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  :چكيده

ادير عناصر بر مق) پخت با بخار اشباع، مايكرويو و فر(تاثير سه روش پخت مقدماتي  مطالعه حاضر نخست در

. ارزيابي شد )Hypophthalmichthys molitrix(ماهي كپور نقره اي بافت  - مس، روي، آهن كلسيم و سديم -معدني 

تا  45/71، روي  19/4تا  05/3نتايج اندازه گيري عناصر مورد بررسي در ماهي خام و پخته شده براي مس در دامنه 

نتايج نشان داد تيمارهاي  .بود 76/534تا  5/315و كلسيم  46/529تا  6/425، سديم 70/40تا  18/32، آهن 85/82

. ماهي كپور نقره اي نداشتمختلف پخت مقدماتي تاثير معني داري بر مقادير عناصر مس، روي، كلسيم و سديم 

ماهي خام و با انجام آناليزه چند متغيره، پس از مقايسه . مقادير آهن در نمونه هاي پخته شده با مايكرويو افزايش يافت

پس از انتخاب بهترين  .نمونه هاي پخته شده، پخت با بخار بعنوان بهترين روش جهت حفظ عناصر معدني شناخته شد

روش پخت مقدماتي، جهت بررسي تاثير انواع محيط پركننده شامل آب نمك، روغن سويا، زيتون و آفتابگردان بر 

، شاخص هاي ميكروبي و )مس، روي، آهن، سديم و كلسيم(نيكيفيت كنسرو ماهي كپور نقره اي مقادير عناصر معد

تعداد (برآورد شاخص هاي ميكروبي. مورد بررسي قرار گرفت) رنگ، بو، بافت، طعم و عيوب كيفي(ارگانولپتيك

، حاكي از عدم وجود هرگونه فعاليت )كل باكتري ها، باكتري هاي انترباكترياسه، گرما دوست و كلستريديوم

به . سازي در تمامي تيمارها ميزان سديم افزايش يافتپس از عمليات كنسرو. صولات كنسرو شده بودميكروبي در مح

تاثير معني داري بر محتواي ساير عناصر معدني ) درجه سانتيگراد 120در دماي (استثناء آهن، استفاده از روغن سويا 
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درجه سانتي گراد در كنسرو حاوي  130ي بيشترين ميزان آهن و مس پس از سترون سازي كنسرو در دما. نداشتند

نتايج ارزيابي حسي نشان داد در اغلب موارد نوع پركننده تاثير معني داري بر شاخص . روغن زيتون مشاهده گرديد

بافت كنسروهاي حاوي روغن سويا و عيوب كيفي . هاي حسي طعم، بو و رنگ محصولات كنسرو شده نداشت

در مرحله نهايي، كنسرو ماهي كپور نقره اي . نمك، بهتر از ساير تيمارها بودكنسروهاي حاوي روغن زيتون و آب 

 .عمل آوري شد) دقيقه 7(با ارزش سترون سازي برابر) درجه سانتي گراد 130و120، 115(تحت سه دماي مختلف

، سديم و نتايج نشان داد، ميزان آهن، مس. سپس شاخص هاي حسي و مقادير عناصر معدني مورد مقايسه قرار گرفت

مقادير عناصر معدني مس و سديم نيز در كنسرو حاوي . كلسيم در كنسرو حاوي روغن سويا دستخوش تغيير شد

بيشترين ميزان مس پس از سترون . روغن آفتابگردان در رژيم هاي مختلف حرارتي اختلاف معني داري نشان داد

 130و120شان داد، پس از اعمال رژيم حرارتينتايج ن. درجه سانتي گراد مشاهده شد 120سازي در رژيم حراتي

در حالي كه در اين . درجه بود 115درجه سانتي گراد مقادير مس و آهن كنسرو حاوي روغن زيتون، بيش از تيمار 

در كنسرو حاوي آب نمك بيشترين ميزان عناصر مس و . سه تيمار، ميزان روي و كلسيم اختلاف معني داري نداشت

نتايج ارزيابي حسي نشان داد رژيم هاي متفاوت . درجه سانتيگراد حاصل شد 120زي در دمايآهن پس از سترون سا

 130اعمال رژيم حرارتي . سترون سازي تاثير معني داري بر شاخص هاي طعم، بو و رنگ محصولات نداشته است

مين رژيم حرارتي در درجه سانتي گراد در كنسرو حاوي آب نمك موجب حصول بافت با قوام بهتر شد، اما اعمال ه

  .كنسرو حاوي روغن سويا موجب افزايش عيوب كيفي بدليل وجود تكه هاي سخت استخوان گرديد

 

پخت مقدماتي، محيط پركننده، رژيم حرارتي، سترون سازي، ماهي كپور نقره اي، عناصر  :واژگان كليدي

  .معدني
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 ـ  مقدمه 1

و نقش آنها در پيشگيري و درمان  ارزش هاي غذاييبزيان در دهه هاي اخير به دنبال آشكار شدن مصرف آ

اين امر موجب شده تا بهره برداري . استيافته اي افزايش به صورت قابل توجه قلبي وعروقيهاي بسياري از بيماري

ز سوي ديگر افزايش تقاضا براي محصولات ا. اي بالا روداز ذخائر آبزيان دريا و آبهاي داخلي به شكل قابل توجه

دريايي به عنوان يك منبع ارزشمند غذايي موجب رشد و توسعه همه جانبه صنعت عمل آوري، استحصال 

شيلاتي در اقتصاد كشورهاي واقع در حاشيه درياها، خليج ها  فرآوري محصولات جنبي و گسترش چشمگير بخش

  .      هاي آزاد شده استو آب

اهي و ديگر فرآورده هاي توليد شده از آن به عنوان منابع مهمي جهت تامين عناصر مغذي مورد نياز اصولاً م

ماهيان به دليل دارا بودن پروتئين هاي با ارزش، مقدار كم چربي هاي اشباع و  .انددر جيره غذايي انسان شناخته شده

ني با قابليت جذب بالا، اهميت بسيار زيادي در رژيم كلسترول، مقادير قابل ملاحظه ويتامين و انواع مختلف مواد معد

هاي كه عمدتاً به دليل واكنش) Suvanich et al., 2000(غذايي انسان دارند اما شروع تغييرات در ماهي پس از مرگ

ميكروبي، شيميايي و تغييرات خواص فيزيكي مي باشد نهايتاً منجر به كاهش كيفيت ماهي و فرآورده توليد شده از 

  ).Cheng et al., 1979; Scott et al., 1998(ن مي گرددآ

افزايش فعاليت آنزيم هاي موجود در عضلات و ديگر ارگان هاي بدن فرآيند خود  به دليلپس از صيد  

اين فرآيند در نهايت منجر به شكسته شدن و تجزيه بسياري از تركيبات . آغاز مي گردد) Autolysis(هضمي يا اتوليز
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همزمان با تغييرات . ه مي تواند بر كيفيت خوراكي و ديگر اختصاصات ارگانولپتيك موثر باشدموجود شده ك

سپس آنزيمي، به تدريج باكتري هايي كه بطور طبيعي روي پوست و دستگاه گوارش ماهي وجود دارند، فعال شده، 

وبي سرآغاز ديگر تغييراتي است تكثير و فعاليت باكتري ها و آنزيم هاي ميكر. به سرعت شروع به تكثير مي نمايند

 ،از ديگر تغييرات حايز اهميت). 1386رضوي شيرازي، (كه نتيجه آن بروز علايم فساد ميكروبي خواهد بود

تغييرات اكسيداسيون مي تواند منجر به تغيير . اكسيداسيون چربي هاست كه عمدتاً در طول نگهداري بروز مي نمايد

يراتي در سيستم پروتئيني عضلات شود كه سبب كاهش كيفيت بافت و افزايش در طعم طبيعي ماهي و همچنين تغي

رضوي (در ويژگي هاي فيزيكوشيميايي مي شود نامطلوبتغييرات ايجاد مقدار مايعات خروجي از آن و در نهايت 

  ). 1386شيرازي، 

ك مهمترين با توجه به فسادپذيري خاص ماهي و سرعت تغييرات كيفي در اختصاصات خوراكي آن، بي ش

موضوع در عرضه محصولات دريايي جلوگيري از بروز اين تغييرات يا كاهش سرعت آنهاست كه خود مستلزم 

 ). Mazorra et al., 2000(آگاهي از حدود و نحوه پيشرفت و شدت تاثير تغييرات بر فاكتورهاي كيفي محصول است

مدت ماهي به كار گرفته مي شود كه  امروزه تكنيك هاي متفاوتي جهت حفظ كيفيت و نگهداري طولاني

كنسرو يكي از محصولاتي است كه ). Aubourg, 2001(يكي از  مهمترين اين تكنيك ها، كنسرو نمودن ماهي  است

مطالعات و آمارهاي ارايه شده حاكي از ). Medina et al., 1998(خواهان فراوان و مصرف بسيار بالايي در جهان دارد

دو  ، بيش از)FAO )2000آمار  بر اساس .مبادلات بين المللي مجصولات كنسرو شده استافزايش رو به رشد حجم 

بر اساس آمار فوق، . ميليارد دلار توليد و داد و ستد شده است 50ميليون تن كنسرو ماهي در جهان به ارزش بيش از

ماهي محسوب از فرآوري شده  محصول با توجه به ارزش اقتصادي بالا در بازار جهاني به عنوان، اصلي ترينكنسرو 

  ).Aubourg, 2001(گرددمي 

فساد پذير جهت نگهداري طولاني مدت به شكل كنسرو از سابقة پيشينه حفظ و نگهداري مواد غذايي     

دولت فرانسه جهت ارايه راه حل عملي براي نگهداري  1795در سال ). 1385پايان، (اي برخوردار استدويست ساله

نيكلاس آپرت با حرارت  1809فرانك تعيين نمود و در سال  12000غذايي جايزه اي به مبلغ  طولاني مدت مواد
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اگرچه در آن زمان توجيه علمي . دادن مواد غذايي در ظروف درب بسته، موفق به نگهداري طولاني مدت آنها شد

پاستور با شناسايي حضور و افزايش عمر ماندگاري مواد غذايي در ظروف فوق ميسر نشد لكن در ساليان بعد، لويي 

نقش ميكروارگانيسم ها در فساد مواد غذايي، عقيم شدن حرارتي اين موجودات را اصلي ترين عامل نگهداري 

  ).  1382حصاري، (طولاني مدت محصولات كنسرو شده معرفي نمود

تا سال ). 1385، پايان(با احداث اولين كارخانه در بندرعباس  شكل گرفت 1316در ايران اين صنعت از سال 

رشد  1355اين ارقام در سال . نفر در سال تنها يك قوطي كنسرو يا كمپوت مصرف مي شد 20به ازاء هر  1334

در حال حاضر . قوطي كنسرو مصرف مي كرد 4چشمگيري داشت بطوري كه ساليانه هر ايراني به طور متوسط، 

است كه در نقاط مختلف كشور بويژه قطب هاي توليد واحد  150تعداد كارخانه هاي كنسروسازي كشور متجاوز از 

در ساليان اخير از يك سو بدليل تغيير شيوه زندگي و ازدياد جمعيت ). 1382حصاري، (مواد اوليه مستقر مي باشند

ي، و از سوي ديگر بدليل عمر ماندگاري بالا، ظاهر جذاب و سهولت توزيع و مصرف غذاهاي كنسرو شهري

  ).1385پايان، (قوطي در سال افزايش يافته است 10به بيش از مصرف سرانه كنسرو 

امروزه ملاحظات اقتصادي سبب گرديده تا در توليد كنسرو از ماهياني با قيمت مناسب، تركيبات غذايي 

با توجه به موارد فوق معمول ترين گونه هاي مورد مصرف در كارخانه . ارزشمند و حجم صيد بالا استفاده گردد

-بدلايلي نظير صيد بي ).Aubourg, 2001(سازي انواع تون ماهيان، ساردين، هرينگ و سالمون مي باشندهاي كنسرو

مثل، ذخاير طبيعي اين ماهيان در محيطي و مسدود شدن مسيرهاي منتهي به مناطق توليدهاي زيسترويه، آلودگي

هاي ازمانها به امر حفاظت از اين گونهها و سبه همين دليل توجه بسياري از دولت .),FAO, 2007(حال كاهش است

  .اي به امر تكثير و پرورش مصنوعي آنها شده استتجاري معطوف گشته و در كنار كاستن از صيد آنها توجه ويژه

در كنار محدوديت هاي ايجاد شده و با توجه به وابستگي شديد كارخانجات كنسروسازي به صيد ماهيان پر 

و سياستگذاران بخش شيلات توجه خود را به استفاده از برخي گونه هاي جديد، مصرف تجاري، صاحبان صنايع 

در اين ميان ماهي كپور نقره اي به عنوان ). Rodríguez et al., 2009(اندپرورشي و بعضاَ كم مصرف معطوف ساخته

صيد و پرورش تون  %70معادل مجموع( يكي از ماهيان گرم آبي پرورشي با توليد بيش از چهار ميليون تن در دنيا
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قيمت مناسب انتخاب مناسبي و  ي بالايغذا  به واسطه ارزشو همچنين ) FAO, 2007(و چهل هزار تن در ايران) ماهيان

  .  جهت توليد كنسرو به نظر مي رسد

ت در ايران با توجه به فراهم بودن شرايط و زمينة مناسب براي پرورش كپور ماهيان، اين دسته از ماهيان از اولوي

ماهي كپور نقره اي به دلايل متعدد از جمله تغذيه از قائده هرم . پروري در نظر گرفته شده اندهاي صنعت آبزي

غذايي، سازگاري سريع و آسان، پذيرش زندگي در شرايط پرورشي، سرعت رشد مناسب، مقاومت بالا در مقابل 

هاي كپور ماهيان جهت پرورش و توليد ر گونهبيش از ساي... زاي مديريتي و عوامل بيماري زا و شرايط استرس

 .پروتئين مد نظر قرار گرفته است

 ,Aitken & Connell, 1979; Horner(از آنجا كه كنسروسازي يكي از مهمترين روش هاي نگهداري ماهي است

در ماهي  همانند ساير روش ها مي بايست به شكلي انجام شود تا حداكثر تركيبات ارزشمند غذايي موجود ). 1997

اصولاً هدف از كنسرو نمودن ماهي تهيه محصولي است كه بتوان آن  .)Aubourg, 2001(جهت تغذيه انسان حفظ شود

. را براي مدت طولاني حفظ نمود و در پايان مدت نگهداري نيز مطمئن بود كه محصول سالم و قابل مصرف است

به همين دليل ماهي . ماهي بصورت اوليه نداردبرخلاف ساير روش هاي نگهداري، اين روش سعي در نگهداري 

كنسرو شده محصولي است متفاوت، با اختصاصات كيفي خاص خود كه قابليت نگهداري آن افزايش يافته 

  ). 1386رضوي شيرازي، (است

در يك قاعده كلي از زمان صيد تا هنگامي كه ماهي به صورت كنسرو شده به دست مصرف كننده مي رسد 

جهت غير فعال نمودن آنزيم ها، (، پخت مقدماتي)جهت نگهداري اوليه ماهي(سردسازي يا انجمادمراحل مختلف 

خروج مازاد آب و چربي بافت، كاهش زمان فرآيند حرارتي نهايي، نرم كردن بافت، خروج گازهاي موجود در 

، )عضلات تيره عضلات، تسهيل جداسازي گوشت از پوست و استخوان ها و تسريع فرآيند پاك سازي بافت از

و نيز مدت زمان نگهداري ) جهت از بين بردن كليه ميكروارگانيزم هاي فعال و اسپور آنها(سترون سازي

كيفيت اوليه ماهي را تحت تاثير ) جهت طي دوره قرنطينه و برهمكنش مواد پركننده با ماهي كنسرو شده(كنسروها

  ).  Aubourg, 2001(قرار داده، موجب ايجاد تغييراتي در آن مي گردند
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چربي ها، ويتامين ها، پروتئين (مطالعات بسياري نشان داده اند كه دگرگوني در تركيبات مغذي و ناپايدار بافت

تحت تاثير فرآيند هاي اعمال شده موجب كاهش ارزش غذايي و محتواي حسي محصول نهايي ) ها و عناصر معدني

 ؛ Medina et al., 1993 ؛Tichivangana &  Morrisey, 1989؛ Seet &  Brown, 1983 ؛ Bosund & Ganrot, 1969(مي گردد

Aubourg et al., 1995  ؛Castrillón et al., 1996 ؛ Bentereud et al., 1997  ؛Aubourg et al., 1998 ؛Pérez-Martín et al., 

    ).؛1988

مثل و پايداري فعاليت هاي طبيعي  هستند كه براي رشد، توليد عناصر معدني دسته اي از تركيبات غير انرژي زا

عناصر معدني فاقد پيوندهاي شيميايي بوده و كاهش يا افزايش آنها در محصولات عمل آوري . بدن لازم مي باشند

عنصر معدني براي  Zhang,2004 .(15(شده متفاوت از ساير تركيبات مغذي مخصوصاً چربي ها و پروتئين هاست

مواد معدني تقريباً . ده و مي بايست از طريق جيره غذايي روزانه تامين گردندفعاليت هاي حياتي بدن ضروري بو

غذاهاي دريايي به دليل ). 1380رضوي شيرازي،(درصد وزن قسمت خوراكي ماهي را شامل مي گردد 5/1تا 5/0

. مي شوندوجود مقدار قابل توجه عناصر معدني با قابليت جذب بالا، جزء تركيبات مفيد در تغذيه انسان محسوب 

اين عناصر به ويژه كلسيم، آهن، روي و مس نقش مثبتي در رشد و نموطبيعي بدن، عملكرد سيستم هاي قلبي 

  ). Rafique et al.,2009(عروقي، ايمني و پيشگيري از برخي بيماري هاي انساني ايفاء مي نمايند 

ميزان سديم، از نظر تامين سلامت گوشت ماهي هرچند از نظر املاح معدني غني است اما بدليل پايين بودن 

درصد سديم ورودي به بدن از طريق غذا  90بيش از ). 1380رضوي شيرازي،(مصرف كننده كاملاً مناسب مي باشد

به طور كلي جذب بيش از نياز سديم با اثرات غير حاد سمي همراه است كه بيشتر به صورت تشنج، . جذب مي شود

از مهمترين تاثيرات نامطلوب سديم مي توان به ناتواني در كارايي بهينه قلب . انقباض عضلاني و تنفسي نمود دارد

 ).Fatula, 1967(مي اشاره نمود

ميزان آهن در گوشت قرمز به مراتب بيش از گوشت ماهي است اما قابليت جذب بالاي آهن در ماهي، آن را 

از مهمترين كاركرد . ين عنصر مطرح مي سازدبه عنوان منبعي ارزشمند جهت مقابله با بيماري هاي ناشي از فقر ا
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فقر آهن در جيره غذايي منجر به كم خوني و احساس ضعف . هاي آهن مي توان به حمل اكسيژن خون اشاره نمود

  ). FDA, 2001(و  خستگي مفرط مي گردد

 FAO(ستكلسيم نيز يكي از عناصر موثر در حفظ سلامت و عملكرد موثر سيستم هاي ماهيچه اي و اسكلتي ا

/WHO, 1999(.  برخي مطالعات نشان داده است يكي از منابع تامين كننده كلسيم با قابليت جذب بالا، كنسروهاي

واجد استخوان هاي نرم شده و تغذيه از گوشت ماهيان ريزي مثل ماهي كيلكا است كه همراه با استخوان مورد 

  . (Aubourg, 2001) تغذيه قرار مي گيرد

ئينه مثل گوشت قرمز و ماهي از مهمترين منابع حاوي روي با قابليت جذب بالامحسوب مي مواد غذايي پروت

روي نقش موثري در حفظ و . اويستر بيشترين مقدار روي در مقايسه با ساير منابع پروتئيني را داراست .گردند

مات سلولي، رشد، بهبود پايداري سيستم ايمني بدن داشته و از مهمترين كاركردهاي آن مي توان به كمك در تقسي

اين عنصر بعنوان يك فاكتور موثر در حواس چشايي و بويايي . زخم و دخالت در هضم كربوهيدرات ها اشاره نمود

  ). FAO /WHO,  1999( محسوب مي شود

نقش اين عنصر بويژه در آزادسازي آهن، . مس به عنوان يك عنصر ضروري در متابوليسم شناخته شده است

اسماعيلي (ها، سيستم عصبي مركزي و بافت پيوندي در بسياري از مطالعات نشان داده شده استرشد استخوان

مس بعنوان عنصري ضروري در ساختمان هموكوپرئين در اريتروسيت ها و سروپلاسمين در پلاسماي ). 1381ساري،

. ريكاز حاوي مس مي باشندبسياري از آنزيم ها مانند سيتوكرم اكسيداز، آسكوربيك اسيداكسيداز و او. خون است

اسماعيلي (مقادير بالاي مس نيز منجر به مسموميت و آسيب هاي جدي به اندام هاي گوارشي، كبد و كليه مي گردد

  ).1381ساري،

برخي  نتايج .هاي ماهي ارتباط نزديكي به نحوه عمل آوري آن دارد شـك كيفيـت هريك از فـرآورده بي

 Gokoglu et al.,2004; Seet and(رآيند پخت مقدماتي بر مقادير عناصر معدني استتحقيقات پيشين حاكي از تاثير ف

Brown, 1983 (در حاليكه در پژوهش هاي ديگر نتايج متفاوتي گزارش گرديده است )Ackurt, 1991; Gall et al., 

1983; Steiner-Asieduet al., 1991, .( پروسه توليد كنسرو مقادير برخي مطالعات نشان داده اند كه در سترون سازي و
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اضافه نمودن نمك طي فرآيند كنسروسازي . )Seet & Brown, 1983(دستخوش تغيير خواهد شدبرخي عناصر معدني 

و نرم شدن استخوان هاي ريز، ناشي از اعمال حرارت طي پروسه سترون سازي، از مهمترين دلايل تغيير در ميزان 

  ).    Aubourg,2001(عناصر معدني محسوب مي گردد 

در مورد ماهي و فرآورده كنسروي حاصل از آن، حرارت دادن طي دو مرحله، نخست به منظور بهبود كيفيت 

رضوي (شودخوراكي و در مرحله بعد جهت متوقف كردن فعاليت هاي ميكروبي و شيميايي به كار گرفته مي

  ).  1386شيرازي، 

اين فرآيند طبيعت مواد متشكله ماهي . ن سازي استپخت مقدماتي يك فرآيند حرارتي حساس پيش از سترو

رضوي (ي جديدي را بوجود مي آورد كه تركيب شيميايي آن با محصول خام متفاوت استرا تغيير داده و فرآورده

ي تغيير ساختار پروتئين در اثر حرارت، اختصاصات فيزيكوشيميايي بافت در نتيجه). Aubourg, 2001؛ 1386شيرازي، 

حين فرآيند پخت ابتدا در اثر دناتوره شدن ميوزين، ). 1380رضوي شيرازي، (يبريل و استروما تغيير مي يابدهاي ميوف

با افزايش تدريجي . چروكيدگي ميوفيبريل ها باعث خروج آب از سلول، تغليظ پروتئين ها و سفتي آن مي گردد

شده شروع به جمع شدن و چروك خوردن مي  كلاژن بافت پيوندي نيز دناتوره) درجه سانتي گراد 60در حدود (دما

در دماي بالاتر آكتين نيز دناتوره مي . اين امر موجب خروج بيشتر آب و افزايش غلظت پروتئين ها مي شود. نمايد

در نتيجه اين . همراه با اين پديده بدليل از دست دادن آب چروكيدگي محسوسي در بافت مشاهده مي شود. شود

دليل . يكي بافت تغيير يافته، الياف عضلاني سفت ولي ساختار كلي بافت سست تر مي شودعوامل اختصاصات مكان

) ورقه ورقه شدن(سفت شدن الياف، اثر حرارت بر پروتئين هاي ميوفيبريل بوده ولي كاهش در استحكام ساختماني

نتيجه اين عوامل پخت در ). 1380رضوي شيرازي، (مربوط به تخريب بافت پيوندي و تبديل كلاژن به ژلاتين است

مقدماتي باعث نرم شدن بافت، تغيير ماهيت پروتئين ها، كاهش رطوبت و بسياري تغيييرات ديگر مي 

  ).1380رضوي شيرازي، (و در عوض اختصاصات ارگانولپتيك و ماندگاري بهبود مي يابد) Aubourg, 2001(گردد

كمك آب داغ، بخار اشباع، سرخ كردن، در كارخانجات كنسروسازي فرآيند پخت مقدماتي معمولاً به 

 ,.O’Meara et al ؛Decareau, 1995 ؛Harlfinger, 1992 ؛Schlegel, 1992 ؛Ohlsson, 1987 ؛Decareau, 1985(مايكرويو 
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زمان و ). Freeman, 1999(انجام مي شود) هواي داغ(و يا حرارت خشك) et al.,2010  Naseri؛ Angela, 2003؛ ؛1997

رضوي (ر رابطه با هر يك از روش هاي فوق به طبيعت اوليه ماهي و اختصاصات مد نظر وابسته استدرجه حرارت د

 Aubourg et(گراد است درجه سانتي 65اما هدف نهايي از اين پروسه افزايش دماي مركز گوشت به ) 1386شيرازي، 

al., 1989  .(  

درجه سانتي  180يا الكتريسيته تا حدود  در روش پخت به كمك هواي داغ يا حرارت خشك، هوا بوسيله شعله

پخت در اتاق دود و استفاده از هواي خشك دو روش . گراد گرم شده از ميان تونل يا آون عبور داده مي شود

درجه سانتي  100در روش پخت با بخار اشباع از هواي اشباع ). Freeman, 1999(معمول استفاده از هواي داغ است

