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 12/20/1022تاريخ پذيرش:   22/22/1022تاريخ دريافت: 

 چکيده
شود. این دور ریخته می زائدات نعنوادرصد وزن آن به 44تا  54شود، معمولاً بین صورت مکانیکی در مقیاس تجاری، فرآوری میبهکه ماهی هنگامی

حیح صاستفادة رغم نیاز به آن، علیکه  داردای بالا حجم از زائدات حاصل از فرآوری آبزیان، مقدار زیادی مواد مغذی از جمله پروتئین با کیفیت تغذیه

های متعددی از جمله روش فناوری های کم ارزشبهینه از ماهیاستفادة بهینه این دسته مواد و همچنین استفادة منظور به گیرد.ا صورت نمیهآناز 

حلة مر، در مرحله است دو شامل، گیردمیصورت اولیه در اسید و باز )قلیا( مادة . این روش که بر مبنای انحلال ه استمورد توجه قرار گرفت pHتغییر 

ر بار شده و سپس دهای عضلانی همشود پروتئینیابد. این امر سبب میمواد اولیه با استفاده از اسید یا باز مربوطه کاهش یا افزایش می pH اول،

ای و از خواص تغذیه روش،. پروتئین حاصل از این است هاایزوالکتریک آننقطة ها تا دوم شامل رسوب پروتئینمرحلة و  محیط آبی حل شوند

 رییتغاین مقاله قصد دارد به شرح اصول فرآیند  .ندهای مرسوم تولیدکنسانترة پروتئینی نظیرسوریمی برخوردارسایر روش عملکردی بالاتری نسبت به

pH  ه )سوریمی( بپردازد ک آن با روش فرآوری مرسوممقایسة به این روش، مزایا و معایب هر دو روش اسیدی و بازی و  کنسانترةو بازیابی پروتئین

 گیرد.ای و عملکردی این فرآیند نیز به تفصیل مورد بحث قرار میدر نهایت خواص تغذیه

 pH ، تغییرسوریمیماهی، زائدات شیلاتی، بازیابی پروتئین،  :كليدی واژگان
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Abstract 
When fish is mechanically processed on a commercial scale, usually between 45 and 55% of its weight is 

discarded as waste. This amount of waste from aquatic processing contains a large number of nutrients, 

including protein with high nutritional quality, which, despite its need, is not properly used. In order to 

optimally use this category of materials and also optimally use underutilization fish, several technologies 

including the pH shift method were taken into consideration. This method, which is based on the dissolution 

of the raw material in acid and base (alkali), consists of two stages. In the first stage, the pH of the raw material 

is reduced or increased by using the corresponding acid or base. This causes the muscle proteins to be charged 

together and then dissolve in the aqueous medium, and the second stage includes the precipitation of the 

proteins up to their isoelectric point. The protein obtained from this technique has higher nutritional and 

functional properties than other conventional techniques for producing protein concentrates such as surimi. 

This article intends to describe the principles of the pH shift process and the recovery of concentrated protein 

in this way, the advantages and disadvantages of both acid and alkaline methods and its comparison with the 

conventional (surimi) processing method, which ultimately the nutritional and functional properties of this 

process. It is discussed in detail. 
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 مقدمه .1
تولید انواع  منجر به ،نهاییفرآوردة به  ماهیان آوریعمل

، استخوان، پوست، فلس و احشاء ، سراسکلتمانند  زائدات

 در ،صورت مکانیکیکه ماهی بههنگامیر واقع د .شودمی

درصد  44تا  54شود، معمولاً میفرآوری مقیاس تجاری 

دور ریخته جانبی عنوان محصولات ممکن است به آنوزن 

این گوشت ماهی باقیمانده روی  .(Gildberg, 2002شود )

