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 (Sous videخلاء )ماهی پرورشی به روش تحت بندی فیله فیلبسته

 *زادهمینا سیف

 موسسه تحقیقات علوم ژوهشکده آبزی پروری آب های داخلی، مرکز ملی تحقیقات فرآوری آبزیان، پ *

 (، بندر انزلی، ایران.AREEOتحقیقات، آموزش و ترویج کشاورزی )سازمان شیلاتی کشور، 

  دهیچک

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

( برای ROPبندی )منحصر به فردی از فرآیند کاهش اکسیژن بسته ، روشvide Sousفناوری تحت خلاء یا  .است غذایی

کلمه فرانسوی   vide Sousگردند. باشد که در شرایط یخچال یا انجماد نگهداری میآوری ترکیبات پخته یا خام میعمل

 فرآوری یکنترل دقیق دما ط وبه این روش  پلاستیکی هایکیسه در پخت فرآورده برای به معنی تحت خلاء و روشی

ایای مز یداراء بندی تحت خلابستهفناوری های با است که غذا نیاز ا یحاکبه دست آمده از مطالعات مرتبط  نتایج. است

گی بعد از ها، حذف خطر آلودمتعددی مانند افزایش کیفیت حسی، غذایی و زمان ماندگاری، کاهش نیاز به افزودنی

ید، کاهش ضایعات کاهش هزینه تول ی،هوازهای یباکتر از رشد یریجلوگها، بندی، افزایش تنوع در تولید فرآوردهبسته

ریق ساز و د، این فناوری از طنباشمواد غذایی در مقایسه با روش پخت صنعتی، کاهش اکسیداسیون غذا و غیره می

-یله ماهیفآوری شود. در حال حاضر، اطلاعات خیلی کمی در مورد عملها میکارهای متعددی سبب اعمال این ویژگی

مزایا،  خلاء، های تحتعوامل منفی مؤثر بر کیفیت فرآورده به وجود دارد. این مقالهتحت خلاء خاویاری به روش های 

رد تأثیر این روش و مطالعات انجام شده در مو ایمنی ها، ارزش غذایی،های فیزیکی و شیمیایی فرآورده، محدودیتویژگی

 .پردازدمیکروبی و زمان ماندگاری فرآورده میهای شیمیایی، حسی، بندی روی بهبود ویژگیبسته

 وبیماهی پرورشی، کیفیت میکربندی، فناوری تحت خلاء، ذخیره سرد، فیلمنی غذایی، بستهیا: یدیکل کلمات

  

                                                           
 m_seifzadeh_ld@yahoo.comنویسنده مسئول:   *
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 مقدمه 

 زمان بهینه از استفادهمدرن و  زندگی گرایش به شیوه

های آماده به دنبال فرآورده غذایی صنعت که شد سبب

 هایبنابراین، طی سال مصرف، جدید و سالم باشد.

 آماده مصرف و کاربرد تقاضا برای محصولات اخیر،

فیله ماهی با افزایش  های جدید برای فرآوریفناوری

کنندگان به مواجه شد و سبب افزایش علاقه مصرف

 سایر و Sous vide بندیاده از غذاهای با بستهاستف

گردید. در حال حاضر،  سرد و پخته غذاهای

مصرف تقاضای افزایش تولیدکنندگان مواد غذایی با

مناسب، تازه و دارای کیفیت  غذاهای برای کنندگان

 شوند، مواجهمی مدت زمان اندک آماده حسی بالا که در

 جهت گرما از فرآیند پخت به معنی استفاده .هستند

 از است. برخی مصارف انسانی برای غذایی مواد تغییر

 اتفاق آرامی به دیگر برخی و سرعت به تغییرات این

 های سنتی پخت بر پایه تغییراتبیشتر روش. افتندمی

 غذایی دمای مواد حفظ زیرا غذا استوار هستند، سریع

 جوش زیر دمای در طولانی مدت برای سنتی به روش

 آهسته پذیر بوده، سبب بروز تغییراتبه سختی امکان

 دمای دقیق اما کنترل. گردددر محصولات غذایی می

فراهم  را کند و سریع تغییرات بررسی فیله امکان پخت

کند. بنابراین، محققین فناوری تحت خلاء را برای می

منحصر  نیل به این هدف ابداع کردند. تحت خلاً روشی

شود به فرد و ملایم برای پخت فیله است که سبب می

بیشتر  مغذی مواد بهتر و بافت رنگ و طعم، فیله دارای

شود  معمولی شده به روش پخته هایدر مقایسه با فیله

(Espinosa et al., 2015).  

