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  آلافیله ناگت ماهی قزل کیفیتآردزنی بر 
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  ،طبیعی گرگانانشگاه علوم کشاورزي و منابعددانشیار گروه شیلات و محیط زیست، 1
 طبیعی گرگان، دانشگاه علوم کشاورزي و منابعگروه شیلات و محیط زیستارشد کارشناس2

  3/6/91: ؛ تاریخ پذیرش 25/4/91: تاریخ دریافت
  1چکیده

 یعنوان آردزندهاي مختلف بهسود سبک و استفاده از هیدروکلوئیاثر ترکیبی نمک پژوهشدر این   
به ، سود سبکپس از نمکگردید. آلا و مقدار جذب روغن آن بررسی بر کیفیت فیله ناگت ماهی قزل

آردزنی ، سودبدون نمکفیله  - آرد گندم (شاهد باقطعات ماهی  ،دار کردنروکشمراحل  منظور اعمال
 آردزنی شدندسلولز متیلپروپیلهیدروکسیهاي کارژینان، آلژینات، ایزوله سویا و ) و صمغندمبا آرد گ

رطوبت، چربی، خاکستر، مقدار آزمایشات دهی، پوشش با آردسوخاري و سرخ شدن، پس از لعابو 
 اساسبرانجام شد.  سنجی و ارزیابی فواصل روکش و ماهیبازده محصول، رنگظرفیت نگهداري آب، 

)، >05/0P( را نشان دادبت بالاترین مقدار رطوسلولز متیلپروپیلهیدروکسیدست آمده، تیمار هنتایج ب
بالاترین مقدار خاکستر . )<05/0P( داري نشان ندادمیان تیمارها اختلاف معنیمیزان چربی که حالی در
و میان تیمارها از نظر مقدار ظرفیت نگهداري آب و بازده محصول اختلاف  نشان دادتیمار آلژینات  را

مقدار  بالاترینسلولز متیلپروپیلهیدروکسیو تیمارهاي شاهد ). <05/0Pداري مشاهده نشد (معنی
در مجموع نتایج این ). >P 05/0د (مقدار قرمزي را نشان دادن بالاترینروشنایی و تیمار ایزوله سویا 

 عنوان آردزنی، بر میزانهاي مختلف استفاده شده بهصمغسود سبک و ترکیب نمکپژوهش نشان داد 

                                                   
 a.jamshidi1382@gmail.com مسئول مکاتبه: *
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بهترین ماده جهت آردزنی اولیه فیله ناگت ماهی، آرد گندم و  اثر داشته ومحصول رطوبت و خاکستر 
  باشند.یمسلولز متیلپروپیلهیدروکسیصمغ 

  
 سود سبک، نمکآلاقزلفیله ناگت ماهی، صمغ،  ،سرخ کردن هاي کلیدي:واژه

  
  مقدمه

شوند که با کمک انواع هاي ارزش افزوده در تعریف به مجموعه محصولاتی گفته میفراورده 
شوند و از نظر ظاهر، بافت، طعم و بو مختلف فراوري انسانی یا مکانیکی از ماده غذایی اولیه تهیه می

هاي ارزش افزوده، از جمله فراورده ).2001شیرازي، رضوي( با ماده اولیه خود متفاوت هستند
ده مصرف را اي از بازار غذاهاي آماباشند که بخش گستردهشده میدهی و سوخاري محصولات لعاب

دهد، طعم و راحتی طور که حجم تجارت جهانی این قبیل محصولات نشان میدهند. همانتشکیل می
  ).2006ونگوپال، است ( کنندگانسازي این محصولات موردپسند اغلب مصرفآماده
پس از شود و دهی فیله ماهی بدون استخوان تهیه میفیله ناگت ماهی محصولی است که از شکل  

صورت مقدماتی در روغن هب )،3و پوشاندن با آرد سوخاري 2دهی، لعاب1آردزنی( ندار کردروکش
کننده براي استفاده از این گردد. بنابراین مصرفبندي و نگهداري میو پس از انجماد، بسته 4سرخ شده

روغن دهد که شامل سرخ کردن در زدایی فقط مرحله پخت نهایی را انجام میمحصول بعد از انجماد
عدم چسبندگی مناسب روکش روي سطح ماده غذایی باعث کاهش شدید کیفیت محصول باشد. می
اي نرم و شامل استفاده از مادهگیرد. آردزنی ممانعت از این مشکل، آردزنی صورت می گردد و برايمی

