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رورشي پ )H. huso(متد پاستوريزاسيون روي مدت زمان ماندگاري فيله فيل ماهي  تأثير
 Sous Videدي شده به روش نبسته ب

  علي اصغر خاني پور و *مينا سيف زاده
 مركز ملي تحقيقات فرآوري آبزيان ،انزلي

 19/8/92 :تاريخ پذيرش    22/3/91: تاريخ دريافت

  چكيده

صورت در يخچال  Sous videده به روش بررسي مدت زمان ماندگاري فيل ماهي پرورشي بسته بندي ش ا هدفاين پروژه ب
متد پاستوريزاسيون روي مدت زمان ماندگاري فيل ماهي پرورشي بسته بندي شده، بررسي  تأثيربررسي گرفت و همچنين 

تغييرات ميكروبي نمونه هاي آزمايشي طي مدت زمان نگهداري در دماي يخچال، حفظ امنيت ميكروبي فرآورده طي مدت زمان 
باكتريهاي عامل مسموميت غذايي و فساد حسي در نمونه ها و افزايش كيفيت ميكروبي فرآورده در قياس با  رسينگهداري،  بر
 LTLT (lowو   HTST (High temperature short time)فيله هاي ماهي با دو متد  . ذيرفتپانجام نيز نمونه شاهد 

temperature long time)  درجه سلسيوس نگهداري  2در دماي هفته  12به مدت زه شده فيله هاي پاستوري. پاستوريزه شدند
تا پايان مدت زمان نگهداري در نمونه هاي  Molds and Yeastsو  Coliform،coli Escherichia ،Serratiaباكتريهاي . شدند

در نمونه هاي  Pseudomonas bacteriaو total bacterial counts  ،bacteria Staphylococcusتعداد  .آزمايشي منفي بودند
  03/5 ،02/2 ،55/3 log cfu/g(  LTLTدر مقايسه با روش )  HTST )83/5 ،35/2 ،54/4 log cfu/g پاستوريزه شده به روش

ي پاستوريزه شده به روش در مقايسه با  نمونه ها) درصد 19/6، 7( نمونه هااين در  pHجذب نمك و اما  .افزايش نشان دادند) 
LTLT )5/8  ،27/6 نمونه هاي پاستوريزه شده به روش  .كاهش نشان دادند) رصددHTST  هفته و نمونه هاي  10به مدت

و شيميايي در آناليز باكتريايي  .هفته در يخچال از كيفيت مطلوبي برخوردار بودند 12به مدت  LTLTپاستوريزه شده به روش 
  . )<p 05/0(شدن تفاوت معني دار مشاهده HTSTبا روش  LTLTين نمونه هاي آزمايشي پاستوريزه شده به روش ب

  ، فيل ماهيSous Videآناليز حسي، بسته بندي ماهي، آناليز باكتريايي، بسته بندي  :كليدي  يواژه ها

  m_seifzadeh_ld@yahoo.com :پست الكترونيكي،  01812352032: تلفن ،نويسنده مسئول* 

  مقدمه
ان يكي از با ارزش ترين فرآورده هاي شيلاتي به عنو

آبزيان در گروهها و . محصولات غذايي شناخته شده اند
انواع مختلف، با روش هاي متنوعي در سراسر جهان تهيه، 
عمل آوري و مصرف مي گردند، به صورتي كه امروزه به 
عنوان يكي از مهم ترين منابع تأمين پروتئين مورد نياز 

غذاهاي دريايي ا، ام. بسياري از جوامع محسوب مي شوند
از مهم ترين غذاهايي هستند كه مي توانند سبب مسموميت 

اين غذاها به راحتي در طي مراحل مختلف . غذايي شوند
عمل آوري از طريق آب، ابزارآلات مورد استفاده براي 

عمل آوري، حمل و نقل و غيره مي توانند به باكتريهاي 
  ). 6(مختلفي آلوده شوند

ك گرم مثبت بدون اسپور و بي هوازي باكتري استافيلوكو
اختياري بوده جزء فلور طبيعي بدن انسان محسوب شده 
در طبيعت انتشار گسترده اي داشته و در خاك نيز يافت 

اين باكتري يكي از عاملين مسبب مسموميت   .مي شود
غذايي محسوب شده و در درجه سوم اهميت بعد از 

باكتري كلي . رار داردسالمونلا و كلوستريديوم پرفرين ژنژ ق
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فرم گرم منغي بدون اسپور و بي هوازي اختياري بوده اين 
باكتري نشانگر كيفيت بهداشتي غذا و آب بوده در خاك 

اين . آب و مدفوع حيوانات خونگرم يافت مي شوند
باكتري بيماري زا نبوده اما حضور آنها نشان دهنده ساير 

باكتري  .ميكرواورگانيسم هاي پاتوژن مدفوعي است
قادر به رشد  وسودوموناس گرم منفي هوازي اجباري بوده 

