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 تولید سوریمی از گوشت چرخ کرده ماهی کپور نقره ایچگونگی 

 مقدمه

های مختلف از گوشت ماهی در خاوردور، بخصوو  اانوب بصوورن سورتی رایو       میلادی تولید فرآورده 15از قرن 

ها در سایر کشورها نیز به سرعت رو به فزونی گذاشته اسوت  بوه نیووی    بوده و طی چرد دهه اخیر تولید ایب فرآورده

وز در ویتریب فروشگاههای مواد غذایی انواع ایب میصولان را با نام هایی از قبیل برگر مواهی، فویف فیرگور،    که امر

توان در کرار میصولاتی همچون همبرگر، سوسیس و سوایر فورآورده هوای تولیود شوده از سوایر       فیف نیست و    می

 ن به شرح ذیل برشمرد:تواها ملاحظه نمود  برخی از دلایل ایب رشد روز افزون را میگوشت

 افزایف آگاهی مردم نسبت به ارزش غذایی آبزیان بعروان غذای سلامتی -

توجه روز افزون به استفاده از غذاهای آماده مصرف و یا آماده طوب  در مروازب بوه لیواف  ورفه جوویی در        -

 وقت 

خورند و بیرون غذا میافزایف روز افزون تعداد مشتریانی که چه به لیاف ضرورن کاری و یا برای تفرب در  -

ای از قبیول سواندوی ، همبرگور، برگور مواهی و     عرضوه       در نتیجه توسعه رستورانهایی که خوراکهای لقمه

 نمایرد می

ی تکرولوای و فراهم آمدن امکان تولید غذاهای آماده طبق سلیقه مصرف کرردگان و ایجواد رغبوت   توسعه -

 هایی ایجاد بازار نموده است ع برای چریب فرآوردهدر آنها برای به ایب گونه غذاها که در واق

ی ارزان قیموت کوه بوا فرمولاسویون مراسوس و اسوتفاده از تجهیوزان مودرن امکوان تولیود           وجود موواد اولیوه   -

های مورد نظر مصرف کرردگان را به قیموت مراسوس فوراهم نمووده و بودیب ترتیوس بورای افوراد بوا          فرآورده

دسترسی به تولیدان غذایی مراسس از نظر طعم، ارزش غوذای و سوهولت    درآمدهای ناییب و متوسط امکان

 مصرف را فراهم آورده است 

وجود ذخایر آبزیان کم برداشت شده که بعلل مختلف، از جمله اندازه، فرم جثه، طعم یا رنگ و یا دشواری  -

 اند فرآوری و آماده نمودن برای طب  از بازار مراسبی برخوردار نبوده

ساب گذشته رواج داشته است  لیکب تولید فورآورده و   50های مختلف از گوشت قرمز طی مصرف فرآوردهدر ایران 

ساب گذشته آغاز گردیده و رو به فزونی است  فوراهم  20غذاهای آماده مصرف از گوشت ماهی بصورن تجاری از 

بورداری بهیروه ار آبزیوان    اد شرایط بهرهها علاوه بر ایجآوردن امکانان و تجهیزان مورد نیاز برای تولید ایب فرآورده

 گردد نراستخوان و کم مصرف باعث استفاده از حداکثر ظرفیت واحدهای فرآوری موجود در تمام طوب ساب می



 آبزیهههههههههههههههههههههههههههههههههههان ای ارزش تغذیهههههههههههههههههههههههههههههههههههه

ی آبزیان از مرابع مهم نروتئیب حیوانی هسترد ، گوشت ماهی سرشار از نروتئیب ، ویتامیب هوا،مواد معودنی و اسوید هوا    

چرب غیر اشباع است نروتئیب ماهی به دلیل داشتب تمامی اسیدهای آمیره ضروری و عوامل میرک رشد اثور مهموی   

در ترمیم بافت ها و سلامتی و شادابی انسان و به طور کلی رشد بدن دارد و کمبوود ایوب نوروتئیب سوبس عودم تعوادب       

را در انسوان ندیود موی آورد و همچرویب      دستگاه عصبی گشته و عقس ماندگی فکری و رنجوری و ضوعف جسومانی  

مقاومت بدن را در برابر بیماری های عفونی کاهف میدهود  بودلیل وجوود امولاح فوراوان از جملوه کلسویم و فسوفر،         

 مصرف ماهی برای رشد و استیکام بدن و جلوگیری از نرمی و نوکی استخوان مفید است 

 سرانه مصرف ماهی

کیلووگرم اسوت  ایوب مقودار در      1۸ط مصرف سرانه آبزیوان در جهوان حودود    متوس FAO بر اساس آمار و اطلاعان

کیلوگرم است  ایب در حالیست کوه علیورغم    16کیلوگرم و در کشورهای در حاب توسعه  26کشورهای توسعه یافته 

ور ، اهمیت و تأثیر مصرف ماهی و سایر آبزیان در افزایف ضریس سلامتی افراد جامعه ، مصرف سرانه آبزیان در کش

کیلوگرم( مقدار بسویار کموی اسوت  در     1۸کیلوگرم است که در مقایسه با مصرف سرانه جهانی ) 5/۷اکرون حدوداً 

  کیلوگرم می باشد ۷2و  92حالیکه مصرف سرانه کشورهایی نظیر ایسلرد و اانب به ترتیس 

کیلوگرم در ساب  ۴ساب از  10با بررسی مصرف سرانه آبزیان در کشورمان مشاهده می شود که ایب مقدار طی مدن 

کیلوگرم افزایف یابد  ایب  10افزایف یافته و قرار است در نایان برنامه چهارم به  13۸9 ساب در کیلوگرم ۷5به  13۷3

