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 چکیده

و اگر کوتاه است  عمرماندگاری ماهیان خاویاری بدلیل داشتن پروتئین، رطوبت، اسیدهای چرب غیراشباع بالا و بافت پیوندی کم، بسیار

نگهداری  وجلوگیری از فساد های د. یکی از روشنشوبه سرعت فاسد می ( نگهداری نشوند،فریزرشرایط مناسب و سرد )یخچال یا در 

ولید انواع  تهت ج نوین، هایفناوری از ی به صورت سنتی و یا استفادهماه کردن خشک. است هاآن کردن خشک آبزیان،طولانی مدت 

حدود  ،از آنجایی کهگیرد. می ، در فرآیند تولید مورد استفاده قرارساردین  و  کیلکا تو،وممانند  انماهیاویاری و سایر محصولات از ماهیان خ

در مناطق شوند. باشند و خیلی زود فاسد میبنابراین دارای فعالیت آبی بالایی می ،استتشکیل شده آب  ان ازبدن ماهیوزن درصد  80

ی با قرار دادن ماهیان غیره، فرآیند خشک کردن به دلیل گرم بودن هوا به طور سنتو   قشم جاسک، بندرلنگه، شهرهایبه ویژه  جنوبی ایران

مایکروویو  اکردن ب خشک خشک کردن مانندنوین های روش .شودانجام میروز  10الی  ۷به مدت تقریبی در زیر نور مستقیم خورشید ریز 

 خلاء با کردن، خشکخشک کردن با پمپ حرارتی توسط مادون قرمز، ن الکتریکی بالا، خشک کردنمیدادر یا اولتراسوند، خشک کردن 

، صرفه اقتصادی، انرژییی در مصرف صرفه جو ،محصول با کیفیتبالاتر، تولید یی آکارهای سنتی دارای نسبت به روش اولتراسونیک و غیره

وتئین تغلیظ از خشک کن بستر سیال جهت تولید بیسکویت که از پر .شودمی شیلاتیمنابع  از برداری بهره افزایش و حفظ محیط زیست

 بهترین ویژگی کیفی را داشت. FPCدرصد  ۷، بیسکویت تولید شده با شده ماهی خاویاری استفاده شد
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 بیان مسئله

. گونه است ۲۷در جهان  یاریخاو انیماه یهاتعداد گونه 

تعلق دارند، در مناطق  ۲انیماهکه به خانواده تاس انیماه نیا

مناطق  یهااچهیها و درمختلف جهان از جمله رودخانه

به قطب و  کیمناطق نزد ،یریگرمس مهیو ن یریگرمس

 یایدر در. شوندیم افتی یشمال یکایو آمر ایسواحل اوراس

گونه  5وجود دارد که  یاریخاو انیگونه از ماه 6 زیخزر ن

میزان صید و پرورش  .ممتاز جهان هستند انیاز آنها از ماه

تن برآورد  5000تا  4500ماهیان خاویاری در ایران حدود 

ماهیان خاویاری به (. 1403سازمان شیلات ایران، )شود می

دلیل وجود پروتئین بالا و اسیدهای آمینه ضروری، 

ای ، دارای ارزش تغذیه3-اسیدهای چرب غیراشباع و امگا

وجود پروتئین بالا و بافت پیوندی  ،از طرفی .بالایی هستند

کم، اسیدهای چرب غیر اشباع، میزان رطوبت و فعالیت آبی 

شود زیاد، باعث عمر ماندگاری کم و فسادپذیری آنها می

(Zhang et al., 2017 .)های مختلفی برای نگهداری روش

های علمی و کارهای ماهیان طی سالیان متمادی و فعالیت

و صنعتی اجرایی شده است که  پژوهشی به صورت سنتی

یکی از این موارد خشک کردن است که در کل یا بخشی 

. گیرداز فرآیند تولید محصول مورد استفاده قرار می

 هایترین روشیکی از مهمترین و کردن قدیمیخشک

معمولاً اصطلاح . فیزیکی نگهداری مواد غذایی است

. استبه معنای حذف آب از طریق تبخیر  "خشک کردن"

