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  چکیده 
 غذایی افراد باعث گرایش به سمت تولید غذاهاي کم چرب با خواص رژیمامروزه شیوع بیماري هاي مرتبط با بالا بودن چربی در 

در غذاهاي سرخ شده استفاده  تعداد زیادي از ترکیبات و افزودنی ها می تواند براي بهبود و کاهش چربی. کیفی مطلوب شده است
درصد  2و 1در این تحقیق صمغ لوبیاي لوکاست درمقادیر . که در این میان هیدروکلوئیدها گروه اصلی این مواد می باشدگردیده است 

آزمون هاي درصد چربی، پروتئین، .ش دهی ناگت ها مورد استفاده قرار گرفتندشدرصد براي پو 5و  3ادیر و آرد کنجاله کنجد در مق
درصد رطوبت، میزان جذب رطوبت، میزان افت پخت، میزان آب تراوش یافته، درصد خاکستر و همچنین آزمون بافت سنجی براي 

م و مزه، بافت، رنگ ظاهري، بافت، قابلیت جویدن و پذیرش طع(همچنین خواص حسی شامل . تیمارهاي ناگت مرغ صورت پذیرفت
طرح در قالب کامل تصادفی و در سه تکرار . ارزیاب تعلیم دیده مورد بررسی قرار گرفت 10نقطه توسط  5با روش هدونیک ) کلی

فاده از صمغ لوبیاي لوکاست و نتایج نشان داد که است.آنالیز شد 16صورت پذیرفت و نتایج با استفاده از نرم افزار مینی تب ورژن 
رو پروتئین تیمارهاي ناگت مرغ را افزایش و میزان سختی را کاهش د میزان درصد رطوبت، چربی، خاکستهمچنین آرد کنجاله کنج

 درصد در مقایسه با تیمار شاهد کاهش یافت و میزان 35همچنین میزان درصد آب تراوش یافته، درصد جذب رطوبت نیز به میزان . داد
با توجه به نتایج ارزیابی حسی نیز کلیه خصوصیات حسی تیمارهاي ناگت ). p≥ 05/0(یز به طور معنی داري کاهش یافتنافت پخت 

داراي ناگت مرغ ارزیاب ها مواجه بودند و نهایتا تیمار  امتیازدرصد صمغ لوبیاي لوکاست با کاهش  2درصد کنجاله و  5مرغ در مقادیر 
  . به عنوان تیمار بهینه انتخاب شد کنجددرصد آردکنجاله  3کاست و لوبیاي لو صمغ درصد 1
  

  .مرغ ، صمغ لوبیاي لوکاستناگت ، کنجدآردکنجاله : واژه هاي کلیدي
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  مقدمه-1
 فوري به غذاهاي افراد وگرایش جامعه شدن صنعتی به باتوجه
 این مواد مصرف سوسیس وکالباس،ها، ناگت مانند  وآماده
 بنابراین، ).1382رکنی، (است  افزایش یافته گذشته به نسبت

 باشد، مقدور که هراندازه بهبود کیفی فرآورده هاي گوشتی به
 Naofumi(بود   خواهد مفید جامعه و سلامت افراد ارتقاء در

etal., 2007 .(انینشان داده است که م ولوژيیدمیاپ عاتمطال 
 روده، سرطان ریها نظمارییب یو خطر بروز برخ ییغذامیرژنوع
از . دارد وجود میرابطه مستق یو عروق یهاي قلبمارییو ب یچاق
بالقوه مرتبط با  خطرات رامونیهاي روزافزون پ یرو نگران نیا

شده است تا صنعت غذا به  سبب آماده،ی یمصرف غذاها
 ییو اصلاح محصولات غذا دیجد ونهايیسعه فرمولاستو
کیفیت بالاتر روي با  ییهابه فرآورده یسنت

گوشتی  امروزه تولیدات Carbonel et al., 1995).(آورد
به یکی از پر مصرفترین محصولات غذایی در جهان تبدیل 

 مطلوب حسی هايبرداشتن ویژگی شده اند چرا که علاوه
نیز  مناسبتري قیمت از ،تازه یمعمول گوشت با درمقایسه

 5/1مصرف این فراورده ها درایران. برخوردار میباشند
 کشورجمعیت  بودن جوان دلیل به که است سال در کیلوگرم

 این وسهولت درتهیه سرعت وهمچنین زنان اشتغال افزایش و
 به افزایش رو رانیانای درسفرهاي آنها مصرف ها فرآورده
فراورده هاي گوشتی  در سلامتو بهداشت رعایت لذا است،

هاشمی ( طلبدمی  را مسئولان جدیتر نظارت هامانند ناگت 
محصولی است تهیه شده ناگت مرغ  .)1391 و شکرانه، روان

از گوشت تکهاي و یا چرخ شده مـرغ گوشـتی کـه بـر طبـق 
صورت مفـاد ایـن آئینکار آماده سازي، فرآوري، تولید و به

استاندارد ملی ( ضه میگردد، عرآماده مصرف منجمد
مانند ناگت  ريیخم -گوشتی هاي وردهآفر). 9869،1386

با موادي به عنوان روکش  پوشانده شده یمرغ محصولات
. رندیگیقرار م یمقدمات یحرارت ندیتحت فرا هستند که

 ییپخت نها مرحله کیفقط به  براي مصرف نهایینیبنابرا
 ها پوشاننده. است نیاز) آون و،یکروویسرخ کردن، ما(میملا

حاوي آب، آرد، نشاسته هستند که  یعمای شامل مخلوطهاي
. شوند یقبل از پخت در آنها غوطه ور م ،ناگتمحصول 

پوشاننده از محتواي رطوبت محصول محافظت کرده و مانع 
 یچرب زانیم ،یهاي گوشت وردهادر فر. گردندیآن م یفیافت ک
 جادیو در ابوده  رگذاریمحصول تأث یحس اتیوصبر خص

 رشیپذ تیقابل  ،بودن ذلذی مطلوب، ظاهر اي، حالت خامه
. دارد اي نقش عمده ريیاحساس س جادیو امناسب بافت  بالا،
 رییکم چرب، بدون تغ یرو فرموله کردن محصول گوشت نازای

 یکیهاي ارگانولپت یژگیو گریو د یدر طعم، احساس دهان
، مقصودي(است  یصو تخص قیدق اریبس نديیآفر

هیدروکلوئیدها به طور گسترده در بسیاري از مواد ).1381
. ورده هاي نوشیدنی مورد استفاده قرار می گیرندآغذایی و فر

به عنوان قوام دهنده و ژل کننده، معمولا این ترکیبات 
و امولسیفایر کاربرد دارند بنابراین نقش مهمی را  پایدارکننده

پوشش . ی کنندم ءدر رئولوژي و بافت مواد غذایی ایفا
هایهیدروکلوئیدي به دلیل خواص ممانعتی در برابر گاز و 
رطوبت و خواص مکانیکی خوب خود داراي منافع زیادي 

غذاهاي متنوعی باهدف  .(Baldwin et al., 1994)هستند
جلوگیري از افت رطوبت، نگهداري بافت و حفظ رنگ با 

ایش هیدروکلوئیدها پوشیده شده است و متعاقبا موجب افز
 .Hershko and Nussinovitch, 1998)( عمر نگهداري شده است

هاي هیدروکلوئیدي، اغلب به دلیل  پوششبه طوري که 
کاهش جذب روغن در غذاهاي سرخ شده شناخته شده 

چه خصوصیات سطحی غذاها، تحت تاثیر جذب  چنان. هستند
تعدیل خصوصیات . روغن در طول سرخ کردن عمیق است

بنابراین . ه از هیدروکلوئیدها امکان پذیر استسطحی با استفاد
هیدروکلوئیدهاي متنوعی می تواند به کاهش جذب روغن در 

هیدروکلوئیدهاي . طول فرایند سرخ کردن عمیق کمک کنند
جذب متنوعی به عنوان ماده ي پوششی ممانعت کننده از 

مثال، هیدروکسی  عنوانروغن مورد آزمون قرار گرفته اند به 
ینان، گمتیل سلولز، متیل سلولز، پکتین، آلژینات، کاراپروپیل 

ینیامروزه راهکارهاي نو صمغ لوبیاي خرنوب و صمغ ژلان
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در حال تحقیق دیغذاهاي کم چرب متنوع و جد دیجهت تول 
همانند محصولات  ریدلپذ بافتی و نهایی، طعم استکه محصول

 ضروري و کلسترول ریپر چرب دارد، اما فاقد کالري هاي غ
ه زامروآردي  باتیو ترک دهایدروکلوئیاستفاده از ه. باشد یم

