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 خلاصه
 

 ١٠ درصد شربت گلوكز و       ٨٠در اين بررسي اثرات آبگيري به وسيله محلول هيپر تونيك اسمزي كه شامل               
 ١درصد نمك طعام بود، روري زمان ماندگاري ماهي كيلكا خشك شده با اندازه گيري تغييرات مواد ازته فرار                     

دامنه تغييرات مواد   .  روز انجام شد   ١٢٠اي ارگانولپتيك در مدت      و آزمايشگاهه  ٣ شمارش باكتريها  ٢فرار پراكسيد 
ميلي /. ٦٥-٦١/٤ ميلي گرم درصد گرم نمونه،        ٨/٩-٢/٢٥ازته فرار، پراكسيد و شمارش كلي باكتريها به ترتيب،         

ازطرف ديگر آزمايشهاي    .  عدد در يك گرم نمونه بود         ٢/٢*١٠٣-٧/٦*١٠٣اكي والان در هزار گرم نمونه و         
 در اين مدت به وجود      ٧تيك روي بافت، طعم و مزه و بو نمونه نشان دادند كه تغييري در بافت با امتياز                   ارگانولپ

دامنه اين تغييرات درنمونه شاهد به      .  تغيير نمودند  ٣ به   ٥ و از    ٥به  ٧نيامد اما امتياز طعم ومزه و بو به ترتيب از            
 ميلي اكي والان    ٦/٢-٥٥/١٠رم نمونه، براي پراكسيد      ميلي گرم درصد گ    ٣/٤٢-٨/٥٨ترتيب براي مواد ازته فرار،      

 . عدد در يك گرم نمونه بود٨/٣*١٠٣ و -٨*١٠٣درهزار گرم نمونه و براي شمارش كلي باكتريها
 

  كيلكا، مواد ازته فرار، پر اكسيد، اسمز :واژه هاي كليدي
 

 مقدمه   
درياي خزر به عنوان بزرگترين درياچه جهان داراي منابع            

 ١١٤وارزشمندي از انواع ماهيان و آبزيان است، وجود            عظيم  
گونه و زير گونه از انواع ماهيان نشانگر استعداد بالقوه اين                  

 نوع از ماهيان از نظر         ٢٥درياچه است كه در حال حاضر           
كيلكا ماهي كوچكي از     ). ٥(اقتصادي قابل بهره برداري هستند     

ن زنجيره  خانواده شگ ماهيان است و به علت تغذيه از اولي              
غذايي يعني پلانكتونها يكي از فراوان ترين ماهيها در درياي              
خزر مي باشد همچنين با توجه به ريز بودن، به عنوان يك ماهي             

ماهي كيلكا با داشتن اسيد آمينه هاي       ). ٢(صنعتي معرفي گرديد  
 با ارزش، اسيدهاي چرب غير اشباع، ويتامينها و مواد معدني              

 ذايي انسان نقش با ارزشي داشته باشد ولي مي تواند در زنجيره غ
 

 سهراب معيني: مكاتبه كننده
 

كيلكاي صيد شده به      % ٤به واسطه مشكلات موجود فقط          
هاي منطقه و    درصد در كارخانه  % ٩٦رسد و    مصارف انساني مي  

طبق گزارشهاي  ). ٦(خارج منطقه به آرد ماهي تبديل مي  شود          
رف سرانه ماهي و       سازمان خواربار وكشاورزي جهاني مص         

 كيلوگرم است كه با ميانگين       ٤/٤فرآورده هاي شيلاتي در ايران     
 فاصله زيادي دارد  )  كيلوگرم ٥/١٢حدود  (مصرف سرانه جهاني    

بنابراين با توجه به ذخاير قابل توجه ماهي كيلكا و ارزش             ). ٤(
غذايي بالاي آن و نياز پروتئيني جامعه بر آن شديم تا شرايط               

 اسمزي بافت ماهي كيلكا بعنوان پيش فرآيندي         مناسب آبگيري 
براي خشك كردن بررسي شود و سپس اثر استفاده از فرآيند              

هاي كيفي محصول نهايي در مقايسه       آبگيري اسمزي در شاخص   
 .با نمونه شاهد مورد بررسي قرار گيرد

 
1. Total volatile nitrogen 
2. peroxide value 
3. Total count of Bactria 
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وش سنتي خشك كردن مواد غذايي منحصر به استفاده از           ر
ليكن در  . عوامل طبيعي مانند نور خورشيد، باد و غيره بوده است         
، عوامل   ١روشهاي نويني نظير خشك كردن توسط انجماد            

مختلف نظير درجه حرارت، سرعت جريان هوا، رطوبت نسبي،            
جهت جريان هوا، ميزان فشار محيط و غيره تحت كنترل                 

 ).١١(مده انددرآ
در روش خشك كردن محصولات غذايي با بهره گيري از نور           
خورشيد، بروز تغييرات نامطلوب در كيفيت محصول، به دليل            
طولاني بودن زمان فرآيند، عدم امكان كنترل كافي و مناسب در           
مراحل مختلف عمليات خشك كردن به علت بروز تغييرات               

