
  

 1 

 

ز يدروليون و هيداسيسكتاثير ميزان سطوح مختلف آب  در طي زمان، بر شدت ا
  تن اسكيپ جك ينسرو ماهك يايروغن سو

  2*،، محمـد گلـي 1فروزان نظـري

 دانشكده كشاورزي، دانشگاه آزاد اسلامي واحد خوراسگان، اصفهان، ايرانگروه علوم و صنايع غذايي   - 2و1

mgolifood@yahoo.com  
  
  

  چكيده
باشد كه به علت سهولت در تهيه آن، در فهرست غذايي اغلب خانواده ها قرار گرفته است. از كنسرو ماهي تن از آن دسته غذاهايي مي

خشي از روغن كه موجب كاهش باشد، در اين تحقيق براي اولين بار از جايگزيني آب به بآنجايي كه تعداد محصولات كم چرب محدود مي
) درصد وزن محصول 10، 6، 3، 0گردد استفاده شد. در اين پژوهش اثر آب در سطوح (هاي خوراكي ميامراض بد حاصل از مصرف روغن

تكرار  هاي هيدروليز، پراكسيد و تيوباربيتوريك اسيد با سه) روز پس از توليد، بررسي گرديد و آزمون90، 75، 45، 15، 1در طي زمان (
روز و سطوح آب اضافه شده تفاوت  90زماني در بازه  اروي تيمارها انجام گرفت. نتايج بدست آمده از آزمون هيدروليز نشان داد: تيماره

 2) داشت. ميزان پراكسيد با افزايش درصد آب در هر بازه زماني كاهش يافت و اين ميزان زير حد مجاز استاندارد (>05/0Pداري (معني
ي تيمارها با اكي والان گرم اكسيژن بر كيلوگرم روغن) قرار گرفت. با بررسي نتايج آزمون تيوباربيتوريك اسيد مشخص شد در همهميلي

افزايش زمان و درصد آب اضافه شده، ميزان مالون دي آلدهيد افزايش يافت، اما با در نظر داشتن حدود مجاز استاندارد، پراكسيد و آزمون 
  درصد استفاده گردد. 10شود از آب افزوده شده تا سطح اسيد، توصيه مي تيوباربيتوريك

  كلمات كليدي: ماهي تون، هيدروليز، پراكسيد، مالون دي آلدئيد 
  

  : مقدمه و پيشينه پژوهش
در طي نگهداري و عمل آوري، كيفيت ماهي بر اساس چندين فاكتور كاهش مي يابد. در جريان پخت محصولات دريايي، 

ها و تغييرات فيزيكوشيميايي رخ مي دهد كه نوع و ميزان آن بستگي به شيوه ي پخت و محتواي چربي ماهي دارد. واكنش 
) چربي تحت تأثير دو فرايند شيميايي (هيدروليز و اكسيداسيون) قرار مي1983و گال و همكاران  2003(گارسيا و همكاران 

گردد. تركيبات فرار حاصل از شكسته شدن، واكنش اكسيداسيون و گيرد كه سبب تغيير در خواص مفيد و عملگراي آن مي
ها، اسيدهاي چرب ) بو، طعم، بافت، رنگ و ارزش غذايي را ها (هيدروپراكسيدها، آلدهيدها، كتونواكنش هيدروليتيك چربي

  كند. دستخوش تغييرات مي
درصد) و تاثير آن بر ميزان هيدروليز اسيدي،  10، 6، 3، 0هدف از اين تحقيق بررسي اثر جايگزيني آب در چهار سطح( 

روز پس از توليد)  90و75، 45، 15، 1اكسيداسيون اسيدهاي چرب در قالب عدد پراكسيد و مالون دي آلدئيد، در بازه زماني( 
گزيني تواند مشكل فزوني مصرف روغن را در صنعت كنسرو تا حدي برطرف نمايد. چراكه جايباشد كه نتايج اين تحقيق ميمي

هاي مصرفي هاي خوراكي و همچنين كاهش هزينهآب به بخشي از روغن موجب كاهش امراض بد حاصل از مصرف روغن
  ي غذايي شود. كارخانجات براي توليد يك قوطي از اين ماده

