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  برداري و پرورش آبزیان بهره

 1394 پاییز، سوم م، شمارهچهارجلد 
http://japu.gau.ac.ir  

  روي ارزش غذایی دو گونه ماهی یزاد و محفظه پلاستیکآهواي  در شرایطخشک کردن  اثر
Sphyraena jello  Sphyraena forsteri و 

 
  2و فیروزه رامیار 2زاده ، طیبه ملک1علی آبرومند*

 بهبهان،  (ص) الانبیا گروه شیلات، دانشگاه صنعتی خاتم استادیار1
  بهبهان(ص) الانبیا  کارشناس شیلات دانشگاه صنعتی خاتم2

 5/10/1394 تاریخ پذیرش:؛  9/7/1394 تاریخ دریافت:

  1چکیده
این فرایند با گرفتن  .باشد می ییغذا مواد هاي نگهداري طولانی مدت روشخشک کردن یکی از   

حاضر  پژوهش در شود. ها می نآماده غذایی باعث افزایش ماندگاري و قابلیت مصرف  ب موجود درآ
 دو گونه ماهی. مطالعه شدند Sphyraena forsteri وSphyraena jello  شامل گونه ماهیداراي دو 

متر با زمین فاصله  سانتی 60 ه بودند،شد قرار دادهدر محفظه پلاستیکی  و زادآدر هواي  به ترتیبکه 
روز  8 مدت به و دسته دوم هم شدندو پودر خشک روز  5مدت   زاد بهآهواي  در ها اشت. ماهید

 رطوبت، ، خاکستر،نالیز پروتئین، چربیآها براي   . نمونهگردیدبندي  و بسته شدهپودر و  خشک
 Sphyraena. نتایج نشان داد که میزان چربی گونه ماهی شدندزمایشگاه منتقل آ کربوهیدرات و انرژي

jello  درصد، 72/5 + 22/0 و 98/5 +02/0ترتیب  زاد و در محفظه پلاستیک بهآخشک شده در هواي 
 + 35/0 ترتیب میزان خاکستر به درصد، 03/61 + 04/0و  31/58 + 31/0 ترتیب میزان پروتئین به

در بود. ري کیلو کال 46/398و  59/385ترتیب برابر با   وارزش انرژي بهدرصد  01/15 + 01/0 و 35/14
 و 3±32/0 ترتیب میزان چربی در هواي آزاد و در محفظه پلاستیک به Sphyraena forsteriماهی 

ترتیب  و میزان خاکستر به درصد 16/61±24/0 و 9/61±24/0 ترتیب به پروتئین میزان درصد، 32/0±4
 84/382 و 50/377ترتیب برابر با  و ارزش انرژي به درصد 85/24±0015/0 و 0015/0±8/20

                                                
 aberoumandali@yahoo.com: مکاتبه ولئمس*
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زاد به صورت سریع تر ماهی را خشک آکه هواي طور کلی نتایج حاکی از آن بود  به بود.کیلوکالري 
کند ولی در روش پلاستیک، مواد مغذي ماهی که شامل چربی، خاکستر، رطوبت و پروتئین است،  می

  شوند. بهتر حفظ می
  

 Spyraenaو Spyraena jello ،خشک کردن هاي روش ارزش غذایی، ،ماهیان کلیدي: هاي واژه

Forsteri    
  

 
  مقدمه 

درصد از سهم پروتئین  20هاي سفید بوده و در حال حاضر حدود  گوشت وگوشت ماهی جز  
ماهی یک منبع غنی از پروتئین به حساب . شود مین میأحیوانی کل جهان از طریق ماهی و آبزیان ت

طور  هها، از نظر کمی بیشترین درصد پروتئین را دارد (ب گوشت طوري که در مقایسه با انواع هآید ب می
خصوص لیزین  اي منبع بسیار عالی از تمام اسیدهاي آمینه به از نظر تغذیه. درصد) 18-22متوسط 

