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  هاي فیزیکوشیمیایی و حسی  اثر مواد پرکننده مختلف بر برخی شاخص

   )Oncorhynchus mykiss( کمان آلاي رنگین کنسرو ماهی قزل
  

 2فاطمه نوغانی و 1، مهدي شمسایی مهرجان1، کوروش کریمیان1*ینی شکرابیسیدپژمان حس

  ،رانتهران، ای ،دانشگاه آزاد اسلامیواحد علوم و تحقیقات، گروه شیلات،  1
  هاي داخلی، انزلی، ایران پروري آب بخش تحقیقات فرآوري آبزیان، پژوهشکده آبزي2

  31/06/1399؛ تاریخ پذیرش: 18/04/1399تاریخ دریافت: 
  

  1چکیده
آلاي  کنسرو ماهی قزلکیفی خصوصیات برخی هاي پرکننده مختلف بر  محیط تأثیر پژوهشهدف از این 

استفاده گردید. فرنگی و روغن کنجد  سه محیط پرکننده شامل آب نمک، سس گوجهر منظو که بدین بودکمان  رنگین
ترین میزان اسیدهاي چرب آزاد در تیمار سس  بیش نتایج نشان داد کهنگهداري در دماي محیط، ماه  سهمدت  پس از

 131/0±003/0در تیمار آب نمک (تیوباربیتوریک اسید ) و بالاترین مقدار درصد اسید اولوئیک 93/0±03/0گوجه (
پروفایل اسیدهاي چرب گوشت ماهی  در نتایج). >05/0P( ) ثبت گردیدآلدئید در کیلو گرم گوشتگرم مالون د میلی
اي بین تیماره اشباعاسیدهاي چرب تک غیر و اسیدهاي چرب اشباع ،)DHAدکوزا هگزانوئیک اسید (ان آلا میز قزل

چرب  اسیدهاي کل ترین میزان بیشکه  درحالی). >05/0Pداري مشاهده نشد ( سس گوجه و آب نمک اختلاف معنی
میزان  ). بالاترین>05/0P) مشاهده شد (گرم100گرم/63/41±76/2در تیمار روغن کنجد ( )PUFAاشباع (چند غیر
PUFA  و بالاترین میزان  ) مشاهده شدگرم100گرم/ 63/41±76/2تیمار روغن کنجد (در محیط پرکننده درDHA 

سنجی نیز  امتیازات مربوط به رنگ گرم) بود.100گرم/39/2±15/0فرنگی ( موجود در محیط پرکننده نیز در سس گوجه
فرنگی بود و  ترین مقدار آن مربوط به تیمار سس گوجه تیمار آب نمک و کممربوط به  *Lمشخص کرد بالاترین میزان 

بالاترین ). >05/0P) نیز در تیمار سس گوجه مشاهده شد (42/0±90/35( *b) و a* )72/0±32/18ترین میزان  بیش
عنوان  گوجه بهسس  توجه به نتایج این مطالعه، بافرنگی ثبت گردید.  در تیمار داراي سس گوجهمقبولیت حسی نتایج 

   .شود آلا پیشنهاد می قزلگوشت ماهی  بهترین محیط پرکننده در کنسرو
  

    کمان، محیط پرکننده آلاي رنگین خواص فیزیکوشیمیایی، قزل، چرب ارزیابی حسی، اسیدهاي کلیدي: هاي واژه
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  مقدمه
عنوان منابع غنی از  ماهی و محصولات شیلاتی به

تلقی ضروري  اسیدهاي آمینه و اسیدهاي چرب
چنین، علاوه بر عناصر ریز و درشت  هم وشوند  می

 ، دارايچون کلسیم، فسفر، فلوئورین و ید هممغذي 
فرآوانی هستند هاي محلول در چربی  ویتامین

این موارد سبب شده که  تمام). 1994سیکوریسکی، (
این مواد غذایی نقش مهمی در سلامت انسان و 

 -ها قلبی ص بیمارهايخصو هها بپیشگیري از بیماري
؛ فرناندز و 2008(هریس و همکاران،  ایفا کند عروقی

هاي شیلاتی  که فرآوردهدرحالی). 1993کاترامن،  ون
به واسطه ماهیت بیوشیمایی خود جزء مواد غذایی 

ناصري و همکاران، شود ( می يبند فسادپذیر طبقه
در این میان کنسرو ماهی یک فرآورده غذایی  ).2011

ت و نگهداري در شرایط ه در اثر حراراست ک
و  تأخیرهوازي شرایط فساد گوشت ماهی را به  بی

هاوو و همکاران، قابلت ماندگاري بالایی دارد (
علت بافت، مزه  ن کنسرو ماهی تون بهیچن هم). 2018

و عطر مطبوع جزء مواد غذاي لذید با بازارپسندي بالا 
دي و کنسرو بن ، بسته1960در سال بوده که در ابتدا 

کردن آن در آب نمک مرسوم بود اما امروزه استفاده از 
ها در ها و سسمواد پرکننده مختلف مثل روغن

موهان و ( رواج پیدا کرده است سازيکنسرو صنعت
  ).2013همکاران، 

به روش کنسرو یکی  مواد غذایی روش نگهداري
روش نگهداري  ترین موفقهاي متداول و  از روش

جهت که بوده ویژه آبزیان  هب سادپذیرف مواد غذایی
مراحل مختلفی تولید این محصول یک سلسله 

جدا کردن پخت، ، سازي مواد اولیه آمادهچون  هم
و  بندي قوطیپرکردن و دربگوشت سیاه از سفید، 

زمان ماندگاري تواند در  میافتد که  اتفاق می اتوکلاو

 گذار باشدها تحت  این محصولات و کیفیت آن
). از طرفی در محصولات 2018اس و همکاران، ادم(

مختلفی استفاده نموده که پرکننده  از موادکنسروي 
 بگذاردسزایی بر کیفیت کنسرو ماهی  هتأثیر بتوانند  می

 ). محصولات کنسروي2017دیناکاران و همکاران، (
در آزاد ماهیان، تون ماهیان و میگوها  ازمتفاوتی 

فلفل قرمز، پیاز،  مثل پرکننده مختلف هاي محیط
  ها  ها و روغنهاي گیاهی و انواع سس افزودنی

موهان  ؛2013موهان و همکاران، (گزارش شده است 
هاي پرکننده روي  محیط که )2015همکاران و 

بسزایی کنسرو ماهیان تأثیر حسی کیفی و  خصوصیات
تواند روي  می که نوع محیط پرکننده طوري هداشته ب

گذار أثیرطی تولید کنسرو ترارتی هاي حانتقال فرآیند
کریستوواو و  ؛2013(موهان و همکاران، باشند 

  ). 2015همکاران، 
خصوص اثرات انواع  متعددي در هاي پژوهش

هاي پرکننده بر خصوصیات کیفی گوشت و  محیط
صورت گرفته است براي مثال،  روغن کنسرو ماهی

اثر مواد ) 2012(قمی بهبهانی و جواهري بابلی 
گردان، سس آفتاب روغن مختلف شامل ندهپرکن

هاي  برخی از شاخصبر  فرنگی و آب نمک را گوجه
مطالعه ) Liza klunzingeriکیفی کنسرو ماهی مید (

گوشت ماهی در سس گوجه  نموده و بیان کردند
خصوصیات عنوان محیط پرکننده را بر  بهترین تیمار به

 و موهان ن،چنی هم داشتند.گوشت ماهی کیفی 
بر را مختلف پرکننده  هاي اثر محیط) 2015(کاران هم

خصوصیات حسی و فیزیکوشیمیایی ماهی تون زرد 
بررسی کردند و نتایج ) Thunnus albacares(باله 

