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 چکیده

ی رزیابی حسا)پروفایل اسیدهای آمینه(، ترکیبات تقریبی و  ارزش غذایی حرارت بر تاثیردر این تحقیق  :زمینه مطالعاتی

یری اندازه گ هدف: .مورد بررسی قرار گرفتقبل و بعد از کنسرو کردن  (Clupeonella engrauliformis) کلیکا در ماهی 

لافاصله کا بیلماهی ک ها:د و روشموا .میزان تاثیر حرارت در ارزش تغذیه ای ماهی طی فرآیند کنسرو سازی بوده است
پخت  منتقل و پس از  شستشوی اولیه و طی کردن مراحل سازیکارخانه کنسرو پوشی به بصورت یخپس از صید 

به مدت  co 121بندی و در دمایگرمی با افزودن روغن گیاهی و نمک، درب 150های در قوطی ،مقدماتی و سترون سازی
 ورد بررسییند حرارتی مناسب در قرنطینه نگهداری و کیفیت آن مآت اطمینان از اعمال فراتوکلاو گردید، جه  دقیقه 60

ت ترکیبا کاهش و افزایش درصددر  فرآیند حرارتی در مراحل کنسرو سازی تاثیر معنی داری   :نتایج. قرار گرفت
اشته است ( ندتازهاز کنسرو شدن )، رطوبت و خاکستر( نسبت به تیمار ماهی کیلکا قبل چربی ، پروتئینمیزان  تقریبی )

(P>0.05) قایسه وعلت این مقایسه صرفا تاثیر فرآیند حرارتی در ترکیبات تقریبی بوده و ماهی تازه بعنوان شاخص م

 >لیزین >کگلوتامی  نوع اسیدآمینه در هر دو تیمار بترتیب 16 اندازه گیری  در بررسی های انجام گرفته از. بوده است
رارتی حنظر آماری فرآیند  آرژنین بیشترین میزان را بخود اختصاص داده است و از >فنیل آلانین >یکآسپارت >لوسین
پختن نشان داد،  جزیابی حسی نتایر. از نظر ا(P>0.05)پروفایل اسیدهای آمینه نداشته استکاهش داری بر معنی تاثیر

ز حاصل ا به دلیل آزاد شدن ترکیبات معطرعم آروما ماهی ذائقه پسندی آن را بیشتر کرده که دلیل آن افزایش میزان ط
. (P<0.05دار بوده است )در محصول نهایی بوده است که از نظر آماری این تفاوت معنیبرخی از اسید های آمینه 

 خام مورد پذیرش کلی قرار گرفته است. ماهیکنسرو شده بهتر از کیلکا  ماهی در نهایت نتیجه گیری نهایی :
 

 ، ماهی کلیکای معمولی حرارتی فرآیند  ،ترکیبات تقریبیاسیدهای آمینه،   دی:کلی واژگان

 

  مقدمه
های دریایی به با رشد روز افزون جمعیت، فرآورده

ترین منابع، جهت تامین پروتئین عنوان یکی از با ارزش
جامعه در راستای کاهش واردات گوشت قرمز و اثرات 

ت انسان مطرح رویه آن از جنبه سلامسوء مصرف بی
(. آبزیان منبع بسیار مناسبی از 2002کانل باشد)می

پروتئین با کیفیت بالا، اسیدهای آمینه ضروری، 
دلاگادوو همکاران باشند)ها و مواد معدنی میویتامین
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مطالعه ترکیبات بیوشیمیایی و ارزش غذایی (. 2002
ای ترین آنها اهمیت زیادی دارد که در مورد ماهی، پایه

 آن باشد. ازش ترکیب پروفایل اسیدهای آمینه میسنج
 ،چربی ، پروتئین،رطوبت درصد دانستن با جهت

 می ماهی گوشت در موجود هایویتامین و موادمعدنی
 به توجه با آن آوری عمل جهت را روش بهترین توان

 اصولاً (.1383)معینی  گرفت نظر در موجود اطلاعات

 تغییرات دلیل به دریایی غذاهای نگهداری دوره طول

 آنزیمی، میکروبی، عوامل توسط ایجاد شده نامطلوب

 با  (.2006 ستیونو) میگردد محدود فیزیکی و شیمیایی

المللی و  بین مبادلات میزان جهانی، تولید حجم به توجه
دلیل کمترین افت ارزش ه باقتصادی و همچنین  ارزش
، در محصولات نهایی صنعت کنسرو سازی غذایی 
ترین روش جهت نگهداری و حفظ کیفیت شاخص بعنوان

 در (.2001گ رآب) باشدهای شیلاتی مطرح میفرآورده

 حرارت آن، از حاصل کنسروی فرآورده و ماهی مورد

 کیفیت منظور بهبود به نخست مرحله،  دو طی دادن

 فعالیتهای کردن متوقف جهت بعد مرحله در و خوراکی

 رضوی( شودیم کار گرفته به شیمیایی و میکروبی

 تحت معمول طور به ماهی (. کنسرو 2007 شیرازی

 FAOمیشود) سترون اتوکلاو در اشباع بخار تاثیر

 طی( زمان -دما)حرارتی تیمارهای شرایط تغییر (.2007

 افزایش مدت یا و کاهش موجب سازیسترون فرآیند

 آبرگ) گرددمی سازیسترون پروسه فرآیند اعمال زمان

 به تیمارهای حرارتی شرایط . تغییر(1997 همکاران و

عمل  زمان مدت کاهش جمله از متعددی دلایل
 در جویی ، صرفه ( 1987 سیلدر و برونوویسکی)آوری

 کاهش روند مهار و مغذی مواد حفظ انرژی، مصرف

 و گارسیا آریاس ) مواد خام اولیه نگهداری اثر در کیفیت
 نکته میان این در  .شودمی گرفته بکار  (2004 همکاران

