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 33-03/ صفحات:  1041 پاییس، سوم، شماره سال شانسدهم                واحد آزادشهر/   ،یپروري، دانشگاه آزاد اسلامدر توسعه آبسي نیهاي نوآوريفن هیشرن 
 

  ماهی حسی ي کیفی خًاص بر  حرارتی کردن خشک فرآیىد اثر

 (Oncorhynchus mykissکمان ) روگیه الای قزل
 

 *2، هادی عالمی1فاروسنیلوفر 

 ، ایزاىؽْزآساز، زاًؾگبُ آساز اعلاهی ، ٍاحس آسازؽْز،وؾبٍرسي زاًؾىسُ گزٍُ فٌبیغ غذایی، 1
 زاىیآسازؽْز، ا ،یزاًؾىسُ وؾبٍرسي، ٍاحس آسازؽْز، زاًؾگبُ آساز اعلاه ،وؾبٍرسي گزٍُ هىبًیشاعیَى  2

 21/6/1401؛ تبرید پذیزػ:  23/4/1401تبرید زریبفت: 

 چکیده
 یذؾه وززى حزارت ٌسیووبى تحت فزآ يیرًگ يلشل آلا یهبّ یٍ حغ یفیو ،ییبیویَؽیث جبتیتزو زاتییپضٍّؼ تغ يیزر ا

 يییی ؽسُ تؼ يتبسُ ٍ ذؾه ؽسُ ٍ ًگْسار یٍ ذبوغتز هبّ یچزث ي،یرطَثت، پزٍتئ شاىیهٌظَر ه يیلزار گزفت. ثس یهَرز ثزرع

 سیی اعیتفبزُ گزز  pH  ٍTBAچزة آساز،  يّب سیاع يزیگ اًساسُ يّب هحقَل اس آسهَى یفیو بتیذقَف یثِ هٌظَر ثزرع س،یگزز

اس  یزرفس ٍ چزث 89/28ثِ  70/16اس  يیپزٍتئ شاىیذؾه وززى ه یط حیاًدبم ؽس. ثز اعبط ًتب هیثِ رٍػ ّسًٍ یحغ یبثیارس

زرفیس  ٍ ویبّؼ    4) ؽیجبع ا زیچزة اؽجبع ٍ ته غ يّب سیاع ؼی. ذؾه وززى ثبػث افشابفتی ؼیزرفس افشا 09/13ثِ  01/4

چیزة   يّب سیاع شاىیثز وبّؼ ه يزار یهؼٌ زیتبث ی. ذؾه وززى حزارتسیزرفس  گزز 26/7اؽجبع ) زیچزة غ يّب سیهدوَع اع

ذؾه وززى  یط یهبّ تیفیزرفس رعبًس. و 37/7زرفس ثِ  1/16آى را اس  شاىیووبى زاؽت ٍ ه يیرًگ يلشل آلا یزر هبّ 3اهگب 

ثَز  زیهتغ 065/1تب  032/0اس  TBA شاىی. هسیهؾبّسُ گزز يؾتزیوبّؼ ثب ؽست ث يیا يًگْسار یٍ ط بفتیوبّؼ  یثِ طَر ول

چیزة اساز گَؽیت تیبسُ     يّیب  سیاع شاىی. هبفتی ؼیافشا يزار یثِ فَرت هؼٌ TVBN  ٍpH شاىیه يًگْسار یًؾبى زاز ط حیًتب

. سیزرفیس رعی   56/1ٍ  1/1ثیِ   تیی ثیِ تزت  يذؾه وززى ًٍگْسار یزرفس ثَزُ اعت وِ ط 36/0ووبى  يیرًگ يلشل آلا یهبّ

زر  يًگْسار یٍ ط بفتیوبّؼ  یذؾه وززى وو یط ،یثَ هبّ یزر اوثز فبوتَرّب ثدش فبوتَر حغ شیً یهبّ یحغ بتیذقَف

 .افت ازاهِ زاؽت يیا رچبلی
 

 .ثیَؽیویبیی، ذَاؿ ویفی، هبّی لشل آلاي رًگیي ووبىتزویجبت  ذؾه وززى،  کلیذي: َبي ياشٌ
 

 1مقدمه

اي اعیت   فزآیٌس پیچییسُ  هَاز غذایی ذؾه وززى

ّبي ؽیویبیی ٍ ثیَؽیویبیی ٍ تغیییز   وِ غبلجب ثب ٍاوٌؼ

   ِ اي ؽییسى ٍ  حبلییت هبًٌییس وزیغتبلیشاعیییَى، ؽیؾیی

ثیِ   ایي فزآیٌیس اًدبم فحیح  .چزٍویسگی ّوزاُ اعت

ػلت اهىبى ثزٍس تغیییزات ًیبهولَة زر هیبزُ غیذایی     

اّویت سیبزي زارز. ثزاي وبّؼ آة هَاز غذایی سهبى 

طَلاًی ٍ زهبیی ًغجتب ثبلا هَرز ًیبس اعیت ویِ ّوییي    

سهبى طَلاًی هَخت ثزٍس ثزذیی تغیییزات ًیبهولَة    

تَاى ثِ تغیییزات رًی ، طؼین،    ؽَز وِ اس خولِ هی هی

                                                 
  alemihadi@yahoo.comوًیسىذٌ مسئًل:*

ٍ  فیشایؼ ٍسى هرقیَؿ  ػوز، وبّؼ هَاز هغیذي، ا 

َل ذؾیه ؽیسُ   وبّؼ ظزفیت آثگییزي هدیسز هحی   

  .1383اؽبرُ وزز )اهبم خوؼِ ٍ ػغىزي، 

ّیب ًغیجت ثیِ     ثغیبري اس آثشیبى ثِ ذقَؿ هبّی

ؽیًَس؛ ثٌیبثزایي اییي     عبیز خبًَراى عزیؼتز فبعس هیی 

 هحقَلات ثبیس ثِ اؽىبل هرتلف فزآٍري ؽیسُ ٍ ثیب  

ػزضیِ ؽیًَس.    ّبي هٌبعت ثِ ثبسار هقزفثٌسيثغتِ

ٍ  ییب هىیبًیىی   فیٌؼتی اعتفبزُ اس رٍػ ذؾه وززى 

تیز هبًٌیس   ّیبي لیسیوی   خبیگشیٌی آى ثیِ خیبي رٍػ  

عیبسز ویِ   ایي اهىبى را فزاّن هیی  ذؾه وززى افتبثی

ٍ اس  فزآیٌس زر هحیوی ثغتِ ٍ تحت وٌتزل اًدبم ؽَز

زرخیِ  ّبي طی فزآیٌس وبعیتِ ؽیَز ّوچٌییي     آلَزگی
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 ؽیَز  ٍ ثبػث هی اعتن تٌظی لبثل حزارت ذؾه وي

