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 ایی، ارسش غذایی و میشان پذیزش کیلکای معمولی یبزرسی فاکتورهای شیم

(Clupeonella cultriventris)   تولید شده به روش صنعتی دار طعمخشک 
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(، ًوک سَد ضذُ سبک 1سهاى هاًذگاری در دهای هحیط اًجام ضذ. تیوارّا ضاهل کیلکای خطک ًوک سَد ضذُ سبک )تیوار 
سس گَجِ ًوک سَد ضذُ سبک بِ اضافِ ٍ  (3)تیوار  سس خزدل(، ًوک سَد ضذُ سبک بِ اضافِ 2بِ اضافِ سزکِ )تیوار 

گزفتٌذ. ًوًَِ ّا  قزار ساعت 24آسهایطگاّی بِ هذت  در دستگاُ  خطک کيضذُ  ارد طعنتیوارّای  بَدًذ. (4)تیوار فزًگی 
رٍس اًجام ضذ.  15پس اس تَلیذ ٍ فَاصل سهاًی  در هزاحلبِ رٍش دٍخت هعوَلی )َّاسی( بستِ بٌذی ضذًذ. ًوًَِ بزداری 

 .(p<05/0)افشایص هعٌی دار داضت  2در هقایسِ با تیوار  3در تیوار درصذ بَد. پزٍتپیي  24وک در تیوارّا جذب ً
پزاکسیذ، تیَباربیتَریک اسیذ، بَ، طعن، هشُ ٍ رًگ در ّز تیوار طی هذت سهاى ًگْذاری در دهای  ،TVB-N  ،pHهقادیز

تیوار طی هذت سهاى ًگْذاری در دهای  4ٍ خاکستز در ّز  رطَبت، چزبی .(p<05/0) هحیط تفاٍت هعٌی دار ًطاى دادًذ
طی هذت سهاى  4ٍ  3بز خلاف تیوارّای  2ٍ  1فاکتَر طعن ٍ هشُ در تیوارّای (. <05/0p)هحیط تفاٍت هعٌی دار ًذاضتٌذ

هعٌی دار  در تیوارّای آسهایطی ٍ ضاّذ رًگ ٍ تزدی کاّص (.p<05/0)دار ًطاى داد  ًگْذاری در دهای هحیط تفاٍت هعٌی
در تیوارّای  .(p<05/0)افشایص هعٌی دار داضت  4ٍ  1در هقایسِ با تیوارّای  2تزدی در تیوار  (.p<05/0) ًطاى دادًذ

ارسش غذایی ٍ اس  رٍس ًگْذاری در دهای هحیط کپک ٍ هخوز هطاّذُ ًطذ. با تَجِ بِ ًتایج بِ دست آهذُ 45آسهایطی طی 
رٍس در دهای  45ا سایز تیوارّا اس کیفیت بْتزی بزخَردار بَد. تیوارّای آسهایطی بِ هذت در هقایسِ ب 2آًالیش حسی، تیوار 

 اس کیفیت خَبی بزخَردار بَدًذ. هحیط 
 

 دار طعم خشک ماهی ماندگاری، زمان شیمیایی، فاکتورهای غذایی، ارزش معمولی، کیلکای :کلمات کلیدی

 ًَیسٌدُ هسئَل *

mailto:*m.nemati@ilam.ac.ir


 ...معمولی كیلکای پریسش میصان و غرایی ازشش ضیمایی، فاكتوزهای بسزسی                      همکازان             و  پوزخانی

2 
 

 مقدمه
ؽ ّش فشآٍسدُ غزایی اص خولِ هبّی ثب تَخِ ثِ ایي وِ اسص

ای ٍ لبثلیت پزیشؽ آى دس خَاهغ  ویلىب ثِ خَاف تغزیِ
ثؼتگی داؿتِ ٍ هبّی ویلىب ثِ ػٌَاى هٌجؼی اص پشٍتئیي ثب 
اسصؽ، زشثی ّبی ػْل الْضن، ٍیتبهیي ٍ اًَاع هَاد 

آٍسی دسػت ایي  ثبؿذ. هی تَاى گفت وِ ػول هؼذًی هی
بصاس پؼٌذ اص آى داسای اّویت هبّی ٍ تْیِ فشآٍسدُ ّبی ث

خبكی اػت، اهب دس ضبل ضبضش فشآٍسدُ ّبی هَخَد دس 
ثبصاس اص هبّی ویلىب ؿبهل وٌؼشٍ ویلىب، ویلىبی ثؼتِ 
ثٌذی ؿذُ ثِ ؿىل هٌدوذ ٍ ویلىبی تبصُ ٍ فشآٍسی ًـذُ 

وِ دس ضبل ضبضش ؿىل تبصُ ثِ دلیل ػذم ثبؿٌذ  هی
ٍ ػبیش  تَاًبیی هلشف وٌٌذُ دس پبن وشدى ویلىب

هضُ ٍ اًذاصُ وَزه هلشف آى  ،هـىلات هبًٌذ سًگ، عؼن
ثب وبّؾ سٍثشٍ اػت ٍ هلشف ویلىبی هٌدوذ )هبّی ػش 
ٍ دم صدُ ؿىن خبلی یب هبّی وبهل ثؼتِ ثٌذی ؿذُ دس 
ظشٍف یه ثبس هلشف ثب پَؿؾ ػلَفبى( افضایؾ داؿتِ ٍ 
دس ساع ػبیش فشآٍسدُ ّب لشاس گشفتِ اػت وِ ایي ًىتِ 

ثبصاس هلشف سا ثِ ػَی فشآٍسدُ ثؼتِ ثٌذی ؿذُ اص گشایؾ 
. (Seifzadeh, 2014) دّذ هبّی ویلىب ًـبى هی

ّوسٌیي ثش اػبع ایي وِ ثیؾ اص یه ثیلیَى ًفش اص هشدم 
دًیب ثشای تغزیِ ثِ هبّی ٍاثؼتِ ّؼتٌذ ٍ هبّی ثِ ػٌَاى 

 Adib Flowra et)ّب ّؼت  هٌجغ اكلی پشٍتئیٌی آى

(al., 2012، ي تْیِ فشآٍسدُ ّبی هتٌَع اص هبّی دس ثٌبثشای
 ثیي خَاهغ اص اّویت خبكی ثشخَسداس ّؼت. 

ّبی  فؼبد هبّی ًتیدِ تغییشات ًبؿی اص ٍاوٌؾ       
ّب، فؼبلیت  ثیَلَطیىی اص لجیل اوؼیذاػیَى زشثی

ّبی هتبثَلیىی  ّبی هبّی ٍ فؼبلیت آًضین
ب ثبؿذ. اه ّبی هَخَد دس گَؿت هبّی هی هیىشٍاٍسگبًیؼن

 ،ّویـِ اص هَلغ ثشداؿت تب هلشف هبّی ثِ دلایل هختلف
فبكلِ صهبًی ّش زٌذ وَتبّی ٍخَد داسد. ّوِ ایي هَاسد 
ػجت اػتفبدُ اص سٍؽ ّبی ًگْذاسی ثشای ضفظ ویفیت 
هبّی ؿذُ اػت. یىی اص لذیوی تشیي سٍؽ ّبی ًگْذاسی 

ثبؿذ اهب ایي سٍؽ ًگْذاسی  هبّی ًوه ػَد وشدى هی
اػت وِ اص هْوتشیي آى ّب هی تَاى ثِ داسای هؼبیجی 

غلظت ثبلای ًوه دس فشاٍسدُ ًوه ػَد ثِ سٍؽ ػٌتی 
اؿبسُ وشد. ثب تَخِ ثِ ایي وِ اخیشا ػبصهبى ثْذاؿت 
خْبًی وبّؾ هلشف ًوه سا ثِ ػٌَاى یىی اص ساّىبسّبی 
وبّؾ ثیوبسی ّبی للجی ػشٍلی اػلام وشدُ اػت 

ي وبسثشد سٍؽ ّبی ثٌبثشای ،(1390)رٍلفمبسی ٍ ّوىبساى، 
دیگشی دس وٌبس ًوه ػَد وشدى ثشای وبّؾ هلشف ًوه 
الضاهی اػت. دس ایي ساػتب سٍؽ خـه وشدى ّوشاُ ثب 

ًوه ػَد ػجه ثشای ثشسػی تغییشات ؿیویبیی، ضؼی ٍ 
هذت صهبى هبًذگبسی فشآٍسدُ تْیِ ؿذُ اص ویلىب دس ایي 

