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  ) مقاله پژوهشی(
  معمولیتغییرات فاکتورهاي شیمیایی، میکروبی و حسی کیلکاي 

 )  Clupeonella cultriventris(  
  روکش شده خام و پخته با لعاب تمپورا طی نگهداري در سردخانه 

  
1، فرشته خدابنده1، قربان زارع گشتی1، مینا سیف زاده*1معصومه رهنما سنگاچینی  

 
 انزلی، بندر کشاورزي، ترویج  وري آبهاي داخلی، موسسه تحقیقات علوم شیلاتی کشور، سازمان تحقیقات، آموزش وپژوهشکده آبزي پر – 1

.ایران  
12/04/1397:تاریخ پذیرش                    23/07/1396: تاریخ دریافت  

  
  

  چکیده
با لعاب تمپورا در مقایسه با کیلکاي هدف بررسی کیفیت و مدت زمان ماندگاري کیلکاي روکش شده سرخ شده  با تحقیق این

دو تیمار کیلکاي روکش شده  پژوهش این در. است شده انجام - οc 18روکش شده خام با لعاب تمپورا  طی نگهداري در دماي
در زمان تولید میزان . شدند به مدت چهار ماه نگهداري - οc 18سردخانه  در تیمارها. بصورت خام و پخته در نظر گرفته شد

به طور ) 5/75٪(و ماهی تازه ) 02/62٪(نسبت به کیلکاي روکش شده خام ) 65/48٪(ت در کیلکاهاي روکش شده پخته رطوب
و ماهی ) 65/5٪(نسبت به کیلکاي روکش شده خام ) 9/21٪(معنی داري کاهش و محتواي چربی در کیلکاي روکش شده پخته

 اسیدهاي اسید، تیوباربیتوریک پراکسید، در فاکتورهاي ره نگهداريطی دو). P≥05/0(افزایش یافت  داري به معنی) 5/5٪(تازه 

در ) meq/kgoil 47/1  ،mg/kgoil  25/1 ، g/10059/0 ،mg/100gmeat 69/15(هاي پخته شده  نمونه TVB-Nآزاد و  چرب
 شد مشاهده داري یافزایش معن) meq/kgoil 1 ،mg/kgoil  18/1 ،g/100 53/0، ،mg/100gmeat32/15(مقایسه با تیمار خام 

)05/0≤P .(ها در تیمار پخته  شمارش کلی باکتري logCFU/g42/2 در این تیمار  کلیفرم و هاي استافیلوکوك باکتري. بود
 logCFU/g به ترتیب(ها، استافیلوکوك و کلی فرم در تیمار پخته در مقایسه با تیمار خام  شمارش کلی باکتري. مشاهده نشدند

فاکتورهاي حسی در تیمار پخته در مقایسه با تیمار خام از کیفیت ). P≥05/0(کاهش معنی دار نشان دادند ) 80/0،  38/2،   40/4
هاي شیمیایی، میکروبی و حسی به مدت سه ماه ارزیابی  عمر ماندگاري هر دو تیمار براساس شاخص. بهتري برخوردار بودند

  . گردید
  

شیمیایی، کیفیت میکروبی، کیفیت  کیفیت تمپورا، ، لعاب)Clupeonella cultriventris(معمولی  کیلکاي:کلیدي واژه هاي
  حسی

  
  
  

Rahnama_sangachin@yahoo.com: مسؤول مکاتبات*

                                                
 

mailto:Rahnama_sangachin@yahoo.com


  99تابستان / شماره ي دوم/  دوازدهم دوره/  ایینشریه ي نوآوري در علوم وفناوري غذ     60
 
  مقدمه-1

امروزه یکی از دلایل اصلی کمبود مصرف آبزیان در کشور 
عدم وجود تنوع در ما در مقایسه با سایر کشورها 

با توجه  ).3(باشد می انبندي آبزی هاي دریایی و بسته فرآورده
ریزي  به نیاز روزافزون جامعه به تغذیه از آبزیان و برنامه

هاي توسعه  جهت افزایش مصرف سرانه آبزیان در برنامه
توان سهم مهمی از این نیاز را از  اقتصادي، اجتماعی می

آماده و آماده مصرف تامین  طریق تولید انواع غذاهاي نیمه
دلیل ریز اندام بودن، سرعت بالاي کیلکا ماهیان به . نمود

فساد و مشکلات مصرف بصورت تازه همواره با استقبال 
مناسبی برخودار نبوده و یک بخش بسیار ناچیزي از میزان 

در صورتیکه این . رسد صید شده آن به مصرف انسانی می
ماهیان به دلیل دارا بودن کلیه اسیدهاي آمینه ضروري، 

یر اشباع و همچنین سطوح بالاي اسیدهاي چرب غ
توانند به عنوان  هاي مهم هم چون ید و آهن می ریزمغذي

یک منبع خام مناسب جهت تولید انواع محصولات مورد 
از آنجاییکه توسعه زندگی شهري ). 4(داستفاده قرار گیرن

باعث افزایش گرایش مردم  به مصرف غذاهاي آماده و 
) سوخاري(ار د هاي روکش آماده بویژه انواع فرآورده نیمه

رسد تولید فرآورده سوخاري از ماهی  شده است بنظر می
کیلکا بتواند ضمن تامین بخشی از نیازهاي پروتئینی جامعه 
استفاده ناصحیح این ماهیان در تولید آرد ماهی را کاهش 

فرآورده هاي سوخاري ماهی بویژه در میان کودکان و . دهد
روش پخت ماهی این ). 2(نوجوانان طرفداران زیادي دارد

اي به طعم و مزه ماهی  براي تشویق کودکانی که علاقه
روکش نمودن ماهی بوسیله . ندارند، بسیار کاربردي است

گردد تا این روکش هم  لعاب و آرد سوخاري موجب می
اي محافظ، تاثیر عوامل محیطی نظیر اکسیژن و  چون لایه

. سانددماي محیط را نیز بر کیفیت گوشت ماهی به حداقل بر
 شود می گفته محصولاتی به دار روکش غذایی محصولات

). 2(شده باشد  پوشیده دیگر غذایی ماده یک توسط که
 کنندگان مصرف غذایی رژیم در دار روکش غذاهاي

 دار کردن ماهی با روکش. است شده شناخته جهان سراسر

بهبود  باعث ،)کردن سوخاري( مختلف هاي لعاب
 جذابیت و تردتر بافت هتر،ب طعم ظاهري، هاي ویژگی

