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 اوليه بر کيفيت چربي عضله و محيط پرکننده کنسرو ماهي کيلکاي  سردسازي دورهتأثير
  )Clupeonella cultriventris(معمولي

  
 

 

   ۲ اميد سبزواري و۲، هدايت حسيني۲ جمسيما، ۲، مهديه عباسي*۱، مسعود رضائي۱محمود ناصري
  )۳۰/۴/۸۷: رشيخ پذيتار ؛  ۳/۲/۸۵: افتيخ دريتار(

 
  دهيچك
بـرای ايـن منظـور      . کيلکاي معمولي روی کيفيت محصول کنسروی آن تعيـين شـد          )  روز ۵و۴،۳،۲،۱(  سردسازي  دوره تأثيراين تحقيق   در  

همـراه بـا   ) رطوبت، پروتئين، چربي کل، اسيدهاي چرب آزاد، تيوباربيتوريک اسيد و ترکيب اسـيدهاي چـرب          (هاي کيفي متداول     شاخص
گيري  ی معمول اندازهها شاخص ،در اين مطالعه. ط پرکننده کنسرو مورد سنجش و مقايسه قرار گرفتترکيبات فلورسانس بافت ماهی و محي   

 نسبت به ماده خام روز نخست بود        ،های کنسرو شده    بيانگر افزايش فساد هيدروليتيک و اکسيداتيو چربي نمونه        ،شده در کنسرو ماهی کيلکا    
که ميزان ترکيبات فلورسانس محيط پرکننده بـا   در صورتي.  به خوبي نشان داده نشد روند افت کيفيت با افزايش طول دوره سردسازي   ولي

 سـنجش ميـزان   ،بر اساس نتايج اين تحقيق . )>۰۵/۰P (داري داشت  افزايش طول دوره سردسازي و کاهش کيفيت اوليه ماهي افزايش معني          
    .کيلکاست  بر روی كيفيت كنسرو  ماده اوليه سردسازيات دورهاثراي مناسبی جهت تعيين  تركيبات فلورسانس محيط پركننده شيوه

  
   )Clupeonella cultriventris(ي کيفي، کيلکاي معمولي ها شاخصسازی، سردسازي، چربي،  کنسرو : يدي كل يها واژه

  
  

  مقدمه
  ميـزان صـيد     و  اخير به سـبب کـاهش شـديد ذخـاير          ياندر سال 

  بخش گذاران صاحبان صنايع و سياست    ،ماهيان پر مصرف تجاري   
هاي کم مـصرف      را به استفاده از برخي گونه      دشيلات توجه خو  

 يکـي  به عنـوان ماهي کيلکا در اين ميان  ). ۱۸(اند  ساخته معطوف
كه زماني تنها بـراي توليـد        )۷(از ذخاير ارزنده درياي مازندران      

 و   غذايي بالا   پودر ماهي مورد توجه بود امروزه به واسطه ارزش        
 در ، توسـعه تکنولـوژي   و نيـز بـه لحـاظ     )۶ و ۵(قيمت مناسب   

    .شود مي به کار گرفته يتوليد انواع محصولات کنسرو
 و فرآوري، کيفيت اوليه مـاهي تحـت   داري  نگهدر طي دوره    

 نامناسـب   داري  نگـه      ).۱۸(يابـد   عوامل مختلفي کـاهش مـي      تأثير
هاي آنزيمـي و    ماهي پس از صيد به سبب افزايش شديد فعاليت        

ي منجر بـه ايجـاد تغييـرات نـامطلوب و کـاهش ارزش              ميکروب
  .)۳۱(گردد غذايي آن می

 هاي متفـاوتي جهـت حفـظ کيفيـت و          به همين دليل تکنيک   
  هـا    روشتـرين  مهـم  ماهي به کـار گرفتـه شـده کـه از            داري  نگه

  

   دانشگاه تربيت مدرس، نور ،آموخته و دانشيار شيلات، دانشکده علوم دريايي به ترتيب دانش. ۱
  درمان و آموزش پزشکي، تهران  مرکز تحقيقات غذا و داروي وزارت بهداشت، ، استاديار و استادكارشناسان  به ترتيب.۲
   E-mail: rezai_ma@modares.ac.ir :يكيمسئول مكاتبات، پست الكترون : *
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  ۱۳۸۷ زمستان /)الف(چهل و ششم شماره  / همدوازدسال / علوم و فنون كشاورزي و منابع طبيعي  

۲۹۲  

به سرد کردن اوليه ماهي بلافاصله پس از صيد و سـپس       توان  مي
  ).۱۴(دکنسرو نمودن آن اشاره نمو

و ميکروبي  هاي آنزيمي طي دوره سرد کردن سرعت فعاليت
و در صورت رعايت    ) ۲۵و۱(گردد يابد اما متوقف نمي    کاهش مي 

