
  

University of Guilan with collaboration of Iranian 

Aquaculture Society 

 

Aquatic Animals Nutrition 

 

Vol. 9, No. 2, 2023, pages: 25-38 

 DOI: 10.22124/janb.2023.24568.1204 

 

 

Effects of drying by industrial and traditional methods on chemical, 

microbial, organoleptic characteristics, and shelf-life of flavored dried 

common Kilka, Clupeonella caspia 
 

Mina Seifzadeh1, Reza Taati2* 

1- National Fish Processing Research Center, Inland Waters Aquaculture Research Center, 

Iranian Fisheries Science Research Institute, Agricultural Research Education and Extension 

Organization (AREEO), Bandar Anzali, Iran 
2- Department of Fisheries, Talesh Branch, Islamic Azad University, Talesh, Iran    

 

Received 30 March 2023                               Revised 15 June 2023 Accepted 20 June 2023 
 

KEYWORDS 

Common Kilka  

Industrial dryer 

Quality  

Shelf-life 

Traditional 

dryer 

ABSTRACT 

The purpose of this study was to produce a dry product from the whole common Kilka, 

Clupeonella caspia and to investigate the effect of drying on the nutritional value, 

microbial, chemical and organoleptic alterations during the storage time. The treatments 

included drying Kilka by two traditional and industrial methods and keeping in the 

ambient condition for 75 days. Staphylococcus, Coliform, Escherichia coli, and 

Salmonella were not observed in the experimental treatments. Mold and yeast were 

observed in the traditional and industrial treatments after 45 and 60 days, respectively. 

Salt absorption in the treatments was 24%. The total bacterial count (6.45-6.72 log 

CFU/g) was lower in the industrial treatment compared to the traditional one. Protein 

(43.28-43.7%) and fat (11-11.7%) were higher in the industrial treatment compared to 

traditional method. However, ash (10.30-11.7%) and moisture (18.50-27.40%) were 

higher in traditional treatment compared to industrial one. The sensory characteristics 

were evaluated better in the industrial treatment compared to the traditional treatment, 

exhibiting a significant difference during the storage time (p<0.05). TVB-N (industrial: 

12.48-29.50; traditional: 12.61-29.36 mg/100g), PV (traditional: 0.09-5; industrial: 

0.06-4.75 meq/kg oil), and TBARS in industrial treatment (0.02-0.99) had better quality 

(p<0.05) compared to traditional one (0.03-0.97 mg/kg). The industrial and traditional 

treatments displayed favorable microbial, chemical, and sensory characteristics in the 

ambient condition for 60 and 45 days, respectively. 
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 چکیده 

و بررسی   (Clupeonella caspia)  مطالعه حاضر با هدف تولید فرآورده خشک از کیلکای معمولی کامل

حسی طی زمان نگهداری انجام شد. تیمارها  و   میکروبی، شیمیاییتغییرات ،  ارزش غذایی  براثر خشک کردن 

مدت   به  صنعتی  و  سنتی  روش  دو  به  شده  خشک  کیلکای  نگهداری    75شامل  محیط  در  .  شدند روز 

 در  مخمر  و  کپک.  نشدند  مشاهده  آزمایشی  تیمارهای  در  سالمونلا  و  اشریشیاکلی   فرم،استافیلوکوکوس، کلی

. بود  %24  تیمارها  در  نمک  جذب.  شدند  مشاهده  روز  60  و  45  از  بعد  ترتیب  به  صنعتی  و  سنتی  تیمارهای

( در تیمار صنعتی در مقایسه با سنتی کمتر بود. پروتئین logCFU/g  72/6-45/6)  ها باکتری  کلی   تعداد

و چربی )7/49-28/43%) تی7/11-11%(  خاکستر ـمار صـ( در  اما  بودند،  بیشتر  با سنتی  مقایسه  نعتی در 

خصوصیات   ارزیابیصنعتی بیشتر بود.    نسبت به ( در تیمار سنتی  %5/18- 4/27رطوبت )( و  7/11-3/10%)

  (. >0p/ 05) داشتدار و طی زمان نگهداری تفاوت معنی  بهتر بودحسی در تیمار صنعتی در مقایسه با سنتی 

TVB-N    :صنعتی(و سنتی:    48/12-5/29mg/100g  36/29 -61/12،)PV    :و صنعتی:    09/0-5)سنتی

meq/kg oil   75/4-06/0  و  )TBARS    صنعتی تیمار  سنتی     02/0-0/ 99در  با  مقایسه   mg/kgدر 

روز   45و    60تیمارهای صنعتی و سنتی به ترتیب    (.>05/0p)از کیفیت بهتری برخوردار بودند    97/0-03/0

 .  داشتند مطلوبی   حسی و شیمیایی  میکروبی، خصوصیات یمحیطشرایط در 
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 مقدمه 

پروتئین کمبود  مسئله  پروتئین   ،امروزه  از  استفاده  فواید 

-آبزیان و وجود منابع فراوان غذاهای دریایی در دنیا، انگیزه

آبزیان به رژیم غذایی مردم به  ن  کردوارد    برایای مناسب  

می مردم،  شمار  معیشت  وضعیت  به  گذرا  نگاهی  با  رود. 

های کوچک و تک نفره و مسئله کمبود افزایش شمار خانواده

ان  غذا،  تهیه  در  محصوقت  یک  عرضه  و  تولید  ول ـدیشه 

های دریایی  برخی فرآورده  ماننداده  ـاده یا نیمه آمـغذایی آم

می نظر  به  مناسب  حلی  )خانی راه  همکاران، رسد  و  پور 

1396.) 

رشد   آهنگ  از  یافته  توسعه  کشورهای  در  آبزیان  مصرف 

از صید به    %67،  1960سریعی برخوردار بوده است. در سال  

آمار در سال  مصرف   این    %87به    2020انسانی رسید که 

یافت سال    (. FAO, 2022)   افزایش  متوسط    2020در 

جهان   در  آبزیان  مصرف  شد    20/ 2سرانه  تعیین  کیلوگرم 

(FAO, 2022 این در حالی است که مصرف سرانه آبزیان .)

ریزی و بودجه،  کیلوگرم است )دفتر برنامه  8/13در کشور ما  

1401.) 