 مورد هاي گوشتی وردهآجزئی از فرمولاسیون فربه عنوان 
است از گونه  یاهیکنجد گ.توجه محققان قرار گرفته است

تا چند ساله  کیاز . 1ال کومیندیسزاموم ایسزاموم با نام علم
دو تا  يها آن در قسمت ساقه و تنه بصورت کپسول وهیکه م

داخل  يدانه ها دن،یرشد کرده و هنگام رس یفیچهار رد
 تهیدر وار. ابدییم رییتغ يکپسول ها از رنگ سبز به رنگ قهوه ا

 یبیبوده و بصورت تقر ریمتغ ییایمیش باتیمختلف کنجد ترک
% 55تا  48،  نیپروتئ% 32تا  17يکنجد کامل با پوست دارا

. باشد یرطوبت م% 7تا6ر و خاکست% 7تا 5 بر،یف% 8تا 6 ،یچرب
در صنعت  یمحصول جانبه و پوست%17حدود  يکنجد حاو

فراوردهی جانبی روغن کشی کنجاله کنجد . روغن است دیتول
کم و  افیبالا، ال نیپروتئ يدارااز این دانهی روغنی میباشد و 

 نیونیمت نهیآم دیآن از اس نیپروتئ. است یمتوسط يسطح انرژ
 (Namiki et al, 1995).آن کم است نیزیل زانیم کنیول یغن

دانه  ایلوکاست  يایلوکاست، از لوب يایلوب ایصمغ خرنوب 
پرورش  ترانهیمد يایدر اطراف در عیخرنوب که به طور وس

درصد گالاکتوز و  88حدود  يو دارا دیآیدست مه ب ابدییم
،  نیدرصد پروتئ 6،  گرید يهادیساکار یدرصد پل 4مانوز و 

قابل  يهالمیف لیکتش و براي و خاکستر است سلولز فاقد
 جادیا يصمغ برا نیاز ا. دهدی انعطاف و با دوام را م

 ییمختلف غذا يها ستمیدر س يداریو اتصال و پا تهیسکوزیو
 ،یفاطم( شود یاستفاده م رهیها و غسی، سوسیبستن رینظ

اثر ذرت و آرد سویا را بر ) 1390(دهقان و همکاران  ).1383
و خواص ) ناگت ریخم(اي رئولوژیکی خمیرابه ویژگی ه

خمیر نشان داد که  جینتا. نمودند یابیکیفی ناگت میگو ارز
آرد سویا داراي بالاترین درصد ویسکوزیته ظاهري و بالاترین 

در حالی . مقدار رطوبت و کمترین مقدار جذب روغن است
                                                           
1-Sesam L.Indicum 

درصد آرد ذرت، خمیر حاصله ویسکوزیته  5افزودن  اکه ب
 تمام. است مقداررطوبت کمترین تروحاويایینظاهري پ
و  Demirci .داشتند شونده رقیق رفتار فوق خمیرهاي

لوکاست، زانتان، گوار  يایاز صمغ لوب) 2014(همکاران 
استفاده و اثر آن را  استیک گوشت ونیدر فرمولاس نانگیوکارا

 نیدر ا. کردند یبررس یو حس ییایمیش ،یکیزیبر خواص ف
 جینتا. کردنداستفاده % 5/1و  1، 5/0ز سه سطح، ا آن ها قیتحق
% 1لوکاست  يایبا صمغ لوب استیک گوشتداد که نمونه  اننش
که  استپژوهش تلاش شده نیدر ا.را نشان داد جینتا نیبهتر

 ونیلوکاست در فرمولاس يایو صمغ لوب کنجداز آرد کنجاله 
و  یحس ،یفیآن بر خواص ک ریتأث وناگت استفاده شود 

  .ردیقرار گ یابیناگت مرغ مورد ارز ییایمیش
  
  مواد مورد استفاده  -3

در این تحقیق صمغ لوبیاي لوکاست و آرد کنجاله کنجد از 
 همچنین دستگاه کجلدال .شرکت کیمیا فرآورش تهیه شد

DV-II  بروکفیلد، آلمان و دستگاه سوکسلهSOX406  
ساخت شرکت فرآزما، آون ساخت شرکت طب و فن ایلیا ، 

ساخت  TA-XT-PLUS) اینستران( تگاه بافت سنجدس
، تجهیزات مانند ترازوي آژمایشگاهیانگلستان و سایر 

  .دسیکاتور مورد استفاده قرار گرفتند
  
  خصوصیات شیمیایی آرد کنجاله کنجد - 3-1

خصوصیات شیمیایی شامل درصد رطوبت، درصد خاکستر، 
هن مطابق فیبر، کربوهیدرات، چربی، فسفر، منیزیم، کلسیم و آ

  .محاسبه گردیداندازه گیري و  AOCC،2000با استاندارد 
 
  روش انجام تحقیق - 3-2
  آماده سازي ناگت مرغ-1- 3-2

آماده سازي ناگت هاي مورد آزمون بر اساس روش رادمهر و 
خوان تدر این روش پس از اس. انجام شد) 1381(همکاران

بوش چرخ گوشت مدل گیري سینه مرغ، گوشت با استفاده از 
میلی متر چرخ و  2با قطر  ساخت کشور آلمان و با تیغه هایی
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پس از اضافه کردن ادویه و طعم دهنده هاي مورد نیاز، 
نسبتهاي مورد نظر از تیمارهاي آرد کنجاله کنجد به ترکیب 

گرد به  یکیبا قالب پلاست ها ناگت مرحله نیبعد از ا. اضافه شد
سپس . می گیرندشکل  متریلیم 15 ضخامتو متریلیم 33قطر 

قرار گرفته و به مدت صمغ لوبیاي لوکاست  ییابتدا در پوشش
 بعداز این .ورگردیدند غوطه مایع کامل مرغ درتخم ثانیه 5

 غلتانده در سوخاريپو شامل نهایی درپوشش ناگت ها مرحله
 مدل ،UFE 400فندار درآون پخت پیش سپس .شدند

دقیقه  5اد به مدت درجه سانتی گر 180آلماندر دماي  ممرت،
و پس از خنک شدن در بسته هاي پلاستیکی قرار انجام شد 

براي نمونه هاي آزمون آرد کنجاله کنجد جایگزین . گرفت
  .آرد سویا شد

  تیمارهاي مورد مطالعه-1جدول 

  
  آزمون هاي فیزیکوشیمیایی تیمارهاي ناگت-2- 3-2

زان می.انجام شد 9868کلیه آزمون ها مطابق با استاندارد ملی 
 105گرم از نمونه در آون با دماي  10رطوبت با خشک کردن 

درجه سانتی گراد تا رسیدن به وزن ثابت انجام شد و در نهایت 
از تقسیم وزن نمونه ناگت قبل و بعد از آون گذاري بر وزن 

براي اندازه گیري .اولیه نمونه میزان رطوبت ناگت محاسبه شد
براي اندازه . دال استفاده شدمیزان پروتئین، از دستگاه ماکروکل

با استفاده از  مرغ گرم نمونه ناگت 2از گیري درصد چربی نیز 
دستگاه سوکسله و حلال اتردوپترول استخراج چربی صورت 

بعد از گذشت سه ساعت از عملیات استخراج، روغن . گرفت
درجه سانتی گراد قرار  105استخراج شده درون آون با دماي 

آزمون درصد . ی و در نهایت توزین شدگرفته، حلال زدای
خاکستر با استفاده از روش سوزاندن در بوته چینی و توزین 

  ). 1386بی نام،(آن محاسبه شد
  
  آزمون افت درصد پخت-3- 3-2

بررسی افت پخت محصول نهایی بر مبناي روش 
Claus)1991 (براي این آزمون از اختلاف وزن . بررسی شد

گرمی  200نمونه ي . دن استفاده شدنمونه قبل و بعد از سرخ ش
 7طبخ شده و بعد از طبخ در مدت زمان  کبابیناگت به روش 

قبل وزن نسبت اختلاف با محاسبه دقیقه، مجددا توزین شده و 
برآورد و بعد از سرخ شدن بر مقدار نمونه ي اولیه افت پخت 

  .شد
  
 )سختی(بررسی بافت -4- 3-2

از پخت توسط دستگاه  هاي ناگت، بعد نمونهارزیابی بافت 
 ،TA-XT-PLUS )Micro stable systemبافت سنج مدل 
 .بررسی شدندAOCC  74-09طبق روش ) ساخت انگلستان

