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 تاسماهي پاستوريزاسيون بر بافت و ويژگيهاي حسي كنسرو خاوياردماي اثر
  ايراني

  
 2، علي نصيرپور2، ناصر همدمي∗ 1بهاره سالمي

  
. گروه علوم و صنايع غذايي دانشكده كشاورزي، دانشگاه صنعتي اصفهان كارشناسي ارشد،-1  

.ايي دانشكده كشاورزي، دانشگاه صنعتي اصفهان گروه علوم و صنايع غذاستاديار گروه علوم و صنايع غذايي -2   
)5/2/91 :رشي پذخي  تار6/7/89: افتي درخيتار(  

 

  چكيده
 مناسـب   ي دمـا   و انتخـاب زمـان   توانـد مـا را در        پاستوريزه مـي    آستراي تاسماهي ايراني   خاويار) رنگ و بافت  (هاي كيفي مطالعه اثر فرايند حرارتي بر ويژگي     

بـه ترتيـب     گراد درجه سانتي  75و  70،  65،  60،  55فرايند حرارتي در دماهاي     در اين پژوهش     .كمك نمايد بالا  محصولي با كيفيت     براي توليد    پاستوريزاسيون
 پـذيري، بيـشترين نيـروي لازم بـراي اكـستروژن، قابليـت جويـدن، تـراكم       (بافت به بررسي تغييرات  انجام گرفت و  دقيقه40 و 50، 70، 90، 120به مدت 

بـا افـزايش دمـاي    ج نـشان داد كـه   ينتـا . پرداختـه شـد  پاسـتوريزه  خاويـار  )  طعمو ، بوشكل ظاهري، بافت(هاي حسي ويژگيو ) ها و سفتيچسبندگي دانه
يابـد در حاليكـه ديگـر        درجه سانتيگراد افزايش مـي     75هاي خاويار كاهش و سپس در دماي        پذيري نمونه  درجه سانتيگراد تراكم   70 تا   55پاستوريزاسيون از   

نتـايج  . يابندايش مي زبا افزايش دماي پاستوريزاسيون اف    ) بيشترين نيروي لازم براي اكستروژن، قابليت جويدن، چسبندگي و سفتي         (هاي بافت خاويار    اخصش
شـكل  در  )P<0.01( ارد درجه سانتيگراد باعث ايجاد تفاوت معني65 و 55 درجه سانتيگراد نسبت به دماهاي 75بررسي نظر ارزيابها نيز نشان داد كه دماي 

  .گرددمحصول پاستوريزه شده مي طعم و ظاهري، بافت
 

   ارزيابي حسي، بافت، خاويار، فرايند حرارتي:كليد واژگان
 
 
  
  
  

                                                            
  b.salemi@ag.iut.ac.ir :اتمسئول مكاتب ∗
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   مقدمه-1
خاويار ماده غذايي لذيذ و گرانبهايي است كه از تخم تاسـماهياني            

از بـا   اي  تاسماهيان دسته  .شوداند تهيه مي  كه به مرحله بلوغ رسيده    
ارزش ترين ماهيان درياي خـزر هـستند كـه از لحـاظ گوشـت و                

باشـند در ايـن دسـته از    خاويار داراي ارزش اقتصادي بـالايي مـي     
 عمده تاسماهيان بـوده و خاويـار        ماهيان قره برون و چالباش صيد     

خاويـار تاسـماهي     .]1[باشـد   اين دو ماهي مرغوبترين نوع آن مي      
، خاويـار ازون بـرون را       "آسـترا "را  ) قره برون، چالباش وشـيپ    (
معمــولا . نامنــد مــي"بلوگــا"مــاهي را  وخاويــار فيــل"ســوروگا"

هـاي خاويـار بـا توجـه بـه انـدازه، رنـگ، دوام و                بندي دانه درجه
گيرد و به دو صـورت دان       استحكام، قوام و چسبندگي صورت مي     

تركيبات آن شامل پروتئين، چربي، مـواد   .گرددو فشرده عرضه مي
ي، ويتامينها و آب بوده به طوريكـه پـروتئين و چربـي آن بـه           معدن

خاويار يكـي از اقـلام صـادراتي        . ]2[شود  سهولت جذب بدن مي   
 درصــد ارزش 90كــه  بــا شــهرت جهــاني اســتايــران غيرنفتــي 

. صادراتي زير بخـش شـيلات را بـه خـود اختـصاص داده اسـت               
ز بـه  ي ـ نان جهـان ين ماهي خزر كه از نادرتر ياي در ياريان خاو يماه

