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 ي گوراميماهن ي بي حسيابي ارزيپارامترها  وييايميب شيترکسه يمقا
  رنگين کمانيآلا، قزل(Osphronemus goramy)الجثه  ميعظ

(Oncorhynchus mykiss)ي پرورشي و کپورمعمول (Cyprinus carpio) 
 

 ۱يمين ابراهيمحمدحس  و۱*بهاره شعبان پور
 ، ايران گرگانيعيابع طب و منيلات، دانشگاه علوم کشاورزيگروه ش ۱

  )۱۰/۳/۱۳۹۰:  ، تاريخ تصويب۱۳/۴/۱۳۸۹: تاريخ دريافت(

  
  دهيچک
 ي پرورشي و کپور معمولن کماني رنگيآلا با قزلالجثهگورامي عظيم ي حسيهايژگي و ويبيب تقريترکبازده لاشه، ن مطالعه يدر ا
 طوربه  يله گوراميف (*L) ييروشنازان يم.  دو گونه ي ديگر بودبازده لاشه در گورامي به طور معني داري بيش از. ديردسه گيمقا
 ECI1شاخص .  برخوردار بوديشتريت بي از جذاب،شتري بييل روشناي به دلين ماهيگوشت ا و گر بودي ديش از دو گونهيب يداريمعن

که   نشان دادي بافتيابيارز. گر داشتيد يدو گونهرا نسبت به ن مقدار يشتريب يداري، به طور معني بدنيهيدر ناح يدر کپور معمول
 و ن کماني رنگيآلا قزلين نظر با ماهي بوده و از ا٣نسي و گام٢ بودنيدني، جوين مقدار سختيشتري واجد بيگورام يماه

ب ي ترتبه (ن مقداريشتري بي گورامي و خاکستر ماهيچرب يمحتون از نظر يهمچن. بوددار ي اختلاف معني دارايپرورشيکپورمعمول
 از ي گورامضمن آنکه. بودا ن سه گونه داريرا ب)  درصد۵/۱۶ ±۲/۰(ن مقدار ين کمتري و از نظر پروتئ) درصد۶/۱ ±۴/۰ و ۳/۶ ۲/۰±

 گوشت يهايژگيج به دست آمده، ويت با توجه به نتايدر نها. از را کسب نمودين امتيشتري بيرش کليذله و پي في بوولحاظ رنگ 
  .گر را داراستي ديت با دو گونهت رقابي قابليگورام

  
 ي حسارزيابي، ييايميب شيترک ،(Osphronemus goramy)الجثه مي عظي گورام:يدي کلواژه هاي
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1 Entire color index 

2 chewiness 

3 gumminess 
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  مقدمه
 يتودهيش زيافزا، حفظ و يپروري آبزيل توسعهيدلبه

 يها گونهين معرفي و همچنيان معمول پرورشيماه
 ;Kujawa et al., 1998) ده استيد ممکن گرديجد

Mamcarz et al., 2001; Witkowski, 1996).ي ماه 
 Osphronemus goramy) ١الجثهمي عظيگورام

(Lacepede, 1801)) نه است، که ين زمي در ايمثال خوب
ن و کشورهاي خاور دور جهت اکنون در هندوستاهم

گيرد؛ و صيد استفاده از گوشت آن مورد پرورش قرار مي
 هاي اين گونه رايج است آبگيرها و زيستگاهازآن نيز 

(Ambak and Jalal, 2006) .عنوان همچنين به يگورام
 در کشور ما نيز از اين ويک گونه زينتي شناخته شده 

ته ماهيان اين ماهي از دس .جهت معروف گشته است
دار بوده که توان تنفس از اکسيژن اتمسفري را لابيرنت

دهي آب ژن داراست و بنابراين پرورش آن نياز به اكسي
 ;Rahimi and Ebrahimi, 2007; Emaadi, 1981) ندارد

Faridpaak, 1986; Ruber and Zardoya, 2006). ن يا
و دماي مطلوب پرورش يك ماهي گرمسيري است گونه 

 ؛(Sandford, 2000) باشدمي  درجه سانتيگراد۲۲‐۲۸آن 
را نيز به راحتي تحمل ) ۲۸‐۳۲( دماهاي بالاتر يلو

   .(Ebrahimi et al., 2009) كند مي
هاست که ترين گونه از گوراميترين و مهماين گونه بزرگ

درکنترل بيولوژيکي رويش گياهي و پرورش گوشتي مورد 
 آن به طول. (Faridpaak, 1986) گيرداستفاده قرار مي

رشد . رسد سانتيمتر و يا حتي بزرگتر مي۶۵‐۷۰حدود 
 ۳۰آن بسيار سريع بوده و ممکن است در سال اول به 

الجثه  گورامي عظيم.(Emaadi, 1981) سانتيمتر نيز برسد
هاي چيزخوار بوده و از تمامي غذاهاي زنده و برگهمه

غذاي دستي همچنين به راحتي به . کندگياهان تغذيه مي
ان ي ماه ضمن آنکه؛(Faridpaak, 1986) شودسازگار مي

 ۵/۷۲۱ يها در تراکمي گرم، به راحت۶با وزن حدود 
ک يد و ندهيز به رشد خود ادامه مي در مترمربع نيماه

درکنار . (Ebrahimi et al., 2010)ر است يپذ تراکميگونه
 ياهيت تغذيفي و کيت عمومي، مقبولين عوامل پرورشيا

ز جهت ورود آن به بازار فروش مدنظر قرار ي نياهر گونه
 .رديگيم

                                                            
1 Giant gourami 

 يي بالاياهي از ارزش تغذيگوشت ماه يطور کلبه
 ه شده استيار توصيبرخوردار بوده و مصرف آن بس

(Zmijewski et al., 2006) .ي منبع اصلي ماهيعضله 
ب يره، ترکي بلندزنجيراشباعي چرب چندغيدهاياس

ها و نيتامين انواع وينه و همچني آميدهاي از اسيمطلوب
 ;Garcia, 1998)  انسان استي سودمند برايمواد معدن

Kinsella, 1986; Brown, 1986; Zmijewski, 2006). 
گر ي ديفي کي، سه عامل اصلياهياما علاوه بر ارزش تغذ

 ؛ويژگي هاي ظاهري) ۱:  وجود داردييز در مواد غذاين
دازه و درخشش که از حس متشکل از رنگ، شکل، ان

 با توجه به. شوديافت آنها استفاده مي جهت دريينايب
(CIE, 1978) بعدي است كه از يك رنگ يك ويژگي سه

رنگي با نام هاي كروما و ء و دو جز (*L) روشناييء جز
ي وسيلهتوانند بهها ميرنگ تشكيل شده است، رنگته

 .داده شونداختصاصات اين سه مولفه از يكديگر تشخيص 
 كه در بودهپيوسته همي بهرنگ و كروما دو مولفهته

