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 مقدمه
ماهی شگ استهموتوماهیان جزو ر و ماهیانساردین

-. از میان گونه(1331 یاسمی،م)شوندبندی میطبقه 1شکلان

زی ریز، تنها تعداد اندکی ازآنها های مختلف ماهیان سطح

که اهمیت اقتصادی دارند، توسط صیادان مورد در ایران 

-1334سالنامه آماری شیلات، ) گیرندبرداری قرار میبهره

1511). 

 

 به قشم، یرهدر جز و موت ساردین یان: نمونه ماه 1شکل

  خشک فرآورده تهیه منظور

 

ریز در  زیان نقشه جغرافیایی تخلیه گاه های سطح-2شکل 

  جزیره قشمآبهای ساحلی جنوب 

 

گوشت ماهی سرشار از پروتئین، ویتامین ها، مواد معدنی 

و اسیدهای چرب غیراشباع مورد نیاز بدن است. پروتئین 

ماهی به دلیل داشتن تمامی اسیدهای آمینه ضروری و 

                                                           
1
 - Clupeiformes 

ها و سلامتی  عوامل محرک رشد اثر مهمی در ترمیم بافت

یش و شادابی انسان و به طور کلی رشد بدن دارد. افزا

آگاهی مردم نسبت به فواید مصرف آبزیان سبب افزایش 

 Zakipour et)توجه و مصرف این مواد غذایی شده است

al., 2011; Neiva et al., 2011) ماهی و محصولات .

های نگهداری  شوند، اما روش شیلاتی به سرعت فاسد می

تواند با کاهش میزان آب، مانع  همچون خشک کردن می

شیمیایی و فسادهای بیوشیمیایی شود و  فعالیت میکروبی،

 ,.Shaviklo et al)مدت ماندگاری را افزایش دهد

. برای حفظ کیفیت آبزی و خواص غذایی آن، (2011

-های ذخیره سازی و فرآوری نظیر خشک کردن  به روش

ها به طور  وسیله نور خورشید در بسیاری از فرهنگ

 Clark and)گیرد گسترده ایی مورد استفاده قرار می

Goldblith., 1975; Rodrigo et al., 1998) در واقع .

روش خشک کردن به عنوان قدیمی ترین روش نگهداری 

ماهی شناخته شده است. خشک کردن روشی برای 

جلوگیری از فساد ماهی، ضرر و زیان اقتصادی و کاهش 

کیفیت بعد از جمود نعشی است. همچنین دارای مزایای 

ر زمان کوتاه، تهیه پروتئین ارزان، همچون تولید محصول د

افزایش مدت زمان ماندگاری و کیفیت ماهی، حمل و نقل 

آسان به بازار، قابل اجرا توسط صیادان، قابل استفاده در 

آب و هوای مناسب، عمل آوری و بهداشت آسان است. 

خشک کردن با استفاده از حرارت سبب حذف آب از غذا 

ا کند کردن رشد و بنابراین سبب متوقف کردن ی

شود. منظور از خشک کردن ماهی،  ها می میکروارگانیسم

گرفتن رطوبت از محصول است کـه با دور کردن آب در 

 Ashie)های عامـل فساد ( از میکروارگانیسمawدسترس )

et al., 1996) باعث استحکام بافت گوشـت مـاهی و ،

ایجـاد لایـه نسبتاً سخت در سـطح محصـول از خـروج 

رطوبـت باقیمانـده داخلی جلوگیری نموده، و در نتیجه 

ها در مانع ایجاد محیط مناسـب برای رشد و نمو باکتری



 2042پاییز و زمستان   /2شماره /هفتم سال                                             دوفصلنامه علوم آبزی پروری پیشرفته      
 

