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سازي کنسرو ماهی کپور تغییرات چربی و ترکیب شیمیایی در شرایط متفاوت سترون
  )Hypophthalmichthys molitrix( اينقره

 

  3زاده آریا وزیر  و 2مسعود رضایی، 1محمود ناصري *

  دانشگاه شیراز،یلات بخش مدیریت مناطق بیابانی، استادیار ش1
 ،دانشیار گروه شیلات، دانشگاه تربیت مدرس، نور2

  دانشگاه شیرازاستادیار شیلات بخش مدیریت مناطق بیابانی، 3
  17/6/1392 تاریخ پذیرش:؛  24/2/1392 تاریخ دریافت:

 
  1چکیده

گراد با ارزش درجه سانتی 130 و 121 ،115( سازيتاثیر تیمارهاي متفاوت سترون پژوهشدر این 
اي بررسی شد. پس از سازي برابر) بر ترکیب شیمیایی و کیفیت چربی کنسرو ماهی کپور نقرهسترون
سازي میزان رطوبت و چربی کاهش و میزان پروتئین و خاکستر افزایش یافت اما اختلاف سترون

سازي ). پس از سترون≤05/0P( هده نشدداري ناشی از اعمال تیمارهاي متفاوت حرارتی مشامعنی
 115میزان اسیدهاي چرب آزاد افزایش یافت. کمترین مقدار اسید چرب آزاد پس از اعمال تیمار 

گراد درجه سانتی 121و  115حاصل شد. پس از فرآیند کنسروسازي در تیمار گراد درجه سانتی
ساد چربی نیز در کلیه تیمارها افزایش محصولات اولیه فساد چربی افزایش یافت. محصولات ثانویه ف

). افزایش مقادیر ≤05/0P( داري بین تیمارهاي مختلف مشاهده نشدداشت اما اختلاف معنی
، نسبت به گراددرجه سانتی 121 و 115محصولات فلورسانس بافت و محیط پرکننده در تیمار 

پیشرفت تندي و فساد در این  نگربیاگراد درجه سانتی 130هاي کنسرو شده تحت اعمال تیمار نمونه
(طعم، بو، بافت  هاي ارگانولپتیکداري بر شاخصسازي تاثیر معنیتیمارهاست. شرایط متفاوت سترون

گراد درجه سانتی 130اي نداشت. بر اساس نتایج، پس از اعمال تیمار و رنگ) کنسرو ماهی کپور نقره
یت بهتري قرار داشت اما بدلیل باقی ماندن هاي کیفی چربی بافت و محیط پرکننده در وضعشاخص

  ان، با کاهش مقبولیت مواجه شد.هاي سخت استخوتکه
  

  اي، کیفیت چربی، ترکیب شیمیاییسازي، کپور نقرهکنسرو، سترون کلیدي: هايواژه
                                                

  mnaseri@shirazu.ac.irمسئول مکاتبه: *
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  مقدمه
پروري در آینده نقش بسزایی در امنیت غذایی و کاهش فقر جهانی خواهد داشت. در صنعت آبزي

 میان یکی از مشکلات اساسی این صنعت، حفظ کیفیت اولیه ماهی بدلیل فسادپذیري خاص آن استاین 
). اصولاً طول دوره نگهداري غذاهاي دریایی به دلیل تغییرات نامطلوب ایجاد 2002 (کابالرو و همکاران،

  ).2006(ستیونو،  گرددشده توسط عوامل میکروبی، آنزیمی، شیمیایی و فیزیکی محدود می
شود که یکی از مهمترین هاي متنوعی جهت حفظ کیفیت و نگهداري ماهی به کار گرفته میشیوه

). با توجه به حجم تولید جهانی، میزان مبادلات بین المللی و 2001(آبرگ،  ها کنسروسازي استشیوه
 گرددآوري شده از ماهی محسوب میمحصول عمل ترینعنوان اصلیارزش اقتصادي، کنسرو به

  ).2001آبرگ، (
امروزه ملاحظات اقتصادي سبب گردیده تا در تولید کنسرو از ماهیانی با قیمت مناسب، ترکیبات 

هاي هاي مورد مصرف در کارخانهترین گونهغذایی ارزشمند و حجم صید بالا استفاده گردد. معمول
). به دلایلی نظیر 2001(آبرگ،  باشندکنسروسازي انواع تون ماهیان، ساردین، هرینگ و سالمون می

مثل، ذخایر محیطی و مسدود شدن مسیرهاي منتهی به مناطق تولیدهاي زیسترویه، آلودگیصید بی
  .)2007(فائو،  طبیعی این ماهیان در حال کاهش است

گذاران بخش شیلات توجه خود را به استفاده از با عنایت به مثال فوق صاحبان صنایع و سیاست
 (رودریگوئز و همکاران، اندد، پرورشی و بعضاَ کم مصرف معطوف ساختههاي جدیبرخی گونه

 آبی پرورشی با حجم تولید بالا، ارزش). در این میان ماهی فیتوفاگ به عنوان یکی از ماهیان گرم2009
  رسد.غذایی و قیمت درخور توجه، انتخاب مناسبی جهت تولید کنسرو به نظر می

وي حاصل از آن، حرارت دادن طی دو مرحله، نخست به منظور در مورد ماهی و فرآورده کنسر
هاي میکروبی و شیمیایی به کار بهبود کیفیت خوراکی و در مرحله بعد جهت متوقف کردن فعالیت

هاي بین رفتن کلیه فعالیت ). از سوي دیگر مشخص شده با از2007 (رضوي شیرازي، شودگرفته می
سازي، فساد چربی مهمترین عامل افت ت مقدماتی و سترونآنزیمی و میکروبی طی فرآیندهاي پخ

  ).2001(آبرگ،  شودکیفیت کنسرو محسوب می
ها که باکتريشود. زمانیکنسرو ماهی به طور معمول تحت تاثیر بخار اشباع در اتوکلاو سترون می
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یتمی صورت لگارهو در دماي مرگ حرارتی قرار گیرند، جمعیت آنها ب 1در معرض حرارت مرطوب
ها تابع ). مطالعات میکروبیولوژیک نشان داده است انهدام میکروب1988(فائو،  کاهش خواهد یافت

ها طی با توجه به کاهش لگاریتمی جمعیت میکروارگانیسم .گردددما بوده و با افزایش آن تسریع می
ایش و طول دوره سازي به شکل لگاریتمی افزفرآیند حرارتی، با افزایش حرارت سرعت فرآیند سترون

 حرارت دهی کاهش خواهد یافت.

