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 شاهي عصاره با سلولز متیل پروپیل هیدروکسي از استفاده اثر بررسي

(Lepidium sativum) شده سرخ فیله کیفیت و روغن جذب کاهش بر 

 (Cyprinus carpio) معمولي کپور ماهي
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 هچکید

 لذا دارند. یافته کاهش کالری محتوای و کلسترول چربی، با گوشتی محصولات از استفاده به زیادی تمایل کنندگان مصرف امروزه مقدمه:

 هیدروکسی پوشش از استفاده با شدن سرخ شرایط در کپور ماهی فیله کیفیت و روغن جذب کاهش در سنجیامکان حاضر تحقیق در
 گرفت. قرار مطالعه مورد شاهی عصاره همراه به سلولز متیل پروپیل

 سلولز+ متیل پروپیل هیدروکسی :3 تیمار سلولز، متیل پروپیل هیدروکسی :2 تیمار افزودنی(، هیچ )بدون شاهد هاینمونه ها:روش و مواد

 سلولز+ متیل پروپیل هیدروکسی :5 تیمار و ppm 9000 شاهی عصاره سلولز+ متیل پروپیل هیدروکسی :4 تیمار ،ppm 500 شاهی عصاره
 شده سرخ ماهی حسی آنالیز و اسید تیوباربیوتیک عدد پراکسید، عدد رطوبت، مقادیر روغن، جذب و شدند تهیه ppm2000  شاهی عصاره
 گرفت. قرار ارزیابی مورد تولیدی

 روغن جذب کاهش و رطوبت افزایش سبب شاهی عصاره و سلولز متیل پروپیل هیدروکسی داد نشان فیزیکوشیمیایی آزمون نتایج ها:يافته

 مقادیر و پراکسید کاهش طریق از را شده سرخ ماهی فیله در لیپیدی اکسیداسیون مؤثرتری طور  به توانست و شد شاهد نمونه به نسبت
 حسی امتیاز شد. مشاهده 4 تیمار در آن از پس و 5 تیمار در مذکور پارمترهای با ارتباط در نتایج بهترین بیاندازد. تعویق به اسید تیوباربیوتیک

  بود. 5 تیمار حسی امتیاز از بالاتر ،4 تیمار

 عصاره ppm 9000  غلظت و سلولز متیل پروپیل هیدروکسی از استفاده با توانمی که است این از حاکی حاضر مطالعه نتایج :گیرینتیجه

 شد. شده سرخ ماهی رطوبت افزایش و روغن جذب کاهش سبب و برد بالا را ماهی فیله ایتغذیه ارزش شاهی،
 

 سلولز متیل پروپیل هیدروکسی شده، سرخ ماهی شاهی، عصاره روغن، جذب کلیدی: های واژه
 

 email: drsjafarian@yahoo.com                                                                                                               مکاتبات مسئول نویسنده *

https://dorl.net/dor/20.1001.1.20080123.1400.18.3.10.8


 

 شده  اثر استفاده از هیدروکسی پروپیل متیل سلولز با عصاره شاهی  بر کاهش جذب روغن فیله سرخ 

 

521 

 
ي و تغذيه / 

علوم غذاي
ن 

ستا
تاب

1044
 

سال 
 /

جده
ه

شماره 
م / 

3
          

    
   

      
  

   
                     

                    
      

                      
  

   
    

 
       

F
o

o
d

 T
ech

n
o

lo
g
y

 &
 N

u
tritio

n
 / S

u
m

m
er  2

0
2

1
 / V

o
l. 1

8
 / N

o
. 3

 

 مقدمه
 از بسیاری غذایی رژیم در را مهمی بسیار نقش ماهی

 تشکیل توسعه درحال و یافته توسعه کشورهای در جوامع
 با هایپروتئین داشتن دلیل به آبزیان گوشت .دهدمی

 هایآمینه اسید از مناسب ترکیب و بالا هضم قابلیت
 بسیار انسان تغذیه برای متیونین و لیزین مثل ضروری
 دریافت با سلامتی حفظ .(Medina et al., 1995) مفیدند

 ،3-امگا چرب اسیدهای و غیراشباعی چند چرب اسیدهای
 Jeon) دهدمی افزایش را دریایی غذاهای مصرف به علاقه

et al., 2002). کلسترول سطح 3-امگا چرب اسیدهای 
 هایبیماری به انسان ابتلای از و آورده پایین را خون
Haliloǧ) کنندمی جلوگیری عروقی-قلبی lu et al., 

 نگهداری هایروش از یکی کردن سرخ فرآیند .(2004
 مواد فرآوری در ایگسترده طور به که است غذایی مواد

 کردن سرخ هنگام در گیرد.می قرار استفاده مورد غذایی
 باعث کردن سرخ کند. می نفوذ غذا داخل به داغ روغن
 غذاهای مقبولیت افزایش باعث درنتیجه شده پوسته تردی
 شده، سرخ غذاهای در روغن محتوای .شودمی کردنی سرخ

 4 روغن جذب میزان یابدمی افزایش روغن جذب دلیل به
 روش نوع و غذا نوع به توجه با که کل وزن درصد 94–

 .(Ghidurus et al., 2010) باشدمی متغیر کردن، سرخ
 عروق های بیماری بروز سبب چربی زیاد دریافت

 شود. می سرطان و خون فشار دیابت، چاقی قلب، کرونری
 برای تقاضا کنندگان، مصرف آگاهی افزایش به توجه با

 قابل افزایش کمتر، روغن میزان با غذایی محصولات
 قبل خوراکی های پوشش از استفاده است. داشته ای ملاحظه

 اطراف در را یکنواخت و شکل یک ای لایه کردن، سرخ از
 محصولات که شود می باعث و کند می ایجاد ماهی
 داخل از رطوبت انتقال از ممانعت با را خود تردی شده سرخ
 داخل به محیط از رطوبت جذب یا و پوسته به غذایی ماده

 غذایی ماده طعم و عطر این بر علاوه کنند، حفظ پوسته
 استفاده به تمایل (.Alipore et al., 2009) یابد می بهبود

 خصوصیت دلیل به دهنده پوشش عنوان به هیدروکلوئیدها از
 و کربن اکسید دی اکسیژن، برابر در مناسب کنندگیممانعت

 محصول رئولوژیکی های ویژگی و بافت بر اثر و هاچربی
 پلیمری هیدروکلوئیدهای از بسیاری است. یافته افزایش

 تشکیل هایی ژل سلولزی، مشتقات خصوص به زنجیر بلند
 جذب کاهش برای کردن سرخ در توانند می که دهند می

 .(Garma Khani et al., 2009) شوند استفاده چربی
 هیدروکسی و MC (Methylcellulose) سلولز متیل

 HPMC Hydroxypropyle سلولز متیل پروپیل

Methylcellulose)) اثر در که هستند هایی صمغ تنها 
 به شوند، می سرد که هنگامی و دهند می ژل تشکیل حرارت

 خصوصیات این گردند. می باز خود اولیه ویسکوزیته
 در استفاده برای ها صمغ این که است شده باعث غیرمعمول

 در سدی عنوان به زیرا باشند، مناسب شده سرخ غذاهای
 طبیعی رطوبت اتلاف آنها کنند. می عمل روغن جذب برابر

 به لعاب چسبندگی بهبود موجب و کرده کند را محصول
 (.Dziezak, 1991) شوند می محصول

 علمی نام با چلیپاییان خانواده از تیزک( )تره شاهی
Lepidium sativum مدیترانه بومی گیاه شاهی باشد. می 

 30 تا 20 ارتفاع به و ساله یک گیاه این است. شرقی
 پرورش نیز ایران مختلف نواحی در که است متر سانتی

 شود می مصرف دارو و غذا عنوان به شاهی یابد. می
(Zargiri, 2000). 

