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 چکیده
ثیر فاده شد و تاای استگیرد جهت تولید سوریمکه کمتر مورد استقبال مصرف کنندگان قرار می پیکوماهی  غیر بازاریهای در این پژوهش از اندازه

 مختلا  ریقاادم ،منظاور نیبادقرار گرفات   بررسیهای فیزیکوشیمیایی محصول تولید شده از این نوع ماهی مورد هیدروکلوئید کنجاک بر ویژگی

( جااککن ونباد ساوریمی) شااهدشد و با نمونه  افزوده پیکوی سوریمی ماهی هانمونه بهدرصد  75/0و  50/0 ،25/0های در غلظت کنجاک صمغ

و بررسای  نادرفتتولیدی از نظر ترکیبات شیمیایی، ظرفیت نگهداری آب و فاکتورهاای رنگای ماورد ارزیاابی قارار گ سوریمی و ژل مقایسه گردید 

 لژ و یمیساور یهااهنمونا به کنجاک صمغ با افزودن که داد نشان جینتاهای تولیدی انجام پذیرفت  های بافتی و ارزیابی حسی در مورد ژلویژگی

داری ها به طور معنیکاهش یافته در حالی که رطوبت و ظرفیت نگهداری آب نمونه شاهد( در مقایسه با نمونه *Lمیزان فاکتور روشنایی ) ،یمیسور

ت نریت و قابلیاچسبندگی، ف، پارامترهای مربوط به بافت )سفتی، انسجام، کنجاک در ژل سوریمیصمغ افزایش غلظت    با(>05/0p) یافتافزایش 

ل ساوریمی حاصاا از افراد ارزیااب در ماورد ژنشان داد که نیز های حسی ارزیابیافزایش یافت   شاهدداری نسبت به نمونه به طور معنیجویدن( 

تانسایا تولیاد پ پیکاوهای پژوهش حاضر مشخص شد که مااهی   بر اساس یافتهاختصاص دادند درصد 5/0بیشترین امتیاز را به تیمار  پیکوماهی 

 توان خصوصیات آنرا بهبود بخشید را داشته و با افزودن کنجاک می سوریمی
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Abstract 
In this study, non-market sizes of Ilisha fish, which are less welcomed by consumers, were used to produce 

surimi and the effect of Konjac gum on the physicochemical properties of the product produced from this 

type of fish was investigated. For this purpose, different amounts of Konjac gum in concentrations of 0.25, 

0.50 and 0.75 % (w/w) were added to the surimi samples of Ilisha fish and compared with the control sample 

(without gum). Surimi and the produced gel were evaluated in terms of chemical composition, water holding 

capacity and color factors, and textural properties and sensory evaluation were performed on the produced 

gels. The results showed that by adding Konjac gum to surimi samples and surimi gels, the amount of 

lightness (L*) decreased compared to the control sample while the moisture and water holding capacity of 

the samples increased significantly (p<0.05). By increasing the concentration of Konjac in surimi gel, the 

parameters of texture (firmness, cohesiveness, adhesiveness, springiness, chewiness) increased significantly 

compared to the control sample. Sensory evaluations also showed that the panelists assigned the highest 

score to the 0.5 % Konjac treatment for surimi gel from the Ilisha. Based on the findings of the present study, 

it was found that Ilisha has the potential to produce surimi and by adding Konjac gum, its properties can be 

improved. 
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 مقدمه .1
همه ساله در جریاان صاید ماهیاان دریاایی برخای از 

شوند برای مصارف انساان مناسا  هایی که صید میگونه

مجموعه صیدی که به عرشاه درصد از  30نیستند  حدود 

شود به دلایاا مختلا  م اا رنام ناام لوب، منتقا می

ماازاد صاید یاا  طعم، اندازه کوچک و چربی زیاد به عنوان

در شود که این خود عاماا مهمای یکم مصرف شناخته م

از   (FAO, 2012) شاوداتلاف این منابع غنی محسوب می

ر برده شود تا بتوان از این کااین رو لازم است تمهیداتی به

تارین فت  از شاناختهها برای مصارف انسانی بهره گرگونه

مصارف و دیگار ها جهت استفاده از ماهیان کامتکنولوژی

گیری از آن جهات ن گوشت و بهرهمنابع آبزی، چرخ کرد

(  1392جعقرپاور، باشد )تولید محصولات متنوع دیگر می

ای ژاپناای اساات کااه بااه گوشاات ماااهی واژه 1سااوریمی

گیری شاده، چارخ شاده و شساته شاده باا آب استخوان

هاای تقلیادی که به منظور تولید فارآوردهشود می اطلاق

اده قارار لابستر و اویستر ماورد اساتف پای خرچنم،مانند 

ساوریمی (  Hajidoun and Jafarpour, 2013گیارد )مای

های میوفیبریا بدست آماده از گوشات کنسانتره پروتئین

هایی شاما چرخ شده و شسته شده است که واجد ویژگی

رنم روشن، تعادیا محساوس در طعام و باوی طبیعای 

سوریمی با وجاود  ( (Park, 2014ماهی و چربی کم است 

های میوفیبریا دارای خصوصیات ز پروتئینمقادیر بالایی ا

ی صر به فردی اسات کاه آن را باه ماادهشوندگی منحژل

غذایی پایه با عملکرد بسیار عالی بارای تولیاد محصاولات 

از  غیره تبدیا کارده اسات  برگر، سوسیس وغذایی مانند 

هاای ترکیبات مورد استفاده برای اصلاح و بهباود ویژگای

هاای پروتئینای و افزودنای ،اساتهتوان به نشسوریمی می

 کنجاااک ( Park, 2014) هیدروکلوئیاادها اشاااره کاارد

 (Amorphophallus konjac)گیاه  هایغده گلوکومانان از

گااردد و نااوعی ماای استحصااال Araceaeخااانواده  از

 خااطر باه خن ای سااکارید پلای این هیدروکلوئید است 

 عاماا و ژل دهندهاتشکی عنوان به بالا، آب توانایی جذب

شاود مای اساتفاده آسایایی سنتی غذاهای کننده درسفت

(Zhang et al., 2015هم  )از یکای عنوان آن به از چنین 

 در آن استفاده .کنندمی یاد رژیمی فیبرهای ویسکوزترین

 غذاهای فراسودمند در جزء یک عنوان به غربی کشورهای

 توسا  ساازمان کنجااک محصولات است  گسترش به رو

 غااذای 10 لیساات در (WHO)جهااانی  تبهداشاا

 ;Al-Ghazzewi et al., 2007) گرفتاه قارار ساالم برتار

Takigami et al., 1997باه آن از اساتفاده چناین(  هام 

 است شده شناخته مجاز اروپا در غذایی افزودنی عنوان یک

  )3FDA( دارو و غاذا ساازمان توسا  )2GRAS(1به عنوان و

 باه کنجااک از استفاده این بر گردد  علاوهبندی میطبقه

 متابولیسام اصالاح وزن، کنتارل در آن نقش مهام خاطر

 از ممانعت آزاد، هایرادیکال خارج ساختن روده، میکروبی

 توجاه ماورد بسیار نادر، و پیشرفته نهفته تومورهای رشد

 ( Zhang et al., 2015است )

