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  1سید مهدي اجاق و 1افشین عادلی*

  دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگان یار، گروه فرآوري محصولات شیلاتی،دانش1
  17/2/1397 ؛ تاریخ پذیرش: 16/2/1396تاریخ دریافت: 

  چکیده
کنندگان بسیار مهم  و هم از دیدگاه اقتصادي براي اکثر مصرف آلا از لحاظ کیفیت تغذیهماهی پرطرفدار قزل

از تغییرات کیفی و شیمیایی عضله، پروفایل اسیدهاي چرب و همچنین میزان بازدهی آگاهی منظور  بنابراین به باشد. می
سازي اولیه  آماده گرم پس از 700و  500، 300هاي وزنکمان پرورشی در  ي رنگینآلاهی قزلما قطعه 75 ،فیله ماهی

ن اختلاف از لحاظ میزان رطوبت و پروتئی یاد شدهقرار گرفتند. نتایچ نشان داد که تیمارهاي  آزمایش و مقایسهمورد 
 و روشنایی b* و a* هاي رنگو همچنین آنالیز شاخصاما میزان چربی و خاکستر  ،)P>05/0( معناداري با هم نداشتند

*L 05/0معنادار بوده است ( در برخی از تیمارها داراي اختلاف<P(. ا با هم بازدهی فیله در تمامی تیماره همچنین
با افزایش وزن  که در مجموع طوري هب. یافتبا افزایش وزن ماهی افزایش  وبوده  )P>05/0(داراي اختلاف معنادار 

ماهی از لحاظ ارزش گرم، گوشت این  500خصوص تا وزن  هاي بالاتر و به گرم به وزن 300آلا از وزن  ماهی قزل
  .گیرداي و بازدهی فیله در شرایط بهتري قرار می تغذیه
  

  بازدهی فیله، ترکیب شیمیایی، تغییرات رنگ، کمان ي رنگینآلا قزل :هاي کلیدي هواژ
 

  مقدمه
جمعیت انسانی و نیاز به منابع رشد روز افزون   

تر غذایی و همچنین توجه بیشتر به تنوع آن  گسترده
هاي امروزي جوامع بشري است  یکی از چالش

امروزه آبزي پروري در . )2003نژاد و فلاحتکار،  (علی
فراهم کردن غذاي مصرفی جوامع بشري سهم بسزایی 

الا و اي بهاي با کیفیت تغذیهوردهآو در تولید فر شتهدا
دارد. افزایش آبزي مهمی بر عهده قیمت پایین نقش 

                                                             
 afshinadeli@yahoo.com: همسئول مکاتب*

پروتئین ماهی  مصرفبه گرایش پروري باعث افزایش 
مستقیم باعث حفظ ذخایر  طور غیر و همچنین به

افزایش  و شودبرداري در آینده می طبیعی براي بهره
ذخایر طبیعی آبزیان احتیاج به توسعه  حفظتقاضا و 

آبزي پروري صحیح جهت تولید محصولات غنی از 
اسیدهاي چرب، آمینواسیدها و دیگر عناصر با ارزش 

(لناس و دارد براي رژیم غذایی انسان  بالا ايتغذیه
این آبزیان با دارا بودن . بنابر)2011همکاران، 

شباع ا هاي با کیفیت، اسیدهاي چرب غیر پروتئین
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اي در ها جایگاه ویژهضروري، مواد معدنی و ویتامین
تغذیه انسان دارند. بدن انسان قادر به سنتز اسیدهاي 

 باشد و ایننمی 31 -چرب چند غیر اشباعی امگا
مین شوند. اسیدهاي چرب باید از طریق غذا تأ

بنابراین وجود اسیدهاي چرب چند غیر اشباعی در 
از مزایاي مصرف  ماهیان آب شیرین و دریایی

هاي گیري از بیماري هاست که نقش مهمی در پیش آن
(ذوالفقاري و همکاران، کند عروقی ایفا می - قلبی

هاي پرورش ماهی، ترکیب جیره غذایی روش ).2009
در تغییر  سزاییب نقشمصرفی، سن و وزن ماهی 

نوع  علاوه هی دارند. بایی گوشت ماهیترکیب شیم
لات ماهی با سن و وزن ماهی اي در عض چربی ذخیره

