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  و تعيين زمان ماندگاري آن١توليد پودر سوپ از ماهي كيلكا
 

 ٥سهراب معيني              ٤ميرواقفي            عليرضا   ٣ابراهيم عليزاده دوغيكلايي         ٢سهراب معيني
 

 

 چكيده

 كـه داراي سـه گونـه در         Clopeonellaمنظور تعيين فرمولي مناسب براي تهيه پودر سوپ كيلكا از ماهي كيلكـا               تحقيق حاضر به  

 و  ه شده سازي، پخت  ماهي تازه صيد شده پس از آماده       .دشايي و زمان ماندگاري آن انجام       غذ همچنين تعيين ارزش     استدرياي خزر   

تهيـه  بـراي   هاي متفاوت     درسه فرمول مختلف با افزودني     پودر حاصل . سپس به پودر تبديل شد     شد،كن الكتريكي خشك      در خشك 

براي تعيين اثـر زمـان مانـدگاري بـر كيفيـت            .  فرمول برتر انتخاب شد    ٦با استفاده از روش هدونيك    . دشوري  ايلكا فر پودر سوپ ك  

هاي زماني معـين    روز در فاصله١٢٠ي به مدت يهاي چشا  ، پراكسيد، شمارش كلي ميكروبي و آزمايش      TVN هاي   آزمايش ،وردهافر

ميلي اكي والان بـر كيلـو    (٢٨/٤ به ٣٩/١، پراكسيد از ) گرم١٠٠ميلي گرم در  (٥/٢١ به TVNدهد كه  نتايج نشان مي. به کار رفتند 

 و پراكسيد رابطـه     TVNتغييرات مقدار   . تغيير يافته است  ) تعداد در گرم     ( ٢/٢*١٠٢ به   ٩ * ١٠٤و شمارش كلي ميكروبي از      ) گرم

 روز در شـرايط  ٦٠يد اين موضوع است كه نمونـه تـا       ي مؤ يهاي چشا     نتايج آزمايش .  با دما و مدت زمان ماندگاري داشت       يمستقيم

ورده در مـدت زمـان   ا درصد پروتئين و چربي ايـن فـر  ،از طرف ديگر. دشمطلوبي بود و پس از اين مدت دچار تغييرات نامطلوب         

ارتبـاط   >p ٠٥/٠هاي آمـاري نشـان داد كـه در سـطح           همچنين بررسي  ، رسيد ٩/٤ و   ٣/٤٦ به   ٨/٥ و   ٠٥/٥٢نگهداري به ترتيب از     

 . روز تعيين شد٦٠ مدت زمان ماندگاري فرآورده توليد از اين رو. ين نتايج وجود داشتبداري  معني

 

 .ي ارزش غذاي و ، پراكسيد، شمارش كلي ميكروبي، زمان ماندگاريTVNسوپ كيلكا، : هاي كليدي واژه

                                                            
‐۱  Clupeonella engrauliformis, Cl. grimi  Cl. delicatula 

  دانشيار گروه علوم صنايع غذايي دانشكده كشاورزي دانشگاه تهران‐ ٢

  ارشد رشته شيلات دانشكده منابع طبيعي دانشگاه تهرانيكارشناس آموخته دانش ‐ ٣

  دانشكده منابع طبيعي دانشگاه تهرانمربي  ‐٤

  دانشگاه لندن–  مهندس صنايع غذايي‐ ٥

‐۶  Hedonic 



 ...                                                                  توليد پودر سوپ از ماهي کيلکا و    ١٧٨

 مقدمه

هاي كارشناسي سازمان خواربار كشـاورزي       بر مبناي بررسي  
 ميزان مصرف پروتئين روزانه در افراد بـالغ         ،(FAO)جهان  

يك گرم به ازاي هر كيلوگرم وزن بدن توصـيه شـده اسـت              
 متوسط مصرف پروتئيني    ،بر اساس برآورد اين سازمان    ). ٣(

 گرم و متوسط كالري     ٤/٨٥مورد نياز هر يك از افراد جهان        
ــاز  ــورد ني ــب  ٢٩٠٤م ــه تركي ــالري در روز اســت ك  كيلوك

 ٩/٥١ گرم پـروتئين حيـواني و        ٥/٢٣ت  صور پروتئين آن به  
همـين سـازمان    . گرم پروتئين گياهي پيشنهاد شـده اسـت       

 ٥/٦٨حداقل استاندارد نياز بيولوژيك انسان بـه پـروتئين را       
 كيلوكالري در روز برآورد مـي       ٢٣٣٦گرم و نياز به انرژي را       

 ).١(كند 
 سهم اندكي در اقتصاد كشور     هر چند ماهيگيري و شيلات    

عنوان منبعي براي تـأمين مـواد        ه اما امروزه آبزيان ب    ،ما دارد 
غذايي، ايجاد اشتغال و كسب ارز خارجي مورد توجـه قـرار            

 لحـاظ تنـوع و كيفيـت تقريبـاً           توليدات آبزيان از   .اند  گرفته
دار در رژيم غـذايي كشـورهاي در         ترين غذاي پروتئين   اصلي

