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هاي هيدروكلوئيدي بر ميزان كاهش جذب روغن و خواص  تأثير پوشش

شده كيفي ميگوي سرخ  
 

  4، بهاره شعبانپور3، سجاد ايزدي2، كاوه رحماني فرح1سيد مهدي اجاق
  

  دانشيار گروه فرآوري محصولات شيلاتي، دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي گرگان-1

كنترل كيفي، پژوهشكده مطالعات درياچه اروميه، دانشگاه اروميهگروه پاتوبيولوژي و  استاديار -2  
  دانشجوي كارشناسي ارشد فرآوري فرآوري محصولات شيلاتي ، دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي گرگان-3

  استاد گروه فرآوري فرآوري محصولات شيلاتي ، دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي گرگان-4
)23/4/93: رشيپذ خيتار  4/2/93 :افتيدر خيتار(  

 

 

 چكيده
 هدف از اين .استجذب روغن در طي فرآيند سرخ كردن ميزان كاهش تيمار جهت پيش  هاي روش هيدروكلوئيدي يكي از هاي پوششاستفاده از 

 5/1 و 1، 5/0در مقادير و زدو زانتان ،  هيدروكسي پروپيل متيل سلولز، كربوكسي متيل سلولزهاي مختلف شامللوئيدپژوهش بررسي اثر هيدروك
 با  شدهپوشش دهيي ميگوهاو ) شاهد(ميگوهاي بدون پوشش  .باشد ميپس از فرآيند سرخ كردن درصد بر ميزان جذب روغن و خواص كيفي ميگو 

بندي شده و در  بسته قرار گرفتند، سپسسلسيوس درجه 150 دماي تحت دقيقه 10 جهت كاهش رطوبت سطحي به مدت  هيدروكلوئيديهاي محلول
در  ثانيه 90 به مدت سلسيوس درجه 170 منجمد در دماي صورت به ميگوها هفته،  پس از گذشت يك. نگهداري شدندسلسيوس درجه -20فريزر 

. شدند شده سرخي هادر ميگوو افزايش ميزان رطوبت ميزان جذب روغن باعث كاهش  هيدروكلوئيدي هاي پوشش .سرخ شدندروغن آفتابگردان 
 درصد مشاهده 5/1 با غلظت هيدروكسي پروپيل متيل سلولز در ميگوهاي پوشش دهي شده با محلول چربيكمترين ميزان  و رطوبتميزان شترين بي

پوشش دهي  (ها نمونهنتايج ارزيابي حسي نشان داد كه همه .  شدندميگوها شدن بافت و كدر شدن رنگ  نرم هيدروكلوئيدي باعثهاي پوشش. شد
 درصد بيشترين پذيرش 1  با غلظت پوشش دهي شده با محلول كربوكسي متيل سلولزهاي نمونه درمجموع و  بودندقبول قابل)  پوشششده و بدون
  .باشد چرب كمتوليد فرآورده آماده مصرف ميگوي  روش مناسبي براي تواند مي  هيدروكلوئيديهاي پوششاستفاده از  بنابراين، .كلي را داشتند

  
لوئيدي، جذب روغن، سرخ كردن، ميگووشش هيدروك پ:واژگان كليد  

 
 
 
 
 
 

                                                            
  مسئول مكاتبات: mahdi_ojagh@yahoo.com  
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مقدمه -1  
رنگ جذاب طعم و بافت مطلوب و  دليل به شده سرخ هايغذا 

اين دسته ولي .  دارندكنندگان مصرفمحبوبيت بسياري در بين 
 مقدار زيادي روغن جذب  در طي فرآيند سرخ كردنها غذااز 
 وزن ماده غذايي سوم كيحدود  كه در برخي موارد تا كنند مي

 شده سرخ مواد غذايي ازحد بيشمصرف . ]1[ يابد ميافزايش 
. داردعروقي - قلبيهاي بيماريچاقي و  زيادي در شيوع تأثير
سعي دارند صنايع غذايي  پژوهشگران و توليدكنندگان رو ازاين

پوشش .  بكاهندكردني سرخ هاي فرآوردهاز ميزان جذب روغن 
  به كمك هوا و بلانچينگكردن خشكدهي، تيمار اسمزي، 

كاهش جذب  جهت استفاده مورد تيمارهايپيش  ازجمله
ش دهي پوش. ]5‐2[ باشند مي فرآيند سرخ كردن در طيروغن 

 روش كاهش جذب ترين متداول هيدروكلوئيدهابا استفاده از 
 به هيدروكلوئيدها. روغن در اكثر مطالعات دهه اخير است

