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 چكيده
جایی کٍ سيغه ماَی تٍ ياکىص اکسیذاسیًن حساس است ي سيغه دس مشحلٍ پخت مقذماتی اص تافت  تاضذ. اص آن َای وگُذاسی ماَی تًن می کشدن، یکی اص سيشکىسشي  مقدمه:

کىسشيساصی، مًجة آسیة تٍ سيغه مًجًد  ضًد. دمای تالا ي صمان طًلاوی فشایىذ دسغذ سيغه گیاَی تٍ کىسشي ماَی تًن افضيدٌ می 18تا  14ضًد؛ طثق استاوذاسد،  ماَی جذا می

 .تًان آسیة حشاستی سيغه سا تا میضان صیادی کاَص داد َای گیاَی مقايم تٍ اکسیذاسیًن، می گشدد. تىاتشایه، تا استفادٌ اص سيغه دس کىسشي مًاد غزایی تٍ يیژٌ ماَی می

دسغذ تٍ قًطی حايی ماَی افضيدٌ ضذ ي پس اص فشایىذ کىسشيساصی، خػًغیات کیفی  18ي  16، 14تٍ میضان َای گیاَی ضامل سيغه صیتًن، کىجذ، رست ي تادام صمیىی  سيغه ها: روش

 .دسغذ( مقایسٍ گشدیذ 18َای حسی تا کىسشيَای سایج دس تاصاس )سيغه سًیا تا میضان  ي تافت ي يیژگی ضامل تشکیة اسیذَای چشب، اوذیس پشاکسیذ، ضاخع تیًتاستیتًسیک اسیذ

یا  Docosahexaenoic acid) اسیذ دکًصاَگضاوًئیک ي (EPAیا  Eicosapentaenoic acid) اسیذ ایکًصاپىتاوًئیک فشایىذ کىسشيساصی تاعث کاَص دي اسیذ چشب ها: یافته

DHA ) .َمچىیه، تالاتشیه میضان پزیشش اص دیذگاٌ دسغذ اختػاظ داضت.  18ىجذ غلظت کىسشي ماَی تًلیذ ضذٌ تا سيغه کتالاتشیه پایذاسی اکسیذاسیًوی تٍ ماَی ضذ

 .دسغذ سيغه کىجذ ي صیتًن دس فشآيسدٌ وُایی تًد 18َای حسی، غلظت  اسصیاب

کىسشي ای سا داضت، جایگضیىی سيغه سًیا تا سيغه کىجذ دس تًلیذ  دسغذ سيغه کىجذ، تُتشیه کیفیت ي اسصش تغزیٍ 18جایی کٍ کىسشي ماَی تًن حايی  اص آن گیری: نتیجه

 .ضًد ماَی تًن پیطىُاد می

 کىسشي مًاد غزایی، تًن، ياکىص اکسیذاسیًن، سيغه گیاَی های کلیدی: واژه
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 مقذمٍ

کیلوَگشم دس   100هقذاس هلشف هبّی دس ثشخی کـَسّب ثِ حذٍد  یي کِثب ٍجَد ا
، اهب هلشف ثبؿذ یکیلَگشم ه 22ٍ هتَػط هلشف ػشاًِ دًیب حذٍد  سػذ یػبل ه
. ؿوَد  یکیلَگشم دس ػبل هحوذٍد هو   6تب  5ثِ  ایي هبدُ غزایی دس کـَس هب ػشاًِ

ػذم دػتشػی تووبم ًقوبا ایوشاى ثوِ     ایي ٍضغ ًبهطلَة،  دسیکی اص ػَاهل هؤثش 
 یوي . دس ا(1) اػوت  ایي هبدُ غزاییفؼبدپزیشی ثیؾ اص حذ هٌبطق كیذ هبّی ٍ 
ثِ ػٌَاى ساّکوبس   کٌؼشٍ کشدىثِ خلَف  یًگْذاس یّب ساثطِ، اػتفبدُ اص سٍؽ

هوَسد   تش یجْت کبّؾ فؼبدپزیشی هبّی ٍ ًگْذاسی آى ثِ هذت طَلاً یهٌبػج
ًیووِ  هَجَد دس هبّیبى ثوِ ٍیوظُ هبّیوبى     یّب سٍغي .(1گشفتِ اػت )تَجِ قشاس 
. ثبؿوذ  هیاؿجبع  اػیذّبی چشة غیش ، حبٍی هقبدیش صیبدیهبّی ٍَّس بًٌذچشة ه

ؿذى  یا اکؼیذاػیَى ػشیغ، پلیوشیضُ ؿذى، قَُْهبّیت غیش اؿجبع سٍغي هبّی، 
کوِ هـوکلات    اػوت اص جولوِ تغییشاتوی   دس ثَی هوبّی  ًبهطجَع تغییشات ٍ ثشٍص 
جوبیی کوِ قؼووت     (. اص آى2) ذیو ًوب یٍسی هبّیبى چشة ایجبد هآدس فش سا صیبدی

، دس هشاحول  ؿَد یهپخت خبسج  ثبفت هبّی دس ثخؾ پیؾػوذُ سٍغي هَجَد دس 

دسكوذ سٍغوي    18توب   14تَلیذ کٌؼشٍ هبّی تَى ثش اػبع اػتبًذاسدّبی هَجَد، 
 (.3) ؿَد یهگیبّی ثِ آى افضٍدُ 

 ؛ثوَد  ؿذُ هـخق اًؼبى ثشای ّب یچشث ٍّب  سٍغي اّویت دٍس یّب صهبى اص

 ٍ سًٍوذ  ثِ ؿوبس هی اًؼبى غزای اكلی اجضای اص ّب یچشث ٍّب  سٍغي کِ طَسی ثِ

 هلوشفی  هوَاد  گوشٍُ  دس ٍ داسًذ ػْذُ ثِ اًشطی يیتأه ٍ ػلاهت دس هْوی ًقؾ

 ایوي  کِ ثبؿٌذ یه ضشٍسی چشة اػیذّبی حبٍی ذّبیپیل. شًذیگ یه جبی ضشٍسی

 -قلجوی  یّب یوبسیث اص هوبًؼت ّوچَى هٌبػجی یاِ یتغز خَاف چشة اػیذّبی

 تلولت  ٍ ثوذى  دس کلؼوتشٍل  تجووغ  اص جلوَگیشی  پشٍػتبگلاًذیي، ػٌتض ػشٍقی،

ی گیوبّی  ّوب  سٍغياص هیبى تشکیجبت لیپیذی هَجَد،  (.4) داسد ّوشاُ ثِ سا ؿشائیي

ثِ دلیل هبّیت غیش اؿجبع خَد، اص اسصؽ غزایی ثبلاتشی ًؼجت ثِ هٌوبثغ حیوَاًی   

ػشٍقی داسًذ. دس حبل  -ی قلجیّب یوبسیثکوتشی دس ثشٍص  شیتأثثشخَسداس ّؼتٌذ ٍ 

حبضش، سٍغي صیتوَى، کٌجوذ، رست، ثوبدام صهیٌوی ٍ ػوَیب ثوِ دلیول پبیوذاسی ٍ         

 ی هوَسد تَجوِ دس كوٌؼت ثوِ     ّوب  سٍغوي ی خوَد، اص جولوِ   اِ یو تغزی ّوب  یظگیٍ

