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 چکیده

ی هاباتوجه به اهمیت ویژگی ترین محصولات غذایی آماده مصرف هستند. بر پایه گوشت مرغ، یکی از پرمصرف محصولات سوخاری سابقه و هدف:

العه مط نیا یهدف کلهای مذکور، حسی و بافتی این محصولات در پذیرش آنها از سوی مصرف کنندگان و اثرگذاری هیدروکلوئیدها بر ویژگی

 .مرغ بود ناگت یو حس ییایمیکوشیزیف ،یبافت یهایژگیبر و نانیسلولز و کاراگ لیتأثیر استفاده از مت یبررس

و شش سطح  (درصد5/1و  1/1، 1)سلولز،  لیبا سه سطح مت یدر قالب طرح کاملاً تصادف لیفاکتور ب طراحیاین پژوهش در قال ها:مواد و روش

 ،ییایمیش های فیزیکویژگیو نییتع هایمطالعه آزمون نیتکرار اجرا شد. در ا 3و با  یطراح (درصد 5/1و  25/1، 1، 5/1، 25/1، 1) نانیکاراگ

مرغ  ایهناگت یحس یابیارز ی وسنجرنگ ی،بافت هاییژگیپوشش ناگت مرغ، و یندگچسب میزان ،یکروبیهای مآزمون افته،یآب تراوش  زانیم

 .انجام شد

اهش رطوبت و ک شیپژوهش باعث افزااین مورد استفاده در  ریسلولز در مقاد لیو مت نانینشان داد که افزودن کاراگحاضر مطالعه  جینتا :هايافته

( که دارای بیشترین مقدار رطوبت و کمترین کاراگیناندرصد  5/1متیل سلولز و  درصد 5/1) 18نمونه شماره . شددر ناگت مرغ  یمقدار چرب

های داده نیب یمناسب قیمشخص شد تطب نیهمچنچربی بود در مطلوبیت کلی سنجیده شده توسط ارزیاب ها با بیشترین امتیاز ارزیابی شد. 

 بافت وجود داشت. زیهای آنالو داده مارهایت یحس یابیارز

و  یدارا آبب ییهاتواند نمونهدر ناگت مرغ، می ،در مقادیر مناسبسلولز  لیو مت نانینشان داد استفاده از کاراگ اضرپژوهش ح جینتا گیري: نتیجه

 .کند دیتول شتریبافت ب تیمطلوب

  ینانهای بافتی، محصولات سوخاری، متیل سلولز، کاراگناگت مرغ، ویژگی واژگان كلیدي:

  مقدمه 

های سوخاری به دلیل های اخیر مصرف فرآوردهدر سال

برخورداری از روکش ترد، رنگ و طعم مطلوب در بین جوامع 

هرچند برحسب  گیری داشته است.مختلف افزایش چشم

های ، روشهای جغرافیایی و نوع مواد اولیه در دسترستفاوت

. سالیانه (1شود )ها به کار برده میمختلفی برای تهیه آن

بزرگ تولید کننده غذاهای آماده، حجم انبوهی از های شرکت

های سیب زمینی، مرغ سرخ شده غذاهای سرخ شده نظیر خلال

-جمرغ یکی از رای کنند. ناگتهای سرخ شده را تولید میو ناگت

 زا ترین غذاهای نیمه آماده است که منبع غنیترین و پرمصرف

رد و بافت ت به دلیل و است و مواد معدنی ها، ویتامینهاپروتئین

در حال در سراسر دنیا تمایل افراد به مصرف آن جذاب، طعم 

حاوی ، شده فرآوری این ماده غذاییافزایش است. با این حال 

 یاهیاز نقطه نظر تغذکه  ی نمک و روغن استلایمقادیر با
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 یهایماریاضافه وزن و بروز ب یعامل اصل ادیز یمصرف چرب

 . (2) کنندگان شناخته شده استمصرف نیدر ب یعروق_یقلب

نهایی  متیسرخ شده، ق ییغذا محصولاتدر  ترشیب یچرب 

های اخیر که این امر به ویژه در سال دهد.یم شیرا افزا هاآن

های زیادی همراه شده تامین مواد اولیه به ویژه روغن با دشواری

ی هایاست از اهمیت زیادی برخوردار است. بنابراین یافتن روش

شی از مصرف محصولات زایی نادر جهت کاهش خطر بیماری

ها در جهت افزایش ماندگاری، حفظ ارزش سوخاری و اعمال آن

 ؤثرمکنندگان بسیار مفید و غذایی و برآوردن انتظارات مصرف

 مؤثرهای خوراکی، عاملی استفاده از پوشش. (2، 3خواهد بود )