ر اقشار جامعه عروقي و فشار خون بالا) كه د- هاي قلبيها چون (بيماريكنترل مصرف روغن با تكنيك صنعتي، از برخي بيماري
  ).2006كند (دسموند شود، به علم پزشكي كمك بسزايي مييكي از معضلات سلامتي محسوب مي
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  :هامواد و روش
  ي تهيه شد.محل بازار ازو روغن سوياي مصرفي  يخوراك ميسد نمكماهي تن از نوع اسكيپ جك صيد شده از اقيانوس هند، 

  مواد شيميايي:
ته، يدور پتاسيم، تيوسولفات سديم، تتراكلريد كربن، سديم هيدروكسيد، الكل اتيليك، فنل اسيد استيك، كلروفرم، نشاس

  فتالئين از شركت مرك آلمان و تيوباربيتوريك اسيد از شركت سيگماي آمريكا تهيه شدند.
  پروسه توليد:

وارد كارخانه گرديد. پس از درجه سانتيگراد  - 18ماهي تن از نوع اسكيپ جك از اقيانوس هند صيد شد و درحالت انجماد 
ساعت، ماهي تن قصابي( جداسازي سر و تخليه امعاء و احشاء) گرديد و بعد از آن، پخت اوليه  12عمليات ديفراست طي زمان 

و جداسازي زوايد غير گوشتي انجام گرفت و درون ظروف غير قابل نفوذ و مناسب همراه با نمك، روغن و آب پر شد. پس از 
به پايان  عمليات ساعت 1درجه به مدت  121اتوكلاو گذاري در دماي و تجاري  سازي سترونرساندن انجام  بهبا درب بندي 

كميته فني كنسرو آبزيان اين كارخانه و جنوب ( بندر عباس) و با حمايت  فراورده هاي شيلاتياين تحقيق در كارخانه  رسيد.
  به انجام رسيد.كشور 

  تعيين اسيديته روغن محصول
نرمال تا ظهور رنگ  1/0 با سود وافزوده گرديد قطره فنل فتالئين  5اتانول و  سيسي 30به آن  وزن شد.م روغن در ارلن گر5

  ).AOCS ،2010شد(ثانيه پايدار باشد تيتر  13صورتي كه 
  )1فرمول (

  )PVگيري پراكسيد(اندازه
حجم  2ميلي ليتر از مخلوط كلروفرم و اسيد استيك ( 30گرم از نمونه روغن استخراج شده از كنسرو ماهي تن وزن شد.  5 

ليتر محلول اشباع يدور پتاسيم اضافه گرديد و به مدت يك دقيقه در ميلي 5/0حجم اسيد استيك) به همراه  3كلروفرم و 
شد. مقدار يد ليتر محلول نشاسته افزوده ميلي 5/0ليتر آب مقطر و بعد از آن  ميلي 30شرايط فاقد نور قرار داده شد. سپس 
نرمال تا از بين رفتن رنگ آبي، تيتر گرديد. سپس اعداد بدست آمده در فرمول زير  01/0آزاد شده با محلول تيو سولفات سديم 

  ).1987(اگان و همكاران  قرار داده شد تا عدد پراكسيد بدست آيد
  )2فرمول(

  روش تعيين عدد تيوباربيتوريك اسيد 
ليتر محلول تيو باربيتوريك اسيد ميلي 10ليتر تتراكلريد كربن حل شد سپس به آن ميلي 10ر گرم روغن كنسرو ماهي تن د 3

دقيقه در  30دور چرخش در سانتروفيوژ قرار داده شد. قسمت آبكي جدا شده را به مدت  125دقيقه با  4اضافه شد و به مدت 
قرائت گرديد (اگان و همكاران  Cary50 روفوتومتر اسپكت نانومتر توسط 530آبجوش حرارت داده و جذب نوري در طول موج 

1987.(  
  )3فرمول(

  تجزيه تحليل آماري:
آناليز شد. مقايسه  22ورژن   SPSSهاي حاصله با برنامه بصورت فاكتوريل در قالب طرح كاملأ تصادفي اجرا شد. دادهآزمون 
  صورت گرفت. 2010افزار اكسل مودار با نرممقايسه گرديد. رسم ن %5ها با روش دانكن در سطح معني داري ميانگين