سازي موجب کاهش و یا افزایش زمان) طی فرآیند سترون - (دما تغییر شرایط تیمارهاي حرارتی
). تغییر شرایط تیمارهاي 1997 (آبرگ و همکاران، گرددسازي میمدت زمان اعمال فرآیند پروسه سترون

 ،)1987 (سیدلر و برونفسکی، آوريزمان عمل حرارتی به دلایل متعددي از جمله کاهش مدت
جویی در مصرف انرژي، حفظ مواد مغذي و مهار روند کاهش کیفیت در اثر نگهداري اولیه مواد صرفه

شود. در این میان نکته قابل توجه آن است که بکار گرفته می )2004آریاس و همکاران،  -(گاریسا خام
  ماهیت شیمیایی مواد اولیه شود.ر حرارت بالا ممکن است منجر به تغیی

). این ماهی پتانسیل 2007(فائو،  تن است 4152506سهم تولید ماهی فیتوفاگ در جهان سالانه 
عظیمی جهت تولید محصولات با ارزش افزوده مخصوصاً کنسرو را داراست. در کنسروسازي نزدیکی 

دید در مراحل پخت مقدماتی و کیفیت محصول نهایی به ماده خام بسیار مورد توجه است. حرارت ش
تواند منجر به کاهش ارزش غذایی، دهد. این امر میسازي تجاري ماهیت ماهی خام را تغییر میسترون

اي چربی و ترکیب شیمیایی این ماهی و طعم و مزه محصول نهایی گردد. با توجه به ارزش تغذیه
سازي ضروري در شرایط متفاوت سترون تغییرات کیفی آن در فرآیندهاي حرارتی بررسی این ترکیبات

رسد. با انجام این پژوهش علاوه برسنجش کیفیت فرآورده کنسروي ماهی فیتوفاگ دستیابی به نظر می
  پذیر خواهد شد.زمان) امکان -دما(سازي به شرایط بهینه سترون

  
  هامواد و روش

 تا 2300عدد ماهی با وزن  90پژوهش دویست و پنجاه کیلوگرم (این جهت انجام  تامین مواد خام:
هاي یونولیت اي پرورشی مزارع خوزستان بلافاصله پس از صید در جعبهگرم) ماهی کپور نقره 3000

هاي مجهز به سردخانه (مخصوص حمل گذاري شد و به کمک وانتحاوي یخ قرار داده شد جاي

                                                
1- Moist heat 
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گراد درجه سانتی 4وره حمل محصولات پروتئینی) به تهران منتقل گردید. دماي سردخانه وانت طی د
ساعت بود. جهت بررسی وضعیت  24ها به محل فرآوري کمتر از و فاصله زمانی صید تا رسیدن ماهی

کیفی ماهی خام بخشی از ماهیان مذکور به اداره کل کنترل غذا و دارو منتقل و بخش دیگر به کارگاه 
  (تیهو) انتقال یافت. کنسروسازي کارخانه اطعمه پارس

  
  یند کنسروسازيفرآ

ها بر در محل کارخانه پس از شستشو با آب کلرینه، ماهی سازي اولیه و پخت مقدماتی:آماده
هاي متحرکی قرار داده شدند تا پس از ورود به جایگاه مخصوص، عملیات سر و دم زنی به نقاله

شدند. متعاقباً صورت اتوماتیک انجام شود. در نهایت ماهیان در راستاي افقی به دو فیله تقسیم 
هاي منظم جهت انجام پخت مقدماتی، ماهیان در ردیف شد.ها با آب کلرینه انجام فیله دوبارهشستشوي 

درجه 103تا  102هاي مشبک چیده شدند و با انتقال به اتوکلاوي با دماي از سر به دم در سینی
  ).1997؛ آبرگ و مدینا، 1988 ائو،(ف دقیقه عملیات پخت با بخار اشباع انجام شد 48گراد در مدت سانتی

گرم عضله سفید ماهی پخته شده بصورت  160±5پس از انجام فرآیند پخت مقدماتی،  :سازيسترون
گرمی قرار داده شد. بعد از گرم نمودن محیط پرکننده (روغن سویا)، به  200هاي دستی درون قوطی

گرم نمک اضافه گردید. در انتها  2ه همراه لیتر از محیط پرکننده بمیلی 34هر قوطی بصورت جداگانه 
مضاعف بصورت  )، عملیات دربنديExhaust box( هاي آماده شده از تونل بخارپس از عبور قوطی
  اتوماتیک انجام شد.

درجه  130 و 121 ،115( سازي تجاري تحت سه شرایط متفاوت دماییاعمال سترون پژوهشدر این 
بینی شده بود. در مرحله اول با پیش ))min F0=7دقیقه ( 7برابر سازي با ارزش سترون گرادسانتی

(در هریک  ها روند افزایش دماتعدادي از قوطی 1) در نقطه سرد100(پی تی  نصب سنسور ترموکوپل
از تیمارها) به صورت دقیقه به دقیقه مونیتور شد. متعاقباً ارزش کشندگی معادل فرآیندهاي حرارتی 

دهی از مرحله ابتدا تا ). محاسبات دمایی نشان داد مجموع زمان حرارت1988 ،(فائو محاسبه گردید
در هر یک از  -هاقوطی 3و دوره سردسازي 2با احتساب و کسر مدت زمان افزایش دما -انتهاي فرآیند 

  دقیقه است. 35و  65، 98تیمارها به ترتیب 
                                                
1- Cold Spot 
2- Come up time 
3- Cooling down 
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صورت همزمان انجام شد. هها بسازي عملیات بارگیري اتوکلاوپس از محاسبه مدت زمان سترون
سپس درب اتوکلاوها بسته شد و فرآیند حرارتی مورد نظر با استفاده از بخار اشباع اعمال گردید. 
نظارت برکلیه مراحل افزایش دما با استفاده از تعدادي قوطی کنسرو که حسگر حرارتی در آنها تعبیه 

عنوان محیط چربی روغن استفاده شده بهشده بود، انجام شد. جهت بررسی اثر حرارت بر کیفیت 
هاي کنسروي که فقط محتوي روغن سویا بودند به عنوان شاهد تهیه و تمام تیمارهاي پرکننده، قوطی

وارده بر دیگر کنسروها بر آنها اعمال گردید این کار امکان مطالعه روند تبادلات چربی محیط پرکننده 
سازي یط پرکننده ناشی از اعمال فرآیند حرارتی سترونو بافت کنسرو شده و همچنین افت کیفی مح
سازي، جهت طی دوره قرنطینه، کنسروها به اداره کل را میسر ساخت. پس از انجام فرآیند سترون

هاي شیمیایی و میکروبی بر هاي کنترل غذا و دارو انتقال یافتند. در انتهاي دوره، آزمایشآزمایشگاه
  ده و کنسروهاي شاهد انجام گردید.بافت کنسرو شده، محیط پرکنن

  
  هاي شیمیاییآزمایش

) AOAC )1990ها بر اساس روش مقادیر پروتئین، خاکستر، رطوبت و چربی نمونه :ترکیب تقریبی
  .محاسبه شد

جهت بررسی اطمینان از سترون بودن کنسروهاي تولید شده در تیمارهاي متفاوت  :آنالیز میکروبی
هاي تطابق دقیقه)، از آزمون 7سازي برابر با ارزش سترون گراددرجه سانتی 130 و 121 ،115حرارتی (