کنسرو در  شاخص قرمزي ترین میزان نشان داد کم
کلم بروکلی و لوبیا سبز مشاهده شد و در  واجد

و ذرت از  لوبیا سبز واجدکه کنسرو ماهی تون  صورتی
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امتیازات بالاتري را کسب کردند. علاوه لحاظ حسی 
بر این، اثر مواد پرکننده در کنسرو ماهیان تون زرد باله 

(لپیس و  )، آزاد ماهیان2013موهان و همکاران، (
و ماهی ) 2014؛ اورتیز و همکاران، 2012همکاران، 

  ) گزارش شده است.2017آلی و همکاران، تیلاپیا (
ارزیابی اثرات انواع  پژوهش هدف از این

  هاي پرکننده بر برخی خواص فیزیکوشیمیایی  محیط
کمان  آلاي رنگین حسی کنسرو ماهی قزلو 

)Oncorhynchus mykiss (باشد. زیرا ماهیان  می
سزایی در تولیدات  هسردآبی در سطح جهان سهم ب

خصوص در کشورهاي اروپایی دارد و  هماهیان را ب
هاي مهم جزء یکی از گونهچنین این آبزي  هم

پروري ایران تلقی شده و  پرورشی در صنعت آبزي
  اهمیت بالایی در سبد غذایی برخوردار است.

  
  ها مواد و روش

با وزن  کمان ي رنگینآلا ماهی قزل :تهیه مواد اولیه
 ماهی از مراکز پرورش پاییز در فصلگرم  100±700

هاي  فسرد در ظر و با رعایت زنجیرهتازه صورت  هب
 وزنی/ 1:2همراه با یخ پولکی (اتیلن مخصوص  پلی

دقیقه به  30تر از  ظرف مدت زمان کموزنی) 
 ماعون از شرکت روغن کنجد. آزمایشگاه منتقل شد

 مهراماز شرکت سس قرمز  و ، ایران)(استان یزد
 با جدیدترین تاریخ مصرف ، ایران)(استان تهران

 کنجدروغن  کیفی مشخصاتبرخی  خریداري شد.
والان  اکی میلی 20/0 شامل مورد استفاده در این مطالعه

گرم  میلی 012/0بر کیلوگرم روغن عدد پراکساید و 
مالون آلدهید در هر کیلوگرم روغن شاخص 

  . بود تیوباربیتوریک اسید
  
  

: کمان آلاي رنگین ماهی قزل فرآیند تولید کنسرو
محل تهیه کنسرو ماهیان کارخانه کنسروسازي خزر 

انزلی (استان گیلان،  تولید واقع در شهرستان بندر
 کیلوگرم ماهی 60 پژوهشدر این ایران) بود. 

سازي  پس از آماده هشد خریداري کمان ي رنگینآلا قزل 
در  زنی، شکم خالی کردن و سر و دمشامل  اولیه

 1102(افقی هاي بخار  گرمی در دیگ 90قطعات 
 حرارت دیدنددقیقه  15مدت  بهگراد)  درجه سانتی

کنترل دماي پخت ). 1989(پرز مارتین و همکاران، 
مسی مخصوص محصولات  دماسنجتوسط  مقدماتی

درجه  65که دماي مرکزي گوشت به  گوشتی تا زمانی
ها در  سپس ماهیشد.  گراد برسد؛ کنترل می سانتی

قرار  ) سرد شدهگراد درجه سانتی 25±1دماي اتاق (
 ،زنیپس عمل سرساعت) و س 2مدت  (به گرفته

گیري  و پوست ، جدا کردن گوشت تیرهزنی دم
در  و قطعات ماهیشد انجام صورت دستی  هب

 44×متر میلی 84(گرمی  میلی 180اي  هاي استوانه قوطی
آب نمک،  هاي کنندهصورت جداگانه در پر هبمتر)  میلی

(جدول پر شدند فرنگی  روغن کنجد و سس گوجه
بندي شدند  یوم دربصورت وک به ها قوطیسپس ، )1

 115(فشار بخار عمودي و در اتو کلاوهاي 
بنگا و گردیدند (استرلیزه دقیقه)  45گراد،  سانتی

دهی کامل  . هنگامی که زمان دما)1993همکاران، 
شد، بخار قطع شده و از هوا براي بیرون کردن مقدار 

ها با  بخار اضافی استفاده گردید. خنک کردن قوطی
 ها سپس قبل از انجام آزمایش م شد.فشار پایین انجا

در یک محیط  هاي کنسرو تیمارهاي مختلف قوطی
ماه  3 مدت خشک، خنک و به دور از نور خورشید به

بایکدیگر  کاملاًترکیبات داخلی کنسرو  قرار گرفت تا
ناصري و  ؛1993(بنگا و همکاران،  هموژن گردد

  ).2011همکاران، 
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  .پر کننده مختلف هاي محیطکمان در  آلاي رنگین کنسرو ماهی قزلرصد) دهنده (د اجزاء تشکیل -1جدول 

  ترکیبات کنسرو
  کننده مختلف هاي پر محیط

  آب نمک  روغن کنجد  فرنگی سس گوجه
  80  80  80  گوشت ماهی

  1/1  1/1  1/1  نمک
  -   9/18  -   روغن کنجد

  -   -   9/18  فرنگی سس گوجه
  9/18  -   -   آب نمک

  
چربی ماهی توسط : ن چربیاکسیداسیوپارامترهاي 

) استخراج Dyer )1959و  Blighروش تعریف شده 
در روغن ) FFAگردید. میزان اسیدهاي چربی آزاد (

بر حسب درصد  )1981و همکاران ( ایگانطبق روش 
اسید تیوباربیتوریک میزان شد.  تعییناولتیک اسید 

)TBA بر حسب مالون آلدهید بر کیلوگرم گوشت (
گیري  ) اندازه1991( سوویرو  یركکماهی طبق روش 

و همکاران  اگمبا توجه به روش میزان پر اکسید  شد.
والان اکسیژن بر چربی  اکی ) بر حسب میلی1997(

  گیري شد. اندازه
متیل استرهاي اسیدهاي : روفایل اسیدهاي چربپ

و همکاران  کرونین) طبق روش کار FAMEsچرب (
کروماتوگرافی  و با استفاده از دستگاه 1991در سال 

)، Model GC‐16A, Shimadzu, Japan( گازي
و ستون در پوش دار  FID(1دار ( دتکتور یونیزه شعله

 60طول ستون سیلیکونی مورد بررسی قرار گرفت. 
دماي ستون متر بود.  میلی 25/0متر و قطر داخلی آن 

گراد  درجه سانتی 240تا  150درجه بر دقیقه از  2در 
کننده و شناساگر  ورودي تزریقدماي ریزي شد.  برنامه

گراد تنظیم شدند.  درجه سانتی 265و  220 ترتیب به
گرم بردقیقه) و گاز  میلی 30گاز حاصل هیدروژن بود (

لیتر  میلی 30دهنده نیتروژن در نظر گرفته شد ( تشکیل
بود. معرفی  1:100بر دقیقه) و انشعاب مورد استفاده 

                                                
1- Flame ionization detector 

 FAMEsه نقاط اسیدهاي چرب نرمال توسط مقایس
. گرفتها با استانداردها صورت  حاصل از نمونه

براي تزریق به دستگاه گاز کروماتوگرافی  ها روغن
چرب به کمک متیله  اسیدهايشامل تشکیل متیل استر 

کردن با اسید سولفوریک غلیظ و متانول و سپس 
متیل ). 1991کرونین، با اتر بود ( استرهااستخراج متیل 

رب بعد از حذف حلال توسط چ اسیدهاياستر 
 160 حرارت به دستگاه تزریق شد. دماي اولیه ستون

دقیقه، درجه  15و زمان نگهداري گراد  درجه سانتی
 25و نگهداري  گراد درجه سانتی 200حرارت نهایی 

