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 چکیده

 متشکل خمیرابه پژوهش این در. شود می محسوب كردن سرخ درهنگام روغن جذب كاهش براي مناسب خوراكی،روشی استفاده ازپوششهاي

 صمغ.شد بررسی  مرغ ناگت بركیفیت تصادفی كاملا طرح قالب در آن اثر و گرفت قرار فراصوت امواج تحت زانتان و ریحان دانه  صمغ از

 شدت با صوت فرا امواج و شدند خمیرابه فرمولاسیون در گندم آرد جایگزین درصد 1و 5/0 سطوح با زانتان صمغ و ریحان دانه  بومی

 مقایسه. شد ارزیابی ها ناگت  حسی خواص و رطوبت محتواي و رنگ،  جذب روغن  هاي شاخص. شد اعمال دقیقه 5 زمان و كیلوهرتز00

 پوشش به ریحان دانه صمغ افزودن شاهد نمونه با مقایسه در كه داد نشان دانکن اي دامنه چند آزمون از استفاده با آمده دست به هاي میانگین

 دانه صمغ درصد 5/0 با شده دهیپوشش مرغ هايناگت تیماربه ترین ترد. داشت ناگت بافت سفتی كاهش در توجهی قابل اثر استفاده مورد

 اختصاص دهیفراصوت بدون درصدو1 زانتان با شده دهیپوشش مرغ هايدرناگت سفتی میزان بیشترین و شده دهیفراصوت و ریحان ریحان

 میزان كمترین و صوت بدون درصد1زانتان  با شده دهیپوشش مرغ ناگتهاي در رطوبت افت میزان بیشترین مختلف، تیمارهاي بین در. داشت

 بالاترین. آمد دست به بود شده جایگزین فراصوت و ریحان دانه  درصدصمغ1 آنها پوشش  فرمولاسیون در كه هایی نمونه در رطوبت افت

  ناگت پوسته( *Lرنگی مولفه) روشنایی میزان.  بود فراصوت درصد 5/0 ریحان دانه صمغ تیمار به مربوط حسی ارزیابی در طعم به مربوط امتیاز

 صمغ درصد1 نمونه در مقدار كمترین و یافت افزایش دهیفراصوت اعمال با(   >05/0P)داري معنی طور به فراصوت درصد1زانتان تیمار در

 . شد مشاهده صوت بدون ریحان دانه

 

 ناگت مرغ. دانه ریحان ،  زانتان ، امواج فراصوت، پوششهاي صمغی ، کلیدی:واژه های 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                           
 Yosefzadeh_sani@yahoo.comمسوول مکاتبات:   *

 



 69 بهار/ اول ی شماره/ نهم سال/ غذایی فناوری و علوم در نوآوری ی نشریه     27

  مقدمه -١

نگرانی هاي روز افزون پیرامون خطرات بالقوه مرتبط با مصرف  

غذاهاي با چربی زیاد، سبب شده است تا صنعت غذا به توسعه 

فرمولاسیون هاي جدید و اصلاح محصولات غذایی سنتی و 

 (.4رد)صنعتی به فر آورده هایی با چربی كمتر روي آو

مصرف فرآوردههاي سوخاري و خمیري خصوصا  ،در این بین

فرآورده هاي دریایی و ماكیان در چند سال گذشته ، مرغ، ماهی

گوشت سفید یکی از محبوبترین محصولات است. بسیار رایج شده 

در تعداد زیادي از كشورهاست كه دلیل عمده محبوبیت آن طعم 

واع پروسه با این حال ان  .است هابی نظیر و بافت منحصر به فرد آن

شده آن بسیار فساد پذیر و حاوي مقادیر بالاي نمک است  بنابر 

این یافتن روشهایی در جهت كاهش ریسک ناشی از عوامل فوق و 

و ، ارزش تغذیه اي اعمال آنها در جهت افزایش ماندگاري

مقبولیت نهایی مصرف كننده بسیار مفید و موثر خواهد بود.براي 

انواع آرد هاي سوخاري حاوي فیبر مشکل استفاده از  این رفع

غذایی در جهت بالا بردن ارزش غذایی ضروري به نظر 

 (.5و9)میرسد

روشی مناسب براي كاهش جذب  ، استفاده ازپوششهاي خوراكی

پوشانیدن سطح . روغن درهنگام سرخ كردن محسوب می شود

سبب كاهش تخلخل آن شده،ازورودروغن به ماده غذایی ممانعت 

این علاوه بركاهش جذب روغن،خروج رطوبت . آوردبه عمل می 

ازجمله مهمترین ویژگیهاي تركیبات پوشش . رانیزكاهش می دهد

دهنده میتوان به قابلیت تشکیل فیلم،پایداري حرارتی،ویژگیهاي 

اي وحسی آنهااشاره  انتقال روغن ورطوبت،كیفیت تغذیه

 (.0و٦كرد)

