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 92/90/9325تاریخ تصویب:      92/6/9325تاریخ دریافت: 

 چکیده
. یدگرد یبررس یگوبر بهبود بافت ناگت میهند یدسف یگویو م یاکپور نقره یماه یمیسور یبمختلف ترک یپژوهش اثر درصدها یندر ا

 01 یحاو گویناگت م ی،ماه یمیدرصدسور 011 یحاو یگوشده(، ناگت م یکامل سوخار یگویحاضر به صورت شاهد )م یقتحق یمارهایت
 01 یحاو یگوناگت م یگو،م ینسدرصد م 01و  یماه یمیدرصد سور 01 یحاو یگوناگت م یگو،م ینسدرصد م 01و  یماه یمیدرصد سور
 یزیکوشیمیاییو ف یمیاییش یشاتباشد. آزما یم یگو،م ینسمدرصد  011 یحاو یگوو ناگت م یگوم ینسدرصد م 01و  یماه یمیدرصد سور

و  یسنج(، رنگیدگیچروک یزاندرصد بازده محصول و م یسکوزیته،)و یزیکیف یشات(، آزماpHآب و  ینگهدار یت، ظرفی)رطوبت، چرب
درصد  01 یمارمقدار آن در ت ینشاهد و کمتر یماررطوبت در ت یزانم ینبالاتر یج،انجام شد. بر اساس نتا یگوم هایناگت یرو یحس یابیارز

درصد  01+یماه یمیدرصد سور 01 یحاو یمارو ت یمقدار چرب ینشاهد بالاتر یمار. تیدگرد یگومشاهدهم ینسدرصد م 01+یماه یمیسور
 دارییشاهد اختلاف معن یماربا ت یشیآزما یمارهایت pHآب و  ینگهدار یتظرف یزانرا نشان داد. م یچرب یزانم ینکمتر یگوم ینسم

 نیشاهد بالاتر یمارمتفاوت بوده و غالبا ت ییو نها یشده مقدماتسرخ  فمختل یمارهایدر ت یسنجرنگ یهاشاخص یجنشان ندادند. نتا
درصد  01+یماه یمیدرصد سور 01 یمارشاهد و ت یمارت یکل یرشنشان داد. پذ یمارهات یررا نسبت به سا یو زرد یقرمز یی،روشنا یرمقاد

 یماه یمیوربا س یبدر ترک یگوم ینسامکان کاربرد همزمان م ه،ذکر شد یجبود. با توجه به نتا یشیآزما یمارهایت یربالاتر از سا یگوم ینسم
 یگوم ینسدرصد م 01+یماه یمیدرصد سور 01بصورت  ی،ماه یمیو سوریگوم ینسم یبترک ینهوجود داشته و به یگوناگت م یدجهت تول

 .گرددیم یهتوص
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 مقدمه  . 5
شدن  یو صنعت یتروزافزون جمع یشبا افزا
 یزبه مصرف محصولات آماده مصرف ن یلشهرها، تما

آماده  یمحصولات گوشت یاندر حال رشد است. در م
و  یشده از گوشت ماه یدمصرف، محصولات تول

با توجه به ارزش  یز،آن ن یسوخار یهاوردهآفر
 زا یکیبرخوردار است.  اییژهو یگاهاز جا اییهتغذ
مجموعه  یهته یر،اخ یهاسال هاییشرفتپ ینترمهم

 ارزش یهاوردهآاست که با عنوان فر ییهاوردهآفر
ارزش افزوده در  یهاوردهآ. فرشوندیافزوده شناخته م

ا که ب شوندیگفته م یبه مجموعه محصولات یفرتع
اده از م یکیمکان یا یانسان یورآکمک انواع مختلف فر

و از نظر ظاهر، بافت، طعم و بو  شده یهته یهاول ییغذا
 ,Razavi Shiraziخود متفاوت هستند ) یهبا ماده اول

شناخته شده در جهت استفاده از  یتکنولوژ (.2007
 ینسم یدارزش افزوده، تول یهاهوردآفر یدو تول یانماه

ز شده ا یدتول یمیو سور ینساست. م یماه یمیو سور
 یدتول برایحد واسط  یهاوردهآبعنوان فر ی،ماه

 یس،محصولات ارزش افزوده و آماده مصرف مانند سوس
رد مو یدیتقل یهاوردهآناگت و فر ی،و کلوچه ماه یکک

 Shabanpour and) گیرندیاستفاده قرار م

Jamshidi, 2013.) 
و کم  یپرورش یانتوجه به تولید فراوان ماه با

در کشور،  یاییدر یانن نسبت به ماهبودن مصرف آ
باعث  یان،ماه ینارزش افزوده از ا یهاوردهآفر یدتول
 یاکپور نقره ماهی .گرددیها مسرانه مصرف آن یشافزا

گوشت قرار  یدسف یاندر طبقه ماه یورآاز نظر فر
 یطعم مناسب یو در صورت تازه بودن دارا دگیریم

 بوده و یاییدر یانتر از ماهارزان یاربس یماه یناست. ا
ارزش  یهاوردهآفر یهاستفاده از آن به منظور ماده اول

 نو در دسترس بود یاز نظر اقتصاد یلاتیافزوده ش
 (.Shaviklou, 1999مقرون به صرفه است )

 یدص یگوهایاز م یراندر ا یگوم یورآفر برای
. دشویاستفاده م یپرورش یگوهایم یزو ن یشده تجار

از آن، از جمله محصولات  یدیو محصولات تول یگوم
 شیجهت افزا ییهاراه یجهیافتناست، در نت یرفسادپذ

و سودمند است. به نظر  یدآن مف یمدت نگهدار
کاهش  یلبه دل یق،سرخ کردن عم یندفرا رسدیم

 یشمنجر به افزا تواندیم ،ییمقدار رطوبت مواد غذا

شده  یو سوخار یدهمحصولات لعاب یمدت نگهدار
(. با توجه به Dehghan Nasiri et al., 2012گردد )

حاضر بهبود بافت  یقهدف از تحق ،مطالب ذکر شده
 مختلف یدرصدها یببا استفاده از ترک یگوناگت م