 .استحال توسعه 
چـه جهـان، داراي     تـرين دريا   عنوان بـزرگ  ه  درياي خزر ب  

 .منابع عظيم و ارزشمندي از انـواع ماهيـان و آبزيـان اسـت             
نگر اسـتعداد  ، بيـا  گونه و زيرگونه از انواع ماهيان ١١٠وجود  

 نـوع از ايـن      ٢٥در حال حاضر    ). ١(بالقوه اين درياچه است     
كيلكا يكي . برداري هستند ماهيان از نظر اقتصادي قابل بهره

طور   كه امروزه به   است درياي خزر    از انواع ماهيان موجود در    
 .اقتصادي صيد مي شود
 درصـد   ٤‐٨ درصـد پـروتئين و       ٢٠ماهي كيلكا با داشتن     

توانـد بـراي      مـي  ،چربي و غني از اسيدهاي آمينـه ضـروري        
رشد روز افزون   . تامين غذاي انساني مورد استفاده قرار گيرد      

جمعيت در كشـور نيـز ضـرورت اسـتفاده از ايـن مـاهي را                
 ذخاير فراوان اين ماهي در درياي       با وجود  .ش مي دهد  افزاي
و بعد از   بوده   سهم برداشت ما، در گذشته بسيار ناچيز         ،خزر

هـاي   گـذاري  هاي اخير سرمايه    در سال  بويژهانقلاب اسلامي   
 ـ       زمينـه مهمي در    عمـل آمـده اسـت،      ه   صـيد ايـن مـاهي ب

كه ميزان صيد ماهي حدود هزار تن قبل از انقـلاب            نحوي هب
سـالانه بـيش از     .  رسيد ٧٩ هزار تن در سال      ٨٥لامي به   اس

ظـور توليـد آرد مـاهي تحويـل         من  صيد كيلكا بـه     درصد ٩٠
كـه جامعـه مـا       گـردد درحـالي     آرد مـاهي مـي     هاي  هكارخان

دليل عدم وجـود     اما امروزه به  . روتئين نياز دارد  شدت به پ   به
 تبـديل آن بـه فـرآورده هـاي          يبراهاي ساده و ارزان      روش
 درصد از كل صيد ماهي به صـورت         ١٠‐١٢ف بيش از    مختل

 .مستقيم به مصرف غذايي انساني نمي رسد
 توليد پودر سوپ ،آوري ماهي كيلكا هاي عمل يكي از روش

فرمول   كه هدف از اين تحقيق استفاده ازاز ماهي كيلكاست  
 تهيه سوپ   برايصورت پودر   ه  ورده ب ابراي توليد فر  مناسبي  

هاي غذايي پودر سوپ كيلكاي      ن ارزش از ماهي كيلكا، تعيي   
منـدي و    ه تعيين علاق ـ  ،)…پروتئين، چربي و    ( توليد شده   

استقبال مصرف كنندگان از سـوپ مـاهي كيلكـا و تعيـين             
، TVNگيـري     انـدازه  بـا زمان ماندگاري پودر سوپ كيلكـا       

 .است ميكروبي ياهپراكسيد و آزمايش
 

 مواد و روشها

 مواد مصرفي

م ماهي كيلكا تازه صيد شده در ماه  كيلوگر٢٠‐٣٠ :ماهي
پودر يخ به نسبت يك . بهمن  مورد استفاده قرار گرفت

اق سرد، وسايل براي تقسمت ماهي يك قسمت پودر يخ، ا
 .سر و دم زدن و خالي كردن امعا و احشا ماهي

ه،  ادوي،رازيانه،  جوز هندي، نشاسته،نمك :مواد افزودني
 . سركه ونعناع،  سير، زردچوبه، فلفل،شويد، جعفري

 اتر ،NaOH سود ،اسيد سولفوريك غليظ :مواد شيميايي
 ، اسيد بوريك، سنگ متخلخل، اكسيد منيزيم،دوپترول

 ، كلروفرم، نرمال١/٠آمپول تيترازول اسيد سولفوريك 
 سولفات ، نرمال١/٠ تيوسولفات سديم ،آمپول تيترازول
 ، اسيد استيك آزمايشگاهي، يديد پتاسيم،سديم خشك

 . نوترينت آگار ومپول تيترازول نيترات نقرهآ
 

 مواد غير مصرفي

 ، ترازو،PHكاغذ  :هاي مورد استفاده ابزار و دستگاه
 ، دستگاه خشك كن، پارچه كرباس، ميز، چاقو،وسايل پخت

 دستگاه ،دار  اون وكيوم، دستگاه پرس،سيني آلومينيومي
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  دستگاه شمارش، دستگاه سوكسله، دستگاه كجدال،آسياب
 ، ارلن ماير، بورت،اي آزمايشگاهي  لوازم شيشه، پتري،كلني
 تزازوي حساس ، دسي كاتور، استوانه مدرج،بشر

 . اتوو برقي و منبع حرارتي نيروي الكتريسيته،آزمايشگاهي
 

 روش كار

 وردهاروش تهيه فر

و شد وسيله كارد آشپزخانه زده  هها ب ماهيسر و دم ابتدا 
 ١٠د، سپس با آب سرد زير ها خالي ش امعا و احشا آن

 .ندشو داده شدو گراد شست درجه سانتي
 درصد٥ها در محلول آب و نمك  شو ، نمونهو بعد از شست

