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 (Ctenopharyngodon idella)های حسی و جمعیت میکروبی فیله ماهی آمور تغییرات شاخص
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 چکیده
های مزوفیل کل و مجموع کپک و میکروبی )شامل باکتری های حسی )شامل رنگ، بو، بافت، طعم و مزه و پذیرش کلی( و جمعیتشاخص

 56ساعت در حرارت  24تا  4های ماهی طی بافت ماهی آمور تحت تاثیر فرآیند خشک کردن حرارتی مورد ارزیابی گرفت. نمونهمخمر(  

درجه  4بندی شده و در درجه حرارت کن آزمایشگاهی خشک و در شرایط معمولی با پوشش سلوفان، بستهدر خشکسلسیوس درجه 

های خام درصد مورد کنترل قرار گرفت. نمونه 44کردن تا کاهش رطوبت به فرآیند خشک نگهداری شدند. درجه حرارت و زمانسلسیوس 

های حسی و شمارش میکروبی بعد از فرآیند شده مورد آزمایش قرار گرفتند. نتایج نشان داد که اختلافی بین شاخصو فرآورده خشک

های حسی  طی نگهداری در سردخانه دچار وبی و شاخصمیکر نتایج همچنین نشان داد جمعیت.  (p>0.05)خشک کردن دیده نشد 

که ، بطوری(p<0.05)شده در سردخانه بود های نگهداریتر از نمونهشده پائینبار باکتریایی ماهیان تازه خشک. (p<0.05)تغییر شدند 

 34در روز  Log cfu/g 31/3به  52/1و از  Log cfu/g 65/3به  04/2داری به ترتیب از ها و کپک و مخمر بطور معنیشمارش باکتری

نهایتا فرآوده  .(p<0.05)های حسی نیز طعم و مزه و بافت بیشترین تغییرات حین نگهداری را نشان دادند از میان شاخصنگهداری رسید. 

 4ه حرارت در درجروز نگهداری  34های حسی و افزایش جمعیت میکروبی، کیفیت قابل قبولی را طی شده علیرغم افت شاخص خشک

 داشت. سلسیوسدرجه 

 .میکروبیولوژی، ماهی تازه آمور، پارامترهای حسی، خشک کردنکلیدی:  گانواژ

 

 مقدمه
های دریایی برای وزه استفاده از ماهی و سایر گونهامر

کشورها رواج های غذایی در بسیاری از آوردهتولید فر

اهمیت ماهی به  .(Losada et al, 2004) یافته است

حضور اسیدهای چرب ارزش غذایی بالا و ویژه به دلیل 

ها است که مورد مطالعه و غیراشباع چندگانه مدت

 Ackman, 1995; Hedayatifard)بررسی قرار دارد 

and Yousefian, 2007) . درحال حاضر سرانه مصرف

اما  (FAO, 2014)است  کیلوگرم  10ماهی در دنیا 

سرانه مصرف آبزیان در ایران همچنان پایین و مطابق 

کیلوگرم برای هر نفر در  2/14آمار رسمی، درحدود 

به منظور افزایش  .(FAO, 2014)سال می باشد 

که به آمارهای متوسط طوریهمصرف سرانه آبزیان ب

دد محصولات مصرف جهانی نزدیک شود، تنوع و تع

از رده  1کپورماهیانکند. شیلاتی اهمیت پیدا می

 راسته 3بالگانشعاعزیررده  2ماهیان استخوانی

شامل  باشند کهمی 6کپورها زیرراسته ،4کپورشکلان

هستند که تماما ساکن آب گونه  2424 جنس و 224

ترین و بازارپسندترین پرمصرفدر زمره بوده و شیرین 

 ای 5آموری ماه. (Coad, 2015) هستنددنیا ماهیان 

دریای  دیسفی ماه بهی ادیز شباهت 7خوارعلف کپور

                                                      
1. Cyprinidae 

2 . Osteichthyses 

3. Actinoptrygi 

4. Cypriniforms  

5. Cyprinidei    

6 .Ctenopharyngodon idella 

7 . Grass carp 
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نیز ی پرورش دیسف را آن کهی طور بهمازندران داشته، 

پرورش ماهی آمور در استخرهای پرورشی، . نامندیم

های آبیاری و آبگیرهای های مصنوعی، کانالیاچهدر

بع مهم تولید پروتئین امن ی ازعنوان یکطبیعی به

شود. گیاهان آبزی منبع اصلی تغذیه ماهی میمحسوب 

-های مختلف رشد میدر دوره( آمورسفید) علفخوار

ها برای حفظ و ترین روشاز متداول خشک کردنباشند.

ک کردن منظور از خشاست.  مواد غذایینگهداری 

با استفاده از  گرفتن رطوبت از محصول است.

