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 برداري و پرورش آبزیان مجله بهره

  1391تابستان  دوم،، شماره اولجلد 
http://japu.gau.ac.ir  

  

  مقایسه ترکیبات تقریبی و تغییرات فیزیکوشیمیایی سوسیس ماهی طی نگهداري در یخچال
  

  2و علی شعبانی 2بهاره شعبانپور ،1حفر حمانیکاوه ر*

  ، منابع طبیعی گزگان دانشجوي دکتري دانشگاه علوم کشاورزي و1
  یعی گرگانعلوم کشاورزي و منابع طبدانشیار گروه شیلات دانشگاه 2

  31/2/91؛ تاریخ پذیرش:  26/11/90 تاریخ دریافت:
  1چکیده

و تغییرات فیزیکوشیمیایی سوسیس ماهی تهیه شده از  ترکیبات تقریبی  بررسی پژوهشهدف از این 
و گوشت چرخ  گوشت چرخ شده از نگهداري در یخچال بود. طی شسته و شسته نشده  گوشت چرخ شده

هاي  آزمایش روز در یخچال نگهداري شدند و تحت 40مدت  سوسیس تهیه و به ،ماهی شستهبار  یک  شده
بود  یاد شدههاي  ثیر فرایند شستشو بر شاخصأگر ت بیان نتایج قرار گرفتند. مختلف فیزیکی، شیمیایی و حسی

)05/0<Pپروتئین، چربی و خاکستر بیشتري   شسته نشده تهیه شده از گوشت چرخ شده هاي ). سوسیس
تیمار ). میزان رطوبت در P>05/0ي شسته دارا بودند ( هاي تهیه شده از گوشت چرخ شده نسبت به سوسیس
). آب آزاد شده و رطوبت تحت فشار P>05/0کمتر از تیمار شسته شده بود (شسته نشده  گوشت چرخ شده

). آب آزاد شده تیمار شسته شده همواره طی دوره P>05/0تیمار با گذشت زمان افزایش یافت ( در هر دو
هاي دو تیمار طی  ). هرچند میزان سختی و فنریت سوسیسP>05/0بود ( شدهشسته نآزمایش بیشتر از تیمار 

گوشت چرخ  هاي تیمار هاي بافتی در سوسیس این شاخص میزان ) اماP<05/0زمان تفاوت آماري نداشت (
رنگ  سفیدي و ته ،). تیمار شسته شدهP>05/0شده بودند ( ههاي تیمار شست بیشتر از سوسیس ي نشسته شده

 بیشتريشدت  شسته نشده. افزایش تیوباربیتوریک اسید در تیمار داشت شدهشسته نبیشتري نسبت به تیمار 
بود  شدهشسته نه شده بیشتر از تیمار تیمار شست pHدر طول زمان نشان داد اما از حد مجاز تجاوز نکرد. 

)05/0<P.( شسته نشدههاي تیمار  مقبولیت حسی سوسیس ) 05/0بیشتر از تیمار شسته شده بود<P در .(
  باشد. اي فرایند شستشو ضروري نمی منظور تولید سوسیس از ماهی کپور نقره بهکه مجموع نتایج نشان دادند 

  ترکیبات تقریبی، شستشو، شسته اي، گوشت چرخ شده رهکپور نقسوسیس ماهی،  هاي کلیدي: واژه
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  مقدمه
چون اسیدهاي چرب چند غیراشباع و پروتئین زود  همماهی به لحاظ برخورداري از مواد مغذي 

مصرف ماهی  ،این خواصرغم  به. )2005 کریستوس و همکاران،(مغذي مناسبی را داراست  ارزش هضم
بر اساس آمار منتشره باشد.  تر می ه مصرف آبزیان جهان پاییندر کشور مناسب نبوده و از متوسط سران

 5/14کشورهاي در حال توسعه  درکیلوگرم،  6/16 طور متوسط سرانه مصرف آبزیان در جهان به
 9/13با فقر غذایی درآمد  کیلوگرم و در کشورهاي کم  7/23کیلوگرم، در کشورهاي توسعه یافته 

نامه سالبر اساس آخرین آمار ( ایرانکشور مصرف سرانه آبزیان در  .)2001، عادلی( باشد کیلوگرم می
تر از  بوده است که بسیار پایینکیلوگرم  51/7 حدوددر  )1379- 1388 آماري سازمان شیلات ایران

  .باشد می متوسط جهانی
 دهد که بوي ماهی، میزان زیاد چربی ثیر قرار میأت موانع متعددي مصرف ماهی در کشور را تحت

 )2001ارسلان و همکاران، در بدن، افُت سریع کیفی و سرعت بالاي فساد آن ( (توام با بوي تند) اشباعغیر
مناسب ماهی تازه  ندادن تشخیصهاي بین عضلانی فراوان و دشواري مصرف آن،  وجود استخوان

، شیلاتیسترسی به ماهی تازه در مناطق غیرد نبود)، 2006، رضوي شیرازي( کنندگان مصرف توسط
ی، عدم هاي مصرف ماه کنندگان، عدم تنوع شیوه مشکلات پوست کندن و پاك کردن آن براي مصرف

  باشند. این عوامل می  از جمله و بسیاري موارد دیگر فرهنگ مصرف ماهی
هاي جنبی متنوع از آبزیان  سرانه مصرف آبزیان تولید فرآوردهترین راهکارهاي افزایش  یکی از مهم

هاي گیاهی مختلف از  پروتئین ماهی با ترکیبات مختلف مثل پروتئین ،محصولاتی در برخباشد.   یم
جات و غیره مخلوط گردیده و خمیر متشکله بر اساس  و ادویه نشاسته ،آرد گندم گلوتن، سویا، جمله

سوسیس یکی از  ).2008شاویکلو، گردند ( دهی می به فرم مطلوب شکل ،هدف نهایی فرآوري محصول
سوسیس  است.  هاي اخیر بیشتر شناخته شده باشد که در سال محصولات ارزش افزوده میترین  معروف
گردد که داراي  اي تبدیل می یندهاي مختلف به فرآوردهآکه در آن گوشت طی فر استاي  فرآورده

). سوسیس 2008ترو واتیل و همکاران، ( باشد و بهتر می تر خواص حسی و شرایط نگهداري مطلوب
هایی  یا ماکیان است که به آن افزودنی رد شده ماهی به تنهایی یا همراه با گوشت دامماهی گوشت خ