درصد وزن  02تا  02، معمولاً اسکلتویژه سر و ، بهزائدات

با  هایاین پروتئین در حال حاضر د.دهماهی را تشکیل می

از مصرف انسانی خارج  یتلفخهای مبه روشکیفیت 

یا به آرد ماهی برای فرمولاسیون عنوان مثال به ،شوندمی

عنوان بهد و یا نشوآبزیان تبدیل میخوراک دام، طیور و 

محیطی که منجر به معضلات زیست شوندزباله دفن می

با افزایش جمعیت جهان و  ،این حالبا  .شودفراوانی می

از  .تنیسمد آکارکاهش منابع طبیعی، این رویکرد دیگر 

تواند به فرصتی برای این چالش در عین حال می ،رواین

تولید محصولات باکیفیت دارای ارزش افزوده مانند 

و ه شدهای هیدرولیز پروتئین ماهی، پروتئین کنسانترة

تری برای های کارآمدفناوری دارایکه  غیره استفاده شود

رفع نیاز غذایی انسان  در جهتبرداری از منابع طبیعی بهره

  .(Aspevik et al., 2017)است 

ها برای بازیابی چندین فناوری و روش در طول سال

ماهی و محصولات جانبی توسعه ماهیچة ها از پروتئین

ها باعث از بین رفتن خواص اند که بسیاری از آنیافته

ن یکی از ای. شوندهای بازیافت شده میعملکردی پروتئین

 موارد تولید سوریمی است که تقاضا برای آن بسیار زیاد است

برای پاسخگویی به تقاضای . اما منابع سنتی آن محدود است

  پلاژیکهای سوریمی، باید از منابع دیگری مانند گونه

استفاده از  .ها استفاده کردارزش و محصولات جانبی آنکم

سوریمی متعارف برای با استفاده از روش این مواد خام 

نی مشکلات فآمیز نبوده و با موفقیتها بازیابی پروتئین

 (.Hultin and Kelleher, 2000) استمتعددی مواجه شده

ارزش های کمبرای حل مشکلات مربوط به استفاده از ماهی

 
 

 

و محصولات جانبی که برای تولید سوریمی مناسب نیستند، 

این فرآیند، یعنی انحلال  .یک فرآیند جایگزین توسعه یافت

رسوب ایزوالکتریک،  انحلال و/pHاسید و قلیایی/فرآیند تغییر

و  ستااده از اسید یا باز فها با استمبتنی بر انحلال پروتئین

دهد ایزوالکتریک خود رسوب می pH ها را درآندر ادامه 

(Surasani, 2018; Kakko et al., 2022.) 
حجم بالای زائدات شاهد  ،نیز در کشور ایرانکه  از آن

 های پلاژیک(، ماهی1)صید ضمنی آبزیان کم استفاده و

 از پروتئین با خواصعنوان منبعی بهد نتوانهستیم که می

برداری هرچه بیشتر به جهت بهرهای و عملکردی بالا تغذیه

بازیابی  هایروش ةتوسعنیاز به رو ایناز  ،دنقرار گیر

احساس وری محصولات شیلاتی آدر صنعت فر پروتئین

 روش بازیابی و ندیفرآ ولمقاله اص نیا در بنابراین .شودمی

 ایمزا نیهمچن ، pHرییتغ روشپروتئین با  کنستانترةتولید 

 مرسوم یبا روش فرآور آنمقایسة و  این روش بیو معا

 تیقرار گرفته است که در نها ی( مورد بررسیمی)سور

 دهش یبررس لیتفص بهمحصول  یعملکرد ،یاهیخواص تغذ

 .است

 

  pHتغيير  يندفرآمباني تشريح  .2
، یک پیشرفت بزرگ در فناوری بازیابی 1111در سال 

ارزش صورت کمای از مواد خام های ماهیچهپروتئین

عنوان انحلال اسید را بهفرآیند  Kelleher و Hultin گرفت. 