از جمله منابع  5لامیاسه یا تخم شربتی متعلق به خانواده 1دانه ریحان

توان هیدروكلوئید از آن استخراج كرد. بومی ایران است كه می

دهد این صمغ داراي خواص عملکردي بررسیهاي اولیه نشان می

مطلوبی است. پریکارپ خارجی دانه به سرعت آب جذب كرده، 

توان جدا كرد و پس از شود. لایه صمغی حاصل را میمتورم می

هاي غذایی مورد استفاده قرار داد. صمغ رآوردهخشک كردن در ف

شود. انرژي بندي میدانه ریحان جزء صمغهاي آنیونی طبقه

                                                           
1
Oclemumbasilicum 

2
Lamiaceae 

فعالسازي پایین صمغ دانه ریحان باعث شده است گرانروي محلول 

را در دماهاي بالا حفظ نماید. مقاومت این صمغ به فرآیندهاي 

ماد مورد تایید حرارتی نظیر استریل كردن، انجماد و خروج از انج

قرار گرفته است. مقایسه خواص ویسکوالاستیک نشان داده است 

اي شبه جامد همچون زانتان است.زانتان مهم صمغ دانه ریحان، ماده

ترین صمغ میکروبی است كه وزن مولکولی بالایی دارد و به 

استفاده از فراصوت به عنوان سادگی در آب گرم محلول است . 

اهش جذب روغن به اثبات رسیده است روشی كاربردي در ك

شامل امواج صوتی وارتعاشات مکانیکی است كه در  فراصوت.

سرتاسر جامد و مایع و گاز بافركانسی بیشتر از محدوده شنوایی 

ابد . این محدوده میتواند از فردي به فرد دیگر ی انسان انتشار می

ایی كیلو هرتز است. در صنایع غذ 50متفاوت باشد و بیشتر از 

استفاده روش تجزیه اي كاربرد هاي باشدت پایین به عنوان یک 

 (.10و15)دشو می

به  مختلف يها( از هیدروكلویید11٣0خانی و همکاران )گرمه

 استفادهتولید چیپس كم چرب  برايعنوان پوششهاي خوراكی 

زانتان، كتیرا و گ گوار،غلظتهاي مختلف اثر  آنهاكردند. 

میزان جذب روغن و خواص حسی  بررا متیل سلولز كربوكسی

 1متیل سلولز . نتایج نشان داد كربوكسیكردندچیپس بررسی 

درصد و  1زانتان گدرصد،  1/0درصد ،گوار  05/0زانتانگدرصد، 

داراي كمترین میزان جذب روغن به ترتیب  درصد  1يكتیرا

 (.11)بودند

و تاثیر نوع پوشش هیدرو كلوئیدي ( 11٣٣)ذوالفقاري و همکاران

 رد سویا بر ویژگیهاي شیمیایی و فیزیکی پیراشکیآافزودن 

كه  وگزارش نمودندمورد بررسی قرار دادند  را طی سرخ كردن 

بر میزان رطوبت  داريی رد گندم تاثیر معنآرد سویا با آجایگزینی 

داري ی ولی حجم پیراشکی را به طور معن و روغن محصول نداشت

ولوژیکی خمیر تحت تاثیر . خصوصیات رئ( >05/0P) كاهش داد

رد سویا به آدرصد  10افزودن .در اثررد سویا تغییر نمود آافزودن 

 (.51) ( >05/0Pیافت )ب خمیر افزایش آجذب  داريی طور معن

اززانتان ،هیدروكسی پروپیل متیل سلولز ( 5004) البرت وهمکاران

و نشاسته اكسید شده براي كاهش جذب روغن درناگت ماهی 

كردند،آن ها نشان دادند صمغ زانتان دراین خصوص استفاده 

 (.5ازهیدروكسی پروپیل متیل سلولزمؤثرتراست)
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بر روي  را (تاثیر فراصوت دهی5001جویا سوریا و همکاران )

خصوصیات فیزیکو شیمیایی و میکروبی گوشت بررسی نموده و 

روش موثري براي تغییر فراصوت مشاهده كردند بکار بردن 

و محصولات گوشتی است . نتایج نشان  داد  خصوصیات گوشت

نیروي برشی كاهش  پیدا  ،فراصوت تکنیک   ثانیه ٦0 اعمالبعد از

 (.19نمود و تردي گوشت بهبود می یابد)

)ژلان تاثیر نوع پوشش هیدرو كلوئیدي  (5011دئوک و  همکاران)

 در طی سرخ كردنسیب زمینی  بر ویژگی فیزیکیو گوار( را

بررسی نمودند كه درصد جذب (P<  0/05(.٣(كاهش یافت) 

 روغن به طور معنی داري

با توجه به مطالب ذكر شده و اهمیت فرمولاسیون خمیرابه در بهبود 

كاهش اثرات منفی سرخ كردن و افزایش  ،كیفیت ناگت سوخاري

هدف از این مقاله  ، كیفیت محصول به همراه ارزش تغذیه اي آن

مغ  بومی دانه ریحان و زانتان)در دو سطح بررسی افزودن ص

بافت  ،با تاثیر صوت دهی برمحتواي رطوبت "درصد( تواما1و5/0

 خصوصیات حسی وكیفی ناگت مرغ بود .،

 