هاي مناسب  شوند. این مخلوط در روکش ضافه میجات و نشاسته ا نظیر روغن و چربی، ادویه
  ).1996، شاویکلوگیرد ( یند حرارتی قرار میآزنی تحت فر بندي شده و بعد از گره بسته
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منظور افزایش تنوع محصولات آبزیان و در نتیجه افزایش مصرف آنها توجه  هاي اخیر به در سال
؛ بوچی و همکاران، 2008چاون و همکاران، بیشتري به فرآوري این محصولات معطوف شده است (

هاي علمی متعددي بر تولید سوسیس ماهی وجود  نین گزارشـچ ). هم2006؛ توکر و همکاران، 2008
 Nemipterusسیم ژاپنی ماهی هاي مدت ماندگاري سوسیس ،)2003(راجو و همکاران دارد؛ 

japonicus ي  ي نگهدارنده اثر ماده ،)2008( ترو واتیل و همکاران را ارزیابی نمودند. 1نایسین شامل
اي و دم طنگهداري شده در دماي محی )Labeo rohita( 2سوربات پتاسیم را در سوسیس ماهی روهو

  دند.یخچال مورد بررسی قرار دا
 3تخمیري  سوسیس هاي کیفی محصولاتی از جمله بر جنبهدیگري  هاي هدر زمینه سوسیس ماهی مطالع

کالباس  )،2002، ینیعمکیلکا با گوشت قرمز ( جایگزینی گوشت ماهیِ )،2010( یاشون و همکاران ؛ماهی
پیرز و تر (سوسیس ماهی فرانکفور ،)2008کاردوسو و همکاران، سوسیس ماهی کم چرب (، ماهیخشک 

 بازیابی شده از میگو پایداري رنگ سوسیس ماهی حاوي کاروتنوئیدهاي و )2009همکاران، 
  .صورت پذیرفته است نیز )2010ساشیندرا و ماهندراکار، (

تولید  ماهی شسته  ) سوسیس ماهی از گوشت چرخ شده2001( چاپوهوك و همکاران اگرچه
شسته ماهی را با موفقیت با گوشت خوك در   شده ) گوشت چرخ2004(و مورفی و همکاران کردند 

اي بر مدت ماندگاري سوسیس تهیه شده از گوشت چرخ  تاکنون مطالعهسوسیس جایگزین نمودند، اما 
 ماهی  قبلاً از فرایند شستشوي گوشت چرخ شده شسته ماهی در یخچال صورت نپذیرفته است.  شده

هاي سارکوپلاسم، خون، املاح غیر آلی و بعضی از  روتئینها، پ چون آنزیم براي خروج مواد مولد بو هم
). گوشت چرخ شده پس از اتمام شستشو محصولی است بدون 1984لی، لیپیدها استفاده شده است (

توان براي تهیه انواع  کنندگی بالا که از آن می ولسیونطعم با ظرفیت نگهداري آب و قدرت ام
). فرایند شستشو موجب افزایش 1382 ،شعبانپور و همکاراناستفاده نمود ( 4هاي ژل مانند فرآورده

  .)2002زارع گشتی و همکاران، گردد ( ماندگاري گوشت خرد شده ماهی نیز می
اصلی   عنوان ماده به اي کپور نقره منظور تولید سوسیس ماهی از گوشت ماهی به این پژوهشدر 

علاوه  باشد. به ید چرب غیراشباع ناپایدار میدلیل وجود مقادیر زیاد اس استفاده شده و گوشت ماهی به
                                                
1- Nisin 
2- Ruho 
3- Fermented sausage 
4- Jelly-like products 
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اعمال آن کیفیت ثیرات قابل توجهی بر أتواند ت هاي متعدد به گوشت ماهی می اضافه کردن افزودنی
گوشت چرخ  گوشت چرخ شده و هاي ماهی تهیه شده از رو در این پژوهش سوسیس . از ایننماید
طی  کیفیت مغذي و تغییرات فیزیکوشیمیایی آنها، منظور بررسی اثر فرایند شستشو بر به شسته  شده

 .ندقرار گرفت ارزیابیروزه نگهداري در یخچال مورد  40دوره 

  
  ها مواد و روش

 ماهیبازار از  کیلوگرم 50و مجموع وزن  گرم 1150-1200 وزنبا متوسط  تازه اي ماهی کپور نقره
گروه شیلات دانشگاه علوم کشاورزي و فرآوري به آزمایشگاه  بلافاصلهخریداري و  گرگان شهرستان

، تخلیه امعاء و احشاء، گیري منابع طبیعی گرگان منتقل گردید. در آزمایشگاه مراحل پوست
 ترتیب صورت گرفت. دار به زیپ نایلونی هاي بندي در کیسه گیري، شستشوي مجدد و بسته استخوان

دست  به نشسته  گوشت چرخ شده هاي بدون استخوان چرخ شد و ، فیلهگوشت چرخ شده براي تهیه
فقط از یک فرایند شستشوي ساده و  پژوهششسته در این   منظور تهیه گوشت چرخ شده به  .آمد
براي تولید گوشت چرخ شده شسته گوشت چرخ شده به مخزن آبکشی استفاده گردید.  دنبال آن به

و گذشت زمان تقریبی و پس از مخلوط شدن  گراد منتقل گردید درجه سانتی 4-6حاوي آب سرد 
  شسته).  ي توري آبکشی گردید (گوشت چرخ شده یک پارچه  وسیله ثانیه به 60-30

سوسیس ماهی در این پروژه براساس فرمولاسیون سوسیس ماهی با شماره ثبت : تولید سوسیس
  ، آبمایع روغن و درصد گوشت ماهی 70طور کلی شامل  ) تهیه گردید. فرمولاسیون به1388/59934(
  چرخ شده و چرخ شدهبود. جهت تولید سوسیس گوشت ( دیگر هاي دنیو افزو جات ، ادویهیخ و

طور  ذاري بهگ سردخانه و دهی، انعقاد یندهاي مخلوط کردن، پرکنُی، حرارتآ) خرد شد و فرشسته
 لایه بودند. 5اتیلن و داراي  هاي مورد استفاده از جنس پلی صورت پذیرفت. پوشش درپی پی

 40و  21، 18، 15، 12، 9، 6، 3، 0ها پس از تولید در یخچال نگهداري شدند و در روزهاي  سوسیس
  قرار گرفتند. هاي مختلف پس از تولید، مورد آزمایش

 
  هاي آزمایشی روش

 هاي مورد آزمایش با استفاده از روش ترکیبات تقریبی و نمک سوسیس :هاي شیمیایی آزمایش
AOAC، )1998جهت سنجش گیري شد.  ) اندازهpH  و لیتر آب  میلی 45گرم نمونه سوسیس و  5از
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pH ) 728متر pH Lat Stirrer, Metrohm () مقادیر )2000سووانیچ و همکاران، استفاده شد .
  ) تعیین گردید.1991رك و ساویر، یکسنجی ( تیوباربیتوریک اسید با روش رنگ

