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اثر دماهاي مختلف سرخ کردن مقدماتی در روغن کانولا بر کیفیت و مقدار جذب روغن در 
 )Hypophthalmichthys molitrix(اي  هاي مختلف ناگت ماهی کپور نقره قسمت

  
 4پور بهاره شعبان و 3انیسه جمشیدي ،2نیا سعید کاظمی ،1اجاق  مهدي سید*

 ،وري محصولات شیلاتیآرشته فر آموخته دانش2، دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگان ،استادیار گروه شیلات1
کشاورزي دانشگاه علوم ، وري محصولات شیلاتیآرشته فر دانشجوي دکتري3، دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگان

 لوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگاندانشگاه ع ،گروه شیلات استاد4، و منابع طبیعی گرگان

  10/2/1392 تاریخ پذیرش:؛  1/11/1391 تاریخ دریافت:
  

  1چکیده
فاکتورهاي فیزیکی، دماهاي مختلف سرخ کردن مقدماتی در روغن کانولا بر  ثیرأت پژوهشدر این 

) Hypophthalmichthys molitrix(اي  ناگت ماهی کپور نقرهجذب روغن در مقدار رطوبت و 
 ،گراد درجه سانتی 190و  170، 150سه دماي در سازي،  هاي ماهی پس از آماده شد. ناگتمطالعه 

جذب لعاب، (ویسکوزیته لعاب،  فیزیکی هاي آزمایش .سرخ شددر روغن کانولا صورت مقدماتی  هب
در سه تکرار بر تیمارها انجام  حسیآنالیز سنجی و  ، رنگچسبندگی و چروکیدگی)، ترکیب تقریبی

ها جدا شد و مقدار رطوبت و  جذب روغن، روکش ناگت رطوبت و منظور بررسی مقدار بهگرفت. 
مقادیر بالاتر در مینس ماهی، مورد بررسی قرار گرفت. ناگت، روکش و ناگت بدون روکش  در روغن

)، در P˂  05/0هاي تولیدي مشاهده شد ( نسبت به ناگت رطوبتتر  پایینچربی و خاکستر و مقدار 
با افزایش دماي سرخ  ).P˃  05/0داري نشان نداد ( که مقدار پروتئین میان این دو اختلاف معنی حالی

مقدار  و )P˂  05/0( یافت ، بازده محصول و چروکیدگی افزایشر پروتئیندیکردن مقدماتی، مقا
مقادیر خاکستر، رطوبت، چربی، در دار  عدم وجود اختلاف معنی. )P˂  05/0( یافت روشنایی کاهش

pHطی افزایش دماي سرخ کردن  ،هاي قرمزي و زردي و آنالیز حسی داري آب، شاخص ، ظرفیت نگه
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مقادیر چربی در روکش و  ،با افزایش دماي سرخ کردن مقدماتی). P˃  05/0( مشاهده شد مقدماتی
چربی ناگت و مقادیر رطوبت روکش، مقدار که  )، در حالیP˂  05/0ناگت بدون روکش کاهش یافت (

گراد  درجه سانتی 190اعمال دماي ). P˃  05/0( نداشتدار  ناگت بدون روکش و ناگت تغییرات معنی
ریبی و ترکیب تقفیزیکی، اي، از نظر فاکتورهاي  در مرحله سرخ کردن مقدماتی ناگت ماهی کپور نقره

  گراد نشان داد. درجه سانتی 170و  150نسبت به دماهاي  سنجی نتایج بهتر شاخص رنگ
  

  ، جذب روغناي روغن کانولا، کپور نقرهدماي سرخ کردن مقدماتی، ناگت ماهی،  کلیدي: هاي هواژ
  

  مقدمه
ناگت ماهی، فینگر ماهی و برگر  جملهدهی و سوخاري شده از  یکی از مشکلات محصولات لعاب

(سانز  کردن نهایی است  کردن مقدماتی و سرخ  طی مراحل سرخ ماهی، جذب مقدار قابل توجه روغن
درصد وزن خود روغن  30تا  15کردن مقدماتی   . این محصولات طی مرحله سرخ)2004و همکاران، 

کنندگان این قبیل محصولات را از نظر سلامتی، چاقی و  که این مسئله مصرف کنند جذب می
قادیر زیادي روغن در این گونه محصولات دچار نگرانی هاي قلبی عروقی ناشی از وجود م بیماري

دهی و سوخاري شده  توانند بر بازاریابی محصولات لعاب ها می که این نگرانی طوري هکرده است، ب
 .)2006(ونگوپال،  اثرات منفی داشته باشند

عنوان محیط انتقال گرما  کردن عمیق یک روش عمومی پخت است که در آن چربی به سرخ 
اهر تولید ات منحصر به فرد از نظر طعم، بافت و ظشود و در طی آن غذاهایی با خصوصی فاده میاست
جایی و انتقال  به جایی و انتقال دما، جا زمان با جابه طی فرایند سرخ کردن، هم ).2003(میلما  شود می

روج آب از آن اشاره صول و ختوان به انتقال روغن به درون مح می  که از جمله آندهد  رخ میمواد نیز 
شود.  طور جزیی توسط روغن جایگزین می هرطوبت موجود در ماده خام تبخیر و بکه  طوري هب ،نمود

