
 

  23 –34صفحه ، 1392زمستان ، 4 ة، شمار2دورة                                                                     پژوهشي فصلنامه علمي
 

23 

 

هاي مختلف طي فراوري  اي فراورده رزيابي بازده توليد، زائدات و ارزش تغذيها

  آلاي رنگين كمان ماهي قزل
  

  4ساحل سلطان كريمي و 3، الناز غفاري3، اليكا جعفري2، مسعود رضايي*1مهدي عبدالهي

  

  نشگاه تربيت مدرس، نوردانشجوي دكتري، گروه فراوري آبزيان، دانشكده علوم دريايي، داـ 1

 نشگاه تربيت مدرس، نورـ استاد، گروه فراوري آبزيان، دانشكده علوم دريايي، دا2

 علامه محدث نوري، نور  ، گروه شيلات، مجتمع آموزش عالييكارشناسدانشجوي ـ 3

  نشگاه تربيت مدرس، نورو پرورش آبزيان، دانشكده علوم دريايي، داـ دانشجوي دكتري، گروه تكثير 4

  
  11/10/1392پذيرش:                 11/7/1392 دريافت:

  abdollahi.mkh@gmail.com *نويسنده مسئول مقاله:

  

  :چكيده

 بـه  ماهي عرضه وزن بين روابط نيز و ها آن اي تغذيه ارزش و جانبي هاي فراورده ميزان مختلف، محصولات توليد بازده

. نتايج نشان داد كه پس از مـاهي كامـل،   گرفت قرار ارزيابي مورد كمان رنگين آلاي قزل ماهي در محصول بازده و بازار

پوسـت و بـدون    بـا فيله  خصوص بود كه در درصد 56/87±43/3 ميزان بهحداكثر بازده در ماهي تخليه شكمي شده و 

ي جانبي مربوط به سر ها فراوردهين ميزان تر بيشكاهش يافت.  36/45±37/2و  درصد 69/56±21/3به  ترتيب بهپوست 

همبسـتگي مثبـت و   ند. ادد مي از وزن بدن ماهي را تشكيل درصد62/12و  درصد52/15 ترتيب بهبود كه  احشا و امعاو 

و بـا افـزايش وزن    مشاهده شد) بين وزن ماهي كامل و بازده محصول سرزده و تخليه شكمي شده p>01/0ي (معنادار

ي ها فراوردهخواهد بود. در ميان  تر بيشتخليه شكمي شده  بازده محصول سر زده و ،ماهي كامل در زمان عرضه به بازار

تواننـد منـابع    مي كه را داشتند) تروزن  درصد01/13و  43/17 ترتيب بهين ميزان چربي (تر بيشو سر  امعاواحشا ،جانبي

د. مقـادير  ش) مشاهده تروزن  درصد11/24ين ميزان پروتئين در پوست (تر بيشاما  ،باشنداستخراج چربي  برايمناسبي 

و سر  امعاواحشاي چرب ها در تركيب اسيد 3ωي چرب مفيد و سلامتي بخش چند غيراشباع ها از اسيداي  قابل ملاحظه

  دند.شآهن شناسايي  ريزمغذيمنابع غني از  عنوان بهو استخوان  امعاواحشاآمد. همچنين  دست به

  

 اي ي جانبي، ارزش تغذيهها فراوردهرنگين كمان، بازده توليد،  آلاي قزلماهي  :كليد واژگان

 

 

 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

32
25

51
3.

13
92

.2
.4

.4
.4

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jf

st
.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
5-

08
 ]

 

                             1 / 12

https://dorl.net/dor/20.1001.1.23225513.1392.2.4.4.4
https://jfst.modares.ac.ir/article-6-3234-fa.html


 عبداللهي و همكاران _______________________________________ اي ... ارزش تغذيه ارزيابي بازده توليد، زائدات و

23 

 

  مقدمه:

