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 چکیده

ه باله( و مقایس)زردهای هوور و گیدر در کنسرو ماهی اسیدهای آمینه و چرب اسیدهای ارزش غذایی و پروفایل منظور تعیینمطالعه حاضر به

 85/1و  11/84،  88/5،  11/1ترتیب در گیدر تازه به خاکستر و رطوبت چربی، ها انجام شد. مقادیر پروتئین،ها با گوشت تازه این ماهیآن

، 91/5، 15/1درصد و در کنسروی  89/1و  44/89، 24/5، 44/1درصد، در هوور تازه  82/1و  51/81، 15/5، 99/1درصد، در کنسروی 

ترتیب اسید گلوتامیک، لیزین، لوسین، آرژنین در تیمارهای تازه و کنسروی به (.<۵۰/۵P) داری نداشتنددرصد تفاوت معنی 8/1و  19/89

های گیدر و هوور کنسروی در مقایسه با گوشت تازه ها در ماهیها شناسایی شدند. مقادیر اسیدآمینهعنوان بیشترین اسید آمینهو آلانین به

گرم بر گرم( در مقایسه با سایر میلی 15/21–19/22در فرآورده های کنسروی و تازه اسید پالمتیک )(. <۵۰/۵P)داری نداشت کاهش معنی

 گرم بر گرم(میلی 94/1–49/1) (. کمترین مقدار اسیدهای چرب مربوط به ایکوزنوئیک اسید>15/1P) اسیدهای چرب بیشترین مقدار بود

های گیدر و در ارزش غذایی بین ماهی (.P>15/1)برآورد شد  1بیشتر از اسید چرب امگا  9میزان اسید چرب امگا بود. در همه تیمارها 

العه حاضر ارزش هایی مشاهده شد، اما مط(. هر چند بین کنسرو و گوشت تازه ماهی تن تفاوت<15/1Pدار مشاهده نشد )هوور تفاوت معنی

ای ایمنی و ماندگاری بالاتری جا که کنسرو در مقایسه با گوشت تازه دارهای گیدر و هوور را نشان داد، و از آنغذایی بالای کنسرو ماهی

ر دری انتخاب بهت است دارند، ممکن ضروری چرب اسیدهای افزایش به نیاز که افرادی گیاهی برای روغن با فرآوری شده محصولاتاست. 

 مقایسه با گوشت تازه باشد.
 

 چرب. یدهایاس یلپروفا ینه،آم یدهایاس یلپروفا یدر،گ یهوور، ماه یتن، ماه یکنسرو ماه کلیدی: واژگان

 

 مقدمه

 منیتا در کلیدی نقش دلیلبه انآبزی با منشاء غذاهای

 لکهب پروتئین، منبع عنوانبه تنها نه تغذیه، و غذایی

 کنندهتأمین متنوع و فردبه منحصر منبع منزلهبه

 زیستی هایریزمغذی و 9 امگا ضروری چرب اسیدهای

 پروتئین درصد 11 حدود غذاها این. شوندمی شناخته

های کشور برخی در که کنندمی تأمین را حیوانی

. رسدمی نیز درصد 51 از بیش به آفریقایی و آسیایی

 زا( هاجلبک استثنای به) آبزی غذاهای جهانی مصرف

 افزایش درصد 9 سالانه متوسط طوربه 1911 سال

 15 ،2191 سال تا که شودمی بینیپیش و است یافته

 ارزش معرفی بنابراین ،داشته باشد افزایش درصد

 تن ماهی کنسرو مانند آبزیان هایفرآورده غذایی

 سال در باله زرد و مسقطی هوور صید. یابدمی اهمیت

 . رسید تن هزار 1519 و 2891 به ترتیببه 2121

 هزار 2115) مسقطی هوور صیدمیزان  کلی طور به
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 2111 هایسال طی( تن هزار 1281) باله زرد و( تن