د به صورت جداگانه در نتوان نمي(*a*-b) يصفحه
ي برداري به جاي آن به صورت دو مولفه. دننظرگرفته شو

ي جهت و كروما طول بردار رنگ زاويهبوده كه در آن ته
 ي در مواردECIن منظور شاخص يبه هم. باشدرنگي مي

تواند به يشود ميده نمي ديرنگ اختلافزان تهيه در مک
در نظر گرفته رنگ و کروما  از مجموع تهيعنوان شاخص

 که قابل درک ؛طعم و بو) Pavlidis, 2006.( ۲(شود 
 بوده و حواس يني دهان و بييايمي شيهارندهيتوسط گ

 که حاصل پاسخ حس ؛بافت) ۳. دنشويده مي نامييايميش
 يژگيک وي  وباشدي ميکيزي فيهاکلامسه به محر

ص داده، يتواند آن را تشخي است که تنها انسان ميحس
 Hyldig and)  در آورديف کند و به صورت کميتوص

Nielsen, 2001) .ي مختلفيها بافت با روشيريگاندازه 
 يها روشي دستگاهيهان روشين بيممکن بوده که از ا

  . باشنديا مي در دنيمرسوم
 گوناگون نيرد سنجش، محقق موين فاکتورهااياز م

 از يبعض(٢يسخت: انددهي را سنجي مختلفيهاشاخص
، ٣تي، فنر)نامنديز مي ني را چقرمگسندگان آنينو

 ي روغن(Szczesniak, 1963) ٤ي آبدار بودن،يدنيجو

                                                            
2 hardness 
3 springiness 
4 juiciness 
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 ،٢يوستگيپو ، ١يچسبندگ، (Brandt et al., 1963) بودن
(Gines et al., 2004; Schubring, 2006) ن ي اياز جمله

رش يت پذي عوامل قابل به هر حال.باشنديفاکتورها م
ها را انسانيت فراوان بوده زي اهمي دارايي مواد غذايحس

ک نوع ي هم يياز خوردن غذا لذت برده و لذت مواد غذا
  . (Abbasi, 2007)  استيلذت حس

 در ي شرعمشکلن منظور با توجه به عدم وجود يبه هم
 گفته يهاتيالجثه و مزمي عظي گوراميز گونهاستفاده ا

 ارزش يسهين مطالعه مقايشده در پرورش آن، هدف ا
 ي شامل رنگ، بو، ظاهر کلي، خواص حسياهيتغذ

ن گونه با ي ايرش کلي، بافت و پذ)متشکل از رنگ پوست(
 ي سردآبيران شامل ماهي معمول در اي پرورشيدو گونه

 ي کپورمعموليآب گرمي و ماهن کماني رنگيآلاقزل
 .ران بوديت مصرف آن در اي قابليابي، جهت ارزيپرورش

همچنين جهت تعيين پارامتر رنگي موثر در امتيازدهي به 
فيله و پوست و به بيان ديگر پارامتر رنگي مورد پسند 

اي آناليز دستگاهي کننده، اقدام به ارزيابي مقايسهمصرف
ها مورد هريک از گونهها در ي ارزيابو بررسي به وسيله

  .گرديد
  

  هامواد و روش
  اني ماهيه و آماده سازيته
ن ي اي جهت اجرايديمروارالجثهمي عظيان گوراميماه

 شد و به يداريلند خريان وارد شده از تايمطالعه از ماه
 ۱۳۸۸ور ماه ي تا شهر۱۳۸۷ک سال از مرداد ماه يمدت 

 و يکشاورز دانشگاه علوم يپروريآبزقات يتحقدر مرکز 
 مورد يتري ل۳۵۰ يها گرگان در تانکيعيمنابع طب

 ،EC ،pH شي آزمايدر طول اجرا. پرورش قرار گرفت
ن ي ايهيتغذ. هر هفته يکبار سنجيده شددر  ، و دمايشور
 )کشور فرانسه (بيومارشرکت غذاي ان با استفاده از يماه

تا ميزان اشباعيت ان ي دهان ماهيمتناسب با اندازه
 دوره با استفاده يم انتهايک ماه و نيو در  گرفت صورت
ب يمتر انجام شد؛ که ترکيلي م۵/۴ يومار اندازهي بياز غذا

  . ده شديش سنجي آزماين دوره در انتهاي اي غذايبيتقر
 ي دارايافتهيان پرورش ي عدد از ماه۵ن آزمون يجهت ا
 ۱۹ ±۸/۰ گرم و طول استاندارد ۲۴۳±۵/۳۱وزن 

                                                            
1 cohesiveness 
2 adhesiveness 

 ن کماني رنگيآلاان قزليماه. ديفاده گردمتر، استيسانت
 شهرستان يکيدر نزد يمحل يز از کارگاهيمورد استفاده ن

 گرم و ۵/۳۸۲±۵/۷۹ وزن ي عدد دارا۵گرگان به تعداد 
ز يکه آنال. ديد گرديمتر، صي سانت۲۷ ±۴/۲طول استاندارد 

ان ين ماهي ايمرحله پروار مورد استفاده در ي غذايبيتقر
افته در يان کپور پرورش ين ماهي همچن.ز انجام شدين

-يز از بازار ماهين) يعيطبيپرورش با غذا(بندان آب
 وزن يو به صورت زنده دارا)  عدد۵(فروشان بندرترکمن 

 ۵/۲۷ ±۶/۰ گرم و طول استاندارد ۲/۳۷±۲/۵۲۸
ان مورد استفاده در ي ماهيد تماميص. ه شديمتر، تهيسانت

با  يپوترمي به روش هان زندهيک روز انجام شده، ماهي
شگاه انتقال يخ به آزمايعا با يخ، کشته و سري آبمخلوط 
  . داده شد

  
ز ي نمونه جهت آناليهيتهمحاسبه ي ميزان بازده و 

  يبيتقر
 طول شگاه، ابتدا وزن شده وماهيان پس ازانتقال به آزماي

سپس امعاء و احشا آنها . استاندارد آنها اندازه گيري گرديد
آنها جدا گشته، فيله از آنها تهيه شده و فلس تخليه، سر 

 پس .آنها جدا گرديد و در هر مرحله وزن ماهيان ثبت شد
، ) عدد۵ (يان گورامي راست ماهيلهين مرحله فياز ا

گر چرخ شده و يکدي با يبيتقرب يترک يريگاندازهجهت 
ش قرار يد و به صورت سه تکرار مورد آزمايهموژن گرد

-  قزلي چپ ماهيلهيز به همراه فين چپ يلهيگرفت و ف
ر د ي حسيابيارز جهت ي و کپورمعمولن کماني رنگيآلا
 يسهيجهت مقا.  شديگراد نگهداري درجه سانت‐ ۲۰زر يفر

