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Background and objectives: Persian Sturgeon (Acipenser persicus) is a 
species of fish in the Acipenseridae family, which is found in the Caspian 

Sea. Globally, sturgeon fisheries are of great economical value, primarily 

as a source for caviar, but also for its flesh, and several species of sturgeon 

are harvested for their roe. Caviar is composed of different types, including 

pressed caviar. It is composed of damaged or fragile eggs and can be a 

combination of some roe. Besides wild species, in some countries such as 

Iran, sturgeons are sustainably farmed to produce caviar. In the present 

study, farmed Persian sturgeon pressed caviar which was packed in 

Aluminum cans was evaluated by tube packaging by assessing its quality 

and shelf life under cold storage. No published report on pressed caviar 

packaging in tubes was found in other countries, but in Iran, the present 
study is the only study performed on pressed caviar packaging in tubes. 

 
Materials and methods: Four treatments were considered, including 

caviar packed in laminated tubes with an aluminum coating (Treatment 1), 

laminated tubes without coating (Treatment 2), metal tubes of aluminum 

(Treatment 3) and metal cans made of stainless-steel sheets (Treatment 4 

known as control). Treatments were packed in the amount of 50 g and 

stored at -3 °C for 7 months. Microbiological tests including the total 

bacterial counts, Staphylococcus bacteria, Clostridium, Coliform, 

Escherichia coli, psychrophilic bacteria, mold and yeast were conducted. 
Also, chemical tests such as peroxide value, thiobarbituric acid, free fatty 

acid, and total volatile nitrogen bases, physical (pH), and sensory tests 

including texture, odor, color, taste, salinity, and overall acceptance were 

performed to evaluate the quality of experimental and control treatments. 

 
Results: Psychrophilic, yeasts and molds, Clostridium, Coliform, and 

Escherichia coli were not observed in experimental and control samples. 

Total bacterial counts, Staphylococcus, peroxide value and physical 

properties (e.g. pH) were within acceptable limits in both experimental and 
control samples. Protein content, fat content, moisture content, ash, and pH 

were reported to be 29.81, 18.00, 48.96, 3.24 (%), and 6.98 – 7.42 in these 

samples, respectively. TVB-N and pH showed significant differences in 

treatments 3 and 4 as compared with the other treatments, which were 

higher than the standard level. Sensory properties and overall acceptance 

(1.14) and free fatty acids (3.17 %) were significantly different in treatment 

3 as compared with the other treatments and control (4.47 and 2.15 %) and 

were not in the allowable range. Changes in pH (6.98), peroxide value 

(0.76 meq/kg oil), TVB-N (17.64 mg/100g), free fatty acids (2.13%), total 

bacterial counts and Staphylococcus (1.85 and 1.11 logCFU/g), and overall 
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acceptance (4.70) were confirmed in treatment 2 from the quality point of 

view. Treatments 3 and 4 were acceptable for six months, while other 
experimental treatments were of good quality until the end of the cold 

storage period. 

 
Conclusion: Since the chemical, microbial and sensory quality in treatment 

No. 2 were better compared to the other treatments, aluminum-coated 

laminate tubes were recommended for packing pressed caviar. 
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 ایرانی ماهی تاس

 Acipenseridae در خهانواده  یاگونهه  (Acipenser persicusی )رانیا یاریخاوی ماه سابقه و هدف:

و است  یادیزاقتصادی ارزش  یدارای اریخاو انیماه گوشت .دکنیم زیستخزر  یایدر در ست، کها

شکل فشرده یکی از انواع خاویار است که شود. صید میبرداری از خاویار  بهره یبرا هاآنگونه از  نیچند

از  یدر برخه . شهود مهی  لیمختله  تشهک   گونه ندچخاویار یک و یا  ستهشک ای دهید بیآس یهااز تخم

. ابندییمپرورش  اریخاو دیتولی با هدف اریخاو انیماه ی،وحشهای گونهبر  علاوه رانیکشورها مانند ا

ماهی های کیفی و زمان ماندگاری خاویار فشرده تاسژوهش حاضر با اهداف ارزیابی ویژگیاز این رو پ

نیهومی و بهدون آن طهی    یآلوم( پرورشی در  تیوب چند لایهه بها روکهش    Acipenser persicusایرانی )

ر بندی خاویار فشرده دنگهداری در سردخانه انجام شد. گزارش حاضر تنها مطالعه انجام شده برای بسته

  ای است.بندی محفظه لولهبسته
 

ای و دارای لایهه چند تیوببندی شده در تیمار شامل خاویار بسته 0در پژوهش حاضر  ها:مواد و روش

( و قهوطی فلهزی از   0آلومینیومی )تیمهار   محفظه(، 1( و بدون پوشش )تیمار 1پوشش آلومینیوم )تیمار 

گرمهی   07بنهدی  نظر گرفته شد. تیمارهها بعهد از بسهته    : شاهد( در0زنگ )تیمار استیل ضد  جنس ورق

ها، گراد قرار گرفتند. آزمایشات میکروبی شامل تعداد کلی باکتریدرجه سانتی – 0ماه در دمای  0مدت  به

ههای سرمادوسهت و ک هک و    ، بهاکتری اشریشهیاکلی  ،فرمکلی، کلستریدیوم، استافیلوکوکوسهای باکتری

امل عدد پراکسید، تیوباربیتوریک اسید، اسید چرب آزاد، مجمهوع بازههای   مخمر؛ آزمایشات شیمیایی ش

و آزمایشات حسی )بافت، بو، رنگ، طعم و مزه، شوری و پذیرش کلی(  pH (،TVB-Nنیتروژنی فرار )

  برای بررسی کیفیت تیمارهای آزمایشی و شاهد انجام شد.
 

در تیمارهای آزمایشی  کلیاشریشیاو  فرمکلی، مکلستریدیوهای سرمادوست، ک ک و مخمر،  باکتری ها:یافته

در تیمارهای آزمایشی  pH، عدد پراکسید و استافیلوکوکوسها و  و شاهد مشاهده نشدند. تعداد کلی باکتری

و میانگین پروتئین،  ۸۹/6تا  01/0در محدوده  pHتیمار آزمایشی  0و شاهد در حد قابل پذیرش بودند. در 

 درصهد تعیهین شهد.    06/6و  10/0، ۸6/0۹، 1۹، ۹/1۸ترتیهب  جذب نمک به چربی، رطوبت، خاکستر و

  TVB-N  وpH  بود و  فراتر از حد استانداردهای موجود در مقایسه با سایر تیمارها 0و  0در تیمارهای

( را نشان داد و شاخص اسید 10/1کمترین پذیرش کلی ) 0(. تیمار >70/7Pدار نشان دادند )افزایش معنی

درصد(  10/1و  0/ 00درصد( در مقایسه با سایر تیمارها و تیمار شاهد ) 10/0در این تیمار ) چرب آزاد

های آزمایشی و تیمار شهاهد   در مقایسه با سایر نمونه 1(. تیمار >70/7Pداری نشان دادند )تفاوت معنی
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 TVB-N (60/10 اکی والان بر کیلوگرم روغن(،میلی 06/7(، عدد پراکسید )۸۹/6) pHلحاظ تغییرات  به