 آنجااز . )2005(کیسلینگ و همکاران، در ارتباط است 
        ً                                          که اخیرا  با توجه به تغییر شیوه زندگی، بیشتر جوامع 

اند، صنایع روي آوردهآماده غذاهاي انسانی به سمت 
غذایی به سمت تولید انواع غذاهاي آماده مصرف 

طوري که  هب کرده است.سوق پیدا ماهی همچون فیله 
 عنوان آن کردن فیله نیز اروپا در آلاقزل دلیلرشد تقاضا

با توجه به  ).1992شو و گابوت، است ( شده
دلیل خواص  ضرورت مصرف غذاهاي دریایی به

منحصر به فرد خود و ایجاد تنوع در منابع غذایی، فیله 
بر ایجاد تنوع در غذاي مصرفی زمان  ماهی علاوه

نژاد و فلاحتکار،  (علی ارددگاري بالاتري نیز دمان
 ترین آبزیانترین و مطلوب از مهم یکی .)2003

کمان  آلاي رنگین پرورشی در ایران ماهی قزل
)Oncorhynchusmykiss( که  طوري  بهباشد. می

 18تا  1372تن در سال  835تولید آن در کشور از 
(عادلی و است  درصد رشد داشته 32سال اخیر حدود 

بر بازارپسندي بالا با  این ماهی علاوه )2013 بقایی،
قابلیت پرورش در اکثر نقاط دارا بودن توجه به 

اي در تغذیه کشور، نسبت به آبزیان دیگر جایگاه ویژه

                                                             
1- Polyunsaturated fatty acids (PUFA) 

(ذوالفقاري و همکاران، خانوارهاي ایرانی دارد 
 1376رواج زنده فروشی این ماهی از سال  .)2009

مواجه نموده  تاکنون، خرید آن را با بیشترین استقبال
درصد اولویت اول  60دهد  است و تحقیقات نشان می

خرید شهروندان پایتخت ایران را این ماهی تشکیل 
 به رو تمایل .)2007 (عادلی و شعبانپور،دهد  می

 از عموم آگاهی و ماهی مصرف مردم در افزایش
 ماهی مصرف تقاضا ماهی، و سلامتی غذایی ارزش

تا به است.  ایران افزایش دادهرا در  آلا خصوص قزل به
هاي کمان بیشتر در وزن آلاي رنگین حال ماهی قزل

رسیده است و اکثر منابع گرم به فروش می 300-250
 اند وزن بازاري این ماهی را در این محدوده ذکر کرده

یافته  ها افزایش وزن کنندگان، مصرف ذائقه تغییر با اما
تقاضاي بازار و  هاي اخیردر سال که طوري هب است.

هاي بالاتر از این وزن اکثر کارخانجات فرآوري در
ن نیز به دهندگا و همچنین پرورش محدوده بوده است

به فروش ماهی با بیشتري تمایل لحاظ سود اقتصادي 
 بازاري وزنگرم را دارند.  300هاي بالاتر از  وزن

 تمام قیمت هم روي که است مهمی موارد از ماهی
گرایش  به توجه با هم داشته وثیر أت شده

 (عادلی، گردد می وزن بازاري عرضه کنندگان مصرف
2014(.  

و و شیمایی عضله تغییرات کیفی  از آنجا که  
ثیر أتواند تحت تهمچنین میزان بازدهی فیله ماهی می

ز اثر افزایش وزن ماهی قرار گیرند بنابراین آگاهی ا
یاد شده هم از لحاظ کیفیت  افزایش وزن بر عوامل

هم از دیدگاه اقتصادي براي انواع اي و  تغذیه
بنابراین نتایج این  باشد.بسیار مهم می کنندگان مصرف

تواند با توجه شواهد ظاهري گرایش جامعه تحقیق می
به اوزان بالاتر این ماهی تحلیل بهتري را براي وزن 

  بازاري مطلوب ارایه نماید.
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  هامواد و روش
کمان  آلاي رنگین عدد ماهی قزل 75تعداد   

هاي عددي و با متوسط وزن 25پرورشی در سه گروه 
یکی از  گرم از 700و  500، 300ترتیب حدود  به

