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  چکیده

و  یصنعت يدرکشورها یروش زندگ رییتغ نیو همچن ییسلامت و بهداشت مواد غذا ،مردم نسبت به ارزش یروزافزون آگاه شیافزا
    ،پژوهش نیهدف از ا .شود شتریبیتلایمحصولات متنوع، سالم وآماده مصرف ش يتا تقاضا برا است شدهسبب  شرفتیپ در حال
 درفساد  يهاشاخص و یبیتقر باتیترک سهیمقا و )Sphyraena jello( کوتر سادهیاز گوشت ماه نگریف شیف دیتول یسنج امکان
وریمی، س: 2، تیمار نشسته گوشت چرخ شده :1تیمار: (به ترتیب نگر،یف شیف تیمار 4 .بود ماه چهاربه مدت ) -ċ18(انجماد  طیشرا

 یبیتقر يفاکتورها سپس .در نظر گرفته شد)  گوساله گوشت+سوریمی: 4گوشت گوساله، تیمار+نشستهگوشت چرخ شده : 3تیمار
 در)فرار ازته يبازها ک،یروتیوباربیت دیاس آزاد، چرب دیاس د،یپراکس :(شامل فساد يهاشاخص و) نیپروتئو  یچرب خاکستر، رطوبت،(

بررسی نتایج فاکتورهاي   .شدند يریگاندازه انجماد طیشرا در ماه 4 و 3، 2، 1 ،)نمونه تازه(صفر: يهاانزم شده در دیمحصولات تول
با سایر تیمارها  ياختلاف معنی دار )61/15±17/0(،پروتین)17/2±16/0(، خاکستر)72/6±06/0(در چربی  3تقریبی نشان داد که تیمار

)05/0P≤(   معنی دار  اختلاف  در فاکتور رطوبت با 2تیمار . استداشته در پایان دوره نگهداري)05/0P≤(   بالاترین نسبت به سایر تیمارها
 يداریمعن طور به مارهایت تمام در ییایمیش فساد يهاشاخص يمدت نگهدار شیبا افزا .به دست آورد 77 /42±30/0میزان رطوبت را

 ±05/0(کیروتیوباربیو ت، )درصد 19/3 ± 02/0(، اسید چرب آزاد) meqO2/kg   56/4 ±15/0(دیپراکس شاخص  .)≥05/0P( افتی شیافزا
129/2 )mg MA /kg  (  در ماه سوم نگهداري و بازهاي ازته آزاد ،3 ماریتدر)22/28 ±17/0 mg/100 g(  به بالاترین  چهارمدر ماه

با اختلاف معنی دار از نطر فاکتورهاي  فساد نسبت  2 تیمار .شد در نتیجه این تیمار در ماه چهارم غیر قابل پذیرش اعلام. میزان خود رسید
تا پایان ماه چهارم  4و  2فیش فینگر هاي تهیه شده از سوریمی در تیمار  .به سایر تیمارها بهترین ماندگاري را تا ماه چهارم به دست آورد

  .قابل پذیرش  بودند
  
   .انجماد ارزیابی بیوشیمیایی، سوریمی،،)باراکودا( فیش فینگر، کوتر ساده :يدیکل ه هايواژ

  
  sahar.jalili2005@gmail.com :مسئول مکاتبات*
 

  

mailto:sahar.jalili2005@gmail.com


                                    1403تابستان/ شماره ي دوم / دوره شانزدهم /  نشریه ي نوآوري در علوم وفناوري غذایی  126

 

  مقدمه -1
 استفاده نهیزم در ریاخ يها سال در ها شرفتیپ نیترمهم از یکی
 ،است ییها مجموعه فرآورده هیته ،مصرف کم ییایدر منابع از
 اختهشن افزوده ارزش يها فرآورده عنوان با حاضر حال در ،که
که به عنوان ماده  فرآورده حدواسط است ،یمیسور. شوند یم

آماده مصرف استفاده  و  محصولات ارزش افزوده  دیتول يبرا هیاول
 با لیبریوفیم هاي نیپروتئ مرطوب کنسانتره ،یمیسور .شودیم

 وشستشوي تازه یماه یکیمکان ريیگ گوشت از که بالاست تیفیک

 هاي نیپروتئ :شامل (  آب  در  محلول  باتیترک  حذف  و  آن
 آن آب و آمده به دست ،)ها میآنز و خون ک،یسارکوپلاسم

 مخلوط ییسرما محافظ مواد با و شده خارج فشار قیطر از

 سردخانه در نگهداري هنگام نیپروتئ تیماهرییتغ از تا شودیم

 حاصل يهااز فرآورده یکی نگریف شیف .)24( شود محافظت
محسوب  یماه يسوخار يهافرآورده ءجزکهباشدیمیمیسور از

آماده در سراسر جهان است  ییایدر يشده و از جمله غذاها
 يدهایاس جمله از انیآبز خواص شتریبکه به علت دارا بودن 

، 3 امگا منابع از بودن یغن ،نییپا کلسترول و اشباع ریغ چرب
 ییارزش غذا یو مواد معدن Bگروه  يهانیتامیو ها،نیروتئپ

 یعروق و قلب يهايماریب انواع کاهش وبه ،)19( دارد ییبالا
 شیف حاضر درحال و )34( کندیم کمک هايماریب ریسا و
 توسط مختلف يها ضخامت با و گوناگون يها فرم به نگریف

 لیدل به. )42( شود یم عیتوز منجمد صورت  به دکنندگانیتول
گوشت، ( حیوانی ینیپروتئ هیاول مواد متنوع انواع از استفاده

 و مرغ تخم گلوتن، ا،یسو نیپروتئ روغن، خشک، ریش ،ینئکاز
محصولات یکی از کاملترین  فینگري، این يها فرآورده در  )رهیغ

تحقیقات متنوعی بر روي فیش فینگر . غذاها به شمار می روند
 ،یماه دار، شاه خال یماه ،یهوک يها یماه :ماهیان مانند انواع از

 رهیت انیدر استفاده از منابع ماه .است گرفته انجام کیکاد و ه
 دیسف يهایماهبا  سهیمقا در یمیسور دیتولمنظور  بهگوشت، 
 طعم، لیدل به هاآن بازار تیمحدود جمله از یمشکلات گوشت

   .دارد وجود ترفیضع   ژل لیتشک  و نامطلوب رنگ بو،
 عوامل از ژل لیتشک و بافت رنگ، ،رینظ یفیک يها یژگیو

 توسط یمیسور هیپا بر محصولات یینها رشیپذ يبرا مهم
 يها یژگیو بهبود سبب  هایافزودن ).30( باشدیم کنندگانمصرف

 يکارکرد خواص  به  توجه  با   .شوندیم  یمیسور  ژل  یکیزیف
  داریپا  یژل شبکه ساختار  کی لیتشک يبرا ،ینیپروتئ يهایافزودن

 جادیا يبرا ینیپروتئ يهایافزودن نیابنابر .هستند مهم  یلیخ
 بر یمبتن ییایدر يغذاها ونیفرمولاس در بالا تیفیک با بافت
 نهیدر زم ياپراکنده قاتیتحق .)33( شوندیم استفاده یمیسور

 انیماه از....) و  نگریف شیف( یمیشده ازسور هیمحصولات ته
 در .است شده منتشر سردخانه در ينگهدار طیشرا در فمختل
 یمعمول کپور یماه گوشت از نگریف شیف نوع سه یقیتحق