 از بعد 2121 سال در. شد مواجه افزایش با 2121 تا

 آلاسکا و( Engraulis ringens) پرویی ماهی موتو

 1  ترتیببه که( Gadus chalcogrammus) پولاک

 اختصاص خود به 2121 سال در را صید از درصد 5 و

 2) باله زرد تن و( درصد 4) مسقطی هوور دادند،

 گرفتند قرار چهارم و سوم هایاولویت در( درصد

(FAO, 2022 .)منابع از یکی شیلات بخش رو این از 

 این و است مردم زندگی کننده تأمین اهمیت با

. اشدب اقتصاد اصلی کننده کمک که دارد را پتانسیل

 تجارت در حیاتی نقش شیلاتی هایفرآورده و ماهی

. دارند را جهان کشورهای از بسیاری بین جهانی

 از( میلیون 811) درصد 12 تا 11 تقریباً که طوریبه

 جهان در پروریآبزی و شیلات هایبخش به مردم

 (. et al., 2016 Nader) هستند وابسته

 تشکیل را دارانمهره گروه ترین متنوع ماهیان

 هایگونه از کمی تعداد تنها حال، این با. دهندمی

 شود،می مصرف جهان سراسر در انسان توسط ماهی

 ماهی گیدر تن ماهی. است هاآن از یکی تن ماهی که

به المللیبین بازار در که اقتصادی، نظر از مهم دریایی

 مورد خوب طعم و بالا بسیار غذایی محتوای دلیل

 چندین شامل تن هایماهی. است شده واقع توجه

 هایماهی خانواده از قرمز و بزرگ ماهی

Scombridae هاماهی انواع سایر خلاف بر. باشندمی 

 یصورت گوشت دارای تن ماهی دارند، سفید گوشت که

 میوگلوبین مقداری حاوی هاآن گوشت و تیره قرمز یا

 کلی، طوربه(. Wang et al., 2021) باشدمی

یم عرضه بازار به تازه شکل به شیلاتی محصولات

 جزبه که هستند هاییماهی تازه، هایماهی شوند،

 نگهداری عملیات، گونه هیچ تحت سازیخنک فرآیند

 توانمی اما(. Ibrahim et al., 2016) گیرندنمی قرار

 طوربه. کرد تهیه کنسرو مانند هاییفرآورده هاآن از

 هاآن کنسرو ویژهبه ماهیان تن محصولات معمول

می نظر این از که است، استخوان بدون گوشت حاوی

 استخوان وجود دلیلبه که افرادی و کودکان برای تواند

 مصرف از و ندارند هاماهی از بسیاری با خوبی میانه

 ماهی کنسرو. آید شماربه کنند،می اجتناب ماهی

 باید که است معدنی مواد و مغذی مواد از خوبی منبع

 شمچ) باله زرد تن. شود گنجانده انسان غذایی رژیم در

 آبی باله تن و( Thunnus Obesus( )درشت

(Thunnus thynnus  )از غنی ماهیان عنوانبه 

 اسیدهای خصوصاً اشباع، غیر چند چرب اسیدهای

 ,.Renuka et al) اندشده شناخته 9 -امگا چرب

 تن ماهی مغذی مواد به روزانه واقعی نیاز(. 2016

 فعالیت سطح جنسیت، سن، اساس بر است ممکن

 محتوای که آنجا از. باشد متفاوت عوامل سایر و بدنی

 قلبی هایبیماری در اصلی عامل غذا، در بالا کلسترول

( سکته و قلب کرونر عروق بیماری) انسان عروقی

 بلند زنجیره 9-امگا چرب اسیدهای  بالای جذب است،

 هایفعالیت بر علاوه تن ماهی مانند دریایی غذاهای

 از ناشی خطرات کاهش سبب تواندمی سرطانی ضد

 فشار عروقی، قلبی هایبیماری همچون هاییبیماری

 مصرف. گردد شریانی فشار و قلبی رماتیسم خون،

 بیماری خطر تواندمی روز در تن ماهی گرم 91 حدود

 ,.Novizar et al)دهد  کاهش درصد 51 تا را قلبی

میلی 411 تأمین با تواندم شده سرد تن ماهی(. 2017

 لقاب فواید نهایی، محصول کلسیم گرم 111 در گرم

 داشته کنندگانمصرف استخوان سلامت برای توجهی

 چرب اسیدهای تن، ماهی کنسرو غذایی، نظر از. باشد

 اهیم کنسرو با مقایسه در بالاتری اشباع و اشباع غیر

 (. Palaniappan et al., 2021) دارد مخالی خال

 داخلی هایآنزیم توسط سرعتبه ماهی گوشت

 ماندگاری بنابراین. شودمی فاسد هامیکروب و ماهی

 بازار گسترش برای تلاش در مانعی تازه ماهی کم

 دیرباز از جامعه رو،این از. است شیلاتی محصولات

 رساندن حداقل به برای ماهیان فرآوری انجام در سعی

 یکی(. Shady et al., 2019) است داشته موانع این

 از بیش. است ماهی تن از کنسرو ساخت راهبردها، از

 با و تجاری صورتبه هاماهی که است سال صدها

 تولید جهانی، سطح در و اندشده کنسرو موفقیت

. است افزایش حال در مداوم طوربه تن ماهی کنسرو

 گوشت بر علاوه و کند،می زیست شور آب در تن ماهی



 1411، 19، شماره 11 دوره                                                                                           پرورینشریه علوم آبزی
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 شیرین آب ماهیان با مقایسه در خوب طعم و غلیظ

می که دارد، بیشتری 9 امگا چرب اسیدهای برابر 28

 از ارسرش تن ماهی. باشند داشته سلامتی نقش توانند

 سفر،ف تریپتوفان، و سلنیوم نیاسین، جمله از پروتئین

 ویتامین و A ،12B، D تیامین، منیزیم، ید، پتاسیم،

6B است (., 2018alet Agwa  .)نظر از تن ماهی 

 بالا غذایی محتوای دلیلبه و بوده، غنی بسیار پروتئین

 فرفس. هستند مناسب مختلف محصولات تولید برای

 سلولی غشای و هاپروتئین ها،چربی از مهمی بخش

 یبعض در و بوده جذب قابل که دهدمی تشکیل را بدن

 تن هایماهی کنسرو مثال عنوانبه غذایی مواد از

 وانتمی بنابراین. شودمی یافت مسقطی هوور و گیدر

 نانسا تغذیه و سلامتی برای را شده کنسرو هایماهی

 (. Novizar et al., 2017)  دانست خطر بی و مفید

 ماهی  ،(.Clupea spp) ماهی شاه حاضر حال در

 Thunnus) تن ماهی ،(.Engraulis spp) آنچوی

spp)، بونگا ماهی (Ethmalosa spp.)، روهو ماهی 

(Labeo rohita )کاتلا ماهی و (Catla catla )از 

 مورد کنسروسازی برای که روندمی شماربه هاییگونه

 ماهی، کنسرو ساخت برای. گیرندمی قرار استفاده

 موم و مهر حلبی قوطی مانند دربسته ظروف از اغلب

 جهت حرارتی عملیات و شوندمی استفاده بسته و شده

فاسد و میکروسکوپی موجودات ورود از جلوگیری

 هاآن غذایی محتوای حفظ و غذایی محصولات کننده

 رواین از(. Casalinuovo et al., 2022) رودمی بکار

 ترینمحبوب از یکی کنسروی محصولات و کنسرو

 ماندگاری و است، جهان در ماهی نگهداری هایروش

 دریایی غذاهای برای را سال 5 تا 1 بین معمولی مفید

 مناطق ساکنان برای ماهی بنابراین کند،می فراهم

 رارق دسترس در ماهیگیری، صنعت فاقد و دور بسیار

 ماهیان که جا آن از(. Zhang et al., 2020) دهدمی

 در یا و گردندمی صید دنیا هایآب در مختلفی

 در که شوندمی داده پرورش دریاها و داخلی هایآب

 و هستند، پرکاربرد بسیار آبزیان، فراوری صنعت

 وریآفر سنتی هایروش به ماهیان این از بسیاری

 هایروش از استفاده با نیز زیادی موارد در و شوندمی

 زمان افزایش جهت مختلفی هایفرآورده به صنعتی،

 نهمیبه. شوندمی تبدیل مصرف قابلیت و نگهداری

 گوناگون، مواد افزودن دلیلبه و فرآوری طی دلیل

 دهش اعمال شیمیایی و فیزیکی فرایندهای دما، تأثیر

 نای اسیدآمینه و چرب اسید پروفایل در تغییراتی

 ,.Pandiangan et al) گرددمی ایجاد ماهیان

 تعیین اهداف با حاضر مطالعه رو این ، از(2018

 گوشت در موجود اسیدآمینه و چرب اسید پروفایل

 غذایی، ارزش تعیین و گیدر و خطی هوور ماهی تازه

 یکنسرو فرآورده در اسیدآمینه و چرب اسید پروفایل

 . شد انجام هاآن

 