گوشت ماهی . شود است. این اسید آمینه از جمله اسیدهاي آمینه ضروري است که در بدن ساخته نمی
بدن شامل آرژنین، هیستیدین، ایزولوسین، لوسین، لیزین، میتونین، فنیل ده نوع اسید آمینه ضروري 

ها در ماهی موجود است  تقریباً بیشتر انواع ویتامین ست.ا آلاتین، ترئونین، تریتوفان، و والین را دارا
هاي مختلف یک ماهی نیز متغیر است.  هاي مختلف و حتی در قسمت اگرچه میزان آن در گونه

هاي  هاي محلول در چربی هستند و مقدار ویتامین ماهی منابع سرشاري از ویتامینهایی از  قسمت
هاي محلول در  و همچنین ویتامین Bهاي گروه  ویتامین ها از گوشت ماهی بیشتر است. موجود در آن

ماهی از لحاظ مواد معدنی نیز غنی بوده و داراي آهن، ید، کلسیم، . باشند در ماهی موجود می چربی
و برخی مواد معدنی دیگر از جمله فلوئور، سلنیوم، گوگرد، روي و مس نیز که برخی از خواص فسفر 

آیهویاهی و ( دهند اکسیدانی سلنیوم نسبت می زایی ماهی را به خواص آنتی ضدسرطان و ضد بیماري
  ).2001، آکیمی و باهنادري؛ 2005 ،همکاران

 شود، نگهداري و ها باعث می آن موجود در دهد، همین آب ها را آب تشکیل می وزن بیشتر ماهی  
هایی حاوي سردخانه انجام شود، این خود باعث  ها از ساحل به محل فروش به وسیله کامیون حمل آن

توان از روش خشک کن  جویی در انرژي می گردد. براي صرفه صرف هزینه زیادي می مصرف انرژي و
 ). 2008رامن و رشما، عبدول؛ 2010 ماگاواتا واوبافمی،(ماهی بهره برد 
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هاست. آب خود سبب فساد ماده  هاي نگهداري طولانی مدت از غذا خشک کردن، یکی از روش  
معمولاً آب موجود در ماده غذایی ضمن  .کند غذایی شده و به رشد موجودات ریز زنده کمک می

کردن یا رود (خشک کردن در جریان هوا، خشک کردن زیر نور آفتاب، دودي  تبخیر از دست می
ساعت آفتاب در روز و دماي  10 تا 8خشکاندن به روش آفتابی با متوسط  ).خشک کردن به وسیله باد

طور صحیح خشکانده شده است  روز وقت لازم دارد. ماهی که به 3تا  2گراد،  درجه سانتی 38حداکثر 
هیان با جثه کوچک ماهیان را از نظر جثه به دو دسته ما درصد رطوبت باشد. 15تا  12باید محتوي 

بندي  مانند ساردین، کپور و غیره و ماهیان با جثه متوسط و بزرگ مانند شیرماهی، گربه ماهی تقسیم
کنند. روند خشک کردن ماهیان کوچک متفاوت از ماهیان متوسط و بزرگ است. به هر حال تمامی  می

 ؛1984آفولابی و همکاران، ؛ 2010، (آبرومند و پورشفیع هاي ماهیان باید تازه و بدون بو باشند اندازه
 .)2001اچارتی و همکاران، ؛ 2006آنتوي، 

ترین روش خشک کردن ماهی که شاید بهترین آن هم باشد، خشک کردن از طریق تبخیر  قدیمی  
آب از سطح محصول است. در شکل طبیعی محصول را روي آویزهاي مخصوص در معرض آفتاب 

، تکیه صرفاً برگردش هوا در اطراف محصول اهش رطوبت محصولر این روش براي کدهند د قرار می
گونه عمل دیگري براي کمک به کاهش رطوبت انجام  تبخیر رطوبت اضافی قرار داشته و هیچ و

گیري  کاهش سریع و پیوسته رطوبت منجر به شکل .)2009چوکوو و شابا،  ؛2009(چوکوو،  گیرد. نمی
دهد  که سرعت خشک کردن را کاهش می د که علاوه بر آنگرد یک قشر نمکی در سطح بدن ماهی می