اهش باعث کرود و کار میهح مرطوب ماده غذایی بخشک بوده که قبل از هر روکش دیگري روي سط
عنوان یک حامل خوب د و با افزودن ادویه به آن، بهگردمیان روکش و سطح ماده غذایی میفضاهاي خالی 
شوند آرد عنوان آردزنی استفاده میترین موادي که بهمعمول). 2009لبرت و همکاران، آکند (طعم عمل می

ها (مانند پودر ) و پروتئینسلولزمتیللپروپیهیدروکسیو  6، زانتان5ها (مانند نشاسته اکسید شدهگندم، صمغ

                                                   
1- Pre-dust 
2- Batter 
3- Breading 
4- Pre-friying 
5- Oxidised starch 
6- Xantha  
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صورت مخلوط با هم بکار ) هستند که به تنهایی یا به3و کنسانتره پروتئین سویا 2، آرد گلوتن1مرغتخم
دهی و محصولات لعاب )2011؛ وارلا و فیزمن، 2009؛ آلبرت و همکاران، 2006گوپال، (ون روندمی

کنند، درصد وزن خود روغن جذب می 30تا  15 کردن مقدماتیسوخاري شده طی مرحله سرخ
هاي قلبی عروقی ناشی از وجود کنندگان را از نظر سلامتی، چاقی و بیماريبنابراین، این مسئله مصرف

توانند بر بازاریابی ها میمقادیر زیادي روغن در این محصولات دچار نگرانی کرده است. این نگرانی
. توانایی تشکیل ژل )2006(ونگوپال،  دناثرات منفی داشته باشدهی و سوخاري شده محصولات لعاب

سازد تا مانع جذب روغن در ها را قادر میها، آنطبیعی آن 4هیدروکلوئیدها همراه با ویژگی آبدوستی
سلولز متیلپروپیلسلولز و هیدروکسیدهی و سوخاري شده شوند و در این رابطه متیلمحصولات لعاب

؛ اکدنیز و 2004نز و همکاران، ا؛ س2003(فیزمن و سالوادور،  باشندا دارا میبیشترین کاربرد ر
هاي دریایی، گیاهان و پلی ساکاریدهاي مشتق شده از جلبک) 2008؛ چن و همکاران، 2006همکاران، 

باشند. آلژینات سدیم از جمله پلی ثر در جذب و نگهداري آب میؤها گروه دیگري از مواد مباکتري
هاي گوشتی گاو و عنوان عامل تشکیل ژل در فرآوردهباشد که بههاي با اتصال آب قوي میساکارید

انگ و ؛ ژ1990؛ تروت و همکاران، 1986، (مینز و همکاران خوك نتایج مختلفی نشان داده است
 زانتان نیز از جمله هیدروکلوئیدهاي با قابلیت چسبندگی بالا شناخته شده است.) 1999همکاران، 

ماده اولیه و  ها در کاهش مقدار روغن این محصولات، کاهش مقدار رطوبتاز بهترین توصیه یکی  
استفاده از ). 2009مرادي و همکاران، طی مرحله سرخ کردن عمیق است (حفظ رطوبت باقی مانده 

و کاهش وج مقداري از رطوبت گوشت بر بهبود طعم، از طریق فرایند اسمزي باعث خرنمک علاوه
  شود.میآن آبی فعالیت 

آلا یکی از ماهیان عامه پسند است که در مناطق وسیعی از کشور تکثیر و پرورش ماهی قزل  
اثر ترکیبی  پژوهشدر این . براي تولید فیله ناگت ماهی از آن استفاده شد این پژوهش که در یابدمی

بر کیفیت فیله ناگت ماهی  عنوان آردزنی اولیهسود سبک و استفاده از هیدروکلوئیدهاي مختلف بهنمک
  گردد.آلا و مقدار جذب روغن آن بررسی میقزل

  
                                                   
1- Dried egg albumen 
2- Wheat glute  
3- Soy concentrate 
4- Hydrophilic 
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  هامواد و روش
 350±10) با وزن تقریبی Oncorhynchus mykissآلا (هاي قزلماهی: سازي فیله ناگت ماهیآماده

 ،پوشی مناسب در یونولیتصورت تازه از بازار محلی شهر گرگان خریداري شد و پس از یخهگرمی ب
پس از شستشوي به آزمایشگاه فراوري دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگان منتقل شد. 

