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  ١٣٨۱/١١١پاييز / شماره چهارم/ علوم دريايي ايران•

   توليد سوسيس از ماهي كيلكاروشتحقيق درباره 
  

  سهراب معيني
  

  ٨٠٩٥٦٧٣: ، تلفنم و صنايع غذايي دانشكده كشاورزي دانشگاه تهرانو گروه علدانشيار

 
 

  چكيده 
ز و ديگر آبزيان قابل  كه از نظر ارزش غذايي با گوشت قرم-به منظور توليد سوسيس از گوشت ماهي كيلكا

 درصد از گوشت ١٠ تا ٥جانشين كردن  تأثير  ابتدا،گيري و چرخ كردن گوشت ستخوان پس از ا-مقايسه است

 درصد ٣٢ و٦/٢٦، ٥/٢١تا هايي سوسيس طعم و مزه بر ) پروتئينهاي محلول در آب آنبدون استخراج(ماهي كيلكا 

دون خارج ب استفاده از گوشت ماهي كيلكا ، چشاييهايآزمايشبراساس . گوشت قرمز مورد بررسي قرار گرفت

 پس از ،در ادامه تحقيقاتبنابراين . هاي محلول در آب نمي تواند موفقيت آميز باشدكردن درصدي از پروتئين

دن كر درصد و خارج ٣تا  ٥/٢ آب نمك اشستشوي گوشت استخوان گيري شده و چرخ شده ماهي كيلكا ب

اقدام اي گوشت قرمز در سوسيس جه به جايگزيني اين گوشت بنسبت  ،تئينهاي محلول در آبودرصدي از پر

جاي ه  نوع سوسيس كه در فرمول آنها درصدهاي مختلفي از گوشت ماهي كيلكا ب٦٠ پژوهشدر اين . شد

 اگر انديس آردي ، نشان داد شده مطالعات بر بافت سوسيسهاي توليد.كار رفته بود توليد گرديده گوشت قرمز ب

و اگر انديس آردي بين “ خوب” بافت سوسيس ، باشد٣٨٢/٠ -٣٨٢/٠ و انديس روغني بين ٨٧٨/٠ -٦٦٧/٠بين 

به   نتايجمطابق. خواهد بود “شل” باشد بافت سوسيس ٤٣٩/٠ - ١٢٩/٠ و انديس روغني بين ٥٦٨/٠ -٣٣٥/٠

 درصد از گوشت ماهي ٦١ا  فرمولي ب،سوسيس از ماهي كيلكا  بهترين فرمول انتخاب براي توليد،دست آمده

تا  ٢٢/٠درصد كلسيم و  ٤٨/٠تا  ٣٩/٠ درصد چربي، ٤/١٧ درصد پروتئين، ٩/١٦مل اين سوسيس شا. كيلكاست

  .درصد فسفر است ٣٩/٠

  

  ، طعم زدايي سوسيس كيلكا، انديس آردي، انديس روغني، پروتئين محلول در آب:كليد واژگان

  

  

 از خانواده ١ ماهي كيلكا، درياي مازندراناز ذخاير ارزندةيكي 

 اين ماهي .سانتيمتر مي باشد ١٤-٨طول  به ٢ساردين ماهيان

 ٥ ± ١درصد پروتئين،  ١٨ ± ٢ از نظر ارزش غذايي حاوي

طبق آمار . ]٢ ،١[است درصد آب ٧٣ ± ٢  چربي ودرصد

 كشاورزي برداشت  وبارو از طرف سازمان خوار شدهمنتشر

هاي گذشته، ساليانه   دههطول كشور روسيه از اين آبزي در

كه صيد   ، در صورتي]٣[  استبوده هزار تن ٤٠٠-٢٥٠ بين

                                                 
1. Clupeonlla engrauliformis, C.grimmi and delicatula 
2. Clupeidae  

 در بهترين شرايط كه در چند ،بخش شيلات ايران از اين آبزي

 نزديك به چهل هزار تن در ، استوجود آمدهه سال اخير ب

زار تن به  ه٢ چيزي نزديك به اين مقداراز مي باشد، سال 

يكي از در نگاه اول شايد . رسد مصرف مستقيم انساني مي

 عدم وجود بازار براي ،ر ماهي كيلكاي ذخاعلل صيد اندك از

سي دقيقتر در اين زمينه نشان اما برر. باشدمصارف انساني آن 

امكانات زير بنايي مثل اسكله، موج شكن، نبود  ،دهد مي

امكانات حمل و نقل بهداشتي ماهي از علل عمده عدم توسعه 

  .]٤، ٢[است ر اين آبزي يبهره برداري مناسب از ذخا

  