توسط  1970در اوایل سال  vide Sousفرآیند پخت 

یك محقق فرانسوی و دانشگاه علوم غذایی به عنوان 

 تا اما استفاده شد. Foi grassروشی برای بهبود پخت 

به گستردگی شناخته نشده بود.  2000 دهه اواسط

 سال اوایل و 2000 دهه اواخر کاربرد این روش در

 هاخانه و هارستوران چشمگیری در با افزایش 2010

فرانسه  و مواجه شد. این محصولات به ویژه در انگلستان

کنندگان عرضه نیز به مصرف ها فروشی حتی در خرده

 (.Iborra-Bernad et al., 2014شوند )می

های نوینی طی دهه گذشته در صنعت غذایی، فناوری

 Reduced oxygen packaging (ROP)مانند 

تغییر یافته( بندی تحت خلاء و اتمسفر )شامل بسته

گسترش یافت که با حذف اکسیژن از اتمسفر داخل 

هوازی ایجاد محیط بی ROPکند. بندی عمل میبسته

های هوازی عامل فساد، کپك کرده که از رشد ارگانیسم

که مسئول بوی بد،  و مخمر، تغییرات رنگ و اکسیداتیو

بندی تغییرات طعم و مزه و اسلایم در فرآورده بسته

کند. باشند، جلوگیری میوش هوازی میشده به ر

 ROPفناوری تحت خلاء روش اختصاصی از فرآیند 

باشد که در آوری ترکیبات پخته یا خام میبرای عمل

 Da) گردندشرایط یخچال یا انجماد نگهداری می

Silva et al., 2017 .) 

غذاهای نسل بندی شده با این روش، های بستهفرآورده

شوند. در این روش ماهی نامیده می جدید یخچالی

بندی های پلاستیکی از جنس لامینت بستهداخل کیسه

 5اتیلن، گردد. پلاستیك لامینت دارای پوشش پلیمی

لایه، مقاوم به حرارت، نفوذناپذیر به آب و اکسیژن و 

های بندی فرآوردهمیکرون برای بسته 90ضخامت 

ماهی بعد از  یندفرآاین است. در قابل استفاده شیلاتی 

سریعاً و پاستوریزاسیون تحت خلاء بندی به روش بسته

دقیقه حرارت داده  15سرد و قبل از مصرف به مدت 

توان به عنوان شود. بنابراین، این فناوری را میمی

پاستوریزاسیون )فرآیند حرارتی تجاری برای  تکنولوژی

منی فرآورده که سبب کاهش استفاده از یتضمین ا

گردد( به های شیمیایی در صنعت غذایی میرندهنگهدا

 . (Jang and Lee,  2005) کار برد

بندی تحت خلاء برای فیله خام روش بستهتاکنون 

ها و ماهی ها، خاویار، صدفداران، حلزونماهی، تخم

آبزیانی چون  برای دودی استفاده شده است. این روش

میگو، ماهی آزاد، کاد، ماکرل و ماهی تون مورد بررسی 

 (. 1۳۸7، .زاده و همکاران)سیف قرار گرفته است
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 تحت خلاءمزایای محصولات 

 ایای متعددی هستند.مز یداراتحت خلاء  هایغذا

افزایش کیفیت حسی، غذایی و مدت زمان ماندگاری، 

آلودگی بعد از ها، حذف خطر کاهش نیاز به افزودنی

بندی، تنوع بیشتر در محصولات غذایی، افزایش بسته

از رشد  یریجلوگ میزان کنترل هنگام تولید فرآورده،

کاهش هزینه تولید، جلوگیری از  ی،هوازهای یباکتر

کاهش وزن فیله طی نگهداری، آسانی خرید، تولید 

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

مقایسه با روش پخت صنعتی، کاهش اکسیداسیون غذا 

توسط حذف اکسیژن، کاهش تولید ترکیبات تغییر 

، تسهیل محصول از اکسیداسیون ناشیدهنده طعم 

ارت از آب به فرآورده و پخت غذا در شیرابه انتقال حر

طعم  باتیترکبه دلیل حذف هوا و جلوگیری از کاهش 

ی از جمله حرارت آوریعملو رطوبت هنگام  دهنده غذا

-می خلاءبه روش نحت شده  فرآوریمزایای غذاهای 

 تیموفقبه میزان قابل توجهی به  طیشراباشند. کنترل 

به مزایای این فناوری فناوری تحت خلاء جهت دستیابی 

محققین عبارت از  یکه برخ طوریبه  .کندیکمك م

تر از مناسبآوری عملنوع  نیا یرا برا قیدق یآشپز

 ,Can and Harun) دانندیم vide  Sous اصلاح

هایی مکانیسماز طریق  تحت خلاءبندی بسته .(2015

-بندی از رشد باکتریحذف هوای داخل بستهاز جمله 

جهت نامساعد کردن شرایط های هوازی و افزودن نمك 

های بیولوژیك و نگهدارنده همانند هاباکتریبرای رشد 

هوازی هوازی و بیهای بیغیر بیولوژیك از رشد باکتری

 نماید.میاختیاری جلوگیری 

 