اصول اوليـه عمـل آوري، عمـده مـشکلات کيفـي در فـرآورده               
باشد که طي دوره سرد کردن       کنسرو شده مربوط به ماده خام مي      

  ). ۳۹( استوجود آمدهه تغييراتي در ترکيبات مغذي آن ب
هـاي کنـسروي      شـك كيفيـت پايين بسـياري از فـرآورده       بي

و كيفيت مـواد خـام      ) ۱۲(ماهي مربوط به كيفيت مواد خام است      
لـذا  ). ۳۹ و ۳۸(خود ارتبـاط نزديكـي بـه آسيــب چربـي دارد             

 جنبـه كيفيـت غـذاهاي       ترين  مهممطالعه كيفيت چربي به عنوان      
  )۹( عامل افت كيفيـت آن  ترين مهمو در عين حال     ) ۳۵(دريايي  

  .     بسيار حائز اهميت است
ــدازه    روش ــور ان ــه منظ ــي ب ــف و رايج ــاي مختل ــري  ه گي

 محصولات حاصل از اکسيداسيون وهيدروليز چربي وجود دارد

ي فساد  ها  شاخص تغييرات کيفي به عنوان      گيري  اندازهکه جهت   
شوند  هاي توليد شده از آنها به کار گرفته مي         در ماهي و فرآورده   

 گيـري   اندازهتوان به     مي ها  شاخص اين   ترين  مهمکه از   ) ۳۶و۲۹(
ميــزان اســيدهاي چــرب آزاد، پراکــسيد، تيوباربيتوريــک اســيد، 

از آنجـا کـه   . فلورسانس و تركيب اسيدهاي چرب اشـاره نمـود  
براساس مطالعات متعدد صـورت گرفتـه مـشخص گرديـد كـه             

ناپايـداري  ي مـذكور بـه علـت        ها  شاخصها و    بسياري از روش  
محصولات اكـسيداسيون چربـي و تمايـل  آنهـا بـه واكـنش بـا               

باشـند   هاي آميني آزاد چندان مناسـب نمـي        تركيبات داراي گروه  
بنابراين با توجه به اهميـت و ارزش غـذايي کنـسرو مـاهي      )۳(

 جهـت بررسـي   اي کـار هـا  شـاخص كيلكا، لزوم مطالعه و تعيين    
 در  كه  آنويژه  ه  سد ب ر كيفيت محصول نهايي ضروري به نظر مي      

حال حاضر هيچ تحقيق مستندی در زمينه اثر سرد کـردن مـاهي             
  .کيلکا بر کيفيت محصول کنسرو شده وجود ندارد

  
  مواد و روش کار

وسـيله صـيد شـبانه      ه  ماهي کيلکاي معمولي از سواحل بابلسر ب      

ماهيـان صـيد    .  تهيه گرديـد   ۱۳۸۳يک شناور صيادي در دي ماه       
به محـل اسـکله و       اوي آب سرد شده دريا    هاي ح  شده در جعبه  

سپس به دانشکده کشاورزي دانشگاه تهران جهت تهيـه کنـسرو           
ها به محـل     فاصله زماني صيد تا رسيدن ماهي     . انتقال داده شدند  

دماي مخلوط آب سرد شـده      .  ساعت به طول انجاميد    ۸فرآوري  
 روز ۵در كارخانـه طـي مـدت    .  بـود گـراد  سانتي درجه   -۲دريا  
 ، از ماهيان ذخيـره سـازي شـده در آب سـرد شـده دريـا           متوالي

تعدادی نمونه بـه صـورت تـصادفي انتخـاب و عمليـات آمـاده            
  .سازي جهت توليد کنسرو بر آنها اعمال گرديد

پخت اوليه و استريليزاسيون براساس دسـتورالعمل فـائو بـه           
پخـت اوليـه در   ). ۴۲(اي صورت پذيرفت   روش متداول مديترانه  

 ـ C ۱۰۰°دماي      دقيقـه و استريليزاسـيون در دمـاي        ۱۵ه مـدت     ب
°C ۱۲۱    در اين روش از روغن     .  دقيقه اعمال گرديد   ۶۵ به مدت

 گـرم نمـک خـشک    ۴آفتابگردان به عنـوان پرکننـده بـه همـراه           
ــد ــتفاده گردي  ــ. اس ــاس دس ــر اس ــتاندارد، جهــت ب تورالعمل اس

 کنسروها در دمـاي     داري  نگه ماه   ۴ شيميايي پس از     هاي  آزمايش
آنها را باز کرده، به دقت ماده پـر کننـده از عـضله جـدا و                 اتاق،  

آزمايشات شيميايي بر روي ماده پرکننده و گوشت کنسرو شـده           
 ).     ۳۴و ۱۷، ۱۶، ۱۵، ۱۱(انجام گرديد