بر دقیقه،  گراد درجه سانتی 3 دقیقه، نسبت افزایش دما
گاز  گراد، سانتی درجه 250درجه حرارت تزریق: 

با سرعت  درصد 99/99امل هلیوم با خلوص ح
گیري  لیتر بر دقیقه براي اندازه میلی 8/0جریان عبور 

توسط دستگاه گاز کروماتوگرافی تنظیم شدند 
 ).1991کرونین، (

ها با استفاده از دستگاه  سنجی نمونه رنگ: سنجی رنگ
-HunterLab ColorFlex, Model A60سنج ( رنگ

1010-615, USAکه  طوري هرفت. ب) صورت پذی
ابتدا مایع پرکننده کنسرو خارج شد و سپیس 

هاي هموژن و یکسان گوشت ماهی در محفظه  نمونه
دستگاه جهت خوانش پارامترهاي رنگی شامل میزان 

*) b*) و زردآبی (a*)، قرمزي سبزي (Lروشنایی (
  ).2000پاپاداکیز، پر شدند (
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به  با توجه ها نمونه حسی ارزیابی : ارزیابی حسی
   از ارزشیاب 10توسط اي  نقطه 5روش هدیونیک 

   30سنی  رده در زن 5مرد و  5( دیده آموزش قبل
 Quantitative( QDA روش و بر اساسسال)  40تا 

Descriptive Analysis( میگلارد و  انجام گرفت)
 ثابت دوره طول در ها ارزشیاب ).2007همکاران، 

 مورد در را خود نظر شد خواسته ها از آن و بودند
سفتی، ( ارزشیابی هاي در برگه کیفی هاي شاخص

 با )چسبندگی، قوام، کدرشدگی، بوي اکسید و فساد
: 4: خوب، 3: بد، 2: بسیار بد، 1( 5تا  1از  اعداد درج

 شرایطتمام  .کنند : عالی) اعلام5بسیار خوب، 
طور هم  هها ب ها یکسان بود و آن محیطی براي ارزیاب

تحت تابش نور ترکیبی فلورسنت زمان ولی مجزا 
لوکس) و در دماي  500-300مهتابی و آفتابی (حداقل 

ها را ارزیابی  گراد)، نمونه درجه سانتی 25±1محیط (
ها براي هر ارزیاب با  کردند. ترتیب ارایه نمونه
  ارزیاب دیگر متفاوت بود. 

تکرار براي  3با  ها تمامی آزمایش: آنالیز آماري
ها  مقایسه میانگینصورت گرفت. تیمارهاي مختلف 

) >05/0Pدرصد ( 5توسط آزمون دانکن در سطح 
هاي حسی از آزمون  انجام شد. براي ارزیابی

درصد  95والیس و در سطح اطمینان -کروسکال
 SPSSافزار  ها از نرم استفاده شد. براي آنالیز داده

  ) استفاده شد.22(نسخه 
  

 تایجن
میزان : رو ماهیبافت عضله کنس اکسیداسیون چربی

روغن واجد  کنسرو  شده گیري اندازه )PVپراکساید (
کنجد نسبت به سایر تیمارها بالاتر و داراي تفاوت 

در گوشت  FFA). مقدار >05/0P(بود  دار یمعن
گوشت کنسرو همراه با روغن کنجد و همراه با آب 

به که نسبت  را داشتند FFAترین مقدار  نمک پایین
داري بودند  اي تفاوت معنیسایر تیمارها دار

)05/0P<چنین میزان  ). همTBA  در گوشت همراه
). >05/0P( بودبا آب نمک داراي بالاترین مقدار 

در گوشت کنسرو همراه با سس و روغن  TVNمیزان 
صورت  مقدار را به ترین کمترین و  ترتیب بیش کنجد به

  .)2جدول ( )>05/0Pدار نشان دادند ( معنی
  

 .کمان ي رنگینآلا عضله کنسرو ماهی قزل بافتاکسیداسیون چربی  اثر مواد پرکننده مختلف بر العهمط -2جدول 

  هاي پرکننده مختلفمحیط
  هاشاخص

 سس گوجه روغن کنجد آب نمک

b03/0±16/2 a01/0±89/8 c09/0±94/1 Pv 
b01/0±15/0 b02/0±19/0 a01/0±29/0 FFA 

a003/0±131/0 b005/0±097/0 b002/0±097/0 TBA 
b02/0±74/20 c26/0±81/18 a02/0±52/38 TVN 

 ).>05/0Pباشد ( دهنده عدم معناداري می حروف یکسان در هر ردیف نشان). =3nانحراف معیار است ( ± صورت میانگین هاعداد ب

  
پروفایل اسیدهاي چرب در بافت عضله و محیط 

اسیدهاي گوجه سس واجد تیمار : کنسرو ماهی پرکننده
 مریستولئیک اسید ،)C12اسید (لوریک  چرب

)C14:1( ، اسید) پنتادکانوئیکC15( ، لینولئیک اسید
)C18:2T( ، اسید) لینولنیکC18:3n-3( ،هنیکوسیلیک 

نسبت  )C24:0( اسیدلیگنوسریک و  )C21:0( اسید
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را نشان دادند و داراي به سایر تیمارها مقدار بالاتري 
اسیدهاي چرب  ).>05/0Pداري بودند ( تفاوت معنی

، )C18:2cاسیدلینولئیک (، )C18(استئاریک اسید 
و  )C20:1( اسیداولئیک ،)C20:0اسیدایکوزانوئیک (

PUFA  در تیمار روغن کنجد نسبت به سایر تیمارها
صورت معنادار از خود نشان دادند  مقدار بالاتري را به

)05/0P< در تیمار آب نمک تنها اسید چرب .(
، در بالاترین )EPA( )C20:5n-3اکوزاپنتانوئیک (

مقدار دیده شد که نسبت به سایر تیمارها تفاوت 
). اسیدهاي چرب >05/0Pمعناداري را نشان داد (

، )C16پالمتیک (اسید ، )C14مریستیک (اسید 
، )C17( مارگاریک اسید ،)C16:1( اسیدپالمتولئیک

 ،)C18:1T( اسیدالایدیک ،)C17:1(اسید هپتادکانوئیک 
اسیدایکوزا تري ، )C20:2(انوئیک وزادي اسیدایک
، )C20:4n6آرشیدونیک (اسید  ،)C20:3n-6(انوئیک 

اسید نرونیک  ،)C20:3n-3انوئیک (اسید ایکوزاتري 

)C24:1(، اسید ) دکوزا پنتاانوئیکC22:5n-3(، اسید 
اسیدهاي و  )C22:6n-3( دکوزا هگزانوئیک اسید

س در تیمارهاي آب نمک و س) SFA( چرب اشباع
ا نشان تیمار روغن کنجد مقدار بالاتري رنسبت به 

داري با تیمار روغن کنجد  دادند که داراي تفاوت معنی
 اسیدایکوزانوئیک ). اسیدهاي چرب>05/0Pبودند (

)C22:0 ( اسیدپنتا دي سیلیک و )C15:1(  تنها در
تیمارهاي روغن کنجد و سس مشاهده شدند. 

