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و  Thunnus albacaresاز ماهي  Tuna Candy توليد فرآورده خشك شيرين
  تعيين زمان ماندگاي آن

  
 ٢سحر جليلي  و١*ينيسهراب مع

  رانيكشاورزي دانشگاه تهران، اعلوم  ع غذايي دانشكدهيناص دانشيار گروه علوم و ١

 يراندانشگاه آزاد اسلامي، واحد آبادان، گروه شيلات، آبادان، ااستاديار  ٢
 )۱/۵/۱۳۹۰:  ، تاريخ تصويب۸/۵/۱۳۸۸: تاريخ دريافت(

  :دهيچک
 خشك شيرين در  فرآوردهyellow fin tuna، ۲ زرد باله يا  تونموسوم به Thunnus albacaresدر اين تحقيق از فيله ماهي 

 براساس. اهي زردباله استفاده به عمل آمدشده مبراي توليد نمونه اول از فيله خام و نمونه دوم از فيله پخته . آزمايشگاه توليد گرديد
.  حسي نمونه اول از برنامه اين تحقيق حذف و تعيين ارزش غذايي و زمان ماندگاري بر روي نمونه دوم صورت گرفتهاي نتايج آزمون

 حسي مورد قبول هاي آزمون درصد و از نظر ۱۰ و ۵/۸، ۲۶/۱۵، ۷/۶۶%اين فرآورده به ترتيب و خاكستر  چربي ،ميزان رطوبت، پروتئين
، TVB-N  شمارش كلي باكتري،هاي آزمايش روز ۳۰بندي، به مدت  كارشناسان چشايي قرار گرفت و براساس يك برنامه زمان

Peroxide Value ۴ تا ۳ روز در دماي ۱۵نتايج بدست آمده نشان داد كه اين فرآورده به مدت .  حسي بر روي نمونه به عمل آمدو 
 به ۷/۴×۱۰۳ از ها باكتريّ تعداد.  يخچال، داراي طعم، بو، مزه، رنگ و بافت مورد پسند كارشناسان چشايي بوددرجه سانتيگراد در

 ميلي اكي والان ۴/۳ به ۲/۰ از PV  گوشت ماهي،در صد گرم،نيتروژن  گرم ميلي ۳/۶۰ به ۳/۴۸از  TVB-N  كلني در گرم،۹×۱۰۳
 براساس اين نتايج زمان ماندگاري براي فرآورده خشك شيرين توليد شده به .در كيلو رسيد و سپس رو به كاهش گذاشتاكسيژن 

  . گردد  درجه سانتيگراد در يخچال پيشنهاد مي۴ تا ۳ روز در دماي ۱۵مدت 
، TVB-N ،PV، فرآورده خشك شيرين، زمان ماندگاري، ارزيابي حسي، )Thunnus albacares (تن زردباله:  كليديهاي واژه

  . ها ريباكت شمارش كلي
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  دمهقم
. غذا و تغذيه بي شك مهمترين موضوع دنياي امروز است

ازدياد روز افزون جمعيت و كوشش براي فراهم كردن 
احتياجات غذايي نسل آينده، الزاماً تلاش پيگيري را در 
زمينه هاي مختلف كشاورزي، دامپروري و علوم وابسته 

در ميان مواد غذايي، ماهي از اهميت . كند ايجاد مي
 درصد از ۲۰بطوريكه حدود . اي برخوردار است ويژه

مجموع پروتئين حيواني مورد مصرف بشر را در حال 
كند و قريب به يك سوم مردم جهان  حاضر تأمين مي

 را از اين منبع بدست بيشترين مصرف پروتئين خود
 ماهي به ).Moini and Nokbeh Zare, 2002(آورند  مي

 ,Doe (گردد اشكال گوناگون در دنيا فرآوري و عرضه مي

1998; Begona,1999( . درصد ۳۶ فقط ۱۹۹۸از سال 
رسد   تازه به فروش ميبه صورتمحصولات شيلاتي دنيا 

عمل  مختلف هاي روش درصد باقيمانده به ۶۴درصورتيكه 
 Moini (برداري و استفاده قرار گرفت آوري و مورد بهره

and Koochekian, 2003.( آوري   عملهاي ماهي مصرف
 ميليون ۴۶شده شامل ماهي منجمد، كنسرو و پرورده از 

 ميليون تن در سال ۵۱ به بيش از ۱۹۸۸تن در سال 
درياي عمان و . )Solamani, 2000 ( افزايش يافت۱۹۹۸

ذخاير آبزيان خود يكي از منابع طبيعي خليج فارس با 
بالقوه كشور ما براي تأمين بخشي از پروتئين مورد مصرف 

 بخصوص گونه زرد باله هاي ماهيتن . آيد مردم بشمار مي
Thunnus albacares   ي هاي ماهيآن يكي از انواع

 خليج فارس و درياي عمان يافت هاي آباست كه در 
 تن در سال ١٢١٠٤ از نهگو اينبطوريكه صيد . گردد مي