اين باكتري در خاك و . در شرايط بي هوازي نيز مي باشد
آب قادر به زيست بوده و به عنوان پاتوژن فرصت طلب 
. انساني و عامل مسموميت غذايي نيز محسوب شده است

ماده علاوه بر اين باكتريهاي سودوموناس و سراشيا با توليد 
  . )3(لزج سطحي قادر به فساد حسي هستند 

در اوايل ) به معني تحت خلاء( Sous Videپروسه پخت 
توسط دانشگاه علوم غذايي به عنوان يك متد  1970سال 

فرآورده هاي . براي بهبود پخت غذا در فرانسه استفاده شد
غذاهاي  تحت عنوان بسته بندي شده به وسيله اين روش

اين روش يك ). 22( ناميده شده اند يخچالي نسل جديد
متد ملايم براي پخت غذا است كه سبب حفظ ساختمان 
سلولي، رطوبت طبيعي، آب، طعم و مزه، آروما و مواد 
مغذي فرآورده مانند پروتئين، افزايش طعم طبيعي و  حل 

در اين روش ماهي داخل كيسه ). 29(شدن فيبرها مي شود
. ته بندي مي گرددهاي پلاستيكي از جنس لامينت بس

لايه،  5ت داراي پوشش پلي اتيلن بوده، لامينپلاستيك 
مقاوم به حرارت، نفوذ ناپذير به آب  و اكسيژن و ضخامت 

ميكرون براي بسته بندي فرآورده هاي شيلاتي استفاده  90
اين تكنولوژي در طول دهه گذشته در ).  2و  1(مي شود 

ف اكسيژن از صنعت غذايي گسترش يافت و به وسيله حذ
 Sous Videتكنيك . اتمسفر داخل بسته بندي عمل مي كند

 Reduced Oxygen )يك روش اختصاصي از پروسه 

Packaging) ROP  براي تركيبات پخته شده يا خام مي
. باشد، كه در شرايط يخچال يا انجماد نگهداري مي گردند

ROP  سبب افزايش مدت زمان ماندگاري در يخچال و به

ن كيفيت بهتر فرآورده شده، يك محيط بي دست آمد
هوازي ايجاد كرده كه از رشد ارگانيسم هاي هوازي عامل 

كه  فساد، كپك و مخمرها، تغييرات رنگ، و اكسيداتيو
فساد حسي (مسئول بوي بد، تغييرات طعم و مزه و اسلايم 

در فرآورده بسته بندي شده در ) توسط ميكروتورگانيسم ها
).  25و  13(شند، جلوگيري مي كندشرايط هوازي مي با

بنابراين، اين روش را مي توان براي نگهداري فرآورده هاي 
به وسيله ) ماه 18( شيلاتي در حدود شش هفته  يا ييشتر 

درجه سلسيوس به  -18يا  2نگهداري در درجه حرارت 
به عنوان يك  Sous Videعلاوه بر اين، تكنيك . كار برد

پروسه حرارتي متد تجاري براي  مرحله پاستوريزاسيون كه
تضمين امنيت فرآورده مي باشد و سبب كاهش استفاده از 
نگهدارنده هاي شيميايي در صنعت غذايي مي گردد، 

  ).26و  21(محسوب شده است 

تا كنون براي فرآورده هايي   Sous Videروش بسته بندي 
، ، فيله خام ماهي، تخمها، فرآورده هاي پنير foi grassمانند 

پودينگ، سبزيجات، سوسيس، گوشت، گوشت چرخ كرده، 
خاويار، صدفداران، حلزونها، آبگوشت، جوجه و ماهي 

كاربرد اين متد روي ماهي هاي . استفاده شده استدودي 
مختلفي مانند ماهي آزاد، كاد، تون سفيد گوشت، آبي ماهي 
كوچك، ماهيان نوزاد پرور دريايي، هاليبوت، ماهي پرتقالي 

ين و ماهي بيني گرد و باله نرم اعماق يا كيفيت پارنگ ب
در اين زمينه  ).12( مورد استفاده قرار گرفته است دريا 

، 2004و همكاران در سال   Wangتحقيقاتي توسط 
Gormley  وFagon  2004در سال ،Mcmahou   و

در  Bolton،  2000در سال  Eija، 1999همكاران در سال 
انجام شده 1994در سال  Ghazala Haltو  2000سال 

از  Sous Videدر ايران در خصوص تهيه فرآورده است، اما 
 24، 17، 12، 11، 8(تحقيق نشده استفيل ماهي پرورشي 

    .)33و 
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رشد باكتريهاي عامل يا عدم رشد اين پروژه با فرض 
در فيله فيل ماهي مسموميت غذايي و مولد فساد سطحي 

و تهيه  Sous videشده به روش بسته بندي پرورشي 
اين با مدت زمان ماندگاري بالا در يخچال از فرآورده  