   مقدمه ‐١
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 سهراب معيني

  •علوم دريايي ايران /شمارة چهارم/ ١٣٨۱پاييز /١١٢

  وشها مواد و ر‐٢
   مواد‐١‐٢

   روشها‐٢‐٢
گيري مشخصات فيزيكي و   روش اندازه‐١‐٢‐٢

  شيميايي سوسيس

روش آماده سازي نمونه براي آزمايش ‐٢‐٢‐٢
  چشايي

ل مردم ژاپن با شستن گوشت چرخ شده ب قةن دهاز چندي

ه نام اي ب وردها فر،آبزيان با آب سرد و شكل دادن به آن

طور سنتي مورد مصرف قرار ه  كه بكردند تهيه ميسورمي 

از صنعتي شدن روش صيد و در نتيجه   پس. ]٥[گرفت مي

ن آن بر اكمبود ماهيان درشت و بالا رفتن صيد جانبي محقق

يا  شكل رخورداري از زياني كه بماهيان ريز و آب از تاشدند 

هاي  وردها  به توليد فر،نيستمورد پسند خريداران مزه خاص 

 روشهاي ة مطالعبنابراين پس از.  اقدام كنندميجديدي از سور

سنتي از جمله روش توليد سورمي مشخص شد شستشوي 

هاي محلول در  شده با آبسرد، قسمتي از پروتئينگوشت چرخ

ه و در نتيجه طعم و مزه كرداز گوشت خارج را  ١ا ميوژنآب ي

  .]٦[دهد  و كمتر بوي ماهي ميشدهيمتر ن ملاآتند 

ادامه مطالعات نشان داد در صورت شستن گوشت چرخ 

توان بو  ولهاي يونيزه شده مثل آب نمك ميشده ماهي با محل

مواد پروتئيني بدون بو  و حذف كردو مزه تند ماهي را از آن 

گونه   از اينها وردها فرع كه براي تهيه انوا-م خاصو طع

  . ]٧، ٢[ فراهم نمود را - مناسب استماهيان

 در كشور ژاپن توليد ١٩٦٧براساس اين مطالعات در سال 

   هزار تن در سال٩٠٠ از مرز و مصرف سوسيس ماهي

در ژاپن حدود سه فناوري امروزه براساس اين . ]٨[گذشت 

 سوسيس، كتلت انندم وردهاد انواع فر كارخانه به توليهزار

زه ماهي از ماهياني مثل ساردين، ماهي، خمير ماهي و كوفته ري

  . هيك و ديگر آبزيان ريز مشغولندنچوي، آلاسكاپولاك،آ

پيش بيني چيزي  ؛با عنايت به نياز كشور به مواد پروتئيني

ر قابل برداشت ماهي ذخاي هزا تن در سال ١٠٠نزديك به 

رياي مازندران در برنامه پنجساله دوم جمهوري كيلكا از د

 ارزش غذايي اين ماهي با قابل مقايسه بودن ،اسلامي ايران

 روش مشابهت نزديك   و]٩، ٢[ساير گوشتهاي سفيد و قرمز 

بوگيري از گوشت ماهي كيلكا براي تهيه خمير از اين ماهي 

  ،]٨، ٤[ ژاپنيها براي توليد سورمي با فرايند مورد استفاده

                                                 
1. Myogen 
 

تصميم گرفته شد تحقيقاتي بر توليد سوسيس از ماهي كيلكا 

  .پذيردصورت 

  

  

  

 تازه سر و دم زده شده، گلوتن، آرد، كازئين، يماهي كيلكا

سويا، روغن مايع، نشاسته، شيرخشك، يخ، فسفات، نمك، 

جوز هندي، فلفل قرمز، سير، اسيد اسكوربيك، نيترات، اسيد 

 سديم، سولفات مس و دي سولفات(سولفوريك، كاتاليزور 

، اسيد بوريك، متيل رد، محلول سود سوز آور، )ومياكسيدسلن

 ات پتاسيم، محلول الكل پتاسمرول، نيترات نقره، كروتاتردوپ

درصد، هيدروكسيد پتاسيم، اسيد استيك، اتانول، اسيد  ٥

آمونيوم، محلول آمونياك، پرمنگنات  كلريدريك، اكسالات

  . نيترات آمونيوم، اسيد نيتريكديك،بپتاسيم، اسيد مولي

  