 اي محصولات تغذیه ارزش بهبود محصول، رنگ بیشتر

 کردن دار روکش عملکردي، نظر از). 2(شود می

 ایجاد رطوبت اتلاف در مقابل سدي دریایی محصولات

 صورت به نگهداري طی محصول وزن کاهش از و کرده

 مصرف، از قبل دادن هنگام حرارت نیز و منجمد

غذایی  مواد کردن دار روکش همچنین .دکن می جلوگیري
 وارد طریق از محصولات غذایی ارزش افزایش باعث

از  ).39(کند می فراهم روکش به مغذي ترکیبات کردن
سوي دیگر تحقیقات بسیاري از محققان نشان داده که لعاب 

گردد تا هنگام  زدن و سوخاري کردن ماهیان موجب می
ها کمتر  ی در آنسرخ کردن طولانی ماهیان، جذب چرب

صورت  گرفته و این موضوع از جهت سلامت مصرف 
کنندگان بسیار حائز اهمیت می باشد و سبب جلوگیري از 

هاي مزمن  اضافه وزن، گرفتگی عروق و سایر بیماري
هاي فرآیند پخت ماهی با استفاده  تاثیر روش ).19. (گردد می

د هاي مختلف سالیان متمادي توسط محققین مور از روش
هاي متفاوت حرارتی مانند سرخ  روش. بررسی قرار گرفت

کردن در روغن، پخت با بخار، ماکروویو و یا دماي خشک 
تواند تاثیرات مختلفی بر کیفیت چربی، پروتئین،  می) فر(

ها، مواد معدنی، اسیدهاي چرب و اسیدهاي  رطوبت، ویتامین
توان   آمینه داشته باشد بطوریکه با بررسی این تغییرات می

دار بین محصول خام و حرارت داده شده  اختلاف معنی
ضمن اینکه روش اعمال فرآیند حرارتی با . مشاهده کرد

تواند نوسانات مختلفی در  شدت کم، متوسط و یا بالا می
ارزش غذایی ماهی داشته باشد و هر قدر فرآیند حرارتی 

 این). 17(.باشد تاثیرات کمتري خواهد داشتتر  ملایم

هدف بررسی کیفیت و مدت زمان ماندگاري  با قتحقی
کیلکاي روکش شده سرخ شده با لعاب تمپورا در مقایسه با 
کیلکاي روکش شده خام با لعاب تمپورا طی نگهداري در 

  . است شده انجام - οc 18دماي
  
  ها مواد و روش-2

تیمارها . براي اجراي این تحقیق دو تیمار در نظر گرفته شد
و کیلکاي ) سرخ شده(ش شده پخته شامل کیلکاي روک

 - 18ماه در دماي  4ها به مدت  نمونه. روکش شده خام بودند
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تیمارها از حیث . درجه سیلسیوس نگهداري شدند
هاي شیمیایی، میکروبی و حسی مورد بررسی قرار  شاخص
کیلوگرم ماهی کیلکا با  20آوري مقدار  براي عمل. گرفتند

صیادي بندرانزلی تهیه و  گرم از اسکله 8 - 10وزن متوسط 
در  CSW1با مخازن )  2:1به نسبت (در مخلوط یخ و آب 
به مرکز ملی تحقیقات فرآوري  شرایط کاملاً بهداشتی

ها به روش دستی سرزنی شد و امعاء  ماهی. آبزیان حمل شد
پس از شستشو کیلکاي پاك .  و احشاء آنها تخلیه گردید

گذاري  ب نمکساعت آ 4به مدت % 15شده در آب نمک 
روکش نمودن کیلکا طی سه مرحله . و سپس آبچک شد

و ) لعاب تمپورا(زنی  ، لعاب)آرد فرموله(آرد زنی اولیه 
انجام  )مناسب يبا دانه بند يآرد سوخار(زنی ثانویه  آرد
ها سرخ  از نمونه% 50زنی و آردزنی ثانویه،  پس از لعاب. شد
براي . شدند بندي و بسته منجمدبصورت خام  بقیه% 50و 

 2پخت، کیلکاهاي پوشش داده شده به دستگاه سرخ کن
در روغن  οc  180ثانیه در دماي 120منتقل و به مدت 
کردنی آفتابگردان سرخ شدند سپس هر دو  مخصوص سرخ

تیمار کیلکاهاي روکش شده خام و پخته بطور مستقیم با 
 منتقل 3تسمه نقاله به قسمت تحتانی دستگاه  فریزر مارپیچی

منجمد  IQF4به روش  - οc 40دقیقه در دماي 15و طی 
سپس کیلکاهاي منجمد شده در ظروف یکبار . شدند

مصرف به همراه لفاف پلی اتیلنی قرار گرفته و به روش 
بندي شده در  تیمارهاي بسته. بندي شدند معمولی بسته

منتقل  - οc18هاي مخصوص گذاشته شد و به سردخانه  جعبه
هاي  ها از آزمایش یفیت نمونهجهت بررسی ک. شدند

براي انجام این . شیمیایی، میکروبی و حسی استفاده شد
هاي تولید، یک روز پس  ها نمونه برداري در زمان آزمایش

هاي اول، دوم، سوم و چهارم پس از تولید  از تولید و طی ماه
در طول مدت . تکرار انجام شد 3ها در  آزمایش.  انجام شد

اري از تیمارهاي پخته و خام کیلکاهاي برد نگهداري نمونه
روکش شده انجام شد، ارزیابی فاکتورهاي شیمیائی 

                                                
1- Cold Sea Water 
2- Fryer 
3- Spiral Freezer 
4- Individual Quick Freezing 
 

، مجموع )18(به روش تیتراسیون یدومتریک 5پراکسید
، اسیدهاي )18(به روش ماکروکجلدال  6هاي فرار ازت

 8، تیوباربیتوریک اسید)30(به روش  تیتراسیون  7چرب آزاد

ر یک از تیمارها و ، براي ه)14(به روش رنگ سنجی 
فاکتورهاي باکتریولوژیک شامل شمارش کلی باکتري ها به 

کلیفرم به روش  ،)AOAC, 2002) (18(روش کشت
، سرمادوست )15) (1387،  11166استاندارد شماره (کشت

، )13) (1385،  2629استاندارد شماره (ها به روش کشت
استاندارد شماره (استافیلوکوکوس آرئوس به روش کشت

و قارچ و مخمر به روش ) 12)  (1384، 6806  - 1
مورد ) 16)  (1387، 10899 - 1استاندارد شماره (کشت

هاي تولیدي از نظر  علاوه بر این، نمونه. بررسی قرار گرفت
بر مبناي سنجش میزان پذیرش خصوصیات ارگانولپتیک 