سانتیمتر  5/2در این آزمایش ابتدا تیمارهاي مختلف با ارتفاع 
. برش داده شده و بر روي صفحه نگهدارنده قرار داده شد

میلی  7/1و با سرعت میلی متر  36سپس پروب دستگاه به قطر 
متر بر ثانیه شروع به حرکت کرده و پس از تماس با سطح 

بیشترین نیروي در نمونه فرو رفت و % 40به میزان  نمونه
به  )گرم نیرو(فشردگی لازم در فرو رفتن پروب درون نمونه 

  .عنوان شاخص سفتی ثبت شد
  
  ارزیابی درصد جذب روغن-5- 3-2

 قهیدق 2گراد به مدت  یانتدرجه س 170 ينمونه ها در دما
. شد اتاق سرد يدما گرفته وقرار  یسرخ شده و درون صاف

روغن آن ها با استفاده ازروش استخراج  يسپس محتوا
هر  ياز روغن تازه برا .)AOAC, 2002(شد نییسوکسله تع

  .سرخ کردن استفاده شد بار

  مشخصات تیمار کد تیمار
T نمونه شاهد با فرمولاسیون تجاري  

T1  3(کنجد آرد کنجاله )% + 1(صمغ لوبیاي لوکاست%(  
T2  3(آرد کنجاله کنجد )% + 2(صمغ لوبیاي لوکاست%(  
T3  5(آرد کنجاله کنجد )% + 1(صمغ لوبیاي لوکاست%(  
T4  5(آرد کنجاله کنجد )% + 2(صمغ لوبیاي لوکاست%(  
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 یافته اوشتر آب يگیرازهندا-6- 3-2

 ارينگهدو تهیه از پس روز یک نمونهها نموآزیندرا
 تمد بهه و شدرجخا لیخچا درجه سانتی گراد از4يمادرد
) درجه سانتی گراد 21( همایشگاآز يماد در ساعت یک
 به و هشد شتهدابر قتد به نمونهها پوششسپس . شدند اردادهقر

 هشد هبرید ينمونهها. شدند هبرید میلی متر 5 ضخامت
. گرفتندارقر 1 رهشما تمنوا کاغذورق دو بین و هیددینگرزتو
 نهاآ روي قیقهد 2 تمد به کیلوگرم 5 اردستاندانهوز
 آب صددر. شدند وزنه ربادو نمونهها سپس. گرفتارقر
  .(Long et al.,2007)محاسبهشد وزن دو فختلاا از یافته اوشتر
  
  آزمون ارزیابی حسی-7- 3-2

 پنج( اينقطه  5با استناد به روش هدونیک  خواص حسی
 با) وشکل پذیري رنگ طعم، تردي، آبداري، شامل فاکتور
پرسشنامه  باتکمیل ،1شده آموز نفر ارزیاب8  از استفاده
). 2004 و همکاران، Jellinek(گرفت صورت ارزیابی

 1بد و :2متوسط، : 3خوب، :  4یفیت عالی، براي ک 5امتیازهاي 
  .بسیار بد در نظر گرفته شد :

  
  روش تجزیه و تحلیل داده ها- 3-3

 طرح کامل تصادفیپژوهش از نوع  نیا نالیز آماريآروش 
 5و  3(کنجد سطوح مختلف آرد کنجاله مستقل ریمتغ. بود

 يای، سطوح صمغ لوب)کنجدآرد کنجاله وزنی /درصد وزنی 
است که بر اساس ) وزنی/درصد وزنی  2، 1(لوکاست 

وابسته شامل  ریانتخاب شده است و متغ نیشیمطالعات مشابه پ
 دیناگت تول هاي نمونه یو حس یفیک ،ییایمیش يپارامترها
 هیبر پا لیفاکتور يداده ها در قالب طرح آمار. باشد یشده م

با نرم افزار زیتکرار مورد آنال 3و با  ماریت 5 یکاملا تصادف ي
  .قرار گرفت 4/9مینی تب 

  
  
  

                                                           
1- Panelist 

  نتایج و بحث -4
نتایج ارزیابی خصوصیات فیزیکوشیمیایی آرد - 4-1

  کنجاله کنجد
کنجاله کنجد  آردایج ارزیابی خصوصیات فیزیکوشیمیایی نت

بررسی نتایج خصوصیات  .می باشد 2مطابق جدول 
فیزیکوشیمیایی آرد کنجاله کنجد با نتایج تحقیقات مشابه در 

نیز در ) 1396(کریمی و همکاران . این راستا مطابقت داشت
بررسی کاربرد آرد کنجاله کنجد در نان باگت بدون گلوتن 

حاوي صمغ گوار و کربوکسی متیل سلولز ) ذرت –نج بر(
  . جهت تولید محصولی فراسودمند به نتایج مشابهی دست یافتند

 
نتایج ارزیابی خصوصیات فیزیکوشیمیایی آرد  -2جدول 

  کنجاله کنجد
  )درصد(مقدار   خصوصیات
  53/5± 01/0  درصد رطوبت
  28/9± 02/0  درصد خاکستر
  76/24±01/0  درصد فیبر

  34/13± 03/0  د کربوهیدراتدرص
  95/35±01/0  درصد پروتئین
  13±01/0  درصد چربی
  9/0±03/0  درصد کلسیم
  87/0±01/0  درصد آهن

 .انحراف معیار می باشند ±داده ها میانگین سه تکرار

  
  نتایج ارزیابی درصد رطوبت- 4-2

همچنین مشخص شد که استفاده از صمغ  1با توجه به نمودار 
در فرمولاسیون تیمارهاي ناگت مرغ باعث  لوبیاي لوکاست

). p≥05/0(افزایش میزان معنی داري در درصد رطوبت گردید
درصد داراي اثرات  5اما استفاده از آرد کنجاله کنجد به میزان 

کاهشی بر روي درصد رطوبت تیمارهاي ناگت مرغ 
به طوري که میانگین درصد رطوبت در . )p≥05/0(بود

صد صمغ لوبیاي لوکاست با تیمار شاهد در 5تیمارهاي داراي 
بالاترین میزان ). p≥05/0(اختلافات معنی داري نشان ندادند
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درصد 2درصد رطوبت تیمارهاي ناگت مرغ نیز به تیمارداراي 
تیمار  (درصد آرد کنجاله کنجد  3صمغ لوبیاي لوکاست و

T2 (تعلق داشت)05/0≤p.(  بررسی نتایج ارزیابی درصد
افزایش میزان درصد رطوبت با به کارگیري رطوبت حاکی از 

صمغ لوبیاي لوکاست در مقایسه با تیمار شاهد و افزایش میزان 
 فزایش میزان استفاده از صمغ لوبیايرطوبت به دام افتاده با ا

درصد در فرمولاسیون تیمارهاي ناگت  2لوکاست به میزان 
 مرغ بود دلیل این امر را می توان به توانایی صمغ ها در
نگهداري آب ناشی از پیوند هیدروژنی بین مولکول هاي آب 

 دلیله ب هیدروکلوئیدها افزودن. در صمغ و پوشش نسبت داد
 تشکیل امکان هیدروکسیلودرنتیجه گروههاي بودن دارا

 اهمیت. یابد می آب،افزایش یبیشتربا هیدروژن پیوندهاي
 از آب خروج از وجلوگیري رطوبت درحفظ هیدروکلوئیدها

 پیشین درتحقیقات نگهداري دوره درطول گت مرغنا
در ) 1395(مرتضوي ویوسف زاده ثانی . است شده نیزمشخص

بررسی اثر افزودن صمغ هاي دانه ریحان و تیمار فراصوت بر 

میزان جدب روغن و خواص کیفی ناگت مرغ نیز دریافتند که 
استفاده از صمغ دانه ریحان میزان درصد رطوبت را در 

یی افزایش داد که با نتایج تحقیق حاضر نیز محصول نها
 با بررسی )1392(حق شناس و همکاران . همراستا می باشد

تاثیر افزودن بتاگلوکان و کربوکسی متیل سلولز بر ویژگی 
هاي حسی و فیزیکی ناگت میگوي فراسودمند نیز دریافتند که 
استفاده از صمغ هیدروکسی متیل سلولز درصد رطوبت 

را افزایش میدهد که با نتایج تحقیق حاضر در  محصول نهایی
همچنین فیبر موجود در آرد کنجاله کنجد نیز داراي .توافق بود

قابلیت جذب و حفظ رطوبت بوده و از دست رفتن آن 
همچنین درصد رطوبت محصول با .جلوگیري می کند 

افزایش درصد چربی موجود در آرد کنجاله کنجد مانند لایه 
رطوبت حین پخت ممانعت کرده و ضمن  مرزي از دست رفت