و عمدتاً برای  باشدمیهدف آن کاهش رطوبت مواد غذایی 

. هستند "بسیار فاسد شدنی"شود که غذاهایی استفاده می

 آب برای فعالیت همه موجودات زنده ضروری استوجود 

، حذف آن باعث کند شدن یا توقف فعالیت میکروبی و

در نتیجه به عنوان یک ، شودمیو خودهضمی  آنزیمی

فناوری جهت عمل آوری و نگهداری ماهیان خاویاری به 

                                                           
2Acipenseridae  

مزایای متعددی دارای غذاهای خشک . شودکار گرفته می

ماندگاری طولانی محصول، افزایش ارزش غذایی، شامل 

هزینه حمل و  و نگهداریبندی، فضای کاهش نیاز به بسته

طول سال و در نهایت تنوع تمام در ی نقل کمتر، در دسترس

 Marbade) دهندی مصرف کنندگان ارائه میمحصول برا

et al., 2024; Moses et al., 2014 .) منظور از خشک کردن

ماهی، گرفتن رطوبت از محصول است که با دور کردن آب 

های عامل فساد سبب از میکروارگانیسم( wa)در دسترس 

استحکام بافت گوشت ماهی و ایجاد لایه نسبتاً سخت در 

 جلوگیری داخلی باقیمانده رطوبت خروج سطح محصول از

 و رشد برای مناسب محیط ایجاد مانع نتیجه در نموده، و

 ماهی گوشت از شده ترشح مواد یا پروتئین در هاباکتری نمو

به عنوان ماهی خشک کردن (. Zhang et al., 2017شود )می

برای نگهداری ترین روش حفاظتی ساده ،یک روش سنتی

مکانسیم عمل از که در این روش  است شناخته شدهماهی 

 شودخورشید و باد برای خشک کردن تبخیری استفاده می

(Ashie et al., 1996.)  خشک کردن اخیر،  هایسالدر

کنترل شده ماهی در برخی با فناوریهای نوین و مصنوعی 

از کشورهای صنعتی توسعه یافته است تا خشک کردن 

 انجام شود ماهی بدون توجه به شرایط آب و هوایی

(Zhang et al., 2017.)  در فرآیند خشک کردن، حذف آب

در طول خشک شدن، . نیاز به ورودی انرژی حرارتی دارد

دهد و ماهی خشک شده رخ می یتغییرات غیرقابل برگشت

دو  طیخشک کردن . گرددبه حالت اولیه خود باز نمی

رطوبت سطحی در مرحله اول، . شودمرحله مجزا انجام می

سرعت خشک شدن به شرایط گردد که از ماهی خارج می

بستگی ( و غیره ، دمارطوبت نسبی)هوای اطراف ماهی 

اگر شرایط هوای اطراف ثابت بماند، سرعت خشک . دارد

نامیده  "دوره نرخ ثابت"این مرحله . شدن ثابت خواهد ماند

 هنگامی که تمام رطوبت سطح از بین رفت، مرحله. شودمی
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شود و این بستگی به سرعتی دوم خشک کردن شروع می

با کاهش . رساندبتوان رطوبت را به سطح ماهی دارد که می

غلظت رطوبت در ماهی، سرعت حرکت رطوبت به سطح 

این . شودیابد و سرعت خشک شدن کندتر میکاهش می

 ,.Qiu et al) شودنامیده می "یدوره نرخ کاهش"مرحله 

در این مقاله به اهمیت و مزایای خشک کردن ماهیان (. 2019

های سنتی و مدرن خاویاری و محصولات حاصل از آنها، روش

خشک کردن از جمله خشک کردن زیر نور خورشید، 

یا الکتروهیدرودینامیک، مادون  میدان الکتریکی بالا، مایکروویو

 قرمز، پمپ حرارتی و خلاء اولتراسونیک اشاره گردیده است.

