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 چکیده

 باآن ترکیبات محلول در آب  ،شوداطلاق می یماهشسته شده خ کرده چربه گوشت واژه ژاپنی است که  سوریمی

لیانه بیش صید سد ارس سا در .شودیوفیبریل قبل از انجماد با مواد نگهدارنده مخلوط میم هایشستشو خارج و پروتئین

 مستقیم  شود که به دلیل کوچکی جثه، بوی نامطبوع و فراوانی استخوان از سبد مصرفتن از این ماهی صید می 1000از 

 (Abramis barama)از ماهی سیم  Kg300  برای تهیه سوریمیاین پژوهش در  شود،خارج وبه پودر ماهی تبدیل می

شور آوری و با پودر یخ به مرکز تحقیقات آرتمیای ککندی و شیبلو جمعهای حسناز محل صیدگاه 1393در سال که 

ندی آن با و بازار پسروزه  10 ، زمان ماندگاریpHفاکتور کیفی رنگ، بو، طعم، مزه،  6. د استفاده گردیدوشده بمنتقل 

وریمی از راندمان تولید سدهد که  نتایج نشان مینمونه شاهد )عضله طبیعی( ماهی مورد مقایسه و بررسی قرار گرفت. 

ب، های محلول درآها وآنزیمذف پروتئینحبه دلیل  آنتولید در  و است درصد وزن تر ماهی 43±5سیم  عضله ماهی

ضله ع خود از بیشتر C4°دمای ایل و قدرت ماندگی آن درذآن ماهی در  کمتر، طعم  آنpH و بو ،ترروشنسوریمی رنگ 

هایی گیری ننتیجه .(P<05/0) دار استکاملا معنیدر مقایسه با خود عضله ماهی  بازار پسندی سوریمی و استماهی 

تر مناسب ورفاکت 6در  از نظر کیفیکه درصد از ماهی سیم، سوریمی تولید نمود  43 ± 5ل دراندمان معاتوان با میاینکه 

رهنگ فافزایش موجب  دلیبه علت تنوع در تو ماهی، ضمن بالا بردن ارزش افزوده تولید سوریمی، و استه ماهی ضلاز ع

 .تری داردو بازار پسندی مناسبشده صرف آبزیان م
 

 سوریمی، سد ارس، ماهی سیم، فاکتور کیفیکلیدی:  واژگان

 
 مقدمه

سوریمی واژه ژاپنی است که به گوشت چرخ کرده 

شود که قسمت اعظم ترکیبات محلول ماهیان اطلاق می

وسایر  ها،ها، خون،آنزیم)شامل چربی در آب آن 

توسط فرآیند شستشو های سارکوپلاسمیک ( پروتئین

های میوفیبریل باقی مانده آن شود و پروتئینخارج می

به منظور ممانعت از  قبل از انجماد با مواد نگهدارنده 

 های ساختاری در مرحله انجماد،ماهیت پروتئینتغییر 

mailto:asadnazlo@yahoo.com
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های پروتئین ،(2000چن ) شودمخلوط می

درصد کل پروتئین و  20الی 27سارکوپلاسمیک حدود 

درصد کل  15دار غیر پروتئینی معادل ت ازتترکیبا

د که در آب و ندهنیتروژن عضله ماهیان را تشکیل می

لول مح. در صد /2های رقیق با قدرت یونی زیر محلول

و غیر مستقیم  به طور مستقیمهستند، این ترکیبات 

ماهی را تحت تاثیر قرار  انسان از  فاکتورهای تغذیه ای

های محلول در شستشو پروتئیندر طی فرآیند  ،دهندمی

شوند ایل میذل بوی ماهی هستند شسته وآب که مسئو

 توان سوسیس،از سوریمی می. (2004یام و همکاران )