و  ۹0/1) استافیلوکوکوسها و درصد(، تعداد کلی باکتری 10/1گرم بر صد گرم(، اسید چرب آزاد )میلی

11/1log CFU/g تها پایهان زمهان     1و  1( بهتر عمل نمود و تأیید شد. تیمارهای 07/0کلی )( و پذیرش

 کهه حهالی  رش را نشان دادند؛ درهای شیمیایی، میکروبی و حسی قابل پذینگهداری در سردخانه ویژگی

 های کیفی قابل قبول بودند.ماه از نظر ویژگی 6مدت  به 0و  0تیمارهای 
 

در مقایسه با سایر تیمارهها   1از آن جا که کیفیت شیمیایی، میکروبی و حسی در تیمار : گیری کلی نتیجه

بندی خاویهار فشهرده   وم برای بستهدارای پوشش آلومینی و ای چند لاهای لوله بهتر بود از این رو محفظه

 گردد. پیشنهاد می
   

بنهدی  بستهپرورشی  (Acipenser persicusایرانی ) ماهی تاس فشرده  خاویار کیفی های ویژگی ارزیابی (.1071) زاده، م. سی : استناد

 . 11-0۹(، 1) 10، فرآوری و نگهداری مواد غذایی. چند لایه محفظهشده در 
 

                                                                                    DOI: 10.22069/EJFPP.2021.19185.1666 

                                نویسندگان. ©                  گرگان یعیو منابع طب یدانشگاه علوم کشاورزناشر:           
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 مقدمه

ذخایر آبزی دریای خزر از جمله ماهیان خاویاری 

دلیهل  بهه  روند کهشمار میمهم و با ارزش اقتصادی به

انقهرا    در بحهران  ههای قرارگیری در فهرست گونهه 

بنههدی خاویههار  آوری و بسههتهعمههلپههرورش،  ،(1۸)

 محصهولات . ه استیافت رونقها آنهای پرورشی  گونه

از  یاریها قبل در بسه  از مدت یماه تخم فرآوری شده

یکی از  اریخاو وجود داشته است. ییغذا یها فرهنگ

است که در سراسر جهان یی محصولات غذا نیگرانتر

سهود کهردن   طریق نمکاز گرفته و مورد استقبال قرار 

 انیه استخراج شده از بافت همبنهد ماه  یها تخمسبک 

 ذاییکدکس مواد غبر اساس . دیآ یدست مهب یاریخاو

که  شود یمکار برده به یمحصولبرای  تنهاواژه خاویار 

 Acipenseridaeخهانواده   یهها  یمهاه  تخم یاز فرآور

ی متفاوت به اسامی ها گونهخاویار  .(01) دیآ دست هب

ی هها  گونهه مختلفی نامیده شهده و آسهترا بهه خاویهار     

کهه از   (17) گهردد  یماطلاق  استورژن ایرانی و روسی

 (.10) شود یمدریای خزر استحصال 

بنهدی ایهن   بسته ،در ایران از زمان پیدایش خاویار

و در کیلهههوگرم(  1–1)مقهههادیر زیهههاد در محصهههول 

گرفت، اما  یصادرات انجام ممنظور بهفلزی های  قوطی

خریهد و  عدم توانایی عموم جامعه بهرای  قیمت بالا و 

خاویهار فشهرده   های اصلی بود. مصرف از محدودیت

گردید که بها  ها عرضه میدر این قوطی بطورمشابهنیز 

توجه به دارا نبودن ظاهر مناسب در مقایسهه بها سهایر    

بنهدی در حجهم زیهاد از قیمهت     بسهته  و نیز خاویارها

 ایهای لولهه فظهمحبالایی برخوردار بود. ورود  تقریباً

بهه بازارههای    لایهه چند بندیبستهچند لایه موسوم به 

بدون پوشهش آلومینیهوم جههت     در اشکال با/ جهانی

های خمیری و همچنین شکسهتگی  بندی فرآوردهبسته

خاویار  بندیبستهسبب گردید  ،های خاویار فشردهدانه

ههای  فرآورده خمیری در این محفظهه  بصورت فشرده

بها  (. از ایهن رو  00قهرار گیهرد )   بررسید مورای لوله

توان از خاویار  آوری می تغییرات جزئی در روش عمل

شهکل  دگی زیاد و بهقدرت چسبن باای  فشرده فرآورده

 ایلولهه  ههای  محفظهه در  تقریباً خمیری تهیه کرد کهه 

نهدی در  ببسهته همچنین . باشد بندیقابل بسته لایهچند

 سهط   امکان عرضه خاویهار را در ای های لولهمحفظه

ها میسر ساخته و بهدون ایجهاد آلهودگی     خرده فروشی

شهدن قهوطی در شهرایه بهداشهتی     ثانویه ناشی از باز

 گهردد  نامناسب به افزایش مصرف خاویهار منجهر مهی   

(17). 

های  ولیدکنندهترین ت ایران یکی از بزرگدر گذشته 

درصد  1 تنها اما در حال حاضر، بودخاویار در جهان 

خهود اختصهاد داده    بهه از صادرات خاویهار دنیها را   

هزار دلار  ۹16به میزان  ۸0که در سال طوریبه ؛است

(. از این 10ارز از صادرات خاویار به کشور وارد شد )

درآمد ارزی ، ارزش غذاییکاهش  از جملهعواملی  رو

و شناسایی بسیاری از کشورها برای خاویار حاصل از 

منجهر  های فلزی ساخته شهده از سهرب    معایب قوطی

در سهرب  به مرور زمان آلومینیوم جهایگزین   شدند که

ههای گذشهته    طهی دههه  (. ۸) بندی گهردد صنعت بسته

در پوشهش داخلهی آلومینیهوم     بها  لایهدچن هایمحفظه

صنعت بسته بندی مواد غذایی مهورد توجهه بسهیاری    

 0/۸۸) ییخلود بسهیار بهالا   هامحفظهواقع شد. این 

هههای مختلهه   اشههکال و انههدازهدارنههد و در  درصههد(

. لاک حفاظهت شههده، قابلیههت  (0) شههوندمههیسهاخته  

 ههای  سربسهته از ویژگهی   مختل  واشکال  دربندی به

ههای   محفظهه رونهد.   به شمار مهی  لایهچند هایمحفظه

هههای  لایههههههای ویژگههیدلیههل بههه یهههلاچنههد ایلولههه

 برخوردار بهوده و  ارتجاعی ویژگیاز  آن دهنده تشکیل

هها  در آنچروکیدگی  و شکستگیبر اثر استفاده مکرر 

ایهن   خروج فهرآورده از . همچنین (6) شودایجاد نمی

 امکهان پهذیر  آسهانی  بهه از طریهق فشهردن    هها محفظه

از این رو از اتلاف محصول جلوگیری کرده  ،گردد می

 لایهه چند هایمحفظهمحتویات کامل ف مصر امکان و



 2242، 2، شماره 22فرآوری و نگهداری مواد غذایی، دوره  
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 یهه چندلا ایهای لولهه  . همچنین محفظهشودفراهم می

