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 چکیده

 مواد زاییبیمار عوامل ناشی از خطرات رساندن حداقل به محصول و طعم افزایشvide  Sousهای از تهیه فرآورده هدف

باشد، که در یآوری ترکیبات پخته یا خام مبرای عمل ROPه فرد از فرآیند متد منحصر بvide  Sousتکنیك  .است غذایی

 خت فرآوردهپ برای کلمه فرانسوی به معنی تحت خلاء و روشی  vide  Sousگردند. شرایط یخچال یا انجماد نگهداری می

 نیاز ا یحاکط مطالعات مرتببه دست آمده از  نتایج. است فرآوری کنترل دقیق دمای و تحت خلاء پلاستیکی هایکیسه در

از ، کاهش نیایای متعددی مانند افزایش کیفیت حسی، غذایی و مدت زمان ماندگاریمز یدارا vide Sous هایاست که غذا

 ی،هوازی هایشد باکتراز ر یریجلوگها، بندی، افزایش تنوع در تولید فرآوردهها، حذف خطر آلودگی بعد از بستهبه افزودنی

اشد، بیره میغتولید، کاهش ضایعات مواد غذایی در مقایسه با روش پخت  صنعتی، کاهش اکسیداسیون غذا و کاهش هزینه 

ر دیلی کمی خشود. در حال حاضر اطلاعات ها میکه این تکنیك از طریق ساز و کارهای متعددی سبب اعمال این ویژگی

مؤثر بر کیفیت  عوامل منفی بررسی حاضر به دارد. مقاله وجودvide  Sousهای خاویاری به روش آوری فیله ماهیمورد عمل

نجام و مطالعات ا یایمن ها، ارزش غذایی،های فیزیکی و شیمیایی فرآورده، محدودیتمزایا، ویژگی ،vide Sousهای فرآورده

دگاری فرآورده انهای شیمیایی، حسی، میکروبی و زمان مروی بهبود ویژگی Sous videبندی شده در مورد تاثیر روش بسته

 .پردازدمی
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 بیان مسئله

 سبب زمان بهینه از مدرن و استفاده زندگی گرایش به شیوه

ید های آماده مصرف، جدبه دنبال فرآورده غذایی صنعت که شد

تقاضا برای  اخیر، هایی سالبنابراین، ط و سالم باشد.

های جدید برای فناوری آماده مصرف و کاربرد محصولات

قه فیله ماهی با افزایش مواجه شد، که سبب گردید علا فرآوری

 سایر و Sous vide کنندگان به استفاده از غذاهایمصرف

ضر به طوری که، در حال حا. افزایش یابد سرد و پخته غذاهای

 نکنندگامصرف تقاضای افزایش غذایی با تولید کنندگان مواد

 مناسب، تازه و دارای کیفیت حسی بالا که در غذاهای برای

عنی پروسه پخت به م .هستند شوند، مواجهمی زمان اندک آماده

 یمصارف انسان برای غذایی مواد تغییر جهت گرما از استفاده

 آرامی به دیگر برخی و سرعت به تغییرات این از است. برخی

 سریع اکثر متدهای سنتی پخت بر پایه تغییرات. افتندمی تفاقا

 یسنت به روش غذایی دمای مواد حفظ زیرا غذا استوار هستند،

پذیر به سختی امکان  جوش زیر دمای در طولانی مدت برای

در محصولات  آهسته شود که بروز تغییراتبوده و سبب می

 ماید دقیق کنترل اما. گردد ای برخوردارویژه اهمیت غذایی از

ند. کفراهم می را کند و سریع کنترل تغییرات فیله امکان پخت

را برای نیل به این  Sous videبنابراین، محققین تکنیک 

 کلمه فرانسوی به معنیvide   Sousهدف ابداع کردند. واژه

رای باشد. این روش متد منحصر به فرد و ملایم بتحت خلاء می

 بافت رنگ و طعم، شود فیله داراییپخت فیله است که سبب م

به  شده پخته هایبیشتر در مقایسه با فیله مغذی مواد بهتر و

  .(Espinosa et al., 2015)شود معمولی روش

توسط یک  1970در اوایل سال  vide Sousپروسه پخت 

 محقق فرانسوی و دانشگاه علوم غذایی به عنوان متدی برای

 2000 دهه اواسط تا اما شد. استفاده Foi grassبهبود پخت 

 ههد اواخر به گستردگی شناخته نشده بود. کاربرد این متد در

 هارستوران چشمگیری در با افزایش 2010 سال اوایل و 2000

 و مواجه گشت. این محصولات به ویژه در انگلستان هاخانه و

ه نیز به مصرف کنندگان عرض فروشی ها  فرانسه حتی در خرده

 (.Iborra-Bernad et al., 2014می شوند )

