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 Liza  كفالي ماهي و خواص حسييايميكوشيزيبات فيات تركرييتغ

saliensكلي سه ماه نمك سود پيطيله شده و شكم خالي ف  
  

  2ي ناز خدانظري، آ1ي فارسانيمانيعاطفه سل

  

   خرمشهرييايلات دانشگاه علوم و فنون دري رشته شياس كارشني دانشجو-1
   خرمشهرييايا، دانشگاه علوم و فنون دري دريعيلات، دانشكده منابع طبيار گروه شي استاد-2

 )21/10/93: رشيپذ خيتار  10/8/93: افتيدر خيتار(

  
  دهيچك

هتر  جهت درك بين، مطالعه ايبنابرا.  شوديران مصرف مي در اي است كه به طور سنتي ماهي از فرآورده هايكي خشك شده -كپور نمك سود
 4 ي كفال در دمايله و شكم خالي فينمونه ها. دي كفال انجام گرديخشك شده ماه- فرآورده نمك سودي و خواص حسييايميكوشيزيرات فييتغ

 شده نشان داد كه ي فرآوري خام و ماهي ماهييايميكوشيزيز فيآنال. دندي گردي روز شور شدند و سپس خشك و نگهدار10گراد به مدت يدرجه سانت
 در pHن و يمقدار پروتئ. افتنديش ي افزاي داري ازته فرار به طور معني و بازهايو مقدار نمك، چرب) P>05/0( كاهش ي فرآورير رطوبت طمقدا

ش و سپس كاهش ي مراحل نمك سود و خشك كردن افزايك طيتوريوباربيمقدار ت. افتنديش ي افزاي داريشروع نمك سود كاهش و سپس به طور معن
 توان يق حاضر مياز تحق).P<05/0( مشابه بود ي مراحل مختلف فرآوري طيله شده و شكم خالي كفال فيك ماهيخواص ارگانولپت).P>05/0(افت ي
  . داشتنديج بهتري خشك شده نتا-له نمك سودي كرد كه استفاده از فيريجه گينت
  
  .كل، خشك كردني، نمك سود پLizasaliens  : واژگانديكل
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   مقدمه-1
 ي از روش هايكيند نمك سود كردن و خشك كردن يفرآ
د ي باشد كه موجب توليران مي در اي و كاربرديميقد

ت يفي مناسب و كي با طول دوره نگهداريمحصولات تجار
ند يع فرآيل توسعه سريامروزه به دل]. 2، 1[ گرددي ميعال

شتر ي كمتر متداول است و بيهانجماد، نمك سود كردن ما
در ...) مزه، طعم، رنگ و ( مطلوب يجاد خواص حسيجهت ا

) گلستان(ا خشك يو ) لانيگ (يبي نمك سود تركيروش ها
ند نمك يغلظت نمك مورد استفاده در فرآ]. 3[ شود يه ميته

 ييدكنندگان متفاوت است كه بر وزن نهاين توليسود در ب
 يت تجاريفياهر و ك آب، ظيت نگهداريمحصول، ظرف
زان يغلظت نمك، دما، م. ]4[  گذاردير مي تاثييمحصول نها

 در يت جمود نعشي و موقعي ماهي، تازگي، گونه ماهيچرب
  .]2[ موثر است يانتشار آب و نمك به درون ماه

ه امعا و ي، تخلي خام سرزني نمك سود، ماهيد ماهيدر تول
 يكيق ي از طر شود و سپسي و شسته مياحشاء، برش پروانه ا

]. 5[ شودي شور مي نمك سود كردن، ماهياز روش ها
 شده است كه ي جهت نمك سود كردن معرفي مختلفيروشها

 4، نمك سود مرطوب)3 و كنچ2كليپ (1شامل نمك سود خشك
نمك سود كردن در ]. 6[  باشدي م5و نمك سود مخلوط

