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 مپورای خام و پخته با لعاب معمولی و تمقایسه خصوصیات کیفی کیلکای سوخار

 1، عظمت دادای قندی 1، فرشته خدابنده 1،  قربان زارع گشتی1معصومه رهنما سنگاچینی
 كشاورزی، ترويج و آموزش تحقیقات، سازمان كشور، شیلاتی علوم تحقیقات موسسه ، داخلی آبهای پروری آبزی پژوهشکده1

 ايران درانزلی،بن

 

 چکیده

اين تحقیق به منظور افزايش سرانه مصرف منابع پروتئینی دريايی كه نیازمند بازنگری در روشهای عمل آوری سنتی بوده و     

همچنین استفاده اقتصادی از ماهیان ريز اندام مانند كیلکا ماهیان كه بصورت عادی از بازار پسندی خوبی برخوردار نیستند و از 

است.  شده انجام متفاوت بافتی و حسی ويژگیهای با جديد فرآورده  کي هدف تولید بای می باشند و مناسب ذخايردارای  طرفی

تولید و برای ارزيابی كیفی و تعیین مدت  پختهبه دو صورت خام و  تمپورا لعاب معمولی و استفاده از بای سوخاری كیلکا

استفاده از لعاب تمپورا در اين تحقیق باعث ارتقاء  داد نشان نتايج اری شد.نگهد سلسیوسدرجه  -11ماندگاری در سردخانه 

 چسبندگی لعاب تردی وبافت، طعم و مزه،  بو، شاخصهای همه كیفیت محصول از لحاظ تمام صفات ارگانولپتیک شده است و

نشان داد  معنی دار اختلاف 59٪ سطح تیمار كیلکای سوخاری با لعاب معمولی و كیلکای سوخاری با لعاب تمپورا در دو بین

(59/5≥ P.) از لعاب معمولی به نسبت تمپورا لعاب با شده تهیه كیلکای سوخاری بهتر كیفیت از حاكی آماری، آزمونهای نتايج 

به پیشرفت فساد  توجه با .بوده است نمونه برداری مختلف فازهای ارزيابی ارگانولپتیک و ارزيابی كیفی نمونه ها در نظر

داسیونی در كیلکاهای سوخاری در پايان ماه چهارم و غیرقابل قبول شدن نمونه ها از لحاظ ارزيابی حسی مدت ماندگاری اكسی

 ماه تعیین شد. 3( سلسیوسدرجه  -11با لعاب معمولی و تمپورا طی نگهداری در دمای انجماد ) پختهكیلکای سوخاری خام و 

 تیمار لعاب معمولی  بوده است . نتايج نهايی نشان داد لعاب تمپورا بهتر از

 

 ماندگاری زمان ،كیفیتفرآيند حرارتی،  تمپورا، لعاب سوخاری، كیلکای کلمات کلیدی:

 

                                                            
 
 :نويسنده مسئول Rahnama_sangachin@yahoo.com 
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 مقدمه
كیلکا ماهیان به دلیل ريز اندام بودن و مشکلات مصرف 

بصورت تازه همواره با استقبال مناسبی برخودار نبوده و 

آن به مصرف يک بخش بسیار ناچیزی از میزان صید شده 

انسانی می رسد. در صورتیکه كیلکا ماهیان، ماهیانی با 

ارزش غذايی فوق العاده اند، همچنین به دلیل دارا بودن 

اسیدهای آمینه ضروری، سطوح بالای اسید های چرب 

غیر اشباع و همچنین میکرو المانهای مهم همچون يد و 

ه آهن می توانند بعنوان يکی از ماهیان مناسب جهت ماد

خام انواع محصولات مورد استفاده قرار گیرند. با توجه به 

نیاز روز افزون جامعه به تغذيه از آبزيان و برنامه ريزی 

جهت افزايش مصرف سرانه آبزيان در برنامه های توسعه 

اقتصادی، اجتماعی می توان سهم مهمی از اين نیاز را از 

رف تامین طريق تولید انواع غذاهای نیمه آماده و آماده مص

 (1355نمود )خانی پور، 

 محصولات انواع مانند طبخ آماده و مصرف آماده محصولات

 جهت به ناگتها و برگرها ،(سوخاری) شده روكش غذايی

 غذای يک بعنوان فرآوری، مشکلات و پخت به نیاز عدم

 جهان سرتاسر در جذاب و مطلوب دار، طعم مصرف آماده

 گرفته قرار كودكان و اناننوجو ويژه به مردم استقبال مورد

اين روش پخت ماهی برای تشويق كودكانی كه . است

علاقه ای به طعم و مزه ماهی ندارند، بسیار كاربردی است. 

روكش نمودن ماهی بوسیله لعاب و آرد سوخاری موجب 

می گردد تا اين روكش همچون لايه ای محافظ، تاثیر 

یز بر عوامل محیطی نظیر اكسیژن و دمای محیط را ن

 غذايی كیفیت گوشت ماهی به حداقل برساند. محصولات

 ماده يک توسط كه میشود گفته محصولاتی به روكشدار

 (.  غذاهای1351شده باشد )جرجانی، پوشیده ديگر غذايی

 جهان سراسر كنندگان مصرف غذايی رژيم در دار روكش

 لعابهای دار كردن ماهی با است. روكش شده شناخته

 ظاهری، بهبود ويژگیهای باعث كردن(، )سوخاری مختلف

 محصول، رنگ بیشتر جذابیت و تردتر بافت بهتر، طعم

میشود )جرجانی،  تغذيه ای محصولات ارزش بهبود

 محصولات كردن دار روكش عملکردی، نظر (. از1351

 از و كرده ايجاد رطوبت اتلاف در مقابل سدی دريايی

 نیز و دمنجم صورت به نگهداری طی محصول وزن كاهش

 كننده مصرف توسط مصرف، از قبل دادن هنگام حرارت

غذايی  مواد كردن دار روكش همچنین كند. می جلوگیری

 كردن وارد طريق از محصولات غذايی ارزش افزايش باعث

 ,Venugopal) كند می فراهم روكش به مغذی تركیبات

2006.) 

فرآيند سرخ كردن كیفیت غذاهای سرخ شده را از لحاظ 

بخشد. در فرآيند پختن به طريق  و مزه بهبود میطعم 

سرخ كردن عمیق، چربیها و روغنها به عنوان محیط 

واسطه انتقال حرارت عمل كرده حرارت را از سطوح داغ 

دستگاه سرخ كن به سطوح سردتر ماده غذايی غوطه ور در 

رساند. در هنگام سرخ كردن، آب از ماده غذايی  روغن می

ی غذا با بافت داخلی آن تفاوت پیدا تبخیر و بافت خارج

كند. روغن نیز بوسیله جذب، جذب سطحی يا عمل  می

متقابل شیمیايی، در غذای سرخ شده يا پوشش آن نفوذ 

شود.  ای ترد و شکننده به دور غذا تشکیل می كرده پوسته

ند عامل از جمله مقدار روغن جذب شده بوسیله غذا به چ

درجه حرارت سرخ كردن  شود، زمان و غذايی كه سرخ می

ال يافته و شیمی روغن بستگی دارد. مقداری از حرارت انتق

ور در روغن به نوبه خود  به سطح خارجی غذای غوطه

شود )مالک،  بوسیله جابجايی به داخل غذا منتقل می

1311.) 

از سوی ديگر تحقیقات بسیاری از محققان نشان داده كه 

گردد تا  جب میلعاب زدن و سوخاری كردن ماهیان مو

بهنگام سرخ كردن طولانی ماهیان، جذب چربی در آنها 

كمتر صورت گیرد كه اين موضوع از جهت سلامت مصرف 

كنندگان و جلوگیری از بروز اضافه وزن، گرفتگی عروق و 

باشد   ساير بیماری ها نیز بسیار حايز اهمیت می
(Baker,1979.) 