( …میزان بایستی به شکل های مختلفی از قبیل )ماهی تازه، مرجمد، فیله شوده، کرسورو و فورآورده هوای خمیوری و      

 .شود عرضه و تولید

گرم از سوهم مصورف سورانه مواهی کشوور را       1۴0ت موجود واحدهای تولید کررده برگر ماهی، ترها قادر است ظرفی

در د از مصرف سرانه نیف بیری شده در نایان برنامه چهارم به  ورن فورآورده   10تأمیب کرد  و چرانچه قرار باشد 

د  که در حاب حاضر ظرفیت تولیود موجوود   هزار تب در ساب برس ۷0های خمیری مصرف شود، ظرفیت تولید باید به 

 .رقم فوق می باشد و ایب امر نشاندهرده خلأ و نیاز وسیع بازار به میصولان سوریمی می باشد %10حدود 

 

 

 های خمیریفرآوردهتعاریف و اصطلاحات 

 گردد:لفی اطلاق میهای تولید شده از خمیر ماهی، با توجه به فرآیرد تولید، عراویب مختبه مواد خام و یا فرآورده



شود که فرآیرود شستشوو، نوالایف و آبگیوری خمیور مواهی را       سوریمی به میصولی گفته می (:Surimiسوریمی )

ای برای مصارف  رعتی مانرد تولید سوسیس، برگر ماهی تواند به عروان ماده اولیهسپری کرده باشد  ایب میصوب می

 رد استفاده قرار گیرد های مختلف موو     و یا مصارف خانگی بصورن

برگر ماهی از مخلوط کردن سوریمی و یوا خمیور مواهی بوا موواد       (:Fish burger/ Fingerفیش برگر/ فینگر)

آید  سپس ایب مخلوط به اشکاب مختلف قالس گیری، مرجمد مختلف نرکررده، طعم دهرده و نگهدارنده به دست می

شی از لعاب مخصو  و نودر سوخاری در روغوب سورو و سوپس    شود  نوعی از ایب میصوب با نوشو بسته بردی می

 گردد ی مصرف عرضه میهای مراسس به  ورن آمادهبردیدر تونل انجماد سریع و در بسته

های تولید شده از خمیر ماهی باشد، در به ایب میصوب که شاید از قدیمی تریب فراورده (:Fish cakeفیش کیک)

رای تولید ایب میصوب فرآیرد عمومی تولید خمیر انجام و با توجوه بوه نووع کاموابوکو     شود  باانب کامابوکو گفته می

های گیاهی و حیوانی، نودر سبزیجان و مواد افزودنی و طعم دهروده نظیور شوکر،    مواد مختلف مانرد نشاسته، نروتئیب

 شود تثبیت مینمک، ادویه و    اضافه و نس از شکل دادن به آن، طی فرآیرد نخت، فرم نهایی میصوب 

هوای مختلوف مانرود    برای تولید ایب میصوب، خمیر ماهی مخلووط شوده بوا افزودنوی     (:Fish pasteخمیر ماهی)

نشاسته، مواد طعم دهرده، روغب و     که عملیان یکرواخت سازی بر روی آن انجام شده و بافت همگری نیودا کورده   

هوای کرسورو معموولی    از نظور ضوخامت کمتور از قووطی     های مختلف فلزی کهای و با قوطیباشد، در ظروف شسشه

گوردد  ایوب   شود و نس از دربردی و ناستوریزاسیون یا استرلیزاسیون به بازار مصرف عرضوه موی  هسترد، قرار داده می

 باشد میصولان به دلیل ایجاد بافت نرم بصورن مارمالاد بر روی نان قابل استفاده می

 سوریمی چیست؟

هی تهیه شده که طی مراحلی استخوان ها و بوی بد ماهی گرفتوه مووی شوووود  ایوب میوووصوب      سوریمی از گوشت ما

و ویتوامیب هوا و موواد     3دارای تمام ویژگووی های ماهی می باشد و سووورشار از اسیدهای چورب و غیور اشوباع امگوا     

ای مختلوف جهوت   معدنی عالی است  سریمی از مواهی هوای گونواگون تولیود موی شوود و در شمشوهایی بوا وزن هو         

جایگزیری با گوشت قرمز در تمامی فرآورده های گوشتی از جمله سوسیس، کالباس، همبرگر، فیله سوخاری مواهی،   

 انووووواع فسووووت فووووود، کبوووواب کوبیووووده، کتلووووت موووواهی و کبوووواب ماهیتابووووه ای قابوووول اسووووتفاده اسووووت       

س، نیتوزای ماکوارونی و دیگور    همچریب از سریمی می توان جهت استفاده در تولید انواع فرآورده هوای نفوک، چیوپ   

 فرآورده ها استفاده نمود 

 تاریخچه سوریمی



ساب نیف در اانب باز می گردد ولی تولید  رعتی سوریمی و فرآورده هوای آن بعود    500سابقه ی تولید سوریمی به 

 ۴نزدیوک بوه    میلیون تب می باشد که برای تهیه آن 1از جرگ جهانی دوم رونق گرفت میزان تولید سالیانه آن حدود 

بخفِ ماهیان گرم آبی و سرد آبی  ورن می  2میلیون تب ماهیان ارزان قیمت مصرف شده اند تولید سوریمی از هر 

گیرد  معروفتریب گونه های مورد استفاده جهت تهیه سوریمی ، آلاسکا نولاک از ماهیان سرد آبی است که بیشتریب 

 حجم تولید را از آن خودش کرده است 

 ر ایرانسوریمی د

توب در سوواحل جرووبی کشوور      3000تب و در مجموع نزدیوک بوه    393میزان  ید ماهی حسون در استان خوزستان 