طی دهه گذشته در صنعت غذایی تکنولوژی های جدیدی مانند 

(ROP) Reduced oxygen packaging  شامل بسته(

بندی تحت خلاء و اتمسفر تغییر یافته( گسترش یافت که 

کند. بندی عمل میبوسیله حذف اکسیژن از اتمسفر داخل بسته

ROP های که از رشد ارگانیسمهوازی ایجاد کرده محیط بی

که  هوازی عامل فساد، کپک و مخمر، تغییرات رنگ و اکسیداتیو

مسئول بوی بد، تغییرات طعم و مزه و اسلایم در فرآورده بسته

کند. تکنیک باشند، جلوگیری میبندی شده به روش هوازی می

vide Sous  روش اختصاصی از فرآیندROP آوری برای عمل

باشد، که در شرایط یخچال یا انجماد خام میترکیبات پخته یا 

 (. Da Silva et al., 2017) گردندنگهداری می

 Newبندی شده بوسیله این روش های بستهفرآورده

generation refrigerated foods شوند. در این نامیده می

های پلاستیکی از جنس لامینت بسته روش ماهی داخل کیسه

 5مینت دارای پوشش پلی اتیلن، گردد. پلاستیک لابندی می

 90لایه، مقاوم به حرارت، نفوذناپذیر به آب واکسیژن و ضخامت 

شود. های شیلاتی استفاده میمیکرون برای بسته بندی فرآورده

بندی وکیوم ماهی بعد از بستهvide  Sousدر پروسه 

شده به  گردد. فرآورده تهیهپاستوریزه شده و سریعاً سرد می

دقیقه حرارت  15قبل از مصرف به مدت  Sous videروش 

توان به عنوان استپ شود. بنابراین، این تکنیک را میداده می

پاستوریزاسیون که پروسه حرارتی متد تجاری برای تضمین 

های باشد و سبب کاهش استفاده از نگهدارندهامنیت فرآورده می

 Jang and) شیمیایی در صنعت غذایی می گردد، بکار برد

Lee,  2005) . 

تاکنون برای فیله خام ماهی، تخم  vide Sousروش بسته بندی 

ها و ماهی دودی استفاده شده است. ها، خاویار، صدفداران، حلزون

 Orange roughy ،Blue ling ،Roundnoseاین متد روی 

grenadier Cardinal fish, ،Greenland halibut،Horse-

mackerel اد، ماکرل و تن مورد بررسی قرار ، میگو، سالمون، ک

 (. 1۳۸7، .زاده و همکاران)سیف  گرفته است

 Sous videمزایای محصولات 
است که  نیاز ا یحاکبه دست آمده از مطالعات مرتبط شواهد 

افزایش  ایای متعددی هستند.مز یداراvide  Sous هایغذا

کیفیت حسی، غذایی و مدت زمان ماندگاری، کاهش نیاز به 

بندی، تنوع بیشتر ها، حذف خطر آلودگی  بعد از بستهودنیافز

در محصولات غذایی، افزایش میزان کنترل هنگام تولید 

کاهش هزینه  ی،هوازهای یاز رشد باکتر یریجلوگ فرآورده،

تولید، جلوگیری از کاهش وزن فیله طی نگهداری، آسانی خرید، 

( در  %10تولید متمرکز، کاهش ضایعات مواد غذایی )حدود 

مقایسه با روش پخت صنعتی، کاهش اکسیداسیون غذا توسط 
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حذف اکسیژن، کاهش تولید ترکیبات تغییر دهنده طعم حاصل 

از اکسیداسیون، تسهیل انتقال حرارت از آب به فرآورده و پخت 

 باتیترکغذا در شیرابه به دلیل حذف هوا و جلوگیری از کاهش 

توان ی را میحرارت وریآعملو رطوبت هنگام  دهنده غذاطعم 

 کیتکن تیموفقبه میزان قابل توجهی به  طیشرانام برد. کنترل 

vide  Sous یکمک مجهت دستیابی به مزایای این تکنیک

را  قیدق یآشپزمحققین عبارت از  یبرخ ،که طوریکند، به 

یمvide  Sous اصلاحتر از مناسبعمل آوری نوع  نیا یبرا

 Sous videبندی بسته .(Can and Harun, 2015) دانند

های بندی از رشد باکتریاز طریق حذف هوای داخل بسته

تر از هوازی جلوگیری کرده و  از طریق افزودن نمک به بیش

های بیولوژیک و  ها یا نگهدارندمقدار  مناسب برای رشد باکتری

-هوازی و بیهای بیتوان از رشد  باکتریغیر بیولوژیک می

 ی جلوگیری کرد. هوازی اختیار

 Sous videغذاهای  ییایمیش وی کیزیف یهایژگیو

توان به عدم کاربرد می  vide Sousی غذاهاهای از ویژگی

-یمورد استفاده قرار م یسنت یغذاها دیکه در تول ییهایافزودن

این  یآب تیو فعال pH ، اشاره کرد. همچنین مشابهترندیگ

های این محصولات یر ویژگیاز ساآن  هیمواد اول ها بهفرآورده

-نیز از ویژگی Sous videفعالیت آبی بالای محصولات  است.

دهد که مقدار آید و نشان میها به حساب میهای این فرآورده

در حد ، این محصولات طعم نمک مورد استفاده برای بهبود

ی فرآورده شده و آب تیفعالجزئی در  زیادی نبوده و سبب تغییر

در این  .گرددتور در محصول نهایی حفظ میمقدار این فاک

کاملاً  طیشرا یبندبسته ژنیاکس و هواحذف  لیبه دل هافرآورده

در  ژنیاکس وهوا  یمقدار کم ایو  شودیفراهم م یهوازیب

 یهوازیب یهایباکتر یکه از نظر تئور ماندبندی باقی میبسته

رشد نیستند. هوازی مطلق در این شرایط قادر به اختیاری یا بی

-تکثیر باکتریرشد و  در هنگام ذحیره  شده است که اما ثابت

 ریپذامکانvide  Sousبندی در شرایط بسته یهوازیبهای 

 یبراvide  Sous یغذاها ،هایژگیواین با توجه به ، و است

قادر به رشد در دمای  که ییهایاز باکتر یاگسترده فیرشد ط

مربوط  قاتیتحق بنابراین، اکثر، دباشنپائین هستند، مناسب می

این  یکیولوژیکروبیم یمنیبر اvide  Sous آوریعملبه 

 ;Gomez et al., 2019) محصولات متمرکز شده است

Roldan et al., 2014.) 