ر اين روش تراكم بخار در سطح محصول با گرفتن گرماي نهان گوشت موجب انتقال د. گراد استفاده مي شود

در اين . در پخت با امواج مايكرويو نيازي به انتقال حرارت از سطح نيست). 1386رضوي شيرازي، (حرارت مي شود

يرند در اثر روش ملكول هاي آب به صورت دو قطبي عمل كرده و هنگامي كه در ميدان الكترومگنتيك قرار مي گ

هاي ديگر  با اصطحكاك بين ملكول) براي همسو كردن خود با جريان(عبور جريان متناوب و تغيير جهت سريع

  ). 1385فاطمي، (دماي دروني محصول را افزايش مي دهند

 ستدر پروسه كنسروسازي هدف اصلي از اعمال حرارت غير فعال كردن تمامي باكتري ها و آنزيم ها

)Bentereud, 1977 .( فرآيند حرارتي به كار رفته در مورد مواد غذايي كنسرو شده از جمله كنسرو ماهي با اصطلاح

سترون سازي تجاري بيانگر فرآيندي است كه در پايان . بيان مي گردد) Commercial sterility(سترون سازي تجاري

نبوده و تعداد ساير ميكروارگانيسم  اي با روش هاي معمول كشت قابل جستجوآن هيچ ارگانيسم بيماريزاي زنده

قادر به رشد و ) خارج از يخچال (هاي باقي مانده عامل فساد نيز به قدري كم باشد كه در شرايط معمول نگهداري

  ).1386رضوي شيرازي، (فعاليت نباشند

ا در معرض زماني كه باكتري ه. كنسرو ماهي به طور معمول تحت تاثير بخار اشباع در اتوكلاو سترون مي شود

و در دماي مرگ حرارتي قرار گيرند، جمعيت آنها بصورت لگاريتمي كاهش خواهد ) Moist heat(حرارت مرطوب
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اگرچه تعداد باكتري ها با طولاني تر شدن زمان فرآيند يا افزايش دما كمتر خواهد شد اما هرگز ) FAO, 1988(يافت

 ).Kramer, 1982(باشداي وجود نداشته زماني نخواهد رسيد كه باكتري زنده

در اين . برخي باكتري ها قادرند با توليد اسپور پايداري خود در برابر حرارت را تا حد زيادي افزايش دهند 

مقاومت بالايي نسبت به  B و Aتيپ) Closteridium botulinum(ميان باكتري هاي مولد اسپور كلستريديوم بوتولينوم

ازي بدليل توليد سم در شرايط بي هوازي از اهميت خاصي حرارت نشان داده و در صنايع كنسروس

، حداقل فرآيند حرارتي )FAO/WHO, 1983(بر اساس استانداردهاي مصوب .)1386رضوي شيرازي، (برخوردارند

ترين اسپور  لازم براي حصول اطمينان از سلامت كنسرو بايد به ميزاني باشد كه بتواند هر جمعيت از مقاوم

. اطلاق مي شود D12مرتبه كاهش دهد كه در اصطلاح به آن  1012لينوم را نسبت به جمعيت اوليه كلستريديوم بوتو

در يك دماي معين از ) يا يك سيكل لگاريتمي(جمعيت ميكروبي% 90عبارتست از زماني كه طي آن  Dاصطلاح 

  . بين بروند

ما بوده و با افزايش آن تسريع مي مطالعات ميكروبيولوژيك نشان داده است انهدم ميكروارگانيسم ها تابع د

سرعت از بين رفتن انواع مختلف ميكروب با افزايش يك مقدار ثابت دما متفاوت گزارش ). 1382حصاري،(گردد

ميزان افزايش درجه حرارت جهت كاهش يك سيكل لگاريتمي براي هر باكتري به ). 1385پايان،(گرديده است

در فرآيند ). FAO, 1988(اطلاق مي گردد  Zاخته شده كه به آن ثابتعنوان ثابت مقاومت حرارتي آن باكتري شن

درجه  10كنسروسازي بدليل اهميت باكتري كلستريديوم بوتولينوم ثابت مقاومت حرارتي اين باكتري كه معادل 

  . سانتي گراد است به عنوان مرجع استفاده مي شود

اين انديس نشانگر تعداد دقايق لازم براي نابودي . دنمايش داده مي شو Fبا انديس قدرت اثر هر فرايند حرارتي

درجه سانتي گراد است كه براحتي از طريق  121درجه فارنهايت يا  250تعداد معيني از باكتري در دماي معادل 

 121حداقل فرآيند حرارتي مورد نياز براي كلستريديوم بوتولينوم در دماي . معادلات مربوطه قابل محاسبه است

با توجه به مجموعه عوامل موثر در ). 1386رضوي شيرازي،  ؛FAO, 1988(استF=2.5min گراد برابر با تيدرجه سان
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كه داراي اسيديته كمي هستند، فرآيندي با ارزش ) پروتئيني(پايداري ميكروارگانسيم ها، براي فرآورده هاي غذايي

F  دقيقه فرآيندي مناسب و مطلوب در نظر گرفته مي شود 5-10حدود)FAO, 1988 .( 

تغيير شرايط رژيم حرارتي طي فرآيند كنسروسازي به دلايل متعددي از جمله كاهش مدت زمان عمل 

مواد مغذي و مهار روند كاهش كيفيت  ، صرفه جويي در مصرف انرژي، حفظ)Seidler& Bronowski, 1987(آوري

بكار  )؛ García-Arias et al., 2004 ؛ Pérez-Martín et al., 1988 ؛Tanaka et al., 1988(در اثر نگهداري اوليه مواد خام

طي فرآيند سترون سازي موجب كاهش و يا افزايش ) زماني -دمايي(رژيم حرارتيتغيير شرايط . گرفته مي شود

در اين ميان نكته قابل توجه آن ). Aubourg et al., 1997(مدت زمان اعمال پروسه سترون سازي تجاري مي گردد

به همين دليل تغيير رژيم حرارتي داراي . بالا منجر به تغيير ماهيت شيميايي مواد اوليه مي گردداست كه حرارت 

  . )1386رضوي شيرازي، (محدوديت هايي است

نكته قابل ). FAO, 1988(درجه سانتي گراد فرآوري مي شود 130-110ماهي كنسرو شده بطور معمول در دماي

 Cold(ت مد نظر جهت سترون سازي به مركز قوطي و در حقيقت نقطه سردتوجه در اين زمينه انتقال مناسب حرار

Spot (انتقال حرارت اتوكلاو به بافت كنسرو شده هرچند از طريق رسانش ضعيف ملكولي. آن است)Conduction (

اره نيز انجام مي گردد اما به منظور سرعت بخشيدن به فرآيند و جلوگيري از افت شديد كيفي بافت نزديك به ديو

در فرآيند سترون . به عنوان محيط پركننده، استفاده مي گردد) عمدتاً روغن هاي خوراكي(فلزي، از نوعي بستر سيال

سازي پس از انتقال حرارت اتوكلاو به قوطي، محيط پركننده كنسرو گرم شده و در اثر كاهش چگالي، سبكتر شده 

انتقال حرارت به نقاط مختلف قوطي طي مدت ) Convection(به سمت بالا حركت مي كند و در نتيجه اين چرخش

  .  زمان كوتاه تري انجام مي گيرد

مطالعات مختلف نشان ). Medina et al., 2000(انواع محيط هاي پركننده ضريب انتقال حرارتي متفاوتي دارند

در تركيبات مغذي  داده است كه اختلاف بين چگالي محيط پركننده و بافت كنسرو شده منجر به ايجاد تغييراتي

از سوي ديگر طي فرآيند سترون سازي و نگهداري كنسرو، اين تغييرات دوچندان ). Aubourg, 2001(بافت مي شود
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تاثيرات  با توجه به اختلاف ضريب انتقال حرارت انواع محيط پركننده،). García-Arias et al., 1994(مي گردد

   ). Aubourg, 2001(بيني استمتفاوتي بر كيفيت بافت كنسرو شده قابل پيش 

طعم، بو و ظاهر (تغييرات بوجود آمده در بافت و محيط پركننده در هنگام فرآوري از دو جنبه ارگانولپتيك

تغيير در كيفيت تغذيه اي بافت طي فرآيند سترون سازي .  و كيفيت تغذيه اي محصول نهايي مورد توجه است...) و

مطالعات نشان داده . در درجه حرارت اتاق انجام مي گيرد بسيار شديدتر استدر مقايسه با واكنش هاي مشابه كه 

سرعت اكسيداسيون و تاثيرات نامطلوب آن بر شاخص هاي  ،درجه سانتي گراد افزايش دما 15است به ازاء هر 

تغييرات احتمالي به دليل ارزش تغذيه اي عناصر معدني موجود در بافت و  ).1384مالك،(اي دو برابر مي شودتغذيه

آن در فرآيندهاي حرارتي بررسي اين تركيبات در شرايط متفاوت حرارتي بخصوص هنگام تهيه كنسرو اجتناب 

اهميت ميزان عناصر معدني ضروري و كيفيت محصول نهايي به اثبات رسيده  قبليدر مطالعات . ناپذير مي باشد

نجايي كه در كنسروسازي تيمارهاي حرارتي و رطوبتي متعدد از آ ).Seet and Brown,1983; Dudek et al.,1989(است

بنابراين اندازه گيري ميزان . بر ماده خام اعمال مي گردد، احتمالاً مقادير عناصر معدني دستخوش تغيير خواهد شد

ظر عناصر معدني قبل، حين و بعد از فرآيند كنسروسازي، به عنوان يكي از مهمترين تركيبات مغذي مي بايست مد ن

از اين رو اعمال روش هاي مختلف پخت مقدماتي، استفاده از انواع متفاوت محيط هاي پركننده و . قرار گيرد

بكارگيري رژيم هاي مختلف سترون سازي به منظور انتخاب بهترين تيمار جهت حفظ و نگهداري اين تركيبات، 

  .مفيد و موثر خواهد بود

اين ماهي پتانسيل عظيمي ). FAO, 2007(تن است 4152506  لانهسهم توليد ماهي كپور نقره اي در جهان سا

از سوي ديگر با توجه به كاهش ذخاير آبزيان . جهت توليد محصولات با ارزش افزوده مخصوصاً كنسرو را داراست

تجاري، آلودگي شديد عرصه هاي دريايي و وابستگي شديد كارخانجات به صيد، لزوم استفاده از گونه هاي جديد 

اهميت عوامل ذكر شده و نقصان وجود .  ل دسترس و پرورشي مانند كپور نقره اي واضح و روشن مي باشدقاب

مطالعات علمي در زمينه شناخت شرايط بهينه سترون سازي و همچنين انتخاب بهترين مواد پركننده در راستاي بهبود 
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سرو مطابق سليقه عمومي ضرورت انجام ارزش تغذيه اي فرآورده اين ماهي از يك سو و از سوي ديگر توليد كن

  . مطالعه حاضر را آشكار مي نمايد

ماهي كپور نقره ) آهن، روي، مس، كلسيم و سديم(با انجام اين پژوهش علاوه برسنجش ميزان عناصر معدني

به به منظور پرهيز از مشكلات احتمالي مربوط . گيرد اي، شرايط مناسب پخت و سترون سازي مورد بررسي قرار مي

استفاده از شيوه هاي نامناسب پخت و تأثير مواد پركننده به نظر مي رسد انجام اين تحقيق جهت حفظ كيفيت و 

  . سلامت غذايي مثمر ثمر باشد

تحقيق حاضر علاوه بر يافتن شيوه مناسب تهيه كنسرو به منظور توصيه به صنايع كنسروسازي و استفاده بيشتر از 

 : ر ماهيان در راستاي نيل به اهداف زير مي باشدمنفعت هاي تغذيه اي از كپو

به ويژه از حيث ميزان عناصر معدني آهن، روي،  كپور نقره اي بررسي كيفيت فرآورده كنسروي ماهي  -1

  .مس، سديم و كلسيم

كپور نقره  زماني سترون سازي در توليد كنسرو ماهي -دستيابي به شرايط بهينه پخت مقدماتي و تيمار دمايي -2

  .با توجه به حفظ عناصر ارزشمند و مغذي آهن، روي، مس، سديم و كلسيم اي

بر مقادير ) آب نمك، روغن آفتابگردان، سويا و روغن زيتون(بررسي اثر انواع مختلف مواد پركننده  -3

 .عناصر معدني محصول كنسرو شده

  :است با توجه به اهداف ذكر شده اين مطالعه بر روي سوالات زير متمركز گرديده

كنسرو ماهي كپور نقره اي در شرايط ) آهن، روي، مس، سديم و كلسيم(تغييرات ميزان عناصر معدني -1

  مختلف پخت مقدماتي چگونه است؟

آهن، (كنسرو ماهي كپور نقره اي با توجه به حفظ مواد معدني اريجسترون سازي تبهترين رژيم حرارتي  -2

  كدام است؟   )  روي، مس، سديم و كلسيم

آهن، (آيا استفاده از مواد پركننده متفاوت، سبب ايجاد تفاوت كمي معني داري در ميزان عناصر معدني -3

  فرآورده كنسروي ماهي كپور نقره اي مي گردد؟) روي، مس، سديم و كلسيم
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آيا استفاده از رژيم هاي مختلف حرارتي ضمن تغيير در ميزان عناصر معدني تاثير معني داري بر شاخص  -4

  اي ارزيابي حسي خواهد داشت؟ه

هاي ذيل مطرح گرديد كه قبول يا رد آنها در فصل بحث و نتيجه مطابق اهداف تعيين شده در اين رساله فرضيه

 :گيرندگيري مورد ارزيابي قرار مي

تاثير معني داري بر مقادير عناصر ) پخت با بخار اشباع، فر و مايكرويو(هاي مختلف پخت مقدماتيشيوه -1

 . دني بافت ماهي كپور نقره اي داردمع

دماي (در رژيم هاي حرارتي پايين تر سترون سازي ) آهن، روي، مس و كلسيم(مقادير عناصر معدني  -2

كنسرو ماهي كپور نقره اي به شكل معني داري كمتر از ديگر رژيم هاي ) كمتر، طول دوره حرارت دهي بيشتر

  . حرارتي است

تاثير معني داري بر ) آب نمك، روغن آفتابگردان، سويا و زيتون(نوع پركننده در رژيم حرارتي يكسان، -3

  .در فرآورده ي كنسروي ماهي كپور نقره اي دارد) آهن، روي، مس، سديم و كلسيم(مقدار عناصر معدني

رژيم هاي مختلف سترون سازي ضمن تغيير ميزان عناصر معدني تاثير معني داري بر شاخص هاي ارزيابي  -4

  .دارد ي محصول كنسرو شدهحس
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  مروري بر مطالعات انجام شده -2

واكنش هاي متعدد شيميايي و . طي دوره نگهداري و عمل آوري كيفيت اوليه ماهي دستخوش تغيير مي گردد

تغذيه اي ماهي و فرآورده توليد شده از آن مي ميكروبي در نهايت باعث كاهش مدت عمر ماندگاري و تنزل ارزش 

هر چند در فرآيند كنسروسازي بواسطه غير فعال نمودن باكتري ها و آنزيم ها، عمر انباري محصول افزايش . شود

مي يابد اما طي مراحل پخت مقدماتي و سترون سازي تركيبات ارزشمند غذايي بافت تحت تاثير قرار گرفته مقداري 

طي دوره قرنطينه و نگهداري، بستر سيال استفاده شده در كنسرو، با بافت . يه آن كاسته مي شوداز كيفيت اول

كنترل و ارزيابي كيفيت تركيبات مغذي ماهي و . برهمكنش داشته، تغييرات در كيفيت ماهي دو چندان مي شود

محققين ). 1385ناصري،(فرآورده كنسروي يكي از مهمترين مباحث در صنايع عمل آوري آبزيان محسوب مي شود

جهت بررسي روند تغييرات صورت گرفته بر ماهي طي مراحل مختلف كنسروسازي به كمك شاخص هاي مختلف 

تحقيق حاضر تأثير سه عامل، پخت مقدماتي، رژيم هاي مختلف حرارتي و نوع  .نتايج متعددي را گزارش نموده اند

. طي فرآيند كنسروسازي را مورد بررسي قرار داده است قره ايكپور ن محيط پركننده بر ميزان عناصر معدني ماهي 

رو به منظور درك بهتر سابقة تحقيق، تاثير هريك از اين عوامل به صورت جداگانه مورد بررسي قرار مي  از همين

 .گيرد
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 پخت مقدماتي -2-1

آمينواسيدها، (ر مغذيهنگامي كه بافت ماهي تحت تاثير حرارت قرار گيرد بخشي از آب همراه با ساير عناص

از بافت خارج مي گردد كه ميزان خروج اين تركيبات بسته به شدت ) ويتامين ها و بخشي از چربي و مواد معدني

اگر اين آب خارج شده ). Aubourg, 2001(و شرايط فرآوري متفاوت گزارش گرديده است pHفرآيند، نوع گونه، 

ور شدن بر روغن موجود در قوطي باعث ايجاد ظاهري نامطلوب در پس از قوطي گذاري درون كنسرو بماند، با شنا

پخت مقدماتي مرحله اي بسيار حساس است زيرا ضمن آنكه بايد محصول به ). 1386رضوي شيرازي، (آن مي شود

حدي حرارت داده شود كه در مراحل بعدي آب از دست ندهد، بايستي توجه گردد كه حرارت داده شده محصول 

  ). 1386رضوي شيرازي، (ننمايد) Over dried(را خيلي خشك

). Aubourg, 2001(پس از فرآيند پخت خواص حسي و فيزيكي بهبود و طول دوره نگهداري افزايش مي يابد

پس از فرآيند پخت ). Pérez-Martín et al., 1988(طول دوره پخت بسته به دماي اوليه ماهي و ابعاد آن متفاوت است

 ;García-Arias et al., 1994(د ساير تركيبات بافت ممكن است تا حدودي افزايش يابدبدليل كاهش رطوبت، درص

Gallardo et al., 1989 .(كاهش ميزان رطوبت ماهي پخته شده با افزايش طول دوره سردسازي)Chilling ( ماهي خام

ب گزارش گرديده اين كاهش در ماهيان با چربي متوسط و وزن بالاتر بيش از ماهيان چر. افزايش مي يابد

  ). Joshi & Saralaya, 1982(است

بدليل اعمال حرارت و از بين رفتن عوامل ميكروبي و آنزيمي، تغييرات تركيب اسيدهاي چرب و بررسي 

محصولات اوليه و ثانويه فساد چربي و تركيب اين مواد با عوامل واجد آمين آزاد، به عنوان مهمترين شاخص هاي 

مطالعات مختلف توجه ويژه اي به ). Aubourg, 2001(يند كنسروسازي معرفي شده استارزيابي كيفيت در فرآ

 Gallardo et؛ Maeda et al., 1985(تغييرات تركيب اسيدهاي چرب چند غير اشباع طي فرآيند پخت مقدماتي داشته اند

al., 1989 ؛Gall et al., 1983  ؛Suzuki et al., 1988  ؛Hearn et al., 1987 .(ج اين مطالعات نشان داد تحت تاثير فرآيند نتاي

پخت تغيير معني داري در محتواي اسيدهاي چرب چند غير اشباع ايجاد نمي شود، حتي اگر شرايط مختلفي جهت 

چنين وضعيتي در مورد شاخص هاي اكسيداتيو چربي مثل پراكسايد و انديس يدي . اين فرآيند در نظر گرفته شود



28 

 

ميزان اسيدهاي ). Aubourg et al., 1989؛ Gallardo et al., 1989(نيز گزارش گرديده است پس از پخت ماهي آلباكور

چرب آزاد و شاخص تيوبابيتوريك اسيد نيز پس از فرآيند پخت به شكل معني داري افزايش نشان 

  ).Yamamoto & Imose, 1989؛  Tichivangana &  Morrisey, 1982(داد

ناصري، (، كپور نقره اي)Gokoglu et al.,2004(ود خواص حسي ماهي قزل آلاتاثير مثبت فرآيند پخت در بهب

تاثير روش هاي ) 2004(و همكاران  Gokoglu. گزارش شده است) Bosund & Ganrot, 1970(و هرينگ ) 1389

بر مقادير عناصر معدني و آناليز تقريبي بافت ) سرخ كردن، پخت با آب، مايكرويو و كباب كردن(مختلف پخت

در تمامي روش هاي بكار رفته ميزان رطوبت كاهش و مقادير پروتئين، چربي و . اهي قزل آلا را بررسي نمودم

در همين مطالعه تغيير در ميزان پروتئين و خاكستر ماده خشك نيز معني . خاكستر در مقايسه با ماده خام افزايش يافت

مقادير عناصر معدني . ي در اين تيمار افزايش يافتبدليل جذب روغن طي فرآيند سرخ كردن، ميزان چرب. دار بود

ميزان سديم و پتاسيم در . منيزيم، فسفر، روي و منگنز بافت در تمامي روش هاي پخت اعمال شده كاهش يافت

ميزان عناصر معدني در . نمونه هاي پخته شده با مايكرويو و مقادير مس در نمونه هاي سرخ شده افزايش داشت

  .ده در مقايسه با ساير تيمارها، كاهش معني داري نشان دادنمونه ي آب پز ش

به روش هاي ) Dicentrarchus labrax(تغييرات ميزان فلزات سنگين سرب و آرسنيك پس از پخت باس دريايي

مورد بررسي قرار ) 2006(و همكاران Ersoy، توسط )پخت در فر، مايكرويو، سرخ كردن و كباب نمودن(مختلف

ب در نمونه هاي پخته شده در فر و مايكرويو كاهش يافت در حاليكه ميزان آرسنيك در نمونه ميزان سر. گرفت

بر پايه همين نتايج پخت با مايكرويو . هاي سرخ شده و پخته شده در مايكرويو به شكل معني داري افزايش نشان داد

  .و سرخ كردن به عنوان روشي مناسب جهت طبخ باس دريايي شناخته نشد

با مطالعه تغييرات ويتامين ها و عناصر معدني بافت گربه ماهي پس از ) 2009(و همكاران Ersoyقي در تحقي

اعمال روش هاي متفاوت پخت، به اين نتيجه دست يافتند كه ميزان عناصر آهن، روي، منيزيم، كلسيم و سديم تحت 

نتايج . پخت تغيير معني داري نداشت در اين ميان ميزان مس پس از فرآيند. شرايط متفاوت پخت تغيير يافته است

  .  اين تحقيق نشان داد مقادير ويتامين ها نيز مشابه با عناصر معدني پس از فرآيند پخت دستخوش تغيير مي گردد
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اما انتخاب ) FAO, 1988(انجام مي گردد... اگرچه پخت مقدماتي به كمك آب داغ، بخار اشباع، سرخ كردن و

مطمئناً با توجه به نوع ). 1386رضوي شيرازي، (است بازار و گونه ماهي انجام مي شودروش عمدتاً با توجه به خو

 .  استراتژي هدف، كيفيت طي هر يك از روش هاي مذكور دستخوش تغييراتي خواهد بود

از دو روش پخت با بخار اشباع و پخت در آون استفاده ) Big head(در فرآيند كنسروسازي ماهي كپور سرگنده

طعم، بو و مزه هر . ص هاي ارگانولپتيك جهت سنجش و مقايسه كيفيت اين دو محصول به كار گرفته شدشاخ .شد

دو نوع كنسرو توسط گروه آزمايشگر مطلوب و مناسب گزارش گرديد ولي شاخص وضعيت ظاهري در كنسروي 

ماهي بواسطه طعم ملايم و كنسرو اين . كه از روش پخت با بخار در توليد آن استفاده شده بود مطلوبتر گزارش شد

اعضاي گروه پانل اظهار داشتند كفيت اين كنسرو بهتر % 60تا حدي كه . بوي مطبوع از اقبال مناسبي برخوردار شد

  .)Freeman, 1999(يا در حد كنسرو ماهي تون است

يبي ماهي كپور بر كيفيت چربي و آناليز تقر) پخت با بخار اشباع، مايكرويو و فر(تاثير سه روش پخت مقدماتي 

نتايج نشان داد تغييرات پروتئين، چربي و ). 1389ناصري، (ارزيابي شد )Hypophthalmichthys molitrix(نقره اي 

ميزان مقادير اسيدهاي چرب آزاد پس از اعمال روش هاي مختلف پخت، . رطوبت در كليه تيمارها معني دار بود

ه با فر و مايكروفر افزايش يافت در صورتيكه در نمونه هاي در نمونه هاي پخته شد TBAشاخص . تغييري نداشت

هاي پخته شده با فر به شكل معني مقادير مزدوج هاي دي ان و قهوه اي شدن در نمونه. پخته شده با بخار ثابت ماند

ثير پخت با فر و مايكروفر به شكل جزئي تركيب اسيدهاي چرب ماهي كپور نقره اي را تحت تا. داري افزايش يافت

با مقايسه ماهي خام و نمونه هاي پخته شده، پخت با بخار بعنوان بهترين روش جهت حفظ تركيبات مغذي . قرار داد

  .شناخته شد

بررسي تغييرات اسيدهاي آمينه آزاد طي فرآيند پخت ماهي تون، اختلاف معني داري بين ماده خام و پخته با 

ديگري كاهش مقادير ليزين،  يهدر مطالع).  Pérez-Martín et al., 1988 ؛Castrillón et al., 1996(شده گزارش نشد

پس از فرآيند پخت مقدماتي با ). Seet &  Brown, 1983(و عناصر معدني گزارش شد) تيامين و ريبوفلاوين(ويتامين ها
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 Gallardo et(يابدافزايش مي  TVNتوجه به تجزيه تري متيل آمين اكسيد و توليد آمين آزاد ميزان تري متيل آمين و 

al., 1990.(  

كاهش ) Carpenter )1977 و  Slabyiمطالعه تغييرات عناصر معدني طي فرآيند پخت مقدماتي صدف توسط

