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  ایی، بافت و رنگ یپز کردن بر ترکیب شیم اثر دو روش پخت بخارپز و کباب
  ) Osphronemus goramy Lacepede, 1801( الجثه فیله ماهی گورامی عظیم

  
 2پور و بهاره شعبان 1محمدحسین ابراهیمی*

 ، ارشد گروه شیلات، دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگان کارشناسی آموخته دانش1
  دانشیار گروه شیلات، دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگان2

  9/2/92؛ تاریخ پذیرش:  28/11/91تاریخ دریافت: 
  

  چکیده
 ـپـرورش در ا  بـراي  ت بـالقوه یقابل يدارا يها الجثه از جمله گونه ماهی گورامی عظیم  ـران اسـت. بـا ا  ی ن وجـود  ی

ند پخت در دسـترس  یقبل و پس از فرآ ین ماهیله ایف ییایمیب شیو ترک یفیک يها یژگیرات وییدر مورد تغ یاطلاعات
اثـر   ،ن مطالعـه ی ـن گونه مورد اسـتفاده قـرار گرفـت. در ا   یا يآور لند عمیتواند در فرآ ین اطلاعات میست، وجود این

 ـلـه ا ی، بافت و رنگ فییایمیب شیپز کردن) بر ترک وه بخارپز و کبابی(با استفاده از دو ش یده حرارت مـورد   ین مـاه ی
 ـ  نی) درصد پروتئP>05/0دار ( یش معنیدهنده افزا ج نشانیقرار گرفت. نتا یبررس ر پخـت،  و کاهش درصـد وزن در اث

 ـ یله در اثر بخارپز کردن و کاهش درصد رطوبت، وزن در اثـر پخـت و افـزا   یدر ف یرطوبت و چرب ، یش درصـد چرب
ش ی، هـر دو روش پخـت باعـث افـزا    یبـافت  يهـا  یژگ ـین از نظر ویله کباب شده بود. همچنین و خاکستر در فیپروتئ

د. یله خام گردینسبت به ف یزان سختیاهش در مت و کیو فنر ی، چسبندگیوستگیپ يها یژگی) در وP>05/0دار ( یمعن
ش یو زرد و افزا یسمت نارنج رنگ به ل تهیو تما )L( ییکه کباب کردن باعث کاهش در مقدار فاکتور روشنا ضمن آن

د یگرد يسمت کاهش قرمز رنگ به ل تهیکه بخارپز کردن تنها باعث تما ی)، در حالP>05/0شده ( ECIدار در فاکتور  یمعن
)05/0<Pبـوده و   ند پخـت یپس از فرآ ین ماهیله ایف يا هیش ارزش تغذیدهنده افزا ن مطالعه نشانیج ایت نتای). در نها

  دهد.  یار قرار میند پخت، در اختیفرآ یرات آن طییو تغ ین ماهیگوشت ا یفیک يها یژگیرا در مورد و یاطلاعات
  

   الجثه میعظ ی، رنگ، گورامییایمیب شیبافت، ترک :يدیکل هاي واژه
  

  1مقدمه
 ـر آبزیو سا یمصرف ماه ان در جهـان بـا هـدف    ی

آن در حفظ سـلامت   يها برترين ین غذا و همچنیتام
ــزا  ــال اف ــان در ح ــتیانس ، Allanو  Tidwell( ش اس

ــه  ). 2001 ــاهی از ارزش تغذی ــت م ــالایی  گوش اي ب
 برخوردار بوده و مصرف آن بسیار توصیه شـده اسـت  

)Zmijewski  ،ــاران ــه ا ،)2006و همک ــک ــی له أن مس
ــدل بــه اســیدهاي چــرب چنــد غیراشــباعی  ل وجــودی

                                                
  eh.ebrahimi64@gmail.comمسئول مکاتبه: * 

ــد ــه و  بلن ــیدهاي آمین ــوبی از اس ــب مطل زنجیره، ترکی
ها و مواد معدنی سودمند بـراي   همچنین انواع ویتامین

ــ ؛ Kinsella ،1986؛ Garcia ،1998( باشــد یانســان م
Brown ،1986 ؛Zmijewski ،2006.(  ــلاوه ــا ع ــر  ام ب

گوشت قبل و پس از  یفیک يها یژگی، وییارزش غذا
کننـده مهـم    و مصـرف  يز از نظر مراکز فرآوریپخت ن

 ـثر در مؤم ـ یف ـیک یاصـل  یژگ ـیباشند. سـه و  یم زان ی
رنگ، طعم و بافت آن  ؛شامل ییک ماده غذایرش یپذ

 ،است یژگین ویتر ان فاکتور رنگ، مهمین میاست. از ا
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نظـر   ک فرآورده مناسـب بـه  یکه رنگ  یرا در صورتیز
 یبررس يبرا یلیگر تمایکننده احتمالاً د مصرف نرسد،
. )Francis ،1998( گـر نخواهـد داشـت   ید یژگیدو و

ــازه، اصــولاً بر ــاســاس نســبت مرنــگ گوشــت ت ان ی
ن یوگلـوب یم ی)، اکس ـیل به ارغوانین (قرمز مایوگلوبیم

 گـردد  یجـاد م ـ ی) ايا ن (قهـوه یوگلـوب یم (قرمز) و مت
)Belitz  ،هـا،   نیهموپروتئبر  علاوه ).2009و همکاران

تـا قرمـز گوشـت در     یگزارش شده که رنـگ صـورت  
 ـدل ها بـه  گر از گونهید ياریان آزاد و بسیماه ل وجـود  ی

هـا   ر رنگدانـه یکـه سـا   باشد، ضمن آن یدها میکاروتنوئ
 ـهـا ن  نیگوئینـد یهـا و ا  نیها، ملانوپروتئ نیملان مانند ز ی

 ـوانـات در یجاد رنگ در گوشت حیتوانند در ا یم  ییای
بافت ). Haard ،2007و  Sikorski( اشته باشندنقش د

کننـده   و مصـرف  يدکننده، مراکز فرآوریز از نظر تولین
محسـوب   یمـاه  یف ـیک ين فاکتورهـا یتر از مهم یکی
مطلوب است کـه   ياز نظر مراکز فرآور یشود. بافت یم

