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کمبود پروتئین در اغلب جوامع بشري، مسئله کمبود وقت در تهیه غذا و مزایاي پروتئین آبزیان، انگیزه 

از ... اي مناسب براي وارد کردن انواع مختلف محصولات غذایی آماده و نیمه آماده نظیر فینگر، برگر،

 هدف از این پژوهش، ارزیابی حسی  فیش فینگر تهیه .آبزیان مختلف را مورد توجه قرار داده است

و جایگزینی گوشت ) Sphyraena jello(شده از گوشت چرخ شده و سوریمی ماهی کوتر ساده 

در ) بافت، بو، رنگ ، طعم  و مطلوبیت کل(هاي حسیقرمز با گوشت ماهی و مقایسه شاخص

 تیمار فیش فینگر، به 4. به مدت چهار ماه بود) - Ċ18(ت تولید شده ، در شرایط انجماد محصولا

گوشت چرخ شده نشسته : 3سوریمی، تیمار: 2گوشت چرخ شده نشسته ماهی ، تیمار :1تیمار: (ترتیب

هاي در شاخص. در نظر گرفته شد) گوشت گوساله +سوریمی: 4گوشت گوساله، تیمار+ماهی

گیري  ماه در شرایط انجماد اندازه4 و 3، 2، 1، )نمونه تازه( صفر: هايده در زمانمحصولات تولید ش

ارزیابی صفت بافت بین تیمارهاي موجود نشان داد که بین تیمارهاي حاوي سوریمی و گوشت . شدند

 همچنین )P≤0.05( چرخ شده نشسته ماهی در طول دوره نگهداري اختلاف معنی دار وجود دارد

 41/3±64/0 و74/4±0/42به ترتیب با  )  روز120(تولید و پایان دوره نگهداري  )صفر(مان  در ز2تیمار

 با 2بالاترین امتیاز در تیمار رنگ در زمان صفر تولید به تیمار  .بالاترین امتیاز را به خود اختصاص داد

ته در فاکتور رنگ بین تیمارهاي حاوي گوشت چرخ شده نشسته و شس  تعلق گرفت، در20/0±44/4

، همچنین بالاترین امتیاز رنگ پس از )P≤0.05(طول دوره نگهداري اختلاف معنی دار به دست آمد

 بالاترین امتیاز طعم را در زمان صفر و 4تیمار. تعلق گرفت3/54±22/0 با 4 روز نگهداري به تیمار120

 4داد، همچنین تیمار به خود اختصاص 2/94 ±19/0  و 4/68± 0/43پایان دوره نگهداري به ترتیب با  

 43/0تولید و پایان دوره نگهداري در ماه چهارم با    )صفر( بالاترین امتیاز در فاکتور بو را در زمان

این نتایج . به خود اختصاص داد3/11±22/0 بالاترین امتیاز را در پایان ماه چهارم با 2تیمار  و±4/63

ه طور موفقیت آمیزي می تواند از نشان دهنده آن است که شستشوي گوشت چرخ شده ماهی ب

همگسیختگی و عدم تراکم بافت را در گوشت چرخ شده جبران کند، حذف پروتئین هاي هموگلوبین و 

میو گلوبین که عمده ترین منبع تولید رنگ در عضله هستند، باعث روشن شدن گوشت سوریمی می 

انه به ترتیب باعث افزایش امتیاز گردند، همچنین شستشو با بر طرف کردن چربی ، نمک، خون و رنگد

  اما  جایگزینی گوشت قرمز  در تیمار سوریمی اختلاف معنی داري در طعم و بو. طعم و بو می گردند

اما تیمارهاي حاوي گوشت چرخ  ).P≥0.05( ایجاد نکرد) سوریمی(2رنگ و بافت نسبت به تیمار 

ک را از ارزیابان دریافت کنند و در ماه امتیازهاي مطلوب طبق مقیاس هدونی شده ماهی، نتوانستند

 .چهارم نگهداري غیر قابل مصرف اعلام شدند
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  مقدمه - 1

