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يعمل بالطاقة الشمسية  جفف بم دراسة الصفات الحسية والفيزيائية لاسماك الكارب المجففة

 المصنع محليا وتحت التفريغ 

 الجزء الثالث

 الشطي         أسعد رحمان سعيد الحلفي           عبد الرضا عاتي جعفرحبيب صباح مالك 

 العراق -صرة الب –جامعة البصرة  –كلية الزراعة  –قسم علوم الاغذية 

 الخلاصة

بثلاثة انواع من المجففات هي  Cyprinus carpioالطازجة جففت اسماك الكارب       
المجفف الشمسي تحت التفريغ المصنع محليا والمجفف الكهربائي تحت التفريغ والتجفيف 

استعمل و .الشمسي الطبيعي لدراسة تأثيرها في الصفات الحسية والفيزيائية لها قبل وبعد التجفيف
تمت دراسة كل من الصفات الحسية . تصميم القطاعات العشوائية الكاملة لتحليل البيانات

. ونسبة التجفيفوالصفات الفيزيائية المتمثلة بالنشاط المائي وونسبة التشرب ومعامل التشرب 
لحة مع زيادة المحتوى الرطوبي للأسماك المم ًالنشاط المائي ازداد معنوياواظهرت النتائج ان 

. وغير المملحة ولطرائق التجفيف جميعها ، ولم تظهر اختلافات معنوية بين طرائق التجفيف
 476030،  0756.3،  0734.1 نسبة التشرب  ،  معامل التشرب  ،  نسبة التجفيفبلغت 

وبلغت في الاسماك غير  .على التواليللأسماك المملحة المجففة بالمجفف الشمسي تحت التفريغ 
أما من الناحية الحسية فقد بينت نتائج  . على التوالي 47.746،  0735.1،  .0.033المملحة 

لتأثير طرق التجفيف على الأسماك (  P > 0.05)التحليل الإحصائي وجود فروق معنوية  
 .المملحة وغير المملحة المجففة بطرائق تجفيف مختلفة

 .ئي ، تجفيف شمسي طبيعيمجفف شمسي تحت التفريغ ، مجفف كهربا :الكلمات المفتاحية

 المقدمة

هو عامل رئيس ومهم في عمليات تصنيع الأغذية مثل النمو المايكروبي النشاط المائي    
الذي بدورة هو  Water activity(aW)النشاط المائي  ,وتكوين السموم والتفاعلات الإنزيمية 

اء ، وايضا يعرف بضغط يحدد العمر الخزني للغذاء وهذه تقاس بواسطة النشاط المائي للغذ
 .  Fellows, 2000))     البخار النسبي 

Key words: Vacuum  Solar Dryer ,Electrical  Dryer ,Natural Sun Drying 
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ويعرف النشاط المائي على انه نسبة ضغط بخار الماء في الغذاء إلى ضغط البخار المشبع    
ويعرف النشاط المائي ايضا .( Kaminski and Kudra, 2000) للماء عند نفس درجة الحرارة 

 على انه دالة للمحتوى الرطوبي في الغذاء ودرجة الحرارة وارتباط الماء في الغذاء  

، الماء المرتبط بشكل ضعيف يكون اكبر من  .النشاط المائي للماء الحر يساوي : وكما يلي  
، الماء المرتبط بقوة يكون  3.0 واقل من 3.0، الماء المرتبط بشكل معتدل يكون اكبر من  3.0

 (Barbosa- Canovas and Vega-Mercado,1996) 3.0النشاط المائي له اقل من 

والتةي  Rehydrationبعمليةة التجفيةف هةي خاصةية اسةترجاع المةاء  تتأثرمن الخواص التي     
للغةةةذاء المةةةاء ثانيةةةة  إرجةةةاعفخاصةةةية اسةةةترجاع المةةةاء هةةةو عمليةةةة ، الأصةةةليةتسةةةترجع طبيعتهةةةا  لا

المجفف وهي ليست عملية عكسةية بسةيطة للتجفيةف فمطاطيةة الخلايةا والقةوة الانتفاخيةة للمركبةات 
فةةةي عمليةةةة خاصةةةية  وأساسةةةيةالنشةةةوية والاصةةةماا فةةةي داخةةةل الخلايةةةا تعتبةةةر أيضةةةا صةةةفات مهمةةةة 

غةذاء اقةل قةدرة علةى استرجاع الماء وان هذه الصفات تتةأثر كثيةرا فةي حةرارة التجفيةف ممةا يجعةل ال
 (.    01.6، و حسنالحكيم  )امتصاص الماء 

ن هذه الصفات تتأثر كثيراً بالتجفيف مما يجعل الغةذاء أقةل أب (2002)مجيد والحلفي  قد بينو 
قدرة على امتصاص الماء فضةلًا عةن حساسةية المركبةات الغرويةة الموجةودة فةي الأنسةجة الغذائيةة 

السةهولة التةي يةتم فيهةا انتزاعةه بعمليةة التجفيةف يمكن استرجاع الماء بتلةك  إذ لا  .لحرارة التجفيف
وحسن الحكيم )تكون دائما اقل من نسبه التجفيف Rehydration Ratio ن نسبة التشربإولهذا ف

