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فسنجان در  بررسی تغییرات کمی و کیفی ترکیب اسیدهاي چرب کنسرو
 طی فرایند و زمان ماندگاري

  

  2بابک غیاثی طرزي، 2مریم قراچورلو ،1مریم قائد

 

  دانش آموخته کارشناسی ارشد گروه علوم و صنایع غذایی،واحد علوم و تحقیقات، دانشگاه آزاد اسلامی، تهران، ایران - 1
  وه علوم و صنایع غذایی،واحد علوم و تحقیقات، دانشگاه آزاد اسلامی، تهران، ایراندانشیار گر - 2

)24/10/97: رشیپذ خیتار  97/ 25/01:  افتیدر خیتار(  

  
 چکیده

افزایشداده را ، امروزه تغییرات زیاد در نحوه زندگی و کمبود فرصت براي آماده سازي غذا، نیاز به غذاهاي آماده و نیمه آماده، مانند غذاهاي کنسروي
 و همچنین بررسی فسنجان در طی فرآیند و زمان ماندگاري تغییرات کمی و کیفی ترکیب اسیدهاي چرب کنسرو هدف از این تحقیق بررسی .است

، 45، 23 نمونه ها پس از مدت زمان.خصوصیات فیزیکوشیمیایی این کنسرو و روغن استخراج شده از آن طی فرآیند کنسروسازي و دوره نگهداري بود
می باشد مورد آزمایش قرار ) دماي مرجع( درجه سلسیوس25 ماه در دماي 18 و  12، 6 درجه سلسیوس که به ترتیب معادل 55 روز در دماي 68

 و طول دوره تاثیر فرآیند.براي بررسی اثر حرارت بر کنسرو فسنجان،نمونه پیش و پس از اتوکلاو در طی فرایند نیز مورد مطالعه قرار گرفتند. گرفتند
سازي کنسرو بر اساس نتایج بدست آمده پس از سترون.شده از آن بررسی شدنگهداري بر ترکیب شیمیایی و کیفیت کنسرو فسنجان و روغن استخراج

داري ناشی از  کاهش یافت اما اختلاف معنیAفسنجان میزان اسیدیته، پراکسید، رطوبت و تیرگی کنسرو افزایش و میزان ترکیبات فنولی و ویتامین 
ها، محصولات اولیه فساد چربی به طور همچنین در طول مدت نگهداري نمونه. <p)05/0 ( مشاهده نشدpHمحصولات ثانویه فساد چربی و 

 از لحاظ بهترین نمونه. <p)05/0 (داري را نشان ندادندسایر پارامترهاي کیفی چربی اختلاف معنی. داري افزایش و ترکیبات فنولی کاهش یافتمعنی
 به 6-سازي باعث افزایش نسبت امگا فرآیند سترون. درجه سلسیوسبود55 روز نگهداري در دماي 23هاي ارگانولپتیک مربوط به نمونه بعد از شاخص

لینولنیک بیشترین کاهش در بین اسیدهاي چرب غیراشباع طی دوره نگهداري مربوط به اسید چرب .باشدنمی شد که از نظر سلامتی مطلوب3-امگا
 ماه در دماي محیط گزارش شد ولی نگهداري این 6بر اساس نتایج، بهترین تاریخ مصرف کنسرو فسنجان بر اساس پارامترهاي مورد بررسی قبل از .بود

  . ماه نیز بلامانع است18کنسرو به مدت 
  

  شدهدهیتسریعکنسرو فسنجان، اسیدهاي چرب، کیفیت روغن، زمان نگهداري، فرآیند حرارت :کلید واژگان
  
  
  

                                                             
 مکاتبات مسئول :com.yahoo@m _Gharachorlo  
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  ...بررسی تغییرات کمی و کیفی ترکیب اسیدهاي چرب کنسرو                                      و همکاران              قائد میمر

   مقدمه - 1
هاي اخیر، به دلیل بروز تغییرات زیاد در نحوه زندگی و در سال

کمبود فرصت براي تهیه و آماده سازي غذا، نیاز به غذاهاي 
یافته  آماده و نیمه آماده، مانند غذاهاي کنسروي، افزایش

کی از متداول ترین اشکال فراوري مواد غذایی، کنسرو ی.است
هدف از کنسروسازي ایجاد شرایطی است که .می باشدکردن 

بتوان در آن شرایط محصول مورد نظر را براي مدت طولانی 
کنسرو خورشت فسنجان فرآورده اي است که  .]1[حفظ کرد

پس از آماده سازي و عمل آوري مواد اصلی تشکیل دهنده 
کنسرو شامل گردو، گوشت تکه اي یا گوشت طیور بدون 
استخوان ، رب انار ، ادویه ، شکر، پیاز و سایر مواد اختیاري با 
تائید مراجع قانونی و ذیصلاح کشور، در داخل بسته هاي 

فوذ دربندي شده و با انجام عملیات کنسرو کردن به غیرقابل ن
تغییرات شیمیایی که . صورت سترون تجارتی ، قرار می گیرد

در طی کنسرو کردن و زمان ماندگاري رخ می دهند، منجر به 
تولید عطر و طعم و آروما، تشکیل رنگ و اکسیداسیونلیپیدها 

نیز ) 2008(1در این زمینه سریامورنپان و همکاران.]2[می شود
در طی نگهداري کنسرو تن ماهی، اکسیداسیون دریافتند که 

دهد که به دماي نگهداري و میزان جذب لیپیدها رخ می
بسیار کند هاي فلزي توسط کنسرو بستگی دارد اما این امر یون

