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 ماكاروني غني شده با  و پختحسي، بررسي ويژگي هاي شيميايي

  سوريمي
  

  3سيد علي ياسيني اردكاني  ،2علي فضل آرا ،1محبوبه كلانترمهدوي
  

  . ايران، يزد، دانشگاه آزاد اسلامي واحد يزد،دانش آموخته كارشناسي ارشد، گروه علوم و صنايع غذايي، -1
 ايران اهواز، دانشگاه آزاد اسلامي،واحد اهواز، ،  استاد،گروه علوم و صنايع غذايي-2

   ايران يزد،،دانشگاه آزاد اسلاميواحد يزد،   استاديار، گروه علوم و صنايع غذايي، -3
)2/7/93: رشيپذ خيتار  25/4/93: افتيدر خيتار(  

  
  

  چكيده
هاي ميوفيبريلي،  سوريمي با دارا بودن غلظت بالايي از پروتئين. ستا يافته ويژه اي اهميت مغذي مواد توسط ماكاروني غذايي ارزش بردن بالا امروزه،

 بر آن تأثير و ماكاروني تهيه سوريمي در از استفاده امكان پژوهش، اين در. داراي پتانسيل بالايي براي بهبود ويژگي هاي تغذيه اي ماكاروني است
. شدبه فرمول ماكاروني اضافه  سوريمي 25% و 16%، 7%ميزان اين مطالعه  در .است شده بررسي نهايي محصول حسي و پخت شيميايي، ويژگي هاي

% 25 در مقدارافزودن سوريمي . محصول توليد شده از نظر خصوصيات ظاهري قبل و بعد از پخت با استاندارد مطابقت داشت، بر اساس نتايج حاصل
 در نمونه ها با افزايش خاكسترهمچنين ميزان  .شدنمونه ها  در وبترطدرصدي ميزان 9/10 و افزايش مقدار پروتئين درصدي 6/13سبب افزايش 

وزن بعد از   آب پخت وميزان مواد جامد دردر آزمون هاي پخت با افزايش ميزان سوريمي .  معنادار نبودpHتغييرات  .مقدار سوريمي افزايش يافت
نمونه ماكاروني  گروه ارزياب در آزمون حسي .شدمقايسه ملي ايران ندارد قبول در استا موارد مورد بررسي همگي با حدود قابل .يافتافزايش  پخت

 مي توان محصول حسي ارزيابيويژگي هاي شيميايي و پخت تيمارها و همچنين  و به توجه با. لوب تشخيص دادمطرا   سوريمي25% و 16%حاوي 

 سوريمي به %16يژگي بو و پايين تر بودن ميزان لعاب پخت افزودن به دليل بهتر بودن و. كرد عملي سوريمي  با را ماكاروني انواع سازي غني
  .فرمولاسيون ماكاروني توصيه مي شود

  
  سازي، ماكاروني  غني  سوريمي،: واژگانكليد

  
  
  
  
  
  

                                                            
 اتمسئول مكاتب: mah_kalantar@yahoo.com  
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  مقدمه -1
محصولات غلات، از جمله ماكاروني اهميت بسياري در تغذيه 

رف اين محصولات به سادگي توليد شده و به مص. جوامع دارند
مان ونقل آسان، ز رسند همچنين قيمت پايين، حمل مي

 باعث شده تا از اقبال خوبي ماندگاري طولاني و كيفيت پخت
اي و  فوايد تغذيه.  ]1[كنندگان برخوردار گردند  ميان مصرف

كنندگان باعث شده تا اين  افزايش تقاضا از سوي مصرف
 غذيمحصول از پتانسيل خوبي به عنوان حامل براي مواد م

تا آنجا كه ماكاروني يكي از اولين . ]2[برخوردار باشد 
 اجازه داد تا 1940 در سال FAOمحصولات غذايي بود كه 
بر اين اساس نياز . ]3[سازي شود  توسط ويتامين و آهن غني

براي پژوهش مداوم در راستاي ارتقاي كيفيت اين محصولات 
  .رو به افزايش است

% 11-15 همچنين حاوي بودهماكاروني منبع كربوهيدرات  
هاي ليزين و ترئونين دچار  پروتئين نيز هست ولي در اسيدآمينه

كند تا از مواد اوليه  اين امر فرصتي ايجاد مي. كمبود است
 .]4[اي پاستا استفاده شود  غيرمرسوم براي افزايش كيفيت تغذيه

