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 تقدیم به

 سرمايه هاي زندگيم )پدر و مادر مهربانم(
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سرمایه هاي جاودان گرمی قلبشان، روشنی رویشان، فروغ نگاهشان، آنان که 

زندگی من است، آنان که راستی قامتم در شکستگی قامتشان تجلی گرفت و 

با دلی مملو از عشق و خضوع  برابر وجودشان زانوي ادب بر زمين می نهم در

بر دستانتان بوسه می زنم و آنچه به دستان پر مهرتان می سپارم تحفه اي 

 است به پاس سالها صبوریتان، باشد که این چنين ماند.

 

  به و تقدیم
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آنچه هستم نتيجه  و ی او برایم بسيار ارزشمند استهمراهی و همگامکه 
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 سپاسگزاري

 

اوندي که خداوندي را که هميشه در همه لحظات یار و یاور بندگانش بود و هست، خد شکر و سپاس

 لطف او شامل همه بندگانش می باشد و هرگز، ما را در راههاي پرنشيب و فراز زندگيمان تنها نمی

  گذارد. خداوندي که زندگی به ما داد تا زیستن را بياموزیم و وجود به ما بخشيد تا موجود باشيم.

 

تقدیر ویژه از استاد راهنماي ارجمند و دلسوزم سرکار خانم دکتر موسوي نسب که همواره در این 

مند ساختند، با مسير همچون راهنمایی مهربان من را روشنایی بخشيده و از دانائيهاشان من را بهره 

 . آرزوي پيروزي براي این عزیز

 

، جناب آقاي دکتر حميد رضا قيصريدکتر ، جناب آقاي کميته پایان نامهاعضاي محترم هم چنين از 

ه بهر که همواره از نظرات ارزشمندشان اسماعيلیدکتر حميد رضا  جناب آقاي و علی معتمدزادگان

 مند شده ام قدردانی می نمایم. 

 

سگر دکتر ع دکتر مهرداد نياکوثري، آقایان دکتر محمود امين لاري، ی اساتيد عزیزم جنابتمام از

خانم دکتر مهسا مجذوبی و خانم و  یمهندس غلام رضا مصباحفرحناکی، دکتر جلال جماليان، 

 به عمل می آورم.و قدردانی مهندس رقيه رمضانی که افتخار شاگردیشان را داشتم تشکر 

 

و اب آقاي دکتر رئيسی و کارشناسان شرکت صدك و مدیریت محترم توليد جناز ریاست محترم 

تشکر و قدردانی را ترم آن واحد که در به ثمر رساندن این پژوهش یاري نمودند کمال محکارکنان 

 دارم.

 

از کارشناسان محترم بخش علوم و صنایع غذایی خانم ها مهندس محسنی، مهندس شفيعی و مهندس 

 اري را دارم.زگهندس محرري نيز کمال تشکر و سپاسب آقاي مکشتکاران و جنا
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در این شود.  هيه ميت تو ارزان قيم سوریمي پروتئين ميوفيبریلي تغليظ شده با كيفيت بالا است كه از ماهيان كم مصرف

ها تهيه   همراه با سایر افزودني (Scomberoides commersonnianus)ماهي و سوریمي از ماهي سارم  تحقيق، ناگت

 درجه سانتي -02داري در دماي ماه نگه 3در طي  ناگت ماهيسوریمي در مقایسه با  ناگتهاي كيفي  سپس ویژگيگردید. 

 خصوصيات پخت ) بازدهي، افت و كاهش قطر(، افت وزني، رطوبت، مانند  يزیكي فرآوردهخواص فبرخي  .گراد، مقایسه گردید

pH ميزان( پایداري رنگ ،L ،a  وbسفتي بافت ،) مانند ، پارامترهاي رانسيد شدن ها، شمارش كلي باكتريقبل و بعد از پخت 

داري  ماه نگه 3در طي ها چشایي روي نمونههاي حسي  آزمون و( TBARSوریك )اسيد تيوباربيت ،عدد پراكسيد ،عدد اسيدي

در  داريها در محصولات طي نگه جهت بررسي ساختار و پایداري پروتئين SDS-PAGE الكتروفورز .تعيين گردیددر انجماد 

آناليز شيميائي محصولات در زمان صفر نشان داد كه به دليل استفاده از مراحل شستشو در توليد بكار برده شد.  انجماد

بررسي پارامتر هاي فساد  تر كمتري نسبت به ناگت ماهي است.وریمي، ناگت سوریمي داراي مقادیر پروتئين، چربي و خاكسس