 

 معرفی دستاورد 

 کردنخشک نوینهای فناوری

کردن در مقیاس تجاری خشک فناورییکی از کاربردهای 

فرآیند . باشدمیمحصولات غذایی متعدد در تولید استفاده 

کردن معمولی به شکل رسانا و همرفتی انتقال خشک

 کیفیتها به محصول بیاست، اما این روشحرارت متکی 

این امر منجر به توسعه . شوندو آلودگی بالاتر ختم می 

شود که ظرفیت فرآیند خشک کردن هایی میخشک کن

 ,Hei and Sarojnalini) تر را دارندکارآمدتر و مطمئن

ارتباط های بسیاری در های اخیر، پیشرفتدر سال (.2012

توسعه فناوری خشک کردن صنعتی مواد غذایی از جمله با 

صورت  جدیدتجهیزات  و ها، تکنیکهاکن یهتصفپیش

های تحقیقات اخیر نشان داده است که روش. گرفته است

کردن به کمک مایکروویو  خشک کردن مانند خشکنوین 

یا اولتراسوند، خشک کردن با میدان الکتریکی بالا، خشک 

، خشک کردن با پمپ حرارتی مادون قرمز، کردن

تواند برای می اولتراسونیک و غیره خلاء با کردنخشک

و حداقل انرژی  محصول با کیفیتو رآیند بهبود کارایی ف

 و نوین هایروش ترویجهمچنین  .مورد نیاز استفاده شود

 اشتغال ایجاد ضمن کردن ماهی، خشک صرفه به مقرون

 بهره افزایش و کشور صنایع شیلاتی توسعه در پایدار،

 ,.Cheng et al)باشد  ثرؤم ،تواندمی منابع شیلاتی از برداری

2021.)  

 های نوین خشک کردنروش

 

 مایکروویو استفاده از اخشک کردن ب

تشعشعات مایکروویو بخشی از طیف الکترومغناطیسی 

 1های طول موج ازبرای کاربردهای غذایی است که 

مگاهرتز  ۲450و  915های فرکانسو متر  1متر تا میلی

مایکروویوها ماهیتی غیریونیزه دارند و  .گرددفاده میاست

مفهوم کاربرد انرژی مایکروویو به عنوان یک فناوری نسل 

 حذف آببه تمایل . (1شکل ) شودچهارم در نظر گرفته می

های برخلاف روش. به کمک مایکروویو افزایش یافته است

خشک کردن معمولی، در مایکروویو، انرژی گرمایش 

های مولکولی با میدان نشمستقیماً از طریق برهمک

 Bala and) شودالکترومغناطیسی به ماده تحویل می

Mandol, 2001).  این اصل گرمایش دی الکتریک شامل دو

قطبی و برهمکنش  چرخش دو: مکانیسم اساسی است

دی تخریب  اثرو انتقال ضریب  به کهرسانایی یونی،  -یونی

پارامترهای اصلی فرآیند، . است وابستهالکتریک محصول 

از جمله . ورد استفاده هستندم توان –ترکیبات سطح زمان 

پارامترهای مهم محصول، میزان رطوبت محصول و خواص 

کردن مواد غذایی مختلف به خشک. دی الکتریک آن است

 90 تا ۲5از جمله؛ کمک مایکروویو نتایج بسیار خوبی 

 درصد 800تا  400 کردن،خشک زمان در کاهش درصد

 کاهش درصد ۷1تا  3۲و  کردن خشک سرعت در افزایش

 سنتی خشک هایروش با مقایسه در انرژی مصرف در

 بهتر حتی محصول، بهتر مصرف انرژی کمتر، کیفیت کردن،

 کمتر و کف فضای به نیاز منجمد، شده خشک غذاهای از

 ,.Wang et al) را نشان داده است بهتر فرآیند کلی کنترل

2014).  
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 ,Boziaris)کن ماهی با استفاده از انرژی خورشیدی خشک -۲