 ضروري آمينه اسيدهاي انواع همه داراي ماهي هاي پروتئين
 محصولات پيشرفته، كشورهاي از بعضي در. ] 5[هستند 
 براي ماهي شده شور و شده تخمير ،شده خشك گوناگون

 عمدتاً كه ها آن مصرفي غذاهاي اي  تغذيهارزش افزايش

فراورده يكي از . ]6[شوند  استفاده مي هستند،ها  كربوهيدرات
غذيه اي محصولاتي مانند  ماهي كه جهت ارتقاي تهاي

 واژه ي سوريمي .سوريمي استاند بكار رود، ماكاروني مي تو

 كه ماهي گوشت از مواد حاصل توصيف جهت كه است ژاپني

 و شده چرخ شده، گيري استخوان يا مكانيكي دستي صورت به
چرخ  گوشت .شود مي استفاده ،گردد مي شستشو با آب سپس
 منظور به( آب وسيله به شستشو دور چندين از پس ماهي شده

 هاي ساير پروتئين و آنزيمها ن،خو چربي، حذف

 كننده محافظت با مواد آن، متعاقب آبگيري و) ساركوپلاسمي

 پروتئين هاي ماهيت تغيير از شود تا مي مخلوط سرما برابر در

 در نگهداري فرآيند طي در عمدتاً ميوفيبريلي و ساختاري

شستشو،  فرآيند طي در .نمايند انجماد جلوگيري حالت
 بوي ماهي مسئول عمدتاً كه آب در ولمحل هاي پروتئين

  .] 7[ شوندمي  شسته هستند
Chin استفاده از پودر سوريمي در نودل زرد  و همكاران

ير آن بر خصوصيات فيزيكوشيميايي و حسي آن تأثمرطوب و 

دار  يمعننتايج نشان داد كه به طور .  بررسي كردندرا
)P<0/05 ( ،قرمزي، ميزان خاكستر، پروتئين، چربي، شفافيت

زردي، چسبندگي و بازده پخت با افزايش سطح سوريمي، 
، مقاومت به pHكه ميزان كربوهيدرات،  يدرحال افزايش يافت،

كشش، الاستيسيته و سختي با افزايش سطح سوريمي كاهش 
هاي حسي نشان داد كه با بالا رفتن مقدار  يژگيومطالعه . يافت

 رنگ، طعم، كنسانتره پودر سوريمي در نودل مقبوليت در
 .]8[ يافتهاني، سختي و الاستيسيته كاهش احساس د

Setiady ماهي ) گوشت چرخ شده( همكاران تركيب مينس و
در نودل ) Oncorhynchus mykss(كمان  قزل آلاي رنگين

مينس شسته شده . مرغي را مورد مطالعه قرار دادند هاي تخم
ا آرد  درصد ب20 و 10كمان در سطوح  ماهي قزل آلاي رنگين

رنگ نودل هاي تازه حاوي مينس ماهي قزل آلاي . تركيب شد
هاي شاهد  كمان، قرمزي و زردي كمتري نسبت به نمونه رنگين
هاي  مينس شبه نمونه% 10پروفيل بافت نودل حاوي . داشت

توجهي در سختي، چسبندگي و  هرچند، تفاوت قابل. شاهد بود
. جود داشتمينس و% 20قابليت جويدن نودل هاي پخته با 

براي نودل هاي سرخ شده، افزودن ماهي باعث كاهش رنگ 
% 10پروفيل بافت براي نمونه حاوي . زرد و بازده توليد شد

مينس ماهي براي نمونه هاي سرخ شده نيز شبيه نمونه شاهد 
هاي حاوي مينس از نظر  هر دو نمونه شاهد و نمونه. بود

از ني و همكاران معي .]9[. هاي حسي مورد قبول بودند ويژگي
كنسانتره پروتئين ماهي كپور نقره 

 جهت غني سازي )(Hypophthalmichthys molitrixاي
  درصد 10 و 7، 5، 5/2تشن با افزودن مقادير نان برو

FPC)Fish Protein Concentrate ( بر  .شداستفاده
 مورد FPC درصد 7 و 5اساس آزمون چشايي ، نان حاوي 

يي بر روي آزمايش هاي شيميا. رفتقبول ارزياب ها قرار گ
، درصد پروتئين، FPC% 5اين دو نمونه نشان داد كه در نمونه 
 و 27/34، 14/1، 36/15: چربي، رطوبت و خاكستر به ترتيب

