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 تاثیر پوشش دهي با آرد گندم و نمک بر جذب روغن و خواص حسي 

 گوشت مرغ سرخ شده
 

 

 c، امیر دارائی گرمه خانیb، سیده سحر میرمعینیa*عباسعلی ساری
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 4/9/7991تاریخ پذیرش مقاله:     62/9/7991تاریخ دریافت مقاله: 

 

 هچکید

 روغن زیادی مقدار بودن دارا بدلیل ای برخوردار هستند اما : مواد غذایی سرخ کردنی به سبب طعم و مزه مطلوب از محبوبیت ویژهمقدمه

 برخورداراست.  ای ویژه اهمیت از مواد غذایی این در ها در جهت کاهش جذب روغن پوشش از استفاده

درصد(  7درصد( و نمک )صفر و  5و  9: در این مطالعه قطعات گوشت سینه مرغ در محلولهای مختلف آرد گندم )صفر، ها مواد و روش

دقیقه سرخ شدند و سپس خصوصیات کیفی )رنگ،  5گراد به مدت  سانتی 711±9درجه حرارت   تیمارهای مختلف در .پوشش دهی گردید
 بافت، طعم ومزه، کیفیت ظاهری( محصول مورد ارزیابی قرار گرفت.

ها کاهش  شده و متعاقب آن میزان جذب روغن نمونهها حفظ  نتایج نشان داد که با افزایش غلظت پوشش آردی رطوبت نمونه ها: يافته

( اما در ارزیابی ظاهر و رنگ، >15/1pها شده است ) یافته است. نتایج ارزیابی حسی نشان داد که پوشش آردی سبب بهبود بافت نمونه
(. ارزیابی <15/1pت )داری نداش های پوشش داده شده امتیاز کمتری کسب کردند و پوشش آردی بر طعم و مزه تاثیر معنی نمونه

شاهد کاهش کمتری داشت ی  پوشش داده شده و سرخ شده نسبت به نمونههای  های رنگی نشان داد که میزان روشنایی نمونه شاخص
های  پایین تری داشتند و در بین نمونه Lهای فاقد نمک شاخص  درصد نمک در مقایسه با نمونه 7های سرخ شده حاوی  بطوریکه که نمونه

های سرخ شده تفاوت  درصد آرد گندم بود. در نمونه 5پوشش دهی شده با های  مربوط به نمونه Lنمک نیز بیشترین میزان شاخص حاوی 
 بطور معنی داری افزایش یافت. bمشاهده نشد اما شاخص  aداری در شاخص  معنی

شده کم چرب استفاده شود بدون اینکه تأثیر  تواند در تولید محصول سرخ نتایج این تحقیق نشان داد که پوشش آرد می گیری: نتیجه

 نامطلوبی بر خواص حسی فرآورده نهایی داشته باشد.

 
 سرخ شدهمرغروغن، گوشتدهی، جذبآرد گندم، پوشش کلیدی: هایواژه

 
 email: Sari@basu.ac.ir                                                                                                                               مکاتبات مسئول نویسنده *
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 مقدمه

امروزه با افزایش رشد جمعیت احتیاج به مواد غذایی به 
خصوص مواد غذایی پروتئینی رو به افزایش است. گوشت 
طیور به عنوان منبع پروتئینی با بازدهی نسبتا بالا نسبت به 

قرار ها  در زمره پر مصرف تریندیگر های  گوشت سایر دام
. سرخ کردن به دلیل (7996شکرفروش و همکاران، )دارد 

محبوب های  حفظ عطر و طعم، بافت و رنگ یکی از روش
در طی فرایند سرخ کردن، مواد  رود. می طبخ غذا به شمار

کنند که گاه این میزان  می غذایی مقدار زیادی روغن جذب
اجاق و ) رسد غذایی میی  به حدود یک سوم وزن ماده

. سه مکانیسم برای توضیح جذب روغن (7995همکاران، 
جایگزینی روغن با رطوبت، جذب  پیشنهاد شده که شامل:

باشند.  می روغن در فاز سرد کردن و تاثیر مواد سطحی فعال
ی دهد که جذب روغن یک پدیده سطح مطالعات نشان می

 است و طی مرحله سرد کردن توسط ماده غذایی رخ
دهد زیرا در طی سرخ کردن بخار آب ماده غذایی به  می