 . شو گرديدندو اي شست در سه زمان ده دقيقه
شوي نمونه ها با آب و نمك و گرفتن طعم و بعد از شست

 ، سپس  شدهها با آب شيرين شسته و بو ماهي ، نمونه
 ٣٠زني يك به يك در نقطه جوش آب به مدت به نسبت و

منظور جلوگيري از خروج پروتئين  به. دقيقه پخته شدند
 پ هاش در زمان ،موجود در گوشت ماهي در حين پخت

 )٤. ( رسانده شد٥/٥پخت اوليه به 
جداسازي استخوان از گوشت ماهي بعد از پخت اوليه 

آن را شده،  منظور خروج آب از گوشت پخته به. انجام شد
گوشت آبگيري شده دوباره مطابق دستورالعمل . کردند پرس

شد تا تمام ) پرس ثانويه(و آبگيري ) پخت ثانويه(بالا پخته 
هاي محلول  ركيبات محلول در آب كه شامل انواع پروتئينت

 از گوشت خارج ،اند دهنده در آب، مقدار چربي و مواد طعم
اسبي از آب به دست آمده با مقدار من هگوشت ب). ٥(شوند 

 تا خمير نسبتاً رقيقي شدمدت دو الي سه دقيقه مخلوط 
 .دست آيدهب

دست آمده در سيني آلومينيومي به ضخامت پنج هخمير ب
 درجه ٤٥‐٥٠ده، سپس در درجه حرارت شمتر پهن  ميلي
د تا درصد شكن الكتريكي خشك  گراد در خشك سانتي

 خمير در زمان قرار گرفتن.  درصد برسد١٠رطوبت آن به 
 ساعت بود تا نمونه به رطوبت مورد ٢٤كن الكتريكي  خشك

كن   خمير خشك از خشك،بعد از اين مدت. نظر برسد

، بعد از شدالكتريكي خارج و به كمك دستگاه آسياب پودر 
 .دشتوليد پودر كيلكا، مرحله فرموله كردن آن انجام 

 
 هاي مختلف توليد پودر كيلكا در فرمول

هاي مختلف  ليدي در سه فرمول با افزودنيابتدا پودر تو
 .دشفرموله 

 
 دهنده سه فرمول پودر سوپ كيلكا  تشكيلي درصد اجزا‐١جدول 

 ٣فرمول  ٢فرمول  ١فرمول 
%٦٨ پودركيلكا%٥٨ پودركيلكا%۶۵ پودركيلكا
 %٨ نمك %٥/٨ نمك %١٠ نمك
 %١٥ نشاسته %١٤ نشاسته %١٦ نشاسته

 %٣ عنعنا %٧ جعفري %٢ جوزهندي
 %٦ سير %٧ شويد %٣ رازيانه
 ‐ %٤ فلفل %٤ ادويه
 ‐ %٥/١ زردچوبه ‐

 

 نتايج

 نفر مورد ٥٠سه فرمول توليد پودر سوپ كيلكا توسط 
 سه، هي قرار گرفتند و در نتيجه فرمول شماريآزمايش چشا

ي در يهاي چشا نتايج آزمايش. فرمول برتر انتخاب شد
ها در ظروف  نهسپس نمو. جدول نشان داده شده است

ها در  اين نمونه.  شدمحکم و در آنها  شدهاي ريخته شيشه
هاي زمان ماندگاري  شرايط آزمايشگاهي براي انجام آزمايش

 .مورد استفاده قرار گرفتند
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 هاي پودر سوپ كيلكا ي فرمولي ارزشيابي چشا‐٢جدول 

شماره 
 فرمول

 رنگ بو بافت مزه طعم

 ٢ ٢ ٥ ٣ ٥ ١فرمول 
 ٧ ٥ ٣ ٥ ٥ ٢مول فر

 ٥ ٧ ٥ ٧ ٧ ٣فرمول 
 

 
ــده    ــاب ش ــه انتخ ــدگاري نمون ــان مان ــين زم ــراي تعي  ،ب

گيـري    شده بـر روي نمونـه شـامل انـدازه          هاي انجام   آزمايش
گيري مواد ازته فـرار و     درصد رطوبت، ميزان پراكسيد، اندازه    

رنـگ و   شامل كيفيت بافت، طعم، بو،      (ي  يهاي چشا   آزمايش
 كه پس از زمان صـفر و        استميكروبي  و شمارش كلي    ) مزه

 ـ    روز يـك   ١٥سپس هـر     .  روز انجـام شـد     ١٢٠مـدت    هبـار ب
گيـري پـروتئين و چربـي در          هاي مربوط بـه انـدازه       آزمايش
. بـار صـورت گرفـت       روز يك  ٣٠ها در فاصله زماني هر        نمونه

 .ستا  ها در جدول آورده شده نتايج اين آزمايش

 

 ، پراكسيد و بار ميكروبي در نمونه پودر كيلكاTVNتئين،چربي، تغييرات درصد رطوبت،پرو‐٣دول ج

