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 چکیده
در اینن  . گنردد  هایی است که امروزه برای افزایش مصرف این دسته از ماهیان پیشننهاد منی  یکی از روش مصرف کمتولید سوریمی از ماهیان 

، سوریمی نگهداری شده یبترت بهتیمارهای تحقیق . استفاده شدجهت تولید سوریمی ( Carassius carassius gibelio)تحقیق از ماهی کاراس 

 روز 66اینن تیمارهنا طنی    . باشند  می( 2گروه )( -oC 3)و سوریمی نگهداری شده در دمای فوق سرما ( 5گروه ) (-oC 51) انجماددر دمای 

های فسناد شنیمیایی و   و آزمایش( pHستر و رطوبت، پروتئین، چربی، خاک) شیمیاییهای ترکیبات تحت آزمایش یا دوره صورت بهنگهداری 

مینزان چربنی،    نتایج آمناری  بر اساس. گرفتند قرار( TBA)تیوباربیتوریک اسید و ( TVB-N)اکسیداسیون شامل مجموع بازهای نیتروژن فرار 

pH، TVB-N  وTBA بود 5 گروهداری بیشتر از  طور معنی به 2 گروهدر  طول دوره نگهداری در (61/6>p).  نگهنداری   زمنان  مدتافزایش با

دمنای  در  سنوریمی نگهنداری شنده   نتنایج نشنان داد   ( p<61/6) افزایش یافتند داری یمعنطور  ههای فساد شیمیایی در هر دو تیمار بشاخص

د در هنای فسنا   دلینل افنزایش مینزان شناخص     به. بود برخوردار کیفیت بهتری نسبت به سوریمی نگهداری شده در دمای فوق سرما از انجماد

شنده در دمنای    یبالاتر از سنوریمی نگهندار  سوریمی ماهی کاراس در دمای انجماد  زمان ماندگاری مشاهده گردید ،روزهای پایان نگهداری

 .نگهداری حفظ گردید ان دورهو کیفیت سوریمی نگهداری شده در دمای انجماد تا پای بوده فوق سرما

 زمان ماندگاری، یفساد شیمیای سوریمی، ،(Carassius carassius gibelio)ماهی کاراس  :یدیکل یها واژه
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 مقدمه

فسادپذیری بالای ماهیان سبب شده تا حفنظ کیفینت   

صنعت مناهی   توجه موردل مهم ئماهی تازه، یکی از مسا

در اینن رابهنه    .(Liston, 1980)باشد  کنندگان مصرفو 

بندین  . توجه به زمنان مانندگاری محصنول مهنم اسنت     

متفاوتی برای افزایش زمنان مانندگاری    هایروش منظور

 گرفتنه  کنار  بنه ولات دریایی و حفظ کیفیت مناهی  محص

ماهی کاراس طلاینی   .(Ghaly et al., 2010)است  شده 

(Carassius auratus gibelio) کپورماهینان  انوادهخن  از 

(Cyprinidae)  آن تغذینه  و زیسنتی  شنرای   و اسنت 

 باشند  یمن  (Cyprinus carpio) معمنولی  کپنور  هماننند 

(Vosoghi and Mostajir, 1989.) 