 به منجر است ممکن بالا حرارت که است آن توجه قابل

تا کنون . شود اولیه مواد شیمیایی ماهیت تغییر
، گیری سطوح اسیدهای آمینهاندازه مطالعاتی در زمینه

 حسی برخی از ماهیان ترکیبات تقریبی و ارزیابی
به بررسی  ،(2013 همکارن و )پنگ.صورت گرفته است

 که ونت ماهی گونه دو  عضله بافت هآمین اسید ترکیب

ون وت (Thunnus albacares) زردباله ونت از عبارتند

 اسید 18 .پرداختند( Thunnus obesus) درشت چشم
 عمده امینه اسید و شد شناسایی گونه دو هر در آمینه
(، 2006و همکاران   )زوراینی. بود گلوتامیک اسید نیز

گونه  3مینه را در پروفایل اسیدهای چرب و اسید های آ
( را اندازه گیری Channa Sppماهی آبهای داخلی )

 نهیآم یدهااسی زانیمکرده و گزارش نموده که 
نوع  ترینوانآفر کیسپارتآ دیاس و دیاس کیگلوتام

 و همکاران اوزدن ).باشدمی اسیدآمینه در هر سه گونه
 پروفایل جمله از ای تغذیه کیفی  ، پارامترهای( 2005
 ماریناد ماهی در  را آمینه اسیدهای و چرب ایاسیده
 120 در طی(  آنچوی و کمان رنگین الای قزل) شده
 و امینه اسیدهای تغییرات. داد قرار بررسی مورد روز،
 نگهداری، زمان در شده ماریناد ماهی عضله چرب
 ترئونین، آسپارتیک، اسید های غلظت. شد گیری اندازه

 ماریناد ماهی در لیزین، و تیروزین گلیسین، پرولین،
  که شد مشخص تحقیق این در. یافت تغییر بسیار شده،
 اسیدهای چرب و آمینه اسیدهای هایغلظت تغییر
 شیمیایی تجزیه و تازگی برای خوبی شاخص توانندمی

. باشند انبارداری زمان در شده ماریناد ماهی
 ایتغذیه کیفیت تغییرات ،(2011 همکاران و )کاسترایلون

 بررسی نمودن را کنسرو از پس آلباکور ونت ماهی رد
 روغن در آلباکور نوت ماهی تحقیق این طی.  کردند
 و 55 مدت به گراد، سانتی درجه 115 دمای در ، سویا
 لیزین میزان و کل مینهآ اسید.  گردید کنسرو دقیقه، 90
. شد تعیین ،وریآفر مختلف فازهای در دسترس قابل
 کاهش مراحل همه در پروتئین یزانم که داد نشان نتایج
 لیزین میزان پختن طی. یافت افزایش چربی، میزان اما
 بوجود کل، آمینه اسید در تغییری اما یافت کاهش نیز

آمینه و  اسیدهای تحقیقات، پروفایل اکثر در .نیامد
 های متفاوت مورد در گونه سنجش ترکیبات تقریبی

 در جامعی تحقیقتا کنون  اما است؛ بررسی قرار گرفته

اسیدهای آمینه، سنجش  خصوص تفاوت در پروفایل
ماهی کلیکای  ترکیبات تقریبی و خصوصیات حسی
 قرار بررسی معمولی قبل و بعد از کنسرو کردن مورد

 شده، از گفته مطالب به توجه بنابراین، با .است نگرفته
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 اسیدهای پروفایل با رابطه در مدونی اطلاعات  آنجائیکه
 بر وریآفر مختلف روشهای تاثیر و ماهیان رد آمینه
تحقیق در این زمینه امری  اشته،ند وجود آنها روی

این  کاربردی نتایج اعلام با رسد.بنظر میضروری 
مصرف  صاحبان صنایع، برای مناسبی معیار پژوهش،
 جهت در تغذیه متخصصان و کنسرو ماهی کنندگان

 آید.  می نوع محصول به دست انتخاب
 

 هاد و روشموا

 تامین مواد خام
کیلوگرم ماهی کیلکا بصورت  10در این تحقیق، مقدار 

تازه، بلافاصله پس از صید خریداری و بصورت یخ 
به  1پوشی کامل ) با استفاده از یخ پودر شده با نسبت 

( در مخازن عایق )یونولیت های با اندازه متوسط( به 1
جرای تحقیق( مرکز ملی تحقیقات فرآوری آبزیان )محل ا

پس از شستشوی اولیه  هامنتقل شد. در این مرکز ماهی
به دو گروه تقسیم شدند، گروه اول با آب شرب، 

 بصورت تازه و گروه دوم به کارخانه کنسروسازی
 منتقل و فرآیند کنسرو سازی انجام گردید.

 فرایند کنسروسازی

 مقدماتی پخت و اولیه سازیآماده
بر  ماهیها ،تمیز آب با ستشوش از پس کارخانه محل در

 به ورود از پس تا شدند داده قرار متحرکی هاینقاله

 به صورت پاک کردن عملیات مخصوص، جایگاه

 جهت و پس از شستشوی مجدد شود انجام اتوماتیک

 در بصورت ردیفی و منظم ماهیان مقدماتی پخت انجام

 با اتوکلاوی به انتقال با و شدند چیده مشبک هایسینی

 دقیقه 48 مدت در درجه سانتیگراد 103 تا 102 ماید

آبرگ و  ،FAO  1988)شد انجام بخار با پخت عملیات
 (. 1997مدینا 

 سازیسترونشرایط 
ها بصورت ماهی مقدماتی، پخت فرآیند انجام از پس 

 از گرمی قرار داده شد. بعد 150های دستی درون قوطی

 قوطی هر به سویا( )روغن پرکننده محیط نمودن گرم

 به پرکننده محیط از لیترمیلی 34 جداگانه بصورت

 عبور از انتها پس در .گردید اضافه نمک گرم 2 همراه

(، Exhaust Box) بخار تونل از شده آماده قوطیهای
 بصورت اتوماتیک انجام شد.  مضاعف دربندی عملیات

