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  چکیده 
 عمیق کردن سرخ ،ماهی ازجمله غذایی مواد انواع پخت یندهايافر ترین قدیمی از یکی

 داخل به روغن نفوذ و آب خروج باعث حرارت و جرم زمان هم است، که طی آن انتقال
هدف  .است مذکور یندافر منفی نتایج از چربی بالاي مقادیر حضور .شود می غذایی ةماد

متیل سلولز، پکتین و  صمغ کربوکسی(هاي خوراکی  ثیر پوششأبررسی ت پژوهشاز این 
 یندافر از قبل کردن اسپري و وري غوطه روش دو با )پروتئین زئین ذرت ۀایزول
 تحت يلاآ قزل ماهی ۀفیل هاي هقطع کیفی خواص و روغن جذب میزان بر کردن سرخ

 )،چربی و رطوبت(درصد  هاي شیمیایی آزمون باشد. می عمیق کردن سرخ شرایط
ها انجام  و ارزیابی حسی روي نمونه کردن راندمان سرخ، دهی درصد پوشش گیري اندازه

کنترل  ۀمورد استفاده در مقایسه با نمونهاي خوراکی  پوششداد تمامی شد. نتایج نشان 
غذایی  ةب و درنتیجه محدودشدن ورود روغن به مادآرفتن  سبب کاهش ازدست

 متعلق بهکه بالاترین درصد رطوبت و کمترین میزان جذب روغن  طوري هب .گردد می
کمترین  .باشد میوري  به روش غوطه درصد 1شده با پکتین  دهی هاي پوشش نمونه

) و بالاترین میزان جذب روغن متعلق درصد 53/60شدن ( درصد رطوبت و راندمان سرخ
شده با  داده پوشش ۀنموندهی مربوط به  باشد. بالاترین درصد پوشش می شاهد ۀنمونبه 

 دهی . بررسی خصوصیات حسی نیز نشان داد که پوششاستوري  زئین به روش غوطه
  گذارد. نمی هاي ماهی فیله حسی برخواص منفی ثیرأت

  16/02/1396تاریخ دریافت: 
  25/08/1396تاریخ پذیرش: 

  
  ي کلیدي  ها  واژه

 دهی  پوشش
 عمیق کردن سرخ

 آلا  ماهی قزل
هیدروکلوئیدها

1  
  مقدمه 

 ترین سریع و ترین قدیمی از یکی کردن سرخ یندافر
 طیف سازي آماده براي شده شناخته هاي روش

 بر یندافر این. رود می بشمار غذایی مواد از اي گسترده
 زمان بافت، رنگ، طعم، عطر، ازجمله یهای ویژگی

 ثیرأت حسی محصولات غذایی خواص و ماندگاري
کردن عمیق،  سرخ). Yildiz et al., 2007( گذارد می

باشد که  مییک روش پخت صنعتی و خانگی پرکاربرد 
انواع غذاهاي مطبوع، داراي  ۀجهت تهی  طور گسترده به

ترد و  ۀو مرطوب همراه با پوست  بخش داخلی نرم
 ,.Garcia et alگیرد ( شکننده مورد استفاده قرار می

 هاي هنمودن قطع ور یند غوطهااساس این فر ).2002
د نباش غذایی در روغن یا چربی خوراکی داغ می ة ماد

)Pedreschi & Moyano, 2005یند ا). درحین فر
زمان رخ  کردن عمیق انتقال حرارت و جرم هم سرخ
یند شامل ااین فر .)Mellema, 2003( دهد می
آب   جوش ۀزدایی با استفاده از دماهاي بالاتر از نقط آب

 ةکه در آن دور است گراد)  سانتی ۀدرج 180-160(
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 & Danaباشد ( انتقال حرارت و پخت کوتاه می

Saguy, 2006 .( باوجوداینکه مصرف چربی اضافی
عامل اصلی کلسترول بالاي خون، فشار خون بالا و 

اما  ،هاي قلبی و عروقی شناخته شده است بیماري
شده بسیار رایج  هنوز هم مصرف محصولات سرخ