ت و یفیبا ک یرا آسان کرده و محصول یماه يآور عمل
، بـو و  یمـاه  يها از گونه يارید کند. بسیبازده بالا تول

 يبـرا  یبـافت  يهـا  یژگین وینداشته و بنابرا يطعم قو
و  Hyldig( شـوند  یار مهم میکننده، بس رش مصرفیپذ

Nielsen ،2001.( 1یشـامل سـخت   یبـافت  يها یژگیو ،
 ـ، فنر3ی، چسبندگ2يترد ، 6نسی، گـام 5یوسـتگ ی، پ4تی
، Bourne( گردد یم 8یو حالت ارتجاع 7بودن یدنیجو

 ـکه از ا )،1978 ن یتـر  از مهـم  یک ـی یسـخت  انی ـن می
  است. یها در گوشت ماه یژگیو

باعث بهبود طعم  ین، پختن گوشت ماهیبر ا علاوه
ــده ــوي آن ش ــقابل )،Bognar ،1998( و ب ــم، ی ت هض

ــارزش تغذ ــا یت آن را افــزایــو مقبول يا هی ش داده و ب
                                                
1- Hardness (Firmness) 
2- Fracturability 
3- Adhesiveness 
4- Springiness 
5- Cohesiveness 
6- Gumminess 
7- Chewiness 
8- Resilience 

هـا و   سـم یرگانکروایر میمضـر، سـا   يها يکشتن باکتر
گـردد.   یسـالم م ـ  یین غذایباعث تامها  ن انگلیهمچن

 ياریبس ـ يهـا  روش بـه  یپختن مـاه  یصورت سنت به
 ـ  ن روشیرد که ایگ یصورت م  ين کشـورها یهـا در ب

  ز بـا توجـه بـه    ی ـک کشـور ن ی ـن در یمتفاوت و همچن
مطالعـات   ).Tokur ،2007( ، متنـوع اسـت  یگونه ماه

پخـت متفـاوت،    يهـا  اند کـه روش  گذشته نشان داده
 Gall؛ 1978و همکاران،  Mai( ییزش غذاتوانند ار یم

ــاران،  -Garcia؛ Lillard ،1998و  Wu؛ 1983و همک

Arias  ،ــاران ــاران،  Gokoglu؛ 2003و همکـ و همکـ
، )1980و همکــــاران،  Leander( ســــاختار، )2004
ــ ــدار9ینرم ــت) 10ي، آب ــاران،  Diamant( (باف و همک

و همکاران،  Heymann( ن طعم و بویو همچن) 1976
 ـفیک یکلطور به و )1990  دهنـد  ر یی ـت گوشـت را تغ ی

)Ayala  ،بـه   یده ن حرارتیهمچن ).2005و همکاران
ا ین متصل به آهن و یگوشت باعث دناتوره شدن گلوب

جـه آن  یشود کـه نت  یک مید شدن آهن به فرم فریاکس
کـروم   یاست که هم ـ یهم متفاوت يها ل رنگدانهیتشک

 ـنام ن یهمــ و) Wilska-Jeszka، 2007( شـوند  یده مــی
 گـردد  یم ـ يا ر رنگ گوشت به قهـوه ییله باعث تغأمس

)Belitz  ،رات، یین تغیبا توجه به ا ).2009و همکاران
چـون   هـم  یفیک يها یژگیو و ییایمیب شیمطالعه ترک

 يقبل و پس از پخت، برا ییرنگ و بافت هر ماده غذا
خصـوص تـلاش    رش آن و بهیت پذیقابل یکل یابیارز
 ـاهم دارايار یمطلوب، بس ـ يها یژگیجاد ویا يبرا ت ی

   است.
پروري، حفظ و افزایش  آبزي گر، توسعهیاز طرف د

ماهیان معمول پرورشـی و همچنـین معرفـی     توده زي
   Kujawa( هـاي جدیـد را ممکـن سـاخته اسـت      گونه

ــاران،  ــاران،  Mamcarz؛ 1998و همک ؛ 2001و همک
Witkowski ،1996.( ــورامی عظــیم ــاهی گ ــه م    11الجث

)Osphronemus goramy (Lacepede, 1801) (
                                                
9- Tenderness 
10- Juiciness 
11- Giant Gourami 
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راً ی ـد باشـد. اخ ی ـجد يهـا  ن گونهیتواند از جمله ا یم
 ـنه پرورش ایط بهینه شرایدر زم یمطالعات ن گونـه در  ی

 ين دمـا یـی هـا تع  ران صورت گرفته که از جملـه آن یا
)؛ 1390و همکـاران،   یمیپرورش (ابراه برايمناسب 

 ـمناسـب ذخ  تراکم  و همکـاران،  یم ـی(ابراه يسـاز  رهی
مناسب آب پـرورش (عـدلو و    يزان شوری) و م1389

انجام  هاي هسیکه مقا ) است. ضمن آن1389همکاران، 
و  یحس ـ ي، پارامترهـا ییایمیب شیگرفته در مورد ترک

 يفرآور براي یکیتکنولوژ يها برتري ین بعضیهمچن
از جملـه   یان معمول پرورش ـیدر مقابل ماه ین ماهیا

دهنـده   نشـان  یمـول کمـان و کپـور مع   نیرنگ يآلا قزل
بـوده   یان مـورد بررس ـ ین گونه با ماهیت رقابت ایقابل

 ـ). بـا ا 1390، یمیپور و ابراه است (شعبان ن وجـود  ی
رات آن پس از یی، تغید پرورشیک گونه جدیعنوان  به

کـه بـا    ده است. ضـمن آن ینگرد یپخت، تاکنون بررس
 ـو ترک یکیرئولـوژ  يهـا  یژگ ـیت ویتوجه به اهم ب ی

کننـده،   مصرف يک فرآورده برایت یبولدر مق ییایمیش
 ـتغ ین مطالعـه بررس ـ ی ـهدف ا رات رنـگ، بافـت و   یی
نـد  یفرآ یط ـ ین مـاه یله ایف ییایمیب شین ترکیهمچن

 ـد. انتخاب این گردییکباب شدن و بخارپز شدن تع ن ی
 ـدل دو روش پخت، بـه   ـ  ت آنی ـل مقبولی ن یهـا و همچن