درجه  121)در دمای  سازیسترون فرآیند انجام از پس
دقیقه مطابق شرایط فعلی  60مدت  سانتیگراد به

, به آزمایشگاه مواد غذایی قرنطینه، دوره وکارخانه( 
جهت انجام آزمایشات ترکیبات تقریبی و ارزیابی حسی 

یافتند و آنالیز مربوط به سنجش میزان  ها انتقالنمونه
اسیدهای آمینه در آزمایشگاه واستریوش واقع در 

 .گردید ساری انجام

 میاییهای شیآزمایش

 تقریبی ترکیب
 بر ها نمونه چربی و رطوبت خاکستر، پروتئین، مقادیر  

 محاسبه شد. AOAC 2005روش اساس

 ای:ارزش تغذیه
پروفایل اسیدهای آمینه  گیری در این تحقیق برای اندازه 

استفاده گردید و   2011 فارماکوپیا  بریتیشاز روش 
 24مدت  نمونه ها ابتدا در محلول اسید کلریدریک به

درجه سانتیگراد هیدرولیز شده و  110ساعت در دمای 
به محلول هیدرولیز شده آماده اندازه گیری محلول بافر 
سیترات اضافه کرده و سپس با استفاده از دستگاه اسید 
آمینه آنالایزر پروفایل اسیدهای آمینه جدا سازی و 

ژاوو و ) تکرار اندازه گیری گردید 3برای هر ماهی در
 .)2010اران  همک

 Sensory)ارزیابی حسی  های حسی:آزمایش

Evaluation)  بر مبنای سنجش میزان پذیرش
(Acceptance)  5نمونه ها و با استفاده از فرم های 

، استاندارد  1989واتس و همکاران رده ای انجام شد )
(. هر دو تیمار به صورت 2006  ستیونو، 7431شماره 

ب از پیش تعیین شده که ارزیا نفر 7جداگانه توسط 
همگی دارای سابقه فعالیت تخصصی در زمینه تست 

سال هستند از  10فرآورده های آبزیان به مدت بیش از 
حیث شاخص های بو ، طعم و مزه ، بافت و رنگ مورد 

 ارزیابی قرار خواهدگرفت.
 بیست مدت به آزمایش از شده قبل کنسرو هاینمونه

 پس .شدند داده قرار رادسانتیگ درجه 98 آب در دقیقه

 کنسروشده بافت از پرکننده محیط قوطیها، نمودن باز از
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 افراد تمایل گیری و سمت از جلوگیری جهت .شد جدا

 نوع شامل آزمایش جزئیات خاص، تیمار به آزمایشگر

 اعلام سازی سترون و دمای پرکننده محیط نوع کنسرو،

 در تصادفی و شده کدبندی صورت به هانمونه و نشد

 دوره طی گردید قرار گرفت. سعی گروه دسترس

. شود تعویض هانمونه ترتیب تصادفی شکل به آزمایش
 را خود دهان طعم، آزمایش هر از آزمایشگر پس افراد 

درجه مقبولیت و . دادند شستشو درصد 2 ومآبلی با
هریک از ویژگی های  (Quality Score)امتیاز کیفی 

بندی شده به طوریکه امتیاز  امتیاز 1و  5مورد نظر بین 

)خیلی  1)بد( و  2)متوسط( ، 3)خوب(،  4)خیلی خوب(، 5
 به شد خواسته داوران از ارزیابی پس از بد( می باشد.

 :دهند پاسخ زیر سوالات
 ماهی کنسروی محصول مقایسه صورت در -1

 را محصول حاضر کیفیت ،ماهی کلیکای تازه با کلیکا

 دانید؟ میماهی تازه  از کمتر یا و برابر بالاتر،

 تقریبا قیمت با حاضر محصول که صورتی در -2

شما  آیا شود معرفی بازار بهماهی کلیکای تازه  با برابر
 هستید؟ آن خرید به حاضر

 

 نمونه فرم ارزیابی حسی نمونه های قبل و بعد از کنسرو نمودن - 1جدول 

 خیلی خوب ویژگی

 (5) امتیاز  
 خوب
 (4) امتیاز 

 متوسط
 (3یاز )امت

 بد
 (2) امتیاز

 خیلی بد
 (1) امتیاز

      رنگ
      بو

      طعم و مزه
      بافت

 

 فرآیننددر اینن پنژوهش تناثیر تجزیه و تحلیل آماری: 

تجزیه و تحلیل آماری  .گرفت قرار آزمون مورد حرارتی
 انجننام  SPSS– 17 داده هننای حاصننله بننا نننرم افننزار

ه از اده هننا بننا اسننتفادنرمننال د عینن. پننس از توزپننذیرفت
 هنا، نتنایج اینن آزموناسنمیرنوف -آزمون کولمنوگراف 

 تیمارهننای بننه مربننوط داده هننای آمنناری آنننالیز جهننت
 بررسننی جهننت. گرفننت قننرار اسننتفاده مننورد آزمایشننی

 معننی اخنتلاف وجنود عدم یا وجود و ارزش تغذیه ای 
 حاصننل مقننادیر بننین درصنند 5 احتمننال سننط  در دار

طرفنه همچننین  کینزیه وارینانس از روش تج هاشاخص
 تیمارهنا کلنی اثنر که مواردی در هابرای مقایسه میانگین