(، در پژوهشاای 1393حسااینی شااکرابی و همکاااران )

هاای باافتی و ئیدهای مختل  را بر ویژگییدروکلواثرات ه

ریز ساختاری ژل سوریمی بررسی کردند و گزارش کردناد 

برخی هیدروکلوئیادها از جملاه کتیارای ایرانای بهتارین 

نتیجااه را در بهبااود خااواص بااافتی و ریااز ساااختار ژل 

سوریمی در مقایسه با صمغ زانتان، کیتاوزان و کنساانتره 

م لوب باا افازودن  ین تاثیرپروتئین آب پنیر دارد و کمتر

 Chang-hu (2009،)و  Hai-huaشاود  زانتان حاصا مای
هااای ژل یدروکلوئیاادهای مختلاا  را باار ویژگاایتاااثیر ه

سااوریمی بررساای کردنااد و نشااان دادنااد کااه افاازودن 

هاای هیدروکلوئیدهای مختل  تاثیرات متفاوتی بر ویژگی

ژل  دارد  کاراگینان و آگار نیاروی شکساتبافتی سوریمی

سوریمی را افازایش داده در حاالی کاه زانتاان منجار باه 

شود و آلژینات نیاز کاهش نیروی شکست ژل سوریمی می

تاااثیر منفاای ناااچیزی دارد  افاازودن هاار یااک از ایاان 

ژل سااوریمی را کاااهش تغییاار شااکا هیدروکلوئیاادها 

(، باه بررسای تااثیر 2009و همکااران ) Xiongدهاد  می

کنجاک گلوکوماناان بار خصوصایات فیزیکوشایمیایی ژل 

 
 

1 Surimi 

2 Generally Recognized As Safe 

3 Food and Drug Administration 
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 Ctenopharyngodon idella مااهی ساوریمی حاصاا از
پرداختند و بیان کردند با افزایش غلظت کنجااک نیاروی 

لازم جهت شکست و تغییار شاکا ژل ساوریمی افازایش 

 یابد ابد و ظرفیت نگهداری آب بهبود مییمی

صنعت ساوریمی عمادتا از مااهی پاولاک آلاساکا باه 

تارین منباع بارای تولیاد ساوریمی اساتفاده عنوان اصلی

کند  اما با توجه به افزایش جمعیت جهان و بعضا تهای می

شدن ذخایر ماهیان و به دنبال آن کاهش تولید ساوریمی 

ا )به دلیاا وضاع قاوانین تولیدشده از ماهی پولاک آلاسک

جدیاد  هااینده صید(، ضرورت استفاده از گوناهمحدودکن

پیکاو ماااهی   (Park, 2014) شاودامری مبرم شمرده می

)megaloptera Ilisha(  از جمله ماهیان اساتخوانی باوده

باشاد  ایاان مای Pristigasteridaeکه متعلق به خاانواده 

هاای باومی سااکن منااطق گرمسایری و از مااهیمااهی 

خلیج فارس و دریای عمان است  حداک ر طول اساتاندارد 

 باشادمتر و دارای بادن مرتفاع مایسانتی 28ماهی پیکو 

(Jamshidi et al., 2018)   هاای کوچاک اندازهاز آنجا که

کمتار ماورد اساتقبال مصارف این ناوع مااهی در ایاران 

هاای تولیاد گیارد و از طرفای ویژگایکنندگان قارار مای

سوریمی از آن گازارش نشاده اسات، از ایان رو هادف از 

انجام ایان م العاه بررسای امکاان تولیاد ساوریمی و ژل 

بااوده و نیااز ارزیااابی تاااثیر  پیکااوسااوریمی از ماااهی 

هااای فیزیکوشاایمیایی هیدروکلوئیااد کنجاااک باار ویژگاای

 باشد ول تولید شده از این نوع ماهی میمحص

 

 هامواد و روش .2

 مواد. 2.1
 پیکاومورد استفاده در این پژوهش با نام محلی  ماهی

گاارم و اناادازه متوساا   7/225±6/31بااا وزن تقریباای 

اسااکله صاایادی متر به صورت تازه از سانتی 2/2±1/15

ه بوشهر تهیه گردید و پس از قرارگیری در محفظ در شهر

کنجااک  صامغ یخ بلافاصله باه آزمایشاگاه منتقاا شاد 

(Amorphophallus konjac مااورد اسااتفاده در ایاان )

تمام بهین آزما )شیراز، ایران( تهیه شد  شرکت پژوهش از 

مواد شیمیایی مورد استفاده نیاز از شارکت مارک آلماان 

 تهیه شدند 

 یمیسور یسازآماده .2.2
 Gorczycaورالعمادست اساس بر یمیسور یساز مادهآ

ابتاادا  منظااور نیبااد  شااد انجااامJafarpour(2009 ) و  

 زنی،سار از پاس شدند  شستشوها با آب سرد کاملا یماه

 آن یهااستخوان و یماه پوست ،شستشو و یشکم هیتخل

 سپس  درآمد لهیف صورت به و شد زدوده یدست صورت به

)باوش مادل خانگی  گوشت چرخ از استفاده با آن گوشت

MFW68640 )دیاگرد چارخ متریلیم دو منفذ با، آلمان  

درجااه  8تااا  5سااپس گوشاات چاارخ شااده بااا آب ساارد 

 10)گوشات:آب( باه مادت  4باه  1گراد به نسبت سانتی

دقیقااه شسااته و عملیااات آبگیااری بااا اسااتفاده از پارچااه 

متر به صورت دستی انجام شد  تنظی  با چشمه یک میلی

آبگیاری، مرحلاه  باار شستشاو باا آب خاالص و 2پس از 

درصد انجام پذیرفت  پاس  3/0نهایی شستشو با آب نمک 

از آبگیری نهایی، با استفاده از یک وزنه سانگین عملیاات 

دقیقاه بار روی گوشات  15تاا  10فشرده سازی به مدت 

چرخی ماهی صورت گرفت تا آب آن به طور کاما خاارج 

و  50/0، 25/0شود  بعد از آن صمغ کنجاک با درصدهای 

75/0 ( %w/w به سوریمی بدست آمده افزوده و سپس با )