12 
 

 ,.Eyo)پروتئین یا مـواد ترشـح شـده از بدن ماهی شده 

شده، آوریهای عملو در مقایسه با برخی فرآورده (2001

موجب تغییرات حسی مطلوبی نیز در فرآورده 

. (Andres et al., 2005; Mol et al., 2010)شود می

تأکید شده اسـت کـه محصـول خشـک بهتـر اسـت در 

سردخانه همراه با بسته بندی در شرایط معمولی ایرپـک 

 ;Van et al., 2007)تحت خلاء و یا اتمسفر اصلاح 

Guizani et al., 2008)  شـده باشد. در مقایسه با

ـواد غذایی، هـا و سـایر مروشهای دیگر حفظ مـاهی

تـرین روش حفـاظتی بـه عنـوان سـاده خشـک کـردن

شود چرا که تجهیزات مورد استفاده بـرای شناخته می

خشک کردن، ارزان، مقرون به صرفه و آسان برای 

 ;AKO and Salihu., 2004)مدیریت است 

Hedayatifard., 2016)های خشک تهیه شده  . فرآورده

ار هستند و برای فرآوری آنها از ماهی در دمای محیط پاید

 ,.Mustapha et al)باشد  به ماشین آلات خاصی نیاز نمی

باشد،  خشک شدهبطور مناسب  ماهی چنانچه  و (2014

در بازار های اصلی عرضه شده ازماهیان  ردهیکی از فرآو

 .(Hightower and Brown., 2011)باشد  مصرف می

این که برای این فرآورده در تمام ایام سال به دلیل 

نگهداری طولانی مدت به روش خاصی نیاز ندارد، در 

 .(Siddique and Mojumder., 2012)باشد دسترس می

با توجه به حمل و نقل ضعیف پس از برداشت، عدم 

های  فرآوری و نگهداری گونه وجود تسهیلات

هایی همچون خشک  روش_کمتر بهره بردای شده_ماهی

ها توصیه  این گونهرده از کردن برای تهیه فرآو

. سطح زیان بخش بزرگی از صید (1331 ،میاسمی)شود می

دهند و در سال  های جنوب کشور را تشکیل میآبزیان آب

 ی)سالنامه آماراند د شدهصیتن 111431به میزان  1511

اغلب این ماهیان جزء ماهیان  (.1511-1334 لات،یش

ند در توا کمتر بهره برداری بوده و فرآیند خشک کردن می

نگهداری و ایجاد ارزش افزوده در این گروه از ماهیان 

نقش مهمی ایفا نماید. از این رو و با توجه به اینکه روش 

خشک کردن رایج در کشور، خشک کردن با استفاده از 

باشد، در مقاله پیش رو  نورآفتاب و به صورت سنتی می

های سنتی و مدرن معرفی شده  فرآیند خشک کردن، روش

شود. شایان ذکر است،  مزایا و معایب آنها پرداخته می و به

های نوین و مقرون به صرفه خشک کردن  ترویج روش

ماهی، ضمن ایجاد اشتغال پایدار، در توسعه صنایع 

شیلاتی جنوب کشور و افزایش بهره برداری از منابع 

 تواند موثر باشد.  شیلاتی می

 

 روش کار 

ردین و موتو روش سنتی خشک کردن ماهی ماهی سا

مبتنی بر استفاده از انرژی خورشید و خشک کردن در زیر 

های نوین خشک  باشد، در حالیکه روش نور آفتاب می

خشک کردن  نیهای نو روشکردن متنوع بوده و شامل 

ها، خلاء  پمپ  زموجیداغ، ر یشامل استفاده از هوا

انجماد، اشعه مادون قرمز، بخار فوق گرم  ،یحرارت

های نوین خشک کردن  مهمترین مزایای روش باشند. می

های سنتی شامل بهبود کیفیت فرآورده،  در مقایسه با روش

کنترل بهتر فرآیند خشک کردن و کاهش زمان خشک 

های جدید در مقایسه با  باشد. معایب روش کردن می

های سنتی عبارتند از هزینه بالا، نیاز به دانش و  روش

محدودیت در دسترس های تخصصی جهت اجرا،  مهارت

. توجه میباشدمصرف انرژی بالا و های نوین بودن فناوری

به این نکته مهم است که بدون نظر گرفتن روش خشک 

خشک شده به عوامل  یماه تیفیو ک یمنیاکردن، 

در  یبهداشتاقدامات  ،یماه هیاول تیفیاز جمله ک یمختلف

جه د. با تودار یبستگنیز  ینگهدار طیو شرا یطول فرآور

به کیفیت پائین ماهی خشک شده با نور خورشیدبدلیل 

نامناسب بودن بستر خشک کردن و دامنه حرارتی پایین و 
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مدت زمان بالا ، نسبت به خشک کردن با هوای داغ 

مزیت کمتری داشته و توسعه استفاده از خشک کردن با 

هوای داغ جهت بهبود کیفیت فرآورده خشک شده از 

زیره قشم امری ضروری بنظر و در جماهیان ساردین و موت

 دربا هوای داغ ،  کنطراحی و ساخت خشک  .می رسد

کارگاهی که بوسیله بخش خصوصی فعال در عرصه 

فرآوری ساردین و موتو ماهیان  جزیره قشم  منطبق با 

استاندارد ها و  مشخصات فنی اعلام شده از سوی 

ساس سازمان شیلات ایران، سازمان دامپزشکی کشور و برا

وضعیت زیستی ریزماهیان در سالهای اخیر  طراحی و 

قشم  به اجرا درآمده  -ارسدرمرکز بیوتکنولوژی خلیج ف

های مختلف خشک کردن اثرات متفاوتی  روشاست . 