 مواد و روش ها

قطعه ماهی گیدر با میانگین   1در این مطالعه، تعداد 

متر و سانتی 12/18±51/2گرم و  4111± 11/9وزنی 

گرم و طول  9851±25/9هوور تازه با میانگین وزنی 

 9متر )از هر کدام سانتی 82/15±41/2متوسط 

قطعه( از اسکله صیادی شهرستان بندرعباس در فصل 

خریداری و بلافاصله بعد از صید  1411زمستان سال 

با استفاده از یونولیت حاوی دو برابر وزن ماهی 

پوشی شده و به خط تولید کارخانه تولید کنسرو یخ

های شیلاتی( انتقال ماهی بندرعباس )شرکت فرآورده

های هور و آوری، ماهیداده شد. قبل از شروع عمل

های گیدر و امه ماهیسنجی شدند. در ادگیدر زیست

های داخلی، هور بعد از سر و دم زنی و تخلیه اندام

فیله شستشو گردیده و از گوشت ماهی برای تهیه 

ر های گیدکنسرو استفاده شد. گوشت تازه و خام ماهی

عنوان نمونه شاهد بکار گرفته شد. قبل از و هوور به

های تازه گوشت ماهی جهت تهیه کنسرو از نمونه

 و رطوبت و خاکستر پروتئین، چربی، زهایآنالی

 چرب اسیدهای و آمینه اسیدهای پروفایل گیریاندازه

اولیه و  سازیدر ابتدا برای آماده برداری شد.نمونه

ها شسته شدند. سپس جهت ماهی ،پخت مقدماتی

متحرکی قرار  هایروی نقالهپاک کردن اتوماتیک 

م پخت انجابرای  وی مجدد،شستشگرفتند. بعد از 

ردیفی و منظم در  صورتبهمقدماتی ماهیان 
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. عملیات پخت با مشبک چیده شدند هایسینی

دمای  ایران( و–)پارس مهر لاواتوکاستفاده از بخار 

 48 زمان  مدت طی سلسیوسدرجه  112–119

ها با (. گوشت ماهیFAO, 1988) دقیقه انجام شد

. ندشد بندیبستهگرمی  121 هایاستفاده از قوطی

عنوان محیط پرکننده استفاده شد، که روغن سویا به

همراه به لیترمیلی 94بعد از گرم نمودن به هر قوطی 

 از هادر مرحله بعدی قوطی گرم نمک اضافه گردید. 2

عملیات عبور داده شد.   (Box Exhaust) تونل بخار

از بعد  .اتوماتیک انجام شد طوربهدربندی مضاعف 

 سلسیوسدرجه  121در دمای  سازیسترونفرآیند 

کنسروها دوره قرنطینه، گذراندن دقیقه و  11مدت به

، میزان اسیدهای آمینه ترکیبات تقریبی آنالیزجهت 

 ,FAOو اسیدهای چرب مورد بررسی قرار گرفتند )

 از استفاده با آمینه اسیدهای غلظت (.1988

 نمونه از گرم 5/1 .شد تعیین الکترواسپری یونیزاسیون

 لوله در محلول اسید کلریدریک لیترمیلی 4 با

 111 دمای در ساعت 24 مدت به داردرپوش ایشیشه

 که هنگامی .شد هیدرولیز اسیدی سلسیوس درجه

با ، شد خنک سلسیوس درجه 24 دمای تا نمونه

 Hettich Universalرومیزی ) استفاده از سانتریفوژ

: نیرو گرم) دقیقه در دور 4111 سرعت ( با320

 از بعد .شد سانتریفیوژ دقیقه 5 مدتبه( 48/9151

 هنمون ویال حاوی به رویی مایع از میکرولیتر 11، آن

به آن اضافه گردید.  مقطر آب لیترمیلی 1 و شد منتقل

 ره از پایدار ایزوتوپ هایمخلوط، کالیبراسیون برای

 استثنایبه (ISداخلی ) استاندارد عنوانبه آمینه اسید

-9 و IS که شامل لوسین هیستیدین و ایزولوسین

 مرحله از هیستیدین بود، انتخاب شد. پس متیل

 استانداردهای سازی برایآماده مراحل، هیدرولیز

 از میکرولیتر 51 شامل انتقال هانمونه و کالیبراسیون

 نهنمو ویال به شده رقیق یا استاندارد هیدرولیز شده

 هایپایزوتو مخلوط از میکرولیتر 51 سپس .بود

 111 و داخلی استاندارد عنوانبه دارنشان پایدار

 ثانیه 5 مدتسانتریفوژ به از قبل 1 معرف از میکرولیتر

 HPLC ( - HP 1100 سپس .شد اضافه نمونه ویال به

 9 تزریق آلمان( متعلق به دانشگاه آزاد اسلامی برای

 آنالیز برای 18C ستون به آماده نمونه از میکرولیتر

 نگهداری سلسیوس درجه 91 دمای در که آمینهاسید

 با کروماتوگرافی جداسازی .شد استفاده، شودمی

 و شستشوی Bو  Aجاسم  فازهای متحرک از استفاده

 امانج دقیقه در لیترمیلی 1/1 جریان سرعت با گرادیان

 نانومتر 254 موج طول در آمینه اسیدهایشد. 