نیازی نداشته و لایه آلومینیهومی  محفظه به لاک داخل 

ها در تماس با فهرآورده قهرار نگرفتهه و از ایهن رو      آن

روی گهذاری  برچسهب  .(11) امکان فساد وجود ندارد

گیرد  قبل از ساخت آن صورت می ایهای لوله فظهمح

هها و   و علاوه بر عدم بروز مشکلاتی نظیر انتزاع رنگ

های متنوع نیز میسر  پوسته شدن آن امکان کاربرد رنگ

از  لایهه چنهد محفظهه   گردد. دهانه خروجی و شانه می

اتیلن بوده که امکهان اکسیداسهیون و بهروز    جنس پلی

دلیهل  (. همچنهین بهه  00ماید )ن رنگ سیاه را منتفی می

د فرآیند اکستروژن فلزات و پودر استئارات رعدم کارب

جلهوگیری از  همچنین و  هامحفظه تولید ایندر روی 

آلودگی زیست محیطی و انتشار ذرات فلزی در فضای 

 گردند سالن تولید از نظر بهداشتی کاملاً سالم تلقی می

. مقاومهت در برابههر فشهار و تغییههر شهکل هنگههام    (۸)

بهه  کهه  بهوده   هامحفظهاین  مزایایدیگر بندی از  بسته

 عدم استفاده از صفحات جدا کننده هنگام حمل و نقل

. یابهد کهاهش مهی   قیمت عرضهدر نتیجه  و منجر شده

ههای   محفظهه علاوه بر مزایای  ایهای لوله محفظهاین 

پلاسههتیکی و آلومینیههومی شههفافیت و زیبههایی  ایلولههه

 پهژوهش (. از ایهن رو  00کنند )ظاهری را نیز ارائه می

مهاهی  بندی خاویار فشهرده تهاس  حاضر با هدف بسته

و  ایههای چنهد لایهه   محفظهه بندی بها  بستهایرانی در 

حسههی و زمههان   ،فیزیکوشههیمیایی ارزیههابی کیفیههت 

 ماندگاری آن در سردخانه انجام شد.

 

 هامواد و روش

تیمهار شهامل خاویهار     0برای این مطالعه  :آوری عمل

دارای پوشهش   لایهه چنهد محفظهه  بندی شهده در  بسته

بهدون پوشهش    لایهه چنهد  محفظه (،1آلومینیوم )تیمار 

آلومینیهومی  فلزی از نوع محفظه ( و 1آلومینیوم )تیمار 

آوری تیمارههای   عمهل  در نظر گرفتهه شهد.  ( 0)تیمار 

آزمایشی و شهاهد در خاویارسهازی شهیلات انزلهی و     

های  برای تهیه نمونهتوسه خاویارسازان انجام گرفت. 

ههای فلهزی از    روش رایج در قهوطی خاویار به ،شاهد

 (.0بنهدی شهد )تیمهار    زنهگ بسهته  جنس استیل ضهد 

ع آب نمک اشباوری در با غوطهها شستشوی تخمدان

کامهل   ثانیه و سه س آبگیهری   07سرد در مدت زمان 

در مرحله بعد با هدف ایجاد بافت نرم  .صورت گرفت

 1:0نمک اشهباع بهه نسهبت    ها در آبخاویار، تخمک

بر اساس متراکم گشهتن   اختلاط زمان ور شدند.غوطه

هها  و یکنهواختی آن  ، چسبندگی نسبیخاویار های نهدا

فشهردن و   ،گیهری  اب. بعد از عملیات شهور شدتعیین 

های فلهزی   خاویار قطعه شده و در قوطی ،سازیخنک

 روشبعد از طی مراحل ههواگیری )بهه  شد. بندی بسته

فیزیکههی و توسههه فشههار دسههت روی سههر قههوطی(،  

بهها اسههتفاده از دسههتگاه شههد و انجههام گیههری باشههور

 شهد تعبیهه   زنی مناسب کهش دور درب بدنهه  لاستیک

 از هها قهوطی  بندی خاویار فشرده در. جهت بسته(16)

کاهش جذب نمک طهی   ها از طریقکاهش سفتی دانه

های آزمایشی  مونهن .اختلاط اطمینان حاصل شدعمل 

پر شده و  لایههای چندمحفظه گرمی در 07در مقادیر 

توسه دستگاه دوختهه شهدند. تیمارههای آزمایشهی و     

درجههه  – 0سههردخانه  مههاه در 0شههاهد بههه مههدت  

نگههداری شهده و زمهان    )دمهای انجمهاد(    گراد انتیس

هها بها اسهتفاده از آزمایشهات میکروبهی،       ماندگاری آن

بهرداری  نمونهه شیمیایی، فیزیکی و حسی تعیین شهد.  

ههای  س زمهان در رأهر ماه یک بار صورت تصادفی  به

  .جهت انجام آزمایشات انجام گرفتمعین 

هههای  ای ارزیههابی ویژگههیبههر: آزمایشااام میوروباای

 ،(17( هههاشههمارش کلههی میکروارگانیسههم  میکروبههی

 ،(17) کلهی اشریشیاو  فرمکلی ،(17) استافیلوکوکوس

و  (01) (، ک ک و مخمهر 10سرمادوست )های باکتری

 10 به روش کشهت تعیهین شهدند.    (1۸) کلستریدیوم

همراه لیتر سرم فیزیولوژی بهمیلی 110گرم از نمونه با 

مخلوط و پهس از   درصد )رقیق کننده( 1/7آب پ تون 
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سهازی شهد.   رقیهق  771/7یکنواخت شدن تا غلظهت  

ههای  بهر روی محهیه   ههر رقهت  لیتر از میلی 1س س 

شامل پلیت کانهت آگهار، مهانیتول سهالت      صیاختصا

ی آگههار حههاوی کههانگمههککههانگی آگههار، آگههار، مههک

سهتریمید آگهار،   سوربیتول، سفکسیم و تلوریت آگار، 

میکسههین سههابورد دکسههتروز آگههار و سههولفیت پلههی 

شههمارش کلههی  بههرای ترتیههببههه سههولفودیازین آگههار

 ،اشریشیا ،فرمکلی، لوکوکوساستافی، هامیکروارگانیسم

انتقهال و   کلسهتریدیوم ، ک ک و مخمر و سودوموناس

پس از اختلاط کامل  پلیت های حاوی نمونه و محیه 

درجههه  00 در دمههای سههاعت 0۹مههدت  بههه کشههت

 گذاری شد. خانهگرمگراد  سانتی

پراکسید  عددشیمیایی  برای ارزیابی: ارزیابی شیمیایی

، اسید چهرب آزاد  (11) کروش تیتراسیون یدومتریبه

و مجموع بازههای نیتروژنهی    (11) روش تیتراسیونبه

بهه روش   pH .(11) روش تقطیر به کار رفتنهد فرار به

( و جههذب نمههک توسههه روش   10الکترومتریههک )

  .(10)اندازه گیری شدند  تیتراسیون

گرم از نمونه با آب مقظر مخلوط  pH : 0گیری اندازه

مدت نیم ساعت در فضهای آزمایشهگاه قهرار    شد و به

قرائهت   متر  pHاستفاده از دستگاه با pH . مقدارگرفت

 .گردید

خشهک و   نمونهه  ده گرم از :گیری جذب نمکاندازه

لیتر آب مقطر جوشهیده سهرد   میلی ۸7با آسیاب شده 

اسهتفاده از  بها  نیم ساعت دمای اتاق از و بعد مخلوط 

لیتر از محلهول  میلی 17 به .دگردیصاف واتمن  کاغذ 

قطره معرف پتاسیم کرومات اضافه  0تا  1صاف شده 

 70/7 نقهره محلهول نیتهرات   اسهتفاده از  با س س د. ش

ظهور رسوب قرمهز آجهری   نمونه تا تیتراسیون رمال، ن

  ادامه یافت.

