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 .شـد  انجـام  )Liza klunzingeri( مـاهي ميـد   از كنسـرو با هدف بررسي تأثير مواد پركننده در كيفيـت حسـي و شـيميايي    تحقيق  اين

آمـاده و در چهـار محـيط روغـن،     دقيقـه   10گراد به مدت  درجة سانتي 100دماي  پز بابخار ةروش پخت اوليه ميد ب انمنظور ماهي بدين
 .گـراد درون اتـوكلاو قـرار داده شـدند     سـانتي  ةدرج 121 دقيقه در دماي 65 ، سپسكنسرو ، سس گوجه فرنگي و آب نمك)سير( روغن

در شـدند. نتـايج نشـان داد كـه      درون انبار به منظور قرنطينه، ارزيابي حسـي و شـيميايي   روز 15 پس از گذراندن كنسروهاي توليدشده
، بـو  00/4±57/0، رنـگ  57/4±53/0، طعـم و مـزه   71/4±48/0 روغـن بـا ارزيـابي كلـي     با مـادة پركننـدة  ميد  مجموع كنسرو ماهي

داشت هرچند با مواد پركنندة روغن سـير و  هاي توليدشده  را در بين كنسروبالاترين مطلوبيت  42/4±53/0و قوام و بافت  75/0±28/4
، چربـي  42/18-09/20اي شـيميايي بـراي پـروتئين    ). دامنة تغييرات فاكتوره ـ≤05/0Pداري نداشت ( سس گوجه فرنگي اختلاف معني

درصد بود. نتايج نشان داد بالاترين ميـزان پـروتئين در كنسـرو مـاهي در آب      pH 69/6-94/5و  60/68-15/71، رطوبت 53/6-84/4
ايج ارزيابي حسي نت). >05/0Pنمك، روغن (سير) و روغن بوده است و بالاترين ميزان چربي در كنسرو ماهي روغن و روغن (سير) بود (

 ـ  سس گوجه ،)سير( پركننده، در روغن، روغن كنسرو ماهي ميد از نظر موادنشان داد؛  5 -1بين  تغييرات ةبا دامن ه فرنگي و آب نمـك ب
 بود. برخوردار يترتيب از مطلوبيت بيشتر
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  مقدمه.1
منزلـة   بـه دارويي و غذايي  يها ارزش از حيثان ماهي

انـد. مـاهي بـا     يكي از غذاهاي بسيار مهم مطرح بوده
از  درصـد  99پـروتئين و جـذب    درصد 19دارابودن 

و  ها يهمچنين چرب ،انسان از طريقاين ميزان پروتئين 
و مواد معدني مهم  ها نيتاميضروري، و يها نهياسيد آم

-Razaviت (از نظــر غــذايي داراي ارزش بــالايي اســ

Shirazi, 2001; Janfada, 2005.(  نقش قابـل  ماهيان
تــوجهي در تــأمين غــذاي مــردم جهــان دارنــد و بــا  

ها بـر   شناسايي مطلوبيت و برتري غذايي اين فرآورده
يابـد   هـا افـزايش مـي    ديگر مواد پروتئيني مصـرف آن 

)Naseri et al., 2005.( ــه اي  ويژگــي خــاص تغذي
بودن از  جذب آسان، غنيگوشت آبزيان نظير هضم و 

اسيدهاي آمينة ضروري، كفايت از لحاظ مواد معـدني  
ها و كالري بالا از يك سو و  و سرشاربودن از ويتامين

افزايش جمعيت از سوي ديگر، رويكـرد عمـومي در   
مصرف بيشتر اين منابع ارزشمند غـذايي را بـه دنبـال    

اي كه مصرف سرانة آن در برخي  داشته است. به گونه
رسـد كـه در    كيلوگرم در سـال مـي   36كشورها به  از

 Statisticalكيلوگرم در سال است ( 51/7ايران معادل 

Yearbook of Iran Fisheries Organization, 

2010; FAO, 2010 .( هـاي   اي پـروتئين  ارزش تغذيـه
علت الگوي مطلوب اسيدهاي آمينة  ماهيان دريايي به

ي شير و ها پروتئينحتي بهتر از  برابر يا ها ضروري آن
 اي تغذيه ارزش نظر از كه آنجا گوشت قرمز است. از