شود. در حین سرخ کردن  می سطح آمده و مانع نفوذ روغن
های موئینه در اثر چگالیده شدن کاهش فشار بخار لوله

شود که متعاقب آن روغن به  یابد و باعث ایجاد خلا میمی
شود. بیشترین میزان نفوذ ذ ماده غذایی جذب میداخل مناف

 (,Mellemaمتری محصول است  روغن به عمق یک میلی

2003; Garcia et al., 2002; Dana& Saguy, 

ای  . سرخ کردن عمیق ماده غذایی فرایند پیچیده2006)
است که در آن انتقال جرم به صورت معکوس در ماده 

و مواد محلول از دهد بدین صورت که آب  می غذایی رخ
 ,.Ziaiifar et al) شود محصول خارج شده و روغن وارد می

های خوراکی کیفیت محصولات دریایی و . پوشش(2008
مرغ را با به تاخیر انداختن اتلاف رطوبت، کاهش 

های  ها، تغییر رنگ و ارتقا ویژگیاکسیداسیون چربی
اتلاف ها و جلوگیری از  ظاهری به سبب حذف خونابه

مانند ترکیبات ها  ترکیبات معطر با عملکردی مشابه افزودنی
کاهش  دهند. موارد بسیاری از می میکروبی افزایش ضد

وجود ها  یا خمیرها  جذب روغن به وسیله استفاده از پوشش
های  . با وجود ویژگی(Gennadios et al., 1997)دارد 

منحصر به فرد مواد غذایی سرخ شده از قبیل رنگ، بو، 
 ,.Dasilva & Moreire)عطر و طعم و بافت مطلوب 

ت مهم در میزان جذب روغن بالا یکی از مشکلا ،(2008
توان این مشکل را  ارتباط با این نوع فراورده هاست که می

با کنترل و اصلاح برخی شرایط از قبیل دما و زمان سرخ 
)اندازه، شکل، دانسیته،  غذاییی  های ماده کردن، ویژگی

میزان روغن و رطوبت اولیه نمونه و نسبت سطح به وزن و 
شیمیایی های روغن )کیفیت و ترکیب  تخلخل(، ویژگی

روغن(، توجه به نحوه خروج و زمان خروج ماده غذایی از 
کن و به کارگیری پیش تیمارهای موثر به حداقل  سرخ

خمیری با های  . پوشش(Dana & Saguy, 2006) رسانید
ظاهر ماده غذایی را ممانعت از اتلاف رطوبت طعم،بافت و 

کنند و ضمن اینکه حفظ رطوبت و تردی داخلی  می حفظ
ای ترد و شکننده در بیرون  محصول باعث ایجاد پوسته

خمیری باید علاوه بر ایجاد های  شوند. پوشش محصول می
یک لایه یکنواخت روی محصول در برابر انجماد و طی 

 ,Fiszman & Salvador)سرخ کردن نیز مقاوم باشند 

دهی مواد غذایی میزان جذب آب نمک،  . پوشش(2003
ی  کردنی را به درون ماده محلول اسمزی و روغن سرخ

مکانیکی آن های  غذایی کاهش داده و سبب بهبود ویژگی
. با توجه به (Krochta & Mulder, 1997)خواهد شد 

ت سرخ شده از آرد اینکه در تولید بسیاری از محصولا
شود که گرانقیمت و مستلزم پرداخت  می سوخاری استفاده

هزینه بیشتر است. لذا در راستای کاهش هزینه تولید و 
استفاده از منابع در دسترس موجود، در این مطالعه بر آن 

های آرد گندم بعنوان پوشش  شدیم تا با بررسی قابلیت
که ضمن بهبود  دهنده، بتوان به فرمولاسیونی دست یافت

شده کم چرب، هزینه تولید  ویژگیهای کیفی محصول سرخ
را نیز کاهش دهد. آرد گندم به علت خواص تکنولوژیکی و 
منحصر به فرد یکی از پرکاربردترین آردهاست و حاوی 

ها و مواد درصد گلوتن، کربوهیدرات، ویتامین 76-74
محلولهای معدنی است لذا هدف از این مطالعه بررسی تاثیر 

مختلف آرد گندم و نمک خوراکی بر جذب روغن و 
 باشد. می خصوصیات حسی گوشت مرغ پس از سرخ شدن

 

