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تولید ایزوله پروتئین ماهی و سوریمی از ماهی کپور و بررسی مؤلفه هاي 
 رنگی در آن ها 

 
 

  ∗*2 مرضیه موسوي نسبو 1 محسن آزادیان

  

  کارشناسی ارشد بخش علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، دانشگاه شیرازپیشین دانشجوي  -1

  علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، دانشگاه شیرازدانشیار بخش   رئیس گروه پژوهشی فرآوري آبزیان و-2
)28/10/91 :رشی پذخی  تار7/9/90: افتی درخیتار(  

  

  چکیده
ایزوله پروتئین ماهی و سوریمی هر . این مطالعه به منظور بررسی خصوصیات فیزیکو شیمیایی ایزوله پروتئین ماهی کپور و مقایسه آن با سوریمی انجام شد

 تولید پروتئین جهت. واسطی هستند که براي تولید آن ها می توان از ضایعات صنایع شیلاتی و ماهیان ریز و کم مصرف استفاده کرددو محصولات حد 
طبق نتایج به دست . گرفت ایزوالکتریک انجام pH هاي اسیدي و قلیایی و رسوب پروتئین ها در pHایزوله شده ماهی دو مرحله انحلال پروتئین ها در 

از لحاظ رنگ . حصول پروتئین ایزوله شده ماهی از جهت بازدهی تولید، راندمان بازیافت پروتئین، از سوریمی تهیه شده به روش سنتی برتري داشتآمده م
زوله شده ماهی، در بین نمونه هاي پروتئین ای. بود)  بالاتر"L"پارامتر (سنجی، ژل و پودر سوریمی نسبت به ژل و پودر پروتئین ایزوله شده ماهی روشن تر 

 و مرغوبیت پسندي هاي اسیدي داراي بیشترین روشنی و سفیدي بافت بود که پارامتر روشنی رنگ محصول مهمترین پارامتر در بازار pHنمونه تهیه شده در 
ل متعدد شستشو و خروج بیشتر  که معرف قرمزي رنگ در نمونه هاست، در نمونه سوریمی به دلیل وجود مراح"a"پارامتر .  این محصول به شمار می آید

 براي ایزوله کردن پروتئین pHبه طور کلی نتایج نشان داد که روش تغییر .  نمونه هاي پروتئین ایزوله شده ماهی بود"a"رنگیزه هاي و خون، کمتر از پارامتر 
  .هاي این گونه ماهی روش مناسب تري نسبت به روش تهیه سوریمی به روش سنتی می باشد

  
  ایزوله پروتئین ماهی، ماهی کپور،  سوریمی، پودر پروتئین ماهی: ژگان واکلید

  
  

                                                             

 marzieh.moosavi-nasab@mail.mcgill.ca :مسئول مکاتبات ∗
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  مقدمه -1
غذاهاي دریایی به علت کیفیت بالاي پروتئینی آنها، از اهمیت 

غذاهاي دریایی در مقایسه با گوشت . بسیار بالایی برخوردارند
مرغ و گوشت گاو، تمام آمینو اسیدهاي لازم را در اختیار بدن 

ی دهند و در مقایسه با پروتئین هاي گیاهی که کمبود یک قرار م
یا چند اسید آمینه ضروري دارند، داراي تمامی اسیدهاي آمینه 

غذاهاي دریایی . ]1[ضروري به مقدار و نسبت لازم هستند
براحتی قابل هضم می باشند، زیرا پروتئین هاي ماهی برخلاف 

ن دلیل در خیلی به همی. گوشت قرمز بافت پیوندي کمتري دارند
از . ]5[از رژیم هاي غذایی خوردن گوشت ماهی توصیه می شود 

آنجا که این منابع محدود می باشد متخصصین به این نتیجه رسیده 
اند که با استفاده از ماهیان کم مصرف حداکثر بهره برداري به 

با تبدیل ماهی ان ارزان و کم مصرف به ]. 1[عمل آید 
زش افزوده مانند سوریمی و یا پروتئین هاي داراي ارفرآورده

توان ضایعات محصولات دریایی را ایزوله شده ماهی، نه تنها می
 بلکه از اتلاف منابع غنی پروتئینی نیز جلوگیري به حداقل رساند،

ضمن آنکه بدین ترتیب کمک مؤثري به اقتصاد جامعه . کرد
، pHر پروتئین ایزوله شده ماهی به روش تغیی]. 2[خواهد شد 