پیشرفته آلات فرآوری شینهای نو و ماتکنولوژی

اند بر مشکلات فائق آمده و با عرضه محصولاتی توانسته

متنوع تولید و با کیفیت بالا ارزش افزوده قابل ملاحظه 

بطور کلی ماهی .ی برای آبزیان مشابه ایجاد نمایدا

نسبت و به گوشت دام دارای آب بیشتری است نسبت 

موجود در بافت ماهی وجود  عکس بین چربی و آب

ترین و در عین حال گسترده ترین قدیمی یکی از .دارد

باشد که فرآیندهای حفظ مواد غذایی خشک کردن می

های میکروبی، فعالیتکاهش با کاهش رطوبت، موجب 

آنزیمی و تقلیل سرعت فعل و انفعالات شیمیایی، 

افزایش زمان ماندگاری و کاهش وزن و حجم مواد 

 مل و نقل وغذایی، سبب سهولت در بسته بندی، ح

 ,Minh, 2007; Horner) شودانبارداری محصولات می

و  1. این فرآیند در هر دو روش صنعتی(1997

شود که درکنار حفظ اعمال میبه گونه ای  2خورشیدی

های کیفی اد غذایی در مقابل فساد، به شاخصمو

فرآورده از جمله ارزش غذایی، طعم، عطر، رنگ و بافت 

منظور  .(Doe, 1998)کمترین صدمه ممکن وارد گردد 

 که با از خشک کردن گرفتن رطوبت از محصول است

های میکروارگانیسماز  (wa)دور کردن آب در دسترس 

باعث استحکام  ،( Ashie et al., 1996) عامل فساد

و  خروج رطوبت داخلی، جلوگیری از بافت گوشت ماهی

مانع ایجاد محیط مناسب برای رشد و نمو  درنتیجه

                                                      
1. Industrial Drying 

2. Sun Drying 

ها در پروتئین یا مواد ترشح شده از بدن ماهی باکتری

ات حسی مطلوبی و موجب تغییر (Eyo, 2001)شده 

محققین  .(Mol et al., 2010) شودنیز در فرآورده می

های دریایی خشک شده را رطوبت مناسب برای فرآورده

 ,Poulter et al)درصد عنوان نموده اند  40تا  35ن بی

1985; Doe, 1998; Minh, 2007)  به طوریکه

محصول هنگام مصرف، قابلیت جذب مجدد آب را 

سرعت خشک شدن تابعی از سرعت داشته باشد. 

جریان هوای گرم، وسعت سطح محصول و مقدار 

به محصول  ی گرمکه در واحد زمان از هوااست گرمایی 

 ،شرایطاین در صورت ثابت بودن و  شودمنتقل می

 Hei and) ودشمحصولی باکیفیت ثابت تولید می

Sarojnalini, 2012; Eves and Brown, 1993). 

به دلیل اینکه استفاده از خشک کن مصنوعی بنابراین 

 تنظیم قابل از نظر درجه حرارت و رطوبت محیطهوای 

استفاده از خشک کردن ، مفید خواهد بود. است

سازد که ا مکانیکی این امکان را فراهم میمصنوعی ی

 ، با درجه حرارت بسته و تحت کنترلفرآیند در محیطی 

 Doe)، خشک میکند آسیب بدون را  ماهیمعین ثابت 

and Olley, 1990).  تاکید شده است که محصول

خشک بهتر است در سردخانه همراه با بسته بندی 

 ,Minh) (4MAP)و یا اتمسفر اصلاح شده  3تحت خلاء

2007; Guizani et al., 2008) در .نگهداری شود

ها و دیگر مقایسه با روشهای دیگر حفظ ماهی

موادغذایی، خشک کردن به عنوان ساده ترین روش 

شود چرا که تجهیزات مورد حفاظت شناخته می

استفاده برای خشک کردن، ارزان، مقرون به صرفه و 

سوابق (.1304فرد، )هدایتی آسان برای مدیریت است

دهد در سالهای اخیر نیز تحقیقات متعددی نشان می

در دنیا پیرامون بهبود شرایط تولید و نگهداری 

محصولات شیلاتی خشک شده صورت گرفته است. 

فرآیندهای حرارتی تغییراتی را در ترکیبات گوشت 
                                                      
3. Vacuum Packaging 

4. Modified Atmosphere Packaging 
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های حسی جمعیت میکروبی و شاخصماهی، به ویژه 

 ;Thippeswamy et al., 2001)آورد آن بوجود می

Doe, 1998). های مختلف عضلانی از طرفی گسستگی

ات در درجن پروتئین که دناتوره شدمنجر به تخریب و 

درجه سلسیوس  54گردد، از مختلف حرارتی ایجاد می

درجه  51ده، تا های عضلانی میوزین شروع شدر رشته

رسد عضلانی اکتین می هایسلسیوس برای رشته

(Poulter et al., 1985) همچنین مطالعه .