، فرانسه( به DPA1مدل Moulinexاستفاده از مولینکس )

 دقیقااااااااه همااااااااوژن شااااااااد  3ماااااااادت 

(Gorczyca and Jafarpour, 2009  )در ساوریمی یدماا 

  شاد داشاتهنگاه گارادیسانت درجه 15 ریز مراحا یتمام

 30 ق ار باای از جنس پلی آمید روکش در هانمونه سپس

 ساوریمی مرحلاه این نجاما جهت  شد داده قرار متریلیم

دو  و گردیاد روکاش وارد هوا بدون و یکنواخت صورت به

 ( 1391 شد )جعفرپور، بسته محکم روکش طرف

 تولید ژل سوریمی .2.3
جهات  هااابتدا نموناه ژل سوریمی، سازیآماده جهت

باا   (Germany, Memmert)حماااام آباااییابی در قوام

دقیقه قرار گرفته  30دتبه م گرادسانتی درجه 40دماای 

https://en.wikipedia.org/wiki/Synodontidae
https://emalls.ir/%d9%85%d8%b4%d8%ae%d8%b5%d8%a7%d8%aa_%d8%ae%d8%b1%d8%af%da%a9%d9%86-1-2-3-%d9%85%d9%88%d9%84%db%8c%d9%86%da%a9%d8%b3-%d9%81%d8%b1%d8%a7%d9%86%d8%b3%d9%87-%d9%85%d8%af%d9%84DPA1~id~128074
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 دماای در گرم آب حمام از استفاده و سپس جهت پخت با

 داده حارارت دقیقاه 20 مادت باه گارادسانتی درجه 90

 بار دماتخریبی  راث از یریجلوگ جهت پخت از پس شدند 

 آب یااخ  بااا سااریعاً هااانمونااه ی سااوریمی،اژلااه بافاات

 یهاانموناه ساپس شدند  سرد گراد(،درجه سانتی 2±0)

  دمااای در هاااآزمااایش انجااام زمااان تااا آمااده دسااتبااه

  نگهاااااداری شااااادند گااااارادساااااانتی درجاااااه 4

(Yongsawatdigul and Piyadhammaviboon, 2005 ) 

 سوریمی شیمیایی ترکیب تجزیه .2.4
هاا بار اسااس ترکی  تقریبی شایمیایی نموناه تجزیه

رطوبات ساوریمی انجام پذیرفت   AOAC (2005)روش 

در  ، آمریکا(Binderگذاری )با استفاده از آونپس از تولید 

باه پاروتئین خاام و رسیدن به وزن ثابت،  C° 105 دمای

کلادال  روش کلدال با استفاده از دستگاه هضام و تق یار

(Gerhardt  مدلVAP.40 ،)چربی خام با اساتفاده ، آلمان

 ماادل  Gerhardt) از پترولیااوم اتاار و دسااتگاه سوکسااله

SE-416ه گاذاری اکساتر باا اساتفاده از کاور، آلمان( و خ

(Nabertherm در دمااای )آلمااان ،C° 550 گیااری اناادازه

 ( AOAC, 2005شدند )

 سوریمی 1ظرفیت نگهداری آب .2.5
 ساانتریفیوژ دستگاه از استفاده با آب نگهداری ظرفیت

 (Hajidoun & jafarpour, 2013) روش طبااااق و

 توسا  نموناه گرم 5 ابتدا جهت بدین گردید  گیریاندازه

 پیچیده شاد و 41در کاغذ واتمن به شماره  ترازو توزین و

( باه ، آلماان5810مادل سپس در دساتگاه ساانتریفیوژ )

قرار داده شد  در نهایات  g1700×دقیقه با دور  30مدت 

و ژل سااوریمی م ااابق  سااوریمیظرفیاات نگهااداری آب 

 فرمول زیر محاسبه شد 

WHC g/kg = [(1-Mw/Ms)]1000 

Mw: آب خارج شده از نموناه باه گارم پااس از  وزن

 وزن ابتدایی نمونه به گرم: Ms، سانترفیوژ کردن

 ارزیابی رنگ سوریمی .2.6
بارای متار بارش زده و میلای 20به ضخامت  هانمونه

هاای سافید باا ابعااد باا دیاواره ایبرداری در جعبهعکس

 لاما از  ،برای نورپردازی فضا قرار گرفتند  (60×50×50)

 وات با نور سافید اساتفاده 60مصرف با توان رسنت کمفلو

 ه وتوزیااع نااور درون جعبااه کاااملا یکنواخاات بااود شااد 

 بااارداری بوسااایله یاااک دورباااین دیجیتاااالی عکاااس

 30باا فاصاله  (ژاپان، Canon Power Shot A540مادل)

آن درون جعبااه انجااام  متاار از نمونااه و عمااود باارسااانتی

 منتقاا 8افزار فتوشاپ  تصاویر بدست آمده به نرم پذیرفت 

هاا بدسات آماد  ( آن*L*, a*, bهاای رنام )و مولفاهشد 

 دهنادهنشان *a بیانگر روشنایی، مولفه رنم *Lمولفه رنم 

 و زرد رامیزان آبای  *bمیزان سبزی و قرمزی و مولفه رنم 

های رنام بارای آناالیز آمااری دهد  سپس مؤلفهنشان می

  (Yam and Papadakis, 2004) استفاده شد

 1ژل سوریمی بافت یلاپروف آنالیز .2.7

متار توسا  میلای 25×20های ژل با اندازه ابتدا نمونه

کولیس و تیغه تیز برش داده و قبا از انجام آزمایشات باا 

 30گاراد( باه مادت درجاه ساانتی 28-26دمای محی  )

هاای ماورد نظار توسا  بافت نمونهدقیقه هم دما شدند  

مجهز باه ، LFRA 4500وکفیلد مدل سنج بربافتدستگاه 

 با شکا ایاستوانه پروبو  کیلوگرمی 25گذاری سلول بار

جهات بررسای  مورد بررسی قرار گرفت  مترمیلی 50 ق ر

به صورت محوری تاا نصا   ژل سوریمیهای نمونه بافت،

 1/0و نیاروی متار بار ثانیاه میلی 1ارتفاع اولیه با سرعت 

ی بین دو فاصله فشرده شدند در دو مرحله متوالی نیوتن، 

در ایاان آزمااون  ثانیااه بااود  5سااازی ی فشااردهمرحلااه

حداک ر نیروی لازم برای تغییار شاکا ) 2فاکتورهای سفتی

)نیاروی  3انساجام فاکتور (،مورد نظر در سیکا اول فشردن

 لازم جهت غلبه بار نیاروی جاذباه سا حی باین ذرات(،

د نیااز بارای حداک ر نیروی منفی مور) 4فاکتور چسبندگی
 
1 Water Holding Capacity (WHC) 

2 Firmness 

3 Cohesiveness 

4 Adhesiveness 
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مقادار ) 1فاکتور فنریت(، خارج نمودن پروب از ماده غذایی