 مانع نفوذ توانند مي 1شكيل فيلم دارا بودن خاصيت تخاطر
براي . ]6[ روغن به درون ماده غذايي در حال سرخ شدن شوند

 2 تا 5/0( به مقدار خيلي كم ها صمغدستيابي به اين هدف از 
در اكثر  .]7[ شود ميجهت تشكيل فيلم استفاده ) درصد

 متيل سلولز و كربوكسي ازجملهمشتقات سلولزي مطالعات، 
 و ترين متداول عنوان به متيل سلولز هيدروكسي پروپيل

شناخته  براي كاهش جذب روغن هيدروكلوئيدها مؤثرترين
داراي نيز در برخي از مطالعات صمغ زانتان . ]9‐7[ اند شده
در طي مواد غذايي جذب روغن  كاهش بر داري معني تأثير

يا صمغ  (زدو .]11 و 10[ بوده استفرآيند سرخ كردن 
درخت بادام  تنه ترشحاتحاصل از   صمغ طبيعييك )فارسي

در  ويژه بهدر كشور از آن منابع عظيمي  كه كوهي است
 تاكنون حال بااين ،]12[ وجود دارد زاگرس هاي كوه رشته

 پوشش عنوان به زدو تحقيقات اندكي روي استفاده از
 كه هايي فرآورده ازجمله.  انجام شده استهيدروكلوئيدي

يدروكلوئيدها بر ميزان كاهش  انواع مختلف هتأثير تاكنون
 به خلال توان مي بررسي شده است ها آنجذب روغن 

، )14  و8 (زميني سيبچيپس ، چيپس موز و ]13[ زميني سيب
 مرغ و ناگت ماهيناگت   شده سرخ هاي اسنك، ]16  و15[

 اشاره 5 و بونديس4پاپاد، 3 ، سمبوسه2 سنتي هندي شامل سِو
  . ]20 ‐17[ كرد

                                                            
1. Film-forming property  
2. Sev 
3. Samosa 

 غذا ترين محبوب يكي از نظيرش بيطعم و بافت  دليل بهميگو 
 ازجملهسرخ كردن در روغن . ]21[ دريايي است هاي
كنون هيچ  تاولي ، پخت ميگو استهاي روش ترين رايج

 با استفاده شده سرخميگو در تحقيقي روي كاهش جذب روغن 
هدف از . صورت نگرفته است هيدروكلوئيدي هاي پوششاز 

كربوكسي متيل  پوششي هاي محلول بررسي اثر ،پژوهشاين 
در و زدو  زانتانهيدروكسي پروپيل متيل سلولز، ، سلولز
پوشش بر ميزان )  درصد5/1 و 1، 5/0 ( مختلفهاي غلظت
ميگو  خواص حسيروغن و رطوبت، رنگ، بافت و دهي، 
 .باشد مي شده سرخ

  

  ها روشمواد و  -2
  آماده كردن ميگو -2-1

ــامي  ــموردن (Litopenaeus vannamei)ميگـــو وانـ  ازيـ
 و   شهر گرگان تهيه شـد     فروشان يماهازار   منجمد از ب   صورت  به

دانـشگاه علـوم    به آزمايـشگاه فـرآوري آبزيـان گـروه شـيلات     
پـس از انجمـاد     . گرديد منتقل    طبيعي گرگان  و منابع كشاورزي  

 در دمـاي اتـاق، بـه ترتيـب عمليـات سـرزني،              گوهـا يمزدايي  
قبـل از  . گرفت انجامك دست  و روده برداري به كم  يكن  پوست

 افـزايش چـسبندگي     منظور  به انجام پوشش دهي، سطح ميگوها    
  . خشك شدنديكاغذ دستمال پوششي با يها محلول

   پوششييها محلولآماده كردن  -2-2
و هيدروكسي پروپيل متيل سـلولز      پودر كربوكسي متيل سلولز،     

بـه  زدو  صمغ  . تهيه شد  )ايران(تيتران  از شركت    ازيموردنزانتان  
شكل پولـك از بـازار محلـي شـهر كرمانـشاه خريـداري و در                

ــاون    ــك ه ــه كم ــشگاه ب ــد  آزماي ــديل ش ــودر تب ــه پ ــن . ب اي
 در آب  درصــد5/1 و 1، 5/0 يهــا غلظــت در هيدروكلوئيــدها

بـا    هموژنـايزر  اسـتفاده از  با   سلسيوس درجه   60مقطر با دماي    
ايـن   از و مخلـوط شـدند   ثانيـه  30به مـدت   rpm 7000 دور
  . گرديد براي پوشش دهي ميگوها استفادههالولمح
  آون گذاري و سرخ كردن پوشش دهي، -2-3
 يهـا   محلـول  ثانيـه در     30به مدت   جهت پوشش دهي     گوهايم