 . Doe ،1998)ووتزي ثجیٌس آعیت  هبّی

  Chukwu  ٍShaba (2009 تیبثیز   طیی تحمیمیی،    زر

ّبي هرتلف ذؾه را ثز تزویجبت غیذایی گزثیِ    رٍػ

ًتیبیح ًؾیبى زاز رٍػ   . زازًسهبّی هَرز ثزرعی لزار 

گز، تبثیز هریزة  ّبي زی آٍى الىتزیىی ًغجت ثِ رٍػ

ٍ ثبػث سهیبى   ِهبّی گذاؽت ووتزي ثز تزویجبت هغذي

 .ؽَزهیهبّی ثیؾتز هبًسگبري 

     Howgate  ٍAhmed (1973   ٍ تغییزات ؽیویبیی

ثبوتزیبیی ثبفت هبّی را طیی حیزارت زازى ٍ ذؾیه    

گزاز هَرز ثزرعی لزار  زرخِ عبًتی 30وززى زر زهبي 

ّیبي   ًَع هبّی ویبز اس آة  اس زٍ ثزرعی. زر ایي زازًس

ّییبي گزهغیییز  ةآهؼتییسل ٍ هییبّی چییزي ّیلغییب اس  

گیزاز ذؾیه    زرخِ عبًتی 30اًتربة ؽس ٍ زر زهبي 

تغییزات ایدبز ؽیسُ زر پیزٍتئیي ثبفیت هیبّی،     . ؽسًس

ٍ اوغیساعییَى   pHّیب،   ؽوبرػ ولی هیىزٍارگبًیغین 

ّب هَرز آسهیبیؼ لیزار گزفیت. زر هیبّی ّیلغیب       لیپیس

یستز ثَز ٍ طی فزآیٌس حزارت سّب ؽ یساوغیساعیَى لیپ

ّیبي هییَفیجزیلی    زازى ٍ ذؾه وززى، هیشاى پیزٍتئیي 

وبّؼ یبفت. ایي فزآیٌس وبّؾی ثیزاي هیبّی ویبز ثیب     

ؽست ثیؾتزي ًغجت ثِ هبّی ّیلغب اًدیبم پیذیزفت.   

ّیب   زر طی حزارت زازى، ؽوبرػ ولی هیىزٍارگبًیغن

افیشایؼ ٍ طیی ذؾیه وییززى ویبّؼ یبفیت. هیییشاى      

ًیش ّوبًٌس رًٍیس ؽیوبرػ    pHزٍصى غیزپزٍتئیٌی ٍ ًیت

ّب زًجبل ؽس. هییشاى زًیبتَرُ ؽیسُ     ولی هیىزٍارگبًیغن

ّب زر فزآیٌس ذؾه وززى ًیش ثییؼ اس هزحلیِ    پزٍتئیي

 .حزارت زازى ثبفت هبّی ثَز

زر ایي تحمیك عؼی ثب تَخِ ثِ هوبلؼبت اًدبم ؽسُ،    

یبیی، ؽس اثز فزآیٌس ذؾه وززى ثیز تزویجیبت ثیَؽییو   

-آلاي رًگییي حغی هیبّی لیشل  ٍ ّبي ویفی  ؽبذـ

 ووبى هزز ثزرعی لزار گیزز.

 ها مواد و روش

ثزاي اًدبم : سبزي مبَي ي محصًل خشكتُیٍ آمبدٌ

زر ؽْزعتبى لبئوؾْز تؼساز  1393ایي تحمیك زر پبییش 

12   ِ ّیبي ذزییساري   ػسز هبّی ذزیساري ؽیس. ًوًَی

ٍسى هتَعی   هتیز ٍ  عیبًتی  25 ؽسُ ثب طیَل هتَعی   

عیبسي اس ػلایلات   فیلِ گزم تؼییي ؽسًس. 900 حسٍز

 3لوییز ٍ گزهییی  100پؾییتی هبّیییبى ثییب اًییساسُ ّییبي 

ّیب زر ظیزٍف   عپظ ًوًَِ هبّی .اًدبم ؽس هتز عبًتی

رعییسى   خْیت  گزفیت. عیپظ  همبٍم ثِ حزارت لزار 

زرٍى  ،فؼبلیت رطَثت ثِ هحسٍزُ تؼیییي ؽیسُ هدیبس   

. ثؼیس اس گذؽیت   ؽسوي فٌؼتی لزار زازُ  تًَل ذؾه

ثیِ فیَرت    "هیبّی  –فیلیِ  "هست سهیبى هؼییي ّیز    

خساگبًِ ثیب ذیززوي هىیبًیىی ذیزز ٍ هرلیَه ٍ ثیِ       

 ؽس.ثزاي ّز آسهبیؼ اس آى ثززاؽتِ همسار هَرز ًظز 

: گیري رطًثت، پرريتئیه، ررثري ي خبکسر ر   اوذازٌ

تؼییي زرفس رطَثت، ثز اعبط ذؾیه ًویَزى هیبزُ    

خِ عیبًتیگزاز آٍى ٍ  زر 103±3غذایی زر اثز حزارت 

گیییزي اًییساسُ .فییَرت گزفییتثییِ رٍػ غیزهغییتمین 

هزحلِ ّلان،  3پزٍتئیي ثب رٍػ هبوزٍولسال وِ ؽبهل 

ر اییي رٍػ  . زؽیس تمویز ٍ تیتزاعییَى اعیت، اًدیبم    

گیزم   2 اعیسعیَلفَریه ٍ  زاذیل  زر را ًوًَِ هیبّی  

عپظ اتن ًیتیزٍصى   وززُ وبتبلیشٍر ّلانهٌیشین ثؼٌَاى 

یه ٍاعوِ للیبیی تزویجبت آلی ًیتزٍصى زار ثیِ   تَع 

 عَلفبت آهًَین تجسیل ٍ عپظ زر اعیس ثَریه خذة

تیتزاعیَى ثب یه اعییس   زر اًتْب همسار آى تغت ؽسُ ٍ

ویَرُ   ذبوغیتز، زر  هییشاى  تؼیییي  . خْتتؼییي گززیس

زرخیِ عیبًتی گیزاز      600تب  500الىتزیىی ) ثب زهبي

 ٍ آلیی  هیَاز  ثززى ثیي سا هجٌبي ثز وبر رٍػ اعتفبزُ ٍ

اًدیبم پیذیزفت. زراًتْیبي ویبر       هؼسًی هَاز ثبلیوبًسُ

پظ اس عیزز ویززى زر زعییىبتَر،  زرفیس ذبوغیتز      

گیزي چزثی اس رٍػ ثزاي اًساسُّوچٌیي  هحبعجِ ؽس.