  هاي آب اضافه شده:تغييرات عدد اسيديته، عدد پراكسيد و شاخص تيوباربيتوريك اسيد در تيمار
) نشان داده شده 1درصد آب اضافه شده در جدول (10و  6، 3، 0مقايسه اسيديته، پراكسيد و تيوباربيتوريك اسيد در سطوح 

  است.
آب  %10نسرو ماهي تن با افزودن مقادير مختلف آب داراي تفاوت معني داري بوده است به طوريكه تيمار اسيديته نمونه ك 

  ).P>05/0سطح ديگر داشت ( 3) نسبت به 24/5اضافه شده، اسيديته بالاتري (
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مقدار قرار گرفت  )% آب اضافه شده در بالاترين10، 6، 3داري نسبت به تيمارهاي (آب با اختلاف معني %0پراكسيد تيمار   
)24/0(  
  ).P>05/0سطح آب اضافه شده تفاوت معني داري نداشتند ( 4ها در مقايسه آزمون تيوباربيتوريك اسيد نشان داد نمونه 

  ) 1جدول (       
  ي زماني بازه 5عدد اسيديته، عدد پراكسيد و شاخص تيوباربيتوريك اسيد درتغييرات 

) نشان داده شده 2) روز در جدول (90، 75، 45، 15، 1ي زماني (اربيتوريك اسيد در بازهمقايسه اسيديته، پراكسيد و تيوب
  است.

در  ) اين در حالي است كه اسيديتهP>05/0دار دارد (با روزهاي بعدي تفاوت معني 15و  1مقدار اسيديته بين تيمار روزهاي 
يابد و اين به با افزايش زمان نگهداري، پراكسيد كاهش مي ) هيچ تفاوت معني داري با يكديگر ندارند.90، 75، 45روزهاي (

ميلي اكي والان گرم اكسيژن در كيلوگرم چربي   21/0باشد. مقدارپراكسيد در روز اول توليد با ي پراكسيدها ميعلت تجزيه
  باشد.بالاترين مقدارمي

تفاوت  45تفاوت معني داري مشاهده نشد اما از روز  15در مقايسه آزمون تيوباربيتوريك اسيد با افزايش زمان نگهداري تا روز 
  ) قابل مشاهده بود.P>05/0داري در سطح (به صورت معني

  ) 2جدول (
روز بر اسيديته، پراكسيد و شاخص  90، 75، 45، 15، 1ي زماني اثر متقابل درصد آب اضافه شده و بازه

 تيوباربيتوريك اسيد:

  ) نشان داده شده است.3آب) در جدول (- و شاخص تيوباربيتوريك اسيد (زمان بررسي اثر متقابل اسيديته، پراكسيد
سطح آب افزايش يافت. بيشترين مقدار اسيديته مربوط به  4آب ، با افزايش زمان، اسيديته در هر- در بررسي اثر متقابل زمان

  گزارش شد. 14/6با مقدار  90آب اضافه شده در روز  %10تيمار 
داري تا روز آب، با افزايش زمان نگهداري تا روز قرنطينه با تفاوت معني %0آب بر پراكسيد، تيمار  - بل زماندر مقايسه اثر متقا

داري روند كاهشي را افزايش داشت و در بيشترين مقدار قرار گرفت. اين در حالي است كه ساير تيمارها بدون تفاوت معني 15
  در پي داشتند. 

سطوح آب اضافه  4آب بر آزمون تيوباربيتوريك اسيد، با افزايش زمان، مقدار پراكسيد ثانويه در هر - در بررسي اثر متقابل زمان
گرم روغن گرم مالون دي آلدهيد بر كيلوداري افزايش يافت به طوريكه بيشترين مقدارميليبه شكل معني 45شده بعد از روز 
  بوده است. 41/0با  90ضافه شده در روز درصد آب ا %10مربوط به تيمار 

  ) 2،1،3) شكل(3جدول (       
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  ها و روابط:فرمول
  

      )1    (  
  عدد اسيدي  =                                                                                                   

  
   

    
    (2)        
 
  
 