زمان ماندگاري یک غذا .]3[بوده و به ماهها زمان نیاز دارد
عبارتست از زمانی که در پایان آن کیفیت ماده غذایی به شکل 

تفاوت محسوس و غیر قابل پذیرش، با کیفیت ماده غذایی تازه 
با توجه به نقش چربی و ارتباط نزدیک آن با کیفیت . ]4[دارد

محصول فرآوري شده، مطالعه آن به عنوان مهمترین فاکتور 
نسبت بالاتر اسیدهاي چرب غیر  .]5[ کیفی ضروري می باشد

اشباع با یک پیوند دوگانه سبب دوام بیشتر روغن در مقابل 
یدهاي اکسیداسیون و امکان نگهداري بیشتر آن می گردد، اما اس

چرب غیر اشباع با چند پیوند دوگانه در مقابل اکسیداسیون 
حساس تر بوده، اما از نظر تغذیه اي و سلامت انسان از اهمیت 

 .]6[ بیشتري برخوردار هستند

کنسرو فسنجان حاوي مقادیري مغز گردو به عنوان یکی از مواد 
مغز گردو غنی از دو اسیدچرب .ل دهنده اصلی استتشکی

غیراشباع با چند پیونددوگانه شامل لینو لئیک اسید و  لینولنیک 
بر  )2001 (2در پژوهشی که سویجدر این زمینه،  .]7[اسید است

                                                             
1. Siriamornpun et al. 
2. Savage 

روي ارقام گردو در دو منطقه متفاوت در ایتالیا و نیوزیلند 
انجام داد نشان داد که پس از لینولئیک اسید، اولئیک اسید و 
لینولنیک اسید به ترتیب بیشترین مقادیر اسیدهاي چرب گردو 

روغن گردو همچنین حاوي ویتامین  .]8[ را تشکیل میدهند
Aروغن سویا . است که یک ویتامین محلول در چربی می باشد

یکی دیگر از مواد تشکیل دهنده ي کنسرو فسنجان است که به 
 شناخته فنلی ترکیبات اغلب .صورت اختیاري مصرف می شود

 یک که تانین که هستند اسیدهاي فنولیک گردو مغز در شده
 وجود آن در متراکم طور به پائین است وزن با فنلی ملکول

         قرار مغز اطراف پوست ویژه در به ترکیبات این و دارد
ترکیبات . دارند اکسیدانی بیشتري آنتی خواص که اند گرفته

فنلی با جمع آوري رادیکال آزاد، دادن هیدروژن، جمع آوري 
و هیدروژن مفرد، شلاته نمودن یون ها از اکسیداسیون لیپیدي 

تولید محصولات اکسیداسیون مانند مالون دي آلدئید که باعث 
تغییر بو، رنگ، کاهش ارزش تغذیه اي و فساد مواد غذایی می 

تغییرات هدف از این تحقیق بررسی .]9[کند شود جلوگیري می
کمی و کیفی ترکیب اسیدهاي چرب کنسروفسنجان در طی 

 و همچنین بررسی خصوصیات فرایند و زمان ماندگاري
فیزیکوشیمیایی این کنسرو و روغن استخراج شده از آن در طی 

 .فرآیند کنسروسازي و طول دوره نگهداري آن می باشد
 

   مواد و روش ها- 2
   مواد- 2-1

تمام .روغن سویا و مغز گردو از سوپر مارکت معتبر تهیه شد
مواد شیمیایی مورد استفاده در این تحقیق از شرکت مرك آلمان 

  .تهیه شدند
   روش ها- 2-2
   تهیه کنسرو فسنجان-2-2-1

براي  تهیه کنسرو فسنجان ابتدا سینه هاي مرغ در بویلر حدود 
 تهیه مایه سپس براي.  بار پخته شد1 دقیقه با فشار 18

خورشت پیازهاي خرد شده، سرخ و به گردوهاي چرخ کرده، 
ادویه ، آب ، روغن سویا، هویج چرخ شده، رب انار و شکر 

در نهایت مایه خورشت به وسیله دیپازیتور درون . اضافه گردید
کشی به ظروف استرال ریخته شد و تکه هاي مرغ پس از وزن

از مرحله اگزاست مایه خورشت اضافه گردید و ظروف بعد 
بندي، فرآیند بعد از مرحله درب. درب بندي شدند
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 بار، 3 درجه سانتی گراد و با فشار 121استریزاسیون در دماي 
تمام مراحل تهیه و استرلیزاسیون  . دقیقه انجام شد20به مدت 

نمونه هاي کنسرو تحت نظر مجتمع صنایع غذایی  مائده در 
  .تهران انجام شد

 تغییرات در مدت زمان نگهداري کنسرو از به منظور بررسی
به منظور بررسی تغییرات اسید . روش تسریع شده استفاده شد

 درجه سانتی گراد25چرب و چربی کنسرو فسنجان دماي 
ها به عنوان دماي مرجع انتخاب گردید و نمونه) دماي محیط(

درجه سانتی  55 روز در دماي 68، 45، 23پس از مدت زمان 
 ماه در دماي 18 ماه و  12 ماه، 6 ترتیب معادل گراد  که به

  .باشد مورد آزمایش قرار گرفتنددرجه سانتی گرادمی25
   استخراج روغن مغز گردو-2-2-2

استخراج روغن از مغز کامل آسیاب شده گردو با استفاده از 
 4 تکرار توسط حلال هگزان به مدت 3دستگاه سوکسله در 

 از دستگاه تبخیر کننده دوار، سپس با استفاده.ساعت انجام شد
 حلال موجود در آن تبخیر شد و درصد روغن تعیین گردید

]10[. 