شك كردن، عدم   جوي، عدم وجود نور خورشيد كافي جهت خ         
امكان بكارگيري درجه حرارت يكنواخت، عدم تأمين سرعت            
جريان يكنواخت وبسياري ديگر از عوامل مؤثر كه تحت كنترل            
نيستند كاربرد فن آوريهاي جديد درفرآيند خشك كردن مواد           

 ).١٥( غذايي را بيش از پيش ضروري نموده است
افت آبگيري اسمزي عبارت از خارج كردن بخشي از آب ب            

گياهي يا حيواني بوسيله تماس مستقيم آنها با يك محلول                
مانند محلولهاي غليظي از قندها، نمك ها       ( مناسب ٢هيپرتونيك

اين گونه محلولها داراي    ). ٨( است) يا مخلوطهايي از نمك و قند     
 كمتري در مقايسه با سلولهاي      ٣فشار اسمزي بالاتر و فعاليت آبي     

صورت وجود گراديان هاي پتانسيل    در  ). ١٠( مادة غذايي هستند  
شيميايي بين مواد غذايي و محلول اسمزي، آب از مواد غذايي             

يابد و به علت اينكه غشاء         به داخل محلول اسمزي جريان مي       
سلول فقط تا حدي مي تواند انتخابي عمل كند هميشه مقدار              
كمي از مواد جامد محلول در آب از محيط اسمزي به داخل                 

مزاياي استفاده از فرآيند آبگيري      ).٨( رد مي شود مواد غذايي وا  
اسمزي را در عدم تماس مواد غذايي با اكسيژن هوا استفاده از              
دماهاي پائين، كاهش مصرف انرژي، امكان فرمولاسيون مستقيم        

 ).٨، ١٠( مي توان دانست…و 
 درصد چربي جز ماهيان         ٤-٨ماهي كيلكا با داشتن         

نسبتا  زياد   وجود درصد ). ١٧( آيد چرب به حساب مي      نيمه

                                                                                    
1. Freeze drying 
2. Hypertonic 
3. Water activity 

اسيدهاي چرب غير اشباع در روغن ماهي باعث گرديده كه در             
زمان خشك كردن ماهي، مقدار پراكسيد توليد شده در ماهي با            

شامل درجه حرارت و مدت      آ وري كه بيشتر   توجه به عوامل عمل   
اثرات اين  . نمك است متفاوت باشد    زمان حرارت دهي و مقدار     

  ، ملتون )١٩٩٤( هشگراني مثل شهيدي و بوتا     عوامل توسط پژو  
در ديگر ماهيان مورد بررسي قرار گرفته       ) ١٩٧٨(، گري )١٩٨٩(

از طرف ديگر اثر عوامل فرآوري بخصوص دما روي                . است
) ١٩٩٥(پروتئين ماهي توسط ساير محققان، پروكتور و لحاوي         

گزارش )١٩٨٧(، لي و روي    )١٩٧٤(شيخ وشاه ) ١٩٦٦(مصطفي
 .گرديده است

از آنجائيكه تاكنون عوامل مؤثر فرآوري ماهي كيلكاي               
اسمزي خشك شده مثل دما، زمان حرارت دهي و مقدار نمك             
مورد مطالعه قرار نگرفته است بنابراين هدف اين تحقيق                 
مشخص كردن اثر اين فرآيند حرارتي و مدت انبارداري روي              

اص تغييرات مواد ازته فرار، پراكسيد و تعداد كل باكتري و خو             
ارگانولپتيكي در كيلكاي اسمزي خشك شده براي مصارف              

ها بتوان بهترين شرايط       انساني مي باشد تا با عنايت به يافته          
 .فرآوري و زمان انبارداري را براي اين ماهي تعيين نمود

 
 ها  مواد و روش

   كيلوگرم ماهي كيلكاي تازه صيد شده٢٠:ماهي
يك قسمت  به نسبت يك قسمت ماهي به        : يخ خرد شده  

 يخ خرد شده
شربت گلوكز  (نمك طعام، شربت گلوكز       : مواد افزودني 

آزمايش ها از كارخانه گلوكزان قزوين تهيه        استفاده شده در اين   
شربت استفاده شده از نوع غير شفاف و با دكستروز معادل           . شد
 . بود٤ ٤٢

نرمال، % ١كرومات پتانسيم، نيترات نقره     :مواد شيميايي 
 ، متلين بلو، اسيد       B محلول فهلينگ      و  Aمحلول فهلينگ     

 درصد، سود سوز آور،    ٢سولفوريك، سولفات مس، محلول بوريك      
اكسيد منيزيم، معرف ميتل قرمز، يدور پتاسيم، اسيد استيك،           

نرمال هيپو سولفيت سديم، معرف نشاسته، نوترينت       % ١محلول  
 .آگار، سرم فيزيولوژيك