کاهش  منظور به). Albert & Mital, 2002باشد ( می
هاي  روش شده مصرف روغن در محصولات سرخ

توان  می آنها ۀمختلفی پیشنهاد شده است که ازجمل
کردن  یند (مانند سرخابه تغییر در شرایط فر

کردن  تیمارهایی مانند خشک )، انجام پیش1خلأ تحت
، 2بري هاي خوراکی، آنزیم مقدماتی، استفاده از پوشش

گیري اسمزي، امواج فراصوت و مایکروویو  انجماد، آب
 ,.Debnath et al( کردن اشاره نمود   قبل از فرایند سرخ

2003; Krokida et al., 2001; Pedreschi & 
Moyano, 2005( . 

هاي خوراکی یکی  دهی مواد غذایی با فیلم پوشش
شده  هاي کاهش جذب روغن در محصولات سرخ از راه

وري و پاششی صورت  صورت غوطهدو باشد که به  می
خوراکی هاي  فیلم ةدهند گیرد. اجزاء تشکیل می
ها یا ترکیبی از هر دو  ند هیدروکلوئیدها، چربینتوا می
د. تمایل به استفاده از هیدروکلوئیدها به علت نباش

3سدکنندگی خواص
اکسیژن،  به نسبت آنها 

ها، بیشتر است.  اکسیدکربن و چربی دي
ها،  هیدروکلوئیدهاي قابل استفاده شامل پروتئین

ها و سایر  نشاستهها،  مشتقات سلولز، آلژینات، پکتین
 ةقابل توجه دربار ۀکتباشند. ن ساکاریدها می پلی

دهی محصولات  بودن یک ماده براي پوشش  مناسب
به روغن است نسبت شده، نفوذپذیري آن ماده  سرخ

که این پارامتر به قابلیت انحلال روغن و پخش مناسب 
ها  استفاده از افزودنی و با آن در پوشش بستگی دارد

اي و مکانیکی  ، ارگانولپتیک، تغذیه4ویژهاخواص فر
 Mellema, 2003 .(Shabanpourتواند تغییر یابد ( می

ماهی  ۀخصوصیات کیفی فیل ،)Jamshidi )2013 و
شده با هیدروکلوئیدهاي  داده شده و پوشش سرخ

هاي زانتان، کاراگینان، آلژینات و  مختلف (صمغ
پروتئین سویا)  ۀمتیل سلولز و ایزول پروپیل هیدروکسی

                                                             
1 Vacuum frying 
2 Blanching 
3 Barrier Properties 
4 Functional Properties 

اثر پوشش  ،)2016(و همکاران  Yuرا بررسی کردند. 
و گلیسرول را بر خواص و جذب روغن  5گوارصمغ 

جه گرفتند که تیو ن شده بررسی کردند سرخچیپس 
طور قابل  تواند به پوشش با صمغ گوار و گلیسرول می

اي سطح نفوذ روغن و ساختار روغن را در  ملاحظه
 آلاي قزل ماهی امروزه .چیپس کاهش دهد

 هاي کارگاه اکثر 1 ةشمار ماهی عنوان به کمان رنگین
 جهان نقاط بیشتر در آبی سرد ماهیان پرورش و تکثیر

گی  دلیل تنوع مناطق و گسترده به .شود شناخته می
کمان  آلاي رنگین محبوبیت و بازارپسندي ماهی قزل

 ها جهت انجام آزمایش ،گونهاین در این پژوهش 
 در غنرو دنبالابو اتمضر به باتوجه .انتخاب شد

 بر يکلوئیدروهید ادمو تأثیر و هشد خسر تمحصولا
 ینا تمحصولا ینا در غنرو بجذ انمیز کاهش
 ماهی ۀفیل تولید نمکاا سیربر فهد با مطالعه

 يکلوئیدروهید ادمو از دهستفاا با بچر کم
پروتئین زئین  ۀایزول و پکتین ،سلولز متیل (کربوکسی

با دو روش هی د پوشش تأثیر سیربر و) ذرت
یکی و فیز اصخو بر کردن وري و اسپري غوطه
  .ایی انجام شدشیمی
  