 و 3139 ،2326 هاي(شماره صنعتی هايپژوهشهاي میکروبی موسسه استاندارد و یافته با روش
هاي ها، انتروباکتریاسه، باکتري) استفاده شد. بر اساس این استانداردها تعداد کل باکتري2870

  تریدیوم در کنسروهاي تولید شده مورد بررسی قرار گرفت.گرمادوست و کلس
) استخراج و مقادیر آن محاسبه گردید. 1959( دایر چربی کل به روش بلاي و :آنالیز کیفی چربی

) و مقادیر تیوباربیتوریک اسید به روش اگن و 1997( اسیدهاي چرب آزاد به روش اگن و همکاران
  گیري شد.) اندازه1987( هاي دي ان به روش کیم و لابلاج) تعیین گردید. مزدو1997( همکاران
انجام شد.  2غیرماهر 1هاي کنسرو شده توسط بیست فرد آموزش دیدهارزیابی نمونه :هاي حسیآزمایش

راد قرار داده شدند. ـگدرجه سانتی 98نسرو قبل از آزمایش به مدت بیست دقیقه در آب ـهاي کنمونه
                                                
1- Trained 
2- Non expert 
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گیري ا، محیط پرکننده از بافت کنسروشده جدا شد. جهت جلوگیري از سمتهپس از باز نمودن قوطی
و تمایل افراد آزمایشگر به تیمار خاص، جزئیات آزمایش شامل نوع کنسرو، نوع محیط پرکننده و 

ها به صورت کدبندي شده و تصادفی در دسترس گروه قرار سازي اعلام نشد و نمونهدماي سترون
ها تعویض شود. افراد آزمایشگر ره آزمایش به شکل تصادفی ترتیب نمونهگرفت. سعی گردید طی دو

شستشو دادند. رنگ، بو، بافت و طعم  درصد 2پس از هر آزمایش طعم، دهان خود را با آبلیوي 
 2(عالی) تا  10با امتیاز  1ها با مقیاس هدونیک با اصطلاحات توصیفی مندرج در جدول نمونه

در نظر گرفته  8ها جهت مصرف رج گردید. حداقل رتبه قابل قبول به نمونهبندي و دبد) رتبه(خیلی
 ). پس از ارزیابی از داوران خواسته شد به سوالات زیر پاسخ دهند:2006 (ستیونو، شد

اي با کنسرو ماهی تون، کیفیت محصول صورت مقایسه محصول کنسروي ماهی کپور نقره در  -1
  دانید؟ز کنسرو ماهی تون میحاضر را بالاتر، برابر و یا کمتر ا

آیا شما  در صورتی که محصول حاضر با قیمت برابر با کنسرو ماهی تون به بازار معرفی شود  -2
 حاضر به خرید آن هستید؟

تأثیر سه تیمار متفاوت حرارتـی مـورد آزمـون قـرار گرفـت.  پژوهشدر این  :تجزیه و تحلیل آماري
افـزار ) و بـراي رسـم نمودارهـا از نـرمSPSS )15افزار از نرم ها با استفادهتجزیه و تحلیل آماري داده

Excel هـاي شـیمیایی و استفاده شد. به منظور تجزیه و تحلیل مقادیر کمی بدسـت آمـده از آزمـایش
و ) Shapiro-Wilkهـا بـا اسـتفاده از آزمـون شـاپیرو ویلـک (میکروبی پس از کنترل نرمال بودن داده

) از تجزیه واریانس یک طرفه کاملاً تصـادفی Levenآزمون لون( وسیلۀهها بهمگنی واریانس
اي ها از آزمون چنـد دامنـهها در صورت همگنی واریانساستفاده شد. براي مقایسۀ میانگین

هـا از آزمـون و در صورت عدم همگنـی واریـانس) Duncan Multiple Range Tests( دانکن
هـاي ذکر است که حـداقل تکـرار جهـت آزمـایش لازم به ) استفاده شد.Dannet T3( 3دانت تی 

 H0 ،5بار بود و تمامی مراحل تجزیه و تحلیل، خطاي مجاز بـراي رد فرضـیه  3شیمیایی و میکروبی 
 درصد در نظر گرفته شد.

ها از آزمون کوروسکال والیس و آزمون به منظور بررسی اثر تیمارها بر خصوصیات حسی نمونه
  دار تیمارهاي مورد آزمایش استفاده گردید.تلاف معنیویتنی یو براي احراز اخمن
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 اينحوه امتیازدهی در خصوص ارزیابی حسی کنسرو ماهی کپور نقره -1 جدول

 عیوب کیفی
 خواص کیفی

 بافت رنگ بو طعم امتیاز امتیاز

هاي نرم وجود تکه
استخوان یا فلس که 
در دهان له شده یا 

شود با ابعاد حس نمی
 متر.یلیم 10کمتر از 

1- 10 

تازه، ترد و مطبوع، طعم و رایحه معمول ماهی 
فیتوفاگ قابل درك است. طعم خاکی بافت 

ماهی تا حدود اندکی وجود دارد. حین 
اي جویدن با کمی حس الاستیکی بافت رشته

 گوشت تا حدودي قابل درك است

ملایم و با 
 رایحه اندك

سفید و شفاف، داخل 
گوشت اندکی ظاهر 

 ردصورتی دا

ساختار مشابه بافت ماهی، 
اي، هنگام خروج بافت تکه

 شود.از قوطی ریز نمی

هاي آشکار لکه
سوختگی بافت، 

 هاي خون،وجود لکه

3- 8 

طعم ماهی قابل درك است امااز ترد و تازه 
بودن کمی کاسته شده، کمی مزه خاکی 
افزایش یافته است. حین جویدن حس 

ن تا هاي آالاستیکی بافت و لمس رشته
 حدودي از بین رفته است.

بو مشابه ماهی 
تازه  فیتوفاگ، 
اندکی بوي 
 خاك دارد

سفید اندکی مات اما 
هنوز ظاهر صورتی 
داخل گوشت دیده 

 شودمی

ساختار مشابه بافت ماهی، 
هاي اي اما خردهبافت تکه

 شود.ریز دیده هم می

هاي سخت وجود تکه
استخوان یا فلس که 
 در دهان له نمی شود

3- 6 

طعم و رایحه ماهی از بین رفته است. 
رایحه روغن فاسد شده اندکی حس 

 شود.می

بوي ماهی، اما 
اندکی بوي 

ترشیدگی هم 
 شودحس می

زرد مومی با ظاهري 
غیر شفاف و کدر است 
. رنگ صورتی داخل 

 شودگوشت دیده نمی

بافت خرد شده، حالت 
شدگی و نرم شدن دیده له

شود، حین خروج از می
 قوطی اصلا قوام ندارد.