2014)

 (0222et al.  Shahriar) کن مایکروویوخشک. 1شکل 

 

 کردن خورشیدیخشک

از انرژی خورشیدی در سراسر جهان برای خشک کردن 

و  غلات، گوشت، ماهی، میوه)محصولات غذایی 

شود میاستفاده به صورت سنتی و صنعتی ( سبزیجات

صنعتی خشک کردن خورشیدی در روش . (3و  ۲شکل )

آوری تابش از تجهیزاتی برای جمعبرخلاف روش سنتی 

. شودمیخورشید به منظور مهار مواد رادیواکتیو استفاده 

مواد  خشک کردن خورشیدی جهتانرژی استفاده از این 

ی در مصرف انرژی، حفظ محیط جویباعث صرفه غذایی

کیفیت خوب محصول با کنترل گرمای رادیواکتیو زیست، 

  (.Boziaris, 2014; Kontominas et al., 2021)شود می

                                                           
3High Electric Field (HEF)  

 

 (Boziaris, 2014)نور خورشید   کردن سنتی ماهی باخشک -3

 

 میدان الکتریکی بالابا خشک کردن 

یا الکترو  3در خشک کردن با میدان الکتریکی بالا

یا جریان مستقیم ( CA)، جریان متناوب 4هیدرودینامیک

(CD ) برای ( هرتز 60حدود )با شدت بالا و فرکانس نرمال

شکل ) شودحذف رطوبت در طول خشک کردن استفاده می

تفاوت پتانسیل تولید شده بین الکترودها اثرات . (4

. مستقیمی را با سرعت خشک شدن نمونه نشان داد

4 Electro hydrodynamic (EHD) 
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گرمازا میدان الکتریکی در مواد غذایی دی  برهمکنش

اثر گرمایش در نتیجه . شودالکتریک منجر به تبخیر سریع می

این به . شودجریان ثانویه ناشی از میدان الکتریکی ایجاد می

به طور خلاصه، این . شودنامیده می "یونی جریان"عنوان 

 روش جابجایی اجباری را با استفاده از تزریق یونی ایجاد

کند و به دنبال آن شتاب بعدی بین الکترودها ایجاد می

پارامترهایی مانند اندازه الکترود، قدرت میدان . شودمی

الکتریکی و فاصله بین الکترودها تعیین کننده اصلی کارایی 

خشک کردن با میدان الکتریکی . کردن هستندفرآیند خشک

به تواند بالا یک تکنیک خشک کردن همرفتی است که می

ثر رطوبت محصول را حذف کند و در عین حال ؤطور م

اجزای حساس به حرارت از جمله اسید اسکوربیک را 

به عنوان یک روش خشک کردن غیر حرارتی، . حفظ کند

ای شدن کمتری خشک کردن میدان الکتریکی بالا خطر قهوه

خشک کردن میدان الکتریکی بالا در . دهدرا نشان می

خشک کردن معمولی، بازده انرژی بالا، های مقایسه با روش

کاهش زمان خشک کردن و نیاز به توان کمتر را ارائه 

های برتر کیفیت محصول خشک میگو در ویژگی. دهدمی

این (. Bai and Sun, 2011) مقایسه با خشک کردن در فر

فرضیه را که میدان الکتریکی بالا روشی امیدوارکننده برای 

نتایج . کنددریایی است، حمایت میکردن غذاهای خشک

اسکالوپ و مشابهی از مطالعات انجام شده بر روی ماهیچه 

 ,Bai et al., 2011)گزارش شد اسپانیایی  ماهی ماکرل 

2012  .) 