  استخراج روغن کنسرو فسنجان-2-2-3

 گرم نمونه کنسرو به وسیله میکسر همگن سازي شد 100ابتدا 
 درجه سانتی گراد تا 40سپس به وسیله آون تحت دماي 
ها با استفاده روغن نمونه. رسیدن به رطوبت ثابت خشک شدند

به (از روش سرد و از طریق غوطه وري درون حلال هگزان 
جهت جداسازي حلال از . سازي گردیدجدا) 5 به 1نسبت 

روغن استخراج شده، از دستگاه تبخیر کننده دوار تحت خلاء 
باقیمانده حلال نیز با عبور جریان ملایم نیتروژن . استفاده گردید
 .]11[ها به طور کامل جداسازي شداز روي نمونه

 آزمون هاي فیزیکی و شیمیایی روغن کنسرو -2-2-4
  فسنجان

 عـــــدد پراکــــسـید بـــــه روش یـــــدومتري و مطـــــابق  
و از طریق تیتراســیون   Cd8-53ا شماره ب  AOCSاسـتاندارد

 نرمـال در حـضور      01/0روغـن بـه وسیله تیوسولفات سـدیم       
 یدید پتاسیم و معرف چسب نشاسته مورد سنجش قرار گرفت

عدد تیوباربیتوریک اسید به روش اسپکتوفتومتري و طبق         .]12[
ــران شــماره     ــتاندارد ملــی ای ــط 10494اس  واکنــشگر   توس

اندیس اسیدي طبـق     .]13[گیري شد  اندازه  اسید  توریکتیوباربی

ــق تیتراســیون  و 28/940  شــماره AOCSاســتاندارد   از طری
 نرمال در حضور معرف 1/0 وسیله هیدروکسید سدیم روغن به

  . ]10[فنل فتالئین اندازه گیري شد
   آزمون زمان پایداري اکسیداتیو-2-2-5

 مدل دستگاه رنسیمت از استفاده با شدن اکسید به مقاومت زمان

  Metrohm743 و سانتیگراد درجه 110  حرارت درجه در 
 به ایران اساس استاندارد بر و ساعت بر لیتر 20 هواي جریان با

  .گردید ارزیابی 3743  شماره
  ترکیب اسیدهاي چرب -2-2-6

 ابتدا توسط پتاس 13126-2استاندارد ملی ایران شماره طبق 
 مولار، یک قطره از هر نمونه روغن متیله شد، سپس 2متانولی 

متیل استرها به وسیله روش گاز کروماتوگرافی مطابق روش 
 .]10[ شناسایی شدند Ce1e-91 به شمارهAOCSاستاندارد 

 60m:مشخصات ستون مورد استفاده به قرار زیر است

×0.25mm× 0.25 µm(Film) 2/0 حجم تزریق 
 و Split Ratio 1:80 و C250°دماي اینجکتور- مایکرولیـتر

   با دمايFLDگاز حامل هیدروژن و دتکتور مورد استفاده 
°C 280 دماي . بود و از شیب دمائی در آون استفاده شد

 /minقیقه اي و سپس با شیب د10و توقف C150°ابتدائی 
°C5 به دماي C°190 دقیقه 20 رسید و توقف در این دما 
از مقایسه پیک نمونه با پیک استاندارد و براساس زمان .بود

ها، نوع اسیدهاي چرب شناسایی شد و  پیک3نگهداري نسبی
هاي حاصله، مقدار اسید چرب با محاسبه سطح زیر منحنی پیک

  .]12[تعیین گردید
  هاي کنسرو فسنجان آزمون-2-2-7
  هاي فیزیکوشیمیایی آزمون-2-2-7-1

ه وسیله میکسر، همگن هاي کنسرو فسنجان ب نمونهيابتدا همه
رطوبت . ها انجام شدشده سپس آزمایشات زیر بر روي آن

 در 8034نمونه همگن سازي شده براساس استاندارد شماره 
 درجه سانتی گراد تا رسیدن به وزن ثابت محاسبه 103آون 

هاي کنسرو به وسیله ، ابتدا نمونهpHبراي محاسبه ي .گردید
 3195طبق استاندارد ملی سازي شدند سپس بر میکسر همگن

  . متر اندازه گیري شدpHبه وسیله دستگاه 
  

                                                             
3. Relative retention time 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

20
 ]

 

                             3 / 11

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-18563-en.html


  ...بررسی تغییرات کمی و کیفی ترکیب اسیدهاي چرب کنسرو                                      و همکاران              قائد میمر

   ترکیبات فنولی-2-2-7-2
             میزان ترکیبات فنولی بر اساس روش رنگ سنجی 

 765و بر حسب اسید گالیک در طول موج 4سیکالتو- فولین
  . ]14[گیري شدنانومتر اندازه

   کارتنوئیدها-2-2-7-3
 توسط 6686مقدار کاروتنوئیدبراساس استاندارد ملی شماره 

 نانومتر قرار 455دستگاه اسپکتوفتومتر در معرض طول موج 
مقدار بتا . ]15[گرفت و میزان جذب نمونه اندازه گیري شد

گیري دانسیته توسط دستگاه اسپکتروفتومتر کاروتن با اندازه
مقدار بتاکاروتن بر حسب ) 1982(5و همکارانچانطبق روش 