 جديد غذايی ایه فرآورده تولید هدف از اجرای اين تحقیق

كیلکای سوخاری و  نظیر كیلکا ماهیان از مصرف آماده و

بررسی تاثیر لعاب های مختلف بر ارزش غذايی و عمر 

 باشد.  ماندگاری محصول تولید شده می
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 مواد و روشها

در اين تحقیق چهار تیمار در نظر گرفته شد. تیمارها 

 ی سوخاری به دو صورت سرخ شده و خام باكیلکاشامل 

 1بودند. نمونه ها به مدت  دو نوع لعاب معمولی و تمپورا

درجه سلسیوس نگهداری شدند. برای  -11ماه در دمای 

كیلوگرم ماهی كیلکا با وزن متوسط  15عمل آوری مقدار 

گرم از اسکله صیادی بندرانزلی تهیه و در مخلوط  1 -15

CSW(  با مخازن 1:1يخ و آب )به نسبت 
در شرايط  1

به مركز ملی تحقیقات فرآوری آبزيان  هداشتیكاملاً ب

حمل شد. ماهیها به روش دستی سرزنی شد و امعاء و 

احشاء آنها تخلیه گرديد.  پس از شستشو كیلکای پاک 

ساعت آب نمک گذاری  1% به مدت 19شده در آب نمک 

و سپس آبچک شد. روكش نمودن كیلکا طی سه مرحله 

ی ثانويه انجام شد. برای زن زنی و آرد آرد زنی اولیه، لعاب

لعاب زنی از دو نوع لعاب تمپورا و معمولی استفاده شد كه 

با لعاب معمولی )آرد گندم، پودر سفیده  % از نمونه ها95

% بقیه با 95تخم مرغ، آب، نمک، آبلیمو و فلفل سفید( 

لعاب غنی شده تمپورا )آرد گندم، نشاسته، آرد ذرت، آرد 

غ، پودر شیر، بکینگ پودر، سويا، پودر سفیده تخم مر

نمک، فلفل، آبلیمو، روغن مايع و آب( پوشش داده شدند و 

از نمونه های هر تیمار سرخ و  ٪95بعد از آردزنی ثانويه، 

بقیه بصورت خام منجمد و بسته بندی شدند. برای  95٪

سرخ كردن، كیلکاهای پوشش داده شده به دستگاه سرخ 

در روغن  c  115دمایثانیه در  115منتقل و بمدت  3كن

مخصوص سرخ كردنی آفتابگردان سرخ شدند سپس هر 

چهار تیمار كیلکاهای سوخاری خام و سرخ شده با لعاب 

معمولی و تمپورا بطور مستقیم با تسمه نقاله به قسمت 

دقیقه 19منتقل و طی  1تحتانی دستگاه  فريزر مارپیچی

منجمد شدند. سپس  IQFبه روش  -c 15در دمای 

کاهای منجمد شده در ظروف يکبار مصرف به همراه كیل

لفاف پلی اتیلنی قرار گرفته و به روش معمولی بسته بندی 

شدند. تیمارهای بسته بندی شده در جعبه های مخصوص 

 منتقل گرديدند.  -c 11گذاشته شد و به سردخانه 

                                                            
2 Cold See Water 

3
 Fryer 

4
 Spiral Freezer 

در طووول موودت نگهووداری، نمونووه هووای تولیوودی از نظوور  

 ارزيووابی شوودند. ارزيووابی  و حسووی میکروبووی شوویمیايی،

 تیتراسوویون روش بووه  پراكسووید شوویمیا ی فاكتورهووای

 بوه   فورار  هوای  ازت مجمووع  ،(AOAC,2002)يدومتريک 

  آزاد چرب اسیدهای ،(AOAC,2002) ماكروكجلدال روش

 ،Meekin et al)،  1982)   تیتراسووویون  روش بوووه

اسوتاندارد  ) سونجی  رنوگ  روش بوه   اسوید  تیوباربیتوريک

 و تیمارهووا از يووک هوور بوورای ،(1311، 15151شووماره 

 به ها باكتری كلی شمارش شامل باكتريولوژيک فاكتورهای

 روش بووووه كلیفوووورم ،(AOAC,2002) كشووووت روش

 هوا  سرمادوسوت  ،(1311 ، 11111 شماره استاندارد)كشت

 ،(1319 ، 1115 شوووماره اسوووتاندارد)كشوووت روش بوووه

 هشومار  اسوتاندارد )كشوت  روش به آر وس استافیلوكوكوس

كشوووت  روش بوووه مخمووور و قوووار  و( 1311، 1151  -1

 قورار  بررسوی  مورد( 1311 ،15155 -1 شماره استاندارد)

بور مبنوای سونجش     نیوز  خصوصویات ارگانولپتیوک   گرفت

  ارزيابی شدند. 9میزان پذيرش

كارشناس انجام شد  5ارزيابی برای هر تیمار توسط حداقل 

نموره   یازیامت 9به نمونه های تولیدی به روش هدونیک و 

 3خووب،   1نشوانگر خیلوی خووب،     9داده شد كه امتیواز  

، 3915استاندارد شوماره  )خیلی بد بود  1بد و  1متوسط، 

1311 .) 

تجزيه و تحلیل آماری داده های بدست آمده با اسوتفاده از  

انجام پذيرفت. پس از  Minitab-17و  SPSS-19نرم افزار 

جهوت آنوالیز آمواری    ها، نتايج اين آزمون توزيع نرمال داده

داده ها و بررسی وجود يا عودم وجوود اخوتلاف معنوی دار     

بین تیمارها از لحواظ تواثیر لعواب، نووع فورآوری و زموان       

نگهداری و همچنین اثرات متقابل هر سه فاكتور بر هم، در 

 GLM (General linearدرصوود از آزمووون  59سووطح 

model   یله ( استفاده گرديد. نمودارهای مربوطوه نیوز بوسو

از نورم   Interaction Plotو  Main Effects Plotبرناموه  

 ترسیم گرديد. Minitab-17افزار  
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 نتایج

ارزيابی تركیبات شیمیايی در كیلکای سوخاری خام و 

سرخ شده با لعاب معمولی و تمپورا در زمان تولید و طی 

 درجه سیلسیوس( -11نگهداری در دمای انجماد )

 

 

 

 

 

 General linear model (GLM)به روش  ANOVAحاصل از آنالیز آماری  P-valuesو  F-values :  تغییرات1جدول

 برای ترکیبات تقریبی رطوبت، چربی، پروتئین و خاکستر
 فاكتورها

 

 خاكستر پروتئین چربی رطوبت

F P F P F P F P 

X1 22/141 000/0 00/0 *410/0 96/191 000/0 11/1 012/0 

X2 62/2440 000/0 46/1411 000/0 24/116 000/0 41/1 *246/0 

X3 26/141 000/0 00/1 *414/0 01/24 000/0 64/29 000/0 

X1*X2 44/4 006/0 26/1 *201/0 00/0 *692/0 00/0 *692/0 

X1*X3 16/4 016/0 10/0 *691/0 19/2 *110/0 01/0 *644/0 

X2*X3 42/11 000/0 29/0 *414/0 14/1 *290/0 01/0 *664/0 

X1*X2*X3 09/1 000/0 01/0 *641/0 04/0 *694/0 01/0 *664/0 

R2 62/0 44/0 61/0 60/0 

X1 : ،)معمولی و تمپورا( نوع لعابX2 ،)نوع فرآوری )خام و سرخ شده :X3زمان نگهداری : ،F: F-values و ،P: P-values ،R
 : ضریب تعیین2

 (P >01/0*: عدم اختلاف معنی دار )
بدست آمده، هر سه عامل نوع لعاب و نوع  يجبا توجه به نتا

 یرتاث یزمان نگهدار ین)خام و پخته( و همچن یفرآور

 یرتاث(. P≤59/5)رطوبت داشت  ییراتبر تغ یدار یمعن

 یزو زمان ن یلعاب و زمان و فرآور ی،متقابل لعاب و فرآور

 یشترينب ینب ينكه در ا( P≤59/5) دار بوده است یمعن

را اثر  یرتاث ين( و كمترF=15/1115) یرا نوع فرآور اثیرت

 تغییرات .ه است( داشتF=15/111متقابل لعاب و زمان )

 به نگهداری مدت هر چهار تیمار طی در رطوبت یزانم
منجمد روند كاهشی داشته و اين روند در فازهای  صورت

 (.P≤59/5بوده است ) دار معنی 59سطح % مختلف در

و  11/1اين روند كاهشی در تیمارهای با لعاب تمپورا )

 11/3و  11/5درصد( نسبت به لعاب معمولی ) 51/1

اين نشان دهنده تاثیر بیشتر درصد( كمتر بوده است و 

لعاب تمپورا در حفظ رطوبت كیلکای سوخاری طی 

 نگهداری در دمای سردخانه می باشد.

