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 )Clupeonella cultriventris(تغییرات فاکتورهاي شیمیایی، میکروبی و حسی کیلکاي معمولی 
 گراد درجه سانتی -18مدت چهار ماه در دماي  و پخته با لعاب تمپورا طی نگهداري به شده خام روکش

  
  1و فرشته خدابنده 1، قربان زارع گشتی1زاده ، مینا سیف1معصومه رهنما سنگاچینی*

  سسه تحقیقات علوم شیلاتی کشور، ؤهاي داخلی، م پروري آب پژوهشکده آبزي - بخش تحقیقات فرآوري آبزیان1
  انزلی، ایرانات، آموزش و ترویج کشاورزي، بندرتحقیقسازمان 
  7/7/97 ؛ تاریخ پذیرش: 3/3/97تاریخ دریافت:  

  

  چکیده
در  بـا لعـاب تمپـورا   شـده   سـرخ ماندگاري کیلکاي روکش شده زمان و مدت  کیفیتبررسی هدف  با پژوهش این

 رداسـت.   شده انجامگراد  درجه سانتی -18 طی نگهداري در دماي تمپورابا لعاب خام مقایسه با کیلکاي روکش شده 
درجـه   -18 سـردخانه  در تیمارهـا در نظر گرفته شـد.  صورت خام و پخته  هشده ب کیلکاي روکشدو تیمار  تحقیق این

 65/48پختـه (  شـده  روکـش  کیلکاهـاي  در رطوبـت  در زمان تولید میزان شدند. ماه نگهداري چهارمدت  بهگراد  سانتی
 و داري کـاهش  معنـی  طـور  بـه  )درصـد  5/75( ) و ماهی تازهدرصد 02/62خام ( شده ي روکشکیلکا به نسبت )درصد

و ماهی تازه  )درصد 65/5خام ( شده روکش کیلکاي به نسبت )درصد 9/21پخته  شده کیلکاي روکش در چربی محتواي
 تیوباربیتوریـک  اکسـید، پر فاکتورهـاي  در طی دوره نگهداري ).P≥05/0افزایش یافت ( داري معنی طور به )درصد 5/5(

، meq/kgoil ،25/1 mg/kgoil، 59/0 g/100 47/1( شـده  هـاي پختـه   نمونـه  TVB-N آزاد و چـرب  اسیدهاي اسید،
69/15 mg/100gmeat (   ــار خـــام ــا تیمـ ــه بـ  meq/kgoil، 18/1 mg/kgoil ،53/0 g/100، 32/15 1( در مقایسـ

mg/100gmeat( شد مشاهده داري معنی افزایش )05/0≤P42/2در تیمار پخته  اه يباکتر کلیارش ). شم logCFU/g 
 فـرم  ها، استافیلوکوك و کلی در این تیمار مشاهده نشدند. شمارش کلی باکتري کلیفرم و یلوکوكاستافهاي  باکتريبود. 
 ـ خـام  تیمـار قیـاس بـا   تیمار پخته در در  نشـان دادنـد   دار  معنـی کـاهش   )logCFU/g 80/0 ،38/2 ،40/4 ترتیـب  ه(ب

)05/0≤P .( عمر مانـدگاري  .ندخام از کیفیت بهتري برخوردار بود تیماردر مقایسه با تیمار پخته در فاکتورهاي حسی 
  .  ارزیابی گردیدمدت سه ماه  بههاي شیمیایی، میکروبی و حسی  شاخص براساس هر دو تیمار

  

   کیفیت حسی، شیمیایی، کیفیت میکروبی کیفیت ،تمپورا معمولی، لعاب کیلکاي :کلیدي هاي واژه
  

 1مقدمه
امروزه یکی از دلایل اصلی کمبود مصرف آبزیـان  

عـدم وجـود   در کشور ما در مقایسه با سایر کشـورها  
 بنـدي آبزیـان   هـاي دریـایی و بسـته    تنوع در فـرآورده 

با توجه به نیـاز   .)1388حسینی و همکاران، باشد ( می
ریـزي   افزون جامعه به تغذیـه از آبزیـان و برنامـه   روز

                                                
  rahnama_sangachin@yahoo.comنویسنده مسئول:  *

هـاي   سـرانه آبزیـان در برنامـه    فزایش مصرفجهت ا
توان سهم مهمی از ایـن   توسعه اقتصادي، اجتماعی می

آماده و آمـاده   نیاز را از طریق تولید انواع غذاهاي نیمه
انـدام  دلیـل ریز  مصرف تامین نمود. کیلکـا ماهیـان بـه   

 صورت هو مشکلات مصرف ب سرعت بالاي فسادبودن، 
سبی برخودار نبـوده و یـک   تازه همواره با استقبال منا

بخش بسیار ناچیزي از میزان صید شده آن به مصرف 
دلیـل دارا   ماهیان بـه این که  رسد. در صورتی انسانی می
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اي آمینـه ضـروري، سـطوح بـالاي     ه اسـیده همبودن 
 هـاي  ریزمغـذي اشباع و همچنـین   هاي چرب غیراسید

 ـ  چون ید و آهن مـی  مهم هم عنـوان یکـی از    هتواننـد ب
مناسب جهت ماده خام انواع محصولات مـورد  ماهیان 

  ).1390 پور، خانیاستفاده قرار گیرد (
افزایش  باعثتوسعه زندگی شهري  که جایی از آن

آمـاده   به مصرف غـذاهاي آمـاده و نیمـه    گرایش مردم
 شـده  )سوخاريدار ( روکشهاي  ویژه انواع فرآورده هب

 رسد تولید فرآورده سوخاري از مـاهی  نظر می هب است
هـاي پروتئینـی    کیلکا بتواند ضمن تامین بخشی از نیاز

جامعه استفاده ناصحیح این ماهیان در تولید آرد ماهی 
ویژه در  ههاي سوخاري ماهی ب را کاهش دهد. فرآورده

ــادي دارد   ــداران زی ــان طرف ــان و نوجوان ــان کودک  می
. این روش پخت ماهی براي تشویق )1391جرجانی، (

 ـ علاقهکودکانی که  طعـم و مـزه مـاهی ندارنـد،      هاي ب
 ـ  وسـیله   هبسیار کاربردي است. روکش نمودن مـاهی ب

گردد تا این روکـش   لعاب و آرد سوخاري موجب می
 ـ چون لایه هم  ماننـد ثیر عوامـل محیطـی   أاي محافظ، ت

اکسیژن و دماي محیط را نیز بر کیفیت گوشت مـاهی  
 بـه  روکشـدار  غـذایی  محصـولات به حداقل برسـاند.  