هاي نهایی  دهد، بر ویژگی درصد وزن محصول نهایی را تشکیل می 40این مقدار جایگزینی که بیش از 
 ).2004(ران ریماك برنکیک و همکا باشد میثر ؤمحصول از جمله طعم، بو و بافت م

کردن، دماي روغن و ماده  مقدار جذب روغن به عواملی مانند کیفیت روغن، مدت زمان سرخ
فیزمن و سالوادور  مقدار رطوبت اولیه محصول بستگی دارد خصوص بهغذایی، شکل ماده غذایی و 

م بر طور مستقی به است وثر بر مقدار جذب روغن ؤترین عوامل م از مهمدماي سرخ کردن  ).2003(
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در این . )2007؛ کیتا و همکاران، 2006؛ دانا و ساگوي، 2003(میلما،  گذارد ثیر میأمدت زمان فرایند ت
برنکیک و   ریماك داري نشان نداده است گراد تفاوت معنی درجه سانتی 180تا  150زمینه دماي میان 

شود.  ش جذب روغن میطور کلی، افزایش دماي سرخ کردن منجر به کاه هاگرچه ب )،2004(همکاران 
گراد داراي خواص تردي خوبی  درجه سانتی 190تا  175طور کلی، محصولات سرخ شده در دماي  به

باشد. در نتیجه  زا می ، با تشکیل آکریلامید همراه است که یک ماده سرطانکاربرد دماهاي بالاترهستند. 
باشد  یفیت محصول نهایی مطلوب میمنظور حفظ ک تر در فرایند سرخ کردن عمیق، به کاربرد دماي کم
  ).2007(کیتا و همکاران 

نوع روغن مورد استفاده بر مقدار جذب روغن در محصول سرخ شده و ترکیب اسیدهاي چرب 
طور  بهدر صنعت از روغن مخصوص سرخ کردنی که  ).2009( مرادي و همکاران ثر استؤآن م

 .)2007( کیتا و همکاران کنند م است، استفاده میهاي آفتابگردان، سویا و پال معمول ترکیبی از روغن
ترین میزان اسید چرب  پایین ،هاي مصرفی رایج مانند آفتابگردان روغن کانولا در مقایسه با سایر روغن

دلیل دارا بودن تعداد کمتر  درصد کل اسیدهاي چرب روغن). این روغن به 1/7را دارد ( )SFA(اشباع 
روغن آفتابگردان اثرات کمتري بر پراکسیداسیون و استرس اکسیداتیو دارد پیوند دوگانه در مقایسه با 

سید ؛ 2000استارك و همکاران، (هاي قلبی عروقی هستند  ده بیماريکه از عوامل مهم ایجاد کنن
  ).2011ابراهیمی و همکاران، 

اي  عمده هاي پژوهشکنندگان،  با توجه به جایگاه ویژه کپور ماهیان در اقلام غذایی و تغذیه مصرف
سبد مصرفی خانوار،  به ماهیاندر زمینه فراوري و وارد کردن هر چه بیشتر محصولات تولیدي از این 

اي  به تهیه سوسیس از ماهی کپور نقره توان صورت گرفته است که از جمله آن می
)Hypophthalmichthys molitrix (فره مانیرح )یمی و سور از مینس فینگر ماهی تولید  و )2009

اي  ماهی کپور نقره. ) اشاره نمود2010(الیاسی و همکاران ) Cyprinus carpioکپور معمولی (
Hypophthalmichthys molitrix  ماده اولیه  عنوان استفاده از آن به که باشد میماهیان جمله کپور از

  هاي جنبی شیلاتی از نظر اقتصادي و در دسترس بودن مقرون به صرفه است. فراورده
اثر دماهاي مختلف سرخ کردن مقدماتی در روغن کلزا بر کیفیت و مقدار بررسی با هدف ین مطالعه ا

 )Hypophthalmichthys molitrix(اي  ناگت ماهی کپور نقرههاي مختلف  قسمتجذب روغن در 
 انجام گردید.
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  ها مواد و روش
اي با وزن  ادي ماهی کپور نقرهتعد 1391در اواخر اردیبهشت  سازي ماهی و تولید ناگت ماهی: آماده

کیلوگرم از مزرعه پرورش ماهی سد وشمگیر استان  50گرم و مجموع وزن  1150-1200متوسط 
گلستان خریداري و پس از یخ پوشی مناسب در یونولیت، به آزمایشگاه فراوري گروه شیلات دانشگاه 

تخلیه امعاء  داکردن سر و دم،ج وعلوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگان منتقل شدند. پس از شستشو 
هاي حاصل توسط  ، پوست و استخوان فیلهها از ماهی هاي تیره و جداسازي گوشتکردن  و احشا، فیله

 درصد 87منظور تولید ناگت ماهی،  . بهدست آمد هب 2و مینس ماهی جداسازي شد 1گیر دستگاه استخوان
 درصد 1پیاز،  درصد 5آرد سوخاري،  رصدد 5دهنده شامل،  مینس ماهی با ترکیبات افزودنی و طعم

 1/0ادویه کاري و  درصد 2/0دارچین،  درصد 2/0ادویه (شامل  درصد 5/0نمک و  درصد 5/1سیر، 
متر و ارتفاع حدود  هاي گرد با قطر پنج سانتی فلفل قرمز) مخلوط شد. مخلوط حاصل در قالب درصد