براي  ها فیله تهیه شد.گیري و تخلیه امعا و احشا، از آنو پس از پوست شدهها جدا آنماهیان، سر 
 د.گردی تفادهداراي قطر یکسانی بود، اس آلا کهتولید فیله ناگت ماهی از گوشت قسمت پشتی ماهی قزل

و اندازه  گرم 27±3گوشت قسمت پشتی توسط چاقوي تیز به قطعات مستطیلی شکل با وزن تقریبی 
  برش داده شد. مترسانتی 5×3×2

(تیمار  سود سبک شدنددرصد وزنی، نمک 3دقیقه با مقدار  15مدت بهقطعات ماهی حاصله،   
دهی و ، لعابترتیب شامل آردزنیا که بههدار کردن آنو سپس فرایند روکشسود) شاهد بدون نمک

هاي کارژینان، صمغ از آرد گندم (شاهد) و براي آردزنی .پوشاندن با آرد سوخاري بود، اعمال شد
پس از آردزنی، فیله ناگت ماهی در استفاده شد. سلولز متیلپروپیلهیدروکسیآلژینات، ایزوله سویا و 

درصد بیکینگ پودر و  2درصد آرد گلوتن،  10صد نشاسته، در 30درصد آردگندم،  55لعاب با فرمول 
ور شده و با آب مخلوط شده بود، غوطه 5/1به  1) که با نسبت 2009چن و همکاران، درصد نمک ( 3

فیله ناگت حاصل  با آرد سوخاري پوشش داده شد. ،ثانیه 30مدت پس از چکاندن لعاب اضافی آن به
درجه  190با دماي  )Moulinex Toucan Automatic fryer, Portugalدرون سرخ کن (

و پس از سردسازي در دماي محیط، درون  صورت مقدماتی سرخ شدهثانیه ب 30مدت گراد بهسانتی
گراد منجمد گردید. پس از یک هفته درجه سانتی -20بندي شده و در فریزر کیپ بستههاي زیپبسته

و پس از انجمادزدایی در دماي محیط، در سرخ  ارج شدههاي تولیدي از فریزر خنگهداري، فیله ناگت
و پس از  صورت نهایی سرخ شدهبدقیقه،  5/2مدت بهگراد درجه سانتی 180کن تحت دماي 

  ها انجام پذیرفت.نظر بر روي آنسردسازي آزمایشات مورد
روش  مقدار رطوبت، چربی و خاکستر بر اساس: گیري مقادیر رطوبت، چربی و خاکستراندازه

AOAC ناگت خرد شده (گوشت فیله گرم نمونه  10حدود منظور محاسبه رطوبت، محاسبه شدند. به
ها در دیشدیش که از قبل خشک و توزین شده بود، قرار داده شد و پتريهمراه با روکش) درون پتري

ک شدن تا گراد تا رسیدن به وزن ثابت قرار گرفت و عمل خشدرجه سانتی 103±2داخل آون با دماي 
چربی کل با استفاده از سوکسله  زمانی ادامه یافت که تغییر وزن محسوسی در نمونه دیده نشد.
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ساخت شرکت  SE 416مدل  Soxtecدستگاه پترلیوم اتر به کمک و استخراج با حلال  گیري شداندازه
ب آن دقیقا  وزن بوته چینی به همراه درنیز  گیري خاکستراندازهبراي گرهارد آلمان صورت پذیرفت. 

 550-600شد و یک گرم نمونه مورد آزمایش در آن ریخته شد و درون کوره الکتریکی با حرارت 
   .ساعت ادامه یافت 8مدت عمل حرارت دادن به گراد منتقل گردید ودرجه سانتی

 زیرهاي سرخ شده از رابطه ناگت فیلهکاهش جذب روغن در  میزان: میزان کاهش جذب روغن
  ):2009د (دارایی گرمخانه و همکاران، ش محاسبه

مقدار روغن بعد از روکش) =  -(مقدار روغن قبل از روکش / (مقدار روغن قبل از روکش)×  100
 میزان کاهش جذب روغن (درصد)

توسط اسکالپل از وسط دو نیم شد و به  شدههاي سرخفیله ناگت: ارزیابی فواصل روکش و ماهی
ها انجام برداري از آن) عکسNikon eclipse ts 100-f, Japan( اردکمک استریوسکوپ دوربین

گرفت. به کمک تصاویر گرفته شده فواصل میان روکش (لعاب و آردسوخاري) و تکه ماهی بررسی 
 ).2009(آلبرت و همکاران،  شد