 دیتول) یمیسور و شده چرخ گوشت له،یف قطعات از حاصل(
 یابیارز مورد را محصول یکیارگانولپت يهایژگیو و نموده
 ریخم تیفیک اتیخصوص سهیمقا يرو بر ).40( دادند قرار
       کپور و لکایک یماه  کرده  چرخ شده از گوشت  دیتول 1یماه
و   شیمیایی  هاي ویژگی  .)47( گرفت    انجام  یقیتحق   يا نقره

برگرهاي ترکیبی از سوریمی و گوشت قرمز را   بیوفیزیکی
مطالعه اي نیز بر روي  پاکورا تهیه  ).23(مورد مطالعه قرار دادند

 )Laboa rohita(گونه  کپور شده از گوشت مینس ماهی

 دیتول ينگرهایف شیف یحس و ییایمیش راتییتغ).39(انجام شد 
 يانهیآ کپور یماه مینس و شسته شدهچرخ ازگوشت شده
 ينگرهایفشیف ییایمیش راتییتغ .)43( گرفت مطالعه قرار مورد
 انجماد یط )Atherina boyeri( یماه شهیشده از ش دیتول

 باتیکه ترک ندداد نشان هاگزارش و هگرفت رقرا یبررس مورد
 یبررس .)25( شودیم یراتییمحصول دستخوش تغ ییایمیوشیب
طول  در )Labeo rohita(یماهشده از  هیته نگریفشیف تیفیک

 برگرشیف و نگریفشیف یفیک راتییتغ و )2(  دوره انجماد
است  شده انجام زین )Atherina hepsetus (یماه از شده هیهت
 يریجلوگ یکروبیمدر سردخانه از بروز فساد  يارنگهد .)12(

 ؛رساندیم حداقل به را ییایمیوشیب يهاواکنش سرعت و نموده
 با ارتباطعضله در  نیپروتئ عملکرد در تیفیکحال افت  نیبا ا

 يفاکتورها). 3،25( است ریناپذاجتناب سردخانه در ينگهدار
امل غلظتدر زمان انجماد ش نیپروتئ تیماه رییموثر بر تغ
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 خی یکیزیف اثرات و یسطح کشش ،یونی قدرت ، pHنمک،  
 عضله يهانیپروتئ تجمع و تیماه رییتغ. باشندیم ییزداآب 2و
 دیفرم آلدئ دیتول نیهمچن و دیسولف يد يوندهایپ لیتشک با

در خلال  یماه نیوزیم نیپروتئ يداریپا ).4( باشدیمرتبط م
 نیوزیم يو خواص عملکرد استوابسته  یانجماد به گونه ماه

 نیپروتئدرجه دناتوره شدن  بهشدن  هیفیامولس تیمانند ظرف
 به توانیم را یلیبریوفیم يهانیدر پروتئ راتییتغ .است مرتبط
 گرید و نمک در استخراج و شدن حل تیقابل کاهش شکل

-ATPيتهایفعال در کاهش نیهمچن و کنندهاستخراج يهامحلول

ase  شدن، تهیسکوزیو ل،یدریسولف يهاگروه ن،یو اکت نیوزیم 
 )Sphyraenidae( انیماه  کوتر ).35,21( نمود  مشاهده  ژل  لیتشک  تیقابل
 مهین  و  يریگرمس  مناطق  ساکن  یلاتیش  مهم  يهاخانواده   از

 یماه). 44( باشندیم آرام و اطلس ،هند انوسیاق يریگرمس
 خوش يهاونهگ  از یکی) Sphyraena jello( ساده کوتر

 نیاز پروتئ یبخش مهم نیدر تام یاساس نقشکه  است خوراك
 کوتر یاز ماه نگریفشیف هیته.  .کندیم فایا کشوررا ازین مورد
 يهایمناسب همراه با افزودن ونیفرمولاس هیته هدف با ساده،

 نیکننده و همچن جلب توجه مصرف شیمناسب جهت افزا
شده در فرآورده  جادیا  دفسا و فاکتورهاي تقریبی یابیارز
) وسیدرجه سلس -18( انجماد طیشرا در ينگهدار یط شده دیتول

  .پژوهش بوده است نیاهداف ا زا ماه چهاربه مدت 
  
  هاروش و مواد-2
    نمونه يسازآماده-2-1 

 )،یگرم S. jello( )800-600( ساده کوتر یماهقطعه  30 تعداد
 1398، بهمن رمشهرخ ی فروشانماه بازاراز  به صورت تازه

 با همراه هاي یونولیت و جعبه ونبلافاصله در ها یماه. شد هیته
 شگاهیو به آزما گرفته قرار )w/w یماه: خی( 1:2 نسبت به خی

 دانشگاه آزاد اسلامی واحد آبادان لاتیش قاتیمرکز تحق
به محض انتقال به آزمایشگاه، ماهی ها با آب شیر  .شدندمنتقل 
. شستشو گردیدند از تخلیه شکمی مجدداًشده و پس   شسته
       گوشت از جداسازي و  کردن   فیله پوست،  جداسازي  کار

براي چرخ . هاي ریز و درشت با دست صورت گرفت استخوان
-ایران-خزر پارس( کردن گوشت از دستگاه چرخ گوشت

 يبرا .میلی متر استفاده گردید 2با قطر منافذ) M.G.1400مدل
 يبرا. شدشستشو داده  انیشده ماهگوشت چرخ ،یمیسور هیته
و آب  یشده ماهاز گوشت چرخ یمناسب ریمقاد ،منظور نیا

ظرف  کیدرون ) یگوشت ماه:آب( 1:4ضسرد با نسبت
. شدبدون وقفه هم زده  قهیدق 15 مدت بهو  شد ختهیشستشو ر

 کیاز مخلوط با استفاده از  يریآبگ پس از اتمام شستشو، عمل
 آخر مرحله در .گرفتانجام  یصورت دست به یمشیابر پارچه

 در و شد استفاده بهتر آبگیري برايدرصد  3/0آب نمک  از
 .گرفت انجام تنظیف با و دستی شکل به آبگیري عمل تینها

 و رفتیپذ انجام نوبت سه در يریگآب و عمل شستشو

سپس گوشت ،)34( آمد دست هب مناسب کیفیت با سوریمی
فرمولاسیون و گوشت چرخ شده  2ر چرخ شده شسته شده د

با افزودنی ها با دستگاه  )2جدول شماره ( فرمول 2 نشسته در
مخلوط   )J.W176Pمدل   -ژاپن – پاناسونیک(  کن مخلوط
سپس خمیر به دست آمده در قالب هایی به ابعاد  .ندگردید

به صورت یک لایه   شده هیته يهانمونه .فرم دهی شد 6×2×1
گردید ،سپس یک  میلیمتر به خمیرابه آغشته  2 نازك به قطر

فیش فینگرهاي .افزوده گردید) ایران-ترخینه(سوخاري آرد لایه
گراد  درجه سانتی 4ساعت در دماي  2تهیه شده در مدت زمان 

سپس نمونه هاي تهیه شده در روغن آفتاب . نگهداري شد
گراد  سانتی درجه 180 گرم شده در دماي )ایران-فامیلا(گردان

 به )ایتالیا-دلونگی(اي  کن آشپزخانه ه وسیله دستگاه سرخب
در  خمیرابه ونیفرمولاس ).16،48 .(گردید سرخ قهیدق 3 مدت

شده به صورت   هیته يهانمونه .است شده ارائه 1جدول 
 روز 120 مدت به و گذاشته لاكپیز پاکت چهارجداگانه در 