وأن لنوع عملية التجفيف تأثيراً كبيراً في قابلية الأسةماك المجففةة علةى اسةترجاع المةاء  (.5893 ،
ة تكةةون نفاشةةيتها عاليةةة جةةدا أي توجةةد  مسةةامات بينيةةة لأن الأسةةماك المجفةةدأثنةةاء عمليةةة التشةةرب 

ولةةوحظ أن فيهةةا كبيةةرة  لأنةةه لا يحصةةل فيهةةا انكمةةان  كبيةةر مقارنةةة مةةع طرائةةق التجفيةةف الاخةةرى  
 ,.Morais et al  الأسةةماك المجفةةدة كانةةت سةةريعة التشةةرب مقارنةةة بالأسةةماك المجففةةة هوائيةةاً 

1994).) 

ية للأسةماك وتركيبهةا الكيميةائي المختلةف فةالتغيرات التةي وتوجد علاقةة بةين الصةفات الحسة       
تحصةةةل فةةةي قةةةوام ونكهةةةة الأسةةةماك مةةةاهي إلا محصةةةلة لعمليتةةةي الأكسةةةدة وتطةةةور النمةةةو البكتيةةةري 

 (.,.ICMSF, 1998 ; Cheng et al 1979) والتحلل في دهون وبروتينات الأسماك
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التغيةةرات التدريجيةةة فةةي اللةةون ومةةن المشةةكلات الرئيسةةة التةةي تحةةدل أثنةةاء عمليةةة التجفيةةف هةةي 
غيةر المرغةوب ناتجةة عةن أكسةدة  وحةدول التةزن   كةاالمرارة الطعةموالنكهة والقوام، فتغيرات اللون و 

وتحلةل الةدهون والبروتينةات أمةا تغيةرات القةوام فقةةد تكةون مترافقةة مةع دنتةرة البروتينةات والتةي تكةةون 
تغيةةرات اللةةون والمظهةةر وفقةةدان لمعةةان مسةةلولة عةةن التغيةةرات فةةي جةةودة ونوعيةةة الأسةةماك وتشةةمل 

المصننع تحت التفريغ  تأثير المجفف الشمسي  دراسة تهدف الدراسة الحالية الى(.5892الطائي، )السطح 

 .ومقارنته بطرائق التجفيف  الاخرى الفيزيائية للاسماك المجففةالحسية و محليا في الصفات

 ق العملائمواد وطر ال

يتكون من وحدة شمسية لانتاج الطاقة ( 5شكل )ت التفريغ تم تصنيع مجفف شمسي يعمل تح
الكهربائية ومجمع شمسي حيل يقوم بدورين في ان واحد وهما  يعمل كغرفة تجفيف للاسماك 

الحلفي واخرون ).وكمجمع شمسي لتحويل الطاقة الشمسية الى طاقة حرارية ومضخة تفريغ
،2055) 

 الاسماك المستعملة

والتي تم الحصول عليها  Cyprinus carpioة اسماك الكارب الطازجة استعملت في هذه الةدراس
من السوق المحلية في البصرة ووضعت في حاوية من الفلين تحتوي على الثلج المبرون بدرجة 

لهذه الأسماك  وتحديد المدى م لنقلها إلى المختبر وتم قياس معدل الطول والوزن (0±3)حرارة 
غم (311-401)بينما مدى الوزن سم 41سم ومعدل الطول  (46-76)وكان مدى الطول الكلي

زالة الأحشاء الداخلية و الغلاصم وتنظيفها 466ومعدل الوزن  غم ، بعدها تم فتحها من الظهر وا 
وتركت ساعة معلقة لنضح الماء الزائد وبعدها قسمت  %7بماء الحنفية ثم تمليحها بملح جاف 

ضع في المجفف الشمسي تحت التفريغ حيل يوجد بداخله و  الأولالقسم  أقسامثلاثة  إلىالعينات 
القسم الثاني فقد وضع في  أمام ،º 61على درجة حرارة  الأسماكسكة فيها كلاليب  تعلق بها 

القسم الثالل  أمام ،º 61المجفف الكهربائي تحت التفريغ مزود بأطباق معدنية على درجة حرارة 
على رفوف وبصورة مائلة مع التقليب  الأسماكت وضع إذفقد ترك للتجفيف الشمسي الطبيعي 

الراشح من الماء الفائض وخاصة في تجويف الغلاصم والتجويف الداخلي فضلا  لإزالةالمستمر 
ر لأنها حفظت في المجفف  وهو مغلق والغبا الأتربةعن زيادة نسبة التجفيف وجعلها بعيدة عن 

تجفيف وضعت الأسماك المجففة في أكياس وبعد الانتهاء من عملية ال. وغير معرضة  للهواء
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بعد ذالك اجريت الفحوصات . من البولي أثلين المفرغة تقريباً من الهواء وأغلقت بأحكام 
  .الميكروبية والكيميائية والفيزيائية والحسية وبمعدل ثلال مكررات لكل فحص

 

 

