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 اثش حشاست دس خُثی کشدت آَتی پشٔتئبصْب

 ي نببسدارنده هبي پزوتئي: 

 
 

 پزوتئبسببسدارنده هبي                                                 
لكتين هب                                                                    

بنن هبت                                                                      

سبپونين  هب                                                                   
ينيز پزوتئينه غيآم يدهبياس                                         

مواد ضد مغذي در منببع پزوتئين حيواني                       

 



Appertisation 

 Nicolas Appert invented 
it in 1810 

 

 In general, Heating 
between 110 and 130 
degrees during 20min 
to an hour, in glass or 
aluminium cans 

 

 The results are the 
same as for 
Pasteurisation but the 
time of conservation is 
longer 

 

 

 

 

 

acid amine Original Appertised 

Isoleucine 5,6 5,6 

Leucine 8,0 8,1 

Lysine 9,0 9,1 

Méthionine 3,1 3,0 

Phénylalanine 3,8 3,9 

Thréonine 5,1 5,2 

Tryptophane 1,1 1,0 

Valine 5,3   

Comparison of the protein composition 

in Fish flesh 



 

Effect of Heat on meat structure 

 

• Increased temperature causes proteins to tangle 

more  and meat gets tougher and smaller 

 

• Colour changes: myoglobin (red) turns gray 

when the denatured hemochrome forms 



Cooking meat: the ultimate protein denaturation! 

• Browning of meat with flour before stewing 

•  Maillard reaction between protein of the meat and the 

starch of the flour 



 
• Heterocyclic amines (HCA’s) added to list of known 

carcinogens in 2005 

• Arise from reaction of creatine (an amino acid found 

in muscle) and carbohydrate 

• Higher temps from grill, frying or oven broiling 

increase the concentrations 



 



What are the products  ? 
• Reaction occurs around 300F  

• Biscuit, popcorn, bread, tortilla flavour (odour threshold is 

0.06 ng/L) 
2-acetyl-3,4,5,6-tetrahydropyridine 



 تأثیر فرآیندهای گرمایی بر روی پروتئین ها

 
حشاست ثبلا، دس حضَس ٍ یب ثذٍى حضَس قٌذّب یب لیپیذّبی اکسیذ ضذُ، هٌجش ثِ هقبٍم 

 .ضذى توبم اسیذّبی آهیٌِ ثِ عول ّضن هی ضَد
هی ضَد، ٍاکٌطی ثب ًبم  صهبًی کِ پشٍتئیي دس حضَس کشثَّیذسات ّب حشاست دادُ   

اًجبم هی ضَد کِ اص عشیق کبّص هیضاى اسیذ ّبی آهیٌِ ی  لیضیي، هَجت   هیلاسد
 .کبّص اسصش ثیَلَطیکی پشٍتئیي هی ضَد

ایي اثشات دس استجبط هستقین ثب ضذت حشاست ّستٌذ؛ ثِ عَسی کِ حشاست صیبد، ثِ    
 .عشص هَثشی، اسصش تغزیِ ای غزا سا کبّص هی دّذ



 دَبتٕسِ ؽذٌ پشٔتئیٍ ثش سٔی اسصػ تغزیّ ای آٌ تأثیش . يی ؽٕددَبتٕسِ ؽذٌ پشٔتئیٍ حشاست، ثبػث
 .  صیبدی داسد؛ چشا کّ يشاحم أنیّ ْضى پشٔتئٕنیتیک َیض، ًْیٍ تغییشات سا ایجبد يی کُذ

 

 اعیذْبی آيیُّ )حشاستی دس ديبی ثبلا ٔ صيبٌ طٕلاَی، ثبػث اکغیذاعیٌٕ اعیذْبی آيیُّ فشآیُذْبی
 َیض يی ؽٕد( گٕگشدداس ؽبيم يتیَٕیٍ ٔ عیغتئیٍ