ول ناگت هر تیمار قبل و بعد از سرخ کردن نهایی توزین شد. مقدار بازده محصفیله  :بازده محصول
  ).2008(داس و همکاران، صورت درصد محاسبه گردید طبق فرمول زیر به

(درصد)  شده نهایی) = بازده محصولناگت سرخ فیله / وزن  ناگت سرخ شده مقدماتیفیله (وزن ×  100  
نسبت معکوسی با مقدار ظرفیت نگهداري آب  رطوبت تحت فشارمقدار : ظرفیت نگهداري آب

)WHCبه معنی بالاترین مقدار ظرفیت نگهداري آب رطوبت تحت فشار دار ) دارد و کمترین مق
و  (داسطبق روش  در فیله ناگت ماهیرطوبت تحت فشار گیري مقدار منظور اندازهاست. به
قرار داده و  1گرم نمونه سرخ شده را در دو لایه کاغذ صافی واتمن شماره  5، تقریبا  )2008 ،همکاران

دقیقه سانتریفیوژ شد. سپس نمونه  5مدت به rpm1500لیتر با دور میلی 50ژ هاي سانتریفیودرون لوله
گوشت از کاغذ صافی جدا شده و توزین گردید و با استفاده از فرمول زیر مقدار آب استخراج شده 

  محاسبه گردید:
   (درصد)رطوبت تحت فشار وزن اولیه)) = مقدار  –(وزن اولیه / (وزن ثانویه ×  100
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-Lovibond CAM(سنج شده توسط دستگاه رنگهاي سرخناگتفیله  رنگ نمونه: سنجیرنگ

system, England 500 ( مورد آنالیز قرار گرفتند. متغیرL*  0براي بیان شاخص روشنایی گوشت از 
دهنده نشان *a+سبزي ( -براي بیان بعد قرمزي *a(بعد سفیدي)، شاخص  100(بعد سیاهی) تا 

–دهنده زردتر و + نشان*bآبی (-براي بیان بعد زرد *bدهنده سبزتر) و شاخص نشان *a–قرمزتر و 

b* باشدتر) میدهنده آبینشان.  
و آزمون تجزیه واریانس یک طرفه  SPSS برنامه براي انجام این تحقیق از :روش تجزیه و تحلیل

)ANOVA (05/0در سطح احتمال  1ناي دانکها از آزمون چند دامنهمقایسه میانگین داده منظوربه و =
α افزار استفاده شد. نمودارهاي مربوطه در نرمExcel .رسم شدند  
  

  نتایج و بحث
دهی و سوخاري شده پس از سرخ میزان رطوبت محصولات لعاب: مقدار رطوبت، چربی و خاکستر

ه میزان علاوبه .)2005(دوگان و همکاران،  باشدفیت نگهداري آب پروتئین میثر از ظرأکردن، مت
در صورت ظرفیت نگهداري بالاي  رطوبت و چربی در مواد غذایی نسبت معکوس دارند، در نتیجه

بالاترین مقدار رطوبت در تیمار  کند.، ماده غذایی طی سرخ شدن چربی کمتري جذب میآب
ینان و آلژینات رطوبت کمتري مشاهده شد و تیمارهاي شاهد، کارژسلولز  متیلپروپیل هیدروکسی

نشان داد که  هاپژوهش. )1(جدول  )P>05/0( نشان دادندسلولز متیلپروپیلهیدروکسینسبت به تیمار 
د جذب روغن را نتوانمقادیر کمی از هیدروکلوئیدها (معمولا  یک درصد وزن خشک فرمول لعاب) می

ها است یعی آندلیل توانایی تشکیل ژل هیدروکلوئیدها به همراه ویژگی آبدوستی طبد که بهنکاهش ده
کردن جذب کرده و رطوبت بیشتري را سازد تا روغن کمتري را طی مراحل سرخها را قادر میکه آن

 متیلپروپیل هیدروکسی تیمار .)2006گوپال، ون؛ 2003(فیزمن و سالوادور،  در محصول حفظ نمایند
سبی را در مقابل کاهش با ژلاتینه شدن در اثر حرارت ناشی از فرایند سرخ کردن، سد مناسلولز 

سود سبک، مقداري از رطوبت بافت گوشت و در اثر نمک رطوبت نسبت به تیمارهاي دیگر، نشان داد.
سود در کلیه جا که اعمال میزان نمکشود. از آنمواد محلول آن خارج شده و بافت گوشت محکم می

ها تغییرات چندانی رطوبت نمونه اثر نمک بر مقدارتیمارها یکسان بوده و مدت زمان آن کوتاه بود، 
  ایجاد نکرده بود.