و ) C18:1c( اسید اولئیکچنین اسیدهاي چرب  هم
MUFA کنسرو نسبت به  در بین تیمارهاي گوشت

). <05/0Pداري را نشان ندادند ( یکدیگر تفاوت معنی
در  6-/امگا3-نسبت امگااثر مواد پرکننده مختلف بر 

این ترین میزان  بافت عضله ماهی نشان داد بیش
مشاهده  فرنگی گوجهسس  تیمار واجد در شاخص

دار  داراي اختلاف معنیکه با دو تیمار دیگر  گردید
  ).>05/0P( باشد می

  
  کمان. آلاي رنگین اثر مواد پرکننده مختلف بر ترکیب اسیدهاي چرب (درصد از کل اسیدهاي چرب) بافت عضله کنسرو ماهی قزل - 3جدول 

  اسیدهاي چرب
  هاي پرکننده مختلف محیط

  سس گوجه  روغن کنجد  آب نمک
  C12 b00/0±13/0  c00/0±03/0  a00/0±15/0 لوریک اسید

  C14 a06/0±03/1  b01/0±26/0  a06/0±01/1 اسید میرستیک
  C14:1   -  b00/0±03/0  a00/0±14/0 اسید مریستولئیک
  C15   - b00/0±04/0  a01/0±19/0 اسید پنتادکانوئیک

  C15:1   -  -  00/0±02/0 پنتا دي سیلیک اسید
  C16 a02/1±99/15  b80/0±17/12  a04/1±64/15 اسید پالمتیک

  C16:1 a19/0±99/2  b05/0±77/0  a19/0±89/2 اسیدپالمتولئیک
  C17 a02/0±37/0  b00/0±12/0  a02/0±37/0 مارگاریک اسید

  C17:1 a01/0±24/0  b00/0±07/0  a01/0±24/0 هپتادکانوئیک اسید
  C18 b30/0±78/4  a36/0±47/5  b31/0±70/4 اسید استئاریک
  C18:1T a00/0±10/0   - a00/0±10/0 اسیدالایدیک
  C18:1C a55/2±05/40  a81/2±35/42  a73/2±09/41 اسید اولئیک
  C18:2T b00/0±07/0  c00/0±03/0  a00/0±12/0 اسید لینولئیک
  C18:2C b28/1±08/20  a51/2±88/37  b34/1±15/20 اسیدلینولئیک

  C20 b02/0±36/0  a03/0±52/0  c01/0±25/0 اسیدایکوزانوئیک
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   - 3ادامه جدول 

  اسیدهاي چرب
  هاي پرکننده مختلف یطمح

  سس گوجه  روغن کنجد  آب نمک
  C18:3 ab49/0±78/7  c09/0±41/1  a53/0±03/8 اسید لینولنیک
  -   C20:1 b00/0±02/0  a02/0±41/0 اسیداولئیک

  C21 b03/0±49/0  c00/0±13/0  a03/0±55/0 هنیکوسیلیک اسید
  C20:2 a00/0±12/0  b00/0±04/0  a00/0±12/0 اسیدایکوزادي انوئیک
  C20:3 a05/0±79/0  b01/0±19/0  a05/0±80/0 اسیدایکوزا تري انوئیک
  C20:3 a06/0±02/1  b02/0±35/0  a07/0±10/1 اسید ایکوزاتري انوئیک

  C20:4 a02/0±37/0  b00/0±09/0  a02/0±36/0 اسید آرشیدونیک
  C24 b00/0±09/0  b00/0±09/0  a00/0±12/0 لیگنوسریک اسید
  C20:5 a05/0±92/0  c01/0±24/0  b04/0±68/0 کاسید دکوزا پنتاانوئی
  C24:1 a01/0±23/0  b00/0±08/0  a01/0±23/0 نرونیک اسید

  C22:5 a02/0±34/0  b00/0±10/0  a02/0±36/0 اسید دکوزا پنتاانوئیک
  C22:6 a25/0±93/3  b08/0±25/1  a21/0±24/3 دکوزا هگزانوئیک اسید

  SFA a48/1±23/23  b26/1±96/18  a52/1±96/22 چرب اشباعاسیدهاي
  MUFA a27/2±64/43  a90/2±72/43  a97/2±71/44 چرب تک غیر اشباعاسیدهاي
  PUFA b26/2±48/35  a76/2±63/41  b32/2±99/34 چرب چندغیر اشباعاسیدهاي

 ω−3/ω−6 c03/0±51/0  b03/0±22/1 a007/0±95/1  6-/امگا3- نسبت امگا

: ایزومري 05/0P< .(Cباشد ( دهنده عدم معناداري می ). حروف یکسان در هر ردیف نشان=3nانحراف معیار است (±صورت میانگین هاعداد ب
  . : ایزومري ترانسTسیس. 

  
پروفایل اسیدهاي چرب آب میان بافتی (روغن) 

 4کنسرو در آب نمک، روغن کنجد و سس در جدول 
نشان داده شده است. در تیمار سس اسیدهاي چرب 

C12:0 ،C16:1 ،C17:0 ،C17:1 ،C18:3n-3 ،
C21:0 ،C20:3n-3  وMUFA  بالاترین مقدار را

داري  نسبت به سایر تیمارها تفاوت معنی نشان دادند و
، C14:0). اسیدهاي چرب P<0.05را نشان دادند (

C16:0 ،C18:0 ،C20:1 ،C22:2 ،C24:1 ،
C22:5n-3  وSFA ترین  در تیمار آب نمک بیش

یمارها داراي تفاوت مقدار را نشان دادند که با سایر ت
). در تیمار کنجد اسیدهاي >05/0Pمعناداري بودند (

و  C18:1c ،C18:2c ،C20:0 ،C22:0چرب 
PUFA داري را  نسبت به سایر تیمارها تفاوت معنی

نشان دادند که داراي بالاترین مقدار نیز بودند 

)05/0P< اسیدهاي چرب .(C20:2 ،C20:3n-6 ،
C204n-6 ،C20:5n-3  وC22:6n-3  در تیمارهاي

ار سس و آب نمک داراي بالاترین مقدار نسبت به تیم
داري را نشان دادند  روغن کنجد بودند که تفاوت معنی

)05/0P< اسید چرب .(C18:1t  تنها در تیمار آب
، C14:1چنین اسیدهاي چرب  نمک مشاهده شد. هم

C15:0 ،C15:1  وC18:2t  تنها در تیمار سس دیده
در بین تیمارهاي نیز  C24:0شدند و اسید چرب 

اثر  .)<05/0Pداري را نشان نداد ( مختلف تفاوت معنی
 3 -مواد پرکننده مختلف بر میزان اسیدهاي چرب امگا

نسبت ترین میزان  در آب میان بافتی نشان داد بیش
سس کنجد، تیمارهاي  ترتیب در به 6-/امگا3-امگا

  ).4(جدول آب نمک مشاهده گردید  و فرنگی گوجه
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اثر مواد پرکننده مختلف بر ترکیب اسیدهاي چرب (درصد از کل اسیدهاي چرب) آب میان بافتی (روغن) کنسرو ماهی  - 4جدول 
  کمان. آلاي رنگین قزل

  اسیدهاي چرب
  هاي پرکننده مختلف محیط

  سس گوجه  روغن کنجد  آب نمک
  C12   -  b00/0±01/0  a00/0±09/0 لوریک اسید

  C14 a11/0±78/1  c00/0±12/0  b06/0±99/0 اسید میرستیک
  C14:1   -   - 01/0±17/0 اسید مریستولئیک
  C15   -  - 01/0±23/0 اسید پنتادکانوئیک

  C15:1   -  - 00/0±05/0 پنتا دي سیلیک اسید
  C16 a17/1±68/17  c72/0±87/10  b89/0±51/13 اسید پالمتیک

  C16:1 b10/0±51/1  c02/0±43/0  a21/0±18/3 اسیدپالمتولئیک
  C17 b01/0±20/0  c00/0±07/0  a02/0±43/0 اریک اسیدمارگ

  C17:1 b01/0±20/0  c00/0±05/0  a01/0±27/0 هپتادکانوئیک اسید
  C18 a79/0±93/11  b36/0±40/5  c29/0±49/4 اسید استئاریک
  -  -   C18:1T  02/0±33/0 اسیدالایدیک
  C18:1C c40/2±10/36  a88/1±24/39  b77/2±75/37 اسید لینولئیک

