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اثر تغییرات زمان و فشار در فرآیند پخت  بر روی 
برخی از خصوصیات کیفی کنسرو مرغ

bb

چكید‌ه 

گوشت مرغ یکی از منابع عمده تامین پروتئین در بسیاری از کشورها می‌باشد. امروزه برای حفظ کیفیت، افزایش ماندگاری و دسترسی به 
فرآورده‌های پروتئینی استفاده از روش‌های فرآوری مختلف از جمله کنسرو کردن مطرح شده است. در این راستا مطالعه حاضر با هدف 
تعیین مدت زمان و فشار پخت بهینه در تهیه کنسرو گوشت مرغ انجام شد. در این مطالعه از گوشت مرغ تازه استفاده شد و پس از تهیه 
قطعات در اندازه‌های مورد نظر )3×3×3 سانتی‌متر(، فرآیند پخت با بخار در سه سطح فشار )1، 1/2 و 1/4 بار( و سه سطح زمان )9، 15 
و 18 دقیقه( صورت پذیرفت. در نهایت فاکتورهای pH، وزن آبکش‌شده، مواد جامد محلول در آب، میزان پروتیئن و ارزیابی حسی در 
محصولات تولید شده  مورد بررسی قرار گرفت. نتایج این مطالعه در رابطه با فاکتور pH متغیر بوده و از روند یکسانی برخوردار نبود، اما 
در رابطه با وزن آبکش و پذیرش کلی نمونه‌ها با افزایش فشار و زمان فرآیند پخت شاهد کاهش در مقادیر به دست آمده بودیم. همچنین 
افزایش مواد جامد محلول در آب و درصد پروتئین با افزایش فشار و زمان فرآیند پخت مشاهده گردید. مناسب‌ترین ترکیب زمان و فشار، 
زمان 9 دقیقه با فشار 1 بار گزارش گردید. با توجه به نتایج به دست آمده در مطالعه حاضر می‌توان نتیجه‌گیری کرد که با انتخاب مدت زمان 
و فشار پخت مناسب در هنگام تهیه کنسرو مرغ، می‌توان بدون صرف هزینه و انرژی محصولی با کیفیت جهت عرضه به بازار تولید نمود.
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Chicken meat is one of the major sources of protein in many countries. Today, various processing methods, including 
canning, have been proposed to maintain quality, increase shelf life and access to protein products. In this regard, 
the present study was conducted to determine the optimal cooking time and pressure in the preparation of canned 
chicken. In this study, fresh chicken meat was used and after preparing the pieces in the desired sizes (3 × 3 × 3 cm), 
the steam cooking process at three pressure levels (1, 1.2 and 1.4 bars) and There were three time levels (9, 15 and 18 
minutes). Finally, pH, phloem weight, water-soluble solids, protein content and sensory evaluation of the products 
were examined. The results of this study were variable in relation to the pH factor and did not have the same trend, but 
in relation to the phloem weight and overall acceptance of the samples, with increasing pressure and cooking time, we 
saw a decrease in the values obtained. Also, an increase in water soluble solids and protein percentage was observed 
with increasing pressure and cooking time.The most suitable combination of time and pressure was reported to be 9 
minutes with a pressure of 1 bar. According to the results obtained in the present study, it can be concluded that by 
choosing the appropriate cooking time and pressure when preparing canned chicken, it is possible to produce quality 
products to market without spending money and energy.