 يگوهايماز  . شدند ور  غوطه جداگانه   صورت  بههيدروكلوئيدي  
 در مرحلـه بعـد،  .  تيمار شاهد استفاده شدعنوان بهبدون پوشش  

                                                                                      
4. Papad 
5. Boondis 
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 منظـور   بـه ) هـي شـده و بـدون پوشـش        پوشش د  (گوهايمهمه  
 و بـا    ضافي روي سيني مشبك قرار داده شدند      چكيدن پوشش ا  

 150 دقيقـه در آون      10هدف كاهش رطوبت سطحي به مـدت        
مـشابه فرآينـد توليـد      . ]13[ شـدند  گذاشـته    سلـسيوس درجه  

 بعد از خنك    ها  نمونه،  ]22[ سوخاري شده    يها  فرآوردهصنعتي  
 و  ند شـد  يبند  بستهلون زيپ كيپ     ناي ون در شدن در دماي اتاق   
پس از  . شدند نگهداري   سلسيوس درجه   -18در فريزر با دماي     

پوشـش دهـي شـده و بـدون         ( هفتـه، همـه ميگوهـا        1گذشت  
 ليتـر  2 حـاوي   خانگيكن سرخبدون انجماد زدايي در  ) پوشش

 90 بـه مـدت      سلـسيوس  درجه   170روغن آفتابگردان با دماي     
بـه   يك ترموكوپـل     ،ماي روغن جهت كنترل د  . شدندثانيه سرخ   

  . متصل شدكن سرخ
  ميزان پوشش دهي -2-4

ميزان پوشش دهي قبل از فرآيند سرخ كردن از طريـق فرمـول             
  :]16[  درصد محاسبه گرديدصورت بهزير 

         )1(رابطه 

100 B-A =  درصد(ميزان پوشش دهي( 

 A                            
 برحـسب ( وزن ميگوي پوشـش دهـي شـده          A در رابطه بالا،   

)  گــرمبرحــسب( وزن اوليــه ميگــو بــدون پوشــش Bو ) گــرم
  .باشد يم
 ميزان رطوبت و چربي -2-5

 بـا در نظـر گـرفتن اخـتلاف     شده  سرخ يگوهايمميزان رطوبت   
 در آون با دمـاي      كردن  خشكوزن نمونه مشخص قبل و بعد از        

ميزان . يد ساعت محاسبه گرد   24 به مدت    سلسيوس درجه   105
به كمـك   ) بر اساس وزن خشك    (شده  خشك يها  نمونه چربي

 6دستگاه سوكسله و با استفاده از حلال پتروليوم اتر بـه مـدت              
 .]23[  شديريگ اندازهساعت 

  رنگ سنجي -2-6
ــاي   ــگ ميگوه ــرخرن ــده س ــتگاه  ش ــط دس ــگ توس ــنج رن  س

)Lovibond CAM-system, England 500(  سـنجيده 
 ارائـه   *b و   *L  ،a يهـا   مؤلفهبر اساس   نتايج رنگ سنجي    . شد

 100تـا   ) تاريك(صفر( بيانگر ميزان روشنايي   Lشاخص  . گرديد
ــزي *aشــاخص  ،))روشــن( ــد قرم ــانگر بع  *a+(ســبزي - بي

 *bو شـاخص    )  سـبزتر  دهنـده   نـشان  -*a قرمزتر و  دهنده  نشان
 دهنـده   نشان *b-زردتر و    دهنده  نشان *b+(آبي  -بيانگر بعد زرد  

غلظـت  ( با استفاده از روابط زير ميـزان كرومـا           .باشد يم )تر يآب
  :]24[نيز محاسبه گرديد ) شدت رنگ(و هيو ) رنگ

                                C= (a *2+ b*2) 1/2    )  1(رابطه 

   

           H*=arctan b/a                       )     2(رابطه 

                                                         
             

بافت سنجي -2-7   
بافـت سـنج    دسـتگاه    بـا اسـتفاده از       شـده   سرخ يگوهايمبافت  

)LFRA 4500, Brookfield, USA ( گارسـيا و  و روش
  .]2[ شديريگ اندازه 2002 همكاران در سال

   حسيارزيابي -2-8
 ـ         حـسي    يها  شاخص و، بافـت و    شـامل ظـاهر، رنـگ، طعـم، ب

 از دانشجويان   دهيد  آموزش نيمه   ارزياب 15 توسط   پذيرش كلي 
 9هـدونيك   كارشناسي ارشد گـروه شـيلات بـر اسـاس روش            

