها دارا نيپروتئ. دهد ي مختلف را مييدر محصولات غذا
توانند  يب مين ترتيباشند بد ير آبدوست مي آبدوست و غيدوانتها

ها  ني كه پروتئيهنگام. ون كننده مطرح شونديبه عنوان امولس
ون يت امولسي خود را برقرار كنند ظرفين دو انتهاين ايتعادل ب
 ي كه بعضيياز آنجا. اهد بودن سطح خود خوي در بالاتريكنندگ

 آبدوست خود ي در انتهاي سطح كمتريها دارا نياز پروتئ

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

20
 ]

 

                             6 / 12

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-9096-en.html


   1393، بهار 11، دوره 42 شماره                                                                                  ييع غذايفصلنامه علوم و صنا
 

 
 

123

جه دناتوره شدن يدر نت(باشند، بعد از پروسه خشك شدن  يم
 آبدوست را يتواند انتها يمواد نگهدارنده مثل شكر م) نهايپروتئ

دارد كه   نگه يبعد از خشك كردن به صورت دست نخورده باق
. ]34[شود  ي ميون كنندگيت امولسي بهبود خاصن امر باعثيا

ون يت امولسيش ظرفينكته قابل توجه در مطالعه حاضر افزا
 ي مي نسبت به محلول نمكي در محلول آبيمي پودر سوريكنندگ

به .  افتاديده اتفاق مين پديست عكس اي بايكه ميباشد، در حال

 يمنف ي در حالت عاديمير سوري خالص خميكي بار الكتريعبارت
 ي جزئي بارهاي كه حاوي باشد و اضافه شدن محلول نمكيم

 مخالف ي باشد با اتصال به بارهايم و كلر مي سديمثبت و منف
 شده و يدي پپتين باعث از هم گسستن شبكه پليسطح پروتئ

ست ي بايجه مين را آشكار ساخته و در نتي فعال پروتئيتهايسا
        شيب آن افزا آيت نگهداري همانند ظرفيونيظرفت امولس

  . افتي يم

  
   و گوشت چرخ شده يمي سوريني پودر پروتئيونيت امولسي  ظرف2شكل 

  
  يوني امولسيداري پا-4-5

 3 مختلف در شكل ي در زمانهايوني امولسيداريرات پاييروند تغ
 يمار در زمانهاي هر تيوني امولسيداريپا. نشان داده شده است

ن يا.  مورد مطالعه قرار گرفتي و آبيمختلف با دو محلول نمك
 ساعت روند رو به افزايش  24پارامتر در تيمار پودر سوريمي تا 

ن در ي ساعت به بعد روند تغييرات كاهشي بود و ا48داشته اما از 
 را ي كه نتايج تيمار پودر گوشت چرخ شده روند منظم بوديحال

 يداريج بدست آمده، در خصوص پايطبق نتا. نشان نداد

و 12،  )ي محلول نمك<يمحلول آب( ساعت 6 بعد از يونيامولس
ن ي بي داريتفاوت معن ) ي محلول نمك> يمحلول آب( ساعت 48

 اما. دي مشاهده گردي گوشت چرخ شده ماهي و آبيمحلول نمك
در مورد پورد .  نبودي داري  ساعت اختلاف معن72 و 24در 
 <يمحلول آب( ساعت 24 و 12، 6 بعد از گذشت يميسور

) ي محلول نمك>يمحلول آب( ساعت 48و ) يمحلول نمك
 يمي پودر سوري و آبين محلول نمكي در بي دارياختلاف معن
  .ستي دار ني ساعت اختلاف معن72اما در . ديمشاهده گرد
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  شي ساعت پس از آزما72 و 48، 12،24، 6 در يوني امولسيداريرات  پايي روند تغ3شكل 

  ز رنگي آنال-4-6
طالعه را نشان مار مورد مي دو تيج رنگ سنجي نتا2جدول 

) *b (ي به جز شاخص زرديات رنگي خصوصيتمام. دهد يم
 يمي سورينين پودر پروتئي در مقايسه بي داري تفاوت معنيدارا

 ينين پژوهش پودر پروتئيدر ا. و پودر گوشت چرخ شده بود
سه با پودر ي در مقايشتري بيدي و سفيي روشناي دارايميسور

مهمترين فاكتورها در سفيدي يكي از . گوشت چرخ شده است
همچنين ميوگلوبين موجود در سوريمي،  .باشد تهيه سوريمي مي

به طوري كه هرچه مقدار  ]35[نقش ضروري در سفيدي آن دارد 
ميوگلوبين در گوشت شسته شده كمتر باشد روشنايي و سفيدي 

هموگلوبين و  .]36[ شود بيشتري در گوشت حاصل مي
. ]35[ كنند ميوگلوبين نقش مهمي را در سفيدي سوريمي ايفا مي

هموگلوبين نسبت به ميوگلوبين در پروسه دستكاري و انبار كردن 
رود در حاليكه ميوگلوبين در ساختار بين  راحتتر از دست مي

بنابراين بيشترين تغييرات  .]37[ ماند ها باقي مي سلولي ماهيچه
ر نتيجه واكنش ميوگلوبين با ديگر اجزائ رنگي در گوشت د

بعلاوه . ]38[باشد  هاي ميوفيبريل مي ماهيچه مخصوصاَ پروتئين
ك يتيهاي تيره نسبت به سفيد داراي فعاليت پروتئول ماهيچه