گرم  177 :گیری مجموع بازهای نیتروژنی فراراندازه

 دیاسه  کیکلرواسهت  یتهر  تهر یلیله یم 077نمونه بها  از 

لیتر از میلی 0. و تحت سانتریفیوژ قرار گرفت مخلوط

ط ومخله  نرمهال  1سهود   تهر یلیلیم 0عصاره شفاف با 

ریک اسهید کلریهد   تهر یلیلیم 10 با ریتقطمایع  .دگردی

وط شهده  لمخنشانگر  تریلیلیم 1/7 یحاونرمال  71/7

سهود اسهتاندارد    با اسهتفاده از  ارلنموجود در  دیاسو 

 .دش تریرنگ تکم یصورترسیدن به تا  رمالن 71/7

گرم نمونه خهرد   17 :گیری تیوباربیتوریک اسیداندازه

شهده و   ریخم قهیدق 1مدت آب به تریلیلیم 07شده با 

د. گردیه منتقهل   ریبه فلاسک تقطلیتر آب میلی 0/00 با

نرمال تها رسهیدن بهه     0لیتر اسید کلریدریک میلی 0/1

pH 0/1 به آن ای به همراه ضد ک  و چند مهره شیشه

دقیقهه   17طی زمان  آمدن  بعد از به جوشاضافه شد. 

تهر از  لیمیلی 0د. به گردیآوری  لیتر مایع جمعیمیل 07

لیتر از معرف تیوباربیتوریهک اسهید   میلی 0مایع تقطیر 

و بهه  با حرکات دست مخلوط شده اضافه شد. س س 

 .گرفهت در آب در حال جهوش قهرار    قهیدق 00مدت 

 00۹لیتر از آن در طول موج میلی 1بعد از خنک شدن 

   وفتومتر قرائت شد .توسه اس کترنانومتر 

گیری اسهید  ای اندازهبر :گیری اسید چرب آزاداندازه

و با مقهدار   توزینگرم از نمونه  07چرب آزاد حدود 

از کاغهذ   و مخلهوط  کافی کلروفهرم در همهزن کهاملاً   

محلول صاف شده از روی یهک   شد.صافی عبور داده 

غذ صافی دیگر حهاوی سهولفات سهدیم دهیدراتهه     اک

از محلول صاف شهده   شخصیعبور داده شد. حجم م

و پس از  افزوده شدین شده به یک بالن خشک و توز

 17سه س،   شهد.  تبخیر کلروفرم، مقدار چربی تعیهین 

لیتهر اتهانول   میلی 17لیتر از محلول صاف شده با میلی

خنثی مخلوط و در نهایت اسید چرب آزاد بهه وسهیله   

برابر معرف فنول فتهالئین خنثهی   نرمال در  71/7سود 

د. اسههید چههرب آزاد برحسههب اسههید اولئیههک    شهه

 ری شد.گی اندازه

عدد پراکسهید بهر حسهب     :گیری عدد پراکسیداندازه

 .اکی والان بر کیلوگرم محاسبه شدمیلی
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، وضهعیت  هبو، بافت، رنگ، طعم و مز :ارزیابی حسی

های حسهی   ظاهری و پذیرش کلی برای تعیین ویژگی

رفتهه شهدند.   بهه کهار گ  ای  نقطهه  0به روش هدونیک 

در رده  ارزیاب زن و مرد 07توسه های حسی ویژگی

، 0، 0، 0شد، که در آن اعداد انجام سال  07–07سنی 

به ترتیب نشانگر کیفیت عهالی، خیلهی خهوب،     1و  1

 . (11) ندخوب، متوسه و ضعی  بود

پهروتئین،   مقهادیر  ارزش غذایی شهامل  :ارزش غذایی

ههای  روش توسهترتیب بهرطوبت و خاکستر  چربی،

لههدال، هیههدرولیز اسههیدی، آون خشههک و    ماکروکج

بها اسهتفاده از فهاکتور     .(0) گراویمتریک تعیین شهدند 

ههها تبههدیل ازت بههه پههروتئین، میههزان پههروتئین نمونههه

گهرم   0بهه   برای تعیهین درصهد چربهی    مشخص شد.

یک کلریدرلیتر اسیدمیلی 07، همگن ماهی نمونه کاملاً

مهاری  نرمال افزوده شد و بعد از قرار گرفتن در بهن  0

گراد به مدت یهک سهاعت بها کاغهذ     درجه سانتی ۹7

در نهایت کاغذ صافی در قسمت  واتمن صاف گردید.

استخراج کننده دستگاه سوسکسله قرار داده شد. پهس  

از متصل کردن بالن با وزن مشخص، دوسوم از حجم 

عمل هیدرولیز به مدت بالن با حلال هگزان پر شده و 

گیههری بههرای انههدازه سههاعت صههورت پههذیرفت. ۹-6

 گرادانتیدرجه س 677کوره در های تمیز بوته خاکستر

های خنک شده به بوتهقرار گرفتند. ساعت  1به مدت 

و تها دمهای اتهاق خنهک      اده شهدند کن انتقال دخشک

گرم  17وزن شده و به همراه  به سرعتس س  .دندش

سهاعت در   11-1۹بهه مهدت   ده از غذای خشک نشه 

در کوره الکتریکهی قهرار    گرادانتیسدرجه  007دمای 

هها  داده شدند. بعد از طی این مدت و سرد شدن بوته

برای تعیهین  د خاکستر محاسبه شد. وزن شدند و درص

گرم از ماهی در پتری دیش با وزن  17 ،رطوبت نمونه

ر قرا گراد  درجه سانتی 177با دمای در آون  و مشخص

مهدت یهک    بهه ، پس از رسیدن به وزن ثابهت  .داده شد

و تهوزین   ساعت در دسیکاتور گذاشته شد تها خنهک  

 شود. 

آمههده از آزمایشههات دسههتنتههایج بههه: آنااازیآ آماااری

ههای آزمایشهی و    نمونهه  و فیزیکوشهیمیایی میکروبهی  

و آزمهون   10نسخه  SPSSافزار  شاهد با استفاده از نرم

با توجه به وجهود تفهاوت    آنالیز واریانس یک طرفه و

دار در بعضی از آزمایشات آزمون توکی اسهتفاده  معنی

ههای شهیمیایی،   شد. برای بررسهی تغییهرات ویژگهی   

میکروبی و حسی تیمارها طی زمان نگهداری از آنالیز 

دار استفاده گردید، و در سط  معنی واریانس دو طرفه

بهرای بررسهی   درصد مورد بررسی قهرار گرفتنهد.    ۸0

یج آنههالیز حسههی روش آمههاری نههان پارامتریههک   نتهها

و در صورت نیاز آزمون مهن ویتنهی   کروسکال والیس 

   به کار گرفته شد.