  

  

  
  

براي تعيين درصد پروتئين، چربي، كربوهيدرات، رطوبت، 

براي تعيين و  ]٩[خاكستر، فسفر و نمك از روش پيرسون 

  .شدوزن و طول از ترازوي حساس و خط كش استفاده 

  

  

  

 گرم از نمونه مورد نظر در ١٠٠در هر آزمايش چشايي 

 دقيقه ١٠حرارت ملايم به مدت   ميلي ليتر از آب با١٠٠

  كارشناس با استفاده از روش٥به وسيله شد، سپس پز  آب

 و ]١٠[ براساس گزارش جيلينيك Hedonic scale هدونيك

براي .  مورد ارزشيابي قرار گرفت١ طبق جدول ]١١[معيني 

از هر پيش جلوگيري از اشتباه در تشخيص طعم و مزه ماهي 

 ، درصد آب ليمو٢ن را با محلول  كارشناسان دهانشا،آزمايش

  .شستشو مي دادند
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  روش توليد سوسيس از ماهي كيلكاتحقيق درباره 

  ١٣٨۱/١١٣پاييز / شمارة چهارم/ علوم دريايي ايران•

  ابزار و ماشين آلات مورد نياز‐٣

  ارزشيابي طعم و مزه ماهي كيلكا در سوسيس  ١جدول 

  

  

  

  شستشوي ماهي؛ دستگاه - ١

 چرخ گوشت صنعتي؛ - ٢

٣ - Silent cutter؛ 

-Zبه هم زن مكانيكي  - ٤

blade؛ 

 پليت فريزر؛ - ٥

 دستگاه استخوان گير؛ - ٦

 اتوكلاو؛ - ٧

 ديگ از جنس روي با  - ٨

   كيلوگرم؛٥٠گنجايش 

 ١٠٠ ترازوي دو و -٩

  كيلوگرمي؛

   ميز استيل بسته بندي؛-١٠

 ٥ريز با گنجايش  الك-١١

 كيلوگرم؛

   چراغ گاز؛-١٢

  يس؛ دستگاه پركن سوس-١٣

   پوشش معمولي سوسيس-١٤

   حرارت سنج-١٥

 اطاق پخت سوسيس و -١٦

  آماده سازي مواد خام؛

  

  

به كارخانه حمل و همراه با پودر يخ ماهي تازه صيد شده 

ه  بو كارد قطعه قطعه گرديده هپس از زدن سر و دم به وسيل

ستخوان آن جداشده، سپس در وسيله دستگاه استخوان گير، ا

 دقيقه ١٠مدت ه  درصد سه بار و هر بار ب٣-٥/٢آب نمك 

ه  و ب، آبگيريوسيله الكه ب نمونه آنگاهشستشو داده شد، 

  .]٨[گرديدوسيله چرخ گوشت صنعتي با چشمه ريز چرخ 

  

  سويا ‐٢‐٣
 دقيقه در آب خيسانده و پس از ٩٠مدت ه پودر سويا ب

  .شدماده مصرف آنرم شدن و آبكش كردن 

  

  نشاسته ‐٣‐٣
 ٧٠-٦٠، سپس در آب  تا نرم شودشدآسياب ا نشاسته ابتد

  .ماده مصرف گرديدآ دقيقه حل و ٤٠مدت ه درجه سانتيگراد ب

  

  گلوتن، آرد، كازئين، شيرخشك‐٤‐٣
همين ه  بشد وصورت پودر تهيه ه از كارخانه بموارد فوق 

  .ترتيب در نمونه مورد استفاده قرار گرفت

  

   روغن مايع‐٥‐٣
همين صورت در ه و بشد نه تهيه روغن نباتي مايع از كارخا

  .نمونه مصرف گرديد

  

  

