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  مقايسه اثر مواد پركننده بركيفيت كنسرو ماهي كيلكاي معمولي
)Clupeonella cultriventris(به روش فلورسانس  

 
  ،4، هدايت حسيني3، اميد سبزواري2*، مسعود رضايي1محمود ناصري
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  چكيده

اي   به منظور بررسي تاثير نوع ماده پركننده بر كيفيت كنسرو كيلكاي معمولي تعدادي كنسرو  با مواد پركننده آب نمك و روغن به روش متداول مديترانهاين تحقيق در 
سيد، تيوباربيتوريك اسيد، فلورسانس فاز آبي استخراج چربي شاخصهاي كيفي ميزان رطوبت، چربي كل، اسيدهاي چرب آزاد، تركيب اسيدهاي چرب، پراك. توليد گرديد

نتايج اين تحقيق نشان داد مقادير محصولات ناشي از فساد .  مورد بررسي و مقايسه قرار گرفتها هماهي خام و كنسرو شده و نيز تركيبات فلورسانس موجود در پركنند
گيري محصولات اوليه  ي اندازهصهاهرچند شاخ. آب نمكي بيش از مقادير آن در كنسرو روغني بوده استهيدروليتيك و تركيبات فلورسانس موجود در پركننده كنسرو 

در برآورد افت كيفي ناشي از نوع ماده پركننده ناكارآمد بودند، شاخص فلورسانس افت كيفي ناشي از ماده ) پراكسيد و تيوباربيتوريك اسيد(ثانويه اكسيداسيون چربي و
اي مناسب جهت  با توجه به تبادلات بين بافت ماهي و محيط پركننده سنجش ميزان تركيبات فلورسانس پركننده به عنوان شيوه. ي را به خوبي نشان داد آب نمك پركننده

      .ارزيابي كيفيت معرفي مي گردد
 

    1كنسرو، ارزيابي كيفيت، پركننده، فلورسانس، كيلكاي معمولي: واژگان كليد

  
  مقدمه-1

ن ي در تأمي توجه1 نقش قابليياياضر محصولات دردر حال ح
 يي غذايت و برتري مطلوبييمردم جهان دارند و با شناسا2يغذا
 روز به روز بر مصرف آنها ينيگر مواد پروتئي بر دها هن فراورديا

، يياي در شدهيفرآوران محصولات يدر م.  شوديافزوده م

                                                 
 rezamasoud@yahoo.com: مسوول مكاتبات*

1. Clupeonella cultriventris 
 

ان و  است كه خواهان فراوي از محصولاتيكي يكنسرو ماه
 ين المللي در جهان دارد و حجم مبادلات بييار بالايمصرف بس

گر يكنسرو و د .]1[ش استي در حال افزان محصول دائماًيا
ن عناصر ي جهت تاميعنوان منابع مهم  بهيياي دريها هفرآورد
ان ي ماه.اند  انسان شناخته شدهييره غذاياز در جي مورد نيمغذ
   بالا، مقدار كم ييبا ارزش غذا يينهايل دارا بودن پروتئيبه دل
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ر قابل ملاحظه ين مقادي اشباع و كلسترول و همچنيهايچرب
 ييم غذاي در رژياديار زيت بسي، اهمين و مواد معدنيتاميو

 يلكاي كي مصرف عمده ماهيطور كله  ب.]2[انسان دارند
 ي است وليد پودر ماهيز، در توليان رير ماهي همانند سايمعمول

 يي غذا مت مناسب و ارزشير به لحاظ قي اخيدر سالها
ه يتغذ آن در بهتر از جهت استفاده يادي زيتلاشها ]3,4[بالا
 يمحصولات متنوع كنسرود يتول  و]5[هدي معطوف گرديانسان

 همراه يبا روند رو به رشد ي و دولتيتوسط بخش خصوص
  .بوده است

ع ين مواد پركننده در صناي     آب نمك و روغن از مهمتر
ون يزاسيليسترا  عمليط يطور كل هب. ]11[باشند ي ميسروسازكن

 پركننده و گوشت با هم طيمحبات ي كنسرو، تركيو نگهدار
 يراتيي دستخوش تغي ماهتيفيكواكنش داشته و 

 در گوشت ين عمل فرآوري انتقال حرارت ح.]12,1[گردد يم
رات ي پركننده تاثمختلف پركننده وابسته بوده و انواع طي محبه
. ]11[ دارنديو چربيداتي و اكسكيتيدروليهرات يي بر تغيتفاوتم

 به ياديز ي شده وابستگي محصول فرآوريت چربيفين كيبنابرا
 و ماده پركننده دارد ي ماده خام، روش فرآوريت چربيفيك
]12,13,16[.   