  ها مواد و روش
متیل  کربوکسیمواد مورد استفاده در این پژوهش 

ساخت پکتین  ،6سیگماساخت شرکت ) CMC(سلولز 
 ساخت شرکتپروتئین زئین  ۀایزول ،7شرکت فلوکا

کردن تولید  روغن مایع مخصوص سرخ بود. 8سیلوا
استفاده  کن مورد سرخ و صنعتی بهشهر شرکت

با  AM302مدل کن خانگی مارك مولینکس  سرخ
. جهت بود لیتر روغن مجهز به تنظیم دما 5/2 ظرفیت

کمان تازه از  آلاي رنگین ماهی قزلها  سازي نمونه مادهآ
هاي پرورش ماهی واقع در شهر تبریز تهیه  استخر

 ه منتقل گردید، گذاري و به آزمایشگا ، بلافاصله یخشده
 سر و دم زنی به روش دستی فیله وها پس از  نمونه

هاي نایلونی استریل در  کیسه وندر ،شوو شست پس از
 گراد) نگهداري گردید. سانتی ۀدرج 4یخچال (دماي 

سوسپانسیون و  ۀانی نگهداري در یخچال، تهیزم ۀفاصل
                                                             
5 Guar 
6 Sigma 
7 Sigma 
8 Silva 
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 ۀتهی .ثبت شددقیقه  20دهی  پوشش
 مقطر آب با استفاده از کلوئیدي هاي سوسپانسیون

 درصد 1هاي  غلظتو  گراد درجۀ سانتی 70 جوشیده
  LM238مدل   کن خانگی مخلوط توسط ها  صمغ از

 شفاف کاملاً هاي که محلول طوري هب ت.صورت گرف
نسبت  .شدند خنک محیط دماي تاو هموژن تهیه 

 1به  3ها  شده به فیله  هاي هیدروکلوئیدي تهیه محلول
  .بود

 10 ۀاز فاصل کردن، اسپري -1 :ها به دو روش فیله 
 ةتا پوشش کامل سطح ماد غذایی ةمتري ماد سانتی
 1به مدت  ها که نمونه وري، روش غوطه -2 ،غذایی

ور شدند  هاي کلوئیدي غوطه سوسپانسیون وندقیقه در
منظور حذف  شده به دهی هاي پوشش و فیله

. گرفتندهاي اضافی روي سینی مشبک قرار  پوشش
دهی  قبل و بعد از پوشش ۀها در دو مرحل وزن فیله
کن  با استفاده از سرخ شدههاي تیمار نمونه. ثبت شد

 ۀدرج 180±5کردنی با دماي  در روغن مایع سرخ
شده و سپس روي  دقیقه سرخ 5گراد به مدت  سانتی

ها  سینی مشبک قرار داده شد تا روغن اضافی فیله
. پس از حذف روغن )Jaswir et al., 2000( گرفته شود

هاي فیزیکی  اضافی و رسیدن به دماي محیط، آزمایش
 . گردیدها انجام  و شیمیایی روي فیله

  
  میزان رطوبت بررسی تغییر

شده، ازطریق  هاي سرخ رطوبت نمونهمحتواي 
 1105در دماي  همرفتیکردن آنها در آون   خشک

 سلسیوس، تا رسیدن به وزن ثابت انجام شدۀ درج
)2005 AOAC, ( و درنهایت برحسب گرم رطوبت بر

  خشک بدون روغن گزارش گردید.ة گرم ماد
   

  گیري میزان چربی اندازه
هاي ماهی، از روش  گیري میزان چربی فیله براي اندازه

منظور مقدار مشخصی از  بدیناستفاده شد،  1سوکسله
گرم) توزین و استخراج چربی با استفاده از  5نمونه (

 ,AOAC( ساعت انجام گردید 6حلال هگزان به مدت 

2005(.  
  

