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اثر فرآيند  شستشو، قبل و بعد از چرخ كردن 
گوشت ماهی كپور معمولی

)Cyprinus carpio(  بر كیفیت فراورده حاصل

چکید ه
در این تحقیق اثر شستش�وی گوش�ت ماهی کپور قبل و بعد از چرخ ش�دن بر برخی از ش�اخص های کیفی آن بررسی 
گردید. با توجه به نتایج حاصل دو تیمار چرخ کردن گوش�ت و س�پس شستش�و دادن آن و شستن فیله و سپس چرخ 
کردن آن در فاکتورهای زیر دارای تفاوت معنی دار بودند. س�وریمی )گوش�ت چرخ ش�ده شس�ته (رطوبتی در حدود 
81/9% داش�ت )p >0/05(. مق�دار پروتئین س�وریمی 96/33 % و می�زان پروتئین تیمار دیگ�ر 67/74 % بود که با هم 
تفاوت معنی دار داشتند )p >0/05(.  سوریمی 49%  ظرفیت نگهداری آب و تیمار دیگر در حدود 7% ظرفیت نگهداری 
آب را به خود اختصاص داد)p >0/05(. گوشت چرخ شده حاصل از فیله های  شسته  میزان ازت فرار بالاتری نشان داد 
ک�ه بی�ن دو تیمار تفاوت معنی دار بود)p >0/05(. در کنار این فاکتورها ارزیابی ژل و نیز  برخی از ش�اخص های ارزیابی 
حس�ی نظیر رنگ، بو و طعم تعیین گردیدند. ژل حاصل از هر دو نوع تیمار کیفیت خوبی داش�ت و بالاترین امتیاز را به 

خ�ود   اختص�اص  داد. 

کلمات کلید ي: کپور معمولی )Cyprinus carpio(، سوریمی، شستشو، ارزیابی حسی، استحکام ژل
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The Effect of Pre and Post Mincing Washing on Common Carp Flesh Quality  
By: Bahare Shabanpour, Prof. Assistance and Faculty Member of Gorgan University of Agricultural Sciences & 
Natural Resource. Parastoo Pourashouri, Msc Student of  Fishery, Gorgan University of Agricultural Sciences & 
Natural Resource. Mahdis Khaje, Bs Student, Gorgan University of Agricultural Sciences & Natural Resource. Leila 
Zangoui far, Bs Student, Gorgan University of Agricultural Sciences & Natural Resource.Shadi Shahrozfar, Bs Student, 
Gorgan University of Agricultural Sciences & Natural Resource.
In this research, the effect of washing of common carp flesh, pre and post mincing were studied, and results of their 
effect on some quality factors were investigated. The results showed that two treatments (mincing and then washing) 
and (washing fillets and then mincing) had significant differences on measured factors. The moisture of surimi (minced 
meat and washed) was 81.9% (p<0.05). The amount of protein of surimi was 96.33% and another treatment was 67.4% 
that were significantly changes (p<0.05). Water holding capacity of Surimi was 49% and WHC another treatment was 
about 7% (p<0.05). Minced meat of washed fillet showed higher total volatile nitrogen (p<0.05). Gel assessment and 
also sensory assessment such as color, odor and flavor were determined. The produced gel of both type of treatments 
had good quality and it enjoyed the highest quality. 
      
Keywords: Common carp (Cyprinus carpio), Surimi, Washing, Sensory assessment, Gel strength

مقد مه
ماهی  منبع عمده پروتئین ماهیچه ای به شمار می رود که در مقایسه 
با س��ایر منابع پروتئین ماهیچ��ه ای ارزش بیولوژیکی بالاتری دارد.علاوه بر 
ای��ن ماهی حاوی مقادیر زیادی  اس��یدهای چرب چند غیر اش��باع و مواد 

