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 چکیده

 ی بالاتري نسبت به ساایر ماواد غاذایی باود  و    ارزش غذای دارايها منبع غذائی خوبی براي تأمين پروتئين هستند وماهی

در این تحقيق دو نوع ماهی زرد  و هوور مسقطی جهت ارزیابی ارزش غاذایی و برخای   د. نرویك غذاي سالم به شمار می

شيميایی قبل و بعد از فرآوري انتخاب شدند تا مقادیر مواد مغذي ماهيان در طول فرآیناد و بعاد از    فيزیکیهاي از ویژگی

، رطوبت، انرژي خام، عدد پراکسايد،   pHچربی، پروتئين، خاکستر،  ،در شرایط نگهداري مشخص گردد. در این مطالعه آن

ز فرآیناد در  چربی بعد اعدد اسيدي، عدد یدي و ضریب شکست روغن ماهی مورد بررسی قرار گرفت. نتایج نشان داد که 

(. ميزان رطوبت در ماهی تاون زرد  بعاد از فرآیناد و در    P<0.05) اکستر و پروتئين کاهش یافتخ هر دو ماهی افزایش و

در کل نتایج تحقيق نشاان داد کاه ميازان انارژي     زمان نگهداري کاهش یافت ولی در ماهی هوور مسقطی تغييري نداشت. 

باه کنسارو مااهی هاوور مساقطی       کنسرو کردن بویژ  در مااهی تان کنسارو شاد  نسابت     فرآیند خام در سه ما  بعد از 

کيلاو   4/392بيشترین مقدار بود. بطوري که ميزان انرژي در کنسرو ماهی هوور مسقطی بعد از ساه ماا  کنسارو کاردن     

گارم مااهی    011کيلاو کاالري در    85/273گرم ماهی ولی در ماهی تون زرد  بعد از سه ما  کنسرو کردن  011کالري در 

دد پراکسيد و عدد اسيدي مربوط به روغن ماهی تن در مقایسه با روغن ماهی تااز  هاوور   بود. همچنين بيشترین مقدار ع

(. P<0.05) ن زرد  داشات وروغن ماهی تاز  هوور مسقطی عدد یدي بيشتري را نسبت به روغن ماهی ت، اما مسقطی بود

ر کنسارو یاك ماهاه هاوور     نتایج عدد پراکسيد و عدد اسيدي روغن در کنسرو ماهی تان ساه ماهاه بيشاترین مقادار و د     

(. همچنين از نظر عدد یدي بایستی اشار  کرد کاه عادد یادي کنسارو یاك      P<0.05مسقطی کمترین مقدار را نشان دادند )

 (.P<0.05ماهه هوور مسقطی بيشترین و کنسرو ماهی تون زرد  سه ماهه کمترین مقدار را به خود اختصاص دادند )

 

  هوور مسقطیو زرد  ن و، ماهی تنگهداريزمان  ،شيميایی فيزیکیهاي ویژگی ،د کنسروش و تاز  ماهی كلیدي: گانواژ
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  مقدمه

