
  1392، تابستان 10، پياپي 2، شماره 3دوره                                                                                          بهداشت مواد غذايي                                                               
 

9 

  

بررسي اثر مراحل توليد سوريمي بر تركيبات شيميايي والگوي الكتروفورتيكي 
 هاي ميوفيبريلي گوشت طيور استخوانگيري شده با روش مكانيكي پروتئين

  
 4عليرضا پژند ،3هما بهمدي  ،2*سيد ابراهيم حسيني ،1 حاجي باقر نائينيشيرين 

  

  .، دانش آموخته كارشناسي ارشد علوم و صنايع غذايي، تهران، ايرانو تحقيقات دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم -1
 ، ايران.تهران ،استاديار گروه علوم و صنايع غذايينشكده كشاورزي و منابع طبيعي، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم و تحقيقات، دا -2

 ايران. ،ع غذايي و فناوري پس از برداشت، كرجعضو هيئت علمي مؤسسه تحقيقات فني و مهندسي كشاورزي بخش تحقيقات مهندسي صناي -3

  ايران. تهران، ،گوشتي اطعمه پارس هاي وردهآمدير توليد و تحقيق و توسعه شركت فر -4
  ebhoseini@srbiau.ac.irنويسنده مسئول مكاتبات: *

  )1/10/92پذيرش نهايي:   28/5/92(دريافت مقاله: 
 

 

  
  

 چكيده

) Mechanically Deboning Poultry Meatگيـري شـده بـا روش مكـانيكي (     گوشت اسـتخوان  از هاي گوشتي وردهآدر برخي از فر   
MDPM توان بـراي   ميشود. از طرف ديگر  ليپيد و اسيدهاي چرب اشباع استفاده مي مكهاي تكنولوژي مناسب و محتوي  به دليل ويژگي

تواند باعث  مي راحله اين مكاستفاده نمود. به اين معني ريمي توليد سو مورد استفاده در تكنولوژي از MDPMهاي  بهبود برخي ويژگي
از  MDPMكه ابتـدا   در اين تحقيق گردد. MDPMهاي ميوفيبريلي و بهبود خواص عملكردي  تركيبات شيميايي و غلظت پروتئينتغيير 

سـيوس  لدرجـه س  4له سوم بـا آب  و مرح 5/0كربنات سديم % مرغ تهيه و مراحل توليد سوريمي شامل دو مرحله شستشو با محلول بي
هاي شيميايي (رطوبـت، پـروتئين، چربـي و خاكسـتر) و      سپس از لحاظ ويژگي انجام شد. انجام شد، بعد از هر مرحله شستشو آبگيري

 دار باعث كاهش معنيمراحل توليد سوريمي  نشان داد كه ها يافته مورد بررسي قرار گرفتند.و سوريمي  MDPMالگوي الكتروفورتيكي 
نتايج آزمون الكتروفورتيكي افزايش زنجيره سنگين ميوزين با وزن  شد و MDPMرطوبت  دار پروتئين، چربي و خاكستر و افزايش معني

مراحل توليد سوريمي باعـث بهبـود خـواص    كيلو دالتون را نشان داد بنابراين  45كيلو دالتون و اكتين با وزن مولكولي  200مولكولي 
  گردد. مي MDPMهاي ميوفيبريلي  پروتئين وافزايش غلظت شيميايي

  

  الكتروفورز ،سوريمي ،(MDPM)گيري شده بطور مكانيكي  گوشت طيوراستخوان :كليديهاي  هواژ
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 مقدمه

هاي تهيـه شـده    فرآوردهتقاضا براي هاي اخير  سال در   
يند شده در مقايسه با محصولات تهيه از طيور تازه و فرآ

اسـيدهاي  درصد چربـي و علت به شده از گوشت قرمز 
 ,.Ensoyet al( اسـت افـزايش يافتـه   چرب اشباع كمتر 

2004.(  
هـايي اسـت كـه     يكـي از راه  استخوانگيري مكـانيكي    

مانده گوشت طيـور كـه    هاي باقي از قسمتراستفاده موث
امكان  راعمده گوشت آنها قبلا بطور دستي جدا شده است

 ـ    پذير مي ن طريقـرا  سازد. گوشت بـه دسـت آمـده از اي
Mechanically Deboning Poultry Meat = MDPM  

  .(Pussaet al., 2009) گويند مي
MDPM   گوشـتي ماننـد    هـاي  فـرآورده در فرمولاسيون

سوسيس به دليل قوام خميرمانند، توانـايي حفـظ آب و   
 شــود بــالايي كــه دارد اســتفاده مــي كننــدگي امولســيون

(Serdarouluet al., 2005; Anonymous,2005).  
قوانين استفاده از گوشت اسـتخوانگيري شـده بطـور       

