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 چکیده

ثیر تأهش واز این پژ شود. هدفنها تا موقع مصرف میآ فراوری ماهیان باعث نگهداری و حفظ کیفیت و ارزش غذایی 

 رطوبت، چربی، پروتئین،خاکستر،) ترکیبات مغذی مقادیر روی و برشته کردن های پختن در آب، سرخ کردنروش

 جنوبایی از ماهیان دری ییک)کلسیم، فسفر، سدیم، منیزیم، آهن و پتاسیم( و عناصر معدنی  ارزش کالری ،(کربوهیدرات

های نتایج نشان داد که شاخص .دبو استانداردروش های توصیه شده  طبق Carangoides ferdau علمی با نام ایران

متفاوتی  دارای تغییرات ،های فراوریتوجه به گونه ماهی و روشبا  مقادیر ترکیبات مغذی، مواد معدنی و ارزش کالری

، ئینچربی، پروت شده آب پز در ماهی، مواد معدنیو ارزش کالری  ،خاکستر، کربوهیدرات، چربیدر ماهی برشته است. 

. اشتکاهش دو مواد معدنی خاکستر  ،و در ماهی سرخ شده رطوبت مواد معدنیو ارزش کالری  ،خاکستر، کربوهیدرات

روش  روش سرخ کردن در مقایسه با دو، مواد معدنی و ارزش کالری ماهی مورد مطالعه در ترکیبات مغذیبه طور کلی 

  .برخوردار بودتغییرات کمتری از دیگر 

 

            Carangoides ferdau آوری،  ماهیفرهای روش ی،ارزش غذایکلیدی:  واژگان

 
  مقدمه

 در مقایسه بامنحصر به فرد منابع غنی پروتئینی  ماهی

. ماهی در استگوشت قرمز و منابع حیوانی دیگر 

مقایسه با گوشت قرمز مقدار کلسترول کمتری دارد 

بویژه بزرگسالان  ( و اغلب برای مصرف1997هاریس )

 فراوان تر و ارزان گردد.  ماهی دریا معمولاًتوصیه می

ات . ترکیباستهای شیرین در ایران آب تر از ماهی

اصلی ماهی شامل رطوبت، چربی، پروتئین و مواد 

(. بطور کلی 1993هولند و همکاران )باشد معدنی می

الیکه ی کربوهیدرات بوده در حمماهی دارای مقدار ک

های گونه اغلب. در باشدمقدار رطوبت آن خیلی بالا می

درصد، پروتئین بین  60-80رطوبت بین ماهی، مقدار 

باشد درصد می 2-13ین درصد و چربی ب 26-15

 های ماهیگونه(. مقدار چربی 1976پیرسون و کوکس )

متغیر است که بستگی به سن، جنس و نیز فصل صید 

خام  صورتر طبیعی به وکه ماهی بط ییدارد. از آنجا

بکار برده وع فرآوری های متنشود، روشمصرف نمی

ها شامل پختن ماهی از این روش مهم ترینشود و می
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اثرات  ،ب، سرخ کردن، برشته کردن و دودی کردندر آ

، بافت و طعم و مزه متفاوتی روی مقادیر مواد مغذی

محققان اثرات  (.  قبلً 1987 ،اریکسون(ها دارد آن

گزارش را های فرآوری روی انواع مختلف ماهیان روش

وات، ه عنوان مثال، گرین فیلد و کوسولکرده اند. ب

های پختن روی میزان روش تأثیرات نوع مواد غذایی و

گرینفایلد و )دند بررسی کرچربی و دیگر مواد مغذی 

در  همچنین مقدار چربی ماهی(. 1991 ،کسولوات

هایی که در حین پخت و پز در واکنشحاصل از تغییرات 

-سنچزطول فرآوری ماهی اتفاق می افتد، مؤثر است )

 در منتشر شده نتایجبیشتر (. 1992 و همکاران، مونیز

نظر می و به  استمورد میزان مواد مغذی ماهی خام 

 آنهایی که فرآوری شده اند در مورداطلعات کمی رسد 

این مطالعه، اثر بعضی از روش  هدف ازوجود دارد. 

های فرآوری )پختن، سرخ کردن و برشته کردن( روی 

است که در ایران  C. ferdau ماهی میزان مواد مغذی

توسط افراد  یغذایی پروتئینمعمولاً به عنوان منبع 

ماهی مورد استفاده در  د.شومصرف میجامعه  متوسط

بود. دلایل انتخاب این  C. ferdauاین مطالعه شامل 

ماهی، دسترسی آسان، ارزان بودن، مقرون به صرفه و 

 قابل دسترسی قشر متوسط جامعه به آن بود.