 آباد کتول شهرستان علیدر مزارع پرورش ماهی واقع 
همراه یخ  استان گلستان تهیه و در شرایط مناسب و به

وم کشاورزي و منابع به آزمایشگاه فرآوري دانشگاه عل
 . پس از ورود بهندشدطبیعی گرگان انتقال داده 

سازي اولیه  مراحل مقدماتی آمادهو انجام آزمایشگاه 
هاي فیلهها و ...) (تخلیه امعاء و احشاء، قطع سر، باله

استحصالی با ترازوي دیجیتالی با دقت یک گرم 
در نخستین گام میزان بازدهی فیله و توزین شدند و 

گیري قرار اندازهارتباط آن با افزایش وزن ماهی مورد 
هاي مختلف هاي ماهیان با وزنگرفت. سپس فیله
به صورت جداگانه  بههاي شیمیایی  براي انجام آزمون

و  منتقلگراد  درجه سانتی - 18یخچال با دماي 
  نگهداري شدند. 

از گرم  10حدود  کل گیري رطوبت اندازهبراي   
درون گوشت چرخ و هموژن شده ماهی نمونه 

دیش که از قبل خشک و توزین شده بود، قرار  پتري
 103±2ها در داخل آون با دماي  دیش داده شد و پتري

گراد تا رسیدن به وزن ثابت قرار گرفت و  درجه سانتی
عمل خشک شدن تا زمانی که تغییر وزن محسوسی 

ها به  دیش . سپس پتريادامه یافت در نمونه دیده نشد
                                             ً درون دسیکاتور منتقل شده و پس از سرد شدن مجددا  

 1توزین گردیده و میزان رطوبت با استفاده از رابطه 
  ).1998(پروانه، محاسبه شد 

  )1رابطه (
وزن  -(وزن ثانویه نمونه ×  100وزن اولیه نمونه / [

  اولیه نمونه)] = میزان رطوبت (درصد)

 انجام 1به روش سوکسلهنیز چربی کل  گیري اندازه  
ها  رطوبت آن قبلاز اي که  هاي خشک شده نمونه  شد.

سنجیده شده بود، با دقت در کاغذ صافی واتمن 
ریخته و با پنبه کوچکی که به حلال اتر  42شماره 

هاي  آغشته شده بود تمام بقایاي ماده خشک و چربی
پنبه هم درون  آوري و دیش جمع چسبیده به پتري

در شده و ا شد. کاغذ صافی ت کاغذ صافی قرار داده
. تا دو سوم حجم گرفتظرف مخصوص دستگاه قرار 

پترولیوم اتر پر گردید و استخراج با   وسیله هها ب بالن
ساخت شرکت  SE416 مدل( Soxtecدستگاه 

آب سرد در تمام  .صورت پذیرفت )گرهارد آلمان
ها در  ها جریان داشت. بالن دهی بالن مدت حرارت

گراد به مدت هشت ساعت  درجه سانتی 50-60دماي 
ها از دستگاه  حرارت داده شدند. پس از این مدت بالن

جدا گردیده و جهت تبخیر باقیمانده حلال درون 
ها را در آون در  ها، تا رسیدن به وزن ثابت آن بالن

گراد گذاشته شد.  درجه سانتی 105درجه حرارت 
سپس در دسیکاتور قرار داده شد و پس از سرد شدن 

طور دقیق تعیین گردید. تفاوت میان  هوزن ثابت آن ب
وزن اولیه بالن از وزن ثانویه، میزان چربی نمونه را بر 

محاسبه گردید  2حسب درصد نشان داد که از رابطه 
  ).1998(پروانه، 

  )2رابطه (
میزان چربی موجود در × 100نمونه (گرم)/ [وزن 

  نمونه (گرم)] = میزان چربی (درصد)
گیري پروتئین به روش کلدال با استفاده از  اندازه  

ساخت شرکت ) vap 40مدل ( Kjeldthermدستگاه 
مقدار یک  ).1995 (جیمز، آلمان انجام گرفت گرهارد

در بالن هضم ریخته شد.  هنمونه وزن شداز  گرم
لیتر اسید سولفوریک غلیظ و هشت  میلی 20سپس 