تغییرات شاخص هاي اقتصادي و اجتماعی در بسیاري از 

کشورها از جمله افزایش اشتغال زنان، افزایش سطح درآمد و 

هاي افزایش سطح آگاهی آن ها، تمایل افراد به استفاده از غذا

غذاهاي تهیه شده از . ]1،2 [آماده مصرف را افزایش داده است

مزه فیش فینگر، محصولات  برگر، کراکر،(ماهی یا سایر آبزیان

در سراسر جهان مورد پسند مصرف کنندگان )دار آماده مصرف

آبزیان داراي پروتئین با کیفیت بالا، ریزمغذي هاي . ]3[هستند

وجهی اسیدهاي چرب غیر لازم براي بدن و  مقادیر قابل ت

 به عنوان ترکیبات پیشگیري 3-ویژه اسیدهاي امگا اشباع به

 ما می باشند ، وجود این ترکیبات کننده از اکسیداسیون در بدن

 به ]5، 4[باشد، یکی دیگر از مزایاي این محصولات واند تمی 

همین جهت ضرورت توجه به تنوع بخشی در محصولات 

 حفظ کیفیت محصولات غذایی در شیلاتی و همچنین توجه به

         بین تولیدکنندگان این بخش به خوبی مشخص گردیده است

مطالعات زیادي بر روي فرآیند تولید و حفظ کیفیت این  .]6[

اولین بار . فرآورده هاي غذایی آماده مصرف انجام گرفته است

در حدود ) Merlangius merlanguis( از ماهی وایتینگ 

صنایع غذایی ماهی در آلمان فیش فینگر تولید  سال پیش 80

هاي اخیر در  ها در سال  یکی از مهمترین پیشرفت.]3[ کرد

زمینه استفاده از منابع دریایی کم مصرف و تهیه مجموعه 

هاي  هایی است که در حال حاضر با عنوان فرآورده فرآورده

ها در تعریف به  این فرآورده. شوند  شناخته می1ارزش افزوده

که به کمک انواع مختلف : شود  محصولاتی گفته می مجموعه

. شوند فرآوري انسانی یا مکانیکی از ماده غذایی اولیه تهیه می

از نظر ظاهر، بافت، طعم و بو با مواد اولیه خود متفاوت هستند 

تولید این . اي بالایی دارند و در عین حال ارزش تغذیه

تیابی به تکنولوژي محصولات به دلیل تنوع عرضه، امکان دس

 امروزه در بسیاري ،ساخت و دسترسی به منابع ماده خام اولیه

محصولات . از کشورها با اقبال زیادي روبرو گردیده است

 آبزیان، به ) سوریمی( شسته  چرخ شدهتولیدي از گوشت

سبب استفاده بهینه از تولیدات آبزي پروري، ماهیان صید شده، 

ي و تبدیل مواد اولیه ارزان مصرف ضایعات مراکز عمل آور

قیمت به محصولاتی با ارزش افزوده و قابلیت شکل همراه با 

 فیش :اننداضافه نمودن مواد افزودنی براي تولید محصولاتی هم

فینگر و سایر محصولات با قابلیت نگهداري طولانی مدت از 

                                                             
1.Value-added 

فیش فینگر از جمله  .]7[اهمیت خاصی  برخوردار می باشد

مه آماده تولید شده از آبزیان داراي ارزش ورده هاي نیآفر

 سوریمی معمولاً. ]8[ غذایی بالا و بازار پسندي مطلوبی است

از ماهیان داراي گوشت سفید با قدرت تولید ژل خوب آماده 

می گردد که این باعث تولید بافت الاستیک، طعم مطبوع و 

  امروزه استفاده از سوریمی.رنگ مناسب در فرآورده می گردد

خشک در صنایع توسعه پیدا کرده است، در این محصول مقدار 

زیادي آب از سوریمی خارج شده و از آن آرد یا پودر تهیه می 

از محصولات سوریمی خشک به عنوان ماده اولیه . شود

 شمال سوماترا در مالزي استفاده  در 2غذاهاي تجاري پمپک

ده می شود، همچنین از پمپک به عنوان ماده تشکیل دهن

غذاهاي آماده مصرف دریایی استفاده می شود، سوریمی 

نگهداري  .]8[خشک را از گوشت ماهیان کفزي تولید می کنند

مواد غذایی در شرایط انجماد ، باعث حفظ کیفیت بالاي 

محصولات و همچنین ماندگاري بالاتر این محصولات در طول 

ماهی و فرآورده هاي آن در . ]9[زنجیره تحویل می گردد

یند آو فر شرایط انجماد تحت تغییرات نامطلوب قرار می گیرند

این تغییرات . فساد، مدت زمان انبار داري را کاهش می دهد

نامطلوب از دناتوره شدن پروتئین ها و اکسیداسیون چربی 

) ارگانولپتیک(ویژگی هاي چشایی  .]10[حاصل می گردد

غییرات محصولات آبزیان در طول دوره نگهداري تحت تاثیر ت

نامطلوب قرار می گیرد که این بر روي پذیرش محصول توسط 

تغییرات نامطلوب در  .]9[مصرف کننده بسیار موثر است 

قهوه (کیفیت محصولات آبزیان در شرایط انجماد با تغییر رنگ 

، اکسیداسیون لیپید، ایجاد بوي تندي و سفت و )اي شدن

سوریمی یک  .]4[ سخت شدن بافت مشخص می گردد

محصول حد واسط هست که داراي خواص کشسانی و 

خاصیت ژل شدن است و از سوریمی براي توسعه محصولات 

ارزش افزوده آبزیان با طعم، بافت و ظاهر خوب استفاده می 

ي خاصیت اشود، بافت سوریمی با برخی مواد نشاسته 

تحقیقات گسترده اي بر . ]11[ ارتجاعی اش اصلاح می شود

فیش فینگر ، فیش کتلت و فش (تولید شدهروي فرآورده هاي 

 بر روي  نشسته ماهی،گوشت چرخ شدهاز سوریمی و) برگر

ماهیان پرورشی انجام شده است، نتایج این تحقیقات نشان می 

دهد که ارزیابان به طور معنی داري فیش فینگر تهیه شده از 

 گوشت چرخ شدهسوریمی را از فیش فینگر تهیه شده از 

                                                             
2. Pempek 
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نتایج ارزیابی ارگانولپتیک، سه نوع  .]10[نستند برتر دانشسته

تهیه شده از ماهی کپور نقره  فیش فینگر

نتایج نشان داد که ) Hypophthalmichthys molitrix(اي

فیش فینگر تهیه شده از سوریمی بسیار مورد پسند مصرف 

ارزیابی کیفیت فیش کتلت تهیه  .]12[کنندگان قرار گرفته است

در طول دوره  ) Rohu )Labeo rohitaشده از ماهی 

روز بهترین کیفیت را حفظ کرد و 12نگهداري در یخچال در

بعد از این زمان به شدت خواص ارگانولپتیک کاهش 

گسترش اکسیداسیون لیپید در در سوریمی  .]13[یافت

تهیه شده از ماکرل اسبی مورد   نشسته،گوشت چرخ شدهو

شستشوي گوشت بر ، نتایج نشان داد که  مطالعه قرار گرفت 

  .]14[روي طعم و بو بسیار موثر است

 دو فرمول Sand Smelt(Atherina hepsetus)از ماهی 

براي فیش فینگر و فیش برگر تهیه کردند که فرمول اول 

 ماهی با آرد سویاو فرمول دوم گوشت چرخ شدهترکیب 

 ماهی با سیب زمینی پخته بود نتایج گوشت چرخ شدهترکیب 

 روز نگهداري در شرایط انجماد هر دو 90بعد از نشان داد که 

محصول داراي ارزش غذایی بالا و همچنین از نظر ارزیابان 

فیش فینگر از گوشت چرخ شده  .]4[حسی قابل پذیرش بودند

گوشت میگو ، شتر (ماهی کپور نقره اي در سه نوع تیمار با 

تهیه شد نتایج نشان داد ترکیب گوشت شتر ) مرغ و شتر

 ماهی بهترین چرخ شده درصد گوشت 25با )  درصد75(مرغ

فیش فینگر ترکیبی . امتیاز حسی را دریافت نموده است 

)  درصد75(با میگو) درصد25( ماهیگوشت چرخ شده

  .]16[بالاترین میزان کلسترول را به خود اختصاص داده است

یکی از ) Sphyraena jello (باراکودا- ماهی کوتر ساده 

بخش مین تأراك است که نقش اساسی در هاي خوش خوگونه

 تولید فیش .کندمهمی از پروتئین مورد نیاز کشوررا ایفا می

 از ماهی کوتر ساده به دنبال تحقق این اهداف بوده است، فینگر

تولید یک محصول شیلاتی از یک ماهی دریایی و معرفی آن 

 ، پروتئین و مواد مغذي لازم مینتأبه سبد مصرف کننده ، براي 

جایگزین کردن گوشت قرمز به بخشی از گوشت ماهی در 

فرمولاسیون فیش فینگر، با هدف جلب توجه مصرف کننده با 

 همچنین ارزیابی ،محصولی که منبع غنی از پروتئین می باشد

 4هر)  بافت، رنگ، بو، طعم و مطلوبیت کل(فاکتورهاي حسی

در   شده نگهداري تازه وط در شراینوع فرآورده تولید شده

به مدت چهار ماه از اهداف اصلی ) -Ċ 18(شرایط انجماد 

 .پژوهش مورد نظر بوده است

  