  .]8[ )9: عاليتينها يب تا 1: بدتينها يب (ارزيابي شد يا نقطه
   آماريليوتحل هيتجز -2-9

بـا اسـتفاده از      هـا   آنو مقايـسه ميـانگين       حاصل يها  دادهآناليز  
 05/0در سطح احتمال  One-Way Anova طرفه كي آزمون

 = افزار نرم توسط SPSS19ليوتحل هيتجز جهت.  انجام شد 
 و مقايسه ميانگين نتايج ارزيابي حـسي از آزمـون           ها  دادهآماري  

  .]25[  استفاده شدKruskal-Wallisغير پارامتري 
  

  نتايج و بحث -3
  ميزان پوشش دهي -3-1
 مختلف بر ميـزان پوشـش       يها  غلظتدر  ها    هيدروكلوئيد ريتأث

.  ارائـه شـده اسـت      1چسبيده شده به ميگوها در جدول شماره        
 مقدار محلول هيدروكلوئيدي اسـت      درواقعميزان پوشش دهي    

كـه   دادنـد ايـن نتـايج نـشان       ). 6 (چـسبد  يم ـكه به ميگو خام     
 زانتانبيشترين و كمترين ميزان پوشش دهي به ترتيب در تيمار           

.  درصد مشاهده شـد    5/0 با غلظت    زدودرصد و    5/1با غلظت   
 درصـد   5/1 با غلظت    زانتانمحلول  ميزان پوشش دهي زياد در      

 يـا ميـزان بـالاي       ممكن است به دليـل ميـزان چـسبندگي بـالا          
مطالعه دهقان نصيري و همكـاران در       . ويسكوزيته ظاهري باشد  

  و همكــاران در ســال Chen و همچنــين مطالعــه 2012ســال 
نـشان داد   2005 و همكاران در سـال   Doganعهو مطال 2008
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 هيدروكلوئيـدي نقـش مهمـي    يها پوششكه ميزان ويسكوزيته  
 يطوركل به. ]26 و 16، 21[ در ميزان درصد پوشش دهي دارد

  به   بيشتري  با افزايش غلظت هيدروكلوئيد ها ميزان پوشش

بنابراين ميزان درصد پوشش دهي افزايش       ، چسبيده شد  گوهايم
دارايي گرمـه خـاني و همكـاران در         مطالعات  كه با نتايج     يافت
 مطابقـت  2012و همكاران در سـال  Amboon  و 2012 سال
   .]27 و 10[ دارد

زدو بر ميزان پوشش دهي، هيدروكسي پروپيل متيل سلولز، زانتان و هاي هيدروكلوئيدي كربوكسي متيل سلولز،  تأثير پوشش 1جدول 
  شده چربي و رطوبت ميگوهاي سرخ

 

 ).P<0/05(دارند  دار معني اختلاف اند شده داده نشان مختلف حروف با ستون يك در هايي كه داده -  

 .است شده گزارش ( Mean ± S.D )معيار   انحراف±ميانگين  صورت به نتايج -

  ميزان رطوبت و چربي -3-2
 در  فـيلم خاصـيت تـشكيل      ليبه دل  هيدروكلوئيدي   يها  پوشش
قادرند از نفوذ روغن بـه درون مـاده غـذايي           ارت دهي   طي حر 

 يهـا   پوشـش تمـامي   در تحقيق حاضر    . ]15[ جلوگيري نمايند 
بـر ميـزان      درصـد  1 و   5/0 پوشـش زدو     جـز   بههيدروكلوئيدي  
 نـشان دادنـد     يدار يمعن ريتأث شده  سرخ يگوهايمكاهش چربي   

)05/0P<) (  1 و   5/0عملكرد ضـعيف پوشـش زدو       ). 1جدول 
برابر نفوذ روغن ممكن است بـه دليـل پـايين بـودن             در   درصد

ميزان پوشش دهي يا عدم تشكيل فيلم در طـي حـرارت دهـي              
 هيدروكلوئيدي در تشكيل    يها  پوشش، زيرا توانايي    ]12[باشد  
 بـر ميـزان     رگـذار يتأث در طي حرارت دهي از عوامل مهـم          فيلم

 پوشـش دهـي     يگوهـا يم. ]15[ باشـد  يمكاهش جذب روغن    
 5/1در غلظـت    هيدروكسي پروپيل متيل سـلولز      ول  شده با محل  

 بـه علـت     توانـد  يم ـ را داشتند كـه      درصد كمترين ميزان چربي   
مـشتقات  .  باشـد   در طـي حـرارت دهـي       فيلمخاصيت تشكيل   