 زمان

 روز

 رطوبت

% 

 پروتئين

% 

 چربي

% 

 پراكسيد

اكي والان در  ميلي
 كيلو

TVN 

گرم در صد  ميلي
 گرم

 بار ميكروبي

 تعداد در گرم

٩* ١٠٤ ٥٦/٥ ٣٩/١ ٨٠/٥ ٠٥/٥٢ ٠٨/٦ ٠ 

٩/٧* ١٠٤ ٨٠/٧ ٧٩/١ ‐‐ ‐‐ ٩/٥ ١٥ 

٧/٦* ١٠٤ ٢٦/١٠ ٢١/٢ ٣٠/٥ ٣٦/٤٩ ٧/٥ ٣٠ 

٢/٥* ١٠٤ ٤٠/١٣ ٨٢/٣ ‐‐ ‐‐ ٥٠/٥ ٤٥ 

٨/٤* ١٠٣ ٠٦/١٦ ٢٨/٤ ٩٠/٤ ٤٤ ٣٩/٥ ٦٠ 

٤* ١٠٢ ٤٦/١٩ ٦٥/٣ ‐‐ ‐‐ ٢٢/٥ ٧٥ 

٥/٣* ١٠٢ ٧٠/٢٠ ٤٩/٣ ٣٣/٤ ٠٧/٤٢ ٠٧/٥ ٩٠ 

٣/٢* ١٠٢ ٥/٢١ ٣٠/٣ ٠٧/٤ ٩٣/٤١ ٨٦/٤ ١٢٠ 
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ار  كه مقددهد نشان ميبررسي نتايج داده شده در جدول 
ايش زمان رطوبت، پروتئين و چربي در پودر كيلكا با افز

كه مقدار پراكسيد  درصورتي. ندياب نگهداري كاهش نشان مي
 ت ـواخـار يكنـبـان  روز نگهداري در٦٠ن صفر تا زمان از زما

والان در كيلو افزايش   ميلي اكي٢٨/٤ به ٣٩/١نبوده و 
راكسيد به  روز به دليل شكسته شدن پ٧٥داشته و بعد از 

 ٥٦/٥ از TVNمقدار . هاي ديگر كاهش يافته است تركيب
گرم در صد گرم از نمونه پس از   ميلي٥/٢١در زمان صفر به 

كه در همين مدت تعداد   در صورتي، روز افزايش يافته١٢٠
. دهد  كاهش نشان مي٢/٢ × ١٠٢ به ٩×١٠٤ها از  باكتري

 .است ٠٥/٠بررسي نتايج آماري در سطح 
 

 ي پودر سوپ ماهي كيلكايهاي چشا  نتايج آزمايش‐٤جدول 

 زمان
 روز

 

 رنگ
 

 بو
 

 بافت
 

 مزه
 

 طعم

٧ ٧ ٥ ٧ ٥ ٠ 
٧ ٧ ٥ ٧ ٥ ١٥ 
٧ ٧ ٥ ٧ ٥ ٣٠ 
٧ ٧ ٥ ٧ ٥ ٤٥ 
٧ ٧ ٥ ٧ ٥ ٦٠ 
٥ ٥ ٥ ٥ ٥ ٧٥ 
٥ ٥ ٥ ٥ ٥ ٩٠ 
٥ ٥ ٥ ٥ ٥ ١٢٠ 

 
ي بر روي سوپ ماهي كيلكا از يهاي چشا نتايج آزمايش
بار   روز يك١٥ روز كه در فاصله زماني هر ١٢٠زمان صفر تا 

 . در جدول آورده شده استشد، كارشناس انجام ١٠توسط 

 

 بحث و نتيجه گيري

بر روي ) ٢٨(هاي چشايي بر اساس روش هدونيك   آزمايش
عمل  هشده از ماهي كيلكا ب   فرمول پودر سوپ تهيه٣هر 
 درصد ٩٠ ،)١جدول(دست آمده  ه نتايج ببر اساس. آمد

كنندگان فرمول شماره سه را از نظر طعم، مزه،  آزمايش

 ح ترجي٢و١ هاي نسبت به فرمول) ٢جدول(بافت، بو و رنگ 
ن هاي آماري كه بر اساس آزمو همچنين آزمايش. دادند
ي براي هر سه فرمول يواريانس بر روي نتايج چشا توكي

دست آمده براي  هعمل آمد، بيانگر اين بود كه نتايج ب هب
. استدار   معني درصد٩٥ شماره سه در سطح فرمول

 ٨ درصد پودر كيلكا، ٦٨ كه شامل ٣بنابراين فرمول شماره 
 درصد ٦ درصد نعناع و ٣ درصد نشاسته، ١٥درصد نمك، 

براي تعيين . دشعنوان فرمول بهينه انتخاب  ه ب،سير بود
،  TVNهاي پراكسيد،  زمان ماندگاري آن، آزمايش

درجدول و خواص چشائي جدول ها  شمارش كلي باكتري
بار   روز يك١٥ روز و به فاصله زماني هر ١٢٠مدت  هب) ٤(

همچنين مقدار  .دشبر روي هر نمونه در سه تكرار انجام 
نمونه كه ) ٣جدول (، پروتئين و چربي )٢جدول (رطوبت 

 ١٢٠مدت  هشد، ب اي دردار نگهداري مي در ظروف شيشه
 .ر مورد بررسي قرار گرفتندبا  روز يك٣٠روز و به فاصله هر 
شده  ي بر روي پودر سوپ تهيهيهاي شيميا نتايج آزمايش