     Rehydration التشرب

، وتةم إجةراء عمليةة  (01.6)  حسةن و الحكةيم فةيالمةذكورة  ( (Rangana, 1973اتبعةت طريقةة 
غةةم مةةن الأسةةماك المجففةةة  7التشةةرب للنمةةاذج المجففةةة بمعةةدل ثلاثةةة مكةةررات لكةةل نمةةوذج إذ اخةةذ 

مةةةل مةةةن المةةةاء المةقةةةةطر بدرجةةةةةة  1.مةةةل وأضةةيف اليهةةا  611ووضةةعت فةةي دورق زجاجةةةي حجةةةم 
دقيقةةة علةةى  06عةةدها أجةةري الغليةةان لمةةدة غطةةي الةةدورق بقطعةةة زجةةاج ب °م ( 4±  41)    حةةةةرارة 

بعةدها رشةح المةاء   م ( 41 – 76)مسخن حراري ثم تركت لمدة سةاعتين علةى درجةة حةرارة الغرفةة 
وأسةتمر الترشةيح لمةدة .   Whatman NO.4 ورقةة ترشةيح باسةتعمالالزائةد بواسةطة قمةع بخنةر 

 :يدقيقة ثم أخذت النماذج المشربة من القمع ووزنت وتم حساب مايل

 النموذج المجفف بعد التشرب                      

 النموذج المجفف قبل التشرب                      
 =نسبة التشرب  -.

 .صورتان فوتوغرافيتان للمجفف الشمسي تحت التفربغ: 1شكل 
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( الرطوبةةة فةةةي النمةةوذج قبةةل التجفيةةةف  وزن –011)× وزن النمةةوذج المشةةرب                      

       011× ( نسبة الرطوبة في النموذج المجفف  –وزن النموذج المجفف  )            

 

 الرطوبة في النموذج المجفف  – 011            

 الرطوبة في النموذج الطازج  – 011         

  Sensory evaluation   التقييم الحسي  

أجةري التقييم الحسي لأسماك الكارب المجةففةة بةعد تةرطيبها بالةماء وطةبخةةها بالطةريقة المةحةلية  
وأجةةةةةةةةةةريت الاخةةةةةةةةةةةتبارات الحةةةةةةةةةةسية التةةةةةةةةةةذوقية (اطريقةةةةةةةةةة رطبةةةةةةةةةة ) stewingوهةةةةةةةةةي عمةةةةةةةةةل مةةةةةةةةةرق 

Organoleptic taste   محةةكمين مةةن ذوي الخةةبرة والاختصةةاص وطةةلاب الةةدراسات  1مةن قبةةل
وقيمةت العينةات مةن حيةل   ( (Price and Schweigert, 1971العةليةةةا فةةةي قسةةةم علةةةوم الأغةةذية

  overall acceptabilityوالقةةةةبول العةةةةةام   textureوالقةةةوام   flavorوالنةةةةكهة   colorاللةةةةون 
 .(7, شكل )المعدة لهذا الغرض ستمارة التقييم الحسي لا ًوفقا

 :والدرجات هي

 ممتاز  1 – 70.

 جيد جداً   . – 70.

 جيد   . – 570

 تالفة  5 – 670

 

 

 

 

 

 =معامل التشرب  -2

  =نسبة التجفيف   -0
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 اك المجففةالحسي للأسم ماستمارة التقيي(: 2)شكل 

 التحليل الاحصائي

 SPSSاستعمل تصميم القطاعات العشوائية الكاملة لتحليل بيانات التجارب بوساطة برنامج 

عند مستوى  RLSDوتمت المقارنة بين المتوسطات باستعمال اختبار اقل فرق معنوي معدل 

بائي تحت وتمثلت المعاملات بالمجفف الشمسي تحت التفريغ والمجفف الكهر 0003معنوية 

 (.SPSS, 2009،   2000الراوي وخلف الله ، ) التفريغ والتجفيف الشمسي الطبيعي 

 

 

 

 استمارة التقييم الحسي

 

 

 

 الدرجة الصفة الدرجة الصفة الدرجة الصفة

 5 غير مقبول 3 مقبول نوعاً ما 8 ممتاز

 2 غير مقبول اطلاقاً  3 بين بين 9 مقبول جداً 

 5 منفرة 4 قليل القبول 2 متوسط القبول

 

 الصفات الحسية

 

 التقبل العام القوام النكهة اللون رقم العينة

1     

4     

3     
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 النتائج والمناقشة

 -:المجففة  الكاربالتغيرات في الصفات الحسية لأسماك 

التغيةةرات فةةي الصةةفات الحسةةية لأسةةماك الكةةارب المجففةةة بةةالمجفف الشمسةةي  (4)يبةةين الشةةكل 
 الإحصائيوأظهرت نتائج التحليل  .تجفيف شمسي طبيعيائي والمجففة والمجففة بالمجفف الكهرب

 .الصفات الحسية  لتأثير طريقة التجفيف في (p>1716)وجود فروق معنوية

 
 .التغيرات في الصفات الحسية للأسماك المملحة والغير مملحة المجففة بطرائق تجفيف مختلفة(: 3)شكل 

 

 -:التغير في اللون 

تجفيةف شمسةي طبيعةي  المجففةة  الأسةماكدرجة تقيةيم اللةون فةي   ارتفاع (4)يلاحظ من الشكل
بلةةغ أعلةةى متوسةةط  إذالمجففةةة بةةالمجفف الشمسةةي والكهربةةائي تحةةت التفريةةغ   الأسةةماكمقارنةةة مةةع 

،  .7.تجفيةةف شمسةةي طبيعةةي  لدرجةةة تقيةةيم اللةةون فةةي الأسةةماك المملحةةة والغيةةر مملحةةة  المجففةةة 
المملحةةةة والغيةةةر مملحةةةة  الأسةةةماكغ  متوسةةةط درجةةةة تقيةةةيم اللةةةون فةةةي علةةةى التةةةوالي  بينمةةةا بلةةة 75.