و  (برگشت ماده باه حالات اولیاه پاس از برداشاتن نیارو

انژری لازم بارای خارد کاردن یاک مااده ) 2قابلیت جویدن

( غااذایی نیمااه جامااد تااا هنگااامی کااه آماااده بلااع شااود

  (Santana et al., 2013) شدندگیریاندازه

 ژل سوریمی ت تا شدنقابلی .2.8
 5/2بااا ضااخامت  خااارج و خچااالیاز  دییااهااای تولژل

بارای  یابیاقباا از ارز ق عه( برش زده شادند و 5متر )میلی

سااعت  کیابه مدت  گرادیدرجه سانت 20به دمای  دنیرسا

باه  تا شدن ژل تیقابل شیدر دمای اتاق قرار داده شدند  آزما

(  Lanier et al., 2005) انجاام گرفات یروش استاندارد ژاپن

قارار داده انگشت شسات و اشااره هر ق عه آماده شده بین 

شد و برای ارزیابی میزان شکستگی یاا پاارگی در اثار خام 

 ، تا شده و م ابق زیر امتیازدهی شدند:شدن

در صورت دو باار تاا شادن بادون  یمیهای سورنمونه

یاک  ،5 اازیبا امت AA تیفیک یشکستگ ایترک  گونهچیه

 تیافیک یشکستگ ایترک  گونهچیهو بدون  شدن تاا باار

A ژل پس از تاا شادن  یجیشکسته شدن تدر ،4 ازیبا امت

 شکساته شادن ژل باه دو قساامت ،3 ازیبا امت B تیفیک

 و خرد شادن ژل باا 2 ازیباا امت C اتیفیک موقع تا کردن

 .1 ازیبا امت D تیفیفشار انگشتان بدون تا کردن ک

 سوریمی ژل ارزیابی حسی .2.9
م اابق روش ، هاا پاس از تولیادنموناهارزیابی حسی 

( تااا بساایار 5ای، از بساایار م لااوب )نق ااه 5هاادونیک 

آزماون، صافات  طی ایان پذیرفت  در( انجام 1نام لوب )

 12ها توسا  نمونه بو و پذیرش کلی، و ظاهر نمونه رنام

تاا  20)محدوده سنی باین  نیمه آموزش دیده نفر ارزیاب

  (Watts et al, 1989) رد ارزیابی قرار گرفتندموسال(  45

 ماری داده هاآتجزیه و تحلیل  .2.10

در سه تکرار در قالا  طارح کااملاً تصاادفی  هاآزمایش

 
1 Springiness 

2 Chewiness 

ها توس  نرم افزار تجزیه و تحلیا آماری دادهانجام شدند  

SPSS  نتایج ابتدا در معار  تجزیاه انجام شد   23نسخه

سااه واریااانس یک رفااه قاارار گرفتااه و سااپس باارای مقای

داری باین تیمارهاا از ها و بررسی اختلاف معنایمیانگین

 %95داری ای دانکان در سا م معنایآزمون چند دامناه

و ژل  ساوریمیچناین جهات مقایساه استفاده گردید  هم

 Independent-Samplesسوریمی در یک درصد از آزمون

T-Test   استفاده شد 

 

 نتایج .3

 شیمیایی ترکیب .3.1
هاای آناالیز ترکیا  شایمیایی نموناهنتایج حاصاا از 

بار اسااس  آورده شاده اسات  2و  1سوریمی در جاداول 

داری در مقاادیر چربای، نتایج بدست آمده تفااوت معنای

 خاکستر و پروتئین تیمارها نسبت به نمونه شاهد مشاهده

نموناه شااهد باا  ،مقادار رطوباتاز نظر  ( p>05/0نشد )

 باداری نداشته اما درصد کنجاک تفاوت معنی 25/0تیمار 

های ساوریمی افزایش س م کنجاک، مقدار رطوبت نمونه

 قابا ذکر اسات کاه ( >05/0p (داری داشتافزایش معنی

 درصاد23میزان بازدهی سوریمی حاصاا از مااهی پیکاو 

)مااده  آنترکیباات شایمیایی گوشات  و گیری شداندازه

 پااروتئین بااه شاارح ذیااا بدساات آمااد:اولیااه سااوریمی( 

، رطوبات  درصد28/1±16/0، چربی درصد 50/0±07/20

  درصد01/1±08/0و خاکستر درصد  26/0±04/77

 . تغییرات میزان ظرفیت نگهداری آب3.2
 ، بیشترین میزان ظرفیت نگهداری آب3م ابق جدول 

درصاد کنجااک  75/0مربوط به نمونه ژل سوریمی حاوی 

باود و کمتارین میازان در نموناه  11/96±12/0 با مقادار

مشااهده شاد  باا  33/51±12/0 شاهد سوریمی با مقادار

افاازایش ساا م کنجاااک، میاازان ظرفیاات نگهااداری آب 

داری هاای ساوریمی و ژل ساوریمی افازایش معناینمونه

 ( >p 05/0 (داشت
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 های سوریمیمونهنمیزان رطوبت )%( و خاکستر )%(  -1جدول 

 خاکستر رطوبت تیمار

 c03/0±23/79 a02/0±45/0 شاهد

 c01/0±46/79 a01/0±44/0 % کنجاک 25/0

 b02/0±70/81 a04/0±43/0 % کنجاک 5/0

 a20/0±81/82 a01/0±42/0 % کنجاک 75/0

 ای مختل  است بین تیماره( p<05/0) دارمعنیانحراف معیار بیان شده است  حروف کوچک متفاوت نشان دهنده اختلاف  ±مقادیر بر اساس میانگین 

 های سوریمینهومیزان پروتئین )%( و چربی )%( نم -2جدول 

 چربی پروتئین تیمار

 a04/06±0/18 a02/0±59/0 شاهد

 a02/01±0/18 a01/0±58/0 % کنجاک 25/0

 a05/45±0/17 a03/0±57/0 % کنجاک 5/0

 a02/57±0/17 a01/0±57/0 % کنجاک 75/0

 است  ای مختل بین تیماره( p<05/0) دارمعنیتلاف انحراف معیار بیان شده است  حروف کوچک متفاوت نشان دهنده اخ ±مقادیر بر اساس میانگین 