 ـين م ـ يار جهان را تـأم    ي درصد خاو  90ند  ي آ يحساب م  . ]3[ دكنن
 ـلـوگرم خاو  يهزار ك 90رنده  يار دربرگ ي خاو يبازار قانون  ار در هـر    ي

 ـلي م 265 يسال و ارزش بازار قانون     د يه ص ـ ي سـهم  .ون دلار اسـت   ي
 تـن در    1071 خـزر    ياي حوزه در  ي در كشورها  ياري خاو يهايماه

آن به ايـران     تن   450زان  ين م ي از ا  ه ك  اعلام شد  يلادي م 2007سال  
 ين كـشورها  يتـر شرفتهي از پ  يكيران  يا. ]4[ استاختصاص يافته   

ن محـصول رتبـه     يد ا يان است كه از لحاظ تول     يد كننده تاسماه  يتول
هـاي  روش ].5[ دوم را در جهان بـه خـود اختـصاص داده اسـت           

كه شـامل تهيـه خاويـار        متفاوتي براي فرآوري خاويار وجود دارد     
زده ، خاويـار    ، خاويار نمـك   )فرآوري با ميزان كم نمك    (1مالوسول

  .]6[فشرده و خاويار پاستوريزه است 

                                                            
1. Malossol process 

 خاويارژه  يو بو مروري بر كارهاي انجام شده در زمينه خاويار         
ناچيزي در اين    يمنتشر شده ه تحقيقات   دهد ك يمپاستوريزه نشان   

توان ام شده مي  ن زمينه انج  ي از تحقيقاتي كه در ا     .وجود دارد زمينه  
اشـاره كـرد كـه در تحقيقـات          1997وي در سال  به مطالعات وايت  

بـه منظـور     دقيقـه 120 درجه سانتيگراد به مدت 55خود از دماي 
 الحـالي و همكـاران در       ].7[پاستوريزاسيون خاويار استفاده نمـود      

 915(كروويو  ي خاويـار تاسـماهي و سـالمون را بـا مـا            2005سال  
پاسـتوريزه كردنـد و   ) هرتـز  مگا27(  راديوييو فركانس) هرتزمگا

 20ها به بررسي تاثيرات دماي الكتريك آنهاي ديويژگي با تعيين
هـا   درجه سانتيگراد و همچنين اثر نمـك روي ايـن ويژگـي            80تا  

 شدن برگشت   واسرشت،  ترنينقات اس ي تحق يبر مبنا  ].8[پرداختند  
 درجـه   80لاتر از   هاي خاويـار در دمـاي انـدكي بـا         ناپذير پروتئين 

در سـال    اسـترنين در تحقيـق ديگـري   ].9[دهد سانتيگراد رخ مي
 درجــه 71خاويــار ســالمون در دمــاي مــشاهده نمــود كــه  1993

-د وكدر مـي   دهخود را از دست مي    نرم و شفاف    سانتيگراد شكل   

- لختـه مـي   هـا كـاملا   درجه سانتيگراد محتويات تخم72شود در 

شـود   توده قابل جويدن تبديل مـي      شوند و خاويار سالمون به يك     
ــال  ].10[ ــاران در س ــابوچي وهمك ــس  1997 هاي ــي پ  در تحقيق

هـاي مربـوط بـه رنـگ خاويـار و بررسـي         گيري شـاخص  ازاندازه
 سود شده بنام كاراسـومي    تغييرات رنگ نوعي خاويار خشك نمك     

سود وتخميرشده بنام كاراشي منتاكو نشان دادند كه        و خاويار نمك  
تواند منجر به تغييـرات سـاختاري        اين محصولات مي   فرايند توليد 

-ها شود كه نتيجتا رنگ محصول نهايي را بهبود مي         زيادي در تخم  

 در طــي 1992اســتودولنيك و همكــاران در ســال  .]11[ بخــشد
مطالعات خود به اين نتيجه رسيد كه اسـتفاده از نمـك بـه عنـوان                

ــود دهنــده ــده و بهب ــد باعــث تي طعــم مــينگهدارن ــر در توان غيي
نهايتا تغييـر   هاي دريايي وها تخم ماهي وساير فرآوردهكاروتنوئيد