 

 ها مواد و روش

 تهیه نمونه

بهبهان از استان  وفرعم از یک بازارماهی  نمونه 

کاملً  ها ماهی. ایران خریداری شد جنوب خوزستان در

گرمی بریده شد و دوباره با آب  75شسته و به قطعات 

دور انداخته شد.  . بخش سر ماهیطر شسته شدمق

بخش اول  ا سپس به چهار بخش تقسیم شدند:هنمونه

برای پختن در آب، بخش دوم برای سرخ کردن در 

وسیله حرارت ه تابه، بخش سوم ب تی در ماهیروغن نبا

بخش آخر . برشته شد ،حاصل از ذغال سرخ و داغ

در پختن ماهی در آب مقطر . شد زمایشبصورت خام آ

قطعات ماهی  انجام شد ودقیقه  20به مدت حال جوش 

ند. سرخ کردن عمیق در روغن دبه خوبی پخته و ترد ش

 دقیقه و 15مدت  مستقیم به شعلهبا  ماهی تابهنباتی در 

C˚ 240 رسیدن به سرخ شدن کامل، انجام شد.  تا

و به مدت  C˚ 165 درروی ذغال  ماهی برشته کردن 

های فرآوری بدون ی روش شد. همه انجامدقیقه  15

نه ها ی نمو. همهبود ی افزودنیگونه ماده یچافزودن ه

 .ن شدقبل از انجام آنالیز، هموژ

 روش های آنالیز

روش های ه ها قبل از آنالیز هموژن شدند. می نموناتم

ها برای آنالیز نمونه AOAC استاندارد توصیه شده

قرار  . مقدار رطوبت با( ,2005AOACاعمال گردید )

با آون چینی در ی ر بوتهد نمونهحرارت دادن  و دادن

. مقدار چربی خام هر نمونه با انجام شد C˚ 105 دمای

 حلل پترولیوم اتر )دربا استفاده از و سوکسله  روش

C˚ 60-40( بدست آمد )1979AOCS, مقدار پروتئین .)

، ل( به روش کجلدا 25/6 ×خام )درصد نیتروژن کل 

 تعیین گردید. مقدار خاکستر با سوزاندن نمونه در کوره

C˚ 550  (.1983 ،کجلدالساعت تعیین گردید ) 5به مدت 

کالری و ارزش  املح را با استفاده دستگاه جذب اتمی

پروتئین، چربی و های مقدار را با محاسبه مجموع کالری

از کسر  نیزمیزان کربوهیدرات  کربوهیدرات بدست آمد.

مجموع مقادیر پروتئین، چربی، خاکستر و رطوبت از 

نتایج حاصله از این تحقیق  .محاسبه شد 100عدد 

تکرار از هر آنالیز بیان گردید.  3 با بصورت متوسط

آنالیز شدند. له آنالیز یکطرفه واریانس، ها بوسیداده

 "t"تحت آزمون  P < 05/0آزمون میانگین ها با احتمال 

Student  .معنی دار بود 

 

 و بحث نتایج

 1شکل  وارزش کالری  ،مقادیر ترکیبات مغذی 1جدول 

تازه و  Carangoides ferdauماهی مقادیر مواد معدنی 

 . دهدنشان می فراوری شده
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فراوری شدهتازه و   C. ferdau کالری ارزش و ماده خشک( درصد از )بر اساس ترکیبات مغذیمقایسه  -1جدول   

رزش کالری )کیلوکالری(ا  نمونه ها   رطوبت)%( چربی خام)%(    پروتئین خام)%( خاکستر )%( کربوهیدرات)%(    

 تازه 0/51+ 57/97 0/17+ 16/8  0/32+ 38/ 15 8/04+0/04 1/81+0/13  219/96+0/18

 برشته 60/11+0/54 0/07+ 6/75  29/52+0/65  2/38+0/01 0/11+ 1/24  183/79+0/13

پزبآ 67/95+0/62  15/06+0/13  0/21+ 12/50  2/76+0/14  1/75+0/12  0/21+ 192/36  

رخ شدهس 0/41+ 29/91  28/62+0/21  33/26+0/38   5/84+0/03   0/02+ 2/37  390/62+1/14  

.اند شده ارائه استاندارد خطای+ میانگین صورت به ها داده  

              

 
 

 شده و فراوری تازه C. ferdau )برحسب ماده خشک( در  فیله ماهی معدنیمقایسه میزان مواد  -1 شکل

 

ماهی سرخ شده حداقل مقدار رطوبت را داشتند  نهنمو

رسد به هنگام سرخ کردن و دمای به نظر می(، 1 ولجد)