براي . ارزیابی شدند) بعد از پختن(تیمار پخته و تیمار خام 
شات ارزیابی حسی با شناخت قبلی همکارانی از انجام آزمای

مرکز ملی تحقیقات فرآوري آبزیان انتخاب شدند که از 
هنگام  به. قدرت چشائی و بویائی مطلوبی برخوردار بودند

  :ها سعی گردید ارزیابی نمونه
ها در زمانی صورت گرفت که افراد از نظر  کلیه ارزیابی - 1

  ).12تا  10بین ساعت اغلب (اشتها در حد متوسطی بودند 
ارزیابی هر نمونه تنها با کد گزاري محصول انجام شد و  - 2

  .اطلاع بودند ها از نوع تیمارکاملاً بی ارزیاب
 9در هر مرحله ارزیابی براي هر تیمار توسط حداقل  - 3

هاي تولیدي به روش  به نمونهو کارشناس انجام شد 
نشانگر  5نمره داده شد که امتیاز  امتیازي 5هدونیک 

از  .بد بود خیلی 1بد و  2متوسط،  3خوب،  4خوب،  خیلی
ها براساس  ها خواسته شد به همه خصوصیات نمونه ارزیاب

اي  میزان مقبولیت آنها امتیاز دهند و به دنبال اهداف مقایسه
همچنین ارزش غذائی محصول شامل ). 9(ها نباشند  بین نمونه

به روش  درصد رطوبت به روش آون خشک، پروتئین
کجلدال، چربی به روش هیدرولیز اسیدي و خاکستر نیز به 

تجزیه و  .تعیین گردید) 18(روش  تعیین گراویمتریک
                                                
5-PV 
6 -TVB-N 
7- FFA 
8- TBA 
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هاي بدست آمده با استفاده از نرم افزار  تحلیل آماري داده
SPSS-17 ها، نتایج پس از توزیع نرمال داده. انجام پذیرفت

وط به تیمارهاي هاي مرب این آزمون جهت آنالیز آماري داده
جهت بررسی وجود یا . آزمایش مورد استفاده قرار گرفت

دار در اثر فرآیند حرارتی بر ارزش  عدم وجود اختلاف معنی
غذایی کیلکاي روکش شده و همچنین مدت ماندگاري 

 5درجه، در سطح  - 18محصول طی نگهداري در سردخانه 
ي طرفه و همچنین برا درصد از روش آنالیز واریانس یک

 DUNCANمقایسه میانگین صفات از آزمون دانکن 

جهت بررسی وجود یا عدم وجود اختلاف . استفاده گردید 
  .  استفاده گردید t-testدار بین دو تیمار از آزمون  معنی

  
  لعاب تمپورا- 2-1

، )٪16(براي تهیه لعاب غنی شده تمپورا از آرد گندم 
پودر سفیده  ،)٪5(، آرد سویا )٪5(، آرد ذرت )٪3(نشاسته 
، نمک ) ٪2(پودر  ، بکینگ)٪3(، پودر شیر )٪7(مرغ  تخم

و ) ٪6(، روغن مایع )٪3/0(، آبلیمو )٪3/0(، فلفل ) 4/0٪(
  . استفاده گردید) ٪52(آب 

  
  دو تیمار در زمان تولید در مقایسه با ماهی تازه) درصد(میزان ترکیبات تقریبی  - 1جدول

 تیمار ماهی تازه شده پخته کیلکاي روکش کیلکاي روکش شده خام

02/62 ± 03/0 c 65/48 ± 77/0 b 5/75 ± 28/0 a رطوبت 

65/5 ± 35/0 a 9/21 ± 96/2 b 5/5 ± 14/0 a چربی 

05/17 ± 07/0 c 65/17 ± 07/0 b 24/14 ± 36/0 a پروتئین 

29/3 ± 01/0 a 1/3 ± 14/0 a 86/2 ± 12/0 a خاکستر 

  انحراف معیار ±میانگین 
  باشد دار بین هر تیمار می دار و حروف غیر همنام نشان دهنده وجود اختلاف معنی د اختلاف معنیحروف همنام نشان دهنده عدم وجو

  
 روکش شده کیلکاهاي در رطوبت میزان1براساس جدول

خام  کیلکاي روکش شده به نسبت )65/48٪(پخته 
 داري کاهش معنی طور به )5/75٪( و ماهی تازه) ٪02/62(

 )9/21٪(پخته  شده کیلکاي روکش در چربی محتواي و
و ماهی تازه ) 65/5٪(خام  روکش شده کیلکاي به نسبت

 ).P≥05/0(افزایش یافت  داري معنی طور به )٪5/5(

خام  روکش شده تیمار کیلکاي دو هر بین پروتئین محتواي

نسبت به ماهی تازه ) 65/17٪(پخته  و )٪05/17(
 داد، دار نشان اختلاف معنی 95٪ سطح در ،)٪24/14(

روکش شده  کیلکاي در پروتئین محتواي که طوري به
 روکش شده خام کیلکاي از بالاتر )65/17٪(پخته 

داري  و خاکستر تغییر معنی). P≥05/0(بوده است ) ٪05/17(
  .نداشت
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  تغییرات شاخص فساد در  تیمارهاي خام و پخته طی نگهداري در سردخانه - 2جدول 
روز پس از  یک  زمان تولید  تیمار  شاخص فساد

  تولید
  سه ماه پس از تولید  دو ماه پس از تولید  یکماه پس از تولید

PV ) میلی اکی والان اکسیژن
 )در کیلوگرم روغن

  0a 0a 0a 3/3±14/0b 07/4±1/0c  کیلکاي روکش شده پخته

  0a  0a  0a  35/2±07/0b 65/2±21/0c کیلکاي روکش شده خام

TBA ) میلی گرم مالون دي
 )لوگرم روغنآلدئید در کی

 01/0a 87/0±02/0a  16/1±05/0b 46/1±03/0c 96/1±02/0d±8/0  کیلکاي روکش شده پخته

 07/0a 85/0±02/0a 09/1±15/0b 35/1±05/0c 89/1±02/0d±74/0 کیلکاي روکش شده خام

FFA  100/گرم اسید اولئیک 
 01/0a 27/0±007/0a 51/0±01/0b 85/0±02/0c 09/1±14/0d±24/0  کیلکاي روکش شده پخته

 02/0a  3/0±007/0a  41/0±02/0b  75/0±01/0c 93/0±007/0d±28/0 کیلکاي روکش شده خام

TVB-N ) 100میلی گرم در 
  )گرم گوشت

 05/0a 38/13±10/0a 43/14±18/0b 72/17±10/0c 72/17±10/0c±19/13  کیلکاي روکش شده پخته