  C18:2T   -   -  00/0±05/0 لینولئیکاسید 
  C18:2C c12/1±90/16  a75/2±29/41  b47/1±10/22 اسیدلینولئیک

  C20 b02/0±34/0  a03/0±59/0  c01/0±27/0 اسیدایکوزانوئیک
  C18:3 b35/0±29/5  c09/0±36/1  a57/0±67/8 اسید لینولنیک
  C20:1 a07/0±18/1  b00/0±07/0  c00/0±02/0 اسیداولئیک

  C21 b02/0±39/0   -  a03/0±59/0 ک اسیدهنیکوسیلی
  C20:2 a00/0±13/0  b00/0±02/0  a00/0±12/0 اسیدایکوزادي انوئیک

  C22   - a00/0±15/0  b00/0±01/0 سیدایکوزانوئیک
  C20:3 a04/0±67/0  b00/0±06/0  a04/0±63/0 اسیدایکوزا تري انوئیک
  C20:3 b05/0±87/0  c01/0±18/0  a07/0±07/1 اسید ایکوزاتري انوئیک

  C20:4 a02/0±36/0  b00/0±05/0  a02/0±37/0 اسید آرشیدونیک
  C24 a00/0±12/0  a00/0±12/0  a00/0±13/0 لیگنوسریک اسید

  C20:5 a03/0±49/0  b00/0±06/0  a03/0±56/0 اسید دکوزا پنتاانوئیک
  C24:1 a04/0±68/0  c00/0±06/0  b01/0±21/0 نرونیک اسید

  C22:5 a04/0±63/0  c00/0±04/0  b01/0±28/0 اسید دکوزا پنتاانوئیک
  C22:6 a14/0±19/2  b01/0±27/0  a15/0±39/2 دکوزا هگزانوئیک اسید

  SFA a15/2±43/32  c15/1±33/17  b38/1±74/20 چرب اشباعاسیدهاي
  MUFA b66/2±99/39  b92/2±86/39  a03/0±65/42 غیر اشباعتک چرب اسیدهاي
  PUFA c89/1±50/28  a89/2±37/43  b41/2±29/36 چرب چندغیر اشباعاسیدهاي

 ω−3/ω−6 c03/0±39/0  a16/0±90/1 b12/0±45/1  6-/امگا3- نسبت امگا

   ).>05/0Pباشد ( دهنده عدم معناداري می حروف یکسان در هر ردیف نشان). =3nانحراف معیار است ( ± صورت میانگین هاعداد ب
C .ایزومري سیس :Tایزومري ترانس :  .  
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شاخص رنگی : ص میزان تغییرات رنگمحاسبه شاخ
L*  آب نمک، شاخصه  واجددر گوشت کنسروa*  و
b*  بالاترین مقدار را  گوجه سسواجد در گوشت

به سایر تیمارها داراي تفاوت نشان دادند که نسبت 
  ).5(جدول  )>05/0Pداري بودند ( معنی

  
  .کمان آلاي رنگین کنسرو ماهی قزل اثر مواد پرکننده مختلف بر پارامترهاي رنگ بافت عضله -5جدول 

  هاي پرکننده مختلف محیط
 پارامترهاي رنگ

 سس گوجه روغن کنجد آب نمک
a01/0±86/71 b09/1±87/65 c74/0±11/58 L* 

c00/0±36/4 b31/0±22/10 a72/0±32/18 a*  
b01/0±36/24 b49/0±71/24 a42/0±90/35 b* 

  ).>05/0Pباشد ( دهنده عدم معناداري می حروف یکسان در هر ردیف نشان). =3n( انحراف معیار است±صورت میانگین هاعداد ب
  

در تجزیه و تحلیل صورت گرفته : ارزیابی حسی
مشخص شد که کنسرو سس گوجه از نظر بافت، بو، 
رنگ، قوام و مقبولیت کلی نسبت به سایر کنسروها 
بالاترین مقدار امتیازدهی را به خود اختصاص داد و 

داري بود  ه سایر تیمارها داراي تفاوت معنینسبت ب
)05/0P< میزان رنگ در کنسرو آب نمک نسبت به .(

تري را نشان داد که این  سایر تیمارها مقدار پایین

). در >05/0Pدار دیده شد ( صورت معنی تفاوت به
هاي  کنسروهاي روغن کنجد و آب نمک شاخصه

گر بافت، بو، رنگ، قوام و مقبولیت کلی با یکدی
) و <05/0Pداري را نشان ندادند ( تفاوت معنی

ترین مقدار امتیازدهی مقبولیت کلی را نسبت به  کم
  ).6تیمار سس گوجه کسب کردند (جدول 

 
  کمان. آلاي رنگین اثر مواد پرکننده مختلف بر فاکتورهاي حسی بافت عضله کنسرو ماهی قزل -6جدول 

  هاي پرکننده مختلفمحیط
 شاخص

 سس گوجه غن کنجدرو آب نمک

b86/0±12/3 b77/0±27/3 a79/0±92/3 بافت 
b09/1±08/3 b25/1±73/2 a79/0±08/4 بو  
c01/1±65/2 b10/1±42/3 a84/0±00/4 رنگ 
b93/0±92/2  b86/0±12/3  a93/0±08/4  قوام 
b83/0±85/2  b87/0±96/2  a71/0±23/4  مقبولیت کلی 

  ).>05/0Pباشد ( دهنده عدم معناداري می ). حروف یکسان در هر ردیف نشان=3n(انحراف معیار است ±صورت میانگین هاعداد ب
  

  بحث
تغییر در ترکیبات اصلی مواد غذائی در حین 

هاي  کنسرو کردن و آثار مطلوب و نامطلوب محیط

هاي پخت بر مواد اولیه خام یکی از  پرکننده و روش
و  اي تغذیه مسائلمهم از نقطه نظرات موضوعات 

طرح کنسرو م ن زمان ماندگاري در مواد غذاییچنی هم
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تواند در  باشد. اطلاع از تغییرات ایجاد شده می می
چنین  بهبود و اصلاح فرمولاسیون غذایی و هم

هاي پخت مورد استفاده در جامعه مفید واقع  روش
  شود. 

جهت تعییین محصولات اولیه  PVشاخص 
رود  کار می اکسیداسیون چربی (هیدروپراکسیدها) به

گیري  حاضر اندازه پژوهش). در 2005لین و لین، (
محصولات اولیه اکسیداسیون چربی نتایج جالب 

دست آمده تغییرات  طبق نتایج به توجهی در برداشت.
 PVداري بین تیمارهاي مختلف در مورد  معنی

در تیمار کنسرو  PVترین میزان  بیش؛ مشاهده شد
تایج دیگر بر پایه نکنجد مشاهده شد.  روغن واجد

را  PVفاکتور  )2014 ،و همکاران اورتیز( پژوهشگران
و اثر مواد پرکننده  Salmo salarدر ماهی آزاد 

در  PVمیزان را مورد بررسی قرار دادند،  مختلف بر آن
پرکننده مختلف نگهداري شده با مواد  ماهی آزاد

مشابه با نتایج این ه و دار بود داراي اختلاف معنی
در تمامی شرایط پایین بود و فقط  PVمیزان  پژوهش

بالاتري  PVمقدار کنجد اندکی تیمار داراي روغن 
در کنسرو واجد  PVبودن مقدار بالا داشت. دلیل 
 اکسیداسیونافزایش  دلیل به توان یمرا روغن کنجد 

 براي این نوع روغن نسبت ط فرآیندهاي دماییتوس
 سیونهاي ثانویه اکسیدا فراورده سبب تولیدکه  داد

