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 چکیده

ده بومؤثر  ده از هیدروکلوئیدها یک روشستفا، اکنخسردر غن ب روها جهت کاهش جذاع روشنون امیادر  :سابقه و هدف
در تهیه میگوي سوخاري در کاهش جذب ) HPMC(اثر افزودن هیدروکسی پروپیل متیل سلولز تحقیق حاضر در . ستا

  .گرفتار مطالعه قررد مولعاب، بازدهی محصول و خصوصیات حسی آن  روغن، حفظ رطوبت، میزان جذب

   2، تیمار )در آرد اولیه HPMC% 2( 1، تیمار )HPMCبدون (تیمار شاهد  4در این بررسی از  :هامواد و روش
)2 %HPMC 1( 3و تیمار ) در لعاب %HPMC  1+ در آرد اولیه %HPMC استفاده شد) در لعاب.  

در مخلوط لعاب میگوي سوخاري در مقایسه با سایر تیمارها، توانایی  HPMC% 2شان داد استفاده از نتایج ن :هایافته
در %) 38در نمونه شاهد به % 36از (، حفظ رطوبت %)19در نمونه شاهد به % 21از (بیشتري در کاهش جذب روغن 

یمارها بر روي میزان جذب لعاب و بازدهی در هیچ یک از ت HPMCاستفاده از . مقایسه با نمونه شاهد، از خود نشان داد
ها، تفاوتی از نظر رنگ، بو، مزه، بافت، ظاهر و پذیرش کلی بین تیمارها در ارزیابی حسی نمونه. محصول تأثیري نداشت

  .مشاهده نشد

کردن هیدروکسی پروپیل متیل سلولز در ترکیب لعاب باعث کاهش جذب روغن در طی سرخ % 2استفاده از  :گیري نتیجه
ها مورد قبول مصرف کنندگان واقع عمیق گردید و بر جذب لعاب و بازدهی محصول تأثیر نامطلوب نداشت و تمامی نمونه

  .شدند

  ، خصوصیات حسی، کاهش جذب روغن، جذب لعاب)HPMC(هیدروکسی پروپیل متیل سلولز  :واژگان کلیدي

  مقدمه 
هاي نگهداري مواد غـذایی  فرآیند سرخ کردن یکی از روش

اي در فـرآوري مـواد غـذایی مـورد     طـور گسـترده   است که بـه 
در هنگـام سـرخ کـردن روغـن داغ بـه      . گیرداستفاده قرار می

سرخ کردن باعث تردي پوسته شده در . کندداخل غذا نفوذ می
. شـود کردنـی مـی   نتیجه باعث افزایش مقبولیت غذاهاي سـرخ 

محتواي روغن در غذاهاي سرخ شده، بـه دلیـل جـذب روغـن     
درصد وزن  4-14میزان جذب روغن در غذا از . یابدافزایش می

ه به نوع غـذا و نـوع روش سـرخ کـردن، متغیـر      کل که با توج
  ). 1(باشد  می

ها مجموعه گسـترده و متنـوعی از   هیدروکلوئیدها یا صمغ
مرهایی با زنجیره طولانی هستند که هنگام حل شـدن در  پلی

ــیون ــکیل دیسپرس ــی آب تش ــا ژل م ــکوز ی ــاي ویس ــده . دهن
قوام : هیدروکلوئیدها خصوصیات عملکردي زیادي دارند، شامل

ــدگی،  د ــیون کننـ ــیت امولسـ ــکیل ژل، خاصـ ــدگی، تشـ هنـ
بســـیاري از ترکیبـــات . پایدارکننـــدگی، پوشـــش دهنـــدگی
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 ٧٦

عنـوان یکـی از    عنوان صمغ، به هیدروکلوئیدي شناخته شده به
). 2(گیرنـد  اجزاي تشکیل دهنده لعاب مورد استفاده قرار مـی 

و هیدروکسـی پروپیـل   ) MC )Methylcelluloseمتیل سـلولز  
) HPMC )Hydroxypropyle Methylcelluloseمتیــل ســلولز 

دهنـد  هایی هستند که در اثر حرارت تشکیل ژل میتنها صمغ
 شـوند، بـه ویسـکوزیته اولیـه خـود بـاز      و هنگامی که سرد می

این خصوصیات غیرمعمول باعث شده است که ایـن  . گردند می
ها براي استفاده در غذاهاي سـرخ شـده مناسـب باشـند،     صمغ