                                                                                    
4. Dextrose Equivalent (DE=42) 
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خشك كن   هدستگا: ابزار و دستگاههاي مورد استفاده     
 ١/٠آزمايشگاهي با حساسيت         اي، اتووبرقي، ترازوي     قفسه
 دستگاه شمارش كلني، لوازم شيشه اي آزمايشگاهي گرم، ميلي

 روش كار
ها به وسيله كارد آشپزخانه سر و دم زده شدند و             ابتدا ماهي 

 درجه  ١٠سپس با آب سرد       . امعاء و احشاء آنها خالي شدند       
د به صورت تازه، در يخ خرد         سانتي گراد شستشو شدند و بع       

در . شده به نسبت يك به يك به آزمايشگاه حمل گرديدند              
آزمايشگاه بعد از يخ زدايي، نمونه هاي ماهي در محلول آب نمك           

اي براي بوگيري شستشو شدند و        درصد در سه زمان ده دقيقه      ٥
 .بعد از هر بار شستشو با آب نمك، با آب شيرين شسته شدند

هاي ماهي   ازي، بوگيري و شستشوي نمونه     پس از آماده س    
كيلكا، رطوبت سطحي نمونه هاي ماهي كيلكا با كاغذ خشك كن          

ها توزين شدند و بعد از آن در داخل            گرفته شد و سپس نمونه     
 درصد  ٤٠ظروف مخصوص ريخته شدند و محلولهاي هيپرتونيك       

 درصد شربت گلوكز و      ٥٠ درصد نمك طعام،   ١٠ شربت گلوكز  و  
 درصد نمك   ١٠ درصد شربت گلوكز و      ٦٠نمك طعام،  درصد   ١٠

 ٨٠ در صد نمك طعام،      ١٠ درصد شربت گلوكز و         ٧٠طعام،  
ها اضافه    درصد نمك طعام به نمونه      ١٠درصد شربت گلوكز و      

 .گرديدند
 ١نسبت وزني به حجمي نمونه ماهي به محلول هيپرتونيك           

ي  انتخاب شد و براي ثابت نگه داشتن دما در طول آبگير            ١٠به  
درجه ١٠( ساعت در داخل يخچال       ٢٤اسمزي، ظروف به مدت      

بعد از سپري شدن زمان آبگيري          . قرار گرفتند ) گراد سانتي
هاي ماهي از محلول هيپرتونيك خارج شدند و            اسمزي، نمونه 

سطح آنها با آب مقطر شسته شد و بعد از خشك كردن رطوبت              
. رديدندها بطور مجدد توزين گ     سطحي با كاغذ خشك كن، نمونه    

ها قبل از مرحله آبگيري اسمزي         ميزان رطوبت و نمك نمونه      
گيري شدند و بعد از مرحله آبگيري اسمزي نيز ميزان                اندازه

 .رطوبت، قند و نمك مورد ارزيابي قرار گرفتند
براي انتخاب روش تهيه نمونه اسمزي بهينه دو عامل مورد            

ب به جذب   توجه قرار گرفتند، عامل اول نسبت از دست دادن آ          
و عامل دوم امتيازات     ) ٨(مواد جامد محلول نمونه اسمزي بود       

به همين منظور     . ارگانولپتيك نمونه اسمزي خشك بود         

 ٦٥هاي اسمزي محلول هاي هيپرتونيك مختلف دردماي          نمونه
 ساعت  ٤اي به مدت       گراد درخشك كن قفسه      درجه سانتي 

قايسه قرار  لحاظ امتيازات ارگانولپتيك مورد م     خشك شدند و از   
سپس نمونه اسمزي بهينه و نمونه شاهد براي رسيدن          . گرفتند

 ٦٥اي در دماي      درصد در خشك كن قفسه     ١٥ ±٥/٠به رطوبت 
گيري مواد ازته   ه انداز گراد خشك شدند و پس از        درجه سانتي 

هاي ارگانولپتيك   فرار، پراكسيد، شمارش كلي باكتريها و آزمايش      
 درجه   ٢٠-٢٥( ها در دماي محيطي       ان صفر، نمونه    در زم  
داخل ظروف درب دار از جنس شيشه بسته بندي         در) گراد سانتي

 روز  ١٢٠ ، ١٠٥ ، ٩٠ ، ٧٥ ، ٦٠ ،٣٠، ١٥و در زمانهاي صفر،        
 .بصورت سه تكرار آزمايشهاي مورد نظر روي آنها انجام پذيرفت

 روشهاي اندازه گيري
 روش اندازه گيري رطوبت     براي اندازه گيري ميزان رطوبت از     

 ).١(در حرارت بالا استفاده شد
 ).١(استفاده شد١گيري ميزان نمك از روش مور براي اندازه -

استفاده  ٢آينون-گيري ميزان قند از روش لين       براي اندازه  -
 ).١(شد

 ٣گيري ميزان مواد ازته فرار از روش ماكروكلدل        براي اندزه  -
 ).١(استفاده شد

  استفاده شد  ٤يري ميزان پراكسيد از روش لي     گ براي اندازه  -
)١.( 

اي  براي تعيين شمارش كلي باكتري از روش كشت صفحه         -
 ).٣(سطحي استفاده شد

 ٥هاي ارگانولپتيك با استفاده از روش هدونيك             آزمايش
براي انجام آزمايشهاي ارگانولپتيك        ). ١٣( صورت گرفت  