 پشٍطُ هَسد ثشسػی لشاس گشفت. 
ػَد وشدى، هبّی ثِ ٍػیلِ هتذّبی  ػلاٍُ ثش ًوه        

ؿَد  ػٌتی هبًٌذ خـه وشدى  ٍ دٍد دادى ضفبظت هی
وِ سٍؽ خـه وشدى ثِ ػٌَاى لذیوی تشیي هتذ 
ًگْذاسی هبّی ؿٌبختِ ؿذُ اػت. خـه وشدى هتذی 
ثشای خلَگیشی اص فؼبد هبّی، ضشس ٍ صیبى التلبدی ٍ 
وبّؾ ویفیت ثؼذ اص خوَد ًؼـی اػت. ّوسٌیي داسای 

ایبی تَلیذ هطلَل دس صهبى وَتبُ، تْیِ پشٍتئیي اسصاى، هض
افضایؾ هذت صهبى هبًذگبسی ٍ ویفیت هبّی، ضول ٍ ًمل 
آػبى ثِ ثبصاس، لبثل اخشا تَػظ كیبداى، لبثل اػتفبدُ دس 
آة ٍ َّای هٌبػت، ػول آٍسی ٍ ثْذاؿت آػبى اػت. 
خـه وشدى ثب اػتفبدُ اص ضشاست ػجت ضزف آة اص غزا ٍ 

ي ػجت هتَلف وشدى یب وٌذ وشدى سؿذ ثٌبثشای
هؼوَلا اص ًَس آفتبة ٍ ّب هی ؿَد.  هیىشٍاسگبًیؼن

ؿَد.  دّیذساتبػیَى ثشای خـه وشدى هبّی اػتفبدُ هی
دّیذساتبػیَى هـبثِ ًَس آفتبة ثَدُ اهب تطت ؿشایظ 
وٌتشل ؿذُ هبًٌذ دسخِ ضشاست، سعَثت ًؼجی ٍ ػشػت 

ایؾ هذت صهبى وِ ػجت افض ؿَد اًدبم هی ،وٌتشل ؿذُ
هبًذگبسی فشآٍسدُ دس همبیؼِ ثب هتذ خـه وشدى ثِ 
ٍػیلِ ًَس آفتبة هی ؿَد. دس ایي هتذ ضفبظت دس همبیؼِ 

تشویجبت غزایی تغلیظ ؿذُ  ،ثب ػبیش اؿىبل ضفبظت هبّی
 Adib Flowra et) یبثذ ٍ اسصؽ غزایی آى افضایؾ هی

al., 2012) ٍ ػلاٍُ ثش ایي، فؼبلیت ّبی آًضیوبتیه .
ثؼیبسی اص پشٍػِ ّبی ؿیویبیی هَلذ فؼبد ًیض وبّؾ هی 
یبثذ. ایي فشآٍسدُ ّب دس دهبی هطیظ پبیذاس ّؼتٌذ ٍ ثشای 

ثبؿذ  فشآٍسی آًْب ثِ هبؿیي آلات خبكی ًیبص ًوی
al.,2014) (Mustapha et . 

هلشف هبّی خـه دس ول دًیب ثِ دلیل عؼن ٍ ثَی       
. هبّی خـه ثِ آى هَسد تَخِ صیبدی لشاس گشفتِ اػت

ػٌَاى یه غزای هطجَة دس وـَسّبی آػیبی خٌَة 
ؿشلی هغشش ّؼت. ثب تَخِ ثِ ایي وِ ثؼیبسی اص هشدم 
توبیل ثِ هلشف گًَِ ّبی هبّی آة ّبی ؿَس ثِ ؿىل 
تبصُ ًذاسًذ ٍ ایي هبّیبى سا ثِ ؿىل خـه هلشف هی 
وٌٌذ، ثِ ًظش هی سػذ وِ ایي فشاٍسدُ اص ثبصاس ٍ تمبضبی 

لشف وٌٌذگبى ثشخَسداس ثبؿذ. ایي فشآٍسدُ ثِ ػٌَاى صیبد ه
غزای خبیگضیي هبّی دس هَاسد ووجَد هبّی تبصُ دس وـَس 
ثٌگلادؽ ٍ ثؼیبسی اص وـَسّبی دیگش هغشش ّؼت. ایي 
فشآٍسدُ دس توبم ایبم ػبل ثِ دلیل ایي وِ ثشای ًگْذاسی 
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عَلاًی هذت ثِ هتذ خبكی ًیبص ًذاسد، دس دػتشع 
  (Siddique et al., 2012).ثبؿذ  هی
ضول ٍ ًمل ضؼیف پغ اص ثشداؿت، ػذم ٍخَد       

تؼْیلات فشآٍسی ٍ ًگْذاسی گًَِ ّبی هبّی غیش هؼوَل 
ػجت وبسثشد هتذّبیی هبًٌذ خـه وشدى ثشای تْیِ 
فشآٍسدُ ؿذ. هبّی خـه ثخؾ ػوذُ ای اص سطین غزایی 

 ,Chukwu & Shaba)خوؼیت دًیب سا تـىیل هی دّذ 

اسصؽ غزایی ثِ ػٌَاى یىی اص فبوتَسّبی هْن . 2009)
ؿَد. تشویجبت ؿیویبیی اكلی  ویفیت هبّی هطؼَة هی

هبًٌذ سعَثت، پشٍتئي خبم، هَاد هؼذًی ٍ زشثی ثیـتشیي 
تبثیش سا سٍی اسصؽ غزایی، خَاف ػولگشا، ویفیت ضؼی ٍ 
تَاًبیی ًگْذاسی هبّی تبصُ داسًذ. ثٌبثشایي ٍخَد اعلاػبت 

غزایی هبّی خیلی هْن ثَدُ ٍ هٌدش ثِ دس هَسد اسصؽ 
ؿَد. اهشٍصُ ًگشاًی ّبیی  اػتفبدُ هٌبػت اص هطلَل هی

دس ثیي هلشف وٌٌذگبى هشتجظ ثب ویفیت ؿیویبیی ٍ 
فؼبد هبّی خـه ٍخَد داسد. فؼبلیت آثی ثبلا دس ًمبط 
داسای آة ٍ َّای گشهؼیش، دًبتَساػیَى پشٍتئیي، 

ؿذى اضتوبلا اص اوؼیذاػیَى زشثی ٍ ٍاوٌؾ لَُْ ای 
                      دلایل ػوذُ وبّؾ ویفیت هبّی خـه ّؼتٌذ

(Islam et al., 2013) . 
دس هَسد تْیِ ویلىبی خـه تَػظ هؼیٌی ٍ       

  &  Beatty(،1394)ّذایتی فشد (،1383)خَاّشی

Fougere(1957), Minh(2007), Ogbonnaya & 

Shaba(2009), Akinneye et al.(2010), Siddique 

et al.(2012), Islam et al.(2013), Mustapha et 

al.(2014)   .تطمیك ؿذ 
ایي پظٍّؾ ثب ّذف تْیِ فشآٍسدُ خـه عؼن داس اص       

ویلىب، ثشسػی اسصؽ غزایی، فبوتَسّبی ؿیوبیی ٍ هذت 
 صهبى هبًذگبسی دس دهبی هطیظ اًدبم ؿذ.

 

 هامواد و روش
هبّی ویلىب تبصُ، اص  گشمویلَ 50ثشای اخشای تطمیك 

 آة) CSWهخبصى  تَػظاػىلِ ثٌذس اًضلی خشیذاسی ٍ 
ثِ هشوض هلی تطمیمبت فشآٍسی آثضیبى هٌتمل  (دسیب ػشد
ویلَگشم هبّی ثشای ّش تیوبس اػتفبدُ ؿذ.  12همذاس  ؿذ.

ثِ كَست اص ًوه خـه هبّیبى خْت ًوه ػَد وشدى 
دسؿت گشاًَلی داًِ ًوه  1 ثِ 1 لایِ ثِ لایِ ثِ ًؼجت

دس  ػبػت 24اضبفِ ؿذ. ًوًَِ ّب ثِ هذت هبّی  ثِ )صیش(
ًوه اضبفی سٍی دهبی هطیظ لشاس دادُ ؿذًذ. ػپغ 

 ؿذضَلِ صدٍدُ ثب  ی ًوه ػَد ؿذُهبّی ویلىب
(Bellaghya et al., 2006).  