آنهـا  . کننـد ان سدي در برابر جذب روغن عمـل مـی  عنو زیرا به
اتلاف رطوبت طبیعی محصول را کنـد کـرده و موجـب بهبـود     

  ). 3(شوند چسبندگی لعاب به محصول می
ي مصرف متعادل چربـی منجـر   افزایش آگاهی مردم درباره

سـازي   هاي جـایگزین آمـاده  شد که صنعت غذا به سمت روش
اي کـه باعـث   ، به گونهگیري نمایدمحصولات سرخ شده جهت

هـایی  لذا استفاده از پوشـش ). 4(کاهش جذب روغن آنها شود 
کردنی بـه داخـل محصـول     که مانع از کاهش نفوذ روغن سرخ

تواند در تأمین سلامت این محصـولات و سـلامت   شود، میمی
لـذا هـدف از ایـن تحقیـق بررسـی      . جامعه بسیار مفیـد باشـد  

ولز بـه مخلـوط آرد اولیـه و    سلمتیلپروپیلافزودن هیدروکسی
لعاب در تهیه میگوي سوخاري بر میزان جذب روغـن و حفـظ   

 .باشدمحتواي رطوبت محصول می

  هامواد و روش  
بندي شده مورد استفاده در این بررسی میگوي منجمد و بسته

براي تهیه میگوي سوخاري، میگوهاي منجمـد دو  . قرار گرفت
ساعت قبل از استفاده، از فریزر خـارج شـد و انجمـادزدایی در    

در مرحله آردزنی اولیه از آرد گنـدم  . معرض هوا صورت گرفت
) fiszman & Salvador)5 لعاب طبـق فرمـول   . استفاده گردید

درصـد آرد   5/24درصد آرد گنـدم،   75تهیه گردید که حاوي 
تولیـد شـرکت   (درصد نمک  5/0و ) ها تولید شرکت گل(ذرت 

بـه   1مواد خشک و آب به نسبت . باشدمی) شورآوران گرمسار
دقیقه توسط دستگاه همزن با یکدیگر مخلوط  3و به مدت 4/1

منظور سوخاري کردن از پودر سوخاري نارنجی رنگ  به. شدند
در ایـن  . اسـتفاده شـد  ) مونو ویتنامت سومیتولید شرک(پانکو 

) تکـرار  3هـر کـدام   (تیمـار   4بررسی از طرح کاملاً تصادفی و 
 HPMCهــاي کنتـرل از صــمغ   در تهیــه نمونـه . اسـتفاده شـد  

بـه شناسـه   ( HPMCدرصـد   2از  1در تیمار . استفاده نگردید
در تهیـه مخلـوط آرد   ) ، تولید شرکت سـیگما آلـدریچ  09963

در تهیه مخلوط لعـاب و   HPMCدرصد  2از  2مار اولیه، در تی
 1در تهیه مخلوط آرد اولیـه و   HPMC درصد  1از  3در تیمار 

و  1جداول (در تهیه مخلوط لعاب استفاده شد  HPMCدرصد 
2.(  

درصد ترکیب مواد آرد اولیه در مرحله آردزنی اولیه . 1جدول 
  میگوي سوخاري

 3تیمار   2تیمار  1تیمار   تیمار شاهد  درصد ترکیب مواد
  99  100  98  100  آرد گندم
HPMC  0  2  0  1  

  
  درصد ترکیب مواد لعاب میگوي سوخاري .2جدول 

 3تیمار   2تیمار  1تیمار   تیمار شاهد  درصد ترکیب مواد
  74  73  75  75  آرد گندم
  5/24  5/24  5/24  5/24  آرد ذرت

  5/0  5/0  5/0  5/0  نمک
HPMC 0  0  2  1  

  
هـا ابتـدا    سـوخاري، در هـر تیمـار، نمونـه    در تهیه میگوي 

آردزنی و سپس لعاب زنی شدند و پس از چکیدن لعاب اضافی 
. ثانیه، در پایان توسط آرد سوخاري پوشانده شدند 30به مدت 

هـا توسـط روغـن گیـاهی     پس از کامل شـدن روکـش، نمونـه   
کن،  و در دستگاه سرخ) تولید شرکت لادن طلایی(آفتابگردان 

