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 Clupeonella) یفیت ماندگاري سوریمی ماهی كیلكامقایسه ك

cultriventris) شده به روش شستشو و تغییر  تهیهpH انجماد يدوره یط 
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 27/12/1397 تاریخ تصویب:      27/9/1397تاریخ دریافت: 

 چكیده
تهیه شده به دو روش ( Clupeonella cultriventris) کیلکای معمولی ماهیدر تحقیق حاضر کیفیت ماندگاری سوریمی تهیه شده از 

مدت سه ماه در شرایط انجماد های تهیه شده بهی نگهداری انجماد مورد بررسی قرار گرفت. نمونهدر طی دوره  pHتغییر  شستشو و 
(، مجموع TBAشاخص اکسیداسیون ترکیبات ثانویه چربی ) شاملهای مرتبط با کیفیت ها از نظر برخی از شاخصوکیفیت آننگهداری 

( مورد بررسی قرار گرفت. نتایج نشان داد که میزان اکسیداسیون چربی WHCو ظرفیت نگهداری آب ) (TVB-N) ترکیبات ازتۀ فرار
روش در سطح قابل پذیرش بودند. از  دودر هر  آن( ولی مقادیر >05/0Pبود )  pHتغییر  ( در روش شستشو بیشتر از روشTBA)شاخص 

 pHتغییر روش  اما این کاهش در ،نظر شاخص ظرفیت نگهداری آب، هر چند در هر دو روش مقدار آن در طول دورۀ نگهداری کاهش یافت

گیری مقادیر اندازه(. >05/0P) نشان دادداری از این نظر با سوریمی تهیه شده به روش شستشو با شدت بیشتری اتفاق افتاد و تغییر معنی
های . نتایج نشان داد که مقادیر مرتبط با شاخصبود  pHتغییر در سوریمی تهیه شده به روش شستشو کمی بیشتر از روش  TVB-Nشده 

 باشد.  از مطلوبیت بهتری نسبت روش شستشو را دارا می pHگیری شده در سوریمی تهیه شده به روش تغییر کیفیت اندازه

 .انجمادنگهداری در ، pH ییرتغ یمی،سور یفیت، کیمعمول یلکایک واژگان كلیدي:
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 مقدمه  . 1
دلیل داشتن پروتیئن با ارزش غذایی بالا ماهیان به

و دارا بودن تمامی اسیدهای آمینه  هضم آسان نظیر)
ها و مواد معدنی منحصر به همچنین ویتامین، ضروری(

ها دارند فرد اهمیت بالایی در رژیم غذایی انسان
(Haliloglu et al., 2004). ارزش  صرف نظر از

دارای خصوصیات  هاتئین ماهی، آنی پروغذایی بالا
فردی نظیر توانایی تولید ژل، عملکردی منحصر به

ظرفیت امولسیون کنندگی، ظرفیت نگهداری آب و 
، که از (Tahergorabi et al., 2012باشند )غیره می

جمله  تبدیلی از-توان در صنایع غذاییها میاین ویژگی
واژه  کی یمیسوراستفاده کرد.  (Surimi)سوریمی

از گوشت  ینیپروتئ ۀاست و به کنسانتر یژاپن
 ندیفرآ یکه طگردد، یم اطلاق یماه ۀکردچرخ

-مورد نظر، استخوان یاز ماه لهیف هیته ریمختلف نظ

 ندچ یگیری و چرخ کردن گوشت آن و سپس شستشو
ز مختلف ا باتیمنظور حذف ترکآن با آب سرد )به ۀبار
 یهاپروتئین ریها و ساآنزیم ،خون ،یچرب لیقب

 مخلوط ،یریآبگ ندیفرآ تی( و در نهایسارکوپلاسم
آن با مواد محافظت کننده  ۀکردن گوشت شسته شد

 دستهمنجمد( ب یمیدر برابر سرما )سور نیاز پروتئ
 یجهان دیتول زانیکه م دهدیبرآوردها نشان م .دآییم

 باًیکه تقر باشدیتُن م ونیلیحدود هشت م یمیسور
 شودیم هیآن به روش مرسوم )شستشو( ته یتمام