گزارش شده که بسیار مراسس است  امروزه استفاده از ماهیان کم ارزش تر و ریز مثل فورکو،نیکو ، گواف ، کریشو 

 است و    که جهت تولید سوریمی  ورن گرفته ، نتای  خوبی داده 

 سابقه تولید و مصرف سوریمی در جهان

های خمیری در جهان بویژه در اانب و در کشورهای جروب شرق آسیا دارای سوابقه طوولانی    تولید خمیر و فرآورده

های خمیری مواهی  ،  رعت تولید سوریمی و فرآورده1953ساله است  با ظهور سوسیس ماهی در بازار در ساب  500

 های مرطقه و جهان انتقاب داده شد و به دیگر کشوردر اانب گسترش یافت 

هوای  شوود و مقودار آن در آموار   ده مصورف موی  های تولید کررو صرف معمولا در کشورهای خمیری آماده مفرآورده

 ها سوریمی یا خمیر ماهی است خورد  ماده اولیه و ا لی ایب فرآوردهتجارن جهانی کمتر به چشم می

هزار تب برآورد شده است، کوه نیموی از    600تا  550بیب  200۴سوریمی در جهان در ساب  در گزارش فائو کل تولید

هوای دیگوری کوه در تولیود سووریمی و      دهود، گونوه  آن را سوریمی تولید شده از ماهی آلاسکانولاک تشوکیل موی  

د میباشورد   شوامل مواهی سویم، مواکرب، هووکی و کوا      گیرنود،  هان مورد اسوتفاده قورار موی   های خمیری در جفرآورده

بزرگتریب تولید کرردگان سوریمی در جهان کشورهای آمریکا، تایلرد و اانب هسترد، در حوالی کوه بیشوتریب مقودار     

شوود  گرچوه   هوزار توب مصورف موی     100هوزار و   ۴00و کوره جرووبی بوه ترتیوس بوه میوزان       در اانب سوریمی سالانه 

کررود،  یر فرانسه مقادیر قابل توجهی سوریمی مصرف میکشورهایی مانرد آمریکا و تعدادی از کشورهای ارونایی نظ

هوزار توب واردان بزرگتوریب وارد کررودگان سووریمی میسووب        100و  300لیکب اانب و کره جروبی بوه ترتیوس بوا    

گردند  با ایب حاب تعدادی از کشورهای ارونایی، به ویژه فرانسه در سالهای اخیر سوریعتریب رشود را در تجوارن    می

رسویده   2003هزار توب در سواب    ۸0به  9۴هزار تب در ساب  33اند، به طوری که واردان ایب کشور از تهسوریمی داش

دلار بوه ازای هور کیلووگرم     ۴1/2و  1۴/2به ترتیس  1999و  199۸متوسط قیمت سوریمی در آمریکا طی ساب است  

 دلار متفاون بوده است  9/1 تا 65/1بوده ولی در سالهای بعد قیمت روندی نزولی و متغیر داشته و بیب 



 مزایای تولید سوریمی و مقایسه آن با مصرف گوشت ماهی معمولی

عملیان سوریمی باعث خروج نروتئیب های میلوب در آب شده، لذا حالت ارتجاعی گوشوت افوزایف موی     -

 .یابد

 .رنگ و ظاهر گوشت ماهی ا لاح می شود -

 .بو و طعم نامطلوب گوشت ماهی برطرف می شود -

 .موجود در گوشت ماهی بمقدار زیادی خارج شده و عمر ماندگاری میصوب افزایف می یابدچربی  -

 .سوریمی باعث ایجاد سهولت فراوان در طب  و ایجاد تروع غذایی در مقایسه با گوشت ماهی می گردد -

در نروسه تولید سوریمی با حذف استخوان، فلس، عصس، رگ و سایر ناخالصی ها باعوث ایجواد انگیوزه و     -

 میل

 سوریمیهای مورد استفاده در تولید گونه

آوری، گوشت ماهی به دو گروه دسوته برودی   به چرد عامل بستگی دارد  از نظر فب سوریمیانتخاب گونه برای تولید 

حا ول از گوشوت    سووریمی ها دارای حالت ارتجاعی قووی و  حا ل از گوشت گروهی از ماهی سوریمیشود  می

 باشد رتجاعی ضعیف میدارای حالت ا گروهی دیگر

علاوه بر ایب، میزان چربی و رنگ گوشت ماهی نیز از عوامل مهم در روش فرآوری و خصو یان میصووب اسوت    

 ی اولیه موارد زیر را باید مورد توجه قرار داد:بطور کلی در انتخاب ماهی به عروان ماده

 حالت فیزیکی ماهی شامل رنگ و حالت رئولوایکی گوشت -1

 شود میچربی که بالا بودن آن باعث تسریع در تغییر طعم و کاهف مدن عمر ماندگاری میصوب در د -2

 فراوانی و قیمت مراسس -3

هوایی کوه گوشوت تیوره رنوگ دارنود، تقسویم        ی سفید گوشت، قرمز گوشت و ماهیدسته 3ها از نظر رنگ، به ماهی

 موثر است: شوند  ایب خصو یت در خمیر حا ل از گوشت به اشکاب ذیلمی

  تری است  های سفید گوشت دارای چربی کمتر و حالت ارتجاعی قویتولید شده از ماهی سوریمیمعمولا

رنگ اسوت   نظیر فیتوفاک، که دارای گوشت سفیدهای نرورشی گرمابی حا ل از ماهی سوریمیهمچریب 

دیگوری کوه از نظور ارزش    هوای  های دریایی نظیور سولطان ابوراهیم، کریشوو و بسویاری از مواهی      و نیز ماهی