ها منبع غذائی خوبی براي تأمين پروتئين هستند ماهی

ارزش غذایی بالاتري نسبت به سایر مواد  داراي و

د. نرویك غذاي سالم به شمار می غذایی بود  و

را به عنوان عليرغم اینکه متخصصان علم تغذیه ماهی 

د و مصرف آن را براي نشناسغذاي سلامتی می

عروقی و عصبی توصيه  -هاي قلبیبيماريدرمان 

 نه چندان زیاديکنند، امروز  این غذاي سالم سهم می

را در سبد غذایی ما ایرانيان به عهد  داشته و در 

 شودهاي ایرانی به ندرت از آنها یافت میسفر 

-0951هاي در بين سال ).سازمان شيلات ایران(

هاي قلبی در مرگ و مير ناشی از بيماري 0971

کاهش یافت. در همين زمان  %5/28آمریکا به ميزان 

 و هکاهش یافت %41هاي حيوانیمصرف چربی

هاي حاوي اسيدهاي چرب درعوض مصرف روغن

که در روغن ماهيان به مقدار فراوان چند غير اشباعی 

اینينق و ) فزایش پيدا کردا %31وجود دارد، به ميزان 

محققين بر این باورند که همچنين  (.0997آکمن 

که در روغن ماهی و  3و امگا  2اسيدهاي چرب امگا 

باعث کاهش  دتواننمی، هاي گياهی وجود دارندروغن

ترین نتيجه اي که بدست آمد ، . مهمفشار خون شوند

هاي غذایی به این صورت است که اگر به جاي رژیم

هاي کم ، از رژیمهاي چرب اشباع شد اسيد ازغنی 

هاي چرب چند غيراشباعی اسيد چرب و غنی از

. استفاد  کنيم، موجب کاهش فشار خون خواهد شد

این اثر نمی تواند به تنهایی به علت وجود اسيد 

خوددامی و همکاران  ؛0994)پيرگو لينولئيك باشد

 سرانه متوسط مصرف ماهی و سایر آبزیان .(3103

 03کيلوگرم و در جهان  7در کشور ایران حدود 

وگرم می باشد در صورتی که این رقم در بعضی کيل

به  غير از کشورهاي دنيا مثل ژاپن، مالدیو، چين و

 کيلوگرم براي هر نفر در 71طور ميانگين به بيش از

در حال  .(3115فائو  ؛ بزرگمهر ( سال ذکر شد  است

در کشور ميزان کمی  مصرف ماهیحاضر سرانه 

تواند فسادپذیري بيش هاي آن میاست که یکی از علت

از حد ماهی باشد، چرا که مصرف ماهی فاسد، 

مسموميت و حساسيت شدید براي مصرف کنند  به 

با توجه به  .) 0253رادرحمانی و زاهدي ( دنبال دارد

هاي حل مشکل، فرآوري ماهی این موارد یکی از را 

کنسرو کردن  ،فرآوري ماهی هايرا است که یکی از 

هاي متداول کنسروسازي یکی ازمهمترین روش است.

فرآوري ماهی و سایرآبزیان است که سلامت و 

استفاد  آسان و طولانی مدت آن در نتيجه تأثيرات 

رت و سایر مراحل توليد تضمين می ناشی از حرا

با مصرف کنسرو ماهی ضمن تامين  ،بنابراین .گردد

انرژي مورد نياز بدن، به نوعی کمبود یا فقدان ماهی 

رشيدي و رشيدي ( گردددر سبد غذایی نيز جبران می

. مطالعه اي توسط کامکار و همکاران )0253محمدي 

لعمل به روش شيميایی و مطابق با دستور ا( 0253)

AOAC  نمونه  51بر روي روي ميزان هيستامين

ماهيان نمونه کنسرو کيلکا  31کنسرو ماهی تن و 

نتایج حاصله نشان داد که ميزان هيستامين انجام شد. 

ميلی گرم در  075تا  01هاي کنسرو تن بين در نمونه

کيلوگرم بود  و این مقدار در مورد نمونه هاي کنسرو 

 ی گرم در کيلو گرم بود.ميل 47تا  8کليکا بين 

در تحقيقی که انجام  (0990) تاوگرین فيلد و کوسول

دادند، نتيجه گرفتند که نوع ماهی و روش پخت آن در 

ميزان چربی آن موثر است. اهداف تحقيق شامل 

انتخاب بهترین گزینه ماهيان تاز  صيد شد  جهت 

ارزیابی غذایی قبل از فرآوري و انتخاب بهترین ماهی 

و شد  در طول دور  مشخص نگهداري آنها در کنسر

ترکيب چربی در ماهی کاملا متفاوت از  انبار بود.

هاي حيوانی و گياهی به خاطر داشتن دیگر چربی

 مقایر زیادي از اسيدهاي چرب بلند زنجير مثل ایکوزا

باشد انوئيك اسيد می هگزا و دوکوزا پنتاانوئيك اسيد

باع با توسعه که مصرف این اسيدهاي چرب غيراش

هاي مغز و بافت عصبی در کودکان و کاهش بيماري

http://www.tebyan.net/nutrition_health/(foods)/meats/2008/3/19/63529.html
http://www.tebyan.net/nutrition_health/(foods)/meats/2008/3/19/63529.html
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عروقی مرتبط است )خوددامی و همکاران  -قلبی

3103.) 