با سط  احتمال   T-test آزمون از شد شناخته معنی دار
 .گردید استفاده 5٪

 

 نتایج
ترکیبنات تقریبنی، ارزش غنذایی و  هایشناخص مقنادیر

  .است شده آورده 4 تا 2 هایجدول حسی تیمارها در

میننانگین آمنناری ارزش ، 2در جنندول ی: ترکیببب تقریببب
کلیکنای تازه)خنام( و مناهی  غذایی و ترکیبات شنیمیایی

،که فقط در درصند چربنی شده، نشان داده شده  کنسرو
 (. P<0.05)تفاوت معنی دار بوده است

 

 و کنسرو شده)پخته( )خام(تازه  ترکیبات شیمیایی ماهی کیلکای معمولیدرصد  -2جدول
Table2- Percentage of chemical compounds of fresh (raw) and canned (cooked) kilka fish 

Sample Protien % Fat % Moisture % Ash % 

Fresh kilka 18.3±0.17a 3.3±0.23a 76.1±0.11a 2.91±0.09a 

After canning 19.7±0.21a 3.7±0.07b 69.8±0.02a 3.01±0.01a 

The table represents the mean ±standard deviation of triplicate analysis. Different superscripts within the same line 

represent significant difference at P<0.05. 
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 ارزیابی اسیدهای آمینه
گیری شده اسیدهای آمینه در ماهی مقادیر اندازه 

نشان   3کلیکای تازه)خام( و کنسرو شده در جدول 
 داده شده است. 

 

 

و  تازه یدر ماهی کیلکا( Aspartic ، Glutamic  ،Serin  ،Glycin  ،Histidine)اسید های آمینهشاخص ارزیابی - 3جدول

 گرم( 100)گرم / کنسرو شده

Table 3- Evaluation of amino acid index (Aspartic, Glutamic, Serin, Glycin, Histidine) in fresh and canned kilka 

(g / 100 g) 

Treatment Aspartic Glutamic Serin Glycin Histidine 

Treatment1.Befor canning 76.06±0.08a 126.25±0.21a 34.3±0.02a 37.56±0.07a 31.11±0.05a 

Treatment2.After canning 72.98±0.11b 122.17±0.08b 32.96±0.05b 36.06±0.08a 30.98±0.02a 

The table represents the mean ±standard deviation of triplicate analysis. Different superscripts within the same line 

represent significant difference at P<0.05. 

 
 در( Valine, Metionine, Cysteine, Isolucien, Lucien Phenylalanine)  آمینه های اسید شاخص ارزیابی - 3ادامه جدول

 ( گرم 100/ گرم) شده کنسرو و تازه کیلکای ماهی
Continuation of Table 3. Statistical mean of evaluation of amino acids (Valine, Metionine, Cysteine, Isolucien, 

Lucien Phenylalanine) in fresh and canned kilka fish(g/100g) 

Treatment Valine Metionine Cysteine Isolucien Lucien Phenylalanine 

Treatment1.befor canning 54.08±0.11a 35.29±0.06a 9.69±0.07a 50.26±0.03a 80.8±0.02a 71.58±0.02a 

Treatment2.after canning 52.94±0.08a 34.04±0.09a 9.32±0.01a 48.64±0.02b 78.57±0.05a 69.74±0.04b 

The table represents the mean ±standard deviation of triplicate analysis. Different superscripts within the same line 

represent significant difference at P<0.05. 
 
 اسنیدهای گینری انندازه در 3 جندول نتنایج بنه توجه با

 از قبنل بنا آن مقایسنه و  شده کنسرو کیلکا ماهی آمینه
 گلوتامینک و آسنپارتیک آمیننه اسیدهای در فقط کنسرو

 از قبنل تیمنار بنا و بنوده بیشنتر شنده کنسرو تیمار در
 سنایر در( P<0.05)  بوده دارمعنی تفاوت کردن کنسرو

، (P>0.05) اسنت نبنوده دارمعنی فاوتت آمینه اسیدهای
 ایزولوسین و فنیل آلاننینآمینه اسیدهای مقدار همچنین 

 دار بنودهبیشنتر و تفناوت معننیشنده کنسرو تیمار در 
در سننایر اسننیدهای آمینننه تفنناوت و (  P<0.05) اسننت

 .(P>0.05دار نبوده است )معنی

 ارزیابی حسی
 منایشآز گنروه دیدگاه از شده کنسرو محصول پذیرش

ارزینابی  .اسنت شنده داده نشان 2و  1 هایشکل در گر
بنا نشنان داده شنده اسنت.  4ها در جندول حسی نموننه

از نظر اندازه گیری امتیناز 4 توجه به نتایج آماری جدول

در طعنم و منزه  ،، بافتبوهای ارزیابی حسی با شاخص
منناهی کیلکننا کنسننرو شننده بهتننر از تیمننار منناهی کیلکننا 

دار بنوده هنای آن معننیو تفاوت داده کنسرو نشده بود
شناخص رننگ کیلکنا کنسنرو  از نظر( و P<0.05است )

نشده بهتنر ارزینابی شنده و داری تفناوت معننی دار بنا 
 (.P<0.05باشد )کیلکا کنسرو شده می
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د از ل و بعکیلکا در قب ) امتیاز طعم و مزه ،، بو ،رنگ و بافت( در تیمارهای کنسرو ماهیمیانگین آماری ارزیابی حسی  -4جدول 

 کنسرو کردن
Table 4- Statistical mean of sensory evaluation (taste score, odor, color and texture) in canned kilka fish 

treatments before and after canning 

Treatment Taste Smell Color Texture 

Treatment1.befor canning 4.1±0.14a 4.9±0.14a 5±0.35a 4.05±0.07a 

Treatment2.after canning 3.05±0.07b 2.1±0.14b 3.55±0.07b 3.1±0.14b 

The table represents the mean ±standard deviation of triplicate analysis. Different superscripts within the same line 

represent significant difference at P<0.05. 