Thippeswamy ( که به منظور 2441و همکاران )

پرورشی  1ارزیابی تغییرات بیوشیمیایی بافت خامه ماهی

، نشان درجه سلسیوس صورت پذیرفت 08تا  54در 

داد که درجه حرارت بهینه برای حفظ بهینه بافت 

درجه حرارت است.تحقیقات  54پروتئین ماهیان همان 

ایج مشابهی را نشان دادند؛ بطوریکه مرتبط دیگر نیز نت

Raghunath ( تغییرات 1006و همکاران )انواع  کیفی

، 64های حرارتان را طی خشک کردن در درجه ماهی

ای درجه سیلسیوس بررسی و بهترین دما را بر 74و  54

درجه سلسیوس برآورد  54حفظ پروتئین ماهی را 

نمودند. همچنین اثر فرآیند خشک کردن روی ترکیبات 

با استفاده از دود دادن و قرار دادن  2غذایی گربه ماهی

و نیز توسط  (Chukwu and Shaba, 2009)در آون 

 خشک کردن سنتی با آفتاب و دستگاه خشک کن

(Akinwumi et al., 2011) ار گرفت مورد ارزیابی قر

های کیفی، روش صنعتی ل حفظ بهتر شاخصو به دلی

در سال  Ahmedو  Howgateترجیح داده شده است. 

تغییرات شیمیایی و باکتریایی بافت دو نوع  1072

را طی حرارت دادن و  4و نیز ماهی هیلسا 3ماهی کاد

گراد مورد درجه سانتی 34خشک کردن در دمای 

ارش بررسی قرار داده، سپس تغییرات ایجاد شده در شم

                                                      
1. Chanos chanos 

2. Clarias gariepinus 

3. Gadus morrhua 

4. Hilsa ilisha 

ها را مورد آنالیز قرار دادند. کلی میکروارگانیسم

 2447و همکاران در سال  Bellagha همچنین

مطالعاتی را برروی شور و خشک کردن ماهی ساردین 

انجام دادند و خصوصیات ارگانولپتیکی ماهیان خشک 

تر از ماهیان شده در خشک کردن حرارتی را مناسب

از طرفی خشک شده با آفتاب تشخیص دادند. 

Astawan  تغییرات  1004و همکارانش در سال

خشک  6های کیفی ماهی تون هوور مسقطیشاخص

شده و نمک سود شده طی دوره نگهداری مورد بررسی 

( 2411و همکارانش ) Duanقرار گرفت. همچنین 

روش صنعتی مایکروویو و هوای  ماهی تیلاپیا را به دو

داغ خشک کرده و خصوصیات کیفی آن را مورد بررسی 

قرار دادند. همچنین خشک کردن با استفاده از 

( نیز بر 2413و همکاران ) Darvishi توسطمایکروویو 

های کیفی آن مورد روی ماهی ساردین انجام و شاخص

در ایران نیز تحقیقات پیرامون ارزیابی قرار گرفت.

 فردهدایتیخشک کردن ماهی مسبوق به سابقه است. 

( اثرات فرآیند خشک کردن حرارتی را روی 1304)

های حسی، شیمیایی، میکروبی و البته شاخص

ای مورد ارزیابی قرار اسیدهای چرب ماهی کپور نقره

( ترکیبات مغذی 1302و همکاران ) رضاییداد و 

لفخوار را عضلات ماهیان سفید، کپور معمولی و کپور ع

رکیب انواع اسیدهای چرب مورد بررسی قرار دادند و ت

ها را قبل و بعد خشک شدن ناشی از دودی این گونه

( 1353معینی و جواهری بابلی )کردن شناسایی کردند. 

 کاربرد روش اسمزی در خشک کردن ماهی کلیکا و

 5از فیله ماهی تون زردباله( 1304معینی و جلیلی )

های کیفی و تولید و شاخص 7فرآورده خشک شیرین

 5ارگانولپتیک آنها را مورد ارزیابی قرار دادند. تونا کندی

یا فرآورده خشک شیرین ماهی تون، از پختن قطعات 

                                                      
5. Katsuwonus pelamis 

6. Thunnus albacares 

7. Tuna Candy 



                        های حسی و جمعیت میکروبی فیله ماهی آمورشاخص تغییرات

14 

32تا  11صفحات  - 59/ تابستان2سال سوم/ شماره         

 