 یبرا .(Bilgin et al., 2019شدند ) شناسایی

 اساس بر چرب یدهایاس لیپروفا یریگاندازه

 گاز، 19121-2 شماره رانیا یمل استاندارد

 HPشرک  کای)ساخت آمر یکروماتوگراف

 با یستون 2 تیقابل یدارا (2 سری  5891Aمدل

 ونیزاسیونیفوتودتکتور  ،یمتریلیم 11 نهیستون موئ

کننده  میو تنظ INETکابل  ،4491/4411 یونی

Split-Splitless  مورد استفاده قرار گرفت. بدین

گرم نمونه به ظرف حجمی میلی 51ترتیب که 

 2دار منتقل شد. چند عدد سنگ جوش و نشانه

لیتر محلول سدیم متوکسید در متانول )با غلظت میلی

دان کننده برگرمول بر لیتر( به آن اضافه شد. سرد 2/1

زمان شفاف به آن متصل شده، بعد از جوشیدن تا 

شدن مخلوط گردید. بعد از قطع حرارت و توقف 

لیتر محلول متانولی فنل فتالئین به میلی 2زدن، هم

رنگ شدن محلول اسید  آن اضافه شد. جهت بی

مول در لیتر( به آن اضافه و 1سولفوریک در متانول )

درجه سلسیوس جوشانده شد.  111دقیقه در دمای  5

دن زیر جریان آب سرد در مرحله بعدی برای خنک ش

لیتر محلول کلرید میلی 4قرار گرفته و به انضمام 

لیتر میلی 1درصد مخلوط گردید. سپس  41سدیم 

شدت ثانیه به  15ایزواکتان به آن اضافه شده، به مدت 

فاز در دمای  2زده و محلول تا زمان تبدیل به هم

محیط قرار گرفت. جهت رسیدن فاز آبی به انتهای 

گردن ظرف، مجدداً محلول کلرید سدیم اضافه  پائینی

گشته و فاز رویی شامل ایزواکتان از سایر فازها جهت 

گیری پروفایل اسیدهای چرب جدا گردید اندازه

(. 1994 ،19121-2استاندارد ملی ایران شماره )

به  کجلدال، چربی ماکرو گیری پروتئین به روشاندازه
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به روش آون هیدرولیز اسیدی کامل، رطوبت  روش

خشک و خاکستر به روش تعیین وزنی انجام شد 

(AOAC, 2005برای اندازه .) گیری وزن ترازو با دقت

گیری طول کولیس یا خط کش با گرم و برای اندازه 1

 ,Farrag) متر مورد استفاده قرار گرفتمیلی 1دقت 

تصادفی  کاملاً در قالب طرح مطالعه حاضر  (.2022

-ها با آزمون کولموگروفبودن دادهنرمال انجام گرفت. 

 Leveneبا آزمون  هاگروهآزمون همگنی اسمیرنوف و 

برای مقایسه میانگین تیمارهای تازه و انجام پذیرفت. 

طور جداگانه و همچنین برای کنسروی هر گونه به

مقایسه تیمارهای تازه هوور و گیدر و کنسروی این دو 

 ونه مستقلدو نمتست تیگونه با یک دیگر آزمون 

(Two Independent Samples t Test)  در سطح

   SPSS Ver 25افزار آمارینرمدرصد در  5احتمال 

 انجام شد.تجزیه و تحلیل 
 

 نتابج
در های گیمقادیر پروتئین، خاکستر و رطوبت در ماهی

دار مشاهده و هوور تازه و کنسروی تغییرات معنی
چربی در (. درصد 1، جدول <15/1Pنگردیده است )

دار ها در فرآورده کنسروی افزایش معنیاین ماهی
(. مقادیر پروتئین، رطوبت و >15/1Pنشان داد )

خاکستر در تیمارهای کنسروی در مقایسه با گوشت 

با توجه به  (.<15/1Pدار نداشت )تازه کاهش معنی
گیری شده اسیدآمینه ، مقادیر اندازه2نتایج جدول 

های گیدر و هوور در ماهی نشان داد که این مقادیر
ی دارکنسروی در مقایسه با گوشت تازه کاهش معنی

(. همچنین، تیمارهای تازه و <15/1Pنداشت )

دار های های هوور و گیدر معنیکنسروی بین ماهی
(. اثرات این فرآیند روی تغییرات <15/1Pباشد )نمی

های گیدر و هوور تقریباً اسیدهای آمینه در ماهی

(، تأثیر فرآیند 9بر اساس نتایج )جدول  ود.مشابه ب
اسیدهای چرب اشباع کنسروسازی منجر به افزایش 

 هوور و های گیدرشد که اسید پالمیتیک در ماهی
اثرات این فرآیند . (P>15/1) دار بودمعنی کنسروی

باند  1روی افزایش اسیدهای چرب غیر اشباع با 

همچنین  (.<15/1P)دار نبود مضاعف  معنی
و  9کنسروسازی روی اسیدهای چرب غیر اشباع امگا 

 (.<15/1P) نشان نداد دارکاهش معنی  1امگا 
( و اسید آلفا 1کنسروسازی روی اسید لینولئیک )امگا 

(، 9(، استئاریدونیک اسید )امگا 9لینولنیک )امگا 

(، ایکوزاپنتانوئیک اسید 9آراشیدونیک اسید )امگا 
( در ماهی هوور کنسروی در مقایسه با گیدر 9)امگا 

گا ام) اسید آراشیدونیککنسروی بیشتر بود. اما روی 
( در گیدر 9(  و دوکوزاهگزانوئیک اسید )امگا 1

ز اکنسروی در مقایسه با هوور کنسروی بیشتر بود. 

نظر کاهش و افزایش مقادیر اسیدهای چرب بیشترین 
ترتیب روی اسید لینولئیک و تأثیر کنسروسازی به

، 9اسید پالمیتیک تعیین شد. بر اساس نتایج جدول 
میزان اسید چرب امگا های تازه و کنسروی، در فرآورده

 تعیین گردید 1بیشتر از اسید چرب امگا  9

(15/1<P).  در  هوور  9مجموع اسیدهای چرب امگا
 تازه و کنسروی در مقایسه با ماهی گیدر بیشتر بود

(15/1<P) در کنسرو  1. مقدار اسیدهای چرب امگا
ان نش دارهوور در مقایسه با کنسرو گیدر تفاوت معنی

  (.P<15/1) نداد

 

 .(درصد) کنسروی و تازه گیدر و هوور هایماهی تیمارهای غذایی ارزش و انحراف معیار میانگین -1جدول 