 .سًٍذ ؿوبس هی

 مقاله پژوهشی
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ِ  اسصؽ اص( غیػو  اؿوجبػی  غیوش  تو   چوشة  اػویذ ) اٍلئیو   اػیذ  ای تغزیو
  کووبّؾ ،ثووذى دس اٍلئیوو  اػوویذ هْوون ٍیظگووی .اػووت ثشخووَسداس ًظیووشی ثووی

Low-density lipoprotein (LDL )ایوي   حبٍی ّبی سٍغي ٍ ثبؿذ هی خَى
 ثْتوشیي  صهشُ دس صیتَى سٍغي ،دلیل ّویي ثِ. ثبلایی داسًذ حشاستی هقبٍهت هبدُ،
 اػویذّبی  ّبی گشٍُ تشیي اكلی(. دس کٌبس آى، 5) گیشد قشاس هی خَساکی ّبی سٍغي
ِ  ّؼتٌذ 3 اهگب ٍ 6 اهگب گشٍُ ؿبهل غزایی سطین دس اؿجبع غیش چشة دس ایوي   کو
 أهٌـو  ًیوض  ثشخوی  ٍ گیوبّی  أهٌـو  لیٌَلٌی  ٍ لیٌَلئی  چشة اػیذّبی ،ّب گشٍُ
 سٍغي کٌجذ داسای اػویذ چوشة غیوش اؿوجبع ثؼویبس )دس حوذٍد        .(4) داسًذ حیَاًی
. ایوي  ثبؿذ هیدسكذ( ٍ هٌجغ هْوی اص اػیذّبی چشة اػبػی دس سطین غزایی  80

سٍغي هقذاس هـخق ٍ یکؼبًی اػیذ اٍلئی  ٍ لیٌَلئی  داسد. ّوچٌویي، سٍغوي   
کوِ آى سا دس هقبثول    ثبؿوذ  اکؼیذاًی ثؼیبس ثبلایی هوی  کٌجذ داسای خبكیت آًتی

ّوبی طجیؼوی فشاٍاًوی     اکؼیذاى (. سٍغي رست آًتی6) ػبصد یهاکؼیذاػیَى پبیذاس 
ّب اؿبسُ ًوَد. ایوي سٍغوي    لی  ٍ تَکَفشٍلاػیذ فشٍ تَاى ثِ داسد کِ اص جولِ هی

ثب ٍجَد اػیذّبی چشة غیش اؿجبع صیبد، پبیذاسی اکؼیذاتیَ ٍ حشاستی ثوبلایی داسد  
ٍ اص  ثبؿوذ  (. ّوچٌیي، سٍغي ثبدام صهیٌی غٌی اص اػیذ لیٌَلئی  ٍ اٍلئی  هوی 7)

لایی ( ٍ ثِ دلیل هیضاى ثب8پبیذاسی ثبلایی ًؼجت ثِ اکؼیذاػیَى ثشخَسداس اػت )
 (.4ًوَد ) اػتفبدُ کشدًی ػشخ سٍغي تْیِ ثشای آى اص تَاى ًوی لیٌَلئی ، اص اػیذ

ی گیوبّی ؿوبهل   ّب سٍغيی هختلف ّب غلظتًَع ٍ  شیتأثدس هطبلؼِ حبضش، 
سٍغي صیتَى، کٌجذ، رست ٍ ثبدام صهیٌی ثش خَاف فیضیکوی ٍ ؿویویبیی کٌؼوشٍ    

 .هبّی تَى ثشسػی ؿذ
 

 َب ريش
ی هوبلضی، ثوِ كوَست    ّب آة( كیذ ؿذُ اص Thunnus albacaresهبّی گیذس )

هٌجوذ دسیبفت ؿذ ٍ دس فشایٌذ تَلیذ کٌؼشٍ هبّی تَى هَسد اػتفبدُ قشاس گشفوت.  
ّبی کٌجذ، رست، ػَیب ٍ صیتَى اص ؿشکت اٍیلا )ایشاى( ٍ ّوچٌیي، سٍغوي   سٍغي

 )ثلظی ( تْیِ گشدیذ. کلیوِ هوَاد ؿویویبیی هوَسد     OiliOثبدام صهیٌی اص ؿشکت 
 )آلوبى( تْیِ ؿذ. Merckاػتفبدُ دس تحقیق ًیض اص ؿشکت 

گوشاد، ٍاسد   دسجوِ ػوبًتی   20هبّی گیذس هٌجوذ پغ اص اًجوبدصدایی ثوب آة  
ػولیبت قلبثی گشدیذ ٍ ضبیؼبت آى جذا ؿذ ٍ ثِ كوَست قطؼوِ قطؼوِ دسآهوذ.     

دقیقِ اًجوبم   60دسجِ ػلؼیَع ثِ هذت  100پخت دس دهبی  ػپغ فشایٌذ پیؾ
ی تیوشُ ٍ  ّوب  گَؿوت ؿت ػفیذ هبّی ثِ كَست دػتی اص اػوتخَاى ٍ  گشفت. گَ
ی ّوب  یقوَط جذا ؿذ ٍ تَػوط پوشکي دس داخول     ٌِیؼتبهیّی ّب ثخؾّوچٌیي، 
صیتوَى،   یّوب  سٍغوي اص  ّوب  یقوَط گشهی قشاس گشفت. ثشای پش کوشدى   180فلضی 

دسكذ کول هحتَیوبت    18ٍ  16، 14کٌجذ، رست ٍ ثبدام صهیٌی ّش ی  ثِ هیضاى 
دسكوذ )ثوِ ػٌوَاى ًوًَوِ ؿوبّذ(       18ّوچٌیي، سٍغي ػَیب ثوب غلظوت   قَطی ٍ 

ّوب ٍاسد تًَول    دسكوذ ًوو ، قوَطی    5/1اػتفبدُ گشدیذ. پوغ اص اضوبفِ کوشدى    
 َّاگیشی ؿذ ٍ ثِ ػوشػت دسثٌوذی اًجوبم گشفوت ٍ فشایٌوذ حشاستوی دس دهوبی        