آمار موجود و نیز ارزیابی بازار ماهی و آبزیان در کشور ما  

حاکی از آن است که گرایش و تقاضای مردم برای مصرف  

آبزیان   منابع  رغم  به.  نداردمناسبی    وضعیتانواع  وجود 

عموماً   ایران، تقاضای مصرف ماهی  توجه در  شیلاتی قابل 

است.به بوده  مقطعی  و  فصلی  آماده   صورت  محصولات 

مصرف مانند انواع محصولات غذایی نانی شده )سوخاری(،  

عدم نیاز به پخت و مشکلات فرآوری    لحاظبه    برگر و ناگت

 ان به ـاسر جهـدار آماده مصرف در سرتعنوان غذای طعمهب

 واقع شده استاستقبال  مورد  نوجوانان و کودکان    خصوص

(2022 et al.  Al Bannaدر ایران .)،  های پیشرفترغم  به

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

غذایی جدید و آماده مصرف از تنوع لازم برخوردار نیست و 

این وضع طبعاً باعث عدم عرضه محصولات گوناگونی شده  

 است که در جهان از آبزیان قابل تهیه و تولید است. 

)شگ دریای  Clupeidaeماهیان  تجدیدشونده  منابع  از   )

سال  هستندخزر   در  صید    1395.  در  کیلکا حجم  ماهیان 

به    1400در سال    رقم   ینکه اتن بود    22429دریای خزر  

(. اما  1401تن رسید )دفتر برنامه ریزی و بودجه،    20138

گونه انسانی  مصرف  به  متأسفانه  کیلکاماهیان  مختلف  های 

دلیل جثه ریز آنها، سهولت فساد، عدم امکان تخلیه امعا و  

احشا بلافاصله پس از صید، مشکلات موجود در نگهداری،  

از   %5حدود    در  ، ینیبندی و عرضه بهداشتی بسیار پابسته

( برای تولید آرد ماهی  %95ماهیان صید شده است و مابقی )

استفاده   و طیور  دام  ب  .می شوددر صنایع  -هکیلکاماهیان 

  ، در صورتی یستنددار نرصورت تازه از استقبال مناسبی برخو

بالا    جزءکه   غذایی  ارزش  با  میبهماهیان  روند  شمار 

(Seifzadeh, 2014).    به عنوان   از آنها  توانمی  ،رواز این

مناسب   ماهیان  از  اولیه    براییکی  انواع   درماده  تولید 

استفاده   این  . کردمحصولات  بر  دارای   ،علاوه  کیلکاماهیان 

عنوان شود بهکه سبب مید  هستنمثبت بسیاری    خصوصیات

استفاده   تبدیلی  صنایع  در  اولیه  این   . شوندمواد  جمله  از 

در  می  خصوصیات ماهیان  این  توجه  قابل  ذخایر  به  توان 

بودن  پروتئین، غنی    %16- 19دریای خزر، دارا بودن حدود  

ید و    مانندعناصر مهمی داشتن  ضروری،  ه  آمیناسیدهای  از  

اسیدهای چرب چند غیراشباع   حضور مقادیر بالایی از  ،آهن

، امکان دسترسی به صید خالص بدون صید صنعتی،  3-امگا

قیمت تمام شده پایین عملیات صید، جدا شدن آسان فلس  

گیری از بدن ماهی در فرآوری بدون نیاز به تجهیزات فلس

و رهنما و همکاران،    1396پور و همکاران،  اشاره کرد )خانی

1399.)  

افزایش جمعیت از یک سو، کمبود منابع پروتئینی و قیمت  

منابع پروتئینی از    دیگراین ماهی در قیاس با  ین  یپابسیار  

منظور  ورود این گونه ماهی  هلزوم برنامه ریزی ب  ،سوی دیگر

به سر سفره مصرف ترا  به همین  .  دکنمیوجیه  ـکنندگان 

غذایی جدید و آماده  های  ورده آفررسد تولید  نظر میبه  دلیل،

دار بتواند  کیلکای خشک طعم  مانند مصرف از کیلکا ماهیان  

  ، ترمیزان مصرف انسانی آن را افزایش دهد و در بعد وسیع

 .Akter et alبه افزایش سرانه مصرف ماهی شود )  منجر

2018; Gutema and Hailemichael, 2021  .) 

مصرف   کاهش  اصلی  دلایل  از  در یکی  ایران  در  آبزیان 

کنندگان در تمیز  مقایسه با دیگر کشورها، مشکلات مصرف

-وردهآسازی ماهیان، عدم وجود تنوع در  فرکردن و آماده

. این در  استبندی شده  های دریایی آماده مصرف و بسته

تغییرات فرهنگی و    لحاظ  حالی است که در جهان امروز به

گرایش به مصرف غذاهای    ،توسعه زندگی شهری  و  اجتماعی

تولید  که  رسد  به نظر می  ،از این روآماده بسیار زیاد است.  

مین بخشی  أ فرآورده سوخاری از ماهی کیلکا بتواند ضمن ت

استفاده ناصحیح این ماهیان در    ،از نیازهای پروتئینی جامعه

 (.  Seifzadeh, 2014تولید آرد ماهی را کاهش دهد )
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از  ( فرآورده خشک طعم1396همکاران )پور و  خانی دار را 

کردند.  (  Clupeonella cultriventris)کیلکا   تهیه 

( همکاران  و  معمولی (  1400یاسمی    موتوی 

(Encrasicholina punctifer)    را به روش سنتی و با

 1395هدایتی فرد و همکاران )نور خورشید خشک کردند.  

(  Ctenopharyngodon idella)( ماهی آمور  1396و  

آلای    ( قزل1401کن خشک کردند. عالمی )را توسط خشک

( کمان  توسط  Oncorhynchus mykissرنگین  را   )

-کن حرارتی خشک کرد. این پژوهشگران به فرآوردهخشک

با   یافتند. ای  دست  بالاتر  ماندگاری  زمان  و  غذایی    ارزش 

  غذایی   هایفرآورده تولیدمطالعه حاضر با اهداف    ،بنابراین

آماده جدید معمولی از مصرف و  کیلکای  مانند   کیلکای 

-ثیر فرآیند خشک کردن به روشأ دار و بررسی ت خشک طعم

ارزش غذایی، ویژگی بر  های حسی،  های سنتی و صنعتی 

میکروبی، شیمیایی و ماندگاری محصول تولید شده، ایجاد  

هی کیلکا  تنوع در محصولات و ایجاد ارزش افزوده برای ما

از آنجا که این ماهیان بسیار مستعد فساد در طی   انجام شد.

لذا تلاش شده تا با حداقل دستکاری و    ،ندهستآوری  عمل

آنها محصولی جدید و   از  تولید خمیر  بدون چرخ کردن و 

 آماده مصرف تهیه شود.  