 

 های سوریمی و ژل سوریمیاثیر افزودن صمغ کنجاک بر میزان ظرفیت نگهداری آب )%( نمونهت -3جدول 

 تیمار
 ظرفیت نگهداری آب )%( 

 ژل سوریمی سوریمی 

 dB12/0±33/51 dA11/0±45/80  شاهد

 cB10/0±42/59 cA09/0±77/85  % کنجاک 25/0

 bB09/23±0/68 bA09/28±0/91  % کنجاک 5/0

 aB09/0±00/74 aA12/0±11/96  % کنجاک 75/0

( بین تیمارهای مختل  p<05/0) دارمعنیدهنده اختلاف انحراف معیار بیان شده است  حروف کوچک متفاوت در هر ستون نشان ±مقادیر بر اساس میانگین 

 ( است p<05/0) دارمعنیدهنده اختلاف ناست  حروف بزرگ متفاوت در هر س ر نشا

 

 سوریمی و ژل سوریمی تغییرات رنگ .3.3
 و ژل سااوریمیهااای رنگاای نتااایج ارزیااابی شاااخص

در  صمغ کنجاکمختل  تیمارشده با درصدهای سوریمی 

کنجااک صامغ با افازودن   نشان داده شده است 4جدول 

و ژل سااوریمی بااه طااور  سااوریمیمیاازان روشاانایی 

چناین میازان   هام(>p 05/0( یابدمی کاهشری دامعنی

نساابت بااه سااوریمی بااه طااور  سااوریمی روشاانایی ژل

و ژل ساوریمی در   داری افازایش پیادا کارده اساتمعنی

داری در اخاتلاف معنای پیکاوسوریمی حاصاا از مااهی 

ساوریمی در کا   (<05/0p( مشاهده نشد تیمارهاقرمزی 

ی نیاز اخااتلاف از نظار فااکتور قرماز و ژل حاصاا از آن،

( *bفااکتور )  (>05/0p( با هم نداشتندداری معنی آماری

باا توجاه باه  دهدها را نشان میکه تمایا به زردی نمونه

و ژل تولیاادی  سااوریمیو نیااز  تیمارهااا، بااین 4جاادول 

 ( <05/0p)داری وجود نداشت اختلاف معنی
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 پیکوریمی ماهی ژل سوو  سوریمیهای نهتغییرات رنگ سنجی نموکنجاک بر  صمغ تاثیر افزودن -4جدول 

 درصد کنجاک
 (*bزردی)-فاکتور آبی (*aی)قرمز-فاکتور سبزی (*Lفاکتور روشنایی)

 ژل سوریمی سوریمی ژل سوریمی سوریمی ژل سوریمی سوریمی

 aB73/0±00/91 aA22/0±17/95 Aa11/0±41/2 Aa17/0±33/2 Aa73/0±00/8 Aa14/0±15/8 (شاهد% ) 0

25/0 % Bb64/0±00/87 bA31/0±08/92 Aa15/0±33/2 Aa15/0±27/2 Aa52/0±27/8 aA10/0±17/8 

5/0 % cB87/0±67/83 cA47/0±67/87 aA13/0±13/2 Aa15/0±20/2 aA32/0±00/8 aA12/0±03/8 

75/0 % dB24/0±00/79 dA94/0±10/84 aA10/0±30/2 Aa11/0±28/2 aA20/0±90/7 aA10/0±10/8 

بین تیمارهای مختل  ( p<05/0) دارمعنیدهنده اختلاف انحراف معیار بیان شده است  حروف کوچک متفاوت در هر ستون نشان ±گین مقادیر بر اساس میان

  و ژل سوریمی در همان تیمار است سوریمیبین ( p<05/0) دارمعنیدهنده اختلاف است  حروف بزرگ متفاوت نشان

 

 تغییرات بافت ژل سوریمی .4. 3
های مختل  هیدروکلوئید کنجاک ودن غلظتاثرات افز

ژل سوریمی حاصا های نمونهبر پارامترهای ساختار بافت 

آورده شاده اسات  نتاایج  6و  5ول ا، در جدپیکواز ماهی 

مقاادیر مرباوط های این آزمون نشان داد که میانگین داده

به بافت )سفتی، چسبندگی، پیوستگی، فنریات و قابلیات 

 مقاادیرباا افازایش ژل ساوریمی ی هاادر نموناه جویدن(

( >05/0p)داری داشااته اساات کنجاااک افاازایش معناای

 ژل سوریمیهای نمونه تغییرات بافت )سفتی، چسبندگی و پیوستگی(کنجاک بر صمغ تاثیر افزودن  -5جدول 

 پیوستگی چسبندگی )میلی ژول( سفتی )کیلوگرم( تیمارها

 d05/0±89/7 d05/0±75/1 d01/0±61/0 شاهد

 c04/0±04/8 c02/0±88/1 c01/0±68/0 % کنجاک 25/0

 b05/0±60/8 b02/0±38/2 b02/0±74/0 % کنجاک 5/0

 a02/0±91/8 a02/0±51/2 a02/0±77/0 % کنجاک 75/0

 ین تیمارهای مختل  است ب( p<05/0) دارمعنیدهنده اختلاف انحراف معیار بیان شده است  حروف کوچک متفاوت در هر ستون نشان ±مقادیر بر اساس میانگین 

 

 ژل سوریمیهای ونهتغییرات بافت )فنریت و قابلیت جویدن( نمکنجاک بر صمغ تاثیر افزودن  -6جدول 

 متر(قابلیت جویدن)گرم میلی (مترمیلی)فنریت تیمارها

 d02/0±98/0 d03/0±91/1 شاهد

 c02/0±12/1 c02/0±04/2 % کنجاک 25/0

 b03/0±35/1 b03/0±47/2 % کنجاک 5/0

 a02/0±63/1 a02/0±83/2 % کنجاک 75/0

 ین تیمارهای مختل  است ب( p<05/0) دارمعنیدهنده اختلاف انحراف معیار بیان شده است  حروف کوچک متفاوت در هر ستون نشان ±مقادیر بر اساس میانگین 

 

 تغییرات میزان خم شدن ژل سوریمی .3.5
کم و توانااایی سااوریمی جهاات تشااکیا ژل مسااتح