 تأثیر تعیین منظور به که ایران در تحقیقاتی طرح یک در
 پیراپزشکی دانشکده کارکنان     خون  چربی بر شاهی سبزی

 مشخص گرفت، انجام بهشتی شهید پزشکی علوم دانشگاه
 یافته کاهش بررسی مورد گروه در کلسترول میزان که شد
 .(Zargiri, 2000) بود

Gorgaij کردن سرخ دمای اثرات ،(2014) همکاران و 
 فیله رطوبت میزان و روغن محتوی بر را پکتین پوشش و

 پکتین صمغ تأثیر ها آن دادند. قرار مطالعه مورد کوسه ماهی
 محصولات روغن جذب درصد میزان بر درصد( 9-3)

 را کوسه ماهی های نمونه حسی و کیفی خواص و شده سرخ
 و 960 ،950 دمای سه در ها نمونه دادند. قرار بررسی مورد
-پوشش داد نشان نتایج شدند، سرخ گراد سانتی درجه 970

 بازدارندگی خاصیت علت به هیدروکلوئیدی مواد با دهی
 سرخ هنگام در ها نمونه رطوبت اتلاف کاهش به منجر
 میزان در آب کنندگی کنترل نقش به توجه با و شده کردن
 سرخ هنگام در ها نمونه تمامی در روغن مقدار روغن، جذب
 میزان در آب کنندگی کنترل نقش به توجه با و شده کردن
 دهی پوشش های نمونه تمامی در روغن مقدار روغن، جذب

 از است، کمتر حدی تا شاهد نمونه با مقایسه در پکتین با
 میزان با درصد 9 پکتین مطالعه، مورد های پوشش بین

g.gdb 07/0 محتوی بیشترین و چربی میزان کمترین 
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 960 دمای در g.gdb 958 با شاهد نمونه به مربوط چربی
 رطوبت محتوی بالاترین همچنین بود. گراد سانتی درجه

 و g.gdb 86/9 میزان با پکتین درصد 3 تیمار به مربوط
 پوشش( )بدون شاهد نمونه به مربوط رطوبت مقدار کمترین
g.gdb 929/9 بود. گراد سانتی درجه 970 دمای در  
 ایزوله آلژینات، کاراگینان، زانتان، خوراکی های فیلم اثر

 سلولز متیل پروپیل هیدروکسی صمغ و سویا پروتئین
(HPMC) کمان رنگین آلای قزل ماهی فیله کیفیت روی بر 

 Shabanpour (2093،) و Jamshidi توسط شده، سرخ
 های نمونه با شده تیمار های نمونه گرفت. قرار بررسی مورد
 خوراکی های پوشش گرفتند. قرار مقایسه مورد نشده تیمار

 روی بر ای ملاحظه قابل اثر مختلف، هیدروکلوئیدهای
 و آب حفظ قابلیت رنگ، لعاب، جذب میزان ویسکوزیته،

 بر چندانی تأثیر که درحالی دادند، نشان روغن جذب کاهش
 دارای های نمونه میان از نداشتند. حسی خواص روی

 با شده داده پوشش های ماهی فیله هیدروکلوئید، پوشش
 لعاب، جذب و ویسکوزیته بیشترین ،HPMC و زانتان

 بیشترین کاراگینان و HPMC با شده تیمار های فیله
 کمترین HPMC با شده تیمار های فیله و رطوبت، محتوای
 همه که دهد می نشان نتایج داشتند. را چربی محتوای
 فیله کیفیت حفظ در شده استفاده خوراکی های پوشش
 بهتری کیفیت همگی و بوده مؤثر شده تیمار های ماهی
 .داشتند شاهد های نمونه به نسبت
 بر درصد 9 و 5/0 ،2/0 های غلظت با ژلان صمغ اثر

 و فیزیکی هایویژگی و روغن جذب کاهش روی
 توسط شده سرخ مرغ ناگت حسی خصوصیات

Hojjatoleslamy قرار بررسی مورد ،(2093) همکاران و 
 در را تأثیر بیشترین درصد 5/0 غلظت با های نمونه گرفت.
 دادند. نشان رطوبت دادن دست از و روغن جذب کاهش
 ترتیب به ها نمونه این در رطوبت و روغن جذب میزان

 این که  حالی در آمد، بدست درصد 21/68 و درصد 94/92
 درصد 03/69 و درصد 91/95 شاهد های نمونه در مقادیر

 هایارزیابی و ها آزمون نتایج به توجه با مجموع، در بود.
 های نمونه با مقایسه در نمونه ترین مناسب رنگ، و حسی
 که بود  درصد 5/0 غلظت با ژلان حاوی نمونه شاهد،
 کاهش درصد 7/23 تا را مرغ ناگت در روغن جذب میزان

  داد.
  صمغ پوشش از استفاده با چرب کم مرغ ناگت تولید

 

 توسط درصد 9 و 5/0 ،2/0 های غلظت در (Golan) گولان
Heidary گرفت. قرار بررسی مورد (،2093) همکاران و 

 در درصد 5/0 غلظت در گولان صمغ داد نشان نتایج
 21/68 رطوبت افت و درصد 94/92 روغن جذب کاهش
 جذب درصد 1/95 با شاهد به نسبت تیمار مؤثرترین درصد
  .بود رطوبت درصد 03/69 و روغن
 در کشور از خارج و داخل محققین مطالعات بررسی با
 و نگهداری در خوراکی های پوشش کارگیری  به زمینه

 ، کردن سرخ هنگام در ماهی توسط روغن جذب کاهش
 پروپیل هیدروکسی از استفاده زمینه در تحقیقی تاکنون

 و روغن جذب کاهش بر شاهی عصاره با سلولز متیل
 Cyprinus) معمولی کپور ماهی شده سرخ فیله کیفیت

carpio) است. نشده گزارش 
 تحقیق کلی هدف فوق، مطالب مجموع به توجه با

 سلولز متیل پروپیل هیدروکسی پوشش از استفاده حاضر،
 عصاره افزودن و ماهی فیله روغن جذب کاهش جهت
 و پوشش این اکسیداسیونی ضد خواص تقویت جهت شاهی

 کپور ماهی گوشت نگهداری زمان افزایش نهایت در
 بود. معمولی

 

 ها روش و مواد
  مواد -

 آلدریچ(، سیگما )شرکت سلولز متیل پروپیل هیدروکسی
 اتانول گلیکول، اتیلن پلی گلیسرول، مقطر، آب استیک، اسید

 سدیم، تیوسولفات پتاسیم، یدید آلدریچ(، سیگما )شرکت
 بوتانل، -9 استیک، اسید اتانول، سود، کلروفرم، متانول،
 مجتمع از کردنی سرخ مخصوص روغن ،TBA معرف
 وزن به معمولی کپور ماهی و شمال صنعت و کشت

 فروشان ماهی بازار از زنده صورت به گرم 25±9000
 صورت به ماهیان انتخاب گردید. تهیه نور شهرستان

 پذیرفت. صورت سالم و اندازه هم ماهیان بین از و تصادفی
 گیری استخوان و احشاء و امعاء تخلیه زنی، سر از پس

 برای فیله 2 ماهی هر از شیرین آب با شستشو و ماهیان
 گردید. آماده مختلف تیمارهای انجام
 

 هاروش -

 غرقابي( )روش حلال با عصاره استخراج -

  با شده یساز کپا شاهی گیاه عصاره، استخراج برای
 



 

 شده  اثر استفاده از هیدروکسی پروپیل متیل سلولز با عصاره شاهی  بر کاهش جذب روغن فیله سرخ 
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 25 سپس شد. داده عبور 35 مش با الک از و خرد آسیاب
 هیدروالکلی حلال با 90:9 نسبت با حاصل پودر از گرم

 Memert آون در و گردید مخلوط درصد( 80 )اتانول
 درجه 35 دما در ساعت 24 مدت به آلمان کشور ساخت
 واتمن صافی کاغذ توسط آن از پس گرفت. قرار گراد سانتی
 35 دمای در آون در حلال تبخیر و گردید صاف 9 شماره
 زمان تا شده استخراج عصاره شد. انجام گراد سانتی درجه
 یخچال دمای در و تاریک محیطی در ها آزمایش انجام
 (.Esmaeilzadeh Kenari et al, 2014) شد داری نگه