 باشد. یم یماه یمیو سور یگوم ینسم
 

 . مواد و روشها2
 ویگناگت م یدو تول یگوم ی،ماه یسازآماده .2.5

منجمد  یگویمختلف، م یمارهایت یدتول جهت
فروشان شهر  یتازه از بازار ماه یاکپور نقره یو ماه

مناسب به  پوشییخشده و با  یداریگرگان خر
و منابع  یدانشگاه علوم کشاورز یفرآور یشگاهآزما
پس  یاکپور نقره یگرگان منتقل شدند. از ماه یعیطب

 هیته یلهف حشا،امعاء و ا یهو تخل زنیاز شستشو، سر
 یو شستشو یرهت یهاگوشت یشده و پس از جداساز

حاصل  هاییلهپوست و استخوان ف ،یماه هاییلهف
د مجد یشد. پس از شستشو یجداساز یبصورت دست

چرخ  7شماره  یغهبا استفاده از ت یگوشت ماه ها،یلهف
 رخ شد.میلیمتر چ 0ی با قطر منافذ گوشت خانگ

 یگوشت چرخ شده ط یمی،سور یهمنظور ته به
شستشو داده شد  اییقهدق 01 یکلسه س

(Shabanpour et al., 2006برا .)یقمحاسبه دق ی 
جهت شستشو، از دو ظرف استفاده  یازآب مورد ن یزانم

گوشت چرخ شده  یتر، حاوکوچک ی. ظرف فلزیدگرد
به سه، درون  یکبه نسبت  گرادیدرجه سانت 7و آب 

 0تا  4 یبا دما یخمخلوط آب و  یتر حاوبزرگ رفظ
قرار گرفت. گوشت چرخ شده و آب  گرادیدرجه سانت

مخلوط شدند سپس  یقهدق 01به مدت  یبه آرام
 یهدولا یفمخلوط حاصل با استفاده از پارچه تنظ

ند مان یز. مرحله دوم و سوم شستشو نیدگرد یریآبگ
مرحله سوم  درتفاوت که  یناول تکرار شد، با ا مرحله

درصد استفاده  0/1بهتر، از آب نمک  یریجهت آبگ
تا  شده و یبندبسته کیپیپحاصل در ز یمیشد. سور

 گرادیدرجه سانت -41 یزردر فر یگوناگت م یدروز تول
 شد. ینگهدار

-پس از شستشو با آب سرد پوست یزن میگوها

گوشت  چرخ 7شماره  یغهشده و با استفاده از ت گیری
 ییمسور یگو،ناگت م یدچرخ شدند. جهت تول یخانگ
ساعت در 04 یمنجمد شده ط یگویم ینسو م یماه
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به صورت شاهد  یمارهاشدند. ت ییانجمادزدا یخچال
 یگو)ناگت م 011Sشده(،  یکامل سوخار یگوی)م

)ناگت  01M30S(، یماه یمیدرصدسور 011 یحاو
درصد  01و  یماه یمیدرصد سور 01 یحاو یگوم
درصد  01 یحاو یگو)ناگت م 01M50S(، یگوم ینسم

 01M70S(، یگوم ینسدرصد م 01و  یماه یمیسور
 01و  یماه یمیدرصد سور 01 یحاو یگو)ناگت م
 011 یحاو یگو)ناگت م 011M( و یگوم ینسدرصد م

 ریخم یهگو( در نظر گرفته شدند. جهت تهیم ینسم
درصد نمک درون  0/4مختلف با  یمارهایهموژن، ت

ژل،  یلدستگاه غذاساز مخلوط شدند. پس از تشک
درصد  0/1درصد نشاسته،  0/0مختلف شامل  یباتترک
( به ی)فلفل قرمز و جوز هند یهدرصد ادو 4/1و  یرس

 لاًمکا یرتا خم یدشده اضافه و همگن گرد یلژل تشک
 یفلز یهاالبحاصل در ق یرحاصل شود. خم یهموژن
و ارتفاع  متریسانت 41×0 یهاشکل در اندازه یلیمستط

بصورت کاملا فشرده پهن و پس از  متریسانت 0
درجه  00 یبا دما یمارمناسب، قالب در بن یبندبسته
 ندیساعت قرار داده شد تا فرا یکبه مدت  گرادیسانت

ان زم ی. پس از طیردصورت پذ دهش یلانعقاد ژل تشک
خارج شده و به کمک  یمارها از بنقالب انعقاد،
 ت،یگشته و در نها یریگقالب یگودر شکل م ییهاقالب

 .یدندگرد یدار شدن، سوخارروکش یندفرا یط
از آرد گندم استفاده شد.  یهاول یآردزن برای

در لعاب با  یهاول یپس از آردزن یگوقطعات ناگت م
آرد گلوتن،  %01نشاسته،  %01آرد گندم،  %00فرمول 

آب مورد استفاده  ینمک )دما %0پودر و  یکینگب 4%
 مواد یکبه نسبت  گرادیدرجه سانت 01لعاب  یهدر ته

 Chen et) گردیدهور آب( غوطه یمو ن یکخشک و 

al., 2008بعد از مدت  یلعاب اضاف یدن( و پس از چک
دانه متوسط  یصنعت یط آردسوخارتوس یقه،دق یک

 ی،پوشانده شدند. پس از کامل شدن روکش سوخار
با استفاده از روغن  یدیتول یسوخار یگویم یهاناگت

( نیراا-یلاآفتابگردان )مخصوص سرخ کردن، او یاهیگ
درجه  091 یکن، تحت دمادر سرخ یهثان 01به مدت 

کردن به روش سرخ یبه صورت مقدمات گرادیسانت
 یط،مح یسرخ شده و پس از خنک شدن در دما یقعم

 کیپیپز یهاجداگانه درون بسته یمارهر ت یتکرارها
 گرادیدرجه سانت -41 یزرگشته و در فر یبندبسته

از  یشات،. به منظور انجام آزمایدندمنجمد گرد

به طور  یسوخار یگویم یهامختلف ناگت یمارهایت
از خروج از  انجام شده و پس یبردارنمونه یتصادف

 یشاتآزما یط،مح یدر دما ییو انجمادزدا یزرفر
 یها صورت گرفت. براآن یمربوطه در سه تکرار رو

در  یسوخار یگوهایدر هر مرحله، م ی،حس یزآنال
سرخ  کنخدر سر یقهدق 0روغن آفتابگردان به مدت 

 شدند.