 به ،يقات با مطالعه  اثرات پخت و كنسروسازي تحقي   برخ
 اند  اشاره نمودهيره فرآورن دوي حاني ماهي چربيفيكافت 

ب ي تخرنهين زمينكته قابل توجه در ا .]14,11,12,13,1[
 يها هوياعمال ش در اثر ي ماهيراشباعيغ  چرب چنديدهاياس

ر يي، تغ]8[ 1 شدنيا  كه خود سبب قهوه بودهيمتفاوت فرآور
 ]10[ي ضروريو از دست دادن عناصر مغذ]9[طعم و مزه

  . گردد يم
ن محصولات يي به منظور تعيجي و را مختلفي   روشها

 يريگ كه جهت اندازه  وجود دارديز چربيدروليون وهيداسياكس
شوند از  ي فساد بكار گرفته ميصها به عنوان شاخيفيرات كييتغ

 چرب يدهايزان اسي ميريگ توان به اندازه ي مصهان شاخيمهمتر
ب يترك يبررسو  فلورسانس ،ديك اسيتوريوباربيد، تيآزاد، پراكس

                                                 
1. browning 

ق به منظور ين تحقي در ا.]17,18[ چرب اشاره نموديدهاياس
 بر  آب نمك و روغن پركنندهطي محدو نوع اثرات يبررس

 تيفين كيي تعمختلف ي، روشهاي معموليلكايت كنسرو كيفيك
ط پركننده بر ي اثرات انواع محيبررسكار گرفته شد تا ضمن  هب

  .برتر انتخاب گرددپركننده  ماده ،يماه
  
 د و روش كارموا-2
ك يد شبانه يله  صي از سواحل بابلسر بوسي معموليلكاي كيماه

د شده يان صيماه. ديه گردي ته1383 ماه ي در دياديشناور ص
 به محل اسكله و سپس ايآب سرد شده در ي حاويها هدر جعب

ه كنسرو انتقال ي دانشگاه تهران جهت تهيبه دانشكده كشاورز
 يها به محل فرآوريدن ماهيتا رسد ي صيفاصله زمان. داده شدند

ها سر و ي ابتدا ماهيدر محل فرآور. دي ساعت به طول انجام8
ات شستشو يد سپس عمليه گردي شده و شكم آنها تخليدم زن

  .انجام شد
 بر اساس دستورالعمل ونيزاسيليپخت واسترات ي      عمل

  انجاميا ترانهيبه روش متداول مد) FAO,1988(فائو
ان، از روغن ي ماهيگذار يپس از مرحله قوط .]22,20[ديدگر

به عنوان دو نوع ماده پركننده استفاده % 2آفتابگردان و آب نمك 
) Exhaust(يري آماده شده به تونل هواگي هايمتعاقبا قوط. شد
 شده و در اتوكلاو با يها دربنديپس از آن قوط. ت شدنديهدا
 65ه مدت  اتمسفرب2/1گراد و فشار ي درجه سانت2/121 يدما
 يق جهت بررسين تحقيدر ا .]6,12,22[ل شدنديقه، استريدق

 چرب روغن آفتابگردان استفاده يدهايب اسياثر حرارت بر ترك
 كه فقط ي كنسرويهايپركننده، قوطط يمحشده به عنوان 

جهت حذف تبادلات متقابل روغن عضله ( روغن بودنديمحتو
گر ي وارده بر ديرهامايه و تمام تيبه عنوان شاهد ته) و پركننده

  .كنسروها بر آنها اعمال شد 
 ،م طبق دستورالعمل استانداردز   پس از مدت زمان لا  

 د جدايچه سفيكنسروها را باز و به دقت ماده پر كننده از ماه
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 ماده پركننده، گوشت ي بر روييايميشات شيآزما سپس. ديگرد
  .]12[شدو روغن كنسرو شده انجام 

 غذا و يها هشگاي در اداره كل آزماييايميت ششايه آزماي     كل
 مورد استفاده از ييايمي وزارت بهداشت انجام و مواد شيدارو

ر رطوبت از اختلاف وزن يمقاد. ديگرده ي ته1شركت مرك
 ساعت 24 قبل و بعد ازيگوشت چرخ شده و همگن ماه

. ]16[گراد مشخص شدي درجه سانت105 ي در دماينگهدار
ر آن ي استخراج و مقاد]17[ري و دايلا كل به روش بيچرب

 چرب آزاد به روش اگن و يدهاياس ريمقاد. ديمحاسبه گرد
د به روش اگن و يك اسيتوريوباربير تيو مقاد) 1997( همكاران
. دين گردييتع) 1999( و نامولما و همكاران) 1997( همكاران

محاسبه ) 1997( اگن و همكاران ز از روشيد نيران پراكسيم
 . ]18,19[ديگرد

ل اسـتر  ي ـك متيد سـولفور يبنزن و اس ـ       با استفاده از متانل،
 ،ي معمـول  يلكـا ي ك ي چرب روغن استخراج شده ماه     يدهاياس