ی فشایٌوذ ؿوذُ ثوب    ّب یقَطدقیقِ اػوبل ؿذ.  100دسجِ ػلؼیَع ثِ هذت  115
دسجِ ػلؼیَع خٌ  ؿذ ٍ پوغ اص یو  ّفتوِ     30ُ اص آة ػشد تب دهبی اػتفبد
 ی کیفی قشاس گشفت.ّب یبثیاسصهَسد 
لیتش ّگضاى حل گشدیوذ ٍ ػوپغ    هیکشٍلیتش اص ًوًَِ سٍغي دس ی  هیلی 50
 ًشهبل ثِ آى اضبفِ ؿوذ. هخلوَا ثوِ هوذت      5/0هیکشٍلیتش هتَکؼیذ ػذین  100
ثوِ آى فشكوت دادُ ؿوذ توب دٍ فوبص       صدُ ٍ ػوپغ  دقیقِ دس دهبی هحیط ّون  15

ّگضاى ٍ ثخؾ آثی اص یکذیگش جذا ؿَد. فبص ّگضاى پغ اص ػجَس اص سٍی ػَلفبت 
آٍسی ٍ ی  هیکشٍلیتش اص آى  ػذین ثِ هٌظَس آثگیشی، دس ظشف تویض دیگشی جوغ

 جْووت تؼیوویي تشکیووت اػوویذّبی چووشة ثووِ دػووتگبُ کشٍهووبتَگشافی گووبصی     
(Gas chromatography  یووبGCتض )  سیووق گشدیووذ. ثووِ هٌظووَس ؿٌبػووبیی

)آهشیکب( تْیوِ   Sigmaاػیذّبی چشة، اثتذا اػتبًذاسدّبی اػیذ چشة اص ؿشکت 
، Agilentؿوشکت   -Hp 6890)هوذل   GCػبصی، ثوِ دػوتگبُ    ٍ پغ اص سقیق

 هتوش، قطوش    100داسای طوَل   -88HPآهشیکب( تضسیق ؿذ. ػتَى هوَسد اػوتفبدُ   
هیکشٍهتش ثَد ٍ اص گوبص اصت ثوِ ػٌوَاى     25/0هیکشٍهتش ٍ ضخبهت فبص ثبثت  250

لیتش ثش دقیقِ اػتفبدُ گشدیذ. ثشًبهِ دهبیی ػتَى ثوِ   هیلی 10گبص حبهل ثب جشیبى 
دقیقوِ ثبثوت هبًوذ،     5دسجِ ػلؼیَع ثِ هذت  140ایي كَست ثَد کِ دس دهبی 

دسجِ ػلؼیَع سػیذ  240دسجِ ػلؼیَع دس دقیقِ ثِ دهبی  4ػپغ ثب ػشػت 
 قیقِ ًیوض دس ایوي دهوب قوشاس گشفوت. آؿکبسػوبص دػوتگبُ اص ًوَع         د 25ٍ ثِ هذت 

Flame ionization detector (FID ثب دهبی )دسجِ ػلؼیَع، دهوبی   280
(. ًتوبی  ثوش   9هیکشٍلیتش ثوَد )  1دسجِ ػلؼیَع ٍ حجن تضسیق ؿذُ  250تضسیق 

 حؼت دسكذ )ًؼجت ثِ کل اػیذّبی چشة( گضاسؽ ؿذ.
 دسكوذ  20لیتوش هحلوَل    هیلوی  25 چوشخ ؿوذُ ثوب    هوبّی  گشم گَؿوت  10

لیتوش آة هقطوش    هیلوی  25ٍ ثب  ؿذدقیقِ ّوَطى  2ثِ هذت کلشٍاػتی  اػیذ  یتش

پوغ اص   .ؿوذ کل هخلَا ثب ی  فیلتوش کبغوزی كوبف     ،. دس پبیبىگشدیذهخلَا 

  هحلوَل تیَثبسثیتَسیو    لیتوش  هیلوی  5لیتش ػلبسُ خوبسج ؿوذُ ثوب     هیلی 5 اختلاا

دسجوِ   100ػوبػت دس حووبم    1ثوِ هوذت    ،آصهوبیؾ هَلاس دس یو  لَلوِ    01/0

ًوبًَهتش قشائوت    532دس طَل هَج  گشفت. دس ًْبیت، هیضاى جزةقشاس ػلؼیَع 

 (.9)آهذ  دػت  ثِ 1اص ساثطِ  هیضاى هبلَى آلذّیذٍ  ؿذ
 

ى ; هیضاى جزة × 4/5  1ساثطِ   ًوًَِ گشم 1000 گشم( دس )هیلی لذّیذآ هبلَ
 

حجوی اص  -تَصیي خشد ؿذ ٍ ثب ًؼجت ثشاثش ٍصًیگشم اص هبّی، پغ اص  100

حلال ّگضاى هخلَا گشدیذ. ایي هخلَا ثشای هذت صهوبًی ثوِ كوَست ػوبکي     

ثبقی هبًذ تب فبص سٍیی حلال ؿفبف ؿَد. ایي فبص ثب اػتفبدُ اص کبغز كبفی كوبف  

جبیی کِ سٍغي هبّی دس ایي فوبص ٍجوَد داسد، حولال ثوب اػوتفبدُ اص       گشدیذ. اص آى

هبًوذُ ثوشای    دسجِ ػلؼیَع جذا ؿذ ٍ سٍغي ثوبقی  70اٍپشاتَس دس دهبی  سٍتبسی

گشم چشثی اػتخشاج ؿذُ دس ی   5تب  4آصهَى پشاکؼیذ هَسد اػتفبدُ قشاس گشفت. 