 

 مواد و روش ها 

 نمونه برداری 

برابر وزن    2ماهیان صید شده در مخلوط آب و یخ به نسبت  

به مرکز ملی تحقیقات   1CSWماهی با استفاده از مخزن  

فرآوری آبزیان واقع در بندر انزلی )استان گیلان( انتقال داده  

 .  (Codex, 2018) شدند

 

 عمل آوری 

مطالعه   این  اجرای  دار  طعمکیلکای  شامل  تیمار    2برای 

  شده به روش سنتی و صنعتی در نظر گرفته شد.   خشک

  دار کردن ماهیان به صورت لایه به لایه به نسبت برای طعم

پور و همکاران، خانی)  داده شدنمک و ماهی قرار    1  به  1

  C°ای محیط ) ـدر دم  ساعت  24گذاری  (. زمان نمک1396

آب  استفاده از ماهیان با  ، در مرحله بعدیکشید.   ( طول25

ش شستشو  و    ربسرد  سپسبهداشتی  سیخ    ،شدند.  به 

ها  سیخ  و  ها انجام شدکشیده شدند، که از ناحیه چشم ماهی

 
1 Chilles sea water 

خشک کردن    ،بعد از این مرحله .داده شدندها قرار  در قفسه

انجام شد. در روش صنعتی   ، به دو روش صنعتی و سنتی 

 24)آتموس( طی  کن  دار در دستگاه خشککیلکاهای طعم

دماهای   در  سانتی  80و    40ساعت  قرار  درجه  داده گراد 

کن  کیلکاهای خشک شده از دستگاه خشک  ،. سپس ندشد

سنتی خارج   روش  به  کردن  خشک  برای  شدند.  سرد    ، و 

  8متوسط    به طورو سایه )باز    یدار در فضاطعم  یهاکیلکا

 طی  C  28°  حداکثر  یدما  ساعت آفتاب در روز و  10  یال

خشک شدند    یبه صورت سنت  یبا تور(  روز  2-3مدت زمان   

(Codex, 2018  .)های متالایز قرار گرفته  در کیسه  سپس

پلاستی  دستگاه   توسطو   دم ـدوخت  در  - C  180°  ای ـک 

گذاری  . تیمارها جعبهندشدبندی  انیه درب ـث  20ی  ـط  160

 روز در دمای محیط نگهداری شدند.   75شده و به مدت 

 

 ها آزمایش

آزمایش توسط  تیمارها  و    هایکیفیت  شیمیایی  میکروبی، 

ارزیابی کیفی، نمونه برداری در فاز    برای.  شدحسی بررسی  

( هر  5و    4،  3،  2)زمان تولید( و در ادامه فازهای بعدی )  1

. طی زمان نگهداری  دشتکرار انجام    3روز یک بار در    15

ی شامل پراکسید به روش  یتیمارها از نظر فاکتورهای شیمیا

رنگ   روش  به  اسید  تیوباربیتوریک  یدومتریک،  تیتراسیون 

و   فرارسنجی  آلی  بازهای  تیتراسیون   مجموع  روش  به 

(FAO, 1986 ،خصوصیات حسی شامل بو، طعم و مزه ،)  

  ( Gilbert, 2013ای )نقطه  5بافت به روش هدونیک    رنگ و

باکتری کلی  تعداد  جمله  از  میکروبی  عوامل  ها  و 

(Maturin and Peeler, 2001; Andrews and 

Hammack, 2003( سالمونلا   ،)Andrews and 

Hammack, 2001( استافیلوکوکوس ،)Bennett and 

Lancette, 2001 ( فرم  کلی   ،)Feng et al. 2002  ،)

مخمر    (Feng et al. 2002)   اشریشیاکلی و  کپک  و 

(Tournas et al. 2001  به روش کشت ارزیابی )ند.  شد

محصول شامل رطوبت به روش آون ی  یغذاارزش    ،همچنین

خشک، پروتئین به روش هضم اسیدی، چربی به روش سرد  

تعیین   گراویمتریک  تعیین  روش  به  خاکستر  و  د شلی 

(FAO, 1986.) ( شوری توسط شوری سنجATAGO  

سری   محصPALژاپن  در  نـ(  شد.  اندازههایی  ـول  گیری 

نفر ارزیاب آموزش دیده زن و مرد  30ارزیابی حسی توسط 



 ( زاده و سیف طاعتی)دار خشک طعم یمعمول یلکایک یو زمان ماندگار یحس یکروبی، م یمیایی،ش یهایژگیبر و یو سنت یصنعت یهاخشک کردن به روش یرتاث  /  29

برای  انجام شد.    ، سال بودند  30-40که دارای میانگین سنی  

مورد   خصوصیاتدرجه مقبولیت و ارزیابی کیفی هر یک از  

و    2،  3،  4،  5در نظر گرفته شد. امتیازهای    1-5نظر امتیاز  

به ترتیب به خیلی خوب، خوب، متوسط، بد و خیلی بد    1

 تصادفی انجام شد.    برداری به صورت کاملاًنمونهتعلق گرفت.  

 

 آماری   سنجش

-لاً تصادفی برنامهـرح کامـطرح کلی این تحقیق در قالب ط

مقایسه دو روش خشک   برای  هاریزی و اجرا شد. سپس داده

های کردن سنتی و صنعتی، تعیین میزان تغییرات شاخص

اختلاف   وجود  تیمارها،  در  حسی  و  میکروبی  شیمیایی، 

زمان  معنی طی  شاخص  هر  از  حاصل  مقادیر  بین  دار 

ت بررسی  و  تغییر أ نگهداری  روی  نگهداری  زمان  ثیر 

آزمون با استفاده از  میکروبی، شیمیایی و حسی    خصوصیات

ها  مقایسه میانگین برای Tukeyطرفه و تست دو واریانس  

ها در تیمارهای مختلف . اختلاف بین میانگینسنجش شد

 توسط  تعیین شد. تجزیه و تحلیل %5 معنی داریسطح  در

افزار   اثر    برای  .شدنجام  ا  25  نسخه  SPSSنرم  بررسی 

حرارتی بر ارزش غذایی و ماندگاری فرآورده در سطح  فرآیند  

آزمون    5%   ( estt-Independent)  مستقل  test-tاز 

 .   دشاستفاده 

 

 نتایج 

-ی بهـذای ـغ  اترکیبـود. تـب  %24ارها  ـک در تیمـذب نمـج

و پس   پروتئین، و رطوبت مقدار  صوصخ تولید  از  از  قبل 

توجه به  شد. با   تغییرات قابل توجهی دچار خشک کردن،

  % 7/72دست آمده میزان رطوبت در کیلکای خام  هنتایج ب

 %4/27تعیین شد که بعد از خشک کردن در تیمار سنتی  

صنعتی   شد  %5/18و  گیری  رطوبت    .(p<05/0)  اندازه 

قابل   صنعتی  ملاحظهکاهش  روش  در  و  داشت    درصدای 

میزان پروتئین در کیلکا قبل از   .بودتغییرات رطوبت بیشتر 

بود که پس از تولید در کیلکای خشک سنتی    %2/18تولید  

با    .(p<05/0)  رسید  7/49و    28/43و صنعتی به ترتیب به  

آماری نتایج  به  تیمارهای    ،توجه  در  چربی  خشک درصد 

در مقایسه با ماهی خام    (%7/11صنعتی )  ( و%11سنتی )