مكانيكي براي اولين بار توسط خدمات بازرسي و ايمني 
 )Food Safety and Inspection Service( مواد غـذايي 

و در ســال  )Sams, 2001تنظــيم شــد ( 1969 در ســال
محدوديتي از نظر مقدار  ،MDPMتصويب شد كه 2004

ندارد. يك مشكل اصلي  گوشتيهاي  وردهآدر فر مصرف
شروع سريع اكسيداسيون در آناسـت كـه    MDPMبراي 

آزاد شده از مغـز  ) Hem( به دليل مقدار زياد ليپيد و هم
يند اسـتخوانگيري مكـانيكي اسـت.    آاستخوان در طي فر

هاي كلسيم كه ناشـي از   هاي هم در حضور يون پروتئين
يژنازها بافت استخوان است ممكن است ماننـد ليپواكس ـ 

ــد     ــرب چن ــيدهاي چ ــيون اس ــد و اكسيداس ــل كنن عم
ــيب     ــين آس ــد همچن ــهيل نماين ــباعي آزاد را تس غيراش

به فعاليـت بيشـتر    منجر MDPMها در طي توليد  سلول

شـد   هيدروليتيك ماننـد فسـفوليپازها خواهـد    هاي آنزيم
خيلـي   MDPMشود كـه   اين عوامل باعث مي، درنتيجه

داري  د و در طي نگـه حساس به اكسيداسيون ليپيدها شو
حالت انجماد تغييرات زيادي در آن ايجاد شـود كـه    در

 ,.Perloet al( نتيجه آن ايجاد طعم و بوي نامناسب است

2006; Chandanet al., 2007(. 

علاوه بر اين، اكسيداسـيون ميوگلـوبين باعـث ايجـاد        
شود كـه   مي MDPMدر رنگ قرمز مايل به خرمايي تيره

 گـذارد.  مـي  منفـي صولات گوشتي اثربر روي كيفيت مح
و حـذف تركيبـات نـامطلوب     براي رفع اين مشـكلات 

هاي  مواد محلول در آب يا محلول خون، ها، مانند چربي
 يندي شبيه بـه تكنولـوژي توليـد سـوريمي    آنمكي از فر

(surimi) برايMDPM   شـود  استفاده مـي )Ionesco et 

al., 2003(.  
 داراي يـايي  در تمحصولا مهمترين از يكي سوريمي   

 كنســـانتره از اســـت عبـــارت و بـــوده افـــزوده ارزش
 آن، آوردن دسـت  بـه  بـراي  كه يليميوفيبر هاي پروتئين
 مرحله چند طي بو مولد مواد و آب در محلول تركيبات
 انـد.  شـده  جـدا  مـاهي  هـاي  گوشـت  خـرده  از شستشو
 بـود  خواهد محصولي ساخت، مرحله پايان در سوريمي
 بـه  كـه  بـالا  عملكردي خواص با طعم بي و بو بي سفيد،
 مـاده  يـك  عنـوان  به بلكه شود نمي مصرف مستقيم طور
 ,Lee( رود مـي  كـار  بـه  ديگر محصولات توليد در اوليه

1986; Lyver, 1997.( يند توليد سوريمي سه مرحله فرآ
شستشـو و اضـافه    ،اساسي دارد كه شامل: خـرد كـردن  

داري  نگه رت(در صوكننده پروتئين  كردن مواد محافظت
 ,Radomyski( اســت) ســوريمي بــه صــورت منجمــد

2000; Campo-Deano et al., 2009; Pussa et al., 

2008(. 

هـاي   شستشو يك مرحله ضروري در حذف پـروتئين    
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هاي ساركوپلاسـمي اسـت    محلول درآب عمدتا پروتئين
– Akm( كننـد  كه از تشكيل ژل سوريمي جلوگيري مي

Nowsad et al., 2000; park and lin, 2005 .( همچنين
ــول در آب،  ــواد محل ــاير م ــم، س ــروتئين هِ ــي و  پ چرب

 ،و در عوض رطوبت يابد كاهش ميهاي متابوليك  آنزيم
pH  يابـد  پروتئين كلاژن افـزايش مـي  و )Perlo et al., 

2005; park and lin, 2005(.  در نهايت گوشت شستشو
ازده پخت داري آب و ب داده شده قدرت ژل، توانايي نگه

 Kong( بالاتر نسبت به گوشت شستشو داده نشده دارد

et al., 2013(  و از نظر ظاهري كاملا شبيه گوشت طيور
 ,.Akm –Nowsad et al( سفيد است و بوي ملايم دارد

2000; Radomyski, 2000(.   هنگاميكه گوشت مرغ بـه
سوريمي مـرغ   شود محصول، عنوان ماده خام استفاده مي