.  افزايش داشته است١٣٨٢ تن در سال ۲۲۵۹۶ به ١٣٧١
 در تمام طول سال موجود بوده و قابل بهره هاي ماهياين 

 صنعت فرآوري كنسرو ).Ameri, 1995(باشند  برداري مي
ماهي تن، در دهه گذشته از رشد سريعي برخوردار بوده 

و ماهي، علاوه بر محصولات متداول مثل كنسر. است
ماهي دودي يا ماهي منجمد از طرف ديگر تقاضا براي 
گوشت تازه و مرغوب به منظور توليد سوشي و سانشيمي 

در ايران مصرف .  اخير افزايش يافته استهاي سالدر 
 تازه، دودي، نمك سود و شور داراي به صورتماهي 

 پرورده و هاي محصولتوليد . باشد سابقه نسبتاً طولاني مي

يكه در كشورهاي جنوب به صورتدار  ه چاشنيخشك شد
شرقي آسيا و شرق آسيا وجود دارد، در ايران ديده 

ماهي پرورده خشك شده چاشني دار از . شود مين
  دور در ژاپن توليد شده و هميشه يكي از رديفهاي زمان

 ,Chinivasagam(هاي مهم در فهرست غذايي است 

دار  اي چاشني آماده شده با تركيب ههاي ماهي ).1996
متشكل از شكر، سوربيتول و سس پرورده گرديده و 

هاي خشك كن  سپس بوسيله نور خورشيد يا در دستگاه
براي توليد اين نوع محصول معمولاً از . شوند ميخشك 
 از ساردين توان مي كه شود مي كوچك استفاده هاي ماهي

كه  )Flat fish (كوچك، ماهي سيم كوچك يا ماهي پهن
هاي  فيله  ازتوان ميهمچنين  .تري دارند نام بردچربي كم

 كه در محلولي از مواد تنان نرمماهي يا قطعات گوشت 
 و سپس شوند ميدار ابتدا پرورده  افزودني و چاشني

اين محصولات بطور نسبي از . گردند نام برد خشك مي
نظر ارزش غذايي با اسكوئيد دودي يا گوشت فيله قابل 

  ).Okasaki et al., 1980; Arai, 1980 (باشند مقايسه مي
در اين تحقيق فرآورده پرورده خشك شيرين از ماهي 

براي اولين بار در ايران در  (Tuna candy)ن زردباله وت
در اين بررسي، . سطح آزمايشگاهي تهيه گرديد

فرمولاسيون چاشني براي توليد محصول پرورده، مدت 
هي، درجه د وري در سس، مدت زمان حرارت زمان غوطه

 حرارت مناسب براي خشك نمودن فرآورده و تغييرات

)Total Volatile base nitrogen (TVB-N،د، يساك پر
 و خواص ارگانولپتيكي در فرآورده ها باكتري شمارش كلي

 درجه سانتيگراد مورد ۴ تا ۳در زمان نگهداري در دماي 
در فرآورده خشك شده از ماهي . بررسي قرار گرفت

 و همچنين تكثير و رشد پراكسيدوليد مكانيسم ت
 در مقايسه با فرآورده هاي تازه متفاوت ها ميكروارگانيسم

 براي عواملي مانند درجه حرارت بكار برده شده. است
خشك نمودن، مدت زمان حرارت دهي، مقدار كم شدن 

نگ خصوص دما بر روي بافت پروتئين و رفعاليت  آبي و ب
، بافت ها باكتري تكثير و رشدّ ،پراكسيدآن در مقدار توليد 

 . و رنگ پروتئين مؤثرند
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 Procter and اثر اين عوامل توسط برخي محققين مانند
Lahiy, 1955 Mustafa, 1966; Lee, 1978; Gary, 

1978 ; Gibson et al.,1994  Melton, 1983   
Haard,1992 ; Hoffman et al., 1994; Ismail and 

Wooton, 1992 ;  ; Gram and Huss,1996  Doe, 
  . مورد بررسي قرار گرفته است  1998

  
  مواد و روش كار

 ،)Thunnus albacares (ن زرد بالهو كيلوگرم ماهي ت۴۰
 خليج فارس در استان هرمزگان صيد و پس از هاي آباز 

 درجه سانتيگراد به فريز آزمايشگاه گروه ‐۳۰انجماد در 
ه تهران با درجه علوم و مهندسي صنايع غذايي دانشگا

ابتدا .  درجه سانتيگراد منتقل گرديد‐۱۸برودت 
زدايي، بوسيله كارد سر   منجمد شده پس از يخهاي ماهي
سپس . زني شده و امعاءو احشاء آنها خالي گرديد و دم
 ۲۰ها به دو گروه مساوي تقسيم شدند، همزمان  ماهي

 ۱۵سس سويا (ها  ور نمودن نمونه ليتر سس براي غوطه
 درصد، ۶۵ درصد، آب ۲ درصد، نمك ۴صد، سوربيتول در

 درصد، ۲ درصد، آب ليمو ۵ درصد، گليسرول ۱۰شكر 
تهيه )  درصد۱ درصد، زنجبيل و آويشن ۱زيره سياه 