ًوه ػَد ؿذُ ثب زْبس سٍؽ هختلف عؼن داس هبّیبى 
ذُ یب ویلىبی ًوه ػَد ؿ 1 تیوبسؿذًذ. ثشای تْیِ 

پَدس  فلفل لشهض، صسد زَثِ،ؿبهل ادٍیِ هیىغ ػجه، 
اضبفِ  ٍ آثلیوَ آٍیـي صیشُ، خَص ٌّذی، ّل، تخن گـٌیض،

كذهِ فیضیىی  تب هبّیبى دزبس ؿذٍ ثِ آساهی هخلَط 
یب ویلىبی ثب عؼن ػشوِ ثِ  2. ثشای تْیِ تیوبس ًـًَذ

دسكذ ػشوِ  3هبّی ویلىبی ًوه ػَد ؿذُ ػجه هیضاى 
یب  3ؿذ. ثشای تْیِ تیوبس  اضبفًِی فَق ػیت ٍ افضٍد

ویلىبی ثب عؼن ػغ خشدل ثِ ویلىبی ًوه ػَد ؿذُ 
 اضبفِدسكذ ػغ خشدل ٍ افضٍدًی فَق  3ػجه ثِ هیضاى 
یب ویلىبی ثب عؼن ػغ گَخِ فشًگی ًیض  4ؿذ. دس تیوبس 

دسكذ ػغ  3ثِ ویلىبی ًوه ػَد ؿذُ ػجه ثِ هیضاى 
ؿذ. تیوبسّب تب ثِ دػت  اضبفِگَخِ فشًگی ٍ افضٍدًی فَق 

 آٍسدى عؼن هغلَة دس پیؾ ػشد وي ًگْذاسی ؿذًذ. 
ثؼذ اص خبسج وشدى هبّی ویلىب اص هطلَل ّبی عؼن       

 Bellaghya)دٌّذُ، سعَثت ًوًَِ ّب ثب ضَلِ گشفتِ ؿذ 

et al., 2006) . ثشای هشضلِ خـه وشدى اص سٍؽ
Chukwu & Shaba, 2009 ثب اًذوی تغییش اػتفبدُ ؿذ .

كٌؼتی  دس دػتگبُ خـه وي ثذیي تشتیت وِ تیوبسّب
(Labensmittel technite GMBH) ػبػت 24 ثِ هذت 

 ,.Bellaghya et alػلؼیَع )دسخِ  80 دس دهبی

2006; Mustapha et al., 2014 ) ػپغ گشفتٌذ.  لشاس
ًوًَِ ّبی ػشد ؿذُ دس ویؼِ ّبی پلاػتیىی پلی اتیلٌی 

 (SH1202)پبیی  لاػتیهپٍ ثشؽ ثَػیلِ دػتگبُ دٍخت 
  &  Atapattuثِ سٍؽ اتوؼفش هؼوَلی دٍختِ ؿذًذ )

Samarajeewa, 1990.) ِوذ  ّبی ّش تیوبس ثش سٍی ثؼت
اسصیبثی تشویجبت  هٌظَسِ ثٍ  هَسد ًظش ثجت گشدیذ

ؿیوبیی ٍ اسصیبثی ضؼی تب صهبى هغبثمت آًبلیض ؿیویبیی ٍ 
هطیظ  ضؼی فشآٍسدُ ثب اػتبًذاسد هلی ایشاى دس دهبی

ٍ ثب فَاكل  et al., 2014)  (Abdel Moneimًگْذاسی 
 ,Minh)سٍص یه ثبس ًوًَِ ثشداسی اًدبم ؿذ  15صهبًی 

(2007. 
 سعَثتتشویت ؿیویبیی ٍ اسصؽ غزایی دس تیوبسّب       

ّیذسٍلیض اػیذی، ثِ سٍؽ  زشثیثِ سٍؽ آٍى خـه، 
ثِ سٍؽ  پشٍتئیي ٍ تؼییي گشاٍیوتشیهثِ سٍؽ  خبوؼتش

ثِ سٍؽ  pH (،AOAC, 2005) ش هبوشٍودلذالتمغی
ثَػیلِ ؿَسی  ، ؿَسی(AOAC, 2002) الىتشٍهتشیه

( ٍ وپه ٍ  هخوش ثِ PALطاپي ػشی  ATAGOٌح )ػ
 تؼییي گشدیذ. )2010et al Tournas ,.)سٍؽ وـت 

هیضاى ضؼی ٍ ّبی تَلیذی اص ًظش خلَكیبت ًوًَِ
ای ّذًٍیه تَػظ اسصیبثبى ًیوِ سدُ 5پزیشؽ ثِ سٍؽ 

mailto:valerie.tournas@fda.hhs.gov
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وبّؾ هَسد اسصیبثی ضؼی ٍالغ ؿذًذ. آهَصؽ دیذُ 
ویفیت سًگ ثِ ٍػیلِ ٍاوٌؾ لَُْ ای ؿذى هَسد اسصیبثی 

2015Mahmood  & Tamanna ,; لشاس گشفت )

(Gillian & Hole,1991; Juarez Ceballos, 2012;  . 
 SPSS تدضیِ ٍ تطلیل آهبسی دادُ ّبی ضبكلِ ثب ًشم افضاس

اًدبم پزیشفت. پغ اص تَصیغ ًشهبل دادُ ّب ثب اػتفبدُ  17
ّب خْت اػویشًَف، ًتبیح ایي آصهَى-اص آصهَى وَلوَگشاف

ّبی هشثَط ثِ تیوبسّبی آصهبیؾ هَسد آًبلیض آهبسی دادُ
خْت ثشسػی تبثیش صهبى هبًذگبسی  اػتفبدُ لشاس گشفت.

ّبی تیوبس دسفبوتَسّبی ؿیویبیی ٍ ضؼی  تغییشاتسٍی 
ثشسػی ٍخَد یب ثشای ِ ٍ دٍعشفٍاسیبًغ اص آًبلیض  هَسد ًظش

ًتبیح تیوبسّبی آصهبیـی ػذم ٍخَد اختلاف هؼٌی داس ثیي 
 روش اػت ثِ لاصم. اػتفبدُ گشدیذ ًبلیض ٍاسیبًغ یىغشفِاص آ

هدبص ثِ  خغبی تطلیل، ٍ تدضیِ شاضله توبهی دس وِ
 ؿذ.  گشفتِ ًظش دس  %5  هیضاى

 
 نتایج

 هیضاى خزة ًوه دس تیوبسّبی ویلىبی خـه عؼن داس
سٍص ًگْذاسی دس دهبی  45عی هذت صهبى  د.ثَدس كذ  24

 وپه ٍ هخوش دس تیوبسّبی آصهبیـی هـبّذ ًـذ. ،هطیظ
 

 سسکِ، سس گَجِ فسًگی ٍ سس خسدل کیلکبی خشک )دزصد( هقبدیس ازشش غرایی دز تیوبزّبی ًوکی، :1جدٍل 
Table 1: Proximate analysis in salted, vinegar, tomato and mustard sauce in dried Kilka treatments(%) 

 فبکتَز

 تیوبز
 خبکستس زطَبت چسبی پسٍتئیي

 a02/0±21/49 b28/0±30/11 d14/0±90/29 b11/0±05/10 1تیوبز 

 b14/0±20/47 ab14/0±80/11 b07/0± 05/32 b21/0±40/10 2تیوبز 

 a25/1±20/50 a07/0±25/12 e16/0±80/27 a18/0±05/11 3تیوبز 

 a54/0±53/49 a13/0±05/12 c19/0±25/30 a13/0±10/11 4تیوبز 

 c19/0±20/18 c18/0±4 a23/0±70/72 c11/0±80/1 هبّی خبم

 اػت( p<05/0)ت هؼٌی داس ضشٍف هتفبٍت دس یه ػتَى ًـبى دٌّذُ تفبٍ

 
ثب ػغ  ویلىبی عؼن داس) 3تیوبس هیضاى پشٍتئیي دس 

تفبٍت هؼٌی داس  4ٍ  1دس همبیؼِ ثب تیوبسّبی  (خشدل
افضایؾ  2اهب دس همبیؼِ ثب تیوبس  (.<05/0p) ًذاؿت 

اسصیبثی دسكذ سعَثت  دس (.p<05/0) هؼٌی داس ًـبى داد

داس ثب ػغ عؼن)ویلىبی  2 تیوبستیوبسّب هـخق ؿذ وِ 
افضایؾ  3ٍ  1همبیؼِ ثب ػبیش تیوبسّبی دس  خشدل(