ی یک واژه ژاپنی اسنت و بنه گوشنت چنر      سوریم

گنردد کنه بنه طرینق مکنانیکی       منی شده مناهی اطنلاق   

محلنول در  بات گیری شده و قسمت اعظم ترکیاستخوان

و پنروتئین   شنده   خنار  آب آن توس  فرآیند شستشنو  

محنافظ   ماننده قبنل از انجمناد بنا منواد      میوفیبریل بناقی 

تنا از تغیینر ماهینت پنروتئین      شنود می سرمایی مخلوط

 ;Lee, 1999) محافظت شود انجماد هنگام نگهداری در

Kamal, 2005 .)شکل سنتی تولیند سنوریمی تنهنا از      به

، تواننایی تولیند ژل   باشد یمماهیان سفید گوشت معمول 

، مزه مناسب و ظناهر سنفید از   یرپذ انعهافخوب، بافت 

می تولینندی از ایننن دسننته ماهیننان  مشخصننات سننوری

 بنه گوننه  سنوریمی بنا توجنه     (Lanier, 1986).باشد می

منناه در  24تننا  دتواننن آن مننی حننرارت منناهی و درجننه

 نگهنداری شنود   سلسنیوس زینر صنفر درجنه     سردخانه

(Mahawanich, 2008.)   از بنروز   انجمناد نگهنداری در

 یهنا  واکننش فساد میکروبی جلوگیری نموده و سرعت 

افت کیفی  حال ینا بارساند، یی را به حداقل میبیوشیمیا

اری در در عملکرد پروتئین عضنله در ارتبناط بنا نگهند    

 (Powrie, 1973).باشنند ناپننذیر مننیسننردخانه اجتننناب

 کاهش کیفیت ماهی نگهداری شده در سنردخانه عمندتا   

هنا  ها و چربنی یرات در عضله، پروتئینسبب ایجاد تغی به

هنای  در پنروتئین  تغییرات (Shenouda, 1980) باشدمی

قابلیت حل شندن   کاهش به شکل توان یممیوفیبریلی را 

هننای لیننت اسننتخرا  در نمننک و دیگننر محلننول  و قاب

 ATP-ase هنای چنین کاهش فعالیت و هم کننده استخرا 

، ویسکوز شندن،  یلریدسولفهای  و اکتین، گروه میوزین

 ,Shenouda) مشناهده نمنود   غیرهقابلیت تشکیل ژل و 

خانه در زمنان نگهنداری در سنرد   تجزیه سلولی  (.1980

هنا و تولیند اسنیدهای    سنبب هیندرولیز چربنی    تواند یم

تغیینر ماهینت و    (.Shewfelt, 1981) چرب آزاد گنردد 

 هاییوننندهننای عضننله بننا تشننکیل پ  پننروتئینتجمننع 

باشند  منرتب  منی   یدفرم آلدئچنین تولید  ، همیدسولف ید

(Badii and Howell, 2001).    عوامنل متعنددی مانننند

، روش صننید، فصننل، روش ای گونننه ینبننهننای تفنناوت

هننندلین ، شننرای  فیزیکننی منناهی در زمننان صننید و   

 chilling) سنرما  نگهنداری در سنردخانه و دمنای فنوق    

super-) توانند بر زمان ماندگاری ماهی و محصولات می

در منناهی تننازه  .(Huss, 1988)باشننند  مننر رشننیلاتی 

یتروژنی فرار وجنود دارد کنه در طنول    مقداری بازهای ن

 ,Connell) یابند مدت نگهداری این میزان افنزایش منی  

در این مهالعنه تغیینرات ارزش غنذایی و فسناد     ( 1980

 روز 66 طنی شیمیایی سوریمی تولیدی از ماهی کاراس 

 منورد دمنای فنوق سنرما    دمنای انجمناد و   نگهداری در 

 .است گرفته قرار یبررس
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 ها مواد و روش

منناهی کنناراس در بننرای اجننرای عملیننات تولینند،  

شهرسنتان   فروشان یماهگرم از بازار  266-366 های وزن

بنه مرکنز   گذاری عنایق   با یخبندر انزلی خریداری شد و 

انتقنال داده   (بنندرانزلی ) آوری آبزینان ملی تحقیقات فنر 

ملنی تحقیقنات   تمنامی مراحنل آزمنایش در مرکنز     . شد

. ر انزلنی صنورت گرفنت   آوری آبزینان واقنع در بنند   فر

 و تخلیه شنکمی  یزن دم سر و ها شستشو،بلافاصله ماهی

و  فیلنه تهینه گردیند    هنا  از آن روش دسنتی  بهو  گردیده

دسنتگاه  هنا توسن    فیلنه  .ندشند  شنو شست ا سپس مجدد

با قهنر   (Sepmatic Deboner, Germany) گیر استخوان

تبندیل بنه گوشنت چنر  شنده       متر یلیم 2منفذ استوانه 

، ابتنندا جهننت تهیننه سننوریمی. اسننتخوان گردینند بنندون

 4:5سنپس بنه نسنبت     ،گردیند  درصد تهیه 21 نمک آب

ریخته و عمنل   شستشو درون ظرف، (نمک آب :گوشت)

در تمننام . گرفننتدقیقننه انجننام  56منندت  هننم زدن بننه

 سلسنیوس درجه  6-4شستشو دمای آب بین  زمان مدت

 میابریشن  عمل آبگیری از مخلوط با پارچه تنظین  . بود

آبگینری در  شستشنو و  عمل  .انجام شد دستی صورت به

سنوریمی   (Luo et al., 2008) تانجام پنذیرف  نوبت سه

درصد شنکر،   4)پس از اختلاط کامل با مواد نگهدارنده 

 (فسفات سدیم پلی یتر درصد 3/6درصد سوربیتول و  4

گنرم   566بنا وزن   اتنیلن  یپلن پلاسنتیکی   هنای  یسهکدر 

توننل  توس   سلسیوسدرجه  -31 در دمایو  یبند بسته

روش انجمناد سنریع    به (Spiral freezer) انجماد پیوسته

سنپس  . دقیقه منجمند گردیند   36 زمان  مدتانفرادی در 

زمان ایی و یتغییرات شیم ها جهت بررسینیمی از نمونه

دمنای  ) سلسنیوس درجنه   -51مانندگاری در سنردخانه   

 وسسلسنی درجنه   -3 دمنای  و نیمنی دیگنر در   (انجماد

 یلنن یات یپلن های  کیسهبندی در  با بسته (دمای فوق سرما)