  .انجام شدماهي 

فيل ماهي مدت زمان ماندگاري بررسي  ا هدفبپروژه اين 
در يخچال،  Sous videبسته بندي شده به روش پرورشي 
متد پاستوريزاسيون روي مدت زمان ماندگاري  تأثيربررسي 

ي شده، بررسي تغييرات فيل ماهي پرورشي بسته بند
در طي مدت زمان نگهداري  ميكروبي نمونه هاي آزمايشي

، حفظ امنيت ميكروبي فرآورده طي مدت دماي يخچال
باكتريهاي عامل مسموميت غذايي  بررسي زمان نگهداري، 

و افزايش كيفيت ميكروبي  و فساد حسي در نمونه ها
  .نجام شداورده در قياس با نمونه شاهد آفر

  و روشها مواد

فيله ها در  :Sous videآوري فيله ماهي به  روش  عمل
دو تيمار و از هر تيمار به تعداد سه تكرار عمل آوري 

. ماهي ابتدا شستشو داده شدآوري  براي عمل .گرديدند
به روش مكانيكي و با استفاده از سپس امعاء و احشاء 

به فيله ها سپس . خالي شده و پوست گيري شددستكش 
قرار داده ) درصد 24(در  آب نمك اشباع ساعت  12مدت 
داخل گرم  200مقادير وزني اين فيله ها در . شدند

پلاستيكهاي لامينت گذاشته شده و با استفاده از دستگاه 
روش  با دواين بسته ها . دوخت وكيوم بسته بندي گرديدند

LTLT ) و ) دقيقه 30به مدت  درجه سلسيوس 68دماي
HTST  )90 پاستوريزه ) دقيقه 10لسيوس به مدت درجه س
بسته هاي پاستوريزه شده سريعاً سرد شده و در . شدند

عمل آوري نمونه ها در شرايط يخچال نگهداري گرديدند 
فضا، مكان، آب، ابزار آلات و نيروي زمان، يكسان از نظر 

براي هر تيمار  و تعداد يك قطعه ماهي  )يك نفر( انساني 

يت اين نمونه ها به مدت دوازده هفته كنترل كيف. انجام شد
انجام حسي با استفاده از آزمايشات ميكروبي، شيميايي و 

  .شد

براي انجام آزمايشهاي ميكروبي در دوازده مرحله از 
مرحله اول بعد از دريافت ماهي . فرآورده نمونه برداري شد

بعدي حل او قبل از انجام هر گونه پروسه اي روي آن، مر
در زمان عد از عمل آوري هر هفته يك بار از روز اول ب

، 35، 28، 21 ،14، 7، 1وزهاير(هفته  12به مدت ثابت 
نمونه برداري انجام )   84و  77، 70،  63،  56، 49، 42
نمونه برداري در زير هود استريل توسط دستكش . شد

در هر مرحله . استريل و با رعايت شرايط استريل انجام شد
براي . م اين آزمايشات ارزيابي شدپنج نمونه جهت انجا

 Totalو شاهد  Sous videبررسي كيفيت فرآورده 

bacterial counts )4 و باكتريهاي  ) 23 و
Staphylococcus )7،17(، Serratia  )17(، aerojinosa 

Pseudomonas  )17  (Coliform, Escherichia coli )14 (
clostridium botulinum  )30(، Clostridium 

perfringens )26( و كپك و مخمر)65از هر تيمار ( )32 
، شمارش كلي باكتريها. مورد بررسي قرار گرفتند) تكرار

 Coliform ،Serratia  ،Clostridiumباكتريهاي 

perfringens  وlostridium botulinum  به روش كشت
 Pseudomonas و Staphylococcus  و باكتريهايپورپليت 

  .مورد بررسي قرار گرفتند روش كشت سطحي به

براي بررسي كيفيت اين فرآورده در طول مدت زمان 
جذب نمك به   ،)5( به روش الكترومتريك  pHنگهداري 
فعاليت آنزيم ليپاز با و  )10( تيتراسيونروش 

اندازه گيري )  تكرار 5از هر تيمار (   ) 27(اسپكتوفتومتر
  .شد

آنها با يكديگر از  با توجه به توزيع داده ها و جهت مقايسه
استفاده  در سطح معني داري test Tروش آناليز آماري 



 1392، 4، شماره 26جلد                                                                             )مجله زيست شناسي ايران(مجله پژوهشهاي سلولي و مولكولي 

502 

و تجزيه، تحليل آماري نتايج با استفاده از نرم افزار . گرديد
spss انجام گرفت .  

