
 1397 تابستان، 2، شماره همدسال                                                                    پژوهشی محیط زیست جانوری    مه علمی فصلنا
 

205 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 های شیمیایی و پروفایل اسیدهای آمینه ماهی بررسی و مقایسه شاخص

 کمان دودی شده به دو روش سرد و گرمآلای رنگینقزل

 
 

 
 

 گروه علوم و مهندسی صنایع غذایی، واحد تهران شمال، دانشگاه آزاد اسلامی، تهران، ایران: خلیلیزاده عباسآ 

 مهندسی صنایع غذایی، واحد تهران شمال، دانشگاه آزاد اسلامی، تهران، ایرانگروه علوم و : *ژاله خوشخو 

 موسسه تحقیقات علوم شیلاتی ، های داخلی )تحقیقات فرآوری آبزیان(پروری آبپژوهشکده آبزی: کشتیقربان زارع

 ، ایرانرشتسازمان تحقیقات، آموزش و ترویج کشاورزی، کشور، 
 

 1396 اسفندتاریخ پذیرش:            1396 آذر تاریخ دریافت:

 چکیده

گیرد و در تمام های شیلاتی مورد استفاده قرار میداری و بالا بردن زمان ماندگاری فرآوردههای مختلفی جهت حفظ، نگهامروزه روش 

ها دودی کردن صنعتی جایگاه ترین افت کیفی همراه گردد که از بین این روششود که ارزش غذایی محصول نهایی با کمها تلاش میاین روش

کمان دودی شده به دو روش دودی گرم صنعتی و سرد تهیه گردید. بدین آلای رنگینر این تحقیق ماهی قزلای در کشورهای پیشرفته دارد. دویژه

cابتدا در دمای ملایم ) Atmoosسازی اولیه در دستگاه صنعتی منظور برای دودی گرم، ماهی پس از آماده
دقیقه خشک گردیده  30مدت ( به 35ه

 c ساعت در دمای نهایی 5مدت هو سپس ب
 cدودی گردیده و در دودی سرد ابتدا از دمای  800 ه

دقیقه خشک گردیده و سپس  30مدت به 27 ه

cساعت در دمای نهایی  10مدت هب
ه

c) ماه در دمای یخچالمدت یکههای تولیدی بدودی گردید. تیمار 35 
ی شد و از نظر دار( نگه3±10 ه

ز نظر مقدار تغییرات شیمیایی و پروفایل اسیدهای آمینه مورد بررسی قرار گرفتند. نتایج آنالیز آماری نشان داد که بین دو تیمار درنظر گرفته شده ا

گیری شده در سه ندازهاسید آمینه ا 14.  از >P)05/0) دار بوده استاختلاف معنی  pH و (TVB-N) (، ازت فرارTBArs) تیوباربیتوریک اسید

روش گرم و والین بوده و پس از دودی کردن به >آلانین   >لیزین  >آسپارتیک >لوسین  >ترتیبب مربوط به اسیدآمینه گلوتامیکتیمار ماهی تازه به

دار بوده است معنی های بین ماهی تازه و دو تیمار دودی در مواردی تفاوت( و در کل داده<05/0P) داری نداشته استسرد  کاهش معنی

(05/0(P<  ای قرار گرفته است.و در نتیجه گیری کلی تیمار دودی گرم در اولویت از لحاظ قابلیت مصرف و ارزش تغذیه 

  کمانآلای رنگینقزل ،دودی گرم، دودی سرد، عمر ماندگاری، اسیدهای آمینه کلمات کلیدی:

 zh_khoshkhoo@iau-tnb.ac.ir :* پست الکترونیکی نویسنده مسئول

 

 
 

  



 ....کمانآلای رنگینهای شیمیایی و پروفایل اسیدهای آمینه ماهی قزلبررسی و مقایسه شاخص                   همکارانو خلیلی عباس

