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 هچکید

 روز هاینگرانی است. یافته افزایش ها ناگت انواع نظیر گوشتی شده سرخنیمه و شدهسرخ هایفرآورده مصرف اخیر هایسال در مقدمه:

 و جدید فرمولاسیون با غذاهایی توسعه به غذا صنعت تا است شده سبب چرب پر غذاهای مصرف با مرتبط بالقوه خطرات پیرامون افزون
 آورد. روی چربکم

 ،2/1 ،2/2) های غلظت در اینولین و %( 2/2 ،2 ،2/0) های غلظت در سلولز میکروکریستالین حاوی بیوتیکپری مرغ ناگت روش: و مواد

 میزان بافت، فیزیکوشیمیایی، خصوصیات نظر از و شد. تولید سلولز( کریستالینمیکرو %2 و اینولین % 2/1)  مخلوط و تکی بصورت %( 2/3
 شد. مقایسه شاهد نمونه با تولید از پس روز 210 و تولید از پس یکساعت ها نمونه حسی های ویژگی و روغن جذب

 داری معنی اثر سلولز کریستالینمیکرو و اینولین مختلف های غلظت افزودن داد نشان فیزیکوشیمیایی خصوصیات بررسی نتایج ها: يافته

(02/0<p) میزان کریستالینمیکرو و اینولین درصد افزایش با همچنین نداشت. دهی پوشش و خاکستر و نمک پروتئین، های شاخص روی بر 
 حالت بافت(، ارتجاعی )خاصیت فنریت جویدن، قابلیت برشی، نیروی بافت، سختی روغن، جذب میزان و افزایش پخت افت و رطوبت
 بهترین که بود آن از حاکی ناگت هاینمونه بافت آنالیز نتایج مجموع همچنین یافت. کاهش بافت( )پیوستگی انسجام و بافت صمغیت

 اینولین( % 2/1 و سلولز میکروکریستالین %2) ترکیبی تیمار بیوتیک پری های نمونه در استفاده جهت اینولین و سلولز میکروکریستالین میزان
 حسی پذیرش قابلیت بالاترین از اینولین % 2/1 و سلولز میکروکریستالین %2 حاوی تیمار که داد نشان حسی ارزیابی نتایج باشد. می

  بود. برخوردار
 کلی پذیرش و حسی امتیاز بالاترین داشتن بدلیل سلولز کریستالینمیکرو %2/2 و اینولین %2/1 حاوی تیمار داد، نشان نتایج گیری: نتیجه

 گردید. معرفی بهینه تیمار عنوان به
 

 فراسودمند ناگت هیدروکلوئیدی، مواد بیوتیک، پری :کلیدی های واژه
 
 email: leylanateghi@yahoo.com                                                                                                             مکاتبات مسئول نویسنده *
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 مقدمه
 ساختن برآورده به توجه با مصرف آماده محصولات

 و مطلوب حسی خواص مانند کنندگانمصرف نیازهای
 سبد در را ایویژه جایگاه اندتوانسته بالا سازیآماده سرعت
 و آماده غذاهای آورند. بدست جامعه و خانواده غذایی

 از ایعمده بخش سوخاری، محصولات جمله از آماده نیمه
 علت به ناگت آنها بین در که هستند غذایی مواد نوع این

 است اهمیت حائز ایتغذیه نظر از گوشت، % 70 داشتن
(Aubourg  et al., 2002.) نوعی عنوان به مرغ ناگت 

 پروتئین، چربی، شامل غذایی مواد محتوی شده سرخ غذای
 و رنگ و ترد بافت دلیل به و بوده معدنی مواد و ویتامین

 ایران در تنها نه آن مصرف به افراد تمایل آن جذاب طعم
 ناگت مصرف است. افزایش حال در کشورها اغلب در بلکه

 و ترد خارجی روکش یک و آبدار درونی بخش یک دارای
 بین در زیادی  محبوبیت که است رنگ طلایی
 (Fiszman andدارد دنیا سراسر کنندگان مصرف

Salvador, 2003).  از یکی سفید گوشت و مرغ 
 که کشورهاست از زیادی تعداد در محصولات ترین محبوب

 از است. آن مطلوب بافت و طعم آن، محبوبیت عمده دلیل
 مواد پروتئین، از غنی منبع سفید گوشت ایتغذیه نظر

 چرب هایاسید خصوصا اشباع غیر چرب هایاسید معدنی،
 انواع حال این با است. هاویتامین و گانه -3 باند دارای
 است. روغن و نمک بالای مقادیر حاوی آن شده پروسه

 از ناشی خطرات کاهش جهت در هاییروش یافتن بنابراین
 ماندگاری، افزایش جهت در هاآن اعمال و فوق عوامل
 خواهد مفید کنندهمصرف نهایی مقبولیت و ایتغذیه ارزش

 به ماهی و سفید گوشت کردنسرخ فرآیند بین این در بود.
 و ترد بافت و طعم عطر، رنگ، مانند هاییویژگی دلیل

 این بر علاوه که باشندمی توجه مورد بسیار مطلوب
 خام حالت از بیشتر نیز تولیدی فرآورده ماندگاری ها، ویژگی

 از استفاده .(Alberta et al., 2009) باشدمی آن
 جذب کاهش برای مناسب روشی خوراکی، های پوشش
 پوشانیدن شود.می محسوب کردن سرخ هنگام در روغن
 نفوذ میزان و شده آن تخلخل کاهش سبب محصول سطح
 خروج سرعت چنین هم و غذایی ماده درون به روغن

 جمله از دهد. می کاهش را فرآیند تحت ماده از رطوبت
 به توانمی دهندهپوشش کیباتتر های ویژگی ترینمهم

 انتقال هایویژگی حرارتی، پایداری فیلم، تشکیل قابلیت

 کرد اشاره آنها حسی و ایتغذیه کیفیت رطوبت، و روغن
Chen et al., 2009)). بودن دارا دلیل به هیدروکلوئیدها 

 آب نگهداری ظرفیت همچنین و فیلم تشکیل خاصیت
 در غذایی ماده توسط روغن حد از بیش جذب مانع توانند می

 این به رسیدن منظور به بنابراین شوند. شدنسرخ حال
 در % 1 تا 2/0 محدوده در هیدروکلوئیدها از هدف

 (Varela andشود می استفاده لعاب فرمولاسیون

Fiszman, 2011). قندی ترکیبات هابیوتیک پری 
 اندک بسیار هضم قابلیت با یا هضم غیرقابل )الیگوساکارید(

 منبع عنوان به دهور محیط به رسیدن از پس که هستند
 فعالیت یا و رشد انتخابی طور به انرژی، یا کربن

 (Kabiri andدنکن می تحریک را ها پروبیوتیک

Khorshidi, 1392). سود نمک ترکیبی تاثیر با ارتباط در 
 فیله برکیفیت زنی آرد عنوان به مختلف هیدروکلوئیدهای و

 های صمغ میان از داد نشان نتایج مجموع آلا، قزل ماهی
 متیل پروپیل هیدروکسی و آلژینات سویا، ایزوله کاراگینان،

 آلا، قزل ماهی ناگت سبک سود نمک با ترکیب در سلولز
 بهتری عملکرد سلولز متیل پروپیل هیدروکسی صمغ تنها

 کاهش میزان بیشترین و رطوبت مقدار بالاترین و داد نشان
 با مقایسه در که آنجا از گذاشت. نمایش به را روغن جذب
 خاکستر و رطوبت میزان در جز به تیمارها سایر شاهد،

 بهترین شد پیشنهاد نداشتند، داریمعنی اختلاف محصولات
 صمغ و گندم آرد ماهی، ناگت فیله آردزنی جهت ماده