 تحت خلاء غذاهای ییایمیش وی کیزیف یهایژگیو

 یسنت یغذاها دیکه در تول ییهایافزودنعدم کاربرد 

 تیو فعال pH و مشابهت رندیگیمورد استفاده قرار م

های این از ویژگی هیمواد اول ها بهاین فرآورده یآب

های نیز از دیگر ویژگی فعالیت آبی بالا است.محصولات 

دهد که آید و نشان میها به حساب میاین فرآورده

این  طعم مقدار نمك مورد استفاده برای بهبود

جزئی  تغییرمنجر به  و در حد زیادی نبوده، محصولات

شود که مقدار آن در محصول ی فرآورده میآب تیفعالدر 

حذف  لیبه دل هادر این فرآورده .گرددنهایی حفظ می

فراهم  یهوازیکاملاً ب طیشرا ی،بندبسته ژنیاکس و هوا

بندی باقی در بسته ژنیاکس وهوا  یمقدار کم ای شودیم

اختیاری  یهوازیب یهایباکتر یکه از نظر تئور ماندمی

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

تکثیر رشد و در هنگام ذخیره،  شده است که اما ثابت

تحت خلاء بندی در شرایط بسته یهوازیبهای باکتری

بندی بسته ،هایژگیواین با توجه به . است ریپذامکان

یاز باکتر یاگسترده فیرشد ط یبراتحت خلاء  یها

قادر به رشد در دمای پائین هستند، مناسب  که ییها

 باشند. می

 

 تحت خلاء هایایمنی فرآورده

تحت  آوری شده به روش برای بیشتر محصولات عمل

شوند، محدوده که برای مدت طولانی نگهداری می خلاء

، منطقه خطر لسیوسدرجه س 4 – 60دمایی 

رشد و امکان  یطیشرا نیچندر است.  كیولوژیباکتر

از  یناشهای یماریببرای ایجاد زا یماریعوامل ب ریتکث

تحت خلاء محصولات  یمنی. اشودفراهم می ییمواد غذا

 یو دما ردنخنك کسرعت پخت،  یبه کنترل دما

در زا های بیماریباکتریوجود . دارد یبستگ رهیذخ

ها در مواد سمیکروارگانیوجود م به ییمحصولات نها

 مرتبط است آوریعمل یدر طها آنو زنده مانده  هیاول

(Sanchez del Pulgar et al., 2012 .)های باکتری

توان به یرا متحت خلاء  هایدر غذا عامل ایجاد بیماری

 یهایباکترشامل اول  گروهکرد.  میتقس گروهچهار 

، ویبری، سالمونلا، ویاکلیشیمانند اشر یشیرو

است که قادر به  لوباکتریاورئوس و کمپ لوکوکوسیاستاف

عمدتاً  هایباکتر نی، استندینیخچال  یرشد در دما

 ،دوم گروه شوند.یم رفعالیغ ونیزاسیتوسط پاستور

ی مانند یرسینیا، لیستریا شیرو یهایشامل باکتر

در دمای  توانندیاست که ممونوسیتوژنژ و آئروموناس 

نسبت به درجه  هایباکتر نیااغلب رشد کنند.  یخچال

از  یحساس هستند، اما بعض ونیزاسیحرارت پاستور

سوم . گروه زنده بمانند خفیفتوانند در حرارت یم هاآن
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 دهنده اسپور شامل لیتشک یزایماریب یهایباکتر