 ها روش مواد و
 ها نمونه تهیه -

های شهر  در این پژوهش سینه مرغ گرم از مرغ فروشی
 1-4همدان تهیه و تا قبل از انجام آزمایشات در یخچال 

دهی و برش وششداری شد. قبل از پ درجه سلسیوس نگه
گیری  ها اندازه میزان چربی، رطوبت، ماده خشک و رنگ آن

 شد.
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 دهيهای پوشش آماده سازی محلول -
ها از آب مقطر با دمای محیط  ی محلول برای تهیه 

-درصد وزنی 5و  9استفاده شد و خمیرهای با غلظت صفر، 
تیمار ( از آرد گندم تهیه شد. در آزمون دیگر w/v) حجمی

آردی های  % به پوشش7حاوی نمک طعام با غلظت صفر و 
 )حجمی-درصد وزنی 5و  9، 1های تهیه شده ) در غلظت
 اضافه شد.

 

 ها سازی نمونهآماده -
 9×4ابتدا گوشت مرغ شسته و به قطعات با ابعاد 

گرم  76متر و وزن تقریبی  سانتی 7متر مربع با قطر  سانتی
 7ها توزین و سپس به مدت  نمونهبرش داده شدند. تمامی 

 9های کلوئیدی )نسبت محلول به گوشت  دقیقه در محلول
وزنی( غوطه ور شدند و بعد روی صافی قرار  -حجمی 7به 

 گرفتند تا محلول اضافی خارج شود.
 

 ها سرخ کردن نمونه -
دهی در سرخ کن خانگی )شرکت  ها بعد از پوشش نمونه

مخصوص سرخ کردنی )شرکت تفال( در روغن آفتابگردان 
دقیقه  5گراد به مدت  سانتی 711±9درجه حرارت   بهار( در

دقیقه  91ها پس از سرخ شدن به مدت  سرخ شدند. نمونه
ها خارج شود.  روی صافی قرار گرفته تا روغن اضافی آن

ها توزین  سطحی و کاهش دما نمونه  پس از حذف روغن
ری شدند بردا شد و جهت ارزیابی رنگ محصول عکس

Daraei Garmakhani et al., 2011, 2014)). 
 

 ارزيابي کیفیت محصول -
جهت ارزیابی تأثیر سرخ کردن و نوع پوشش دهی بر 

 خواص کیفی محصول فاکتورهای زیر بررسی شد:

ها  ماده خشک و رطوبت نمونه :ماده خشک و رطوبت

گراد طی  درجه سانتی 15قبل و بعداز سرخ کردن در آون 
 (Daraei Garmakhaniگیری شد ساعت اندازه 64مدت 

et al., 2011, 2014). 
ها به روش  گیری چربی نمونه اندازه میزان چربي:

تکرار  6ها در  کار، نمونهاستخراج سرد انجام شد. برای این 
ساعت قرار  64-41در حلال ان هگزان هر بار به مدت 

 ( ,Daraei Garmakhani et al., 2011داده شدند

2014). 
راندمان سرخ کردن با در نظر  راندمان سرخ کردن:

شده )بر حسب گرم( و  های سرخ گرفتن وزن گوشت مرغ
ی  گوشت مرغ خام بعد از فرایند پوشش دهی و از رابطه

 محاسبه شد. 7شماره 
c * 100   (7                  ) / (w) = راندمان سرخ کردن

   
های پوشش دهی شده  وزن نمونه cکه در این رابطه 
های پوشش دهی شده  وزن نمونه wقبل از سرخ کردن و 
 .(Akdeniz et al., 2005)باشد  پس از سرخ کردن می

میزان  دهي: درصد کاهش چربي به علت پوشش
ها پس از سرخ  دهی نمونه کاهش چربی ناشی از پوشش

 ,.Akdeniz et al) محاسبه شد 6ی شماره  کردن از رابطه

2005): 
X=( OCCS- OCBS) / OCBS × 100               (6)  
 

:X  درصدکاهش چربی به علت پوشش دهی 
OCBSشاهد )فاقد پوشش(های  : درصد چربی نمونه 
OCCSپوشش دارهای  : درصد چربی نمونه 

 

