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ارزيابي تاثير استفاده از صمغ كتيرا در خميرابه بر ويژگي هاي ناگت 

 )CMC(بوقلمون و مقايسه آن با صمغ كربوكسي متيل سلولز 
 
 
  

  2، محمد رضا صلاحي2امير اوليايي سيد ،2پور آرش قيطران ،1محبت محبي
  

  هد  استاد و عضو هيئت علمي گروه علوم و صنايع غذايي، دانشگاه فردوسي مش-1
  علوم و صنايع غذايي، دانشگاه فردوسي مشهد  دانشجوي دكتري-2 

)15/02/94: رشيپذ خيتار  18/08/93: افتيدر خيتار(  
  
 
 

  دهيچك
 صـمغ   يسه بـا نمونـه شـاهد و نمونـه حـاو           ي ـدر مقا  ناگت بوقلمون    ي ها يژگيبر و رابه  ي در خم  راي از صمغ كت    اثراستفاده يابيارزپژوهش   نيهدف از ا  
نه ي سيبود كه از گوشت بدون چرب متر يسانت 4×2×5/1 بي به ترت   مورد استفاده  ي نمونه ها  ، عرض و ارتفاع   طول. بود) CMC ( ل سلولز ي مت يكربوكس

د شـده پـس از   ي تولي ناگت ها.ندپوشش داده شد يبه روش غوطه ور ) عي جامد به ما   10 به   5/4نسبت  (رابه  ي با خم   نمونه ها  سپس . شد هيبوقلمون ته 
ب ي ـج نشان داد كـه زمـان سـرخ كـردن و نـوع ترك     ينتا. شدندقه سرخ ي دق6 و  4، 2، 1، صفر يدر زمان هاگراد ي درجه سانت170 ي در دمايزآماده سا

ه هـم   ي شـب  CMC صمغ   يرآبه حاو يرآبه شاهد و خم   ي پوشش خم  يرات حجم ناگت دارا   ييتغ. رات حجم داشت  ييزان تغ يبر م  ي دار ير معن يرابه تاث يخم
ان زمـان سـرخ   ي ـ در پاوافـت  يش يرا ابتدا افزاي صمغ كتي حاوي ها نمونه حجماما،  دچار كاهش شد   ي سرخ شدن، حجم كل    نديفرآ آغاز   گر بود و با   يد

 يهـا  نمونـه    ج بـه دسـت آمـده،      ي بر اساس نتا   .دا كرد يپ نمونه ها كاهش     يش زمان سرخ كردن چگال    ي با افزا  ي كل به طور .  كاهش شد  يكردن دچار اندك  
 يزان جذب آرد سـوخار    ين م يشتري ب ي دارا CMC صمغ   ي دارا ي ها  اما نمونه  ؛ندرابه را دارا بود   ي و جذب خم   يزان بازده ين م يشتريا ب ري كت صمغ يدارا
  .رطوبت بالاتر و روغن كمتري داشتندسه با نمونه شاهد ي صمغ در مقايبه حاواريخم يدارا ي نمونه هاكردن سرخ نديفرآپس از اتمام . بود
 

   ل سلولزي متيرا، كربوكسيكتصمغ ، يكيزي في هايژگي و سرخ كردن عميق، بوقلمون،تناگ: كليد واژگان
  
  
  
  

                                                 
 مسئول مكاتبات: mohebbatm@gmail.com 
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  مقدمه-1

از به منابع ي، نيل رشد جوامع بشرير به دلي اخيدر دهه ها
. افته استيش ي افزايواني حيني به خصوص اقلام پروتئييغذا

ر ي نظي گوشتيات مناسب بوقلمون هايبا توجه به خصوص
و درصد اندك  نيي پاييل غذايب تبدياد، ضريزسرعت رشد 

ور ير طيسه با ساي مناسب در مقاييافت لاشه و ارزش غذا
ن ييپا. ]1[ در حال گسترش استن پرنده يپرورش ا، يصنعت

 چرب يدهاي اسير بالاي و مقاديزان كلسترول و چربيبودن م
 يطعم و مزه خنث. ن گوشت استي اي هايژگياشباع نشده از و

زان يش مي مهم جهت افزايگر فاكتورهايصاف از دو بافت 
 شتر ي گوشت هايبررس. ]2[باشد يم گوشت بوقلمونمصرف 

 نشان داد كه گوشت ي گوشتيمرغ، بوقلمون و جوجه ها
ن يكمتر.  آب را دارديت نگه داريزان ظرفين ميبوقلمون بالاتر