هاي چوب، تکه دوجو
فلز، مو و یا اشیا 

 خارجی

6- 4 

طعم فساد روغن غالب شده، رایحه 
ترشیدگی در دهان به شدت محسوس 

 است.

بوي ترشیدگی 
کاملا 

محسوس، و 
 نامطبوع

 ايزرد مایل به قهوه

بافت به شدت ریز شده اما 
اي دیده اندکی بافت تکه

 شود.می

  2 

شدیدا مزه را عوض نموده، مزه  ترشیدگی
به تلخی متمایل شده، بافت در دهان 
 حالتی از له شدگی مثل فرنی را دارد.

بوع تعفن 
شدید، 

ترشیدگی به 
شدت به مشام 

 می رسد.

 اي تیرهقهوه

بافت حالت خمیري داشته، 
به شدت ریز شده و بافت 

 شود.اي اصلا دیده نمیتکه

  
  نتایج

شیمیایی بافت و محیط پرکننده کنسروهاي تهیه شده تحت اعمال  هاي حسی ومقادیر شاخص
  آورده شده است. 9 تا 2هاي تیمارهاي متفاوت حرارتی در جدول

ها، وضعیت میکروبی کنسروهاي تولید شده با بررسی و شمارش تعداد کل باکتري :ارزیابی میکروبی
نمایش  2ه صورت پذیرفت که در جدولهاي مزوفیل، گرمادوست، کلستریدیوم و انتروباکتریاسباکتري

هاي نامبرده در کنسروهاي مورد بررسی داده شده است. نتایج نشان داد هیچ یک از میکروارگانیسم
 مشاهده نگردید.
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  سازيبررسی وضعیت میکروبی کنسروهاي تولید شده تحت اعمال تیمارهاي متفاوت سترون -2جدول 
)C°130- 35´( 3 تیمار )C°012- 65´( 2 تیمار  )C°115- 98´( 1 تیمار   شاخص 

ND ND ND هاتعداد کل باکتري 

ND ND ND هاي مزوفیليباکتر 

ND ND ND هاي گرما دوستباکتري 

ND ND ND انترباکتریاسه 

ND ND ND کلستریدیوم  
NDیافت نشد :  
  

نـد اي و تغییـرات آن طـی فرآیترکیب تقریبـی بافـت مـاهی کپـور نقـره 3در جدول : ترکیب تقریبی
درجـه سـانتیگراد  115به ترتیب دمـاي  3 و 2، 1 کنسروسازي تحت اعمال سه تیمار متفاوت حرارتی

درجه سانتیگراد طی  130دقیقه و دماي  65 گراد طی مدتدرجه سانتی 121دقیقه، دماي  98طی مدت 
  دقیقه، نشان داده شده است. 35 مدت

  
 سازيي با اعمال تیمارهاي متفاوت سترونتغییرات ترکیب تقریبی طی فرآیند کنسروساز -3جدول 

 شاخص ماهی خام )C°115- 98´( 1 تیمار )C°120- 65´( 2 تیمار )C°130- 35´( 3تیمار

66/70± 0/48b 67/28± 0/40b 67/13± 0/19b 74/65±0/77a رطوبت 
6/24 ± 1/39b 6/38 ± 1/99b 6/72 ± 1/39b 11/55±0/67a چربی کل 

24 ± 0/50a 24/31 ± 0/27a 23/96 ± 0/15a 17/13±0/33b پروتیئن 

1/57 ± 0/03a 1/45 ± 0/12a 1/55 ± 0/05a 1/39±0/16b خاکستر 
درجـه  121سـازي در دمـاي دقیقه، سترون 98 درجه سانتیگراد طی مدت 115سازي در دماي به ترتیب مخفف سترون 3و  2 ،1تیمار 
اعداد جدول بر حسب درصـد  دقیقه است. 35 درجه سانتیگراد طی مدت 130سازي در دماي دقیقه و سترون 65 گراد طی مدتسانتی

  باشد(در ردیف) می دار بین تیمارهاي مختلفبیانگر وجود اختلاف معنی a،b ذکر گردیده و حروف
  

هاي کیفی چربی کنسرو ماهی کپور گیري شده شاخصمقادیر اندازه :هاي کیفی چربی بافتشاخص
 4 سازي تحت اعمال تیمارهاي مختلف حرارتی در جدولفرآیند ستروناي و تغییرات آنها طی نقره

  نشان داده شده است.
  



 و همکارانمحمود ناصري 

87 

  اي طی فرآیند کنسروسازي تحت اعمال تیمارهاي مختلف حرارتیهاي کیفی چربی ماهی کپور نقرهشاخص - 4 جدول
 شاخص ماهی خام )C°115- 98́( 1تیمار )C°120- 65´( 2تیمار )C°130- 35´( 3تیمار

1/89 ± 0/08a 1/71 ± 0/11a 1/30± 0/17b 0/67 ± 0/16c اسیدهاي چرب آزاد 
3/38 ± 0/50b 3/92 ± 0/02a 3/97 ± 0/11a 3/61 ± 0/008b هاي دي انمزدوج 
0/16 ± 0/003a 0/20 ± 0/01a 0/25 ± 0/02a 0/015 ± 0/001b تیوباربیتوریک اسید 
1/14 ± 0/39b 1/05 ± 0/19b 2/97 ± 0/17a 0/57 ± 0/02c اي شدنقهوه  
0/84 ± 0/05b 2/37 ± 0/07a 2/33 ± 0/06a 0/68 ± 0/02c ترکیبات فلورسانس  

درجه  121سازي در دماي دقیقه، سترون 98 گراد طی مدتدرجه سانتی 115سازي در دماي به ترتیب مخفف سترون 3و  2 ،1تیمار 
بیانگر وجود  a،b،c دقیقه است حروف 35 گراد طی مدتسانتیدرجه  130سازي در دماي دقیقه و سترون 65 گراد طی مدتسانتی

ریک اسید واسیدهاي چرب آزاد بر حسب اسید اولئیک، تیوباربیت .)P≥05/0( باشد(در ردیف) می دار بین تیمارهاي مختلفاختلاف معنی
  الون دي آلدئید در کیلوگرم بافتگرم ممیلی حسب بر
  

 2 و 1 هاينسرو شده از دیدگاه گروه آزمایشگر در شکلمقبولیت محصول کنتایج ارزیابی حسی: 
 5هاي ارزیابی حسی در جدول سازي بر شاخصنشان داده شده است. تاثیر تیمارهاي متفاوت سترون

داري سازي تاثیر معنیشود. نتایج ارزیابی حسی نشان داد اعمال تیمارهاي متفاوت سترونمشاهده می
نگ محصولات نداشته است. نتایج حاضر نشان داد اعمال تیمار هاي طعم، بو، بافت و ربر شاخص

  .شده است 2 و 1موجب افزایش عیوب کیفی محصول در قیاس با تیمارهاي حرارتی  3حرارتی 
  

  سازيهاي ارزیابی حسی کنسروهاي تولید شده تحت اعمال تیمارهاي متفاوت سترونمیانگین رتبه -5جدول 
 شاخص )C°115- 98´( 1تیمار )C°120- 65´( 2تیمار )C°130- 35´( 3تیمار