در طننول منندت  . نگهننداری شنندند  روز 66منندت  بننه

در  گننروه 2سننوریمی در از  بننرداری نمونننهنگهننداری 

روز صنورت   51زمنانی   در بنازه های پس از تولید  زمان

تعیین ارزش  برای. گرفت و به آزمایشگاه انتقال داده شد

بنا روش   رطوبنت ، هنا گنروه یی در غذایی و فساد شیمیا

(AOAC, 2005)،  بنا روش   پنروتئین(AOAC, 2005)، 

pH  بنننا روش(AOAC, 2002)، بنننا روش  چربنننی

(AOAC, 2005)،  بنا روش   خاکسنتر(AOAC, 2005)، 

 ,.Natseba et al)بنا روش   (ABT) تیوباربیتوریک اسید

بننا روش   TVB-Nهننای فننرار بازمجمننوع و  (2005

(AOAC, 2005)  گردیدتعیین. 

 افنزار  های حاصله بنا ننرم  آماری داده تحلیل و  یهتجز

SPSS ابتدا بنرای بررسنی نرمنال بنودن     . انجام پذیرفت

اسنننننمیرنوف  آزمنننننون کولمنننننوگراف از هننننا داده

(Kolomogorav-Smirnov )و سنننپس  شننند  اسنننتفاده

انجنام  ( Leven)ها با آزمنون لنون   همگنی واریانس داده

سنوریمی  ) دمنا گهداری و زمان ن برای تعیین ا ر .گردید

هنای  بر شاخص( در دمای انجماد و در دمای فوق سرما

 one) طرفنه  ینک از روش تجزیه واریانس  یبررس مورد

way ANOVA ) هنا در  چنین برای مقایسه میانگین همو

دار شنناخته شند از   مواردی که ا ر کلنی تیمارهنا معننی   

 در کنه  ذکنر اسنت   به لازم. آزمون دانکن استفاده گردید

 %1 میزان هب مجاز خهای ،تحلیل و  یهتجز مراحل تمامی

 .شد گرفته نظر در

 

 هایافته

از  شنده   ینه تهرطوبنت در سنوریمی    درصد تغییرات

ماهی کاراس طی نگهنداری در دمنای انجمناد و دمنای     
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درصنند  .آورده شننده اسننت (5)نمننودار فننوق سننرما در 

در سنوریمی مناهی کناراس کنه در دو      کاهش رطوبنت 

 افنزایش و فنوق سنرما نگهنداری شند، بنا       مادانجدمای 

از روز پنس   66از زمنان تولیند تنا     نگهداری زمان مدت

 .(p<61/6)داری افننزایش یافننت طننور معنننی هبنن تولینند

داری را ها تفاوت معننی گروهمیزان رطوبت در  چنین هم

 مینزان ، (2)بنا توجنه بنه نمنودار      .با یکدیگر نشنان داد 

داری  تفاوت معننی  5 وهگرنسبت به  2 گروهدر پروتئین 

پنروتئین سنوریمی مناهی     محتوای .(p<61/6) نشان داد

 گذشنت  بادر زمان تولید  11/53±62/6کاراس از مقدار 

و دمنای   دمای انجمادنگهداری در  روز 66زمان پس از 

 14/55±65/6و  16/52±64/6بنه   بین ترت بنه فوق سنرما  

 مینزان  (p<61/6)داری کاهش یافت طور معنی هب درصد

چربی در سنوریمی نگهنداری شنده در دمنای      غییراتت

شده در دمای فنوق  انجماد، نسبت به سوریمی نگهداری 

 .(3نمودار )نشان داد  (p<61/6) داریسرما تفاوت معنی

 66تا  22/3±64/6 چربی از زمان تولید با مقدار محتوای

 42/2 ±62/6و  55/2±62/6پس از تولید به مقنادیر  روز 

و دمای فوق سرما  دمای انجماددر طی نگهداری درصد 

 (p<61/6) دار بنود یافت که اینن تفناوت معننی    کاهش

 روز 66در سوریمی مناهی کناراس طنی     خاکستر میزان

و دمنای فنوق سنرما تفناوت      دمای انجمادنگهداری در 

داری ها تفناوت معننی  چنین گروه هم .داری نداشتمعنی

(61/6<p) با توجنه   .(4نمودار )  با یکدیگر نشان ندادند

 هنا گنروه در  pHمینزان   ،(1) نمنودار در  pHبه تغییرات 

 موردشاخص  .(p<61/6) ندنشان داد یدار یمعنتفاوت 

پنس   روز 66تنا   62/1±62/6 مقدار از زمان تولید با نظر

طننی  44/6±65/6و  13/6±63/6 یربننه مقنناد از تولینند 

و دمنای فنوق سنرما افنزایش      دمای انجمادنگهداری در 

 .(p<61/6)یافت  داری یمعن
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 دمای روز نگهداری در دمای انجماد و 66از ماهی کاراس طی  شده  یهتهتغییرات رطوبت در سوریمی  -(5)نمودار 