 عامل فقط چربی محتوای در آمده، بدست نتايج به توجه با

 تغییرات (.P ≤59/5)داشت  داری معنی تاثیر فرآوری نوع

 و معمولی لعاب با سوخاری كیلکاهای در كل چربی میزان

 سیلسیوس درجه -11 دمای در نگهداری مدت طی مپورات

 .داشت كاهشی روند

 و فرآوری نوع لعاب، نوع لحاظ از نیز پروتئین محتوای

 داد نشان دار معنی اختلاف 59٪سطح  در نگهداری، زمان

(59/5≥P.) لعاب نوع را تاثیر بیشترين بین اين در كه 

(15/119=F )نگهداری زمان را تاثیر كمترين و 

(51/11=F )آزمايشهای به مربوط نتايج بررسی .داشت 

 در تیمار 1هر در پروتئین میانگین كه داد نشان پروتئین
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 داشت اندكی كاهش سردخانه در نگهداری زمان مدت طی

 است بوده دار معنی مختلف فازهای در كاهش اين و

(59/5≥P.) 

دار  یمعن یرخاكستر عامل لعاب و زمان تاث یدر محتوا

بوده است  یشترزمان ب یركه تاث(. P≤59/5)داشت 

(51/11=F.) هر  در خاكستر نگهداری نیز میزان دوره طی

تیمار در فازهای مختلف روند كاهشی داشت و اين  1

كاهش در فازهای مختلف اختلاف معنی دار را نشان داده 

 (. P≤59/5است )

ارزیابی شاخص های فساد در کیلکای سوخاری خام 

اب معمولی و تمپورا طی تولید و و سرخ شده با لع

 درجه سیلسیوس -14نگهداری در دمای 

 

 General linear model (GLM)به روش  ANOVAحاصل از آنالیز آماری  P-valuesو  F-valuesتغییرات  :2جدول 

 ( FFAزاد )( و اسیدهای چرب آTBArs(، تیوباربیتوریک اسید )TVB-N(، مقادیر بازهای فرار )PVبرای شاخص پراکسید )

 فاكتورها

 

PV TVB-N TBArs FFA 

F P F P F P F P 

X1 
23/54 000/0 69/50 000/0 43/40 000/0 32/2 *086/0 

X2 
22/435 000/0 64/32 000/0 40/42 004/0 64/43 003/0 

X3 
82/4936 000/0 94/4622 000/0 03/908 000/0 05/488 000/0 

X1*X2 
23/0  *540/0 24/4 *304/0 00/0 *000/4 33/0 *955/0 

X1*X3 
59/49 000/0 28/4 *389/0 28/4 002/0 32/0 *852/0 

X2*X3 
88/54 000/0 94/0 *934/0 36/0 *820/0 32/2 056/0 

X1*X2*X3 
64/4  *493/0 24/2 022/0 46/0 *600/0 05/0 *6/0 

R2 26/0 64/0 62/0 64/0 

X1 : ،)معمولی و تمپورا( نوع لعابX2نوع فرآوری :  ،)خام و سرخ شده(X3زمان نگهداری : ،F: F-values و ،P: P-values ،R
 : ضریب تعیین2

 (P >01/0*: عدم اختلاف معنی دار )
بدست آمده، هر سه عامل نوع لعاب و نوع  يجبا توجه به نتا

 یرتاث یزمان نگهدار ین)خام و پخته( و همچن یفرآور

 یرتاث  (.P≤ 59/5)داشت  یدپراكس ییراتبر تغ یدار یمعن

دار بوده  یمعن یزو زمان ن یمتقابل لعاب و زمان و فرآور

را زمان  یرتاث یشترينب ینب ينكه در ا   (.P≤ 59/5) است

(11/1115=Fو كمتر )را اثر متقابل لعاب و زمان  یرتاث ين

(31/19=F.داشت ) 

تیمار تا ماه اول صفر  1میزان تغییرات پراكسید در هر 

نشان دهنده عدم تغییرات در فساد گزارش گرديد كه اين 

اكسیداسیونی چربی های ماهی تا ماه اول بوده است و پس 

 1 هر در نگهداری دوره طی در پراكسید ماه میزان 1از 

تیمارها معنی  همه در افزايش اين افزايش داشت، تیمار

   (.P≤ 59/5بوده است ) دار

هر سه عامل نوع لعاب و نوع  همچنین نتايج نشان داد

بر  یدار یمعن یرتاث ی)خام و پخته( و زمان نگهدار یفرآور

متقابل لعاب و  یرتاث  (.P≤ 59/5)داشت TBArs ییراتتغ

 ینب ينكه در ا (.P≤ 59/5) دار بوده است یمعن یززمان ن

را اثر  تاثیر ين( و كمترF=02/608را زمان ) یرتاث یشترينب

 ( داشت.F=11/9متقابل لعاب و زمان )

 تیمار 1 هر در نگهداری دوره طی در TBArs میزان
 تیمارها همه در آنها بیشترين كه طوری به داشت، افزايش
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نمونه برداری بوده است اما افزايش  سوم ماه به مربوط

هنوز در حد پذيرش و مجاز می  1در فاز  TBArsمقدار 

 تیمار دو هر در مختلف ماههای در افزايش اين باشد.
  (.P≤ 59/5بوده است ) معنی دار

)خام و پخته( و زمان  یدو عامل نوع فرآور همچنین

 59/5)داشت  FFA ییراتبر تغ یدار یمعن یرتاث ینگهدار

≥P .)دار بوده  یمعن یزو زمان ن یمتقابل نوع فرآور یرتاث

را زمان  یرتاث یشترينب ینب ينكه در ا(. P≤ 59/5)است

(51/111=Fو كمتر )مان و ز یفرآور قابلرا اثر مت یرتاث ين

(11/3=F.داشت ) 

 كیلکای نمونه های نیز در چربی هیدرولیتیکی فساد
 طی با لعاب معمولی و تمپوراخام و سرخ شده  سوخاری
ولی اين میزان در  شد منجمد مشاهده صورت به نگهداری

پايان ماه سوم هنوز در حد پذيرش و مجاز بوده است. 