در جهت کاهش جذب روغن در هنگام سرخ کردن به شمار 

بب کاهش تخلخل شده و از ورود رود. پوشانیدن سطح، سمی

روغن به درون ماده غذایی و خروج رطوبت از آن ممانعت به 

های ترکیبات پوشش دهنده ترین ویژگیآورد. از مهمعمل می

ای هتوان به قابلیت تشکیل فیلم، پایداری حرارتی، ویژگیمی

ا های آنانتقال رطوبت و روغن، افزایش کیفیت حسی و تغذیه

ها یا هیدروکلوئیدها به گروهی از پلی صمغ .(4، 5)اشاره کرد 

 توانند مقدار زیادیشود که میها اطلاق میساکاریدها و پروتئین

های غذایی موجب آب در ساختار خود جذب کنند و در سیستم

های متعددی از قبیل بهبود بازده پخت، افزایش ایجاد ویژگی

، کاهش میزان جذب (6)نگهداری رطوبت و بهبود بافت محصول 

روغن در طی سرخ کردن، تغلیظ کنندگی، تشکیل ژل و افزایش 

های خوراکی در صنعت استفاده از صمغ .(7)گردند بازدهی 

غذاهای آماده و نیمه آماده به علت ایجاد خواص ویژه حسی، 

شیمیایی و فیزیکی، کاربرد فراوانی دارند. مشتقات سلولزی از 

ای هترین صمغجمله کربوکسی متیل سلولز یکی از پر مصرف

کربوکسی متیل سلولز توانایی تشکیل ژل را  .خوراکی هستند

تواند شبکه ژل خود را در طول تمام فرآیندهای است و میدارا 

تواند به عنوان سدی در برابر خروج حرارتی حفظ کند. لذا می

-از مهمدیگر یکی  .(8)آب و ورود روغن به محصول عمل کند 

. کاراگینان یک افزودنی بسیار استکاراگینان  ،هاترین صمغ

آید که توانایی تشکیل ژل آن به شمار میغذا  عتمتداول در صن

 لیمت افزودناثر تاکنون پژوهشی در مورد  (9بسیار بالا است )

از ، هدف است نشده انجام در ناگت مرغ نانیسلولز و کاراگ

ولز و سل لیاستفاده از متمتقابل تأثیر  یپژوهش حاضر، بررس

ناگت  یو حس ییایمیکوشیزیف ،یهای بافتیژگیبر و نانیکاراگ

 است. مرغ 

 

 

 

  هامواد و روش 

 مواد مصرفی 

برای تولید ناگت، مرغ بدون استخوان از شرکت پامیر سحر 

ز شرکت مرغ کردان، تهیه شد. آرد گندم و پودر سوخاری ا

نمک طعام از رخ کردنی از شرکت اویلا، ، روغن سایران گلمهر

، متیل سلولز از شرکت سیگما آلدریچ )آمریکا( و شرکت گلها

کاراگینان )مخلوط کاپا و یوتا( از شرکت وندا )چین(، تهیه شد. 

های کشت شامل نوترینت آگار، مک کانکی آگار و پوتیتو محیط

یایی مآگار از شرکت سیگما آلدریچ )آمریکا(، تهیه شد. مواد شی

شامل سدیم هیدروکسید، سدیم کلراید، اسید سولفوریک، اسید 

هیدروکلریک، اسید نیتریک، هگزان، متانول و استون از شرکت 

 مرک )آلمان( تهیه گردید. 

 روش تهیه خمیر ناگت مرغ

برای تهیه خمیر ناگت مرغ ابتدا سینه مرغ منجمد به مدت 

استفاده از چرخ شد و با  انجمادزداییساعت در دمای محیط  12

متر چرخ شد. ران مرغ بدون میلی 31گوشت زیر صفر با مش 

درجه سانتی گراد با  -11استخوان به صورت منجمد با دمای

متر چرخ شد. میلی 6استفاده از چرخ گوشت زیر صفر با مش 

. ران و سینه چرخ شده بود 1به  4نسبت گوشت سینه به ران 

خلوط نمک و فسفات آب و م سپس درون میکسر ریخته شده

مواد  ،ها با گوشتبه آن اضافه شد. پس از اختلاط کامل نمک

گوشت مرغ چرخ شده )  از شامل مخلوطی هاو پرکننده یپودر

 %3) سیر (، پودریوزن یوزن % 11) (، پودر پیازیوزن یوزن % 86

 ری( تهیه شد و سپس مقادیوزن یوزن % 1نمک ) و (یوزن یوزن

، 25/1، 1) نانیو کاراگ( %5/1و  1/1، 1)سلولز  لیمختلف مت

این مواد پس از . به مواد اضافه شد (% 5/1و  25/1، 1، 5/1

 در همگنو  یکنواختاختلاط کامل تا رسیدن به یک مخلوط 

 ریو روغن به مخلوط خم هاهیادو تیشدند. در نها مخلوط میکسر

درجه  - 6یساعت در  دما 24حاصله به مدت  ریاضافه شد. خم

 دددرون قالب آماده گر یریفرم پذ یگراد قرار گرفت تا برایسانت

گراد درجه سانتی -2خمیری که دمای آن در حدود (. سپس 8)

تا در شکل و  شدگرم(  16وارد دستگاه قالب زن )هر قالب  بود،

سپس آرد زنی اولیه روی ضخامت و وزن دلخواه فرم بگیرد. 

لول خمیرآبه قرار های تحت تیمار انجام شد و درون محنمونه

 های مشبکها به مدت چند ثانیه از روی سینیگرفتند. نمونه

 ها خارج شود. عبور داده شدند تا محلول اضافی از آن

 لعاب زنی و سرخ کردن

وزنی/  % 5/91اجزای تشکیل دهنده لعاب شامل آرد غلات )

وزنی/ وزنی(  % 1/3( و بیکینگ پودر )% 4/5وزنی(، نمک طعام )

ها یک سوسپانسیون از اجزای خشک هستند لعابنابراین بود. ب
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گراد به درجه سانتی 21جهت آماده سازی، با آب با دمای  که

برای پوشش محصول  )وزنی/ وزنی( مخلوط شد تا 2/1:1نسبت 

های ناگت مرغ قالب زده شده هر یک نمونه  .مناسب باشد

به  ور شدند وغوطهلعاب ثانیه در  11-15جداگانه به مدت 

ثانیه به صورت عمودی  31منظور حذف لعاب اضافی به مدت 

 پاشیدهها و سپس پودر سوخاری ریز روی ناگت قرار داده شدند

 175 -215بین ها در روغن با دمای در مرحله بعد نمونه شد.