و رطوبت تحت  )2005(  و همکارانراي بروي بر اساس روش 1آب آزاد شده :هاي فیزیکی آزمایش
بتدا ا 3سنجی منظور بافت مورد سنجش قرار گرفت. به )2000( سووانیچ و همکاران از روش 2فشار

. از هر دقیقه) 60(حدود  ها از یخچال خارج شدند تا در زمان کافی به دماي محیط برسند سوسیس
ي سوسیس،  ي بریده شده گردید. هر استوانهمتر تهیه  سانتی 5/1و ارتفاع  5/2استوانه با قطر  4سوسیس 

) تحت فشار قرار گرفت. براي این LFRA, 4500, USAمرحله توسط دستگاه بافت سنج (در دو 
منظور انجام آزمایش  استفاده شد و به )TA1000متر ( میلی 50منظور از پروب پلاستیکی با قطر 

 کار گرفته شد. به درصد 30صد تغییرشکل درو  20 4تریگر پوینت ،متر بر ثانیه میلی 1سرعت  بافت
 سنج ها از دستگاه رنگ سنجی سوسیس براي رنگکیلوگرم بود.  5/4دستگاه مورد استفاده  5سلول بار

)Lovibond CAM-system, England 500استفاده شد و مقادیر ( L*،b* وa*  تعیین شد. فاکتورهاي
                                                              به طریق زیر محاسبه گردیدند:   7سفیدي و 6رنگ ته
 
  
  

  

نفر ارزیاب آشنا شده با نحوه  15هاي ماهی تولید شده در این پژوهش توسط  سوسیس: ارزیابی حسی
ها  متر براي ارزیاب سانتی 5/3ها با ضخامت حدود  امتیازدهی مورد بررسی حسی قرار گرفتند. سوسیس

صفت ظاهر، رنگ، بافت، بو، مزه و پذیرش کلی مورد ارزیابی قرار  6آماده مصرف شدند.  برش داده و
حد قابل ). 2003راجو و همکاران، بندي شد ( درجه نهایت بد) (بی 1تا (عالی)  9گرفت و هر صفت از 

  بود. 5 امتیاز ها پذیرش سوسیس قبول

                                                
1- Released water 
2- Expressible moisture 
3- Texture Profile Analysis (TPA) 
4- Trigger point 
5- Load cell 
6- Hue 
7- Whiteness 

ْ H*
ab= Arctan(b*/ a*)  1رابطه:  

[2 + (a*)2 + (b*)2(*L -100)] - 100 = سفیدي 2/1 :2رابطه    
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 SPSS 16 افزار ین پژوهش با استفاده از نرمتجزیه و تحلیل آماري در ا: هاي تجزیه و تحلیل آماري روش

هاي مورد بررسی و  دار بین شاخص اختلاف معنی نداشتن منظور بررسی وجود یا وجود به انجام شد.
در سطح  2اي دانکن و از آزمون چند دامنه 1تست-علاوه تغییرات طی زمان آزمایش، از آزمون تی به

  ها نیز با آزمون توکی صورت پذیرفت. سیسارزیابی حسی سو درصد استفاده شد. 5احتمال 
  

  نتایج و بحث
ماهی هاي  سوسیسداري بر ترکیبات تقریبی  ثیر معنیأنتایج نشان داد فرایند شستشو ت: ترکیبات تقریبی

پروتئین  ،شسته نشده تهیه شده از گوشت چرخ شده هاي سسوسی .1) جدول P>05/0(نهد.  می
 درصد) 53/12( شسته  هاي تهیه شده از گوشت چرخ شده نسبت به سوسیس درصد) 24/16( بیشتري
  دهنده ها، مواد تشکیل چون خون، رنگدانه ). در خلال شسشوي گوشت، ترکیباتی همP>05/0( داشتند

ماهی دفع   هاي سارکوپلاسمیک از گوشت چرخ شده ها، موکوس و در مجموع پروتئین بو، آنزیم
میزان ). 1984لی، یابد ( شستشو کاهش می فرایند پس از گوشت شوند و در نتیجه میزان پروتئین می

 چرخ شدههاي تیمار  بیشتر از سوسیس درصد) 91/69( شسته شدههاي تیمار  سوسیسرطوبت کل 
موجب افزایش ظرفیت اتصال با آب و در نتیجه یند شستشو آ). فرP>05/0بود ( درصد) 43/66(

 این درگردید.  نشسته  شت چرخ شدهدر گوشت چرخ شده شسته نسبت به گوافزایش رطوبت 
چربی کل و خاکستر بیشتري نسبت به تیمار نشسته هاي تیمار گوشت چرخ شده  پژوهش سوسیس

دلیل خروج املاح  یند شستشو بهآکاهش خاکستر پس از فر ).P>05/0شسته شده را دارا بودند (
و دفع آنها باعث کاهش  ها یند شستشو با معلق کردن چربیآچنین فر باشد. هم محلول در آب می

چاپوهوك و ( گردد مینشسته نسبت به گوشت چرخ شده  گوشت چرخ شده شسته شدهچربی 
شستشو بر ترکیبات تقریبی، در این  دهنده اثرات کاهش ).2010؛ الیاسی و همکاران، 2001همکاران، 

کپور  3فینگر ) بر محصول فیش2006( توکر و همکاران با نتایج ترکیبات تقریبی تحقیقات پژوهش
شسته مطابقت داشت. در این   و گوشت چرخ شده  شسته نشده اي تهیه شده از گوشت چرخ شده آئینه

  هاي تهیه شده از گوشت چرخ شده پژوهش مجموع پروتئین، چربی، رطوبت و خاکستر براي سوسیس

                                                
1- T-test 
2- Duncan 
3- Fish finger 
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انده از کسر م درصد بود. درصد باقی 1/96و  51/98ترتیب  شسته به  و گوشت چرخ شده شسته نشده
توکر و همکاران، باشد ( وهیدرات میـکرب  ندهـده ریبی نشانـدرصد ترکیبات تق 100یبات از ـاین ترک

و   شسته نشده تیمار گوشت چرخ شده میزان کربوهیدرات )، بنابراین2010؛ الیاسی و همکاران، 2006
که بیانگر مقادیر بیشتر  دگرد درصد برآورد می 9/3و  49/1ترتیب  شسته در حدود بهگوشت چرخ شده 