 

 یمیاییش آزمایشات .2.2
 رطوبت کل یریگاندازه  .2.2.5

خرد شده  یگویگرم نمونه ناگت م 01 حدود
که از قبل  دیشی)گوشت همراه با روکش( درون پتر

 اهدیشیشده بود، قرار داده شد و پتر ینخشک و توز
تا  گراددرجه سانتی 010±4 یدر داخل آون با دما

به وزن ثابت قرار گرفته و عمل خشک شدن تا  یدنرس
در نمونه  یوزن محسوس ییرکه تغ یافتادامه  یزمان

 یکاتوربه درون دس هادیشینشد. سپس پتر یدهد
 یدهگرد ینمنتقل شده و پس از سرد شدن مجدداً توز

محاسبه شد  زیررطوبت با استفاده از رابطه  یزانو م
(Parvaneh, 1998.) 

وزن ثانویه -وزن اولیه نمونه)]=میزان رطوبت
[وزن اولیه نمونه/(نمونه  011×  

 

 کل یچرب گیریاندازه  .2.2.2

 شد. یریگکل به روش سوکسله  اندازه چربی
ها که قبلاً رطوبت آن یاخشک شده یهانمونه
 واتمن شماره یشده بود، با دقت در کاغذ صاف یدهسنج
که به حلال اتر آغشته  یو با پنبه کوچک یختهر 74

 دهیچسب هاییماده خشک و چرب یایشده بود تمام بقا
 یکاغذ صاف وننبه هم درو پ یآورجمع دیشیبه پتر

به دقت تا زده شده و در  یقرار داده شد. کاغذ صاف
ظرف مخصوص دستگاه قرار گرفت. تا دو سوم حجم 

ر تمام . آب سرد دیداتر پر گردیومپترول ییلهها بوسبالن
 یها در دماداشت. بالن یانها جربالن یدهمدت حرارت

ارت به مدت هشت ساعت حر گرادیدرجه سانت 01-01
ها از دستگاه جدا مدت بالن ین. پس از اشدندداده 
ها، تا حلال درون آن یماندهباق یرو جهت تبخ یدهگرد
 010به وزن ثابت در آون در درجه حرارت  یدنرس

قرار  یکاتورقرار گرفتند. سپس در دس گرادیدرجه سانت
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ها بطور داده شده و پس از سرد شدن وزن ثابت آن
وزن  بالن از یهن وزن اولیاتفاوت م. یدگرد یینتع دقیق

نمونه را بر حسب درصد نشان داد  یچرب یزانم یه،ثانو
 (.Parvaneh, 1998) یدمحاسبه گردزیر که از رابطه 

 
یچرب یزانم  =[ موجود در نمونه  یچرب یزانم 

/)گرم( وزن نمونه )گرم(  ]  011×  
 

 pH گیریاندازه  .2.2.3

 یلیم 70بشر همراه با  یکدر  یگوگرم ناگت م 0

هموژن شد و به  یقهدق یکآب مقطر به مدت  یترل

 pH Lat Stirrer 728) مترpHکمک دستگاه 

Metrohm) ،pH یریگاتاق اندازه یها در دمانمونه 

 (.Das et al., 2008شد )

 

 آب ینگهدار ظرفیت  .2.2.4

با  یگوهمراهگرم نمونه سرخ شده ناگت م 0

 یکواتمن شماره  یروکش، وزن شده و در کاغذ صاف

 یلیمتریم 01 یفیوژشد. نمونه درون لوله سانتر یچیدهپ

در  0011با دور  یقهگذاشته شده و به مدت پنج دق

 فیوژ،ی. بلافاصله پس از سانتریدگرد یفیوژسانتر یقهدق

شد و  ینخارج شده، مجدداً توز یگوشت از کاغذ صاف

. مقدار آب یدمحاسبه گرد یرز فرمول زمقدار آب آزاد ا

آب نسبت معکوس داشته و  ینگهدار یتآزاد با ظرف

 یتمقدار ظرف ینمقدار آب آزاد، با بالاتر ینکمتر

 .(Das et al., 2008) آب برابر است ینگهدار

)]= آب آزاد یگوناگت م یهوزن اول  - ناگت  ییوزن نها 

یگوم )/ یگوناگت م یهوزن اول  ]  011 ×  

 

 آزمایشات فیزیکی  .2.3
 ویسکوزیته  .2.3.5

مختلف با  یهالعاب یسکوزیتهو گیریاندازه

 Brook Field)یسکومتراستفاده از دستگاه و

LVDV011و سرعت چرخش  0شماره  یندل( با اسپ 

درجه  41 یو دما یهثان 41در زمان  یقهدور در دق

 صورت گرفت. گرادیسانت

 محصول بازده  .2.3.2

قبل و بعد از سرخ کردن  یمار،هر ت یگویم ناگت

 ریشد. مقدار بازده محصول طبق فرمول ز ینتوز یینها

 (.Das et al., 2008) یدبه صورت درصد محاسبه گرد

 

)= بازده محصول ییشده نهاوزن ناگت سرخ    / وزن  

یناگت سرخ شده مقدمات )  011×  
 

 چروکیدگی  .2.3.3

قبل و بعد از  یمارو ضخامت ناگت هر ت قطر

 0شد و به کمک رابطه  یریگـکردن نهایی اندازهسرخ

 یدمحاسبه گرد یگوم یهاناگت یدگیمقدار چروک

(Modi et al., 2003.) 
)]=چروکیدگی یضخامت ناگت سرخ شده مقدمات  -

ییضخامت ناگت سرخ شده نها )+( قطر ناگت سرخ شده  

یمقدمات  - ییقطر ناگت سرخ شده نها )]/( سرخ  قطر ناگت 

یشده مقدمات  + یضخامت ناگت سرخ شده مقدمات ) 