هـاي غـذا و     شيميايي در اداره کل آزمايشگاه    هاي  کليه آزمايش 
داروي وزارت بهداشــت انجــام گرفــت و مــواد شــيميايي مــورد  

مقـادير  . ده از شرکت مرك با حداکثر درجه خلوص تهيه شد         استفا
رطوبت از اختلاف وزن گوشت چرخ شده و همگن ماهي قبـل و     

). ۸( مـشخص شـد    C ۱۰۵° در دمـاي     داري  نگـه  ساعت   ۲۴بعد از 
چربي کل به روش بلاي و دايـر اسـتخراج و مقـادير آن محاسـبه                

ن و اسيدهاي چرب آزاد بـه روش اگـن و همکـارا    مقادير. گرديد
مقادير تيوباربيتوريك اسـيد بـه روش نامولمـا و همکـاران تعيـين         

  . )۳۷ و ۲۴(گرديد
 براي تعيـين  Perkin-Elmer Ls5Bس فلورساناسپکتروفتومتر

ــذب   ــاکزيمم جـ ــانس در مـ ــات فلورسـ ــي ترکيبـ ــشر /کمـ نـ
)excitation/emission (۴۱۵/۳۲۷ و۴۶۳/۳۹۳هــاي   مــوجطــول 

دير فلورسـانس فـازآبي     کار گرفته شد کـه در آن مقـا        ه  نانومتر ب 
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  ...  اوليه بر کيفيت چربي عضله و محيط پرکننده کنسرو ماهي سردسازي دورهتأثير

۲۹۳  

حاصــل از اســتخراج چربــي بــه روش بــلاي و دايــر محاســبه  
  ). ۱۵(گرديد

 محاسبه شد كه  F = F/Fstبه صورت ) F(نسبي فلورسانس 
مربوط به فلورسانس نمونه در ماكزيمم جذب و نشر و F در آن 

Fst      يك ميكروگرم در ميلـي   ( فلورسانس محلول كينون سولفات
جهت تعيين مقـادير  . باشد مي)  نرمال۰۵/۰ليتر اسيد سولفوريك   

ترکيبات فلورسانس موجود در ماده پر كننده روغن روش آبرگ          
مقادير پروتئين خام نيز بـا اسـتفاده از         . و مدينا به كار گرفته شد     

ــدازهروش  ــري ان ــام   گي ــدال انج ــتگاه کل ــط دس ــل توس  ازت ک
ريک بنزن و اسيد سولفو مخلوط متانل، با استفاده از). ۱۰(گرديد

متيل استر اسـيدهاي چـرب      ) ليتر  ميلي ۳/۰ و   ۱۰،  ۳۰به ترتيب   (
روغن ماهي کيلکاي معمولي، روغن پرکننده و روغن آفتابگردان         

اتوگراف ـ سپس به وسـيله دسـتگاه گـاز کروم ـ         .خام تهيه گرديد  
 ۵۰ بـه طـول   BPX داراي ستون  Shimadzu GC-17)(شيمادزو

، FIDرديـاب   هز بـه    ـمتر، مج ـ  ليـ مي ۳۲/۰لي  ـر داخ ـر و قط  ـمت
محـل تزريـق    گاز حامل نيتروژن و شرايط عملياتي شامل دمـاي 

ــتون  ۲۳۰ ــاي س ــور  ۱۲۰-۲۱۰، دم ــاي دتکت ــه ۲۵۰ و دم  درج
، اسيدهاي چرب جداسـازي و درصـد آنهـا محاسـبه            گراد  سانتي
  .)۲۳( گرديد

. صـورت گرفـت  SPSS ها با نرم افـزار   تجزيه و تحليل داده
دار بـين    م وجـود اخـتلاف معنـي      جهت تعيين دقيق وجود يا عد     

ها با استفاده از     تيمارهاي مختلف پس از بررسي نرمال بودن داده       
ــانس   اســميرنوف-آزمــون كولمــوگروف ــه واري  از روش تجزي

هـا بـه روش دانکـن اسـتفاده گرديـد            يكطرفه و مقايسه ميانگين   
ــداقل  ( ــا ح ــف ب ــاي مختل ــان  ۳تيماره ــطح اطمين ــرار و س  تک

 دوگانـه   بـستگي   هـم جهت تعيـين    ). بود% ۹۵هاي آماري    تحليل
 دار بودن آنها ي مختلف سنجش کيفيت و سطح معنيها شاخص

اسـتفاده شـد و ارتباطـات موجـود بـين        SPSS  نيز از نرم افزار
  .صفات مختلف مشخص گرديد

  
  نتايج

ميانگين درصد رطوبت، پروتئين، چربي کـل، اسـيدهاي چـرب           

کيبات فلورسانس فاز آبي    آزاد، پراکسيد، تيوباربيتوريک اسيد، تر    
حاصل از استخراج چربي ماهي و ماده پرکننده کنسروهاي تهيـه           