روی ترکیب مواد مغذی ماهی دارد و این امر محصولاتی 

کند. انتخاب فرآیند خشک  با کیفیت متفاوتی را تولید می

و تقاضای  آبزی، امکانات در دسترس کردن به گونه

 ,.Clucas and Sutcliffe)مصرف کننده بستگی دارد

یند خشک کردن بطور خلاصه شامل آ. مراحل فر(1981

تهیه ماده خام، پیش تیمار، خشک کردن و نهایتا بسته 

باشد. بر این اساس اولین مرحله پس  بندی و نگهداری می

جام عملیات پیش تیمار از تهیه ماده خام اولیه دریایی، ان

تواند شامل تمیزکردن، تکه تکه  باشد. این عملیات می می

کردن، پوست کنی، تخلیه شکمی، نمک سود کردن 

مرطوب یا خشک،پوشش دادن، غوطه وری و چربی 

زدایی باشد. پس از انجام پیش تیمار فرایند خشک کردن 

های مختلف بر روی انواع آبزیان دریایی انجام  به روش

ه و نهایتا فرآورده دریایی خشک شده بسته بندی و شد

شود. شرایط خشک کردن همچون دما،  نگهداری می

تواند  رطوبت ماهی، صخامت، ترکیب و ابعاد ماهی می

های ماهی خشک  بطور قابل توجهی بر ویژگیهای فرآورده

ای تاثیر  شده نظیر طعم، رنگ و ترکیب تغذیه

 . (Adeyeye., 2019)بگذارد

  

 های خشک کردن روش

تـرین ترین و در عین حال گسـتردهیکی از قدیمی

باشد که با فرآینـدهای حفظ مواد غذایی خشک کردن می

های کاهش رطوبـت، موجب توقف یا کنترل فعالیت

میکروبی، آنزیمـی و تقلیـل سرعت فعل و انفعالات 

شـیمیایی، افـزایش زمـان مانـدگاری وکاهش وزن و 

، سبب سهولت در بسته بنـدی، حمل و حجم مواد غذایی

. (Horner., 1997)شود نقل و انبارداری محصولات می

این فرآینـد در هـر دو روش صـنعتی و خورشـیدی به 

شـود کـه در کنـار حفـظ مواد غذایی  ای اعمال میگونه

هـای کیفـی فـرآورده از جمله در مقابل فساد، به شاخص

و بافـت کمتـرین صـدمه ارزش غذایی، طعم، عطر، رنگ 

 (Doe., 1998)ممکن وارد گردد 

  دیخشک کردن با نورخورش

 یسنت یروش فرآور کی دیکردن با نور خورش خشک

طور گسترده در هباست و  ییایدر یغذاها یجهت نگهدار

در  نیو همچن ییقایو آفر ییایآس یاز کشورها یاریبس

 یو مناطق خشک با رطوبت کم و انرژ یریمناطق گرمس

سبب  ندیفرآ نیشود. ا بالا  استفاده می دیخورش ییگرما

شده و  زاتیتجه نهیو هز یدر مصرف انرژ ییصرفه جو

 Bala and)است یو اقتصاد جیرا اریبس یروش نیبنابرا

Mondol., 2001) . جزء  دیخشک کردن با نور خورش

روش از  نیباشد. در ا خشک کردن می یعیهای طب روش

شود.  استفاده می یشک کردن ماهخ یبرا دیخورش یانرژ

 ژهیبو یماه کردنخشک  یدر گذشته برا دینور خورش

استفاده شده است. خشک  یماه لهیکوچکتر و ف انیماه

 ریو غ میبه دو روش مستق دیکردن با استفاده از نور خورش

 .(Qiu and Lin., 2019) شود می میتقس میمستق
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شده زیر : ماهی ساردین و موتو به صورت خشک 3شکل 

 نور خورشید در جزیره قشم

 

