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دما و زمان سرخ کردن بر  ر،یآب پن نیکنسانتره پروتئ ،يصمغ فارس ریتاث

 گوشت بوقلمون سرخ شده های برخي ويژگي
 

 

* b، محمد فاضلaبهاره کریمیان سیچانی
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 هچکید

این پژوهش از هدف . باشد غذاهاي سرخ شده می درروغن جذب  زانيبراي کاهش م يراهکار هاها و صمغپروتئيندهی با  پوشش مقدمه:

 فيزیکوشيمياییهاي ویژگیبرخی بر  ريآب پن نيو کنسانتره پروتئ فارسی صمغ مختلف هايسرخ کردن و غلظتو زمان  ارزیابی اثر دما
  .باشدسرخ شده می بوقلمونگوشت 

%( و کنسانتره 1و  4صمغ فارسی )هاي مختلف غلظتپوشش داده شده با  بوقلمونگوشت ویژگی فيزیکوشيميایی  ها: مواد و روش

تکرار طبق استاندارد  9گراد در درجه سانتی 460و  410دماي در دقيقه  3و  7، 5به مدت کردن  سرخپس از %( 40و  5پروتئين آب پنير )
 بررسی شد. ملی

و  *Lهاي و کاهش ميزان رطوبت و شاخص *aافزایش دماي سرخ کردن سبب افزایش ميزان افت وزن، چربی، سفتی، شاخص  ها: يافته

b*  گردید(05/0p<) همچنين با افزایش غلظت صمغ فارسی، کاهش ميزان افت وزن و افزایش ميزان رطوبت و سفتی بافت در نمونه .
هاي رنگ نمونه نداشت. افزایش غلظت  داري بر ميزان چربی و شاخص. افزایش غلظت صمغ فارسی تاثير معنی(>05/0p)مشاهده شد 

ولی بر ميزان رطوبت،  (>05/0p) شد *bو  *aکنسانتره پروتئين آب پنير نيز سبب کاهش افت وزن و چربی در نمونه و افزایش شاخص 
 داري نداشت.  تاثير معنی *Lسفتی بافت و شاخص 

 .شده دارد محصول سرخ فيزیکوشيميایی هاي توجهی بر ویژگیاثر قابل صمغ فارسی و پروتئين آب پنير دهی با  پوشش گیری: نتیجه
 

 هاي بافتی ، ویژگیگوشت بوقلمون، ريآب پن نيکنسانتره پروتئ ،یصمغ فارسافت رطوبت، جذب روغن، سرخ کردن،  کلیدی: های واژه

 
email: mfazeln@yahoo.com                                                                                                                     مکاتبات مسئول نویسنده *

https://dorl.net/dor/20.1001.1.20080123.1400.18.3.1.9
mailto:mfazeln@yahoo.com
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 مقدمه
سازي مواد  هاي متداول آمادهکردن یکی از روش سرخ

 غذایی هاي منحصر به فرد موادباشد. ویژگیمی غذایی
عطر و طعم و ظاهر مطلوب، تنوع  سرخ شده مانند
روش پخت، باعث  بري پایين این زمانمحصولات و 

غذایی شده  مواد افزایش روزافزون مصرف این دسته از
(. ميزان بالاي جذب روغن Garcia et al., 2002) است

 هاي سرخ کردنیدر حين سرخ کردن مشکل عمده فراورده
 ,.Salvador et al) باشدت میاي و سلاماز دیدگاه تغذیه

محققان به دنبال یافتن راهکارهایی براي کاهش (. 2005
باشند، بدون  غذاهاي سرخ شده میجذب روغن در  ميزان

منفی بر طعم، بافت و رنگ ماده غذایی داشته  اینکه تاثير
ها و پروتئيندهی با ها، پوششدر بين این روش باشد.
 توليد محصولات سرخ کردنیاي در جایگاه ویژه هاصمغ

(. Fiszman & Salvador., 2003) پيدا نموده است
ها و صمغ هاي مختلفی ازطوري که تاکنون، فرمولاسيون به

 (،Soorgi et al., 2012) متيل سلولزاز جمله ها پروتئين
 (،Holownia et al., 2000سلولز ) ی متيلسهيدروک

 جهت( Baixauli et al., 2003) ترین و تخم مرغسدک
کاهش بيشتر جذب روغن و اثرگذاري  دهی وششوپ

ينتيک جذب روغن و دفع رطوبت در س يون برسفرمولا
 .اندقرارگرفته محصولات غذایی مورد مطالعه

هاي  هاي شير و واکنش در اثر حرارت دادن پروتئين
سولفيد و اکسایش تيول، اتصالات عرضی ایجاد  دي-تيول
 & Kayaگردد ) يد میشود و پوششی مناسب تول می

Kaya., 1999 .)طور کلی خاصيت ممانعت کنندگی  به
نسبت به نفوذپذیري اکسيژن، روغن و  هاي آب پنيرپروتئين

نسبی کم تا متوسط  هاي رطوبت در معطرهترکيبات فرار 
با یی غذاهاي  فرآورده در مطلوب است؛ از این رو بيشتر

ممانعت خوب  شوند. به دليلرطوبت اندك به کار برده می
عنوان لایه  در برابر نفوذ مواد چرب، استفاده از آنها به

 ها در غذاهايجداکننده بخش روغنی از سایر بخش
 Mortazavian et) غنی از روغن معمول است چندجزئی

al., 2010 .)Freitas ( به بررسی تاثير 1003و همکاران )
لف هاي خوراکی از سه هيدروکلوئيد مختاستفاده از پوشش

)پکتين، پروتئين آب پنير و ایزوله پروتئين سویا( در حين 
فرآیند سرخ کردن عميق از محصولات فریز شده پيش 

ها  سرخ شده که از کاساوا تهيه شده بود، پرداختند. آن

 تينسبت به بخار آب، حلال يرینفوذ پذگزارش نمودند که 
به طور مستقيم، متناسب با غلظت  لميآب و ضخامت ف

ا بود. پروتئين آب پنير، بهترین نتيجه را با توجه به هفيلم
درصدي جذب چربی را  17جذب چربی نشان داد و کاهش 

 براي محصولات پوره کاساوا ارائه داد.
صمغ فارسی، صمغ ترشحی شفافی است که از درخت 

اي بادام کوهی به نام  )گونه آميگادالوس اسکوپاریا اسپاچ
 سیرفا صمغآید. دست میبه نگلسرخيا ادهخانو ( ازارژن
 آب بجذ يبالا رتقد با آب در لمحلو يیدرساکا پلی
 صنعتی و ییاغذ يهادبررکااین صمغ داراي باشد. می

و  Ojagh(. Rahimi et al., 2012باشد ) میزیادي 
بررسی اثر هيدروکلوئيدهاي مختلف ( به 1046همکاران )

 شامل کربوکسی متيل سلولز، هيدروکسی پروپيل متيل
درصد  5/4و  4، 5/0زانتان در مقادیر صمغ فارسی و سلولز، 

بر ميزان جذب روغن و خواص کيفی ميگو پس از فرآیند 
هاي پوششآنها مشاهده نمودند که  .پرداختندسرخ کردن 