كربوكـسي متيـل سـلولز بارهـا توسـط          محلول   ژهيو  بهسلولزي  
 پوشـشي جهـت كـاهش       عنـوان   بـه  صنايع غـذايي     پژوهشگران

 ـ  سـرخ  يهـا   فـرآورده ف  انواع مختل جذب روغن     مـورد  يكردن
 درصـد كربوكـسي     1اسـتفاده از     . قرار گرفته شده است    مطالعه

 7/56 درصـد و     9/38موجـب كـاهش     بـه ترتيـب     متيل سلولز   
 ين ـيزم  بيس ـخلال  روغن در سمبوسه و     جذب   درصد از ميزان  

 پوشــش  در ايــن مطالعــهكــه يدرحــال .]10 و 18[ده اســت شــ
 درصـد از  6/27ث كـاهش     درصد باع ـ  1كربوكسي متيل سلولز    

اين اختلاف  . گرديد شده  سرخ يگوهايمميزان جذب روغن در     
. در نتايج ممكن است به دليل اختلاف در بين مواد غذايي باشد           

ميـزان رطوبـت، چربـي،      ( مـاده غـذايي      دهنـده   ليتشكتركيبات  

 ميزان رطوبت  ميزان چربي   ميزان پوشش دهي  تيمار

25/51 ± 54/0 i 4/13 ± 47/0 a -   شاهد
7/58 ± 32/0 f 58/11 ± 31/0 c 96/5 ± 36/0 de  درصد5/0كربوكسي متيل سلولز  

43/62 ± 2/0 d 7/9 ± 22/0 e 88/8 ± 1/1 d  درصد 1كربوكسي متيل سلولز  

26/64 ± 75/0 bc 8/8 ± 53/0 f 29/17 ± 99/2 b درصد5/1ز كربوكسي متيل سلول  

04/61 ± 5/0 e 82/10 ± 62/0 d 0/8 ± 85/0 d  درصد5/0هيدروكسي پروپيل متيل سلولز   
14/64 ± 82/0 bc 0/9 ± 29/0 f 92/11 ± 08/1 c  درصد1 هيدروكسي پروپيل متيل سلولز   
74/66 ± 05/1 a 88/7 ± 37/0 g 35/19 ± 4/2 b  درصد5/1 هيدروكسي پروپيل متيل سلولز   
8/60 ± 36/0 e 65/11 ± 28/0 c 06/12 ± 22/1 c  درصد5/0زانتان   
0/63 ± 94/0 cd 04/9 ± 23/0 f 33/17 ± 73/1 b  درصد1زانتان   
38/65 ± 21/1 b 67/8 ± 36/0 f 6/23 ± 18/3 a  درصد5/1زانتان    
85/52 ± 41/0 h 05/13 ± 34/0 ab 84/4 ± 77/0 e درصد5/0 زدو  

62/53 ± 93/0 h 92/12 ± 28/0 ab 71/5 ± 93/0 de  درصد1زدو  

07/55 ± 72/0 g 45/12 ± 36/0 b 82/8 ± 12/1 d  درصد5/1زدو  
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 مـاده غـذايي عوامـل        سـاختار  كرويمو   )پروتئين و ماده خشك   
روغن در ماده غذايي در حـين فرآينـد          بر ميزان نفوذ     رگذاريتأث

همچنين، تغيير شـكل شـديد      . ]29 و   28[ باشند يمسرخ كردن   
 يهــا پوشــشميگــو در حــين ســرخ شــدن ممكــن اســت بــه  

 ها آن يسد كنندگهيدروكلوئيدي صدمه زده و از ميزان عملكرد      
 كه نوع ماده    رسد يمبنابراين به نظر    . در برابر نفوذ روغن بكاهد    

توسـط  مـي بـر مقـدار كـاهش جـذب روغـن             غذايي عامل مه  
ــ هيدروكلوئيــدي يهــا پوشــش ــا پوشــش ).30( باشــد يم  يه

 هر دو ميـزان     درصد 5/1 و زدو     درصد 1كربوكسي متيل سلولز    
 برابري داشتند اما پوشـش كربوكـسي متيـل          باًيتقرپوشش دهي   

 بيـشتري بـر ميـزان كـاهش جـذب روغـن در            ريتـأث % 1سلولز  
 خاصـيت  لي ـبـه دل كن اسـت    داشت كه مم   شده  سرخميگوهاي  

 در طي حرارت دهي محلول كربوكسي متيل سلولز      فيلمتشكيل  
 .]17  و7[باشد 

 ميـزان   شـود  يم ـ مـشاهده    1 كـه در جـدول شـماره         طور  همان
 پوشش دهي شده پس از فرآيند سرخ كـردن          يگوهايمرطوبت  