 شاخص

 نمونه

 خاکستر رطوبت چربی پروتئین

تازه گیدر  18/11±1/25a b14/1±88/4 a84/1± 11/14 a11/1±85/1 

گیدر کنسرو  11/99±1/18a a12/1±59/9 a85/1±51/12 a14/1±52/1 

 1/24a b11/1±29/5 a12/1±44/14 a11/1±89/1±18/44 هوور تازه

 a11/1± 15/11  a12/1±11/9 a12/1±99/12 a19/1±19/1 هوور کنسرو

 (.<15/1P) است دارمعنی تفاوت عدم دهندهنشان ردیف و ستون یک در یکسان حروف
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 .یو هوور تازه و کنسرو یدرگ یماه یمارهایدر ت یدآمینهاس مقادیر و انحراف معیار میانگین -2جدول 
 اسیدهای آمینه

 ضروری غیر ضروری گروه

 شاخص

 نمونه
 والین هیستیدین لوسین متیونین لیزین ترئونین فنیل آلانین سرین تیروزین پرولین سیستئین آرژنین آلانین گلایسین داسی گلوتامیک آسپارتیک اسید

تازه گیدر  a40/4±68/1 a21/4±68/2 a42/4±81/4 a22/4±20/1 a28/4±04/1 a44/4±24/4 a48/4±22/4 4/52±4/20a 4/54±4/21a 4/55±4/41a 4/88±4/14a 1/66±4/41a 4/20±4/41a 1/82±4/21a 4/82±4/18a 4/81±4/45a 

 کنسرو

 گیدر
a42/4±84/1 a44/4±88/2 a22/4±52/4 a16/4±18/1 a02/4±28/1 41/4±12/4a a12/4±28/4 4/54±4/24a 4/84±4/28a 4/88±4/48a 4/84±4/18a 1/52±4/42a 4/04±4/42a 1/22±4/12a 4/24±4/14a 4/64±4/25a 

تازه هوور  a42/4±84/1 a15/4±24/2 a46/4±86/4 a42/4±68/1 a56/4±85/1 45/4±44/4a a25/4±86/4 4/86±4/40a 4/82±4/45a 4/22±4/45a 4/82±4/15a 1/44±4/02a 4/41±4/42a 1/21±4/12a 4/26±4/42a 4/82±4/24a 

 کنسرو

 هوور
a40/4±08/1 a12/4±02/2 a10/4±88/4 a21/4±58/1 a01/4±20/1 42/4±26/4a a18/4±62/4 4/68±4/22a 4/84±4/28a 4/45±4/48a 4/20±4/18a 1/28±4/06a 4/28±4/46a 1/45±4/16a 4/24±4/11a 4/08±4/21a 

 (.<42/4P) است دارمعنی تفاوت عدم دهندهنشان ردیف و ستون یک در یکسان حروف

 

 (.mg/g) یو هوور تازه و کنسرو یدرگ یماه یمارهایچرب در ت یدهایاس و انحراف معیار میانگین -4جدول 
 اسید چرب

 اشباع گروه

 باند مضاعف 2غیر اشباع با  باند مضاعف 1غیر اسباع با 

ا ب اشباع غیر

 باند 4

 مضاعف

 چرب اسیدهای مجموع مضاعف باند 8با  اشباع غیر مضاعف باند 0با  اشباع غیر

نسبت 

اسیدهای 

چرب امگا 

به امگا  4

8 

 4امگا  4امگا  8امگا  8امگا  5امگا 

 

 8امگا 

 

 4 امگا

 اشباع 8 امگا 4 امگا
 شاخص

 

 

 نمونه

 اسید

 مریستیک
C14: 

0)) 

 

 اسید

 پالمیتیک
C16: 0)) 

 

اسید 

 استئاریک
(C18:0) 

 

اسید 

 پالمیتولئیک
C16:1)) 

 

اسید 

 واکسنیک
C18:1)) 

 اسید

 الایدیک
(C18:1) 

 

ایکوزنوئیک 

 اسید
(C20:1) 

 

لینولئیک 

 اسید

( C18:2) 

 

ایکوزادنوئیک 

 اسید
(C20:2) 

  

اسید آلفا 

 لینولنیک

C18:3)) 

 

استئاریدو

 نیک اسید
C18:4)

) 

 

آراشیدون

 یک اسید
C20:4)

) 

 

اسید 

آراشیدون

 یک
C20:4)

) 

ایکوزاپنت

انوئیک 

 اسید
C20:6)

) 

 

دوکوزاهگزان

 وئیک اسید
C22:6)) 

 

تازه گیدر  a80/4 a2410 b56/2 b85/11 a48/5 a46/21 a25/1 b84/6 a40/1 ab 88/1 4/25b 2/44b 2/64bc 8/04b 14/22b 81/26  54/11  82/24  08/2  

گیدر کنسرو  b08/2 b28 /16 c08/4 b48/14 a26/5 a44/22 a86/1 a55/8 a05/1 a 21/1 1/85a 4/52a 1/84a 0/64a 8/41a 16/22  45/6  21/25  80/2  

تازه هوور  a45/4 a24/11 a22/2 a05/14 a22/5 a82/24 a84/1 c86/14 a24/1 b86/2 0/24c 8/88c 4/21c 8/61b 14/45b 26/42  08/10  58.18 20/2  

 b58/0 b22/15 c55/44 b61/12 a82/5 a05/21 a51/1 b82/5 a08/1 a58/1 a 44/2 a 44/0 ab 22/2 b 66/2 ab 86/8 00/22 15/14 52/22 24/2 هوور کنسرو

 (.<42/4P) است دارمعنی تفاوت عدم دهندهنشان ردیف و ستون یک در یکسان حروف



 1411، 19، شماره 11 دوره                                                                                           پرورینشریه علوم آبزی

121 

 

میزان این اسیدها در کنسرو گیدر در مقایسه با ماهی 

، اما در کنسرو .(P>15/1)دار داشت تازه کاهش معنی

دار مشاهده در مقایسه با ماهی تازه تفاوت معنیهوور 

اسید  چرب غیراشباع اسید (.<15/1P) نشد

 کنسروی هوور و های گیدرماهی پالمیتولئیک در

(. <15/1Pدار نبود )که تفاوت معنی نشان داد، افزایش

ایکوزادنوئیک اسید، اسید  اشباع غیر چرب اسیدهای

 هوور و گیدرهای ماهی واکسنیک و اسید الایدیک در

 آمدهدستبه هایداده ولی یافته افزایش کنسروی

 غیراشباع چرب (. اسیدهای<15/1P) نبود دارمعنی

یدونیک استئار، اسید آلفا لینولنیک لینولئیک اسید،

ایکوزاپنتانوئیک اسید،  ایکوزاپنتانوئیک اسید و   اسید،

گیدر و هوور کنسروی  هایماهی در اسید آراشیدونیک

های گوشت تازه گیدر و هوور یافته و با دادهکاهش 

(. در کل <15/1Pداری را نشان نداد )تفاوت معنی

اثرات این فرآیند روی اسیدهای چرب غیراشباع نسبی 

بود و در بعضی از اسیدهای چرب منجر به افزایش و 

 در مواردی دیگر منجر به کاهش شده است. 