حفظ روغن و  هيدروکلوئيدي باعث کاهش ميزان جذب
 د. شده شدن رطوبت در ميگوهاي سرخبيشتر 

دهی با مواد  پوششاثر مطلوب  دهنده بررسی منابع نشان
هاي  در کاهش جذب روغن و بهبود ویژگی هيدروکلوئيدي

باشد. از آنجایی  فيزیکی، شيميایی و حسی محصولات می
 بر ريآب پن نيکنسانتره پروتئ که تاکنون از صمغ فارسی و

استفاده نشده  گوشت بوقلمون سرخ شده هاي ویژگی برخی
کنسانتره  ،یصمغ فارس ريلعه، تاثدر این مطا است، بنابراین

برخی کردن بر  دما و زمان سرخ ر،يپن آب نيپروتئ
 .گردیدگوشت بوقلمون سرخ شده بررسی  هاي ویژگی
 

 هامواد و روش
 نمونه یساز و آماده هیته -

 سازی گوشت بوقلمون آماده -

گوشت بوقلمون مورد نياز به صورت تازه از بازار مرغ و 
متر، ميلی 10توسط یک قالب به قطر ماهی اصفهان تهيه و 

متر ميلی 45هاي یک شکل و یک اندازه با ضخامت  نمونه
 آماده گردید. 

 
 های پوششيآماده کردن محلول -

فارسی از بازار محلی خریداري گردید و پس از  صمغ
جداسازي مواد زائد، به وسيله هاون پودر شد. پس از عبور از 
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 150تر از کوچکهاي آزمایشگاهی، ذرات سري الک
آوري گردیدند. سپس جهت  ميکرون جداسازي و جمع

در دو غلظت  یپودر صمغ فارسسازي محلول پوششی،  آماده
 )وزنی/حجمی( و پودر پروتئين آب پنير درصد 1و  4

درصد )وزنی/حجمی(  40و  5)هيلمار، آمریکا( در دو غلظت 
-D ی )آلفاسيدر آب مقطر به کمک دستگاه همزن مغناط

تا  ندحل شد دقيقه 90 به مدتاتاق  يدر دما ، ایران(500
 ,.Jamshidi et al) دنابیهمگن دست  یپراکندگ کیبه 

2018 .) 
 استفاده شده در این پژوهش عبارتپوشش هاي  محلول

 از:  بودند
% پروتئين آب پنير 5% صمغ فارسی و 4محلول حاوي  -4

(G1W5) 

پنير % پروتئين آب 40% صمغ فارسی و 4محلول حاوي  -1
(G1W10) 

% پروتئين آب پنير 5% صمغ فارسی و 1محلول حاوي  -9
(G2W5) 

% پروتئين آب پنير 4% صمغ فارسی و 1محلول حاوي  -1
(G2W10) 

 
 دهي و سرخ کردن پوشش -

دقيقه در ترکيب هر دو پوشش  4ها به مدت  نمونه
ور گردیدند. سپس  )صمغ فارسی و پروتئين آب پنير( غوطه

 39سوخاري آماده شده )شامل هاي نمونه در پودر تکه
درصد  1درصد فلفل و 4درصد نمک،  1درصد آرد گندم، 

هاي پوشش ثانيه قرار گرفتند. نمونه 45پودر سير( به مدت 
گراد در طی  درجه سانتی 460و  410داده شده در دماي 

، FU-843 -دقيقه در داخل سرخ کن )فوما 3و  7، 5زمان 
 (. Garcia et al., 2002ژاپن( سرخ شدند )

 

 های شیمیايي آزمون -

 جذب پوشش -

 4ي خام )بدون پوشش( توزین شده به مدت نمونه
هاي پوششی صمغ فارسی و کنسانتره  دقيقه در محلول

ور و سپس مجددا توزین )ترازوي پروتئين آب پنير غوطه
، آلمان( گردید و بر اساس رابطه TE1502S -سارتوریوس

پروتئين آب پنير  ( ميزان جذب محلول صمغ فارسی و4)
( محاسبه شد. سپس نمونه در آرد جذب محلول پوشش)

سوخاري غلطانيده و مجددا توزین شد. با استفاده از رابطه 
 Mohebbi et( ميزان جذب آرد سوخاري محاسبه شد )1)

al., 2017 .) 
  (4رابطه )

  جذب محلول پوشش( )

 (
وزن نمونه خام  وزن بعد از غوطه وري درون محلول

وزن نمونه خام
)      

 
  (1رابطه )

  جذب آرد سوخاري( )

 (
وزن بعد از قرار گرفتن در آرد سوخاري وزن نمونه خام 

وزن نمونه خام
)      

 
  وزناندازه گیری درصد افت  -

ها قبل و    نمونه کردن وزن با ها   نمونه وزن کاهش ميزان
 دقيقه بعد از اتمام سرخ کردن( توسط 5بعد از سرخ کردن )

، آلمان( TE1502S-دیجيتال )سارتوریوس ترازويیک 
 ,.Tamsen et al) ( محاسبه گردید9مطابق رابطه )

2018 .) 
  (9رابطه)

)   افت وزن( )
     
  

)      

 
=m0  گرمبر حسب وزن اوليه نمونه بدون پوشش، 
=m1 پوشش داده شده قبل از سرخ شدن  وزن نمونه

 ،گرمبرحسب 
=m2 پوشش داده شده بعد از سرخ شدن  وزن نمونه

 گرم.برحسب 
 

 محتوای رطوبت -

گرم نمونه هموژن شده در هاون دستی را  1مقدار 
توزین کرده و سپس بر روي کاغذ صافی توزین شده قرار 
داده و مجددا توزین شد. سپس در پليت به وزن ثابت 

، 9139-ساعت در آون )بهداد 9رسيده قرار داده و به مدت 
گراد قرار گرفت. پس از  درجه سانتی 405دماي ایران( در 

دقيقه در دسيکاتور،  45ها به مدت  خنک شدن نمونه
ها توزین شدند و پس از ثابت شدن وزن، ميزان  نمونه

به دست آمد  (1رابطه )رطوبت برحسب درصد با استفاده از 
(Khazaei et al., 2016 .) 
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 (1رابطه )

)   محتواي رطوبت( )
     
  

)      

 
=W0 گرمبر حسب  وزن نمونه، 
=W1  مجموع وزن پليت و کاغذصافی و نمونه قبل از

 ،گرمبرحسب قرار گيري در آون 
W2 =  مجموع وزن پليت و کاغذصافی و نمونه بعد از

 گرم.برحسب قرار گيري در آون 
 

  چربيگیری درصد  اندازه -

در در آون، ي ي خشک شدهنمونهگرم  5/4-5/1مقدار 
هاي دستگاه ها در استوانهو سپس تيمبل قرار گرفته تيمبل

 ، ایران( قرار داده شد.PDU-500SI -سوکسله )پکو
)دکتر  پتروليوم اترحلال  استخراج روغن با استفاده از
 انجام دستگاه سوکسله هايمجللی، ایران( داخل استوانه