درصد سولفات سدیم  96گرم از مخلوط کاتالیزور (

                                                             
1- Soxhelt method 
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خشک، سه و نیم درصد سولفات مس و نیم درصد 
دي اکسید سلنیوم) به آن افزوده گردید و بالن در 
دستگاه مخصوص هضم کلدال قرار داده شد. سپس با 

دقیقه در  30دهی طی دو مرحله  یند حرارتآآغاز فر
 410دقیقه در دماي  45گراد و  درجه سانتی 250دماي 

گراد فرایند هضم صورت پذیرفت و در  درجه سانتی
نهایت مایع بیرنگی در ته بالن باقی ماند. عمل هضم 
در حدود دو ساعت به طول انجامید. پس از سرد 

تگاه شدن، بالن در دستگاه تقطیر قرار داده شد. در دس
تقطیر آب مقطر، محلول اسید بوریک دو درصد و 

درصد هر کدام در مخازن مربوطه ریخته شد.  32سود 
در زیر قسمت کندانسور دستگاه تقطیر، یک ارلن مایر 
محتوي چند قطره معرف برموکرازول (متیل رد و 
بروموکرازول گرین در متانول) قرار داده شد. شیر آب 

بود. دستگاه بطور  سرد در طول عمل تقطیر باز
 32لیتر سود  میلی 80لیتر آب مقطر و  میلی 80خودکار 

درصد به محلول اضافه کرده و بخارات حاصل از 
تقطیر در ارلن مایر حاوي اسید بوریک و چند قطره 
معرف وارد گردید. پس از آن ظرف ارلن مایر از زیر 

 1/0دستگاه جدا شد و توسط اسید هیدروکلریک 
ردید. از ابتدا یک شاهد هم در نظر گرفته نرمال تیتر گ

شد و کلیه اعمال ذکر شده با شاهد نیز انجام گرفت. 
میزان نیتروژن نمونه محاسبه شد و  3 رابطهاز طریق 

در پایان جهت تعیین میزان نیتروژن به پروتئین از 
  .)AOAC، 1990(استفاده گردید  25/6ضریب 

  )3رابطه (
[(حجم اسید مصرفی براي  ×100وزن نمونه (گرم)/

] 4007/1×1/0حجم اسید مصرفی براي نمونه) -شاهد
  = میزان نیتروژن نمونه (درصد)

 درصد پروتئین =درصد نیتروژن ×  25/6

همراه درب  بوته چینی به :گیري خاکستر اندازهبراي 
        ً                                      آن دقیقا  وزن شد و یک گرم نمونه مورد آزمایش در 

کی با حرارت کوره الکتری آن ریخته شد و درون

گراد منتقل گردید. عمل  درجه سانتی 550-500
ساعت ادامه یافت تا رنگ  6مدت  حرارت دادن به

           ً                                 خاکستر کاملا  روشن و سفید گردد. پس از آن بوته 
همراه درب آن به دسیکاتور منتقل شد و پس از  به

             ً                                سرد شدن مجددا  توزین گردید. درصد خاکستر نمونه 
  .)AOAC، 1990(محاسبه گردید  4از رابطه شماره 

  ) 4رابطه (
وزن اولیه  -(وزن ثانویه بوته × 100وزن نمونه/ [

  بوته)] = میزان خاکستر (درصد) 
گوشت چرخ و   نمونهرنگ  ،سنجی رنگبراي   

سنج  ماهی توسط دستگاه رنگ هموژن شده
)Lovibond CAM-system, England 500 مورد (

براي بیان شاخص  *Lآنالیز قرار گرفتند. متغیر 
(بعد  100(بعد سیاهی) تا  0روشنایی گوشت از 

سبزي  -براي بیان بعد قرمزي *aسفیدي)، شاخص 
)+a* دهنده قرمزتر و  نشانa*- دهنده سبزتر) و  نشان

دهنده  + نشان*bآبی ( -براي بیان بعد زرد *bشاخص 
  باشد. تر) می دهنده آبی  نشان *b–زردتر و 

  استفاده شد. 5میزان بازدهی از رابطه گیري  براي اندازه
  )5رابطه (

(درصد) میزان بازدهی فیله=  وزن کل ماهی /( *100 
)دست آمده همیزان فیله ب   

-oneطرفه ( نتایج حاصل با استفاده از آنالیز یک  

way ANOVAافزار  ) با کمک نرمSPSS16  تجزیه و
ها با استفاده از  تحلیل شده و مقایسه میانگین داده

= 05/0در سطح احتمال  1اي دانکن آزمون چند دامنه
α گرفت انجام.  