 

 
 (Bajgai et al. 2006)  کن میدان الکتریکی بالاخشک. 4شکل 

 خشک کردن مادون قرمز

به عنوان . (5شکل ) لیتر در طول موج متغیر است 1000تا  ۷5/0تابش مادون قرمز بخشی از طیف الکترومغناطیسی است که بین 

چندین مزیت از جمله ظرفیت انتقال حرارت بالا، کنترل فرآیند بهتر و گرمایش یکنواخت دارای یک تکنیک فرآوری مواد غذایی، 

های الکترونیکی، برخورد انرژی فروسرخ بر روی مواد غذایی بدون گرم کردن هوای اطراف، بارهایی را در حالت. باشدمی

است که خشک این ، خشک کردن مادون قرمزبه فرد بودن منحصر. کندی و مولکولی ایجاد میمارتعاشی و چرخشی در سطوح ات

 (.Pawar and Pratape, 2017)است اندازی و ماند کمتری نیاز به زمان راه ،به توزیع یکنواخت دماکردن مادون قرمز منجر
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 (Pawar and Pratape, 2017) کن مادون قرمزخشک. 5شکل 

 خشک کردن انجمادی

 از رطوبت مستقیم تصعید و انجماد از تکنیک این در

 .شودمی استفاده کردن خشک بر ثیرأت منظور به محصول

انجام  پائین بسیار دمای در روش این در کردن خشک

 طریق زا و بوده بسیار کارا کردن خشک روش شود. اینمی

 ,Adeyeشود )انجام می خلاء شرایط در فرآورده تصعید

های فرآورده کردن خشک برای ایگسترده بطور .(2019

به  حساس ترکیبات از غنی دریایی غذاهای بویژه آبزی،

 استفادهها( )مانند تولید ترکیبات پپتیدی و آنزیم حرارت

 هترینب از انجمادی کردن خشک روش، شود. امروزهمی

 به را آسیب حداقل که چرا است؛ کردنخشک  هایروش

 ,.Duan et alکند )می وارد غذایی ماده و ترکیب ساختمان

2016 .) 

 

 5کردن پمپ حرارتیخشک

ه فناوری کن که نیاز بهای خشکبرخلاف سایر سیستم

های پمپ حرارتی کندارند، خشک گذاریجدید و سرمایه

های تبرید سیستمت کمی در توان با تغییرارا می( 6شکل )

ترین واحدهای پمپ از این رو، رایج. موجود توسعه داد

که  باشدمیهای حلقه بسته ستمحرارتی مورد استفاده، سی

. کنندبر اساس اصل ترمودینامیکی چرخه تراکم بخار کار می

 های پمپ حرارتی این قابلیت را دارند که گرمای خشک کن

                                                           
5 Heat Pump Drying (HPD) 

 

محسوس جریان هوای نهان تراکم بخارات را به گرمای 

اجزای اصلی سیستم . بدیل کنندعبوری از کندانسور ت

کن پمپ حرارتی شامل یک شیر انبساط، دو مبدل خشک

و یک کمپرسور و یک ( اواپراتور و کندانسور)حرارتی 

گیر و اواپراتور به عنوان رطوبت .اتصال خشک کن است

ع اخیراً، مناب. کندکندانسور به عنوان گرم کننده عمل می

 مایکروویو، مادون قرمز)پمپ حرارتی شیمیایی و هیبریدی 

برای بهبود کارایی فرآیند توسعه ( و فرکانس رادیویی

 هایی خشک کردن و رطوبت هوا در سیستمدما. اندیافته

این باعث . نمودتوان کنترل پمپ حرارتی را می کنخشک

ولات های پمپ حرارتی برای محصکنشده است که خشک

کشاورزی، دارویی و همچنین برای کالاهای بسیار حساس 

پیشنهاد  ،(۲008) و همکاران Shi .به گرما مناسب باشند

که خشک کردن با پمپ حرارتی بهترین روش برای  ندکرد

د تولید مواد غذایی با رطوبت متوسط، به ویژه برای کاربر

 آوریهای اخیر در فنپیشرفت. در فرآوری ماهی است

رای ب خورشید استفاده از نوربا  DPHهای کنخشک

ز ابه استفاده  کهاند شاورزی را بررسی کردهمحصولات ک

تاکید شده است منابع انرژی تجدیدپذیر برای خشک کردن 

(Fadhel et al., 2011 .) 
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 (Fadhel et al., 2011) کن پمپ حرارتی خشک. 6شکل 