                                                             
1 Soxhlet extractor 

  دهی  پوششدرصد 
هاي  نمونهاز اختلاف وزن بین دهی  پوششدرصد 
 پوشش محاسبه شد. بدونشده و  دهی پوشش

)Akdeniz et al., 2006(  رابطۀ)1(.   
  )1رابطۀ (

 = (C-I) /I×100یده پوشش درصد  
  

 شده یده پوششهاي  فیله وزن: C)، 1در رابطۀ (
به گرم  شدهن یده پوششهاي  فیله وزن : Iبه گرم و

  باشد.  می
  

  کردن سرخراندمان 
هاي  فیلهکردن با درنظرگرفتن وزن  سرخراندمان 

دهی با  یند پوششاهاي خام بعد از فر شده و فیله سرخ
 ,.Akdeniz et alمحاسبه شد ( )2ۀ (کمک رابط

2006.(   
  )2رابطۀ (

راندمان	سرخ	کردن =
وزن	نمونه	هاي	پوشش	دار	سرخ	شده
وزن	نمونه	هاي	پوشش	دار	سرخ	نشده

× 100 

  
  ارزیابی حسی 

اي  نقطه 5ارزیابی خصوصیات حسی بر مبناي مقیاس 
ها  بخش انجام گردید. ابتدا نمونه 3و در  2هدونیک

و در ه شد لازم تهیه ۀکدگذاري شدند، سپس پرسشنام
نفر از  15دیده قرار گرفت.   آموزش  داوطلباختیار 

داوطلبان عنوان  دانشجویان و کارشناسان آزمایشگاه به
و پذیرش  بوازنظر رنگ، و  انتخاب شدند دیده آموزش

 بسیار 1(امتیاز  5تا  1هاي  کلی با انتخاب بین امتیاز
  بسیار خوب) امتیازدهی نمودند. 5بد و امتیاز 

  
  وتحلیل آماري  تجزیه

نتایج  شده و  تکرار انجام 3ها در  تمامی آزمایش
صورت مقادیر میانگین و انحراف معیار استاندارد  به
)SD ها با  نمونه) بیان شد. اختلاف بین مقادیر در

استفاده از آنالیز واریانس یک سویه و جدول دانکن در 
مورد بررسی قرار ) P>05/0درصد ( 5سطح آماري 

 ۀنسخ  SPSS افزار هاي ذکرشده توسط نرم . آنالیزگرفت

                                                             
2 Five Point Hedonic Scale 
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 افزار  ارها از نرمرسم نمود يو برا شده انجام 18
Microsoft Excel  گردید.استفاده  2013نسخۀ   

  
  نتایج و بحث

  مانده باقیرطوبت درصد 
با استفاده از خاصیت  کردن یند سرخادر فر

فت توان جلوي اُ ها می ها و پروتئین سدکنندگی صمغ
کردن مواد غذایی را تا حدي  رطوبت ناشی از سرخ

کردن  سرخمیزان تغییرات رطوبت در نتایج گرفت. 
نشان داد  ،شده با دو روش دهی پوششآلاي  ماهی قزل

ها  مانده در نمونه باقیبیشترین میزان رطوبت  که
شده با پکتین به روش  داده پوشش ۀمربوط به نمون

شاهد  ۀوري و کمترین میزان آن مربوط به نمون غوطه
به  CMCبا هاي تیمارشده  نمونه. )P>05/0( است

به  ،کردن وري و پکتین به روش اسپري روش غوطه
شده با  داده پوشش هاي  نمونهو  )P<05/0(یک اندازه 

در هر دو روش نسبت به شاهد داراي پروتئین زئین 
 عملاً در ).P<05/0( باشند میبالاتري رطوبت 

هاي  برخلاف نمونه شده با پکتین داده هاي پوشش نمونه
 ۀغذایی در مرحل ةونه حبابی در سطح مادگ شاهد هیچ
دلیل این امر را  ،شد کردن مشاهده نمی آخر سرخ

ة بخار از سطح ماد سرعت انتقالتوان به کاهش  می
مده درخصوص آ دست هب نتایج نسبت داد.غذایی 

ی ئدارا، )Khalil )1999 تغییرات رطوبت با نتایج
 همکاران و Garcia )،1388خانی و همکاران ( گرمه