اشریشیاکلی ، كیتیپروتئول ریغ نومیبوتول ومیدیکلستر

که قادر به زنده باسیلوس سرئوس هستندو توکسیژنیك 

ر توانند دمیو  بوده، ونیزاسیپاستور در دمایماندن 

چهارم . گروه کنندو تکثیر رشد ی،سازرهیکم ذخ یدما

دهنده اسپور مانند  لیتشک یهایباکترشامل 

 ،كیتیروتئولمزوفیلیك و پ نومیبوتول ومیدیکلستر

که کلستریوم پرفرینجنز هستندو باسیلوس سرئوس 

، اما بوده ونیزاسیپاستور ماید در ماندنزنده به قادر 

را ندارند  خچالی یدر دماتکثیر رشد و  توانایی

(Kilibarda et al., 2018از .) محصولات  دیگر، طرف

-زیادی در بین مصرف محبوبیت از فریزری پخته

-هایی را در بر میفرآورده و کنندگان برخوردار هستند

نگهداری در  هاهفته یا روزها گذشت بعد از که گیرند

 این در. شده و قابلیت مصرف دارند گرم شرایط سرد

زای باسیلوس بیماری هایباکتری محصولات غذایی،

هوازی اختیاری(، کلستریدیوم سرئوس )هوازی بی

هوازی اختیاری( بوتولینوم و لیستریا مونوسیتوژنژ )بی

ها شوند. این باکتریمنی فرآورده مییدر ا سبب نگرانی

در برابر  زاهای رویشییسه با بیشتر بیماریدر مقا

 فعالیت دارای غذایی مواد در و تر هستندحرارت مقاوم

 درجه 4 زیر هوازیبی صورت به توانندمی آبی زیاد

 پاستوریزاسیون دلیل، همین به .کنند رشد لسیوسس

-رشد این باکتری از جلوگیری برای بحرانی کنترل نقطه

منجمد  Sous videهای فرآورده یا سرد غذاهای در ها

 برای حرارتی عملیات حداقل بنابراین،. است

 درجه 70 این محصولات دمای پاستوریزاسیون

 ذکر به لازم. شودمی دقیقه توصیه دو مدت به لسیوسس

 غیر عفونت با توانندتحت خلاٌ می غذاهای که است

 هایی مانندویروس ناشی از مسمومیت یا باکتریایی

مانند  هاییانگل و هپاتیت روتا ویروس و نوروالك،

 تریشنلا ژیاردیا، کرپتوسپوریدیوم، توکسوپلاسما و

 برای هاییدر نظر گرفتن دستورالعمل. باشند همراه

هایی که شیوع تولید امن این محصولات در مکان

اهمیت  شود، ازهای ویروسی و انگلی مشاهده میبیماری

 و مناسب طراحی لی،ک طور ای برخوردار است. بهویژه

 کنترل نقطه و خطر تحلیل و تجزیه سیستم اجرای

 بهترین آن نیاز پیش هایبرنامه با( HACCP) بحرانی

این  از ناشی هایبیماری برای پیشگیرانه اقدامات

 مواد ایمنی معیارهای .شودمی محسوب هافرآورده

آوری عمل برای بیولوژیکی خطرات به مربوط غذایی

استوار  HACCPپایه  بر تحت خلاء عمدتاً هایفرآورده

این  توزیع و سازیذخیره تولید، مراحل کلیه در که است

 سایر و خطرات میکروبیولوژیکی کنترل ها برایفرآورده

آموزش  برنامه شامل این .شودمی توصیه خطرات

زمان نگهداری  طی دما های ویژه ثبتو دستگاه پرسنل

 و تولید مراحل کلیه در کنترل دما بر نظارت برای

برای اطمینان از  این، بر باشد. علاوهمی سازیذخیره

اولیه  مواد از کیفیت و ایمنی محصول نهایی، استفاده

مانند توزیع   HACCP اجرای و بالا کیفیت دارای

 یکنواخت دما در حین فرآوری از نکات بحرانی است. 

 

تحت های ثر بر کیفیت فرآوردهؤعوامل منفی م

 خلاء

 آوریتأثیر ترکیب دما و زمان در دوره عمل

درجه  70های متفاوت مانند ترکیب دما و زمان

به  لسیوسدرجه س ۸0دقیقه،  20به مدت  لسیوسس

 ۳0به مدت لسیوس درجه س ۸0دقیقه و  10مدت 

سبب حت خلاء های تآوری فرآوردهدقیقه برای عمل

شوند. تغییر در طعم و پذیرش کلی محصول می

به  لسیوسدرجه س ۸0آوری شده در عمل محصولات

دقیقه بیشترین پذیرش حسی و رطوبت را به  10مدت 

آوری شده در های عملدهند. نمونهخود اختصاص می

دقیقه بافت نرمی را  ۳0به مدت  لسیوسدرجه س ۸0

ها دارا هستند که روی کاهش پذیرش حسی آن

درجه  65 – 95تر از تأثیرگذار است. دماهای پائین

شوند که منجر به تغییرات آنزیماتیك می لسیوسس

-کننده میمحصول را غیر قابل پذیرش توسط مصرف

  .کند
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تحت های تأثیر زمان ذخیره بر کیفیت فرآورده