زان افت ين ميز كمتري از گوشت و نيزان خونابه خروجيم
ز ي محصول و نيين كننده مقدار نهاييت كه تع از پخيناش
شده  گوشت بوقلمون مشاهده  در،است آن ي حسي هايژگيو

   .]3[ است
غـذايي   سـازي مـواد    هاي متداول آماده    از روش  كردن يكي  سرخ
شده مانند    فرد موادغذايي سرخ    به هاي منحصر  ويژگي. باشد مي

 ـ           الاي عطر و طعم و ظاهر مطلوب، تنوع محصولات و سرعت ب
افزون مصرف اين دسـته از      اين روش پخت، باعث افزايش روز     

 سـرخ شـدن، غـذا       نـد يفرآ در هنگـام     .موادغذايي شـده اسـت    
ن يگزيجــا) روغــن (يرطوبــت خــود را از دســت داده و چربــ

امـروزه تمايـل بـه      . ]5 و   4[  شـود  يرطوبت از دست رفتـه م ـ     
نيز رو به افـزايش اسـت، چراكـه         چرب     موادغذايي كم  مصرف
هاي قلبي و عروقي      مقادير بالاي چربي منجر به بيماري      مصرف

منظـور كـاهش     هاي زيادي بـه    هاي اخير تلاش   در سال  .شود مي
 -ضمن حفظ كيفيـت  -شده  محتواي چربي در موادغذايي سرخ 

رآبـه و   ياسـتفاده از خم    روش ها     از اين  ييك. انجام گرفته است  
 يدي ـروكلوئدير مواد هي توجه به تاث  با.  ]7 و   6[پوشش ها است  

ن ين محصولات، استفاده از ايزان جذب روغن در ا   يبر كاهش م  
پوشـش  .  باشـد  ي در كاهش جذب روغن م     يبات راه موثر  يترك
 منجر به كاهش مقدار جذب روغن       يديدروكلوئي با مواد ه   يده

 سـطح   يه محـافظ رو   يل لا يل تشك ين امر به دل   يشده است كه ا   
    .] 8-10[ شودياست كه مانع از جذب روغن م

، ياهي ـ حاصـل از گونـه گ      يعيرا تراوه خشك شده طب    يصمغ كت 
Astragalus gummifer Labillardiere اســت و در 

ن صـمغ در فهرسـت      ي ـا. د وجود دار  يز به صورت بوم   يران ن يا
  در آب سرد محلول بوده     ؛ قرار دارد  GRAS يدهايدروكلوئيه
  كند كـه بـه عنـوان       يد م يار بالا تول  يته بس يسكوزي با و  ي محلول ،
ون كننده، قوام دهنده، پوشـش دهنـده، ژل         يدار كننده، امولس  يپا

 ـ يگزيساز ، معلـق سـاز و جـا          در  ي كـاربرد گـسترده ا     ين چرب
در سـال    گـائوري    و   سوزان. ]11[ دارد يي و دارو  ييع غذا يصنا

 ـ ي نظ يديدروكلوئي كه مواد ه   ند نشان داد  2002 ن، صـمغ   ير ژلات
ر باعـث   ي ـ آب پن  نيزولـه پـروتئ   ين و ا  يل سـلولز، پكت ـ   يژلان، مت 

. ]8[ شـوند  يكاهش جذب روغن در محصولات سرخ شده م ـ       
 يرابـه حـاو   ير خم يتـاث  يبـه بررس ـ  ) 2005(همكاران   و ساهين

هيدروكـــسي پروپيـــل متيـــل   گـــوار، زانتـــان،يصـــمغ هـــا
ت ناگــت مــرغ يــفي بــر كيصــمغ عربــ و  (HPMC)ســلولز

 بـه   HPMC زانتـان و     يج نشان داد كه صمغ ها     ينتا. پرداختند
غ م اما ص  ، روغن شدند   جذب  باعث كاهش  ي دار يصورت معن 

 و همكـاران    يذوالفقار. ]12[ش داد ي جذب روغن را افزا    يعرب
زان رطوبـت،   ي ـرا را بـر م    ي با صمغ كت   يرپوشش ده يتاث) 1390(

ج نـشان داد  ينتـا .  مورد مطالعه قرار دادنددوناتروغن و حجم   
زان رطوبت نمونه ها و حجـم       يكه استفاده از پوشش صمغ بر م      

زان جذب روغن را به طور      ي نداشت اما م   ي دار ي اثر معن  وناتد
 . ]13[ كاهش داده بودي داريمعن

ر يتاث را در ناگت و   ي استفاده از صمغ كت    ي بر رو  يقيتا كنون تحق  
ن يهدف از ا  . ن محصول انجام نشده است    ي ا ي ها يژگيآن بر و  
 ي هـا  يژگ ـيرا بـر و   ي ـر استفاده از صـمغ كت     ي تاث ي بررس پژوهش