 اين گيري دارد، اندازه وجودها  پروتئين در ييها تفاوت
 خواهـد  ارزشمند پروتئين حاوي تركيبات در شاخص

شده  گرفته اساس آمار بر). Alipour et al., 2011بود (
 نـه گو ميزان صيد اين، ايران يقات شيلاتمركز تحق از

كـه غالـب   برآورد شده  82در سال  7743بياه بالغ بر 

بحركان ( آن در سواحل شرقي استان خوزستان ذخاير
صـيد  ). Valinassab et al., 2006( است) هنديجان و

تابستان به حدي  برخي از فصول به ويژه اين آبزي در
و  شود  مشاهده مي منطقه رسد كه به وفور در بازار مي

عمـومي پـايين و    يل بازار پسنديدل از سوي ديگر به
 نتيجــه درآمــددر ، قيمــت آن و كــم يميــزان تقاضــا

ــيادان  ــدت  ص ــه ش ــي ب ــاهش م ــدف از    ك ــد. ه ياب
كنسروكردن، استفاده از حرارت به تنهـايي يـا همـراه    

ــرب    ــراي ميك ــداري، ب ــواد نگه ــاير م ــا   س ــي ي زداي
هـا   ها، صرف نظر از منابع آن كردن تمام آنزيم غيرفعال
هاي سربسته است، به  محصول در محفظهبندي  و بسته

طوري كه در مقابل آلودگي مجدد حفاظت شود. جدا 
آوري، كيفيت كنسرو به طـور   از تأثير پارامترهاي عمل

 ,Aubourgعمده به كيفيت مواد خام آن بستگي دارد (

 پركننـده  مـواد  ترين مهم از روغن و نمك ). آب2001
 كلي طور بهروند،  به شمار مي كنسروسازي صنايع در
 تركيبـات  كنسـرو،  نگهداري و سازي سترون عمل طي

 دهنـد  نشان مي واكنش هم با گوشت و پركننده محيط
 شـود. انتقـال   مـي  تغييراتـي  دستخوش ماهي و كيفيت
 محـيط  بـه  گوشـت  در فـرآوري  عمل هنگام حرارت
 تـأثيرات  پركننده مختلف انواع است و وابسته پركننده
 چربـي  اكسـيداتيو  و يتيكهيدرول تغييرات در متفاوتي

 بـه  شده فرآوري چربي محصول كيفيت دارند، بنابراين
 پركننده مادة و فرآوري روش خام، مادة چربي كيفيت

  ). Naseri et al., 2006دارد ( زيادي وابستگي
امكـان   بررسـي نـد از:   ا عبارت تحقيقاين هداف ا
ارگـانولپتيكي   بررسي شاخصد، كنسرو ماهي مي تهية

 در تهيـة  هـا  سي تأثير پركننـده ربرد و ي ميكنسرو ماه
  .كنسرو ماهي ميد
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  ها . مواد و روش2
  برداري  . نمونه2.1

 در واقـع  بحركان صيدگاه از ميد ماهي يها نمونه ابتدا
 گوشـگير  تورهايبا  خوزستان) (استان هنديجان بندر
 100، سـاحل  بـه  ماهيـان  انتقـال  از پـس  ند.شد صيد

 بـرگ  ةكارخان به يخ كسفلا ةوسيل بهكيلوگرم ماهي 
 شوشـتر  اهـواز ة جاد 80 كيلومتر در واقع جنوب سبز

 ترتيـب  بـه هـا   نمونـه  طول و وزن ميانگين د.ش منتقل
 بــه متــر ســانتي 94/18±17/1 و گــرم 63/10±94/80

  آمد. دست

  كنسروكردن. 2.2
 دم، و سـر  قطـع  شكمي، ةتخلي شامل ابتدا سازي آماده
 آب فشـار  از دهاستفا با شستشو عمليات و گيري فلس

 حالت ايجاد براي دقيقه 2 ماهي و بود نايلوني برس و
 ميزان .گرفتقرار  سرد آب در بافت در كاذب جمود

 پــروتئين ترتيــب بــه خــام مــاهي شــيميايي تركيبــات
ــي ،06/0±33/18 ــت و 94/3±02/0 چربـــ  رطوبـــ
 يـك  شستشو از پس ماهيان .است بوده 07/0±23/75