(FAO, 2012نظر به وجود برخ .)در روش  بیمعا ی
 به ازین ن،ییپا یمانند بازده یمیسور یۀمرسوم ته

 یطیمح ستیمصرف آب فراوان و بدنبال آن مشکلات ز
 ضد باتیترک ۀاز دفع آن، حذف عمد یناش
 ره،یموجود در گوشت و غ یعیطب هایونیداسیاکس

 ۀیهکارآتر جهت ت یرا بر آن داشت تا از روش نیمحقق
  .ندیاستفاده نما انیاز آبز یمیسور
ده ش زولهیا نیپروتئ یۀ، تههاروش نیاز مهمتر یکی
 pH ریی( به روش تغFish protein isolate) یماه
 نیپروتئ یۀاساس تهباشد. یم( pH-shifting) طیمح

در بار  رییبر تغ، pH رییغتروش به یشده ماه زولهیا
 ایقل ای دیافزودن اس قیاز طر یماه نیپروتئ یکیالکتر
 رسوبموجب انحلال و  قیطر نیبوده و بد یمبتن
 ۀدر نقط یماههای نیپروتئگردد. یم یماه نیپروت

وده و ب یخنث یکیخود از نظر بار الکتر کیزوالکتریا

 نیآب دوست خواهند بود.  به هم زهیونیکمتر از حالت 
 تیظرف و نیپروتئ تیحلال ک،یزوالکتریدر نقطه ا لیدل

 رسدیمقدار خود م نیآن به کمتربه اتصال آب 
(Gehring et al., 2011) .های استخراجی به پروتئین

ی بازی. اسیدی دارای خصوصیات عملکردی شیوه
 باشندمیمناسبی جهت استفاده در صنایع غذایی 

(Taskaya et al., 2009).  اند که دادهمطالعات نشان
 یچرب وه،یش نیبه ا نیپروتئ اجهمزمان با استخر
 گرددیاستخراج م زین هیاولۀ موجود در ماد

(Gehring, 2011; Hultin and Kellehr, 2002)  .
را در بروز و  ینقش اصل انیماه یچرب که جااز آن
 Kristinsson et) کندیم یها بازفساد آن دیتشد

al., 2000،) دست آمده هکه محصول ب رسدیبه نظر م
بالاتری  یمدت ماندگاراز بود  اهدقادر خو  روش، نیبا ا

قلیایی،  pHماهی در  pH. تغییر نیز برخوردار باشد
ها با خواص عملکردی بهتر را ی بازیابی پروتئیناجازه

شود و دهد و بنابراین حرارت بهتری به ژل القا میمی
 ودشدر نتیجه خواص بافت و رنگ بهتر می

(Kristinsson et al., 2006; Nolsoe et al., 

-هویکه هر کدام از ش رسدینظر مبه بنابراین. (2009
 ریتأث ،سوریمی یۀمذکورِ مورد استفاده در ته های
. از بگذارندجای بهمحصول  یماندگار تیفیبر ک یخاص
 کیهر  ریتأثبررسی  دنباله حاضر ب ۀرو مطالع نیهم

کیفیت ماندگاری بر  pH رییو تغ شستشواز دو روش 
ی انجماد به مدت سه ماه براساس )طی دوره محصول
دست هب (WHC و TBA) ،TVB-Nهای شاخص

بر ماهی مورد مطالعه )کیلکای  هاآمده از کابرد آن
 .باشدیم معمولی(

 

 ها. مواد و روش2
 اهنمونه سازيآماده .2.1

کیلکای معمولی دریای خزر  ماهیدر این تحقیق از 
های مورد نیاز )به نمونه بازاری استفاده شد.در اوزان 

صید روزانه بندر انزلی تهیه  کیلو( از 8میزان تقریبی 
ا هصورت تصادفی و از بین نمونههها بانتخاب نمونه شد.