  میروش مستق خورشید نور با کردن خشک -

خشک  یبرا میبه طور مستق دیروش از نور خورش نیا در

است.  یمیقد یشود. روش استفاده می یکردن ماه

سطح صاف و در معرض  کی یبر رو یهای ماه نمونه

خشک کردن ممکن  ندی. فرآرندیگ قرار می دینور خورش

به اندازه و رطوبت  دنیها و روزها تا رس عتاست سا

و  یریمناطق گرمس در. انجامدیبه طول ب یدلخواه ماه

از  یطولان یدرحال توسعه که مردم ساعتها یکشورها

 جیمتداول و را یکنند، روش استفاده می یدیخورش یانرژ

هایی وجود دارد  رساختیمناطق ز نیاست، چنانچه در ا

ز امکانات خشک کردن مدرن که توانسته به استفاده ا

عدم مصرف سوخت و  لیروش به دل نی. ادیکمک نما

ها و  چالش نیمورد توجه است. مهمتر نینه پائیهز

با آن  دیبا نور خورش میکه خشک کردن مستق یمشکلات

محصولات توسط حشرات و  یروبرو است شامل آلودگ

خشک کردن،  ندیفرآ ییآفات، گرد و خاک، عدم کارا

 یاستفاده حرارت دار،یناپا تیفیک ند،یفرآ فیکنترل ضع

شده  ریاز متراکم شدن رطوبت تبخ یناش فیضع

 .(Sontakke and Salve., 2015)باشد می

 

 قشم یرهدر جز موتوو  ساردین یخشک کردن ماه 4 شکل

دار  یهپا یسطح فلز یو بر رو یدبا استفاده از نور خورش

 (رمچاه یمشبک) روستا

 

 م روش غیر مستقی خورشید نور با کردن خشک -

این روش شامل استفاده غیرمستقیم از نور خورشید به  

های روش مستقیم استفاده از نور  منظور حذف کاستی

های خورشیدی متداول ترین  کن باشد. خشک خورشید می

ها در استفاده بهینه و عیرمستقیم از نور  خشک کن

ار باشند که تنوع زیادی در شکل و ساخت خورشید می

دارند. چندین نوع خشک کن خورشیدی وجود دارد از 

 ی، دودکش دار، قابل تهویه با باد.جمله نوع مخزن

 

 های نوین خشک کردن روش -

 شکل چندین به ماهیان کردن ریز خشک نوین روشهای

 :است شده آورده یلذ در که است

 خشک کردن با هوای داغ -      

ده گسترده و خشک کردن با هوای داغ روشی با استفا

های الکتریکی  باشد و عمدتا توسط آون کارایی بالا می

شود. طی این فرآیند، هوای داغ به عنوان محیط  انجام می

شود. در  گرم کننده و حامل بخار آب بکار گرفته می
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مقایسه با روش خشک کردن با نور خورشید، مزایای 

بسیاری دارد، از جمله اینکه پارامترهایی مانند دما، 

توانند کنترل شوند و آلودگی  سرعت، رطوبت نسبی می

در این  . (Wang et al., 2011)شود محیطی محدود می

فرآیند، خشک کردن از طریق ایجاد جریان همرفتی انجام 

شود، چنانچه در این تکنیک، یعنی تکنیک خشک کن  می

همرفتی از حرارت ایجاد شده توسط مخزن حرارتی به 

شود. هوای داغ  ماهی استفاده میمنظور حذف رطوبت از 

کند و به منظور بهبود  های ماهی عبور می از سطح نمونه

های مکانیکی برای خشک کردن  چرخش حرارت از فن

. این (Brennan., 2006)موثر ماهی استفاده شده است

های سنتی خشک کردن، سبب  روش در مقایسه با روش

زمان بهبود کارایی خشک کردن از طریق کوتاه کردن 

با این  . (Cheng et al., 2021)شود خشک کردن می

تواند سبب چروکیدگی  وجود، این روش می

ای  مورفولوژیکی فیبرهای عضلانی شده و بر کیفیت تغذیه

های آبزی تاثیر بگذارد، از جمله این  و حسی فرآورده

تاثیرات کاهش حلالیت پروتئین، تغییر در ترکیب 

شکل گیری ترکیبات  ای شدن رنگ و اسیدچرب، قهوه

 . (Wu and Mao., 2008)باشد طعم می

 

 