 Sous videهای ایمنی فرآورده

که  Sous vide آوری شده به روش محصولات عملاکثر برای 

 4 – 60وند محدوده  دمایی شبرای مدت طولانی نگهداری می

 نیاست. چن کیولوژیباکتردرجه سلسیوس منطقه خطر 

د را برای ایجازا یماریعوامل ب ریرشد و تکثامکان  یطیشرا

 یمنی. اکندفراهم می ییاز مواد غذا یناشهای یماریب

 ردنپخت، خنک ک یبه کنترل دما Sous videمحصولات 

از مطالعات  یتعدادتوسط . دارد یبستگ رهیذخ یو دما عیسر

در زا های بیماریباکتریوجود که نشان داده شده است، 

ها در سمیکروارگانیوجود م به Sous vide ییمحصولات نها

رد بستگی دا آوریعمل یدر طها آنو زنده مانده  هیمواد اول

(Sanchez del Pulgar et al., 2012.) 

یرا م Sous vide هایدر غذا های عامل ایجاد بیماریباکتری

 یهایباکترشامل اول  گروهکرد.  میتقس گروهتوان به چهار 

 کوسلوکوی، استافویبری، سالمونلا، ویکلایشیمانند اشر یشیرو

 یحچال یاست که قادر به رشد در دما لوباکتریاورئوس و کمپ

 الرفعیغ ونیزاسیعمدتاً توسط پاستور هایباکتر نی، استندین

ا، ی مانند یرسینیشیرو یهایباکترشامل  ،دوم گروه شوند.یم

مای در د توانندیاست که ملیستریا مونوسیتوژنژ و آئروموناس 

ت نسبت به درجه حرار هایباکتر نیااکثر رشد کنند.  یخچال

در  توانندیم هاآناز  یحساس هستند، اما بعض ونیزاسیپاستور

 یازیماریب یهایسوم باکتر. گروه زنده بمانند میحرارت ملا

 ریغ نومیبوتول ومیدیکلستر دهنده اسپور شامل لیشکت

باسیلوس سرئوس و اشریشیاکلی توکسیژنیک ، کیتیپروتئول

 و بوده ونیزاسیپاستور در دمایکه قادر به زنده ماندن هستند

 . گروهکنندو تکثیر رشد یسازرهیکم ذخ یر دماتوانند دمی

 ومیدیردهنده اسپور مانند کلست لیتشک یهایباکترشامل چهارم 

 و باسیلوس سرئوس  ،کیتیروتئولمزوفیلیک و پ نومیبوتول

 ماید در زنده ماندنبه که قادر کلستریوم پرفرینجنز هستند

 خچالی یدر دماتکثیر رشد و  توانایی، اما بوده ونیزاسیپاستور

 (.Kilibarda et al., 2018را ندارند )

در زیادی  محبوبیت از فریزری محصولات پخته دیگر، طرف از

هایی را در بر فرآورده و کنندگان برخوردار هستندبین مصرف

نگهداری در شرایط  هاهفته یا روزها گذشت بعد از که می گیرند

 محصولات غذایی، این در. شده و قابلیت مصرف دارند گرم سرد

هوازی زای باسیلوس سرئوس )هوازی بیبیماری هایباکتری

-لیستریا مونوسیتوژنژ )بی اختیاری(، کلستریدیوم بوتولینوم و

شوند. این در امنیت فرآورده می هوازی اختیاری( سبب نگرانی
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در برابر  زاهای رویشیها در مقایسه با اکثر بیماریباکتری

 آبی زیاد فعالیت دارای غذایی مواد در و تر هستندحرارت مقاوم

 .کنند رشد سلسیوس درجه 4 زیر هوازیبی صورت به توانندمی

 برای بحرانی کنترل نقطه پاستوریزاسیون دلیل، ینهم به

های فرآورده یا سرد غذاهای در هارشد این باکتری از جلوگیری

Sous vide حداقل اروپا اتحادیه بنابراین،. منجمد است 

 این محصولات دمای پاستوریزاسیون را برای حرارتی عملیات

-می دقیقه توصیه دو مدت به سلسیوس درجه 70

 .  (Roascio - Albistur and Gambaro, 2018)کند

 عفونت با تواندمی Sous vide غذاهای که است ذکر به لازم

نوروالک،  هایی مانندویروس ناشی از مسمومیت یا باکتریایی غیر

مانند ژیاردیا،  هایی انگل و هپاتیت روتا ویروس و

در نظر . باشند همراه تریشنلا کرپتوسپوریدیوم، توکسوپلاسما و

تولید امن این محصولات در  برای هاییرفتن دستورالعملگ

های ویروسی و انگلی مشاهده می هایی که شیوع بیماریمکان

 Stringer and) ای برخوردار استاهمیت ویژه شود، از

Metris, 2018)اجرای و مناسب طراحی کلی طور . به 

 بحرانی کنترل نقطه و خطر تحلیل و تجزیه سیستم

(HACCP )آن نیاز پیش هایرنامهب با (good 

manufacturing practice/good hygienic practice )

این  از ناشی هایبیماری برای پیشگیرانه اقدامات بهترین

 مربوط غذایی مواد ایمنی معیارهای .شودمی محسوب هافرآورده

 vide Sousهایآوری فرآوردهعمل برای بیولوژیکی خطرات به

 مراحل کلیه در که استوار است HACCPپایه   بر عمدتاً

خطرات  کنترل ها برایاین فرآورده توزیع و سازیذخیره تولید،

برنامه  این .شودمی توصیه خطرات سایر و میکروبیولوژیکی

زمان  طی دما های ویژه ثبتو دستگاه آموزش پرسنل شامل

 و تولید مراحل کلیه در کنترل دما بر نظارت نگهداری برای

برای اطمینان از کیفیت و  این، بر باشد. علاوهمی ازیسذخیره

 و بالا کیفیت اولیه دارای مواد از ایمنی محصول نهایی استفاده

مانند توزیع یکنواخت دما در حین فرآوری از  HACCP اجرای

 Roascio - Albistur and)) نکات بحرانی است

Gambaro, 2018 . 