 ها رنگ نمونه -
برداری از  با استفاده از روش پردازش تصویر و عکس

شرکت سامسونگ، با )ها با استفاده از دوربین دیجیتال  نمونه
های  ( و تجزیه و تحلیل پارامتر7192*9624نمایی بزرگ

 adobeی افزار فتوشاپ )نسخه رنگی با استفاده از نرم

Photoshop 6 انجام شد. پارامترهای رنگی )l ،a ،b ،
افزار فتوشاپ تعیین و سپس اختلاف رنگ کلی  متوسط نر

های شاهد )قبل و بعد از سرخ کردن(  ( با نمونهΕΔنمونه )
 ( ,.Akdeniz et alمحاسبه شد 9ی شماره  از رابطه

2005): 
   

√                          (9      )
                                                                 

 

 ارزيابي حسي -
پوشش ی  بررسی خواص حسی گوشت مرغ سرخ شده

بدون ی  داده شده در مقایسه با گروه کنترل )مرغ سرخ شده
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نفری متشکل از دانشجویان  71پوشش( به وسیله گروه 
کارشناسی و کارشناسی ارشد بهداشت مواد غذایی دانشگاه 

ها  بوعلی سینا انجام شد. قبل از انجام ارزیابی حسی ارزیاب
با مفاهیم ارزیابی رنگ، بافت، طعم و مزه و ظاهر آشنا 
شدند. بعد از ارزیابی هر تیمار و قبل از ارزیابی تیمار بعدی 

هایی شست و شوی دهان با آب انجام شد. سپس پرسشنامه
 5در اختیارشان قرار داده شد و ارزیابی به روش هدونیک 

(، 4خوب )(، 5نقطه ای و امتیازدهی به صورت خیلی خوب )
( انجام شد. لازم 7( و خیلی بد )6(، بد )9نه خوب و نه بد )

زن و مرد و در محدوده ها  به ذکر است که جنسیت ارزیاب
 .سال بود 91-61سنی 
 

 تجزيه و تحلیل آماری -
تیمار  2این مطالعه براساس طرح پایه کاملا تصادفی با 

از تکرار انجام شد. جهت تجزیه و تحلیل اطلاعات  5و در 
استفاده شد، مقایسه میانگین ( SAS 9.1, 2001) افزار نرم

ای  صفات اندازه گیری شده با استفاده از آزمون چند دامنه
 ,.SASد )درصد انجام گردی 5دانکن و در سطح احتمال 

2001.) 
 

 ها يافته
سرخ شده به های  میزان ماده خشک و رطوبت نمونه

شده است. نشان داده  7ترتیب در بخش الف و ب شکل 

سرخ های  شود میزان رطوبت نمونه می همانطور که ملاحظه
شده با افزایش غلظت پوشش آردی افزایش یافته است. 

درصد بیشترین  5نمونه پوشش دهی شده با آرد گندم 
تواند بیانگر  دارا بود که میها  میزان رطوبت را در بین نمونه

خ توانایی پوشش آردی در حفظ رطوبت حین فرایند سر
ها  درصد نمک به نمونه 7کردن باشد همچنین افزودن 

سبب کاهش رطوبت شده است که احتمالا به علت افزایش 
باشد. با این حال  می ها فشار اسمزی و خروج آب از نمونه

های  درصد نمک در بین سایر نمونه 7درصد به همراه  5آرد 
حاوی نمک بیشترین رطوبت را داراست. همان طور که در 

شود با افزایش غلظت پوشش آرد  می ب مشاهدهشکل 
که کاهش یافته است به طوریها  میزان ماده خشک نمونه

های  کمترین میزان ماده خشک مربوط به نمونه
تواند درصد بدون نمک بود که می 5دهی شده با آرد  پوشش

درصد در حفظ رطوبت در  5به علت توانایی بالاتر پوشش 
بدون پوشش های  رصد و نمونهد 9مقایسه با پوشش آردی 

 9حاوی پوشش آردی های  باشد. هرچند رطوبت نمونه
 درصد نسبت به گروه شاهد افزایش یافته است.