لیتوش هخلوَا اػویذ     هیلوی  30لیتشی توَصیي ٍ   هیلی 250ی ا ػوجبدُاسلي هبیش ػش 

 قؼوووت حجوووی ٍ کلشٍفووشم:  3اػووتی  ٍ کلشٍفووشم )اػوویذ اػووتی  گلاػوویبل: 

لیتش هحلَل تبصُ تْیوِ   هیلی 5/0قؼوت حجوی( ثب سٍغي هخلَا گشدیذ. ػپغ  2

دقیقِ دس ؿشایط ثذٍى ًوَس   1ؿذُ اؿجبع یذٍس پتبػین ثِ آى افضٍدُ ؿذ ٍ ثِ هذت 

آة هقطش ثِ ّوشاُ چٌذ قطشُ هحلوَل   لیتش هیلی 30قشاس گشفت. پغ اص ایي هذت، 

ًشهبل تب اص ثویي سفوتي    01/0اضبفِ گشدیذ ٍ هحلَل ثب تیَػَلفبت ػذین  ًـبػتِ

ٍالاى اکؼویظى دس   سًگ آثی تیتش ؿذ. ػپغ ػذد پشاکؼیذ ثوش حؼوت هیلوی اکوی    

( کوِ دس ایوي   3هحبػوجِ گشدیوذ )   2کیلَگشم سٍغي اػتخشاجی ثش اػوبع ساثطوِ   

ًشهبلیتِ هحلَل  Nلیتش،  بت ػذین هلشفی ثش حؼت هیلیهقذاس تیَػَلف Vساثطِ، 

ػوذد پشاکؼویذ ثوش حؼوت      Pٍصى چشثی ثش حؼت گوشم ٍ   Wتیَػَلفبت ػذین، 

 ٍالاى اکؼیظى دس کیلَگشم سٍغي اػتخشاجی ثَد. هیلی اکی
 

 = P               2ساثطِ 
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هتوش تْیوِ ؿوذ.     هیلوی  40×  40اثؼبد ی اص ثبفت هبّی کٌؼشٍ ؿذُ ثب ا قطؼِ
دسكذ استفبع اٍلیوِ تَػوط دػوتگبُ آًوبلیض ثبفوت ؿوشکت        25ی هبّی تب ّب ًوًَِ

Brookfield      هتوش ٍ ػوشػت    هیلوی  5)آهشیکب( ثب ی  پوشٍة هؼوطب ثوِ قطوش 
 (.9) هتش دس ثبًیِ فـشدُ ؿذ ٍ ػفتی ثبفت ثش حؼت ًیَتي گضاسؽ گشدیذ هیلی 10

ثش اػبع سًگ، ثَ، طؼن، ثبفوت ٍ پوزیشؽ کلوی     کٌؼشٍ یّب هقجَلیت ًوًَِ
 ِ . گشفوت هوَسد ثشسػوی قوشاس     یا هحلَل ثب اػتفبدُ اص آصهَى ّذًٍی  پٌ  ًقطو

صى ثوب   25هوشد ٍ   25ؿوبهل  آهَصؽ دیذُ  اسصیبة حؼی 50اسصیبثی حؼی تَػط 
دس ّش ثبس اسصیبثی، فقط ی  ًوًَِ دس اختیبس  اًجبم ؿذ.ػبل  40تب  20طیف ػٌی 

ّوب دسخَاػوت گشدیوذ     حؼی قشاس گشفت ٍ قجل اص اًجبم آصهوَى اص آى ّبی  یبةاسص
طووی ایووي اسصیووبثی،   دّووبى خووَد سا ثووب هلووشف هقووذاس کوووی آة، ثـووَیٌذ.   

توب ًظوش خوَد سا پوغ اص      گشفتقشاس  ّبی حؼی یبةدس اختیبس اسص ییّب ًبهِ پشػؾ
 ًوبیٌذ.ِ یاسا آصهَى،اًجبم 

لاػوبت ثوِ دػوت آهوذُ اص     ّب ٍ ثشسػوی اط  ثشای اًجبم تجضیِ ٍ تحلیل دادُ
پووغ اص اًجووبم آصهووَى  ؿووذ.اػووتفبدُ  یطووشت تلووبدفّووبی هختلووف، اص  آصهووَى

ANOVA،  جْت تؼییي اختلاف ثیي هیبًگیي اػذاد )حذاقل ػِ تکشاس ثشای ّش
ّب  اػتفبدُ گشدیذ. دادُ P < 05/0آهبسی  ػطب دس Duncanاص آصهَى آصهبیؾ(، 
 .ٍ تحلیل قشاس گشفت ( هَسد تجضی1.9ِ)ًؼخِ  SASافضاس  دس ًشم
 

 َب یبفتٍ

تشکیت اػیذ چشة هبّی گیذس تبصُ ٍ کٌؼشٍ هوبّی   ترکیة اسیدهای چرب:

ًـوبى دادُ ؿوذُ اػوت.     1ّوبی هختلوف دس جوذٍل     تَلیذی ثب اػتفبدُ اص سٍغوي 
ثیـتشیي اػیذ چشة دس هبّی تَى قجل اص فشایٌذ کٌؼشٍػوبصی هشثوَا ثوِ اػویذ     
پبلویتیوو  ٍ پووغ اص آى اػوویذ اٍلئیوو  ثووَد. ّوچٌوویي، اػوویذّبی چووشة       

 ٍ (EPAیووووب   Eicosapentaenoic acid) اػوووویذ  ایکَصاپٌتبًَئیوووو  
( ثوِ تشتیوت ثوب    DHAیب  Docosahexaenoic acid) اػیذ دکَصاّگضاًَئی 

دسكذ، ًؼجت ثبلایی اص اػیذّبی چشة سا دس هوبّی توبصُ ثوِ     2/13ٍ  8/5هقبدیش 
 خَد اختلبف دادًذ.

دسكوذ،   1/40دس کٌؼشٍ هبّی تْیِ ؿذُ ثب سٍغي صیتَى، اػویذ اٍلئیو  ثوب    
ّبی هبّی ثَد؛ دس حبلی کِ اػیذّبی چوشة   چشة هَجَد دس ًوًَِ ثیـتشیي اػیذ

دسكذ جبیگوبُ ثؼوذی سا دس اختیوبس داؿوتٌذ.      5/9ٍ  3/16پبلویتی  ٍ لیٌَلئی  ثب 
دسكووذ اص  6/5ٍ  9/2ثووِ تشتیووت  EPA ٍ DHAّوچٌوویي، اػوویذّبی چووشة 

کِ ًؼجت ثِ ًوًَِ توبصُ، کوبّؾ    ًذادد یهاػیذّبی چشة ایي کٌؼشٍ سا تـکیل 
قبثل تَجْی سا ًـبى داد. دس هَسد کٌؼشٍ هبّی حبٍی سٍغي کٌجذ ًیض ثیـوتشیي  

 ٍ EPAاػیذ چشة هشثَا ثِ اػیذ اٍلئیو  ٍ لیٌَلئیو  ثوَد. اػویذّبی چوشة      
DHA  دسكذ، ثیـتشیي دسكوذ   1/7ٍ  3/4دس ثیي تیوبسّبی هختلف ثِ تشتیت ثب

ی رست ٍ ّوب  سٍغوي ة دس کٌؼشٍ هبّی تَلیذ ؿذُ ثب سا داؿتٌذ. ثیـتشیي اػیذ چش
 ٍ EPAًیض دسكذ دٍ اػیذ چوشة   ّب ًوًَِثبدام صهیٌی، اػیذ اٍلئی  ثَد. دس ایي 

DHA جوبیی کوِ ًوًَوِ ؿوبّذ      ًؼجت ثِ ًوًَِ ؿبّذ ثیـتش هـبّذُ ؿذ. اص آى
حبٍی سٍغي ػَیب ثَد، ثش خلاف توبهی تیوبسّبی ثِ کوبس سفتوِ، اػویذ لیٌَلئیو      

ِ شیي اػیذ چشة هَجَد دس ایي ثیـت سا تـوکیل داد ٍ اػویذ اٍلئیو  دس     ّوب  ًوًَو
 جبیگبُ ثؼذی قشاس داؿت.