 نفره سه   ١٠ ٦هاي خشك شده، توسط يك گروه تست پانل        نمونه
 براي عالي،   ٧پارامتر طعم و مزه، بو و بافت با احتساب امتيازات           

 براي بد، و صفر براي خيلي بد         ٢ براي متوسط،    ٣ براي خوب،  ٥
 .مورد آزمايش قرار گرفتند

                                                                                    
1. Mohr 
2. Lane-Eynons 
3. Macro Kjeldahl  
4. Lea 
5. Hedonic 
6. Taste panel 
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ها، با استفاده از نرم افزار         هاي حاصل از آزمايش     كليه داده 
SPSS           ريانس  در قالب طرح كاملا تصادفي با سه تكرار تجزيه وا

 شدند و مقايسه ميانگين تيمارها با استفاده ازآزمون چند                
 . درصد صورت گرفت٥اي دانكن درسطح  دامنه

 
 نتايج

 و نتايج     ١مشخصات شيميايي ماهي كيلكا در جدول             
ميانگين نسبت از دست دادن آب به جذب مواد محلول در بافت            

 ٣ نمونه هاي اسمزي محلولهاي هيپرتونيك مختلف در جدول         
 .اي تهيه نمونه اسمزي بهينه نشان داده شده استبر

از طرفي ميانگين ميزان مواد ازته فرار و ميزان پراكسيد و              
هاي اسمزي خشك و شاهد خشك در زمان            بار باكتري نمونه  

 .  آورده شده است٦ و ٥، ٤ روز در جدول شماره ١٢٠
هاي اسمزي خشك و شاهد      نتايج امتيازات ارگانولتيك نمونه   

 .شود  مشاهده مي٧ روز در جدول ١٢٠ زمان خشك در
 
 بحث

گيري  از اندازه ) ٢ نتايج جدول (بر اساس نتايج بدست آمده       
نسبت از دست دادن آب به جذب مواد جامد محلول در بافت               
نمونه هاي اسمزي محلولهاي هيپرتونيك مختلف، ميانگين            
نسبت از دست دادن آب به جذب مواد جامد محلول يكسان               

شربت گلوكز و   % ٤٠ براي محلول هيپرتونيك      ٠٢/٣از  نبوده و   
شربت % ٨٠ براي محلول هيپرتونيك      ٩٢/٣نمك طعام تا    % ١٠

 .نمك طعام افزايش داشت% ١٠گلوكز و 

از طرف ديگر هر مقدار اين نسبت بزرگتر باشد، فرآيند                
و به همين   ) ٨( آبگيري اسمزي كارايي بالاتري را برخوردار است      

درصدنمك % ١٠  شربت گلوكز و   % ٨٠نيكجهت محلول هيپرتو   
 .طعام انتخاب گرديد

 هاي ارگانولپتيك در نمونه هاي        بر اساس نتايج آزمايش      
 ٦٥اسمزي خشك محلولهاي هيپرتونيك مختلف كه دردماي           

  ساعت  ٤ اي به مدت       درجه سانتي گراد در خشك كن قفسه        
، بافت نمو نه  هاي اسمزي خشك      )٣نتايج جدول   (خشك شدند   

 نمك طعام،  %١٠شربت گلوكز و      % ٤٠ولهاي هيپرتونيك    محل
 شربت گلوكز و   % ٦٠نمك طعام و     % ١٠شربت گلوكز و     % ٥٠
مزه آن   نمك طعام به علت رطوبت زياد شل بوده و طعم و           % ١٠

به علت داشتن طعم و مزه ماهي نيمه پخته چندان خوشايند              
ل بر طبق اين نتايج نمونه اسمزي خشك محلو        . افراد واقع نشد  

 ٧نمك طعام، با امتيازات     % ١٠شربت گلوكز و    % ٨٠هيپرتونيك  
 براي بو مورد نظر قرار        ٥ براي  طعم و مزه و           ٧براي بافت،    

 .  گرفت
، براي تهيه نمونه      ٣و٢بنابراين با توجه به نتايج جدول           

 ١٠شربت گلوكز و      % ٨٠اسمزي بهينه، محلول هيپرتونيك        
مقايسه اثر آبگيري   درصد نمك طعام انتخاب شد و سپس براي          

اسمزي بر فرآيند خشك كردن نمونه اسمزي بهينه و نمونه               
درصد در خشك كن    ١٥ ±٥/٠شاهد براي رسيدن به رطوبت       

 دقيقه  ٣٠ ساعت و    ٧ ساعت و    ٤قفسه اي به ترتيب به مدت        
  .خشك شدند

  مشخصات شيميايي ماهي كليكاي سر و دم زده-١جدول 
 پراكسيد 

)ميلي اكي والان در كيلوگرم نمونه(
 مواد ازته فرار 

 ) گرم نمونه١٠٠ميلي گرم در (
 مشخصات درصد آب درصد پروتئين درصد چربي درصد نمك

 مقدار ٢٠/٧٤ ١٤/٢٠ ٦٦/٣ ٠٢/٠ ٥ ١/٠
 
 