- و قزليولم با کپور معيان گورامي ماهيبي تقربيترک
 قيج حاصل از تحقياز نتاب يبه ترت، ن کماني رنگيآلا

Zolfaghari ،2009 وبا وزن متوسط ان ي ماهيبرا Takur ،

  . استفاده شد 2007
  

   خام يلهي فيز حسيآنال
 و ن کماني رنگيآلا، قزليان گوراميماهفيله 

به  سانتيمتر ۱‐۵/۲به قطر حدود ، منجمد يکپورمعمول
 درجه ۲۷‐۳۰حدود  (اتاق يقه در دماي دق۳۰مدت 

ن ي، پس از انددي گردييزداخي قرار گرفته و )سانتيگراد
 آنها انجام شده و پس ي برايسنجابتدا آزمون رنگمرحله 

از متر يسانت ۵/۲×۵/۲×۵/۲ک قطعه با ابعاد ي ياز جداساز
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- بافتي برا)ي پشتي بالهيدر بخش جلو (ي پشتيهيناح
 گرادي درجه سانت‐۲۰زر ي و قرار دادن آن در فريسنج

)Whirlpool, Brazil(، با استفاده از روش له ي فيماندهيباق
 ,.Esmailzade kenari et al) ريي تغيک با اندکيهدون

 قرار يابيمورد ارزاب ي نفر ارز۳۰با استفاده از  (2003
له، رنگ يفله، رنگيفيبو:  مورد سنجشصفات. گرفت

 يوهي بر اساس شيابي ارزبود و يکلرشيپوست و پذ
) نيبهتر (۵تا ) نيبدتر (۱از  در پنج سطح يازدهيامت

  . انجام شد
  

  يبيب تقري ترکيريگاندازه
 خشک کردن در آون، در رطوبت به روشن ييتع

  ساعت۱۶‐۱۸گراد به مدت ي درجه سانت۱۰۰‐ ۱۰۲يدما
(AOAC, 2005) کل به يسنجش چرب .تانجام گرف 

 .انجام گرفت (James, 1995)  با حلال اترروش سوکسله
ساخت  SE 416  مدلSoxtec ن منظور از دستگاهيبد

ن يسنجش پروتئ. دياستفاده گرد  آلمانGerhardtشرکت 
 با استفاده از دستگاه  (James, 1995) به روش کلدال

kjeldtherm مدلvap 40 ساخت شرکت Gerhardt  آلمان
تروژن به دست آمده يزان نيل مي تبدي برا.رفتيصورت پذ
 يبرا. دي استفاده گرد٢٥/٦ل يب تبدين از ضريبه پروتئ

 درجه ٥٠٠‐٥٥٠ يکوره با دماسنجش خاکستر از 
گراد، تا به دست آمدن خاکستر به رنگ روشن، يسانت

  .(AOAC, 2005) دياستفاده گرد

  
   سنجش رنگ

ه ي ناح در دو،ه شدهيله تهيرنگ پوست و عضله هر ف
ر قسمت ي بدن و زي منطبق بر خط جانب،ناحيه تنه(

 ييدر قسمت ابتدا، ي دميهيناح؛ ي پشتي بالهييابتدا
 جهت سنجش ميزان رنگ از .شد دهيسنج) ي دميساقه

 Colour and Appearanceسنج دستگاه رنگ

Measurement System.،  ساخت انگلستان با دوربين 
(Camera system CAM- System 500)  استفاده شد که

، *L سه مولفه اصلي [CIE] يبر اساس سيستم پيشنهاد 

a* و b* ۱۰۰تا  ۰ که به ترتيب از ديگرديسنجش م+ 
 جهت ميزان +۱۰۰ تا ‐۱۰۰ياه تا سفيد خالص؛يعني از س

سبزي تا قرمزي كه صفر هم نشانه خاكستري است؛ و 
هاي آبي تا زردي و صفر نيز  براي رنگ+۱۰۰تا ‐۱۰۰

گيري، دستگاه به قبل از اندازه. ي خاكستري بودنشانه
اي كه جهت كاليبره شدن دستگاه  خانه۲۴ يكمك کاش

  . دياتيك كاليبره گردطراحي شده بود، به صورت اتوم
استفاده شده، ) ۱( از فرمول ١گيري کروماجهت اندازه

 )۳( و )۲( نيز از رابطه ECI و ٢رنگهمچنين ميزان ته
  :(Pavlidis et al, 2006) ديردمحاسبه گ

(1) Chroma= (a2+ b2)0/5 

(2) H º = arctan (b*/a*) 
(3) ECIi= Ci

* cos (Hi-Hmean) 

رنگ  نيز کروما و تهHi و Ciنگ، ر ميانگين تهHmeanكه 
  . باشدگيري ميمربوط به هر اندازه

  
  سنجش بافت

 LFRA Textureن آزمون يسنج مورد استفاده در ابافت
analyzer مدل LFRA 4500 (Brookfield 

engineering laboratories, USA)ن مطالعه، يدر ا.  بود
متر يلي م۲۰متر و يلي م۸/۵۰، با پروب قطر TPA3آزمون 

. ضخامت و از جنس پرسپکس مورد استفاده قرار گرفت
 شد که استفاده يسازدوبار فشرده ش ازين آزمايدر ا

ن دو يه؛ زمان بيمتر در ثانيلي م۱/۱، بسرعت حرکت پرو
به .  درصد بود۲۰، يساززان فشردهيه و مي ثان۵مرحله، 

 يهايژگي مختلف و تفاوت ويهال استفاده از گونهيدل
رمخرب استفاده شد تا بتوان ي آنها از آزمون غ دريبافت

ضمن . کسان در نظر گرفتي را در آنها يدرصد فشردگ
 يدني، جويسخت:  گوناگوني مولفه۶ن آزمون يآنکه در ا

نس مورد ي و گاميوستگي، پيت، چسبندگيبودن، فنر
ک در ي هر ي محاسبهيسنجش قرار گرفت که نحوه

  . آمده است۱شکل
  

                                                            
1 Chroma 
2 Hue 
3 Texture Profile Analysis 
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= ؛ چسبندگيTime1 ،(L2/L1)/(Time3-Time2)= ؛ فنريتforce2, H1= سختي. ي پارامترهاي بافتيني بافت و محاسبه منح‐۱شکل 

(A1/A2)؛ گامينس =[H1*(A1/A2)]؛ جويدني بودن =[H1*(A1/A2)*L2/L1]؛ پيوستگي =(A3) بر گرفته از (؛Gines et al., 2004.(  

  
  آناليز آماري

 ارزيابي حسي به دليل هاي حاصل ازجهت آناليز داده
 واليس و ‐نرمال نبودن، از آزمون ناپارامتريک کوروسکال