206 
 

 مقدمه

دنیا، تامین پروتئین مورد  با توجه به افزایش روزافزون جمعیت       

های پیش روی بشریت ترین چالشنیاز این جمعیت به یکی از بزرگ

. ماهی یکی از منابع اصلی پروتئینی (FAO ،2010) تبدیل شده است

ها، علت دارا بودن میزان بالای پروتئین، ویتامینحیوانی است که به

طور وری، بههای ضرتر و انواع اسیدآمینههای اشباع شده کمچربی

چنین گردد. همها مصرف میای در سراسر دنیا توسط انسانگسترده

آلا در طبق آمار اعلام شده از طرف سازمان شیلات ایران  تولید قزل

تن رسیده است )آمار نامه شیلات،  165000به حدود  1395سال 

چنین میزان پرورش ماهیان سردابی در قفس در دریا در (.  هم1395

ساله اخیر رشد بسیار خوبی داشته و امیدواری زیادی برای  یکی دو

میزان بالاتر کیلوگرم فعلی به 5/10بالابردن سرانه مصرف ماهی از 

وجود دارد. از این حیث همراه با توسعه در پرورش، روی آوردن به 

منظور افزایش های فرآوری بههای جدید و ایجاد تنوع در روشروش

یی به سلایق آحاد مختلف جامعه امری غیرقابل پاسخگو ماندگاری، عمر

های (. که در این بین روش1390رسد )کوچکیان، نظر میاجتناب به

تواند در افزایش سرانه دودی کردن با توجه به تنوع طعم و مزه آن می

 . دودی(Fahim Dezhban ،2008) مصرف نقش مهمی داشته باشد

 طولانی داریو نگه طعم بودبه پختن، منظوربه که است فرایندی کردن

 فرایند حرارت، درجه گیرد. برحسبمی صورت غذایی مواد از مدت

، Silva) شودمی انجام سرد دودی و گرم دودی هایروشبه کردن دودی

آمینه و  اسیدهای پروفایل ترکیب مورد در مطالعاتی تاکنون .(2008

دی صورت های شیمیایی در برخی از ماهیان دوارزش غذایی و شاخص

 و همکاران Gonzalez ؛)2011) و همکارانOvissipour  :گرفته است

 (؛2000) و همکاران  Yalcin(؛2014) و همکاران Arias(؛ 2006)

Dondero (؛ 2004) همکاران وIbrahim  ؛ )2008)و همکارانCardinal 

و  Luiza(؛ 2013)و همکاران  Dang Thi (؛2004) و همکاران

و همکاران   Cakli(؛ 2008) و همکاران Pantazi(؛ 2010) همکاران

(. 2005) و همکاران Matos(؛ 2009) و همکاران  Bernardi(؛2006)