 
 
 
 
 

 
 
 

 تازه کلیکای ماهی با قیمت برابری صورت در کلیکا ماهی کنسرو خرید به تمایلدرصد  -1 شکل

Figure 1- Tendency to buy canned Kilka if the price is equal to fresh Kilka fish 

 
 
 

 
 
 
 
 
 

 تازهکیفیت کنسرو ماهی کلیکا با ماهی کلیکای  مقایسه با رابطه در آزمایشگر گروه پاسخ -2شکل
Figure 2- Answer of the experimental group regarding the comparison of the quality of canned fish with fresh 

Kilka fish 

 

  بحث
باتوجه به هدف پژوهش حاضر، که وارد نمودن ماهی 
کیلکا به سبد غذایی خانوارها و افزایش سهم مصرفی 

ز تولید یک محصول ماهی با ارزش کیلکا )معمولی( و نی
لذا   باشد،بافتی متفاوت می با ویژگیهای حسی و

پیرامون بررسی ترکیبات تقریبی ماهی کیلکای قبل و 
بعد از کنسرو شدن آزمایشاتی در فاز صفر صورت 

 تحقیق این در گرفت که نتایج آن به شرح زیر می باشد:
 ترتیب به خاکستر و رطوبت ، یچرب پروتئین، درصد

 ، 24/18  کلیکای خام)قبل از کنسرو کردن( ماهی برای
 ترتیب به کنسرو از پس و درصد 86/2 و 5/75 ، 3/3
 و شده گیری اندازه درصد 01/3 و 9/69 ، 7/3 ، 7/19

 از بعد در چربی و پروتئینمشاهده گردید مقادیر 
یافته  افزایش ،یند حرارتیآکردن و اعمال فر کنسرو
این و علت  است بودهن دار معنی تغییرات این اما است

 فرآیند طی روغن مقدار توان به افزودنافزایش را می
 و بوده گذار تاثیر چربی درصد در سازی کنسرو

 کردن استریل و پخت پیش مرحله در حرارت نوسانات

75%

25%

Willingness to buy the product

65%

25%

10%

Comparison of quality of canned and raw 

kilka
More
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 و زمان سازیبهینه همچنین و کنسرو قوطی
 تاثیر نوسانات میزان پروتئین  در اتوکلاو کالیبراسیون

 برروی گرفته انجام تحقیقاتی بررسی در د.باشمی گذار
کردن  کنسرو از بعد و قبل ترکیبات تقریبی گیری اندازه
  مالکوم توسط ماکرل که و ساردین ماهی گونه 2 در
 و چربی پروتئین، رطوبت، درصد و گرفته انجام (2007)

 به ترتیب به ساردین ماهی در خام گوشت در خاکستر
 کنسرو از بعد و درصد 75/1 و 3/  22 ، 09/20 ، 41/75
 گوشت در و 1/  90 و 21/4 ، 52/24 ، 63/69 ترتیب به

 و 07/3 ، 08/21 ، 73/73 ترتیب به ماکرل خام ماهی
 و 30/3 ، 79/24 ، 77/69 کنسرو از بعد و درصد 68/2
 حاضر تحقیق نتایج با که است بوده درصد 03/3

ر  ( ب1395) که توسط محمدی یدر تحقیق دارد. مطابقت
روی میزان چربی، پروتئین، رطوبت و خاکستر دو نوع 

هوور قبل و بعد از کنسرو  ونماهی تون گیدر و ماهی ت
 ، پروتئین کردن انجام داد. نتایج نشان دادند که درصد

در ماهی گیدر قبل از کنسرو  خاکستر و رطوبت ، چربی
درصد و در بعد  85/0و  84/  66،  88/5،  7/6به ترتیب 
 82/0و  56/86،  65/5،  39/6و کردن به ترتیب  از کنسر

درصد بوده است و برای ماهی هوور قبل از کنسرو به 
درصد و پس از  83/0و  44/83،  24/5،  44/7ترتیب 

درصد  8/0و   79/83،  96/5،  65/7کنسرو به ترتیب 
بوده است که در ماهی گیدر و هوور در قبل و بعد از 

ن ، رطوبت و خاکستر  کنسرو از نظر درصد پروتئی
( و در  P>0.05تفاوت معنی داری وجود نداشته )   

درصد چربی در هر دو ماهی در قبل و بعد از کنسرو 
تفاوت معنی دار بوده که علت آن استفاده از روغن در 
فرآیند کنسرو سازی میباشد و نتایج حاصل از این 

 تحقیق تحقیق با نتایج تحقیق حاضر مطابقت دارد. در
 رطوبت ، چربی ، پروتئین درصد  گیری اندازه ای ابهمش
 تون ماهی گونه دو در( 2013 ) پنگ توسط   خاکستر و

   درشت چشم تون و( Thunnus  albacares) آلباکور

(Thunnus  obesus )گیری اندازه کردن کنسرو از قبل 
 52/23 ترتیب به آلباکور ماهی برای گرفته نتیجه و شده

 چشم ماهی برای و درصد 54/1 و 57/73 ، 93/1 ،
 است بوده درصد 77/1 و 89/72 ، 2/06 ، 72/23 درشت

 و گیدر تون ماهی در شده انجام تحقیق نتایج با که
 بررسی در( 2007 روزالی) .دارد مطابقت هوور

 Thunnus) آلباکور تون ماهی غذایی ارزش تحقیقاتی

alalunga )کردن کنسرو از بعد و قبل مرحله در را 
 ، پروتئین درصد تحقیق این در و کرده گیری ندازها