 تأثیر فرآیندهای گرمایی بر روی پروتئین ها
 



 اثش ػٕايم يختهف ثشسٔی ٔیتبيیٍ ْب

 ِٔٔیتبيیٍ ْبی گشB   ٔC 

 

 ٍْبي يحهٕل دس آة ٔيتبيی ٍ ٍ ْب َغجت ثّ تؾؼؾغ  B1ٔ ٔيتبيیٍ  cاص يیبٌ ٔيتبيی  يي ثبؽُذحغبط تشيٍ ٔيتبيی

 

  ٍ ّ صدٌ)دس يحصٕلاتي َظیش عیت صيیٍ  cثخصٕؿ ٔيتبيی ثشاي افضايؼ )ًْیُطٕس تٕت فشَگي ( ثشاي جهٕگیشي اص جٕاَ
shelflife)  ٍجبت َظیش آة پشتقبل اص َظش افت ٔيتبيی ِ  ْغتُذثغیبس دس يؼشض خطش  cٔ آة يیٕ

 

 ٍٔيتبيیB1 ْبي گٕؽتي يطشح اعت ِ چٌٕ اتصبلات دٔگبَّ داسد، پظ يغتؼذ ثشاي اكغیذ ؽذٌ . يب تیبيیٍ دس فشآٔسد
 يي كُذدس َتیجّ تؾؼؾغ افت %( 60تب حذٔد )يي ثبؽذ ٔ ثّ يیضاٌ قبثم تٕجٓي 

 

ثُذي تحت خلاء جٓت كبْؼ افت آٌ تٕصیّ يي ؽٕد ّ  . ؽیِٕ اَجًبد ٔ ثغت

 

 ْبي يحهٕل دس چشثي ٔيتبيیٍ اص ٍ ثغیبس تحت تأثیش قشاس يي گیشَذ كّ يؾبثّ تٕضیحبت گزؽتّ  A  ٔEيیبٌ ٔيتبيی
ِ ْبيي جٓت كبْؼ تخشيجي تؾؼؾغ ثؼًم يي آيذ  .ؽیٕ



ٍ ْب  :تأثیش فشآيُذْبي گشيبيي ثش سٔي ٔیتبيی

ْب ثغتگي ثّ َٕع ٔيتبيیٍ ٔ يٕقؼیت آٌ داسد ٍ  :اتلاف اص دٔ طشيق ايجبد يی ؽٕد. اتلاف ٔیتبيی

1- يًكٍ اعت ٔيتبيیٍ دس حشاست يؼتذل، يحهٕل ؽذِ ٔ ثّ ٔعیهّ آة خبسج ؽٕد. 

2-  ْب دس يٕقؼیت ْبی خبصي تخشيت ٍ  يی ؽَٕذثغیبسي اص ٔیتبيی

 

 

 ٍٔيتبيیC اعیذاعكٕسثیك 

ايٍ ٔيتبيیٍ خٕد يك ػبيم . اتلاف ايٍ ٔيتبيیٍ دس فشآيُذْب ٔ پخت، ثغیبس صيبد ٔ اص َظش تغزيّ اي ثغیبس يٓى اعت
ايٍ اكغیذاعیٌٕ دس خصٕؿ آَضیى ْبی ثبفت ْبی گیبْبٌ، . احیب کُُذِ قٕي اعت ٔ ثّ عشػت، اكغیذ يی ؽٕد

 يبثذگشيب، قهیب ٔ َیض دس حضٕس يظ ٔ اكغیژٌ، افضايؼ 

 

 . َظیش افضٔدٌ )عشخ كشدٌ دس سٔغٍ كى، ثب اتلاف ثبلاي ايٍ ٔيتبيیٍ ًْشاِ اعت، قشاس گشفتٍ دس يحیظ ْبی قهیبيي
 .دس افضايؼ تخشيت ايٍ ٔيتبيیٍ يؤثش اعت( ثیكشثُبت جٓت حفظ سَگ عجضيجبت دس طي يذت پخت