ها به دو   سپس ماهي).Okasaki et al., 1980(گرديد 
 خام و به صورتگروه اول . گروه مساوي تقسيم شدند
 درجه سانتيگراد و فشار ۱۰۵گروه دوم در درجه حرارت 

 دقيقه در اتوكلاو ۷۰ كيلوگرم بر سانتيمتر به مدت ۲/۰

سپس مقادير ). FAO, 1988 (عمودي بخار پز گرديدند
در هر  PVو  TVB-N مغذي همراه با ميزان هاي شاخص

  ).۱جدول (گيري شد  دو گروه اندازه
هاي  پس از جدا نمودن گوشت سفيد از ديگر قسمت

تر تيز، گوشت ماهي هر دو گروه به قطر ماهي بوسيله كا
پس .  سانتيمتر برش داده شدند۵ سانتيمتر و به طول ۱

از وزن نمودن دو گروه آنها در سس تهيه شده به مدت 
 ).Okhsaki, et al., 1980 (ور شدند  دقيقه غوطه۱۲۰

ها به صورت جداگانه در دستگاه خشك كن  سپس نمونه
ترل درجه حرارت، اي كه مجهز به دستگاه كن قفسه

سرعت جريان هوا ورودي و خروجي و زمان بود به مدت 
 درجه سانتيگراد و ۷۵ تا ۷۰ دقيقه در درجه حرارت ۶۰

 سانتيمتر از روي ۵/۲بوسيله هواي گرم كه با سرعت 
از اين مرحله نمونه . نمود، خشك شدند نمونه ها عبور مي

ن ها هر دو گروه از خشك كن خارج و پس از وزن نمود
 گرمي بسته و ۵در فويل آلومينيمي به صورت بسته هاي 

در كيسه هاي نايلوني قرار داده شدند و درب كيسه ها 
بر روي نمونه . بوسيله دستگاه دوخت حرارتي بسته شدند

ها هر دو گروه ابتدا آزمايش چشايي به روش هدونيك 
 ,Chinivasagam؛ Moini, 1980 ()۲جدول (بعمل آمد 

1996.(   

  
  )خام( پخته شده و نپخته ١ن زردبالهو در ماهي تپراكسيد و TVB-N آناليز تقريبي همراه با مقدار ‐۱ل جدو

  شاخص 
  نوع فيله

  رطوبت
  )درصد(

  چربي
  )درصد(

  خاكستر
  )درصد(

  پروتئين
  )درصد(

TVB-N 
(mg/100gr) 

PV 
(meq O2/kg) 

 ۱/۰ ۱۴  ۲/۲۲  ۴/۱  ۱/۲  ۲/۷۴  خام
  ۲/۰  ۳/۴۸  ۳۵  ۱  ۳  ۴/۶۰  پخته

  
  

   ارزشيابي عوامل حسي‐۲دول ج

 خيلي بد  بد متوسط خوب عالي وضعيت
 ۰  ۱  ۳  ۵  ۷  امتياز

  

                                                 
1- Thunnus albacares 
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هاي  براساس نتايج بدست آمده از ارزيابي حسي، نمونه
تهيه شده از فيله خام سس زده و خشك شده قابل قبول 

 نفر بود قرار ۵كارشناسان ارزيابي حسي كه تعداد آنها 
براي تعيين زمان در نتيجه ادامه تحقيق . نگرفت

 مربوط هاي آزمايش. ماندگاري بر روي آن متوقف گرديد
كه شامل به زمان ماندگاري بر روي گروه دوم 

 در سه ها باكتريشمارش كليّ ، TVB-N ،PV هاي آزمايش
 نفر از كارشناسان ۵تكرار و آزمايش ارزيابي حسي توسط 

بندي شده در زمان صفر،  ارزيابي حس طبق برنامه زمان
 روز در آزمايشگاه بخش ۳۰ و ۲۵، ۲۰، ۱۵، ۱۰، ۷، ۵، ۳

شناسي گروه علوم و مهندسي صنايع  شيمي و ميكروب
گيري  غذايي دانشكده كشاورزي دانشگاه تهران اندازه

تعيين مقدار پروتئين به روش كلدال، چربي به . گرديد
 پراكسيدن و تغييرات وروش سوكسله، رطوبت به روش آ

و  Parvaneh,( 1998 ( از برگرفتهLeeبه روش 
 ,Pearson و خاكستر براساس روش TVB-N گيري اندازه

 و شمارش كلي باكتري بوسيله روش داده شده 1994
. صورت پذيرفت Harrigan and Mecane,( 1990 (توسط

 ۲آزمايش ارزيابي حسي به روش هدونيك طبق جدول 
  ). ;Chinivasagam, 1996 Moini, 1980 (انجام گرفت

 و آناليز واريانس SPSSافزار  ن تحقيق از نرمدر اي
براي هر . يكطرفه براي انجام محاسبات آماري استفاده شد