26/53a 24/38a 27/09a طعم 
26/59a 26/03a 25/38a بو 
22/85a 27/32a 27/82a بافت 
31/18a 24/88a 21/94a رنگ 
35/06a 19/15b 23/79b عیوب کیفی  

  استدرصد  5ازي)در سطح سدار بین ردیف( تیمارهاي مختلف سترونبیانگر اختلاف معنی  a,b,cحروف 
  

هـاي کیفـی چربـی تغییرات شـاخص 9تا  6 هايدر جدول هاي کیفی چربی محیط پرکننده:شاخص
سـازي تحـت اعمـال تیمارهـاي متفـاوت اي طی فرآیند سترونمحیط پرکننده کنسرو ماهی کپور نقره

  شود.حرارتی مشاهده می
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 1حرارتی  هاي سنجش کیفیت چربی روغن سویا تحت اعمال تیمارتغییرات شاخص -6جدول 

C°115 (1- 98´محیط پرکننده تیمار ( )C°115- 98´( 1روغن شاهد تیمار   شاخص روغن سویا 

0/43±0/09a 0/29±0/02b 0/24±0/4b اسیدهاي چرب آزاد 

4/56±0/04a 3/90±0/06b 3/59±0/05c هاي دي انمزدوج 

0/10±0/01a 0/05±0/002b 0/05±0/007b تیوبابیتوریک اسید 

0/22±0/008a 0/22±0/002a 0/22±0/01a اي شدن قهوه  
7/68±0/42a 3/61±0/36b 2/60±0/35c فلورسانس محیط پرکننده 

اسیدهاي چرب آزاد بر حسب اسید  .)P≥05/0( باشد(در ردیف) می دار بین تیمارهاي مختلفبیانگر وجود اختلاف معنی a،b،c حروف
هاي شدن، فلورسانس ههاي قهوي آلدئید در کیلوگرم چربی است. میزان شاخصگرم مالون دمیلی حسب ریک اسید برواولئیک، تیوباربیت

  سنجی انجام گردیدهاي دي ان بر اساس روش رنگمحیط پرکننده و مزدوج
  

  2هاي سنجش کیفیت چربی روغن سویا تحت اعمال تیمار حرارتی تغییرات شاخص -7جدول 
)C°120- 65́( 2محیط پرکننده تیمار )C°120- 65´( 2روغن شاهد تیمار   شاخص روغن سویا 

0/43±0/02a 0/27±0/01b 0/24±0/4b اسیدهاي چرب آزاد 
4/62±0/05a 3/79±0/19b 3/59±0/05b هاي دي انمزدوج 
0/06±0/004a 0/05±0/004b 0/05±0/007b تیوبابیتوریک اسید 
0/28±0/04a 0/24±0/008a 0/22±0/01a اي شدنقهوه  
7/85±0/61a 3/13±0/14b 2/60±0/35c فلورسانس محیط پرکننده 

اسیدهاي چرب آزاد بر حسب اسید  .)P ≥05/0( باشد(در ردیف) می دار بین تیمارهاي مختلفبیانگر وجود اختلاف معنی a،b،c حروف
فلورسانس اي شدن، هاي قهوهگرم مالون دي آلدئید در کیلوگرم چربی است. میزان شاخصمیلی حسب ریک اسید برواولئیک، تیوباربیت

  سنجی انجام گردید.هاي دي ان بر اساس روش رنگمحیط پرکننده و مزدوج
  

 3هاي سنجش کیفیت چربی روغن سویا تحت اعمال تیمار حرارتی تغییرات شاخص -8 جدول

)C°130- 35´( 3محیط پرکننده تیمار  )C°130-35´( 3روغن شاهد تیمار   شاخص روغن سویا 

0/30±0/05a 0/26±0/02a 0/24±0/4a اسیدهاي چرب آزاد 
4/53±0/02a 4/62±0/05a 3/59±0/05c هاي دي انمزدوج  

0/06±0/01a 0/06±0/004a 0/05±0/007a سیدتیوبابیتوریک ا  

0/62±0/02b 0/28±0/04a 0/22±0/01a اي شدن قهوه  
5/24±0/42a 2/64±0/30b 2/60±0/35b کنندهفلورسانس محیط پر  

اسیدهاي چرب آزاد بر حسب اسید . )P ≥05/0( باشد(در ردیف) می دار بین تیمارهاي مختلفلاف معنیبیانگر وجود اخت a،b،c حروف
اي شدن، فلورسانس هاي قهوهگرم مالون دي آلدئید در کیلوگرم چربی است. میزان شاخصمیلی حسب ریک اسید برواولئیک، تیوباربیت

  سنجی انجام گردیدهاي دي ان بر اساس روش رنگمحیط پرکننده و مزدوج
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  سازيهاي کیفی محیط پرکننده تحت اعمال تیمارهاي متفاوت سترونمقایسه شاخص -9جدول 
 شاخص 1محیط پرکننده تیمار  2محیط پرکننده تیمار  3محیط پرکننده تیمار 

0/30±0/05a 0/43±0/02a 0/43±0/09a اسیدهاي چرب آزاد 
4/53±0/02a 4/62±0/05a 4/56±0/04a اي دي انهمزدوج 

0/06±0/01b 0/06±0/004b 0/10±0/01a تیوبابیتوریک اسید 

0/62±0/02a 0/28±0/04b 0/22±0/008b اي شدنقهوه  
5/24±0/42b 7/85±0/61a 7/68±0/42a فلورسانس محیط پرکننده 

دهاي چرب آزاد بر حسب اسید اسی. )P ≥05/0( باشد(در ردیف) می دار بین تیمارهاي مختلفبیانگر وجود اختلاف معنی a،b،c حروف
اي شدن، فلورسانس هاي قهوهگرم مالون دي آلدئید در کیلوگرم چربی است. میزان شاخصمیلی حسب ریک اسید برواولئیک، تیوباربیت

  سنجی انجام گردیدهاي دي ان بر اساس روش رنگمحیط پرکننده و مزدوج

  
  ر صورت برابري قیمت با اي دتمایل به خرید کنسرو ماهی کپور نقره - 1 شکل

  کنسرو ماهی تون از دیدگاه گروه آزمایشگر

  

  
  پاسخ گروه آزمایشگر در رابطه با مقایسه کیفیت  -2 شکل

  اي با کنسرو ماهی تونکنسرو کپور نقره
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  بحث
د فساد در یک هاي میکروبی از مهمترین عوامل ایجاهاي آنزیمی و فعالیتحضور اکسیژن، واکنش

). در فرآیند کنسروسازي با حذف این عوامل، از فساد ماده 2001(آبرگ،  روندماده غذایی به شمار می
فعـال یـا اسـپور فرآینـد، اطمینـان از حـذف فـرم غیـرشود. مهمترین نکته در ایـن غذایی جلوگیري می