توَاى   )قؼووت الوف(، هوی    1ّبی ؿوکل   ثب هـبّذُ یبفتِ اکسیداسیًن: 

ّبی کٌؼشٍ هبّی حبٍی سٍغوي کٌجوذ، کوتوشیي هیوضاى ػوذد       دسیبفت کِ ًوًَِ
دسكوذ صیتوَى ًیوض دس     14ّبی حوبٍی سٍغوي ػوَیب ٍ     پشاکؼیذ سا داؿت ٍ ًوًَِ

هشاتت ثؼذی ثیـتشیي هقذاس ایي ؿبخق قشاس گشفتٌذ. ّوچٌیي، دس کلیِ تیوبسّوب  
ثب افضایؾ هیضاى سٍغي، اص ؿذت اکؼیذاػیَى کبػتِ ؿذ؛ ثِ طَسی کِ دس توبهی 

دسكذ سٍغي دس هقبیؼوِ   18ّبی افضٍدُ ؿذُ ثِ کٌؼشٍ، کٌؼشٍّبی حبٍی  سٍغي
یي اکؼیذاػیَى ثَدًذ. تٌْب تغییوش دسكوذ سٍغوي    دسكذ سٍغي، داسای کوتش 14ثب 

 داسی ًذاؿت. ثبدام صهیٌی ثش ؿذت اکؼیذاػیَى تأثیش هؼٌی
تَلیذ ؿوذُ   اًذیغ تیَثبسثیتَسی  اػیذ کِ ًـبى دٌّذُ هیضاى هبلَى آلذّیذ

دس هَاد غزایی دس اثش تجذیل هحلَلات اٍلیِ اکؼیذاػیَى ثِ هحلوَلات ثبًَیوِ   
ّوبی ؿوکل    (. یبفت4ِاکؼیذاػیَى دس هحلَلات اػت )ثبؿذ، ثیبًگش پیـشفت  هی
هشثَا ثِ ًوًَوِ ؿوبّذ ٍ    )قؼوت ة( ًـبى داد، ثبلاتشیي هیضاى هبلَى آلذّیذ 1

دسكذ سٍغي ػَیب ثَد کِ ًوبیوبًگش حؼبػویت ثوبلای ایوي سٍغوي دس       18حبٍی 
ثبؿذ. ایي دس حبلی اػت کِ کوتشیي هیضاى اًذیغ هبلَى  كٌؼت کٌؼشٍػبصی هی

شثَا ثِ ًوًَِ کٌؼشٍ تَلیذ ؿذُ ثب سٍغي کٌجذ ثَد. ثوب افوضایؾ هیوضاى    ه آلذّیذ
داسی  دسكوذ، تغییوش هؼٌوی    18ثوِ   14سٍغي ثِ کبس سفتِ دس کٌؼشٍ هبّی توَى اص  

(05/0 < Pدس هیضاى هبلَى آلذّیذ )  .تَلیذ ؿذُ دس کٌؼشٍ هبّی هـبّذُ ًگشدیذ
ی ثب سٍغي رست ٍ ثبدام ثؼذ اص کٌؼشٍ هبّی تَلیذ ؿذُ ثب سٍغي کٌجذ، کٌؼشٍ هبّ

صهیٌی، اًذیغ اکؼیذاػیَى کوتشی ًؼجت ثِ کٌؼشٍ هبّی حبٍی سٍغي صیتَى ٍ 
 ٍ  16ّوبی   ًوًَِ ؿوبّذ داؿوتٌذ. کٌؼوشٍ هوبّی ثوب سٍغوي صیتوَى ٍ دس غلظوت        

 ثبلایی ثَد. دسكذ، داسای اًذیغ پشاکؼیذ پبییي ٍ اًذیغ هبلَى آلذّیذ 18

 
 . تزکیت اسیذَبی چزة مًجًد در مبَی تبسٌ ي کىسزي شذٌ ثب تیمبرَبی مختلف )ثز حست درصذ اسیذ چزة ثٍ کل اسیذ چزة(1 جذيل

 EPA DHA لیىًلىیک لیىًلئیک ايلئیک پبلمیتًلیک پبلمیتیک درصذ کىسزي مبَی

#30/16  18 زیتون ± 36/0   00/3** ± 11/0   10/40* ± 35/0   50/9## ± 36/0   40/0# ± 01/0   90/2# ± 11/0   60/5# ± 21/0  

#40/16  18 کنجد ± 42/0   00/2 ،***# ± 34/0   90/26# ± 41/0  10/25** ± 33/0   40/0# ± 06/0   30/4** ± 14/0   10/7** ± 12/0  

**10/18  18 ذرت ± 21/0   00/2# ± 22/0   8/35** ± 09/0   50/12# ± 42/0  70/0** ± 02/0  0/4*** ** ± 42/0  70/6*** ± 10/0  

**، ***90/17  18 زمینی بادام ± 54/0   40/2*** ± 10/0  50/33*** ± 33/0  40/18*** ± 22/0   40/0# ± 01/0   70/3*** ± 14/0   40/4## ± 06/0  

***50/17  18 شاهد )سویا( ± 32/0   30/1## ± 09/0   30/22## ± 52/0   00/33* ± 17/0  60/0*** ± 02/0   80/1## ± 17/0   30/4## ± 78/0  

*00/27  - نمونه تازه ± 66/0   30/7* ± 37/0  30/19### ± 26/0   90/1### ± 29/0   00/1* ± 05/0   80/5* ± 33/0  2/13* ± 16/0  

 ثبؿذ. هی P < 05/0داس دس ػطب  ػلاین غیش هـتشک دس ّش ػتَى ًـبى دٌّذُ تفبٍت هؼٌی
EPA: Eicosapentaenoic acid; DHA: Docosahexaenoic acid 
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. تغییزات شذت اکسیذاسیًن کىسزي مبَی تًلیذ شذٌ ثب 1 شکل

