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 مقدمه

باشند. گوشت به طور خاص به عنوان منبعی از غذايی جهان مدرن ضروری میهای گوشتی آماده مصرف در رژيم وجود فرآورده

گوشت ماهی به علت دارا بودن تركیبات مغذی با كیدیت بالا، شامل  باشد.، پروتئین و آهن می12، ويتامین ب3اسیدهای چرب امگا

ها در آب، نقش مهمی را در جیره غذايی انسانها، اسیدهای چرب اشباع اندک و تركیبات محلول ها، كربوهیدراتپروتئین، ويتامین

 . (Boran et al., 2008; Theruvathil et al., 2008; Özpolat and Patir et al., 2015) دارد

-های سودمند هستند ولی دارای فیبر كمی هستند كه با اف ودن فیبر خوراكی از نظر تغذيهغذاهای دريايی حاوی پروتئین و چربی

های میوفیبريل مخلوط با محافظ سوريمی به پروتئینباشد. گردند. سوريمی پايه تهیه انواع غذاهای دريايی میتر میای كامل

های ها و پروتئینشده به منظور حذف خون، لیپیدها، آن يمشود و از طريق شستشوی ماهی چرخسرمايی اطلاق می

ای برای تهیه محصولات متنوع است كه به دلیل ماده خام بالقوه و (Tahergorabi et al., 2012) شودساركوپلاسمیک تهیه می
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 . (Remya et al., 2015) خواص بافتی منحصربه فرد و همچنین ارزش غذايی بالا شهرت يافته است

ترين مهم .(Hema et al., 2015)باشند شده يا محصولات تقلیدی میهای بازسازیمحصولات مبتنی بر سوريمی عمدتا شامل آنالوگ

های مختل  ماهی يکسان نیست و عامل تعیین خاصیت كاربردی سوريمی توانايی تولید ژل است. قابلیت تولید ژل كه در گونه

 كننده، اختصاصات بافتی محصول نهايی تولید شده از سوريمی است.

بر اساس مطالعات متعدد شوند. ه میهايی هستند كه در طراحی مواد غذايی استدادفیبرهای رژيمی و خوراكی يکی از اف ودنی 

-های قلبی و عروقی، ديابت، چاقی، اختلالات روده میبیماری مصرف فیبر در رژيم غذايی سبب كاهش كلسترول، كاهش ابتلا به

علاوه بر اين موارد فیبرهای خوراكی دارای خواص هیدروكلوئیدی بوده . (Debusca et al., 2014; Obula Reddy et al., 2015)شود 

 . (Debusca et al., 2014)و اثرات مثبتی در ساختار مواد غذايی دارند 

شوند حلالیت بالايی دارند و از منابع در حال حاضر بسیاری از فیبرهايی كه با اهداف تکنولوژيکی در محصولات شیلاتی استداده می

 Cardoso et al., 2008; Sa´nchez-Alonso et)تهیه شده است  ... هايی مثل گاروفین، گوار، زانتان ول كاراژينان يا دانهجلبکی مث

al., 2007; Alakhrash et al., 2016). اند اما سبب از دست رفتن اگر چه اين مواد با قابلیت اتصال به آب بالايی شناخته شده

از سوی . (Cardoso et al., 2008; Sa´nchez-Alonso et al., 2007)شوند های پروتئینی عضله میژلاستحکام و حالت ارتجاعی در 

فیبرهای رژيمی غلات، ديگرتجربه بسیار كمی در استداده از فیبرهای نامحلول مانند فیبرهای غلات در محصولات شیلاتی است. 

عمدتا شامل سلول هستند و خواص تکنولوژيکی بالايی مثل ظرفیت اتصال به آب و چربی بالايی دارند و نی  مواد مطلوبی برای 

و استداده از آنها در  (Sa´nchez-Alonso et al., 2007)شوند ها در محصول محسوب میاهش ه ينهدستیابی به بازده بالا و ك

شود. بسیاری از محصولات شیلاتی مانند برگرماهی، كوفته، فرمولاسیون موادغذايی سبب تولید محصولات گوشتی كم كالری می

شوند. در مطالعه برای تغییر در بافت و طعم محصول تهیه می های تقلیدی و... از سوريمی به همراه مواد مناسب ديگرفرآورده

  های حاصل از سوريمی مورد بررسی قرار گرفت.حاضر، اثر فیبرهای مختل  بر سوريمی و فرآورده

 فیبرهای خوراکی

ساكاريدها و اولیگوساكاريدها مانند ای از تركیبات شامل مخلوطی از پلیمرهای كربوهیدراتی گیاهان، پلیفیبرهای خوراكی دسته