تیمار صنعتی درصد چربی بیشتر . در  یافتند  افزایش  (4%)

شد نبودمعنی  اختلاف  اما   ، تعیین  درصد    . (<05/0p)  دار 

خاکستر در تیمارهای خشک سنتی و صنعتی افزایش نشان  

داد. در تیمار سنتی در صد خاکستر نسبت به تیمار صنعتی  

 (.<05/0p) دار نبودمعنیاما افزایش  ،افزایش داشت

 

سنتی و صنعتی و ماهی خام )درصد بر اساس وزن  مقایسه نتایج ارزش غذایی در کیلکای خشک شده به روش های  1جدول 

 خشک(

 (. > 05/0pدار است )حروف متفاوت در یک ستون نشان دهنده تفاوت معنی

 

  TVBمیزان  شود،  میمشاهده    2در جدول    طور کههمان

N  تیمارهای سنتی و صنعتی روند افزایشی داشت و در   در

 60روز و در تیمار صنعتی بعد از    45خشک سنتی بعد از  

اساس   بر  پذیرش  محدوده  از  Connell  (2017 )روز 

(g100/mg  35-30  .شد خارج   )TVB-N    زمان طی 

تغییرات  سنتی  و  صنعتی  خشک  تیمارهای  در  نگهداری 

های  تیمار در TBA میزان .(p<05/0) دار نشان دادمعنی

  داشت، خشک سنتی و صنعتی طی زمان نگهداری افزایش

فاز   سنتی  تیمار در آنها بیشترین که طوری به در   4در  و 

فاز   در  صنعتی  افتاد  5تیمار  تیمار   .اتفاق  در  عامل  این 

نگهداری    3نگهداری و در تیمار سنتی تا فاز    5صنعتی تا فاز  

نمعنیتفاوت    در پراکسید میزان  (.<05/0p)داد  دار نشان 

تفاوت   در نگهداری دوره طی صنعتی  و  سنتی  تیمارهای 

خشک   در  PV تغییرات میزان  .(p<05/0)  دار داشتمعنی

 شاخص

 تیمار
 خاکستر  چربی پروتئین رطوبت 

 c15/0 ± 50/18 a12/0 ± 70/49 a19/0 ± 70/11 a11/0 ± 3/10 صنعتی

 b12/0 ± 40/27 b29/0 ± 28/43 a19/0 ± 11 a35/0 ± 7/11 سنتی

 a0/23 ± 72/70 c0/19 ± 18/20 b0/18 ± 4 b0/41 ± 1/8 ماهی خام 
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کیلوگرم    در اکسیژن  میلی اکی والان 09/0-5 بین سنتی

اکی والان  میلی  03/0-75/4بین   خشک صنعتی در چربی و

 بود. چربی متغیر کیلوگرم در اکسیژن

طور جدول    همان  در  است  3که  شده  کلی    ، ارائه  تعداد 

مدت  باکتری به  سنتی  خشک  تیمارهای  در  و    45ها  روز 

مدت   به  بود.    60صنعتی  پذیرش  قابل  محدوده  در  روز 

صنعتی در مقایسه با سنتی  میکروبی در تیمار    خصوصیات

ها  در تعداد کلی باکتری  1-3. از فاز  بهتری داشتارزیابی  

دار مشاهده نشد  تفاوت معنی  بین تیمارهای صنعتی و سنتی

(05/0<p).    فاز در  کلی    4اما  تعداد  در  تیمارها  این  بین 

آلودگی    .(p<05/0وجود داشت )باکتری ها تفاوت معنی دار  

کلی در  به  استافیلوکوکوس  و  سالمونلا  اشریشیاکلی،  فرم، 

تیمارهای سنتی و صنعتی مشاهده نشد. کپک و مخمر در  

روز    60روز و در تیمار صنعتی بعد از    45تیمار سنتی بعد از  

 ه شدند.  مشاهد 

های حسی طی زمان نگهداری شاخص  4با توجه به جدول  

تغییرات معنی محیط  زمان  در دمای  دادند. طی  نشان  دار 

صنعتی   خشک  تیمار  محیط  دمای  در  نظر نگهداری  از 

مانند رنگ، بافت، طعم و مزه و بافت بهتر    ی حس  یهاشاخص

ان   ـنش  یمارهات  یسهشد و مقا  یابیارز  یسنت  یمارخشکاز ت

دار وجود  ی فاوت معنـت  تیماردو    بینروز    60  پایان داد که در  

  سنتی   تیمار روز و    60به مدت    صنعتی خشک    یمارداشت. ت

مدت   از    45به  برخوردار    حسی  خصوصیاتروز  مطلوبی 

آنجا   از  در  که  بودند.  شده  بررسی  زای  بیماری  عوامل 

مجاز   حد  و  نشدند  مشاهده  صنعتی  و  سنتی  تیمارهای 

اس ـها در فرآورده دودی بر اساد کلی باکتریپذیرش تعد

غذا    شناسیمیکروب  مشخصات  المللیبین   میسیونـک

logCFU/g  7    فازهای در  و  است  شده  در    5و    4بیان 

)فرآورده سنتی  صنعتی  logCFU/g  72/6های  و   )

(logCFU/g  72/4زیر حد مجاز بود، از این رو ) ،    ارزیابی

 حسی در این فازها انجام شد.  
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 نتایج بررسی شیمیایی کیلکای خشک شده به روش های سنتی و صنعتی طی دوره نگهداری در دمای محیط   2جدول  

 تیمار سنتی تیمار صنعتی تیمار

 شاخص

 زمان نمونه برداری 
TVB-N 

 (mg/100g) 
TBARs 

(mg/kg) 

PV 

 (meq/kg oil) 
TVB-N 

(mg/100g) 
TBARs 

 (mg/kg) 
PV 

 (meq/kg oil) 

 0/18fA  0/02 ± 0/01cA   0/06 ± 0/04dA Af57/0 ± 61/12 Ac06/0 ± 03/0 0/09 ± 0/03cA ± 12/48 )صفر(  1فاز 

 0/15eB  0/07 ± 0/04cA 2/92 ±0/06cA Ae29/0 ± 49/17 Ac07/0 ± 09/0 3/12 ± 0/36bA ± 15/29 روز(  15) 2فاز 