یک محصول حد واسط با ارزش تغذیه اي مناسب و قدرت 
 برابر آب 9 تا 5در تولید این نوع محصول از . تشکیل ژل بالاست

) 5/3 یا پایین تر از 5/10 بالاتر از pH(اسیدي یا بازي شده 
جهت انحلال پروتئین ها استفاده می گردد و سپس توسط 

 استخوان و فلس سانتریفیوژ اجزاء نامحلول که شامل پوست،
است و همچنین لایه چربی که در بالا جمع می شود، جداسازي 

 محلول پروتئینی به دست آمده، در نقطه pH. می گردد
ایزوالکتریک پروتئین هاي ماهی تنظیم می شود تا پروتئین ها 

سپس توسط یک مرحله سانتریفیوژ رسوب . شروع به رسوب کنند
 ایزوله شده ماهی است جدا پروتئینی که همان محصول پروتئین

هدف از این تحقیق بررسی مولفه  . ]10 و 9[سازي می گردد 
هاي رنگی و خواص عملکردي نمونه هاي ژل و پودر پروتئین 

  .ایزوله ماهی می باشد
  
  
  

  مواد و روش ها -2
 به یروش تهیه پروتئین ایزوله شده ماه -2-1

  pHروش تغییر 
 Cyprinusرشی با اسم علمی  کپور پروي هایدر ابتداي کار ماه

carpio ،به صورت تازه، بدون در نظر گرفتن جنسیت و اندازه ،
از بازار محلی شیراز خریداري و بلافاصله به پابلوت پلنت بخش 

سپس ماهی ها سر و باله . صنایع غذایی دانشگاه شیراز منتقل شد
 شسته شدند تا یز شدن بخوبی شده، احشاء تخلیه و پس از تمیزن
له در ی ها به صورت فیبعد از آن ماه.  آن رفع گرددي هایودگآل

 با چرخ گوشت صنعتی چرخ یسپس گوشت ماه. آورده شدند
ن لحاظ ی چرخ شده از ایف بودن بافت گوشت ماهیظر. دیگرد

 شده ي یا بازيدیست در آب اسی باین ها میمهم بود که پروتئ
فاده شد و پس  آب استی برابر وزن6ن کار از ی ايبرا.  شدیحل م

 با آب، مخلوط توسط یاز مخلوط کردن گوشت چرخ شده ماه
سپس جهت انحلال . دیدستگاه مخلوط کن خانگی هموژن گرد

 و در 12 و 11 ي هاpH، از ي در روش بازی ماهين هایپروتئ
 ین معنیبد. ]1[ استفاده شد 5/3 و 5/2 ي هاpH از يدیروش اس

هر کدام جهت انحلال ه یه شد که در تهی نوع محصول ته4که 
جهت تنظیم . دی اعمال گردpHن چهار ی از این ها، یکیپروتئ
pHپس از .  از محلول هاي سود و اسید کلریدریک استفاده شد

ن ها که توسط هم زدن ملایم با دست به یانحلال کامل پروتئ
خچال دار مدل یفوژ یمدت ده دقیقه صورت گرفت، از سانتر

Rerigerated Centrifuge RC-5 Super Speed دور با g 
 مواد ي رسوب وجداسازيبرا قهی دق10 به مدت 10000×

ها استفاده ی همچون پوست، استخوان، فلس و ناخالصینامحلول
. از لانه فوقانی که شامل چربی هاي ماهی بود جدا گردید. شد

گر مواد محلول بود، جدا ین ها و دی پروتئيبخش محلول که حاو
) 5/5 (ی ماهين هایک پروتئیزوالکتریا pH آن به pHگشت و 

 ناپایدار شده و شروع به رسوب ی ماهين هایرسانده شد تا پروتئ
 ته يقه برای دق10 به مدت g× 10000وژ یفیسپس از سانتر. کنند

 یزوله شده ماهین این ها که همان پروتئی پروتئينشینی و جداساز
  . ]1[است، استفاده شد 
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    نتیتهیه سوریمی به روش س -2-2
ه کرده و پوست و استخوان ی را تخلی ماهیات شکمیابتدا محتو

 ها شسته شدند و یسپس ماه. آن توسط چاقو و دست جدا شد
 چرخ گوشت، چرخ ي متریلی م4 با شبکه یگوشت خالص ماه