 هایهکنسانترراهکاری در جهت بهبود عملکرد و پایداری 

پروتئین عضلانی ثبت کردند. چند سال بعد، یک فرآیند 

براساس حلالیت بازی ثبت اختراع شد. طبق مشابه، اما 

 لاریبریوفیمهای ها، حلالیت پروتئیناصل انحلال پروتئین

های الکترواستاتیک و آبگریز در محلول کنشبه برهم

های آبگریز بر که واکنشهنگامی پروتئین بستگی دارد.

گذارند، های الکترواستاتیکی تأثیر میکنشبرهم

 (.Zyas, 1997) شوندپروتئین استخراج میهای مولکول

های موجود در یک محلول توسط پروتئینطور کلی به

1 By-catch 
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پروتئین در کنار هم نگه -های ضعیف پروتئینکنشبرهم

توانند ها میهای جانبی پروتئینو زنجیره شوندداشته می

محلول داشته باشند  pH های متفاوتی را با تغییر دربار

محلول پروتئین،  pH  کاهش یا افزایش(. در طول 1 کل)ش

های مثبت یا منفی داشته توانند بارهای جانبی میزنجیره

افزودن اسید باعث افزایش بار مثبت  ،عبارت بهتربه .باشند

و 1های گلوتامیل ماندههای جانبی باقیخالص در زنجیره

 (O3H+های هیدرونیوم )از طریق افزودن یون 0آسپارتیل

که افزودن باز، باعث افزایش بار منفی شود، در حالیمی

، 5، تریپتوفنیل0های جانبی تیروسیلخالص در زنجیره

های ماندهباقیو  6، آرژینیل5، لیزیل4سیستینیل

های هیدروکسیل از طریق افزودن یون 8هیستیدینیل

(-OHمی ) .یور خالص مثبت ای یمنف یبارها لیتشکشود 

-نیروتئپ کیالکترواستات یهادافعه به منجر نیپروتئ سطح

 و تورم لیدلبه یکینامیدرودیه حجم شیافزا و نیپروتئ

 یشتریب تیقطب نیپروتئ یوقت ،رونیا از. شودیم انبساط

 ردیگیم صورت آب با یشتریب کنشبرهم رد،یگیم خود به

 Yasothai and) شودیم هاآنباعث انحلال  جهیو در نت

Giriprasad, 2015; Tahergorabi et al., 2015 .) 

های مثبت سطحی برابر با زمانی که تعداد باراز طرفی 

های منفی باشد، بار خالص سطحی پروتئین را خنثی بار

ای که در آن بار الکتریکی خالص pHکنند. فرض می

سطحی برابر با صفر است، نقطة ایزوالکتریک یا 

isoelectric point (pI) شود. در این پروتئین نامیده می آن

ها محلول در آب نیستند زیرا جاذبة آبگریز نقطه، پروتئین

 پروتئین بیشتر از جاذبة الکترواستاتیکی -پروتئین

شود آب است که منجر به رسوب ایزوالکتریک می-پروتئین

(. بنابراین، حلالیت/نامحلول بودن پروتئین را 0)شکل 

انحلال/رسوب ایزوالکتریک القا کرد ترتیب با توان بهمی

(Gehring et al., 2011.) 

 
 pH (Yasothai and Giriprasad, 2015) با نیپروتئ یهابار در راتییتغتصویر شماتیک  -1 شکل

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 Glutamyl 
2 Aspartyl 
3 Tyrosyl 
4 Tryptophenyl 
5 Cysteinyl 
6 Lysyl 
7 Arginyl 
8 Histidinyl 
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 .است صفر خالص یکیالکترواستات بار یدارا (pI) کیزوالکتریا ةنقط در نیپروتئ کدهندة این است که یتصویر شمانیک که نشان .2 شکل

ریز های آبگپروتئین از طریق پیوند-های پروتئینکنشکه برهمآب در کمترین حد خود هستند، در حالی-های پروتئینکنشآن، برهم pIالف. در 

 شوند.رسند و باعث رسوب پروتئین میضعیف به حداکثر می

 (.Gehring et al., 2011) شودیمدر آب  نیپروتئ تیاست که منجر به حلال غالب، pIآب در شرایط اسیدی یا بازی به دور از -های پروتئینکنشب. برهم