 درصد 10نشاسته،  درصد 30آرد گندم،  درصد 55گیري شد و در لعاب با فرمول  متر قالب یک سانتی
درجه  10نمک (دماي آب مورد استفاده در تهیه لعاب  درصد 3بیکینگ پودر و  درصد 2آرد گلوتن، 

و پس  )2008( چن و همکاران ور گردید گراد به نسبت یک مواد خشک و یک و نیم آب) غوطه سانتی
(شرکت  آردسوخاري صنعتی دانه متوسطاز چکیدن لعاب اضافی بعد از مدت یک دقیقه، توسط 

  پوشانده شدند. ایران) - آمون
(مخصوص سرخ  انولااهی کگی  اي تولیدي با استفاده از روغنه پس از کامل شدن روکش، ناگت

، 150) تحت دماهاي Moulinex Toucan ADR2کن ( ثانیه در سرخ 30مدت  ایران) به -اویلا کردن،
کردن عمیق سرخ و پس از خنک شدن  ورت مقدماتی به روش سرخ ص گراد به درجه سانتی 190و  170

ر دبندي،  ها پس از بسته منظور جبران شوك حرارتی وارد شده، ناگت . بهبندي شد در دماي محیط، بسته
از هاي تولیدي  ناگت خروج باداري،  از یک هفته نگه . پسگردید  دگراد منجم درجه سانتی - 20فریزر 

منظور  بههاي ماهی انجام گردید.  مربوطه بر ناگت هاي در دماي محیط، آزمایش فریزر و انجمادزدایی
 رطوبت ور دیا) و مق1ها جدا شد (شکل  وکش ناگتجذب روغن، ررطوبت و میزان بررسی مقدار 

 هاي براي آزمایشهاي روکش، ناگت بدون روکش و ناگت مورد بررسی قرار گرفت.  روغن در قسمت

                                                             
1- Deboner 
2- Fish mince 
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گراد  درجه سانتی 180دماي  کن تحت سرخ در دقیقه 3مدت  ها به ناگت فیزیکی و آنالیز حسی،
  سرخ شدند.در روغن کانولا صورت عمیق  هب

 

  
  جداسازي روکش در تیمارهاي روکش، ناگت بدون روکش و ناگت .1شکل 

  
ها بر اساس  مقادیر پروتئین، خاکستر، رطوبت و چربی نمونه گیري ترکیب تقریبی متشکله: اندازه
 ) محاسبه شدند.AOAC )1990روش 

) Brook Field LVDVبا استفاده از دستگاه ویسکومتر (  گیري ویسکوزیته لعاب اندازهویسکوزیته لعاب: 
گراد صورت  درجه سانتی 20ثانیه و دماي  20در زمان  rpm100و سرعت چرخش  6با اسپیندل شماره 

 گرفت.

رخ کردن نهایی توزین شدند. مقدار بازده محصول هاي هر تیمار قبل و بعد از س نمونهبازده محصول: 
  .)2008( داس و همکارانصورت درصد محاسبه گردید  طبق فرمول زیر به

A (%) = (WF / WP) × 100 
A =  بازده محصول (درصد)    

WF   (گرم) شده نهایی وزن نمونه سرخ =  

WP   (گرم)وزن نمونه سرخ شده مقدماتی =  
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گـیري شد و به  کردن نهایی اندازه هاي هر تیمار قبل و بعد از سرخ نهقطر و ضخامت نموچروکیدگی: 
 ).2007( مودي و همکارانکمک رابطه زیر مقدار چروکیدگی محصولات محاسبه گردید 

A (%) = [(TP – TF) + (DP – DF)] / (DP + TP) × 100 
A  (درصد) چروکیدگی =  

TP  ضخامت نمونه سرخ شده مقدماتی متر) (سانتی =  

TF  ضخامت نمونه سرخ شده نهایی متر) (سانتی =  

DP  قطر نمونه سرخ شده مقدماتی متر) (سانتی =  

DF  قطر نمونه سرخ شده نهایی متر) (سانتی =  

  
هاي ناگت سرخ شده مقدماتی توسط چاقوي تیز از وسط دو نیم شده  : نمونهدرصد چسبندگی روکش

 آلبرت و همکاران گرفت برداري صورت  ) عکسSONY, DSC-T77( و توسط دوربین دیجیتالی
ماند از طریق فرمول زیر محاسبه  صورت چسبیده باقی  تکه ناگت به سطحدرصد لعابی که به  ).2009(

 گردید:
A (%) = (P / T) × 100 
A  (درصد) چسبندگی روکش =  

P  تعداد پیکسل متناظر با محیط لعاب چسبیده شده =  

T  ل تکه ماهیک تعداد پیکسل متناظر با محیط =  
  

) به 2008( و همکاران داس) طبق روش WHCداري آب ( مقدار ظرفیت نگهداري آب:  ظرفیت نگه
 طبق فرمول زیر محاسبه گردید:  سانتریفیوژکمک 