در  2004 در سـال   بيركلنـد و همكـاران  ].12 [رنگ محصول شود
نمك طي فرآوري كه افزودن به اين نتيجه رسيدند  مطالعه مشابهي
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آلا و گوشت ماهي سالمون منجـر بـه تغييـر رنـگ             تخم ماهي قزل  
  ].13[شود ها مييزان كاروتنوئيدكلي آن به سبب كاهش م

هـاي متفـاوتي بـراي فـرآوري         روش همانگونه كه اشاره شـد    
 امروزه، علاوه بر روش سنتي توليد خاويار كه         .خاويار وجود دارد  

نگهداري آن مبتني بر كاربرد نمـك و مـواد نگهدارنـده همـراه بـا                
توليد باشد، از فرايند    مي) گرادبالاي صفر درجه سانتي   (دماي پايين   

بندي تحت  استفاده از دماهاي بالا همراه با بسته      (خاويار پاستوريزه   
نيز كه محصول آن داراي عمـر       ) خلا بدون كاربرد مواد نگهدارنده    

  در طـي    كـه  از آنجـا  . گـردد ماندگاري بيشتري است اسـتفاده مـي      
دهـد،  رخ مـي    تغييرات كيفي قابل توجهي    خاويارپاستوريزه كردن   

ها از نكـات قابـل      تغييرات و سعي در كاهش آن     بررسي ميزان اين    
بـا توجـه بـه اهميـت        لذا  . توجه در پاستوريزاسيون محصول است    

ننـدگان بـه   كنفتي ايـران و تمايـل مـصرف   خاويار در صادرات غير  
سمت محصولاتي با مواد نگهدارنده پايين نياز به استفاده از فرايند           

از  .گـردد مـي س  پاستوريزاسيون در توليد خاويار در كشور احـسا       
 ـ خاو يف ـيويژگيهـاي ك  غييرات  ت، مطالعه   اينرو هماننـد بافـت و      اري

ــر پاستوريزاســيون   ــادمادر ويژگيهــاي حــسي در اث وت امتفــي ه
  . استيضرور
  

  ها مواد و روش-2
  هاي خاويارنمونهه يته-2-1

 از شركت مـادر تخصـصي    Bخاويار آستراي تاسماهي ايراني نوع
 بخارست تهـران تهيـه شـد و         ابان خي خدمات كشاورزي مستقر در   

 درجه سانتيگراد تا زمان انجـام آزمـايش نگهـداري           4در سردخانه   
 كليه آزمايشات در محل آزمايشگاه صـنايع غـذايي دانـشكده            .شد

  . كشاورزي دانشگاه صنعتي اصفهان انجام شد
  
  

  هاي خاويارفرايند حرارتي نمونه-2-2
بر تغييـرات بافـت و      ) دما(براي بررسي اثر شرايط پاستوريزاسيون      

 سانتيمتر و   6اي به ارتفاع    ويژگيهاي حسي خاويار از ظروف شيشه     
 گـرم  20در هر ظـرف   . سانتيمتر استفاده شد   0384/0قطر خارجي   

ور خاويار توزين شد و پس از دربندي در حمـام آب گـرم غوطـه              
به ترتيب    درجه سانتيگراد  75و  70،  65،  60،  55شده و در دماهاي     

 دقيقه حرارت ديدند و بلافاصـله       40 و   50،  70،  90،  120به مدت   
هـا بـراي    پس از سرد كـردن، نمونـه      . با استفاده از آب، سرد شدند     

 معيـار   .ارزيابي بافت و ويژگيهاي حسي مورد استفاده قرار گرفتند        
شــاخص ( ليــسترياF0انتخــاب زمــان حــرارت دهــي در هــر دمــا 

سـبه آن از رابطـه      مي باشد، كه بـراي محا     ) پاستوريزاسيون خاويار 
  :]14[ زير استفاده شد

)(F
1

0 i

n

i
I tL Δ×= ∑

=

   

 مربـوط بـه بافـت       يهاشاخص يگيراندازه-2-3
  اري خاويهانمونه

در اثــر ار يــ خاويهــابافــت نمونــهتغييــرات  يگيــر انــدازهيبــرا
 از آزمــون بــك اكــستروژن  متفــاوتيدر دماهــاپاستوريزاســيون 

 از نمونه خاوياري    .د كه با دستگاه اينستران انجام گرفت      استفاده ش 
كه هيچگونه فرايند حرارتي بر روي آن انجام نشده بود بـه عنـوان              

هـر يـك از       براي انجام آزمايش بـر روي      .نمونه شاهد استفاده شد   
و 70،  65،  60،  55نمونه هاي خاويار پاستوريزه شـده در دماهـاي          