کاهش درصد افت پخت، میزان درصد رطوبت را در محصول 
  .نهایی افزایش می دهد

  

مقایسه میانگین درصد رطوبت تیمارهاي ناگت مرغ  -1نمودار 
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  نتایج میزان درصد پروتئین- 4-3
ملاحظه گردید که اختلافات معنی داري  2با توجه به نمودار 

درصد پروتئین تیمارهاي ناگت مرغ در مقایسه با تیمار بین 
اختلافات معنی داري بین میزان . )p≥05/0(شاهد وجود داشت

درصد پروتئین تیمارهاي ناگت مرغ با مقادیر یکسان آرد 
بین درصد پروتئین . )p≥05/٠(کنجاله کنجد وجود نداشت

درصد صمغ  2و  1تیمارهاي ناگت مرغ تیمارهاي با مقادیر 
وبیاي لوکاست اختلافات معنی داري بین وجود ل

به طور کلی روند افزایشی معنی داري با . )p≥05/0(نداشت
افزایش میزان استفاده از آرد کنجاله کنجد در میزان درصد 
 پروتئین فرمولاسیون تیمارهاي ناگت مرغ وجود داشت

)05/٠≤p( . بررسی نتایج ارزیابی درصد پروتئین نیز حاکی از
یرات معنی داري در میزان درصد پروتئین با افزایش عدم تغی

میزان صمغ لوبیاي لوکاست در مقایسه با تیمار شاهد و 
همچنین افزایش درصداستفاده از صمغ لوبیاي لوکاست در 

علت عدم تغییرات . فرمولاسیون محصول ناگت مرغ می باشد
بر اساس صمغ لوبیاي لوکاست ذاتا به ماهیت پلی ساکاریدي 

وبیاي لوکاست بر می گردد که قادر به ایجاد تغییرات صمغ ل
معنی داري در میزان درصد پروتئین در محصول نهایی نمی 

 25-20 روغن، درصد 50-40 حدود داراي کنجد دانه. باشد
 و خاکستردرصد کربوهیـدرات درصد 25-20 پروتئین، درصد

 پروتئین بالا بودن از ناشی افزایش میزان این که. است 5-6

 اصلی ترین عنوان به لیزین. باشد می کنجد درکنجاله
 اصلی نقش. شود می شناخته غلات محدودکننده اسیدآمینه

 پیش یک عنوان به همچنین. پروتئیناست درسنتز شرکت لیزین
 در مهمی نقش شمارمی آیدکه به بیوسنتزکارنتین براي ماده

 اختلال موجب دربدن لیزین کمبود. بتااکسیداسیوندارد
 داد نشان تحقیقات .شود می پادتن تولید عضله، بافت رمیمدرت
 لیـزیـن افزایـش باعث مسطح نان به کنجد کنجاله افزودن که

 .(El-Adawy, 1997)  شـود می کل ضـروري آمینـه واسیـدهاي
 نانوذرت به آردکنجد نمودن همچنین در پژوهشی اضافه

 به را ه هافرآورد این پروتئین معنی دار افزایش شده اکسترود
  داشت مطابقت تحقیق این نتایج با که داشته همراه

)El-Adawy, 1997; Carvalho et al., 2012(.  نتایج
بررسی اثرات در ) 1392(تحقیقات جهاندیده و همکاران 

مکمل پروتئینی کنجاله کنجد روي خواص رئولوژیکی خمیر 
نیز نشان داد که استفاده از کنجاله کنجد درصد  نان باگت

پروتئین نان باگت را افزایش می دهند که با نتایج تحقیق 
 بیان (Carvalho et  al., 2012) حاضر در توافق می باشد

 شده اکسترود ذرت به کنجد کنجاله کردن اضافه با کردندکه
 نجدمک کنجاله. می یابد بهبود محصول نهایی تغذیه اي ارزش
 شد لوخاکستردرمحصو چربی پروتئین، میزان افزایش وجب

داد که با نتایج  راکاهش کربوهیدرات میزان که درحالی
  .تحقیق حاضر در توافق بود
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  مقایسه میانگین درصد پروتئین تیمارهاي ناگت مرغ -2نمودار 

  
  نتایج آزمون ارزیابی درصد چربی-4-4

ي ملاحظه گردید که اختلافات معنی دار 3با توجه به نمودار 
بین درصد چربی تیمارهاي ناگت مرغ در مقایسه با تیمار شاهد 

اختلافات معنی داري بین میزان . )p≥05/0(وجود داشت
درصد چربی تیمارهاي ناگت مرغ با مقادیر یکسان کنجاله 

بین درصد چربی تیمارهاي ). p≥05/0(کنجد وجود نداشت
درصد صمغ لوبیاي  2و  1ناگت مرغ تیمارهاي با مقادیر 

. )p≥05/0(وکاست اختلافات معنی داري بین وجود نداشتل
به طور کلی روند افزایشی معنی داري با افزایش میزان استفاده 
از آرد کنجاله کنجد در میزان درصد چربی فرمولاسیون 

در مقایسه با .)p≥05/0(تیمارهاي ناگت مرغ وجود داشت
ي تیمار شاهد و همچنین افزایش درصداستفاده از صمغ لوبیا

علت . لوکاست در فرمولاسیون محصول ناگت مرغ می باشد
عدم تغییرات بر اساس صمغ لوبیاي لوکاست ذاتا به ماهیت پلی 
ساکاریدي صمغ لوبیاي لوکاست بر می گردد که قادر به 
ایجاد تغییرات معنی داري در میزان درصد چربی در محصول 

جاله به جهت بالا بودن درصد چربی آرد کن. نهایی می باشد
میزان درصد چربی تیمارهاي ناگت  3نمودار کنجد مطابق با 

مرغ با استفاده از آرد کنجاله کنجد و همچنین افزایش میزان 

 روغن. درصد استفاده از آن به طور معنی داري افزایش یافت
 اسید، اولئیک ازجمله غیراشباع چرب اسیدهاي شامل کنجد

ی اکسیدان های آنتیلسیتینو اسید، پالمیتیک اسید، لینولئیک
 ( Ahmadسزامولوتوکوفرولاست سزامولین، سیامین، ازجمله

et al.,2006( .چربیهاي بودن دارا دلیل به کنجد روغن 
 کاهش توانایی) لسیتین( کولین فسفاتیدیل و غیراشباع
در این . دارد را HDL1افزایش و تري گلیسرید کلسترول،

 مخلوط افزودن .راستا نیز تحقیقات مشابهی نیز وجود داشت
 با هاي دانه)آردگندم به وکتان شنبلیله،کنجد دانه سویا، آرد

 بالاي میزان دلیل به مخلوط این که داد بالا نشان چربی
 نهایی درمحصول چربی میزان افزایش سبب )درصد23(چربی
 تحقیق این از حاصل نتایج). (Indrani et al., 2010شود می
 نموده مشاهده را مشابهی ایجنت که محققین از برخی گزارش با

 El-Adawy, 1997).( )Carvalhoداشت همخوانی بودند

et al.    (2012به کنجد کنجاله کردن اضافه با کردندکه بیان 
می  بهبود محصول نهایی تغذیه اي ارزش شده اکسترود ذرت
 چربی پروتئین، میزان افزایش موجب کنجد کنجاله. یابد

 را کربوهیدرات میزان که درحالی شد وخاکستردرمحصول
                                                           
1 -High Density Lipid 
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تایج ن .داد که با نتایج تحقیق حاضر در توافق بود کاهش
بررسی اثرات در ) 1392(تحقیقات جهاندیده و همکاران

مکمل پروتئینی کنجاله کنجد روي خواص رئولوژیکی خمیر 
د نیز نشان داد که استفاده از کنجاله کنجد درص نان باگت

د که با نتایج تحقیق حاضر چربی نان باگت را افزایش می ده
در بررسی ) 1396(و همکارانمحبی  .در توافق می باشد

 يیژگیهاو بر به اخمیردر اکتیر صمغ از دهستفاایابیتاثیرارز
 سلولز متیل کربوکسی صمغ با آن مقایسه و نبوقلمو ناگت

)CMC( آن ها دریافتند که . نیز به نتایج مشابهی دست یافتند
و صمغ کربوکسی سلولز باعث عدم  استفاده از صمغ کتیرا

تغییرات معنی داري در درصد چربی محصول می شود که با 
  .نتایج تحقیق حاضر در توافق می باشد