قرار  .)2009(دویس و دویس،  بخشد که مورد توجه بازار نیست به محصول نیز ظاهري نامطلوب می
شود از این رو لازم است تا از  می 26تا  25ها تا  ، سبب بالا رفتن دماي آن دادن ماهی در آفتاب مستقیم

  .)2007همکاران،  (درامولا ویري شود. ها جلوگ بروز سوختگی در آن
هاي بزرگ که فاقد پوست یا اسکلت پایدار براي  قطعات یا برش ،ماهیبراي آویزان کردن   

ها لازم   کنند این قفسه هاي مخصوص استفاده می ها یا چهارچوب نگهداري ماهی هستند معمولاً از قفسه
 خوبی انجام شود هته نشوند تا گردش هوا بهاي بزرگ هستند ساخ است از صفحاتی که داراي سوراخ

صورتی باشند که  هها ب بباید دقت شود در خشک کردن . در روش صنعتی)2010جانسون،  -(کومولو
خصوص درجه حرارت تحت کنترل دقیق  هو خارج شود ب داشتهطور مطلوب گردش  ههواي ورودي ب
. )2001تیدول و آلن،  ؛2002، همکاران (نتی و احتمالی محصول جلوگیري گردد شدن باشد تا از پخته

مدت زمان لازم براي خشک کردن به مجموعه عوامل زیر بستگی دارد. گردش هوا، درجه حرارت، 
هر چقدر . ثیرات زیادي دارندأرطوبت نسبی که این عوامل هر کدام در کیفیت نهایی محصول ت
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 .گیرد شدن کندتر صورت می رطوبت هوا بیشتر قابلیت جذب آب توسط هوا کمتر در نتیجه خشک
وارد نمودن هواي تازه با دماي محیط به داخل  که شامل هایی که براي کاهش رطوبت وجود دارد روش

 مقایسه ،هدف از این مطالعه. )2004(وانوکسینی،  اطاق و خارج نمودن مقداري از هواي اطاق است
 و forsteri Sphyraena آنالیز مواد مغذي و درصد انرژي حاصل از مصرف دو گونه ماهی

Sphyraena jello  بود زیر پلاستیکخشک شده توسط نورخورشید و .  
  

  ها مواد و روش
 از خانواده Spyraena jellنام علمی  و (Pickhandle Barracuda) با نام محلی قلایه کوتر ساده  

Sphyraenidae  )(ا نام محلی ب درشت کوتر چشم و متر یسانت 150طول حداکثر با  کوتر ماهیان
 و فارس خلیج در سراسر که متر سانتی 65با طول حداکثر  Sphyraena forster نام علمی دولمی و

از بازار ماهی فروشان  ها دلیل مصرف بالاي آن به قطعه 4، هر کدام به تعداد دنشو عمان دیده می دریاي
گاه دانشگاه صنعتی بهبهان در مجاورت یخ به آزمایش تهیه کرده و 94شهرستان بهبهان در اردیبهشت 

غیره  ها، خون و ابتدا آنها را با آب معمولی شسته تا آلودگی، گیري طول و وزن پس از اندازه .منتقل شد
ارایه شده است. بعد امعا و احشا آن را خالی  1در جدول  ها میانگین طول و وزن گونه .رفتآن از بین 

 ،درصد قرار داده شد 25 در آب نمک ها سپس نمونه .نمودیمداده و دوباره وزن  يشوکرده و شست و 
ها را به مدت یک ساعت در آب  گرم نمک در یک لیتر آب  حل کرده و ماهی 250این صورت که  به

قسمت اول را در  ،ها را از آب نمک خارج کرده و به دو قسمت تقسیم کرده سپس آن و نمک قرار داده
دسته  .دتا خشک ش ، اجازه داده شدداشتمتر با زمین فاصله  تیسان 60که  هواي آزاد قرار داده در حالی

متر از زمین  سانتی 60ماهی هم به فاصله  نوعاین  دادیم،پلاستیکی قرار صفحات  دوم را در محفظه
 ،روز قرار داشتند 5مدت  زاد بهآدر هواي  که ییها . ماهیتا خشک شد اجازه داده شدو  دادیمقرار 