 مورد بررسی قرار گرفت  قابلیت تاشدنالاستیک با آزمون 

کمترین امتیاز را کس  کارد  اماا باا افازایش  شاهدنمونه 

هاا امتیااز درصد کنجاک این قابلیت بهتار شاده و نموناه

کنجااک،  درصاد 25/0بالاتری بدست آوردند  در غلظات 
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( باود اماا باا 4) A پیکاوامتیاز نمونه ژل حاصا از مااهی 

 ژل حاصاا درصاد 75/0و  5/0 ش غلظت کنجاک بهافزای

دهد افازودن ( را بدست آوردند که نشان می5) AAامتیاز 

 پیکاوصمغ کنجاک منجر به بهبود خصوصیات ژل مااهی 

  (1)شکا  شده است

 

 کنجاک. مغ صهای مختلف تیمار شده با غلظت پیکومیزان خم شدن ژل سوریمی حاصل از ماهی  -1 شکل

 است.بین تیمارهای مختلف ( p<05/0) داری اختلاف معنینشان دهنده تمتفاو حروف کوچک

 

 ژل سوریمی ارزیابی حسی .3.6
حاصاا از مااهی های سوریمی نتایج ارزیابی حسی ژل

نشاان  2 شاکادر  کنجاکدارای درصدهای مختل   پیکو

اساس نتایج بدسات آماده باا افازایش   بر داده شده است

اری در هاایچ یااک از داخااتلاف معناای کنجاااکساا وح 

 مشاهده نشد شاهدنمونه نسبت به ی بو و رنم هاشاخص

(05/0p>)  هاا از های حسی نشاان داد کاه نموناهارزیابی

بیشاترین  با هم متفاوت بوده و افاراد ارزیاابلحاظ بافتی 

 کنجااک اختصااص دادناد درصاد 5/0امتیاز را به نموناه 

(05/0p<)  

 

 .پیکویمی حاصل از ماهی سور نتایج ارزیابی حسی ژل -2 شکل

 

 گیرینتیجهبحث و  .4
ناوع گوناه، مقادیر ترکی  شیمیایی در بدن ماهیان به 

تغذیه، محی  زندگی، سن و جنس موجود زناده بساتگی 

Chiang (2002 ،)و  Hsu  )1386دارد )رضوی شایرازی، 

داری بار ها تاثثیر معنایبیان کردند که اضافه کردن صمغ

 هاااا نااادارد  وریمی آنترکیااا  تقریبااای محصاااول سااا
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Hosseini-Shekarabi ( ترکی  تقریبی 2014و همکاران ،)

 77/14سوریمی حاصاا از مااهی شاوریده دهاان سایاه را 

خاکساتر و  درصد 58/0لیپید،  درصد 94/0پروتئین،  درصد

و  Pietrowski  رطوباات گاازارش کردنااد درصااد 58/79

 31/11رطوبات،  درصاد 03/79مقاادیر (، 2011)همکاران 

خاکساتر  درصاد 57/2چربی و  درصد 32/0پروتئین،  درصد

را برای سوریمی حاصا از ماهی آلاسکاپولاک بدست آوردند  

سااکارید اسات بناابراین از آنجا که صمغ کنجاک یاک پلای

افاازودن آن بااه فرمولاساایون سااوریمی تاااثیری باار میاازان 

چناین هامها نگذاشته است  پروتئین، چربی و خاکستر نمونه

-دار رطوبات نموناهمشخص شد با افزایش صمغ کنجاک مق

باه  ( >05/0p (کندداری پیدا میهای سوریمی افزایش معنی

رسد هیدروکلوئید کنجاک موج  افزایش رطوبت در نظر می

(، اظهاار داشاتند کاه 2015) Nieو  Liسوریمی شده است  

های هیدروکلوئیدها آب را باند کرده و از ایان جهات مولکول

د  هیدروکلوئیدها باا کننخصوصیات مواد غذایی را اصلاح می

خاصیت آبدوستی خود، آب را جذب کارده و باعاا افازایش 

 ,Milani and Maleki) شاوندرطوبات مااده غاذایی مای

2012 )Petcharat  و Benjakul  (2017 ،) در م العه خود

های سوریمی تهیه بیان کردند افزودن صمغ ژلان به نمونه

منجر ب با جذب آ Priacanthus macracanthusشده از 

کاه باا نتاایج تحقیاق  شودمیها به افزایش رطوبت نمونه

 حاضر م ابقت دارد 

ظرفیت نگهداری آب از جملاه مهمتارین پارامترهاای 

بیاانگر تواناایی  سوریمی اسات کاه سوریمی و محصولات

 باشااااد پااااروتئین سااااوریمی در نگهااااداری آب ماااای

(Chen et al., 2020).  ظرفیات نگهاداری آب ساوریمی

هاای میوفیبریاا اسات  اثار متقاباا پاروتئین مربوط باه

 پاااروتئین و آب بااار ماهیااات بافااات، آباااداری، تاااردی، 

 باشااااد رنااام و طعاااام ساااوریمی تثثیرگااااذار مااای

(Ingadottir and Kristinson, 2010 در ساااوریمی  )

طریااق پیونااد بااا آب، آب را  هااای میوفیبریااا ازپااروتئین

 کنند  زمانی که سوریمی تحت فرایناد حرارتایجذب می

ای ها دناتوره شده و تشاکیا شابکهگیرد پروتئینقرار می

توانند آب را در خود نگه دارناد  مشاخص دهند که میمی

داری شده است که افزودن هیدروکلوئیدها به طاور معنای

دهند  توانایی ظرفیت نگهداری آب سوریمی را افزایش می

-نتئیوپرهای آب و تداخا با ها در اتصال به مولکولصمغ

توانااد از هااا مااینتئیوپرا و در نتیجااه پایااداری شاابکه هاا

حرکت آزادانه آب جلاوگیری کارده و منجار باه افازایش 

WHC  گردد  هیدراته شدن یا جذب آب، از خاواص مهام

و  Chen(  Ramirez et al., 2011باشااد )هااا ماایصاامغ

(، گااازارش کردناااد کاااه افااازودن 2020همکااااران )

ن باه ساوریمی تهیاه هیدروکلوئیدهای کردلان و کاراگینا

ای ظرفیت نگهداری آب را افزایش شده از ماهی کپور نقره

سااختار شابکه دهند  در اثر افازودن هیدروکلوئیادها می

تری بین پروتئین ساوریمی و هیدروکلوئیادها ایجااد قوی

توانند آب را بهتر در خود نگاه دارناد  اماا در شده که می

رفیات نگهاداری مقابا، بیان کردند که صمغ زانتان بار ظ

آب سوریمی تاثیر منفای داشاته چارا کاه وزن مولکاولی 

بااالای ایاان صاامغ مااانع از تشااکیا ساااختار شاابکه ژل 

شود  تاثیر صمغ کنجاک گلوکومنان در بهبود سوریمی می

در ساوریمی باا  WHCخصوصیات تشکیا ژل و افازایش 

(  به طور Liu et al., 2013کیفیت پایین ثابت شده است )