شود كه پتانسيل انجام دادن يك نقش شبيه بـه   ناميده مي
دهنـده در محصـولات    سوريمي ماهي را به عنوان اتصال

ــتي دارد ــه   .)Ensoyet al., 2004( گوش ــه مطالع نتيج
هـاي   محلـول كـه   نشـان داد  )2004( و همكارانانسوي 

و غلظت  محتوي چربي باعث كاهش شستشوي مختلف
هـاي   بيشـتر پـژوهش   هم محصول نهـايي شـد.   پيگمان

صورت گرفته در مـورد توليـد سـوريمي مخصوصـا در     
صنايع شيلات است ولـي در صـنايع گوشـت در مـورد     

كار زيادي صـورت نگرفتـه    MDPMتوليد سوريمي از 
تغييــر  در ايــن تحقيــق .)Ensoy et al., 2004( اســت

هـاي   و الگوي الكتروفورتيكي پـروتئين شيميايي تركيب 
MDPM  ي بررسي شـده  اثر مراحل شستشو و آبگيردر

 .است

 
 
 
  

  ها   مواد و روش
  تهيه سوريمي مرغ

گردن مرغ بدون پوسـت پـس از   ،MDPMتوليد براي    
در  .شد استخوانگيري Badder دستگاهبا شستشو با آب 
 كـرده  چرخهاي  كه ظاهر گوشتMDPM ،پايان عمليات

ــد ردرا دا ــد   ، تولي ــراي تولي ــد ب ــه بع ــد. در مرحل گردي
 5/0كربنات سديم % حلول بيمابتدا با MDPM سوريمي،
به آرامـي  مخلوط سپس  مخلوط گرديد 3به  1به نسبت 
بـراي   و سـپس  زده شـد هـم  بدقيقه با پارو  10 به مدت

دقيقـه در آن   5حذف بيشتر مـواد نـامطلوب بـه مـدت     
 0 – 4در تمام مـدت دمـاي آب بـين     .باقي ماندحالت 

پس از آن، لايه آب رويـي حـاوي    .بوددرجه سلسيوس 
هـايي بـا    جدا گرديد، سپس آبگيري ابتدا بـا الـك   چربي

جـنس  هـايي از   كيسـه و سپس با  متر ميلي 2منافذ به قطر
كيسـه  كـه داخـل    ريـز  رهاي تنظيف با منافذ بسيا پارچه

يند آ، فردر ادامه .ه بود انجام گرفتنايلوني قرار داده شد
بار ديگر تكرار شـد، بـه ايـن     2شستشو و آبگيري براي 

له دوم شستشو كـاملا ماننـد مرحلـه اول    ترتيب كه مرح
 4انجام شد و در مرحله سوم، شستشو با آب بـا دمـاي   

هـاي محلـول    مانـده  درجه سيليسيوس براي حذف بـاقي 
در  .)Ensoy et al., 2004( كربنات سديم انجـام شـد   بي

آبگيري نهايي علاوه بـر مراحـل آبگيـري ذكـر شـده از      
 گرمي،كيلـو  60هاي حاوي نمونـه بـا وزنـه     پرس كيسه

  استفاده گرديد.
  آناليز شيميايي -
 pH چربـي، خاكسـتر و  پروتئين،  ،گيري رطوبت اندازه -

ــه ــوط ب ــه ترتيــب  MDPMمرب براســاس و ســوريمي ب
 744 ،742 ،924، 745هـاي   هاي ملي با شمارهاستاندارد

انجـام  مؤسسه استاندارد تحقيقات صنعتي ايران  1028و 
  .گرفت



  سيد ابراهيم حسيني و همكاران                                                                                            ...  بررسي اثر مراحل توليد سوريمي بر تركيبات شيميايي و الگوي الكتروفورتيكي 
 

12 

  روفورزتآزمون الك -
ــون اآز    ــرايلم ــورز ب ــا و ســوريم MDPM كتروف ي ب

 -ســديم دودســيل ســولفات درصــد 12از ژل  اســتفاده
  ذيل انجام شد. اكريل آميد به شرح پلي
و  MDPMهـاي   براي خارج كردن پروتئين از نمونـه    

هـا پـس از تـوزين درون     گـرم از نمونـه   1/0سوريمي، 
 سپس به هر كـدام از  ريخته شد وبرداري  هاي نمونه لوله

ميكروليتـر   يـك و  ليتـر محلـول بـافر    ميلـي  يك ها نمونه
-Trisگرديد محلول بـافر حـاوي  محلول برموفنل اضافه 

HCL1/0 ،مولارpH 6/8 % پـودر سـديم   ، 10، گليسرول
 2) و 1)، مركاپتواتــــانول(%2دو دســــيل ســــولفات(%