  ٍ ذؾه وي الىتزیىیی  ثب اعتفبزُ اس حلال)عَوغلِ 

  .AOAC ،2005) اعتفبزُ ؽس
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پظ اس اعترزاج چزثیی،  : گیري اسیذَبي ررةاوذازٌ

 1هتیل اعتزّبي اعیسچزة تَعی  اعیتزي ؽیسى ثیب     

زرفس اعیس عَلفَریه زر هتبًَل آهبزُ ؽسًس ٍ آًبلیش 

ّیب تَعی     ّبي ذَران ٍ هبّیاعیسّبي چزة ًوًَِ

 -USP  -NF   Supplement)گبسوزٍهییبتَگزافی 

Capillary Gas Chromatography, Column   m x 

     mm) ِهتییز 50ٍ عییتَى  لَلییِ هَئیٌییx   25/0 

اًدیبم ؽیسُ،     FID) اي هیلیوتز ٍ زتىتَر یًَؼ ؽؼلِ

 ّلیَم ثِ ػٌَاى گبس حبهل هَرز اعیتفبزُ لیزار گزفیت.   

خْت ؽٌبعبیی ٍ تؼییي زرفس ّیز ییه اس اعییسّبي    

چزة ثب اعتفبزُ اس اعتبًسارز ٍ همبیغِ سهیبى ثیبسزاري   

(R T   ٍ   ، ثب زعتگبُ گبس وزٍهیبتَگزافی اًدیبم گزفیت 

 اعیسّبي چزة ًوًَِ ّبي هدْیَل ؽٌبعیبیی گززییس   

(AOAC ،2005.  

 َبي کیفي تعییه شبخص

ثیِ وویه   : (TVN) گیري ترکیجبت ازترٍ رررار   اوذازٌ

 ٍ رٍػ ّییبي اعییتبًسارز فییَرت   زعییتگبُ ولییسال  

  .AOAC ،2005) پذیزفت

اثتیسا همیساري اس   :  (PV)گیري اوذیس پراکسیذاوذازٌ

هیبّی اعیترزاج ٍ ثیِ    ًوًَِ چزثی هَخیَز زر ثبفیت   

اي ٍسى هیلی لیتزي عز عوجبزُ 250زلت زر ارلي هبیز 

اعیتیه  لیتیز اس هحلیَل اعیس  هیلیی  25ًوًَِ ٍ حیسٍز  

  ثِ هحتَییبت  3:2ولزٍفزهی )ًغجت ولزٍفزم ثِ اعیس 

لیتیز هحلیَل ًؾبعیتِ    هیلی 5/0ارلي اضبفِ ؽس. عپظ 

یه زرفس ثِ هدوَػِ اضبفِ ٍ همسار یس آساز ؽسُ ثیب  

ًزهبل تیتز گززیس. هیشاى  1/0هحلَل تیَعَلفبت عسین 

حبعییجِ لییزار گزفییت پزاوغیییس اس راثوییِ سیییز هییَرز ه

  .1386)ّسایتی فزز، 

PV = حدن × ًزهبلیتِ ×  100÷ )ٍسى ًوًَِ رٍغي  

 هقزفی 

 ِ یث (TBA)گیزي  اًساسُ: (TBA)تیًثبرثی ًریك اسیذ

تَعی    ٍ گزفیت عیٌدی فیَرت   ٍعیلِ رٍػ رًی  

 520  زر Asپىتزٍفتَهتزي همیسار خیذة )  زعتگبُ اع

  ذَاًیسُ ؽیس.   Abًبًَهتز زر همبثل ؽبّس آة همویز ) 

آلسئییس زر ویلیَگزم   گزم هیبلَى زي )هیلیTBA همسار 

ثبفت هیبّی  ثیز اعیبط راثویِ سییز هحبعیجِ گززییس        

 : 1386)ّسایتی فزز، 

TBA= ((As-Ab) × 50) ÷ 200 

گَؽت هیبّی،     pHثِ هٌظَر تؼییي: pHگیري  اوذازٌ

فَرت ذوییز زرآهیس   ِوي ثگزم گَؽت ثب هرلَه 10

لیتیییز آة همویییز تَعییی  زعیییتگبُ   هیلیییی 90ٍ زر 

ّوَصًیشُ ٍ ثب ٍارز  rpm 1000ّوَصًیشاتَر ثب عزػت 

-اًیساسُ  pH هتز زر هرلَه حبفیلِ، pHوززى الىتزٍز 

  .1386)ّسایتی فزز،  گیزي ؽس

هجٌیبي  رسیبثی ذقَفیبت حغی ثیز  : اارزیبثي حسي

زر   Five Point Hedonic Scale) همییبط ّیسًٍیه  

بّی تیبسُ ٍ  ّبي ه ثرؼ هدشا اًدبم گززیس. ًوًَِ پٌح

عیپظ پزعؾیٌبهِ لاسم    ذؾه ؽسُ وسگذاري ؽیسًس. 

آهیَسػ زییسُ لیزار      تْیِ ؽیس ٍ زر اذتییبر پبًلیغیت   

ًفز اس زاًؾدَیبى ٍ وبرؽٌبعبى آسهبیؾیگبُ   15گزفت. 