در .  شودي خشك نمك، شور ميستال هاي با كريخشك ماه
ه در درون يه لاي و نمك به صورت لايكل ماهينمك سود پ
 در آب خارج شده از بافت يرند و ماهي گيتانك قرار م

ز مشابه نمك سود ينمك سود كنچ ن.  شوديغوطه ور ميماه
رج ن تفاوت كه در نمك سود كنچ آب خايكل است، با ايپ

 .]5[  شوديت ميرون هداي به بييق مجراي از طريشده از ماه
 در محلول نمك آماده شده، يدر نمك سود كردن مرطوب ماه

 است كه ينمك سود كردن مخلوط روش.  شودينمك سود م
 نمك، يستال هاي در آب نمك و با كري به طور متواليماه

 ].6[  شوديشور م

) aw (يت آبي فعال توان با كاهشي نمك را مير حفاظتيتاث
سم يكروارگاني از مياريه كرد كه منجر به رشد نكردن بسيتوج
 يگر مي دييه غشايك لايل يق تشكي فاسد كننده از طريها

اما پس از .  است1ك به ي نزدي در ماهيت آبيفعال]. 7[ شود
                                                            

1. Dry salting 
2. Pickle 
3. Kench 
4. Brine salting 
5. Mixed salting 

ت آب در آن كاهش يشور كردن و خشك كردن، مقدار فعال
نمك سود كردن نه ]. 6 [ رسدي م7/0 - 8/0افته و به حدود ي

 كند، بلكه موجب ي ميريسم ها جلوگيكروارگانيتنهااز رشد م
ن ها توسط يچه و مولكول ها مانند پروتئيب ساختار ماهيتخر
  .]8[  شودي مي داخليم هايآنز

 نمك يست ولي نيند خشك كردن استفاده از نمك الزاميدر فرآ
 باشد، به ي ميي هاي برتريسود كردن قبل از خشك كردن دارا

 در ي ماهيج در كاهش فساد فرآورده هاين نتايكه بهتريطور
 از نمك سود و خشك كردن به دست يبيجه استفاده از تركينت

ن ي از اوليكيد يخشك كردن توسط نور خورش]. 9[آمده است 
 ي ميياي دري غذاهاي مورد استفاده در نگهداريروش ها

روش جهت خشك ن ي از مناطق جهان، اياريدر بس]. 10[باشد
ران به يدر كشور ا.  شوديدها استفاده ميان و اسكوئيكردن ماه

د يز از نور خورشي مانند گلستان نيخصوص در مناطق شمال
  .  گرددي استفاده ميجهت خشك كردن ماه

مت است يان پرطرفدار و نسبتا ارزان قي از ماهيكي كفال يماه
 ي م استفادهي شور در مناطق شماليد ماهيكه جهت تول

 به خصوص ي كفال در مناطق شمالي ماهي فرآوريبرا.گردد
استان گلستان در منطقه تركمن صحرا از روش نمك سود 

 جهت يكل روش بهترينمك سود پ. گردديكل استفاده ميپ
 ين، آنچوينگ، سارديان پرچرب مانند هرينمك سود كردن ماه

 در برابر ي بهتر ماهين روش موجب نگهداريا. و ماكرل است
 شود يع بهتر نمك در بافت مين توزيك و همچنيولوژيفساد ب

 شور ير روش هايسه با ساي در مقاياري بسي هايو برتر] 9[
جه جذب آب، يش وزن محصول در نتيكردن دارد كه شامل افزا
ع به يو و شور شدن سريداتي اكسيدگيمحافظت در برابر ترش

ن هدف از يبنابرا]. 11[  باشدي ميل نفوذ نمك در بافت ماهيدل
له ي كفال فيكل بر ماهير نمك سود كردن پي تاثيق، بررسيتحق

 3 ي طي و حسييايميكوشيزيرات فيي بر تغيشده و شكم خال
  . بوديماه دوره نگهدار

  