له يد سـپس بـه وس ـ     ي ـه گرد ي ـته روغن پركننده و روغن شـاهد     
  Shimadzu GC-17)(زودمايدستگاه گـاز كرومـاتوگراف ش ـ  

، مجهـز   32/0 ي متر و قطر داخل    50 با طول    BPX ستون   يدارا
 ـط عمليتروژن و شـرا ي، گاز حامل نFID به دتكتور  شـامل  ياتي

 دتكتور ي و دما120-210 ستون ي، دما230ق يمحل تزر يدما
در  آنها مقدار و ي چرب جداسازيدهايگراد اسي درجه سانت250
   . ديمحاسبه گرد ي كل استخراجيچرب
 يبرا Perkin-Elmer Ls5Bس فلورساناسپكتروفتومتر     
نشر /مم جذبيبات فلورسانس در ماكزين تركييتع
)excitation/emission (463/393  و415/327يطول موجها 

ر فلورسانس يكار گرفته شد كه در آن مقاد هنانومتر ب
  به روش يچرب   استخراج   حاصل از   F(aq) δيفازآب

Bligh & Dyer)1959 (به يفلورسانس نسب. ديمحاسبه گرد 
مربوط به F   محاسبه شد كه در آن  = F ⁄ FstFصورت 

فلورسانس   Fstمم جذب و نشر و يفلورسنس نمونه در ماكز

                                                 
1. Merck 

د يتر اسي ليليكروگرم در ميك مي(نون سولفات يمحلول ك
ر ين مقادييجهت تع.]20[باشد يم ) نرمال05/0ك يسولفور

بات فلورسانس موجود در مواد پر كننده آب نمك و روغن يترك
 بر اساس .]6[كار گرفته شد به) 1997(نا يآبورگ و مد روش

ه كامل توسط آب ي پس از تخلين روش پركننده آب نمكيا
بات يما تركيو مستقتر رسانده يل يلي م100حجم به % 2نمك 

 يريگ جهت اندازه. فلورسانس آن مورد سنجش قرار گرفت
 گرم از آن توسط 1ز ي نيپركننده روغنبات فلورسانس يترك

بات يتر رسانده و تركيل يليم 15 يي نهاكلروفرم به حجم
 يو بررسمورد سنجش ز ين پركننده نيموجود در افلورسانس 

     .]6[تقرار گرف
ن يدار باا عدم وجود اختلاف معنيق وجود ين دقييجهت تع    
ه شده با مواد ي تهي خام وكنسروهايماه(  مختلفيمارهايت

 با استفاده از ها همال بودن داد نريپس ازبررس )پركننده متفاوت
انس يه واري از روش تجز رنوفياسم-آزمون كولموگروف

 Compelete randomaize one way( يكطرفه پارامتري

ANOVA (نها به روش يانگيسه ميو مقاDuncan  استفاده
ز با ين مواد پركننده متفاوت ني اختلاف بيجهت بررس. ديگرد

ن مواد،  از يدر هر دو اتوجه به كاربرد شاخص فلورسانس 
انسها توسط ي واري همگني، پس از بررسير جفتيغ Tآزمون 
  .دشاستفاده  Leven   آزمون
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  ي فساد چربي ماهي خام و كنسروهاي روغني و آب نمكي كيلكاي معموليصهامقادير شاخ 1جدول

     M TL  FFA  PV TBA  δFaq     δFpm  شاخص تيمار

 -------- b43/0±14/68  a97/0±26/9 c11/0±67/0 a14/0±03/1 a005/0±07/0 a14/0±83/1  ماهي خام

 c17/0±53/63 a74/0±26/8 b04/0±94/0  b001/0±01/0 a02/0±057/0 a027/0±77/1 b02/0±28/2  كنسرو روغني

 a03/3±34/73 b38/0±05/4 a09/0±4/2 b0001/0±04/0 a009/0±074/0 a12/0±86/1 a22/0±69/2  كنسرو نمكي

  دار بين تيمارهاي مختلف مي باشداانگر وجود اختلاف معن بيa,b,cحروف
پراكسيد بر حسب ميلي اكي والان گرم PV اسيدهاي چرب آزاد بر حسب اسيد اولئيك ،    درصد ،  درصد چربي كل TL  درصد رطوبت ،  M :اختصارات 
  δFpm شيفت فلورسانس در فاز آبي،δFaqلدئيد در كيلوگرم بافت ،  ميلي گرم مالون دي آ حسبريك اسيد برو   تيوباربيتTBA، كيلوگرم چربياكسيژن بر 

  .  شيفت فلورسانس در ماده پركننده كنسرو
 

  جينتا-3
 در ي چربتيفي سنجش كيصها شده شاخيريگ ر اندازهيمقاد
ه شده با پركننده آب نمك و روغن ي تهيها خام و كنسرويماه

تلف  مخيصها دوگانه شاخيب همبستگي و ضرا1در جدول 
  .  آورده شده است3و2فساد در جداول 