 

 رنگ سنجی  .2.3.4

 و یشده مقدماتسرخ یگوم یهاناگت نمونه رنگ

 Lovibondسنج )توسط دستگاه رنگ ییشده نهاسرخ

CAM-system, England 500 )8  نقطه از هر نمونه

شاخص  یانب یبرا L*یرمتغد. قرار گرفتن یزمورد آنال

)بعد  011( تا یاهی)بعد س 1گوشت از  ییروشنا

 a+*) یسبز-یبعد قرمز یانب یبرا a*(، شاخصیدیسف

دهنده سبزتر( و شاخص نشان a*–قرمزتر و دهدهننشان
*b یآب-بعد زرد یانب یبرا (*+bدهنده زردتر ونشان–

*b باشدی( متریدهنده آبنشان . 

 

 آنالیز حسی  .2.3.1

 ،یرنگ، بافت، ترد یهاشاخص یابیمنظور ارز به

 دییتول یگوم یهاناگت یکل یرشطعم، بو، ظاهر و پذ

ها ( استفاده شد. ناگت4119و همکاران ) Dasاز روش 

درجه  091 یکن تحت دمادر سرخ یقهبه مدت سه دق

در روغن آفتابگردان سرخ شده و توسط  گرادیسانت

ان گرگ یعیو منابع طب کشاورزیدانشگاه  یاندانشجو
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 یهابه شاخص یابانقرار گرفتند. ارز یابیمورد ارز

دادند  یازتا هشت امت یکبر اساس جداول، از  یحس

 .(9: یعال نهایتی، ب0بد:  نهایتی)ب

 

 آماریتجزیه و تحلیل   .2.3.9

-one) طرفهیزیکحاصل با استفاده از آنال نتایج

way ANOVA با کمک نرم افزار )SPSS و  یهتجز

ها با استفاده از داده یانگینم یسهشده و مقا یلتحل

 α=10/1دانکن در سطح احتمال  یاآزمون چند دامنه

 یهااز آزمون یحس یهاداده یزآنال یانجام گرفت. برا

( و چند گروه یسهمقا ی)برا یسوالکروسکال یناپارامتر

اده ( استفیکدیگردو گروه با  یسهمقا ی)برا یتنیومن

رسم  Excelافزار مربوطه در نرم ی. نمودارهایدگرد

 شدند.

 

 نتایج  .3

 رطوبت .3.5
های رطوبت در نتایج حاصل از مقایسه میانگین

نشان داده شده است.در  0تیمارهای مختلف در شکل 

 011درصد سوریمی ماهی و  011تیمارهای حاوی 

درصد مینس میگو بالاترین مقدار و در تیمارهای شاهد 

درصد  01سوریمی ماهی+ درصد 01و تیمار حاوی 

مینس میگو، کمترین مقدار رطوبت مشاهده شد. 

درصد مینس  01درصد سوریمی ماهی+ 01تیمارهای 

درصد مینس  01درصد سوریمی ماهی+ 01میگو و 

میگو مقادیر متوسطی از رطوبت را نسبت به شاهد و 

 سایر تیمارها نشان دادند.

 

 چربی .3.2
ی در ، بالاترین مقادیر چرب4شکل  طبق

درصد  01درصد مینس میگو و  011تیمارهای شاهد، 

درصد مینس میگو مشاهده شد و  01سوریمی ماهی+

درصد سوریمی ماهی کمترین مقدار چربی  011تیمار 

 01درصد سوریمی ماهی+ 01را نشان داد.تیمارهای 

 01درصد سوریمی ماهی+ 01درصد مینس میگو و 

ا داری بمعنیدرصد مینس میگو از نظر آماری، اختلاف 

 سایر تیمارها نشان ندادند.

 

 ظرفیت نگهداری آب .3.3
نتایج حاصل از تغییرات میزان ، 0بر اساس شکل 

ظرفیت نگهداری آب و مقایسه میانگین تیمارهای 

داری نشان نداد مختلف با شاهد اختلاف معنی

(10/1˃p.) 

 

 pHمقادیر  .3.4
 pHدر دارعدم وجود اختلاف معنی، 7شکل 

های میگوی تولیدیمیان تیمارهای مختلف در ناگت

مقدار  (.P˃10/1نشان داد ) را مقایسه با شاهد

 00/79ویسکوزیته لعاب در تیمارهای آزمایشی 

 پوآز محاسبه شد. سانتی

 

 بازده محصول .3.1
ی تیمارها میگوی تولیدی در کلیه یهاناگت

نسبت به تیمار شاهد افزایش مقدار بازده محصول را 

نشان دادند و بالاترین مقدار افزایش درصد بازده 

درصد  01درصد سوریمی ماهی+ 01محصول در تیمار 

 (.0مینس میگو مشاهده شد )شکل 

 

 چروکیدگی .3.9
 مقایسه میانگین بین تیمارها نشان داد که تیمار

درصد مینس میگو از  01درصد سوریمی ماهی+ 01

 (.0)شکل  داردسایر تیمارها مقدار چروکیدگی بالاتری 

 

 یسنجنتایج رنگ .3.7
های میگوی مقدار روشنایی ناگت، 0طبق شکل 

سرخ شده مقدماتی در تیمار شاهد بالاترین مقدار را 

نشان دادند. بطور کلی تیمارهای حاوی درصد بالاتر 

سوریمی ماهی نسبت به تیمارهای دارای مینس میگو 

. بطوریکه بعد از تیمار شاهد، داشتندروشنایی بالاتری 
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 و به ترتیب درصد سوریمی بالاترین مقدار 011تیمار 