E=  (3)       

 
e = گيري شدهجذب نوري اندازه  
d =  ضخامت سل نوري  
a = مقدار نمونه بر حسب گرم  
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  ها:شكل
  

  
  اثر متقابل درصد مختلف آب در بازه زماني بر اسيديته - 1شكل 

  

  
  پروكسيد اثر متقابل درصد مختلف آب در بازه زماني بر - 2شكل

  

  
  اثر متقابل درصد مختلف آب در بازه زماني برشاخص تيوباربيتوريك اسيد - 3شكل
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  جداول: 
  

  ) آناليز شيميايي سطوح آب اضافه شده1جدول (
هاي كنسرو تن    نمونه 

  ماهي
  اسيد تيوباربيتوريك  پراكسيد  اسيديته

  d68/2 1/0± a24/0 0± a13/0 ±2/0  آب0%   
  c91/3  0± b04/0  0± a12/0 ±2/0  آب% 3    
  b50/4 0± b07/0 0± a15/0 ±2/0  آب6%   
 a24/5 0± b05/0 0± a17/0 ±1/0  آب% 10   

  
  .است P>05/0دار در سطح حروف غير مشترك در هر رديف بيانگر وجود اختلاف معني - 
   

  )Mean±(SE روزهاي نگهداريهاي شيميايي آناليزآزمون) 2جدول
  اسيد تيوباربيتوريك  پراكسيداسيديته                          روزهاي نگهداري

  c61/2  05/0± a21/0  0± d0 ±17/0  1روز 
  b27/3  06/0± ab18/0  0± d0 ±20/0  15روز
  a89/4  01/0± c03/0  0± c13/0 ±15/0  45روز
  75روز
  90روز

17/0± a86/4 
12/0± a79/4  

02/0± bc07/0  
01/0± c01/0  

11/0± b24/0  
21/0± a35/0  

  است P>05/0دار در سطح بيانگر وجود اختلاف معني ستونحروف غير مشترك در هر  - 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  



  

 7 

گرم روغن)، پراكسيد(ميلي اكي والان گرم 100نمك در آزمون اسيديته(گرم/-) مقايسه اثر متقابل زمان3جدول (
  الون دي آلدهيد/كيلوگرم روغن)اكسيژن/كيلوگرم چربي) و تيوباربيتوريك اسيد(ميلي گرم م

  اسيد تيوباربيتوريك  پراكسيد         اسيديته                      هاي كنسرو تن ماهينمونه 
  

  1روز
  h22/1  1/0± b27/0  0± g0 ±1/0  آب0%
  g45/2 0± bc09/0  0± g0 ±1/0 آب3%
  fg94/2  1/0± b27/  0± g0 ±2/0  آب6%

  d38/3 1/0± bc22/  0± g0 ±1/0 آب10%
 

  15روز
  h67/1 2/0± a58/0  0± g0 ±3/0 آب0%
  def92/3  0± bc09/0  0± g0 ±1/0  آب3%
  def44/3  0± bc40/0  0± g0 ±1/0  آب6%

  c70/4 0± c0  0± g0 ±1/0 آب10%
 

  45روز
  d87/3 0± bc91/0  0± ef15/0 ±1/0 آب0%
  c69/4  0± c0  0± f10/0 ±2/0  آب3%
  b31/5 0± c0  0± f11/0 ±3/0 آب6%

  ab69/5  0± bc40/0  0± ef14/0 ±2/0  آب10%
  

  75روز
  ef10/3  1/0± bc09/0  0± de21/0 ±2/0  آب0%
  c51/4 0± c0  0± de20/0 ±3/0 آب3%
  b24/5  0± bc04/0  0± cd25/0 ±2/0  آب6%

  a41/6 0± c0  0± cd28/0 ±1/0 آب10%
 

  90روز
  ef10/3 0± bc04/0  0± bc30/0 ±2/0 آب0%
  c51/4  0± c0  0± bc31/0 ±3/0  آب3%
  b24/5 0± c0  1/0± ab37/0 ±2/0 آب6%

  a41/6 0± c0  0± a41/0 ±1/0 آب10%
  است. P>05/0دار در سطح حروف غير مشترك در هر ستون بيانگر وجود اختلاف معني - 
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  نتيجه گيري:
  