علةةةى   77.،  73.،  74.،  76.المجففةةة بةةةالمجفف الكهربةةةائي والمجفةةةف الشمسةةي تحةةةت التفريةةةغ  
حصول التغيرات اللونية في الأسماك المجففة والتةي لا تعتمةد فقةط  إلىيعود سبب ذلك و  . التوالي

لكةةن علةةةى كميتهةةا كمةةةا قةةد تحةةدل أكسةةةدة للكاروتينةةات وأكسةةةدة علةةى الصةةبغات الموجةةةودة بالجلةةد و 
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لليبيةةدات وتفةةاعلات التلةةون البنةةي وهةةي مةةن أهةةم التغيةةرات الحاصةةلة خةةلال التصةةنيع فةةي الأسةةماك 
تجفيةةةف درجةةة تقيةةةيم اللةةون للأسةةماك المجففةةة  ارتفةةاعيعةةود سةةبب  وقةةةد (Burt,1988 ) المجففةةة

 اخةةةتلاف إلةةةى والكهربةةائي بةةةالمجفف الشمسةةةيوانخفاضةةها فةةةي الأسةةةماك المجففةةة شمسةةي طبيعةةةي  
وبةةةةين التجفيةةةةف  مةةةةابين التجفيةةةةف الشمسةةةةي والكهربةةةةائي مةةةةن جهةةةةة الحراريةةةةة المسةةةةتخدمة المعاملةةةةة

المسةلولة عةن التغيةةرات  الإنزيميةةوالتةي تةلثر فةي التفةةاعلات الشمسةي الطبيعةي  مةن جهةة أخةةرى  
قةع الاعفةان علةى سةطح الأسةماك اللونية في الأسماك المجففة خلال التصنيع فضةلًا عةن ظهةور ب

 اخةتلاف إلةىمما يعطي اللون البني الداكن ويعود التباين اللةوني تجفيف شمسي طبيعي  المجففة 
كميةةةةة الصةةةةبغات الموجةةةةودة تحةةةةت الجةةةةةلد وتةةةةةأثرها بالمةعامةةةةةلات الحراريةةةةة وفقةةةةاً لطريقةةةةة التجفيةةةةف 

الةةةذي لاحةةةظ إن  (7115)وجةةةاءت هةةةذه النتةةائج متوافقةةةة مةةةع الشةةطي  . (Doe,1998)المسةةتعملة 
كما توافقت النتةائج مةع دراسةة . أكسدة الدهون وظهور الاعفان يلثر في مظهر الأسماك المجففة 

اتفقةت هةذه الدراسةة ً اضةوأي. الذي أكد علةى تةأثير طريقةة التجفيةف فةي صةفة اللةون (.711)النور 
تجفيةةف شمسةةي فةةة درجةةة تقيةةيم اللةةون للأسةةماك المجف ارتفةةاع لاحظةةت التةةي (7111)مةةع الفضةةلي 

 . وانخفاضها في الأسماك المجففة بالمجفف الشمسي طبيعي  

 -:التغير في النكهة 

ارتفةةةاع درجةةةة تقيةةةيم النكهةةةة  فةةةي الأسةةةماك المملحةةةة والغيةةةر مملحةةةة   ( 4)يلاحةةةظ مةةةن الشةةةكل 
المجففة بالمجفف الكهربائي والمجفف الشمسي تحت التفريغ  مقارنة مع الأسماك المملحةة والغيةر 

إذ بلةةغ أعلةةى متوسةةط لدرجةةة تقيةةيم النكهةةة فةةي الأسةةماك  تجفيةةف شمسةةي طبيعةةيلحةةة  المجففةةة مم
علةةةى  75.،   71.،  .،  73.المملحةةةة والغيةةةر مملحةةةة  المجففةةةة بةةةالمجفف الكهربةةةائي و الشمسةةةي 

المملحةةةة والغيةةر مملحةةةة المجففةةةة  الأسةةةماكالتةةوالي ،  بينمةةةا بلةةغ  متوسةةةط درجةةةة تقيةةيم النكهةةةة فةةي 
وقد بينت نتائج التحليل الإحصةائي عةدم وجةود   ،على التوالي 571،  70. طبيعي تجفيف شمسي

فةةةروق معنويةةةة لتةةةأثير طريقةةةة التجفيةةةف فةةةي نكهةةةة اسةةةماك الكةةةارب المجففةةةة بةةةالمجفف الكهربةةةائي و 
وقةةةةد يعةةةةود السةةةةبب فةةةةي النكهةةةةة المميةةةةزة . تجفيةةةةف شمسةةةةي طبيعةةةةي  الشمسةةةةي والأسةةةةماك المجففةةةةة 
ت النكهةةة والرائحةةة ذاتهةةا الموجةةودة فةةي الأسةةماك الطازجةةة وتتضةةمن للأسةةماك المجففةةة إلةةى مركبةةا