 

ي پروتئين عضلان كنسانترةروش بازيابي  .3

 pHفرآيند تغيير توسط 
-12 باشده چرخاختلاط گوشت ماهی این فرآیند شامل 

درجة  5)کمتر از  سردشدة یونیزه  آباز حجم  برابر 1

باید مراقب بود که از افزایش دمای مواد  .است گراد(سانتی

جلوگیری شود که کردن گوشت با آب همگن خام در حین 

ن آتوان با انجام کل عملیات در اتاق سرد یا در حضور یخ می

الگوی حلالیت  در این روش، مهم است که. کنترل کردرا 

حلالیت آن محدودة  در pH شناخته شود تا نظرمدپروتئین 

 .، که مستلزم ساخت منحنی حلالیت استشودتنظیم 

 هموژنه به pH توان با تنظیممنحنی حلالیت پروتئین را می

pH متغیر است و  10تا  4/1های مختلف، که عموماً از

طور به. کردایجاد  pH گیری حلالیت پروتئین در هراندازه

و بازی به سمت خنثی  pH ها ازکلی، حلالیت پروتئین

 اسید کلریدریک و هیدروکسیداز  یابد.اسیدی افزایش می

پروتئین ماهی استفاده  pH سدیم معمولًا برای تنظیم

 generally regarded) طور کلی ایمنبهها شود زیرا آنمی

as safe) شده باهموژنة تنظیم .شونددر نظر گرفته می pH 

ها کمک کند و پروتئین انحلالماند تا به مدتی باقی می

 با سرعت بالا دارسپس با استفاده از سانتریفیوژ یخچال

سانتریفیوژ معمولاً  (.Matak, 2015) شودسانتریفیوژ می

ر ( و سایبخش روییسازی )برای جداسازی لیپیدها با شناور

بافت های پروتئینها، پوست و مواد نامحلول )استخوان

های ( از پروتئینبخش رسوبینشینی )( از طریق تهپیوندی

محلول  pHدر نهایت . شودمیانی( استفاده میبخش محلول )

 ایزوالکتریکنقطة ، 4/4 ةمحدود میانی( بهبخش پروتئین )

و مدتی باقی  شودتنظیم می ماهی های گوشتپروتئین

در نهایت،  .کندها کمک ماند تا به رسوب پروتئینمی

شده معمولًا با سانتریفیوژ یا های رسوبپروتئین

 (Surasani, 2018)شوند میگیری آباولترافیلتراسیون 

 (.0 )شکل

دارای  pH طبق تحقیقات صورت گرفته، فرآیند تغییر

های تواند برای بازیابی پروتئینچندین مزیت است و می

استفاده شود. بیشترین  ای از مواد خامایزوله از طیف گسترده

مزایای گزارش شده این روش استخراج شامل بازدة بالای 

ای ههای بازیافتی با بهبود خواص عملکردی پروتئینپروتئین

شدن، حلالیت، نگهداری بازیافت شده، مانند امولسیون، ژل
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 کردن و ظرفیت نگهداری روغن استآب، همراه با کف

(Sasidharan and Venugopal, 2020در این زمینه .) 

ای هبسیاری از پژوهشگران از رفتار ایزوالکتریک پروتئین

های های عملکردی از گونهماهی برای بازیابی پروتئین

ارزش استفاده های کمها و گونهمختلف ماهی، زائدات آن

 ;Batista, 1999; Cortes-Ruis et al., 2001اند )کرده

Undeland et al., 2002; Batista et al., 2003; 

Kristinsson and Demir, 2003; Kristinsson and 

Hultin, 2004; Kristinsson et al., 2005; Nolsøe et al., 

2007; Palafox et al., 2009; Nolsøe et al.,  2011; 

Marmon, 2012; Jafarpour et al., 2013; Shabanpour 

et al., 2015; Zhang et al., 2023; Kakko et al., 2022; 

Nisov et al., 2022 علاوه بر این، این روش نیز برای .)