 هاي آزمايشآزمايش شيميايي و ميكروبي سه تكرار و 
.  نفر كارشناس در هر مرحله انجام شد۵حسي توسط 

 درجه ۴ تا ۳ها در يخچال  درجه حرارت نگهداري نمونه
 مرحله زماني و در ۹مايش در هر آز. سانتيگراد بود

 هاي آزمايشجمع كل .  بار صورت گرفت۲۷مجموعه 
 هاي آزمايشانجام شده در اين تحقيق با درنظر گرفتن 

.  آزمايش بود۱۱۱مربوط به تعيين ارزش غذايي برابر با 
تهيه شده از  Tuna candy  ارزش غذايي۳در جدول 

  . باله نشان داده شده استن زرد وماهي ت

  
  ن زرد بالهو از ماهي تTuna Candy ارزش غذايي ‐۳ول جد

پروتئين 
  )درصد(

  چربي
  )درصد(

  رطوبت
 )درصد(

  خاكستر
  )درصد(

  )بدون سس(ام خوزن 
  )گرم(

 وزن سس زده
 )گرم(

  وزن نهايي
 )گرم(

۷/۶۶  ۵/۸  ۲۶/۱۵  ۱۰  ۱۲۳۶  ۱۲۸۱ ۱۰۷۰ 
  
  
  تايجن

و بار باكتريايي در  TVB-N ،PV نتايج مربوط به تغييرات
 درجه ۴ تا ۳ روز نگهداري در يخچال با دماي ۳۰مدت 

طور كه  همان.  آورده شده است۴سانتيگراد در جدول 
 ۱۴ برابر TVB-N  در فيله خام مقدارشود ميمشاهده 

 در صد گرم و در زمان صفر پس از پخت، سس گرم ميلي
 در صد گرم ميلي ۳/۴۸زدن و خشك كردن مقدار آن به 

 ۳/۶۰گهداري در يخچال به  روز ن۳۰گرم و پس از 
از طرف . دهد  در صد گرم افزايش نشان ميگرم ميلي

 و در نمونه تهيه ۱/۰ در فيله خام پراكسيدديگر مقدار 
 روز نگهداري در ۲۰ و پس از ۲/۰شده در زمان صفر به 

  والاناكي ميلي ۴/۳يخچال به مقدار حداكثر خود كه 

نزولي دارد باشد رسيد و سپس سير   در كيلو مياكسيژن
 به پراكسيدكه علت كاهش به دليل شكسته شدن 

بار . باشد آلدئيد و كربونيل مي واسطه مانند هاي تركيب
 روز به ۲۵ و پس از ۲/۶×۱۰۳باكتريايي در فيله خام 

 رسيده و پس از آن به علت كپك زدگي شديد ۹×۱۰۳
  . نمونه امكان شمارش باكتريايي وجود نداشت

وط به ارزيابي حسي براي نمونه  نتايج مرب۵در جدول 
براساس نتايج بدست آمده به . دهد تهيه شده را نشان مي

ها از نظر مزه، رنگ، بو و بافت بالاترين   روز نمونه۱۵مدت 
 را كسب نموده ولي پس از گذشت ۷امتياز يعني امتياز 

 روز ارزيابي حسي بيانگر از دست رفتن كيفيت ۲۰
  . باشد  و بافت ميفرآورده از نظر مزه، رنگ، بو
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   درجه سانتيگراد۴ تا ۳ نگهداري شده در دماي Tuna Candy در PV و TVB-Nتغييرات  ‐۴جدول 

  زمان
  )روز(

TVN-B  
  گوشت ) درصد گرمگرم ميلي(

PV  
  )در كيلو O 2ن  والااكيميلي (

  بار باكتريايي
)CFU/g(  

  Tuna Candy ۱۴  ۱/۰  ۱۰۳×۲/۶فيله خام 
۰  ۳/۴۸  ۲/۰  ۱۰۳×۷/۴  
۳  ۴/۴۸  ۸/۰  ۱۰۳×۵  
۵  ۵/۴۸  ۲/۱  ۱۰۳×۹/۵  
۷  ۸/۴۸  ۸/۱  ۱۰۳×۸/۶  
۱۰  ۴۹  ۲/۲  ۱۰۳×۶/۷  
۱۵  ۶/۵۴  ۹/۲  ۱۰۳×۸  
۲۰  ۳/۵۷  ۴/۳  ۱۰۳×۳/۸  
۲۵  ۳/۵۹  ۳  ۱۰۳×۹  
  كپك زدگي نمونه  ۷/۲  ۳/۶۰  ۳۰

  
  

  نتيگرادا درجه س۴ تا ۳ نگهداري شده در دماي Tuna Candy امتيازهاي ارزيابي حسي ‐۵جدول 

  بافت  بو  رنگ  مزه  )زرو(زمان 
۰  ۷  ۷  ۷  ۷  
۳  ۷  ۷  ۷  ۷  
۵  ۷  ۷  ۷  ۷  
۷  ۷  ۷  ۷  ۷  
۱۰  ۵  ۷  ۷  ۷  
۱۵  ۵  ۷  ۷  ۷  
۲۰  ۳  ۵  ۵  ۵  
۲۵  ۲  ۳  ۳  ۳  
۳۰  ۰  ۰  ۰  ۰  