الأحمةاض الامينيةةة الحةرة و الببتيةةدات و الأحمةاض العضةةوية و القواعةد الامينيةةة والمعةادن  والتةةي 
درجةةة تقيةةيم النكهةةة للأسةةماك المجففةةة  ارتفةةاعتتغيةةر خةةلال طريقةةة التجفيةةف وقةةد يرجةةع السةةبب فةةي 

 إلةةةىتجفيةةةف شمسةةةي طبيعةةةي  وأنخفاضةةةها فةةةي الأسةةةماك المجففةةةة  بةةةالمجفف الكهربةةةائي والشمسةةةي
التفاعلات البنية وأكسدة الليبيدات والنشاط المايكروبي والتي قد تتطور الى نكهة جديدة وقد تكون 
غير مرغوبة في هذه المنتجات أي نتيجة لتغير مركبات النكهة والرائحة خلال طريقة التجفيةف إذ 

تةلدي الةى تحلةل الليبيةدات الةى أحمةاض دهنيةة حةرة لشمسةي الطبيعةي  اأن أرتفاع حةرارة التجفيةف 
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وتحلل البروتينةات إلةى أحمةاض أمينيةة وببتيةدات وتعطةي نكهةة غيةر مرغوبةة مقارنةة مةع الأسةماك 
تجةدر الإشةارة إلةى انةه مةن مصةادر النكهةة غيةر .  (Doe,1998) الشمسةي   بةالمجفف المجففةة 

الةذي DMA ةذي يعطةةي النةةكهة السمكةةية الحةةادة و الة TMAالى  TMAO المرغوبة هو تحلل 
الذي  ذكةر إن الحةرارة تةلدي  Doe(1998)توافقت النتائج مع . (..01الطائي )يلثر في النكهة 

وتعطةةةي أنواعةةةا مةةةن مركبةةةات النكهةةةة فةةةي الأسةةةماك المجففةةةة مثةةةل كبريتةةةات  Cysteineالةةى تحلةةةل 
وتةوافقةةت هةةذه النةةتيجة مةةع  .ي المثيل وبايرازينالهيدروجين و كبريتات ثنائي المثيل وكبريتات ثلاث

إذ لاحظةوا حصةول تةدهور فةي نكهةة أسةماك الماكريةل المدخنةة  Eyabi et al. (2001)   دراسةة
الةةةذي لاحةةةظ إن الأسةةةماك  (.711)كةةةةما توافقةةةت النتةةةةائج مةةةةع النةةةور . وأعةةةزوا ذلةةةك لنمةةةو الاعفةةةان

ارنةة مةع الأسةماك المجففةة شمسةياً والتةي تكةةون المجففة صناعياً كانت ذات نكهة مرغوبةة أكثةر مق
 التةةةةي  (7111)اتفقةةةةت هةةةةذه الدراسةةةةة مةةةةع الفضةةةةلي  وأيضةةةةا. معرضةةةةةة للأكسةةةةدة والتةةةةةحلل البكةةةةةةتيري

أرتفاع درجةة تقيةيم النكهةة للأسةماك المجففةة بةالمجفف الشمسةي وانخفاضةها فةي الأسةماك  تلاحظ
 . تجفيف شمسي طبيعي  المجففة 

  -:التغير في القوام

ارتفةةةاع درجةةةة تقيةةةةيم القةةةوام  فةةةي الأسةةةماك المملحةةةة والغيةةةر مملحةةةةة   ( 4) يلاحةةةظ مةةةن الشةةةكل 
المجففة بالمجفف الكهربائي والمجفف الشمسي تحت التفريغ  مقارنة مع الأسماك المملحةة والغيةر 

إذ بلةةغ أعلةةى متوسةةط لدرجةةة تقيةةيم القةةوام فةةي الأسةةةماك  تجفيةةف شمسةةي طبيعةةيمملحةةة  المجففةةة 
علةةةى  77.، .7.،  76.،  .والغيةةةر مملحةةةة  المجففةةةة بةةةالمجفف الكهربةةةائي و الشمسةةةي  المملحةةةة

التةةةوالي ،  بينمةةةا بلةةةغ  متوسةةةط درجةةةة تقيةةةيم القةةةوام فةةةي الأسةةةماك المملحةةةة والغيةةةر مملحةةةة المجففةةةة 
علةى التةوالي ، وقةد بينةت نتةائج التحليةل الإحصةائي عةدم وجةود   .،  .57 تجفيف شمسي طبيعي

فةةةروق معنويةةةة لتةةةأثير طريقةةةة التجفيةةةف فةةةي قةةةوام اسةةةماك الكةةةارب المجففةةةة بةةةالمجفف الكهربةةةائي و 
وقةةد يعةةود السةةبب فةةي ارتفةةاع درجةةة تقيةةيم    .تجفيةةف شمسةةي طبيعةةيالشمسةةي والأسةةماك المجففةةة 