 1هر  كه در داد نشان شیمیايی آزمايشهای از حاصل نتايج
 در فازهای مختلف در FFA مقدار بررسی مورد تیمار
 (. P≤ 59/5داشته است) معنی دار % اختلاف59سطح 

)خام و پخته( و  یهر سه عامل نوع لعاب و نوع فرآور

 ییراتبر تغ یدار یمعن یرتاث ی نیززمان نگهدار ینهمچن

TVB-N  داشت(59/5 ≥P .)متقابل هر سه فاكتور  یرتاث

 ینب ينكه در ا(. P≤ 59/5)بوده است دار یمعن یزن

را  یرتاث رين( و كمتF=11/1533را زمان ) یرتاث یشترينب

 ( داشت.F=19/3و زمان ) یاثر متقابل لعاب، فرآور

خام و سرخ شده  سوخاری كیلکاهای در TVB-N میزان

يافت  نگهداری افزايش دوره طی با لعاب معمولی و تمپورا

 اينده پذيرش عبور نکرد. كه البته اين افزايش از محدو
 دار معنی تیمار 1 هر در مختلف نیز ماههای در افزايش
 (. P≤ 59/5بود )

کیلکای سوخاری  در میکروبی شاخص های ارزیابی

خام و سرخ شده با لعاب معمولی و تمپورا در زمان 

 درجه -14 دمای در طی نگهداری تولید و

 سیلسیوس

 

 General linear model (GLM)به روش  ANOVAحاصل از آنالیز آماری  P-valuesو  F-values: تغییرات 1جدول

 برای شمارش کلی باکتریها، کلیفرم، سرمادوست، کپک و مخمر و استافیلوکوکوس آرئوس

 فاكتورها

 

شمارش كلی 
 باكتريها

 شمارش كلیفرمها
شمارش باكتريهای 

 سرمادوست
شمارش كپک و 

 مخمر
شمارش باكتريهای 

 استافیلوكوک

F P F P F P F P F P 

X1 
11/1 *044/0 21/0 *941/0 61/1 020/0 20/0 *991/0 11/12 000/0 

X2 
11/126 000/0 41/924 000/0 61/402 000/0 16/96 000/0 02/1149 000/0 

X3 
11/41 000/0 06/11 000/0 90/16 000/0 16/96 000/0 19/19 000/0 

X1*X2 
02/10 001/0 14/11 004/0 61/1 020/0 20/0 *991/0 11/12 000/0 

X1*X3 
11/0 *046/0 12/0 *640/0 42/0 *104/0 20/0 *461/0 21/1 *111/0 

X2*X3 
19/4 002/0 40/4 014/0 90/16 000/0 16/96 000/0 19/19 000/0 

X1*X2*X3 
41/2  *000/0 24/0 *442/0 42/0 *104/0 20/0 *461/0 21/1 *111/0 

R2 61/69 60/60 12/64 41/69 44/64 

X1 : ،)معمولی و تمپورا( نوع لعابX2 ،)نوع فرآوری )خام و سرخ شده :X3زمان نگهداری : ،F: F-values و ،P: P-values ،R
 : ضریب تعیین2

 (P >01/0*: عدم اختلاف معنی دار )
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نمونه ها،  یکروبیم يابیبدست آمده از ارز يجبا توجه به نتا

 یرتاث یزمان نگهدار )خام و پخته( و یدو عامل نوع فرآور

 (.P≤59/5)داشت  يهاباكتر یبر شمارش كل یدار یمعن
 یمعن یزو زمان ن یو فرآور یمتقابل لعاب و فرآور یرتاث

را  ثیرتا یشترينب ینب ينكه در ا  (.P≤59/5)دار بوده است

را اثر متقابل  یرتاث ين( و كمترF=93/315) ینوع فرآور

 است. ( داشتهF=11/1و زمان ) ینوع فرآور

 تاثیر نگهداری زمان و( پخته و خام) فرآوری نوع عامل دو

(. P≤59/5) داشت كلیفرمها كلی شمارش بر داری معنی

 معنی نیز زمان و فرآوری و فرآوری و لعاب متقابل تاثیر

 را تاثیر بیشترين بین اين در كه(.  P≤59/5)است بوده دار

 متقابل اثر را تاثیر كمترين و( F=13/111) فرآوری نوع

 .است داشته( F=11/1) زمان و فرآوری نوع

 زمان و( پخته و خام) فرآوری نوع لعاب، عامل سه هر

 باكتريهای شمارش بر داری معنی تاثیر نگهداری

 و لعاب متقابل تاثیر(.  P≤59/5)است داشت سرمادوست

 است بوده دار معنی نیز زمان و فرآوری و فرآوری

 نوع را تاثیر بیشترين بین اين در كه(.  P≤59/5)است

 متقابل اثر و لعاب را تاثیر كمترين و( F=53/151) فرآوری

 .است داشته( F=51/9) فرآوری و لعاب

 تاثیر نگهداری زمان و( پخته و خام) فرآوری نوع عامل دو

(. P≤59/5) داشت مخمر و كپک شمارش بر داری معنی

 بوده دار معنی نیز زمان و فرآوری متقابل تاثیر

 بوده يکسان عامل سه هر تاثیر كه(. P≤59/5)است

 (.F=15/15)است

 و( پخته و خام) فرآوری نوع لعاب، عامل سه هر همچنین

باكتريهای  شمارش بر داری معنی تاثیر نگهداری زمان

 و لعاب متقابل تاثیر(.  P≤59/5)داشت استافیلوكوک

 بوده دار معنی نیز زمان و فرآوری و فرآوری

 نوع را تاثیر بیشترين بین اين در كه(. P≤59/5)است

 اثر و زمان را تاثیر كمترين و( F=11/1111) فرآوری

 .است داشته( F=91/11)زمان و فرآوری متقابل

ارزیابی حسی کیلکای سوخاری خام و سرخ شده با 

لعاب معمولی و تمپورا طی مراحل فرآوری در زمان 

 سلسیوسدرجه  -14تولید و طی نگهداری در دمای 

 ( برایGLM) General linear modelبه روش  ANOVAحاصل از آنالیز آماری  P-valuesو  F-values: تغییرات 4ول جد

 بو، طعم و مزه، بافت، تردی و چسبندگی لعاب

 فاكتورها

 

 چسبندگی لعاب تردی بافت طعم و مزه بو

F P F P F P F P F P 

X1 22/11 000/0 11/11 000/0 00/4 006/0 19/44 000/0 40/469 000/0 

X2 41/1 *042/0 42/10 001/0 04/14 002/0 61/04 000/0 41/11 000/0 

X3 41/294 000/0 10/149 000/0 11/194 000/0 09/14 000/0 11/44 000/0 

X1*X2 14/1  *211/0 16/0 *991/0 14/1 *261/1 61/29 000/0 00/0 *000/1 

X1*X3 04/0 *602/0 14/1 *146/0 10/1 *111/0 00/4 021/0 11/1 006/0 

X2*X3 00/0 *191/0 61/0 *419/0 11/0 *616/0 44/1 *104/0 16/0 *911/0 

X1*X2*X3 19/0  *910/0 02/0 *661/0 02/0 *110/0 90/4 010/0 01/0 *114/0 

R2 
12/64 49/69 01/60 11/69 04/64 

X1 : ،)معمولی و تمپورا( نوع لعابX2 ،)نوع فرآوری )خام و سرخ شده :X3زمان نگهداری : ،F: F-values و ،P: P-values ،R
 : ضریب تعیین2

 (P >01/0*: عدم اختلاف معنی دار )



 ...همکاران                                                                   بررسی و مقایسه خصوصیات کیفی کیلکای سوخاریو ا رهنم 

8 
 

نتايج حاصل از ارزيابی حسی نمونه های تولید شده نشان 

 تیمار در فاز صفر )زمان تولید( از نظر خواص 1داد هر 

ارگانولپتیک امتیاز بالايی را كسب نموده و با كسب امتیاز 

امتیاز در محدوده خیلی خوب ارزيابی شده اند.  1بالای 

 ارزيابی صفات بین همانطور كه نتايج نشان می دهد در
لعاب  و تمپورا لعاب با شده تهیه سوخاری كیلکای حسی

 همه شاخص های بو، طعم و مزه، بافت، تردی و معمولی،
 اختلاف دارای تیمارها بین 59٪ سطح بندگی لعاب درچس