ها پس از ثانیه سرخ شدند. نمونه 41گراد به مدت درجه سانتی

تک به تک کننده سریع نجمادا کن وارد دستگاهخروج از سرخ

گراد درجه سانتی -32دقیقه در دمای  51به مدت شدند و 

  شدند.منجمد 

 های فیزیکوشیمیاییآزمون

یایی   تعیین ویژگی  ،یرطوبتتت، چرب یمحتوا: های شیییم

ستر   نیپروتئ شک کردن در   بیبه ترتها نمونهو خاک با روش خ

سوزاندن در کوره تع      سله، روش کلدال و  سوک  نییآون، روش 

 . (11) دش
ته ی آب تراوش  یریگندازه ا نه  نیا در: اف  کی  ها آزمون نمو

ستتاعت  کیو به مدت  ندخارج شتتد خچالیاز  هیروز پس از ته

 هاستتپس پوشتتش نمونه .قرار داده شتتدند شتتگاهیآزما یدر دما

شته  شدند.    دهیمتر بر یلمی 5  ضخامت  به با دقت و شده  بردا

دو ورق کاغذ واتمن  نیو ب دهیدگر نیشده توز  دهیبر هاینمونه

به مدت   یلوگرمیک 5وزنه استتتاندارد  .قرار گرفتند کیشتتماره 

شد  قرار هاآن یرو قهیدو دق   وزن دوباره هانمونه سپس . داده 

از اختلاف دو وزن محاستتبه  افتهی راوشت درصتتد آب. شتتدند

 .(4)گردید 

 ویژگی بافتی ناگت مرغ

صات بافت )   شخ ستفاده از  خواص بافتی ناگت: (TPAم ها با ا

 TA-XT2i texture analyzerمدل ( TPAبافت ) دستگاه آنالیز

Microsystems, Godalming, UK)  (Stable   مورد بررستتتی

در این روش به طور خلاصتته، تجزیه و تحلیل  .(11) قرارگرفت

ستفاده از پنج قطعه نمونه )       مترسانتی  5/1مشخصات بافت با ا

متر( انجام شتتد که این پنج ستتانتی 5/1در متر ستتانتی 5/1 در

  ارتفاع اولیه فشرده شدند. % 81قطعه دوبار توسط یک پروب تا 

ا  گرفت و بمتر بر ثانیه مورد استفاده قرار  میلی 2سرعت اتصال   

  . های زیر مشخص شداستفاده از این روش پارامتر

حداکثر نیروی مورد نیاز برای فشرده  Hardness(N:) سختی .1

 سازی نمونه.

: توانایی نمونه برای بازیابی (%)  Springinessحالت ارتجاعی .2

 فرم اصلی پس از برداشت نیروی اعمال شده.

ه قبل از : میزان کشیدگی نمون Cohesiveness پیوستگی .3

 پارگی.

: نیروی لازم برای خرد کردن Guminess (N)حالت صمغی  .4

 یک نمونه نیمه جامد برای بلعیدن.

(: میزان نیروی لازم به منظور N)Chewiness  جوش پذیری .5

   .جویدن و آماده بلع شدن

 های رنگی ناگت مرغویژگی

  b*a*(CIELAB ) CIE L* ها از مدلرنگ نمونه نییتع یبرا

 مدلدر ستتنج کونیکا مینولتا استتتفاده شتتد.   ه رنگو دستتتگا

*CIE L*a*b*  ،   L* ،    صویر و شنایی ت بیان کننده مقدار رو

 .عددی بین صفر تا صد )رنگ سیاه تا سفید( است

بیان کننده قرمزی )مقادیر مثبت( و سبزی  a* شاخص 

 ، بیان کننده زردی )مقادیر مثبت( b*شاخص)مقادیر منفی( و 

 (. 12ها است )منفی( بودن رنگ نمونه و آبی )مقادیر

 های میکروبی آزمون

 میکروبی شامل شمارش تعداد کل کپک و مخمر آزمون

 در طول دوره هاجهت بررسی بار میکروبی و تغییرات نمونه

. در شمارش تعداد کپک و مخمر از محیط کشت بودنگهداری 

س پروش کشت سطحی  بهپوتیتو آگار به همراه اسید تارتاریک 

گراد استفاده سانتی 25گذاری در دمای ساعت گرم خانه 72از 

  . (13) شد

 حسیآزمون 

زن، بازه  4مرد و  8)ه نفر 12 یک گروه ارزیابی حسی توسط

ها توسط داوران آموزش انجام شد. نمونه ساله( 43تا  19سنی 

و با استفاده از آزمون هدونیک پنج  شرکت عطرینه سازیبا دیده

افت، رنگ، ب امتیازی، از نظر خصوصیات ارگانولپتیکی )طعم، بو،

 ارزیابی شدند که بدین شرح است: (برش پذیری و پذیرش کلی

= خیلی بد 1= بد، 2= متوسط، 3= خوب، 4، = بسیار خوب5

(13 .) 

 تجزیه و تحلیل آماری

 هایتصادفی در قالب آزمایش لار این پژوهش از طرح کامد

ها با زیابی دادهفاکتوریل با سه تکرار استفاده شد. تحلیل و ار

برای تعیین  % 5در سطح احتمال  SPSSافزار استفاده از نرم

 .شدها به روش دانکن انجام اختلاف موجود بین میانگین
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 هايافته 
 های شیمیایینتایج آزمون تعیین ویژگی

ر و خاکست نیپروتئ ،یرطوبت، چرب یمحتوادر این مطالعه 

قابل مشاهده  1ها اندازه گیری شد و نتایج آن در جدول نمونه

ترین میزان رطوبت به همان طور که مشخص است، بیشاست. 