معدنی است که بر ارزش آن می افزاید )16(.
    صید و پرورش ماهیان آب ش��یرین در سال های اخیر به سرعت افزایش 
یافته اس��ت. کپور ماهیان از گونه های اصلی ماهیان آب ش��یرین هستند و 
کپور معمولی (Cyprinus carpio) یکی از انواع این ماهیان اس��ت )13(. 
این ماهیان پس از صید، مناطق پخش و دوره نگهداری محدودی دارند. در 
نتیج��ه اگر چه تولید بالایی دارند ام��ا ارزش تجاری آنها پایین بوده و برای 
اس��تفاده موثر از این گونه ها به صورت محصولی عمل آوری شده اطلاعاتی 

در خصوص کیفیت ژل آنها ضروری است )13(. 
    یکی از شناخته شده ترین تکنولوژی ها در جهت استفاده از ماهیان کم 
مصرف و منابع آبزی دیگر ساخت سوریمی است.سوریمی در زبان ژاپنی به 
معنی گوش��ت چرخ شده می باشد که یک روش سنتی نگهداری ماهی بود. 
)3(. به طور کلی اصطلاح سوریمی به گوشت چرخ شده و شسته شده ماهی 
اطلاق می ش��ود)19(. تهیه س��وریمی یک فرآیند ارزش افزوده است که در 
س��ال های اخیر مطالعات گس��ترده ای بر روی آن انجام گرفته است)20( و 
محصولی پروتئینی با خواص کاربردی بالایی است )7( که از آن می توان در 
جهت س��اخت انواع فرآورده های غذایی مانند سوسیس ماهی، کیک ماهی، 
برگر ماهی و فراورده های تقلیدی )مانند پای خرچنگ( استفاده نمود )11، 

 .)23، 17
    شستشوی متوالی گوشت چرخ شده با آب تازه مهمترین مرحله در تهیه 
سوریمی است که سبب استحکام ژل می گردد ) 19 ، 21(. شستشو موجب 
خ��روج خون، پروتئین های محلول در آب، آنزیم ها، چربی و پراکس��یدان ها 

می شود. بنابراین این مرحله سبب افزایش میزان پروتئین های میوفیبریل 
می شود و  خصوصیت ژل و رنگ محصول را بهبود می بخشد  ) 6، 9 ،17(. 
مهمترین خصوصیت س��اختاری غذاهای گوش��تی ژلاتینه ش��دن، ظرفیت 

نگهداری آب است )15 ، 24(.  
     این تحقیق بر آن اس��ت که به بررس��ی اثر دو زمان  متفاوت شستشو در 
تهیه سوریمی بپردازد. در نوع اول شستشو، پس از تهیه گوشت چرخ شده، 
نسبت به شستشوی آن اقدام می گردد و در روش دوم، ابتدا فیله ها شسته 
ش��ده و آنگاه گوش��ت چرخ می گردد. مقایس��ه کیفیت فراورده های بدست 

آمده، می تواند تاثیر فرآیند شستشو بر محصول را نشان دهد.

مواد  و روش ها
    ماهیان کپور مورد نیاز در تیر ماه 1385 از ماهیان تازه صید شده در بندر 
ترکمن انتخاب گردیدند. انتخاب ماهیان به صورت تصادفی و از بین ماهیان 
سالم و هم اندازه و به تعداد 54 ماهی با میانگین وزن 89 ±535گرم صورت 
پذیرفت. کپور ماهیان همراه با یخ به آزمایشگاه دانشکده ش��یلات دانشگاه 
علوم کش��اورزی و منابع طبیع��ی گرگان منتقل ش��دند. ماهیان گروه اول 
)تیمار 1( پس از شستشو فلس گیری، سرو دم زنی و تخلیه شکمی شدند و 
سپس گوشت قرمز و استخوان های آنها خارج گردیدند. گوشت خالص چرخ 
ش��ده و در آب صفر درجه به نس��بت 3 به 1، آب به گوشت سه بار شستشو 
شد. مدت زمان هر بار شستشو 10 دقیقه و در بار آخر شستشو با آب نمک 
0/2%  شس��تشو گردی��د)2( پس از آب گیری س��وریمی حاصل در ظروف 
جداگانه بسته بندی و برای آزمایشات بعدی در یخچال نگهداری شد. گروه 
دوم ماهی��ان )تیمار2( پس از فلس گیری،تخلیه ش��کمی و س��ر و دم زنی، 
پوس��ت گیری ش��ده و فیله گردیدند. فیله های حاصل در آب نمک %2/5، 
به نس��بت 3 به 1، آب به گوش��ت به مدت 15 دقیقه غوطه ور شدند، آنگاه 
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آب گیری فیله ها با توریهای ریز انجام شد، سپس فیله ها استخوان گیری و 
چرخ گشتند  و در یخچال برای آزمایشات بعدی نگهداری شدند. 