 

 و بحث نتایج

گیهری اسهیدهای چهرب آزاد    اندازه اسید چرب آزاد:

ههای حسهی   و ویژگهی حفه  کیفیهت    بر تأثیردلیل  به

. اسهت  ای برخهوردار از اهمیت ویهژه غذاهای دریایی 

های غذایی ار مجاز این اسیدها در فرآوردهحداکثر مقد

گزارش شده اسهت   ()بر حسب اسید اولئیکدرصد  0

تغییرات اسیدهای چهرب آزاد و   بر اساس نتایج (.10)

 هایقوطیبندی شده در عدد پراکسید در خاویار بسته

کهه در  حهالی در ؛هها بهود   تر از سایر نمونهه  فلزی بیش

 دارایای های لوله بندی شده در محفظههای بسته مونهن

تعیهین شهد   هها   پوشش آلومینیوم کمتر از سهایر نمونهه  

اسههیدهای چههرب آزاد در تیمارهههای     .(1)جههدول  

دار آزمایشی و شاهد طی زمان نگهداری تفاوت معنهی 

اسیدهای چرب آزاد همچنین (. <70/7P)نشان ندادند 

در خاویههار و  طههی زمههان نگهههداری افههزایش یافتنههد 

آلومینیهومی بهه    ههای فلهزی   بندی شده در محفظه بسته

( اولئیهک بر حسهب اسهید  درصد ) 10/0حداکثر میزان 

 . (1)جدول  رسیدند
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بنهدی  مقادیر اسیدهای چرب آزاد در تیمهار بسهته  

آلومینیومی بر خلاف فلزی از نوع  هایمحفظه شده در

سههایر تیمارهههای آزمایشههی و شههاهد در پایههان زمههان 

پذیرش نبهود. مقهدار اسهیدهای    نگهداری در حد قابل

بنههدی شههده در  هههای بسههته  در نمونههه چههرب آزاد

درصد  10/1) پوشش آلومینیوم بالایه های چند  محفظه

بهود.  هها کمتهر    در مقایسه با سایر نمونهاسید اولئیک( 

تفاوت در مقادیر اسیدهای چرب آزاد بهین تیمارههای   

ناشهی  بندی بستهجنس از تفاوت در آزمایشی و شاهد 

طور طبیعی مقهادیری اسهید چهرب آزاد در    . بهشودمی

 ناشههی از چربهی غههذاهای دریههایی وجهود دارنههد کههه  

و هیدرولیز اسهیدهای چهرب    است هااکسیداسیون آن

های لی ولیتیک هنگهام نگههداری در    آزاد از عمل آنزیم

آنهزیم لی هاز   (. همچنهین  10افتهد ) سردخانه اتفاق مهی 

 ههای  بهاکتری بافت، آنزیم لی ولیتیهک ترشه  شهده از    

مرده و  های باکتریکه از  هایی آنزیمو  وساستافیلوکوک

 عالیهت قادر بهه فعالیهت در ف   شوند میتجزیه شده آزاد 

طی فرآینهد لی هولیز سهبب     توانند و میآبی پائین بوده 

اشهباع   و تولید اسیدهای چرب غیر ها چربیهیدرولیز 

اسهیدهای  گیهری تغییهرات   در مورد اندازه .(10) شوند

 ی یافت نشد. ا شدهدر خاویار تحقیق منتشر چرب آزاد 

محصههول اولیههه عنههوان بهههپراکسهید   عاادد پراکسااید:

گهذار  ثیرأههای حسهی ته   اکسیداسیون چربی بر ویژگی

جهاز فراتهر رود   از حهد م  نیست، اما چنانچه مقدار آن

از ایهن رو   ؛توانهد منجهر بهه فسهاد فهرآورده شهود      می

های غهذایی حهائز اهمیهت    گیری آن در فرآورده اندازه

ههای  حد قابل پذیرش عدد پراکسید در فرآوردهاست. 

اکهی والان گهرم بهر کیلهوگرم روغهن      میلی 17غذایی 

که در مطالعه حاضهر بیشهترین    (،1) تعیین شده است

والان گهرم بهر   اکهی میلهی  00/1) یدمقدار عدد پراکسه 

ه محفظه  بندی شده دربه خاویار بسته کیلوگرم روغن(

در تیمارههای  و  آلومینیومی تعلق داشهت فلزی از نوع 

در پایهان  اسهتاندارد بهود.   مطابق بها   آزمایشی و شاهد

 06/7) زمان نگهداری کمترین تغییرات عدد پراکسهید 

ه خاویهار  به  والان گرم بهر کیلهوگرم روغهن(   اکی میلی

 بها  یهه لاای چنهد ههای لولهه   بندی شده در محفظه بسته

تغییهر عهدد    (.1)جهدول   پوشش آلومینیوم مرتبه بود

ثیر روش أتههوان بههه تهه پراکسههید در تیمارههها را مههی 

بندی ارتباط داد. اسهیدهای چهرب آزاد طبیعهی و     بسته

نسبت بهه  های لی ولیتیک عالیت آنزیمانواع حاصل از ف

از این رو عاملی بهرای  بوده و  تر حساساکسیداسیون 

شهمار  افزایش عدد پراکسید طهی زمهان نگههداری بهه    

شهرایه عهدم    ها ونمونههواگیری  با توجه به روند. می

حضور اکسیژن پیشرفت اکسیداسیون چربهی و تولیهد   

هیدروپراکسیدها محصهولات اولیهه   بود. کند پراکسید 

اکسیداسهیون چربهی هسهتند کههه بهه مهرور زمهان بههه       

(. 10شوند ) یون شکسته میولات ثانویه اکسیداسمحص

از ماه دوم نگهداری شروع شد و  عدد پراکسیدکاهش 

در (. 1 جهدول تا پایان زمان نگههداری ادامهه یافهت )   

تها  گیری تغییرات عدد پراکسید در خاویار  مورد اندازه

 .کنون گزارشی منتشر نشده است

ترکییهات فهرار نظیهر     ای نیتروژنی فرار:مجموع بازه

 ...متیل آمهین و ل آمین، تریتیمآمین، دیآمونیاک، متیل

هسهتند. ایهن   بیانگر مجموع بازههای نیتروژنهی فهرار    

باشهند  ها میفعالیت متابولیکی باکتری نشانگر ترکیبات

برای بررسی کیفیت گوشت ماهی مورد استفاده قرار و 

 نیتروژنهی مجموع بازهای حد قابل پذیرش گیرند. می

گهرم   177گرم بر میلی 17 های غذاییفرار در فرآورده

بههر اسههاس نتههایج  .(11گوشههت تعیههین شههده اسههت )