  هامواد و روش-2 

   تهیه و آماده سازي ماهی -1- 2 

 S. jello() 800-600( قطعه ماهی کوتر ساده 30تعداد 

، بهمن  خرمشهر فروشان از بازار ماهی به صورت تازه)گرمی

 جعبه هاي یونولیت وصله درون ها بلافا ماهی.  تهیه شد1398

 قرار گرفته و به )w/w ماهی: یخ (1:2همراه با یخ به نسبت 

آزمایشگاه مرکز تحقیقات شیلات دانشگاه آزاد اسلامی واحد 

تخلیه  انتقال به آزمایشگاه، ماهی ها بعد از .آبادان منتقل شدند

کار . امعا و احشا و سر زنی شدند و باآب شیرین شسته شدند

فیله کردن وجداسازي گوشت از استخوان  ازي پوست،جداس

(  گوشت قرمز. هاي ریز و درشت با دست صورت گرفت

از شرکت آوا پروتئین تهیه ) کیلوگرم 5(به میزان ) گوساله

براي تهیه گوشت چرخ شده ماهی و گوشت   سپس. گردید

-ایران- پارس خزر(  از دستگاه چرخ گوشتچرخ شده قرمز،

  .میلی متر استفاده گردید 2قطر منافذبا ) M.G.1400مدل

  ش فینگر یف تولید مراحل - 2-2

. شده ماهیان شستشو داده شدبراي تهیه سوریمی، گوشت چرخ

شده ماهی و براي این منظور، مقادیر مناسبی از گوشت چرخ

درون یک ظرف ) گوشت ماهی:آب (1:4آب سرد با نسبت 

  .ه هم زده شد دقیقه بدون وقف15شستشو ریخته شد و به مدت 

 آب نمک از آخر مرحله در  و آب گیري   بار شستشو3پس از 

، به این دلیل که آب شد استفاده بهتر آبگیري براي درصد 3/0

گیري نهایی بهتر صورت بگیرد و انحلال پروتئین هاي 

سپس  .]17[سارکوپلاسمیک در محلول هاي نمکی کاهش یابد

 بق دستور العملط )شسته نشده( چرخ شدهو گوشت  سوریمی

با دستگاه  با افزودنی ها ) 2جدول ( در تهیه تیمارها ارایه شده 

مخلوط ) J.W176P مدل-ژاپن– پاناسونیک(مخلوط کن 

ابعاد سپس خمیر به دست آمده  در قالب هایی به .گردید

هاي تهیه شده آرد زنی اولیه  سپس نمونه.فرم دهی شد6×2×1

یک لایه نازك به  رید ،شده و در لعاب خمیرابه غوطه ور گ

نمونه ها را در بر گرفت، پس از   3 خمیرابه از میلیمتر2قطر 

  آرد سوخاريتوسط ،مدت یک دقیقه و چکیدن لعاب اضافی

فیش فینگرهاي تهیه . دانه متوسط پوشانده شد)ایران-ترخینه(

                                                             
3. batter 
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  درجه سانتی گراد4 ساعت در دماي 2شده در مدت زمان 

دن روکش ها، فینگرها با استفاده پس از کامل ش. نگهداري شد

 دقیقه در 3به مدت  )ایران- فامیلا(آفتاب گردانروغن گیاهی  از

 به Ċ180تحت دماي ) ایتالیا-دلونگی(سرخ کن آشپزخانه اي 

روش سرخ کردن عمیق تهیه گردیدند تا محصول شکل خود 

را حفظ نماید و پس از خنک شدن در دماي محیط، تکرارهاي 

 .]17[ قرار گرفتلاكنه درون بسته هاي زیپ گااجد هر تیمار

 )4 تا 1(طبق شماره تیمارهاي فیش فینگر تهیه شده تمام نمونه

 صورت جداگانه  بهآزمون هاي حسیو بر اساس زمان بندي 

پاکت 20 و در نهایت  شده گذاشته مجزالاك پاکت زیپ پنجدر

  از هر تیمار براي آزمون هاي لازم، نمونهزیپ لاك تهیه شد

 مجزا گردید، مابقی نمونه ها در )تازه( حسی در زمان صفر

 -Ċ 18 روز در دماي 120 و به مدت  منجمد- Ċ20 فریز

 براي آماده سازي نمونه ها  از روش انجماد .ندنگهداري شد

استفاده )  ċ2±21به مدت یک ساعت در دماي ( زدایی با هوا 

 به مدت سپس نمونه هاي مربوط به هر تیمار، در ماکرویو. شد

 گرم شد و براي مصرف توسط ارزیابان Ċ30 در دماي  دقیقه1

 1،)تازه(آزمون ها  به صورت ماهیانه در زمان صفر.آماده شد

 .اعمال گردید 4 و 3، 2،

Table 1 Formulation of water paste in the 
production of fish finger [18] 

percentage Compounds Row 

30  Wheat flour 1  
10  Corn flour  2   
60  Water  3  

 

 
Table2 Recipe of fish finger from Baracuda (Sphyraena jello) [19] 

Corn 
flour 
(gr)  

Onion 
powder 

(gr)  

Egg 
(gr)  

Salt 
(gr)  

Pepper 
(gr)  

Curry 
(gr) 

Garlic 
powder 

(gr) 

Thyme 
powder 

(gr) 

Red 
meat2 

(gr)  

Mince fish 
(gr) 

Components 

242  46  14.7  12.5  1.5  1.5 1.5 0.2  -  600)mince(  Treatment1  
242  46  14.7  12.5  1.5  1.5 1.5 0.2  -  600)surimi(  Treatment2  
242  46  14.7  12.5  1.5  1.5 1.5 0.2  300  300)mince(  Treatment3  
242  46  14.7  12.5  1.5  1.5 1.5 0.2  300  surimi)300(  Treatment4  