داري در  نشان داد كه ميزان آن ها در نمونه ناگت ماهي در طي زمان نگه TBARSو مانند عدد اسيدي، عدد پراكسيد 

مقادیر درصد بازدهي پخت، كاهش قطر، درصد افت وزني P). ‹  20/2 (بودز ناگت سوریمي انجماد به طور معني داري بالاتر ا

ارزیابي بافت P). ‹  20/2 (به طور معني داري بيشتر از ناگت ماهي بود انجماد در طي نگه داري درناگت سوریمي نمونه 

داري ام به طور معني د كه ميزان سفتي محصول ناگت سوریمي خمحصولات توسط تست پانچ در طي زمان نگه داري نشان دا

و ميزان سفتي نمونه ناگت سوریمي پخته شده به طور معني داري كمتر از ناگت P) ‹  20/2 (بيشتر از ناگت ماهي خام بود

گت سوریمي نسبت ار ندر انجماد دداري نگه ماه 3 ها در طيشمارش كلي باكتريهمچنين  P). ‹ 20/2 (ماهي پخته شده بود

محصولات در سيستم رنگ سنجي مقایسه نتایج رنگ سنجي P).  ‹ 20/2 (معني داري كمتر بودبه ناگت ماهي به طور 

بجز  P)‹  20/2 (داشتند  Lي در فاكتوردارمعني تغييراتمحصولات با همدیگر در طي زمان نگه داري نشان داد كه هانترلب 

هر دو محصول با هم در  .نداشتند Lر فاكتور معني دار د تغييرات خام روز كه ناگت سوریمي و ناگت ماهي 1و  2در زمان 

محصولات در طي نگه داري  SDS-PAGE  حاصل از نتایج P). ‹  20/2 (داشتند يمعني دارتغييرات  a و bميزان فاكتور 

یج نتا. ت سوریمي قویتر از ناگت ماهي بودباند هاي آلفا اكتينين، اكتين و بتا تروپوميوزین در ناگشدت  بيانگر این بود كه

داري در انجماد است. این نتایج  حسي نشان داد كه ميزان پذیرش ناگت سوریمي بيشتر از ناگت ماهي در طي نگهارزیابي 

به علاوه با توجه به فواید  نشان مي دهد كه ناگت سوریمي داراي شاخص كيفي بالاتري نسبت به ناگت ماهي مي باشد.

 تواند جایگزین خوبي براي گوشت قرمز در فرآورده هاي گوشتي باشد. استفاده از آبزیان در رژیم غذائي، سوریمي مي
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در طي  ماهيو  سوریمي نمونه هاي خام ناگت)نيوتن / ميليمتر( بافت  ميزان سفتي -13-4جدول 

 70 ................................................................ گراد درجه سانتي -02داري در دماي نگهزمان هاي مختلف 

هاي پخته شده ناگت سوریمي و ماهي در نمونه)نيوتن / ميليمتر( ميزان سفتي بافت  -14-4جدول 

 71 ................................................................. گراددرجه سانتي -02داري در دماي زمان هاي مختلف نگه

در زمان  ماهي ناگت و سوریمي نمونه هاي ناگت یا روشنایي Lميزان پارامتر رنگ  -10-4جدول 

 78 ........................................................................... گراددرجه سانتي -02داري در دماي هاي مختلف نگه

نمونه هاي ناگت سوریمي و ناگت ماهي در زمان هاي مختلف  aميزان پارامتر رنگ  -11-4جدول 

 79 ................................................................................................... دگرادرجه سانتي -02داري در دماي نگه

نمونه هاي ناگت سوریمي و ناگت ماهي در زمان هاي  روشنایي bميزان پارامتر رنگ  -17-4جدول 

 82 ................................................................................... گراد درجه سانتي -02داري در دماي مختلف نگه

نمونه هاي ناگت سوریمي و ناگت ماهي پخته شده  روشنایيیا  Lميزان پارامتر رنگ  -18-4جدول 

 81 ........................................................... گراددرجه سانتي -02 داري در دمايدر زمان هاي مختلف نگه
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پخته شده نه هاي ناگت سوریمي و ناگت ماهي نمو روشنایي aميزان پارامتر رنگ  -19-4جدول 

 80 ........................................................... گراددرجه سانتي -02داري در دماي در زمان هاي مختلف نگه

نمونه هاي ناگت سوریمي و ناگت ماهي پخته شده  روشنایي bميزان پارامتر رنگ  -02-4جدول 

 83 ........................................................... گراددرجه سانتي -02داري در دماي ي مختلف نگهدر زمان ها