  نتایج
) 1نتایج حاصل از جدول تجزیه واریانس (جدول  

 500 ،300( مختلفاوزان دهد که تیمارهاي نشان می
 و پروتئین از لحاظ میزان رطوبت گرم) ماهی 700و 

                                                             
1- Dancan's test 
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در  )P<05/0دهند (را نشان نمی اختلاف معنادار
که میزان چربی و خاکستر در برخی تیمارها  حالی

. همچنین نتایج استداراي اختلاف معنادار بوده 
حاصل از آنالیز جدول تجزیه واریانس براي 

)، عدم وجود 2(جدول  سنجی هاي رنگ شاخص
 بین) Lدار در شاخص روشنایی ( اختلاف معنی

که بین این  در حالی دهدرا نشان می 3و  2هاي  تیمار
در  رد.داري وجود دا اختلاف معنی 1دو تیمار با تیمار 

نتایج حاکی از اختلاف معنادار  بررسی سایر پارامترها

دست آمده در  ههاي ب در مقایسه بین میانگین بازده فیله
) بدین صورت که با p > 05/0ها بود ( تمام تیمار

ها  دست آمده از آن هافزایش وزن ماهیان بازدهی فیله ب
با توجه به نتایج آنالیز جدول  ).2 شکلافزایش یافت (

شود که میزان خاکستر در تجزیه واریانس مشاهده می
 ،اختلاف معناداري وجود دارد 3و  1با تیمار  2تیمار 

اختلاف معناداري مشاهده  3و تیمار  1ولی بین تیمار 
  نشد.

  

  .کمان آلاي رنگینفیله قزل شیمیایی اتترکیب درصد -1 جدول
 پروتئین خاکستر چربی رطوبت تیمار

گرم) 300(  1  76/17±0/2760a 3/45500 ±0/4320 a 0/1668±1/1915b 18/1625±0/4377a 

گرم) 500( 2  75/67±0/4734a 3/9125 ±0/2561 a 0/1167±0/4377a 18/6687±0/8097a 

گرم) 700( 3  76/11±0/3347a 2/9250 ±0/2179 b 1/2660±0/0632 b 17/7276±1/313a 

  باشد. هاي مورد سنجش در تیمارها می دار شاخص معنی اختلاف  دهنده متفاوت در هر ستون نشانکوچک حروف  *
  

گونه که در جدول تجزیه واریانس  همان  
شود ) مشاهده می2هاي رنگی (جدول  شاخص

) تحت تأثیر اختلاف وزنی a*شاخص قرمزي (
اختلاف  1که تیمار  تیمارها قرار گرفته است به طوري

ولی  ،معناداري با دیگر تیمارهاي آزمایشی داشته است
اختلافی وجود نداشته است  3و  2بین تیمارهاي 

)05/0>P بیشترین  1). شاخص قرمزي در تیمار

 ) بوده است.98/5( 3و  2) و در تیمارهاي 55/7(
) بین تیمارهاي مختلف وجود bشاخص زردي (

 دهدرا نشان می 1با تیمار  3دار بین تیمار  اختلاف معنا
 2و همچنین تیمار  3با تیمار  2که بین تیمار  در حالی

داري وجود نداشته است.  اختلاف معنی 1با تیمار 
کمترین  64/1با  1بیشترین و تیمار  38/2با  3تیمار 

  شاخص زردي را داشتند. 
  