Fish meat used in the preparation of fish finger: in treatment 1: 60% fish mince, in the treatment2: 60% surimi, 
2. In treatment 3: a mixture of 30% mince with 30% red meat, in treatment 4: a mixture of 30% surimi fish with 

30% red meat  

  رزیابی خصوصیات ارگانولپتیکا-2-3

رزیابی حسی فیش فینگرهاي تهیه شده از گوشت چرخ جهت ا

و ترکیب با  گوشت چرخ شده  و4 )سوریمی( شده شسته شده

به این .  استفاده گردید]17[ هدونیکمقیاس  از5 قرمزگوشت

 تصادفی انتخاب  نفر دانشجو به صورت کاملا20ًمنظور 

جداول مورد نظر جهت امتیاز دهی به فیش فینگرها . گردیدند

داول و  و در طی یک جلسه جتیار آنان قرار داده شددر اخ

. نحوه تکمیل کردن آن ها براي ارزیابان توضیح داده شد

مطلوبیت کل ، طعم، بافت و  بوارزیابان به شاخص هاي رنگ،

بسیار = 5(  امتیاز دادند 1 تا 5از ) 3(بر اساس جدول شماره

به ) غیر قابل مصرف=1بد و =2متوسط، =3خوب، =4خوب، 

رزیابان تذکر داده که قبل از جلسه ارزیابی، نوشابه و دیگر ا

خوراکی هاي طعم دار مانند آدامس مصرف نکنند و دست ها 

براي جلوگیري از تداخل طعم در . و دهان خود را بشویند

زمان ارزیابی، ارزیابان قبل از هر آزمایش چشایی دهان خود را 

 تکرار براي هر 3) 4تا1(، براي هر تیماربا آب شستشو دادند

                                                             
4. Washed mince  
5. Unwashed mince  

 به این منظور، از هر در نظر گرفته شد،فاکتور ارگانولپتیک 

  . در اختیار ارزیابان قرار گرفت نسخه3جدول 

 

    تجزیه و تحلیل آماري- 4

 SPSSنرم افزار آماري تحت ویندوز براي تحلیل آماري از 

ver. 21براي تشخیص نرمال بودن داده ها از .  استفاده شد

براي معنادار بودن . اسمیرانوف استفاده شد-افآزمون کلموگر

یا معنا دارنبودن شاخص هاي حسی از آزمون غیر پارامتریک 

 .کروسکال والیس استفاده گردید

 

  نتایج - 5

  ارزیابی صفت بافت- 1-5

 با 2، تیمارنتایج شاخص حسی بافت فیشفینگرس ساابر 

 روز نگهداري با  120و در پایان )زمان صفر( 0/42±74/4

.   بالاترین امتیاز را از ارزیابان دریافت نمود3/41 0/64±

ودر پایان ماه چهارم ) زمان صفر( 4/60±0/14 نیز با4تیمار

  ).4جدول( کرد، را از ارزیابان دریافت 3/37±37/0امتیاز 
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Table 3 Sensory evaluation of fish finger made of (Sphyraena jello ) based on Hedonic[17] 
 Family: Sample code: Date 

Property  Very good  Good  Moderately  Good  Bad  Very Bad  
Texture 5  4  3  4  2  1  
Color  5  4  3  4  2  1  
Taste  5  4  3  4  2  1  
Odor  5  4  3  4  2  1  

Total utility  5  4  3  4  2  1  

 
Table 4 Comparison of tissue evaluation in fish finger at different times of refrigeration (-18Ċ) for 4 

month (mean ±SD)  
 

 
 
 
 
 
 

Significant difference was assessed at the level of 0.05, 
The lowercase letter in each row and the uppercase letter in each column indicate  a significant difference in different   

treatments. 

  رزیابی صفت رنگا- 5-2

 ،2تیمار فیش فینگراساس امتیاز شاخص حسی رنگ،بر

 )زمان صفر(  در4/24± 0/11  امتیاز4 وتیمار4/44± 0/20امتیاز

 

 با 4در پایان دوره نگهداري به ترتیب تیمار. به دست آوردند

 بالاترین امتیاز را به خود 3/41 ±0/01با2 و تیمار3/54 0/22±

 حداقل 3/92 ± 0/16 زمان صفر با در3تیمار. اختصاص دادند

  ).5جدول( امتیاز را به دست آورد،

Table 5 Comparison of color evaluation in fish finger at different times of refrigeration (-18Ċ) for 4 
month (mean ±SD)  

Treatment4 Treatment3 Treatment2 Treatment1 
Treatment 

Days 
4.24 ±  0.11b,B 3.92 ± 0.16a,A 4.44 ± 0.20b,,B 4.17± 0.18a,B 0  
4.32 ±  0.17b,B 3.74 ± 0.07a,A 4.35 ±  0.13b,A 4.00± 0.22a,A 30 
4.15 ± 0.14b,A 3.18 ± 0.24b,A 4.08 ± 0.18b,A 3.37± 0.14a, A  60 
3.58 ± 0.15b,A 3.63 ± 0.14a,A 3.72 ±0.09a,A  2.2±  0.12b,,B 90 
3.54 ± 0.22a,A 0.63±0.43b,B 3.41 ± 0.01a,A 0.35±0.22b,B 120 

 * Significant difference was assessed at the level of 0.05, 
**The lowercase letter in each row and the uppercase letter in each column indicate a significant difference in different 

treatments. 

  ارزیابی صفت طعم- 5-3

در 4/53 ± 0/23 با2و تیمار 4/68± 0/43 با4تیمارفیش فینگر

به ترتیب بالاترین امتیاز را از ارزیابان دریافت )  صفر(زمان 

 0/19 با4 روز، تیمار120در پایان دوره نگهداري پس از . کردند

  امتیاز،را از ارزیابان دریافت 2/57 ±0/21 با2 و تیمار±2/94

  کمترین 3/58 ± 0/22با  )صفر ( در زمان 3ار تیم. نمودند

 ).7جدول(امتیاز را به خود اختصاص داد،

Table 7 Comparison of taste evaluation in fish finger at different times of refrigeration (-18Ċ) for 4 
month (mean ±SD)  

Treatment4 Treatment3 Treatment2 Treatment1 
Treatment 

Days 
4.68 ±  0.43c,C 3.85 ± 0.22a,C 4.53± 0.23c,C  4.02±0.32 a,C 0  
4.52 ±  0.28b,C 3.68 ± 0.18a,C 4.49 ±  0.17b,C 4.84±  0.22a,C 30 
4.19 ± 0.37b, C 3.21 ± 0.12a,B 4.27 ± 0.35b, C 3.26± 0.26a, B  60 
3.59 ± 0.13b,A 2.4 ± 0.45a,A 3.67 ±0.43b,A  2.43±  0.38a,A 90 
2.94 ± 0.19a,A 0.05±0.31b,B 2.57 ± 0.21a,A 0.17±0.16b,B 120 

*Significant difference was assessed at the level of 0.05, 
**The lowercase letter in each row and the uppercase letter in each column indicate a significant difference in different 

treatments. 