  .شود مي ديده ۱جدول شده در 
ــرايب    ــون ض ــل از آزم ــايج حاص ــمنت ــستگي ه ــه ب  دوگان

دار  ي مختلف گويـاي وجـود ارتبـاط مثبـت و معنـي            ها  شاخص
ميــزان اســيدهاي چــرب آزاد بــا فلورســانس و تيوباربيتوريــک  

  ).۴جدول (پرکننده بوده استاسيدمحيط 
مقادير ترکيب اسيدهاي چرب ماهي خام و کنسرو شـده در           

بر اساس نتايج به دست آمده در ماهي خـام          . آورده شد  ۲جدول
  برابر با چنـد غيـر  مقادير اسيدهاي چرب تک غير اشباعي تقريباً    

اشباعي و ميزان اسيدهاي چرب چند غير اشباعي بيش از اشـباع            
  . شده بود
و کيفي اسـيدهاي چـرب کنـسرو         يکمررسي و مطالعه    در ب 

 درصد  ۳/۸۱روز اول به ترتيب ميزان اسيدهاي چرب غير اشباع          
درصـد،   ۲۲/۲۶اسيدهاي چرب غير اشباع با يک پيوند دوگانـه        (

و ميـانگين ميـزان   ) ۰۷/۵۵اسـيدهاي چـرب چنـد غيـر اشـباعي     
ميـانگين ميـزان    .  درصـد بـود    ۳۴/۱۶اسيدهاي چرب اشباع نيـز      

دهاي چــرب اشـباع، تــک غيـر اشــباع و چنـد غيــر اشــباع    اسـي 
 روز سـرد نمـودن دچـار تغييراتـي          ۵کنسروها در ابتدا و انتهاي      

ــد کــه در ــسه۲جــدول  گردي ــشاهده   جهــت مطالعــه مقاي اي م
تبادلات موجود بين اسيدهاي چـرب روغـن         ۳جدول  . گردد مي

ــوالی    ــای مت ــي روزه ــده را در ط ــسرو ش ــاهي کن ــده و م پرکنن
  .دهد  نشان میکنسروسازي

 و کيفي اسيدهاي چـرب روغـن آفتـابگردان    يکمدر بررسي   
درصد، غير  ۷/۱۱مشخص شد ميزان اسيدهاي چرب اشباع شده        

اسيدهاي چرب غير اشباع بـا يـک پيونـد          ( درصد   ۹۴/۸۷اشباع  
 ۰۲/۶۳درصد و اسيدهاي چرب چند غير اشباعي        ۹۲/۲۴دوگانه  
، ۶-صد و امگا در۱۴/۰، ۳-امگا مجموع اسيدهاي چرب) درصد

ترين اسيد چرب اشباع در      بين فراوان  ،در اين .  درصد بود  ۰۳/۶۳
روغن مذکور اسيد چرب پالمتيك، بيشترين ميزان اسـيد چـرب           
تک غير اشباعي اسيد چـرب اولئيـك و بيـشترين ميـزان اسـيد                

 .بود چرب چند غير اشباعي نيز لينولئيک اسيد
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  ...  اوليه بر کيفيت چربي عضله و محيط پرکننده کنسرو ماهي سردسازي دورهتأثير

۲۹۵  

   اسيدهاي چرب ماهي کنسرو شده طي روزهاي متوالي کنسروسازيتغييرات در ترکيب. ۲جدول

  .باشد  بيانگر وجود اختلاف معني دار بين تيمارهاي مختلف ميa,b,cحروف
  .باشند مي% اعداد ذکر شده بر اساس 

  
   تغييرات در ترکيب اسيدهاي چرب روغن محيط پرکننده کنسرو طي روزهاي متوالي کنسروسازي.۳جدول 

  .باشد  بيانگر وجود اختلاف معني دار بين تيمارهاي مختلف ميa,b,cروفح
   .C22: 5و  C14:0،C18:4 ،C20:5 ,n -3،C22: 6, n-3 ،C22: 4  شامل اسيد هاي چرب .۱

  
ي ترکيـب   هـا   شـاخص  بـستگي   هـم از تجزيـه    نتايج حاصل   

اسيدهاي چرب در کنـسرو مـاهي کيلکـاي معمـولي نـشان داد،           
ي بـا اسـيدهاي     دار  معنيرو ارتباط منفي و      در کنس  PUFAمقادير

، اسيدهاي چرب اشباع شده، تک  چرب آزاد، فلورسانس پرکننده   
 نـشان   ۶-ي با ترکيبات امگا   دار  معنيغير اشباع و ارتباط مثبت و       

  ).۴جدول (داد

  حث ب
مطالعــات متعــدد نــشان داد کــه کنــسرو نمــودن بهتــرين روش 

هاي دريـايي بـوده    ه طولاني مدت ماهي و ديگر فرآورد   داري  نگه
  ).  ۱۵و ۱۴ ،۱۱ ،۸(و اثرات قابل توجهي بر کيفيت آن دارد 