ندازه اسالم )فاقد آسیب دیدگی فیزیکی( و تقریباً هم
و شستشو با آب تمیز، ها پس از تهیه بود. نمونه

 1به  3بلافاصله در جعبۀ یونولیت همراه با یخ )نسبت 
از یخ و ماهی( به آزمایشگاه منتقل و سپس تخلیۀ 



 pHمقایسه کیفیت ماندگاري سوریمی ماهی کیلکاي تهیه شده به روش شستشو و تغییر                                                   354

 

تهیۀ سوریمی و برای شکمی و شستشو داده شد. 
از دو شیوۀ شستشو )مرسوم( و روش استخراج پروتئین 

ماه  مدت سهتغییر استفاده شد. نمونه ها پس از تهیه به
، 30، 1 هایگاه در روزر شرایط انجماد نگاهداری و آند

های ماندگاری مورد از لحاظ برخی از شاخص 90و  60
 بررسی قرار گرفت.

 

 روش شستشو .2.2
 مطابق روش روش شستشو، برای تهیۀ سوریمی به

Shimizu عمل گردید. برای تهیه  (1992) ناهمکار و
گوشت با قطر وسیله دستگاه چرخ ها بهسوریمی، فیله

متر چرخ  گردید.  گوشت چرخ شده طی میلی 2منافذ 
دقیقه با آب مقطر  15مدت مرحله و در هر مرحله به 3

( با درجه آب به گوشت ماهی  1به  4سرد )نسبت 
گراد شستشو گردید.  درجه سانتی 4حرارت تقریبی 

درصد انجام  3/0 مرحله سوم شستشو با آب نمک
ه شستشو، فرآیند آبگیری گردید. پس از هر مرحل

 صورت دستی انجام شدهتوسط پارچه حریر )تنظیف( ب
 )سوریمی(. مواد کرایوپروتکتنت )از اختلاط سوریمی با

و سدیم  %4، سوربیتول به میزان %4شکر به میزان 
سوریمی اضافه و با  ( به %3/0 فسفات به میزانپلیتری

ریمی خواهد گردید )به منظور نگهداری سوآن مخلوط 
در کیسه های تهیه شده . سوریمی در شرایط انجماد(

متر و به مقدار سانتی 20×15×2دار به ابعاد نایلونی زیپ
 ماه در دمای سهمدت گرم بسته بندی گردید و به 250
 .  گردید سانتیگراد منجمد و نگهداری ۀدرج -18

 

 pHییرروش تغ .2.3
ها به نمونه pHروش تغییر  برای تهیۀ سوریمی، به

مدت بهبا آب توسط همزن )هموژنایزر(  6به  1نسبت 
مخلوط  pH، در این روش د.گردیمخلوط دقیقه  5

 5/11 مولار به 6 ه کمک سودنمونه ماهی با آب ب
ژ ویپس از این مرحله عمل سانتریف شد.افزایش داده 
 10مدت دور در دقیقه به 10000ها در کردن نمونه

 پذیرفت،گراد صورت انتیدرجه س 4دقیقه و در دمای 
که حاصل آن تفکیک نمونه به سه فاز فوقانی )حاوی 
چربی(، فاز میانی )حاوی محلول پروتئینی( و فاز 

ل های غیر قابتحتانی )حاوی اسکلت، پوست، پروتئین
.  برای ترسیب پروتئین موجود شدباحل، و غیره( می

 pHبه با اسید  مخلوط pHدر فاز میانی، لازم است که 
رسانده شود  5/5 حدود pHایزوالکتریک پروتئین یعنی 
 10مدت مولار اضافه و به 6که به آن اسیدکلریدریک 

 و سپس مجدداًدقیقه با دستگاه هموژنایزر مخلوط 
 10دور در دقیقه به مدت  10000وژ در یتحت سانتریف

گرفت درجه سانتیگراد قرار  4دقیقه و در دمای 
(Nolsoe and Undel, 2008)  و سپس پروتئین

 .شدایزوله از فاز رویی )آب( جدا 
 

 یشاتآزما .2.4

 TBA اسید تیوباربیتوریك گیرياندازه .2.4.1
 دیاس یسیس 35 با نمونه از گرم 10 مقدار

دقیقه در  10مدت هموژن و سپس به %4 کیپرکلر
محلول صاف  و سپس محیط تاریک قرار داده شد

 میلی 5همراه  به را  محلول از یسیس 5 سپسگردید.  
منتقل  داردربخشک  هایلولهبه  TBA معرف از لیتر