در ماهیان دودی از  آمینه اسیدهای تحقیقات، پروفایل اکثر در

 تاکنون تحقیق اما ،است بررسی قرار گرفته های متفاوت مورد گونه

آمینه و ارزش غذائی  اسیدهای خصوص تفاوت در پروفایل در جامعی

آلای دودی شده به دو روش سرد و ماهی قزل های فسادو شاخص

 با بنابراین، .است نگرفته و مقایسه قرار بررسی مورد اختصاصاً گرم

های رویکرد به روش و آلاماهی قزل تولید و پرورش میزان به توجه

 در عمومی افزایش آگاهی چنینهم داری جهت افزایش مصرف ونگه

 پروفایل نظر از هاآن بررسی سلامت، غذای عنوانبه ماهی اهمیت مورد

 نماید. می مهم ماندگاری محصول تولیدی بسیار مدت و آمینه اسیدهای

صاحبان صنایع  برای مناسبی معیار این پژوهش، کاربردی نتایج اعلام با

 در تغذیه متخصصان و ماهی دودی کنندگاندودی، مصرف ماهی تولید

 تحقیق، این از هدف بنابراین، آید.می دستبه محصول نوع انتخاب جهت

 اسیدهای گیری پروفایلای با اندازههای تغذیهشاخص مقایسه و تعیین

های شیمیایی در محصول دودی ماهی و تغییرات شاخص آمینه

 آلای تولید شده به دو روش گرم و سرد مورد بررسی قرار گرفت.قزل
 

 هامواد و روش

گرم( به  250 ± 30آلا با اندازه بازاری )در این تحقیق، ماهی قزل       

ماهی خریداری  کارگاه پرورش جا و زنده ازصورت یکقطعه به 20 تعداد

( 1به  1و بلافاصله با یخ گذاری )با استفاده از یخ پودر شده با نسبت 

قات های با اندازه متوسط( به مرکز ملی تحقیدر مخازن عایق )یونولیت

ها فرآوری آبزیان )محل اجرای تحقیق( منتقل شد. در این مرکز ماهی

ای صورت پروانهروش دستی بهپس از شستشوی اولیه با آب شرب، به

(Butterfly ( پاک شدند )زدن سر، تخلیه امعاء و احشاء و شستشوی

مجدد(. تمامی مراحل انجام تحقیق شامل تولید ماهی دودی گرم، 

م آنالیزهای مربوطه در مرکز ملی تحقیقات فرآوری دودی سرد، انجا

)وابسته به موسسه تحقیقات شیلات ایران( در  آبزیان در بندر انزلی

 صورت گرفت. 1396آذر و دی ماه سال 

فرایند دودی : آلامراحل فرایند تولید ماهی دودی گرم قزل       

آبزیان کردن با روش و شرایط متداول در مرکز ملی تحقیقات فرآوری 

ساعت در سس  3مدت های پاک شده سپس بهایران انجام شد. ماهی

ها شستشو و آب نمکی تهیه شده آب نمک گذاری شدند. سپس ماهی

های توری در واگن چیده و در ها گرفته، بر روی سینیشور اضافی آن

( قرار داده شدند. ابتدا در درجه Atmoos) دستگاه صنعتی دودی

دقیقه بدون وارد کردن دود  30مدت یوس بهدرجه سلس 37حرارت 

به محوطه دستگاه، خشک کردن ماهی با استفاده از جریان هوا انجام 

رسید. پس از  %65به حدود  %80شد، در این زمان رطوبت ماهی از 

چوب درخت  آن با استفاده از دود طبیعی حاصل از سوختن تراشه

ر گرفتند، به این ساعت در معرض وزش دود قرا 5/4مدت توسکا به

دقیقه در معرض دود کند با درجه  170مدت صورت که ابتدا ماهی به

دقیقه در معرض  100مدت درجه سلسیوس و سپس به 60حرارت 

سلسیوس قرار گرفت که این امر  درجه 80دود تند با درجه حرارت

موجب شد که همراه با جذب دود عمل انعقاد پروتئینی و پخت کامل 

ها از محوطه دستگاه خارج شده و در پیش شود. سپس ماهینیز انجام 

 دقیقه سرد شدند. 10مدت سرد کن مرکز )دمای یخچال( به

جهت تولید : آلامراحل فرایند تولید ماهی دودی سرد قزل       

ماهی دودی سرد کلیه مراحل اولیه تا مرحله سس گذاری همانند 
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متفاوت  دن کاملاًروش دودی گرم بوده ولی در مرحله دودی نمو

 غیرمستقیم حرارتی منبع از ماهی دادن دود برای که صورتبدین باشد.می

 مرحله در گردید. گراد استفادهسانتی درجه 35 حرارت حداکثر درجه با

 270حرارت  درجه با دود بدون هوای معرض در دقیقه 30مدتبه اول

 بعدی مرحله در ،ها خشک گردندفیله گرفتند تا قرار گرادسانتی درجه

 5/9مدت هگراد بدرجه سانتی 35 حرارت درجه با دود درمعرض هانمونه

 محصول یکنواخت شدن خشک اطمینان از گرفتند برای قرار ساعت

. شد متوقف ساعت 10 از ترکم در کامل دود دادن مطلوب، رنگ و

 3±1با  برابر یخچال حرارت درجه در روز 30 مدتبه محصولات دودی

 .شدند دارینگه گرادانتیس درجه

های ویژگی در این پروژه جهت بررسی و مقایسه: بردارینمونه       

گیری میزان ( و اندازهTVB-N) فرار و مواد ازته pH، (TBArs) شیمیایی

ی داری در دمابرداری طی زمان نگهنوبت نمونه 4اسیدهای آمینه، 

آوری د و بعد از عمللیاول در روز تو بینی گردید. مرحلهیخچال پیش

های معین روز در زمان 30مدت بار، بهروز یک 10و مراحل بعدی هر 

  و در قالب یک طرح کاملاً تصادفی صورت گرفت.