ها آب موجود بالاتر فراوری در مقایسه با دیگر روش

از روشدر ماهی بیشتر تبخیر شده و مقدار آن کمتر 

پز به دلیل ماهیت های دیگر است. رطوبت در روش آب 

 (.1992کوبو، )های دیگر بود روش، بالاتر از روش

کاهش مقدار رطوبت یک مزیت است زیرا که حساسیت 

ماهی را به فساد میکروبی و تخریب اکسیداسیونی 

دهد که در نتیجه اسیدهای چرب غیر اشباع کاهش می

در مدت زمان طولانی نگهداری باعث بهبود کیفیت ماهی 

(. پختن ماهی در 1987،آلن ؛1992 ،فرانکل (گرددآن می

 داری در میزانگونه تغییر قابل توجه و معنی آب هیچ

 (. 1جدول )نداشت  رطوبت و خاکستر نمونه ماهی 

را کاهش برشته کردن، مقادیر روغن و خاکستر ماهی  

های می توان حدس زد که بعضی از پروتئین  .داد

در طول مدت و نیز مواد فرار چربی محلول در آب 

برشته کردن با درجه حرارت بالا از نمونه خارج شوند. 

دارای حداکثر مقدار چربی بود که در  C. ferdauماهی 

طول مدت پختن ماهی در آب، نسبتاً ثابت باقی مانده و 

در مدت برشته کردن کاهش یافت. بر اساس مطالعات 

خ کردن همیشه منجر به افزایش مقدار انجام شده، سر

کندلا و  ؛1987 ،ماکینسونگردد )چربی مواد غذایی نمی
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 (1998) و همکاران کندلاچنین  . هم(1998همکاران 

های مختلف ماهی در خلل گزارش کرده بودند که گونه

فرآیند سرخ کردن، رفتار متفاوتی دارند، که باید در 

ایی ماهی مورد تعیین مصرف کل چربی یک وعده غذ

 در نظر گرفته در مهمعامل توجه و بررسی قرار گیرد. 

است.  ماهی محتوای چربی آن بر تاثیرن، پخت موقع

مقدار چربی بیشتر ماهیان سرخ شده به دلیل جذب 

روغن توسط عضلت ماهی است که این با یافته هایی 

آچارتی و )مطابقت دارد  که قبلآ گزارش شده است،

 .(2001همکاران، 

ناپدید شدن اسیدهای آمینه محلول در آب در طول مدت 

فرآوری با درجه حرارت بالا منجر به کاهش میزان 

اسیدهای آمینه و به تبع آن کاهش میزان پروتئین می

که ماهیان به عنوان منابع پروتئینی  ییاز آنجاگردد. 

مهم در غذا مصرف می شوند، بسیار مهم است که 

طول مدت آماده سازی ماهی مقدار پروتئین آن در 

ی روشکاهش نیابد. به هرحال باید توجه داشت که همه

دهند. های فرآوری، مقادیر پروتئین خام را کاهش می

در اثر فرایند  C. ferdauتازه ماهی مقدار پروتئین خام 

ب پز آبرشته کردن و سرخ شدن افزایش و با فرایند 

ر ماهی به پروتئین دمقدار بیشتر  .داشتکردن کاهش 

مینه آدلیل کیفیت بالای آن و دارا بودن اسیدهای 

. ) 2005 ،همکاران بکلویک و) ضروری خیلی مهم است

 پروتئین هضم قابلیت روی حرارت ثراتا (1987) سیدلر

مطالعه کرد و مشاهده نمود  ،ماهی یک نوع از، هیک در

دقیقه در  10که گوشت ماهی حرارت دیده به مدت 

را نشان می %5/1کاهش ابلیت هضم ق C˚ 130 حرارت

 دهد. 

های سرخ کردن، پختن در آب و برشته کردن نمونه

 .Cماهی منجر به کاهش زیاد در مقادیر خاکستر ماهی 

ferdau  برشتهگردید و بیشترین کاهش به ترتیب برای 

کردن حاصل  سرخبعد برای آب پز کردن و  کردن و

اد معدنی در د. کاهش مقدار خاکستر نتیجه اتلف موش

که در فرآوری برشته کردن و  استدرجه حرارت بالا 

دهد. آنالیز آماری نشان داد که روشسرخ کردن رخ می

( در مقدار P<005.0های فرآوری به طور معنی داری )

داری در معنیخاکستر ماهیان مؤثر است ولی تفاوت 

(. مقادیر P<005.0)تازه ندارد  مقدار خاکستر ماهی

بود که مطابق با ای گونه ماهی تازه در محدودهخاکستر 

 ،آدیی و آدمو)است های ماهیان دیگری گونهمحدوده

میزان  (.2008آرمو و اکوندی  ؛1989گاردنر  ؛2005

کربوهیدرات فیله ماهی در اثر سرخ شدن افزایش زیادی 

 (.1)شکل  داشت

( در تحقیقی نشان 1390) قیونی جونیانی و همکاران

های متفاوت پخت روی فیله ماهی عمال روشدادند که ا

درصد، کاهش  1-2تیلپیا باعث کاهش رطوبت بین 

)به استثنای تیمار سرخ شده که  2.0-4.2چربی بین 

درصد افزایش یافت(، افزایش خاکستر بین  5.0حدود 

درصد  2-12و افزایش پروتئین بین  درصد 15.0-7.0

 . شد که با نتایج تحقیق حاضر مطابقت دارد

در تحقیقی دیگر که توسط زکی پور رحیم آبادی و 

( در مورد تاثیر چهار روش طبخ روی 1390جمیله بکر )