 خلاء و محدویت عرضه آنها

در یخچال  تحت خلاءافزایش زمان نگهداری فرآورده 

روی کیفیت محصول مؤثر بوده و منجر به کاهش زمان 

-شود. اما زمان ماندگاری برای این فرآوردهماندگاری می

ها به نوع گونه آبزی به کار رفته برای تهیه فرآورده 

روز و در مورد بعضی از  7 – 21بستگی دارد و معمولاً 

ای روز و حتی سه ماه نیز برای برخی از غذاه 42آبزیان 

 لسیوسدرجه س 0 – ۳دریایی هنگام نگهداری در دمای 

قابل پیش بینی است. خطرات میکروبیولوژی ناشی از 

بندی تحت خلاء و عدم تحقیقات علمی وسیع روی بسته

کیفیت حسی فرآورده از عوامل محدود کننده عرضه 

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

 

 افزایش کیفیت حسی

روش  به شده تهیه غذایی مواد کنندگان،مصرف نظر از

 بنابراین، هستند. با کیفیت بالا محصولاتی تحت خلاء،

ها از اهمیت ویژهاین فرآورده حسی پارامترهای ارزیابی

بندی شده به روش های بستهفرآورده .ای برخوردار است

بافت، رنگ و طعم  از جملهکیفیت حسی  تحت خلاء

بندی شده به روش مقایسه با فیله بستهدر را بالاتری 

د که به دلیل تأثیر دما به خود اختصاص می دهنهوازی 

و زمان مناسب استفاده شده برای انجام فرآیند 

به  ییرنگ مواد غذاها است. پاستوریزاسیون این فرآورده

های حسی و مرتبط ویژگی نیتراز مطلوب یکعنوان ی

ی کیپلاست یهاسهیک. دروبه شمار میبا تازگی فرآورده 

از تماس  تحت خلاء بندیمورد استفاده برای بسته

 .کنندیم یریجلوگ ژنیو اکس ییمواد غذا نیب میمستق

کیفیت و فرآورده کاهش یافته  ونیداسیاکسبنابراین، 

اما به مرور . شودیحفظ مرنگ محصول هنگام نگهداری 

 ها با کاهش مواجهزمان کیفیت رنگ در این فرآورده

گردد که به دلیل شده، به سمت رنگ زرد متمایل می

ها و تشکیل پیگماناکسیداسیون لیپیدها و پروتئین

بندی به روش تحت خلاء بستههای زرد مرتبط است. 

گردد، و از سبب بهبود طعم و مزه در این محصولات می

-و تشکیل ترکیبات فرار طعم سیونگسترش اکسیدا

علاوه بر این، کاربرد تیمار کند. دهنده جلوگیری می

 حفظها سبب در مقایسه با سایر روش خفیف حرارتی

نگهدارنده در  بدون غذاهای یا تازه غذاهای طعم و ظاهر

شود. همچنین در میتحت خلاء فرآورده هایی مانند 

تولید این فرآورده از انواع مختلف ترکیبات طعم دهنده 

آوری وش عملتوان استفاده کرد. بنابراین، این رمی

شود. کیفیت دار از ماهی میمنجر به تولید فیله طعم

ها در بافت به ویژه سفتی و نرمی نیز در این فرآورده

بندی شده به روش هوازی بهبود مقایسه با فیله بسته

 100یابد که به حفظ رطوبت و پخت در دمای زیر می

آوری فیله به این روش مربوط در عمل لسیوسدرجه س

قبل از فیله به  یچرب یکم ریمقاد فزودنا د.شومی

ی هانیپروتئ یخلاء مانع از چسبندگبندی تحت بسته

بهبود بافت، آبدار سبب و  شده پلاستیك حبه سط فیله

گردد. در روش یم ییطعم محصول نهاافزایش و  شدن

آوری شده طعم، مزه، بو و رنگ در فیله عملتحت خلاء، 

خالص بهتر و  بافت آن نیز با سس در مقایسه با نمك 

 تر خواهد بود. نرم

 