 ها موادوروش-٢
 مواد مورد استفاده-١-٢

آرد گندم با درجه  مواد اولیه مورد استفاده در این پژوهش شامل

روغن  ،از شركت آرد گلمکان )مشهد، ایران( ٣1استخراج 

دانه ریحان،  فیله مرغ و مواد طعم دهنده از  ، ایران(-)شركت نینا

بازارهاي محلی شهر مشهد تهیه شد. گزانتان ازشركت 

 سیگماخریداري شد.

 

  ها روش-٢-٢

 اندازه گیری ترکیب نمونه آرد مصرفی -١-٢-٢

براي ارزیابی میزان رطوبت، AACC(5000) به ترتیب با شماره 

روش هاي پروتئین، چربی، خاكستر و فیبر نمونه هاي آرد از 

استفاده   15 -10و  0٣ -01،  10 -10،  9٦ -15، 99-1٦استاندارد

 (.1گردید)

 

 

 

 آماده سازی نمونه -٢-٢-٢

درجه  -1٣نمونه  فیله مرغ از بازار محلی تهیه شد . سپس در دماي 

سانتگراد به مدت دو روز منجمد گردید . بعد از زمان فوق نمونه 

درجه نگهداري و در نهایت  ٦جهت یخ زدایی در یخچال با دماي

سانتی متر ضخامت  1/1سانتیمتر و 5/1به قطعات یکسان با قطر

%وزنی/  ٣٦شت مرغ چرخ شده )(.مخلوطی حاوي گو4بریده شد)

% 1سیر رنده شده ) ،% وزنی/ وزنی( 10پیاز رنده شده )،وزنی( 

% وزنی/ وزنی ( تهیه شد. این مواد پس از 1نمک ) ،وزنی/ وزنی (

اختلاط كامل تا رسیدن به یک مخلوط همگن و یکنواخت در 

كیسه فریزر ریخته شده و تا رسیدن به ضخامت مورد نظر نازک 

شدند .به منظور سهولت در عمل برش زدن پلاستیک هاي حاوي 

 درجه سانتگراد -1٣دقیقه در فریزر 15خمیر ناگت به مدت 

نگهداري شدند. سپس برش زنی با استفاده از یک قالب دستی به 

 متر انجام شد .سانتی 0/9× 5/1شکل مکعب با ابعاد 

 

 آماده سازی خمیرابه و سرخ کردن -3-٢-٢

درصد وزنی 5/41اجزاي تشکیل دهنده خمیرابه شامل آرد گندم )

درصد  9/5درصد وزنی /وزنی( و نمک)1/1/وزنی( بکینگ پودر )

/وزنی ( بود.علاوه بر این به منظور بررسی تاثیر صمغ  بر  وزنی

% جایگزین آرد 1و5/0پارامتر هاي كیفی پوسته سرخ شده میزان 

.آماده سازي خمیرابه با مخلوط كردن مواد خشک با آب گندم شد

)وزنی /وزنی(با  5/1:1درجه سانتی گراد به نسبت50با دماي 

دقیقه به منظور اطمینان از 5استفاده از همزن )مولینکس ( به مدت 

اختلاط كامل تركیبات صورت گرفت . نمونه هاي مرغ قالب زده 

ثانیه در خمیرابه فراصوت  10شده هریک به طور جداگانه به مدت 

شده غوطه ور شده )مرحله ي خمیرابه دار كردن ( سپس به منظور 

ثانیه  به صورت عمودي نگه  10حذف خمیرابه اضافی به مدت 

دند )مرحله ي چکاندن( سپس سطح نمونه ها با استفاده از داشته ش

در مرحله بعد نمونه ها در روغن با  آرد سوخاري پوشانیده شد .

درجه سانتیگراد سرخ شدندروغن مورد استفاده در هر  100دماي 

آزمون تعویض و به منظور جلوگیري از نوسانات دمایی ضمن 

 (.4له سرخ شد )نمونه در هر مرح 5فرآیند سرخ كردن تنها 
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 روش اعمال امواج فراصوت در خمیرابه -4-٢-٢

براي اعمال امواج فراصوت از یک دستگاه تولید كننده امواج 

H)00( UPفراصوت 
1
آلمان استفاده شد . 9ساخت شركت هلشر2

تنظیم شده یعنی ایجاد  1لازم به ذكر است كه سیکل دستگاه روي 

و بدون قطع و  پالس در حین صوت دهی به صورت یک سره

وصل شدن بود . نوک سونوترود در حدود نصف ارتفاع مخلوط 

موجود در بشر در درون آن فرو شد .لازم به ذكر است حین صوت 

مخلوط در "دهی به دلیل جلوگیري از تشکیل امواج ایستا مرتبا

كیلوهرتز  00درون بشر تکان داده شد از امواج فراصوت با شدت 

ارزیابی تاثیر آن بر مقدار جذب روغن و دقیقه  جهت  5به زمان 

 (.50تردي بافت استفاده شد )