 عنـوان  به)، Oncorhynchus mykissرنگين كمان ( آلاي قزل

ي پرورشي آب شيرين در جهان و ها گونه ينتر مهميكي از 

در  1880پرورش اين گونه در سال  آيد. مي حساب هايران ب

آمريكاي شمالي آغاز شد و توليد جهاني اين گونه در سال 

ميليون تن رسيده است و هـم اكنـون    7/0به بيش از  2011

 ـ      حسـاب  هسومين گونه پرتوليـد مهـاجر پرورشـي جهـان ب

 1340مچنين ايـن گونـه در سـال    ). هFAO, 2012آيد ( مي

سـرعت   يك گونه پرورشـي وارد ايـران شـد و بـه     عنوان به

بـه   ،توليد آن در منـابع آب شـيرين ايـران افـزايش يافـت     

ين گونـه پرورشـي سـردآبي در ايـران     تر مهمكه به اي  گونه

هـزار   100به بيش از  1390تبديل شده و توليد آن در سال 

 ,Iran Annual Fisheries Staisticsتـن افـزايش يافـت (   

). در حال حاضر محصولات مختلفـي از ايـن گونـه    2011

شامل ماهي زنده، كامل، تخليه شكمي شده و فيله به شكل 

دار در سرتاسـر جهـان    تازه و منجمد و نيز دودي و پوشش

شود. اين در حالي است كه اين گونـه در كشـور    مي عرضه

 به شكل زنده، ماهي كامل و تازه عرضـه  تر بيشما تا كنون 

شود. افزايش توليد ايـن گونـه در كشـور و نيـز نيـاز و       مي

تمايل جامعه به محصولات متنـوع، بـا كيفيـت و سـهولت     

سبب افزايش توجـه   ،)Mosavi Dehmordi, 2013مصرف (

صـنعتي   فراورياين گونه در كشور شده است.  فراوريبه 

يـق پيرامـون بـازده توليـد     اين گونـه نيازمنـد اطلاعـات دق   

 محصولات مختلف و ارتباط بـازده توليـد بـا وزن عرضـه    

و عرضـه   فـراوري  بـراي مناسـبي   طـور  بـه تا بتـوان   است

  د.كرريزي  محصولات مختلف برنامه

آبزيـان در   هاياگرچـه مجمـوع توليـد    ،از سوي ديگـر 

امـا توليـد از طريـق     ،ميليون تن رسيده است 154جهان به 

هـاي اخيـر    و يا حتي نزولي را طـي سـال  صيد روند ثابت 

كند. اين در حـالي اسـت كـه از مجمـوع توليـد       مي تجربه

صـيد   عنـوان  بـه مسـتقيم  طـور   بـه  درصد 30جهاني حدود 

). از FAO, 2012شود ( مي ضمني بوده و از دسترس خارج

محصول قابل مصـرف   عنوان بهميليون تني كه  130مجموع 

شـود، بـيش از    مـي  ميليـاردي جهـان عرضـه    7به جمعيت 

محصـولات جـانبي از    صورت به فراوريآن طي  درصد50

برخـي   فـراوري كه طي اي  شود، به گونه مي دسترس خارج

و طـي   درصـد  90پوستان مانند كريل تا  ي سختها از گونه

ــاهي ــه م ــد فيل ــا مــي تولي ــد ت ــا  درصــد 70توان پســماند ي

 ). بـا توجـه  Torres, 2007ي جانبي توليد گردد (ها فراورده

ي توليد ها به كاهش ذخاير آبزيان در جهان و افزايش هزينه

و نيـاز آن بـه آرد و    پـروري  آبـزي از يك سو و نيز توسعه 

ــ ــاهي روز ب ــه ضــايعات و   هروغــن م ــر توجهــات ب روز ب

شـود   مـي  آبزيان افزوده فراوريي جانبي صنعت ها فراورده

)Shahidi, 1994 .(  

 تر بيشو فيله كردن ماهي  فراورياين ضايعات كه طي 

 ، پوست، اسـتخوان و خـرده گوشـت   امعاواحشاشامل سر، 

توليد محصولات ارزش افزوده  برايارزشمند  يمنابع ،است

 ). اين ضايعاتTorres, 2007( هاست ريزمغذيو استخراج 

، هـا  ي چـرب چنـد غيراشـباع، آنـزيم    ها تواند منبع اسيد مي

ئينـي و پپتيـدي باشـد    ژلاتين، كلسيم و ساير تركيبات پروت

)Kim and Mendis, 2006  از سوي ديگر ضايعات منـابع .(

و نيـز قابليـت    تر بيشتازگي  دليل به پروري آبزيحاصل از 

از اولويت  ،مديريت و نگهداري با كيفيت بالاتر برايتر بيش

). Rustad, 2007برخوردار است ( برداري بهره براياي  ويژه

 بايـد  سـودآور از ايـن منـابع نخسـت     برداري بهره براياما 

 بـراي مقادير دقيـق در دسـترس هريـك از ايـن ضـايعات      

هـا   آن ريزي در راسـتاي نگهـداري و نيـز اسـتفاده از     برنامه

صورت گيرد. همچنـين مقـادير تركيبـات مغـذي و ارزش     
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بنـدي   اولويـت  اي براي تغذيه اين منابع نيز از اهميت ويژه

. اسـت  ي خـاص برخـوردار  استخراج تركيب براياين منابع 

اي  اگرچه تحقيقاتي پيش از اين به مطالعـه تغييـرات گونـه   

)Falch et al., 2006a ) فصـلي ،(Falch et al., 2006b و (

 ) ميزان ضايعات و تركيبFalch et al., 2006bجغرافيايي (

منابع صـيد   عنوان بهي روغن ماهيان ها در برخي گونهها  آن

در زمينـه ماهيـان   اي  اما تاكنون مطالعـه  ،اند دريايي پرداخته

آلا صـورت نگرفتـه    گونـه پرتوليـد قـزل    ويژه بهپرورشي و 

  است. 

ارزيــابي بــازده توليــد  بــرايبنــابراين تحقيــق حاضــر 

محصولات مختلف، ارزيابي ميزان زائدات مختلف، ارزش 

نهايت ارتباط بين وزن عرضه و در اين زائدات و اي  تغذيه

 آلا رنگين كمان صورت پذيرفت. اهي قزلبازده توليد در م

  

  ها مواد و روش

  ماهي  فراوريتهيه و 

رنگين كمان تازه (صيد روز)  آلاي قزلعدد ماهي  15تعداد 

ترين زمان  از بازار ماهي شهرستان نور خريداري و در كوتاه

ممكن و در مجاورت يخ به آزمايشگاه منتقل گرديد. ماهيان 

گـراد   درجه سانتي -18در دماي ، منجمد و فراوريتا زمان 

نگهداري شدند. سپس ماهيـان در محـيط آزمايشـگاه رفـع     

اقـدام بـه تخليـه     ،انجماد و پس از توزين و سنجش طـول 

ينـد محصـولات   اد. طـي ايـن فر  شها  آن شكمي و سر زني

مختلف شامل مـاهي تخليـه شـكمي شـده، مـاهي تخيلـه       

پوسـت و بـدون پوسـت     بـا شكمي و سرزني شـده، فيلـه   

  صورت دستي تهيه و توزين گرديد. هب

ــر،    ــامل س ــف ش ــانبي مختل ــين محصــولات ج همچن

ي گوشـت نيـز   هـا  ، اسـتخوان، پوسـت و خـرده   امعاواحشا

سـنجش تركيبـات مغـذي     برايجداسازي و توزين شد و 

 د. شنگهداري 

  سنجش ميزان پروتئين و چربي

 25/6ها به روش كلدال، بـا ضـريب تبـديل     پروتئين نمونه

). مقـدار چربـي بـه كمــك    AOAC, 2005(محاسـبه شـد   

سوكسله ماشـيني و بـا حـلال كلروفـورم محاسـبه گرديـد       

)AOAC, 2005.( 

  