 نمـك)  درصـد  25( اشباع نمك آب محلول در دقيقه
 اوليه پخت .ندشد اوليه پخت ةمرحلة آماد و ور  غوطه

 10 مـدت  بهگراد  درجة سانتي 100 دماي با )پز بخار(
 پخـت  از پـس  نماهيـا  .شد انجام ميد ماهي در دقيقه
 تـوري  روي دقيقـه  30 و خـارج  پخت محيط از اوليه
 ازپـس   شـوند.  سـرد  و خشـك  كـاملاً  تـا  شدند پهن

 ،پوسـت  دستي صورت به ،انهيما سردكردن و خشك
 ةمرحل ـ بـراي  و جدا سفيد از هتير گوشت و  استخوان
 و استحصالي گوشت ميزان .شدند آماده گذاري قوطي

 مد.آ دست به درصد 6/67 و 4/32 ترتيب به ضايعات
 شـده،  پـاك  و پختـه  ماهيـان  گـذاري،  قوطي ةمرحل در

 از اين مرحله، در .شدند داده قرار كنسرو قوطي درون
 و بدنـه  شـامل  كه شد استفاده تكه دو گرد يها طيقو
 مقـدار  بـه  گرمي 200 يها قوطي در ،سپس .است در

 بـه  زير يها فرمول طبق د.ش ريخته گوشت گرم 135
 پركننـده  مـواد  از يكي از ليتر ميلي 40 مقدار قوطي هر

  :شد افزوده
 نمـك  ،8/0 سيتريك اسيد حاوي ك:نم آب .الف

  ؛پركنندهة ماد وزن صددر 4/93 آب و 3/2 شكر ،5/3
 گـرم  2 نمـك،  گـرم  4 حـاوي  (سير): روغن ب.

  ؛قوطي هر روغن در ليتر ميلي 34 و سير پودر
ليتـر   ميلـي  36گـرم نمـك و    4ج. روغن: حاوي 

  ؛(روغن كلزا) روغن در هر قوطي
، 1، فلفـل  2د. سس گوجه فرنگي: حاوي نمـك  

، رب گوجـه  60و آب  3، روغن 2، شكر 2پودر سير 
  پركننده.  ةدرصد وزني ماد 30 -28فرنگي 
 10 ميزان به خالي فضاي يكها  قوطي پركردن در
 نظـر  در قـوطي  بـالاي  قسمت در قوطي حجم درصد
 بنـدي  درب ةآمـاد  و پر كنسرو، يها قوطي د.ش گرفته
 حتمــا بنــدي درب از قبــل كــه بــود لازم ، امــاشــدند

 پركردن از پس عادي شرايط در زيرا ،شوند هواگيري
 فضـاي  هـواي  فشار مقدار بندي درب از بلق و قوطي
 برابـر  جـو  فشار با )Head space( قوطي بالاي خالي
 را آن بايـد  كنسرو يها قوطي هواية تخلي براي .است

 يهـا  قـوطي  همـين  بـراي  .كـرد  آب بخـار جايگزين 
 نوار روي از لازم يها افزودني دريافت از پس كنسرو
 بندي عايق لتون اين .شدند هوا ةتخلي تونل وارد نقاله
 اسـت.  بـوده گراد  درجة سانتي +100 آن دماي و شده
 هنگـام  را كنسـرو  يها قوطي خالي فضاهاي آب بخار
 كنسرو يها قوطي پايان، در و كند مي پر تونل از عبور

 بنـدي  درب ةمرحل ـ ةآماد هوا ةتخلي تونل از خروج با
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 بـالاي  هـواي  ةتخلي ـ و تونـل  از عبـور  از پسد. شدن
 طـي  فلـزي  درب بلافاصله آب، بخار ةوسيله ب قوطي

 .شـد  پـرس  بدنه روي مضاعف صورته ب مرحله دو
 سـبدهاي  در شستشـو  و بندي درب از پس قوطي صد
 ـ و گرفتنـد  قـرار  مخصـوص  مشـبك  فلزي  ةوسـيل  هب