 باشد می سوریمی نگهداری مختل  روزهای در دار معنی تفاوت وجود دهنده  نشان متفاوت حروف( a-c) ؛سرما فوق

(61/6>p.) 
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 در دمنای انجمناد و   روز نگهنداری  66از ماهی کناراس طنی    شده  یهتهتغییرات پروتئین در سوریمی  -(2)نمودار 

 سوریمی نگهداری مختل  روزهای در دار معنی تفاوت وجود دهنده  نشان متفاوت حروف( a-c) ؛سرماوق دمای ف

 (.p<61/6) باشد می

 

e
d c

b a

d
d

c
b

a

0
0/5
1

1/5
2

2/5
3

3/5
4

4/5

         

  
   

 
  

  
 

                  

       

        

 
( a-c) ؛فوق سرماز نگهداری در دمای انجماد و دمای رو 66از ماهی کاراس طی  شده یهتهتغییرات چربی در سوریمی  -(3)نمودار 

 (.p<61/6) باشد می سوریمی نگهداری مختل  روزهای در دار معنی تفاوت وجود دهنده  نشان متفاوت حروف
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 66ماهی کاراس طی از  شده  یهتهسوریمی  در خاکستر در میزان دارمعنی تغییرات عدم دهندهنشان -(4)نمودار                                        

 روز نگهداری در دمای انجماد و دمای فوق سرما
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 ؛روز نگهداری در دمای انجماد و دمای فوق سرما 66هی کاراس طی در سوریمی تهیه شده از ما pHتغییرات  -(1)نمودار 

(a-c )باشد می سوریمی نگهداری مختل  روزهای در دار معنی تفاوت وجود دهنده  نشان متفاوت حروف (61/6>p.) 
 

 (TVB-N) بازهای فرار نیتروژن -

از مناهی   شنده  ینه تهدر سنوریمی    TVB-Nتغییرات 

انجمناد و دمنای فنوق     کاراس طی نگهنداری در دمنای  

بنرای    TVB-N.آورده شنده اسنت   (6) نمودارسرما در 

شود تعیین سهوح فساد و کیفیت ماهی در نظر گرفته می

(Oehlenschlager, 1981).  در بازهنای نیتروژننی   میزان

 در گنروه  در طول دوره نگهداری سوریمی ماهی کاراس

 .(p<61/6) بنود  5 گنروه  از داری بیشنتر طور معننی  هب 2

 44در ابتنندا  شننده ینندتولسننوریمی  TVB-Nمیننزان 

دمننای نگهننداری در  روز 66بننود کننه پننس از  6±56/4/
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و  12/51±42/6بنه   ینب ترت بهو دمای فوق سرما  انجماد

 افنزایش  نموننه  گنرم  صند  در گنرم  میلی 36/24 65/6±

 سنوریمی  TVB-N مینزان  بین داریمعنی تفاوت .یافت

 شد  مشاهده   ارهادوره نگهداری در تیم طیکاراس  ماهی

(61/6>p). 
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 ؛فوق سرما روز نگهداری در دمای انجماد و دمای 66از ماهی کاراس طی  شده  یهتهدر سوریمی  TVB-Nت تغییرا -(6)نمودار 

(a-c )باشد می سوریمی نگهداری مختل  روزهای در دار معنی تفاوت وجود دهنده  نشان متفاوت حروف (61/6>p). 

 

 TBA یا (Thiobarbituric acid) اسیدیک باربیتورتیو -

اسنید جهنت ارزینابی بنرای      تیوباربیتوریکشاخص 

گیننرد قننرار مننی اسننتفاده مننورد اکسیداسننیون چربننی

(Shahidi, 1994).  یریگ اندازهنتایج حاصل از TBA  در

و  دمای انجمناد سوریمی ماهی کاراس طی نگهداری در 

مینزان  . شده است آورده (1) نموداردر دمای فوق سرما 

TBA  داری را نشننان داد تفنناوت معنننی   تیمارهننا در، 

 2 گروهدر  در طول دوره میزان این شاخص که  یطور به

بنا   (p<61/6)بنود   5 گنروه از داری بیشنتر  طور معنی هب

سنوریمی مناهی    TBAافزایش زمنان نگهنداری مینزان    

و  نجمنناددمننای انگهننداری در  روز 66کنناراس پننس از 

گرم میلی 56/4±25/6و  11/5±62/6دمای فوق سرما به 

که تفناوت   افزایش یافتمالون آلدئید بر کیلوگرم چربی 

 های قبل نشنان داد زماندر  TBAداری را با مقادیر  معنی

 .(1 نمودار)
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 روز نگهداری در دمای انجماد و دمای فوق 66اس طی از ماهی کار شده  یهتهدر سوریمی  TBAت تغییرا -(1)نمودار 