 

 

 کردن با خلاء اولتراسونیکخشک

ای به عنوان یک روش اولتراسوند به طور گسترده فرآیند

استفاده . شودبرای تسریع در خشک شدن استفاده می اولیه

کند و در تداوم غشاها را قطع می (۷شکل ) از اولتراسوند

نتیجه سرعت انتقال جرم بین سلول و محیط خارج سلولی 

ماهی با کمک خشک کردن  روش. دهدآن را افزایش می

است و به عنوان یک  پیوستهاسوند در طول فرآیند اولتر

بهبود  باعثدرمان اولیه به طور مثبت بر روند خشک کردن 

و کاهش مصرف انرژی شده کیفیت محصولات خشک 

نتقال توان برای بهبود ضریب ااولتراسوند را می. گرددمی

حرارت همرفتی یا افزایش انتقال جرم برای محصولات و 

در ترکیب خشک کردن . استفاده کردفرآیندهای مختلف 

اوری یک فنتواند به عنوان اولتراسوند می استفاده ازخلاء با 

برای افزایش راندمان و کاهش زمان خشک کردن در کامل 

ء خلادر این روش از مزایای هر دو فرآیند . نظر گرفته شود

دوره خشک شدن  نمودنبرای کوتاه و اولتراسوند 

 (. Baslar et al., 2015) ددگرمیاستفاده محصولات 

                                                           
6Fluidized Bed Drying (FBD) 

 

 
 (Baslar et al., 2015) کن خلاء اولتراسونیکخشک. ۷شکل 

 

 کردن بستر سیالخشک

دهد از ، هوا اجازه می6در سیستم خشک کردن بستر سیال

بستر مواد جامد در جهت بالا با سرعتی بیشتر از سرعت 

 عمدتاً روی سیال شدن مواد. نشینی ذرات جامد عبور کندته

هوای گرم از پایین سیستم  ،از آنجایی که. کندجامد کار می

شود، ذرات جامدی که باید خشک با فشار بالا وارد می

انتقال . در حالت معلق در جریان هوا قرار میگیرند ،شوند

حرارت با تماس مستقیم بین مواد جامد و هوای گرم انجام 

 شودمایع تبخیر شده توسط هوای گرم منتقل می . می شود

(Sivakumar et al., 2016; Majumder et al., 2022; 

Rasheed et al., 2023.)  در فرآیند تولید بیسکویت از فیله

کن بستر از خشک (Acipeneser sinensis)ماهی خاویاری 

 ,Air blast dryer, Box Model DHG-9070Aسیال )

Shanghai Constant Scientific Instrument Limited, 

Shanghai, China درجه سانتیگراد به مدت  60( با دمای

سانتیمتر  5/1های اسلایس شده به ابعاد ساعت برای فیله 1۲

 (. Abraha et al., 2018استفاده شد )
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  گرم فوق بخار با کردن خشک

کردن  خشک روش یک گرم، فوق بخار با کردن خشک

اکسیژن  تماس از و بوده، انرژی در جویی صرفه برای مستعد

 رسد کیفیتمی نظر به . کندمی جلوگیری محصول با اتمسفر

 هایبرخی واکنش انداختن خیرأت به طریق از را محصول

 یک در گرم بخار فوق از روش این در .بخشدمی بهبود فساد

 احتراق شود،می داغ استفاده هوای بجای همرفتی کنخشک

 نیاز مورد حرارت کنندهمحیط گرم عنوان به دودکش گاز یا

تبخیر  از حاصل رطوبت بردن از بین و کردن خشک برای

  (.Wang et al., 2011)کند می تأمین را

 