 

 بحث و نتیچه گیری

 ماهیان تن از گونه 2 غذایی در مطالعه حاضر ارزش

ارزش غذایی،  نظر از کنسروی تازه و( هوور و گیدر)

 مورد چرب اسیدهای آمینه و اسیدهای پروفایل

 کدام هر وظایف آن علت که است گرفته قرار بررسی

 و فیزیولوژی در چرب اسیدهای و آمینه اسیدهای از

 et al., 2020باشد )می بدن متابولیک هایفعالیت

Galhoum .) 

 و رطوبت چربی، با توجه به نتایج، پروتئین،

، 11/18 گیدر تازه تن ماهی برای ترتیببه خاکستر

در فرآورده کنسروی  درصد، 85/1و  11/14، 88/4

 برای درصد، 52/1و  51/12، 59/9، 99/11 ترتیببه

 و 89/1و  44/14، 29/5، 44/18 ترتیببه تازه هوور

 19/1و  99/12، 11/9، 15/11 ترتیببه کنسروی برای

طور که نتایج نشان داد شد. همان گیریاندازه درصد

دلیل افزودن روغن به کنسرو، مقدار چربی در به

فرآورده های کنسروی در مقایسه با گوشت تازه 

افزایش نشان داده است. اما در مقادیر پروتئین، 

 خاکستر و رطویت کاهش مشاهده شد. اثرات نوسانات

 سازی قوطیاستریل و پخت پیش مرحله در حرارت

 کالیبراسیون و زمان سازیبهینه همچنین و کنسرو

 .روی تغییرات ارزش غذایی بی تأثیر نیست اتوکلاو

و اسیدهای چرب  آمینه اسیدهای تأثیر نوع پایداری

 یا و کاهش در را نیز ماهی چربی و پروتئین سازنده

توان نمی انجام فرآیند حین این عوامل در افزایش

 و پروتئین افزایش پژوهشگران علت. نادیده گرفت

 طی بافتی میان آب خروج و هاآن را پایداری چربی

 را علت پخت پیش مرحله در دهیحرارت فرآیند

 همچنین کاربرد فرآیند .اندکرده ذکر رطوبت کاهش

 پروتئین، ماهیت تغییر سبب برای ماهی حرارتی

 لیو شودمی دیگر راتتغیی از بسیاری و رطوبت کاهش

 ,.Bhowmik  et alبخشد )می بهبود را آن ماندگاری

و  Aberoumandکه توسط  تحقیقی در .(2022

Fazeli (2119 روی مقایسه ارزش غذایی محصولات )

تازه و کنسروی ماهی تن انجام گرفت، نشان دادند که 

مقدار خاکستر، رطوبت و پروتئین در ماهی تازه در 

و  22/11به  91/12، از 1به  2کنسروی از مقایسه با 

درصد کاهش یافتند، اما در مقدار  19/11به  21/11از 

درصد افزایش اتفاق افتاد.  21/91به  59/8چربی از 

دست آمد. در مطالعه حاضر نیز نتایج مشابهی به

ارزش بر  را حرارت (، تأثیر1411رضایی و همکاران )

 )ultriventrisCupeonella c(ای ماهی کلیکغذایی 
این محققین  .دادندمورد بررسی قرار  کنسرویو تازه 

 کنسروسازیفرآیند حرارتی در مراحل بیان کردند که 

در کاهش و افزایش درصد ترکیبات  داریمعنی تأثیر

رطوبت و چربی، میزان پروتئین،  شامل تقریبی

تازه (  نسبت به تیمار ماهی کیلکای را  خاکستر

مطالعه حاضر مقدار چربی در ، اما در نداشت

دار نشان داد. محصولات کنسروی و تازه، تغییر معنی

تفاوت در نتایج این محققین با مطالعه حاضر احتمالًا 

دلیل کاربرد ترکیبات متفاوت برای پر کردن قوطی، به

 Galhoumآوری و گونه ماهی باشد. فرآیند عمل
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در  11/11( بیان کردند که مقادیر رطوبت از 2121)

( به Thunnus alalunga) Albacoreماهی تازه تن 

درصد در کنسرو کاهش یافت. اما مقادیر  11/14

و  91/1، 19/2ترتیب از چربی، خاکستر و پروتئین به

 14/25و  91/1، 41/4درصد در ماهی تازه به  14/25

و همکاران  Assanدرصد در کنسرو افزایش نشان داد. 

روتئین، خاکستر، رطوبت و (، میانگین مقادیر پ2122)

 24/11، 41/1، 29/25ترتیب چربی را در کنسرو تن به

درصد بیان کردند، که در مقایسه با نتایج  92/1و 

 Rihayatشود. هایی مشاهده میمطالعه حاضر تفاوت

(، مقادیر پروتئین، چربی، رطوبت و 2119و همکاران )

خاکستر را در فیله ماهی تن تازه قرار گفته در برابر 

و  98/4، 98/1، 98/8درجه سلسیوس را  55دمای 

درصد ارائه کردند. بر اساس نظر این محققین  15/9

آوری روی ارزش غذایی فیله بی تأثیر دمای بخار عمل

دارد که تغییرات گزارش شده  رو امکاننیست، از این

دلیل تفاوت در فصل و مکان در مطالعات مختلف به

صید، نوع تغذیه ماهی، بخار با دمای متفاوت برای 

 آوری و شرایط نگهداری کنسرو باشد.  عمل

 شده گیریاندازه اسیدآمینه نوع 11 تحقیق این در

 لیزین، آرژنین،) ضروری آمینه اسیدهای گروه از که

 ،لوسین آلانین،فنیل والین، متیونین، نین،او تره

 وریضر غیر و( هیستیدین ایزولوسین و تریپتوفان،

 اسید، کآسپارتی سیستئین، سرین، آلانین، گلیسین،)