ماهي بعد از دريافت ابتدا شستشو شده و  :نمونه شاهد
بعد از اين مرحله امعاء و احشاء . سپس پوست گيري شد

تعدادي از فيله ها در . و فيله شدماهي خارج شده 
پلاستيك سلوفان و با استفاده از شيوه رايج در شيلات 

درجه  2فيله ها در دماي . بسته بندي شدند) هوازي(
اين فيله ها هر روز يك بار تا . سلسيوس قرار داده شدند

زمان پذيرش توسط مصرف كننده و تطابق با استاندارد ملي 
و Total bacterial countsمل ايران از نظر ميكروبي شا

 ,Staphylococcus  ،Pseudomonas Coliformباكتريهاي 

Escherichia coli  ،Serratia  آزمايشات و ، كپك و مخمر
، 17، 7، 5، 4(مورد بررسي قرار گرفتند pHشيميايي شامل 

14 ،23 ،32 (  

ه براي تهيه آب نمك اشباع ب :محلول آب نمك اشباع
نمك در يك ليتر آب مقطر حل شد م گر 24تدريج مقدار 

)9.(   

  تيجه گيرينو  بحث
در  نمونه هاي بافت فعاليت آنزيم ليپاز  1بر اساس جدول 

دماي . منفي بود sous videآوري شده به روش  عمل
نگهداري و جذب نمك نمونه ها براي فعاليت اين آنزيم 

پروسه حرارتي استفاده شده براي  تأثيرمناسب بوده اما، 
  .)16(توريزاسيون سبب غير فعال سازي آنزيم شدپاس

  به وسيلهمقدار جذب نمك در نمونه پاستوريزه شده 
به در مقايسه با نمونه ها ي پاستوريزه شده  LTLTروش 
فرآيند ورود طي اين در  .بيشتر است HTSTروش  وسيله

نمك به داخل بافت ماهي سبب خروج آب  به روش اسمز از 
فزايش مقدار نمك در بافت سبب كاهش تجمع و ا. بافت  شد

ين كاهش فعاليت يعلاوه بر دماي پا .)20(فعاليت آبي مي گردد
كاهش . آبي نيز سبب كاهش رشد ميكرواورگانيسم ها مي شود

روش  به وسيلهپاستوريزه شده مقدار نمك در نمونه هاي 
HTST  به دليل استفاده از يك پروسه پخت اضافي در آب

با توجه . مقدار نمك در فيله مي باشدبدون نمك و كاهش 
در باكتريهاي گرم منفي نياز كمتر آب براي رشد در به 

قارچها در امكان رشد و قياس با باكتريهاي گرم مثبت 
راي جلوگيري ببيشتري  تأثيرين اين فاكتور يفعاليت آبي پا

طوري كه  اما هماناز رشد باكتريهاي گرم مثبت داشته 
مي دهد در شمارش باكتريهاي  نتايج آزمايشات نشان

Pseudomonas در قياس با باكتريهاي Staphylococcus 
پروسه  تأثيركاهش بيشتري مشاهده شده است كه تحت 

و مقاومت بيشتر باكتريهاي گرم مثبت در پاستوريزاسيون 
مقايسه با باكتريهاي گرم منفي و كوكسيها در قياس با 

با . )18(استين پروسه به اباكتريهاي ميله اي غير اسپورزا 
 توجه به جذب نمك مناسب براي باكتريهاي

Staphylococcus )20 درصد( ،Coliform ،clostridium 

botulinum ، Clostridium perfringens  ،Pseudomonas 
هاي در نمونه اين فاكتور ) درصد Serratia   )8و 

و قارچهاي مورد بررسي رشد باكتري پاستوريزه شده براي 
  ). 19( است سب منا

روش  به وسيلهآوري شده  در نمونه هاي عمل pHمقدار 
Sous vide  در مقايسه با  نمونه شاهد اندكي كاهش نشان
به شده  پاستوريزه نمونه هاي در pHمقدار . داده است

 به وسيلهشده  عمل آورياز نمونه هاي  HTST وسيله
LTLT كاهش  .باشدمي  كمتر pH ي در نمونه هاي آزمايش

نمك بر هيدروليز پروتئين و  تأثيردر قياس با شاهد به دليل 
در نمونه  pHكاهش . )28(توليد يونهاي هيدروژن مي باشد

در مقايسه با نمونه  HTST به وسيلهشده  پاستوريزههاي 
را مي توان  LTLTروش  به وسيلههاي پاستوريزه شده 

ه با توجه ب .جذب نمك كمتر اين نمونه دانست تأثيرتحت 
بين  pHبراي ميكروبهاي عامل فساد  pH بهتريناينكه 
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  .)3(انستمورد بررسي مناسب د و قارچهاي باكتريهارشد  برايرا  pH مقداراين  مي توان است 5/7- 5/6
  

  و شاهد  Sous videدر نمونه هاي عمل آوري شده به روش   pHميانگين جذب نمك و   –1جدول 
 فاكتورهاي شيميايي

 نمونه 
pH  آنزيم ليپاز  )درصد(ب نمك جذ  

  - HTST 3/1±19/6 9/1±7هاي پاستوريزه شده به روش  نمونه 
  -  LTLT 7/1±27/6  1/2±5/8نمونه هاي پاستوريزه شده به روش 