( 18کاراگینان )شماره  % 5/1متیل سلولز و  %5/1نمونه حاوی 

ترین میزان رطوبت به نمونه شاهد )شماره اختصاص دارد و کم

شاهد و نمونه  ( مربوط است. همچنین اختلاف بین نمونه1

ها صفر بود، از نظر آماری که میزان کاراگینان در آن 2شماره 

ن میزان از نظر میزان چربی، بالاتری . P)>15/1(نبود  دارمعنی

ترین بود و کم 3و  2های شماره شاهد و نمونه مربوط به نمونه

با توجه به نتایج  مشاهده شد. 18میزان چربی در نمونه شماره 

ها از نظر میزان پروتئین در ارائه شده مشخص شد اساسا نمونه

محدوده نزدیک به یکدیگر قرار دارند و اختلاف آنها از نظر آماری 

ترین میزان خاکستر متعلق به بیش .P)>15/1(نبود  دارمعنی

ترین میزان خاکستر مربوط به نمونه شاهد است. و کم 18نمونه 

با توجه به نتایج، میزان رطوبت و چربی متناسب با افریش میزان 

کاراگینان و متیل سلولز به ترتیب افزایش و کاهش پیدا کردند 

)15/1>(P  وتئین و خاکستر ی در میزان پردارمعنی، اما تفاوت

  .P)>15/1(ها وجود نداشت نمونه

 میزان آب تراوش یافته و آزمون میکروبی

باتوجه گزارش شده است.  2نتایج این دو آزمون در جدول 

به جدول مشخص است که بیشترین میزان آب تراوش یافته 

ترین آن متعلق به نمونه شماره ( و کم1متعلق به نمونه شاهد )

نتایج مربوط به آزمون میکروبی که شامل  P). <15/1(است  18

کپک و مخمر است نشان داد که میزان رشد میکروبی در اغلب 

 .P) >15/1( ها تفاوت چندانی با یکدیگر نداشتندنمونه

 نگ سنجیر

ارائه شده است.  3نتایج آزمون رنگ سنجی در جدول 

 ی در مولفه رنگ سنجی مشاهده نشده استدارمعنیتغییرات 

 )15/1< (P. 

 

 های مختلف ناگت مرغهای شیمیایی فرمولتعیین ویژگی. 1جدول 

 خاکستر )%( پروتئین )%( چربی )%( رطوبت )%(  شماره نمونه

 i16/27±1/56 a17/61±1/11 28/68±1/19 g 16/63±1/2 )شاهد( 1

 i23/59±1/56 a15/73±1/11 11/49±1/19 i 17/7±1/2 کاراگینان( %1متیل سلولز و  % 1/1) 2

 i17/36±1/56 a21/73±1/11 11/46±1/19 i 13/72±1/2 کاراگینان( %1متیل سلولز و % 5/1) 3

 gh14/24±1/58 b11/33±1/11 21/67±1/19 acd 11 /87±1/2 کاراگینان( %25/1متیل سلولز و  1%) 4

 h24/1±77/57 b16/48±1/11 11/62±1/19 bcdfg 11 /85±1/2 کاراگینان( %25/1متیل سلولز و 1/1%) 5

 g 32/53±1/58 b 15 /56±1/11 17/34±1/19 gh 14 /79±1/2 کاراگینان( %25/1متیل سلولز و 5/1%) 6

 f11/35±1/61 c 14/81±1/9 29/33±1/19 efgh 11 /81±1/2 کاراگینان( %5/1متیل سلولز و  % 1) 7

 f 13/51±1/61 c 11/62±1/9 16/43±1/19 bcde  12/86±1/2 کاراگینان( %5/1متیل سلولز و  1/1%) 8

 f 11/43±1/61 c 39/65±1/9 11/46±1/19 bcde 13 /86±1/2 کاراگینان( %5/1متیل سلولز و  5/1%) 9

 e24/41±1/62 de 15/22±1/8 22/61±1/19 bcd 12/87±1/2 کاراگینان( %1متیل سلولز و  % 1) 11

 d 25/1±22/63 d 29/38±1/8 13/38±1/19 b 15/91±1/2 کاراگینان( %1متیل سلولز و  1/1%) 11

 c 26/1±41/64 f 21/74±1/7 11/46±1/19 efgh 11/81±1/2 )کاراگینان %1متیل سلولز و  5/1%) 12

 c11 /1±71/64 ef 16/93±1/7 15/54±1/19 gh 11/81±1/2 کاراگینان( %25/1متیل سلولز و % 1) 13

 c28/1±51/64 f11/66±1/7 11/36±1/19 h 1/78±1/2 کاراگینان( %25/1متیل سلولز و  1/1%) 14

 c37/46±1/64 f 21/71±1/7 25/63±1/19 fgh11/81±1/2 کاراگینان( %25/1متیل سلولز و  5/1%) 15

 b45/86±1/65 g16/46±1/6 11/54±1/19 cdefgh 12/84±1/2 کاراگینان( %5/1متیل سلولز و  1%) 16

 b 11 /21±1/66 g 16/49±1/6 11/67±1/19 bcdef 12 /86±1/2 کاراگینان( %5/1متیل سلولز و  1/1%) 17

 a11/9±1/66  g 31/42±1/6 16/43±1/19 a 11/97±1/2 کاراگینان( %5/1متیل سلولز و  5/1%) 18

  داده شده است. ارنشانمعی انحراف ± نیانگیبه صورت م جینتا

 .باشدیستون م دار در هرف معنیلاکوچک متفاوت نشانگر اخت روفح
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 113                                                                          1041بهار ، 1، شماره هجدهمایران، سال  مجله علوم تغذیه و صنایع غذایی