 09/0a 31/13±01/0a 11/14±15/0b 9/16±14/0c 13/19±26/0d±19/13 کیلکاي روکش شده خام

PH )بدون واحد( 
 07/0b 29/6±02/0b 28/6±04/0b 44/5±06/0a 23/5±15/0a±4/6  کیلکاي روکش شده پخته

 01/0c 29/6±007/0b 2/6±11/0b 45/5±02/0a 36/5±02/0a±47/6 کیلکاي روکش شده خام

  انحراف معیار ±میانگین
  باشد دار بین فازهاي مختلف در هر تیمار  می دار و حروف غیر همنام نشان دهنده وجود اختلاف معنی ف معنیحروف همنام نشان دهنده عدم وجود اختلا

  
میزان تغییرات پراکسید در هر دو تیمار تا  2براساس جدول 

ماه اول صفر گزارش گردید که این نشان دهنده عدم 
هاي ماهی تا ماه اول  تغییرات در فساد اکسیداسیونی چربی

ماه میزان پراکسید در طی دوره نگهداري در  2و پس از  بود
 65/2و  35/2تیمار خام (هر دو تیمار افزایش داشت 

 3/3تیمار پخته ) (والان اکسیژن در کیلوگرم روغن اکی میلی
، این )والان اکسیژن در کیلوگرم روغن اکی میلی 07/4و 

دار بود  افزایش در ماه دوم و سوم در هر دو تیمار معنی
)05/0≤P  .(ماهی براي پراکسید مجاز با توجه به میزان 

والان اکسیژن در کیلوگرم  اکی میلی 5( انسانی مصرف
ها در محدوده پذیرش براي مصرف  پراکسید نمونه )روغن
 t-testهمچنین نتایج حاصل از آنالیز آماري  .)43(است 

 دار بین دو تیمار خام و پخته را نشان داد اختلاف معنی
)05/0≤P.( TB  در طی دوره نگهداري در تیمارهاي مورد

ها در هر دو  بررسی افزایش داشت، به طوري که بیشترین آن
به (برداري بود  تیمار خام و پخته مربوط به ماه سوم نمونه

آلدئید در کیلوگرم  دي گرم مالون میلی 96/1و  89/1ترتیب 
هنوز در حد  ماه سومدر  TBAافزایش مقدار ). روغن
گرم  یلیم2ماهی براي این شاخص مجاز میزان(بود ش پذیر

این افزایش . )22) (آلدئید در کیلوگرم روغن است دي مالون 

 ). P ≥05/0( دار بود هاي مختلف در هر دو تیمار معنی در ماه
حاکی از وجود  t-testهمچنین نتایج حاصل از آنالیز آماري 

م و پخته بین دو تیمار خا 95% دار  در سطح  اختلاف معنی
در   FFAدر تیمارهاي مورد بررسی،  ).P≥05/0( باشد می
  با زمان تولید و یک 95% هاي اول، دوم و سوم در سطح  ماه

تیمار ) (P≥05/٠(دار داشت  روز پس از تولید اختلاف معنی
درصد  09/1به  24/0و تیمار پخته از  93/0به  28/0خام از 

 19/13از (اي خام در تیماره TVB-Nمیزان  ).اسید اولئیک
از (و تیمار پخته )  گرم گوشت 100گرم در  میلی 13/19به 
طی دوره  )گرم گوشت 100گرم در  میلی 72/17به  19/13

با توجه به رشد  ؛)P≥05/0(دار یافت  نگهداري افزایش معنی
در اثر  یشافزا ین، اهشمارش شد هاي يمحدود تعداد باکتر

مقادیر این . باشد می میایییش یدرولیزو ه یمیآنز هاي یتفعال
گرم  100گرم در  میلی 30(فاکتور در محدوده پذیرش 

 و پخته) 95/5( خام هايتیمار pH). 11(بود )  گوشت
در مقایسه با  95% در سطح  هاي دوم و سوم ماهدر  )93/5(

در  ).P≥05/0(دار را نشان داد  زمان تولید اختلاف معنی
 د و یک روز پس از تولیدزمان تولیدر  pHتیمار خام میزان 
    ).P≥ 05/٠( داري را نشان داد نیز اختلاف معنی
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  )logCFU/gr(ماه  نگهداري در سردخانه  3نتایج میکروبی کیلکاي معمولی روکش شده خام و پخته طی  -  3جدول
  ماه پس از تولید سه  دو ماه پس از تولید  یکماه پس از تولید  روز پس از تولید یک  زمان تولید  تیمار  شاخص میکروبی

TBC  
69/2  کیلکاي روکش شده پخته ± 83/0 b 68/2 ± 06/0 b 55/2 ± 11/0 b 12/2 ± 09/0 a 04/2 ± 02/0 a 

50/5 کیلکاي روکش شده خام ± 56/0 c 15/5 ± 02/0 c 32/4 ± 07/0 b 95/3 ± 03/0 b 1/3 ± 09/0 a 

TC 
  CFU/g 10کمتر از  CFU/g 10کمتر از  CFU/g 10کمتر از  CFU/g 10کمتر از  CFU/g 10کمتر از   کیلکاي روکش شده پخته
65/1 کیلکاي روکش شده خام ± 00/0 b 34/1 ± 02/0 b 00/1 ± 07/0 b  10کمتر ازCFU/g  10کمتر ازCFU/g  

  هاي سرمادوست باکتري
  CFU/g 10کمتر از   CFU/g 10کمتر از  CFU/g 10کمتر از   CFU/g 10کمتر از  CFU/g 10کمتر از   کیلکاي روکش شده پخته
 // // // // // کیلکاي روکش شده خام

  کپک و مخمر
  CFU/g 10کمتر از   CFU/g 10کمتر از   CFU/g 10کمتر از   CFU/g 10کمتر از   CFU/g 10کمتر از   کیلکاي روکش شده پخته
  //  //  //  //  // کیلکاي روکش شده خام

  هاي استافیلوکوك باکتري
  CFU/g 10کمتر از   CFU/g 10کمتر از   CFU/g 10کمتر از   CFU/g 10ر از کمت  CFU/g 10کمتر از   کیلکاي روکش شده پخته
85/2 کیلکاي روکش شده خام ± 12/0 a 57/2 ± 3/0 b 32/2 ± 32/0 c 17/2 ± 17/0 d 2± 18/0 e 

  انحراف معیار ±میانگین
  باشد دار بین فازهاي مختلف در هر تیمار می یدار و حروف غیر همنام نشان دهنده وجود اختلاف معن حروف همنام نشان دهنده عدم وجود اختلاف معنی