 ( Shabanipour باشندمی سلولز متیل پروپیل هیدروکسی

and  Jamshidi, 1392)  .و بتاگلوکان افزودن تاثیر 
 ناگت فیزیکی و حسی های ویژگی بر سلولز متیل کربوکسی

 میگوی ناگت صنعتی تولید امکان فراسودمند، میگوی
 متیل کربوکسی هیدروکلوئیدهای از استفاده با فراسودمند

 حسی های ویژگی با هسته در بتاگلوکان و لعاب در سلولز
 ناگت نمود. تایید را یافته کاهش چربی و پذیرش قابل

 و روغن جذب کاهش ضمن شده تولید فراسودمند میگوی
 سطح در نیاز مورد رژیمی فیبر دریافتی، انرژی آن تبع به

 و فراسودمند محصولی و نماید می تامین را بیوتیکی پری
 است قبول قابل کلی پذیرش با سلامت ارتقا در موثر

(Haghshenas  et al., 1392). 
 و اینولین افزودن اثر بررسی پژوهش این از هدف

 روغن، جذب میزان کاهش در سلولز کریستالینمیکرو
  حسی هایویژگی و سنجی بافت فیزیکوشیمیایی، خواص
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 بود. شاهد نمونه با آن مقایسه و بیوتیکپری مرغ ناگت
 

 ها مواد و روش

 مواد مصرفي -

 این در استفاده مورد استخوان( )بدون شده خس بی مرغ
 آرد گردید. تهیه کردان، مرغ سحر -پامیر شرکت از پژوهش
 )ایران(، پارت شیرین شرکت از نارنجی و زرد سوخاری

 گندم نشاسته و گندم آرد )ایران(، گلها شرکت از طعام نمک
 شرکت از کردنی سرخ روغن )ایران(، گلمهر شرکت از

 )بلژیک(، کاسوکرای شرکت از اینولین )ایران(، نازگل
 و گردید. تهیه )آلمان(، بکا شرکت از سلولز میکروکریستالین

 سولفوریک، اسید سدیم، فسفات دی شامل شیمایی مواد
 ،کلریدریک اسید سلنیوم، اکسید مس، سولفات پتاسیم،
 تیوسیانات نرمال، 2/0 نقره نیترات ،آمونیوم فری سولفات
 شد. تهیه )آلمان( مرک شرکت از ،نرمال 2/0 پتاسیم
 

 ها روش -

 بیوتیکروش تولید ناگت مرغ پری -

 مرغ سحر شرکت از شده خسبی مرغ سینه نمونه
 و سینه گیریدور شامل پاکسازی عملیات و شد تهیه کردان
 فرمولاسیون گرفت. انجام بافت اطراف چربی گرفتن

 شده، چرخ مرغ گوشت % 70 از مخلوطی مرغ کیورینگ
 سیر %3 ، پیاز % 20 %، 2/3 سفید سوخاری آرد %، 21 آب

 و %، 1/0 سدیم فسفات دی و نمک % 2/2 و شده چرخ
 از پس مواد این باشد.می % 1/0 جوز( و سیاه )فلفل ادویه

 یکنواخت و همگن مخلوط یک به رسیدن تا کامل اختلاط
 پس سپس و گرفته قرار خلا در دقیقه 30 مدت به تامبلر در
 -31 دمای با انجماد تونل به آن از % 20 تامبلر از خروج از

 1-6 دمای با کن سرد پیش به  آن بقیه و گرادسانتی درجه
 کار سهولت موجب امر این گردید. منتقل گرادسانتی درجه

دهنده شکل دستگاه در
2

 آن در خمیر ریختن از بعد )فرمر( 
 چرخ درون تازه و منجمد هایکیورینگ سپس گردد.می

 مخلوط و گردید چرخ متر میلی 10 مش با 1صفر ریز گوشت
 هاپرکننده سایر با میکسر در مجددا شده چرخ کیورینگ

 قرمز فلفل شامل مرغ ادویه %، 2/2 پنیر آب پودر شامل
 2/0 سیاه فلفل و درصد 22/0 هندی جوز درصد، 1/0

                                                      
4
 Batter             

5
 Individual Quick Freezing (IQF) 

 ژل و %( 3 /2 و 2/1 ،2/2) درصدهای با اینولین درصد،
 %( 2/2 ،2 ،2/0) درصدهای با سلولز کریستالینمیکرو

 یک به رسیدن تا کامل اختلاط از پس و شده مخلوط
 ذکر به لازم گردید. مخلوط یکنواخت و همگن مخلوط

 توسط سلولز میکروکریستالین ژل و اینولین درصدهای است
 دستگاه در کار سهولت منطور به گردید. تعیین تیمار پیش
 درجه (-4 تا 0) دمای به بایستمی خمیر دهنده شکل
 شکل به دستی قالب از استفاده با سپس برسد. گرادسانتی
 ذکر شایان رسید. مترسانتی 7/4× 2/3× 3 ابعاد با مکعب
 زنی قالب از پس مرغ ناگت تیمار تحت هاینمونه که است
 محلول درون سپس و اولیه( زنی )آرد 3زنی آرد دستگاه درون

 حذف منظور به ادامه در گرفتند. قرار شده تهیه 4خمیرآبه
 روی از ثانیه چند مدت به هانمونه اضافی، محلول
 شدند. داده عبور مشبک های سینی

 
 خمیرابه )بتر( و سرخ کردن سازی آماده -

 % 2/12) گندم آرد شامل خمیرابه دهنده تشکیل اجزای
 نمک وزنی(، وزنی/ % 2/3) پودر بکینگ وزنی(، وزنی/

 مخلوط با خمیرابه سازی آماده بود. وزنی( وزنی/ % 4/2)
 به گرادسانتی درجه 10 دمای با آب با خشک مواد کردن
 4 مدت به همزن، از استفاده با وزنی( )وزنی/ 1/2:2 نسبت

 صورت کامل اختلاط از اطمینان منظور به دقیقه 7 الی
 به جداگانه طور به یک هر شده زده قالب هاینمونه گرفت.
 منظور به سپس و شده ورغوطه خمیرابه در ثانیه 22 مدت
 عمودی صورت به ثانیه 30 مدت به اضافی خمیرابه حذف

 آرد از استفاده با هانمونه سطح سپس شدند نگهداشته
 در هانمونه بعد مرحله در شد. پوشانیده نارنجی سوخاری

 سرخ ثانیه 40 مدت به گرادسانتی درجه 282 دمای با روغن
 از استفاده مورد کردن سرخ مخصوص مایع روغن شدند.

 از پس ها نمونه گردید. تعویض آزمون هر در نازگل شرکت
 به تک سریع کننده انجماد دستگاه وارد کن سرخ از خروج

2تک
 درجه -31 دمای در دقیقه 20 مدت به و شدند 1

 انجماد دستگاه از که هایی نمونه شدند. منجمد گرادسانتی
 یکساعت آزمون برای شدند خارج تک به تک سریع کننده
 روز 210 به مربوط های نمونه و شدند استفاده تولید از پس
 شدند. بندی بسته تولید از پس

                                                      
1
 Former     

2
 Autogrinder      

3
 Pre-dusting 
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 های فیزيکوشیمیايي آزمون -

 گیری پروتئین کل به روش هضم و کجلدال اندازه -

مطابق با  هضم و کجلدال روش مقدار پروتئین به
 ( ,ISIRIتعیین گردید ،114ران به شماره استاندارد ملی ای

(1352. 
 