دست آمده رطوبت هر دو نوع كنسرو،  بـا           ج به ي    بر اساس نتا  
زان ي ـم). P<0.05( داشـته اسـت    يداراماده خـام تفـاوت معن ـ     

ش از ماده خـام و در   ي ب ي كنسرو آب نمك   يها  هرطوبت در نمون  
  . كمتر از ماده خام بودي كنسرو روغنيها هنمون
 را بـا    يدارا اختلاف معن ـ  ي كل كنسرو آب نمك    يزان چرب ي    م

زان ي ـ در م  يدارااما اختلاف معن ـ  ) P<0.05(ماده خام نشان داد     
سه بـا مـاده خـام       ي ـ كل ماده كنسرو شده با روغن در مقا        يچرب

  ). P>0.05(ديمشاهده نگرد
ه شده با مواد ي تهي در كنسروهايونيداسين فساد اكسيي    تع

ج جالب ينتاد يپراكس ري مقاديريگ ازهله انديپركننده متفاوت، بوس
ه ين محصولات ثانويانگيسه ميمقا.  در بر نداشتيتوجه

ن ماده يدار باانگر عدم وجود اختلاف معني بيون چربيداسياكس
  ).P>0.05( مذكور بود يخام و كنسروها

ه شـده   ي ـ در هر دو نوع كنـسرو ته       يك چرب يتيدرولي    فساد ه 
 چـرب آزاد هـر دو       يدهاين اس يانگيسه م يد و مقا  يمشاهده گرد 

. دار بوده اسـت   اانگر وجود تفاوت معن   ينوع كنسرو با ماده خام ب     
ه شده  ي چرب آزاد در كنسرو ته     يدهايش اس يق افزا ين تحق يدر ا 

 ـبا پركننده آب نمك بـه م        ـ يزان قابـل تـوجه    ي ش از كنـسرو    ي ب
  ). P<0.05(بود يروغن

 يخراج چرب حاصل از استي فاز آبر فلورسانسيز مقادي     آنال
، آب ي روغنين كنسروهاي بيدارادر مطالعه حاضر اختلاف معن

بات فلورسانس يزان تركياما م.  و ماده خام نشان ندادينمك
ش از پركننده ي بيداراموجود در پركننده آب نمك به شكل معن

 نشان داد يب همبستگيج آزمون ضراينتا). P<0.05(روغن بود
بات فلورسانس پركننده ين تركزاين مي بيدارا ومعنيارتباط منف
 وجود دارد ي حاصل از استخراج چربي و فاز آبيآب نمك

   ). 2جدول(
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  كيلكاي معمولي  كنسرو روغني ماهيي فساد چربيصهاضرايب همبستگي تركيبات دوگانه شاخ  2 جدول
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  
  
  

 كيلكاي معمولي  كنسروآب نمكي ماهيضرايب همبستگي تركيبات دوگانه شاخصهاي فساد چربي  3 ولجد

  
     
  
  
  
  
  
  
  
  

 :اختصارات 
M  ،رطوبت بر حسب درصد TL  ،چربي كل بر حسب درصد TBA  ،تيوباربيتوريك اسيد بر حسب ميلي گرم مالون دي آلدئيد در كيلو گرم بافت 

FFA درصد اسيد چرب آزاد برحسب اسيداولئيك ، Faq   فاز آبي استخراج چربي، تركيبات فلورسانس موجود در Fpm  تركيبات فلورسانس موجود
  ، در محيط پركننده كنسرو

  . درصد است نود و نه معني دار در سطح همبستگيبيانگر وجود ** وپنج درصدنود و معنادار در سطح د همبستگيبيانگر وجو *

Fpm Faq PV FFA TBA TL M شاخص  
      000/1 M 

     000/1 **959/0- TL 

    000/1 711/0- 598/0- TBA 

    000/1 319/0- 221/0 012/0- FFA 

  000/1  627/0  455/0-  246/0-  128/0  PV 

 000/1 486/0  552/0- 104/0 645/0- 586/0- Faq 
000/1 *831/0- 498/0  459/0 210/0- 639/0 570/0 Fpm 

Fpm Faq PV FFA TBA TL M شاخص  
      000/1  M 

     000/1 932/0 TL 

    000/1 003/0 647/0 TBA 

    000/1 072/0- 355/0 343/0- FFA 

  000/1  575/0  325/0-  518/0-  476/0  PV 

 000/1 469/0  *890/0- 021/0- 651/0- 575/0 Faq 
000/1 127/0- 522/0  311/0 479/0- 410/0- 356/0 Fpm 
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 چرب تك يدهاير اسي خام مقاديج نشان داد در ماهينتا     
 يدهايزان اسي و م2ير اشباعيبا برابر با چند غي تقر1ير اشباعيغ