 صفات تمام در همچنین .(P≤59/5)بوده است  معنی دار

 امتیاز تمپورا، لعاب با سوخاری كیلکای شده، ارزيابی
 را لعاب معمولی با سوخاری كیلکای به نسبت بیشتری
 .نمود كسب

درجه  -11 سردخانه در سوخاری كیلکای نگهداری

خواص  در ملاحظه ای قابل غییراتت نیز سلسیوس

 تمام در امتیاز كاهش باعث و كرد ايجاد آنها ارگانولپتیک
 ارزيابی شده، صفات كلیه در گرديد. مطالعه مورد صفات
نمونه  فازهای تمامی در تمپورا، لعاب با سوخاری كیلکای

با لعاب  سوخاری كیلکای به نسبت بیشتری امتیاز برداری

 .نمود كسب را معمولی

 حسی ارزيابی صفات بین در كه داد نشان حاصله نتايج
لعاب  و تمپورا لعاب با شده تهیه كیلکای سوخاری

ماه  اكثر در 59٪سطح   در در همه شاخص ها معمولی،

بوده است  معنی دار اختلاف دارای برداری نمونه های

(59/5≥P). 

، عامل نوع لعاب و زمان بدست آمده يجبا توجه به نتا

 .(P≤59/5)بر فاكتور بو داشت یدار یمعن یرتاث ینگهدار

( داشته F=11/111) یرا زمان نگهدار یرتاث یشترينكه ب

 است.

)خام و پخته( و زمان  یهر سه عامل نوع لعاب، نوع فرآور

بر فاكتور طعم و مزه  یدار یمعن یرتاث ینگهدار

 یرا زمان نگهدار یرتاث یشترينكه ب  .(P≤59/5)داشت

(15/111=Fو ك )یرا نوع فرآور یرتاث ينمتر (11/11=F )

 داشته است.

)خام و پخته( و زمان  یهر سه عامل نوع لعاب، نوع فرآور

بر فاكتور بافت  یدار یمعن یرتاث نیز ینگهدار

 یرا زمان نگهدار یرتاث یشترينكه ب  .(P≤59/5)داشت

(31/111=Fو كمتر )یرتاث ين ( 15/1را نوع لعاب=F )

 داشته است.

)خام و پخته( و زمان  یمل نوع لعاب، نوع فرآورهر سه عا

 داشت یبر فاكتور ترد یدار یمعن یرتاث ینگهدار

(59/5≥P). لعاب و زمان  ی،متقابل لعاب و فرآور یرتاث

 دار بوده است یمعن یزو زمان ن یلعاب، فرآور ینهمچن

(59/5≥P) یرتاث یشترينكه ب ( 31/111را لعاب=F و )

( F=15/1و زمان) یقابل لعاب، فرآوررا اثر مت یرتاث ينكمتر

 داشته است.

هر سه عامل نوع لعاب، نوع  همچنین نتايج نشان داد

بر  یدار یمعن یرتاث ی)خام و پخته( و زمان نگهدار یفرآور

متقابل  یرتاث  .(P≤59/5)لعاب داشت  یفاكتور چسبندگ

 دار بوده است یمعن یزلعاب و زمان ن ی،لعاب و فرآور

(59/5≥P).  را یرتاث یشترينبكه ( 11/151لعاب=F و )

( داشته F=91/9) را اثر متقابل لعاب و زمان یرتاث ينكمتر

 است.

ارزیابی شاخص های حسی کیلکای سوخاری خام و 

سرخ شده با لعاب معمولی و تمپورا در پایان ماه 

 چهارم

خام و  سوخاری كیلکای حسی ارزيابی از حاصل نتايج

ماه  1بعد از گذشت  تمپورا با لعاب معمولی و سرخ شده

 ذيلنمودار  در سلسیوسدرجه  -11نگهداری در دمای 

 است. شده آورده

 

 4تیمار پس از  4تغییرات شاخص های حسی در : 1شکل 

 سلسیوسدرجه  -14ماه نگهداری در دمای 
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 نمونه در شده ايجاد شديد فساد بدلیل چهارم ماه پايان در

 مزه و طعم لحاظ از ها نمونه حسی ارزيابی تولیدی، های

 كیفی ارزيابی هیچگونه عملاً و است نبوده امکانپذير

 چهارم ماه پايان در ها نمونه روی( میکروبی و شیمیايی)

 . نشد انجام

 

 بحث و نتیجه گیری

 معمولی لعاب با سوخاری كیلکای بین پروتئین محتوای در

 شد مشاهده دار معنی اختلاف 59% سطح در تمپورا و

(59/5≥P)، كیلکاهای در پروتئین محتوای كه طوری به 

 لعاب با سوخاری كیلکای از بالاتر تمپورا لعاب با سوخاری

 تركیبات به میتوان را امر اين دلیل. است بوده معمولی

 آلبومین گندم، گلوتن نظیر تمپورا لعاب در پروتئینی

 .داد نسبت خشک شیر پروتئین و مرغ تخم سفیده

 و كل چربی محتوای بر داری معنی طور به نوع فرآوری

 میزان كه طوری به داشت، تاثیر سوخاری كیلکا رطوبت

 به نسبت شده سرخ سوخاری كیلکاهای در رطوبت

 میزان و كاهش داری معنی طور به خام سوخاری كیلکای

 كیلکای به نسبت شده سرخ سوخاری كیلکای در چربی

 در واقع در. يافت افزايش داری معنی طور به خام سوخاری

 داخل به كردنی سرخ محیط از چربی كردن، سرخ طی

 مکانیسمهای مهمترين از يکی. كند می نفوذ محصول

 جابجايی مکانیسم كردن سرخ فرآيند طی در روغن جذب

 غذايی ماده  وقتی. باشد می( Water replacement) آب

 دما افزايش نتیجه در شود می ور غوطه داغ روغن در

 تبخیر سرعت به غذا سطح در ودموج رطوبت درسطح،

 ای پوسته و شده خشک محصول خارجی سطح. شود می

 نیز محصول داخلی رطوبت تدريج، به. شود می تشکیل

 ايجاد بخار فشار مثبت شیب و شود می بخار به تبديل

 باعث حال عین در و كرده فرار منافذ بین از بخار. گردد می

 با. شود می غشاها و سلولها سطح در مو ینه كانالهای ايجاد

 از و چسبیده محصول سطح به روغن عملیات، پیشرفت

 شده ايجاد آب تبخیر نتیجه در كه كانالهايی و منافذ طريق

 ,Dana and Saguy) كند می نفوذ محصول داخل به است

  جذب و رطوبت كاهش بین مکانیسم اين در(. 2006

 شديد همبستگی و خطی ارتباط كردن سرخ طی در روغن

(15/5-  =r )رطوبت كاهش و چربی افزايش .دارد وجود 

 سوخاری كیلکای به نسبت شده سرخ سوخاری كیلکای در

 رطوبت جابجايی های مکانیسم به مربوط توان می را خام

 .دانست سرما فاز تاثیر و

 چربی افزايش و رطوبت كاهش مورد در هم مشابهی نتايج

 و Elyasiتوسط  ماهی شده سوخاری محصولات در

 و  ،(1515) همکاران و  Miranda، (1515) همکاران

Moradi است شده ارا ه( 1515) همکاران و . 

 اولیه محصولات تعیین منظور به پراكسید اندازه گیری
 رود  می كار به چربی )هیدروپراكسید( اكسیداسیون

( Perez-Villarreal and Pozo; 1990 و ) آن تولید 
 كند، اما نمی ايجاد یماه حسی ويژگیهای در تغییری
 كننده مصرف برای خطراتی ايجاد به منجر است ممکن
 استفاده دادند نشان (1511همکاران ) و Wanstedt شود.
 موثری، اكسیداسیون طور به هیدروكلو یدی تركیبات از

 تركیبات تشکیل اثر در تندی طعم ظهور و چربی
 ركیبت كه در آنجا از و اندازد می تعويق به را پراكسیدی

 نشاسته و نظیر هیدروكلو یدی تمپورا تركیبات لعاب
 در پراكسید است، شاخص شده استفاده سويا پروتئین

تر از تیمار با لعاب معمولی بوده  تیمار با لعاب تمپورا پايین

 است. 