 گیرند دارای حالت ارتجاعی مراسبی است  قرار می ۴و  3های اقتصادی و بازار نسردی در گروه



        تون ماهیان از جمله ماهیان قرمز گوشت هسترد  اما علیرغم ایب مسوئله بوه دلیول وجوود حالوت ارتجواعی در

باشورد  هرچرود ایوب    خووبی برخووردار موی   ها، میصولان از بوازار نسوردی   تولید شده از ایب گونه سوریمی

ها به دلیل داشتب طعم و رنگ مراسس برای مصرف بصورن تازه و یوا تولیود کرسورو و نیوز بوالا بوودن       ماهی

 گیرند قیمت آنها، کمتر برای تولید خمیر مورد استفاده قرار می

 ارتجاعی کمی است و لذا های ساردیب و کلیکا دارای عضلان گوشتی تیره، چربی بالا و حالت ماهی خمیر

های خمیری از ها لازم است فرآیرد سوریمی برای تولید فرآوردههای خمیری از ایب گونهدر تولید فرآورده

 .ایب آبزیان انجام شود

 های خمیری در ایرانجایگاه تولید و مصرف خمیر و فرآورده

 .صید و آبزی پروری:1

 الف( سطح زیان ریز:

تب  25000به  13۷۴تب در ساب  ۸000های ساردیب و مید از سطح زیان ریز شامل ماهی دهد  یدآمارها نشان می

هوای  افزایف یافته است  ایب در حالی است که بر اساس برآوردهای به عمول آموده در طوی سواب     13۸3در ساب 

 تب خواهد رسید  5۸000برنامه چهارم ایب میزان به 

ساردیب در مراطق جاسک، کلاهی، قشم، بردرلرگه و شرق استان  ماهی مید در مرطقه هردیجان خوزستان و ماهی

 شود بوشهر  ید می

شود از ماهی کلیکا که در شماب ایران با مرکزیت بردرانزلی در استان گیلان و بابلسر در استان مازندران  ید می

قبلا توضیح داده شد کیفیوت  توان در تولید سوریمی و یا خمیر استفاده نمود  لیکب با توجه به مواردی که نیز می

تر اسوت  هرچرود   دریایی نائیب ۴و  3های درجه های گرمابی و گونهخمیر در مقایسه با خمیر تولید شده از ماهی

رسویده   13۸3تب در سواب  هزار  20هزار تب به حدود  95( از 13۷۸میزان  ید کلیکا طی سالهای گذشته)از ساب 

ریوزی بورای توسوعه  ورایع فورآوری بوه ویوژه واحودهای تولیود کرروده           است، اما با وجود ایوب کواهف، برناموه    

 رسد های خمیری از ایب ماهی برای افزایف مصرف انسانی آن لازم به نظر میفرآورده

 ب( آبزیان پرورشی:

توان از آبزیان نرورشی استفاده نموود  در مبیوث آبوزی نوروری نیوز میوزان       های خمیری میبرای تولید فرآورده

افزایف یافته است و بور اسواس برناموه     13۸3تب در ساب  65000به  ۷۴تب در ساب  2۷000اهیان گرابی از تولید م

تب افوزایف خواهود یافوت  لوذا ایجواد       163000های  ورن گرفته طی سالهای برنامه چهارم ایب میزان به ریزی

هوای خمیوری بوه مرظوور ترووع      رده رایع برای تولید میصولان با ارزش افزوده به ویژه  رایع تولیدکررده فرآو



های گلستان، مازندران، سد  استانهای گرمابی اجتراب نانذیر برظر میبخشیدن به میصولان تولید شده از ماهی

 ای دارند گیلان، خوزستان و فارس در تولید آبزیان نرورشی گرمابی نقف عمده

 های دریایی گروه سه و چهار:ماهیج(تون ماهیان و 

شووند  میوزان  وید ایوب     ان عمدتا در نوار ساحلی چابهار، جاسک و آب های دور در اقیانوس هرد  ید میتون ماهی

گروه از آبزیان در سالهای گذشته به دلیل فراهم شدن امکانان لازم برای  ید در آبهای دور افزایف قابول تووجهی   

 هزار تب بالغ شده است  120به  13۸3یافته یافته و در ساب 

هوای خمیوری   یان تجاری گروه سه و چهار مانرد کریشو، سلطان ابراهیم، خارو و     که برای تولید فورآورده سایر ماه

 شوند مراسس هسترد نیز در نوار ساحلی جروب به  ورن نراکرده  ید می

 های خمیری در ایران:. مصرف آبزیان و تولید فرآورده2

کیلووگرم اسوت  ایوب مقودار در      16آبزیان در جهان حودود   ، متوسط مصرف سرانه FAOبر اساس آمار و اطلاعان 

باشد  ایب کیلوگرم می 6کیلوگرم ولی در ایران حدود  1۴های در حاب توسعه و در کشور 2۴های توسعه یافته کشور

 باشد کیلوگرم می ۷2و  92در حالی است که مصرف سرانه کشورهایی نظیر ایسلرد و اانب به ترتیس 

کیلوگرم در سواب   ۴ساب از  10شود که ایب مقدار طی مدن با بررسی مصرف سرانه آبزیان در کشورمان مشاهده می

کیلوگرم افوزایف یابود     10افزایف یافته و قرار است در نایان برنامه چهارم به  13۸۴کیلوگرم در ساب  03/۷به  13۷3

هوای خمیوری و    (   ه، مرجمد،فیله شوده، کرسورو و فورآورده   های مختلفی از قبیل)ماهی تازایب میزان بایستی به شکل