ّیب اس ًظیز    س، پبًلیغیت ثِ ػٌَاى پٌلیغت اًتربة ؽیسً 

رً ، ػوز ٍ ثَ، ثبفیت ٍ ّوچٌییي پیذیزػ ولیی ثیب      

; 5; ذییَة، 7; ػییبلی، 9ّییبي  اًترییبة ثیییي گشیٌییِ

لبثییل هقییزف اهتیییبسزّی  ; غیز1; ثییس ٍ 3هتَعیی ، 

 ًوَزًس. 

 

 جیو ب

هبّی لیشل  تزویجبت ثیَؽیویبیی گَؽت ، 1خسٍل 

ي وگُذاري شذٌ ثعذ  ؽیسُ  ذؾه تبسُ ٍ آلاي رًگیي

زّس. ثب تَخِ ثِ ًتیبیح هییشاى    را ًؾبى هی از سي ريز

طیی فزآیٌیس    رطَثت ثبفیت هیبّی لیشل آلاي رًگییي    

 33/39زرفیس ثیِ    11/76ذؾه وززى ثب حیزارت اس  

زرفس رعیسُ ثِ ػجیبرتی رطَثیت زر حیسٍز ًیویی اس     

هیشاى اٍلیِ )هبّی تبسُ  ذَز تملیل یبفتِ اعت. یىی اس 

ٍ  فبوتَر تئیي آى ّبي هْن ارسػ غذایی هبّی هیشاى پیز

اعت. زر طی ذؾیه ویززى هییشاى پیزٍتئیي افیشایؼ      
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ثِ فَرتی ویِ هییشاى پیزٍتئیي زر ثبفیت تیبسُ      ، یبفت

زرفس تؼییي ؽس ٍ پظ اس ذؾه ویززى   70/16هبّی 

زرفس رعیس. هیشاى چزثی ًیش  89/28هیشاى پزٍتئیي ثِ 

ّوبًٌییس هیییشاى پییزٍتئیي طییی فزایٌییس ذؾییه وییززى  

 01/4یبفیت ٍ اس   رفت افیشایؼ  ّوبًوَر وِ اًتظبر هی

زرفس زر هبّی ذؾه  09/13زرفس زر هبّی تبسُ ثِ 

ایي هیشاى زر همبیغیِ ثیب    .ؽسُ لشل آلاي رًگیي رعیس

اعیت. هییشاى ذبوغیتز     زاؽتِپزٍتئیي افشایؼ ثیؾتزي 

ثزاثز هیشاى اٍلییِ ذیَز رعییس. هییشاى      5ًیش زر حسٍز 

زرفیس   06/5زرفس زر هبّی تبسُ ثِ  23/1ذبوغتز اس 

ذؾه ؽسُ ثب حزارت رعیس. توبهی همبزیز ثب زر هبّی 

زرفیس   5زار زر عوح آهبري  ّن زاراي اذتلاف هؼٌی

. طییی ذؾییه وییززى حزارتییی   >05/0P)اًییس ثییَزُ

رفت ثب ویبّؼ هییشاى رطَثیت     ّوبًوَر وِ اًتظبر هی

زرفییس هیییشاى پییزٍتئیي، چزثییی ٍ   33/39هییبّی ثییِ 

 ّبي ثب ًغجت ووبىآلاي رًگیيذبوغتز ثبفت هبّی لشل

هرتلفی افشایؼ یبفت. طیی ًگْیساري هیبّی ذؾیه     

ؽسُ ثِ هست عی رٍس، ثبفت هبّی هیشاى وویی آة اس  

ٍلیی   ،زرفیس رعییس   41/37ثیِ  رطَثیت  زعت زاز ٍ 

زاري زر ثیي ًوًَِ هبّی ًگْساري ؽیسُ  اذتلاف هؼٌی

. هییشاى   >05/0P)ٍ تبسُ ذؾه ؽیسُ هؾیبّسُ ًؾیس    

ًبچیشي افشایؼ پزٍتئیي، چزثی ٍ ذبوغتز ًیش ثِ هیشاى 

یبفتٌس. ثب ایي تفبعیز ًگْساري هبّی ذؾه ؽسُ تیبثیز  

زاري ثییز هیییشاى تزویجییبت ثیَؽیییویبیی هییبّی    هؼٌییی

 . >05/0P)آلاي رًگیي ووبى ًساؽت  لشل

 
  کردنقجل ي ثعذ از خشك  کمبن آلاي روگیه قسلترکیجبت ثیًشیمیبیي مبَي  آوبلیس -1جذيل 

 تزویجبت هغذي
 تیوبر

 هبّی ًگْساري ؽسُ هبّی تبسُ ذؾه ؽسُ هبّی تبسُ

± 46/0 رطَثت
a 11/76 65/0 ±

b 33/39 22/0 ±
b 41/37 

± 13/0 پزٍتئیي
b 70/16 53/0 ±

a 89/28 24/0 ±
a 97/30 

± 09/0 چزثی
b 01/4 32/0 ±

a 09/13 78/0 ±
a 37/14 

± 02/0 ذبوغتز
b 23/1 05/0 ±

a 06/5 10/0 ±
a 18/5 

 .(    >P) اًس ثَزُزار  هؼٌیّب زاراي اذتلاف  * هیبًگیي توبهی زازُ
 

َبي کیفي مبَي قرسل آلاي روگریه    تغییرات يیصگي

 کمبن طي خشك کردن حرارتي

هؾییبّسُ  1ّوییبًوَر وییِ زر ؽییىل  :  pHتغییرررات 

آلاي ؽَز، طی فزآیٌیس ذؾیه ویززى هیبّی لیشل       هی

رٍس،  30ٍ ًگْیساري هییبّی ذؾیه ؽییسُ زر    رًگییي 

اٍلییِ هیبّی    pHافشایؼ یبفتِ اعت. هییشاى   pHهیشاى 

وِ طی فزآیٌس ذؾیه   ثَز 34/6 تبسُ لشل آلاي رًگیي

اییي اذیتلاف   . افشایؼ یبفت 43/6وززى ایي هیشاى ثِ 

pH 05/0)زار ًجَز طی فزآیٌس ذؾه وززى هؼٌیP< ،  

 .  افشایؼ یبفت 91/6تب آى  ٍلی طی ًگْساري هیشاى
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 کمبن طي خشك کردن ي وگُذاريآلاي روگیهمبَي قسل pHتغییرات  1شکل 