در تیمارهای دیگر با افزایش مقدار مینس میگو و 

کاهش میزان سوریمی ماهی از میزان روشنایی کاسته 

درصد  011کمترین میزان روشنایی در تیمار . شد

مینس میگو مشاهده شد. تغییرات میزان زردی در 

 01تیمارهای مختلف نوسانات متفاوتی داشت، تیمار 

رصد مینس میگو کمترین د 01درصد سوریمی ماهی+

درصد مینس  01درصد سوریمی ماهی+ 01و تیمار 

میگو بالاترین مقدار زردی را نسبت به تیمار شاهد 

داری با شاهد نشان دادند. سایر تیمارها اختلاف معنی

میزان قرمزی در ناگت سرخ شده  .(P˃10/1) نداشتند

مقدماتی در تیمار شاهد بالاترین مقدار و در تیمارهای 

درصد سوریمی  01درصد مینس میگو و  011

مار تی کمترین مقدار بود. ،درصد مینس میگو 01ماهی+

های میگو شاهد بالاترین مقدار روشنایی را در ناگت

درصد  011( و تیمار 9سرخ شده نشان داد )شکل 

داری با شاهد نداشت. سوریمی ماهی اختلاف معنی

اهد ار شسایر تیمارها روشنایی کمتری نسبت به تیم

 011و کمترین مقدار روشنایی در تیمار  هنشان داد

درصد سوریمی  01درصد مینس میگو، تیمار 

درصد  01درصد مینس میگو و تیمار  01ماهی+

درصد مینس میگو مشاهده شد.  01سوریمی ماهی+

 و همقدار زردی نیز در تیمار شاهد بالاترین مقدار بود

 دادند. کمترین سایر تیمارها میزان زردی کمتری نشان

درصد مینس میگو مشاهده  011میزان زردی در تیمار 

میزان قرمزی نیز در تیمار شاهد بالاترین مقدار  شد.

بود و سایر تیمارها میزان قرمزی کمتری نسبت به 

درصد سوریمی  011تیمار شاهد نشان دادند. تیمار 

ماهی کمترین میزان را نسبت به سایر تیمارها نشان 

  داد.

 

 ارزیابی حسی .3.8
نتایج ارزیابی حسی )رنگ، بو، طعم، بافت، ظاهر 

 های میگویو پذیرش کلی( در تیمارهای مختلف ناگت

گردد. از میان مشاهده می 0سرخ شده نهایی در جدول 

های بررسی شده تنها شاخص پذیرش کلی بود  شاخص

داری میان تیمارها داشت. سایر که اختلاف معنی

های سرخ زیابی شده، در ناگتهای حسی ارشاخص

 (.p˂10/1دار نشان ندادند )شده نهایی اختلاف معنی

شود، بالاترین همانطور که در جدول مشاهده می

درصد سوریمی  01پذیرش کلی را تیمار شاهد و تیمار 

درصد مینس میگو داشتند.کمترین میزان  01ماهی+

درصد سوریمی ماهی مشاهده شد. سایر  011در تیمار 

داری در مقایسه با شاهد نشان تیمارها اختلاف معنی

 .(P˃10/1) ندادند
 

 و نتیجه گیری بحث .4
در  یمنجمد و محصولات حاصل از آن حت یماه

رطوبت از  یهم به آهستگ ینگهدار یطشرا ینبهتر

کاهش رطوبت نه تنها باعث کاهش  ین. ادهندیدست م

 داسیونیو اکس ینپروتئ یتماه ییربلکه تغ شودیوزن م

 یرظاه یفیتنموده بر بافت و ک یعتسر یزرا ن یچرب

 ,Razavi Shirazi) گذاردیم یاثر نامطلوب باق یماه

 ییهآزمون رطوبت نشان داد که کل یجنتا (.2007

شاهد رطوبت  یمارنسبت به ت یشیآزما یمارهایت

 یگوم ینسدرصد م 011 یمارهاینشان دادند. ت یبالاتر

مقدار رطوبت را  ینبالاتر یماه یمیدرصد سور 011و 

و  یمیدرصد سور یزانبا کاهش م یبدارا بودند. به ترت

 زیرطوبت ن رمقدا یگو،م ینسدرصد م یزانم یشافزا

 یگوم ینسم 011 یمارت یتدچار کاهش شد، اما در نها

 یژل یشبکه رسدیداشت. به نظر م ییرطوبت بالا یزن

ز آب، مانع ا یهاشده با به دام انداختن مولکول یلتشک

که  گرددیسرخ کردن م یندفرا یخروج رطوبت ط

 سرخ کردن و یندفرا یمنجر به حفظ رطوبت بالاتر ط

. گرددیجذب روغن کمتر م تبه همان نسب

سرخ شدن در  یندفرا یلبه دل یسوخار یهافراورده

دارند  ییبالا یچرب یروغن و جذب روغن، محتو

(Song et al., 2011در تحق .)ییهحاضر کل یق 

 یماربا ت یسهرا در مقا یکمتر یمقدار چرب یمارهات

تنها در  داریوجود اختلاف معن یشاهد نشان دادند، ول

 یماربا ت یسهدر مقا یماه یمیدرصد سور 011ار یمت
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 شاهد مشاهده شد.

 یلتشک یلبه دل یمارهادر ت یعلت کاهش چرب

توسط خرد کردن گوشت در نمک و به  یبعدژل سه

 یلشبکه ژ ینبوده که باعث حفظ ا یابیدنبال آن قوام

جذب روغن  یتو در نها شودیسرخ کردن م یندفرا یط

 یقبا تحق یجنتا ین. ادهدیزمان کاهش م ینا یرا ط

Haghshenas ( همخوان4100و همکاران )داشت ی .

مقدار  ینشاهد بالاتر یمارهمانطور که مشاهده شد ت

 ینمقدار رطوبت را داراست که ا ینترجذب روغن و کم

رطوبت و جذب  یزانوجود ارتباط معکوس م یجنتا

سرخ شده نشان  یگویناگت م یمارهایروغن را در ت

 Chen( و 4100و همکاران ) Haghshenas. دهدیم

در  یب،را به ترت هیمشاب یجنتا یز( ن4119و همکاران )

 یفراسودمند و ناگت ماه یگویناگت م یمطالعه رو

 گزارش کردند.