 با خارج يمي در سورييند آبشويفرا. ]39[باشند  بيشتري مي
وعاً  گوشت و مجميها ها، رنگدانه نيوگلوبيها، م كردن خونابه

تر شدن رنگ پودر  ك، سبب روشني ساركوپلاسميها نيپروتئ
ند ين با فرايهمچن. دي بعد از خشك شدن گرديمي سورينيپروتئ

رنگ و فام كه دو شاخص  ر تهيمقاد. افتي كاهش ي قرمزييآبشو
باشند به  ي مي و زرديزان قرمزيه وابسته به مي ثانويسنج رنگ 

 . استيچرخ شده ماهشتر و كمتر از پودر گوشت يب بيترت
HassabAlla گزارش كردند كه همزمان با ) 2009( و همكاران

 آن يزان قرمزي، از ميمي سوريني در پودر پروتئييش روشنايافزا
م باله ي سيه شده از سه ماهي تهيميپودر سور. ]40[ كاسته شد

 Huda چشم درشت خال بنفش توسط ي، ماهييايم دري، سينخ
ه شده از ي تهيمين پودر سوري و همچن]24[) 2001(و همكاران 

) 2005( و همكاران Musaتوسط ) يمارمولك ماه(جا ي كيماه
سه با ي در مقاي كمتري بالاتر اما قرمزي و زرديي روشنايدارا ]4[

ق ي كه در تحقيدر حال.  ن پژوهش بودندير بدست آمده در ايمقاد
Shavikloي و همكاران كه بر رو Saitheيم انجام دادند تما 

تر از مقدار بدست آمده در مطالعه حاضر  نيي پاي رنگيها شاخص
كه بر روي ) 2004( و همكاران Sathivelدر مطالعه . ]7[ بود

گرديد، ق انجماد خشك انجام يپودر پروتئين ماهي هرينگ ار طر
بيشتر ولي شاخص ) 5/12(و زردي ) 82/8(شاخص روشنايي 

ها در پژوهش حاضر  كمتر از مقدار اين شاخص) 5/3(قرمزي 
 ي رنگياختلافات مشاهده شده در شاخصها. ]15[ باشد مي

 از مقدار مواد نگهدارنده ي مختلف احتمالا ناشيها پژوهش
ها و  ياه متفاوت ميها ، گونهيميه سوري در هنگام تهيمصرف
  .]24[ باشد ي مختلف خشك كردن ميها  از روشين ناشيهمچن

  

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

20
 ]

 

                             8 / 12

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-9096-en.html


   1393، بهار 11، دوره 42 شماره                                                                                  ييع غذايفصلنامه علوم و صنا
 

 
 

125

  . و گوشت چرخ شدهيمي سوريني پودر پروتئي رنگي شاخصها2جدول 
  
  
  
  
  
)a-b( باشد  ي مورد سنجش ميها ن شاخصيدار ب ي تفاوت معني دهنده حروف مختلف در هر ستون نشان)05/0<P.(  
  

   نتيجه گيري-5
 بطور كل مقايسه بين خواص عملكردي پودر پروتئيني سوريمي 
و گوشت چرخ شده ماهي تفاوت معني داري وجود نداشت و 
تنها از نظر ظرفيت جذب روغن و خصوصيات رنگ سنجي پودر 

هاي  پروتئيني سوريمي نسبت پودر گوشت چرخ شده ويژگي
 ييك ماده غذاي ي سازين اگر هدف غنيبنابرا. بهتري را نشان داد

 يديا سفي ييزان روشناين مين بي باشد و در اينيبا پودر پروتئ
 توان استفاده از پودر ي برخوردار باشد مييت بالايز از اهميرنگ ن
از آنجا كه تحقيقات زيادي بر . شنهاد دادي را پيمي سورينيپروتئ

روي پودرهاي پروتئيني سوريمي و گوشت چرخ شده ماهي 
ها در  فته، مطالعات در اين زمينه براي استفاده آنصورت نگر

هاي غذايي با تاكيد بر مقبوليت براي مصرف كنندگان و  سيستم
  .بازار پسندي محصولات مورد نياز است
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This study aimed to investigate the quality characteristics of fish protein powder (FPP) from common 
carp raw surimi and its mince prepared by application of freeze-drying technique. To prepare test 
samples, either distilled water or 0.5M NaCl solution was used and parameters such as water holding 
capacity (WHC), emulsion capacity (EC), emulsion stability (ES) and oil absorption (OA) were 
determined. According to the results, WHC did not show any significant differences in samples prepared 
either by distilled water or 0.5M NaCl solution. In terms of EC, after 6, 12, 24, 48 and 72 h in samples 
prepared by use of 0.5M NaCl, no significant differences was observed between treatments. However, by 
use of distilled water, the differences became significantly (P<0.05) different. In this study, FFP from raw 
surimi showed higher and significant OA capacity compared to the one from fish mince. Finally, among 
color indices, L* and a* values showed significant difference between FFP from raw surimi and fish 
mince. It can be concluded that as there was no significant differences between FPP from common carp 
raw surimi and unwashed mince in terms of functional properties, therefore, if we expect lighter and 
whiter color in enriched product with protein powder, surimi FPP would be an appropriate choice, 
however, it needs to be confirmed by sensory evaluation test. 
 
Key Words: Fish protein powder, Surimi, Fish mince, Common carp, Freeze-drying technique 
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