و  Mathو ) 1390زاده و همکاران ( سرمدي ،)2002(
بالابودن مطابقت کامل داشت. دلیل ) 2004همکاان (

شده با هیدروکلوئید  دهی  هاي پوشش رطوبت در تیمار
توان به  وري، را می درصد به روش غوطه 1پکتین 
دهی یکنواخت این هیدروکلوئید در غلظت  پوشش

دلیل بالارفتن ویسکوزیته) روي  (به شده کارگرفته به
از خروج بخار آب  مانعماهی نسبت داد که  ۀفیل

بنابراین عدم خروج بخار شود  کردن می درحین سرخ
ها شده است  شدن رطوبت در بافت فیله آب باعث حفظ

 داري دارند  دلیل با تیمار شاهد اختلاف معنی همین و به
)05/0P<.(  

  
  کمان آلاي رنگین ماهی قزل ۀتغییرات رطوبت فیل - 1شکل 

  .)>05/0P( باشد می اه میانگین در دار معنی اختلاف نشانگر ستون هر در حروف تفاوت* 
  

  چربیدرصد 
ها در تیمارهاي مختلف  درصد چربی نمونه )2( شکل

درصد  26/16شاهد با  ۀدهد. نمون را نشان می
ها داشته و از  بیشترین میزان چربی را در بین نمونه

هاي دیگر در سطح  لحاظ آماري با تمامی نمونه
داري دارد. طبق  اختلاف معنی درصد 5احتمال 

 شده داده پوشش ۀآمده، نمون دست هو نتایج ب ها همشاهد

وري کمترین میزان چربی  با پکتین به روش غوطه
شاهد با  ۀرا دارد که مانند نمون درصد) 93/9(

باشد  دار می هاي دیگر داراي اختلاف معنی نمونه
)05/0<P .( شده با  داده پوشش ۀبین نمونهمچنین

کردن با میزان  متیل سلولز به روش اسپري کربوکسی
هاي دیگر تفاوت  درصد با نمونه 2/12چربی 

  داري مشاهده شد. معنی
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 ۀآب موجود در پوستکردن  یند سرخادر طول فر
جریان تبخیر آب  ۀشود، با ادام غذایی تبخیر میة ماد

 ۀکند و همچنان پوست از مرکز به پوسته مهاجرت می
که آب  ماند. هنگامی غذایی مرطوب باقی میة ماد
کند، روغن جاي  غذایی را ترك میة صورت بخار ماد به

دلیل میزان جذب  همین کند؛ به خالی آن را پر می
ۀ غذایی داراي رابطة با محتواي رطوبت مادروغن 

فت هایی از غذا که اُ که بخش طوري مستقیمی است؛ به
رطوبت شدیدتري داشته باشند، جذب روغن بیشتري 

میزان کاهش جذب روغن در  خواهند داشت.
ة دهند نشان شده با پکتین دقیقاً داه هاي پوشش نمونه

این تیمارها  ماندن رطوبت در باشد زیرا باقی این امر می
 سبب کاهش میزان جذب روغن گردیده است

)Gamble et al., 1987; Lamberg et al., 1990; 

Mehta & Swinburn, 2001; Mellema, 2003(.  
با یکنواخت دهی  رسد پوشش به نظر می

خصوصیات  ودرصد  1هیدروکلوئید پکتین 
در غلظت   مناسب این صمغ ۀو ویسکوزیت شوندگی ژل
جلوي خلل و فرج ناشی از خروج بخار شده  کارگرفته به

آب را گرفته و مانع از ورود روغن در اثر مکانیسم 
کردن به داخل بافت   درحین سرخ میعانموئینگی و 

با تیمار  )Khalil )1999. ماهی شده است ۀفیل
دهی با  و پوشش درصد 5/0با کلرید کلسیم  بري آنزیم

دریافت که بهترین  درصد 5پکتین و آلژینات سدیم 
 درصد 5دهی با پکتین در غلظت  نتیجه در پوشش

کاهش درصد  40شود که جذب روغن را تا   حاصل می
در مورد تیمار بیشتربودن میزان روغن  .ه استداد