  
  بحث 

ميزان تركيبات گيري  براساس نتايج بدست آمده از اندازه

خام و پخته در ماهي تن  PV و TVB-N، يذاصلي مغ

خاكستر ، ۱/۲چربي ، ۲/۷۴درصد رطوبت در ماهي خام 

  بترتيبPV و TVB-N  درصد و مقدار۲/۲۲، پروتئين ۴/۱
گرم در صد گوشت و از ميلي اكي والان اكسيژن در  ميلي

درصد   در صورتيكه در ماهي تن پخته باشد كيلو مي

 درصد و ۳۵، پروتئين ۱، خاكستر ۳، چربي ۴/۶۰رطوبت 

ميلي گرم در صد  ۳/۴۸ به ترتيب PV و TVB-N مقدار

باشد  در كيلوگرم مياكسيژن  والان اكي ميلي ۲/۰و گرم 

اين نتايج با نتايج بدست آمده توسط ساير ).  ۱جدول (

   and  Wooton (1992) ؛ Haard) 1992(محققين مانند 

Ismail  وShewan (1955) كه بر روي گوشت خام و 

. باشد اند همسو مي پخته و نمك زده ماهي تحقيق نموده

 در TVB-N ن محققين معمولاً مقدارطبق گزارش اي

 در صد گرم گرم ميلي ۲۰ تا ۱۲گوشت تازه آبزيان بين 
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 ميلي ۱/۰ حدود PV ، و مقدار رطوبت و پروتئينگوشت