 اسیدهای گیریاندازه و شیمیایی یاهرمتغی گیریاندازه روش     

( TVB-N) میزان ازت آزاد گیریاندازه شامل شیمیایی آزمایشات: آمینه

، تعیین (AOAC ،2015) وش تقطیر با استفاده از روش کجلدالربه

و تعیین  (AOAC ،2000) متر دیجیتال استفاده شد pHاز  pHمقدار 

و  (AOAC ،2015) سنجی انجام گرفتروش رنگبه TBArsمیزان 

  Biritish Pharmacopoeia روش از آمینه اسیدهای پروفایل گیریاندازه برای

 .  (2010و همکاران،  Zhao) استفاده گردید  2011

 از همگن پس تحقیق این آماری آنالیز روش :آماری تحلیل و تجزیه       

 محاسبه ضریب همبستگی متغیرهای و تیمارها در هاداده میانگین سازی

ام و انج Minitabو   17SPSS افزارکارگیری شده با استفاده از نرمهب

 حسی از آزمایشات و برای شد استفاده  Tukeyفساد شیمیایی از آزمون

 Kruskalداری از روش آماری غیرپارامتریک روز پس از نگه 30تا  0 فاز

walis استفاده شد و برای رسم نمودار ازExcel   .کمک گرفته شد 
     

 نتایج
 (TBARS)تیوبار بیتوریک اسید  گر بااندازه گیری مواد واکنش       

ثانویه  گیری ترکیباتآمده در اندازهدست هبا توجه به نتایج آماری ب

در هر دو تیمار در طول زمان  TBAحاصل از اکسیداسیون، میزان 

حدوده داری در میافته است. تیمار دودی گرم تا پایان مدت نگه افزایش

ته و با روز افزایش یاف 30 استاندارد بوده اما تیمار دودی سرد در طول

 تیمار در تمام 2های دادهافت کیفیت محصول همراه بوده است و 

 (.>05/0P) دار بوده استفازها معنی

 
گرم در تیمارهای 1000آلدئید /مالون دی TBArs: نمودار میزان 1شکل 

 داریماه نگهمدت یکهآلا بدودی گرم و سرد ماهی قزل
 

نتایج  با توجه به (TVB-N): مواد ازته آزادگیری  نتایج اندازه       

تیمار  گیری میزان ازت فرار، در هر دودست آمده در اندازههآماری ب

دت مدر طول زمان افزایش یافته، ولی در تیمار دودی گرم تا پایان 

 30ز داری در محدوده استاندارد بوده، در تیمار دودی سرد پس انگه

های روز افزایش یافته و با کاهش کیفیت محصول همراه  بوده و داده

 (.>05/0P) دار بوده استجز فاز صفر در سایر فازها معنیتیمار به 2

 
در تیمارهای دودی گرم و سرد ماهی  : نمودار میزان ازت آزاد2شکل 

 داریماه نگهمدت یکهآلا بقزل
 

گیری ندازهنظر ا دست آمده، ازهنتایج آماری ب به توجه با: pHنتایج        

 تردر تیمار دودی سرد میزان افت کیفیت سریع کیفی و حفظ pH میزان

( >05/0P) داریتیمار دودی گرم ماندگاری با تفاوت معنی در ولی بوده،

 بهتر ارزیابی شده است .

 
در تیمارهای دودی گرم و سرد  pH: نمودار میانگین میزان 3شکل 

 ریداماه نگهمدت یکهآلا بماهی قزل
 

با توجه به جدول : آمینه پروفایل اسیدهایگیری نتایج اندازه       

دودی سرد  ،تیمار ماهی تازه 3شده در  گیریاندازه اسیدآمینه 14از ، 1

 >آسپارتیک >لوسین >ترتیب مربوط به اسیدآمینه گلوتامیکو گرم به

روش گرم و سرد  والین بوده و پس از دودی کردن به>آلانین<لیزین

علت تغلیظ و کاهش نداشته و حتی در مواردی افزایش داشته که به

های بین ماهی تازه و دو تیمار باشد و در کل دادهکاهش رطوبت می

 (. >05/0P) دار بوده استدودی در مواردی تفاوت معنی
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مدت آلا بههی تازه و دودی گرم و سرد ماهی قزلگرم ( در تیمارهای ما 100گیری پروفایل اسیدهای آمینه )گرم/میانگین آماری اندازه :1جدول 