 43/0 ، 5/2 ترتیب به کنسرو  از بعد در رطوبت ، چربی
 نتایج با چربی جز، به که بود یافته کاهش درصد 6/3  و

 گرفته انجام تحقیق در. است داشته مطابقت تحقیق این
 و حرارت درجه تاثیر با رابطه در (2014) آریاس توسط

 و قبل در سفید تون ماهی شیمیایی ترکیبات بر نگهداری
 پروتئین درصد که شده مقایسه کردن کنسرو از پس
 درصد11 رطوبت و افزایش درصد 5/5 چربی و 6/5

 چربی و پروتئین در افزایش علت که است یافته کاهش
 میان آب خروج رطوبت کاهش علت و آنها پایداری
 ذکر تپخ پیش مرحله در دهی حرارت فرآیند در بافتی
 افزایشی یا و کاهشی تغییرات و نوسانات.  است شده

 هاآمینه اسید ساختار پایداری به مربوط آمینه اسیدهای
 ساختمان دارای یا و بودن حلقوی زنجیره، تعداد نظر از

 در کاهش بیشترین. گرددمی بر داشتن ساده
 ماهی پخت پیش مرحله در آمینه اسیدهای گیریاندازه
 با حرارت اثر در پروتئینها از مقداری چون افتاده اتفاق
 از رطوبت همراه به سانتیگراد درجه 90 بالای بخار

 به مربوط تفاوت این.  گرددمی خارج ماهی گوشت
 زنجیره، تعداد نظر از ها آمینه اسید ساختار پایداری
 گردد.می بر ساده ساختمان داشتن یا و بودن حلقوی

آمینه اندازه گیری شده نوع اسید 16در این تحقیق از  
ترتیب در هر دو تیمار ماهی تازه و ماهی کنسرو شده به

 >لوسین >لیزین >مربوط به اسیدهای آمینه گلوتامیک

آرژنین بوده است که پس از  >فنیل آلانین >آسپارتیک
طی فرآیند پخت و کنسرو شدن کاهش معنی داری 

های بین دو تیمار و در کل داده( P>0.05) نداشته است

 .(P<0.05) دار بوده استدر مواردی تفاوت معنی
گیری اسیدهای آمینه در ماهی ( در اندازه1396عباسی)

تازه و ماهی دودی شده به دو روش گرم و سرد را 
مورد بررسی قرار داد. میزان اسید آمینه در هر دو 

 >ارتیکآسپ >لوسین >تیمار بترتیب مربوط به گلوتامیک
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یند آوالین بوده است که پس از طی فر >آلانین >لیزین
دودی شدن به هر دو روش گرم و سرد کاهش 

( که نتایج این تحقیق P>0.05) داری نداشته استمعنی
با تحقیق حاضر مطابقت دارد. در تحقیق که توسط 

( بر  روی اسیدهای آمینه در دو نوع 1395) محمدی
هوور قبل و بعد از کنسرو ن وماهی تون گیدر و ماهی ت

کردن مورد بررسی قرار داد. نتایج نشان دادند که  از 
نوع اسید آمینه اندازه گیری شده در ماهی گیدر و 16

ها به ترتیبب مربوط به اسید آمینه  هوور فرآوان ترین
آلانین در قبل و   >آرژنین >لوسین  >لیزین  >گلوتامیک

اسید آمینه بعد از کنسرو کردن بوده است. کاهش 
گلوتامیک اسید، لیزین ، لوسین و آرژنین بعد از کنسرو 
کردن در ماهی گیدر و هوور در هر دو تیمار قبل و بعد 

( که P>0.05از کنسرو در هر دو ماهی معنی دار نبوده )
نتایج این تحقیق بر نتایج حاصل از تحقیق حاضر کاملا 

ررسی در ب (2007) همکاران و  مالکومباشد. منطبق می
گونه ماهی و تغییرات آنها پس از کنسرو  3که بر روی 

کردن، پرداختند و نتایج حاصل از آنالیز اسیدهای چرب 
و اسیدهای آمینه در ماهی خام و کنسرو شده و مقایسه 

 تهیه در رفته کار به دمای آنها به همدیگر نشان داد که
 پروفایل روی بر داریمعنی تاثیر ماهیان این کنسرو

 اما. است نداشته ماهیان این چربد آمینه و اسید اسی
 در رفته کار به محیط عنوان به گیاهی روغن  از استفاده
 چرب اسید پروفایل روی بر زیادی اثر  بندی، بسته
 بوده لینولئیک اسید افزایش از حاکی است و نتایج داشته

و نتایج حاصل از این تحقیق با نتایج تحقیق حاضر 
، در (2010)همکاران و پرز مارتینابقت دارد. کاملا مط

 در استرلیزاسیون و پختن اثرات بررسی تحقیق به 
 آزاد آمینه اسیدهای میزان روی بر مختلف دمای چندین

(FAA )آلباکور نوت ماهی عضله در (Thunnus 

alalunga)، پرداختند کردن کنسرو تولید روند طی  .
 رفتن دست که ازنتایج حاصل از این تحقیق نشان داد 

FAA در اما نبود، دار معنی پختن، اثر در 
 سانتی درجه 115 و 110 دمای در نهایی استرلیزاسیون

 شد مشخص نتیجتا. بود دار معنی هدررفت این  گراد،
 ماهی در موجود FAA میزان تعیین که است ممکن که

 میزان برای مناسب شاخصی شده، کنسرو آلباکور
 مشابه تحقیق در. باشد ماهی این دمایی وریآفر شدت
و  پنگتوسط  آمینه اسیدهای پروفایل گیری اندازه ای