Key words: Canned, Chicken, Cooking time, Cooking pressure

مقدمه
ترکیب  و  کیفیت  به  توجه  مرغ،  گوشت  برای مصرف  تقاضا  افزایش  با 
شیمیایی لاشه گوشت اهمیت بیشتری پیدا کرده است. علی‌رغم پیشرفت 
اخیر  سال‌های  در  که  غذایی  مواد  تکنولوژی  و  پزشکی  مراقبت‌های  در 
صورت گرفته است هنوز هم عفونت‌ها و مسمومیت‌های ناشی از غذا و 
همچنین فساد موادغذایی در کشورهای پیشرفته و در حال توسعه مشکل 
عمده‌ای برای سلامت انسان و اقتصاد محسوب می‌شود )6(. در سال‌های 
اخیر، به‌دلیل بروز تغییرات زیاد در نحوه زندگی و کمبود فرصت برای 
تهیه و آماده‌سازی غذا، نیاز به غذاهای آماده و نیمه آماده، مانند غذاهای 
اشکال فرآوری مواد  از متداول‌ترین  یافته است. یکی  افزایش  کنسروی، 
غذایی، کنسروکردن می‌باشد. هدف از کنسروسازی ایجاد شرایطی است 
که بتوان در آن شرایط محصول مورد نظر را برای مدت طولانی حفظ 
یکی  سترون‌سازی  برای  لازم  زمان  و  حرارت  نبودن  کافی   .)20( کرد 
از  بعضی  زیرا  می‌باشد،  کنسروها  در  فساد  ایجاد  عوامل  عمده‌ترین  از 
باکتری‌ها و هاگ‌های آن‌ها در مقابل حرارت مقاوم بوده و در حرارت‌های 
سترون‌سازی  و  پخت  قسمت  مسئولین  بنابراین  نمی‌روند  بین  از  پایین 
کنسروها باید هنگام استریل کردن آنها توجه داشته باشند تا دستگاه‌های 

فشارسنج و گرماسنج و سایر دستگاه‌ها و وسایل دیگر سالم بوده و نقصی 
نداشته باشند. البته حرارت دادن به کنسروها بستگی به ترکیب شیمیایی 
ماده غذایی و در ادامه میزان اسیدیته آن دارد. هر چه میزان اسیدیته 
 .)16( است  برای سترون‌سازی  بیشتری  به حرارت  احتیاج  باشد،  پایین‌تر 
همچنین ابعاد قوطی، حجم پر شده در آن و نوع تجهیزات استریلیزاسیون 
بر میزان نفوذ گرما، درجه حرارت و زمان مورد نیاز برای فرآیند استریل 
کردن در مواد غذایی کنسرو شده تاثیر می‌گذارد و استفاده از دماهای 
بالادر فرآیند استریل کردن به‌علت کمتر بودن زمان فرآیند تولید، میزان 
پروتئین مواد غذایی کنسرو شده کمتر دچار تغییر می‌گردد )3(. در فرآیند 
حرارتی  رژیم  آن  به  که  حرارت  اعمال  زمان  مدت  و  دما  سترون‌سازی 
می‌گویند، بسته به ترکیب فیزیکوشیمیایی و شرایط نگهداری مواد اولیه، 
کیفیت محصول نهایی را تحت تاثیر قرار می‌دهد )15(. مطالعات نشان 
و  حسی  خواص  مدت،  طولانی  نگهداری  دوره  طول  در  که  است  داده 
ارزش تغذیه‌ای محصولات کنسرو شده دستخوش تغییر می‌شوند که این 
تغییرات می‌تواند به دلیل واکنش‌های شیمیایی بین ترکیبات موجود در 
غذا و همچنین بین فلز و ترکیبات موجود در آن باشد. غیراشباع بودن 
بسیاری از ترکیبات لیپیدی در ماهیان احتمال اکسیداسیون چربی را در 
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طول دوره نگهداری و فرآیند حرارت‌دهی افزایش می‌دهد که خود منجر 
به از دست رفتن  کیفیت مطلوب آن می‌گردد )18(. خاویر و همکاران 
)2013( نشان دادند که افزایش دما در طول مرحله سترون‌سازی کنسرو 
ماکرل منجر به تیره‌تر شدن رنگ فرآورده و همچنین کاهش انسجام و 
قابلیت جویدن آن می‌شود )25(. از سوی دیگر بر اساس گزارشات موجود 
حرارت باعث افزایش سختی و كاهش تردی گوشت می‌شود که این امر 
اتصالات  شدن  شکسته  و  گوشت  از  حرارت  اثر  بر  آب  خروج  به‌علت 
مولکول‌های آب با پروتئین موجود در گوشت می‌باشد )14(. در این راستا 
اثرات تغییرات زمان و فشار در فرآیند  با هدف بررسی  مطالعه حاضر 

پخت  بر روی برخی از خصوصیات کیفی کنسرو مرغ بود.