 )ة( َبی مختلف؛ اوذیس اکسیذاسیًن )الف(، اوذیس مبلًن آلذَیذ فزمًل
 .باشد می P < 05/0 سطح در دار معنی تفاوت دهنده نشان مشترک غیر علایم

 

ّب، هیضاى ػفتی ثبفت ثب افوضایؾ هیوضاى سٍغوي     ثش اػبع یبفتِ :سفتی تافت

ِ 2افضٍدُ ؿذُ سًٍذی کبّـی داؿت )ؿکل  ّوبی حوبٍی سٍغوي     (. ّشچٌذ دس ًوًَو

رست، ًِ تٌْب هیضاى ػفتی اص ػبیش تیوبسّب ثیـتش ثوَد، ثلکوِ افوضایؾ دسكوذ سٍغوي      
 ِ ًوًَوِ  تأثیشی ثش هیضاى ػفتی ثبفت آى ًذاؿت. کوتشیي هیوضاى ػوفتی هشثوَا ثو    

دسكذ سٍغوي   16دسكذ سٍغي کٌجذ ٍ ّوچٌیي،  18دسكذ سٍغي ثبدام صهیٌی ٍ  18
 ًیَتي ثِ دػت آهذ. 7/87صیتَى ثَد؛ دس حبلی کِ ػفتی ثبفت دس ًوًَِ ؿبّذ، 

 

 
 مبَی کىسزي مختلف َبی فزمًل در مبَی ثبفت سفتی تغییزات. 2 شکل

 باشد. می P < 05/0 سطح در دار معنی تفاوت دهنده نشان مشترک غیر علایم

 

اسصیبثی حؼی ؿبهل سًگ، طؼن، ثَ، ثبفت ٍ پزیشؽ کلوی   :ارزیاتی حسی

ّوبی هختلوف هوَسد ثشسػوی قوشاس گشفوت        کٌؼشٍّبی هبّی تَلیذ ؿذُ ثب سٍغي
ّبی سًگ ٍ  ّب ًـبى داد کِ ثب تغییش ًَع ٍ دسكذ سٍغي، ؿبخق (. یبفت2ِ)جذٍل 

بص ّب ثبلاتشیي اهتیو  داسی ًذاؿتٌذ. اص ًظش طؼن، اسصیبة ثبفت تغییشات خبف ٍ هؼٌی
دسكوذ سٍغوي    18دسكذ سٍغي کٌجوذ ٍ   18ٍ  16، 14سا ثِ کٌؼشٍ تَلیذ ؿذُ ثب 

صیتَى دادًذ؛ دس حبلی کِ کوتشیي پزیشؽ هشثَا ثِ کٌؼوشٍّبی تَلیوذ ؿوذُ ثوب     
 18ٍ  16ّبی رست ٍ ثبدام ثَد. اص ًظش ثَ، ثبلاتشیي پزیشؽ ثوِ کٌؼوشٍ ثوب     سٍغي

ذُ ثب سٍغي ثوبدام صهیٌوی   دسكذ سٍغي کٌجذ ٍ کوتشیي پزیشؽ ثِ ًوًَِ تَلیذ ؿ
 اختلبف داؿت.  

 

 . ارسیبثی حسی مبَی کىسزي شذٌ ثب تیمبرَبی مختلف2جذيل 
 وًع ريغه درصذ روگ طعم ثً ثبفت پذیزش کلی

50/4*** ± 11/0  50/4*** ± 10/0  30/4 ،*** ،**# ± 25/0  30/4** ± 12/0  50/4،* ** ± 10/0  زیتون 14 

60/4*** ،** ± 10/0  60/4*** ،** ± 05/0  30/4 ،***# ± 10/0  40/4** ± 15/0  60/4* ± 11/0  زیتون 16 

80/4 ،*** ± 10/0  70/4** ،* ± 11/0  50/4*** ،** ± 12/0  70/4* ± 16/0  50/4،* ** ± 20/0  زیتون 18 

70/4*** ،** ± 12/0  60/4*** ،** ± 10/0  60/4** ،* ± 12/0  70/4* ± 11/0  70/4* ± 14/0  کنجد 14 

80/4** ،* ± 10/0  80/4،* *** ،** ± 20/0  80/4* ± 09/0  80/4* ± 10/0  60/4**،* ± 20/0  کنجد 16 

90/4* ± 10/0  90/4* ± 10/0  80/4* ± 10/0  90/4* ± 12/0  60/4** ،* ± 26/0  کنجد 18 

80/3## ± 21/0  80/4** ،* ± 14/0  90/3# ،## ± 31/0  40/3*** ± 11/0  50/4** ،* ± 20/0  ذرت 14 

90/3# ،## ± 38/0  90/4** ،* ± 19/0  90/3# ± 12/0  60/3*** ± 18/0  30/4** ± 12/0  ذرت 16 

00/4# ،## ± 22/0  90/4* ± 11/0  00/4# ± 20/0  70/3*** ± 33/0  40/4** ،* ± 17/0  ذرت 18 

30/3### ± 16/0  50/4*** ،** ± 21/0  30/3## ± 23/0  10/3*** ± 40/0  20/4** ± 28/0  زمینی بادام 14 

60/3## ± 14/0  50/4*** ،** ± 22/0  60/3## ± 47/0  30/3*** ± 24/0  10/4** ± 41/0  زمینی بادام 16 

70/3## ± 16/0  60/4*** ،** ± 19/0  70/3# ،## ± 66/0  60/3*** ± 23/0  30/4** ،* ± 34/0  زمینی بادم 18 

40/4 ،***# ± 20/0  60/4*** ،** ± 10/0  30/4 ،*** ،**# ± 18/0  50/4** ± 16/0  30/4** ،* ± 25/0  سویا )شاهد( 18 
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ّبی حؼی ًـبى داد کِ ثبلاتشیي پوزیشؽ کلوی    پزیشؽ کلی تَػط اسصیبة
دسكذ سٍغي صیتَى ثَد.  18دسكذ سٍغي کٌجذ ٍ  18ٍ  16ّبی  هشثَا ثِ غلظت

ّبی  یکی اص دلایل پبییي ثَدى پزیشؽ کٌؼشٍّبی تَلیذ ؿذُ ثب اػتفبدُ اص سٍغي
ّب دس تشکیت ثب هبّی ثبؿذ  صهیٌی ؿبیذ طؼن ٍ ثَی خبف ایي سٍغيرست ٍ ثبدام 

کِ ثب رائقِ هلشف کٌٌوذگبى ػوبصگبسی ًوذاسد. ایوي دس حوبلی اػوت کوِ اهتیوبص         
ّب ثِ کٌؼشٍّبی تَلیذ ؿذُ ثب ایي دٍ فشهَل ثؼیبس کوتش اص کٌؼوشٍ هوبّی    اسصیبة

ٌّگبم اػوتفبدُ   ثبؿذ. ّوچٌیي، تَلیذ هحلَلات اکؼیذاػیَى ثِ سای  دس ثبصاس هی
تَاًذ ثَ ٍ طؼن هحلَل سا تغییش دّذ ٍ ثوِ ًَثوِ خوَد توأثیش      اص ایي دٍ سٍغي هی

 هٌفی ثش پزیشؽ ایي هحلَلات تَػط هلشف کٌٌذگبى ثگزاسد.
 