   مواد و روش كار-2
 هم اندازه بلافاصله پس از Liza saliens كفال ي عدد ماه90
كمتر از پوشانده شدند و در طول مدت ) C° 1±0(خيد با يص

ان به دو يماه. دندي منتقل گرديشگاه فرآوريدو ساعت به آزما
 ها سرزده و شكم يدر گروه اول ماه.  شدنديم بنديگروه تقس

و گروه دوم ) =16n(ه شد يله تهيدند و از آن ها في گرديخال
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 نمك يكي پلاستيداخل ظرف ها) =14n (يبه شكل شكم خال
كل صورت گرفت كه  ن شينمك سود كردن به ا. دنديسود گرد

ده و در فواصل ي هم انباشته گردي آماده شده بر روي هايماه
ن يك جسم سنگي. ده شدندي از نمك پاشيه هاين آن ها لايب

 يني و جانشيش سرعت خروج آب از عضله ماهيجهت افزا
هر گروه .  قرار داده شدي ماهي نمونه هايآن با نمك رو

 استفاده در هر دو گروه زان نمك مورديم.  سه تكرار بوديدارا
 بود ي گرم ماه100 ي گرم نمك به ازا20زان يكسان و به مي
 درجه 4 ي در دمايكي پلاستيظرف ها). نينمك سود سنگ(

 يدند تا فرآورده ماهي گرديگراد به مدت ده روز نگهداريسانت
ن مدت نمونه يبعد از ا). نمك سود خشك(شور حاصل شد 

 ي سود شده را در داخل توران نمكيده و ماهيها را آب كش
بر ) C°2±18(ر نور آفتاب يز قرار داده و در زي با منافذ رييها
فرآورده  بعد از . 6دند تا خشك شونديزان گردي طناب آويرو

ق حاضر، يدرتحق. ده و آماده مصرف بوديك ماه رسيگذشت 
 در C° 1±27ي ماه در دما2ده به مدت يفرآورده كپور رس

  ]. 3[ دي گرديرون نگهداري بطيمح
، ]12[ رطوبت يري شامل اندازه گييايميكوشيزي فيز هايآنال

 ي آليبازها ،]13 [ي، چرب]12[ن ي، پروتئ]14[pH ، ]13[نمك 
و ] 16 [يكروبي، م] 15[ 8ديك اسيتوريوباربيو ت] 12[ 7فرار

شامل بو، مزه و رنگ با استفاده از روش  ( يخواص حس
ك گروه پانل ارزياب آموزش ديده و دادن يبا ]17[هدونيك 

: 1بد و : 2متوسط ، : 3خوب ، : 4ار خوب ، يبس: 5(از يپنج امت
 نمك سود شده، خشك شده و يدر نمونه ها)) ار بديبس

 ياش هيج حاصل از آزماينتا. دي شده انجام گردينگهدار
 خام با استفاده از ي شده  با ماهي  نمونه فرآورييايميكوشيزيف

ه ي تجزSPSS 5/11  با كمك نرم افزار9ك طرفهيانس يز واريآنال
ن داده ها با استفاده از آزمون چند يانگيسه ميل و مقايو تحل
 انجام شد و سپس 05/0 دانكن  در سطح احتمال يدامنه ا

 بر يله بودن ماهيا في ي از شكم خاليشوجود اختلاف نا
 ي طي و حسيكروبي ، مييايميكوشيزي فيرات فاكتورهاييتغ
 2×3ل يشات فاكتوريند نمك سود كردن در قالب آزمايفرآ

 شكم يله و ماهيف) (ينمك سود ، خشك كردن و نگهدار(

                                                            
6. Sun drying 
7. Total volatile bases nitrogen (TVBN) 
8. Thiobarbituric acid (TBA) 
9.One-way ANOVA 

 و اندازه يك طرفه طراحيانس يز واريبا استفاده از آنال) يخال
مارها به كمك آزمون ين صفات تيانگيسه ميمقاد و ي گرديريگ