. ي ميانگين از آزمون توکي استفاده شدجهت مقايسه
اي از توزيع دايره) رنگته(اي هاي زاويهبراي آناليز داده

به اين . (Zar, 1996; Pavlidis et al., 2006) استفاده شد
هاي ررسي نرمال بودن داده براي ب١صورت كه تست ريلاق

رنگ تفاوت در مقادير ته. اي مورد استفاده قرار گرفتدايره
گيري، و همچنين ماهيان مورد در بين نقاط اندازه

 و در ٢ ويليامز‐سنجش، با استفاده از روش واتسون
هاي مورد سنجش صورتي كه حداقل يكي از گروه

. فاده شدغيرنرمال بود، از تست ناپارامتري واتسون است
 در مقايسه ECIهاي آماري بين مقادير روشنايي و تفاوت
دمي با هاي مختلف در ناحيه تنه با يكديگر و ساقهگونه

هم و هر دو ناحيه در يک گونه با هم، و همچنين جهت 
هاي بافتي، با استفاده از روش آناليز ي شاخصمقايسه

ها يندار بودن، ميانگطرفه و در صورت معنيواريانس يك
آمار كلاسيك به وسيله . بندي شدبا آزمون دانكن دسته

                                                            
1 Rayleigh 
2 Watson- Williams 

اي به و مقايسه مقادير زاويه SAS و Excell افزارهاينرم
  .  انجام گرفت،Oriana version 3.00 افزاري نرموسيله

  جينتا
ان ي پرورش ماهي دورهي آب در طيفي کيفاکتورها

 pH :۱/۰±؛ EC :۰۳/۰± ۴/۰: ر بودي، به شرح زيگورام
 ±۹/۰: ؛ دما قسمت در هزار۰۳/۰ ±۰۷/۰:ي؛ شور۵/۷
ان ي ماهييز غذاين آناليهمچن. گرادي درجه سانت۲/۲۹

 آورده شده ۱ در جدول ي و گورامي رنگين کمانآلاقزل
  .است

مقايسه ي درصد بازده ي فيله و لاشه نشان دهنده ي 
اختلاف معني دار ماهي گورامي عظيم الجثه با ماهي قزل 

ي بود، به طوري گين کمان وکپور معمولي پرورشآلاي رن
هاي مورد سنجش، اين ماهي  که در تمامي شاخص

  ).۲جدول(بيشترين بازده را داراست 
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  ي رنگين کمانآلا و قزليان گورامي ماهي غذايبيز تقري آنال‐۱جدول

  )وزن تر٪(بر يف  ) تروزن٪(خاکستر  )وزن تر٪(نيپروتئ  )وزن تر٪(يچرب  )وزن تر٪ (رطوبت   ه شدهي تغذيماه
  ۰/۳۵  ۱/۸  ۸/۳۷  ۷/۱۳  ۴/۵  آلاقزل
  ۶/۳۰  ۲/۷  ۱/۳۴  ۰/۱۸  ۱/۱۰  يگورام

 
  )٪ وزن بدن( له و لاشه ي فيار بازده ي انحراف مع±نيانگيزان مي ميسه ي مقا‐۲جدول

ن ي رنگيقزل آلا  م الجثهي عظيگورام  فاکتور مورد سنجش
  کمان

  ي داريسطح معن  يکپور معمول

  a۳/۱± ۴/۹۳  b۱/۵± ۵/۷۵  c۰/۱± ۱/۸۹  ۰/۰  )٪(عاء و احشا وزن بدون ام
  a۴/۱± ۲/۷۴  b۱/۵± ۳/۶۳  c۱/۲± ۹/۶۳  ۰/۰  )٪(وزن بدون امعاء و احشا و سر 

  a۶/۰± ۲/۶۳  b۸/۴± ۴/۵۷  b۷/۱± ۱/۵۴  ۰۰۱/۰  )٪(له همراه با فلس يف
  a۵/۰± ۹/۶۰  b۸/۴± ۶/۵۶  c۸/۱± ۹/۵۱  ۰۰۲/۰  )٪(له بدون فلس يف

  .مارهاستين تيب) p>۰۵/۰( دار ي اختلاف معنينشان دهنده  يسيگلانحروف متفاوت 
  

 سه گونه ي را برايحسيابيج حاصل از ارزي نتا۳جدول 
ن سه گونه، ياان يدر م. دهديمورد سنجش نشان م

ت يحها از ارجر گونهي نسبت به سايحس از نظر يگورام
 از ي رنگين کمانآلا قزلي ماهيلهيبرخوردار است و ف

 کپور از نظر رنگ در مقام دوم و ي ماهيلهي بو و فنظر

ک يچيز هي نرنگ پوستو از نظر پس از آن قرار دارند 
 فاکتور لحاظن از يهمچن. ستنديدار ني تفاوت معنيدارا
 ي گورام،ي مورد بررسين سه گونهيز در بي نيکلرشيپذ

   ).۲شکل(ها کسب نمود ابياز را از ارزين امتيبهتر
 

  
  ))نيبهتر (۵ ‐)نيبدتر (۱( خام يلهي جهت في حسيابيار ارزيمع انحراف±نيانگيزان مي ميسهي مقا‐۳جدول 

  ي رنگين کمانآلاقزل  يکپورمعمول  الجثهمي عظيگورام  يابيفاکتور مورد ارز
  a۹/۰± ۲/۴  b۱/۱± ۶/۳  ab۰/۱± ۰/۴  لهي فيبو

  a۹/۰± ۱/۴  a۱/۱± ۸/۳  b۰/۱± ۱/۳  لهيرنگ ف
  a۲/۱± ۶/۳  a۹/۰± ۶/۳  a۹/۰± ۵/۳  رنگ پوست

 .مارهاستين تي ب)p>۰۵/۰(دار ي اختلاف معنيدهندهنشان يسيانگلحروف متفاوت 
  

 مقادير مختلف روشنايي در سه گونه و در دو ۳در شکل 
. دمي با يکديگر مقايسه شده استيي تنه و ساقهناحيه

شود گورامي در قسمت پوست و همانطور که ديده مي
ي فيله آنکه در ناحيهن مقدار را داشته و حالفيله بيشتري

آلاي رنگين کمان و سپس کلي ابتدا قزلطورپس از آن به
آلاي کپور و در قسمت پوست، ابتدا کپور و سپس قزل

ضمن آنکه در ماهيان گورامي و . رنگين کمان قرار دارند
کپور در قسمت فيله، بين دو بخش مورد بررسي از نظر 

دار وجود داشته و در هر دو اختلاف معنيميزان روشنايي 
  . باشدي بدني واجد مقادير بيشتر روشنايي ميحالت ناحيه
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داري بين ماهيان دهنده اختلاف معنينشانمتفاوت حروف انگليسي . يان مورد بررسيماه در يکلرشين فاکتور پذيانگي ميسهي مقا‐۲شکل