ــد ســترونمیکــروب ــت فرآین ــا در محصــول کنســرو شــده اســت. عــدم کفای ــت ســازي، به اعــث فعالی
). 2007 (رضوي شیرازي، نمایندگردد که سموم مهلکی تولید میهوازي خطرناکی میهاي بیمیکروارگانیسم

صورت اسـتاندارد در نظـر هسازي یک دوره قرنطینه جهت شکوفایی اسپور ببراي کنترل فرآیند سترون
هـاي از آزمـون ژوهشپـگـردد. در ایـن گرفته شده، سپس مطالعات میکروبی بر محصـول انجـام مـی

 3139، 2326 هايصنعتی به شماره هايپژوهشهاي موسسه استاندارد و میکروبی تطابق یافته با آزمون
استفاده شد. نتایج حاصل نشان داد در هیچ یک از تیمارهـاي اعمـال شـده فعالیـت میکروبـی  2870و

اي محاسـبه شـده در امـر ها مشـاهده نشـد. ایـن امـر کـارآیی تیمارهـمخصوصاً فعالیت کلستریدیوم
 اي را تایید نمود.سازي کنسرو ماهی کپور نقرهسترون

 روش پخت) 2001(آبرگ،  تفاوت در ترکیب شیمیایی کنسرو به عواملی مختلفی نظیر نوع گونه
آریاس و همکاران،  -؛ گارسیا1997 (آبرگ و همکاران، سازي، تیمار حرارتی سترون)1999 (فریمن،

؛ رودریگوز و 1997 (آبرگ و همکاران، نگهداري ماهی پیش از تولید کنسرو مدت زمان و )2004
  وابسته است.) 2009 همکاران،

بایست دناتوره بدون شک عامل اصلی تغییر ترکیب شیمیایی ماهی طی فرآیند کنسروسازي را می
). بر 2007(رضوي شیرازي،  هاي میوفیبریلار در نتیجه اعمال تیمارهاي حرارتی دانستشدن پروتئین

)، با 2004( آریاس و همکاران - ) و گارسیا1996( اساس نتایج ارایه شده توسط کاسترلیون و همکاران
هاي میوفیبریل، هاي اکتین و میوزین، خواص کاربردي پروتئینایجاد تغییر در ساختار فضایی پروتئین
یان بافتی، موجب کاهش یابد. این امر با حذف مقداري از آب ممثل ظرفیت نگهداري آب کاهش می

  ).2009(رودریگوز و همکاران،  گرددمیزان رطوبت کنسرو در قیاس با ماده خام می
بر اساس نتایج مطالعات قبلی مشخص گردید که بدلیل اثرات بازدارندگی چربی، میزان کاهش 

). 2001 (آبرگ، رطوبت ماهیان پرچرب پس از عملیات کنسروسازي، کمتر از سایر ماهیان خواهد بود
اي، میزان مطالعه حاضر با تایید نتایج سایر محققان نشان داد پس از کنسرو نمودن ماهی کپور نقره

  داري کاهش یافت.رطوبت بافت به شکل معنی
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اعمال تیمارهاي متفاوت حرارتی موجب ایجاد تفاوت  3 بر اساس نتایج ارایه شده در جدول
اي نشده است. از آنجا که روند دناتوره شدن نقره دار در میزان رطوبت کنسرو ماهی کپورمعنی

) نتایج مذکور 2007گردد (رضوي شیرازي، گراد آغاز میدرجه سانتی 50ها در دماي بالاتر از پروتئین
هاي میوفیبریل در تیمارهاي حرارتی مستقیم بیان داشت که تاثیر دناتوره شدن پروتئینبه شکل غیر

  اعمال شده یکسان بوده است.
چربی، مهمترین جنبۀ کیفیت ماهی و سایر محصولات فرآوري شده از آن است. بسته به نوع و شیوه 

). مقادیر قابل 1995 ؛ مدینا و همکاران،2001 (آبرگ، گرددعمل آوري مقادیر چربی دستخوش تغییر می
ا سایر مواد سازي) همراه ب(پخت مقدماتی و سترون توجهی از چربی ماهی حین اعمال تیمارهاي حرارتی

ها و مواد معدنی از بافت خارج شده یا به پرکننده منتقل مغذي همانند برخی آمینواسیدها، ویتامین
گیري میزان چربی به عنوان شاخصی جهت مقایسه محصول نهایی ). بنابراین اندازه2001(آبرگ، شوندمی

؛ 1998 (مدینا و همکاران، شودده میبا ماده خام مد نظر قرار گرفته و در مطالعات بسیاري از محققان دی
پس از اعمال تیمارهاي مختلف حرارتی نشان میزان چربی کاهش یافت اما ). 1997آبرگ و همکاران، 

  هاي مختلف حرارتی مشاهده نگردید.داري ناشی از اعمال تیماراختلاف معنی
. با کاهش این دو داري میزان رطوبت و چربی کاسته شدپس از فرآیند کنسروسازي به شکل معنی
) با برآورد آنالیز تقریبی بافت 2004( آریاس و همکاران-ترکیب درصد پروتئین افزایش یافت. گارسیا

در دو حالت تر و خشک استنتاج فوق را تایید نمود. براساس نتایج مذکور، چنانچه میزان پروتئین در 
زي کاهش خواهد یافت در وزن خشک عضله بررسی شود میزان پروتئین پس از عملیات کنسروسا

  که عکس این رخداد با بررسی آنالیز تقریبی بافت تر حاصل شده بود. حالی
داري بـر سـازي تـاثیر معنـی، اعمال تیمارهاي متفاوت سـترونپژوهشبر پایه نتایج حاصل از این 

و  نخستین مرحله در فساد هیدرولیتیک، تجزیـه تـري گلیسـرید بـه گلیسـرول مقدار خاکستر نداشت.
هـاي هیـدرولیز کننـده چربـی بـدلیل اسیدهاي چرب آزاد است. طی فرآیندهاي حرارتی فعالیت آنزیم

) به همـین دلیـل، شکسـت فیزیکـی 2001 (آبرگ، گرددشان متوقف میدناتوره شدن ساختار پروتئینی
 زنجیره اسیدهاي چرب تحت تاثیر حرارت به عنوان مهمترین دلیل افـزایش اسـیدهاي چـرب آزاد در

ایـن ). در 1998 ؛ مدینا و همکـاران،1997 (آبرگ و همکاران، عملیات کنسروسازي معرفی شده است
 و همکـاران تیچیوانگانـاسازي میزان اسیدهاي چرب آزاد افزایش یافت. پس از فرآیند سترون پژوهش