مواد و روش‌ها
تهیه مرغ و آماده‌سازی کنسرو

از مراکز دارای مجوزهای  تازه  این مطالعه گوشت مرغ به‌صورت  برای 
با  ارومیه تهیه گردید سپس  به‌ روش دستی و  لازم بهداشتی شهرستان 
کاردهای مخصوص استخوان، چربی و پوست آن‌ها جدا و با اسلایسر مدل 
برای  تبدیل شد.  سانتی‌متر مکعب  به قطعات 3×3×3  آلمان(   ،Roehler(
پخت گوشت مرغ از دیگ پخت )Roehler، آلمان( با بخار در سه سطح 
فشار )1 ،2/ 1 و 1/4 بار( و سه سطح زمان )9، 15 و 18 دقیقه( استفاده 
و  ایتالیا(   ،Mondini( استرال  کنسرو  تولید  خط  از  استفاده  با  و  گردید 
آن‌ها  روی  ایتالیا(   ،Mondini( تجارتی  استریل  افقی  اتوکلاوهای  توسط 

صورت پذیرفت و آزمایشات ذیل روی کنسروهای تولیدی انجام گرفت.

اندازه‌گیری pH نمونه‌ها
سوئیس(   ،Metrohm( متر   pH دستگاه  ابتدا   ،pH اندازه‌گیری  برای 
نمونه  از  گرم   75 تا   50 سپس  شد.  تنظیم   4 و   7 تامپون  محلول‌های  با 

یکنواخت شده را در بشر 100 میلی‌لیتری ریخته شد و pH آن در دمای 
25 درجه سانتی‌گراد از روی دستگاه قرائت گردید )22(. 

وزن آبکش‌شده کل
ابتدا الک توزین و وزن آن یادداشت شد. سپس محتوی بسته روی الک 
ریخته و الک برای مدت زمان حدود 5 دقیقه به گونه‌ای نگه داشته شد 
تا جداشدن فاز مایع )روغن( آسان شود، پس از آن که تمام مایع از الک 
عبور کرد، الک و محتویات آن توزین گردید و با استفاده از رابطه 1، وزن 

آبکش شده کل محاسبه شد )17(. 
W= A/B                        )1 رابطه

در رابطه W، A ،1 و B به‌ترتیب نسبت درصد وزن آبکش‌شده کل، وزن 
محتویات روی الک به گرم و وزن خالص کنسرو می‌باشد.

مواد جامد محلول در آب )درجه بریکس(
بدین منظور مقداری از نمونه یکنواخت شده روی کاغذ صافی ریخته و 
صاف گردید و سپس بلافاصله با رفراکتومتر )Abbe، ژاپن(، میزان بریکس 

اندازه‌گیری شد )24(. 

تعیین میزان پروتئین
اتوماتیک  از دستگاه کجلدال تمام  استفاده  با  مقدار پروتئین در نمونه‌ها 
اندازه‌گیری شد که شامل سه مرحله هضم، تقطیر و تیتراسیون بود. پس 
از تیتراسیون مقدار ازت با استفاده از رابطه )2( محاسبه شد که فاکتور 

پروتئین در مورد آن برابر 6/25 در نظر گرفته شده است )4(. 
رابطه )2(                                                       

شکل 1- تغییرات میزان pH تحت فشار و زمان‌های پخت مختلف )حروف لاتین یکسان به معنای تفاوت غیر معنادار )P<0/05( و حروف متفاوت به معنای 

تفاوت معنادار )P>0/05( است(.
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در رابطه N  ،2: درصد ازت،  X: عدد تیتر، W: وزن نمونه نمونه خشک 
شده بود.

ارزیابی حسی نمونه‌ها
خصوصیات حسی نمونه‌های تولیدی از طریق آزمون چشایی ارزیابی شد. 
10 داور از بین افراد آموزش دیده، خصوصیات نمونه‌های تولیدی را جهت 
ضرایب  اعمال  با  و   )3( رابطه  از  استفاده  با  کلّی  پذیرش  میزان  تعیین 
ارزشیابی 1، 3، 4 و 2 به ترتیب برای صفات رنگ، قابلیت جویدن، طعم 
و مزه و بو بر مبنای مقیاس 5-1 )1 کمترین و 5 بالاترین امتیاز( ارزیابی 

کردند )9(. 
رابطه )3(                                            

Q: پذیرش کلّی )عدد کیفیت نمونه‌های تولیدی(، P : ضریب رتبه صفات 
و G: ضریب ارزیابی صفات.