هـا بـه    سپس نمونـه  ميكروليتر محلول بروموفنل بلو بود.
و  ش قرار داده شـد ب جوآ حاويشربدقيقه در  5مدت 
و درون  شـده ايـن مـدت از آب جـوش خـارج      بعد از

دقيقه 10به مدت  rpm  14000دستگاه سانتريفيوژ با دور
استخراج پروتئين بـر روي  در ادامه مراحل . داده شدقرار

ــگ  ــازي آن و رن ــق روش   ژل و جداس ــر طب ــزي ب  آمي
ــاران  ــاركوس و همك ــال  م ــرات و 2010در س و  پرومي

 ,.Marcos et al( انجام گرفـت  2010ال همكاران در س

2010; Promeyrat et al., 2010(.  

-170محدوده وزن مولكولي استاندارد مورد اسـتفاده     
وزن مولكــولي بانــدها توســط  كيلــو دالتــون بــود و 15

ــتاندارد وزن    ــدهاي موجــود در اس ــا بان ــا ب مقايســه آنه
  .مولكولي تعيين شد

 تجزيه و تحليل آماري -

 t-studentآزمـون  ها با استفاده از تحليل داده تجزيه و   

انجام شد. نرم افزار آمار مـورد اسـتفاده بـراي تجزيـه و     
  .بود  SPSS 16تحليل آماري

  
  ها يافته

 1و سـوريمي در جـدول    MDPMتركيبات شيميايي    
شـود   نشان داده شده است. همـانطور كـه مشـاهده مـي    

وريمي با س MDPMرطوبت، پروتئين، چربي و خاكستر 
داشـت، بطوريكـه بعـد از     )>05/0p( داري تفاوت معني

 درصــد بــه 43/70 ازمراحــل تهيــه ســوريمي رطوبــت 
و مقدار پروتئين از دار يافت  درصد افزايش معني 20/83
 50/10درصد و مقدار چربـي از  05/10درصد به  93/13

درصـد   58/2درصد و مقدار خاكستر از  11/3درصد به 
ــه  ــاهش معنـــ ـ  6/1بــ ــد كــ ــت. يدرصــ دار يافــ

  
 و سوريمي MDPM تركيبات شيميايي  -1جدول 

Pvalu سوريمي MDPM تركيب شيميايي 

00/0  20/83 ± 17/0   43/70  ± 17/0     رطوبت(%)
00/0   05/10 ± 12/0   93/13 ± 14/0     پروتئين(%)
00/0   11/3 ± 03/0   50/10 ± 12/0     چربي(%)
00/0   6/1 ± 09/0   58/2 ± 08/0     خاكستر(%)
00/0   67/6 ± 02/0   41/6 ± 04/0   pH 

  .هستند )>05/0p(درصد  5دار در سطح احتمال  آماري معني اختلاف
  ميانگين گزارش شده است. ±SEMمقادير بر اساس 
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وسـوريمي در شـكل    MDPMالگوي الكتروفورتيكي    
شـود   نشان داده شده است همانطور كـه مشـاهده مـي    1

هــاي ميــوفيبريلي مخصوصــا زنجيــره  غلظــت پــروتئين

ــوزين واك  ــنگين مي ــوريمي از    س ــه س ــس از تهي ــين پ ت
MDPM .افزايش يافت  

  

 
  و سوريمي MDPMالگوي الكتروفورز  :1شكل

  ، سوربمMDPMباندهاي الكتروفورزي در شكل به ترتيب ازسمت چپ شامل:استاندارد وزن مولكولي، 

 
 گيري و نتيجه بحث

هاي بحراني در توليد سوريمي  رطوبت يكي از فاكتور   
براي سوريمي صنعتي بايد كمتـر  محتواي رطوبت است 

زيرا با افزايش . )Huda et al., 2011( درصد باشد 85 از
ــت ــواي رطوب ــه، در نتيجــه   ،محت ــزايش يافت آب آزاد اف

ها در اثـر كريستاليزاسـيون    احتمال دناتوراسيون پروتئين
 .)1390پور آده،  حسن( يابد يخ افزايش مي

، MDPMبالاتر بـودن رطوبـت سـوريمي نسـبت بـه         
در  هاي ميوفيبريلي و تواند بعلت غليظ شدن پروتئين مي

 در اثـر شستشـو   داري آب نتيجه افـزايش ظرفيـت نگـه   
MDPM  باشـد )Huda et al., 2010; Ionescu et al., 

هاي محلـول در آب   زيرا در اثر شستشو پروتئين )؛2003
ــي ــيظ شــدن    كــاهش م ــر باعــث غل ــن ام ــه اي ــد ك يابن

 ;Huda et al., 2010( شـود  هاي ميوفيبريلي مي پروتئين

Ng and huda, 2011(. 