 درصد 42/2، و FPC :17 ،15/1 ،25/36% 7 و در نمونه22/1
نتايج آزمون فارينوگراف نشان داد كه ميزان جذب آب در . بود

 درصد افزايش يافت همچنين 1-2 حدود FPC خمير حاوي
 تا FPC % 7 و 5مدت زمان نگهداري نمونه هاي غني شده با 

  . ]10[  ساعت تعيين گرديد48
هاي دريايي به علت دارا بودن طعم و بوي ناخوشايند  پروتئين

استفاده از سوريمي . گيرند كمتر مورد توجه و استقبال قرار مي
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و و طعم كم و خواص پروتئيني بالا به عنوان يك فراورده با ب
تواند به عنوان راهكاري مناسب در جهت بهبود كيفيت  مي

هدف . حسي و تغذيه اي ماكاروني،  مورد استفاده قرار گيرد
بررسي امكان توليد فراورده غذايي با   اصلي از اين پژوهش

ويژگي هاي مطلوب از نظر خصوصيات پخت، طعم و مزه و 
 و در اين راستا ويژگي هاي  شيميايي، خواص تغذيه اي است

پخت و حسي ماكاروني غني شده با سوريمي مورد بررسي 
  .قرار مي گيرد

  

  مواد و روش ها -2
  مواد اوليه  -2-1

 5ي منجمد ها شمشخريداري شده و به شكل سوريمي 
 كارخانه ماكاروني تحويل داده بهخريداري و كيلويي 

رطوبت، چربي، هاي سوريمي مصرفي شامل  يژگيو.شد
. )1جدول  ( مورد ارزيابي قرار گرفتpHپروتئين و 

مصرفي مطابق با استاندارد ملي نول ماكاروني هاي آرد  يژگيو
با آب مصرفي، از آب شهري استان خوزستان . ]11[ ايران بود
  .استفاده شد ميلي گرم بر ليتر كربنات كلسيم، 1053سختي كل

 
فته بر روي سوريمي مورد  نتايج آزمون هاي انجام گر1جدول 

  استفاده
پارامتر مورد   رديف

  اندازه گيري
  درصد

  75  رطوبت  1
  22  پروتئين  2
  1  چربي  3
4  pH 2/6  

  
نحوه آماده سازي نمونه ها و توليد -2-2

  ماكاروني
ظرفيت ورودي . توليد شدندبه روش سنتي تمام نمونه ها  

وليد نمونه ها براي ت. بود  كيلو آرد100دستگاه توليد ماكاروني
 از نسبت از نسبت آرد كاسته شده و جايگزين آن به ترتيب

مواد .  شداستفادهسوريمي % 25و % w/w( 7% ،16(هاي وزني 
و % 3ديگري كه به آرد مصرفي اضافه شد، گلوتن به ميزان 

درون مخزن، آرد و آب با يكديگر . بود% 2نمك به ميزان 
، به گرديد تعيين ربيبه طور تجميزان آرد و آب . مخلوط شد

بتاكاروتن به . نشود% 32طوري كه رطوبت خمير بيشتر از 
 حاويآرد و آب . در آب مصرفي حل شد%  0/ 001ميزان 

بتاكاروتن با يكديگر مخلوط و به خوبي هم زده شد تا خمير 
  .در اين مرحله سوريمي، به خمير اضافه گرديد. يكدست شود

 تحت فشار زياد ورز داده خمير وارد لوله اكسترودر شده و
ه و به صورت ارج شدخمير با فشار از قالب ماكاروني خ. شد

 به  وبرش زده شدسپس رشته هاي ماكاروني  .رشته در آمد
 درجه 50حداكثر  دماي درنمونه ها . انتقال يافتنداتاق گرمخانه 

.  ساعت در گرمخانه قرار گرفتند15سانتي گراد حدود 
 گرمي 900برش در بسته هاي و د شدن ها پس از سرماكاروني 

  . پلي پروپيلن بسته بندي شدند
  هاي شيميايي آزمونروش انجام -2-3

ها  رطوبت نمونه. ها بلافاصله پس از توليد انجام شدند آزمون
گيري  ، اندازه2705بر اساس روش استاندارد ملي ايران شماره 

 .د بود درجه سانتي گرا120 دماي آون در اين آزمون .]12[شد 
 استاندارد ملي ايران خاكستر، بر مبناي ماده خشك طبق روش

 آزمون مقدار پروتئين .]13 [گرديداندازه گيري ، 2706شماره
 گرفت، انجام 2863بر اساس روش استاندارد ملي ايران شماره 