داریماه نگهیک  

  تیمارها  اسیدهای آمینه
)ماهی تازه( 1 تیمار )دودی سرد( 2 تیمار  )دودی گرم( 3 تیمار   

Glycin 0.56±0.014c 0.85±0.007a 0.66±0.007b 
Valin 0.94±0.007b 1.14±0.014a 1.15±0.007a 

Leucine 1.94±0.007b 3.26±0.028a 1.8±0.69b 
Alanine 1.04±0.014c 1.55±0.014a 1.31±0.007b 

Isoleucin 0.85±0.071b 0.32±0.014c 1.12±0.007a 
Threonine 0.66±0.028b 0.13±0.014c 0.73±0.014a 

Serin 0.53±0.028c 0.61±0.014b 0.75±0.021a 
Arginine 

0.77±0.021b 0.14±0.014c 1.05±0.014a 
Aspartic acid 1.83±0.014c 1.96±0.014b 2.03±0.014a 
Glutamic acid 3.76±0.014b 3.07±0.021c 4.14±0.014a 

Methionine 0.7±0.014a 0.13±0.014b 0.7±0.14a 
Phenylalanine 0.93±0.021c 1.01±0.007b 1.17±0.014a 

Lysine 1.11±0.007b 0.2±0.007c 1.45±0.014a 
Histidine 0.41±0.007c 1.22±0.007a 0.56±0.007b 