دليل ديگـر بـراي افـزايش رطوبـت را،      علاوه بر اين،   
كربنـات سـديم اسـتفاده شـده در      توان به محلول بي مي

ــول   ــرا محل مراحــل اول و دوم شستشــو نســبت داد زي
و  67/6بـه   41/6از   pHكربنات سديم باعث افزايش بي

هـاي پپتيــدي   ن زنجيـره در نتيجـه افـزايش فضـاي مـابي    
هاي پروتئيني با بـار   باعث دفع گروه شود كه اين امر مي

و اجازه داخل شـدن آب بيشـتر و اشـغال     گردد شبيه مي
  .)Ensoy et al., 2004( دهد شدن بافت را مي

 كبا ارتباط با افزايش رطوبت بعد از تهيه سوريمي، در   
رواتي پا، 2010 همكاران در سال و هودا ،2006 در سال

ــ ــال وو جورج ــزارش  2011 در س ــابهي را گ ــايج مش نت
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 Kaba, 2006; Huda et al., 2010; Parvathy( اند كرده

and George, 2011  (.  
دار مقدار پروتئين به علت از دست رفتن  كاهش معني   

ــروتئين ــر شستشــو  پ ــول در آب در اث  اســت هــاي محل
)Parvathy and George, 2011; Ramadhan et al., 

2011(.  
در  رطوبـت  تواند به علت افزايش مي كاهش پروتئين،   

سوريمي توليدي باشد، زيرا با افزايش رطوبت از مقـدار  
 Ensoy( ساير تركيبات مثل پروتئين كاسته خواهد شـد 

et al., 2004(.   در مورد كاهش پروتئين بعد از شستشـو
و  يونســكو در تهيــه ســوريمي، نتــايج مشــابهي توســط

 در ســالپــارواتي و جــورج  ،2003ل ســاهمكــاران در 
گزارش شده  2011 و همكاران در سالرامادهان  ،2011
 ,Ionescu et al., 2003; Parvathy and George( است

2011; Ramadhan et al., 2011(.  
ليپيدها در سوريمي ممكن است يك نقش منفي را بر    

ــا  كيفيــت داشــته باشــند، ــرا ليپيــدهاي اكسيدشــده ب زي
 دهنـد كـه سـبب دنـاتوره شـدن،      ها واكنش مـي  پروتئين

ــردي    ــيات عملك ــرات خصوص ــدن و تغيي ــزه ش پليمري
)Keun Jin et al., 2011 ( تغييــر بافــت، و در نتيجــه

كنندگي چربي و  توانايي امولسيون ،داري آب ظرفيت نگه
  .)Campo-Deano et al., 2009( شود بازده پخت مي

ت در ينـد شستشـو بـه تفـاو    آجداشدن چربـي در فر    
هاي آبـي مربـوط    دانسيته و قطبيت بين چربي و محلول

بـه آب   است از آنجاييكه چربي دانسيته كمتـري نسـبت  
قسمتي از چربـي در طـي    ،دارد و در آب نامحلول است

 ;Ensoy et al., 2004( شـود  شستشو شناور و جدا مـي 

Park et al., 1997(.  

ــه   در    ــد از شستشــو در تهي ــي بع ــاهش چرب ــورد ك م
  و همكـاران در سـال   رامادهـان  نتايج مشابهي مي،سوري
و هـودا  ، 2011 همكـاران در سـال   وكئون جين  ،2011

ــال  ــاران در سـ ــت  2010 همكـ ــده اسـ ــزارش شـ  گـ
)Ramadhan et al., 2011; Keun Jin et al., 2011; 

Huda et al., 2010(.  
داري  اثر شستشو مقـدار خاكسـتر بـه طـور معنـي      در   

سـت بـه علـت حـذف مـواد      كاهش يافت، كه ممكـن ا 
 .)Keun Jin et al., 2011( معدني محلول در آب باشـد 

در  پارواتي و جورج گزارشاتي شبيه به اين مورد توسط
داده  2011 همكاران در سال وكئون جين  و 2011سال 

ــه   ــر شستشــو در تهي ــه در اث ــده اســت ك ــوريمي  ش س
 داري كاهش يافت.  مقدارخاكستر به طور معني

 داري به علت استفاده افزايش معني pHشو در اثر شست   
ــي از ــول ب ــل اول و دوم   محل ــديم در مراح ــات س كربن

حذف اسيد لاكتيك توليد شده در طي مراحل  شستشو و
ــان داد  ــو نش  ,Stangierski and Kijowski( شستش

