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ΚΟΝΣΕΡΒΟΠΟΙΗΜΕΝΑ ΦΙΛΕΤΑ ΣΑΡΔΕΛΑΣ, ΓΑΥΡΟΥ ΚΑΙ ΤΟΝΟΥ ΣΕ 

ΑΝΘΟΝΕΡΑ: ΔΙΑΤΡΟΦΙΚΗ ΑΞΙΑ  

 

Άρης Κυριακίδης, Νατάσσα Καλογιούρη, Στεφανία Δουλγεράκη, Λάμπρος Κοκοκύρης  

Τμήμα Επιστημών Διατροφής και Διαιτολογίας, Διεθνές Πανεπιστήμιο Ελλάδος  

 
Εισαγωγή-Σκοπός: Εκτίμηση της διατροφικής αξίας κονσερβοποιημένων φιλέτων ψαριού σε 
διαλύματα άλμης βασισμένων σε ανθόνερα από ελληνικά αρωματικά φυτά.  
 
Υλικά και Μέθοδοι: Για τον προσδιορισμό της προσεγγιστικής σύστασης και της περιεκτικότητας των 
φιλέτων σε λιπαρά οξέα, μέταλλα, ιχνοστοιχεία και αντιοξειδωτικές ενώσεις,  χρησιμοποιήθηκε μια σειρά 
αναλυτικών τεχνικών (σταθμικών, ογκομετρικών, χρωματογραφικών, φασματοσκοπικών κ.α.). Οι 
αναλύσεις πραγματοποιήθηκαν σε κονσέρβες κιτρινόπτερου τόνου συντηρημένου σε ανθόνερα ρίγανης, 
φασκόμηλου, μελισσόχορτου και δάφνης (n=4), σε κονσέρβες γαύρου  σε ανθόνερα ρίγανης, δάφνης και 
μελισσόχορτου (n=4), σε κονσέρβες σαρδέλας σε ανθόνερα ρίγανης, δάφνης και φασκόμηλου  (n=4), 
καθώς και σε κονσέρβες κιτρινόπτερου τόνου συντηρημένου σε απλή άλμη (NaCl, n=4). 
 
Αποτελέσματα: Τα κονσερβοποιημένα φιλέτα κιτρινόπτερου τόνου, γαύρου ή/και σαρδέλας βρέθηκαν: 
(α) πλούσια σε δεκατέσσερις αντιοξειδωτικές ενώσεις (ρουτίνη, βανιλλικό οξύ, μυρικετίνη, κερκετίνη, 

απιγενίνη, συριγγαλδεϋδη, σιναπικό οξύ, κατεχίνη, λουτεολίνη, ροσμαρινικό οξύ, p-κουμαρικό οξύ, συρριγικό 

οξύ, γαλλικό οξύ, επικατεχίνη), (β) πλούσια σε πολυακόρεστα ω-3 λιπαρά οξέα με κυριότερα το 
εικοσιπενταενοϊκό οξύ (EPA, μέση ολική τιμή: 465,7± 44 mg/100g,) και το δοκοσαεξαενοϊκό οξύ (DHA, 
846 ± 590 mg/100g), και (γ) πλούσια σε μέταλλα όπως P, Ca, Na, Μg και σε ιχνοστοιχεία όπως Fe, Zn, Mn, 
Cu και Se.  
 
Συζήτηση: Η διαδικασία της κονσερβοποίησης φαίνεται να μην προκαλεί την ποιοτική υποβάθμισή των 
φιλέτων ψαριού, όπως προκύπτει από τη σύγκριση των συγκεντρώσεων πολύτιμων μακρο- και 
μικροθρεπτικών συστατικών με αυτές σε αντίστοιχα νωπά φιλέτα ή και σε φιλέτα συντηρημένα σε άλμη. 
Η ανίχνευση, μάλιστα, αντιοξειδωτικών ενώσεων στη σάρκα των ψαριών αναδεικνύει την αξία της 
συντήρησής τους σε ανθόνερα, διαδικασία που αναβαθμίζει οργανοληπτικά και διατροφικά το προϊόν 
(functional food).  
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