 استخراج و جداسازي، به روش سيرکولاسيون حلال بر .شد
و  استخراج پس از بود.کردن چربی آن  لحها و روي نمونه

رطوبت و  به منظور تبخير، ها از دستگاهخارج کردن استوانه
-)بهداد به مدت یک ساعت در آون باقی مانده حلال

 .گرفتند گراد قرارسانتی درجه 70با دماي  ، ایران(9139
( 5ميزان روغن بر مبناي وزن خشک مطابق رابطه )

 (.Khazaei et al., 2016) محاسبه گردید
  (5رابطه )

)   چربی( )
     
  

)      

 
=f0  گرمبر حسب وزن ماده خشک داخل تيمبل، 
=f1  مجموع وزن استوانه و چربی باقی مانده در آن

 ،گرمبرحسب 
=f2  گرم.برحسب وزن استوانه 

 
 بافت سنجي گوشت  -

 سنج آزمون بافت سنجی با استفاده از دستگاه بافت
انجام شد. به این ترتيب که  ، ایران(STM20-)سانتام
، دقيقه 90شده بعد از خنک شدن به مدت  سرخهاي  نمونه

. ندتوسط دستگاه بافت سنج برش داده شدبه روش کاتينگ 
 60حرکت آن سرعت متر و ميلی 9/0ضخامت پروب 

حداکثر نيروي مورد نياز  .دشدر نظر گرفته  متر بر ثانيهميلی

جایی بر  به جا -براي برش محصول با توجه به منحنی نيرو
 (.Khazaei et al., 2016)حسب نيوتن گزارش شد 

 
 آزمون رنگ  -

دقيقه  45سرخ شده )هاي  ارزیابی رنگ بر روي نمونه
، با استفاده از دستگاه محفظه بعد از اتمام فرایند سرخ شدن(

هاي  انجام گرفت و شاخص Image Jافزار  نوري و نرم
 گزارش شد (*bو  *L* ،a) حسب مقادیر رنگ بر

(Yousefzadeh-Sani et al., 2015.) 
 

 طرح آماری مورد استفاده و روش آنالیز نتايج -

کنسانتره پروتئين  به منظور بررسی تاثير صمغ فارسی،
هاي تحت بررسی  دما و زمان سرخ کردن بر ویژگی پنير، آب

در قالب آزمون ها  گوشت بوقلمون سرخ شده، آزمایش
 1متغير شامل  1وسيله طرح کاملاً تصادفی با به لیفاکتور

 9گراد(،  درجه سانتی 460و  410سطح دماي سرخ کردن )
سطح غلظت  1دقيقه(،  3و  7، 5سطح زمان سرخ کردن )

سطح غلظت  1درصد( و  1و  4محلول صمغ فارسی )
تکرار انجام  9درصد( در  40و  5پنير ) کنسانتره پروتئين آب

از نرم افزار  هاي به دست آمده جهت تجزیه آماري دادهشد. 
SPSS 18.0 افزار  ها از نرم استفاده گردید. براي رسم نمودار

 LSDها با روش  اکسل استفاده شد. مقایسه ميانگين داده
 انجام گردید. 

 

 ها يافته
 جذب پوشش -

، با افزایش غلظت صمغ فارسی، 4با توجه به نمودار 
آب پروتئين ميزان جذب محلول پوشش )صمغ فارسی و 
( که >04/0pپنير( و جذب آرد سوخاري افزایش یافت )

دار نبود.  البته این افزایش در جذب آرد سوخاري معنی
پروتئين کنسانتره افزایش سطح همچنين در این مطالعه، 

)صمغ  محلول پوشش جذب یباعث افزایش نسب پنير آب
آب پنير( و جذب پوشش آرد سوخاري پروتئين فارسی و 

( که البته این افزایش در جذب محلول >04/0p) گردید
دار نبود  آب پنير( معنیپروتئين )صمغ فارسی و  پوشش
 (. 4)نمودار 
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Figure 1. Interaction of whey protein concentrate and Persian gum on coating solution uptake (%) and bread flour 

uptake (%). 

Different letters indicate significant difference (p<0.05). 
 

 ی )%(جذب آرد سوخار)%( و جذب محلول پوشش اثر متقابل پروتئین آب پنیر و صمغ فارسي بر میزان  -1نمودار 
 باشد. می 05/0داري در سطح احتمال  حروف متفاوت نشان دهنده اختلاف آماري معنی

 

  وزنافت  -

هاي ترکيبی )صمغ فارسی و پروتئين در تمامی نمونه
کردن ميزان افت وزن  آب پنير( با افزایش دماي سرخ

مشاهده گردید که در  (. همچنين>04/0pافزایش یافت )
 G1W5 ،G1W10هاي گراد تيماردرجه سانتی 410دماي 

داري  از لحاظ ميزان افت وزن تفاوت معنی G2W5و 
افت وزن بيشتري  G2W10نداشتند اما نسبت به تيمار 

(04/0p< در دماي 1( را دارا بودند )نمودار .)درجه  460
 از لحاظ G1W10و  G1W5هاي گراد نيز تيمار سانتی

داري نسبت به یکدیگر نداشتند ميزان افت وزن تفاوت معنی
اما با افزایش غلظت صمغ فارسی و پروتئين آب پنير ميزان 

(، به >04/0pداري پيدا نمود )افت وزن کاهش معنی
افت وزن  G2W5و پس از آن  G2W10اي که تيمار  گونه

ها دارا بودند ( را نسبت به سایر نمونه>04/0pکمتري )
 (. 1ار )نمود
 

 محتوای رطوبت -

شود، در تمام مشاهده می 9گونه که در نمودار  همان
هاي ترکيبی )صمغ فارسی و پروتئين آب پنير( با نمونه

افزایش دماي سرخ کردن ميزان رطوبت کاهش یافت که 
 G1W10و  G1W5البته این کاهش تنها در تيمارهاي 

گردید که (. در این پژوهش مشاهده >05/0pدار بود ) معنی
گراد با افزایش غلظت صمغ  درجه سانتی 410در دماي 

فارسی و پروتئين آب پنير ميزان رطوبت افزایش یافت که 
 460(. در دماي 9دار نبود )نمودار  البته این افزایش معنی

گراد نيز با افزایش غلظت صمغ فارسی و  درجه سانتی

b b 

a 

a 

0

1

2

3

4

5

5 10

ab
so

rp
ti

o
n

 o
f 

co
at

in
g 

so
lu

ti
o

n
(%

) 

whey protein concentrate(%) 

Gum1% Gum2%

c 
ab bc 

a 

0

1

2

3

4

5

6

5 10

 a
b
so

rp
ti

o
n

 o
f 

b
re

ad
cr

u
n
b
s(

%
) 

whey protein concentrate (%) 

Gum1% Gum2%



 

 گوشت  های برخی ویژگیدما و زمان سرخ کردن بر  ر،یآب پن نیکنسانتره پروتئ ،یصمغ فارس ریتاث 

 

18 

 
ي و تغذيه / 

علوم غذاي
پايیز 

1044
 

سال 
 /

جده
ه

شماره 
م / 

0
          

    
   

      
  

   
                     

                    
      