تجزیه و تحلیل آماری
در این پژوهش به‌منظور بررسی تأثیر زمان و فشار فرآیند پخت گوشت 
مقایسه  استفاده شد.  تصادفی  کاملا  از طرح  مرغ،  تهیه کنسرو  در  مرغ 
با استفاده از آزمون دانکن در سطح اطمینان 5 درصد و به  میانگین‌ها 
کمک نرم‌افزار SPSS نسخه 21 انجام گرفت. برای رسم نمودارها نیز از 

نرم‌افزار Excel )2007( استفاده شد.

نتایج
pH تاثیر پارمتر عملیاتی بر میزان

نتایج بررسی pH در شکل )1( نشان داده شده است. براساس این نتایج 
در زمان‌های 9 و 18 دقیقه با افزایش فشار دیگ پخت، در ابتدا میزان 

افزایش و سپس کاهش یافت )P>0/05(. در حالی که در زمان 15   pH
)P<0/05( بوده  تغییر  بدون  ابتدا  داده‌ها  فشار پخت  افزایش  با  دقیقه 

و سپس به صورت معناداری افزایش یافت )P>0/05(. نتایج آزمون در 
رابطه با تاثیر افزایش زمان در فشارهای یکسان متغیر بوده و دارای روند 
یکسانی نبود. به این ترتیب در فشار 1 بار، با افزایش زمان پخت میزان 
pH افزایش یافت )P>0/05(، در فشار 1/2 بار با افزایش زمان پخت ابتدا 
در فشار  و   )P>0/05( بودیم   pH فاکتور  افزایش  شاهد کاهش و سپس 
1/4 بار با افزایش زمان پخت در ابتدا افزایش و سپس کاهش این فاکتور 

.)P>0/05( گزارش گردید

تاثیر پارمترهای عملیاتی بر میزان وزن آبکش
داده  نشان   )2( شکل  در  بررسی  مورد  نمونه‌های  در  آبکش  وزن  نتایج 
شده است. براساس این نتایج در زمان‌های مختلف )9، 15 و 18 دقیقه(، 
)P>0/05( و  یافت  آبکش کاهش  تدریج وزن  به  افزایش فشار پخت  با 
بیشترین میزان وزن آبکش در زمان 9 دقیقه و در فشار 1 بار و کمترین 
گردید.  ثبت  گردید  ثبت  بار   1/4 فشار  در  و  دقیقه   18 زمان  در  میزان 
در  یکسان،  در فشارهای  زمان  افزایش  تاثیر  با  رابطه  در  دیگر  از سوی 
فشارهای 1 و 1/4 بار، با افزایش زمان پخت کاهش وزن آبکش گزارش 
شد )P>0/05(. در حالی‌که در فشار 1/2 بار، با افزایش زمان پخت ابتدا 
بودیم  آبکش  وزن  فاکتور  تغییر  عدم  سپس  و   )P>0/05( کاهش  شاهد 

.)P<0/05(

تاثیر پارمترهای عملیاتی بر میزان مواد جامد محلول در آب )درجه 
بریکس(

نتایج مواد جامد محلول در آب در نمونه‌های مورد بررسی در شکل )3( 

شکل2- مقایسه میانگین درصد‌های وزن آبکش تحت فشار و زمان‌های پخت مختلف )حروف لاتین یکسان به معنای تفاوت غیر معنادار )P<0/05( و حروف 

متفاوت به معنای تفاوت معنادار )P>0/05( است(.
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نشان داده شده است. بر اساس این نتایج در در زمان‌های مختلف )9، 
15 و 18 دقیقه( با افزایش فشار پخت میزان مواد جامد محلول در آب 
افزایش یافت )P>0/05(. در این رابطه بیشترین مقدار در زمان 18 دقیقه 
و در فشار 1/4 بار و کم‌ترین مقدار در زمان 9 دقیقه و در فشار 1 بار 
ثبت گردید. از سوی دیگر در رابطه با تاثیر افزایش زمان در فشارهای 
یکسان نیز شاهد روندی مشابه قبل بوده و در فشارهای مختلف )1، 1/2 
و 1/4 بار( با افزایش زمان پخت افزایش تدریجی مواد جامد محلول در 