A (%) = ((W1 – W2) / W1) × 100 
A =  (درصد)رطوبت تحت فشار مقدار    

W1 =  نمونه وزن اولیه(گرم)    
W2  (گرم)نمونه وزن ثانویه =  

)، pH Lat Stirrer Metrohm 728متر ( pHها به کمک دستگاه  نمونه pHمقدار : pHگیري  اندازه
  .)2000( سوانیچ و همکاران ،گیري شد اندازه
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-Lovibond CAM(سنج  شده مقدماتی توسط دستگاه رنگ هاي سرخ ناگت  رنگ نمونهسنجی:  رنگ

system, England 500 (ف مورد آنالیز قرار گرفتند) ،متغیر . )2003اگان و همکارانL*  براي بیان
 - براي بیان بعد قرمزي *a(بعد سفیدي)، شاخص  100ی) تا ـ(بعد سیاه 0ایی از ـشاخص روشن

آبی  -براي بیان بعد زرد *bدهنده سبزتر) و شاخص  نشان *a–دهنده قرمزتر و  نشان *a+سبزي (
)b*دهنده زردتر و  + نشان–b* باشد. میتر)  دهنده آبی  نشان  

کن تحت دماي  دقیقه در سرخ 3مدت  ها به  ) نمونه2008( و همکاران داسروش  طبق: آنالیز حسی
نفر مورد ارزیابی قرار گرفتند.  10گراد در روغن آفتابگردان سرخ شدند و توسط  درجه سانتی 180

ت امتیاز ، از یک تا هش1 ولهاي حسی بر اساس جد به شاخص (آموزش دیده غیر ماهر) ارزیابان
  ).8نهایت عالی:  ، بی1نهایت بد:  دادند (بی

  
 اي سرخ شده ماهی کپور نقره ناگتول ارزیابی آنالیز حسی نمونه جد -1جدول 

 نام تیمار:                       نام و نام خانوادگی:                                        تاریخ:                      

 پذیرش کلی ظاهر بو طعم تردي بافت رنگ نمره کیفیت

        8 نهایت عالی بی

        7 عالی

        6 خیلی خوب

        5 خوب

        4 متوسط

        3 بد

        2 خیلی بد

        1 نهایت بد بی

 :توضیحات

  
و آزمون  SPSSه برنام با استفاده از این پژوهش هاي تجزیه و تحلیل دادهروش تجزیه و تحلیل: 

اي  ها از آزمون چند دامنه مقایسه میانگین داده) انجام شد. براي ANOVAتجزیه واریانس یک طرفه (
منظور مقایسه مقدار رطوبت و جذب روغن در  به استفاده شد. α= 05/0دانکن در سطح احتمال 

فه در قالب آنالیز واریانس دوطراز  هاي مختلف محصول و دماهاي متفاوت سرخ کردن، قسمت
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در سه سطح دماي سرخ کردن) استفاده گردید.  ناگت ماهیفاکتوریل (سه قسمت مختلف هاي  آزمایش
والیس (براي مقایسه چند گروه)  هاي ناپارامتري کروسکال هاي حسی از آزمون براي آنالیز دادههمچنین 

رسم  Excelافزار  بوطه در نرمد. نمودارهاي مردو گروه با یکدیگر) استفاده ش ویتنی (براي مقایسه و من
  شدند.

  
  نتایج

نشان  2ماهی تولیدي از آن در جدول   و ناگت اي مینس ماهی کپور نقره ترکیب تقریبی متشکله
که  ، در حالی)P˂  05/0داشت (نداري  ثیر معنیأت فرایند تولید ناگت بر مقدار پروتئین. داده شده است

بالاتر رطوبت  ). مقدارP˂  05/0داري به نمایش گذاشت ( عنیثیر مأتخاکستر و چربی  ،در مقدار رطوبت
  مشاهده شد.  مینس ماهیدر و خاکستر چربی  کمتر ادیرو مق

 
 انولااي سرخ شده مقدماتی در دماهاي مختلف روغن ک مینس و ناگت ماهی کپور نقره ترکیب تقریبی -2جدول 

 چربی رطوبت خاکستر پروتئین تیمار

 ab89/0±61/16 b70/0±69/2 a42/0±85/81 b09/0±40/2 مینس ماهی

 C°150 c08/0±41/15 a08/0±45/3 c06/0±76/63 a03/1±78/14ناگت در دماي 

 C°170 b24/0±26/16 a07/0±38/3 b06/0±13/64 a33/0±83/15ناگت در دماي 

 C°190 a11/0±00/17 a24/0±05/3 c14/0±72/63 a21/0±58/16ناگت در دماي 

  اند.  انحراف معیار بیان شده ±میانگین سه تکرار صورت  بهها  داده
 باشد. میدرصد  5سطح در دار  تفاوت معنی  دهنده در جدول نشان متفاوتانگلیسی حروف 

  
هاي  قسمتچربی در مقادیر رطوبت و روند تغییرات بررسی طبق نتایج حاصل از طرح فاکتوریل، 

درجه  190و  170، 150 در دماهايمختلف محصول (روکش، ناگت بدون روکش و ناگت کامل) 
ناگت بدون روکش با ). 3جدول ) (P˂  05/0داري را به نمایش گذاشتند ( اختلاف معنی گراد، سانتی

 ترتیب مقادیر کمتر به )43/48(و روکش با  )87/63(بالاترین مقدار رطوبت و ناگت با  ،درصد )42/73(
. روکش، بود˂ناگت˂قرار: ناگت بدون روکش که مقدار رطوبت به طوري ه، برا نشان دادند رطوبت