  . مقادير يد، پتاسيم و سديم را نشان داد در حاليكه پس از فرآيند كنسروسازي ميزان سديم و منگنز نيز كاهش يافت

اندكي به بررسي تغييرات عناصر معدني طي فرآيند پخت مقدماتي همانطور كه ملاحظه مي شود مطالعات 

در همين ارتباط پژوهش مستندي در زمينه مقايسه و تاثير روش هاي مختلف پخت مقدماتي بر مقادير . پرداخته اند

و فر، مايكرويو، سرخ كردن (با توجه به ساير پژوهش هاي انجام شده در ارتباط با پخت. عناصر معدني يافت نشد

اي در ايجاد رفتارهاي متفاوت تحت تيمارهاي حرارتي ، نتايج بيانگر وجود اختلاف هاي بين گونه)كباب نمودن

  .بنابراين لزوم توجه علمي به شرايط پخت مقدماتي و تاثير آن بر تغييرات عناصر معدني روشن و واضح است. است

  سترون سازي -2-2

ام از كيفيت بالايي برخوردار باشد، غالب مشكلات كيفي در مطالعات متعدد نشان داده است اگر ماهي خ

هر چند  ).Rodríguez et al., 2009(فرآورده كنسرو شده مربوط به شرايط اعمال تيمار حرارتي سترون سازي است

 گردد اما همانند ساير روش هاياعمال تيمار سترون سازي موجب ايجاد تغييراتي در ساختار و كيفيت ماده اوليه مي

در ).Aubourg, 2001(نگهداري، لازم است تركيبات مغذي موجود تا حد امكان جهت مصرف انسان، حفظ گردند

كيب بسته به تر حرارتي ناميده مي شود،فرآيند سترون سازي، دما و مدت زمان اعمال حرارت كه اصطلاحاً رژيم 

 ,Ohene Afoakwa(دهدميتحت تاثير قرار فيزيكوشيميايي و شرايط نگهداري مواد اوليه، كيفيت محصول نهايي را

بنابراين مطالعه تغييرات  كيفيت محصول نهايي ارتباط نزديكي به نحوه عمل آوري آن دارداز آنجا كه . )2007

ين جنبه هاي كيفيت غذاهاي رت به عنوان مهم) پروتئين، چربي، عناصر معدني و ويتامين ها(تركيبات مغذي

در ذيل نتايج . ي اين دوره امري ضـروري است كه بسياري از تحقيقات به آن پرداخته اندط) Pearsons, 1977(دريايي

  . برخي از اين تحقيقات بررسي مي گردد
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تاثير فرآيند كنسروسازي بر مقادير عناصر معدني لابستر نشان داد پس از عمليات كنسروسازي ميزان روي به 

انتقال ميزان قابل ) 1983( Brown و Seetدر مطالعه). Schroeder et al .,1973(تشكل معني داري كاهش خواهد ياف

از بافت به محيط پركننده ) سديم، پتاسيم، منگنز، روي، آهن، فسفر، مس و كلسيم(توجه ايي از عناصر معدني 

  . كنسرو به عنوان يكي از مهمترين دلايل كاهش عناصر معدني بر شمرده شده است

تاثير پخت مقدماتي و سترون سازي  بر روي عناصر معدني ماهي بررسي ) 1989(و همكارانDudek در مطالعه  

كاهش يافت در % 25-15گرديد ، بر اساس نتايج مشخص شد كه ميزان سديم و پتاسيم در محصول نهايي بين 

ميزان نتايج اين تحقيق نشان داد در تمامي نمونه هاي كنسرو شده . حاليكه ساير عناصر كاهش معني داري نداشتند

  .آهن و روي افزايش يافته است

و همكاران انجام گرديد اثرات تغذيه ايي  Martinez-Valverdeتوسط   1998در تحقيق ديگري كه در سال 

در اين مطالعه ميزان . وجود يا عدم وجود استخوان حين فرآوري گوشت ماهي بر ميزان عناصر معدني بررسي شد

نتايج نشان داد . كلسيم، منيزيم، منگنز و فسفر مورد بررسي قرار گرفت عناصر روي، مس، آهن، سديم، پتاسيم،

وجود استخوان حين فرآوري تاثير معني داري بر مقادير عناصر آهن، روي، مس، سديم و پتاسيم بافت ماهي 

  . در حاليكه ميزان كلسيم و فسفر به شكل معني داري افزايش يافت. نداشت

) روي، مس و منيزيم(گهداري محصول كنسرو شده بر مقادير عناصر ضرورياثرات دما، پي اچ و مدت زمان ن

بررسي شد و )  2009(و همكاران Rafique در ماده خام و كنسرو شده توسط ) سرب و كادميوم(و غير ضروري 

. مشخص گرديد ميزان كليه عناصر مورد بررسي پس از فرآيند كنسروسازي به شكل معني داري افزايش يافته است

ادير عناصر ضروري و غير ضروري با افزايش دما و مدت زمان نگهداري افزايش اما با افزايش پي اچ كاهش معني مق

  . داري نشان داد

 Thunnus(تاثير عمليات كنسروسازي بر ميزان جيوه، پروتئين، چربي و رطوبت بافت ماهي آلباكور

alalunga(تغييرات چربي طي دوره . روتئين افزايش يافتنشان داد پس از كنسروسازي، رطوبت كاهش و ميزان پ

نتايج اندازه گيري جيوه نشان داد، طي دوره مذكور ميزان اين عنصر در هر گرم بافت . كنسروسازي معني دار نبود
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 ,Rosalee & Morrissey(افزايش يافته است در حالي كه مجموع مقادير جيوه در نمونه ها تغيير معني داري نداشت

2007.(  

به صورت ضريبي لگاريتمي كاهش خواهد ) زمان(زايش دما، طول دوره سترون سازيبا اف

ارزش داراي  رژيم هاي متفاوت حرارتي. عملي كه عكس آن نيز صادق است). 1385؛ پايان،1382حصاري،(يافت

 García-Arias؛ Pérez-Martín et al., 1988(دارند، تاثير يكساني در نابودي فعاليت هاي ميكروبي )F0(برابر سترون سازي

et al., 2004 .( نكته قابل توجه آن است كه حرارت بالا منجر به تغيير ماهيت شيميايي ماهي خام و روغن پركننده مي

   .)1386رضوي شيرازي، (و به همين دليل تغيير رژيم حرارتي داراي محدوديت هايي است )Aubourg, 1998(شود

 110به ترتيب (هي آلباكور طي سه رژيم متفاوت سترون سازيطي تحقيقي، تخريب اعمال شده بر چربي ما

) دقيقه 27درجه سانتي گراد طي  130دقيقه و  60درجه سانتي گراد طي  115دقيقه،  120درجه سانتي گراد طي 

پس از پخت مقدماتي افزايش شاخص مزدوج هاي دي ان نشانگر افزايش محصولات اوليه فساد چربي . بررسي شد

در . در پخت مقدماتي افزايش ولي در محصول كنسروشده كاهش يافت TBA)(وباربيتوريك اسيدشاخص تي. بود

در سه رژيم متفاوت سترون سازي نسبت به ماده خام و پخت  FFA)(مطالعه مذكور ميزان اسيدهاي چرب آزاد

ه شده در رژيم ميزان اسيدهاي چرب چند غير اشباعي و شاخص پلي ان در كنسروهاي تهي. مقدماتي افزايش داشت

 Aubourg et(به شكل معني داري بيش از ساير تيمارها گزارش گرديد) دقيقه 27طي (درجه سانتي گراد 130حرارتي 

al., 1997a.(  

با ارزش سترون سازي ) درجه سانتي گراد 130و  120، 115(كنسرو ماهي كپور نقره اي تحت سه دماي مختلف

ميزان  ،نتايج نشان داد. و شيميايي محصولات نهايي مقايسه گرديدسپس شاخص هاي حسي  .برابر عمل آوري شد

به شكل معني داري درجه سانتي گراد  130و  120رژيم حرارتي كنسروهاي تيمار شده با اسيدهاي چرب آزاد در 

درجه  120و115مزدوج هاي دي ان در نمونه هاي تحت اعمال رژيم هاي حرارتي . بود 115بيش از رژيم حرارتي

 120و115رژيم هاي حرارتي نمونه هاي تحت اعمال در ) بافت و محيط پركننده(تركيبات فلورسانس. يش يافتافزا

و نسبت  3-بيشترين مقدار اسيدهاي چرب تك غير اشباع، امگا. بود 130درجه به شكل معني داري بيش از رژيم 
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ω3/ω6  رژيم هاي متفاوت سترون . اهده شددرجه سانتي گراد مش 130و  120در كنسروهاي تحت اعمال رژيم هاي

نتايج آناليزهاي شيميايي . سازي تاثير معني داري بر شاخص هاي ارگانولپتيك كنسرو ماهي كپور نقره اي نداشتند

دقيقه كيفيت بهتري در مقايسه با ساير تيمارها فراهم  35درجه سانتي گراد طي مدت  130نشان داد رژيم حرارتي

  ).1389ناصري،(نمود

ات تركيبات مغذي و اسيدهاي آمينه ماهي تون نيز تحت اعمال رژيم هاي متفاوت سترون سازي مورد تغيير

كيفيت پروتئين ماهي تون تحت . سال نگهداري شدند 3و 1علاوه برآن كنسروها به مدت . مطالعه قرار گرفت

سازي و نگهداري سه ساله، براساس نتايج تحقيق طي فرآيند سترون . تيمارهاي حرارتي اعمال شده تغييري نداشت

پس از فرآيند سترون سازي تركيب اسيدهاي آمينه تفاوت معني . چربي كل افزايش و ميزان رطوبت كاهش يافت

ارزش زيستي و هضم پذيري پروتئين ماهي خام، پخته، كنسرو شده و كنسرو نگهداري . داري با ماهي خام نشان نداد

  ). García-Arias et al., 2004(شده اختلافي با هم نداشتند

همانطور كه ملاحظه مي گردد مطالعات متعددي به بررسي تغييرات چربي و پروتئين طي فرآيند سترون سازي 

رژيم هاي متفاوت حرارتي پرداخته اند اما پژوهش انتشار يافته ايي در اين زمينه كه به بررسي تغييرات عناصر با 

  .  معدني پرداخته باشد يافت نشد

  ط پركنندهمحي  2-3

به منظور تسريع فرآيند حرارتي و جلوگيري از افت شديد كيفي بافت  همانطور كه در فصل قبل اشاره شد،

در فرآيند كنسروسازي غالباً . نزديك به ديواره فلزي، از نوعي بستر سيال به عنوان محيط پركننده، استفاده مي گردد

مي شود، اما طي فرآيند سترون سازي و نگهداري كنسرو، از روغن هاي خوراكي به عنوان بستر سيال استفاده 

تركيب اسيدهاي چرب محيط پر كننده همانند بافت ماهي دچار تغييراتي شده حتي با چربي بافت واكنش هايي 

در صنايع كنسروسازي ايران، غالباً بدون در نظر گرفتن تاثير محيط پركننده بر كيفيت ). Aubourg et al., 1990(دارد

بازار از برخي روغن ها به عنوان محيط پركننده استفاده دسترسي آسان در و و صرفاً با توجه به قيمت، سليقه و كنسر

در اين بخش به برخي از . مي شود كه خود مي تواند باعث ايجاد برخي مشكلات در كيفيت محصول نهايي باشد
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كننده بر كيفيت محصول كنسرو شده پرداخته تحقيقاتي اشاره مي شود كه به بررسي اثرات انواع مختلف محيط پر

  .اند

در )با پركننده سس گوجه، روغن و دودي شده (عناصر معدني ضروري و غير ضروري كنسرو ماهي ساردين 

نتايج نشان داد مقادير عناصر سرب، جيوه، . مورد بررسي قرار گرفت) 2006(و همكاران   Polak-Juszczakتحقيق 

كنسرو كمتر از حد مجاز مصرف بوده بنابراين اين محصول از سلامت لازم جهت  آرسنيك و كادميوم در اين

بر پايه دستاوردهاي اين پژوهش مشخص گرديد محصول نهايي منبع سرشاري از عناصر . مصرف برخوردار است

غ به مواد گرمي از آن نيازهاي روزانه يك فرد بال 170يد، كلسيم، پتاسيم و فسفر بوده،  بنابراين مصرف يك قوطي 

  . معدني را برآورده مي سازد

روغن سويا و (تغييرات تركيب اسيدهاي چرب و فسفولپيدها جهت بررسي اثرات دو محيط پركننده متفاوت

نشان داد كه استفاده از روغن باعث كاهش ) Euthynnus alleteratus(، بركيفيت كنسرو ماهي تون كوچك)آب نمك

تري گليسريدهاي موجود در پركننده روغني موجب افزايش . چرب مي گردد ميزان فسفولپيدها و برخي اسيدهاي

محتواي چربي كنسرو آب نمكي كاهش يافت اما اين ميزان در كنسرو روغني . اولئيك و لينولئيك اسيد بافت شد

  .)Aubourg et al., 1995a(اختلافي با ماده خام نداشت

به همراه آب ليمو و آب نمك به ) نسبت يك به يك(غناثرات روغن زيتون، پنبه دانه و مخلوط اين دو رو

در تحقيق مذكور دو رژيم متفاوت . بركيفيت كنسرو تون ماهيان بررسي شد عنوان محيط هاي پركننده متفاوت

در تمامي نمونه . جهت سترون سازي بكار گرفته شد) دقيقه 40درجه طي  121دقيقه و  55درجه طي  110(حرارتي

 Shehata et(ربي و پروتئين بافت كاهش يافت در حالي كه خاكستر افزايش معني داري نشان دادها ميزان رطوبت، چ

al., 2006( .  

كنسرو شده با تاكيد بر اثرات آنتي  )Thunnus alalunga(تاثير محيط پركننده بر اكسيداسيون بافت ماهي آلباكور

آب نمك، روغن سويا، (نوع محيط پركننده  4 در اين تحقيق از. اكسيداني روغن زيتون مورد بررسي قرار گرفت

بر پايه نتايج مشخص گرديد روغن زيتون تصفيه نشده سرشار . استفاده شد) روغن زيتون تصفيه نشده و تصفيه شده
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طي فرآيند سترون سازي و نگهداري كنسروها، مقادير . از تركيبات پلي فنل، با خاصيت آنتي اكسيداني است

گزارش شد اما بدليل انحلال و نفوذ مقاديري از پلي فنل هاي روغن زيتون تصفيه نشده در  متفاوتي از اكسيداسيون

بيشترين مقدار . آب ميان بافتي ، مقدار فساد در اين نوع كنسرو در مقايسه با ساير موارد ناچير و اندك گزارش شد

ك و تجمع احتمالي اسيدهاي علت اين امر خاصيت اكساياري نم. فساد اكسيداتيو در كنسرو آب نمكي رخ داد

  ).Medina et al., 1998(چرب غير اشباع در سطوح مشترك آب و روغن بيان گرديد

از ) Thunnus alalunga(جهت مطالعه تغييرات ناشي از نوع محيط پركننده بر كنسرو ماهي آلباكور

روغن سويا به عنوان محيط در اين تحقيق از آب نمك و . استفاده شد 13اسپكتروسكپي رزونانس مغناطيسي كربن

بر اساس نتايج در هر دو نوع كنسرو فساد هيدروليتيك موجب افزايش ميزان اسيدهاي . پركننده استفاده گرديد

مطالعه تركيب . مكانيسم توليد و افزايش اسيدهاي چرب آزاد مستقل از نوع پركننده گزارش شد. چرب آزاد شد

روغن در محيط پركننده موجب كاهش غلظت اسيدهاي چرب ماهي مي اسيدهاي چرب بافت نشان داد استفاده از 

 ). Medina et al., 1995(گردد

بر كيفيت كنسرو ماهي ) آب نمك، روغن سويا، زيتون و آفتابگردان(جهت بررسي تاثير انواع محيط پركننده

ساد هيدروليتيك نشان برآورد ف. كپور نقره اي شاخص هاي كيفي چربي و آناليز تقريبي مورد بررسي قرار گرفت

داد، مقادير اسيدهاي چرب آزاد كنسروهاي حاوي آب نمك و روغن سويا بيش از كنسرو حاوي روغن زيتون و 

ميزان مزدوج هاي دي ان در نمونه هاي حاوي روغن سويا افزايش يافت اما بيشترين مقدار مزدوج . آفتابگردان است

به استثناء كنسرو حاوي روغن زيتون در ساير تيمارها . شدهاي دي ان در كنسروهاي حاوي آب نمك مشاهده 

عمليات كنسروسازي . در كنسرو حاوي روغن سويا مشاهده شد TBAبالاترين مقادير . افزايش يافت TBAميزان 

نتايج نشان داد كه تركيب اسيدهاي . منجر به تبادل اسيدهاي چرب بين ماهي كپور نقره اي و محيط پركننده شد

 ). 1389ناصري، (ماهي كپور نقره اي متمايل به همسان شدن با چربي محيط پركننده است چرب كنسرو

همانطور كه ملاحظه مي شود نتايج فعاليت هاي پژوهشي عمدتاً به بررسي تاثير شرايط مختلف پخت و     

نها يك مطالعه به بر روي تركيبات چربي يا پروتئين تون يا ساردين ماهيان پرداخته است و ت اريجسترون سازي ت
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در اين بخش نيز مطالعه اي . بررسي تاثير شرايط مختلف كنسروسازي بر كيفيت چربي كپور نقره اي پرداخته است

 70معادل   از آنجا كه سهم توليد ماهي كپور نقره اي در جهان سالانه. در پيرامون تغييرات عناصر معدني يافت نشد

اين ماهي پتانسيل عظيمي جهت توليد محصولات ). FAO, 2007(ي باشددرصد مجموع صيد و پرورش تون ماهيان م

از سوي ديگر، محدوديت صيد برخي از گونه هاي تجاري و قيمت . با ارزش افزوده مخصوصاً كنسرو را داراست

بالاي فرآورده هاي كنسروي حاصل از ماهيان گران قيمت سبب گرديده تا صاحبان صنايع تدريجاً علاقمندي هايي 

از آنجا كه گونه . به سمت استفاده از گونه هاي ديگر ماهي كه دسترسي آسان و قيمت ارزانتري دارند نشان دهند را

هاي مختلف ممكن است رفتارهاي متفاوتي طي مراحل كنسروسازي از خود نشان دهند و در نتيجه فرآورده هاي با 

سروسازي و بهره گيري از دانش تخصصي در كيفيت متفاوت از آنها بدست آيد، توجه به شرايط و عمليات كن

ژه اي را طلب مي نمايد كه با توجه به تركيبات و نوع بافت ماهي كپور نقره اي، بررسي  مراحل مختلف ضرورت وي

  . تاثير اين فرآيندها جهت دستيابي به فرآورده ي مطلوب و با كيفيت حايز اهميت مي باشد

عمده مطالعات . يي به كيفيت ماده خام بسيار مورد توجه استدر كنسرو سازي نزديكي كيفيت محصول نها

. صورت گرفته، بر ساير جنبه هاي تغذيه اي مثل كيفيت پروتئين و چربي محصولات كنسرو شده متمركز شده است

با انجام اين پژوهش علاوه برسنجش ميزان عناصر معدني بافت ماهي كپور نقره اي و تغييرات آن حين فرآيند توليد 

به منظور پرهيز از مشكلات احتمالي . گيرد نسرو، تاثير شرايط متفاوت عمل آوري بر آن نيز مورد بررسي قرار ميك

مربوط به استفاده از شيوه هاي نامناسب پخت و مواد پركننده به نظر مي رسد انجام چنين تحقيقاتي جهت حفظ 

تحقيق حاضر علاوه بر يافتن شيوه مناسب تهيه . دكيفيت، سلامت غذايي و استفاده بهينه از اين ماهي ضروري باش

كنسرو به منظور توصيه به صنايع كنسروسازي  موجب استفاده بهينه از منفعت هاي تغذيه اي از كپور ماهيان مي 

  .گردد
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 مواد و روش ها 3

  مواد   3-1

 مواد مصـرفي 3-1-1

گرمي،  200خ، روغن آفتابگردان، روغن سويا، روغن زيتون، نمك، قوطي كنسرو ي ،كپور نقره اي  ماهي      

، اتانولريك، سـود، سولفات سديم انيدر، اسيد سولفوريك نرمال،   ماده ضد كف، اسيد كلريد ،%2آب نمك 

��اد و 
 روش ��ر
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-Violet-Red، محيط هاي كشت آب مقطر ، كاغذصافي،SRM، پودر )Restek, USA(عناصر معدنياستاندارد مخلوط 

Bile agar , MRS agar, Rogosa and Sharp, SDS, Plat Count agar   تهيه شده از شركت مرك آلمان ،.  

 وسايل غير مصرفي  3-1-2

اره برقي مخصوص قطع سر و دم، تونل بخار، سيني مشبك، : شامل ادوات مورد نياز جهت كنسروسازي مثل 

عايق بندي شامل چسب اپوكسي، مهره، چسب حرارتي  رابزا ،100ترموكوپل ديجيتال آيدين، سنسور حرارتي پي تي 

هاي اي مورد نياز جهت آزمايشجعبه يونوليت، ادوات شيشه ليتري، 30، چاقو، دريل و مته، تشت فايبرگلاس3يو

، ميكروپيپت، بشر، قيف، شيشه ساعت، پتري لوله آزمايش ساده و درب سمباده اي، پيپتارلن، بورت، (شيميايي

فيلم ) ميلي ليتري25و  20، 10ميلي ليتري، دسيكاتور، مزور، بالن شيشه اي  500و  250،  دكانتور هاي ديش، همزن

، كوره )Solar dom-LG(آون، اتوكلاو، مايكروفر ال جي عايق بندي، اسكالپل، ميكرو سمپلر، جار بي هوازي،

يلون پلي اتيلني، سرنگ، دستگاه ، يخچال، چرخ گوشت، درب باز كن، نا)بن ماري(الكتريكي، هيتر، حمام آبي

جذب  ، جك آزمايشگاهي، دستگاه) Sauter, Sartorius،Shimadzu Aw220(هزارم ده يك دربندي، ترازوهاي دقيق

  . (Buchi Heating  Bath B-409)، روتـاري)Shimadzu AA-680(اتمي شيمادزو

  روش ها   3-2

  محل اجراي آزمايش  3-2-1

به آزمايشگاه  كپور نقره اي طي مرحله اول پس از انتقال ماهي  .جام گرديدپژوهش حاضر طي دو مرحله ان

شامل اندازه گيري عناصر معدني آهن، روي، مس، (شيميايي يشيمي و فرآوري دانشگاه تربيت مدرس اندازه گير

يديوم، انترباكترياسه، شمارش باكتري هاي كلستر شمارش كل باكتري، شمارش باكتري(و ميكروبي) سديم و كلسيم

سپس تيمارهاي مد نظر جهت انجام فرآيند پخت مقدماتي اعمال . انجام گرديد) شمارش باكتري هاي گرمادوست

) پخت با بخار اشباع، پخت در آون و مايكروفر(با مقايسه شاخص هاي شيميايي و ميكروبي تيمارهاي مد نظر. شد

  . گزينش شد برترين روش پخت مقدماتي به لحاظ حفظ كيفيت اوليه ماده خام
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و انجام همزمان آزمايش هاي شيميايي و ميكروبي، پروسه  كپور نقره اي در مرحله دوم، با تهيه مجدد ماهي 

در اين مرحله جهت انجام آناليزهاي . انجام شد) تيهو(توليد كنسرو در گارگاه كنسروسازي كارخانه اطعمه پارس

و بررسي شاخص هاي ميكروبي ) روي، مس، سديم و كلسيم شامل اندازه گيري ميزان عناصر معدني آهن،(شيميايي

انترباكترياسه، شمارش باكتري هاي كلستريديوم، شمارش باكتري هاي  شمارش كل باكتري، شمارش باكتري(

ماهي خام و محصول عمل آوري شده مجدداً به آزمايشگاه شيمي و فرآوري دانشگاه تربيت مدرس ) گرمادوست

، آزمايش هاي مربوطه در اداره كل )طعم، بو، رنگ و بافت(بررسي شاخص هاي ارگانولپتيكدر انتها . منتقل گرديد

  . كنترل آزمايشگاه هاي غذا و داروي وزارت بهداشت انجام پذيرفت

  تامين مواد خام  3-2-2

  كپور نقره اي ماهي  3-2-2-1

و در مرحله ) گرم3100تا 2300ن عدد ماهي با وز14(طي دو مرحله به فاصله پانزده روز در ابتدا سي كيلوگرم

پرورشي مزارع  كپور نقره اي ماهي ) گرم 3000تا 2300عدد ماهي با وزن  90(دوم دويست و پنجاه كيلوگرم

خوزستان بلافاصله پس از صيد در جعبه هاي يونوليت حاوي يخ جاي گذاري شد و به كمك وانت هاي مجهز به 

 4دماي سردخانه وانت طي دوره حمل . تهران منتقل گرديدبه ) مخصوص حمل محصولات پروتئيني(سردخانه

 .ساعت بود 24درجه سانتي گراد و فاصله زماني صيد تا رسيدن ماهي ها به محل فرآوري كمتر از 

  محيط هاي پركننده 3-2-2-2

 از آنجا كه كارخانجات كنسروسازي از روغن هاي موجود در بازار بعنوان محيط پركننده كنسرو استفاده مي

از ) سويا، زيتون و آفتابگردان(نمايند، در اين تحقيق جهت انطباق شرايط با روند معمول، هر سه روغن مورد استفاده

آب نمك مورد استفاده در محيط پركننده از اختلاط آب مقطر و نمك كنسروسازي بصورت دستي . بازار تهيه شد