صورت پودر تهيه و ه نمك، ادويه جات و مواد افزودني ب

  .همين شكل در نمونه مصرف شدنده ب

 -ابتدا گوشت ماهي استخوان گيري شده يا چرخ شده را

   دقيقه شستشو داده٣٠مدت ه درصد ب ٣-٥/٢كه در آب نمك 

ه  افزودني مورد نظر طبق فرمول ب با ساير مواد-]٤[ه بودشد

و اضافه كردن ) Z-bladeحلزوني يا (وسيله همزن مكانيكي 

سپس خمير .  دقيقه مخلوط گرديدند١٠-٥مدت ه يخ ب

. شد مخلوط Silent cutter دقيقه بوسيله ٥-٣مدته حاصل ب

لازم به ذكر است كه در زمان مخلوط كردن گوشت ماهي با 

 درجه ١٠ارت مخلوط نبايد از ساير مواد افزودني درجه حر

 دناتوره شدن مواد صورت اين در غير ،سانتيگراد بالاتر رود

 خواهد  حتميپروتئيني و در نتيجه از بين رفتن بافت خمير

  .]٨[بود 

  
ردن خمير در لفاف و پخت كپر ‐٤

  سوسيس
 ٤هاي به دستگاه پركن منتقل و در پوششخمير آماده شده 

 سوسيس در جات كارخانميليمتري طبق روش معمول در

هاي   به اندازهمربوطهوسيله ماشين ه لفاف پر گرديد، سپس ب

  امتياز  

  ٧  طعم طبيعي ماهي كيلكا

  ٥  احساس تغيير در طعم طبيعي 

  ٣  كم شدن طعم طبيعي بطور محسوس

  ١  نامحسوس شدن طعم طبيعي

  ٠  بي طعم شدن نمونه 

جات و مواد    نمك، ادويه‐٦‐٣

   ماهي‐١‐٣
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 سهراب معيني

  •علوم دريايي ايران /شمارة چهارم/ ١٣٨۱پاييز /١١٤

   روش كار‐٥

نمونه ها پس از آماده شدن به اطاق . سوسيس كوكتل درآمدند

مدت ه  سانتيگراد ب٨٥-٨٠حرارت پخت منتقل و در درجه 

  .گرديدند سپس سوسيسها سرد  شدند دقيقه پخته ٦٠-٥٠

  
  

 درصد از گوشت ماهي ١٠-٥ تأثير جانشين كردن ابتدا

 ، كه پروتئينهاي محلول در آب آن استخراج نشده بود،كيلكا

 درصد ٣٢ و٦/٢٦، ٥/٢١با روي طعم و مزه سوسيسهايي 

سپس جايگزيني .  مورد بررسي قرار گرفتندگوشت قرمز

مدت ه  درصد ب٣-٥/٢گوشت شسته شده كيلكا در آب نمك 

عه قرار  دقيقه با گوشت قرمز در سوسيس مورد مطال٣٠

 درصد از گوشت قرمز سوسيس ٥٠ابتدا كار  براي اين. گرفت

سپس . دش درصد از گوشت ماهي كيلكا جايگزين ٥٠با 

جاي گوشت قرمز در ه جايگزيني كامل گوشت كيلكا ب

 نوع ٦٠در اين مطالعات . سوسيس مورد بررسي قرار داده شد

 ٣-٥/٢سوسيس از گوشت شسته شده ماهي كيلكا با آب نمك

 ،اين ماهي بود درصد از گوشت ٦٢تا  ٣١ كه حاوي ،ددرص

 از نظر طعم، مزه، بافت،  شدههاي توليدسوسيس. توليد گرديد

  .رنگ و ارزش غذايي مورد آزمايش قرار گرفتند

  

   و بحثنتايج ‐٦
مشخصات فيزيكي و شيميايي سه گونه ماهي كيلكا در 

آمده از اثر شستشوي گوشت دست ه  و نتايج ب٢جدول 

اي گيري شده كيلكا با آب نمك بر طعم و مزه آن بر واناستخ

.  نشان داده شده است٤ و٣ول اتوليد سوسيس در جد

همچنين نتايج استفاده از درصدهاي مختلف گوشت كيلكا بر 

 ٧-٥ هايبافت و ارزش غذايي سوسيس توليد شده در جدول

 براي توليد سوسيس سه فرمول سرانجام. نشان داده شده است

  .است دهش ارائه ٨كه در جدول شد انتخاب 

  