بازیابی پروتئین از زائدات سایر حیوانات از جمله گوشت 

 ,Mireles DeWitt ؛Chen and Jaczynski, 2007گاو )

 و مرغ( Gomez and James, 2002؛ 2007

(Tahergorabi, 2011; Tahergorabi et al., 2012 مورد )

 .استفاده قرار گرفته است

 
  pH رییتغ ندیتوسط فرآ نیپروتئ یابیروش بازتصویر  -3 شکل

 

بازیابی نیز ( 0226و همکاران ) Torres براساس

انحلال مرحلة هر دو  pHبه  ،pHپروتئین در فرآیند تغییر 

)انحلال اسیدی و یا بازی( و رسوب )ایزوالکتریک( بستگی 

نشان داده شده است، در  1طور که در جدول دارد. همان

ترین مقادیر برای بازیابی پروتئین زمانی این پژوهش بالا

بوده  4/4و  0ترتیب بهانحلال و رسوب  pH مشاهده شد که

 است.

 pH (Torres et al., 2006.) آلا با فناوری تغییرقزلبازیابی پروتئین از فرآوری محصولات جانبی ماهی  .1جدول 

 % شده یابیباز نیپروتئ
pH 

 انحلال-یدهرسوب

2/81 4/4-4/0 

1/81 4/4-2/0 

1/84 2/4-5/0 

0/11 4/2-4/0 

0/85 4/2-4/0 

5/85 4/4-4/10 

6/66 2/4-4/10 

5/80 2/4-5/10 

1/80 4/4-4/10 

1/88 4/2-4/10 
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در  یازب و یدياس نيپروتئ كنسانترة ةسيمقا .0

 pH رييتغ نديفرآ

 کنسانترةپروتئین محققین نشان دادند که 

 ةکنسانتربا پروتئین  فرآیند اسیدیشده از استحصال

های بین روشمقایسة ت. در متفاوت اسبازی  فرآیند

 گربهها از عضلات برای بازیابی پروتئینبازی  و اسیدی

که توسط  (Ictalurus punctatus) ماهی کانالی

Kristinsson ( انجام شد، نشان می0224و همکاران ) دهد

های بهتری مانند استحکام ژل را ویژگی ،بازیفرآیند که 

به علاوه وی در . دهدمی (FPI1) یماه زولهیا نیپروتئ به

 هایی بانیز افزود که فرآیند بازی، پروتئین 0226سال 

نسبت به فرآیند اسیدی بازیابی  یسفیدی بالاترشاخص 

، روش در مقابل(. Kristinsson et al., 2007کند )می

با  تری را در مقایسهپروتئین بالابازدة طور کلی بهاسیدی 

و  (Kristinsson et al., 2006)داراست بازی د فرآین

در  فرآیند اسیدی درهای سارکوپلاسمی بیشتری پروتئین

تر بازیابی بیش. شوندبازیافت میبازی مقایسه با فرآیند 

های سارکوپلاسمی برای فرآیند اسیدی، پروتئین

در این روش بیشتری  0هِموپروتئینمعنی است که دینب

های منفی روی رنگ، تواند پیامدشوند، که میبازیافت می

 از سوی دیگر، حفظ بیشترد. داشته باش طعمبو و در نهایت 

لات منجر به مشک ةکنسانتر درهای سارکوپلاسمی پروتئین

دلیل بهشود، زیرا آب فرآوری شده آلودگی کمتری می

محتوای پروتئین نسبتاً کم، نیاز به اکسیژن بیولوژیکی 

 .(Kristinsson et al., 2005) داردکمتری 

Zhong ( 0215و همکاران ) ای روی طی مطالعه درنیز

آوری های عملفرآورده حاصل از پروتئین ماهی ةکنسانتر

یک ایزوالکتر رسوب-ای با استفاده از روش انحلالکپور نقره

منجر به کاهش قابل توجهی  بازیفرآیند  بیان نمودند،

علاوه بر در مقایسه با فرآیند اسیدی شد.  هابیشتر لیپید

 و کیفیت غذایی وپایداری اکسیداتیو فرآیند بازی،  این

 
 

 

 

 

 رنگی بالاتری نسبت به فرآیند اسیدی را به همراه داشت. 