 تولید و عرضه شود 

گورم از سوهم مصورف سورانه مواهی کشوور را        1۴0ظرفیت موجود واحدهای تولیدکررده برگر ماهی، ترها قادر است 

ورن در ود از مصورف سورانه نویف بیروی شوده در نایوان برناموه چهوارم بوه  و            10تامیب کرد  و چرانچه قورار باشود   

 هزار تب در ساب برسد  ۷0های خمیری مصرف شود، ظرفیت تولید باید به فرآورده

 

 فرآیند تولید سوریمی:

نامرد  در  ورتی که با ایب ( یا خمیر شسته و نالایف شده ماهی را سوریمی میMinced Fishگوشت چرو شده )

شود  ایب میصوب تیت جمد نامیده میهای مختلف مخلوط و سپس مرجمد شده باشد، سوریمی مرمیصوب افزودنی

های کوچک برای مصارف خوانگی و بوه  وورن بلوکهوای مرجمود، بورای       عروان فرآورده نیمه آماده در بسته بردی

 مصارف  رعتی از قبیل تولید سوسیس، برگر ماهی و    قابل عرضه است  

 (mincing) مرحله خرد کردن



 ی و فورآورده هوای آن اسوت میرس بوه تکوه گوشوت هوای        مهمتریب مورد مصرف میرس ماهی، ساخت سووریم 

 .قیمووووه شووووده گفتووووه مووووی شووووود کووووه حوووویب فرایروووود هووووای مختلووووف از موووواهی جوووودا مووووی شووووود   

 استخوان گیری مکانیکی

جدا سازی گوشت به کمک ابزار مکانیکی یکوی از روشوهای بوا ارزش بورای اسوتفاده بهتور از گونوه هوای کوم          

تاکرون در مورد بسیاری از مواد اولیه خوام مانرود    (Mince تهیهمصرف است تکریک های جداسازی مکانیکی)

گونه های کم مصرف،مازاد  ید،ضایعان ماهیان فیله شوده ، ماهیوان سوطح زی کوچوک ،مروابع آب شویریب و       

بسیاری از نرم تران و سخت نوستان بکار رفتوه و نتوای  مطلووبی داشوته اسوت  بهمویب جهوت برظور موی رشود در           

 .وسوووعه اسوووتفاده از آن موووی توانووود بهوووره وری از مروووابع آبوووزی را بهبوووود بخشووود    کشوووورهای در حووواب ت 

اساس کار در اکثر تکریک های جداسازی مکانیکی استفاده از یک فیلتر سوراخدار است تا از طریوق آن اجوزا    

گوشتی و غیر گوشتی از یکدیگر جدا شوند  برای ایب مرظور تاکرون سیستم های مختلفی طراحی شوده و موورد   

استفاده قرار گرفته اند که هر کدام دارای مزایا و معایبی بوده اند  نوع بسیار شراخته شده ای که در حواب حاضور   

است  در ایب سیستم ماهی نس از قطع سر  "Belt and drum" مورد استفاده قرار می گیرد سیستمی موسوم به

قابول ترظویم و یوک اسوتوانه مشوبک       ضوخیم و متیورک   (Beltو تخلیه حفره شکمی از بیب یک تسمه )کمربرد

)سوراخدار( چرخان عبور داده می شود  در ایب حالت ،گوشت همراه چربی و خون با فشار وارد استوانه گردیده 

سانتی متر طووب داشوته    20-50و نوست واستخوان به خارج هدایت می شوند  در ایب روش ، ماهیانی که حدود 

د ولی برای آنکه میصوب کیفیت بهتری داشته باشد می توان ماهی را از باشرد به آسانی استخوان گیری می شون

طریق ایجاد برش در طوب ستون مهره ها دو نیمه کرده و قبل از استخوان گیری ،سر ومیتویان شوکمی را جودا   

نمود  اگر استخوان گیری از ماهیان کوچک، بدون قطع سر و تخلیه شکمی انجام شود، گوشت آلوده به نوست 

علیرغم آنکه ا وب ایب عملیان در ظاهر ساده به  .معا  و احشا بوده و قبل از عرضه به بازار باید نالایف گرددو ا

نظر می رسد ولی ارتباط بیب فشار، اندازه مرافذ و سطح تماس بوا بوازده نهایی،مقودار آلووده کرروده هوا وآسویس        

اره برالوی بهبوود شورایط کوار و افوزایف      بسیار نیچیده بوده و لازم است هموShear damage حا ل از برش

 .کیفیووووووووووووت میصوووووووووووووب نهووووووووووووایی مووووووووووووورد توجووووووووووووه قوووووووووووورار گیوووووووووووورد      

اندازه مرافذ استوانه )غرباب( بر کیفیت گوشت جدا شده به خصو  از نطر مقودار اسوتخوان وفلوس اثور زیوادی      

کوچوک   دارد  اگر ایب مرافذ بزرگ باشرد مقدار استخوانهای کوچک و تیز در میصوب افزایف می یابود واگور  

باشرد موجس افزایف فشار و تخریس و متلاشی شدن بافت گوشت و افزایف ضوایعان هرگوام آبکشوی گوشوت     

میلی متر برای گونه های مختلف از جمله ماهیوان اسوتخوانی کوچوک کوه بوه       1-5می گردد  بهمیب دلیل اندازه 



 . ووووووووورن کاموووووووول اسووووووووتخوان گیووووووووری مووووووووی شوووووووووند نیشوووووووورهاد شووووووووده اسووووووووت   

د که بالا رفوتب مقودار فشوار بوه خا ویت عملوی نوروتئیب هوا آسویس موی رسواند  افوزایف             مطالعان نشان داده ان