های ماهی تهیه آوردهدیگر فر و کاماباکو ،ژامبون برگر،

پذیرش نهایی توسط دلیل سوریمی به مصرف   .کرد

ای فزایندهافزایش جمعیت  به طور  با ن ومصرف کنندگا

سد ارس با  .(2000است )پارک  افزایشدر حال 

 40کیلومتر مربع واقع در  145مساحتی معادل 

کیلومتری شهرستان پلدشت در موقعیت جغرافیایی 

شرقی ایران که مرز  38°و  45´شمالی و  40°و  140´

 ، کهاستمشترک آبی ایران و جمهوری آذربایجان 

اهیان سیم و انواع متن از  1000سالیانه بیش از 

شوند که به علت کوچکی جثه، هیبریدهای آن صید می

نامناسب و به دلایل  شکل های زیاد، داشتن استخوان

محسوب  نظیر بوی تند جزء ماهیان کم مصرف یدیگر

های شده و ارزش اقتصادی زیادی ندارند و با قیمت

آوری و برای تولید پودر ماهی پایین در منطقه جمع

رنگ، بو،  هایفاکتور .(1381اسدپور) ه می شوداستفاد

تاثیر  ماهی ارزش تغذیه ای و طول نگهداری  درمزه 

با  این پژوهش .(2010الیس و همکاران ) دنمستقیم دار

در سد سیم  های از انواع ماهیسوریمی تولید  هدف

 .پذیرفتانجام ارس 

 تولید سوریمیاول اینکه آیا  :سئوالات اساسی تحقیق 

 وشده  این ماهیانایی ارزش افزوده رفتن بالا موجب 

 ؟شودمی را موجبتنوع تولید در غذای آبزیان

های مورد طعم ایجاد  ذف بوی ماهی وحبا دوم آیا 

-می مصرف آبزیان را مردمعمومی  ائقهذدرخواست 

 ؟توان افزایش داد

کم  تولید سوریمی ازماهیان تحقیق حاضر،هدف از 

 ارزش با ایفرآورده منظور تولیدبه  ارس سد مصرف

ای با کیفیت تواند به عنوان ماده اولیهباشد که میمی بالا

معرفی گردد و منجر  جدید خوب جهت تولید محصولات

 و یدهگرد درمنطقه ماهی مصرف فرهنگ افزایش به

 . ارزش اقتصادی این ماهیان را افزایش دهد

 

 هامواد و روش

کیلوگرم از ماهی سیم سد  300ه مقدار ژدر این پرو

در سال  های حسن کندی و شیبلوارس از صیدگاه

یخدان آوری و برای فرآوری با پودر یخ در جمع 1393

کائوچویی به مرکز تحقیقات آرتمیای کشور منتقل 

گردید. ماهیان با آب سرد تمیز شستشو و پس از قطع 

 ماهیانعضله  آنها تخلیه گردید.  یاحشا، امعاء وسر

با آب  دقیقه 10به مدت  C° 10 آببا له دومحمر برای

آب  یتنظیفپارچه  با  بعد شد و داده  شتسشو ./25نمک 

 دستگاهبا سپس  آن به صورت دستی گرفته شد ه و

Debooner Spamatic مدلGermany  ، و  گوشت

 میلی متری 2استوانه  باقطر منفذ  و جداماهی پوست 

 آبگیری ،، پرسشستشو آب نمک  با ومجددا ه شد چرخ

 4)شامل  آن به  مواد افزودنی  گردید سازیخالص و

تری پلی  صددر 2 و درصد سوربیتول، 4درصد شکر،

با دستگاه همزن   و شده اضافه فسفات سدیم(

Mulinex،1000w  مدل france  شد تهیه آن سوریمی

به ابعاد  های پلی اتیلنی  نیم کیلوگرمیدر کیسه سپس 

ساعت  2به مدت  -C° 18 در بسته بندی و 10×5×2

 C° 4به سردخانه های بعدی انجام تستبرای  و فریز

 . )2000لانیر و همکاران ) منتقل شد درجه

 های  رنگ سنجی آزمون

 رنتگ ستنج هتانتر با استتفاده از  ها رنگ سنجی نمونه

RT450 بتترای ایتتن منظتتور  موردارزیتتابی قتترار گرفتنتتد
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متتر بترش داده میلتی 25و به قطتر  35ها به طول نمونه