تجفيةةف ائي والشمسةةي وانخفاضةةها فةةي الأسةةماك المجففةةة القةةوام للأسةةماك المجففةةة بةةالمجفف الكهربةة
إلى انخفاض الرطوبة في الأسماك المجففة بالمجفف الكهربةائي والشمسةي فضةلًا شمسي طبيعي  

عةةةن القةةةوام شةةةبه الصةةةلب الةةةذي لةةةه قابليةةةة أكثةةةر علةةةى التشةةةرب بالمةةةاء والرجةةةوع إلةةةى القةةةوام الطةةةري 
 ارتفاع لاحظت التي (7111)اسة مع الفضلي اتفقت هذه الدر ( . .711مجيد والحلفي،)المرغوب 

تجفيةةف درجةة تقيةةيم القةةوام للأسةماك المجففةةة بةةالمجفف الشمسةي وانخفاضةةها فةةي الأسةماك المجففةةة 
الةةذي لاحةةةظ إن لطةةةريقة التجفةةةيف  (.711)بينمةةا لةةةم تتةةةةفق النتةةةةائج مةةةةع النةةةةور . شمسةةي طبيعةةي 

 . عري المجففة طبيعياً وصناعياً تأثيراً معنوياً في قوام أسماك الهامور والش
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 -:التغير في التقبل العام 

ارتفةاع درجةة تقيةيم التقبةل العةام  فةي الأسةماك المملحةة والغيةر مملحةة   (4) يلاحظ مةن الشةكل 
المجففة بالمجفف الشمسي والكهربةائي تحةت التفريةغ  مقارنةة مةع الأسةماك المملحةة والغيةر مملحةة  

ذ بلةةةغ أعلةةةى متوسةةةط لدرجةةةة تقيةةةيم التقبةةةل العةةةام  فةةةي الأسةةةماك إ تجفيةةةف شمسةةةي طبيعةةةيالمجففةةةة 
علةةةةى  .7.، 71.،  71.،  .المملحةةةةة والغيةةةةر مملحةةةةة  المجففةةةةة بةةةةالمجفف الشمسةةةةي و الكهربةةةةائي 

التوالي ،  بينما بلغ  متوسط درجة تقييم التقبل العام في الأسماك المملحةة والغيةر مملحةة المجففةة 
لتةةوالي ، وقةةد بينةةت نتةةائج التحليةةل الإحصةةائي عةةدم وجةةود علةةى ا  .57، . تجفيةةف شمسةةي طبيعةةي

فروق معنوية لتأثير طريقة التجفيف في التقبل العام لأسماك الكارب المجففةة بةالمجفف الكهربةائي 
وقد يعود سبب ارتفاع درجةة تقيةيم التقبةل . تجفيف شمسي طبيعي  و الشمسي والأسماك المجففة 

تجفيةةف مسةةي والكهربةةائي وانخفاضةةها فةةي الأسةةماك المجففةةة العةةام للأسةةماك المجففةةة بةةالمجفف الش
في طريقةة المجفةف  وارتفاعهاتأثير طريقة التجفيف في صفتي النكهة والقوام  إلىشمسي طبيعي  

تجفيةةف الشمسةةي والكهربةةائي ممةةا عكةةس ذلةةك علةةى صةةفة التقبةةل العةةام مقارنةةة بالأسةةماك المجففةةة 
أن أكسدة الليبيدات ودنترة البروتين وتفاعلات  في Burt(1988)وهذا ما ذكره . شمسي طبيعي  

ميلارد تعد من العوامل الرئيسية التي تسةبب تغيةرات نوعيةة فةي منتوجةات الأسةماك المجففةة والتةي 
 Joseph et al. (1983)اتفقةت الدراسةة مةع . تتناقص بالمعاملة الحراريةة عنةد تجفيةف الأسةماك 

درجةةة التقيةةيم للصةةفات الحسةةية  انخفةةاضي السةةوق إذ لاحظةةوا  عنةةد دراسةةتهم للأسةةماك المجففةةة فةة
بسةةبب التلةةون والتةةةزن  والةةذي نسةةةبوه للتلةةول بالبكتريةةةا المحبةةة للملوحةةةة الحمةةراء اللةةةون بينمةةا كانةةةت 

إذ لاحظةةوا  Eyabi et al.(2001)كمةةا توافقةةت النتةةائج مةةع . . أسةةماك المختبةةر جيةةدة النوعيةةة 
خنةة وعللةوا ذلةك لةدور الاعفةان وأثرهةا علةى اللةون نقصان صفة التقبل العام لأسماك الماكريةل المد

الةةذي لةةم يسةةجل وجةةود اختلافةةات لطريقتةةي  (.711)وتوافةةةقت النةةةتائج مةةةع الةةةنور . وتطةةور الرائحةةة 
كمةةا . التجفيةةف الصةةناعي والشمسةةي علةةى صةةفة القبةةول العةةام لأسةةماك الهةةامور والشةةعري المجففةةة 

ارتفاع صفة التقبل العام في الأسماك المجففة  لاحظت التي (7111)توافقت الدراسة مع الفضلي 
 . تجفيف شمسي طبيعيبالمجفف الشمسي وانخفاضها في الأسماك المجففة 