.  شد ينگهدار وسیسلس درجه -18 يدر دما منجمد صورت به
به ( ها  از روش انجماد زدایی با هوا  براي آماده سازي نمونه

در آزمون ها .استفاده شد  ) ċ2±21مدت یک ساعت در دماي 
  .گردید اعمال) 4 و 3، 2، 1،)تازه(صفر ( یفواصل زمان
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  )5(رایند پوشش دادن فیش فینگرهاي تهیه شده فدر  خمیرابهفرمولاسیون  -1 جدول
  صد اجزادر  ترکیبات  ردیف

  30  آرد گندم  1
  10  آرد ذرت  2
  60  آب آشامیدنی  3

  
  )برحسب گرم( فرمول مختلفچهار با  )Sphyraena jello( ساده کوتر فینگر ماهیخمیر فیش ياجزا -2جدول 

شده گوشت چرخ  اجزا
  1ماهی

گوشت 
  2گوساله

تخم   پودر پیاز  آرد ذرت
  مرغ

ادویه   فلفل  نمک
  کاري

پودر   پودر سیر
  آویشن

5/1  5/1  5/12  7/14  46  242  -  600  1رمول ف  5/1  2/0  
7/14  46  242  -  600  2فرمول   5/12  5/1  5/1  5/1  2/0  

7/14  46  242  300  300  3فرمول   5/12  5/1  5/1  5/1  2/0  

7/14  46  242  300  300  4فرمول   5/12  5/1  5/1  5/1  2/0  
درصد گوشت قرمز،  30با  یماه هدرصد گوشت نشست 30مخلوط  :3مول فر سوریمیدرصد  60 :2فرمول  ،یدرصد گوشت نشسته ماه 60 :1 فرمول*

  .درصد گوشت قرمز 30با  سوریمیدرصد  30مخلوط : 4فرمول
  

و  نیپروتئ رطوبت، خاکستر،( نگرهایف شیف یبیتقر باتیترک
. گرفت صورت )زمان صفر(نمونه تازه تولید شده در )یچرب

 نظر از )S. jello( سادهکوتر یماه  نگریف شیف  يهانمونه
) طول دوره نگهداري در روز 120 مدت به( ییایمیوشیب يها یژگیو
ي ها شیآزما تمام  .گرفتند قرار  شیآزما  مورد  ماهیانه  صورت  به

کار  هاي ارایه در روش طبق روش بیوشیمایی و ترکیبات تقریبی
 نگرهایف شیف یبیتقر اتبیترک .گرفت صورت تکرار بار 3 با همراه

 توسط رطوبت زانیم .شد نییتع استاندارد هاي روشتوسط 
  105± 2 يدما در ,)لمانآUNB40مدل  Memmert( نآو

 قیطر از هانمونه خاکستر مقدار  ،آمد دست به وسیدرجه سلس
 مدل ,Carbolit انگلستان( کوره در هانمونه کردن خشک

ELF 11/6B( شد انجام وسیسلس درجه 550حرارت درجه با 
 يمحتو و) 1( ماکروکلدال روش به تام نیپروتئ مقدار .)10(

  .شد انجام) 6( ریو د تیبلا روش طبق تام یچرب
  
  
  
  

  آزمون هاي شیمیایی- 2-2
 )PV( دیعدد پراکس يریگاندازه-1- 2-2

متانول و کلروفرم  يگرم نمونه توسط محلول ها 150 از ابتدا
آن را  ،سپس.شد استخراج روغن )6( رید و تیبلا روشطبق 

 نموده وزن ياسمباده سر يتریلیلیم 250 ریدقت در ارلن مابه 
نسبت ( یکلروفرم کیاست دیاس محلول از تریلیلیم 25 حدود و

 .شد اضافه ارلن اتیمحتو به) 3:2 کیاست دیاس به کلروفرم
 30 اشباع، میپتاس دوری محلول از تریلیلیم  5/0 زانیم سپس

 درصد کی نشاسته ولمحل تریلیلیم 5/0آب مقطر و  تریلیلیم
 وسولفاتیآزاد شده با محلول ت دیاضافه و مقدار  موعهجم به

 والانیاک یلیم صورت به دیپراکس زانیم و شد تریت نرمال 01/0 میسد
  .)10( شد رشاگز یچرب گرم هزار در
  

  )TBARs( دیاس  کیروتیبارب ویت  شاخص  يریگاندازه-2-2-2
 مخلوط کیدریپرکلر دیاستریلیلیم 35 با نمونهگرم  10 مقدار
 نیا از تریلیلیم 5 .ماند یباق یکیتار در قهیدق 30 مدت به و شد

 يحاو يهالوله .شدمخلوط  TBAمعرف  تریلیلیم 5 با محلول
 به وسیسلسدرجه  95 يمخلوط حاصل در حمام آب با دما
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 سرد طیمح يدما در آن از پس و گرفته قرار قهیدق 30 مدت
 )UV-2100  UNICO,USA( اسپکتوفتومتر گاهدست توسط سپس .شدند

 درنانومتر  538 موج طول در هامقدار جذب محلول درون لوله
 .شد حاسبهمآن  زانیشد و م خوانده )مقطر آب( شاهد مقابل
 دیآلدئ مالون گرمیلیم صورت به دیاس کیروتیوباربیت ریمقاد
  .)33( شد انیب نمونه از لوگرمیک هر يازا به
  

  )TVB-N(ازته فرار  يبازها يریگهانداز-3- 2-2
 شیف يهانمونه از گرم 10 ریتقط با کل فرار يهاازت زانیم
 تریلیلیم 250و  ومیزیمن دیاکس از گرم 2 افزودن از پس نگریف

 عمل قه،یدق 30 از پس. شد ختهیر کلدال بالن داخل مقطر آب
 یینرمال تا جا 1/0 کیسولفور دیمحلول توسط اس ونیتراسیت

  ).1( دوباره قرمز شود کیبور دیکه اس افتیه ادام
 

  )FFA( آزاد چرب يدهایاس مقدار-4- 2-2
 بهشده با سود نرمال  یخنث کیلیات الکل تریلیلیم 25 مقدار ابتدا

 تیبلا به روش  بود شده استخراج نیاز ا شیپنمونه روغن که 
 قطره 3 تا 2 کمک با يبعد مراحل در و اضافه ، )4( رید و

بر  تهیدیمقدار اس ،نرمال سود یمصرف زانیم و نیفتالئ فنل معرف
  .)28( محاسبه شد کیاولئ دیحسب درصد اس

  
  

  آماري آنالیز-2-3
اسمیرنوف نرمال سنجی -داده ها توسط آزمون کولمگرف کلیه
آزمون هاي پارامتریک تجزیه  بعد از تحقیق دو شرط اصلی.شد

، از )هاههمگن بودن واریانس و نرمال بودن داد (واریانس
  )One Way ANOVA(  آزمون تجزیه واریانس یک طرفه

براي مقایسه واریانس بین تیمارها و آزمون هاي دانکن براي 
در ( بررسی وجود یا عدم وجود اختلاف معنی دار بین تیمارها

 SPSSافزار آماري تحت ویندوز  با کمک نرم) درصد 5سطح 

ver. 21 استفاده شد.  
  