در مقایسه با درصد،  1شده با زئین ذرت  داده پوشش
است که این پروتئین در دلیل  این بهسایر تیمارها 

دهد  فرد تشکیل می اي منحصربه شبکهدرصد  1غلظت 
اندازد و در این غلظـت  دام می و آب موجود را به

رود و  محلول آن بالا می ۀصورت ناگهانی ویسکوزیت به
زمانی عمل  ۀدر فاصلشود  این امر موجب می

هیدروکلوئید به شکل یکنواخت روي  دهی پوشش
نگیرد و محلی براي نفوذ روغن به قرار سطح مورد نظر 

کند همچنین در اثر چسبندگی  داخل بافت ایجاد 
بسیار زیاد این صمغ که از دیگر خصوصیات 

هاي آن به  فرد این پروتئین است، مولکول منحصربه
مستحکم  ۀجاي چسبیدن به سطح فیله به سمت شبک

د و نرو هاي پروتئین زئین می شده از مولکول ناشی
هاي دیگر روغن بیشتري جذب  نسبت به پوشش

  . )Kim et al,. 2015کند (  می
در علت افزایش جذب روغن  )2(به شکل  توجه با
 ۀدر نمونتوان چنین بررسی کرد که  میشاهد را  ۀنمون

از داخل  نمونه شدن بعد از خارجنشده  دهی پوشش
شود و  می میعانن آکن، بخار موجود در منافذ  سرخ

طور  شده به درنتیجه، فشار بخار در داخل محصول سرخ
ایجاد اختلاف فشار قابل  .کند ناگهانی کاهش پیدا می

شده،  توجه بین بخش داخلی و بیرونی محصول سرخ
و چون  گردد میفشار منفی  مدنآوجود هسبب ب

نفوذ روغن  محصول پوششی ندارد این مسئله منجربه
ازطریق منافذ و شده  محصول سرخموجود به داخل 

کردن  سرخمسیرهاي موئین ایجادشده در طی فرایند 
 ,.Gamble et al., 1987b; Ziaiifar et al( گردد  می

طبق این مکانیزم، روغن موجود در محصولات  .)2008
کردن و بعد از  یند سرخاشده عمدتاً در پایان فر سرخ

 ةکن (شروع دور غذایی از داخل سرخة خروج ماد
 Bouchon et( شود غذایی میة سردکردن) جذب ماد

al., 2003; Duran et al., 2007; Mellema, 2003; 
Ziaiifar et al., 2008(.  

حاضر درخصوص جذب پژوهش تایج حاصل از ن
 و) 2001( همکاران و Garcia هاي تحقیقبا روغن 

)2003 ،(Albert میتال و )2002( و Khalil )1999(، 
 اثر ،)1390( زاده و همکاران سرمدي دارد. مطابقت
 میزان بر سویا پروتئینۀ لایزو ۀپای بر خوراکی پوشش
نها آنتایج بررسی  ،بررسی کردند را روغن جذب کاهش

 درصد 40 را تا چربی میزان دهی پوششنشان داد که 
 کاهش زمینی سیب هاي خلال شده سرخ محصول در
 هاي خلال دردرصد  80تا  را رطوبت و میزان دهد می

  .کند  می حفظ شده سرخ
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  کمان آلاي رنگین ماهی قزل ۀتغییرات میزان چربی فیل -2شکل 

  .)P>05/0( باشد می ها میانگین در دار معنی اختلاف نشانگر ستون هر در حروف تفاوت* 
  

  کردن راندمان سرخ
آلاي  ماهی قزل ۀفیلکردن  سرختغییرات میزان راندمان 

شاهد  ۀآمده است. نمون )3(کمان در شکل  رنگین
که کمترین  دارددرصد  53/60شدن  راندمان سرخ

دو  ۀمقایس. باشد میبین تیمارها در میزان راندمان 
 کردن راندمان سرخکردن در  وري و اسپري روش غوطه

داري در روش  دهد که تفاوت معنی تیمارها نشان می
بالاترین میزان  .)P<05/0دهی وجود ندارد ( پوشش