  . انجام شد05/0 دانكن در سطح احتمال يچند دامنه ا
  

  ج و بحثي نتا-3
 نمك سود يزان رطوبت و نمك طيرات مييتغ

  كردن
 كفال نمك سود شده، خشك شده و در يمقدار رطوبت در ماه

 و% 55/50، %91/64به % 90/77ب از ي به ترتيمرحله نگهدار
ان يدر ماه% 87/55و % 49/54، %22/61له ها و يدر ف% 58/51

  ). 1جدول ( نشان داد ي داري كاهش معنيشكم خال
زان يرات مييان نمك سود با تغيزان رطوبت در ماهيرات مييتغ

 1 كه در جدول يهمان طور. ]2[باشدينمك در ارتباط م
 كفال نمك سود شده يزان نمك در ماهي شود، ميمشاهده م

ان يدر ماه% 58/22له ها و يدر ف% 86/26به % 39/4ب از يرتبه ت
. افتيش ي ماه نمك سود كردن افزا3 پس از يشكم خال

 كفال نمك سود يزان نمك در ماهيزان رطوبت با ميرات مييتغ
 ,.Srikar et alج مشابه توسط ينتا. ارتباط معكوس بوديدارا

1993،Lakshmanan et al., 2002 وBoudhrioua et 

al., 2009 له ها در يزان نمك فيم). 19، 18، 2(گزارش شدند
ش نشان ي افزاي داري به طور معني شكم خاليسه با ماهيمقا

 در ي شكم خاليله ها و ماهيزان رطوبت فيم). P>05/0(داد 
 ي داري تفاوت معنيند خشك كردن و نگهداري فرآيط

ق ي مرحله نمك سود كردن، جذب نمك از طريدر ط. نداشتند
ل آن ممكن است ي بود و دلي شكم خاليشتر از  ماهيله بيف

 باشد ي شكم خاليسه با ماهيله ها در مقايشتر فيسطح تماس ب
]19[.  

   نمك سود كردنين طيزان پروتئيرات مييتغ
 ي طيله شده و شكم خالي كفال فين ماهيزان پروتئيرات مييتغ
 1 در جدول يند نمك سود كردن، خشك كردن و نگهداريفرآ
 كفال خام پس از نمك ين ماهيزان پروتئيم.  شودياهده ممش
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ب در ي به ترت42/12 و20/9به % 07/25ب از يسود كردن به ترت
  ).P>05/0(افت ي كاهش ي شكم خاليله ها و ماهيف

 ي مراحل خشك كردن و نگهدارين طيزان پروتئيسپس م
 موجب يآور عمل مختلف مراحل).P>05/0(افت يش يافزا

 نيپروتئ كاهش كه ديگرد ها نمونه نيپروتئ دار يمعن كاهش
 بود يخال شكم يماه از شتريب يدار يمعن شكل به لهيف
)05/0<P .(ش ي با افزاين در عضله ماهيزان پروتئيكاهش م

  .مقدار نمك و كاهش رطوبت در ارتباط است
  

 عمل مختلف مراحل يط در) TBA و pH ، TVBN نمك، ،يچرب رطوبت، ،نيپروتئ (ييايميش كويزيف يفاكتورها راتييتغ 1 جدول
  كفال يآور

 ييايميبات شيترك
  

  گروه ها
 

مراحل 
  (%)ن يپروتئ يفرآور

 

  (%)رطوبت 
 

  (%)نمك 
 

  pH  (%)يچرب
 

TVBN 
)g 100/mg N( 

TBA 

mg 
malonaldehyde/kg)(  

 
 f69/0±20/9 a64/0±91/64 d15/1±89/21 d45/1±56/6 f02/0±02/6 f60/0±82/20 f41/0±56/1 نمك سود

 c61/0±90/15 f57/0±55/50 b87/0±17/25 b46/0±61/8 d07/0±96/6 d95/0±17/23 a7/0±22/9 خشك كردن