 منجمد كیلکای نمونه های در پراكسید مقدار افزايش

صفر(  تازه )فاز نمونه های به نسبت سوخاری پس از يکماه

صورت  به نگهداری هنگام فساد و تندی توسعه بیانگر 

ر تیما 1هر  در پراكسید میزانالبته  باشد می منجمد

 حد از ( كمتر1سوم )فاز  ماه پايان كیلکای سوخاری تا

ربی( چ كیلوگرم در پراكسید گرم میلی اكی والان 9مجاز )

 بود.

 بیچر اكسیداسیون ثانويه مرحله به عنوان TBArs مقدار
در هر چهار تیمار  منجمد صورت به نگهداری مدت طی در

خام و سرخ شده با لعاب معمولی و  سوخاری كیلکای

فساد  توسعه از حاكی افزايش اين يافت. افزايش تمپورا،

 نتايج باشد. می كیلکاهای سوخاری در چربی اكسیداسیونی
 شده تولید فیش فینگرهای در  TBArsافزايش از مشابهی
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 فیش فینگرهای ( و  Athrina boyeriماهی ) شیشه از
 نشده شسته و شده شسته شده چرخ از گوشت شده تولید
 گزارش منجمد صورت به نگهداری دوره طی كپور ماهی

(  Tokur et al., 2006, Izci et al., 2011 شده است )

 TBArs از مقادير بالاتر TBArs مقدار تحقیق اين در اما

 ماهی و ماهی شیشه از شده تولید فیش فینگرهای در
 نوع در تفاوت را می توان امر اين دلیل كه است بوده كپور
 چربی با ماهیان رده در كیلکا ماهی گرفتن قرار و ماهی

به  كیلکا ماهی در بالاتر جهت چربی به لذا دانست. متوسط

 بسیار شده تولید محصولات غیراشباع چرب اسیدهای ويژه
 به نگهداری مدت طی چربی در مستعد اكسیداسیون

 .می باشند منجمد صورت

 نمونه های در چربی هیدرولیتیکی فساد تحقیق اين در

 با سوخاری خام و پخته با لعاب معمولی و تمپورا كیلکای
 به نگهداری مدت طی در آزاد چرب اسیدهای افزايش
 هیدرولیز آنزيمهای .است شده مشاهده منجمد صورت

 از پس را عمده ای تغییرات ی،چرب بر تأثیر با چربی كننده
 در را آزاد چرب اسیدهای و میزان زده رقم ماهیان مرگ
 شاخص FFA اندازه گیری دهند، بنابراين می افزايش آنها

 ماهی چربی بر لیپولیتیک آنزيمهای تأثیر بیان برای خوبی

 ,.Aubourg et alاست ) ديگر گوشتی فرآورده های و

به عنوان  را FFA دموجو گزارشهای چه اگر  (.2002

 افزايش اما اند، نکرده بیان كیفیت افت مستقیم عامل

پیشرفت  چربی، اكسیداسیون افزايش باعث آن مقادير

 اثر بر بافتی تغییرات (، ايجاد  off-flavorنامطلوب ) طعم

 كیفیت محصول كاهش نهايت در و پروتئین شدن دناتوره

 (.1311)رضايی،  شود می

 یماردر هر دو ت یدوره نگهدار در طول TVB-N یزانم

( 1355. پزشک و همکاران )يافت يشخام و پخته افزا

را با  یدوره نگهدار یدر ط TVB-N یزانم يشافزا

 یدرون های يممولد فساد و آنز های یباكتر های یتفعال

 افزايشعلت ( نیز 1355خانی پور ) .دانستند تبطمر

TVB-Nدر اثر  ازت آزادی را ايجاد دوره نگهدار یدر ط

 یدر طول مدت نگهدار يهاباكتر یتو فعال ینیآم یدرولیزه

 ینتوانند به پروتئ یكننده، م يجادعوامل ا ين، كه ادانست

 یايیعوامل فرار قل يشمحصول حمله كنند و باعث افزا

  د.شون

 تمام در تولیدی های فرآورده میکروبی كلی شمارش

شده  گزاررش مجاز حد از كمتر برداری نمونه فازهای

 .بود  ICMSF استاندارد توسط

 در سرمادوست باكتريهای برای ای شده تايید مجاز حد
 اين به آنها تنها شمارش و است نشده داده مختلف منابع

 نگهداری شرايط در باكتريها اين كه شود می انجام دلیل

 تعداد باكتريهای كنند. می رشد نیز پايین دماهای در

همکاران  و  Pons-sanchez مطالعه طبق سرمادوست

 در شد. نظر گرفته در  cfu/gr 104حدود (1551)

 در نگهداری فازهای تمام خام در سوخاری كیلکاهای
 میزان از تر پايین دوست سرما تعداد باكتريهای سردخانه

 .بوده است شده ذكر

 در نگهداری طی سوخاری كیلکای تیمار 1 هر در
 ومخمر كپک نشد. حذف مشاهده مخمر و سردخانه، كپک

 طی  Atheria boyeriاز  شده تهیه فیش فینگرهای در

  همکاران و IZCI مطالعه در در سردخانه نگهداری

 .است شده ( گزارش1511)

 سوخاری كیلکاهای در میکروبی های شاخص مقايسه

 در میکروبی كاهش اثر بیشترين كه داد پخته نشان
سرخ  از بعد يعنی صفر فاز همان در سوخاری كیلکاهای

 -15دمای  در پیوسته صورت به انجماد و عمیق كردن

 علت به میتواند اثر اين شد. مشاهده سیلسیوس درجه

 سرمايی شوک آن پی در و بالا حرارتی شوک پديده وقوع

 .باشد پیوسته انجماد نتیجه در

 صفات بین در كه داد نشان حاصل از اين مطالعه نتايج

 و تمپورا لعاب ده باسوخاری تهیه ش كیلکای حسی ارزيابی
تردی بافت،  طعم و مزه، بو، لعاب معمولی، همه شاخصهای

 اختلاف هاتیمار بین 59٪ سطح در چسبندگی لعاب و

 شده، ارزيابی صفات تمام در (.P ≤59/5داشت ) معنی دار

 به نسبت بیشتری امتیاز تمپورا، با لعاب سوخاری كیلکای
 .نمود كسب لعاب معمولی با كیلکای سوخاری
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 شده در حاصل چسبندگی چسبندگی، صفت ارزيابی در

تمپورا اختلاف معنی داری با  لعاب كاربرد نتیجه

 چسبندگی حاصل شده از لعاب معمولی داشت و از نظر

 اصلی اجزا .(P ≤59/5 امتیاز در رتبه بالاتری قرار گرفت )

پلی  و صمغ ها تمپورا نظیر لعاب تركیب در وجود

 می توانند نشاسته( و ذرت آرد ،گندم آرد) ساكاريدها 
 ;Sanz et al., 2004) دهند را افزايش لعاب چسبندگی

Venugopal, 2006لعاب  پروتئینی اجزا ديگر سوی ( از 
 طريق از تخم مرغ( می توانند آلبومین و پودر شیر)

غلظت  افزايش باعث آرد توسط آب جذب ظرفیت افزايش

 در غلظت فزايشا با ( لذاVenugopal, 2006) شوند لعاب
 و می يابد لعاب افزايش چسبندگی قدرت تمپورا، لعاب