معمولا مقادیر رطوبت، پروتئين، چربی و خاکستر 

هاي ارزش تغذیه اي ماهی محسوب بعنوان شاخص

مطابق نتایج  (.3103شوند )خوددامی و همکاران می

-( ميزان رطوبت در نمونه3103خوددامی و همکاران )

هاي ضایعات ماهی تن )سر، شکم و کبد ماهی( در 

درصد، ميزان پروتئين در  79/35-74/73محدود  

 در محدود درصد، ميزان چربی  05-21/09محدود  

-77/4درصد و ميزان خاکستر در محدود   7-7/2

  (.3103باشد )خوددامی و همکاران درصد می 01/0

( ميزان پروتئين 3100یج آبرومند )همچنين مطابق نتا

در ماهی تن تاز  و ماهی تن کنسرو شد  به مدت 

درصد بود. همچنين  9/32و  33چهار ما  به ترتيب 

(  روي دو نوع ماهی تن کنسرو 3100نتایج آبرومند )

شد  به مدت چهار ما  نشان داد که ميزان رطوبت در 

د  درصد، ميزان پروتئين در محدو 3/49-80محدود  

-4/30درصد، ميزان چربی در محدود   9/32-5/09

 4/3-2درصد و ميزان خاکستر در محدود   4/05

همچنين آناليز ماهی هوور بصورت تاز   درصد بود.

و  33/8ماهی تاز    pHو کنسرو شد  نشان داد که 

می باشد )بایقار و گوک  52/8ماهی کنسرو شد  

 (.3114اوغلو 

تون ماهی گونه  3انتخاب  ژوهش،هدف از این پدر کل 

و هوور مسقطی (  Euthynnus affinis) زرد 

(Katsuwonus pelamis)  جهت ارزیابی ارزش

بود  به صورت کنسرو غذایی قبل و بعد از فرآوري 

تا مشخص گردد که آیا مقادیر مواد مغذي ماهيان در 

طول فرآیند و بعد از آن در شرایط نگهداري تغيير می 

چنين بررسی و مقایسه برخی از هم کند یا خير.

شيميایی روغن دو نوع ماهی تن و  فيزیکی هايویژگی

 باشد. تاز  می هوور مسقطی

 

 

 هامواد و روش

مورد استفاد  در این  کنسروهاي ماهیتمامی 

کارخانه تن ماهی مجيد پژوهش، توليدي شرکت 

، ایران، تاریخ  توليد سال خوزستان)استان شوشتر 

 بودند.( 0290

 مشخصات ماهیان مورد مطالعه

 هوور مسقطی ماهی نوعدر این تحقيق دو 

(Katsuwonus pelamis) ن زرد  )وو تEuthynnus 

affinis)  پس از بودند که هاي مورد بررسی نمونهاز

صيد به صورت تاز  در کيسه هاي نایلونی سر بسته 

در مجاورت یخ به آزمایشگا  شيمی مواد غذایی 

و در  ندبهبهان منتقل شد تم الانبياءدانشگا  صنعتی خا

تا موقع آناليز  -C°05در درجه حرارت  فریزر

 . ندنگهداري گردید

   هاشیمیايي نمونه آنالیز 

در این تحقيق، انداز  گيري و تعيين تر کيبات شيميایی 

مورد مطالعه، باه  کنسرو شد   هايماهی تاز  و ماهی

 انجام گرفته است. AOAC (0998)روش 

از ، هانمونهمادة خشك رطوبت و درصد تعيين  يبرا  

 براي(. AOAC0998 ) استفاد  شدآون دستگا  

 ازبه ترتيب  خامو چربی تعيين مقدار پروتئين خام 

 AOAC) استفاد  شدو سوکسله لدال جک روش

درجة  881ها در حرارتبا قرار دادن نمونه (.0998

یکی، ساعت در داخل کورة الکتر 4گراد به مدت سانتی

 (.AOAC0998 ) مقدار خاکستر آنها تعيين شد

 متر pH  دستگا ها با استفاد  ازنمونه pHهمچنين 

انداز  گيري  (JENWAY 3015 Model) دیجيتال

 .(AOAC 0998)گردید 

 ها اندازه گیري انرژي خام نمونه

ها برحسب کيلو کالري با اساتفاد   مقادیر انرژي نمونه

فاکتورهااي فاائو    ام توساط معادله تخمين انرژي خ از

کيلوکااالري در گاارم بااه ترتيااب بااراي   37/4و   13/9)

 .(3115فائو  ) انداز  گيري گردیدچربی و پروتئين ( 
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 روغن ضريب شکستتعیین 

 دستگا  از هانمونه روغن شکست ضریب تعيين براي

  حسينی ( شد استفاد ( C°38 ي )دما در رفراکتومتر

0253.) 

 عدد اسیدي

 AOCS ين عاادد اساايدي روغاان از روشبااراي تعياا

( استفاد  گردید و نتایج برحسب درصاد اسايد   0998)

 اولئيك گزارش شد.  