  +  -  39/6±1/1  نمونه شاهد
 LTLTو  HTSTروش  در نمونه هاي پاستوريزه شده به ، باكتري هاي استافيلوكوك و سودوموناسشمارش كلي باكتري ها – 2جدول 

)(logcfu/g  
  Total bacterial counts Staphylococcus Pseudomonas باكتري

پاستوريزه شده به  نمونه
 روش

HTST  

پاستوريزه شده به
  LTLTروش 

پاستوريزه شده به
  HTSTروش 

 پاستوريزه شده به
  LTLTروش 

 پاستوريزه شده به
  HTSTروش 

 پاستوريزه شده به
  LTLTروش 

1 A34/0±78/4 A78/0±98/2 A27/0±69/1 A25/0±11/1  A11/0±68/2  A 18/0±25/1  
7 24/0±99/4 45/0±32/3 64/0±78/1 38/0±19/1  56/0±84/2  31/0±48/1  
14 21/0±32/5 23/0±74/3 59/0±92/1 42/0±29/1  61/0±17/3  27/0±73/1  
21 19/0±56 /5 34/0±16/4 67/0±14/2 19/0±42/1  67/0±49/3  28/0±27/2  
28 43/0±74 /5 17/0±53/4 47/0±29/2 28/0±61/1 85/0±98/3 43/0±68/2 

35 71/0±99/5 41/0±82/4 43/0±38/2 37/0±81/1 18/0±25/4 56/0±11/3 

42 68/0±17/6 22/0±17/5 19/0±51/2 49/0±11/2 38/0±89/4 22/0±73/3 

49 73/0±42/6 44/0±39/5 12/0±63/2 51/0±28/2 34/0±39/5 37/0±14/4 

56 14/0±61/6 65/0±74/5 81/0±71/2 17/0±45/2 31/0±96/5 34/0±72/4 

63 22/0±75/6 14/0±11/6 73/0±85/2 48/0±59/2 66/0±45/6 33/0±23/5 

70 13/0±98/6 21/0±45/6 12/0±98/2 26/0±68/2 68/0±93/6  35/0±95/5 

77   19/0±67/6  47/0±82/2  33/0±35/6 

84   32/0±90/6  16/0±99/2  42/0±87/6 

  <P) .05/0(حروف مشابه نشانه عدم وجود تفاوت معني دار در هر رديف مي باشد 
  .>P) 05/0(حروف غير مشابه نشانه وجود تفاوت معني دار در هر رديف مي باشد

  
  logcfu/g)(شمارش باكتري ها در نمونه شاهد   – 3جدول 

 باكتري
  Total bacterial counts  Staphylococcus  Pseudomonas  زمان بر حسب روز

  24/4±35/0  93/1±31/0 96/5±14/0  اول
  71/4±21/0  13/2±36/0 18/6±24/0  دوم
  28/5±17/0  43/2±33/0 43/6±31/0  سوم
  93/5±41/0  71/2±39/0 68/6±17/0  چهارم
  75/6±76/0  96/2±78/0 94/6±22/0  پنجم
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براي بررسي كيفيت پروژه اين  در 2بر اساس جدول 
و  باكتريهاشمارش كلي  Sous videميكروبي فرآورده 

Staphylococcus bacteria  ، Clostridium perfringens 
،bacteria  ,Pseudomonas clostridium botulinum  ،

Serratia bacteria  ،Coliform, Escherichia coli  و
در نظر گرفته قارچهاي ژئوتريكوم، بوتريتيس و پني سيليوم 

   ).15 (شد

 Total bacterialو باكتريهايشمارش كپك و مخمر 

counts ، Staphylococcus bacteria,  ، Clostridium 

perfringens ،bacteria  ,Pseudomonas clostridium 

botulinum  ،Serratia bacteria Coliform, Escherichia 

coli  نمونه شاهد و  عمل آوريدر گوشت ماهي قبل از ،
قبل و   Sous videشده به روش  عمل آورينمونه هاي 

   .عدد در هر گرم بوده است 10كمتر از بعد از بسته بندي 

 و عمل آوريبراي و ابزار آلات استفاده شده نمك 
  . استريل بودپلاستيك استفاده شده براي بسته بندي 

  .آوري استفاده شد از آب كلرينه شده براي عمل

هاي آزمايشي و شاهد در نمونه  Pseudomonasباكتري 
  .مي باشد pseudomaleiق به گونه متعل

در نمونه هاي آزمايشي و شاهد  Staphylococcus باكتري
  .است xylosusو  capitisمتعلق به گونه هاي 

شمارش كلي باكتريها از هفته اول نگهداري تا پايان زمان 
ميانگين شمارش . نگهداري سير افزايشي نشان داده است