و همكارانش در سال  انسوينتايج مشابه توسط . )2006
  نيز گزارش شده است. 2004

و  MDPMهاي پروتئينـي در تيمارهـاي   همترين باندم   
 200سوريمي، زنجيره سنگين ميوزين بـا وزن مولكـولي  

 .كيلودالتون بود 45كيلو دالتون و اكتين با وزن مولكولي 
در سـال   لـي و ويـك   نتايج موافق با ايـن يافتـه توسـط   

موسوي نسب و  2010در سال  اومانا و همكاران ،2000
  است. گزارش شده 2003و همكاران در سال 

غلظــت  شــود، ديــده مــي 1همــانطور كــه در شــكل    
هــاي ميــوفيبريلي مخصوصــا زنجيــره ســنگين  پــروتئين

افزايش  MDPMميوزين واكتين پس از تهيه سوريمي از 
يافت كه اين افزايش، به علـت فشـرده شـدن و خـارج     
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ــروتئين ــي و پ ــر  شــدن چرب هــاي ساركوپلاســمي در اث
 ـ    MDPMشستشوي  روتئين و در نهايـت غلـيظ شـدن پ

بـا   .)Ensoy et al., 2004( ميوفيبريلي سـوريمي، اسـت  
هـاي ميـوفيبريلي    پـروتئين  ميـزان  چه توجه به اينكه هر

ــزايش  ــياف ــد، م (ظرفيــت  خصوصــيات عملكــردي ياب
ــه ــايي و آب داري نگ ــيون توان ــدگي) امولس ــتر  كنن بيش
 ;Denise, 1988; Chichester, 1981( شــود  مــي 

Chandan et al., 2007; Feiner, 1986(. 

هاي ميوفيبريلي در اثر شستشو باعـث   پروتئينافزايش    
 Ensoy( بهبود قدرت ژل و خصوصيات عملكردي شد

et al., 2004; Park et al., 1997; Ionescuet al., 
2003; Stangierski and Kijowski, 2006; Park and 

Lin, 2005(. 

 2003در سـال   موسـوي نسـب  نتايج مشابهي توسط    
در تهيه سوريمي  ش شده است، كه در اثر شستشو،گزار

 هاي ميوفيبريلي، غلظت پروتئين ،Alaska pollockماهي 
 مخصوصا زنجيره سنگين ميوزين و اكتين افزايش يافـت 

)Moosavi-Nasab, 2003(.  

دار  يد سوريمي باعـث ايجـاد تغييـر معنـي    مراحل تول   
، پروتئين شد بطوريكه تعداد MDPM تركيبات شيميايي

دار و درصـد رطوبـت    چربي و خاكسـتر كـاهش معنـي   
خواص شـيميايي   به عبارت ديگردار يافت  افزايش معني

MDPM هاي ميـوفيبريلي   بهبود، يافت و شدت پروتئين
اكتين پـس از تهيـه    مخصوصا زنجيره سنگين ميوزين و

  .، افزايش يافتMDPMسوريمي از 
  

  سپاسگزاري
گوشـتي اطعمـه    هـاي  وردهآبدين وسيله از شركت فر   

تحقيـق   پارس و جناب آقاي مهندس پژند مدير توليد و
ــي و    ــراي همراهـ ــرم بـ ــركت محتـ ــعه آن شـ و توسـ

هـاي ارزشمندشـان در تمـامي مراحـل كـار و       راهنمايي
ــددكاري مســئول آزمايشــگاه   ــاي مهنــدس م ــاب آق جن

ــي بيوتك ــات ب ــوم وتحقيق ــوژي دانشــگاه عل ــت  نول نهاي
  سپاسگزارم.

  
  

  منابع
 ،هاي فرآورده حسي و فيزيكوشيميايي خواص بر زانتان صمغ و سويا پروتئين كنسانتره اثر. )1390( فرناز حسن پور آده 

نامه كارشناسي ارشـد رشـته علـوم و     پايان ).Hypophthalmichthysmolitrix( اي نقره كپور ماهي از شده توليد خميري
 .تحقيقات و دانشگاه آزاد اسلامي واحد علوم صنايع غدايي.

 هاي آن. استاندارد شـماره  ردهگيري رطوبت در گوشت و فرآو ). اندازه1344( ه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايرانموسس
745.  

 هـاي آن. اسـتاندارد     گيري پروتئين تام در گوشـت و فـرآورده   ). اندازه1349( موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران
  .  924شماره 

 هـاي آن. اسـتاندارد    تعيين مقدار خاكستر كل در گوشت و فـرآورده  .)1350ي ايران (موسسه استاندارد و تحقيقات صنعت
  .  744شماره 



  سيد ابراهيم حسيني و همكاران                                                                                            ...  بررسي اثر مراحل توليد سوريمي بر تركيبات شيميايي و الگوي الكتروفورتيكي 
 

16 

 اسـتاندارد شـماره    .هـاي آن در گوشت و فـرآورده  تعيين چربي تام). 1382( موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران
742.  