  .کمان لاي رنگینآزلهاي ماهی ق ) در فیلهb) و زردي (a)، قرمزي (L( هاي روشنایی جدول آنالیز واریانس شاخص -2جدول 
 فاکتور

 
 F Sig میانگین مربعات درجه آزادي مجموع مربعات

 )*Lروشنایی (

 000/0** 040/43 536/104 2 072/209 میان گروه

 429/2 24 291/58 درون گروه
  

 26 363/267 کل
   

 )*aقرمزي (

 000/0** 526/27 363/7 2 727/14 میان گروه

 267/0 24 420/6 درون گروه
  

 26 147/21 کل
   

 )*bزردي (

 020/0** 611/4 251/1 2 503/2 گروهمیان 

 271/0 24 513/6 درون گروه
  

 26 016/9 کل
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  .کمان رنگین آلاي قزل  ماهی هاي فیله در) b( زردي و) a( قرمزي ،)L( روشنایی هاي شاخص -2 شکل

  
ترتیب براي  را بهماهی بازده فیله نیز  2 شکل  

به میزان  گرم 700و  500 ،300هاي  تیمار
نشان  80/72 ±51/1و  61/1±24/71، 63/1±64/69
  دهد. می

  

  
  .کمان آلاي رنگین دست آمده از ماهی قزل هبازده فیله ب -2شکل 

 
  گیري بحث و نتیجه

پرورشی را اي ماهیان عوامل مختلفی کیفیت تغذیه  
). در این میان 2008 دهد (اسپ،تحت تأثیر قرار می

عنوان یکی از عوامل دخیل شناخته  اندازه ماهی نیز به
؛ 2004؛ علی و همکاران، 2008شده است (اسپ، 
). 2001؛ سلام و همکاران، 2011نعیم و همکاران، 

مطالعه تحقیقات گوناگون در مورد اثر اندازه ماهی بر 
آن نشان از نتایج مختلف در این  ترکیب شیمیایی

د که این موضوع تا حد زیادي بیانگر ندهزمینه می
ی بر ترکیب وجود اثر عوامل دیگر در کنار اندازه ماه

ترین عوامل مؤثر بر اشد. مهمبشیمیایی بدن ماهی می
اي،  ترکیب شیمیایی گوشت ماهی شامل عوامل تغذیه

 یت وژنتیکی، محیطی و عواملی مانند سن، جنس
). اگر چه 2008 باشند (اسپ،وضعیت بلوغ جنسی می

اند که با افزایش اندازه تحقیقات عنوان کردهبسیاري از 
ماهی میزان پروتئین، چربی و خاکستر ماهی افزایش و 

یابد، ولی در برخی موارد عنوان رطوبت آن کاهش می
شده است که با افزایش اندازه بدن ماهی تغییري در 

دهد ین، چربی و خاکستر ماهی رخ نمیمیزان پروتئ
در تحقیق که  ). در حالی2009(ذوالفقاري و همکاران، 

b
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داري با  کاهش معنی 3میزان چربی در تیمار  حاضر
 91/3با  2). تیمار p > 05/0نشان داد ( 2و  1تیمار 

درصد کمترین  92/2با  3درصد بیشترین و تیمار 
 2در تیمار میزان چربی را داشتند. میزان خاکستر 

نشان داد  3و  1داري را نسبت به تیمار  کاهش معنی
)05/0 < p اختلاف  3و تیمار  1) ولی بین تیمار

 68/1با  2). تیمار P<05/0معناداري مشاهده نشد (
درصد کمترین  19/1با  1و تیمار  ،درصد بیشترین

میزان خاکستر را به خود اختصاص دادند. در تحقیق 
کمان هر چند  آلاي رنگین زلحاضر بر روي ماهی ق

رطوبت و پروتئین سایر تیمارها با هم اختلاف معنادار 
از لحاظ میزان پروتئین، چربی  2اند ولی تیمار  نداشته

و خاکستر در بیشترین میزان قرار داشته است و میزان 
ارها داشته است. در رطوبت کمتري از سایر تیم

ي آلا بر روي ماهی قزلاي که تحقیقی مشابه
که با افزایش اندازه  نتیجه شده انجام شده کمان رنگین

این ماهی میزان پروتئین، چربی و خاکستر آن افزایش 
یابد که نتایج این تحقیق و میزان رطوبت آن کاهش می

). 1994 (شیرر، دا نتایج تحقیق حاضر همخوانی ندارب
دست آمده از این تحقیق هیچ  هدر حقیقت نتایج ب

ر کاهش یا افزایش میزان پروتئین، رابطه خطی را د
چربی، خاکستر و رطوبت در اثر افزایش اندازه ماهی 

کمان اثبات نکرده است چرا که با  آلاي رنگین قزل
میزان  2به تیمار  1افزایش اندازه ماهی از تیمار 