 از پس .شدند منتقل عمودي اتوكلاو داخل به جرثقيل
 بـه  فشـار  بـا  گـرم  آب بخار اتوكلاو، درب شدن بسته
 بـه  اتـوكلاو  داخـل  هـواي  .شـد  ريقتز دستگاه داخل
 .يافـت  افـزايش  مـداوم  طـور  به فشار و تخليه تدريج
 در دمـا  و مربـع  ايـنچ  در پوند 20 -10 اتوكلاو فشار
 65 ماندگاري مدت وگراد  درجة سانتي 1/121 حدود
 يادشـده  زمـان  مـدت  پايان در انجاميد. طول به دقيقه
 زبـا  آن خروجـي  شير و بسته بخار ورودي تنظيم شير
 بـا  تعادل به وبد يا كاهش فشار و دما تدريج به تاشد 

 بـاز  را سـرد  آب مخصوص شير ،سپس .رسدب محيط
 ةنتيج ـ در .شـود  اتـوكلاو  ةمحفظ وارد آب تا كنيم مي
 كنسـرو  يها قوطي استريليزاسيون حرارتي شوك يك
 شـدن  اسـتريل  از اطمينان براي ها قوطي .دوش مي كامل
 انبـار  در روز 15 بنـدي  تهبس از قبل اتوكلاو ةمرحل در

  . شدند نگهداري شده بندي   قعاي مخصوص

  . روش ارزيابي حسي2.3
 شـكل  بـو،  رنـگ،  شـامل  ارگانوليپتيـك  هاي  آزمايش
ــاهري ــت ظ ــم و باف ــزه و طع ــه م ــدونيك روش ب  ه

)ASTM, 1969( از نفر 7 شامل داوران گروه از سوي 
 طعـم  با و ندبود ماهي كنسرو ةكنند مصرف كه افرادي

 كامـل  آشـنايي  آن تغييـرات  و مختلـف  ماهيان نسروك
 ـ .شـد  انجام توليدشده يها كنسرو روي داشتند ة نمون
 در هدونيك روش به ميد ماهي كنسرو حسي ارزيابي

  ):Ojagh, et al., 2010( است آمدهر يز

 )،2( مـزه  بـد  )،1( مـزه  بـد  بسـيار  مزه: و طعم -
  ؛)5( لذيذ )،4( خوشمزه )،3( معمولي

 بسـيار  )،2( نـرم  )،1( قـوام  بدون افت:ب و قوام -
  ؛)5( پسند مورد و عادي )،4( سفت )،3( سفت
 )،4( خوب )،3( معمولي )،2( بد )،1( زننده بو: -
  ؛)5( خوب بسيار
 )،3( معمــولي )،2( بــد )،1( بــد بســيار رنــگ: -
  ؛)5( عالي )،4( خوب
 نامناسـب  )،1( نامناسـب  بسـيار  كلـي:  ارزيابي -

  .)5( خوب بسيار )،4( وبخ )،3( معمولي )،2(

  هاي شيميايي  آزمايش .2.4
 از يك هر از گرم 5 منظور اين براي :pH گيري اندازه
 مقطـر  آب ليتـر  ميلـي  45 با نكرد آماده از پسها  نمونه

 متر pH دستگاه باها  نمونه pH سپس سرد، و جوشانده
 Sallam and( شـد  گيري اندازه Metrohm 713 مدل

Samejima, 2004; Masniyom et al, 2005.(  
 پـروتئين  درصد تعيين براي پروتئين: گيري  هانداز

)25/6×N( شـــد  اســـتفاده  كلـــدالماكرو روش از 
)AOAC, 2005.(   

 دسـتگاه  بـا  چربـي  ميـزان  چربـي:  گيـري   هانداز
 سـنجش  اتـر  پتروليـوم  روش از استفاده با و سوكسله

  ).AOAC, 2005( شد
 از كـه هـا   نمونـه  از گـرم  5 رطوبت: گيري اندازه

 چينـي قـرار   بوته دربود  هشد مشخصها  آن وزن پيش
 داخـل  ثابـت  وزن بـه  رسـيدن  تـا ، سپسند. شد داده

 خشـك گـراد   درجـة سـانتي   103±1 دماي با اتوكلاو
  ).AOAC, 2005( شدند
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  . آناليز آماري2.5
 SPSS18 افزار نرم از استفاده باها  داده تحليل و تجزيه
 ز آناليز واريـانس يكطرفـه  با استفاده ا نتايج .شد انجام

)One way ANOVA (     تجزيـه و تحليـل شـد. بـراي
 Leven statistic هـا از آزمـون   تعيين همگني واريانس