اما با انجام  . بود3ش از اشباع شدهي بيراشباعيچرب چند غ
راشباع ي چرب چند غيدهاير اسي مقاديند كنسروسازيفرآ
ن صورت ي چرب بديدهايب اسيافت لذا تركيش يافزا

PUFA› MUFA› SFA افته استير ييتغ.  
زان يكنسرو نشان داد م  چرب دويدهايب اسيسه تركي مقا   
 چرب يدهاير اشباع و مجموع اسي چرب چند غيدهاياس

زان ي و ميش از آب نمكي بياشباع نشده در كنسرو روغن
 آن 6- به امگا3-بات امگاي و نسبت ترك3- چرب امگايدهاياس

  .كمتر بود
 چرب روغن آفتابگردان مورد استفاده در يدهاي اسي  بررس  
ب آن را ي درصد ترك90ك به يق نشان داد نزدين تحقيا

 چرب يدهاياس. ل داده استير اشباع تشكي چرب غيدهاياس
ن يفراوانتر % 020/63ك با ينولئيو ل % 72/24ك با ياولئ
  در .  باشندين روغن مي ايراشباعي چرب تك و چند غيدهاياس
  
 

 
  

                                                 
1. MUFA 
2.PUFA 
3.SFA 

   درصد86/24 و 02/63 به ترتيب 9 و6-حالي كه تركيبات امگا
 درصد از تركيب اين 14/0اند تنها  اين روغن را تشكيل داده

   حرارتي بر با اعمال فرآيند. باشد  مي3-روغن اسيد چرب امگا
 و 4طي مراحل گرم كردن پركننده) شاهد(روغن آفتابگردان

استريليزاسيون، اسيدهاي چرب اشباع شده افزايش و ميزان 
تركيب . داري نشان دادااسيدهاي چرب غيراشباعي كاهش معن

اسيدهاي چرب ماهي، روغن آفتابگردان و تغييرات آنها طي 
مقايسه .   آورده شده است5و4فرآيند كنسروسازي در جداول

 تركيب اسيدهاي چرب ماهي خام و بافت كنسرو ميانگين ميزان
داري اشده در آب نمك و روغن در اغلب موارد اختلاف معن

   نشان داده است05/0در سطح 

بررسي اسيدهاي چرب محيط پركننده در كنسرو روغني نشان  
از ماهي  C22:5و  C14:0، C20:5 ،C22:6  ،C22:4داد اسيدهاي چرب

ين ميزان اسيدهاي چرب اشباع همچن. به پركننده نفوذ يافت
 افزايش و ميزان اسيدهاي چرب 3-شده، تك غيراشباع و امگا

  .داري داشته استا  كاهش معن6-چند غير اشباع، امگا
  

  

                                                 
4.Hot Filling 

   )گرم/ گرم چربي كل  (د شده تركيب اسيدهاي چرب ماهي كيلكاي معمولي و كنسرو روغني و آب نمكي تولي 4جدول 
  كنسرو آب نمكي  كنسرو روغني  ماهي خام  نوع اسيد چرب

  a01/0±53/2  b03/0±35/1  c02/0±07/1   ي چرب اشباع شدهدهااسي
 a02/0±04/3 b01/0±16/2 c01/0±14/1  اسيدهاي چرب تك غير اشباع

 b01/0±04/3 a005/0±54/4 a043/0±50/1     اسيدهاي چرب چند غير اشباع

 b02/0±09/6 a83/0±71/6 c03/0±64/2  مجموع اسيدهاي چرب غير اشباع 

  b03/0±64/0  c03/0±21/0  a01/0±75/0 ديگر اسيدهاي چرب شناخته نشده
 ω-3 a01/0±69/2 c07/0±89/0 b042/0±29/1ي چربدهااسي

 ω-6  b002/0±35/0 a13/0±65/3 c006/0±21/0ي چربدهااسي

 ω3/ω6         a007/0±68/7  c006/0±24/0 b006/0±14/6 نسبت 

 a97/0±26/9  a74/0±26/8 b38/0±05/4  چربي كل
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   يريگجه يبحث و نت-4
 از ين ماهي نشان داد اي معموليلكاي كي كل ماهيزان چربيم

 يدهاير فراوان اسيوجود مقاد.  باشديان چرب ميدسته ماه
 ين ماهيدر ا ) DHA وEPA( 3-ژه امگاي بويراشباعيچرب غ
گر محققان بر يج ديكه با نتا  آن بودي چربيت بالايفينشانگر ك

 كل يچرب راتييتغ.]29,28[ دارديان چرب همخواني ماهيرو
گر يو د ي ماهيفي مهم در سنجش افت كيصها از شاخيكي

رغم عدم يعلق حاضر ي در تحق.]24,23[ست آن ايفرآوردها
ماده خام و كنسرو  كل ي چربنيبدار اوجود اختلاف معن