دس ٍ خبوؼتش  هیضاى زشثی .(p<05/0) سدداس دا هؼٌی
  (.<05/0p) تفبٍت هؼٌی داس ًـبى ًذاد ّبتیوبس

 

دز دهبی اچ دز تیوبزّبی ًوکی، سسکِ، سس گَجِ فسًگی ٍ سس خسدل کیلکبی خشک  طی هدت شهبى ًگْدازی  هقبدیس پی  :2جدٍل 

 هحیط

Table 2: pH contents in salted, vinegar, tomato and mustard sauce in dried Kilka treatments during 

storage period at absence temperature(%) 

 1تیوبز  2تیوبز  3تیوبز  4تیوبز 
 تیوبز

 بِ زٍش شهبى
a13/0±73/6 a18/0±49/6 a17/0±71/6 a19/0±75/6 0 
ab29/0±92/6 a22/0±76/6 ab26/0±81/6 a27/0±87/6 2 
bc27/0±29/7 ab15/0±12/7 b21/0±25/7 ab24/0±12/7 15 
c23/0±57/7 bc13/0±37/7 bc25/0±56/7 bc23/0±39/7 30 
c25/0±84/7 c11/0±75/7 c28/0±78/7 c26/0±75/7 45 
d18/0±31/8 c21/0±01/8 d16/0±34/8 d17/0±24/8 60 

 .است( p<05/0)یک ستَى ًشبى دٌّدُ تفبٍت هعٌی داز  حسٍف هتفبٍت دز

تیوبسّب  اذ پیثَد. دس اسصیبثی  95/6اذ دس ویلىبی خبم پی
 هـخق گشدیذ، ایي فبوتَس دس تیوبسّبی هختلف ثب ّن

همبدیش  ضوي ایٌىِ. (<05/0p)تفبٍت هؼٌی داس ًذاؿتٌذ 

تیوبسّب دس عی هذت صهبى ًگْذاسی افضایؾ دس  اذ پی
  (.>05/0p) سا ًـبى داد سدا هؼٌی

 

https://www.hindawi.com/13692736/
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دز تیوبزّبی ًوکی، سسکِ، سس گَجِ فسًگی ٍ سس خسدل کیلکبی خشک طی هدت شهبى ًگْدازی دز  TVB-Nهقبدیس  :3جدٍل 

 گسم گَشت هبّی( 100)هیلی گسم ًیتسٍضى دز دهبی هحیط 
Table 3: TVB-N contents in saltd, vinegar, tomato and mustard sauce in dried Kilka treatments during storage 

period at absence temperature (mgN/100g meat) 

 1تیوبز  2تیوبز  3تیوبز  4تیوبز 
 تیوبز

 بِ زٍش شهبى
a18/0±55/12 a34/0±50/12 a17/0±70/12 a19/0±50/12 0 
b25/0±30/15 b21/0±65/16 b14/0±10/14 b14/0±25/15 2 
c21/0±65/16 c12/0±15/18 c19/0±30/15 c35/0±50/16 15 
d13/0±55/19 d27/0±15/21 d11/0±80/16 d18/0±10/18 30 
e28/0±30/23 e37/0± 65/23 e16/0±50/19 e29/0±50/21 45 
f24/0±55/26 f31/0±10/28 f17/0±50/23 f32/0±10/25 60 

 .اػت( p<05/0)ضشٍف هتفبٍت دس یه ػتَى ًـبى دٌّذُ تفبٍت هؼٌی داس 

ّبی آصهبیـی عی هذت صهبى تیوبس دس TVB-Nهیضاى 
ًگْذاسی ثب گزؿت صهبى افضایؾ هؼٌی داس داؿت 

(05/0>p.)  ثب ؿذت ثیـتشی  3اهب ایي افضایؾ دس تیوبس

داسای ثیـتشیي همذاس  60ّوشاُ ثَد ثغَسیىِ دس سٍص 
mgN/100g) 31/0±1/28 3ثب تیوبسّبی  1( ثَد. تیوبس  ٍ

   (.<05/0p) اس ًـبى ًذاًذتفبٍت هؼٌی د 2ثب  1ٍ تیوبس  4
هقبدیس پساکسید دز تیوبزّبی ًوکی، سسکِ، سس گَجِ فسًگی ٍ سس خسدل کیلکبی خشک  طی هدت شهبى ًگْدازی دز دهبی  :4جدٍل 

 هیلی اکی ٍالاى گسم بِ اشای ّس کیلَگسم زٍغي()هحیط 
Table 4: Peroxide value in salted, vinegar, tomato and mustard sauce in dried Kilka treatments during storage period 

at absence temperature (meq/kgoil) 

 1تیوبز  2تیوبز  3تیوبز  4تیوبز 
 تیوبز

 بِ زٍش شهبى
a04/0±07/0 

a05/0±08/0 
a06/0±06/0 

a04/0±09/0 0 
a07/0±16/0 

a07/0±18/0 
a04/0±11/0 

a06/0±12/0 2 
ab18/0±41/0 

ab17/0±43/0 ab14/0±31/0 
a13±35/0 15 

b 07/0 ± 70/0 b19/0±78/0 bc11/0±60/0 b09/0±62/0 30 
c14/0±25/1 c16/0±50/1 c17/0±95/0 c14/0±20/1 45 
d25/0±15/2 d27/0±25/2 d13/0±70/1 d12/0±70/1 60 

 .اػت( p<05/0)ضشٍف هتفبٍت دس یه ػتَى ًـبى دٌّذُ تفبٍت هؼٌی داس 

سٍص  15ی آصهبیـی عی هذت صهبى ّب تیوبس ایي فبوتَس دس
ثب  (.<05/0p)داس سا ًـبى ًذاد  ًگْذاسی افضایؾ هؼٌی

پشاوؼیذ افضایؾ هؼٌی گزؿت صهبى دس تیوبسّبی هختلف 
دس  4ٍ  3ٍلی افضایؾ دس تیوبسّبی  (.p<05/0) داس یبفت

ووتشیي  2همبیؼِ ثب ػبیش تیوبسّب ثیـتش ثَد. تیوبس 
بی دٍسُ تفبٍت هؼٌی داسی پشاوؼبیذ سا داؿت، اهب دس اًتْ

  (.<05/0p) ًـبى ًذاد 1سا ثب تیوبس 

تیَببزبیتَزیک اسید دز تیوبزّبی ًوکی، سسکِ، سس گَجِ فسًگی ٍ سس خسدل کیلکبی خشک  طی هدت شهبى ًگْدازی دز دهبی  هقبدیس :5جدٍل 

 آلدئید دز کیلَگسم( )هیلی گسم هبلَى دیهحیط 
Table 5: Thiobarbituric acid value in salted, vinegar, tomato and mustard sauce in dried Kilka treatments during storage period at 

absence temperature (mg/kg) 

 1تیوبز  2تیوبز  3تیوبز  4تیوبز 
 تیوبز

 بِ زٍش شهبى
a01/0±03/0 a02/0±03/0 a01/0±02/0 a01/0±03/0 0 
a02/0±05/0 a03/0±05/0 a04/0±05/0 a02/0±06/0 2 
a03/0±15/0 ab08/0±21/0 a07/0±11/0 a04/0±12/0 15 
b04/0±53/0 b09/0±64/0 a06/0±34/0 a05/0±48/0 30 
c05/0±15/1 c06/0±32/1 b09/0±91/0 b08/0±980/0 45 
d09/0±92/1 d05/0±03/2 c08/0±25/1 c06/0±52/1 60 

 اػت.( p<05/0)داس ضشٍف هتفبٍت دس یه ػتَى ًـبى دٌّذُ تفبٍت هؼٌی 



 ...معمولی كیلکای پریسش میصان و غرایی ازشش ضیمایی، فاكتوزهای بسزسی                      همکازان             و  پوزخانی

6 
 

سٍص  15عی هذت صهبى  4ٍ  3، 1ّبی  تیوبس ایي فبوتَس دس
 داس سا ًـبى ًذاد ًگْذاسی دس دهبی هطیظ افضایؾ هؼٌی

(05/0p>.)  سٍص ًگْذاسی دس دهبی  30ثِ هذت  2اهب تیوبس
فبوتَس  (.<05/0p)هطیظ تفبٍت هؼٌی داس ًـبى ًذاد 