در كيلوگرم و مقدار رطوبت و پروتئين اكسيژن  والان اكي

درصد بسته به گونه   ۲۵ تا ۱۵ و ۷۵ تا ۶۵به ترتيب بين 

در گوشت پخته شده آبزيان تازه اما . باشد آبزي متغير مي

 بين TVB-Nبا توجه به درجه حرارت بكار برده مقدار 

 به علت پراكسيد در صد گرم و گرم ميلي ۲۵۰ تا ۴۵

 در گوشت خام بيشتر پراكسيدخارج شدن آب از مقدار 

توليد شده از گوشت خام و  Tuna Candy. باشد مي

 به  آمدن چربي از عمقوسس زده، در اثر خشك كردن 

بوي ماهي طبق ارزيابي بعمل آمده توسط داشتن سطح و 

مورد قبول قرار ) ۲طبق جدول (كارشناسان چشايي 

اما نمونه تهيه شده از ماهي پخته، سس زده شده . نگرفت

 درجه ۷۵ تا ۷۰و خشك گرديده در درجه حرارت بين 

 دقيقه داراي بافت نرم، رنگ ۶۰ به مدتسانتيگراد 

اين نمونه ). ۵جدول (خوشايندي بود مناسب، طعم و بوي 

 درصد ۱۰ درصد چربي، ۵/۸ درصد پروتين، ۷/۶۶داراي 

بنابراين ). ۳جدول ( درصد رطوبت بود ۲۶/۱۵خاكستر و 

از فيله پخته شده استفاده به  Tuna Candyبراي توليد 

 درصد ۳براساس نتايج ارائه شده در جدول . عمل آمد

باشد بنابراين  صد مي در۲۶/۱۵رطوبت نمونه توليد شده 

براساس برنامه داده . زمان ماندگاري آن بيشتر خواهد بود

 شده زمان ماندگاري اين نمونه با اندازه گيري تغييرات

TVB-N ،PV، ّ و ) ۴جدول  (ها باكتري شمارش كلي

  ).۵جدول ( روز صورت گرفت ۳۰ارزيابي حسي به مدت 

رارت از دست دادن رطوبت به زمان حرارت دهي، درجه ح

كوچك شدن قطعات باعث . و قطر فيله بستگي دارد

تسريع در تبادل حرارت بين منبع حرارتي و ماده خشك 

گردد و در نتيجه سرعت خروج آب از بافت  شونده مي

 تحقيقي بر Howgate، ۱۹۸۱در سال . گردد ماهي مي

 كم چرب هاي ماهيروي عوامل موثر در آبگيري در فيله 

  گرمسيريهاي آبهي پرچرب در ، ما(Cod)  سردهاي آب

)Hilsa ( هاي ماهيبعمل آورد و به اين نتيجه رسيد كه در 

كم چرب رابطه مستقيم بين كاهش آب و ضخامت فيله 

 چرب درصد چربي هاي ماهيوجود دارد در صورتيكه در 

باشد و همچنين  يكي از عوامل موثر در خشك شدن مي

باعث كم  كاهش آب Cutting (1968) براساس مطالعات

شدن فعاليت آبي و در نتيجه يكي از عوامل در كاهش 

هاي آنزيمي و شيميايي   و واكنشها ميكروارگانيسمرشد 

بنابراين براساس مطالعات انجام شده در اين . باشد مي

از هواي گرم با درجه   Tuna Candyتحقيق براي توليد

 در ۵/۲درجه سانتيگراد كه با سرعت  ۷۵ تا ۷۰حرارت 

 درصد در ۲۶/۱۵ براي كم نمودن رطوبت به مقدار دقيقه

نتايج ). ۳جدول ( دقيقه استفاده بعمل آمد ۶۰مدت 

 چشايي نشان داد كه نمونه توليد شده به هاي آزمايش

 درجه سانتيگراد داراي ۴ تا ۳ روز در دماي ۱۵مدت 

رنگ نمونه . بالاترين امتياز از نظر مزه، رنگ، بو و بافت بود

رد است و بافت نرم در ليابدليل واكنش مياي روشن  قهوه

 درصد رطوبت و طعم و مزه خوشايند ۲۶/۱۵نتيجه مقدار 

 مربوط به فرمول سس بكار برده شده، توان مينمونه را 

ها و    روز فعاليت مخمر۱۵پس از گذشت اما . دانست

 تا ۶۰/۰آنها در محدوده فعاليت آبي به علّت ها  كپك

  .)Doe، 1998(باشند   مي۸۰/۰

ت شامل تري متيل آمين بعلت فعالي TVB-Nشاخص 

، دي متيل آمين حاصل از اتوليز مواد ازته، ها كتريبا

در نتيجه .  فرار آميني استهاي تركيبآمونياك و ساير 

اين شاخص نشان دهنده كيفيت فرآورده هاي دريايي 

 در صد گرم گرم ميلي ۲۰ زير TVB-Nاگر مقدار . باشد مي

 آبزي يا فرآورده تازه و درصورتيكه گوشت باشد گوشت

 گرم ميلي ۳۵ باشد قابل مصرف و بيشتر از ۳۰ تا ۲۵بين 

در صد گرم، گوشت يا فرآورده توليدي از آبزي غيرقابل 

 ;Pearson, 1994; Huss, 1995(. باشد مصرف مي

Connell et al., 1997( اما در رابطه با فرآورده هاي 

باشند،  قابل قبول نميخشك يا نمك سود شده اين ارقام 

هاي  زيرا بعلت حرارت دادن مواد پروتئيني و ازت
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هاي فرار  غيرپروتئيني شكسته شده و توليد نيتروژن

نمايند و در نتيجه در فرآورده هاي خشك شده از  مي

 بالاتر و هرچه درجه حرارت بكار TVB-N آبزيان مقدار

برده شده بيشتر و زمان حرارت دهي طولاني تر باشد 

 Proctor (توليد شده بيشتر خواهد بود TVB-N مقدار

and Lahiy, 1955.(براساس تحقيقات انجام شده توسط  

Shewan,( 1955)(1992 ) و   Ismail and Wooton , 
 و فرآورده هاي توليدي هاي ماهيتوليد مواد ازته فرار در 

وري رابطه مستقيم با درجه حرارت و آاز آنها در زمان فر

 انجام شده هاي بررسيطبق . دهي دارد مدت زمان حرارت

توسط اين محققين معمولاً در فرآورده خشك شده مقدار 

 در صد گرم گرم ميلي ۱۵۰ تا ۴۰در زمان توليد بين 

د متغير باشد و مكانيسم توليد مواد ازته فرار در توان مي

اهي بطور كلي متفاوت با هاي خشك شده از م فرآورده

 باشد مكانيسم توليد مواد ازته فرار در ماهي تازه مي

);Moini and Sobhanipour, 1999   Haard, 1992.(  
 مقدار در زمان صفر ۴براساس نتايج داده شده در جدول 