  
  مقایسه میانگین درصد چربی تیمارهاي ناگت مرغ  - 3نمودار 

  
  نتایج آزمون ارزیابی درصد خاکستر- 4-5

بین میزان درصد نیز اختلافات معنی داري  4با توجه به نمودار 
با افزایش میزان . خاکستر تیمارهاي ناگت مرغ وجود داشت

استفاده از کنجاله کنجد در فرمولاسیون تیمارهاي ناگت میزان 
درصد خاکستر تیمارهاي نان ناگت به طور معنی داري افزایش 

بالاترین میزان درصد خاکستر تیمارهاي ناگت مرغ به . یافت
 2لوبیاي لوکاست به میزان  درصد و صمغ 5کنجاله کنجد 

درصد و کمترین آن نیز به تیمار مرغ ناگت شاهد فاقد آرد 
بررسی .کنجاله کنجد و صمغ لوبیاي لوکاست تعلق داشت

نتایج ارزیابی درصد خاکستر تیمارهاي ناگت مرغ نیز ناشی از 

افزایش میزان درصد خاکستر محصول با افزایش میزان استفاده 
 داده نشان. فرمولاسیون محصول می باشداز کنجاله کنجد در 

 طوري که به بالاست کنجد مقدارخاکسترکنجاله که شده
 روش به کنجد روغن کشی از حاصل کنجاله مقدارکلسیم
 باشد می گرم کنجاله 100میلی گرم در  1500مکانیکی

(Arriel et al., 2006) . بنابراین افزایش میزان آرد کنجاله
یز میزان خاکستر را در محصول درصد ن 5کنجد به میزان 
در این راستا نیزتحقیفات مشابهی نیز وجود . نهایی افزایش داد

 کنجد در بررسی تاثیرکنجاله) 1396(توان و همکاران . داشت
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بربري نیز دریافتند  برنان سویا درآب محلول پلی ساکارید و
که استفاده از کنجاله کنجد به طور معنی داري باعث افزایش 

خاکستر محصول نهایی می گردد که با یافته هاي تحقیق  میزان
حضور صمغ ها و افزایش درصد .حاضر در توافق می باشد

استفاده از آن ها به طورمعنی داري باعث افزایش درصد 
خاکستر تیمارهاي ناگت مرغ گردید که در این راستا نیز 

) 1394(هجرانی و همکاران . تحقیقات مشابهی وجود داشت
 آمیلاز آلفا گواروآنزیم بررسی هاي اثرصمغنیز در 

نیم پزمنجمد نیز به نتایج مشابهی  بربري نان بربهبودکیفیت
آن ها دریافتند که استفاده از صمغ گوار میزان . دست یافتند

خاکستر نان بربري را به طور معنی داري افزایش داد که با 
شیخ  و رجبی احمد آباد. نتایج تحقیق حاضر نیز در توافق بود

اثر آرد ترتیکاله و صمغ کتیرا بر با بررسی ) 1393(الاسلامی 
 )تریتیکاله -گندم(خواص کیفی و رئولوژي نان قالبی ترکیبی 

آن ها دریافتند که استفاده از . نیز به نتایج مشابهی دست یافتند
صمغ کتیرا باعث افزایش معنی داري در میزان خاکستر 

نتایج تحقیق نیز مطابقت  تیمارهاي نان قالبی گردید که با
 يیژگیهانیز در بررسی و) 1392(قرایی و همکاران .داشت

 منجمد خمیر از  هشد تولید يبربر ننا حسی ویکیژئولور
نیز به نتایج مشابهی دست ثعلب  و اکتیر يصمغها ويحا

آن ها دریافتند که استفاده از ترکیبات هیدروکلوئیدي . یافتند
ر معنی داري افزایش می دهند درصد خاکستر خمیر را به طو

  .که نتایج تحقیق حاضر در توافق بود

   

  
  مقایسه میانگین درصد خاکستر تیمارهاي ناگت مرغ -4نمودار 

  
  نتایج آزمون درصد افت پخت - 4-6

ملاحظه شد که اختلافات معنی داري بین  5با توجه به نمودار 
ود پخت تیمارهاي ناگت مرغ وجافت میزان میانگین درصد 

با افزایش میزان صمغ لوبیاي لوکاست به . )p≥05/0(داشت

اما . درصد افت پخت به طور معنی داري کاهش یافت 2میزان 
درصد آرد  5افزایش میزان افت پخت در تیمارهاي ناگت با 

درصد  3و تیمارهاي مرغ ناگت با  بالاتر بودکنجاله کنجد 
باعث کاهش افت پخت تیمارهاي مرغ ناگت مرغ 
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  .)p≥05/0(بالایی در مقایسه با سایر تیمارهاي مرغ ناگت بودتیمار مرغ ناگت شاهد نیز داراي افت پخت ). p≥05/0(یدگرد

  
  مقایسه میانگین درصد افت پخت تیمارهاي ناگت مرغ -5نمودار 

  
  )سختی(نتایج بررسی بافت  - 4-6

تایج بررسی بافت را نشان می دهد بر این اساس ن 6نمودار
شد که اختلافات معنی داري بین میزان شاخص  ملاحظه

به طور  ).p≥05/0(سختی تیمارهاي ناگت مرغ وجود داشت
کلی استفاده از صمغ لوبیاي لوکاست و آرد کنجاله کنجد به 
طور معنی داري باعث کاهش شاخص سختی تیمارهاي ناگت 

به طور کلی افزایش میزان استفاده از . )p≥05/٠(مرغ گردید
لوکاست و صمغ دانه کنجد میزان شاخص سختی  صمغ لوبیاي

به طوري که میزان . )p≥05/٠(به طور معنی داري کاهش داد
 5درصد صمغ لوبیاي لوکاست و  2سختی تیمارهاي داراي 

درصد آرد کنجاله کنجد داراي میزان سختی کمتري از 
درصد صمغ  1تیمارمرغ ناگت شاهد و تیمارهاي با مقادیر 

درصد آرد کنجاله کنجد  3مچنین لوبیاي لوکاست و ه
 مطابق که ستا بافتی یژگیو سفتی یک .)p≥05/0(بود

 آوردهفر غییرشکل ايبر زنیا ردمو ويرـنی انزـمی تعریف
 دهشرـف ايبر انندد با ه،کنندفمصر ییکهونیر انعنو بهوستا

 با صمغ .دمیشو تعریف میکند وارد لصوـمح هـب دنرـک
 بـموج تـگوش ياـتئینهورپ بین تتصالاا و دهاـبان اهشـک
 موجب صمغ قعدروا. میشوند آوردهفر سفتی انزـمی اهشـک
 هـک ددرـیگـم لـمیوفیبری ياـتئینهورـپ ژل تشکیل اهشـک
 اتریکسـم خالی يفضاها در صمغ يگیرارقر لیله دـب
 شبکه درپروتئین  -تئینوپر لتصاا گسیختن هم از و یـتئینوپر
 عـقوا در .دـیباشـم غمـص رحضو سطهاوه به آوردفر لیژ
 از موجب سیستم به صمغ لوبیاي لوکاست دنافهکرـضا

 و میشو لیژ شبکهدر تئینوپر -تئینوپرلتصاا همگسیختن
 فتیـس انمیز نتیجه در و هددمی کاهش را لمحصو متومقا
 ياـهرتیما شترـبی یـنرم لـلاید از یگرد یکی. دـییابـاهشمـک
 اريدـنگه يبالا ظرفیت لیلد به نموآز ردمو صمغ وياـح

در این راستا تحقیقات مشابهی نیز  .باشدمی هارتیما نـیا آب
 لسادر Ramseyو Foegeding تحقیقات. وجود داشت

 اهشـک بـموج ناـنتزا صمغ دضافهکرا که داد ننشا 1986



  99تابستان / شماره ي دوم/  دوازدهم دوره/  ایینشریه ي نوآوري در علوم وفناوري غذ     50

 

 لاـس در. ددرـمیگ پایین چربی با خمیرگوشت فتیـس انزـمی
 يیهاـیژگو رـب اروـگو نگینارابرتاثیرکا که تحقیقی در 2006
 هـک تـشدا ناـبی داد منجاا بچر کم يکوفتهها بافتی

 به نسبت هارتیما سفتی انمیز کاهش باعث نگیناراکااروگو
 .دندـش اهدـشرتیما

  

  
  مقایسه میانگین شاخص سختی بافت تیمارهاي ناگت مرغ -6نمودار 

  
  وغننتایج ارزیابی درصد جذب ر 4-7

ملاحظه شد که اختلافات معنی داري بین  6با توجه به نمودار 
میزان میانگین درصد جذب روغن تیمارهاي مرغ ناگت وجود 