داري در طي نگه ناگت سوریمي و ناگت ماهيهاي موجود در شمارش كلي باكتري -01-4جدول 

 80 ........................................................................................................................ گراد درجه سانتي -02دماي 

در مي و ناگت ماهي سرخ شده در روغن ناگت سوریهاي نتایج ارزیابي حسي نمونه -00-4جدول 

 88 .............................................. درجه سانتي گراد -02سه ماه نگه داري در دماي زمان صفر و پس از 

هاي موجود در الگوي ها و شناسایي احتمالي باندوزن مولكولي تقریبي پروتئين -03-4جدول 

SDS-PAGE 91 ........................................................................................... ناگت سوریمي و ناگت ماهي 
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 فهرست اشکال
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 10 .................................................................................................................................. ماهي سارم -1-0شكل 

 04 ..................................................................................... مراحل توليد سوریمي از ماهي سارم -0-0شكل 

 31 .......................................................................... مراحل توليد ناگت از سوریمي ماهي سارم -0-3شكل 

 92 گراد درجه سانتي -02داري در دماي ماه نگه 3محصولات پس از  SDS-PAGE -1-4شكل 

هاي نمونه استاندارد، جهت تعيين در مقابل لگاریتم وزن مولكولي پروتئين Rfنمودار  -0-4ل شك

 SDS-PAGE .................................................................................. 92ها در روش وزن مولكولي پروتئين

 122گراد...درجه سانتي -02داري در دماي روز نگه 92ميزان رطوبت محصولات طي  -1-پ شكل

 122گراد...... درجه سانتي -02ر دماي داري دروز نگه 92محصولات طي  pHميزان  -0 -شكل پ

درجه  -02داري در دماي روز نگه 92طي درصد افت وزني محصولات پخته شده  -3-شكل پ

 121 ......................................................................................................................................................گرادسانتي

درجه  -02داري در دماي روز نگه 92محصولات پخته شده طي بازدهي درصد  -4 -شكل پ

 121 .....................................................................................................................................................گراد سانتي

درجه  -02ري در دماي داروز نگه 92محصولات پخته شده طي چروكيدگي درصد  -0 -شكل پ

 120..............................گراد ........................................................................................................................سانتي

گراد درجه سانتي -02داري در دماي روز نگه 92طي درصد افت وزني محصولات خام -1-شكل پ

..........................................................................................................................................................................120 

 سانتي گراددرجه  -02داري در دماي روز نگه 92ميزان عدد اسيدي محصولات طي  -7 -پشكل 

..........................................................................................................................................................................123 

گراد درجه سانتي -02داري در دماي روز نگه 92ميزان عدد پراكسيد محصولات طي  -8 -پشكل 

..........................................................................................................................................................................123 



 
 
 

 س 

 

داري در روز نگه 92طي خام  محصولات )نيوتن / ميليمتر( ضخامت  / ميزان نيرو -9 -پ شكل

 124........درجه سانتي گراد.............................................................................................................. -02دماي 

 روز نگه 92طي پخته شده  محصولات / ميليمتر( )نيوتن ضخامت  / ميزان نيرو -12 -پ شكل

 124......................................................................................................گراددرجه سانتي -02داري در دماي 

  تيدرجه سان -02داري در دماي روز نگه92طي خام محصولات  Lميزان فاكتور -11 -پ شكل

 120...........................................گراد.........................................................................................................................

درجه سانتي  -02داري در دماي روز نگه 92طي خام محصولات  aميزان فاكتور  -10-پشكل 

 120..................................................................................................................................................................راد گ

 درجه سانتي -02داري در دماي روز نگه 92طي  خام محصولات bميزان فاكتور  -13-پشكل 

 121..................................................................................................................................................................گراد 

درجه  -02داري در دماي روز نگه92طي پخته شده محصولات  Lميزان فاكتور -14 -پ شكل

 121........................................................................................................................................................گرادسانتي

درجه  -02داري در دماي روز نگه 92طي پخته شده محصولات  aميزان فاكتور  -10-پشكل 

 127......................................................................................................................................................گراد سانتي

درجه  -02داري در دماي روز نگه 92طي  پخته شده محصولات bميزان فاكتور  -11-پشكل 

 127......................................................................................................................................................گراد سانتي

 -02داري در دماي هروز نگ 92طي شمارش كلي باكتري موجود در محصولات  -17-پشكل 

 128..........................................................................................................................................گراد درجه سانتي

 درجه  -02داري در دماي روز نگه 92محصولات طي چشایي  -حسي ارزیابي -18-پشكل 

  129.................................................................................گراد......................................................................سانتي
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