سپس سه مرتبه آن را با آب سرد شسته که در هر بار . دیگرد
در . د بوی ماهی برابر وزن گوشت چرخ4 یحجم آب مصرف

 خروج بهتر يم براید سدی درصد کلر2/0 مرحله سوم، يشستشو
قه ی دق5) ساندن در آبیخ(هر مرحله شستشو . دیآب اضافه گرد

.  انجام شديرید و بعد از هر بار شستشو، مرحله آبگیطول کش
خته و ی ریه شده را در پارچه صافین صورت که مخلوط تهیبد

 را با ی ماهیشت چرخبعد از عبور آب از پارچه، آن قدر گو
 مرحله آخر ، يریدر آبگ. دست فشرده که همه آب آن خارج شود

ن را ی با دست، یک وزنه سنگی ماهیبعد از فشردن گوشت چرخ
 ی گوشت چرخيقه روی دق15 تا 10 به مدت ي فشرده سازيبرا
محصول به .  گذاشته تا آب آن به طور کامل خارج شودیماه

  ].12 و 1[ باشد ی خام میمیان سورن مرحله، همیدست آمده در ا
تهیه ژل از پروتئین ایزوله شده ماهی و  -2-3

  سوریمی توسط حرارت دهی
 درصد 40ابتدا رطوبت تمام نمونه ها توسط اعمال فشار به 

 درصد نمک به نمونه ها اضافه و کاملاً مخلوط 3. رسانده شد
 ي مخصوص بسته بنديمخلوط هموژن در پوشش ها. دیگرد
 آن کاملا بسته شد و به مدت یک ي پر شده و دو انتهاسیسوس

قه در آب با ی دق30سپس به مدت . ساعت در یخچال قرار گرفت
، یپس از اتمام مرحله حرارت ده.  شدی حرارت دهC ˚85يدما
 24ن آورده شد و سپس به مدت یی نمونه توسط آب سرد پايدما

  ].8[ شد يساعت در یخچال نگهدار
پروتئین ایزوله شده ماهی و  تهیه پودر -2-5 

  پودر سوریمی
، آب یمی و سوریزوله شده ماهین ایه پودر از پروتئی تهيبرا

ن کار ابتدا ی ايبرا. دیه شده خارج گردی تهيموجود در نمونه ها
 يستال هاینمونه ها منجمد شدند تا آب موجود در آن ها به کر

شک  خيسپس نمونه ها توسط خشک کن انجماد. ل شودییخ تبد
سپس .  درصد بود5ن مرحله یان ای در پاییرطوبت نها. دندیگرد

ل یاب شده و به پودر تبدی آسی خشک شده به خوبينمونه ها
  . شدند

  اندازه گیري پروتئین -2-6
اندازه گیري (AOAC)  درصد پروتئین کل با روش کلدال

درصد پروتئین از روي میزان نیتروژن با استفاده از ضریب . شد
  ].3[ محاسبه گردید 25/6تبدیل 

  میزان بازیافت پروتئین -2-7
ابتدا میزان گرم پروتئین موجود در محصولات و گوشت 

در صد بازیافت پروتئین توسط فرمول زیر . ماهی اندازه گیري شد
   : (AOAC)اندازه گیري گردید

  بازیافت پروتئین درصد)= مقدار پروتئین محصول/مقدار پروتئین ماهی(×100
   سنجی رنگ -2-8
  و Yam رنگ با استفاده از روش اصلاح شده یابیارز

Papadakis )2004 (ي رنگ، نمونه هایابی ارزيبرا. انجام شد 
 ساعت در یخچال قرار داده شدند تا از حالت 8منجمد به مدت 

سپس نمونه ها در جعبه مکعب شکل با . انجماد خارج گردند
درون . ار داده شدند متر قری سانت50د با ابعاد ی سفيواره هاید

 وات با نور 20جعبه از یک لامپ فلورسنت کم مصرف با توان 
. ع نور درون جعبه کاملا یکنواخت بودیتوز. دید استفاده گردیسف

 با A460 مدل یتالیجین دیله یک دوربی به وسيعکس بردار
، با نیچ Canon شرکت ساخت کسلیمگاپ 5 ریتصو وضوح
ه و عمود بر آن درون جعبه انجام  از نموني متری سانت30فاصله 