  نتایج و بحث-3
 شاخص رطوبت- 3-1

با ) سوریمی( 2بالا ترین میزان رطوبت در  زمان تولید به تیمار
رطوبت در طول دوره  زانیم.درصد تعلق گرفت 18/0±76/80

با توجه  ،)≥p 05/0(  افتی کاهش يداریبه طور معن ينگهدار
 يمارهایت ،يگهدارن دوره انیپا در آمده دست به يهابه داده

 يدارادرصد  17/77 ±26/0 و 42/77 ±30/0 با بیبه ترت 4 و 2
  ،که است آن دهندهنشان که،ندبود رطوبت مقدار نیبالاتر

 خارج گوشت از را یاضاف آب ،)سوریمی(يریگ آب شستشو و
 یمیسور يحاو يمارهایت رطوبت زانیم همچنان اما ،کند یم
  .)≥p 05/0( بود مارهایت ریاز سا شتریب يدار یطور معن به

) -ċ18( هاي مختلف نگهداري در سردخانه در زمان )S. jello(ساده  فیش فینگر ماهی کوتر براي) درصد( طوبتر مقادیر -4 جدول
  ).معیار انحراف ± میانگین(

  تیمار
  زمان

  4تیمار   3تیمار   2تیمار   1تیمار 

  a,E25/0 ± 79/71  b,E18/0 ± 76/80  a,E22/0 ± 56/71 b,E07/0 ± 45/80  زمان تولید
  ماه اول
  ومماه د

a,D16/0 ± 13/71  b,D15/0 ± 22/80  a,D34/0 ± 99/70  b,D42/0 ± 97/79  
a,C12/0 ± 24/70  b,C21/0 ± 54/79  a,C37/0 ± 94/69  b,C28/0 ± 19/79  

  a,B22/0 ± 93/68  b,B24/0 ± 61/78  a,B10/0 ± 55/68  b,B25/0 ± 35/78  ماه سوم
  a,A17/0 ± 05/68  b,A30/0 ± 42/77  a,A19/0 ± 85/67  b,A26/0 ± 17/77  ماه چهارم

  
 ** .شد ارزیابی 05/0سطح  در دار معنیاختلاف  *

.باشد می مختلف تیمارهاي در دار معنی تفاوت وجود از نشان ستون هر در بزرگحرف  و ردیف هر در کوچک حرف **
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 گوشت تیفیک يریگمهم اندازه ياز فاکتورها یکیرطوبت 
 کاهش باعث وبترط کاهش چون است، یمیسور و شدهچرخ
      شود می  نمونه  تیماه رییتغ و یونیداسیاکس غییراتت شیافزا وزن،

شده  هیته ينگرهایفشیرطوبت ف زانیم بالا بودن). 33( شود یم
 باتیترک و یچرب خروج از یناش) 2 ماریت( صفر، درزمان  در

 است ها نمک و نیپروتئ ها، دانه رنگ خون، مانند آب در محلول
 یشافزا نتیجه در و آب با لتصاا ظرفیت یشافزا موجب که
 .شودیم نشسته هشدخچر گوشت به نسبت سوریمی در طوبتر

 صورت منجمد به يها در مدت نگهدارنمونه رطوبت کاهش

 تبدیل و هاپروتئین بر پروتئولتیک هايآنزیم ثیرأت توانمی را

 ها نآ توانائی کاهش در نتیجه و آزاد آمینه اسیدهاي به ها آن

که  داد نشان تحقیقی جینتا). 15( کرد عنوان رطوبت حفظ در
رطوبت  زانیم ،یماه شدهچرخ گوشت يشستشو ندیفرآ از پس
 يو در طول دوره نگهدار افتهی شیافزا درصد 82 به درصد 74 از
 درصد 77 تا جیتدر به رطوبت ،روز 90 به مدت منجمد صورت به

 طول در رطوبت هشکا علت پژوهشگران نیا. ابدی یکاهش م
 جهینت در کیسارکوپلاسم يها نیپروتئ حذف به را انجماد دوره

ونیدراتاسیه شیافزا و آب ينگهدار تیظرف شیافزا شستشو،

 چرخ شده گوشت و سوریمی مطالعه ).9( دانستند مربوط ها نیپروتئ 
 داد نشان ، )Pangasianodon hypophthalmus ( نشسته

 شده گوشت چرخ به نسبت يالاترب رطوبت مقدار سوریمی که
 داشت یهمخوان تحقیقات نیا جینتابا  که را دارا بود،  نشسته

 بهکردن  سرخ که نتایج تحقیق دیگر نشان داد  .)36، 13، 34(
 کاراس یماه نگریفشیف رطوبت کاهش سبب يداریمعن طور

)Carassius gibelio( شودیم )19.(  
  
  شاخص خاکستر- 3-2
 ±06/0 و دیدر زمان تول خاکستر درصد 81/3 ±13/0 با) 3 (ماریت

 خاکستر زانیم نیبالاتر ،يدوره نگهدار انیدر پا درصد 17/2
 نیگزیجا .است داده اختصاص خود به مارهایت ریسا به نسبت را

 قرمز گوشت با یماه شدهچرخ گوشت از درصد 30 کردن
 .شد ماریت نیا ییخاکستر در محصول نها زانیم شیموجب افزا

 ي خاکستر در طول دوره انجماد در همه زانیم یوند کاهشر
کاهش . )≥p 05/0( شدمشاهده  يداریبه طور معن ها نمونه

حذف عناصر  لیخاکستر در طول دوره انجماد به دل زانیم
) آبچک(به همراه قطرات آب  انجماد زداییدر مرحله  یمعدن
  . دادرخ 

  
) -ċ18(هاي مختلف نگهداري در سردخانه  در زمان) S. jello(ساده  نگر ماهی کوترفیش فی براي) درصد( خاکستر مقادیر-5جدول 

  ).معیار انحراف ± میانگین(
  تیمار
  زمان

  4تیمار   3تیمار   2تیمار   1تیمار 

  c,E08/0 ± 64/3  a,E06/0 ± 48/2  d,E13/0 ± 81/3  b,E05/0 ± 73/2  زمان تولید
  b,D12/0 ± 13/3  a,D13/0 ± 11/2  c,D12/0 ± 44/3  a,D10/0 ± 25/2  ماه اول
  ماه دوم
  ماه سوم

c,C06/0 ± 72/2 

c,B16/0 ± 40/2  

a,C08/0 ± 73/1 

a,B05/0 ± 22/1  

c,C08/0 ± 83/2 

c,B09/0 ± 52/2  

b,C07/0 ± 91/1 

b,B06/0 ± 54/1  
  c,A09/0 ± 96/1  a,A07/0 ± 92/0  d,A06/0 ± 17/2  b,A03/0 ± 16/1  ماه چهارم

  شد ارزیابی 05/0سطح  رد دار معنیاختلاف  *
  .باشد می مختلف تیمارهاي در دار معنی تفاوت وجود از نشان ستون هر در بزرگحرف  و ردیف هر در کوچک حرف ** .