Treatment4 Treatment3 Treatment2 Treatment1 
Treatment 

Days 
4.60 ±  0.14b,C 3.85 ±0.34a,A 4.74 ± 0.42b, B 3.97 ±0.51a,B 0  
4.30 ±  0.33b,B 3.77 ± 0.25a,A 4.26 ±  0.54b,A 3.81±  0.26a, A 30 
3.96 ± 0.26b,A 3.42 ± 0.63b,A 4.16 ± 0.41b,A 3.61±0.38a, A 60 
3.74 ± 0.49b,A 3.23 ± 0.29a,A 3.81 ±0.33b,A 3.24±  0.19a, B 90 
3.37 ± 0.37a,A 0.68±0.22b.B 3.41 ± 0.64a,A 0.42±0.54b,B 120 
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   :رزیابی صفت بو- 5-4

 4/63± 0/22 امتیاز  با4 تیمار بو در فیش فینگرشاخص حسی

. متیاز را در زمان صفر کسب نمودند ا4/55  ± 0/55 با2و تیمار

 بالترین 3/11 ±0/22 با امتیاز   2در پایان دوره نگهداري تیمار

بان را از ارزیا2/46 ± 13/0 امتیاز 4امتیاز را کسب نمود، تیمار

مترین امتیاز را ک، 3/86±  0/43  با 3تیمار امتیاز . دریافت نمود

 .در زمان صفر از ارزیابان دریافت نمود

Table 8 Comparison of odor evaluation in fish finger at different times of refrigeration (-18Ċ) for 4 
month (mean ±SD) 

Treatment4 Treatment3 Treatment2 Treatment1 
Treatment 

Days 
4.63 ±  0.22c,C 3.86 ± 0.43b,C 4.55 ± 0.55c,C   3.95± 0.28b,C 0  
4.24 ±  0.25b,B 3.52 ± 0.35a,A 4.36 ±  0.37b,B 3.76±  0.44a,A 30 
4.02 ± 0.27b,A 3.01 ± 0.35b,A 4.20 ± 0.23b, B 3.19± 0.14a, B  60 
3.73 ± 0.39a,A 3.43 ± 0.92a,A 3.74 ±0.59b,A  2.51±0.47  a, A 90 
2.46 ± 0.13a,A 0.075±0.28b,B 3.11 ± 0.22b,A 0.05±0.1b,B 120 

*Significant difference was assessed at the level of 0.05, 
**The lowercase letter in each row and the uppercase letter in each column indicate a significant difference in 

different treatments. 
  

   مطلوبیت کل صفتارزیابی- 5-5

 و 73/4 ±0/55 با امتیاز 2،تیمارصفت مطلوبیت کل فیش فینگر

  بالاترین )زمان صفر( به ترتیب در 4/65 ±0/22  با امتیاز4تیمار

  

           با  )صفر(  در زمان3تیمار . امتیاز را به دست آوردند

امتیاز را در بین تیمارها به خود اختصاص  کمترین 0/43±3/82

را از  3/46 ± 0/3 امتیاز 4در پایان دوره نگهداري تیمار .داد

 .ارزیابان دریافت نمود

Table 9 Comparison of total utility evaluation in fish finger at different times of refrigeration (-18Ċ) 
for 4 month (mean ±SD)  

Treatment4 Treatment3 Treatment2 Treatment1 
Treatment 

Days 
4.65 ±  0.22a,B 3.82 ± 0.43b,B 4.73 ± 0.55a,B 3.96±0.28 b,B 0  
4.56 ±  0.54b,B 3.66 ± 0.25a,B 4.68 ±  0.37c, B 3.78±  0.44a,B 30 
4.19 ± 0.27b,B 3.27 ± 0.53a,A 4.12 ± 0.23b, A 3.39± 0.32a,A  60 
3.92 ± .039b,A 2.58 ± 0.29a,A 3.57 ±0.59b,A  2.92±  0.47a,,A 90 
3.46 ± 0.3b,A 0.35±0.22b,B 3.18 ± 0.22a,A 0.35±0.59b,B 120 

*Significant difference was assessed at the level of 0.05, 
**The lowercase letter in each row and the uppercase letter in each column indicate a significant difference in 

different treatments. 

 ث و نتیجه گیريبح- 6

 در حسی بافت توسط، ارزیابان نشان داد که، نتایج شاخص

با امتیاز ) سوریمی( فیش فینگر 2 تیمار، تولید)صفر(زمان 

گوشت چرخ شده  (3و تیمار بالاترین امتیاز 42/0±74/4

را به دست   امتیاز کمترین 3 /85± 34/0 با )نشسته ماهی

  .آوردند

بین تیمارهاي تهیه شده از  ،)5( بر اساس نتایج جدول شماره

گوشت چرخ شده نشسته و سوریمی اختلاف معنی دار مشاهد 

در ماهی شده  ي گوشت چرخشستشو ).≥0,05p( گردید

لاستیک اص اخود یجااسبب ، یمیرتولید سوت عملیا

از سوریمی، ر حاصل بافت فیش فینگدر بیشتر ) کشسانی(

از گوشت چرخ شده ه بافت فیش فینگر حاصل ـنسبت ب

ر ند بهطوایند شستشو میتورو فرآیناز ا. ه استشدنشسته، 

را در کم بافت اترم عدو همگسیختگی آمیزي از  موفقیت

شستشوي گوشت چرخ شده . کندان جبرچرخ شده گوشت 

 هاي ماهی در عملیات تولید سوریمی، منجر به حذف پروتئین

محلول سارکوپلاسمیک و در نتیجه تغلیظ پروتئین هاي 

          میوفیبریل و ایجاد حالت ژل مانند مطلوب در سوریمی 

، فیش فینگر تهیه )ماه چهارم( در پایان دوره نگهداري .گردد می

 بیشترین امتیاز را  41/3± 64/0 با)  2تیمار( شده از سوریمی

ز شاخص بافت با افزایش مدت امتیا. از ارزیابان دریافت کرد

نگهداري به دلیل کاهش میزان رطوبت و کاهش قابلیت 

 میتواند نیز بافت در  تخریب.ارتجاعی بافت  کاهش می یابد

 طی که افتد اتفاق میوفیبریل پروتئینهاي دناتوراسیون نتیجه در

 آبدار بافت و طبیعی فیبري حالت ماهیچه پروتئین هاي آن،
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 در ماه سوم 3 و1تیمار .]10[ دهندمی  دست از را خود