  
ها در  میانگین شمارش کلی باکتري 3براساس جدول 

و پخته  )logCFU/gr40/4(خام  تیمارهاي
)logCFU/gr42/2(   طی نگهداري در دمايοc 18 -  بطور

طی  در هر دو تیمار). P≥05/0(دار کاهش یافت  معنی
میانگین  .نشد نگهداري در سردخانه کپک و مخمر شمارش

استافیلوکوك و  )logCFU/gr80/0(هاي کلی فرم  باکتري
)logCFU/gr 38/2 ( در تیمار خام طی نگهداري در دماي

هاي  باکتري). P≥05/0(نشان داد دار  معنی انجماد کاهش
نتایج   ندنشدمشاهده در تیمار پخته کلیفرم و استافیلوکوك 

 2و  1اشکال (ه هاي تولید شد حاصل از ارزیابی حسی نمونه
تیمار در زمان تولید از نظر  2نشان داد هر ) 4و جدول 

خواص ارگانولپتیک امتیاز بالایی را کسب نمودند و با 

. خوب ارزیابی شدند در محدوده خیلی 4کسب امتیاز بالاي 
دهد در زمان تولید تیمارها  همانطور که نتایج نشان می

ها  ک از شاخصی ي را در هیچدار معنی گونه اختلاف هیچ
 سردخانه در روکش شده کیلکاي نگهداري .نشان ندادند

خواص  در اي ملاحظه قابل تغییرات درجه سیلسیوس - 18
 تمام در امتیاز کاهش باعث و کرد ایجاد آنها ارگانولپتیک

 95٪سطح   در ها گردید و همه شاخص مطالعه مورد صفات
را نشان داد  دار معنی اختلاف برداري نمونه هاي ماه اکثر در

)05/0≤P .( ماه از  تولید از  4هر دو تیمار پس از گذشت
را ) 1 - 2(تر از حد پذیرش  حیث همه فاکتورها امتیاز پایین

  .کسب نمودند و غیرقابل مصرف شدند

  
  نتایج ارزیابی حسی در تیمارهاي خام و پخته در زمان تولید - 1شکل 

باشد دار بین هر تیمار می دار و حروف غیر همنام نشان دهنده وجود اختلاف معنی عنیحروف همنام نشان دهنده عدم وجود اختلاف م
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  ماه  نگهداري در سردخانه 3نتایج ارزیابی حسی کیلکاي روکش شده خام و پخته طی  - 4جدول 
  پس از تولیدسه ماه   دو ماه پس از تولید  یکماه پس از تولید  یکروز پس از تولید  زمان تولید  تیمار  خواص ارگانولپتیک

 شاخص بو
  33/0b  67/4±5/0b 89/3±78/0a  44/3±88/0a  22/3±09/1a±89/4  کیلکاي روکش شده پخته

  33/0d  67/4±5/0cd 4±71/0bc  33/3±1ab  11/3±78/0a±89/4 کیلکاي روکش شده خام

 53/0b 44/4±73/0b  89/3±78/0ab  56/3±13/1a 22/3±83/0a±56/4  کیلکاي روکش شده پخته  شاخص طعم و مزه

  5/0b  56/4±53/0b 22/4±66/0b  89/3±93/0ab  33/3±1a±67/4 کیلکاي روکش شده خام

  شاخص بافت
  71/0b  33/4±87/0b  78/3±67/0ab  33/3±87/0a  22/3±09/1a±33/4  کیلکاي روکش شده پخته

  50/0c 33/4±71/0bc 89/3±60/0b 89/3±33/0b 11/3±93/0a±67/4 کیلکاي روکش شده خام

  شاخص تردي
  87/0b  4±71/0ab  44/3±01/1ab  33/3±22/1a  11/3±93/0a±33/4  کیلکاي روکش شده پخته

  5/0b  44/4±53/0b  4±5/0b  33/3±71/0a  22/3±97/0a±67/4 کیلکاي روکش شده خام

  شاخص چسبندگی لعاب
  5/0c  44/4±73/0bc  89/3±45/1abc 56/3±88/0ab  3±87/0a±67/4  کیلکاي روکش شده پخته

  33/0c  67/4±5/0bc  11/4±33/0ab  89/3±93/0a  56/3±13/1a±89/4 شده خام کیلکاي روکش

  انحراف معیار ±میانگین
 باشد دار بین فازهاي مختلف در هر تیمار می دار و حروف غیر همنام نشان دهنده وجود اختلاف معنی حروف همنام نشان دهنده عدم وجود اختلاف معنی

  

  
  نگهداري در سردخانه ماه 4ار خام و پخته پس از نتایج ارزیابی حسی در تیم  - 2شکل 

  باشد دار بین هر تیمار می دار و حروف غیر همنام نشان دهنده وجود اختلاف معنی حروف همنام نشان دهنده عدم وجود اختلاف معنی
 

  بحث و نتیجه گیري-3
 محتواي روکش شده، کیلکاي با تازه ماهی مقایسه در

کمتر  داري معنی طور هب روکش شده کیلکاي در رطوبت
 افزودن نتیجه در رطوبت، درصد دار معنی کاهش. بود

در  سوخاري پودر از استفاده و گندم آرد چون موادي
 از شده تولید برگرهاي فیش در نهایی گیري روکش مرحله

و همکاران   Taskayaرنگین کمان توسط قزل آلاي
 Ihmتوسط ساردین  از شده تولید برگرهاي فیش و) 2003(

فرآیند حرارتی  .)26و  37(شد  گزارش) 1992(و همکاران 

داري بر محتواي چربی کل و  به طور معنی) سرخ کردن(
رطوبت کیلکا روکش شده تاثیر داشت، رطوبت در تیمار 

داري کاهش و میزان  پخته نسبت به تیمار خام به طور معنی
داري  چربی در تیمار پخته نسبت به تیمار خام به طور معنی

نتایج مشابهی هم در مورد کاهش رطوبت و . افزایش یافت
افزایش چربی در محصولات سوخاري شده ماهی 

و همکاران  Ihm ،)2003(همکاران    Taskayaتوسط
و همکاران  ، مرادي)2010(و همکاران الیاسی  ، )1992(
افزایش . ارائه شد) 2010(و همکاران  مرادي و نیز) 2009(
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تحت تاثیر نفوذ چربی از محیط به چربی در نمونه پخته 
فرآیند  طی. باشد درون محصول، طی فرآیند سرخ کردن می

شده، آب  باز نشاسته هاي دانه کریستالی ساختار حرارتی،
 فیلمی نشاسته هاي سپس دانه. شود می متورم جذب کرده و