  
  
  



  131.. طول نگهداري  در  )Sphyraena jello( ساده  کوتر کیفی و بیوشیمیایی فیش فینگر تهیه شده از ماهی ی         ارزیابیسحر جلیل
  

 

  شاخص پروتئین- 3-3
 ±17/0و 52/19 ±  30/0با  ) 3 (رتیما يبرا تئینوپر  میزان بالاترین

 ره نگهداريدر زمان تولید و در پایان دوترتیب  به درصد 61/15
 قرمز گوشت نمودن نیگزیجا باآن است که  علت ؛شد ثبت
 يدار یمعن طورهب نگریف شیف تئینوپر انمیز ون،یفرمولاس در
 به دیتول زمان در مقدار نیکمتر ).≥p 05/0( ابدی یم شیافزا

تولید  ندیفرآ در. گرفت تعلق درصد 04/16 ±13/0با )2( ماریت
 ههنددتشکیل ادمو ،نههاانگدر ن،خو :مانند ترکیباتی ،سوریمی

 کوپلاسمیکرسا يتئینهاوپر عمجمو در و سموکو ،نزیمهاآ ،بو
 تئینوپر انمیز نتیجه در و میشوند فعد ماهی هشد خچر گوشت از

  .مییابد کاهش شستشو یندآفر از پس گوشت

  
) -ċ١٨(هاي مختلف نگهداري در سردخانه  در زمان )S. jello(ساده  کوتر ماهی فیش فینگر براي )درصد(پروتئین  مقادیر -6 جدول

  ).معیار انحراف ± میانگین(
  تیمار
  زمان

  4تیمار   3تیمار   2تیمار   1تیمار 

  b,E16/0 ± 31/17  a,E13/0 ± 04/16  d,E20/0 ± 52/19 c,E13/0 ± 82/17  زمان تولید
  b,D15/0 ± 72/16  a,D12/0 ± 53/15  d,D14/0 ± 61/18  c,D16/0 ± 11/17  ماه اول

  b,C18/0 ± 22/16  a,C14/0 ± 14/15  c,C21/0 ± 91/17  b,C12/0 ± 61/16  اه دومم
  b,B16/0 ± 51/15  a,B13/0 ± 42/14  c,B13/0 ± 32/16  b,B12/0 ± 63/15  ماه سوم
  b,A20/0 ± 80/14  a,A21/0 ± 62/13  c,A17/0 ± 61/15  b,A18/0 ± 53/14  ماه چهارم

    شد یارزیاب 05/0سطح  در دار معنیاختلاف  *
  .باشد می مختلف تیمارهاي در دار معنی تفاوت وجود از نشان ستون هر در بزرگحرف  و ردیف هر در کوچک حرف ** .

  
 ییدر برگرها نیپروتئ زانیمنتایج یک پژوهش نشان داد که 

ها  با گوشت قرمز در آن یمیسور  مختلف  يکه درصدها
 پژوهش جینتا با که است، بوده کمترشده است،  نیگزیجا

 ينگهدار زمان مدت شیافزا با .)23( استمنطبق  حاضر
 ي در همه خام نیپروتئ زانیم انجماد، حالت در نگرهایف شیف

 ).6جدول ) (≥p 05/0( افتیکاهش  يدار یطور معن ها به نمونه
 یلرسولفید يهاوهگر نشد نمدفو و تئینوپر کسایشا باآن  علت

 لیزروهید و نسیواکسیدا انمیز شیافزا نیهمچن ،باشدمی  مرتبط
 در قطع ربهطو منجمد صورتبه ينگهدار زمان مدت در چربی
 تواند یم و ستا ثرؤم میوفیبریل يتئینهاوپر حلالیت کاهش
 دنجماا یندافر طی تئینوپر ینا اجستخرا قابلیت کاهش باعث
در مدت  نیپروتئ زانیبر کاهش م یمبن یمشابه جینتا. دشو

شده  ارائهصورت منجمد  به ییایدر يها فرآورده ينگهدار
 نیپروتئ کهنتایج پژوهش مشابه نیز نشان داد  .)34،43(است 

طور  بلافاصله پس از شستشو به يا کپور نقره یگوشت ماه

 در ينگهدار روز 90 مدت درسپس  و افتهیکاهش  يریچشمگ
  ).27( ابدی یادامه م جیتدر به یروند کاهش نیا انجماد، حالت

 
   شاخص چربی - 3-4
 شدهچرخ گوشت شستنکه با  دادنشان  مارهایت یچرب سهیقام

کاهش  يدار یطور معن به ییدر محصول نها یچرب زانیم ،یماه
 شده افزودن گوشت قرمز به گوشت چرخ). ≥p 05/0( ابدی یم

را نسبت  يداریاختلاف معن ها نمونه چربی انمیز) 3ماریت( نشسته
 در یچرب زانیم نیشتریب ).≥p 05/0( دادنشان  مارهایت ریبه سا
از . شد ثبتدرصد  61/7 ±13/0 با ) 3 (ماریت در دوره يابتدا
 زانیدر حالت انجماد، م يمدت نگهدار شیبا افزا گر،ید يسو
 نشانرا  يداریکاهش معن جیتدر به ها نمونه ي همه درخام  یچرب
درصد در  65/5 ± 07/0 زانیم به )4( ماریدر ت کاهش نیاما ا. داد
 ونیداسیاکس لیدلکاهش به  نیا. شد تثب يدوره نگهدار نایپا

و  یچرب یکیتیدرولیه, فساد در موثر يهامیآنز ریتاث و یچرب
  .چرب آزاد است يدهایآن به اس لیتبد
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) -ċ18(هاي مختلف نگهداري در سردخانه  در زمان )S. jello(ساده  کوتر ماهی فینگر فیش براي )درصد(چربی  مقادیر -7جدول 
  ).معیار انحراف ± میانگین(

  تیمار            
  زمان

  4تیمار   3تیمار   2تیمار   1تیمار 

  b,C11/0 ± 23/7  a,C07/0 ± 19/6  c,D13/0 ± 61/7  a,D09/0 ± 34/6  زمان تولید
  c,BC06/0 ± 17/7  a,B06/0 ± 98/5  d,C10/0 ± 43/7  b,CD08/0 ± 27/6  ماه اول
  c,BC04/0 ± 12/7  a,B02/0 ± 90/5  c,B12/0 ± 20/7  b,C02/0 ± 16/6  ماه دوم
  b,B07/0 ± 08/7  a,A04/0 ± 79/5  b,B05/0 ± 06/7  a,B03/0 ± 85/5  ماه سوم
  c,A05/0 ± 93/6  a,A02/0 ± 72/5  b,A06/0 ± 72/6  a,A07/0 ± 65/5  ماه چهارم

  شد ارزیابی 05/0سطح  در دار معنیاختلاف  *
  .باشد می مختلف تیمارهاي در دار معنی تفاوت وجود از نشان ستون هر رد بزرگ حرف و ردیف هر در کوچک حرف ** .

  
اکسیداسیون چربی یکی از فاکتورهاي مهم فساد در نگهداري 

چرخ کردن . ماهی و فرآورده هاي آن در حالت منجمد هست
گوشت ماهی باعث افزایش اکسیداسیون که به علت اتصال 

زان چربی در طول در این تحقیق می.اکسیژن در بافت می شود
این کاهش به .نگهداري کاهش معنی داري از خود نشان داد

 هیدرولیتیکیفساد  در موثر هاي آنزیم تاثیر و چربی اکسیداسیون دلیل
با افزایش سهم ).1(چربی و تبدیل آن به اسیدچرب آزاد است

قرمز در تیمارها میزان چربی به طور معنی داري افزایش  گوشت
تحقیق بر روي برگر تهیه شده از گوشت قرمز  که با نتایج یافت

مطالعه اي .)24(کپور معمولی همخوانی داشت و سوریمی ماهی
گوشت چرخ شده برگر تهیه شده ازبر روي خصوصیات کیفی 

میزان چربی در گوشت نشان دادکه  معمولی و سوریمیکپور 
 لیلدبه نماهیا چربی  .)29(، بالاتر استچرخ شده شسته نشده 

گانهدو پیوند چند با بچر يسیدهاا از توجهی قابل ارمقد شتندا

  .باشند یم ریپذ بیآس و دهبو سحسا ربسیا نسیواکسیدا مقابل در 
  
  شاخص پراکسید-3-5

در طول دوره  مارهایدر تمام ت دیپر اکس زانیم راتییتغ روند
 )3 (ماریت. بوده است یشیافزا تا ماه سوم نگهداري ينگهدار