 

 نحوه تهیه محلول های صمغی-5-٢-٢

 ریحان دانه صمغ -١-5-٢-٢

براي استخراج صمغ ابتدا دانه ریحان به دقت تمیز شده و بعد از 

جداسازي ناخالصی ها دانه ها از الک به صورت دستی عبور داده 

ضایعات آن ها جدا شود.جهت استخراج شدند تا گردو غبار و 

دقیقه زمان خیساندن و 50درجه سانتیگراد با  00صمغ از دماي 

استفاده شد. در مرحله اول دانه ها در نصف   1:٦5نسبت آب به دانه

دقیقه تا متورم شدن  50مقدار آب دیونیزه لازم خیسانده و به مدت 

. جداسازي درجه سانتگراد گذاشته شدند  00كامل در بن ماري 

صمغ از دانه هاي متورم به وسیله عبور دانه ها از استخراج كننده 

( كه سطح چرخان آن تراش خورده و صاف شده 000)پارس خزر

بود انجام شد. صمغ جداشده در این مرحله جمع آوري شده  و 

مابقی صمغ چسبیده به دانه ها با غوطه ور كردن دانه ها در نصف 

دادن از اكستراكتور جدا شدند. صمغ جدا آب باقی مانده و عبور 

با هم مخلوط شده و سپس از یک صافی  شده از مرحله مختلف

پارچه اي با فشار گذرانده شده تاناخالصی هاي موجود در آن 

درجه  00ساعت در آون با دماي  05صاف شوند. سپس به مدت 

سانتگراد قرار داده شده تا كاملا خشک شود. صمغ خشک شده در 

                                                           
3
. Ultrasonic processor 
4
.Hielscher 

 
 

پایان كار جمع آوري و با آسیاب برقی پودر شده و تا زمان 

  مصرف در یخچال نگهداري شد .

زانتان،ریحان درآب دیونیزه ( وزنی/ وزنی) درصد1و 5/0 غلظتهاي

ازآنجایی كه دوصمغ زانتان،ریحان درآب . تهیه شدند

 55سردمحلولند،براي تهیه محلول هاي آنهاازآب بادماي معمولی

دقیقه 10) هرمحلول به مدت معینی. داستفاده شددرجه سانتیگرا

تاحصول محلولی یکنواخت درهمزن ( براي ریحان وزانتان

دوربالاهمزده شدوبه منظورهیدراته شدن كامل به مدت یک شب 

 دردرماي اتاق نگهداري شد.

 

 ارزیابی میزان رطوبت ناگت -6-٢-٢

جهت انجام این  AACC(.1استفاده گردید )99-1٦شماره 

 یش از استانداردآزما

 

 ارزیابی محتوی روغن -7-٢-٢

ا AOAC( 1440)به روش سوكسله با استفاده از حلال هگزان

 ندازه گیري میزان روغن نمونه هاي سرخ شده مطابق با استاندارد

 (Scharlau, ET 0091W)(.1ساعت انجام شد) ٦به مدت 

 

 آزمون ارزیابی بافت -٨-٢-٢

HertfordshireFarnell مدل QTS  ارزیابی بافت ناگت در

ساعت پس از پخت و با استفاده از دستگاه بافت سنج  1فاصله 

ساخت كشور انگلیس انجام گرفت .جهت این آزمایش پروب 

سانتی  5/1سانتی متر عرض در ٦/1)مخروطی مخصوص با انتهاي 

متر ارتفاع( طراحی و ساخته شدو نیروي مورد نیاز براي نفوذ پروب 

متر در دقیقه از مركز محصول نهایی و از پوسته میلی 50با سرعت 

به داخل ناگت محاسبه گردید.نقطه شروع و نقطه هدف به 

نمونه هاي گوشت مرغتهیه شده  میلی متر بود. 51نیوتن و 4ترتیب

در جهت عمود بر تیغه بروي دستگاه جهت اندازه گیري بیشینه 

 ل داده شد.نیروجهت برش انتقا

 

 حسی ناگت آزمون خصوصیات -9-٢-٢

 ،رنگ پوسته ،ارزیابی حسی نمونه هاي تهیه شده ناگت )بو و مزه 

نقطه  5مقیاس هدونیک ظاهر ناگت و تردي بافت( با استفاده از  
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( = بسیار خوب5= خوب و 9، متوسط= 1= بد، 5= بسیار بد، 1) اي

 داور آموزش دیده انجام پذیرفت.   10توسط و

 

 ارزیابی رنگ پوسته -١1-٢-٢

نمونه هاي خارج شده از سرخ كن پس از حذف مقدار روغن 

آنالیز رنگ پوسته در سرد شدند . كاغذ جاذب  توسطاضافی 

سان و  فاصله زمانی دو ساعت پس از پخت مطابق با یافته هاي

صورت  رنگیص طریق تعیین سه شاخزا(  500٣همکاران  )