 غـذایی  مـاده  یـک  توسط که شود می تهگف محصولاتی
 غـذاهاي ). 1391جرجـانی،  ( شده باشد پوشیده دیگر

 سراسـر  کننـدگان  مصـرف  غـذایی  رژیـم  در روکشدار
 بـا  مـاهی  ردندار ک ـ . روکـش است شده شناخته جهان
بهبـود   باعـث  ،)کـردن  (سـوخاري  مختلـف  هاي لعاب

 جذابیت و تردتر بافت بهتر، طعم ظاهري، هاي ویژگی
اي  تغذیــه ارزش بهبــود محصــول، نــگر تــر بــیش

 نظــر ). از1391جرجــانی، شــود ( مــی محصــولات
 سـدي  دریـایی  محصولات کردن روکشدار عملکردي،

 وزن کـاهش  از و کـرده  ایجاد رطوبت اتلاف در مقابل
هنگـام   نیـز  و منجمد صورت به نگهداري طی محصول

 کننـده  مصـرف  توسـط  مصـرف،  از قبـل  دادن حرارت
غذایی  مواد کردن روکشدار مچنینه کند. می جلوگیري

 وارد طریـق  از محصولات غذایی ارزش افزایش باعث
 کنـد  مـی  فـراهم  روکـش  بـه  مغـذي  ترکیبـات  کـردن 

)Venugopal ،2006.(   هـاي  پـژوهش از سوي دیگـر 
نشـان داده کـه لعـاب زدن و     بسیاري از پژوهشـگران 

گردد تا بهنگام سرخ  سوخاري کردن ماهیان موجب می
تـر   هـا کـم   ماهیان، جذب چربـی در آن کردن طولانی 

صــورت گیــرد کــه ایــن موضــوع از جهــت ســلامت 
و جلــوگیري از بــروز اضــافه وزن،  کننــدگان مصــرف

 دارايهـا نیـز بسـیار     گرفتگی عروق و سـایر بیمـاري  
  ).Darfler ،1979و  Bakerباشد ( اهمیت می

هاي فرآیند پخت مـاهی بـا اسـتفاده از     ثیر روشأت
 پژوهشـگران توسط  ان متماديسالیهاي مختلف  روش

حرارتـی   تفاوتم هاي روشمورد بررسی قرار گرفت. 
مانند سرخ کردن در روغن، پخت با بخار، ماکروویو و 

 ـ  یا دماي خشک (فر) مـی  ثیرات مختلفـی بـر   أتوانـد ت
هـا، مـواد    کیفیت چربی، پـروتئین، رطوبـت، ویتـامین   

 معدنی، اسیدهاي چرب و اسیدهاي آمینه داشته باشـد 
 ـ تـوان  می تغییراتاین با بررسی  که وريط هب  اتاختلاف

ــی ــین محصــول خــام و حــرارت داده شــده   معن دار ب
که روش اعمال فرآیند حرارتی  ضمن این کرد.مشاهده 

توانـد نوسـانات    با شدت کم، متوسـط و یـا بـالا مـی    
مختلفی در ارزش غذایی ماهی داشته باشد و هر قـدر  

تري خواهـد   ت کمثیراأتر باشد ت فرآیند حرارتی ملایم
  ).1390 ناصري،داشت (

هدف بررسی کیفیت و مدت زمـان   با پژوهش ینا
شـده بـا لعـاب     سـرخ شـده   ماندگاري کیلکاي روکش

خام با لعـاب  شده  در مقایسه با کیلکاي روکش تمپورا
گـراد   درجه سانتی -18 طی نگهداري در دماي تمپورا
   است. شده انجام
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  ها شومواد و ر
ــن   ــراي ای ــراي اج ــژوهشب ــر  پ ــار در نظ   دو تیم

 شـده پختـه   گرفته شد. تیمارها شامل کیلکاي روکـش 
ها  . نمونهبودندشده خام  شده) و کیلکاي روکش (سرخ

ــه ــدت  ب ــاي  4م ــاه در دم ــیوس  -18م ــه سیلس درج
هاي شیمیایی،  شاخص نظرنگهداري شدند. تیمارها از 

  میکروبی و حسی مورد بررسی قرار گرفتند. 
کیلوگرم ماهی کیلکا بـا   20ار آوري مقد براي عمل
گرم از اسـکله صـیادي بنـدرانزلی     8-10وزن متوسط 

با مخـازن  ) 2:1در مخلوط یخ و آب (به نسبت تهیه و 
CSW  ــاملاً بهداشــتی ــی   در شــرایط ک ــز مل ــه مرک ب

ها بـه روش   د. ماهیتحقیقات فرآوري آبزیان حمل ش
 گردید. ها تخلیه و امعاء و احشاء آندستی سرزنی شد 

 15شـده در آب نمـک    از شستشو کیلکـاي پـاك  پس 
گـذاري و سـپس    نمـک  اعت آبس ـ 4مـدت   به درصد

وکـش نمـودن کیلکـا طـی سـه مرحلـه       ر آبچک شد.
زنـی ثانویـه انجـام شـد.      زنی و آرد زنی اولیه، لعابآرد

(آرد  زنی ثانویـه (لعاب تمپورا) و آرد زنی پس از لعاب
 ـ درصد 50 )،بندي مناسب سوخاري با دانه هـا   هاز نمون