ی را نشان تغییرات و شدند شناسایی( سیستئین پرولینو

 اسیدهای تغییرات و مطالعه نوسانات این دادند. در

 راز نظ هااسیدآمینه ساختار پایداری به مربوط آمینه

 .گرددبرمی ساده یا ساختار حلقوی زنجیره و تعداد

 در آمینه اسیدهای گیریاندازه در کاهش بیشترین

 از مقداری چون افتاد اتفاق ماهی پختپیش مرحله

 درجه 91 بالای بخار با حرارت اثر در هاپروتئین

 خارج ماهی گوشت از رطوبت همراهبه سلسیوس

ر د توجهی قابل تلفات نیز باعث نمک ذوب .گرددمی

 راتتغیی .شد تیروزین و گلیسین مقادیر متیونین،

و  استریلیزاسیون فرآیند طول شده در مشاهده

 محیط و نوع اسیدآمینه سازی بههمچنین ذخیره

 ;Yilmaz, 2021دارد ) بستگی پرکننده

Bhowmik et al., 2022). مطالعه حاضر  در

 و تازه گوشت در آمینه دار اسیدهایبیشترین مق

ینه آم اسیدهای ترتیب بهبه گیدر تن ماهی کنسروی

 گلوتامیک اسید، لیزین، آسپارتیک اسید و لوسین و

اشت. تعلق د سیستئین اسیدآمینه به مقدار کمترین

ه ب ترتیب مربوطبه مقدار بیشترین تازه هوور ماهی در

 و آسپارتیک اسیداسید گلوتامیک، آلانین، آرژنین و 

 هیستیدین اسیدآمینه به مربوط مقدار کمترین

فرآیند  (، تأثیر2122و همکاران ) Cobas. باشدمی

ن تعیی ماهیاره آمینه اسیدهای پروفایل را بر کنسرو

 رتیکآسپا اسید، گلوتامیک کردند و بیان داشتند که

 تازه ماهی اره در غالب آمینه اسیدهای لوسین و اسید

مطالعه حاضر گلوتامیک اسید، آسپارتیک در . است

های اسید و آرژنین اسیدهای آمینه غالب در ماهی

 آمینه، اسیدهای از برخی گیدر و هوور هستند. غلظت

 حرارتی عملیات طی در گلیسین، و متیونین مانند

 افزایش پرولین محتوای حال، با این. یافت کاهش

ید و در مطالعه حاضر محتوای آسپارتیک اس. یافت

ها افزایش و مقادیر گلوتامیک اسید در همه نمونه

سیستئین، متیونین، لوسین، تیروزین، آرژنین، 

-آلانین، لیزین، هیستیدین و والین در همه نمونهفنیل

 تازه اره ماهی امتیاز ها کاهش نشان دادند. بیشترین

در مطالعه  .تعلق داشت هیستیدین به کنسروی و

گلوتامیک اسید در ماهی  حاضر بیشترین امتیاز به

(، هوور تازه 11/2(، گیدر کنسروی )89/1گیدر تازه )

( تعلق داشت. رضایی 42/2( و هوور کنسروی )51/2)

بر پروفایل  را حرارت (، تأثیر1411و همکاران )

مورد کیلکای تازه و کنسروی ماهی  اسیدهای آمینه

 دراین محققین بیان کردند که  .دادندبررسی قرار 

 <امیکتگلو ترتیببه های تازه و کنسرویتیمار

آرژنین  <آلانینفنیل <آسپارتیک <لوسین <لیزین

ند. در ماهی اختصاص داد خودبهرا  مقداربیشترین 

گیدر تازه و کنسروی گلوتامیک اسید، آسپارتیک 

اسید، لیزین، لوسین، آرژنین و آلانین بیشترین میزان 

ترتیب ی بهرا داشتند. در ماهی هوور تازه و کنسرو



 1411، 19، شماره 11 دوره                                                                                           پرورینشریه علوم آبزی

122 

 

گلوتامیک اسید، آلانین، آرژنین، آسپارتیک اسید، 

 لیزین و لوسین شناسایی شدند. 

 تک چرب مطالعه حاضر مقدار افزایش اسیدهای در

 اشباع غیر چرب اسیدهای از کمتر( n:1) اشباع غیر

 مقابل در کمتر پایداری آن علت و به دست آمد،

 چند چرب اسیدهای گروه در و باشدمی حرارت

 در بالاتر و n:4و n ،9 :n: 4بلند  زنجیره با غیراشباعی

 آن علت و گرفته صورت کاهش فرآورده کنسروی

 یرهزنج شکستن و حرارت مقابل در کم بسیار پایداری

 Mohanty et al., 2017; Biandolinoباشد )می

et al., 2021.) اسید مقدار بیشترین مطالعه این در 

کنسروی  تازه و گیدر ماهی در شده گیریاندازه چرب

 و C18:1 n-9 ،C16:0  ،C16:1 چرب اسیدهای  در

 ماهی برای و بوده C20:2 به مربوط مقدار کمترین

 اسیدهای به مقدار مربوط بیشترین هوور

 مقدار کمترین و C18:1 n-9 ،C16:0  ،C18:2چرب

 نتایج در بود. C20:2 چرب اسید به مربوط

که میزان  شد، مشخص از مطالعه حاضر آمدهدستبه

در مقایسه با مجموع اسیدهای  9اسیدهای چرب امگا 

 فرآورده کنسروی همچنین دربیشتر بود.  1چرب امگا 

 و گرفته صورت افزایش اشباع چرب اسیدهای

 کمتری یافت، تغییر غیراشباع تک چرب اسیدهای

 دچن) بالا غیراشباعیت درجه با چرب اسیدهای ولی در

صورت گرفته است،  زیادی بسیار کاهش( غیراشباعی

بالا به حرارت است  حساسیت دلیلبه که 

(Domingues et al., 2021 .)Al-Busaidi  و

 نظر از را تازه باله زرد تن ( ماهی2115همکاران )

 میانگین. بررسی قرار دادند مورد چرب اسیدهای

 چند و غیراشباع تک اشباع، چرب اسیدهای غلظت

 بر گرممیلی 218 و 8/48 ،51/191 ترتیببه غیراشباع

از  آمدهدستبود، که در مقایسه با نتایج به گرم 111

مطالعه حاضر بیشتر بود، زیرا در مطالعه حاضر 

میانگین اسیدهای چرب اشباع در ماهی گیدر تازه 

، هوور 59/5، هوور تازه 11/5، گیدر کنسروی 82/5

، میانگین اسیدچرب تک غیر اشباع در 59/9کنسروی 

وور تازه ، ه11/11، گیدر کنسروی 51/11گیدر تازه 

و میانگین اسید چرب  91/11، هوور کنسروی 25/11

، گیدر کنسروی 28/5چند غیر اشباع در گیدر تازه 

تعیین  21/4و هوور کنسروی  11/1، هوور تازه 91/9

 (، پروفایل2121و همکاران ) Dominguesشد. 