 تیبهیي B1ٍیتبهیي 

قشاس گشفتي هبدُ غزایی دس هحیظ ّبی قلیبیی، سَلفیت ٍ دی اکسیذ سَلفَس سجت تخشیت  
اتلاف اصلی صهبًی سٍی هی دّذ کِ هَادی هبًٌذ ثشًج قجل اص پخت . ایي ٍیتبهیي هی ضَد
 هی ضَد ضستِ ٍ یب خیسبًذُ 

 

 سیجَفلاٍیي B2ٍیتبهیي 

سیجَفلاٍیي دس ثشاثش حشاست پبیذاس است ٍ دس هذت پخت، ثبثت هی هبًذ ٍلی ًسجت ثِ ًَس  
ثِ عَس هثبل ًگْذاسی ضیش دس هعشض ًَس آفتبة، هَجت اتلاف ایي ٍیتبهیي .  حسبع است

استفبدُ اص ظشٍف هَم داس، اص اتلاف سیجَفلاٍیي ضیش ثش اثش ًَس خَسضیذ، هوبًعت  . هی ضَد
 هی کٌذ

 :تأثیر فرآیندهاي گرمایي بر روي ویتامین ها



 پیشیذٍکسیي  B6ٍیتبهیي 
 

ایي ٍیتبهیي ًسجت ثِ اکسیذاسیَى دس عی فشآیٌذ گشهبیی، حسبع است ٍ ثِ ٍیظُ دس عی  
ثِ علاٍُ فشآیٌذ حشاستی  . عولیبت کٌسشٍ کشدى کِ ًیبص ثِ حشاست ثبلا داسد، اص ثیي هی سٍد

ٍ ضبخِ  B6پشٍتئیي ّب ٍ رخیشُ آى ّب دس سعَثت کن، هی تَاًذ ثب ایجبد پیًَذ ثیي ٍیتبهیي 
 جبًجی لیضیي، هَجت غیشفعبل ضذى ایي ٍیتبهیي ضَد



 ٍٔيتبيیB9 اعیذ فٕنیك 

 دادٌ دس يحیظ ْبی خُثي ٔ يب قهیبيي، ثبػث اكغیذ ؽذٌ ايٍ ٔيتبيیٍ يی ؽٕدحشاست .
ايٍ ٔيتبيیٍ دس طي رخیشِ، % 50-90فٕلات ثّ صٕست احیب ؽذِ ثّ ساحتي اكغیذ يی ؽٕد ٔ 

 .پخت ٔ يب فشآيُذْبي حشاستي دس ديبْبي ثبلا، اص ثیٍ يی سٔد

 

 * ٍٔيتبيیB12 ٍكجبلايی 

  ٍفؼبنیت آٌ، دس طي پخت اكثش % 70دس حشاست َشيبل، ثبثت اعت ثّ طٕسي كّ حذٔد ٔيتبيی
كّ  (HTST)ايٍ دس حبني اعت كّ حشاست ْبی ثبلا دس يذت صيبٌ كٕتبِ . غزاْب حفظ يی ؽٕد

 .ثّ يُظٕس پبعتٕسيضاعیٌٕ ؽیش اعتفبدِ يی ؽٕد، ثبػث اتلاف آٌ يی ؽٕد

 

ٍ ْب  :تأثیش فشآيُذْبي گشيبيي ثش سٔي ٔیتبيی



ٍ ْب  تأثیش فشآيُذْبي گشيبيي ثش سٔي ٔیتبيی

 نزا گشدد  يیاص آَجبئیکّ حشاست صیبد عجت کبْؼ اسصػ غزایی ٔاص ثیٍ سفتٍ ثشخی اص يٕاد يغزي غزاْب
اجتُبة ثبلا  ثغیبسدس ػًهیبت اعتشیهیضاعیٌٕ يٕاد غزایی عؼی يی ؽٕد اص اػًبل دسجّ حشاست ْبي 

 ؽٕددسجّ عبَتیگشاد ثکبس ثشدِ يی  051تب  031حشاست يؼًٕلا گشدد 

 