 به گرادسانتی درجه 95 دمای با آب حمام درو آنگاه 
 محیط دمای در آن از پس و گرفت قرار قهیدق 30 مدت
 دستگاه توسط (As) جذب مقدار شد و سرد

طول موج  در (UNICO, USA) اسپکتروفتومتری
. گردید قرائت (Ab) شاهد مقابل در نانومتر 532
 دیگرد محاسبه ریز رابطه براساسTBA  مقدار

(Nolsoe and Undel, 2008.) 
لدئید آگرم مالون دی )میلی میزان تیوباربیتوریک اسید

  جذب زانیم× 1/8=  در کیلوگرم بافت(

فرار  یتروژنین يسنجش مجموع بازها .2.4.2
(TVB-N) 

کلدال و با قرار دادن روش به TVB-Nگیری اندازه
گرم اکسید منیزیم و افزودن  2علاوه هگرم نمونه ب 10

سی آب مقطر داخل بالن و در نهایت جمع سی 250
آوری بازهای ازته فرار در داخل محلول شامل اسید 

عنوان شاخص و تیتر درصد و متیل رد به 2بوریک 
نرمال  1/0محلول زرد رنگ حاصله با اسید سولفوریک 

جاد رنگ ارغوانی، انجام گردید و سپس با فرمول تا ای
گرم نیتروژن در زیر محاسبه گردید )برحسب میلی

 Goudlas andگرم نمونه سوریمی( ) 100

Kontominas, 2005:) 
TVB-N  =میزان اسید  ×4/1×100) × وزن نمونه
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   سولفوریک مصرفی(

 آب يدارنگه یتظرف یريگاندازه .2.4.3
از طریق سانتریفیوژ کردن ظرفیت نگهداری آب 

پس از رفع انجماد  .(Cheng, 1979) گرددتعیین می
و خشک کردن نمونه با دستمال کاغذی کاملاً خشک، 

گاه در درون ( و آنW1وزن نمونه را مشخص کرده )
دار قرار داده شد و با دور های سانتریفیوژ یخچالتیوپ

g 28000  30مدت گراد بهدرجه سانتی 4در دمای 
ها از درون دقیقه سانتریفیوژ شد. سپس از آن نمونه

تیوپ خارج شده و با دستمال کاغذی مجدداً خشک 
ها یادداشت شد.  ظرفیت ( آنW2شده و وزن نهایی )

صورت درصد و از طریق فرمول زیر نگهداری آب به
 محاسبه گردید.

WHC = {1-[(W1-W2)/W1]} ×100 
 

 يآمار یزآنال .2.5
مقایسۀ میانگین نتایج حاصل از دو روش تهیه  برای

استفاده  Paired T-testسوریمی با همدیگر، از آزمون 
-(.  در خصوص شاخصα=05/0شد )در سطح احتمال 

ها های کیفی مربوط به دورۀ نگهداریِ هر کدام از روش
)به طور جداگانه(، از آزمون تجزیه واریانس یک طرفه 

شرط نرمال بودن قبل از  ااستفاده شد.  البته در ابتد
و  Shapiro-wilk با آزمون انس،یوار زیآزمون آنال

 آزمون لون لهیداده ها به وس انسیوار یهمگن
(Levene ) سهیجهت مقا ی قرار گرفت.بررسمورد 
مختلف ازآزمون  یمارهایزمان ها و ت نیب نیانگیم

.  برای شددرصد استفاده  95   نانیدانکن در سطح اطم
ها در طی دورۀ میانگین هر یک از شاخصمقایسه 

نگهداری از آزمون دانکن استفاده شد.  کلیۀ آنالیزهای 
 SPSSآماری با کمک نرم افزار آماری تحت ویندوز 

و رسم نمودارها با استفاده از برنامه اکسل  18نسخه 
 ( انجام شد.2007)ویندوز 

 

 . نتایج  3
نتایج مربوط به شاخص های کیفی از جمله؛ 

-دورهدر طی  TVB-Nو  TBAظرفیت نگهداری آب، 

اندازه گیری گردید  ی نگهداری انجماد به مدت سه ماه
  است. آورده شده های زیرشکلو در 