 عدد پراكسید

هااي روغان مطاابق روش    تعيين عدد پراکسايد نموناه  

AOCS (0998  انجام گرفت و نتایج بر حساب )meq 

O2/kg oil .گزارش گردید 

 عدد يدي

  2Iب گرم عدد یدي به روش هانوس محاسبه و بر حس

) ویااوور و دانياال  گاارم روغاان گاازارش شااد 011در 

3112.) 

 آماري تجزيه وتحلیل

ها در سه تکرار انجام تمامی آزمایشات و انداز  گيري

( 08نسخه ) SPSS گرفته و با استفاد  از نرم افزار 

اختلاف آماري بين  محاسبه شد. هاميانگين داد 

ح معنی داري و سطها با آزمون دانکن مقایسه ميانگين

 تعيين گردید. %8در سطح احتمال کمتر از 

 

 نتايج و بحث

و  هوور مسقطیدر مورد دو ماهی  0جدول بق اطم

که پروتئين ماهی  شودمیمشاهد   تاز زرد   ونت

ن وتاز  تتاز  از پروتئين ماهی  (%34) هوور مسقطی

ي هاي کنسرو شد و همچنين از نمونه( %33)زرد  

بررسی که در  .بيشتر است( 2جدول) ماهی تون زرد 

چربی این ماهيان انجام شد نشان داد که  قدارمورد م

 هوور مسقطیو زرد  ن وچربی در ماهی ت قدارم

 شودکنسرو شد  برحسب گذشت زمان زیاد می

 قدارماهی تون زرد  مبطوري که در  .(2و3)جداول

 2/33درصد در کنسرو یك ماهه به  3/07چربی از 

و سه ماهه افزایش یافت و همچنين درصد در کنسر

ميزان چربی در ماهی هوور مسقطی یك ماهه از 

درصد در کنسرو سه ماهه  4/30درصد به  3/08

 و تن هوور مسقطیماهی کنسرو شد  pH رسيد. 

هوور ولی در ماهی ( =pH 8 ) زرد  یکسان است

از  ترکمتا حدودي pH  تاز  زرد  ن وو ت مسقطی

)معنی دار در سطح باشد می ماهی کنسرو شد  آنها

8%) . 

ن زرد  با ورطوبت در کنسروهاي ماهی تميزان 

کنسرواسيون، کاهش فرآیند افزایش مدت زمان بعد از 

ميزان رطوبت  هوور مسقطییابد ولی در ماهی می

 نوسان دارد و روند خاصی را به دنبال ندارد

 . (2و3)جداول

 37/2)تاز   هوور مسقطیميزان خاکستر ماهی 

 درصد(3) ماهی تون زرد خاکستر بيشتر از ( درصد

این  .(0-2)جداولاست آنها ماهی کنسرو شد  و 

هوور اي بيشتر ماهی مسئله نشان دهند  ارزش تغذیه

و کنسروشد  آنها زرد  ن ونسبت به ماهی ت مسقطی

افزایش  باشد.از نظر غنی بودن از مواد معدنی می

ري دو نوع مقادیر چربی در طول مدت زمان نگهدا

ماهی کنسروشد  نسبت به ميزان چربی ماهيان تاز  

 (0990) کوسولواتو  گرین فيلددر این تحقيق با نتایج 

( در تحقيقی با 0993) آنا و همکاران .مطابقت دارد

 الباکورعنوان تغييرات کيفيت غذایی پروتئين ماهی 

(Thunnus alalunga)   نوعی از ماهی تون آبهاي(

که  ندنتيجه گرفت کردن از کنسروبعد گرمسيري( 

یند آدر همه مراحل فر مقادیر پروتئين و رطوبت

نتایج این  یابد.کاهش یافته و مقدار چربی افزایش می

تحقيق نشان داد که ميزان پروتئين در ماهی تاز  

ما  از  سهدرصد است که بعد از  34 هوور مسقطی

ابد. یکاهش میدرصد  30به حدود ن آ کردنکنسرو

ميزان تاز  ن زرد  وماهی تاین پژوهش نيز در  در

ما  از  سهدرصد است که بعد از  33پروتئين 

نتایج یابد که این کاهش می 3/05کنسروکردن آن به 
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مطابقت دارد. ميزان ( 0993) آنا و همکاران تحقيقبا 