   مورد آزمايش براي توليد سوسيسيمشخصات فيزيكي و شيميايي كيلكا   ٢ جدول
  

٢كيلكاي چشم درشت  ١كيلكاي آنچوي  مشخصات   ٣كيلكاي معمولي 

  ٧٣ + ٣  ٧٣ + ٢  ٧٤ + ١  درصد آب 

  ٢٠ + ٢  ١٧ + ٢  ٢٠ + ١  درصد پروتئين 

  ٧ + ٥/٠  ٣/٤ + ٦/٠  ٣ + ٥/٠  درصد چربي 

  ٨ - ١٠  ١٠ – ٢٠  ١١ – ١٤  طول به سانتيمتر 

  ٨ -  ٩  ٨ - ١٠  ١٠ – ١٣  وزن به گرم 

  

  از گوشت كيلكا بدون شستشوي با آب نمك سوسيس توليد شده نتايج آزمايشات چشايي بر روي   ٣جدول 
  

  رنگ  بافت  طعم و مزه  شماره فرمول 

  طبيعي  خوب  ٧  ١

  طبيعي  خوب  ٧  ٢

  طبيعي  خوب  ٥  ٣

  

  

                                                 
1. Clupeonella delcatula  
2. C. corimmi  
3. C. englauliformis 
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  روش توليد سوسيس از ماهي كيلكاتحقيق درباره 

  ١٣٨۱/١١٥پاييز / شمارة چهارم/ علوم دريايي ايران•

  كيلكا پس از شستشوي گوشت با آب نمكچشايي بر سوسيس توليد شده از هاينتايج آزمايش   ٤جدول 
  

  رنگ  بافت  طعم و مزه  شماره فرمول 

  طبيعي  خوب  ٣  ٢

  سفيد  آردي   ١  ٧

  سفيد   شل  ١  ١٢

  سفيد  خوب  ١  ٣٢

  طبيعي  خوب  ١  ٥٢

  

  

  

  راي شستشوي ماهي كيلكانتايج فرمولاسيون سوسيس بدون استفاده از آب نمك ب   ٥جدول 
  

  ها    شماره فرمول             

                 اتتركيب
٣  ٢  ١  

  ٠٤/٣٢  ٤٧/٢١  ٦٦/٢٦  گوشت قرمز

  ٤١/٦  ٧٤/١٠  ٣٣/٥  گوشت ماهي كيلكا 

  ٢٨/١  ٠٧/١  ٠٧/١  گلوتن

  ٦٩/٧  ٤٤/٦  ٤٠/٦  آرد

  ٤١/٦  ٣٧/٥  ٣٣/٥  سويا

  ٨١/١٢  ٣٣/١٩  ١٩/١٩  روغن 

  ٤١/٦  ٣٧/٥  ٣٣/٥  نشاسته 

  ٥٦/٢  ١٥/٢  ١٣/٢  شيرخشك

  ٢٢/١٩  ٧٠/٢٤  ٥٢/٢٤  يخ

  ٤٥/٠  ٣٧/٠  ٣٧/٠  فسفات

  ٧٩/١  ٥٠/١  ٤٩/١  نمك 

  ٣٨/٠  ٢١/٠  ٣٢/٠  وزج

  ٣٢/٠  ١٦/٠  ٢١/٠  فلفل قرمز 

  ٩٢/١  ٠٧/٠  ٦٠/١  سير 

  ٠١/٠  ٠١/٠  ٠١/٠  نيترات و نيتريت 

  ٠٣/٠  ٠٢/٠  ٠٢/٠  يك اسيداسكورب

  ٢٦/٠  -  -  گرد ليمو
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 سهراب معيني