 CS 3ر به دست آمده به نرم افزار فوتوشاپ یسپس تصاو. دیگرد
. آنها به دست آمد) b و L ،a( رنگ يمنتقل شد و مولفه ها

 a، مولفه رنگ (Lightness) ییانگر روشنای بLمولفه رنگ 
 و (Redness-Greeness) ي و قرمزيزان سبزینشان دهنده م

 (Yellowness-Blueness) ي و زردیزان آبی مbمولفه رنگ 
 استفاده يز آماری آنالي رنگ برايسپس مولفه ها.  دهدیرا نشان م

  ].4[شدند 
 يآمار طرح -2-9

 اطلاعات بدست آمده از یز داده ها و بررسی انجام آناليبرا
به .  استفاده شدی مختلف، از طرح کاملا تصادفيش هایآزما

 يحداقل سه تکرار برا(ن اعداد یانگین مین اختلاف بییمنظور تع
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ه و یجهت تجز. دی، از آزمون دانکن استفاده گرد)شیهر آزما
   . شداستفاده 13نسخه   SPSS داده ها از نرم افزار يل آماریتحل

  

  نتایج و بحث -3
  میزان پروتئین -3-1

 یمی و سوریزوله شده ماهین ای پروتئين نمونه هایدرصد پروتئ
 نشان داده شده 1ج به دست آمده در جدول یانت.  شديریاندازه گ

  .است
درصد پروتئین نمونه هاي پروتئین ایزوله شده ماهی  1جدول 

کپور، سوریمی و  گوشت چرخ شده ماهی استفاده شده پس از 
 تولید

ن بر اساس یدرصد پروتئ نمونه
 وزن خشک

ه ی ته،)FPI(ایزوله پروتئین ماهی 
 pH 5/2شده در 

d) 96/1± (17/80 

FPIه شده در ی، تهpH 5/3 cd) 18/2± (69/77 

FPIه شده در ی، تهpH 11 cd) 08/3± (57/73 

FPIه شده در ی، تهpH 12 bc) 11/3± (25/72 

 94/1± (54/70 (b )کنترل (یمیسور

 a 12/2± (53/66 یماه

  . است(SD±)هر عدد میانگین سه تکرار *
 دار بین میانگین ها  حروف متفاوت نشان دهنده اختلاف آماري معنی**

 >P). 05/0(می باشد 

   
 دهد، ی نشان م1ج موجود در جدول یهمان طور که نتا

 ين نمونه های از پروتئي خام به طور معنا داریمین سوریپروتئ
ن تفاوت یعلت ا>P). 05/0( کمتر بود یزوله شده ماهین ایپروتئ

 از یمید سوریدر تول. ن محصولات استیه ایند در تهیدر نوع فرا
 سارکو ين های پروتئين مرحله شستشو جهت خارج سازیچند

 ين هایست که پروتئین در حالی استفاده شد و ایپلاسم
 ی در محصول باقیزوله شده ماهین ایه پروتئی در تهیسارکوپلاسم

 مانند پوست و ی ماهي هاین تمام ناخالصیهمچن. ماندند

ه یوژ، در تهیفیتر مرحله سان2 ی در طینیر پروتئیاستخوان و مواد غ
ن یظ پروتئین باعث تغلی حذف شدند و ایزوله شده ماهین ایپروتئ

 به یمید سوریند تولی فرای در طین مراحلیچن. محصول شد
 Jancziski و Chen، 2007 در سال.  وجود نداردیروش سنت

زوله شده ین ایه پروتئی جهت تهي و بازيدیاز هر دو روش اس
ن را در یزان پروتئین میشتریو ب استفاده کردند Krill یماه

 5/71زان ی و به ميدیه شده با استفاده از روش اسیمحصول ته
  ]. 5[درصد مشاهده کردند 

  میزان بازیافت پروتئین -3-2
ق روش ی مختلف، از طرين موجود در نمونه هایزان پروتئیم

ن موجود در یزان پروتئی ميری شد و با اندازه گيریکلدال اندازه گ
ن، یافت پروتئی استفاده شده، درصد بازی ماهيچه ایهبافت ما
 نشان داده 2ج به دست آمده در جدول ینتا. دی گرديریاندازه گ

  .شده است
درصد بازیافت پروتئین نمونه هاي پروتئین ایزوله شده  2جدول 

  ماهی و سوریمی

  . است(SD±)هر عدد میانگین سه تکرار *
 حروف متفاوت نشان دهنده اختلاف آماري معنی دار بین میانگین ها **