 0/37dB 0/13 ± 0/09A 4/75 ± 0/13aA Ad44/0±85 /24  Ac09/0 ± 18/0 5 ± 0/53aA ± 16/57 روز(  30) 3فاز 

 0/19cB  0/47 ± 0/06A 4/62 ± 0/09aA cA38/0± 36/29 Ab21/0 ± 97/0 4/92 ± 0/47aA ± 23/10 روز(  45) 4فاز 

 0/32bB  0/99 ± 0/05bA 4/45 ± 0/14abA Ab23/0 ± 89/35 Ab44/0 ± 38/1 4/80 ± 0/29aA ± 29/50 روز( 60)  5فاز 

 0/39aB 1/55 ± 0/07aA 4/20 ± 0/14A aA35/0± 50/39 Aa68/0 ± 87/1 4/73 ± 0/17aA ± 37/56 روز( 75) 6فاز 

 (. <05/0pدار است )حروف بزرگ یکسان در یک ردیف نشان دهنده عدم تفاوت معنیو    (<05/0pدار است )حروف کوچک یکسان در یک ستون نشان دهنده عدم تفاوت معنی
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 ( logCFU/g)  نتایج  بررسی تعداد کلی باکتری ها  در کیلکای خشک شده به روش های سنتی و صنعتی طی دوره نگهداری در دمای محیط 3جدول 

 کپک و مخمر تعداد کلی باکتری ها  تیمار

 شاخص

 زمان نمونه برداری 
  یخشک سنت یلکایک تیمار صنعتیخشک  کیلکای تیمار تیمار کیلکای خشک سنتی  تیمار کیلکای خشک صنعتی

 - - 0/11fA 2/34 ± 0/95fA ± 2/11 )صفر(  1فاز 

 - - 0/16eA 3/98 ± 0/97eA ± 3/56 روز(  15) 2فاز 

 - - 0/31dA 5/10 ± 0/35dA ± 4/52 روز(  30) 3فاز 

 - - 1/38cA 6/72 ± 0/86cA ± 4/72 روز(  45) 4فاز 

 0/29bA 7/11 ± 0/81bA - 3/25 ± 0/58b ± 6/45 روز( 60)  5فاز 

 0/48aA 8/73 ± 0/51aA 2/67 ± 0/41B 5/69 ± 0/49aA ± 7/65 روز( 75) 6فاز 
 (. <05/0pدار است )حروف بزرگ یکسان در یک ردیف نشان دهنده عدم تفاوت معنیو    (>05/0pدار است )دهنده تفاوت معنیحروف کوچک متفاوت در یک ستون نشان  

 

 نتایج ارزیابی حسی کیلکای خشک شده به روش های سنتی و صنعتی طی دوره نگهداری در دمای محیط   4جدول  

 تیمار سنتی تیمار صنعتی تیمار

 شاخص

 برداری زمان نمونه
 طعم و مزه  بافت  رنگ بو طعم و مزه  بافت  رنگ بو

 1/39aA 4/51 ± 1/13aA 3/52 ± 0/41aA 4/76 ± 1/35aA 3/84 ± 1/32aA 4/02 ± 1/27aA 3/15 ± 0/43aA 4/18 ± 1/68aA ± 3/92 )صفر(  1فاز 

 1/41aA 4/31 ± 1/41aA aA3/52 ± 0/47 4/75 ± 1/27aA 3/80 ± 1/56aA 3/98 ± 1/67aA aA49/0 ± 12/3 3/92 ± 1/23abA ± 3/78 روز(  15) 2فاز 

 1/55aA 4/11 ± 1/29abA aA3/46 ± 0/68 4/66 ± 1/21abA 3/54 ± 1/58abA 3/95 ± 1/59aA abA75/0 ± 97/2 3/64 ± 1/34bA ± 3/63 روز(  30) 3فاز 

 1/67abA 3/87 ± 1/32bcA aA3/27 ± 0/79 3/57 ± 1/52bA 3/25 ± 1/64bA 3/76 ± 1/82aA bA73/0 ± 67/2 3/42 ± 1/91bA ± 3/52 روز(  45) 4فاز 

 - - -- - 1/63bA 3/49 ± 1/17cA bA2/57 ± 0/49 3/52 ± 1/57bA ± 3/43   روز( 60)  5فاز 
 - - -- - - - -- - روز( 75) 6فاز 

(. <05/0pدار است )حروف بزرگ یکسان در یک ردیف نشان دهنده عدم تفاوت معنیو  حروف کوچک یکسان در یک ستون  
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 بحث  

ثر در نگهداری محصول خشک ؤم  عواملرطوبت از مهمترین  

میگردد.   جدول  محسوب  اساس  و    ،1بر  چربی  پروتئین، 

خام   فرآورده  با  مقایسه  در  خشک  فرآورده  در  خاکستر 

افزایش معنی دار نشان دادند. این ترکیبات در تیمار سنتی 

میزان  نداشتند.  دار  معنی  تفاوت  صنعتی  با  مقایسه  در 

-معنی رطوبت در تیمار سنتی در مقایسه با صنعتی افزایش  

در مقایسه با    رطوبت در این تیمارها   ،دار داشت. همچنین

معنی کاهش  خام  صنعتی  ماهی  روش  در  داد.  نشان  دار 

گرمای   پیوسته،  بالاتر،  دمای  دلیل  به  رطوبت  کاهش 

کن در مقایسه با روش سنتی )خشک  خشکمستقیم و ثابت  

انجام کردن در سایه توسط نور غیرمستقیم خورشید( بهتر  

روشده این  از  تیمار  ،،  این  در  شد   رطوبت  ارزیابی    کمتر 

(Hasan et al. 2016  ،به دلیل خروج رطوبت از بافت .)