  . است)p>۰۵/۰(مختلف 

  
  

  
 علامت ستاره ‐ي مورد بررسيهان گونهيب) ي دميتنه، ساقه (ي رنگيهي در دو ناح،لهي در قسمت پوست و فييزان روشناي ميهسي مقا‐۳شکل 

ان مختلف در هر يداري بين ماهدهنده اختلاف معني انگليسي نشان متفاوتدار بين بخش دم و تنه در هر گونه، و حروفدهنده اختلاف معنينشان
  . است)p>۰۵/۰(بخش دم يا تنه 

  
. سه شده استيرنگ مقار حاصل از تهي مقاد۴در جدول 

شود تنها در قسمت پوست و در يده ميهمانطور که د
ي رنگين آلا و قزلين کپور، گورامي بي دمي ساقهيهيناح

جود دارد و چنانکه قابل مشاهده ودار ي اختلاف معنکمان
 در ي گورام وي رنگين کمانآلاب کپور، قزلياست، به ترت

رنگ قرمز نشان ل را به تهين تمايشتري بي دميهيناح
  .دهنديم

رنگ دار بين مقادير تهبا توجه به عدم وجود اختلاف معني
 در آنها ECIدر بين بيشتر نواحي مورد مطالعه، شاخص 

  ). ۴شکل(محاسبه و مورد ارزيابي قرار گرفت 
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در ي تنه همانطور که قابل مشاهده است، در ناحيه
آلاي رنگين کمان و گورامي قسمت فيله، بين کپور و قزل

ي دار بوده و ابتدا کپور و سپس دو گونهاختلاف معني
آلاي رنگين همچنين در ماهيان قزل. ديگر قرار دارند

 ECIکمان و گورامي در دو قسمت مورد بررسي، مقادير 
ي دمي بيش از تنه بوده، حال آنکه در ي ساقهدر ناحيه

  .شود کپور عکس اين مسئله ديده ميماهي

هاي مختلف بافتي با يکديگر مقايسه ، شاخص۵در جدول 
شود، از نظر جويدني همانطور که ديده مي. شده است

بودن، سختي و گامينس، ماهي گورامي بيشترين مقادير 
دار ي ديگر داراي اختلاف معنيرا داشته که با دو گونه

چسبندگي و فنريت، آنکه از لحاظ شاخص حال. است
  .آلاي رنگين کمان بيشترين مقادير را داراستماهي قزل

 
 
  

 مختلف بدن  هيله و دو ناحي در قسمت پوست و فيان مورد بررسين ماهيرنگ بر مختلف تهي مقاديسهي مقا‐۴جدول
  )ي دمي ساقهتنه و(

  ن تنه و دمي بيداريسطح معن  رنگته  بخش از بدن  گونه
  ي ماهيلهيف

  ۶/۳۵۲± ۸/۵  تنه
  پورک

 ۸/۳۵۴± ۹/۱۶  دم
۵/۰>  

  ۹/۳۵۱± ۴/۷  تنه
  الجثهمي عظيگورام

  ۱/۳۵۶± ۳/۴  دم
۲/۰>P>۵/۰  

  ۳/۳۵۵± ۷/۷  تنه
 ي رنگين کمانآلاقزل

  ۲/۳۵۹± ۲/۷  دم
۵/۰>  

  ي شده ماهييزداپوست فلس
  ۳/۳۴۳± ۰/۷  تنه

  کپور
  ۴/۳۵۸a ۴۸/۰±۱/۸  دم

  ۶/۳۴۰ ±۷/۴  تنه
  الجثهمي عظيگورام

  ۷/۳۳۵b  ۳۲/۰± ۵/۴  دم

  ۶/۳۴۹± ۸/۶  تنه
 ي رنگين کمانآلاقزل

  ۱/۳۴۵a  ۰۰۱/۰± ۳/۴  دم

 .مارهاستين تي ب)p>۰۵/۰( داري اختلاف معنينشان دهنده يسيانگلحروف متفاوت 
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 علامت ستاره ‐ي مورد بررسيهان گونهيب) ي دميتنه، ساقه (ي رنگيهيله و در دو ناحي در قسمت پوست و فECIزان ي ميسهي مقا‐۴شکل 

ان مختلف در يداري بين ماهانگليسي نشان دهنده اختلاف معني متفاوت دار بين بخش دم و تنه در هر گونه، و حروفدهنده اختلاف معنينشان
  . است)p>۰۵/۰(هر بخش دم يا تنه 

  
  

  يان مورد بررسين ماهي بيبافتمختلف  يهاشاخصر ي مقاديسهي مقا‐۵جدول

  يداريسطح معن  آلاقزل  يگورام  يکپورمعمول  
  c ۰۵/۰ ±۵۱/۰ b ۰۲/۰ ±۶۷/۰ a ۰/۰ ۵۷/۰± ۰۳/۰ يچسبندگ

  ۲/۰ ±۸۹/۰ b ۰۶/۰ ±۷۱/۱ a ۲۸/۰ ±۷۷/۰ b ۰۰۱/۰ (Nmm) بودن يدنيجو
  ۰۱/۰ ±۰۳/۰‐  ۰۱/۰ ±۰۳/۰‐  ۰۱/۰ ±۰۲/۰‐  ۱۷۸/۰ (Ns) يوستگيپ

  ۳۴/۰ ±۰۴/۱ b  ۰۶/۱ ±۷۶/۲ a ۳۷/۰ ±۸۹/۰ b ۰۰۱/۰  (N) يسخت
  ۲/۰ ±۵۸/۰ b  ۴۵/۰ ±۳۶/۱ a ۲/۰ ±۵۷/۰ b ۰۰۲/۰  (N)نس يگام
  ۱۴/۰ ±۳/۱ b  ۱۵/۰ ±۲۸/۱ b ۲۴/۰ ±۵۷/۱ a ۰۵/۰ (mm)ت يفنر

 .مارهاستين تي ب)p>۰۵/۰(دار ي اختلاف معنيدهنده نشانيسي انگلحروف متفاوت
  

  بحث
-ه اندازهکنندگان با توجه ب و مصرفيکارشناسان فرآور

، رنگ و بافت، ي چربي، محتواي حاصل از تازگيريگ
 Ronsholdt and) کنندي قضاوت ميت ماهيفينسبت به ک

Mclean, 2004; Torrissen et al., 2001; Rasmussen 
et al., 2000) .گوشت يهايژگين ويتر از مهميبعض 