ه حاوی غوطه ورشده ماهی در سس با ترکیب ویژه ک

باشد و نهایتا خشک کردن سوربیتول و یا شکر نیز می

خشک امروز روش آید.میمحصول نهایی به دست 

های خشک کردن کردن در انجماد از بهترین روش

به ساختمان و ترکیبات را  ضایعات؛ چراکه حداقل است

این روش از تبخیر آب  آورد. دریماده غذایی وارد م

شود بکار گرفته میخلاء  تحتموجود در مواد غذایی 

(Hei and Sarojnalini, 2012) ابتدا . بنابراین

سپس برای تبدیل آب یخ زده به ، را منجمدمحصول 

 Hei and) کنندبخار آب از گرما استفاده می

Sarojnalini, 2012) با  بر است.این روش هزینه که

توجه سوابق مذکور، مشخص شده است که محصولات 

عمل آوری شده همچنان مورد توجه بازارهای مصرف 

 ود خشک کردن بهقرار دارند و مطابق تحقیقات موج

و قابل  های عمل آوری مناسبعنوان یکی از روش

تواند همچنان مد نظر قرار دسترس ماهیان پرورشی، می

از طرفی محصولات خشک  ؛(1304فرد، )هدایتیگیرد 

بندی و نگهداری تهیه شده در شرایط معمولی بسته

به اهمیت تهیه و نگهداری شوند؛ لذا با عنایت می

حاضر به تاثیر های خشک ماهی، پژوهش فرآورده

 های حسیآیند خشک کردن حرارتی برروی شاخصفر

جمعیت میکروبی ماهی کپور علفخوار پرداخته و زمان  و

بهینه جهت تهیه محصول مناسب را مورد ارزیابی قرار 

بندی  بستهداده و روند نگهداری آن را در شرایط 

 دهد.مورد بررسی قرار می معمولی و یخچال

 روش کارمواد و 

 هاآماده سازی نمونه

گرم و  564± 08/14با میانگین وزن  ماهیان تازه آمور

تهیه  1303در شهریورماه متر سانتی 46± 24/6طول 

و پس از تخلیه امعاء و احشاء، از سمت شکمی شکافته  

 ، آنگاهشدند و سپس خون و ضایعات خارج گردیده

-مورد شستشو قرار گرفتند. ماهیان تازه جهت آزمایش

زمایشگاه منتقل مربوطه به آحسی و میکروبی های 

های درون لایه ها از جانب پوستشدند. سایر نمونه

داخل   (Burt, 1998) لفاف شده 1آلومنیومی مشبک

های با گستره درجه حرارتآزمایشگاهی ون الکتریکی آ

، 5، 4در پیش تیمارهای زمانی  سلسیوسدرجه  50

رطوبت مورد  کهجائی ساعت خشک شدند تا 24و  15

 (Thippeswamy etal, 2001) بود درصد 44نظر که 

به دست آید؛ بر همین اساس فن آوری خشک کردن 

به ساعت  15به مدت  سلسیوسدرجه  56در دمای 

کلیه ها، به محض خشک شدن نمونهدست آمد.

صورت نیز مربوطه بر روی آنها کیفی های آزمایش

در بندی همراه با بسته هانمونه  سپس مابقی. پذیرفت

در یخچال با درجه با پوشش سلوفان شرایط معمولی و 

و مجددا به  ذخیره شدند سلسیوسدرجه  4حرارت 

 34و  24، 14روزهای در روز یکبار و  14فاصله هر 

های حسی و در سردخانه مورد آزمایش نگهداری

 میکروبی قرار گرفتند.

 گیری رطوبتاندازه

 (AOAC, 2005کوره الکتریکی  استفاده از رطوبت با

گرم از نمونه چرخ  14آن ری گردید و طی اندازه گی

 درجه 146دمای شده مواد غذایی، در داخل آون با 

از آن خارج و  ساعت 4پس از سانتیگراد قرار گرفته و 

س از سرد شدن نمونه پ یافت؛به داخل دسیکاتور انتقال 

و عمل خشک شدن تا زمانی ادامه  مجدداً توزین گردید

که تغییر وزن محسوسی در نمونه دیده نشد.  یافت

مقدار رطوبت از اختلاف نسبت وزن اولیه و نهایی و 

 مورد محاسبه قرار گرفت.برحسب درصد 

 های میکروبیآزمایش

 شمارش کپک و مخمر با محیط کشت پوتیتو دکستروز

 4گذاری خانه گرمبا  (potato dextrose agar) آگار

جمعیت شمارش و  سلسیوسدرجه  26دمای در  روزه

با محیط کشت  (,Total Count TC) هاباکتریکلی 

لیتر  میلی 1/4کشت و  (Nutrient agar) نوترینت آگار

                                                      
1. Perforated Aluminum trays 
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)با انکوباتور ساعت انکوباسیون  80نمونه به مدت 

Nuve-Germany)  درجه 36در درجه حرارت 

 Jayتوسططبق دستورالعمل ارائه شده سلسیوس 

 انجام شد.  (2000)

 حسی و ارگانولپتیک ارزیابی

 ارزیابی نظر با مورد حسی و ارگانولپتیکی ارزیابی

پارامترهای رنگ ظاهری، بافت، طعم و مزه، بو و 

مایر پذیرش کلی و مطابق روش پیشنهادی لودرف و 

پانلیست نیمه آموزش دیده انجام  16( و با 1073)

ها ارزیابی پارامترهای حسی نمونه ایگرفت. بطوریکه بر

ای بررسی شدند نمره 15کیفی با روش درجه  ر چهارد

-15نمره  1های دارای درجه کیفی و طی آن به نمونه

 3، درجه کیفی 13-04/14با نمره  2، درجه کیفی 16

و  5-04/14با امتیاز  4یفی ، درجه ک11-04/12نمره 

شد؛  داده 5های غیر قابل مصرف، امتیاز کمتر از نمونه

امتیازات اعضاء پانل مورد محاسبه قرار گرفت 

(Ludroff and Meyer, 1973). 