 نتایج آزمون مقدار آب تراوش یافته و آزمون میکروبی. 2ل جدو

 رشد میکروبی آب تراوش یافته  شماره نمونه

 a 13/1±75/2 cd 19/1±88/1 )شاهد( 1

 b 12 /1±66/2 e 15/1±83/1 کاراگینان( %1متیل سلولز و  % 1/1) 2

 b 13/1±67/2 a 15/1±13/2 کاراگینان( %1متیل سلولز و % 5/1) 3

 a 12/1±75/2 e 17/1±81/1 کاراگینان( %25/1متیل سلولز و  1%) 4

  c 11 /1±55/2  bc 13/1±95/1 کاراگینان( %25/1متیل سلولز و 1/1%) 5

 c 11/1±58/2 bc 13/1±98/1 کاراگینان( %25/1متیل سلولز و 5/1%) 6

 d 14/1±42/2 cd 11/1±89/1 کاراگینان( %5/1متیل سلولز و  % 1) 7

 d 11 /1±38/2 b 17/1±12/2 کاراگینان( %5/1متیل سلولز و  1/1%) 8

 d 18/1±37/2 bc 13/1±98/1 کاراگینان( %5/1متیل سلولز و  5/1%) 9

 e 11/1±12/2 bc 11/1±97/1 کاراگینان( %1متیل سلولز و  % 1) 11

 e 12/1±16/2 b 16/1±13/2 کاراگینان( %1متیل سلولز و  1/1%) 11

 f 11/1±19/2 bc 12 /1±96/1 )کاراگینان %1متیل سلولز و  5/1%) 12

 g 11 /1±91/1 bc 11/1 ±97/1 کاراگینان( %25/1متیل سلولز و % 1) 13

 g 14 /1±92/1 b 11/1±12/2 کاراگینان( %25/1متیل سلولز و  1/1%) 14

 g 12/1±94/1 bc 12/1±98/1 کاراگینان( %25/1متیل سلولز و  5/1%) 15

 h12/1±72/1 bc 11/1±96/1 کاراگینان( %5/1متیل سلولز و  1%) 16

 h 11/1±74/1 b 17/1±12/2 کاراگینان( %5/1متیل سلولز و  1/1%) 17

 i 11/1±64/1 bc 18/1±96/1 کاراگینان( %5/1متیل سلولز و  5/1%) 18

 است. شده داده معیارنشان انحراف ±نتایج به صورت میانگین 

 .باشدستون می دار در هرف معنیلانشانگر اخت حروف کوچک متفاوت

 

 نتایج آزمون رنگ سنجی ناگت مرغ .3جدول

 ΔE  شماره نمونه

 a 1/57±4/16 )شاهد( 1

 1/66a±4/41 کاراگینان( %1متیل سلولز و  % 1/1) 2

 a 1/79±4/41 کاراگینان( %1متیل سلولز و % 5/1) 3

 a 1/52±4/5 کاراگینان( %25/1متیل سلولز و  1%) 4

 a 1/52±4/5 کاراگینان( %25/1متیل سلولز و 1/1%) 5

 1/66a±4/41 کاراگینان( %25/1متیل سلولز و 5/1%) 6

 a 1/52±4/5 کاراگینان( %5/1متیل سلولز و  % 1) 7

 a 1/52±4/5 کاراگینان( %5/1متیل سلولز و  1/1%) 8

 a 1/52±4/5 کاراگینان( %5/1متیل سلولز و  5/1%) 9

 a 1/52±4/5 کاراگینان( %1متیل سلولز و  % 1) 11

 a 1/52±4/5 کاراگینان( %1متیل سلولز و  1/1%) 11

 a 1/52±4/5 )کاراگینان %1متیل سلولز و  5/1%) 12

 a 1/52±4/5 کاراگینان( %25/1متیل سلولز و % 1) 13

 a 1/52±4/5 کاراگینان( %25/1متیل سلولز و  1/1%) 14

 a 1/52±4/5 کاراگینان( %25/1متیل سلولز و  5/1%) 15

 a 1/52±4/5 کاراگینان( %5/1متیل سلولز و  1%) 16

 a 1/52±4/5 کاراگینان( %5/1متیل سلولز و  1/1%) 17

 a 1/52±4/5 کاراگینان( %5/1متیل سلولز و  5/1%) 18

های رنگ سنجی هداری در مولفهمان طور که در نتایج مشخص است، تغییرمعنی

 ایجاد نشده است.

 

 (TPAمشخصات بافت )تجزیه و تحلیل 

نشان  TPAها را در آزمون های بافتی نمونهویژگی 4جدول 

 18بافت مشخص شد نمونه شماره  زیدر آزمون آنال. دهدمی

 نیترشیبدارای  (1شاهد )و نمونه  یسخت زانیم نیترکم یدارا

( ی)فنر یحالت ارتجاع انزیم نیترشیب نی. همچنبود زانیم

 نمونه شاهدبه  زانیم نیترو کم 18مربوط به نمونه شماره 

بودن مربوط به  یحالت صمغ زانیم نیترشی. بداشتاختصاص 

و  بود 17مربوط به نمونه شماره  زانیم نینمونه شاهد و کمتر

ود بها مربوط به نمونه شاهد در نمونه یوستگیپ زانیم نیترشیب

 مشاهده شد.   18در نمونه شماره   زانیم نیترو کم

 ارزیابی حسی

امل ش یحس یابیمربوط به ارز جینتاارزیابی حسی نمونه ها  

در  یکل رشیو پذ یری، برش پذبو، بافت، طعم، رنگ یهایژگیو

با بررسی نتایج مشخص شد امتیاز  قابل مشاهده است. 5جدول 

ی با دارمعنی ها از نظر آماری اختلافها در رنگ نمونهارزیاب

ترین امتیاز . در شاخص طعم، بیشP) >15/1(یکدیگر نداشتند 

( 1های شاهد )بود، در حالی که نمونه 18متعلق به نمونه شماره 

ترین امتیاز بودند. آزمون دارای کم 3و  2های شماره و نمونه

بافت نیز نتایج مشابهی به همراه داشت. بدین صورت که امتیاز 

 ترینها بود و کمتر از سایر نمونهبیش 18نمونه مطلوبیت بافت 

بود. از نظر  2های شاهد و نمونه شماره امتیاز مربوط به نمونه
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ی دارمعنیشاخص بو، اعداد به دست آمده نشان دادند که تفاوت 

. در شاخص برش پذیری، P) >15/1(ها وجود نداشت بین نمونه

رین امتیاز بودند و تدارای بیش 18و  17، 16های شماره نمونه

تعلق داشت.  3و  2های شاهد و شماره نمونه ترین امتیاز بهکم

باتوجه به نتایج به دست آمده مشخص شد در شاخص پذیرش 

ین ترترین امتیاز و نمونه شاهد کمبیش 18و  17های کلی، نمونه

  امتیاز را کسب کرد.