 گرددي و بافت م٢، مزه و بو١يظاهر، آبدار: شامل

(Barton-Gade et al., 1988). ن ين اساس در ايبر ا

                                                            
1 juiciness 
2 flavor 

له و ي، رنگ فيز حسي، آناليبي تقربيترکر يمطالعه مقاد
  .ديسه گرديگر مقايکدين سه گونه با يپوست و بافت ا

ي نتايج حاصل از ترکيب تقريبي، از با توجه به مقايسه
نظر رطوبت لاشه، کپورمعمولي بيشترين ميزان و با تفاوت 

آلاي رنگين کمان ي و سپس قزلزياد، پس از آن گورام
از لحاظ درصد چربي، گورامي داراي بيشترين . قرار دارد

آلاي رنگين کمان و کپور داراي مقدار بوده که با قزل
 توجه به مقادير رطوبت و چربي در  .اختلاف زياد است

ي معکوس بين ي رابطهدهندههاي مورد بررسي نشانگونه
 ميزان چربي کاهش يافته آنهاست يعني با افزايش رطوبت
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 نتايج. و با کاهش آن، ميزان چربي افزايش يافته است
Shearer, 1994 ؛Kolakowska and Kolakowski, 

 ,.Jankowska et al وZmijewski et al, 2006؛ 2000

ي معکوس بين محتواي آب و  نيز وجود رابطه2007
همچنين بر اساس . کندچربي را در بافت ماهي تاييد مي

٪، ۳، ماهيان با چربي کمتر از Venugopal, 2006 ظرن
٪ ماهيان با چربي متوسط و بيش از ۳‐۷چرب؛ ماهيان کم

بر اين . گردندبندي مي٪، جزء ماهيان پرچرب طبقه۷
- آلاي رنگين کمان و گورامي در دستهاساس ماهيان قزل

ي ي ماهيان با چربي متوسط و کپورمعمولي در دسته
 Wimalasena and. ار دارندچرب قرماهيان کم

Jayasuriya نيز چربي ماهي گورامي۱۹۹۶ در سال ، 
Anabas testudineus عنوان کرده و به دليل ۴/۴ را ٪

ميزان چربي بالا آن را جهت کنسرو کردن مناسب 
الجثه نيز دانستند؛ اين مسئله در مورد گورامي عظيم

ن آلاي رنگياز لحاظ ميزان پروتئين، قزل. صادق است
کمان بيشترين درصد و پس از آن با اختلاف زيادي 
. کپورمعمولي و سپس با اختلافي کم، گورامي قرار دارد
-ميزان مواد معدني گوشت ماهي به عنوان يکي از اصلي

ترين فاکتورهاي سودمندي آن مطرح بوده و درصد 
ي اين خصيصه است دهندهخاکستر تا حدي انعکاس

(Wimalasena and Jayasuriya, 1996) ؛ بر اين اساس
مقدار خاکستر بين اين سه گونه بسيار به يکديگر نزديک 

گيري شده و پس بوده و بيشترين مقدار در گورامي اندازه
آلاي رنگين کمان با اختلاف کم و کپور با از آن قزل

 بنابراين با توجه به اهميت چربي. اختلاف بيشتر قرار دارد
- خصوص وجود انواع چربيآبزيان در سلامت انسان و به

هاي غير اشباع در آنها و اثبات اهميت آنها در سلامت 
انسان و همچنين اهميت مواد معدني موجود در اين 

سازي نيازهاي حياتي، گورامي موجودات در برآورده
هاي معمول پرورشي در ايران را قابليت رقابت با گونه

  .داراست
از نظر ، ماهي گورامي عظيم الجثه ۲طبق جدول 

فاکتورهاي درصد وزن بدون امعاء و احشا، درصد وزن 

بدون امعاء و احشا و سر، فيله با فلس و فيله بدون فلس، 
مقادير بالاتري را نسبت به ماهي قزل آلاي رنگين کمان و 

 و ۲/۶۳، ۲/۷۴، ۴/۹۳به ترتيب (کپور معمولي داراست 
 معني دار، و بالاتر بودن مقادير بازده اختلاف). ۹/۶۰

گورامي از ماهيان مورد بررسي در حالي است که ماهيان 
گورامي عظيم الجثه مورد استفاده در اين آزمايش جهت 
اهداف زينتي تکثير شده و بنابراين فاکتور رشد در فرآيند 
اصلاح آنها در زمان تکثير مطرح نبوده، حال آنکه گونه 

نگين کمان و کپور از گذشته اي دور به هاي قزل آلاي ر
عنوان گونه هاي خوراکي مطرح بوده و در کشور ما مورد 

وجود بازده ي بيشتر در . پرورش قرار مي گرفته است
ماهي گورامي مي تواند به دليل بدن پهن و در عين حال 
جمع شدن امعا و احشا در ناحيه ي سينه اي اين ماهي 

ر افزايش بازده مي تواند باعث مسئله اي که علاوه ب. باشد
سهولت در عمليات فرآوري و تخليه ي شکمي اين ماهي 

، تفاوت ۲۰۰۱ در سال Jobling. در مقياس صنعتي گردد
در بازده ي فيله و لاشه را به دليل ويژگي هاي مربوط به 
گونه، شرايط محيطي پرورش و ميزان و کيفيت غذا 

، در Jankowska et al., 2007 همچنين. عنوان کرد
مقايسه ي بازده لاشه ي ماهيان سوف وحشي و پرورشي 
دريافتند که ماهيان سوف پرورشي بازده ي لاشه ي 
کمتري نسبت به سوف وحشي داشتند، آنها دليل اين 
مسئله را مقادير زياد چربي در اطراف امعا و احشا ماهيان 
پرورشي به دليل مصرف غذا چرب عنوان کردند، اما در 

حاضر با وجود استفاده از غذاي پرچرب در پرورش مطالعه 
هرچند بالا . ماهيان گورامي، باز هم مقادير بازده بالا بود

بودن سطوح چربي مي تواند به طور معکوسي باعث 
افزايش سطوح چربي لاشه و از اين طريق سبب افزايش 
بازده لاشه شود، اما با توجه به بالا بودن مقادير چربي در 

قزل آلاي رنگين کمان مورد سنجش، و کمتر غذاي ماهي 
بودن بازده اين ماهي نسبت به گورامي، دليل افزيش 
بازده ماهي گورامي احتمالا بيشتر به فرم بدن مربوط 

.است
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  .ي مورد بررسانيماهدر گوشت ) درصد (يبي تقرب ي ترکيريگاندازه ‐۶جدول 

  منبع  )٪(ر خاکست  )٪(چربي   )٪(پروتئين   )٪(رطوبت   گونه ماهي
 Zolfaghari, 2009  ۰/۱ ±۲/۰  ۸/۱ ±۳/۰  ۴/۱۷ ±۵/۱  ۹/۷۹ ±۹/۰  کپورمعمولي