 قشم یرهدر جز موتوو  ساردین یداغ جهت خشک کردن ماه یهوا یانمولد جر دستگاه 5:شکل 

 ها  خشک کردن با ریزموج -

خشک کردن بوسیله پرتودهی شامل استفاده از امواج 

الکترومغناطیس جهت دستیابی به خشک کردن در یک 

باشد. خشک کردن به این  و طول موج خاص می فرکانس

شود. این  روش در دمای پائین و زمانی کمتر حاصل می

های  های مربوط به تکنیک روش به منظور حل کاستی

خشک کردن با هوای داغ به روش همرفتی است 

(Kahyaoglu et al., 2012).  خشک کردن با استفاده از

های خشک کردن  ها یا مایکروویو یکی از روش ریز موج

ها یا  از طریق پرتودهی است. خشک کردن با ریزموج

مایکروویو روشی بی نظیر و سریع برای خشک کردن 

باشد. طی فرآیند خشک کردن  های دریایی می فرآورده

چرخند، که نتیجه  های آب، مکررا می مایکروویو، مولکول

تغییر سریع میدان الکترومغناطیسی ایجاد شده طی فرآیند 

توانند گرما ایجاد  های آب می باشد. بخشی از مولکول می

کنند، که منجر به تبخیر رطوبت بخش سطحی فرآورده 

 خشک کردن با .(Kahyaoglu et al., 2012) شود می

تواند مصرف انرژی و زمان خشک کردن را  ها می ریز موج
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در مقایسه با خشک کردن با هوای داغ کاهش دهد. به 

های خشک کردن  یند و مکانیسمدلیل زمان کوتاه فرآ

ها ، کیفیت محصول شامل  مختلف، خشک کردن ریز موج

ای آبزی را بیش از خشک  پایداری اکسیداتیو فرآورده

 Qiu and) بخشد کردن با استفاده از هوای داغ  بهبود می

Lin., 2019) . 

 

  خشک کردن تحت خلاء  -

 ها را تحت فشار کاهش خشک کردن تحت خلاء، فرآورده

یافته در دمایی نسبتا پایین تر از خشک کردن با هوای داغ 

تواند به شدت در  کند. اکسیداسیون چربی می خشک می

این روش کاهش یابد، چنانچه اکسیژن بطور قابل توجهی 

شود و دمای فرآورده نیز پائین  کاهش یافته و یا حذف می

بر است که باشد. خشک کردن تحت خلاء اغلب زمان می

ز سرعت خشک کردن پائین این فرآیند ناشی ا

بنابراین خشک  . (Huang and Zhang., 2012)باشد می

ها به  کردن تحت خلاء با روش مایکروویو و سایر روش

شود  منظور بهبود کارایی فرآیند خشک کردن ترکیب می
(Qiu and Lin., 2019) . 
 

 خشک کردن با پمپ حرارتی    -

تواند  ی است که میخشک کردن با پمپ حرارتی تکنیک

کارایی مصرف انرژی را بهبود بخشیده و دمای خشک 

. (Goh et al., 2011)کردن و رطوبت هوا را کنترل کند 

توانند  به دلیل اینکه دمای خشک کردن و رطوبت هوا می

های  کنترل شوند، این روش برای خشک کردن فرآورده

حساس به حرارت، نظیر غذاهای دریایی حاوی مقادیر 

 باشد الایی از اسیدهای چرب چندغیراشباع مناسب میب

(Qiu and Lin., 2019). 
  خشک کردن انجمادی-

در این تکنیک از انجماد و تصعید مستقیم رطوبت از 

شود.  محصول به منظور تاثیر بر خشک کردن استفاده می

خشک کردن در این روش در دمای بسیار پائین انجام 

روش خشک کردن بسیار این  .(Adeye., 2019)شود می

کارا بوده و از طریق تصعید فرآورده در شرایط خلاء انجام 

های  ای برای خشک کردن فرآوردهشود. بطور گسترده می

آبزی، بویژه غذاهای دریایی غنی از ترکیبات حساس به 

امروزه  .(Duan et al., 2016)شود  حرارت استفاده می

 خشک یروشها نیاز بهتر یروش خشک کردن انجماد

 را بـه سـاختمان وآسیب کردن است؛ چراکه حداقل 

 ,.Hei and Sarojnalini)کند وارد می ییغذا ترکیب ماده

2012. 