 درون به روغن نفوذ از سد مانند یک که کنند می تولید را
 ماده رطوبت کاهش مانع و کرده جلوگیري غذایی ماده

 در پروتئین).  33و  32، 23، 26، 37(شود  می غذایی
پخته در مقایسه با ماهی تازه  و خام کیلکاهاي روکش شده

 کیلکاهاي در پروتئین محتواي  .نشان داد دار معنی اختلاف
این  دلیل. بود ماهی تازه از روکش شده خام و پخته بالاتر

 گلوتن نظیر لعاب در پروتئینی ترکیبات به توان می را امر
 نیز و شیر خشک پروتئین و تخم مرغ سفیده آلبومین گندم،
 افزایش و روکش شده پخته کیلکاهاي در رطوبت کاهش
مقدار خاکستر در تیمارهاي  .)29(داد  نسبت پروتئین سهم

داري نداشت و فرآیند  خام و پخته و ماهی تازه تفاوت معنی
داري در مقدار  در سردخانه تفاوت معنی حرارتی و نگهداري

پراکسید در تیمارهاي خام و پخته . این فاکتور ایجاد نکرد
افزایش این فاکتور در تیمار پخته . دار نشان داد افزایش معنی
با افزایش مدت زمان نگهداري در سردخانه  . بارزتر بود

شاخص پراکسید در زمان . مقدار پراکسید افزایش یافت
نتایج به دست . تا پایان ماه اول صفر گزارش گردیدتولید و 

 Wanstedtآمده از این تحقیق با نتایج به دست آمده توسط 
عدم تغییر ). 40(مطابقت داشت  1981و همکاران در سال 

مقدار پراکسید تا پایان ماه اول نگهداري در سردخانه تحت 
ه، تاثیر ترکیبات هیدروکلوئیدي در لعاب تمپورا نظیر نشاست

صمغ و پروتئین سویا و نقش این ترکیبات در به تاخیر 
انداختن اکسیداسیون چربی و ظهور طعم تندي در اثر 

افزایش مقدار ). 29(تشکیل ترکیبات پراکسیدي است
هاي منجمد کیلکاي روکش شده پس از  پراکسید در نمونه

دو ماه نسبت به نمونه هاي تازه بیانگر توسعه تندي و فساد 
 همچنین). 26(هداري به صورت منجمد می باشد هنگام نگ

دار میزان پراکسید در نمونه هاي سرخ شده  افزایش معنی
نسبت به نمونه هاي خام نیز بیانگر پیشرفت اکسیداسیون 

طی   TBA). 40(هاي سرخ شده می باشد چربی در نمونه

خام و پخته،  هايمدت نگهداري به صورت منجمد در تیمار
 .ایش این فاکتور در تیمار پخته بارزتر بودافز. افزایش یافت

نتایج به دست آمده از این تحقیق با نتایج به دست آمده 
و همکاران   Izciو ) 2006(و همکاران  Tokurتوسط 

نشان  فاکتور این افزایش). 27و  38(مطابقت داشت ) 2011(
توسعه فساد اکسیداسیونی چربی در کیلکاهاي دهنده 

با توجه به وجود مقادیر مختلف چربی  .باشد روکش شده می
 – 11( در ماهی کیلکاي معمولی طی فصول مختلف سال 

این ماهی به ویژه ) ٪5(و وجود چربی نسبتاٌ بالاي) 8) (٪ 5/5
اسیدهاي چرب غیراشباع در فصل زمستان محصولات تهیه 
شده از این ماهی بسیار مستعد اکسیداسیون چربی طی مدت 

 پیشرفت اکسیداسیوان .باشند مد مینگهداري به صورت منج
 مغذي مواد مقدار و حسی هاي سبب کاهش ویژگی چربی

). 38(شود  می اکسیداسیون سمی محصولات تولید و
اسیدهاي چرب آزاد طی مرحله سرخ کردن کیلکاي 

نتایج به دست آمده از . داري یافت روکش شده کاهش معنی
و همکاران  Bakerاین تحقیق با نتایج به دست آمده توسط 

 19(مطابقت داشت ) 1390(پور و همکاران  و زکی) 1979(
درپدیده هیدرولیز، تري گلیسرید به اسید چرب آزاد و ). 6و 

از دست رفتن اسیدهاي چرب  .گلیسرول تجزیه می گردد
آزاد فرار در حین پروسه حرارتی در دماهاي بالا و همچنین 

ش اسیدهاي ها می تواند دلیل کاه غیر فعال شدن آنزیم
افزایش اسید چرب آزاد در تیمار خام ). 6(چرب آزاد باشد 

 افزایش. ناشی از تاثیر لیپازهاي داخلی و میکروبی می باشد
 هاي شاخص به کاهش منجر FFA تجمع و چربی هیدرولیز

 و تأثیر داشته ها پروتئین ثبات روي شده، محصول حسی
 ینپروتئ با واکنش بوسیله کاهش بافت تخریب موجب

را در  TVB-Nاتحادیه اروپا اندازه گیري ). 35(گردد  می
هاي  صورتی که ارزیابی حسی دچار تردید باشد، براي گونه

در عمل در غذاهاي . مختلف ماهی در نظر گرفته است
در  TVB-Nدریایی کمی یا نیمه محافظت شده، سطوح 

.  )20(مرحله رد محصول از نظر حسی بسیار متغییر است
 اي هشامل دامنه وسیعی از ترکیبات پای TVB-Nمحتوي 
 آمین، متیل دي آمین، متیل آمونیاك، جمله فرار از
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 اثر در باشدکه می مشابه ترکیبات دیگر و آمین متیل تري
در سال  Huss). 35(شوند می تولید میکروبی هاي فعالیت
حاصل (آمین  متیل شامل تريTVB-N عنوان نمود که 1995

حاصل از خود هضمی (اکسین  متیل دي )از فساد باکتریایی
،آمونیاك و سایر ترکیبات فرار آمین در ارتباط با )آنزیمی

در  TVB-N یزانم). 25(باشد  هاي دریایی می فساد فرآورده
 یشخام و پخته افزا یماردر هر دو ت يطول دوره نگهدار

 TVB-N یزانم یشافزا) 1390(پزشک و همکاران . یافت
مولد  هاي يباکتر هاي یترا با فعال يدوره نگهدار یدر ط

خانی پور  ).1( دانستند تبطمر یدرون هاي یمفساد و آنز
ي را دوره نگهدار یدر طTVB-N افزایشعلت نیز ) 1390(

در  یهاباکتر یتو فعال ینیآم یدرولیزازت آزاد در اثر هایجاد 
کننده،  یجادعوامل ا ین، که ادانست يطول مدت نگهدار