بنههدی شههده در در خاویههار بسههته TVB-Nتغییههرات 

تهر از سهایر    بهیش از نوع آلومینیهوم  های فلزی  محفظه

شهده  بنهدی  های بسته مونهکه در نحالیدر ؛ها بود نمونه

پوشهش آلومینیهوم کمتهر از     بها ای های لوله در محفظه

مجمهوع بازههای   . (1تعیین شد )جدول ها  سایر نمونه

فاوت آزمایشی و شاهد ت هایخاویارنیتروژنی فرار در 

  .(<70/7P) دار نشان ندادندمعنی
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بازهههای  مقههدار در پایههان زمههان نگهههداری، کمتههرین

پوشهش   بها لایهه  های چنهد محفظهبرای  نیتروژنی فرار

( تعیین گرم بر صد گرم گوشت میلی 60/10)آلومینیوم 

 ههای   محفظهه بنهدی شهده در   بسته های نمونهدر  و شد

گههرم بهر صهد گههرم   میلهی  66/10) یفلهزی آلومینیهوم  

گرم بر صد گهرم  میلی 0۹/11) شاهد نمونه وگوشت( 

از حهد مجهاز بیشهتر بودنهد      شاخص مذکور گوشت(

بنهدی  بستهجنس  تغییراتبه  تفاوت نتایج .(1جدول )

مهرتبه  ههای شهیمیایی خاویهار    ویژگی برو اثرات آن 

ههای   دلیل حضور آنهزیم به TVB-Nطورکلی،  هب. است

طههی زمههان نگهههداری ههها  پروتئولیتیههک و فعالیههت آن

سیر افزایشی مشاهده شده در شهاخص  . افزایش یافت

صهفری و  ههای  مذکور در پژوهش حاضر با پهژوهش 

مجمهوع بازههای   پیرامهون افهزایش   ( 1776یوسفیان )

نیتروژنی فرار در خاویار ماهی خاویاری پارسی هنگام 

 (. 16نگهداری در دمای سرد مطابقت دارد )

گوشهت و تخهم مهاهی     pHکلی طوربه: pHتغییرام 

بعد از مرگ ماهی بها توجهه    pH .است 0حدود  زنده

 6–0 بهین سهایر عوامهل   و مهاهی  ، گونه صید فصل به

در  .(01)به منزله فسهاد اسهت    <pH 0و کند تغییر می

( 01/0) 0و ( 0۸/0) 0تیمارههای   pH حاضر پژوهش

در پایان زمان نگهداری بیشتر از مقهدار مجهاز بودنهد.    

pH ههای   در محفظهه شهده  بنهدی  ههای بسهته   در نمونه

و بهدون  ( ۸0/6)وم پوشهش آلومینیه   با یهلاای چند لوله

هها از کیفیهت    در مقایسه با سایر نمونه( ۸۹/6)پوشش 

در  1در تیمههار  pHبهتههری برخههوردار بههود. تغییههرات 

تهر بهود، امها در پایهان زمهان      سریع 1مقایسه با تیمار 

ی را در هر دو تیمار نشان یکسان تقریباًمیزان نگهداری 

در  با گذشهت زمهان   ،. علاوه بر تولید بازهای فرارداد

و تولیههد محصههولات اولیههه اکسیداسههیون تجزیههه  اثههر

 یافهت  افهزایش هها   نمونهه  pHترکیباتی مثل آلدئیهدها  

(. وجههود تفههاوت نسههبی بههین تیمارهههای  1)جههدول 

و محفظه توان به جنس قوطی آزمایشی و شاهد را می

ههای فیزیکهی ارتبهاط    ویژگی برو اثرات آن چند لایه 

در اویاری سیبری  های خاویار ماهی خ نمونه pHداد. 

( کمتهر از مقهادیر   1710اوکلهر و همکهاران )  ارزیابی 

کهه   بود 0/0گزارش شده در پژوهش حاضر و معادل 

نمهک و   غیهر از به کاربرد ترکیبهات دیگهری   تواند می

 (.17) مرتبه باشد آوری خاویار  بوراکس برای عمل

های  بسیاری از باکتری های میوروبی: ارزیابی ویژگی

ه در خاویار با فلور طبیعی مهاهی مهرتبه   شناسایی شد

مانده و منجر به بروز هستند، در غلظت زیاد نمک باقی

 ههای  خطرات بالقوه برای سلامتی انسان شوند. باکتری

 بررسهی  یبرا یستیعنوان شاخص ز به یهواز لیمزوف

رونهد؛   به کهار مهی   آوریعمل و دیتولی بهداشت هیشرا

 آلهودگی  امهولاً به  مع بطوریکه تعداد زیاد این شاخص

 ایه  یفهرآور  هنگهام نامناسهب در   یدمها  مواد اولیهه و 

(. از ایهن رو در پهژوهش   17مرتبه اسهت )  ینگهدار

حاضر ایهن شهاخص بهرای بررسهی کیفیهت خاویهار       

به کهار رفهت. حهد    شرایه متفاوت بندی شده در  بسته

هها در  مقابل پذیرش برای شمارش کلی میکروارگانیس

( log CFU/g 0پژوهش حاضر در حد مجاز )حداکثر 

 ،1770در سهههال  ICMSF(. بهههر اسهههاس 10بهههود )

log CFU/g 0 عنهوان حهداکثر مقهدار مجهاز بهرای      به

از ایهن   ؛(10تعیین شهد )  استافیلوکوکوسهای  باکتری

در تیمارههای   اسهتافیلوکوکوس ههای  تعداد باکتریرو 

بر اسهاس   آزمایشی و شاهد در حد قابل پذیرش بود.

، اشریشههیاکلی، فههرمکلههیهههای  بههاکتری 1جههدول 

و ک ههک و مخمههر در   سههودوموناسو  کلسههتریدیوم

تیمارهای آزمایشی و شاهد مشاهده نشدند. طی زمهان  

و  هها  دار در تعداد کلی بهاکتری نگهداری کاهش معنی

(. P<70/7مشاهده شهد )  استافیلوکوکوسهای  باکتری

این عوامل در تیمارههای آزمایشهی و شهاهد تفهاوت     

میکروبهی در    (. ویژگی<70/7P) دار نشان ندادندمعنی

لایهه در مقایسهه بها سهایر     چنهد  هایمحفظههای  نمونه

بنهدی  ها بهتر ارزیابی شد، امها در خاویهار بسهته    نمونه
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تهر  بالاها  ر مقایسه با سایر نمونهشده در قوطی فلزی د

هها در محصهول    تعداد این باکتری بر اساس نتایجبود. 