 -: نسبة التشرب

إن نسبة التشةرب كانةت أعلةى فةي الأسةماك المملحةة  (3)أظهرت النتائج الموضحة في الشكل 
تحت التفريةغ  مقارنةة مةع الأسةماك والغير مملحة  المجففة بالمجفف الكهربائي والمجفف الشمسي 

إذ بلغةةةت نسةةةبة التشةةةرب فةةةي الأسةةةماك   تجفيةةةف شمسةةةي طبيعةةةيالمملحةةةة والغيةةةر مملحةةةة المجففةةةة 
،  ...076المملحة والغير مملحة  المجففة بالمجفف الكهربةائي والمجفةف الشمسةي تحةت التفريةغ 
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في الأسماك المملحة  على التوالي ،  بينما بلغت  نسبة التشرب 074113،  0734.1،  074311
أظهرت نتائج . على التوالي 077110،  .077.5  تجفيف شمسي طبيعيوالغير مملحة  المجففة 

 التشةةربلتةةأثير طريقةةة التجفيةةف علةةى نسةةبة  (P<0.05)التحليةةل الإحصةةائي وجةةود فةةروق معنويةةة 
تحةت التفريةغ للأسماك المملحة والغير مملحة المجففة بالمجفف الشمسي تحت التفريغ والكهربائي 

تجفيةةف وقةةد يعةةود سةةبب انخفةةاض نسةةبة التشةةرب للأسةةماك المجففةةة .  والتجفيةف الشمسةةي الطبيعةةي
حصول التصلب السطحي لهذه الأسماك بسبب تأثير أشعة الشةمس المباشةرة  إلىشمسي طبيعي  

 وكذلك تغير الظروف البيئية مةن درجةة حةرارة ورطوبةة وريةا  ممةا يسةبب دنتةرة البةروتين بالإضةافة
إلى نوعية الملح المستعمل فضلا عن ارتفاع نسبة الرطوبة فيهةا ممةا يقةةلل مةةن امتصاصةها للةةماء 

إذ لاحظةةةا إن نسةةةبة  (.711)نةةةةةسبة التةةةةشرب وهةةةةةذا مةةةةا وجةةةةده مةةةةجيد والحلفةةةي  انخفةةةاضومةةةةن ثةةةةم 
شمسةةي التشةةرب المةةاء للسةةمك المجفةةف بةةالمجفف الشمسةةي أعلةةى بالمقارنةةة مةةع  طريقةةة التجفيةةف 

 .لكلا الطريقتين على التوالي 0755و  77.6فقد بلغت  طبيعيال

 
ملحة المجفف تأثير طريقة التجفيف في نسبة التشرب للحم اسماك الكارب المملحة والغير م:  ( 4) شكل 

 .ةبطرائق تجفيف مختلف

نسةةةةةبة التشةةةةةرب مةةةةةع زيةةةةةادة تركيةةةةةز  ارتفةةةةةاعإذ لاحةةةةةظ   (7117)توافقةةةةةت النتةةةةةائج مةةةةةع الحلفةةةةةي 
 الأسةماكارتفةاع نسةبة التشةرب فةي  تبينة التةي (7111)ك توافقةت النتةائج مةع الفضةلي وكذل.الملح

 .تجفيف شمسي طبيعي  المجفف  الأسماكالمجففة بالمجفف الشمسي وانخفاضها في 

 -:معامل التشرب

التشةةةةرب كةةةةان أعلةةةةى فةةةةي الأسةةةةماك  معامةةةةل إن  (6) أظهةةةةرت النتةةةةائج الموضةةةةحة فةةةةي الشةةةةكل 
لمجففة بالمجفف الكهربائي والمجفةف الشمسةي تحةت التفريةغ  مقارنةة مةع المملحة والغير مملحة  ا
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التشةرب  قيمةة معامةل إذ بلغةت   تجفيةف شمسةي طبيعةيالأسماك المملحة والغيةر مملحةة المجففةة 
في الأسماك المملحة والغير مملحة  المجففة بالمجفف الكهربائي والمجفف الشمسي تحت التفريةغ 

التشرب في  قيمة معامل على التوالي ،  بينما بلغت  0735.1، 0756.3، 076001،  07.067
علةةةى  073754،  .07640  تجفيةةةف شمسةةةي طبيعةةةيالأسةةةماك المملحةةةة والغيةةةر مملحةةةة  المجففةةةة 

لتةةأثير طريقةةة التجفيةةف  (P<0.05)نتةةائج التحليةةل الإحصةةائي وجةةود فةةروق معنويةةة  بينةةت .التةةوالي
ملحةةة المجففةةة بةةالمجفف الشمسةةي تحةةت التفريةةغ للأسةةماك المملحةةة والغيةةر م معامةةل التشةةربعلةةى 

معامةةةل  ارتفةةةاعوقةةةد يعةةةود السةةةبب فةةةي .  والكهربةةةائي تحةةةت التفريةةةغ والتجفيةةةف الشمسةةةي الطبيعةةةي
نسةةبة الملةةح  إلةةىالتشةةرب للأسةةماك المجففةةة بةةالمجفف الكهربةةائي والمجفةةف الشمسةةي تحةةت التفريةةغ 