های سرخ شده و درصد کاهش  درصد چربی نمونه
های سرخ شده به  دهی در نمونه چربی به علت پوشش

نشان داده شده است.  6ترتیب در بخش الف و ب شکل 
شود کمترین درصد چربی مربوط همانطور که ملاحظه می
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باشد که  درصد می 5های پوشش دهی شده با آرد  به نمونه
ها در مقایسه  علت درصد رطوبت بالاتر این نمونه تواند به می

های سرخ شده باشد. همچنین بیشترین میزان  با سایر نمونه
شاهد است که دارای کمترین های چربی مربوط به نمونه

درصد رطوبت نسبت به سایر نمونه های سرخ شده بودند. 
در واقع میزان رطوبت تبخیر شده کنترل کننده میزان روغن 

مشاهده  6 باشد. همان طور که در شکلجذب شده می
شود با افزایش غلظت پوشش آردی راندمان سرخ کردن  می

ها پس از  نمونه هر چه 7کاهش یافته است که طبق رابطه 
سرخ شدن وزن بیشتری داشته باشند راندمان سرخ شدن 

 یابد.  افزایش می

 9های سرخ شده که در شکل  نتایج ارزیابی حسی نمونه
ها نشان داد که از لحاظ کیفیت بافتی  آمده است. یافته

دهی شده با آرد گندم امتیاز بیشتری  های پوشش نمونه
اند. هم چنین افزودن  کردههای شاهد کسب  نسبت به نمونه

ها بعد  درصد نمک طعام سبب بهبود وضعیت بافت نمونه 7
های حاوی نمک نیز از سرخ کردن شده است. در نمونه

های شاهد  دهی شده در مقایسه با نمونه های پوشش نمونه
 امتیاز بیشری کسب کرده بودند. نتایج ارزیابی حسی 

 نمونه ها موجب ها نشان داد که پوشش دهیظاهری نمونه
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های شاهد شد به  کاهش امتیاز ظاهری در مقایسه با نمونه
درصد از لحاظ ظاهر کمترین  5که پوشش آردی طوری

ها کسب کرده بود هم چنین  امتیاز را در بین سایر نمونه
های درصد نمک در مقایسه با نمونه 7های حاوی  نمونه

از نظر ظاهر کسب کرده بودند بدون نمک امتیاز بیشتری را 
های اما همچنان در نمونه های حاوی نمک نیز امتیاز نمونه

پوشش داده شده نسبت به شاهد کمتر بود. نتایج ارزیابی 
رنگ نشان داد که با افزایش غلظت پوشش امتیاز نمونه 
های پوشش دهی شده در مقایسه با شاهد کاهش یافته 

صد کمترین امتیاز را در 5که پوشش آردی است به طوری

در بین نمونه ها به لحاظ رنگ کسب کرده بود اما با 
درصد نمک نمونه های پوشش دهی شده با آرد  7افزودن 

امتیاز بالاتری نسبت به شاهد و نمونه های بدون نمک 
کسب کردند. نتایج ارزیابی حسی طعم نمونه ها نشان داد 

فاقد نمک های حاوی نمک در مقایسه با گروه که نمونه
امتیاز بیشتری از نظرطعم و مزه کسب کردند و پوشش 
آردی تاثیر معنی داری بر طعم و مزه نمونه ها نداشت و 

درصد امتیاز  9نمونه های فاقد نمک با پوشش آردی 
 (.<15/1pبیشتری را کسب کرده بودند )
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ها  نتایج حاصل از ارزیابی رنگ و پردازش تصویر نمونه
شود  ارائه شده است. همانطور که ملاحظه می 7در جدل 

ها  )روشنایی( در تمام نمونه lطی سرخ کردن شاخص رنگی 
کاهش یافته است اما نمونه های سرخ شده شاهد )بدون 

بودند ولی پوشش   lدارای کمترین شاخص رنگی پوشش(
 lها با آرد گندم موجب بهبود شاخص رنگی  دهی نمونه

های شاهد شد و با افزایش  ها در مقایسه با نمونه نمونه
ها افزایش یافت به  نمونه lغلظت آرد گندم شاخص رنگی 

که در بین تمام نمونه های سرخ شده بیشترین میزان طوری
درصد آرد گندم بود. نتایج  5به تیمار حاوی  روشنایی مربوط

درصد نمک در  7های سرخ شده حاوی  نشان داد که نمونه
تری داشتند  پایین lهای فاقد نمک شاخص  مقایسه با نمونه
های حاوی نمک نیز بیشترین میزان شاخص  و در بین نمونه

درصد  5مربوط به نمونه های پوشش دهی شده با  lرنگی 
. نمونه های سرخ شده به لحاظ شاخص رنگی آرد گندم بود

a داری با یکدیگر نداشتند اما اعمال تیمار سرخ  تفاوت معنی
نسبت به نمونه خام  bکردن موجب افزایش شاخص رنگی

های سرخ شده با افزایش غلظت پوشش آرد  شد. در نمونه
در مقایسه با نمونه شاهد کاهش  bگندم شاخص رنگی 

 یافت.