                                                   
1- Dancan’s Multiple range test  
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 آلاهاي ماهی قزلنتایج میزان رطوبت، چربی، کاهش جذب روغن و خاکستر در فیله ناگت -1جدول 

  خاکستر (%)  کاهش جذب روغن (%)  چربی (%)  رطوبت (%) تیمارها
  b49/0±727/51  a8/0±2/11   - b55/0±20/3 شاهد

  ab38/0±89/52  a48/0±23/11  27/0 bc27/0±99/2 کارژینان
  ab11/0±95/52  a02/0±98/10  96/1 c42/0±1/2 ایزوله سویا

  b09/2±83/50  a28/0±53/10  98/5 a2/0±46/4 آلژینات
  a04/0±52/54 a4/0±03/10  45/10 b2/0±25/3 سلولزمتیلپروپیلهیدروکسی

  .باشندتکرار با انحراف معیار می 3اعداد میانگین 
 باشد.می 05/0دار در سطح ی متفاوت در هر ستون بیانگر اختلاف معنیحروف انگلیس

  

 .)<05/0Pداري نشان ندادند (ها در مقایسه با هم و با تیمار شاهد، تفاوت معنیمقدار چربی نمونه  
کمترین مقدار چربی را به نمایش گذاشت هر چند از سلولز متیلپروپیلهیدروکسیاز نظر عددي تیمار 

طی سرخ  داري نداشت، اما نسبت به سایر تیمارها چربی کمتري را نشان داد.ري تفاوت معنیلحاظ آما
چن دهد (وخاري شده، بالاترین میزان جذب چربی در روکش رخ میسدهی و کردن محصولات لعاب

و طور کامل ههاي فیله ناگت بنمونهمنظور انجام آنالیزها، به پژوهش)، اما در این 2008و همکاران، 
عمل همراه با روکش هموژن شدند که در نتیجه آن مقدار چربی کل نمونه فیله ناگت محاسبه شد. 

دلیل درصد پایین ها ایجاد نکرد که احتمالا بهسود کردن تغییر محسوسی بر میزان چربی نمونهنمک
ها در مقایسه با تیمار شاهد، کاهش چربی در نمونهدرصد بالاترین میزان مقدار نمک استفاده شده بود. 

صمغ و کمترین مقدار آن در تیمار کارژینان محاسبه شد. سلولز متیلپروپیلهیدروکسیدر تیمار 
در اثر هیدراته شدن، ساختار ژلاتینه تشکیل داده و نسبت به سایر تیمارها سلولز متیلپروپیلهیدروکسی

صورت آردزنی غ کارژینان بهکه صمدر حالی روغن از خود نشان دادممانعت بهتري در مقابل جذب 
  .توانایی ایجاد سد ممانعتی مقابل چربی را نداشت

داري ثیر معنیأماهی ت، بر میزان خاکستر تیمارهاي فیله ناگت آردزنی درشده  استفادهنوع صمغ   
یی میزان محصول را ). افزودن صمغ و هیدروکلوئیدها به مواد غذا1) (جدول >05/0Pداشت (

تیمار آلژینات بالاترین مقدار و تیمار ایزوله پژوهش این در ). 2011(دمیرسی و همکاران،  افزایندمی
 نشان دادند. ي شاهدهانمونهمقایسه با در را سویا کمترین مقدار خاکستر 

شاهده وسکوپ مطور که در تصاویر گرفته شده توسط استریهمان: ارزیابی فواصل روکش و ماهی
و  است، تنها سه لایه مربوط به بافت گوشت، لایه لعاب و پوشش آردسوخاري قابل تشخیص شودمی

  .)1(شکل  موجود نیستاي از لایه آردزنی مشاهده اثر قابل
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 تیمار کارژینان تیمار شاهد

 تیمار آلژینات  تیمار ایزوله سویا

  
  
  
  
  
  
  

 سلولزمتیلپروپیلتیمار هیدروکسی
 برابر) 60آلا (بزرگنمایی تصاویر گرفته شده با استریوسکوپ از حد فاصل روکش و گوشت فیله ناگت ماهی قزل - 1شکل 