                      
  

  
                  

 
       

F
o

o
d

 T
ech

n
o

lo
g
y

 &
 N

u
tritio

n
 / F

a
ll  2

0
2

1
 / V

o
l. 1

8
 / N

o
. 4

 

پروتئين آب پنير ميزان رطوبت افزایش یافت البته 
از این لحاظ  G2W5و  G1W5  ،G1W10يمارهاي ت

داري نداشتند و این افزایش تنها در تيمار تفاوت معنی
G2W10 نسبت به سایر تيمارها معنی( 05/0دارp< بود )

 (. 9)نمودار 
 

  چربيدرصد  -

هاي ترکيبی )صمغ فارسی و پروتئين آب  در تمام نمونه
بر ميزان  داري پنير( افزایش دماي سرخ کردن تاثير معنی

چربی نمونه نداشت. همچنين مشاهده گردید که در دماي 

گراد با افزایش غلظت صمغ فارسی و  درجه سانتی 410
پروتئين آب پنير ميزان چربی کاهش یافت که تيمارهاي 

G1W5  وG1W10  از لحاظ ميزان چربی تفاوت
چربی  G2W10 داري نداشتند اما نسبت به تيمار  معنی

 460(. در دماي 1را دارا بودند )نمودار  (>04/0pبيشتري )
گراد نيز با افزایش غلظت صمغ فارسی و  درجه سانتی

پروتئين آب پنير ميزان چربی کاهش یافت. البته این 
نسبت به سایر تيمارها  G2W10 کاهش تنها در تيمار

 (. 1( بود )نمودار >04/0pدار )معنی

 

 
Figure 2. Interaction of whey protein concentrate and Persian gum on weight loss (%). 

 Different letters indicate significant difference (p<0.05). 
 

 

 دما بر تغییرات افت وزن )%( -صمغ فارسي -اثر متقابل کنسانتره پروتئین آب پنیر -2نمودار 
 باشد. می 05/0داري در سطح احتمال  اختلاف آماري معنی حروف متفاوت نشان دهنده

 

 
Figure 3. Interaction of whey protein concentrate and Persian gum on moisture content (%). 

 Different letters indicate significant difference (p<0.05). 
 

 دما بر تغییرات رطوبت )%( -صمغ فارسي -اثر متقابل کنسانتره پروتئین آب پنیر -3نمودار 
 باشد. می 05/0داري در سطح احتمال  حروف متفاوت نشان دهنده اختلاف آماري معنی

cd d d 
e 

a 
ab bc 

d 

0

10

20

30

40

50

G1.W5 G1W10 G2W5 G2W10

W
ei

g
h
t 

lo
ss

(%
) 

treatment 

Temperature140 Temperature160

ab 

ab ab 
a 

c 
c 

bc 

ab 

40

45

50

55

60

G1.W5 G1W10 G2W5 G2W10

h
u
m

id
it

y
(%

) 

trearment 

Temperature140 Temperature160



 

 و همكار کریمیان سیچانیبهاره 

 

18 

 

علوم 
ي و تغذيه

غذاي
/ پايیز
 

1044
 

سال 
 /

جده
ه

شماره 
م / 

0
                

    
   

            
          

  
      

                 
                  

          
  

          
   

  
                    

   
 

    
F

o
o
d

 T
ech

n
o

lo
g
y

 &
 N

u
tritio

n
 / F

a
ll 2

0
2

1
 / V

o
l. 1

8
 / N

o
. 4

 

 بافت  -

شود، در تمام  مشاهده می 5گونه که در نمودار همان
هاي ترکيبی )صمغ فارسی و پروتئين آب پنير( با  نمونه

افزایش دماي سرخ کردن ميزان سفتی بافت نمونه افزایش 
و  G1W10یافت که البته این افزایش تنها در تيمار 

G2W10 معنی ( 04/0دار بودp<.)  همچنين مشاهده گردید
گراد با افزایش غلظت صمغ درجه سانتی 410که در دماي 

ها آب پنير ميزان سفتی بافت نمونهفارسی و پروتئين 
دار گزارش نشد افزایش یافت که البته این افزایش معنی

گراد نيز با افزایش درجه سانتی 460(. در دماي 5)نمودار 
غلظت صمغ فارسی و پروتئين آب پنير ميزان سفتی بافت 

ها افزایش یافت که البته این افزایش تنها در تيمار نمونه
G2W10 دارمعنی (05/0p< 5( بود )نمودار .) 

 

 رنگ  خصوصیات -

  *Lشاخص  -

شود، با الف( مشاهده می-6گونه که در نمودار )همان
نمونه و به  *Lافزایش دماي سرخ کردن ميزان شاخص 

آن کاهش پيدا نمود و این کاهش  ییروشناعبارتی ميزان 
( و در سایر >04/0pدار بود ) معنی G1W5تنها در تيمار 

ترکيبی )صمغ فارسی و پروتئين آب پنير( این هاي  نمونه
دار گزارش نشد. همچنين مشاهده گردید که کاهش معنی

درجه  460و همچنين  410کليه تيمارها در دماي 
گراد با افزایش غلظت صمغ فارسی و کنسانتره  سانتی

 ییروشناو  *Lپروتئين آب پنير از لحاظ ميزان شاخص 
-6ر نداشتند )نمودار داري نسبت به یکدیگتفاوت معنی

 الف(. 

 
Figure 4. Interaction of whey protein concentrate and Persian gum on fat content (%). 

 Different letters indicate significant difference (p<0.05). 
 

 دما بر تغییرات میزان چربي )%( -صمغ فارسي -اثر متقابل کنسانتره پروتئین آب پنیر -0نمودار 
 باشد. می 05/0داري در سطح احتمال  حروف متفاوت نشان دهنده اختلاف آماري معنی

 

 
Figure 5. Interaction of whey protein concentrate and Persian gum firmness (N). 

 Different letters indicate significant difference (p<0.05). 
 

 دما بر تغییرات سفتي بافت )نیوتن( -صمغ فارسي -اثر متقابل کنسانتره پروتئین آب پنیر -5نمودار 
 باشد. می 05/0داري در سطح احتمال  حروف متفاوت نشان دهنده اختلاف آماري معنی
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Figure 6. Interaction of whey protein concentrate and Persian gum on L*, a*and b*.  

Different letters indicate significant difference (p<0.05). 
 