  اند.گزارش نموده ) نتایج مشابه2009( و همکاران رودریگوز)، 1995( و همکاران مدینا )،1982(
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 )Thunnus alalunga) تغییرات میزان اسیدهاي چرب آزاد تون آلباکور (1997( و همکاران آبرگ
سازي بررسی نمود. در مطالعه مذکور میزان اسیدهاي چرب را پس از اعمال تیمارهاي متفاوت سترون

چرب آزاد در  سازي نسبت به ماده خام افزایش یافت. میزان اسیدهايهاي سترونآزاد در تمامی تیمار
دهی بیشتر) به شکل تر(دماي کمتر و طول دوره حرارتکنسروهاي تهیه شده در تیمار حرارتی پایین

پیشین، میزان  هايپژوهشبا تایید نتایج  این پژوهشداري کمتر از سایر تیمارها گزارش گردید. معنی
  داند.می افزایش اسیدهاي چرب آزاد را به نوع تیمار حرارتی اعمال شده وابسته

 سازي موجب ایجاد تغییر در محتواي اسیدهاي چرب آزاد کنسروهاي شاهدفرآیند سترون
). اما در مقایسه با کنسروهاي 8و  7، 6هاي (جدول (کنسروهاي که فقط حاوي روغن هستند) نشد

ایش ) افز1995( هاي پرکننده افزایش یافت. مدینا و همکارانشاهد، میزان اسیدهاي چرب آزاد محیط
 این پژوهشاین شاخص را ناشی از انتقال اسیدهاي چرب آزاد بافت به محیط پرکننده دانست. نتایج 

  قبلی را تایید نموده است. هايپژوهشصحت نتایج 
) 1998(دراگف و همکاران،  گرددمرحله دوم اکسیداسیون چربی با ظهور ترکیبات کربونیل آغاز می

فته اکسیداسیون چربی تولید ترکیبات کربونیل با وزن ملکولی کم طی مراحل پیشردر پی افزایش دما و 
 گرددو الکل موجب افزایش محصولات ثانویه اکسیداسیون و ایجاد طعم و بوي نامطلوب در ماهی می

گیري محصولات ثانویه فساد نشان داد میزان این شاخص پـس از فرآینـد ). اندازه1990 (سیکروسکی،
داري ناشی از اعمال تیمارهاي متفاوت حرارتـی مشـاهده اما اختلاف معنیسازي افزایش یافت سترون

) تغییـرات چربـی مـاهی آلبـاکور را پـس از اعمـال شـرایط متفـاوت 1997( نشد. آبرگ و همکـاران
انویه فسـاد ـولات ثــده خـروج بخشـی از محصــسازي بررسی نمود. بر پایه گزارش انجام شسترون

محیط پرکننده از یک سـو و از سـوي دیگـر ماهیـت ناپایـدار ترکیبـات  چربی از بافت و انتقال آن به
سـازي را نشـان اختلاف ناشی از اعمال تیمارهاي حرارتی سـترون TBAکربونیل باعث شد، شاخص 

محـیط پرکننـده و کنسـرو شـاهد انتقـال  TBA ندهد. در مطالعه حاضر نیز با مقایسه مقادیر شاخص
ها محرز است. در این زمینه در سایر مطالعات نتایجی فت به پرکنندهمحصولات ثانویه فساد چربی از با

 ؛ رودریگـوز و همکـاران،1997 همکـاران، (آبـرگ و ارایه گردیـده اسـت پژوهشمشابه با نتایج این 
نشـان داد اعمـال تیمـار  )9 هـا (جـدول). مقایسه مقادیر محصولات ثانویه موجـود در پرکننـده2009

  ) موجب ایجاد بیشترین مقدار محصولات فساد چربی شد.C°115 -98´( 1 سازيسترون
ها) ممکن است موجب ایجاد بوي (آلدئیدها و کتون محصولات ثانویه اکسیداسیون چربی
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ها توانند با پروتئینترشیدگی در ماهی و محصولات تولید شده از آن شوند، به علاوه این ترکیبات می
) مقادیر 1996( و همکاراننزیمی سهم داشته باشند. الکهتانی اي شدنِ غیرآواکنش داده و یا در قهوه

TBA  کمتر ازmg/kg3  را شرایط قابل قبول براي غذاهاي دریایی محسوب نمود. براساس این معیار
هاي پرکننده نیز با مقادیر این شاخص در بافت جمع موجود در محیط TBAچنانچه حتی میزان 

  ز کیفیت بالایی جهت مصرف برخوردارند.شوند، تمامی کنسروهاي تولید شده ا
 تغییرات چربی بافت و محیط پرکننده طی دوره عمل آوري و نگهداري کنسرو ماهی تون

)Thunnus alalungaشوداي شدن بافت می) نشان داد که فرآیند حرارتی موجب افزایش قهوه 
صی جهت برآورد ترکیبات اي شدن در غذاهاي دریایی، بعنوان شاخقهوه ).1997 (آبرگ و همکاران،

شود (لبوزا و هاي بیولوژیک به کار گرفته میهاي اکسید شده با سایر ملکولحاصل از برهمکنش چربی
اي شدن گردید. سازي موجب افزایش شاخص قهوه). اعمال تیمارهاي متفاوت سترون1990 ماسارو،

حاصل گردیده  )C°115-98´( 1 رتیاي شدن با اعمال تیمار حرانتایج نشان داد بیشترین میزان قهوه
اي است. با توجه به میزان محصولات فساد چربی در این تیمار حرارتی، بالاتر بودن شاخص قهوه

  رسد.شدن در این تیمار منطقی به نظر می
با توجه به ماهیت ناپایدار ترکیبات کربونیل این محصولات با مواد واجد عامل آمین آزاد 

 نمایندآزاد) ترکیب و تولید موادي با خواص فلورسانس می دها، آمینو اسیدهايها، پپتی(پروتئین
اي ) به همین دلیل سنجش میزان ترکیبات فلورسانس به عنوان شاخصی کارآ و شیوه2001 (آبرگ،

 (آبرگ، مناسب جهت تعیین افت کیفیت ماهی و دیگر محصولات فرآوري شده از آن معرفی گردید
 و 1) و محیط پرکننده در تیمار حرارتی 4 یر محصولات فلورسانس بافت (جدول). افزایش مقاد2001

حاکی از توسعه تندي و فساد  3هاي کنسرو شده تحت اعمال تیمار )، نسبت به نمونه9 (جدول 2
  بیشتر در این تیمارهاست.