ها را  هاي آن  پوست و استخوان و نمودیم روز خشک 8مدت  ه و دسته دوم هم بهبندي کرد پودر و بسته
گراد و  درجه سانتی 34 گیري شده در هواي آزاد دماي اندازهنمودیم.  بندي پودر کرده و بسته جدا و

میزان رطوبت در  بود و گراد درجه سانتی 39پلاستیکی صفحات گیري شده در محفظه  دماي اندازه
ترتیب براي انجام آزمایشات  به شک شدهخ قلایه و دولمی ماهی بود. دو نمونهبالا  ستیکیمحفظه پلا

تا موقع  ها نمونه لازم به آزمایشگاه دانشگاه آزاد بهبهان و آزمایشگاه دامپزشکی بوشهر منتقل کردیم.
 گیري شد هروز در آزمایشگاه نگهداري شدند و سپس رطوبت، چربی، پروتین و خاکستر انداز 27 آنالیز

  .)2010، (آبرومند و پورشفیع
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تمامی  SPSSاختلاف  ها محاسبه شد. میانگین داده )16نسخه (: ها تجزیه و تحلیل آماري نمونه
 آزمون دانکن وسیله هبها  آماري بین میانگین افزار با استفاده از نرم ه وها در سه تکرار انجام شد آنالیز

  .شد انجام درصد 5از  کمتر ارد سطح معنی پس از آنالیز واریانس در
  

 نتایج 
هرعدد بیانگر میانگین در  است. ارایه شده 3 و 2 ها ولدر جد ادیر ترکیبات مغذي دو گونه ماهیمق  

 زاد وآباشد. هرکدام از اعداد مربوط به دو روش خشک کردن در هواي  انحراف معیار می ± سه تکرار
  .پلاستیک ارایه شده استدر صفحات 

  

  .میانگین طول و وزن دو گونه از ماهیان تازه -1جدول 
  ها نمونه     متر) استاندارد (سانتی طول  متر) طول کل (سانتی  وزن (گرم)

1/411  16/43  37  Sphyraena jello  
72/420  33/39  33  Sphyraena forsteri  

  
  .زاد و پلاستیکآروش هواي  به دو  Sphyraena jelloر گونه ماهیترکیبات مغذي د -2جدول 

انرژي 
  (کیلوژول)

انرژي 
  (کیلوکالري)

پروتئین 
  (درصد)

چربی 
  (درصد)

خاکستر 
  (درصد)

رطوبت 
  (درصد)

  روش

a12/1614  a59/385  a 31/0+31/58  a 02/0+98/5  a 35/0+35/14  a 33/0+66/4  هواي آزاد  

95/1667 b 46/398 b 4/0+03/61 a 22/0+72/5 a 01/0+01/15 a 12/0+93/17 b 
صفحات 
  پلاستیک

  باشد. ها می دار بین داده ها در سه تکرار انجام شده و حروف نا متشابه در هر ستون به معنی اختلاف معنی آنالیز همه نمونه
  

   .پلاستیک زاد وآروش هواي  به دو Sphyraena forsteri ترکیبات مغذي در گونه ماهی -3جدول 
انرژي 

  )کیلوکالري(
انرژي 

  )کیلوژول(
پروتئین 
  (درصد)

چربی 
  (درصد)

  خاکستر 
  (درصد)

رطوبت 
  (درصد)

  روش

24/1580 a 50/377 a 61/9+0/24a 3+0/32a 20/8+0/0015a 28/59+0/002a هواي آزاد  

57/1602 b 84/382 b 61/16 + 0/.24a 4+0/32b 24/85+0/0015b 9/98+0/002b 
صفحات 
  پلاستیک

  باشد. ها می دار بین داده ها در سه تکرار انجام شده و حروف نا متشابه در هر ستون به معنی اختلاف معنی آنالیز همه نمونه
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  بحث
طور وسیع  هعنوان یک منبع پروتئین خوب مورد توجه قرار گرفته است که ب هطور عمومی ماهی ب به  

