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 چکیده

و در مقایسه با تنقلات موجود از ارزش غذایی بالاتری برخوردار  شودمیدار ماهی کیلکا به شکل تنقلات غذایی مصرف فرآورده خشک طعم

که در شرایط عادی به دلیل بو و است ماهیان ریز اندام و ارزان قیمت  ازرف های تولید فرآورده آماده مصیکی از روشباشد. خشک کردن می

همچنین در این روش ترکیبات طعم دهنده طبیعی مانند  .آیدکنندگان به عمل نمیها توسط مصرفطعم و مزه نامناسب استقبال چندانی از آن

ماهی شناخته شده عمل آوری ترین روش شک کردن به عنوان قدیمیروند. خهای گیاهی به کار میسرکه خوراکی و سایر انواع طعم دهنده

است، و روشی برای جلوگیری از فساد ماهی، ضرر و زیان اقتصادی و کاهش کیفیت بعد از جمود نعشی است. همچنین مزایایی مانند تولید 

و نقل آسان، قابل اجرا توسط صیادان، کاربرد در  محصول در زمان کوتاه، تهیه پروتئین ارزان، افزایش زمان ماندگاری و کیفیت ماهی، حمل

تهیه فرآورده خشک به شمار  جفتاب روش رایآخشک کردن در برابر نور . آوری آسان را به همراه داردشرایط آب و هوایی مناسب و عمل

همچنین در تمام طول سال قابل اجرا دارد. دنبال به و کاهش ایمنی آلودگی ثانویه ، رود، که معایبی را مانند صرف زمان، حمله حشراتمی

ساعت در دمای  ۴۲خشک کردن طی  ،دار کردن، طعمکردن مراحل متعددی شامل نمک سوداز تهیه فرآورده خشک در مطالعه حاضر نیست. 

های روش، این مقاله به بررسی فرآورده خشک تهیه شده به روش صنعتی از ماهی کیلکا. تشکیل شده استبندی و بستهدرجه سلسیوس  ۰۸

 پردازد. میها، اهمیت فرآورده خشک و دستورالعمل تهیه آن خشک کردن و مشکلات ناشی از آن

 ، خشک کردن صنعتیآوری کیلکا، فرآورده خشک طعم دار، فرآورده نوین، عملریای خزردکلیدی:  واژگان
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 بیان مسئله 

 ریاست که سا یدر مناطق یاضاف دیص یماندگار شیافزا یبرارشد  رو به یشدن به روش لیدر حال تبد یماه کردنخشک  امروزه

استفاده . شودهای مختلفی انجام میبا روشهای دریایی خشک کردن فرآورده هستند. ابیمانند سردخانه کم ینگهدار یهازمیمکان

 Rasulد )آیشمار میه اهی بهای خشک کردن مترین روشاز فشار مکانیکی برای گرفتن آب از ماهی نمک سود یکی از معمولی

et al., 2018) و  سرعت کاهشی، سرعت ثابتتنور،  ،شورهای سردسیریکهوای سرد در ، وزش هوای گرم لتونکارگیری به

خشک  ترین روش خشک کردن ماهی که شاید بهترین آن هم باشد،قدیمیهستند.  از سایر متدهای خشک کردن دهیدراتاسیون

در نواحی  شکل طبیعی .شودمیمصنوعی انجام  به دو صورت طبیعی و ، کهمحصول است یطحکردن از طریق تبخیر آب س

 .(Nagwekar et al., 2017د )دهنمحصول را روی آویزهای مخصوص در معرض آفتاب قرار می ، وگرمسیری قابل اجرا است

درجه  1۸-۴۸ی که درجه حرارت بین فقط در نواح باشد، ولی قابل اطمینان نبوده وآسان می م هزینه وکاگرچه این روش 

-را غیر ممکن میآن است که استفاده از محیط  یبالا طوبتر این روش هایجمله محدودیت ازاست. باشد قابل اجرا  لسیوسس

این روش در نواحی لذا  .نمایدماهی نمک سود رطوبت را جذب می درصد باشد، ٥٧بالاتر از محیط سازد، زیرا اگر رطوبت نسبی 

کن سربسته روش مصنوعی شامل قرار دادن محصول در خشکاربردی نیست. کهای شمال ایران مانند بعضی از قسمت مرطوب

لذا شرایط محیطی تاًثیری بر کاهش  گردد،رطوبت تنظیم می شود از نظر درجه حرارت وکن میبوده و هوایی که وارد خشک

 قابل اجرا استاین روش رطوبت بالا مانند شمال کشور دارای از این رو در مناطق رطوبت محصول نخواهد داشت. 