های تن زرد باله را در ماهی چرب اسیدهای

(Thunnus albacares )هایانوسصیدشده از اقی 

بررسی را مورد بررسی قرارا دادند  آرام و هند اطلس،

که مقادیر اسیدهای چرب چند غیراشباعی و 

باند مضاعف را  9اشباعی اسیدهای چرب چند غیر

 گرم 111 در گرممیلی 8/192 و 2/229 ترتیببه

گزارش کردند، که در مقایسه با نتایج مطالعه  عضله

مطالعه مقادیر اسیدهای حاضر بیشتر بود زیرا در این 

چرب چند غیراشباعی و اسیدهای چرب چند غیر 

ترتیب باند مضاعف در ماهی گیدر تازه به 9اشباعی 

، هوور 51/1و  54/21، گیدر کنسروی 99/1و  19/91

 11/1و  99/25و هوور کنسروی  98/2و  52/91تازه 

  بود.

بر اساس نتایج، تغییراتی در پروفایل اسیدهای 

های گیدر و هور تازه اسیدهای چرب در ماهیآمینه و 

ان توو کنسروی مشاهده شد دلیل این تغییرات را می

به حرارت بکار رفته برای تهیه کنسرو ارتباط داد. 

 مواد طبیعت محصولات کنسروی، دادن حرارت

 جدیدی هایفرآورده و داده تغییر را هاآن سازنده

 محصول با آن شیمیایی ترکیب که آوردمی وجودبه

 تخریب سبب حرارت دارد. در واقع، تفاوت تازه

 امر این اما. گرددمی ماهی بافت هایآنزیم از بسیاری

 توسط که تحقیقی طی زیرا نیست صادق همیشه

 تغییر که شد مشخص شد، پژوهشگران انجام

 غلظت اسیدهای چرب چند غیراشباع در داریمعنی

 هنپ ماکرل و هرینگ نوعی اسپانیایی، کنسرو ساردین

اما . است نیامده وجودبه حرارتی فرآیند طی

 ربچ اسیدهای پروفایل در تغییراتی گرما طورکلی،به

 ,.Ibrahim et alکند )می ایجاد ماهی آمینه و

 (، گزارش1411همچنین رضایی و همکاران ) (.2016

 کنسرو در زیادی تغییرات حرارتی فرآیند که دادند

 فظح مناسب باکیفیت آمینه اسیدهای و نکرده ایجاد
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طورکلی، تفاوت در اسیدهای آمینه، به. گرددمی

مختلف، را  اسیدهای چرب و ارزش غذایی ماهیان

زندگی  محل گونه، فصل صید، به توجه توان بامی

ین، علاوه بر ا توجیه کرد، بلوغ شرایط دریایی و منطقه

 مختلف هایشیوه به ماهی فرآوری از بعد هاآن میزان

 کنسروسازی جمله از آبزیان در زمینه فرآوری رایجو 

 (.Bogard et al., 2015) یابدمی تغییر نیز غیره و

دست آمده از مطالعه حاضر بر اساس نتایج به

های گیدر توان به ارزش غذایی بالای کنسرو ماهیمی

و هوور اشاره کرد، و از آنجا که کنسرو در مقایسه با 

ماندگاری بالاتری است و گوشت تازه دارای زمان 

گیاهی  روغن با فرآوری شده همچنین محصولات

 اسیدهای افزایش به نیاز که افرادی برای است ممکن

دارند، انتخاب بهتری در مقایسه با  ضروری چرب

رو، تهیه کنسرو از ماهی تن و گوشت تازه باشد، ازاین

 .گرددمصرف آن پیشنهاد می
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Abstract  
The present study was performed to determine the nutritional value and fatty acids profile and amino acids in 

canned Skipjack tuna and yellowfin fish and compare them with their fresh meats. The amounts of protein, fat, 

moisture and ash in fresh Yellowfin were 6.71, 5.88, 84.66 and 0.85%, and in canned fish 39.6, 5.65, 86.56 and 

0.82%, respectively, whereas, in fresh Hoover, they were 7.44, 5.24, 83.44 and in canned fish 7.65, 5.96, 83.79 

and 0.8%, respectively. There were no significant differences in nutritional value (P>0.05) between those fresh 

and canned ones. In fresh and canned treatments, glutamic acid, lysine, leucine, arginine and alanine were 

identified as the most amino acids. The number of amino acids in canned Yellowfin and Skipjack tuna did not 

decrease significantly compared to fresh meat (P>0.05). In canned and fresh products, palmitic acid (20.65-22.03 

mg/g) was the highest than other fatty acids (P<0.05). The lowest fatty acids belonged to eicosenoic acid (1.49-

1.34 mg/g). In all treatments, the omega-3 fatty acid was higher than the omega-6 fatty acid (P<0.05). No 

significant difference was observed in the nutritional value between Yellowfin and Skipjack tuna (P>0.05). 

Although differences were found between the canned and fresh tuna meat, the present study showed the high 

nutritional value of canned Yellowfin and Skipjack. Since canned meat has higher safety and shelf life compared 

to fresh meat; products processed with vegetable oil may be a better choice than fresh meat for people who need 

an increase in essential fatty acids than fresh meat. 

 

Keywords: Canned tuna, Skipjack tuna, Yellowfin tuna, Amino acid profile, Fatty acid profile. 

 

 

 

 

 

 

 

 