ماه  انیو در پا )meqO2/kg( 52/1 ±14/0 با دیدر زمان تول
 را دیپراکس زانیم نیشتریب )meqO2/kg(56/4 ±15/0 سوم با

 يشستشو عدم. به خود اختصاص داد يتمام دوره نگهدار در
در  دیشاخص پراکس شیموجب افزا شدهچرخ یگوشت ماه

افزودن گوشت قرمز، شاخص  ،گرید يسو از و شدهمحصول 
 اما). ≥p 05/0( دهدیم شیافزا يدار ینطور مع به را دیپراکس
 يحاو يها و رنگدانه هم در نمونه یچرب زانیبودن م بالاتر

 ونیداسیاکس ندیفرآ عیو تسر دیباعث تشد تواند یم قرمز گوشت
کاهش در ماه چهارم مشاهده  نیا کهشده  يدر مدت نگهدار

.شد
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هاي مختلف نگهداري در  در زمان) S. jello(ساده  ماهی کوتر ینگرفیش ف براي )meqO2/kg( شاخص پراکسید مقادیر -8 جدول
  ).معیار انحراف ± میانگین) (-ċ18(سردخانه 

  تیمار            
  زمان

  4تیمار   3تیمار   2تیمار   1تیمار 

  b,A12/0 ± 21/1  a,A10/0 ± 87/0  c,A14/0 ± 52/1  b,A09/0 ± 10/1  زمان تولید
  c,B22/0 ± 42/2  a,B17/0 ± 43/1  c,C15/0 ± 71/2  b,B08/0 ± 00/2  ماه اول
  c,D21/0 ± 75/3  a,C14/0 ± 11/2  d,D21/0 ± 15/4  b,C18/0 ± 92/2  ماه دوم
  b,E20/0 ± 21/4  a,D24/0 ± 33/3  b,E15/0 ± 56/4  a,D23/0 ± 65/3  ماه سوم
  b,C27/0 ± 83/2  c,E13/0 ± 26/4  a,B22/0 ± 29/2  d,E13/0 ± 51/4  ماه چهارم

  شد ارزیابی 05/0سطح  در دار معنیلاف اخت *
  .باشد می مختلف تیمارهاي در دار معنی تفاوت وجود از نشان ستون هر در بزرگ حرف و ردیف هر در کوچک حرف ** .

  
از عوامل  یکیبه عنوان  توانیم را) PV( دیپراکس شاخص

نظر گرفت  درپرچرب  يهافرآورده يزمان ماندگار یاصل
 انجماد، طیشرا در نگریفشیف ينگهدار رهدو طول در ). 16(
 زانیهرگاه م. افتیو سپس کاهش  شیابتدا افزا دیپراکس زانیم

 اریبس طیشرا در نمونه شد،با )meqO2/kg( 0-2 نیب دیپراکس
محدوده  درنمونه  باشد،) meqO2/kg( 2-5 نیب اگر و خوب

 حداکثر ،ماهی) meqO2/kg( 5بالاي  سطح. خوب قراردارد

 گرفته نظر در انسان مصرف براي دیپراکس قبول ابلق میزان

در  مارهایدر تمام ت دیپراکس حاضر، مطالعه در). 32(است  شده
 به مقدار نیبالاتر وخوب بوده  اریبس طیدر شرا دیزمان تول

اما در ماه  داشت؛ تعلق) meqO2/kg(52/1 ±14/0 با 3 ماریت
 زانیم نیدر محدوده خوب بودند و بالاتر مارهایسوم همه ت
، داشتتعلق  3 ماریت به )meqO2/kg( 56/4 ±0/ 15همچنان با 
نگهداري غیر قابل مصرف  چهارم در ماه 3گردید تیمار که باعث

 مارهایدر ت یماه کردهگوشت چرخ يشووشست. اعلام شود
 افزودن شود،امایم دیدر زمان تول دیموجب کاهش پراکس

در  مارهایدر ت دیپراکس داریمعن شیافزا سبب قرمز گوشت
در  ونیداسیکاهش اکس علت .است شده يطول دوره نگهدار

 چربی نشد کم با مرتبط تواند ی، مسوریمی يحاو يها نمونه
) اسوبستر( لیهاو دهماعنوان  به شستشو یندافر ثرا در یماه گوشت

دانه  رنگ ارمقد کاهش ،ینا بر وهعلا. باشد نسیواکسیدا ايبر

 ،شستشو ثرا در نخو هموگلوبین و نمیوگلوبی در دموجو »هم«
 ورکاتالیز ترینهعمد انعنو به نمحققا از ريبسیا يسو از که
  .است ه،شد ارشگز چربی نسیواکسیدا

  
  ریکوشاخص تیوباربیت- 3-6

 و 874/0 ±04/0 با ،)3 (ماریتمیزان تیوباربیتوریک اسید در 
05/0± 129/1 )mg MA /kg(  ماه ودر نمونه تازه به ترتیب

میزان . )9 جدول( ثبت کرد را زانیم نیشتریبنگهداري  سوم
تیمارهاي حاوي گوشت چرخ شده نشسته پس این شاخص در

گراد  درجه سانتی 18-از گذشت چهار ماه نگهداري در دماي 
 نگریف شیف يها نمونه رایز  .درصد افزایش نشان داد 50معادل
 نیاوافر ریدمقا دنبو دارابه لحاظ  نشسته هشدخچر  گوشت يحاو

 نیهمچنو  هستند نسیواکسیدا ضمعر در بیشتر يفلز يها ونی
 شیباعث افزا نگریف شیف ونیقرمز به فرمولاس گوشت افزودن

 بیترت نیها شده و بد در نمونه يفلز يها ونیو  یچرب زانیم
 ينگهدار دوره انیپا در).47،45(شودیم دیتشد ونیداسیاکس
 کیوریتوباربیشاهد کاهش ت رمچها ماه در )3 (و )1( يمارهایت در
 دي مالون احتمالی واکنش به را کاهش این محققان که م،یبود

 جمله از عضلات در موجود اجزاي یا ترکیبات انواع با آلدئید
 حالت این در که دادهاند نسبت آزاد آمینه هايدیاس و ها نیپروتئ

 دچار دیاس کیتوریوباربیت مقادیر ،ماهی فساد افزایشبا وجود 
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 را آن کاهش دلایل نیز پژوهشگران از برخی. شود یم کاهش
 اسیدهاي با آلدئید دي مالون واکنش اثر بر مشخص زمان از پس

 مالون واکنش یا کربونیل اضافی ترکیبات تشکیل ،ماهی آمینه
  .)41(اندکرده بیان میوزین با آلدئید دي

  
هاي مختلف نگهداري  در زمان) S. jello(ساده کوتر ماهی ش فینگرفی براي )mg MA /kg( ریکوتشاخص تیوباربی مقادیر -9 جدول

  ).معیار انحراف ± میانگین) (-ċ18( در سردخانه
  تیمار            
  زمان

  4تیمار   3تیمار   2تیمار   1تیمار 

  b,A03/0 ± 732/0  a,A05/0 ± 581/0  c,A04/0 ± 874/0  a,A05/0 ± 610/0  زمان تولید

  c,B05/0 ± 914/0  a,A07/0 ± 623/0  c,B06/0 ± 979/0  b,B02/0 ± 774/0  ماه اول
  c,C07/0 ± 202/1  a,AB04/0 ± 661/0  d,C05/0 ± 357/1  b,B01/0 ± 817/0  ماه دوم
  c,E02/0 ± 986/1  a,BC03/0 ± 741/0  d,E05/0 ± 129/2  b,C03/0 ± 036/1  ماه سوم
  b,D04/0 ± 347/1  a,C08/0 ± 833/0  c,D07/0 ± 613/1  d,D06/0 ± 848/1  ماه چهارم

  شد ارزیابی 05/0سطح  در دار معنیاختلاف  *
  مختلف تیمارهاي در دار معنی تفاوت وجود از نشان ستون هر در بزرگحرف  و ردیف هر در کوچک حرف ** .