  سنجش تركيب اسيدهاي چرب

) با 1957و همكاران ( Folchاستخراج چربي مطابق روش 

گرم  3ين منظور، مقدار ااندكي تغييرات صورت گرفت. به 

ليتـر   ميلـي  5 نمونه به درون بالن ژوژه انتقال يافت، سـپس 

دقيقـه بـه    1د. دكانتور بـه مـدت   شمتانول به نمونه اضافه 

ليتر محلول كلروفرم به  ميلي 10شدت تكان داده شد. سپس 

شـدت تكـان    دقيقه به 1آن اضافه گرديد و دوباره به مدت 

ساعت در يـك مكـان    24ها به مدت داده شد. سپس نمونه

 5بـه آن  در مرحلـه بعـد    .ساكن و تاريـك قـرار داده شـد   

 2به مـدت   ها ليتر آب مقطر اضافه شده و سپس نمونه ميلي

مجزا  مرحله 3ساعت در يك مكان آرام گذاشته شد تا  3تا 

ي بالن ژوژه به دكانتور انتقـال  اتشكيل شود. در ادامه محتو

يافت و فاز چربي و حلال كه در قسـمت زيـرين دكـانتور    

د. بـراي  اي منتقـل ش ـ  به يك ظرف شيشـه  ،قرار گرفته بود

ــي از حــلال، ظــرف  ــه  هــايي شيشــه جداســازي چرب اي ك

گرفـت و  ي چربي و حلال بودند در حمام آب قرار امحتو

د. به ايـن ترتيـب پـس از    شوارد ها  گاز ازت به درون لوله

در چند دقيقه حـلال تبخيـر و از ظـرف خـارج گرديـد و      

 بـراي ). Folch et al., 1957نهايـت چربـي بـاقي مانـد (    

 2( درصـد  2ليتر سـود متـانولي    ميلي 5چربي استري كردن 

د. سـپس  ش ـ گرم متانول) به آن اضافه  100در  NaOH گرم

 10شدت تكان داده شد و بـه مـدت    درب ظرف بسته و به

ليتــر  ميلـي  2/2دقيقـه در حمـام آب جـوش قـرار گرفـت.      

شـد   بورفلورايد) به تركيبات فوق اضافه  (تري BF3محلول 
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دقيقه در حمام آب جوش قرار گرفـت. بـه    3-2 مدت و به

از  پـس شـد و   ليتر هگزان نرمال اضافه  ميلي 1مواد حاصل 

 300ليتر محلول نمك اشباع ( ميلي 1تكان دادن مواد، به آن 

ليتـر آب مقطـر) اضـافه گرديـد. محلـول       1در  NaClگرم 

شـد و در جـايي سـاكن،     شدت تكـان داده   آمده به دست به

فاز جداگانه، فاز بـالايي  دو  ياز پديدار پس گرديد. مستقر 

  ). AOAC, 2005به دقت جدا گرديد (

هـاي چـرب موجـود در    براي بررسي و شناسايي اسيد

ــه از  ــاتوگراف نمون ــاز كروم ــتگاه گ  VARIAN (GC) دس

) اسـتفاده گرديـد. دمـاي    CP3800 Walnut Creek(مـدل  

درجـه   240و  280روي  ترتيب آشكارساز و محل تزريق به

ليتـر از نمونـه اسـتري بـا     ميكرو 2/0تنظيم شد.  گراد سانتي

ــرنگ   ــتفاده از س ــرو 1اس ــاز    ميك ــتگاه گ ــه دس ــري ب ليت

 160كروماتوگراف تزريـق شـد. دمـاي اوليـه سـتون روي      

دقيقه، دمـاي   5از مدت  پستنظيم شد و  گراد سانتيدرجه 

در دقيقـه بـه دمـاي     گـراد  سانتيدرجه  20ستون با سرعت 

دقيقه دما در اين درجـه بـاقي    10د، بعد از درجه رسي 180

در دقيقـه   گـراد  سانتيدرجه  1مانده و پس از آن با سرعت 

 30درجه رسيد. پس از يك دقيقه با سـرعت   200به دماي 

افزايش يافـت. در   230در دقيقه تا دماي  گراد سانتيدرجه 

بـاقي مانـد تـا     230دقيقه در دمـاي   5انتها ستون به مدت 

د. در اين روش از گاز هلـيم  شوت از آن خارج تمام تركيبا

گـاز حامـل و گـاز     عنـوان  به) درصد 9999/99(با خلوص 

 9999/99سـوخت، ازت (بـا خلـوص     عنـوان  بـه هيدروژن 

گاز كمكي و هواي خشك استفاده شـد. از   عنوان به) درصد

هـاي نمونـه مجهـول بـا      مقايسه زمان بازداري كروماتوگرام

آمــده در محلــول اســتاندارد  دســت بــهي هــا كرومــاتوگرام

اسيدهاي چرب متيل استر، اسيدهاي چرب موجود روغـن  

درصد سطح زير پيـك از   صورت بهماهي شناسايي و نتايج 

 كل بيان شد.