.)P>0/05( آب ثبت گردید

تاثیر پارمترهای عملیاتی بر میزان پروتئین
نتایج درصد پروتئین در نمونه‌های مورد بررسی در شکل )4( نشان داده 
شده است. براساس این نتایج در در زمان‌های مختلف )9، 15 و 18 دقیقه( 
این  یافت )P>0/05(. در  افزایش  پروتئین  افزایش فشار پخت درصد  با 
رابطه بیشترین درصد در زمان 18 دقیقه و در فشار 1/4 بار و کم‌ترین 
درصد در زمان 9 دقیقه و در فشار 1 بار ثبت گردید. از سوی دیگر در 
رابطه با تاثیر افزایش زمان در فشارهای یکسان نیز شاهد روندی مشابه 
قبل بوده و در فشارهای مختلف )1، 1/2 و 1/4 بار( با افزایش زمان پخت 

.)P>0/05( افزایش تدریجی درصد پروتئین ثبت گردید

تاثیر پارمترهای عملیاتی بر میزان ارزیابی حسی
نتایج ارزیابی حسی در نمونه‌های مورد بررسی در شکل )5( نشان داده 
شده است. بر اساس این نتایج در در زمان‌های مختلف )9 و 18 دقیقه( 
افزایش فشار پخت پذیرش کلی محصول کاهش یافت )P>0/05( در  با 
ابتدا پذیرش کلی  افزایش فشار پخت در  با  حالی‌که در زمان 15 دقیقه 
 .)P<0/05( و سپس تغییر معناداری گزارش نشد )P>0/05( کاهش یافت
در این رابطه بیشترین میزان پذیرش در زمان 9 دقیقه و در فشار 1 بار 

ثبت  بار   1/4 فشار  در  و  دقیقه   18 زمان  در  پذیرش  میزان  کم‌ترین  و 
گردید. از سوی دیگر در رابطه با تاثیر افزایش زمان در فشارهای یکسان، 
افزایش زمان پخت کاهش  با  بار(  )1، 1/2 و 1/4  در فشارهای مختلف 

.)P>0/05( تدریجی پذیرش کلی محصول ثبت گردید

بحث
عناصر  و   B گروه  ویتامین‌های  پرتئین،  از  مهمی  منبع  مرغ  گوشت 
جامعه  افراد  روزانه  نیازهای  تامین‌کننده  می‌تواند  که  می‌باشد  کمیاب 
از  فرآوری محصولات گوشتی  برای  از روش‌های مختلفی  امروزه  باشد. 
جمله طیور جهت حفظ کیفیت و افزایش ماندگاری و دسترسی آسان به 
کردن  رایج کنسرو  این روش‌های  از  یکی  که  استفاده می‌شود  محصول، 
است. طی فرایند تهیه کنسرو فاکتورهای مختلفی در گوشت تحت تاثیر 
تهیه  در  استفاده  مورد  روش  مقبولیت  تعیین‌کننده  که  می‌گیرند  قرار 
کنسرو می‌باشد )10(. از جمله این فاکتورهای موثر می‌توان به pH، وزن 
آبکش، مواد جامد محلول در آب، پروتئین و شاخص‌های حسی موثر در 

پذیرش محصول اشاره نمود.
مرغ  گوشت  کنسروهای حاوی   pH اندازه‌گیری  نتایج  مطالعه حاضر  در 
بیانگر آن بود که افزایش زمان پخت در فشارهای یکسان به طور غالب 
باعث افزایش pH می‌شود در حالی‌که افزایش فشار پخت در ابتدا منجر 
به افزایش و سپس کاهش pH نمونه‌ها می‌گردد. میزان pH یک شاخص 
مهم در تعیین کیفیت و ماندگاری گوشت مرغ است )2(. در این رابطه 
نویسندگان در بررسی‌های خود مطالعه مشابهی که همراستا با مطالعه 
حاضر باشد، نیافتند. اما به‌طور کلی این فاکتور تحت تاثیر عوامل مختلف 
متغیر  بسیار  استفاده  مورد  گوشت  و خصوصیات  تهیه  از جمله شرایط 
بوده و نیز فلتچر و همکاران )2000( بیان کردند که پخت باعث افزایش 
pH در گوشت مرغ می‌شود که همسو با نتایج مطالعه حاضر بوده و به 