 به می چسبد، بهتر محصول سطح به سوخاری پوشش
 سطح بر خالی بدون فضای و همگن لايه يک كه طوری
 كردن سرخ از بعد لايه اين می شود. پديدار غذايی ماده

  لعاب امامیدهد.  آن جذابتر به ظاهر و شده تثبیت
 غلظت كه می باشد آب و آرد از تركیبی واقع درمعمولی 
 لعاب به نسبت فتریضعی نتیجه چسبندگی در و پايینتر
 كربوهیدراتهايی افزودن با لعاب چسبندگی دارد. تمپورا
 و متیل سلولز نظیر فیلم هايی كاربرد با صمغ ها يا نظیر

 ژله ای ويژگی جهت به هیدروكسی پروپیل متیل سلولز
 (. Kuntz, 1997می يابد) افزايش حرارتاثر  در آنها شدن

 كیلکای بافت ارزيابی بافت امتیاز صفت ارزيابی در
در  است. بوده بیشتر تمپورا لعاب از شده تهیه سوخاری

 آرد نظیر مهمی تركیبات كنار در تمپورا تركیب لعاب
بکینگ پودر،  وجود ذرت، آرد و سويا آرد گندم،

 محصول بافت بهبود ثباع سديم بیکربنات اسیدتارتاريک و
( در Fiszman, 2008; Venugopal, 2006می شوند )

 دام به باعث گندم گلوتن در موجود پروتئین تمپورا لعاب
 طی كه در كربنی می شود اكسید دی گازهای افتادن
 (. (Loewe, 1993شده اند حاصل لعاب ورآمدن عمل

Dogan  سويا آرد تأثیر افزودن 1559سال  در همکاران و 
 برخصوصیات نیز و لعاب ر ولوژيکی برخواص را برنج آرد و

 نتیجه اين به و كردند سرخ شده بررسی مرغ ناگتهای
 به برنج آرد 5٪ و سويا آرد 1/9٪افزودن  كه رسیدند

 مرغ ناگتهای در روغن باعث كاهش جذب لعاب فرمول
 موثر تركیب يک سويا آرد می شود. همچنین شده سرخ
 شده سرخ مرغ ناگتهای در مناسب و رنگ تردی ايجاد در

 شیر در موجود (. پروتئینDogan et al, 2005می باشد )
 بهبود باعث پودری صورت به چه و مايع چه به صورت

  ناشی از رنگ شدت كاهش باعث و شده محصول بافت
 ,Loeweمی گردد ) غیرآنزيمی شدن ای قهوه واكنش

در  ذرت آرد و برنج آرد در موجود (. پروتئین1993

 بهبود باعث به تنهايی دمقايسه با آرد گندم نمی توان
 از استفاده ( لذاFiszman, 2008) دشو لعاب ويسکوزيته

 بهبود در می تواند مختلف آردی نوع تركیب چند
 .باشد موثر ارگانولپتیک خصوصیات

مورد مطالعه تحت  تیمارهای بین تردی صفت ارزيابی در

اختلاف معنی دار  59٪تاثیر همه فاكتورها در سطح 

 موادی تردی شامل عوامل  .(P ≤59/5مشاهده شد )
 بالا حرارتی انتقال قابلیت كه می باشند آب در غیرمحلول

 برای بستری اين مواد هستند. دارا را مناسب پايداری و
 با و كرده فراهم لعاب در موجود معلق ذرات اتصال

ی م افزايش را تردی محصول يکديگر، به ذرات چسبیدن

 تردی افزايش باعث برنج (. آردChen et al, 2009دهند )
 رنگ می گردد. آرد ذرت روغن مقدار جذب افزايش نیز و

 طريق از همچنین می كند. فراهم لعاب در را طبیعی زرد
لعاب  محصولات تردی روكش، در مقدار رطوبت كاهش

 Xue andمی دهد ) افزايش را سوخاری و شده دهی

Ngadi, 2006كريستالی ساختار حرارت دهی، یط ( در 
 و آب جذب شروع به و می شود باز نشاسته دانه های
 دانه های شدن، متورم اثر می نمايند. در شدن متورم
 نفوذ از سد مانند يک كه می كنند تولید را فیلمی نشاسته
 كاهش مانع و كرده جلوگیری غذايی ماده درون به روغن
 .می شود غذايی ماده رطوبت

 مهمی نقش نشاسته توسط فیلم تشکیل و شدن هژلاتین
 ,Xue and Ngadi دارند عهده به ترد بافت ايجاد در

 و پروتئینی ماده يک آردها در موجود ( گلوتن(2006

 هوای تور، حبابهای يک همانند كه می باشد الاستیک
می كند.  حفظ را آنها و انداخته دام به را لعاب درون



 ...همکاران                                                                   بررسی و مقایسه خصوصیات کیفی کیلکای سوخاریو ا رهنم 

12 
 

 تركیب در و تردی ندگیچسب افزايش منظور به گلوتن
 مورد گلوتن كمیت و كیفیت به توجه با دارد. كاربرد لعاب

 تأثیر تحت محصول دسترس، بافت در آب میزان و استفاده
( Chen et al., 2009میشود ) نرم يا سفت گرفته، قرار

 لعاب ساختار در شیر و در تخم مرغ موجود پروتئین
تخم  سفیده(ن آلبومی دارند. افزودن مختلفی عملکردهای

 را شده سرخ محصول رنگ و تردی فرمول لعاب به مرغ(
 اساس (. برLoewe, 1993می بخشد ) بهبود

 بین از 1551 سال در همکاران و  Mohamedمطالعات
كم  شیر گلوتن، تخم مرغ، زرده نظیر مختلف پروتئینهای

 اوآلبومین ،)مرغ تخم )سفیده اوآلبومین و پنیر آب چرب،

 را لعاب تردی ساختار بهبود و روغن جذب كاهش توانايی
 . (Mohamed et al, 1998)دارد

 از تمپورا و معمولی لعاب دو با شده تهیه سوخاری كیلکای
 اختلاف معنی داری هم با 59٪ سطح در طعم و مزه نظر

 لعاب از شده تهیه سوخاری كیلکای كه طوری به داشتند،
 .نمود كسب را بالاتری امتیاز تمپورا

 ماده بهتر ظاهر و بافت طعم، ايجاد باعث لعابدار لاتمحصو
 عصاره و كاهش رطوبت از سدی عنوان به و میشوند غذايی
 مجدد كردن گرم يا انجماد تأثیر مقابل در غذا طبیعی
 شدن آبدار لذا باعث می كنند، حفاظت نهايی محصول
 آن خارجی پوسته بودن ترد حال عین در و محصول داخل

 اين (. درFiszman and Salvador, 2003می شوند )
تمپورا  لعاب از شده تهیه سوخاری كیلکای برتری تحقیق

 واسطه به محصول جذابتر ظاهر جهت به می تواند
 تشکیل يک آن، سطح بر سوخاری پودر بیشتر چسبندگی

 يک ايجاد ماهی، سطح بر پیوسته و يکنواخت ترد، لايه
ن شد آزاد نتیجه در حجیمتر و سبکتر بافت

 تركیب در بکینگ پودر از استفاده جهت به اكسیدكربن دی
 .باشد محصول داخلی بخش بودن آبدار لعاب و

 دريايی محصولات نگهداری روش مهمترين انجمادبا اينکه 
 ادامه ( ولیVidya and Sriker, 1996می باشد )
 باعث ها ماهی چربی هیدرولیز و اكسیداسیونی فرآيندهای

 نتیجه در و انجماد دوره در سته ایتغییرات ناخوا بروز
 Aubourg andگرددمی  محصول كیفیت كاهش

Medina, 1999) در سوخاری كیلکای (. نگهداری 
 ملاحظه ای قابل تغییرات سلسیوس درجه -11 سردخانه

 كاهش باعث و كرد ايجاد آنها خواص ارگانولپتیک در
 .گرديد مطالعه مورد صفات تمام در امتیاز

ربی بالای ماهی كیلکا و اكسیداسیون سريع با توجه به چ

چربی در آن، در پايان ماه چهارم بدلیل فساد شديد ايجاد 

شده در نمونه های تولیدی، ارزيابی حسی نمونه ها 

امکانپذير نبوده است بنابراين با توجه به نتايج بدست آمده 

از ارزيابی شیمیايی و ارزيابی های حسی نمونه ها در پايان 

كه همه شاخص های فساد در محدوده مجاز  و  ماه سوم

همه فاكتورهای ارگانولپتیک در محدوده متوسط بوده اند، 

مدت ماندگاری كیلکای سوخاری خام و پخته با لعاب 

ماه  3معمولی و تمپورا طی نگهداری در دمای انجماد 

 ارزيابی گرديد. 