 های رنگ نمونهدما بر تغییرات شاخص -صمغ فارسي -اثر متقابل کنسانتره پروتئین آب پنیر -6نمودار 
 باشد. می 05/0داري در سطح احتمال  معنیحروف متفاوت نشان دهنده اختلاف آماري 

 
  *aشاخص  -

شود، در ب( مشاهده می-6گونه که در نمودار )همان
هاي ترکيبی )صمغ فارسی و پروتئين آب پنير( با تمام نمونه

نمونه و به  *aافزایش دماي سرخ کردن ميزان شاخص 
عبارتی قرمزي نمونه افزایش یافت که البته این افزایش 

دار بود معنیG2W10 و  G1W10تنها در تيمار 
(04/0p< همچنين مشاهده گردید که در دماي .)410 

و  *aها از لحاظ ميزان شاخص گراد کليه تيماردرجه سانتی
ب(. در دماي -6داري نداشتند )نمودار قرمزي تفاوت معنی

ها به غير از تيمار گراد نيز کليه تيماردرجه سانتی 460
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G1W10  درصد از لحاظ ميزان شاخص  5در سطح احتمال
a* داري نسبت به یکدیگر نداشتند و قرمزي تفاوت معنی

 ب(. -6)نمودار 
 

  *bشاخص  -

شود، در ج( مشاهده می-6گونه که در نمودار )همان
هاي ترکيبی )صمغ فارسی و پروتئين آب پنير( با تمام نمونه

نمونه و به  *bافزایش دماي سرخ کردن ميزان شاخص 
عبارتی زردي نمونه کاهش یافت که البته این کاهش تنها 

(. همچنين مشاهده >04/0pدار بود )معنی G1W5در تيمار 
گراد تنها تيمار درجه سانتی 410گردید که در دماي 

G2W10 تفاوت معنی( 04/0داريp< از لحاظ ميزان )
ج(. در دماي -6با سایر تيمارها داشتند )نمودار  *bشاخص 

گراد با افزایش غلظت صمغ فارسی و درجه سانتی 460
ها افزایش یافت به نمونه*b پروتئين آب پنير شاخص

دار  معنی G2W10اي که این افزایش تنها در تيمار  گونه
رها از لحاظ ميزان ( و سایر تيما>04/0pگزارش شد )

داري نسبت به یکدیگر نداشتند تفاوت معنی *bشاخص 
  ج(.-6)نمودار 

 

 بحث
 جذب پوشش -

 يبرا ی، شاخصیماده غذای طميزان جذب پوشش توس
ت اس یچسبيده به سطح ماده غذای پوششبيان مقدار 

(Mahdavianmehr et al., 2015 و )تواند بر بازدهی می
 Albert) نهایی تأثيرگذار باشدمحصول  محصول و کيفيت

et al., 2009 دراین پژوهش همان گونه که بيان شد با .)
افزایش غلظت صمغ فارسی، ميزان جذب محلول پوشش 

آب پنير( و جذب آرد سوخاري پروتئين )صمغ فارسی و 
افزایش یافت که البته این افزایش در جذب آرد سوخاري 

ضریب قوام این ودن دار نبود. دليل این امر، بالا بمعنی
مقاومت به در اثر افزودن هيدروکلوئيد و ایجاد  فرمول

ي نتيجه لایه که دربوده مرحله چکانيدن  در جریان بالاتر
مانده است. از پوشش بر سطح محصول باقی  يترضخيم

Mahdavianmehr ( نيز در پژوهشی 1046و همکاران )
گت مرغ نا قيسرخ کردن عم ندیفرا یانتقال جرم طکه بر 

حاوي صمغ قدومه شهري و  خميرآبهپوشش داده شده با 
جذب  بيشترین ميزانانجام دادند،  ایسو نيپروتئ زولهیا

ي دار شده با فرمول حاوپوشش يهانمونه را در پوشش
 مشاهده کردند. صمغ  يغلظت بالا

کنسانتره افزایش سطح همچنين مشاهده گردید که 
 محلول پوشش جذب یباعث افزایش نسب آب پنيرپروتئين 

آب پنير( و جذب پوشش آرد پروتئين )صمغ فارسی و 
که البته این افزایش در جذب محلول  گردیدسوخاري 

دار نبود. آب پنير( معنیپروتئين )صمغ فارسی و  پوشش
Mahdavianmehr ( نيز مشاهده 1045و همکاران )
ویا ميزان جذب س پروتئينایزوله سطح نمودند که با افزایش 

 ودنببالاتر پوشش افزایش یافت. آنها دليل این امر را 
دانستند.  ایزوله پروتئين سویا ياوح خميرآبهقوام در ضریب 

 ممستقي یهمبستگ خميرآبهبا قوام  یکيف لعامچرا که این 
بر سطح  يبيشتر خميرآبه ،افزایش قوام با، بنابراین دارد

 ماند. باقی  یماده غذای
 

  وزنافت  -

وجود آوردن یک ه هاي خوراکی با بها و پوششفيلم
 آب ها و بخارگاز تبادلغشا نيمه تراوا که مانعی در 

اي شدن شود، سبب کاهش تنفس، قهوهمی محسوب
(. Baldwin et al., 1995شوند )آب می خروجآنزیمی و 

هاي ترکيبی گونه که مشاهده گردید، در تمام نمونههمان
تئين آب پنير( با افزایش دماي سرخ )صمغ فارسی و پرو

تواند ناشی این امر میکردن ميزان افت وزن افزایش یافت. 
 و خميرآبه پوشش در اثر حرارتي ویسکوزیتهافزایش از 

طی سرخ کردن  تبتر رطوبيشفرآیند تبخير و دفع افزایش 
 Mahdavianmehr) پوشش داده شده باشد هايدر نمونه

et al., 2015 این نتایج با نتایج ( کهKrokida   و
 داشت.  مطابقت( 1000) همکاران

درجه  410همچنين مشاهده گردید که در دماي 
از  G2W5و  G1W5 ،G1W10هاي گراد تيمارسانتی

داري نداشتند اما نسبت لحاظ ميزان افت وزن تفاوت معنی
افت وزن بيشتري را دارا بودند. در دماي  G2W10به تيمار 

از  G1W10و  G1W5هاي گراد نيز تيمارسانتیدرجه  460
داري نسبت به یکدیگر لحاظ ميزان افت وزن تفاوت معنی

نداشتند اما با افزایش غلظت صمغ فارسی و پروتئين آب 
-داري پيدا نمود، به گونهپنير ميزان افت وزن کاهش معنی

افت وزن  G2W5و پس از آن  G2W10اي که تيمار 
ها دارا بودند. در حقيقت، ر نمونهکمتري را نسبت به سای
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برابر خروج  دليل خاصيت ممانعت کنندگی دره ها بصمغ
کاهش ميزان  رطوبت در حين فرآیند سرخ کردن، موجب

در ایجاد  گردند که ناشی از توانایی آنهامی وزنافت 
عبارتی  هاي آب و بـههاي هيدروژنی با مولکولدپيون

مر منجر ا شد که اینباهاي آب میمحبوس کردن مولکول
سرخ کردن  به جلوگيري از خروج رطوبت در طی فرآیند

و همکاران  Hsia(. Farajzadeh et al., 2012) گردد می
ها در بررسی تأثير استفاده از هيدروکلوئيد( نيز با 4331)

کاهش نتيجه رسيدند که زانتان موجب  ناگت مرغ به این
 Krochta (4335) و Stuchell گردید. فرآوردهافت وزن 

هاي خوراکی پـروتئين آب پنير و پوشش نشان دادند کههم 
 داشتنداستيله بر افت رطوبت ماهی سالمون اثر  منوگليسرید
نگهداري پوشش خوراکی حاوي منوگليسرید  و طی دوره
تنهایی و همراه با پروتئين آب پنير در کاهش  استيله بـه