  •علوم دريايي ايران /شمارة چهارم/ ١٣٨۱پاييز /١١٦

  نتايج فرمولاسيون نمونه سوسيس با استفاده از گوشت كيلكا استخوان گيري شده    ٦جدول 
  

  هاشماره فرمول      

  تاتركيب
٧  ١٢  ٣١  ٣٢  ٤٥  ٦٠  ٦١  ٦٢  ٦٣  

  ٩/٣٢  ٢٣/٥٣  ٨٢/٥٦  ٧٢/٥٦  ٦٠  ٦٢  ٦١  ٦١  ٦١  كيلكا

  ١٤/٠  ٥٣/٠  ١٢/٥  ٠٢/٢  ٢  ٣  ٩٩/٢  ٢  ٣  گلوتن

  ٤٠/٥  ٠١/٢  ٧٢/٣  ٧١/٣  ١٨/٣  ١  ١  ١  ١  آرد

  ٤٢/١  ٧٧/٠  -  -  -  ١  ١  ١  ١  نازئيك

  ٦٨/٥  ٤٠/١  ٠٤/٣  ٠٤/٣  -  -  -  -  -  سويا

  ٤٧/١٨  ٤٦/١٥  ١٨/١٢  ١٥/١٢  ١٢  ١٢  ٩٩/١١  ٩٩/١١  ١٢  روغن

  ٦٩/٥  ٤٠/١  ١٢/٥  ٠٢/٢  ١٥/١  ٢  ٩٩/١  ٩٩/١  ٢  نشاسته

  ٢٧/٢  ٨٣/٠  ٥٤/٢  ٥٣/٢  ٥/٢  ٣  ٩٩/٢  ٩٩/٢  ٣  شيرخشك

  ٧٤/٢٢  ٧٠/٢٠  ٢٢/١٥  ١٩/١٥  ١٥  ٢٥/١٢  ١٧/١٣  ١٧/١٣  ١٧/١٣  يخ

  ٤٣/٠  ٣٦/٠  ٤١/٠  ٤/٠  ٤٩/٠  ٤٩/٠  ٤٨/٠  ٤٨/٠  ٤٩/٠  فسفات

  ٢٨/١  ٠٧/١  ٣٥/١  ٣٥/١  ٩٥/٠  ٩٥/٠  ٩٥/٠  ٩٥/٠  ٩٥/٠  نمك 

  ٣٤/٠  ٣٦/٠  ٠٩/٠  -  ٧١/٠  ٧٠/٠  ٧١/٠  ٧١/٠  ٧١/٠  جوزهندي

  ٠٧/٠  ٠٦/٠  ١٦/٠  ١٩/٠  ٠٨/٠  ٠٨/٠  ٠٨/٠  ٠٨/٠  ٠٨/٠  فلفل قرمز

  ١٣/٢  ٧٨/١  -  ٢٧/٠  ٥٦/١  ٤٨/١  ٥٦/١  ٥٦/١  ٥٦/١  سير

  ٠٣/٠  ٠٢/٠  -  -  ٠٣/٠  ٠٣/٠  ٠٣/٠  ٠٣/٠  ٠٣/٠  يككورباسيداس

  ٠١/٠  ٠٠٦/٠  -  -  ٠٠٨/٠  ٠٠٨/٠  ٠٠٨/٠  ٠٠٨/٠  ٠٠٨/٠  نيتريت و نيترات

  -  -  ١٣/٠  ١٧/٠  -  -  -  ٠٠٦/٠  -  زنجبيل

  آردي  شل  آردي  خوب  نرم  خوب  خوب  خوب  خوب  بافت

  ٢٤٢/٠  ٣٣٥/٠  ٢٨٥/١  ٨٧٥/٠  ٦١١/٠  ٨١٦/٠  ٧٥٧/٠  ٧٥٧/٠  ٧٥٩/٠  انديس آردي

  ٥٢٤/٠  ١٩٢/٠  ٧١٣/٠  ٤٨٧/٠  ٣٤٠/٠  ٤١٢/٠  ٣٨٩/٠  ٣٩٦/٠  ٣٩٧/٠  انديس روغني 

  

   گرم ماهي كيلكا در فرمول سوسيس١٠٠ ارزش غذايي سوسيس ماهي كيلكا در    ٧جدول 
  

    شماره فرمول ها     

  تركيبات

٦٠  ٤٥  ٣٥  

  ٩/١٦  ٧/١٣  ٢/١١  پروتئين

  ٤/١٧  ٥١/١٩  ٤/٣٣  چربي

  ٥/٤  ٣/٨  ٦/٩  كربوهيدرات

  ٤/٥٤  ٤/٥٢  ٤/٥٠  رطوبت 

  ٧٢/٣  ٨/٣  ٢/٣  خاكستر

  ٣٩/٠  ٤٨/٠  ٤٨/٠  كلسيم 

  ٣٩/٠  ٢٩/٠  ٢٢/٠  فسفر

  ٢/٢  ٥٢/١  ٥/٢  نمك 
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  روش توليد سوسيس از ماهي كيلكاتحقيق درباره 