 ي كربوكـس  يسه آن با صـمغ تجـار      يت بوقلمون و مقا    ناگ يفيك
  .استل سلولز يمت
  

  هامواد و روش -2
  مواد -2-1

 از  )نـوع صـدفي    (راي ـ و صـمغ كت    يگوشت بوقلمـون از قـصاب     
آبه ريه خم يجهت ته . ديه گرد ي مشهد ته   سطح شهر  ي ها يعطار

سرخ كردن نمونه ها بـا اسـتفاده        . شداز آرد كامل گندم استفاده      
 شـركت  از آرد سـوخاري . ابگردان انجـام گرفـت  از روغن آفت

 شـركت مـرك آلمـان    از اتـر  پتروليـوم  و مشهد بريانك پارس

  . شد خريداري
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   نمونه هايآماده ساز-2-2
 آرد  ي حجم ي وزن 10 به   5/4رابه شامل نسبت    يون خم يفرمولاس

% 5/0زان  ي ـ صمغ، به م   ي حاو يمار ها ي كه در ت   بودگندم به آب    
آبه بـا مخلـوط     ري خم يآماده ساز . شدن  يگزيااز آرد با صمغ ج    

گراد با استفاده از هـم      ي درجه سانت  25 يكردن آرد با آب در دما     
ــه مــدت ) Gosonic, model No. GHM-818(زن  2ب
نه يه ناگـت ابتـدا گوشـت س ـ      ي ـجهـت ته  . قه صورت گرفت  يدق

 زائد جـدا و سـه      ير اجزا ي ها، استخوان و سا    يبوقلمون از چرب  
 و  شـود ر قرار گرفـت تـا سـفت         زيبار چرخ شد و سپس در فر      

)  متر ي سانت 4×2×5/1( با ابعاد    يقطعاتسپس با قالب به صورت      
رابه دار كردن   ي قالب زده شده در مرحله خم      ينمونه ها . آمد در

رابه قرار گرفتند و در مرحله چكانـدن        يه در خم  ي ثان 30به مدت   
در .  نگـه داشـته شـدند      يقه به صورت عمـود    يك دق يبه مدت   

 تمـام   . پوشـانده شـد    يونه هـا بـا آرد سـوخار        سطح نم  تينها
شرايط نمونه هاي شاهد و تيمار شده يكسان بود با اين تفاوت            

از آرد بـا    % 5/0ابه نمونه هاي تيمار شده به ميـزان         كه در خمير  
 . جايگزين شدCMCصمغ كتيرا يا 

  قيسرخ كردن عم -2-3
ــردن در    ــرخ ك ــل س ــعم ــن عم ي ــرخ ك ــك س ــانگي  يق خ

 .تف ـتر روغن انجـام گر ي ل5/2ت يظرفبا ) Suzuki Z.Fمدل(
ط سرخ كننـده    ي به عنوان مح   آفتابگردانن مطالعه از روغن     يدر ا 

دار شـدن دمـا، سـرخ كـن         ي ـت و پا  ي ـبه منظور تثب  . استفاده شد 
.  سرخ كـردن روشـن شـد       نديفرآقه قبل از شروع     ي دق 20حدود  

 و در   C170° ي بوقلمون  در دما    ي سرخ كردن ناگت ها    نديفرآ
  . قه انجام گرفتي دق6 و 4، 2، 1ر، صف يزمان ها

  ن رطوبتييتع -2-4
ط قـرار   يط مح ـ يقه در شرا  ي دق 5 سرخ شده به مدت      ينمونه ها 

) يسـوخار (سپس بخش پوسـته     . دا كند يگرفتند تا دما كاهش پ    
هـا   اندازه گيري محتواي رطوبت نمونه    . از بخش هسته جدا شد    

ن بـا خـشك كـرد   ) AACC ) 1986شامل مطابق با استاندارد 
. ]14[ ساعت انجام گرفـت    24مدت    به C105˚ها در آون     نمونه

محتواي رطوبت بخش هسته و پوسته به صورت جداگانـه  بـر             
  .مبناي وزن خشك محاسبه گرديد

  ين چربييتع -2-5
) AOAC) 1990تعيين محتواي روغن با استفاده از استاندارد 

 ي مورد استفاده براي شده  خشكيها نمونه. ]15[انجام گرفت

، ابتدا آسياب شده و به صورت پودر چربياندازگيري محتواي 
منتقل درون كارتوش  به ها  گرم از نمونه2-3سپس . در آمدند