 
  (DPPH) آزاد راديکال مهار بررسي -

 Blois روش به DPPH آزاد رادیکال مهار آزمایش
 و BHA سنتزی اکسیدانآنتی با سپس و شد انجام (9158)

 آزاد رادیکال مهار درصد همچنین شد. مقایسه شاهد نمونه
DPPH گردید: محاسبه (9) رابطه از  

(9) 
 بازداری درصد =شاهد جذب-نمونه نمونه/جذب جذب×900

 
 پوشش ساخت -

 هیدروکسی حجمی -وزنی درصد 3 محلول نخست
 انتخاب شد. تهیه اتانول و مقطر آب در سلولز متیل پروپیل

 و مطالعات اساس بر غلظت، بهترین بعنوان غلظت این
 مدت به زدن هم عمل سپس شد. انجام اولیه هایآزمون

 75 دمای در مغناطیسی مگنت توسط هیتر روی دقیقه 30
 اتیلن پلی ادامه در شد. انجام بالا دور با گراد سانتی درجه

 پلیمر وزن درصد 30 میزان به کننده نرم عنوان به گلیکول
 محلول آمدن دست به تا زدن هم عمل و شد اضافه آن به

 ,Nazan turhan & Sahbaz) یافت ادامه یکنواخت

 مساوی بخش 4 به جداگانه طور  به محلول سپس (.2004
 ،500 ترتیب به هامحلول از یک هر بخش 3 به شد. تقسیم
 یک به و شد اضافه شاهی عصاره ام یپ پی 2000 و 9000
 از قبل شاهد(. )نمونه نشد اضافه ای عصاره نیز بخش

 میزان به امولسیفایر عنوان  به 80 توئین عصاره، افزودن
 به سپس شد. اضافه پوشش های محلول به درصد 2/0

 هم عمل گراد سانتی درجه 40 دمای در دقیقه 30 مدت
 یکنواخت طور  به امولسیفایر تا گرفت صورت آرام زدن

 ذکر های غلظت در عصاره سپس شود. پخش محلول درون
 دقیقه 2 مدت به و شد اضافه ها محلول از کدام هر به شده

 یکنواخت طور به ها عصاره تا گرفت صورت زدن هم عمل
  (.Hosseini et al, 2009) شود پخش محلول در

 
 ماهي روی بر پوشش ايجاد -

 به هافیله ابتدا ها، فیله سطح بر پوشش ایجاد جهت
 )هیدروکسی شده تهیه هایمحلول در دقیقه 9 مدت

 به سلولز متیل پروپیل هیدروکسی سلولز، متیل پروپیل
 پروپیل هیدروکسی ام، پیپی 500 شاهی عصاره همراه
 ام، پیپی 9000 شاهی عصاره همراه به سلولز متیل

 عصاره همراه به سلولز متیل پروپیل هیدروکسی
 محلول از سپس گردیدند. ورغوطه ام( پی پی 2000شاهی
 دقیقه 9 مجدداً دقیقه، 2 تقریباً گذشت از پس و شدند خارج
 کردن، خشک جهت گرفتند. قرار پوشش محلول در دیگر
 آویخته استریل مشبک صفحات از ساعت 9 مدت به هافیله

 گراد سانتی درجه 90 دمای )در هوا ملایم جریان تحت و
 Jeon) ماندند باقی هافیله روی بر پوشش تشکیل تا محیط(

et al., 2002.) به هافیله پوشش، شدن خشک از پس 
 گراد سانتی درجه 4 ±2 دمای در و شده منتقل یخچال

 .شدند نگهداری
 

 ها فیله کردن سرخ -

 بدون کانولای روغن در شده  داده پوشش های فیله
 کن سرخ در گراد سانتی درجه 980 دمای در اکسیدان آنتی

 دقیقه 6 مدت به Telip مدل فرانسه ساخت مولینکس
 ,Farhoosh & Esmaeilzadeh Kenari) شدند سرخ

 درجه 20 کن سرخ به ورود هنگام ها فیله دمای (.2009
- خنک اتاق دمای تا شده سرخ هایفیله بود. گراد سانتی
 مورد نظر، مورد پارامترهای گیری اندازه برای سپس و شدند

 و انجام تکرار 3 با ها آزمون تمامی گرفتند. قرار ارزیابی
 ,.Rimac-Brnčić et al) .شد محاسبه نتایج میانگین

2004.)  
 بود: تیمار 4 شامل حاضر مطالعه مجموع، در

 شاهد( )نمونه پوشش بدون شده سرخ فیله .9
 پروپیل هیدروکسی پوشش حاوی شده سرخ فیله تیمار .2

  سلولز متیل
 پروپیل هیدروکسی پوشش حاوی شده سرخ فیله تیمار .3

 شاهی عصاره ام پی پی 500 با سلولز متیل
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 پروپیل هیدروکسی پوشش حاوی شده سرخ فیله تیمار .4
 شاهی عصاره ام پی پی 9000 با سلولز متیل

 پروپیل هیدروکسی پوشش حاوی شده سرخ فیله تیمار .5
 شاهی عصاره ام پی پی 2000 با سلولز متیل

 
   خام نمونه هایآزمون -

  رطوبت -

 مورد نمونه از گرم 5 حدود رطوبت گیری اندازه برای
 از پس و داده قرار گراد سانتی درجه 900 آون داخل را نظر
 شد. داده انتقال دسیکاتور به و خارج آون از ساعت 96 -98

 مجدداً دسیکاتور داخل شدن سرد از پس موردنظر نمونه
 تغییر که یافت ادامه زمانی تا شدن خشک عمل شد. توزین
 با رطوبت میزان نشد. دیده نمونه در محسوسی وزنی

 (:AOAC, 2000) شد محاسبه (2) رابطه از استفاده
(2)  

 خشک نمونه وزن) ×900 / گرم برحسب ماهی نمونه وزن
 رطوبت (=درصدگرم برحسب ماهی نمونه وزن - گرم برحسب

 
  خاکستر -

 AOAC, 2000 روش از خاکستر، میزان تعیین برای
 گردید محاسبه (3) رابطه از خاکستر مقدار و استفاده

(AOAC, 2000:) 
(3) 

 نمونه با همراه بوته وزن - چینی بوته وزن نمونه/ )وزن ×900
 خاکستر درصد = نهایی(

 

  چربي -

 گوشتچرخ توسط ماهی نمونه از گرم 20 مقدار
BOSCH دکانتور داخل به شد، چرخ آلمان کشور ساخت 

 شد منتقل ایران ساخت PYREX شرکت لیتری میلی 500
 کلروفرم میزان همین به و متانول لیتر میلی 960 سپس و

 مجموعه، به مقطر آب کردن اضافه با شد. اضافه دکانتور به
 به آب و کلروفرم متانول، نسبت شدند. جدا یکدیگر از فازها

 چربی محتوی کلروفرمی لایه سپس بود، 6/9 : 2: 2 ترتیب
 توزین و حلال خروج با شد. خارج روتاری دستگاه وسیله  به

 زیر رابطه از استفاده با ماهی نمونه چربی درصد بالن، مجدد
 (:AOAC, 2000) شد محاسبه

(4) 

 هانمونه در موجود روغن وزن / گرم برحسب ماهی نمونه وزن
 چربی درصد =900× گرم برحسب

 
 شده سرخ نمونه های آزمون -

  رطوبت -

 مطابق شده سرخ های نمونه رطوبت محتوای گیری اندازه
 فن آون در ها نمونه شد. انجام (AOAC، 2000) استاندارد

 درجه 70 دمای در ،BM 55 مدل ایران ساخت گستر آزما
 شدند. خشک ثابت وزن به رسیدن تا سلسیوس