ثانیـه بـه روش    30گراد بـه مـدت   درجه سانتی 190در دماي 
سرخ کردن عمیق سرخ شدند تا محصول شکل خـود را حفـظ   

ها به مـدت   منظور چکیدن روغن اضافی، نمونه سپس به. نماید
پس از خنک شـدن  . صورت معلق نگه داشته شدند دقیقه به 2

صـورت جداگانـه    ها در دماي محیط، تکرار هر تیمـار بـه   نمونه
بنـدي شـده و تـا زمـان انجـام      کیپ بستههاي زیپدرون بسته

پس . گراد نگهداري شدنددرجه سانتی -18آزمایشات در فریزر 
از سرخ کردن تکرار هر تیمار، روغن تعـویض و ظـرف درونـی    

هر . کن براي سرخ کردن بعدي شسته و کاملاً خشک شد سرخ
آزمایشـات شـیمیایی   . یک از آزمایشات در سه تکرار انجام شد

تعیین چربی ) A.O.A.C  )6ین رطوبت مطابق با استانداردتعی
جهت ارزیابی . انجام شدند) 7(کل با استفاده از روش سوکسله 

اسـتفاده گردیـد   ) Hedonic method(حسی از روش هدونیک 
 گیري جذب لعاب قبل از سرخ کردن، از روش براي اندازه). 8(

Chen استفاده شد) 9(و همکاران.  
دارپوشش× 100  وزن میگوي    ି  وزن میگوي بدون پوشش 

دارپوشش   درصد جذب لعاب=  وزن میگوي  

و همکـاران  Das جهت محاسبه بازدهی محصـول از روش  
  . استفاده شد) 10(

دارپوشش سرخ شده× 100     وزن میگو  

  بازدهی محصول=  وزن میگو خام

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
25

-1
1-

15
 ]

 

                               2 / 8

http://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-1797-fa.html


 77                                                                           1394 زمستان، 4، شماره دهممجله علوم تغذیه و صنایع غذایی ایران، سال 

میگوهاي سـوخاري شـده پـس از سـرخ شـدن در روغـن       
نفر ارزیـاب حسـی آمـوزش     10توسط  کردنی، مخصوص سرخ

هـا بـه همـراه فـرم     نمونـه . دیده، مـورد ارزیـابی قـرار گرفتنـد    
هاي رنگ، بـو، مـزه، بافـت،    نظرخواهی، جهت ارزیابی شاخص

هـا بـه ایـن    ارزیـاب . ظاهر و پذیرش کلی به این افراد داده شد
خـوب،  = 4بسیار خـوب،  = 5(امتیاز دادند  1تا  5ها از شاخص

  ). غیر قابل مصرف= 1بد، = 2متوسط، = 3
ها توسط کولموگروف اسمیرونوف تسـت نرمـال و بـا نـرم     داده

مقایسه . پردازش شدند minitab professional 16.1.0.0 افزار 
ــا آزمــون میــانگین وجهــت مقایســه . انجــام شــد Tukeyهــا ب

ابی حسـی از روش کروسـکال والـیس اسـتفاده     معیارهاي ارزی
 .شده است

 هایافته  
-، میانگین محتواي رطوبت و چربی در نمونه1در نمودار 

، HPMCهاي مختلف میگوي سوخاري شاهد و تیمار شده با 

هاي مورد مطالعه، نمونه در بین نمونه. نشان داده شده است
ونه ترین و نمدر مخلوط لعاب، بیش HPMCدرصد  2حاوي 
در  HPMCدرصد  1در آرد اولیه و  HPMCدرصد  1حاوي 

مخلوط لعاب، کمترین محتواي رطوبت را داشتند و تنها نمونه 
در مخلوط لعاب، با نمونه شاهد  HPMCدرصد  2تیمار حاوي 

  ). P≥05/0(دار داشت اختلاف معنی
شود که بالاترین محتواي مشاهده می 1با توجه به نمودار 

 2چربی کل، در نمونه شاهد و کمترین آن در نمونه حاوي 
در مخلوط لعاب به دست آمد که با نمونه  HPMCدرصد 

  ).P≥05/0(دار داشت شاهد و سایر تیمارها اختلاف معنی
شود، استفاده از مشاهده می 3و  2طور که در نمودارهاي  همان

HPMC در مقایسه با نمونه شاهد،  در هیچ کدام از تیمارها
دار میزان جذب لعاب و منجر به کاهش یا افزایش معنی