(، نشان دادند کاه 2017) Benjakul و  Petcharatمشابه،

به کار بردن صمغ ژلان در تولید سوریمی از طریق ایجااد 

داشتن آب بیشتر در شبکه ژل، منجار تر و نگهشبکه قوی

چنین تااثیر افازودن صامغ هم شود می WHCبه افزایش 

)کربوکساای متیااا ساالولز( در افاازایش  CMCکنجاااک و 

WHC سازی شده ثابت شاده اسات های ماهی بازفرآورده

(Andrés-Bello et al., 2012 )  از خصوصیات مهم صامغ

کنجاک اینست که ایان صامغ در آب در دماای معماولی 

( کاه Yang et al., 2017) قابلیت جذب خوب آب را دارد

 در تحقیق حاضر مشهود بود 

گوشت ماهی پیکو دارای رنگی روشن است، اما نتاایج 

اک میازان روشانایی ساوریمی و با افزودن کنجنشان داد 

داری کاهش یافت به طور معنی حاصا از آن ژل سوریمی

)05/0 p<)  Savadkoohi ( در 2014و همکاااااااااران ،)

پژوهشاای نشااان دادنااد کااه بااا افاازایش محتااوای آب در 

چناین میازان یابد  همها میزان روشنایی کاهش مینمونه
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یمی بااه طااور روشاانایی ژل سااوریمی نساابت بااه سااور

داری افزایش پیدا کرد که باه دلیاا دنااتوره شادن معنی

 ,.Fogaca et al)باشد ها در اثر فرایند حرارتی میپروتئین

(  سوریمی و ژل حاصا از آن، از نظر فاکتور قرمزی 2013

ایان   (>05/0p( داری با هم نداشتنداختلاف آماری معنی

و   Jung( و1995و همکااران ) Rohani نتایج باا م العاه

Yoo (2005 )  از آنجا که کنجااک رنگای م ابقت داشت

هاا سفید دارد لذا افزودن آن تاثیری بر فاکتور زردی نمونه

خاود  پژوهش در(، 2013و همکاران ) Santanaنگذاشت  

افزودن کنجاک به سوسیس ماهی تهیاه  عنوان کردند که

هاا شده از پودر سوریمی تااثیری بار میازان زردی نموناه

و همکااران  Chenاهد نداشاته اسات  نسبت به نمونه شا

(، بیااان کردنااد کااه بااا افاازایش ژلاتااین، میاازان 2020)

های سوریمی نسبت به نمونه شااهد کااهش روشنایی ژل

یابد اما افازودن صامغ زانتاان تااثیری بار روشانایی و می

 ناوع باا ،رنام در تفااوتها نداشاته اسات  سفیدی نمونه

 اسات تب مار شاده افازوده صامغ ناوع و یمااه چهیماه

(Montero et al., 2000  )Zhang ( 2013و همکااران ،)

تاورم نشاساته و تشاکیا ژل  نشان دادند ژلاتیناه شادن،

های سوریمی حاوی نشاساته منجر به کاهش زردی نمونه

(، گازارش 2013و همکااران ) Eomچناین، شود  هاممی

های صمغ کاراگیناان و انبسااط کردند در اثر تورم گرانول

تر شده و کاهش روشنایی را سب  سوریمی مات ها، ژلآن

 huaشود  م ابق با نتایج بدست آمده در این م العاه، می

( کااهش روشانایی ساوریمی را باا 2009) Chang-hu و 

 افزایش صمغ کنجاک مشاهده کردند 

ها به تناس  افزایش کنجااک، افزایش سفتی تمام نمونه

فازایش سافتی نشان داد افزودن این هیدروکلوئید موجا  ا

 ،C° 40یاابی در دماای قوامبه هنگام فرآیند شود  بافت می

شود کاه ایان شابکه از طریاق شبکه پروتئینی تشکیا می

ایجاد پیوندهای ضاعی  مانناد پیونادهای هیادروژنی باین 

گیرد  اما به هنگام پخات در های پروتئین شکا میمولکول

 دناااتوره شاادن زنجیااره ساانگین میااوزین و C° 90دمااای 

واسرشاته تمایاا باه  هایدهد  پروتئیناکتومیوزین رخ می

های واکنشی داشته کاه در نهایات باا تجمع از طریق گروه

هیاادروفوب و پیوناادهای -تشااکیا پیوناادهای هیاادروفوب

سولفیدی، شبکه ژل مستحکم و برگشات ناپاذیر ایجااد دی

(  افزودن صمغ Buamard and Benjakul, 2015) شودمی

ک پرکنناده در مااتریس ژل ساوریمی کنجاک به عنوان ی

در پیوندهای پروتئین سوریمی نقش ایفاا کارده و ساب  

 شاود انسجام بیشاتر شابکه پروتئینای ژل ساوریمی مای

Pérez-Mateos  وMontero (2002 )دریافتنااد کااه ژل-

های مااهی حااوی هیدروکلوئیادهایی از جملاه آلژیناات 

دارناد  سفتی بیشتری نسبت به نمونه بدون هیدروکلوئید 

و همکاران نیز م ابقات  Santanaهای نتایج حاضر با یافته

توان گفت که باا ها، میدر ارتباط با چسبندگی نمونه دارد 

 جهت زملا وینیر ،چسبندگی وینیرتوجااه بااه ایاان کااه 

 هرچه الذ، ستا ذرات بین س حی بهذجا وینیر غلبه بر

 یبیشتر سفتی هاااا ازنمونه تئینیوپر شبکه و لیژ رساختا

 دبو هداخو نیز بیشتر چسبندگی وینیر ،باشد رداربرخو

 تثیید را آن نیز بافت سفتی مایشآز از حاصا نتایج که

(  به میازان Jiménez-Colmenero et al., 2010کند )می

 توانایی نمونه در برابر نیرو قبا از پاره شدن و تغییرشکا،

 گوینااد کااه فاااکتور باادون واحااد اسااتپیوسااتگی ماای

(Kumar and Mishra, 2004 باا افازایش درصاد صامغ  )