]14  .[pH 37 براساس روش استاندارد ملي ايران شماره ،
م نمونه آسياب شده را  گر10براي اين آزمون گيري شد اندازه

 pH دقيقه، 20ليتر آب مقطر مخلوط شد، پس از   ميلي100با 
گيري شده و به ثبت   متر اندازهpHمحلول فوق با استفاده از 

 15 براي انجام آزمون هاي پخت نمونه ها به مدت ].15[رسيد
وضع ظاهري قبل و بعد از پخت بر اساس دقيقه پخته شدند 

كل مواد  .گرديد، بررسي 213ران شماره روش استاندارد ملي اي
بر اساس روش استاندارد ) لعاب پخت(جامد در آب پخت 

ها  هر يك از آزمون .]16 [،  بررسي شد213ملي ايران شماره 
  . گرفتانجام بار تكرار 3شده با  بر اساس استانداردهاي تعريف

  حسيهاي  آزمونروش انجام  -2-4
 صورت هدونيك روش اساس بر ها نمونه حسي ارزيابي 

 ارزياب كه 10 از ،ها براي ارزيابي حسي نمونه ]17[ پذيرفت
همگي از كاركنان كارخانه ماكاروني بودند خواسته شد تا به 

 امتياز دهند، به طوري كه به 5 تا 1ها از  طعم و بوي نمونه
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 50.  بدهند5 عدد كيفيت و به بهترين 1 عدد كيفيتبدترين 
ليتر آب در حال جوش به همراه   ميلي250گرم از هر نمونه در 

ها به  نمونه.  دقيقه پخته و آبكش شد10 نمك به مدت 2%
 در ظروف مجزا )ماكاروني بدون سوريمي (همراه نمونه شاهد

گذاري شدند و به همراه   شماره4 تا 1ريخته شده و از 
ها خواسته  از آن. نامه در اختيار ارزياب ها قرار گرفت پرسش

ها را  جدا گانه و بدون اطلاع از نظر يكديگر نمونهشد به طور 
ها از ارزياب ها  جهت جلوگيري از تداخل طعم. تست كنند

خواسته شد كه قبل از هر آزمايش چشايي مقداري آب ولرم 
اطلاع  ارزياب ها از وجود ماهي در ماكاروني ها بي. بنوشند
توليد  ماه از 4 هنگامي انجام شد كه حداقل آزمون حسي. بودند
  .گذشت ها مي نمونه

  تجزيه و تحليل آماري -2-5
هاي آماري  آزمون. باشد شده، ميانگين سه تكرار مي نتايج ارائه 

براي بررسي . انجام گرفت SPSS.V.16 افزار  با استفاده از نرم
) p<0.05( ها از آناليز واريانس يك طرفه وناثر تيمارها بر آزم

اي دو به دو ميانگين تيمارها، ه همچنين از مقايسه. استفاده شد
  و دانكن نيز براي LSD، با استفاده از آزمون هاي توكي، شفه

  . ها استفاده گرديد  تحليل دقيق تر داده
  

  نتايج  -3
تأثير سوريمي بر خواص ظاهري قبل و -3-1

   ماكارونيبعد از پخت
بر اساس ) 2جدول (ها قبل از پخت   خواص ظاهري نمونه

مشاهدات نشان . يران مورد ارزيابي قرار گرفتاستاندارد ملي ا
هاي خام كمي زبر تر از نمونه  داد كه سطح بيروني نمونه

به نظر . معمولي بود كه با افزايش درصد سوريمي افزايش يافت
مي رسد زبري سطح تيمارها در نتيجه تشكيل شبكه ژل مانند، 

ولي از لحاظ ديگر . توسط سوريمي به وجود آمده است
في و  نقاط تيره، صارهاي مربوطه مانند ترك خوردگي ،فاكتو

بدون نقص بوده و  از پختها قبل   نمونه…يكنواختي و
  . تفاوتي در مقايسه با نمونه معمولي وجود نداشت

  هاي وضعيت ظاهري قبل از پخت ماكاروني غني شده با سوريمي  نتايج آزمون2جدول 
  نمونه با ها ويژگي رديف