 ثحث
 EPA ٍ DHAثش اػبع ًتبی  حبكل ؿذُ، دس هبّی تَى تبصُ، اػیذّبی چشة 

، هیووضاى ّوکووبساى ٍ Selmiدسكووذ ثووَد. دس هطبلؼووِ   2/13ٍ  8/5ثووِ تشتیووت 
دسكذ ثِ  9/11ٍ  3/5هبّی تَى تبصُ ثِ تشتیت  EPA  ٍDHAاػیذّبی چشة 
ٍ ّوکووبساى ًـووبى داد کووِ  Garcia-Arias(. ًتووبی  پووظٍّؾ 10دػووت آهووذ )
دسكوذ   7/28ٍ  3/8هبّی تَى تبصُ ثوِ تشتیوت    EPA  ٍDHAاػیذّبی چشة 

( 10، 11هوزکَس ) (. تفبٍت دس ًؼجت ایي دٍ اػیذ چشة دس تحقیقبت 11) ثبؿذ یه
ثِ دلیل ًَع گًَِ هبّی، فلل كیذ ٍ ؿشایط ًگْوذاسی   تَاًذ یهثب ثشسػی حبضش 
 پغ اص كیذ ثبؿذ.

ثش اػبع ًتبی  هطبلؼِ حبضش، فشایٌذ کٌؼشٍػبصی ٍ ًَع سٍغي افضٍدُ ؿوذُ  
ؿوَد؛   ثِ کٌؼشٍ هبّی، ثبػث تغییش دس تشکیت اػیذّبی چشة فشآٍسدُ ًْبیی هوی 

یذ چشة اٍلئی  ٍ لیٌَلئی  دس فشآٍسدُ ًْبیی افوضایؾ ٍ  ثِ ایي كَست کِ دٍ اػ
یبثوذ. دس   ( کوبّؾ هوی  EPA  ٍDHAاػیذّبی چشة ؿوبخق سٍغوي هوبّی )   

پخت، هیضاى صیبدی اص آة ٍ چشثی هَجَد دس ثبفت هبّی اص آى خوبسج    هشحلِ پیؾ
ٍ  ؿوَد  یهدسكذ سٍغي گیبّی ثِ آى افضٍدُ  18تب  14ٍ طجق اػتبًذاسد،  گشدد یه

ي دلیل، تغییشات صیبدی دس تشکیوت اػویذ چوشة هحلوَل پوغ اص تْیوِ       ثِ ّوی
ی گیبّی ػشؿبس اص اػیذّبی ّب سٍغيجبیی کِ  کٌؼشٍ هبّی سخ خَاّذ داد. اص آى

ثِ کٌؼوشٍ هوبّی توَى،     ّب سٍغي  يیا، افضٍدى ذٌثبؿ یهچشة اٍلئی  ٍ لیٌَلئی  
. ثوِ  ؿَد هٌجش ثِ افضایؾ دٍ اػیذ چشة اٍلئی  ٍ لیٌَلئی  دس فشآٍسدُ ًْبیی هی

ّویي دلیل، کٌؼشٍ هبّی تَى غٌی اص اػیذّبی چشة اٍلئی  ٍ لیٌَلئیو  اػوت   
(. 12، 13کوتشی ًؼجت ثِ ًوًَوِ توبصُ داسد )   EPA  ٍDHAٍ اػیذّبی چشة 

ػیذّبی چشة ثلٌذ صًجیش سا ثِ اػیذّبی چشة ا تَاًذ یهّوچٌیي، فشایٌذ حشاستی 
کِ ثب اػوبل دّذ یه(. ًتبی  ثشخی تحقیقبت ًـبى 14ثب صًجیشُ کَتبُ تجذیل کٌذ )
( هبّی، اػویذّبی چوشة   16( ٍ کٌؼشٍ کشدى )15فشایٌذ حشاستی دس ػشخ کشدى )
، ّبی هطبلؼِ حبضش ّوخَاًی داؿوت  کِ ثب یبفتِ بثٌذی یهچٌذ غیش اؿجبػی کبّؾ 

ٍ ّوکبساى گضاسؽ کوشد کوِ پخوتي هوبّی توَى       Aubourgًتبی  پظٍّؾ اهب 
 (.17تأثیشی ثش اػیذّبی چشة چٌذ غیش اؿجبػی آى ًذاسد )

ًتبی  ثشسػی حبضش حبکی اص آى ثَد کِ ًَع ٍ دسكذ سٍغي افضٍدُ ؿوذُ ثوِ   
ؿوَد. افوضایؾ    ّوبی اکؼیذاػویًَی آى هوی    کٌؼشٍ هبّی، ثبػث تغییش دس ؿبخق

اکؼویذاى،   ذ، صیتَى ٍ رست ثِ دلیول ٍجوَد تشکیجوبت آًتوی    ّبی کٌج دسكذ سٍغي
تَاًذ هبًؼی دس ثشاثش اکؼیذاػیَى اػیذّبی چشة چٌذ غیش اؿجبػی ثبؿذ کِ ثِ  هی

هیضاى صیبد دس هبّی ٍجَد داسد. سٍغي رست ثب ٍجَد داؿتي اػیذّبی چوشة غیوش   
اؿجبع صیبد، اص پبیذاسی اکؼیذاػیًَی ثبلایی ثشخَسداس اػت کِ ّوویي اهوش ثبػوث    

ؿَد تب ثشای ػشخ کشدى هٌبػوت ثبؿوذ. دلیول ایوي اهوش، ٍجوَد هیوضاى صیوبد          هی
(. سٍغوي  7ثبؿوذ )  ّب هی ٍلّبی طجیؼی هبًٌذ اػیذ فشٍلی  ٍ تَکَفش اکؼیذاى آًتی

اکؼیذاى طجیؼی ٍ هٌحلش ثِ فوشد ثوِ ًوبم ػوضاهَل اػوت.       کٌجذ ًیض داسای آًتی
ّوبی ػوضاهیي ٍ    اکؼیذاى دس سٍغي کٌجذ کِ اص دٍ تشکیت ثِ ًبم حضَس ایي آًتی