  ).Aubourg et al., 1997(در نظر گرفته شدگرم در ليتر  20تهيه شد كه غلظت مد نظر بر اساس منابع، 
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 1 ويژگي هاي روغن هاي مورداستفاده بعنوان محيط پركننده:  1-3جدول 

  محصول كارخانه  نوع روغن
درصد 

  كربوهيدرات
  كلريد سديم  كلسترول  درصد پروتئين

%0 نينا آفتابگردان  0%  0%  0%  

%0 رعنا سويا  0%  0%  0%  

سفيد رود  ونزيت

 رشت

0%  0%  
------ 0%  

  اعداد گزارش شده برحسب اطلاعات مندرج بر روغن ها، توسط كارخانه توليد كننده است

  

  2تركيب اسيدهاي چرب روغن هاي مورد استفاده بعنوان پركننده كنسرو:  2-3جدول 

  روغن زيتون  روغن سويا  روغن آفتابگردان  نوع روغن

 %15 %14-16  %10-12  جموع اسيدهاي چرب اشباعم

مجموع اسيدهاي چرب تك 

  غير اشباع

35-21% 23-18% ------ 

مجموع اسيدهاي چرب چند 

  غير اشباع

 %85مجموع غير اشباع 65-60% 66-50%

 ---- %60كمتر از  %50-63  6-ميزان اسيدهاي چرب امگا

 ---- - %10كمتر از  %1كمتر از   3-ميزان اسيدهاي چرب امگا

  . اعداد گزارش شده برحسب اطلاعات مندرج بر روغن ها، توسط كارخانه توليد كننده است
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 روند انجام آزمايش ها 3-2-3

، سه كپور نقره اي در مرحله اول آزمايش ها، به منظور بررسي اثر تيمار پخت مقدماتي بر عناصر معدني ماهي 

يو و حرارت خشك اعمال گرديد تا پس از انجام آزمايش هاي مد روش مختلف پخت با بخار اشباع، امواج مايكرو

در . نظر، روشي كه حداقل تخريب بركيفيت ماده اوليه را اعمال مي نمايد، به عنوان روش پخت اصلي انتخاب شود

در ناحيه نزديك به استخوان ) 100پي تي(هر سه روش بكار برده شده با جاي گذاري يك سنسور حرارتي

پس از رسيدن دماي مركز فيله به حرارت مد . مراحل افزايش دما تحت نظر قرار گرفت) يلهمركز ف(پشتي

  .، عمليات پخت متوقف گرديد)درجه سانتي گراد 65رسيدن دماي ناحيه نزديك به استخوان پشتي به (نظر

 پخت مقدماتي 3-2-3-1

  پخت با بخار اشباع  3-2-3-1-1  

ن در رديف هاي منظم از سر به دم در سيني هاي مشبك چيده شد و با جهت انجام پخت با بخار اشباع، ماهيا

جهت رسيدن ناحيه نزديك به استخوان (دقيقه 48درجه سانتي گراد در مدت 102-103انتقال به اتوكلاوي با دماي 

  ). ;Aubourg et al., 1997 FAO, 1988(فرآيند پخت انجام شد) درجه سانتي گراد 65پشتي به دماي 

  )آون(پخت با حرارت خشك 3-2-3-1-2  

سيني هاي مشبك حاوي رديف هاي منظم ماهيان جهت انجام پخت با حرارت خشك، به آوني با 

گراد افزايش يافت  درجه سانتي 65دقيقه دماي مركز فيله تا  60طي مدت . درجه سانتي گراد منتقل گرديد175دماي

  ). Freeman, 1999.(و فرآيند پخت انجام شد

 پخت با مايكرويو 3-2-3-1-3  

جهت انجام پخت با امواج مايكرويو چند فيله در رديف هاي منظم از سر به دم در سيني مشبك چيده و به 

وات  900عمليات پخت با توان . قرار داده شد) ال جي مدل سولار دام(كمك پايه مخصوص در دستگاه مايكروفر

درجه سانتي گراد شد  65يك به استخوان پشتي به دماي دقيقه منجر به افزايش دماي ناحيه نزد 7طي مدت زمان 
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)Decareau,1985؛ Ohlsson,1987؛ Schlegel, 1992؛ Harlfinger, 1992؛ Decareau,1995؛ O’Meara et al., 1997؛ Angela, 

2003.( 

 عمليات كنسروسازي   3-2-3-2

 آماده سازي اوليه  3-2-3-2-1

 هترين روش پخت، مجدداً با هماهنگي لازم مشابه با روش قبل، ماهي در مرحله دوم آزمايشات پس از انتخاب ب

ماهي ها در محل كارخانه پس از شستشو با آب . تامين و به كارخانه كنسروسازي منتقل گرديد كپور نقره اي

رت كلرينه، بر نقاله هاي متحركي قرار داده شدند تا پس از ورود به جايگاه مخصوص، عمليات سر و دم زني به صو

بازوي متحرك دستگاه عمليات تخليه امعاء و احشاء را بصورت خودكار انجام . اتوماتيك توسط دستگاه انجام شود

متعاقباً شستشوي مجدد فيله ها با آب كلرينه جهت . داد و در نهايت ماهيان در راستاي افقي به دو فيله تقسيم شدند

  .اء انجام شدحذف و زدودن خون و تكه هاي ريز فلس و امعاء و احش

 پخت مقدماتي  3-2-3-2-2 

جهت انجام فرآيند پخت در كارگاه كنسروسازي، ماهيان در رديف هاي منظم از سر به دم در سيني هاي 

درجه سانتي گراد، جهت رسيدن مركز فيله به دماي 102-103مشبك چيده شدند و با انتقال به اتوكلاويي با دماي 

 ;Aubourg et al., 1997(دقيقه انجام شد 48رت دهي به كمك بخار اشباع طي مدت درجه سانتي گراد عمليات حرا 65

FAO, 1988.(  

  قوطي گذاري 3-2-3-2-3

گرمي قرار داده  200گرم عضله سفيد ماهي پخته شده بصورت دستي درون قوطي هاي  160±5در اين مرحله 

به هر قوطي ) يتون، آفتابگردان و آب نمكروغن هاي سويا، ز(پس از گرم نمودن محيط هاي پركننده مد نظر. شد

هاي آماده پس از عبور قوطي. گرم نمك اضافه گرديد 2ميلي ليتر از محيط پركننده به همراه  34بصورت جداگانه 

جهت پاك شدن ديواره . ، عمليات دربندي مضاعف بصورت اتوماتيك انجام شد)Exhaust box(شده از تونل بخار

  . بكار گرفته شد) دترجنت(سترون سازي، آب گرم حاوي مواد شويندهقوطي ها قبل از عمليات 
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  سترون سازي 3-2-3-2-4

   محاسبه مدت زمان اعمال حرارت 3-2-3-2-4-1

°(تحت سه شرايط متفاوت دمايي اريجدر اين تحقيق اعمال سترون سازي ت
C115،°

C 121 و°
C 130   با ارزش

) 100پي تي (در مرحله اول با نصب سنسور ترموكوپل. يني شده بودپيش ب)  min F0= 7(دقيقه 7سترون سازي برابر 

به صورت دقيقه به دقيقه ) در هريك از تيمارها(تعدادي از قوطي ها روند افزايش دما) Cold Spot(در نقطه سرد

ين در ا). FAO, 1988(گرديدمحاسبهبا توجه به رابطه زير ارزش كشندگي معادل فرآيندهاي حرارتي. مونيتور شد

  رابطه

     Fv   � t � 10
    

	
	�

�     

 t   = مدت زمان فرآيند حرارتي در دمايT بر حسب دقيقه  

Z =انديس مقاومت حرارتي باكتري كلستريديوم بوتولنيوم و  

T0 = درجه سانتي گراد است 121دماي مرجع يا.  

براي هريك از دماهاي مد نظر  درجه سانتي گراد 120دقيقه در دماي  7در نهايت ارزش سترون سازي معادل 

دقيقه  9/27درجه سانتي گراد معادل  115دقيقه و براي  9/0درجه سانتي گراد معادل  130كه براي . محاسبه شد

ميزان كشندگي دماهاي . همانطور كه گفته شد روند نفوذ حرارت با فواصل زماني يك دقيقه ثبت گرديد. است

رمول بالا مجدداً محاسبه شد، سپس ميزان كشندگي تجمعي دقايق اعمال درجه سانتي گراد طبق ف 99بالاتر از 

قبل از رسيدن به دماي مد نظر و پس از خاموش كردن اتوكلاو تا (حرارت با توجه به روند تغييرات دماي نقطه سرد

ن فرآيند در نهايت مقادير محاسبه شده از مدت زما. محاسبه شد) درجه سانتي گراد 99رسيدن دماي مركز به زير 

  .درتمامي تيمارها به شكل يكسان اعمال گرددmin   F0= 7حرارتي در دماي مد نظر كسر گرديد تا  
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  اعمال رژيم حرارتي سترون سازي 3-2-3-2-4-2

 7درجه سانتي گراد با ارزش سترون سازي  130و 120، 115اتوكلاو، رژيم هاي حرارتي  3بطور همزمان در

 65، 98ن حرارت دهي از مرحله ابتدا تا انتهاي فرآيند، در هر يك از تيمارها به ترتيب مجموع زما. دقيقه، اعمال شد

  . دقيقه بطول انجاميد 35و 

) روغن سويا، زيتون، آفتابگردان و آب نمك(در اين تحقيق جهت توليد كنسرو چهار محيط پركننده متفاوت

مارهاي محيط پركننده، بين پانزده تا بيست قوطي به در هر نوبت بارگيري اتوكلاو، از هريك از تي. بكار گرفته شد

پس از آن درب . در هر اتوكلاو مجموعاً نزديك به يكصد قوطي بارگيري شد. سبد مخصوص انتقال داده شد

عمل تخليه . اتوكلاو بسته و به منظور تخليه هواي اتوكلاو و جايگزيني آن با بخار، شير تخليه هوا و شير بخار باز شد

حين فرآيند به منظور جلوگيري از تجمع هوا در اتوكلاو تخليه بخار ادامه . خروج رنگ سفيد بخار ادامه يافتهوا تا 

بعد از پايان مرحله تخليه هوا، سوپاپ خروج آب بسته شد و با تنظيم شير بخار و شيرهاي تخليه بخار . داده شد

نظارت بركليه مراحل افزايش . انجام گرديد كوچك، اعمال حرارت در دماي مد نظر طي مدت زمان محاسبه شده،

پس از اتمام زمان فرآيند . دما با استفاده از تعدادي قوطي كنسرو كه سنسور حرارتي در آنها تعبيه شده بود، انجام شد

درجه سانتي  35فرآيند سردسازي تا دماي . شير بخار كاملاً بسته شد و شير آب سرد و ورودي هواي فشرده باز شد

  . دامه يافت و در انتها پس از باز كردن درب اتوكلاو، سبدها به خارج منتقل گرديدگراد ا

پس از طي دو . جهت طي دوره قرنطينه، كنسروها به اداره كل آزمايشگاه هاي كنترل غذا و دارو انتقال يافتند

  .ماه آزمايش هاي شيميايي، ميكروبي و حسي بر بافت كنسرو شده انجام گرديد

                    شيميايي هاي آزمايش 3-3

به شرح بر بافت كنسرو شده ،  آزمايشگاه شيمي و فرآوري دانشگاه تربيت مدرسشيميايي در  هاي آزمايش     

 .صورت پذيرفتذيل 



45 

 

  اندازه گيري عناصر معدني  3-3-1

و شده، دستگاه براي تعيين ميزان عناصر معدني مس، آهن، روي، سديم و كلسيم در ماهي خام، پخته و كنسر

جهت اندازه گيري عناصر مذكور از روش هضم اسيدي بر . بكار رفت )Shimadzu AA-680(جذب اتمي شيمادزو

ساعت  24درجه سانتيگراد به مدت  105بافت ماهي در آوني با دماي . به شرح زير استفاده شد 1اساس وزن خشك

% 10با اسيد نيتريك  كليه وسايل قبلاً(كوبيده شد خشك و سپس براي تبديل به حالت پودري در هاون سنگي كاملاً

در مرحله بعد از هر نمونه، مقدار يك گرم با ترازوي ديجيتال توزين و با اسيد نيتريك و ). شستشو داده شدند

اي شدن، درجه سانتيگراد عمل هضم تا مرحله ژله 110به مدت سه ساعت در دماي  1:3پركلريك به نسبت حجمي 

ميلي ليتر  25درصد به حجم نهايي  4/0نمونه ها پس از رقيق سازي با اسيد نيتريك ). Bernhard, 1976(انجام گرديد

پس از تزريق نمونه هاي استاندارد، دستگاه جهت تزريق نمونه هاي هضم شده ). 1380رياحي بختياري ،(رسيدند

گرديد و با اعمال ضريب رقت در پس از تزريق نمونه ها ميزان جذب هر عنصر توسط دستگاه قرائت . آماده شد

  . محاسبه شد) ppm(عدد قرائت شده ميزان هر عنصر بر اساس قسمت در ميليون

SRMجهت برآورد صحت داده ها، با استفاده از پودر 
كه حاوي مقادير مشخص و استاندارد عناصر مد نظر  2

يت به صورت كاملاً تصادفي تعدادي از در نها. بود دقت دستگاه و آناليز هاي انجام شده مورد بررسي قرار گرفت

سنجش و صحت داده ها تاييد ) Perkin - Elmer  A800(نمونه هاي توسط يك دستگاه ديگر جذب اتمي پركين المر

  .گرديد

 آناليز ميكروبي 3-4

  آماده سازي نمونه ها  3-4-1

با پنس و اسكالپل استريل . دضد عفوني ش% 70سانتي متر مربع از پوست ناحيه قدامي پشت ماهي با اتانول  25

ميلي ليتر سرم  90گرم از گوشت زيرين برداشته شد و در  10مقدار. قسمت ضد عفوني شده، پوست كني شد

اين . ثانيه توسط همزن آزمايشگاهي هموژن شد 60نمونه حاضر به مدت. درصد قرار داده شد85/0فيزيولوژي استريل

                                                 
1
 Dry Weight 

2
 Standard reference material 
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باكتريايي مورد نظر با قرار دادن در محيط كشت و دماي مخصوص محلول جهت تهيه رقت هاي متوالي و شمارش 

  . هر باكتري استفاده گرديد

  تهيه محيط هاي كشت، انكوباسيون و شمارش باكتري  3-4-2

جهت بررسي اطمينان از سترون بودن كنسرو هاي توليد شده در رژيم هاي متفاوت حرارتي، از آزمون هاي 

به شرح )  2870و 2326،3139شماره هاي(ي موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتيتطابق يافته با روش هاي ميكروب

  . زير استفاده شد

درجه سانتي گراد به  37در دماي ) plat count agar(تعداد كل باكتري ها در محيط كشت پليت كانت آگار

پور پليت در محيط  ها به روشاينتروباكتري. روز با شمارش كلني هاي موجود بر روي پليت انجام شد 2مدت 

VBRG-agar  تمامي شمارش ها به صورت . روز انكوبه شد 3تا 2درجه سانتي گراد به مدت  30كشت و در دمايlog 

cfu/g گزارش گرديد)Sallam et al., 2007 .(باكتري هاي كلستريديوم به روش پور پليت در محيط بي هوازيSDS 

جهت كشت باكتري هاي گرما . ساعت انكوبه شد 72مدت درجه سانتي گراد به  35كشت گرديد و در دماي 

درجه سانتي  35گرم خانه گذاري در دماي . استفاده شد Cooked meatدوست نيز از روش پور پليت و محيط كشت 

  .روز ادامه يافت 5-3گراد به مدت 

 آناليز حسي كنسرو 3-5

. انجام شد) Non expert(غير ماهر) Trained(ارزيابي نمونه هاي كنسرو شده توسط بيست فرد آموزش ديده

قبل از انجام . درجه سانتي گراد قرار داده شدند 98هاي كنسرو قبل از آزمايش به مدت بيست دقيقه در آب نمونه

جهت جلوگيري از سمت گيري و تمايل افراد آزمايشگر به . آزمايش، محيط پركننده از بافت كنسرو شده جدا شد

ش شامل نوع كنسرو، نوع محيط پركننده و دماي سترون سازي اعلام نشد و نمونه ها به تيمار خاص، جزئيات آزماي

سعي گرديد طي دوره آزمايش به شكل تصادفي . صورت كد بندي شده و تصادفي در دسترس گروه قرار گرفت

افراد . دترتيب نمونه ها تعويض شود و به گروه توصيه شد حين ارزيابي از مشورت يا تحليل جمعي خودداري شو

دقيقه زمان اقدام به  3شستشو داده و بعد از حداقل % 2وي مآزمايشگر پس از هر آزمايش طعم، دهان خود را با آبلي
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رنگ، بو، بافت و طعم نمونه ها با مقياس هدونيك با اصطلاحات توصيفي مندرج در . تست نمونه بعدي مي نمودند

. درج گرديد 4-3بندي و نتايج ارزيابي توسط داوران در جدول  رتبه) خيلي بد(2تا ) عالي(10با امتياز 3-3جدول

  ). Setiyono, 2006(در نظر گرفته شد 8حداقل رتبه قابل قبول به نمونه ها جهت مصرف 

 :پس از ارزيابي از داوران خواسته شد به سوالات زير پاسخ دهند

اي تست شده با كنسرو ماهي از بين تيماره) با توجه به نظر شما( در صورت مقايسه برترين كنسرو -1

 تون، كيفيت محصول حاضر را بالاتر، برابر و يا كمتر از كنسرو ماهي تون مي دانيد؟

در صورتي كه محصول حاضر با قيمت برابر با كنسرو ماهي تون به بازار معرفي شود آيا شما  -2

  حاضر به خريد آن هستيد؟ 

  



31 

 

 عيوب كيفي
 خواص كيفي

 بافت گرن بو طعم امتياز  امتياز

وجود تكه هاي نرم 

استخوان يا فلس كه در 

دهان له شده يا حس 

نمي شود  با ابعاد كمتر 

 .ميلي متر10از 

1- 10 

تازه ، ترد و مطبوع، طعم و رايحه معمول ماهي 

طعم خاكي بافت . فيتوفاگ قابل درك است

حين جويدن . ماهي تا حدود اندكي وجود دارد

اي گوشت تا با كمي حس الاستيكي بافت رشته 

 حدودي قابل درك است 

ملايم و با رايحه 

 اندك 

سفيد و شفاف ، داخل 

گوشت اندكي ظاهر صورتي 

 دارد

ساختار مشابه بافت ماهي، بافت 

تكه اي، هنگام خروج از قوطي 

 .ريز نمي شود

لكه هاي آشكار 

سوختگي بافت، وجود 

 لكه هاي خون، 
3- 8 

ازه بودن طعم ماهي قابل درك است امااز ترد و ت

كمي كاسته شده، كمي مزه خاكي افزايش يافته 

حين جويدن حس الاستيكي بافت و لمس . است

 .رشته هاي آن تا حدودي از بين رفته است

بو مشابه ماهي تازه  

فيتوفاگ، اندكي 

 بوي خاك دارد

سفيد اندكي مات اما هنوز 

ظاهر صورتي داخل گوشت 

 ديده مي شود

افت ساختار مشابه بافت ماهي، ب

تكه اي اما خرده هاي ريز ديده 

 .هم مي شود

وجود تكه هاي سخت 

استخوان يا فلس كه در 

 دهان له نمي شود  
3- 6 

رايحه روغن . طعم و رايحه ماهي از بين رفته است

 .فاسد شده اندكي حس مي شود

بوي ماهي، اما 

اندكي بوي 

ترشيدگي هم حس 

 مي شود

زرد مومي با ظاهري غير 

رنگ . ست شفاف و كدر ا

صورتي داخل گوشت ديده 

 نمي شود 

بافت خرد شده، حالت له 

شدگي و نرم شدن ديده مي 

شود، حين خروج از قوطي اصلا 

 . قوام ندارد

وجو تكه هاي چوب، 

 4 -6 فلز، مو و يا اشيا خارجي

طعم فساد روغن غالب شده، رايحه ترشيدگي در 

 .دهان به شدت محسوس است

بوي ترشيدگي 

وس، و كاملا محس

 نامطبوع 

بافت به شدت ريز شده اما  زرد مايل به قهوه اي 

اندكي بافت تكه اي ديده مي 

 .شود

بافت حالت خميري داشته، به  ره قهوه اي تيبوع تعفن شديد، ترشيدگي شديدا مزه را عوض نموده، مزه به  2  
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3 كپور نقره اي نحوه امتياز دهي در خصوص ارزيابي حسي كنسرو ماهي :  3-3جدول

تلخي متمايل شده، بافت در دهان حالتي از له 

 .شدگي مثل فرني را دارد

ترشيدگي به شدت 

 .به مشام مي رسد

شدت ريز شده و بافت تكه اي 

 .اصلا ديده نمي شود
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  4كپور نقره اي جدول امتياز دهي به شاخص هاي حسي كنسرو ماهي :  4-3جدول

  عيوب كيفي
  شاخص هاي كيفي

  شناسه كنسرو  بافت  رنگ  بو  طعم

          1  

          2  

          3  

          4  

          5  

          6  

          7  

          8  

          9  

          10  

          11  

          12  

  

  ضمن تشكر لطفاً نكات ذيل را رعايت فرماييد: الف

سرما خوردگي، كور رنگي، مصرف : ودداري شوددر صورت بروز هر يك از موارد زير از تكميل فرم خ -1

سيگار يا مشروبات الكلي طي چند روز اخير، وجود مشكلات بويايي و يا چشايي مادرزادي و تنفر از طعم 

 .ماهي
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ارزيابي حسي بر پايه نتايج حاصل از ادراك حواس بويايي، چشايي و بينايي فردي شما تنظيم گرديده لذا  -2

 .رت و يا تحليل جمعي خودداري نماييدحين زمان ارزيابي از مشو

لطفاً ارزيابي هر يك از كنسروها . دقيقه است 3حداقل فاصله زماني ارزيابي بين دو كنسرو متفاوت حداقل  -3

دهان خود را % 2وي مبا استفاده از آبلي) طعم(به صورت مستقل انجام گردد و پس از هر تست چشايي

 .شستشو دهيد

  

 

 تجزيه و تحليل آماري 3-6

 

روش مختلف پخت، سه رژيم متفاوت حرارتي و چهار محيط  3همانطور كه گفته شد در اين تحقيق تاثير 

و براي رسم ) SPSS)15افزار ها با استفاده از نرمتجزيه و تحليل آماري داده. پركننده مورد آزمون قرار گرفت

مقادير كمي بدست آمده از آزمايش هاي شيميايي به منظور تجزيه و تحليل . استفاده شد Excelافزار نمودارها از نرم

ها و همگني واريانس) Shapiro-Wilk(و ميكروبي پس از كنترل نرمال بودن داده ها با استفاده از آزمون شاپيرو ويلك

جهت بررسي تاثير روش هاي مختلف پخت و نوع رژيم (از تجزيه واريانس يك طرفه) Leven(بوسيلة آزمون لون

ها از ها در صورت همگني واريانسبراي مقايسة ميانگين. ر قالب طرح كاملاً تصادفي استفاده شدد) سترون سازي

ها از آزمون دانت تي و در صورت عدم همگني واريانس) Duncan Multiple Range Tests(اي دانكنآزمون چند دامنه

3)Dannet T3 (بار و در آزمون هاي  9هاي شيميايي  لازم به ذكر است كه حداقل تكرار جهت آزمايش. استفاده شد

درصد در نظر گرفته  H0  ،5بار بود و تمامي مراحل تجزيه و تحليل، خطاي مجاز براي رد فرضيه  3ميكروبي 

  ). Zar,1999(شد

به منظور بررسي اثر تيمارها بر خصوصيات حسي نمونه ها از آزمون كوروسكال واليس و آزمون من ويتني يو 

  .ف معني دار تيمارهاي مورد آزمايش استفاده گرديدبراي احراز اختلا
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 نتايج  4

  نتايج آزمون دقت اندازه گيري  4-1

به روش اسيدي، ) SRM(در تحقيق حاضر جهت بررسي دقت دستگاه جذب اتمي پس از انحلال پودر استاندارد

مقادير ذكر شده عناصر مد نظر در نمونه استاندارد و . موارد انجام گرديدتزريق نمونه هاي استاندارد مشابه با ديگر 

بر اساس نتايج اين اندازه . نشان داده شده است 1-4مقادير اندازه گيري شده توسط دستگاه جذب اتمي در جدول 

ستگاهي انجام بنابراين حداكثر خطاي د. بود% 92گيري ميزان دقت دستگاه مورد استفاده در تمامي موارد بيش از 

  .مي باشد% 8شده در اين تحقيق 

(%)دقت اندازه گيري  (ppm) مقادير اندازه گيري شده   (ppm) مقادير ذكر شده   شاخص 

97%  13/0±69/3  8/3  

 

 مس

 

96%  04/0±61/4  8/4  
 روي

 

98%  07/0±18/5  2/5  
 آهن
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  5جهت بررسي دقت دستگاه جذب اتمي )SRM(ناصر معدني در پودر استانداردميزان ع: 1-4جدول 

  )تاثير روش هاي مختلف پخت مقدماتي (نتايج آزمايش اول  4-2

  عناصر معدني  4-2-1

ميزان عناصر معدني آهن، روي، مس، سديم و كلسيم بافت ماهي كپور نقره اي و تغييرات آن طي فرآيند 

 .نشان داده شده است 2-4خت مقدماتي در جدول پ

، روي  19/4تا  05/3نتايج اندازه گيري عناصر مورد بررسي در ماهي خام و پخته شده براي مس در دامنه 

بر پايه اين نتايج به . بود 76/534تا  5/315و كلسيم  46/529تا  6/425، سديم 70/40تا  18/32، آهن 85/82تا  45/71

