
 

 

اثر سينرژيستي بسته بندي وكيوم و نمك سود بر ماندگاري فيله ماهي قزل آلاي رنگين كمان 

(Oncorhynchus mykiss در دماي )Cº 4بر اساس آزمايشات شيميايي، ميكروبي و خصوصيات حسي : 
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 دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي گرگان

  zolfaghari.mz@gmail.com :پست الكترونيكي مسئول مقاله 

نگهداري كوتاه مدت ماهي بدون انجماد آن از رويكردهاي جديد در فرآوري ماهي بوده كه مورد استقبال مصرف كنندگانماهي 

هاي مـورد اسـتفاده بـسته بنـدي در خـلأ مـي باشـد امـا دارايمعايبي است است كه در اين ميان يكي از  بهترين تكنيكقرار گرفته 

منظور بررسي اثر  كه رفع آنها از طريق تركيب كردن اين روش با ديگر روش هاي فرآوري صورت مي پذيرد. ايـن تحقيـق بـه

( بر ماندگاري فيله مـاهي قـزل آلابدون نياز به انجماد آن، VPSك سود كردن سبك )تركيب كردن روش بسته بندي در خلأ با نم

صورت گرفت. بدين منظور ماهي قزل آلا از مزارع پـرورش واقـع در اسـتان گلـستانتهيه و پس از فيله و نمك سود  Cº4 در دماي

نگهـداريشد. نتايج بدست آمده نشان داد كه  Cº4 يكردن به روش تر، توسط دستگاه ايجاد خلأ و بسته بندي گرديـد و در دمـا

درصد اسيد اولئيك بر چربي كل( نسبت  15/1) VPSبـه بعـد در نمونـه هـاي 3( از روز FFAميزان هيـدروليز اسـيدهاي چـرب )

(. p>05/0درصد اسيد اولئيك بر چربي كل( كمتر بود ) 53/1) ((APSبه نمونه هاي گروه نمك سود سبك بسته بندي در هوا 

(. بررسي p 05/0داري وجود ندارد )¬تفـاوتمعني  VPSو  APSنتايج بررسي ميزان آبچك نشان داد كه بـين تيمـار هـاي

كندتر اتفاق افتاد، به   APSنسبت به گروه VPSخصوصيات حسي فيله ها نشان داد كـه كـاهش امتيـاز بـو، رنـگ و بافـت گـروه

به اين  8در حدود روز   APSاقل امتيـاز پـذيرش از نظـر گـروه پنـلرسيد در حالي كه گروهبه حد 12در روز   VPSنحوي گروه

از حدود مقبوليت خارج شد. با توجه به نتايج بدست آمده نمك سـودسبك با تصحيح آبچك در بسته بندي خلأ باعث بهبود اثـر 

 گاري فيله ماهي قزل آلاي   وكيـوم شـده و ايـن دو روش داراي اثـر سينرژيـستي در افـزايشماند

 

بسته بندي وكيوم، بار ميكروبي،  خصوصيات حسي، قزل آلاي رنگين كمان، نمك سود سبك، مانـدگاري،اثر كلمات كليدي : 
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