 (.p<61/6) باشد می سوریمی نگهداری مختل  روزهای در دار معنی تفاوت وجود دهنده نشان متفاوت حروف( a-c) ؛سرما

 

 یریگ جهینتو بحث 

ایی سوریمی ماهی یارزش غذایی و شیم های شاخص

ی دمنا  کاراس طی دو ماه نگهداری در دمنای انجمناد و  

ت کنه حناکی   تغییر یاف یا ملاحظه قابل طور بهفوق سرما 

ترکیبات شیمیایی نقش . باشداز افت کیفیت محصول می

 ,.Jin et al)باشنند   مهمی را در کیفیت سوریمی دارا می

2007). 
گینری کیفینت   های مهم اندازهرطوبت یکی از فاکتور

رطوبننت کنناهش  ، زیننراباشنندمحصننولات شننیلاتی مننی

رضنوی شنیرازی،   )شود ب کاهش وزن میها موج نمونه

شنود   مشناهده منی   (5) نمودارکه در  طور همان .(5316

زمنان در طنول    گذشت با گروهمیزان رطوبت در هر دو 

رطوبنت   کناهش  درصد امادوره نگهداری کاهش یافت 

، دلینل اینن امنر    داشته اسنت  شدت بیشتری 5 گروهدر 

دنناتوره شنندن   ینل دل بننهکناهش ظرفینت نگهنداری آب    

زیرا نگهداری  باشدطی انجماد می های میوفیریلروتئینپ

سننبب کنناهش خننوار عملکننردی   دمننای انجمنناددر 

پنس از   شنود و ها نسبت به دمای فوق سرما میپروتئین

انجمناد مقنداری    تحنت دمنای  سنوریمی   ،ییانجماد زدا

 ازتحت دمای فوق سرما  نسبت به سوریمی بیشتری آب

محتوای رطوبت کاهش  یگرد  عبارت به .است داده  دست

صنورت   ههای ماهی طی نگهداری بن در ماهی و فرآورده

 Joseph and) باشنند یمننزدایننی آب یننلدل بننهمنجمنند 

Perigreen,1988).    ظرفینننت نگهنننداری آب رابهنننه

و  (Smith, 1991) داشته یمستقیمی با پروتئین میوفیبریل

هنای عضنلانی طنی    تغییر ماهینت پنروتئین   حال ینع در

داری آب د نیز باعث کناهش ظرفینت نگهن   فرآیند انجما

ا ر سینرژیستی بین اکسیداسیون  .(Hall, 1992)گردد می

چربی و تشکیل فرم آلدئید روی تغییر ماهینت پنروتئین   

 بنا و  رسند می نظر بهداری در سردخانه محتمل حین نگه

 ,Benjakul) یابدزمان میزان پروتئین کاهش می گذشت

می بنه آب سنوری   هرچه مینزان ظرفینت اتصنال    (2005

گینرد و  تری شنکل منی  بالاتر باشد ژل میوفیبریل سخت

باشند و  می تریولیدی دارای بافت یکسان و پیوستهژل ت
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با کاهش کیفیت سوریمی قدرت تولید  زمان هم برعکس