از ماهي كيلكا نشان داد كه مقدار رطوبت، پروتئين و چربي 
جدول  (است درصد ٨/٥ و ٠٥/٥٢، ٠٨/٦به ترتيب برابر با 

مقايسه اين نتايج با استاندارد داده شده توسط پيرسون  ).٣
چربي و  ها كه مقدار رطوبت   سوپبراي انواع پودر) ٣٢(

 درصد تعيين ١/١٨ و ٢/٧، ٧/٦پروتئين را در آنها به ترتيب 
دست آمده از نظر مقدار  ه كه فرمول بدهد ميده نشان کر

اما مقدار . استتر از پودرهاي مشابه   برابر غني٩/٢پروتئين 
 درصد كمتر ٣٨/٠ و ٤/١چربي و رطوبت آن به ترتيب 

 .است
ي اهميت چنداني يدرصد رطوبت از نظر غذاين بودن يپا

 درصد آبجوش ٩٠دن سوپ بايد کر چون براي آماده ندارد،
 .دکر دقيقه با هم مخلوط ٥مدت  هو ده درصد پودر را ب

بودن درصد رطوبت در پودر  اما مزيت كم). ١٥ ()گووادين(
علت جلوگيري از  هطولاني شدن زمان نگهداري آن بموجب 
هاي شيميايي  ها و فعاليت رگانيسمهاي ميكروا فعاليت
كه ماهي  آنجا از ). ٢٦ ()و مارتين) ١٢(دوي (گردد  مي

درصورت ) ٤(معيني . استكيلكا جزء ماهيان نيمه چرب 
ي  پس از بررس، درصدي چربي٤/١ جبران كمبود بهنياز 
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دن کري نسبت به اضافه يلازم از نظر تغيير در خواص چشا
 .دکرچربي مناسب به فرمول اقدام 

رطوبت را جذب شده  هاي خشك  وردهابا توجه به اينكه فر
هاي دردار   پودر سوپ كيلكا در شيشهرو کنند، ازاين مي

 روز هر ١٢٠مدت  هو تغييرات رطوبت در آن بشد نگهداري 
نتايج بدست آمده . بار مورد بررسي قرار گرفت  روز يك١٥

اقل  درصد و حد٢١/٠ روز حداكثر ١٥نشان داد كه در هر 
. ه استيافتاز رطوبت نمونه كاهش ) ٣جدول( درصد ١١/٠

 ٨٦/٤ درصد پس از تهيه به ٠٨/٦ رطوبت نمونه از همچنين
 دليل اين تغييرات را ، روز رسيده١٢٠درصد پس از 

هاي مختلف  توان اولاً به تبادل رطوبت در بين قسمت مي
ه برداري ، با توجه ب  ثانياً در زمان نمونه،نمونه نسبت داد
 جذب کردهاحتمالاً نمونه از محيط رطوبت   رطوبت محيط ،

، مارتين )١٥( گووادين نتايج تحقيقاتاين نتيجه با . است
پيشنهاد گووادين بنابر . ي دارديهمسو) ١٦(و هاراد ) ٢٦(
هاي دو جداره   بايد پودر سوپ ماهي را در كيسه،)١٥(

دن ش  تا از جذب رطوبت و مناسبکردبندي  نايلوني بسته
ي يي، بيوشيميايهاي شيميا محيط نمونه براي فعاليت

 .عمل آيد هها جلوگيري ب وميكروارگانيسم
 ، پروكترولحاوي)١٠(، كانل )٩(بر اساس تحقيقات اتكين 

هاي  وردها گوشت ماهي و فر،)٣٦(و شيخ و شاه ) ٣٣(
هاي   علت حرارت، واكنش هوري باحاصل از آن در زمان فر

ي و همچنين در طول مدت نگهداري ي ، بيوشيمياييشيميا
شوند، كه اين تغييرات بر روي  در انبار دچار تغييراتي مي

. گذارند ي، رنگ، بافت و طعم و مزه آن اثر مييارزش غذا
به طور براي بررسي اثر اين تغييرات بر كيفيت محصول، 

، پراكسيد، شمارش كلي  TVN، معمول تغييرات پروتئين
 محصول در طول نگهداري در ييها و خواص چشا باكتري

 ).٣٥ ()شهيدي و بوتا(. گيرند انبار مورد بررسي قرار مي
دن کر خشك ،)١٠و٩( بررسي اتيكن و كانال بر اساس
 ١ دناتورهموجبگراد   درجه سانتي٦٥ تا ٦٠ماهي در 
تحقيقات  بنابر همچنين .گردد شدن پروتئين مي وغيرمحلول
 استفاده از .)٣١(اران و اُسينتويدت و همك) ١٢(دوي و اُلي 
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گراد براي توليد فرآورده  سانتي  درجه٧٠ از بيشترحرارت 
هاي جديد از   توليد تركيبسبب ،شده از آبزيان خشك
 و يا (S-S)سولفيد  دن پيوندهاي ديموجودآ هطريق ب

هاي غيرپروتئيني  هاي ضروري با تركيب تركيب اسيدآمينه
 كاهش وجبمشدن چربي و در نتيجه  حاصل از اكسيده