)P<0/05( ( تحت فشار و زمان‌های پخت مختلف )حروف لاتین یکسان به معنای تفاوت غیر معنادار°Brix( شکل3- مقایسه میانگین‌ مواد جامد محلول در آب

و حروف متفاوت به معنای تفاوت معنادار )P>0/05( است(. 
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این ترتیب افزایش pH هم زمان با افزایش زمان پخت در مطالعه ما قابل 
توجیه خواهد بود )7(.

بود.  نمونه‌ها  آبکش  وزن  مطالعه حاضر  در  بررسی  مورد  بعدی  فاکتور 
نتایج آزمایشات نشان داد که زمان و فشار روی وزن آبکش گوشت مرغ 
در نمونه‌های مورد آزمایش تاثیر گذار بوده و همان‌طور که در داده‌های 
حاصل از آزمایشات مشاهده شد با کاهش زمان فرآیند و فشار میزان وزن 
آبکش نمونه‌ها افزایش یافت که این امر به‌علت فرصت بیشتر برای خروج 
با دو  دقیقه در مقایسه  با 18  برابر  از گوشت مرغ در مدت زمان  آب 
زمان 15 و 9 دقیقه می‌باشد. از سوی دیگر افزایش فشار می‌تواند باعث 
شکسته شدن پیوندهای میان مولکول‌های آب با مواد موجود در گوشت 
مرغ گردد. در این رابطه آبراها و همکاران )2018( بیان کردند که تجزیه 
پروتئین‌ها طی فرایند کنسرو کردن باعث آزادسازی مقدار قابل توجهی 
و  نتایج مطالعه دولخانی  با  این بخش  نتایج  )1(. همچنین  آب می‌شود 
همکاران )2015( مطابقت داشت )5(. از طرفی پرویز کورنده و همکاران 
یا زمان استریل کردن می‌تواند  افزایش حرارت  بیان داشتند که   )2017(
باعث شکسته‌شدن پروتئین‌ها و کاهش ظرفیت نگهداری آب میان‌بافتی 
توسط عضله شود که منجر به کاهش وزن قطعات مرغ‌ها می‌گردد )17(. 
ما و همکاران )1983( نیز با مطالعه‌ای که روی حرارت بر بافت کنسرو 
میگو انجام دادند، نشان دادند که افزایش حرارت را عامل آب میان بافتی 
و در نتیجه افت وزن محصول معرفی کردند که با نتایج حاصل از پژوهش 

حاضر همسو بود )11(.
نشان‌دهنده  ما  مطالعه  نتایج  آب،  در  محلول  جامد  مواد  با  رابطه  در 
افزایش بریکس نمونه‌ها همزمان با افزایش زمان فرآیند و همچنین فشار 
دیگ پخت بود. علت این امر ممکن است به علت خروج ترکیبات موجود 
در مرغ‌ها به داخل سس به‌کار رفته در کنسرو باشد. همان‌طور که روسو 

و همکاران )2020( نیز علت افزایش مواد جامد محلول در سس ماهی را 
ناشی از خروج نمک‌های معدنی موجود در گوشت ماهی دانستند )19( 
و این مساله می‌تواند از دلایل افزایش مواد جامد محلول در تهیه کنسرو 