بالاترین میزان میانگین درصد جذب روغن ). p≥05/0(داشت
تیمارهاي مرغ ناگت به تیمار شاهد فاقد صمغ لوبیاي لوکاست 

با افزایش میزان ). p≥05/0(کنجاله کنجد تعلق داشتآرد و 
درصد صمغ دانه لوکاست در فرمولاسیون تیمارهاي ناگت 
مرغ میزان درصد جذب روغن تیمارهاي مرغ ناگت به طور 

اما افزایش میزان درصد ). p≥05/0(معنی داري کاهش یافت
کنجاله  آرد درصد 5جذب روغن در تیمار مرغ ناگت با 

 3غ ناگت داراي کنجد به طور معنی داري بالاتر از تیمار مر
با افزایش میزان ). p≥05/0(درصد کنجاله کنجد می باشد

صمغ لوبیاي لوکاست میزان درصد جذب روغن تیمارهاي 
بررسی ). p≥05/0(مرغ ناگت به طور معنی داري کاهش یافت

نتایج ارزیابی درصد جذب روغن بیانگر کاهش میزان درصد 

فرمولاسیون  جذب روغن با افزایش میزان استفاده از صمغ در
 سرخ کردن فرایند دربه طور کلی . تیمارهاي ناگت مرغ بود

 جایگزین روغن غذایی، درمواد موجود رطوبت دراثرتبخیر،
 یافته رطوبت،کاهش دلیل همین به شود می آب مولکولهاي

 سرخ از قبل ازپوشش استفاده. می یابد افزایش روغن ودرصد
 غذایی ماده فدراطرا را یکنواختهمگن و لایه یک کردن،
ي ترد شده سرخ محصولات که شود می باعث و میکند ایجاد
 به غذایی ماده داخل از رطوبت انتقال از با ممانعت را خود

کنند،  حفظ پوسته داخل به محیط از رطوبت جذب یا پوسته و
از این رو میزان درصد جذب رطوبت را در محصول نهایی 

مشابهی نیز وجود   اتز تحقیقدر این راستا نی. کاهش می دهند
در بررسی ) 1394(همراهی وجرجانی . داشت

 در روغن جذب برکاهش واروزانتان تأثیرهیدروکلوئیدهاي
افتند  دست ي مشابهی  به نتایج   بادمجان  کردن سرخ فرایند

آن ها دریافتند که استفاده از صمغ ها درصد جذب روغن را 
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حاضر در در محصول کاهش می دهد که با نتایج تحقیق 
پوشش دهی تیمارهاي ناگت مرغ با مواد .توافق می باشد

. هیدروکلوئیدي نیز باعث کاهش جذب روغن می شود
خ کردن یک لایه یک شکل و راستفاده از پوشش قبل از س

یکنواخت را در اطراف ماده عذایی ایجاد می کند و باعث می 
محصولات سرخ شده تردي خود را با ممانعت از  کهشود 
ال رطوبت از داخل ماده غذایی به پوسته و یا جذب انتق

پوسته و یا جذب رطوبت از محیط  داخلرطوبت از محیط به 
به داخل پوسته حفظ کنند، علاوه بر این عطر و طعم ماده 

تاثیر  )2006(و همکاران Akdeniz .غذایی بهبود می یابد
، صمغ گوار ، صمغزودن هیدروکسی پروپیل متیل سلولزاف

گزانتان به فرمولاسیون پوشش، -و همچنین ترکیب گوارزانتان 
در کیفیت قطعات سرخ شده هویچ را ارزیابی 

افزودن هیدروکلوئیدها باعث کاهش جذب روغن .نمودند
استفاده از متیل سلولز در ) 2004(و همکاران   Garcia.شد

کاهش جذب روغن در محصولات سرخ شده از جمله خلال 
ي قرصی شکل را مورد بررسی هاي سیب زمینی و خمیرها

از جذب روغن را در محصولات سرخ شده آن ها  .قرار دادند
جمله خلال هاي سیب زمینی و خمیرهاي قرصی شکل مورد 

موثرترین ماده پوششی میزان و دریافتند که  بررسی قرار دادند
درصد جذب روغن را کاهش داد که با نتایج تحقیق  40-35

نیز نشان  )1Susan and Gaori)2002. حاضر در توافق بود
دادند که استفاده از مواد هیدروکلوئیدي نظیر ژلاتین،صمغ 

ایزوله پروتئین آب پنیر، پکتین و متیل  ژلان،کاپاکاراگینان،
سلولز باعث کاهش میزان جذب روغن در محصولات سرخ 

  .شده غلات می شود که با نتایج تحقیق حاضر در توافق بود

                                                           
 

 
  مقایسه میانگین درصد جذب روغن تیمارهاي ناگت مرغ -7نمودار 
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  نتایج  ارزیابی میزان آب تراوش یافته 4-8
  معنی داري  ملاحظه شد که اختلافات  8با توجه به نمودار 

  بین میزان میانگین میزان آب تراوش یافته تیمارهاي مرغ
بالاترین میزان میانگین آب ). p≥05/0( ناگت وجود داشت

فاقد صمغ  تراوش یافته تیمارهاي مرغ ناگت به تیمار شاهد
. )p≥05/0( کنجاله کنجد تعلق داشت آرد لوبیاي لوکاست و

با افزایش میزان درصد استفاده از صمغ دانه لوکاست در 
فرمولاسیون تیمارهاي ناگت مرغ میزان آب تراوش یافته 
تیمارهاي مرغ ناگت به طور معنی داري کاهش 

میزان آب تراوش یافته در تیمار مرغ  اما. )p≥05/0(یافت
 اختلاف معنی داري باکنجاله کنجد آرد درصد  5اگت با ن

). p<05/0( نشان نداددرصد کنجاله  3تیمار مرغ ناگت داراي 
میزان آب تراوش یافته در تیمارهاي با مقادیر داراي صمغ 

کنجاله کنجد  آرد لوبیاي لوکاست و همچنین تیمارهاي داراي
 نشان ندادند با مقادیر مساوي اختلافات معنی داري با یکدیگر

)05/0≤p.( مقدار آب تراوش یافته راهی غیر مستقیم براي
مقدار بالاتر آن  .اندازه گیري ظرفیت نگهداري آب می باشد

 یک صمغها. نشان دهنده ظرفیت نگهداري آب کمتر است
 در آن اريدـنگهو آب با  لتصاا در يقو و مؤثر عامل
 یشافزا در موثر يصمغها جمله از. یندآمی رشما به آوردهفر

 به انمیتومرغ  ناگت ياـنمونههآب در ارينگهد ظرفیت
ه ب صمغها ینا همیتا که.دوـنم رهاـشا لوبیاي لوکاست صمغ

 ینا ناییاتو قعدروا. یباشدـم اـنهآتیـسوبدآ خاصیت لیلد
 يپیوندها دیجاا از ناشی آب اريدـنگه در اـمغهـص
 موجب مرا ینا که ستا آب يهالمولکو با نیروژهید
صمغ ها  .ددمیگر اـهرتیما آب اريدـنگه تـظرفی یشازـفا

ترکیبات پلی ساکاریدي بوده که داراي قابلیت جذب بالاي 

با افزایش میزان استفاده از صمغ . مولکول هاي آب می باشند
لوبیا لوکاست در فرمولاسیون ناگت مرغ به دلیل افزایش تعداد 

آزاد درون  پیوند هیدروژنی بین مولکول هاي آب میزان آب
 تیمارهاي ناگت مرغ افزایش یافته و همچنین ظرفیت نگهداري
آب به طور معنی داري افزایش می یابد اما این آب به صورت 
اتصال یافته با صمغ بوده و توسط ترکیبات پلی ساکاریدي 
. صمغ و همچنین ترکیبات فیبري کنجاله کنجد به دام می افتد

محبی و . ی نیز وجود داشتدر این راستا نیز تحقیقات مشابه
 صمغ از دهستفاا تاثیر یابیدر بررسی ارز) 1396(همکاران 

 با آن مقایسه و نبوقلمو ناگت يیژگیهاو بر بهاخمیردر اکتیر
نیز به نتایج مشابهی  )CMC( سلولز متیل کربوکسی صمغ

آن ها دریافتند که استفاده از صمغ کتیرا و صمغ . دست یافتند
ث کاهش میزان آب تراوش یافته کربوکسی سلولز باع

 .محصول می شود که با نتایج تحقیق حاضر در توافق می باشد
نیز در تحقیقات خود با ) 1396(نوروزي و خسروشاهی اصل