 گیری رطوبت اندازه -

 شماره به ایران ملی استاندارد با مطابق رطوبت مقدار
 (ISIRI, 1382). شد انجام ،742

 

 گیری نمک اندازه -

 ملی استاندارد با مطابق ولهارد روش به نمک مقدار
 (ISIRI, 1380). شد انجام ،2614 شماره به ایران
 

 گیری خاکستر اندازه -

 شماره به ایران ملی استاندارد با مطابق خاکستر مقدار
 (ISIRI, 1381). شد انجام ،744

 

 2گیری جذب روغن اندازه -

 محتوای ها، نمونه روغن جذب میزان سنجش منظور به
 ایران ملی استاندارد مطابق سوکسله روش به ها نمونه چربی

 و استخراج اتر پترولیوم حلال از استفاده با 741 شماره به
 برای اینکه به توجه با (ISIRI, 1381). شد گیری اندازه
 سایر و شود می جدا مرغ سینه اطراف های چربی ناگت، تهیه

 چربی نیز شوند می استفاده ناگت تهیه در که هایی افزودنی
 مورد های نه نمو روغن محتوای گیری اندازه بنابراین ندارند،
 مرغ ناگت های نمونه روغن جذب میزان عنوان به بررسی

 .گردید گزارش

 
 1دهي بافت گیری میزان پوشش اندازه -

 (2) ی رابطه طریق از بافت سوخاری دهیپوشش میزان
  (Chen et al., 2008). گردید محاسبه درصد صورت به

)%( دهی پوشش میزان   
   

 
           :2 ی رابطه 100*  

 

 شده دهی پوشش ناگت قطعه وزن A (،2) ی رابطه طبق
 )گرم( پوشش بدون ناگت قطعه اولیه وزن B و )گرم(

 باشد. می
                                                      

2
 Warner Blatzer Test (WBT)     

3
 Compression Test 

7
 Springiness          

8
 Gumminess        

9
 Cell Loud 

 تعیین افت پخت -

 ابتدا مرغ ناگت هاینمونه پخت افت میزان تعیین برای
 و شده نیتوز هزارم یک دقت با آزمایشگاهی ترازوی توسط
 دمای با کنسرخ در و روغن در قهیدق 2 مدت به سپس
 شدن، سرخ از پس .دندیگرد سرخ گرادیسانت درجه 280

 تا شدند دادهقرار یصاف روی قهیدق 2-8 مدت به هانمونه
 ند.شد نیتوز مجددا سپس و گردد حذف آنها یاضاف روغن
 شد محاسبه (1) یهرابط از استفاده با پخت افت

(Hosseini  et al., 1390.) 

  × 200       :1 ی رابطه
وزن  اولیه  وزن نهایی

وزن اولیه
  )%( پخت افت

 

 آزمون بافت سنجي -

ها با استفاده از دستگاه بافت آزمون سنجش بافت نمونه
انجام شد. به طوری که جهت انجام آزمون  23سنج اینستران

درجه به صورت  60ی  ها، تیغه با زاویهنمونه 1پذیریبرش
افزار  نرم  استفاده از برنامهمماس بر روی نمونه قرار گرفت. با 

 mm/min دستگاه به محض شروع آزمون، تیغه با سرعت
به سمت پایین شروع به حرکت کرد و نتیجه نهایی را به  200

صورت میزان نیروی لازم جهت برش نمونه بر حسب نیوتن 
از پروب  34ثبت نمود. همچنین جهت انجام آزمون فشردگی

استفاده شد. با اجرای برنامه متر  سانتی 20ای به قطر  صفحه
درصد ارتفاع اولیه فشرده شد. )با  20دستگاه نمونه به میزان 

( و بالاترین نقطه نمودار را به صورت mm/min 60سرعت 
گزارش داد. پس از آن پروب به سمت بالا حرکت  4سختی

ای مجددا پروب به ثانیه 20نموده و بعد از یک استراحت 
د و طبق روال قبل نمونه را فشرده سمت نمونه حرکت داده ش

کرد. از روی نمودار ثبت شده بر هر نمونه که نیرو در مقابل 
 7فنریت 6قابلیت جویدن 2های صمغی بودنزمان است شاخص

 محاسبه شد.  8و انسجام

  1× 3 ×1 هایمکعب صورت به هانمونه حالات تمام در
 200 معادل گرمکیلو 20 دستگاه 1وزن نیز و شدند بریده
 . (Das et al., 2008) بود نیوتن

 

 آزمون حسي -

 مزه، رنگ، شامل ناگت های نمونه حسی های ویژگی
 با کلیپذیرش و جویدن قابلیت بودن، آبدار بو، بافت،

                                                      
1
 Instorn Corporation, England 

4
 Hardness          

5
 Gumminess        

6
 Chewiness 
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 بسیار ) صورت به ای نقطه 2 هدونیک روش از استفاده
 نیمه ارزیاب 20 توسط بد( بد، بسیار متوسط، خوب، خوب،

 شد. انجام دیده آموزش
 

 تجزيه و تحلیل آماری -

 قالب در تصادفی کاملا طرح از پژوهش این در
 مقایسه برای شد. استفاده تکرار سه با فاکتوریل آزمایشات
 % 12 سطح در دانکن ای دامنه چند آزمون از هامیانگین
  شد. استفاده 226تب مینی افزار نرم از استفاده با اطمینان

 

 ها يافته
 پروتئین کل -

 بیوتیک پری مرغ ناگت پروتئین میزان تغییرات نتایج
 است. شده گزارش 2 جدول در نگهداری روز 210 طی

 بررسی تحت ترکیبات افزودن شود می مشاهده که همانطور
 داریمعنی تاثیر موجود تیمارهای پروتئین میزان روی بر

 ام210 روز در ترتیب بدین (.<02/0p) است نداشته
 2/3 حاوی تیمار به متعلق پروتئین میزان کمترین نگهداری

 تیمار به متعلق پروتئین میزان بیشترین و بود اینولین %
 داشتند دار معنی اختلاف تیمارها سایر با که بود شاهد

(02/0p≤). 210 گذشت بعد است این اهمیت حائر نکته اما 
 تمامی پروتئین میزان سردخانه در ها نمونه نگهداری از روز

 افزایش این که یافت افزایش اندکی شاهد تیمار و تیمارها
 (.<02/0p) نبود دار معنی آمار نظر از

 

 رطوبت -

 بیوتیک ناگت مرغ پرینتایج تغییرات میزان رطوبت 
گزارش شده است.  1روز نگهداری در جدول  210طی 

محتوای رطوبت تیمارهای شود  همانطور که مشاهده می
در مقایسه با شاهد  سلولزحاوی اینولین و میکروکریستالین 

. افزودن ترکیبات (≥02/0p)داری بیشتر بود  طور معنی به
ها  دار رطوبت نمونه تحت بررسی موجب افزایش معنی

. بدین ترتیب در پایان دوره نگهداری (≥02/0p)شود  می
کمترین میزان رطوبت بعد از تیمار شاهد متعلق به تیمار 

میزان رطوبت متعلق به % اینولین و بیشترین  2/2حاوی 
% اینولین  2/1% میکروکریستالین سلولز و  2تیمار حاوی 

بود. در واقع تیمار حاوی درصد بالاتر اینولین در حفظ میزان 
 رطوبت ناگت مرغ در مقایسه با شاهد موثرتر عمل نمود.