میزان نمک بین دو تیمار اختلاف . )P>05/0( باشد می تیمار شسته شدههاي  کربوهیدرات در سوسیس
) و با میزان نمک اضافه شده به خمیر سوسیس مرتبط بود. در مجموع P<05/0آماري نداشت (

  .ندیه قرار داشتهاي ماهی مورد آزمایش تحت تاثیر مواد خام اول ترکیبات تقریبی سوسیس
  

  و شسته شسته نشده هاي ماهی تهیه شده از گوشت چرخ شده مقادیر ترکیبات تقریبی سوسیس -1جدول 
  شسته  گوشت چرخ شده  شسته نشده  شاخص

  a 22/0±24/16)1(  b 41/0±53/12  پروتئین (درصد)
  b 67/0±43/66  a 37/0±91/69  رطوبت (درصد)
  a 42/0±07/12  b 21/0±13/11  چربی (درصد)

  a 38/0±77/3  b 16/0±53/2  خاکستر (درصد)
  a 11/0±72/1  a 17/0±75/1  نمک (درصد)

 .باشد یم 05/0ها در سطح  داده یانگینم ینب دار یدهنده وجود اختلاف معن نشان ستوندر هر  یرمشتركحروف انگلیسی غ*
 باشند. انحراف معیار می ±میانگین  صورت ها به داده*

  
اکسیداسیون چربی در این پژوهش با مطالعه مقدار تیوباربیتوریک اسید صورت : هاي شیمیایی شاخص

) و یکی از 2005لین و لین، عنوان یکی از دلایل اصلی افت کیفیت ( پذیرفت. اکسیداسیون چربی به
باشد. چربی ماهیان  هاي دریایی منجمد می ها در مورد گوشت ماهی و فراورده ترین نگرانی بزرگ

تن مقدار قابل توجهی از اسیدهاي چرب با چند پیوند دوگانه در مقابل اکسیداسیون بسیار دلیل داش به
افزایش پژوهش ). بر اساس نتایج این 2004لوسادا و همکاران، باشند ( پذیر می حساس بوده و آسیب

 ر بوددا معنی سازي میزان تیوباربیتوریک اسید در هر دو تیمار نگهداري شده در یخچال طی دوره ذخیره
)05/0<Pبسیار شدیدتر از تیمار شسته  شسته نشده ) اما این تغییرات اکسیداسیونی در تیمار چرخ شده

در یخچال در تیمار  از روز صفر تا چهلم نگهداري میزان تیوباربیتوریک اسید). 2شده بود (جدول 
لونالدهید در کیلوگرم گرم ما میلی 40/0به  11/0و در تیمار شسته شده از  05/1به  25/0از  چرخ شده
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برداري تیمار  هاي نمونه ، در سایر زمان6  به استثناي زمانلحاظ مقایسه بین تیمارها،  نمونه رسید. از 
). با P>05/0شسته شده مقدار تیوباربیتوریک اسید بیشتري نسبت به تیمار چرخ شده را دارا بودند (

نسبت به گوشت شسته شده که چربی کمتري   ماهی در گوشت چرخ شده توجه به مقادیر بیشتر چربی
لحاظ  به چرخ شدههاي تیمار  علاوه سوسیس به باشد. دارد، مقادیر بیشتر اکسیداسیون دور از انتظار نمی

هاي فلزي  درصد یون هاي فلزي بیشتر در معرض اکسیداسیون هستند. دارا بودن مقادیر فراوانی یون
). تداوم 2006 رضوي شیرازي،تباط مستقیم دارند (بخصوص آهن و مس با فساد اکسیداسیونی ار

لایه استفاده شد  5هاي  از روکشاین پژوهش نیاز دارند. در  اکسیژن گاز هاي اکسیداسیونی به واکنش
به  ،هاي مورد آزمایش اما اکسیداسیون احتمالی رخ داده در سوسیس که نفوذپذیري ناچیزي دارند

باشد.  می گوشت، سوسیس با هوا حین عمل خرد کردن سبب مخلوط شدن مقادیر زیادي از خمیر
 در تیمار شسته شده در مقایسه با چرخ شدهپژوهش پایین بودن میزان تیوباربیتوریک اسید در این 

 اي ) در گوشت چرخ شده ماهی کپور نقره2010( اصغرزاده و همکاران سو با نتایج هم شسته نشده
شدیدتر بود اما  شسته نشده توریک اسید در تیمار چرخ شدهچند افزایش میزان تیوباربی هر باشد. می

 باشد گرم مالونالدهید بر کیلوگرم نمونه می میلی 4تا  3با توجه به حد مجاز این ماده که در حدود 
دو تیمار از نظر اکسیداسیون چربی وضعیت  توان نتیجه گرفت که هر )، می1996وران، کاراکم و ب(

  اند. مطلوبی را دارا بوده
هاي تیمار  در سوسیس پژوهشدر این  pHنشان داده شده است، مقدار  2طور که در جدول  همان

تیمار شسته  pHکه  در صورتی. )P<05/0( یر ماندیدر دوره نگهداري در یخچال بدون تغ چرخ شده
 ترکیبات هاي حرارت دیده، ترشیدگی در سوسیس pHشده با گذشت زمان کاهش یافت. علت کاهش 

با توجه  .)2002پکسارا و همکاران، ( باشد در فرمولاسیون سوسیس می موجود ها و نشاسته راتکربوهید
با گذشت زمان کاهش  pHبه دارا بودن میزان بیشتر کربوهیدرات در سوسیس تیمار شسته شده، 

 بیشتري نسبت به تیمار چرخ شده pHپژوهش تیمار شسته این بیشتري نشان داد. از سوي دیگر در 
مقادیر بیشتر شده، با ندر مقایسه با شسته  شسته شدهتیمار  بیشتر P.( pH>05/0دارا بود ( نشدهشسته 