ميانگين تيمارها به كمـك آزمـون    ةاستفاده شد. مقايس
 نبـود اي دانكن صـورت گرفـت و وجـود و     چنددامنه

درصـد تعيـين    95دار در سطح اعتمـاد   اختلاف معني
ــراي شــد. ــادار تفــاوت رســيبر ب ــين معن ــانگين ب  مي

 آزمـايش،  مختلـف  روزهـاي  در حسـي  يها شاخص
 كوروسـكال  آزمـون  بـا  حسـي  يها آزمايش يها داده

  .شدند تحليل و تجزيه ويتني من تست و واليس

  نتايج. 3
ــاهي كنســرو ــد م  درصــد بيشــترين نمــك آب در مي
 در ميد ماهي كنسرو با فقط هرچندداشت،  را پروتئين
 95 سـطح  در داري معنـي  اخـتلاف  رايدا سـير  روغن
 فرنگـي  گوجه سس در ميد ماهي كنسرو نبود. درصد

 ســير روغــن و روغــن در، پــروتئين درصــد كمتــرين
 گوجـه  سـس  و نمك آب در و چربي درصد بيشترين
 داد اختصاص خود به را چربي درصد كمترين فرنگي

)05/0P<.( ماهي كنسرو رطوبت، درصدخصوص  در 
 بيشــترين نمــك بآ و نگــيفر گوجــه ســس در ميــد

 درصـد  كمتـرين  (سـير)  روغـن  در و رطوبت درصد
 كنســرو ،pH نظــر از ).>05/0P(داشــت  را رطوبــت
ــاهي ــد م ــك آب در مي ــرينداراي  نم ــود pH كمت  ب
  ).1 (جدول

 كه كنسرو ماهي ميد دهد مي نشان 2 جدول نتايج
بيشـترين   ،از نظر طعـم و مـزه   با قرارگرفتن در روغن

هرچند فقط با كنسرو  ،اختصاص داد امتياز را به خود
در روغن سير و سس گوجه فرنگـي داراي اخـتلاف   

كنسـرو در  اين و  درصد نبود 95داري در سطح  معني
كمترين ). ≤05/0P(داشت آب نمك كمترين امتياز را 

مـاهي   وكنسـر  بو مربوط بـه  عامل خصوصدر  امتياز
و ) >05/0P( و سس گوجه فرنگـي  ميد در آب نمك

مربـوط بـه كنسـرو     براي پارامتر رنـگ  متيازا كمترين
 بيشترين). >05/0P( بودماهي ماهي ميد در آب نمك 

كنسـرو مـاهي ميـد در    در از نظر ارزيابي كلـي   امتياز
هرچند با كنسرو در روغن سـير   ،مدآبه دست روغن 

داري در سـطح   و گوجه فرنگي داراي اختلاف معنـي 
  درصد نبوده است. 95

  
  شده با مواد پركنندة مختلف تهيه ميد ماهي كنسرو شيمياييهاي  شايآزم نتايج .1 جدول

  pH  رطوبت  چربي  پروتئين  نوع مواد پركننده

 ab34/0±18/19 b34/0±53/6 a22/0±13/69 b09/0±69/6  روغن

 a42/0±57/19 b65/0±23/6 a49/0±60/68 b06/0±60/6  روغن سير

 b85/0±42/18 a36/0±36/5 b\95/0±15/71 b07/0±52/6  سس گوجه فرنگي

 a47/0±09/20 a39/0±84/4 b\82/0±47/70 a13/0±94/5  آب نمك

  ).>05/0Pدهند ( مي نشان را تيمارها بين دار معني تفاوت ستون هر در متفاوت آمده است. حروف mean±SDدر جدول 
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  . بحث4
 كشـورهاي  از بسـياري  ماننـد  ايـران  در ماهي كنسرو
مـوارد مصـرف    آسـان  و راحتة استفاد علت به ديگر

 بـا  ايـران  1388 سـال  در كـه  طوري به ،بسياري دارد
 كنسـرو  قوطي ميليون 569 ماهي كنسروة كارخان 134
 ;Ezzatpanah et al., 2009( اسـت  هكرد توليد ماهي