 ترویجی هایتوصیه

 کیفیت حفظ یمهم برا ندیفرآ کیخشک کردن  -

 یهاروش. است دیعمر مف شیو افزا ییمواد غذا

به ویژه  ییمواد غذا یمختلف خشک کردن برا

موجود است که هر کدام  شیلاتیهای فرآورده

 یهاروش. خاص خود را دارند بیو معا ایمزا

خشک  ،یدیآفتاب، خورش) یخشک کردن سنت

استفاده  یساده برا( گرم یکردن در کوره با هوا

و زمان خشک شدن  نییپا یاما بازده انرژ .تندهس

بر رنگ، طعم و  ،نیبنابرا. دارند یتریطولان

 ریمحصولات خشک تأث یمواد مغذ یمحتوا

 .گذاردیم یمنف

خشک کردن  شرفتهیپ یهااز روش یبرخ  -

پمپ  و،یکروویخشک کردن در انجماد، ما)

را  یعیدامنه وس( و خشک کردن با آب یحرارت

 تیفیک نیخشک با بهتر ولاتمحص دیتول یبرا

خشک کردن که  نوینهای روش. دهدیارائه م

ویژه ماهیان ان به و نگهداری ماهی فرآوریبرای 

کنترل بهتر و دقیق اند، به دلیل ذکر شده خاویاری

و کیفیت بالاتر کاهش زمان خشک کردن  فرآیند،

در مقایسه با توانند گزینه بهتری محصول، می

 علاوه زیرا. فته شونددر نظر گرهای سنتی روش

 مدرن بندیبردن عمر ماندگاری، یک بسته بالا بر

 تواند سببمی که است راهکاری ترینمناسب

 صنعت این فعالان پایدار و اشتغال درآمد افزایش

  .شود

با این حال، توسعه اقلام جدید غذای خشک  -

بیسکویت، چیپس، )مانند تولید غذاهای تفننی 

از گوشت ماهیان به ( پروتیئن تغلیظ شده و غیره

های با استفاده از تکنیکویژه ماهیان خاویاری 

از جمله درک های مختلفی جدید، چالش

 کننده، تأیید فناوری جدید و حفظ کیفیتمصرف

 .ای غذاها را به همراه داردفیزیکی، حسی و تغذیه

کردن و نگهداری  خشک نوینهای آوریفن  -

مواد غذایی مورد توجه صنعتی قرار گرفته است 

های جایگزین روشو این پتانسیل را دارد که 

شود، زیرا این صنعت  نگهداریو قدیمی سنتی 

و به دنبال پایدارتر شدن از نظر اقتصادی 

 .است محیطیزیست
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             Abstract  

 

The shelf life of sturgeon fish is very short due to its high protein, moisture, polyunsaturated fatty acids 

(PUFA) and low connective tissue, and if it is not stored in appropriate and cold conditions (refrigerator 

or freezer), it spoils quickly. One of the methods of long-term preservation of aquatic animals is drying 

them. In the past, when refrigeration systems for cooling and freezing fish were not yet common, drying 

and salting all types of fish of large and small sizes was very vital. Drying fish using new technologies 

is now practiced in all fish, especially in small fish, including Moto, Kilka, and sardines. These fish are 

easy to catch and dry due to their small size and high nutritional value. Small fish often live in shallow 

seas and are caught by fishermen in the fall and spring. Since about 80 % ww is made up of water, they 

will have a lot of water activity and will spoil very quickly. One way to prevent spoilage of aquatic 

animals is to dry them. In the southern regions of Iran, especially the cities of Bandar Lengeh, Jask, 

Qeshm, etc., the drying process is traditionally carried out under direct sunlight for approximately 7 to 

10 days due to the hot weather. This article discusses the importance and benefits of drying fish and new 

drying methods, including microwave, high electric field or electro hydrodynamic, infrared, heat pump, 

and ultrasonic vacuum. Using a fluid bed dryer to produce biscuits using concentrated sturgeon protein, 

the biscuits produced with 7% FPC had the best quality characteristics. 
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