  
 لهيف

 a98/0±04/22 e10/1±58/51 a78/0±86/26 a55/0±48/10 c54/0±64/7 b65/0±41/28 c08/0±20/4 ينگهدار

 e44/1±42/12 b01/1±22/61 f82/0±44/19 f40/0±41/5 e40/0±56/6 e09/1±90/22 e38/0±98/2 نمك سود 

 d99/0±08/15 d44/0±49/54 e00/1±24/21 e29/0±89/5 b68/0±98/7 c09/2±50/26 b12/0±00/7 خشك كردن

  
 شكم يماه

 b49/0±53/16 c14/1±87/55 c58/0±58/22 c47/0±33/7 a05/0±08/9 a52/0±90/29 d53/0±88/2 ينگهدار يخال

)a‐f (دار يمعن تفاوت وجود نشاندهنده متفاوت حروف) 05/0<p (باشد يم ها نيانگيم نيب.  
  

به خصوص (ن ها يت پروتئيش حلالينمك منجر به افزا
 شود كه در ادامه منجر به دناتوره يم) ليبريوفي مين هايپروتئ

م يد سدي كلريبيت تخريفعال.  گرددين ها ميشدن آن پروتئ
چه ها ممكن است باعث يل ماهيبريوفي مين هاي پروتئيرو

 ،2[ نمك گرددي بالاين ها در غلظت هايت پروتئيكاهش حلال
ل به يبريوفي مين هايند نمك سود، پروتئيق فرآياز طر. ]21 ،20

ر بافت، كاهش يي به تغيسرعت آب را از دست داده و منته
  .]2[ گرددي وزن محصول م آب و كاهشيت نگهداريظرف
   نمك سود كردني طيزان چربيرات مييتغ
ند نمك ي فرآي كفال طي ماهيزان چربيج نشان داد كه مينتا

له ها يب در فيبه ترت% 33/7و % 48/10به % 40/3سود كردن از 
 يزان چربيش ميافزا). 1جدول (افتند يش ي افزايو شكم خال

ش مقدار يت و افزازان رطوبي كفال نمك سود با كاهش ميماه
زان يرات مييتغ.  باشديماده خشك در واحد وزن در ارتباط م

 و آب در يمجموع چرب. زان آب در ارتباط استي با ميچرب
 در يزان چربين ميشتريب.  درصد است80 حدود يعضله ماه

 نمك و مقدار اندك رطوبت يزان بالايل ميله ها به دليف
ج مشابه توسط ينتا. ديمشاهده گرد

Godmundosdottirand & Stefansson,1997 و 
Aitken & Baines, 1969سهيمقا.]23 ،22[دي مشاهده گرد 

 شده سود نمك يخال شكم و لهيف يها نمونه در يچرب ريمقاد
 نشان يدار يمعن تفاوت يآور عمل مختلف مراحل يط

  .)P>05/0(دادند
   نمك سود كردني طpHزان يرات مييتغ

 51/7كل از ي نمك سود پي در ط كفالي عضله ماهpHمقدار 
 ي شكم خاليله ها و ماهيب در في به ترت56/6 و 02/6به 

 ي مراحل خشك كردن و نگهداريافت و سپس در طيكاهش 
غلظت نمك .ش نشان دادي افزاي داري به طور معنpHزان يم

 در عضله pHكاهش. ]3[ گذاردير مي تاثpHزان ي ميبر رو
 محلول يونيش قدرت يزاق افزودن نمك با افي از طريماه

 ي در طpHزان يش ميافزا. ]7[درون سلول هامرتبط است
 ازته فرار يد بازهاي ممكن است با توليخشك كردن و نگهدار