تصویر  پیکسل  100وضوح ناگت نمونه  پذیرفت .بدین منظور ابتدا

 9در 1باابعاد HP ScanjetG301) برداري از سطح انجام شد

تصاویر در اختیار ترم افزار  اسکنر تهیه گردید و بوسیله سانتی متر

 (.4قرار گرفت  و شاخص هاي فوق محاسبه شد)

 

 طرح آماری و روش آنالیز نتایج -3-٢

این تحقیق در قالب طرح آماري كامل تصادفی انجام شد و براي 

یه و تحلیل داده ها و مقایسه میانگین ها با آزمون دانکن در تجز

استفاده   MSTATc  95/1نسخهدرصد از نرم افزار  45  سطح  

  ترسیم گردیدند . 5000گردید. منحنی ها توسط نرم افزار اكسل 

 

 نتایج وبحث-3
 ارزیابی رطوبت نمونه -١-3

مرغ را تاثیر تیمار هاي مختلف بر میزان رطوبت ناگت  1شکل 

نشان می دهد. نتایج آنالیز واریانس نشان داد كه نوع صمغ و 

درصدصمغ مصرفی بر محتواي رطوبت پوسته هاي سرخ شده اثر 

هاي ( دارند. كمترین مقدار رطوبت در نمونه≥05/0Pمعنی داري )

دهی بود و درصد و  بدون فراصوت 1تیمار شده با صمغ زانتان 

هاي تیمار شده با صمغ دانه ریحان هبیشترین مقدار رطوبت در نمون

دهی شده بود. در غلظت هاي بالاتر درصد ریحان فراصوت 1

زانتان همراه فراصوت مقدار رطوبت كمتر می شد و بالعکس با 

افزایش درصد صمغ مصرفی در تیمارریحان و فراصوت مقدار 

 فرا صوت داده شده در بین تیمار هاي مختلفرطوبت بیشتر شد. 

وكمترین میزان رطوبت در  درصدریحان1رطوبت در نمونهبیشترین 

جایگزین شده  درصدزانتان1كه در فرمولاسیون آنها  نمونه هایی

در تیمار بدون فرا صوت با افزایش درصدصمغ  بود بدست آمد.

ریحان مصرفی میزان رطوبت نمونه ها افزایش و بالعکس با افزایش 

هش یافت. بطوریکه درصد زانتان در نمونه ها میزان رطوبت كا

درصد حاوي زانتان محتواي رطوبت كمتري داشت . این  1تیمار 

روند كاهش در دقایق ابتدایی سرخ كردن سریع تر بود. این امر به 

دلیل حذف رطوبت سطحی نمونه ها می باشد.یافته هاي  اكدنیز و 

( نیز با نتایج 5011(  و دهقان نصیري و همکاران) 5004همکاران )

 . (9و4شده، مطابقت داشت)مشاهده 

علت كاهش افت رطوبت در هنگام سرخ كردن ناشی از خاصیت 

سد كنندگی صمغهاست كه با قرار گرفتن روي سطح بیرونی از 

آورند.توانایی خروج رطوبت داخل بافت ممانعت به عمل می

صمغها در نگهداري آب ناشی از ایجاد پیوند هیدروژنی بین 

قابلیت نگهداري (. ٣باشد ) وشش میمولکولهاي آب در صمغ و پ

رطوبت توسط پوششهاي مختلف متفاوت است. علت این امر را 

توان به افزایش ضخامت فیلم )ژل حرارتی( تشکیل یافته توسط  می

 (.٣پوششهاي هیدروكلوئیدي نسبت داد)

 

 ارزیابی جذب روغن نمونه-٢-3

 هاي تیمار شده با صمغكمترین مقدار جذب روغن در نمونه 

هاي دهی بود و بیشترین مقدار در نمونهدرصد و فراصوت 1ریحان

. درصد و بدون صوت دهی بود 1تیمار شده با صمغ دانه زانتان 

 میزان باشند داشته بالایی رطوبت افت كه غذایی مواد كلی بطور

 تشکیل دلیل به احتمالاً این.  داشت خواهند بالاتري روغن جذب

 صمغ از شده تشکیل فیلم كمتر ينفوذپذیر و حرارتی ژل بهتر

 روغن نفوذ به مقاوم فیلمهاي. است بوده روغن به  نسبت ریحان

 ناگت اطراف در كردن سرخ طی كه( صمغها حرارتی ژل از ناشی)