 بود. رطوبت موثر  افت
 

 محتوای رطوبت -

فع رطوبت و جذب روغن دو فراینـد اصلی انتقـال د
شوند. کردن عميق مواد غذایی محسوب می سرخ جـرم طی

 طور مستقيم تابع دما و زمان سرخه ب سرعت این فرایندها
گونه مشاهده (. همانNgadi et al., 2007) باشدکردن می

هاي ترکيبی )صمغ فارسی و پروتئين گردید، در تمام نمونه
پنير( با افزایش دماي سرخ کردن ميزان رطوبت کاهش آب 

و  G1W5هاي یافت که البته این کاهش تنها در تيمار
G1W10 این نتایج با نتایج دار بود. معنیKrokida  و
 زمينی هاي سيبدر خصوص خلال( 1000) همکاران

داشت. به عبارتی افزایش دماي سرخ  شده مطابقت سرخ
 رارت بر ویسکوزیتهحدرجه اثرگذاري  لبه دليکردن، 
طی از سطح نمونه  خميرآبه حذفافزایش ميزان  و پوشش

در نتيجه خامت پوسته و ضموجب کاهش  ،مرحله چکانيدن
فرآیند  لکنندگی پوسته و تسهي تضعيف ویژگی ممانعت

 Mahdavianmehr et) شودتبخير طی سرخ کردن می

al., 2015 .) 
درجه  410ماي در این پژوهش مشاهده گردید که در د

پنير  گراد با افزایش غلظت صمغ فارسی و پروتئين آبسانتی
دار ميزان رطوبت افزایش یافت که البته این افزایش معنی

گراد نيز با افزایش غلظت درجه سانتی 460نبود. در دماي 
صمغ فارسی و پروتئين آب پنير ميزان رطوبت افزایش 

از این  G2W5و  G1W5 ،G1W10یافت البته تيمارهاي 
داري نداشتند و این افزایش تنها در تيمار لحاظ تفاوت معنی

G2W10 بيان علت  دردار بود. نسبت به سایر تيمارها معنی
ناشی  ها در نگهداري آبتوانایی صمغ توان گفت کهآن می

و ایجاد هاي آب از ایجاد پيوندهاي هيدروژنی با مولکول
این امر موجب  که رطوبت است مانع در مقابل خروج

و از تبخير در  شده هاافزایش ظرفيت نگهداري آب تيمار
 Farajzadeh) نمایدمی کردن جلوگيري هنگام فرایند سرخ

et al., 2012 .)Mahdavianmehr ( 1046و همکاران )
افزایش درصد نيز به نتایج مشابهی دست یافتند. آنها با 

فرمول  دردرصد  4و  5/0به  قدومه شهري جایگزینی صمغ
 95و  94افزایش  شاهدهاي مرغ سرخ شده، ناگت پوشش

کردن  فرایند سرخ هادرصدي در محتواي رطوبت نمونه
-توانایی بالاي پروتئينآنها همچنين بيان نمودند که  بودند.

شبکه  ایجاد جذب آب و نگهداري رطوبت و در نتيجه در ها
نسی کوالا هايبعدي از طریق ایجـاد پيوند فيلم مانند سه

باعث ایجاد یک سد قوي درمقابل خروج رطوبت و  قوي
 . شودکردن می فرایند سرخ تبخير در حين

هاي سرخ شده با نتایج حاصل از افت وزن بوقلمون
ها مطابقت نتایج به دست آمده از محتواي رطوبت نمونه

بستگی منفی ميان دو داشت و حاکی از آن بود که هم
هاي سرخ رطوبت در بوقلمونفاکتور افت وزن و محتواي 

اي که افزایش افت وزن منجر به شده وجود داشت، به گونه
 ها گردید.کاهش رطوبت در نمونه

 
  چربيدرصد  -

سرخ شدن در  هاي سوخاري به دليل فرآیندفرآورده
 Song) دارند روغن و جذب روغن، محتواي چربی بالایی

et al., 2011 .)ميزان دهد که ان میشنتایج مطالعات ن
جذب شده، تحت تاثير عوامل مختلفی نظير دماي  روغن

-سرخ کردن، محتواي رطوبتی و مواد تشکيل روغن، زمان

محصول، نسبت وزن ماده غذایی  دهنده ماده غذایی، سطح
ها، نوع روغن و تيمار به حجم روغن سرخ کردنـی، پـيش

حجم آن  ترکيب شيميایی آن، نسبت سـطح محصـول بـه
(. البته Salvador et al., 2005) باشدط میو فشار محي

هاي ترکيبی گونه که در مشاهده گردید، در تمام نمونههمان
)صمغ فارسی و پروتئين آب پنير( افزایش دماي سرخ کردن 

  این نتایجداري بر ميزان چربی نمونه نداشت که تاثير معنی
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 ( بود. 1007و همکاران ) Kitaبا نتایج  مطابق
درجه  410اهده گردید که در دماي همچنين مش

گراد با افزایش غلظت صمغ فارسی و پروتئين آب سانتی
و  G1W5هاي پنير ميزان چربی کاهش یافت که تيمار

G1W10 داري نداشتند از لحاظ ميزان چربی تفاوت معنی
چربی بيشتري را دارا بودند. در G2W10 اما نسبت به تيمار 

ز با افزایش غلظت صمغ گراد نيدرجه سانتی 460دماي 
فارسی و پروتئين آب پنير ميزان چربی کاهش یافت. البته 

نسبت به سایر تيمارها  G2W10 این کاهش تنها در تيمار
استفاده از صمغ در فرمول  رسد کهنظر میدار بود. به معنی

ها بر افزایش ویسکوزیته خميرابه به دليل اثر صمغ خميرآبه
در ایجاد پيوند هيدروژنی قوي  آن يبالا تواناییو همچنين 
، باعث پوششهاي آب و سایر ریز ساختارهاي بـا مولکول

تعداد کمتري منافذ بزرگ با فشار مویينگی کم در  تشـکيل
با حبس کردن و  شودپوشش داده می اطراف محصول

تبخير رطوبت و جایگزین شدن آن با  هاي آب ازمولکول
 کندجلوگيري میسرخ کردن  روغن در فرآیند

(Farajzadeh et al., 2012 .)Mahdavianmehr  و
افزایش غلظت ( نيز مشاهده نمودند که 1046همکاران )

داري بر تاثير معنیدرصد  4به  5/0از  قدومه شهري صمغ
هاي مرغ سرخ شده نداشت. کاهش ناگتمحتواي روغن 

تواند میميزان چربی با افزایش غلظت پروتئين آب پنير 
، ظرفيت آب پنيرهاي تشکيل فيلم پروتئين ی از قابليتناش

بالاتر و  ينتيجه ویسکوزیته اتصال با آب بالاتر آن و در
 هايدر نمونهو کاهش جذب روغن تر رطوبت ينیدفـع پـا

نيز ( 1005و همکاران )  Dogan.پوشش داده شده باشد
حاوي پروتئين سویا  هاينمونهرا در کاهش جذب روغن 