كمتر  يدارا معنبه شكل ي كنسرو نمك كليزان چربيم ،يروغن
  .بود

گر يد يكي به عنوان زي و رطوبت ني چرب توام يريگ اندازه 
ن دو در مطالعات ي ا ينيگزيل جاي فساد به دليصهااز شاخ

 ؛ )1382 (يي رضا       جمله    از   محققان  از  ياريبس
Bengigirey et al., 1999 Namulema et al., 1999ده يد ؛

 يب همبستگيج آزمون ضراي بر اساس نتا.]5,24,19[شود يم
  كل و رطوبتيزان چربين مي بيدارا ومعنيدوگانه ارتباط منف

د بر مطالعات ين امر با تاكي ا.وجود داشت  آب نمكيكنسرو
 در  به جاي چربي را رطوبتينيگزي جا افت كيفيت و،نيشيپ

  .دينما يد ميئ تاكنسرو نمكي

ون يداسيه اكسين محصولات اولييد جهت تعي پراكسشاخص    
ق حاضر يحقدر ت .]24[ روديبه كار م) دهايدروپراكسيه(يچرب

ج جالب ي نتايون چربيداسيه اكسي محصولات اوليريگ اندازه
 دي شاخص پراكس شدهيريگ ر اندازهي مقاد. در برنداشتيتوجه

گر يج ديه نتايبر پا. كمتر از ماده خام بوددر هر دو نوع كنسرو 
 به يمار حرارتيدها همگام با اعمال تيدروپراكسيهمحققان 

 يرين اندازه گيبنابرا ]20,26[دن شويسرعت شكسته م
له ي به وسي حرارتيمارهاين تي حيب اعمال شده بر چربيتخر
  . باشديرقابل اعتماد ميد ناكارآمد و غيزان پراكسين مييتع

شرفت ين پييجهت تع جالب يشاخص TBAيريگ اندازه    
ه يد محصولات ثانويش تولي بوده كه خود نشان از افزافساد
 يريگ ن مطالعه با اندازهيادر . ]5[ استيون چربيداسياكس

ن ي بيداراتفاوت معن زي نيون چربيداسيه اكسيمحصولات ثانو
بر اساس . ديه شده مشاهده نگردي تهيكنسروها ماده خام و

ه يثانوبات ياز ترك يريمقادخروج گزارشات صورت گرفته 
ك سو و از ي به پركننده از  آنهابافت و انتقال ي چربونيداسياكس
 با اجزاء بيبه تركمحصولات ن ياد يشد ليگر تماي ديسو
 ييكارال عدم ياز دلاد محصولات فلورسانس يو تولك يولوژيب
    . ]6,1[ باشد يم ت كنسرويفين كيي در تعن شاخصيا

 د عوامليتشد با ، همگاميمار حرارتي تاعمال در اثر
 شكسته ي ماهرهي چرب بلند زنجيدهاياسز كننده، يدروليه

  )گرم در صد گرم روغن(تغييرات تركيب اسيدهاي چرب روغن آفتابگردان طي مراحل مختلف كنسروسازي   5جدول 

  نوع اسيد چرب
ن روغن آفتابگردا

  خام
  روغن پركننده كنسرو  )تحت تيمار حرارت(روغن شاهد

  c05/0±762/11  b017/0±06/12  a12/0±28/14   اسيدهاي چرب اشباع شده
 b082/0±92/24 b002/0±90/24 a085/0±41/26  اسيدهاي چرب تك غير اشباع

 a15/0±021/63 b017/0±74/62 c15/0±26/58     اسيدهاي چرب چند غير اشباع

 a07/0±94/87 b019/0±65/87 c072/0±67/84  مجموع اسيدهاي چرب غير اشباع

  c05/0±762/11  b017/0±06/12  a12/0±28/14 ديگر اسيدهاي چرب شناخته نشده
 ω-3 a002/0±14/0 a001/0±14/0 b057/0±36/3ي چربدهااسي

 ω-6  a15/0±02/63 b017/0±74/62 c064/0±18/55ي چربدهااسي
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كست صورت گرفته بر اساس ش يريگ ، لذا اندازهشوند يم
ج جالب ي تواند نتاي چرب آزاد ميدهاياسزان يش ميافزا

  دريز چربيدرولي ازهي ناشيفيزان افت كي برآورد م دريتوجه
ق حاضر در هر دو ي تحقجي نتابا توجه به . ]11[برداشته باشد

ر يزان مقادي در ميداراش معنيه شده افزاينوع كنسرو ته
 ديسه با ماده خام مشاهده گردياد در مقا چرب آزيدهاياس

Tichivangana1982( و همكاران(،  Medinaو همكاران   
)-a,b1995( ، Aubourg  وهمكاران)مشابه يجيبه نتا)1997 

نمودن   چرب آزاد پس از كنسرويدهايش اسينه افزايدر زم
ر ين مقاديانگيمسه يمقا .]27, 11,21, 7[اند افتهي دست يماه
 نشان داد ي و روغنينمكآب  آزاد در كنسرو  چربيدهاياس