 هاي نمونه در روغن جذب كاهش باعث گردند می تشکیل ها

 و حرارتی ژل تشکیل همچنین(. 9و1٦) شوند می شده داده پوشش

 عریض منافذ اندک تعداد تشکیل بهبود به صمغها عرضی اتصالات

 كمی میزان آن نتیجه در كه گردد می منجر پایین موئینیگی فشار با

استفاده از امواج فراصوت  (. 9) شود می وارد منافذ داخل به روغن

 جذب مقدار كاهش جذب روغن نمونه ها گشت .بیشترین منجر به

 ریحان درصد 1 زانتان دانه صمغ با شده تیمار هاينمونه در روغن

 .بود دهی قراصوت بدون
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 های سرخ شدهدرصد(  و تاثیر صوت دهی بر میزان رطوبت )وزن خشک ( نمونه1و  7/0اثر پوشش دهی )در سطوح   -1شکل

 (درصد 5 سطح در دار معنی اختلاف نشانه متفاوت )حروف

 

 
درصد(  و تاثیر صوت دهی بر میزان محتوی روغن)برمیزان وزن خشک ( در طی سرخ کردن  1و  7/0اثر پوشش دهی )در سطوح   -7شکل

 عمیق

 

 نتایج آزمون ارزیابی بافت -3-3

تاثیر تیمار هاي مختلف بر میزان تردي بافت ناگت مرغ 

كه فرمولاسیون خمیرابه آورده شده است.نتایج نشان داد 1درشکل

و درصد صمغ مصرفی بر بافت ناگت سرخ شده اثر معنی دار 

درصد ریحان 5/0(. كمترین مقدار سفتی در تیمار>05/0Pداشت )

درصدزانتان بدون  1همراه فراصوت و بیشترین میزان در تیمار

درصد ریحان 5/0فراصوت حاصل گشت. به نظر می رسد در تیمار

سه با سایر تیمار ها پوشش دهی یکنواخت همراه فراصوت در مقای

خمیرابه جهت سرخ شدن عاملی است كه در نهایت در تولید 

محصولی پوک و متخلخل ، نقش بسزایی داشته است . با توجه به 
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مشاهده می شود با افزایش درصد صمغ در تیمار ریحان  1شکل

بدون فراصوت مقدار سفتی افزایش یافت.این نتایج با نتایج 

(  و دهقان نصیري و  5004شده توسط چن و همکاران ) گزارش

(.   اما در اثر استفاده از  4و0(مطابقت داشت )5011همکاران)

دهی، مقدار سفتی بافت كاهش یافت، بطوریکه در فرآیند فراصوت

درصد ریحان همراه  5/0مقایسه بین تیمارها ي همراه صوت ، تیمار

 1ترین مقدار در تیمارفراصوت كمترین مقدار سفتی بافت و بیش

درصد زانتان مشاهده گشت .اعمال فراصوت به دلیل هوادهی بهتر 

هاي هوا در خمیر شده و موجب  خمیر باعث افزایش تعداد حباب

افزایش تخلخل بافت  و كاهش سفتی می شود . دوگان و همکاران 

( نیز رابطه مستقیم ویسکوزیته خمیرابه و میزان جذب 5005)

طح ناگت و در نتیجه كیفیت ناگت را گزارش خمیرابه در س

طبق یافته هاي آنان در نتیجه ویسکوزیته بالاترخمیر در زمان .دادند

چکانیدن میزان جریان خمیرابه از سطح نمونه به دلیل مقاومت به 

جریان بالاتر كمتر صورت می گیرد در نتیجه لایه ضخیم تري از 

ش ویسکوزیته منجر به پوشش در سطح نمونه باقی می ماند . افزای

 ( .10افزایش میزان جذب خمیرابه و در نتیجه بهبودتخلخل گشت)

 

 
 درصد( و تاثیر صوت دهی  بر میزان سفتی بافت در طی سرخ کردن عمیق 1و  7/0اثر پوشش دهی )در سطوح   -7شکل

 

 نتایج ارزیابی حسی محصول -3-4

تاثیر فرمولاسیون مختلف صمغ ها و صوت دهی   1مطابق جدول

درصد نشان داد  5در ارزیابی طعم اختلاف معنی داري در سطح 

كیلوهرتز براي تولید یک آروماي 00.اعمال صوت با شدت 

(. نتایج آنالیز واریانس نشان دادكه از 50مناسب كفایت می كند)

حسی اثر فرمولاسیون بر كلیه ویژگی هاي كیفی  نظر ارزیاب

(. از نظر  >05/0Pمحصول نظیر عطر و طعم معنی دارمی باشد )

درصد بدون صوت كمترین امتیاز را در 1داوران نمونه زانتان

پذیرش كلی مانند مجموع امتیاز هاي پارامترهاي رنگ و ظاهر 

درصد 5/0پوسته و ظاهرعمومی دریافت كرد . تیمار زانتان

درصد همراه فراصوت اختلاف معنی 1فراصوت وریحان

رین امتیاز را نمونه (  با نمونه شاهد نداشت و بیشت >05/0Pداري)