Velayatzadeh et al., 2010.( حسـي  ارزيـابي  نتايج 
 پخـت  روش به كنسروشده ميد ماهي روي شده انجام
و رنگ  مزه ،طعم نظر از كه دهد مي اننش بخارپز ةاولي
 امتياز بيشترين داراي روغن در ميد ماهي كنسرو بو و

 فرنگـي  گوجـه  سس در كنسروقوام و بافت  نظر ازو 
، كلــي ارزيــابي نظــر از .اســت امتيــاز بيشـترين  داراي
 و امتيـاز  بيشـترين  داراي روغـن  در ميد ماهي كنسرو

 ايـن  .اسـت  امتياز كمترين داراي نمك آب دركنسرو 
 همكـاران  و Shabanpour نتـايج تحقيقـات   بـا  نتايج

 و )Penaeus indicus( هنـدي  ميگـوي  روي )2008(
Moini هنـــدي ميگـــوي روي )2008( همكـــاران و 
 در امـا  ،است هماهنگ) Penaeus indicus( پرورشي
 روغـن،  ترتيـب  بـه  1999در سال  Honarvar تحقيق

 تا اول تاولوي منزلة به فرنگي گوجه سس و نمك آب
 نتـايج  روغنة پركنندة ماد در كه است شده قبول سوم

 آب خصوص در اما بود، هماهنگ تحقيق اين ةنتيج با
نداشت  هماهنگي نتايج با فرنگي گوجه سس و نمك

)Honarvar, 1999.( كنسـرو  بالاي كلي رزيابيا علت 
 ايـران  مـردم  ةذائق ـ تطبيق دليل به روغن در ميد ماهي

 لذيـذكردن  در روغن تأثير چنينهم، چرب غذاهاي با
 مـذكور  ةنتيج ـ ةييدكننـد أت يهـا  جنبـه  از غذاها انواع
 كنسرو با مردم آشنايي است ممكن آنكه ضمن است،
 و توليـد  گذشـته  سـاليان  از كـه  روغـن  در تـن  ماهي

 ترغيـــب در اســـت رايـــج بســـيار آن مصـــرف
 تـأثير  ايـن نـوع كنسـرو    انتخـاب  بـه  كنندگان مصرف
  .باشد گذاشته
pH در پزة بخـار اولي ـ پخـت  با ميد ماهي روكنس 

 فرنگـي  گوجه سس و سير روغن روغن، پركننده ةماد
 رد پركننـده  ةمـاد  شـود.  مـي  pH يئجز افزايش سبب
 همـين  بـه  )،>05/0P( دارد داري معنـي  اثر pH ميزان
 پزبخـار  ةاولي پخت روش با ميد ماهي كنسرو در دليل
 يداس ـ افـزودن  بـه  توان مي را pH كاهش نمك آب در

 نتايج اين دانست. مربوط پركننده محلول در سيتريك
 سـفيد  ميگـوي  كنسرو روي شده انجام تحقيق نتايج با

 پرورشـي  هندي ميگوي و )Honarvar, 1999( هندي
)Penaeus indicus( )Moini et al., 2008( هماهنگ 

 كنسرو شده، توليد ميد ماهي كنسروهاي بين در .است
 بيشـترين  روغـن  در پزربخـا  ةاولي ـ پخت با ميد ماهي

 داشت. را )94/5( pH كمترين نمك آب در و )69/6(
Aberoumand  ميـزان ة دامن ـداد  نشان 2011در سال 

pH ماهي گونه دو كنسرو در Euthynnnus affinis و 
Orcynopsis unicolor بود. 5/5 و 5/5 -5 ترتيب به   

 ةاولي ـ پخـت  بـا  ميد ماهي كنسرو پروتئين درصد
 (سير)، روغن روغن، ةپركنند ةماد چهار هر در پزبخار
 ميـد  مـاهي  بـه  نسبت نمك آب و فرنگي گوجه سس

 در ميـد  مـاهي  كنسرو در است. يافته افزايش (شاهد)
 و داشـته  را افـزايش  بيشترين سير روغن و نمك آب
 مقدار افزايش است. بوده دار معني درصد 95 سطح در

 و نروغ ـ روغن، در ميد ماهي يها كنسرو در پروتئين
 فرآوري دليله ب نمك آب و فرنگي گوجه سس سير،