 ـ بقیـه  درصـد  50سرخ و  و  منجمـد صـورت خـام    هب
کیلکاهـاي پوشـش داده    ،بندي شدند. براي پخت بسته

ثانیه در  120مدت  همنتقل و ب 1کن شده به دستگاه سرخ
در روغـن مخصـوص   گـراد   درجـه سـانتی   180 دماي
سرخ شدند سپس هر دو تیمار  آفتابگردان کردنی سرخ

طـور مسـتقیم بـا     هشده خام و پخته ب کیلکاهاي روکش
 2فریزر مـارپیچی  سمه نقاله به قسمت تحتانی دستگاهت

گراد  درجه سانتی -40 دقیقه در دماي 15منتقل و طی 
منجمد شدند. سپس کیلکاهاي منجمـد   IQFبه روش 

اتیلنی  وف یکبار مصرف به همراه لفاف پلیشده در ظر
بنـدي شـدند.    قرار گرفتـه و بـه روش معمـولی بسـته    

هـاي مخصـوص    شـده در جعبـه   بنـدي  تیمارهاي بسته
گـراد   درجـه سـانتی   -18و بـه سـردخانه    گذاشته شد

                                                
1- Fryer 
2- Spiral Freezer 

هـا از   منتقل گردیدند. جهـت بررسـی کیفیـت نمونـه    
هاي شیمیایی، میکروبی و حسی استفاده شـد.   آزمایش

هـاي   مـان برداري در ز ها نمونه براي انجام این آزمایش
، هـاي اول، دوم  تولید، یکروز پس از تولید و طـی مـاه  

  هـا در   آزمـایش  ام شد.انج سوم و چهارم پس از تولید
  تکرار انجام شد. 3

برداري از تیمارهاي  در طول مدت نگهداري نمونه
، ارزیـابی  انجام شد شده پخته و خام کیلکاهاي روکش

تیتراســیون  بـه روش  3فاکتورهـاي شـیمیائی پراکسـید   
هـاي   مجمـوع ازت )، A.O.A.C. ،2002( یـدومتریک 

)، A.O.A.C. ،2002ماکروکجلـدال (  بـه روش  4فرار
و  Peralta( تیتراسیونبه روش  5اسیدهاي چرب آزاد

ــاران،  ــید)2005همک ــک اس ــه روش  6، تیوباربیتوری ب
سسـه اسـتاندارد و تحقیقـات صـنعتی     ؤم( سنجی رنگ
)، براي هر یک از تیمارهـا و فاکتورهـاي   1386 ،ایران

بـه روش   ها تریولوژیک شامل شمارش کلی باکتريباک
 کشـت  کلیفرم بـه روش  )،A.O.A.C. ،2002( شتک

استاندارد و سسه ؤم( )1387، 11166(استاندارد شماره 
بـه   هـا  )، سرمادوسـت 1387 ،ایـران  صنعتیتحقیقات 

سسه ؤم( )1385، 2629(استاندارد شماره  کشت روش
ــتاندارد و ــران  اسـ ــنعتی ایـ ــات صـ )، 1382 ،تحقیقـ

 (اسـتاندارد  کشـت  بـه روش  وس آرئوساستافیلوکوک
ــماره  ــتاندارد و ؤم( )1384 ،6806 -1شـ ــه اسـ  سسـ

) و قـارچ و مخمـر بـه    1384 ،تحقیقات صنعتی ایران
 )1387، 10899 -1اســتاندارد شــماره ( کشــت روش

) 1387 ،تحقیقات صـنعتی ایـران   سسه استاندارد وؤم(
هـاي   مورد بررسی قرار گرفت. علاوه بـر ایـن، نمونـه   

بنـاي  بـر م تولیدي از نظـر خصوصـیات ارگانولپتیـک    
تیمـار پختـه و   ) acceptanceسنجش میزان پذیرش (
بـراي انجـام    .ارزیـابی شـدند  تیمار خام بعد از پختن 

ارزیابی حسی با شناخت قبلی همکارانی  هاي آزمایش
                                                
3- PV 
4- TVB-N 
5- FFA 
6- TBA 
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از مرکز ملی تحقیقات فرآوري آبزیان انتخـاب شـدند   
که از قـدرت چشـائی و بویـائی مطلـوبی برخـوردار      

   ها سعی گردید: بودند. بهنگام ارزیابی نمونه
ها در زمانی صورت گرفت که افراد از  ه ارزیابیهم -1

نظر اشتها در حد متوسطی بودند (اغلب بـین سـاعت   
  ).12تا  10
گزاري محصول انجـام  ارزیابی هر نمونه تنها با کد -2

  اطلاع بودند. کاملاً بی ها از نوع تیمار شد و ارزیاب
حداقل توسط ارزیابی براي هر تیمار در هر مرحله  -3
به روش هاي تولیدي  به نمونهو انجام شد کارشناس  9

نشـانگر   5که امتیـاز   نمره داده شد امتیازي 5هدونیک 
بـد   خیلـی  1بد و  2متوسط،  3خوب،  4خوب،  خیلی

ها خواسته شـد بـه همـه خصوصـیات      از ارزیاب بود.
ها امتیـاز دهنـد و    ها بر اساس میزان مقبولیت آن نمونه

سسه ؤم(ها نباشند  اي بین نمونه داف مقایسهبه دنبال اه
  ). 1374 ،استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران

همچنــین ارزش غــذائی محصــول شــامل درصــد 
ــت ــک رطوب ــه روش آون خش ــروتئینب ــه روش  ، پ ب
و خاکسـتر  به روش هیدرولیز اسیدي ، چربی کجلدال

) A.O.A.C. ،2002( تعیین گراویمتریک نیز به روش
   تعیین گردید.