  
 فساد مهم و هیثانو يهاشاخص از (TBA) دیاس کیروتیوباربیت

فرآورده  در نآ)mg MA /kg( 2 تا 1 بالاتر ریمقاد که است یچرب
 )mg MA /kg( 4 تا 3 بالاتر ریمقاد وآن  تیفیافت ک ان،یآبز

دهدکه روند تغییرات  می نشان نتایج .کندیم مشخص را آن فساد
طول نگهداري در انجماد  در )2تیمار(سوریمی در تیوباربیتوریک

  بررسی تغییرات  با  نتیجه این است نبوده برخوردار محسوسی تغییر از
ذخیره سازي  سوریمی ماهی فیتوفاگ در دوره  ربیکیفیت چ
میزان تیوباربیتوریک براي سوریمی در  منطبق بوده و  انجمادي،

تواند مرتبط  علت آن می .اکثر ماه ها تغییر زیادي نداشته است
 با کم شدن چربی سوریمی در اثر فرایند شستشو به طور

عنوان  متوسط به اندازه یک سوم مقدار اولیه آن باشدکه به
علاوه ).22،29،2(براي اکسیداسیون است) سوبسترا(ماده اولیه 

کاهش مقدار رنگدانه هم، موجود در میوگلوبین و  بر این
هموگلوبین خون در اثر شستشو که از سوي محققین به عنوان 
عمده ترین کاتالیزور اکسیداسیون چربی گزارش شده نیز می 

یمی نشان داد که نتایج سور. تواند دلیل این موضوع باشد
ترکیبات کربونیل در مرحله ثانویه شستشو در کاهش تشکیل 

مقدار   شیافزا ).8(باشد، می  موثر  بسیار  چربی  اکسیداسیون

 يبرابه حالت انجماد  يدر مدت نگهدار دیاس کیریتویوباربیت
و  ایلاپیت یماه، )Tinca tinca( یماه يلا از نگریف شیف دیتول
 ،نیهمچن ،) 4، 2، 25، 15( است شده رشگزازین یماه شهیش

 کندیرا کم م ژنیسطح تماس با اکس يداشتن پوشش سوخار
 ينگهدار زمان طول در کیریتویوباربیت دیتول کندروند باعثو
  ). 37( شودیم
  
  شاخص اسیدهاي چرب آزاد -3-7

آزاد را با  کمترین میزان اسید چرب در زمان تولید) 2(تیمار
 آزاد چرب دهايیاس زانیم  .آورد به دست درصد .01/0±14/0

 شیافزا در همه تیمارها داري یمعن طور به نگهداري سوم ماه تا
 52/3 ±06/0 را با مقدار نیشتریب )3(تیمار و .)≥p 05/0( افتی

 تیفعال لیچرب آزاد به دل يدهایاس شیافزا .نمود کسب درصد
  شدهچرخ  یموجود در گوشت ماه کیتیدرولیه يها میآنز

فعال  همچنان-ċ18 يکه در طول انجماد در دما باشد یمنشسته 
 ) 3 (و )1 (ماریدر ت ،بعد به نگهداري  سوم ماه از .مانند یم یباق

 راتییتغ. )10 جدول( میبود شاخص نیا کاهشروند شاهد
که ) 3 (و ) 1(ماریتچرب آزاد در   يدهایاسشدید در شاخص 
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 .مونه ها بوده استدر این ن ونیداسیاکس شدت دهنده نشان 
 کاهش لیدل به احتمالاًدر ماه چهارم نگهداري  ،روند کاهشی

 چرب يدهایاس ونیداسیاکس شیافزا ای) سوبسترا( هیاول مواد
   .باشد یم آزاد

  
هاي مختلف  در زمان) S. jello(ساده  ماهی کوتر فیش فینگر براي) درصد اولئیک اسید( اسیدهاي چرب آزاد مقادیر -10 جدول

  ).معیار انحراف ± میانگین) (-ċ18(گهداري در سردخانه ن
  تیمار            
  زمان

  4تیمار   3تیمار   2تیمار   1تیمار 

  b,A02/0 ± 24/0  a,A01/0 ± 14/0  b,A04/0 ± 22/0  a,A03/0 ± 15/0  زمان تولید
  b,B02/0 ± 52/0  a,B03/0 ± 36/0  d,B05/0 ± 83/0  c,B06/0 ± 63/0  ماه اول
  c,C04/0 ± 95/2  a,C02/0 ± 44/1  d,C04/0 ± 15/3  b,C08/0 ± 86/1  ماه دوم
  c,E06/0 ± 24/3  a,D05/0 ± 47/2  d,D06/0 ± 52/3  b,D05/0 ± 78/2  ماه سوم
  c,D06/0 ± 05/3  a,D02/0 ± 50/2  d,C02/0 ± 19/3  b,E06/0 ± 92/2  ماه چهارم

  .شد ارزیابی 05/0سطح  در دار معنیاختلاف  *
  .باشد می مختلف تیمارهاي در دار معنی تفاوت وجود از نشان ستون هر در بزرگحرف  و ردیف هر رد کوچک حرف **

 
 یفساد چرب يریگاندازه شاخص )FFA( آزاد چرب يدهایاس

فساد   دهندهنشان  ،يماندگار  زمان  یط  آن  شیافزا  که  است
کننده  زیدرولیه يهامیآنز عمل از یناش و یچرب یکیتیدرولیه

 اسیدهاي يرو تحقیق از حاصل جینتا). 35( است هایچرب يرو
 شیافزا ماه شش یط فیتوفاگ یماه شدهچرخ گوشت آزاد چرب

 داشت یهمخوان قیتحق نیا جیکه با نتا است داشته داري یمعن
)38.(  
  
  شاخص بازهاي ازته آزاد-3-8

 طول در مارهایت تمام در آزاد ته از يبازها زانیم راتییتغ روند
 در  شاخص  نیا  یشیافزا  روند  .یافت   شیافزا  ينگهدار  دوره

 22/28 ±17/0  به   تولید  زمان  در  16/12 ±13/0 از )3( ماریت
)mg/100g (رسید ينگهدار چهارم ماه در )علت. )11 جدول 

 یخودهضم تیفعال به توانیرا م )3( ماریت در پارامتر نیا بودن بالا
 ،دانست دیسف گوشت با سهیمقا در مزقر گوشت یدرون يهامیآنز
را  مینوع آنز نیاز ا یشست وشو بخش اعظم ندیآفر رایز

 تیقابل از یلیبریوفیم يهانیپروتئ ن،یبنابراحذف نموده و 
 روند .برخوردارند انجماد دوره طول در يبالاتر يماندگار

 انجماد حالت در ينگهدار مدت در TVB-N شاخص شیافزا
کپور معمولی، فیتوفاگ، (نشسته  شدهچرخ یماه گوشت در

  ).24،48،13،17( است شده گزارش پنگوئسی،

  
هاي مختلف نگهداري در  در زمان) S. jello(ساده  ماهی کوتر فیش فینگر براي )TVB-N) (mg/100 g(فرار  ازتهبازهاي  مقادیر -11 جدول