 فاسد ي هايتوسط باكتر...  ن و يل آمي متياك، تريمانند آمون
 يله و ماهي در فpHسه يمقا.]7[ در ارتباط باشديكننده ماه
كل ي نمك سود پي را در طي دارينچ تفاوت معي، هيشكم خال
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ن دو نمونه در مراحل خشك ي در بpHزان ياما م. نشان ندادند
  ).P>05/0( داشت ي داري تفاوت معنيكردن و نگهدار

 نمك سود ي ازته فرار طيزان بازهايرات مييتغ
  كردن

ن ي از معمـول تـر     يكي) TVBN10( ازته فرار    يشاخص بازها 
. ان اسـت ي ـت ماهي ـفي كيابي مورد استفاده در ارز ييايمي ش روش
زان ي ـ اسـت كـه نـشانگر م       يفيك شاخص ك  ي ازته فرار    يبازها

ت يو  بواسطه فعال   ]24[ها بوده   نيه و شكستن پروتئ   يفساد، تجز 
 ـ يهامي و آنز  ييايباكتر . ابـد ييش م ـ ي افـزا  ي خـود مـاه    ي درون
 يم خـال له شده و شكي كفال في در ماهTVBNزان  يرات م ييتغ
 نـشان داده شـده      1نـد نمـك سـود كـردن در جـدول            ي فرآ يط

 كفال در روز صـفر      ي عضله خام ماه   TVBNه  يزان اول يم.است
mg N/100 g41/18ــود ــا. ب ــدار   ينت ــه مق ــشان داد ك ج ن

TVBN دوره نمـك    يج ط ي به تدر  ي شكم خال  يله و ماه  يدر ف 
 ـاز دلا.افـت يش ي افـزا يكل، خشك كردن و نگهـدار  يسود پ  ل ي
 فاسـد كننـده بـه       يهـا يت باكتر ي ـ، فعال TVBNزان  ي ـش م يافزا

. ]14[م هـا باشـد    يت آنـز  ي ـل و فعال  ي ـ هالوف يهايخصوص باكتر 
 منجـر  يها در عضله ماه ينه توسط باكتر  ي آم يدهايسم اس يكاتابول

مقـدار  . ]7[ گـردد  يبات فرار م ـ  يگر ترك ياك و د  يل آمون يبه تشك 
TVBN  ـيان شكم خال يسه با ماه  يله ها در مقا   ي در ف  . ود كمتر ب

له ها ممكن است تحـت      ي در ف  TVBNزان  ين بودن م  ييعلت پا 
  .له ها باشديشتر در فير مقدار نمك بيتاث
 گرم نمونه گوشت بـه      100 يتروژن به ازا  يگرم ن يلي م 25زان  يم

 ازتـه فـرار در گوشـت        يزان قابل قبول بازهـا    يعنوان حداكثر م  
 ي در مـاه   TVBNزان  ي ـ م .]26 ،25[شنهاد شده اسـت   ي پ يماه
ب ي ـكـل بـه ترت    ي در مرحله نمك سود پ     ي شده و شكم خال    لهيف

چ يامـا ه ـ  .  گرم بود  100تروژن بر   ي گرم ن  يلي م 90/22 و   82/20
گـرم نمونـه   100تروژن بر يگرم ن يلي م 25ك از نمونه ها به حد     ي

 بـالاتر از حـد      TVBANزان  ي ـاما در مراحل بعـد م     . دندينرس
  .مجاز بود

 ـ يك اس يتوريوباربيزان ت يرات م ييتغ مـك   ن يد ط
  سود كردن

 جهت  يبه عنوان روش  ) TBA11(د  يك اس يتوريوباربيشاخص ت 
ــدازه گ ــان ــات ثانوي تركيري ــب ــالون آلده(ه ي ــم اصــل از ح) دي

                                                            
10. Total Volatile Nitrogen 
11. Thiobarbitoric Acid 

 ـ يداسياكـس .]10[ باشد ي م يون چرب يداسياكس  از  يك ـي يون چرب
ون يداسي تواند از اكـس    يان است كه م   يجاد فساد در آبز   يعوامل ا 