 . اندردهگزارش ک
 

 بافت  -

سفتی ویژگی بافتی است که مطابق تعریف ميزان 
مورد نياز براي تغيير شکل فرآورده است و به عنوان  نيروي
رده کردن به شکننده، با دندان براي ف که مصرف نيرویی

 ,.Bourne et al) شودکند تعریف میوارد می محصول

هاي گونه که مشاهده شد، در تمام نمونه(. همان2002
ترکيبی )صمغ فارسی و پروتئين آب پنير( با افزایش دماي 
سرخ کردن ميزان سفتی بافت نمونه افزایش یافت که البته 

دار معنیG2W10 و  G1W10این افزایش تنها در تيمار 

و  هاديپيل ونيداسياکس شیآن افزا ليکه احتمالا دلبود 
 pHکاهش  سبب اهديپيل ونيداسياکس .باشدیها منيپروتئ

 یگشته و از طرف ینيپروتئ افياز ال اليو خروج س
آنها در اثر  ونيدناتوراس نيو همچن نيپروتئ ونيداسياکس

گردد که یم اليو خروج س نيحرارت سبب تجمع پروتئ
 یسفت شیافزا سبب اليخروج س و نيتجمع پروتئ نيهم

(. نتایج این مطالعه با Ranjbar, 2012شد )همبرگر 
( مطابقت 1048)  و همکاران Dehkordiهاي واحد  یافته

سينتيک تغييرات کيفی همبرگر داشت. آنها نيز به بررسی 
پرداختند و مشاهده نمودند که سفتی بافت طی سرخ کردن 

درجه  470از  شتريب گرادسانتیدرجه  430در دماي ها نمونه
 بود.  گراد سانتی

 410در پژوهش حاضر مشاهده گردید که در دماي 
گراد با افزایش غلظت صمغ فارسی و پروتئين درجه سانتی

ها افزایش یافت که البته آب پنير ميزان سفتی بافت نمونه
درجه  460دار گزارش نشد. در دماي این افزایش معنی

گراد نيز با افزایش غلظت صمغ فارسی و پروتئين آب سانتی
ته این ها افزایش یافت که البپنير ميزان سفتی بافت نمونه

دار بود که مطابق با معنی G2W10افزایش تنها در تيمار 
( بود. 1046و همکاران ) Mahdavianmehrهاي یافته

بافت  جادیسبب ا یمحققان گزارش دادند که کاهش چرب
(. در Ranjbar, 2012) گرددیم یکيتر و لاستمستحکم

ا هتر بيان شد چربی نمونهاین مطالعه نيز از آنجایی که پيش
با افزایش غلظت صمغ فارسی کاهش یافت، بنابراین سفتی 

 ها افزایش پيدا نمود. بافت نمونه
 

 رنگ  خصوصیات -

 سطحی ماده غذایی فرایند سرخ کردن، خصوصيات
. دهدمی را تغيير هانمونه رنگ و نور انعکاس قابليت نظير
آن  اثر سرخ کردن به جز محصولات گوشتی در رنگ تغيير

 در دهد،می رخ کارامليزاسيون واکنش ميلارد و چه توسط
 *Lد. شاخص باشاثر تجزیه هموگلوبين و ميوگلوبين می

آبی تا زرد  *bسبز تا قرمز و  *aبيانگر رنگ سفيد تا سياه، 
 (.Vahed-Dehkordi et al., 1397است )
 

  *Lشاخص  -

گونه که مشاهده شد، با افزایش دماي سرخ کردن همان
آن  ییروشنانمونه و به عبارتی ميزان  *Lميزان شاخص 
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 G1W5کاهش پيدا نمود و این کاهش تنها در تيمار 
هاي ترکيبی )صمغ فارسی و دار بود و در سایر نمونهمعنی

 Ojaghدار گزارش نشد. پروتئين آب پنير( این کاهش معنی
 ییميزان روشنا( نيز مشاهده نمودند که 1048و همکاران )

کانولا و  هاي آفتـابگردان،ر روغنهاي سرخ شده دناگت
 .افزایش دماي سرخ کردن کاهش یافتبا کنجد 

ها با افزایش همچنين مشاهده گردید که کليه تيمار
غلظت صمغ فارسی و کنسانتره پروتئين آب پنير از لحاظ 

داري نسبت به تفاوت معنی ییروشناو  *Lميزان شاخص 
مبنی بر  سایر محققانها با نتایج این یافتهیکدیگر نداشتند. 

 *Lها بر ميزان شاخص ها و پروتئينتاثير افزودن صمغ
 (.Albert et al., 2009داشت )همخوانی 

 

  *aشاخص  -

هاي ترکيبی  گونه که مشاهده شد، در تمام نمونههمان
)صمغ فارسی و پروتئين آب پنير( با افزایش دماي سرخ 

نمونه و به عبارتی قرمزي نمونه  *aکردن ميزان شاخص 
 G1W10افزایش یافت که البته این افزایش تنها در تيمار 

( نيز 1048و همکاران ) Ojaghدار بود.  معنی G2W10 و 
ماهی در  هايسرخ کردن مقدماتی ناگتمشاهده نمودند 

فتابگردان ميزان شاخص قرمزي آهاي کنجد و  روغن
گراد نسبت به دماهاي تیسان درجه 430بالاتري را در دماي 

افزایش قرمزي به . گراد نشان دادسانتی درجه 470و  450
کاراملاسيون در  غيرآنزیمی و فرایند اي شـدندليل قهوه

 عميق بود. طی فرایند سرخ روکش طی عمل سـرخ کردن
 هايشده واکنش دهی و سوخاريکردن محصولات لعاب

دناتوراسيون و  شيميایی مختلفی از قبيل غيرطبيعی شدن
اي شدن ها، ژلاتينه شدن نشاسته و واکنش قهوهپروتئين
دهد که کليه این پوشش آرد سوخاري رخ می لعاب و
 گردندتغييرات پيچيده در رنگ می ها، باعث ایجـادواکنش

(Das et al., 2013.) 
درجه  410همچنين مشاهده گردید که در دماي 

و  *aزان شاخص ها از لحاظ ميگراد کليه تيمارسانتی
درجه  460داري نداشتند. در دماي قرمزي تفاوت معنی

در  G1W10ها به غير از تيمار گراد نيز کليه تيمارسانتی
و قرمزي  *aدرصد از لحاظ ميزان شاخص  5سطح احتمال 
داري نسبت به یکدیگر نداشتند که مطابق با تفاوت معنی

 شاخص افزایش ( بود.4935ها و همکاران )نتایج دهدشتی

a*  توان به را می پوششبه  آب پنيربر اثر افزودن پروتئين
 گگسترش رن و يلاردها در واکنش مشرکت فعال پروتئين

 دانست طکردن مرتب در طی سرخ يا قهوه
(Mahdavianmehr et al., 2015 .)Mahdavianmehr 

 هاي مرغ سرخ شده ناگت( نيز با بررسی 1045و همکاران )
 ایزوله پروتئين سویا موجبودند که استفاده از مشاهده نم

ال تفاوت آماري ح ، با اینشدقرمزي( ) *aافزایش شاخص 
ف هاي مختلظتاوي غلحهاي داري بين فرمولاسيونمعنی