نتايج اين پـژوهش نـشان داد پـس از فرآينـد کنـسروسازي              
  . ي کـاهش يافـت  دار معنيميزان رطوبت در بافت ماهي به شکل    

  ۵کنسرو روز   ۴کنسرو روز   ۳کنسرو روز   ۲کنسرو روز   ۱کنسرو روز   ماهي خام  ترکيب اسيد چرب

  a۲۹/۲۷  d۳۴/۱۶  bc  ۶۹/۱۹  b۳۶/۲۰  bc۰۳/۱۹  bc۸۳/۱۹ (%)اسيدهاي چرب اشباع
  d۷۱/۶۵  a۳/۸۱  bc۳/۷۶  c۳/۷۵  b۶/۷۷  bc۱/۷۶  (%)اسيدهاي چرب غير اشباع

  a۹۴/۳۲  d۲۲/۲۶  c۹۱/۲۶  b۸۹/۲۷  bc۶۶/۲۷  bc۲۸/۲۷  (%)اسيدهاي چرب تک غير اشباع
  d۸۷/۳۲  a۰۷/۵۵  b۳۹/۴۹  c۴۴/۴۷  b۹۹/۴۹  b۸۸/۴۸  (%)اسيدهاي چرب چند غير اشباع

  a۵۸/۲۹  d۷۸/۱۰  c۰۹/۱۵  b۸۲/۱۶  c۹۰/۱۴  b۳۷/۱۶  (%)۳ -امگا
  d۸۱/۳  a۲۹/۴۴  b۳۰/۳۴  bc۶۱/۳۰  b۰۹/۳۵  b۲۴/۳۲  (%)۶ -امگا

محيط پرکننده   روغن خالص  ترکيب اسيد چرب
  ۱روز 

محيط پرکننده 
  ۲روز 

محيط پرکننده 
  ۳روز 

محيط پرکننده 
  ۴روز 

محيط پرکننده 
  ۵روز 

  d۷/۱۱  c۲۱/۱۴  ab۸۴/۱۴  ab۶۴/۱۴  b۴۶/۱۴  a۸۵/۱۴ (%)اسيدهاي چرب اشباع

  a۹۴/۸۷ b۶۷/۸۴  b۷۳/۸۳  b۹۴/۸۳  b۲۲/۸۴  b۴۱/۸۳  (%)اسيدهاي چرب غير اشباع

  d۹۲/۲۴ a۴۱/۲۶  ab۱۱/۲۶  ab۳۴/۲۶  bc۳۷/۲۶  a۴۳/۲۶  (%)اسيدهاي چرب تک غير اشباع

  a۰۲/۶۳ b۲۶/۵۸  b۶۱/۵۷  b۶۰/۵۷  b۸۴/۵۷  b۹۷/۵۶  (%)اسيدهاي چرب چند غير اشباع

  d۱۴۵/۰ c۳۶/۳  c۳۵/۳  c۷۳/۳  b۹۶/۳  a۴۹/۴  (%)۳ -امگا

  a۰۳/۶۳ b۱۸/۵۵  b۵۸/۵۴  c۱۹/۵۴  c۲۰/۵۴  d۸۳/۵۲  (%)۶ -امگا

―   (%)١ورود اسيدهاي چرب ماهي 
 d۹۰/۳  d۸۶/۳  c۲۰/۴  b۴۰/۴  a۰۸/۵  
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  ...  اوليه بر کيفيت چربي عضله و محيط پرکننده کنسرو ماهي سردسازي دورهتأثير

۲۹۷  

 هـاي   زارشآبرگ، مـدينا و همکـاران و گارسـيا و همکـاران گ ـ            
ــد      ــس از فرآين ــت پ ــت باف ــاهش رطوب ــه ک ــشابهي در زمين م

در فرآيندهاي حرارتي بـا توجـه بـه         ). ۱۴(اند کنسروسازي داشته 
 آب مقـادير    داري  نگـه ها و کاهش ظرفيت      دناتوره شدن پروتئين  

قابل توجهي آب بافـت همـراه بـا ديگـر ترکيبـات مغـذي وارد                
ميزان کاهش  ). ۱۴(شود  ميفضاي خالي کنسرو و محيط پرکننده       

بافت کنسرو شده بسته به شدت استريليزاسيون، نوع        رطوبت در   
 ۸( و ديگـر فاکتورهـاي فيزيولوژيـک متفـاوت اسـت           pHگونه،  

بر اساس نتايج به دست آمده تغييرات رطوبـت در بافـت            ). ۱۴و
 طــي دوره سردســازي در کنــسروها رونــد مــاهي کنــسرو شــده

طـوبتي و حرارتـي     نظر به اعمال تيمارهـاي ر     . مشخصي نداشت 
ــه و      ــت اولي ــشو، پخ ــازي، شست ــل سردس ــي مراح ــدد ط متع
استريليزاسيون امکان تبـادل، کـاهش و يـا افـزايش رطوبـت در              