 تیبالا بودن مقدار ظرف یتبر اهم ییغذا یعصنا

جهت به  یمثبت یآب به عنوان همبستگ ینگهدار

در  یدیمحصول تول ییحداقل رساندن کاهش وزن نها

 Huda) نمایندیم یدتاک یو نگهدار یدتول یندفرا یط

et al., 2013مقدار یشیآزما یمارهایت ییه(. کل 

 ینکه ا ندنشان داد یکسانیآب  ینگهدار یتظرف

 یو درصدها یدتول ینداز آن بود که فرا یمطلب حاک

بر  یاثر یماه یمیو سور یگوم ینسم یبمختلف ترک

 ینا ییراتتغ یلآب نداشت. دل ینگهدار یتمقدار ظرف

به  ها،یندناتوره شدن پروتئ یلبه دل تواندیفاکتور م

 ینا ییاز عدم توانا یباشد که نشان یوفیبریلم یژهو

 ,.Osako et alدر اتصال به آب است ) هاینپروتئ

 لیتشک یلبه دل یدیتول یمارهای(. احتمالا در ت2005

و  ینسخرد کردن م یژل که ط یشبکه سه بعد

ال اتص ییتوانا هاینشد، پروتئ یجاددر نمک ا یمیسور

ار آن مقد یجهحفظ کرده و در نت یآب خود را بخوب

 ییربا شاهد تغ یسهآب در مقا ینگهدار یتظرف

 یهارطوبت فرآورده یزاننکرد. م یداپ دارییمعن

آب  ینگهدار یتآماده مصرف، متاثر از ظرف یگوشت

ر د یرطوبت و چرب یزان. به علاوه مباشدیم ینپروتئ

در صورت  یجهنسبت معکوس دارند، در نت ییمواد غذا

سرخ شدن  یط ییآب، ماده غذا یبالا ینگهدار یتظرف

 .کندیجذب م یکمتر یچرب

 00/0سرخ شده از  یگویم یهاناگت pHمقدار 

د شاه یماربا ت دارییبوده و تفاوت معن یرمتغ 00/0تا 

مورد  هیمواد اول یتازگ یلبه دل رسدینداشتند. به نظر م

 pHیگو،م یهاناگت یه( در تهیگوو م یاستفاده )ماه

 یریقرار داشته و تغ یدر محدوده خنث یدیتول یمارهایت

شاهد نشان ندادند.  یماربا ت قایسهدر م دارییمعن

Demirci ( کاهش مقدار 4107و همکاران )pH  در

سرخ کردن را  یندپس از فرا یماه کوفته یهانمونه

 یقتحق ینحاصل از ا یجگزارش کردند که بر خلاف نتا

Kolsarici (4110 )و  Candoğan کهیحالبود، در

 ررا ذک یسسوس یمارهایدر ت pHداریمعن ییرعدم تغ

 داشت. یحاصل همخوان یقتحق یجکردند که با نتا

 ییهان یفیتکننده ک یینلعاب تع یسکوزیتهو

و بافت روکش پس از  ییو شکل نها باشدیروکش م

 ییکقرار داده و به عنوان  یرکردن را تحت تاثعمل سرخ

کننده رفتار لعاب در  یینتع یفاکتورها ینتراز مهم

 Varela) شودیکردن شناخته مسرخ یندفرا ینح

and Fiszman, 2011لعاب  یاصل یبات(. ترک

 یاتو خصوص هایژگیو یآرد گندم دارا مخصوصاً

هم م یاصل یلها دلآن یعیو قوام طب باشندیم یمتنوع

ه مطالعه ب ین. در اباشدیم یسکوزیتهبودن کنترل و

 یهدلعاب یبرا یوننوع فرمولاس یکاستفاده از  یلدل

 یانلعاب م یسکوزیتهمقدار و یشی،آزما یمارهایت

 بود. یکسانیمارها ت ییهکل

مهم  یهااز شاخص یکیبازده محصول 

شده است که با مقدار  یو سوخار یدهمحصولات لعاب

دارد  یمیمحصول ارتباط مستق ییوزن نها

(Jamshidi et al., 2002 .)Das ( 4119و همکاران )

با  یمیبازده محصول ارتباط مستق یزاننمودند م یانب

مقدار بازده  ینآب دارد. بالاتر ینگهدار یتظرف

 ینسدرصد م 01+یمیدرصد سور 01 یماررا ت ولمحص

شاهد نشان داد.  یمارمقدار بازده محصول را ت ینو کمتر

اختلاف  یمارهات یانآب م ینگهدار یتاز آنجا که ظرف

بازده محصول در  رسدیبه نظر م نداشت، دارییمعن
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 یرطوبت و چرب یزانم ییراتمطالعه حاضر متاثر از تغ

 شاهد در یمارت یکهسرخ کردن بود. بطور یندفرا یط

بالاتر و رطوبت  یمقدار چرب یمارهات یربا سا یسهمقا

سرخ  یندفرا یآن ط ییجهدارا بود و در نت یکمتر

بت را نس یو بازده محصول کمتر یشترکردن افت وزن ب

که  یانشان داد. در مطالعه یگرد یمارهایبه ت

Demirci ( و 4107و همکاران )Roth  و همکاران

( بر محصولات سرخ شده انجام دادند، گزارش 0880)

بالا، مقدار افت  یچرب یدارا یینمودند که مواد غذا

نشان  ترییینبالاتر و درصد بازده محصول پا یوزن

 .دهندیم

درصد  01+یماه یمیسوردرصد  01 یمارت

ه را نسبت ب یدگیمقدار چروک ینبالاتر یگوم ینسم

 انیزم یمارت یننشان داد. ا یمارهات یرشاهد و سا یمارت

مقدار بازده محصول را  ینداشته و بالاتر ییرطوبت بالا

 یموارد مقدار بالا یننشان داد. با توجه به ا یزن

سرخ کردن و  یلفرایندبه دل یمارت ینا یدگیچروک

 گویروغن و رطوبت ناگت م یزاناست که در م یتبادلات

 یبا بررس یز( ن4110و همکاران ) Modi. دهدیرخ م

 یدوره نگهدار یشده ط یریمخلوط کباب مرغ آبگ

بازده  یزانسرخ کردن بر م یندنمودند که فرا یانب

 یجموثر است. نتا یارآن بس یدگیمحصول و چروک

رخ س یندفرا یط یدگیدار چروکرات مقییاز تغ یمشابه

 Modiگزارش شده است ) یکردن در محصولات گوشت

et al., 2003.) 