تقریباً بالا است که با توجه به این که خاویهار فشهرده   

طور طبیعی بار میکروبی نسهبتاً بهالایی را بهه خهود     به

دههد، قابهل توجیهه اسهت. از آنجها کهه        اختصاد می

درصهد توانهایی    17در نمک  استافیلوکوکوسباکتری 

(، نمک خاویار برای رشد ایهن  1رشد و فعالیت دارد )

باکتری مناسب بهوده و همچنهین بها در نظهر گهرفتن      

برای رشهد در دماههای    استافیلوکوکوس توانایی نسبی

گراد قابل توجیه است. بهاکتری   زیر صفر درجه سانتی

های فلور طبیعی دست بوده  یرباکتاستافیلوکوکوس از 

و با در نظر گرفتن این که فرآوری خاویار به صهورت  

شود، توانست به محصول راه یابهد.   یممکانیکی انجام 

آوری نیهز  آلات مورد استفاده برای عمهل همچنین ابزار

و سهایر   اسهتافیلوکوکوس یابی ی برای راهروشمنزله به

ن و همکهاران  ها به فرآورده مطرح هستند. شایباکتری

های میکروبی خاویار ماهی  یژگیو( در بررسی 1717)

یافتنهد   (Acipenser transmontanus)خاویاری سفید 

 یکروبههیم رهیههدر ثبههات ذخ یداریاخههتلاف معنههکههه 

 رهیه ذخ گرادانتیدرجه س 0که در  یمختلفیارهای خاو

صهید،   یهها  روش. تفهاوت در  انهد وجهود نهدارد    شده

آوری، رد اسهتفاده بهرای عمهل   آلات مهو شرایه و ابزار

منجههر بههه وضههعیت میکروبههی مههاهی و روش انتقههال 

ههای میکروبهی    یژگهی ثبهات و  وها خاویار نیتفاوت ب

(. عدم تطابق افهزایش تعهداد   1۹هنگام نگهداری شد )

ها طی زمان نگهداری با نتهایج مطالعهه    یکروارگانیسمم

در دمهای نگههداری مهرتبه    تواند به تفاوت حاضر می

های  یباکتر( تعداد کل 1710باشد. اوکلر و همکاران )

ی خاویهار عرضهه شهده در خهرده     ها نمونههوازی در 

دلیهل  تعیین کردند کهه بهه   log CFU/g 1–6ها  یفروش

تفاوت در شرایه نگهداری و انتقال خاویار در مقایسه 

 (.17با مطالعه حاضر بیشتر بود )

 
و شاهد طی زمان نگهداری در  یهچند لا ایهای لوله محفظهبندی شده در ها در خاویار فشرده بسته میانگین شمارش باکتری -2جدول 

 گرادانتیدرجه س –3

Table 2- Average bacterial counts in pressed caviar packed in laminated tubes and control during storage at -3 °C 

 ها تعداد کلی باکتری Index / شاخص
Total bacterial counts (log CFU g-1) 

 های استافیلوکوکوس باکتری

 Staphylococcus bacteria (log CFU g-1) 
 زمان ماندگاری تیمار/

Treatment/Shelf 

life 
1 2 3 4 1 2 3 4 

 3.11±0.23Aa 2.96±0.45Aa 3.15±0.21aA 3.12±0.17Aa 2.17±0.52Aa 2.13±0.45Aa 2.12±0.59Aa 2.23±0.54Aa (day)روز/  1

 2.79±0.24abA 2.75±0.16aA 2.94±0.47aA 2.98±0.28aA 1.56±0.32bA 1.49±0.48bA 1.57±0.59bA 1.66±0.55bA (month)ماه/ 1

 month 2.71±0.31bA 2.69±0.13 aA 2.75±0.39aA 2.91±0.49aA 1.39±0.15bA 1.27±0.21bA 1.45±0.39bA 1.48±0.29bA))ماه/  2

 month 2.68±0.27bA 2.45±0.26abA 2.64±0.31abA 2.70±0.51abA 1.14±0.12bA 1.11±0.14bA 1.33±0.22bA 1/26±0.34bA))ماه/  3

 - - - - month 2.47±0.19bcA 2.31±0.19bA 2.48±0.24bA 2.59±0.29bA))ماه/  4

 - -  - month 2.36±0.37cA 2.19±0.53bA 2.39±0.13bA 2.43±0.56bA))ماه/ 5

 - - - - 2.33±0.41cA 2.06±0.44bcA 2.24±0.47bA 2.26±0.16bA (month)ماه/ 6

 - - - - 2.08±0.28cA 1.85±0.18cA 2.18±0.15a 2.19±0.53a (month)ماه/  7

 .(<70/7p) دار استحروف یکسان در یک ستون و ردی  نشان دهنده عدم تفاوت معنی

Dissimilar small letters indicate a significant difference at 5% level over time. 
 حروف کوچک مربوط به ستون و حروف بزرگ به ردی  مربوط است.

Small letters corresponds to columns and large letters to rows. 
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مشهاهده   0در جهدول  همهانطور کهه    ارزیابی حسی:

مزه و پذیرش  ،شامل طعمهای حسی  شود، ویژگی می

 چندلایه هایمحفظه بندی شده درکلی در خاویار بسته

پوشش آلومینیوم و همچنین بدون پوشش طهی   دارای

دار نشهان  سهردخانه تفهاوت معنهی    در زمان نگهداری

(. در پایان زمان نگهداری طعم و مزه <70/7P) ندنداد

در مقایسه با سایر تیمارها کهاهش یافهت.    0در تیمار 

 کهاهش  0و  0همچنهین پهذیرش کلهی در تیمارههای     

ثیر عوامل متعددی أنشان داد. تغییر طعم و مزه تحت ت

با توجه به این که اسیدهای چهرب آزاد   .گیردقرار می

با در نظر  و (10) از عوامل موثر بر طعم و مزه هستند

بندی ستهخاویار بآزاد گرفتن افزایش اسیدهای چرب 

در پایهان   آلومینیومیفلزی از نوع  هایمحفظهدر  شده

از طعم مطلهوبی برخهوردار    ، این تیمارزمان نگهداری

 ثیر جههنس. در ایههن خصههود تههأ (1نبههود )جههدول 

 توان نادیده گرفت. نیز نمی مزه را و بر طعم بندی بسته

های حسی شامل رنگ،  ویژگی 0بر اساس جدول 

ههای   بندی شده در محفظهه ستهبافت در خاویار ب و بو

پوشش آلومینیوم طی زمهان   بدون و با یهلاای چندلوله

 نهد دار نشهان نداد نگهداری در سردخانه تفاوت معنهی 

(70/7P>.) ای بعهد از  های لوله شرایه فیزیکی محفظه

ای از هههای لولههه  پههر شههدن نشههان داد کههه محفظههه  

ه در برابر ضرب و مقاومت پذیری بسیار مطلوب انعطاف

خهوبی  برخوردار بودند. همچنین شکل اولیه خود را به

حف  کرده و هیچ گونه آثار ظهاهری نهامطلوب ماننهد    

پریههدگی ظههاهری، جههدا شههدن   خراشههیدگی، رنههگ 

های جوش خورده  ها، باز شدن قسمت غیرطبیعی درب

بهر   و نشت ظاهری در زمان ماندگاری مشاهده نشهد. 

ندی شهده  بکیفیت بافت خاویار بسته ،0جدول اساس 

 ؛کههاهش یافههت بههه مههرور زمههان  در قههوطی فلههزی 

ایهن  در بافت که سه ماه بعد از نگهداری قوام  طوری به

ههای   در محفظهه قوام خاویهار  (. 6) از بین رفتتیمار 

دارای پوشش آلومینیوم تا پایان زمهان   یهلاای چندلوله

ای ههای لولهه   ظهدر محفشد.  نگهداری به خوبی حف 

بدون پوشش آلومینیوم با گذشهت زمهان نگههداری از    

قوام خاویار کاسته شده و کیفیت حسی آن نیز در حد 

 متوسه ارزیابی شد. 