استخراج روغن با استفاده از محلول هگزان با خلوص . شدند
 ساعت 5و با استفاده از روش سوكسله در مدت زمان % 96

ت يك ساعت مد ها به بعد از استخراج، كارتوش. انجام گرفت
مانده حلال   قرار گرفتند تا رطوبت و باقيC 105˚در آون 

 پوسته و يت محتواي روغن نمونه هايدر نها. تبخير شود
  .هسته بر مبناي وزن خشك محاسبه گرديد

 ن ابعادييتع -2-6

. ابعاد ناگت بوقلمون با استفاده از كوليس اندازه گيري شد
بوقلمون با استفاده ي ناگت هاي خام و سرخ شدهحجم نمونه

هاي ناگت به صورت مكعب نمونه. به دست آمد) 1(از معادله
مستطيل در نظر گرفته شدند و تغييرات حجم آن ها نيز با 

  .تعيين شد) 2(استفاده از معادله
   ) 1(معادله

                          
  حجم ناگت= قطر× عرض ×ل طو

  )2(معادله 
 100×[(vt-v0)/v0] =تغييرات حجم   

- حجم نمونهvt حجم ناگت قبل از سرخ شدن و v0كه در آن 

 باشد ميtهاي ناگت سرخ شده در زمان 

  يچگال
  .م وزن بر حجم نمونه ها به دست آمدي نمونه ها از تقسيچگال

  رابهيزان جذب خميم -2-7
ته يسكوزي و ويزان چسبندگي از مين فاكتور كه شاخصيا

 .]16[ ن شديي تع3معادله   باشد، با استفاده ازيرابه ميخم

  
/WN  100 Wb-WN% =جذب خميرابه  

 )3(معادله 

WNكه 
Wb وير زنيوزن نمونه قبل از مرحله خم 

وزن نمونه  
  . باشديرابه مي در محلول خميپس از غوطه ور

  يزان جذب آرد سوخاريم -2-8
. دارد ي بستگابهري خمي به چسپندگيزان جذب آرد سوخاريم
 . شودين ميي تعفرمول زير از ن پارامتر با استفادهيا

 
/Wb  100 Wa-Wb% =جذب آرد سوخاري  

   )                                                         4(معادله 
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Waكه 
   و ياضافه كردن آرد سوخارونه قبل از مرحله  وزن نم

Wa
 . باشدي ميوزن نمونه پس از اضافه كردن آرد سوخار 

  محصول بازده -2-9
 از بعد و قبل ماريت هر ناگت محصول، به منظور محاسبه بازده

 فرمول طبق محصول بازده مقدار. شد نيتوز يينها كردن سرخ
در زان بازده يم. ]17[ديگرد محاسبه رصدد به صورت ريز

زان جذب روغن، دفع ي از جمله ميناگت به عوامل متعدد
 سرخ شدن از ي كه طي از موادين بخشيرطوبت و همچن

  . داردي شوند بستگيناگت جدا م
  )5(معادله 

  
Waf / Wbf  100 % = بازده محصول  

  
 وزن نمونه پس Waf  وسرخ كردنوزن نمونه قبل از  Wbf كه 
  . باشدي مسرخ كردناز 

  تعيين مقدار تخلخل  -2-10
گيري تخلخل بر اساس استفاده از تصاوير ديجيتال در اندازه

 بيتي 8اين پايه استوار شده است كه تصاوير رنگي وارد فضاي 
شده  سپس به روش آستانه گيري، حفرات بافت مورد نظر 

سبت مساحت حفرات به مساحت كل گاه نشناسايي شوند و آن
هايي با به اين منظور بخش. ]13[بيانگر تخلخل خواهد بود 

 و Imageابعاد يكسان از تصاوير جدا و با استفاده از سربرگ 
 1سپس كنتراست.  بيتي شدند8 وارد فضاي Typeي گزينه

تصوير افزايش يافته و آستانه گيري به روش اتسو بر مبناي 
  . شدرنگ قرمز انجام 

  آماري زينالآ -2-11
 بـا دو تكـرار اسـتفاده    يتصادف كاملاً طرح از در اين پژوهش 

 ويژگـي  بـر  نوع خميرابه ن اثرييتع براي زيانس نيوار زيآنال .شد
  16.0افـزار  از نـرم  اسـتفاده  بـا  ناگـت بوقلمـون   يهاي فيزيك

SPSSشد و بـراي مقايـسه ميـانگين از آزمـون دانكـن        انجام
(p<0.5)ه شد استفاد.  