 

 بحث

کردن عمیق، آب موجود در پوسته تبخیر در حین سرخ
رود. به منظور ادامه یافتن شده و به خارج از ماده غذایی می

جریان بخار، آب کافی باید قادر به مهاجرت از ماده غذایی 
به پوسته باشد و پوسته باید همچنان قابل نفوذ باقی بماند 

شود این حقیقت که خروج بخار مانع ورود بعدی روغن می
دلیلی بر کنترل جذب روغن به وسیله مقدار رطوبت ماده 
غذایی می باشد. بخشهایی از ماده غذایی که افت رطوبت 

 Daraei)بالایی دارند جذب روغن بالاتری هم دارند 

Garmakhani et al., 2011; Gamble et al., 1987) .
مدارک غیر مستقیمی وجود دارد که افزایش تبخیر آب در 

شود که  حین سرخ شدن منجر به خسارت زیاد به پوسته می
دهد تخلخل و جذب روغن با مقدار رطوبت  نشان می

سرخ کردن مرتبط هستند. در حقیقت محصول قبل از 
میزان رطوبت تبخیر شده از محصول پس از سرخ کردن 

باشد. از آنجا که  ی مقدار روغن جذب شده می کنترل کننده
تواند در جاهائیکه آب تبخیر شده است نفوذ  روغن تنها می

کند، بنابراین نفوذ روغن تنها در جاهائیکه دما به طور قابل 
دهد. مدارک زیادی  عنی در پوسته رخ میتوجهی بالا است ی

دهد روغن به سختی به مرکز ماده  وجود دارد که نشان می
کند و ساختار میکروسکوپی پوسته سرخ شده نفوذ می

 Daraeiفاکتور تعیین کننده اصلی در جذب روغن است )

 

 های پوشش دهي شده با آرد گندم تصوير نمونهنتايج ارزيابي رنگ به روش پردازش  -9جدول 

 های پوشش دهي شده با آرد گندم  نمونه

 نمک ٪9حاوی 

 های پوشش دهي شده با آرد گندم نمونه

 فاقد نمک

 

EΔ  نمونه

 شده سرخ 

EΔ  نمونه

 شده سرخ 
b* a* l* 

EΔ  نمونه

 سرخ نشده

EΔ  نمونه

 شده سرخ 
b* a* l* تیمار 

  1b 71b 29a  - 1b 71a 29 a 
نمونه سرخ 

 نشده

11295/91 a  5/94 a 7/69 a 9/49 b 74195/94 a - 7/91 a 1/79 a 7/59 c 
شده  سرخ  نمونه

 بدون پوشش

21961/91 a 965551/9 b 7/91 a 4/66 a 9/45 b 1162/96 a 921544/6 b 7/91 a 1/71 a 7/54 c 
شده  نمونه سرخ
% 9با پوشش 
 آرد گندم

296177/99 a 116521/1 a 1/92 a 61ab 9/57 b 15595/64 b 69727/74 a 1/69 a 9/71 b 2/21 b 
شده  نمونه سرخ
% 5با پوشش 
 آرد گندم

 (<p 15/1باشند ) دار می در هر ستون اعداد دارای حروف مشترک فاقد اختلاف معنی
 



 

  تاثیر پوشش دهی با آرد گندم و نمک بر جذب روغن و خواص حسی گوشت مرغ سرخ شده

 

11 

 
ي و تغذيه / 

علوم غذاي
بهار 

9311
 

سال 
 /

هفده
شماره 

م / 
2

          
    

   
              

        
          

       
          

      
                             

  
   

    
 

    
 

       
F

o
o

d
 T

ech
n

o
lo

g
y
 &

 N
u

tritio
n

 / S
p

rin
g
  2

0
2
0

 / V
o

l. 1
7

 / N
o

. 2
 

Garmakhani et al., 2011 ؛Pinthus et al., 1993 ؛
؛ عابد پور و دهقان نیا، 7994زمانی قلعه شاهی و همکاران، 