 گرم ماده خشک و جذب نور در طول موج 100گرم بر میلی
  .  نانومتر محاسبه شد436

  هاي رنگ شاخص-2-2-7-3
هاي مورد مطالعه توسط مامی نمونه ت*b و,*L*aهاي اندیس

 ساخت کشور ژاپناندازه  Colorflexدستگاه هانترلب مدل 
به ترتیب نشان *b و,*L*aهايسنجش شاخص.گیري شدند

و ) 120 تا -120(، رنگ سبز تا قرمز )100 تا 0(دهنده روشنی 
با ) ∆E(تغییر رنگ کلی  .هستند) 120 تا -120(آبی تا زرد 

استفاده از رابطه زیرمحاسبه و براي برآورد تغییر رنگ در طی 
  .]16[زمان ماندگاري مورد استفاده قرار گرفت 

∆b*)2  ]1/2 

 

 =∆L* تفاوت L* نمونه بعد از ( نمونه با نمونه زمان صفر
نمونه ( نمونه با نمونه زمان صفر *aتفاوت = ∆*a،)اتوکلاو

 نمونه با نمونه زمان صفر *bتفاوت = ∆*b،)بعد از اتوکلاو
  )نمونه بعد از اتوکلاو(
  A ویتامین -2-2-7-4

 ارائه شده توسط ا رتینول بر اساس فرمولیA میزان ویتامین 
  :]17[گیري شداندازه) 1982 (6سازمان بهداشت جهانی

Retinol equivalents (μg/g) = 1/6 [β -carotene] 
(μg/g) + 1/12 [remaining carotenoids] (μg/g) 

  

                                                             
4. Folin-Ciocaltue 
5. Chan et al. 
6. World Health Organization (WHO) 

 اختلاف بین کاروتنوئید کل و از7میزان کاروتنوئید باقیمانده
  .]18[بتاکاروتن محاسبه شد 

  ارزیابی حسی-2-2-7-5

ها  از آزمون چشایی به هاي حسی نمونهبراي ارزیابی ویژگی
ارزیابی حسی به . فاده گردید امتیازي است9روش هدونیک 

 نفر 10وسیله یک گروه پانلیست آموزش دیده متشکل از 
اعضاي پنل معیار خود را از دیدگاه بافت، طعم . صورت گرفت

ها، با استفاده از یک و بو، رنگ و پذیرش کلی در رابطه با نمونه
 1در این مقیاس نمره .  امتیازي مشخص کردند9مقیاس حسی 

  .خیلی عالی لحاظ گردید: 9خیلی ضعیف و :
  تجزیه و تحلیل آماري-2-2-8

نتایج به دست آمده در تحقیق حاضر با استفاده از نرم افزار 
 مورد بررسی و آنالیز آماري 21 نسخه SPSSآماري 

 هاي به منظور بررسی آزمون میانگین شاخص .قرارگرفت
 با هاها، ابتدا نرمال بودن توزیع دادهگیري شده نمونهاندازه

مورد سنجش قرار  8اسمیرنف–کولموگروف آزمون آماري
ها، آزمون پس از آن به دلیل نرمال بودن توزیع داده. گرفت
هاي مورد بررسی و با  براي آنالیز تمامی شاخصT-testآماري 

  . مورد استفاده قرار گرفت> P 05/0احتمال خطاي 
  

  نتایج و بحث  - 3
سویا و روغن  ترکیب اسیدهاي چرب روغن 1جدول شماره 

    هاي کنسرو فسنجان را نشان استخراج شده از گردو و نمونه
کنسرو   درصد روغن1با توجه به  جدول شماره ي .می دهد
 درصد به 29/68استفاده شده  و مغز گردوي % 2/12فسنجان 

گیري شد که این مقدار مطابق با روغن  اندازه سوکسله وسیله
نتایج جدول بر اساس . مصرفی در فرمول اولیه بوده است

هاي کنسرو فسنجان بین روغن استخراج شده از نمونه 1شماره 
داري در طی فرآیند و مدت زمان نگهداري اختلاف معنی

  .(p>0.05)مشاهده نگردید 

                                                             
7. Remaining carotenoid 
8. One-Sample Kolmogorov-Smirnov 
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Table 1 Fatty acids profile of the soy oil and the oils extracted from walnut and canned Fesenjan 
samples  

Fa
tty

 ac
id

s 
Pr

of
ile

 

C16:0 (%) C18:0(%) C18:1 (%) C18:2 (%) C18:3 (%) Other (%) ω6/ω3 

A 6±6/43a 3±1/20a 23±83/15a 52±2/20d 11±5/25e 2/77 4±53/11a 

B 9±5/20b 4±2/30a 25±7/20a 55±4/06d 3±3/80a 1/9 16±66/70c 

C 9±40/30b 3±50/50a 24±70/46ab 53±36/80d 7±33/65c 1/71 7±26/75b 

D 10±33/40c 3±60/40a 24±40/10b 48±46/41c 6±16/66b 7/05 7±76/81b 

E 11±16/15d 3±80/20a 26±30/36c 48±46/25c 6±43/05b 3/85 7±50/09b 

F 14±23/25e 5±60/40b 25±36/20d 43±33/52b 5±76/25b 6/26 7±50/09b 

G 19±66/41f 5±40/10b 27±50/45e 36±56/20a 4±73/25a 6/15 7±66/45b 

Data are means ± SD. Different letters within each column indicate significant differences (p < 0.05). A, oil 
extracted from walnut; B, soy oil; C, canned Fesenjan before autoclaving; D, canned Fesenjan after autoclaving; 
E, F and G are the oil ofcanned Fesenjan stored at 55 °C for 23, 45 and 68 days, respectively.  