درصد) مربوط به  86/68راندمان در بین تیمارها (
وري  غوطهشده با پکتین به روش  داده پوشش ۀنمون
  . ه استبود
  

 

  
  کمان آلاي رنگین ماهی قزل ۀکردن فیل تغییرات میزان راندمان سرخ -  3شکل 

  .)P>05/0( باشد می ها میانگین در دار معنی اختلاف نشانگر ستون هر در حروف تفاوت* 
  

  دهی پوششدرصد 
ي ها تمامی نمونه دهی به درصد در پوششمیزان 
سطح تشکیل  باوري  روش غوطه شده با دهی پوشش

کردن  روش اسپري بادهی  پوششبیشتر از یکنواخت 
شده مربوط به  دهی باشد. کمترین مقدار پوشش می

شده و  متیل سلولز اسپري تیمارهاي کربوکسی
 پکتین و پروتئین زئین بهبیشترین مقدار مربوط به 

ترتیب داراي میزان  به باشد که می ورکردن غوطه روش

). 4(شکل  هستنددرصد  96/10و  76/10دهی  پوشش
ذکرشده از لحاظ آماري در سطح  ۀدرنتیجه دو نمون

داري ندارند. درصد  با یکدیگر اختلاف معنی 05/0
وري  دهی پروتئین زئین به روش غوطه بالاي پوشش

 عدم دلیل بافت ویسکوز و خاص موجب به
 در نهایتاً  و آزمایشگاه در تیمار این بودن کاربردي

 دهی  پوشش براي عموماً اینکه دلیل به شود می صنعت
 پاششی یا و وري غوطه هاي روش از غذایی مواد
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 را آن از استفاده امکان غلظت این که شود می استفاده
 عملاً  زیاد پوشش میزان دلیل به و سازد نمی میسر
 کند و درنهایت نمی دریافت را کافی حرارت فیله بافت

 کار در نقص و کارخانه در زیادي انرژي اتلاف موجب
  شد. خواهد ها دستگاه

 

 
  کمان نیرنگ يآلا قزل یماه ۀلیف یده پوشش زانیم راتییتغ- 4 شکل

  
  ارزیابی حسی
شده صورت  دهی هاي پوشش روي نمونهارزیابی حسی 

مشاهده  )5( شکلطورکه در  . همانگرفته است
 ۀشود بالاترین امتیاز رنگ مربوط به نمون می

کردن  شده با پروتئین زئین به روش اسپري داده پوشش
ماهی بدون  ۀفیل ۀو کمترین امتیاز مربوط به نمون

 ۀفیل دهی . پوششه استشاهد) بود ۀپوشش (نمون
کردن باعث اختصاص  ماهی با پکتین به روش اسپري

. ه استیافتن بالاترین امتیاز بو به این نمونه شد
متیل سلولز به  شده با کربوکسی دهی هاي پوشش نمونه

 4کردن با دارابودن امتیاز  ورکردن و اسپري روش غوطه
کمترین میزان امتیاز مربوط به بو را داشتند. میزان 

کمان مشابه  لاي رنگینآ ماهی قزل ۀلپذیرش کلی فی

شده با  داده  پوشش ۀمیزان امتیاز بو مربوط به نمون
شاهد از  ۀو نمونه کردن بود پکتین به روش اسپري

ه کمترین امتیاز براي فاکتور پذیرش کلی برخوردار بود
 دهی پوشش که گرفت نتیجه چنین توان . میاست

نگذاشته  هاي ماهی فیله حسی خواص بر منفی ثیرأت
 و) 2002( همکاران و Garcia نتایج با که است

Usawakesmanee دارد مطابقت) 2008( همکاران و 
شده با پروتئین  داده پوشش نمونۀ گدر مورد فاکتور رن

ها امتیاز بالاتري را  دلیل زردتربودن رنگ فیله ذرت به
شده با  داده هاي پوشش به خود اختصاص داد. نمونه

دلیل طعم و بو خنثی و بافت آن، امتیاز  پکتین نیز به
بهتري از لحاظ شاخص بو و پذیرش کلی داشتند. 