 
 TPAها در آزمون های بافتی نمونهویژگی. 4جدول 

)بدون واحد( پیوستگی (N) حالت صمغی بودن (%) حالت ارتجاعی (N) سختی نمونهماره ش  (N) جوش پذیری 

1 25415/3729±15/95a 1/1±68/14g 48/15±392/14156  65/1  89/22±62/9293  

2  22644/2861±11/85ab 1/1±71/11efg 19/59±229/14112  11/64±1/1  53/19±86/8514  

3  25124/1953±21/19a 1/1±68/11fg 39/14±215/14174  13/63±1/1  95/56±14/8661  

4  24557/757±41/67a 1/1±69/13fg 91/44±213/14116  11/64±1/1  21/24±71/8456  

5  22522/1188±89/39ab 1/1±72/13ef 39/68±189/13951  11/64±1/1  72/11±12/8658  

6  21418/1155±91/27bc 1/1±71/14efg 48/13±239/13966  11/64±1/1  58/47±75/8187  

7 cd18484/1156±85/6 1/1±68/11fg 13341/215±14/41a 13/65±1/1  12/97±45/8863  

8 18711/1637±43/18cd 1/1±68/11fg a13341/346±44/48 11/64±1/1  71/92±41/8864  

9 17496/1946±69/16cd 1/1±68/11fg 13359/75±13/56a 12/63±1/1  45/91±12/8919  

11 18256/2272±53/22cd 1/71±1/12efg 12645/161±11/72ab 12/63±1/1  45/91±12/8919  

11 18813/2456±26/93cd 1/1±75/11cd 12188/246±84/16ab 11/62±1/1  91/81±63/8459  

12 18913/2276±25/48cd 1/1±72/11de 11816/219±25/97cd 11/64±1/1  48/32±46/8283  

13 19429/2731±35/19cd 1/1±75/12cd cde11468/183±13/31 12/65±1/1  87/73±44/8571  

14 19797/1597±16/42cd c1/1±76/11 cde11193/125±71/11 14/63±1/1  69/11±15/8618  

15 17387/689±97/99cd 1/1±76/11cd 11674/126±54/61cde 12/63±1/1  57/69±38/8324  

16 16835/4142±16/76d 1/1±77/11bc 11528/186±98/16de 11/64±1/1  41/12±14/8218  

17 d16783/3185±66/31 1/1±79/11ab 11184/148±41/61e 13/63±1/1  65/71±89/8441  

18 16439/2813±14/32d 1/1±81/12a 11313/279±59/46a 11/62±1/1  49/23±34/8371  

 است.  شده داده معیارنشان انحراف ±نتایج به صورت میانگین 

 .باشدستون می دار در هرف معنیلاحروف کوچک متفاوت نشانگر اخت

 های ناگت مرغنتایج آزمون ارزیابی حسی نمونه. 5جدول 

 پذیرش کلی برش پذیری آبدار بودن بو بافت مزه رنگ نمونهشماره 

1 57/16±1/4  bc79/1±91/2 2/1±41/51e 52/5±1/4  1/1±66/65g 1/1±33/49f 1/1±51/52h 

2  66/41±1/4  2/91±1/66bc 2/1±5/52e 94/33±1/4  2/1±41/51f 2/1±16/57 e 2/1±18/79g 

3  79/41±1/4  b51/1±41/3 3/1±18/66cd 49/66±1/4  2/1±41/51f 2/1±58/51cde 2/1±18/79g 

4  52/5±1/4  2/75±1/75c 2/1±75/62cde 49/33±1/4  2/1±75/62ef 2/1±75/45 cd 2/1±66/17efg 

5  52/5±1/4  3±1/85bc 2/1±75/75cde 79/5±1/4  3/1±16/38de 2/1±5/52 cde 2/1±33/49fg 

6  66/41±1/4  2/83±1/57c 2/1±75/62cde 52/5±1/4  3/1±5/52cd 2/1±75/62 cd 2/1±33/49fg 

7 66/41±1/4  c52/1±5/2 2/1±75/45cde 51/41±1/4  3/1±41/51d 2/1±58/51cde fg49/33±1/2 

8 51/58±1/4  2/58±1/51c 2/1±5/52e 51/58±1/4  3/1±33/49d 2/1±91/91 cd 2/1±5/52efg 

9 67/5±1/4  2/75±1/75c 2/1±75/75cde 51/58±1/4  3/1±33/65d 2/1±41/51 de 2/1±5/52efg 

11 67/5±1/4  2/5±1/52c 2/1±58/51de 52/5±1/4  3/1±25/62d cde52/5±1/2 3/1±18/66cde 

11 65/33±1/4  2/41±1/51c de51/58±1/2 49/33±1/4  3/1±58/51cd 2/1±58/66cde efg52/5±1/2 

12 51/41±1/4  2/66±1/49c 2/1±75/62cde 51/41±1/4  3/1±66/49cd 3/1±18/79bc 3/1±33/98cd 

13 51/58±1/4  2/83±1/57c 3/1±1/57c 49/33±1/4  3/91±1/28bc 2/1±91/79cd 2/1±83/57def 

14 51/41±1/4  4/25±1/75a 4/1±18/66b 49/33±1/4  4/1±33/49ab 3/1±37/41bc 3/1±58/51bc 