ند پخت مانند روغـن  یگر در فرآیمواد د ضافه نکردنا
 یجــه امکــان بررســیو در نت نــد ســرخ کــردنیدر فرآ

   له بوده است.یخود ف يها یژگیو
  

  ها مواد و روش
ــاده ــه تهیــه و آم ــان گــورامی : هــا ســازي نمون ماهی

اجراي این مطالعـه از بـین    برايالجثه مرواریدي  عظیم
ماهیــان وارد شــده از تایلنــد خریــداري شــده و  بچــه

 1388شهریورماه تا  1387سال از مردادماه  مدت یک به
ــزي  ــات آب ــز تحقیق ــوم   در مرک ــگاه عل ــروري دانش پ

 350هـاي   کشاورزي و منابع طبیعی گرگـان در تانـک  
لیتري مـورد پـرورش قـرار گرفـت. در مـدت زمـان       

یدیته اس ؛43/0 ±03/0پرورش، هدایت الکتریکی آب 
 و هـزار  در قسمت 03/0±07/0 شوري ؛10/0±46/7
 ـ. بـود  گـراد  سـانتی  درجـه  17/29±87/0 دما ین همچن

تغذیه این ماهیان با استفاده از غذاي بیومـار (سـاخت   
کشور فرانسه) متناسب با اندازه دهان ماهیان تا میـزان  
اشباعیت صورت گرفت و در یک مـاه و نـیم انتهـاي    

متـر   میلـی  5/4دوره با استفاده از غذاي بیومـار انـدازه   
 12/10انجام شد (ترکیب تقریبی غذا شامل: رطوبـت  

درصـد،   13/34درصد، پروتئین  98/17چربی  درصد،
ــرايدرصــد).  59/30درصــد، فیبــر  18/7خاکســتر   ب

یافتـه کـه    عدد از ماهیان پرورش 10اجراي این آزمون 
 گرم 243±54/31در حدود اندازه بازاري بودند (وزن 

. گردید انتخاب ،)متر سانتی 19±79/0 استاندارد طول و
 انجـام  روز یـک  در اسـتفاده  مورد ماهیان تمامی صید
یخ، کشته  بآ با هیپوترمی روش به زنده ماهیان شده،

با یخ به آزمایشگاه انتقال داده شد. پس از  به سرعتو 
انتقال به آزمایشگاه، ابتدا وزن شـده، طـول اسـتاندارد    

هـا   گیري گردیـد. سـپس امعـا و احشـا آن     ها اندازه آن
ده و ها تهیـه ش ـ  ها جدا گشته، فیله از آن تخلیه، سر آن

عـدد   5ها جدا گردید. پس از این مرحله فیله  فلس آن
ــراياز ماهیــان گــورامی،  ــدازه ب گیــري فاکتورهــاي  ان

مانـده نیـز    باقی ماهی 5 ،مربوطه در حالت خام و فیله
هـاي پخـت مـورد اسـتفاده قـرار       اجـراي روش  براي

وسـیله دسـتگاه    منظور، فیلـه راسـت بـه    نه یگرفت. ب
در ) Delongi, Bq100, Germany( پــز برقــی کبــاب
 50-60دقیقه و در طبقه زیـرین و فرکـانس    30مدت 

 Molinex exotic( بخـارپز   وسـیله  چپ به هرتز و فیله

aroma diffusion, so5, China ( دقیقه و  27در مدت
  در طبقه چسبیده به مخزن پخته شد. 

روش  تعیین رطوبـت بـه  : گیري ترکیب تقریبی اندازه
ــردن در آون، در  ــک ک ــايخش ــه  100-102 دم درج

و ) AOAC ،2005( ساعت 16-18مدت  گراد به سانتی
بـا حـلال اتـر     روش سوکسـله  سنجش چربی کل بـه 
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)James ،1995 (ــ  ــت. ب ــنه اانجــام گرف ــور ی از  ،منظ
ــتگاه  ــدل  Soxtecدس ــاخت شــرکت   SE 416م س
Gerhardt روش  آلمان استفاده شد. سنجش پروتئین به
ــدال ــتفاده  )James ،1995( کلـ ــا اسـ ــتگاه  بـ از دسـ

Kjeldtherm  مدلvap 40   ساخت شـرکتGerhardt 
آلمان صورت پذیرفت. بـراي تبـدیل میـزان نیتـروژن     

استفاده  25/6 دست آمده به پروتئین از ضریب تبدیل به
 500-550شد. براي سنجش خاکستر از کوره با دماي 

دست آمدن خاکسـتر بـه رنـگ     گراد، تا به درجه سانتی
  . )AOAC ،2005( روشن، استفاده گردید

سـنجی براسـاس    رنـگ  ،در این مطالعه :سنجش رنگ
) 1389ه شده توسـط ابراهیمـی و عباسـی (   یروش ارا

صورت گرفت. رنگ فیلـه در دو ناحیـه (ناحیـه تنـه:     
  منطبق بر خـط جـانبی بـدن و زیـر قسـمت ابتـدایی       
  بالــه پشــتی؛ ناحیــه ســاقه دمــی: در قســمت ابتــدایی 

سنجش میـزان رنـگ از    برايساقه دمی) سنجیده شد. 
 Color and Appearance ســنج دســتگاه رنــگ 

Measurement System ساخت انگلستان با دوربـین ، 
)Camera system CAM-System 500 (  استفاده شـد

 لفه اصـلی ؤسه م [CIE]براساس سیستم پیشنهادي  که
L* ،a*  وb* تـا   0ترتیـب از   گردید کـه بـه   سنجش می

+ 100تـا   -100 خـالص؛  + یعنی از سیاه تا سفید100
میزان سـبزي تـا قرمـزي کـه صـفر هـم نشـانه         براي

هاي آبی  + براي رنگ100 تا -100خاکستري است و 
تا زردي و صـفر نیـز نشـانه خاکسـتري بـود. قبـل از       

اي کـه   خانـه  24گیري، دستگاه به کمک کاشـی   اندازه
صورت  کالیبره شدن دستگاه طراحی شده بود، به براي

از  1گیـري کرومـا   انـدازه  براي ره گردید.اتوماتیک کالیب
 ECIو  2رنـگ  استفاده شده، همچنین میزان ته 1رابطه 