  .يم بيشترين مقدار و متعاقباً به ترتيب ميزان سديم، روي، آهن ومس در مراتب بعدي قرار داشتندلحاظ كمي، كلس

به استثناء عنصر آهن، تيمار هاي مختلف پخت تاثير معني داري بر محتواي عناصر معدني بافت ماهي كپور نقره 

فت افزايش يافت در حاليكه ساير روش ها نتايج نشان داد پس از فرآيند پخت با مايكرويو ميزان آهن با. اي نداشتند

  .تاثير معني داري بر محتواي اين عنصر نداشته اند

92%  18/0±6/2  8/2  
 سديم

 

95%  08/0±12/4  3/4  
 كلسيم

 

 شاخص ماهي خام پخت با بخار پخت در آون پخت در مايكروفر

33/0±05/3 a
 65/1±19/4 a

 05/0±99/3 a
 53/0±21/3 a

 

 

 مس

 

24/27±9/76 a
 73/31±45/71 a

 46/42±64/82 a
 37/46±85/82 a

 روي 

 

92/4±70/40 a
 43/4±46/35 ab

 67/1±18/32 b
 26/2±55/32 b

 آهن 
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 6تغييرات عناصر معدني ماهي كپور نقره اي طي فرآيند پخت مقدماتي: 2-4جدول 

   . مي باشد) ppm(اعداد گزارش شده بر حسب قسمت در ميليون

 .مي باشد% 95وجود حروف لاتين متفاوت در رديف ها بيانگر وجود اختلاف معني دار در سطح اطمينان 

 

 

  آزمايش هاي ميكروبي  4-2-2

و ) ياسه و گرما دوستتعداد كل باكتري ها، انترباكتر(تعداد باكتري هاي موجود دربافت ماهي كپور نقره اي 

بر اساس نتايج اين تحقيق پس از . نشان داده شده است 3-4تغييرات آن طي فرآيند پخت مقدماتي، در جدول 

  .  فرآيند پخت، در بسياري از تيمارها، جهت برآورد شاخص هاي ميكروبي مورد نظر كلوني خاصي مشاهده نشد

  7و تغييرات آن طي فرآيند پخت مقدماتيشاخص هاي ميكروبي ماهي كپور نقره اي : 3-4جدول 

  . گزارش شده است  log cfu/gاشتباه معيار  ±اعداد بر حسب ميانگين 

  .مي باشد% 95وجود حروف لاتين متفاوت در رديف ها بيانگر وجود اختلاف معني دار در سطح اطمينان 

  

7/50±6/425 a
 05/44±8/460 a

 9/123±46/529 a
 8/221±8/528 a

 سديم 

 

21/80±5/315 a
 13/92±66/369

a
 

9/329±85/459 a
 06/221±76/534 a

 كلسيم 

 

 شاخص ميكروبي ماهي خام پخت با بخار پخت در آون پخت در مايكروفر

3/0±8/0 b
 1/0±6/0 b

 1/0±6/0 b
 2/0±2 a

  تعداد كل باكتري ها 

ND ND ND 
2/0±1/1  تعداد انتروباكترياسه 

ND ND ND 
4/0±1  

تعداد باكتري هاي 

 گرمادوست
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  تجزيه و تحليل خوشه اي  4-2-3

 ماتي بر اساس ويژگيبا توجه به اطلاعات بدست آمده، قضاوت در مورد تاثير روش هاي متفاوت پخت مقد

با عنايت به در دسترس بودن اطلاعات مرتبط با تاثير فرآيند پخت بر ساير . هاي كيفي تا اندازه اي مشكل گرديد

در اين مرحله سعي شد با استفاده از آناليز آماري چند متغيره، با توجه به فاصله ...) چربي، پروتئين و (تركيبات مغذي

  . روش هاي مختلف پخت بر ويژگي هاي كيفي ماهي كپور نقره اي دسته بندي شود اقليدوسي تشكيل شده، تاثير

محاسبات آماري ) 1/5ويرايش( JMPبه كمك نرم افزار پس از استاندارد كردن اطلاعات كمي بدست آمده 

  . ترسيم گرديد 1-4نمودار   Wardبا استفاده از تجزيه و تحليل خوشه اي با روش انجام شد و 

از نظر . بررسي ها نشان داد، دسته بندي انجام شده باعث ايجاد دو كلاسه مختلف گرديده استنتايج اين 

ويژگي هاي كيفي، ماهي خام و بافت پخته شده در بخار اشباع بيشترين شباهت را داشته لذا در يك دسته قرار گرفته 

ي كپور نقره اي داشته لذا بافت تحت پخت با مايكرويو و آون نيز اثرات تقريباً مشابهي بر خواص كيفي ماه. اند

  .اند تيمار اين روش ها، در يك دسته مستقل ديگر قرار گرفته
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  1نتايج آناليز خوشه اي و دسته بندي تيمارهاي مختلف پخت مقدماتي و ماده خام  1-4نمودار

  

  )ع پركننده بر كيفيت كنسروتاثير نو( نتايج آزمايش دوم  4-3

  عناصر معدني  4-3-1

آهن، روي، مس، سديم و كلسيم كنسرو ماهي كپور نقره اي تهيه شده با انواع مختلف مواد  مقادير عناصر

 .نشان داده شده است  6-4تا  4-4پركننده در جدول 

درجه سانتي گراد در  115نتايج اندازه گيري عناصر معدني كنسروهاي توليد شده در دماي سترون سازي 

، آهن 19/37تا  05/70، روي 62/0تا  14/1بر پايه اين نتايج ميزان مس در دامنه . مشاهده مي گردد 4-4جدول

به لحاظ كمي، سديم بيشترين ميزان را . مي باشد 2/320تا  2/423و كلسيم  2336تا  8/3036، سديم 38/24تا  54/42

نتايج نشان داد به استثناء عنصر . مس در مراتب بعدي قرار دارند يم، روي، آهن وداشته و متعاقباً به ترتيب ميزان كلس

  . سديم، تيمار هاي پركننده تاثير معني داري بر ساير عناصر معدني ندارد

  

  

 بافت كنسرو شده

 در روغن آفتابگردان

 بافت كنسرو شده

 در روغن زيتون

بافت كنسرو شده درروغن 

 سويا

 بافت كنسرو شده

نمكدر آب   

 عنصر

59/0±2/1 a
 30/0±62/0 a

 28/0±66/0 a
 22/0±14/1 a

 

 

 مس

 

86/44±05/70 a
 34/14±2/45 a

 64/4±19/37 a
 97/27±85/61 a

 
 روي

 

51/20±54/42 a
 83/2±8/25 a

 66/2±38/24 a
 58/2±28/32 a

 
 آهن

 

3/328±2/423 a
 1/379±3/333 a

 7/246±2/320 a
 3/337±1/343 a

 
 كلسيم
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  8متفاوت درجه با مواد پركننده 115تغييرات عناصر معدني طي فرآيند كنسروسازي تحت دماي :  4-4جدول 

  .درصد است 5در سطح )تيمارهاي مختلف سترون سازي( بيانگر اختلاف معني دار بين رديف  a,b,cحروف 

  .گزارش شده است) ppm(سمت در ميليوناعداد بر اساس ق

  

  9درجه با مواد پركننده متفاوت 120تغييرات عناصر معدني طي فرآيند كنسروسازي تحت دماي : 5-4جدول

  . گزارش شده است) ppm(اعداد بر اساس قسمت در ميليون

  .درصد است 5در سطح )تيمارهاي مختلف سترون سازي( بيانگر اختلاف معني دار بين رديف  a,b,cحروف 

مختلف پركننده در دماي تغييرات عناصر معدني كنسرو ماهي كپور نقره اي طي فرآيند سترون سازي با انواع 

بر پايه اين نتايج به استثناء عنصر آهن و سديم تيمار هاي . مشاهده مي شود 5-4درجه سانتي گراد در جدول  120

به لحاظ كمي، سديم بيشترين ميزان را . مختلف پركننده تاثير معني داري بر محتواي ساير عناصر معدني نداشتند

5/238±8/3036 a
 6/146±6/2796 b

 1/174±2336 c
 5/109±5/2795 b

 
 سديم

 

 بافت كنسرو شده

 در روغن آفتابگردان

 بافت كنسرو شده

 در روغن زيتون

بافت كنسرو شده درروغن 

 سويا

 بافت كنسرو شده

ر آب نمكد  

 عنصر

58/0±80/4 a
 30/0±75/4 a

 23/0±19/5 a
 71/1±99/4 a

 

 

 مس

 

90/4±17/25 a
 44/6±86/26 a

 26/13±67/34 a
 61/13±12/35 a

 
 روي

 

67/3±34/33 b
 72/2±67/34 b

 07/2±03/34 b
 60/1±54/58 a

 
 آهن

 

67/70±25/804 a
 5/551±6/766 a

 9/261±6/1137 a
 1/432±9/667 a

 
 كلسيم

 

5/238±8/3036 a
 4/187±1944 c

 9/167±2/2379 b
 2/154±2/1840 c

 
 سديم
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نتايج نشان داد پس از فرآيند . مس در مراتب بعدي قرار دارند كلسيم، روي، آهن و داشته و متعاقباً به ترتيب ميزان

  . كنسروسازي با پركننده آب نمكي ميزان آهن به شكل معني داري افزايش يافت

  

  10درجه با مواد پركننده متفاوت 130تغييرات عناصر معدني طي فرآيند كنسروسازي تحت دماي : 6-4جدول

  . گزارش شده است) ppm(اعداد بر اساس قسمت در ميليون

  .درصد است 5در سطح )ف سترون سازيتيمارهاي مختل( بيانگر اختلاف معني دار بين رديف  a,b,cحروف 

  

درجه سانتي گراد ميزان مس در كنسرو حاوي  130پس از فرآيند كنسروسازي در دماي  6-4با توجه به جدول 

بيشترين ميزان آهن نيز در كنسرو حاوي روغن زيتون . روغن زيتون به شكل معني داري بيش از ساير تيمار ها است

ان اين عنصر در كنسروهاي حاوي آب نمك، روغن آفتابگردان و سويا در مراتب مشاهده مي گردد در حاليكه ميز

اندازه گيري مقادير كلسيم و روي نشان داد پس از فرآيند كنسروسازي اختلاف معني داري بين . بعدي قرار دارد

  .  كنسروهاي مختلف مشاهده نمي شود

 بافت كنسرو شده

 در روغن آفتابگردان

 بافت كنسرو شده

 در روغن زيتون

بافت كنسرو شده درروغن 

 سويا

 بافت كنسرو شده

 در آب نمك

 عنصر

03/0±31/1 b
 20/0±01/5 a

 42/0±82/2 b
 85/1±99/1 b

 

 

 مس

 

11/5±53/37 a
 87/13±85/32 a

 5/4±7/35 a
 3/6±39/41 a

 
 روي

 

31/2±15/26 c
 78/6±26/47 a

 41/0±17/24 c
 79/1±16/36 b

 
 آهن

 

5/108±2/344 a
 9/48±75/43 a

 4/110±5/508 a
 3/202±9/568 a

 
 كلسيم

 

3/262±1/3546 a
 6/267±8/1944 b

 8/791±3044 a
 5/922±8/3560 a

 
 سديم
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  بررسي وضعيت ميكروبي 4-3-2

اي انترباكترياسه، گرما دوست و كلستريديوم در كنسرو ماهي كپور نقره اي تعداد كل باكتري ها، باكتري ه

مورد بررسي قرار ) آب نمك، روغن زيتون، روغن سويا و روغن آفتابگردان(تهيه شده با انواع مختلف پركننده

يي خاصي بر اساس نتايج اين تحقيق پس از فرآيند سترون سازي، در هيچ يك از تيمارها، فعاليت باكتريا. گرفت

  .مشاهده نگرديد

  

 

 

درجه با مواد پركننده  130و  120، 115شاخص هاي ميكروبي طي فرآيند كنسروسازي تحت دماي: 7-4جدول

  11متفاوت

ND :يافت نشد. 

 

 

 

  

  

 بافت كنسرو شده

 در روغن آفتابگردان

 بافت كنسرو شده

 در روغن زيتون

 بافت كنسرو شده

 درروغن سويا

 بافت كنسرو شده

 در آب نمك

 شاخص ميكروبي

ND ND ND ND كل باكتري ها  

ND ND ND ND انتروباكترياسه 

ND ND ND ND 

باكتري هاي 

 گرمادوست

ND ND ND ND 
  كلستريديوم
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 نتايج ارزيابي حسي 4-3-3

ميانگين رتبه هاي تفاوت بين ) طعم، بو، بافت، رنگ و عيوب كيفي(پس از ارزيابي خصوصيات ارگانولپتيك 

، پاسخ هاي داده 3-4و 2-4نمودارهاي . نشان داده شد10-4تا  8-4مرتبط با تيمارهاي مختلف محاسبه و در جدول 

 . شده سوالات ذيل را نشان مي دهند

در صورت مقايسه كنسرو حاضر با كنسرو ماهي تون، كيفيت محصول حاضر را بالاتر، برابر و يا كمتر از  -3

  مي دانيد؟ كنسرو ماهي تون

در صورتي كه محصول حاضر با قيمت برابر با كنسرو ماهي تون به بازار معرفي شود آيا شما حاضر به خريد  -4

 آن هستيد؟ 

 

با محيط هاي پركننده  C°115در دماي   ميانگين رتبه هاي ارزيابي حسي كنسرو هاي توليد شده :8-4جدول 

  12متفاوت

  . گزارش شده است) Mean Ranks(اعداد بر اساس ميانگين رتبه ها

 درصد است 5در سطح  بيانگر اختلاف معني دار بين رديف  a,b,cحروف 

شدهبافت كنسرو   

 در روغن سويا

 بافت كنسرو شده

 در روغن  آفتابگردان

 بافت كنسرو شده

 در روغن  زيتون

 بافت كنسرو شده

 در آب نمك

 شاخص

59/40 a
 38/35 a

 18/33 a
 85/28 a

 

 

 طعم

 

12/40 a
 85/33 a

 33/36 a
 71/27 a

 
 بو
 

88/46 a
 96/30 b 06/35 b

 10/25 b
 

 بافت
 

62/33 a
 35/33 a

 50/36 a
 53/34 a

 
 رنگ

 

00/34 a
 24/27 a

 18/39 a
 59/37 a

 عيوب كيفي 
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با محيط هاي پركننده C° 120 در دماي   ميانگين رتبه هاي ارزيابي حسي كنسرو هاي توليد شده :9-4جدول 

 13متفاوت

  . گزارش شده است) Mean Ranks(اعداد بر اساس ميانگين رتبه ها

 درصد است 5در سطح  بيانگر اختلاف معني دار بين رديف  a,b,cحروف 

 

 

با محيط هاي پركننده  C° 130ماي در د  ميانگين رتبه هاي ارزيابي حسي كنسرو هاي توليد شده :10-4جدول 

  14متفاوت

 بافت كنسرو شده

 در روغن سويا

 بافت كنسرو شده

 در روغن  آفتابگردان

 بافت كنسرو شده

 در روغن  زيتون

 بافت كنسرو شده

 در آب نمك

 شاخص

79/40 a
 03/37 a

 94/33 a
 24/26 a

 

 

 طعم

 

56/36 a
 53/39 a

 36/31 a
 72/25 a

 
 بو
 

56/45 a
 56/35 b 74/32 b

 15/24 b
 

 بافت
 

47/36 a
 62/34 a

 06/34 a
 85/32 a

 
 رنگ

 

24/39 a
 15/32 a

 15/32 a
 15/34 a

 عيوب كيفي 

 بافت كنسرو شده

 در روغن سويا

 بافت كنسرو شده

 در روغن  آفتابگردان

 بافت كنسرو شده

 در روغن  زيتون

 بافت كنسرو شده

 در آب نمك

 شاخص

21/41 a
 18/36 a

 47/33 a
 15/27 a

 

 

 طعم

 

62/38 a
 38/30 a

 94/40 a
 06/28 a

 
 بو
 

29/37 a
 18/29 a 29/37 a

 24/34 a
 

 بافت
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  . گزارش شده است) Mean Ranks(اعداد بر اساس ميانگين رتبه ها

 درصد است 5در سطح  بيانگر اختلاف معني دار بين رديف  a,b,cحروف 

  

در جه سانتي گراد با  115و  120در دماهاي   يابي حسي كنسرو هاي توليد شدهمقايسه ميانگين رتبه هاي ارز

محيط هاي پركننده متفاوت نشان داد از ديدگاه گروه آزمايش گر اختلاف معني داري بين رنگ، بو، طعم و عيوب 

روغن سويا به  آناليز آماري نشان داد بافت كنسروهاي توليد شده با پركننده. كيفي تيمارهاي مختلف وجو ندارد

  .شكل معني داري بهتر از ساير پركننده ها است

درجه سانتي گراد در جدول  130در دماهاي   مقايسه ميانگين رتبه هاي ارزيابي حسي كنسرو هاي توليد شده

اختلاف معني داري بين تيمارهاي مختلف وجود ) رنگ، بو، بافت و طعم(در اكثر موارد. آورده شده است 4-10

تايج نشان داد استفاده از روغن زيتون و آب نمك به عنوان پركننده باعث گرديد كه عيوب كيفي كمتري ن. ندارد

  . در اين نوع كنسرو ها گزارش شود

  

  

  

  

  

74/38 a
 71/37 a

 21/31 a
 35/30 a

 
 رنگ

 

50/28 a
 50/28 a

 50/20 b
 50/20 b

 عيوب كيفي 



 

  
  2مقايسه و ارزيابي كيفيت كنسرو كپور نقره اي با كنسرو ماهي تون

  
  3د كنسرو ماهي كپور نقره اي در صورت برابري قيمت با كنسرو ماهي تون

برابر

%

47 

مقايسه و ارزيابي كيفيت كنسرو كپور نقره اي با كنسرو ماهي تون 2-4نمودار 

د كنسرو ماهي كپور نقره اي در صورت برابري قيمت با كنسرو ماهي تونتمايل به خري

بالاتر

۴۱%

برابر

۲۴%

کمتر

۳۵%

خیر 

֠�� 

۶۵ ֠بله

نمودار 

  

  

تمايل به خري: 3-4نمودار 
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 بررسي تاثير انواع مختلف پركننده با آناليز خوشه اي  4-3-4

هاي آماري چند متغيره، ضمن برآورد فاصله اقليدوسي ايجاد شده بين محصولات توليد  با استفاده از روش

  .ام، دسته بندي كلي محصولات انجام گرديدشده و ماده خ

محاسبات آماري ) 1/5ويرايش( JMPبه كمك نرم افزار پس از استاندارد كردن اطلاعات كمي بدست آمده 

  . مودار زير ترسيم گرديدن Wardبا استفاده از تجزيه و تحليل خوشه اي با روش انجام شد و 

زير كلاسه مختلف گرديده  دوم شده باعث ايجاد دو كلاسه و نتايج اين بررسي ها نشان داد، دسته بندي انجا

از نظر ويژگي هاي كيفي، ماهي خام بدليل تفاوت اساسي با محصول كنسرو شده در يك كلاسه مجزا قرار . است

نشان داد كنسرو حاوي  متغيرهآناليز چند . محصولات كنسرو شده نيز در دو زير دسته متفاوت قرار گرفتند. گرفت

ك و روغن زيتون بدليل تشابهات مابين در يك دسته و كنسرو حاوي روغن سويا و آفتابگردان در دسته آب نم

باتوجه به فاصله اقليدوسي تشكيل شده شباهت دسته زيتون و آب نمك به ماهي خام بيش از دسته . ديگر قرار دارند

 . ديگر برآورد گرديد

  

  

  

  

 

15 

  

  .4نتايج آناليز خوشه اي و دسته بندي انواع مختلف كنسرو با مواد پركننده متفاوت: 4-4نمودار

  

 ��ه� ��م


و در رو	� ���
 ز���ن


و در رو	� ���
���� 


و  در رو	� ���

دان������ 

���
و در �ب ��� 
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  )تاثير رژيم هاي متفاوت حرارتي بر كيفيت كنسرو( نتايج آزمايش سوم  4-4

  عناصر معدني 4-4-1

د كنسروسازي با اعمال رژيم هاي مقادير عناصر معدني بافت ماهي كپور نقره اي و تغييرات آن طي فرآين

ميزان عناصر معدني كنسرو حاوي روغن سويا . نشان داده شده است 13 -4تا 11-4متفاوت سترون سازي در جدول 

بر پايه اين نتايج مشخص گرديد به استثناء عنصر روي، مقادير ساير عناصر معدني . ذكر شده است 4-11در جدول 

نتايج اندازه گيري . مال تيمارهاي متفاوت سترون سازي دستخوش تغيير گرديدتحت اع)آهن، مس، سديم و كلسيم(

در قياس با ماهي خام ميزان اين عنصر در رژيم . پي پي ام بود 19/5تا  66/0نشان داد ميزان عنصر مس در دامنه 

داري بر محتواي  تاثير معني 3اعمال رژيم حرارتي . افزايش يافت 2كاهش و پس از اعمال رژيم حرارتي  1حرارتي 

ميزان آهن بافت ماهي . پي پي ام بود 03/34تا  17/24دامنه تغييرات آهن در اين تحقيق . ميزان اين عنصر نداشت

مقادير كلسيم بافت ماهي تنها پس از اعمال رژيم . كاهش يافت 3و1كپور نقره اي پس از اعمال رژيم هاي حرارتي 

 5/539دامنه تغييرات سديم بين . ا ميزان اين عنصر تغيير معني داري نداشتافزايش يافت و در ساير تيماره 2حرارتي 

ميزان سديم پس از كنسروسازي افزايش يافت اما تاثير معني داري ناشي از نوع تيمار . پي پي ام بود 8/3044تا 

 .سترون سازي مشاهده نگرديد

ه با پركننده روغن سويا تحت اعمال رژيم مقادير عناصر معدني بافت ماهي كپور نقره اي كنسرو شد  11-4جدول

  هاي متفاوت حرارتي

  بافت كنسرو شده

-35´( 3در رژيم

C°130( 

  بافت كنسرو شده

-65´( 2در رژيم

C°120( 

 بافت كنسرو شده

-98´( 1در رژيم

C°115( 

 عنصر ماهي خام

42/0±82/2 b
 23/0±19/5 a

 48/0±66/0 c
 11/0±16/3 b
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  .درصد است 5در سطح )اي مختلف سترون سازيتيماره( بيانگر اختلاف معني دار بين رديف  a,b,cحروف 

  .گزارش شده است) ppm(اعداد ذكر شده بر اساس قسمت در ميليون

  

 مس

 

58/4±7/35 a
 26/13±67/34 a

 64/4±19/37 a
 17/41±91/79 a

 
 روي

 

41/0±17/24 b
 07/2±03/34 a

 66/2±38/24 b
 11/3±12/31 a

 
 آهن

 

4/110±5/508 b
 9/261±6/1137 a

 7/246±23/320 b
 8/218±4/532 b

 
 كلسيم

 

8/791±3044 a
 9/167±2/2379 a

 1/174±8/2336 a
 8/212±55/539  b سديم 

5 

6 

مقادير عناصر معدني بافت ماهي كپور نقره اي كنسرو شده با پركننده روغن آفتابگردان تحت اعمال   12-4جدول

  16هاي متفاوت حرارتيرژيم 

 بافت كنسرو شده

-35´( 3در رژيم

C°130(  

 بافت كنسرو شده

-65´( 2در رژيم

C°120(  

 بافت كنسرو شده

-98´( 1در رژيم

C°115(  

 عنصر ماهي خام

03/0±31/1 c
 58/0±80/4 a

 59/0±2/1 c
 11/0±16/3 b

 

 

 مس

 

11/5±53/37 a
 90/4±17/25 a

 86/44±05/70 a
 17/41±91/79 a

 
 روي

 

31/2±15/26 a
 67/3±34/33 a

 51/20±54/42 a
 11/3±12/31 a

 
 آهن

 

5/108±2/344 a
 67/70±25/804 a

 3/328±2/423 a
 8/218±4/532 a

 
 كلسيم

 

3/262±1/3546 b
 5/238±8/3036 c

 5/238±8/3036 a
 8/212±55/539  d سديم 
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  .درصد است 5در سطح )ترون سازيتيمارهاي مختلف س( بيانگر اختلاف معني دار بين رديف  a,b,cحروف 

  .گزارش شده است) ppm(اعداد ذكر شده بر اساس قسمت در ميليون

  

  

بر پايه اين نتايج . ذكر شده است 4-12مقادير عناصر معدني كنسروهاي حاوي روغن آفتابگردان در جدول 

ي دستخوش تغيير مشخص گرديد مقادير عناصر معدني مس و سديم تحت اعمال تيمارهاي متفاوت سترون ساز

در قياس با ماهي خام . پي پي ام بود 2/1تا  80/4نتايج اندازه گيري نشان داد ميزان عنصر مس  در دامنه . گرديد

دامنه تغييرات آهن در . افزايش يافت 2كاهش و پس از اعمال رژيم حرارتي  3و 1ميزان اين عنصر در رژيم حرارتي 

ميزان آهن بافت ماهي كپور نقره اي پس از اعمال رژيم هاي  متفاوت . پي پي ام بود 1/26تا  5/42اين تحقيق 

مقادير كلسيم نيز پس از اعمال تيمارهاي مختلف سترون سازي اختلاف معني . حرارتي تغيير معني داري نداشت

كنسروسازي  ميزان سديم پس از. پي پي ام بود 3044تا  5/539دامنه تغييرات سديم بين . داري با ماده خام نشان نداد

نتايج اين تحقيق نشان داد مقادير عنصر روي در كنسروهاي توليد شده اختلاف معني داري با ماده . افزايش يافت