 . و ایزوله پروتئين سویا مشاهده نشد
 

  *bشاخص  -

هاي ترکيبی  گونه که مشاهده شد، در تمام نمونههمان
)صمغ فارسی و پروتئين آب پنير( با افزایش دماي سرخ 

نمونه و به عبارتی زردي نمونه  *bکردن ميزان شاخص 
 G1W5کاهش یافت که البته این کاهش تنها در تيمار 

توسط محققان دیگر همچون  یمشابه تایجدار بود. نمعنی
کردن  سرخدر  (1048) و همکاران Dehkordiواحد 
در . آنها نيز مشاهده نمودند که گزارش شده است اههمبرگر

و زردي  *b، ميزان شاخص همه دماها با گذشت زمان
 گرادسانتیدرجه  430با افزایش دما به و  افتهیکاهش 

ميزان جذب گزارش شد.  *bشاخص  کاهش نیشتريب
از همه  شدن غير آنزیمی ميلارد و ايروغن، واکنش قهوه

 فرمولاسيون لعاب از عوامل تأثيرگذار بر رنگ ترمهم
 Baixauli etد )باشفرآورده پس از فرآیند سرخ شدن می

al., 2002 و  لارديواکنش م ليبه دل(. در این مطالعه نيز
 یسوختگ ليبه دلهمچنين  و ايقهوه باتيترک ليتشک
 افتهیکاهش *b  از کاهش رطوبت همبرگر فاکتور یناش

به ميزان کم به  هاهمبرگرظاهري  رنگاز طرفی است. 
بستگی دارد و بيشتر  مواد داخلی و سطوح ميانی روکش

 استفاده است بندي آرد سوخاري موردمتاثر از رنگ و دانه
(Ojagh et al., 2015.) 

درجه  410همچنين مشاهده گردید که در دماي 
داري از لحاظ تفاوت معنی G2W10گراد تنها تيمار  سانتی

 460با سایر تيمارها داشتند. در دماي  *bميزان شاخص 
گراد با افزایش غلظت صمغ فارسی و پروتئين  درجه سانتی

اي که ها افزایش یافت به گونهنمونه*b آب پنير شاخص
دار گزارش شد و معنی G2W10این افزایش تنها در تيمار 

داري معنیتفاوت  *bسایر تيمارها از لحاظ ميزان شاخص 
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با نتایج  هاي این پژوهشنسبت به یکدیگر نداشتند. یافته
Mahdavianmehr ( مطابقت داشت.1045و همکاران ) 

 

 گیری نتیجه
ت شهاي فيزیکوشيميایی گودر این تحقيق ویژگی

صمغ هاي مختلف غلظتپوشش داده شده با  بوقلمون
به کردن  سرخپس از  فارسی و کنسانتره پروتئين آب پنير

درجه  460و  410دماي در دقيقه  3و  7، 5مدت 
افزایش دماي نتایج حاصل نشان داد . بررسی شد گراد سانتی

درجه  460به  گراددرجه سانتی 410سرخ کردن از 
سبب افزایش ميزان افت وزن، چربی، سفتی،  گراد سانتی

)قرمزي( و کاهش ميزان رطوبت و  *aشاخص رنگ 
)زردي( در نمونه  *bیی( و روشنا) *Lهاي رنگ شاخص

سرخ کردن نيز در تغيير خواص زمان گردید. همچنين 
اثرگذار بود به طوري که بر  فيزیکوشيمایی نمونه سرخ شده

 5با افزایش زمان سرخ کردن از اساس نتایج به دست آمده 
دقيقه ميزان افت وزن، چربی و سفتی نمونه  3دقيقه به 

 *bو  *Lهاي رنگ صافزایش یافت و ميزان رطوبت، شاخ
 *aزمان سرخ کردن بر شاخص  .کاهش پيدا نمود

با افزایش غلظت  در این تحقيق داري نداشت.تاثيرمعنی
صمغ فارسی در خميرآبه پوشش، کاهش ميزان افت وزن و 
افزایش ميزان رطوبت و سفتی بافت در نمونه مشاهده شد. 

داري بر همچنين افزایش غلظت صمغ فارسی تاثير معنی
( نمونه *bو  *L* ،aهاي رنگ )ميزان چربی و شاخص

نداشت. افزایش غلظت کنسانتره پروتئين آب پنير نيز سبب 
کاهش افت وزن و چربی در نمونه و افزایش شاخص رنگ 

a*  وb*  شد ولی بر ميزان رطوبت، سفتی بافت و شاخص
 داري نداشت. تاثير معنی *Lرنگ 

با صمغ  دهیپوششاز اثر  ناشی مطلوبی، پاسخ چنين
 اتيبر خصوص کنسانتره پروتئين آب پنيرو  یفارس

 گوشت بوقلمون سرخ شده بود که باعث فيزیکوشيميایی
سرخ  نيمحتواي بالاي روغن جذب شده در حکاهش 
با صمغ  پوشش دهی محصولات سرخ شده لذا .شدکردن 

راهکاري به عنوان تواند می، پروتئين آب پنيرو  یفارس
جهت کاهش چربی محصولات سرخ شده و حفظ سلامتی 

 گرددتوصيه می .به کار برده شودبيشتر براي مصرف کننده 
 ساکاریديپلی هاي با پایهپوششدرباره استفاده از سایر  کـه

هاي با پایه پوششسایر ...( و  زانتان، عربی،هاي )صمغ

 پایين آوردنور به منظ...( ازئين، پروتئين سویا،پروتئينی )ک
هاي بوقلمون سرخ شده و در نمونه روغندرصد جذب 
تحقيقات بيشتري فيزیکوشيميایی آن هاي بهبود ویژگی

 گيرد.انجام 
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Abstract

 
Introduction: Coating with proteins and gums is a way to reduce the amount of oil absorbed 

in fried foods. The aim of this study was to evaluate the effect of temperature and time of 

frying and different concentrations of Persian gum and whey protein concentrate on 

physicochemical properties of fried turkey meat.  

Materials and Methods: Physicochemical properties of turkey meat coated with different 

concentrations of Persian gum (1 and 2%) and whey protein concentrate (5 and 10%) after 

frying for 5, 7 and 9 minutes at the temperature of 140 and 160 °C were investigated in 3 

replicates according to the national standards.  

Results: Increasing the frying temperature increased weight loss, fat, firmness, a* index and 

decreased moisture content and L* and b* indices (p<0.05). By increasing the concentration 

of Persian gum were increased the weight loss and was decreased the moisture content and 

firmness of the sample (p<0.05). Increasing the concentration of Persian gum did not have 

significant effect on the fat content and color parameters of the sample. Increasing whey 

protein concentrate decreased weight loss and fat in the sample and increased a* and b* 

indices (p<0.05) but did not have significant effect on moisture content, firmness and L* 

index.  

Conclusion: Coating with Persian gums and whey proteins has a significant effect on the 

physicochemical properties of the fried products. 

 

Keywords: Frying, Oil Absorption, Persian Gum, Textural Properties, Turkey Meat, Water 

Loss, Whey Protein Concentrate. 
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