دسـت آمـده بـا     ههاي ب تجزیه و تحلیل آماري داده
انجام پذیرفت. پـس از   SPSS-17افزار  استفاده از نرم

ها، نتـایج ایـن آزمـون جهـت آنـالیز       توزیع نرمال داده
مـورد   هاي مربوط بـه تیمارهـاي آزمـایش    آماري داده

استفاده قرار گرفت. جهـت بررسـی وجـود یـا عـدم      
رآینـد حرارتـی بـر    دار در اثـر ف  وجود اختلاف معنـی 

مـدت   همچنـین  وشـده   کیلکاي روکشارزش غذایی 
 -18ماندگاري محصول طـی نگهـداري در سـردخانه    

از روش آنـالیز واریــانس  درصــد  5، در سـطح  درجـه 

طرفه و همچنین براي مقایسه میـانگین صـفات از    یک
. جهــت اســتفاده گردیـد  DUNCANآزمـون دانکـن   

دار بـین دو   بررسی وجود یا عدم وجود اختلاف معنی
  استفاده گردید.   t-testتیمار از آزمون 
  شـده تمپـورا از    براي تهیـه لعـاب غنـی   لعاب تمپورا: 

 ، آرد ذرت)درصـد  3( ، نشاسـته )درصد 16( آرد گندم
 مرغ سفیده تخمپودر ، )درصد 5( ، آرد سویا)درصد 5(
ــد 7( ــیر)درص ــودر ش ــد 3( ، پ ــگ، )درص ــودر  بکین   پ
، )درصـد  3/0( ، فلفـل )درصد 4/0( ، نمکدرصد) 2(

 و آب )درصـد  6مـایع (  ، روغـن )درصـد  3/0( آبلیمو
  استفاده گردید.  )درصد 52(
  

  نتایج
 کیلکاهـاي  در رطوبـت  میـزان  1 براساس جـدول 

کیلکـاي   بـه  نسـبت  )درصد 65/48پخته ( شده روکش
 5/75( ) و ماهی تـازه درصد 02/62خام ( شده روکش
   چربـی  محتـواي  و داري کـاهش  معنـی  طور به )درصد

   نسـبت  )درصـد  9/21پختـه (  شـده  کیلکاي روکش در
  ) و مـاهی  درصـد  65/5خـام (  شده روکش کیلکاي به

افـزایش یافـت    داري معنـی  طـور  بـه  )درصد 5/5تازه (
)05/0≤P.(  

 تیمـار کیلکـاي   دو هـر  بـین  پـروتئین  محتـواي 
 65/17پختـه (  و )درصـد  05/17خـام (  شـده  روکـش 

 سطح در )،درصد 24/14) نسبت به ماهی تازه (درصد
 کـه  طـوري  بـه  داد، دار نشـان  اختلاف معنـی  درصد 95

 65/17شده پخته ( روکش کیلکاي در پروتئین محتواي
 05/17( شـده خـام   روکـش  کیلکـاي  از بالاتر )درصد

ــد ــت ( درص ــوده اس ــر  P≥05/0) ب ــتر تغیی ) و خاکس
  داري نداشت. معنی
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  مان تولید در مقایسه با ماهی تازهمیزان ترکیبات تقریبی (درصد) دو تیمار در ز -1جدول 
 تیمار ماهی تازه شده پخته کیلکاي روکش شده خام کیلکاي روکش

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 دهنده وجود اختلاف معنی همنام نشان دار و حروف غیر دهنده عدم وجود اختلاف معنی حروف همنام نشان

  
  تیمارهاي خام و پخته طی نگهداري در سردخانهت شاخص فساد در تغییرا -2جدول 

  ز رو یک  زمان تولید  تیمار  شاخص فساد
  پس از تولید

  ماه  یک
  پس از تولید

  دو ماه 
  پس از تولید

  سه ماه 
  پس از تولید

PV والان اکسیژن  اکی (میلی
 در کیلوگرم روغن)

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

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

TBA گرم مالون  (میلی
 کیلوگرم روغن)آلدئید در  دي

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

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

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

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

TVB-N گرم در  (میلی  
  گرم گوشت) 100

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

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

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

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

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

  
میزان تغییرات پراکسید در هـر   2اساس جدول  بر

اول صـفر گـزارش گردیـد کـه ایـن      دو تیمار تا مـاه  
غییــرات در فســاد اکسیداســیونی دهنــده عــدم ت نشــان
ماه میـزان   2بود و پس از  هاي ماهی تا ماه اول چربی

ــار    ــر دو تیم ــداري در ه ــی دوره نگه ــید در ط پراکس
والان  اکی میلی 65/2 و 35/2 افزایش داشت (تیمار خام

 07/4 و 3/3 اکسیژن در کیلوگرم روغن) (تیمار پختـه 
)، این افزایش روغنوالان اکسیژن در کیلوگرم  اکی میلی

ــود دار  در مــاه دوم و ســوم در هــر دو تیمــار معنــی ب
)05/0≤Pماهی براي پراکسید مجاز ). با توجه به میزان 

والان اکسیژن در کیلـوگرم   اکی میلی 5( انسانی مصرف
هـا در محـدوده پـذیرش بـراي      پراکسید نمونه روغن)

همچنـین  . )2007و همکاران،  Yanarمصرف است (
دار  اخـتلاف معنـی   t-testنتایج حاصل از آنالیز آماري 

  ).P≥05/0( پخته را نشان دادبین دو تیمار خام و 
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TBA    در طی دوره نگهداري در تیمارهـاي مـورد
هـا در   ترین آن که بیش طوري بررسی افزایش داشت، به

ــار خــا ــاه ســوم  هــر دو تیم ــه م ــوط ب ــه مرب م و پخت
گـرم   میلـی  96/1و  89/1 ترتیـب  هبرداري بود (ب نمونه

). افـزایش مقـدار   روغـن آلدئید در کیلوگرم  مالون دي
TBA بـود (میـزان  هنوز در حد پـذیرش   ماه سومر د 
 مـالون  گـرم  میلـی  2 مـاهی  بـراي  این شـاخص  مجاز

ــوگرم   دي ــد در کیل ــن آلدئی ــتروغ ، Connell( )اس
هـاي مختلـف در هـر دو     این افزایش در مـاه ). 1990