   ٍٔیتبيیٍ دسصذ  91ػًهیبت اعتشیهیضاعیٌٕ يٕاد غزایی حذٔد دس  ٔجٕدثب ایA  ، ٍ35تب  31ٔ سیجٕفلأی  
ثیٍ دسصذ تیبيیٍ يٕجٕد دس يٕاد غزایی اص  65، اعیذَیکٕتیُیک ٔ اعیذ فٕنیک ٔ دسصذ پیشیذٔکغیٍ 

 .سفتخٕاْذ 



 خطک کشدى

اثشات تغزیِ ای: 

خصَصب اًَاع هحلَل دس آة هبًٌذ ٍیتبهیي ّبی (عجیعی است دس جشیبى خطک کشدى، ٍیتبهیي ّبC ، B 
 چشثیاص دعت دادٌ آة کبْؼ يی یبثُذ، ٔنی ٔیتبيیٍ ْبي يحهٕل دس ثب   ...ٍ

حذي دس قغًت يبدِ ي خؾک ثبقی يی  تب... ٔ A ، Eٔیتبيیٍ ْبي يبَُذ 
 يبَُذ

 

 ِکشدٌ، دس خشد يثلا  غزاییکبْؼ اسصػ تغزیّ اي دس ُْگبو آيبدِ عبصي يبد
 کشدٌ يی ثبؽذخؾک  ػًهیبتثغیبس ثیؾتش اص 





 



 



 پٕعت گیشي عجضيٓب قجم اص پخت َیض ثبػث كبْؼ قبثم تٕجّ يٕاد يغزي يٕجٕد دس آَٓب يي ؽٕد ثّ طٕس
خٕد سا اص دعت يي دْذ ٔني كبْؼ  Cيثبل عیت صيیُي ثب پٕعت پختّ ؽذِ حذٔد يك عٕو ٔيتبيیٍ 

 اعتدسصذ ثیؾتش  10ايٍ ٔيتبيیٍ دس عیت صيیُي پٕعت گشفتّ ؽذِ 

 

تًبط ثیٍ يبدِ غزايي ٔ آة دس ايٍ سٔػ  كًتش اص سٔػ جٕؽبَذٌ اعت كبْؼ يٕاد يغزي َیض كًتش اعت 
 .كّ تٕعظ حشاست تجضيّ يیؾٕد صيبد اعت Cٔني ثّ دنیم طٕلاَي ثٕدٌ يذت پخت يقذاس ٔيتبيیٍ 

 
صيشا ايٍ فؾبس ،َقطّ جٕػ آة سا ثبلا يي ثشد . عشػت پخت سا يي تٕاٌ ثب اعتفبدِ اص ثخبس تحت فؾبس صيبد كشد

 دسجّ عبَتي گشاد ثیؾتش ًَي ؽٕد 100ٔ دسجّ حشاست پخت اص 



 

 تنوريكباب كردن ، سرخ كردن،:  روشهاي حرارت خشك

 
دس سٍش پخت ثب حشاست خطک اص دسجِ حشاست ثبلای ًسجت ثِ سٍش هشعَة استفبدُ هی  

 .ضَدٍ ثِ ّوبى هیضاى کبّص هَاد هغزی حسبع ثِ حشاست ثیطتش است
 

چشثی ّب دس ثشاثش حشاست هلاین هقبٍم ّستٌذ ٍ ثب ٍجَد آًکِ تیشُ سًگ هی ضًَذ ثِ هقذاس  
کن تجضیِ هی گشدًذ هگش ایٌکِ دسجِ حشاست خیلی ثبلا ثبضذ کِ دس ایي صَست ثب 

پختن با .كننذتطکیل آکشٍلئیي کِ ثَی تٌذ ًبهغلَثی داسد ضشٍع ثِ تجضیِ ضذى هی 
خشك ويتامين هاي را كه در برابر حرارت ناپايذار هستنذ تخريب مي   حرارت

 .به آساني از بين مي رود Cكنذ به اين ترتيب ويتامين 



 