  ).P≤05/0(بازدهی محصول نگردید 

  

  
  . HPMCمقایسه میانگین محتواي رطوبت و چربی در میگوهاي سوخاري شاهد و تیمار شده با . 1نمودار 

حروف کوچک متفاوت نشان . در لعاب HPMCدرصد  1در آرد اولیه و  HPMCدرصد  1: 3در لعاب، تیمار  HPMCدرصد  2: 2در آرد اولیه، تیمار  HPMCدرصد  2: 1تیمار 
  .باشدمی 05/0دار در سطح دهنده اختلاف معنی

  
اري مقایسه میانگین میزان جذب لعاب در میگوهاي سوخ. 2نمودار 

  . HPMCشاهد و تیمار شده با 
در لعاب، تیمار  HPMCدرصد  2: 2در آرد اولیه، تیمار  HPMCدرصد  2: 1تیمار 

دار در در لعاب اختلاف معنی HPMCدرصد  1در آرد اولیه و  HPMCدرصد  1: 3
  .می باشد 05/0سطح 

  
مقایسه میانگین بازدهی محصول در میگوهاي . 3نمودار 

  . HPMCسوخاري شاهد و تیمار شده با 
در لعاب، تیمار  HPMCدرصد  2: 2در آرد اولیه، تیمار  HPMCدرصد  2: 1تیمار 

دار در در لعاب اختلاف معنی HPMCدرصد  1در آرد اولیه و  HPMCدرصد  1: 3
  .می باشد 05/0سطح 
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 ٧٨

در  HPMCه استفاده از شود کمشاهده می 3در جدول 
هیچ یک از تیمارها در مقایسه با نمونه شاهد، بر روي رنگ، بو، 

داري نداشت مزه، بافت، ظاهر و پذیرش کلی، تأثیر معنی
)05/0≥P.(  

  
   HPMCنتایج ارزیابی حسی در تیمارها مختلف میگوهاي وانامی سوخاري شامل شاهد و تیمار شده با مقادیر مختلف .3جدول 

  3تیمار   2تیمار   1تیمار   نمونه شاهد  معیار ارزیابی حسی
p-value 

  

  547/0  8/4±447/0  8/4±447/0  4/4±548/0  6/4±548/0  رنگ

  551/0  6/4±548/0  2/4±447/0  6/4±548/0  6/4±548/0  بو

  857/0  4/4±548/0  6/4±548/0  4/4±894/0  2/4±837/0  مزه

  113/0  6/4±548/0  4/4±548/0  8/3±447/0  2/4±447/0  بافت

  933/0  8/4±447/0  8/4±447/0  6/4±849/0  8/4±447/0  ظاهر

  17/0  4/4±548/0  2/4±447/0  8/3±447/0  0/4±000/0  پذیرش کلی

p-value باشد بر اساس آزمون کروسکال والیس می.  
  
  بحث  

نتایج نشان داد که بیشترین میزان رطوبت نمونه با مقـدار  
-بود که داراي اختلاف معنـی  2درصد متعلق به تیمار  08/38

) P≥05/0(بود  91/35داري با نمونه کنترل با محتواي رطوبت 
داري در ، اختلاف معنـی 3و تیمار  1اما محتواي رطوبت تیمار 

  .هاي شاهد نشان ندادبا نمونه 05/0سطح 
 Shabanpour و Jamshidi در تحقیق انجـام شـده توسـط   

درصـد   2در مخلوط لعاب،  HPMCدرصد  2، استفاده از )11(
HPMC  درصد  1در آرد اولیه وHPMC   1+ در مخلوط لعـاب 
در آرد اولیه ناگـت تالنـگ شـاه مـاهی، باعـث       HPMCدرصد 

. تري در مقایسه با نمونه شاهد شدحفظ محتواي رطوبت بیش
در مخلـوط   HPMCدرصـد   2در بررسی حاضر نیز استفاده از 

تر محتواي رطوبت در لعاب میگوي سوخاري، باعث حفظ بیش
 و Jamshidi ســه بــا نمونــه شــاهد شــد کــه بــا نتــایج مقای

Shabanpour  )11 (در بررسی انجام شـده  . باشدهماهنگ می
کـه بـه بررسـی تـأثیر     ) Jamshidi)12 و   Shabanpourتوسط