 ۲۵، ۲۰، ۱۵ در صد گرم و پس از گرم ميلي ۳/۴۸برابر با 

 ۵يي جدول  چشاهاي آزمايش روز نگهداري طبق ۳۰و 

بنابراين .  روز تعيين شد۱۵زمان ماندگاري فرآورده 

 در فرآورده خشك شده بعلت متفاوت TVB-N شاخص

بودن مكانيسم توليد آن با ماهي تازه شاخص قبول يا رد 

از نظر . فساد نمونه از طرف كارشناسان چشايي باشد

 P<0.01 آماري نتايج گزارش شده در سطح معني دار

  . باشد مي

 فساد در فرآورده هاي توليد هاي شاخص ديگر از يكي

 در فرآورده هاي چرب پراكسيدشده، اندازه گيري انديس 

زيان چرب و نيمه چرب آبدر ) Connell, 1997(باشد  مي

هاي غيراشباع داراي سه مرحله  ده شدن چربييساك

 در مرحله اول ).Shahidi and Botta, 1994(باشد  مي

راشباع توليد راديكال آزاد و ژن با اسيد چرب غييساك

در صورتي كه مقدار اين . نمايد  توليد ميپراكسيدسپس 

 والان باشد توليد اكي ميلي ۲۰ تا ۲۰ بيشتر از پراكسيد

در مرحله بعد . نمايد طعم و مزه نامطبوع در آن مي

ي مثل آلدئيد، ستون و ديگر هاي تركيب به پراكسيد

 شروع پراكسيد مقدار  ناپايدار تجزيه ميگردد وهاي تركيب

 حد مجاز استاندارد ).Gray, 1978 (نمايد به كاهش مي

والان در كيلو  اكي ميلي ۵براي فرآورده هاي گوشتي 

  ). Pearson, 1994(گوشت پيشنهاد شده است 

ده شدن اسيدهاي چرب غيراشباع رابطه مستقيمي يساك

دهي دارد بطوريكه هر چه دما  با دما و مدت زمان حرارت

دهي در فرآيند خشك نمودن  تر و زمان حرارتبالا

ده شدن اسيدهاي چرب اكيتر باشد مقدار  فرآورده طولاني

 و در نتيجه باعث افزايش عدد شود ميغيراشباع بيشتر 

  .گردد  ميپراكسيد
 
)Hoffman et al ,1994 ؛ Cakli et al., 1962  Cutting 

et al., 2006; 1993;،  Shewall .(ست برطبق نتايج بد

 اكي ميلي ۴/۳ به ۲/۰ از پراكسيدعدد ) ۴جدول (آمده 

 ۳۰ و ۲۵ در كيلو در نمونه رسيد و در روز  اكسيژنوالان

 والان در كيلو اكي ميلي ۷/۲ و ۳مقدار آن به ترتيب به 

علت كاهش بدليل شكسته شدن . كاهش پيدا نمود

اي مثل آلدئيد، ستون و   واسطههاي تركيب به پراكسيد

 Moini and Sobhanipour, 1999);( ،باشد كربونيل مي

(Abourg,2007); (Melton,1983 );( Howgate and 
Ahmend,1972) . پراكسيددر صورتيكه زمان كاهش عدد 

 مقايسه كنيم ملاحظه ۵هاي حسي در جدول  با ارزيابي

اي مزه،  نگهداري ارزيابي حسي بر۲۵ كه در روز شود مي

 تنزل يافته و پس ۳ و ۴ ،۴، ۲ رنگ، بو و بافت به ترتيب

 روز عملاً غيرقابل مصرف و براي تما م فاكتورهاي ۳۰از 

 توان ميبنابراين . ارزيابي شده امتياز صفر داده شده است

نتيجه گرفت كه احتمالاً يكي از عوامل مهم در كاهش 

ده يساكد توان ميتهيه شده  Tuna Candy كيفيت در

. آورده باشد در فرپراكسيدشدن چربي و شكسته شدن 

 معني دار P<0.05اين نتايج از نظر آماري در سطح 

  .باشند مي
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بندي داده شده   ميكروبي طبق برنامه زمانهاي آزمايش

 ارائه ۴نتايج حاصل از اين تحقيق در جدول . انجام پذيرفت

 . شده است
 Castro (2006); Gram and Huss ; براساس مطالعات

 ( 1996) ; Ross (1975)  Zwietering et al.,(1991) 
 رابطه مستقيم با مقدار ها ميكروارگانيسمتكثير و رشد 

از . فعاليت آبي، درجه محيط و مواد افزودني فرآورده دارد

آنجايي كه در فرآورده تهيه شده از شكر، نمك، سوربيتول، 

گليسيرين و آب ليمو استفاده شده، سپس بوسيله هواي 

 ۶۰يگراد به مدت  درجه سانت۸۰ با درجه حرارت گرم

دقيقه خشك گرديده و در نتيجه رطوبت فرآورده به 

 ۴ تا ۳ درصد رسانده شده و در يخچال با دماي ۲۶/۱۵

درجه سانتيگراد نگهداري شده لذا در اين فرآورده امكان 

 و )Hall, 1992 (ي سرمادوستها باكتريتكثير و رشد برايّ 

 ,.Gibson et al (قارچها، كپكها و مخمرها وجود دارد

1994(.  