متورد  آنها  روشنایی وسفیدی رنگشدند و فاکتورهای 

 .(2006ایوو و همکاران ) قرار گرفت بررسی 

 طعم و مزه اندازه گیری بو،

از روش هدانیک و  گیری بو وطعم ومزهندازها برای 

اندکی تغییر با (2000لی و همکاران ) متدبراساس 

 گرم نمونه 200مقدار در این روش  شد،استفاده 

-هماهی ب عضله گرم 200 به همراه سوریمی تهیه شده 

بخار  اب C° 90دقیقه در دمای  30عنوان شاهد به مدت 

های چشایی و بویایی از گروه پخته شد برای آزمایش

نفر از  10 داد عتدر این روش  ،تست پانل استفاده گردید

پرسنل مرکز که با بو و طعم انواع ماهیان آشنایی خوبی 

با  شانپس از شستشوی دهانانتخاب شدند افراد  دارند

به  و ها را تست نمونه در صد 2آبلیمویی ولرم 

  دادند  جواب شده بودند که از قبل آشنا سئوالات تستی

 :بود 1سئوالات با امتیاز دهی به شرح جدول 

 

 اعضای تست پانلهای آزمایش-1جدول 

 دهی امتیاز عنوان آزمایش ردیف

 10 بو و طعم  ورنگ 1

 10 احساس تغییر در بو و طعم ورنگ )کم  یا زیاد شدن آنها( 2

 10 نامحسوس بودن بو و طعم ورنگ 

 

PH با استفاده از  هانمونهpH مترWeilheim  120مدل 

مقدار برای بازار پسندی نمونه وشاهد  .گیری شداندازه

 کیلویی در فروشگاههای نیمگرم در بسته بندیکیلو 200

بسته نیم  20( به انضمام ارومیهی شهر وروستا)

مورد روز  10به مدت کیلویی عضله خالص ماهی 

بازار پسندی آن تا  عرضه مستقیم مردم قرار گرفت

با روش  هاگیری پروتئین کل نمونهاندازه .تعیین گردد

گروه نیز انجام  2در هر  ( 2000پار و همکاران ) داللکج

، و تیمار )تیمار یک عضله ماهی تیمار 2در نتایج  شد.

سه تکرار و با استفاده از  و  (م سوریمی تهیه شدهدو

آنالیز  spssبا نرم افزار (%5دانکن )سطح احتمال آزمون 

 شد. 
 

 نتایج

 43 ± 5معادل سیم سد ارس از کل میزان وزنی ماهی 

نتایج  .درصد وزنی مرطوب سوریمی بدست آمد

طبق نیز  هااز آزمون گیری شدهفاکتورهای کیفی انداه

 :بدست آمد 2جدول 

 

سد  از ماهی سیم در تولید سوریمی های کیفیفاکتور (% 5با آزمون دانکن )سطح احتمال  ارزیا بی نتایج-2جدول 

 ارس 

 ها نمونه
سفیدی 

 رنگ
 pH طعم بو

زمان ماندگاری در 

 C° 4دمایی

بازار 

 پسندی

فاکتور 

 روشنایی رنگ

در صد 

 پروتئین

در صد 

 بتورط

عضله طبیعی 

 ماهی
*a2±1 a9±1 a5±2 a2/7 a3±1روز a±5 45 a32±3 a17±3 a77±3 

 b±7 72 b77±3 b14±1 a87±4 روزb5±1 b1±1 b7±2 b1/6 b10±1 سوریمی

 .(>p 05/0) است 95%ها در تیمار وشاهد در سطح داری بین میانگینوجود تفاوت معنینویس متفاوت در هر ستون نشان دهنده حروف بالا*
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 بحث و نتیجه گیری