15 67/5±1/4  4/5±1/52a 4/1±51/52ab 51/58±1/4  4/1±16/83b 3/1±18/79b 3/1±58/51bc 

16 51/58±1/4  4/41±1/51a ab49/1±33/4 52/5±1/4  4/1±33/49ab 3/1±58/51a 3/1±91/79b 

17 45/25±1/4  4/66±1/49a 4/58±1/51ab 51/41±1/4  4/1±66/49a 4/1±66/49a a65/66±1/4 

18 66/1±58/4  a45/1±75/4 4/75±1/45a 52/5±1/4  4/75±1/45a 4/1±83/38a 4/1±75/45a 

 است. شده داده معیارنشان انحراف ±نتایج به صورت میانگین 

 .باشدستون می دار در هرف معنیلاحروف کوچک متفاوت نشانگر اخت

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.1

73
57

75
6.

14
02

.1
8.

1.
9.

6 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
26

-0
5-

07
 ]

 

                             6 / 10

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.17357756.1402.18.1.9.6
https://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-3502-en.html


 115                                                                          1041بهار ، 1، شماره هجدهمایران، سال  مجله علوم تغذیه و صنایع غذایی

  بحث 
لز و سلو یلتأثیر استفاده از مت یبررسمطالعه با هدف  ینا

 یو حس یزیکوشیمیاییف ی،بافت هاییژگیر وب ینانکاراگ

 و( % 5/1و  1/1، 1)سلولز  یلمتاز  سطح سهکاربرد  با مرغناگت

  (% 5/1و  25/1، 1، 5/1، 25/1، 1) ینانکاراگاز شش سطح 

که میزان نشان داد  یمیاییش یهایژگیو نتایج شد. یطراح

به ولز سل یلمت کاراگینان و زایشمتناسب با اف یرطوبت و چرب

 یزاندر م یدارمعنی ییراتتغ اماکردند  یداپ یشافزا یبترت

  .یامدو خاکستر به وجود ن ینپروتئ

ینان از صفر کاراگ یزانم در خصوص میزان رطوبت، افزایش

در نمونه شاهد )شماره  % 27/56از  آن، موجب افزایش % 5/1به 

 % 5/1متیل سلولز بعلاوه  % 5/1در نمونه حاوی  % 9/66( به 1

 Nayak( شد. این یافته در انطباق با نتایج 18کاراگینان )شماره 

مرغ یفیت ناگتکه به بررسی ک 2115و همکاران در سال 

و  5/1، 25/1ینان )مختلف کاراگ یدرصدهاچرب حاوی کم

 در طی مدت زمان نگهداری در یخچال پرداختند، بود.( % 75/1

 ن موجب افزایشنتایج ایشان نشان داد که استفاده از کاراگینا

در نمونه  % 66در نمونه شاهد به  % 61میزان رطوبت از حدود 

سال  و همکاران در Dasهمچنین  .(14)حاوی کاراگینان شد 

ها و کاراگینان بر که به بررسی تأثیر برخی نشاسته 2115

های کیفی مرغ پرداختند، گزارش کردند که استفاده از ویژگی

به  % 58کاراگینان موجب شد تا رطوبت نمونه شاهد از  5/1%

در نمونه حاوی کاراگینان برسد که با مطالعه حاضر  % 64

 یزانم ی، افزایش. در خصوص میزان چرب(15) خوانی داردهم

در  % 61/11از  آن، موجب کاهش % 5/1ینان از صفر به کاراگ

 ینا شد. 18در نمونه شماره  % 42/6( به 1نمونه شاهد )شماره 

سو است ، هم2115و همکاران در سال  Nayakبا مطالعه  یجنتا

و  5/1، 25/1کاراگینان )که در اثر استفاده از مقادیر مختلف 

 93/11میزان چربی نمونه شاهد از مرغ اگت( در خمیر ن% 75/1

. میزان پروتئین در کلیه (15)کاهش یافت  % 9/6به حدود  %

ا یافته در تطبیق ب نداشتند. این دارمعنیتیمارها اختلاف آماری 

تر مطالعات انجام شده در این حوزه است که در بیش

(، نیز مشاهده شد. در 2115و همکاران )  Nayakمطالعه

کاراگینان  % 5/1که حاوی  18خصوص میزان خاکستر، نمونه 

ت که ها داشتری نسبت به سایر نمونهبود، میزان خاکستر بیش

(، نیز مشاهده 2115ن )و همکارا Nayakاین روند در مطالعه 

تر مواد معدنی در تواند به دلیل حضور بیششد . این امر می

هیدروکلوییدهایی مانند کاراگینان باشد اما این تفاوت از نظر 

 .(15-17) دار نبودیآماری معن

در خصوص میزان آب تراوش یافته مشخص شد استفاده از 

از حدود  یافتهموجب کاهش میزان آب تراوشهیدروکلوئیدها 

شد. بنابراین  18در نمونه  % 64/1در نمونه شاهد به  % 75/2

ترین مقدار کاراگینان و متیل سلولز که دارای بیش 18نمونه 

ترین مقدار آب تراوش یافته را نشان داد. از سوی دیگر بود کم

ترین مقدار آب تراوش شده بودند. با دارای بیش 1-4های نمونه

تر وکلوئیدها یکی از عاملین جذب آب بیشعنایت به اینکه هیدر

های  غذایی به ویژه محصولات گوشتی است، در فرآورده

د آزمون در مور. (15) های به دست آمده قابل توجیه استداده

ها ی بین نمونهدارمعنیمیکروبی مشخص شد تفاوت آماری 

دیده نشد. همچنین در زمینه تغییر رنگ نیز نتایج از نظر آماری 

ها نبود. در برخی از مطالعات انجام شده روی ناگت دارمعنی

تغییر رنگ در اثر استفاده از هیدروکلوئیدها مشاهده شد که 

استفاده از هیدروکلوئیدها در مرحله توان به دلیل این امر را می

زنی محصول و تأثیر آن در میزان جذب پوشش آردزنی و یا لعاب

سوخاری در محصول دانست، در حالی که در پژوهش حاضر، 

نتایج . (17، 18) هیدروکلوئیدهای مذکور در خمیر اضافه شدند

مرغ نشان داد که با های ناگتمربوط به میزان سختی نمونه

به  مرغ نسبتمیزان هیدروکلوئیدها، میزان سختی ناگتافزایش 

 11نمونه شاهد کاهش یافت اما این کاهش فقط از نمونه شماره 

( تا آخرین نمونه %1و میزان کاراگینان  % 1متیل سلولز )