هیدروکلوئیـدهاي مختلـف   ) درصـد 1محلـول  (فیلم خـوراکی  
بـر   HPMCایزوله پروتئین سویا، کاراگینان، زانتان، آلژینات و 

هده آلاي رنگین کمان پرداختند، مشاهاي ماهی قزلروي فیله
هاي تیمار شده به غیر از نمونه تیمار شده شد که تمامی نمونه

تر محتواي رطوبت در مقایسه با صمغ زانتان، باعث حفظ بیش
با نمونه شاهد شدند و بالاترین محتواي رطوبت در نمونه تیمار 

ــا محلـــول   ــده بـ ــد  1شـ ــد  HPMCدرصـ ــت آمـ . بـــه دسـ
Usawakesmanee  ز غلظـت ، تأثیر اسـتفاده ا )13(و همکاران-

درصـد هیدروکلوئیـدهاي مختلـف     12و  9، 6، 3هاي مختلف 
HPMC ،MC    و گلوتن گندم، در مخلوط آردزنی، بـر کیفیـت

نتایج آنها نشـان  . سیب زمینی سوخاري شده را بررسی کردند
هــاي مختلــف تمــامی انــواع    داد کــه اســتفاده از غلظــت  

هیدروکلوئیدها، در مقایسه با نمونـه شـاهد، منجـر بـه حفـظ      
 . تر محتواي رطوبت گردیدیشب

در تحقیق حاضر، بالاترین محتواي چربـی کـل در نمونـه    
و کمترین محتواي چربی کل در نمونـه  ) HPMCبدون (شاهد 
مطالعـات  . به دسـت آمـد  ) در لعاب HPMCدرصد 2( 2تیمار 

دهـد کـه اسـتفاده از هیدروکلوئیـدهاي     گوناگون نیز نشان می
ــد   ــف مانن ــان، زانتــان، ژلان،  ، کاراگیHPMC ،CMCمختل ن

ــته،   ــین، نشاس ــات، پکت ) WG )Wheat Gluttenو  MCآلژین
منجر به کاهش جذب روغن و حفـظ بیشـتر رطوبـت در طـی     
سرخ کردن عمیق محصولات مختلفی مانند ناگت مـرغ، فیلـه   

زمینی و میگوي سوخاري، غـذاهاي  هاي سوخاري، سیبماهی
  ). 14-26(شود اي میخمیري نشاسته

سرخ کردن، گرماي انتقال یافته به غذا از روغن، در هنگام 
منجر به تبدیل رطوبت داخلـی بـه بخـار شـده و رطوبـت بـه       
آهستگی از مرکز غذا به سمت پوسته پمپ شده و در نهایت از 

همزمان با این وقایع، در نقاط آسیب دیده، . شودغذا خارج می
یـل  روغن به سطح غذا چسبیده و وارد منافذ ایجاد شده بـه دل 

توانایی تشـکیل ژل هیدروکلوئیـدها   ). 27(گردد تبخیر آب می
] همراه با طبیعت هیدروفیلیک، آنهـا را قـادر بـه جـذب کمتـر      
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خاصیت تشکیل فـیلم  ). 28(کند روغن در طی سرخ کردن می
، منجـر  HPMCو توانایی ژلاتیناسیون یکنواخت در اثر حرارت 

مر به دلیل این ا. گرددبه کاهش موفقیت آمیز جذب روغن می
مرهـا و  هـاي بـین پلـی   مر و واکنشدهیدراتاسیون مناسب پلی

طبق نتایج به دسـت  ). 12(باشد ایجاد سدي در برابر روغن می
ــزودن  ــده، اف ــار   HPMCآم ــی در تیم ــوط آردزن در  1در مخل

درصـد   91/35درصـد چربـی،    49/13(مقایسه با نمونه شاهد 
افـزایش   دار جـذب روغـن و  ، منجربـه کـاهش معنـی   )رطوبـت 

درصـد   42/36درصد چربـی،   14/13(محتواي رطوبت نگردید 
، اما توانست محتواي رطوبت و چربی را در مقایسه بـا  )رطوبت

پـور و  شـعبان . داري بهبود بخشدطور غیر معنی نمونه شاهد به
ــیدي  ــتفاده از     ) 29(جمشـ ــه اسـ ــد کـ ــان دادنـ ــز نشـ نیـ