                                                 
1.contrast 

  نتايج و بحث -3 
 يدگيچروك -3-1

 است كـه بـه صـورت معمـول در مـواد             يده ا ي پد يدگيچروك
 ممكن است   يدگيچروك.  دهد ي هنگام سرخ شدن رخ م     ييغذا

  وبــه علـــت از دســـت دادن آب، كــاهش تعـــداد حفـــرات  
) 2000( و همكـاران     مـوريرا . ن ها رخ دهد   يون پروتئ يدناتوراس

 ـ بـر پا   ي حجم يدگي دادند كه چروك   نشان رات رطوبـت   يي ـه تغ ي
  .]18[ نداردين است و به سرعت خشك شدن بستگيقابل تخم

 داردبوقلمون  بر حجم ناگت يادير زيزمان سرخ كردن تاث
به شاهد و راي پوشش خميرات حجم ناگت داراييتغ. )1شكل(

گر بود و با آغاز يديكه ي شبCMC صمغ يرآبه حاويخم
ج ين نتاي ا. دچار كاهش شديشدن، حجم كل سرخ نديفرآ

 و همكاران و وانگ) 2004( نگادي و  كاساما يافته هايمشابه 
نه يان كردند كه حجم ناگت سيآنها ب .]20 و 19[بود) 2010(

 90ابد و در ي يمرغ در هنگام سرخ شدن به سرعت كاهش م
ن ي اما ا،پيش مي رود ياديه اول كاهش حجم با سرعت زيثان

ن يابد كه اي يج كاهش ميه به تدري ثان300 بعد از نزلسرعت ت
ر شده يتبخ كه آب آن يه ايامر به احتمال جذب روغن در ناح

 . شوديماست نسبت داده 

 
Fig 1 The volume changes of nugget during frying 

 رونـد   ،راي ـ صمغ كت  يرابه حاو ي پوشش خم  با اما در مورد نمونه   
قـه  ي تـا دق   كـه يبـه طـور    ؛ بـود  يگريرات حجم به شكل د    ييتغ

قه ششم  يدر دق افت اما   يش  ي افزا يچهارم حجم به صورت متوال    
صـمغ  ن امـر بـه تفـاوت در نـوع           يعلت ا . ديدچار كاهش گرد  

را بـه   ي ـبـا اضـافه شـدن كت      .  گردد يرابه بر م  ي خم اضافه شده به  
به اري از خم  يشتريته آن، ضخامت ب   يسكوزيش و يبه و افزا  اريخم

 ين عامل سبب م ـ   ي ماند و احتمالا هم    يم ي گوشت باق  يبر رو 
 يشتري ـش حجـم ب   يرآبه امكان افـزا   يه خم ي كه ابتدا خود لا    شود

گر مانع خروج آب و مواد موجود در        يداشته باشد و از طرف د     
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ممانعت از خروج آب     .شودآن از هسته ناگت به داخل روغن          
پوسته از هسته جدا گـردد و در         گردد كه    يا بخار آب باعث م    ي
 يرآبه اتفاق م  ير انواع خم  ي كه در مورد سا    ي كاهش حجم  جهينت

   .ابديش يهد و حجم آن افزادرا رخ نيافتد در مورد كت

كان قرمـز   ي جدا شدن پوسته از هسته با پ       ي محل ها  2در شكل   
 گردد جدا شدن    يمشخص شده است و همانطور كه ملاحظه م       

ر يشتر از سـا   ي ـار ب يرا بـس  ي ـ صـمغ كت   يرابه حـاو  يپوسته در خم  
 .رابه ها استيخم

  
Fig 2 Effect of batter type on separation of crust and core from each other  

  
طـول  .  باشـد يرات ابعاد ناگت ميي از تغينديرات حجم برآ ييتغ

 يرآبه حـاو  يرآبه شاهد و خم   ي پوشش خم  يو عرض ناگت دارا   
 داشـتند امـا     ي سرخ كردن رونـد كاهـش      ي تا انتها  CMCصمغ  
 6قـه   ي نـسبتا ثابـت بـود و در دق         4قـه   ي نمونه ها تـا دق     نيقطر ا 
را ابتـدا  ي ـ صـمغ كت   ي ناگـت حـاو    طول و عرض  . افتيش  يافزا
 اما قطر آن در هنگام سرخ شدن        ش و سپس كاهش داشت    يافزا

 )3شكل ( نسبتا ثابت بود

 
Fig 3 The dimension changes of nugget during 

frying 

  يچگالرات يي تغيبررس -3-2
) 4( بـا گذشـت زمـان سـرخ كـردن در شـكل           يات چگال رييتغ