  
   درجه سانتی گراد 110 زمان پایداري اکسیداتیو در دماي 1شکل

  
هاي کنسرو روغن سویاي اولیه و روغناستخراج شده از نمونه

  .فسنجان و گردوي اولیه را نشان می دهد

  
Fig 1 Oxidative stability of canned Fesenjan during processing and storage 

  
 اسید چرب غالب کنسرو فسنجان، اسید 1شکل  با توجه به

 روز نگهداري 68لینولئیک است که در طی کنسروسازي و 
توانند اسیدهاي چرب غیر اشباع می. میزان آن کاهش یافته است

اکسید شده باشند که افزایش پراکسید مؤید آن است که 
کسیداسیون صورت گرفته و به علت کاهش اسیدهاي چرب ا

غیر اشباع در اثر اکسیداسیون، نسبت اسیدهاي چرب اشباع 
اسید چرب پالمتیک، اسید چرب غالب در . افزایش یافته است

نسبت اسیدهاي چرب اشباع . بین اسیدهاي چرب اشباع است
. افزایش و نسبت اسیدهاي چرب غیر اشباع کاهش یافته است

تر بودن درصد اسیدهاي چرب چند غیر اشباع و بالاتر یینپا
بودن درصد اسیدهاي چرب اشباع در طول مدت نگهداري، 

نشانگر حساسیت اسیدهاي چرب چند غیراشباع به 
 بیشترین کاهش در بین اسیدهاي چرب غیر .اکسیداسیون است

پذیري شدید آسیب. اشباع مربوط به اسید چرب لینولنیک است
ب نسبت به اکسیداسیون علت اصلی کاهش این این ترکی

 در این پژوهش پس از فرآیند .شودترکیب محسوب می
. سازي میزان اسیدهاي چرب آزاد افزایش یافتسترون

 نتایج مشابه گزارش 2009 نیز در سال 9رودریگز و همکاران
  .]19[نمودند 

 مجموع اسیدهاي چرب لینولئیک براي تعیین اسید چرب 
 3- و ا اسید لینولنیک براي تعیین اسیدهاي چرب امگا6- امگا

                                                             
9. Rodríguez et al. 
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  ...بررسی تغییرات کمی و کیفی ترکیب اسیدهاي چرب کنسرو                                      و همکاران              قائد میمر

بیشتر روغن موجود در کنسرو فسنجان را روغن . استفاده شد
 و میزان بالاي اسید)  درصد83حدود (گردو تشکیل داده است 

ي آن  در این روغن نشان از کیفیت بالا3-چرب ضروري امگا
 15میزان این اسید چرب قبل و بعد از اتوکلاو حدود . دارد

درصد کاهش یافته است و میزان آن در آخرین روز نگهداري 
 درجه سانتی گراد 55 روز نگهداري در دماي 68که معادل 

 به 6نسبت سالم امگا . است به کمترین حد خود رسیده است
.  ]20[تفاوت است م1:4 تا 1:1، طبق نظر پژوهشگران، از 3امگا 

 1 به 7هاي کنسرو این پژوهش، این نسبت حدود در نمونه
است که نسبت به مقدار پیشنهادي پژوهشگران بسیار بیشتر 

اي است در نتیجه کنسروسازي باعث کاهش ارزش تغذیه
 کنسرو فسنجان روغن اولیه موجود در. ها شده استنمونه

اي حاوي به طور قابل ملاحظه) مخلوط روغن سویا و گردو(
 در مقابل کنسرو 3-میزان بیشتري اسید چرب ضروري امگا

کند که فرآیند این نتیجه بیان می. خورشت فسنجان است
 ماه نگهداري در دماي 18(حرارتی و نگهداري طولانی مدت 

نسبت برخی از کنسرو، باعث تغییر )  درجه سانتی گراد25
تواند به علت اسیدهاي چرب در این کنسرو شده است که می

 1بر طبق جدول . اکسیداسیون اسیدهاي چرب غیر اشباع باشد
 به 6-داري در نسبت امگادر طول دوره نگهداري تغییر معنی

در .  رخ نداده است و این نسبت تقریباً ثابت مانده است3- امگا
لی ترکیب اسیدهاي چرب طی زمان ماندگاري، به طور ک

دهد این اسید چرب می%  27 نشان از کاهش 3-غیراشباع امگا
همچنین ). p<0.05(دار بوده است که تنها در نمونه آخر معنی

 ماه 18در طول مدت % 25 نیز 6-میزان اسید چرب امگا
  .داري یافته استنگهداري کاهش معنی

یمیایی  درصد چربی و خصوصیات فیزیکی و ش2جدول شماره 
) اندیس اسیدي، اندیس پراکسید، اندیس تیوباربیتوریک اسید(

هاي روغن استخراج شده از کنسرو فسنجان، روغن سویا نمونه
همانطور که  .و روغن استخراج شده از گردو را نشان می دهد

شود اسیدیته روغن گردو بسیار پایین و  مشاهده می2در جدول 
   گردو الایی دارد زیرا روغندر مقابل آن روغن سویا اسیدیته ب

  
  

 توسط حلال سریعاً استخراج گردید و سریعاً اسیدیته آن تعیین 
  گردید در صورتی که روغن سویا، از بیرون خریداري گردید و 

تجزیه و تحلیل آماري . از شرایط نگهداري آن مطلع نبودیم
ها اختلاف معنی داري دهد که بین مقدار اسیدیته نمونهنشان می
 و فرآیند حرارتی تاثیر معناداري روي (p<0.05)رد وجود دا