فشار،ظرفیت نگهداری آب را در گوشت کاهف داده و در نتیجوه مقوداری آب از گوشوت خوارج موی گوردد        

در خولاب  )shear برعکس،افزایف مقدار آب در ماده خام ، حساسیت آنورا نسوبت بوه آسویس حا ول از بورش      

زایف می دهد  افزایف فشار در طوب عملیان همچریب بر کیفیت میصوب نهایی اثران قابل توجه دارد  فرایرد( اف

کیلوگرم بر سانتیمتر مکعس چربی را بطور قابل توجهی جدا نموده و ترد شدن آنرا 300برای مثاب ،فشار بیشتر از 

عس قسمت قابل توجهی از نروتئیب حل کیلوگرم بر سانتیمتر مک1500سرعت می دهد و افزایف فشار به بالاتر از 

شده را دناتوره می نماید  البته افزایف فشار می تواند بر راندمان نهایی موثر بوده و آنرا افزایف دهد ولی دناتوره 

 .شوووودن نروتئووووی نهووووا بووووه قابلیووووت میوووورس بوووورای تهیووووه میصووووولان دیگوووور لطمووووه مووووی زنوووود        

 (مرحله شستشو)خیساندن

، یکوی از مهمتوریب مراحول     (Minced fisd meat) دن از اسوتخوان شستشوی گوشت مواهی نوس از جداشو   

ساخت سوریمی )فرآورده های اب مانرد( است که در اثر آن نروتئیب هوای میلووب در آب ،رنگدانوه هوا،خون،     

عامل اکسیداسیون( از گوشت جودا شوده و در نتیجوه تغلویت آکتویب و میووزیب،       )Heme لیپیدها و ترکیبان هم

خیسواندن  "گویرد کوه معروی آن    Mizusarashi یف می یابد  فرایرد شستشو را در زبان اانریاستیکام اب افزا

 :است  ایب فرایرد معمولا به چرد مرظور انجام می شود "در آب

  جداسازی مکانیکی ناخالصی ها -الف

توا   شراور در اب را به کمک همزن مکانیکی بهوم موی زنرود    Mince برای ایب مرظور،خرده گوشت های ماهی

 .ایوب موواد شوراور، در مرحلوه بعود از طریوق آبگیوری جودا موی شووند           .چربی و روغب از بافت عضله جدا شود

 

 شستشو-ب

ایب فرایرد،خون ،رنگدانه ها و دیگر ناخالصی ها را که ممکب است موجس تغییر رنگ یا تغییر ماهیت نروتئیب ها 

 .شوند رقیق می نمایرد

 خیساندن-ج

ت های ماهی در اب شیریب خیسانده می شوند و از ایب طریوق اجوزا میلووب در آب و    در ایب مرحله خرده گوش

 .امووولاح ارگانیوووک کوووه عامووول تغییووور ماهیوووت سووووریمی مرجمووود هسوووترد از آن جووودا موووی گردنووود          

مهمتریب مشخصه های آب مورد مصرف در تهیه سوریمی که لازم است همواره کرتورب شووند درجوه سوختی و     



است  در اانب بهتریب سوریمی در مراطقی تهیه می شوود کوه در آنهوا آب از کیفیوت      اسیدی یا قلیایی بودن آب

در دکلسیم(  ایب آب برای فرایرد خیساندن بسیار مراسوس   20-۴0بالایی برخوردار است )متوسط سختی حدود

احل است زیرا با تکرار سیکل های شستشو خا یت آبدوستی در گوشت تقویت می شود با توجه به ایرکه در مر

وجود دارد، لذا تو یه می شود که آخریب سویکل شستشوو بوا    swellingآخر فرایرد شستشو احتماب بادکردگی

در د کلروسدیم یا کلرومریزیوم باشد تا آب اضافی گوشت تا حد ممکب  3/0تا  1/0آبی انجام شود که دارای 

آن مرجر به حول شودن آکتویب و میووزیب      از ان گرفته شود البته مقدار نمک نیز باید تیت کرترب باشد تا افزایف

در  د از اجزا  میلوب در  ۸0اگر چه شستشوی گوشت در چرد سیکل انجام می شود ولی معمولا حدود  .نشود

آب عضله ماهی در نخستیب سیکل از آن جدا می شوند  شستشوی گوشت در سیکل های اضافی علاوه بر جودا  

نگدانه های سیاه)ملانیب(،غشاهای تیوره و ناخالصوی هوای دیگور را     نمودن باقیمانده اجزا  میلوب در آب،خون،ر

جدا ساخته و رنوگ میصووب را بهبوود موی بخشود  خا ویت دیگور ایوب شستشووی مکورر، تقویوت قودرن اب             

 .کامابوکوست،زیرا تجربه نشان داده است که ظرفیت تشکیل اب بوا تعوداد دفعوان شستشوو رابطوه مسوتقیم دارد      

دقیقوه ای انجوام موی شوود  دموای       10دقیقه است که معمولا در یه سیکل  30-۴0اندنمدن زمان لازم برای خیس

برابور سووریمی سواخته شوده      10سانتیگراد در نظر گرفته می شود  مقدار آب مصورفی حودود    10-5آب حدود 

ی برابور میصووب نهوای    ۷است  البته مقدار آب را می توان تا حدودی کاهف داد ولی ایب کاهف نبایود کمتور از   

باشد اگر ساخت سوریمی از ماهی تازه و در عرشه انجوام شوود حجوم آب مصورفی ممکوب اسوت توا سوه برابور          

 .سوووووووووووووووووووووریمی سوووووووووووووووووووواخته شووووووووووووووووووووده کوووووووووووووووووووواهف یابوووووووووووووووووووود  