  هيپرتونيك مختلف ميانگين نسبت از دست دادن آب به جذب مواد جامد محلول در بافت نمونه هاي اسمزي محلول هاي-٢جدول 
شربت گلوكز و % ٨٠محلول 
 نمك طعام% ١٠

شربت گلوكز و % ٧٠محلول 
 نمك طعام% ١٠

شربت گلوكز% ٦٠محلول 
 نمك طعام% ١٠و 

شربت % ٥٠محلول 
نمك طعام% ١٠گلوكز و 

 شربت گلوكز و٤٠محلول 
 نمك طعام% ١٠

 مشخصات محلول

٠٢/٣ ١٤/٣ ٤١/٣ ٤٨/٣ ٩٢/٣ 
ادن آب به ميانگين نسبت از دست د

 جذب مواد جامد محلول
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بر طبق نتايج بدست آمده از تغييرات ميزان مواد ازته فرار                 
 روز  ١٢٠هاي اسمزي خشك و شاهد خشك در زمان               نمونه

هاي مواد ازته فرار نمونه اسمزي         ، مقايسه ميانگين   )٤جدول  (
داري را نشان دادند و      خشك با نمونه شاهد خشك اختلاف معني      

رار نمونه شاهد خشك بيشتر از نمونه اسمزي خشك          مواد ازته ف  
همچنين ميانگين مواد ازته فرار يكسان نبوده و تغييرات آن          . بود

 ميلي گرم درصد گرم نمونه تا       ٨/٩براي نمونه اسمزي خشك از      
٢گرم درصد گرم نمونه و براي نمونه شاهد خشك از             ميلي ٢/٢٥
رم در صد گرم    گ  ميلي ٨/٥٨گرم درصد گرم نمونه تا         ميلي ٤٣/

 . روز بود١٢٠زمان  نمونه در
با در نظر گرفتن مقدار مواد ازته در ماهي تازه كه مقدار آن              

 ميلي گرم درصد گرم نمونه بود و با توجه به نتايج بدست                ٥/٤
 ، )٦نتايج جدول    (هاي شمارش كلي باكتري        آمده از آزمايش   

 

 باكتريايي  احتمال افزايش مواد ازته فرار به علت افزايش فعاليت         
از طرف ديگر توليد مواد ازته       . آنزيمي به اين مقدار وجود ندارد      

هاي خشك شده رابطه مستقيمي با دماي مورد            فرار در ماهي  
هرچه . استفاده و زمان حرارت دهي در فرآيند خشك كردن دارد         

تر باشد، مقدار مواد ازته       دما بالاتر و زمان حرارت دهي طولاني       
بنابراين مكانيسم توليد مواد    ) ١٨، ١٦ ،١٢، ٩(فرار بيشتر است    

ازته فرار در محصولات خشك شده ماهي بطور كامل متفاوت با            
به همين  . باشد مكانيسم توليد مواد ازته فرار در ماهي تازه مي          

جهت مقدار مواد ازته فرار گزارش شده در استاندارد براي ماهي            
وان معيار  را به عن   )  ميلي گرم درصد گرم نمونه        ٥/١٦(تازه  

هاي خشك شده ماهي بدون در نظر گرفتن         كيفيت براي فرآورده  
دما، زمان حرارت دهي، مقدار نمك و        (پارامترهاي به كار رفته      

 .نمي توان مورد استفاده قرار داد) …

 امتيازات ارگانولپتيك نمونه هاي اسمزي خشك محلول هاي -٣جدول 
 هيپرتونيك مختلف

طعم و  بو
 ارگانولپتيكمشخصات بافت مزه

 مشخصات نمونه ها

% ٤٠نمونه اسمزي خشك محلول هيپرتونيك  ٠ ٢ ٣
 نمك طعام% ١٠شربت گلوكز و 

% ٥٠نمونه اسمزي خشك محلول هيپرتونيك  ٠ ٢ ٣
 نمك طعام% ١٠شربت گلوكز و 

% ٦٠نمونه اسمزي خشك محلول هيپرتونيك  ٢ ٣ ٣
 نمك طعام% ١٠شربت گلوكز و 

% ٧٠شك محلول هيپرتونيك نمونه اسمزي خ ٥ ٧ ٥
 نمك طعام% ١٠شربت گلوكز و 

% ٨٠نمونه اسمزي خشك محلول هيپرتونيك  ٧ ٧ ٥
 نمك طعام% ١٠شربت گلوكز و 

 
 ميانگين مواد ازته فرار نمونه هاي اسمزي خشك و شاهد -٤جدول 

 )ميلي گرم درصد گرم نمونه( روز ١٢٠خشك در زمان 
 نمونه شاهد خشك

mgTVN/100gr 
  اسمزي خشكنمونه

mgTVN/100gr 
 مشخصات نمونه

 )روز(زمان 
٠ ٨/٩ ٢/٤٣ 
١٥ ٢/١١ ٢/٤٦ 
٣٠ ٦/١٢ ٦/٤٧ 
٤٥ ٤/١٥ ٤/٥٠ 
٦٠ ٢/١٨ ٨/٥١ 
٧٥ ٦/١٩ ٢/٥٣ 
٩٠ ٤/٢٢ ٦/٥٦ 
١٠٥ ٨/٢٣ ٤/٥٧ 
١٢٠ ٢/٢٥ ٨/٥٨ 