      >P) ثبؽس هی ّب ّب ثیي عتَىزار زر هیبًگیيتفبٍت حزٍف ًؾبًگز اذتلاف هؼٌی*
 

، فبوتَر ثغیبر TBAگیزي هیشاى  ًساسُا: TBAتغییرات 

ذَثی خْت تؼییي ویفیی هیبّی طیی ًگْیساري هیی      

گیزم   هیلیی  032/0زر هیبّی تیبسُ    TBAثبؽس. هییشاى  

هبلَى آلسّیس زر ییه ویلیَگزم گَؽیت تؼیییي ؽیسُ      

اعت. طی فزآیٌس ذؾه وززى هیبّی اییي هییشاى ثیِ     

گزم هبلَى آلسّیس زر یه ویلَگزم گَؽت  هیلی 105/0

ثیِ هییشاى    TBAرٍس ًگْساري هییشاى   30طی رعیس ٍ 

گیزم   هیلی 065/1چؾوگیزي افشایؼ یبفت ٍ ثِ هیشاى 

 .   2)ؽىل هبلَى آلسّیس زر یه ویلَگزم گَؽت رعیس

 

 
 مبَي قسل آلاي روگیه کمبن طي خشك کردن ي وگُذاري TBAتغییرات  -2شکل

 

ّوبًوَر : (FFAتغییرات در میسان اسیذ ررة آزاد )

ّبي چزة  ؽَز، هیشاى اعیس هؾبّسُ هی 3وِ زر ؽىل 

 36/0ساز گَؽت تبسُ هبّی لشل آلاي رًگییي وویبى   آ

زرفس ثَزُ اعت وِ طی ذؾه وززى اییي هییشاى ثیِ    

ثب همبیغِ اییي زٍ همیسار هؾیرـ    . زرفس رعیس 1/1

ّیبي   ى حزارتی ثز هییشاى اعییس  ؽس، فزایٌس ذؾه وزز

.  >05/0P)زاري زاؽیتِ اعیت   ساز تیبثیز هؼٌیی  چزة آ

ّوچٌیي ثیب ًگْیساري هیبّی ذؾیه ؽیسُ زر زهیبي       

ّییبي چییزة آساز  رٍس هیییشاى اعیییس 30یرچییبل طییی 

زرفس زر  56/1افشایؼ هؾرقی یبفت ٍ هیشاى آى ثِ 

رٍس  30هبّی ذؾه ؽسُ رعیس. ًگْساري هبّی طیی  

ّیبي چیزة آساز هیبّی     زاري ثز هیشاى اعیستبثیز هؼٌی

ساز آّیبي چیزة    . تؼییي هیشاى اعییس  >05/0P)زاؽت 

ّیبي لیپَلیتییه ثیز     ثزاي ثیبى اثز آًشین یؽبذـ ذَث

b b 

a 

5

6

7

8

 30هبّی ذؾه ؽسُ رٍس  هبّی تبسُ ذؾه ؽسُ هبّی تبسُ

p
H
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 Ben) ّبي گَؽتی اعت چزثی هبّیبى ٍ عبیز فزاٍرزُ

gigiri اگییز چییِ ثییز اعییبط     . 1999 ،ٍ ّوىییبراى

ِ آّیبي چیزة    ّبي هَخیَز اعییس   گشارػ طیَر   ساز ثی

ؽییَز  هغییتمین ثبػییث افییت ویفیییت هحقییَل ًوییی  

(Shewfelt ّییبي  اهییب ایییي اعیییس ، 1999 ،ٍ ّوىییبراى

ّبي اوغیساعیَى چزثی،  تَاًٌس زر فزایٌس چزة آساز هی

گغتزػ طؼن ًیبهولَة، تغیزیغ زر فغیبز ٍ ویبّؼ     

ویفییت هحقییَل ٍ زًیبتَرُ ؽییسى پیزٍتئیي اس ًتییبیح    

یبى ًگْساري ؽیسُ  ساز زر هبّآّبي چزة  افشایؼ اعیس

 زر یرچبل اعت. 

 

 
 کمبن طي خشك کردن ي وگُذاريآلاي روگیهمبَي قسل FFAتغییرات میسان  -3شکل 

 

 
 کمبن طي خشك کردن ي وگُذاريآلاي روگیهتغییرات میسان ثبزَبي ررار مبَي قسل -4شکل

 

 (:TVNَبي وی ريشوري رررار )   تغییرات در میسان ثبز

ّبي ًیتزٍصًی فزار طی فزآیٌس ذؾه وززى ٍ  هیشاى ثبس

زاري افیشایؼ یبفتیِ اعیت.    ًگْساري ثِ فَرت هؼٌی

ّبي ًیتزٍصًی فیزار زر   گزم ثبس هیلی 26/4هبّی تبسُ ثب 

پیبئیٌی اس اییي   فس گزم گَؽیت هیبّی زاراي هییشاى    

تزویجبت ثَزُ اعت ٍ طی فزایٌس ذؾه وززى حزارتی 

گیزم زر   هیلیی  30/18ّبي ًیتزٍصًی فیزار ثیِ    هیشاى ثبس

فس گزم گَؽت هبّی افشایؼ یبفت. ًگْساري هیبّی  

ّبي ًیتزٍصًیی   ى ثبسرٍس ًیش ثبػث افشایؼ هیشا 30طی 

ّیبي ًیتزٍصًیی فیزار     ثِ فَرتی وِ هیشاى ثبسفزار ؽس، 

 50/28 ثییِ ذؾییه ؽییسُ ًگْییساري ؽییسُ  هییبّیزر 

هییشاى   .سرعیی گزم زر فیس گیزم گَؽیت هیبّی      هیلی

طیی   ثبسّبي ًیتزٍصًی فزار زاراي رًٍس فؼَزي ثیَز. 