 تجزیه و تحلیل آماری

واریانس یکطرفه  آنالیز با ها داده تجزیه و تحلیل آماری

(One –way ANOVA) استفاده از برنامه  و

انجام و جهت تعیین اختلاف    SPSS, 1116افزارینرم

توکی جداساز ها، از آزمون بین داده یدارمعنی

(Tukey-HSD)  درصد  06در سطح اطمینان

(p<0.05) ها تست همگن بودن داده .استفاده گردید

نرمال بودن  وشد  انجام اسمیرنوف–توسط کولموگراف 

های شاخص آنالیز ها مورد بررسی قرار گرفت.داده

والیس -حسی با آزمون ناپارامتریک کروسکال

(Kruskal-Wallis) مورد مقایسه قرار گرفتند. 

 نتایج

 تغییرات رطوبت

تغییرات رطوبت در طول فرآیند خشک کردن  1 جدول

-را نشان میدرجه سلسیوس  56در درجه حرارت ثابت 

 24و  15، 5، 4های صفر، دهد که طی آن در زمان

 رطوبت دائما کاهشی معنی دار داشته استساعت،

(p<0.05) درصد( در  44نظر فرآیند ). رطوبت مورد

ساعت حاصل شد و کمترین میزان رطوبت نیز  15زمان 

 دستبه 32/27±40/1خشک کردن با  24در ساعت 

.آمد

 c °50تغییرات درصد رطوبت بافت ماهی آمور هنگام خشک شدن در زمانهای مختف نگهداری در  -1جدول 

 پیش تیمار دهی زمانی )ساعت(

 شدهماهی تازه خشک  ماهی تازه

 ساعت 24 *ساعت 15 ساعت 5 ساعت 4 شروع فرآیند

a 80/1  ±32/65 b 11/1  ±31/68 c 80/1  ±58/05 d 30/8  ±80/88 d 80/1  ±23/36 

درصد رطوبت 88زمان منتخب برای دستیابی به محصول خشک با *

 ارزیابی حسی

نشان دهنده بافت ماهی آمور در شرایط تازه،  2جدول 

درجه  4شرایط روز نگهداری در  34طی  خشک شده و

دهد. مطابق بسته بندی معمولی را نشان میسلسیوس 

، به غیر از شدهین ماهی تازه و فرآورده تازه خشکآن ب

حسی های هیچ یک از شاخصدر  بافت محصول

ولی در شاخص پذیرش  (p>0.05)اختلافی دیده نشد 

خشک  هاینمونهسایر های ماهی تازه با کلی بین نمونه

نگهداری شده در شرایط سردخانه تفاوت دیده شد 

(p<0.05) ،های حسی شاخص. به غیر از بوی محصول

نمونه خشک شده نیز در دوره نگهداری بدون تغییر 
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امتیازات حسی داده شده،  . بر اساس(p>0.05)ماند 

، بافت بو هایخشک کردن بیشترین اثر را روی شاخص

رنگ محصول کمترین تغییر را در گذاشت و  و طعم

 24از روز ها داد. تمام شاخصدوره نگهداری نشان 

)متوسط و ضعیف( و  4و  3نگهداری در درجه کیفی 

، لسیوسدرجه س 4روز نگهداری در  34نیز بعد از 

را دارا بودند. در بین تیمارها )ضعیف(  4درجه کیفی 

بین محصولات خشک شده در شاخص بالاترین امتیاز 

 حاصل شد 24/16با  شدهخشک ماهی تازهبوی 

(p<0.05) ،محصولات خشک  از نظر پذیرش کلی انواع

تفاوتی دیده نشد.ها بین نمونهنگهداری،  طیشده 

 های مختف نگهداریارزیابی ارگانولپتیک و حسی گوشت ماهی آمور خشک شده در زمان -2جدول 

 

 شاخص حسی

 تیمار

ماهی تازه خشک  ماهی تازه

 شده

ماهی خشک روز 
01 

ماهی خشک روز 
01 

ماهی خشک روز 
01 

 رنگ
a00/8 ±11/10 ab25/8 ± 33/18 b30/8 ±61/13 b31/8 ±02/13 b30/8 ±10/11 

 طعم و مزه
a80/8 ±26/10 ab81/8 ± 21/18 b23/8 ±08/13 c20/8 ±08/18 c30/8 ±53/18 

 بو
a50/8 ±80/18 a30/8 ±38/10 a21/8 ±22/12 ab81/8 ±02/18 b05/8 ±00/0 

 بافت
a58/8 ±30/10 ab03/8 ± 03/12 b35/8 ±81/12 c30/8 ±50/0 c58/8 ±00/0 

 پذیرش کلی
a 30/8 ±31/10 ba 20/8 ±21/18 bc18/8 ±06/13 c50/8 ±00/18 dc51/8 ±58/0 

 = غیر قابل مصرف 1= بد و  2= متوسط،  0= خوب،  6= عالی،  0نفر؛ امتیاز:  10تعداد ارزیاب 

 .(P<0.05)بیانگر اختلاف معنی دار آماری است  هر ردیفدر حروف مختلف 
 میکروبی جمعیتتغییرات 