ینـات و  هیدروکلوئیدهاي مختلف کارژینـان، ایزولـه سـویا، آلژ   
HPMC آلا، در مقایسه در مرحله آردزنی فیله ناگت ماهی قزل

دار ، منجر به کاهش معنی)نمونه شاهد(با استفاده از آرد گندم 
با ژلاتینـه شـدن    HPMCجذب روغن نگردید، اما تیمار حاوي 

در اثر حرارت ناشی از فرآیند سرخ کردن، سـد مناسـبی را در   
  . تیمارها نشان داد مقابل کاهش رطوبت نسبت به سایر

ــا      ــی، تنه ــن بررس ــده از ای ــت آم ــه دس ــایج ب ــابق نت مط
در مخلوط لعاب، منجر  HPMCدرصد  2ژلاتیناسیون حرارتی 

توانـد بـه   این امـر مـی  . دار جذب روغن گردید به کاهش معنی
و عدم حضور  2دلیل حضور آب در فرمول مخلوط لعاب تیمار 

درصد بیشـتري   و همچنین وجود) 11(آب در مخلوط آردزنی 
HPMC     در . باشـد  3در مخلوط لعاب نسبت بـه نمونـه تیمـار
 2نیــز اســتفاده از ) Shabanpour  )11 و  Jamshidiمطالعــه
مـاهی تالنـگ، در   در مخلوط لعاب ناگـت شـاه   HPMCدرصد 

دار جـذب روغـن   مقایسه با نمونه شاهد، منجر به کاهش معنی
 3مونه تیمـار  میزان جذب روغن در ن. گردید) درصد 757/11(
طـور غیـر    نیز در مقایسه با نمونـه شـاهد بـه   ) درصد 467/13(

رسـد بـه دلیـل درصـد     داري کاهش یافت که به نظر میمعنی
 1هـر کـدام   (در مخلـوط آرد اولیـه و لعـاب     HPMCتر پایین
  .بود 2و  1نسبت به تیمارهاي ) درصد

تواند بر بازدهی محصـول و کیفیـت   میزان جذب لعاب می
میـانگین    2نمـودار  ) 5، 30(هایی تأثیرگـذار باشـد   محصول ن

هاي مختلف میگوهاي سوخاري شـاهد و  جذب لعاب در نمونه
مورد اسـتفاده در ایـن بررسـی را نشـان      HPMCتیمار شده با 

-طبق نتایج به دست آمده، میزان جذب لعاب نمونـه . دهدمی
 2و ) درصد 97/35( 1و تیمارهاي ) درصد 92/37(هاي شاهد 

داري نداشت تفاوت معنی) درصد 24/37( 3و ) درصد 52/37(

)05/0≥P.( هاي میانگین بازدهی محصول در نمونه 3در نمودار
، HPMCمختلف میگوهاي سوخاري شـاهد و تیمـار شـده بـا     

هـاي  میزان بازدهی محصـول در نمونـه  . نشان داده شده است
 2، )درصــد 79/159( 1و تیمارهـاي  ) درصــد 11/161(شـاهد  

داراي  05/0در ســطح ) درصــد 3/161( 3و ) درصــد 84/160(
  .داري نبودتفاوت معنی

نیـز اسـتفاده از   ) 29(پـور و جمشـیدي   در تحقیق شـعبان 
و ایزولـه   HPMCهیدروکلوئیدهاي مختلف کارژینان، آلژینات، 
آلا، در مقایسه با سویا در مخلوط آردزنی فیله ناگت ماهی قزل

هی محصـول تـأثیر نداشـت    ، روي بازد)آرد گندم(نمونه شاهد 
آنها اعلام کردنـد کـه بـه    . که مشابه با نتایج تحقیق حاضر بود

دلیل افزودن مقادیر ثابـت ترکیبـات مختلـف در فرمولاسـیون     
لعاب، زمان و دماي یکسان سرخ کردن، میزان بازده محصـول  

اما بـر خـلاف نتـایج مطالعـه حاضـر و      . تفاوت چندانی نداشت
ــورهمچنــین تحقیــق شــعبان و  Albert، )29(و جمشــیدي  پ

نشان دادنـد کـه اسـتفاده از هیدروکلوئیـدهاي     ) 30(همکاران 
در ترکیب  HPMCمختلف نشاسته اکسید شده، صمغ زانتان و 

هاي شاهد، منجـر بـه کـاهش    با آرد اولیه، در مقایسه با نمونه
  . میزان جذب لعاب گردید