  .خام نداشت

  

  

 

  

 

 

مقادير عناصر معدني بافت ماهي كپور نقره اي كنسرو شده با پركننده روغن زيتون تحت اعمال رژيم   13-4جدول

  17هاي متفاوت حرارتي

 عنصر ماهي خام بافت كنسرو شده بافت كنسرو شده بافت كنسرو شده
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  .درصد است 5در سطح )تيمارهاي مختلف سترون سازي( بيانگر اختلاف معني دار بين رديف  a,b,cحروف 

  .گزارش شده است) ppm(اد ذكر شده بر اساس قسمت در ميليوناعد

 

نتايج نشان داد به استثناء . نشان شده است 13-4مقادير عناصر معدني كنسروهاي حاوي روغن زيتون در جدول 

تحت اعمال تيمارهاي متفاوت سترون سازي ) آهن، مس، سديم و روي(عنصر كلسيم، مقادير ساير عناصر معدني

در قياس . پي پي ام بود 01/5تا  62/0نتايج اندازه گيري نشان داد ميزان عنصر مس  در دامنه . ير گرديددستخوش تغي

دامنه .  افزايش يافت  3و2كاهش و پس از اعمال رژيم حرارتي  1با ماهي خام ميزان اين عنصر در رژيم حرارتي 

هن بافت ماهي كپور نقره اي پس از اعمال رژيم ميزان آ. پي پي ام بود 8/25تا  26/47تغييرات آهن در اين تحقيق 

باعث ايجاد اختلاف معني داري با ماده  2و1افزايش معني داري داشت در حاليكه اعمال رژيم هاي  3هاي حرارتي 

و  3نتايج اندازه گيري آهن نشان داد حداكثر ميزان اين عنصر در كنسرو سترون شده در رژيم حرارتي . خام نشد

مقادير سديم بافت ماهي پس از فرآيند . وجود دارد 1آهن در كنسرو تهيه شده در رژيم حرارتيكمترين ميزان 

 . اندازه گيري شد 2كنسروسازي به شكل معني داري افزايش يافت و بيشترين مقدار آن در رژيم حرارتي 

  

 

-35´( 3در رژيم

C°130(  

-65´( 2در رژيم

C°120(  

-98´( 1در رژيم

C°115(  

20/0±01/5 a
 30/0±75/4 a

 30/0±62/0 c
 11/0±16/3 b

 

 

 مس

 

87/13±85/32 b
 44/6±86/26 b

 34/14±2/45 b
 17/41±91/79 a

 
 روي

 

78/6±26/47 a
 72/2±67/34 b

 83/2±8/25 c
 11/3±12/31 bc

 
 آهن

 

9/48±75/43 a
 5/551±6/766 a

 1/379±3/333 a
 8/218±4/532 a

 
 كلسيم

 

6/267±8/1944 b
 4/187±1944 b

 6/146±6/2796 a
 8/212±55/539  c سديم 
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نمك تحت اعمال رژيم مقادير عناصر معدني بافت ماهي كپور نقره اي كنسرو شده با پركننده آب   14-4جدول

  18هاي متفاوت حرارتي

  .درصد است 5در سطح )تيمارهاي مختلف سترون سازي( فبيانگر اختلاف معني دار بين ردي  a,b,cحروف 

  .گزارش شده است) ppm(اعداد ذكر شده بر اساس قسمت در ميليون

  

- 4اندازه گيري عناصر معدني كنسرو حاوي آب نمك تحت اعمال رژيم هاي مختلف حرارتي در جدول 

كلسيم، مقادير ساير عناصر معدني بر پايه اين نتايج مشخص گرديد به استثناء عنصر روي و . ذكر شده است14

نتايج اندازه گيري نشان داد ميزان . تحت اعمال تيمارهاي متفاوت سترون سازي دستخوش تغيير گرديد) آهن، مس(

در قياس با ماهي خام ميزان اين عنصر نيز اختلاف معني داري . پي پي ام بود 99/4تا  14/1عنصر مس  در دامنه 

ن عناصر بين رژيم هاي مختلف مشخص گرديد كنسرو توليد شده تحت اعمال رژيم نداشت اما با مقايسه ميزا

 بافت كنسرو شده

-35´( 3در رژيم

C°130(  

 بافت كنسرو شده

-65´( 2در رژيم

C°120(  

 بافت كنسرو شده

-98´( 1در رژيم

C°115(  

 عنصر ماهي خام

85/1±99/1 b
 71/1±99/4 a

 22/0±14/1 b
 11/0±16/3 ab

 

 

 مس

 

3/6±39/41 a
 61/13±12/35 a

 97/27±85/61 a
 17/41±91/79 a

 
 روي

 

79/1±16/36 b
 60/1±54/58 a

 58/2±28/32 b
 11/3±12/31 b

 
 آهن

 

3/202±9/568 a
 1/432±9/667 a

 3/337±1/343 a
 8/218±4/532 a

 
 كلسيم

 

5/922±8/3560 a
 2/154±2/1840 b

 5/109±5/2795 a
 8/212±55/539  c سديم 
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در حاليكه ميزان آهن كنسروهاي توليد شده تحت اعمال رژيم هاي حرارتي . بيشترين ميزان را داراست 2حرارتي 

  .اختلاف معني داري نداشت  3و1

زان آهن بافت ماهي كپور نقره اي پس از مي. پي پي ام بود 12/31تا  5/58دامنه تغييرات آهن در اين بخش 

. پي پي ام بود 8/3560تا  5/539دامنه تغييرات سديم بين . افزايش معني داري داشت 2اعمال رژيم هاي حرارتي 

  .مشاهده شد  3و1حد بيشينه سديم در كنسروهاي رژيم . ميزان سديم پس از كنسروسازي افزايش يافت

  بررسي وضعيت ميكروبي  4-4-2

د كل باكتري ها، باكتري هاي انتروباكترياسه، گرما دوست و كلستريديوم در كنسرو ماهي كپور نقره اي تعدا

آب نمك، روغن زيتون، روغن سويا و روغن (سترون شده در رژيم هاي مختلف حرارتي با انواع محيط پركننده

د سترون سازي، در هيچ يك از بر اساس نتايج اين تحقيق پس از فرآين. مورد بررسي قرار گرفت) آفتابگردان

  .تيمارها، فعاليت باكتريايي مشاهده نگرديد

سترون سازي با مواد ) C°115-98´( 1شاخص هاي ميكروبي طي فرآيند كنسروسازي در رژيم 15-4جدول

  19پركننده متفاوت

با مواد  سترون سازي) C°120-65´( 2شاخص هاي ميكروبي طي فرآيند كنسروسازي در رژيم 16-4جدول

  20پركننده متفاوت

خص ميكروبيشا كل باكتري ها انتروباكترياسه باكتري هاي گرمادوست كلستريديوم  

ND ND ND ND كنسرو حاوي روغن سويا  

ND ND ND ND كنسرو حاوي روغن زيتون  

ND ND ND ND 

كنسرو حاوي روغن 

  آفتابگردان

ND ND ND ND كنسرو حاوي آب نمك  
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سترون سازي با مواد ) C°130-35´( 3كروبي طي فرآيند كنسروسازي در رژيمشاخص هاي مي:17-4جدول

  21پركننده متفاوت

ND :يافت نشد.  

 نتايج ارزيابي حسي  4-4-3

. مشاهده مي شود 20-4تا  18-4تاثير تيمارهاي متفاوت سترون سازي بر شاخص هاي ارزيابي حسي در جدول 

م هاي متفاوت سترون سازي تاثير معني داري نتايج ارزيابي حسي در كنسرو حاوي روغن سويا نشان داد اعمال رژي

موجب  3نتايج حاضر نشان داد اعمال رژيم حرارتي. بر شاخص هاي طعم، بو، بافت و رنگ محصولات نداشته است

 .شده است 2و1افزايش عيوب كيفي محصول در قياس با رژيم هاي حرارتي 

 شاخص ميكروبي كل باكتري ها انتروباكترياسه باكتري هاي گرمادوست كلستريديوم

ND ND ND ND كنسرو حاوي روغن سويا  

ND ND ND ND كنسرو حاوي روغن زيتون  

ND ND ND ND 

كنسرو حاوي روغن 

  آفتابگردان

ND ND ND ND كنسرو حاوي آب نمك  

 شاخص ميكروبي كل باكتري ها انتروباكترياسه باكتري هاي گرمادوست كلستريديوم

ND ND ND ND كنسرو حاوي روغن سويا  

ND ND ND ND كنسرو حاوي روغن زيتون  

ND ND ND ND 

كنسرو حاوي روغن 

  آفتابگردان

ND ND ND ND كنسرو حاوي آب نمك  
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نشان داد استفاده از رژيم هاي مختلف ) 19-4جدول (نتايج ارزيابي حسي كنسرو حاوي روغن آفتابگردان 

نتايج مشابهي با . حرارتي تاثير معني داري بر شاخص هاي رنگ، بو، بافت، طعم و عيوب كيفي آن نداشته است

تجزيه و تحليل نتايج ارزيابي حسي ). 20-4جدول (آناليز شاخص هاي حسي كنسرو حاوي روغن زيتون حاصل شد

دم وجود تاثير معني دار اعمال رژيم هاي مختلف سترون سازي بر شاخص هاي كنسرو حاوي روغن زيتون نشانگر ع

نشان داد اعمال رژيم ) 21-4جدول (نتايج ارزيابي حسي در كنسرو حاوي آب نمك. طعم، بو، بافت و رنگ بود

داد  نتايج نشان. هاي متفاوت سترون سازي تاثير معني داري بر شاخص هاي طعم، بو و رنگ محصولات نداشته است

 .شده است 2و1موجب بهبود بافت محصول در قياس با اعمال رژيم هاي حرارتي  3اعمال رژيم حرارتي

 

  

ميانگين رتبه هاي ارزيابي حسي كنسرو حاوي روغن سويا تحت اعمال رژيم هاي متفاوت سترون  :18-4جدول 

  22سازي

  .درصد است 5در سطح )تيمارهاي مختلف سترون سازي( رديفبيانگر اختلاف معني دار بين   a,b,cحروف 

  

 بافت كنسرو شده

)C°130-35´( 3در رژيم  

 بافت كنسرو شده

)C°120-65´( 2در رژيم  

 بافت كنسرو شده

)C°115-98´( 1در رژيم  

 شاخص

53/26 a
 38/24 a

 09/27 a
 

 

 طعم

 

59/26 a
 03/26 a

 38/25 a
 

 بو
 

85/22 a
 32/27 a 82/27 a

 
 بافت

 

18/31 a
 88/24 a

 94/21 a
 

 رنگ

 

06/35 a
 15/19 b

 79/23 b
 عيوب كيفي 
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ميانگين رتبه هاي ارزيابي حسي كنسرو حاوي روغن آفتابگردان تحت اعمال رژيم هاي متفاوت  :19-4جدول 

 23سترون سازي

  درصد است 5در سطح )تيمارهاي مختلف سترون سازي( بيانگر اختلاف معني دار بين رديف  a,b,cحروف 

  

ميانگين رتبه هاي ارزيابي حسي كنسرو حاوي روغن زيتون تحت اعمال رژيم هاي متفاوت سترون  :20-4جدول 

  24سازي

 بافت كنسرو شده

)C°130-35´( 3در رژيم  

 بافت كنسرو شده

)C°120-65´( 2در رژيم  

 بافت كنسرو شده

)C°115-98´( 1در رژيم  

 شاخص

68/26 a
 65/24 a

 68/26 a
 

 

 طعم

 

29/23 a
 24/31 a

 47/23 a
 

 بو
 

41/27 a
 24/28 a 35/22 a

 
 بافت

 

35/31 a
 15/24 a

 50/22 a
 

 رنگ

 

65/18 a
 41/32 a

 85/25 a
 عيوب كيفي 

 بافت كنسرو شده

)C°130-35´( 3در رژيم  

 بافت كنسرو شده

)C°120-65´( 2در رژيم  

 بافت كنسرو شده

)C°115-98´( 1در رژيم  

 شاخص

65/26 a
 47/24 a

 88/26 a
 

 

 طعم

 

62/30 a
 24/23 a

 15/24 a
 

 بو
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  درصد است 5در سطح )تيمارهاي مختلف سترون سازي( بيانگر اختلاف معني دار بين رديف  a,b,cحروف 

  

  

  

تبه هاي ارزيابي حسي كنسرو حاوي آب نمك تحت اعمال رژيم هاي متفاوت سترون ميانگين ر :21-4جدول 

  25سازي

  

  .درصد است 5در سطح )تيمارهاي مختلف سترون سازي( بيانگر اختلاف معني دار بين رديف  a,b,cحروف 

  

  

59/30 a
 65/23 a 76/23 a

 
 بافت

 

21/27 a
 97/24 a

 82/25 a
 

 رنگ

 

09/22 a
 06/26 a

 85/29 a
 عيوب كيفي 

 بافت كنسرو شده

)C°130-35´( 3در رژيم  

 بافت كنسرو شده

)C°120-65´( 2در رژيم  

 بافت كنسرو شده

)C°115-98´( 1در رژيم  

 شاخص

44/26 a
 71/23 a

 85/27 a
 

 

 طعم

 

71/27 a
 21/26 a

 09/24 a
 

 بو
 

94/33 a
 94/22 b 12/21 b بافت 

 

29/27 a
 26/25 a

 44/25 a
 

 رنگ

 

09/22 a
 65/27 a

 65/28 a
 عيوب كيفي 
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  بررسي تاثير انواع رژيم هاي مختلف حرارتي با آناليز خوشه اي 4-4-4

هاي آماري چند متغيره، ضمن برآورد فاصله اقليدوسي ايجاد شده بين محصولات ، دسته  با استفاده از روش

  .قابل مشاهده است 5-4كه در نمودار . بندي كلي بر اساس تاثير رژيم هاي متفاوت سترون سازي انجام گرديد

محاسبات آماري ) 1/5ويرايش( JMPبه كمك نرم افزار پس از استاندارد كردن اطلاعات كمي بدست آمده 

  . ترسيم گرديد5- 4نمودار Wardبا استفاده از تجزيه و تحليل خوشه اي با روشانجام شد و 

نتايج اين بررسي ها نشان داد، دسته بندي انجام شده باعث ايجاد دو كلاسه و چهار زير كلاسه مختلف گرديده 

اساسي با محصول كنسرو شده در يك كلاسه مجزا قرار  از نظر ويژگي هاي كيفي، ماهي خام بدليل تفاوت. است

نشان داد كنسرو حاوي آب  متغيرهآناليز چند . محصولات كنسرو شده نيز در دو دسته متفاوت قرار گرفتند. گرفت

نمك و روغن زيتون بدليل تشابهات مابين در يك دسته و كنسرو حاوي روغن سويا و آفتابگردان در دسته ديگر 

در زير كلاسه كنسروهاي حاوي محيط پركننده سويا و آفتابگردان، تشابه كنسروهاي سترون شده در  .قرار دارند

نتايج اين آناليز نشان داد صرفاً با توجه به شاخص هاي شيميايي، تشابه كلاسه . رژيم حرارتي مشابه قابل توجه است

  .كنسرو آب نمك، روغن زيتون به ماهي خام بيش از ساير تيمارهاست
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 7نتايج آناليز خوشه اي انواع مختلف كنسرو با تاكيد بر تاثير رژيم هاي مختلف حرارتي   5-4نمودار

 
نيز نمايشگر  3و  1،2. ك، آ، ز، س، آف به ترتيب مخفف كنسرو، آب نمك، زيتون، سويا و آفتابگردان است

مخفف كنسرو حاوي روغن سويا سترون شده در رژيم حرارتي  2.س.بطور مثال ك. استرژيم حرارتي اعمال شده 
  .است) دقيقه 65درجه سانتي گراد طي مدت 120( 2
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  و نتيجه گيري  بحث 5

در اين ميان . ايفاء خواهد نمودپروري در آينده نقش بسزايي در امنيت غذايي و كاهش فقر جهاني صنعت آبزي       

 ,.Caballero et al(يكي از مشكلات اساسي اين صنعت، حفظ كيفيت اوليه ماهي بدليل فساد پذيري خاص آن است

اصولاً طول دوره نگهداري غذاهاي دريايي به دليل تغييرات نامطلوب ايجاد شده توسط عوامل ميكروبي، ). 2002

مطالعات متعدد نشان داده است كنسروسازي به ). Setiyono, 2006(مي گردد آنزيمي، شيميايي و فيزيكي محدود

اي بر كيفيت ماهي و ديگر فرآورده هاي دريايي دارد عنوان بهترين روش نگهداري طولاني مدت، اثرات قابل توجه

)Aubourg, 2001 .( و آنزيمي هرچند در فرآيند كنسروسازي با اعمال تيمارهاي حرارتي، فعاليت هاي ميكروبي

محدود مي گردد، لكن اثرات سوء حرارت موجب تنزل ارزش غذايي و از دسترس خارج شدن بخشي از تركيبات 

همانند ساير تيمارهاي نگهداري، فرآيند كنسروسازي نيز مي بايست به شكلي  ).Aubourg, 2001(مي گردد مغذي

در كنار اين امر، كنترل و ارزيابي كيفيت  .طراحي شود تا كيفيت اوليه مواد خام در فرآورده نهايي حفظ شود

  .ي كنسرو شده از مباحث مهم در صنايع عمل آوري آبزيان محسوب مي شودفرآورده

در تحقيق حاضر تأثير سه روش پخت مقدماتي، رژيم هاي مختلف حرارتي و انواع محيط پركننده بر ميزان عناصر 

گرفته تا ضمن بررسي هر يك از مراحل و انتخاب برترين پروسه، معدني بافت ماهي كپور نقره اي مورد بررسي قرار 
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كيفيت  تغييراتاين پژوهش در كنار تحقيقات اخير كه به بررسي . تاثير شرايط متفاوت فرآوري مشخص گردد

بعنوان يك مطالعه مي تواند  ،)1389،ناصري(چربي ماهي كپور نقره اي طي فرآيند كنسروسازي پرداخته است

طي  -زمينه شناخت تاثير شرايط مختلف عمل آوري بر كيفيت تركيبات مغذي ماهي كپور نقره ايدر  -تكميلي

   .گيردمورد استفاده و بهره برداري قرار  فرآيند كنسروسازي

  ماهي كپور نقره اي عناصر معدني 5-1

ه اي مواد معدني گوشت ماهي علاوه بر پروتئين هاي با ارزش و چربي هاي غير اشباع، حاوي مقادير قابل ملاحظ

عناصر  .)Martinez-Valverde et al., 2000(مورد نياز بوده از همين رو اهميت بسيار زيادي در رژيم غذايي انسان دارد

عناصر . باز ايفا مي نمايند -معدني نقش بارزي در ساختار اسكلتي، سيستم هاي كلوييدي و تنظيم واكنش هاي اسيد

 & Belitz(دهنده هورمون ها، آنزيم ها و فعال كننده هاي آنزيمي مي باشند معدني از مهمترين تركيبات تشكيل

Grosch, 2001 .( در بسياري از مطالعات گزارش شده است كه محتواي پتاسيم، سديم، كلر، كلسيم و فسفر بافت

 ,Kietzman et al., 1974; Navarro(است mg/100g1و ميزان آهن، روي، مس و يد كمتر از  mg/100g 1ماهي بيش از 

1991; Gokoglu et al., 2004 .(  

ميزان عناصر معدني به عوامل مختلفي از جمله نوع گونه، جنس، چرخه زيستي و بافت مورد مطالعه وابسته 

، فاكتورهاي اكولوژيك مثل فصل، محل رشد، دسترسي به ريز مغذي ها، دما و شوري )Perez-Martin, 1986(است

  ). Martinez-Valverde et al.,2000(يزان عناصر محسوب مي گردندآب نيز از عوامل موثر بر م

پي پي ام است اعداد  538و  534نتايج تحقيق حاضر نشان داد ميزان كلسيم و سديم در ماهي كپور نقره اي به ترتيب 

 ;Lall, 1995; Kietzman et al., 1974 Paul & Southgate, 1978(مذكور در رنج اعلام شده ساير محققين مي باشد

Navarro, 1991; Gokoglu et al., 2004; Ludorff & Meyer, 1973;Schormu¨ ller, 1968; Wheaton & Lawson, 1985 .(

پي پي ام اندازه گيري شد نتايج مشابهي در مورد ساير  5/32و  8/82، 2/3ميزان مس روي و آهن نيز به ترتيب 

 ,.Dias et al؛ Gokoglu et al., 2004; Rosa et al., 2007؛ Wheaton & Lawson, 1985(ماهيان در اين زمينه گزارش گرديد 

2003  .(  
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گلبول هاي قرمز خون كه ناقل اكسيژن از شش به بافتهاي بدن . آهن از حياتي ترين عناصر معدني محسوب مي شود

. ز آهن نقش موثري داردجهت فعاليت بهينه آنزيم ها ني. مي باشد نيازمند استفاده از آهن در ساختار خود  هستند

وجود آهن كافي در جيره غذايي جهت جلوگيري از كم خوني و اثرات ثانويه آن بويژه در كودكان  لازم و 

غذاهاي دريايي بخصوص ). Belitz & Grosch, 2001; Ca´mara, Amaro, Barbera´ , & Clemente, 2005(ضروري است

محسوب مي  (mg/100 g 2–1)منابع مهمي جهت تامين آهن ماهياني كه عضلات تيره بيشتري دارند بعنوان 

  . (Kinsella, 1988)شوند

به شكل معني داري بيش از باس )  mg/kg 5/32(مقادير آهن اندازه گيري شده در بافت ماهي كپور نقره اي 

نتايج . دمي باش 2004و همكاران  Shang-guiگزارش شده توسط ) mg/kg 4/6(و ماهي بليكر) mg/kg 2/24(دريايي

حاكي از وجود مقادير بالاتر آهن در ماهي آنچوي نسبت به ماهي كپور ) Turhan and Altunkaynak )2004 تحقيقات 

اختلافات بين گونه اي بعنوان يكي از مهمترين دلايل تفاوت ميزان عناصر معدني در بسياري از . نقره اي است

 ,Gokoglu, Yerlikaya, & Cengiz؛ Dashti Al-Awadi, Al-Kandari, Ali, & Al-Otaibi, 2004(پژوهش ها ذكر شده است

2004;.( 

روي نقش بارزي در بسياري از واكنش هاي متابوليك سيستم هاي حياتي بدن گياهان، جانوران و انسان ايفا مي 

كمبود روي موجب بروز اختلالات فيزيولوژيك در پوست، رشد و فعاليت هاي ). Hambidge, 2000(نمايد

 mg/kg، ميزان روي در كنسرو ماهي سالمون صورتي )Egiebor )2005 و Ikemدر مطالعه  .نولوژيك مي گرددايم

 ، ساردينmg/kg 99/10- 01/3 ، ماكرلmg/kg87/9- 14/0، تون mg/kg 06/3- 65 /4 ، سالمون قرمز 26/7 -47/3

mg/kg63/20- 07/6 و هرينگmg/kg 79/97- 88/6 وجود در بافت ماهي كپور نقره ميزان روي م. گزارش گرديد

 Alasalvar et al. ; Martınez-Valverde et al., 1998 2002؛(در قياس با اين گزارش و سايرگزارشات ) mg/kg 85/82(اي

 ;Orban et al. 2000; Tahvonen et al., 2000; Jung, Park, Moon, & Kim,2005 ; Valverde et al 2000 ;(جالب توجه است . 

نياز به اين عنصر . سيم جهت رشد، بازسازي و فعاليت استخوان و ساختار اسكلت بدن ضروري استوجود كل

در اين . بخصوص در دوران كودكي و سنين رشد، جهت جلوگيري از ملاست و نرمي استخوان دو چندان است
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ري بيش از مقادير به شكل معني دا) mg/kg 76/534(تحقيق مقادير كلسيم اندازه گيري شده ماهي كپور نقره اي

، هرينگ mg/kg 44-158((Orban et al.,2000)و  mg/kg230به ترتيب (گزارش شده در باس و سيم دريايي

بالا بودن ميزان . است) mg/kg177( Shang-gui, Zhi-ying, Fang, Ping, and Tie , 2004)(و بليكر) mg/kg177(بالتيك

احتمالاً بدليل  )Martinez-Valverde et al., 2000()هك كوچككفشك، هك و (كلسيم در مقايسه با برخي گونه ها

با ) Steiner-Asiedu)1991نتايج و توجيه مشابه اي توسط . وجود استخوان هاي ريز فراوان در بافت اين ماهي است

در ساير مطالعات، ميزان . بررسي و مقايسه مقادير كلسيم برخي ماهيان آب شيرين و شور گزارش شده است

-  mg/kg 2150(و سوف اروپايي) mg/kg 3378) (Gokoglu et al., 2004(لسيم در قزل آلاي رنگين كمانعنصرك

2310) (Orban et al.,2000 (بيشتر از مقادير موجود در بافت كپور نقره اي گزارش شده است .  