میکروبی بافت ماهی  هایجمعیت تغییرات 3جدول 

روز  34 طی در شرایط تازه، خشک شده ورا  آمور

دهد و درجه سلسیوس نشان می 8در شرایط  نگهداری

فرآیند خشک کردن اثری روی جمعیت مطابق آن 

بعد از ده روز میزان ولی  (p>0.05)ها نداشت باکتری

آن تغییر کرد اما مجددا در دوره سی روزه نگهداری 

مقادیر کپک همچنین ؛ (p<0.05)بدون تغییر باقی ماند 

بود  Log cfu/g 16/1برابر با و مخمر نیز در ماهی تازه 

نیز بدون تغییر باقی ماند که بعد از خشک کردن 

(p<0.05) .23/2ابتدا به روع دوره نگهداری اما با ش 

ولی سپس در روزهای بیستم  (p<0.05)افزایش یافت 

 .(p<0.05)ام نگهداری جمعیت آنها ثابت ماند و سی

 

 

 (Log cfu/g) های مختف نگهداریجمعیت میکروبی و باکتریایی گوشت ماهی آمور خشک شده در زمان -2جدول 

 تیمار بار میکروبی

 34خشک روز  24خشک روز  14خشک روز  تازه خشک شده تازه یماه

 جمعیت کل باکتریایی

TC 

a83/8 ±13/2 a38/8±08/3 b 32/8 ±01/2 b 31/8±58/2 b 21/8±00/2 

 و مخمر شمارش کپک
Mold-Yeast 

a38/8±10/1 a86/8 ±53/1 b 82/8 ±32/3 c 11/8 ±05/3 c 31/8 ±21/2 

.(P<0.05)بیانگر اختلاف معنی دار آماری است  لف کوچک درهر ردیف )بین تیمارها(حروف مخت
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 بحث 

آماده سازی های ترین روشحرارت دادن یکی از مهم

-آو ی مواد غذایی میبرای نگهداری و مصرف و یا عمل

باشد. بکارگیری حرارت نه تنها سبب بهبود کیفیت و 

شود، بلکه از طریق کاهش طعم خوراکی مواد غذایی می

های شیمیایی، آنزیمی و سرعت یا توقف فعالیت

دهد. ها را نیز افزایش میباکتریایی، قابلیت نگهداری آن

ین هر چه درجه حرارت بالاتر و زمان فرآیند بنابرا

ها تر باشد، امکان نابودی میکروارگانیزمحرارتی طولانی

ها بیشتر خواهد بود؛ اما به دلیل و غیرفعال شدن آنزیم

 "بروز تغییرات کیفی احتمالی در محصول، معمولا

 هایی وجود دارد. محدودیت

 رطوبت راتییتغ یبررس

عددی رطوبت بر مبنای وزن تر  مقادیر نتایج نشان داد

از  .یابدماهی تازه طی فرآیند خشک کردن کاهش می

لحاظ کمی نیز رطوبت همراه بیشترین تغییر را در اثر 

فرد، فرآیند خشک کردن داشته است )هدایتی

 Chukwu and Shaba, 2009; Olayemi et؛1304

al., 2011 درجه سلسیوس،  56(. در دمای ثابت

درصد و  21/74به  23/75ساعت از  4رطوبت ظرف 

درصد رسید که در گستره  46/44ساعت به  15ظرف 

رطوبت تعیین شده برای خشک شدن ماهیان استخوانی 

بیان شده است  .(Thippeswamy et al., 2001)است 

که رطوبت ماهی حتی در هوای باسرعت ثابت و دمای 

 ,Minh)یابد درجه سلسیوس هم کاهش میصفر 

. پژوهش حاضر نشان داد که خشک کردن ظرف (2007

درصدی رطوبت بر  35ساعت موجب کاهش تا  15

گردد. در شرایط مشابه این کاهش در مبنای وزن تر می

و حتی  درصد گزارش شده 34ای بافت ماهی کپور نقره

خت های حرارت دهی به ماهی همانند پدر سایر روش

 26تا  24با آون و حتی بخارپز کردن نیز کاهش 

(. اندازه 1304فرد، درصدی رطوبت گزارش شد )هدایتی

های کیفی فساد گیری رطوبت به عنوان یکی از شاخص

ماهیان در مطالعات برخی از محققان دیده می 

. کاهش رطوبت (Steiner-Asiedu et al., 1991شود)

(، 1304فرد، ایتیها علاوه بر کاهش وزن )هدنمونه

های محلول باعث کاهش حلالیت پروتئین

(Namulema et al., 1999 افزایش تغییرات ،)