دهم در نمونه هاي از هفته اول تا دواز كلي باكتريها
، 83/5  و شاهد HTST  ،LTLTپاستوريزه شده به روش 

  . مي باشد  43/6log cfu/gو   03/5

از هفته اول نگهداري  Staphylococcusشمارش باكتريهاي 
 .تا پايان زمان نگهداري سير افزايشي نشان داده است

از هفته اول  Staphylococcusميانگين شمارش باكتريهاي 
، HTSTهم در نمونه هاي پاستوريزه شده به روش تا دوازد

LTLT  43/2و  2 /02 ، 35/2   و شاهدlog cfu/g  
  . باشد مي

از هفته اول نگهداري  Pseudomonasشمارش باكتريهاي 
 .تا پايان زمان نگهداري سير افزايشي نشان داده است

از هفته اول تا  Pseudomonasميانگين شمارش باكتريهاي 
 ،HTSTنمونه هاي پاستوريزه شده به روش  دوازدهم در

LTLT  38/5و   55/3،   54/4و شاهدlog cfu/g  
  . باشد مي

 95با درجه اطمينان  Ttestآمده در آناليز  به دستداده هاي 
درصد نشان داد كه در نتايج آزمايشات باكتريايي شامل 

و  Staphylococcusشمارش كلي باكتريها، باكتريهاي 
Pseudomonas  در نمونه هاي  پاستوريزه شده به روش

LTLT  وHTST اختلاف معني داري مشاهده نگرديد  
05/0  p> .  

 10  به مدت HTSTنمونه هاي پاستوريزه شده به روش 
تا پايان   LTLTنمونه هاي پاستوريزه شده به روش هفته و 

مدت زمان ماندگاري در يخچال از كيفيت مطلوبي 
  . برخوردار بودند

به استريل بودن و فاقد آلودگي گوشت ماهي در  با توجه
حالت عادي مي توان ورود باكتريهاي ساپروفيت مختلف 

و  Staphylococcus  ،Pseudomonas  ،Serratiaمانند 
Coliform  عمل آوريمراحل  تأثيررا به فرآورده تحت 

 عمل آوريمكانيكي، آب و ابزار آلات مورد استفاده براي 
  ).6(دانست 

و  Staphylococcus، باكتريهاي باكتريهاكلي شمارش 
Pseudomonas  به روش شده پاستوريزه در نمونه هاي

HTST به روش شده پاستوريزه مقايسه با نمونه هاي  رد
LTLT  در نمونه هاي باكتريها  افزايش. ستابيشتر

افزايش  تأثيرتحت  HTSTبه روش شده پاستوريزه 
ريها با زمان متناسب تصاعدي غير فعال سازي حرارتي باكت

با دما و زمان استفاده شده براي پاستوريزاسيون جهت از 
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اين گونه هاي . ها مي باشد بين رفتن ميكروارگانيسم
باكتري استافيلوكوك قادر به توليد انتروتوكسين نبوده و 

  ).24(بيماري زا محسوب نمي شوند

ياد زو دماي  كوتاهپاستوريزاسيون در زمان  تأثيربا توجه به 
اين  تخريبدر كاهش يا دماي كم و زمان طولاني نيز و 

دما و زمان ميكروارگانيسم ها، اما گاهي اوقات 
پاستوريزاسيون براي از بين بردن بعضي از باكتريها مانند 

به دليل كاهش كه ، باكتري استافيلوكوك كافي نمي باشد
ين، اين يرشد و فعاليت ميكروارگانيسم ها در دماي پا

ها در مدت زمان كوتاه نمي توانند سبب فساد باكتري
، اما سرانجام با افزايش مدت زمان نگهداري محصول شوند

سلولهاي آسيب ديده ميكروارگانيسم ها مي توانند رشد 
  ) . 18( كرده و سبب فساد محصول شوند  

با توجه به افزايش نسبت غير فعال سازي حرارتي باكتريها 
قش پاستوريزاسيون بر مدت طور تصاعدي با زمان و نه ب

زمان ماندگاري فرآورده مي توان استنباط كرد كه 
روش دماي كم زمان طولاني در  به وسيلهپاستوريزاسيون 

 عمل آوريمقايسه با متد دماي زياد زمان كم  براي 
بنابراين . محصولات از راندمان بيشتري برخوردار مي باشد

ونه هاي نم ماندگاريتفاوت در مدت زمان مي توان 
در مقايسه با روش  LTLTروش  به وسيلهپاستوريزه شده 

HTST بطوري كه نمونه هاي پاستوريزه . كردا استنباط ر
هفته و نمونه هاي  10به مدت   HTSTشده به روش 

هفته در دماي  12به مدت  LTLTپاستوريزه شده به روش 
نمونه هاي شاهد . مطلوب مانده است درجه سانتي گراد 2

روز  5يسه با نمونه هاي آزمايشي حداكثر به مدت در مقا
  )3(در اين دما از كيفيت مطلوبي برخوردار بودند 