شده در طي زمان نگهداري رو به افزايش بود كه اين امر در ساير ي تيمار، بدون آب اضافه نتايج اين تحقيق نشان داد، اسيديته
داري بين ميزان آب اضافه شده ي زماني تاثير معني) % آب نيز مشاهده شد همچنين در هر بازه10، 6، 3ها با سطوح (نمونه

يافت. در تاييد تحقيق ما تا داري كاهش روي افزايش پراكسيد مشاهده نشد. با افزايش آب، ميزان پراكسيد به طور غير معني
توان نتيجه گرفت كه آب بر اسيد تيوباربيتوريك مي- كنون مطالعاتي صورت نگرفته است. اما با مقايسه جدول اثر متقابل زمان

آب باعث تشديد توليد مالون دي آلدهيد شد. رابطه عكس بين پراكسيد و عدد تيوباربيتوريك اسيد حاكي از مستعد به افزايش 
  مالون دي آلدهيد در محيط آبي بيشتر است.بودن 

افزايش و سپس كاهش يافت. اندازه گيري انديس پراكسيد به  15در هر سطح آب، پراكسيد با افزايش زمان نگهداري تا روز 
ها  تنهايي نمي تواند ارزيابي كاملي از كيفيت چربي باشد چرا كه پراكسيدها ناپايدار بوده و تركيبات حاصل از تجزيه ي آن

پراكسيد نيستند. معمولا بالا بودن اين انديس نشان دهنده امتياز طعم ضعيف است. اما يك انديس پراكسيد پايين هميشه 
كاملا با  به بعد مشهودتر است و 45) خصوصا اين كاهش از روز 1990نشان دهنده خوب بودن طعم و بو نيست. (اريكسون، 

به بعد  45باشد. در نتايج آزمون تيوباربيتوريك اسيد مقدار مالون دي آلدهيد از روز نتايج آزمون تيوباربيتوريك اسيد همسو مي
رود، تبديل پراكسيد به مالون دي داري نسبت به روزهاي پيشين داشته است. هرچه درصد آب مصرفي بالا ميتفاوت معني

  دهد. آلدهيد خطرناك، در زمان كوتاهي رخ مي
 2) حداكثر 1379، 4152دهد از آنجايي كه حد مجاز پراكسيد طبق استاندارد ملي شماره (بنابراين نتايج تحقيق نشان مي

كند از نظر كننده ايجاد نميگونه خطر سلامتي در مصرفباشد بنابراين هيچ(ميلي اكي والان گرم اكسيژن در كيلوگرم) مي
  براي مصرف كننده مفيد است. %10اي جايگزيني آب اقتصادي و تغذيه

روز به بعد زياد شده كه در توصيف اين  15) ميزان عدد تيوباربيتوريك اسيد با افزايش زمان نگهداري 3جدول شماره (طبق 
باشد به امر گمان بر اين است كه پراكسيد در انتهاي سيكل خود و ابتداي شكست و ورود به فاز توليد مالون دي آلدهيد مي

  باشد.ون دي آلدهيد ناچيز ميهمين دليل ميزان پراكسيد صفر و ميزان مال
توان آلدهيد مشاهده شد كه ميي زماني با افزايش درصد آب، روند رو به رشد اكسيداسيون به دليل توليد مالون ديدر هر بازه

   )1983(هي و همكاران، خواني دارد. گفت با نتايج اسيديته در همين سطح هم
روغن و  كيلوگرم اكي والان گرم اكسيژن برميلي 2اخص پروكسيد (پروكسيدتوان بيان كرد با توجه به شدر بررسي كلي مي

) و فاصله زياد تيمارها با اين 1996كاراكام و بوران، (گرم مالون دي آلدهيد در كيلوگرم گوشتميلي 4تيوباربيتوريك اسيد 
  درصد استفاده شود. 10شود از تيمار با آب افزوده شده تا سطح مقادير توصيه مي

تواند دركاهش امر علاوه بر تامين سلامت انسان در مصرف كمتر روغن با در نظر داشتن حدود تعيين شده استاندارد مي اين
  ي غذايي حائز اهميت باشد.هاي مصرفي كارخانجات براي توليد يك قوطي از اين مادههزينه
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