آزمایشات فیزیکو شیمیایی 
رطوبت با خش��ک کردن بخش��ی از نمونه در ۲ ± 1٠٣ س��انتی گراد 
به مدت ۲۴ س��اعت مش��خص ش��د و به صورت درصد بیان شد)1(، مقدار 
پروتئین کل با استفاده از روش های هضم، تقطیر و تیتراسیون کلدال اندازه 
گیری ش��د و به صورت درصد محاسبه گردید )۵(، میزان ظرفیت نگهداری 
آبWHC( 1( با سانتریفوژ نمونه ها به مدت 1۵ دقیقه در g × 1٠٠٠ اندازه 
 )TVN( ۲و میزان ازت فرار کل )گیری شد و به صورت درصد بیان شد )۴
با استفاده از دستگاه تقطیر کلدال تعیین شد و به صورت میلی گرم در 1٠٠ 
گرم بیان ش��د)1(. آزمایش قابلیت تا ش��دن بر روی نمونه های ژل تولیدی 
به روش اس��تاندارد ژاپنی اندازه گیری کیفیت س��وریمی انجام گرفت)11( 
)ج��دول1(. اندازه گی��ری بو و طعم و رنگ از روش هدونیک با اندکی تغییر 

استفاده گردید )جدول ۲(.
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تجزیه و تحلیل های  آماری 
تجزی��ه و تحلیل آماری داده ها با نرم افزار SPSS انجام پذیرفت. جهت 
 T-test مقایسه دو تیمار و  بررسی وجود یا عدم وجود اختلاف معنی دار از

استفاده شد.

نتایج
اندازه گیری ترکیبات تقریبی گوش��ت نشان داد که تیمار 1)سوریمی( 
رطوب��ت بالاتری نس��بت به تیمار۲ داش��ت و با یکدیگر تف��اوت معنی دار 
)٠/٠۵< p( داش��تند )شکل1(. مقدار پروتئین سوریمی )تیمار1( ٣٣/%۹6 
ان��دازه گیری ش��د که  1/۴۲ بار بیش��تر از  میزان پروتئی��ن تیمار۲، یعنی 
67/7۴% بود. این مقادیر نش��ان دهنده اثر معنی دار شستش��و بر محصول 
نهایی اس��ت )شکل۲(. مقایسه بین دو تیمار تفاوت معنی داری را در مقدار 

پروتئین نشان داد.  

 ظرفیت نگهداری آب سوریمی )تیمار1(، بیشتر از تیمار۲ بود. تیمار 1 
دارای ۴۹%  ظرفیت نگهداری آب و تیمار ۲ در حدود 7%  ظرفیت نگهداری 
 pH آب بود که با یکدیگر تفاوت معنی دار داش��تند )شکل٣(. اندازه گیری
سوریمی  و گوشت چرخ شده اختلاف معنی داری را بین آنها نشان داد که

pH  تیمار1 از تیمار ۲ بالاتر بود )شکل۴(.

  

   اندازه گیری  TVNنشان داد که مقدار ازت فرار سوریمی، در حدود 
1٠/۲ میلی گرم در1٠٠ گرم گوش��ت بود و  در تیمار ۲ مقدار این شاخص 

به  1۲/۹6 میلی گرم در1٠٠ گرم گوشت، رسید)شکل ۵(. 