 
  روغن -

 مطابق شده سرخ یها نمونه روغن محتوای گیری اندازه
 از گرم 90 حدود شد. انجام (AAOAC, 2000) استاندارد

 کاغذ شد، داده قرار صافی کاغذ در خردشده و خشک نمونه
 در کارتوش و شد گذاشته کارتوش در نمونه حاوی صافی

 ساخت گرهارد سوکسله دستگاه از شد. داده قرار سوکسله
 شد. استفاده چربی استخراج جهت ،SE–414 مدل آلمان
 مقدار بود. هگزان -اِن استخراج، جهت مصرفی حلال
 و شده کسر اولیه روغن میزان از شده گیری اندازه روغن
 گردید. محاسبه روغن جذب میزان
 

 حسي ارزيابي -

 شده سرخ  فیله هاینمونه حسی هایویژگی ارزیابی
 بافت، رنگ، طعم، نظر از دیده آموزش نیمه ارزیاب 6 توسط

 مقیاس از استفاده با کلی پذیرش و دهانی احساس بو،
 هاارزیاب انتخاب مبنای گرفت. قرار ارزیابی مورد بندی رتبه

 مصرف عدم طبیعی، هایدندان داشتن جسمی، سلامت
 ماده مصرف به شدید تمایل عدم و آلرژی نداشتن سیگار،
 و رنگ طعم، و عطر درست تشخیص و بررسی مورد غذایی
-آموزش آزمون، انجام از قبل بود. شده سرخ های فیله بافت

 داده هاارزیاب به بافت و رنگ بو، طعم، مورد در لازم های
 در تشخیص مرحله هر بین نوشیدن برای تازه آب شد.

 (.Suárez et al., 2008) گرفت قرار هاارزیاب دسترس
 امتیاز :پذیرفت انجام امتیازی 5 ارزیابی با هانمونه ارزیابی
 خیلی بافت ،5) بافت :بود صورت این به هاویژگی از هریک

 رنگ؛ تغییر بدون ،5) رنگ ،(سفت و محکم بافت ،9 نرم؛
 ،(فساد بوی ،9 مطبوع؛ کاملاً ،5) بو ،(رنگبی کاملاً، ،9

 کلی مقبولیت و (بدطعم بسیار ،9 طعم؛ خوش بسیار 5) طعم

file:///C:/Users/saba/Desktop/مقاله%20ماهی%20کپور%20سمانه%20خاکی.docx1.docx%23AOAC
file:///C:/Users/saba/Desktop/مقاله%20ماهی%20کپور%20سمانه%20خاکی.docx1.docx%23AOAC
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-شاخص به ارزیابان نامقبول(. کاملاً ،9 مقبول؛ کاملاً ،5)

 در هافیله برای 3 امتیاز .دادند امتیاز 5 تا 9 از حسی های
 انسانی مصرف جهت مقبولیت حد عنوان به حسی ارزیابی

 .شد گرفته نظر در
 

 اکسیداتیو فساد -

 شده  سرخ های فیله اکسیداتیو، فساد بررسی منظور  به
  گرفتند. قرار شیمیایی ارزیابی مورد

 
  پراکسید گیری اندازه -

 پذیرفت: انجام مرحله دو در آزمایش این

 گیری روغن مرحله
 تیتراسیون مرحله

 
 را ماهی شده سرخ فیله از شده استخراج روغن نمونه

 وزن ای سمباده سر لیتری میلی 250 مایر ارلن در دقت به
 از لیتر میلی 25 حدود ارلن محتویات به سپس و نموده

 اسید به کلروفرم )نسبت کلروفرم و استیک اسید محلول
  اشباع یدورپتاسیم محلول از لیتر میلی 5/0 (،3:2 استیک
 شد، داده قرار تاریکی در دقیقه 9 مدت به کرده اضافه
 نشاسته چسب لیتر میلی 5/0 و مقطر آب لیتر میلی 30 سپس

 شده آزاد ید مقدار سپس شد اضافه محلول به را درصد یک
 عمل گردید. تیتر نرمال 9/0 سدیم تیوسولفات محلول با

 ادامه شیری رنگ به محلول رنگ تغییر زمان تا تیتراسیون
 در اکسیژن والان اکی میلی حسب بر پراکسید میزان یافت

 شد محاسبه (5) زیر رابطه اساس بر و روغن کیلوگرم
(Biswas et al., 2012:)  

(5)  
 سدیم تیوسولفات مصرفی لیترمیلی )میزان×900 = پراکسید عدد

 تیوسولفات مصرفی لیترمیلی میزان -شاهد تیتراسیون برای
 سدیم تیوسولفات نرمالیته × نمونه( تیتراسیون برای سدیم

 آزمایش مورد نمونه وزن / مصرفی

 
 اسید تیوباربیتوريک عدد -

 AOCS روش با مطابق اسید تیوباربیتوریک عدد
 گرم میلی 200 منظور بدین شد. انجام cd19-90 شماره

 بالن یک در شده سرخ ماهی  فیله شده خرد نمونه از
-9 محلول لیتر میلی 9 شد. توزین لیتری میلی 25 حجمی

 حل آن در خوبی  به  نمونه و شد اضافه  نمونه به بوتانول
 لیتر میلی 5 شد. رسانده لیتر میلی 25 حجم به سپس شد.

 TBA واکنشگر از لیتر میلی 5 همراه به نمونه محلول از
 هم به خوبی  به شیکر با و شد ریخته مخصوص لوله در

 با ماری بن در ساعت 2 مدت به  لوله سپس شدند. زده
 در  نمونه جذب و نگهداری گراد سانتی درجه 15 دمای
 Jenway اسپکتروفتومتر وسیله به نانومتر 530 موج طول

 میزان و شد قرائت 6305 مدل انگلستان کشور ساخت
 آلدئید مالون گرممیلی حسب بر اسید تیوباربیتوریک عدد

 شد محاسبه (6) رابطه اساس بر و چربی کیلوگرم بر
(Sidewell et al, 1954:) 
(6) 

 /شده گیری اندازه نوری جذب =عدد اسید تیوباربیتوریک
 برحسب نمونه وزن ×سانتیمتر برحسب نوری سل ضخامت

 گرم

 

 آماری تحلیل و  تجزيه -

 دست به میانگین و ها داده تحلیل و  تجزیه جهت
-One) طرفه یک واریانس تجزیه آزمون از آمده

WayANOVA) بودن دار معنی تعیین جهت و 
 درصد 15 اطمینان سطح در دانکن آزمون از ها آزمایش
 از استفاده با ها داده تحلیل و  تجزیه شد. استفاده

 از استفاده با نمودار رسم و 91 نسخه SPSS افزارهای نرم
2093 Excel معیارهای مقایسه جهت و شد انجام 

 شده استفاده والیس کروسکال روش از حسی ارزیابی
 .است

 

 هايافته
 DPPH آزاد راديکال مهار فعالیت بررسي  -

-DPPH (2,2 آزاد رادیکال فعالیت به مربوط نتایج

diphenil-1-picrylhydrazyl) شده آورده 9 جدول در 
 غلظت، افزایش با شودمی ملاحظه که طور همان است.
 و یافت افزایش DPPH آزاد رادیکال فعالیت میزان

 غلظت در DPPH آزاد رادیکال فعالیت مقادیر بیشترین
ppm 2000 شد مشاهده(05/0>P.)   
 