(2018 .,al et Ginigaddarage .)نمکی لایه گیری پیوسته رطوبت منجر به شکل در این رابطه باید توجه داشت که کاهش سریع و

بخشد که می به محصول ظاهری نامطلوب دهد،گردد که علاوه بر آنکه سرعت خشک کردن را کاهش میسطح بدن ماهی میروی 

  (.131۶ ،و همکاران )خانی پور مورد توجه بازار نیست

 یمحصولات نیچن یکروبیم تیفیشود، کیانجام م فیضع یبهداشت طیبا شرا ییروستا طیاز آنجا که خشک کردن اغلب در مح

. (Nabila Nahid et al., 2016) آیدت، و فساد میکروبی یکی از دلایل اصلی افت کیفت ماهی خشک به حساب مینامشخص اس

-ورندگان ماهی خشک معمولاً از حشره کشآعمل های جایگزین برای خشک کردن الزامی است. همچنیناز این رو کاربرد روش

 کنند که این امر عوارض جدی برای سلامتی انسانها برای دور نگه داشتن حشرات در هنگام خشک شدن محصولات استفاده می

افت کیفیت جلوگیری از برای  .شود که خواص بیوشیمیایی ماهی خشک بسیار متغیر باشدسبب میی هایهچنین شیو ارد.به همراه د

است، که خشک کردن به روش صنعتی و با شدهرائه ها با پیش تیمارهای مختلف ا، انواع مختلفی از روشمحصولات خشک

  (Rasul et al., 2018).ها استجات مختلف یکی از آنها و ادویهاستفاده از سس

 

 راهکاریا  دستاورد

برای سلامتی  یند که مصرف ماهدیرس جهینت نیاز دانشمندان به ا ی، گروهاخیرسال  ۲۸ طی سلامت درارزیابی  جیاساس نتابر 

بهبود  یبرا ییبه تنها 3چرب امگا  یدهایگروه خاطرنشان کردند که اس نیا .رساندیرا به حداقل م یخطر سکته مغزمفید بوده و 

ها، مواد فعال  نیپروتئ هیدر هضم و تجز. در نظر گرفت زیرا ن نیمانند پروتئ یماه یاجزا ریسا دی، بلکه باستین یسلامت کاف

 (al et Ginigaddarage,. 2018) بر سلامت دارند یخوب تاثرا ، وشوندیم دهینام دیشوند که پپتیم لیتشک یترکوچک یستیز
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میانگین مصرف در ایران در حالی که (، FAO, 2020) کیلوگرم است ٧/۴۸در جهان  ۴۸1۰ل طی ساسرانه مصرف آبزیان میانگین 

مصرف آبزیان در توان بیان کرد که از این رو می (.131۰، سالنامه آماری شیلات ایران) استکیلوگرم اعلام شده 1/1۴مقدار 

نیز ارزیابی بازار ماهی و آبزیان حاکی از آن است که آمار موجود و  .کشورهای توسعه یافته از آهنگ رشد سریعی برخوردار است

از  رغم وجود منابع قابل توجهعلیهای مختلف غذاهای دریایی چندان مورد استقبال قرار نگرفته است و گونهمصرف  ایراندر 

د مصرف آبزیان یکی از دلایل اصلی کمبو است.عموماً به صورت فصلی بودهغذاهای دریایی مصرف گرایش جامعه برای  ماهی،

های تمیز کردن و آماده طبخ نمودن ماهیان، عدم وجود تنوع در فرآوردهناشی از در مقایسه با دیگر کشورها، مشکلات ایران در 