تر و با سوریمی از ماهیان ریزتر، با گوشت تیرهتولید 

کاری  های نامناسب در سطح جهانرنگ و بو و طعم

یابی به غذاهای آماده مصرف از گوشت تبرای دس

 ،که غنی از پروتئین هستند زیاد گزارش شده است ماهی

)سازمان خواروبارو فائو طبق گزارش  2010در سال 

بوده تولید سوریمی  معادل یک میلیارد تن (غذایی جهان

ترین تولید کننده هزار تن بزرگ 300است که آمریکا با 

ترین مصرف کننده جهان گهزار تن بزر 500و ژاپن با 

 اساس این .(2010لانیر وهمکاران) شوندمحسوب می

آماده از گوشت چرخ  یغذایپایه که سوریمی یک ست ا

یک غذای آبزی دریایی بسیار  وکرده ماهیان ریزتر 

 ازتواند میمحصول و این  استمردم ذائقه با  مناسب

. طبق ودایران نیز تولید ش در  ماهیان ریز و کم ارزش

سوریمی مناسبی از درصد  43با بازدهی  این تحقیق،

 رفتنبالا  باعث این و شدتولید سد ارس ماهی سیم 

 و شودمیوبالا رقتن تلاش صیادی  ماهی سیمارزش 

 ردو مو دارد  به دنبال را تنوع مصرف غذاهای آبزی

نتایج بازارپسندی  بطوری که استپسند مردم 

در  95ومحبوبیت آن در بین مردم با ضریب اطمینان 

 ی کهماهیان .( 2)جدول  باشددار میکاملا معنیصد 

تری فه و اندازه و طعم و مزه نامناسبی شکل و قیاادار

 شوندعنوان ضایعات تلقی میه ها بدارند در صید

تولید سوریمی در آنها  ومصرف مستقیم انسانی ندارند،

 .شودمی وبازارپسندی ومحبوبیت موجب ارزش افزوده

 صدقاین مسئله در مورد ماهیان سیم سد ارس نیز 

 (.1377رضویو 1380)اسدپورکند می

، تقاضای بیشتر بازاروها، جمعیت انسانافزایش 

را زیاد نموده است های آماده چنین فرآورده مصرف

در این  های مختلفاختراع دستگاه از طرف دیگر و

سوریمی از ماهیان تولید در موجب سهولت  زمینه

-میر به بازار مصرف دنیا تریزتر شده و عرضه بیش

 اوشیما و) گزارش نتایج  در قضیه و این گردد

نیز ها ساردین نظیرریزی از ماهیان  (2000همکاران

سوریمی تهیه شده از  در مورد که  آورده شده است

صدق نیز  و انواع هیبریدهای آن سد ارس ماهی سیم 

 . کند می

های ساختمانی که ها یا پروتئینیوفیبریلسوریمی از م

لات کل ماهی را تشکیل ضدرصد ع 80الی  65حدود 

 های پروتیئنگروه دیگر شامل  2 شود،لیدمیوتدهند می

 3درصد و  20سمیک و پیوندی با حدود لاسارکوپ

موجب لی وری سوریمی تاثیری ندارند وآدرصد در فر

شوند چون دارای ایجاد بو وطعم های گوشت ماهی می

ها ها، هموگلوبینگلوبین،هابومینلمیوآ انواع آنزیم نظیر 

طمع و بوی گوشت ماهی را که  هستند هاو میوگلوبین

 .روند شستشو از بین میدر ودهند تشکیل می

های ناخواسته و بوهای تند طعم در تولید سوریمی 

هارد و همکاران )ودر گزارش  شودمی خارج آن ماهیاز 

گزارش  نیز ماهیانتن آنچوی و هایاز ماهی (2002

در تهیه سوریمی ماهیان  ،آورده شده است مشابهی 

 های نامناسببو وطعمنیز این چنین است سیم سد ارس 

 .در محصول استخوب ژلاسیون  موجبوایل  ذ ماهی

های ی سوریمیهاذائقه ها و طعم مناسب کردن برای 

 مردم  و مورد درخواستمناسب بوهای  باتهیه شده 

ها و فسفاتنظیر سوربیتول، پلی ترکیباتی، در سطح دنیا

راسل و همکاران ) شودها و نمک اضافه میطعم دهنده

 سیم سد ارس که در تهیه سوریمی از گوشت  (2001

 ،درصد 3فسفات پلی ،درصد 4نیز از سوربیتول 

 درصد و مایع لعاب 5/0نمک طعام  ،درصد 3سوکوروز 