  آهن ريزمغذيسنجش ميزان 

وسيله فريز دراير خشك شده و پس از  هبافت عضله ماهي ب

نـرم و همگـن    وسيله آسـياب برقـي كـاملاً    خشك شدن به

جداگانه از هر بافت پودر  طور بهشدند. براي هضم اسيدي 

ليتـر مخلـوط اسـيد نيتريـك در      ميلـي  10گرم را با  1شده 

اتيليني ريخته شـدند و يـك سـاعت در     ي پليها داخل لوله

درجه  140دردماي  و سه ساعت گراد سانتيدرجه  40دماي 

داخـل   براي آنكه هضـم كامـل انجـام شـود در     گراد سانتي

 هـا  از هضم اسيدي نمونـه  پسترموراكتور گرما داده شدند. 

-ميلي 25از صافي گذرانده و سپس با آب ديونايز به حجم 

، هـا  سازي نمونـه  ليتر رسانده شدند. در نهايت پس از آماده

عنصر آهن با استفاده از دستگاه جذب اتمي شعله شيمادزو 

  ).Doraghi et al., 2009) قرائت شد (67OGمدل (

  تجزيه و تحليل آماري

 SPSSافـزار   با استفاده از نرم ها تجزيه و تحليل آماري داده

هـا بـا   بـودن داده  طبيعـي انجام شد.ابتدا بررسـي   16نسخه 

) و ســپس Shapirowilkاسـتفاده از آزمــون شـاپيروويلك (  

) انجـام  Levenهـا بـا آزمـون لـون (    همگني واريـانس داده 

هـاي  آنـاليز آمـاري داده   بـراي هـا  گرديد. نتايج اين آزمون

مقايسـه   بـراي . شـد مربوط به تيمارهاي آزمـايش اسـتفاده   

از تجزيه واريانس يكطرفه در قالب آزمـون دانكـن    ها گروه

 بـراي درصد اسـتفاده شـد. همچنـين     95در سطح اطمينان 

بررسـي ارتبــاط بــين وزن عرضـه و بــازده توليــد و ســاير   

  از آزمون همبستگي پيرسون استفاده شد.  ها فراورده

 
  نتايج 

ميانگين وزن و بازده توليد محصولات مختلف قابل تهيه از 

نشـان داده شـده اسـت. مطـابق      1آلا در جـدول   ماهي قزل

نتايج ارائه شده، ماهيـان اسـتفاده شـده در تحقيـق حاضـر      

متـر   سـانتي  11/34گرم و طول  50/480داراي ميانگين وزن 
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گرم  2/302وزن  باترين ماهي استفاده شده  كوچكبودند و 

گرم بود. ميانگين وزن فيلـه قابـل    630ترين ماهي  و بزرگ

آمـد و   دست بهگرم  98/257آلا تهيه با پوست از ماهي قزل

طور قابل  ي مختلف بدن بهها بازده محصول با حذف بخش

نظر از ماهي كامل، حـداكثر   كاهش يافت. صرفاي  ملاحظه

 درصـد  56/87 ميزان بهبازده در ماهي تخليه شكمي شده و 

بـه   ترتيـب  بـه پوست و بدون پوسـت   بافيله بارة بود كه در

  كاهش يافت.  36/45و  درصد 69/56

  رنگين كمان آلاي قزلماهي  فراوريمقايسه وزن و بازده توليد محصولات مختلف طي  1جدول 

  ماهي كامل  )cmطول (    
ماهي تخليه 

  شكمي شده

ماهي سرزني و 

  تخليه شكمي شده
  فيله با پوست

فيله بدون 

  پوست

وزن 

  (گرم)
  a50/129±50/480  b81/119±08/422  c12/107±50/351  d86/70±98/257  e05/62±86/216  11/34±88/2  ميانگين

  5/294  342  44/509  593  630  2/38  بيشنه  

  7/118  1/146  75/195  7/244  2/302  5/29  كمينه  

بازده 

  )درصد(
  a100 b43/3±56/87  c12/4±66/72  d21/3±69/56  e37/2±36/45  -  ميانگين

  01/49  30/59  57/81  95/94  100  -  بيشنه  

  27/41  34/48  77/64  97/80  100  -  كمينه  
 a-e05/0( معناداردهنده اختلاف  : حروف متفاوت انگليسي در هر رديف نشان<p( است. 

 

ي هـا  فـراورده نتايج مربوط به ميـانگين وزن و درصـد   

آلا در  مـاهي قـزل   فـراوري جانبي (زائدات) مختلـف طـي   

ي جـانبي  هـا  فـراورده آورده شده اسـت. در بـين    2جدول 

گـرم)   58/70±90/14ين ميانگين وزن (تر بيشسر  ،مختلف

 از وزن بــدن مــاهي را تشــكيل درصــد52/15را داشــت و 

با  ترتيب بهو استخوان پشتي  امعاواحشادهد. پس از آن  مي

ين مقـادير را در ميـان   تـر  بيش درصد78/10و  درصد62/12

ضايعات نسبت به وزن بدن دارا بودنـد. همچنـين پوسـت    

 درصـد  65/7ي گوشـت ( ها وزن بدن) و خرده درصد10/8(

اما نسبت  ،داشتنداي  وزن بدن) اگرچه مقادير قابل ملاحظه

  تري برخوردار بودند. به ضايعات ديگر از درصد كم

  آلا رنگين كمان هاي جانبي (پسماند) مختلف طي فراوري ماهي قزل مقايسه وزن و درصد فراورده 2جدول 