همچنین نتایج حاصـل  ). P≥05/0( دار بود تیمار معنی
 ـ  بیانگر t-testاز آنالیز آماري   ارد یوجود اخـتلاف معن

 باشد بین دو تیمار خام و پخته می درصد 95در سطح 
)05/0≤P.(  

هاي اول،  ماهدر  FFA ،مورد بررسی هايدر تیمار
زمان تولید و یکروز با  درصد 95در سطح  دوم و سوم

 )P≥05/0( اشــتدار د اخــتلاف معنــی پــس از تولیــد

به  24/0 و تیمار پخته از 93/0به  28/0 (تیمار خام از
   .اسید اولئیک) درصد 09/1

بـه   19/13(از هاي خـام  در تیمار TVB-Nمیزان 
تیمـار پختـه   و ) گرم گوشت 100گرم در  میلی 13/19

) گرم گوشـت  100گرم در  میلی 72/17 به 19/13 از(
). P≥05/0( دار یافت طی دوره نگهداري افزایش معنی

گـرم   میلـی  30(محدوده پذیرش فاکتور در این مقادیر 
 و اســتاندارد سســهؤم( دبــو) گــرم گوشــت 100در 

  . )1380 ،ایران صنعتی تحقیقات
pH ــايتیمار ــام ه ــه )95/5( خ در  )93/5( و پخت

در مقایسه بـا   درصد 95در سطح  هاي دوم و سوم ماه
 ).P≥05/0(دار را نشـان داد   زمان تولید اختلاف معنی

  زمـان تولیــد و یکــروز  در  pHدر تیمـار خــام میــزان  
 داري را نشــان داد معنــی نیــز اخــتلاف پــس از تولیــد

)05/0≤P.(    

  
  )logCFU/grنگهداري در سردخانه ( ماه 3شده خام و پخته طی  نتایج میکروبی کیلکاي معمولی روکش -3جدول 

شاخص 
  میکروبی

  روز  یک  زمان تولید  تیمار
  پس از تولید

  ماه  یک
  پس از تولید

  دو ماه 
  پس از تولید

  سه ماه 
  پس از تولید

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

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

TC 

  شده پخته کیلکاي روکش
تر از  کم

10CFU/g 

تر از  کم
10CFU/g 

تر از  کم
10CFU/g 

تر از  کم
10CFU/g 

کمتر از 
10CFU/g  

شده خام کیلکاي روکش  65/1 ± 00/0 b 34/1 ± 02/0 b 00/1 ± 07/0 b 
تر از  کم
10CFU/g  

تر از  کم
10CFU/g  

هاي  باکتري
  سرمادوست

تر از  کم  شده پخته کیلکاي روکش
10CFU/g 

تر از  کم
10CFU/g  

تر از  کم
10CFU/g 

تر از  کم
10CFU/g  

تر از  کم
10CFU/g  

شده خام کیلکاي روکش  // // // // // 

  کپک و مخمر
  شده پخته کیلکاي روکش

تر از  کم
10CFU/g  

تر از  کم
10CFU/g  

تر از  کم
10CFU/g  

تر از  کم
10CFU/g  

تر از  کم
10CFU/g  

شده خام کیلکاي روکش  //  //  //  //  //  

هاي  باکتري
  استافیلوکوك

  شده پخته کیلکاي روکش
تر از  کم

10CFU/g  
تر از  کم

10CFU/g  
تر از  کم
10CFU/g  

تر از  کم
10CFU/g  

تر از  کم
10CFU/g  

شده خام کیلکاي روکش  85/2 ± 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 تیمار می دار بین فازهاي مختلف در هر دهنده وجود اختلاف معنی همنام نشان دار و حروف غیر دهنده عدم وجود اختلاف معنی حروف همنام نشان
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 ها شمارش کلی باکتريمیانگین  3براساس جدول 
 42/2(و پخته  )logCFU/gr 40/4(خام  هايدر تیمار

logCFU/gr ( درجــه  -18طــی نگهــداري در دمــاي
). P≥05/0یافـت (  دار کـاهش  طور معنی هبگراد  سانتی

ــار ــر دو تیمـ ــردخانه  در هـ ــداري در سـ   طـــی نگهـ
هـاي   بـاکتري ن میـانگی  .کپک و مخمر شـمارش نشـد  

 38/2(اسـتافیلوکوك  و  )logCFU/gr 80/0(فرم  کلی
logCFU/gr (   در تیمار خام طی نگهـداري در دمـاي
 هـاي  ). باکتريP≥05/0نشان داد (دار  معنی انجماد کاهش

ــی ــرم و اســتافیلوکوك  کل ــه ف   مشــاهده در تیمــار پخت
  . ندنشد

شده هاي تولید نتایج حاصل از ارزیابی حسی نمونه
تیمـار   2) نشان داد هـر  4و جدول  2و  1 يها لشک(

در زمان تولید از نظر خواص ارگانولپتیک امتیاز بالایی 

در محدوده  4را کسب نمودند و با کسب امتیاز بالاي 
طور که نتـایج نشـان    خوب ارزیابی شدند. همان خیلی

 اخـتلاف گونـه   هـیچ در زمـان تولیـد تیمارهـا     دهد می
 .ها نشـان ندادنـد   شاخصیک از  ي را در هیچدار معنی

درجـه   -18 سردخانه در شده روکش کیلکاي نگهداري
 خواص ارگانولپتیک در اي ملاحظه قابل تغییرات سیلسیوس

 صـفات  تمام در امتیاز کاهش باعث و کرد ایجاد ها آن
  در سـطح   هـا  گردیـد و همـه شـاخص    مطالعـه  مـورد 

 اخـتلاف  بـرداري  نمونـه  هـاي  مـاه  اکثـر  در درصد 95
پـس از  ). هر دو تیمار P≥05/0را نشان داد ( دار معنی

همـه فاکتورهـا امتیـاز     نظـر تولیـد از  ماه از  4گذشت 
و  نـد را کسـب نمود  )1-2( تـر از حـد پـذیرش    پایین
  .ندقابل مصرف شدغیر