رنگ یکی از پارامترهای حائز اهمیت برای بررسی 

رنگ در تیمارهای  (.0رود )شمار میکیفیت خاویار به

بنههدی شههده در بههه اسههتثنای تیمههار بسههته  آزمایشههی

های فلزی از نوع آلومینیومی و شاهد تها پایهان    محفظه

)جهدول   زمان نگهداری کیفیت مناسبی را نشان دادنهد 

بنهدی شهده در   . کاهش کیفیت رنگ در تیمار بسهته (0

های فلهزی از نهوع آلومینیهومی ممکهن اسهت       محفظه

ای حسی هویژگی برو اثرات آن  محفظه دلیل جنس به

 باشد. 

حاضر کهاهش ویژگهی حسهی بهو در      پژوهشدر 

بندی شده در تیمارهای آزمایشی به استثنای تیمار بسته

فلزی از نوع آلومینیهومی و شهاهد ایجهاد    های  محفظه

شههرایه  در مههورد شههاخص بههو، (. 0نشههد )جههدول 

جهنس   آوری و نگهداری متفهاوت نبهوده و تنهها    عمل

تغییهر ویژگهی    ر برعنوان عامل موثبهو محقظه قوطی 

 . (6 ،0) تعیین شدحسی بو  

 تولیهد  ههای سرمادوسهت از عوامهل   وجود باکتری

بها   اسهت. ایجاد اسلایم و دگرگونی در ظاهر فرآورده 

در نتهایج پهژوهش   هها   این بهاکتری  توجه به عدم رشد

رآورده ایجاد نشد و از ایهن  در ظاهر فتغییری  ،حاضر

لحاظ تیمارهای آزمایشی و شاهد در حد قابل پذیرش 

 و ههای حسهی   ویژگهی  ،0بودند. با توجه بهه جهدول   

بنههدی شههده در هههای بسههته در نمونهههکلههی پههذیرش

وشهش آلومینیهوم در   یه بها پ ای چند لاهای لوله محفظه

در مهورد  ها بهتهر ارزیهابی شهد.     ا سایر نمونهمقایسه ب

ی حسی در خاویهار تحقیهق منتشهر    ها یژگیو بررسی

 ی یافت نشد.ا شده
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پهروتئین،   دارایخاویار  ارزش غذایی و جذب نمک:

در برنامهه   هها  آنکه وجهود   باشد یمچربی و خاکستر 

ارزش ارزیابی . داردغذایی انسان اهمیت قابل توجهی 

غذایی، رطوبت و جذب نمک در تیمارهای آزمایشهی  

 (.<70/7P) دار نشههان ندادنههدو شههاهد تفههاوت معنههی

 درصههد(، چربههی   ۹7/1۸±00/1قههادیر پههروتئین )  م

درصهد(   10/0±1۸/1درصد( و خاکسهتر )  01/1±1۹)

بودنهد. مقهادیر   یکسهان  تیمار آزمایشی و شهاهد   0در 

و شاهد  ۸6/0۹±6۹/1تیمار آزمایشی  0رطوبت در هر 

تیمهار   0درصد بهود. جهذب نمهک در     00/1±66/00

درصد بود.  00/0±00/1و شاهد  06/6±11/1آزمایشی 

( مقادیر رطوبت، پهروتئین و  1710ارک و همکاران )پ

 Acipenser) یپرورشه چربی را در خاویار اسهتورژن  

ruthenus) 01/01 ،00/10  درصهههد تعیهههین  11/10و

 کردند که با نتایج بهه دسهت آمهده از مطالعهه حاضهر      

( مقهدار  1717و همکهاران ) (. لاپز 10) تفاوت داشت

–1/1۸، چربهی را  ۸/10–0/10پروتئین را در خاویهار  

درصهد گهزارش کردنهد     0/0–۸/0و خاکستر را  ۸/10

( مقههادیر پههروتئین، 1711(. تههوکلی و همکههاران )1۹)

درصهد   ۹/0و  6/10، 10ترتیب چربی و خاکستر را به

ج مطالعهه  ( که در مقایسهه بها نتهای   07گزارش کردند )

تفهاوت  دهد. اختلاف نتایج به  حاضر کاهش نشان می

بها درنظهر   . توانهد مهرتبه باشهد    می ماهیدر زیستگاه 

بنهدی  خاویار فشرده برای بستهگرفتن این موضوع که 

رطوبهت بیشهتری در    دبایه  های چنهد لایهه  محفظه در

داشهته  ههای فلهزی    ه در قوطیمقایسه با خاویار فشرد

حاضههر از نمههک کمتههر بههرای   پههژوهش ، در باشههد

و کهاهش جههذب نمههک در   اسههتفاده شههد آوری عمهل 

درصهد   .تیمارهای آزمایشی مورد توجهه قهرار گرفهت   

درصهد( در   0/01 - 0/00بالاتر رطوبت در خاویهار ) 

در مقایسه بها نتهایج    (1717و همکاران ) لاپزپژوهش 

دلیهل تفهاوت در گونهه    بهه ممکن است مطالعه حاضر 

خاویههار و جههذب نمههک باشههد. تههوکلی و همکههاران  

درصههد  01( رطوبههت را در خاویههار آسههترا   1711)

مطالعههه حاضههر  از نتههایج(، کههه 07گههزارش کردنههد )

دلیل استفاده از درصد نمک به تواندتر است و می پایین

باشهد. میهزان جهذب    آوری خاویار متفاوت برای عمل

توانهد   درصد بود که مهی  06/6 نمک در خاویار فشرده

منزله عامل طعم دهنهده بهه حسهاب آیهد. اولکهر و      به

های خاویار  ( جذب نمک را در نمونه1710همکاران )

درصهد ارزیهابی کردنهد کهه در      1/0استورژن سهیبری  

مقایسه با نتایج مطالعه حاضر کمتر بود و عدم مطابقت 

آوری و نهوع  ربرد نمهک کمتهر بهرای عمهل    دلیل کابه

 (.17خاویار بود )

 

 گیرینتیجه

تیمارهای آزمایشی و شاهد تا پایان زمان نگهداری 

هههای میکروبههی و شههیمیایی  در سههردخانه از ویژگههی

میکروبی،  ،های کیفی . ویژگیمطلوبی برخوردار بودند

در تیمارهههای  یاردحسههی تفهاوت معنههی  شهیمیایی و 

 نشان ندادنهد. در پهژوهش حاضهر،   آزمایشی و شاهد 

در بهرای تعیههین تیمههار منتخههب  هههای حسههی ویژگهی 

بنهدی  که خاویهار بسهته  جاو از آن اولویت قرار داشت

حهاوی پوشهش    یهه لاچندای های لوله محفظهشده در 

آلومینیوم در مقایسه با سایر تیمارها از کیفیهت بهتهری   

ه در دبنههدی خاویههار فشههرلههذا بسههته ؛برخههوردار بههود

حاوی پوشهش آلومینیهوم    یهلاچند ایهای لوله محفظه

    شد.پیشنهاد 
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