از عوامل موثر بر اسیدیته هیدرولیز . این متغیر داشته است
باشد بنابراین افزایش اسیدیته میتواند ناشی از ها میچربی

هاي تري گلیسرید بر اثر شکستن اتصالات استري مولکول
حرارت دهی و تخریب ساختار چربی و در نتیجه تولید 

نتایج بدست آمده با مقادیر گزارش .سیدهاي چرب آزاد باشدا
تجزیه و .]21[ مطابقت دارد1995در سال 10شده توسط براهن

دهد که بین مقدار اندیس تحلیل آماري این نتایج نشان می
. (p<0.05)ها اختلاف معنی داري وجود دارد پراکسید نمونه

 اعمال فرآیند حرارتی و در طول ها بااندیس پراکسید نمونه
دوره نگهداري به طور معنی داري افزایش یافتهکه میتواند به 
این علت باشد که این فرآیند، انرژي لازم جهت شکست 
پیوندهاي کووالانسی براي انجام اکسیداسیون را بدون حضور 
اکسیژن فراهم کرده است و در نتیجه بر اثر شکست پیوندهاي 

در  .]22[هاي آلکیل تشکیل شده است یکالکووالانسی، راد
طول دوره نگهداري نیز اکسیداسیون به کندي انجام شده است 
که میتواند به علت دماي نگهداري و میزان جذب یونهاي فلزي 

و نتایج بدست آمده  با نتایج تحقیقحمیدي .توسط کنسرو باشد
 بین 2بر طبق نتایج جدول  .]23[همکاران نیز مطابقت دارد

ها اختلاف معنی داري مقدار اندیس تیوباربیتوریک اسید نمونه
زمان پایداري اکسیداتیو شاخص . (p>0.05)وجود ندارد 

مناسبی در جهت نشان دادن مقاومت روغن در برابر 
شود  مشاهده می1همانطور که در شکل. اکسیداسیون است

هاي روغن کنسرو قبل از هزمان پایداري اکسیداتیو نمون
داري از روغن گردوي اولیه بیشتر است اتوکلاو، به طور معنی

(p<0.05)  که میتواند به علت اکسیداسیون روغن بر اثر فرآیند
  .پخت و عدم وجود خلاء باشد

                                                             
10. Bruhn 
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Table 2 Fat content and physicochemical properties of soy oil and the oils extracted from walnut and 
canned Fesenjan samples 

 

 
Data are means ± SD. Different letters within each column indicate significant differences (p < 0.05). A, oil 

extracted from walnut; B, soy oil; C, canned Fesenjan before autoclaving; D, canned Fesenjan after autoclaving; 
E, F and G are the oil ofcanned Fesenjan stored at 55 °C for 23, 45 and 68 days, respectively 

  
هاي کنسرو  تغییرات فیزیکی و شیمیایی نمونه3جدول شماره 

با توجه به . دهدفسنجان در فواصل زمانی مختلف را نشان می
 قبل و بعد از اتوکلاو  بین مقدار رطوبت نمونه3جدول 

همچنین بین نمونه . (p<0.05)اختلاف معنی داري وجود دارد 
 روز نگهداري نیز اختلاف 68توکلاو و نمونه بعد از بعد از ا

داري وجود دارد که میتوان نتیجه گرفت که در طی مدت معنی
نگهداري نیز رطوبت به طور معناداري افزایش یافته است که 

هاي گوشت مرغ و دلیل آن را میتوان دناتوره شدن پروتئین
  .حذف آب میان بافتی از آن دانست

هاي کنسرو  ونگهداري طولانی مدت نمونهفرآیند کنسروسازي
 کنسرو pHفسنجان، موجب تفاوت معنی داري در میزان 

بر طبق نتایج (p>0.05).  خورشت فسنجان نشده است
 بالا، در طول دوره pH، مواد غذایی با 11اسچونمان و همکاران

 pH کمتري نسبت به موادغذایی با  pHنگهداري خود افزایش 
ند از آنجایی که کنسرو فسنجان در دسته ي تر نشان میدهپایین

 قرار میگیرد بنابراین pH5/4 -6غذاهاي اسیدیته متوسط با 
  بوده -07/0 آن نیز محسوس نبوده و حدود pHتغییرات 

  pHممکن است به دلیل تجزیه شیمیایی اسیدهاي آلی، . است
  .]24[ مقداري کاهش یافته باشد

  
  

                                                             
11. Schoenemann et al. 

ها اختلاف معنی داري دارد محتوي فنل کل در تمام نمونه
(p<0.05) به گونه اي که نمونه قبل از اتوکلاو داراي بیشترین 

 روز نگهداري در 68میزان محتوي فنل کل و نمونه بعد از 
ترین میزان محتوي فنل کل درجه سانتی گراد داراي کم55
ها با افزایش مدت زمان باشد و محتوي فنل کل نمونهمی

قاسمی و همکاران نتیجه گرفتند  .نگهداري کاهش یافته است
که در دماهاي بالا به دلیل اثر تخریبی دما، ترکیبات فنولی 

بر طبق این تحقیق روند کاهشی ترکیبات فنلی . گرددتجزیه می
ت فرآیند اتوکلاو به دلیل تجزیه این با افزایش زمان تح

باشد که با نتایج فوق مطابقت ترکیبات در اثر فرآیند حرارتی می
  .]25[دارد

شود بر اثر اعمال فرآیند  ملاحظه می3همانطور که در جدول 
داري رخ نداده کاهش معنیAسازي، میزانویتامین سترون