شکل 1- مقایسه مقدار پروتئین بین تیمار 1 )گوشت چرخ شده شسته( و 
تیمار 2 )گوشت چرخ شده حاصل از فیله شسته(

شکل 3- مقایسه pH بین تیمار 1 )گوشت چرخ شده شسته( و تیمار 2 
)گوشت چرخ شده حاصل از فیله شسته(

شکل 4- مقایسه مقدار WHC بین تیمار 1 )گوشت چرخ شده شسته( و 
تیمار 2 )گوشت چرخ شده حاصل از فیله شسته(

شکل2- مقایسه مقدار رطوبت بین تیمار 1 )گوشت چرخ شده شسته( و 
تیمار 2 )گوشت چرخ شده حاصل از فیله شسته(
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در ارزیابی حسی تیمارها، به کمک گروه پانل رنگ سوریمی تولید شده 
)تیمار1(  کاملا سفید ارزیابی شد. در صورتی که رنگ محصول بدست آمده 

از فیله های شسته شده )تیمار۲( تیره ارزیابی گردید.
در مورد بو، داوران نامحس��وس شدن بوی ماهی را در سوریمی تایید 
کردند. اما در مورد گوش��ت چرخ ش��ده حاصل از فیله های شس��ته به کم 
ش��دن بوی طبیعی به طور محس��وس اشاره کردند. در مورد طعم گروه به 
کاملًا بی طعم ش��دن رای دادند، اما در گوش��ت چرخ شده آنها نامحسوس 
ش��دن طعم را تایید نمودند. اندازه گیری قابلیت تا شدن ژل نشان داد که 
ژل های تولیدی در هر دو تیمار بالاترین امتیاز )AA( را بدس��ت آوردند 
یعنی  پس از ۲ بار تا کردن هیچ گونه ترک یا شکس��تگی در نمونه دیده 

نشد.

  بحث و نتیجه گیری
ترکیبات ش��یمیایی گوش��ت نقش مهمی در کیفیت س��وریمی دارند.
 Uddin .)۹( مقدار رطوبت، ش��اخص تعیین کننده کیفیت سوریمی است
و همکاران )۲۲( مقدار اس��تاندارد رطوبت سوریمی را 78% پیشنهاد کردند. 
در مطالعه حاض��ر، آنالیز ترکیبات تقریبی نمونه های هر دو تیمار نشان داد 
که تیمار 1 دارای مقدار بالاتری رطوبت نسبت به تیمار دیگر بود )شکل 1(. 
اگر چه آب گیری، آب اضافی را از گوشت خارج می کند اما هم چنان میزان 
رطوبت تیمار نخس��ت )81/۹% ( بالاتر از )٠/٠۵< p( تیمار دیگر )%7٣/٣( 
بود. مطالعه گوش��ت چرخ شده شسته و نشس��ته گربه ماهی نیز نشان داد 
که گوشت چرخ شده شسته مقدار رطوبت بالاتری نسبت به نشسته داشت 
)۲۲(. این امر ناش��ی از خروج چربی و ترکیبات محلول در آب مانند خون، 
رنگ دانه ها، پروتئین و نمک ها اس��ت، که آب گیری گوش��ت چرخ شده را 

افزایش می دهد)۲۲(.  
اندازه گیری پروتئین نشان داد که شس��تن گوشت پس از چرخ کردن 
س��بب افزایش میزان پروتئین بیش از شس��تن گوشت قبل از چرخ کردن 
م��ی ش��ود )٠/٠۵<p(. افزایش مقدار پروتئین س��وریمی، با خروج چربی 

از گوش��ت ارتب��اط دارد. این نتیجه با یافته ه��ای Kim و همکاران )1٠( 
مطابقت دارد. 