 )9(و ناگت بدون روکش  )67/10(مشاهده شد و روکش  )73/15(بالاترین مقدار چربی در ناگت 
 نناگت بدو˂روکش˂ترتیب به قرار: ناگت و مقدار چربی به ترتیب مقادیر کمتر چربی را نشان دادند به
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با . )P˃  05/0داري نشان نداد ( دن اختلاف معنی. مقدار رطوبت در دماهاي مختلف سرخ کرروکش، بود
و  150گراد نسبت به  درجه سانتی 190هاي سرخ شده مقدماتی در دماي  ناگتمحاسبه مقادیر چربی، 

  .)3جدول ( )P˂  05/0مقدار چربی کمتري را به نمایش گذاشتند (گراد،  سانتیدرجه  170
  

اي سرخ شده مقدماتی در  هاي ماهی کپور نقره لف ناگتهاي مخت تغییرات رطوبت و چربی در قسمت -3 جدول
  دماهاي مختلف روغن کانولا

تیمارهاي 
  مورد بررسی

  رطوبت
  

  چربی
C° 150  ° 170 C ° 190 C ° 150 C ° 170 C ° 190 C 

  c61/0±41/48  c96/0±01/48  c47/0±87/48  bc20/1±5/13  cd84/0±83/11  e35/0±67/6  روکش
ناگت بدون 

  روکش
a01/0±11/73  a13/0±87/73  a07/0±29/73   d40/0±11/11  e38/0±33/8  e62/0±55/7  

  b06/0±79/63  b06/0±13/64  b14/0±72/63   ab03/1±78/14  a33/0±83/15  a21/0±58/16  ناگت
  اند. انحراف معیار بیان شده ±صورت میانگین سه تکرار  ها به داده

 باشد. میدرصد  5سطح  ار درد تفاوت معنی  دهنده فاوت در جدول نشانمتانگلیسی حروف 

  
نشان داده  2در شکل هاي سرخ شده در دماهاي مختلف  ات فیزیکی ناگتخصوصینتایج بررسی 

مقادیر بازده محصول بالاترین پوآز محاسبه شد.  سانتی 50±01/0مقدار ویسکوزیته لعاب شده است. 
درجه و در  170راد، سپس در گ درجه سانتی 190هاي سرخ شده مقدماتی در دماي  در ناگت ترتیب به

گراد کمترین مقدار بازده محصول را نشان  درجه سانتی 150هاي سرخ شده مقدماتی در  نهایت ناگت
درجه و بالاترین مقدار آن در دماي  190کمترین مقدار چروکیدگی در دماي  .)150˂170˂190( دادند
که درصد چسبندگی روکش در  در حالی ،)170و  150˂190( مشاهده شدگراد  درجه سانتی 150

  ).P˃05/0داري به نمایش نگذاشت ( دماهاي مختلف اختلاف معنی
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  روغن کانولا اي سرخ شده مقدماتی در دماهاي مختلف هاي ماهی کپور نقره تغییرات فاکتورهاي فیزیکی در ناگت - 2شکل 

  اند.  انحراف معیار بیان شده ±صورت میانگین سه تکرار  ها به داده
 .باشد درصد می 5در سطح  دار میان تیمارها اوت معنیتف  دهنده متفاوت در جدول نشانانگلیسی  حروف

  
، در دماهاي مختلف مقدماتی هاي سرخ شده ناگت pH داري آب و ظرفیت نگه نتایج مطالعه میزان

ت میزان روند تغییرا 3. در شکل )P˃  05/0داري نشان نداد ( اختلاف معنی مطالعه شدهمیان تیمارهاي 
   ها، طی افزایش دماي سرخ کردن مقدماتی نشان داده شده است. ناگت pHداري آب و  ظرفیت نگه

 

 
 روغن کانولا اي سرخ شده مقدماتی در دماهاي مختلف هاي ماهی کپور نقره در ناگت pHو  WHCتغییرات مقدار  - 3شکل 

  اند.  انحراف معیار بیان شده ±صورت میانگین سه تکرار  ها به داده
 .باشد درصد می 5در سطح دار میان تیمارهاي مختلف  تفاوت معنیعدم   دهنده در جدول نشان انگلیسی یکسانحروف 

  گراد رجه سانتید 150
  

  گراد درجه سانتی 170
  

  گراد درجه سانتی 190

  گراد درجه سانتی 150
  

  گراد درجه سانتی 170
  

  گراد درجه سانتی 190
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 مقدار روشنایی در دماهاي مختلف،هاي سرخ شده مقدماتی  بررسی خصوصیات رنگی ناگتدر 
داري  تفاوت معنی هاي قرمزي و زردي که شاخص در حالی) P˂  05/0(بود داري  اختلاف معنی داراي

درجه مقدار روشنایی  190و  170گراد نسبت به  درجه سانتی 150دماي ). P˃  05/0( نشان ندادند
 ).4بالاتري را به نمایش گذاشت (جدول 

  
  کانولااي سرخ شده مقدماتی در دماهاي مختلف روغن  سنجی در ناگت ماهی کپور نقره هاي رنگ شاخص -4جدول 