  سوريمي7%

  بانمونه 
  سوريمي16%

  نمونه با
  سوريمي25%

 بدون نقص بدون نقص بدون نقص خوردگي ترك 1

 بدون نقص بدون نقص بدون نقص قطعات خورد شده 2

 بدون نقص بدون نقص بدون نقص به هم چسبيدگي 3

 بدون نقص بدون نقص بدون نقص صافي و يكنواختي سطح 4

 بدون نقص بدون نقص بدون نقص نقاط تيره 5

 بدون نقص بدون نقص بدون نقص نقاط گچي 6

 زرد كهربايي زرد كهربايي زرد كهربايي رنگ 7

مورد بررسي قرار يقه،  دق15به مدت نمونه ها پس از پخت 
گرفتند و پارامترهاي موجود در استاندارد ملي ايران مانند 

 مورد ارزيابي قرار گرفت …لهيدگي، چسبندگي بعد از پخت و
  ي ها نشان داد كه ويژگي هاي تمامي تيمارها بررس). 3جدول (

مقداري البته هنگام پخت . مطابق با استاندارد و بدون نقص بود
 با افزايش درصد كهبوي ماهي از نمونه ها استشمام شد 

  . سوريمي ميزان بو افزايش يافت

 هاي وضعيت ظاهري بعد از پخت ماكاروني غني شده با سوريمي  نتايج آزمايش3جدول 

  نمونه با ها ويژگي ديفر
  سوريمي7%

  نمونه با
  سوريمي16%

  نمونه با
  سوريمي25%

 بدون نقص بدون نقص بدون نقص لهيدگي 1

 بدون نقص بدون نقص بدون نقص چسبندگي بعد از پخت 2

 بدون نقص بدون نقص بدون نقص تغيير شكل 3

 زرد روشن زرد روشن زرد روشن رنگ 4
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صد پروتئين سوريمي بر درتأثير -3-2
  ماكاروني

ها  ، ميزان پروتئين نمونه4  با توجه به نتايج مندرج در جدول
با افزايش درصد سوريمي افزايش يافته و بر اساس آزمون 
دانكن ارتباط كاملاً معناداري بين درصد افزايش سوريمي و 

مي توان نتيجه . ها مشاهده شد درصد پروتئين بين تمامي نمونه
كه سوريمي يك محصول پروتئيني است گرفت كه از آنجا 

  . افزايش پروتئين در ماكاروني كاملا قابل توجيه است
تأثير افزودن سوريمي بر درصد خاكستر  -3-3

  ماكاروني
 ميزان خاكستر تيمارها، با افزايش مقدار 4با توجه به جدول 

  .سوريمي مصرفي بالا رفته است

 آزمون توكي  بر اساس%16 و نمونه داراي %7 نمونه داراي 
تفاوت معناداري با هم نداشتند ولي تفاوت  بين نمونه داراي 

علت . بود) P< 0/05( سوريمي با دو نمونه ديگر معنادار 25%
اين امر را مي توان به وجود مواد معدني در سوريمي، كه به 
طور طبيعي باعث افزايش در ميزان خاكستر شده است، مرتبط 

  . دانست
   ماكارونيpHبر تأثير سوريمي -3-4

 pH  4جدول (با افزايش سوريمي مصرفي تغيير پيدا نكرد .(
pH با  توجه به . بود) 2/6( سوريمي مصرفي نزديك به خنثي

 آب و آرد مصرفي نيز خنثي بوده است در نتيجه pHاينكه 
pHمحصول نهايي تغيير نكرد .  

  
  روتئين  خاكستر و پpHهاي اندازه گيري رطوبت    نتايج آزمون4جدول 

  نمونه با قبول حد قابل ها ويژگي
  سوريمي7%

  نمونه با
  سوريمي16%

  نمونه با
   سوريمي25%

 9/10 ±5/10 1/0 ±933/8 1/0 ±577/0 %12حداكثر  رطوبت

pH 2/6  - 2/5 577/0± 533/5 577/0± 633/5 577/0± 533/5 

 67/1 ±533/0 577/0 ±467/0 577/0 ±577/0 %1/1حداكثر   خاكستر

 6/13 ±167/12 1/0 ±3/11 2517/0 ±1/0 %10حداقل  ئينپروت

     

  . ميانگين گزارش شده است±مقادير بر اساس انحراف معيار
  
سوريمي بر درصد رطوبت تأثير -3-5

  ماكاروني
 افزايش درصد سوريمي افزايش ها با  درصد رطوبت نمونه

 بين افزايش )P< 0/05 (رابطه معناداري.) 3جدول (يافت
 با توجه به ميزان. وريمي و درصد رطوبت وجود دارددرصد س