  
  

  نتایج ارزیابی حسی در تیمارهاي خام و پخته در زمان تولید -1شکل 
  دهنده  همنام نشان دار و حروف غیر نیدهنده عدم وجود اختلاف مع حروف همنام نشان

  باشد دار بین هر تیمار می وجود اختلاف معنی
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  نگهداري در سردخانه ماه 3شده خام و پخته طی  نتایج ارزیابی حسی کیلکاي روکش -4جدول 

  روز  یک  زمان تولید  تیمار  خواص ارگانولپتیک
  پس از تولید

  ماه  یک
  پس از تولید

  دو ماه 
  پس از تولید

  ه ماه س
  پس از تولید

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

  

  
  

  نگهداري در سردخانه ماه 4ی حسی در تیمار خام و پخته پس از نتایج ارزیاب -2شکل 
  باشد دار بین هر تیمار می دهنده وجود اختلاف معنی همنام نشان دار و حروف غیر دهنده عدم وجود اختلاف معنی حروف همنام نشان

  
  گیري و نتیجه بحث

 شـده،  روکـش  کیلکـاي  بـا  تـازه  مـاهی  مقایسه در
 داري معنی طور به شده روکش کیلکاي در رطوبت محتواي

 نتیجـه  در رطوبـت،  درصـد  دار معنی تر بود. کاهش کم

 پـودر  از اسـتفاده  و گنـدم  آرد چـون  مـوادي  افـزودن 
 برگرهاي فیش در نهایی گیري روکش در مرحله سوخاري

    Taskayaتوسـط  کمـان  رنگـین  آلاي قزل از شده تولید
 از شـده  تولیـد  برگرهـاي  فـیش  و )2003و همکـاران ( 
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 شـد  گزارش )1992و همکاران ( Ihmتوسط ردین سا
)Taskaya  ــاران ــاران،  Ihm؛ 2003و همکـ و همکـ

1992.(  
داري بـر   طور معنی به )سرخ کردنفرآیند حرارتی (

 ـ محتواي چربی کل و رطوبت کیلکا روکش ثیر أشده ت
تیمار پخته نسـبت بـه تیمـار خـام     داشت، رطوبت در 

ر تیمار پخته داري کاهش و میزان چربی د طور معنی به
داري افـزایش یافـت.    طور معنی نسبت به تیمار خام به

نتایج مشابهی هم در مورد کاهش رطوبـت و افـزایش   
 توسـط شـده مـاهی    چربی در محصـولات سـوخاري  

Taskaya  ــاران (و ــاران  Ihm )،2003همک و همک
و  )، مــرادي 2010)، الیاســی و همکــاران (  1992(

) 2010ران (و همکـا  ) و نیـز مـرادي  2009همکاران (
ثیر نفوذ أت افزایش چربی در نمونه پخته تحت. ارائه شد

سـرخ   طی فرآینـد ، چربی از محیط به درون محصول
 کریستالی ساختار ،فرآیند حرارتی طیباشد. می  کردن

 متـورم  وه، آب جـذب کـرده   شـد  باز نشاسته هاي دانه
 کنند می تولید را فیلمی نشاسته هاي دانهسپس د. وش می
 غـذایی  مـاده  درون به روغن نفوذ از سد یک مانند که

 غـذایی  مـاده  رطوبـت  کـاهش  مانع و کرده جلوگیري
ــی ــود  مـ ــاران  Taskaya(شـ و  Ihm؛ 2003و همکـ

 Moradi؛ 2010و همکاران،  Elyasi؛ 1992همکاران، 
   ).2010و همکاران،  Moradi؛ 2009و همکاران، 
پختـه در   و خام شده روکش هايکیلکا در پروتئین

 .دنشـان دا  دار معنـی  خـتلاف ا ه بـا مـاهی تـازه   مقایس
شـده خـام و    روکـش  کیلکاهـاي  در پـروتئین  محتواي

 تـوان  مـی  را این امر . دلیلبود ماهی تازه از پخته بالاتر
 گنـدم،  گلـوتن  ماننـد  لعـاب  در پروتئینـی  ترکیبات به

 نیـز  و شیر خشـک  پروتئین و مرغ تخم سفیده آلبومین
 و شـده پختـه   روکـش  کیلکاهـاي  در رطوبـت  کـاهش 
  . )Loewe ،1993( داد نسبت پروتئین سهم افزایش

و مـاهی  خام و پختـه   هايمقدار خاکستر در تیمار
داري نداشـت و فرآینـد حرارتـی و     تفاوت معنـی تازه 

داري در مقدار این  نگهداري در سردخانه تفاوت معنی
 فاکتور ایجاد نکرد.

ــید در تیمار ــه پراکس ــام و پخت ــاي خ ــزایش  ه اف
افزایش این فاکتور در تیمـار پختـه   . ر نشان داددا معنی

ــود.  ــارزتر ب ــا افــزایش مــدت ب نگهــداري در زمــان ب
شــاخص  مقــدار پراکســید افــزایش یافــت.ســردخانه 

پراکسید در زمان تولید و تا پایان ماه اول صفر گزارش 
دست آمده از ایـن پـژوهش بـا نتـایج      نتایج بهگردید. 