زان ي مثل م  ي به عوامل متعدد   يرات چگال ييتغ. آورده شده است  
.  دارد ي و تخلخل بستگ   يدگيدفع رطوبت، جذب روغن، چروك    

 kg/m3  تقريبـا  سـرخ كـردن    نديفرآ ي نمونه ها در ابتدا    يچگال
 سـرخ كـردن كـاهش       ي ط kg/m3 600 بود كه تا حدود      1040

 شود هم زمان سـرخ      يده م يد) 4(شكل  انطور كه در    هم. افتي
 . ر داشـت  ي نمونه هـا تـاث     يرابه بر چگال  يب خم يكردن و هم ترك   

 نمونـه هـا     يش زمان سرخ كردن چگـال     ي با افزا  يبه صورت كل  
) 2004(  و نگـادي  كاساما يافته هايج با ين نتايا. افتيكاهش 

ــاران  ــگ و همك . ]20 و 19[همخــواني داشــت) 2010(و وان
، كاهش رطوبـت    يدگين امر را به چروك    يققان مذكور علت ا   مح

  .  تخلخل درون ناگت نسبت دادندايجاد و توسعهن يو هم چن

 
 
Fig 4 The changes of nugget density during frying 
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   ي آرد سوخار ورابهيزان جذب خميم -3-3
 خميرابـه زان جـذب    ي ـرابـه را بـر م     يب خم ير ترك يتاث) 5(شكل  
ر ي تـاث  CMCحـضور صـمغ     ج نشان داد كه     ينتا.  دهد ينشان م 

را ي ـصـمغ كت  نداشـت امـا      2ابهريزان جذب خم  ي بر م  ي دار يمعن
 ـ كه علـت ا    ديرابه گرد ياد خم يار ز يباعث جذب بس   ن امـر بـه     ي

ر ي در سـا   . شـود  يرا نـسبت داده م ـ    يته بالاتر صمغ كت   يسكوزيو
ش يرابـه در اثـر افـزا      يش جـذب خم   يز بـه افـزا    ي ـش ها ن  هپژو
  .]12[ته اشاره شده استيسكوزيو
) 5(شـكل    در   يزان جذب آرد سـوخار    يرابه بر م  ير نوع خم  يتاث

 ي دارا CMCان گر آن بود كه صمغ       يج ب ينتا. آورده شده است  
د ين خـاطر شـا    يبه هم .  بود يزان جذب آرد سوخار   ين م يشتريب

 CMC صـمغ  يرابه حـاو  ي خم يزان چسپندگ يبتوان گفت كه م   
  .شتر استي بيس مورد برريرابه هايگر خمياز د
  بازده محصول -3-4
 مختلـف،  مارهـاي يت اني ـم محـصول  بـازده  زانيم يبررس جينتا

 تفـاوت در   لي ـبه دل ).  5 شكل (نشان داد  را  داري يمعن تفاوت
 كـه در هنگـام سـرخ        يراتيي تغ همچنينو  رابه  يخم ونيفرمولاس

 شد مانند تغييرات ضـخامت و حجـم         يجاد م يكردن در ناگت ا   
گر متفـاوت   يبـا همـد    لايـه پوشـشي   خامت  ميزان ض محصول ،   

 كـه دفـع     شدرا باعث   ي مخصوصا صمغ كت   ،حضور صمغ . بودند
 . ردي صورت بگيزان كمتريرطوبت به م

 

 
Fig 5 The amounts of yield level, batter uptake and 

flour uptake at different samples 
ز كـاهش   ي ـهرچند مقدار جذب روغن در حـضور صـمغ هـا ن           

ش وزن ناگت پـس     ي در كل باعث افزا    ياما از لحاظ وزن    ،افتي
 رسـد   ين به نظر م ـ   يعلاوه بر ا  . شد سرخ كردن    نديفرآاز اتمام   

 شـبكه ماننـد در      يل سـاختار  ي تـشك  كه حـضور صـمغ باعـث      

                                                 
2. coating pick-up  

ن سـرخ   ي در ح ـ  آن ي از جدا شـدن اجـزا       كه شود يرابه م يخم
 كه  شود ين عوامل باعث م   يمجموع ا . كند ي م يريجلوگكردن  

 صـمغ، مخـصوصا     ي دارا يدر نمونـه هـا     محصول ازدهب زانيم
 .شتر از نمونه شاهد باشديرا بيصمغ كت

  زان دفع رطوبت يم يبررس -3-5
 ناگت رطوبت ميزان خميرابه بر فرمولاسيون كه داد نشان نتايج

مـي   انتظـار  كـه  طـور  همـان . داري موثر بود معني به طور  ها
 رطوبـت  يزانم كاهش به منجر كردن زمان سرخ افزايش رفت،