 

 ميانگين ميزان پراكسيد نمونه هاي اسمزي خشك و شاهد -٥جدول 
 )ي والان در هزار گرم نمونهميلي اك (١٢٠خشك در زمان 

 نمونه شاهد خشك
mgTVN/100gr 

 نمونه اسمزي خشك
mgTVN/100gr 

 مشخصات نمونه
 )روز(زمان 

٠ ٦٥/٠ ٦/٢ 
١٥ ٣١/١ ٢٧/٥ 
٣٠ ٩٧/١ ٥٩/٦ 
٤٥ ٦٣/٢ ٧٥/٨ 
٦٠ ٢٩/٣ ٢٣/٩ 
٧٥ ٩٥/٣ ٥٥/١٠ 
٩٠ ٦١/٤ ٩١/٥ 
١٠٥ ٩٣/١ ١٦/٥ 
١٢٠ ٢٧/١ ٥١/٤ 

 
اكتري نمونه هاي اسمزي خشك و شاهد در زمان  ميانگين بار ب-٦جدول 

 )عدد در گرم نمونه( روز ١٢٠
 نمونه شاهد خشك

mgTVN/100gr 
 نمونه اسمزي خشك
mgTVN/100gr 

 مشخصات نمونه
 )روز(زمان 

٠ ٢/٢×١٠٣ ٨/٣×١٠٣ 
١٥ ٣×١٠٣ ٣/٤×١٠٣ 
٣٠ ٥/٣×١٠٣ ٧/٤×١٠٣ 
٤٥ ٤×١٠٣ ٤/٥×١٠٣ 
٦٠ ٨/٤×١٠٣ ٦×١٠٣ 
٧٥ ٢/٥×١٠٣ ٥/٦×١٠٣ 
٩٠ ٧/٥×١٠٣ ٧×١٠٣ 
١٠٥ ٢/٦×١٠٣ ٦/٧×١٠٣ 
١٢٠ ٨/٦×١٠٣ ٨×١٠٣ 

 



 ١٣٨٣ال ، س٤، شماره ٣٥مجله علوم كشاورزي ايران، جلد  ٩٠٦

  روز١٢٠ امتيازات ارگانولپتيك نمونه هاي اسمزي خشك و شاهد در زمان -٧جدول 
 بافت طعم و مزه بو

نمونه اسمزي خشك نمونه شاهد خشك نمونه اسمزي خشك نمونه شاهد خشك نمونه اسمزي خشك نمونه شاهد خشك

مشخصات ارگانولپتيك و
نمونه

 )روز(زمان 
٠ ٧ ٢ ٧ ٢ ٥ ٣ 
١٥ ٧ ٢ ٧ ٢ ٥ ٣ 
٣٠ ٧ ٢ ٧ ٢ ٥ ٣ 
٤٥ ٧ ٢ ٧ ٠ ٥ ٣ 
٦٠ ٧ ٢ ٧ ٠ ٥ ٢ 
٧٥ ٧ ٢ ٧ ٠ ٥ ٢ 
٩٠ ٧ ٢ ٥ ٠ ٣ ٢ 
١٠٥ ٧ ٢ ٥ ٠ ٣ ٢ 
١٢٠ ٧ ٢ ٥ ٠ ٣ ٢ 

 
بر طبق نتايج بدست آمده از تغييرات ميزان پراكسيد                

نتايج ( روز    ١٢٠در زمان    هاي اسمزي خشك و شاهد          نمونه
، مقايسه ميانگين پراكسيد نمونه اسمزي خشك با            )٥جدول  

داري را نشان دادند و پراكسيد       نمونه شاهد خشك اختلاف معني    
اكسيد . نمونه شاهد خشك بيشتر از نمونه اسمزي خشك بود           

شدن اسيدهاي چرب غير اشباع رابطه مستقيمي با دما و مدت             
هر چه دما بالاتر و زمان حرارت دهي         زمان حرارت دهي دارد و      

تر باشد مقدار اكسيد شدن         در فرآيند خشك كردن طولاني       
شود و متعاقب آن عدد        اسيدهاي چرب غير اشباع بيشتر مي       

بنابراين علت اختلاف    ) ١٩،  ١٢،  ٧(رود   پراكسيد هم بالا مي    
پراكسيد نمونه ها را به اختلاف مدت زمان حرارت دهي در                

همچنين ميانگين عدد پراكسيد    . ن نسبت داد  فرآيند خشك كرد  
 ٦٥/٠يكسان نبوده و تغييرات آن براي نمونه اسمزي خشك از             