ني پروتئين عضلا كنسانترةای تغذيه خواص .5

 pHتغيير  بازيابي شده توسط

با  دههای پروتئینی بازیابی شکنسانترةترکیب تقریبی 

 و pH بسته به منبع پروتئین، ISP استفاده از فراوری

 متفاوت است ISP همچنین نوع اسید و باز مورد استفاده در

چربی  ٪1-4پروتئین خام،  ٪86-14طور کلی حاوی و به

 Taskayaکه هنگامیمثال، عنوان به. خاکستر است ٪0-5و 

برای بازیابی پروتئین  ISPفرآوری از ( 0221و همکاران )

Hypophthalmichthys ) اینقرهاز ماهی کپور  کنسانترة

molitrix)  کپورفیلة و ( معمولیcarpioCyprinus ) 

درصد با  14تا  81، پروتئین خام بین نمودند استفاده

 دستبه اولیهمادة ضروری بیشتر از آمینة محتوای اسید 

ای ( نیزطی مطالعه0211) و همکاران Singhعلاوه به .آمد

ی ماهماهیچة های پروتئین تهیه شده از کنسانترةوی بر ر

با استفاده از  (Cyprinus carpio) کپور معمولی نر و ماده

و  های قلیاییکنسانترةدند که نشان دا pH روش تغییر

 خامماهیچة محتوای پروتئین بالاتری نسبت به  اسیدی

 .نشان دادند

 عاملک ینیز یک منبع پروتئین جدید  ایکیفیت تغذیه

حیاتی است که قبل از تولید یک محصول غذایی باید 

منبع  ای هرکیفیت تغذیه .دقت مورد توجه قرار گیردبه

 ضروریآمینة اسید  1براساس وجود تمام  یپروتئین

(EAAs0)  در مقادیر کافی برای حمایت از سلامت انسان یا

 پروتئین تخم مرغ معمولاًطورکلی به شود.حیوان تعیین می

عنوان پروتئین مرجع قرار دلیل کیفیت غذایی بالا بهبه

کننده محدود EAAکه لیزین اغلب یک گیرد. در حالیمی

در این زمینه مطالعات نشان دادند  شود.در نظر گرفته می

کپور معمولی  از ISPروش بازیابی شده توسط  FPIکه 

(carpioCyprinus )  و( کریلsuperba Euphausia) 

  هستندمرغ تخم  تر ازبالادارای غلظت لیزین 

1 Fish protein isolate 
2 Hemoprotein 
3 Essential amino acids 
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(Chen et al., 2009 .)ند که ادادهها نشان پژوهشعلاوه به 

های بازیابی شده FPI( Biological value) زیستیارزش 

ئین پروتئین سویا و شبیه پروتکنسانترة بالاتر از  ISPتوسط 

 FPIرو باید ایناز  .(Bridges et al., 2010شیر است )

عنوان یک منبع پروتئین کامل بهرا  ISPبازیابی شده توسط 

جهت ادغام در فرمولاسیون مواد غذایی  با کیفیت بالا

 نیز( 0200)و همکاران  Surasani ،در این زمینه .دانست

 ماهی پنگوسیکردة جایگزینی گوشت چرخ  ،بیان نمودند

(Pangasius bocourti با )ی ماهیهای پروتئینةکنسانتر 

منجر به کیفیت  g kg 042−1در  (Labeo rohita) روهو

 برتر سوسیس در مقایسه با سایر سطوح آزمایش شده شد

توجهی کیفیت غذایی  ارزش غذایی را بدون کاهش قابلو 

های این مطالعه یافته. بخشیدخواهد ها را بهبود آن

های غنی از غذاتوسعة ای را برای پتانسیل امیدوارکننده

های پروتئین ماهی نشان هکنسانترمواد مغذی با استفاده از 

 .دهدمی

 