 WHCآب  ینگهدار یتظرف .3.1
بین زمان و ظرفیت نگه داری آب یج نشان داد انت

هر دو روش با گذشت زمان در  بود،دار تفاوت معنی
 کاهش ظرفیت نگهداری آب را شاهد بودیم

(05/0>P).  ظرفیت نگهداری در روش تغییرpH  در
روش شستشو بود و ی نگهداری بیشتر از طول دوره

 .(1)شکل  (P<05/0) داشتتفاوت معنی داری 

 

 TVB-Nفرار  يمجموع بازها .3.2
 TVB-Nنتایج آنالیز اماری نشان داد زمان برای 

 pH(. اختلاف بین روش تغییر P<05/0دار بود )یمعن
( و مقایسه P<05/0دار )و روش شستشو معنی

ها برای زمان TVB-N که دهدها نشان میواریانس
(. هر دو به مرور زمان P>05/0دار نیست )معنی

و در ماه سوم هر دو روش دارای شیب افزایش داشته  
 .(2)شکل  نزولی گردید

 
 TBAو سنجش  یچرب یداسیوناكس .3.3

اثر زمان در میزان نتایج آنالیز اماری نشان داد 
TBA یها معننمونه( 05/0دار استP<) تست .

ها نشان داد که روش شستشو و روش همگنی واریانس

 .pH ییر)شستشو( شستشو و تغیمیشده به دو روش سور یهته یلکایک پروتئیندر کنستانتره  WHC ییراتتغ  – 1شکل 



 pHمقایسه کیفیت ماندگاري سوریمی ماهی کیلکاي تهیه شده به روش شستشو و تغییر                                                   356

 

داری دارند اختلاف معنی TBAدر میزان  pHتغییر 
(05/0P<) و تغییر میانگین TBA های مختلف در ماه

-در طی نگه TBA. مقدار (>05/0Pمتفاوت است )

دارای روند  pHداری در روش شستشو و روش تغییر 
تدریج در روش شستشو هصعودی بود. اما بعد از آن و ب

 5حالت نزولی به خود گرفت. این کاهش در سطح 
  .(3)شکل  دار نبوددرصد معنی

 
 گیری. بحث و نتیجه4

مورد استفاده در  های مذکورهر کدام از شیوه
یفیت ک تهیۀ کنستانترۀ پروتئینی ماهی، تأثیر خاصی بر

-هین رو مطالعۀ حاضر باماندگاری محصول دارد. از 
ییر و تغشستشو دنبال دلایل تأثیر هر یک از دو روش 

pH (pH بر کیفیت ماندگاری محصول ب )هآلکالینی-
ها بر ماهی مورد مطالعه دست آمده از بررسی آن

باشد. یکی از مهم ترین پارامترها )کیلکای معمولی( می
محصولات دریایی اکسیداسیون در زمینه فرآوری 

باشد. هضم چربی ماهی کیلکا سریع و از چربی آنها می

باشد یکی از نظر اسیدهای چرب غیراشباع غنی می
مشکلات اصلی ماهی کیلکا سرعت بالای آن در فساد 

. در فرآوری ماهیان باشدو اکسیداسیون چربی می
پرچرب مثل کیلکا میزان ترکیبات ثانویه اکسیداسیون 
تا هنگامی که هیدروکسیدها وجود دارد روبه افزایش 

 (.Moghaddam, 2004) است
در تهیه محصولاتی نظیر سوریمی، مرحلۀ اول 

باشد. چرخ بعد از تمیز کردن ماهی، چرخ کردن آن می 
ها و کردن، گوشت ماهی را در معرض اکسیدان

 Gigliotti etهای مختلف قرار می دهد )پروکسیدان

al., 2012  .)اسیدهای میزان داشتن علتبه هاماهی 

 حساس و همچنین اکسیداسیون لیپولیز بلند زنجیر به

ترکیب سه کربنه مالون. Lamsal, 2009)د )هستن
ترین کربونیل تولید شده از ( مهمMADآلدئید )دی

باعی اشهای بلند زنجیر چند غیراتواکسیداسیون چربی
گیری (. اندازهFountoulakis et al., 1991است )
براساس واکنش یک مولکول مالون آلدئید   TBAمیزان