دس همبیؼِ ثب  2ٍ  1تیَثبسثیتَسیه اػیذ دس تیوبسّبی 

ػبیش تیوبسّب ثب افضایؾ وٌذتشی ّوشاُ ثَد. ثب ٍخَد ایٌىِ 
 ثیـتش ثَد 2دس همبیؼِ ثب تیوبس  1دس تیوبس  TBAهمذاس 

داس سا ًـبى  اهب دس اًتْبی دٍسُ تیوبسّب اختلاف هؼٌی
  (.<05/0p) ًذادًذ

 
 

بی ًوکی، سسکِ، سس گَجِ فسًگی ٍ سس خسدل کیلکبی تغییسات شبخص ّبی حسی زًگ، بَ، تسدی، طعن ٍ هصُ دز تیوبزّ :6جدٍل 

 خشک طی هدت شهبى ًگْدازی دز دهبی هحیط
 Table 6: Sensory properties consisting of color, odor, fragility and flavor in salted, vinegar, tomato and mustard 

sauce in dried Kilka treatments during storage period at absence temperature  

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

                  
 

 

 

 

 

 اػت.( p<05/0)ضشٍف هتفبٍت دس یه ػتَى ًـبى دٌّذُ تفبٍت هؼٌی داس 

 

تیوبسّب هـخق گشدیذ وِ اص  ثَؿبخق اسصیبثی ضؼی دس 
ویلىبی خـه ثب عؼن )  2سٍص تیوبس  45فبص كفش تب پبیبى 

دس . (p<05/0) َد( اص همجَلیت ثْتشی ثشخَسداس ثػشوِ
تیوبسّب هـخق گشدیذ وِ اص فبص  ؼن ٍ هضُعاسصیبثی ضؼی 

ویلىبی خـه ثب عؼن ) 2سٍص تیوبس  45ثِ هذت كفش 
 .( اص ًظش عؼن ٍ هضُ ثْتش اص ػبیش تیوبسّب اسصیبثی ؿذػشوِ

ثب  2همبیؼِ آًبلیض آهبسی تیوبسّب ًـبى داد وِ ثیي تیوبس 
 دس .(p<05/0) اػتػبیش تیوبسّب تفبٍت هؼٌی داس ثَدُ 

تیوبسّب هـخق گشدیذ وِ اص فبص كفش  اسصیبثی ضؼی تشدی
( اص ویلىبی خـه ثب عؼن ػشوِ) 2تیوبس  ،سٍص 45تب پبیبى 

همبیؼِ آًبلیض  .ًظش تشدی ثْتش اص ػبیش تیوبسّب اسصیبثی ؿذ
ًگْذاسی  هذت صهبىآهبسی تیوبسّب ًـبى داد وِ دس پبیبى 

ّن دس فبصّبی اثتذایی ٍ ّن ثب ػبیش تیوبسّب  2ثیي تیوبس 
تیوبس  .(p<05/0) داس ثَدُ اػت دس فبص ًْبیی تفبٍت هؼٌی

ػغ گَخِ فشًگی( اص ًظش سًگ ثْتش  آٍسی ؿذُ ثب ػول) 4
همبیؼِ آًبلیض آهبسی تیوبسّب  .اص ػبیش تیوبسّب اسصیبثی ؿذ

ثب  2ثیي تیوبس هذت صهبى ًگْذاسی پبیبى  ًـبى داد وِ تب
 .(p<05/0)داس ثَدُ اػت  هؼٌی ػبیش تیوبسّب تفبٍت

ػبیش  ،2ّوبًغَس وِ هـبّذُ ؿذ ثِ اػتثٌبء تیوبس 

تیوبسّبی آصهبیـی عی هذت صهبى ًگْذاسی دس دهبی 
ایي تیوبس  .(p<05/0)داس ًـبى دادًذ  هطیظ تغییش هؼٌی

سٍص دس دهبی هطیظ اص ویفیت سًگ خَثی  45ثِ هذت 
دس اسصیبثی  2س ثش خلاف ػبیش تیوبسّب، تیوب ثشخَسداس ثَد.

سٍص تفبٍت  45ضؼی عی هذت صهبى ًگْذاسی ثِ هذت 
 .(<05/0p) هؼٌی داس ًـبى ًذاد 

 
 بحث

وبّؾ سعَثت ٍ افضایؾ پشٍتئیي، زشثی ٍ تشویجبت 
هؼذًی اص تغییشات غبلت دس هبّی ویلىب ثؼذ اص فشآیٌذ 
خـه وشدى هطؼَة هی ؿًَذ. ایي ًتبیح ثب ًتبیح ثِ 

هغبثمت   Tao & Linchun, 2008دػت آهذُ تَػظ 
 داسد. 

افضایؾ هؼٌی داس دس اسصؽ غزایی  1ثش اػبع خذٍل 
ویلىبی خـه دس همبیؼِ ثب ویلىبی خبم هـبّذُ ؿذ 

(05/0>p).  21/49–20/50ثِ  20/18همذاس پشٍتئیي اص 
 دسكذ افضایؾ یبفت وِ ثب تطمیمبت اًدبم ؿذُ تَػظ

، Chukwu & Shaba (2009) (،1394)ّذایتی فشد

Islam (2013ٍ ّوىبساى،) Duan  (2013ٍ ّوىبساى،)Adib 



 5 /ضمازهبیست و ضصسال                                                                                              ان       مجله علمی ضیلات ایس

7 
 

  Flowra  ( 2012ٍ ّوىبساى ،)Mustapha  ّوىبساى ٍ

(2014،) Aberoumand & Karimi Reza Abad 

هغبثمت داسد. تفبٍت دس همبدیش پشٍتئیي گضاسؽ  (2015)
ؿذُ دس فشآٍسدُ هبّی خـه تطت تبثیش همذاس خزة 

ِ هبّی، فلل كیذ ًوه ثبفت، تشویجبت غزایی ػغ، گًَ
همذاس پشٍتئیي هبّی ٍ سٍؽ خـه وشدى هی ثبؿذ. 

خـه دس همبیؼِ ثب هبّی خبم افضایؾ ًـبى داد وِ هی 
تَاى آى سا ثِ دلیل اص ثیي ًشفتي ًیتشٍطى پشٍتئیٌی عی 
فشآیٌذ خـه وشدى داًؼت. افضایؾ دس همذاس پشٍتئیي دس 
هبّی خـه هشتجظ ثِ دّیذساتبػیَى عی پشٍػِ ضشاستی 
 ّؼت وِ ػجت افضایؾ اسصؽ غزایی هبّی هی ؿَد

((Nahid et al., 2016 . ایي ًتبیح ثب ًتبیح Linchun   

Tao (2008 ،) Foline(2011ٍ ّوىبساى) ٍGokoglu   ٍ
 هغبثمت داسد. ( 2004ّوىبساى)

ثؼذ اص فشآیٌذ خـه وشدى افضایؾ هؼٌی داس دس       
 ؿذهمذاس زشثی دس همبیؼِ ثب هبّی خبم هـبّذُ 

(05/0>p)  دسكذ  4. ثش اػبع ایي خذٍل همذاس زشثی اص
دسكذ دس ویلىبی  25/12 –30/11دس ویلىبی خبم ثِ 

خـه افضایؾ یبفت وِ ثب تطمیمبت اًدبم ؿذُ تَػظ 
Chukwu & Shaba, 2009 (2009 ،)Adib Flowra  ٍ

ٍ  Mustapha (،2013ٍ ّوىبساى) Islam(، 2012ّوىبساى)

 Aberoumand & Karimi Reza(، 2014ّوىبساى)

Abad(2015)  هغبثمت داسد. افضایؾ دس همذاس زشثی
ویلىبی خـه سا هی تَاى تطت تبثیش تجخیش سعَثت 

تفبٍت دس همذاس  .et al., 2016 (Nabila Nahid) داًؼت
زشثی دس ًوًَِ ّبی خـه تَػظ هطممیي هختلف تطت 
تبثیش همذاس خزة ًوه ثبفت ٍ تبثیش ًوه ثش ّیذسٍلیض 

(، سٍؽ خـه 1386ػیف صادُ ٍ صاسع گـتی، زشثی )
وشدى، فلل كیذ هبّیبى هَسد هغبلؼِ، گًَِ هبّی ٍ 
 اسصؽ غزایی تشویجبت اػتفبدُ ؿذُ ثشای ػول آٍسی اػت. 