  

 
  کمان نیرنگ يآلا قزل یماه ۀلیف یحس یابیارز جینتا -  5 شکل
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  گیري   نتیجه
 جذب دربارة ها پوشش ذکر قابل خصوصیات بیشتر

 ژلی حرارتی رطوبت، تشکیل به کم روغن، نفوذپذیري
 از قبل پوشش از استفاده. باشد می عرضی اتصالات و

 اطراف در را کنواختی و شکل کی ۀیلا کی ،کردن سرخ
 که شود یم باعث و کند یم جادیا ییغذا ةماد

 انتقال از با ممانعت را خود يترد شده سرخ محصولات
ذب رطوبت جیا  پوسته به ییغذا ةماد داخل از رطوبت

 قتیحق در .دپوسته حفظ کن از محیط به داخل
 شان ییتوانا ۀلیوس به را یچرب کم مقدار دهایدروکلوئیه

 يها یژگیو داشتن و آب باندکردن و جذب در
  .کنند یم جبران یدهندگ بافت

 که داد نشان حاصل جینتادر این پژوهش 
 تیخاص علت به يدیدروکلوئیه مواد با یده پوشش

ها  فیله رطوبت اتلاف کاهش منجربه یسدکنندگ
 نقش به باتوجه و شده کردن سرخ نیدرح

 روغن مقدار روغن، جذب زانیم در آب یکنندگ کنترل

 شاهد ۀنمون با سهیمقا در شدهتیمار يها نمونه ۀیکل در
 ،استفاده مورد يدهایدروکلوئیه نیب از .است کمتر

در  وري غوطه روش به درصد 1 پکتین  هیدروکلوئید
میزان جذب  ،بررسی ( رطوبت تمامی پارامترهاي مورد

هی و د درصد پوشش ،کردن سرخ انراندم، روغن
ترین تیمار مورد بررسی قرار  پذیرش کلی) مطلوب

کردن براي  وري و اسپري روش غوطه ۀگرفت. مقایس
نشان داد از پذیرش کلی،  غیر بههر پارامتر مورد بررسی 

کردن  روش اسپريتر از  وري مطلوب که روش غوطه
دهی  توان به پوشش علت این امر را میباشد.  می

لاترین باوري نسبت داد  یکنواخت در روش غوطه
 ۀفیل ۀمربوط به نمون فاکتور رنگامتیاز در بررسی 

شده با پروتئین زئین به روش  داده ماهی پوشش
کردن و همچنین بالاترین امتیاز بو و پذیرش  اسپري

کتین به روش شده با پ داده پوشش ۀکلی مربوط به نمون
بودن  از مناسبنتایج  اینتمامی  کردن بود. اسپري

  کند. دهی حکایت می پوشش ۀدرزمین هاهیدروکلوئید
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Abstract  

One of the oldest processes of cooking all kinds of the foods, such as fish, is deep frying, during 
which simultaneous transfer of mass and heat leads to water loss and penetration of oil into the 
foodstuff. The presence of high amounts of fat is one of the negative consequences of this 
process. The aim of this paper was to evaluate the effects of edible coating (Carboxymethyl 
Cellulose gum, pectin and protein isolate of zein corn) on the absorption of oil and qualitative 
properties of salmon fillets under deep frying by two methods of immersion and spraying before 
frying process. Therefore, Chemical experiments (percent of moisture and fat), measuring the 
percent of covering, frying efficiency and sensory evaluation were done on the samples. The 
results show that all the used edible coats lead to the decrease of water loss and consequently, it 
limits the penetration of oil into the foodstuffs in comparison with control sample. As the results 
showed, the highest percent of moisture and the lowest amount of oil absorption belonged to the 
samples covered with pectin 1% by the method of immersion. Moreover, the lowest percent of 
the moisture and frying efficiency (60.53%) and the highest amount of oil penetration belonged 
to control sample. The highest amount of covering is related to the sample covered with zein 
applying immersion metthod. Besides, evaluating the sensory characteristics showed that 
covering had no negative impact on the sensory characteristics on the fillets.  
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