 

 نمک و خاکستر -

نتایج تغییرات میزان نمک و خاکستر ناگت مرغ 
 4و  3های  ز نگهداری در جدولرو 210بیوتیک طی  پری

شود افزودن  گزارش شده است. همانطور که مشاهده می
داری در نمک و  ترکیبات تحت بررسی هیچ گونه تاثیر معنی

(. <02/0pخاکستر تیمارهای مورد بررسی نداشته است )
بدین ترتیب در پایان دوره نگهداری کمترین میزان نمک 

زان خاکستر متعلق به متعلق به تیمار شاهد و کمترین می
% میکروکریستالین سلولز بود و بیشترین  2/2تیمار حاوی 

% اینولین  2/3میزان نمک و خاکستر مربوط به تیمار حاوی 
 (.<02/0pبود )

طي  9میکروکريستالین سلولز و شاهد های مختلف اينولین وارزيابي میانگین تغییرات پروتئین )%( ناگت کم چرب حاوی غلظت -9جدول 

 روز نگهداری921

 نمونه يکساعت پس از تولید 921روز 

020/0 ± 280/20 abA
 026/0 ±  226/20 aA

 % اینولین 2/2 

016/0 ± 260/20 abA
 030/0 ± 226/20 aA

 % اینولین 2/1 

012/0 ± 206/20 bA
 041/0 ± 486/20 aA

 % اینولین 2/3 

030/0 ± 266/20 abA
 036/0 ± 270/20 aA

 % میکروکریستالین سلولز 2/0 

030/0 ± 283/20 aA
 037/0 ± 246/20 aA

 % میکروکریستالین سلولز 2 

010/0 ± 236/20 abA
 030/0 ± 216/20 aA

 % میکروکریستالین سلولز 2/2 

018/0 ± 236/20 abA
 010/0 ± 206/20 aA

 % میکروکریستالین سلولز2% اینولین +  2/1 

032/0 ± 213/20 aA
 022/0 ± 280/20 aA

 شاهد 

 : شاهد ناگت معمولی بدون اینولین و میکروکریستالین سلولز2
 . است شده داده معیارنشان انحراف  ±نتایج به صورت میانگین 

 باشد.متفاوت نشانگر اختلاف معنی دار در هرستون میکوچک حروف 

.باشداختلاف معنی دار در هرسطر  می عدم نشانگر بزرگ یکسانحروف 
 2 

                                                      
1
 Minitab 16 



 

  مرغ ناگت روغن، جذب میزان سلولز در کریستالین میکرو و اینولین افزودن اثر بررسی
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های مختلف اينولین و میکروکريستالین سلولز و ارزيابي میانگین تغییرات رطوبت )%( ناگت کم چرب حاوی غلظت  -2جدول 

 روز نگهداری 921طي  9شاهد
921روز   نمونه يکساعت پس از تولید   

032/0 ± 343/23 eA 202/0 ± 600/22 eB 2/2 اینولین %  

032/0 ±  706/24 cdA 036/0 ± 100/23 dB 2/1 اینولین %  

046/0 ± 010/22 cA 066/0 ± 100/24 cB 2/3 اینولین %  

334/0 ± 130/24 aA 412/0 ± 370/23 dB 2/0 میکروکریستالین سلولز %  

212/0 ± 370/26 bA 027/0 ± 100/22 bB 2 میکروکریستالین سلولز %  

206/0 ± 140/28 aA 027/0 ± 400/27 aB 2/2 میکروکریستالین سلولز %  

268/0 ± 110/28 aA 011/0 ± 803/27 aB 2/1  + میکروکریستالین سلولز2% اینولین %  

121/0 ± 830/21 eA 248/0 ± 000/21 eB شاهد 

 : شاهد ناگت معمولی بدون اینولین و میکروکریستالین سلولز 2
 .است شده داده معیار نشان انحراف  ±نتایج به صورت میانگین 

 باشد. ستون میر دار در ه معنیمتفاوت نشانگر اختلاف کوچک حروف 

 .     باشدسطر میر دار در ه نشانگر اختلاف معنی بزرگ متقاوتحروف 
 

های مختلف اينولین و میکروکريستالین سلولز و ارزيابي میانگین تغییرات نمک )%( ناگت کم چرب حاوی غلظت -3جدول 

روز نگهداری921طي  9شاهد  

921روز   نمونه يکساعت پس از تولید   

016/0 ± 410/2 aA 020/0 ± 400/2 abcA 2/2 اینولین %  

071/0 ± 430/2 aA 010/0 ± 410/2 abA 2/1 اینولین %  

027/0 ± 431/2 aA 020/0 ± 430/2 aA 2/3 اینولین %  

042/0 ± 380/2 aA 010/0 ± 340/2 cdA 2/0 میکروکریستالین سلولز %  

036/0 ± 410/2 aA 016/0 ± 320/2 cdA 2  %میکروکریستالین سلولز  

010/0 ± 420/2 aA 010/0 ± 330/2 dB 2/2 میکروکریستالین سلولز %  

027/0 ± 310/2 aA 036/0 ±  380/2 abcdA 2/1  + میکروکریستالین سلولز2% اینولین %  

070/0 ± 370/2 aA 016/0 ± 360/2 bcdA شاهد 

 : شاهد ناگت معمولی بدون اینولین و میکروکریستالین سلولز 2
 .است شده داده معیارنشان انحراف  ±نتایج به صورت میانگین 

 باشد. متفاوت نشانگر اختلاف معنی دار در هرستون میکوچک حروف 

 .باشدنشانگر اختلاف معنی دار در هرسطر می بزرگ متقاوتحروف 
 

 ذب روغن ج -

 بیوتیک پری ناگت مرغنتایج تغییرات میزان جدب روغن 
گزارش شده است.  2  روز نگهداری در جدول 210طی 

شود، بین تیمارهای مختلف  همانطور که مشاهده می
 و سلولز کریستالینمیکرو دار وجود دارد. و ژل اختلاف معنی

دار جذب  معنی ناگت با کاهش بافت به شده افزوده اینولین
کردن همراه بود  سرخ فرآیند از پس ناگت روغن

(02/0p≤) بدین ترتیب در پایان دوره نگهداری نمونه .
% میکروکریستالین کمترین  2% اینولین +  2/1حاوی 

میزان جذب روغن را دارا بود که اختلاف این محتوای 
دار % میکرو کریستالین سلولز معنی 2/2چربی با تیمار 

(02/0p> )دار بود  نبوده و با سایر تیمارها اختلاف معنی
(02/0p≤)  و بیشترین میزان جذب روغن در تیمار شاهد

ماه از زمان نگهداری میزان چربی در  4پس از طی  .بود
رسد به دلیل از دست محصول افزایش یافت که به نظر می

دادن آب به صورت برفک بر روی سطح محصول کلیه ماده 
شد که روند تغییر  یابد. مشاهده خشک محصول افزایش می

ها از روز یکساعت پس از  می نمونهمیزان جذب روغن تما
 دار وجود داشتاختلاف معنی 210تولید تا پایان روز 

(02/0 p ≤. ) 
 

 دهي بافت میزان پوشش -
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بیوتیک  پری دهی ناگت مرغ نتایج تغییرات میزان پوشش
گزارش شده است.  6  روز نگهداری در جدول 210طی 

شود، افزودن ترکیبات تحت  همانطور که مشاهده می
دهی تیمارهای موجود تاثیر  بررسی بر روی میزان پوشش

(. بدین ترتیب در پایان <02/0pداری نداشته است )معنی
دهی بافت متعلق به  دوره نگهداری کمترین میزان پوشش

% میکروکریستالین سلولز بود و بیشترین  2/2حاوی  تیمار
دهی بافت بعد از تیمار شاهد متعلق به  میزان پوشش

% میکروکریستالین سلولز و 2% اینولین +  2/1تیمارهای 
 (.≥ p 02/0% اینولین بود ) 2/3

 

 افت پخت -

بیوتیک  نتایج تغییرات میزان افت پخت ناگت مرغ پری
گزارش شده است.  7  جدولروز نگهداری در  210طی 