هاي نگهداري نامناسب، قابلیت دسترسی به  پذیرفته شده است. تکنیک ،در کشورهاي در حال توسعه
ماهی و سایر  خشک کردن یک عمل رایج در نگهداري گوشت، کند. ن را مشکل میآپروتئین 
کند و چندین فواید  ن را براي یک مدت طولانی حفظ میآزیرا کیفیت  هاي حیوانی است، پروتئین

 مزه و بو، تغییر قابل توجه در رنگ، ند.ک مانند تغییرات ناچیز و حداقل ضایعات در تولید را عرضه می
وجود  زاد و پلاستیک)آ(هواي  هاي ماهی مورد بحث به دو روش خشک کردن بافت در همه گونه

صورت  هتر و ب مقدار رطوبت سریع ،زادآطور کلی در روش خشک کردن توسط هواي  به دارد.
، آنب بدن ماهی به گونه آ شود. مقدار کل یکنواخت نسبت به روش پلاستیک از ماهی گرفته می

  سازي ماهی بستگی دارد.  ذخیره هاي فیزیکی، هاي مرفولوژیکی و شیمیایی و ویژگی تفاوت
زاد آکنیم مقدار پروتئین گونه دولمی در روش هواي  مشاهده می 3 و 2 هاي طور که در جدول همان  

 باشد. به گونه قلایه می زاد مربوطآن در روش هواي آبیشتر از گونه دیگر است و کمترین مقدار 
ترتیب مربوط به گونه قلایه و دولمی است  زاد بهآو کمترین میزان چربی نیز در روش هواي  بالاترین
در مورد خاکستر مقدار  توان به اکسیداسیون چربی در خلال خشک کردن بستگی داشته باشد. که می

زاد مربوط به آن در روش هواي آقدار و کمترین م بودبیشتر در روش پلاستیک مربوط به گونه دولمی 
. در مورد رطوبت نیز بیشترین مقدار در روش پلاستیک مربوط به گونه قلایه است و بودگونه قلایه 

بیشترین مقدار کربوهیدارت مربوط به گونه قلایه  باشد. ن مربوط به گونه دولمی میآکمترین مقدار 
همکاران محمد و  بود.به گونه دیگر  نسبتبیشتري . مقدار انرژي در گونه قلایه داراي مقدار بود

 Harpodon nehereus, Johnius dussumieri and در مورد خشک کردن سه گونه ماهی )2011(

Lepturacanthus savala  میزان پروتئین هر سه گونه ماهی نتایج نشان داد که مطالعه کردند و
و رطوبت هر سه گونه ماهی  میزان چربی ینهم چن خشک شده با نتایج این مطالعه مطابقت داشت و

ها با نتایج  مطابقت داشت ولی میزان خاکستر آن  Spyraena jelloاین پژوهشخشک شده با گونه 
 خشک کردن سه گونه ماهی ي) رو2013و همکاران ( محمد ابول منصوراین تحقیق مطابقت نداشت. 

Labeo rohita, Channa striatus, and Wallago attu میزان که . نتایج نشان داد نمودند قیقتح
   ها مطابقت نداشت. بقت داشت ولی میزان رطوبت آنامط این پژوهشنتایج ها با  پروتئین و خاکستر آن
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در  Cat fish, Clariasspتحقیقی روي خشک کردن ماهی  )2012( آدام سولیمن و سیدامد  
 که میزان پروتیئین، چربی، خاکستر و ادنتایج نشان د .صفحات پلاستیکی و هواي آزاد انجام دادند

جز میزان  به رطوبت ماهی خشک شده به روش صفحات پلاستیک با نتایج این مطالعه مطابقت دارد.
داري بین  اختلاف معنیخشک شده با هر دو روش،   Sphyraena jelloماهیرطوبت و انرژي در 

داري بین مقادیر  جز پروتئین، اختلاف معنی به). >05/0p( مقادیر چربی، پروتئین و خاکستر وجود ندارد
میزان  ).>05/0p( وجود دارد Sphyraena forsteriرطوبت، چربی، خاکستر و انرژي در ماهی 