انجمن شیمی غلات  .(Elleuch et al., 2011)باشند ها، نشاسته مقاوم، اينولین و .. میسلول ، تركیبات پکتیکی، صمغسلول ، همی

های مشابه كه به هضم كربوهیدرات فیبر خوراكی را بخش خوراكی گیاهان يا  (American association of creeal chemists)آمريکا 

 ,.Yang et al)شود، تعري  كرده است و جذب در روده كوچک انسان مقاوم بوده و به طور كامل يا ج ئی در روده ب رگ تخمیر می

كه از تواند منشا حیوانی نی  داشته باشد، مانند كیتوزان . فیبر خوراكی نه تنها بخش غیر قابل هضم گیاهان است بلکه می(2014

 Rodriguez)مركب مشتق شده و ساختاری ملکولی شبیه سلول  گیاهی دارد پوستان و ماهیكتین موجود در اسکلت خارجی سخت

et al., 2006) . 

آمینه قابل هضمی هستند كه از اسکلت خارجی بندپايان مثل خرچنگ و لابستر و همچنین ساكاريدهای كیتین و كیتوزان پلی

تواند عملکردی به عنوان فیبر داشته باشند اگرچه آنها توسط بسیاری از مقامات نظارتی ها مشتق شده و میاكثر قارچديواره سلولی 

ها( و سلول  و لیگنینتواند نامحلول )سلول ، همیفیبر می. (Lyon and Cacinik, 2012)اند به عنوان فیبر به رسمیت شناخته نشده

 های مقاوم و نشاسته مقاوم( باشد. ها، الیگوساكاريدها، دكسترانها، بتاگلوكانکتینهای مختل ، پ محلول در آب )صمغ

 منابع فیبرهای خوراکی

شوند: فیبرهای محلول و فیبرهای نامحلول. فیبرهای محلول به مقدار زيادی در بندی میفیبرهای خوراكی به دو گروه تقسیم

منبع غذايی مهم از فیبرهای نامحلول هستند. در واقع، فیبرهای محلول از جمله  ها، لوبیا، سب يجات وجود دارند. غلات، يکمیوه

كنند كه سبب تاخیر در تخلیه معده، جذب هايی چسبناک تولید میساكاريدی، محلولها و ديگر ذخاير پلیها، نشاستهپکتین، صمغ

مانند سلول  و لیگنین، در مقابل اثر كمتری بر  در روده كوچک و تمايل به كاهش سطح كلسترول خون دارند. فیبرهای نامحلول
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روی ويسکوزيته محتويات روده دارند و تمايل به سرعت بخشیدن به جای تاخیر انتقال در روده كوچک دارند و بیشترين اثر 

 (. Kumar Verma and Banerjee, 2010)ضديبوست را را نسبت به فیبرهای محلول دارند 

 سوریمیفیبر و محصولات حاصل از  

باشد. فاكتورهای زيادی مانند نوع گونه، ، پروتئین و... می3گوشت ماهی دارای مواد مغذی مدید مانند اسیدهای چرب امگا

باشد. در طی فرآوری، اف ودن مواد غیر گوشتی  تولیدمثل، جنس، سن، رژيم غذايی و نوع فرآوری در تركیب گوشت ماهی موثر می

كه  هنگامی. (Talukder, 2015)دهند ها شديدا تركیبات گوشت را تغییر میدهندهها، پوششدهها، پركنندهندهمانند اتصال

 شوند. شوند در تركیبات گوشت اثر گذاشته و سبب تغییر در تركیبات آن میفیبرهای خوراكی به محصولات گوشتی اضافه می

 اثر فیبر خوراکی بر ترکیب شیمیایی

فیبر  اف ودن و مركب ماهی سوريمی ژل  به گندم فیبر اف ودنباشد. رطوبت، چربی، پروتئین و خاكستر میتركیب شیمیايی شامل 

 Sa´nchez-Alonso et al., 2007; Alakhrash et) ها نداشتنمونه رطوبت در تاثیری آلاسکاپولاک ماهی سوريمی ژل به جودوسر

al., 2016)توجه با حدظ رطوبت و جذب در تداوت دلیل به فیبر توسط هانمونه رطوبت محتوای در تداوت كه داد نشان . مطالعات 
 ارزيابی حسی و فی يکی خواص بر رطوبت می ان  تداوت (.Talukder and Sharma, 2010) باشد می پخت روش  و گوشت نوع به