و خاکستر پروتئین، چربی  مقدار    ، میزان  به  و  تغلیظ شده 

میزان پروتئین در هر دو روش    . بالاتری در ماده خشک رسید

ولی در روش صنعتی کاهش رطوبت و تغلیظ    ،افزایش داشته

ده بوو میزان پروتئین بیشتر    انجام شدهترکیبات غذایی بهتر  

و برخلاف روش  است. چربی در هر دو روش افزایش داشته  

اکسیژن  و  نور  سنتی که خشک کردن در معرض محیط، 

اتفاق افتاده است، در روش صنعتی به علت خشک کردن در 

بهتر   تغلیظ چربی  افزایش خاکستر روی داد.  محیط بسته 

  به دلیل   ممکن استدر تیمار سنتی در مقایسه با صنعتی  

ی د باشد.  شن  و  غبار  و  گرد  با  همکاران آلودگی  و  اسمی 

به روش سنتی و با نور خورشید را   موتوی معمولی (1400)

  مقادیر پروتئین، چربی، خاکستر و رطوبت   خشک کردند، و

اساس    %02/16و    18/ 69  5،  11/6،  1/58ترتیب    به  را بر 

خشک   کردندوزن  همکاران   . گزارش  و  فرد  هدایتی 

را   (  1396) آمور  ماهی  غذایی  خشک    درارزش  شرایط 

تا    4به مدت  را  ها  نمونهآنها  دند.  کرکردن حرارتی بررسی  

خشک  24 در  در  کرخشک    C°  65  کنساعت  و  ده 

نگهداری    C°  4  دمای معمولی  بندی  بسته  دند.  کرتحت 

ن امحققاین    .کاهش یافت  %40به  در ماهی خشک  رطوبت  

مقادیر پروتئین )از گزارش کردند که در ماهی آمور خشک  

( و چربی  %41/6به    6/1خاکستر )از    ،(%15/31به    01/16

یافت%62/13به    30/4)از   افزایش  (  1401)  عالمی   .( 

خشک   یندفرآ  دررا    کمان  ینرنگ  یقزل آلا  غذایی  ییراتتغ

از   ینپروتئ  یزانم  کردند که  گزارشی و  بررس  یکردن حرارت

ه یافت  یشافزا  %09/13به    01/4از    یو چرب  %89/28به    7/16

( به  %2/18پروتئین قبل از تولید )  ،در مطالعه حاضر  .است

از    ،%7/49و    28/43 به    %4چربی  خام  کیلکای  و    11در 

 %3/10و   7/11در ماهی خام به  %8/1خاکستر از  و  7/11%

به ترتیب در تیمارهای سنتی و صنعتی رسید. میزان رطوبت 

 % 5/18و    4/27  بود و پس از تولید به  %70/72قبل از تولید  

تغییرات ارزش غذایی    .در تیمارهای سنتی و صنعتی رسید

در مطالعه حاضر همانند مطالعات بیان شده افزایش نشان  

  در   یتغییرات ارزش غذای  داد و با این مطالعات همسو بود. 

  روش   گونه،  در   تفاوت   دلیل  به   است  ممکن  خشک  ماهی

  فصل   ماهی،   بلوغ سن،  گونه،  مانند   زیستی  وضعیت  فرآوری،

خشک روش  و  مکان  کردن،  صید،   رطوبت  جغرافیایی 

 (.    Majumdar, 2017) باشد کنخشک 

طی    TVB-Nمشاهده می شود    2طور که در جدول  همان

آزم تیمارهای  در  نگهداری  تغییرات   ـزمان  دار  معنیایشی 

نشان داد. این شاخص بین تیمارهای سنتی و صنعتی تفاوت  

به    ، بسیار مهم بود  TVB-N. شاخص  نشان ندادمعنی دار  

افزایشی آن در   روند  و    یط طوری که  به دلیل فعل  زمان 

شانه  انفعالات میکروبی و آنزیم پروتئاز باکتریایی بوده و  ن

فساد   برای   است.پیشرفت  آن  مجاز  حد  دلیل  همین  به 

-میلی   Connell  (2017  )35-30فرآورده دودی بر اساس  

دار افزایش معنی(  1401)   عالمی .  استگرم     100رم بر  گ

خشک شده توسط کمان    ینرنگ  یقزل آلااین عامل را در  

حرارت کن  کردند. خشک  گزارش  همکاران   ی  و  یاسمی 

به روش سنتی و با نور خورشید را   موتوی معمولی( 1400)

  243/36را    مجموع بازهای نیتروژنی فرار  خشک کردند، و 

فرد و همکاران هدایتی  .گرم تعیین کردند  100میلی گرم بر  

 21/3از  را    N-TVB ( در ماهی آمور خشک افزایش1396)

در    27/27به   گرم  نمونه  100میلی  روز   30طی    گرم 

پور و همکاران  خانی کردند.    گزارش  C°  4  نگهداری در دمای 

(1396  )TVB-N    45را در کیلکای خشک صنعتی بعد از 

کردند. در مطالعه    محاسبهگرم     100گرم بر  میلی  5/21روز  

به   48/12و از  36/29به   61/12از  TVB-Nحاضر مقدار 

بر    50/29 گرم  از    100میلی  بعد  روز    60و    45گرم  

و صنعتی   تیمارهای سنتی  در   این بودنگهداری  افزایش   .

اما تفاوت    ،عامل در مطالعه حاضر با مطالعات اخیر همسو بود

توان به غلظت  میمقادیر این شاخص را در مطالعات مختلف  

ها، شرایط باکتریآوری، تعداد  عملرای  ـکار رفته ببهک  ـنم

 Majumdar et) نگهداری و دمای محیط مرتبط دانست

al. 2018   .) 

https://www.sid.ir/search/paper/%20%D8%B4%D8%A7%D8%AE%D8%B5%20%D9%87%D8%A7%DB%8C%20%D8%B4%DB%8C%D9%85%DB%8C%D8%A7%DB%8C%DB%8C/fa?page=1&sort=1&ftyp=all&fgrp=all&fyrs=all
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مهم از  آبزیان  در  محسوب  شاخصترین  چربی  کیفی  های 