 كنسانترةخواص عملکردی بر  pHتغيير اثر  .6

 ماهيپروتئين 
ها ساختار سه بعدی پروتئین ISP ،pHفرآیند  در طول

 .گذاردخواص عملکردی تأثیر می دهد و بررا تغییر می

شدن، ژلمانند حلالیت،  هاپروتئین خواص عملکردی

و  و روغن نگهداری آبظرفیت ، کنندگیامولسیون

ها و محصولات پروتئینی در بر کاربرد پروتئینکنندگی کف

 (. Surasani, 2018گذارد )غذاها تأثیر می

دست بههای چندین مطالعه گزارش کردند که پروتئین

عملکردی و  دارای خواص pH تغییر فرآوریآمده از طریق 

دست بههای شدن بهتری در مقایسه با پروتئینخواص ژل

 ;Undeland et al. 2002د )دارن سوریمیآمده از طریق 

Kristinsson and Demir, 2003.)  در این زمینهPramono 

پروتئین  های عملکردیویژگینیز ( 0218) همکاران و

مورد بررسی  ISP پس از Lutjanus campechanus ماهی

که ظرفیت نگهداری آب، ظرفیت  نتایج نشان داد دادند.قرار 

اتصال روغن و محتوای اسید آمینه بهبود یافته است، که با 

 ردمطالعات دیگر در مورد کریل و تیلاپیا مطابقت دا

(Chen et al., 2009; Foh et al., 2011). این، برعلاوه 

Phetsang  نشان  گرید ی( در پژوهش0201)و همکاران

 (یباز ندیفرآ) ISPروش  قیطر از نیپروتئ یابیبازدادند که 

بنابراین، فرآیند  .دهدیم ارائه را یشدن بهترژل یهایژگیو

های تواند برای جداسازی پروتئینمیبازی  pH تغییر

و در عین حال  (Silurus glanis)ماهی ساز از گربهژل

نامطلوب استفاده  حداقل رساندن تجمع ترکیبات فراربه

( طی مطالعات خود 0210) همکاران و Fuهمچنین  .شود

که  ای دریافتندهای پروتئین کپور نقرهروی ایزوله

را  بهترین حلالیتبازی  شیوة فرآوری شده باهای هکنسانتر

کنسانترةاین  د.نهای نمک مورد استفاده داردر تمام غلظت

و استحکام  (WHC) ها دارای بالاترین ظرفیت نگهداری آب

درصد نمک بودند که با خواص  1و صفر های ژل در غلظت

  .برابری داشتدرصد  0سوریمی در غلظت نمک 

 

در مقايسه با  pH. مزايای فرآيند تغيير 7

 فرآيند سوريمي
های اسیدی و بازی دارای مزایای متعددی نسبت فرآیند

 به فرآیند مرسوم بازیابی پروتئین )سوریمی( به هنگام

جداسازی پروتئین عملکردی و با کیفیت از ماهیچه ماهی 

 (.Shaviklo, 2008هستند )

زدایی مکانیکی یا جداسازی گوشت فرآیند استخوان -1

توان حذف می pHاز پوست و استخوان را در فرآیند تغییر 

ور طها )طی سانترفیوژ( بهپروتئین ،کرد زیرا در این فرآیند

ای بازیابی سایر اجزای ماهیچهانتخابی جدا شده و از 

 شوند.می

تر است زیرا مراحل سریع pHفرآیند تغییر  -0

رو حجم آب اینکند از وشو و پالایش را حذف میشست

( 0224و همکاران ) Hultin. استمصرفی نیز بسیار کمتر 

کیلوگرم  1لیتر آب برای تولید  4-12گزارش کردند که 

مصرف  pHطی فرآیند تغییر پروتئین ماهی  کنسانترة

( گزارش کردند 0224) Linو  Park که،شود در حالیمی
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کیلوگرم سوریمی  1لیتر آب برای تولید  1/01که حدوداً 