 Yoon) یابدوبت افزایش میژل کاهش و میزان افت رط

and Lee, 1990.)      در بررسی ا نر افزودننی آلبنومین بنر

طنی نگهنداری   ( Lizard) ت سوریمی ماهی لینزارد کیفی

رطوبنت طنی    مینزان  کنه  مشاهده شد منجمد صورت به

 ,Solanki Jitesh) یافتنه اسنت  کاهشنی   دوره نگهداری

 شننیمیایی و فیزیکننی تغییننرات مقایسننه در(. 2011

 گرمسنیری  ننواحی  ماهینان  از برخی عضله های پروتئین

 مینزان  کنه  مشاهده شند  سردخانه در نگهداری زمان در

 داردبسنتگی   مناهی  گوننه ننوع   بنه  رطوبنت تغیینرات  

(Benjakul et al., 2005). چربنی،  تغیینرات  بررسی در 

 از (Kamaboko) کامنابوکو  تشنکیل  قابلینت  و پنروتئین 

 نگهنداری  هنگنام  اینقره کپور ماهی شده چر  گوشت

 نگهنداری  مندت  افزایش با که مشاهده شد سردخانه در

 .یابد می افزایش رطوبت تاف درصد ،کرده چر  گوشت

 کناملا   تحقینق  اینن  از حاصنل  نتنایج  بنا  اخیر های یافته

چنانچه دوره زمانی نگهداری ماهی کامنل   .دارد مهابقت

در سننردخانه افننزایش یابنند، سننفتی و قنندرت ژلننی     

  .((Siddaiah, 2001 یابدمحصولات سوریمی کاهش می

مینزان   گنروه با افنزایش زمنان نگهنداری در هنر دو     

هنای  پنروتئین  عملکرد( 2 نمودار)ئین کاهش یافت پروت

عضلانی، کاملا  به سالم بنودن پنروتئین وابسنته بنوده و     

هنای  تغییر ماهیت و کیفیت پروتئین در کناهش تواننایی  

 ,Benjako)برای انجام وظای  سنهم مهمنی دارد    ها آن

هنای  تئینتغییر ماهینت پنروتئین و تجمنع پنرو     .(2003

 ,.Jiang et al) یدسنولف  یدعضنله منرتب  بنا تشنکیل     

 Badii and) باشدمی یدفرم آلدئچنین تشکیل  هم (1988

Howell, 2001)  مسنتقیم   طنور  بهنگهداری در سردخانه

بوده  مر رهای پروتئین روی تغییرات در ترکیب مولکول

گننردد کننه و سنبب کنناهش خننوار عملکنردی آن مننی  

 مشناهده  قابنل تواننایی تشنکیل ژل   وسنیله کناهش در    به

با افزایش زمنان نگهنداری    .(Benjakul, 2005) باشد یم

-81ای در بنرودت  قنره نماهی کپنور   کرده چر گوشت 

 یابند درجه کیفی پروتئین آن کاهش می سلسیوسدرجه 

(Siddaiah, 2001).   بنا   ق حاضنر ین همچننین نتنایج تحق

 ,.Asgharzadeh et al) متعندد دیگنر   نتنایج تحقیقنات  

2010; Solanki Jitesh et al., 2011; Singh et al., 

2004; Debbaram and Ranendara, 2013 )  مهابقنت

 .دارد

در هنر دو  مینزان چربنی   با افزایش زمنان نگهنداری   

زیرا طی دوره نگهنداری   .(3نمودار )گروه کاهش یافت 

هنا پنس از   گرفتنه و چربنی  اکسیداسیون چربی صورت 

اکسیده شدن به ترکیبات  انویه حاصنل از اکسیداسنیون   

مینزان اکسیداسنیون در سنوریمی     امنا  شنوند، می یلتبد

دلینل دمنای بنالاتر و شنرای       تحت دمای فوق سرما بنه 

بنوده   از سوریمی تحنت دمنای انجمناد    نگهداری بیشتر

چربی سوریمی ممکنن   .(Razavi Shirazi, 2001) است

نامهلوب روی کیفیت آن گنردد زینرا    یرتأ است موجب 

هنا سنبب   ا پروتئینها و واکنش آن باکسیده شدن چربی

، پلیمریزاسیون و تغییر در (Denaturation)تغییر ماهیت 

 در بررسنی  .(Smith, 1987)شود خوار عملکردی می

از مناهی   شنده  ینه تهو خمینر مناهی   کیفیت فیش برگنر  

درجنه   -81های جنوب کشور و نگهداری در دمای  آب

ای چربنی  که تغیینرات محتنو   مشاهده گردید، سلسیوس

 Mahmoudzadeh) مختل  متفاوت است هایدر گونه

et al., 2010.) 

گینری منواد معندنی    اندازه محتوای خاکستر از طریق

اد معندنی در طنول دوره   از دست دادن مو دست آمد، به
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خنرو  منواد معندنی موجنود در آب      ینل دل بهنگهداری 

کنه عنواملی از قبینل     بنود یا آب میان بنافتی   شده خار 

مناه   3 مندت  بنه و  بنوده  کنه نسنبتا  کنند    سرعت انجماد

 4دمنای  کنه در   ینی انجمناد زدا روش و  صورت گرفت

بنر   توانند  یمن  ساعت بود، 4-1مدت  به سلسیوسدرجه 

 خرو  املاح معندنی  یتنها درو  خرو  آب میان بافتی

مشناهده   (4)کنه در جندول    طنور  همان. باشد یرگذارتأ 

شود اگرچه محتوای مواد معدنی در تیمارهای تحقیق می

یافت اما این کاهش با افزایش زمان نگهداری در کاهش 

دار نبوده اسنت  مای انجماد و دمای فوق سرما معنیدو د

(61/6<p).   در بررسنی تغییننرات بیوشننیمیایی سننوریمی

ماهی هنگام نگهداری در سردخانه مشناهده گردیند کنه    

امنا   یافتنه   کاهشمیزان خاکستر در طول دوره نگهداری 

 Debbarma and) داری نداشننته اسننتتفنناوت معنننی

Ranendara, 2013.) و کیفینت فنیش برگنر     بررسی در

های جنوب کشنور و   از ماهی آب شده  یهتهخمیر ماهی 

 مشاهده گردید، سلسیوسدرجه  -81نگهداری در دمای 

 گذشنت  بنا میزان خاکستر در فیش برگر و خمیر مناهی  

شان داری نی نگهداری در سردخانه تفاوت معنیزمان ط

نتنایج مهالعنات    (.Mahmoudzadeh et al., 2010) نداد

چنین نتنایج   هم، مشابه نتایج تحقیق حاضر بود شده ذکر

 ;Solanki Jitesh et al., 2011) دیگنر  تحقیق بنا نتنایج  

Emir Coban, 2013 ) داردمهابقت. 