ّب ثِ اکؼیذاػیَى قوشاس   تشیي سٍغي ػضاهَلیي تـکیل ؿذُ اػت، آى سا جضء هقبٍم
غي صیتَى ثِ دلیل داؿتي هیضاى کوتش اػیذّبی چوشة  (. ّوچٌیي، س6ٍدّذ ) هی

ّوبی طجیؼوی هبًٌوذ     اکؼویذاى  چٌذ غیوش اؿوجبػی ٍ داسا ثوَدى دسكوذی اص آًتوی     
ّب، تشکیجبت فٌَلی ، ّیذسٍکؼی تبیشٍصٍل، تبیشٍصٍل ٍ کبفئی  اػویذ،   تَکَفشٍل

 (.  5دّذ ) ثِ اکؼیذاػیَى هقبٍهت ًـبى هی
بى طوَلاًی تجضیوِ گوشدد ٍ ثوِ     پشاکؼیذ هوکي اػت دس دهوبی ثوبلا ٍ صهو   

تجوذیل ؿوَد. ًتوبی  ػوبیش      هحلَلات ثبًَیِ اکؼیذاػیَى هبًٌوذ هوبلَى آلذّیوذ   
دّذ کِ تجضیِ پشاکؼیذّب دس اثوش حوشاست ثوبلا افوضایؾ ٍ دس      تحقیقبت ًـبى هی

تَاًذ  دّی هی (. ّوچٌیي، حشاست4یبثذ ) ًتیجِ، اًذیغ پشاکؼیذ سٍغي کبّؾ هی
پزیشی سٍغوي تأثیشگوزاس ثبؿوذ.     اسی اکؼبیـی ٍ تخشیتثش تشکیجبت فٌَلی ، پبیذ
ّوب ٍ   ّبی آصاد، کوبّؾ تَکوَفشٍل   ّب ثبػث ایجبد سادیکبل تیوبس حشاستی دس سٍغي

سٍ، هیوضاى   (. اص ایوي 5ؿَد ) ایضٍهشیضاػیَى اػیذ چشة )تـکیل ایضٍهش تشاًغ( هی
ضایؾ تشکیجبت ثبًَیِ اکؼیذاػیَى دس اثش کٌؼشٍ کشدى سٍغي هبّی، ثِ ؿوذت افو  

 کٌذ. پیذا هی
ّوبی   تَاى ثشای تغییش هیضاى ػفتی دس اثش ٍجَد سٍغوي  دلایل هختلفی سا هی

ّوبی آصاد تَلیوذ ؿوذُ دس اثوش      هختلف ٍ ثب هقبدیش هتفوبٍت رکوش ًووَد. سادیکوبل    
ّب ٍ ایجبد اتلبلات ػشضوی   تَاًٌذ ثب اکؼیذ کشدى پشٍتئیي اکؼیذاػیَى چشثی هی

ّبی غیوش اؿوجبع اکؼویذ     ًذ. ّوچٌیي، چشثیّب، هَجت افضایؾ ػفتی ؿَ ثیي آى
ًوبیٌوذ.   پوشٍتئیي سا ایجوبد هوی    -ّوب، کووپلکغ لیپیوذ    ؿذُ ثب اتلبل ثِ پوشٍتئیي 

گیشی ایي تشکیجبت ًبهحلَل، ػبهل هْوی دس ثشٍص تغییشات ثوبفتی اص جولوِ    ؿکل
سػذ افوضایؾ هیوضاى سٍغوي ثوب کوبّؾ هیوضاى        (. ثِ ًظش هی14ثبؿذ ) ػفتی هی

 .دّذ تی ثبفت سا کبّؾ هیاکؼیذاػیَى، ػف
 

 گیزی وتیجٍ
دسكذ سٍغي کٌجذ، ثِ دلیل داؿوتي ثوبلاتشیي    18تَلیذ کٌؼشٍ هبّی تَى حبٍی 
ّبی حؼی ٍ ّوچٌیي، آػیت کوتش دس فشایٌوذ حشاستوی    هیضاى اهتیبص تَػط اسصیبة

تَاًذ جبیگضیي کٌؼشٍ هبّی سای  دس ثبصاس ؿوَد.   ثِ کبس سفتِ طی کٌؼشٍػبصی، هی
ّوبی کوتوش سٍغوي ثوِ کوبس سفتوِ دس        حبلی اػت کوِ اػوتفبدُ اص غلظوت   ایي دس 

ّبیی ثوب پبیوذاسی حشاستوی کوتوش      فشهَلاػیَى کٌؼشٍ هبّی ٍ ثِ کبسگیشی سٍغي
 .تَاًٌذ هٌجش ثِ کبّؾ کیفیت هحلَل ًْبیی ؿًَذ هبًٌذ سٍغي ػَیب، هی

 

 اویدتشکز ي قذر
ّوتوب كوٌؼت    ثذیي ٍػیلِ اص هشکض تحقیقبت ٍ ًَآٍسی ػبصهبى اتکب ٍ ؿشکت ثوی 

 جبٍداًووِ کووِ دس اًجووبم ایووي تحقیووق ّوکووبسی ًوَدًووذ، تـووکش ٍ قووذسداًی ثووِ  
 .آیذ  ػول هی
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Abstract 
Background: One method for preservation of tuna fish is canning. Since the oil in fish tissue is susceptible to 

oxidation-reduction and it is separated from the tissue in the initial cooking, based on the existing standards, 14-18% 

vegetable oil is added to the canned tuna fish. High temperature and long-duration processing in canning lead to the 

damage of oil in canned foods, especially fish. Therefore, by the application of vegetable oils with low sensitivity to 

oxidation, thermal damage of the oil can be reduced considerably. 

Methods: Vegetable oils including olive, sesame, corn, and peanut oils at the amounts of 14, 16, and 18% were 

added to the can containing tuna fish. After canning, the fatty acids profile, peroxide value, thiobarbituric acid index, 

and texture and sensory properties of these products were compared with the commercial canned tuna (containing 

18% soybean oil). 

Findings: The results indicated that canning leads to a reduction in the amount of eicosapentaenoic acid (EPA) and 

docosahexaenoic acid (DHA). Canned tuna fish containing 18% sesame oil had the highest oxidative stability. 

Moreover, taste panels preferred samples with 18% sesame and olive oil in the final product. 

Conclusion: Since the canned tuna fish containing 18% sesame oil had the highest quality and nutritional value, the 

replacement of soybean oil with sesame oil in the canning of tuna fish is proposed. 

Keywords: Canned food, Tuna, Oxidation-reduction, Vegetable oil 
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