 حغظ ارزش غذایی

فیله ، معمولی پختروش بر خلاف خلاء  تحت در روش

 مغذی ماهی با آب تماس مستقیم ندارد. بنابراین، مواد

این مواد  کاهش و نشده آب حل در یمواد معدنفیله و 

آوری عمل روش ، نیعلاوه بر ادهد. در فیله رخ نمی

 نیامیت ژهیها، به ونیتامیو سبب حفظتحت خلاٌ 

 دی( و اسB2 نیتامی)و نیبوفلاوی(، رB1 نیتامی)و

بالا، بخار درجه حرارت که به  (C نیتامی)و كیاسکورب

 گردد.در فیله می آب و دمای جوش حساس هستند،

ی گیاهی هافنولیها و پلنیانیآنتوس ی، محتوانهمچنی

تازه  اهانیبا گ های گیاهیعصارهدار شده با در فیله طعم

و تحت خلاء  های . شرایط فرآوردهاست سهیقابل مقا

علاوه بر این که و کنترل شده  فیخففرآوری  یدما
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شود، منجر به کنندگان میسبب جلب رضایت مصرف

مواد  دیتول رسیدنو به حداقل  ییحفظ ارزش غذا

دروکربنیو ه كیکلیهتروس یهانیآممانند  ییایمیش

آوری یی عملمواد غذای در اچند حلقه كیآرومات یها

اثرات مضر آنها بر و جلوگیری از  شده به این روش

چند  كیآرومات یاهدروکربنیهشود. می انسان یسلامت

، هستند رنیزا درگروه بنزوپسرطان ی از ترکیباتاحلقه

کردن فیله تشکیل میکردن و دودیکه در هنگام کباب

-تشکیل نمیاین مواد  نحت خلاءاما در فرآورده  .شوند

برای  بندیبسته كیپلاستشوند. علاوه بر این، اثرات 

و متعاقب آن  فیلهبه  ژنیانتشار اکسجلوگیری از 

منجر به اعمال  دهایپیل ونیداسیاکسمحدودیت در 

و اسیدهای اشباع ی اشباع، غیر هایچرب یسلامتمزایای 

-تلقی می مهم اریسبانسان  هیدر تغذکه  ۳چرب امگا 

 بندی برای ماهیکاربرد این روش بسته شود.گردند، می

سبب حفظ سلامت و ارزش غذایی فرآورده در مقایسه 

 گردد. با ماهی پخته شده به روش سنتی می

 

 افزایش کیفیت شیمیایی

در مقایسه با خلاٌ تحت آوری شده به روش فیله عمل

هوازی از کیفیت شیمیایی بندی شده به روش فیله بسته

بهتری برخوردار است که به متابولیسم میکروارگانیسم

های های قلیایی مشابه آمینهای تولید کننده متابولیت

تولید شده توسط دآمیناسیون اسیدهای آمینه و افزایش 

pH ها طی زمان نگهداری تحت تأثیر پخت این فرآورده

مرتبط یلار های میوفیبرماهیچه و جداسازی پروتئین

است. باید توجه داشت که دما و زمان پخت بالاتر سبب 

گر ی و مواد واکنشچرب ونیداسیاکسافزایش 

فرآوری شده به  یماهفیله فیلدر تیوباربیتوریك اسید 

ماهی همچنین فیله فیل .شدواهد خخلاء تحت روش 

خلاء در مقایسه تحت بندی شده به روش پرورشی بسته

ی شده به روش هوازی اکسیداسیون بندبا فیله بسته

 کمتری خواهد داشت. 

 

 