به  2پروتئین، چربی و خاکستر فیله افزایش و از تیمار 
مچنین میزان این مقادیر کاهش یافتند، ه 3تیمار 

به  2کاهش و از تیمار  2به تیمار  1رطوبت از تیمار 
افزایش یافت، هر چند برخی اختلافات  3تیمار 

اي که بر  اند. در مطالعه معنادار و برخی معنادار نبوده
ه است شدانجام  )Sparusaurataشانک (ماهی روي 

بین اندازه ماهی و میزان چربی این ماهی ارتباط 
(گریگیراسکیس و همکاران،  مشاهده نشدمعناداري 

 چربی محتواي و ماهی اندازه بین عدم رابطه ).2002

آلباکور نیز گزارش شده است  تن ماهی بدن
ولی در تحقیق حاضر . )2006 (راسموسن و همکاران،

آلا ابتدا میزان چربی افزایش  با افزایش اندازه ماهی قزل
یک و دو  که تیمار طوري و سپس کاهش یافته است به

اند. فاجمونووا  داراي اختلاف معنادار با تیمار سه بوده
اي بر روي ماهی کپور  ) در مطالعه2003و همکاران (

به این انجام شده نیز ) Cyprinuscarpioمعمولی (
که با افزایش اندازه این ماهی میزان  اندهنتیجه رسید

 (فاجمونووا و همکاران، یابدپروتئین آن کاهش می
. در تحقیق حاضر هر چند تفاوت معناداري )2003

بین میزان پروتئین تیمارها مشاهده نشد ولی با افزایش 
اندازه ماهی از تیمار دو به تیمار سه میزان پروتئین 
                                  ً              روند نزولی به خود دیده است. احتمالا  کاهش معنادار 
میزان چربی و کاهش تقریبی پروتئین از تیمار دو به 

هاي جنسی ماهیان در این امل اندامدلیل تک تیمار سه به
ت. نتیجه تحقیق هدایتی فرد و همکاران وزن بوده اس

ترکیب بیوشیمیایی گوشت ماهی بر روي  )1385(
گرم و  200تا  10هاي  کمان در وزن آلاي رنگینقزل

از میزان چربی  نشان داد کهدر طول دوران رشد 
(هدایتی فرد  شود به میزان پروتئین افزوده میکاسته و 

). نتایج تحقیق حاضر با نتایج این 2006 و همکاران،
تحقیق مشابهت نداشته است هر چند در مطالعه 
هدایتی فرد و همکاران نیز تغییرات بیوشیمیایی بافت 

آلا با افزایش اندازه این ماهی مورد بررسی  ماهی قزل
  قرار گرفت. 

) 2001(ریگوست و همکاران طبق نتایج تحقیقات   
در  *bو  *aهاي  افزایش چربی باعث افزایش شاخص

کمان شده است. در این تحقیق  آلاي رنگین ماهی قزل
افزایش و  *bو  *Lبا افزایش وزن ماهیان شاخص 

کاهش یافت هر چند تفاوت بین تیمار دو  *aشاخص 
                            ً ها معنادار نبوده است. احتمالا   با سه در این شاخص

کاهش شاخص افزایش شاخص روشنایی و زردي و 
قرمزي تحت تأثیر ترکیب شیمیایی گوشت ماهی قرار 
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گرفته است و با توجه به نتایج تحقیقات استروباکن و 
در این آزمایش نیز افزایش معنادار  )2004( همکاران

چربی از تیمار یک به تیمار دو باعث افزایش شاخص 
b*  شده است ولی بر خلاف نتایج استروباکن و

کاهش یافت، همچنین  *aشاخص  )2004(همکاران 
کاهش میزان چربی از تیمار دو به تیمار سه و عدم 

               ً هاي رنگی احتمالا   تفاوت معنادار در شاخص
دهنده دخالت عوامل مؤثر دیگر بجز چربی در  نشان

توان اظهار داشت ها بوده است. می ترکیب رنگی فیله
افزایش چربی در گوشت ماهی با احتمال بیشتري 

نسبت به  *bو  *Lهاي  یش شاخصباعث افزا
شود چراکه با توجه به ماهیت زرد می *aشاخص 

نظر  ها منطقی به رنگ بودن چربی افزایش این شاخص
رسد، همچنین روشن بودن بیشتر ناحیه شکمی می