. است ي روغن ازشي بيدر كنسرو آب نمك باتين تركير ايمقاد
ط يمحنشان داد ز ينن شاخص ي ا توسطيفي ك افتبرآورد
 چرب آزاد يدهايل اسيتشك  كاهش به لحاظي روغنپركننده
   . بوده استيآب نمك طي محبهتر از

 بر يراشباع ماهي چرب غيدهايب اسيترك  مطالعهتي اهم     
ن يا دي شدليل تمايبه دل  شدهيت محصول فرآوريفي كيرو
در مطالعه  .]1,6[باشد ي ميونيداسي اكسيشهابات به واكنيترك

 ي معموليلكاي كيراشباع ماهي چرب غيدهاير اسيحاضر مقاد
 3 -بات امگايزان تركي چرب اشباع و ميدهايبا دو برابر اسيتقر
  .  بود6 -گا برابر ام5/7ش ازيب

ط پركننده كنسرو، يروغن آفتابگردان استفاده شده به عنوان مح    
 به 6-راشباع امگاي چرب غيدهاير فراوان اسيواجد مقاد
كم  ري مقاديو حاو) C18:2 ω-6(ديك اسينولئيخصوص ل

ل يبه دلد كنسرو با پركننده آفتابگردان يتول.  بود3-بات امگايترك
زان يش ميسبب افزا ، به بافتپركنندهر فراوان روغن يورود مقاد

 كاهش نسبت و بافت )6-امگا(يراشباعي چرب چند غيدهاياس
در كنسرو آب  .ديگرد محصول كنسرو شده ω3/ω6 باتيترك
 تنها باعث افت و انتقال آن به پركننده بافت يخروج چرب ينمك
  چربيدهايب اسي لذا نسبت ترك.دش كل يزان چربيم

ω3/ω6 داشتيشتريشباهت ب ماده خام بهرو ن نوع كنسيدر ا .         

 با روغن ي اثرات كنسروسازي و همكاران با بررسايگارس    
 يدهاين، تبادل اسو تي چرب ماهيدهايب اسيا بر تركيسو

در  .]29[ و روغن پركننده را گزارش نموديچرب ماه
 يبر رو Aubourg و Medina  توسطيمتعددقات يتحق

 چرب گزارش يدهاينه تبادل اسير زم مشابه ديجينتا ،كنسرو
 چرب بافت يدهايب اسيسه تركيمقا .]6,7,11,12[ديردگ

كنسرو شده در آب نمك و روغن نشان داد به واسطه تبادلات 
 مجموع ، و بافت روغن آفتابگردانن پركنندهيصورت گرفته ب

  آبش ازي بي در كنسرو روغنيراشباعي چرب غيدهاياس
ش از ي بي در كنسرو روغن6-ت امگاباير تركيمقاد.  بودينمك

 ي روند معكوس3- چرب امگايدهايزان اسي و ميآب نمك
  .داشت

 يراشباعي چرب چند غيدهايق حاضر مجموع اسيدر تحق     
 كنسرو شده يدر روغن پركننده كاهش و مقدار آن در بافت ماه

دار اكاهش معن گري دياز سو.  مواجه بوديداراش معنيبا افزا
 يبي به اثرات تخري در بافت ماه3- امگا چربيدهاياس

ن ي از ايز خروج برخيون و نيزاسيليند استري فرآيحرارت ط
  . ]7,30[ باشديمرتبط م  به پركنندهباتيترك

 روغن با ي حرارتيهاندي اثر فرآي با بررسدر تحقيقي مشابه   
راشباع ي غيدهاوني به علت وجود پ كهديگرد انيبآفتابگردان 

 مانند سرخ ييدهاني فرآدرروغن، استفاده از آن  نيا  درفراوان
 چرب را بالا يدهايش اسي احتمال اكسايكردن و كنسروساز

ز اعمال حرارت در يق نين تحقيج ايه نتايبر پا. ]31[برد يم
 مراحل گرم كردن ي بر روغن آفتابگردان طيند كنسروسازيفرآ

 يهاديزان مجموع اسيون، سبب كاهش ميزاسيلي و استر1پركننده
 چرب اشباع شده در يدهايش اسي و افزايراشباعيچرب غ
   .دي شاهد گرديكنسروها

 حاصل از يز فلورسانس فاز آبيدر مطالعه حاضر آنال    
سه ي در مقاي و روغني آب نمكي در كنسروهاياستخراج چرب
بر اساس گزارش . داشتن در بريج جالب توجهيبا ماده خام نتا

ن بافت يادلات صورت گرفته بر محققان با توجه به تبيسا
                                                 
1. Hot Filling 
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ز فلورسانس ماده يج آنالي، نتاط پركنندهي و محكنسرو شده
 از نوع ي ناشيفيتواند افت ك ي ميتر پركننده به نحو مناسب