 Sous vide هایثر بر کیفیت فرآوردهؤعوامل منفی م

 آوریتاثیر ترکیب دما و زمان در طی عمل

درجه سلسیوس به  70های متفاوت مانند ترکیب دما و زمان

 ۸0دقیقه و  10درجه سلسیوس به مدت  ۸0دقیقه،  20مدت 

دقیقه برای عمل آوری فرآورده  ۳0درجه سلسیوس به مدت 

سبب تغییر در طعم و پذیرش کلی محصول  vide  Sousهای 

ند. بر اساس مطالعات انجام شده توسط محققین شومی

 10درجه سلسیوس به مدت  ۸0آوری شده در محصولات عمل

دقیقه بیشترین پذیرش حسی و رطوبت را به خود اختصاص می

درجه سلسیوس به  ۸0آوری شده در های عملدهند. نمونه

دقیقه بافت نرمی را دارا هستند که روی کاهش  ۳0مدت 

ا تأثیرگذار است. بررسی تأثیر دماهای هپذیرش حسی آن

 – 95ز تر امتفاوت در مرکز فرآورده  نشان داد که دماهای پائین

شود که درجه سلسیوس منجر به تغییرات آنزیماتیک می 65

-کننده میمحصول را غیر قابل پذیرش توسط مصرف

 .  (Gomez et al., 2019; Baldwin, 2012)کند

 Sous videهای یت فرآوردهتاثیر زمان ذخیره روی کیف

در یخچال روی  Sous videافزایش زمان نگهداری فرآورده 

کیفیت محصول موثر بوده و  منجر به کاهش زمان ماندگاری 

به  vide Sousهای می شود. اما زمان ماندگاری برای فرآورده

نوع گونه آبزی به کار رفته برای تهیه فرآورده بستگی دارد و بر 

روز و  7 – 21انجام شده توسط سایر محققین  اساس تحقیقات

روز و حتی سه ماه نیز برای گونه  42در مورد بعضی از آبزیان 

درجه  0 – ۳هایی از غذاهای دریایی هنگام نگهداری در دمای 

 Roascio - Albistur and) سلسیوس قابل پیش بینی است

Gambaro, 2018)  . 

 Sous videهای های فرآوردهمحدودیت

بندی تحت خلاء و عدم رات میکروبیولوژی ناشی از بستهخط

 تحقیقات علمی وسیع روی کیفیت حسی فرآورده از عوامل محدود

  .(Kilibarda et al., 2018ها هستند )کننده عرضه این فرآورده

 مروری بر مطالعات انجام شده

 افزایش کیفیت حسی

 از دهاستفا با شده تهیه غذایی مواد کنندگانمصرف نظر از

 با کیفیت بالا محصولاتی عنوان به vide Sous تکنیک

ها از این فرآورده حسی پارامترهای ارزیابی بنابراین هستند،

بندی شده به های بستهفرآورده .ای برخوردار استاهمیت ویژه
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از کیفیت حسی مانند بافت، رنگ و طعم  vide  Sousروش 

ه به روش هوازی بالاتری در مقایسه با فیله بسته بندی شد

برخوردار هستند که به دلیل تأثیر دما و زمان مناسب استفاده 

ها است. شده برای انجام پروسه پاستوریزاسیون این فرآورده

ویژگی های  نیاز مطلوب تر یکبه عنوان ی ییرنگ مواد غذا

 سهیک نکهیبا توجه به ا. استحسی و مرتبط با تازگی فرآورده 

از  vide  Sous فاده برای بسته بندیی مورد استکیپلاست یها

کنند،  یم یریجلوگ ژنیو اکس ییمواد غذا نیب میتماس مستق

کیفیت رنگ محصول و فرآورده کاهش یافته  ونیداسیاکس

اما بر اساس مطالعات انجام شده . شودیحفظ مهنگام نگهداری 

به مرور زمان کیفیت رنگ در این فرآورده ها با کاهش مواجه 

گردد که به دلیل مت رنگ زرد متمایل میشده و به س

های زرد ها و تشکیل پیگماناکسیداسیون لیپیدها و پروتئین

بسته بندی به روش تحت خلاء سبب بهبود طعم مرتبط است. 

گردد، و از گسترش اکسیداتیو طعم و مزه در این محصولات می

کند. علاوه بر و تشکیل ترکیبات فرار طعم دهنده جلوگیری می

ها ن، کاربرد تیمار حرارتی ملایم در مقایسه با سایر روشای

 بدون غذاهای یا تازه غذاهای طعم و ظاهر حفظسبب 

شود. می Sous videفرآورده هایی مانند نگهدارنده در 

همچنین در تولید این فرآورده از انواع مختلف ترکیبات طعم 

ری آوتوان استفاده کرد، بنابراین، این روش عملدهنده می

شود. کیفیت بافت به منجر به تولید فیله طعم دار از ماهی می

-ها در مقایسه با فیله بستهویژه سفتی و آبداری در این فرآورده

یابد که به حفظ رطوبت و بندی شده به روش هوازی بهبود می

آوری درجه سلسیوس در فیله عمل 100پخت در دمای زیر 

عات نشان داده است که مطال شود.شده به این روش مربوط می

خلاء بندی تحت بستهقبل از فیله به  یچرب یکم ریمقاد فزودنا

و  شده پلاستیک حبه سط ی فیلههانیپروتئ یمانع از چسبندگ

 ییطعم محصول نهاافزایش بهبود بافت، آبدار بودن و سبب 

 . ( Iborra-Bernad et al., 2014) دگردیم

آوری با استفاده از عمل (، تأثیر1۳۸7زاده و همکاران )سیف

نمک خالص و سس را روی کیفیت میکروبی و شیمیایی فیله 

طی  vide Sousفیل ماهی پرورشی بسته بندی شده به روش 

نگهداری در یخچال بررسی کردند. این محققین طعم و مزه، بو 

آوری شده با سس در مقایسه با تیمار و رنگ را در تیمار عمل

کردند. همچنین این محققین یافتند  نمک خالص بهتر ارزیابی

که  بافت در تیمار سس در مقایسه با تیمار نمک خالص نرم تر 

بیان  حسی نتایج به توجه (، با2016و همکاران ) Çaklıبود. 