همذاس سعَثت دس هبّی خـه ؿذُ دس  1ثش اػبع خذٍل 
همبیؼِ ثب ًوًَِ ؿبّذ وبّؾ هؼٌی داس داؿت 

(05/0>p). ٍد ًوه ثِ دس فشآیٌذ ًوه ػَد وشدى ٍس
داخل ثبفت هبّی ػجت خشٍج آة اص ثبفت وبّؾ سعَثت 
هتٌبػت ثب خزة ًوه ثَد )ػیف صادُ ٍ صاسع گـتی، 

 –8/27دسكذ دس هبّی خبم ثِ  7/72سعَثت اص (. 1386
دسكذ دس ویلىبی خـه افضایؾ یبفت وِ ثب  05/32

(، 1394)ّذایتی فشد تطمیمبت اًدبم ؿذُ تَػظ
Chukwu & Shaba (2009 ،) Foline ّوىبساى ٍ

(2011 ،) Adib Flow (2012ٍٍ ّوىبساى )  Mustapha  ٍ

 هغبثمت داسد. ( 2014ّوىبساى)

ثِ  80/1همذاس خبوؼتش اص  ،1ثش اػبع خذٍل       
دسكذ افضایؾ یبفت. ًتبیح ثِ دػت آهذُ اص  1/11 -05/10

 & Chukwu ایي تطمیك ثب ًتبیح ثِ دػت آهذُ تَػظ 

Shaba (2009 ،) Chukwu(2009 )ٍ (1394)فشدّذایتی 
  ّوسٌیي ثب تطمیمبت اًدبم ؿذُ تَػظ هغبثمت داسد.

Foline (2011ٍ ّوىبساى،) Adib Flowra  ٍ
(، 2013ٍ ّوىبساى ) Islam (،2012ّوىبساى)

Aberoumand; & Karimi reza abad (2015 )
هغبثمت ًذاسد. تفبٍت دس همبدیش خبوؼتش گضاسؽ ؿذُ 

ػَاهل ثب  یآلَدگتَاًذ ثِ دلیل تَػظ هطممیي هختلف هی 
ؿشایظ خـه ؿذى ٍ ػبیش ػَاهل عی ٍ هطیغی 

 .et al., 2013) (Islamًگْذاسی ًبهٌبػت ثبؿذ 
 هـخق ؿدذ ودِ همدذاس   دس اسصیبثی تشویت ؿیویبیی       

اذ، تیَثبسثیتَسیدده اػددیذ ٍ  ثبصّددبی ًیتشٍطًددی فددشاس، پددی 
پشاوؼیذ دس ایدي تیوبسّدب عدی هدذت صهدبى ًگْدذاسی دس       

.  ثش (p<05/0)هبی هطیظ افضایؾ هؼٌی داس ًـبى دادًذ د
اذ دس تیوبسّددبی خـدده دس  هیددضاى پددی 2اػددبع خددذٍل 

همبیؼِ ثب ویلىبی خبم افضایؾ ًـبى داد. ػلاٍُ ثدش آثلیدَ ٍ   
ػشوِ، تبثیش ًوه ثش ّیدذسٍلیض پدشٍتئیي ٍ تَلیدذ یًَْدبی     

اذ دس ایدي فدشآٍسدُ هدی ؿدَد      ّیذسٍطى ػجت وبّؾ پدی 
 ،ثدب گزؿدت صهدبى    اهدب (. 1386صاسع گـتی، )ػیف صادُ ٍ 

هطلدَلات اٍلیدِ    TVB-Nػلاٍُ ثش تَلیذ ثبصّدبی فدشاس ٍ   
اوؼیذاػیَى زشثی هبًٌذ ّیذسٍپشاوؼیذّب تدضیدِ ؿدذُ ٍ   
تشویجبتی هثل آلذئیدذّب ٍ غیدشُ تَلیدذ هدی گشدًدذ. ایدي       

اذ دس  پیتشویجبت داسای خَاف ثبصی ثَدُ ٍ ػجت افضایؾ 
. ّودبًغَس ودِ هـدبّذُ ؿدذ افدضایؾ ایدي       ًذًوًَِ ّب ؿذ

دس همبیؼِ ثب ػبیش تیوبسّدب ثیـدتش ثدَد     3فبوتَس دس تیوبس 
وِ ثِ دلیل اػتفبدُ اص ػشوِ ػلاٍُ ثش آثلیودَ ثدشای ػودل    
آٍسی ایي تیوبس ٍ تبثیش آى ثش وبّؾ پی اذ دس همبیؼدِ ثدب   

تطمیك اًدبم ؿدذُ   ًتبیح تطمیك ثب ًتبیحػبیش تیوبسّب ثَد. 
ٍ  Al Reza،(2014ٍ ّوىددبساى ) te FaridBinتَػددظ 

 هغبثمت داسد.( 2016ٍ ّوىبساى) Ullah(، 2015ّوىبساى)
تَلیددذ تشویجددبت ٍاوددٌؾ گددش ثددب اوؼددیظى هٌدددش ثددِ       

 Juarez (اوؼیذاػیَى ّوضهبى پشٍتئیي ٍ زشثی هی ؿَد

(Ceballos, 2012     ثبصّبی ًیتشٍطًدی فدشاس ثدشای تؼیدیي .
ؿدًَذ  ظدش گشفتدِ هدی   ػغَش فؼدبد ٍ ویفیدت هدبّی دس ً   

(Nabila Nahid, 2016.)  هیددضاى  3ثددش اػددبع خددذٍل
TVB-N  عی دٍسُ ًگْدذاسی دس تیوبسّدب   ثب افضایؾ صهبى

هبُ ًیض دس ضدذ اػدتبًذاسد ضفدظ     2پغ اص ٍ  افضایؾ یبفت
. ػلاٍُ ثش ایي، ایي ؿبخق دس اثش تدضیِ پشٍتئیي ّب ثِ ؿذ

، وشاتیي، تشویجبت ػبدُ تش هبًٌذ آهًَیبن، تشی هتیل آهیي
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دس اثش فؼبد ؿیویبیی ثبصّبی پَسیي ٍ اػیذّبی آهیٌِ آصاد 
تَلیذ هی ؿَد. افضایؾ تذسیدی دس ایي فبوتَس عدی هدذت   
صهبى ًگْذاسی هی تَاًذ ثِ تدضیِ تذسیدی پدشٍتئیي اٍلیدِ   
ثِ تَلیذات فشاس ثیـتش هبًٌذ ثبصّبی ًیتشٍطًی فشاس هدشتجظ  

یش فؼبلیت هیىشٍثدی،  ثبؿذ. ػلاٍُ ثش ایي، هی تَاًذ تطت تبث
 Nabila Nahid etدهبی ًگْذاسی ٍ خزة سعَثت ثبؿذ )

al., 2016    ًُتبیح تطمیك ضبضش ثب تطمیمدبت اًددبم ؿدذ .)
ٍ ّوىددبساى  Immaculate،1394تَػددظ ّددذایتی فددشد،  

(2012 ،)Nabila Nahid (2016ٍ ّوىدددبساى،) Abul 

Mansur (2016ٍ ّوىبساى ).هغبثمت داسد  
ؿَد، هـبّذُ هی 5ٍ  4س خذاٍل ؿوبسُ ّوبًغَس وِ د     

سًٍذ تغییشات پشاوؼیذ ٍ تیَثبسثیتَسیه اػدیذ ثدب گزؿدت    
صهبى عی دٍسُ ًگْذاسی دس تیوبسّبی آصهبیـدی افضایـدی   

داس ثددیي تیوبسّددب هـددبّذُ ًـددذ  ثددَدُ ٍ اخددتلاف هؼٌددی
(05/0p>  ًِتبیح ثِ دػت آهذُ اص ایي تطمیك ثب ًتبیح ثد .)