دار ا و معني منفيهمبستگ. ]12,21[ديه نمايماده پركننده را توج
 با فلورسانس پركننده ي كنسرو نمكيبات فلورسانس فاز آبيترك
بات يز تركيج آنالينتا. باشد يبات به پركننده مين تركيتقال اد انيمو

 از يفلورسانس موجود در مواد پركننده آب نمك و روغن حاك
بات فلورسانس در پركننده آب نمك يشتر تركير بيوجود مقاد
ن ماده پركننده و يد تبادلات بيين امر ضمن تايا. بوده است

 نشان يده را به خوبط پركننينوع مح  ازي ناشيفيگوشت، افت ك
   و97و همكاران در سال  Aubourgز ينه نين زميدر ا. داد

Medina   دست  مشابه يجي به نتا95و همكاران در سال
  .]6,1[اند افتهي

 يريگ اندازه يصهاق شاخين تحقيج ايبا توجه به نتا     
 يداري به علت ناپاي فساد چربهيه و ثانويمحصولات اول
 يبات دارايل آنها به واكنش با تركي و تماونيداسيمحصولات اكس

 اثرات نوع پركننده بر يريگ جهت اندازه آزاد، يني آميها هگرو
محصولات . ]1,7[باشند يچندان مناسب نمت كنسرو يفيك

دها، يها، پپت    نيپروتئ(ن ي آمتركيبات واجد عاملون با يداسياكس
بات يكل تريواكنش داده، موجب تشك) ..آزاد و يدهاينواسيآم

 در ادامه مقادير قابل  كهگردند ي با خواص فلورسانس ميديجد
اي از اين تركيبات به محيط پركننده كنسرو اتنقال  ملاحظه

بات يد تركيبات فلورسانس منجر به تولي تركاًمتعاقب. يابند مي
شوند كه حداكثر جذب و  ي ميگريفلورسانس د

الاتر نسبت  بيرا در طول موجها) excitation/emission(نشر
 يريگ ن اندازهيبنابرا. ]15,20[ش ساز خود دارنديبه مواد پ

 معمول يصهاگر شاخيبات حاصل توانسته است بهتر از ديترك
 حاصل از يفيافت ك) ديك اسيتوريوباربيد و تيپراكس(يفساد چرب

  .را نشان دهدنوع ماده پركننده 
رات  اثيق پركننده روغنين تحقيج ايهر چند بر اساس نتا    
 با توجه به تنوع فراوان مواد  اما نشان داديبرچرب ي كمتريبيتخر

، مخصوصا يليشات تكميگردد با انجام آزما يه ميپركننده توص

ت يفيث طعم و كي از حها هن پركننديبرتر، ي حسيآزمونها
  ق مصرف كننده ي، سلايفي از افت كيريانتخاب، تا علاوه برجلوگ

 شاخص ييان با توجه به كارايدر پا. رديز مد نظر قرار گين
  افتيريگ در اندازه) ژه فلورسانس ماده پركنندهيو هب(فلورسانس

 به آن در ي و عملي توجه علميند كنسروسازي فرآي طيفيك
 شده ي محصولات فرآوريفي مختلف كنترل كيها هنيگر زميد

عنوان  ده و استفاده از آن بهي به نظر رسيان ضرورياز ماه
  .گردد يه مي توصصهاگر شاخيكنار د در آ كاريشاخص

  
  

  يتشكر و قدردان-5
د يشائبه اسات ي بي دانند از كمكهايخود لازم م نگارندگان بر

ن ي و همچني و دكتر موسوي سحري دكتر محمد عليگرام
 ي كنترل غذا و دارويشگاههايكاركنان محترم اداره كل آزما

شكر  كمال تي و غفاري، بوشهري عباسمهامخصوصا خان كشور
  . را داشته باشنديو قدردان
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In this investigation, a number of canned Killka with oil and brine filling media were produced to 
survey the impact of filling media type on canned common Killka quality by traditional Mediterranean 
method. Qualitative characteristics including moisture, total lipid, free fatty acids, peroxide, 
tiobarbituric acid, fluorescence compound in aquatic phase of lipid extract obtained from fish and 
canned fish, and the fluorescence compound existed in filling media were determined. Results showed 
that hydrolytic rancidity product and the filling media fluorescence compound in brine canned was 
higher than the oil canned. The primary and secondary lipid oxidation indices (tiobarbituric acid and 
peroxide) had no ideal efficiency to evaluate the loss of quality due to the filling media type, while the 
fluorescence index had perfectly showed the quality loss. With regard to present interactions between 
fish tissue and filling media, it’s recommended determine the amount of filling media fluorescence 
compound as a good technique for quality assessment. 
  
Key word: Canning, Quality assessment, Filling media, Fluorescence, Common Killka(Clupeonella 
cultriventris) 
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