 Akm-Nowsad, A., Huang, W.F., Kanoh, S. and Niwa, E. (2000). Washing and cryoprotectant effects on 
frozen storage of spent hen surimi. Poultry Science, 79: 913–920. 

 Anonymous. (2005). Microorganisms in food. Academic/Plenum Publishers, New York, pp.123. 
 Campo-Deano, L. and Tovar, C.A. (2007). Influence of the kind of cryoprotectant on the viscoelastic 

properties of squid surimi. Annual transactions of the nordic rheology society, 15.  
 Chandan, R.C., Hui, Y.H., Clark, S., Cross, N.A., Dobbs, J.C. and Shimoni, E. (2007). Handbook of food 

products manufacturing: health, meat, milk, poultry. by John Wiley & Sons, Inc, pp.776-780. 
 Ensoy, U., Kolsarici, N. and Candogan, K. (2004). Quality characteristics of spent layer surimi during 

frozen storage.European Food Research and Technology, 219:14–19. 
 Huda, N., Ismail, L. and Ahmad, R. (2010). Physicochemical properties of low-fat duck sausage 

formulated with palm oil. Asian Journal of Poultry Science, 4(3): 113-121. 
 Huda, N., Lengand, O.H. and Nopianti, R. (2011). Cryoprotective effects of different levels of 

polydextrose threadfin bream surimi during frozen storage. Journal of Fisheries and Aquatic Science, 
6(4): 404-416. 

 Ionescu, A., Aprodu, I., lacramioarazara, M., vasiie, A. and gurau, G. (2003). The obtaining and 
characterization of mechanically deboned chicken meat myofibrillar protein concentrates. The Annals of 
the University Dunarea de Jos of Galati Fascicle VI-Food technology, 38-43. 

 Kaba, N. (2006). The determination of technology and storage period of surimi production from anchovy 
(Engraulisencrasicholus L., 1758). Turkish Journal of Fisheries and Aquatic Sciences, 6: 29-35.  

 Keun Jin, S., Kim, S., Jung, H.J., Hun Kim, D., JoonChoi, Y. and Jin Hur, S. (2011). Effect of 
cryoprotectants on chemical, mechanical and sensorial characteristics of spent laying hen surimi. Food 
Bioprocess Technology, 4: 1407–1413. 

 Kong, B., Yuanyuan, G., Xiufang, X., Qian, L., Yanging, L. and Hongsheng, CH. (2013). 
Cryoprotectants reduce protein oxidation and structure deterioration induced by freeze-thaw cycles in 
common carp (cyprinuscarpio) surimi. Food Biophysics, DOI 10. 1007/s11483-012-9281-0. 

 Lee, C.M. (1986). Surimi manufacturing and fabrication of surimi-based products. Food Technology, 40: 
115-124. 

 Lyver, A. (1997). Formulation, shelf-life and safety studies on value-added seafood products. A thesis 
submitted to the Graduate Faculty for the Degree of Masters of Science. Department of Food Science and 
Agricultural Chemistry Macdonald Campus, McGill University Montreal, Quebec, pp. 2-5. 

 Li, C.T and Wick, M. (2000). Improvement of the physicochemical properties of pale soft and exudative 
(PSE) pork meat products with an extract from mechanically deboned turkey meat (MDTM). Meat 
Science, 58:189 -195. 

 Moosavi-Nasab, M., Alli, I., Ismail, A.A. and Ngadi, M.O. (2003). Protein structural changes during 
preparation and storage of surimi. Journal of Food Science, 70(7): 448–453. 

 Marcos, B., Kerry, J.P. and Mullen, A.M. (2010). High pressure induced changes on sarcoplasmic 
protein fraction and quality indicators. Meat Science, 85: 115–120. 

 Ng, X.Y. and Huda, N. (2011). Thermal gelation properties and quality characteristics of duck surimi-
like material (duckrimi) as affected by the selected washing processes. International Food Research 
Journal, 18: 731-740. 

 Omana, D.A., Xu,Y., Moayedi,V. and Betti, M.(2010). Alkali-aided protein extraction from chicken dark 
meat: Chemical and functional properties of recovered proteins. Process Biochemistry: 45: 375–381. 

 Park, J.W., Lin, T.M. and Jirawat, Y. (1997). New developments in manufacturing of surimi and surimi 
sea food. Food Reviews International, 13(4): 577- 610. 

 Park, J.W. and John Lin, T.M. (2005). Surimi and surimi seafood. Food Science and Technology, 142: 33-
106. 