ٍ   Davis (،1394)ددػددت آهددذُ تَػددظ ّددذایتی فددش   
هغبثمددت  Juarez Ceballos (2012) (،1993ّوىددبساى)

داسد. ثددِ دلیددل ًبپبیددذاسی هطلددَلات اٍلیددِ ضبكددل اص    
اوؼیذاػددیَى دس هبّیددبى ثددِ عددَس ٍػددیؼی اص ؿددبخق   
تیَثبسثیتَسیه اػیذ ثشای اًذاصُ گیشی دسخِ اوؼیذاػیَى 

ؿددَد وددِ هیددضاى هطلددَلات ثبًَیددِ لیپیددذ اػددتفبدُ هددی
تَلیذ تیَثبسثیتَسیده اػدیذ   . دّذَى سا ًـبى هیاوؼیذاػی

دس هبّی سا تَػظ هىبًیؼن ّبی هتؼذدی هی تَاى تَخیدِ  
عی فشآیٌدذّبی هختلدف هطلدَلات    وشد. ثبیي تشتیت وِ 

پشٍتئیي  هبًٌذ هیي ّبی ثیَطى آاوؼیذاػیَى ثب ضبكل اص 
ّب، پپتیذّب، آهیٌَاػدیذّبی آصاد ٍ فؼدفَلیپیذّب ٍاودٌؾ    

تیَثبسثیتَسیدده اػددیذ هددی گشدًددذ  ل دادُ هَخددت تـددىی
(Seifzadeh, 2014).  ُّددب ًودده سٍی   دس ایددي فددشآٍسد

                   اوؼیذاػدددیَى لیپیدددذ تدددبثیش پشٍآًتدددی اوؼدددیذاًی داسد
(Juarez Ceballos, 2012).  ضدشاست ًبؿدی اص   ّوسٌیي

پشٍػِ خـه وشدى، دهبی ًگْذاسی، ًَس ٍ اوؼیظى هطیظ 
 Nabilaبّی هدی ؿدَد )  ػجت اوؼیذ ؿذى لیپدذّبی هد  

Nahid et al., 2016; Davis et al., 1993.)   ودبّؾ
ًفدَر  ٍ  وبّؾ فؼبلیت آثدی ٍ سادیىدبل ّدبی آصاد    سعَثت،
تَلیذ هطلدَلات   ٍ اوؼیذاػیَى هٌدش ثِ افضایؾ اوؼیظى

ًیدض ػدجت افدضایؾ     ٍثبًَیِ اوؼیذاػیَى هبًٌذ آلذئیدذّب  
َ . همذاس تیَثبسثیتَسیه اػیذ هی ؿًَذ ى زشثدی  اوؼیذاػدی

ًبؿی اص ٍاوٌؾ زشثی ثب اوؼیظى ٍ ّیدذسٍلیض آى هتدبثش اص   
ػول آًضین ّبی لیپَلیتیه ثش سٍی زشثی هبّی هی ثبؿدذ.  
آًضین لیپبص ثبفت، آًضین لیپَلیتیه تشؿص ؿدذُ اص ثدبوتشی   
ّبی اػتبفیلَوَن ٍ آًضین ّبیی وِ اص ثبوتشی ّبی هشدُ ٍ 

فدبوتَس آثدی   تدضیِ ؿذُ آصاد هی ؿًَذ لبدس ثِ فؼبلیدت دس  
هی تَاًٌذ عی فشآیٌذ لیپَلیض ػجت ّیذسٍلیض  ٍپبئیي ثَدُ 

 .زشثددی ّددب ٍ تَلیددذ اػددیذّبی زددشة غیددش اؿددجبع ؿددًَذ
دس ضبلت خدذا اص تدشی گلیؼدیشیذ دس     ی زشة آصاداػیذّب

ثشاثش ثیـتش ًؼجت ثدِ   4تب  3همبیؼِ ثب ضبلت اتلبل ثِ آى 
ذ، ثؼذ اص تـدىیل پشاوؼدی   ّؼتٌذ.اوؼیذاػیَى ضؼبع تش 

ثب گزؿت صهبى ایي فبوتَس ؿشٍع ثِ تدضیِ ؿذى هی ًوبیذ 
وِ هٌدش ثِ تَلیذ آلذئیدذ، وتدَى ٍ ػدتي، ودبّؾ همدذاس      
پشاوؼددیذ ٍ افددضایؾ تیَثبسثیتَسیدده اػددیذ هددی گددشدد    

(Seifzadeh, 2014). 
 45وپه ٍ هخوش دس تیوبسّبی آصهبیـی عدی هدذت          

ثِ دػت سٍص ًگْذاسی دس دهبی هطیظ هـبّذُ ًـذ. ًتبیح 
 Abdelآهذُ اص ایي تطمیك ثب ًتبیح ثِ دػت آهدذُ تَػدظ  

Moneim (2014ٍ ّوىددددددددددددددددبساى،) Fafioye  ٍ
  Irene(، 1989ٍ ّوىدبساى)  Wheeler، (2001ّوىبساى)

Seila  (2014)   هغبثمت داسد. اص آى خب وِ وپه ٍ هخودش
ثشای سؿذ ًیبص ثِ آة داؿتِ ٍ دس ایي فشآٍسدُ تطدت تدبثیش   

ة ٍ فؼبلیت آثی وبّؾ یبفتِ ٍ ثٌبثشایي ػول آٍسی همذاس آ
ایي هیىشٍاسگبًیؼدن ّدب دس فدشآٍسدُ فدَق لدبدس ثدِ سؿدذ        
ًیؼتٌذ. اهب، ًگْذاسی دس دهدبی هطدیظ ٍ ّدَای هشعدَة     
گشم ػجت خزة سعَثت اص هطیظ ٍ هؼبػذ ؿدذى ؿدشایظ   

 Nabila Nahid et)ثشای سؿذ ایي هیىشٍاسگبًیؼن ّب ؿذ 

al., 2016). 
یبثی ضؼی عؼن، هضُ ٍ هیضاى پزیشؽ دس ثشسػی اسص      

دس  تَػظ هلشف وٌٌذُ هـخق گشدیذ وِ ایي ؿبخق
 (.p<05/0) ّوِ تیوبسّب ثب گزؿت صهبى وبّؾ یبفت
ٍ  Bellaghaًتبیح تطمیك ضبضش ثب ًتبیح هغبلؼبت 

فبوتَس عؼن ٍ هضُ دس  هغبثمت داسد.( 2007ّوىبساى)
صهبى عی هذت  4ٍ  3ػلیشغن تیوبسّبی  2ٍ  1تیوبسّبی 

 ًگْذاسی دس دهبی هطیظ تفبٍت هؼٌی داس ًذاؿتٌذ
(05/0p>.)  عؼن ٍ ؿذ، هـبّذُ  6ّوبًغَس وِ دس خذٍل

ثْتش اص  )ػول آٍسی ؿذُ ثب ػشوِ ٍ ًوه( 2هضُ دس تیوبس 
سا هی تَاى ػلت آى  .ػبیش تیوبسّب هَسد اسصیبثی لشاس گشفت

 فشآٍسدُ ّبی غزایی هـبثِ دس ػجذ وبلایی خبهؼِ دسٍخَد 
ًؼت. اهب رائمِ هشدم ثِ ایي عؼن داگشیؾ وـَس ٍ ؿبیذ 

تیوبسّبی آصهبیـی تب پبیبى  عؼن ٍ هضُاهتیبص ؿبخق 
ثَی  ،دس اسصیبثی ضؼیهذت صهبى ًگْذاسی وبّؾ یبفت. 

هخلَكب دس هبّیبى  وِ هطلَل اص ػَاهل تبثیش گزاس ثَد
سیض اًذام هبًٌذ هبّی ویلىب ٍ ػبسدیي وِ ثلَست عجیؼی 

یلی خَثی ثشخَسداس ًجَدُ ٍ ثِ كَست تبصُ اص ثَی خ
 ،ثبؿٌذ هؼوَلا اص هلبسف اًؼبًی ووتشی ثشخَسداس هی



 5 /ضمازهبیست و ضصسال                                                                                              ان       مجله علمی ضیلات ایس

9 
 

ایي ًمیلِ  هیتَاى خـه وشدى ثِ ّوشاُ عؼن داس وشدى
ثٌبثشایي فشآٍسدُ ویلىبی خـه  .ثش عشف وشد تب ضذی سا

 ٍلیاسصیبثی گشدیذ. اهتیبص ثبلا تَػظ هلشف وٌٌذگبى ثب 
اهتیبص هـبّذُ هی ؿَد،  6ؿوبسُ ّوبًغَس وِ دس خذٍل 

تیوبس ثِ هشٍس صهبى تب پبیبى هذت صهبى  4ضؼی ثَ دس 
دلیل  .(p<05/0)سٍص تٌضل یبفت  60ًگْذاسی ثِ هذت 

آى سا هی تَاى تَلیذ ٍ افضایؾ تیَثبسثیتَسیه اػیذ، 
تشویجبتی هبًٌذآلذّیذّب، وتَى ّب، اػیذّبی زشة آصاد ٍ 