باط دارد که پس از شستشو از گوشت ماهی دفع این تیمار ارتدر  از گوشت اسید لاکتیک خارج شده
  .)2001، رضوي شیرازي(گردد  می
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گوشت چرخ شده شسته نشده و هاي ماهی تهیه شده از  سوسیس pHتغییرات مقادیر تیوباربیتوریک اسید و  -2جدول 
  روزه نگهداري در یخچال 40طی دوره  شسته

  pH    گرم مالونالدهید کیلوگرم نمونه/میلی    زمان

  چرخ شده شسته  شدهشسته ن    شسته چرخ شده  شدهن شسته  
0    c 08/0±25/0  b 08/0±11/0    a 03/0±86/6  a 01/0±03/7  
3    bc 18/0±46/0  ab 01/0±19/0    a 02/0±86/6  bc 01/0±99/6  
6    c 22/0±36/0  ab 05/0±28/0    a 01/0±87/6  ab 03/0±02/7  
9   bc 08/0±50/0  ab 17/0±25/0   a 03/0±83/6  c 04/0±98/6  
12    ab 26/0±79/0  ab 13/0±33/0    a 02/0±85/6  bc 0/0±99/6  
15    ab 09/0±81/0  a 17/0±37/0    a 01/0±83/6  abc 01/0±0/7  
18    ab 20/0±86/0  a 12/0±37/0    a 03/0±84/6  abc 02/0±02/7  
21    a 07/0±95/0  a 14/0±42/0    a 03/0±86/6  abc 02/0±01/7  
30    a 08/0±93/0  a 13/0±43/0    a 01/0±83/6  abc 01/0±0/7  
40    a 30/0±05/1  a 16/0±40/0    a 03/0±85/6  abc 03/0±02/7  

باشد یم 05/0ها در سطح  داده یانگینم ینب دار یدهنده وجود اختلاف معن در هر ستون نشان یرمشتركحروف انگلیسی غ*  
  باشند. یم معیار انحراف ± یانگینها به صورت م داده*
 

هاي ماهی در  روزه نگهداري سوسیس 40هاي فیزیکی طی دوره  شاخص: هاي فیزیکی شاخص
 40هاي ماهی طی دوره  و رطوبت تحت فشار سوسیس آب آزاد شده یخچال ارزیابی شدند. میزان

هاي تهیه  سوسیسمیزان آب آزاد شده  نشان داده شده است. 3روزه نگهداري در یخچال در جدول 
 ندشسته با گذشت زمان افزایش یافت  گوشت چرخ شده و شسته نشده  شده از گوشت چرخ شده

)05/0<Pهاي تیمار شسته آب بیشتري نسبت به  سوسیسچنین در طول دوره آزمایش  ). هم
نیز در هر دو تیمار مورد رطوبت تحت فشار  ).P>05/0آزاد کردند ( شسته نشدههاي تیمار  سوسیس

در کل  شسته نشدههاي تیمار  چند سوسیس ). هرP>05/0(بررسی در طول زمان روند افزایشی داشت 
دار  داشت اما اختلاف موجود از نظر آماري معنیرطوبت تحت فشار کمتري نسبت به تیمار دیگر  ،دوره

فیزیکی سوسیس  کیفی و هاي آب آزاد شده و رطوبت تحت فشار از جمله شاخص ).P<05/0نبود (
 چنین هم ).2005ري بروي و همکاران، ارتباط مستقیم دارند ( ،گوشت باشند که با ظرفیت نگهداري آب می

هاي  رات کیفی متعدد، منجر به کاهش وزن و زیانمض بر علاوه تواند خروج آب از سوسیس، می
آب آزاد شده و رطوبت تحت فشار در  افزایش). 1997کولمنرو و همکاران، اقتصادي گردد (
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ها و کاهش ظرفیت نگهداري آب  غیرطبیعی شدن پروتئین بیانگر زمان طیهاي تحت آزمایش  سوسیس
  .)2003چوي و چین، ( باشد میبا گذشت زمان ها  سوسیس

  
گوشت چرخ شده هاي ماهی تهیه شده از  سوسیس تغییرات میزان آب آزاد شده و رطوبت تحت فشار -3جدول 

 روزه نگهداري در یخچال 40طی دوره شسته نشده و شسته 

  زمان
  رطوبت تحت فشار (درصد)    آب آزاد شده (درصد)

  شسته  چرخ شده  شسته نشده    شسته  چرخ شده  1شسته نشده
0  d14/0±32/0  d15/0±42/0    f37/0±27/7  f 72/0±63/7  
3  d 07/0±33/0  cd 17/0±59/0    f 40/0±46/7  e55/0±98/8  
6  c 09/0±36/0  bcd 20/0±66/0    ef 37/0±46/8  ef67/0±85/8  
9  a 08/0±61/0  bc 26/0±73/0   def 83/0±96/8  de29/0±66/9  
12  bc 11/0±50/0  ab 23/0±79/0    cde 72/1±77/9  bc14/0±00/11  
15  ab 09/0±58/0  a 08/0±86/0    cde 55/0±80/9  cd49/0±83/10  
18  a 05/0±68/0  ab 09/0±84/0    bcd 53/0±41/10  abc 81/0±17/11  
21  a 10/0±69/0  a 10/0±98/0    abc 57/0±93/10  ab 83/0±33/11  
30  a 04/0±79/0  a 22/0±10/1    a 28/0±26/12  a 95/0±35/12  
40  a 29/0±76/0  a 28/0±14/1    ab 10/2±13/12  a 27/1±44/12  

باشد یم 05/0ها در سطح  داده یانگینم ینب دار یدهنده وجود اختلاف معن در هر ستون نشان یرمشتركحروف انگلیسی غ*  
  باشند. یم معیار انحراف ± یانگینداده ها به صورت م*
  

رو و هر( باشد براي سنجش کیفیت سوسیس می فیزیکیهاي  ترین شاخص بافت یکی از مهم
داري طی  هاي ماهی مورد آزمایش تغییرات معنی سنجی سوسیس هاي بافت شاخص ).2008همکاران، 

نشان داده  4هاي ماهی در جدول  ). مقادیر سختی و قابلیت جویدن سوسیسP<05/0( ن نداشتندزما
شاخص  عنوان یک به باشد و هاي اقتصادي محصول می ترین مولفه قابلیت جویدن یکی از مهمشده است. 

 ضرب مقادیر سختی با میزان سختی ارتباط مستقیم دارد. در واقع قابلیت جویدن از حاصل ثانویه وابسته،
هاي سختی و  اگرچه تغییر قابل توجهی در شاخص ).2002بورنی، ( آید دست می بهفنریت ×  چسبندگی× 

هاي تهیه شده  سدر سوسیهاي ماهی با گذشت زمان مشاهده نشد اما این مقادیر  قابلیت جویدن سوسیس
هاي تیمار شسته شده بود  در کل دوره آزمایش بیشتر از سوسیس  شسته نشده از گوشت چرخ شده

)05/0<P.( مورفی و همکاران )سوریمی را جایگزین گوشت نمودند و گزارش کردند که با 2004 (
ه با نتایج کند ک سوسیس کاهش پیدا می افزایش درصد سهم سوریمی در سوسیس، میزان سختی



و همکاران حفر کاوه رحمانی  
 

 73

هاي  پروتئین نبودوجود یا که  بیان کرد 2009در سال  روبلرو دارد.سویی  هم این پژوهشسنجی  بافت
هاي  ) تغییرات شاخص2007( گارسیا و همکاران سارکوپلاسمیک تاثیري در کیفیت بافت محصول ندارد.