مرغ در مطالعه حاضر باشد.
نتایج تاثیر فشار دیگ پخت و زمان فرآیند پخت بر میزان پروتئین گوشت 
نشان‌دهنده افزایش درصد پروتئین نمونه‌ها همزمان با افزایش فشار دیگ 
و زمان پخت در مطالعه حاضر بود. مقادیر به دست آمده در مطالعه ما 
بالاتر از میزان قابل قبول پروتئین گوشت در کنسرو‌ها )21%( بود )13( که 
نشان‌دهنده انتخاب فشار و زمان پخت بهینه برای حفظ پروتئین گوشت 
آنکه حرارت و  به  با توجه  تهیه کنسرو در پژوهش حاضر می‌باشد.  در 
فشار می‌تواند باعث دناتوره شدن پروتئین، تغییر ظاهر محصول و کاهش 
ظرفیت اتصال به آب گردد )21(. میزان پروتئین یک فاکتور مهم برای 
بیان کیفیت گوشت و تعیین خواص کاربردی آن می‌باشد. مطالعات نشان 
و  خام  ماده  اولیه  وضعیت  نگهداری،  زمان  مدت  و  دما  که  است  داده 
اعمال تیمارهای حرارتی همگی بر میزان تغییرات پروتئین گوشت موثر 
پروتئینی  ازت‌دار غیر  ترکیبات  میزان  افزایش  نتیجه  )23(. در  می‌باشند 
حین فرآیند پخت نیز می‌تواند از عوامل افزایش درصد پروتئین محسوب 

شود. 
کلی  پذیرش  کاهش  نشان‌دهنده  مطالعه حاضر  در  ارزیابی حسی  نتایج 
گوشت مرغ با افزایش زمان فرآیند و همچنین فشار دیگ پخت بود. این 
ارزیابی حاصل برسی خواص ارگانولپتیکی شامل رنگ، طعم و بوی گوشت 
بوده است. در این رابطه بر اساس گزارش ژوکیواند و همکاران )2015( 
پخت گوشت تاثیر قابل توجهی بر بافت، مزه و پذیرش کلی آن دارد )8(. 
مرغ  گوشت  پخت   )2000( همکاران  فلتچرو  گزارش  براساس  همچنین 
باعث کاهش مقبولیت آن از لحا ظ رنگ گوشت می‌گردد )7(. از سوی 

شکل4- مقایسه درصد پروتئین نمونه‌ها تحت فشار و زمان‌های پخت مختلف )حروف لاتین یکسان به معنای تفاوت غیر معنادار )P<0/05( و حروف متفاوت 

به معنای تفاوت معنادار )P>0/05( است(.
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دیگر بر اساس گزارشات موجود حرارت باعث افزایش سختی و كاهش 
از  اثر حرارت  بر  امر به علت خروج آب  این  تردی گوشت می‌شود که 
گوشت و شکسته شدن اتصالات مولکول‌های آب با پروتئین موجود در 
گوشت می‌باشد )14(. در نتیجه می‌توان گفت در مطالعه حاضر افزایش 
ایجاد  با کاهش ظرفیت نگهداری آب و  مدت زمان و فشار دیگ پخت 
تغییر در ظاهر گوشت، تاثیر منفی بر پذیرش کلی محصول نهایی داشته 
است. همچنین در رابطه تاثیر فرآوری گوشت بر کیفیت و میزان پذیرش 
 pH افزایش  که  کردند  گزارش   )2001( همکاران  و  گیهین  مک  گوشت، 
منجر به کاهش نرمی گوشت می‌گردد )12(. در نتیجه با توجه به نتایج 
به دست آمده در رابطه با فاکتور pH، یکی از دلایل کاهش پذیرش در 
ارزیابی حسی گوشت مرغ در مطالعه حاضر را می‌توان کاهش کیفیت 

بافت گوشت در نتیجه‌ی افزایش pH عنوان نمود.

نتیجه‌گیری
روی  بر  مستقیمی  تاثیر  پخت  فشار  و  زمان  مدت  آنکه  به  توجه  با 
خصوصیات کیفی گوشت مرغ در هنگام تهیه کنسرو حاوی آن دارد و با 
در نظر گرفتن نتایج به دست آمده در مطالعه حاضر، نتیجه‌گیری می‌شود 
که با مدیریت مناسب و بدون صرف هزینه‌های زیاد، تنها با بهینه‌سازی 
میزان فشار و زمان پخت، می‌توان میزان تردی و آبدار بودن و پروتئین 
موجود در گوشت را حفظ نمود و در نهایت محصولاتی با کیفیت و دارای 
این تحقیق، مناسب‌ترین  اساس در  این  بر  تولید نمود.  بالا  ارزش غذایی 

ترکیب زمان و فشار، زمان 9 دقیقه با فشار 1 بار گزارش گردید.
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