اهل تبثیش گزاس ثش عؼن داًؼت وِ اص ػَ لىْبااػیذّب ٍ 
فشآٍسدُ ثَدُ ٍ هی تَاًٌذ ثِ هشٍس صهبى ػجت ایدبد عؼن 
ًبهغلَة گشدًذ. تیَثبسثیتَسیه اػیذ هی تَاًذ ػجت ثَی 

 ًبهغلَة دس فشآٍسدُ ًیض ؿَد. 
تشدی ثبفت عی هذت صهبى ًگْذاسی  ،دس ایي تیوبسّب      

دس پبیبى هذت  .(p<05/0)وبّؾ هؼٌی داس ًـبى داد 
دس همبیؼِ ثب تیوبسّبی  2اسی فبوتَس تشدی دس تیوبس ًگْذ

. اهب ّوبًغَس وِ دس خذٍل افضایؾ هؼٌی داس داؿت 4ٍ  1
ؿَد ثب گزؿت صهبى اهتیبص ؿبخق  هـبّذُ هی 6ؿوبسُ 

تشدی ٍ ثبفت دس تیوبسّب ثِ هشٍس صهبى وبّؾ یبفت. ًتبیح 
ٍ ّوىبساى   Bellaghaتطمیك ضبضش ثب ًتبیح هغبلؼبت

اگش ثب  هبّی خـه وشدى فشآیٌذ بثمت داسد.هغ( 2007)
گَؿت هبّی ػفت ٍ  ،هلاضظبت تىٌَلَطیىی اًدبم ًگیشد

اػتمجبلی  ثِ دلیل ػذم تشدی ضبلت زشهی پیذا وشدُ ٍ
دس ایي تطمیك عؼن  ؿت.داخَاّذ ثشای هلشف آى ٍخَد ً

ثْجَد عؼن دس تشد  ػبػت ػلاٍُ ثش 48تب  24دّی ثِ هذت 
ضؼی آى تب ویفیت ؿتِ ٍ وشدى هطلَل ًمؾ هْوی دا

 اسصیبثی گشدیذ. ّوسٌیيًگْذاسی خَة هذت صهبى پبیبى 
افضایؾ تذسیدی دهب ًیض اص ػفتی ثبفت هطلَل خلَگیشی 

 . ًوَد
سًگ تیوبسّبی آصهبیـی عی هذت  6ثش اػبع خذٍل       

. (p<05/0)صهبى ًگْذاسی وبّؾ هؼٌی داس ًـبى دادًذ 
ت صهبى ًگْذاسی دس سًگ تیوبسّبی آصهبیـی تب پبیبى هذ

دهبی هطیظ اص ویفیت هغلَثی ثشخَسداس ثَدًذ. ًتبیح 
( 2007ٍ ّوىبساى )  Bellaghaثب هغبلؼبت  تطمیك ضبضش

ّبی  دس سٍؽ خـه وشدى یىی اص ًگشاًیهغبثمت داسد. 
ثبؿذ وِ ثیـتش دس ضشاستْبی ای ؿذى هیلَُْ هْن ٍاوٌؾ

س پؼٌذی ثبلای خـه وشدى اتفبق افتبدُ ٍ اص ویفیت ثبصا
   2015Mahmood & Tamanna ,(هطلَل هی وبّذ

(Gillian & Hole, 1991;.  دس ایي تطمیك ثب تَخِ ثِ دس
 80تب ًظش گشفتي افضایؾ دهب ثِ كَست تذسیدی ٍ ضذاوثش 

گًَِ ٍاوٌؾ  دس ّش زْبس تیوبس ّیر لؼیَعػ دسخِ
سظ ًذاد ٍ تیوبسّب اص ًظش اسصیبثی  ؿذى ایؿیویبیی لَُْ

خَثی ثَدًذ. سًگ تب پبیبى هذت ًگْذاسی داسای اهتیبص 
الجتِ دس ًظش گشفتي ًَع ثؼتِ ثٌذی دس ایي تطمیك 

ثِ خَثی تَاًؼتِ تبثیش ػَاهل هطیغی سا وبّؾ  )هتبلایض(
ًیض ػجت گشفتي آة اص هطلَل خـه وشدى یب . دّذ

پبیذاسی  ؿذُ ٍ خلَگیشی اص اًدبم ٍاوٌؾ ّبی آًضیوی
 هطلَل دس ثشاثش تغییشات ًبهغلَة سا افضایؾ هی دّذ

((Gokoglu et al., 2004.  ّوسٌیي تغییش ػبختبس
هَلىَلی پشٍتئیي ّب ّن عی ػول آٍسی ٍ ٍاوٌؾ ّبی 

ُ ای ؿیوبیی هبًٌذ اوؼیذاػیَى پشٍتئیي ٍ لیپیذ، لَْ
ؿذى غیش آًضیوبتیه ٍ فؼبلیت ّبی آًضیوبتیه هؼئَل 
تغییش سًگ ویلىبی خـه عی هذت صهبى ًگْذاسی 

  (Juarez Ceballos, 2012).ّؼتٌذ 
ثب تَخِ ثِ ًتبیح ثِ دػت آهذُ اص آصهبیـبت ؿیوبیی،       

داس  اسصؽ غزایی ٍ ضؼی تیوبس هبّی ویلىبی خـه عؼن
تیوبسّبی ویلىبی خـه  ؿذُ ثب ػشوِ دس همبیؼِ ثب ػبیش
ّوبًغَس وِ ًتبیح ًـبى  اص ویفیت ثْتشی ثشخَسداس ثَد.

داس ؿذُ ثب  عؼنهذت صهبى هبًذگبسی ویلىبی خـه  ،داد
سٍص اسصیبثی گشدیذ.  45دس دهبی هطیظ ثِ هذت ػشوِ 

تْیِ فشآٍسدُ  یتّوًتبیح ثِ دػت آهذُ اص ایي تطمیك ا
ادى هَاد ذًاص دػت خـه اص هبّی ویلىب سا ثِ دلیل 

ثِ  یحًتبثب تَخِ ثِ  یي،ثب اسصؽ ًـبى داد. ّوسٌٍ  یهغز
 یجبتتشو دػت آهذُ اص ایي تطمیك هجٌی ثش همبٍم ثَدى

دسخِ ػلؼیَع  80دسخِ ضشاست دس ثشاثش  یهبّ یهغز
تَاى اػتفبدُ اص خـه وي كٌؼتی ٍ تشویجبت عؼن  هی

دٌّذُ ثِ دلیل افضایؾ اسصؽ غزایی، ویفیت ضؼی ٍ 
هبًذگبسی ایي فشآٍسدُ دس همبیؼِ ثب هبّی خبم هذت صهبى 

 سا ثشای تْیِ فشآٍسدُ خـه اص هبّی ویلىب پیـٌْبد وشد. 
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Abstract 

Objectives of the present study were to prepare dried flavored Kilka (Clupeonella 

cultriventris) and evaluate proximate analysis, chemical factors, yeast and mold growth and 

shelf life of the final products. Four groups of flavored Kilka were prepared including fish 

that were lightly salted (group 1), lightly salted combined with vinegar (group 2), lightly 

salted combined with mustard sauce (group 3) and lightly salted combined with tomato sauce 

(group 4). Flavored Kilka were placed in an industrial dryer for 24 hours at 40 and 80
o
C. 

Packaging of samples was performed according to the conventional method. Sampling was 

performed after production of the final products and at intervals of 15 days. The amount of 

salt absorption was 24%. The amount of protein in group 3 was significantly higher than 

group 2 (p<0.05). During storage of samples at room temperature, the amounts of TVB-N, 

pH, peroxide value and Thiobarbituric acid and the levels of sensory factors such as odor, 

flavor and color of samples were significantly changed (p<0.05). The amounts of moisture, fat 

and ash remained unchanged. Flavor in the groups of 1 and 2 was not significantly changed 

(p>0.05), whereas Flavor in the group 3 and 4 was significantly changed (p<0.05). Color and 

fragility were significantly decreased in the group 3 and 4 (p<0.05). Fragility was 

significantly increased in group 2 compared with that of group 3 and 4 (p<0.05). Yeast and 

mold were not observed in experimental treatments during 45 days of storage at room 

temperature. Results demonstrated that vinegar treated Kilka showed the highest quality 

among others. Experimental treatments represented appropriate qualities during 45 days of 

storage at room temperature. 
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