  خشک کردن با اشعه مادون قرمز-

خشک کردن با اشعه مادون قرمز، یک روش محبوب 

باشد. در  خشک کردن برای مواد غذایی با توسعه سریع می

ومغناطیس با طول موج در های الکتر این روش از تابش

میکرومتر به عنوان منبع گرم کردن  1111تا  1/4دامنه 

شود. تشدید انرژی مولکولهای آب بواسطه  استفاده می

دهد و موجب افزایش دما  جذب تابش مادون قرمز رخ می

 Pawer and)شود  داخل و لایه بیرونی مواد غذایی می

Pratape., 2017). 

 

  ق گرمخشک کردن با بخار فو -

خشک کردن با بخار فوق گرم، یک روش خشک کردن 

مستعد برای صرفه جویی در انرژی و از تماس اکسیژن 

رسد  کند و به نظر می اتمسفر با محصول جلوگیری می

کیفیت محصول را از طریق به تاخیر انداختن برخی 

بخشد. در این روش از بخار  بهبود میهای فساد  واکنش

فوق گرما در یک خشک کن همرفتی بجای هوای داغ 

شود، احتراق یا گاز دودکش به عنوان محیط  استفاده می

گرم کننده حرارت مورد نیاز را برای خشک کردن و از 

 Wang)کند  بین بردن رطوبت حاصل از تبخیر، تامین می

et al., 2011). 
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 ای  چندمرحلهخشک کردن ترکیبی -

های مختلف خشک کردن دارای مزایا و  فناوری

طوریکه بکاربردن یک فناوری هایی هستند، به محدودیت

توانند تمامی اهداف  خشک کردن به تنهایی به سختی می

خشک کردن شامل کارایی خشک کردن، مصرف انرژی و 

کیفیت نهایی فرآورده را در سطح مطلوبی تامین کند. 

تواند  های مختلف خشک کردن می اوریترکیب کردن فن

های مختلف  این اهداف را تا حدودی تامین کند. تکنیک

های خشک  توانند جهت تولید فرآورده خشک کردن می

شده با کیفیت بالا و با صرف هزینه پائین انرژی با 

یکدیگر ترکیب شوند. بهینه سازی فرایندهای خشک 

همچون ماده  بر پایه نیاز به خصوصیاتی کردن معمولا 

خام دریایی، زمان خشک کردن، هزینه مصرف انرژی، 

 Qiu)شود  سرمایه گذاری در تجهیزات، و غیره انجام می

and Lin., 2019های ترکیبی خشک  . برخی از روش

کردن شامل ترکیب خشک کردن با هوای داغ و استفاده از 

مایکروویو، خشک کردن با مایکروویو به همراه خشک 

دی، ترکیب خشک کردن با تابش مادون قرمز کردن انجما

و پمپ حرارتی، ترکیب خشک کردن با هوای داغ با 

ترکیب خشک کردن  ،(Duan et al., 2011)مایکروویو 

با بخار فوق گرم و پمپ حرارتی، ترکیب خشک کردن با 

هوای داغ و مایکروویو، ترکیب خشک کردن با هوای داغ 

انجمادی و و آبگیری اسمزی، ترکیب خشک کردن 

مایکروویو تحت خلاء، ترکیب خشک کردن با هوای داغ 

 .(Wang et al., 2011)باشد  و پمپ حرارتی می

 

 ماهیان ریز کردن خشک راهبردی هایارائه راهکار -

  قشم جزیره

در روش خشک کردن محصولات غذایی با بهره گیری از 

نورخورشید، بروز تغییرات نامطلوب در کیفیت محصول، 

یل طولانی بودن زمان فرآیند، عدم امکان کنترل کافی به دل

و مناسب در مراحل مختلف عملیات خشک کردن به 

علت بروز تغییرات جوی، عدم وجود نور خورشید کافی 

جهت خشک کردن، عدم امکان بکارگیری درجه حرارت 

یکنواخت، عدم تأمین سرعت جریان یکنواخت و بسیاری 

نترل نیستند، از معایب و دیگر از عوامل مؤثر که تحت ک

باشد. در حالیکه در  نواقص این روش خشک کردن می

های نوین خشک کردن سعی گردیده است این  روش

های خشک  معایب کاهش یابد، چنانچه در اغلب روش

کردن نوین، پارامترهای موثر فرایند خشک کردن همچون 

توانند کنترل شوند که  دما، سرعت، رطوبت نسبی می

شود. کاهش زمان  بود کارایی خشک کردن میموجب به

باشد  های نوین می خشک کردن یکی از مزایای مهم روش

های محیطی،  و علاوه بر آن کاهش قابل توجه آلودگی

ای  پایداری اکسیداتیو و حفظ ساختار  و کیفیت تغذیه

های خشک  فرآورده نهایی سبب شده است تا فرآورده

یت بالایی های نوین دارای کیف شده با روش

 .(Wang et al., 2011; Zhang et al., 2017)دباشن

های  همچنین کاهش مصرف انرژی در بسیاری از روش

نوین رویکرد اصلی توسعه این روش هاست 

(Adeyeye., 2019; Raghavi et al., 2018) با این .