 ميلي اكي والان در     ٦١/٤ميلي اكي والان در هزار گرم نمونه تا          
 روز بود و بعد از اين زمان شكست          ٩٠هزار گرم نمونه در زمان      

اي نمونه  پيدا نمود همچنين تغييرات ميانگين عدد پراكسيد بر         
 ٥٥/١٠ ميلي اكي والان در هزار گرم نمونه تا         ٦/٢شاهد خشك از    

 روز بود و بعد از      ٧٥ميلي اكي والان در هزار گرم نمونه در زمان          
 .اين زمان شكست پيدا نمود

اين كاهش به دليل شكسته شدن پراكسيد به تركيبات              
اي مثل آلدوييد و كربونيل مي باشد بنابراين بهتر است             واسطه

گيري عدد پراكسيد، آزمايش تيوباربيوتيك و انديس        همراه اندازه 
 .كربونيل انجام شود

هاي كلي باكتري     بر طبق نتايج بدست آمده از شمارش          
، مقايسه  )٦نتايج جدول   ( روز   ١٢٠هاي مختلف در زمان       نمونه

هاي بار باكتري نمونه اسمزي خشك با نمونه شاهد               ميانگين
 نشان دادند، بار باكتري نمونه         داري را  خشك اختلاف معني   

بسياري از  . اسمزي خشك كمتر از نمونه شاهد خشك بود            
 هاي نمك دار قادر به رشد نيستند          ميكروارگانيزمها در محيط   

بنابراين علت اختلاف بار باكتري نمونه اسمزي خشك و           ) ١٧(
شاهد خشك را مي توان اختلاف ميزان نمك در بافت آنها                 

باكتري يكسان نبوده و تغييرات آن براي         ميانگين بار   . دانست
  عدد در گرم نمونه تا           ٢/٢*١٠٣نمونه اسمزي خشك از       

 گرم نمونه و براي نمونه شاهد خشك از              عدد در   ٨/٦ *١٠٣
 عدد در گرم نمونه در       ٨* ١٠٣ عدد در گرم نمونه تا      ٨/٣*١٠٣

علت كاهش بار باكتري در هر دو نمونه           .  روز بود   ١٢٠زمان  
را به كاهش   )  عدد در گرم نمونه    ١٠٧ تا   ١٠٦(ارد  نسبت به استاند  

مقدار فعاليت آبي، مقدركم رطوبت و  شرايط نگهداري نسبت             
 .داد

بر طبق نتايج بدست آمده از آزمايشهاي ارگانولپتيك               
 روز  ١٢٠هاي اسمزي خشك و شاهد خشك در زمان               نمونه

، كيفيت بافت نمونه اسمزي خشك بهتر از نمونه             )٧جدول  (
ك بود و نمونه اسمزي خشك سطحي صاف و براق             شاهد خش 

داشت در حاليكه نمونه شاهد خشك داراي چروكيده و خشن             
نفوذ نمك و قند در بافت نمونه اسمزي خشك، طعم و مزه             . بود

از لحاظ  . مطلوبتري را نسبت به نمونه شاهد خشك ايجاد نمود         
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بو هم نمونه اسمزي خشك نسبت به نمونه شاهد خشك برتري            
هاي ارگانولپتيك روي بافت، طعم و مزه و بو            آزمايشگاه .داشت

 ٧نمونه اسمزي خشك نشان دادند كه تغييري در بافت با امتياز            
 روز به وجود نيامد در حالي كه امتياز طعم و مزه             ١٢٠در زمان   

 روز تغيير   ١٢٠ در زمان     ٣ به   ٥ و از     ٥ به   ٧و بو به تغيير از       
انولپتيك روي بافت، طعم و     همچنين آزمايشگاههاي ارگ  . نمودند

مزه و بو نمونه شاهد خشك نشان دادند كه تغييري در بافت با               
 روز بوجود نيامد در حالي كه امتياز طعم         ١٢٠ در زمان    ٢امتياز  

 . تغيير نمودند٢ به ٣ و از ٠ به ٢ه ترتيب از بو مزه و بو 
نتايج اين تحقيق نشان داد كه با استفاده از فرآيند آبگيري             

ي بعنوان يك پيش فرآيند خروج آب بدون تغيير فاز و               اسمز
هاي ماهي كيلكا صورت گرفت و در        استفاده از دماي بالا از نمونه     

 نتيجه زمان خشك كردن نمونه اسمزي نسبت به نمونه شاهد             
 ساعت كمتر بود و موجب صرفه جويي در زمان، مصرف               ٥/٣

 .هاي مصرفي شده انرژي و هزين
يري اسمزي براي فرآيند خشك كردن،       براي مقايسه اثر آبگ   

نتايج آزمايشهاي اندازه گيري مواد ازته فرار پروكسيد و شمارش          
هاي اسمزي   كلي باكتري و آزمايشهاي ارگانولپتيك در نمونه          

 روز با نتايج نمونه نمك سود       ١٢٠خشك، شاهد خشك در زمان      
اين فرآورده در آب نمك    . شده خشك، مورد مقايسه قرار گرفتند     