و  Pavlidis( محاسـبه گردیـد   3و  2 هـاي  نیز از رابطه
   :)2006همکاران، 

                                                
1- Chroma 
2- Hue 

)1                            (5022 /)ba(Chroma   
  

)2                                    (Hº=arctan (b*/a*)  
  

)3                         (ECIi= Ci
* cos (Hi-Hmean)  

  

کرومـا و   :Hiو  Ci و رنگ میانگین ته: Hmean در آن، که
  باشد.  گیري می رنگ مربوط به هر اندازه ته

اي بـا ابعـاد    سـنجی قطعـه   بافـت  بـراي : سنجش بافت
متـر از ناحیـه پشـتی (در بخـش      سانتی 5/2×5/2×5/2

مختلف پخـت   هاي ها در حالت ) فیلهپشتی  جلوي باله
ها تا زمـان سـنجش بافـت، در     جدا گردید. این نمونه

گـراد نگهـداري شـده و در     درجـه سـانتی   -20 فریزر
سنجی نیز پس از خارج کـردن از فریـزر،    هنگام بافت

دقیقه در دماي آزمایشگاه قـرار گرفـت تـا     30مدت  به
ورد سـنج م ـ  ها صورت گیرد. بافـت  انجمادزدایی در آن

 مدل LFRA Texture analyzerاستفاده در این آزمون 
LFRA 4500 )Brookfield engineering 

laboratories, USA (  ــون ــن مطالعــه، آزم ــود. در ای ب
TPA3،  متـر   میلـی  20متـر و   میلی 8/50با پروب قطر

ضخامت و از جـنس پرسـپکس مـورد اسـتفاده قـرار      
زي بـود  سا بار فشرده گرفت. این آزمون متشکل از دو

متر در ثانیه؛ زمان  میلی 1/1که سرعت حرکت پروب، 
درصد  20سازي،  ثانیه و میزان فشرده 5بین دو مرحله، 

مختلـف   هـاي  دلیل اسـتفاده از فیلـه در حالـت    بود. به
هـا، از آزمـون    هاي بافتی در آن پخت و تفاوت ویژگی

سنجی کـه در   هاي بافت اي از آزمون (دستهغیرمخرب 
شـود کـه    اي تنظیم می گونه سازي به شردهها درصد ف آن

استفاده شد تا بتـوان  بافت ماده غذایی تخریب نگردد) 
هـا یکسـان در نظـر گرفـت.      درصد فشردگی را در آن

لفه گونـاگون: سـختی،   ؤم 6که در این آزمون  ضمن آن
ــتگی و    ــبندگی، پیوس ــت، چس ــودن، فنری ــدنی ب جوی

ورد ) م2004و همکاران ( Ginesگامینس طبق مطالعه 
  سنجش قرار گرفت.

                                                
3- Texture Profile Analysis 
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رنگ) از  اي (ته هاي زاویه براي آنالیز داده: آنالیز آماري
و  Pavlidis؛ Zar ،1996( اي استفاده شـد  توزیع دایره
 1به این صورت کـه تسـت ریـلاق   ). 2006همکاران، 

اي مـورد   هـاي دایـره   براي بررسـی نرمـال بـودن داده   
بـین   رنـگ در  استفاده قرار گرفت. تفاوت در مقادیر ته

هـاي پخـت مـورد     گیري و همچنین روش نقاط اندازه
و در  2ویلیـامز  -سنجش، با استفاده از روش واتسـون 

هـاي مـورد سـنجش     که حداقل یکی از گـروه  صورتی
غیرنرمال بود، از تست ناپارامتري واتسون استفاده شد. 

در  ECIهاي آمـاري بـین مقـادیر روشـنایی و      تفاوت
ر ناحیـه تنـه بـا    هـاي مختلـف پخـت د    مقایسه روش

دمی با هـم و هـر دو ناحیـه در یـک      یکدیگر و ساقه
 هاي مقایسه شاخص برايروش پخت با هم و همچنین 

کـاهش وزن،   بافتی، مقادیر ترکیب تقریبـی و درصـد  
طرفـه مـورد اسـتفاده قـرار      روش آنالیز واریانس یـک 
ها با آزمون  دار بودن، میانگین گرفته و در صورت معنی

ــ دانکــن دســته ــهبن  وســیله دي شــد. آمــار کلاســیک ب
و مقایسـه مقـادیر    SPSS 15.0و  Excelافزارهـاي   نرم

                                                
1- Rayleigh 
2- Watson-Williams 

، Oriana version 3.00افـزار   نـرم  وسـیله  اي بـه  زاویـه 
  انجام گرفت.   

  
  نتایج

 ـ ،1جدول مطابق با  ن درصـد خاکسـتر،   یتـر  شیب
ن درصد رطوبـت،  یتر ن کمین و همچنیو پروتئ یچرب
 ـ بـوده قابل مشـاهده   یله کبابیدر ف ن فـاکتور  یو همچن

ش از یب یله کبابیدرصد کاهش وزن در اثر پخت، در ف
کـه در حالـت بخـارپز،     ضـمن آن له بخارپز اسـت.  یف

لـه خـام کـاهش    ینسبت بـه ف  یدرصد رطوبت و چرب
  افته است. ی

ــدول   ــاس ج ــارپز و  2براس ــت (بخ ــد پخ ، فرآین
هـاي   دار در مقادیر شاخص پز) باعث تغییر معنی کباب

جمله چسبندگی، پیوستگی، سختی، گـامینس   بافتی از
جویدنی بـودن و   نظرکه از  و فنریت گردیده، حال آن

 هـاي  داري بـین فیلـه در حالـت    اختلاف معنی ،سختی
  ). P<05/0شود ( مختلف مشاهده نمی

   الجثه. تقریبی (درصد) و کاهش وزن در اثر پخت در سه روش پخت در گورامی عظیم گیري ترکیب اندازه -1جدول 