 از جـنس فـولاد      يلندريداخل س  گرم نمونه    20،  نمونه شاهد  و 75
متر و دهانه   يلي م 5متر و ضخامت    يلي م 38 يضد زنگ با دهانه داخل    

 30 به مدت    ي گرم 150ك وزنه   ي و   خته شد يمتر ر يلي م 48 يخارج
. گرفتها قرار    نمونه يلندر رو يل س ش داخ يآزماه قبل از انجام     يثان

 وم با مقطع صاف و قطـر      ينيپس از اتصال يك پروب از جنس آلوم       
 50-5ك سـل بارگـذار      يبا  نستران، آزمون   ي ميليمتر به دستگاه ا    36
كـه  يقـه در حال يمتـر بـر دق  يليم 100  و با سرعت پروبيلوگرميك

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
5-

19
 ]

 

                               3 / 9

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-1104-fa.html


 ...اثردماي پاستوريزاسيون بر بافت و ويژگيهاي حسي كنسرواره سالمي و همكاران                                                        به

  60

پـس  .  انجام شد  سرعت حركت چارت دو برابر سرعت پروب بود       
 ـ ز يهـا شـاخص ،  فاصـله -روي ـ ن ينحن ـو رسم م  از انجام آزمون     ر ي

  :گرديداستخراج 
نيــروي ثبــت شــده در طــي بــالاترين : بيــشترين نيــرو )1

 )بر حسب گرم نيرو( اكستروژن

فاصله طـي شـده توسـط پـروب قبـل از            : پذيريتراكم )2
بر حسب  (رسيدن به متوسط شيب بخش خطي منحني        

 ) ميليمتر

بـر  (فاصـله   -سـطح زيـر منحنـي نيـرو       : قابليت جويدن  )3
 )ميليمتر* حسب گرم نيرو

نيروي لازم براي آغـاز اكـستروژن و        : هاچسبندگي دانه  )4
  )بر حسب گرم نيرو( اعمال برش

ي منحنـي   متوسط شيب بخش خطي اوليه    : هاسفتي دانه  )5
 .]15 [)بر حسب گرم نيرو بر ميليمتر(

 

فاصله بدست آمده از دستگاه اينستران براي -منحني نمونه نيرو 1شكل 
 خاويارهاي بافت استخراج شاخص

 ي حسيابيارز-2-4
 درجه سـانتيگراد    75 و   65, 55ي   دما 3هاي فرايند شده در   از نمونه 

كـه   نفـر بـود      12ها  تعداد ارزياب . ارزيابي حسي استفاده شد    يبرا

ك نمونه شـاهد    يند شده   ي فرا يهاعلاوه بر نمونه  اب  ي هر ارز  يبرا
 ارزيابي  :ارزيابي عبارت بودند از   موارد  . ه بود هم در نظر گرفته شد    

اهد، سه با نمونـه ش ـ    يدر مقا ) يرنگ و شكل ظاهر   (ها  ظاهر نمونه 
سه بـا نمونـه شـاهد، ارزيـابي بافـت           يها در مقا   نمونه يارزيابي بو 

  .]16[ارزيابي طعم  و ها هنگام جويدننمونه
 طرح آماري مورد استفاده-2-5

بافت و ويژگيهاي حـسي     بر    پاستوريزاسيون دمايبراي بررسي اثر    
. طرح بلوك تـصادفي انجـام گرفـت       آزمايشات به صورت    خاويار  

و رسـم    SASهـا بـا اسـتفاده از نـرم افـزار            ادهتجزيه و تحليـل د    
ها از  براي مقايسه ميانگين  .  انجام شد  Excelنمودارها با نرم افزار     

  . استفاده شدLSDآزمون 
 

    بحثج و ينتا-3
 اثـر   و معنـي دار بـودن     با توجه به محاسبات آمـاري انجـام شـده           

هاي بافـت خاويـار     ي شاخص بر كليه ) دما(شرايط پاستوريزاسيون   
ــال  د ــطح احتم ــد 1ر س ــتفاده از    درص ــا اس ــانگين ب ــسه مي مقاي

هـاي   پاستوريزاسيون بر شـاخص    دماياثر  .  انجام شد  LSDآزمون
بيــشترين نيــروي لازم بــراي اكــستروژن، قابليــت (بافــت خاويــار 
) 2 (لدر شـك ) هـا و سـفتي  چسبندگي دانـه  پذيري،جويدن، تراكم