وجود نیاز به سرمایه گذاری زیاد و نیاز به تخصص جهت 

ری از مهمترین معایب و راه اندازی و اجرای فناو

 های در مناطق ساحلی است. های توسعه این روش چالش

 یمگردد با توجه به اقل یم یشنهاداساس، پ ینبر ا

 31بالاتر از  دمایی یانگینو م قشم یرهبودن جز یریگرمس

در طول  یادز یآفتاب یو تعداد روزها گراد یدرجه سانت

 یدیخورش یو ساخت انواع خشک کن ها یسال، طراح

 یتوسعه واحدها ینکه. ضمن ایردمورد توجه قرار گ

داغ استفاده  یخشک کردن با هوا یکه از فناور یدیتول

 یشرا افزا یفیتفرآورده با ک یدتواند تول یم یند،نما یم

خلاصه اینکه خشک کردن ماهی با خشک کن های  دهد.
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خورشیدی، موجب رفع بسیاری از کاستی های خشک 

خورشید شده و با توجه به پائین بودن مستقیم کردن با نور

هزینه ساخت این پنل ها ، تنوع بالا، مصرف پائین انرژی، 

در مناطق کمتر برای بکارگیری خشک کن ها  سری از این

  .جزیره قشم پیشنهاد می گرددیافته توسعه 

 

 

 در جزیره قشممحصول تولید شده با استفاده از خشک کن های  :6شکل 

 ترویجی  ونداد هایها و بر توصيه

و مطالعات صورت گرفته  بر اساس بازدیدهای میدانی

و کسب وجود در قشم  از کارگاه هاتوسط نویسندگان 

اطلاعات از اداره شیلات قشم، خشک کردن ماهیان سطح 

زی ریز شامل ساردین و موتو به دو روش رایج خشک 

کردن در معرض نور مستقیم خورشید و خشک کردن با 

صورت می پذیرد.  در این جزیره ای داغ )آون (جریان هو

اطلاعات توصیفی مربوط به این دو  1شماره در جدول 

روش که در حال حاضر در جزیره قشم اجرا می شوند 

 آورده شده است. 

 : مشخصات روش اصلی خشک کردن ماهیان ساردین و موتو در جزیره قشم 1جدول 

 روش خشک کردن       

 مشخصات  
 خشک کردن با جریان هوای داغ)آون( با نور خورشید  خشک کردن

 ساردین و موتو ساردین و موتو ماهیان مورد استفاده

 وسایل و تجهیزات
زمین صاف، بسترهای پارچه ای و فلزی به 

 همراه چارچوب های فلزی و چوبی

کمپرسور تولید جریان هوای داغ، کانال انتقال هوا، 

 محفظه خشک کن ماهی

 درجه سانتیگراد 51-54کنترل شده و در دامنه  درجه سانتیگراد 51تا  24متغییر و در دامنه  ت فرآینددرجه حرار

 ساعت 25الی  12 روز 5الی  3 زمان فرآیند

 کیفیت یکنواخت و نسبتا خوب متغیر و نسبتا پائین کیفیت فرآورده
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ارزش افزوده،  یجادسهولت اجرا، ا ی،انرژ ینمصرف پائ