های نشان دادند که طبخ به شیوه ،انجام شد ماهی شیر

مختلف بر محتوای چربی کل و ترکیب اسیدهای چرب و 

ثبات چربی ماهی شیرتآثیر دارد، که با نتایج تحقیق 

  حاضر مطابقت دارد.

ها بعد از پختن نمونه ها، مقدار رطوبت در همه روش  

. این (P<005.0) داری کاهش یافتاغلب بطور معنی

 ,Silver barb نتایج با نتایج حاصله از ماهیان

Niletilapia, walking catfish  پخته شده در آب و سرخ

های تحقیق حاضر و تحقیقات . یافتهمشابه بود شده

سرخ کردن باعث اتلف مقدار  دهد کهگذشته نشان می

ها در مقایسه با مقدار چربی نمونهبیشتر آب و افزایش 

گردد که عمدتآ به دلیل جذب های پخت میسایر روش

-گارک ا) استچربی توسط ماهی در هنگام سرخ کردن 

های فراوری نشان داد که روش  1شکل  (.2003 ،آریا

مواد روی فیله ماهی مطالعه شده باعث کاهش غلظت 

گزارش داد که سطوح ( 1991) آکورت گردد. معدنی می
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های ماهی تحت تاثیر مواد معدنی در بعضی از نمونه

گوکوگلو و همکاران گیرد. های فراوری قرار میروش

های فراوری مقادیر مواد که روش ندگزارش داد (2004)

در فیله ماهی فراوری  Zn, Cu, Mn, Crمعدنی را به جز 

  دهد.شده کاهش می
 

 کلی نتیجه گیری
در این  های فرآوری انجام شدهی روشاز نتایج همه

برای آماده سازی ماهی که می توان نتیجه گرفت  پروژه

سرخ کردن بهترین روش نگهداری  ،انسان یمصرف

مواد مغذی مد نظر  حفظماهی است، اما موقعی که 

در تحقیق  است. روش باشد، پختن ماهی در آب بهترین

مربوط به  چربیکم و مقدار  پروتئینبالای مقدار  حاضر

 به توانرا مینمودن  برشتهبرشته بود، بنابراین  ماهی

 .C  مورد مطالعهماهی  پختن برای روش بهترین عنوان

ferdau ولی همه  ،شود می توصیه سالم رژیم غذاییرد

بهترین  های فراوری کاهش یافت.مواد معدنی در روش

 بهبود یافته، عادات غذایی برای رسیدن به روش

متناوب   و های ماهیگونه  ای ازطیف گستردهمصرف 

 مصرف و افزایش پختن های مختلفحالت ازبین

مورد نیاز  تحقیق بیشتر .است 3 امگا اسیدهای چرب

 پخت هایروش در تمام ایتغذیه است  که به تغییرات

رای ب بسیار مفید باشد این امر می تواند .پی ببریم ماهی

و محل ، اندازه سن  .یک رژیم غذایی سالم انتخاب

-تغذیه ارزش تعیین برای مهم عامل بسیار زیست ماهی

، آینده مطالعه باید در عوامل بنابراین، این .آن است ای

 .شود گرفته نظر در

 

 سپاسگزاری 

نویسنده از دانشگاه صنعتی خاتم الأنبیاء بهبهان برای  

کانات آزمایشگاهی و حمایت ی تسهیلت لازم و امارائه

 .نمایدمالی از این پروژه  سپاسگزاری می
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Abstract    

Processing of fish lead to maintain the quality and nutritional value until they are consumed.  The 

purpose of this study was to the effects of the cooking methods of boiling, frying, and roasting on 

changes of amounts of nutrients (moisture, fat, protein, ash, carbohydrates), the calorie value and 

minerals (calcium, phosphorus, sodium, magnesium, iron and potassium) of one of the selected 

marine fish (Carangoides ferdau) with recommended standard AOAC methods.  Results showed 

that the amounts of nutrients, caloric value and minerals found different variations according to fish 

species and processing methods. The fat, ash, carbohydrates, calories and minerals values were 

reduced in roasted fish, and fat, protein, ash, carbohydrates, calories and minerals values were 

reduced in boiled fish, while moisture, ash and minerals contents were reduced in fried fish. In 

general, nutrients, minerals and caloric values of the studied fish were found less changes in frying 

method compared with other methods. 
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