 سـازي  سـترون  و مقـدماتي  پخـت ة مرحل در حرارتي
 رطوبـت  زيـادي  مقـدار  خـروج سـبب   كه است بوده
 و خشـك ة ماد درصد افزايشسبب  نتيجه در و ماهي
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 ,Honarvarافزايش درصد پروتئين شده بـود (  بالطبع

 در ميـد  ماهي كنسرو پروتئين درصد نتايج در ).1999
 آب در ميـد  مـاهي  كنسـرو  ،ة بخارپزاولي پخت روش
 و (سـير)  روغـن  روغن، در كنسروهاي از بيشتر نمك
 علت به افزايش اين كه است بوده فرنگي گوجه سس

 بـه  نمـك  آب در ميد ماهي كنسرو pH تربودن نزديك
pH ماهيـان  اغلـب  (در ايزوالكتريـك  ةنقط pH  برابـر 

 پـروتئين  انحـلال  انميز آن اثر در كه است )است 5/5
 امـر  ايـن . اسـت  يافتـه  افزايش آبچك ميزان و كاهش
 كنسـرو  در ميـد  مـاهي  گوشت پروتئين افزايش سبب
 ,Hamedi( است شده نمك آب ةپركنندة ماد با ماهي

 صـورت  بـه  ابتدا نمك، چون ديگر طرف از و )2008
 لـذا  شد روغن اضافه در كنسروشده ماهيان به خشك
 آن در و خـارج  گوشـت  آب از مقداري فرآوريطي 
 بـا  روغني فازنشدن  مخلوط  به توجه با و شود مي حل
 سـس  غلظـت  و روغـن  در ميـد  ماهي كنسرو در آب

 در نمــك غلظــت فرنگــي، گوجــه ســس در كنســرو
 نتايج بود. بيشتر نمك آب در كنسرو به نسبت محلول
 Penaeus( پرورشــي هنــدي ميگــوي روي تحقيــق

indicus( بود هماهنگ تحقيق اين نتايج با )Moini et 

al., 2008( ،ماهي كنسرو شده، انجامات تحقيقطي  اما 
 سس در و پروتئين درصد بيشترين روغن در ساردين
 از كـه  داشت را پروتئين درصد كمترين فرنگي گوجه
 ايـن  نتايج با فرنگي گوجه سس در ماهي كنسرو نظر

 پـروتئين  ميـزان  راتيتغية دامن .است هماهنگ تحقيق
 بـوده  درصـد  09/20 -42/18  ميـد  مـاهي  روكنس در

ــزان اســت. ــروتئين مي ــاهي كنســرو در پ ــاردين م  س
)Sardinella brasiliensis( 8/19- 4/24 بـود  درصد 
)Tarley, et al., 2004.( در پـروتئين  ميـزان ، همچنين 

ــاهي كنســرو ــون م ــاكو ت  )Thunnus alalunga( آلب

ــد 1/26 -6/23 ــود درصـ  Rasmussen and( بـ

Morrissey, 2007.( ــزان ــروتئين مي  دو كنســرو در پ
ــه ــاهي گون  Orcynopsis و Euthynnnus affinis م

unicolor ــه ــب بـ ــد 8/22 و 22 ترتيـ ــود درصـ  بـ
)Aberoumand, 2011.(  

 روش در ميد ماهي كنسرو در چربي درصد ميزان
 روغـن  روغـن،  پركننـده  ةمـاد  بـا  بخـارپز  ةاولي پخت
 بـه  نسـبت  نمـك  آب و فرنگـي  گوجـه  سس (سير)،
 ايـن  و داد نشـان  افـزايش  (شـاهد)  ميـد  ماهي ةنمون

 .است بوده )>05/0P( دار معني اختلاف داراي افزايش
 پرورشي هندي ميگوي روي تحقيق نتايج با نتايج اين

)Penaeus indicus( )Moini et al., 2008( كنسرو و 
 Sardinella brasiliensis( )Tarley( سـاردين  ماهي

et al., 2004(  كنسـروهاي  بـين  در .تاس ـ هماهنـگ 
 ةاولي ـ پخـت  با ميد ماهي كنسرو توليدشده، ميد ماهي

 كنسـرو  و چربـي  درصـد  بيشـترين  روغن در بخارپز
 را چربــي درصــد كمتــرين نمــك آب در ميــد مــاهي
   داشت.
 ميـد  مـاهي  كنسرو در چربي ميزان راتيتغية دامن