  ١٣٨۱/١١٧پاييز / شمارة چهارم/ علوم دريايي ايران•

  )درصد(فرمول تهيه سوسيس از ماهي كيلكا    ٨جدول 
  

  ٢فرمول   ١فرمول    فرمولاجزاي

  ٦/٣٥  ٦١  گوشت كيلكا

  ٢٤/١  ٣  گلوتن

  ٨/٤  ١  آرد

  ٥/١  ١  كازئين

  ٠٢/٤  -  اسوي

  ٣٣/١٦  ١٢  روغن

  ٠٢/٤  ٢  نشاسته

  ٤٧/٢  ٣  شيرخشك

  ٥٣/٢٥  ١٧/١٣  يخ

  ٤٦/٠  ٤٩/٠  فسفات

  ١٦/١  ٩٥/٠  نمك

  ٤٦/٠  ٧١/٠  جوز

  ٠٨/٠  ٠٨/٠  فلفل قرمز

  ٣٢/٢  ٥٦/١  سير

  ٠٣/٠  ٠٣/٠  اسيداسكوربيك

  ٠٠٨/٠  ٠٠٨/٠  نيتريت

  

شت ماهي كيلكا بدون و درصد از گ١٠- ٥جانشين  كردن 

اد طعم  حاوي مو،ن پروتئينهاي محلول در آبخارج كرد

علت بوي خاص ه ، نشان داد بدهنده به گوشت ماهي كيلكا

كه خوش آيند ذائقه مصرف كننده ايراني  -ماهي كيلكا 

 توليد چنين سوسيسي موفقيت آميز نخواهد بود ،ستني

اما شستشوي گوشت چرخ شده ماهي كيلكا با ). ٣جدول (

علت استخراج ه  دقيقه ب٣٠دت مه  درصد ب٣-٥/٢آب نمك 

 در آب به غيرمحسوس ل درصد از پروتئينهاي محلو٢٢-١٣

 ؛گرديدمنجر شستشو داده شده شدن بوي ماهي در گوشت 

قرمز كاملاً وجود  امكان جايگزيني آن به جاي گوشت بنابراين

با از بين رفتن مشكل طعم و مزه ). ٤جدول (خواهد داشت 

 سوسيس در ده از فرمول توليدگوشت ماهي كيلكا، با استفا

 براي دستيابي به فرمول  آزمايشها،كارخانجات سوسيس

 درصد گوشت ٣١ با جايگزين كردن ابتدا. شدمناسب دنبال 

جاي گوشت قرمز در فرمول سوسيس تحقيقات ه كيلكا ب

  .ري گرديدپيگي

  . نشان داده شده است٦ نتايج اين بررسي در جدول 

 نمك اگرچه داراي بو و گوشت حاصل از شستشو با آب

مزه مطبوعي بود و استفاده از آن در فرمول سوسيس تأثير 

در مصرف كنندگان ايجاد نمي كرد، اما با را   مزه و طعممنفي

بالا رفتن درصد گوشت كيلكا در فرمول سوسيس دو اشكال 

  .دش به شرح زير مشاهده )هادر بعضي از سوسي(اساسي 

 و ١روكشردن در شل شدن بافت سوسيس بعد از پرك -١

انجام پخت به روش متداول در كارخانجات توليد 

  .سوسيس

 ؛ ساعت پس از توليد٢٤-١٢تغيير رنگ سوسيس بعد از  -٢

 ٦٣تيكي انجام شده روي پ ارگانول كه آزمايشهاياز آنجا

فرمول مورد بررسي از نظر ساخت پس از پرشدن در 

Casing٧ نمونه شل، ١٢ نمونه را خوب، ٣٦ ، و پخت 

 نمونه را كمي ٢فت و س نمونه را آردي ٦نه را نرم، نمو

 تصميم ؛)٦ جدول(ص داد يفت تشخسآردي و نسبتاً 

                                                 
1. Casing 
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 سهراب معيني

  •علوم دريايي ايران /شمارة چهارم/ ١٣٨۱پاييز /١١٨

تغييرات با بررسي  معيار يا انديسي براي اينگرفته شد 

فرمول مشخص شود تا با در نظر ة نسبتهاي تشكيل دهند

 ي به تعيين اجرا،عنوان نسبته گرفتن اين انديس ب

ه بافت  كاز آنجا.  اقدام نموديشترفرمول با اطمينان بي

 سوسيس به اندازه قابل توجهي متأثر از درصد مواد

؛ بنابراين تصميم باشد ، روغن و آب مي)آردي(اي  نشاسته

شرح زير براي تمام فرمولهاي ه دو انديس بگرفته شد 

شايد بررسي نتايج راه تا مورد بررسي محاسبه گردد 

 .گشاي مشكل بافت باشد
  

= نديس آردي ا -١    
يخ   و آبدرصد

 فرمول  در آردي مواددرصد
  

  