نتـايج ايـن پـژوهش نـشان داد کـه           . رابطه با محيط وجـود دارد     
تغييرات چربي نيز روند مشخصي ناشي از طول دوره سردسازي   

 تبـادل چربـي     در مطالعـات قبلـي سـاير محققـان        . نداشته است 
). ۳۴ و   ۱۶ ،۱۵ ،۱۱(گوشت و ماده پرکننده اثبات گرديده اسـت       

 تغييـرات چربـي و رطوبـت        ،لذا با توجـه بـه تبـادلات موجـود         
توانند شاخص جالبي جهـت بررسـي اثـر دوره سردسـازي             نمي

آبرگ وهمکاران در سال    . اوليه برکيفيت فرآورده کنسروي باشند    
اردين به نتايج مـشابهي بـا   مطالعه مشابهي بر کنسرو س  در   ۱۹۹۷

  . اند تحقيق حاضر دست يافته
 شاخص جالبي جهت تعيين پيشرفت فساد       TBAگيري  اندازه

ــه    ــد محــصولات ثانوي ــزايش تولي ــشان از اف ــه خــود ن ــوده ک ب
ــي اســت ــدازهدر ايــن مطالعــه ). ۲(اکــسيداسيون چرب ــري ان  گي

 چربـي نيـز رونـد افـت کيفيـت،           محصولات ثانويه اکسيداسيون  
توليد شده را نشان     طول دوره سردسازي بر کنسروهاي       ناشي از 

 پـس از    TBAاند که مقادير    متعددي نشان داده   هاي   گزارش .نداد
علـت  . )۱۷ و ۱۶، ۱۵، ۱۱، ۳(يابد  کاهش مي  افزايش اوليه مجدداً  

اين امر ترکيب مالون آلدئيد بـا ترکيبـات واجـد عامـل آمـين و                
  آلدئيد با ميوزين  تشکيل ترکيبات فلورسانس و نيز واکنش مالون      

ــت  ــده اسـ ــان گرديـ ــابي ). ۴۰  و۱۷ ،۱۶ ،۱۵ ،۱۱(بيـ در ارزيـ

هاي کيفي کنسرو ساردين نيز آبرگ و همکاران مشابه بـا            تفاوت
 جهـت بررسـی اثـر    TBAتحقيق حاضر عـدم کـارايي شـاخص        

هـاي متفـاوت سردسـازي بـر کيفيـت کنـسرو را گـزارش                زمان
 . نمودند

هـاي   ي ماهي، آنـزيم   پس از مرگ و طي مدت زمان ماندگار       
هيدروليز کننده چربي مقـادير اسـيدهاي چـرب آزاد را افـزايش        

 از سوي ديگر افزايــش مقـدار اسـيدهاي چـرب            .)۴۰(دهند مي
آزاد در فـرآورده کنـسروي ناشـي از اثـرات شـديــد حـرارت            

براساس نتـايج ايـن تحقيـق        ).۳۲و  ۱۷، ۱۶، ۱۵، ۱۱ ،۸(باشد  مي
 دار  معنـي همگام با فرآيند کنسروسازي در روز نخست افـزايش          

. مقادير اسيدهاي چرب آزاد در مقايسه با ماده خام مـشهود بـود            
آبرگ و همکاران بـه    همکاران، مدينا و تيجيوانگانا و همکاران،

نتايجي مشابه در زمينه افزايش اسيدهاي چـرب آزاد، بلافاصـله           
بـر اسـاس مطالعـات    . اند نسرو نمودن ماهي دست يافته    پس از ک  

متعددي خروج اسيدهاي چرب آزاد از بافـت و انتقـال آنهـا بـه        
بــر همــين اســاس ). ۱۲(محــيط پرکننــده اثبــات گرديــده اســت

اسيدهاي چرب آزاد، اثرات طول دوره سردسازي  تغييرات ميزان
نتــايج آزمــون ضــرايب . پــيش از توليــد کنــسرو را نــشان نــداد

 دوگانه نشان داد همگام بـا افـزايش ميـزان اسـيدهاي         بستگي  مه
چرب آزاد، ميزان ترکيبات ثانويه اکسيداسيون چربي، فلورسانس        
. محيط پرکننده و اسيدهاي چرب اشباع شده افزايش يافته است          

از سوي ديگر نتايج اين آزمون حاکي از کاهش ميزان اسـيدهاي            
ان اسـيدهاي چـرب     چرب چند غير اشباعي در پي افزايش ميـز        

اين امر نشان داد کاهش کيفيـت محـصول بـا افـزايش             . آزاد بود 
  . هيدروليتيک همراه بوده است فساد

بــرآورد ميــزان پــروتئين در کنــسروها نــشان داد همگــام بــا 
ي از مقـادير آن     دار  معنـي افزايش طول دوره سردسازي به شکل       

ــت  ــده اس ــته ش ـــن. کاس ــميک و   پروتئيـ ـــاي سارکوپلاس هــ
هاي   درصد پروتئين  ۷۰-۸۰ و ۲۰-۳۵فيبريل به ترتيب حدود     ميو

هاي نمکـي قابـل      دهند که هر دو در محلول      عضله را تشکيل مي   
 مـاهي  داري نگه با افزايش طول دوره    زمان  هم). ۴(حل مي باشند  

در آب سرد شده دريـا، مقـداري نمـک توسـط عـضله جـذب                 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

25
18

51
7.