 و جهت تغییرات فرهنگی و اجتماعیامروز بهدنیای باشد. این در حالی است که در بندی آبزیان میدریایی آماده مصرف و بسته

مانند نانی ها به اشکال مختلف این فرآورده .دار بسیار زیاد استطعمو هری گرایش به مصرف غذاهای آماده توسعه زندگی ش

به ویژه  مصرف کنندگانسرتاسر جهان مورد استقبال در عدم نیاز به پخت و فرآوری دلیل ها به )سوخاری(، برگرها و ناگت

 (al te Ginigaddarage,. 2018) نوجوانان و کودکان قرار گرفته است

های مختلف تن بود. اما متأسفانه مصرف انسانی گونه ۴۶1٧۲در دریای خزر  (Clupeidaeحجم صید کیلکا ماهیان ) 131٥در سال 

بندی و از صید، مشکلات نگهداری، بسته بعدها، سهولت فساد، عدم امکان تخلیه امعاء و احشاء ماهیان به دلیل جثه ریز آن کیلکا

 (.131۰، سالنامه آماری شیلات ایران) را شامل گردیددرصد از ماهیان صید شده  ٧۸/۲حدود فقط بسیار پائین و  عرضه بهداشتی

لزوم برنامه دلایل مهم بر کمبود منابع پروتئینی و قیمت بسیار پائین این ماهی در قیاس با سایر منابع پروتئینی از  ،فزایش جمعیتا

ماهیان دارای  کیلکاهمچنین با در نظر گرفتن این که  باشد.می برای مصارف انسانین گونه ایاستفاده بیشتر از منظور ه ریزی ب

در دریای خزر، امکان دسترسی به صید خالص بدون صید صنعتی، قیمت تمام شده  هذخایر قابل توجمانند های بسیاری ویژگی

از نکات  ،باشندمیآوری عملگیری در ات فلستجهیزبدون نیاز به پایین عملیات صید، جدا شدن آسان فلس از بدن ماهی 

علاوه بر این  (.131۶ و همکاران، )خانی پور باشندمیبه عنوان مواد اولیه در صنایع تبدیلی غذایی ها استفاده از آنترجیحی در 

 و 3-امگا دیر بالایمقا ،اسیدهای آمینه ضروری ایغن ،چربیدرصد  ۲ - ۴/۰پروتئین، درصد  1۶-1۰  دارا بودنماهیان با کیلکا 

ه توانند بمیو  ای برخوردار هستند،ارزش غذایی فوق العادهاز های مهم همچون ید و آهن ریزمغذیاسید های چرب غیر اشباع و 

هدایتی فرد و و  1311  و همکاران، د )خانی پورنمورد استفاده قرار گیر غذایی انواع محصولاتبرای تهیه عنوان ماده خام 

ماهیان نظیر کیلکای خشک  آماده مصرف از کیلکا های غذایی جدید ورسد تولید فراوردهنظر می بهاز این رو  .(131۲، همکاران

 شود. ایرانتر منجربه افزایش سرانه مصرف ماهی در آن را افزایش دهد و در بعد وسیعاز دار بتواند میزان مصرف انسانی طعم

باشند لذا تلاش شده تا با حداقل دستکاری و بدون چرخ کردن آوری میفساد در طی عملماهیان بسیار مستعد  علاوه بر این کیلکا

 Nabilaت )نظر قرار گرف مدها محصولی جدید و آماده مصرف تهیه شود. لذا تولید محصول خشک از کیلکا و تولید خمیر از آن

Nahid et al., 2016.)  