درصد است  3/08تاز   هوور مسقطیچربی در ماهی 

-افزایش می نکرد کنسروما  از  سهکه بعد از دو و 

ن وچربی در مورد ماهی ت افزایشیابد و همين روند 

صادق است. مقایسه نتایج تحقيق حاضر با نيز زرد  

 دارد. مطابقت ( 0993) آنا و همکاران نتایج

در مشاهد  می شود که  2با توجه به نتایج جدول 

مقادیر  ماهی تون زرد هاي کنسرو شد  نمونه

درصد در  5/81ار )از مقد ابدیرطوبت کاهش می

درصد در کنسرو سه  3/47کنسرو یك ماهه به مقدار 

آب در  ،یندآزیرا که در طول فر، ماهه کاهش یافت(

 دهدب و روغن میآگوشت ماهی تشکيل مخلوطی از 

نقطه  چونشود یند آب جابجا میآبل از انجام فرقو 

و بدین ترتيب  تر از روغن استمب خيلی کآجوش 

. واکنش (0993)کوبو یابدمیمقدار رطوبت کاهش 

 ب وروغن  با مواد مغذي مخصوصآ درآمخلوط 

یند کنسرواسيون نشان آدر طول فر حرارت بالا هدرج

داد  شد  است که باعث تغيير ساختمان روغن و 

شود )پروتئين( می تغيير ماهيت مواد مغذي

دليل است که تفاوت معنی دار  همين و به( 0993)کوبو

مختلف ثبت شد  است.  هايمونهندر مقدار رطوبت 

مقادیر چربی، رطوبت و پروتئين در ماهی بستگی به 

فصل و محل صيد و انداز  و دور  تخم ریزي  و 

و در نتایج حاصله تاثير ( 0993)کوبوغير  داشته 

( ترکيبات اصلی 0991دارد. سيکورسکی و همکاران )

 گزارشرا  (Thunnus thynnusتون باله آبی )ماهی 

درصد  2/32-37درصد رطوبت و  7/37 -73) کردند

درصد چربی( که با مقادیر پروتئين 3/0 -5پروتئين و 

ناليز شد  مطابقت دارد ولی ميزان آدو نوع ماهی تاز  

       ن کمتر از نتایج تحقيق حاضر است کهآچربی 

تواند بستگی به شرایط تغذیه و گونه ماهی باشد. می

 ر رطوبت، پروتئين،( مقادی3111سوسی و همکاران )

یند استریليزاسيون آچربی و خاکستر را بعد از فر

درصد  2/3و  9/31و  5/32و  8/83حرارتی به ترتيب 

ماهه  3با نتایج حاصله براي کنسرو  که کرد گزارش

  (.3ماهی هوور مسقطی مطابقت دارد )جدول

 

 ن زردهآنالیز تركیبات فیزيکوشیمیايي ماهي تازه هوور مسقطي و تو -1جدول

 نوع ماهی              pH )%( چربی       )%( پروتئين            )%(خاکستر

2/37±1/33a 34±1/34a 04±1/30b 8 ±1/31a  هوور مسقطی تاز 

3/11±1/07b 33±1/00b 03±1/05a 8 ±1/31a            تون زرد  تاز 

 (.P < 0.05دارند) دارمعنی اختلاف مشابه،غيرحرف ستون داراي هر  هايميانگين

 است. انحراف معيار ±نتایج شامل ميانگين سه تکرار 

 

 آنالیز تركیبات فیزيکوشیمیايي ماهي هوور مسقطي  بعد از كنسرو كردن -2جدول
 

 کربوهيدرات مسقطی ماهی هوور

)%( 

 رطوبت

)%( 

pH خاکستر 

)%( 

 پروتئين

)%( 

 چربی

)%( 

ژي )کيلوکالري در ارزش انر

 گرم( 011
 1/43a 81/8±1/09a 8/8±1/31a 3/41±1/34a 32/2±1/02a 08/3±1/33a 373/4±4/2b±7/28 ماه 1وكنسر

 1/23b 80/8±1/30a 8/8±1/31a 3/14±1/23a 33/0±1/03b 05/4±1/28b 372/54±4/0b±4/93 ماه2كنسرو
 1/48b 80/1±1/09a 8/8±1/31a 0/38±1/30b 30/0±1/38c 30/4±1/40c 392/4±8/3a±4/21 ماه3كنسرو

 (.P < 0.05دارند) دارمعنی اختلاف مشابه،غيرحرف ستون داراي هر  هايميانگين

 است. انحراف معيار ±نتایج شامل ميانگين سه تکرار 
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 آنالیز تركیبات فیزيکوشیمیايي ماهي تون زرده بعد از كنسرو كردن -3جدول
 