 به سلسیوس درجه 95 دمای آوری فیله میگو درکردند که عمل

زمان  افزایش و زمان برای دما موثرترین دقیقه 15 مدت

همچنین این محققین ارتباط و همبستگی  .میگو بود ماندگاری

کیفیت میکروبی فرآورده را تائید  و قوی بین ارزیابی حسی

( بروز تغییر رنگ و 2019و همکاران ) Cropotova کردند. 

آوری ماکرل آتلانتیک عمل یماهرنگ متمایل به زرد را در فیله 

درجه  70 – ۸0)عمل آوری در  Sous videشده به روش 

دقیقه( در پایان دوره  10 – 20سلسیوس طی مدت زمان 

( کاهش 2019و همکاران ) Molins .نگهداری نشان دادند

بافت را طی  بودن آبدار و رنگ طعم، های حسی شامل بو،ویژگی

 vide  Sous(۸0بندی شده به روش ذخیره فیله سالمون بسته

دقیقه( گزارش کردند و مدت زمان  4۳درجه سلسیوس طی 

 روز بیان کردند. 1۸ها ندگاری فیله را بر اساس این ویژگیما

 ظ ارزش غذاییفح

 یک و برای توصیف خلاء تحت معنی به vide  Sous اصطلاح

 به طور جداگانه تازه غذاهای طی آن که آوری استعمل روش

، معمولی پختروش بر خلاف شوند بندی می بسته تحت خلاء

 مغذی مستقیم ندارد، مواد فیله ماهی با آب تماس که آنجا از

 دادن دست از نشده و کاهش آب حل در یمواد معدنفیله و 

  videآوری عمل ، نیعلاوه بر اافتد. مغذی اتفاق نمی مواد

Sousنیتامی)و نیامیت ژهیها، به ونیتامیو فیله سبب حفظ 

B1و نیبوفلاوی(، ر(نیتامی B2و اس )نیتامی)و کیاسکورب دی 

C)  بالا، بخار آب و دمای جوش حساس رت درجه حراکه به

-فنول یها و پلنیانیآنتوس ی، محتوانهمچنی گردد.می هستند،

 اهانیبا گ های گیاهیدار شده با عصارهی گیاهی در فیله طعمها

و vide  Sousهای . شرایط فرآوردهاست سهیتازه قابل مقا

علاوه بر این که سبب جلب و کنترل شده  فیخففرآوری  یدما

و  ییحفظ ارزش غذاشود، منجر به کنندگان مییت مصرفرضا

 یهانیآممانند  ییایمیمواد ش دیبه حداقل رساندن تول

ی در اچند حلقه کیآرومات یهادروکربنیو ه کیکلیهتروس

اثرات و جلوگیری از  آوری شده به این روشیی عملمواد غذا

 کیاتآروم یاهدروکربنیهشود.  می انسان یمضر آنها بر سلامت

، که هستند رنیزا درگروه بنزوپسرطان ی از ترکیباتاچند حلقه

اما  .شوندکردن فیله تشکیل میکردن و دودیدر هنگام کباب

شود. علاوه بر این، اثرات تشکیل نمیvide  Sousدر فرآورده 

و  فیلهبه  ژنیانتشار اکسبرای جلوگیری از  بندیبسته کیپلاست

منجر به اعمال  دهایپیل ونیداسیاکسمحدودیت در متعاقب آن 
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و اسیدهای چرب اشباع ی اشباع، غیر هایچرب یسلامتمزایای 

 شود.گردند، میتلقی می مهم اریسبانسان  هیدر تغذکه  ۳امگا 

-کاربرد این روش بسته که اندبسیاری از محققین گزارش کرده

سبب حفظ سلامت و ارزش غذایی فرآورده در  بندی برای ماهی

 گرددبا ماهی پخته شده به روش سنتی می مقایسه

(Rondanelli et al., 2017) . 

 افزایش کیفیت شیمیایی

آوری شده به روش بر اساس مطالعات انجام شده فیله عمل

Sous vide زی بندی شده به روش هوادر مقایسه با فیله بسته

سم کیفیت شیمیایی بهتری را دارا هست، که مرتبط به متابولی

ابه های قلیایی مشهای تولید کننده متابولیتانیسممیکروارگ

. آمین های تولید شده توسط دآمیناسیون اسیدهای آمینه است

ده ها طی زمان نگهداری مشاهدر این فرآورده pHاما افزایش 

 هایشود که  تحت تاثیر پخت ماهیچه و جداسازی پروتئینمی

 .  (Kosewski et al., 2018)میوفیبریلار است

Mohan ( بسته2016و همکاران ،) بندیSous vide  را روی

کیفیت شیمیایی میگوی سفید هندی بررسی کردند و کاهش 

ند. رفتاکسیداسیون لیپیدها و بازهای نیتروژنی فرار را نتیجه گ

Cropotova ( 2019و همکاران )ن که دما و زما، نددکر دییتأ

 گراکنشی و مواد وچرب ونیداسیاکسپخت بالاتر سبب افزایش 

ری آوماکرل آتلانتیک عمل یماهفیله در تیوباربیتوریک اسید 

( 1۳۸7زاده و همکاران )سیف .شدvide  Sousشده به روش 

ین نیز نتایج مشابهی با این مطالعات به دست آوردند و همچن

بیان کردند که فیله فیل ماهی پرورشی بسته بندی شده به 

 ته بندی شده به روشدر مقایسه با فیله بسvide  Sousروش 

 هوازی اکسیداسیون کمتری داشت. 