های  نمونه(. Stier & Blumenthal, 1990؛ 7995
دهی شده با آرد گندم دارای مقدار اتلاف رطوبت  پوشش

های شاهد بودند بنابراین مقدار  کمتری در مقایسه با نمونه
چربی کمتری را در حین سرخ شدن جذب کردند. هم چنین 

درصد آرد گندم به  5های دارای پوشش با غلظت  نمونه
  که قابلیت نگهداری رطوبت بالاتری داشتند مقدار علت این

روغن کمتری را نیز جذب کرده و بالاترین میزان کاهش 
های  دهی را دارا بودند. نمونه علت پوشش چربی به

های حسی و  دهی شده با آرد گندم به لحاظ ویژگی پوشش
نسبت به نمونه شاهد کیفیت بهتری داشتند رنگ ظاهری 

بنابراین  دار نبود اما به لحاظ آماری این اختلاف معنی
توان از پوشش آرد گندم به عنوان عاملی جهت کاهش  می

میزان جذب روغن در حین سرخ کردن قطعات گوشت مرغ 
استفاده نمود بدون اینکه تأثیر نامطلوبی بر روی خواص 

جا بگذارد. در تحقیقی در  حسی و ظاهری محصول به
 65/1–7فرمولاسیون خمیرهای پوششی از صمغ گوار )

درصد( استفاده کردند. نتایج نشان داد که مقدار روغن 
کردن نسبت به دهی شده در حین سرخهای پوششنمونه
 Patil et)درصد کاهش یافت  1/9-66های کنترل  نمونه

al., 2001). 
مطالعات مختلفی تاثیر پوشش دهی مواد غذایی قبل از 
سرخ کردن را بر میزان جذب روغن و خواص کیفی 

اند. در یک مطالعه نشان  محصولات سرخ شده بررسی کرده
که مواد هیدروکلوئیدی نظیر ژلاتین، صمغ ژلان،  داده شد

کاپا کاراگینان، متیل سلولز، پکتین و ایزوله پروتئین آب پنیر 
باعث کاهش جذب روغن در محصولات سرخ شده 

 (& Albert & Mittal, 2002; Williamsشوند می

(Mittal, 1999دهی شده . قطعات گوشت جوجه پوشش
های با فیلم خوراکی هیدروکسی پروپیل متیل سلولز در لایه

سطحی و مرکزی خود کاهش در جذب روغن را نشان 
دادند و این صمغ منجر به افزایش نگهداری رطوبت نیز شد 

(Balasubramaniam et al., 1997) . 
های  محققین مختلف با بررسی تأثیر پوشش
شده  هیدروکلوییدی بر خواص کیفی محصولات سرخ

زمینی، بادمجان، میگو و فلافل( بیان داشتند که  )سیب
های هیدوکلوئیدی با جلوگیری از اتلاف  استفاده از پوشش

ها طی فرایند سرخ  رطوبت باعث کاهش جذب روغن نمونه
ن تحقیق با نتایج سایر شود که نتایج ای شدن عمیق می

عابدپور و  ؛7994شاهی و همکاران،  زمانی قلعه)محققین 

 ,Daraei Garmakhani et al., 2010؛ 7995دهقان نیا، 

( مطابقت داشت. جذب روغن اضافی ممکن 2014 ,2011
سرخ کردن یا بارگیری بیش علت پایین بودن دمای  است به

از حد ظرفیت سرخ کن هم باشد. در دماهای پایین سرخ 
کردن، برای به دست آوردن رنگ مطلوب ماده غذایی، 

کنند که منجر به افزایش  تر می مدت زمان پخت را طولانی
در مطالعه . (Moyano et al., 2002) شود جذب روغن می

تا  711ردن از ای نشان داده شد که با کاهش دمای سرخ ک
-های چیپس سیب درجه سلسیوس جذب روغن نمونه 761

یابد اما اعمال پیش تیمارهایی که مقدار  زمینی افزایش می
کردن مقدماتی( یا مانع خروج رطوبت را کاهش )خشک

دهی( باعث  شود )پوشش رطوبت در حین سرخ کردن می
 Moyano)شود کاهش جذب روغن در چیپس تولیدی می

et al., 2002) 7 ،1). دریک تحقیق اثر غلظتهای مختلف، 
ژل آلوئه ورا بر خصوصیات کیفی برگر گوشت ( درصد 5 و 9