 ماهی هوور

 مسقطی

 کربوهيدرات

)%( 

 رطوبت

)%( 

pH خاکستر 

 )%( 

 ئينپروت

)%( 

 چربی

)%( 

ژي ارزش انر

)کيلوکالري در 

 گرم( 011
 1/23a 81/5±1/37a 8/8±1/31a 0/51±1/05a 33/7±1/33a 07/3±1/03b 377/3±4/0b±7/17 ماه 1كنسرو

 1/03a 49/3±1/34a 8/8±1/31a 0/31±1/03a 30/8±1/34a 05/4±1/04b 350/3±4/0b±3/71 ماه2كنسرو
 1/30b 47/2±1/38b 8/8±1/31a 1/94±1/00b 05/3±1/33b 33/2±1/08a 273/85±4/3a±8/81 ماه3كنسرو

 (.P < 0.05دارند) دارمعنی اختلاف مشابه،غيرحرف ستون داراي هر  هايميانگين

 است. انحراف معيار ±نتایج شامل ميانگين سه تکرار 

 

نتایج انرژي خام کل نشان داد که ميزان آن در سه 

-ها بيشتراز زماناهیما  پس از کنسرو کردن این م

کنسرو زرد  ن وهاي دیگر بود و بویژ  در ماهی ت

شد  ميزان انرژي خام کل نسبت به کنسرو ماهی 

. (2و3)جداول بيشترین مقدار بود هوور مسقطی

بطوري که ميزان انرژي در کنسرو ماهی هوور 

کيلو  4/392مسقطی بعد از سه ما  کنسرو کردن 

ر ماهی تون زرد  بعد گرم ماهی ولی د 011کالري در 

 011کيلو کالري در  85/273از سه ما  کنسرو کردن 

هاي باید انتظار داشت که روشباشد. گرم ماهی می

هاي آب از فرآوري حرارتی منجر به خروج مولکول

هاي ماهی می گردد زیرا که درجه حرارت بالاتر نمونه

از نقطه جوش آب بود. کاهش مقدار رطوبت یك مزیت 

را که حساسيت ماهی را به فساد ميکروبی و است زی

تخریب اکسيداسيونی اسيدهاي چرب غيراشباع کاهش 

دهد که در نتيجه باعث بهبود کيفيت ماهی در مدت می

فرانکل  ؛0957آلن  (گرددزمان طولانی نگهداري آن می

 گزارش کرد  بودند (0995) کاندلا و همکاران (.0990

منابع پروتئينی مهم در از آنجائيکه ماهيان به عنوان 

شوند، بسيار مهم است که مقدار غذا مصرف می

پروتئين آن در طول مدت آماد  سازي ماهی کاهش 

هاي ي روشنيابد. به هرحال باید توجه داشت که همه

دهند. اما فرآوري، مقادیر پروتئين خام را کاهش می

 این کاهش به روش خاص یا نوع ماهی بستگی ندارد.

هاي پراکسيد، عدد اسيدي، انگين شاخصمي 4جدول 

هوور عدد یدي و ضریب شکست روغن ماهی تاز  

 دهد. و تن را نشان می مسقطی

هوور عدد پراکسيد روغن دو گونه ماهی تن و 

تاز  نشان داد که اختلاف معنی داري بين  مسقطی

(. بيشترین مقدار عدد P<0.05) آنها وجود دارد

تن بود. پراکسيد  پراکسيد مربوط به روغن ماهی

ميلی اکی والان اکسيژن  31تا  2چربی خام ماهی بين 

)خوددامی و  در کيلوگرم روغن گزارش شد  است

. همچنين حداکثر محدود  عدد (3103همکاران 

ميلی اکی والان اکسيژن  5پراکسيد چربی خام ماهی 

در کيلوگرم روغن  گزارش شد  که براي مصرف 

 . (3113) بوران و همکاران باشد انسان قابل قبول می

عدد اسيدي یکی از مهمترین فاکتورهاي کيفيت روغن 

باشد. هرچقدر عدد اسيدي پایين تر باشد نشان می

د. همانطوري که باشدهند  کيفيت بالاتر روغن می

دهد عدد اسيدي روغن ماهی نشان می 4نتایج جدول 

( کمتر P<0.05بطور معنی داري ) هوور مسقطیتاز  

باشد. حداکثر عدد اسيدي وغن ماهی تاز  تن میاز ر

 باشددرصد می 7گزارش شد  براي روغن ماهی 

  (.0995 )بيمبو

و تن نيز  هوور مسقطیعدد یدي روغن ماهی تاز  

( را نشان دادند P<0.05اختلاف معنی داري )