  *L* a*  b  تیمار
  C°150 a66/0±82/59  a92/0±00/10  a44/0±32/25در دماي  ناگت

  C°170 b61/0±79/57  a22/0±42/10  a50/0±4/25ناگت در دماي 
  C°190 b56/0±57/57  a26/0±98/9  a53/0±8/24ناگت در دماي 

  اند.  انحراف معیار بیان شده ±صورت میانگین سه تکرار  ها به داده
 باشد. میدرصد  5بین تیمارها در سطح دار  تفاوت معنی   دهنده نشان هر ستونمتفاوت در انگلیسی حروف 

  
داري را میان  اختلاف معنیو پذیرش کلی  رنگ، طعم، بو، بافت هاي حسی شاخصآنالیز آماري 

 .)5 جدول( )P˃  05/0( دادننشان تیمارهاي مختلف 

  
اي سـرخ شـده مقـدماتی در دماهـاي      ههاي ماهی کپور نقـر  هاي ارزیابی حسی در ناگت تغییرات شاخص -5 جدول

  ولانمختلف روغن کا

  هاي حسی شاخص
هاي سرخ شده  ناگت

  C°150مقدماتی در 
هاي سرخ شده  ناگت

  C°170مقدماتی در 
هاي سرخ شده  ناگت

  C°190مقدماتی در 
  a36/0±75/5  a31/0±25/6  a50/0±37/6  رنگ
  a57/0±50/5  a50/0±62/5  a59/0±75/5  طعم
  a38/0±50/6  a27/0±00/6  a40/0±12/6  بو

  a41/0±25/5  a37/0±37/5  a48/0±87/4  بافت
  a41/0±25/6  a29/0±87/5  a42/0±00/6  پذیرش کلی

  اند. انحراف معیار بیان شده ±صورت میانگین سه تکرار  ها به داده 
 باشد. میدرصد  5سطح در  دار تفاوت معنی  دهنده نشانهر ردیف در انگلیسی یکسان حروف  
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  گیري نتیجهبحث و 
هاي تولیدي مقدار رطوبت بالاتر و چربی و خاکستر  اي نسبت به ناگت مینس ماهی کپور نقره

دار  کاهش معنی). 2داري نشان نداد (جدول  کمتري داشت و از نظر مقدار پروتئین اختلاف معنی
بی طی فرایند افزایش ترکیبات دیگر مانند پروتئین و چر  نتیجهها نسبت به مینس در  رطوبت در ناگت

هاي ماهی نسبت به  میزان رطوبت کمتر و چربی بالاتر در ناگتاین پژوهش باشد. در  سرخ کردن می
وجود مقدار جایی مواد حین فرایند پخت مقدماتی و نفوذ چربی به محصول است.  دلیل جا به مینس، به

فرایند تولید و   در نتیجه هاي تولیدي، تر در مینس ماهی نسبت به ناگت رطوبت بالاتر و چربی پایین
) با بررسی اثر 2004(و همکاران  گوکوگلو پژوهشدر باشد.  مراحل مختلف سرخ کردن مقدماتی می

پز، کباب کردن و فر) بر ترکیب تقریبی و محتوي مواد  پنج روش پخت (مایکروویو، سرخ کردن، آب
ر خام و کمترین میزان آن در تیمار بالاترین میزان رطوبت در تیما نیزکمان،  آلاي رنگین معدنی قزل
  .مشاهده شدسرخ شده 

با جدا کردن روکش از ناگت ماهی و بررسی مقادیر رطوبت و چربی محصول در سه قسمت 
مشاهده گردید که مقادیر  ،روکش، ناگت بدون روکش و ناگت تحت سه دماي مختلف سرخ کردن

و مقادیر چربی  ،روکش بدون روکش، ناگت واز بیشترین به کمترین مقدار در ناگت ترتیب  رطوبت به
حاصل در ناگت، روکش و ناگت بدون روکش از بیشترین به کمترین مقدار ترتیب  برعکس آن و به

روکش، ناگت بدون روکش و ناگت تفاوت  رطوبت مقدار اثر دماهاي مختلف سرخ کردن در. شد
دار بود. مقدار چربی روکش در  معنیکه مقدار چربی داراي اختلاف  داري نشان نداد، در حالی معنی

درجه  190و  170چربی ناگت بدون روکش در دماهاي مقدار گراد و  درجه سانتی 190دماي 
داري نشان نداد.  اما مقدار آن در ناگت اختلاف معنی ،گراد کمترین مقدار چربی را نشان دادند سانتی

، عدم این پژوهشدر . ب روغن گردیدطور کلی افزایش دماي سرخ کردن مقدماتی باعث کاهش جذ هب
دلیل روکش سخت تشکیل شده در  دار روغن و رطوبت در تیمار ناگت احتمالاً به اختلاف معنی

محصول است که با اثر محافظتی خود مانع کاهش رطوبت و افزایش روغن طی سرخ کردن در 
تر و  سرخ کردن روکشی سخت) اعلام کردند با افزایش دماي 2002(مویانو و برنا دماهاي مختلف شد. 