 روش پخت
  وبت رط

 )درصد(

  پروتئین 
 )درصد(

  چربی 
 )درصد(

  خاکستر
 )درصد(

  کاهش وزن  درصد
 در اثر پخت

  اساس وزن تربر
 -  a36/0±04/73 c18/0±53/16 b16/0±29/6 b39/0±59/1 خام

 b32/0±81/68 b32/0±61/21 c58/0±41/5 b35/0±78/1 b77/3±20/23 بخارپز

 c31/0±68/48 a12/0±43/34 a13/0±07/9 a13/0±31/4 a27/3±99/45 کبابی
  اساس وزن خشکبر

 -  c53/0±31/61 a38/0±33/23 b38/1±89/5 -  خام

 -  a3/0±3/69 b84/1±33/17 b14/1±72/5 -  بخارپز

 -  b27/0±98/67 b14/0±67/17 a23/0±4/8 -  کبابی

   ) بین تیمارهاست.P>05/0دار ( اختلاف معنی دهنده حروف متفاوت نشان
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  . هاي مختلف پخت هاي مختلف بافتی بین روش مقادیر شاخص مقایسه -2جدول 
 داري سطح معنی بابیک بخارپز خام ویژگی مورد سنجش

 Ns(  b05/0±51/0 a06/0±67/0 a01/0±67/0 001/0( پیوستگی
 Nmm(  a67/0±74/1 a22/0±37/1 a28/0±55/1 61/0( جویدنی بودن

 b01/0±02/0- a0/0±01/0 - a0/0±01/0 - 01/0 یچسبندگ
 N(  a06/1±76/2 b25/0±0/1 b23/0±18/1 02/0( سختی

 N( a99/0±96/1 a24/0±90/0 a23/0±09/1 14/0( 2سختی 
 N( a45/0±36/1 b12/0±65/0 ab16/0±79/0 04/0(گامینس 
 b15/0±28/1 a38/0±11/2 a20/0±98/1 002/0 متر) (میلیفنریت 

  
 ـدهنده  نشان ،1شکل   ـ نب  ـ یود اخـتلاف معن ن یدار ب

مختلف پخت در  يها ن روشیب ییزان فاکتور روشنایم
 ییزان روشنایم نیها است. بر خلاف آن، ب لهیه تنه فیناح

له خـام  یو ف یها در روش کباب لهیف یه ساقه دمیدر ناح
 ـلـه بخـارپز ن  یف يده شده و برایدار د یاختلاف معن ز ی

 ـیده است. همچنیر حد واسط ثبت گردیمقاد ن دو ین ب
از  يدار یله خام اختلاف معنیه مورد سنجش در فیناح
نـد  یقابل مشاهده است که بـا انجـام فرآ   ییروشنا نظر

  ن رفته است. ین اختلاف از بیا پخت

  

  
  

   -مختلف پخت مورد بررسی يها دمی بین روش و ساقهرنگی تنه  مقایسه میزان روشنایی در دو ناحیه -1شکل 
  و حروف متفاوت انگلیسی  لهیو تنه در هر نوع ف یدار بین بخش ساقه دم دهنده اختلاف معنی علامت ستاره نشان

  ) است.P>05/0مختلف پخت در هر بخش دم یا تنه ( يها ي بین روشدار دهنده اختلاف معنی نشان
  

 ـ ر تهیمقاد ،3در جدول  ه مـورد  ی ـن دو ناحیرنگ ب
ه ین ناحیله و همچنیک فی) در یسنجش (تنه و ساقه دم

مختلـف پخـت مـورد     يهـا  در روش یتنه و ساقه دم
 ـ یسه قرار گرفته است. با توجه به ایمقا ن ین جـدول، ب

ک ی چیدر ه یه تنه و ساقه دمیدو ناح رنگ در ر تهیمقاد
 ـ یها (خام، بخارپز و کباب لهیاز ف  يدار ی) اخـتلاف معن

هـا باعـث    لهیکه پخت ف )، حال آنP<05/0ده نشد (ید
ه ی ـرنگ در دو ناح ر تهیدار در مقاد یجاد اختلاف معنیا

له یسه با فیپخته شده (در مقا يها لهیف یتنه و ساقه دم
له خام یکه در ف يطور )، بهP>05/0ده است (یخام) گرد

بخــارپز و  يهــا لــهیســمت قرمــز و در ف رنــگ بــه تــه
رنگ زرد  رنگ و ته سمت قرمز کم به یخصوص کباب به

، در یرنـگ نـارنج   ل بـه تـه  ی ـن تمای) است. ای(نارنج
 یتنه و ساقه دم ـ یه رنگیدر هر دو ناح یکباب يها لهیف

   ).P>05/0باشد ( یتر م شیله بخارپز، بیسه با فیدر مقا
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  . هاي مورد سنجش فیله هاي مختلف پخت و بخش رنگ بین روش مقادیر مختلف ته مقایسه -3جدول 
 روش پخت بخش از بدن رنگ ته

a43/3±34/353 خام تنه a17/4±85/351 یساقه دم 
c04/13±18/30 بخارپز تنه c28/12±07/28 ساقه دمی 

b2/2±30/52 کبابی تنه b13/21±73/41 ساقه دمی 

  
در هر  یله کبابیدر ف ECIزان ی، م2 شکل مطابق با

ن مقـدار را داشـته و   یتـر  شی، بیه مورد بررسیدو ناح
کـه   له خام و بخارپز قرار دارد ضـمن آن یپس از آن، ف

 یه تنه و ساقه دم ـین شاخص در دو ناحیر این مقادیب
دار وجود داشته که با پخت  یله خام اختلاف معنیدر ف

   ن رفته است.یف از بن اختلایله، ایف
  

  
  

   -مختلف پخت مورد بررسی يها رنگی تنه و ساقه دمی بین روش در دو ناحیه ECIشاخص  مقایسه -2شکل 
  و حروف متفاوت انگلیسی  لهیو تنه در هر نوع ف یدار بین بخش ساقه دم دهنده اختلاف معنی علامت ستاره نشان

   ) است.P>05/0مختلف پخت در هر بخش دم یا تنه ( يها داري بین روش دهنده اختلاف معنی نشان
  

  بحث
 يهـا  از گونـه  یعیف وس ـیشامل ط يان تجاریماه
از  يدار یصورت معن که به باشد یم یو وحش یپرورش

، عـادات  يولـوژ یزی، فیشناس ـ ختیر يها یژگیو نظر
متفـاوت هسـتند. مطالعـه و     یو چرخه زندگ يا هیتغذ
ها،  ن گونهیک از ایگوشت هر  یفیک ين پارامترهاییتع