 فاکتورهنای  بنه  توانند  منی  مناهی  نموننه  pHمینزان   

 و دمنا  ذینه مناهی  تغ صنید،  ناحینه  گوننه،  مثل متعددی

 باشند  منرتب   گوشت بافری ظرفیت و نگهداری شرای 

(Pacheco-Aguilar et al., 2000)  میزانpH  در تیمارها

( 1 نمنودار )با افنزایش زمنان نگهنداری افنزایش یافنت      

تجزیه ترکیبات نیتروژنی در طول نگهداری ماهی منجنر  

شود که اینن افنزایش ممکنن    گوشت می pH به افزایش

از قبینل آمونیناو و    قلیایی  با تولید ترکیبات است مرتب

ی باشد که نشنانگر  پروتئیندلیل تجزیه  تری متیل آمین به

فسناد مناهی    ینت درنهاها، کاهش کیفیت و رشد باکتری

( Gram and Huss, 1996; Mohan et al., 2008) باشد

تغییننرات بیوشننیمیایی  بررسننی در pH انزتغییننرات مینن

 Pangasianodon hypophthalmusسننوریمی منناهی  

مشابه تحقینق حاضنر بنود     هنگام نگهداری در سردخانه

(Debbaram and Ranedara, 2013).  چننین نتنایج    هنم

( Emir Coban, 2013) یننقتحقبننا نتننایج   تحقیقننات

 .مهابقت داشت

سوریمی مناهی کناراس طنی دو     در TVB-Nمیزان  

ماه نگهداری در سردخانه و دمنای فنوق سنرما افنزایش     

شندت بیشنتری داشنته     2 گروهه این افزایش در یافت ک

در سنوریمی تحنت دمنای فنوق      زیرا .(6) نموداراست 

نگهداری در دمای بالاتر نسنبت بنه دمنای     یلبه دلسرما 

روبی بالاتری برخنوردار  انجماد از فعالیت آنزیمی و میک

هنای باکترینایی و آنزیمنی در    فعالینت  یعبارت بهاست یا 

ایش بیشنتری در شناخص   دمای فنوق سنرما دلینل افنز    

TVB-N   نسننبت بننه گننروه تحننت انجمنناد طننی منندت

بنا   TVB-N .(Ozyurt et al., 2009)باشند نگهداری می

 مناهی  گوشت در فساد شروع درصد گرممیلی 26مقدار 

 گرم میلی 36 را شده فاسد ماهی گوشت TVB-N و بوده

 Kimura and Kiamakura) نمودنند  تعینین  درصند 

پنس از   ها نمونه TVB-Nق میانگین در این تحقی .(1934

و دمای فوق سرما بنه   دمای انجمادنگهداری در  روز 66

-TVBمیزان  رسید که از حیث پذیرش 36/24و  12/51

N  از منرز  سوریمی نگهداری شده دمای فنوق سنرما   در

در گوشت بالاتر بوده و قابلینت پنذیرش    TVB-Nفساد 
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هند و  در سنوریمی ماهینان بین      TVB-N میزان. ندارد

leptolepis Selaroides   طننی شننش منناه نگهننداری در

 مینزان  .(Siah et al., 1998)سنردخانه افنزایش یافنت    

TVB-N    از مناهی   شنده  ینه تهدر فیش بنال و سنوریمی

کنه   کیلکا طنی نگهنداری در سنردخانه افنزایش یافنت     

سرعت این تغییرات بسته به دمای سردخانه و استفاده یا 

متفناوت بنوده اسنت     دارننده  نگنه عدم استفاده از منواد  
(Kouchakian sabour et al, 1993; Shabanpour et 

al, 2002) .   بنا نتنایج تحقینق     ذکرشنده نتنایج مهالعنات

همچنین نتایج تحقیق با نتایج  .مهابقت دارد کاملا حاضر 

 ;Asgharzadeh et al., 2010) دیگنننر تحقیقنننات

Debbaram and Ranendara, 2013; Emir Coban, 

2013; Mahmoudzadeh et al., 2010) مهابقت دارد. 