 Jezek و Buchtova(2015یافتند که در فیله ماهی قزل ،)-

بندی شده به روش تحت خلاء اکسیداسیون، تشکیل آلای بسته

های ثانوی اکسیداسیون و مقادیر مواد واکنش گر متابولیت

ه به روش بندی شدتیوباربیتوریک اسید در مقایسه با فیله بسته

روز ذخیره افزایش  26ها طی نمونه pHهوازی کاهش یافته، و 

( گزارش کردند که 2014و همکاران ) Rashidiنشان داد. 

بندی شده به روش تحت خلاء هنگام میگوی بسته  pHارزش 

و  Çaklıدرجه سلسیوس افزایش یافت.  4نگهداری در دمای 

زمان و دمای پخت (،  بیان کردند که تفاوت در 2016همکاران )

داری نداشت. سیف زاده و تاثیر معنی pHروی تغییرات 

این  ( نتایج مشابهی به دست آوردند.1۳۸7همکاران نیز )

در فیله فیل ماهی  pHمحققین بیان کردند که تغییرات 

 LTLTدر مقایسه با روش  HTSTپاستوریزه شده به روش 

، pHدار نبود. علاوه بر این، این محققین یافتند که مقادیر معنی
-ماهی پرورشی عملبازهای نیتروژنی فرار و پراکسید در فیله فیل

آوری شده با نمک آوری شده با سس در مقایسه با فیله عمل

گزارش کردند  (2016و همکاران )  iKumar خالص بیشتر بود. 

گر تیوباربیتوریک اسید و بازهای نیتروژنی که مقادیر مواد واکنش

آوری شده به روش ( عملPangasiusفرار در استیک گاو کوسه )

vide Sous (71  4۸/16درجه سلسیوس طی مدت زمان  )دقیقه

 ز نگهداری در یخچال سیر کاهشی داشت. رو 40طی 

 کاهش بار میکروبی و افزایش مدت زمان ماندگاری

 Sousآوری فرآورده به روش برای عمل کاربرد حرارت ملایم

vide می فراهم را هاو باکتری هامیکروارگانیسم امکان بقای

تواند یخلاء مفرآورده به روش تحت  یبندبستههمچنین . آورد

 مهیا یهوازیب یهایباکتر کثیررشد و ت یب را برامطلو طیشرا

 که غذاها بایستی در یخچال نگهداری شوند، این ، بنابراینکند

 بقای. هفته قابلیت مصرف انسانی دارند برای چند معمولاً

منجر به  مدت این فراورده ها، طولانی ماندگاری و باکتری ها

 میکروبی امنیت مورد کنندگان در مصرف برای بروز نگرانی

 مورد (. درCarlin, 2014شده است ) vide  Sous غذاهای

زایی بیماری های احتمال وجود باکتری محصولات نوع این

 در نسبتاً شود. زیرااشریشیاکلی پیش بینی می  و سالمونلا مانند

 هایاین باکتری از کمی تعداد و هستند مقاوم حرارت برابر

 نقص دارای افراد در غذایی تعفون ایجاد باعث توانندمی رویشی

شوند. علاوه بر این، باسیلوس سرئوس و  ایمنی سیستم

 و اسپور تولید در هاآن توانایی دلیل به کلستریدیوم بونولینوم

 گروه غذاهای زا درهای بیماریباکتری تریناز مهم توکسین

با توجه به این که کلستریدیوم  .شوندمی دیده محسوب گرما

 ۳ یدر دماتوکسین  دیقادر به رشد و تول E عنویوتولینوم 

، و همچنین  )2016et al.,  iKumar (است لسیوسدرجه س

 غذاهای نگهداری ( دمای2012) Baldwin بر اساس گزارش

Sous vide رشد اسپورهای از جلوگیری بحرانی برای فاکتور 

 نوروتوکسین تولید کلستریدیوم بوتولینوم و پروتئولیتیک غیر

بنابراین، زمان ماندگاری  آید.توسط آن ها به حساب می

اما  است، شده در نظر گرفته روز Sous vide 10های فرآورده

 سلسیوس درجه 5/2 ها در دمای  زیرچنانچه این فرآورده
 روز افزایش می یابد. 90ماندگاری آن ها به نگهداری شوند، زمان

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Kumari%20N%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=28035156
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Kumari%20N%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=28035156
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 زمان و دمای تحتدر این فرآورده، محصول بسته بندی شده 