 كه با   باشند يم) بدون پوشش ( شاهد   يگوهايمبيشتر از رطوبت    
 و  6،  14،  13،  2[مطالعات ديگر مطابقـت دارد      نتايج بسياري از    

 هيدروكلوئيـدي  يهـا  محلـول ، با افزايش غلظت    يطوركل  به. ]8
 كـاهش  هـا  آن افـزايش و ميـزان روغـن        گوهـا يمميزان رطوبت   

همچنين نتايج مشابهي در ساير مطالعات گـزارش شـده          . يافت
هيدروكسي پروپيل متيـل سـلولز   محلول . ]31 و 19، 18[است  

كـاهش افـت    را بـر ميـزان    ريتـأث بيشترين   درصد   5/1با غلظت   
به  در طي سرخ شدن نشان داد كه ممكن است           گوهايمرطوبت  

و خاصيت تشكيل فيلم در طـي حـرارت دهـي            توأم ريتأث ليدل
باعث ايجاد يك لايه ممانعتي مناسـب       ميزان بالاي پوشش دهي     

خروج رطوبت و نفوذ روغن بـه درون         ضخيم در برابر     نسبتاًو  
مـاده  تغييـرات سـاختاري   در فرآيند سرخ كـردن   . گردد گوهايم

 شود يم رطوبت    دماي بالاي روغن باعث كاهش     ليبه دل  غذايي
كاهش رطوبت فرآورده منجر به افزايش ميـزان تخلخـل           .]29[

ــدر آن  ــردد يم ــن  ).29  و1 (گ ــردن، روغ  در حــين ســرخ ك
 ريز و درشـت     يها  حفره شده و    رفته  ازدستجايگزين رطوبت   

 شـاهد  يها نمونهدر تحقيق حاضر، ). 29 و 28، 1 (كند يمپر را  
ولـي،  . بيشترين ميزان روغن را داشتند    افت رطوبت بالا    به دليل   

 خـروج روغـن و رطوبـت        از ورود و   توانـد  يم ـپوشش دهـي    
 پوشش دهـي    يگوهايم بنابراين، همه    .)8  و 1 (دجلوگيري نماي 

بت بـه   شده داراي ميزان روغن كمتـر و رطوبـت بـالاتري نـس            
 . شاهد بودنديها نمونه

  رنگ سنجي -3-3
 پوشـش دهـي شـده    يهـا  نمونه رنگ سنجي نشان داد كه  جينتا

، كه  )2جدول  ( شاهد داشتند    يها  نمونه نسبت به    يتر  رهيترنگ  
ر د افزايش نرخ واكنش ميلارد باشد زيـرا         به خاطر ممكن است   

 .كربوهيـدراتي دارنـد    ماهيـت  هيدروكلوئيدي   يها  پوشش واقع
  درصـد  5/1 زانتـان  محلـول  پوشـش دهـي شـده بـا          يها  ونهنم
 ناشي از بالا بـودن      تواند يم امر   ين كه ا   رنگ را داشتند   نيتر  رهيت

 پوشش دهـي    يها  نمونهقرمزي  ميزان   .باشدميزان پوشش دهي    
 بـود كـه     ها  نمونه درصد زدو بيشتر از ساير       5/1شده با محلول    

 لحـاظ  از   .باشد يمدو   قرمز محلول ز   نسبتاً به دليل رنگ     احتمالاً
زانتـان   تيمار   جز  به مارهايتشاهد با ساير    بين تيمار   ميزان زردي   

 تيمارهـاي   بـين در  . مشاهده نـشد   يدار يمعن  درصد اختلاف  1
و  درصـد بـالاترين شـاخص هيـو          1تيمار زانتان   ،  مطالعه مورد

از . ندنشان داد  را درصد بالاترين شاخص كروما      5/1تيمار زدو   
 اخـتلاف   مارهايتساير  شاهد با    بين تيمار  ،ما شاخص كرو  لحاظ
 درصـد بـا دو      5/1بين تيمار زدو     ولي   ،شدنمشاهده   يدار يمعن

 درصـد   5/0تيمار هيدروكـسي پروپيـل متيـل سـلولز و زانتـان             
 گونـه   چيه ـدر مطالعه حاضـر،      . مشاهده شد  يدار يمعناختلاف  

ارتباط مشخصي بين افزايش غلظت هيدروكلوئيد ها بـا ميـزان           
  .خص هيو و كروما يافت نشدشا
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زانتان و زدو بر رنگ و بافت ميگوهاي هيدروكسي پروپيل متيل سلولز، هاي هيدروكلوئيدي كربوكسي متيل سلولز،  تأثير پوشش 2جدول 
 شده سرخ