 یتقابل یه،نسبت به ماده اول ییآورده نهاکاهش حجم فر

بالا و متنوع، حمل و نقل راحت،  یبسته بند

 یندر ب یتو مقبول یطمح یبالا در دما عمرماندگاری

است. گونه  یندفرآ ینا یایمزا یناز مهمتر کنندگانمصرف 

-سطح یانماه ینجزء مهمتر موتوو  ساردینمختلف  یها

 قشم یرهباشند. جز یم هرمزگاندر استان  یدص یبترک زی

باشد.  یم موتوو  ساردین یانماه یدآمار ص ینبالاتر یدارا

  یرهدر جز یانماه ینخشک کردن ا یروش ها ینتر یجرا

 یو در فضا یدخشک کردن با استفاده از نور خورش قشم

 یج. بر اساس نتااستمختلف  بسترهایباز و با استفاده از 

 ییاجرا یطرح هابدست آمده و مرور مطالعات و  یدانیم

مشخص شد که خشک کردن با  یامناطق دن یردر سا

و با استفاده از انواع خشک  یممستق یراستفاده از روش غ

 یها یاز کاست یاریتواند بس یم یدیخورش یکن ها

 یطیمح یآفتاب از جمله آلودگ درنور یخشک کردن سنت

 ینپائ یی(، کاراو... )باران، گرد و خاک، حشرات و آفات

 ییفرآورده نها یفیتو افت ک ییکاهش ارزش غذا ند،یفرآ

 . یدرا رفع نما
 

 نتيجه گيری 

 بیو معا ایمزادر مجموع با در نظر گرفتن اینکه  

خاص  یخشک کردن بسته به فناور دیهای جد روش

کاهش  ند،یبهبود کنترل فرآباشد،  متفاوت می مورد استفاده

ان به عنو محصول تیفیک شیزمان خشک کردن و افزا

نیاز به سرمایه گذاری بالا، مصرف انرژی بالا، مزایا و

ی اجرا و محدویت دسترسی به فناوری به عنوان دگیچیپ

های سنتی  با روش های نوین در مقایسهمعایب روش

شود بر اساس  بنابراین توصیه میشوند. محسوب می

های موجود در مناطق ساحلی ایران، توسعه  زیرساخت

نوین خشک کردن برای ماهیان های  استفاده از روش

استفاده ازاین روش  زی ریز مورد توجه قرار گیرد.سطح

خشک کردن ریز ماهیان مدل بسیار مناسبی جهت توسعه 

است این صنعت نوپا است، زیرا علاوه بر بالا بردن 

عمرماندگاری، بر کیفیت فرآورده نیز موثر بوده وبا  یک 

ست که می تواند بسته بندی مدرن مناسبترین راهکاری ا

سبب افزایش درآمد واشتغال پایدار فعالان این صنعت در 

علاوه بر این، بر اساس تعیین ارزش جزیره قشم شود. 

غذایی ماهیان موتو وساردین خشک شده به ترتیب حاوی 

% کلسیم 3و 2% چربی، 4و  4/5% پروتئین، 13و  13

 که نشان دهنده ارزش غذایی بالای آنهاست. ه اندبودند

حجم بالای صیدریزماهیان در آبهای ایران خلیج فارس و 

دریای عمان، لزوم توسعه بخش فرآوری و نگهداری 

آبزیان را بیش از پیش ضروری نموده است. فرآیند خشک 

کردن، یک عملیات فرآوری رایج و شناخته شده است که 

یی در محصولات شیلاتی پتانسیل ایجاد ارزش افزوده بالا

مدیریت صید ساردین و  پیشنهاد می گردد ایندارد.بنابر

ه استراتژیک بودن صید این گونه از موتوماهیان با توجه ب

در آبهای جزیره قشم بعنوان یک راهبرد الزامی آبزیان 

همچنین سرمایه گذاری در خصوص استفاده از  گردد.

خشک صنعتی همانند هوای داغ علاوه برای  روشهای

ساردین و موتو ماهیان رای با نور مستقیم خورشید ب کردن

برای افزایش ارزش که  در جزیره قشم صورت پذیرد

استفاده از درزنجیره ارزش این گونه از ماهیان،افزوده 

 مناسب  روشهای مختلف کنترل کیفی و بسته بندی

های مدرن و   از اینرو شناخت روش .می گرددپیشنهاد 

بخشی  تواند در آگاهی های سنتی می مقایسه آنها با روش

سخن آخر اینکه با فعالان این حوزه کمک شایانی نماید.

ترویج روشهای نوین و مناسب خشک کردن ماهیان در 

این منطقه و انجام آزمون های سازگاری و تطبیقی با 

با توجه به ارزش بالای  وشده ویژگیهای اقلیمی و بومی 

منابع شیلاتی و پتانسیل صادرات محصولات شیلاتی 
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های نوین خشک کردن ریز  شسعه روخشک شده، تو

 ایران ضروری است.  جنوب در مناطق ساحلیماهیان 
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