برابرایب یکی از مهمتریب مراحل تولید سوریمی شستشوی گوشت چرو شده ماهی بوا مقوادیر زیوادی آب بورای     

ی و دیگر ترکیبان نیتروان دار موی باشود  و برطورف    برطرف کردن نروتئیب های سارکونلاسمیک، خون ، چرب

 .شووودن ترکیبوووان ذکووور شوووده در ضووومب شستشوووو باعوووث بهبوووود رنوووگ، طعوووم و بافوووت آن موووی گوووردد   

سوریمی خام طبیعتا دارای بوی ملایم و ظاهری نیمه شفاف هست و رنگ ، بوو و بافوت از مهمتوریب جربوه هوای      

و مقوادیر   50رنگ سوریمی دارای مقدار روشرایی بویف از  کیفی سوریمی و فرآورده های آن می باشد معمولا 

 .آبوووووووووی نزدیوووووووووک بوووووووووه  وووووووووفر موووووووووی باشووووووووود    -و زردی -سوووووووووبزی-قرموووووووووزی

سوریمی ترجییا از ماهیان سفید گوشت به علوت داشوتب طعوم ،رنوگ و خووا  الوی مطلووب تهیوه موی شوود           

 .سووتروشووهای مرسوووم در تولیوود سوووریمی بووا کیفیووت از ماهیووان تیووره گوشووت موفقیووت کمووی داشووته ا         

فرایرد شستشو یکی از حساس تریب گام های تولید سوریمی می باشد کوه نوه ترهوا باعوث خوروج چربوی و موواد        

ناخواسته مانرد خون ،رنگدانه ها و مواد بوزا می گردد بلکوه بوا خوارج سواختب نوروتئیب هوای سارکونلاسومیک        



سوتیکام اب و الاستیسویته فورآورده    موجس تغلیت نروتئیب های میوفیبریل می گردد که در نتیجه موجس بهبوود ا 

 .هوووای حا ووول از سووووریمی موووی شوووود کوووه از خووووا  لازم ایوووب دسوووته از فووورآورده هوووا موووی باشووود      

روش شستشویی که به طور متداوب برای تولید سووریمی از ماهیوان سوفید گوشوت اسوتفاده موی شوود در تولیود         

ب هوای سارکونلاسومیک ماهیوان تیوره     سوریمی مرغوب از ماهیان تیره گوشت موفقیت کمی دارد  چون نوروتئی 

گوشت نسبت به ماهیان روشب گوشت حاوی مقادیر بیشتری از نروتئیب ها با وزن مولکولی بالا هسترد علی رغم 

دسته بردی آنها در دسته نروتئیب های سارکونلاسمیک به اسانی توسط شستشو با آب خالص خارج نموی شووند   

به ماهیان سفید گوشت ناییب تر بوده ودارای مقادیر زیوادتری چربوی   عمده ایب ماهیان نس از مرگ نسبت  phو

برابرایب در دنیا تلاشهای زیادی برای تولید سووریمی بوا کیفیوت مطلووب از ماهیوان تیوره گوشوت مانرود          .هسترد

 .سوووووووووووووواردیب، موووووووووووووواکرب و هریرووووووووووووووگ  ووووووووووووووورن گرفتووووووووووووووه اسووووووووووووووت  

 (مرحله پایدار کردن)پالایش و آبگیری

هسوترد کوه در    wet sturry الت شلابیحنس از خیساندن و شستشو  (Mince) خرده گوشت های جدا شده

آنها استخوانهای ریز و سرجاقی ،لیگامانها،فلس،نوست و بسیاری اجزا  دیگر بصورن شراور دیده می شود  برای 

اشویب  یا نالایرده استفاده می نمایرد و آنرا قبول از م  Strainer جدا کردن ایب مواد اضافی معمولا از یک  افی

آبگیری یا نرس مارنی  )حلزونی( قرار می دهرد تا از ایب طریق گوشت نس از نالایف ،ابگیوری شوود  البتوه بور     

اساس طراحی سیستم می توان برای کاهف آب ، در مسیر مورد نظر یک یوا چرود الوک گوردان نیوز نویف بیروی        

 .نمود

 افزودنی ها

ضله هسوترد کوه در نهایوت بوه میصوولان سواخته شوده        مهمتریب جز  یک میرس ماهی نروتئیب های انقباضی ع

خا یت الاستیک می دهرد ایب الاستیسیته با اختصا ان حسی میصولان ساخته شده به خصو  کامابوکو در 

ارتباط مستقیم قرار دارد بهمیب دلیل حفت و نایدارسازی آن از اهمیت زیادی برخوردار است  یکی از مهمتوریب  

تفاده از افزودنی هاست  برای مثاب، هرگامیکه در نظر است سووریمی خوام بوه  وورن     روشها برای ایب مرظور اس

مرجمد نگهداری شود ضروری است قبل از مرجمد نمودن به آن افزودنی های ضد تغییر ماهیت اضافه شود توا از  

وگیری ایب طریق از تغییر یا کاهف در مهمتریب خا یت سوریمی یعروی قابلیوت تشوکیل اب در اثور انجمواد جلو      

ساکاروز،گلوکز،سوربیتوب ونلی فسفاتها از نخستیب افزودنی هایی بوده اند که در ایب رابطه مورد استفاده  .گردد

قرار گرفته اند امروز علاوه بر انها از تعداد دیگری از مواد شیمیایی مانرد گالاکتوز و لاکتوز وهمچریب از بعضی 