شود، افزودن ترکیبات تحت  همانطور که مشاهده می
بررسی بر روی میزان افت پخت تیمارهای موجود تاثیر 

(. با گذشت زمان تا روز <02/0pداری نداشته است )معنی
ام نگهداری میزان افت پخت تیمارها افزایش یافت  210

(. <02/0pود )داری نب که این تغییرات از نظر آماری معنی
بدین ترتیب در پایان دوره نگهداری کمترین میزان افت 

%  2/2پخت بعد از تیمار شاهد متعلق به تیمار حاوی 
اینولین بود و بیشترین میزان افت پخت متعلق به تیمار 

 % میکروکریستالین سلولز بود. 2/2حاوی 

 

های مختلف اينولین و میکروکريستالین سلولز و تغییرات خاکستر)%( ناگت کم چرب حاوی غلظت ارزيابي میانگین -4جدول 

 روز نگهداری921طي  9شاهد

 نمونه يکساعت پس از تولید 921روز 

042/0 ± 110/1 abA 043/0 ± 18/1 abA 2/2 اینولین %  

202/0 ± 030/3 abA 088/0 ± 020/3 abA 2/1 اینولین %  

036/0 ± 260/3 aA 010/0 ± 260/3 aA 2/3 اینولین %  

078/0 ± 120/1 bA 010/0 ± 810/1 bA 2/0 میکروکریستالین سلولز %  

071/0 ± 810/1 bA 016/0 ± 820/1 bA 2 میکروکریستالین سلولز %  

034/0 ± 880/1 bA 010/0 ± 830/1  bA 2/2 میکروکریستالین سلولز %  

021/0 ± 010/3 abA 036/0 ± 000/3 abA 2/1  % + میکروکریستالین سلولز2اینولین %  

070/0 ± 140/1 bA 016/0 ± 100/1 bA شاهد 
 

 : شاهد ناگت معمولی بدون اینولین و میکروکریستالین سلولز 2
 .است شده داده معیار نشان انحراف  ±نتایج به صورت میانگین 

 باشد. دار در هرستون میمتفاوت نشانگر اختلاف معنیکوچک حروف 

 .  باشددار در هرسطر میاختلاف معنیعدم نشانگر  بزرگ یکسانحروف 
 

های مختلف اينولین و میکروکريستالین ارزيابي میانگین تغییرات جذب روغن )%( ناگت کم چرب حاوی غلظت -5جدول 

 روز نگهداری921طي  9سلولز و شاهد
 

921روز   نمونه يکساعت پس از تولید  

031/0 ±  106/28 bA 212/0 ± 740/28 bA 2/2 اینولین %  

042/0 ±  133/28 cA 042/0 ± 103/28 cA 2/1 اینولین %  

040/0 ± 610/27 dA 010/0 ± 263/27 dB 2/3 اینولین %  

022/0 ±  213/27 eA 047/0 ± 786/26 eB 2/0 میکروکریستالین سلولز %  

016/0 ± 400/26 fA 060/0 ± 103/22 fB 2 میکروکریستالین سلولز %  

030/0 ± 306/22 gA 016/0 ± 700/24 gB 2/2 میکروکریستالین سلولز %  

010/0 ± 700/24 hA 060/0 ± 483/24 gB 2/1  + میکروکریستالین سلولز2% اینولین %  

047/0 ± 803/12 aA 241/0 ± 363/12 aB شاهد 
 

 شاهد ناگت معمولی بدون اینولین و میکروکریستالین سلولز  :2
 .است شده داده معیار نشان انحراف  ±نتایج به صورت میانگین 

 باشد. ستون میر دار در ه متفاوت نشانگر اختلاف معنیکوچک حروف 

 . باشدسطر می دار در هر نشانگر اختلاف معنی بزرگ متقاوتحروف 



 

  مرغ ناگت روغن، جذب میزان سلولز در کریستالین میکرو و اینولین افزودن اثر بررسی

 

17 

 
ي و تغذيه / 

علوم غذاي
ن 

ستا
زم

9311
 

سال 
 /

جده
ه

شماره 
م / 

9
          

    
   

      
  

   
                           

                    
      

               
  

   
    

 
    

 
       

F
o

o
d

 T
ech

n
o

lo
g

y
 &

 N
u

tritio
n

 / W
in

ter  2
0
2

1
 / V

o
l. 1

8
 / N

o
. 1

 

های مختلف اينولین و میکروکريستالین دهي )%( ناگت کم چرب حاوی غلظت ارزيابي میانگین تغییرات پوشش -6 جدول

 روز نگهداری921طي  9سلولز و شاهد

921روز   نمونه يکساعت پس از تولید  

016/0 ± 720/21 abA 036/0 ± 730/21 bA 2/2 اینولین %  

043/0 ± 700/21 bA 016/0 ± 700/21 bA 2/1 اینولین %  

016/0 ± 720/21 abA 036/0 ± 780/21 abA 2/3 اینولین %  

022/0 ± 680/21 bA 027/0 ± 720/21 bA 2/0 % میکروکریستالین سلولز  

060/0 ± 700/21 bA 016/0 ± 720/21 bA 2 میکروکریستالین سلولز %  

036/0 ± 640/21 bA 042/0 ± 610/21 bA 2/2 میکروکریستالین سلولز %  

027/0 ± 720/21 abA 043/0 ± 720/21 abA 2/1  + میکروکریستالین سلولز2% اینولین %  

010/0 ± 826/21 aA 030/0 ± 840/21 aA شاهد 
 

 شاهد ناگت معمولی بدون اینولین و میکروکریستالین سلولز  :2
 . است شده داده معیارنشان انحراف ±نتایج به صورت میانگین

 باشد. ستون می دار در هرمتفاوت نشانگر اختلاف معنیکوچک حروف 

 .   باشدسطر می دار در هراختلاف معنیعدم نشانگر  بزرگ یکسانحروف 
 

 بافت سنجي -

طی  بیوتیک ناگت مرغ پرینتایج تغییرات بافت سنجی 
همانطور  گزارش شده است. 8  روز نگهداری در جدول 210

های بافت  های مربوط به شاخص شود، یافته که مشاهده می
باشد  دار بین تیمارها میسنجی بیانگر وجود تاثیر معنی

(02/0p≤ .)با  2در مورد شاخص انسجام بدین ترتیب
کریستالین سلولز انسجام افزایش میزان استفاده از ژل میکرو

یابد و بیشترین میزان انسجام بافت محصول کاهش می
% 2بافت در نمونه شاهد و کمترین میزان در نمونه حاوی 

 % اینولین مشاهده گردید.2/1میکرو کریستالین سلولز و 
%  2/2متعلق به تیمار حاوی  1نیروی برشیبیشترین میزان 

متعلق به تیمار حاوی  نیروی برشیو کمترین میزان  اینولین
از طرفی بود.  % میکروکریستالین سلولز2% اینولین +  2/1

 بیشترین شاخص سختی متعلق به تیمار شاهد و 
متعلق به نمونه حاوی  3کمترین میزان شاخص سختی

کریستالین سلولز بود. در رابطه با فنریت  % میکرو 2/2
%  2/0متعلق به تیمار حاوی  4بیشترین میزان فنریت

کریستالین سلولز و کمترین میزان متعلق به تیمار میکرو
 %  اینولین بود. 2/3حاوی 

 و کمترین میزان نیروی برشی مربوط به نمونه حاوی
اینولین بود که نسبت  % 2/1% میکرو کریستالین سلولز و 2