  خرده گوشت  پوست  استخوان پشتي  امعاواحشا  سر    

  a90/14±58/70  ab78/16±88/59  b72/11±64/50  c88/11±85/38  c20/18±62/38  ميانگين  وزن (گرم)

  19/64  54/63  94/70  555/89  22/95  بيشنه  

  62/13  50/23  04/37  18/26  95/48  كمينه  

  a00/2±52/15  b61/2±62/12  c37/2±78/10  d10/1±10/8  d13/2±65/7  ميانگين  )درصدبازده (

  87/10  08/10  04/14  90/18  20/19  بيشنه  

  94/3  49/6  71/7  45/8  03/11  كمينه  
a-e 05/0در هر رديف نشان دهنده اختلاف معنادار (: حروف متفاوت انگليسي<pاست (  
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  رنگين كمان. آلاي قزلارتباط ميان وزن عرضه ماهي و بازده محصول و ضايعات در ماهي  1شكل 

ي جـانبي  ها فراوردهبرخي روابط ميان بازده محصول و 

صورت خط و معادله رگرسـيوني سـاده و    هنمونه ب عنوان به

نشـان داده شـده اسـت.     1نيز همبستگي پيرسون در شـكل  

و  r=680ي (معنـادار نتايج نشان داد كه همبستگي مثبـت و  

01/0<p   بين وزن ماهي كامل و بازده محصـول سـرزده و (

). يعني با افـزايش  a1تخليه شكمي شده وجود دارد (شكل 

زن ماهي كامل در زمان عرضه به بازار بازده محصول سـر  و

خواهـد بـود. همبسـتگي     تـر  بيشزده وتخليه شكمي شده 

ــادارمعكــوس  ــر  معن ــاهي و درصــد وزن س ــين وزن م ي ب

)720=r  01/0و<pتواند افزايش بازده  مي ) مشاهده شد كه

محصول سرزده و تخليه شـكمي شـده را بـا افـزايش وزن     

د. اما هيچ ارتباطي بين وزن عرضه ماهي كنماهي نيز توجيه 

  ).c1و بازده فيله ماهي يافت نشد (شكل 

  
  آلا ي جانبي مختلف و فيله ماهي قزلها فراوردهدر  )b( و پروتئين )a(مقايسه مقادير درصد چربي  2شكل 
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مقادير چربي و پروتئين موجود در زائدات اصلي طـي  

، اسـتخوان و  احشـا  و امعاآلا شامل سر،  ماهي قزل فراوري

 2پوست و عضله (فيله) برحسب درصد وزن تر در شـكل  

طـور كـه در    گزارش و با يكديگر مقايسه شده است. همان

ين ميـزان  تـر  بـيش  با امعاواحشا ،شود مي مشاهده a2شكل 

ــه د) درصــد 4/17( ــي و و فيل ــدار  راي كــماچرب ــرين مق ت

ي بين مقـادير چربـي در   معنادار) بود. اختلاف درصد9/3(

امـا مقـدار آن    ،، سر و استخوان پشتي ديده نشدامعاواحشا

از مقدار چربي پوست و عضله بـود   تر بيشي معنادارطور به

)05/0<p) طـور   ) بهدرصد1/24). مقدار پروتئين در پوست

امـا   ،)p>05/0بـود (  هـا  از سـاير بخـش   تـر  بيشي معنادار

ي بـين مقـدار پـروتئين در سـر، اسـتخوان      معناداراختلاف 

تـرين ميـزان    ). كـم p<05/0پشـتي و فيلـه مشـاهده نشـد (    

ي معنادارطور  ) بود كه بهدرصد1/5( امعاواحشاپروتئين در 

  ). 2bبود (شكل  ها تر از ساير بخش كم

  رنگين  كمان آلاي قزلاحشا، سر و عضله ماهي و) در امعادرصدي چرب (ها مقايسه تركيب اسيد 3جدول 

  3ω  6ω  6ω /3ω  اشباع/غيراشباع  اسيدهاي چرب غيراشباع  اسيدهاي چرب اشباع  

  00/1  49/4±62/0  51/4±39/1  30/0  85/76±39/0  14/23±42/0  امعاواحشا

  97/0  48/4±58/0  36/4±51/1  29/0  21/77±61/0  83/22±58/0  سر

  74/0  31/7±00/1  45/5±81/1  28/0  81/77±37/0  18/22±70/0  فيله

 ــ ــزان درصــد اســيدهاي چــرب اش باع، تغييــرات در مي

در منبـع  هـا   آن يهـا  و نسـبت  6-و امگا 3-غيراشباع، امگا

 3اصلي چربي شناسايي شده در مرحله پيشـين در جـدول   

شود. اسيدهاي چرب چند غيراشباع در هر سـه   مي مشاهده

اي  ين ميزان را دارا بود و تفاوت قابل ملاحظهتر بيشبخش 

ي چـرب  ها ورده بررسي شده از نظر مقادير اسيدادر سه فر

ي چرب غيـر  ها سيدغيراشباع و اشباع مشاهده نشد. ميزان ا

تركيب  درصد 77و  76 ترتيب بهاحشا و سر واشباع در امعا

را هـا   آن بـود كـه  هـا   آن ي چرب موجود در روغنها اسيد

 6ωد. نسبت كن مي معرفي ها منابع غني از اين اسيد عنوان به

/3ω بود.  97/0و  00/1 ترتيب بهاحشا و سر ونيز در امعا  

  
 آلا آهن در محصولات جانبي مختلف طي عمل آوري ماهي قزل ريزمغذيمقايسه مقادير  3شكل 
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احشـا، سـر، اسـتخوان    وآهـن در امعا  ريزمغذيمقادير 

ي جـانبي  هـا  فـراورده تـرين   ممه ـ عنـوان  بهپشتي و پوست 

خلاصـه   3آلا در شكل  ماهي قزل فراوريحاصل شده طي 

احشا و استخوان وين مقادير آهن در امعاتر بيششده است. 