13
87

.1
2.

46
.5

3.
7 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 jc
pp

.iu
t.a

c.
ir

 o
n 

20
26

-0
2-

26
 ]

 

                             7 / 10

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.22518517.1387.12.46.53.7
https://jcpp.iut.ac.ir/article-1-1124-fa.html


  ۱۳۸۷ زمستان /)الف(چهل و ششم شماره  / همدوازدسال / علوم و فنون كشاورزي و منابع طبيعي  

۲۹۸  

هـــاي  طي شرايط مذکور قابليت انحلال پروتئيــن     ) ۴(گردد مي
هـاي   سارکوپلاسميک و ميوفيبريل افزايش يافته و حـين پروسـه         

) تخليه امعاء و احـشاء، شستـشو و متعاقبـا پخـت اوليـه             ( بعدي
گردنـد ايـن امـر       بخشي از آنها همراه با آب از بافت خارج مـي          

تواند يکـي از دلايـل مهـم کـاهش ميـزان پـروتئين در                خود مي 
يگر چربـي هـاي اکـسيد       از سوي د  . کنسروهاي توليد شده باشد   

شده مي توانند بـه وسـيله متـصل شـدن بـه گـروه هـاي فعـال                   
 ). ۳۰(، با آن بر همکنش داشته باشند)آمين(پروتئين

 تغييرات چربي بر روي کيفيت محصول فـرآوري         تأثيراهميت     
ايـن ترکيبـات بـه واكـنش هـاي       به دليل تمايل )۳۸ و ۲۲( شده

ي گارسـيا و همکـاران بـا      در تحقيق ـ ). ۲۸(باشد اكسيداسيوني مي 
بررسي اثرات کنسروسازي بر ترکيب اسيدهاي چرب ماهي تون         

را ) سـويا (تبادل اسيدهاي چرب ماهي و روغن پرکننـده    , آلباکور
 داري  نگـه طور کلي طي عمل استريليزاسيون و       ه  ب. گزارش نمود 

کنسرو، ترکيبات ماده پر کننده و گوشت با هم واکنش داشـته و              
). ۲۶ و   ۱۴(گــردد    خــوش تـغـيـيراتـي مـي   کيفيت ماهي دست ـ 

در تحقيق حاضر نيز مجموع اسيدهاي چرب چند غيـر اشـباعي            
در روغن پرکننده کاهش و مقدار آن در بافت ماهي کنسرو شده            

رسد ورود مقـاديري     ي مواجه بود، به نظر مي     دار  معنيبا افزايش   
ديگـر  از سوي   . از روغن پرکننده به بافت از دلايل مهم آن باشد         

 در بافت ماهي به اثرات      ۳- اسيدهاي چرب امگا   دار  معنيکاهش  
تخريبي حرارت طي فرآيند استريليزاسيون و نيز خـروج برخـي           

  از بافت و ورود آنها به محيط پرکننـده ۳-امگا اسيدهاي چرب

 ).۳۴ و ۱۲ (باشد ميمرتبط 

براساس نتايج اين تحقيق برخـي اسـيدهاي چـرب مخـتص      
مودن آن در روغن پرکننده يافـت شـد بـا           ماهي پس از کنسرو ن    

 داري نگـه توجه بـه ايـن نکتـه کـه طـي دوره استريليزاسـيون و           
کنسرو برخي از اسيدهاي چرب از پرکننده به بافـت و از بافـت              

نتايج ارايه شده توسط اين شـاخص       به پرکننده منتقل مي گردند      
  .نيز کارايي لازم جهت تعيين اثرات دوره ذخيره سازي را ندارد

با بررسي اسيدهاي چرب روغن پرکننده طي روزهاي متفاوت          
سردسازي و مقايسه آن بـا ترکيـب روغـن خـالص آفتـابگردان،        

، C14:0  ،C18:4مشخص گرديد که مقاديري از اسيدهاي چرب        
C20:5 ,n -3 ،C22: 6, n-3 ،C22: 4 و C20: 5, n-3  از ماهي بـه 

سه ايـن ترکيبـات    مقاي ـ نتايج. محيط پرکننده منتقل گرديده است    
طي روزهاي مختلف نـشان داد همگـام بـا افـزايش طـول دوره              
سردسازي اوليه روند انتقال اسـيدهاي چـرب مـاهي بـه محـيط         