دلیل  .درصد به خود اختصاص داده است  5/0ریحان فراصوت 

برتري این نمونه نسبت به سایر نمونه ها در ارزیابی حسی را چنین 

میتوان استدلال نمود كه درطی سرخ شدن تجزیه اجزاي تشکیل 

دهنده و تولید مواد آروماتیک كه از عوامل موثر بر طعم هستندبهتر 

فته و همچنین در تولید محصول متخلخل وماندگاري صورت گر

بالاتر موثرتر بوده است و در نهایت عطر و طعم و ارزیابی بر اساس 

نقطه گزارش  5آزمون تک چشایی آن ها بر اساس هدونیک 
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( نیز تاثیر ارتباط 5011دهقان نصیري وهمکاران) .گردید

 (.4فرمولاسیون صمغ و بهبود عطر و طعم را بیان كردند )

 

 ارزیابی شاخص های رنگی  -3-5

 (L*پوسته) روشنایی مولفه-١-3-5

رنگ پوسته ناگت با افزایش درصدصمغ و اعمال فراصوت بهتر 

به طور معنی  زانتان درصد1پوسته ناگت  در تیمار*L شد. مولفه

. كمترین مقدار در صوت افزایش یافتاعمال با  (  >05/0P)داري

صوت و بیشترین مقدار در  درصد ریحان بدون 1تیمار حاوي

بین شاهد و تیمار  درصد همراه صوت حاصل گشت. 1زانتان

درصد 5/0درصدزانتان بدون اعمال صوت و تیمار ریحان5/0

. همان مشاهده نشد(  >05/0P) هیچ تفاوت معنی داري فراصوت

مشاهده میشود با افزایش اعمال صوت،  1طور كه در جدول 

(  بود؛  >05/0Pحسوس و معنی دار)تغییرات این پارامتر كاملا م

كه دلیل این مسئله را می توان به اثر هموژنیزاسیون امواج فراصوت 

و در نتیجه ایجاد حفرات بیشتر و فشردگی كمتر بافت و رنگ 

پوسته ناگت در اثر اعمال  *Lافزایش شاخص (. 50بهترربط داد)

 .نستتوان در ارتباط با قابلیت سفید كنندگی صوت داصوت را می

 ،به فرمولاسیون ریحاندهد با افزودن نشان می جدول همچنین

شود. با افزایش درصد صمغ  می ایی پوسته كمترروشن میزان

 (  >05/0P)مصرفی در تیمار ریحان بدون صوت تفاوت معنی داري

در مقدار روشنایی سطح حاصل نگشت .محققانی نظیر آكدنیز و 

نیز نتایج مشابهی (  5004، چن و همکاران )(500٦همکاران )

 (.15و0و9بدست آوردند )

 

 ( *aقرمزی)  مولفه-٢-3-5

این فاكتور میزان نزدیکی رنگ نمونه به رنگ هاي سبز و قرمز را 

+ )قرمز 150)سبز خالص ( تا -150نشان میدهد . دامنه آن از 

خالص( متغیر است. تاثیر مستقل اعمال صوت و درصد و نوع صمغ 

درصد نشان  5مصرفی بر این شاخص اختلاف معنی داري در سطح 

با افزایش درصد صمغ ریحان و زانتان و اعمال  1داد. مطابق جدول

فراصوت این پارامتر رنگی كاهش یافت. بطوري كه كمترین مقدار 

درصد و  بدون صوت بود و بیشترین  1تیمار با صمغ زانتان در  

درصد ریحان  1مقدار رطوبت در تیمار با صمغ دانه ریحان 

دهی شده بود. در مقایسه بین تیمارهاي حاوي صمغ فراصوت

درصد حاوي صمغ ریحان فراصوت و  1ریحان كمترین مقدار در

به درصد ریحان بدون صوت حاصل گشت. 1بیشترین مقدار در

درصد 5/0اعمال فراصوت در تیمار طور كلی طی سرخ كردن با ا

(  را نسبت به نمونه  >05/0Pریحان هیچ  تفاوت معنی داري )

. در تیمارهاي بدون صوت بیشترین مقدار در تیمار شاهد نشان نداد

درصد مشاهده 1درصد  و كمترین در تیمار زانتان1حاوي ریحان

(  نیز ارتباط كاهش شدت 5011وهمکاران  )شد. دهقان نصیري 

 (.4رنگ و عدم انجام واكنش هاي قهوه اي شدن را ذكر كردند )
 

 ( *b) مولفه زردی  3-5-3

مشاهده می شود با افزودن صمغ زانتان  1همانطور كه در جدول 

واعمال فراصوت به فرمولاسیون میزان زردي پوسته سرخ شده 

مقدار پروتئین در  می توان این امر را ناشی ازافزایش پیداكرد. 