-زا مورد استقبال قرار گرفتهیسالم و انرژ هیخشک به عنوان تغذ یهایماه در سراسر جهاندهد که ینشان م قاتیتحقنگرشی به 

نقش  ایآس یدر مناطق جنوب و جنوب شرق ریافراد فق ییغذا برنامهمهم  یهایمغذ زیاز ر مقدار زیادی تامیندر این فرآورده . ندا

اهمیت  زحائتهیه منبع غذایی برای جامعه که در  محسوب شده یاساسبه عنوان یکی از مشاغل آن  عرضهو  تولید از این رو .دارد

 تینقش عمده آن در وضع نیبازار و همچنتقاضای محصول از نظر  تیتوجه به اهم با (Rasul et al., 2018). رودبه شمار می
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 Nabila Nahid et.) تهیه فرآورده خشک از ماهی کیلکا مورد توجه قرار گرفته استها نفر از مردم  ونیلیم یو اجتماع یاقتصاد

al., 2016) 

کشورهایی مانند که در  ندسته یسنت یاز غذاها یکیو  گرددبرمی یباستان یهاتمدندوره  به یخشک ماههای فرآوردهتولید 

در  تلقی شده و  روزانه ییوعده غذا به منزلهدر بعضی از کشورها خشک  یهایماه .دنشویمو ایران مصرف  نگلادش، بسریلانکا

 مهم هستند اریبسعموم مردم  هیتغذ یبرا و شوندیم دیتول متیارزان ق یهایحال توسعه با استفاده از ماه در یکشورها

(Nagwekar et al., 2017). 

 یدر کشورها هیکاهش سوء تغذ یبراتواند یاست که ممانند پروتئین، چربی و مواد معدنی  ترکیبات غذاییاز  یخشک غن یماه

ترکیبات غذایی فرآورده تغلیظ شده و ارزش غذایی آن  ،هابر خلاف سایر روش آوریعمل ن روشدر ای .کم درآمد عمل کند

 استمانند گوشت گاو ر مواد غذایی یدر مقایسه با سا آن کمتر یکالراز سایر مزایای این فرآورده یابد. افزایش می

(2018 ,al. et Ginigaddarage .) ژهیافراد به و ییغذابرنامه  از یبه بخش مهم ن راآ ،خشک یماهطعم و بافت سهولت دسترسی و 

 یهایماه ،بر اساس گزارش سازمان خواروبار جهانی کهچنان .ده استکر لیتبد ییایآس یاز کشورها یاریبس یدر مناطق ساحل

را  دیدرصد از کل تول 1۴ یشده دود ریتخم واشباع  در آب نمکنمک سود شده ، سودخشک، نمک به اشکال  شده عمل آوری 

  .(Nagwekar et al., 2017) دهندتشکیل می در جهان

ماهیان ریز اندام مانند کیلکا به های مختلفی قابل بررسی است. اهمیت به کار گیری فرآیند خشک کردن برای ماهی کیلکا از جنبه

باشند. خشک ی برخوردار میماز مصارف انسانی ک صورت طبیعی از بوی خیلی خوبی برخوردار نبوده و به صورت تازه معمولاً

آب از محصول هنگام خارج سازی گرما تواند تا حدی این نقیصه را برطرف کند. همچنین کردن به همراه ترکیبات طعم دهنده می

از این رو کیلکای خشک در مقایسه با کیلکای تازه از  د.کننیز از ماده غذایی خارج میمولد بو را  ترکیبات شدنخشک  حالدر 

  (.131۶، و همکاران )خانی پور  تواند در افزایش مصرف این ماهی موثر باشدبوی بهتری برخوردار است که می ویژگی

روز( از اهمیت  ۲٧فرآورده خشک ماهی کیلکا به دلیل از دست ندادن ارزش غذایی و ماندگاری طولانی مدت در دمای محیط )

خشک از توان درجه سلسیوس می ۰۸ای برخوردار است. همچنین با توجه به مقاومت ترکیبات غذایی ماهی در برابر دمای ویژه

زایش زمان ماندگاری و همچنین فهای حسی، میکروبی، شیمیایی، اهبود ویژگیببرای )ادویه( کن صنعتی و ترکیبات طعم دهنده 

های خشک در در بسیاری از موارد فرآورده. کردن در معرض آفتاب استفاده نمود ناشی از خشکهای ثانویه جلوگیری از آلودگی

حاوی  ،ش ماندگاری و جلوگیری از فساد میکروبی و افت کیفیت فرآوردهیاز این رو جهت افزا ،دنشودمای محیط نگهداری می