 آلباکور تون ماهی گونه دو (در2013همکاران)
(Thunnus albacares )درشت چشم تون و 

(Thunnus  obesus  )گیری اندازه کردن کنسرو از قبل 
 تون در آمینه اسیدهای پروفایل در گرفته نتیجه و شده
 اسیدهای به مربوط ترتیب به مقدار بیشترین ر،آلباکو
 کمترین و لیزین اسید، آسپارتیک اسید، گلوتامیک آمینه
 تون ماهی در و میتیونین آمینه اسید به مربوط مقدار
 آمینه اسیدهای در مقدار بیشترین درشت چشم

 برای مقدار کمترین و لوسین لیزین، اسید، گلوتامیک
 قابل نکات از و است آمده بدست میتیونین آمینه اسید
 اندازه آمینه اسیدهای مقادیر بعضی در تفاوت توجه
 تحقیق در اتفاق این که بوده ماهی گونه 2 در شده گیری
 هر دو تیمار قبل و بعد از کنسرو کردن برای و حاضر

 حاضر تحقیق نتایج با نظر این از و داشته وجود نیز
حقیق ای در تو مطابق چنین نتیجه دارد مطابقت
 انجام تحقیق در شود.نیز مشاهده می (1395محمدی)
 درجه تاثیر با رابطه در(  2014آریاس) توسط گرفته
  آمینه اسیدهای پروفایل ترکیبات بر نگهداری و حرارت
 مقایسه کردن کنسرو از پس و قبل در سفید تون ماهی
 زیادی تغییرات حرارتی یندآفر که شده گزارش و شده
 آمینه اسیدهای و نکرده ایجاد کردن کنسرو از پس در
 و است شده حفظ کنسرو از پس در مناسب کیفیت با

 به مربوط شده گیری اندازه آمینه سیدا مقدار بیشترین
و  لیزین ، لوسین ، آسپارتیک اسید اسید، گلوتامیک
.  دارد مطابقت تحقیق این نتایج با که بوده آرژنین

 شناسایی قیقاتیتح بررسی یک در ، (1394 )هادیزاده 
 گوشت در چرب اسیدهای و آمینه اسیدهای ترکیب
 Scomberoides) بزرگ دهان سارم ماهی

commersonnianus) گیری اندازه را فارس خلیج 
 شده شناسایی مینهآ اسید ترین وانآفر و کرده

 ،فنیل آلانین،  لوسین ، اسید آسپارتیک اسید، گلوتامیک
 تحقیق این نتایج با که است بوده آرژنیک و لیزین

یکی از مهمترین فاکتورهای اندازه گیری  . دارد مطابقت
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در این تحقیق ارزیابی حسی ماهی کیلکا بعد از کنسرو 
کردن میباشد به دلیل اینکه ، ماهی کیلکا در شرایط 
عادی و پس از صید خیلی سریع وارد فعالیت های 
شیمیایی ، بیو شیمیایی و آنزیمی شده و طعم و مزه 

اهی خیلی از مقبولیت حسی برخوردار نیست و در م
همین راستا تلاش های زیادی شده تا با روش های طعم 
دار کردن ، خشک کردن و کنسرو کردن این علاقه مندی 

مانند سیلوا به مصرف افزایش یابد، محقیقین زیادی 
برای بهبود طعم و مزه ماهیان ریز تحقیق کرده  ( 2008)

ه اند که روشهای فرآوری برای و به این نتیجه رسید
این گونه از ماهیان با ماهیان درشت اندام کاملا متفاوت 

در این تحقیق از نظر اندازه گیری امتیاز  .میباشد
ارزیابی حسی طعم و مزه ، بو ،رنگ و بافت  ماهی کیلکا 
کنسرو شده بهتر از تیمار ماهی کیلکا کنسرو نشده 

رنگ و بافت  زه، بو،بوده است بطوریکه امتیاز طعم و م
،  1/4±014/0در کیلکا کنسرو شده به ترتیب

و در ماهی کیلکا  05/4±07/0 و 35/0±5،  014/0±9/4
 ، 1/2±14/0،  05/3±07/0قبل از کنسرو به ترتیب 

بوده ، علت این تغییرات   1/3±07/0 و  55/3 07/0±
آزاد سازی اسیدهای آمینه آروماتیک معطر در اثر 

بوده که در باعث ایجاد طعم و مزه خوب فرآیند حرارتی 
 ( 2007) همکاران و مالکوم .در محصول نهایی می گردد

 نهاآ تغییرات و ماهی گونه 3 ارزیابی حسی بررسی به
 شده بررسی ماهیان. پرداختند شدن، کنسرو از پس

 ،(Sardinella aurita) اسپانیایی ساردین شامل

 وماکرل( Opisthonerna oglinurn) قیطانی ساردین

و گزارش دادند . پرداختند ،(Scornber japonicus) پهن
در هنگام حرارت دادن  های آمینه اسید که ترکیبات

تاثیرات متفاوتی در طعم و مزه محصول داشته و این 
تفاوت بستگی به چگونگی قرار گرفتن زنجیره اسیدهای  
آمینه دارد که با نتایج این تحقیق مطابقت دارد. 