= انديس روغني  -٢   
يخ   و آب درصد  روغني مواددرصد

 فرمول درآردي  مواددرصد

+

 
  

 
  

ة اين دو انديس و مده از محاسبآدست ه مقايسه نتايج ب

 ،)٦جدول ( ارگانولپتيكي بر روي بافت سوسيسها آزمايشهاي

                 انديس آردي بينرگبيانگر اين موضوع است كه ا

 باشند ٤٨٧/٠-٣٨٠/٠و انديس روغني بين  ٨٧٨/٠-٦٦٧/٠

 و ٣١٥/١-٩٤٩/٠  اگر انديس آردي ،“خوب”بافت سوسيس 

ت سوسيس ف باشند با٧١٣/٠-٥٢٤/٠انديس روغني بين 

 كه انديس آردي                   در صورتي ،“سفت” يا “آردي”

باشند بافت  ٤١٣/٠-٣٤٠/٠ و انديس روغني ٦٤٧/٠ -٦١١/٠

 ٥٦٨/٠-٣٣٥/٠  بينانديس آردي  اگرسرانجامسوسيس نرم و 

 باشند بافت سوسيس ٤٣٩/٠-١٢٩/٠  بين انديس روغنيو

 يدست آمده براي بافته كه نتايج ب از آنجا. خواهد بود“ شل”

با  فرمول، ١٢شل با امتياز  فرمول، ٣٦امتياز خوب شامل با 

با امتياز  فرمول و ٥آردي يا سفت با امتياز  فرمول، ٧نرم امتياز 

بافت “ ويژگي” فرمول مي باشد و از طرفي بين ٣آردي  كمي

پيشنهادي تفاوتهاي  يهاخوب، شل و سفت از نظر انديس

با استفاده از اين انديسها بنابراين داري وجود دارد، معنا

دست ه  بوتوان نسبت به مخلوط كردن مواد مورد نظر  مي

براي جلوگيري از تغيير رنگ . كرددلخواه اقدام آوردن بافت 

انتخاب .  استفاده نمودبه نفوذ اكسيژناز پوششهاي مقاوم د باي

 كه خارج از شتجداگانه دانياز به بررسي پوشش مناسب 

  .برنامه اين مطالعه بود

نتايج بررسي انجام شده بر ارزش غذايي سه فرمول كه 

 بود، درصد ٦٠ و ٤٥، ٣٥نها بترتيب آدرصد گوشت كيلكا در 

ات در آنها بي و كربوهيدرنشان داد درصد پروتئين، چر

، ٩/١٦، ٣/١٨ و ٥١/١٩، ٧١/١٣، ٦/٩ و ٤/٢٢، ٢١/١١ترتيب ب

 ٦نتايج كامل اين بررسي در جدول .  مي باشد٥/١٤  و٤/١٧

  . نشان داده شده است

در جمع بندي براساس نتايج تحقيقات انجام شده براي 

 استخوان گيري و شسته شده يتهيه سوسيس از گوشت كيلكا

، فرمول داده شده  دقيقه٣٠مدت ه  درصد ب٣-٥/٢ آب نمكبا 

 درصد گوشت كيلكا و ٦١كه يكي حاوي  - ٥در جدول 

  . پيشنهاد مي شود- درصد مي باشد٦/٣٥ديگري 

 از نظر ،٢ و ١ارزش غذايي سوسيسهاي حاصل از فرمول 

 و ٤/٢٢ و ٤/١٧ و از نظر چربي ٢/١١ و ٩/١٦پروتئين بترتيب 

 كه -د معدني مانند كلسيم و فسفرهمچنين درصد تركيبات موا

             و٣٩/٠-٣٩/٠ بترتيب بين -استبراي اطفال ضروري 

  . درصد مي باشد٣٩/٠-٢٢/٠

  

  سپاسگزاري ‐٧
ت مديره محترم شركت صنايع أ هيبدينوسيله از اعضاي

هاي اين طرح را تأمين  زينهكيلكا وابسته به شيلات كه ه

رشناسان كارخانجات صنايع  همچنين از مديران و كا،اند نموده

غذايي گيلان و صنايع گوشت ايران كه امكان انجام تحقيقات 

  .ده اند، تشكر بعمل مي آيدررا بوجود آو
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