 ـز ییت و کارآیاز اهم ییخود به تنها برخـوردار   يادی
ــاد ).2005و همکــاران،  Ayala( اســت ــر ترکیمق ب ی

 یگـورام  یلـه خـام مـاه   یف يدست آمده برا به یبیتقر

 ـار نزدین مطالعـه بس ـ یالجثه در ا میعظ ر یک بـه مقـاد  ی
ــاران (   ــدلو و همک ــط ع ــده توس ــزارش ش   )، 1390گ

گـرم   34/3الجثه با وزن  میعظ یامان گوریدر مورد ماه
 ـیان تنها مقادین میبود و در ا   اخـتلاف   یر درصد چرب
  جـه تفـاوت   یتوانـد نت  یله مأن مسیداد که ا یرا نشان م
ــرا ــط تغذیدر ش ــرا يا هی ــدازه، ش ــوژی، ان    یکیط اکول

-Steiner؛ Love ،1957( ان باشـد یماه یکیولوژیزیو ف

Asiedu ،1991 .(يبند ه طبقهگر با توجه بیاز طرف د 
Venugopal )2006  ــم ــی ک ــا چرب ــان ب ــر از  ) ماهی   ت
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ماهیـان بـا   درصـد   3-7چـرب؛   ، ماهیان کـم درصد 3
ــیش از  ــان  و، جــزدرصــد 7چربــی متوســط و ب ماهی

ب و با توجه یترت نیه اگردند. ب بندي می پرچرب طبقه
الجثـه در   میعظ ـ ی، گـورام ییایمیب شیترک يها به داده

 يندهایرد. فرآیگ یسط قرار ممتو یان با چربیماه  دسته
 ـیپخت مورد استفاده در ا تـر مـوارد    شین مطالعه، در ب

  اند.  جاد کردهیله ایف ییایمیب شیدر ترک يدار یر معنیثأت
ن درصد کاهش وزن در یتر شیب، 1اساس جدول بر

 ین در حالیشود و ا یمشاهده م یله کبابیاثر پخت در ف
ن روش پخت یز در این درصد رطوبت نیتر است که کم

زان کاهش وزن ین میتر شین بیده است. بنابرایثبت گرد
جـاد  یدر هنگام پخت، در اثر از دست دادن رطوبـت ا 

 ـله در مورد بخـارپز کـردن ن  أن مسیده است. ایگرد ز ی
زان یدار م یرا کاهش وزن با کاهش معنیصادق است ز

بخارپز همراه بوده است. مطالعات  يها لهیرطوبت در ف
ند پخت یرطوبت بعد از فرآ يکاهش محتواز ین ياریبس

 داننـد  ینـد م ـ ین فرآیا یجه از دست دادن آب طیرا نت
)Steiner-Asiedu  ،ــاران و  Hoffman؛ 1991و همکــ

ــاران،  ــاران،  Puwastien؛ 1994همکـ ؛ 1999و همکـ
Gokoglu  ،ـبا ا). 2004و همکاران   ـم ،ن وجـود ی زان ی

تـر اسـت.    کاهش درصد رطوبت در روش بخارپز کـم 
ن رطوبت در روش بخـارپز  یهمراه تام به یده ارتحر

افتن رطوبت نسبت به روش یتر کاهش  ل کمیاحتمالاً دل
زان ی ـن کاهش در میعلاوه، ا کباب کردن بوده است. به
ش درصـد  یتواند باعث افزا یرطوبت در طول پخت، م

و  Ersoy( گـردد  ییایمیبات شیگر ترکیا دین و یپروتئ
Ozeren ،2009.( اهش درصد رطوبت باعث که ک چنان

و بخارپز  یله کبابین در فیدار درصد پروتئ یش معنیافزا
 ـ از  ياریدر بس ـ يا جـه ین نتی(نمونه تر) شده است. چن

 ـمطالعات گـزارش گرد  و همکـاران،   Gall( ده اسـت ی
و  Nettleton؛ Medeiros ،1985و  Mustafa؛ 1983
Exler ،1992 ؛Garcia-Arias  ،؛ 2003و همکـــــاران

Gokoglu  ،نیهمچنــ). 2004و همکــاران Mustafa  و
Medeiros )1985 و (Hoffman ) ــاران ) 1994و همک

اساس وزن تر ن بریپروتئ يا کاهش در محتوایش یافزا
جه از دست دادن رطوبت و یان پخته شده را نتیدر ماه
ن دانسـتند.  یر مطلق پروتئیا کاهش در مقادیش ینه افزا

اساس له برین فیدار در درصد سهم پروتئ یش معنیافزا
ر ییل تغیدل ز احتمالاً بهیند پخت نیفرآ یوزن خشک ط

(از جمله کاهش درصـد   ییایمیبات شیر ترکیسهم سا
 ـدل باشد و بـه  یند پخت میفرآ ی) طیچرب ش یل افـزا ی

  . باشد ینم لهین فیمطلق در مقدار پروتئ
 ـکه م ین در حالیهمچن  ـی اسـاس وزن  بر یزان چرب

دار  یاختلاف معن بدونز و بخارپ یله کبابیخشک در ف
و  یله کبابیدر ف کاهش رطوبت مقدارتفاوت در است، 
 ـ درصـد باعث شـده   بخارپز اسـاس وزن تـر   بر یچرب

 ـیه ااختلاف داشته باشد. ب  يهـا  کـه در نمونـه   ین معن
ند یفرآ یتر ط شیکباب شده با درصد کاهش رطوبت ب

  لـه یدر نمونه تر نسبت بـه ف  یپخت، سهم درصد چرب
له باعث شده که أن مسیتر است. در واقع ا شیبخارپز ب

اساس وزن بر یزان چربیدار در م یبا وجود کاهش معن
 ـمنسبت بـه خـام،    یکباب خشک در نمونه زان درصـد  ی

(نسبت به خام)  یاساس وزن تر در نمونه کباببر یچرب
گـر کـاهش درصـد    یش را نشان دهد. از طرف دیافزا
و  یاساس وزن خشک در هر دو نمونـه کبـاب  بر یچرب

دهنـده از   تواند نشـان  یله خام میز نسبت به فیبخارپز ن
 ـ یدست دادن چرب از بافـت گوشـت    یو خروج چرب