ي داري كمتر از سديم اين مقدار به شكل معن. مي باشد mg/kg 528 ميزان سديم موجود در بافت ماهي كپور نقره اي

 Orban et(mg/kg452-802 ، بالتيك هرينگ)mg/kg773 )Erkan and Ozden.,2007 موجود در بافت باس دريايي

al.,2000(وايتلينگ آبي ،mg/kg1320 خرچنگ ،mg/kg2668  و ماهي هوكيmg/kg6200  است), Al-Awadi, .Dashti 

Al-Kandari, Ali, & Al-Otaibi, 2004;Gokoglu & Yerlikaya, 2003; Gokoglu, Yerlikaya, & Cengiz, 2004; Martınez-

Valverde, Periago, Santaella, & Ros, 2000 .( در زمينه بررسي ميزان عناصر معدني بافت ماهي كپور نقره اي تحقيق

زمينه وجود مقادير قابل مشابهي يافت نشد تا بتوان نتايج اين تحقيق را با آن مقايسه نمود اما نكته قابل توجه در اين 

ملاحظه عناصر معدني در بافت اين گونه بوده كه در مطالعات و بهره برداري هاي تكميلي مي بايست مد نظر قرار 

  .گيرد

  تاثير روش هاي مختلف پخت مقدماتي 5-2

   عناصر معدني 5-2-1

آب، چربي، پروتئين، (بات مغذيمطالعات پيشين نشان داد كه در پي اعمال تيمار پخت مقدماتي مقاديري از تركي

 ).Aubourg, 2001؛  Freeman, 1999(با خروج از بافت از دسترس خارج مي شود ) ويتامين و برخي عناصر مينرال

 ;Aubourg, 2001( مغذي را با نوع و شيوه اعمال حرارت مرتبط مي داند  پژوهش هاي قبلي كاهش ميزان تركيبات
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Naseri et al.,2011 .(در پي اين تغيير . مال حرارت موجب تغيير ساختار و ماهيت پروتئين ها مي گردداصولاً اع

) Water holding capacity(ساختار، اختصاصات مكانيكي و خواص تكنولوژيك عضله مثل ظرفيت نگهداري آب

با كاهش رطوبت علاوه بر كاهش وزن، نمك هاي آلي موجود در بافت ). 1386رضوي شيرازي،(كاهش مي يابد

در كنار اين امر، از قابليت انحلال پروتئين ها كاسته مي . غليظ شده و تغيير ماهيت پروتئين ها تشديد مي گرددت

از عوارض ديگر كاهش رطوبت مي توان به افزايش تغييرات اكسيداسيون و تغيير رنگ ). 1384اصغر زاده، (شود

  ). Ben-gigirey et al., 1999(محصول اشاره نمود

و غير ) Aubourg, 2001(اعمال فرآيند پخت مقدماتي جلوگيري از تراوش آب بافت به محيط كنسروهدف اصلي از 

ميزان كاهش رطوبت بافت بسته به شدت ). Medina et al., 1995(فعال نمودن آنزيم هاي موجود در گوشت است

 ؛1384 موسي پور،(تو ديگر فاكتورهاي فيزيولوژيك متفاوت گزارش گرديده اس pHاعمال حرارت، نوع گونه، 

Medina et al., 1995  ؛Aubourg, 2001 .(  

اندازه گيري عناصر معدني به عنوان يكي از تركيبات مغذي ماهي و محصول كنسرو شده در مطالعات بسياري از 

 ؛Erkan and Ozden.,2007; Dudek et al.,1989; Seet and Brown, 1983; Rafique et al.,2009(محققان ديده مي شود

Gokoglu et al., 2004؛ Gokoglu et al., 2003 ؛ Orban et al.,2000.(  نتايج بدست آمده در اين تحقيق با تاكيد بر ارزش

بر ميزان عناصر معدني ) بخار اشباع، آون و مايكروفر(تغذيه ايي عناصر مذكور تاثير اعمال فرآيند پخت مقدماتي

در تعدادي از مطالعات پيشين نيز تاثير . اي را معني دار ندانستروي، مس، كلسيم، سديم بافت ماهي كپور نقره 

-Ackurt, 1991; Gall et al., 1983; Steiner(فرآيند پخت بر مقادير عناصر معدني ناچيز و اندك گزارش گرديده است

Asiedu et al., 1991.(  

و  Gokoglu نتايج مشابهي توسط . بود نتايج تحقيق حاضر بيانگر افزايش مقادير آهن پس از فرآيند پخت با مايكرويو

پس از پخت ماهي قزل آلاي رنگين كمان و گربه ماهي آفريقايي  )2007(و همكاران  Rosa و ) 2004(همكاران

و  Dudekپس از عمليات پخت مقدماتي با بخار اشباع، افزايش مقادير آهن در مطالعه . گزارش شده است

از آنجا كه عناصر معدني فاقد پيوند شيميايي هستند تاثير مستقيم حرارت  .نيز گزارش گرديده است) 1989(همكاران
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هر چند پس از فرآيند پخت، خروج آب، چربي يا ).  Zhang, 2004(نمي تواند موجب كاهش ميزان اين عناصر گردد

 Seet and(ديگر تركيبات موجود در بافت همراه با عناصر معدني ممكن است باعث كاهش ميزان اين تركيبات شود

Brown, 1983 .(اما مكانيسم اثبات شده اي كه بتوانند افزايش ميزان اين عناصر را توجيه نمايد نيز گزارش نشده است .

  .  اختلاف فردي نمونه ها محتمل ترين دليل افزايش مقادير برخي عناصر معدني است

  شاخص هاي ميكروبي  5-2-2

. مي گردد )Spoilage(فساد ا صورت مي گيرد در نهايت منجر بهبدون شك تغييرات ميكروبي كه به كمك آنزيم ه

در نتيجه رشد و فعاليت ارگانيزم هاي عامل فساد، متابوليت هايي توليد مي گردد كه منجر به نامطلوب شدن طعم و 

يج نتا). Gram & Dalgaard, 2002; Gram & Huss, 1996(بوي ماهيان و در نهايت غيرقابل مصرف شدن آنها مي شود

 Gelman et al., 2001;(مطالعات متعدد نشان داد كه فلور ميكروبي جداسازي شده از غذاهاي دريايي متفاوت است

Savvaidis et al., 2002 .( نوع و ميزان فلور ميكروبي در هر مطالعه بسته به گونه ماهي و محيط زندگي آبزي، شرايط

رضوي شيرازي، (است حوه نگهداري متفاوت گزارش شدهاقليمي، نحوه صيد، نوع محصول فرآوري شده، دما و ن

1386.(  

بار ). Gram & Huss, 1996(ميزان ميكروب هاي عامل فساد در بافت ارتباط مستقيمي با عمر ماندگاري ماهي دارد 

محققين تعداد كل باكتري ها پس از  .تغيير مي كند ميكروبي اوليه ماهيان آب شيرين بسته به دما و وضعيت آب

را بين ) اي تيلاپيا، باس راه راه، قزل آلاي رنگين كمان، سوف نقره(در بافت ماهيان آب شيرين) Total Count(صيد

logcfu/g 6-2 گزارش نمودند)Gelman et al.,2001؛Savvaidis et al.,2002 .( ميزانTC ابتدايي در اين مطالعه logcfu/g 2 

ابتدايي در مطالعات انجام شده  TCاين ميزان قابل قياس با . مي باشدبود كه نشان دهنده كيفيت بالاي ماهي تهيه شده 

) 2004(و همكاران  Chytiriبر ماهي قزل آلاي رنگين كمان پرورشي و قزل آلاي قهوه اي،) Gonzalez)1999توسط 

  . بود) logcfu/g 3-2( در فيله قزل آلاي رنگين

به همين جهت هرگونه تاخير در آغاز . ي آغاز نمي شودفساد باكتريايي بطور معمول تا پايان مرحله جمود نعش

در تحقيق حاضر ماهيان كپور نقره ). 1386رضوي شيرازي،(جمود، مدت زمان نگهداري ماهي را افزايش خواهد داد
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ماهيان مذكور در شرايط سرد درون جعبه هاي حاوي پودر يخ انتقال . اي بعد از صيد بلافاصله با آب شستشو شدند

به نظر مي رسد رعايت شرايط . در انتها از وانت مجهز به سردخانه جهت حمل جعبه هاي ياد شده استفاده شد. يافتند

  .بهينه حمل، محيط نامناسبي جهت رشد و فعاليت باكتري ها ايجاد نموده بود

ف معني اعمال تيمار پخت بر ماهي خام موجب شد ميزان كل باكتري ها به شكل معني داري كاهش يابد اما اختلا

مطالعات ميكروبيولوژيك نشان داده است كه انهدم ميكروارگانيسم ها  . داري بين تيمارهاي مختلف مشاهده نشد

درجه سانتي گراد آغاز شده و با افزايش آن تسريع مي  60همزمان با افزايش دما به بيش از 

  ). Lakshmanan,2000(گردد

تعويق انداختن روند خروج بافت از جمود نعشي باعث شد تا بار در اين تحقيق اعمال روش هاي بهينه حمل با به 

به شكل ) بافت ماهي(اعمال حرارت پخت بر اين محيط. اوليه ميكروبي ماهي خام در پايين ترين حد ممكن باشد

اما به نظر مي رسد شيوه اعمال حرارت هنگامي كه بار ميكروبي در حد . مضاعفي تعداد كل باكتري ها را كاهش داد

  .  پاييني قرار دارد، تاثير معني داري بر روند كاهش بار باكتريايي ندارد

نتايج ساير تحقيقات نيز نشان داد انتروباكترياسه در . انتروباكترياسه بخشي از فلور ميكروبي ماهي كپور نقره اي بود

قزل آلاي رنگين ) Papadopoulos et al., 2003(باس دريايي) Amanatidou et al., 2000(بافت ماهي آزاد اقيانوس اطلس

  . يافت مي شود) Sallam,  2007(و ماهي آزاد اقيانوس آرام) 1387؛ اعتمادي،  Chytiri et al., 2004(كمان

اگرچه انتروباكترياسه ها در دماي پايين نيز قادر به رشد هستند ولي تكثير و ازديادشان تحت دماهاي پايين نگهداري 

نرخ رشد پايين تر نسبت به ساير باكتر هاي گرم منفي سرمادوست  فراواني شان در طول كاهش مي يابد و به دليل 

پتانسيل فساد انتروباكترياسه بويژه در مواردي كه آلودگي ). Papadopoulos et al., 2003(دوره نگهداري پايين است

امري كه در مطالعه حاضر بر . آب يا تأخير در سردسازي بعد از صيد اتفاق افتد، قابل توجه و داراي اهميت است

نكته جالب توجه آن كه پس از . عكس آن عمل شده است از همين رو ميزان اين شاخص در حد پاييني مشاهده شد

  .فرآيند پخت كلوني خاصي در نمونه هاي كشت شده يافت نشد
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شابه با شرايط ايجاد شده بر م. بودlogcfu/g 1نتايج اين تحقيق نشان داد، مقدار باكتري هاي گرما دوست پس از صيد 

به نظر مي رسد مهمترين . انتروباكترها، پس از فرآيند پخت، كلوني اين باكتري ها در نمونه كشت شده يافت نشد

  .عوامل موثر در اين رخداد نگهداري ماهي در شرايط سرد و تازگي ماهي كپور نقره اي مورد استفاده باشد

  متغيرهآناليز چند  5-2-3

ين تحقيق نشان داد هر سه تيمار پخت مقدماتي باعث ايجاد تغييراتي در مقادير عناصر معدني بافت ماهي نتايج ا  

پس از استاندارد كردن اطلاعات كمي . كپور نقره اي گرديده اند هر چند اين تغييرات به لحاظ آماري معني دار نبود

آناليز   JMPبه كمك نرم افزار ) و آناليز تقريبيچربي (بدست آمده و با توجه به دسترسي به ساير شاخص هاي كيفي

مشخص شد كه از نظر ويژگي  Wardبا استفاده از تجزيه و تحليل خوشه اي با روش . انجام شد متغيرهآماري چند 

با . هاي كيفي، ماهي خام و بافت پخته شده در بخار اشباع بيشترين شباهت را داشته اند و در يك دسته قرار گرفته اند

يت به ثبات ويژگي هاي شيميايي، شاخص هاي كيفيت پس از اعمال پخت با بخار اشباع، اين شيوه بعنوان برترين عنا

  . روش پخت مقدماتي ماهي كپور نقره اي انتخاب گرديد و در مراحل بعدي اين تحقيق ازآن بهره برداري شد

  تاثير استفاده از انواع پركننده  5-3

  عناصر معدني 5-3-1

، رژيم )Freeman, 1999(روش پخت) Aubourg, 2001(تركيبات مغذي كنسرو به عواملي نظير نوع گونه تفاوت در

، مدت )Aubourg et al., 1995(، نوع پركننده)Aubourg et al., 1997  ،García-Arias et al., 2004(حرارتي سترون سازي

و طول دوره نگهداري ) Aubourg et al., 1997 Rodríguez et al., 2009;(زمان نگهداري ماهي پيش از توليد كنسرو

   .وابسته است  )Aubourg, 1998؛García-Arias et al., 2004(كنسرو

بدون شك عامل اصلي تغيير تركيب شيميايي ماهي طي فرآيند كنسروسازي را مي بايست دناتوره شدن پروتئين 

بر اساس نتايج ارايه شده توسط ). 1380شيرازي، رضوي (هاي ميوفيبريلار در نتيجه اعمال تيمارهاي حرارتي دانست

Castrillón  1996(و همكاران ( وGarcía-Arias و همكاران)با ايجاد تغيير در ساختار فضايي پروتئين هاي )2004 ،
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اين امر با حذف . هاي ميوفيبريل، مثل ظرفيت نگهداري آب كاهش مي يابداكتين وميوزين، خواص كاري پروتئين

همگام با ). Rodríguez et al., 2009(ب ميان بافتي، موجب كاهش ميزان رطوبت ماده خام مي گرددمقداري از آ

 Medina et(كاهش رطوبت، مقادير ساير تركيبات مغذي بسته به نوع و شيوه عمل آوري دستخوش تغيير مي گردد

al., 1995  ؛ Arts et al., 2001؛ Aubourg, 2001 .(  

پخت (كته اشاره گرديد كه مقاديريي از عناصر معدني حين اعمال تيمارهاي حرارتيدر برخي مطالعات به اين ن

همراه با ساير مواد مغذي همانند برخي آمينواسيد ها، ويتامين ها و چربي ها از بافت خارج ) مقدماتي و سترون سازي

انتقال تركيبات مغذي بسته به نوع ميزان . )Aubourg, 2001, Seet and Brown, 1983(به پركننده انتقال مي يابدو  شده 

  ).Aubourg, 2001(گونه، پي اچ، شدت فرآيند حرارتي و نوع محيط پركننده متفاوت گزارش گرديده است

پس از فرآيند سترون سازي در دماي ) آهن، روي، مس و كلسيم(بر اساس نتايج تحقيق حاضر مقادير عناصر معدني

) روغن سويا، زيتون، آفتابگردان و آب نمك(انواع مختلف پركننده درجه سانتي گراد در كنسروهاي حاوي 115

به محتواي ) گرم نمك 2(حين فرآيند كنسرو سازي بدليل اضافه نمودن نمك خشك. اختلاف معني داري نداشت

بنابراين اختلاف مشاهده شده در ميزان سديم در محصولات . كنسرو مقادير سديم به شكل معني داري افزايش يافت

يد شده ناشي از نوع پركننده نبوده و صرفاً بدليل نوع فرمولاسيون و نحوه نمونه برداري بافت از قوطي هاي تول

  . كنسروي مرتبط مي باشد

در مطالعات قبلي مشخص گرديد كه طي دوره عمل آوري تغييرات عناصر معدني موجود در بافت ماهيان پر چرب، 

ماهي كپور نقره اي در دسته  )Naseri et al., 2011(بر اساس نتايج قبلي). Gall et al., 1983(كمتر از ساير ماهيان است

وجود مقادير بالاي چربي خود از دلايل عدم تغيير معني دار عناصر معدني بافت اين ماهي . ماهيان چرب قرار دارد

 .  طي فرآيندهاي حرارتي پخت و سترون سازي است

. درجه سانتي گراد حاصل شد 120نسرو نمودن ماهي كپور نقره اي در دماي به استثناء آهن نتايج مشابه اي پس از ك

طي عمليات ) روي، مس، كلسيم(نتايج مذكور حاكي از عدم تاثير معني دار نوع پركننده بر تغييرات عناصر معدني

در  آب نمكپركننده كنسرو حاوي ميزان آهن در  افزايشنكته قابل توجه در اين بين . سترون سازي در اين دماست
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در زمينه افزايش آهن پس از نتايج مشابهي . است )زيتون، سويا و آفتابگردان(هاي روغني پركنندهساير قياس با 

فلزي از  رعناص) Migration( مهاجرت. گزارش شده است) 1989(و همكاران  Dudekفرآيند كنسروسازي در مطالعه

تفاده مي تواند از عوامل احتمالي افزايش اين عنصر قلمداد ناخالصي موجود در آب يا نمك مورد اس ديواره قوطي و

   .شود

آناليز هاي صورت گرفته . درجه سانتي گراد حاصل شد 130نتايج متفاوتي پس از فرآوري كنسروهاي مد در دماي 

يج بر پايه نتا. حاكي از تاثير معني دار نوع پركننده بر محتواي عناصر معدني مس و آهن بافت كنسرو شده است

در مطالعه  .حاضر ميزان مس و آهن در كنسرو حاوي روغن زيتون به شكل معني داري بيش از انواع ديگر مي باشد

Seet  و Brown)1983 ( خروج عناصر از بافت و انتقال به پركننده از مهمترين دلايل كاهش عناصر بر شمرده شده

نتايج  ).Gall et al., 1983(ير ميزان عناصر اشاره شده استاما در مطالعات ديگر به اثر حفاظتي چربي در عدم تغي. است

يقات قبلي نشان داد ميزان چربي كنسرو حاوي روغن زيتون در اين دما به شكل معني داري بيش از ساير قتح

اين امر نيز احتمالاً بدليل اثرات حفاظتي چربي بر محتواي اين عنصر مي ). 1389ناصري، (كنسروهاي ديگر است

تغييرات عناصر معدني بافت كنسرو شده مورد در ز آنجا كه در هيچ يك از تحقيقات قبلي تاثير انواع پركننده ا .باشد

   .بررسي قرار نگرفته است، امكان مقايسه نتايج اين بخش با ساير تحقيقات ميسر نمي باشد

  شاخص هاي ميكروبي 5-3-2

بي از مهمترين عوامل ايجاد فساد در يك ماده حضور اكسيژن، واكنش هاي هاي آنزيمي و فعاليت هاي ميكرو

در فرآيند كنسروسازي با حذف اين عوامل، از فساد ماده غذايي ). Aubourg, 2001(غذايي به شمار مي روند

مهمترين نكته در اين فرآيند، اطمينان از حذف فرم فعال يا اسپور ميكروب ها در محصول . جلوگيري مي شود

ت فرآيند دمايي، باعث فعاليت ميكروارگانيسم هاي بي هوازي خطرناكي مي گردد كه عدم كفاي. كنسرو شده است

ماه جهت شكوفايي اسپور  4تا  2براي كنترل  فرآيند سترون سازي يك دوره . سموم مهلكي توليد مي نمايند

قيق از آزمون در اين تح. بصورت استاندارد در نظر گرفته شده، سپس مطالعات ميكروبي بر محصول انجام مي گردد

 2870و 3139، 2326هاي ميكروبي تطابق يافته با آزمون هاي موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي به شماره هاي
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نتايج حاصل نشان داد در هيچ يك از تيمارهاي اعمال شده فعاليت ميكروبي مخصوصاً فعاليت . استفاده شد

حاسبه شده در امر سترون سازي كنسرو ماهي كپور نقره اين امر كارآيي رژيم هاي م. كلستريديوم ها مشاهده نشد

  . اي را تاييد نمود

  شاخص هاي ارگانولپتيك  5-3-3

ارزيابي حسي به عنوان يكي از روشهاي سنجش كيفيت ماهي طي دوره نگهداري و عمل آوري در مطالعات 

، )1998( Phillipsو  Williams  ،)1997(و همكاران Maca، )2002(و همكاران Aubourgبسياري از محققين از جمله 

Freeman)1999 ( وSetiyono)2006 (شاخص هاي ارگانولپتيك بعنوان سريع ترين و كارآترين . ديده مي شود

روش هاي حسي را بعنوان ) 1386(رضوي شيرازي). Setiyono, 2006(شاخص ارزيابي كيفيت محسوب مي گردند

  .زگي ماهي معرفي نمودمطمئن ترين راه ارزيابي كيفيت بخصوص سنجش تا

در مطالعه حاضر خصوصيات حسي از جمله طعم، بو، بافت، رنگ وعيوب كيفي محصولات كنسرو شده مورد 

در هر سه دماي ) آب نمك، روغن سويا، زيتون و آفتابگردان(استفاده از پركننده هاي متفاوت. بررسي قرار گرفت

مقايسه امتيازات . و بوي محصول كنسرو نداشت سترون سازي تاثير معني داري بر شاخص هاي طعم، رنگ

درجه سانتي گراد  120و  115تخصيص يافته به بافت نشان داد استفاده از روغن سويا در دماهاي سترون سازي 

يكي از مشكلات عمده در توليد كنسرو از ماهي كپور نقره . موجب بهبود بافت در محصول كنسرو شده مي گردد

هر چند نرمي مذكور از طبيعت ذاتي آن ناشي مي گردد اما امتياز برتر . وليد شده استاي، نرمي بافت محصول ت

اختصاص يافته به بافت كنسروهاي حاوي روغن سويا توسط گروه پنل، قابل توجه است و انجام مطالعات تكميلي 

  .در اين زمينه مثمر ثمر خواهد بود

درجه سانتي گراد  130اري بر بافت محصولات توليد شده در دماي بر پايه نتايج اين تحقيق نوع پركننده تاثير معني د

زمان عمل آوري مي  -قابل توجه -درجه سانتي گراد موجب كوتاه شدن 130استفاده از رژيم حرارتي . نداشت

دناتوره شدن كلاژن بافت پيوندي و تبديل آن به ژلاتين، تا حدودي گردد با كاهش مدت زمان عمل آوري، ميزان 
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يافته و روند تخريب اختصاصات مكانيكي بافت محدود مي گردد بنابراين طي مدت زمان كوتاه تر عمل كاهش 

  .درجه محقق شده است اثرات حفاظتي نوع پركننده معنا دار نمي باشد 130آوري كه در دماي 

تكه دقيقه  35درجه سانتي گراد طي مدت  130بررسي عيوب كيفي كنسرو نشان داد پس از اعمال رژيم حرارتي 

به همين دليل امتيازات منفي اين . هاي سخت استخوان در كنسروهاي حاوي روغن سويا و آفتابگردان مشاهده شد

كاهش زمان اعمال حرارت اصلي ترين دليل وجود تكه هاي سخت . تيمار بيش از ساير تيمارها گزارش شده است

ري از اين تيمار سترون سازي، استفاده از پركننده هاي بنابراين در صورت بهره بردا. استخوان در اين كنسرو هاست

نيز نشان داد بدليل وجود امتيازات مشابه  متغيرهنتايج آناليز چند .روغن سويا و آفتابگردان توصيه نمي شود

بر پايه نتايج اين آناليز كنسروهاي حاوي . كنسروهاي حاوي روغن سويا و آفتابگردان در يك دسته قرار گرفته اند

غن زيتون و آب نمك در دسته مجزايي قرار داشته و كيفيت اين نوع كنسروها به ماده خام بيش از دسته ديگر رو

  .  است

اي از اختصاصات حسي يا هنگام مصرف يك ماده غذايي، كيفيت نهايي از طريق ايجاد ارتباط بين مجموعه

پس از جمع بندي اطلاعات حاصل، ). 1386رضوي شيرازي، (سنجش مي شود) طعم، بو، بافت، ظاهر(ارگانولپتيك

طرح سوال از گروه آزمايشگر، در مورد مقايسه . مقبوليت يا عدم مقبوليت محصول به شكل كلي تداعي مي گردد

درصد افراد كيفيت  24نتايج مقبوليت محصول نشان داد . اين محصول با كنسرو ماهي تون در همين ارتباط بود

. درصد افراد كيفيت محصول را بالاتر از كيفيت كنسرو تون ماهيان دانسته اند 41و كنسرو كپور نقره اي را برابر 

درصد افراد بيان داشتند حتي در صورت برابري قيمت كنسرو كپور نقره اي با كنسرو تون ماهيان به خريد 65

ل پتانسيل لازم جهت با توجه به استقبال قابل توجه گروه آزمايشگر به نظر مي رسد اين محصو. محصول تمايل دارند

  .   البته مطالعات تكميلي در اين زمينه لازم و ضروري است. معرفي به بازار را داشته باشد
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  تاثير استفاده از انواع رژيم هاي حرارتي  5-4

  عناصر معدني 5-4-1

طي فرآيند سترون سازي موجب كاهش مدت زمان عمل ) زماني -دمايي(تغيير شرايط رژيم حرارتي

، صرفه جويي در مصرف انرژي، حفظ مواد مغذي و مهار روند كاهش كيفيت )Seidler& Bronowski, 1987(آوري

. دشومي  )؛ García-Arias et al., 2004 ؛ Pérez-Martín et al., 1988 ؛Tanaka et al., 1988(در اثر نگهداري اوليه مواد خام

يايي مواد اوليه احتمالاً موجب كاهش ارزش غذايي در در اين ميان همگام با استفاده از حرارت، تغيير ماهيت شيم

  ).  1386رضوي شيرازي، (به همين دليل تغيير رژيم حرارتي داراي محدوديت هايي است.  محصول نهايي مي گردد

اگرچه اين تركيبات حامل انرژي . مواد معدني تركيباتي ضروري براي انجام فعل و انفعالات شيميايي سلول هستند

به دليل ارزش تغذيه اي عناصر معدني موجود ). Rosa et al., 2007(د اما وجود مقادير اندك آنها حياتي استنمي باشن

در بافت ماهي كپور نقره اي ، تغييرات صورت گرفته در مقادير اين عناصر پس از اعمال شرايط متفاوت سترون 

يمارهاي متفاوت سترون سازي ميزان عناصر نتايج تحقيق حاضر نشان داد اعمال ت. سازي مورد بررسي قرار گرفت