ــوده درصــد 53/6 -84/4 ــزان. اســت ب ــي مي  در چرب
 )Sardinella brasiliensis( ســاردين مــاهي كنســرو

ــود درصــد 76/16 -3/5  ).Tarley et al., 2004( ب
 آلبـاكو  تـون  مـاهي  كنسـرو  در چربي ميزان، همچنين

)Thunnus alalunga( 8/11- 2/12ــد ــود درصـ  بـ
)Rasmussen and Morrissey, 2007.( چربـي  ميزان 
ــه دو كنســرو در ــاهي گون  و Euthynnnus affinis م

Orcynopsis unicolor ــه  4/18 و 4/21 ترتيـــب بـ
 مقـدار  افـزايش  ).Aberoumand, 2011( بـود  درصد
 سـبب  كـه  بـود  حرارتي يندافر علت به چربي درصد
 فرآوري طي ميد ماهي رطوبت از زيادي مقدار خروج
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 بـالطبع  و خشـك ة ماد درصد افزايش نتيجه در و شد
 ،همچنـين  .را بـه دنبـال داشـت    چربي درصد افزايش
 از اسـتفاده  علت به توان مي را شافزاي اين از مقداري
 و (سـير)  روغن روغن، با ميد ماهي كنسرو در روغن
   ).Moini et al., 2008( دانست فرنگي گوجه سس

 روش در ميـد  ماهي كنسرو رطوبت، درصد براي
 روغن، ةپركنند ةماد چهار هر در و ة بخارپزاولي پخت
 نسبت نمك آب و فرنگي گوجه سس و (سير) روغن

 ايـن  كـه  داد نشـان  كاهش (شاهد) ميد ماهي ةنمون به
 .اسـت  )>05/0P( دار معنـي  اختلاف داراي نيز كاهش

 ميگـوي  كنسـرو  روي كـه  يتحقيق ـ نتايج با نتايج اين
 هنــدي ميگــوي )،Honarvar, 1999( هنــدي ســفيد

 )Penaeus indicus( )Moini et al., 2008( پرورشي
 نجـام ا )Tarley et al., 2004( ساردين ماهي كنسرو و

 آب كاهش علت به كاهش اين .است هماهنگ اند داده
 يندافر طي سطحي قسمت در ويژهه ب ميد ماهي بافت

 نمـك  جـذب  و )Honarvar, 1999( اسـت  حرارتـي 
 نهايـت  در و ميـد  مـاهي  بافـت  از آب خـروج  سبب
 ).Rezaei Sabet, 1996( شـد  خواهد رطوبت كاهش

 بـا  كنسـرو  توليدشـده،  ميـد  ماهي كنسروهاي بين در

 بيشـترين  فرنگـي  گوجـه  سس در بخارپز ةاولي پخت
 درصــد كمتــرين ســير روغــنبــا  و رطوبــت درصــد
 در رطوبـت  ميـزان  راتي ـتغية دامن داشت. را رطوبت
 و است بوده درصد 15/71 -60/68 ميد ماهي كنسرو
 Sardinella( ساردين ماهي كنسرو در رطوبت ميزان

brasiliensis( 38/57- 22/68 بود درصد )Tarley et 

al.,2004.( مـاهي  كنسـرو  در رطوبت ميزان، همچنين 
ــون ــاكو تـ  Thunnus alalunga( 3/60- 9/63( آلبـ

 ).Rasmussen and Morrissey, 2007( بـود  درصـد 
 Euthynnnus ماهي گونه دو كنسرو در رطوبت ميزان

affinis و Orcynopsis unicolor ــه ــب ب  و 51 ترتي
 طـور  بـه  ).Aberoumand, 2011( بـود  درصـد  6/49

 فصـل  به ماهي كنسرو در رطوبت و چربي ميزان كلي
ة چرخــ و ريــزي تخــم فصــل مــاهي، صــيد مكــان و

 فـرآوري  روش ماهي،ة انداز و گونه ماهي، توليدمثلي
 ,Aberoumand( دارد بستگي ماهي نگهداري زمان و

در مجموع با توجه بـه نتـايج، كنسـرو مـاهي      ).2011
تري  از عملكرد مطلوبشده با مادة پركنندة روغن   تهيه

  برخوردار بود.
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