 بحث

 معرف با آلدهید مالون بین قرمز رنگ ایجاد نتیجه TBA اندیس      

TBA وجودبه چرب اسیدهای اکسیداسیون اثر در آلدهید مالون. است 

 تعیین برای مناسبی شاخص اسید تیوباربیتوریک گیریاندازه آید،می

 چنین وجود است بونیلکر ترکیبات تولید و چربی اکسیداسیونی پیشرفت

 از آن حسی هایویژگی در تغییراتی سبب ماهی گوشت در ترکیباتی

 عنوانبه گسترده طوربه اسید تیوباربیتوریک شودمی بو و طعم جمله

 استفاده مورد چربی ثانویه اکسیداسیون میزان دهندهنشان شاخص

 آمده تدسبه TBA با دهندهواکنش مواد وجود از ناشی و گیردمی قرار

 موادی به پراکسیدها آن طی که است اتواکسیداسیون دوم مرحله از

 است مهم نکته این به توجه شوند،می اکسید هاکتون و آلدئیدها چون

 هاچربی اکسیدشدن واقعی درجه دهندهنشان است ممکن TBA مقدار که

 امانج واکنش ماهی بدن ترکیبات سایر با بتوانند مالونوآلدئیدها کهزمانی

 وتیدهائنوکل ها،آمین شامل توانندمی ترکیباتی چنین. نباشد بدهند،

 در تولیدی دیگرآلدئیدهای و فسفولیپیدها ها،پروتئین اسیدنوکلئیک، و

 ماهیان از بسیاری در رویکردی چنین. باشند چربی اکسیداسیون پایان

 چنینهم یخچال در دارینگه طی TBA مقدار ، افزایششودمی دیده

 افزایش و ماهی بافت جزئی شدن دهیدروژن از ناشی است نممک

 در .(Auburg ،1993) باشد غیراشباع چرب اسیدهای اکسیداسیون

 طول دودی گرم و دودی سرد در تیمار در  TBArs میزان تحقیق این

 مالون گرممیلی 04/2 و 33/1 میزانبه ترتیببه و یافته افزایش زمان

 خود تحقیق در (1387) بشارتی.  است رسیده گرم1000/  آلدئید دی

آلای دودی گرم در ارزیابی حسی قزل و میکروبی شیمیایی، آنالیز

 پژوهش این طی مورد مطالعه قرار داده و مقایسه با دودی سرد را

مدت  است یافته داری افزایشطی نگه در در دودی سرد TBArs مقدار

که محصول ورتیماندگاری این محصول را دو هفته اعلام نمود درص

 تحقیق این نتایج با دودی گرم تا پایان ماه اول قابلیت مصرف دارد و

داری بین هر دو تیمار حاضر اختلاف معنی در مطالعه. دارد مطابقت

 برداری مشاهده شده استهای نمونهدر تمام زمانTBArs در میزان 

(05/0(P< رم تر از دودی گشاخص در دودی سرد بیش که افزایش این

(؛ 2013)و همکاران Dang Thi بوده است. نتایج مشابهی توسط 

Luiza (؛ 2010) همکاران وYanar (؛2007) همکاران وCakli   و همکاران

توان مربوط به فعالیت گزارش شده است. علت تشابه را می (2006)

علت کاهش چشمگیر رطوبت هتر در دودی گرم باکسیداسیونی کم

        (.2004و همکاران،  Besharati) رد نسبت دادنسبت به تیمار دودی س

 برای نشان دادن میزان فساد در طول TVB-Nگیری شاخص اندازه

 را در طول که روند افزایشی آنطوریداری بسیار مهم بوده بهزمان نگه

همین دلیل در استانداردهای باشد بهفساد می پیشرفت نشانه زمان

 گوشتی زیر های تازهکه برای فرآوردهجهانی دارای حد مشخص بوده 

عنوان های فرآوری شده بهولی برای نمونهگرم،  100گرم بر میلی 20

گرم میلی 30های دودی یا نمک سود شده حد مجاز آن مثال نمونه

برای تعیین سطوح فساد و کیفیت  TVB-Nباشد. می گرم 100بر 

. (Oehlelschlager  ،1981) شودداری استفاده میماهی در طی نگه

که ارزیابی حسی دچار را درصورتی TVB-Nگیری اروپا اندازه اتحادیه

های مختلف ماهی درنظر گرفته است. مقدار تردید باشد، برای گونه

گرم  100بر  Nگرم )میلی 7/14±98/0در این تحقیق  TVB-Nاولیه 

گوشت( بود که به گزارشات موجود در مورد ماهی آزاد دودی شده 

، کفال خاکستری (8/25( )2004)و همکاران  Dondero) روش سردبه

( و در 46/23) (2008)و همکاران  Ibrahim) روش گرمدودی شده به

و همکاران  Cardinal) روش گرم و سردماهی آزاد اطلس دودی شده به

در  TVB-Nداری میزان باشد. در طی نگه( نزدیک می4/22)(2004)

 داری افزایش یافتمعنی طورفازها به جز فاز صفر در بقیهههر دو تیمار ب

(05/0(P<  30و این روند افزایشی برای تیمار دودی سرد در روز 
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داری از حد مجاز بالاتر رفته و این در حالی بود که تیمار دودی نگه