- مـشاهده مـي    الف-2 در شكل  همانگونه كه . نشان داده شده است   

 درجه سـانتيگراد    70 تا   55از  پاستوريزاسيون  با افزايش دماي    شود  
 درجـه   75هاي خاويار كاهش و سپس در دماي        پذيري نمونه تراكم

ميـزان  بـه   تـراكم پـذيري     طبـق تعريـف      يابدسانتيگراد افزايش مي  
 بـا   . گفته مي شود   نيروهاي فشاري اعمال  كاهش حجم ماده در اثر      

دانه هاي خاويار در مقابـل نيـروي         ،هش رطوبت افزايش دما  و كا    
 تراكم پذيري آنها كاهش     واعمال شده مقاومت بيشتري نشان داده       

در حـد    پـروتئين هـاي خاويـار     واسرشت شدن   به علت   . مي يابد 
 قابليت متراكم شدن     دانه ها  ءسفت و شكننده شدن غشا      و گسترده

 همچنـين . درجه سـانتيگراد افـزايش مـي يابـد         75آن ها در دماي     
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 75 در دمـاي      بـه علـت شكـستن غـشاء        خروج محتويات دانه ها   
 شـود هـا مـي    باعـث افـزايش چـسبندگي نمونـه         سـانتيگراد  درجه

  . )ب-2شكل  (
  بـك  بيشترين نيروي لازم بـراي    سفتي بافت ،      ) و-د-ج(-2شكل  

 ـ خاو هـاي نمونـه  قابليـت جويـدن       و اكستروژن  را در دماهـاي     اري
 دهد، بطور كلـي افـزايش سـفتي         نشان مي زاسيون  ي پاستور مختلف

نيروي لازم  افزايش   قابليت جويدن و     افزايشبافت نمونه ها باعث     
بـه دليـل كـاهش       همچنـين    .]15[    شـود  مـي  براي بك اكـستروژن   

بيــشترين نيــروي لازم بــراي هــا بــا افــزايش دمــا رطوبــت نمونــه

 ـ خاو هـاي نمونـه اكستروژن، قابليـت جويـدن و سـفتي بافـت            ار ي
 شـاخص هـاي بيـشترين        علت تفـاوت معنـي دار      بد،ياميافزايش  

 در   نيروي لازم براي بك اكستروژن، قابليت جويدن و سفتي بافت         
 بـه   هـا  تغيير سـاختماني در پـروتئين       درجه با ساير دماها    75دماي  

تر شدن ظاهر   خشكدليل واسرشت شدن آن ها مي باشد كه سبب          
 ـ    شودها مي  جدار تخم  سفتيخاويار و    ه دسـت آمـده      كه با نتايج ب

 و اســـترنين و دور در ســـال 1992توســـط اســـترنين در ســـال 
 .]10و9[ مطابقت دارد1993
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) د( سفتي بافت) ج(چسبندگي ) ب(پذيري تراكم) الف: (شده در دماهاي متفاوت زهيهاي خاويار پاستورهاي كيفي بافت نمونهتغييرات شاخص 2شكل 
  قابليت جويدن) و(  لازم براي بك اكستروژنبيشترين نيروي

با توجه به محاسبات آماري انجـام شـده مـشاهده شـد كـه دمـاي         
دار در طعم، بافت و ظاهر خاويـار        دهي موجب تغيير معني   حرارت

 تفـاوت   هاارزياب درصد شده است در حاليكه       1در سطح احتمال    
مختلـف  داري ميان بوي خاويار پاستوريزه شـده در دماهـاي           معني

هـا در  ميـانگين نظـر ارزيـاب   . نشدندقائل ي شاهد نسبت به نمونه  
ي خاويار پاسـتوريزه  ها طعم نمونهو شكل ظاهري، بو، بافتمورد 

) 75 و   65،  55 يهـا دمـا (شده در شرايط متفاوت پاستوريزاسـيون       
ــشان داده شــده اســت) 3(در شــكل  ــسه .ن ــانگين نظــر مقاي ي مي

ي هـا  طعـم نمونـه  و ، بـو، بافـت  شكل ظاهريها در مورد ارزياب
خاويار پاسـتوريزه شـده در شـرايط متفـاوت پاستوريزاسـيون بـا              

- تفاوت معني   از نظر ارزيابها    نشان داد كه   LSDاستفاده از آزمون    

 درجـه   65 و   55هاي پاسـتوريزه شـده در دمـاي          نمونه يانداري م 
ي هـا  طعـم نمونـه  و شكل ظاهري، بـو، بافـت   لحاظسانتيگراد از 