(. ≥02/0pداری داشت )به نمونه شاهد اختلاف معنی

                                                      
4
 Springiness              

5
 Chewiness  

مربوط به تیمار ترکیبی و کمترین  21بالاترین قابلیت جویدن
ها اختلاف  میزان مربوط به تیمار شاهد بود که با سایر نمونه

بیشترین میزان صمغیت بعد از (. ≥ 02/0pدار داشتند ) معنی
% اینولین و کمترین  2/2ار حاوی تیمار شاهد متعلق به تیم

% 2% اینولین +  2/1میزان صمغیت متعلق به تیمار حاوی 
بود. در نهایت بیشترین قابلیت  میکروکریستالین سلولز

و کمترین  % اینولین 2/2جویدن متعلق به تیمار حاوی 
% 2% اینولین +  2/1قابلیت جویدن متعلق به تیمار حاوی 

 د.بو میکروکریستالین سلولز

 

 های حسي ويژگي -

نتایج تغییرات حاصل از ارزیابی حسی ناگت مرغ 
گزارش  1  روز نگهداری در جدول 210بیوتیک طی  پری

های حسی فاکتورهای  شده است. به منظور ارزیابی ویژگی
رنگ، مزه، بافت، بو، آبدار بودن، قابلیت جویدن و پذیرش 

مربوط به های  کلی مورد سنجش قرار گرفتند. یافته
های رنگ، بافت و بو بیانگر عدم وجود اختلاف  مولفه
(. در فاکتور مزه p>02/0باشد ) دار در بین تیمارها می معنی

% 2و  2/0بیشترین امتیاز متعلق به تیمار حاوی 
میکروکریستالین سلولز و کمترین امتیاز مزه متعلق به تیمار 

ار بود د% اینولین بود که این اختلاف معنی 2/3حاوی 
(02/0p≤ از طرفی بیشترین امتیاز آبدار بودن متعلق به .)

% میکروکریستالین سلولز و کمترین امتیاز  2/2تیمار حاوی 
                                                      
1
 Cohesiveness        

2
 Shear force        

 3
 Hardness 

 



 

 همکار و پریا عزیزی 
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% اینولین بود. بیشترین امتیاز  2/1متعلق به تیمار حاوی 
 2/3% اینولین و  2/1قابلیت جویدن متعلق به تیمار حاوی 

یدن متعلق به تیمار % اینولین و کمترین امتیاز قابلیت جو
%  میکروکریستالین سلولز بود که اختلاف آنها با 2/2حاوی 

(. در نهایت بیشترین ≥02/0pدار بود )ها معنی سایر نمونه
امتیاز پذیرش کلی بعد از تیمار شاهد متعلق به تیمار ترکیبی 

% میکرو کریستالین سلولز بوده و 2%  اینولین+2/2)حاوی 
%  2/2کلی متعلق به تیمار حاوی کمترین امتیاز پذیرش 

%  میکرو کریستالین 2اینولین و همچنین تیمار حاوی 
 سلولز بود.

 

 بحث
 کریستالینمیکرو و اینولین افزودندر این تحقیق تاثیر 

  هایویژگی و بافت روغن، جذب میزان سلولز در

 

بیوتیک بررسی  پری مرغ ناگت فیزیکوشیمیایی و حسی
افزودن  پروتئین نشان داد که گردید. بررسی تغییرات

سلولز بر روی میزان پروتئین  اینولین و میکروکریستالین
 (.<02/0p)داری نداشته است تیمارهای موجود تاثیر معنی

ماه از  4اما نکته حائر اهمیت این است بعد از گذشت 
ها در سردخانه میزان پروتئین محصول نگهداری نمونه

دار  از نظر آماری معنیافزایش یافت که این افزایش 
(02/0p>) .نبود 

 و این به دلیل از دست دادن بخشی از آب میان بافتی و

آزاد اضافه شده به محصول به صورت برفک بود که در 
 شد که مقدار مادهگردید و باعث میروی محصول ظاهر می

خشک محصول به دلیل از دست رفتن آب محصول 
 Afshinشده توسط افزایش یابد. بنابر مطالعات انجام

Pajooh نیز در رابطه با تاثیر)2312(و همکاران در سال  ، 

 9های مختلف اينولین و میکروکريستالین سلولز و شاهدارزيابي میانگین تغییرات بافت ناگت کم چرب حاوی غلظت -8جدول 

 روز پس از تولید يک

 انسجام نمونه
(N/m2)  

 نیروی برشي
(N/m2) 

 سختي
(N/m2) 

 فنريت
(N/m2) 

 صمغیت
(N/m2) 

 قابلیت جويدن
(N/m2) 

770/0 ± 042/0 % اینولین 2/2 a 010/0 ± 830/4 b 036/0 ± 110/7 b 071/0 ± 110/2 d 036/0 ± 010/6 b 040/0 ±  430/7 c 

730/0 ± 043/0 % اینولین 2/1 a 030/0 ± 760/4 b 030/0 ± 620/7 cd 042/0 ± 280/2 bcd 062/0 ± 220/2 c 036/0 ±  220/6 b 

700/0 ± 010/0 % اینولین 2/3 ab 016/0 ± 210/4 c 071/0 ± 430/7 d 030/0 ±  21/2 cd 016/0 ± 100/2 c 088/0 ±  280/6 d 

660/0 ± 204/0 % میکروکریستالین سلولز 2/0 abc 072/0 ± 420/4 cd 030/0 ± 760/7 bc 071/0 ± 110/2 b 372/0 ± 460/4 d 088/0 ±  720/2 d 

260/0 ± 042/0 % میکروکریستالین سلولز 2 bc 034/0 ± 320/4 de 061/0 ± 230/6 e 036/0 ± 180/2 b 122/0 ± 620/3 e 071/0 ±  670/4 f 

220/0 ± 010/0 % میکروکریستالین سلولز 2/2 c 062/0 ± 180/4 e 016/0 ± 220/6 f 034/0 ± 160/2 bc 036/0 ± 360/3 e 021/0 ±  130/4 g 

230/0 ± 060/0 % میکروکریستالین سلولز2اینولین + %  2/1 c 042/0 ± 140/4 e 027/0 ± 100/6 f 016/0 ± 120/2 a 072/0 ± 180/3 e 022/0 ± 160/3 e 

710/0 ± 016/0 شاهد a 082/0 ± 310/2 a 213/0 ± 360/8 a 016/0 ±  20/2 bc 112/0 ± 600/6 a 241/0 ±  10/1  

 

 شاهد ناگت معمولی بدون اینولین و میکروکریستالین سلولز  :2
 . است شده داده معیار نشان انحراف  ±نتایج به صورت میانگین 

 باشددار در هرستون میمتفاوت نشانگر اختلاف معنیکوچک حروف 

 
میکروکريستالین  های مختلف اينولین وارزيابي میانگین تغییرات حسي )امتیاز( ناگت کم چرب حاوی غلظت -1جدول

 روز پس از تولیديک  9سلولز و شاهد

 نمونه رنگ مزه بافت بو آبدار بودن قابلیت جويدن پذيرش کلي

826/0 ± 000/4 abc 788/0 ± 100/4 a 737/0 ± 200/4 abc 483/0 ± 700/4 a 813/0 ± 300/4 a 707/0 ± 200/4 a 843/0 ± 400/4 a 2/2 اینولین  %  

148/0 ± 300/4 bc 483/0 ± 100/4 a 232/2 ± 600/3 d 707/0 ± 200/4 a 788/0 ± 100/4 a 788/0 ± 100/4 ab 114/0 ± 200/4 a 2/1 اینولین %  