 24/3±19/0نگهداري حداقل امتیاز را به ترتیب با 

 به دست آورد و همچنین در ماه چهارم نگهداري 23/3±29/0و

 ) 3( طبق جدول مقیاس هدونیک جدول شمارهتوسط ارزیابان 

حداقل   0/68±22/0،  42/0±54/0به ترتیب  ) 3 و 1( تیمار

غیر قابل مصرف   کردند و رزیابان  دریافتکردند را از اامتیاز 

برگر ) 2010(در مطالعه محمود زاده و همکاران  .گزارش شدند

 18- ماه به صورت منجمد در دماي 6ماهی کیجار به مدت 

داري شده و بر اساس نتایج پارامتر بافت  هدرجه سانتی گراد نگ

  را از)≥0,05p( از زمان صفر تا ماه ششم اختلاف معنی داري

 در  زمان 2فاکتور بافت در تیمار  .]20[لحاظ آماري نشان داد

اختلاف معنی دار نشان ) منجمد( و سایر زمان ها) تازه( صفر

 بین زمان صفر و ماه اول 4همچنین در تیمار  )≥0,05p( داد

اختلاف معنی دار مشاهده شد، و از ماه دوم تا پایان دوره 

تحقیق ). ≤0,05p (نگهداري اختلاف معنی داري مشاهده نشد

بر روي برگر سوریمی  تهیه ) 2016(جعفر پور و همکاران 

 نگهداري هیچ تفاوت 45شده از ماهی کپور معمولی که تا روز

درصد  50تهیه شده از بافت، در برگر معنی داري در پارامتر

 .]21[،همخوانی دارد که با نتایج ما سوریمی یافت نشد، 

یابان نشان داد که، در نتایج شاخص حسی رنگ توسط، ارز

با امتیاز ) سوریمی( فیش فینگر 2 تیمار، تولید)صفر( زمان

گوشت چرخ شده نشسته  (3 بالاترین امتیاز وتیمار2/0±44/4

نتایج  .  کمترین امتیاز را به دست آوردند92/3± 16/0با ) ماهی

نشان داد ) 6(شده در جدول شماره ئۀ ارزیابی فاکتور رنگ ارا

  و )سوریمی( هاي حاوي ماهی چرخ شده شستهکه بین تیمار

در  ).≥0,05p( نشسته اختلاف معنی دار وجود داردچرخ شده 

 فاکتور رنگ بین محصول تازه و ماه اول اختلاف  در2تیمار 

، در ادامه نگهداري اختلاف معنی )≥0,05p(معنی دار دیده شد 

 هم طبق نتایج به 4 در تیمار ).≤0,05p(دار مشاهده نگردید

دست آمده بین زمان صفر و ماه اول اختلاف معنی دار مشاهده 

در ماه هاي بعدي اختلاف معنی دار مشاهده  و) ≥0,05p( شد

اما نکته قابل توجه این است که در پایان دوره  ).≤0,05p( نشد

بالاترین امتیاز را با   )گوشت قرمز+سوریمی (4نگهداري تیمار 

از ارزیابان دریافت نموده، این نشان دهنده آن  3/54 22/0±

 4است که افزایش زمان دوره نگهداري از کیفیت رنگ در تیمار

حفظ  در بین ارزیابان مقبولیت خود را  محصول کم نکرده و

از فیشفینگر حاصل در نگ ربیشتر شاخص ز متیاا .کرده است

یند تولید آطی فردر لیل عمل شستشو دند بهامیتوسوریمی 

و هموگلوبین ي تئینهاوپرف عمل شستشو سبب حذ. اشدب

، ستانگ عضله ه رترین منبع تولیدکنندهمیوگلوبین که عمد

رنگ قرمز گوشت بستگی به وجود رنگ دانه . ]22[شود  می

هاي میوگلوبین، هموگلوبین و سیتوکروم سی عضله دارد که 

میوگلوبین در . میوگلوبین منبع عمده رنگ عضله هست

 عمل شستشو کمتر شده و در نتیجه باعث سوریمی طی

 افزودن در این پروژه .]23[ سفیدي و روشنایی بیشتر می شود

ارزیابان  باعث شد که فینگر، گوشت قرمز به فرمولاسیون فیش

دهنده این   که این نشانبدهند به پارامتر رنگ بالاتريامتیاز

به دست  ارزیاباناست که رنگ محصول، مقبولیت بیشتري نزد 

  .آورده است

نتایج شاخص حسی طعم توسط، ارزیابان نشان داد که، در 

 امتیاز را به بالاترین  68/4±34/0 با 4 تیمار، تولید) صفر(زمان

بین تیمار هاي ) 7( بر طبق داده هاي جدول .دست آوردند

اختلاف  و نشسته )سوریمی( حاوي ماهی چرخ شده شسته

روند کاهش ). ≥0,05p( معنی دار در طعم مشاهده گردید

 4امتیاز در طعم در طول دوره نگهدري مشاهده گردید اما تیمار

                   روز همچنان بالاترین امتیاز طعم را با120بعد از 

اضافه کردن گوشت قرمز . از ارزیابان دریافت نمود0/19±2/94

     به سوریمی در پایان دوره نگهداري نشان داد که اختلاف

  ).≤0,05p(  مشاهده نشد4 و 2ر این دو تیمار معنی داري د

 فیش فینگرهاي تهیه  )6(همچنین طبق بررسی جدول شماره 

  از زمان صفر تا ماه به طور مجزا 4 و تیمار 2شده در تیمار 

سوم اختلاف معنادار در طعم ندارند ولی از ماه سوم به بعد 

 در  طعم،.اختلاف معنادار در هر دو تیمار قابل مشاهده است

غذاهاي دریایی ناشی از تولید ترکیبات ویژه اي است که، در 

هنگام پخت در اثر واکنش میلارد و تخریب آمینو اسید، 

همچنین پروتیئن هاي . سیستیئن و سیستین به وجود می آید

سارکوپلاسمیک ،آلبومین و گلوبین در طعم غذاهاي دریایی 

ینگرهاي تفاوت معنی دار بین فیش ف. نقش ویژه اي دارند

حاصل از سوریمی و گوشت چرخ شده نشسته، بیانگر این 

است، که شستشو به خوبی مواد مولد طعم را که عمدتاً آنزیم 

میزان . هاي موجود در بافت می باشند را حذف می کند

 و گلوبولین میوآلبومین، شامل که هاي سارکوپلاسمیک پروتئین

 در تفاوت آمدن وجود به اصلی علت تواند می آنزیم است،

 سارکوپلاسمیک هاي پروتئین طرفی از باشد، ماهی و مزه طعم
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که در نتیجه فرآیند . باشند می محلول آب و رقیق نمک در آب