  آلابافت گوشت ماهی قزل Cلعاب و  Bپوشش آرد سوخاري،  Aها در شکل عبارتند از: . لایه1
  ي مربوط به آردزنی در این تصاویر نامشخص است.. لایه2
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کش روي سطح ماده غذایی باعث کاهش شدید کیفیت محصول عدم چسبندگی مناسب رو  
منظور چسبندگی طور کلی آردزنی بههب گیرد.گردد و براي ممانعت از این مشکل آردزنی صورت میمی

ر تشکیل روکش نقش جزیی ایفا د و )2011(وارلا و فیزمن،  شودلعاب به سطح ماده غذایی استفاده می
نماید، در نتیجه در تصاویر استریوسکوپ قابل ماده غذایی ایجاد می و پوشش نازکی را بر سطحکرده 

  نبود. تشخیص
داري را نشان نتایج بررسی میزان بازده محصول میان تیمارهاي مختلف، تفاوت معنی: بازده محصول

دلیل افزودن مقادیر ثابت ترکیبات مختلف در فرمولاسیون لعاب و زمان و دماي ). به2شکل نداد (
که تیمارها ظرفیت اتصال کردن، میزان بازده محصول میان تمام تیمارها یکسان بود. زمانیسرخ یکسان

حاصل میزان بازده محصول تفاوت چندانی در آب یکسانی داشته باشند، طی مراحل سرخ کردن، 
  ).2008(داس و همکاران،  شودنمی

  

  
لفهاي مختسود سبک و آردزنی اولیه شده با صمغآلا نمک هاي قزلمیزان بازده محصول در فیله ناگت -2شکل   

  .باشندتکرار با انحراف معیار می 3اعداد میانگین 
 باشد.درصد می 5دار در سطح حروف انگلیسی مشابه در شکل بیانگر عدم اختلاف معنی
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رطوبت تحت ) نسبت معکوسی با میزان WHCمیزان ظرفیت نگهداري آب (: ظرفیت نگهداري آب
ي بالاترین میزان ظرفیت نشان دهندهرطوبت تحت فشار که کمترین میزان طوريه، بداردفشار 

ب بر میزان ظرفیت نگهداري پروتئین و پروتئین آ -میان پروتئینهاي کنشبرهم نگهداري آب است.
نشان  3شکل طور که همان). 2008(داس و همکاران،  ثر استؤآب گوشت و محصولات گوشتی م

داري مشاهده نشد. آردزنی یر ظرفیت نگهداري آب در تیمارهاي مختلف تغییرات معندهد، در مقدامی
نماید. آردزنی روکش ایفا مینسبت به لعاب و پوشش آرد سوخاري، نقش کمتري در تشکیل 

جا که جهت سنجش ظرفیت گیرد و از آنصورت لایه نازکی اطراف هسته محصول را در بر میبه
ته محصول همراه با روکش چسبیده شده به آن ارزیابی گردید، ظرفیت نگهداري آب محصولات، هس

دار ممکن عدم وجود تفاوت معنینگهداري آب تفاوت چندانی بین تیمارهاي آزمایشی نشان نداد. 
یزان بالاي پروتئین در لعاب مشیمیایی پروتئین مورد استفاده باشد. -علت نوع و طبیعت فیزیکواست به

  ).2008(داس و همکاران،  گرددبیشتري می باعث جذب مقدار آب
  

  
  هاي مختلف آلا نمک سود سبک و آردزنی اولیه شده با صمغهاي قزلظرفیت نگهداري آب در فیله ناگت -3شکل 

 .باشندتکرار با انحراف معیار می 3اعداد میانگین 

  باشد.یدرصد م 5دار در سطح حروف انگلیسی مشابه در شکل بیانگر عدم اختلاف معنی
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دهی و سوخاري لعابترین پارامترهایی که بر میزان بازارپسندي محصولات یکی از مهم: سنجیرنگ
شاهد و هاي سرخ شده تیمار باشد. در فیله ناگتثر است، رنگ نهایی این محصولات میؤم شده

بالاترین مقدار تیمار ایزوله سویا و زردي و  مقدار روشناییبالاترین  سلولزمتیلپروپیلهیدروکسی
ظرفیت نگهداري آب بالاتر  سلولزمتیلپروپیلهیدروکسیروکش حاوي  .)2(جدول  قرمزي را نشان داد