است که باعث ایجاد رنگ صورتی  TBAو دو مولکول 

 .pH ییر)شستشو( و تغ یمیشده به دو روش سور یهته یلکایک پروتئیندر کنستانتره  TVB-N ییراتتغ  – 2شکل 

 .pH ییر)روش شستشو( و روش تغ یمیشده به دو روش سور یهته یلکایک پروتئیندر کنستانتره  TBA ییراتتغ  – 3شکل 
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ود ششود و با روش اسپکتوفوتومتری سنجیده میمی
(Gigliotti et al., 2012). دوره در تحقیق حاضر در-

مشاهده  TBA میزان در معناداری افزایش انجماد، ی
که  باشدمی وقوع اکسیداسیون دهندهنشان که گردید

 دارد، ( مطابقت2006همکاران ) و Teckour نتایج با
در روز اول کمتر از  pHدر روش تغییر  TBAمقدار 

روز نگهداری در  30شستشو بود، اما پس از گذشت 
 pHشرایط انجماد، اکسیداسیون چربی در روش تغییر 

و تری را نسبت به شستشکه میزان چربی پایینبا این
دلیل بالا بودن داشت، افزایش یافت. این موضوع به

ترکیبات اکسیداسیونی از جمله هموگلوبین در روش 
. در (Chen and Jaczynski, 2009د )بو pHتغییر 

دلیل بالا بودن میزان چربی در سوریمی تهیه مجموع به
شده به روش شستشو روند اکسیداسیون در ماه دوم 
در این روش  افزایش نسبتاً زیادی یافت و بیشتر از 

و از ماه سوم به بعد با کاهش  گردید pHروش تغییر 
سطح اکسیداسیون در روش شستشو شاهد بودیم 

(Szczesniak, 1963). Kristinsson و Rasco 

آزمایشی را برروی سوریمی تهیه شده به دو  (2003)
گراد و درجه سانتی 4روش معمول شستشو در آب 

ماهی، کفال و ماکرل برای سنجش روی گربه pHتغییر 
د نتایج نشان دا یون چربی انجام دادند.ان اکسیداسمیز

جز در ماکرل، در روش که اکسیداسیون چربی به
شستشو مقدار پایین تری را دارا است. همین طور 

بالاتر از روش  pHتغییر میزان اکسیداسیون در روش 
های سایر محققان بر دیگر گزارش گردید پژوهش

سوریمی حاصل از روش شستشو از ماهیانی نظیر کپور 
 Scomberو ماکرل  Cyprinus carpioمعمولی 

scomberus (Hamann, 1979)،  ساردین
Sardinops sagax caeula (Fountoulakis et 

al., 2003 .الگوی مشابهی با پژوهش حاضر دارد ) 
ترکیبات   فساد شیمیایی شاخص های از دیگر
گیری اندازه شامل که باشدمی TVB-Nازته،  شاخص 

 آمین،متیلدی آمین،متیلتری کل بازهای فرار،

باشد ماهی می با فساد مرتبط ترکیبات دیگر و آمونیوم
(Okada, 2005) این فساد با افزایش رهاسازی تری .

آمین و ترکیبات آمونیاکی از پروتئین توسط فساد متیل
در مورد . (Lamsal, 2007)گردد. میکروبی ایجاد می

توان شستشوی می TVB-Nدلیل شیب نزولی سطح 
ترکیبات دارای نیتروژن را حین تهیه سوریمی برشمرد 

(Moghaddam, 2004)افزایش مدت  . هرچند با
به   TVB-Nنگهداری ماهیان در سردخانه، مقادیر

از  انجماد این افزایش در طی اما یابدمی افزایش تدریج
سرعت افزایشی بسیار کمتری در مقایسه با ماهیان 

سبب  انجماد نگهداری شده در شرایط سرد دارد. زیرا
فعالیت بسیاری از  توقف یا کاهش سرعت

تجمع  از و در نتیجه مانع شودمی هامیکروارگانیسم
TVB-N گزارش نتایج با که شودمیOkada  

میزان  pHدر روش تغییر . دارد همخوانی( 2005)
 TVB-Nیابد و افزایش فساد میکروبی کاهش می

پذیرد. تهیه پروتئین ایزوله در تغییر کندتر صورت می
pH  که  موجب غیرفعال کردن فساد میکروارگانیسمی