داز يژناز، پراكس يپواكسي از جمله ل   يميت آنز يل و فعا  يخودبخود
 1همـانطور كـه در جـدول        . شروع گردد  يكروبي م يم ها يو آنز 

كـل و  ي در مرحله نمـك سـود پ  TBAزان ي شود، م  يمشاهده م 
زان ي ـ م يش و در مرحلـه نگهـدار      يج افـزا  يخشك كردن به تدر   

TBA    05/0(افـت   ي كـاهش    ي دار ي به طـور معن ـ<P.(زان ي ـم
TBAد بـر   ي ـ گرم مـالون آلده    يلي م 96/0 كفال    خام يه ماه ياول

ب در ي به ترت  TBAلوگرم بود كه پس از خشك كردن مقدار         يك
 گـرم مـالون     يل ـي م 7 و   22/9 بـه    يان شكم خـال   يله ها و ماه   يف

زان يـــكـــاهش م).P>05/0(د يلـــوگرم رســـيد بـــر كيـــآلده
ل يــتوانــد بــه دليك در مرحلــه خــشك كــردن مــيــتوريوباربيت

دها و  ي ـآلده(ر مـواد    يد بـه  سـا     ي ـه مالون آلده  يشكست و تجز  
ل ي ـن در مرحله خشك كـردن بـه دل        يهمچن. ]27[باشد) هاكتون

 هـا،ممكن اسـت فـرآورده       يچرب) ونيدراسيده (ييمرحله آبزدا 
مواد . باشند يون چرب يداسيشتر در معرض اكس   ينمك سود شدهب  

ه ي ـدار و مـستعد تجز    يناپا) دهايدروپراكسيه(ون  يداسيه اكس ياول
 ـلات ثانو محـصو . باشـند يم دها، ي ـون شـامل آلده   يداسيه اكـس  ي

 ـ يدهايهـا، اس ـ  دروكربني ـهـا، ه  ها، الكل كتون بـات  ي و ترك  ي آل
 يدهاي از اس  ييب جز يك ترك يد  يمالون آلده . باشندي م ياپوكس

 ـوند دوگانه و    يچرب با سه پ    شتر از آن اسـت كـه در اثـر          ي ـا ب ي
 ـ يداسي اكس ي ط يراشباعي چرب چندغ  يدهايه اس يتجز  يون چرب
 يابي ـ در ارز  ين ماده معمولا به عنوان شاخص     يا. شوديمل  يتشك

  .]10[شودي استفاده ميون چربيداسيرات اكسييروند تغ
ت ي ـفيلـوگرم، ك يد بـر ك ي ـ گرم مالونĤلدهيلي م 3-4 ير بالا يمقاد
 كـه در مطالعـه انجـام        ]16[ دهـد  ين محصولات را نشان م    ييپا

حلـه   در مر  يله و شكم خال   ي ف ي در نمونه ها   TBAزان  يشده، م 
 گـرم مـالون     يل ـي م 98/2 و   56/1ب  ي ـنمك سود كـردن بـه ترت      

 در مرحله خشك كردن و      TBAزان  يم. لوگرم بود يد بر ك  يآلده
 يل ـي م 3 بزرگتـر از     يله و شكم خـال    ي ف ي در نمونه ها   ينگهدار

 يمـاه  شـده  انجام مطالعه در.لوگرم بود يد بر ك  يگرم مالون آلده  
 تي ـفيك بـا  يمحصول يدارا كردن خشك مرحله در يخال شكم

 محـصولات  چـه  اگـر . بود ها فرآورده ريسا با سهيمقا در نييپا
 ينگهـدار  مدت طول به توجه با زين ينگهدار مرحله از حاصل

 ـا اصـل  در كـه  باشـد  ييبالا ريمقاد يدارا ديبا . نبـود  گونـه  ني
 صيتـشخ  جهـت  يخـوب  شـاخص  توانـد  ينم TBA نيبنابرا