 توصیه ترویجی

ارتقاء كیفیت  استفاده از لعاب تمپورا در اين مطالعه باعث

ز لحاظ تمام صفات ارگانولپتیک و همچنین محصول ا

تولید شده گرديد.  باعث افزايش پروتئین كیلکای سوخاری

 بوده ژاپن كشور آن خواستگاه كه است لعابی  تمپورا لعاب

 اجزا از آن در تركیب و است كرده پف لعاب يک واقع در و

 ر لعابد ذرت آرد  .میشود خمیر استفاده آورنده عمل

 لايه يک تمپورا لعاب است. مهم تركیبات از يکی تمپورا

 ماده سطح خارجی بر سبک و حجیم ترد، يکنواخت،

 پوشش ايجاد ضمن اين مخلوط كند. می ايجاد غذايی

 را آن خوراكی و بافتی ويژگیهای محصول، روی محکم
 .می بخشد  بهبود

 یط در فساد مستعد بسیار ماهیان كیلکا  كه آنجا ازو 
 با تا تلاش گرديد در اين مطالعه باشند، می عمل آوری

 آنها از خمیر تولید و كردن چرخ بدون و حداقل دستکاری
 آماده شود. محصولات تهیه مصرف آماده و جديد محصولی
 و برگرها سوخاری، غذايی محصولات انواع مانند مصرف
  فرآوری مشکلات و پخت به نیاز عدم جهت به ناگتها

 جذاب و مطلوب طعم دار، مصرف آماده غذای يک عنوان

 و نوجوانان ويژه به مردم استقبال مورد جهان سرتاسر در
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 پیشرفتهای علیرغم ما كشور در است. گرفته قرار كودكان

 فرآورده های هنوز آبزيان، عرضه و تولید در آمده عمل به

 نیستند برخوردار لازم تنوع از مصرف آماده و جديد غذايی
 گوناگونی محصولات عرضه عدم باعث طبعاً وضع اين و

 .است تولید و تهیه قابل آبزيان از جهان در كه است شده

 و جديد غذايی فرآورده های تولید میرسد به نظر بنابراين
 بتواند سوخاریكیلکای  نظیر كیلکا ماهیان از مصرف آماده

 در بعد وسیعتر و دهد افزايش را آن انسانی صرفمیزان م

 فزايش سرانه مصرف ماهی، بهبود وضعیتمنجر به ا

 اقتصادی صیادان كیلکا و اشتغالزايی در كشورمان شود.

 روش ،همچنین بدلیل ارزش غذايی بالای لعاب تمپورا

 به خصوص ماهیان ساير برای لعاب با اين روكش كردن

              نیز پیشنهاد   كشور جنوب ارزش كم ماهیان برخی

 می گردد.

 منابع

 اثر. 1355. ه حسینی، و م رضا ی، س، پزشک،

 زمان بر موسیر عصاره ضداكسیداسیونی و ضدباكتريايی

 1 سرد نگهداری شرايط در آلا قزل ماهی ماندگاری

 غذايی صنايع و تغذيه علوم مجله.  سانتیگراد درجه

 .11-15. ص ،1 شماره ،1 دوره ايران،

ری . تعیین ارزش غذايی و زمان ماندگا1351جرجانی، س. 

و پروفايل اسید چرب كیلکای نانی شده طی دوره 

نگهداری در سردخانه. رساله دكتری، دانشگاه آزاد 

 ص.  115اسلامی واحد علوم و تحقیقات. 

. بررسی تولید برگر تلفیقی از گوشت 1355خانی پور ، ع،ا. 

كپور نقره ای. گزارش پروژه تحقیقاتی.  و ماهی كیلکا

، مركز ملی تحقیقات موسسه تحقیقات شیلات ايران

 ص. 115فرآوری آبزيان. 

 به نگهداری زمان مدت و دما اثرات(. 1311. )م رضا ی،

 كیلکای ماهی چربی تغییرات در انجماد حالت

 پايان(. Clupeonella engrauliformis)آنچوی

 .ص59. مدرس تربیت دانشگاه دكتری نامه

. چربیها و روغنهای سرخ كردنی و 1311مالک، ف. 

  ص. 353لوژی سرخ كردن. انتشارات مرز دانش. تکنو

. آزمون 1311استاندارد و تحقیقات صنعتی ايران.  موسسه

حسی ، روش شناسی و روش های نمونه برداری . 

تشخیص عطر و طعم. استاندارد ملی ايران شماره 

 ، چاپ اول.  3915

.  1311. ايران صنعتی وتحقیقات استاندارد موسسه

 اور وس) مثبت كوآگولاز هایاستافیلوكوك شمارش

 . 1151-1 شماره ايران ملی استاندارد(. ها وسايرگونه

.  1311. ايران صنعتی وتحقیقات استاندارد موسسه

 كلی شمارش -دام خوراک و غذا ی مواد میکروبیولوژی

 ، 1115 شماره ايران ملی استاندارد. ها میکروارگانیسم

 .اول چاپ

 روغن. 1311. ايران عتیصن تحقیقات و استاندارد موسسه

 عدد گیری اندازه - حیوانی و گیاهی های چربی و ها

 استاندارد. مستقیم روش به اسید تیوباربیتوريک -1

 . اول چاپ ، 15151 شماره ايران ملی

.  1311. ايران صنعتی  تحقیقات و استاندارد موسسه

 جامع روش -دام خوراک و غذايی مواد میکروبیولوژی

 كلنی، شمارش روش – ها فرم یكل شمارش برای

 .اول چاپ ، 11111 شماره ايران ملی استاندارد

 روش. 1311. ايران صنعتی وتحقیقات استاندارد موسسه

 در( ها مخمر و ها كپک)قارچی های آلودگی شناسا ی

 .15155-1 شماره ايران ملی  استاندارد.  غذا ی مواد
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Abstract 

In this study the increase per capita consumption of marine protein sources, requires a review of 

traditional treatments and as well economical use of small fish such as Kilka Fish, which is not 

normally well-liked   and, on the other hand, it has the proper reserves to produce a new product with 

different sensory and tissue properties.The breaded kilka was coated (raw and fried) by common and 

Tempura Batter.For determination of quality assessment and shelf life, samples were stored at freezer 

(-18°C Results showed that tempura batter improved the quality of the product such as organoleptic 

properties. Results showed that tempura batter improved the quality of the product such as 

organoleptic properties. All of the sensory properties including smell, taste, tenderness, and 

adhesiveness were significantly different between two types of batter (p<0.05) in breaded kilka. It 

showed that applying the tempura batter coating improves the quality of the breaded kilka from the 

organoleptic point of view considerably than common batter during frozen storage. According to 

progressive oxidative deterioration in breaded kilka at the end of 4 months after production and also 

decreasing in sensory properties, the shelf life of raw and fried breaded kilka was determined 3 months 

during frozen storage (-18°C). In conclusion, the tempura batter is better than the common one. 
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