بیشترین دماي ) 1988 (12 برطبق نتایج لاند(p>0.05).است
توان اطمینان داشت که کمتر نگهداري براي کنسرو هویج که می

 80اده باشد، دماي  خود را از دست دAاز ویتامین % 10از 
سازي باعث اتلاف فرآیند سترون. باشددرجه سانتی گراد می

این ویتامین از طریق ایزومریزاسیون کاروتنوئیدها و در نتیجه 
نتایج بدست آمده با نتایج گزارش .شودکاهش بیولوژیکی آن می

  .]26[مطابقت دارد) 1988(شده لاند

                                                             
12. Lund 

Sample Total fat content 
(%) 

Acidity (% 
Oleic Acid) 

Peroxide index 
(mEq/Kg) 

Thiobarbituric acid index (mg 
malondialdehyde/kg oil) 

A 68/29 0/06±0/005a 0/3±0/10a - 
B 100 0 /47±0/01cd 1/23± 0/25b - 
C 12/23±0/25a 0/19±0/005b 2/4± 0/40c 0/67±0/001a 
D 12/06±0/11a 0/41±0/08c 3/2±0/20d 0/064±0/003a 
E 12/26±0/30a 0/5 ±/ 0/1cd 2/2 ±/ 0/40e 0/066 ±/ 000a 
F 12/20±0/26a 0/55±0/05cd 1/9±0/30e 0/066±0/002a 
G 12/40±0/10a 0/77±0/07e 15/63±0/40f 0/065±0/004a 
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Table 3 Physicochemical changes of canned Fesenjan during processing and storage 

Data are means ± SD. Different letters within each column indicate significant differences (p < 0.05). C, canned 
Fesenjan before autoclaving; D, canned Fesenjan after autoclaving; E, F and G are the oil ofcanned Fesenjan 

stored at 55 °C for 23, 45 and 68 days, respectively 
ف رنگ هاي رنگ و شاخص کلی اختلا شاخص4جدول 

هاي کنسرو خورشت فسنجان در فواصل زمانی مختلف نمونه
دهد که بین مقدار  نشان می4نتایج جدول . را نشان می دهد

L*ها اختلاف معنی داري وجود دارد  نمونه)p<0.05 .( این
دهد و هر فاکتور تفاوت در تیرگی و روشنی نمونه را نشان می

با . ها استن نمونهتر بودچه بزرگتر باشد نشاندهنده روشن
داري سازي این شاخص به طور معنیاعمال فرآیند سترون

کاهش یافته است و طی فرآیند و زمان ماندگاري میزان تیرگی 
  .ها افزایش یافته استنمونه

Table 4 Color parameters of canned Fesenjan during processing and storage  

Data are means ± SD. Different letters within each column indicate significant differences (p < 0.05). C, canned 
Fesenjan before autoclaving; D, canned Fesenjan after autoclaving; E, F and G are the oil ofcanned Fesenjan 

stored at 55 °C for 23, 45 and 68 days, respectively 
معنی داري وجود دارد ها اختلاف  نمونه*aبین مقدار 

)p<0.05 .( این فاکتور تفاوت در قرمزي و سبزي نمونه را
دهد و هر چه بزرگتر باشد نشاندهنده افزایش رنگ نشان می

 و *aنمونه قبل از اتوکلاو داراي کمترین میزان . قرمز است
  درجه سانتی گرادارزش55 روز نگهداري در 68نمونه بعد از 

a* هاي دیگر داردبه عبارتی میزان الاتري نسبت به نمونهب
ها است و طی فرآیند و قرمزي رنگ آن بیشتر از سایر نمونه
ها افزایش یافته است که زمان ماندگاري میزان رنگ قرمز نمونه

بین .میتواند به دلیل فرآیند قهوه اي شدن غیر آنزیمی باشد
).  p<0.05(ها اختلاف معنی داري وجود دارد  نمونه*bمقدار 

دهد و هر  فاکتور تفاوت در زردي و آبی نمونه را نشان میاین
نمونه . دهنده افزایش رنگ زرد ست  چه بزرگتر باشد نشان

 و  45 و نمونه بعد از *bقبل از اتوکلاو داراي بیشترین میزان 
 درجه سانتی گراد داراي کمترین میزان 55 روز نگهداري در 68
b*ري میزان رنگ زرد باشد و طی فرآیند و زمان ماندگا می

شاخص کلی اختلاف رنگ .ها کاهش یافته استنمونه
هاي نگهداري شده در شرایط تسریع شده با گذشت زمان نمونه

افزایش یافته است و بیشترین شاخص کلی اختلاف رنگ 

 و تغییرات کلی (p<0.05)مربوط به نمونه آخر بوده است 
ییرات رنگی تیرگی رنگ و افزایش تغ. رنگ در آن بیشتر است

در کنسرو فسنجان از پارامترهاي نامطلوب براي مصرف کننده 
 روز نگهداري به علت تیرگی 23باشند بنابراین نمونه بعد از می

  .و تغییرات رنگی کمتر از مقبولیت بیشتري برخوردار هستند
هاي مورد بررسی توسط میانگین نتایج ارزیابی حسی نمونه

دهد که  نشان می2شکل .ه است ارائه شد2هادر شکل ارزیاب
) طعم و بو ، رنگ، بافت(بین امتیاز خصوصیات ارگانولپتیکی 

نمونه آخر . (p<0.05)ها اختلاف معنی داري وجود دارد نمونه
ترین امتیاز را بدست آورده است که از لحاظ رنگ پایین