 یزانکه بر م ییپارامترها ینتراز مهم یکی

شده موثر  یو سوخار یدهمحصولات لعاب یبازارپسند

 یاه. در ناگتباشدیمحصولات م ینا ییاست، رنگ نها

علاوه بر رنگ آرد  رسدیسرخ شده، به نظر م یگویم

 محصول ییبا لعاب روکش نها یبکه در ترک یسوخار

 یمی)سور لداده است، رنگ هسته محصو یلرا تشک

 یهابر شاخص یتا حدود یز( نیگوم ینسو م یماه

 یندفرا یط ی،موثر بودند. بطور کل یسنجرنگ

شده  یو سوخار یدهکردن محصولات لعابسرخ

 عییطب یرغ یلقباز  یمختلف یمیاییش یهاواکنش

شدن نشاسته و واکنش  ینهژلات ها،ینشدن پروتئ

 دهدیم خر یشدن لعاب و پوشش آرد سوخار یاقهوه

در  دهیچیپ ییراتتغ یجادها، باعث اواکنش ینا یهکه کل

 (.Das et al., 2013) گردندیرنگ م

 جیاحتمالا نتا یی،سرخ کردن نها یندپس از فرا

سرخ کردن  ینداز فرا یحرارت ناش یرحاصل تحت تاث

سرخ کردن باعث  یندفرا یبوجود آمد. بطور کل یینها

 یمقدار قرمز یشو افزا یو زرد ییکاهش مقدار روشنا

 یش. افزاگرددیشده م یو سوخار یدهمحصولات لعاب

 یندو فرا یمیر آنزیشدن غ یاقهوه یلبه دل یقرمز

 یقعمل سرخ کردن عم یدر روکش ط یونکاراملاس

و  Albert(. Chen et al., 2008) دهدیرخ م

اثرات روش پخت،  یش( در آزما4118همکاران )

رنگ سرخ شده و پخته شده در آون مقدار  یهانمونه

 یاننشان دادند که ب یکروویوکمتر را نسبت به ما

 یهارنگ یکروویودر ما دهپخته ش یهانمونه کندیم

 هاگذاشتند مخصوصاً رنگ آن یشرا به نما یترروشن

سرخ شده در مرحله سرخ کردن  یهاهمانند ناگت

 یان( ب4119و همکاران ) Chen. باشدیم یمقدمات

 ی،یبعد از سرخ کردن نها یکردند که روکش ناگت ماه

 نشان داد که یکمتر یو قرمز یشترب ییمقدار روشنا

 بود. یقتحق ینمشاهده شده در ا تایجبرخلاف ن

 یهاشاخص ییهدر کل یشیآزما یمارهایت

 ارید یتفاوت معن ی،کل یرشبه جز پذ ی،حس یابیارز

شاهد  یماردر ت یکل یرش(. پذP˃10/1نشان ندادند )

 ینسدرصد م 01+یماه یمیدرصد سور 01 یمارو ت

  یمیدرصد سور 011 یمارمقدار و در ت ینتر بالا یگوم

افت ب سفتیو  یسختترین مقدار را نشان داد. ماهی کم

 یماه یمیدرصد سور 011 یماردر ت یدیتول یهاناگت

 با یبعد یمارهایدر ت یبمقدار بوده و به ترت ینبالاتر

 کاهش درصد سوریمی و افزایش درصد میـنس میـگو

 011 ی. ناگت حاویافتبافت کاهش  یو سفت یسخت

 یبافت یابی،قوام ینددر اثر فرا یماه یمیدرصد سور

افت کرده بود که از ب یداپ جویدنقابلیرسفت و غ یاربس

ت شاهد( داش یمار)ت یسوخار یگوکه م یعیطب یارشته

 ییانه یرشتر شده که منجر به عدم پذتر و سختسفت

 از طرف دیگر، با افزایش درصد نسـبت شد. یمارت ینا
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 ناگت میگو مقدار رطوبت در تیمارهای مختلف -9شکل 

 باشد.تیمارها می بیندار ی تفاوت معنیدهنده( حروف متفاوت در شکل نشانa-cاند. )انحراف معیار بیان شده ±ها به صورت میانگینداده

 ناگت میگو مقدار چربی در تیمارهای مختلف -9شکل 

 باشد.تیمارها می بیندار ی تفاوت معنیدهنده( حروف متفاوت در شکل نشانa-bاند. )انحراف معیار بیان شده ±ها به صورت میانگینداده

 ناگت میگو مقدار آب آزاد در تیمارهای مختلف -3شکل 
 باشد.تیمارها می بیندار ی تفاوت معنیدهنده( حروف متفاوت در شکل نشانa-bاند. )انحراف معیار بیان شده ±ها به صورت میانگین داده
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 ناگت میگو در تیمارهای مختلف pHمقدار  -4شکل 

 باشد.تیمارها می بیندار ی تفاوت معنیدهنده( حروف متفاوت در شکل نشانa-bاند. )انحراف معیار بیان شده ±صورت میانگینها به داده

 
 ناگت میگو مقدار بازده در تیمارهای مختلف -5شکل 

 باشد.تیمارها می بیندار ی تفاوت معنیدهنده( حروف متفاوت در شکل نشانa-cاند. )انحراف معیار بیان شده ±ها به صورت میانگینداده

 

 
 ناگت میگو مقدار چروکیدگی در تیمارهای مختلف -6شکل 

 باشد.تیمارها می بیندار ی تفاوت معنیدهنده( حروف متفاوت در شکل نشانa-bاند. )انحراف معیار بیان شده ±ها به صورت میانگین سه تکرار با داده
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 مارهای مختلف ناگت میگو سرخ شده مقدماتییدر ت سنجیهای رنگشاخص -9جدول