رطوبت فیله  برابر 4خشک شده در صفحات پلاستیک حدود  Sphyraena jelloرطوبت فیله ماهی 
زیرا در روش  ،)>05/0p( اري داردد که با هم اختلاف معنی ،بودماهی خشک شده در هواي آزاد 

صفحات پلاستیک هوا جریان نداشته و افزایش دما و رطوبت درون صفحات پلاستیک باعث کندانسه 
میزان انرژي فیله ماهی  شدن قطرات آب بر روي فیله ماهی و افزایش میزان رطوبت آن شده است.

Sphyraena jello که  ،بودا روش هواي آزاد بیشتر خشک شده در صفحات پلاستیک نیز در مقایسه ب
هر  زیرا با وجود تساوي تقریبی میزان چربی فیله ماهی در)، >05/0p( داري دارد با هم اختلاف معنی

  بود.  دو روش خشک کردن، میزان پروتئین فیله ماهی در روش صفحات پلاستیک بیشتر
ستیک نیز در مقایسه با خشک شده در صفحات پلا Sphyraena forsteriمیزان انرژي فیله ماهی   

زیرا با وجود تساوي تقریبی )، >05/0p( داري دارد که با هم اختلاف معنیروش هواي آزاد بیشتر بود، 
میزان پروتئین فیله ماهی درهر دو روش خشک کردن، میزان چربی فیله ماهی در روش صفحات 

گونه ماهی در  فیله این یزان خاکسترم). >05/0p( داري دارد که با هم اختلاف معنی بود. پلاستیک بیشتر
ولی میزان  )،>05/0p( داري دارد که با هم اختلاف معنی بود، روش صفحات پلاستیک نیز بیشتر

  .رطوبت آن درروش پلاستیک کمتر بود که بستگی به گونه ماهی دارد
  

 گیري  نتیجه
سزایی  هثیر بأتیک) تپلاسصفحات  (هواي آزاد و که هر دو روش خشک کردن دادنشان  پروژهاین   

نوع روش خشک کردن  ،روي مقدار چربی، پروتئین و کربوهیدرات دارد، یکی از دلایل اصلی آن
همچنین اهمیت خشک کردن ماهی را در عدم از دست دادن مواد مغذي با  پژوهشماهی است. این 

ولی میزان  ،بود ارزش نشان داد. میزان چربی در ماهی قلایه در هر دو روش بیشتر از ماهی دولمی
زاد کمی بیشتر از روش پلاستیک بود  این به نوع گونه ماهی، آهواي  روش چربی در ماهی قلایه در
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.  میزان رطوبت در ماهی دولمی خشک شده بستگی دارد شرایط خشک کردن وخطاهاي آزمایشگاهی
شده در هواي آزاد  که در ماهی قلایه خشک در روش هواي آزاد بیشتر از روش پلاستیک بود در حالی 

در ماهی دولمی خشک شده در روش پلاستیک  خیلی کمتر از روش پلاستیک بود. میزان خاکستر
که میزان خاکستر در ماهی قلایه خشک شده در هر دو روش  بیشتر از روش هواي ازاد بود در حالی

دو روش اختلاف  میزان پروتئین در ماهی دولمی خشک شده در هر داري باهم نداشتند. اختلاف معنی
که میزان پروتئین در ماهی قلایه خشک شده در روش پلاستیک خیلی  داري باهم نداشتند در حالی معنی

تر  صورت سریع زاد بهآکه هواي طور کلی نتایج حاکی از آن است  به .زاد بودآبیشتر از روش هواي 
چربی، خاکستر، رطوبت و مواد مغذي ماهی که شامل  ،کند ولی در روش پلاستیک ماهی را خشک می

 شوند. بهتر حفظ می ،پروتئین است

  
  سپاسگزاري

(ص) بهبهان به لحاظ حمایت از انجام این پروژه حمایت  الانبیا نویسنده از دانشگاه صنعتی خاتم  
  کند. می
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