کاهش بار میکروبی و افزایش مدت زمان  

 ماندگاری

آوری فرآورده به روش برای عمل خفیفکاربرد حرارت 

 را هاو باکتری هامیکروارگانیسم خلاء امکان بقایتحت 

فرآورده به روش  یبندبستههمچنین . آوردمی فراهم

 کثیررشد و ت یمطلوب را برا طیتواند شرایخلاء متحت 

 . بنابراین، چنینکند مهیا یهوازیب یهایباکتر

هفته قابلیت مصرف  برای چند معمولاً غذاهایی که

 بقای. انسانی دارند، بایستی در یخچال نگهداری شوند

منجر  ها،مدت این فراورده طولانی ماندگاری و هاباکتری

 منییا مورد نندگان درک مصرف برای به بروز نگرانی

 این مورد تحت خلاء شده است. در غذاهای میکروبی

زایی بیماری هایاحتمال وجود باکتری محصولات نوع

 شود. زیرابینی میاشریشیاکلی پیش و سالمونلا مانند

این  از کمی تعداد و هستند مقاوم حرارت برابر در نسبتاً

 غذایی عفونت ایجاد باعث توانندمی رویشی هایباکتری

شوند. علاوه بر این،  ایمنی سیستم نقص دارای افراد در

 دلیل به باسیلوس سرئوس و کلستریدیوم بونولینوم

 تریناز مهم توکسین و اسپور تولید در هاآن توانایی

دیده  گرما گروه غذاهای زا درهای بیماریباکتری

 دیرشد و تولبا توجه به توانایی  .شوندمی محسوب

لسیوس توسط سدرجه  ۳ یدر دماتوکسین 

 غذاهای نگهداری ، دمای Eنوعکلستریدیوم یوتولینوم 

رشد  از جلوگیری بحرانی برای تحت خلاء، عامل

 کلستریدیوم بوتولینوم و پروتئولیتیك غیر اسپورهای

 آید.توسط آن ها به حساب می نوروتوکسین تولید

خلاء، باید های تحت بنابراین، زمان ماندگاری فرآورده

ها اما چنانچه این فرآورده شود. در نظر گرفته روز 10

 نگهداری شوند، زمان لسیوسس درجه 5/2 در دمای  زیر

 یابد. روز افزایش  90ها باید بهماندگاری آن

دمای  کننده غذا درفاسد هایفعالیت باکتریرغم علی

بیماری که است ، ثابت شدهلسیوسدرجه س 5منفی 

 - ۳/1 - ۳/52در دمای بین  توانندغذایی میزاهای 
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 بیشتر رشد بهینه فعالیت کنند،. دمای لسیوسدرجه س

 لسیوسس درجه 50 تا ۳0 بین زابیماری هایباکتری

 و رشد دمای مورد نیاز برای مهار که، حالی در است،

 .باشدمی (لسیوسس درجه ۳/52بالاتر ) هاباکتری تکثیر

-طی عمل درتحت خلاء  غذاهای حرارت درجه بنابراین،

در نظر  لسیوسس درجه 4/54 توان کمتر ازرا نمی آوری

-طی عمل ساعت این دما را 6بایستی حداقل  و گرفت

 هایمیکروارگانیسم که، حالی کرد. در آوری حفظ

 و نمك یونیزان، پرتوهای اسید، با توانمی را زابیماری

 خلاء به اما روش تحت کرد، کنترل هااز ادویه برخی

بندی است. با در نظر گرفتن بسته وابسته دما کنترل

تولید توکسین توسط  از جلوگیری برای تحت خلاء

های باسیلوس سرئوس و کلستریدیوم بوتولینوم باکتری

 یخچال مناسب مانند دمای در ذخیره ،مجدد و آلودگی

گردد. ها توصیه میبرای نگهداری این فرآورده فریزر یا

 از پس تحت خلاء بلافاصله آماده غذاهای که هنگامی

های باکتری رشد خطر شوند، حرارتی مصرف آوریعمل

 منجمد اما، چنانچه محصول .گرددزا حذف میبیماری

 بروز خطرات مانند تولید از جلوگیری برای شود،

بایستی انجماد  کلستریدیوم پرفرینجنز، توکسین توسط

 گیرد. انجام حرارتی بلافاصله بعد از روش

 46 – 49با توجه به دمای پخت ماهی که در دمای 

 عوامل بردن بیناز دهد، امکان رخ می لسیوسدرجه س

است. با این حال، در این  پایین آنها  بسیار زایبیماری

 ها وانگل های فاقد اسپور،زابیماری شرایط دمایی، همه

ویروس منتقله از  نورو عفونت یا Aهپاتیت  ویروس

 90همچنین دمای  .یابندمی داران کاهشصدف طریق

ثانیه منجر به کاهش تعداد  90طی  لسیوسدرجه س

-های ویروسی میآلودگیسایر و  Aویروس هپاتیت 

 بوتولینوم غیر گردد. ولی اسپورهای کلستریدیوم

 شوند.نمی غیرفعال پاستوریزاسیون با پروتئولیتیك

ی طی بنابراین، فرآورده آلوده به این اسپور بایست

درجه  ۳/۳ دمای زیر نگهداری در هفته 4 حداکثر

مصرف شود. اما با در نظر گرفتن این که  لسیوسس

زی ولی استخرهای پرورش باکتری کلستریدیوم خاک

آنها بتنی هستند، امکان آلودگی ماهیان خاویاری به این 

های تحت فرآورده درباکتری به ندرت اتفاق افتاده و 

ماهیان خاویاری پرورشی این باکتری خطری برای  خلاء

ها در تعداد کلی باکتری. کندکنندگان ایجاد نمیمصرف

آوری شده با سس در مقایسه با فیله ماهی عملفیله فیل

تحت به روش  بندیبستهدر فرآوری شده با نمك خالص 

طی نگهداری در یخچال بیشتر اما ماندگاری کمتر خلاء 

 خواهد بود.  