 حسی و کیفیت تغییرات ،(2011) همکاران و نکاسترلینو
 از پس آلباکور، ونت ماهی در را پروتئین ای تغذیه
 ماهی تحقیق این طی.  کردند بررسی نمودن، کنسرو

 مدت به گراد، سانتی درجه 115 دمای در ، آلباکور ونت
ودر ارزیابی حسی انجام  گردید کنسرو دقیقه، 90 و 55

نسرو که با نتایج این گرفته ذائقه پسندی محصول ک
 اطلاعات بندیجمع پس از و شتهتحقیق مطابقت دا

 کلی شکل به محصول مقبولیت عدم یا مقبولیت حاصل،

 مورد در آزمایشگر، گروه از میگردد. طرح سوال تداعی

 همین در ماهی کلیکای تازه با محصول این مقایسه

 درصد 25 داد نشان محصول بود. نتایج مقبولیت ارتباط

 درصد 65 و برابر را ماهی کلیکا کنسرو کیفیت راداف

ماهی کلیکای  کیفیت از بالاتر را کیفیت محصول افراد
 داشتند بیان افراد درصد  75و  انددانسته تازه)خام(

 با ماهی کلیکا کنسرو قیمت برابری صورت در حتی

دارند.  تمایل محصول خرید به ماهی کلیکای تازه )خام(
 گروه توجه قابل استقبال و شده مامقیمت ت به توجه با

 لازم پتانسیل محصول این میرسد نظر به آزمایشگر

 مطالعات باشد. مطمئناً داشته را به بازار معرفی جهت

  .بود خواهد ثمر مثمر زمینه این در تکمیلی
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Introduction: Measuring the effect of thermal process on nutritional value of food products is one 

of the most important indicators of qualitative evaluation. That depends on the amount of heat and 

time of the process, considering that tissue is very important in food products and should be 

considered for the thermal process. The aim of our study was too investigated of thermal processing 

on nutritional value of Kilka (Clupeonella engrauliformis) pre-and post-canning and reports the 

optimal condition. The principle of food preservation is to perform processes protecting food 

products from the negative effects of corrosive and biological agents as well as undesirable 

chemical and physical reactions. Generally, food preservation methods can be classified into two 

types of thermal and non-thermal methods. These processes not only protect food from spoilage 

extending shelf life of the final product but also affect its quality parameters. The use of heat is of 

particular importance among various types of food preservation methods and has long been used. 

The thermal processes could effectively prevent microbial, chemical, and physical spoilage. High 

temperature could destruct pathogenic microorganisms and spoilage organisms. Additionally, heat 

could stop enzymatic reactions thus preventing oxidation and chemical decomposition (inactivating 

the enzymes by hot water and or hot water vapor). Moreover, thermal processes could avert tissue 

damage to food products at different stages of preparation and packaging. Pasteurization and 

sterilization are well known thermal processes that are used for the elimination of microorganisms 

in a sterile environment. However, high temperature of these processes (240 - 250 degrees 

Fahrenheit) would lead to the loss of some food nutrients. The amount of heat to the extent that it is 

sterilized during a suitable period can also eliminate the most resistant microbial growths in the 

food. These methods are commonly used in canning and preparation of dairy products. Thermal 

processes serve two purposes in food industry: (1)  

Destruction of pathogens making a safe final food product for the consumer, and (2) cooking the 

product for preparation of ready-to-eat food. Cooking could be dry heat or moist heat cooking using 

microwave ovens as well as grilling and or frying. Each of the cooking methods has their own 

advantages and disadvantages. Therefore, an appropriate processing for a food product could be 

inappropriate for the other. Main advantages of food storage thermal methods are: Relatively easy 

control of the production process of stable products that do not need to be stored in cold conditions, 

beneficial nutritional effects include the destruction of anti-nutritional factors, soy-based trypsin 

inhibitors or the degradation of allergen compounds and increased nutrient availability. The 

methods of cooking food, the use of many baked foods is more consistent with our physiological 

conditions. Cooking and making them safer, the nutritional value of such flavored foods. Lower 

temperature of moist heat cooking would biologically be less damaging to food nutrients. Yet the 
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longer cooking time at relatively low temperatures would result in leaching of the soluble nutrients 

out of the product into the liquid utilized for cooking. Wet cooking methods include boiling, 

steaming. The boiling method may be the most common one since heat is effortlessly transferred to 

the food liquid (generally water). One of the disadvantages of using water for baking is its high 

solubility because it can lose some of its nutrients in water.  Although heat destroys some nutrients, 

it increases body access to some other nutrients. As a result, each method of cooking food has some 

advantages and disadvantages. Even raw materials are not the best. Although most members of the 

group of meat, fruits and vegetables can be consumed raw. But for some of the other food groups, 

cooking improves their properties, another goal of the thermal process is to improve the health of 

the product through the elimination of microorganisms. Thermal processes are carried out in 

different ways in order to be healthy, depending on the type of product, the process purpose, the 

target organism, and the maintenance life of the desired process, from the mild to the extreme. 

Material and methods: In this research study, we investigated the effect of thermal processes on 

nutritional value (in particular, amino acid profile), composition and sensory properties of fish pre- 

and post-canning. Kilka fish was transferred to the canning plant immediately after catch and kept 

on ice throughout the transfer and after washing, undergoing preliminary preparation and 

sterilization stages, in150 g cans with sunflower oil, salt was added to the sterilization at 121 o C for 

60 minutes, to ensure the application of the appropriate thermal process in quarantine and its quality 

was investigated. 

Results and discussion: The thermal process in the canning stage did not have a significant effect 

on composition of the product (protein, fat, moisture, and ash content) compared with the 

unprocessed samples pre-canning (P> 0.05). In the studies, measurement of 16 types of amino acids 

in both treatments, respectively, is Glutamic <lysine <leucine <Aspartic acid <Phenylalanine 

<Arginine, respectively, and there was no significant effect on the reduction of amino acid profiles 

(P> 0.05). Evaluation of the sensory properties showed that cooking increased the taste and aroma 

of the samples which may be related to the release of aromatic compounds derived from aromatic 

amino acids.  

Conclusion: In the final conclusion, it was found that canning has the greatest effect on sensory and 

taste factors and this method can be very important for small fish that are directly less marketable 

and has a significant difference with other methods (P<0.05).  
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