دست آمده از  هنتايج ب. شود هضم و جذب پروتئين مي
بر روي مقايسه درصد هضم و ) ٢٤(مطالعات لي و همكاران 

شده از آن ، كه  ورده خشكا ماهي تازه، و فر جذب پروتئين
گراد در اون  سانتي  درجه٥٥وسيله وزش هوا با حرارت  هب

تئين درصد هضم و جذب پرودهد  ، نشان ميتهيه شده بود
 موش توسطتازه و پروتئين فرآورده خشك شده 

با عنايت .  درصد بود٤/٨١ و ٤/٨٤ت آزمايشگاهي به ترتي
 براي ،دست آمده توسط اين پژوهشگران هبه نتايج ب

شده، براي  هاي گزارش  واكنشکاهشجلوگيري يا 
 توليد پودر سوپ از گردش برايدن گوشت كيلكا کر خشك

كن  گراد در خشك سانتي جه در٥٠ تا ٤٠هوا با حرارت 
نتايج حاصل از بررسي تغييرات . يدعمل آ هكابيني استفاده ب

جدول (در پودر سوپ كيلكا ) نيتروژن(در مقدار پروتئين 
 روز نشان داد ١٢٠مدت  هب) زمان صفر( از زمان توليد ) ٣

 درصد كاهش ٩٣/٤١ درصد به ٠٥/٥٢كه مقدار پروتئين از 
روتئين بيانگر كاهش نزولي بررسي نحوة كاهش پ. يافت

مقايسه اين . است درصد در ماه ٥٣/٢مقدار  همستمر و ب
كه بر روي اثر ) ٢٣( لي و همكاران تحقيقاتنتايج با نتايج 

زمان انبارداري بر روي تغييرات ليزين و نيتروژن قابل 
اي در ماهي خشك شده گزارش  استخراج و توليد رنگ قهوه

 ،)٢٣( بررسي لي و همكاران در. ي كامل داردي همسو،شده
  ١٨داري رمقدار كاهش نيتروژن در مدت شش ماه انبا

كه   درصورتي، درصد گزارش شده٣يا در هر ماه  درصد
مقدار كاهش نيتروژن قابل استخراج از پودر سوپ كيلكا در 

 درصد در ٥٣/٢ درصد يا ١٢/١٠مدت چهار ماه انبارداري 
ن اارش ساير محقق گزبر اساسعلت اين كاهش . داستماه 

و ) ٣٧(تاكي گوشي ) ١٢و٢٤(مثل لي و همكاران، دوي 
هاي  تواند ناشي از واكنش  مي،)٣١(اُسيويدت و همكاران 
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و تركيب اسيد ١)لياردمي(اي شدن غير آنزيمي  قهوه
هاي غير پروتئيني با مواد  هاي پروتئين و نيتروژن آمينه

ها و در  نيلشدن چربي مثل آلدئيدها، كربو حاصل از اكسيده
يير غهاي شيمياي غيرقابل ت وجود آمدن تركيب هنتيجه ب

 .)١٣() فنين(باشد 
، )١٨(، هاس)١٠(ني مثل كانل اهاي محقق  گزارشبنابر
ها از طريق  ها و آنزيم  باكتري،)٢٦(و مارتين ) ١٦(هاراد
كربوكسيليشن بر روي آمينواسيدهاي موجود در  دي

ز كربنيك و تغيير در كيفيت  ماهي موجب توليد گا پروتئين
در اثر عمل دي ). ١٢ ()دوي و اُلي(شوند  ورده ميافر

كربوكسيليشن ، آمينواسيدليزين به كادورين، آمينواسيد 
تيروزين به تيرآمين، آمينواسيد آرژنين به سيترولين، 
آمينواسيد هيستيدين به هيستامين و اسيد گلوتاميك به 

 )راگونات و همكاران( شوند اسيد آمينوبوتريك تبديل مي
 مقدار موجب افزايش و انفعالات  اين فعل). ٣٤(

 به طور معمول. گردد ورده مياهاي فرار در فر نيتروژن
گرم   ميلي٢٠ آنها از TVNهاي شيلاتي كه مقدار  وردهافر

 استانداردهاي بر اساس ،نيتروژن درصد گرم نمونه باشند
 )پيرسون( است المللي خريد، فروش و مصرف آنها مجاز بين

 بلافاصله پس از تهيه TVN در اين تحقيق مقدار .)٣٢(
 روز ١٢٠مدت  هبار ب  روز يك١٥نمونه و سپس هر 

 دست آمده در جدول آورده شده ه نتايج بشد کهگيري  اندازه
 ٥/٢١ در نمونه اول به ٥٦/٥ از TVNمقدار . است
افزايش نشان  روز ١٢٠گرم در صد گرم پس از  ميلي
 در نمونه TVNن مقدار اوليه کرد در صورت كم. دهد مي

كه  گرم در صدگرم ،  ميلي٥/٢١ ز ااست، ٥٦/٥كه برابر با 
 است، روز ١٢٠ پس از گذشت TVNدست آمده  همقدار ب
 روز در ١٢٠گرم نيتروژن فرار در مدت   ميلي٩٤/١٥مقدار 