و همکاران در  نیک ).2001آئوبورگ، شود ( می چربی
کنسرو  در PVبیان کردند مقدار شاخص  2014سال 

) و اردك Rastrelliger kanagurtaماهی ماکرل (
 با افزایش) Nemipterus japonicasماهی صورتی (

یابد و افزایش این  میمدت زمان نگهداري افزایش 
اهی صورتی م درماه سوم در کنسرو اردك شاخص

) و در روز والان در کیلوگرم اکی میلی 49/0±45/18(
) در والان در کیلوگرم اکی میلی 90/19±20/0ام ( 75

کنسرو ماهی ماکرل بود که هر دوي این مقادیر بالاتر 
توان  بود. بنابراین می پژوهشاین  هايدر تیمار PVاز 

نتیجه گرفت از لحاظ کیفی تیمارهاي مورد بررسی در 
از لحاظ کیفی وضعیت بسا بهتري نسبت  پژوهشاین 

 ) داشت.2014و همکاران ( نیک پژوهشبه نتایج 
 مانندبه عوامل متعددي  PVالیته تغییرات شاخص 

) CU(مس  و وجود ترکیب ثیر عوامل محیطی (دما)أت
) 2010یازیچی، (بستگی دارد غذایی  هاي در فرآورده

حد مجاز اعلام شده براي این شاخص در و 
والان بر کیلوگرم  اکی میلی 5غذایی  هاي رآوردهف

که تیمارهاي این ). 2007یانار، توصیه شده است (
 تر پائینمطالعه از این حد استاندارد گزارش شده 

  بودند.
نقش بسیار مهمی در تغییرات  FFAحضور 

 کنند و قادرند شرایط بافت عضله ماهی بازي می
بورگ، آئودهند (اکسیداسیون چربی را افزایش 

در حین  FFA بیان شده مقدار شاخص). 2001
فرایندهاي کنسرو کردن بستگی زیادي به دماي 

 در ).2010گوئز،  رودارياسترلیزاسیون نیز دارد (
براي هاي شیلاتی حد مجاز مصرف انسانی  فرآورده

FFA 8/1  درصد اسیدچرب آزاد بر حسب اسید
. )1991(کریک و سوویر،  استپیشنهاد شده  الوئیک

ي این یک از تیمارها هیچدست آمده  هبمطابق نتایج 
با  از میزان قابل مصرف تجاوز نکردند پژوهش

 وروغن کنجد  ،حال بین تیمارهاي سس گوجه این
دار مشاهده  تیمار در محیط آب و نمک اختلاف معنی

و همکاران  چندرادست آمده توسط  نتایج به .شد
دار مشخص کرد مق FFA شاخص ) در مورد2014(

دلیل تغییرات هیدرولیتیک و  آن در حین نگهداري به
ها  دست آمده آن کند. نتایج به اکسیداتیو تغییر پیدا می

در کنسرو داراي روغن تغییرات  FFAنشان داد میزان 
تري نسبت به کنسرو کاري داشت که با نتایج این  بیش

افزایش جزئی مقدار  در هماهنگی بود. پژوهش
فرنگی  در تیمار با سس گوجهاسیدهاي چرب آزاد 

و تر  ل اسیدیته پائیندلی نست به دو تیمار دیگر به
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نسبت پایداري اسیدهاي چرب در شرایط اسیدي و 
در این جه به حد استاندارد وبوده و با تاسیدي  غیر

مودیر، ( شود گذار منفی تلقی نمی تأثیرشاخص  تیمار
2001(.  

ین جهت تعی کاربرديشاخصی  TBAگیري  اندازه
نشان از افزایش تولیدات  پیشرفت فساد بوده که خود

محدوده  ).2011آلی، است (اکسیداسیون چربی   ثانویه
گرم مالونوآلدئید در  میلی 2مجاز مقادیر این شاخص 

کونل، کیلوگرم گوشت ماهی گزارش شده است (
  گیري محصولات ثانویه با اندازه ). در این مطالعه1990

داري در بین  وت معنیاکسیداسیون چربی تفا
کنسروهاي تهیه شده در سس گوجه و روغن کنجد 

صورت گرفته  هاي بر اساس گزارش مشاهده نشد.
خروج مقادیري از ترکیبات ثانویه اکسیداسیون چربی 

سو و از سوي  کننده از یکپر ها به بافت و انتقال آن
دیگر تمایل شدید این محصولات به ترکیب با اجزاء 

ولید محصولات فلورسانس از دلایل بیولوژیک و ت
عدم کارایی این شاخص در تعیین کیفیت کنسرو 

 طبق گزارش). 2011ناصري،  ؛2001(آئوبورگ،  باشد می
کنسرو ماهی  TBA) مقدار 2014و همکاران ( چندرا

گرم  میلی 42/0تا  09/0یال اسبی در روغن از میزان 
ش مالون آلدهید بر کیلوگرم در حین نگهداري افزای
ع وداشت اما از محدوده مجاز عبور نکرد که این موض

که  طوري هبدر هماهنگی بود.  پژوهشنیز با نتایج این 
در  TBAمیزان  پژوهشدر نتایج حاصل از این 

نسبت به دو تیمار دیگر داراي  آب نمککنسرو واجد 
یکی  pHکیفیت روغن مصرفی و  مقدار بالاتري بود.

 باشند می TBAرل شاخص گذار در کنت تأثیراز عوامل 
کنند  هاي آزاد جلوگیري می و از تجزیه ثانویه رادیکال

 فرنگی در تیمار با سس گوجه). 2017رئیتز نرووا، (
کیفیت مار واجد روغن و در تیتر  اسیدي pH دلیل به

 TBAکاهش نهایی فاکتور  در خوب روغن مصرفی
قلیائیت محیطی  آب نمکثیرگذار بوده ولی در تیمار أت

ر نتیجه موجب افزایش فاکتور دو  باشد تر می یشب
TBA گردد می.  

و  ها ه مختلف قادرند بر کیفیت چربیکنند مواد پر
گذار باشند یبات اسیدهاي چرب کنسرو ماهی اثرترک

چنین در اثر اعمال  هم). 2016هرواتی و همکاران، (
کننده  تیمار حرارتی، همگام با تشدید عوامل هیدرولیز

 بنابراینشوند،  د زنجیره ماهی شکسته میاسیدهاي بلن
بر اساس افزایش گیري شکست صورت گرفته  اندازه

تواند نتایج جالب توجهی در  اسیدهاي چرب آزاد می
میزان افت کیفی ناشی از هیدرولیز چربی در  برآورد

مورد در ). 1385ناصري و همکاران، باشد (برداشته 
آلا  زلپروفایل اسیدهاي چرب گوشت عضله ماهی ق

ترین میزان  در تیمارهاي مختلف مشخص شد بیش
 )92/0±25/0در تیمار آب نمک ( EPAاسیدهاي چرب 

ترین میزان آن در تیمار روغن کنجد  و کم
در  DHA) مشاهده گردید. میزان 01/0±24/0(

فرنگی و آب نمک اختلاف  تیمارهاي سس گوجه
ترین میزان آن در  ) و کم>05/0Pداري نداشت ( معنی

) مشاهده شد. درصد 25/1±08/0یمار روغن کنجد (ت
 3-ویژه امگا هاشباع ب وجود مقادیر کم اسید چرب غیر

)EPA  وDHAتوان را می) در تیمارهاي این ماهی 
 اثرات تخریبی حرارت طی فرایند استریلیزاسیون دلیل به

و نیز خروج برخی از این ترکیبات به پرکننده مرتبط 
   ).2005سنگور، ؛ 1995(اوتلس،  باشد می

اشباع و اسیدهاي  SFAمیزان اسیدهاي چرب 
داري بین  اختلاف معنی MUFAاشباع چرب تک غیر