سازي بر کنسروهاي شاهد با برآورد مقادیر فلورسانس موجود در این اثرات حرارت سترون
(عمدتاً  ) تجزیه لیپیدهاي قطبی1999( نشان داده شده است. آبرگ 8و  7، 6 هايولدکنسروها در ج

  داند.فسفولپیدها) را مهمترین دلیل افزایش شاخص فلورسانس در کنسروهاي شاهد می
تحت شرایط دو  )Thunnus alalunga( ) آسیب چربی تون آلباکور1998( آبرگ و همکاران
 40گراد براي درجه سانتی 120دقیقه و  74گراد براي درجه سانتی 115( یرژیم متفاوت حرارت

هاي سال) نگهداري کرد. بررسی شاخص 6(بیش از  دقیقه) بررسی و کنسروها براي مدت طولانی
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فساد چربی در بافت ماهی و محیط پرکننده نشان داد مقادیري از محصولات فلورسانس بافت به 
ا افزایش زمان نگهداري، میزان ترکیبات فلورسانس در محیط پرکننده محیط پرکننده وارد شد و ب

دقیقه کیفیت بهتري فراهم نمود و  40گراد براي درجه سانتی 120افزایش یافت. اعمال تیمار حرارتی
هاي یافتهاین پژوهش طی دوره نگهداري افت کیفیت بافت کنسرو شده ناچیز گزارش شد. نتایج 

تر) را صول کیفیت بهتر پس از اعمال حرارت بالاتر (طی مدت زمان کوتاهپژوهش قبلی در زمینه ح
  نمایید.تایید می

آوري هاي سنجش کیفیت ماهی طی دوره نگهداري و عملارزیابی حسی به عنوان یکی از روش
) 2006( ) و ستیونو1999( )، فریمن2002( در مطالعات بسیاري از محققین از جمله آبرگ و همکاران

ترین و کارآترین شاخص ارزیابی کیفیت عنوان سریعههاي ارگانولپتیک بشود. شاخصیدیده م
ترین عنوان مطمئنههاي حسی را ب) روش2007( ). رضوي شیرازي2006 (ستیونو، گردندمحسوب می

در مطالعه حاضر خصوصیات حسی از راه ارزیابی کیفیت بخصوص سنجش تازگی ماهی معرفی نمود. 
، بافت و رنگ محصولات کنسرو شده مورد بررسی قرار گرفت. استفاده از تیمارهاي جمله طعم، بو
(طعم، بو، بافت و رنگ) کنسرو  هاي ارگانولپتیکداري بر شاخصسازي تاثیر معنیمتفاوت سترون
 3 اي نداشت اما بررسی عیوب کیفی کنسرو نشان داد پس از اعمال تیمار حرارتیماهی کپور نقره

هاي سخت استخوان در کنسروها مشاهده شد. به تکهدقیقه)  35گراد طی مدت انتیدرجه س 130(
همین دلیل امتیازات منفی این تیمار بیش از سایر تیمارها گزارش شده است. کاهش مدت زمان اعمال 

  هاست.هاي سخت استخوان در این کنسروترین دلیل وجود تکهحرارت، اصلی
طعم، بو، بافت و رنگ محصول نهایی،  سازي برهاي مختلف ستروندار تیمارعدم وجود تاثیر معنی

بایست امکان استفاده از هر سه تیمار را تایید نمود اما توجه به عیوب کیفی در نحوه گزینش نوع تیمار می
اي از مد نظر قرار گیرد. هنگام مصرف یک ماده غذایی، کیفیت نهایی از طریق ایجاد ارتباط بین مجموعه

). پس 2007(رضوي شیرازي،  شود(طعم، بو، بافت، ظاهر) سنجش می ت حسی یا ارگانولپتیکاختصاصا
گردد. طرح بندي اطلاعات حاصل، مقبولیت یا عدم مقبولیت محصول به شکل کلی تداعی میاز جمع

سوال از گروه آزمایشگر، در مورد مقایسه این محصول با کنسرو ماهی تون در همین ارتباط بود. نتایج 
درصد افراد کیفیت  41اي را برابر و درصد افراد کیفیت کنسرو کپور نقره 24مقبولیت محصول نشان داد 

درصد افراد بیان داشتند حتی در صورت 65اند. محصول را بالاتر از کیفیت کنسرو تون ماهیان دانسته
ارند. با توجه به قیمت اي با کنسرو تون ماهیان به خرید محصول تمایل دبرابري قیمت کنسرو کپور نقره
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رسد این محصول پتانسیل لازم جهت معرفی به تمام شده و استقبال قابل توجه گروه آزمایشگر به نظر می
  این زمینه مثمر ثمر خواهد بود.بازار را داشته باشد. مطمئناً مطالعات تکمیلی در 

از یک سو و از  پژوهشاین خور توجه کنسروهاي تولید شده در کیفیت شیمیایی در :بندي نهاییجمع
، پتانسیل بالاي تولید کنسرو از ماهی آزمایشگراي از گروه سوي دیگر اقبال مثبت بخش قابل توجه

، اعمال تیمارهاي مختلف حرارتی اثرات پژوهشاي را نشان داده است. بر اساس نتایج این کپور نقره
اي داشته است. برآورد ترکیب کپور نقره مهمی بر کیفیت چربی و فاکتورهاي ارگانولپتیک کنسرو ماهی

تقریبی نشان داد اعمال تیمارهاي مختلف حرارتی تاثیري بر میزان چربی، رطوبت، پروتئین و خاکستر 
در مقایسه با  )C°130-35´( 3اند. کنسرو سترون شده با اعمال تیمار حرارتی بافت کنسرو شده نداشته

اي شدن و ترکیبات هاي دي ان، قهوهربی (مزدوجهاي کیفی چسایر تیمارها به لحاظ شاخص
فلورسانس بافت و محیط پرکننده) در وضعیت بهتري قرار داشت. هر چند در این فرآیند نزدیکی 

هاي علمی و اصلاحی کیفیت محصول نهایی به کیفیت ماده خام حایز اهمیت است اما ارائه روش
هاي شیمیایی چندان منطقی به توجه به شاخصي کنسرو شده صرفاً با جهت کنترل کیفیت فرآورده

قرار دادن ذائقه و سلیقه مصرف کننده است. علیرغم  . نکته اساسی در این میان مد نظررسدنظر نمی
هاي سخت هاي شیمیایی، بررسی فاکتورهاي ارگانولپتیک نشان داد وجود تکهنتایج بهتر آزمون

) باعت کاهش مقبولیت آنها C°130-35´( حرارتی 3استخوان در برخی کنسروهاي تحت اعمال تیمار
(بازاریابی، رقابت  شده است. لذا توجه صرف به کیفیت شیمیایی بدون در نظر گرفتن استراتژي مد نظر

نماید. بنابراین در صورت استفاده از این با سایر تولیدات و...) اعمال این تیمار حرارتی را توجیه نمی
ها مرتفع گردد دهی تا زمانی که مشکل نرم شدن استخوانره حرارتتیمار حرارتی افزایش طول دو

  خواهد بود. امري که در مطالعات بعدي بایستی مد نظر قرار گیرد. مفید
  

  سپاسگزاري
(تیهو)  شائبه مسئولین محترم کارخانه اطعمه پارسهاي بیدانند از کمکخود لازم مینگارندگان بر

ها عباسی و غفاري مخصوصا خانم هاي کنترل غذا و داروآزمایشگاه همچنین کارکنان محترم اداره کل
  کمال تشکر و قدردانی را داشته باشند.
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