-یم پاستوریزه رویشی زاهایبیماری بردنبین از برای مناسب

( تاثیر متدهای مختلف 1۳92سیف زاده و خانی پور ) شوند

را روی فیله فیل LTLT و  HTSTپاستوریزاسیون مانند 

در دمای vide  Sousماهی پرورشی بسته بندی شده به روش 

وش ریخچال بررسی کردند و یافتند که فیله پاستوریزه شده به 

LTDT (12  در مقایسه با فیله بسته بندی شده به )هفته

هفته( مدت زمان ماندگاری بیشتری داشت.   10) HTSTروش 

 ها،ه تعداد کلی باکتریهمچنین این محققین گزارش کردند ک

 HTSTباکتری های استافیلوکوکوس و سودوموناس در تیمار 

 بیشتر بود.  LTLTدر مقایسه با تیمار 

 – 5 کننده غذا که قادر به فعالیت در فاسد هایباکتریعلیرغم 

زاهای بیماری که است درجه سلسیوس هستند، ثابت شده

لسیوس فعالیت درجه س  - ۳/1 - ۳/52بین  توانندغذایی می

 تا ۳0 بین زابیماری هایباکتری اکثر رشد بهینه و دمای کنند،

دمای مورد نیاز برای  که حالی در است، سلسیوس درجه 50

 ۳/52 بیشتر از این دما )دمای هاباکتری تکثیر و رشد مهار

  vide غذاهای حرارت درجه بنابراین، .است سلسیوس( درجه

Sousدرجه 4/54 توان کمتر ازرا نمی آوریطی عمل در 

 ساعت این دما را 6بایستی حداقل  و در نظر گرفت سلسیوس

 .   (Botinestean et al., 2016)کرد آوری حفظطی عمل

 اسید، با توانمی را زابیماری هایمیکروارگانیسم که حالی در

  اما متد کرد، کنترل هااز ادویه برخی و نمک یونیزان، پرتوهای

vide Sous است. با در نظر گرفتن  وابسته دما کنترل به

تولید توکسین توسط  از جلوگیری برای بندی تحت خلاءبسته

های باسیلوس سرئوس و کلستریدیوم بوتولینوم و باکتری

 فریزر یا یخچال مناسب مانند دمای در ذخیره مجدد آلودگی

 ,Baldwinگردد )ها توصیه میبرای نگهداری این فرآورده

 پس بلافاصلهvide  Sous آماده غذاهای که گامی(. هن2012

های باکتری رشد خطر شوند، حرارتی مصرف آوریعمل از

 شود، منجمد اما، چنانچه محصول .گرددزا حذف میبیماری

 توکسین توسط بروز خطرات مانند تولید از جلوگیری برای

 بایستی انجماد بلافاصله بعد از روش کلستریدیوم پرفرینجنز،

 .  (Carlin,  2014) گیرد انجام یحرارت

درجه سلسیوس اتفاق  46 – 49دمای پخت ماهی که در دمای 

 غذایی بسیار مواد زایبیماری عوامل بردن بین از می افتد. برای

های  پاتوژن است.  با این حال، در این شرایط دمایی همه پایین

س ویرو نورو عفونت یا Aهپاتیت  ویروس ها و انگل فاقد اسپور،

همچنین دمای  .یابندمی داران کاهش صدف منتقله از طریق

ثانیه منجر به کاهش در تعداد  90درجه سلسیوس طی  90

شود، بنابراین، این روش بسته بندی می Aویروس هپاتیت 

گردد. ولی های ویروسی میسبب کاهش آلودگی بیماری

 با پروتئولیتیک بوتولینوم غیر اسپورهای کلستریدیوم

بنابراین، فرآورده آلوده به  شوند.نمی غیرفعال یزاسیونپاستور

 دمای زیر نگهداری در هفته 4 این اسپور بایستی طی حداکثر

درجه سلسیوس مصرف شود. اما با در نظر گرفتن این که  ۳/۳

باکتری کلستریدیوم حاک زی می باشد و استخرهای پرورش 

ماهیان  بنابراین، آلودگی .این ماهیان از نوع بتنی هستند

خاویاری به این باکتری به ندرت اتفاق افتاده و تهیه فرآورده به 

از ماهیان خاویاری پرورشی از نظر وجود  Sous videروش 

 Can) کندکنندگان ایجاد نمیاین باکتری خطری برای مصرف

and Harun,  2015). زاده و همکارانای سیفدر مطالعه 

ماهی پرورشی را در فیله فیلهوازی های بی( وجود باکتری1۳۸7)

 منفی گزارش کردند.  Sous videبندی شده به روش بسته

 Mohan ( بسته بندی 2016) همکارانوvide Sous  را روی

کیفیت میگوی سفید هندی بررسی کردند و کاهش در تعداد 

روز افزایش در زمان  2۸باکتری ها را نتیجه گرفتند و همچنین 

و همکاران   iKumarرش کردند. ماندگاری میگوها را گزا

ها را در استیک گاو سیر کاهشی تعداد کلی باکتری (2016)

 Sous videآوری شده به روش ( عملPangasiusکوسه )

 40دقیقه( طی  4۸/16وس طی مدت زمان درجه سلسی 71)

و همکاران  Çaklıروز نگهداری در یخچال گزارش کردند. 

 تیمار میکروبیولوژیکی بیان کردند که نتایج به توجهبا ( 2016)

 برای تیمار موثرترین دقیقه 15 مدت به سلسیوس درجه 95

درجه سلسیوس  75تیمارهای  .میگو بود زمان ماندگاری افزایش

 درجه 95 دقیقه، 15 سلسیوس طی درجه 75 قیقه،د 10طی 

دقیقه  15 سلسیوس طی درجه 95 و دقیقه 10 سلسیوس طی

و  Çakli زمان ماندگاری داشتند. روز 26 و 2۳ ،9، 5 به ترتیب

( نشان دادند که تیمار حرارتی منجر به کاهش 2016همکاران )

ان شود، همچنین این محققین بیها میدر تعداد میکروارگانیسم

کردند که افزایش دما و زمان حرارت سبب افزایش مدت زمان 

 گردد. ماندگاری فرآورده می

ها ( یافتند که تعداد کلی باکتری1۳۸7زاده و همکاران )سیف

آوری شده با سس در مقایسه با تیمار فرآوری در تیمار عمل

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Kumari%20N%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=28035156
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ماهی پرورشی بسته بندی شده شده با نمک خالص در فیله فیل

طی نگهداری در یخچال بیشتر بود. vide  Sousبه روش 

آوری شده علاوه بر این، این محققین بیان کردند که تیمار عمل

آوری شده با هفته( در مقایسه با تیمار عمل 12با نمک خالص )

هفته( مدت زمان ماندگاری بیشتری داشت. در  10سس )