هـاي  هاي شاهد وجـود نـدارد ولـي نمونـه          نسبت به نمونه   خاويار
 ـ درجه سـانتيگراد     75پاستوريزه شده در دماي       دمـاي   2سبت بـه    ن

 هـستند همـانطور كـه در        دارتفاوت معنـي  داراي  نظر  اين  از  ديگر  
شود ميانگين نمره ارزياب ها به شـاخص هـاي           شكل مشاهده مي  

گـر مـي باشـد كـه         كمتر از دماهاي دي    75كيفي نمونه ها در دماي      

 درجـه سـانتيگراد از نظـر        70حاكي از آن است كـه دمـاي بـالاي           
و بنابراين بـراي    ارزياب ها اثر نامطلوب بر كيفيت محصول داشته         

 درجـه سـانتيگراد     70پاستوريزاسيون خاويار بايد از دماهـاي زيـر         
 .استفاده شود
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، بافت، طعم و ر مورد شكل ظاهريها دميانگين نظر ارزياب  3 شكل
خاويار پاستوريزه شده در دماهاي مختلفبوي   
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  گيرينتيجه -4
 ـ خاو يف ـي ك يهـا يژگي بر و  يمطالعه اثر فرايند حرارت    رنـگ و   (ار  ي

 مناسـب  ي دمـا  و انتخاب زمـان   ما را در     دتوانيمه  پاستوريز) بافت
 ـ  بـالا    براي توليد محصولي با كيفيت       پاستوريزاسيون  .دكمـك نماي

هـاي بافـت خاويـار      اثر شرايط پاستوريزاسيون بـر شـاخص      ج  ينتا
-اكستروژن، قابليت جويدن، تراكم    بكبيشترين نيروي لازم براي     (

نشان داد كه بـا افـزايش دمـاي    ) ها و سفتيچسبندگي دانه پذيري،
-پـذيري نمونـه    درجه سانتيگراد تراكم   70 تا   55پاستوريزاسيون از   

 درجه سانتيگراد افـزايش     75 دماي   هاي خاويار كاهش و سپس در     
بيـشترين  (هـاي بافـت خاويـار       يابد در حاليكه ديگـر شـاخص      مي

 اكـستروژن، قابليـت جويـدن، چـسبندگي و           بك نيروي لازم براي  
نتـايج   .يابنـد ايش مـي  زبا افزايش دماي پاستوريزاسـيون اف ـ     ) سفتي

 درجـه سـانتيگراد     75بررسي نظر ارزيابها نيز نشان داد كـه دمـاي           
 درجه سانتيگراد باعـث ايجـاد تفـاوت         65 و   55ت به دماهاي    نسب

محصول پاسـتوريزه شـده    طعم و شكل ظاهري، بافتر در ادمعني
ي هـا بنابراين براي پاستوريزه كـردن خاويـار بايـد از دما           .گرددمي

  . درجه سانتي گراد استفاده كرد70كمتر از 
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The effect of pasteurization temprature on texture and sensory 
properties of persian sturgeon caviar 

 
Salemi, B.1∗, Hamdami, N. 2, Nasirpour, A. 2 

M. Sc. Student, Food Science and Technology Department, College of Agriculture, Isfahan 
 Assistant Professor and Food Science and Technology Department, College of Agriculture, Isfahan 

(Received:89/7/6   Accepted: 91/2/5) 
 

 
The study of thermal processing on Persian Sturgeon caviar (Osetra) properties (color-texture) through 
pasteurization and determination of kinetic changes can be used for selection of suitable time-temperature 
combination to have a high quality product. In this study thermal processing was carried out at 55, 60, 65, 
70, and 75°C for 120, 90, 70, 50 and 40 minutes, respectively, then textural indexes(hardness, 
cohesiveness, chewiness, packability, maximum force) and sensory properties of pasteurized 
caviar(appearance, odor, texture and taste) were investigated. The result showed that the packability of 
caviar samples was decreased between 55oc to 70oc but it was increased at 75oc temperature but the other 
textural properties (hardness, cohesiveness, chewiness, maximum force) were increased with increasing 
pasteurization temperature. The study of panelists’ sensory evaluation result showed that the temperature 
of 75oc in comparison with 55oc and 65oc caused significant differences (P<0.01) in appearance, texture 
and taste of pasteurized products. 

Keywords: Thermal processing, Caviar, Texture, Sensory evaluation. 
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