200/2 ± 200/4 c 483/0 ± 100/4 a 263/2 ± 000/4 cd 737/0 ± 200/4 a 114/0 ± 200/4 a 213/2 ± 200/3 b 232/2 ± 100/4 a 2/3 اینولین %  

611/0 ± 600/4 ab 674/0 ± 300/4 a 483/0 ± 700/3 ab 412/0 ± 800/4 a 483/0 ± 700/4 a 483/0 ± 700/4 a 412/0 ± 800/4 a 2/0 میکروکریستالین سلولز %  

826/0 ± 000/4 abc 788/0 ± 100/4 a 412/0 ± 800/3 ab 483/0 ± 700/4 a 841/0 ± 200/4 a 483/0 ± 700/4 a 707/0 ± 200/4 a 2 میکروکریستالین سلولز %  

646/2 ± 600/4 abc 200/2 ± 200/4 b 000/0 ± 000/2 a 843/0 ± 400/4 a 788/0 ± 100/4 a 128/0 ± 100/4 ab 217/0 ± 200/4 a 2/2 میکروکریستالین سلولز %  

707/0 ± 800/4 ab 217/0 ± 200/4 a 148/0 ± 700±/4 bc 148/0 ± 300/4 a 483/0 ± 700/4 a 031/2 ± 00/4 ab 412/0 ± 800/4 a 5/2  + میکروکريستالین سلولز% 9% اينولین  

412/0 ± 100/4 a 872/0 ± 800/4 ab 826/0 ± 000/4 abc 483/0 ± 700/4 a 483/0 ± 700/4 a 611/0 ± 400/4 a 412/0 ± 800/4 a شاهد 

 

 : شاهد ناگت معمولی بدون اینولین و میکروکریستالین سلولز 2
 است. شده داده معیار نشان انحراف ±نتایج به صورت میانگین

 باشد ستون می دار در هر متفاوت نشانگر اختلاف معنیکوچک حروف 



 

  مرغ ناگت روغن، جذب میزان سلولز در کریستالین میکرو و اینولین افزودن اثر بررسی
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افزودن اینولین بر خصوصیات رئولوژیکی خمیر ماکارونی در 
درصد نشان داد افزودن اینولین تاثیر  2تا  2مقادیر 

 داری در کاهش مقدار پروتئین ماکارونی نداشت.  معنی
-فزودن اینولین و میکروکریستالین در روند تغییرات با ا

داری افزایش یافت  سلولز میزان رطوبت به شکل معنی
(02/0 p ≤) از طرفی نمونه ناگت سرخ شده حاوی .

% رطوبت و نمونه حاوی 6/27سلولز  با میکروکریستالین 
% رطوبت در رتبه بعد از نمونه شاهد از 10/22اینولین با 

میزان رطوبت فرآوردهای نظر میزان رطوبت قرار داشتند. 
دهی و سوخاری شده پس از سرخ کردن،  گوشتی پوشش

باشد متاثر از ظرفیت نگهداری آب، پروتئین می

(Jamshidi  et al.,  1391). های  در واقع پوشش
هیدروکلوئیدی به دلیل خاصیت تشکیل ژل در طی 

دهی قادرند از خروج رطوبت و نفوذ روغن به دورن  حرارت
در  .(Shin et al., 2005)جلوگیری نمایند  ماده غذایی

های هیدروکلوئیدی باعث افزایش  تحقیق حاضر نیز پوشش
دار میزان رطوبت ناگت مرغ نسبت به تیمار شاهد شد  معنی

 که با نتایج بسیار از مطالعات دیگر مطابقت دارد

(Kilincceker and Hepsag, 2012). 
میزان نمک بررسی تغییرات نمک و خاکستر نشان داد 

و خاکستر در تیمارهای مختلف از نظر آماری تفاوت 
ها با یکدیگر  و نمونه( p>02/0)داری نشان نداده  معنی

یکسان بودند که با توجه به این ژل میکروکریستالین سلولز 
عملا در فرمولاسیون جایگزین روغن شده درصد سایر مواد 
اولیه در فرمول تقریبا ثابت نگهداشته شد این نتیجه قابل 

( نیز در نتایج 2310و همکاران ) Hosseiniبینی بود.  پیش
ن میکروکریستالین سلولز به مشابهی بیان کردند افزود

های فیزیکوشیمیایی از  عنوان جایگزین چربی بر ویژگی
دار نبوده  جمله نمک و خاکستر همبرگر کم چرب معنی

 .(p>02/0)است 
ورده سوخاری به دلیل فرآیند سرخ شدن در روغن و آفر

 ,.Song  et alجذب روغن، محتوای چربی بالایی دارند )

میزان چربی نمونه ناگت مرغ شاهد پس  از طرفی (.2011
درصد رسید که نسبت به سایر تیمارها  36/12از سرخ شدن 

را داشت. بررسی تغییرات نشان  جذب روغنبالاترین درصد 
 کاهش سلولز موجبداد افزودن اینولین و میکروکریستالین

 فرآیند سرخ از پس ناگت جذب روغن میزان دار درمعنی
های  در واقع افزودن پوشش .(≥02/0p)گردید  شدن

هیدروکلوئیدی توانسته در کاهش جذب روغن موفق عمل 
نماید از آنجا که بیشترین میزان جذب چربی در طی سرخ 

دهی و سوخاری در روکش به  نمودن محصولات پوشش
علت این کاهش  .(Chen et al., 2009)پیوندد  وقوع می

های آب مولکولشدن اینولین با تواند از یک سو با باند می
و جلوگیری از جایگزینی آن با روغن و از سوی دیگر با 

کار رفته  سلولز به کریستالینتشکیل شبکه ژل توسط میکرو
در خمیر محصول و حفظ این شبکه طی فرآیند سرخ کردن 

باشد که جذب روغن را در زمان سرخ کردن کاهش مرتبط 
یابد. از طرفی  میداده و به تبع آن کالری محصول کاهش 

تر و ممانعت  دهی اولیه بتواند پوشش یکنواخت هرچه پوشش
بیشتری درمقابل خروج رطوبت ایجاد کند چربی کمتری 

 (Jamshidi etشود  بعداز سرخ شدن جذب محصول می

(al., 1391.  2/2% اینولین + 2/1تیمار حاوی  %
میکروکریستالین سلولز بدلیل حفظ رطوبت مناسب و اتصال 

یوندهای هیدروژنی توانسته حداکثر مقاومت و استحکام را پ
در جلوگیری از جذب روغن در مقایسه با تیمارها دارد. این 

در   Temelliو    Morinنتایج با تحقیق انجام شده توسط
 1001در سال Thongkaew و   Singthongو 1004سال 

همخوانی داشت. به طور کلی مواد غذایی که افت رطوبت 
ی داشته باشند میزان جذب روغن بالاتری خواهند بالای

داشت. این احتمالا به دلیل تشکیل بهتر ژل حرارتی و 
نفوذپذیری کمتر فیلم تشکیل شده از ژل میکروکریستالین 

(. (Shabanipour and Jamshidi, 1392سلولز باشد. 
های ماهی غزل آلا  تر بودن میزان جذب چربی ناگت پایین

حاوی هیدروکلوئیدهای آلژینات و هیدروکسی در تیمارهای 
 پروپیل متیل سلولز در آرد در مقایسه با شاهد را بیان کردند.