پراکسید و تیوباربیتوریک اسید   ،در مطالعه حاضر.  دشومی

یافت )جدول   افزایش  نگهداری  زمان  را    .(2طی  آن  دلیل 

تمی هیدرولیز  ثیر  أ توان  بر  بیوشیمیایی  عوامل  و  اکسیژن 

چربی دانست که سبب آزاد شدن ترکیبات اکسیدانی و افت  

بر  Seifzadeh, 2014)د  شومیکیفیت فرآورده   (. علاوه 

فعالیتأت  ،این لیپولیتیک  ثیر  های  آنزیم  و  میکروبی  های 

از   شده  آزاد  و  افزایش  باکتریبافت  برای  را  مرده  های 

 Ginigaddarage et)   توان نادیده گرفتنمیپراکسید  

al. 2018)  . پراکسید ناپایدار بوده و به مرور زمان شکسته

می تبدیل  اسید  تیوباربیتوریک  به  و  اسید  شود.  شده 

پیشرفت   تعیین  برای  مناسبی  شاخص  تیوباربیتوریک 

است.    ایشیاکس کربونیل  ترکیبات  تولید  و   اسیدچربی 

 ایشیاکستیوباربیتوریک به طور گسترده برای نشان دادن  

می استفاده  چربی  پراکسیشوثانویه  آن  طی  و  به  ـد  دها 

آل چون  کتونـموادی  و  میدئیدها  اکسید  شوند  ها 

(Belton et al. 2019  .)مقدار    ،همچنین افزایش 

TBARs  شدن بافت ماهی    هممکن است ناشی از دهیدروژن

افزایش   غیراشباع    ایشاکسو  چرب  تریاسیدهای  -و 

مطالعه    .(Arthur et al. 2022)  باشدگلیسریدها   در 

در تیمارهای صنعتی و سنتی به ترتیب از    TBARsحاضر  

 97/0به    03/0روز نگهداری و از    60بعد از    99/0به    03/0

از   بعد  آلدئید در کیلوگرم  مالون  والان  اکی  روز    45میلی 

رسید تغییرات  همچنین،    .نگهداری  حاضر  مطالعه  در 

از   صنعتی  تیمار  در  روز    75/4به    06/0پراکسید   30در 

کسته شده و تا پایان زمان نگهداری از رسید و بعد از آن ش

 09/0کیفیت مطلوبی برخوردار بود، اما در تیمار سنتی از  

روز    5به   ارزش    30در  که  آنجا  از  و  رسید   5نگهداری 

سبب   و  بوده  مناسب  غذایی  های  فرآورده  برای  پراکسید 

توان گفت که پراکسید در تیمار  می ،شودنمیتغییر کیفیت 

ه  در دمای محیط قابل پذیرش بود  روز  30سنتی به مدت  

( این شاخص را در تیمار  1396خانی پور و همکاران ).  است

میلی   98/0روز نگهداری در دمای محیط    45  از  صنعتی بعد

یاسمی  کردند.    گزارشاکی والان مالون آلدئید در کیلوگرم  

به روش سنتی و با  را    موتوی معمولی  (1400و همکاران )

خورشید   کردندنور  پراکسیدخشک  عدد  میزان   .mEq 

 kg/2O3  .هدایتی   بود( همکاران  و   گزارش(  1396فرد 

  37/6به    86/0پراکسید از  کردند که در ماهی آمور خشک  

میزاناکیمیلی و  کیلوگرم  در  گرم  از    TBARsوالان 

بر    256/1به    045/0 آلدهید  مالون  گرم  کیلوگرم  میلی 

یافت کیفیت   افزایش  از  و  بعد  خشک  روز    30محصول 

در شد  C°  4  نگهداری  حفظ  مصرف  قابل  محدوده    . در 

  065/1تا    032/0از  را    TBARs  ییرات( تغ1401)  عالمی 

 یخشک کردن حرارت  یندفرآ  درکمان    ینرنگ  یقزل آلادر  

تفاوت در نتایج مطالعه حاضر با مطالعه اخیر   .کرد  گزارش

عملبه   برای  رفته  کار  به  نمک  غلظت   درجه آوری،  دلیل 

های میکروبی و فعالیت  دهی، فعالیتحرارت  زمان حرارت،

 (. 1396پور و همکاران، است )خانی متفاوت آبی

در تیمار صنعتی در مقایسه با سنتی    یکروبیم  خصوصیات

. کپک و مخمر در تیمارهای آزمایشی  دشارزیابی  ترمناسب

سالمونلا،  طی   نشدند.  مشاهده  محیط  دمای  در  نگهداری 

در   اشریشیاکلی  و  فرم  کلی  اورئوس،  استافیلوکوکوس 

تیمارهای آزمایشی مشاهده نشدند. دود دارای خواص ضد 

از    .شودها میمیکروبی بوده و منجر به کاهش تعداد باکتری

با  آ تماس  بدون  و  بسته  فضایی  در  صنعتی  روش  که  نجا 

 خصوصیاتطی انجام می شود، از این رو  های محیآلودگی

(.  Hussain et al. 2016)  بهتری داشت  میکروبی ارزیابی  

باکتریرغم  به   از  اشریشیاکلی  و  سالمونلا  که  هایی  این 

هستند که در شرایط نمکی متوسط توانایی فعالیت دارند  

باکتری های نمک دوست    8%) از  استافیلوکوکوس  نمک(، 

اما    ،نمک( که در فرآورده خشک قادر به بقاست  %20است )

رعایت شرایط بهداشتی هنگام عمل   لحاظبه ها این باکتری

اساسنشدند.    جداسازی  ،آوری کمیسیون   بر    توصیه 

  کیفی   سطوحکه    غذا   شناسی  میکروب  مشخصات  المللیبین

 510را کمتر از    کلی باکتری ها    تعداد  اساس  بر  محصولات

  ×5  CFU/g  ،5×    510  -1×    710  خوب  CFU/g   ًنسبتا  

  در   غیرقابل مصرف   CFU/g  1×    710  از  بیشتر  قبول و   قابل 

تیمارهای صنعتی و سنتی به    ، بنابراین  . شودمی  گرفته  نظر

نظر    45و    60ترتیب   از  محیط  دمای  در    خصوصیات روز 

 Centre for)  میکروبی از کیفیت مطلوبی برخوردار بودند

Food Safety, 2014) از آنجا که کپک و مخمر برای .

Tournas et al ,نیاز دارند )  85/0رشد به فعالیت آبی  

رو  ،(2001 این  فرآورده    ، از  در  رشد  به  قادر  مدتی  برای 

رطوبت را جذب    ،خشک نیستند، اما طی نگهداری در محیط

د  شومیفراهم    ریزموجوداتکرده و شرایط برای رشد این  

همکاران،   و  پور  و  2018)خانی  پور  خانی  مطالعه  در   .)

روز    45در تیمار خشک صنعتی بعد از    ،(1396همکاران )

شد. مشاهده  مخمر  و  کپک  همکاران   یاسمی  رشد  و 
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 یدو با نور خورش  یرا به روش سنت  یمعمول  یموتو  ،(1400)