 ,Okadaشود )هستند، می TVB-Nعامل افزایش 

که  ه شده استراستا، نشان داد(. در همین 2005
تولید شده در سوریمی تهیه شده از  TVB-Nمیزان 

یابد فانوس ماهی در طی دورۀ نگهداری افزایش می
Moghaddam, 2004) .)  سطحTVB-N  در گوشت

گرم  100گرم در هر میلی 30-35ماهی نباید بیشتر از 
 .(Huss, 1988)نمونه از آن باشد 

-هداری آب در عضله بگیری ظرفیت نگهاندازه
های مهم در بررسی کیفیت عنوان یکی از شاخص
باشد. نگهداری مطرح می گوشت ماهیان حین

که تخریب پروتئین در هنگام جاییهمچنین از آن
نگهداری ماهی در شرایط انجماد می تواند موجب از 
دست رفتن توانایی نگهداری آب عضله در هنگام 

 هایعنوان یکی از روشهگیری آن بانجماد گردد، اندازه
مناسب جهت بررسی کیفیت ماهی در دوره نگهداری 

لعه محققان مختلف استفاده شده است در مطا
(, 2007Lamsal در .) داری ظرفیت نگهروش شستشو

تر از گوشت چرخ شده و کمتر از ظرفیت نگهآب بیش
د باشمی pHروش تغییر  داری آب در

(Moghaddam, 2004).  این نتایج ممکن است ناشی
های سارکوپلاسمیک در روش از حذف بالاتر پروتئین
تواند عمل انجماد میباشد.  pHشستشو به روش تغییر 

داری آب را در عضله ماهی کاهش داده و ظرفیت نگه
ها حالت سفتی آن را افزایش دهد که بروز هر دوی این

واسطه تخریب پروتئین و از دست رفتن خاصیت هب
 پذیری پروتئین میوفیبریل، تشکیل پیوندهایانعطاف

دی سولفید، افزایش خاصیت هیدروفوبی یا آب گریزی 



 pHمقایسه کیفیت ماندگاري سوریمی ماهی کیلکاي تهیه شده به روش شستشو و تغییر                                                   358

 

-در پروتئین عضله و تجمع پروتئین در طی دوره نگه

داری در شرایط انجماد رخ دهد که با نتایج این تحقیق 
داری آب کاهش تطابق دارد و با گذر زمان توانایی نگه

در خصوص ارتباط بین  (.Folch, 1993) یافته است
اکسیداسیون چربی و تجمع پروتئین و توانایی عضله 

-بیان نمود که اکسیداسیون چربی میدر نگهداری آب 

تواند در توانایی عضله جهت نگهداری آب و تجمع 
های آزادی پروتئین موثر باشد. بدین شرح که رادیکال

که در طی عمل اکسیداسیون چربی و محصولات نهایی 
توانند با می ،شودیون چربی تولید میاکسیداس

و یا   Sh-جداسازی اتم هیدروژن از هر گروه سولفید
از طریق ایجاد واکنش با زنجیره جانبی پروتئین سبب 
تجمع پروتئین و کاهش ظرفیت نگهداری آب در عضله 

در تحقیق حاضر کیفیت . (Folch, 1993)گردند 

های های تولیدی براساس شاخصماندگاری سوریمی
TBA، TVB-N و WHC   .مورد بررسی قرار گرفت

اکسیداسیون چربی برای روش شستشو  TBA شاخص
در بود. ظرفیت نگهداری آب  pHبیشتر از روش تغییر 

بود که  بالاتر pHتغییر سوریمی تهیه شده به روش 
برد ولی در هر دو های عملکردی آن را بالاتر میویژگی

روش مورد مطالعه با گذشت زمان ظرفیت نگهداری 
در روش  TVB-Nشاخص آب کاهش یافته است. 
د، در مجموع بو pHتغییر شستشو کمی بیشتر از 

های کیفیت مورد بررسی نشان می دهند که شاخص
سوریمی ماهی کیلیکای معمولی تهیه شده به روش 

سه ماه نگهداری از کیفیت بالاتری در طی  pHتغییر 
در سردخانه برخوردار است.
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