  مطالعه حاضر  ۶/۱ ±۴/۰  ۳/۶ ±۲/۰  ۵/۱۶ ±۲/۰  ۰/۷۳ ±۴/۰  گورامي
 Takur, 2007  ۵/۱ ±۱/۰  ۹/۳ ±۱/۰  ۲/۲۱ ±۳/۰  ۷/۷۰ ±۷/۰  کمان رنگين  يآلاقزل

 
از  بررسي، ها از ماهيان مورد با توجه به عدم اطلاع ارزياب

از را ين امتيشتري بي گوراميله، ماهيلحاظ فاکتور رنگ ف
فاقد (ان کپور يپس از آن ماه. ها کسب نمودابياز ارز

 ي رنگين کمانآلاو قزل) يدار با گورامياختلاف معن
با . قرار دارد) گري ديدار با دو گونهي اختلاف معنيدارا(

- يم ،يسنجگر حاصل از رنين روند با مقادي ايسهيمقا
شتر توسط ياز بيجه گرفت که احتمالا کسب امتيتوان نت

شتر ير بيل مقاديله به دلي فيهي در ناحي گوراميماه
ن مسئله در هر دو يا. باشدي مين ماهي در اييروشنا

ن احتمالا يبنابرا. شوديده ميرنگ د يريگ اندازهيهيناح
اب ن فاکتور در انتخي اولي گوشت ماهيدرخشندگزان يم

 ين مسئله در ماهياما ا. تواند باشدي مناسب ميگونه
ن يد بتوان ايشود؛ شايده نمي دي رنگين کمانآلاقزل

 و کم بودن ECIر يمسئله را با توجه به کم بودن مقاد
به خصوص در  (ي رنگين کمانآلا قزليرنگ در ماه

 ين مسئله در حاليا. مربوط دانست) ي دمي ساقهيهيناح
گر ي ديش از دو گونهي بيکپورمعمول ECIار مقداست که 

ج يگر موثر در نتاياحتمالا فاکتور دن يبنابرا. باشديم
 آن يهار رنگدانهيتواند مقادي، مي ماهيلهي رنگ فيابيارز

جه ظاهرا در قسمت پوست چندان صدق ين نتيا. باشد
 در يير روشناي که با وجود آنکه مقاديکند به طورينم

ها به ابياز ارزين مقدار بوده، اما باز هم امتيشتري بيگورام
ن مسئله با يا. دار استيهر سه گونه فاقد اختلاف معن

 ECIدار در شاخص يتوجه به عدم وجود اختلاف معن
ن احتمالا در صورت تفاوت در يبنابرا. ه استيقابل توج

ها به ابياز ارزي در قسمت پوست، احتمالا امتECIر يمقاد
ن يتواند متفاوت باشد؛ هرچند اثبات ايمز يرنگ پوست ن
 ها آنيابي متفاوت و ارزECIان با ي ماهيسهيمسئله به مقا

توان يت ميدر نها. گرددياب باز ميبا استفاده از گروه ارز

 ييله ابتدا روشناي کرد که در قسمت فيريگجهينگونه نتيا
ها ابي ارزيلهي ملاک انتخاب به وسيو سپس رنگ ماه

ها و شتر رنگدانهيال آنکه در قسمت پوست ببوده، ح
زان ي رنگ ملاک انتخاب بوده و ميزان شاخص کليم

 قابل ينکته.  برخوردار استيت کمي از اهمييروشنا
ان يان مورد سنجش، وجود گراديگر در رنگ ماهيتوجه د
 تنه ييروشنا( و کپور يان گورامي ماهيلهي در فييروشنا

ي آلا قزليان رنگي؛ و گراد)ي دمي ساقهيهيش از ناحيب
 که در يقسمت پوست است به طور  دررنگين کمان

 .باشديشتر مي بيرنگ قرمزل به تهي تنه تمايهيناح
-ر شاخصي مقاديار جالب در بررسي بسين نکتهيهمچن

ر ي نسبت به مقادييزان روشناي آن است که مي رنگيها
ECI ده يد معکوس دارد؛ همانطور که يرنگ رابطهو ته

 يهي در دو ناحي گورامي ماهيلهيشود در قسمت فيم
، )۳شکل(شتر است ي بييزان روشناي مي مورد بررسيرنگ

 را ير کمتريمقاد ECIشاخص  است که ين در حاليا
 ين مسئله در مورد دو گونهيا. )۴شکل (دهدينشان م

ز ين در قسمت پوست نيهمچن. ز صادق استيگر نيد
رات يي که روند تغيشود به طوري مدهين رابطه دينسبتا ا
-رات تهيي با روند تغي دميهي به خصوص در ناحييروشنا

ز ين Pavlidis et al., 2006 .)۳جدول (رنگ شباهت دارد
ن و ير بالاتر ملاني را با مقاديير روشنايکاهش مقاد

ان مورد يد در پوست ماهي بالاتر کاروتنوئيدرصدها
 .ندمرتبط دانست Sparidae ي خود از خانوادهيبررس

Jankowska et al., 2007را ييشتر روشناير بيز مقادي ن 
ن ي که ادتر گزارش دادي گوشت سفيان دارايدر ماه

 ييهان گوشتيها در چنما با کاهش رنگدانهيمسئله مستق
   .در ارتباط است



 ...                   مقايسه تركيب شيميايي و پارامترهاي ارزيابي حسي بين                                                                                                        ٢١٢

، سپس ي گوراميز ابتدا ماهيله ني فياز لحاظ فاکتور بو
 ي کپور معمولي از آن ماه و پسي رنگين کمانآلاقزل

اما در مورد . ها کسب کردندابياز را از ارزين امتيشتريب
م ي سهيباتيقا وجود چه ترکين انتخاب دقينکه در ايا

قابل  ينکته.  کردياتوان قضاوت قاطعانهياست، نمبوده
ها ابي ارزيلهي داده شده به وسيازهاي در مورد امتتوجه

 يشده به فاکتورها دادهيهاازيروند امت يسهيکه از مقا
 ي رنگيشود آن است که فاکتورهاي استنتاج ممختلف

 را نسبت يشترياحتمالا نقش ب) يظاهر کل(له و پوست يف
ان مورد سنجش يها از ماهابي ارزيرش کليبه بو، در پذ

رات يين دو مولفه به روند تغيکنند؛ چنانکه روند ايفا ميا
   .ک استيار نزدي بسيکلرشيفاکتور پذ

 در يزيآمتيصورت موفق بهTPA1 به روش يابيارز
 ده استي استفاده گردي ماهيچهي بافت ماهيابيارز

(Veland and Torrissen, 1999).ت روش ين مزيتر مهم
TPA رها ي از متغياريکل فشار، بسيآن است که با دو س

 ييرهايبه هر حال در گوشت، متغ.  استيريگقابل اندازه
- ي ميت و چسبندگي، فنريسخت: شودي ميريگکه اندازه