د و ضریب بخش ا بهبود میجایی مواد ر به شود که مقاومت محصول در مقابل جا تر تشکیل می بادوام
کاهش بر ناگت ماهی ماکرل، ) 2008( و همکاران چن پژوهشطبق  دهد. پخش سطحی را کاهش می

بیان نمود دماي سرخ نیز ) 1988( گیلامین .دادطور عمده در روکش رخ  هرطوبت و جذب روغن ب
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داري بر مقدار جذب روغن در محصولات غذایی  ثیر معنیأگراد ت درجه سانتی 180تا  150کردن میان 
  ندارد.

که مقدار  طوري ههاي ماهی افزایش یافت، ب با افزایش دماي سرخ کردن، مقدار پروتئین ناگت
گراد  درجه سانتی 150و  170لاتر از گراد با درجه سانتی 190شده در دماي   هاي سرخ پروتئین در ناگت

دلیل پوسته محکم  هاي ماهی احتمالاً به داري بر میزان پروتئین ناگت . عدم وجود تغییرات معنیبود
از اندازه رطوبت  هاست که مانع خروج بیش تشکیل شده طی فرایند سرخ کردن مقدماتی ناگت

اثر سرخ کردن بر ارزش با بررسی ) 1998 نار،(بوگ در مطالعه .گردد پروتئین می محصول و تغییر میزان
زمینی، گوشت و فیله  در سیبکه،  طوري هحاصل شد باین پژوهش مشابه نتیجه  اي مواد غذایی تغذیه

فرایند سرخ کردن  و ماهی سوخاري شده طی فرایند سرخ کردن رطوبت کاهش و چربی افزایش یافت
هاي ماهی شد و در میزان هضم پروتئین  فیله درصد پروتئین در 10تا  96داري  باعث حفظ و نگه
  تغییري نشان نداد.

خاري شده است. و سو ادههاي مهم در محصولات لعاب د ویژگیاز درصد چسبندگی روکش یکی 
پیوند شیمیایی و فیزیکی روکش غذا با سطح شامل و سوخاري شده، چسبندگی  ادهد  در غذاهاي لعاب

 ادند  فرمولاسیون لعاب براي لعاب از یک نوع این پژوهشدر  ).1983(سودرمن،  باشد ماده غذایی می
هاي ماهی استفاده شد و در نتیجه آن میزان چسبندگی روکش به سطح ماده غذایی در تیمارها  ناگت

، صمغ زانتان و نشاسته HPMC) عملکرد سه نوع هیدروکلوئید 2009(و همکاران  آلبرت د.یکسان بو
چسبندگی به ناگت ماهی هیک در سه روش براي بررسی میزان درصد صورت آردزنی  اکسید شده به

این نتیجه رسیدند که استفاده از هیدروکلوئیدهاي مختلف به صورت  کردند و به پژوهشپخت را 
طور قابل توجهی چسبندگی  هب ،ات ماده غذایی تغییري ایجاد کندکه در خصوصی بدون این ،آردزنی

 افزایش داد. روکش سوخاري به مواد غذایی را

 فیزمن،و  (وارلا ئیدها در غذاهاي سرخ کردنی انجام شد،که بر نقش هیدروکلو اي مطالعهدر 
د و با افزایش بازده محصول ارتباط مستقیمی دار مقدار چسبندگی روکش با مقداربیان نمودند  )2011

میزان چسبندگی  این پژوهشدر  یابد. مقدار چسبندگی روکش، مقدار بازده محصول نیز افزایش می
که مقدار بازده محصول با افزایش دماي سرخ کردن  میان تیمارها اختلاف آماري نشان نداد، در حالی

اي مواد غذایی،  ) با بررسی اثر سرخ کردن بر ارزش تغذیه1998(پژوهش بوگنار در  افزایش یافت.
  داري نداشت. معنی ثیرأرل تماکهاي مختلف پخت بر مقدار بازده فیله ماهی  نتایج نشان داد که روش
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درجه  190افزایش یافت و دماي  هاي ماهی میزان چروکیدگی ناگتبا افزایش دماي سرخ کردن 
دلیل از دست رفتن رطوبت و دناتوره  چروکیدگی بهگراد بالاترین مقدار چروکیدگی را نشان داد.  سانتی

) در بررسی اثر 2010( کوستاو  راسب دهد. رخ مید پخت در اثر حرارت ناشی از فراینشدن پروتئین 
که غلظت پروتئین تقریباً  نمک دریایی در فرایند خشک کردن و شور کردن ماهی بیان کردند در صورتی

ها باعث افزایش  و در نتیجه ارتباط متقاطع میان پروتئین شود میمول باشد، پروتئین دناتوره  2بالاتر از 
این گردد. نتایج  داري آب می ت گوشت و ظرفیت نگهچروکیدگی و متعاقب آن کاهش مقدار رطوب

دار  تغییرات معنی)، 2010( براس و کوستا ) و2011( وارلا و فیزمن هاي پژوهشبرخلاف  پژوهش
 داري آب و رطوبت را نشان داد. دار در ظرفیت نگه مقدار چروکیدگی و عدم وجود اختلاف معنی

فیت ثر از ظرأسوخاري شده پس از سرخ کردن، متو  ادههاي گوشتی لعاب د رطوبت فرآوردهمیزان 
ماهی تشکیل شده بود، هاي  ناگتروکش مستحکمی که بر دلیل  احتمالاً به. باشد میداري آب  نگه