 و متیلسلولز کربوکسی صمغ با پوششدهیعنوان بررسی 
 وخواص کیفیناگت روغن جذب میزان بر هستهخرما پودر
آن ها . شابهی دست یافتندبه نتایج معمیق  روش به شده سرخ

دریافتند فیبر موجود در پودر هسته خرما و صمغ کربوکسی 
متیل سلولز میزان آب تراوش یافته را کاهش می دهد که با 

حق شناس و همکاران .نتایج تحقیق حاضر در توافق بود
 کربوکسیمتیلسلولزنوبتاگلوکا ودنفزاتأثیردر بررسی ) 1392(
به مند دسوافر يمیگو ناگت فیزیکی و حسیيیژگیهاو بر

تاثیر صمغ هاي بتاگلوکان و کربوکسی متیل سلولز در کاهش 
میزان آب تراوش یافته اشاره نمودند که با نتایج تحقیق حاضر 

  .در توافق بود
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  مقایسه میانگین درصد آب تراوش یافته تیمارهاي ناگت مرغ -8نمودار 
  
  ج ارزیابی حسینتای -4-9

 امتیازمشاهده شد که از نظرارزیاب ها  9با توجه به نمودار 
درصد  5و  3رنگ ظاهري اختلافات معنی داري بین مقادیر 

به عبارت دیگر . )p≥05/0(آرد کنجاله کنجد وجود نداشت
در مقایسه با تیمار مرغ ناگت شاهد تیمارهاي ناگت داراي آرد 

ظاهري بالاتري برخوردار بود کنجاله کنجد از مطلوبیت رنگ 
اما با افزایش میزان استفاده ازصمغ لوبیاي لوکاست از میزان 
مطلوبیت نهایی رنگ ظاهري تیمارهاي ناگت مرغ به طور 

به طوري که تیمار مرغ ناگت داراي  .کاهش یافتمعنی داري 
رنگ ظاهري  امتیازدرصد صمغ لوبیاي لوکاست داراي  2

درصد صمغ لوبیاي  1ار مرغ ناگت با کمتري در مقایسه با تیم
نتایج نشان داد که استفاده از آرد کنجاله کنجد . لوکاست بود

درصد میزان مطلوبیت بافت تیمارهاي ناگت مرغ  3در مقادیر 
درصد میزان  5را به طور معنی داري افزایش داد اما در مقادیر 

مطلوبیت بافت تیمارهاي ناگت به طور معنی داري کاهش 
 2و  1تیمارهاي ناگت مرغ با مقادیر  امتیاز). p≥05/0( یافت

 درصد اختلافات معنی داري با یکدیگر نداشتند

)05/0≤p.( و  1استفاده از صمغ لوبیاي لوکاست در مقادیر
عطر و بو تیمارهاي  امتیازمعنی داري بر روي  اثراتدرصد 2

ناگت مرغ نشان نداد اما در مورد کنجاله کنجد استفاده از 
عث کاهش امتیازعطر وبو تیمارهاي ناگت ادرصد ب 5دیر مقا

در مقایسه با تیمار شاهد و همچنین تیمارهاي ناگت مرغ داراي 
اختلافات معنی داري بین .درصدآرد کنجاله کنجد گردید 3

طعم ومزه تیمارهاي ناگت مرغ وجود  امتیازمیزان 
با افزایش میزان استفاده از صمغ لوبیاي ). p≥05/0(داشت

طعم ومزه تیمارهاي مرغ  امتیازدرصد میزان  2کاست به لو
استفاده از ). p≥05/0(ناگت به طور معنی داري کاهش یافت

درصد به طور معنی داري باعث  5آرد کنجاله کنجد به میزان 
طعم ومزه تیمارهاي ناگت مرغ حتی به میزان پایین  امتیازافت 

گت مرغ به تیمارهاي نا). p≥05/0(تر از تیمار شاهد گردید
طعم ومزه بالاتري در مقایسه با  امتیازدرصد داراي  3میزان 

با . درصد آرد کنجاله کنجد بودند 5تیمار ناگت مرغ داراي 
قابلیت  امتیازاختلافات معنی داري بین میزان  8توجه به نمودار 
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با . )p≥05/0(چویدن تیمارهاي ناگت مرغ وجود داشت
 1وبیاي لوکاست به میزان افزایش میزان استفاده از صمغ ل

قابلیت جویدن تیمارهاي مرغ ناگت به طور  امتیازدرصد میزان 
درصد در تیمارهاي مرغ  2معنی داري افزایش و در مقادیر 

درصد کاهش  3ناگت داراي آرد کنجاله کنجد به میزان 
 5استفاده از آرد کنجاله کنجد به میزان . )p≥05/0(یافت

قابلیت  امتیازعث باعث افت درصد به طور معنی داري با
جویدن تیمارهاي ناگت مرغ حتی به میزان پایین تر از تیمار 

درصد اما  5تیمار ناگت مرغ به میزان ). p≥05/0(شاهد گردید
درصد صمغ لوبیاي لوکاست از قابلیت جویدن  2داراي 

درصد آرد  5بالاتري در مقایسه با تیمار ناگت مرغ داراي 
صمغ لوبیاي لوکاست برخوردار  درصد 1کنجاله کنجد و 

شد که اختلافات معنی داري  مشاهده 8با توجه به نمودار .بود
بین پذیرش کلی تیمارهاي ناگت مرغ وجود داشت بالاترین 

درصد  3پذیرش کلی به تیمار ناگت مرغ داراي  امتیازمیزان 
درصد صمغ لوبیاي لوکاست و کمترین  1آرد کنجاله کنجد و 

درصد آرد کنجاله کنجد با  5ناگت مرغ داراي  آن نیز به تیمار
استفاده . )p≥05/0(درصد صمغ لوبیاي لوکاست تعلق داشت 2

درصد و آرد کنجاله  1از صمغ لوبیاي لوکاست به میزان 
درصد داراي اثرات مطلوبی بر روي میزان  3کنجد به میزان 

بررسی نتایج .پذیرش کلی تیمارهاي ناگت مرغ بود امتیاز
خصوصیات حسی نشان داد که رنگ ظاهري تحت ارزیابی 

تاثیر کنجاله کنجد قرار میگیرد که به دلیل تغییرات ترکیبات 
رنگی آن می باشد اما این تغییرات از نظر ارزیاب ها نامطلوب 
نمی باشد اما استفاده از صمغ ها در حین سرخ کردن به دلیل 

در حین  سوبسترا براي منابع پلی ساکاریدي و تغییرات مایلارد

درصد چندان  2حرارت باعث تیرگی می گردد که در مقادیر 
همچنین ویژگی هاي عطر و بو نیز در . مطلوب نمی باشد

مقادیر بالاي کنجاله کنجد به طور معنی داري کاهش می یابد 
که به دلیل ترکیبات سزامولین موجود در کنجاله بوده و طعم و 

یاب ها چندان ر ارزظبوي مرغ را پوشش می دهد که از ن
همچنین به دلیل افزایش درصد رطوبت بالاي . مطلوب نبود

محصول و نرم شدگی بیش از حد و همچنین کاهش تردي 
قابلیت جویدن بافت میز به طور معنی  امتیازمحصول از میزان 
همچنین آرد . )1390حسینی و همکاران،(داري کاسته شد

باشد که در کنجاله کنجد داراي ترکیبات فیبري بالایی می 
قابلیت  امتیازدرصد اثرات نامطلوبی بر روي میزان  5مقادیر 

همچنین افزایش درصد . ویدن داشته و آن را کاهش دادج
جذب روغن و همچنین افزایش درصد افت پخت همبستگی 
منفی و معنی داري با بافت و پذیرش کلی وجود داشت که 

در این  .بافت و نهایتا پذیرش کلی شد امتیازباعث کاهش 
حق شناس و .نیز وجود داشتراستا نیز تحقیفات مشابهی 

 نبتاگلوکا ودنفزا تأثیردر بررسی ) 1392(همکاران
 ناگت فیزیکی و حسی يیژگیهاو بر سلولز متیل کربوکسیو

به تاثیر صمغ هاي بتاگلوکان و کربوکسی مند دسوافر يمیگو
و  1 متیل سلولز در افزایش مطلوبیت نهایی محصول در مقادیر

درصد و کاهش مطلوبیت در مقادیر بالاتر اشاره نمودند که  2
 )Susan and Gaori)2002.با نتایج تحقیق حاضر در توافق بود

نیز نشان دادند که استفاده از مواد هیدروکلوئیدي نظیر ژلاتین 
،صمغ ژلان، کاپاکاراگینان، ایزوله پروتئین آب پنیر، پکتین و 