  ).معیار انحراف ± میانگین) (-ċ18(سردخانه 
  تیمار
  زمان

  4تیمار   3تیمار   2یمار ت  1تیمار 

  b,A16/0 ± 76/11  a,A13/0 ± 52/10  b,A20/0 ± 16/12 b,A13/0 ± 05/12  زمان تولید
  bc,B15/0 ± 64/14  a,B12/0 ± 54/12  c,B14/0 ± 23/15  ab,B16/0 ± 47/13  ماه اول
  b,C18/0 ± 72/18  a,C14/0 ± 69/14  b,C21/0 ± 42/19  a,C12/0 ± 77/15  ماه دوم
  b,D16/0 ± 37/22  ماه سوم

c,E20/0 ± 53/26  

a,D13/0 ± 82/17  b,D13/0 ± 64/23  a,D12/0 ± 22/19  
  a,E21/0 ± 75/19  d,E17/0 ± 22/28  b,E18/0 ± 30/22  ماه چهارم

  شد ارزیابی 05/0سطح  در دار معنیاختلاف  *
  .باشد می مختلف تیمارهاي در دار معنی تفاوت وجود از نشان ستون هر در حرف بزرگ و ردیف هر در کوچک حرف ** .
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 لیمت يتر شامل مجموع در (TVB-N) آزاد ازته يبازها شاخص
 یخودهضم حاصل(نیآم لیمت يد، )ییایباکتر فساد حاصل( نیآم
 با ارتباط در دارنیآم فرار باتیترک ریسا و اكیآمون، )یمیآنز

 گوشت يوشوشست .)18(است،  ییایدر يها فرآورده فساد
زمان  در TVB-N زانیم کاهش سبب  )2 (ماریدرت شدهچرخ
 )mg/100 g(75/19 ±21/0 و 52/10±13/0با ترتیب به دوره پایان و دیتول

 خروج کاهش، نیا علت. ده استش سایر تیمارها  در مقایسه با
 باتیترک ای کیسارکوپلاسم يها نیپروتئ آزاد، نهیآم يدهایاس
 ها، افتهیبر اساس  .باشدیم شستشو یط ینیپروتئ ریغ دار تروژنین

و   هرینگ سالمون،( یماه  شدهچرخ  گوشت  يتشوشس  ندیفرآ
 یمیسور در فرار یتروژنین يبازها زانیم کاهش موجب )نچويآ
که کاهش شاخص  داشتند اظهار پژوهشگران). 11،14،8(شود یم

TVB-N، يها نیو پروتئ تروژنین يحاو باتیحذف ترک لیدل به 
 جینتا به توجه با. باشد یشستشو ممحلول در آب در مرحله 

 گرم 20 از کمتر یماه در فرار تروژنین يبازها گاه هرارائه شده 
 دانست مصرف قابل را ها نمونه توان یم باشد، نمونه گرم صد در
 شتریب نمونه گرم 100 در گرم یلیم 25 از مقدار نیا که یزمان و

براین بنا. )46،48،، 45( است مصرف رقابلیغ فرآورده شود،
هاي به دست آمده، در پایان دوره  طبق داده) 3(و ) 1( تیمارهاي

  .غیرقابل مصرف گزارش شده اند
 
    يریگجهینت-4

از نظر ترکیبات مطالعه حاکی از آن است که  این حاصل از نتایج
گوشت ماهی چرخ (3در تیمار تقریبی فیش فینگر تهیه شده،

روز  120 تا پایان از زمان تولید) و گوشت گوساله شده نشسته
شرایط انجماد،بالاترین مقادیر را به خود اختصاص  در نگهداري
بالاترین مقدار را از نظر فاکتور رطوبت  )سوریمی(2 دادو تیمار
 4و  2 از نظر فاکتورهاي ارزیابی فساد، تیمارهاي. ثبت نمود

تا پایان دوره نگهداري قابل پذیرش ) سوریمی و گوشت ساله(
در ماه چهارم به دلیل فساد غیر قابل   3و  1و تیمار . اعلام شدند

شستشوي گوشت ماهی، باعث کاهش . پذیرش اعلام شدند
   روند فساد در فیش فینگر نگهداري شده در شرایط انجماد

، سبب افزایش  گوساله به تیمارها گوشت کردن گردد و اضافه می
ا عدم گردد، ام میزان پروتئین، خاکستر و چربی فیش فینگر می

کننده براي فساد در فیش فینگرهاي تهیه  شستشو عامل تسریع
تواند باعث  بنابراین شستشوي گوشت ماهی می. شده می باشد

ي تهیه شده از آن ها، فرآورده  افزایش مدت زمان نگهداري
شود با توجه به نقش آبزیان در سلامت  پیشنهاد می .گرددمی

ید فیش فینگر از کننده تحقیقات بیشتري بر روي تول مصرف
همچنین به  .نیز انجام شود ي با قیمت مناسبها ماهیانواع 

کننده ازچندین  منظور رسیدن به حداکثر مقبولیت مصرف
 .نیز استفاده شود مصرف کنندگانفرمولاسیون مطابق با ذایقه 

یفیت گوشت ماهی مورد استفاده ک :گذار مانند فاکتورهاي تاثیر
نین بررسی شرایط نگهداري در قبل از فرموله کردن و همچ
    .یخچال نیز پیشنهاد می شود

  
  سپاسگزاري -5

با تشکر از مرکز تحقیقات شیلات و علوم وابسته دانشگاه آزاد 
  .اسلامی واحد آبادان که در این تحقیق ما را یاري نمودند
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Abstract 
Increasing public awareness of the value, health, and hygiene of food, as well as changing 
lifestyles in industrialized and developing countries, has led to a demand for a variety of healthy, 
ready-to-eat fishery products.  The paper, however, aims to evaluate the feasibility of producing 
fish fingers from (Sphyraena jello )and then comparing approximate compositions and spoilage 
indices under freezing conditions (-18) for four months. In this regard, fish finger treatments 
were considered, namely: Treatment 1: unwashed minced meat; Treatment 2: surimi; Treatment 
3: unwashed minced meat + beef; Treatment 4: surimi + beef. Then, approximate factors 
(moisture, ash, fat, and protein) and spoilage indicators including free fatty acid peroxide, 
thiobarbituric acid, total volatile nitrogen bases were measured in products produced in zero 
(fresh sample), 1, 2, 3 and 4 month in freezing conditions. However, the results showed that 
Treatment 3 in fat (6.72%), ash (2.17%), and protein (5.61%) hold a significant difference with 
other treatments (P<0.05) at the end of the maintenance period. Compared to other treatments, 
Treatment 2 in moisture factor holds a significant difference (P<0.05), namely the highest 
amount of moisture (77.42). Moreover, increasing shelf life, chemical decay indices increased 
significantly in all Treatments (P<0.05). In the third month, peroxide index (4.56 meqO2/kg), free 
fatty acids (%19.3) and thiobarbituric acid (2.129 mg MA /kg), and free nitrogen bases reached 
their highest level in the fourth month in Treatment 3. As a result, the Treatment was declared 
unacceptable in the fourth month. Furthermore, holding a significant difference, Treatment 2 
achieved shelf life up to the fourth month. However, the fish fingers prepared from surimi were 
acceptable in Treatments 2 and 4 until the end of the fourth month of storage. 
  
Keywords: Fish Finger, Sphyraena jello (barracuda), Surimi, Biochemical Evaluation, Freezing, 
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