 هوور مسقطیبطوري که روغن ماهی تاز  (. 4)جدول

. ماهی تن داشتعدد یدي بيشتري را نسبت به روغن 

تواند مربوط به بالا بودن مجموع علت این مسئله می
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اسيدهاي چرب غيراشباع بویژ  دکوزا هگزا انوئيك 

در مقایسه  هوور مسقطی( روغن ماهی DHAاسيد )

)خوددامی و همکاران  باشد زرد  نوبا روغن ماهی ت

( 3103) که نتایج تحقيقات خوددامی و همکاران( 3103

-( حاکی از این واقعيت می0977تاکبی )و نيشيموتو و 

( روغن 3118اندو و همکاران )بررسی مطابق باشد. 

 011گرم ید در  88-055ماهی عدد یدي در محدود  

گرم روغن دارد. علت اختلاف در عدد یدي روغن 

-ماهيگيري، جنس ماهی، گونهمختلف ل وماهی به فص

 شوداهی و نوع نمونه ماهی مربوط میمهاي مختلف 

 (.3103خوددامی و همکاران )

شود هيچ مشاهد  می 4همانطوري که در جدول 

هاي روغن ( بين نمونهP≥0.05اختلاف معنی داري )

 8جدول  از نظر ضریب شکست روغن وجود ندارد.

هاي پراکسيد، عدد اسيدي، عدد ميانگين شاخصنيز 

و  هوور مسقطییدي و ضریب شکست روغن ماهی 

هاي مختلف دن در زمانتن را بعد از کنسرو کر

دهد. همانطوري که نگهداري کنسرو نشان می

در روغن و عدد اسيدي مشخص است عدد پراکسيد 

بيشترین مقدار و در ماهه  سهماهی تن کنسرو 

نشان کمترین مقدار را  هوور مسقطی ماهه یك کنسرو

همچنين از نظر عدد یدي بایستی (. P<0.05داد )

هوور ماهه  یك واشار  کرد که عدد یدي کنسر

ماهه کمترین  سهبيشترین و کنسرو ماهی تن  مسقطی

مقدار را به خود اختصاص دادند که از نظر آماري نيز 

(. همانطوري که P<0.05) اختلاف معنی داري داشتند

تواند مربوط به قبلا نيز اشار  شد علت این مسئله می

بالا بودن مجموع اسيدهاي چرب غيراشباع بویژ  

هوور ( روغن ماهی DHAزا انوئيك اسيد )دکوزا هگ

در مقایسه با روغن ماهی تن باشد )خوددامی  مسقطی

بایقار و ، 0977، نيشيموتو و تاکبی 3103و همکاران

 .(3113، جيترپوتچ و همکاران 3114گوک اوغلو 

شود هيچ مشاهد  می 8همانطوري که در جدول 

هاي روغن ( بين نمونهP≥0.05اختلاف معنی داري )

 از نظر ضریب شکست روغن کنسروهاي هوور

هاي نگهداري مختلف وجود و تن در زمان مسقطی

 ندارد.
 

 گیرينتیجه

 نشان داد که چربی بعد از فرآینداین تحقيق نتایج 

ماهی افزایش نوع هر دو  در حرارتی کنسرواسيون

و خاکستر و پروتئين کاهش یافت. رطوبت در یافته 

 حرارتی کنسرواسيون یندبعد از فرآ ماهی تون زرد 

کاهش یافت ولی در ماهی  ،زمان نگهداري طول و در

در کل نتایج تحقيق تغييري نداشت.  مسقطی هوور

در سه ما  پس از کنسرو  هانمونهانرژي نشان داد که 

 بود، هاي دیگراز زمان ها بيشترماهیگونه  کردن این 

ماهی تن کنسرو شد  نسبت به ميزان انرژي بویژ  

 بيشترین مقدار بود. مسقطی سرو ماهی هوورکن

 و عدد اسيدي بيشترین مقدار عدد پراکسيدهمچنين 

در مقایسه با روغن ماهی  مربوط به روغن ماهی تن

عدد یدي روغن  .(P<0.05) بودمسقطی  تاز  هوور

و تن نيز اختلاف معنی مسقطی ماهی تاز  هوور 

 بطوري که روغن ،( را نشان دادندP<0.05داري )

عدد یدي بيشتري را نسبت مسقطی ماهی تاز  هوور 

عدد پراکسيد و عدد نتایج  به روغن ماهی تن داشت.