کدام از تیمارها نداشتند. نتایج در مورد اسیدهاي  هیچ
ترین  مشخص کرد بیش PUFAاشباع  چرب چند غیر

میزان در تیمار روغن کنجد ثبت گردید و اختلاف 
تور بین تیمارهاي آب داري در مورد این فاک معنی

طور مشابه،  هب. فرنگی مشاهده نشد نمک و سس گوجه
ی مشابه پژوهشدر ) 2014(و همکاران  اورتیز

را در  Salmo salarخصوصیات کیفی ماهی سالمون 
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هاي پر کننده مختلف مورد بررسی قرار دادند که  مایع
ها مشخص  نتایج آنالیز پروفایل اسیدهاي چرب آن

و  PUFAهاي چرب غیراشباع کرد میزان اسید
MUFA و  مواد زیست فعال دلیل وجود به

کننده حاصل از اکسیدان موجود در مایع پر آنتی
پیدا کردند و مشابه همین  افزایشهاي دریایی  علف

 نتایج نیز در کنسرو ماهی ساردین فراوري شده با یخ
گذاري از  چرا که این شیوه از یخیکسان بود  اسلاري

ها  اشباع و تبدیل آن سیدهاي چرب غیراکسیداسیون ا
ورد آ میتر ممانعت به عمل  به زیر واحدهاي کوچک

دلیل وجود رنگدانه لیکوپن  احتمالاً به). 2006لوسادا، (
اکسیدان از  عنوان یک ماده آنتی فرنگی به در گوجه

اشباع هاي غیر خصوص چربی هها باکسیده شدن چربی
آلا جلوگیري  قزلدهی کنسرو ماهی  در فرآیند حرارت

نموده و در نتیجه مقدار این نوع از اسیدهاي چرب در 
و  SFAمیزان اگرچه بیان شده که برد.  کنسرو بالا می

MUFA تواند  موجود در کنسرو ماهی سالمون می
رومرو، هاي مختلف نیز متفاوت باشد ( طی فصل

تواند شامل  گذار دیگر می). فاکتورهاي اثر1996
م غذایی، شرایط پس از صید و رسیدگی جنسی، رژی

 کار گرفته شده جهت فرآوري نیز باشد روش به
بر اثر تجزیه  ،علاوه بر این). 2005(اوتلس و سنگور، 

را  آزاد ها میزان غلظت اسیدهاي چرب PUFAدمایی 
 پژوهشکه در  ).1998مدینا، دهد ( نیز افزایش می

حاضر این مقدار در بافت عضله تیمار واجد روغن 
دلیل  ترین میزان بوده که علت آن به داراي بیش کنجد

تر روغن و تجزیه دمایی نسبت به  تبادل حرارتی بیش
 پژوهشدر  باشد. تیمار آب نمک و سس گوجه می
و  SFA ،MUFAحاضر مشخص گردید که مقادیر 

PUFA داري دارند که علت  با یکدیگر اختلاف معنی
ت نسبت دلیل محیط پرکننده متفاو توان به آن را می

اثرات غلظت آب ) 2016(و همکاران  هیرواتیداد. 
نمک را بر ترکیبات مغذي و پروفایل اسیدهاي چرب 

را مورد  Pangasinus sutchiماهی  کنسرو گربه
ها مشخص کرد کنسرو  بررسی قرار دادند و نتایج آن

، SFAماهی و گوشت خام آن داراي اسیدهاي چرب 
MUFA  وPUFA ها نشان  آن باشند و مطالعات می

ر میزان پروفایل اسیدهاي چرب داد محیط پرکننده ب
ناصري و همکاران، ( پژوهشدر  .باشد گذار میاثر

اشباع در  )، مقایسه ترکیب اسید چرب غیر2011
و آب نمک نشان داد این میزان در کنسرو روغنی 

که با  از آب نمک بود تر بیشکنسرو واجد روغن 
   .ردحاضر مطابقت دا پژوهشنتایج 

تغییرات لیپیدها در ) 1998(و همکاران  مدینا
در اثر  Thunnus alalungaکنسرو ماهی تون 

را مورد بررسی قرار دادند مختلف هاي پرکننده  محیط
در تیمار آب  PUFAکاهش میزان درها  که نتایج آن

در طی فرآیند  PUFAدلیل لیپولیز شدن  نمک به
 ین مطالعهکه با نتایج ا استرلیزاسیون گزارش شد

   مطابقت دارد.
گارسیا و همکاران با بررسی اثرات کنسروسازي 
با روغن سویا بر ترکیب اسیدهاي چرب ماهی تون، 
تبادل اسیدهاي چرب ماهی و روغن پرکننده را 

). مقایسه 1994گراسیا و همکاران، ( گزارش نمودند
ترکیب اسیدهاي چرب بافت کنسروشده در آب 

واسطه تبادلات  شان داد بهنمک، سس گوجه و روغن ن
اشباع مجموع اسیدهاي چرب چندغیرصورت گرفته 

نسبت به دو تیمار  در آب میان بافتی کنسرو نمکی
کاهش و مقدار آن در بافت ماهی کنسرو شده با  دیگر

داري مواجه بود. در کنسرو آب نمکی  افزایش معنا
افت خروج چربی بافت و انتقال آن به پرکننده باعث 

اشباع در این  مجموع اسیدهاي چرب چند غیرمیزان 
پژوهشگران بر اساس گزارش سایر  تیمار گردید.

 ناصري و همکاران، ؛2007 و همکاران، آئوبورگ(
یید أضمن ت پژوهش) و نتایج حاصل از این 2011

و بافت کنسرو شده افت حیط پرکننده تبادلات بین م
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ن داد خوبی نشاکیفی ناشی از نوع محیط پرکننده را به 
  اند.  اي دست یافته نتایج مشابه به در این زمینه نیز

اشباع  اهمیت مطالعه ترکیب اسیدهاي چرب غیر
دلیل تمایل شدید  محیط پرکننده در کنسرو ماهی به

 باشد هاي اکسیداسیونی می این ترکیبات به واکنش
ناصري و همکاران،  ؛2001(آئوبورگ و همکاران، 

 عنوان محیط شده به استفادهروغن کنجد  ).2011
پرکننده کنسرو، واجد مقادیر فراوان اسیدهاي چرب 

بنابراین ). 2014 و همکاران، اورتیزباشد ( اشباع می غیر
ورود مقادیر دلیل  روغن به این تولید کنسرو با احتمالاً

به بافت، سبب افزایش غیراشباع روغن  بالاي
 کنسرو گردید. گوشت در PUFAاسیدهاي چرب 

خصوص مقادیر  تکمیلی در هاي پژوهش نجامالبته ا
یید نتایج أاسیدهاي چرب روغن کنجد جهت ت

  ضروري است.
در کنسرو  اسیدهاي چرب دیگر به مقدار اندك

دلیل تبادلات یونی سبب  حاوي آب نمک بهماهی 
ن بافت و در نتیجه کاهش میزان ورانتقال چربی به د

  ی اشباع در آب میان بافت اسیدهاي چرب چند غیر
اي در  گردد که مشابه چنین نتیجه آب نمک می

مقایسه اثر مواد ) 2011( و همکاران ناصري پژوهش
پرکننده بر کیفیت کنسرو ماهی کیلکاي معمولی 

)Clupeunella cultiventris( نشان داد میزان اسید ،
اشباع در کنسرو روغنی بیش از آب  چرب چند غیر
  مشاهده گردید.نمکی می باشد، 

که توسط  ر معمول اولین ویژگی کیفی غذاطو به
گیرد، شکل ظاهري  کننده مورد توجه قرار می مصرف

امروز رو  از این .)2005گرونرت، ( و رنگ آن است
از اثرات  کنسرو ماهی با درب شفافکنندگان  تولید