ه اکسیداسیون لیپیند در ماهینان   منظور ارزیابی درج به

شنود کنه   اسنتفاده منی   TBAطور وسیعی از شناخص   به

هنا و  یند ئویژه آلد داسیون بهمیزان محصولات  انویه اکسی

 زمنان  در .(Sallam, 2007) دهند ها را نشنان منی   کتون

و  دمنای انجمناد   تحتس کارا ماهی سوریمی نگهداری

داری افزایش یافنت  طور معنی هب TBAدمای فوق سرما، 

( انحراف معیار ±)که مقدار میانگین  طوری هب( 1) نمودار

گنرم منالون آلدهیند بنر کیلنوگرم      میلنی ) 66/6±65/6از 

 و 11/5±62/6 ترتینب بنه مقنادیر    در فاز صفر به( چربی

پنس از   دمای انجماد و دمای فوق سرما در 25/6±56/4

دار تفاوت بین تیمارها معننی نگهداری رسید که  روز 66

بیشنتر   داریطور معنی هب 2در گروه  TBAکه میزان  بود

 .باشد یدمای نگهداری م یلدل بهبوده است که  5از گروه 

فنوق  دمای بالاتر در سوریمی تحت دمنای   یلدل به یراز

o) سرما
C 3-) دمنای انجمناد   سوریمی تحنت  نسبت به 

(o
C 51-)، اکسیداسننیون بیشننتری  در دمننای فننوق سننرما

صورت گرفته و ترکیبات  انویه حاصنل از اکسیداسنیون   

البته این  (Connell, 1990) باشدبیشتر می TBAاز قبیل 

از  در سوریمی نگهداری شده در دمای فوق سنرما  میزان

 ماهی گوشت TBA پذیرش حد برای موجود استاندارد

شتر بنود  یب (بر کیلوگرم چربیگرم مالون آلدهید میلی 2)

(Connell, 1990) هیدرولیز محصول، نگهداری زمان در 

 وبنر مانندگاری    کنه  افتدمی اتفاق چربی اکسیداسیون و

 ,.Aubourg et al) اسنت  مر ر مصرف برای آن پذیرش

 هنگنام  چربنی  اکسیداسنیون  کنه  رسند  می نظر  به (2005

 و کنرده  چنر   گوشنت  شنبکه  و ترکینب  بنه  نگهنداری 

 ,Eymard) دارد بسنتگی  اکسیداسنیون  ابتدایی ضعیتو

 کامنل  شستشنوی  ینا  جداسازی در توانایی عدم .(2009

بنرای   ار مناهی  عضنله،  در موجنود  چربی و تیره عضله

نتایج  (Benjakul, 2005) نماید میاکسیداسیون مستعدتر 

 Asgharzadeh)  دیگر حاضر با نتایج مهالعات هاییافته

et al., 2010; Debbaram and Ranendara, 2013; 

Emir Coban, 2013) مخوانی نزدیکی دارده.  

 مختلن   هنای شناخص گینری  نتایج حاصل از اندازه

 در نگهداری حین ،کاراس ماهی سوریمی کیفیت ارزیابی

و دمای فنوق سنرما، تغیینرات شنیمیایی و     دمای انجماد 

 دلینل  بنه . را طی مدت نگهنداری نشنان داد   افت کیفیت

-TVB)های فساد ان حد پذیرش در شاخصافزایش میز

N  وTBA ) حند پنذیرش    ،روزهای پایان نگهنداری در

بننالاتر از  سننوریمی منناهی کنناراس در دمننای انجمنناد  

. بننوددمننای فننوق سننرما  سننوریمی نگهننداری شننده در

سنوریمی   ،ای بنین تیمارهنا  چنین در بررسی مقایسنه  هم

کیفیت بهتنری نسنبت    از دمای انجمادنگهداری شده در 

 .بودبرخوردار ه دمای فوق سرما ب
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Abstract 

Nowadays, production of Surimi from low valued fish is recommended to increase the efficiency of fish 

production. In this study, Carassius auratus gibelio was used to produce surimi. Experimental treatments 

consisted of the surimi samples stored at freezing (-18˚C) temperature (group 1) and super chilling (-

3˚C) temperature (group 2). The samples were stored for 60 days and approximate composition (pH, 

moisture, protein, fat and ash contents) and chemical spoilage indices such as total base volatile nitrogen 

(TVB-N) and Thiobarbituric acid (TBA) were carried out periodically. According to the results, pH 

values, fat, TVB-N and TBA in treatment 2 were significantly (p<0.05) higher than treatment 1 during 

the storage period. Moreover, with the progression of storage time, significant (p<0.05) increase were 

observed in the above mentioned parameters in both groups. The results revealed that keeping surimi at -

18 °C could extend more effectively the keeping quality of the product. Considering the chemical 

indicators, the shelf life of surimi under freezing cold was longer than at temperatures above freezing 

point and the surimi kept at freezing temperatures maintained. 
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