فرمولاسیون در نتیجه حضور بیشتر گروه هاي آمینو اسید و واكنش 

كاهش واكنش  بیشتر با  گروه هاي كربوهیدراتی دانست كه باعث

( نیز ارتباط پروتئین بالا 500٦د.آكدنیز و همکاران )می شو میلارد

كمترین 1طبق جدول  .(9و افزایش شدت رنگ را بیان كردند )

پارامتر مربوط به نمونه شاهد و بیشترین مقداردر نمونه  مقداراین

صمغ زانتان فراصوت  دهی مشاهده گشت. تیمار 1حاوي درصد

دهی و صمغ  دانه درصد زانتان  بدون فراصوت5/0حاوي صمغ

 درصد فراصوت هیچ تفاوتی را با نمونه شاهد نداشتند. 5/0ریحان

 

 نتیجه گیری کلی -4

با توجه به نتایج بدست آمده از این تحقیق، جایگزینی بخشی از 

 صمغ بومی ریحان و زانتانآرد گندم با درصد مناسبی از تركیب 

واعمال فرا صوت در خمیرابه ، سبب بهبود ویژگی هاي خمیرابه 

می گردد. با افزایش درصد صمغ مصرفی و اعمال فراصوت میزان 

د. در بین تیمارهاي مختلف افت رطوبت نمونه ها كاهش می یاب

 1دهی شده با صمغ زانتان رطوبت در نمونه پوشش بیشترین افت

دهی و كمترین میزان افت رطوبت در درصد و بدون فراصوت

دهی دهی شده  با صمغ دانه ریحان و فراصوتهاي پوششنمونه

شده مشاهده شد. رنگ پوسته ناگت حاصل با افزایش درصدصمغ 

 ناگت   عمومی ظاهر  و   بافت بهتر شد.   اصوتمصرفی و اعمال فر



 26مرغ      ناگت کیفی خواص و روغن جذب میزان بر  فراصوت تیمار و زانتان و ریحان دانه های صمغ افزودن اثر  بررسی

درصد(  پوشش دهی بر خصوصیات حسی و شاخص های  1و  7/0اثر نوع )صمغ زانتان و صمغ دانه ریحان( و غلظت )در سطوح   -1جدول 

 تیمار پوشش دهی رنگی ناگت مرغ

  طعم و مزه پذیرش کلی *Lشاخص  *aشاخص  *bشاخص  تغییرات کلی رنگ

92/03± 55/5d
 

03/55 ± 55/4b
 

53/43± 35/4c
 

23/50 ±  52/9a
 

92/49 ± 04/0 c
 

04/99 ± 55/3 e
 

32/45 ± 35/3 c
 

40/53±35/4d
 

35/52±40/9a
 

93/93±  33/9a
 

09/93 ±  02/9cd
 

22/95±  50/3d
 

52/95 ±39/5 d
 

25/95±  05/4 d
 

99/93±  55/4 a
 

95/92±  02/5bc
 

95/93±50/9a
 

53/90±03/0a
 

39/99± 24/9e
 

22/22 ± 55/3b
 

33/23± 50/3c
 

23/23 ±32/3  a
 

35/25 ± 45/2 d
 

93/93± 00/9 e
 

92/90± 23/2 c
 

50/99±20/3e
 

22/93±55/2bc 

00/00 ±  59/5a
 

05/00 ± 29/0a
 

53/05±  45/4c
 

03/03 ±22/4 d
 

45/03 ±  35/9 c
 

09/09± 52/2 b
 

50/03±  55/3 cd 

00/00±0/00a 

25/03±52/9d 

50/4±29/3b
 

39/0 ± 25/2a
 

39/9±  99/5c
 

45/4 ±22/2 b
 

93/4 ±  25/9 b
 

25/0± 355/3 e
 

59/0 ±  02/9e 

4/55±32/2 d
 

93/4 ±  25/9 b 

35/4 ± 25/3bc 

50/0 ± 04/3ab
 

02/9± 95/3c 

4/34 ±52/3 bc
 

49/0 ± 55/3ab
 

55/9± 03/3 c
 

05/0 ± 40/3 b 

4/24±54/3a 

4/35±55/3bc 

 شاهد

 درصد 5/3زانتان 

 درصد 2زانتان 

 درصد وفراصوت 5/3زانتان 

 و فراصوت  درصد 2زانتان 

 درصد 5/3ریحان دانه 

 درصد2ریحان دانه 

 درصد 5/3ریحان دانه 

 درصد 2ریحان  دانه

 (درصد 5)حروف متفاوت نشانه اختلاف معنی دار در سطح 

 

 بود؛ بهتر شده، دهی فراصوت خمیرابه با دهی ازپوشش حاصل

 با  شده  دهی پوشش  هاي نمونه  در  سفتی میزان كمترین  بطوریکه

دهی شده و بیشترین درصد و فراصوت 5/0حاوي  ریحان دانة صمغ

درصد و  1دهی شده با صمغ زانتان هاي پوششسفتی در در نمونه

)میزان روشنایی(  *L دهی مشاهده شد . مولفه رنگیبدون صوت

      درصد و  1دهی شده با صمغ زانتان پوششپوسته ناگت  

    صوت افزایش یافتاعمال به طور معنی داریبا دهی شده  فراصوت

(05/0P<   .) 
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