 اول دقيقـه  در كاهـشي  رونـد  ايـن . شدشده  سرخ هاي نمونه

 ي در ادامه به سرعت كاهش مبوده،تر  سريع كردن سرخ فرايند
.  شـود يسطحي نسبت داده م رطوبت حذف امر به اين كهابد ي

همـان  . ]21-23[ن امر اشاره كرده اند      يز به ا  ي ن يگريمحققان د 
 پوشـش دار  ي نمونه ها، شودي مشاهده م  )6(شكل  طور كه در    

سه بـا نمونـه   ي ـ در مقا ي صمغ رطوبت بـالاتر    يرآبه حاو يبا خم 
 ـشاهد داشتند كه ا    را ي ـ صـمغ كت   ين مـورد دربـاره نمونـه دارا       ي

 . مشهودتر بود

 
Fig 6 The changes of moisture content at different 

sections of nugget during frying 
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ز انـدازه   ي ـ و هسته نمونه هـا ن      رات رطوبت در پوسته   ييزان تغ يم
انگر آن بود يج به دست آمده ب   ي نتا طبق پيش بيني ها،   .  شد يريگ

 باشــد و يشتر از پوســته مــيــكــه رطوبــت موجــود در هــسته ب
 ـ  يجـاد تفـاوت معن ـ    ين حـضور صـمغ باعـث ا       يهمچن ن ي دار ب

 صـمغ   ي كه هسته ناگـت دارا     يرطوبت نمونه ها شد به گونه ا      
  . ن رطوبت را دارا بودي كمتر،ت شاهدن و هسته ناگيشتريرا بيكت

زان ي ـاز م قبل از سـرخ شـدن       ) پوسته(رآبه  يدرصد رطوبت خم  
ن مقـدار   ي ـ سـرخ كـردن ا     ي ناگت كمتر است و ط     يرطوبت كل 

 كاهش رطوبـت در پوسـته ماننـد         يروند كل .  شود يمز  ينكمتر  
زان كاهش رطوبت آن    ين تفاوت كه م   ي باشد با ا   ي م  كامل ناگت
 يدر ابتـدا  . است از ناگت كامل     بيشتر كردن   قه اول سرخ  يدر دق 
و كـسان   ي سرخ كردن رطوبت هسته در تمام نمونـه هـا            نديفرآ
رطوبت  اما در ادامه     ،بودناگت كامل   رطوبت  شتر از   ي ب آنزان  يم
زان ي ـ م  و رابه قرار گرفت  يون خم ير فرمولاس يز تحت تاث  يسته ن ه

را نـسبت بـه     ي ـ صـمغ كت   ي دارا هسته ناگت رطوبت موجود در    
 )CMCنمونـه شـاهد و نمونـه داراي صـمغ            ( نمونه هـا   رياس
 سرخ شدن به علت     يرات رطوبت هسته ط   ييروند تغ . دششتر  يب

 مثـل   يك ـيزيرات ف يي در اطراف آن كه دچار تغ      يا پوستهوجود  
 و بـه دنبـال آن       زان رطوبـت  ي ـم ريي ـ و تغ   باد كردن  ،يدگيچروك

 ،ردد گ ـ ي م ـ  و نحوه انتقال حـرارت     يريزان نفوذ پذ  ير در م  ييتغ
  .ده تر استيچيپ يكم

نسبت ابتدا سرعت كاهش رطوبت هسته       نديفرآن  يا يدر ابتدا  
ل حضور  ين تر است اما به دل     ييار پا يبسا ناگت كامل    يبه پوسته   

 ـ شـود  ي م يرات رطوبت دچار نوسانات   ييپوسته در ادامه تغ     ي ول
ا ناگـت   يب كاهش رطوبت آن نسبت به پوسته        يش يبه طور كل  

  .شد بايكامل كمتر م
  زان جذب روغني ميبررس -3-6
 مختلـف   ينمونه هـا  زان جذب روغن    ي م ج بدست آمده از     ينتا

كه  دهد   يآمده است و نشان م    ) 7 (شكل در    آن يناگت و اجزا  
هـر دو  .  دار وجـود دارد  ي مختلف تفـاوت معن ـ    ين نمونه ها  يب

 روغن ناگت هـا     ي محتوا ي دار يصمغ توانستند به صورت معن    
نمونـه شـاهد    .  سرخ كردن كاهش دهنـد     نديفرآرا پس از اتمام     

ن يكمتــرداراي را يــ صــمغ كتين و نمونــه حــاويشتريــ بيدارا
ر ي سـا  يافتـه هـا   يج به دست آمده بـا       ينتا. بودندروغن  محتوي  

هرچقدر دفع رطوبـت    ان كرده اند    يبكه  محققان در مورد ناگت     
 راي ـ ز  دارد يخـوان همز كمتر اسـت،     يكمتر باشد جذب روغن ن    