) 1981(ران و همکـا  Wanstedtمده توسط آدست  به
عدم . )1981و همکاران،  Wanstedt( مطابقت داشت

تغییر مقدار پراکسـید تـا پایـان مـاه اول نگهـداري در      
در لعـاب   ترکیبات هیدروکلوئیديثیر أت سردخانه تحت

نشاسته، صمغ و پـروتئین سـویا و نقـش     مانند تمپورا
اکسیداسیون چربـی  به تاخیر انداختن این ترکیبات در 

ندي در اثر تشکیل ترکیبات پراکسـیدي  و ظهور طعم ت
افـزایش مقـدار پراکسـید در     .)Loewe ،1993( است
شده پـس از دو مـاه    هاي منجمد کیلکاي روکش نمونه

  هــاي تـازه بیـانگر توسـعه تنــدي و     نسـبت بـه نمونـه   
   باشـد  صـورت منجمـد مـی    فساد هنگام نگهـداري بـه  

)Ihm  ،دار  افزایش معنـی  . همچنین)1992و همکاران
شـده نسـبت بـه     هـاي سـرخ   زان پراکسید در نمونـه می

پیشرفت اکسیداسیون چربـی  هاي خام نیز بیانگر  نمونه
و  Wanstedt( باشــد شــده مــی هــاي ســرخ در نمونــه
   .)1981همکاران، 
TBA صـورت منجمـد در    طی مدت نگهداري به

افـزایش ایـن   خام و پخته، افـزایش یافـت.    هايتیمار
ه از دست آمد نتایج به بود.فاکتور در تیمار پخته بارزتر 

و  Tokur مـده توسـط  دسـت آ  با نتایج به پژوهشاین 
مطابقت  )2011و همکاران ( Izci) و 2006همکاران (

و همکـاران   Izci ؛2006 ،و همکاران Tokur( داشت
توسـعه فسـاد   دهنـده   نشان فاکتور این افزایش. )2011

 باشد. شده می اکسیداسیونی چربی در کیلکاهاي روکش
در مـاهی  چربـی  مقـادیر مختلـف   وجـود  توجه به  با



 تغییرات فاکتورهاي شیمیایی، میکروبی و حسی کیلکاي معمولی ...                                                   79، شماره چهارم، زمستان  دوازدهمسال 

 10

 5/5-11(فصـول مختلـف سـال     طیکیلکاي معمولی 
و وجود چربی ) 1368 ،مهندسین مشاور یکم() درصد
ویـژه اسـیدهاي    بـه ) این مـاهی  درصد 5بالاي ( نسبتاً

تهیه شده محصولات در فصل زمستان چرب غیراشباع 
ی بسیار مسـتعد اکسیداسـیون چربـی ط ـ   از این ماهی 

پیشـرفت   .باشـند  صورت منجمد می  مدت نگهداري به
   حسـی  هـاي  سبب کاهش ویژگـی  چربی اکسیداسیوان

 سـمی  محصـولات  تولیـد  و مغـذي  مـواد  مقـدار  و
  .)2006 ،و همکاران Tokur( شود می اکسیداسیون

اسـیدهاي چــرب آزاد طـی مرحلــه سـرخ کــردن    
نتـایج  یافـت.  داري  معنـی شده کـاهش   کیلکاي روکش

مـده  دسـت آ  با نتـایج بـه   ه از این پژوهشدست آمد به
ــط  ــاران ( Bakerتوس ــی1979و همک ــور و  ) و زک پ

 ،Darflerو  Baker( مطابقت داشت) 1390همکاران (
پدیـده   در). 1390بکر،  وآبادي  رحیم پور زکی؛ 1979

ــري  ــدرولیز، ت ــرب آزاد و    هی ــید چ ــه اس ــرید ب گلیس
اسـیدهاي   از دسـت رفـتن   .گردد گلیسرول تجزیه می

دماهـاي  در  حرارتـی  حین پروسـه آزاد فرار در  چرب
توانـد دلیـل    ها مـی  فعال شدن آنزیم بالا و همچنین غیر

آبادي  رحیم پور زکی( کاهش اسیدهاي چرب آزاد باشد
خام  تیمارافزایش اسید چرب آزاد در  .)1390بکر،  و

 باشـد.  ثیر لیپازهاي داخلی و میکروبـی مـی  أناشی از ت
 به کاهش منجر FFA تجمع و چربی هیدرولیز افزایش

 ثبـات  روي شـده،  محصـول  حسـی  هـاي  شـاخص 
وسیله  هب بافت تخریب موجب و شتهتأثیر دا ها پروتئین
و  Rodriguezگـردد (  مـی  پـروتئین  با واکنش کاهش

  ).2008همکاران، 
TVB-N  خام و  هايتیماردر دوره نگهداري طی

کاهش رطوبت در  هاتیماراین در پخته افزایش یافت. 
هـاي   ثیر آن بر ساختار پروتئین و آنـزیم أوره و تطی د

افـزایش  سـبب  هـا   باکتريشده از  ترشحپروتئولیتیک 
TVB-N 1390و همکاران،  پزشک( شد( .  

pH ماه نگهداري  3طی  خام و پخته هايدر تیمار
ه دست آمـد  نتایج بهدر سردخانه روند کاهشی داشت. 

 توسـط دقیـق  مـده  دسـت آ  با نتایج بـه  پژوهشاز این 
. )1386 ،دقیق روحی( مطابقت داشت )1386(روحی 

ممکن است در نتیجـه کـاهش و یـا      pHروند کاهش
 Widayaka( توقف رشد میکروبی در محصول باشـد 

  . )2001و همکاران، 
شـمارش   خـام  تیمـار  با مقایسه در پخته تیمار در

کـاهش نشـان داد. در تیمـار پختـه در      ها کلی باکتري
و  هـاي اسـتافیلوکوك   کتريبـا مقایسه بـا تیمـار خـام    

 کپک و سرمادوست هاي باکتري .مشاهده نشدفرم  کلی
نتـایج  نشد.  مشاهده پختهو خام  هايدر تیمار مخمر و
 دسـت آمـده   با نتـایج بـه   دست آمده از این پژوهش به

ــاران (  ــی و همکـ ــط الیاسـ و  Tokur) و 2010توسـ
مطابقت  )2011و همکاران ( Izci) و 2006همکاران (

و همکـاران   Izci؛ 2010و همکاران،  Elyasi( داشت
توجه به وجود با . )1368مهندسین مشاور یکم، ؛ 2011

آوري، دما و مدت  پروسه حرارتی در طی مراحل عمل
یـا کـاهش   ثیر این پروسه سبب از بـین رفـتن   أزمان ت