 گیرینتیجه

غذایی با کمترین  مواد برای کنندگانتمایل مصرف

 محصولات با مقایسه در فرآوری تغییرات در هنگام

 فرآیندهای. است افزایش به رو کنسروی و منجمد

برای  سرما مانند های حداقلاعمال روش و سنتی

 محصول ماندگاری سبب کاهش زمان حفاظت فرآورده

توان از روش این محدودیت میکه برای غلبه بر  شود،می

آوری تحت خلاء عمل .کرد تحت خلاٌ استفاده آوریعمل

 یمغذ ترکیباتحفظ یی مزایای زیادی همچون مواد غذا

و  مانند رنگ یحس یهایژگیوافزایش و  ییمواد غذا

تا حد قابل  اشته ورا به همراه د ییمحصول نهاطعم 

مواد  خواستاررا که کنندگانی صرفم درخواست یتوجه

 یو خواص حسافزوده بالا رزش کیفیت و با ابا  ییغذا

 زمینه در کند.یم تأمینخام هستند،  ییمشابه مواد غذا

به  یاژهیتوجه و یستیباتحت خلا یی مواد غذا یمنیا

هنگام فرآوری و  دما، کنترل مداوم هیمواد اول کیفیت

 یمناسب ماندگارزمان و  یفرآورزمان ی، سازرهیذخ

محصولات مصرف  ،که یدر حال شود. ییمحصول نها

کنندگان ایمن برای مصرفتوان یرا متحت خلاء  ییغذا

 های غذاییاین فرآوردهاز  یناشهای یماریب ، امادانست

یژگیکه و یهنگام ژهی، به وتوان نادیده گرفترا نمی

 اتیعمل یعنی، این روش آوریاخنصاصی عمل یها

قرار نظر  مدها گهدارندهکاربرد ن عدمو  خفیف یحرارت

 یهابرنامهو الزامات  قیدق تی، رعانیبنابرا .دنباشگرفته 

 یارهایو مع تولید و بهداشت مناسب شامل ازین شیپ

رسند. به نظر میمهم  اریبس HACCPبر اساس  یمنیا

مدرن  هایروش ی ازکیبه عنوان روش تحت خلاء 

 توسعه یرا برا ییها، فرصتییمواد غذا یسازآماده

 ،نیبنابرا فراهم کرده است. ییغذا عیها و صنارستوران
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چشمگیری را برای صاحبان این فرآورده به همراه سود 

 بازارکنندگان در داشته و منجر به افزایش رقابت تولید

طراحی بازار مناسب برای مصرف شود. یم مصرف

های غذایی تحت خلاء این امکان را برای عملفرآورده

 یکنندگانتا مصرفسازد میسر می ییمواد غذاآورندگان 

 ییغذا اتیسالم و تجربغذایی  یهامیرژدنبال به  کهرا 

بندی به . بنابراین، بستهدنبه دست آور ،هستند دیجد

فیله ماهیان خاویاری پرورشی برای تحت خلاء روش 

های تهیه فرآورده آماده مصرف و دستیابی به ویژگی

 شود.  پیشنهاد میحسی بالاتر، 

 دستورالعمل ترویجی

-بندی به روش تحت خلاٌ  دارای مزایای زیادی میبسته

ی، بیی بالاارزش غذا باشد و از غذاهای آماده مصرف با

 ،و نگهدارنده یمواد افزودن فاقد، مصرف یخطر برا

مواد مشابه  یحس یهایژگیودارای مقرون به صرفه و 

برای این روش  گردد.محسوب می یخانگ یخوراک

بندی به دستگاه و تجهیزات خاصی نیاز نبوده و بسته

پتانسیل تولید آن در کشور وجود دارد. همچنین 

-دهند که ماهیکنندگان ترجیح میبسیاری از مصرف

های غیر منجمد را در برنامه غذایی خود بگنجانند. 

بنابراین با توجه به موارد یاد شده و نیز ماندگاری بالای 

فرآورده در یخچال و نیز عدم تولید فیله ماهیان این 

خاویاری به صورت غذاهای آماده مصرف، روش بسته

آوری فیله ماهیان خاویاری برای عملبندی تحت خلاء 

 شود.ماهی پرورشی توصیه میبویژه فیل
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