بر پايه تبـادلات    . ي افزايش يافته است   دار  معنيپرکننده به شکل    
ــزان اســيدهاي چــرب امگــا  ــده ۳-موجــود مي  در روغــن پرکنن

 دوره سردسازي افـزايش     ي با افزايش  دار  معنيکنسروها به شکل    
  . آن کاهش يافته است۶-و ميزان ترکيبات امگا

ــدازه ــري ان ـــش   گي ـــم كن ـــل از بــره ـــات حاصـ  تركيـب
 ـ             ه محصولات اكسيداسيون چربي و مـواد واجـد عامـل آمـين، ب

 گيري  اندازهوسيله خواص فلورسانس شاخصي جالب و کارآ در         
ات در فـاز    مطالعه ايـن تركيب ـ    .)۱۷ و ۱۵(افت کيفي ماهيان است   

آبي حاصل از استخراج چربي بافت ماهی به روش بلاي و دايـر       
، در  ۳نشان داد که ميزان اين ترکيبات پس از يـک افـت در روز             

اين امر به واسطه خـروج برخـي        . روزهای بعد ثابت مانده است    
). ۱۷ و ۱۵(باشـد   مـي ترکيبات فلورسانس بافت به محيط پرکننده       

توجه به تبادلات صـورت گرفتـه       برپايه گزارش ساير محققان با      
بين ماده پرکننده و گوشت کنسرو شده، نتايج آناليز فلورسـانس           

تواند افت کيفـي را توجيـه        تري مي  ماده پر کننده به نحو مناسب     
 ترکيبــات فلورســانس مــاده گيــري انــدازهبــا ). ۱۵  و۱۴(نمايــد

پرکننده، روند افزايش فساد طي روزهاي متوالي سردسازي قابل         
در پژوهشي مشابه با اين تحقيق آبـرگ و همکـاران           .  بود توجيه

 به نتايجي مـشابه در رابطـه بـا کـاربرد شـاخص              ۱۹۹۷در سال   
فلورسانس، جهت کنتـرل کيفـي کنـسرو سـاردين دسـت يافتـه              

قابل ذكر است كه تركيبات فلورسانس نيز منجر به توليـد           . است
شـوند كـه حـداكثر جـذب و          فلورسانس ديگـري مـي    تركيبات  

هـاي بـالاتر نـسبت      موج را در طول  ) excitation/emission(نشر
بـر ايـن اسـاس    ). ۲۰ و ۱۹ ،۱۵(به مواد پيش سـاز خـود دارنـد        

 ترکيبات حاصل در تحقيق حاضر توانسته است بهتر         گيري  اندازه
افـت کيفـي ناشـي از     ي معمول فساد چربي،ها شاخصاز ديگر 

  .طول دوره سردسازي را نشان دهد
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  ...  اوليه بر کيفيت چربي عضله و محيط پرکننده کنسرو ماهي سردسازي دورهتأثير

۲۹۹  

  گيري نتيجه
 مهمـي بـر   تأثيرساس يافته هاي اين تحقيق، دوره سردسازي  بر ا 

کيفيت چربي کيلکاي کنسرو شده داشت امـا اعمـال تيمارهـاي            
شستشو، پخت اوليه و استريليزاسيون بر ماهيـان مـذکور از يـك     
سو و ناپايداري محـصولات اکـسيداسيون، تبـادلات بـين مـواد             

يـد تـا    پرکننده و گوشت کنسرو شده از سوي ديگر، سـبب گرد          
هاي کيفي کنسروهاي تهيـه شـده بـا مـواد اوليـه              ارزيابي تفاوت 
ي متداول و   ها  شاخصهاي متفاوت، تنها بر اساس       داراي کيفيت 
در ايـن بـين شـاخص       .  مـشکل و نـامطمئن باشـد       رايج عمـدتاً  

فلورسانس کارايي قابل تـوجهي در بـرآورد کيفيـت کنـسرو، از             
افته به پرکننـده    طريق سنجش ميزان محصولات فلورسانس راه ي      

که سنجش ميـزان ترکيبـات فلورسـانس         فراهم نمود به صورتي   
موجود در پرکننده نـشان داد ايـن مـواد بـا افـزايش طـول دوره         

ي در  دار  معنـي سردسازي و کاهش کيفيت اوليه مـاهي افـزايش          
با عنايت به اين مهـم در فرآينـد        . اند محيط پرکننده کنسرو داشته   
ه است کـه سـنجش ميـزان ترکيبـات          کنترل کيفي کنسرو، شايست   

هـاي مرسـوم بـه شـکل         فلورسانس پرکننده در كنار ساير روش     
  .اي مورد توجه قرار گيرد ويژه

  
  استفاده مورد  منابع
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