ارزيابي شده است   %75رطوبت سوريمي كه چيزي معادل 
مي توان نتيجه گرفت كه افزايش رطوبت تيمارها ) 1جدول (

  .به علت بالا بودن رطوبت سوريمي مصرفي بوده است
 مواد جامد در آب تأثير سوريمي بر كل-3-6

   ماكاروني)لعاب پخت(پخت 
نمونه شود لعاب پخت   مشاهده مي5 همان طور كه در جدول 

 ولي بر اساس  افزايش نشان داد،  دقيقه پخت15ها پس از 

 %25 و %16آزمون توكي رابطه معناداري بين نمونه داراي 
 با دو نمونه %7كه نمونه داراي  درحالي. سوريمي مشاهده نشد
اين ي رسد به نظر م.  داشت)P< 0/05 (ديگر رابطه معناداري

امر به دليل ضعيف تر و نامنظم تر بودن شبكه پروتئيني 
در نتيجه محصول از نظر . سوريمي در مقايسه با گلوتن است

ساختار داخلي ضعيف تر و نرم تر شده و مقدار لعاب پخت 
دليل ديگري كه مي توان عنوان كرد قدرت البته . يافتهافزايش 

به نظر مي . وهش از آرد نول استفاده شدآرد است در اين پژ
رسد اگر از سمولينا استفاده شود ميزان لعاب پخت كمتر از اين 

 لازم به ذكر است كه با توجه به افزودن. ميزان  خواهد شد
حد (مقادير سوريمي مقدار لعاب پخت در محدوده استاندارد 

  .قرار داشت%) 11اكثر 
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   دقيقه پخت15واد جامد در آب پخت و وزن بعد از پخت در زمان نتايج آزمون اندازه گيري م 5 جدول

 قبول حد قابل ها ويژگي
  نمونه با

  سوريمي7%

  نمونه با
  سوريمي16%

  نمونه با
   سوريمي25%

كل مواد جامد در آب 
 )لعاب(پخت 

 9/7 ±6/7 1/0 ± 267/6 1/0 ±7506/0 %11حداكثر 

 333/66 ±5/65 5774/0 ±61 5/0 ± 3  گرم55حداقل  وزن نمونه پس از پخت

  .است شده گزارش ميانگين ±معيار انحراف اساس بر مقادير

  بروزن بعد از پختسوريمي  تاثير -3-7
 پخت با افزايش درصد سوريمي  دقيقه15  وزن تيمارها پس از

به % 25افزايش يافت به طوري كه وزن پس از پخت در نمونه 
% 25و % 16ونه درحالي كه نم. )5جدول  ( گرم رسيد33/66

اين امر را مي توان به ضعيف بودن . اختلاف معناداري نداشتند
ساختار ژل سوريمي مربوط دانست كه باعث نگهداري آب 

لازم به ذكر است كه . بيشتر در ماكاروني حين پخت مي شود
وزن پس از پخت تمامي نمونه ها در محدوده استاندارد 

  .بود)  گرم55حداقل (

  نمونه ها حسي بيارزيا نتايج-3-8
 كلي ارزيابي وبو  ،طعم شاخص  3روي ها نمونه حسي ارزيابي

 يك هر نتايج تفسير به قست اين در كه ) 6 جدول (شد انجام
  .شود مي پرداخته نها آ از
   طعمشاخصارزيابي -1- 8- 3

با افزايش ،  6 بر اساس نتايج به دست آمده مندرج در جدول 
طعم ين امتيازات حسي درصد سوريمي در ماكاروني ميانگ

توان نتيجه گرفت كه تأثير  در واقع مي. افزايش نشان داد
  .سوريمي بر طعم ماكاروني تا حدودي مطلوب بوده است

  هاي ارزيابي حسي نتايج آزمون 6جدول 
  ماكاروني با ها ويژگي

  سوريمي0%

  ماكاروني با
  سوريمي7%

  ماكاروني با
  سوريمي16%

  ماكاروني با
  سوريمي25%

 3/4 ±7/3 67/0 ±7/3 05/1 ±2/3 3/1 ±93/1 طعم
  بو

 ارزيابي كلي

82/0± 3/4  
83/1± 6/3 

66/1± 1/4  
91/0± 8/3 

37/1± 9/3  
72/0± 5/4 

33/1± 7/3  
72/0±5/4 

  . امتياز گزارش شده است5ها از   ميانگين.است شده گزارش ميانگين ±معيار انحراف اساس بر مقادير
  