ايزوله شده از نمونه متعلق به گونه  Pseudomonasباكتري 
pseudomalei بروز اين آلودگي ها در نمونه هاي  .مي باشد

با توجه به . دليل آلودگي ثانويه مي باشده پاستوريزه شده ب
حذف كامل اكسيژن از بسته بنديهاي وكيوم و باقي  عدم

ماندن مقدار اندكي اكسيژن در بافت ماهي مي توان رشد 

اين باكتري در فرآورده هاي بسته بندي شده به روش 
Sous vide اين گونه بيماري زا نبوده اما به . را توجيه كرد

دليل توليد اسلايم در روي سطح فرآورده مي تواند ايجاد 
  ).19(حسي نمايدفساد 

در بعد از پنج روز در نمونه شاهد  3بر اساس جدول 
 Sous videشده به روش  عمل آوريمقايسه با نمونه هاي 

در اين نمونه هاي شاهد . رشد كپك و مخمر مشاهده شد
نوع بسته بندي، وجود اكسيژن، عدم استفاده از  تأثيرتحت 

مخمر پروسه پاستوريزاسيون و مناسب بودن دما كپك و 
دليل عدم ه اما در نمونه هاي آزمايشي ب. قادر به رشد بودند

وجود هوا و پروسه پاستوريزاسيون كيك و مخمر قادر به 
عمل نمونه ها در مقايسه با نمونه هاي  در اين .رشد نبودند

بعد از پنج روز تغيير رنگ  Sous videشده به روش  آوري
 تأثيرحت مشاهده شد كه ناشي از اكسيداسيون محصول ت

 مترشحه از فعاليت باكتريهاي ليپاز آنزيم ليپاز بافت و آنزيم

Staphylococcus  وPseudomonas اما در فيله  .مي باشد
دليل جلوگيري از ه ب Sous videفرآوري شده به روش 

فعاليت آنزيم ليپاز بافت در اثر پاستوريزاسيون اكسيداسيون 
زيم ليپاز توليد و تغيير رنگ محصول در نتيجه فعاليت آن

 و Pseudomonas شده در اثر فعاليت باكتريهاي 

Staphylococcus  مي باشد كه سرانجام سبب تغيير رنگ و
 84و  70نمونه ها بعد از مدت زمان  حسي كاهش كيفيت 

 و  HTST پاستوريزه شده به روش  روز در فيله هاي
LTLT 25، 18، 6(شد . (  

 از لحاظ كيفي و كمي با آمده از اين تحقيق به دستنتايج 
 ,Wang Gormley Fagon, تحقيقات انجام شده توسط 

Eija و Mcmahou  33و  24، 12، 11( استمشابه( .  

 ملايم،فاكتور هاي پخت  تأثيربا توجه به  بنابراين
غير فعال سازي آنزيم سردسازي سريع، بسته بندي وكيوم، 

 هوا، كيسه هاي انعطاف پذير غير قابل نفوذ بهليپاز، 
فعاليت آبي بر حفظ امنيت ميكروبي  و پاستوريزاسيون

توان افزايش مدت زمان  مي Sous Videمحصولات 
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  ).33و  31( نمود توجيهماندگاري اين فرآورده ها را در يخچال 

  منابع
انتشارات  .تكنولوژي بسته بندي مواد غذايي.  1375، .ن صداقت، - 1

   .ا بارثاو
 .اصول بسته بندي مواد غذايي .1378 ،.حي، مير نظامي ضيابر  -  .2

  .نشر علوم كشاورزي

3 - Adams, M. R and Moss, M. O., 2002. Food 
microbiology, R.S.C. 

4 - Andrews, W. H and Hammack, T. S., 2003. Food 
sampling and preparation of sample homogenate, 
FDA.  

5 - A.O.A.C. 1997. Official Methods of Analysis, 
981.12. AOAC international, USA. 

6 - Banwart, G. J., 2004. Basic food microbiology, 
CBS. 

7 - Bennett, R. W and Lancette, F., 2001. 
Staphylococcus aureus, FDA. 

8 - Bolton, D, J; Mcmahou, C. M and Doherty, A; 
M., 2000. Thermal inactivation of Listeria 
monicytogenes and Yersinia enterocolitica in 
minced beef under laboratory conditions and in 
sous vide prepared minced and solid beef cooked 
in a commercial retort, Journal of applied 
microbiology. 34: 626 – 632. 

9 - Codex Alimentarius volume B., 1983. 
Recommended international code of practice for 
salted fish first edition CAC/RCP 26 – 1979. 
FAO. Rome.  

10 - Codex Alimentarius., Sodium chloride boiled 
dried salted fish 937.09. FAO. Rome.  

11 -  Eija, H. T; Eija, S and Mirja, M., 2000. Safety 
evalution of sous vide processed products with 
respect to non proteolytic clostridium botulinum 
by use of challenge studies and predictive 
microbiological models, applied and 
environmental microbiology. 66:  223- 229. 