 .ای حفت کیفیت میصوب استفاده می شود اسیدهای آمیره و اسیدهای کربوکسیلیک نیز بر



 مزایای تولید سوریمی و مقایسه آن با مصرف گوشت ماهی معمولی

 .عملیان سوریمی باعث خروج نروتئیب های میلوب در آب شده، لذا حالت ارتجاعی گوشت افزایف می یابد-

 .رنگ و ظاهر گوشت ماهی ا لاح می شود-

 .ی شودبو و طعم نامطلوب گوشت ماهی برطرف م-

 .چربی موجود در گوشت ماهی بمقدار زیادی خارج شده و عمر ماندگاری میصوب افزایف می یابد-

 .سوریمی باعث ایجاد سهولت فراوان در طب  و ایجاد تروع غذایی در مقایسه با گوشت ماهی می گردد-

 ایجواد انگیوزه و میول   در نروسه تولید سوریمی با حذف استخوان، فلس، عصس، رگ و سوایر ناخالصوی هوا باعوث     -

 



 نمودار خط تولید سوریمی -تصویر یک

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 کیفیت سوریمی

کیفیت سوریمی را معمولا از طریق کیفیت فراورده های کامابوکوی ساخته شده از آن ارزیابی می نمایرد اسوتاندارد  

و تشوکیل اب   Blandnessنایه رنگ ،قوام،عدم احسواس طعوم مشوخص    اانب برای سوریمی انجماد زدائی شده بر 

و ویسکوزیته نیز ممکب است انجام شود    PHقرار دارد  هر چرد در ایب رابطه آزمایشان دیگری مانرد تعیب رطوبت،

 البته باید توجه داشت که بسیاری از ایب شاخص ها تیت تاثییر عوواملی مانرود کیفیوت مواده خوام ، اثور سویکل هوای        

شستشو)غلظت آکتیب و میوزیب( و تغییران حا ول از انجمکواد و نگهوداری میصووب مرجمود قورار داشوته و نتوای          

 .متفووووووووووووووووووووووووووووواوتی را نشوووووووووووووووووووووووووووووان موووووووووووووووووووووووووووووی دهرووووووووووووووووووووووووووووود

 دریافت ماهی

 قطع سر و تخلیه احشا و شستشو

 گوشت گیری با دستگاه و تولید خمیر

 شستشو و آبگیری اولیه با دستگاه

 )یک تا چهار مرحله(

 آبگیری نهایی با دستگاه پرس

 پالایش نهایی

 (است انجام قابل نیز نهایی پرس از قبل)

 

 اضافه کردن مواد نگهدارنده 

 بسته بندی اولیه

 انجماد

 سردخانه و نگهداری بسته بندی نهایی



تعییب می گردد، هر چرد  (standars gelling method) قابلیت تشکیل اب معمولا با استفاده از روش استاندارد

سرجف شود  ایب دسوتگاه عولاوه    (gelometer Okada)ا کمک الومترلازم است قبل از ارزیابی ،استیکام اب ب

بر تعییب استیکام می تواند تست های حسی را نیز انجام دهرد از جمله تست هوای حسوی کوه معموولا در ایوب رابطوه       

تاکردن( است که از طریق قرار دادن اب بیب انگشت شست و سبابه انجوام موی    )Folding انجام می شود یکی تست

گواز  )Bite یوا  Punch تعیویب موی گوردد و دیگوری تسوت      cracking وبوه کموک آن میوزان شوکرردگی اب     شود

 .زدن(اسوووووووووت کوووووووووه بایووووووووود بوووووووووه وسووووووووویله نانووووووووول متخصوووووووووص انجوووووووووام گیووووووووورد     

یشرهاد شده است که در ایوب تسوت هوا    ÷امروزه در مورد ارزش تست های فوق نقطه نظران متفاوتی ارائه گردیده و 

بتوان از آنها به عروان تست های اختصا ی استفاده نمود  از جملوه ایوب نیشورهادان     تغییراتی ا ولی  ورن گیرد تا

از طریق افزودن نشاسته است تا از ایب راه بتوان از نتای  حا ل بورای   (( ایجاد تغییراتی در تست ))قابلیت تشکیل اب

 و بودون درجوه   2،درجه first class یا 1، درجه special یا super مقایسه میصولان مشابه استفاده نمود  عالی

off-gradeنمونه ای از ارزشیابی هایی است که در حاب حاضر در مورد سوریمی مرجمد انجام می شود ،  

 نقاط ضعف و قوت تولید سوریمی

در د وزن ماهی کامل و تازه است، بوا توجوه بوه ایرکوه قیموت جهوانی سووریمی         20وزن سوریمی تولیدی حدود -

 ذا باید در انتخاب نوع ماهی و قیمت آن دقت کرد  دلار است ل 2حدود 

هوای  برابر آب مصرفی بورای تولیود سوایر فورآورده     5تا  ۴آب مصرفی برای تولید سوریمی نسبتا زیاد بوده  و تقریبا -

بالای فاضلاب تولیودی، هزیروه سواخت تاسیسوان تصوفیه فاضولاب بسویار بوالا          BODشیلاتی است  همچریب نظر به 

 خواهد بود 

های فوق به طوور مراسوس قابول تهیوه بووده و سووریمی قابول تولیود باشود، کیفیوت           در کرار ایب موارد چرانچه نهاده-

های خمیری تولید شده از سوریمی به مراتس بهتر از میصولان مشابه تولیود شوده از خمیور مواهی معموولی      فرآورده

 است 

 

 



 

 های خمیری های از محصولات تولید شده از فرآوردهنمونه

 

  

 

  
 



 

 

 

 

 

 

 



  
 

  
 

 

 

  
 

 

  
 

 

 

Pesta salad with surimi 

Pressed crab meat 

Rice salade with surimi  

Fish ball 



 

 

 