طـور   گرم در كيلوگرم بود كه به ميلي 46/4و  93/4 ترتيب به

 75/1از مقادير آهـن در سـر (   تر بيش) p>05/0ي (رداامعن

ــي ــوگرم) و پوســت (  ميل ــرم در كيل ــي 78/0گ ــرم در  ميل گ

 كيلوگرم) بود.

  

  بحث

بايــد  ،يــك گونــه فــراوريينــد ااقتصــادي بــودن فر بــراي

محصولات مختلف قابـل تهيـه از    ةاطلاعات دقيقي از بازد

مسـتقيم  طور  بهتواند  مي آن داشته باشيم زيرا بازده محصول

ورده نهايي محصول باشد. در تحقيـق  اكننده قيمت فر تعيين

ميانگين وزن فيله بـا پوسـت قابـل تهيـه از مـاهي       ،حاضر

 بـا فيلـه   دربـارة آمـد و بـازده    دست بهگرم  98/257آلا  قزل

و  درصـد  69/56±21/3بـه   ترتيب بهپوست و بدون پوست 

كلـي بـازده    طور به). 1كاهش يافت (جدول  36/45 37/2±

ي هـا  گونـه  خصـوص كند و در  مي فيله بسته به گونه تغيير

) درصد33تيلاپيا ( بارةترين مقدار آن در كمپرورشي تجاري 

) گزارش درصد60ين آن در مارماهي آب شيرين (تر بيشو 

ــازده فيلــه در مــاهي Venugopal, 2009شــده اســت ( ). ب

، در ماهي كپور بازده فيلـه بـا پوسـت    درصد <50سالمون 

گـزارش شـده    64-52و در ماهي سـوف صـورتي    41-49

دليـل وابسـتگي    هكلي بازده فيله به نوع گونه ب طور بهاست. 

به آناتومي ساختاري گونه، جنس، اندازه و شـرايط تغذيـه   

ــتگي دارد (  ــاهي بس ــراي). Venugopal, 2009م ــال  ب مث

Messina ) ند كه بازده فيلـه در  د) نشان دا2013و همكاران

از ماهي  تر بيشي معنادارطور  ماهي باس دريايي وحشي به

مل ديگر آن اسـت  أ. نكته قابل تاست پرورشيباس دريايي 

ي ديگر تجـاري مهـم دنيـا    ها كه اگر چه در برخي از گونه

جدا كردن پوست از فيله موجب  ،نظير تيلاپيا و گربه ماهي

اما چنانچه  ،شود ها مي آن افزايش قابل ملاحظه بازار پسندي

 10موجب كاهش  شود جدا كردن پوست تقريباً مي مشاهده

شود. با توجه به اينكه فيله  مي آلا ده در فيله قزلدرصدي باز

آلا نيز از بازار پسندي خوبي برخوردار است  با پوست قزل

رسد عرضـه فيلـه    مي و نيز پوست نازك و نرم دارد، به نظر

 ـ   تـر   دليـل قيمـت پـايين    هبا پوست آن از ارجعيـت بـالاتر ب

  برخوردار باشد.

 مـاهي  فـراوري ي جـانبي توليـد شـده طـي     ها فراورده

تواند منـابعي ارزشـمند از تركيبـات مغـذي باشـد كـه        مي

آگـاهي از حجـم دقيـق در     بـه ها  آن گيري اقتصادي از بهره

بسـتگي دارد. در  ها  آن دسترس، كيفيت و قابليت نگهداري

ست آمـده توليـد فيلـه از    د هبراساس نتايج ب ،تحقيق حاضر

را نبي ي جاها فراوردهدرصد  55تا  45تواند  ميآلا ماهي قزل

از وزن بـدن   درصـد 52/15 بـا  د. در اين ميان سـر توليد كن

 بـا  ترتيب بهو استخوان پشتي  امعاواحشاماهي و پس از آن 

ــد 78/10و  62/12 ــيش ،درص ــر ب ــان ت ــادير را در مي ين مق

). ميـزان  2ضايعات نسبت به وزن بدن دارا بودند (جـدول  

ونه، تواند بسته به گ مي ماهي نيز فراوريدرصد زائدات طي 

و همكـاران   Falchمتفـاوت باشـد.    فراوريفصل و روش 

)a2006 در بررسي چهار گونه روغن ماهي نشان دادند كه (

حجم اوليه محصـولات  توليد  3/2 ،توليد فيله از اين ماهيان

 20-15همچنين نشان داد كه سر ها  آن د. نتايجكن مي جانبي

و اســتخوان پشــتي و  درصــد 15-12 امعاواحشــا، درصــد

وزن بـدن در روغـن    درصـد  30-18ي گوشـت  هـا  خورده

همچنـين در  هـا   آن دهـد.  مـي  ماهيان مورد مطالعه را نشـان 

ي هـا  فـراورده ديگر نشان دادند كـه درصـد ايـن    اي  مطالعه

تواند متغير باشد  مي جانبي بسته به محل صيد و فصل صيد

)Falch et al., 2006bي هـا  فـراورده ماهي سالمون  بارة). در
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 درصـد  13سر،  درصد10ميزان   جانبي طي توليد فيله آن به