و رطوبت  چربی کل ،با ترکیبات تقریبی گوشت، یعنی نسبت پروتئین کلمرتبط بافتی سوسیس را 
 احتمالطور  به ،گوشت چرخ شدههاي تهیه شده از  مطالعه سختی بیشتر سوسیساین در  .دانستند

) بیان 2007( بوزرکوتبایرام و  .)2002موگورزا و همکاران، مقادیر کمتر رطوبت در این تیمار بود ( واسطه به
پیوندهاي متقابل جدید، شده و در اثر تر  بهم نزدیک همبرگرهاي  کردند که با کاهش رطوبت، پروتئین

کننده بالا بودن مقدار سختی در  یابد که توجیه بافت محصول افزایش می و قابلیت جویدن سختی
 که میزان رطوبت با چربی در از آنجا .باشد می تر هاي تیمار گوشت چرخ شده با رطوبت پایین سوسیس

) اعلام کردند که 2007( . گارسیا و همکاران)2008کاسرز و همکاران، (محصول نسبت معکوس دارند 
هاي  در سوسیس. گردد چربی اثرات مطلوبی بر بافت سوسیس داشته و موجب افزایش سختی بافت می

میزان رطوبت کمتر و میزان چربی کل ، در این تحقیق شسته نشده  گوشت چرخ شدهتهیه شده از 
 بیشتري را دارا بودند. و قابلیت جویدن ها سختی سوسیس بنابراینتیمار دیگر بود و بیشتر از 

  
گوشت چرخ شده شسته هاي ماهی تهیه شده از  هاي سختی و قابلیت جویدن سوسیس تغییرات شاخص -4جدول 

  روزه نگهداري در یخچال 40طی دوره  نشده و شسته

  زمان
  متر/گرم) (میلی جویدنقابلیت     (گرم) سختی  
  ي شسته چرخ شده  دهشسته نش    ي شسته چرخ شده  شسته نشده  

0    a195±2531  a588±1736    a733±6852  a1858±4984  
3    a103±2590  a101±1619    a533±7656  a460±4644  
6    a215±2785  a408±1856    a1505±7481  a758±4876  
9   a155±2504  a268±1659   a1021±7280  a1003±4853  
12    a50±2590  a275±1839    a332±7042  a1093±4850  
15    a233±2456  a175±1765    a147±6656  a560±4723  
18    a152±2656  a273±1882    a104±6642  a239±4641  
21    a153±2702  a 249±1869    a534±7642  a751±5231  
30    a277±2471  a 100±1797    a1169±6928  a388±4849  
40    a272±2664  a 278±1905    a1141±7349  a772±5106  

باشد یم 05/0ها در سطح  داده یانگینم ینب دار یدهنده وجود اختلاف معن ستون نشان در هر یرمشتركحروف انگلیسی غ*  
  باشند. یم معیار انحراف ± یانگینداده ها به صورت م*
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باشد  ثیرگذار بر بازارپسندي محصولات خمیري ماهی میأهاي ت لفهؤترین م رنگ یکی از مهم

هاي ماهی نگهداري شده در  ). در این پژوهش میزان سفیدي سوسیس2010ساچیندرا و ماهندراکا، (
) کاهش رنگ 2009( حسب آلا و همکاران. داشتسازي، افزایش  روز ذخیره 40 مدتطول در  یخچال

 علاوه به ظرفیت نگهداري آب نسبت دادند. زمان را به کاهشِ تدریجی حینگوشت ماهی تون در 
از تیمار  کمتردر طول دوره،   شسته نشده مار گوشت چرخ شدهتیهاي  میانگین میزان سفیدي سوسیس

هاي گوشت  ها، رنگدانه ها، میوگلوبین فرایند شستشو با خارج کردن خونابه .)5(جدول  شسته شده بود
و در نتیجه افزایش سفیدي تر شدن رنگ  هاي سارکوپلاسمیک، سبب روشن مجموع پروتئیندر و 

  د.هاي تیمار شسته شده گردی سوسیس
 باشد. میزان قرمزي و زردي می سنجی ثانویه وابسته به هاي رنگ ترین شاخص یکی از مهمرنگ  ته

هاي  سازي در فریزر روند ثابتی را نشان دادند اما سوسیس هاي تیمار شسته شده طی زمان ذخیره سوسیس
هاي تیمار  گ، سوسیسرن رغم روند نامنظم تغییرات میزان ته  بهروند نامنظم داشتند.  شسته نشدهتیمار 

مقادیر کمتري از این شاخص را طی دوره نگهداري در یخچال به نمایش  شسته نشده چرخ شده
 و شسته شده شسته نشده چرخ شدهره براي تیمار رنگ در طول دو ). میانگین میزان تهP>05/0گذاشتند (

 شسته نشدههاي تیمار  وسیسس رنگ ات به وجود آمده در میزان تهتغییربود.  96/43و  77/36ترتیب  به
داري ي گوشت ماهی طی زمان نگهها ثر از اکسیداسیون چربی و غیرطبیعی شدن پروتئینأتواند مت می

ها،  گوشت پس از اعمال فرایند شستشو و دفع خون و رنگدانه چنین با کاهش قرمزي باشد. هم
فراوانی به بررسی رنگ  هاي پژوهش. به نمایش گذاشتند رنگ کمتري ته شسته نشدهاي تیمار ه سوسیس

پرز و چنین سوسیس ماهی ( و هم )2008؛ لین و هونگ، 2008والنسیا و همکاران، سوسیس گوشت (
، اما انواع مختلف سوسیس تولیدي، تنوع اند پرداخته) 2010؛ ساچیندرا و ماهندراکار، 2009همکاران، 

و مدت ماندگاري آنها، منجر به نتایج  مختلف کیفی هاي مواد مورد استفاده در فرمولاسیون و آزمایش
  سازد. را دشوار می مطالعاتبا نتایج دیگر  این پژوهش گردد که مقایسه نتایج گوناگون می
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گوشت چرخ شده شسته نشده و هاي ماهی تهیه شده از  رنگ سوسیس هاي سفیدي و ته تغییرات شاخص -5جدول 
 روزه نگهداري در یخچال 40طی دوره  شسته