که از طریق کاربرد نمک  ندنشان داد( 131۶)خانی پور و همکاران . اما (131۶)هدایتی فرد و همکاران،  ندستهدرصد نمک بالایی 

نگهداری در دمای  یتقابل بامحصولی محصول حفظ شده و  های کیفیجات در خشک کن صنعتی ویژگیکمتر به همراه ادویه

 .شودمیمحیط، تولید 

نه درشت استفاده . برای نمک سود کردن ماهی از نمک گرانولی دا(1)شکل  شودماهی نمک سود می ،برای تهیه فرآورده خشک

با توجه گیرند. ساعت در دمای محیط قرار می ۴۲ها به مدت شود و نمونهدر لایه لای ماهی قرار داده می 1:1شود که به نسبت می

یا بالاتر، به سرعت  لسیوسدرجه س ٧ در دمایحتی در شرایط طبیعی  ،درصد آب است ٥٧ -۰٧ماهی حدوداٌ دارای به این که 
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های عامل فساد رو خشک کردن یا دور کردن آب در دسترس میکروارگانیسم از این .گیردها قرار میروارگانیسمیکم مورد هجوم 

پایداری محصول در افزایش  و های آنزیمیجلوگیری از انجام واکنش شود. همچنین بامی کاهش فعالیت آبی فرآورده منجر به

 .(Ginigaddarage et al., 2018د )سازکپک و مخمر نامساعد می ،هارگانیسمرشد میکروا شرایط را برای ،برابر تغییرات نامطلوب

 با استفاده از کاغذ صافی روی ماهی نمک سود شدهاز نمک اضافی مرحله بعدی در تهیه فرآورده خشک ماهی کیلکا زدودن 

به کارگیری با های خشک ماهی جهت تولید فرآوردهکردن دار طعم .(۴)شکل  کردن ماهی استطعم دار  مرحله سوم. است

فیله ماهی کامل یا  دار کردن ماهیانجهت مزه ،های گوناگون و سرکه سیبمانند نمک و ادویههای مختلف افزودنی ها وچاشنی

هایی ادویهدار از ماهی کیلکا مورد استفاده واقع شدند. در این مرحله است، که در این مطالعه با موفقیت برای تهیه فرآورده طعم

دار کردن ماهی به درصد برای طعم 3سیب  سرکه و م گشنیز، جوز هندی، زیره، آویشنخمانند زردجوبه، فلفل قرمز، پودر هل، ت

گیرند. بعد از ها در پیش سرد کن یا محوطه سرد قرار میشود. سپس جهت دستیابی به طعم و مزه مورد نظر ماهیکار گرفته می

 .(Nagwekar et al., 2017) شودخشک میکاغذ صافی ها با رطوبت روی نمونه ،ن طعم دهندهها از سوسپانسیوخارج سازی نمونه

انواع ، هاآورندهعمل یها و دانش فن رساختی، زیماه یدسترس سهولتفصل، عوامل متعددی مانند به  بستهدر سایر کشورها 

های مختلفی تولید شده ولی تاکنون از ماهی ورده از ماهیدر ایران این فرآ در بازار وجود دارد. های خشک ماهیفرآورده زیادی از

 .(131۲)هدایتی فرد،  دار از ماهیان خشک در ایران تولید نشده استفرآورده طعمتا کنون نشده است. همچنین  تولیدکیلکا 

 لیبه دلخشک  ماهی ، کیفیتآوریطی مراحل عمل رایخشک هستند، ز هایماهی تیفیحال حاضر مصرف کنندگان نگران ک در

ها فرآیند خشک کردن نمونهدر مرحله چهارم از این رو  .یابدکاهش می ،ییایمیکوشیزیف یهاندهیو آلا یدگیپوس ،هامگس یآلودگ

دمای خشک  سرعت و. (3)شکل  گیرنددرجه سلسیوس قرار می ۰۸کن صنعتی و دمای ساعت در دستگاه خشک ۴۲به مدت 

تغییرات بیشتری ایجاد دمای زیاد سبب طی خشک سازی سریع  به طور کلی،. قابل توجهی دارد رسازی بر بافت مواد غذایی تاثی