  >P). 05/0(می باشد 
  

 ي شود، نمونه های مشاهده م2همان گونه که در جدول 
، نسبت ي و بازيدی، به هر دو روش اسیزوله شده ماهین ایپروتئ

 باشند ی ميشترین بیافت پروتئی راندمان بازي دارایمیبه سور
)05/0 .(P<یمین سوریافت پروتئین تر بودن درصد بازییل پایدل 
 به یزوله شده ماهین ایئ نسبت به پروتیه شده به روش سنتیته

ن ی پروتئیمیه سورین است که در تهی اpHر ییروش تغ
ن عمل در ی شوند و ایق شستشو حذف می از طریسارکوپلاسم

ن ها ی رخ نداده و تمام انواع پروتئیزوله شده ماهین ایه پروتئیته

 نیافت پروتئیدرصد باز نمونه

FPIه شده در ی، تهpH 5/2 d 33 / 2±88/74 

FPIه شده در ی، تهpH 5/3 d 81/2± 09/76 

FPIه شده در ی، تهpH 11 c 13/1± 29/68 

FPIه شده در ی، تهpH 12 b 61/1± 49/61 

 a 66/2± 39/57 )کنترل (یمیسور
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زوله شده ین ای پروتئين نمونه هایدر ب.  باشندیافت میقابل باز
افت ی راندمان بازي دارايدیه شده به روش اسی، نمونه تهیماه

ل ین دلین امر به ایا.  استي نسبت به روش بازين بالاتریپروتئ
ه یوژ مرحله اول، یک لایفی بالا بعد از سانتري هاpHاست که در 

 ها، قرار ین شده ي ناخالصیه ته نشی لاين نامحلول رویپروتئ
ته محلول یسکوزی ول بالا رفتنین به دلیو ا. گرفته و حذف شدند

 و همکاران در Undeland یقیدر تحق]. 1[ بالا بود ي هاpHدر 
، به Herring یزوله شده ماهین ایه پروتئی تهی در ط2002سال 

  ]. 6[ دست یافتند یج مشابهینتا
  رنگ سنجی -3-3

 و یمی ژل سوريدر نمونه ها) b و L ،a( رنگ يفاکتور ها
، یمین پودر سوری همچن ویزوله شده ماهی اين هایژل پروتئ
د اندازه ی پس از تولیزوله شده ماهین ای و پودر پروتئیپودر ماه

ج به دست ی نتا8-6 تا 8-1جداول . سه شدی و با هم مقايریگ
  . دهدیآمده را نشان م

  
 نمونه هاي ژل پروتئین ایزوله شده "L"میزان پارامتر  3جدول 

   ماهی و ژل سوریمی

  . است(SD±)هر عدد میانگین سه تکرار *
 حروف متفاوت نشان دهنده اختلاف آماري معنی دار بین میانگین ها **

  >P). 05/0(می باشد 
  

 دهد، ی نشان م3ج موجود در جدول یهمان طور که نتا
 محصول است، در ژل یی، که مشخصه روشناLپارامتر رنگ 

زوله شده ین ای ژل پروتئي از نمونه هاي به طور معنا داریمیسور
ل روشن تر بودن رنگ نمونه یدل>P). 05/0(شتر بود ی بیماه

، استفاده یزوله شده ماهین ای پروتئي نسبت به نمونه هایمیسور

ن در یا.  بودی به روش سنتیمیه سوری مرحله شستشو در ته3از 
 از مرحله یزوله شده ماهین ایه پروتئی بود که در تهیصورت

مرحله شیتشو در تهیه سوریمی باعث حذف . شستشو استفاده نشد
 ين نمونه هایدر ب. رنگدانه هاي موجود در بافت ماهی شد

 يدیه شده به روش اسی تهي، نمونه هایزوله شده ماهین ایپروتئ
ه شده به روش ی تهي نسبت به نمونه هاي بافت روشن تريدارا
ر ی نظییزه هایه رنگی توان تجزیده را مین پدیل ایدل.  بودنديباز

  ].9 و 8، 7[د ان کری بيدیط اسین در شرایهموگلوب
  

 نمونه هاي ژل پروتئین ایزوله شده "a"میزان پارامتر  4جدول 
  ماهی و ژل سوریمی پس از تولید

  . است(SD±)هر عدد میانگین سه تکرار *
 حروف متفاوت نشان دهنده اختلاف آماري معنی دار بین میانگین ها **