ّبي ًیتزٍصًیی فیزار را    گزم هیشاى ثبسهیلی 20 تحمیمی،

گَؽیت هیبّی    TVNؽزٍع فغبز زر گَؽت هبّی ٍ 

تؼیییي ًوَزًیس    گزم فس گزم زرهیلی 30فبعس ؽسُ را 

(Vidyasagar 1995 ،ٍ ّوىبراى.  

c 
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 5ؽیىل  آلاي روگیه کمبن:  مبَي قسلارزیبثي حسي 

زٌّسُ تبثیز فزآیٌس ذؾه ویززى ٍ ًگْیساري آى   ًؾبى

وویبى زر  آلاي رًگییي رٍس گَؽت هبّی لیشل  30طی 

ثبؽس. ًتبیح ارسیبثی حغی رً  ًؾبى  زهبي یرچبل هی

ثیبلاتزیي اهتییبس را زر ارسییبثی     83/8زاز، هبّی تبسُ ثب 

حغی رً  هبّی زاؽت ٍ هبّی ذؾه ؽسُ تیبسُ ثیب   

اهتییبسزّی   32/6ٍ هیبّی ًگْیساري ؽیسُ ثیب      8اهتیبس 

ؽسًس. زر ذقَؿ ارسیبثی حغی ثیَي هیبّی ًتیبیح    

وززى ثز فیبوتَر ثیَي هیبّی     ًؾبى زاز، فزآیٌس ذؾه

زاري ثییي هیبّی    تبثیزي ًساؽتِ اعت ٍ اذتلاف هؼٌیی 

. طیی   >05/0P)تبسُ ٍ ذؾه ؽسُ تبسُ هؾبّسُ ًؾس 

ًگْساري هبّی اهتیبس ثَ هبّی زعترَػ تغییز ؽیسُ ٍ  

ثیِ فیَرتی ویِ     ، >05/0P)زاري یبفیت   افشایؼ هؼٌی

طی ًگْساري ثِ   05/8هبّی ذؾه ؽسُ تبسُ ثب اهتیبس 

. ذؾه وززى ثبػث افشایؼ اهتیبس ثَ یبفتتغییز  89/7

زٌّسُ اثز هثجت فزایٌیس  ایي اهز ًؾبى .ػوز هبّی ؽس ٍ

ذؾه وززى ثز ثَ ٍ ػوز هیبّی ثیَزُ اعیت. فزآیٌیس     

ذؾه وززى ثیز ثبفیت هیبّی ًییش ّوبًٌیس ثزذیی اس       

ّییبي حغییی زیگییز تییبثیز هٌفییی ایدییبز وییزز   فییبوتَر

(05/0P< .   ُ66/8ثییب  زر ثیییي اهتیییبسات هییبّی تییبس 

ووتزیي اهتیبس  41/6ثیؾتزیي ٍ هبّی ًگْساري ؽسُ ثب 

اًس. زر راثوِ ثب پذیزػ ویل ّویبًوَر ویِ زر     را زاؽتِ

ؽَز، ًتبیح حبوی اس ایي ثَز وِ  هؾبّسُ هی 8-4ؽىل 

ًوًَِ هبّی تبسُ زاراي ثیؾتزیي اهتییبس ثیَز ٍ زر طیی    

فزآیٌییس ذؾییه وییززى ایییي فییبوتَر وییبّؼ یبفییت ٍ 

. ثسیي  >05/0P)ي ثز پذیزػ ول زاؽت زار تبثیزهؼٌی

فَرت ًوًَِ هبّی ذؾه ؽسُ ٍ ًگْساري ؽیسُ زر  

 ام ووتزیي اهتیبس پذیزػ ول را زارا ثَز.    رٍس عی

 
 ارزیبثي حسي مبَي قسل آلاي روگیه کمبن قجل ي ثعذ از خشك کردن ي وگُذاري -5 شکل

 

 گیري و نتیجه بحث

ثَز وِ طی ذؾیه   آىًتبیح ایي پضٍّؼ حبوی اس     

وززى هبّی لشل آلاي رًگیي ووبى ٍ ًگْساري اى طی 

رٍس پییظ اس ذؾییه وییززى هییبّی، تزویجییبت      30

ثیَؽیییییویبیی ٍ ارسػ غییییذایی، ویفیییییت هییییبّی، 

ّیبي چیزة هیبّی     ذقَفیبت حغی ٍ تزویت اعیس

زعترَػ تغییز ؽس. ایي تغییزات طیی ذؾیه ویززى    

بّؼ ثبػث افشایؼ هیشاى پزٍتئیي ٍ چزثی ثِ هٌشلیِ وی  

ّوچٌییي   .هیشاى آة هبّی طی ذؾیه ویززى گززییس   

هیشاى ذبوغتز ًیش ثب تَخِ ثِ ثیبلا رفیتي هیبزُ ذؾیه     

ًؾیبى   حیًتیب هبّی پظ اس ذؾه وززى افشایؼ یبفت. 

طی فزآیٌس ذؾه ویززى ّویبًوَر ویِ اًتظیبر     زاز وِ 

اس زعییت زازُ ٍ ذؾییه رٍز، ثبفییت هییبّی آة  هییی

یبثیس.   فَرت هیشاى رطَثت وبّؼ هی ؽَز ٍ ثسیي هی

ایي فزآیٌس ثِ فیَرت هولیَثی ثبػیث ویبّؼ هییشاى      

ثیِ حیس هیَرز ًظیز ثزعیس. زر طیی        ؽسُ تیب رطَثت 
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ًتبیح ، ّبي هرتلف پرت هبّی رٍػ ثز رٍيتحمیمی 

 55/64رٍػ پرت ثب آٍى رطَثت را ثیِ   زر ،ًؾبى زاز

اییي  ٍ زاز ًغجت ثِ ًوًَیِ هیبّی تیبسُ     زرفس وبّؼ

زرفیس ٍ آة پیش ثیب     74تغییز ًغجت ثِ هبیىزٍٍیَ ثیب  

زرفس رطَثت، تَاًغت رطَثت ووتیزي را زر   73/73

هبّی اس زعیت زّیس )لییَهی خًَییبیی ٍ ّوىیبراى،      

 . زر تحمیك هؾیبثِ زیگیز زر طیی ًویه عیَز      1390

وززى ٍ ذؾه وززى ثزاي هبّیبى زٍزي عزز رطَثت 

 .زرفس رعیس 60زرفس ٍ ثزاي زٍزي گزم ثِ  64ثِ 

زى ثیِ هییشاى   هیشاى چزثی طی فزآیٌس ذؾیه ویز  

لبثل تَخْی افشایؼ یبفت ثیِ فیَرتی ویِ زر هیبّی     

زرفس تؼییي ؽیس   01/4تبسُ رًگیي ووبى هیشاى چزثی 

زرفس افیشایؼ یبفیت.    09/13وِ طی ذؾه وززى ثِ 

تحمیمبت هحممیي ًؾبى زازُ اعت ویِ ذؾیه ویززى    

هبّی اثز هثجتی رٍي ویفیت آى زارز ٍ هَخت افشایؼ 

 ,ٍ ّوىیبراى  Olayemi)ؽیَز   پبراهتزّبي هغیذي هیی  

2011 :Kumolu-johnson  ،2010ٍ ّوىییییییییبراى.  