ميزان . معدني آهن، مس و كلسيم بافت ماهي كپور نقره اي كنسرو شده در روغن سويا را دستخوش تغيير نمود

به  2و1اختلاف معني داري با ماده خام نداشت اما پس از اعمال رژيم حرارتي  3عنصر مس پس از اعمال رژيم 

در برخي مطالعات قبلي خروج بخشي از عناصر معدني از بافت و . داري نشان دادترتيب كاهش و افزايش معني 

از سوي ديگر در برخي مطالعات افزايش ). Seet and Brown, 1983(انتقال به ماده پركننده گزارش گرديده است

  ). ; Rafique et al.,2009 Dudek et al., 1989(ده استشمقادير عناصر پس از فرآيند كنسروسازي گزارش 

نتايج نشان داد، ميزان روي در هر سه تيمار سترون سازي اختلاف معني داري با ماده خام نداشت در حاليكه آهن، 

نكته قابل توجه در اين بين وجود مقادير بالاتر اين عناصر در بافت . مس و كلسيم دستخوش تغييراتي گرديد

تغييرات مشابه اي در . است) دقيقه 65گراد طي مدت درجه سانتي  120(2محصولات كنسرو شده در رژيم حرارتي 

نتايج اين تحقيق نشان داد بيشترين ميزان مس پس از اعمال تيمار . كنسرو حاوي روغن آفتابگردان مشاهده مي گردد

اختلاف معني داري بين  در حاليكه ميزان آهن، روي و كلسيم. حاصل گرديد 2سترون سازي رژيم حرارتي 
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اي درخصوص تاثير رژيم هاي از آنجائيكه تاكنون هيچگونه اطلاعات منتشر شده. نداشته استتيمارهاي مختلف 

مختلف حرارتي در فرآيند كنسروسازي يافت نشد، امكان تفسير و مقايسه نتايج حاصل با ساير تحقيقات وجود 

  . نداشت

) آهن، مس، سديم و روي(صر معدنيبر پايه نتايج حاصل از اين تحقيق به استثناء عنصر كلسيم، مقادير ساير عنا

نتايج نشان داد . تحت اعمال تيمارهاي متفاوت سترون سازي در كنسرو حاوي روغن زيتون دستخوش تغيير گرديد

اين . است 3و 2به شكل معني داري كمتر رژيم هاي  1ميزان مس و آهن نمونه هاي سترون شده در رژيم حرارتي 

 115در هر صورت استفاده از رژيم حرارتي . بالاتر باشد) مدت زمان(ارت دهيحر امر مي تواند ناشي از طول دوره

همانطور كه در بخش هاي . دقيقه كيفيت پايين تري را حاصل نموده است 98درجه سانتي گراد طي مدت زمان 

ا ب. به محتواي كنسرو است) گرم نمك 2(قبلي اشاره شد افزايش ميزان سديم ناشي از اضافه نمودن نمك خشك

توجه به تاثيرات نامطلوب اين عنصر و افزايش چندين برابري آن پس از توليد كنسرو، استفاده از محصولات كنسرو 

فاقد نمك بعنوان محصول  كنسروتوليد ). FDA,2001(اعلام شده است خطرناكشده براي بسياري از بيماران قلبي 

تري روند تغييرات سديم پس از اعمال فرآيند هاي رژيمي علاوه بر تامين اين خواسته مي تواند به شكل مطلوب 

 .حرارتي را نشان دهد

اعمال رژيم هاي متفاوت حرارتي موجب ايجاد تفاوت معني دار در ميزان  14-4بر اساس نتايج ارايه شده در جدول

م هاي ميزان آهن نيز پس از اعمال رژي. كلسيم، مس و روي كنسرو حاوي آب نمك ماهي كپور نقره اي نشده است

ميزان آهن به شكل معني داري افزايش  2پس از اعمال رژيم حرارتي  .اختلاف معني داري با ماده خام نداشت 3و 1

پس از فرآيند كنسروسازي ) 1989(و همكاران Dudekنتايج مشابهي در زمينه افزايش ميزان آهن در مطالعه   .يافت

نتايج تحقيق حاضر نيز نشان ور كه پيشتر گزارش شده است همتنط. درجه سانتي گراد مشاهده مي شود 120در دماي 

 درجه سانتي گراد ميزان آهن به شكل معني داري 120داد پس از سترون سازي كنسرو حاوي روغن سويا در دماي 

  .بيش از ساير تيمارها بود
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  شاخص هاي ميكروبي 5-4-2

با . اسپور ميكروب ها در محصول نهايي استمهمترين امر طي فرآيند كنسروسازي اطمينان از حذف فرم فعال يا 

. عنايت به اهميت نابودي اسپور در ماده غذايي، اين امر ممكن است سبب حرارت ديدن اضافي ماده غذايي شود

بنابراين طراحي پروسه حرارتي بصورتيكه حداقل حرارت مورد نياز سترون سازي تامين و كيفيت مطلوب در 

از سوي ديگر عدم كفايت فرآيند دمايي، باعث فعاليت . و ضروري است محصول نهايي حاصل گردد، لازم

براي كنترل فرآيند سترون سازي يك دوره قرنطينه در نظر گرفته شده، . ميكروارگانيسم هاي نامطلوب مي شود

همانطور كه قبلاً گفته شد، در اين تحقيق از آزمون هاي . سپس مطالعات ميكروبي بر محصول انجام مي گردد

استفاده  2870و 3139، 2326يكروبي تطابق يافته با آزمون هاي موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي به شماره هايم

نشان داد در هيچ يك از تيمارهاي اعمال شده فعاليت ميكروبي ) 17-4و  16-4، 15-4جداول (نتايج حاصل. شد

م هاي محاسبه شده در امر سترون سازي كنسرو اين امر كارآيي رژي. مخصوصاً فعاليت كلستريديوم ها مشاهده نشد

  . تاييد نمودمجدداً ماهي كپور نقره اي را 

  شاخص هاي ارگانولپتيك 5-4-3

) طعم، بو، بافت، رنگ و عيوب كيفي(فرآيند حرارتي سترون سازي مي تواند اثرات مهمي بر شاخص هاي حسي

و پيچيده اي نظير پيروليز، جدا شدن عوامل آمين و  در كنسروهاي پروتئيني تغييرات وسيع. ماده خام داشته باشد

كربوكسيل از اسيدهاي آمينه و تجزيه اين اسيدها، واكنش ميلارد، كارامل شدن كربوهيدرات ها و همچنين 

در اثر اين واكنش ). 1385فاطمي، (اكسيداسيون چربي ها و جدا شدن عوامل كربوكسيل از آنها صورت مي پذيرد

مواد طعم زاي بوجود آمده عمدتاً . ده طعم زا در اين گوشت ها مشخص و شناسايي شده استها تاكنون صدها ما

در اين ميان آلدئيد ها، كتون ها، اسيدهاي آمينه . ناشي از تجزيه اوليه و تركيب مجدد مواد حاصل از اين تجزيه است

به همين دليل در ). 1385اطمي، ف( و اسيدهاي آلي مسئول ايجاد طعم هاي خاص در اين دسته از محصولات هستند

  . اين تحقيق، مطالعه تاثير رژيم هاي مختلف حرارتي بر شاخص هاي ارگانولپتيك مد نظر قرار گرفت
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تغيير معني داري ناشي از ) با انواع پركننده ها( نتايج تحقيق حاضر نشان داد طعم، بو و رنگ محصولات كنسرو شده

اين امر نشان داد براحتي مي توان از هر يك از رژيم هاي سترون . است اعمال رژيم هاي مختلف حرارتي نداشته

  .سازي بدون نگراني از ايجاد تغييرات نامطلوب ارگانولپتيك استفاده نمود

حرارت اعمال شده موجب شكسته شدن اتصال هاي عرضي . در حرارت كنسرو كردن، پروتئين ها دناتوره مي شوند

). 1385فاطمي، (اين امر موجب نرمي گوشت خواهد شد. ل آن به ژلاتين مي گرددميان زنجيره هاي كلاژن و تبدي

در كنسرو ) دقيقه 35درجه سانتي گراد طي مدت  130دما ( 3نتايج تحقيق حاضر نشان داد استفاده از رژيم حرارتي 

و عدم  اين امر بدليل طول دوره كوتاه تر حرارتي. حاوي آب نمك موجب بهبود وضعيت شاخص بافت گرديد

مطلوب امري كه در توليد كنسرو اين ماهي ). 1385فاطمي، (ايجاد فرصت كافي براي تبديل كلاژن به ژلاتين است

  .به نظر مي رسد

در آزمون هاي حسي انجام شده، وجود تكه هاي سخت استخوان كه در دهان له نمي شود به عنوان يكي از عيوب 

سترون سازي در كنسروهاي حاوي روغن  3زمون حسي، با اعمال رژيم با توجه نتايج آ .كيفي، مد نظر قرار گرفت

بنابراين امتياز منفي در اين تيمار بيش از ساير رژيم هاي حرارتي . سويا تكه هاي سخت استخوان گزارش گرديد

 بنابراين چنانچه توليد كنسرو در رژيم. كاهش طول دوره حرارت دهي مهمترين دليل اين پديده است. گزارش شد

  .هاي حرارتي بالا مد نظر گيرد استفاده از ساير محيط هاي پركننده، بهتر به نظر مي رسد

  نتيجه گيري و جمع بندي نهايي  5-5

تيمارهاي پخت مقدماتي باعث ايجاد تغيير در مقادير عناصر روي، مس،  هيچ يك ازنتايج اين تحقيق نشان داد   

پس . پس از اعمال حرارت با مايكروفر ميزان آهن افزايش يافت. يدكلسيم و سديم بافت ماهي كپور نقره اي نگرد

تجزيه و . نيز انجام شد متغيرهآناليز آماري چند   JMPبه كمك نرم افزار از استاندارد كردن داده هاي بدست آمده 

ار اشباع نشان داد كه از نظر ويژگي هاي كيفي، ماهي خام و بافت پخته شده در بخ Wardتحليل خوشه اي با روش 
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با عنايت به ثبات ويژگي هاي شيميايي پس از اعمال . بيشترين شباهت را داشته اند و در يك دسته قرار گرفته اند

  . پخت با بخار اشباع، اين شيوه بعنوان برترين روش پخت مقدماتي ماهي كپور نقره اي انتخاب گرديد

پخت با بخار (هاي مختلف پخت مقدماتيشيوه :مي داشتبا توجه به موارد ذكر شده فرضيه اول اين تحقيق كه بيان 

در مورد عنصر آهن . تاثير معني داري بر مقادير عناصر معدني بافت ماهي كپور نقره اي دارد) اشباع، فر و مايكرويو

  .تاييد نمي گردد)روي، مس، كلسيم و سديم(تاييد و در مورد ساير عناصر

و كلسيم بافت ماهي كپور نقره اي و تغييرات آن طي فرآيند  برآورد ميزان عناصر آهن، روي، مس، سديم

كنسروسازي با استفاده از مواد پركننده متفاوت نشان داد، طي فرآيند كنسروسازي بدليل افزودن نمك خشك به 

نتايج اين تحقيق نشان داد محيط هاي پركننده آب نمك، روغن سويا، . محتواي كنسرو ميزان سديم افزايش يافت

حاكي از نتايج . اي داشته اندو آفتابگردان بر مقادير عناصر معدني كنسرو ماهي كپور نقره اي اثرات قابل توجه زيتون

تغييرات عناصر معدني . درجه است 115نوع پركننده بر ميزان سديم كنسرو توليد شده در دماي  تاثير معني دار

درجه سانتي گراد نيز نشان داد نوع پركننده بر  120ي كنسرو ماهي كپور نقره اي با انواع مختلف پركننده در دما

درجه سانتي  130پس از فرآيند كنسروسازي در دماي . ميزان عناصر آهن و سديم تاثير معني داري داشته است

  . گراد، بيشترين ميزان مس و آهن و كمترين مقدار سديم در كنسرو حاوي روغن زيتون مشاهده شد

آب نمك، روغن آفتابگردان، سويا (در رژيم حرارتي يكسان، نوع پركننده: يان داشته بودلذا فرضيه دوم تحقيق كه ب

در فرآورده ي كنسروي ماهي ) آهن، روي، مس، سديم و كلسيم(تاثير معني داري بر مقدار عناصر معدني) و زيتون

  . كپور نقره اي دارد ، تاييد شد

مقادير . بصورت مستقل متاثر از رژيم حرارتي اعمال شده استبررسي ها نشان داد فراواني هر يك از عناصر معدني 

 115(1استفاده از رژيم حرارتي . روي در هيچ يك از كنسروهاي توليد شده تحت تاثير نوع رژيم حرارتي نبود

موجب حصول كمترين ميزان مس در كنسروهاي حاوي روغن سويا و زيتون ) دقيقه 98درجه سانتي گراد طي مدت 
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درجه سانتي گراد طي  115كنسرو حاوي روغن زيتون نيز كمترين ميزان آهن در رژيم سترون سازي در . گرديد

  . دقيقه، گزارش شد 98مدت 

در ) آهن، روي، مس و كلسيم(مقادير عناصر معدني: با توجه به موارد ياد شده فرضيه سوم تحقيق كه بيان داشت

كنسرو ماهي كپور نقره اي به ) طول دوره حرارت دهي بيشتر دماي كمتر،(رژيم هاي حرارتي پايين تر سترون سازي 

، در مورد آهن و مس تاييد و در مورد ساير عناصر تاييد . شكل معني داري كمتر از ديگر رژيم هاي حرارتي است

  . نمي گردد

و شده بررسي خصوصيات ارگانولپتيك كنسروها حاكي از عدم تاثير نوع پركننده بر طعم، بو و رنگ محصول كنسر

درجه سانتي  130نتايج نشان داد عيوب كيفي كنسرو حاوي آب نمك و روغن زيتون سترون شده در دماي . است

استفاده از روغن سويا مطالعه حاضر نشان داد . استآنها شده مطلوبيت  باعث كاهشگراد در مقايسه با ساير تيمارها، 

  .است شدهدر مقايسه با ساير پركننده ها  بافت تركيفيت بهموجب حصول ) درجه سانتي گراد120و  115دماي (

، نشان داد با متغيرهبرآورد فاصله اقليدوسي ايجاد شده بين محصولات توليد شده و ماده خام به كمك آناليز چند 

با توجه به فاصله اقليدوسي تشكيل شده شباهت دسته زيتون و آب نمك به ماهي توجه به مقادير عناصر مورد نظر و 

  .استيش از دسته ديگر خام ب

 اعمال رژيم هاي مختلف حرارتي بر محتواي عناصر معدني بافت ماهي كپور نقره اي تاثير معني داري داشت اما

نتايج ارزيابي حسي در كنسروهاي توليد شده نشان داد اعمال رژيم هاي متفاوت سترون سازي تاثير معني داري بر 

درجه  130نتايج حاضر نشان داد اعمال رژيم حرارتي. نداشته است شاخص هاي طعم، بو، بافت و رنگ محصولات

در كنسرو حاوي روغن سويا موجب افزايش عيوب كيفي بدليل وجود تكه هاي سخت استخوان در سانتي گراد 

رژيم هاي مختلف سترون سازي ضمن تغيير : بنابراين فرضيه چهارم كه در آن بيان شده بود. محصول نهايي شد

در مورد عيوب كيفي . ر معدني تاثير معني داري بر شاخص هاي ارزيابي حسي محصول كنسرو شده داردميزان عناص

  . تاييد نمي گرددتاييد و در مورد ساير شاخص ها 
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اين . حين فرآيند كنسروسازي مجموعه عوامل پيچيده و مختلفي كيفيت اوليه ماهي را دستخوش تغيير مي نمايد

در اين پژوهش اعمال حرارت در مراحل پخت . نه به گونه ديگر متفاوت باشدتغييرات ممكن است از يك گو

هر چند در اين فرآيند نزديكي كيفيت محصول . مقدماتي و سترون سازي تجاري ماهيت ماهي خام را تغيير داد

سرو هاي علمي و اصلاحي جهت كنترل كيفيت فرآورده ي كن نهايي به ماده خام حايز اهميت است اما ارائه روش

چندان منطقي به نظر نمي ) چربي، پروتئين، عناصر معدني و ويتامين ها(شده صرفاً با توجه به مقادير تركيبات مغذي

نتايج آزمايشات انجام شده در تحقيق حاضر نشان داد در پاره اي از موارد كنسرو حاوي آب نمك سترون . رسد

، كيفيت بافت بهتري در مقايسه با ساير تيمارها يقهدق 35درجه سانتي گراد طي مدت  130شده در رژيم حرارتي

عدم وجود تفاوت در . نكته اساسي در اين ميان مد نظر  قرار دادن ذائقه و سليقه مصرف كننده است. فراهم نمود

طعم، رنگ و بوي اين محصول در مقايسه با ساير محصولات در كنار هزينه كمتر توليد و حفظ ارزش غذايي ماهي 

ه عدم استفاده از روغن گياهي، از عوامل مثبت توليد اين نوع كنسرو بوده كه كمتر مورد توجه قرار گرفته با توجه ب

بر اساس پيش زمينه هاي قبلي حاصل شده بر  كپور نقره اي قضاوت در مورد محصول كنسروي ماهي بنابراين . است

مطالعات تكميلي در اين زمينه لازم و نجام ااساس تجربيات استفاده از كنسرو ماهي تون  منطقي نبوده و لزوم 

خور توجه كنسروهاي توليد شده در اين تحقيق از يك سو و از سوي ديگر اقبال مثبت كيفيت در. ضروري است

. ، پتانسيل بالاي توليد كنسرو از ماهي كپور نقره اي را نشان داده است)آزمايشگر(اي از گروه پانلبخش قابل توجه

  :گردد  تر، موارد زير پيشنهاد مي ج حاصل از اين تحقيق و به منظور حصول به دستاوردهايي با ارزشبا توجه به نتاي

  پيشنهاد ها 5-6

  پيشنهاد هاي اجرايي 5-6-1

آماري، شباهت بافت پخته شده در بخار اشباع به ماده خام بيش از ساير تيمارها  متغيرهبا توجه به نتايج آناليز چند  -1

بنابراين  .نسرو سازي نزديكي كيفيت محصول نهايي به كيفيت ماده خام بسيار مورد توجه استدر ك. گزارش شد

  .استفاده از اين روش در صنايع جهت پخت مقدماتي ماهي كپور نقره اي توصيه مي گردد
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صر سانتي گراد تاثير معني داري بر ميزان عنا 120و  115هر چند، نوع پركننده در رژيم هاي سترون سازي . -2

درجه سانتي گراد، روغن زيتون شرايط بهتري  130معدني كنسرو ماهي كپور نقره اي نداشت اما در رژيم حرارتي 

خواص آنتي اكسيداني بالا روغن زيتون كه در بالطبع با توجه به وجود مقادير بالاي تركيبات فنوليك و . فراهم آورد

غن در فرآيند سترون سازي در رژيم هاي حرارتي بالا توصيه مطالعات قبل به اثبات رسيده است استفاده از اين رو

  . مي گردد

در اغلب موارد استفاده از رژيم هاي بالاتر حرارتي موجب شرايط بهتر در زمينه حفظ عناصر معدني گرديد با  -3

كپور  كنسرو دقيقه براي توليد  98درجه سانتي گراد طي مدت زمان  115توجه به اين امر استفاده از رژيم حرارتي 

  .توصيه نمي گردد نقره اي

و استفاده از  دقيقه براي كنسرو حاوي آب نمك 35درجه سانتي گراد طي مدت زمان  130اعمال رژيم حرارتي  -4

با توجه به نتايج اين تحقيق . موجب حصول بافت بهتر كنسرو مي شود روغن سويا به عنوان پركننده در كنسرو

  . بهبود وضعيت بافت اين محصول توصيه مي گردداستفاده از اين شرايط جهت 

  پيشنهادهاي پژوهشي 5-6-2

براساس مقادير عناصر معدني و شاخص هاي حسي، كنسرو ماهي كپور نقره اي كيفيت درخور توجهي داشت   -1

  .تاما انجام مطالعات پايه اقتصادي جهت برآورد هزينه ها و پيش بيني وضعيت فروش اين محصول قابل توصيه اس

نرم بودن بافت، وجود استخوان هاي ريز، (اساساً قوام بافت ماهي كپور نقره اي بدليل خواص ذاتي منحصر بفرد -2

اما استفاده از تركيبات قوام . متفاوت از ساير ماهيان مخصوصاً تون ماهيان است...) بوي ملايم و رنگ روشن و 

  .ژوهش هاي بعدي مورد توجه باشددهنده بافت طي فرآيند كنسروسازي مي تواند در قالب پ

به نظر مي رسد مي توان با . انتقال بهينه حرارت در فرآيند كنسروسازي مستلزم استفاده از محيط پركننده است -3

محيط پركننده را از فرآيند كنسروسازي حذف ) تابش يا امواج مايكرويو(استفاده از ساير روش هاي انتقال حرارت

  .در صنايع كنسروسازي الزامي به نظر مي رسد) غير فلزي(باط استفاده از ساير مواد بسته بنديالبته در اين ارت. نمود
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انجام مطالعات تكميلي در مورد استفاده از ساير پركننده ها مثل روغن كنجد و زيتون تصفيه نشده با توجه به  -4

  . خواص آنتي اكسيداني بالا توصيه مي گردد

) 5/4كمتر از pH(ديد كه ميكروارگانيسم هاي اسپورساز كمتر در غذاهاي اسيديدر مطالعات قبلي اثبات گر -5

و بهبود طعم ماهي مي شود، احتمالاً نياز به   pHاستفاده از موادي مثل آب ليمو كه باعث كاهش . رشد مي كنند

  . ي گرددانجام مطالعات پژوهشي در اين ارتباط توصيه م. اعمال تيمارهاي شديد حرارتي را كم مي نمايد

دماي بالاتر طي دوره حرارت دهي (تحقيق حاضر نشان داد در برخي موارد، استفاده از رژيم هاي حرارتي بالا -6

انجام مطالعات تكميلي در مورد دما . باعث باقي ماندن تكه هاي سخت استخوان در محصول كنسرو شده بود) كمتر

  .روسازي منجر به حل اين مشكل خواهد شدو زمان لازم جهت نرم شدن استخوان ها طي فرآيند كنس

پخت مقدماتي، سترون سازي، نگهداري طولاني (انجام مطالعات تكميلي در مورد اثرات فرآيند كنسروسازي -7

  .بر مقدار و نسبت ساير عناصر معدني و فلزات سنگين موجود در بافت ماهي ضروري به نظر مي رسد) مدت

هرچند ميزان . ن برخي عناصر معدني در برخي تيمارها افزايش يافتميزانتايج اين تحقيق نشان داد  -8

اما نتيجه حاضر  عناصر فلزي از ديواره قوطي به بافت كنسرو شده مورد بررسي قرار نگرفت،)Migration(مهاجرت

  . لزوم تحقيق در اين باره را دوچندان مي نمايد

ني مدت بر ميزان عناصر معدني و ارگانولپتيك انجام مطالعات تكميلي جهت بررسي اثرات نگهداري طولا  -9

  .گرددكنسروهاي توليد شده توصيه مي
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Abstract  

 
In this study, first, the influence of three precooking methods (steaming, oven-baking and microwave-cooking) 

on the contents of mineral elements-copper, zinc, iron, calcium and sodium-of silver carp (Hypophthalmichthys 

molitrix) was evaluated.  Determination results of evaluated elements in raw fish and cooked samples were in range 

3.05 to 4.19 for copper, 71.45 to 82.85 for zinc, 32.18 to 40.70 for iron, 425.6 to 529.46 and 315.5 to 534.76 for 

calcium.  Results showed different precooking treatments had no significant effects on the amounts of mineral 

elements such as copper, zinc, calcium and sodium. The Iron content in the samples subjected to microwave cooking 

increased.  With doing multivariate analysis, on comparing the raw and precooked fillets, steam cooking found to be 

the best precooking method on retain mineral elements. After choosing the best precooking method, for evaluating 

the influence of different filling media including sunflower oil, soybean oil, olive oil and brine, on the quality of 

canned silver carp, amounts of  mineral elements(copper, zinc, iron, calcium and sodium) and microbial indices(total 

counts, thermopile count and clostridium) and sensory indices (color, smell, taste and texture) was surveyed. 

Assessments of microbial indices showed no microbial activity in canned products. After canning amounts of 

sodium increased in all the treatments. Except for iron, using soybean oil had no significant effect on the contents of 

other elements. The highest levels of iron and copper were observed in olive oil canned samples sterilized at 130°C.  

Sensory evaluating showed, kind of filling media had no significant effects on sensory indices such as taste, smell 

and color of canned samples. The texture of soybean oil canned samples and the quality defects of olive oil and 

brine canned samples had better condition than other treatments. In the last step, canned silver carp were proceed 

under three different temperatures (115°C, 120°C and 130°C) with equal lethality value (Fo=7min), then sensory 

indices and amount of mineral elements were compared. Results showed, the contents of iron, copper, sodium and 

calcium were changed in soybean oil canned sample. The amounts of copper and sodium in sunflower oil canned 

sample subjected to different heating regimes showed significant variation. The highest amount of copper was 

observed in the canned samples subjected to 130°C heating regime. Results showed contents of iron and copper of 

olive oil canned sample subjected to 120°C and 130°C heating regimes were higher than sample subjected to 115°C 

heating regime, while the zinc and calcium contents had no variation. In brine canned samples the highest amounts 

of copper and iron was obtained after sterilization in 120°C.  Results of sensory evaluation showed different heating 

regimes had no significant effects on the indices of taste, smell, and color of products. Doing 130°C heating regime 

in brine canned samples led to obtain the better tenacity of texture. While this heating regime caused to increase the 

quality defects of soybean oil canned samples as a result of existence of hard parts of bone.  
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