 سازندي بودن را ميدنيباشد که هر سه با هم جو

(Huidobro et al., 2005) .ضمن آنکه (Gines et al., 

ت يفي کيز جهت بررسينس را ني و گاميوستگيپ (2004
 ين مشخصات بافت، سختيدر ب.  کرديريگگوشت اندازه

مت ي قوباشد، ي مصهين خصيترکنندگان مهم مصرفيبرا
 Chambers and) کندي گوشت را مشخص ميتجار

Bowers, 1993).ي، گورامي مورد بررسيهان گونهي در ب 
 ين نظر با ماهي بوده و از ايسختمقدار ن يشتريواجد ب

 ي دارايپرورشي و کپورمعمولي رنگين کمانآلاقزل
بودن يدنين مسئله در مورد جويا .دار استياختلاف معن

ک يمسئله به عنوان ن يا. ز صادق استينس نيگامو 
- سه با دو گونهي در مقاي گوشت گورامي مثبت برايژگيو

 ,Dunajski) يبر اساس گفته. باشدي مطرح مگري دي

1079; Haard, 1992)،ي حسيژگيک وي گوشت ي سفت 
 مهم يژگيک وين يکننده و همچن مصرفيارزشمند برا

   .باشديع ميله در صناي في فرآوريبرا

                                                            
1 the Texture Profile Analysis 

 ي رنگين کمانآلات، قزلي و فنرياز لحاظ چسبندگ
 يگر داراي دين مقدار را داشته و با دو گونهيشتريب

زان يرات ميي روند تغي بررس.دار استيمعناختلاف 
 يدر سه گونه يو چسبندگت ين و شاخص فنريپروتئ

-ي روند کاملا مشابه در آنها ميدهنده نشانيمورد بررس
 يتوان استنباط کرد که محتواي مسئله منياز ا. باشد
ت يزان فنرين نقش را در ميشتريتواند بيله مين فيپروتئ

ن ي بي فضا،Lin et al., 2009 نيهمچن. آن داشته باشد
 ي بافتيهايژگين ويي مهم در تعيها را فاکتورليبريوفيم
ن ير ايتحت تاثز ين را يآنها فاکتور چسبندگ. داننديم
ل يدلاگر ياز دن خاطر احتمالا يبه هم. دانندي ميژگيو

چه را ي ماهيي، توانايچسبندگ (يبالا بودن چسبندگ
رشکل و مقاومت نسبت به ييکردن تغجهت برطرف

آلا و پس از آن  قزليدر ماه) دهديرشکل نشان مييتغ
ن ي بيش فضايز احتمالا روند افزاي و کپور نيگورام

 در يوند کاهشن مسئله باعث ري و ابودهها ليبريوفيم
. ده استيب گفته شده گردي به ترتيفاکتور چسبندگ

کل ير سيشود که تحت تاثياد باعث مي زيوجود فضا
چه توان ي پر شده و ماهي تا حدودي خاليفشار، فضاها

  . داشته باشدهي بازگشت به حالت اولي را برايکمتر
 بر بافت يد اثر مهميپي ليمشخص شده است که محتوا

 ي به طور(Fauconneau et al., 1995) دارد يکپور معمول
ن يد باعث نرم شدن گوشت ايپي ليش محتوايکه افزا

د در يپي ليش محتواين با افزايهمچن. گرددي ميماه
ز مقاومت آن نسبت به فشرده يکمان ننيرنگآلا قزليماه

 Andersen et) است دستگاه کم شدهيلهيشدن به وس

al., 1997). يمتفاوت جهينتحاضر  يطالعهم يهاداده اما 
الجثه مي عظي گورامي در ماه کهيبه طور. را به دست داد

ن يشتري، بد استيپين مقدار ليشتري بي وجود آنکه حاوبا
 . ده شديز دي نير سختيمقاد

 ي که بعضند عنوان کرد،Lin et al., 2009ن حاليدر هم
 يبرهايزان کلاژن في، قطر و ميفوق ساختار يهايژگيو
  ودهدير قرار مي را تحت تاثيعضلانبافت  ،ياچهياهم

 را با قطر ي مورد بررسيها بالا در بافتيوجود سخت
 ي آنها داراي و تراکم بالاياچهي ماهيبرهايکوچک ف

شتر کلاژن ير بين مقادينچهمآنها . دانديارتباط مثبت م
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ن ين بيدر ا. داندي گوشت موثر ميش سختيرا در افزا
اند که تفاوت در نشان دادهز ينن ي محقق ازگري دياريبس

 خام را يلهيتواند تنوع در بافت في کلاژن ميمحتوا
. (Hatae et al., 1990; Johnston, 1999) ح دهديتوض

 با يزان چربيش ميز نشان داد که افزاين مطالعه نيج اينتا
جه بر خلاف ين نتي بافت همراه است؛ ايش سفتيافزا
ن احتمالا يباشد؛ بنابراي شده مج مطالعات گفتهينتا

ر ي تاثياچهي ماهيبرهايله و في في درونيساختارها
 آن، ي چربي بافت دارد تا محتوايزان سختي در ميشتريب

 ساختار ين مورد به بررسيهر چند قضاوت قاطعانه در ا

ازمند ين گري ديهاا روشيکروسکوپ و ي ميلهي وسهله بيف
، يبيز تقريلج حاصل از آنايادر مجموع با توجه به نت .است

توان ينگونه مي، اي حسيابين ارزي و همچنبازده لاشه
 از ياريالجثه در بسمي عظي گوراميجه گرفت که ماهينت
 و کپور ي رنگين کمانآلاان قزليتواند با ماهيها ميژگيو

 ي معمول پرورشيها گونهي که از جملهي پرورشيمعمول
 يهايژگيضمن آنکه و. دباشند، رقابت کنيکشور ما م

ن بار ي اولي آن برايبافتهاي ويژگيو پوست و فيله  يرنگ
نده مورد استفاده يقات آيتواند در تحقيده شده و ميسنج

  .رديقرار گ
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Abstract 
In this study, proximate composition and sensory evaluation of Giant gourami compared with 
Rainbow trout and Common carp. Brightness (L*) was significantly higher than the other species 
and this leads to the highest score in sensory evaluation of the fillet color. Moreover ECI index of 
carp was significantly higher than that of the other two fish, in body part. Between the species, 
hardness, chewiness and gumminess of the gourami was significantly higher. Lipid and ash values 
were the highest (6.29± 0.16 and 1.6± 0.39 percent of flesh) and protein was the lowest (16.53± 
0.18) in the gourami. Also color, flavor and total acceptance of the gourami fillet obtained 
significantly higher scores than two others. Finally in respect of the results obtained, flesh 
properties of the gourami are compatible with other two fish. 
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