 ماهي شیمیايي هایويژگي ارزيابي نتايج بررسي -

 معمولي کپور



 

 و همكار لطیفی زهرا 

 

535 

 

ي و تغذيه
علوم غذاي

ن
ستا

/ تاب
 

1044
 

سال 
 /

جده
ه

شماره 
م / 

3
                

    
   

            
          

  
                        

          
  

          
   

  
                     

   
 

    
F

o
o

d
 T

ech
n

o
lo

g
y
 &

 N
u

tritio
n

 / S
u

m
m

er 2
0
2

1
 / V

o
l. 1

8
 / N

o
. 3

 

 کپور ماهی شیمیایی هایویژگی ارزیابی نتایج
 بر چربی و خاکستر رطوبت، میانگین شامل تازه معمولی
  است. شده آورده 2 جدول در درصد حسب
 

 ماهي در رطوبت مقادير و روغن جذب بررسي -

 شده سرخ

 تیمارهای در روغن جذب مقادیر به مربوط نتایج
 آورده 9 نمودار در کردن سرخ از پس ماهی در مختلف

 روغن جذب مقادیر بیشترین نتایج، به توجه با است. شده
 شد مشاهده درصد( 55/96±10/0) شاهد تیمار در
(05/0>P) باعث سلولز متیل پروپیل هیدروکسی افزودن و 

 و گردید درصد( 43/90±45/0) روغن جذب کاهش
 پروپیل هیدروکسی به شاهی عصاره افزودن با همچنین

 با یعنی شد دیده کمتری روغن جذب مقادیر سلولز متیل

 درصد شاهی، عصاره 500 و ppm 2000، 9000 افزودن
 ،97/8±28/0 به ترتیب به هافیله در روغن جذب

 اختلاف که رسید، درصد 31/0±57/8 ،99/0±32/8
 شاهی عصاره مختلف های غلظت مابین داری معنی

  (.<05/0P) نشد مشاهده
 در مختلف تیمارهای در رطوبت مقادیر به مربوط نتایج

 با است. شده آورده 2 نمودار در کردن سرخ از پس ماهی
 شاهد تیمار در رطوبت مقادیر کمترین نتایج، به توجه

 متیل پروپیل هیدروکسی افزودن و (P<05/0) شد مشاهده
 و گردید شده سرخ ماهی رطوبت میزان افزایش باعث سلولز

 پروپیل هیدروکسی به شاهی عصاره افزودن با همچنین
 اما شد مشاهده بیشتری رطوبت مقادیر سلولز متیل

 نبود دارمعنی عصاره مختلف های غلظت مابین اختلاف
(05/0P>.)  

 

 شاهي هیدروالکلي عصاره در DPPH آزاد راديکال فعالیت -1 دولج

 ppm  044 ppm1444 ppm1044 ppm   0444 عصاره غلظت

DPPH 99/9±67/55  آزاد راديکال فعالیت  d 27/0±34/69  c 61/0±71/74  b 90/2±55/85  a 

 

 معیار( از انحراف ± )میانگین است شده بیان صد در برحسب اعداد همه (9
 (..,a, b, c) باشند می دار معنی اختلاف دهنده نشان ردیف در متفاوت حروف (2

 

 )درصد( معمولي کپور ماهي فیزيکوشیمیايي هایويژگي ارزيابي نتايج میانگین -0 جدول

 رطوبت خاکستر کل چربي

27/0±59/3 05/0±33/2 70/0±26/77 
 

 تکرار سه میانگین از معیار انحراف ±میانگین

 
 شده سرخ ماهي فیله مختلف تیمارهای در روغن جذب میزان -1 نمودار

 هیدروکسی پوشش حاوی شده سرخ ماهی فیله (،HPMC) سلولز متیل پروپیل هیدروکسی پوشش حاوی شده سرخ ماهی فیله (،Control) پوشش بدون
 پی پی9000 با سلولز متیل پروپیل هیدروکسی پوشش حاوی شده سرخ ماهی فیله (،ppm 500 E) شاهی عصاره ام پی پی 500 با سلولز متیل پروپیل

 ppm 2000) شاهی عصاره ام پی پی 2000 با سلولز متیل پروپیل هیدروکسی پوشش حاوی شده سرخ ماهی فیله (،ppm 9000 E) شاهی عصاره ام
E.) باشد.می 05/0 سطح در دارمعنی اختلاف دهندهنشان متفاوت کوچک حروف 
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  شده سرخ ماهي فیله مختلف تیمارهای در رطوبت میزان -0 نمودار

 هیدروکسی پوشش حاوی شده سرخ ماهی فیله (،HPMC) سلولز متیل پروپیل هیدروکسی پوشش حاوی شده سرخ ماهی فیله (،Control) پوشش بدون
 پی پی9000 با سلولز متیل پروپیل هیدروکسی پوشش حاوی شده سرخ ماهی فیله (،ppm 500 E) شاهی عصاره ام پی پی 500 با سلولز متیل پروپیل

 ppm 2000) شاهی عصاره ام پی پی 2000 با سلولز متیل پروپیل هیدروکسی پوشش حاوی شده سرخ ماهی فیله (،ppm 9000 E) شاهی عصاره ام
E.) باشد.می 05/0 سطح در دارمعنی اختلاف دهندهنشان متفاوت کوچک حروف 

 

 شده سرخ ماهي در پراکسید عدد مقادير بررسي -

 تیمارهای در پراکسید عدد مقادیر به مربوط نتایج
 آورده 3 نمودار در کردن، سرخ از پس ماهی در مختلف

 پراکسید عدد مقادیر بیشترین نتایج، به توجه با است. شده
 افزودن و (P<05/0) شد مشاهده شاهد تیمار در

 عدد شاخص کاهش باعث سلولز متیل پروپیل هیدروکسی
 افزودن با همچنین گردید. شده سرخ ماهی فیله پراکسید
 عدد سلولز، متیل پروپیل هیدروکسی به شاهی عصاره

 عصاره، غلظت افزایش با و یافت کاهش تیمارها پراکسید
 ماهی فیله تیمار بطوریکه شد بیشتر پراکسید عدد کاهش

 با سلولز متیل پروپیل هیدروکسی پوشش حاوی شده سرخ
 تیمار با (ppm 2000 E) شاهی عصاره ام پی پی 2000

 پروپیل هیدروکسی پوشش حاوی شده سرخ ماهی فیله
 ppm 500) شاهی عصاره ام پی پی 500 با سلولز متیل

E) داشت داریمعنی تفاوت (05/0>P.) 
 به میزان بیشترین تا کمترین از پراکسید عدد مقادیر

 پوشش بدون شده سرخ ماهی فیله نمونه برای ترتیب
(Control،) 97/0±59/3، پوشش حاوی شده سرخ فیله 

 ،97/0±62/2 (،HPMC) سلولز متیل پروپیل هیدروکسی
 متیل پروپیل هیدروکسی پوشش حاوی شده سرخ فیله

 (،ppm 500 E) شاهی عصاره ام پی پی500 با سلولز
 هیدروکسی پوشش حاوی شده سرخ فیله ،05/0±96/2

 ppm) شاهی عصاره ام پی پی9000 با سلولز متیل پروپیل

9000 E،) 01/0±78/9 پوشش حاوی شده سرخ فیله و 
 عصاره ام پی پی 2000 با سلولز متیل پروپیل هیدروکسی

 شد. گیری اندازه99/0±56/9 (،ppm 2000 E) شاهی
 

 ماهي در اسید تیوباربیوتیک عدد مقادير بررسي -

 شده سرخ

 در اسید تیوباربیوتیک عدد مقادیر به مربوط نتایج
 4 نمودار در کردن سرخ از پس ماهی مختلف تیمارهای

 عدد مقادیر بیشترین نتایج، به توجه با است. شده آورده
 (P<05/0) شد مشاهده شاهد تیمار در اسید تیوباربیوتیک

 کاهش باعث سلولز متیل پروپیل هیدروکسی افزودن و
 گردید. شده سرخ ماهی در اسید تیوباربیوتیک شاخص

 پروپیل هیدروکسی به شاهی عصاره افزودن با همچنین
 مشاهده کمتری اسید تیوباربیوتیک عدد مقادیر سلولز متیل

 تیوباربیوتیک عدد کاهش عصاره، غلظت افزایش با و شد
 حاوی شده سرخ ماهی فیله تیمار بطوریکه شد بیشتر اسید