pH بر مقدار دناتوره ش��دن پروتئین ه��ای میوفیبریلی، که در تشکیل 
ژل گوش��ت چرخ ش��ده ماهی موثرند،  اثر می گذارد. در pH کمتر از 6/۵ 
پروتئین های میوفیبریلی ناپایدار هستند و فعالیت ATP آزی خود را سریعا 
از دس��ت می دهند)۲۲(. اندازه گیری pH نشان داد که مقدار آن در تیمار 
اول )گوش��ت چرخ شده شسته(، )7/٣( بالاتر از تیمار دیگر )6/۵٣( بود که 
تفاوت معنی دار داشت.  مطالعه بر روي  گوشت چرخ شده شسته و نشسته 

گربه ماهی نیز نتایجی چنین نشان داد )۲۲(.
محققان گزارش کردند که pH ب��ر خصوصیات فیزیکی مانند ظرفیت 
نگه��داری آب، تردی و رنگ گوش��ت موثر اس��ت. معم��ولا pH بالا، مقدار 
پروتئین زی��اد و رطوبت کم با ظرفیت نگهداری بالای آب ارتباط دارد )۹(. 
به طور کلی pH بالاتر گوش��ت چرخ شده شسته ناشی از خروج اسیدهای 
چرب آزاد، اس��یدهای آمینه آزاد اسیدی، اس��ید لاکتیک یا سایر ترکیبات 

اسیدی محلول در آب است )۲۲(.  
شس��تشو تاثیر قابل توجهی بر ظرفیت نگهداری آب  دارد )6(. ش��کل 
 WHC ۴ نشان میدهد که تیمار اول )گوش��ت چرخ ش��ده شسته( مقدار
بالاتری )٠/٠۵<p( نس��بت به تیمار دیگر داشت. در بررسی خصوصیت ژلی 
س��اردین و ماکرل نیز شس��تشوی گوشت چرخ شده س��بب افزایش میزان 
ظرفیت نگهداری آب گردید )6(. بررس��ی خصوصیات س��وریمی حاصل از 
-Oreochrmis mo Sphyranea sp(، تیلاپیا ) .ماهیاني نظیر باراکودا )
sambicus( و س��یم س��ه خاره )Nemipterus japonicus( نشان داد که 

شستشوی گوشت چرخ شده موجب بهبود این شاخص است )8(.
هر چند TVN ش��اخص ضعیفی برای ارزیابی تازگی ماهی است، ولی 
اندازه گیری آن معمولا برای ارزیابی فس��اد گوشت ماهی استفاده می شود 
و در اکثر ماهیان افزایش مقادیرTVN به صورت خطی یا منحنی اس��ت و 
با تعداد کلنی های باکتریای��ی رابطه معنی داری دارد )1۴(. در این مطالعه 
اندازه گیری این ش��اخص در هر دو تیمار نشان داد که شس��تشوی گوشت 
چرخ شده )تیمار1( به طور معنی داری سبب کاهش میزان TVN گردید. 
شس��تشوی تیمار اول در خروج ترکیبات ازت دار نسبت به شستشوی قبل 
از چرخ کردن گوش��ت موثرتر ب��ود.Gopakumar و همکاران )8( کاهش 
میزان TVN در گوشت چرخ شده شسته را ناشی از خروج مقدار نیتروژن 
کل در طی چرخه های مختلف شستشو دانستند. در مطالعه بر روی گوشت 
چرخ ش��ده گربه ماهی، عدم شس��تشوی گوشت چرخ ش��ده سبب افزایش 
میزان   TVN گردید. به نحوی که میزان آن در گوشت چرخ شده نشسته 

به طور معنی داری بیشتر از گوشت چرخ شده شسته بود)۲۲(. 
مقدار TVN قابل قبول در ماهیان گرمابی کمتر )1۹/۵( عنوان ش��ده 
اس��ت )۲۲(.  در مطالعه حاضر مقدار این شاخص 1٠/۲ میلی گرم در 1٠٠ 
گرم گوشت شسته )تیمار 1( بود و در تیمار ۲ مقدار آن 1۲/۹6 میلی گرم 
در 1٠٠ گرم گوش��ت بود. مقدار کمتر TVNدر گوش��ت چرخ شده شسته 
می تواند ناشی از خروج اسیدهای آمینه آزاد، پروتئینهای سارکوپلاسمیک 