روانشناسی رنگ براي بالا بردن فروش خود بهره 
، *aیر تغییر مقاد ).2015(دي مجیستریس،  جویند می
L*  وb*  که در اثر تجزیههنگام کنسرو شدن  

 افتد اتفاق می غذاییهاي  هاي موجود در نمونه رنگدانه

تواند باعث افزایش میزان تغییر رنگ کلی و در  میکه 
 ).2019زارع گشتی، شود (نهایت افت کیفی محصول 

در تیمار آب نمک بالاترین مقدار و در  *Lمیزان 
ترین مقدار را نشان داد.  کم فرنگی تیمار سس گوجه

فرنگی بالاترین و در  در تیمار سس گوجه *aشاخص 
 *bترین مقدار را نشان داد. میزان  کم تیمار آب نمک

نیز در تیمارهاي آب نمک و روغن کنجد اختلاف 
و  *aارتباط بسیار نزدیکی بین  داري نداشتند معنی

 میزان کارتنوئید موجود در گوشت ماهی وجود دارد
 *aعلاوه بر این کاهش میزان ). 1977(چایدري، 

ارتباط مستقیم با هموگلوبین اکسید شده نیز دارد که 
چنین اکسیداسیون ثانویه  اثر ثانویه روي آن داشته و هم
(وترسکوگ و  گذار است لیپیدها نیز بر این فاکتور اثر

از طرف دیگر مطالعات مختلف نشان ).2004آندلند، 
تر  دهاي دمایی منجر به زرد شدن بیشاند که فرآین داده

نسبت  *bشوند یعنی افزایش فاکتور  گوشت ماهی می
به گوشت خام که این نتایج همگی در توافق با نتایج 

علاوه بر این  ).2004(آندلند،  است پژوهشاین 
و ایجاد ترکیبات پلیمري  *bنیز بین  مستقیمیارتباط 
 ون چربیو ترکیبات حاصل از اکسیداسی شیفبازهاي 

) 2005(و همکاران  فوتیز چاتزي ).2004(آندلند،  دارد
فرنگی با دارا بودن مقادیر  گوجهسس گزارش کردند 

موجب افزایش ) لیکوپن(ي از رنگدانه قرمز سرشار
مصرف خوراکی آن در ماهیان در آبزیان و  *aفاکتور 

گوشت عضله سبب بالارفتن پارامترهاي رنگ قرمز 
 *aر این مطالعه بالارفتن شاخص دبنابراین  .شود می

دلیل وجود  نگی را بهفر گوجه را در کنسرو واجد سس
البته انجام مطالعات  .توان نسبت داد این ترکیب می

یید این أسنجی روي ماده اولیه سس گوجه براي ت رنگ
  نتایج ضروري است.

 آنالیز خواص ارگانولپتیک تیمارهاي مختلف کنسرو
بالاترین کرد که ن مشخص کما آلا رنگین ماهی قزل

فرنگی است و  امتیاز بافت مربوط به تیمار سس گوجه
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تیمارهاي روغن کنجد و آب نمک هیچ اختلاف 
سایر داري نداشتند. این نتیجه در مورد  معنی

نیز صادق بوده و بالاترین پارامترهاي ارزیابی حسی 
میزان همه این فاکتورها در تیمار کنسرو سس گوجه 

داري  و بین دیگر تیمارها اختلاف معنی دمشاهده گردی
ی پژوهش) در 2007و همکاران ( داس. مشاهده نشد

هاي پرکننده مختلف از جمله  مشابه خواص محیط
فرنگی و ادویه کاري را  روغن، آب نمک، سس گوجه

) مورد بررسی Catla catlaبر ماهی کپور هندي (
نتایج خصوصیات ارگانولپتیک  قرار دادند و

در تیمار آب نمک  امتیازاتترین  پایین ندهده نشان
مربوط به طعم و مقبولیت  امتیازاتبالاترین  بوده و

فرنگی  کلی نیز در تیمارهاي کاري و سس گوجه
مشاهد شد که این نتایج در خصوص فاکتور مقبولیت 

در  پژوهشدست آمده در این  کلی با نتایج به
در  فرنگی سس گوجهحقیقت در  .هماهنگی بود

پسندي  داراي ذائقه صولات گوشتی کنسرو شدهمح
داشته و از  و روغنی بهتري نسبت به طعم نمکی

احتمال دست آوردن این نتیجه  هتوجه ب نکات قابل
کننده از مصرف غذاهاي  افزایش آگاهی مصرف

باشد (قمی بهبهانی و  تر تر و سلامت بیش باکالري کم
طرف دیگر هر چند  ). از2012جواهري بابلی، 

 دلیل شده بههاي فساد در محصولات کنسرو  اخصش
بندي منحصر به فرد به کندي  و بسته فرآیند حرارتی

هاي فساد روغن در  شاخص اما گیرد صورت می
آوري و نگهداري کنسرو ماهی مستقیماً در  فرآیند عمل

گذار ثیرأطعم و مزه و بو ت خصوص بهخواص حسی و 
بودن  اقلحد ).2019است (کروپوتووا و همکاران، 

آلا در سس گوجه  ماهی قزل در کنسر PVشاخص 
ها و در نتیجه  دهنده کاهش نرخ فساد چربی نشان

تولیدات اولیه و با مرور زمان ترکیبات ثانویه حاصل 
از اکسیداسیون چربی بود که مقدار تولید این ترکیبات 

شود  می ماده غذاییسبب کاهش امتیازات حسی در 

طورکلی بوي نامطلوب  به ).2003(لی و همکاران، 
ی در اثر فساد اکسیداتیو چربی محصولات شیلات

دلایل تشکیل ترکیباتی با وزن مولکولی پایین،  به
ها و نیز تغییر در ترکیب تري متیل  تخریب پروتئین

؛ 1999شود (نامولما و همکاران،  آمین اکسید ایجاد می
همسو با نتایج این ). 2017سرابی و همکاران، 

نشان دادند ، )2010(و همکاران  گوئز رودري ،پژوهش
 Oncorhynchus( کنسرو ماهی سالمون پرورشی

kisutch در روغن زیتون با گذشت مدت زمان (
فساد و اکسیداسیون ماندگاري، ترکیبات حاصل از 

با ترکیبات واکنش و ترکیبات  دلیل بهروغن 
 سبببیوشیمیایی موجود در گوشت عضله ماهی 

این  نتایج تأییددر  .دهد میي حسی فاکتورهاکاهش 
افزایش بوي ) 1970(و همکاران  مدهوان ،مطالعه

 Rastrelligerماهی ماکرل (کنسرو در  ناخوشایند

kanagurta) و ساردین (Sardinella longioepus (
دلیل ترکیبات کتونی و  را به روغن با محیط پرکننده

  آلدهیدي حاصل از اکسیداسیون چربی نسبت دادند.

هاي  شاخصدست آمده از  هبا توجه با نتایج ب
توان  کلی می طور شیمیایی، کیفی و ارزیابی حسی به

هاي پرکننده برترین تیمار  محیطنتیجه گرفت در بین 
  فرنگی ارزیابی گردید. مربوط به تیمار سس گوجه

  
  سپاسگزاري

دانند که از  نویسندگان بر خود لازم می
رازي  یآزمایشگاه معمحترم مجت پرسنل  هاي همکاري
 ، تهران)واحد علوم تحقیقات(آزاد اسلامی  دانشگاه

 ها بابت انجام آزمایش ویژه آزمایشگاه شیلات به
صنایع  شرکت چنین و هم پژوهشمربوط به این 

 جهت تولید )انزلی شهرستان بندر( تولید غذایی خزر
تشکر کمان  آلاي رنگین قزل ماهی آزمایشیکنسروهاي 

 کنند.
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