( یافتند که تعداد 1۳۸6زاده و همکاران )مطالعه دیگری سیف

های سراشیا و سودوموناس در های سرمادوست باکتریگونه

 بیشتر بود. LTLTدر مقایسه با تیمار  HTSTتیمار 

 گیریبندی و نتیجهجمع

غذایی که کمترین تغییرات را  مواد برای تمایل مصرف کنندگان

 محصولات با مقایسه دریافت می کنند، در فرآوری هنگام

 و سنتی فرآیندهای. است افزایش به رو کنسروی و منجمد

سبب  سرما مانند برای حفاظت فرآورده های حداقلاعمال روش

که برای غلبه بر این  شود،می محصول ماندگاری کاهش زمان

 استفاده vide Sous توان از روش عمل آوریمحدودیت می

یی مزایای متعددی مانند مواد غذاvide  Sousآوری عمل .کرد

یژگیوافزایش  نیو همچن ییمواد غذا یمغذ ترکیباتحفظ 

اشته را به همراه د ییمحصول نهاو طعم  مانند رنگ یحس یها

را که به صرف کنندگانی م درخواست یتا حد قابل توجه و

 یو داراافزوده بالا رزش کیفیت و با ابا  ییدنبال مواد غذا

 در کند.یم تأمینخام هستند،  ییمشابه مواد غذا یخواص حس

به  یاژهیتوجه و یستیبا vide sousیی ذامواد غ یمنیمورد ا

، کنترل دما یفرآوردما و زمان ، کنترل مداوم هیمواد اول کیفیت

 ییمحصول نها یمناسب ماندگارزمان و  یسازرهیذخ نیدر ح

یرا م vide  Sous ییمحصولات غذامصرف که  یدر حال شود.

از  یناشهای یماریب ، اماکنندگان ایمن دانستبرای مصرفتوان 

 ژهی، به وتوان نادیده گرفترا نمی های غذاییاین فرآورده

، vide Sous اخنصاصی عمل آوری یهایژگیکه و یهنگام

نظر  مدها گهدارندهکاربرد ن عدمو  میملا یحرارت اتیعمل یعنی

 یهابرنامهو الزامات  قیدق تی، رعانیبنابرا .دنباشقرار گرفته 

 Good manufacturing practice/goodشامل ازین شیپ

hygienic  بر اساس  یمنیا یارهایو معHACCP مهم  اریبس

روش مدرن  کیبه عنوان vide  Sousرسد. روش به نظر می

ها و رستوران توسعه یرا برا ییها، فرصتییمواد غذا یسازآماده

چشمگیری را برای سود  نیو بنابرا فراهم کرده، ییغذا عیصنا

ه داشته و منجر به افزایش رقابت صاحبان این فرآورده به همرا

طراحی بازار مناسب شود. یم مصرف بازارتولید کنندگان در 

این امکان را ، vide Sous های غذاییبرای مصرف فرآورده

تا مصرفسازد میسر می ییمواد غذاآورندگان برای عمل

 اتیسالم و تجربغذایی  یهامیرژدنبال به  کهرا  یکنندگان

بندی به . بنابراین، بستهدنبه دست آور ،دهستن دیجد ییغذا

های خاویاری پرورشی برای تهیه فیله ماهیvide  Sousروش 

های حسی بالاتر از فرآورده آماده مصرف و دستیابی به ویژگی

 شود.  این ماهی پیشنهاد می

 دستورالعمل ترویجی

ادی با این که دارای مزایای زی Sous videبندی به روش بسته

ی، بیی بالاارزش غذا یداراد و از غذاهای آماده مصرف و باشمی

ه مقرون ب ،و نگهدارنده یمواد افزودن فاقد، مصرف یخطر برا

 یخانگ یمواد خوراکمشابه  یحس یهایژگیودارای صرفه و 

اد بندی موگردد، اما تا کنون در ایران برای بستهمحسوب می

رد ی خاویاری موهاغذایی مخصوصا غذاهای دریایی و فیله ماهی

 استفاد قرار نگرفته است. 

 واه بندی به دستگبا در نظر گرفتن این که برای این روش بسته

 جودتجهیزات خاصی نیاز نبوده و پتانسیل تولید آن در کشور و

ان کنندگدارد، و همچنین با توجه به این که بسیاری از مصرف

ی مه غذایهای غیر منجمد را در برنادهند که ماهیترجیح می

چال یخ بگنجانند و این فرآورده دارای زمان ماندگاری بالایی در

صرف های خاویاری غذاهای آماده مباشد و تا کنون از ماهیمی
برای vide    Sousبندی تهیه نشده است، بنابراین روش بسته

 ود.شهای خاویاری توصیه میآوری فیله آبزیان مخصوصا ماهیعمل

 منابع

یزاسیون . تاثیر متد پاستور1۳92 ،ا. .و خانی پور، ع .مه، سیف زاد

ده ماهی پرورشی بسته بندی شروی مدت زمان ماندگاری فیله فیل

 – 507: 4 ،. پژوهش های سلولی مولکولیSous videبه روش 

499 . 

ررسی . ب1۳۸7 ،ن. و امیر مظفری، .سیف زادهَ م.، شجاعی آرانی، ا

ماهی پرورشی بسته فیل وضعیت میکروبی و شیمیایی در فیله

: 21 ،. مجله پژوهش و سازندگیSous videبندی شده به روش 

179 – ۸6. 

قایسه . م1۳۸6 ،ن. و امیر مظفری، .سیف زادهَ م.، شجاعی آرانی، ا

ی اهی پرورشمهای سرمادوست در فیله فیلو بررسی وجود باکتری

ه در یخچال و انجماد. مجل Sous videبسته بندی شده به روش 

 . ۳9 – 50 :6، علوم و غنون دریایی
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