 از شده تهیه سوريمی خمیر شیمیايی تركیب(، 1396در مطالعه حیدری و همکاران ). (Yang et al., 2007) نبود سوسیس موثر
 داد نشان هانتايج مطالعه آن شد. گیریاندازه2/0 ، 4و 6درصدهای  در وگندم جودوسر  فیبرهای حاوی ای نقره كپور ماهی گوشت

 مقدار تداوت در دلیل به پروتئین كاهش يافت. كاهشداری بطور معنی فیبر سطوح با اف ايش چربی و پروتئین رطوبت، درصد كه
 . (Sa´nchez-Alonso et al., 2007) است شده اف وده خوراكی فیبر

 pHاثر فیبر خوراکی بر  

pH های عملکردی و كیدیت در طی نگهداری گوشت موثر است داری بر ويژگیترين پارامتری است كه به طور معنیمهم

(Talukder, 2015) . مقدار بهینهpH  گ ارش شده است  5/6-5/7برای تولید ژل در دامنه وسیعی از(Park et al., 2013) . حیدری

درصد به سوريمی سبب اف ايش می ان  0،2،4و6مشاهده كردند كه اف ودن فیبرهای جودوسر و گندم در سطح (، 1396و همکاران )

pH ها نسبت به نمونه شاهد گرديد كه در دامنه مطلوب تولید ژل قرار داشتند. نمونه(Cadun et al., 2015)  گ ارش كردند كه

ای بر روی سوريمی ماهی در مطالعه (Alakhrash et al., 2015)يابد اما اف ايش میدر كلوچه ماهی دارای فیبر گندم  pHاف ايش 

 تاثیر دانستند. را بی pHآلاسکاپولاک، اف ودن فیبر بر می ان 

 

 اثر فیبر خوراکی بر بافت سوریمی

. (Jain et al., 2007)بافت، يکی از مهمترين پارامترهای كیدی گوشت ماهی است و در صنايع فرآوری آب يان اهمیت زيادی دارد 

كند آنالی  پروفايل بافت مقادير سختی، خاصیت ارتجاعی، بهم پیوستگی، خاصیت چسبندگی و حالت جويدنی تعیین می

(Alakhrash et al., 2016) درصد( روی ژل  4و  2( و سطوح پايین فیبر گندم )درصد 4، 2/0و 6فیبر جودوسر )اف ودن . مطالعه

(. برخی از مطالعات 1396ها نشان نداد )حیدری و همکاران، داری بر خاصیت چسبندگی و حالت جويدنی ژلسوريمی تاثیر معنی

یوستگی و خاصیت چسبندگی و حالت اف ايش سختی، خاصیت ارتجاعی، بهم پ نشان دادند كه اف ايش سطح فیبر جودوسر در 

(. كاهش در قدرت و كشسانی ژل منجر به Alakhrash et al., 2016و حالت جويدنی سوريمی ماهیان مختل  اثر دارد )چسبندگی 

اين نوسانات به نوع  .(Sa´nchez-Alonso et al., 2007)شود پیوستگی، خاصیت ارتجاعی و سختی میكاهش خاصیت جويدنی، بهم

 . (Debusca et al., 2014)های آب ی بستگی دارد سازی و گونهفیبر مورد استداده، طول زنجیره آن، همچنین سطح غنی
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 فیبر خوراکی و ظرفیت اتصال به آب

های آب نمونهبا اف ودن فیبر گندم به سوريمی ماهی آلاسکاپولاک نگهداری شده در فري ر مشاهده شد كه ظرفیت اتصال به 

تواند به دلیل اختلال در شبکه ژل و شود میمحتوی فیبر گندم كاهش يافت. اف ايش در می ان آبچک زمانی كه فیبر اضافه می

توزيع نابرابر آب به دلیل رقابت در جذب آب توسط فیبر باشد به طوری كه از بادكردگی توسط محدود كردن آب در دسترس  

. با حضور فیبر انگور قرم  در گوشت چرخ شده ماهی ماكرل به طور قابل (Sa´nchez-Alonso et al., 2006) شودجلوگیری می

های فی يکی در طول نگهداری در انجماد اف ايش يافت و به طور مستقیم اف ايش مقدار فیبر مانده پس از تنشتوجهی آب باقی

ها رسد كه فیبر استخراج شده از میوه. به طور كلی به نظر می(Sa´nchez-Alonso and Javier Borderı´as, 2008)متناسب بود 

باشد، در حالی كه بت بالاتر تركیبات محلول به نامحلول میتمايل بیشتری به نگهداری آب دارند كه احتمالا به دلیل داشتن نس

ی ديگری با اف ودن فیبر . در مطالعه(Sa´nchez-Alonso and Javier Borderı´as, 2008)فیبر غلات به طور عمده نامحلول هستند 

 ,.Sa´nchez-Alonso et al)ها نسبت به نمونه شاهد كاهش يافت گندم به سوريمی ماهی مركب، ظرفیت اتصال به آب نمونه

2007). 