هااای ژل سااوریمی بااه طااور کنجاااک پیوسااتگی نمونااه

رساد صامغ باه کاار داری افزایش یافت  به نظر مایمعنی

های موجاود در محصاول اتصاالات قاوی رفته با پروتئین

از پاارگی و تغییار شاکا محصاول  ایجاد کرده کاه ماانع

ر افاازودن (، بااه بررساای اثاا1393انااد  خساارونژاد )شااده

هاای کیفای برگار گیااهی طای هیدروکلوئیدها بر ویژگی

میزان پیوستگی مربوط به ماندگاری پرداخت که بیشترین 

کمتارین میازان  و درصد کاپاکاراگینان 15/0نمونه حاوی 

هاای پیوستگی مربوط به نمونه شااهد باود، البتاه نموناه

داری پیوساتگی حاوی آلژینات سدیم نیز باه طاور معنای

های سویا برگر را نسابت باه نموناه شااهد افازایش نمونه

(، 2010و همکاااران نیااز ) Jiménez-Colmeneroدادنااد  

هاای سوسایس عنوان کردند که افزودن کنجاک به نمونه

چرب منجر به بهبود پیوساتگی نسابت باه فرانکفورتر کم

اناد کاه تحقیقات گذشته نشاان داده شود نمونه شاهد می
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جاذب آب و تولیاد ژل مقااوم باه صمغ کنجاک با قابلیت 

یک ماتریکس ژلی ویسکوالاستیک تولید کرده که  ،حرارت

از جملااه فنریاات را بهبااود  TPA1پارامترهااای آزمااون 

جویادن (  پاارامتر قابلیات Chin et al., 1998بخشد )می

میازان  افازایش  مضربی از چسبندگی و ارتجاعیات اسات

 ها ارتباطونهمیزان چسبندگی نم افزایشقابلیت جویدن با 

ها در محصول به دلیا ایجاد اتصالات باا دارد  حضور صمغ

های موجود، ماتریکس با دانسیته بیشاتر تشاکیا پروتئین

شاود ها مایو سب  افزایش نیروی برشی در فرآورده داده

(Muthia et al., 2010حسااینی شااکرابی  )  و همکاااران

 هیدروکلوئیاادهای(، گاازارش کردنااد کااه افاازودن 1393)

مختل  منجر باه افازایش قابلیات جویادن ژل ساوریمی 

حاصا از ماهی شوریده دهان سیاه نسبت به نمونه شااهد 

 شود می

توانااایی سااوریمی جهاات تشااکیا ژل مسااتحکم و 

  مورد بررسی قرار گرفت قابلیت تاشدنالاستیک با آزمون 

آزمون قابلیت تا شدن، روشی مناس  جهات جادا کاردن 

 از سوریمی با کیفیت پاایین اسات  سوریمی با کیفیت بالا

عااملی نیسات کاه تواناایی  اگر چه مقدار پاروتئین تنهاا

کند  هم مقدار پاروتئین تشکیا ژل سوریمی را تعیین می

هاا بار خصوصایات بافات و هم کیفیت عملکارد پاروتئین

 .(Rohani et al., 1995گاذارد )های سوریمی تثثیر میژل

منجار باه  درصاد 75/0و  5/0افزایش غلظت کنجاک باه 

دهاد افازودن ( شد که نشان می5) AAتولید ژل با امتیاز 

 پیکاوصمغ کنجاک منجر به بهبود خصوصیات ژل مااهی 

(، گازارش کردناد 2013و همکاران ) Santana شده است 

های سوسیس ماهی فرموله شده با پودر سوریمی در نمونه

هاا که هیدروکلوئیدهایی مانند کنجااک و آلژیناات باه آن

 هاای تولیادی در آزماون تااضافه شده بود، امتیاز نموناها

و   Sa´nchez-Alonsoدر م العاه بدسات آماد   5شدن، 

 با افزودن فیبر گندم به سوریمی ماهی ،(2007همکاران )

ها بیشترین امتیاز قابلیت تاا شادن را کسا  نمونه مرک 

 کردند 

درصد کنجاک را باه عناوان  5/0ارزیابان حسی، نمونه 
 
1 Texture Profile Analysis 

هاای ن نمونه انتخاب کردند کاه مرباوط باه ویژگایبهتری

رساد به نظار مای باشد بافتی ژل سوریمی تولید شده می

به دلیا سفتی زیاد ماورد رضاایت ارزیاباان  %75/0نمونه 

فرایند شست و شوی سوریمی موجا  حاذف نبوده است  

  همچناین در طای شسات و شاو شاودمواد دارای بو می

  وجاود چربای در گوشات شودمیزان چربی بسیار کم می

چرخ شده ماهی موج  اکسایش و تولیاد باوی ناام بوع 

 Keetonو  Osburn(  Ramirez et al., 2011گاردد )مای

(، نشان دادناد کاه اساتفاده از صامغ کنجااک در 2004)

چرب از نظر خصوصایات حسای فرمولاسیون سوسیس کم

تفاوت قابا درکی بین س وح مختلا  کنجااک مشااهده 

گزارش کردند کاه در (، 2013و همکاران ) Santanaنشد  

بین هیدروکلوئیدهای ماورد اساتفاده در تهیاه سوسایس 

فرموله شده با پودر سوریمی، صمغ کنجاک به دلیا ایجاد 

های فیزیکوشیمیایی و خصوصیات حسای م لاوب ویژگی

 باشد بهترین صمغ برای تولید این محصول می

 

 گیری کلینتیجه. 5
ظااور بررساای تاااثیر کنجاااک باار ایاان م العااه بااه من

و ژل  سااوریمیهااای فیزیکوشاایمیایی و بااافتی ویژگاای

نتاایج ایان صاورت گرفات   پیکاو یاز ماه حاصا سوریمی

-با افزایش درصد صمغ کنجاک به نموناه پژوهش نشان داد

رطوباات و ظرفیاات  ،حاصااا از آنو ژل  سااوریمیهااای 

 هاار روشانایی نموناهانگهداری آب افزایش یافتاه اماا مقاد

داری کااهش یافات  باا به طور معنی شاهدنسبت به نمونه 

 هاای باافتیارزیابی ژل مشخص شد افزودن کنجاک ویژگی

بهبود ها را ا نمونهپارامترهای نیروی شکست و تغییر شک و

چنین نتایج ارزیابی حسای و   همدهدبخشیده و افزایش می

های سوریمی نشان داد ارزیاباان حسای قابلیت تا شدن ژل

کنجاک را باه  درصد 5/0با غلظت  پیکول سوریمی ماهی ژ

باا اساتفاده از  ،بناابراین عنوان بهترین نمونه ارزیابی کردند 

هاای ساوریمی را بهباود تاوان ویژگایصمغ کنجااک مای

 بخشیده و به یک محصول با خصوصیات م لوب رسید 
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