 داری هنوز به مرز غیرقابل قبول نرسیده است وهنگ 30گرم در روز 

به خود اختصاص داده است. در رابطه با نشان  TVB-Nترین مقدار کم

کل تحقیقات  ازت گیریبا اندازه هانمونه ماندگاری مدت دادن اثر زمان بر

مختلفی توسط محققین در سایر کشورها صورت گرفته است. مشابه 

)انواع  (2013)و همکاران  Dang Thiای در تحقیقات چنین نتیجه

و  Luizaهای دودی و بررسی تغییرات کیفی در ماهی مکرل(، روش

 Brycon)مقایسه دودی گرم و سرد فیله ماهی  (2010)همکاران 

cephalus مقایسه دو روش دودی گرم  (1387)(، بشارتی و همکاران (

ه شد. در کمان در دمای یخچال( نیز مشاهدآلای رنگینو سرد  قزل

  TVB-Nدو تیمار در میزان  داری بین هرمطالعه حاضر اختلاف معنی

. میزان >P)05/0)برداری مشاهده شده است های نمونهدر تمام زمان

تر از دودی گرم بود. نتایج مشابهی این شاخص در دودی سرد بیش

 (؛2008)و همکاران   Ibrahim(؛2008) و همکاران Pantaziتوسط 

Fagan و  (2004) کارانو همCakli   گزارش شده  (2006)و همکاران

تر در دودی توان مربوط به فعالیت میکروبی کماست. علت تشابه را می

یکی از تغییرات شیمیایی  .(2002و همکاران،  Sivertsrik) گرم دانست

گوشت ماهی  pHاست. مقادیر  pHاولیه در گوشت ماهی تغییرات 

شاخص دقیقی برای تعیین  pHنابراین متغیر است، ب براساس گونه

تازگی و کیفیت اغلب آبزیان نیست اما به عنوان یک شاخص مکمل 

 .(1993و همکاران،  Varlik) شودبرای پارامترهای دیگر استفاده می

pH باشد. ازجمله فاکتورهای مؤثر بر رشد میکروبی و فساد غذاها می

pH با تغییر فصل،  است که 7/6-7 طور معمول بینماهی زنده به

و  Woyewoda) کندتغذیه و درجه حرارت بدن ماهی تغییر می

شده  مشاهده تواند به بیان اختلافات. این پارامتر می(1986همکاران، 

اکسیدانی تیمارها روی جمیت میکروبی میکروبی و آنتیدر اثرات آنتی

در ماهی و  pH. فاکتور (2009و همکاران،  Silva) کمک کند

های آن )مانند فیله( معمولاً موقعی که ماهی تازه صید و فیله فرآورده

گردد داری مینگه بندی(گردد و در شرایط مختلف )انواع بستهمی

دلیل اسیدی بودن محیط در اثر هیدرولیز گلیکوژن و تبدیل آن به به

عنوان مثال در ماهی کامل کند بهاسیدلاکتیک روند کاهشی را طی می

کند و در فیله روند کاهشی را سیر می  pHیزان پوشی شده میخ

دمای یخچال نیز مشابه ماهی  داری شده دربندی شده و نگهبسته

(. در این تحقیق میزان تغییرات 1389 گشتی،باشد )زارعکامل می

pH داری در دمای یخچال، نتایج نشان داد که در روز نگه 30مدت به

کاهشی داشته ضمن این که در تیمارها میزان تغییرات روند  کلیه

تر از دودی گرم بوده است که تیمار دودی سرد، این نوسانات بیش

باشد. در همین زمینه آن حفظ کیفیت بهتر در این تیمار می نتیجه

تحت عنوان مقایسه مدت  (1387)تحقیقات مشابهی توسط بشارتی 

ه گرفت آلا انجام گرفت و نتیجماندگاری دودی سرد و گرم  ماهی قزل

تر از دودی گرم در حین در تیمار دودی سرد بیش pHکه تغییرات 

گیری داری در دمای یخچال بوده است. نتایج مشابهی  نیز از اندازهنگه

pH  توسطLeroi  ؛(12/6) (2009)و همکاران Silva و همکاران 

( گزارش شده 12/6)( 2009) و همکاران  Bernardi؛(2/6) (2008)