استخوان پشـتي و خـورده گوشـت     درصد14و  امعاواحشا

). با كمـك ايـن نتـايج    Rustad, 2007گزارش شده است (

 ـر برنامـه  ها فراوردهاستفاده از اين  برايتوان مي د. كـر زي ي

هـزار تـن    100مثـال در كشـور مـا سـاليانه بـيش از       براي

مـاهي   ،)اسـت  تـن  106409معـادل   90(آخرين آمار سال 

 فـراوري شود. اگـر چـه همـه ايـن حجـم       مي آلا توليد قزل

 15تواند منبع توليـد بـيش از    مي بالقوه طور بهشود اما  نمي

تـر اگـر    د. در مقياس كوچـك كنآلا  تن سر ماهي قزل هزار

 ،كنـد  فـراوري آلا را  تن ماهي قـزل  5ر روز يك كارخانه د

 خواهـد داشـت كـه    احشـا  و امعـا كيلـوگرم   600 ميـزان  به

اسـتفاده و يـا نگهـداري آن     بـراي دقيـق   طـور  بـه تواند  مي

  ريزي نمايد. برنامه

 با امعاواحشا) a2نتايج آناليز تقريبي نشان داد كه (شكل

تـرين   راي كما) چربي و فيله ددرصد4/17ين ميزان (تر بيش

ي بـين مقـادير   معنـادار ) بـود. اخـتلاف   درصد 9/3مقدار (

امـا   ،، سر و استخوان پشتي ديده نشـد امعاواحشاچربي در 

از مقدار چربي پوسـت و   تر بيشي معنادار طور بهمقدار آن 

ــود ( ــله بـ ــروتئين در پوســـت p>05/0عضـ ــدار پـ ). مقـ

بـود   ها از ساير بخش تر بيشي معنادارطور  ) بهدرصد1/24(

)05/0<pدر ميزان چربي در ميان افراد يك گونـه   ). تفاوت

ناشي از تفاوت در نوع تغذيه، فصل صـيد، جـنس،    تر بيش

ــاهي   ــدگي م ــي زن ــرايط محيط ــاهي و ش ــدازه م ــت ان  اس

)Gonzalez-Fandos, 2005 آمـده   دسـت  به). براساس نتايج

تـوان بـه دو دسـته منـابع      مي ي جانبي حاصل راها فراورده

 ـ امعاواحشا. كردروتئين تقسيم چربي و پ دليـل دارا   هو سر ب

 بـراي توانند منابع مناسـبي   مي بودن مقادير زيادي از چربي

توانند منابع  مي د و پوست و استخوانناستخراج چربي باش

استخراج پروتئين از جملـه كـلاژن و    اي براي قابل ملاحظه

ي ديگر نظير الاسكا ها از گونه يبسيار بارةژلاتين باشند. در

 Selmi)، ماهي تـن ( Olivera and Bechtel, 2005پولاك (

et al., 2008  ) بـاس دريـايي ،(Messina et al., 2013 و (

منابع مناسب  عنوان به ،)Falch et al., 2006aروغن ماهيان (

 استخراج روغـن معرفـي شـدند. نتـايج ايـن تحقيـق       براي

چربـي و پـروتئين قابـل    تواند در محاسبه دقيق مقـادير   مي

منـابعي   ،استحصال صنعت را ياري رساند. از سـوي ديگـر  

بـه   ،نـد داركه مقادير بالايي چربـي   ،و سر امعاواحشانظير 

حفظ كيفيت مناسب طـي   برايتر دمايي  شرايط كنترل شده

  نيازمند هستند. تر بيش فراورينقل، نگهداري و  و حمل

در سـلامت   3ωاهميت اسيدهاي چرب چند غيراشـباع  

انسان و تغذيه حيوانات و نيز در حفظ سلامت و ممانعـت  

 ـ هـا  از بيماري و  Sahenaخـوبي شناسـايي شـده اسـت (     هب

مندي به اسـيدهاي چـرب    ). افزايش علاقه2009همكاران، 

موجـب  هـا   آن چند غيراشباع و كاهش منابع طبيعي دريايي

 ـ برايافزايش تحقيقات  ر يافتن منابع جايگزين شيلاتي نظي

 Kimآبزيان شده است ( فراوريي جانبي صنعت ها فراورده

and Mendis, 2006منظور ارزيابي پتانسيل  ). در اين ميان به

منبـع جديـد اسـتخراج     عنـوان  بـه معرفـي   بـراي يك گونه 

ي هـا  ي چرب چند غيراشباع، شناسايي تركيب اسيدها اسيد

تلـف  خي مهـا  دهنده چربي موجود در بخـش  چرب تشكيل

). در Fiori et al., 2012( اسـت  ونـه ضـروري  بـدن آن گ 

تحقيق حاضر اسيدهاي چرب چنـد غيراشـباع در هـر سـه     

اي  ين ميزان را دارا بود و تفاوت قابل ملاحظهتر بيشبخش 

ي چـرب  ها ورده بررسي شده از نظر مقادير اسيدادر سه فر

ي ها ). ميزان اسيد3غيراشباع و اشباع مشاهده نشد (جدول 

ــباع  ــه ،احشــا و ســرودر امعاچــرب غيراش ــب ب و  76 ترتي

هـا   آن ي چرب موجـود در روغـن  ها تركيب اسيد درصد77

 معرفـي  هـا  منابع غني از اين اسـيد  عنوان بهرا ها  آن بود كه

 دسـت  بهآمده در اين تحقيق با نتايج  دست بهد. نتايج كن مي

 Sathivelگربه مـاهي (  مانند ي پرورشيها گونه بارةآمده در
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et al., 2002  ) آتلانتيـك سـالمون ،(Sun et al., 2002 و (