  >P). 05/0(می باشد 
  

زان ی دهد، می نشان م4ج موجود در جدول یهمان طور که نتا
 از ي داری به طور معنیمی، در نمونه ژل سور"a"پارامتر رنگ 
 کمتر یزوله شده ماهین ای ژل پروتئي نمونه ها"a"پارامتر رنگ 

 ي سبز– يل قرمزی شاخص تما"a"پارامتر رنگ >P). 05/0(بود 
شتر ی ب"a" که هر چه پارامتر رنگ ین معنیبه ا.  باشدینمونه م

قرمز بودن نمونه ها با وجود . باشد، رنگ نمونه قرمز تر است
ن یل ایدل. ن در محصول مرتبط استی چون هموگلوبییازه هیرنگ

 یزوله شده ماهین ای پروتئي نسبت به نمونه هایمیکه نمونه سور
 مرحله شستشو در 3 تواند به ی بود مي رنگ کمتري قرمزيدارا
 که یدر صورت.  مربوط باشدی به روش سنتیمید سوریند تولیفرا

، مراحل pHر ییتغ به روش یزوله شده ماهین اید پروتئیدر تول
  .شستشو وجود ندارد

 "L"پارامتر رنگ  نمونه
 )ییوشنار(

FPIه شده در ی، تهpH 5/2 17/1±17/73  ز 

FPIه شده در ی، تهpH 5/3 69/1±84/67  b 

FPIه شده در ی، تهpH 11 26/2±32/65  ab 

FPIه شده در ی، تهpH 12 59/4±18/60  a 

27/81±95/2 )کنترل (یمیژل سور  d 

 "a"پارامتر رنگ   نمونه

FPIه شده در ی، تهpH 5/2 25/1±45/1-  a 

FPIه شده در ی، تهpH 5/3 37/0±07/2-  a 

FPIه شده در ی، تهpH 11 88/0±12/2-  a 

FPIه شده در ی، تهpH 12 53/0±37/2-  a 

-29/7±11/1 )کنترل (یمیژل سور  b 
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 نمونه هاي ژل پروتئین ایزوله شده "b"میزان پارامتر  5جدول 
  ماهی و ژل سوریمی

  . است(SD±)هر عدد میانگین سه تکرار *
 حروف متفاوت نشان دهنده اختلاف آماري معنی دار بین میانگین ها **

  >P). 05/0(می باشد 
 

 در b نشان می دهد، میزان فاکتور 5هماطور که نتایج جدول 
این . تئین ایزوله شده بودسوریمی بیشتر از نمونه هاي پرو

اختلاف به دلیل حذف چربی در طی تولید بود که میزان زردي 
  نمونه هاي پروتئین ایزوله شده ماهی بود

  
، یا روشنایی نمونه هاي پودر "L"میزان پارامتر   6جدول 

  پروتئین ایزوله شده ماهی و پودر سوریمی

  . است(SD±)هر عدد میانگین سه تکرار *
میانگین ها  حروف متفاوت نشان دهنده اختلاف آماري معنی دار بین **

 نشان 6ج موجود در جدول یهمان طور که نتا>P). 05/0(می باشد 
 محصول است، در یی، که مشخصه روشناL دهد، پارامتر رنگ یم

 ژل ي از پودر نمونه هايز به طور معنا داری نیمیپودر سور
ل روشن تر یدل>P). 05/0(شتر بود ی بیزوله شده ماهین ایپروتئ

ن ی پودر پروتئي نسبت به نمونه هایمیبودن رنگ نمونه پودر سور
   به یمیه سوری مرحله شستشو در ته3، استفاده از یزوله شده ماهیا

  

زوله ین ایه پروتئی بود که در تهین در صورتیا.  بودیروش سنت
 ين نمونه هایدر ب.  از مرحله شستشو استفاده نشدیشده ماه

 يدیوش اسه شده به ری تهي، نمونه هایزوله شده ماهین ایپروتئ
ه شده به روش ی تهي نسبت به نمونه هاي بافت روشن تريدارا
ر ی نظییزه هایه رنگیل آن را تجزی توان دلی بودند، که ميباز

  ].8، 7، 1[ان کرد ی بيدیط اسین در شرایهموگلوب
  

 نمونه هاي پودر پروتئین ایزوله شده "a"میزان پارامتر  7جدول 

  ماهی و پودر سوریمی
  . است(SD±)هر عدد میانگین سه تکرار *

ان دهنده اختلاف آماري معنی دار بین میانگین ها  حروف متفاوت نش**
  >P). 05/0(می باشد 