  1392، تابستان 10، پياپي 2، شماره 3دوره                                                                                          بهداشت مواد غذايي                                                               
 

17 

 Perlo, F., Bonato, P., Teira, G., Fabre, R. and Kueider, S. (2006). Physicochemical and sensory 
properties of chicken nuggets with washed mechanically deboned chicken meat: Research note. Meat 
Science, 72: 785–788. 

 Pussa, T., Pallin, E., Raudsepp, P., Soidla, R. and Rei, M. (2008). Inhibition of lipid oxidation and 
dynamics of polyphenol content in mechanically deboned meat supplemented with sea buckthorn 
(hippophaerhamnoides) berry residues-Food Chemistry, 107: 714–721. 

 Pussa,T., Raudsepp, P., Toomik, P., Pallin, R., Maeorg, U., Kuusik, S., Soidla, R., Rei, M. (2009). A 
study of oxidation products of free polyunsaturated fatty acids in mechanically deboned meat. Journal of 
Food Composition and Analysis, 22: 307–314. 

 Promeyrat, A., Gatellier, P., Lebret, B., Kajak-Siemaszko, K., Aubry, L. and SantLhoutellier, V. (2010). 
Evaluation of protein aggregation in cooked meat. Food Chemistry, 121: 412–417. 

 Parvathy, U. and George, S. (2011). Influence of cryoprotectant levels on storage stability of surimi from 
Nemipterusjaponicus and quality of surimi-based products. Journal Food Scince Technology DOI 
10.1007/s13197-011-0590-y 

 Radomyski, T. (2000). Characteristics of main protrein fractions in male turkey meat.Electronic journal 
of polish agricultural universities, Food Science and Technology, 3(1): 01. 

 Ramadhan, K., Huda,N. and Ahmad, R. (2014). Effect of number and washing solutions on functional 
properties of surimi-like material from duck meat. Food Science and Technology, 51(2): 256-266. 

 Sams, A.R. (2001). Poultry meat processing. Business & Economics, pp. 207. 
 Serdaroglu, M., YIldizturp, G. and Baudatlioulu, N. (2005). Effects of deboning methods on chemical 

composition and some properties of beef and turkey meat. Turkish Journal of Veterinary and Animal 
Sciences, 29(3): 797-802. 

 Stangierski, J. and Kijowski, J. (2006). Cryoprotection of myofibrillar preparation from poultry meat. 
EPC 2006 - 12th European Poultry Conference, Verona, Italy.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Journal of Food Hygiene, Vol. 3, No 10, Summer 2013     
           

79 

 

 
The Study of Effect of Surimi Production Steps on Chemical 

Composition and Electrophoresis Pattern of Myofibrillar Proteins of 
Mechanically Deboned poultry meat (MDPM) 

 
Haji BagherNaeeni, Sh. 1, Hoseini, S.E.2*, Behmadi, H.3, Pazhand, A.4 

 

 

1- Graduated MSc of Food Science and Technology, Science and Research Branch, Islamic Azad University, 
Tehran, Iran. 

2- Assistant Professor of Food Science and Technology, Faculty of Agriculture and Natural Resources, Science and 
Research Branch, Islamic Azad University, Tehran, Iran. 

3- Member of the Scientific Board of the Research Institute of Agricultural Engineering and Technical Engineering 
Research Division Food and Postharvest Technology, Karaj, Iran. 

4- Director of Production and Research and Development Atameh Pars Meat Products Ccompany, Tehran, Iran. 
* Corresponding author email: ebhoseini@srbiau.ac.ir 

(Received: 2013/8/19 Accepted: 2013/12/22) 
 

 
 
Abstract 
   Mechanically deboning poultry meat (MDPM) is widely used due to its suitable technological 
properties as well as low lipids and saturated fatty acids contents. Besides, production processes applied 
during the surimi production can improve the technological properties of MDPM. That is to say, the 
production steps of surimi can change chemical composition and concentration of myofibrillar proteins 
and improve functional properties of MDPM. In this study, MDPM was prepared from the poultry meat. 
The production process consisted of 2 washing steps with sodium bicarbonate solution followed by 
another washing step with 4°C water. Afterwards, chemical properties of MDPM and surimi (moisture 
content, protein, lipid, and ash content) as well as electrophoresis pattern were evaluated. Result showed 
that surimi production steps could significantly decrease protein, lipid and ash contents; however, 
moisture content of MDPM increased significantly. The result of electrophoresis indicated a significant 
increase in heavy chain myosin with 200 KDa and actin with 45 KDa molecular weights. It was 
concluded that the production steps improved the chemical properties and increased the concentration of 
MDPM myofibrillar proteins. 
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