 فیبر و قابلیت تا شدن ژل سوریمی

ماهی  سوريمی به گندم فیبر اف ودن با مطالعه ای باشد. در می تولیدی ژل چسبندگی می ان یدهندهنشان كه تاشدن قابلیت

 شده آلاسکاپولاک نگهداری ماهی سوريمی ژل بر گندم فیبر اف ودن بای ديگری  و مطالعه  (Sa´nchez-Alonso et al, 2007)مركب  
حیدری و همکاران  .كردند كسب را تاشدن قابلیت امتیاز بیشترين هانمونه همه (Sa´nchez-Alonso et al, 2006)فري ر،  در

دريافت های ژل دارای درصدهای متداوت فیبر گندم و جودوسر بیشترين امتیاز قابلیت تاشدن ( گ ارش كردند كه نمونه1396)

 كردند.

 اثر فیبر بر رنگ سوریمی

های تیره توسط فیبر شده و سبب مطالعات نشان داده اند كه اف ودن فیبر در ماهیان با گوشت تیره، سبب احاطه شدن رنگدانه

-روشنايی موثر نمیگردد. در حالی كه اف ودن فیبر در ماهیانی با عضله سدید و فاقد رنگدانه تیره بر سدیدی و اف ايش سدیدی می

داری سبب كاهش روشنايی و اف ودن درصدهای مختل  فیبر جودوسر و فیبر گندم بطور معنی. (Debusca et al., 2014)باشد 

با اف ودن فیبر جودوسر به سوريمی ماهی  (2007و همکاران ) Alakhrash(. 1396ها گرديد )حیدری و همکاران، سدیدی نمونه

با اف ودن فیبر گندم به مینس ماهی هیک و كاد كاهش روشنايی و سدیدی  (2007و همکاران ) Sa´nchez-Alonsoآلاسکاپولاک و 

 مشاهده نمودند.

 فیبرخوراکی و خواص حسی

. اف ودن فیبرهای (Talukder, 2015)دلپذيری محصولات گوشتی به كیدیت بو، طعم، رنگ، ظاهر، تردی و آبداری بستگی دارد 

 های حسی مانند بافت، رنگ، طعم، بو و ظاهر نشان ندادندتداوتی در هیچ يک از ويژگی جودوسر و گندم در سطوح مختل 

داری در ظاهر مشاهده ف ودن فیبر گندم و فیبر جودوسر به سوريمی تداوت معنی. در مطالعاتی با ا(1396)حیدری و همکاران، 

  .(Sa´nchez-Alonso et al., 2007; Alakhrash et al., 2016)دار در بافت و م ه سوريمی مشاهده شد نکردند و تنها تداوت معنی

 گیری کلینتیجه

های م من را كاهش داد. استداده از اين فیبر سبب بهبود احتمال ابتلا به بیماریتوان های گوشتی میبا اف ودن فیبر به فرآروده

ای و سلامت محصولات غذايی می گردد. فیبرها از منابع مختلدی از جمله سب يجات، حبوبات، محصولات جانبی كیدیت تغذيه

ی سوريمی، نتايج متداوتی را در برداشته است ولی به هاباشند. تحقیقات بر استداده از فیبرها در فرآوردهها و غیره میغلات، میوه
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گردد و های سوريمی میهای خوراكی موجب بهبود رنگ و بافت و ....در  فرآوردهتوان گدت استداده از مقادير كم فیبرطور كلی می

 ريمی توصیه می گردد. های حاصل از سوها در سوريمی و فرآوردهاثر كمی بر طعم و م ه آن دارد بنابراين استداده از آن
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Abstract 

Today, most consumers in addition to being the healthy and nutritional value of its food, its health effects are 

concerned. seafood contains protein and beneficial fats but they have little fiber by adding dietary fiber (wheat fiber, 

oat fiber and cellulose (completed in the nutrition. Surimi enrichment and its products with edible fiber can be 

effective in preventing heart disease, diabetes, obesity. Edible fibers can be used in surimi and its products like 

binders, fillers, coatings and have positive effects on pH, texture, color and sensory properties. Since the effects of 

using different fibers are different, so this article reviews the use of different fibers in the production of surimi 

products. 

Keywords: Health, Edible fiber, Surimi, Fishery products, Enrichment 
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