  
 دهد، ی نشان م-7ج موجود در جدول یهمان طور که نتا

 ی به طور معنیمی، در نمونه پودر سور"a"زان پارامتر رنگ یم
زوله شده ین ای ژل پروتئي نمونه ها"a" از پارامتر رنگ يدار
ل ی شاخص تما"a"ر رنگ پارامت>P). 05/0( کمتر بود یماه

 که هر چه پارامتر ین معنیبه ا.  باشدی نمونه مي سبز– يقرمز
قرمز بودن نمونه . شتر باشد، رنگ نمونه قرمز تر استی ب"a"رنگ 

ن در محصول مرتبط ی چون هموگلوبییزه هایها با وجود رنگ
 پودر ي نسبت به نمونه هایمین که نمونه پودر سوریل ایدل. است
 تواند ی بود مي رنگ کمتري قرمزي دارایزوله شده ماهین ایپروتئ
 ی به روش سنتیمید سوریند تولی مرحله شستشو در فرا3به 

 به یزوله شده ماهین اید پروتئی که در تولیدر صورت. مربوط باشد
  ].9[، مراحل شستشو وجود ندارد pHر ییروش تغ

  

 "b"پارامتر رنگ  نمونه

FPIه شده در ی، تهpH 5/2 67/2±22/21  b 

FPIه شده در ی، تهpH 5/3 23/3±95/20  b 

FPIه شده در ی، تهpH 11 16/2±59/16 a 

FPIدر ه شدهی، ته pH 12 95/1±13/15 a 

78/31±69/3 )کنترل (یمیژل سور c 

 "L"پارامتر رنگ  پودر نمونه ها

FPIه شده دری، ته pH 5/2 37/1±45/64  b 

FPIه شده در ی، تهpH 5/3 49/1±89/63  b 

FPIه شده در ی، تهpH 11 48/2±88/58  a 

FPIه شده در ی، تهpH 12 84/2±11/57  a 

27/79±93/2 )کنترل (یمیپودر سور  c 

 "a"پارامتر رنگ  پودر نمونه ها

FPIه شده در ی، تهpH 5/2 12/2±79/3-  a 

FPIه شده در ی، تهpH 5/3 96/1±53/3-  a 

FPIه شده در ی، تهpH 11 74/0±24/4-  b 

FPIه شده در ی، تهpH 12 85/2±56/5-  b 

-91/7±47/1 )کنترل (یمیپودر سور  c 
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وله شده  نمونه هاي پودر پروتئین ایز"b"میزان پارامتر  8جدول 
  ماهی و پودر سوریمی

  . است(SD±)ه تکرار هر عدد میانگین س*
 حروف متفاوت نشان دهنده اختلاف آماري معنی دار بین میانگین ها **

  >P). 05/0(می باشد 
  

 ی طPark و Yongsawatdigul، 2004در سال 
زوله شده ین ای پروتئي نمونه های که در رنگ سنجیشاتیآزما
ه شده ی تهیمی و سوري و بازيدی به روش اسRockfish یماه

آن .  را به دست آوردندیج مشابهی انجام دادند، نتایبه روش سنت
 یمی بافت مربوط به سوريدین سفیشتریها گزارش کردند که ب

 به یزوله شده ماهین ای و بعد از آن پروتئیه شده به روش سنتیته
 محصول يدیل بالاتر بودن سفیآن ها دل.  استيدیروش اس

ن ی چندی طنیوگلوبی را حذف میه شده به روش سنتی تهیمیسور
 ]. 10[ان کردند یمرحله شستشو ب

 
 

  یجه گیريتن -4
 نشان داد، راندمان تولید پروتئین ایزوله 1همانطور که جدول 

دلیل بالاتر بودن . ماهی به روش بازي کمتر از روش اسیدي بود
میزان راندمان تولید پروتئین ایزوله ماهی نسبت به سوریمی این 

وش سنتی، پروتئین هاي سارکو است که در تولید سوریمی به ر
پلاسمی و نیز مقداري پروتئین هاي میوفیبریلار از طریق شستشو 

که در تهیه پروتئین ایزوله شده ماهی به  الیححذف می شوند، در 
 ، پروتئین هاي سارکو پلاسمی حذف نمی شوندpHروش تغییر 