و در نتیجه دماهاي مختلف سرخ کردن  دادندنطی سرخ کردن رطوبت زیادي از دست ها  ناگت
بررسی مدت  طی) 2008(و همکاران  داس. ندادندداري آب نشان  میزان ظرفیت نگهتغییراتی در 

آب بر  -پروتئین و پروتئین -هاي پروتئین کنش برهمماندگاري ناگت گوشت در فریزر بیان نمودند 
  .ثر استؤی مداري آب گوشت و محصولات گوشت میزان ظرفیت نگه

 طور کلی هب .نشان ندادداري  معنی میان تیمارهاي مختلف اختلاف pHمقدار  پژوهشدر این 
ی در گوشت طی در اثر حضور فرایندهاي پروتئولیتیک باکتریایی و اتولیتیک آنزیم pHافزایش 

کردن  دلیل اثرات گرمایی فرایند سرخ ها به دلیل افزایش آمونیاك و آمین نیز به pHو کاهش ، داري نگه
ري، فرایندهاي دا گهدلیل مدت کوتاه ن ، بهپژوهشدر این  .)2009(کیلینک کرکر و همکاران  دهد رخ می

دماهاي مختلف ، از سوي دیگر گردد رخ نداد. pHبه تغییر مقدار  نزیمی خاصی که منجرباکتریایی یا آ
و همکاران  توکور هاي پژوهش .جا نگذاشت بهداري  اثر معنی pHسرخ کردن مقدماتی، بر مقدار 

 مطابقت دارد.این پژوهش که با نتایج را نشان داد  pHعدم تغییرات مقدار  )2009( نگوین) و 2006(

باشد.  بر میزان بازارپسندي میثر ؤم ترین پارامترهایی مهم، از سوخاري شده رنگ نهایی محصولات
زردي و قرمزي  شد و بر مقدارباعث کاهش مقدار روشنایی مقدماتی فرایند سرخ کردن افزایش دماي 

اي  هدلیل قهو بهسرخ کردن  رایندکاهش روشنایی در اثر دماي بالاي ف. اثري نداشتهاي ماهی  ناگت
و  ادهد کردن محصولات لعاب  بود. طی فرایند سرخروکش  ی شدنو فرایند کاراملشدن غیر آنزیمی 

ها، ژلاتینه شدن نشاسته و  طبیعی شدن پروتئین هاي شیمیایی مختلفی از قبیل غیر واکنش ،سوخاري شده
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ها، باعث ایجاد  هد که کلیه این واکنشد سوخاري رخ میاي شدن لعاب و پوشش آرد کنش قهوهوا
) 2004(و همکاران  سانز پژوهشطبق  .)2011( داس و همکاران گردند گ میتغییرات پیچیده در رن

کننده کمک  توسعه رنگ محصول طی سرخ کردن یکی از فاکتورهاي اصلی است که به مصرف
آل  که رنگ نهایی ایده طوري هب نماید تا زمان مناسب سرخ کردن نهایی محصول را انتخاب نماید، می

 HPMCبا بررسی ) 2008(و همکاران  چن باشد. طلایی روشن می -اي براي این محصولات قهوه
روکش ناگت ماهی ، از سرخ کردن پسدند که نمو مشاهدهافزوده شده به روکش ناگت ماهی ماکرل 

  .بود پژوهشده شده در این مقدار روشنایی بیشتر و قرمزي کمتري نشان داد که برخلاف نتایج مشاه
میان رنگ، طعم، بو، بافت، و پذیرش کلی  هاي انجام گرفته مقدار شاخص حسیطبق ارزیابی 

داري نشان ندادند. نتایج  دماهاي متفاوت سرخ کردن مقدماتی یکسان بودند و اختلاف معنیدر تیمارها 
دار  عدم وجود اختلاف معنینیز  )2010( و همکاران الیاسی و )2006( و همکاران توکور هاي پژوهش

که با نتایج این  نشان دادهاي رنگ، بو، طعم و پذیرش کلی میان فینگرهاي ماهی حاصله  در شاخص
  همخوانی داشت. پژوهش

گراد در مرحله سرخ کردن مقدماتی  درجه سانتی 190اعمال دماي  پژوهشطور کلی در این  هب
سنجی نتایج  و شاخص رنگ ي ترکیب تقریبی، فیزیکیورهااي، از نظر فاکت ناگت ماهی کپور نقره

رطوبت کل در دماهاي مختلف  مقدارگراد نشان داد.  درجه سانتی 170و  150بهتري نسبت به دماهاي 
مقدار چربی کل کمتري را نسبت به دماهاي گراد  سانتیدرجه  190که دماي  غییر بود در حالیبدون ت

با توجه به  هاي مختلف محصول مقدار رطوبت کل در قسمت. گراد نشان داد درجه سانتی 170و  150
تلف سرخ کردن مقدماتی نیز بدون تغییر بود، اما مقدار چربی کل در روکش و ناگت بدون دماهاي مخ

گردد جهت  پیشنهاد می این پژوهشبا توجه به نتایج داري نشان داد.  روکش با افزایش دما کاهش معنی
 190دماي سرخ کردن مقدماتی ، از اي نقرهناگت ماهی کپور یند تولید طی فرا مطلوب،  حصول نتیجه
  گراد استفاده گردد. درجه سانتی
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