  زمان
  رنگ ته    سفیدي  
  شسته  چرخ شده  شدهن شسته    شسته  چرخ شده  شدهشسته ن  

0    d50/0±99/68  c 69/0±85/70    b 02/3±93/33  b 56/2±49/39  
3    cd69/0±99/69  abc 66/1±91/72    ab 88/3±27/39  a 88/1±55/43  
6    bcd07/2±95/70  bc25/4±98/71    b 93/12±48/34  a 83/2±39/43  
9   bcd98/1±67/70  bc79/3±22/72   ab 98/3±81/38  a 05/1±30/45  
12    bcd81/1±80/70  abc 26/2±50/73    b 80/1±90/39  a 90/2±54/42  
15    ab 00/2±47/72  ab 07/2±06/74    a 28/6±41/43  a 08/2±04/46  
18    ab 97/0±51/72  ab 72/1±23/74    ab 05/5±79/36  a 08/2±04/46  
21    a 85/0±69/73  a 79/2±32/75    b 96/2±84/32  a 94/2±00/45  
30    a 59/3±78/73  ab 49/2±59/74    b 79/2±48/32  a 01/5±75/44  
40    abc 21/2±89/71  abc 97/2±73/72    b 46/5±88/35  a 47/3±51/43  

.باشد یم 05/0ها در سطح  داده یانگینم ینب دار یدهنده وجود اختلاف معن در هر ستون نشان یرمشتركحروف انگلیسی غ*  
  باشند. یم معیار انحراف ± یانگینداده ها به صورت م*

 
گردند، پس جدا از  ها تهیه می کلیه محصولات غذایی براي مصارف غذایی انسان: هاي حسی شاخص

، ارزیابی حسی و هاکیفیت مغذي و مدت ماندگاري مطلوب، اولین شرط لازم براي تولید گسترده آن
مقبولیت  لحاظ  به ی، اختلافاتاین پژوهشتایج ارزیابی حسی در ن باشد. می هاآن مقبولیتاطمینان از 

هاي ماهی کاهش  اي نتایج ارزیابی حسی سوسیس بررسی مقایسهماهی را نشان داد. هاي  سوسیس
. در زمان )6جدول () P>05/0هاي تولید شده را طی زمان نشان داد ( سوسیس بافت و کیفیت ظاهري

بالاترین امتیازات حسی مربوط به ظاهر را  شدهشسته نها، تیمار  روز پس از تولید سوسیس 3صفر و 
از اختلافات بین تیمارها کاسته شد. میانگین امتیازات ظاهر در پایان کسب نمود که با گذشت زمان 

ثیرگذار بر امتیازات حسی ظاهر، أمهمترین عامل ت بود. 3/5 شسته نشده چرخ شدهدوره براي تیمار 
 ها بود. بافت سوسیسمات شدن رنگ  و تجمع آب آزاد شده
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گوشت چرخ هاي تهیه شده از  مقبولیت بیشتر بافت سوسیس نیز بیانگرحسی بافت  هاي آزمایش
ها در یخچال تا پایان دوره نگهداري  سازي سوسیس روز پس از ذخیره 18بود. از  شسته نشده  شده

با  ).P<05/0شاهده نگردید (م ي دو تیمارها دار بین خصوصیات کیفی بافت سوسیس تفاوت معنی
 افُت کیفیت کاسته شد. ها  سوسیس گذشت زمان و افزایش رطوبت تحت فشار، از مقبولیت بافت

دلیل کاهش ظرفیت نگهداري آب و افزایش رطوبت  به طور احتمال حسی بافت با گذشت زمان، به
  ها بود. تحت فشار سوسیس

 
گوشت چرخ شده شسته نشده و شسته هاي ماهی تهیه شده از  سنتایج ارزیابی حسی ظاهر و بافت سوسی -6جدول 

  .روزه نگهداري در یخچال 40طی دوره 

  زمان
  بافت    ظاهر  
  شسته  چرخ شده  شدهن شسته    شسته  چرخ شده  شدهن شسته  

0    a83/0±45/8  a0/1±95/7    a50/0±60/8  a69/0±95/7  
3    ab66/0±30/8  a69/0±95/7    a69/0±55/8  abc51/0±45/7  
6    abc88/0±85/7  ab19/1±40/7    a68/0±40/8  ab95/0±80/7  
9   bcd17/1±30/7  ab45/1±25/7   ab83/0±95/7  bcd41/1±75/6  
12    cd48/1±90/6  ab35/1±85/6    ab22/1±70/7  cd45/1±65/6  
15    de29/1±10/6  bc23/1±35/6    ab30/1±10/8  cd41/1±60/6  
18    de41/1±25/6  bc26/1±30/6    bcd21/1±0/7  cd40/1±50/6  
21    de50/1±45/6  bc38/1±30/6    d41/1±30/6  cd30/1±30/6  
30    de10/1±95/5  bc07/1±10/6    cd30/1±65/6  d10/1±95/5  
40    e26/1±30/5  c14/1±60/5    cd43/1±60/6  d66/1±85/5  

باشد. یم 05/0در سطح  ها داده یانگینم ینب دار یدهنده وجود اختلاف معن در هر ستون نشان یرمشتركحروف انگلیسی غ * 
  باشند. یم معیار انحراف ± یانگینداده ها به صورت م*
  

نشان داده شده است امتیازات شاخص مزه نیز با گذشت زمان نگهداري  7طور که در جدول  همان
). P<05/0دار نبود ( معنیاین کاهش کاهش یافت اما  شسته شدههاي تیمار  در یخچال، در سوسیس

 که طوري به مرور زمان کاهش یافت، به شدهشسته نهاي تیمار  سوسیس ي ارها، مزهخلاف این تیمبر
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 25/6به  65/8روزه نگهداري در یخچال از  40حسی این تیمار از ابتدا تا پایان دوره امتیازات  میانگین
علت برخورداري از طعم  به شسته نشده  گوشت چرخ شدههاي تهیه شده از  سوسیس تغییر نمود.