 در طی 2002 و همکاران در سال Undelandدر تحقیقی ]. 1[
، به نتایج مشابهی دست Herringتئین ایزوله شده ماهی تهیه پرو

  ].6[یافتند 

مطابق با داده هاي به دست آمده، دلیل روشن تر بودن رنگ نمونه 
نسبت به نمونه هاي ) Lبالاتر بودن پارامتر (ژل و پودر سوریمی 

 مرحله شستشو در تهیه 3پروتئین ایزوله شده ماهی، استفاده از 
این در صورتی بود که در تهیه .  بودسوریمی به روش سنتی

به دلیل . پروتئین ایزوله شده ماهی از مرحله شستشو استفاده نشد
اینکه شرایط اسیدي سبب تجزیه رنگیزه هایی نظیر هموگلوبین 
می شود، این امر سبب می گردد تا نمونه هاي ژل و پودر پروتئین 

. باشندایزوله تهیه شده به روش اسیدي داراي رنگ روشن تري 
نمونه هاي پودر و ژل سوریمی نسبت به نمونه هاي پروتئین 

که ) aپارامتر (ایزوله شده ماهی، داراي قرمزي رنگ کمتري بودند 
 مرحله شستشو در فرایند 3این امر می تواند به دلیل استفاده از 

  ]. 9[تولید سوریمی به روش سنتی باشد 
  

 منابع -5
[1] Park, J. W. (2005). Surimi sea food: products, 
markets, and manufacturing. In: Park, J. W. 
editor, Surimi and Surimi Seafood, Boca Raton: 
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 [2] sajadi. M., Sheviklo, GH. (1994). 
Investigation fish paste and their products. Mehr 
publication. First edition. Page 1-24. 

[3] AOAC. (1980). Official Methods of Analysis. 
Assoc. of Official Analytical Chemists, 
Washington, DC. 
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recovery from rainbow trout (Oncorhynchus 
mykiss) processing byproducts via isoelectric 
solubilization/precipitation and its gelation 
properties as affected by functional additives. 
Journal of Agricultural and Food Chemistry, 55: 
9079–9088. 

[6] Undeland, I., Kelleher, S. D., Hultin, H. O. 
(2002). Recovery of functional proteins from 
herring (Clupea harengus) light muscle by an 
acid or alkaline solubilization process. Journal of 
Agricultural and Food Chemistry, 50: 7371–
7379. 

 [7] Kristinsson, H., Liang, Y. (2006). Effect of 
pH-shift processing and surimi processing on 
Atlantic croaker (Micropogonias undulates) 

 "b"پارامتر رنگ  پودر نمونه ها

FPIه شده در ی، تهpH 5/2 55/2±26/23  b 

FPIه شده در ی، تهpH 5/3 36/1±35/20  b 

FPIه شده در ی، تهpH 11 79/1±45/17 a 

FPIه شده در ی، تهpH 12 47/2±17/16 a 

86/33±71/2 )کنترل (یمیپودر سور c 
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The purpose of this study was production of fish protein isolate and surimi from silver carp (Cyprinus 
carpio) and investigation of color characteristics as well as some chemical changes of their gel and 
powder. In this research, proteins were isolated using pH shifts method. Acidic pH (2.5 and 3.5) and basic 
pH (11 and 12) were used to produce fish protein isolate. Three steps of washing cycles were used for 
surimi production, which in the third step 0.2 % NaCl was used for more dehydration. Results showed that 
the product efficiency for fish protein isolate was significantly (P<0.05) more than that for surimi. 
Furthermore, the produced fish protein isolate using acidic pH had the most production efficiency amongst 
the samples. As a result, fish protein isolate had more recovery protein content compared to surimi. 
Determination of fat content of the samples showed that surimi contained significantly (P<0.05) lower 
reduction in fat compared to fish protein isolate. Investigation and comparison of color characteristics (L, 
a, b) attributed to gel and powder forms of the samples demonstrated that the produced fish protein isolate 
using pH 2.5 had the most intensity of lightness (L parameter) amongst the other samples. This study 
clearly showed that the production efficiency of fish protein isolate was higher than surimi.  In addition 
due to soluble proteins elimination in the process of surimi production, fish protein isolate had more 
protein content. The more reduction in fat content of fish protein isolate can be considered as an advantage 
because of possible increase in durability and safety of the products. 
Keywords:  Fish protein isolate, Carpio, Surimi, Fish protein powder 
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