 ام پی پی 2000 با سلولز متیل پروپیل هیدروکسی پوشش
 سرخ ماهی فیله تیمار با (ppm 2000 E) شاهی عصاره

 500 با سلولز متیل پروپیل هیدروکسی پوشش حاوی شده
 داریمعنی تفاوت (ppm 500 E) شاهی عصاره ام پی پی

  (.P<05/0) داشت
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  شده سرخ ماهي فیله مختلف تیمارهای در پراکسید عدد مقادير -3 نمودار

 (، فیله ماهی سرخ شده حاوی پوشش هیدروکسیHPMCسلولز ) متیل پروپیل (، فیله ماهی سرخ شده حاوی پوشش هیدروکسیControlبدون پوشش )
پی پی 9000سلولز با  متیل پروپیل هیدروکسی(، فیله ماهی سرخ شده حاوی پوشش ppm 500 Eشاهی ) پی پی ام عصاره 500سلولز با  متیل پروپیل

 ppm 2000) شاهی پی پی ام عصاره 2000سلولز با  متیل پروپیل (، فیله ماهی سرخ شده حاوی پوشش هیدروکسیppm 9000 E) شاهی ام عصاره
Eباشد.می 05/0دار در سطح دهنده اختلاف معنی(. حروف کوچک متفاوت نشان 

 

 
 شده سرخ ماهي فیله مختلف تیمارهای در اسید تیوباربیوتیک عدد مقادير -0 نمودار

 (، فیله ماهی سرخ شده حاوی پوشش هیدروکسیHPMCسلولز ) متیل پروپیل (، فیله ماهی سرخ شده حاوی پوشش هیدروکسیControlبدون پوشش )
پی پی 9000سلولز با  متیل پروپیل پوشش هیدروکسی(، فیله ماهی سرخ شده حاوی ppm 500 Eشاهی ) پی پی ام عصاره 500سلولز با  متیل پروپیل

 ppm 2000) شاهی پی پی ام عصاره 2000سلولز با  متیل پروپیل (، فیله ماهی سرخ شده حاوی پوشش هیدروکسیppm 9000 E) شاهی ام عصاره
Eباشد.می 05/0دار در سطح دهنده اختلاف معنی(. حروف کوچک متفاوت نشان 

 
 شده سرخ ماهي حسي هایويژگي ارزيابي -

 ماهی مختلف تیمارهای حسی آنالیز به مربوط نتایج
 و دهانی احساس بافت، بو، طعم، رنگ، شامل شده سرخ

 است. شده آورده 3 جدول در کلی پذیرش
 متیل پروپیل هیدروکسی افزودن نتایج، به توجه با
 شده  سرخ ماهی رنگ بر داری معنی تأثیر عصاره و سلولز

 خوب کیفیت از تیمارها تمامی و (<05/0P) نداشت
 نشان شده  سرخ ماهی طعم به مربوط نتایج بودند. برخوردار

 غلظت بعلاوه سلولز متیل پروپیل هیدروکسی افزودن داد
ppm 2000 ،مابقی و شد حسی امتیاز کاهش سبب عصاره 

 نتایج (.<05/0P) نداشتند هم با داری معنی اختلاف تیمارها

 افزودن داد نشان شده  سرخ ماهی بافت به مربوط
 بهبود سبب شاهی عصاره و سلولز متیل پروپیل هیدروکسی

 ماهی دهانی احساس و بو به مربوط نتایج شد. حسی امتیاز
 سلولز متیل پروپیل هیدروکسی افزودن داد نشان شده سرخ

 امتیاز کمترین و شد حسی امتیاز کاهش باعث عصاره و
 غلظت بعلاوه سلولز متیل پروپیل هیدروکسی در حسی
ppm 2000 شد مشاهده شاهی عصاره (05/0P<.) نتایج 
 که داده نشان شده سرخ ماهی کلی پذیرش به مربوط
 پروپیل هیدروکسی به عصاره مختلف هایغلظت افزودن

 افزایش با و شد حسی امتیاز کاهش باعث سلولز متیل
 کمترین یعنی شد بیشتر امتیاز، کاهشِ این عصاره، غلظت
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 همراه به سلولز متیل پروپیل هیدروکسی در حسی امتیاز
 لذا (.>05/0P) شد مشاهده ppm 2000 غلظت با عصاره

 مابقی .بود برخوردار متوسط حسی امتیاز از تیمار این
 اختلاف و بودند برخوردار خوبی حسی امتیاز از تیمارها

 .(P<05/0) نداشتند هم با داری معنی
 

 بحث
 ها گونه سایر به نسبت چربی میزان پرورشی ماهیان رد
 هستند عضله شیمیایی ترکیب از جزئی لیپیدها .است بالاتر

 نشان ماهی بدن در مقداری نظر از را اختلاف بیشترین که
 این است ممکن نیز خاص گونه  یک در حتی دهند. می

 Razavi) شود مشاهده سال مختلف فصول در اختلاف

Shirazi, 2006.) صید، فصل تغذیه، پارامترهای در تفاوت 
 ناحیه ماهی، اندازه جنسی، های تفاوت ریزی،تخم سیکل
 در تنوع دلیل هم محیطی پارامترهای سایر و زندگی

‐Pacheco) باشد می ماهی بدن شیمیایی ترکیبات

Aguilar et al., 2000.) بدن شیمیایی ترکیب در تنوع 
 از حسی های ویژگی در تغییرات به منجر احتمالاً ماهی،
 پذیرش که شود می ظاهر و رنگ بافت، بو، طعم، قبیل
 قرار تأثیر تحت را میکروبی رشد حتی و غذا عنوان  به ماهی

  (.Ojagh et al., 2010) دهد می
 غلظت افزایش با که شد داده نشان حاضر پژوهش در
 فعالیت میزان ،ppm2000 تا ppm 500 از شاهی عصاره

 نیز محققین از بسیاری یافت. افزایش DPPH آزاد رادیکال
 ترکیبات میزان عصاره، غلظت افزایش با که اندکرده ثابت
 نیز DPPH آزاد رادیکال مهار فعالیت بالطّبع و افزایش فنلی

 & Zhao et al., 2004; Ananth) یابد می افزایش

Rajan, 2015; Ahmadi and Aryan., 2017.) 
Ahmadi و Aryan (2097) بیشترین خود، پژوهش در 

 ppm تیمار سنتزی، اکسیدانآنتی تیمار در DPPH میزان
 و 15/79 ،21/74 ترتیببه شاهی عصاره 2000 و 9500

 داریمعنی اختلاف آنها بین و کردند گزارش 81/79
 حاضر پژوهش با پژوهش این که ؛ (p>05/0نشد) مشاهده

 سبزی 4 عصاره بین از دیگر پژوهشی در دارد. همخوانی
 تمامی در شاهی سبزی عصاره تره، و شاهی ریحان، گشنیز،
 بیشتری DPPH آزاد رادیکال اندازیدام به اثر هاغلطت
 درصد لیتر،میلی بر میکروگرم 5000 غلظت در و داشت

 BHT سنتزی اکسیدان آنتی با که داشت 70 بازداری
 Goli Movahed) (p>05/0) نداشت داریمعنی اختلاف

and Mehraban Sang Atash, 2020.) 
 جهت مؤثر های روش از یکی هیدروکلوئیدها از استفاده

 شده  سرخ های فرآورده در روغن جذب میزان کاهش
 اولیه رطوبت میزان غذایی،ماده سطحی خواص باشد. می

(2009 .,al et Adedeji) درجه و کردن سرخ زمان و دما 
 ماهی روغن جذب روی مهمی اثر روغن، هیدروژناسیونِ

 میزان طرفی از ؛(al et Nadji,. 2009) دارند کرده سرخ
 به توجه با و کل وزن درصد 94-4 از غذا در روغن جذب

 باشد می متغیر نیز کردن سرخ روش نوع و غذا نوع
(2010 ,al. et Ghidurus.) کاهش علت حاضر تحقیق در 