  ند پخت باشد. یفرآ یط یگورام یماه
 ـ یکبـاب   لـه یف يها گر، نمونهیاز طرف د ن یتـر  شیب

اساس وزن تر و وزن خشک نشان مقدار خاکستر را بر
ان کباب شـده  یدر مورد ماه يا ن رابطهیچنکه  دهند یم

  د. یز مشاهده گردی) نTokur )2007در مطالعه 
ن یپخت در ا يها روش ید رطوبت طیکاهش شد

 ید در خواص بـافت یرات شدییتغ يایمطالعه، خود گو
کـه از   الجثـه اسـت. چنـان    میعظ یگورام یله ماهیدر ف

 ـمورد سـنجش در ا  یبافت يان فاکتورهایم ه، ن مطالع ـی
 ـم دار بـه  یش معنیبخارپز کردن باعث افزا ، 37/31زان ی

ــه  84/64و  50 ــد ب ــترت درص ــرای ــا يب ب  يفاکتوره
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ر یت و کــاهش در مقــادیــ، فنری، چســبندگیوســتگیپ
 21/52و  38/96مقـدار   ب بهیترت نس بهیو گام یسخت

در مـورد روش   ين روندید. چنیها گرد لهیدرصد در ف
 ـیده شد یز دیپخت کباب کردن ن  ـا یعن ز ی ـن روش نی

 یوستگیپ ير فاکتورهایدار در مقاد یش معنیباعث افزا
ــبندگ 37/31( ــد)، چس ــد)، فنر 50( یدرص ــدرص ت ی
 25/57( یر سـخت یدرصد) و کاهش در مقـاد  69/54(

 ـها گرد لهی) ف91/41نس (یدرصد) و گام د، هـر چنـد   ی
کباب  يها لهینس در فین کاهش در مورد فاکتور گامیا

 ـبـر ا  علاوهدار نبود.  یشده نسبت به خام معن د نبـو  ن،ی
 دست آمـده  که به 2 یدار در فاکتور سخت یاختلاف معن

هـا اسـت، نشـان     لـه یف يسـاز  ن مرحله فشـرده یاز دوم
 ـهـا از نظـر م   لـه ین فیدهد که تفاوت موجود ب یم زان ی

ن رفتـه  ی، از ب ـيسـاز  ک مرحله فشردهی، در اثر یسخت
هنـده  د ز نشـان ی) ن2009و همکاران ( Linج ینتااست. 

 ـ، فنری(سـخت  یبـافت  يهـا  یژگ ـیو یکاهش تمام ت، ی
) در يو ترد یوستگی، پیبودن، حالت ارتجاع یدنیجو

پس از  )Ctenopharyngodon idellus( کپور علفخوار
قه و در آب جـوش بـود.   یدق 10مدت  به یده حرارت

 )2008(و همکـاران   Kong  لهیوس ز بهین یمشابه  جهینت
 ـگرفته شد. بـا ا   ـم نی ـن وجـود ا ی  یده ـ زان حـرارت ی

ش در یقه و در آب جوش) باعث افـزا یدق 10مدت  (به
بــودن و  یدنیــت و جویــ، فنري، تــردیر ســختیمقـاد 

ان یــدر ماه یوســتگیو پ یکــاهش در حالــت ارتجــاع
 ـمتفـاوت گرد  ییه شده با غـذا ین گونه اما تغذیهم  دی

)Lin  ،يها یژگیها تفاوت در و آن ).2009و همکاران 
زان دناتوره و یم تر به شیته شده را بپخ يها نمونه یبافت

 ـبریوفیم يها نیلخته شدن پروتئ ، یل و سارکوپلاسـم ی
، 1يا چـه یماه درون يونـد یدر بافت پ یدگیزان چروکیم

 ـو م 2يا شـبکه  مقدار مواد درون  ـ یزان جداشـدگ ی ن یب
ن یوکوماتا نسبت دادند. همچنیم -بریوفیبر و میف -بریف
 يبرهــایازه فو از جملــه انــد يســاختار يهــا یژگــیو

له یوس ـ جـاد شـده بـه   یبعد از پخـت و ژل ا  يا چهیماه
                                                
1- Inter-Muscular Connective Tissue 
2- Interstitial Material 

دن ی ـومرها اجازه لغزیبرها و میدها که به فیپیکلاژن و ل
ــ ــدهــد ن یم ــل یز در مطالعــات دی ــه عوام گــر از جمل
، Nielsenو  Hyldig( ده اســتیــرگــذار ذکــر گردیثأت

جـاد شـده در   یرات اییز تغیدر مطالعه حاضر ن). 2001
  ل ذکر شده باشد. یتواند به دلا یم یبافت يها یژگیو

ــایمقا ــه فاکتوره ــ يس ــدر دو ناح یرنگ ــورد ی ه م
  ن ی) و همچنــیهــا (تنــه و ســاقه دمــ لــهیســنجش از ف

  ها در حـالات مختلـف پخـت نشـان داد کـه       لهین فیب
خصـوص در   به ییکباب کردن باعث کاهش در روشنا

 ـی، افـزا یه ساقه دمیناح  ـو تما ECIدار در  یش معن ل ی
ش یو افـزا  ي(کـاهش قرمـز   یسمت نـارنج  بهرنگ  ته

 ـله با توجه بـه تغ أن مسیده است. ای) گرديزرد رات یی
له یوس ـ به يا جاد رنگ قهوهیهم و ا يها رنگدانه یرنگ
 ـها در اثر حرارت قابـل توج  آن  ـاسـت. ا  هی   جـه  ین نتی

  ) 1982و همکـــاران (  Martens يهـــا  افتـــه یبـــا 
ــWilska-Jeszka )2007و  ــت. همچنـ ــابق اسـ  نی) مطـ
 جاد شده بر اثـر بخـارپز کـردن احتمـالاً    یا یرات رنگییتغ
عـان آن  یل نفوذ بخارآب به درون بافت گوشت، میدل به
هـم   يها ل کاهش دما و انحلال و خروج رنگدانهیدل به

 ـباشـد و ا  ین آب، از گوشت م ـیهمراه با ا له أن مس ـی
رنـگ   رنگ قرمز کـم  سمت ته له بهیل رنگ فیباعث تما