گرم   ميلي١٣٣/٠نمونه توليد شده يا در حقيقت در هر روز 
با توجه . رار در پودر سوپ كيلكا توليد شده استنيتروژن ف
) ١٢(، دوي و اُلي ) ١٠(، كانلي)٩(آيكمن تحقيقاتبه نتايج 
هاي  وردها قابل قبول در فرTVNكه مقدار ) ١٣(و فنين 

گرم در صد گرم   ميلي٢٠٠ تا ١٠٠خشك آبزيان را بين 
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 در در پودر سوپ كيلكا TVN مقدار اند، کردهگزارش 
سود شده ناچيز  هاي خشك نمك وردهايگر فرمقايسه با د

احتمالاً دليل آن مقدار كم رطوبت در پودر سوپ . است
هاي  و در نتيجه كاهش ناچيز باكترياست ) ٣جدول (كيلكا 

 روز از ١٢٠كه تعداد آنها در ) ٣ جدول(مقاوم به خشكي 
 . رسيد٢/٢*١٠٢ به ٩*١٠٤
جدول (ر سوپ كيلكا دربي ماهي كيلكا براي توليد پوچ
هر در والان  اكي  ميلي٣٩/١ درصد و مقدار پراكسيد ٨/٥) ٣

بنابراين براي تعيين كيفيت و زمان ماندگاري . بودكيلو 
فرآورده لازم بود كه تغييرات پراكسيد در نمونه كه در 

 مورد است،شدن آن  حقيقت بيانگر فساد چربي و اكسيده
 از تهيه  روز و بلافاصله پس١٢٠مدت  هب. بررسي قرار گيرد

بار تغييرات پراكسيد   روز يك١٥نمونه با فاصله زماني هر 
هاي  بررسيبنابر ). ٣جدول(د شگيري  در نمونه اندازه
 ماهي ،)٥(پور  ، معيني و سبحاني) ٣٥(شهيدي و بوتا 
چرب   درصد چربي جزء ماهيان نيمه٤‐٨كيلكا با داشتن 

چرب وجود درصد نسبتاً زياد اسيدهاي . آيد حساب مي هب
ان خشك  كه در زمموجب شدهغيراشباع در روغن ماهي، 
شده در ماهي، با توجه به عوامل كردن مقدار پراكسيد توليد

حرارت، مقدار نمك و مدت زمان  آوري شامل درجه عمل
اثرهاي اين عوامل توسط .  متفاوت باشد،دهي حرارت

و ) ٢٧(، ملتون )٢٢(پژوهشگراني مثل خباط و شوال 
. يگر ماهيان مورد بررسي قرار گرفته استدر د) ١٤(گري

مقدار نمك در ) ٣٠( بررسي نمبودري بر اساسهمچنين 
 تسريع در نرخ اكسيده شدن چربي سببفرمول فرآورده 

شده در ماهي كيلكا  گيري مقدار پراكسيد اندازه. گردد مي
 )معيني(. استوالان در كيلوگرم  اكي  ميلي١/٠تازه برابر 

 ٣٩/١ به ١/٠ايش پراكسيد در نمونه از بنابراين افز). ٦(
بيانگر اثر حرارت و ) ٣جدول(والان در كيلوگرم  اكي ميلي

كردن نمونه  مقدار نمك در توليد پراكسيد در زمان خشك
 ،)٢٢( خباط و شوال هاي گزارشاين نتيجه با . است
 در ،از طرف ديگر. ي دارديهمسو) ١٤(و گري) ٢٧(ملتون

 روز ١٥ مقدار پراكسيد در هر ،)٣جدول(زمان انبارداري 
، ٨٢/٠، ٤/٠ روز به ترتيب ٦٠ و ٤٥، ٣٠، ١٥بار پس از  يك
والان در كيلوگرم افزايش نشان  اكي  ميلي٨٩/٢ و ٤٣/١
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كه بر روي ) ٣٠(اين نتايج با نتايج نمبودري . دهد مي
سود  چرب نمك شدن چربي در ماهيان چرب و نيمه اكسيده

 داشتن يون علت هدارد نمك ب هماهنگي ،دهکرشده مطالعه 
. كند صورت كاتاليزور عمل مي هها در آن ب  ناخالصيفلزي

 ز روز انبارداري مقدار پراكسيد پودر سوپ كيلكا ا٦٠پس از 
 پس گذارد، ميوالان در كيلو رو به  كاهش  اكي  ميلي٢٨/٤
،  ٦٥/٣ روز انبارداري مقدار آن به ترتيب ١٢٠ و ٩٠، ٧٥از 
علت كاهش . رسد والان در كيلو مي اكي ي ميل٣٠/٣ و ٤٩/٣

ثبات بودن و شكسته شدن به  علت بي هپراكسيد در نمونه ب
هاي واسطه مثل كاربونيل و آلدئيد و مواد ستني  تركيب
كسيد براي گيري پرا  اندازه،)١٩(بنابر گزارش اينوي . است

هاي توليدشده از ماهيان  وردهاتعيين زمان نگهداري فر
هاي  شدن آن به تركيب علت شكسته هب بچر چرب و نيمه

واسطه كافي نيست و همراه آن بايد آزمايش تيوباربيتوريك 
مقدار ) ٣٢( گزارش پيرسونبر اساس. عمل آيد ه نيز ب١ اسيد