 سلولز متیل پروپیل هیدروکسی افزودن از پس روغن جذب
 در هیدروکلوئیدها کنندگیممانعت ویژگی شاهی، عصاره و

 کردن سرخ فرآیند طول در روغن و رطوبت انتقال مقابل
 ضمن هیدروکلوئیدی های پوشش که صورت بدین باشد،می

 های مولکول کردن حبس با آب نگهداری ظرفیت افزایش

 

 شده سرخ ماهي مختلف تیمارهای در حسي های ويژگي -3 جدول
 کلي پذيرش دهاني احساس بو بافت طعم رنگ تیمار

66/4±57/0 شاهد  a 57/0±33/4  a 00/0±00/4  a 00/0±00/5  a 57/0±66/4  a 57/0±66/4  a 

HPMC 57/0±66/4  a 57/0±33/4  a 57/0±33/4  ab 00/0±00/5  a 57/0±66/4  a 57/0±33/4  a 

+ HPMC 00/5±00/0 ام پی پی 500 عصاره  a 57/0±33/4  a 57/0±66/4  ab 57/0±66/4  a 57/0±66/3  b 57/0±66/4  a 

+ HPMC 33/4±57/0 ام پی پی 9000 عصاره  a 00/0±00/4  a 00/0±00/5  b 00/0±00/4  b 57/0±33/3  c 00/0±00/4  ab 

+ HPMC 00/5±00/0 ام پی پی 2000 عصاره  a 57/0±66/3  b 57/0±33/4  ab 57/0±66/3  b 57/0±66/2  c 57/0±33/3  b 

 

 (.>05/0P) باشد می تیمارها بین دار معنی اختلاف دهنده نشان ستون هر در (... ,a, b, c) متفاوت کوچک حروف
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 در روغن با آن شدن جایگزین و رطوبت تبخیر از آب،
 شدن باند همچنین و کنند می جلوگیری کردن، سرخ فرآیند
 با آن جایگزینی از جلوگیری و آب های مولکول با عصاره
 شدهسرخ ماهی توسط روغن جذب کاهش بر دال نیز روغن
 کاهش طرفی از و (.al et Haghshenas,. 2013) است

 آن در تخلخل میزان افزایش به منجر فرآورده رطوبت
 از رطوبت جایگزین روغن کردن، سرخ حین در و گردد می

 کند می پر را درشت و ریز های حفره و شده رفته دست
(2006 Saguy, & Dana 2003; ,al. et Mellema.) 

 میزان و رطوبت میزان بین معکوس رابطه یک بنابراین
Ngadi, & Adedeji ) دارد وجود غذایی ماده روغن

 در رطوبت میزان بودن بالاتر علت نتیجه در (.2011
 از ناشی کردن، سرخ حین در شده دهیپوشش های نمونه

 قرار با که است هیدروکلوئیدها کنندگیممانعت خاصیت
 داخل از رطوبت خروج مانع ماهی بیرونی سطح روی گرفتن
 Usawakesmanee) شوند می کردن سرخ حین در بافت

et al., 2008.) پروپیل هیدروکسی افزودن مطالعه، این در 
 روغن میزان کاهش موجب ماهی فیله روی بر سلولز متیل

 با که گردید شاهد نمونه به نسبت رطوبت میزان افزایش و
al. et Amboon, ) دارد مطابقت مطالعات سایر نتایج

 Sudha, & Parimala 2015; .,al et Kim 2012;

2009 .,al et Chen 2012;.)  
Haghshenas نمودند اعلام (2013) همکاران و 

 میگو ناگت به سلولز متیل کربوکسی و گلوکان بتا افزودن
 و Akdeniz .شود می روغن جذب کاهش سبب فراسودمند
 شده داده پوشش های نمونه نمودند اعلام (2006) همکاران

 یهیدروکس ،گوار ،زانتان یها صمغ یحاو آبهریخم با
 در زانتان و گوار صمغ از یبیترک و سلولز لیمت لیپروپ
 کمتری روغن جذب عمیق، روش به کردن سرخ ندیفرا

 Fiszman (2099) و Varela داشت. شاهد نمونه به نسبت
 ظرفیت بهبود دلیل به هاهیدروکلوئید که کردند گزارش

 سرخ فرآیند طی در رطوبت اُفت از فرآورده در آب نگهداری
 بازده افزایش موجب صورت بدین و نموده جلوگیری کردن

 آب نگهداری در هیدروکلوئیدها توانایی گردند. می محصول
 در آب های مولکول بین هیدروژنی پیوند ایجاد از ناشی

 اُفت میزان از نتیجه در و باشد می پوشش و هیدروکلوئیدها
 وجود کاهد.می شدن سرخ حین در ماهی رطوبت

 ژلاتینه با تواند می عصاره و سلولز متیل پروپیل هیدروکسی

 مناسبی سد کردن، سرخ فرآیند از ناشی حرارت اثر در شدن
 دیگرنشان تیمارهای به نسبت رطوبت کاهش مقابل در را

  (.Jamshidi et al, 2013) دهد
 با های نمونه در بیشتر روغنِ جذبِ نیز پژوهش این در

 رابطه نتایج، این که شد مشاهده تر پایین رطوبت محتوی
 در کند.می تأیید را روغن جذب و رطوبت حذف میزان بین
 خاصیت علت به هیدروکلوئیدی مواد با دهیپوشش واقع

 در ها نمونه رطوبت اتلاف کاهش به منجر کندگیممانعت
 کنندگی کنترل نقش به توجه با و شده کردن سرخ هنگام

 های نمونه تمامی در روغن مقدار روغن، جذب میزان در آب
 کمتر حدی تا شاهد نمونه با مقایسه در شده دهیپوشش

 است شده گزارش محققین سایر توسط مشابهی نتایج شد،
( .,al et Haghshenas ;2006 .,al et Akdeniz

2013).  
 به اکسیژن اتصال واسطه به اکسیداسیون، اول مرحله در

 شکل پراکسیدها ،غیراشباع چرب اسیدهای یدوگانه باند
 اکسیداسیون اولیه محصول ،پراکسیدهیدرو .گیرندمی

 همین به است  چندغیراشباع چرب اسیدهای و هاچربی
 گیریاندازه از استفاده با چربی اولیه اکسیداسیون دلیل

 پراکسیدها که آنجا از .شود می ارزیابی پراکسید میزان
 وسیله به توانندنمی باشند،می بو و طعم بدون ترکیبات
 سبب ترکیبات این ولی شوند داده تشخیص کنندگان مصرف

 شده هاکتون و آلدئیدها مثل ثانویه ترکیبات آمدن وجود به
 گردندمی اکسیداسیونی شدن تند تشخیص باعث که

(2009 .,al et Ozyurt). Maskat (2005) همکاران و 
 میزان به هاچربی اکسیداسیون میزان که دادند نشان

 غلظت و دارد بستگی فرآورده به شده افزوده هیدروکلوئید
 محصول در پراکسید کاهش بر هیدروکلوئیدها درصد 9 زیر

  زیست های پوشش کلی طور به .ندارد معناداری تأثیر
 و اکسیژن به نسبت کمی بسیار نفوذپذیری ،پذیر تخریب

 شده تشکیل پوشش بنابراین باشند. می ادار کربن اکسید دی
 تماس نرخ ایملاحظه قابل طور به هافیله سطح روی بر

 به منجر امر این دهد. می کاهش اکسیژن با را محصول
 ،آن متعاقب و هاچربی اولیه اکسیداسیون سرعت کاهش
al et Sonboli, ) شودمی هاهیدروپراکسید تشکیل کاهش

 فنلی ترکیبات بودن دارا علت به شاهی عصاره (.2010
 پراکسید مجاز میزان باشد. می اکسیدانی آنتی خاصیت دارای

al et Atarés, ) باشد می 5 انسانی مصرف برای ماهی در
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 حد از کمتر تیمارها تمامی در پراکسید عدد مقادیر (.2011
 Bahrami پژوهش در همچنین بود. پیشنهادی قبول قابل