ماهه بيشترین  سهدر کنسرو ماهی تن روغن اسيدي 

کمترین مسقطی ماهه هوور  یك مقدار و در کنسرو

(. همچنين از نظر عدد P<0.05) ندمقدار را نشان داد

ماهه  یك ي کنسرویدي بایستی اشار  کرد که عدد ید

ماهه  سهبيشترین و کنسرو ماهی تن  مسقطی هوور

کمترین مقدار را به خود اختصاص دادند که از نظر 

 (.P<0.05) آماري نيز اختلاف معنی داري داشتند

هاي روغن همچنين هيچ اختلاف معنی داري بين نمونه

از نظر ضریب شکست روغن وجود نداشت 

(P≥0.05.) 
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هاي پراكسید، عدد اسیدي، عدد يدي و ضريب شکست روغن ماهي تازه هوور شاخصمیانگین  -4جدول

 مسقطي و تون زرده

 تشکس ضریب

(25 ºC) 

 عدد یدي

(/100 gr2gr I) 

 عدد اسيدي

(mgKOH/gr) 

 عدد پراکسيد

(meq O2/1000gr) 

 نوع ماهی

0/44 ±1/18a 073/05±7/88a 2/29±1/73b 4/28 ±1/50b  هوورمسقطی تاز 

0/23 ±1/15a 048/32±3/49b 8/30±1/58a 3/20 ±0/18a  تون زرد  تاز 

 (.P < 0.05دارند)دارمعنی اختلاف مشابه،غيرحرف ستون داراي هر  هايميانگين

 است. انحراف معيار ±نتایج شامل ميانگين سه تکرار 
 

ور مسقطي و هاي پراكسید، عدد اسیدي، عدد يدي و ضريب شکست روغن ماهي هومیانگین شاخص -5جدول

 بعد از كنسرو كردنماهي تون زرده 

 تشکس ضریب
(25 ºC) 

 عدد یدي

(/100 gr2gr I) 
 عدد اسيدي

(mgKOH/gr) 
 عدد پراکسيد

(meq O2/1000gr) 

 نوع ماهی

0/470 ±1/113a 077/3±2/32a 2/23±1/78d 8/33 ±1/57c  ماهه 0کنسرو هوورمسقطی 

0/438 ±1/10a 083/23±4/21b 4/33±1/29c 3/20 ±1/77b ماهه 2کنسرو هوورمسقطی 

0/433 ±1/112a 043/43±2/41c 8/30±1/78b 3/79 ±1/52b   ماهه 0کنسرو تون زرد 

0/430 ±1/119a 037/2±3/82d 9/20±1/79a 5/20 ±1/79a   ماهه 2کنسرو تون زرد 

 (.P < 0.05دارند )دارمعنی اختلاف مشابه،غيرحرف ستون داراي هر  هايميانگين

 است. انحراف معيار ±شامل ميانگين سه تکرار  نتایج

 

 منابع مورد استفاده  
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Abstract 
Fishes are a good source of dietary protein supply with the higher nutritional value than other foods and are 

considered a healthy food. In this research, two species of tuna fishes (Euthynnus affinis and Katsuwonus 

pelamis) were selected for evaluation of nutritional and some of physicochemical properties before and after 

processing for checking of nutrients in processing time and after it. In this study, some chemical properties 

such as fat, protein, ash, moisture, pH, grass energy, peroxide value, acid value, iodine value, and 

refractive index were evaluated. Results showed that fat levels were increased after processing for all 

samples but ash and protein levels were decreased (P<0.05). Moisture level was decreased for Euthynnus 

affinis after processing and during storage time but it was not changed in Katsuwonus pelamis. The obtained 

results showed that grass energy level after 3 months ofstorage after processing was higher particularly in 

canned Euthynnus affinis than in canned Katsuwonus pelamis. Total energy in Katsuwonus pelamis after 3 

months of conservation was 293.4 kcal/100g whereas energy level in Euthynnus affinis after 3 months of 

conservation was 376.58 kcal/100g. Euthynnus affinis oil had significantly (P<0.05) higher amounts of 

peroxide and acid value and lower iodine value compared to Katsuwonus pelamis oil. In conclusion, the 

obtained results showed that canned Euthynnus affinis (after 3 months conservasion) had significantly 

(P<0.05) the highest amounts of peroxide and acid values and the lowest level of iodine value compared to 

canned Katsuwonus pelamis (after 1 month conservasion).  

 

Keywords: Euthynnus affinis, Fresh and canned fish, Katsuwonus pelamis, Physicochemical properties, 

Storage time  

 