اکسیداسیونی، دناتوره شدن پروتئین، تغییر رنگ و در 

 گردد. نتیجه افت کیفیت محصول می

 ارزیابی تغییرات حسی

هاای حسای خشک کردن در ابتدا،  تغییری در شاخص

هاا نیاورد ولی باین اناواع نموناه بافت ماهی آمور بوجود

اعم از تازه و خشاک شاده طای دوره نگهاداری تفااوت 

های خشاک شاده بعاد از روز دیده شد. بطوریکه نمونه

هااا دچااار تغییاارات دهاام تقریبااا در تمااام شاااخص

نگهاداری  34ارگانولپتیک شدند و این تغییارات در روز 

بیشترین تغییرات حاین  .(p<0.05)دار بود کاملا معنی

درجه سلسایوس، در پارامترهاای رناگ،  4نگهداری در 

بافت و طعم و مزه دیده شد. با ثبات ترین پارامترها نیاز 

ای در مااهی کپاور نقاره(.2بوی محصول باود )جادول 

خشک شده نیز بیشترین تغییرات در شاخص بو گزارش 

ا ها. درحالیکه در برخی گزارش(1304فرد، )هدایتیشد 

در پارامتر رنگ نیز تغییرات مشخصی هنگاام نگهاداری 

کاه  (Minh, 2007)محصول در سردخانه بوجود آماد 

تواند ناشی از دناتوره شدن پروتئین و تولید دلیل آن می

هاا هاا و آنازیمرنگ زرد ناشی از اکسیداسایون رنگداناه

باشااد. در پااژوهش کنااونی رنااگ فاارآورده از روز دهاام 

ب خود را از دست داد و به درجه نگهداری کیفیت مناس

هاای رنگ از جنباه(. 2)ضعیف( رسید )جدول  3کیفی 

کیفی مهم غذاهای فرآوری شده حتای فارآوری نشاده 

( که نقش مهمی را در Stodolink,et al., 2005است )

همچناین معینای و جلیلای  کند.مقبولیت غذا بازی می
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( بهترین زمان مصرف محصولات خشک شیرین 1304)

روز پیشنهاد  24ی تون نگهداری شده در یخچال را ماه

احتمال دارد افت کیفیت در خواص ارگانوپتیک نمودند. 

روز  نگهاداری باه علات فعالیات مخمرهاا  24بایش از 

در زمااان نگهااداری . (Doe, 1998)هااا باشااد وکپااک

افتاد یهیدرولیز و اکسیداسیون چربی اتفاق م محصول،

 برای مصارف ماوثر اساتکه بر ماندگاری و پذیرش آن 

(Aubourg  ،2446و همکاران.)  با اینحاال در پاژوهش

نگهااداری در  34هااای حساای تااا روز کنااونی شاااخص

یخچال در محدوده قابال مصارف قارار داشاتند لایکن 

 گردد.روز تعیین می 24ها بهترین زمان مصرف آن

 ارزیابی بار میکروبی 

رآیند های بافت ماهی آمور طی فمطابق نتایج باکتری

درجه سلسیوس علیرغم  56خشک کردن حرارتی در 

کاهش محسوس تغییر معنی داری نشان ندادند 

(p>0.05) درحالیکه جمعیت کپک و مخمر کاهش .

ها و نیز مجموع کپک (. تعداد باکتری3یابد )جدول می

و مخمر محصول خشک، اگرچه در نخستین مرحله 

، (p<0.05)یافتند شدت افزایش ه بنگهداری و روز دهم 

روز در دمای  34اما از روز دهم تا پایان دوره نگهداری 

 (p<0.05)درجه سلسیوس، بدون تغییر باقی ماندند  4

درحالیکه جمعیت آنها رو به افزایش است. مطابق 

کردن رشد  خشکفرآیند تحقیقات نیز در بدو امر،  

د و باعث کنمی متوقفهای عامل فساد را باکتری

( 1304فرد، )هدایتی شودی ماهی میافزایش ماندگار

-عدم تغییر جمعیت باکتریایی در دوره نگهداری می اما

تواند به دلیل شکست حرارت در نفوذ به درون بافت 

گوشت ماهی و تشکیل لایه ای ضخیم ناشی از خروج 

مواد و تبخیر آب در روی سطح محصول و طولانی بودن 

عیت زمان فرآیند و دادن فرصت به بازسازی جم

ها باشد و در ادامه اما با توجه با کاهش نهایی باکتری

از سوی دیگر،  گردد.رطوبت، نهایتا رشد آنها کند می

ها یا همان مجموع کپک و مخمر حاکی از شمارش قارچ

ثبات و عدم تغییر جمعیت آنها هنگام خشک کردن 

حرارتی و برعکس افزایش در دوران نگهداری است. 

اعمال شوک حرارتی را موجب  (1304فرد )هدایتی

ها و کاهش رشد کپک و مخمر توقف رشد باکتری

دانسته است. از سوی دیگر نگهداری محصول در شرایط 

ها را درجه سلسیوس توانست رشد باکتری 4سرما و 

درجه سلسیوس  4بطور کامل در دوره نگهداری در 

متوقف کند، در حالیکه جمعیت کپک و مخمر بافت 

تحت نگهداری مجددا دچار افزایش ماهیان خشک 

دهد که ماهیان بدون بسته شدند. سوابق نشان می

بندی تحت خلاء در دوره نگهداری در سردخانه دچار 

افزایش جمعیت کپک و مخمر و حتی رشد مجدد 

(. به 1304فرد، گیرند )هدایتیها قرار میمقادیر باکتری

های زمتوان نتیجه گرفت که میکروارگانیهمین دلیل می

غالب در محصولات شیلاتی خشک، همانند سایر مواد 

حرارت دهی موجب  غذایی، از نوع هوازی هستند.