هاي تهیه شده از  ، مقبولیت بیشتري نسبت به سوسیسدهنده افزودنی طعمآمیخته با ترکیبات گوشتی 
 هاهاي گوشتی موجب بهبود مزه آن افزایش چربی در فرآورده دارا بود. ي شسته را گوشت چرخ شده

شسته هاي تیمار  ) در نتیجه میزان بیشتر چربی موجود در سوسیس1384، ناصريو  ناصريگردد ( می
یباً رتقشده هاي تیمار شستشو  سوسیسها باشد.  تواند از دیگر دلایل مزه بهتر این سوسیس می دهنش
بایست در رابطه با استفاده از فرایند  می و بیشتر طعم آنها وابسته به مواد افزودنی بود. بودهمزه  بی

د. ماهی کپور شستشو، به نوع ماهی مورد استفاده و خصوصیات فیزیکوشیمیایی گوشت آن توجه نمو
، که با میزان چربی کم، طعم مناسب، رنگ و حالت ارتجاعی مناسب باشد میاي جزء ماهیان سفید  نقره

برخوردار  شیلاتی اي جهت تولید محصولات مختلف )، از پتانسیل ویژه2008،شاویکلودر گوشت (
توجهی کاهش داد مقدار قابل  آزمایشی را به هاي مزه سوسیس پژوهشفرایند شستشو در این . است

نزدیک بود. در مجموع با کمتر به محصولات گوشتی  شسته شدههاي تیمار  مزه سوسیسکه  طوري به
اي، فرایند  نقره جهت تولید سوسیس از ماهی کپورگردد که  توجه به نتایج ارزیابی حسی پیشنهاد می

یخچال با دیگر هاي نگهداري شده در  شاخص پذیرش کلی سوسیس .شستشو ضرورت چندانی ندارد
هاي تهیه شده از  خوانی داشت. در مجموع کیفیت سوسیس هاي حسی مورد ارزیابی، هم شاخص

در ابتداي دوره نسبت به سایر تیمارها  بالاتريحسی  ماهی امتیازات شسته نشده گوشت چرخ شده
در شاخص هاي موجود  با گذشت زمان و در پایان دوره نگهداري، تفاوت اما )P>05/0کسب نمودند (

 هاي مقبولیت حسی سوسیس نهایتدر  .)P<05/0دار نبود ( معنی بین دو تیمار ها پذیرش کلی سوسیس
در زمان صفر پس از تولید و طی دوره  مزه ظاهر، بافت وبا توجه به  شسته نشده چرخ شدهتیمار 

  نگهداري در یخچال از مقبولیت بیشتري نسبت به سایر تیمارها برخوردار بود.
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گوشت چرخ شده شسته نشده و هاي ماهی تهیه شده از  نتایج ارزیابی حسی مزه و پذیرش کلی سوسیس -7ل جدو
  روزه نگهداري در یخچال 40طی دوره  شسته

  زمان
  پذیرش کلی    مزه  
  شسته  چرخ شده  شدهن شسته    شسته  چرخ شده  شدهن شسته  

0    a59/0±65/8  ab0/1±95/6    a59/0±65/8  a59/0±65/8  
3    ab23/1±15/8  ab14/1±98/6    a66/0±30/8  a66/0±30/8  
6    ab28/1±80/7  ab31/1±60/6    ab79/0±75/7  b79/0±75/7  
9   abc10/1±40/7  ab23/1±45/6   bc10/1±05/7  bc10/1±05/7  
12    bc52/1±0/7  ab46/1±85/6    cd10/1±40/6  c10/1±40/6  
15    bc66/1±15/7  ab19/1±45/6    cd32/1±50/6  c32/1±50/6  
18    c35/1±60/6  bc33/1±10/6    bc27/1±85/6  c27/1±85/6  
21    c25/1±64/6  bc31/1±35/6    cd28/1±45/6  c28/1±45/6  
30    c12/1±27/6  bc47/1±20/6    cd18/1±31/6  c18/1±39/6  
40    c41/1±25/6  bc43/1±40/6    cd35/1±35/6  c35/1±35/6  

باشد یم 05/0ها در سطح  داده یانگینم ینب دار یوجود اختلاف معندهنده  در هر ستون نشان یرمشتركحروف انگلیسی غ*   
  باشند. یم معیار انحراف ± یانگینداده ها به صورت م*

  
  گیري نتیجه
هاي تولید  کیفیت مغذي سوسیساز یند شستشو، آطور کلی نتایج این پژوهش نشان داد که فر به

  هاي فیزیکی سوسیس ستشو بر ویژگیچنین فرایند ش . همکاهد میشسته  شده از گوشت چرخ شده
علاوه استفاده از  نهد. به ثیرات منفی میأچون آب آزاد شده، رطوبت تحت فشار و بافت ت ماهی هم

ها را در ابتداي دوره نگهداري کاهش  شسته در سوسیس ماهی مقبولیت سوسیس  گوشت چرخ شده
بهبود رنگ و کاهش اکسیداسیون  ژوهشپیند شستشو در این آکارگیري فر هثیرات مثبت بأداد. تنها ت

نیز رنگ   هاي تهیه شده از گوشت چرخ شده توان بیان کرد که سوسیس چربی بود اما در مقابل می
از حد مجاز تجاوز نکرد. در نتیجه  در هیچ کدام از تیمارها مناسبی داشتند و میزان اکسیداسیون چربی

بدون  اي، استفاده از گوشت چرخ شده ی کپور نقرهو کیفیت مناسب ماه پژوهشنتایج این  به با توجه
  گردد. پیشنهاد میبراي تولید سوسیس فرایند شستشو 
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  سپاسگزاري
علمی دانشگاه  تامراتب قدردانی خود را از آقاي دکتر غلامرضا بهرامی عضو محترم هی وسیله بدین

که    خانم مهندس مریم آذرينماییم. همچنین از آقاي مهندس لحاك برزگر و  میرازي کرمانشاه اعلام 
  نماییم. در مراحل انجام پروژه ما را یاري نمودند سپاسگزاري می
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Abstract1 

Aim of this study was to evaluate proximate analysis and physicochemical 
changes in fish sausage made from unwashed and washed mince during 
refrigerated storage. Sausages produced from unwashed and washed mince and 
kept refrigerated and subsequently chemical, physical and sensorial analysis were 
performed. The results showed that the impact of washing process on trial factors 
(P<0.05). Sausage made from unwashed mince had the higher amount of protein, 
fat and ash in comparison with sausage made from washed mince (P<0.05). Total 
moisture in unwashed mince group was lower than washed mince group (P<0.05). 
Released water and expressible moisture increased during the trial period (P<0.05). 
Released water in washed mince group was higher than mince group (P<0.05). 
However, hardness and chewiness changes during time did not have statistical 
differences in trial groups (P>0.05), but amount of these factors in unwashed mince 
was higher than washed mince (P<0.05). Washed mince had the higher whiteness 
and Hue* than mince (P<0.05). TBA in washed mince depicted lower intensity 
increasing during time but did not exceed allowed limit at the end of experiments 
(P<0.05). pH in washed mince was higher than unwashed mince (P<0.05). Overall 
results proved in order to produce silver carp sausage washing process is not 
needed. 
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