بة ومن ثةم زيةادة معامةل التشةرب الرطو  امتصاص إلىونوعه ونقاوته الذي يلدي   %7المستعمل 
 بالنسةةةةةبة للمجفةةةةةف الكهربةةةةةائي  والمجفةةةةةف الشمسةةةةةي  بلغةةةةةت نسةةةةةبة الملةةةةةح فةةةةةي المنتةةةةةوج النهةةةةةائي إذ

 الأسةةةةماكنسةةةةبته فةةةةي  وهةةةةي مثاليةةةةة للتملةةةةيح بينمةةةةا بلغةةةةتعلةةةةى التةةةةوالي   77740%،  % 70737
ح علةةى ترسةةب الملةة إلةةىوهةةي نسةةبة عاليةةة ممةةا يةةلدي  %47760تجفيةةف شمسةةي طبيعةةي  المجففةةة 

ان طريقةة  ً، وايضةا المةاء امتصةاص وانخفةاضسطح السمكة وحصةول ظةاهرة التصةلب السةطحي 
 (7111)توافقت النتةائج مةع     الفضةلي . التجفيف كان لها دور مهم في ارتفاع معامل التشرب 

التةةةةي بينةةةةت ارتفةةةةاع معامةةةةل التشةةةةرب فةةةةي الأسةةةةماك المجففةةةةة بةةةةالمجفف الشمسةةةةي وانخفاضةةةةها فةةةةي 
 .فف تجفيف شمسي طبيعي  الأسماك المج

 
تأثير طريقة التجفيف في معامل التشرب للحم اسماك الكارب المملحة والغير مملحة : (  5) شكل 

 .المجفف بطرائق تجفيف مختلفة
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إن نسبة التجفيف  كانت  (5) من خلال النتائج الموضحة في الشكل  يلاحظ-:نسبة التجفيف
المجففة بالمجفف الكهربائي والمجفف الشمسي تحت   أعلى في الأسماك المملحة والغير مملحة

إذ بلغت   تجفيف شمسي طبيعيالتفريغ  مقارنة مع الأسماك المملحة والغير مملحة المجففة 
نسبة التجفيف  في الأسماك المملحة والغير مملحة  المجففة بالمجفف الكهربائي والمجفف 

على التوالي ،  بينما  47.7436 ، 476030،  47.5446،  476313الشمسي تحت التفريغ 
  تجفيف شمسي طبيعيبلغت نسبة التجفيف  في الأسماك المملحة والغير مملحة  المجففة 

أظهرت نتائج التحليل الإحصائي وجود فروق معنوية . على التوالي 477111،  .470.1
(P<0.05)  حة المجففة للأسماك المملحة والغير ممل التجفيفلتأثير طريقة التجفيف على نسبة

وقد يرجع .  بالمجفف الشمسي تحت التفريغ والكهربائي تحت التفريغ والتجفيف الشمسي الطبيعي
المجففة بالمجفف الكهربائي والمجفف الشمسي تحت  الأسماكنسبة التجفيف في  ارتفاعسبب 
،   تجفيف شمسي طبيعينسبة الرطوبة فيها مقارنة مع العينات المجففة  انخفاض إلىالتفريغ 
نسبة  ارتفاع إلىيعود   تجفيف شمسي طبيعيالمجففة  الأسماكنسبة التجفيف في  انخفاضبينما 

اتفقت هذه دراسة مع . مما يلدي الى بقاء جزء من الرطوبة فيها  %47760 إلىالملح فيها 
Poernomo et al. (1992)  إذ لاحظوا أن تركيز المحلول الملحي يلثر على نسبة التجفيف

ارتفاع نسبة التجفيف  في  بينت التي (7111)توافقت النتائج مع الفضلي  كما .كريل لسمك الما
 . تجفيف شمسي طبيعيالأسماك المجففة بالمجفف الشمسي وانخفاضها في الأسماك المجفف 

 
تأثير طريقة التجفيف في نسبة التجفيف للحم اسماك الكارب المملحة والغير مملحة :  (6) شكل 

 .تجفيف مختلفة   المجفف بطرائق
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Study of sensory and physical characteristics for 
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Abstract 

          Fish (Cyprinus carpio) was dried by three types of dryers, are local 

manufacturing vacuum solar dryer, vacuum electrical dryer and natural 

sun drying to study their effect in sensory and physical characteristics 

before and after drying. A complete random design was used to data 

analysis. Sensory characteristics and physical characteristics that 

represent to water activity, rehydration ratio, rehydration module and 

drying ratio.   

The results showed that the water activity was significantly increased 

with increasing moisture content for salted and unsalted fish at all drying 

methods. No significant differences in the water activity among drying 

methods. Rehydration ratio, rehydration modules and drying ratio were 

1.4370, 1.6574 and 3.5141 for dried salted fish by vacuum solar dryer 

respectively and in the unsalted fish were 1.3001, 1.4689 and  3.7235 

respectively. Results also that the drying methods were has significantly 

effect in the sensory characteristics in the dried salted and unsalted fish 

by different drying methods.      

Key words: Vacuum  Solar Dryer , Electrical Dryer ,Natural Sun Drying 
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