 *L* a* b تیمارها

 a00/1±00/00 a48/1±00/00 bc00/1±0/04 شاهد

011S b70/1±00/01 c00/1±40/07 c74/1±09/00 

01M01S b00/1±8/01 d08/1±70/00 d00/1±00/01 

01M01S c04/1±0/09 c48/1±09/07 ab00/1±08/00 

01M01S c70/1±90/09 b00/1±90/00 a07/1±09/00 

011M d74/1±40/00 d07/1±40/00 cd40/1±00 
 باشد.تیمارها می بیندار ی تفاوت معنیدهندهنشان جدول( حروف متفاوت در a-bاند. )انحراف معیار بیان شده ±ها به صورت میانگینداده

 

 مارهای مختلف ناگت میگو سرخ شده یهای رنگی در تشاخص -9جدول 

 *L* a* b تیمارها

 a10/0±0/00 a07/1±97/00 a40/1±40/00 شاهد

011S ab09/1±07/00 d00/1±70/07 b7/1±09/00 

01M01S c08/1±0/00 cd40/1±00/07 bc00/1±19/00 

01M01S c48/1±44/00 bc08/1±00/00 b00/1±90/00 

01M01S b70/1±00/01 ab00/1±08/00 b04/1±10/04 

011M c08/1±00/00 cd00/1±00/07 c04/1±09/01 
 باشد.تیمارها می بیندار ی تفاوت معنیدهندهنشان جدول( حروف متفاوت در a-bاند. )انحراف معیار بیان شده ±ها به صورت میانگینداده

 
 نتایج ارزیابی حسی تیمارهای مختلف ناگت میگو -3جدول 

 ارتیم
 شاخص حسی

 پذیرش کلی ظاهر بافت طعم بو رنگ

 a79/1±04/0 a70/1±00/0 a00/1±00/0 a79/1±04/0 a78/1±40/0 a00/1±0 شاهد

011S a00/1±90/0 a04/1±00/0 a00/1±40/0 a00/1±04/0 a00/1±90/0 b90/1±04/7 

01M01S a01/1±00/0 a70/1±00/0 a00/1±90/0 a01/±04/0 a08/1±00/0 a08/1±01/0 

01M01S a00/1±04/0 a04/1±00/0 a08/1±04/0 a00/1±90/0 a07/1±04/0 ab79/1±90/0 

01M01S a78/1±40/0 a04/1±04/0 a00/1±01/0 a08/1±04/0 a00/1±01/0 ab79/1±90/0 

011M a70/1±00/0 a04/1±40/0 a00/1±0 a08/1±40/0 a70/1±00/0 ab04/1±40/0 
 باشد.دار در تیمارها میی تفاوت معنیدهنده( حروف متفاوت در شکل نشانa-bاند. )انحراف معیار بیان شده ±ها به صورت میانگین داده

 

 یزانم ی،ماه یمیسور یزانو کاهش م یگوم ینسم

بافت  ینرم یزانبافت کاهش و م یسیتهالاست

 ینسدرصد م 011 یمارهایت یجهدر نت افزایشیافت،

ز حاصل ا یجنداشتند. نتا ییبالا یرشپذ یزن یگوم

 قیحاصل از تحق یجبا نتا یماه یهاناگت یحس یابیارز

Elyasi (4118مطابقت م )یقاتتحق یج. نتاکندی 

Elyasi (4118نشان داد، که در ب )یهاشاخص ین 

 یانبو، طعم و بافت در م یهاشاخص ی،حس یابیارز

 یمیو سور ینسشده از م یدتول یماه ینگرهایف

رنگ و  یهاوجود ندارد و فقط در شاخص یاختلاف

است. مطالعات  داریاختلاف معن ینا یکل یرشپذ

Tokur ( بر ارز4110و همکاران )یحس یابی 

 یماه یمیو سور ینسحاصل از م یماه ینگرهایف

دار را در یعدم وجود اختلاف معن ای،ینهکپور آئ
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 یانم یکل یرشرنگ، بو، طعم و پذ یهاشاخص

 نیا یجحاصله گزارش کرد که با نتا یماه هایینگرف

  داشت. یرتمغا یقتحق

حاضر، امکان کاربرد  یقحاصل از تحق یجنتا طبق

 جهت یماه یمیبا سور یبدر ترک یگوم ینسهمزمان م

لف مخت یهاوجود داشته و با نسبت یگوناگت م یدتول

 ،یمیاییش یدر فاکتورها یمختلف یجدو ماده، نتا ینا

حاصل گشت. بر  یدیمحصول تول یو حس یزیکیف

 011 از شده یدتول یگویناگت م یمیایی،ش یجاساس نتا

 نیو بالاتر یچرب یزانم ینکمتر یگوم ینسدرصد م

حاصل از  یجرطوبت را نشان داد. اما در نتا یزانم

 یمیدرصد سور 01 یحاو یمارت یزیکیف یفاکتورها

ارا را د یفیتک ینبالاتر یگوم ینسدرصد م 01+یماه

 pH آب و ینگهدار یتظرف یزانم ینکهود. با توجه به اب

د شاه یماربا ت دارییتفاوت معن زمایشیآ یمارهایدر ت

درصد  01 یمارشاهد و ت یمارت یکل یرشنداشت و پذ

 یربالاتر از سا یگوم ینسدرصد م 01+یماه یمیسور

و  ویگم ینسم یبترک ینهبود، به یشیآزما یمارهایت

 01+یماه یمیدرصد سور 01بصورت  ی،ماه یمیسور

. با توجه به گرددیم یهتوص یگوم ینسدرصد م

اگت ن یهدر ته گرددیم یشنهادپ یقتحق ینا هاییافته

درصد  01و  یماه یمیدرصد سور 01 یباز ترک یگوم

امل ک یگویم یگر،استفاده گردد. از طرف د یگوم ینسم

 ینسکه از م یگوییشده نسبت به ناگت م یسوخار

و  یتمقبول گردد،یم یهته یماه یمیسور گویایم

 دارد. یبالاتر یرشپذ
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