 ـواقـع م  ) و دري(کاهش قرمز  ـتـر تما  زان کـم ی ل بـه  ی
 نظرکه از  شده است، حال آن يا و قهوه یرنگ نارنج ته
له خام نشان یرا با ف يدار یاختلاف معن ییزان روشنایم

له خام یجالب در مورد رنگ ف  ن نکتهیدهد. همچن ینم
 ECIو شاخص  ییان روشنای، وجود گرادین ماهیدر ا

 یورد بررس ـم ـ یه رنگین دو ناحی) ب2و  1 هاي (شکل
است که از  ین در حالیاست و ا یتنه و ساقه دم یعنی

ن یدار ب یان و اختلاف معنین گرادیرنگ، ا زان تهیم نظر
 ـ). ا3شود (جـدول   یده نمیه دین دو ناحیا له أن مس ـی

در  ECIشـاخص   ییدهنـده کـارآ   نشان یخود از طرف
گـر  یاست و از طرف د یرنگ هاي نشان دادن اختلاف

 ـاست که ادهنده آن  نشان  نظـر ، از یان رنگ ـی ـن گرادی
 ـ    ـم نظـر تـر از   شیطول موج غالب نبـوده بلکـه ب زان ی

ن یباشد. وجود چن ـ یت (کروما) آن طول موج میاشباع
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 ـدر قسـمت پوسـت ماه   یان رنگ ـیگراد  يآلا ان قـزل ی
و کپور، در مطالعـه   یان گورامیله ماهیکمان و ف نیرنگ

است. ز گزارش شده ی) ن1390( یمیپور و ابراه شعبان
 ـکـه ا  گر آنیله قابل توجه دأمس و  یان رنگ ـی ـن گرادی

ن یدر هر دو روش پخت، از ب ی، با پخت ماهییروشنا
 یدر نـواح  یرنگ یکنواختی يتا حد یعنیرفته است، 

ن توجـه بـه   یده است. همچنیله حاصل گردیمختلف ف
ن یتـر  که کم ییدر جا ،دهد ینشان م یرنگ يفاکتورها

 ـد ییزان فاکتور روشـنا یم  یلـه کبـاب  یشـود (ف  یه م ـدی
زان شـاخص  ی ـن میتر شی)، بیخصوص در ساقه دم به

ECI کـه   ییدر جـا  یصورت معکوس ـ وجود دارد و به
له خـام  یدهد (ف یر بالا را نشان میمقاد ییزان روشنایم

 ـ) میه سـاقه دم ـ ی ـخصـوص در ناح  به ، کـم  ECIزان ی
 ـباشد. وجود ا یم پـور و   ن رابطـه در مطالعـه شـعبان   ی

کـه   ز گزارش شده است. ضمن آنی) ن1390( یمیابراه
Pavlidis ) ــاران ــادیر  2006و همک ــاهش مق ــز ک ) نی

روشنایی را با مقادیر بالاتر ملانین و درصدهاي بـالاتر  
ی خـود از  کاروتنوئید در پوست ماهیـان مـورد بررس ـ  

  مرتبط دانستند.  Sparidae خانواده
  

  يریگ جهینت
 ـ یده ـ ج مطالعه حاضر نشان داد که حرارتینتا ه ب

 ـیپروتئ يمحتواش یافزا منجر به یروش کباب  ین، چرب
ش یو خاکستر و در روش بخارپز کـردن، باعـث افـزا   

 یگـورام  یلـه مـاه  یهر واحـد وزن ف  نیپروتئ يمحتوا
 ـکه با توجـه بـه اهم   گردد. ضمن آن یالجثه م میعظ ت ی
د، ی ـجد ییت مـواد غـذا  یو جذاب يا هیتغذ يها یژگیو

ــا ــهینت ــده از ا  ج ب ــت آم ــدس  ــن مطای ــه م ــد  یلع توان
را از  يکننـده و مراکـز فـرآور    دهنده، مصـرف  پرورش

جــاد شــده در یا ییایمیب شــیــو ترک یفــیرات کییــتغ
 ـ یفرآ هنگام ین ماهیگوشت ا تـر آگـاه    شیند پخـت ب

ت گوشـت و از  یفیش کیها در جهت افزا کرده و به آن
 رسـاند. هـر   ياری ین ماهیجمله بهبود بافت و رنگ ا

زسـاختار  یر یبررس ـ بـراي  تـر  چند مطالعات گسـترده 
پخــت و  هنگــامرات آن ییــو تغ ین مــاهیــگوشــت ا

بـه   ین مـاه ی ـگوشت ا يها رنگدانه یین شناسایهمچن
نظـر   ن بـه ین بحث کمک خواهد نمود. همچنیل ایتکم

 ـدل پـز کـردن بـه    رسد که روش کبـاب  یم  يل محتـوا ی
ن ی، خاکستر و همچنین، چربیتر و پروتئ نییرطوبت پا
تـر، احتمـالاً در    مناسـب  یف ـیک يهـا  یژگ ـیمجموع و

 ـو مصرف ا يفرآور  ـ ین مـاه ی تـر مـورد توجـه     شیب
نده در مورد یدر آ یخواهد بود، هر چند مطالعات جانب

در  یقطع ـ يری ـگ جهیکننده، در نت ذائقه مصرف یابیارز
  نه کمک خواهد کرد. ین زمیا
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Abstract1 

Giant gourami could be proposed potentially as a suitable species for rearing in Iran. But 
there is no information about chemical composition and fillet quality of this animal before and 
after cooking procedure, while this information is so useful to process it. In this study, effects of 
different cooking methods (steaming and grilling) on chemical composition, texture and fillet 
color of Giant gourami were investigated. Results showed an increase in protein content and a 
decrease in weight after cooking, moisture and lipid content was observed after steaming 
method, while grilling caused the decreasing of moisture and weight after cooking and 
increasing of lipid, protein and ash content (P<0.05). Also two cooking methods histologically 
caused the increasing of cohesiveness, adhesiveness and springiness and decreasing of hardness 
in comparison to the raw fillet (P<0.05). A decreasing of lightness and tendency to the orange 
and yellowness hue and significant increasing in ECI value was found in grilled samples, while 
steaming caused the lower redness hue. Finally the results of this experiment confirmed that 
cooking could improve the nutritional value of the foods and also represent information about 
rheological properties of Giant gourami flesh before and after cooking process.  
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