و همکاران  Martelliهای مطالعه دار بود. این نتایج با یافتهیمعن

 خوراکی بر پایه متیلهای (، که به بررسی تأثیر پوشش2118)

در کاهش جذب روغن و بهبود احتباس  و نشاسته کاساوا سلولز

مرغ در هنگام سرخ شدن عمیق پرداختند، همسو است آب ناگت

(19).  

میزان ارتجاعی بودن )فنری بودن( و نیز میزان صمغی بودن 

تیمارها با توجه به نتایج موجود نسبت به نمونه شاهد با افزایش 

و در  میزان کاراگینان و متیل سلولز مقداری افزایش یافت

ترین مقدار خود رسید. این به بیش 18و  17، 16های نمونه

(، همخوانی 2116و همکاران ) Biswasها با نتایج مطالعه یافته

ها با یکدیگر تفاوت آماری ونه. میزان پیوستگی نم(21)دارد 

پذیری، نتایج داری نداشت. در خصوص شاخص برگشتیمعن

پژوهش حاضر نشان داد افزایش میزان هیدروکلوییدها موجب 

و   Polakکاهش اندکی در این پارامتر شد. این یافته با نتایج

( که به بررسی استفاده از هیدروکلوییدها روی 2118همکاران )

حاوی گوشت مرغ پرداختند، مطابقت داشت. های امولسیون

ایشان گزارش کردند که استفاده از کاراگینان موجب کاهش این 

در خصوص ویژگی . (21) پارامتر نسبت به نمونه شاهد شد

های ناگت مرغ با وجود اینکه حداقل و قابلیت جوندگی نمونه

ن ( متغیر بود اما ایN.Cm) 929تا  837ها در بازه حداکثر نمونه
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نبود. نتایج به دست آمده از  دارمعنیاختلاف از نظر آماری 

های مختلف ناگت مرغ حاکی از آن است ارزیابی حسی ویژگی

ها مشاهده ی از سوی ارزیابدارمعنیکه در شاخص رنگ، تغییر 

های دستگاهی است. در نشد. این یافته در تطبیق با یافته

 18و  17 ،16های شماره خصوص مطلوبیت طعم، نمونه

ها های بالاتری نسبت به سایرین کسب کردند. این نمونهنمره

ترین مقدار کاراگینان و متیل سلولز بودند. در حاوی بیش

ی بین دارمعنیها اختلاف آماری خصوص شاخص بو، ارزیاب

تیمارها اعلام نکردند. در شاخص آبدار بودن، مشابه شاخص 

هیدروکلوئیدها دارای  ترین مقدارهای حاوی بیشطعم، نمونه

ها تشخصیص داده شدند و ترین مطلوبیت از طرف ارزیاببیش

پذیری و بود. در برش دارمعنیاین اختلاف از نظر آماری 

حاوی  هایمطلوبیت کلی نیز نتایج تقریبا مشابه بود و نمونه

ی تری داشتند. بررستر، مطلوبیت بیشهیدروکلوئیدهای بیش

بیانگر تطبیق و وجود یک روند مشابه  های ارزیابی حسیداده

های مختلف طعم، بافت، آبدار در نتایج به دست آمده از شاخص

بودن و پذیرش کلی در تیمارها بود. این نتایج در خصوص اثر 

های آبدار بودن با میزان استفاده از کاراگینان بر شاخص

(، همخوانی دارد 2115و همکاران ) Nayakهای مطالعه یافته

(14) . 
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Backgrounds and Objectives: Chicken-based fried meat products are one of the most widely consumed ready-to-eat 

food products. Considering the importance of sensory and textural characteristics of these products in their acceptance by 

the consumers and effects of hydrocolloids on these characteristics, the overall purpose of this study was to investigate 

effects of methylcellulose and carrageenan on textural, physicochemical and sensory characteristics of chicken nuggets. 

Materials and Methods: In the present study, factorial design in a completely randomized design with three levels of 

methylcellulose (0, 0.1 and 0.5%) and six levels of carrageenan (0, 0.25, 0.5, 1, 1.25 and 1.5%) with three replicates were 

carried out. In this study, physicochemical characteristics, exudate water assessment, microbiological characteristics, 

covering levels of the coating, textural characteristics, colorimetry, sensory evaluation and analysis of textural 

characteristics of the chicken nuggets were carried out.  

Results: Results of the study showed that addition of appropriate levels of carrageenan and methylcellulose increased the 

moisture and decreased quantities of fat in chicken nuggets. Treatment 18 (0.5% of methylcellulose and 1.5% of 

carrageenan), which included the highest moisture and the lowest fat content, was assessed as the highest score treatment. 

Reasonable correlations were detected between the sensory evaluation and texture analysis data.  

Conclusion: Results showed that using appropriate levels of carrageenan and methylcellulose could produce more 

desirable chicken nuggets in terms of textural characteristics and juiciness. 

Keywords: Chicken Nugget, Textural characteristics, Bread products, Methyl cellulose, Carrageenan 
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