 ).P<0/05(دارند  دار معني اختلاف اند شده داده نشان مختلف حروف با ستون يك در هايي كه داده

  .است شده گزارش ( Mean ± S.D )معيار   انحراف±ميانگين  صورت به نتايج

  بافت سنجي -3-4
 بر اساس ميزان سختي شده سرخ يگوهايمنتايج بافت سنجي 

مشابه نتايج تحقيق حاضر، نتايج .  ارائه شده است2در جدول 
 Singthong و 2012مطالعات دارايي گرمه خاني در سال 

and Thongkaew و 2009سال  در Khalil 1999 در سال 
 بر يمعنادار ريتأث هيدروكلوئيدي يها پوششنشان داد كه 

 و Rayner كه يدرحالدارند، فرآورده  بافتي يها يژگيو
            و همكاران در سالGarcia و 2000همكاران در سال 

                   هيدروكلوئيدي يها پوشش گزارش كردند كه 2002
                       دارندن  يدار يمعن اثر شده سرخ يها فرآوردهبر بافت 

، تمامي  در تحقيق حاضريطوركل به. ]2 و 32، 13، 8، 10[
 هيدروكلوئيدي موجب كاهش شاخص سختي يها پوشش

شدند و با افزايش غلظت  شده سرخهاي بافت ميگو
 كمترين ميزان . كاهش يافت بافتهيدروكلوئيد ها ميزان سختي

 پوشش دهي شده با محلول يها نمونهبافت در سختي 
 درصد مشاهده شد كه 5/1 هيدروكسي پروپيل متيل سلولز
  . باشدها آنت بالا و بافت آبدار ممكن است به دليل ميزان رطوب

  ارزيابي حسي -3-5
 است كه   فرد  منحصربهميگو يك غذاي دريايي با خواص حسي        

 يهــا پوشــشابراين، بنــ. در تمــام دنيــا محبوبيــت زيــادي دارد
 داشته  ميگوهيدروكلوئيدي نبايد اثر نامطلوبي بر خواص حسي        

ارزيابي حسي نـشان داد كـه      نتايج  در تحقيق حاضر    . ]7[باشند  
بر  يدار يمعنمنفي   ريتأث هيدروكلوئيدي   يها  پوشش از   كي چيه

 هـا   نمونـه و همـه    ) 3جدول   (ند حسي ميگو نداشت   يها  شاخص
با امتياز بالا مـورد پـذيرش   ) ششپوشش دهي شده و بدون پو (

 طعـم   لي ـبه دل  بالا ممكن است     يازهايامت .ارزيابان قرار گرفتند  
 رنـگ   لحـاظ  از.  باشد شده  سرخي  ميگو فرد  منحصربهجذاب و   

 پوشش دهـي شـده بـا محلـول زدو      يگوهايمبالاترين امتياز را    
 دهي شـده بـا      پوشش يگوهايمظاهر   . درصد كسب كردند   5/1

 سـطح لـزج ناشـي از ميـزان     لي ـبه دل  درصد 5/1 زانتان محلول
 هـا   نمونـه نـسبت بـه سـاير       امتيـاز كمتـري     بالاي پوشش دهي    

%) 1( پوشـش كربوكـسي متيـل سـلولز          تيدرنها. دريافت نمود 
   .بيشتري داشتقابليت پذيرش كلي 

C* 
 

H° 
 

b* a* L  ميزان سختي
 بافت

 تيمار

75/16 ± 94/0 ab 16/37 ± 2/1 d 13/10 ± 85/0 bc 34/13 ± 54/0 bcd 02/69 ± 16/1 a 83/5 ± 38/0 a شاهد 
87/16 ± 06/1 ab 01/35 ± 04/0 e 68/9 ± 6/0 c 82/13 ± 88/0 abc 88/66 ± 9/0 ab 0/5 ± 34/0 cde  درصد5/0كربوكسي متيل سلولز  

57/17 ± 08/1 ab 71/34 ± 7/0 e 0/10 ± 44/0 bc 45/14 ± 01/1 ab 73/63 ± 35/1 cde 66/4 ± 25/0 def  درصد 1كربوكسي متيل سلولز  

93/16 ± 4/1 ab 29/37 ± 78/0 cd 25/10 ± 67/0 bc 48/13 ± 26/1 bcd 05/62 ± 28/1 ef 12/4 ± 4/0 fg  درصد5/1كربوكسي متيل سلولز  