 .شوداستفاده می

های غشایی های خنثی و هم لیپیدهم لیپید -0

یر در فرآیند تغیمؤثر طور توانند تحت شرایط مساعد بهمی

pH  رو خطر اکسیداسیون لیپید را در اینحذف شوند، از

 (0 )جدول رساندسازی بعدی به حداقل میذخیرهطول 

، سموم محلول pHها در روش تغییر با حذف لیپید -5

 (PCB ای کلرهیپل یهالیفن یبعنوان مثال، )به در چربی

 Shaviklo and) یابدنیز در محصول کاهش می

Johannsson, 2006.) 

حاوی مواد جامد،  pHپساب حاصل از فرآیند تغییر  -4

محتوای نیتروژن و اکسیژن شیمیایی کمتری در مقایسه با 

طوری که آلودگی پساب حاصل از فرآوری سوریمی است به

کنترل آلودگی نیز هزینة یابد و محیطی کاهش میزیست

 شود.کمتر می

، ایمنی مواد غذایی نیز بهبود pHدر روش تغییر  -5

مرحلة ها ممکن است در اولین میکروارگانیسم یابد.می

ل ها در محصوسانتریفیوژ حذف شوند، بنابراین از تجمع آن

 رویKristinsson (0225 )مطالعة  شود.جلوگیری می

نشان داده است که هر دو  (Silurus glanis) ماهیگربه

منجر به کاهش قابل توجه اسیدی و بازی فرآیند 

در مقایسه با سوریمی از ماده اولیه  های هوازیباکتری

 شود.می

 از نیپروتئ ةبازد شیافزا باعثpH فرآیند تغییر  -6

 رایز شودیم یمیسور یفرآور به نسبت ،یماه چهیماه

 (.0 دول)جکند یم یابیباز زینرا  یسارکوپلاسم یهانیپروتئ

 (.Kristinsson et al., 2005) یمیسور و یباز ،یدیاس یندهایفرآ یبرا یو کاهش چرب نیپروتئ یابیباز ةسیمقا .2 جدول

 % دیپیکاهش ل %نیپروتئ یابیباز ندینوع فرآ

 b1 /0±0/62 c8 /0±5/88 یباز

 b4 /5±4/61 b2/0±5/84 یدیاس

 a1 /0±0/50 8 /6±0/48 یمیسور

 (.>24/2pقابل توجهی متفاوت هستند )های موجود در یک ستون با حروف بالا به طور میانگین

 

 كليگيری نتيجه .8

های و گونهزائدات حاصل از فرآوری آبزیان استفاده از 

های صنعت ترین چالشیکی از مهم ،ماهی کم استفاده

. طبق مطالعات های اخیر بوده استغذاهای دریایی در سال

نسبت به سوریمی برای  pH تغییرفرآیند  ه،صورت گرفت

واند تتر است و میمناسببازیابی پروتئین از این مواد خام 

 ,.Thorkelsson et al) سوریمی باشدروش  جایگزینی برای

تولیدی به این روش بازدهی و کنسانترة و پروتئین ( 2008

عملکردی بالاتری را نسبت به روش ای و تغذیهخواص 

 اندازچشمرو از این)سوریمی( داراست.  فرآوری مرسوم

 ینیپروتئ دیجد بعامن نیا از استفاده ،FPIآیندة فرآوردة 

 نیا از توانیم ،نیبنابرا .انسان است ییدر محصولات غذا

 محصولات از یادیز حجم از یسازیتجار جهت یفناور

انواع  دیکم استفاده و تول یماه یهاگونه و یجانب

 . گرفت بهره ییایمحصولات در
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