 ي نسب به علت تفاوت فشار بخاريير ماده غذا طوبت موجود د  ر

 ي و روغـن فـضاها     شـود  ير م يسطح فراورده و روغن تبخ    ن  يب
 . كنـد  ي را كه در اثر خروج بخار آب بوجود آمده را پر م            يخال
 ـد ا يي ـز در تا  ي ـر پژوهـشگران ن   ي سـا  يافته ها يج  ينتا ن مطلـب   ي

 ـ كـه و   يي از آن بود كـه اسـتفاده از صـمغ هـا            يحاك ته يسكوزي
 ي سبب كـاهش جـذب روغـن م ـ        ، دهد يش م يبه را افزا  رايخم

سرعت جذب روغن پوسته در ابتداي فرآيند سرخ        . ]12[گردد  
اين . شدن بسيار بالا است و در ادامه به سرعت كاهش مي يابد           

روند جذب روغن متناسب با سرعت كاهش رطوبت در هنگام          
 به طوريكه سرعت جذب روغـن پوسـته در          است،سرخ كردن   

دايي سرخ شدن تقريبا دو برابر هسته ناگت بوقلمـون          دقايق  ابت  
  .بود

  
 

Fig 7 The changes of oil content at different 
sections of nugget during frying 

  تخلخل -3-7
زان تخلخـل   يرابه بر م  يج به دست آمده نشان داد كه نوع خم        ينتا

 يمقدار تخلخل ناگـت شـاهد، دارا      . ر داشته است  ينمونه ها تاث  
 9/19 و%  6/16 ،%3/19ب  ي ـ به ترت  CMC صمغ   يرا و دارا  يكت
نيـز تخلخـل ناگـت مـرغ را         ) 2004( نگـادي و   كاسـاما  .بود% 

كمتر بودن ميزان تخلخـل در  . ]19[به دست آوردند  % 18حدود  
ناگت حاوي صمغ كتيرا ممكن اسـت بـه علـت آن باشـد كـه                 
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  انتقال حرارت به بخش هسته را كنـد        ،پوسته ضخيم دور ناگت   
 كه در نتيجه آن مقدار كمتـري از رطوبـت هـسته تبخيـر               ،كرده

  .است بوجود آمده تخلخل كمتري به همين خاطرشده و 
  

  يريجه گينت -4
ق حـدود   ي پس از سرخ شدن به روش عم        شاهد ناگت بوقلمون 

تـا  % 35براي ناگت مـرغ بـين       زان  يماين   كه   شتروغن دا % 27
رابـه  يخمافـزودن صـمغ بـه    . درصد گزارش شـده اسـت      % 45

زان جذب روغـن و دفـع رطوبـت و          يناگت باعث كاهش در م    
 ير پارامتر هـا ي بر ساCMCرا و يكت. شد يزان بازدهيش م يافزا

را ي ـكت.  داشـتند ير متفـاوت ي قرار گرفته بودند تاث   يكه مورد بررس  
رابـه و كـاهش     يزان جـذب خم   يش م يش حجم، افزا  يباعث افزا 

 CMCا رفتـار     ام ـ شد در  ناگت بوقلمون      يجذب آرد سوخار  
 را يزان جـذب آرد سـوخار  ي ـمانند نمونه شاهد بـود و فقـط م        

زان تخلخـل را    ين م يرا كمتر ي صمغ كت  حاوي ناگت   .ش داد يافزا
  .دارا بود
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The objective of this study was to evaluate the effects of tragacanth gum in batter on the 
characteristics of turkey nuggets in comparison with control samples and samples containing CMC 
gum. The dimensions of samples that made from free fat turkey breast meat were 4×2×1.5 cm. 
Samples were covered with batter by immersion method (4.5:10 solid to liquid ratio). After 
preparation, turkey nuggets were fried in 170°C for 0, 1, 2, 4 and 6 min. The results showed that time 
of frying and composition of batter had significant effects on volume changes of samples. The volume 
changes in the control and CMC-batter samples were similar and decreased during frying, but volume 
of samples with tragacanth gum first increased and then slightly decreased at the end of frying 
process. Generally, with increasing the time of frying, the density of samples decreased .Based on the 
obtained results, tragacanth gum samples had the most yield and batter uptake but CMC gum samples 
had the most Toasted flour uptake. At the end of frying, samples with gums had higher moisture and 
lower oil content compared to control samples.  
 
Keywords:  Turkey nugget, Deep Fat Frying, Physical Properties, Tragacanth Gum, Carboxymethyl 
Cellulose 
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