شستشو، حذف شده و باعث تعدیل طعم محصول نهایی 

  .]24 [گردد می

نتایج شاخص حسی بو توسط، ارزیابان نشان داد که، در زمان 

  بالاترین امتیاز را به دست 63/4±22/0 با 4 تیمار، تولید)صفر(

بین تیمارهاي حاوي گوشت چرخ شده شسته و نشسته . آورد

ماهی از زمان صفر تا پایان دوره نگهداري اختلاف معنی دار  

)0,05p≤  (در شاخص بو طبق جدول شماره )ثبت گردید ) 8 

دار امتیاز حسی   شستن گوشت ماهی باعث افزایش معنیزیرا

نهایی می گردد، زیرا فرآیند شستشو تا حد بو در محصول 

زیادي موفق به حذف ترکیبات بودار از گوشت ماهی گردیده 

است، همچنین نتایج نشان داد که اضافه کردن گوشت قرمز به 

سوریمی، در صفت بو تا پایان دوره نگهداري اختلاف معنی 

  ).P>0.05(داري بین این دو نوع محصول ایجاد نکرد 

ی حسی فیش فینگر تهیه شده ازماهی کپور آینه ي نتایج ارزیاب

)mirror carp( ماه در شرایط انجماد نشان داد که 5 به مدت 

 چرخ شده نشسته اگرچه فیش فینگر تهیه شده از گوشت 

ارزش غذایی بالاتري دارد اما ارزیابان به دلیل فاکتور بو،ترجیج 

، ]25[ ده از سوریمی را مصرف کنندشمی دهدفیش فینگر تهیه 

ن مازیش افزبا ا . تحقیق همخوانی داردنکه با نتایج ای

هاي  ي نمونه در همهکیفی شاخص حسی بو ز متیااري، انگهد

 در طول دوره نگهداري .کاهش یافتي تولیدفینگر  فیش

محصول در شرایط انجماد، روند تصاعدي هیدرولیز و 

اکسیداسیون چربی اسیدهاي چرب غیر اشباع بر کیفیت 

عدم  .]26[ري و پذیرش آن براي مصرف موثر استماندگا

توانایی در جداسازي عضلات تیره و چربی موجود در عضله 

در زمان شستشوي کامل، محصول را براي اکسیداسیون مستعد 

  . می کند

ارزیابی مطلوبیت کل، ازتمام تیمارهاي فیش فینگر تهیه شده از 

هاي تهیه  نهکه  نمو اد،د نشان )9(  در جدول شمارهباراکودا

ه ترتیب با  ب در زمان صفر تولید4 و 2 در تیمارشده از سوریمی

بالاترین امتیاز را از ارزیابان  4/65 ±0/22 و 73/4 55/0±

دریافت کردند و بین تمام تیمارهایی حاوي ماهی چرخ شده 

شسته و نشسته در تمام طول دوره نگهداري اختلاف معنی دار 

همچنین  .)≥0,05p (هده شددر ارزیابی مطلوبیت کل مشا

داري در   تفاوت معنیجایگزینی گوشت قرمز همراه با سوریمی

). P>0.05 (ارزیابی مطلوبیت کل به دست نیاوردامتیاز 

تر   رنگ روشنبه دلیلفینگرهاي تولید شده از سوریمی  فیش

دار طعم و بوي نامطلوب  محصول، بافت منسجم و کاهش معنی

 ی براي مصرف کنندگان هستند داراي مطوبیت مناسبماهی

شستشوي گوشت ماهی در عملیات تولید سوریمی سبب ایجاد 

خواص ژل مانند و الاستیک بیشتر در بافت فینگرهاي حاصل 

یند شستشو می تواند به طور آلذا فر .از سوریمی می شود

 از همگسیختگی و عدم تراکم بافت را در موفقیت آمیزي

تشوي گوشت چرخ شده شس. گوشت چرخ شده جبران نماید

ماهی در عملیات تولید سوریمی منجر به حذف پروتئین هاي 

محلول سارکوپلاسمیک و در نتیجه تغلیظ پروتئین هاي 

میوفیبریل و ایجاد حالت ژل مانند مطلوبی در سوریمی می 

همچنین گونه هاي مختلف آبزیان داراي غلظت هاي  .گردد

یبریل نقش اساسی در متفاوت از میوفیبریل هستند و این میوف

  .]17،16 [ تهیه ژل دارد

نیز به د نجمااحالت در حتی داري فرآورده هاي آبزیان هنگ

ه و آن را غیرقابل یددبافت گرو طولانی سبب تغییر طعم ت مد

 چشایی فیش فینگر تهیه شده از  ارزیابی. ]27[سازد ف میمصر

 Merlangus(،وایتینگ)Sardina pilchardus(سارین

merlangus (1و سوف صورتی) Sandr luciperca( نشان

داد که فیش فینگر ساردین، به دلیل تند شدن چربی ،کمترین 

) -Ċ18( امتیاز را تا پایان ماه هشتم نگهداري در شرایط انجماد

داده شده است که ساردین تازه را  پیشنهاد بدست آورد و

یر یند اکسیداسیون تاخآ فر،جایگزین ساردین منجمد کنند تا در

ماهی (فیش کتلت تهیه شده از صید ضمنی  .]3[ایجاد شود

روز 18نیز به دلیل میزان اکسیداسیون شدید به مدت ) آنچوي

در تحقیقی فیش  .]1[در شرایط انجماد قابل مصرف اعلام شد 

و سوریمی ماهی چرخ شده نشسته فینگر تهیه شده از  گوشت 

Black moth croakers،ازنظر خواص ارگانولپتیک  

اختلاف معنی داري را نشان دادند، نتایج به دست آمده نشان 

داد تاثیر قابل توجه شستشو و آب گیري بر روي محصول 

ترکیبات محلول در آب،  سوریمی نهایی به دلیل حذف چربی،

رنگدانه ها، پروتئین هاي سارکوپلاسمیک نسبت به گوشت 

ن اکثر مواد پرواکسیدا.  داشته استچرخ شده نشسته ماهی

 در طی مراحل شستشو و آبگیري حذف شدند اما براي احتمالا

جلوگیري از فساد باید تمام مراحل تولید سوریمی به دقت 

چندین محقق خواص کیفی سوریمی و . ]28[کنترل شود

 از گونه هاي مختلف را گوشت چرخ شده نشسته ماهی
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 ، قباد اسبی  Channel cat fishارزیابی کردند، که شامل 

 بودند که نتایج تحقیق ما را تایید می  و باراکودا دم زرد ]15[

گوشت نتایج تحقیق بر روي فیش کتلت تهیه شده از  .کنند

نشان داد، که نگهداري  Pangasius ماهی چرخ شده نشسته 

باعث گردید که کاهش کیفیت در  - Ċ15 تا - Ċ18در دماي

 روز 16پذیرش کلی به کندي صورت بگیرد اما بعد از 