 ١٠ زير دچرب باي هاي چرب و نيمه وردهاپراكسيد در فر
دست  هبا عنايت به نتايج ب. والان در كيلوگرم باشد اكي ميلي

توان   زمان ماندگاري آن را مي،اي پودر سوپ كيلكاآمده بر
. دکر روز تعيين ٦٠شدن چربي  بر اساس اكسيده

 ٣جدولها در  هاي مربوط به شمارش كلي باكتري آزمايش
ها در زمان انبارداري در درجه  دهد كه باكتري نشان مي

 در ٩*١٠٤حرارت محيط داراي كاهش بودند و تعداد آنها از 
ر از حد کمت رسيد كه ٢/٢ *١٠٢ به شروع انبارداري

 باكتري در گرم براي ماهي ١٠٧ تا ١٠٦استاندارد كه بين 
علت اين ). ١٠ ()گانل(  بوداست،هاي آن  وردهاتازه و فر
 افزايشعلت  هتوان در كاهش فعاليت آبي ب  را ميمسئله

دادن  درصد نمك در نمونه به دليل تبخير آب بعلت حرارت
دراين . در سوپ كيلكا دانستن پوکرددر زمان خشك 

 کمهاي زيادي وجود دارد كه در همه آنها  زمينه گزارش
 مقدار نمك و درجه حرارت  را در افزايشبودن فعاليت آبي، 

ترين دليل عدم رشد يا رشد ناچيز   مهم،وريازمان فر
وارد  ()١٧ ()حريگان و كلين (دانند ورده مياها در فر باكتري
 )٣٨ ()و هكني

                                                            
   تيو باربيتوريك اسيد‐١

شود ، كيفيت  ي مصرف مييورده دريااه يك فرك هنگامي
اي از عوامل حسي  آن از طريق ايجاد ارتباط بين مجموعه

يا اورگانولپتيك مانند رنگ، طعم، بو، مزه و بافت سنجش 
تغييراتي نيز به همين ترتيب زماني  ،)١٠ ()كانل(شود  مي

دهد، بسياري از اين تغييرات نيز  نامطلوب در آن رخ مي
دن و کر يدن، لمسيحواس انسان يعني ديدن، بووسيله  هب

هاي اُرگانولپتيكي  نتايج آزمايش. اند چشيدن قابل تشخيص
 روز داده شده ١٢٠مدت  ه ب٤پودر سوپ كيلكا در جدول 

 روز ٦٠ كه تا دهد نشان ميها  نتايج اين آزمايش. است
نمونه از نظر طعم، مزه، بافت، بو و رنگ در شرايط مطلوبي 

 روز امتياز داده شده توسط ٧٥ه و بعد از گذشت قرار داشت
 ٥ به ٧ از ،ي به بو، بافت و مزه و طعميكارشناسان چشا

يعني بر اساس روش هدونيك بكار برده شده در اين تحقيق 
و اين ارزش تا پايان زمان کرده از عالي به خوب تغيير 

علت اين . استشده  حفظ ، روز بود١٢٠ها كه  آزمايش
، )٣٧(گوشي  و تاكي) ١٦( هاراد   گزارشر اساسبتغييرات را 

هاي بين آمينواسيدها و مواد حاصل از   در واكنشتوان مي
 به طور کلي. شدن اسيدهاي چرب غيراشباع دانست اكسيده

لكا را شده از ماهي كي توان گفت كه پودر سوپ فرموله مي
ي پيچيده و افزودن مواد فناورتوان بدون استفاده از  مي
را در شرايط محيطي  مدت شش ماه آن هنده تهيه و بدار نگه

 ذكر است در كشورهايي مثل شايان. دکرنگهداري 
 اين ،هندوستان، پاكستان، تايلند، اندونزي و انگلستان

صورت صنعتي  ههاي مختلف ب كردن ادويه ورده را با اضافهافر
دارنده زمان ماندگاري  و با افزودن مواد نگهکنند  ميتهيه 
 .اند به دو سال رساندهرا  آن
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Abstract 
This study was conducted to determine a proper formulation for Kilka soup powder preperation, and 

to find its nutritive value, as well as its shelflife. Newly caught fish were dried in the oven after having 
been prepared and cooked, then converted into powder in a mortar. The resultant powder was 
processed with different additives to make Kilka soup powder in three formulae. The best formula was 
chosen using Hedonic’s method. In order to determine the shelflife, tests of TVN, peroxide, total 
microbial count and organoleptic tests were made at predetermined time intervals for a duration of 120 
days. The results indicate that TVN changes from 5.56 to 21.5 mg/100g., peroxide from 1.39 to 4.28 
meq/kg. and total microbial count from 9× 104 to 2.2 × 102/g. Percentage protein and fat in the samples 
decreased from 52.05 and 5.8 to 46.3 and 4.9, respectively. TVN and peroxide changes are shown to 
be in a linear relationship with temperature and shelflife. These results as well as the results of 
organoleptic tests suggest that the samples remain in good conditions for a period of about 60 days, 
before being deteriorated. Also statistical tests indicated that at a level of p<0.05 the results were 
significant. Thus the shelflife of the product was finally determined to be about 60 days. 
 
Keywords: Kilka soup powder, TVN, Peroxide, Total microbial count, Shelflife, Food value. 
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