  . )2010و همکاران،  Elyasi( ها شد میکرواورگانیسم
تـه از  خـام و پخ هاي چسبندگی در تیمارشاخص 

 یکـی از ویسـکوزیته  . کیفیت خـوبی برخـوردار بـود   
 ـ ، کـه تحـت  است لعاب مهم هاي ویژگی  ثیر اجـزاي أت
 و هـا  صمغ مانندتمپورا  لعاب ترکیب در موجود اصلی

 نشاسـته  و ذرت آرد گندم، آردگلوتن،  ،ساکاریدها پلی
 علاوه بر ایـن، اجـزا  ). Venugopal ،2006( باشد می

 از مـرغ  تخـم  آلبومین و ر شیرپودمانند لعاب  پروتئینی
توانند  می آردوسیله  هب آب جذب ظرفیت افزایش طریق
، Venugopalشـوند (  ویسکوزیته لعاب افزایشسبب 
 میـزان  روي لعاب ویسکوزیتهثیر أبا توجه به ت ).2006

محصول  و بافت ظاهر دهی، پوشش درصد چسبندگی،
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 از چسبندگی تمپورا،شده با لعاب  روکشهاي  فرآورده
تـوان آن را عـاملی بـراي     میبالایی برخوردار بوده که 

 محصول سطح به سوخاري پوششچسبندگی افزایش 
 و همگـن  لایـه  یـک  دانست. لعاب تمپورا سبب ایجاد

 شـود  مـی  غـذایی  مـاده  سـطح  بـر  خـالی  بدون فضاي
)Venugopal ،2006( حرارتی بعد از فرایند لایه . این

محصـول   ظـاهر افـزایش کیفیـت   سبب  و شده تثبیت
 آرد در موجـود  پروتئینثیر أبا توجه به عدم ت د.شو می

تمپـورا   لعاب ویسکوزیتهبر خاصیت ذرت  آرد و برنج
 لعـاب  در موجـود  گازهـاي کننـده   جـذب  سـاختار و 

در ترکیـب   مختلـف  آردي نوع ترکیب چند از استفاده
 حسی فرآورده شـد  خصوصیات بهبودسبب  این لعاب

)Fiszman  وTarte ،2008 .(  
اخـتلاف   خام و پختـه  هايتیمار در بافتشاخص 

 آردعلاوه بر  تمپورا ترکیب لعاب . درنداشتدار  معنی
پودر  بکینگترکیباتی مانند  ذرت آرد و سویا آرد گندم،

 بافـت کیفیـت   بهبود سببتوانند  وجود دارد که مینیز 
ــرآورده  و  Fiszman؛ Venugopal ،2006( دونشــف

Tarte ،2008 ( نیـز سـبب    شـیر  در موجـود  پـروتئین  
   ).Loewe ،1993( شـود  مـی  محصــول بافـت  بهبـود 

   گنـدم  گلـوتن  در موجـود  پـروتئین  تمپـورا  در لعـاب 
 کـه در  شـود  کربن مـی  اکسید دي گازهاي سبب جذب

. ورآمدن لعاب اند شده حاصل لعاب ورآمدن  عمل طی
شـود   مـی سبب یکنواخت شدن لعاب روي محصـول  

)Loewe ،1993.(   
خام و پختـه تفـاوت   هاي  تیمار در ترديشاخص 

شت. این شاخص در تیمار پخته نسبت به ندادار  معنی
تیمار خام از کیفیت بهتري برخوردار بوده است. ایـن  

 کـه  باشـد  می آب در غیرمحلول موادثیر أت فاکتور تحت

 مناسـب  پایـداري  و بـالا  حرارتـی  انتقـال  قابلیـت از 
 علـق م ذرات اتصـال سـبب   این مواد هستند. برخوردار

 یکـدیگر،  به ذرات چسبیدن با و شده لعاب در موجود
و همکاران،  Chenدهند ( می افزایش را تردي محصول

 از آرد ذرت، بـرنج  آردعلاوه بـر ایـن مـواد،    ). 2009
) Ngadi ،2006و  Xue( مقدار رطوبـت  کاهش طریق

نشاسـته   توسـط  فیلم تشکیل و شدن ژلاتینه ،سویا آرد
)Xue  وNgadi ،2006(، ومین آلب)مـرغ)   تخـم  سفیده
)Loewe ،1993(، ــومین ــود در  اوآلب ــوتن موج و گل

دهنده لعاب تمپورا نیز سبب افـزایش   ترکیبات تشکیل
بـا   آردهـا  در موجـود  گلـوتن شوند.  تردي فرآورده می
 همانند یالاستیک خاصیتو پروتئینیاستفاده از ساختار 

 دام بـه  را لعـاب  درون هـواي  هـاي  تـور، حبـاب   یک
ایـن عمـل عـلاوه بـر      .کند می حفظ را ها آن و انداخته

 شـود  بهبود کیفیت بافت سبب تـردي بافـت نیـز مـی    
)Mohamed  ،1998و همکاران .(  

حسی  هاي دست آمده از آزمایش به بر اساس نتایج
تیمارهاي خام و پخته، تیمار پختـه از کیفیـت بهتـري    

 در شـده  روکـش  کیفیت حسی کیلکاي .برخوردار بود
 -18دت زمان نگهداري در سـردخانه  سردخانه طی م

با توجه به چربی بالاي  کاهش یافت.گراد  درجه سانتی
ــی در آن،    ــریع چرب ــیون س ــا و اکسیداس ــاهی کیلک   م

  دلیل فسـاد شـدید ایجـاد شـده      هدر پایان ماه چهارم ب
  پـذیر نبـود.    ها امکـان  ها، ارزیابی حسی نمونه در نمونه

 ـ  هاي بر اساس آزمایش ی و حسـی  شـیمیایی، میکروب
شده خام و پخته طـی   مدت ماندگاري کیلکاي روکش

مـاه   3) گراد درجه سانتی -18نگهداري در سردخانه (
  ارزیابی گردید.
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Abstract1 

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 C 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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