مطلوبیت کل  .]29[اري نمونه ها غیر قابل پذیرش بودندنگهد

در حالی  فیش فینگر تهیه شده از ساردین متوسط گزارش شد

که فیش فینگر سوف صورتی و وایتینگ به علت داشتن 

 .]3[توسط ارزیابان امتیاز خوب دریافت کردند گوشت سفید،

گوشت چرخ ارزیابی مطلوبیت کل فیش کتلت تهیه شده از

 در  میگوگوشت چرخ شده نشسته  و Roho ماهیتهشده نشس

کاهش معناداري را تا ) یخچال( Ċ4 زمان نگهداري در شرایط

 نگهداري نشان داد، اما فیش کتلت تهیه شده از گونه 12روز 

          روز گزارش کرده اند11 تا 9دیگر آبزیان بهترین زمان را 

ر تهیه شده ارزیابی حسی در مورد فیش فینگرو فیش برگ .]30[

 نشان داد که کیفیت حسی محصولات Sand Smeltاز ماهی 

در شرایط انجماد بدون ) روز90( تا پایان دوره نگهداري

  .]31[تغییرات نامطلوب حفظ شده است

  

 نتیجه گیري- 7

ارزیابی حسی فیش فینگر تولید شده از ماهی باراکودا و تاثیر 

  داد که، نشاندرمحصول تولید شدهجایگزینی گوشت قرمز 

 امتیاز بالاتري از  و مزه ، از نظر طعمقرمز اضافه کردن گوشت

 ولی از نظر رنگ امتیاز بالایی را در ارزیابان دریافت نکرد

گوشت  همچنین فیش فینگر تهیه شده از . دریافت کرد4تیمار

  چرخ شده و ترکیب با گوشت)1تیمار( ماهیچرخ شده نشسته

، تا  چربی  اکسیداسیونودن میزان ، به دلیل بالا ب)3تیمار(قرمز

ماه سوم  نگهداري از نظر ارزیابان قابل قبول بودند و در ماه 

 و طبق جدول مقیاس )Rancidity(چهارم به دلیل بوي تندي

 اعلام مصرفغیر قابل  با دریافت  کمترین امتیاز ، هدونیک

فیش فینگر  تهیه شده از سوریمی تا ماه چهارم . شدند

 ترکیب گوشت ماهی به صورت .پذیرش بودنگهداري قابل 

سوریمی با منابع پروتئینی حیوانی می تواند، جایگزین مناسب 

 .در سفره غذایی مصرف کنندگان باشد
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In the most of the human society, the issue of shortage of time for preparing food 
and the advantages of aquatic protein has brought about an appropriate motivation 
for introducing different kinds of ready-to-eat and semi-ready-to-eat products such 
as finger foods and burgers etc. made out of different aquatics. This research aims 
to conduct sensory evaluation on the fish finger made out of the meat of barracuda 
(Sphyraena jello) and to compare the sensory indices (texture, odor, color, taste 
and total utility) under freezing conditions -18Ċ for four months. Four treatments 
of fish fingers including (first treatment: mince, second treatment: Surimi , 
treatment 3: mince+ red meat, treatment 4: Surimi +red meat) were considered. 
The indices in the products at the times of zero (fresh sample), 1, 2, 3, 4 months 
were measured under freezing conditions.  The evaluations of texture description 
between the exiting treatments indicate that there is significant difference between 
Surimi bearing treatments &minced fish during the storage period (P ≤ 0.05). 
Meanwhile, Second Treatment  at the time Zero, production and end of storage 
period (120 days) acquire the highest score of the texture factor by 4.74 ± 0.42 
and 3.41 ± 0.64 respectively. The highest score in the color treatment at the time 
Zero is allocated to Second Treatment with 4.44 ± 0.20. As for the color factor, 
there has been a significant difference between minced meat and Surimi 
Treatments during storage period (P ≤0.05). Meanwhile, the highest score in color 
after 120 days belonged to Forth Treatment with 3.54±0.22. Forth Treatment 
receives the highest score in smell factor at the time of zero with 4.63 ± 0.43 and 
Second Treatment acquires the highest score at the end of the fourth month with 
3.11 ± 0.22. The results indicate that the rinsing of minced fish could successfully 
compensate the interruption and non-compaction of the texture of the minced 
meat, omission of the proteins hemoglobin and myoglobin, which are the main 
source of color production in muscles, lightens Surimi meat. Meanwhile, washing 
together with removal of fat and salts and blood increases the score of taste and 
smell. Yet, substituting the red meat in Surimi Treatment did not create a 
significant difference in the taste, smell, and color and texture compared to 
Second Treatment (Surimi) (P≥ 0.05). Yet, the treatments containing minced fish 
could not acquire appropriate scores from the evaluators according to Hedonic 
Scale, and they are declared to be unusable in the fourth month of storage. 
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