یا ترکیبات نیتروژن دار غیر پروتئینی در طی شستشو  باشد )۲۲(. 
شستشو اثر قابل توجهی بر رنگ و خصوصیات ساختاری ژل دارد )6( و 
س��فیدی یکی از مهم ترین فاکتورها در کیفیت سوریمی است)۹(.  ارزیابی 
حس��ی نشان داد که در گوش��ت چرخ ش��ده شس��ته )تیمار 1( شستشوی 

 شکل 5- مقایسه مقدارTVN بین تیمار 1 )گوشت چرخ شده شسته( و 
تیمار 2 )گوشت چرخ شده حاصل از فیله شسته(
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گوش��ت سبب س��فیدی کامل گردید و نمونه ها بی بو و بی طعم شدند. در 
مقابل گوشت حاصل از تیمار ۲ دارای  رنگ تیره تر و کم شدن بوی طبیعی 
و نا محس��وس شدن طعم بود. این مسئله در مطالعه Chaijan و همکاران 
)6( نیز دیده ش��د. آنها شستشو را در افزایش سفیدی سوریمی بسیار موثر 
دانستند. Ochiai و همکاران )18( پیشنهاد نمودند که سوریمی با کیفیت 
بالا و س��فید را زمانی می توان بدست آورد که تا حد امکان ماهیچه تیره را 
خارج نمود.  Jin و همکاران )۹( نیز گزارش کردند که با افزایش چرخه های 
شس��تشو و مدت زمان شستشو مي توان رنگ سوریمی را بهبود بخشید. در 
مطالعه حاضر ژل های تولیدی حاصل از هر دو تیمار دارای انعطاف پذیری 
بالای��ی بودن��د و پس از دو با تا کردن هیچ نوع شکس��تگی در آنها مشاهده 
نش��د. Gopakumar و همکاران )8( گزارش کردند که ژل های حاصل از 
گوشت چرخ شده نرمتر بوده و الاستیکی کمی نسبت به گوشت چرخ شده 

شسته دارند زیرا ژل های گروه دوم نرم و انعطاف پذیر می باشند. 
بر طبق نتایج حاصل از این تحقیق، شستن گوشت پس از چرخ کردن 
آن ) تیمار 1( س��بب افزایش مقدار پروتئین، ظرفیت نگهداری آب، افزایش 
pH، افزایش س��فیدی گوشت، و کاهش میزان TVN نسبت به شستشوی 
گوش��ت قبل از چرخ کردن گردید. Luo و همکاران )1٣( کیفیت ژل تهیه 
ش��ده از کپور ماهیان را پایین تر از آلاس��کا پولاک معرف��ی کردند اما ادعا 
کردند که این ماهیان آب ش��یرین را می ت��وان به عنوان منبعی برای تهیه 
س��وریمی و تهیه محصول از آنها در ش��رایط مناس��ب تشکیل ژل استفاده 

نمود. 
ب��ه طور کلی اندازه گیری ها نش��ان دادند که جهت تهیه  فرآورده های 
حاصل از س��وریمی، که س��فید، فاقد طعم ماهی و دارای خواص رئولوژیک 
و نگهداری آب بس��یار بالا می باشند، شستشوی گوشت پس از چرخ کردن 
لازم اس��ت. اما در مورد تولید س��ایر فرآورده ها، از آنجائی که گوشت قبل از 
چرخ کردن شسته شده نیز دارای خواص ژلی خوب و مختصری طعم ماهی 

بود،  استفاده از این روش نیز مناسب به نظر می رسد. 

پاورقي ها
1- Water holding capacity 
2- Total volatile nitrogen
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