 ).2006(اکدنیز و همکاران،  شودکردن باعث میبوده و در نتیجه واکنش میلارد کمتري را طی سرخ
هاي ماهی ناگتفیله رمزي فرایند سرخ کردن باعث کاهش مقدار روشنایی و زردي و افزایش مقدار ق

اي شدن غیر آنزیمی و فرایند کاراملاسیون در روکش طی عمل سرخ دلیل قهواهشد. افزایش قرمزي به
هاي شیمیایی واکنش ،دهی و سوخاري شدهکردن محصولات لعابکردن عمیق بود. طی فرایند سرخ

اي شدن لعاب و و واکنش قهوه ها، ژلاتینه شدن نشاستهمختلفی از قبیل غیر طبیعی شدن پروتئین
ها، باعث ایجاد تغییرات پیچیده در رنگ دهد که کلیه این واکنشپوشش آرد سوخاري رخ می

ها به میزان کم به مواد داخلی و سطوح میانی رنگ ظاهري ناگت ).2008(داس و همکاران،  گردندمی
 ي مورد استفاده است.بندي آرد سوخارثر از رنگ و دانهأروکش بستگی دارد و بیشتر مت

  
 آلاهاي ماهی قزلسنجی در فیله ناگتنتایج رنگ -2جدول 

  *L* a*  b  تیمارها
  a53/0±58/52  d27/0±78/14  a35/0±37/26  شاهد

  c21/0±48/48  b29/0±98/17  b30/0±17/24  کارژینان
  d55/0±93/44  a13/0±73/19  c64/0±36/20  ایزوله سویا

  b37/0±56/50  c27/0±47/15  b19/0±34/24  آلژینات
 ab34/0±56/51 c28/0±70/15 a23/0±94/25 سلولزمتیلپروپیلهیدروکسی

 .باشندتکرار با انحراف معیار می 3اعداد میانگین 

  باشد.درصد می 5دار در سطح حروف انگلیسی متفاوت  در هر ستون بیانگر عدم اختلاف معنی
  

  گیري بندي و نتیجهجمع
هاي کارژینان، ایزوله سویا، آلژینات و از میان صمغپژوهش نشان داد  در مجموع نتایج این  

سلولز متیلپروپیل، تنها صمغ هیدروکسیسود سبکنمکبا ترکیب سلولز در متیلپروپیلهیدروکسی
میزان کاهش جذب روغن را به نمایش  یشترینعملکرد بهتري نشان داد و بالاترین مقدار رطوبت و ب

 میزان رطوبت و خاکستر محصولجز در سایر تیمارها بهدر مقایسه با شاهد، که جا گذاشت. از آن
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بهترین ماده جهت آردزنی فیله ناگت ماهی، آرد گندم و شود داري نداشتند، پیشنهاد میاختلاف معنی
  باشند.می سلولزمتیلپروپیلهیدروکسیصمغ 

 
  سپاسگزاري

گروه شیلات دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی این وسیله از کلیه اساتید و همکاران در به  
  نماییم.گزاري میسپاس ،اندروژه با ما همکاري نمودهگرگان که به نحوي در اجرا و تدوین این پ
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Abstract1 

 In this study a combination of light salting and different hydrocolloids as the 
pre-dust on the quality of trout nugget filets and amount of its oil absorption was 
evaluated. After the salting, in order to apply the coated, fish pieces were pre-dust 
with wheat flour (control- fillet without salting, pre-dust with wheat flour) and 
carrageenan, alginate, isolate soy protein and hydroxypropyl methyl cellulose 
gums, and after battered and breaded were firying in sunflower oil. The samples 
were analyzed for moisture, fat, ash, water holding capacity, product yield, color 
and microscopic evaluation of distances between the substrate (fish) and coated. 
Hydroxypropyl methyl cellulose treatments showed the highest moisture content 
(0.05˂ P), while the fat content do not showed any significant difference between 
treatments (0.05˃ P). The amount of ash was highest in alginate treatments and do 
not showed significant difference between treatments in terms of water holding 
capacity and product yield (0.05˃ P). the highest amount of the lightness was 
observed in the hydroxypropyl methyl cellulose and control treatments, and 
isolated soy protein showed the highest value of the redness (0.05˂ P). The results 
indicated that combination of light salting and different hydrocolloids as pre-dust 
were affected on the amount of the moisture and ash of the products and the best 
materials for pre-dust fish nuggets filet, are wheat flour and hydroxypropyl methyl 
cellulose gum. 
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