Kan pan  دن نیز نشان دادند کـه بـا افـزو   ) 25(و همکاران
گـرم   115گرم از  10و  8، 5، 2ایزوله پروتئین سویا به میزان 

پودر لعاب به مخلوط لعاب میگـوي سـوخاري، میـزان جـذب     
اي که هاي شاهد افزایش یافت به گونهلعاب در مقایسه با نمونه

با افزایش میزان ایزوله پروتئین سویا، میزان جـذب لعـاب نیـز    
و  Kan panاضر با مطالعه تفاوت نتایج مطالعه ح. افزایش یافت

توان به تفـاوت  را می) 30(و همکاران  Albertو ) 25(همکاران 
  .مصرف شده نسبت داد HPMCدر نوع هیدروکلوئید و دز کم 

هاي مختلف میگوهـاي  نتایج حاصل از ارزیابی حسی نمونه
نشـان داد کـه از نظـر     HPMCسوخاري شاهد و تیمار شده با 

داري  ر و پذیرش کلی اخـتلاف معنـی  رنگ، بو، مزه، بافت، ظاه
در . وجـود نداشـت   HPMCبین نمونه شاهد و تیمار شـده بـا   

نیـز  ) Jamshidi)12 و   Shabanpourبررسی انجام شده توسط 
استفاده از هیدروکلوئیدهاي مختلف زانتان، کاراگینان، آلژینات 

ــزل     ــاهی ق ــه م ــه فیل ــویا در تهی ــروتئین س ــه پ آلاي  و ایزول
هاي شـاهد، تـأثیري بـر روي    مقایسه با نمونه کمان، در رنگین

در تحقیـق  . رنگ، بو، بافت، آبدار بودن و پذیرش کلی نداشـت 
Jamshidi  و Shabanpour )11( استفاده از ،HPMC   در تهیـه

ناگت ماهی بر روي رنـگ، بافـت، طعـم و پـذیرش کلـی و در      
ــی  ــاران  Usawakesmaneeبررسـ ــتفاده از )13(و همکـ ، اسـ
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 ٨٠

HPMC میگوي سوخاري، بر روي ظاهر، رنگ، طعـم،   در تهیه
  . هاي شاهد داشتندمزه و بافت، ارزیابی حسی مشابهی با نمونه

با توجه به نتایج بـه دسـت آمـده از ایـن تحقیـق، اسـتفاده از       
HPMC  در پوشش میگوي سوخاري، در مقایسه با نمونه شاهد

تر محتواي رطوبـت مـؤثر   در کاهش جذب روغن و حفظ بیش

گردید و همچنـین از نظـر ارزیـابی حسـی تفـاوتی بـین       واقع 
شود براي بررسـی بهتـر   پیشنهاد می. ها مشاهده نگردیدنمونه

تأثیر هیدروکلوئیدها بر کـاهش جـذب روغـن، تـأثیر آنهـا بـر       
پروفایل اسید چرب محصول در طی سرخ کردن عمیـق مـورد   

  .مطالعه قرار گیرد
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Background and Objectives: Use of hydrocolloids is an effective method in reducing oil absorption during 
frying. In this study, the effect of adding hydroxypropyl methylcellulose (HPMC) to breaded shrimp nuggets 
on reducing oil uptake, coating pick-up, product yield and sensory characteristics was evaluated. 

Materials & Methods: Four treatments consisted of control (without HPMC), 1 (with 2% HPMC in 
predust), 2 (with 2% HPMC in batter) and 3 (with 1% HPMC in predust and 1% HPMC in batter) were used. 

Results: The results indicated that adding of 2% HPMC to batter was more effective in reducing oil uptake 
(from 21 to 19%), and retention of moisture (from 36 to 38%) compared to the control samples. Adding 
HPMC in all treatments showed no significant differences on the coating pick-up and product yield 
compared to the control samples. There were no significant differences in sensory evaluation in terms of 
color, odor, taste, texture, appearance and overall acceptability among the treatments. 

Conclusion: Use of 2% HPMC in batter reduced oil absorption during deep frying, and made no negative 
effect on batter pick-up and product yield; all the samples were accepted with all the panelists. 

Keywords: Hydroxypropyl methylcellulose (HPMC), Sensory characteristics, Reducing oil uptake, Batter 
pick-up 
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