درصد سفیده تخم مرغ و فلفل  2درصد آرد گندم،  25 با

-ماهیان ریزتر، کمنتیجه گیری نهایی اینکه  .استفاده شد

سیم سد  یبازار های نامناسبتر و با شکلمصرف

درصد قابل تبدیل به سوریمی  45 ارس با راندمان 

 سایر محقیقین نظیرهای نتایج پژوهشبا  هستند و این 

از  هیه وتولید سوریمیتدر  (2005 پارک و همکاران)

)چین و  نتایج مطالعات مطابقت دارد. های کاد ماهی

هایی که تولید فرآوردهدهد نشان می (2007همکاران

د مصرف نتوانو سوریمی می ، کاماباکا، فینگربرگر نظیر
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 .درصد در بین مردم افزایش دهد 25سرانه آبزیان را تا 

در مورد  1381وهمکارانش در  کوچکیان نتایج تحقیق

بازار بالا رفتن  از ماهی کیلکا سوریمی تهیه شده

کند تایید می ایران در استان گیلان  پسندی سوریمی را

ذائقه مصرفی مردم افزایش نتایج این تحقیق روی و

سوریمی تولید شده از  ازعامه پسندی  نیزوکشورمان 

 در صد  27 زیرا نماید.می ماهی سیم سدارس نیز صدق 

 شاهد  نتایج سوریمی در مقایسه با بازار پسندیافزایش 

     دار بودن نتیجه است نشانگر معنیدر این تحقیق 

(05/0 P<. ) 

 به دلیل نداشتن  سوریمیبازار پسندی عامل اصلی  

در ضمن  بوی نامطبوع ماهی و و استخوان چربی

در نتایج این  و برخورداری کمتری از کلسترول است

فاکتور بازار پسندی  بالا بودن بیانگر  2جدول شماره 

نتایج آن  به  وسوریمی تهیه شده در این پژوهش بوده 

این نسبت به تیمار شاهد  (>P 05/0)داری طور معنی

این با نتایج این موضوع و  دهد افزایش را نشان می

لیندسی و  جامعه ژاپنی توسط ازحاصل شده تحقیقات 

 که موجب  شده استگزارش نیز  (2000)همکاران 

 ماهیخود  نسبت به  سوریمی تقاضای مصرف بیشتر

تنوع  همزمان مصرف و چون هم ،استژاپن  در جامعه

 آیدهای مردم ژاپن به حساب میآن از خواستمصرفی 

 موجب افزایش مصرف گوشت آبزیان در جامعه  و

 .شده است ژاپنی 

سویاما )از نتایج مطالعات از آنجایی که طی گزارشاتی 

زمان ماندگاری سوریمی و کاماباکا  (2005و همکاران 

 مدت زمان بیشتری را نسبت به C° 4و صفردر دماهای 

دهد و این نتایج با نتایج نشان می ناعضله ماهی خود

به  خوانی داردتحقیق حاصله از این پژوهش نیز هم

طوری که این زمان در مورد سوریمی تهیه شده از 

ارس افزایش زمان ماندگاری بالایی  ماهی سیم سد

به نمونه شاهد نسبت روز بیشتر  9برابریعنی  3معادل 

این محصول محسوب  خوب  دارد واین یکی از امتیازات

 شود.می

دهد که رنگ نشان می2 در جدول  هاآنالیزنتایج 

حاصله از ماهی سیم برگ سد ارس نسبت به سوریمی 

به دلیل حذف انواع  )عضله ماهی( نمونه شاهد آن

ها، میوگلوبین، سیتوکروم ترکیبات رنگی گوشت نظیر

این نتیجه با نتایج  است که 1ترهموگلوبین و غیره روشن

که  1388و همکارانش در سال  کار پژوهشی معینی

 رنگ از  و خواص حسیبر  اثرات شستشو بررسی

 ، یکسانی و مطابقت دارد.بود ماهی کیلکا سوریمی 

در جامعه   (2006) همکاران وما یاسی براساس مطالعات

-رخواست استفاده از کاماباکو وفیشژاپن د امروزی

این نتایج با نتایج  بسیار بالا است،برگر وسوریمی 

 افزایش بازار حاصله از این پژوهش در خصوص 

  مطابقت استدر صد  72به میزان  کهپسندی سوریمی 

و تحقیقات  استاندارد ایران موسسهطبق اعلام  دارد.