 یشمحصول حمله کنند و باعث افزا ینتئتوانند به پرو یم
خام و پخته   هايدر تیمار  pH). 4( شوند یاییعوامل فرار قل

نتایج . ماه نگهداري در سردخانه روند کاهشی داشت 3طی 
به دست آمده از این تحقیق با نتایج به دست آمده توسط 

روند ). 5(مطابقت داشت 1386دقیق روحی در سال 
نتیجه کاهش و یا توقف رشد ممکن است در   pHکاهش

سوانیچ و همکاران  . )36( میکروبی در محصول باشد
گوشت  یفیک یمیاییش يفاکتورها ییرتغ یدر بررس )2000(

با کاهش  نیز  انجماد یطکانال در شرا یچرخ شده گربه ماه
pH از  یاول ناش يامر را در ماهها ینمواجه شدند و علت ا
 .)36(دانستند یکوژناز گل یکلاکت یداس یلتشک

Lannelongue  و )1982(و همکاران Meekin  و
در هوا را علت  CO2نیز افزایش غلظت  )1982(همکاران
    اي ماهی نگهداري شده بیان کردنده نمونه pHکاهش 

شمارش  خام تیمار با مقایسه تیمار پخته در در). 30و  28(
با  در تیمار پخته در مقایسه. ها کاهش نشان داد کلی باکتري

. هاي استافیلوکوك و کلیفرم مشاهده نشد تیمار خام باکتري
در تیمارهاي خام  مخمر و هاي  سرمادوست  وکپک باکتري
نتایج به دست آمده از این تحقیق با . نشد مشاهده و پخته

و ) 2010(نتایج به دست آمده توسط الیاسی و همکاران 
Tokur  2006(و همکاران ( وIzci  و همکاران)2011( 

با توجه به وجود پروسه ). 8و  27، 23(داشت مطابقت
آوري، دما و مدت زمان تاثیر  حرارتی در طی مراحل عمل

ها  این پروسه سبب از بین رفتن یا کاهش میکرواورگانیسم
خام و پخته از  هاي شاخص چسبندگی در تیمار). 23(شد

 ویسکوزیته یکی از. کیفیت خوبی برخوردار بود
 اصلی است، که تحت تاثیر اجزاي ابلع مهم هاي ویژگی
 و ها صمغ تمپورا نظیر لعاب ترکیب در موجود

 نشاسته و ذرت آرد گندم، ساکاریدها، گلوتن، آرد پلی
پودر  مانندلعاب  پروتئینی علاوه بر این، اجزا) . 39( باشد می
 جذب ظرفیت افزایش طریق از مرغ تخم آلبومین و شیر
 ویسکوزیته لعاب افزایشتوانند سبب  می بوسیله آرد آب

 میزان روي لعاب با توجه به تاثیر ویسکوزیته). 39(شوند 
محصول  و بافت ظاهر دهی، پوشش درصد چسبندگی،
تمپورا، از چسبندگی هاي روکش شده با لعاب  فرآورده

توان آن را عاملی براي افزایش  بالایی برخوردار بوده که می
لعاب . نستمحصول دا سطح به سوخاري چسبندگی پوشش
 بر خالی بدون فضاي و همگن لایه یک تمپورا سبب ایجاد

این لایه بعد از فرایند ). 39(شود  می غذایی ماده سطح
سبب افزایش کیفیت ظاهر محصول  و شده حرارتی تثبیت

 و برنج آرد در موجود با توجه به عدم تاثیر پروتئین. شود می
ساختار تمپورا و  لعاب ذرت بر خاصیت ویسکوزیته آرد

نوع  چند از استفاده لعاب در موجود جذب کننده گازهاي
 سبب بهبود در ترکیب این لعاب مختلف آردي ترکیب

 در شاخص بافت ).24(حسی فرآورده شد  خصوصیات
ترکیب  در. نداشت دار  خام و پخته  اختلاف معنی تیمارهاي

 ذرت آرد و سویا آرد گندم، علاوه بر آرد تمپورا لعاب
توانند  مانند بکینگ پودر نیز وجود دارد که می ترکیباتی

 پروتئین) 24و  39(فرآورده شوند  کیفیت بافت بهبود سبب 
). 29( شود می محصول بافت نیز سبب بهبود شیر در موجود

سبب  گندم گلوتن در موجود پروتئین تمپورا در لعاب
 عمل طی که در شود اکسیدکربن می دي گازهاي جذب

ورآمدن لعاب سبب . اند شده حاصل لعاب ورآمدن
شاخص  ).29(یکنواخت شدن لعاب روي محصول می شود 

این . دار نداشت خام و پخته تفاوت معنیهاي تیمار در تردي
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شاخص در تیمار پخته نسبت به تیمار خام از کیفیت بهتري 
 غیرمحلول این فاکتور تحت تاثیر مواد. برخوردار بوده است

 پایداري و بالا حرارتی انتقال یتاز قابل که باشد می آب در
 معلق ذرات سبب اتصال این مواد .هستند برخوردار مناسب
 یکدیگر، به ذرات چسبیدن با و شده لعاب در موجود

علاوه بر این مواد، ). 21(دهند  می افزایش را تردي محصول
) 42( مقدار رطوبت کاهش طریق از برنج، آرد ذرت آرد
) 42(نشاسته  توسط فیلم شکیلت و شدن ژلاتینه ،سویا آرد

و گلوتن  ، اوآلبومین)29) (تخم مرغ سفیده(،آلبومین 
موجود در ترکیبات تشکیل دهنده لعاب تمپورا نیز سبب 

با  آردها در موجود گلوتن. شوند افزایش تردي فرآورده می
 یک همانند الاستیکی وخاصیت استفاده از ساختار پروتئینی

 را آنها و انداخته دام به را ابلع درون هواي تور، حبابهاي
این عمل علاوه بر بهبود کیفیت بافت سبب . کند می  حفظ

به دست آمده  بر اساس نتایج). 31(تردي بافت نیز می شود 
از آزمایشات حسی تیمارهاي خام و پخته، تیمار پخته از 

روکش  کیفیت حسی کیلکاي .کیفیت بهتري برخوردار بود
    زمان نگهداري در سردخانهطی مدت  سردخانه در شده

οc18 - با توجه به چربی بالاي ماهی کیلکا و  .کاهش یافت
اکسیداسیون سریع چربی در آن، در پایان ماه چهارم بدلیل 

ها  ها، ارزیابی حسی نمونه فساد شدید ایجاد شده در نمونه
بر اساس آزمایشات شیمیایی، میکروبی و . پذیر نبود امکان