 شناسایی شاهی اسانس در ترکیب 91 (2096) همکاران و
 و دادندمی تشکیل را اسانس کل درصد 5/15 که شد

α-Thujene (86/88 ،)درصد Myrcene (1/2 درصد) و 
P-cymene (67/9 )اسانس اصلی اجزای عنوانبه درصد 

α-Pinene، ϒ) نیز ترکیبات سایر و تعیین -Terpinene، 
sabinene، β-Pinene، α-Terpinene، carvacrol، 
Myrcene، β-Bisabolene، Terpin-4-ol، thymol ، 

α-Gurgunene، P-cymene، 1,8-Cineole، ϒ -

Gurgunene، Thymyl acetate، β-Caryophyllene، 
α-Humulene، Trans-β-Bisabolene) صورت به 

 هیدروژن اتم ءاهدا با ها اکسیدان آنتی شدند. شناسایی جزئی
 تشکیل سبب و کنند می رقابت نشده اکسید لیپیدهای اب

 طریق از همچنین ها اکسیدان آنتی گردند. می پایدار ترکیبات
 و یگانه اکسیژن فرونشاندن یا فلزی های یون کردن چلاته

 از جلوگیری در را خود مثبت اثر دنتوان می پراکسید، حذف یا
 همکاران و Ammar (.,Yanar 2007) کنند اعمال فساد

 های توپک در پراکسید عدد مقادیر نمودند اعلام (2093)
 داری معنی طور  به رزماری عصاره حاوی شده سرخ گوشت

 سایر تحقیقات بود. شاهد گوشت نمونه های توپک از کمتر
 و عصاره حاوی های پوشش که است داده نشان نیز محققان
 روند کاهش در خوبی توانایی دیگر فعال ترکیبات

et Kostaki 2013; .,al et Pires ) دارند اکسیداسیون

2009 .,al).  
 از ماهیان در لیپید اکسیداسیون درجه ارزیابی منظور  به

 شودمی استفاده TBA (Thiobarbitoric acid) شاخص
 را آلدهیدها ویژه به اکسیداسیون ثانویه محصولات میزان که

 اساس بر هاچربی اکسیداسیون TBA دهد.می نشان
9 آلدهیددیمالون محتوی

MDA باشد.می MDA توسط 
 اولیه واکنش حاصل که شودمی تشکیل هیدروپراکسیدهایی

al et Kostaki, ) باشندمی اکسیژن با چرب اسیدهای

 ماهی در اسید تیوباربیوتیک مجاز محدوده حداکثر (.2009
 گزارش چربی کیلوگرم/آلدئید دی مالون گرم میلی 9-2

 استاندارد) باشدمی قبول قابل انسان مصرف برای که شده
 در اسید تیوباربیوتیک عدد مقادیر  (.9383 ،90414 شماره
 بود پیشنهادی استاندارد مجاز حد از کمتر تیمارها تمامی

                                                      
1
 Malondialdehyde 

 شاهد نمونه از کمتر مقدار این شده، تیمار هایفیله در ولی
 هم را تیمارها در اسید تیوباربیوتیک میزان کاهش باشد.می
 هم و اکسیژن نفوذ از پوشش ممانعت دلیل به توان می

 فلاونوئیدها و هافنول پلی مانند اکسیدانیآنتی عوامل وجود
 دانست هم با آنها افزایی هم اثر همچنین و غیره و
(2012 ,al et Shabanpoor) با مطالعه این نتایج که 

 همخوانی (2098) همکاران و Farsani Asadi پژوهش
 دارد.

 ترین مهم از ماهی حسی هایویژگی شک بی
 بررسی باشند. می کننده مصرف دیدگاه از پذیرش فاکتورهای

 تولیدی محصول بازارپسندی به توجه با حسی های ویژگی
 نهایی راهنمای حسی آنالیز همچنین و باشد می مهم بسیار

 بررسی لذا باشد. می هاارزیاب توسط محصول پذیرش
 باشد می ضروری و مهم امری حسی های ویژگی

(1989 ,al et Jimenez.) کلی پذیرش به مربوط نتایج 
 متیل پروپیل هیدروکسی افزودن داد نشان شده سرخ ماهی
 کاهش باعث شاهی، عصاره مختلف های غلظت و سلولز
 و بود پذیرش مورد هاارزیاب نظر از ولی شد حسی امتیاز

 تأثیر هاپوشش از یک هیچ که است این دهنده نشان این
 با و نداشتند ماهی حسی هایشاخص بر داریمعنی منفی

 تحقیق نتایج گرفتند. قرار پذیرش مورد بالا امتیاز دریافت
 مطابقت (2096) همکاران و Ojagh پژوهش با حاضر
 .داشت

 

 2گیری نتیجه

 گرایش و افراد زندگی سبک در تغییرات دلیل به امروزه
 ،کمتر زمان صرف با غذا سریع سازی آماده سمت به بیشتر

 مشکلات از .اند کرده پیدا زیادی اهمیت شده سرخ غذاهای
 و اکسیداسیون شده، سرخ غذایی های فرآورده در عمده
 باشد می کردن سرخ فرآیند طی محصول بالای روغن جذب

 غذایی ماده وزن سوم  یک حدود تا موارد برخی در که
 از جلوگیری جهت مناسب راهکارهای از یابد. می افزایش

 پروپیل هیدروکسی نظیر خوراکی های پوشش افزودن آنها،
 و شدن سرخ از قبل غذایی ماده فرمولاسیون به سلولز متیل

 در تواند می که است اکسیدان آنتی از استفاده طور همین
 مفید بسیار جامعه سلامت و محصولات این سلامت تأمین

                                                      
1
 Malondialdehyde 
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 هیدروکسی افزودن داد نشان مطالعه این نتایج باشد.
 جذب کاهش سبب شاهی عصاره و سلولز متیل پروپیل
 فیله اکسیداسیونی فساد کاهش و رطوبت افزایش روغن،
 امتیازات به توجه با مجموع در گردید. شده سرخ ماهی
 همراه به سلولز متیل پروپیل هیدروکسی تیمار حسی،
 تیمار بهترین عنوان به ppm 9000 غلظت با شاهی عصاره
  شد. انتخاب
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Abstract 
 

Introduction: In recent years due to the health consumers are attracted to meat products with 

decreased levels of fat, cholesterol and energy value. Therefore, in the present study, the feasibility of 

producing superfine fried fish using hydroxy propyl methyl cellulose coated and Lepidium sativum 

extract was studied.  

Materials and Methods: Control samples (without coated), treatment 2: hydroxy propyl methyl 

cellulose, treatment 3: Hydroxy propyl methyl cellulose with Lepidium sativum extract of 500 ppm, 

treatment 4: hydroxy propyl methyl cellulose with  Lepidium sativum extract of  1000 ppm and 

treatment 5: hydroxy propyl methyl cellulose with Lepidium sativum extract of  2000 ppm were 

prepared and the oil absorption, moisture content, peroxide value, thiobarbituric acid and Sensory 

analysis of fried fish produced were evaluated. 

Results: The results of physicochemical test showed that hydroxy propyl methyl cellulose with 

Lepidium sativum extract increased the moisture content and reduced the absorption of oil compared to 

the control treatment, and was more effective to delay lipid oxidation in fried fish fillet by decreasing 

peroxide and thiobarbituric values. The best results in relation to these parameters were observed in 

treatment 5 and then in treatment 4. Sensory score of treatment 4 was higher than the sensory rating of 

treatment 5.  

Conclusion: The results of this study indicated that hydroxypropylmethyl cellulose and 1000 ppm 

concentration of Royal extract can enhance the nutritional value of fish fillet by reducing the oil 

absorbtion and intreasing the moisture content of fried fish. 
 

Keywords: Fried Fish, Hydroxy Propyl Methyl Cellulose, Lepidium Sativum Extract, Oil Absorption. 
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