ت لعاامط1383سال  در 5849به شماره  صنعتی ایران

برگر از ماهی کپور فیشانجام یافته در مورد تولید 

 ،ده از آبزیاناآمهای دهد که تولید فرآوردهنشان می

دهد بازار پسندی ومصرف آن را در جامعه افزایش می

ای مشابهت نتیجهتحقیق این  این با نتایج حاصله از  و

وبیانگر این موضوع است که تولید سوریمی با دارد 

بهتری نسبت توجه به خواست ذائقه مردم بازار پسندی 

این مسئله موجب افزایش مصرف که  به خودماهی دارد

دار بودن نتایج عامه معنی و شودآبزیان در کشور می

-این موضوع را نشان می 2پسندی در جدول شماره 

 دهد. 

PH  نمونه به گوشت عضله ماهی نسبت  سوریمی(

به علت از دست دادن  تر است واین پایینشاهد( 

و سایر اسیدهای  اسید لاکتیک آزاد،های چرب اسید

 وآمینه آزاد یا دیگر مواد اسیدی محلول در آب است 

مورد سوریمی ر د(  2004) یام و همکاراناین با نتایج 

.  کاهش گ همخوانی دارداتهیه شده از ماهی فیتوف

پروتئین سوریمی نسبت به در صدی  3معادل میزان 

های پروتئینبرخی نمونه شاهد ناشی از حذف 

                                                           
1Lightness 
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آب  سارکوپلاسمیک و سایر اسیدهای امینه محلول در

لی و  ای است که است و این نتیجه مشابه نتیجه

درمورد گوشت وسوریمی گربه ماهی ( 2006) همکاران

نتایج درصد رطوبت در هر دو تیمار  ورده اند.آبه دست 

 دهد. داری نشان نمیتفاوت معنی

 انواع ماهیان سیم سدجمع بندی نهاییی اینکه میتوان از 

درصد   43 معادل ارس محصول سوریمی با راندمان

تر از فاکتور مناسب 6از نظر کیفی در استحصال نمود و

عضله ماهی است وتولید سوریمی، ضمن بالا بردن 

به علت تنوع در تولید غذاهای  ماهی، ارزش افزوده

شود آبزیان موجب افزایش فرهنگ مصرف آبزیان می

بالا رفتن ارزش اقتصادی ماهی سیم موجب  واین مسئله

 د . گردارس نیز می وتلاش صیادی در صید سد
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Abstract 

Surimi is a Japanese term used to call mince which a major part of its soluble compounds may be 

emitted during rinsing and its remained miofibril proteins are mixed with preservatives before 

freezing. In Aras reservoir more than 1000 tons of this fish were harvested annually, in this study 

300 kg fish were collected from Hassan Kandi and Shibloo fishing stations in 1393 and transferred 

to Iranian Artemia Research Center. These fish were bone separated, washed and processed by 

additives according to standard methods. Qualitative factors such as color, odor, flavor, pH, 

preservation time and marketability were compared with control fish (natural muscle) in three 

treatments and repeats. Surimi production efficiency from fish muscle was obtained as 43± 5 (w w 

%). The results showed that Surimi has lower and bright color, lower odor, better flavor, lower pH 

and eight days more preservation duration (at 4ºC) than fish muscle. Marketability of surimi was 

completely significant (P< 0.05). It is concluded that we may produce surimi from Abramis barama 

of Aras reservoir with 43± 5% efficiency that had higher quality with regard to six qualitative 

factors. Besides, Surimi production can improve fish value added, fish consumption and appropriate 

marketability. 
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