ّبي هْن ارسػ غیذایی هیبّی    ّوچٌیي یىی اس فبوتَر

هیشاى پزٍتئیي آى اعیت. هییشاى پیزٍتئیي ًییش ّوبًٌیس      

زر هیشاى چزثیی طیی ذؾیه ویززى افیشایؼ یبفیت.       

 اي تیبسُ  پزٍتئیي ًوًَِ هبّی وپَر ًمیزُ تحمیمی هؾبثِ،

تؼییي ؽس وِ طی ذؾیه ویززى   زرفس  70/16 ثویشاى

زرفیس رعییس ویِ ًؾیبى زٌّیسُ       89/28ایي هیشاى ثِ 

افشایؼ لبثل تَخِ هیشاى پزٍتئیي طی فزآیٌیس ذؾیه   

وززى اعت، ایي افشایؼ هیشاى هزثَه ثیِ ویبّؼ ٍ اس   

زعییت رفییتي هیییشاى آة طییی فزآیٌییس ذؾییه وییززى 

ثسیْی اعت ویِ ثیب اس زعیت رفیتي     ثٌبثزایي ثبؽس،  هی

هیشاى آة هیشاى هَاز خبهس اس لجیل چزثیی ٍ پیزٍتئیي   

: 2008 ،ٍ ّوىیبراى  Besharati)افشایؼ همیسار یبثٌیس   

Hashemi  ،زرفییس ذبوغییتز زر    .2008ٍ ّوىییبراى

هتغییز   31/2تب  15/2ّبي  ّبي هرتلف زر زرفس تیوبر

زاري هؾییبّسُ ًگززیییس. هیییشاى ثییَز ٍ اذییتلاف هؼٌییی

بوغتز ّن ّوچَى هیشاى پیزٍتئیي ٍ چزثیی زر طیی    ذ

ذؾه وززى افشایؼ یبفتِ اعت، طیی ذؾیه ویززى    

 ثزاثز ؽس. 4هیشاى ذبوغتز حسٍزا 

ثب ثزرعی فبوتَرّبي هرتلف تؼییي ویفییت هیبّی   

ساز، هیشاى ثبسّبي ًیتزٍصًیی  آ اس خولِ اعیسّبي چزة

 ٍ ، ویفییت هیبّی طیی    pH فزار، هیشاى هبلَى آلسّییس 

ولی وبّؼ یبفت ٍ طی ًگْساري  طَر ثِذؾه وززى 

ًتیبیح   ًیش ایي وبّؼ ثب ؽست ثیؾتزي هؾبّسُ گززیس.

ثییِ فییَرت    pHًؾییبى زاز طییی ًگْییساري هیییشاى 

ًییش   pHهییشاى   . >05/0P) زاري افیشایؼ یبفیت   هؼٌی

گییزي فغیبز    ػٌَاى یه فبوتَر هووئي خْت اًیساسُ  ثِ

ؽییَز. ایییي فییبوتَر تحییت تییبثیز عییبیز  پیؾییٌْبز ًوییی

 یویبیی، هیىزٍثیی ٍ حغیی لیزار زارز   ّیبي ؽی   تَرفیبو 

(Ersoy  ،ّوچٌیي ًتبیح ًؾیبى زاز    .2008ٍ ّوىبراى

زاري را ثیز   ًگْساري هبّی ذؾیه ؽیسُ تیبثیز هؼٌیی    

گیییزي  اًییساسُ.  >05/0P)زاؽییتِ اعییت  TBAهیییشاى 

 ـ ییه   TBAهیشاى  زر ویفییت  تؼیییي  هٌبعیت  ؽیبذ

ٍ  Nishimoto) اعیت  ؽیسُ  عیزز  ٍ هٌدویس  هبّییبى 

 ،ذؾه ؽسُ هبّیبى زر  TBAهیشاى . 1985 ،ّوىبراى

      >P) زاري طَر هؼٌیی  ثِ طی ًگْساري زر یرچبل

ِ  زر ایي چِ اگز افشایؼ یبفت.  ثیب  TBA هییشاى  هوبلؼی

 زاز ًؾیبى  افیشایؼ  یرچیبل  زر ًگْیساري  سهبى افشایؼ

ِ  اعت ٍلی هوىي  ثیب  آلسّییس  هیبلَى  ٍاویٌؼ  زلییل  ثی

 وِ آلسّیسّبیی عبیز ٍ ّب پزٍتئیي فغفَلیپیسّب، ّب، آهیي

 ّغیتٌس همیسار   چزثیی  ًْبیی اوغیساعییَى  هحقَلات

TBA  ؽیَز  هؾبّسُ ٍالؼی همسار اس ووتز (Aubourg، 

1993.  

ًتبیح ایي پضٍّؼ ًؾبى زاز ذؾیه ویززى هیبّی    

ّیبي   لشل آلاي رًگیي ووبى ثبػث افشایؼ هیشاى اعییس 

چزة آساز زر هبّی ؽس ویِ الجتیِ اییي افیشایؼ لبثیل      

زار ثیَز.  ثَز ٍ اس لحبظ آهبري ایي اذتلاف هؼٌیتَخِ 

طی ًگْساري هبّی ذؾه ؽسُ زر زهبي یرچبل ًییش  

ّبي چزة ثِ هیشاى لبثیل تیَخْی افیشایؼ     هیشاى اعیس

ّبي چزة طیی   گز تَلیس اعیسپیسا وزز ٍ ایي اهز ًؾبى
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ثبؽس. طی فزایٌس ذؾه ویززى حزارتیی،   ًگْساري هی

زلیل زًبتَرُ ؽسى  ُ ثِّبي ّیسرٍلیش وٌٌس فؼبلیت آًشین

ؽَز. ثِ ّوییي زلییل    عبذتبر پزٍتئیٌی ؽبى هتَلف هی

ّیبي   زر ذؾه وززى، ؽىغت فیشیىی سًدییزُ اعییس  

تبثیز حیزارت ثیِ ػٌیَاى هْوتیزیي زلییل      چزة تحت

 ّییبي چییزة آساز هؼزفییی ؽییسُ اعییت افییشایؼ اعیییس

(Medina   افییییشایؼ هیییییشاى   .1995 ،ٍ ّوىیییبراى

ّبي چزة آساز طی ًگْساري هبّییبى زر ؽیزای     اعیس

 عزز پیؼ اس ایي زر هبّیبى عبرزیي، هبوزل ٍ ٍیتیٌی  

(Aubourg تَرثییییییَت  .2005 ،ٍ ّوىییییییبراى ٍ 

(Rodriguez گشارػ ؽسُ اعیت   2006 ،ٍ ّوىبراى .