توسط عضله  CO2تواند با جذب می pHی در مقدار است روند کاهش

 به اسیدکربنیک CO2با تجزیه  (2006و همکاران،  Cakli) ماهی

(Lannelongue  ،1982و همکاران )های تولید اسید توسط باکتری

حضور کربوهیدرادهای  و (2001و همکاران،  Stohr) اسیدلاکتیک

دست ند. نتایج بهبیان شو (2005و همکاران،  Matos) تخمیر شونده

ها و نتایج حاصله در این تحقیقات انجام گرفته با داده آمده در همه

که در این تحقیق در هر دو تیمار طوریتحقیق مطابقت داشت به

که این روند کاهش در هر دو تیمار مشاهده شد، ضمن این pHکاهش 

 و یکاهش تغییرات و نوسانات .>P)05/0) دار بوددر این تحقیق معنی

 از هااسیدآمینه ساختار پایداری به مربوط آمینه اسیدهای افزایشی یا

 داشتن ساده ساختمان دارای یا و بودن حلقوی زنجیره، تعداد نظر

 مرحله در آمینه اسیدهای گیریاندازه در کاهش ترینبیش. گرددبرمی

 حرارت اثر در هاپروتئین از مقداری چون افتاده اتفاق ماهی پخت پیش

 ماهی گوشت از رطوبت همراهبه گرادسانتی درجه 90 بالای بخار اب

 ازنظر هااسیدآمینه ساختار پایداری به مربوط تفاوت این. گرددمی خارج

گردد. در برمی ساده ساختمان داشتن یا و بودن حلقوی زنجیره، تعداد

گیری شده در سه تیمار ماهی تازه اسیدآمینه اندازه 14این تحقیق از 

  >لیزین>آسپارتیک>لوسین>ترتیب مربوط به اسیدآمینه گلوتامیکبه

روش گرم و سرد  کاهش والین بوده و پس از دودی کردن به >آلانین

های بین ماهی تازه ( و در کل داده<05/0P) داری نداشته استمعنی

 (.>05/0P) دار بوده استو دو تیمار دودی در مواردی تفاوت معنی

Ovissipour (2011) گیری اسیدهای آمینه در ماهی دریایی در اندازه

  >سرین>اسید گلوتامیک ترتیببه آمینه اسیدهای ترینفرآوانو پرورشی 

آرژنین بوده که از این لحاظ در ماهی  >لیزین >آسپارتیک اسید

نویسی بهتر بوده است و دلیل غذایی دستی و رعایت جیرهپرورشی به

( ترکیبات 2006)  Gonzalezرد.با نتایج این تحقیق مطابقت دا

پرورشی مقایسه  و دریایی Perca)اسیدهای آمینه را در ماهی خاردار )

گیری ، در اندازهSFAکرده و گزارش داده درصد اسیدهای چرب اشباع 

ترین اسیدهای آمینه در هر دو گونه دریایی و پرورشی، فرآوان

آرژنین   >لوسین >آسپارتیک اسید   >ترتیب لیزیناسیدهای آمینه به

جز آرژنین در مورد سایر اسیدهای آمینه در ماهی دریایی بوده که به

 انجام تحقیق تر بوده و با نتایج این تحقیق مطابقت دارد. دربیش

 دارینگه و حرارت درجه تاثیر با رابطه در Arias (2014) توسط گرفته

 پس و لقب در سفید تون ماهی  آمینه اسیدهای پروفایل ترکیبات بر
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 حرارتی فرایند که شده گزارش و شده مقایسه کردن کنسرو از

 آمینه اسیدهای و نکرده ایجاد کردن کنسرو از پس در زیادی تغییرات

 مقدار ترینبیش و است شده حفظ کنسرو از پس در مناسب کیفیت با

 لیزین لوسین، اسیدآسپارتیک، به مربوط شده گیریاندازه سیدآمینها

 یک در. دارد مطابقت تحقیق این نتایج با که بوده سیدا گلوتامیک و

 چرب اسیدهای و آمینه اسیدهای ترکیب شناسایی تحقیقاتی بررسی

 (Scomberoides commersonnianus) بزرگ دهان سارم ماهی گوشت در

 شده شناسایی اسیدامینه ترینفراوان و کرده گیریاندازه را فارس خلیج

 که است بوده والین و لیزین لوسین، سید،ا آسپارتیک گلوتامیک،اسید

تاثیر دودی گرم در  (Yalcin 2000 (دارد. مطابقت تحقیق این نتایج با

ن مقایسه را قبل و بعد از دودی کرد Huso husoماهیگوشت فیل

 آسپارتیک افزایش باعث دودی کردننموده است و گزارش داد 

( و کاهش >05/0P) والین شده <پرولین<میتیونین<ایزولوسین<اسید

 لایسین>هیستدین>تیروسین>لیزین>تریونین>سرین>اسیدگلوتامیک

 .دارد مطابقت تحقیق این نتایج با ( که>05/0P) است شده  پرولین>

ارزش غذایی و پروفایل اسیدهای  ،های کیفیشاخص گیریاندازه از پس

روش آلا و مقایسه آن با ماهی دودی شده بهآمینه در گوشت ماهی قزل

رم و سرد مشخص گردید که تیمار دودی گرم بهتر بوده، هرچند در گ

 تعدادی از فاکتورها در ماهی تازه و دودی سرد برتر بوده است. 
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