كه نشـان دادنـد كـه     ،)Hue et al., 2003ميگوي پرورشي (

 هـا  ي ايـن گونـه  هـا  فـراورده ي جانبي حاصل از ها فراورده

ي چـرب چنـد   هـا  اسـتخراج اسـيد   بـراي پتانسـيل بـالايي   

همخواني دارد. همچنين در تحقيـق حاضـر    ،غيراشباع دارد

و  00/1 ترتيـب  بـه احشا و سر و عانيز در ام 6ω /3ωنسبت 

بود. نتايج تحقيقات پيشين نشان داده است كه نسبت  97/0

6ω /3ω  اسـت  8/3تا  5/0بين  اغلبدر ماهيان آب شيرين 

 ،كلـي  طـور  بـه آمده با آن همخواني دارد.  دست بهكه نتايج 

 6ωو مقـادير كـم    3ωي مقادير زيـاد امصرف آبزيان كه دار

در جيره غـذايي   6ω /3ωحفظ نسبت صحيح   ،برايهستند

 متغيـر  1:4تـا   1:1از  6ω /3ωگردد. نسبت بهينه  مي توصيه

بـه   اغلـب ). جيره غذايي انسان Simopoulos, 2002( است

ي گياهي ها در روغن ولاًمكه مع 6ωي چرب ها سمت اسيد

 . بنابراين نسـبت است غير متوزان ،پرمصرف فراوان هستند

6ω /3ωاي  ارزيابي ارزش تغذيـه  براييك شاخص  عنوان به

 ,Piggot and Tuckerروغـن مـاهي توصـيه شـده اسـت (     

ــايج  .)1990 ــين نت ــههمچن ــت ب ــه   دس ــان داد ك ــده نش آم

 ـ     ها فراورده مين أي جـانبي مـورد مطالعـه از نظـر كيفيـت ت

 آلا برابـري  ي چرب چند غيراشباع با فيله ماهي قزلها اسيد

ماهيان پرورشي جيره غذايي  بارةكند. در حالت كلي، در مي

ي چـرب چنـد   ها مصنوعي و فرموله شده يك منبع از اسيد

خـوبي   را كه بـه  ها اكسيدان و آنتي ها ، ويتامين3ωغيراشباع 

 ي دريـايي فـراهم  هـا  واسطه وجود روغن به ،اند متوازن شده

و تركيب اسـيدهاي  اي  بر ارزش تغذيه كنند كه مستقيماً مي

). نتـايج  Cahu et al., 2004گذارد ( مي اثرها  آن چرب فيله

 Messina et al., 2013)تحقيقـات (  ديگراين تحقيق مانند 

ي جانبي ماهي نيز ها فراورده بارةاين اثر متوازن كننده را در

 رساند. مي به اثبات

  گيري نتيجه

منظـور ارزيـابي بـازده توليـد و ارزيـابي       تحقيق حاضر بـه 

ي جــانبي هــا فــراوردهاي  پتانســيل كــاربرد و ارزش تغذيــه

آلا صـورت پـذيرفت. نتـايج     ماهي قـزل  فراوريحاصل از 

توانـد بـيش از    مـي  آلا نشان داد توليد فيلـه از مـاهي قـزل   

ين درصـد  تـر  بيشد. كني جانبي توليد ها هوردافر درصد50

. ارزيابي ستاحشاوي توليدي مربوط به سر و امعاها پسماند

 احشاوكه سر و امعا نشان داد ها اين پسمانداي  ارزش تغذيه

اسـتخراج چربـي و پوسـت و     برايتواند منابع مناسبي  مي

 بـراي ي گوشت و استخوان پشـتي منـابع مناسـبي    ها خرده

پروتئين هستند. همچنين چربـي اسـتخراج    عنوان بهاستفاده 

تواند منـابع مناسـبي از    مي آلا احشا قزلوشده از سر و امعا

 ـ ها اسيد باشـد. نتـايج    3ωويـژه   هي چرب چند غيراشـباع ب

صنعتي  فراوري برايريزي  توانددر برنامه مي تحقيق حاضر

ي جـانبي  هـا  فـراورده آلا و نيز كاربرد هرچه بهتر  ماهي قزل

ي دريايي و ها ي غذايي روغنها اين صنعت در توليد مكمل

 پروتئيني مفيد باشد. 
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Abstract: 
Processing efficiency of rainbow trout, amounts of by-products and their nutritional value as well 

as some correlations between whole fish weight and products yield were evaluated. Results 

showed that efficiency decreased up to 87.56 ± 3.43% for gutted fish and it reached up to 56.69 ± 

3.26% and 45.36 ± 2.37% for skined on and skinless fillets, respectively. The highest amounts of 

by-product were related to head and viscera which were 15.52 ± 2.00% and 12.62 ± 2.61% of body 

weight, respectively. A significant negative correlation was found between fish weight and head 
weight percentage (P<0.01). Also, the yield of headed and gutted product increased significantly 

by increase in fish weight (P<0.01). Among by-products, viscera and head were the richest sources 

of fat (17.4 and 13.0 % of wet weight) and skin contained the highest amount of protein (24.1% of 

wet weight). Moreover, a significant presence of the most important and health benficial omega-3 

fatty acids was detected in both head and viscera. Viscera and bone were also found as rich source 

of iron mineral. 

 

Keywords: Rainbow trout, production efficiency, by-products, nutritional value 
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