گراد   درجه سانتي  ٨٠دقيقه قرار گرفته و در دماي       ٢٠مدت به%١٠
 ).٥(رسيد% ١٥ ساعت خشك شد و به رطوبت ٤به مدت 

دهد كه توليد مواد ازته فرار در محصولات           نتايج نشان مي  
خشك شده حاصل از كيلكا رابطه مستقيمي با دماي مورد                

طبق نتايج بدست آمده، هر      . استفاده و زمان حرارت دهي دارد      
تر باشد مقدار مواد      چه دما بالاتر و زمان حرارت دهي طولاني          

گيريم كه   بنابراين نتيجه مي  . ازته فرار توليدي بيشتر خواهد بود     
). ٤( مكانيسم توليد مواد ازته فرار در ماهي تازه متفاوت است            

بنابراين مقدار مواد ازته فرار گزارش شده در استاندارد براي               
هاي خشك   ن معياركيفيت براي فرآورده    را بعنوا ) ١(ماهي تازه   

شده بدون در نظر گرفتن پارامترهاي بكار رفته در زمان فرآوري            
 نمي توان مورد   ) …دما، مدت حرارت دهي، مقدار نمك و           (
 

با توجه به اين كه تاكنون تحقيق جامعي در            . استفاده قرارداد 
ن زمينه، رابطه بين مقدار مواد ازته فرار توليد شده در زما                 

فرآوري و دماي مورد استفاده براي خشك كردن فرآورده و آثار            
 آن روي كاهش ارزش غذايي و يا توليد تركيبات سمي چون               

Gizzerosing          در محصولات خشك شده آبزيان و بخصوص در 
توليد آرد ماهي كه براي تغذيه طيور و دام مصرف دارد صورت              

. گيردنگرفته پيشنهاد مي گردد اين بررسي جامع صورت                
همچنين به كمك اداره استاندارد و سازمانهاي ديگر، استانداردي         
براي محصولات خشك شده از آبزيان با تأكيد بر مقدار مواد ازته            

 .فرار و شرايط فرآوري نوشته شود
دهند مقدار پراكسيد توليد شده در ماهي با          نتايج نشان مي  

، زمان  آوري كه بيشتر شامل درجه حرارت       توجه به عوامل عمل   
باشد و هر چه دما      حرارت دهي و مقدار نمك است، متفاوت مي        

تر  بالاتر و زمان حرارت دهي در فرآيند خشك كردن طولاني             
باشد مقدار اكسيژن شدن اكسيد شدن اسيدهاي چرب                 

شود ومتعاقب آن عدد پراكسيد هم بالاتر           غيراشباع بيشتر مي   
 .رود مي

ف بار باكتري    همچنين بر طبق نتايج بدست آمده اختلا          
توان  ها را اختلاف ميزان نمك در بافت آنها مي               ميان نمونه 

علت اين كاهش و عدم امكان رشد باكتري را در كاهش            . دانست
فعاليت آبي به علت بالا رفتن درصد نمك دربافت و تبخير آب به             

 .توان دانست علت حرارت در زمان خشك كردن ماهي مي
بيانگر اين موضوع بودند كه      هاي ارگانولپتيك    نتايج آزمايش 

 براي  ٧ براي بافت،    ٧نمونه اسمزي خشك با احتساب امتيازات        
 براي بو نسبت به نمونه شاهد خشك با احتساب          ٥طعم و مزه و     

 براي بو و نمونه     ٣ براي طعم و مزه و        ٣ براي بافت،    ٢امتيازات  
 ٥ براي بافت،     ٣نمك سود شده خشك با احتساب امتيازات           

 . براي بو، برتري قابل ملاحظه اي داشت٥مزه و براي طعم و 
از طرف ديگر، با توجه به اين ماهي كه كيلكا يك ماهي                 

باشد بنابراين زمان ماندگاري نمونه اسمزي            نيمه چرب مي    
 بر اساس تغييرات دامنه پراكسيد در شرايط محيطي           خشك را 

توان تعيين    روز مي   ٩٠حداكثر  ) گراد  درجه سانتي   ٢٠-٢٥(
 .نمود
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SUMMARY 
 

In this research the effects of dehydration by hypertonic solution of  80% glucose 
syrup and 10% sodium chloride on shelflife of dried kilka were studied. Changes of 
TVN3, PV4, total count  of bacteria  and organoleptic properties of the samples were 
assessed for 120 days. Changes of TVN , PV  and total count of bacteria were 9.2 to 
25.2 mg/100gr, 0/65-4/61 meq/kg and 2.2×103 to 6×103N/gr, respectively.On the other 
hand the changes of TVN, PV and total count of bacteria for the control sample were 
43.2 to 58.8 mg/g 2.6 to 10.55 meq/kg and 3.8×103 to 8×103N/gr. Tests were made on 
organoleptic properties of the dried kilka sample. Tissue texture showed no change, but 
scores of taste and smell decreased from 7 to 5 and 5 to 3 during 120 days of storage. 
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