  .باشد تيفيك با يا فرآورده
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  يسح خواص يابيارز
 رنـگ  و طعـم  بـو،  ماننـد  يمـاه  كي ـارگانولپت اي يحس خواص
 مـصرف  يبـرا  يماه انتخاب در كننده نييتع و مهم يفاكتورها

 لـه يف كفـال  يماه در يحس خواص يابيارز. باشند يم كنندگان
 و كردن خشك كل،يپ سود نمك نديفرآ يط يخال شكم و شده

  .شود يم مشاهده 2 جدول در ينگهدار

  يآور عمل يط در  يخال شكم و شده لهيف كفال يماه) رنگ و طعم بو، (يحس خواص سهيمقا: 2جدول
يخواص حس  

 يمراحل فرآور گروه ها
 رنگ طعم بو

 لهيف a30/0±46/4 a40/0±60/4 a11/0±60/4  خشك شده-فراورده شور 
 a34/0±40/4 a20/0±60/4 b00/0±80/3  فرآوردهيپس از دو ماه نگهدار

 شكم يماه a11/0±53/4 a11/0±66/4 a11/0±66/4 فراورده شور و خشك شده
 b11/0±86/3 a23/0±66/4 a34/0±66/4  فرآوردهيپس از دو ماه نگهدار يخال

)a‐b (دار يمعن تفاوت وجود نشاندهنده متفاوت حروف) 05/0<p (باشد يم ها نيانگيم نيب.  
 

 يفـرآور  مـاه  3 يط ـ يخال شكم و شده لهيف كفال انيماه طعم
 يبـو . ندادنـد  نـشان  يحـس  خواص نظر از يدار يمعن تفاوت

 نمونـه  بـا  سهيمقا در ينگهدار دوره در يخال شكم كفال يماه
 يبـالا  زاني ـم ).P>05/0( داشت يدار يمعن تفاوت گريد يها
 دي ـتول بـه  منجـر  يخـال  شكم يها نمونه در فرار ازته باتيترك
 يتـر  ماننـد  فـرار  يهـا  نيآم. دينما يم بو كنند جاديا باتيترك
 فرار ازته يبازها عنوان به نيآم ليمت يد و اكيآمون ن،يآم ليمت

 ينگهدار لهيف در جز به ها فرآورده رنگ].28[شوند يم شناخته
ــده ــه شـ ــدت بـ ــاه 2 مـ ــاوت مـ ــ تفـ  نداشـــت يدار يمعنـ

)05/0>P.(يط ـ يخـال  شـكم  و شده لهيف كپور يحس صخوا 
 بـر  گرفتـه  صـورت  مطالعـات  كـه  بود خوب اريبس يآور عمل
ــزه يرو ــاه مـ ــگيهر يمـ ــك نـ ــود نمـ ــده سـ ــط شـ  توسـ

Godmundosdottirand & Stefansson (1997)و 
 كننـد  يم ـ دي ـيتا را جينتا نيا زين) 1389 (شعبانپور و يخدانظر

]3، 22[.  
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Salting-drying carp is a fish products traditionally consumed in Iran. So, in this study, 
physicochemical and organoleptic changes during processing and storage of salted-dried mullet were 
investigated. For this purpose, samples of fillet and gutted mullet were salted at 4° C for 10 days, 
which was followed by sun drying and storage. Comparing the physicochemical analysis on raw and 
processed fish showed that the amount of moisture decreased during processing (P<0.05) and amount 
of salt, fat and total volatile bases nitrogen increased significantly. The protein and pH decreased in 
beginning of salting and then increased significantly. Thiobarbitoric acid content initially increased 
during salting and drying and then decreased (P<0.05). Organoleptic properties in fillet and gutted 
mullet were similar during different stages of processing (P>0.05). It was concluded that the use of 
salted-dried fillet for mullet had a better result. 
 
Keywords: Liza saliens,Pickle salting, Drying. 
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