گر آزمون رنگ نیز بیان. تواند به علت تیرگی محصول باشدمی
ها نشان داد بیشترین نتایج پذیرش کلی نمونه .ستاین موضوع ا

توان مقبولیت مربوط به نمونه بعد از اتوکلاو بوده است که می
دلیل آن را کامل شدن فرآیند پخت کنسروها و همچنین تازگی 

 اول، کمترین پذیرش مربوط يبعد از نمونه. محصول بیان کرد
ز جمله دلایل  روز نگهداري بوده است که ا68به نمونه بعد از 

آن سفت شدن بافت مرغ به دلیل از دست دادن رطوبت در 
  .طول دوره نگهداري و همچنین تیرگی محصول دانست

Sample L* a* b* ∆E 
C 65± 80/46d 9 ±21/76a 27±46/44d - 
D 56 ± 51/53c 12±38/77b 21±11/42c - 
E 51±41/26b 13±68/73b 18±93/18b 5±69/46c 
F 50± 92/79b 16±65/59c 16±92/69a 8 ±18/00d 
G 46±68/59 a 18±78/18c 15± 77/93a 12± 42/26e 

Sample Moisture 
content (%) pH 

Total phenol content 
(mg of GA/g of 

extract) 

Total 
Carotenoids 

(µg/g) 

-Caroteneβ 
(µg/g) 

Remaining  
Carotenoids   

(µg/g) 

Vitamin A 
(µg/g) 

C 4/74 ±/ 60a 01/68 ±/ 4a 07/17 ±/ 6e 84/255 47/130 37/125 02/17 ±/ 32e 
D 20/31 ±/ 64b 005/65 ±/ 4a 41/91 ±/ 4d 58/165 45/84 13/81 07/83 ±/ 20d 
E 68/69 ±/ 66bc 01/63 ±/ 4a 09/79 ±/ 3c 43/160 81/81 62/78 03/21 ±/ 20d 
F 46/89 ±/ 68bc 005/62 ±/ 4a 05/39 ±/ 3b 78/157 46/80 32/77 02/86 ±/ 19d 
G 6/15 ±/ 71c 01/61 ±/ 4a 14/64 ±/ 2z 90/156 01/80 89/76 05/74 ±/ 19d 
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Fig 2 Sensory Scores of canned Fesenjan during processing and storage 

 

  گیري کلی نتیجه- 4
اري این مطالعه با هدف بررسی تاثیر فرآیند و طول دوره نگهد

بر ترکیب شیمیایی و کیفیت کنسرو فسنجان و روغن استخراج 
نتایج بدست آمده نشان داد .شده از آن انجام گرفت

سازي کنسرو فسنجان باعث افزایش اسیدیته، پراکسید، سترون
رطوبت و تیرگی کنسرو شد و حرارت فرآیند باعث کاهش 

به ها نگهداري نمونه.شدAمیزان ترکیبات فنولی و ویتامین 
مدت طولانی، محصولات اولیه فساد چربی را به طور 

بر اساس . داري افزایش و ترکیبات فنولی را کاهش دادمعنی
هاي نتایج بدست آمده بهترین نمونه از لحاظ شاخص

 روز نگهداري در دماي 23ارگانولپتیک مربوط به نمونه بعد از 
 25 ماه نگهداري در دماي 6معادل ( درجه سانتی گراد 55

سازي با کاهش طی فرآیند سترون. بود) درجه سانتی گراد
 به 6- ، نسبت اسیدهاي چرب امگا3-اسیدهاي چرب امگا

بیشترین کاهش در بین اسیدهاي چرب . افزایش یافت3- امگا
غیر اشباع در طی دوره نگهداري مربوط به اسید چرب 

بر اساس نتایج، بهترین تاریخ مصرف . لینولنیک بوده است
 ماه 6فسنجان بر اساس پارامترهاي مورد بررسی قبل از کنسرو 
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Changes in lifestyle has increased the consumption of ready and semi-prepared foods, such as canned 
food. The aim of this study was to investigate the quantitative and qualitative changes of the canned 
Fesenjan fatty acid composition during processing and shelf-life, as well as physicochemical 
properties of this canned food and its extracted oil during the cannery process and shelf life. Samples 
were tested after 23, 45, 68 days at 55 °C which were equivalent to 6, 12 and 18 months at 25 °C 
(reference temperature), respectively. To study the effect of heat on canned Fesenjan, samples before 
and after autoclaving during the process were also studied. The effect of process and storage period on 
the chemical composition and quality of canned Fesenjan and its extracted oil were investigated. After 
sterilization of canned Fesenjan, the amount of acidity, peroxide, moisture and darkness grew and 
phenolic compounds and vitamin A decreased but no significant difference was found between the 
secondary products of lipid degradation and pH (p> 0.05). During the maintenance period, the initial 
products of lipid rancidity increased significantly and the phenolic compounds decreased. Other 
qualitative parameters of fat did not show any significant difference (p>0.05). The best sample in 
terms of organoleptic properties was the sample after 23 days of storage at 55 °C. The results of 
changes in the composition of canned Fesenjan fatty acids during the process and shelf-life showed 
that the sterilization process increased the ratio of omega-6 to omega-3 which is not good for health. 
The highest decrease in unsaturated fatty acids during the maintenance period was for linolenic fatty 
acids. According to the research, the best date for using canned Fesenjan, based on the parameters 
studied, was reported 6 months at ambient temperature, but preserving the canned Fesenjan for 18 
months is also possible. 
 
Keywords: Canned Fesenjan, Fatty acids, Oil quality, Storage time, Accelerated heating process 
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