12 -  Fagon, J. D and Gormely, T. R., 2004. Sous 
Vide technology for underutilized fish species. 
34 th wefta meeting.  

13 -  Farber, J. M and Dodds, K. L., 2006. Principles 
of modified atmosphere and Sous vide product 
packaging, culinary and hospitality publication 
cervices.  

14 - Feng, P; Weagant, S. D and Grant, M, A., 2002. 
Enumeration of Escheria coli and the Coliform 
bacteria, FDA. 

15 - Food and drug administration., 1996. Food 
processing, FDA. 

16 – Gore, G.M., 2000. Spectrophotometry and 
spectrophotometry a practical approach. 
Academic press. 

17 - Holt, J, G ; Krieg, R, N and Sneath, P, H, A ; 
Staley, J, T and Williams, S, T., 1994. Bergeys 
manual of determinative bacteriology ninth 
edition, Williams & wilkins.  

18 - James monero, J., 2005. Modern food 
microbiology 7th ed. Springer.  

19 - Jay, J. M., 2003. Modern food microbiology, 
CBS publication,  

20 - Loesecke, H.W., 2001. Drying and dehydration 
of foods, Agrobios,   

21- Manay, A. S and Shadaksharaswamy, M., 2001. 
Foods. New Age International Publishers. 

22 - Martin, A. M ., 1994. Fisheries processing, 
Chapman and Hall. 

23 - Maturin, L. J and Peeler, J. T., 2001. Aerobic 
plate counts, FDA. 

24 - Mcmahon, C. M. M; Doherty, A. M and 
Sheridan, J. J., 1999. synergitic effect of heat and 
sodium lactate on the thermal resistance of 
Yercinia enterocolitica and Listeria 
monocytogenes in minced beef, Applied 
microbiology, 18: 340 –344. 

25 - Novak, S. J; Sapers, G. M; Juneja, V. K., 2003. 
Microbial safety of minimally processed foods, 
CRC press. 

26 - Rhodehamel, E. J and Harmon, S. M., 2001. 

Clostridium perfringens, FDA. 

27 - Seligrnan, A. M. and Nachlas, M. M. (1963). 
Lipase. In : "Methods of Enzymatic Analysis" 
(ed. by H. U. Bergmeyer). pp.776-778. 
Academic Press. 

28 - Shahidi, F and Botta, J. R., 1994. Seafoods, 

chemistry, processing technology and quality, 
Chapman & Hall.  

29 - Smith, J., 2000. Technology of reduced additive 
foods, Blackwell science. p. 258. 

30 - Solomon, H. M and Lilly, T., 2001. Clostridium 
botulinum, FDA.  



 1392، 4، شماره 26جلد                                                                             )مجله زيست شناسي ايران(مجله پژوهشهاي سلولي و مولكولي 

507 

31 - Stringer, M and Dennis, C., 2000. Chilled 
foods, CRC press.  

32 - Tournas, V, Stack, M, E, Mislivec, P, B, 
Koch,H, A and Rbandler, R., 2001. Yeasts, 
Molds and Mycotoxin, FDA. 

33 - Wang, S. H; Chang, M. H and Chen, T, C., 
2004. Shelf life and microbiological prolifier of 
chicken wing products following sous vide 
treatment, International journal of poultry 
science. 23: 326 – 332. 

 

 

  

Effect of  pasteurization method on shelf life of farmed Huso Huso 
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Abstract 

This project was carried out to provide a new method of packaging for H. huso fillets , 
ready to eat and new products from this fish fillets, physicochemical properties 
monitoring of fish fillets packaged by Sous Vide method and preparation of product 
with high shelf life in refrigerator. Fish fillets were prepared by brine. Pasteurization 
was performed by HTST (High temperature short time) and LTLT (low temperature 
long time) methods. The pasteurized products were kept at 2 o C. Examination were 
carried out for a period of twelve weeks. The Coliform, Escherichia coli and Serratia 
bacteria and Molds and yeasts contamination were negative until the end of storage 
period in samples processed by Sous Vide method. Total bacterial counts, 
Staphylococcus and Pseudomonas bacteria count were higher in samples pasteurized by 
HTST (5.83, 2.35 and 4.54 log cfu/g respectively) compared with samples pasteurized 
by LTLT method (5.03, 3.03 and 3.55 log cfu/g respectively). But salt absorption and 
pH values were lower in this samples (7%, 6.19) compared with samples pasteurized by 
LTLT method (8.5%, 6.27). Finally, according to results of bacterial experiments the 
pasteurized samples by HTST and LTLT method kept their high quality for a period of 
eight weeks and twelve weeks, respectively. However, statistically significant 
difference was not observed in their bacterial counts and chemical factors in among 
experimental(p> 0.05).  
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