تغییرات ایجاد سبب کردن فرآیند خشک  دمای زیادهمچنین  .شودمیزمان طولانی  دمای کم واز طریق در مقایسه با خشک کردن 

شود که می سبب کاهش داده و میزان خشک سازی را هشود، کمی ماهی در مورد به ویژهفرآورده  سطحدر شیمیایی  فیزیکی و

د، که مستعد فساد است. اما خشک کردن از طریق دمای کم که در مطالعه محصولی با سطح خشک ولی درونی مرطوب تولید شو

   (Rasul et al., 2018).شودحاضر استفاده شد منجر به تولید محصول پایدار در برابر فساد می

های شود که ویژگیمی . خشک کردن سبب(۲)شکل  ردتاثیر بسزایی دانیز خشک فرآورده  وی ویژگی رنگکاربرد حرارت بر ر

فعالیت همچنین کاربرد حرارت و افزایش تدریجی آن از  شود.عوض فرآورده در نتیجه رنگ  سطحی ماده غذایی تغییرکرده و

و  کند )خانی پورجلوگیری میاری شک هنگام نگهدخای محصولات غذایی قهوه های منجر به ایجاد رنگو واکنشآنزیم 

 (.131۶، همکاران

های پلی اتیلن و دستگاه دوخت های تهیه شده با استفاده از پلاستیکنمونهمرحله پنجم تهیه فرآورده خشک بسته بندی است که 

متخلخل مواد  رساختاشود، اما میهوا حذف ن ،با این که در این روش بسته بندی. (٧)شکل  شوندبه روش معمولی بسته بندی می

)خانی  و احتمال اکسیداسیون و تغییر رنگ ناشی از ذخیره کاهش یابد که اکسیژن اضافی خارج گرددشود سبب می غذایی خشک

 (. 131۶، و همکاران پور
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 خشک کردن ماهی به روش صنعتی. 4شکل 

 

 
 بسته بندی کیلکای خشک . 5شکل 

 

 توصیه ترویجی

ربق انرژی خورشیدی و در معرض هوای طدر حال حاضر روش رایج برای خشک کردن ماهی در ایران روش سنتی بوده و از 

مستلزم صرف زمان ها و تولید آنر نیستند از ایمنی کافی برای مصرف انسان برخوردا فوق محصولات شود، بنابراین،آزاد انجام می

، امکان تولید در ایمنی این محصولاتبرای تضمین روش جدید گیری کارب از این رو .در همه فصول امکان پذیر نیستبوده و 

ندگان آوربه عمل ،در این راستا کاربرد روش صنعتی باشد.ضروری می ،در تمام طول سالهمچنین قابلیت اجرا و  ترزمان کوتاه

های خشک رایج در بازار به دلیل کاربرد نمک بالا برای مصرف همه اقشار جامعه گردد. همچنین فرآوردهماهی خشک پیشنهاد می

های ضد جات به دلیل دارا بودن ویژگیکاربرد ادویه ،ن جهتیبد .به خصوص افراد مبتلا به فشار خون بالا مناسب نیستند

های خشک شده به کیفیت حسی فرآورده ،گردد. علاوه بر اینها میاز نمک در این نوع فرآورده میکروبی منجر به کاهش استفاده

به عنوان طعم آوری در مراحل عمل جاتادویهکاربرد  روش سنتی برای مصرف کنندگان چندان رضایت بخش نیست، بنابراین
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رآورده خشک از ماهی کیلکا و همچنین فدر ایران  .گرددنیز میهای خشک شده منجر به افزایش کیفیت حسی فرآورده، دهنده

های جدیدی از گروه فرآوردهمحصول دار از آن جا که فرآورده خشک طعم .استدار تا کنون تهیه نشدهفرآورده خشک طعم

ده خشک بدان جهت تولید فرآور .تواند بخش بزرگی از بازار غذاهای دریایی را به خود اختصاص دهدخشک است، از این رو می

 گردد. آوردندگان غذاهای دریایی توصیه میدار به روش صنعتی از ماهی کیلکا به عملطعم
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