 TVNحس لبثلییت پیذیزػ   ّوچٌیي طی یه ثزرعی، 

فیَرتی ًگْیساري   ؽت چزخ وززُ عَف َرا ثزاي گ

هیلی گزم زرفیس ثسعیت    24تب  18ؽسُ زر عززذبًِ 

هیلی گزم زرفس ثبسّیبي ًیتزٍصًیی    30آٍرزًس. هیشاى 

 فزار حیس لبثلییت پیذیزػ هیبّی تؼیییي ؽیسُ اعیت       

(Sikorski هیشاى  . 1990 ،ٍ ّوىبراىTVN   عیَریوی

  را     ,.Engrauli sencrasichlus Lهبّی آًچَي )

زرخِ عبًتی گزاز زر هست ؽؼ هبُ  -29زر عززذبًِ 

-TVBهیشاى   .Kaba ،2006) ؽساػلام  3/6ًگْساري 

N    رٍس  120را زر زر عَریوی هبّی آًچیَي پیظ اس

فیس گیزم    هیلیی گیزم زر   9/2ًگْساري زر عیززذبًِ  

ِ  TVNزر ایي تحمیك هیبًگیي  تؼییي ًوَزًس. ّیب   ًوًَی

زر زهبي یرچیبل ثیِ حیسٍز    هبُ ًگْساري  یهپظ اس 

فس گزم وِ ًغجت ثِ ًتبیح ارایِ ؽسُ  هیلی گزم زر 30

ػلیت   .ثیبلاتز ثیَز   ثغیبر رٍي عَریوی هبّی آًچَي

همیسار اٍلییِ    یؾتز ثَزىتَاى زر ثایي ثبلاتز ثَزى را هی

TVN ِزرخییِ  4ٍ زهییبي ًگْییساري )زهییبي  ّییب ًوًَیی

ٍ ّوچٌیي فزآیٌیس ذؾیه ویززى     زاًغت گزاز  عبًتی

ؽیَز.   هیی  TVNًیش ثبػث افشایؼ لبثیل تَخیِ    هبّی

ِ  TVN هیشاى ّیبي هیبّی، زهیبي اًجیبر     ثغتگی ثِ گًَی

  .1981 ،ٍ ّوىییبراى Park) ًگْییساري هحقییَل زارز

زٌّییسُ افییت ویفییی  افییشایؼ همییسار پزاوغیییس ًؾییبى 

زر   .1989 ،ّوىیبراى ٍ  Sirkar) ثبؽیس  اوغیساتیَ هیی 

 ّیییسرٍلیش ٍ اوغیساعیییَى سهییبى ًگْییساري هحقییَل،

افتس ویِ ثیز هبًیسگبري ٍ پیذیزػ آى     چزثی اتفبق هی

 ،ٍ ّوىییبراى Aubourg) ثییزاي هقییزف هییَثز اعییت 

2005.  

ذقَفیبت حغی هبّی ًیش زر اوثز فبوتَرّب طیی  

ذؾه وززى غیز فبوتَر ثَ هبّی ووی وبّؼ یبفت ٍ 

طی ًگْساري زر زهبي یرچبل ایي افت ازاهِ زاؽیت.  

اؽیجبع ٍ  ّبي چیزة   ذؾه وززى ثبػث افشایؼ اعیس

ّیبي چییزة   تیه غیزاؽیجبع ٍ وییبّؼ هدویَع اعیییس   

ذقَؿ چٌس غیزاؽیجبع گززییس ویِ ثیِ     ِغیزاؽجبع ٍ ث

ّیبي چیزة    تَاى گفت ثبػث ویبّؼ اعییس   ًحَي هی

ثِ فَرتی وِ هییشاى   ،هفیس ٍ علاهت ثرؼ هبّی ؽس

ٍ  EPAاؽجبع چٌسگبًِ هفیس هبّی )یززٍ اعیس چزة غ

DHA زرفیس   79/10  ًیش طی فزآیٌس ذؾه وززى اس

زرفس وبّؼ یبفت، ذؾیه ویززى حزارتیی     31/3ثِ 

ّبي چزة اهگیب   تبثیز هؼٌی زاري ثز وبّؼ هیشاى اعیس

 ووبى زاؽت.لاي رًگیيآزر هبّی لشل 3
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Abstract

2
 

 In this study, the biochemical composition, and quality and sensory properties of rainbow trout 

were studied by thermal drying process. For this purpose, the amount of moisture, protein, fat, 

ash and dried fish were measured and stored, as well as to the impact of this process on the 

composition of fatty acids, fatty acid profile of fresh fish and dried were determined. To 

evaluate the quality of tests measuring volatile nitrogenous bases, free fatty acids, pH and TBA 

were used. sensory properties were carried out in five Hedonic methods. The results showed that 

the drying rate from       to       percent protein and fat from      to       percent as 

reducing the amount of water during the drying of fish. Drying increases the saturated fatty 

acids and mono-unsaturated (  ) and a decrease in unsaturated fatty acids, especially 

polyunsaturated (     percent), respectively. Drying temperature had a significant effect on the 

level of omega-  fatty acids found in fish rainbow trout and its rate from      percent to      

percent increase. During the drying of fish generally decreased during storage, this reduction 

was observed with greater intensity. The TBA from       to       varied TVBN rate and pH 

during storage showed a significantly increased. Free fatty acid content of fresh meat rainbow 

trout      percent during drying maintenance and     , respectively, to     percent. Sensory 

characteristics of fish, most fish smell sensory factors except factor, fell slightly during drying 

during storage at refrigerator continued to decline. 
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