سوريمي بيشترين امتياز را % 25اي به اين صورت كه نمونه دار
 7، 16به خود اختصاص داد و بعد از آن به ترتيب نمونه هاي 

ارزياب ها در هيچكدام از .  درصد امتيازات كمتري داشتند0و 
  .نمونه ها نتوانستند طعم ماهي را تشخيص دهند

   بوشاخصارزيابي -2- 8- 3
يژگي بو ها و  بر اساس ميانگين امتيازات كسب شده از ارزياب

با افزايش درصد سوريمي تا حدودي كاهش نشان داد 
 %25س از پخت در نمونه به طوري كه بوي ماهي پ) 6جدول(

 از نظر مطلوبيت بو تا %25 و %16نمونه . محسوس بود
  .حدودي شبيه هم بود 

  

  ارزيابي كليشاخص -3- 8- 3
 داراي تيمارهاياز نظر گروه ارزياب ها نتايج نشان دادند كه 

  سوريمي مطلوب %0 و %7 از نمونه هاي داراي  %16و 25%
% 25 در واقع ارزياب ها نمونه هاي داراي ).6جدول (بودند تر 
را از نظر شاخص ارزيابي كلي شبيه هم و بهتر از نمونه % 16و 

  . اعلام كردند% 0و % 7هاي 
  

   بحث و نتيجه گيري -4
غذاهاي غذاهاي فراسودمند، غذاهاي داراي ظاهري مشابه با 

. شوند متداول هستند و در برنامه غذايي روزانه مصرف مي
شواهد علمي معتبر موجود، مويد اين است كه اين غذاها افزون 
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 دست كم داراي يك خاصيت مشخص ،اي پايه بر ارزش تغذيه
كننده يا  و به اثبات رسيده براي ارتقاي سلامت و پيشگيري

 از حاصل نتايج به توجه با. ]18[دهنده بيماري هستند  كاهش
 كه شود مي مشاهده پژوهش اين در شده انجام هاي آزمون

 هاي ويژگي دهنده افزايش تركيب عنوان به سوريمي افزودن

 شده، توليد ماكاروني غذايي ارزش نتيجه در حسي وو شيميايي

 زيرا شود مي واقع مفيد ،ها نسبت بهترين گرفتن نظر در با

 به را مدنظر هاي ويژگيي سوريم %16 افزودن كه شد مشخص
 مقادير در بلكه دهد، نمي تغييرتشخيص  قابل و محسوس طور

 گرفته درنظر بايد نيز موضوع اين .ميدهد رخ اتفاق اين بالاتر

 شاخص حد از بيش افزايش %)25نظير (بالاتر مقادير در كه شود

 تأثير) مانند لعاب پخت و افزايش بو( گيري اندازه مورد هاي

  .گذارد مي نهايي محصول هاي يژگيو بر منفي
 افزودن درصد افزايش با كه شد مشخص پژوهش اين در

 ، يافتافزايش % 25در تيمار  6/13 تا پروتئين ميزان سوريمي
 د ماكارونيمانن اي فراورده مورد در پروتئين افزايش مقدار اين

 بودن بالا دليل به  .است مهمي عامل دارد، كمي پروتئين كه

 ها نمونه خاكستر ميزان ،در سوريمي معدني دموا مقدار

 در مورد كاربرد پودر سوريمي ينتايج مشابه. يافت افزايشنيز
گزارش  ،]19[ در نودل مينس ماهي و تركيب ]8[در نودل تازه 

ها با افزايش درصد سوريمي  درصد رطوبت نمونه. ه استشد
كه ناشي از بالا بودن رطوبت سوريمي مصرفي . افزايش يافت

 سوريمي نرخ جذب آب را افزايش داده كه منجر به .بود
افزايش ظرفيت نگهداري آب طي مراحل مخلوط كردن و 

  و همكاران Devi  حاصل با نتايجنتايج ]20[پختن مي شود 
 ]9[ ،2007 و همكاران در سال Setiady، ]21[ 2013در سال 

  .مطابقت دارد
و وزن نمونه  كه لعاب پخت بود از آن حاكيبررسي نمونه ها 

و % 16نظير % ( 7ها پس از پخت با افزودن مقادير بالاتر از 
و همكاران Roman   بر اساس مطالعات. افزايش يافت%) 25

وني  بر كاهش لعاب پخت و آبگيري رمحتواي پروتئيني ماكا
محصول حين پخت ، تأثير مثبت دارد به عبارت ديگر هرچه 