مطالعه قرار دادند. نتایج نشان داد که با افزایش را مورد 
های بافتی و پایداری  غلظت ژل آلوئه ورا جذب آب، ویژگی

چربی در محصول نهایی بهبود یافته است همچنین نشان 
درصد ژل آلوئه  9های پوشش داده شده با  داده شد نمونه

های حسی چشایی مقبولیت بالاتری  لحاظ ویژگی ورا به
تواند  دهد که ژل آلوئه ورا می ن مطالعه نشان میداشتند. ای

بعنوان یک ترکیب هیدروکلوئید سبب بهبود کیفیت برگر 
 ,Soltanizadeh & Ghiasi Esfehaniگوشت شود )

2015 .) 
 

 گیری نتیجه
نتایج این تحقیق نشان داد که پوشش دهی گوشت 

تواند سبب کاهش  درصد نمک می 7درصد آرد و  5مرغ با 
دار جذب روغن در محصول نهایی شود بدون اینکه  معنی

تأثیر نامطلوبی بر خواص حسی فرآورده نهایی داشته باشد. 
شده کم چرب  های سرخ این نتایج می تواند در تولید فراورده

 مورد توجه قرار گیرد. 
 

 منابع 

  و شعبان. س ایزدی، ،.ک فرح، رحمانی ،.م.س اجاق،
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 میزان بر هیدروکلوئیدی های پوشش تاثیر. (7995). پور، ب
 شده، سرخ میگوی کیفی خواص و روغن جذب کاهش
-794 ،27 شماره ،79 دوره غذایی، صنایع و علوم ی مجله
715. 

. ع .م و رضوی،. ر فرهوش، ،.ع شاهی، قلعه زمانی
 روغن جذب میزان بر ریحان دانه صمغ اثر ارزیابی. (7994)
 کردن سرخ طی زمینی سیب های خلال فیزیکی خواص و

 ،77 سال ایران، غذایی صنایع و علوم های پژوهش عمیق،
 .919-971 ،4 شماره

 رضوی ،.گ کریم، ،.م م. کیایی، ،.ش شکرفروش،
(. 7996. )م والی، و عباس. ن ، رکنی،.م س. روحانی،
 غذایی مواد آلودگی ی زمینه در شده انجام مطالعات بررسی

 چهارم، بخش ایران، در بیماریزا باکتریهای به دامی منشا با
 ،7  شماره ،9 ی دوره غذایی، مواد بهداشت مرغ، تخم و مرغ

 .45-24 صفحات
 میزان بررسی. (7995). ج نیا، دهقان و .ل پور، عابد

 سیب قطعات عمیق کردن سرخ فرآیند طی روغن جذب
 اسمزی، آبگیری و فراصوت با تیمارشده پیش زمینی
-94 ،51 شماره ،79 دوره غذایی، صنایع و علوم ی مجله
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Abstract 
 

Introduction: Fried foods, due to the desirable taste and flavor are quite popular. However 

due to the high amount of oil absorbed during frying, the use of coatings to reduce oil uptake 

in this food has been investigated. 

Materials and Methods: In this study, pieces of chicken breast were coated in different 

concentrations of wheat flour (0, 3, 5%) in two groups of coating containing 0 and 1% NaCl. 

All the treatments were fried at 170 ºC±3 for 5 minutes. The quality and characteristics of all 

treatments were investigated. 

 Results: The results showed that the moisture contents of the samples were maintained by 

increasing concentrations of flour and consequently the amount of oil uptake of the samples 

were decreased. The sensory evaluation results indicated that flour coating improved the 

texture of the samples (p<0.05) but the appearance and color scored  less and the flour did not 

have a significant effect on the taste (p>0.05). The evaluation of color indices showed that the 

brightness of the coated fried samples was less than the control treatment. Therefore fried 

treatments containing 1% NaCl had lower L index as compared to the control group and 

coated treatments with 5% wheat flour had the highest L index. In all the fried treatments, a 

index did not differ significantly, but b index increased considerably. 

Conclusion: This study showed that the application of wheat flour lead to produce low fat 

fried foods without adverse effect on the sensory attributes of the final product.  

 

Keywords: Coating, Fried Chicken Meat, Oil Uptake, Wheat Flour.  
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