طلوبیت حسی در محصولات سرخ متیل سلولز باعث افزایش م
  .شده غلات می شود که با نتایج تحقیق حاضر در توافق بود
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نتایج ارزیابی حسی تیمارهاي ناگت مرغ -9نمودار 

  نتیجه گیري  -5
در این بررسی تاثیرات آرد کنجاله کنجد و صمغ لوبیاي 

یزیکوشیمیایی ناگت مرغ فلوکاست بر روي خواص حسی و 
درصد آرد  3یج نشان داد که استفاده از مقادیر نتا. بررسی شد 

درصد صمغ لوبیاي لوکاست  1کنجاله کنجد و همچنین 
داراي اثرات مطلوبی بر روي خصوصیات درصد جذب 
روغن، درصد آب تراوش یافته، خصوصیات حسی و همچنین 

اما . بود به عنوان تیمار بهینهحفظ خصوصیات فیزیکوشیمیایی 
درصد آرد کنجاله کنجد  5غ با مقادیر در تیمارهاي ناگت مر

درصد صمغ لوبیاي لوکاست میزان استاندارد هاي ناگت  2و 
تغییر کرده و همچنین از نظر ارزیاب ها و توجه به خصوصیات 

ناگت نهایتا ارزیاب ها تیمار . حسی نیز نامطلوب ارزیابی شد
درصد آرد کنجاله  3درصد صمغ لوبیاي لوکاست و 1مرغ با 
د در تهیه ناگت مرغ با اهداف کاهش جذب روغن و می توان

درصد آب تراوش یافته و بهره مندي از خوص آرد کنجاله 
  .کنجد استفاده شود

  
  
  

  منابع -6
. ح ،،جویده.ب ،ناصحی ،.م ،حجتی ،.ز ،توان .1

 محلول پلی ساکارید و کنجد کنجاله تاثیر. 1396
 ربري، مهندسی نانب هاي ویژگی بر سویا آب در

-333 ص ،2شماره, 48 دوره ایران، تمبیوسیس
342. 

و تقی . ح .م ،حداد خداپرست ،.ح ،جهاندیده .2
، بررسی اثرات مکمل پروتئینی 1392 .م ،زاده

کنجاله کنجد روي خواص رئولوژیکی خمیر نان 
بیست و یکمین کنگره ملی علوم و صنایع   باگت،

   دانشگاه شیراز، غذایی، شیراز،

. 1396.جرجانی س و همراهی و  .3
 کاهش بر زانتان و گوار تأثیرهیدروکلوئیدهاي

بادمجان،  کردن سرخ فرایند در روغن جذب
 شماره 52، جلد .غذایی صنایع پژوهشهاي نشریه

 . 1394 سال ،5

. 1390. ش و بلوریان،. ، میلانی، ا.حسینی، ف .4
 نیگزیسلولز به عنوان جا نیستالیکروکریتأثیر م
 یبافت ،ییایمیکوشیزیف هاي یژگیبر و یچرب
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 صنایع پژوهشهاي. همبرگر کم چرب یحسو
 . 372 -381). 3(21.. غذایی

 ،.ك ،، نایب زاده.ه ،، حسینی.م ،حق شناس .5
 تأثیر. 1392. ب ،ر، رحمت زاده.ح ،راشدي

 بر سلولز متیل کربوکسیو نگلوکا بتا ودنفزا
 يمیگو ناگت فیزیکی و حسی يیژگیهاو
 ییاذغ صنایع و تغذیه معلو مجله ،منددسوافر
  72- 65 ص ،3 رهشما ،هشتم لساان، یرا

و  .طباطبایی، ف ،.، محبی،م.دهقان نصیري، ف .6
ذرت بر  آرد اثر. 1390. م حداد خدا پرست،

شده به روش  ویژگیهاي کیفی ناگت میگوي سرخ
. آماده سازي فرایند عمیق با استفاده از دو نوع

.. نشریه پژوهشهاي علوم و صنایع غذایی ایران
8)3( ،386-378. 

اثر آنزیم ترانس . 1392.ا و معتمدزادگان ،رادمهر .7
گلوتامیناز میکروبی و نمک روي ویژگیهاي 

نشریه پژوهشهاي  ،فیزیکی شیمیایی ناگت مرغ
  .293-303، ص 3شماره، 23جلد ، صنایع غذایی

اثر .1393.ز ،، شیخ الاسلامی.ح ،رجبی احمد آباد .8
یفی و تیکاله و صمغ کتیرا بر خواص ک آرد تر

 ،)تریتیکاله -گندم(رئولوژي نان قالبی ترکیبی 
، سومین همایش ملی علوم و صنایع غذایی

 .دانشگاه آزاد اسلامی قوچان

تهران، . علوم و صنایع گوشت. 1383. ن رکنی، .9
  .110 -121. انتشارات دانشگاه تهران

نشر شرکت شیمی مواد غذایی، . 1383.ح ،فاطمی .10
  .ص 480ر، سهامی انتشا

 ب، ،صحرائیان ،.ز ،، شیخ الاسلامی.م ،یکریم .11
کاربرد آرد . 1396. ف ،، نقی پور.م ،قیافه داودي

حاوي ) ذرت -برنج(کنجاله کنجد در نان باگت 
صمغ گوار و کربوکسی متیل سلولز جهت تولید 

علوم و صنایع غذایی، شماره .محصولی فراسودمند
 .1 - 12، ص 14، دوره 73

. 1396.ر.م.س ،صلاحی، .آ ،، قیطران پور.م ،محبی .12
 بر بهاخمیر در اکتیر صمغ از دهستفاا تاثیر یابیارز
 صمغ با آن مقایسه و نبوقلمو ناگت يیژگیهاو

 معلو ،)CMC( سلولز متیل کربوکسی
  .201-209ص  ،14 دوره ،64 رهییشمااصنایعغذو

. 1386. موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران .13
ماده مصرف ناگت مرغ آ. 9869استاندارد ملی 

  . تولید و بسته بندي - آیین کار فراوري  -منجمد
 بررسی. 1396. ا ،خسروشاهی اصل ،.ر ،نوروزي .14

 پودر و سلولز متیل کربوکسی صمغ با پوششدهی
 کیفی خواص و روغن جذب میزان بر خرما هسته
 همایش اولین، عمیق روش به سرخشده ناگت
 علوم در نوین تکنولوژيهاي ملی

دانشگاه جامع ، ردشگريایرانوصنایعغذاییوگ
مرکز آموزش  -علمی کاربردي استان مازندران

علمی کاربردي میزبان و شرکت دانش بنیان 
دانشگاه کشاورزي و  -پژوهشگران فن آور برنا 

دانشگاه شهید باهنر -منابع طبیعی ساري و گرگان
  . کرمان

 .س ،، پنجکی.م ،، برزگر.ح.م ،، عزیزي.ز ،قرایی .15
هاي رئولوژیکی و  بررسی ویژگی. 1392.ح .م

حسی نان بربري تولید شده از خمیر منجمد 
 3شماره  8جلد  ،هاي کتیرا و ثعلب حاوي صمغ

 .137-144ص

بررسی اثر . 1395.س ،یوسف زاده ثانی ،. ع، س .16
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Abstract 
Today, the outbreak of high-fat contamination in people's diets has led to a tendency towards 
low-fat foods with favorable qualitative properties. A large number of hydrocolloids compounds 
and additives can be used to improve and reducing of fat in fried foods, among which are the 
main group of these substances. In this research, locust been gum was used in concentration of 1 
and 2%, as well as sesame oil flour in 3 and 5% for nugget dressing. Fat (%), protein (%), 
moisture (%), moisture absorption, baking rate, amount leakage water, ash (%) and also 
rheologicalevaluation for chicken nugget were done. Also, sensory properties including (taste, 
texture, color, texture, chewiness and overall acceptance) were investigated by 10 educated 
panelist with 5-point Hedonic method. The design was done in a randomized complete block 
design with three replications. Data were analyzed by Minitab software version 16. The results 
showed that the using of locust beans gums and sesame oilseed meal increased the moisture 
content, fat, protein content of chicken nuggets hardness reduced and hardness increased. Also, 
water seeping (%)was transmitted, moisture absorption (%) decreased by 35% compared to 
control treatment and the rate of baking dough significantly declined (p ≤ 0.05). Regarding the 
sensory evaluation results, favorability of chicken nuggets in 5% of meal and 2% of locust beet 
gum were encountered with decreasing scores of evaluators. Finally, treatment with 1% locust 
bean and 3% rapeseed meal were selectedas optimum treatment. 
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