آلا نسبت به ناحیه پشتی آن و با  گوشت ماهی قزل
که ثابت شده است که در ناحیه شکمی  توجه به این

شود با احتمال بیشتري  تري ذخیره میچربی بیش
توان نتیجه گرفت که افزایش چربی باعث افزایش  می

شود ولی نباید نقش عوامل می *bو  *Lهاي  شاخص
 *bو  *Lهاي  دیگر را نادیده گرفت. افزایش شاخص

باشد، دور از ذهن نمی *aو همزمان کاهش شاخص 
ر طو هاي روشنایی و زردي به ا که افزایش شاخصزیر

همراه  طبیعی با کاهش شاخص قرمزي و بالعکس
  .باشند می

به عوامل مختلفی از جمله گونه، نیز بازدهی فیله   
طور کلی به  اي و به جنسیت، اندازه، شرایط تغدیه

(ذوالفقاري و  ساختار آناتومی ماهی بستگی دارد
ذوالفقاري و  ی کهدر تحقیقات ).2009همکاران، 

بر روي ماهی کپور  )2009 ،2010 ،2011( همکاران
 همچنین وانجام دادند  معمولی، فیتوفاگ و بیگ هد.

) که بر روي ماهی 2004تحقیق علی و همکاران (
Labeorohita  به انجام رسید ثابت شد که با افزایش

به مانند تحقیق حاضر اندازه ماهی بازدهی فیله 

      ً                   احتمالا  نرخ رشد عضلات ماهی . یابدافزایش می
ها و  ایعات آن مانند ستون فقرات، سر، بالهنسبت به ض

باشد چرا امعا و احشا در طول دوران رشد بیشتر می
اي محسوب  ذخیره عنوان یک اندام که عضلات به

عنوان شده است که بعد از  شوند. از طرف دیگر می
ها (سر و ستون فقرات) از دوران جنینی رشد استخوان

و همکاران،  (علی گیردصورت میکل بدن آهسته تر 
2004(.  

با  هاي تحقیق نشان داد یافته: ترویجی رهیافت
گرم به  300آلا از وزن افزایش وزن بازاري ماهی قزل

گرم،  500خصوص تا وزن  هاي بالاتر و به وزن
اي و بازدهی  گوشت این ماهی از لحاظ ارزش تغذیه

هاي  گیرد، هر چند وزنفیله در شرایط بهتري قرار می
اند  تر نیز در برخی خصوصیات بارز بوده پایینبالاتر و 

و از آنجا  اما با توجه به بازارپسندي و تقاضاي موجود
گرم  400-280هاي  آلا در وزنکه در جهان نیز قزل

 ،پیشنهاد نمود که در کشورتوان  می گردد، برداشت می
 آلا نسبت به گذشته به وزن بازاري بالاتري از قزل

تولید و عرضه  ،بازدهی فیله اي و لحاظ ارزش تغذیه
کمبود تخم چشم زده ممنوعیت و اگر چه گردد. 

 انگیزه در افزایشگذشته وارداتی در ابتداي سال 
آلاي با وزن بالاتر دهندگان به تولید ماهی قزل پرورش

در تغییرات روند بازار این منظور منافع اقتصادي  به
توجه  کناراما در  ،ثیر نبودهأت  بینسبت به گذشته ماهی 

و همچنین اقشار کم درآمد سهم بازار و تمایلی که  به
خرید ماهیان با اندازه  کنندگان سازمانی در مصرف
گرایش ، امروزه سایز بشقابی دارندتر و  کوچک

شم بچتر در کشور  آلاي درشتلبه قزمشهودي نسبت 
بازاریابی با هدف اقتصادي و  بررسی بنابراین خورد.می

از باب سلایق  خانگی کنندگان مصرفرفتارشناسی 
مکمل تحقیقی عنوان  مصرفی و گرایش آنان نیز به

  .رسد نظر می هببسیار ضروري 
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 تشکر و قدردانی
زحمات کارشناسان و حمایت کلیه وسیله از  بدین  

مالی معاونت پژوهشی دانشگاه علوم کشاورزي و 
  شود. منابع طبیعی گرگان صمیمانه سپاسگزاري می
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