ني بيشتر باشد افت پخت مقدار پروتئين موجود در بافت ماكارو
. كند كمتر شده و محصول آب بيشتري به خود جذب مي

Romanدارد كه كيفيت پروتئين در اين امر نقش  عقيده 
هاي سطحي  لعاب پخت نشان دهنده ويژگي. ]22[بسزايي دارد 

افزايش  Yeh و shiauبر اساس مطالعات . ماكاروني است

شود   ها ميلعاب پخت باعث چسبنده شدن سطح ماكاروني
افزايش لعاب پخت يك ويژگي نامطلوب بوده و به اين . ]23[

مانده در آب پخت افزايش  معني است كه محتواي نشاسته باقي
 .]24[يافته و ماكاروني ها مقاومت كمي به فرايند پخت دارند 

مي توان اينطور با توجه به نتايج بدست آمده در اين پژوهش 
 به دليل ضعيف تر و  پختافزايش لعاباستنباط كرد كه 

نامنظم تر بودن شبكه پروتئيني سوريمي در مقايسه با گلوتن 
محصول از نظر با افزايش درصد سوريمي، در نتيجه . است

ساختار داخلي ضعيف تر و نرم تر شده و مقدار لعاب پخت 
د كه  عقيده دارChinدر مورد وزن پخت نيز . مي يابدافزايش 

.  نشاسته سوريمي نيز ژلاتينه مي شودطي فرايند پخت علاوه بر
ژلاتيته شدن سوريمي و نشاسته با هم در حين پخت باعث مي 
شود كه آب بيشتري در ماكاروني توزيع شده و وزن بعد از 

  Chinنتايج حاصل در اين پژوهش با نتايجپخت افزايش يابد 
  .]8[ مطابقت داشت 2012و همكارانش در سال 

به ويژه ميزان (بتي بر خواص شيميايي افزودن سوريمي تأثير مث
البته ويژگي هاي . هاي حسي داشته است ، ويژگي)پروتئين

هيچ كدام از تيمارها . پخت تا حدودي كاهش داشت
دربرگيرنده تمامي اثرات مثبت نيستند، اما در مجموع نمونه 

 سوريمي وضعيت مطلوب تري نسبت به ساير %16داراي 
مشاهده  6و  5، 4، 3، 2مر در جداول اين ا. ها داشته است نمونه
 بالاتر بود ولي آنها %25اگرچه ميزان پروتئين   نمونه . شود مي

از نظر لعاب پخت،  وزن بعد از پخت و ارزيابي كلي وضعيت 
 وضعيت %16از طرفي ويژگي بو در نمونه . يكساني داشتند

هاي اين پژوهش نشان دهنده اين  يافته.  مطلوب تري داشت
ترين درصد افزودن سوريمي به آرد  ست  كه مناسبمطلب ا

.  وزني است%16ماكاروني جهت توليد محصولي مطلوب، 
پيشنهاد مي شود براي كاهش رطوبت محصول نهايي حاوي 

  .سوريمي زمان خشك كردن افزايش يابد
  

  تقدير و تشكر -5
از كليه پرسنل كارخانه ماكاروني آسر، كارخانه نفيس كوثر دريا 

ن شگاه شيمي معاونت غذا و داروي استان خوزستاو آزماي
  .كمال سپاسگزاري و تشكر را دارم
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Nowadays, increasing the nutritional value of pasta by adding nutritional materials is significantly 
important. Since surimi, having a high concentration of myofibril protein which has a high potential to 
improve nutritional characteristics of the pasta. This study aimed to investigate the use of surimi in 
preparing macaroni as well as its effects on chemical, cooking and sensory properties. Pasta samples 
were made from flour blended with 7%, 16%, 25% surimi and to be compared with standards. 
According to the results, appearance of all samples (before and after cook) was no defects. Increasing 
the level of surimi, the studied factors improved accordingly; protein and moisture content increased 
by 13/6% and 10/9%, respectively. Also by increasing the surimi content of ash, were increased. The 
difference of pH in samples was not significant. Results showed that by increasing the surimi, the 
cooking loss and cooking weight were increased. Samples with 25% had been suitable in taste. 
Samples with 16% had been stables in smell and Samples with 25% and 16% surimi had been suitable 
in general acceptability. Findings shows, it might be recommended to produce pasta enriched with 
surimi. Adding surimi to macaroni in amount of 16% showed better quality (, cooking and sensory 
characteristics). 
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