17/16 ± 65/0 b 02/42 ± 18/0 b 83/10 ± 4/0 abc 02/12 ± 52/0 cd 18/68 ± 82/0 a 72/4 ± 23/0 de  درصد5/0هيدروكسي پروپيل متيل سلولز   
11/17 ± 5/1 ab 18/34 ± 34/0 e 61/9 ± 76/0 c 16/14 ± 3/1 ab 32/63 ± 5/1 cde 91/3 ± 27/0 g     درصد1 دروكسي پروپيل متيل سلولز هي
7/16 ± 15/1 ab 66/37 ± 32/0 cd 2/10 ± 63/0 bc 22/13 ± 97/0 bcd 28/64 ± 01/1 cde 59/3 ± 36/0 g     درصد5/1 هيدروكسي پروپيل متيل سلولز 
12/16 ± 85/0 b 68/38 ± 25/1 c 09/10 ± 81/0 bc 58/12 ± 45/0 bcd 0/65 ± 41/1 bcd 9/4 ± 39/0 cde  درصد5/0زانتان   
72/16 ± 3/1 ab 17/45 ± 05/1 a  85/11 ± 73/0 a 8/11 ± 16/1 d 12/62 ± 63/1 ef 56/4 ± 42/0 ef  درصد1زانتان   
96/17 ± 86/0 ab 64/38 ± 44/1 c 23/11 ± 89/0 ab 02/14 ± 39/0 ab 35/60 ± 84/0 f 88/3 ± 27/0 g      درصد5/1زانتان 
82/17 ± 6/1 ab 4/36 ± 13/0 d 58/10 ± 92/0 c 35/14 ± 32/1 ab 72/65 ± 21/2 bc 68/5 ± 31/0 ab درصد5/0 زدو  

43/17 ± 34/1 ab 2/34 ± 01/0 e 8/9 ± 76/0 c 42/14 ± 11/1 ab 6/62 ± 95/0 def 48/5 ± 35/0 abc  درصد1زدو  

62/18 ± 12/1 a 51/34 ± 4/0 e 55/10 ± 53/0 abc 35/15 ± 0/1 a 48/63 ± 52/1 cde 19/5 ± 23/0 bcd  درصد5/1زدو  
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هاي حسي  زدو بر شاخصان و هيدروكسي پروپيل متيل سلولز، زانت، هاي هيدروكلوئيدي كربوكسي متيل سلولز تأثير پوشش 3جدول 
شده ميگوهاي سرخ  

 .است شده  گزارش( Mean ± S.D )معيار   انحراف±ميانگين  صورت به نتايج

 

   كلييريگ جهينت -4
پوشـش   جز  به هيدروكلوئيدي   يها  پوششدر اين تحقيق تمامي     

ــ باعــث كــاهش  درصــد1 و 5/0زدو   جــذب روغــن دار يمعن
از طرفـي نتـايج ارزيـابي       .  در فرآيند سرخ شدن گرديد     گوهايم

 پوشش دهـي شـده بـا        يگوهايم بين   يدار يمعنحسي اختلاف   
 يهــا پوشــشبنــابراين، اســتفاده از . نمونــه شــاهد نــشان نــداد

و هيدروكـسي    كربوكـسي متيـل سـلولز        ژهيو  بههيدروكلوئيدي  
فرآورده روش پيشنهادي مناسبي براي توليد      پروپيل متيل سلولز    

      .باشد يم چرب كمآماده مصرف ميگوي 
  

  تشكر و قدرداني -5
 مهنــدس داود طهماســبي و انآقايــجنــاب  گرامــياز دوســتان 

 به سبب همكاري در انجام برخـي از         ياراحمديمهندس پيمان   
 .ميينما يم تشكر و قدرداني مراحل تحقيق
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The use of hydrocolloid coatings is one of the pre-treatment methods to avoid excessive oil absorption 
during frying process. The aim of this work was to evaluate the influence of hydrocolloid coatings 
(carboxyl methyl cellulose (CMC), hydroxypropyl methylcellulose (HPMC), xanthan and zedo gum) 
at three concentrations (0.5, 1.0 and 1.5 % weight/volume) on the oil content and quality parameters 
of shrimp after frying process. The coated and uncoated (control) samples were packaged and stored 
at -20 °C and after a week were fried at 170 °C for 90 second in sunflower oil. The results showed that 
all hydrocolloid coatings reduced oil content of fried shrimp. The coated shrimps with 1.5 % HPMC 
solution had highest moisture content and lowest oil content than the other samples. All coated 
shrimps had darker color and softer texture than the control. Sensory evaluation indicated that all 
coated and uncoated shrimps were acceptable. Hence, the use of hydrocolloid coatings could be a 
suitable approach to production of ready-to-eat low-fat shrimp. 
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