 (wa)کاهش رطوبت و در نتیجه کاهش فعالیت آبی 

و در ادامه قرار گرفتن  (Mol et al., 2010)گردیده 

محصول در شرایط معمولی، آن را درمجاورت رطوبت 

-ها و کپکمحیط قرار داد و موجب رشد مجدد باکتری

های گردد. گزارش شده است که باکتریها می

توانند در یخچال و درجه حرارت کمتر سرمادوست می

. با (Lyhs, 2002)درجه سلسیوس هم رشد کنند  7از 

پژوهش کنونی، بالاترین جمعیت کل این حال در 

در  Log cfu/g 51/3باکتریایی در ماهی خشک آمور با 

نگهداری تولید شد و بعد از آن نیز ثابت ماند  14روز 

ای با این میزان در بافت ماهی خشک شده کپورنقره

فرد، نگهداری در یخچال )هدایتی 34در روز  25/3

بعد   1هی(، در فیله شور و خشک شده کوسه ما1304

ساعت به  24درجه سلسیوس و  54از خشک کردن در 

64/3 Log cfu/g  روز نگهداری در دمای  54و بعد از

رسید و همین شرایط  Log cfu/g 44/4محیط به 
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 Log cfu/g 45/1به  25/1برای مجموع کپک و مخمر 

که اثر مثبت فرآیند توام  (Guizani et al., 2008)بود 

دیگر از جمله شور کردن را های خشک کردن با روش

( 1304دهد. در حالیکه معینی و جلیلی )نشان می

درجه  4نگهداری در  34فساد کامل میکروبی را در روز 

سلسیوس برای محصول خشک شیرین ماهی تون 

تا  16گزارش کردند و نهایتا بهترین زمان مصرف آن را 

به  waروز توصیه نمودند. با حرارت دادن و کاهش  26

ها قادر به فعالیت نیز قارچ 54/4تا  52/4وده محد

همچنین در فرآورده خشک  (Doe, 1998)خواهند بود 

-شده و حرارت دیده امکان تکثیر و رشد برای باکتری

ها و مخمرها( وجود ها )کپکهای سرمادوست و قارچ

حد مجاز تعداد باکتری در (. 1304فرد، دارد )هدایتی

تشکیل شده  واحد کلنی 514 1شده عمل آوریماهی 

پیشنهاد شده است  Log cfu/g 5و یا در گرم 

(Hedayatifard, 2003.)  درحالیکه این سقف

نیز  واحد کلنی 714حداکثری برای ماهیان تازه تا 

 ;Chouliara et al., 2004)توصیه شده است 

Connell, 1995)  نتایج بیانگر حفظ کیفیت محصول .

آن بوده است. لیکن با توجه حین فرآیند و نیز نگهداری 

رسد پیشنهاد به رشد پیوسته کپک و مخمر، به نظر می

و یا کاهش  استفاده از بسته بندی، به ویژه تحت خلاء

 دمای نگهداری پس از خشک کردن موثر است. 

 گیری نتیجه

های حاصل از پژوهش نشان داد که فرآیند خشک داده

دهد؛ اما اثری کردن، اگرچه میزان رطوبت را کاهش می

های حسی و جمعیت باکتریایی، کپک و روی شاخص

مخمر ندارد. همچنین هنگام نگهداری فرآورده خشک 

در سردخانه تمام پارامترهای حسی نیز افت کردند. بار 

شده طی نگهداری ثابت باکتریایی محصولات خشک

ماندند ولی جمعیت کپک و مخمر همچنان افزایش 

                                                      
1 Cured Fish 

های ماهی خشک شده در دوره مونهحال نیابد. با اینمی

های حسی و کیفی قابل روزه نگهداری از شاخص 34

 قبولی برخوردار بودند.
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Abstract 

The sensory attributes (including color, odor, texture, taste and general acceptability) and microbial 

communities load (including TVC and number of mold-yeast) of Grass carp were investigated as 

affected by thermal drying. The samples were dried within 4-24 hrs in a laboratory dryer at 65°C and 

were packed under air condition and stored at 4°C. Temperature and time were recorded until moisture 

reduced to 35%. Both Row and dried samples were analyzed. The results showed that there was no 

difference in sensory attributes and microbal counts after drying processs (p>0.05). The results also 

showed that all of microbial counts and sensory attributes were changed during cold-storing. Microbial 

load of packed just-dried fish was lower than cold-stored samples; qua bacteria and mold-yeast counts 

were significantly increased at the day 30 from 2.90 to 3.58 and 1.62 to 3.31 Log cfu/g, respectively 

(p<0.05). Among of organoleptic parameters, taste and texture showed most changes during storing 

(p<0.05). Finally, dried products although showed a Quality loss in sensory and microbial indices, had 

an acceptable quality during 30 days of storage. 

Keywords: Drying, Fresh Grass carp, Microbiology, Sensory attributes. 