دهی در واقع لعابی است که به قطعات  میزان پوشش
دهنده لعاب بر میزان  چسبد ترکیبات تشکیل ناگت می

دهد که  دهی موثر است. مطالعات بسیاری نشان می پوشش
ها به لعاب موجب افزایش میزان افزودن هیدروکلوئید

دهی خواهد شد. اما به دلیل اینکه اینولین و  پوشش
میکروکریستالین سلولز در هسته ناگت به خمیر اضافه شد 

ای در تیمارهای مختلف مشاهده  عملا تاثیر قابل ملاحظه
ام شاهد کاهش 210نگردید. از طرفی در ساعت اول و روز 

یم که تیمار شاهد در هر دهی نسبت تیمار شاهد بود پوشش
دهی را داشت علت کاهش  دو روز بیشترین میزان پوشش

در  اینولین در دوزهای بالاتر میکروکریستالین سلولز و
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پوشش ناگت باعث تشکیل فیلم و ژلاتیناسیون غیر عادی 
ای( گردید بنابراین میزان  در سطح ناگت )حالت کلوخه

های  یژگیبررسی و  دهی کمتر شد. جذب لعاب و پوشش
%  2/2بافت نشان داد که نمونه ناگت مرغ حاوی  

 2/2% اینولین+  1و تیمار ترکیبی ) میکروکریستالین سلولز
های  ( کمترین میزان شاخصمیکروکریستالین سلولزدرصد 

توان  سختی و نیروی برشی را دارا است. علت این امر را می
از یک به بالا بودن محتوای رطوبت نسبت داد. این موضوع 

کریستالین تیمارهای پوشش داده شده با ژل میکروطرف در 
سلولز به دلیل ممانعت از خروج سریع رطوبت طی فرایند 

ها و اتصال و پیوند قویتر با آب سختی کردن ناگتسرخ
و همکاران در  Akdeniz ها کاهش یافته است.بافت نمونه

های مختلف در لعاب  ، تاثیر عملکرد صمغ1006سال 
های هویج در زمان سرخ شدن  استفاده شده روی برش

گیری نمودند که پایین بودن محتوای  مطالعه کردند و نتیجه
در مورد شود.  رطوبت، منجر به افزایش سختی بافت می

( با افزایش میزان Cohesivenessشاخص انسجام )
کریستالین سلولز انسجام بافت از ژل میکرو استفاده

یابد و بیشترین میزان انسجام بافت در محصول کاهش می
حاوی صمغیت در نمونه بود. بالا بودن شاخص  نمونه شاهد

، ناشی از این است که این % میکروکریستالین سلولز 2
شود و به  بندی می ها دسته هیدروکلوئیدها جز گروه صمغ

 ژل دارای خاصیت چسیندگی هستند علت تشکیل شبکه
 توانند باعث افزایش نسبت نمونه شاهد شوند و می

(Morin and Temelli, 2004). Antonova  و همکاران
روی ناگت مرغ سرخ شده  1003در تحقیقی که در سال 

انجام دادند ارتباط بین قدرت تشکیل ژل و شاخص 
ودن رئولوژی محصول مانند سختی، نیروی برشی و فنری ب

 را نشان دادند. 
دار  نتایج ارزیابی حسی بیانگر وجود عدم اختلاف معنی

تواند به این میباشد.  می رنگ، بافت و بوهای  بین مولفه
این علت باشد که ژل میکروکریستالین سلولز و اینولین 

ها دارای بدون بو و رنگ هستند و از طرفی چون همه نمونه
ها دیده نگ بافت نمونهپوشش سوخاری هستند تفاوتی در ر

های با درصد بالای کاهش جزئی امتیاز مزه در نمونه نشد.
اینولین در هسته توانسته بر فاکتور مزه مختصری اثر گذار 

ها توانستند طعم ویژه آن را احساس کنند اما باشد و ارزیاب
این اختلاف در حدی شدید نبوده است که بر امتیاز 

جدی بگذارد و از طرفی ژل محصول حاوی اینولین تاثیر 
میکروکریستالین سلولز به علت غلظت کم این صمغ در 

طرفی از  گذار نبوده است.دهی اثرنحوه ارزیابی و امتیاز
%  میکروکریستالین سلولز بیشترین امتیاز آبدار  2/2نمونه  

علت آن محتوای بیش از حد رطوبت را کسب کرد که  بودن
. از آنجا که شاخص ها بودنهاین نمونه نسبت به سایر نمو

جوش پذیری از حاصل ضرب شاخص صمغی بودن در 
آید پس قابل توجیه است که این  فنری بودن بدست می

بیشترین  سلولزمیکروکریستالینشاخص برای نمونه حاوی 
در مورد شاخص . (Das et al., 2008)میزان را نشان دهد 

برآیند هایی است که ، مجموعه تمام ویژگیپذیرش کلی
در  گذار است.ها بر روی انتخاب محصول بهینه تاثیرآن

چرب های پرداوران حسی میان نمونهرابطه با پذیرش کلی 
-کریستالین های کم چرب  اینولین و میکروشاهد و نمونه

سلولز تفاوتی قائل نشدند که این امر بسیار جالب توجه بوده 
 نماید.پذیر میجیهو کاربرد تجاری این ترکیب در ناگت را تو

نتیجه گرفت با کنترل غلظت این دو  توانبنابراین می
محصولی تولید کرد که از نظر  تـوانیهیدروکلوئید م

 .نمونه شاهد داشته باشد پذیرش کلی امتیازی برابر بـا
 

 گیری نتیجه
 طی این تحقیق مشخص شد که با جایگزینی

توان  می سلولزکریستالین اینولین و میکرو هیدروکلوئیدهای
های فیزیکوشیمیایی، بافتی،  ناگت مرغ فراسودمند با ویژگی

حسی قابل پذیرش و چربی کاهش یافته به روش صنعتی 
در واقع استفاده از اینولین سبب افزایش ارزش تولید کرد. 

سلولز نیز با کریستالین ای این محصول شده و میکروتغذیه
ینولین بدون اثر کاهش جذب روغن به صورت ترکیبی با ا

نامطلوب روی خواص حسی، کالری محصول را کاهش داد. 
علاوه بر آن با تولید محصولات متنوع با خواص حسی 

های  توان سرانه مصرف فرآورده مطلوب و فراسودمند می
 گوشتی را افزایش داده و سلامت جامعه را ارتقا داد.
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Abstract 
 

Introduction: In recent years, the consumption of fried and semi-fried meat products like 

nuggets has increased. Growing concerns about the dangers of consumption high-fat foods 

has caused the food industry to develop new-formulation for low-fat foods. 

Materials and Methods: Chiken naggets prebiotic were produced using microcrystalline 

cellulose concentrations (0.5, 1, 1.5 %) and inulin concentrations (1.5, 2.5, 3.5 %) 

Individually and in combination (2.5 % inulin and 1% microcrystalline cellulose). The 

physicochemical properties, texture, oil absorption and sensory properties were compared 

with the control sample at two stayes, one hour after production and 120 days of storage. 

Results: The results of the study showed physicochemical characteristics that the addition of 

different concentrations of inulin and microcrystalline cellulose did not have a significant 

effect (p<0.05) on protein, salt, ash and coating changes in comparison with control 

treatment. Also, by increasing the percentage of inulin and microcrystalline cellulose, 

percentage of moisture and Burn Drop significantly increased (p≤0.05) and the percentage of 

oil absorption, texture hardness, shear force, chewiness, springiness, gumminess and 

cohesiveness significantly decreased (p≤0.05) in chicken nugget samples. The results of 

histological test showed that by adding 1% microcrystalline cellulose and 2.5% inulin the of 

nugget samples were introduced as the best treatment. The evaluation of sensory properties 

showed that treatment containing 2.5 % inulin and 1% microcrystalline cellulose had the 

highest sensory acceptability. 

Conclusion: The evaluation of sensory properties showed that treatment containing 2.5% 

inulin and 1% microcrystalline cellulose were introduced as the best treatment and had the 

highest sensory acceptability and general acceptance for consumers.  
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