هاي  ي سرمادوست شوكها كتريهاي با بررسيطبق 

برودتي را تحمل نموده و سپس در زمان انبارداري تعداد 

را كاهش فعاليت  گذارد كه علت آن آنها رو به كاهش مي

آبي، بالا رفتن درصد نمك يا شكر در بافت فرآورده و 

تبخير آب بعلت حرارت دادن در زمان خشك كردن 

از طرف ديگر طبق تحقيق انجام . دانسته استفرآورده 

 هاي كپكها و   قارچGibson et al.,( 1994) شده توسط

 كه هايي محيطمقاوم به خشكي و فشار اسمزي، در 

 باشد به فعاليت خود ۶۰/۰ الي ۷۵/۰فعاليت آبي آنها بين 

 هاي شاخصادامه داده و باعث تغييراتي ناخوشايند در 

بررسي . گردند افت در فرآورده ميحسي مانند طعم، بو و ب

 ۵امتيازهاي حسي داده شده به اين فرآورده كه در جدول 

 روز ۲۰آورده شده بيانگر اين موضوع است كه پس از 

 درجه سانتيگراد، امتيازهاي ۴ تا ۳نگهداري نمونه در 

 براي مزه ۵به مزه، رنگ، بو و بافت به ترتيب از داده شده 

 كاهش يافته و اين ۵ به ۷ها از   و براي ديگر شاخص۳به 

ام به   و در روز سي۳ و ۴، ۲ روز به ۲۵كاهش پس از 

شده براي بار مقايسه اين نتايج با نتايج داده . صفر رسيد

 هاي شاخص نشان دهنده همسويي ۴باكتريايي در جدول 

و در نهايت ارزيابي حسي با بالا رفتن شمارش باكتريايي 

ها  با كپكطح فرآورده ام پوشيده شدن س در روز سي

          هاي بنابراين نتايج بدست آمده با يافته. باشد مي

Hall,( 1992); Ross ( 1975); Gibson et al., (1994)   
 توان ميكاملاً برابر داشته و  Zwietering et al.,( 1991)و 

 ۳چنين نتيجه گرفت كه به رغم استفاده از درجه حرارت 

 نيپائنگهداري نمونه كه حاوي مواد  سانتيگراد براي ۴تا 

آورنده فعاليت آبي مثل شكر، سوربيتول و نمك و 

 ۲۶/۱۵همچنين درصد رطوبت نمونه با هواي گرم به 

هاي  ي سرمادوست، قارچها باكتريدرصد عملاً فعاليتّ 

مقاوم به خشكي و فشار اسمزي متوقف نگرديد و به علت 

 مزه، بو، بافت هاي شاخص ها ميكروارگانيسمفعاليت اين 

بررسي امتيازهاي حسي داده شده . گردند  مي در فرآورده

 آورده شده بيانگر اين ۵به اين فرآورده كه در جدول 

 ۴ تا ۳ روز نگهداري نمونه در ۲۰موضوع است كه پس از 

مزه، رنگ، بو و گراد، امتيازهاي داده شده به  درجه سانتي

ها  اي ديگر شخص و بر۳ براي مزه به ۵بافت به ترتيب از 

، ۲ روز به ۲۵ كاهش يافته و اين كاهش پس از ۵ به ۷از 

  . ام به صفر رسيده است  و در روز سي۳ و ۴

 در يياي بار باکتريج داده شده برايج با نتاين نتايسه ايمقا

 ي شاخص هاي نشان دهنده همسوئ۴جدول شماره 

ت ي و در نهايياي با بالا رفتن شمارش باکتري حسيابيارز

 يده شدن سطح فراورده با کپک ها مي ام پوشير روز سد

 يافته هايج بدست آمده با ين نتايبنابرا .باشد
 Gibson et al., (1994) Hall, (1992); 

Ross,(1975); Zwieetering et al., (1991);  کاملا˝ 
جه گرفت که به رغم استفاده ي توان نتي داشته و ميبرابر

 ي نگهداريگراد براينت درجه سا۴تا۳درجه حرارت از 

 مثل يت آبين آورنده فعاليي مواد پاينمونه که حاو

ن درصد رطوبت نمونه با يتول و نمک و همچنيشکر،سورب

 ي هايت باکتري فعال˝ درصد عملا۲۶/۱۵ گرم به يهوا



 ۱۹۹ تا ۱۸۹، از صفحه ۱۳۹۰، پاييز ۳، شماره ۶۴نشريه شيلات، مجله منابع طبيعي ايران، دوره 

  

١٩٧

 ي و فشار اسمزي مقاوم به خشکيسرمادوست، قارچ ها

ا ه سميکرو ارگانين ميت ايد و بعلت فعاليمتوقف نگرد

جه يافته و در نتي مزه،بو، بافت و رنگ کاهش يشاخص ها

 درجه ۴تا۳ ين فراورده در دماي ايزمان ماندگار

  . شوديشنهاد ميگراد پانزده روز پيسانت
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Abstract 
In this research work the production of sweet product from Thunnus albacares   known as yellow fin 
tuna and it’s shelf life was studied. From fillet f tuna two sweet sampled in laboratory were 
prepared. One of them from raw and second one from cooked fillet. As the results of the 
orgenoleptic test showed the first sampled was rejected and second one was acceptable. The 
moisture, protein, fat, ash content and organoleptic score for this samples were 15.26%, 66.7%, 
8.5%, 10% and 7 respectively. According to a time  table, the shelflife of this product was 
determined by monitoring the changes of TVB-N, PV, total bacterial count and organoleptic 
properties of the samples which kept at 3-4°C in a laboratory frige for 30 days. The results showed 
that, the sample had a natural had a natural flavor, smell, color and texture for 15 days. The number 
of bacteria increased from 4.7×103 To 9×103 colonies per gram, TVB-N and PV also increased from 
48.3 to 60.3 mg/100g  and 0.2 to 3.4 meq/kg. Then peroxide value started to decreased, According 
to these results, the sheflife for this product recommended to be 15 days at 3-4°C.  
 
Keywords: Thunus albacares , Tuna Candy , Sheflife , Organoleptic test , TVB-N , PV , Total 
count of bacteria  
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