کیلکاي روکش شده خام و پخته طی حسی مدت ماندگاري 
  .ماه ارزیابی گردید οc 18 - (3(نگهداري در سردخانه 

  
  منابع -4

 اثر .1390 .حسینی، ه و رضائی، م س، پزشک، .1

 موسیر عصاره ضداکسیداسیونی و ضدباکتریایی

 شرایط در آلا ماهی قزل ماندگاري زمان بر

 علوم مجله  .سانتیگراد درجه 4 سرد نگهداري

 ،2 شماره ،6 دوره ایران، غذایی صنایع و تغذیه
  .11- 19 .ص

تعیین ارزش غذایی و . 1391. جرجانی، س .2
زمان ماندگاري و پروفایل اسید چرب کیلکاي 

. نانی شده طی دوره نگهداري در سردخانه
رساله دکتري، دانشگاه ازاد اسلامی واحد علوم 

  . و تحقیقات 
معینی، ، .، تاج زاده ، م.، قراگوزلو، س.حسینی، ه .3

بررسی . 1388. ، محمودزاده، م و خاکسار، ر.س
تعیین تغییرات شیمیایی  و حسی ایجاد شده در 
خمیر ماهیان فیتوفاگ و بیگ هد پس از شستشو 
با آب نمک و فرمولاسیون بهینه آن در طی 

درجه  - 18نگهداري در شرایط انجماد 
  . سانتیگراد ؛ مجله علمی شیلات ایران 

بررسی تولید برگر . 1390. ا. خانی پور، ع .4
. تلفیقی از گوشت ماهی کیلکاو کپور نقره اي

موسسه تحقیقات . گزارش پروژه تحقیقاتی
شیلات ایران، مرکز ملی تحقیقات فرآوري 

  . آبزیان
 مواد تأثیر بررسی1386. ج روحی، دقیق .5

 ماهی برگر ماندگاري عمر بر نگهدارنده
 هموسس .طرح تحقیقاتی نهائی گزارش .فیتوفاگ
  .ص 81 ایران، شیلات تحقیقات

 تأثیر . 1390 .ج بکر، ا و رحیم آبادي، زکی پور .6
 کردن، کباب مایکروویو،(طبخ  شیوه چهار

 چربی روي اکسیداسیون  )کردن سرخ و بخارپز
 فصلنامه .شیر ماهی در چرب اسیدهاي ترکیب و

ص  ، 31 شماره ،8 دوره غذایی، صنایع و علوم
61 -53. 

ربیها و روغنهاي سرخ چ. 1384. مالک، ف .7
انتشارات مرز . کردنی و تکنولوژي سرخ کردن

  .ص 303. دانش
مجتمع فرآورده . 1368. مهندسین مشاور یکم  .8

. صندوق مطالعاتی شیلات و آبزیان . هاي کیلکا
  صفحه 146

. موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران .9
آزمون حسی، روش شناسی و روش . 1374
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. تشخیص عطر و طعم. هاي نمونه برداري
  . ، چاپ اول13580استاندارد ملی ایران شماره

. موسسه استاندارد وتحقیقات صنعتی ایران .10
میکروبیولوژي مواد غذائی و خوراك . 1379

استاندارد . شمارش کلی میکروارگانیسم ها - دام
  .5272ملی ایران شماره  

 .ایران صنعتی تحقیقات و استاندارد موسسه .11
 صورت به شده پاك يکیلکا ماهی .1380

، چاپ 5625استاندارد ملی ایران شماره  .منجمد
  اول

. موسسه استاندارد وتحقیقات صنعتی ایران .12
شمارش استافیلوکوکهاي کوآگولاز مثبت . 1384

استاندارد ملی ایران ). اورئوس وسایرگونه ها(
  . 6806- 1شماره 

. موسسه استاندارد وتحقیقات صنعتی ایران .13
ژي مواد غذائی و خوراك میکروبیولو. 1382

استاندارد . شمارش کلی میکروارگانیسم ها - دام
  .، چاپ اول 2629ملی ایران شماره 

. موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران .14
روغن ها و چربی هاي گیاهی و حیوانی . 1386

تیوباربیتوریک اسید به  -2اندازه گیري عدد  - 
 استاندارد ملی ایران شماره. روش مستقیم

  . ، چاپ اول10494
. ایران صنعتیاستاندارد و تحقیقات  موسسه  .15

میکروبیولوژي مواد غذایی و خوراك . 1387
 –روش جامع براي شمارش کلی فرم ها  - دام

روش شمارش کلنی، استاندارد ملی ایران شماره 
  .، چاپ اول11166

. موسسه استاندارد وتحقیقات صنعتی ایران .16
اي روش شناسائی آلودگی ه. 1387
. در مواد غذائی ) کپک ها و مخمر ها(قارچی

  .10899- 1استاندارد  ملی ایران شماره 
تاثیر تیمارهاي مختلف . 1390. ناصري، م .17

حرارتی و نوع محیط پرکننده بر میزان برخی 

آهن، روي، مس، کلسیم و (عناصر معدنی 
 بافت     ماهی     کپور      نقره اي  )     سدیم

)Hypoothalmichthys molitrix( طی فرآیند  
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Abstract 
The objective of this study was determining the effect of frying on chemical, microbial and 
sensory properties and shelf-life of tempura coated Caspian Sea Kilka (Clupeonella 
cultriventris) during frozen storage. 2 different treatments, Kilka with tempura coating and 
without coating, were used. Samples were stored at -18 οC for 4 months. Moisture of fried 
samples (48.65%) decreased significantly compared with raw samples (62.02%) in time=0 
but fat in fried samples, 21.9%, increased significantly in compare with raw samples, 5.65%, 
(P≤ 0.05). There were significant increase in Peroxide,( 1.47 and 1 meq/kg oil), 
Thiobarbitoric Acid,( 1.25 and 1.18 mg/kg oil), free fatty acid,(0.59 and 0.53 g/100) and 
TVB-N,(15.69 and 15.32 mg/100g meat) of fried samples  in compared with raw samples, 
respectively (P≤ 0.05). There were significant decrees in total bacterial counts (2.42 and 4.40 
logCFU/g), Staphylococcous (lower ten CFU/g and 2.38 logCFU/g) and Coli form (lower ten 
CFU/g and 0.80 logCFU/g) bacteria counts of fried samples in compared with raw samples 
(P≤ 0.05). Sensory factors of fried samples had better quality than raw samples. Durability of 
raw and fried samples was evaluated based on chemical, microbial and sensory indexes for 3 
months. 
 
 Keywords:Caspian Sea Kilka Tempura Coating, Chemical Quality, Microbial Quality,  
Sensory Quality  
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