و   CFU/g  310   ×8/2 هاتعداد کلی باکتری.  کردند  خشک

 یموتو  ی بود. آلودگ  CFU/g  210    ×06/6 کپک و مخمر

باکتر به   یلوکوکوساستاف  لی، کیشیااشر  یهایخشک 

-یدیومو کلستر  ینجنسپرفر  یدیومفرم، کلستریاورئوس، کل

( 1395فرد و همکاران ) هدایتی کننده مثبت بود. یااح یها

  در ماهی  را  و کپک و مخمر  یلمزوف  هاییباکترکل  عداد  ت

  °C  یدما  در  حرارتی  کردن  خشک  فرآیند   ثیرأ ت  تحت  آمور

 یبو کپک و مخمر به ترت  هایباکتر تعداد. ندکرد ارزیابی 4

از   58/3به    Log CFU/g  90/2 از   Log CFU/gو 

در مطالعه حاضر  .  یدرس  ینگهدار  30در روز   31/3به    62/1

از   بعد  صنعتی  تیمار  در  ها  باکتری  کلی  از    60تعداد  روز 

  72/6به    34/2و در سنتی از    log CFU/g  45/6به    11/2

روز نگهداری رسید. در تیمارهای سنتی و صنعتی    45بعد از  

روز کپک و مخمر مشاهده شد. در نتایج    60و    45بعد از  

با   مقایسه  در  حاضر  تفاوتامحقق  دیگرمطالعه  هایی  ن 

مواد اولیه،   در  تفاوت  دلیل  بهتوان آن را  میمشاهده شد که  

ماهی،  صید  بندی،  عم  شرایط  بسته  نگهداری،  آوری،  ل 

کنندگان عرضه  و  نمک  غلظت  ماهی،   .دانست  انتقال 

، بهبود عمل آوریحفظ کیفیت ماهی خام پیش از  همچنین  

م کردن  خشک  روش  و  مکان  استکیفیت  آلودگی    مکن 

زا کاهش داده  های بیماریبه باکتریرا  ثانویه ماهیان خشک  

این   کیفیت  بهبود  به  منجر  شودو   فرآورده 

(Ginigaddarage et al. 2018; Fitri et al. 

2022). 

اساس   در  خصوصیات    نتایج، بر  صنعتی  تیمار  در  حسی 

-ویژگیاین    ،. همچنینندداشتبهتر  مقایسه با سنتی ارزیابی  

  در تیمارهای دار نشان دادند.  معنیها با گذشت زمان کاهش  

ای شدن طی زمان نگهداری روی نداد.  قهوهآزمایشی واکنش  

بروز فساد به دلیل ایجاد بو و طعم نامطلوب و تغییر بافت  

(. محصولات حاصل  et al.Rasul 2020افتد )میاتفاق  

- چربی سبب تولید ترکیبات غیر محلول لیپید   ایش اکساز  

منجر به ایجاد طعم و رنگ  ممکن است  شوند که  میپروتئین  

در   شود.نامطلوب  به   فرآورده  توانند  می  هیدروپراکسیدها 

و  ئآلد طعم  کتونیدها  ایجاد  باعث  که  شوند،  شکسته  ها 

رنگ و   خصوصیاتاز دست دادن    ،شود. همچنینمیتندی  

اسیدهای چرب   ایشاکسثیر  أ طعم و مزه ممکن است تحت ت 

واکنش    ،در فرآورده خشک  (.Belton et al. 2022باشد )

افتد، اما در این  میهای بالا اتفاق  حرارتای شدن در  قهوه

صورت تدریجی و حداکثر به تحقیق با توجه به افزایش دما  

واکنش شیمیایی قهوه ای شدن رخ   ،گراددرجه سانتی   80تا  

این بر  بندی  ، نداد. علاوه  بود که    ،نوع بسته  عامل دیگری 

ثیر عوامل محیطی مانند اکسیژن را روی فرآورده کاهش  أ ت

دهی در تردسازی بافت  طعم   .(et al. 2016  Payraداد )

نقش داشته و افزایش تدریجی دما از سفتی بافت محصول 

تواند در  تخریب بافت طی زمان نگهداری می  جلوگیری کرد.

شدندناتوراثر   که  پروتئین  ه  افتد  اتفاق  میوفیبریل  های 

 سبب می شود بافت حالت طبیعی و  آبدار خود را از دست

از   است  ممکن  نامطبوع  بوی  و  چربی  ایشاکسبدهد.  ها 

کتونآمین آلدهیدها،  سولفوردار،  فراّر  ترکیبات  ها،  ها، 

هایی با وزن کم ناشی شود  استرها، هیپوگزانتین و مولکول

زاده،   )هدایتی(.  1401)سیف  همکاران  و  در (  1395فرد 

بافت  ی هاشاخصبررسی   بو،  بافت  در    طعم و مزه   و   رنگ، 

 30  یط  یخشک کردن حرارت  یندفرآ  یرثأ آمور تحت ت  یماه 

نگهدار د  یروز  که  در  C°  4  مایدر    ی هاشاخصیافتند 

  طعم  و  شدند  ییردر سردخانه دچار تغ ینگهدار ی ط  یحس

  نشان دادند.   نگهداری  تغییرات را حین  بیشترین  بافت   و   مزه   و

  ین رنگ  یقزل آلا  یحس  ییراتتغدر بررسی  (  1401)  عالمی

که    یحرارت  یندفرآ  درخشک   کمان   کردند  گزارش 

استثنای  حسی  خصوصیات   کمی   کردن  خشک  طی  بو  به 

در ت.  داش  ادامه  یخچال  در  هنگام نگهداری    و  یافت  کاهش

حاضر از    ، مطالعه  رنگ  به   02/4و    49/3به    51/4امتیاز 

، امتیاز  42/2به    18/4و    52/3به    76/4، طعم و مزه از  76/2

از   از    67/2به    15/3و    57/2به    52/3بافت  به    92/3و بو 

دوره    4روز و در فاز    60بعد از    25/3به    84/3و از    42/3

نگهداری به ترتیب در تیمارهای صنعتی و سنتی رسید که 

حسی با نتایج مطالعات بیان    خصوصیاتاهش در  از نظر ک

مطالعه   نتایج  در  شده  مشاهده  تفاوت  دارد.  مطابقت  شده 

توان به  میپژوهشگران را    دیگرحاضر در مقایسه با مطالعات  

و   چربی  مقدار  نمک،  غلظت  ماهی،   مربوط  ایشاکسگونه 

 (.Mithun et al. 2021) دانست

 

 نتیجه گیری کلی 

فرآورده خشک کیلکا در دمای محیط   این که  به  توجه  با 

شیمیایی،    خصوصیاتقابل نگهداری است و از آنجا که حفظ  

روز برآورد شد که   60میکروبی و حسی در تیمار صنعتی  

  ؛ ، بالاتر بوددشروز تعیین  45در مقایسه با تیمار سنتی که 

زمان   سنتی  تیمار  با  مقایسه  در  صنعتی  تیمار  رو  این  از 
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همچنین داشت.  بالاتری  که    ،ماندگاری  این  اساس  بر 

سنتی  خصوصیات   با  مقایسه  در  صنعتی  تیمار  در  حسی 

ارجحیت    ترمناسب و  شدند  در    خصوصیاتارزیابی  حسی 

کیفی و همچنین در نظر گرفتن    خصوصیات  دیگرمقایسه با  

کردن به روش صنعتی برای تهیه   زمان ماندگاری، خشک

 . دشومیورده خشک از کیلکا ماهیان توصیه آفر
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